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B E K Ö S Z Ö N T Ő .

A K isérletügyi Közlemények eddigi szerkesztőjét, dr. Károly Rezső 
udvari és ny. min. tanácsost, az Országos Üzemi Intézet v. igazgatóját 
egészségi okból előterjesztett kérelmére a földmívelésügyi m iniszter úr, 
1932 július 1-től kezdődően — több évtizeden át teljesített buzgó, odaadó 
m unkálkodásának elismerése és őszinte köszönetének nyilvánítása mel
lett — a szerkesztői teendők alól felmentette s ezt követő elhatározásával 
a szerkesztői teendőkkel a lu líro tta t bízta meg.

Midőn e változást a K isérletügyi Közlemények mélyen tisztelt 
olvasó közönségének, m unkatársainak szíves tudom ására hozom és a 
szerkesztés felelősségteljes tisztét elődömtől most m ár a nyilvánosság 
előtt is átveszem — a búcsúzó szerkesztőnek a  M iniszter Űrtől kapott 
magas elismeréséhez hozzáfűzöm a K isérletügyi Közlemények olvasó- 
közönségének és m unkatársainak nagyrabecsülését és hálás köszönetét is. 
Igaz szívvel k ívánva azt, hogy értékes h ivatali közszolgálata u tán  — m int 
m unkatárs és a  lapnak olvasója — egészségben soká élvezhesse a k i
érdemelt pihenés éveit.

Magam először mély tisztelettel felsőbbségemnek megköszönöm a 
személyem részére előlegezett kitüntető bizalmát, s ugyanakkor köszön
tőm s egyúttal kérem a K isérletügyi Közlemények kiváló m unkatársait 
és nagyrabecsíilt olvasóközönségét, hogy bizalmukkal előlegül szívesked
jenek engem is megajándékozni s értékes közreműködésükkel m unkám 
ban tám ogatni. E tám ogatás a la tt azonban nemcsak szakközlemények, 
ismertetések közreadását, a folyóiratra előfizetést, hanem a jóakaratéi 
b írálato t is értem, m ert csak ez lehet a tökéletesedés útja. Kérem ezért t. 
m unkatársaim at és olvasóinkat, hogy amennyiben a folyóirat szerkesztés, 
beosztás, vagy más tekintetben jav ításra , kiegészítésre szorul, szívesked
jenek azt a szerkesztőséggel közölni, amely mindig készséggel teszi meg
fontolás tárgyává és valósítja meg a lap tökéletesítését célzó üdvös 
javaslatokat.

ígéretet teszek itt arra, hogy a szerkesztésből reám háram ló köte
lességet párta tlanu l, odaadó buzgósággal fogom a mai viszonyok adta 
lehetőségek közepette teljesíteni. Hogy e törekvést eredménnyel és meg
elégedésre fogom a kezdet nehézségein való á tju tás u tán  szolgálni, a rra  
biztatást nyú jt egyfelől az, hogy a szerkesztést'a Mezőgazdasági K isérlet
ügyi Tanács kebeléből kiküldött illusztris felügyelő bizottság fogja irá 
nyítani, másfelől az a körülmény, hogy a  K. K. eddigi m unkatársai, 
olvasói és kartá rsaim  közül számosán m ár előre is kilátásba helyezték 
támogató közreműködésüket.

Hazánk mai rendkívül nehéz helyzetében, amidőn — a  külföldi 
állam oknak egyfelől a technika és tudom ány minden vívm ányát a mező- 
gazdaságban is felhasználó kiélezett versenye, másfelől újabb és újabb 
váratlan  gazdasági rendszabályok m iatt — fölös mezőgazdasági term é
nyeink, term ékeink külföldön értékesítése elé ezer meg ezer mesterséges
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akadály tornyosul, különösen érvényesül Széchenyi által hangoztatott az 
a nagy igazság: hogy „elvész az a nemzet, amely tudom ány nélkül való“. 
Ha valaha, úgy a  m ostani versenyfeltételek m ellett van szükség a rra , 
hogy mezőgazdasági term elésünk jövedelmezőségét a termelési költségek 
csökkentésével, a termelési módszerek tökéletesítésével, főleg a sajáto
san m agyar term ékek kiváló minőségének kifejlesztése ú tján  — éppen a 
kedvezőbb értékesítése érdekében — a tudom ány minden ismeretének és 
eszközének minél szélesebb rétegekben való elterjesztésével és gyakorlati 
alkalm azásával fokozzuk.

M ezőgazdaságunknak e célkitűzésében s e célhoz vezető küzdelmé
ben nem lehetnek értékesebb és hathatósabb fegyvertársai, m int a  gyakor
lattal szoros kapcsolatot tartó  mezőgazdasági kisérleti és tudományos 
intézetek. Csak a  gyakorlati tudom ány e fókuszaival eddig is meglévő 
kapcsolatok kimélyítése és az intézetek folytonos igénybevétele mellett 
dolgozhat mezőgazdaságunk biztosan és eredményesen. E  szakintézmé
nyeinknek éppen az a hivatása, hogy mezőgazdaságunk, mezőgazdasági 
iparunk művelése közben felmerülő nehézségek, fenyegető károk elhárí
tásában segítségül legyen, a folytonosan felmerülő problém ákat tudomá
nyos kutató m unkával, szakkészültséget és elmélyülést igénylő rendszeres 
laboratórium i és szabadföldi kisérletezéssel felderítsék, megoldáshoz 
segítsék s egyben m egállapításaikat, vívm ányaikat átültessék a hazai 
mezőgazdasági gyakorlatba, tanácsadó, oktató, eligazító, bemutató, ellen
őrző tevékenységükkel. Ezen intézm ényeink feladata az is, hogy a  kül
földet nem érdeklő, vagy annak viszonyaitól merőben eltérő, sajátos 
m agyar vonatkozású kérdések megoldása m ellett mezőgazdaságunk segít
ségére legyenek a külföldi tudományos és technikai haladás eredményei
nek a mi viszonyaink között kipróbálásával, m egbírálásával is, hogy 
ilyképpen kiválaszthassák abból mind azt, am it gazdáink és mezőg. ipa
rosaink különösebb kockázat nélkül alkalm azhatnak.

A nagy megújhodás korszakát élő olasz nemzet elsősorban szintén 
e tudományos fegyvernemmel v ív ja  sikert sikerre halmozó küzdelmét 
országa term éketlen földrészeinek termővé átalakításában, újabb m űve
lési ágak meghonosítására, hogy egyre szaporodó népességét a hazai 
földön ju ttassa biztos megélhetéshez.

E  célkitűzéseket szolgálja és viszi előbbre a K isérletügyi Közle
mények azáltal, hogy a  gyakorlati mezőgazda részére megismerteti, köz- 
kincscsé teszi a mezőgazdasági tudom ány ágait művelő hazai és kül
földi szakemberek értékes m egállapításait közvetlenül, de közvetve is 
azáltal, hogy a mezőgazdasági tudom ány különböző ágainak művelésére 
s terjesztésére h ivato tt szakembereinek továbbképzését biztosítja, hogy 
így azok hivatásuknak minél jobban tud janak megfelelni.

A K isérletügyi Közleményeknek lapjai az a tér, ahol elnyomottsá- 
gunk, fizikai lefegyverzettségünk közepette a tudom ánynak párta tlan  
fegyverével eredményesen küzdhetünk, s ahol a m agyar géniusz szaba
don szárnyalhat. Hirdessék tehát m unkatársaink a K isérletügyi Közle
mények lapjain szerte a világban élő nemzetek előtt emelkedett szak- 
ku ltu ránkat s azt, hogy önhibánkon kívüli elesettségünk ellenére, nagy 
szegénységünkben is méltó művelői vagyunk a tudom ánynak és 
kultúrának.

A most vázolt feladatokat eddiginél hathatósabban kívánjuk szol
gálni azáltal, hogy a m agyar nyelvű közlést lehetőleg szűkre szabva, 
mellette a kisérleti m egállapításoknak összefoglalását valam ely világ
nyelven ezentúl bővebb terjedelemmel jelentetjük meg és az egyes közle-
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ményekhez tartozó táblázatokat, grafikonokat, ábrákat valam ely világ
nyelven ír t m agyarázó szöveggel is ellátjuk. Ily  módon rem éljük elérni 
azt a célt is, hogy kiadványunk jövőben külföldön minél jobban elterjed. 
A m ai szűkös anyagi helyzetünk, a valutáid,s nehézségek m ellett ugyanis, 
am ikor úgy a tudom ányt kedvelő gazdaközönség és más érdeklődők 
anyagi helyzete, m int hazai kisérletügyi és tudományos intézeteink egyre 
szűkülő anyagi ellátása úgyszólván elveszi annak lehetőségét, hogy kül
földi folyóiratot járassunk, külföldi könyveket vásároljunk, legalább a 
cserepéldányok ú tján  tartsuk  meg és fejlesszük minél bensőbbé és széle
sebbé kapcsolatunkat a külföldi szakirodalommal és szakintézetekkel. 
Ilyképpen a mezőgazdasági tudom ány különböző ágaiban felm erült új 
kérdésekről, megoldásra váró problém ákról legalább a K. Közlemények 
keretében nyú jthatunk  állandó tájékoztatást a m agyar gazdaközönség
nek, nemkülönben a mezőgazdasági tudom ányt laboratórium ban, továbbá 
tollal, szóval művelő, és terjesztő szakembereknek.

Éppen fenti rendeltetéssel bocsátjuk közre a K isérletügyi Közlemé
nyek mellékletéül adott „Szem le“ füzetünket m agyarországi és m agyarul 
ártó, külföldön élő olvasóink részére. Ennek keretében úgy a hazai, de 
főleg a külföldi szakfolyóiratokban, tudományos kiadványokban, köny
vekben a  mezőgazdasági tudom ány és gyakorlat körébe vágó eredeti 
közleményekből készített rövid összefoglaló közlésekkel tervezünk tá jé 
koztatót nyújtani. Hogy ezt a tájékoztatást minél teljesebbé tehessük, ez 
úton is kérem á mezőgazdasági tudom ány művelésével foglalkozó olva
sóinkat, hogy amennyiben a mezőgazdaságot érintő újabb keletű tudo
mányos eredményeket ismertető folyóirat, k iadvány birtokában vannak, 
vagy saját működési körükben ju tnak  ilyen eredményhez, azok rövid 
ismertetésével lépjenek m unkatársaink közé.

Az állam egyre súlyosbodó anyagi helyzete —- szemben az eddigi 
gyakorlattal — sajnos a rra  kényszerít, hogy tiszteletpéldányok nyú jtását 
a  legszűkebb térre szorítsuk és a K isérletügyi Közlemények kiadásának 
terheit legalább egyrészében t. olvasóinkra hárítsuk. Azonban egyfelől 
az előfizetési díj mérsékelt összege, másfelől az a körülmény, hogy e 
kiadványt akár a folyóiratban, akár annak mellékletéül kiadott „Szemlé“- 
ben közzétett egyharm ad ívnyi terjedelm ű közlés esetében a folyóiratot 
és m ellékletét díjmentesen bocsátjuk a m unkatársaknak rendelkezésére 
és a tudományos intézetek pedig lényegesen mérsékelt előfizetési díj elle
nében kaphatják  meg, megkönnyíti m inden komoly érdeklődőnek, hogy 
olvasóink táborához csatlakozhassák. Mindezekre tekintettel a  K isérlet
ügyi Közlemények f. évi következő számát csak azok részére küldhetjük 
meg, akik előfizetőink sorába lépnek.

Annak tudatában, hogy a fenti célok hathatós m unkálása a folyó
iratnak  minél gyakoribb megjelenését teszi szükségessé, a szerkesztőség 
az átm enet kezdeti nehézségein átju tva, teljes erővel azon fog törekedni, 
hogy a folyóirat minél gyakrabban, egyelőre három  havonkint, majd 
fokozatosan havonkint jelenjen meg.

A lap anyagi bázisának megalapozása u tán  pedig az írói tisztelet
díjak nagyságának emelésével is a r ra  törekszünk, hogy ez úton is minél 
jobban honoráljuk és fokozzuk m unkatársaink készségét e közös szellemi 
tulajdonunknak felvirágoztatására. Adja Isten, hogy ez sikerüljön!

Grenczer Béla 
szerkesztő.

1*



TRADUCTION.

J ’ai l’honneur de porter a la connaissance de nos lecteurs que M_ 
Rezső Károly, Conseiller Ministériel, ayant pris sa retraite, le Ministre de 
FAgriculture lui a exprimé, ä cette occasion, tous ses remerciments pour 
l’actif dévouement dönt il a fait preuve, pendant toute la durée de ses 
fonctions de rédacteur.

II a nőmmé le signataire de ces lignes aux fonctions précédemment 
remplies par M. Rezső Károly.

A cette occasion, je suis heureux de saluer tous nos lecteurs.
Je vous fais également connaitre qu’a l’avenir, les articles originaux 

qui paraitront dans les „Communiqués Expérimentaux“ seront publiés, 
alternativement, en plusieurs langues mondiales, en vue de mieux servir les 
intéréts généraux de la science agraire, et aussi pour faire connaitre dans 
un cercle de plus en plus étendu á l’étranger, les recherckes scientifiques de 
l’Agriculture Hongroise, de mérne que nous munirons d’un texte explicatif 
en plusieurs langues les tableaux, les graphiques et les figures publiés par 
les „Communiqués“ espérant ainsi parvenir a collaborer efficacement au 
resserrement des liens intellectuels qui unissent les pratiquants de la science 
agraire et ceux qui s’occupent des recherches scientifiques, la crise grave 
traversée actuellement par notre pays ne nous en autorisant pás d’autre.

Béla Grenczer 
Ing. Chem. en Chef, Redacteur-



M. kir. Vetőmagvizsgáló Állomás 
Budapesten.

Igazg a tó : Degen Árpád dr.

Országos m. kir. Növénytermelési 
Kísérleti Állomás Magyaróváré

Ig azgató : Gyárfás József.

A wolhyniai lóhere termesztési értékéről, 
í r tá k :  Degen Árpád dr. és V illax Ödön dr.

I. A magyar lóheremagról és ennek szükség esetén való pótlásáról.

A lóheremag valam ikor M agyarországnak fontos kiviteli cikke volt. 
Fontosabb és keresettebb a lucernam agnál, am elynek egyrészt a híre 
akkor még nem terjedt el, m ásrészt pedig a term esztett mag mennyisége 
sem érte el még azt a mértéket, Tiogy belőle számottevő kivitelünk fejlőd
hetett volna. Lókeremagunk azonban term ett némely évben bőven, meglé
vőn akkor még erdélyi, bácskai, bihari, felvidéki lóheremagtermő 
vidékünk.

Azonban a háborút megelőző néhány év a la tt a m agyar lóhere h ír
neve nagyon alább szállt. Ennek az oka pedig az volt, hogy az abban az 
időben a magkereskedelmi piacra kerülő mag legnagyobb része keve
rék volt.

A m agyar áru t nagyarankam ag ta rta lm a m iatt csak úgy lehetett 
ólomzár alá hozni, hogy ezt külföldi, tiszta áruval összekeverték s így a 
rostálással m ár el nem távolítható arankam agokat legalább anny ira  fel- 
higították, hogy az ólomzárolás alkalm ával megvizsgált m intába nem ke
rü lt egy szem sem. Ehhez a m agyar árunak  1:2 arányban külföldivel való 
összekeverése volt szükséges. Kereskedelmünk abban az időben a hígítás
hoz rendszerint olcsó és tiszta olasz, ritkábban középfrancia á ru t használt, 
ahogy az áralakulás az egyiket avagy a m ásikat előnyösebbnek tüntette 
fel. 1911, 12 és 13-ban nagyobb m ennyiségű olasz lóheremag-behozatalunk 
volt, 1913-ban középfrancia is. A származási vizsgálatok s az ezekkel kap
csolatos összehasonlító termesztési kísérletek abban az időben még gyer
m ekkorukat élték; a déleurópai, különösen az olasz származású áru  visel
kedéséről csak annyit tudtunk, am ennyit Stehler, a zürichi vetőmagvizs
gáló állomás igazgatója közzé tett, akinek Svájcban végzett kísérletei azt 
eredményezték, hogy a m agyar és az olasz lóhere termesztési értéke közt 
Svájcban nem m utatkozott lényeges különbség. K i kell i tt  emelnem,_ hogy 
„Svájc-ban“. M ert későbben, amidőn sok más országban, különösen Német- 
és Svédországban, továbbá Dániában is befejezést nyertek az összehason
lító lóhere termesztési kísérletek, ezek egészen más eredményhez vezettek. 
Ezek során bebizonyosodott, hogy az olasz lóhere rosszul tű rte  a telet, kü
lönösen a hótalan telet, hozamában is elm aradt az edzettebb, más szárm a
zású lóherenövónyekkel szemben, ezenkívül pedig kényes, elpuhult, érzé
keny a szárazabb időjárással szemben, a betegségekkel szemben sem

Irta : Degen Árpád dr.
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eléggé ellentálló, szóval zordabb és szélsőségesebb viszonyok közt nem 
állja meg a helyét. Egészen hasonló volt az északam erikai Egyesült Á lla
mokban végzett kísérletek tapasztalati eredménye.

A m agyar lóheremag tehát az olasz mag bekeverése m iatt veszítette 
el régi jó hírnevét. Ez fontos tanulság volt reánk nézve. M egtanultuk 
ebből, hogy egyáltalán nem közömbös, hogy milyen országból származó 
m aggal pótoljuk a nálunk esetenkint beálló hiányt, ill. magszükségletet.

Egy régebbi1 cikkemben állítottam , hogy az éghajlati adatok össze
hasonlítása m ár a 'priori is adhat ú tm utatást, hogy szükség esetén mely 
vidékről, mely országból származó vetőm aggal pótolható legcélszerűbben 
az esetleg beállott hiány: oly országokéval, amelyek éghajla ta  a leg
hasonlóbb a mienkhez.

Üjabban azonban a mi lóherénk ismét m egjavult. A háború alatt 
s a háborút követő években nem volt délvidéki behozatalunk, sőt sok éven 
keresztül egyáltalában nem volt behozatalunk. E zalatt az idő a la tt a ré
gebben behozott külföldi lóhere akklim atizálódott, megedződött, hótalan 
teleink befolyása a la tt a nem ellentálló tövek kipusztultak, szárazságaink 
befolyása a la tt pedig kivesztek a több nedvességet igénylők; a m agyar 
lóhere m egtisztult, m egszabadult az idegen keveréktől. Ezt észrevették a 
m agyar mag vásárlói is, különösen a németek s a m agyar mag irán t 
ismét oly kereslet indult meg, amelyet nem tudott követni a termesztés, 
noha learato tt lóhereterületünk az utolsó hat év a la tt (1924: 185.200 k. 
hold, 1930: 289.400 k. hold) több m int 100.000 k. holddal megnövekedett. 
A lóheretermesztés ugyanis újabban té rt hódított első sorban oly vidéke
ken, ahol a bőségesebb csapadék ezt megengedi, így különösen a felső 
Tiszavidéken (Szatmár-, Szabolcs- és Zemplénmegye déli részein, az utóbbi 
helyen oly sikerrel, hogy p. o. 1926-ban a tarlóhere is még 3 métermázsa 
holdankinti m agterm ést ad o tt2), té rt hódított még B ihar megye meg nem 
szállott részén és Hódmezővásárhely környékén, úgyhogy míg régebben 
a Túladunára esett lóherem agterm ésünk 1U része, ez az arány  a jövőben 
valószínűleg meg fog változni. Azonban mindazok a körülmények, ame
lyek a lóhere maghozamát befolyásolják, még m indig erősen éreztetik ha
tásukat; a hozam mennyisége erősen ingadozik s ezért nem minden évben 
tud juk  kielégíteni a keresletet hazai maggal. Tehát még most is fenyeget 
az idegen magbehozatal. Ez be is következett.

Az olasz mag behozatala — a kötelező ólomzárolás és a megfestési 
kényszer áldásos hatása m iatt — nehézségekbe ütközvén, először 1929-ben 
jelent meg a m agyar piacon a lengyel lóheremag. Megjelenését a Lengyel- 
országban és W olhyniában abban az évben bekövetkezett bő maghozam 
s az ezáltal okozott olcsósága segítette elő. Mivel a mienktől nem nagyon 
eltérő gyom m agvakat tartalm az, felismerése, ill. a m agyar származású 
áruktól való megkülönböztetése nehéz. Ezért szeretett volna tisztán  avagy 
keverékben a külföldön keresett és jól megfizetett m agyar fehérbárcás 
ólomzár védelme alá kerülni, olyan ólomzár alá, amelyet kizárólag 
m agyar származású m agra alkalmazunk. Az ilyen kívánalm akat azon
ban nem teljesíthettük és ezért két oldalán kék sávval ellátott különleges 
báreát készítte ttünk és használtunk a lengyel és a w olhyniai származású 
áruk ólom zárolásánál, amelynek fe lira ta  figyelmezteti a vásárlót, hogy 
a zsák keleteurópai származású lóheremagot tartalmaz. A lengyel és 
wolhyniai mag állam i ólomzárolását ugyanis nem u tasíth a ttu k  vissza.

1 K íséri. Köziem. X X III . 1920.
2 Dr. L engyel Géza, K öztelek 1929. évi 12. sz.
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Meglehetősen hasonló, sőt valam ivel kontinentálisabb éghajlat a la tt 
termesztetvén, a priori feltehető volt, hogy tulajdonságaiban hasonló lesz 
a m agyarhoz; a külföldi akkor rendelkezésünkre álló s az ukrain ia i 
lóherére vonatkozó összehasonlító kísérletek eredményei pedig nem emlé
keztek meg semminemű hátrányos tulajdonságáról.

A régi európai Oroszország területe nagyjában két, termesztési 
értékében nagyon eltérő heremagminőséget termeszt, ú. m. 1. az északi, 
keleti és középoroszországi lóherét, mely késői fejlődésű, az első haszná
lati évben csekély hozamot ad, a második és harm adik használati évben 
pedig az első kaszáláskor a rány talanu l nagy mennyiséget hoz, de sa rjú ja  
csekély vagy semmi, szóval azokkal a tulajdonságokkal bír, amelyek az 
„egynyiretű“ vagy „egykaszás“ lóherét jellemzik.1 Ilyen lóhere a  mi 
viszonyaink közé nem való, hozzánk eddig nem is került, azonban B ajor
országban egy évben nagy károkat okozott, amidőn — az utóbb m egálla
píto tt kellemetlen tulajdonságait nem ismerve — gyanútlanul vásárolták 
a bajor gazdák s nagy meglepetésükre az első kaszálás u tán  sarjú  nem 
fejlődött. Ellenben tudom ásunk van arról, hogy az északi államokban, 
F innországban és Norvégiában keresett cikk, m ert az ott uralkodó éghaj
la ti viszonyoknak ez felel meg.

A 2.-ik kategóriája az orosz lóherének az ukrániai, lengyel és wol- 
hyniai, szóval a régi Oroszország délibb fekvésű vidékeiről származó mag, 
am ely biológiai viselkedésében teljesen hasonló a középeurópai és ezek 
közt a m agyar lóhere viselkedéséhez, vagyis nem változott á t a korán be
álló, hosszú tél s a többi nagyon eltérő éghajlati viszonyok következtében 
egynyiretüvé.

Gyom m ag-„Flórája“ is hasonló a magyaréhoz, nagyon jellemző 
benne a Silene dichotoma-mag jelenléte, amely a m agyarban is megvan, 
de ritkábban s nem oly számosán, ellenben hiányzik vagy nagyon ritka  
benne a nagyaranka (Cuscuta arvensis-) mag, amely, sajnos, még m indig 
hű kísérője a m agyar m agnak. Gyakori benne még a  kölesmag, amely a 
mienkben rendszerint hiányzik. Részletesebb gyom m agflóráját a nyugati 
orosz lóherem agvaknak Gentner-nek köszönhetjük, aki az idézett helyen 
táblázatban m utatta  ki az ukrainai, ufai, kursk-oreli, nyugatszibériai stb. 
lóheremagban megfigyelt gyom m agvakat és egyéb idegen anyagokat, 
amelyek benne találhatók, így nevezetesen a bizonyos vidékekre jellemző 
piros-sárgás, szürke stb. színű avagy fekete földrögöcskéket, amelyek 
azonban ép oly kevéssé nyújtanak  biztos alapot a m agyar lóheremagtól 
való megkülönböztetésre, m int a m agban ta lá lt kvarc- vagy egyéb ásványi 
kristályok.

E helyen azonban nem is a m agnak megkülönböztető bélyegei érde
kelnek, amelyek elvégre is csak a mag vizsgáló szakemberek figyelmét 
kötik le, hanem az a kérdés, vájjon termesztési értékében van-e különbség 
a középeurópai, különösen a m agyar lóherével szemben?

Az irodalom ban több helyen találunk ewe vonatkozó adatokat2, a
1 H iltn e r  és Gentner, P ra k t. Bl. 1913 H eft 13. Stehler, Landw. Ja h rb . d. Schweiz 

1917. Gentner, B eitr. z. e iner Monogr. der P rovenienzen der Klee- u. G rassaaten .
Compt. Rend. de l ’Associat. in te rtan . d ’essais de Semences, N. 15—17. Copen

hagen  1931. -
2 A nbauversuch  m it Rotklee versch. H erkunft. — Arb. d. D. L. G. 1913, H eft 83. 

K. M üller, U n tersuchung  über die E rk . u. den E r tr a g  versch. R otkleeherkünfte. Landw. 
Ja h rb . Bd. 50 1916. — Gentner, A nhauw ert u. best, der Klee- u. G rassaaten . V ortrag . 
M ünchen 1927. — Stehler, V ersuch m it K leea rten  u. G räsern, Landw . Ja h rb . d. Schweiz, 
1917. — Gentner, U ber den A nbauw ert ru ssischer K leesaaten  in  M itteleuropa, P rak t. 
B lätte r, V III . 1931.
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legértékesebbeket és legújabbakat Gentner-nek legutóbb megjelent cikké
ben, amely az 1929—31-ben a München közelében fekvő nederlingi kísér
leti telepen elért eredményeket teszi közzé.

Ezek m egállapították, hogy az ukra ina i lóhere fejlődése és termesz
tési értéke tekintetében hasonló a középeurópai lóherééhez, tehát semmi 
kár nem érheti a német mezőgazdaságot, ha középeurópai mag helyett 
ukrán vagy ezzel egyenértékű wolhyniai magot vet.

Természetesen reánk nézve fontos volt tudnunk, vájjon a mi viszo
nyaink közt hogyan viselkednek ezek a keleti származású magvak. Ezt 
csak a M agyarország területén végzett összehasonlító termesztési kísérlet 
á llap íthatta  meg, m ert m ár vannak tapasztalataink  arra , hogy p. o. az 
olasz lucerna nem egyform án viselkedik nálunk a mi hótalan teleink alatt 
s Münchenben a hótakaró védelme alatt.

E  kísérletek végzésére az Országos m. kir. Növénytermelési Kísérleti 
Állomás készséggel vállalkozott. A kísérlet céljára azt a wolhyniai (len
gyel) lóheremagot használtuk fel, amely az utóbbi években nagyobb meny- 
nyiségben jelenik meg a  piacon s amelynek termesztési helye hasonló ég
hajla tú  viszonyoknak lévén alávetve, m int az ukrániai, valószínű volt, 
hogy termesztési értékében sem lesz számbavehető különbség. Az ered
m ényről a következő cikk számol be.

II. Termesztési kísérlet wolhyniai lóherével az 1929—31. években.

Irta : Yillax Ödön dr.

Lóhere m agterm ésünk nem m indig fedezi a szükségletet. Ezért a 
m últban is ismételten felm erült az a kérdés, hogy a hiányzó m agyar ló
heremag pótlására m ilyen külföldi származású mag vásárlása lenne a 
leginkább helyénvaló. E  kérdés tisztázására az Orsz. ni. kir. N övényter
melési K ísérleti Állomás karöltve a M. kir. Vetőmag vizsgáló Állomással 
m ár az 1914—15. években széleskörű kísérletezést fo ly tato tt m agyar ló
herével összehasonlítóan olasz, orosz, román és francia lóherékkel.1

Üjabhan, m int azt Degen Árpád  dr. előzetes közleménye tárgyalja , 
a lengyel (wolhyniai) lóhere termesztési értékének megismerése vált 
szükségessé. Ezért a M. kir. Vetőmagvizsgáló Állomás óhajára az Orsz. 
m. kir. Növényterm elési K ísérleti Állomás 1929. év tavaszán lengyel (wol
hyniai) és eredeti m agyar lóherével összehasonlító termesztési kísérle
teket állíto tt be, amelyek 1931 év őszéig, szóval 3 éven át folytak. Mind
két származás m agját a M. kir. Vetőmagvizsgáló Állomás bocsátotta ren
delkezésünkre. A m agyar lóhere m agja a zirci apátsági gazdaságból 
származott.

A kísérlet az Állomás kísérleti telepén, mészben gazdag (10% 
CaCOs), alkalikus (7,5 pH), m élyrétegű, jó erőben lévő vályogtalaján  ál
lítta to tt be, elsőrendű lóheretalajon, ahol m indkét lóhere termőképességét 
teljesen kifejthette. A kísérleti parcellák hatszoros megismétlésben egyen- 
k in t 25 n r  nagyságúak voltak. A kísérleti terület 1926. évben kapott utol
já ra  istálló trágyát. Az elővetemény borsó volt. A vetést megelőző ősszel 
a kísérleti táb lára kát. holdra számítva 200 kg. Thomassalak szóratott ki.

A kísérletnek és eredményeinek tárgyalása előtt az alábbiakban az 
időjárási adatokat közlöm az 1929—31. évekről.

1 Degen Á rpád  dr.—G yárfás Józse f:  Az Orsz. m. k ir. N övényterm elési K isé rle ti 
Á llom ás á lta l 1914 és 1915-ben végzett összehasonlító vöröshereterm elési k ísérle tek  
eredm ényei. K isérle tiigy i Közlem ények X X III . (1920. évi) kötet 42—89. old.
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C s a p á d é k
1929 1930 1931

nap mm nap mm nap mm
J a n u á r  . . . . . .  . . 5 44,2 4 13,5 9 32,1
f e b r u á r  . . .  . . . . .  . . . 4 23,0 5 56,0 11 51,8
M árcius . . .  . . .  . . .  __ 3 4,5 6 50,2 7 29,9
Á p rilis 9 39,8 15 75,9 10 47,3
M á ju s ... . . .  . . .  . . . . . 10 45,5 5 55,6 9 18,1
J ú n iu s  . . .  . . .  . . .  . . . 9 68,8 4 9,7 12 58,4
J ú l iu s . . .  . . .  . . . 7 58,3 8 74,5 7 92,2
A ugusztus . . .  _ .. . 6 45,2 11 163,0 16 65,1
Szeptem ber . . .  . . .  . . . 3 10,4 11 65,5 — —
O k tó b e r ........... ........... 8 76,5 10 122,0 — —

N ovem ber ............... . 8 73,7 12 79,1 — —

D ecem ber . . .  .... . . . 15 28,2 10 85,6 — —
87 518,1 101 850,6 81 394,9

Téli (november—február) csapadék 1928—29-ben 80 nap, 160 mm, 1929— 
30-ban 32 nap, 171,5 mm, 1930—31-ben 42 nap, 248,6 mm.

1929 időjárása: rendkívül hideg tavasz (április 24.-én még fagy), igen 
forró nyár, augusztus—szeptemberben 40 napos nagy szárazság. Ősz enyhe. 
1930 időjárása: enyhe tél után csapadékos, hűvös tavasz, májusban nagy le
hűlésekkel. Június—júliusban aszály, nagy hőséggel. Ősz hűvös, sokszor hideg, 
nagy esőkkel. 1931 időjárása: elég kemény tél után (minimum február 16-án 
— 16 fok) rendkívül hideg tavasz, még áprilisban is gyakori fagyokkal (dér 
utoljára május 2-án). Május igen száraz, június és július rendellenesen forró 
Augusztus igen változó, hűvös,

A kísérleti vetés kézi vetőgéppel 1929 április 5-én történt gabonatávol
ságra, kát. holdankint 15 kg vetőmagmennyiséget számítva. Az egyes kísérleti 
parcellák között választéknak 2 sor vetetlenül maradt. A kísérleti parcellák 
fele védőnövény nélkül, másik fele árpa védőnövénnyel lett elvetve. A védő
növény zölden lett lekaszálva.

A kelés, illetve a sorolás a vetést követő 16. napon volt megállapítható. 
A védőnövény nélkül vetett lóhere csakhamar megerősödött, ugyanannyira, 
hogy július 29-én már kaszaérett lett. A védőnövénnyel vetett lassabban és 
későbben kelt; az állomány a védőnövény levágásakor (június 10) még héza
gos volt és ezek a parcellák csak a védőnövény nélkül vetett parcellák má
sodik kaszálásának idejére értek meg kaszálásra.

A kelésben a m agyar  és a wolhyniai here között különbség nem volt 
m egállapítható, de később a m agyar lóhere valam ivel erősebben s töm öt
tebben fejlődött. Ez a kissé erősebb fejlődés az egész kísérlet tarta lm a alatt 
m inden egyes kaszálásnál biztosan m egállapítható volt. Különösen a tél 
u tán i első kaszálásnál m utakozott a m agyar lóhere jav ára  nagyobb kü
lönbség, de a különbség a későbbi kaszálásoknál egyre kisebbedett, m in t
egy jeléül annak, hogy a nyári szárazság irán t m indkét lóhere egyaránt 
érzékeny. Egyébként a sarjadzásban, a fejlődés gyorsaságában, a levél
szár arányában, a virágzás időszakában, a betegségek irán ti ellenállás
ban, továbbá külemileg különbség a 2 hereféleség között m egállapítható 
nem volt, kivéve, hogy néha egyik-másik parcellánál a kaszálás előtt kissé 
több volt a  virággubó a m agyar lóherénél, m int a wolhyniainál, ami össz
hangban áll előbbinek valam ivel erősebb fejlődésével.

A kaszálások, lehetőség szerint, java virágzásban történtek. Az egy- 
egy parcelláról nyert zöldtömeg lekaszálás u tán  azonnal lem éretett. 
A "szénatermés m egállapítását mellőztük, mivel szárogatás a la tt az egyes
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Zöldtermés 100 m2-re átszámítvaA kaszálások A ko’-rVkhfln A magyar kg-okoan
parcella

meg-
száma ideje jelölése magyar wolhyniai több kevesebb

1929.
í. 220 198 22 —
2. 212 185 27 —

. .
I.

1929. 3. 214 186 28 —
VII. 29. 4. — — —

5. — — —
6. — — — —

Átlag 215 +  2,4 1,0 m°/0 189 +  4,2 2,2 m°/0 26 —

1. 164 133 31 _
2. 137 125 12

-..... ....... 3. 126 106 20 —
ír. 1929. 4. 88* 71 17 —

IX. 13. 5. 120* 82 38 —
6. 75* 44 31 —

Átlag 118+13,2 11,1 m°/o 93+12,6 13,5 m<Vo 25 —

1930.
1. 415 397 18 —
2. 375 378 — 3

i.
1930. 3. 386 357 ■ 29 —

V 21. 4. 384 364 20 —
5. 434 408 26 —
6. 387 366 21 —

Átlag 397 +  9,2 2,3 m°/o 378 +  8,2 2,1 m°/0 19 —

1 . 227 221 6 _
2. 206 220 —. 14

ii.
1930. 3-4.

207
218

212
210 8

5

V11. 9. 5. 223 229 4 —
6. 241 235 9 —

Átlag 223 +  6,1 2,7 m°/o 221+5.9  1,7 m°/0 1

1 . 200 210 _ 10
2. 206 200 6 —

1930. 3. 209 213 — 4
in . 4. 207 215 — 8

VIII. 26. 5. 213 224 — 11
6. 236 230 6 —

Átlag 212 +  5,1 2,4 m°/0 215 +  4,3 2,0 m°/0 — 3

1. 18 17 1 _
2. 18 18 0 —

IV.
1930. 3.

4.
20
16

17
18

3 —
2

X. 1. f t. 17 16 1 —
6. 17 16 1 —

Átlag 17,5 +  0,5 2,8 m°/0 17 +  0,10 0,6 m°/0 0,5 —

* Az ingadozás oka, hogy a védőnövénnyel vetett parcellák növényzetének beállt- 
sága még nem volt egységes.
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A kaszálások A
parcella

Zöldtermés 100 m2-re átszámítva 
kg-okban A magyar kg-okban

meg-
száma ideje jelölése magyar wolhyniai több kevesebb

1931.
1 . 187 183 4 —

2. 188 190 — 2

I.
1931. 3. 207 187 20 —

V. 27. 4. 192 183 9 —

5. 216 205 11 —

6. 188 166 22 —

Átlag 196 +  4,9 2,5 m°/0 187 +  4,0 2,1 m°/0 11 —

1. 123 116 7 _
2. 125 132 — 7

1931. 3. 127 123 4 —

II. 4. 121 126 — 5
VII. 7. 5. 125 128 — 3

6. 117 113 4 —

Átlag 123 +  1,4 1,1 m»/o 123 +  2,9 2,3 m°/0 — —

1 . 87 78 9 —

2. 80 86 — 6

III.
1931. 3.

4.
89
86

74
101

15
15

VIII. 29. 5. 105 102 3 —

6. 106 95 11 —

Átlag 92 +  4,4 4,7 m°/0 89 +  4,8 5,3 m+o 4,3 —

parcellákat egymástól eltérő szám talan hibaforrás (forgatás, gyűjtés 
alkalm ával az egyenetlen levélhullás, szélkár, stb.) érheti, hanem ehelyett 
r itk a  szövésű zsákokban m indig 5—5 kg friss herét szárogattunk fel s 
így állap íto ttuk  meg a szárazanyagtarta lm at légszáraz állapotban. 
Számbavehető különbség, illetve eltolódás a zöld- és légszáraz tömeg között 
egyszer sem volt m egállapítható, úgyhogy egyszerűség okáért a táblázat 
csak a zöldtömeg ad a ta it tartalm azza.

A hatszor megismételt kisérlet 3 éven á t összesen 51—51 termés- 
eredm ényt adott, melyek közül 37 esetben a m agyar, 14 esetben pedig a 
wolhyniai lóhere termése volt nagyobb. H a a wolhyniai here termését 
3 éven á t 100-nak vesszük, akkor a m agyar here termése kereken 105-nek 
felel meg. L átha tjuk  tehát, hogy a két kipróbált vöröshere között oly cse
kély a különbség, hogy a  wolhyniai lóherét a m agyarral csaknem egyen
értékűnek vehetjük.

A lengyel lóherének a fagy irán t tanusítp tt m agatartására  a kisér
let nem nyú jt adatokat, m ert a nagyobb fagyok idején a parcellákat hó
réteg fedte. De éghajlati okokból nem valószínű, hogy a wolhyniai lóhere 
a m agyarnál kevésbbé fagyálló volna. A wolhyniai lóhere ugyanis még a 

_ mienknél is kontinentálisabb éghajlat szülöttje, ezért valószínűen még 
edzettebb a m agyarnál.

Összefoglalás.

Az 1929—31. években az Orsz. m. kir. Növénytermelési K ísérleti 
Állomás álta l wolhyniai (lengyel) és m agyar lóherével végzett összehason-
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lító termesztési kísérletekből k itűnt, bogy a wolhyniai és a m agyar lóhere 
között a fejlődésben és termésben oly csekély a különbség az utóbbi 
javára, hogy a wolhyniai lóherét a  m agyarra l m ajdnem  egyenértékűnek 
kell tartanunk. H a lóheremagból behozatalra szükségünk lesz és ha a m a
gyar vetőm aghiányt ilyen wolhyniai származású m aggal fogjuk pótolni, 
mezőgazdaságunkat sem a  termés mennyiségében nem fogja érzékeny kár 
érni, sem attól nem kell tartanunk, hogy az u tána nyert, illetve utánter- 
mesztett mag a m agyar lóheremag hírnevét megrontsa.

Referat
Kgl. ung. Sainenkontrollstation Kgl. ung. Versuchsstation für

in Budapest. Pflanzenbau in Magyaróvár.
D irek to r: Dr. A. v. Degen. | D irek to r: J. Gyárfás.

Über den Anbau wert des wolhynischen Rotklees.
Von Dr. Á. v. Degen und  Dr. E. V illax.

Die in den Jah ren  1929—31, also drei Jah re  hindurch von Seite ob- 
genannter Versuchsstationen m it wolhynischem Rotklee ausgeführten 
Versuche ergaben, dass sich zwischen dem wolhynischen und ungarischen 
Rotklee bezüglich Entw icklung und E rtrag  so geringe Unterschiede — zu 
Gunsten des letzteren — zeigten, dass beiden Provenienzen so ziemlich der 
gleiche A nbauwert zugeschrieben werden kann. W enn also U ngarn auf 
E infuhr an Rotkleesamen angewiesen sein würde und m an das fehlende 
ungarische Saatgut mit wolhynischen ersetzen würde, dadurch weder die 
ungarische Landw irtschaft an E rtrag  eine Einbusse erleiden, noch wäre 
durch den Anbau des fremden Samens eine B eeinträchtigung des guten 
Rufes des ungarischen Rotkleesamens zu befürchten.

Orsz. m. kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás, Magyóvárott.
Ig azg a tó : Gyárfás József

Szívóerőmérések fontosabb kukoricafajtáinkon.

Irta : Villax Ödön dr., m. kir. kisérletügyi adjunktus.

A sejtben uralkodó nyomásviszonyok megismerése, am int azt az 
eddigi adatok igazolják, messzemenő gyakorlati jelentőséggel bír. Külö
nösen fontos e kérdés részletes felderítése m agyar nézőpontból. A m agyar 
vetőm agvakat a külföldön m indenütt jól csirázóknak és nagy csirázási 
erélyűeknek ismerik. Ezek az előnyös tulajdonságok növényfajtánkint 
változóan, de általában a nagyobb szívóerőben ju tnak  kifejezésre. Ha a 
m agyar növényfajták szívóerejének a nagyságát megismerjük, ez a 
m agyar növénytermesztőknek, de a növénynemesítőknek is újabb tám asz
pontokat fog m unkásságukban nyújtani, m indenesetre azonban egyes, 
eddig eléggé fel nein derített gyakorlati tapasztalatoknak tudományos, 
illetve élettani okát fogja megadni.
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A vizsgálatokat Eibl-Buching er módszere szerint végeztem egy á lta 
lam szerkesztett csiráztatóban, mely csiráztatókészüléket a Mezőgazdasági 
K utatásokban részletesen ism ertettem .1 A csiráztatókészüléket nem ther- 
mosztátban, hanem szabadban (laboratóriumban) helyeztem el. Korábbi 
megfigyeléseim ugyanis azt igazolták, hogy a therm osztátban való csiráz- 
tatástól, ha egyébként a szobai hőmérséklet nem m utat nagy ingadozáso
kat, el lehet tekinteni, mivel 20—22 C° hőmérséklet körül összesen 2—3 fok 
szobai hőmérséklet-ingadozás a csirázás m értékére számbavehető hatással 
egyáltalán nincsen. A kisérleteket m ájus és június havában végeztem s 
ezalatt az idő alatt a kisérlet helyén állandóan 20—24 C° között ingadozott 
a hőmérséklet.

A csiráztatáshoz szükséges oldatot nádcukor mólos oldatának megfelelő 
hígításával állítottam elő. A penészgombák elszaporodásának megakadályo
zása céljából az oldatot részben sterilizáltam, részben egy-egy edényhez szük
séges oldathoz 18—22 csepp formaiint adtam. Ennyi formalin a csírázásra hát
rányos egyáltalán nem volt. Igaz, bogy így sem sikerült teljesen megakadá-

1. ábra. A kísérleteknél használt újfajta csíráztató készülék.

lyoznom a penészgombák megjelenését, de az oldatok időközi felfrissítése, 
valamint annak következtében, hogy a magvakról a szükség szerint a penészt 
gondosan letörölgettem, a penészedés oly kis mértékű volt, hogy az a 
kisérlet megbízhatóságát nem befolyásolta.

A kisérlet tartalm a 21 nap volt. Pajtánkint 100—100 magot csíráztattam 
s a kísérletet egyidejűén 2-szer ismételtem meg. A cukoroldatot 3 naponkint 
frissítettem fel. A kisérlet részletes eredményeit a mellékelt táblázatok tün
tetik fel. A táblázatokban közölt eredményeket grafikonokban is ábrázoltam, 
hogy az eredmények szemléltetőbbek legyenek. Az első 4 grafikon a fajta
csoportok átlagának csirázási számát és a csirázás idejét mutatja vízben és 
különböző mólos oldatokban. A második 7 grafikon pedig oldatonkint tünteti 
fel az egyes fajtacsoportok csirázási számát és a csirázás idejét.

A táblázatok utolsóelőtti rovata fajtánkint a mólos oldatnak azt a 
koncentrációját mutatja, amelyben már a magvak 50%-ánál kevesebb csírázott 
ki. A csirázási %-ok áttanulmányozása alapján ugyanis csak ezt az oldatot 
vehettem határértéknek, mint ahogy ezt más kísérletezők is tették. Ezen oldat 
ozmózisos nyomása, illetve az ennek megfelelő atmoszférák, mivel ebben az

1 V illa x  Ödön dr.: Szívóerőm érések m ag y a r növényfajtákon  M ezőgazdasági 
K u ta táso k , 1931. év 451. old.
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oldatban gyakorlati értelemben véve számbavehető csírázás már nem törté
nik, lehetnek csak kifejezői a magban uralkodó nyomásviszonyoknak. Az 
utolsó rovatban a felvett 50%-os csirázási határértéknek megfelelő nyomást 
atmoszférákban tüntettem fel.

A kísérlet eredményeiből a következő szabályosságok olvashatók ki:
A hazánkban term esztett fontosabb kukoricafajták m agjában, fel

téve a kifogástalan csírázást, a szívóerőnek megfelelő nyomásérték 
20,4—29,5 atmoszféra között ingadozik. H a azonban a  csirázóképesség 
gyengébb, a szívóerő kisebb, am int azt a két különböző csirázóképességü 
„m agyar 12 soros sárga“ csirázási eredményei igazolják. Ennek m agyará
znia, hogy a kukoricánál a  gyenge csirázóképesség az esetek legnagyobb 
részében a kevésbé tökéletes beérésre vihető vissza. H a éretlenül szedjük 
le a csövet, akkor érés táján , am ikor az asszim ilátáknak a m agba vándor
lása igen erélyes, a cső m ár nincs a tövön, minek következménye, hogy az 
éretlenül leszedett s így gyengébben csírázó m agvak sejtjeiben az asszimi- 
lá ía  kevesebb. Később hiába történik egyform án légszárazra az érett és 
kevésbé beérett m agvak kiszáradása, a kevésbé érett magban a kevesebb 
asszim iláta m iatt m indig kisebb koncentrációk keletkeznek. Ennek tud
ható be, hogy az éretlen, gyengébben csírázó kukoricának csírázó szemei 
is lassan, vontatottan és erélytelenül csíráznak, sőt ha nagyobb a száraz
ság, vagyis koncentráltabb a talajoldat, a sejtben uralkodó alacsony szívó- 
erő m iatt esetleg egyáltalán ki sem csíráznak.

A rra  vonatkozóan, hogy a  kukoricánál a gyengébben csírázó m ag
ból gyengébb növény fejlődik s em iatt a term és még abban az esetben is 
kevesebb lesz, ha netán teljesen zárt, egységes növényállom ányt sikerült 
elérnünk, m ár végeztem kisérletet.1 A jelen kísérlet pedig a rra  utal, hogy 
a  kukoricánál és valószínűen valam ennyi többi növényünknél is, zárt 
növényállom ányt, hacsak nem nagyon kedvezőek a külső feltételek, még 
abban az esetben sem sikerült elérnünk, ha a csirázóképesség arányában 
többet vetünk.

H a tovább vizsgáljuk a kísérlet eredményeit, úgy kétségtelenül 
kiviláglik azokból még az is, hogy fajtacsoportonkint meglehetős nagy 
különbségek uralkodnak a szívóerő nagysága tekintetében (I—IV. gra
fikon). Legnagyobb a szívóerő a keményszemű kukoricáknál, azután a cse
mege kukoricák, m ajd a  lófogúak, végül pedig a síma puhaszemű kukori
cák következnek.

A  kem ényszem ű kukoricáknak  a puhaszeműeknél általában nagyobb 
szívóereje előbbieknek nagyobb táplálóanyag-tartalm ából következik. 
A nagyobb táplálóanyagtartalom  m iatt a  sejtekben a koncentráció tömé
nyebb s így azok szívóereje nagyobb. Hogy m ilyen fokban több a kemény
szemű kukoricák táplálóanyagtartalm a, a r ra  igen kifejezően m utatnak rá 
W eiser István  dr. v izsgálatai.2 E  vizsgálatok szerint 100 g szárazanyag 
táplálóanyagtartalm a a puhaszemű kukoricáknál 452,7, a keményszemű 
kukoricáknál pedig 458,4 kalóriákban kifejezett energiatartalom nak 
felel meg.

H a a keményszemű kukoricák szívóerejének a nagyságát külön- 
külön vizsgáljuk, úgy nem találunk  teljes határozottsággal összefüggést 
a tenyészidő hosszúsága és a szívóerő között. Ism eretes ugyanis,

1 V illa x  Ödön dr.: A k u k o rica  csirázóképességéről és an n ak  m egőrzéséről. K öz
telek , 1929. évf. IX . 1. '

2 W eiser I s tv á n  dr. H azai te n g e rifa jtá k  kém iai összetétele. K isé rle tü g y i köz
lem ények, X. kötet, 449. old.
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hogy egy-egy fa jtán  belül minél hosszabb a tenyészidő, a szívóerő rend
szerin t annál kisebb szokott lenni. Ez a jelen esetben nem áll egészen. 
A Fehérgyöngy  kukoricának az A lcsú ti pignolettóval és a Sátorhelyi 
pignolettóval is kb. egyforma a szívóereje, holott utóbbi két fa j
tánál a Fehér gyöngy  kukorica lényegesen hosszabb tenyészidejű. Éppen 
ezért nem általánosítható, sőt sok vonatkozásban nem is helytálló a  szívó
erővizsgálatok során felállított am a tétel, hogy minél kisebb szívóerejű 
valam ely fa jta , annál bővebben term ő az. Ezt a tételt megdönti a jelen 
vizsgálat során az az eredmény is, hogy a lófogúak ozmózisos értékét 
nagyobbnak találtam  a puha, símaszemű kukoricák ozmósisos értékénél, 
holott köztudomású, hogy a lófogú kukoricák átlagban hosszabb tenyész- 
idejüek és bővebben term ők a síma, puhaszemű kukoricáknál.

A téves tétel a következő helytelen m agyarázatból származik: 
A rövidebb tenyészidejű növények általán  nagyobb szívóerejűek. Mivel 
pedig a rövidebb tenyészidejű növények rendszerint nem olyan bőtermők, 
m int a  hosszabb tenyészidejűek, ezért a nagyobb szívóerő, illetve az 
ezzel kapcsolatos nagyobb ozmósisos nyomás a kisebb term és függ
vénye volna.1

Ez a tétel a kukoricánál, de valószínűen minden egyéb növénynél 
is, eddigi vizsgálataim  szerint csakis a következő fogalmazásban á llít
ható fel.

Egyform a szívóerejű kukoricák között abban lesz nagyobb a termő
képesség, am elynek hosszabb a tenyészideje. E gyform a tenyészidejű  
kukoricák között pedig az lesz a nagyobb termőképességű, am elynek  
nagyobb a szívóereje.

A fenti tételt az egyes fa jták  szívóerejének értékéből, valam int a 
gyakorlat folyamán általam  megism ert kukoricafajták termőképességéből 
következtetem, de ez következik elméleti megfontolásokból is. Ezek bizo
n y ítására  szolgáljanak az alábbiak:

A Fehérgyöngy  kukorica szívóereje, am int m ár em lítettem  is, az 
A lcsú ti és Sátorhelyi pignolettóval megegyezik, de jóval hosszabb a 
Fehérgyöngy kukorica tenyészideje s m int ismeretes, lényegesen nagyobb 
zöldtömeget is ad. Vagy pl. a Sokcsövű pignolettó szívóereje ugyan
csak egyenlő pl. a Sátorhelyi pignolettóval, de utóbbi mégis bővebben 
termő, m ert az utóbbi fa jta  tenyészideje hosszabb. A B ánkúti közepes 
érésű lófogú kukoricának valam ivel kisebb a szívóereje, m int a „F“ 
lófogú kukoricának, de viszont az utóbbi kb. ugyanannyi vagy inkább 
még több értéknek megfelelő nappal korábban érő, ezért az „F“ lófogú 
kukoricának termőképessége a nagyobb szívóerő ellenére átlag nem 
nagyobb a Bánkutinál.

Elm életi megfontolás alapján ugyancsak természetes a fenti tétel. 
H a ugyanis egyform a tenyészidő esetén valam ely fa jtának  nagyobb a 
szívóereje, akkor kell, hogy ez a fa jta  bővebb termőképességű legyen, 
m ert a nagyobb szívóerő következtében nagyobb erővel történik a ta la j
oldat felszívása és ezért is több táplálóanyagot vesz az magába. A táp 
lálóanyagfelvétel az egyform a tenyészidő m iatt m indkét fa jtánál ugyan- 

- annyi ideig ta rt, tehát a nagyobb szívóerejű fa jta  nagyobb term ést is fog 
adni és viszont. Hogy most ezek ellenére nem m indig lehet a tenyészidő. 
á szívóerő és a term ésnagyság között határozott összefüggést m egállapí
tani, annak okát a következő tételben fejezhetjük ki.

1 Dr. A. E ib l: Ozm otische und  Saugkraftm essungen  an  K ulturpflanzen. Fortsch . 
d. L an dw irtschaft, 1927. évf. 18. old.
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A kukorica fajta 
Maissorte

Gm.
nyerscukoroldat

töménysége
Konc. in Gm. 

Rohzucker

A kicsirázott mag- 
Zahl der geheim-

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

n a p o n

1. Alcsuti pignoletto

0,00 (H20) 
0,65 
0,70 
0,75 
0,80 
0,85 
0 90

29 66 5
14
4

24
36
20
8

35
20
15
16

13

12
4

3
2
3
4

2. Sátorhelyi 
pignoletto

0,00 (H20)
0,65
0,70
0,75
0,80
0,85
0,90 •

27 63

.

9

’

1
9
4

20
20
28

42
28
12
20

19
16
12
4
3

6
12
8

12
4

3. Sokcsövű 
pignoletto

0,00 (H20)
0,65
0,70
0,75
9,80
0,85
0,90

20 69 11
7 39

5
2

37
30
5
3

10
27
29
20
12

10
18
29
16
3

4. Bánkúti kemény- 
szemű

0,00 (H20)
0,65
0,70
0,75
0,80
0,85
0,90

37 55 8

•

8

2

29
37
33
2

25
26 
25
6
7

27
23
13
7

13

*6
12
5

18
5

5. Putyi

0,00 (H20) 
0,65 
0,70 
0,75 
0,80 
0,85 
0,90

19 60 16 4

2
9

38
32

32
22
20
8

27 
13 
13
28

10
5
5
7 1
2

6. Fehérgyöngy

0,00 (HjO)
0,65
0,70
0.75
0,80
0,85
0,90

40
4

59
1 25

4
4

36
52
44
8

14
8
8

12

8
16
4

24
12

2
4

12

8

7. Egérfogú

0,00 (HjO)
0,65
0,70
0,75
0,80
0,85
0,90

35 61 4
1 17 34

22
14

29
34
14
10

15 
20
16 
21

8
4

19
12
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vak száma az 
ten Samen am

A kukoricafajta 
szívóereje

határkő ncentráci ónál 
Saugkraft der 

Maissorte bei Grenz- 
koncentration in

11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. Összesen
Zusammen

— T a .9 Mol. Atm.

100
89

8 8 1 79
8 8 2 1 1 58 0,85 27,0
1 4 4 2 51

4 12 4 8 3 2 37
2 3 5

. ! . 100
1 97
1 3 4 88
6 í 1 2 73 0,85 27,0
1 8 4 2 51
5 8 16 4 4 i 45

1 3 4
. 100

93
5 2 79
6 5 1 66 0,85 27,0
3 1 2 2 60
7 5 5 45

11 5 19

100
2 97

98
5 2 1 1 87 0,90 29,5

12 1 18 7 5 t 77
23 15 3 2 2 3 73

5 7 3 12 1 28

99
8 5 91

10 3 2 95
10 7 87 0,90 29,5
3 15 3 1 65

5 33 20 6 3 2 2 i 74
3 12 1 3 1 20

99
1 91

4 3 1 88
4 2 2 80 0,85 27,0
8 6 1 1 64

4 8 5 3 •** 40
1 2 1 1 5

100
2 97
2 2 4 92

12 2 4 3 2 71 0,90 29,5
-  9 11 7 77

12 10 22 6 2 2 1 i 68
4 13 11 • 2 i 31

K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 2
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A kukorica fajta 
Maissorte

Gm.
nyerscukoroldat

töménysége
Konc. in Gm. 

Rohzucker

A kicsirázott mag- 
Zalil der geheim-

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

n a P o n

0,00 (H20) 13 27 32 16 7 1 m '
0,65 1 9 32 13 •
0 70 6 20 14 4

8. Lovászpatonai 0 75 6 2 10
hosszú, fehér 0.80 2 2 2

0,85 • • .
0.90 • * ‘
0,00 (H20) 18 32 25 16 7 1
0,65 6 4 12 25
0 70 2 14 16 99. Lovászpatonai 075 6 12 8páduai 0’,80 4 12
0,85 2
0.90

0,00 (H20) 14 21 37 17 2 1
0,65 4 7 11 3 20
0 70 3 8 14 810. Mindszentpusztai 0 75 14 16 6páduai 0^80 10 6 4
0,85
0,90

0,00 (H20) 9 48 16 8 2 1
0.65 1 12 25
0,70 7 12 19

11. Júniusi fehér 0.75 2 1 1
0,80
0,85 • ,
0.90 -

0,00 (H20) 9 17 41 25 4 2 2
0,65 11 13 37 I 19
0,70 4 16 16 12 6

12. Iregi sárga 0,75 2 22 14 2
0,80 4 6 10
0,85 6 2
0,90 ■ .

0,00 (H20) 3 21 49 17 3 2 2 1
0,45 1 19 32 27
0,70 4 4 19 16

13. Lapusnyaki 0,75 ! 18 16 20 4
0.80 4 V 20
0,85 .
0.90

0,00 (H20)
-i----- t-----

13 17 57 5 3 2 3
; 0,65 7 29 25 8

9,70 6 14 28 16
14. Basa 0,75 í .t« 36 16 4

0,80 i .• | * 10 18 10
0,85 ; .* j .• 1 r. 2

i ___  i _____ : 0,90 I ■
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vak száma az 
ten Samen am

A kukoricafajta 
szivóereje

határkoncentrációnál 
Saugkraft der 

Maissorte bei Grenz- 
kocentration in

11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. Összesen
Zusammen

— T a 9 e Mol. Atm.

96
8 2 65
6 50
4 4 26 0,75 23,4

1 1 1 9
2 2 2 1 . 1 8
. 1 1

99
13 8 4 72
6 2 4 1 2 56
6 2 2 6 42 0,75 23,4

10 4 10 2 4 46
2 6 4 2 4 20

2 2

# 92
19 2 66

8 4 2 2 49
2 2 1 1 42 0,75 23,4
2 2 2 26

10 fi 4 4 2 26

84
12 6 3 59
15 2 5 1 2 63

1 13 3 5 1 27 0,75 23,4
7 3 4 1 15

100
5 86
4 4 62
fi 8 8 3 65 0,80 25,5
4 2 2 2 1 31

14 2 4 28
2 1 3

98
5 84

21 8 7 79
8 8 1 1 76 0,80 25,5
3 1 28
4 8 8 4 _ 4 - 28

2 2

100
7 5 81
2 5 2 73
8 fi 70 0,85 27,0

10 6 2 2 3 1 62*
2 •2 4 • 4 2 16

3 .5 1 1 10

* Nem tisztán kitenyésztett fajta; innen van csírázásban a nagy eltolódás.
2*
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A kicsirázott mag-
Gra. Zahl der aeheim-

A kukorica fajta nyerscukoroldat
töménysége

Maissorte Konc. in Gm. 
Rohzucker

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

n a P 0 n

0,00 (H.O) 7 57 17 15 1 1
0,65 6 27 21 11 3
0.70 4 22 20 4

15. Florentini 0,75 18 19 17
0,80 , 14 16 8
0,85 4
0,90 .
0,00 (H20) 5 17 39 20 14 2 2
0,65 • 3 19 26 5 7

16. Magyar 12 soros 0,70 • 7 10 23
(Csirázóképesség 0,75 1 3 3 2
95o/o) 0,80 .

0,85
0,90

0,00 (H20) 4 21 32 7 5 5 2
0,65 4 9 21

17. Magyar 12 soros 0,70 3
(Csirázóképesség 0,75
67%) 0,80

0,85
0,90

0,00 (H20) 5 19 42 14 6 5
0,65 3 15 23 31

18. Lovászpatonai 
lófogú

0,70
0,75
0,80

4
2

2
10
6

18
4

4
8

0,85
0,90

0,00 (H20) 13 61 7 7 12
0,65 3 27 35 4 21

19. Mindszentptai 0,70
0,75

8 2 32 24
10 14 12lófogú 0,80 1 2 14

0,85 .
0,90

0,00 (H20) 19 32 41 5 1
0,65 1 9 27 19 14
0,70 7 18 25

20. Aranyözön 0,75 3 3 27
0,80 1 4 13
0,85 4
0,90

0,00 (ELŐ) 8 57 30 5
0,65 2 .11 28 20

21. Bánkuti korai 0,70 4 8 20 28
lófogú 0,75 24 14 16

0,80 . 4 12 14
0,85 • •

0,90
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vak száma az 
ten Samen am

A kukoricafajta 
szívóereje

határkoncentrációnál 
Sauqkraft der 

Maissorte bei Grenz
konzentration in11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. Összesen

Zusammen
_ AP a 9 e Mol. Atm.

98
8 7 1 82

12 2 66
4 6 6 2 56 0,80 25,5
6 4 2 4 26

2 2 2 8
1 1

94
10 6 90
5 5 2 1 70
2 5 2 1 *2 87 0,85 27,0
5 4 1 2 1 58
6 12 17 3 2 1 1 47
7 3 2 2 ' . 1 15

98
12 74
4 2 66
6 2 54 0,80 25,5
4 8 4 2 46
4 6 6 4 22

2 1 3

100
2 97
7 5 3 90

4 2 80 0,90 29,5
9 4 3 3 2 74
8 10 10 15 73

14 4 2 9 1 3 40

99
86

8 2 3 1 70
4 1 69 0,85 27,0
2 3 2 1 53
6 10 4 6 3 1 46
7 9 3 21

100
97

5 3 5 93
B 5 86 0,90 29,5
5 8 3 56
2 8 15 2 57

12 17 2 2 34

99
95

3 69
7 1 58 0,85 27,0
2 2 51

3 7 2 2 35
5 3 1 11
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Ha az időjárás a szokásosnál csapadékosabb, akkor az alacsonyabb 
szívóerejű fa jtáknál a táplálóanyagfelvétel csaknem olyan intenzív lesz, 
m int a nagyobb szívóerejű fajtáknál. Viszont, ha az időjárás a szokásos
nál szárazabb, akkor a magasabb szívóerejű fa jták  tulajdonsága a 
nagyobb termésben fokozottabb mértékben ju tha t kifejezésre. M indkét ok 
nagyon alkalmas lehet arra, hogy a szívóerő, a tény észidő és a termes- 
nagyság között uralkodó összhangot több-kevesebb mértékben megbontsa.
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Különböző mólos oldatokban a csírázás lefolyása esoportonkint átlagosan.

Hogy a lófogú kukoricáknak  általán  valam ivel nagyobb a szívó- 
ereje (III. grafikon) a puhaszeműeknél, az az előbbiekből m ár következik. 
A lófogú kukoricák ugyanis átlagosan a puhaszemű fa jtáknál annyival 
bővebb termőképességűek és különösen annyival több szárt és csövet fej
lesztenek, hogy ez egyedül a hosszabb tenyészidővel nem m agyarázható. 
Kell, hogy a lófogú fa jták  szívóereje a kissé hosszabb tenyészidő ellenére 
is a puha, símaszemű fajtákénál valam ivel nagyobb legyen.



Különböző mólos oldatokban a csírázás lefolyása. Az egyes fajtacsoportok átlaga mólos oldatonkint elkülönítve van feltüntetve.



26

A csemegekukoricáknál a nagy szívóerő (IV. grafikon) okát 
egészen másban kell keresnünk. Hogy az év minden szakában legyen 
csemegekukoricánk, a többnyire rövid tenyészidejű csemegekukoricákat 
igen gyakran vetjük a szokásosnál későbben, sőt esetleg a nyár elején is. 
Ilyen késői vetésre a nagy szárazság és ennek következtében a koncen
trá lt talajo ldat m iatt, csakis a  nagyobb szívóerejű kukoricafajták  lehet
nek alkalm asak. A csemegekukoricát nemesítők természetes, hogy első
sorban azokat a fajtaváltozatokat hagyták  meg, amelyek az év legkülön
bözőbb idejében vetve is jól sikerültek. íg y  m integy akaratlanu l is a 
nagyobb szívóerejű csemegefajták terjedtek el. De a csemegekukoricák 
azért is nagyobb szívóerejüek, mivel tenyészidejűk általán  igen rövid. 
Csakis a nagy szívóerő, illetve az ezzel szorosan összefüggő gyors és 
nagyfokú táplálóanyagfelvétel teheti lehetővé, hogy e fa jták  testüket a 
rendelkezésre álló rövid tenyészidő a la tt kifejleszthessék.

A kísérlet adataiból továbbá kitűnik, hogy a különböző koncen
trációjú mólos oldatokban való csiráztatás igen alkalm as lehet valamely 
növény fa jtakeverék  (populatio) vagy tiszta származéksor (reine Linie) 
voltának m egállapítására is. Vízben való csiráztatás erre nem alkalmas, 
m ert a nagyon kedvező viszonyok között a fa jták  rövid idő a la tt kicsiráz
nak (V. grafikon). Minél kedvezőtlenebb a csiráztatási feltétel, vagyis m i
nél töményebb az oldat, annál jobban széttolódik a csirázás ideje, am int 
ezt a V I—XI. grafikon igen szemléltetően m utatja. Ez a széttolódás popu- 
latió esetében nagyobb m értékű és populatiónál rendszerint 2, esetleg 3—4 
helyen is kapunk csirázási maximumot. Tiszta származéksor esetén 
ugyancsak kapunk széttolódást, de kisebb m értékűt s mindig csak egy- 
púpú görbét. A származéksor, illetve a populatio vizsgálatára is a legmeg
felelőbb az olyan töménységű mólos oldat, amelynél a m agvaknak legalább 
5U%-a még kicsirázik. Ennél jóval hígiabb oldatnál a m agvak csirázási 
ideje nagyon összetolódik, esetleg a 2 , vagy több csirázási maximum 
össze is olvadhat. Töményebb oldatban pedig a m agvaknak csak egy 
kisebb része csirázik ki, amiből következtetés nem vonható le (XI. grafi
kon). Elméletileg a legmagasabb fokban kitenyésztett szárm azéksorral 
akkor állnánk szemben, ha egy bizonyos koncentrációjú oldatban 1 00%-os, 
a következő töményebb koncentrációnál pedig 0 %-os csirázást kapnánk.

A kukorica szívóerejének megismerése sok olyan tapasztalato t tá 
maszt alá exakt számadatokkal, amelyek okát eddig nem ism ertük. így  
pl. a m agyaróvári Orsz. m. kir. Növényterm elési K ísérleti Állomás ismé
telten foglalkozott annak m egállapításával, hogy a kukorica fészektrá
gyázásnál m ilyen m űtrágyaadagokat bír el. Nagyobb adagban fészekbe 
adott m űtrágya a puhaszemű kukoricáknál sokkal hátrányosabban hatott, 
több fészket pusztított ki, míg ugyanakkor a keményszemű kukoricák 
minden hátrány  nélkül az alkalm azott nagyobb m űtrágyaadagokat elbír
ták. Ennek oka jórészt az utóbbi fajták  nagyobb ozmózisos értékében 
keresendő.

A szívóerővizsgálatok nagy jelentősége növényfiziológusaink előtt 
közismert. Az alkalm azott módszerek megbízhatósága tekintetében azon
ban a véleménykülönbségek meglehetős nagyok. Így természetes, hogy az 
általam  használt Eibl-Buchinger-módszer megbízhatóságának is vannak 
vitatói. Kétségtelen, hogy e módszer minden növényfajra, am int azt egyik 
korábbi dolgozatomban részletesen kifejtettem , nem is ad megbízható 
eredményt. A kukoricára azonban e módszertől, legalábbis ismételt vizs



27

gálataim  ezt igazolják, igen értékes és a gyakorlat számára feltétlen 
hasznosítható eredményeket várhatunk.

Die Saugkraft im  Samen der w ichtigsten Maissorten Ungarns 
schwankt !zwischen 23,4—29,5 Atmosphären. E in  A tm osphärendruck über 
29,5 zeigt sich nur bei wenigen Sorten und innerhalb einer Sorte bei nur 
sehr wenig Samenkörnern.

Die Saugkraft stellt sich am höchsten bei den Maissorten m it gla
sigem K orn  (im D urchschnitt auf 28,1 Atm.), dann folgen die Zuckermais- 
Sorten  (im D urchschnitt m it 27,9 Atm.), dann die Pferdezahnmais-Sor
ten (im D urchschnitt m it 25,8 Atm.) und schliesslich die Maissorten m it 
glatten und mehligen Körnern  (im D urchschnitt m it 24,7 Atm.).

Die Saugkraft ist innerhalb einer Sorte bei schwächer keimenden 
Samen gewöhnlich geringer als bei gut keimenden. Der Grund dieser E r
scheinung ist meistenteils darin  zu suchen, dass der schlechter keimende 
Samen nicht vollkommen ausgereift is. In  solchen Samen sind weniger 
Assimilate enthalten und deshalb ist auch die K onzentration des Zellin
haltes eine geringere.

Bezüglich K orrelation zwischen Ertragshöhe, Vegetationszeit und 
Grösse der Saugkraft konnte beim Mais festgestellt werden, dass unter  
Maissorten m it gleicher Saugkraft im  allgemeinem jene ertragsfähiger 
ist, die eine längere Vegetationszeit besitzt, ferner dass unter Maissorten 
gleichlanger Vegetationszeit die grösste Saugkraft aufweisende Sorte 
auch die ertragreichste ist. W enn in der P rax is dieser Satz sich nicht 
immer bewährt, so ist dies in äusseren hindernden Ursachen begründet. 
Bei zur niederschlagsreicher W itterung kann z. B. die grössere E rtrag s
fähigkeit die Saugkraft aufweisenden Sorten nicht gehörig zum Ausdruck 
kommen. In  der L itera tu r findet sich häufig jene Ansicht vertreten, dass 
alle Sorten m it grösserer Saugkraft eine kürzere Vegetation und gerin
gere E rtragsfähigkeit aufweisen und emgekehrt. Nach den obigen Aus
führungen kann diese Ansicht für Mais und wahrscheinlich für die übri
gen landw irtschaftlichen Pflanzen nicht aufrecht erhalten werden.

Bei Keimungen in Molenlösungen wird die Keim ungsdauer m it der 
Erhöhung der Konzentration bedeutend verlängert. Aus der Grösse dieser 
Keimungverzögerungen, sowie aus dem Umstande, ob m an ein Keim ungs
m aximum oder mehrere erhält, kann m an folgern, ob der betreffende Sa
men aus reiner Linie oder Population entstam m t. Diese Folgerung lässt 
sich noch am besten bei einer Keimung mit Lösungen solcher Konzentra
tion ziehen, in der die Keimung schon verzögert vor sich geht, in welcher 
Lösung aber wenigstens 50% des Samens noch keimen.

Referat

Kgl. ung. Versuchsstation für 
Pflanzenbau in Magyaróvár.

D irek to r: J . Gyárfás.

Saugkraftmessungen an wichtigsten 
Maissorten.

Von: Dr. agr. E. Villax.
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Orsz. m. kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás, Magyaróvár.
Igazgató: Gyárfás József.

A szudáni fű táplálóanyag-felvétele.
(Egyben adatok a trágyázás technikájának alapjaihoz.)

Irta : Dworak Lajos dr. Érk.: 1932. IV. 14.

A gazdasági növények táplálóanyag-felvételi rendjének és meneté
nek vizsgálatával eddig számos kutató foglalkozott. Ezeknek a vizsgála
toknak célja az volt, liogy megállapítsák, gazdasági növényeink fejlődé
sük különböző időszakaiban m ilyen mennyiségben és milyen szabályszerű
ségek alapján veszik fel a talajban lévő, testük felépítéséhez szükséges 
ásványi táplálóanyagokat. Ezeket a növény hamujából elemzés segítségé
ve] m egállapítva és az egyes időpontokban ta lált táplálóanyagok m ennyi
ségét az időtől függően grafikusan ábrázolva kapjuk az rí. n. táplálóanyag
felvételi görbéket, melyek a növény működését e tekintetben jellemzik.

A hazai kutatók közül elsősorban ’Sigmond nevét kell megemlíteni, aki 
az 1889. évben, még az Orsz. M. Kir. Növénytermelési Kisérleti Állomáson a 
tengeri és a dohány táplálóanyag-felvételi görbéinek törvényszerűségeit ku
tatta. Rajta kívül ugyanott Adorján a búzát, Windisch pedig a keszthelyi 
M. Kir. Mezőgazdasági Vegykisérleti Állomáson a lóbabot és a mákot vizs
gálta e szempontból. A külföldi kutatók közül e téren legnagyobb jelentősé
get szerzett Liebschcr, aki a Journal für Landwirtsehaft-ban (1887., XXXV. 
évf. 335. old.) megjelent „Der Verlauf der Nährstoffaufnahme und seine Be
deutung für die Düngerlehre“ című terjedelmes közleményében az addig kö
zölt és különböző szaklapokban megjelent vizsgálatokat összefoglalta, egysé
ges szempont szerint rendezte, belőlük a gyakorlati trágyázástant illetően — 
ami bennünket itt legelsősorban érdekel — messzemenő következtetéseket vont 
le és megállapításaival a további kutatók vizsgálatainak számára mintegy 
irányt szabva, útmutatóul szolgált. Az utána következő külföldi kutatók 
(Remy, von Seelhorst, Fest, Wilfahrt, H. Römer, Wimmer, Weiske, Wozak, 
Schrader, Hecke stb.) napjainkig az ő nyomdokain haladtak és ma elmond
hatjuk, hogy aligha van olyan fontos gazdasági növényfajunk, melynek táp
lálóanyag-felvételéről vizsgálataink nem volnának és amely vizsgálatokból 
vont gyakorlati következtetéseken ne tükröződne vissza Liebscher szelleme. 
Hogy mi volt Liebscher behatása a munkák menetére és azok irányára, azt 
könnyen megérthetjük, ha ismerjük Liebscher elgondolását és az ebből fakadó 
következményeket.

Liebscher abból a tapasztalatból indult ki, hogy a talaj trágyaszükség
letének megállapítása, azaz többtermés nyerésének lehetősége a talaj (felve
hető) táplálóanyag-tartalmának meghatározása alapján nem áll mindig össz
hangban a gyakorlati trágyázási tapasztalatokkal. Ebből és a növények táp- 
lálóanyag-felévteli görbéinek vizsgálatából arra a következtetésre jutott, hogy 
a trágyázás eredményét nem annyira a talaj táplálóanyag-tartalma és az 
ebből következtetett trágyaszükséglete határozza meg, hanem inkább a nö
vény táplálóanyag-igénye, illetve a növénynek ebből eredő trágyaszükséglete, 
amire a növény táplálóanyag-felvételi rendjéből, sajátságaiból, mértékéből kö
vetkeztethetünk a növényi hamu elemzése révén. Hogy mi a különbség a talaj 
trágyaszükséglete és a növény táplálóanyag-igénye, illetve a növény trágya
szükséglete között, kiviláglik a következő példákból. Tegyük fel, hogy vala
mely talajban valamely módszerrel elegendő felvehető táplálóanyagot talá
lunk, a talajnak nincs trágyaszükséglete, a trágya alkalmazása után eszerint
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nem valószínű a termésgyarapodás. A fiatal árpa hamujának elemzéséből az 
következik, hogy ez a növény fiatal korában veszi fel az általa maximálisan 
szükségelt táplálóanyagok nagy részét. Az árpának tehát fiatal korban nagy 
táplálóanyag-igénye van, melynek kielégítése műtrágyázás kapcsán megokolt 
lehet termésgyarapodás előállítása céljából, ha az árpa igényét a talaj felve
hető tartalmából nem bírná kielégíteni. Ilymódon annak ellenére, hogy a ta
lajnak nincs trágyaszükséglete, a növénynek (árpának) lehet trágyaszükség
lete, ami fiatalkori nagy táplálóanyag-igényének folyománya. — A legpregnán
sabb példát azonban a nitrogént kötő pillangósvirágúak szolgáltatják. A ta 
lajban kevés nitrogént találunk, a talajnak tehát nitrogéntrágya-szükséglete 
van. A talajba vetett pillangós azonban testében nagytömegű nitrogént ta r
talmaz és kitünően fejlődik. A szükségelt nitrogént ugyanis nem a talajból, 
hanem a levegőből veszi fel. A növénynek tehát nincs nitrogén-táplálóanyag 
iránt igénye és nincs nitrogéntrágya-szükséglete annak ellenére, hogy a talaj
nak van.

Miután tehát Liebscher különbséget tett a talaj és a növény trágyaszük
séglete között — amely véleményére egyébként régebbi kutatók (Wagner, 
Drechsler) nézetei is befolyással voltak, — felállította tételét, mely szerint 
„ . . .  a kultúrnövények trágyaszükséglete nemcsak a talaj és a termés tápláló
anyag-tartalmának viszonyától függ, hanem ezenkívül a táplálóanyag-felvé
tel időbeli lefolyásától és ezen idő alatt a gyökérrendszer qualitativ kialakulá
sától.“ Számunkra, technikus agrikultúrkémikusok számára leglényegesebb 
ennek a tételnek az a része, amely a növény trágyaszükséglete (következéskép
pen a trágyázás, illetve ennek létjogosultsága) és a táplálóanyag-felvétel (idő
rendi lefolyása) közé okozati kapcsolatot hoz be, ami egyébként Liebscher 
dolgozatának címéből is kitűnik. Liebscher hatása tehát abban állott, hogy az 
utána következő kutatók ebben a szellemben dolgoztak tovább és a tápláló
anyag-felvétel lefolyása és trágyázás között vélt kapcsolatot igyekeztek reali
zálni. Ha mélyebben nézünk a lényegbe és minden befolyásoló mellékkörül
ménytől, véleménytől eltekintve objektív alapon, technikus szemmel csak 
ezt a csupasz kapcsolatot bíráljuk és pedig számszerű alapon, akkor meggyő
ződhetünk arról, hogy ez a kapcsolat nem más, mint összefüggés a növény 
táplálóanyagtartalma (V’) és a terméstöbblet (Tt) között:

Tí =  f (V’) ...................................................1.
Liebscher hatása nem más, mint a kutatók részéről ennek a kapcsolat

nak megteremtésére irányuló törekvés. A táplálóanyag-felvétel lefolyása 
ugyanis nem más számszerűen, mint a növényben, illetve hamujában talált 
táplálóanyag-tartalmak egymásutánja. A táplálóanyag-tartalom alapján trá 
gyázásra tettek javaslatot, melynek számszerű eredménye viszont a szántó
földi kisérletben mint terméstöbblet mutatkozik. Megállapításaikat valóban 
szántóföldi kisérletben kapott terméstöbbletekkel ellenőrizni is igyekeztek.

Fentiekben a növényi táplálóanyag-felvétel lefolyása és a trágyázás 
közt létrejö tt kapcsolat re jte tt számszerű alap jára  m utattam  rá. Hogy 
ezek a megállapítások m iként kapcsolódnak a  trágyázástechnikának alap
jával, azt a későbbiekben látn i fogjuk. Előbb azonban a szudáni fű táp 
lálóanyag-felvételére vonatkozó vizsgálataim at, továbbá az ezekből levon
ható tudományos és gyakorlati következtetéseket ismertetem. Ugyanis 
érdemesnek látszott a szudáni füvet is, m int újabb gazdasági növényt a 
táplálóanyag-felvétel szempontjából megvizsgálni, hogy az ezirányú vizs
gálatok a  szudáni fűre vonatkozó tapasztalatainkat kiegészítsék. Az ada
tok m indenkor a szudáni fű földfeletti részére vonatkoznak.

1929-ben a kisérleti célra vetett növényt 7 napos időközökben vág
tam  le. M intavételkor a következőképpen jártam  el. A hosszú és keskeny 
kisérleti parcellának öt arányosan elosztott és m indenkor m ásutt fekvő 
helyéről egyenkint körülbelül 20 egymás m ellett fejlődő növényt levág
tam  és a részletm intákat összegyűjtöttem, m ajd a növénykötegből 100 nö
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vényt válogatás nélkül kiolvastam. A kiolvasott növények száma a kelés 
u tán i 2. héten, am ikor a mintavételezést megkezdtem és a 3. héten is 300-ra 
rúgott, a magérés befejeztekor pedig (az utolsó m intavételkor a kelés u tán i 
15. héten) csupán 25 növényre szorítkoztam. Az eltérések azért váltak  
szükségessé, m ert az első esetben — egy növény súlya csupán 40 mg 
lévén — 100 növény nem szolgáltatott volna elegendő anyagot a későbbi 
meghatározásokhoz, az utolsó esetben 100 növény nagy térfogata — m int 
az az előző mintavételezéseknél k itűn t — nehézkessé tette volna későbbi 
kezelésüket. A rra is ügyeltem, hogy minden következő m intavétel helye ne 
érintkezzék az előző m intavétel helyével, m ert utóbbi helyen üres folt 
lévén, a folt szélén levő növény szegélyhatás következtében mindenkor erő
teljesebben fejlődött és a következő m intavételkor a m intázott anyag közé 
kerülve, a növény átlagos összetételét m egváltoztathatta volna. A minta- 
vételezés eme m ódjával a talajokozta ingadozásokat háríto ttam  el, azzal 
pedig, hogy az adatokat 100 növény anyagának átlagából határoztam  meg, 
a  növényokozta egyedi különbségeket küszöböltem ki.

A megvizsgálandó növényeket először zölden, m ajd légszáraz álla
potban, vagyis szénának m egszáradva újból lemértem. Azután a szénát 
finomra megszecskáztuk, ebből a nitrogént, a  növény elégetése u tán  a 
nyers hamuból a foszforsavat, meszet és kálit határoztam  meg, az adato
kat a szárazanyag %-ára, illetve 100 növény szárazanyagára számítottam. 
A táplálóanyag-felvételi görbék szerkesztésénél sl z  irodalm i szokások sze
rin t egyes adatokat a  m axim ális értékek %-ában tüntettem  fel.

Az időjárási megfigyeléseket nem közlöm, mivel azok csupán a csa
padék mennyiségének és az időjárás minőségének jellemzésére szolgálhat
nának, de belőlük a növény fejlődésére következtetés nem volna levon
ható, m ert nem ism erjük a normális időjáráshoz tartozó norm ális fejlett
ségű növényt az egyes időpontokban s ilymódon az esetleges eltéréseket, 
ha ilyenek vannak is, nincs mivel összehasonlítanunk az eltérések m agya
rázatára. Általánosságban az időjárás a szudáni fű fejlődésének kedvezett, 
kivéve augusztust, amely hónap java részében 1929-ben nagy, 30° C körüli 
meleg uralkodott. Term ett 1 kát. holdon 39 7 q széna az 1 . kaszálásra.

Az 1. számú táblázat a szudáni fű zöld tömegének, a zöld tömeg víz- 
és szárazanyag-tartalom  %-ának ingadozásait és a szárazanyag-mennyiség 
változásait m u ta tja  a magbélig visszamenően azon az alapon, hogy meg
közelítően a  magbél fele használódik el a növény földfeletti részének ki
fejlesztésére. A zöld tömeg és a  szárazanyag gyarapodása az 1. sz. ábrá
ban a legnagyobb értékek %-ában kifejezve grafikusan is fel van tüntetve.

Die Tabelle 1. zeigt die Schwankungen der grünen Masse des Sudan
grases, des Wasser- und Trockensubstanzgehaltes in % der grünen Masse 
und die Änderungen der Trockensubstanzmenge rückgängig bis zum 
Samenmark.

1. A zöld tömeg képződése (1. 1. ábrát is) a kikelés u tán i 4—5. hétig 
igen lassú. A 4—5. hét u tán  rohamosan gyarapszik, a teljes virágzás 
idején éri el maxim umát, ezentúl — a magérés idején a növény lassú 
vízvesztessége és száradása m iatt — csökken. Ezen belül a zöld tömeg 
görbéje azokat az ingadozásokat m utatja, melyek az időjárási tényezők 
hatására  a zöld tömegben m indenkor mutatkoznak. H a eső érte, vízzel 
szívja tele m agát a növény, zöld tömege nagyobb lesz. V íztartalm a dél
ben kisebb, m int reggel vagy este. A zöld tömeg attól függ tehát, milyen 
időjárás uralkodott a m intavétel idején, továbbá, hogy ez a napnak mely 
szakában történt.



31

1. tá b lá z a t .  — Tabelle 1.

Mintavétel 
ideje 

Zeit der 
Muster

entnahme

100 növényben 
In 100 Pflanzen

A zöldtömegben 
In der grünen Masse

zöld tömeg g 
grüne Masse 

9

szárazanyag
g

Trocken
substanz g

szárazanyag
°/o

Trockensub
stanz in °/o

víztartalom
°/o

Wasser
gehalt in %

Magbél — Samen
mark — 0-527 0-461 87-4 =  100 12-6

Vetés — Saat V. 6. — — — —

Kikelés — Auf gehen V. 13. — ----- — —

Kezdeti fejlődés és 
bokrosodás — An-
fangsentwickelung 
und Bestockung

V. 28.
VI. 4. 

VI. 11. 
VI. 18.
VI. 25.
VII. 2. 
VII. 9.

4-4 
13 6 
73-0 

152-0 
410 0 
510-0 
805-0

1-2
3 1

13-3
28-0
55-4
71-1

133-0

26-3
22-5
18-2
18-4
13-5
13-9
16-5

73-7
77-5
81-8
81-6

86-5 =  100 
86-1 
83-5

VII. 11. Bugahányás 
kezdete — Erschei
nen der Rispen

VII. 16. 1161-0 228-7 19-7 80-3

VII 21. Virágzás 
kezdete— Anfang 
der Blüte

VII. 23. 1300-0 356-0 27-3 72-7

VII. 30. Teljes vi
rágzás — Volle 
Blüte

VII. 30. 1480-0 =  100 426-5 28-8 71 - 2

VIII. 6. 10% tejes 
érés — Milchreife VIII. 6. 1390-0 430-9 3 1 0 69-0

VIII. 13. Tejes érés 
— Milchreife VIII. 13. 1364-0 450 "0 33-0 67-0

Vili. 20. 30°/o érett 
— reif VIII. 20. 11830 471-5 39-9 60-1

VIII. 27. Érett —
reif VIII. 27. 1130-0 474-4 =  100 41-9 58-1

Aratás — Ernte VIII. 30. — — — —

2. A zöld tömeg szárazanyag-tartalom  %-a vetéskor (a magbélben) 
a legnagyobb, kelésig rohamosan, azontúl lassan csökken, a szárbaindu- 
lás idejétől kezdődően egészen aratásig  nő.

3. A zöld tömeg víztartalom  %-ának ingadozása természetszerűen 
a szárazanyag %-ával ellentétes. Legkisebb a víztartalom  %-a a mag
bélben, m ajd vízfelvétel folytán a növényben rohamosan nő, a bokroso- 
dás végén a legnagyobb, azontúl csökken. Egyébként a 2 . és 3. pontra 
ugyanazok a megjegyzések érvényesek, m int az 1 . pontban mondottak, 
azzal a kiegészítéssel, hogy az 1—3. m intavétel adata i a zöld tömeg víz- 
és szárazanyag-tartalom  %-ának ingadozása szempontjából a legbizony
talanabbak. U gyanis ezen időpontokban a zöld tömeg rendkívül kicsi (egy 
növény súlya 40 mg) és míg a m intavétel helyéről a m érlegig kerül, a
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kéz melegétől is vizet veszíthet, illetve szárazanyag-tartalom  %-a gyara
podhat.

4. Legérdekesebb a szárazanyag-gyarapodást feltüntető görbe (1. 
az 1 . ábrát), mely a szokott dőlt S-alakú növekedési görbe képét m utatja . 
Ügy tűnik fel, m intha ez a VI/25 és VII/2, valam int a V1I/30 és V III (i 
időpontok között, azaz a bokrosodás és szárképzés időszaka, továbbá a 
virágzás és magérés időszaka között szabálytalanságokat (konkáv be- 
liorpadásokat) m utatna. E leinte az időjárás ingadozása folytán bekövet
kezett rendellenes szárazanyag-gyarapodásnak tulajdonítottam  ezeket a 
szabálytalanságokat. Az adatok feldolgozásakor azonban később kitűnt, 
hogy ha az időjárásnak van is befolyása a görbe menetére, a szabályta
lanságok nem tulajdoníthatók egyedül a változó külső termelési tényezők 
hatásának, hanem inkább belső növényfiziológiai tulajdonságoknak. 
Az adatok alapján feltételezhetjük, hogy a nagy növekedési görbén belül 
három kisebb növekedési görbe nyomai találhatók meg, melyek közül 
az első a kezdeti fejlődés és bokrosodás, a második a szárképzés és v irág
zás, a harm adik pedig a magérés időszakát jellemzi. Ezen kisebb görbék 
az em lített időpontok között egymással egybefolynak és a nag y  term és
görbét adják együttesen. H a ugyanis a termelési tényezők összessége az 
egész növényi szárazanyagot S-alakú görbe menetének megfelelő ütem 
ben képezi ki, feltehető, hogy a növényen belül jelentkező fiziológiai 
tényezők, m int amilyenek 1 . a bokrosodásra és megerősödésre, 2 . a szár
képződéssel kapcsolatos v irágzásra és a 3. a magképzésre való fiziológiai 
inger, külön-külön S-alakú görbemenetnek megfelelő szárazanyag-kép
zésre késztetik a növényt. Az egész szárazanyag-képzés e szerint három 
periódusban folyik le, amelyek a növekedési görbét három  (mint látn i 
fogjuk, a táplálóanyag-felvétel szempontjából négy) szakaszra osztják. 
Minden periódus elején a növény a felsorolt tényezők egyikének jelent
kezése folytán fiziológiai lökést kap, ami ezen tényező hatásának ta r 
talm a idején külsőleg a szárazanyag-képzés egy-egy kicsi S-alakú mene
tében ju t kifejezésre.

Az 1. ábrában feltüntetett diagrammokból levonható gyakorlati 
következtetések a következők: Mivel a szudáni füvet a bugahányás kez
detén vágják le, ezt az időpontot pedig a VII/11 pontban húzott merőle
ges egyenes jelzi, a diagrammokból kiolvasható, hogy a szudáni füvet 
akkor vágják, amikor zöld tömegének kb 2/a-át, szárazanyagának Vs-át 
képezte ki (és v íztartalm a csökkenőben, illetve szárazanyag-tartalm a 
emelkedőben van). Mivel a gyakorlatban nem pontosan a bugahányás 
kezdetének napján  szokás a szudáni füvet vágni, hanem két-három nap
pal később, fenti adatok valam i csekéllyel nagyobbodnak, illetve módo
sulnak. A gazda, ha a szudáni füvet nem hagy ja meg magnak, a zöld 
tömegből csupán a bugahányás kezdetének napját jelző pontnak meg
felelően húzott merőleges egyenes előtti zöld tömeget, illetve görherészt 
látja. Ez a görberész mindenben megerősíti azt a gyakorlati tapasztala
tot, hogy a szudáni fű fejlődése eleinte rendkívül lassú és csak buga
hányás előtti 4—5. héttel indul rohamos fejlődésnek. V íztartalm a a buga
hányás idején 80—85%.

A 2. táblázat a szudáni fű fejlődésének egyes időszakaiban a száraz
anyagban található növényi táplálóanyagok m ennyiségét tün te ti fel a 
szárazanyag %-ában. A növényi táplálóanyagok közül a meszet is meg
határoztam , a későbbiekben grafikusan azonban egyrészt a többi görbe 
könnyebb áttekinthetősége m iatt nem tüntettem  fel, másrészt a követ
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keztetések levonásánál elsősorban a m űtrágyákban adagolt három  leg
fontosabb növényi táplálóanyagra voltam figyelemmel. A mész adatai 
azonban e szempontból szükség esetén m indenkor felhasználhatók.

Die Tabelle 2. stellt die Menge der in der Trockensubstanz befindlichen 
pflanzlichen Nährstoffe in den einzelnen Zeiträumen der Entwickelung des 
Sudangrases in % der Trockensubstanz dar.

2 . tá b l á z a t .  — Tabelle 2.

Mintavétel ideje 
Zeit

der Musterentnahme
N o/o % 0 6 o/o K20 o/0 CaO o/0

Magbél — Samenmark 2 48 _ _ _
V. 28. _____________ 4-22 0-68 1’44 —

VI. 4............................... 4 -49 0-69 2-26 —

VI. 1 1 .......... ................ 5-10 1-06 2-96 1-59
VI. 18............................. 3-39 0-70 2-28 1-44
VI. 25_____ _________ 3 ‘ 14 0-66 1-67 1-48
VII. 2 . ____________ 3 05 0-62 1-80 1 1 3
VII. 9............................. . 2-59 0-55 1-32 0-90
VII. 16........................... 2 0 9 0 ’46 0 ’94 0-59
VH. 23.._.................. ... 1-66 0 ’40 0-84 0-52
VII. 30............................ 1-46 0-34 0-68 0 50
VIII 6______________ 1-53 0-36 0-64 0-49
VIII. 13. - .................. 1-49 0-37 0-64 0-46
VIII. 20. ..................... 1-45 0-39 0-63 0 44
VIII. 27. __________ 1-45 0-41 0-57 0-45

Az adatok azt m utatják, hogy a szudáni fű kelése u tán i 4—5. héten 
nitrogénben és ásványi táplálóanyagokban a leggazdagabb. A nitrogén- 
és ásványi anyag-tartalom  eddig az időpontig fokozatosan nő, a mag
bélből származó táplálóanyag-tartalm on felül, m ajd az em lített időpont
tól kezdve, mely a zöld tömeg termelés és szárazanyag-képzés rohamos 
m egindulásával esik egybe, csökken. A „táplálóanyag-felhalmozás“ idő
szaka alatt, mely a botanikában ism ert jelenség, a növény a későbbi 
intenzív szárazanyag-képzés m egindítása szám ára halmoz fel tápláló
anyagokat testében. A felhalmozás időszakán tú l a szárazanyag erőteljes 
gyarapodása ásványi anyag ta rta lm át leszorítja.

G yakorlati következtetés az, hogy a szudáni fű fiatal, kikelés utáni 
4—5 hetes korában, bokrosodás előtt — és általában bokrosodás idején — 
a legértékesebb takarm ány. A sa rju t legeltetni eszerint érdemes és meg
okolt. H a fentjelzett korában nagy tömeget adna, legtáplálóbb volna 
fehérje és ásványi táplálóanyag szempontjából. A gazda azonban ekkor 
alig néhány q szénát gyiijthetne. Mivel a területegységről leszedhető 
fehérje a növény szárazanyagának növekedésével a tenyészidő végéig 
gyarapszik, a gazda egy későbbi időpontban vágja le a szudáni füvet 
(jelen esetben a kelés u tán i 9-ik héten, azaz bugahányás kezdetekor), 
mely időpont végeredményben az álla t ízlésétől fog függeni. Ekkor a lég
száraz szénában (nedv. 17%) van:

Als die Rispen erscheinen, ist im lufttrockenen Heu:

Nyers fehérje p  q
rohes Eiweiss " 5

2,03% 12,7% 0,43%
K ieérletü gyi K özlem ények X X X V . (1932.)

KjO CaO

1,01%  0,66%

3
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A 3. táblázatban és 1. ábrában éppen azokat a viszonyokat tün te t
tem fel, melyek azt m utatják , mekkora a  felvett táplálóanyagok m ennyi
sége nem a szárazanyag %-ában, hanem  az egész növény szárazanyagá
ban. Az értékeket a  legnagyobb érték %-ában fejeztem ki és összehason
lításul a szárazanyag görbéjét is feltüntettem .

In  der Tabelle 3 ist die Menge der in der Trockensubstanz der 
ganzen Pflanze befindlichen aufgenommenen Nährstoffe dargestellt.

3 . tá b lá z a t .  — Tabelle 3.

Mintavétel ideje 
Zeit

der Muster entnähme

100 növénnyel a talajból kivont táplálóanyagmennyiség g 
Mit 100 Pflanzen aus dem Boden entzogene Nährstoffmenge g

N p 3o5 K20 CaO

Magbél — Samenmark o-oi — — —

V. 28. _____________ 0-05 o-oi 0-02 —

VI. 4. ____________ 0-14 0-02 0-07 —

VI. 1 1 .______ _____ 0-68 0-14 0-39 0-21
VI. 18____________ ... 0-95 0-20 0-64 0-40
VI. 2 5 ._____________ 1-74 0-37 0-93 0-82
VII. 2. _____________ 2-17 0-44 1-28 0 ’80
VII. 9. _____________ 8 4 4 0-73 1-76 1-20
VII. 16______________ 4-77 1-05 2-16 1-34
VII. 23_____  _______ 5-90 1-42 2-99 =  100 1-85
VII. 30______________ 6-23 1-45 2-90 2-13
VIII. 6______________ 6-59 1-55 2-76 2-11
VIII. 13. __________ 6-72 1-68 2-89 2-07
VIII. 20. __________ 6'84 1-84 2-97 2-07
VIII. 27. ..................... 6 -8 8 =  100 1 -9 4 =  100 2-70 2-14 =  100
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A görbék menetét szemlélve látszik, hogy — a foszforsavat kivéve 
—  a szudáni fű táplálóanyag-felvétele a szárazanyag-képzés előtt halad, 
.azaz a növény minden időben táplálóanyagainak nagyobb %-át veszi fel, 
m int ahány % szárazanyag képződött. A foszforsav-felvétel ezzel ellentét
ben a virágzás idejétől kezdődően a szárazanyag termelése mögött vissza
m arad. A fiatalkori táplálóanyag-felhalmozás kis kidudorodás alakjában 
valam ennyi táplálóanyag-görbe elején meglátszik. E gyenkint nézve a gör
béket, úgy tetszik, hogy a nitrogén görbéje simul legjobban a száraz
anyag görbéjének menetéhez. Ez érthető, m ert a  szárazanyag képzése 
m inden időben nagyrészt sejtosztódás és sejtképződés, a sejt protoplaz
m ájának felépítéséhez pedig nitrogén szükséges. A foszforsav görbéje 
virágzásig szintén meredeken emelkedik, m ajd ez u tán  lassan, a magérés 
idején pedig ismét hirtelen szökik fel és utoléri a szárazanyag
képzést. A görbe ezen viselkedéséből m egállapítható, hogy a foszfor
savra a növénynek egyik generetiv szervének (virág) kiképzéséhez van 
szüksége. Legszembetűnőbb az egyenletesen emelkedő káligörbe viselke
dése, am ennyiben virágzás idejére m axim um át éri el, azontúl sülyed, 
m ajd emelkedik és ismét sülyed. Ez az észlelet — amely a szudáni fűnél 
a mészre is érvényes — azt bizonyítja, hogy a kálifelvétel virágzáskor 
megszűnik és a káli valam ilyen módon eltávozik a növény testéből. A meg
figyelés egyébként összhangban áll többek közt Schleusenernek a szudáni 
fűvel rokon hasznosítású, de trágyázott kölesre és m obarra vonatkozó 
tapasztalataival. Liebscher azt hiszi, hogy a káli visszavándorol a talajba, 
Pfeiffer ved ig  a r ra  utal, hogy a káli és a mész egy része vízben oldható 
és nem lekötött állapotban van a növény testében jelen, m iért is a csapa
dék képes kimosni a talajba. H a ez utóbbi nézet helytálló, akkor a káli 
egy részének a növény felületére kell összegyűlnie, m ert a csapadékvíz 
a  levél ku tiku lá ján  nem képes áthatolni. Az a körülmény, hogy a káli
tartalom  virágzás u tán  ismét nő, a rra  m utat, hogy a kálifelvétel 1 . meg
szűnt, de még egyszer megindul, vagy 2 . rendesen továbbfolyik a virágzás 
utár. is, ekkor azonban a növényből eltávozott mennyiségeket igen nagyok
nak kell feltételeznünk.

Az adatok alapján kiszám íthatnók a táplálóanyag-felvétel sebessé
gét és gyorsulását is, ha a táplálóanyag-felvételi görbék függvényeit ismer- 
nők. Mivel ezeket nem ism erjük, illetve csak bizonyos engedményekkel 
volnának megalkothatok, az első és a második differenciálhányados nem 
számítható.

A gyakorlat szempontjából legfontosabb következtetések ehhez a 
görbecsoporthoz fűződnek. Ugyanis 100 növény által kivont táplálóanya
gok mennyiségét átszám ítva kát. holdankinti közepes termésre, m egkapjuk 
azokat az adatokat, amelyek a szántóföldi területegységről kivont tápláló
anyagok mennyiségét adják. 100 növény szárazanyaga bugahányás kez
detekor 156 g, légszáraz nedvessége 32,0 g (17,0%), összesen 188 g. Ebben 
van fenti 3. sz. táblázat szerint 3,83 g N, 0,82 g P 2O5, 1,88 g K 20  és 1,24 g 
CaO, m ennyi van tehát kát. holdankint az 1. kaszálásra levehető 17% 
nedvességtartalm ú 35 q szénában? Mivel a gyakorlatban 2. és 3. kaszálást 
(sarjut) is le szokás venni a szudáni fűről (kát. holdankint átlag 10 q és 
7  q), továbbá magot is fognak róla, az 1 . kaszálás adata it a felsorolt te r
mesztési eljárásokkal kivont táplálóanyagok mennyiségére is átszám ít
hatjuk. Az első és második sarju  számításbavételekor feltételezzük, hogy 
sarjuképzéskor a  táplálóanyag-felvétel ugyanúgy folyik le, m int a fő
növényben a bugahányás kezdetéig. A magképződésig kivont tápláló-

3*
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anyagok mennyiségét pedig a 3. táblázat utolsó sorának felhasználásával 
szám íthatjuk ki, lia ezeket arányba állítjuk  az első kaszálással kivont 
és 100 növényben talált, fent felírt táplálóanyagok mennyiségével.

Eszerint kivonódik kg-okban és kát. holdankint az
Es wird in kg und per Katastraljoch entzogen

1. kaszálással 
(35 q szénával) 

mit dem 1. Schnitt 
(mit 35 q Heu)

1. és 2. kaszálással 
(35 + 1 0  q szénával) 
mit dem 1. und 2. 

Schnitt
(mit 35-{-10 q Heu)

1., 2. és 3 kaszálással 
(35 + 1 0  +  7 q szénával) 
mit dem 1., 2. und 3. 

Schnitt
(mit 35-\-10-\-7 q Heu)

magtermeléssel 
mit Samen
gewinnung

N 71-3 (100) 91-6 105-8 128 1 (100)

P+5 15-2 (21-3) 19-5 22-5 35-9 (28-0)
K20 35'0 (49-1) 44-9 51-9 50-3 (39-3)
CaO 23-0 (32-3) 29-5 34-1 39-6 (30-9)

Egyes számoszlopok m ellett az adatokat nitrogénre m int 100-ra 
vonatkoztatva is feltüntettem . A felvett táplálóanyagok aránya kaszálás
kor a nitrogén és a káli, m agterméskor a foszforsav jav ára  tolódik el, amit 
az igazol, hogy az első kaszálással a magtermeléssel kivont táplálóanya
gok közül a foszforsavnak csak 42%-át, a nitrogénnek, illetve a kálinak 
pedig m ár 55, illetve 69%-át vonjuk ki a talajból.

Feltűnő m ár most is a kivont nitrogén abszolút mennyiségének 
nagysága a többi táplálóanyagokéhoz képest. A szudáni fűről a gyakor
lat azt ta rtja , hogy a ta la jt meghúzza és kim eríti. Hogy ez a nézet 
mennyire jogosult, k itűnik akkor, ha a szudáni fűnek pl. az első kaszálás
sal kát. holdankint levett szénájával (35 q) kivont táplálóanyagok mennyi
ségét összehasonlítjuk más szántóföldi term ény ugyanakkora tömegével 
kivont mennyiségekkel. Ezen adatok kiszám ítására O. Reitm air  adatai* 
szolgáltak alapul.

Egyéb terményeknek egyforma mennyiségei eszerint általában keve
sebb nitrogént, több-kevesebb foszforsavat és rendszerint több kálit vonnak 
ei a talajból, mint a szudáni fű. A különbségek még feltűnőbbek lesznek, ha 
az összehasonlítást fenti terményeknek 1 kati. holdon átlagosan teremni 
szokott mennyiségeivel végezzük. Ilyen módon egy sarjuval levett szudáni 
fű (35+10 q széna 17% nedvességgel) a bugahányás kezdetének napján vágva 

kb. 3,5—4-szer annyi nitrogént, 1,5-szer annyi foszforsavat és kálit vesz 
fel, mint 10 q gabonamag és 20 q szalma,

kb. 2-szer annyi nitrogént, 1,5-szer annyi foszforsavat, mint 30 q 
rétiszéna,

kb. 1,5—2-szer annyi nitrogént, ugyanannyi foszforsavat, de feleannyi 
kálit, mint 200 q cukorrépa és 40 q levél,

kb. 2—2,5-szer annyi nitrogént, ugyanannyi foszforsavat, de Vs-dal 
kevesebb kálit, mint 100 q burgonya és 12 q szár.

Magnak hagyva:
kb. 4,5-szer annyi nitrogént, 2—2,5-szer annyi foszforsavat és 2,5-szer 

annyi kálit vesz fel, mint 8 q repce és 12 q repceszalma.
Eszerint a szudáni fű — egy sarjuval számítva — több nitrogént, 

valamivel több foszforsavat és esetenkint kevesebb, egyforma mennyiségű 
vagy több kálit von el a szántóföld területegységéről, m int legfontosabb 
kultúrnövényeink. Mivel a szudáni fű jobb talajon a köles és a mohar 

* H itschm ann:  V adem ekum  fü r  den L andw irt, 13. k iadás, 329. old.
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A kivont táplálóanyagmennyiségek 
Mengen der entzogenen Nährstoffe

N P A KaO CaO

35 q vegyes gabonával (11'7 q szem és 23'3 q 
szalma) — mit 35 q Getreide (11‘ 7 a Körner 
und 23'3 q Stroh)

28-0 15-0 35-0 9-0

35 q lucerna szénával — Mit 35 q Luzernenheu 80-5 18-55 52-5 87-5

35 q réti szénával — Mit 35 q Wiesenheu 54-25 14-58 58-33 35-0

35 q cukorrépa (31 ’0 q gyökér és 4 q levél
szárazanyag 12‘5% nedvességgel) — 35 q 
Zuckerrüben (31‘0 q Wurzel- und 4 q Blatt
trockensubstanz, mit 12'5°l0 Feuchtigkeit)

27-14 12-34 56-75 14-80

35 q burgonya (31 • 5 q gumó- és 3 ’5 q szár
szárazanyag 12 • 5°/o nedvességgel) — 35 q 
Kartoffeln (31'5 q Knollen- und 3'5 q 
Stengeltrockensubstanz, mit 12'5°l0 Feuch
tigkeit)

42-32 19-84 68-34 16-75

35 q repco (14 q mag és 21 q szalma) — 
35 q Raps (14 q Samen und 21 q Stroh) 52-5 28-0 37-1 31 "5

35 q szudáni fü (12*5°/0 nedv.) — 35 q Sudan
gras (12'5°/o Feuchtigkeit) 7 5 1 16-0 36-9 24-2

helyettesítésére szolgál, az összehasonlítást m oharra és kölesre is elvégez
hetjük. Ez utóbbi két növényre vonatkozó számítások alapjául részint 
Schleusener közleményében, részint Weiser „Takarm ányozástan“-ában 
szereplő adatok szolgáltak alapul.

A kivont táplálóanyagok kg-okban 
Die entzogene Nährstoffe in kg

N P A K,0 CaO

Köles, 35 q széna — 35 q Hirsenheu 
(Sch. szerint) 65-22 28-14 100-8 34-48

Köles, 35 q széna — 35 q Hirsenheu 
(W. szerint) 49 00 — — —

Mohär, 35 q széna — 35 q Moharheu 
(Sch. szerint) 57-84 19-68 106-84 35-19

Mohär, 35 q széna — 35 q Moharheu 
(W. szerint) 59" 92" 12-25 78-05 22-05

Szudáni fü, 35 q széna — 35 q Sudangras
heu 71-3 15-2 35-0 23-0

Kat. holdankint átlagosan terem ni szokott mennyiségekre számítva 
kivonódik kg-okban és kát. holdankint:

Auf solche Menge berechnet, welche per Katastraljoch zu wachsen 
pflegt, entzieht sich in kg per Katastraljoch:
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N P A KjO CaO

25 q kölesszénával — Mit 25 q Hirsenheu 
(Sch. szerint) 46-58 20-1 72-0 24-63

25 q kölesszénával — Mit 25 q Hirsenheu 
(W. szerint) 3 5 0 — — —

25 q mokarszénával — Mit 25 q Moharheu 
(Sch. szerint) 41-32 14-06 76-32 25-14

25 q moharszénával — Mit 25 q Moharheu 
(W. szerint) 42-80 8-75 55-75 15-75

35 q szudáni füszénával — Mit 35 q Sudan- 
grasheu 71-3 15-2 35-0 2 3 0

Ezekből az adatokból következtetve, általában azt mondhatjuk, hogy 
a szudáni íű termesztésével több nitrogént, több-kevesebb foszforsavat s 
kevesebb kálit vonunk el a talajból, m int a köles vagy a rnokar termesz
tésével. Az adatok szerint a szudáni fű a moharhoz és a köleshez képest 
elsősorban felvehető nitrogénben éli ki a ta lajt, míg különösen káliban 
esetleg foszforsavban kíméli. A nagyobb m értékű nitrogénelvonás oka az, 
hogy 1 . sa rju t fognak róla, 2 . nagyobb term ést ad, m int a köles vagy 
mokar, 3. nagyobb a nitrogéntartalm a, m int a  kölesé és esetleg a rnokaré. 
Más növényekkel szemben szintén a nitrogénelvonás lép előtérbe, m iért is 
az utónövényen leginkább a nitrogénhiány jelei m utatkozhatnak. Jó elő
vet ernénye tehát m inden olyan növény, mely a szudáni fű számára ele
gendő felvehető nitrogént hagy vissza a  ta lajban  (pillangósok), vagy amely 
alá a ta laj felvehető n itrogéntartalm át istállótrágyázással m ár előzetesen 
gyarap ítva a szudáni fű szám ára még elegendő felvehető nitrogén áll 
rendelkezésre (kapások). Utóvetemény egyrészt kevés nitrogént igénylő, 
illetve olyan növény (gabona) lehet, amelynek bizonyos esetekben hasznára 
van az, ha a ta la j bujasága a nitrogén lecsapolásával mérséklődik, más
részt olyan, amely alá  istállótrágyáznT szoktunk, mivel istállótrágyázással 
tapasztalás szerint a talaj felvehető (nitrogén) ta rta lm át minden esetben 
gyarapítjuk, azonfelül a szudáni fű által kímélt kálit k ihasználhatjuk 
(kapások). Amennyiben pedig közvetlenül a szudáni fű a la tt gyarapítanók 
a talaj felvehető ta rta lm át istállótrágyázással, előtte a vetésforgó végére 
kerülni szokott növényeket (zab), u tána a táplálóanyagokat mérsékelten 
kihasználó növény (gabona) következhet.

H a a jövedelmező term ésgyarapítás elve a lap jára  helyezkedünk, 
nitrogén-m űtrágyát, különösen mésznitrogént és kénsavas ammóniákat, 
de egyéb m űtrágyát is a szudáni fű alá addig nem használunk, míg hasz
nálatuknak jövedelmezőségéről tapasztalati iiton meg nem győződtünk 
(vagy olyan laboratórium i talaj vizsgálati módszerünk nincs, amellyel a 
jövedelmezőségre következtetni tudunk). A trágya hatása ugyanis és ezzel 
kapcsolatban a jövedelmezőséget m utató szántóföldi kísérlet eredménye 
függ a ta laj és a trágya egym ásrahatása folytán a  ta la j felvehető táp láló- 
anyag-tartalm ában bekövetkező változásoktól (nem pedig a  ta la j tápláló- 
anyag-tartalm ától, vagy a kivont táplálóanyagok mennyiségétől). A fel
vehető tartalom ban beálló gyarapodások a talaj minőségétől függően 
különfélék lehetnek, ezért a hatás, illetve a jövedelmezőség m értéke a ta laj
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szerint különféle lehet. Ezt a m értéket m a csak szántóföldi kísérlettel 
vagyunk képesek eldönteni.

Termelés u tán  a ta la j felvehető ta rta lm a fogy. H a erre akár a ta la j 
felvehető tarta lm ának  számszerű meghatározásából valam ely határérték  
segítségével, akár a kivont táplálóanyagoknak a hamuból számszerűen 
meghatározható mennyiségéből következtetve a táplálóanyag-visszapótlás 
elve a lap já ra  helyezkedünk (amivel tehát sem a  jövedelmező term ésgyara
podás reményét, sem az ezt kim utató szántóföldi kísérletet kapcsolni nincs 
jogunkban), a kivont táplálóanyagok fent közölt mennyiségeit kellene a 
talajba trágya alakjában hevinnünk. (Például a magtermesztéssel kivont 
nitrogén pótlására közel 6 V2 q m űtrágyát kát. holdankint, pl. kénsavas 
ammóniák alakjában.) A gazdálkodásnak azonban nem a statikai elv meg
tartá sa  és a táplálóanyag pótlása a célja, hanem a jövedelmező term és
gyarapítás. Visszapótlás csak kellő tőkével rendelkező gazdaságokban és 
olyan helyeken jöhetne tekintetbe, ahol a gazdálkodás jövedelmezőségének 
kérdése alárendelt szerepet visz. Háború előtt is csak igen kevés ilyen 
(luxus) gazdaság létezett.

Láttuk, hogy a tenyészidő végén a káli a növényben csökken és csak 
a ta lajba kerülhet vissza. H a feltételezzük, hogy a kálit csapadék mossa le 
a talajba, azt mondhatjuk, hogy kálipótlás céljából annál kisebb adagra 
lesz szükség, minél nedvesebb volt az időjárás a szudáni fű termesztési évé
ben a magérés időszakában. H a virágzáskor a kálifelvétel megszűnik, 
akkor a növény m intavételének évében (1929-ben) a növényből a kimosott 
mennyiség kb. 4 kg káli (K20) kát. holdankint, amely mennyiség a mag
termesztéssel kivont, fent feltüntetett táplálóanyag-mennyiségből m ár 
hiányzik. A kimosott kálim ennyiség azonban sokkal nagyobb, ha fel
vesszük, hogy a kálifelvétel virágzáskor nem szűnik meg.

A 2. ábra görbéi a szudáni fű által egy heti időközökben felvett 
táplálóanyag-mennyiségeket, illetve a term ett szárazanyag-mennyiségeket 
tün tetik  fel. Az egész növényben hetenkint ta lált mennyiségekből az előző 
héten talált mennyiségeket levontam. A heti gyarapodásokat az abszcisszá
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nak a megfelelő időpontokat jelző pontjaiban merőlegesek alakjában fel
rajzoltam  és ezek végeit egymással összekötöttem.

A diagram ok menetéből világosan látszik a növény em lített három 
növekedési szakasza, melyekhez, m int legelső, a táplálóanyag-felhalmozást 
jelző szakasz járul. A szárazanyag ebben az első szakaszban még egyen
letesen nő, miközben a  növényt táplálóanyag-felvételében az első hullám 
hegy éri. A növekedési szakaszokban a szárazanyag-termelés is ugyanúgy 
hullámzik, m int a táplálóanyag-felvétel. A legnagyobb táplálóanyag
hullám hegy a szár- és virágképzés idején éri a növényt. A növény ekkor 
kepezi hetenkint a legtöbb szárazanyagot és veszi fel a  legtöbb tápláló
anyagot. Ebben a szakaszban jól látszik, hogy a táplálóanyagok görbéi 
a szárazanyagé előtt haladnak, ami természetes, m ert a növénynek ahhoz, 
hogy szárazanyagát kiképezhesse, először az ahhoz szükséges tápláló
anyagokat kell felvennie, am it fiatal korban a  táplálóanyag-felhalmozás 
ténye is bizonyít.

Gyakorlati következtetés az, hogy a trágyát úgy kell a talajban 
elhelyezni, hogy táplálóanyaga a ta lajban m int felvehető táplálóanyag az 
igényeknek megfelelő m értékben álljon mindenkor a növény rendel
kezésére.

A 3. ábra görbéi m ár csak növényfiziológiai és részben trágyázás- 
technikai meggondolásokra adnak lehetőséget. A görbék azt tüntetik  fel, 
hogy a hetenkint létrehozott szárazanyag egységének képzésére mennyi 
kell a hetenkint felvett táplálóanyagokból. Az értékek kiszám ítására a 2. 
ábrában feltüntetett heti táplálóanyag-m ennyiségeket a hozzájuk tartozó 
megfelelő szárazanyag-mennyiségekkel elosztjuk, a hányadosokat az egyes 
időközökre felállított merőlegesekre visszük fel, m ajd a merőlegesek vég
pontjait összekötjük egymással. A görbék m axim um ai szerint sok tápláló
anyag kell a szárazanyag egységének képzésére a táplálóanyag-felhalmozás 
és a magérés idején. Egy-egy szakaszon belül vizsgálva a diagramok 
m axim um ait, m egállapíthat juk, hogy az egyes táplálóanyagok m aximumai 
— a táplálóanyag-felhalmozás időszaka kivételével — egymáshoz képest 
eltolódnak. Míg a felhalmozás ideje a la tt m indhárom  táplálóanyag m axi

3. ábra. — Abbildung 3.
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m um át egyidőben éri el, a bokrosodás idején a foszforsav és a nitrogén 
e szakasz elején, a káli a bokrosodás végén éri el m axim um át, ugyanúgy 
szár- és virágképzéskor a szakasz elején a foszforsavnak, végén a kálinak 
van maximuma. Hasonlóan a magérés idején a foszforsav és a nitrogén 
mögött következik a káli.

Ügy látszik, m intha a táplálóanyagok magérés u tán  ism ét m axim u
mok felé törekednének, ez azonban a valóságban nem lehetséges. Való
színű, hogy az utolsó m intavételi időpontban a feldolgozás alap já t képező 
25 növény nem adott jó átlagterm ést, hanem ennél kisebbet. Ha ugyanis 
az utolsó m intavételi időpontban kapott szárazanyag-term ést néhány %-kal 
nagyobbítjuk és az elemzési eredményeket a hibák határa in  belül csök
kentjük, a diagram ok végiránya emelkedő helyett eső lesz. Ezért a dia
gram okban az utolsó m intavételi időpontnak megfelelő adatokat nem 
tüntettem  fel.

A foszforsav és nitrogén előretörése és a káli következetes h á tra 
m aradása a rra  utal, hogy egy szakaszon belül a szárazanyag-képzéshez 
a növény eleinte inkább sok foszforsavat és sok nitrogént, később inkább 
sok kálit igényel. Ez érthető, ha meggondoljuk, hogy a növénynek száraz
anyagának képzéséhez először is sejtjeinek számát kell gyarapítania. 
A szakaszok első felében tehát inkább sejtképzés folyik, a protoplazma, 
illetve sejtmag képzéséhez pedig nitrogén, illetve foszforsav kell. A szaka
szok második felében a képzett szárazanyagot szénhidrát (keményítő, cel
lulóz) termelés révén képzett szárazanyaggal növeli, szénhidrátképzéshez 
pedig kálira  van szükség. Fordítva a foszforsav és nitrogén a sejtképzésben, 
a káli a szénhidrátterm elésben vesz részt. Ezenfelül a bokrosodás és a szár- 
és virágképzés szakasza között az összekötő kapcsot a káli, a szár- és 
virágképzés és magérlelés időszaka között pedig a foszforsav és a nitro
gén képezi.

Aszerint, hogy a növénynek a ta la jja l fennálló kényszerű kapcsolata 
révén milyen m értékben képesek az egyes tápfálóanyagok a megfelelő 
időpontra a  növényben jelen lenni, illetve hogy mi a viszony a felvett 
tó piálóanyag és a képzett szárazanyag között, az a növény minőségének 
kialakulásában ju t érvényre.

Általánosságban a talajban levő felvehető táplálóanyag-tartalomra 
vonatkozó vizsgálati eredményeknek (F’) a növényi táplálóanyag-tartalomra 
(V’), illetve összetételre való kivetítése függvény formájában

V’ =  £ (F’) ................................................... 2.
ezután a növényi táplálóanyag-tartalom (V’), illetve összetétel és a növény 
minőségi értéke (M) közötti kapcsolat egyszerű észlelése (ha a minőséget nem 
objektiv úton állapítjuk meg),

M <—  V’
adja meg a lehetőséget arra, hogy a talajvizsgálatokból a növény minőségére 
előre következtethessünk technikai alapon.

Már most visszatérve Liebscher tételére és az ott tett megállapításokat 
matematikai és technikai alapra visszavezetve, a következő eredményekre 
jutunk:

Liebscher, mivel a
T/ = f  (F’)................................................... 3.

összefüggés, azaz a trágyaszükségletnek (többtermés nyerési lehetőségének, 
számszerűen a többtermelésnek, Tt-nek) a talaj felvehető táplálóanyag-tartal
mából (F’) való meghatározása nem elégítette ki, tétele alapján áttért a

TV *=f (V’) 4,
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összefüggés realizálására, azaz ő és az utána következő kutatók azt keresték, 
micsoda összefüggés van a felvett táplálóanyag-mennyiség (V‘) mint ok, illetve 
független változó és a terméstöbblet (Tt) mint okozat, illetve függő változó 
között. Felvett tartalm ak sorozatából trágyázásra (számszerűen: terméstöbb
letre) következtettek és öntudatlanul ennek matematikailag kifejezhető össze
függésnek megteremtésén fáradoztak. Nem tudták, hogy dolgozásmódjukban 
ez a rejtett matematikai kapcsolat fordul elő, csak annyit tudtak, hogy 
Liebscher tétele értelmében lehet és szabad a felvett tartalmakból, illetve azok 
egymásutánjából trágyázásra, terméstöbbletre következtetni.

A trágyázástechnika alapjaiban azonban láttuk, hogy Tt az F 3-tól, a 
felvehető táplálóanyag-tartalom megváltozásának nagyságától függ és nem 
F ’-től, F ’-től pedig a növény minősége is a 2. összefüggés szerint. Ahelyett 
tehát, hogy megengedett módon Liebscher a növény felvett táplálóanyag
tartalm ának meghatározásával a növény minőségének megállapítására töre
kedett volna, trágyázásra és terméstöbbletek nyerésének lehetőségére, illetve 
kizártságára kivánt javaslatokat tenni. Ily módon Liebig ásványi anyag elmé
letével is ellentétbe került. Az általa proponált dolgozási irány tudományos 
téren igen sokat hozott. Az agrikultúrkémia azonban, mint gyakorlati tudo
mány, mindenkor az eredmények gyakorlati hasznosítására törekszik mód
szerek kidolgozása formájában, hogy segítségükkel leendő állapotokat és 
folyamatokat már előre lerögzíthessen a gazda számára. Mivel Liebscher a 
4. összefüggés alapján dolgozott, melynek a trágyázástechnikában nincs lét- 
jogosultsága, az ő és utódainak munkái nem nyerhettek gyakorlati használ
hatóságot és ma senki sem trágyáz a növény táplálóanyagtartalma alapján 
és senki sem remél terméstöbbletet ezen az alapon. Ezért a kutatások gyakor
lati eredményei általános gyakorlati tapasztalatok megerősítésére és magya
rázatára szorítkoztak. — Valóban, Liebscher tanainak már saját korában is 
akadtak kétkedői, Wimmer pedig a trágyázásra való útmutatásnak kiinduló 
pontját sejteti meg, amikor így nyilatkozik: „Még kevéssé ismerjük azokat 
a kölcsönhatásokat, melyek a növényi táplálóanyagok és talajalkotórészek 
találkozásakor bekövetkeznek és ezért sokszor nem tudjuk azt megmagya
rázni, miért nem hozta meg a várt eredményt ez vagy az a trágyázás . . .? 
(Journal für Landwirtschaft 1906, LXIII. köt., 69. old.) A Liebscher által meg
adott dolgozási alaptól a kutatók csakugyan eltértek és ma senki sem hatá
rozza meg a trágyaszükségletet a növény hamujának elemzése révén. Egyedüli 
kivétel Neubauer, aki, mivel F ’-nek kémiai oldószerekkel való meghatározása 
nem elégítette ki, az F ’-et növényi gyökerek segítségével határozza meg a 
18 napos növény táplálóanyagtartalma (V’) alapján. Ő tehát a

Tí =  f  (V ’) ............................................................... 5.
összefüggés szerint dolgozik, mint Liebscher, de Neubauernél a növény tápláló
anyag-tartalma egyenlő a talaj felvehető tartalmával, azaz

V’ =  F ............................................................. 6.
miáltal visszatért oda, amit Liebscher, mivel nem elégítette ki, elhagyott:

Tt =  f  ( F ) ............................................................... 7.
miért is Neubauer a Liebscher előtti múltat a jelenbe hozta át, egyúttal foly
tatja azt, ami Liebscher után nem hozott gyakorlati eredményt:

Tt =  f (V1).........................................................8.
Liebscher hatására régebben egy másik kutatási irány is jelentkezett. 

A vizsgálatok ugyanis nemcsak arra irányultak, hogy a trágyázatlan növény 
táplálóanyag-tartalmát határozzák meg, hanem azt is, hogy a műtrágyázás 
hatására a növény táplálóanyag-tartalmában milyen változás (Va) következett 
be, mennyivel több vagy kevesebb táplálóanyagot vett fel a növény m űtrágyá
zás hatására. Mivel-ennek oka a talaj felvehető tartalmában bekövetkezett 
változás (F3), ez a kutatási irány a

V s = S  (P .) 9.



43

rejtett összefüggésen alapult. Mivel akkoriban az F3 értéket még nem tudták 
meghatározni, hanem a trágya kiszórása és kifejtett hatása után csupán V3 
minőségi vagy mennyiségi értéket állapíthattak meg, a munka eredménye 
egyszerűen a V3 értékek felsorolására szorítkozott (pl. a növény sok klórt, 
kálit halmozott fel leveleiben, kevés foszforsavat, sok kálit, változatlan 
mennyiségű meszet stb. vett fel a trágyázatlanhoz képest). Az eredményeknek 
a irágyázástecbnika szempontjából már értékük van azzal a megszorítással, 
hogy csak az illető kisérleti talajon és az alkalmazott műtrágya-kombinációra 
érvényesek. Más talajon más az F 3 és így V3 is más. A 5 természete sincs még 
kikutatva, miért is általános képünk nincs arról, hogy a műtrágyázás milyen 
törvényszerűség szerint változtatja meg (növeli vagy csökkenti) a növény táp- 
lálóanyag-tartalmát (összetételét).

Mire használhatók tehát végeredményben olyan adatok, melyek a 
növény táplálóanyag-tartalm át (összetételét) jelzik! M int láttuk, a növény 
minőségének eldöntésére. Ez annál inkább lehetséges, minél több V’ érté
künk van valam ely növényről, azaz minél több növényt elemeztünk meg 
különböző talajviszonyok között. Az F ’-től függő V’ értékek függvényszerű 
kivetítése és minőségét jelző értékekké való átalakításuk a trágyázástech
nika külön ágának feladata.

Az eddigiekben fentiek alapján mellőztem azt, hogy jövedelme
zőségre törekvő trágyázásra (Tt értékek nyerési lehetőségre) V’ értékek 
alapján következtetést vonjak le a szudáni fűre vonatkozóan. Egyéb
ként pedig a V’ értékek főleg a rra  adtak útm utatást, m it kell a talajba 
ju tta tn i, hogy táplálóanyag-állapotának állandó szinten való ta rtá sá t biz
tosítsuk, ha a táplálóanyag-visszapótlás elve alap jára helyezkedünk.

Összefoglalás.

Szerző először a növények táp lá lóanyag-fe lvé te lével foglalkozó k u ta tó k , külö
nösképpen pedig  Liebscher  m u n k ásság át m é lta tja . M ajd ism erte ti a szudáni fű  táp lá ló 
anyag-fe lvé telének  v izsg á la ti eredm ényeit. A  főbb eredm ények a következők.

1. A  szárazan y ag -g y arap o d ást fe ltün tető , S -alakú növekedési görbéről k itű n t, 
hogy három  kicsi S -alakú görbéből á ll (a növény növekedési p e riódusainak  m eg
felelően), am elyek együ ttesen  a n ag y  növekedési görbét ad ják .

2. A  szudáni fü vet akkor v á g ja  a g y ak o rla t, am ikor zöld töm egének kb. % -át. 
szá razan y ag án ak  y3-át képezte ki, v íz ta rta lm a  csökkenőben, szá razan y ag -ta rta lm a  
em elkedőben van.

3. A szudáni fű  a táp lá lóanyag-fe lhalm ozás időszaka a la tt, kelés u tán i 4—5 
hetes ko ráb an  a legértékesebb tak arm án y .

4. A  táp lá ló an y ag -fe lv é te li görbék közül a kálié  a legérdekesebb. Valószínű, 
hogy a k á life lv é te l v irág zástó l kezdve m egszűnik, a m agérlelés időszaka a la tt  azonban 
ú jra  m egindul. A fe lv e tt k á li csekély töredéke valószínűen kim osódás révén  ú jra  visz- 
szakerü l a ta la jb a . A  foszforsavat k ivéve a növény m inden időben táp lá ló an y ag a in ak  
nagyobb % -át veszi fel, m in t ah án y  % szá razan y ag  képződött.

5. Az egy sa rjú v a l szám íto tt szudáni fű  több n itro g én t, va lam ivel több foszfor
sa v a t és ese tenk in t kevesebb, egyform a m ennyiségű v ag y  több k á lit von el a szán tó
föld terü letegységérő l, m in t legfontosabb k u ltú rnövényeink . Több n itro g én t, több
kevesebb foszforsavat és kevesebb k á lit  vonunk  el vele*“ a ta la jbó l, m in t köles v ag y  
m ohar term esztésével. A  szudáni fű  eszerin t elsősorban felvehető n itro g én b an  éli ki 
a ta la jt .  A  n agym érvű  n itrogénelvonás oka az, hogy 1. s a r jú t  fognak ró la, 2. nagyobb 
term ést ad, m in t a köles v ag y  m ohar, 3. nagyobb a n itro g én ta rta lm a , m in t a kölesé 
és esetleg nagyobb, m in t a moliaré.

6. A  szudáni fű  a szár- és v irágképzés idején  veszi fel h e ten k in t a legtöbb tá p 
lálóanyago t.

7. Az egyes növekedési szakaszokon belül a szá razan y ag  egységének képzéséhez 
e le in te  inkább  sok foszforsavat és sok n itro g én t, később inkább  sok k á lit igényel.

Szerző ezu tán  a trág y ázástech n ik a  a lap ja ib ó l k iindu lóan  a r ra  az eredm ényre 
ju t,  hogy Liebscher és követői e lő ttük  re jte t t  és tech n ik a ilag  nem lé tjogosu lt össze
függés a la p ján  dolgoztak, m ié rt is m unkáik  csak tudom ányos érték ű  eredm ényeket 
hoztak . T echnikailag  és g y a k o rla tilag  a növény táp lá ló a n y ag -ta rta lm á t (összetételét)



jelző adatok  a term és m inőségének eldöntésére használhatók  fel. E gyébként ped ig  
m ég ai’r a  ad n ak  ú tm u ta tá s t, hogy m it kell a ta la jb a  ju tta tn u n k , hogy táp lá ló a n y ag 
á llap o tán ak  állandó  szin ten  való ta r tá s á t  biztosítsuk, ha  a táp lá lóanyag-v isszapó tlás 
elve a la p já ra  helyezkedünk.
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Kgl. ung. Versuchsstation für 
Pflanzenbau in Magyaróvár.

D irektor: J. Gyárfás.

Die Nährstoffaufnahme des 
Sudangrases.

Von: Dr. Ing. L. Dworak.

Verf. schildert eingangs die wissenschaftliche Tätigkeit jener For
scher (hauptsäclich Liebscher), die sich m it der Nährstoffaufnähme 
der Pflanzen beschäftigten. D aran knüpfend berichtet er über die Ergeb
nisse jener Untersuchungen, welche er bezüglich der Nährstoff auf nähme 
des Sudangrases ausführte. E r fand bei dieser A rbeit besonders folgendes:

1. Im  Bezug auf die S-förmige W achstum kurve der Trockensubstanz 
konnte festgestellt werden, dass diese — den W achstumsperioden der 
Pflanze entsprechend — in sich drei kleinere S-förmige K urven enthält, 
die dann zusammen die ganze grosse W 'achstumskurve ergehen.

2. Zur Zeit, als das Sudangras in der P rax is geschnitten wird, hat 
es % seiner grünen Masse und Vs seiner Trockensubstanz gebildet, sein 
W assergehalt hat schon zu sinken, sein Trockensubstanzgehalt schon zu 
steigen begonnen.

3. Den grössten Nährstoffgehalt besitzt das Sudangras 4—5 Wochen 
nach dem Auf gehen, weil da die Nährstoff auf Speicherung beendet ist.

4. U nter den Nährstoff aufnahm skur ven is die des Kalis die inte
ressanteste. Als wahrscheinlich zeigte sich, dass die K aliaufnahm e zur 
Zeit der Blüte aufhört, während der Zeit der Samenreife aber wieder ein- 
selzt. E in  kleiner Bruchteil des aufgenommenen K alis kehrt — wahr
scheinlich infolge Auswachsung durch Regen — wieder in den Boden 
zurück. M it Ausnahme der Phosphorsäure nim m t die Pflanze zu jeder 
Zeit grössere Prozentteile der m axim al aufgenommenen Nährstoffe auf, 
als sich in ih r in Prozenten Trockensubstanz bildet.

5. Das Sudangras entnim m t mit zwei Schnitten m ehr Stickstoff, etwas 
m ehr Phosphorsäure und gegebenenfalls kleinere, gleiche, oder grössere 
Kalim engen aus der Flächeneinheit des Ackerbodens, als unsere wich
tigsten Kulturpflanzen. Es entzieht dem Boden m ehr Stickstoff, mehr-we
niger Phosphorsäure und weniger Kali, als die H irse (Panicum  milia- 
ceum) und der Mohär (Setaria italica). Die Ursachen des grösseren Stick
stoffentzuges sind, dass 1. Sudangrass zwei-dreischürig ist und daher 2.
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eine grössere E rn te gibt, als die H irse oder der Mohär und 3. sein Stick
stoffgehalt ein grösserer ist als der der H irse 7ind vielleicht der des Mohärs.

6 . Das Sudangras nim m t wöchentlich die grössten Nährstoff mengen 
aus dem Boden zur Zeit der Stengelbildung und der B lüte auf.

7. Innerhalb  der einzelnen W achstum perioden benötigt das Sudan
gras zur B ildung der Trockensubstanzeinheit anfänglich eher m ehr 
Stickstoff und Phosphorsäure, später m ehr Kali.

Verf. kommt dann aus den Grundlagen der Düngungstechnik 
ausgehend zu dem Ergebnisse, dass Zahlen über den Nährstoffgehalt 
(Zusammensetzung) der Pflanzen technisch und praktisch nur zur E n t
scheidung der Q ualität der E rn te dienen können, nicht aber zur Bestim 
mung dessen, ob oder m it was gedüngt werden soll zwecks Erreichung 
eines sich beim Feldversuch zeigenden M ehrertrages. Übrigens geben 
solche Zahlen im weiteren A ufklärung über jene Nährstoffmengen, die 
man, wenn m an sich auf dem Standpunkt der restlosen Zurückfuhr der 
m it den E rn ten  dem Boden entnommenen Nährstoffmengen stellt, dem 
Boden zur E rha ltung  seines N ährstoffkapitals zuführen sollte.

Orsz. m. kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás, Magyaróvár.
Ig azg a tó : G yárfás József.

Trágyázási kísérletek tenyészedényekben évelő herefélékkel, különös 
tekintettel a gyökér és gyökérgumó fejlődésére és a légköri nitrogén

megkötésére.

Irta : Villax Ödön dr. Erk.: 1932. IV. 21.

A nem -pillangósvirágú egynyári növényeknél előfordulhat, hogy 
a trág y a  csak a gyökér mennyiségét fokozza, a földfeletti tömeget alig, 
vagy éppenséggel nem. Mire az erősebb gyökérfejlődés a földfeletti 
részekre fokozóan hathatna , a rövid tenyészidejű növény befejezi élet
működését. Tehát végeredményben a trágya  hatásta lan  m aradt — hacsak 
nem éppen gyökerükért term esztett növényekről van szó —, m ert 
a  gyökértöbblet révén a ta lajban  visszamaradó televénytöbblet értéke 
csak a legritkább esetben állhat arányban a trágyázási költségekkel.

Nem-pillangósvirágú évelő növényeknél, ha a trág y a  a trágyázás 
évében csak a gyökérmennyiséget fokozza, akkor m ár nem beszélhetünk 
hatástalanságról, m ert az erősebb gyökérfejlődés a későbbi évek nagyobb 
földfeletti term ését fogja eredményezni. Hiszen egyébként egyező viszo
nyok között a  legerősebben kifejlődött gyökérrendszerű növény ad ja a 
legnagyobb termést.

H a a trág y a  az egynyári pillangósoknál hat csak a gyökérre, akkor 
is a legtöbb esetben kifizetődhetnek a trágyázási költségek. Jóllehet az 
erősebb gyökérfejlődés utóbb nem is ha th a t a földfeletti tömegre, m ert 
addigra a növény befejezi életműködését, mégis a trágyázás következté
ben olyan nagy mértékben fejlődhet ki a gyökér és a gyökérgumó, hogy 
a  viszonylag nagyobb m ennyiségű gyökérben felhalmozott több légköri 
nitrogén és televényanyagok, továbbá a nagyobbfokú talajlazítás értéke
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arányban állhat a trágyázási költségekkel. Ebben az esetben tehát a 
trágyázás költségei az utónövények nagyobb termésében fog m egtérülni.

Az évelő pillangósoknál mindig előnyös és m indig kifizetődő lehet, 
ha a trág y a  az első évhen csak a fö ldalatti szervekre hat. Ez ugyanis, 
m int az elmondottakból következik, a későbbi évek nagyobb földfeletti te r
mésében, továbbá a ta la j nitrogén- és televénygazdagításában egyaránt k i
fizetheti m agát. Ezért végeztem jelen kisérleteim et az eddigi rendszerektől 
eltérően olyan módon, hogy külön-külön m egállapítottam  a trágya  h a tá
sát a földfeletti tömegre, a gyökérre és a gyökérgumókra. Ezenfelül 
a kísérlet előtti és u tán i ta lajv izsgála ttal igyekeztem kim utatn i azt is, 
hogy a földfeletti és fö ldalatti növényi szervekben felhalmozódott n itro
gén a ta la j nitrogéntartalm ából vagy légköri nitrogénből eredt-e?

Kísérleteim et közönséges lucernával (Medicago sativa L.), vörös
herével (Trifolium pratense L.) és baltacím m el (Onobrychis sativa Lám.) 
végeztem háromféle talajnem en: bányahomokon, tőzegen és vályogon.

A bányahomok egyik magyaróvári homokbányából származott, táp
lálóanyagokban szegény, m űtrágyákra reagáló, mészben gazdag, 6.3% CaCo3, 
pH 7,5.

A tőzeg a somogymegyei Lengyeltóti község határából való volt. Olyan 
mélyebb fekvésű, füves, sásos tőzegföldből, amely még mívelésben nem volt 
és amelyen ősztől késő tavaszig állandóan víz áll. A kísérleti földet a felső 
20 cm-es rétegből vettem. Ez a réteg teljesen humifikált, úgynevezett „kotu“, 
kevés iszapos sárral keverve. Rajta csak sásos fű fejlődött, pillangósvirágú 
növény nem. A talaj szénsavas meszet csak nyomokban tartalmazott, pH 5,9.

A vályogtalajt az Orsz. m. kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás 
kísérleti telepéről vettem. Televényben elég gazdag, a műtrágyákat általá
nosságban nem szokta meghálálni, pillangósokat jól termő, mélyrétegű, 
16,8% CaC03, 7,8 pH.

A kísérlet 30 cm átmérőjű, Wagner-féle tenyészedényekben történt. 
A tenyészedények aljára 5,5 kg mosott folyami kavics került, majd erre 
tenyészedényenkint 22 kg kísérleti föld. A tőzegtalajból csak 20 kg-ot lehe
tett 1—1 edénybe rakni. A tenyészedények megtöltése után történt a műtrá
gyák bekeverése. A P-vel jelzett edények a 18%-os szuperfoszfátból egyenkint 
5,55, a K-val jelzettek a 40%-os kálisóból 2,5, az N-nel jelzettek pedig 155%-os 
chilei salétromból 6,45 g-ot kaptak, ami táplálóanyagonkint 1—1 grammnak 
felelt meg. A P-t poralakbau, nagy bádogtálcákon az egész kísérleti földdel 
(22 kg-mal) összekevertettem. Ugyanekkor természetesen a nem trágyázott 
edények földjét is hasonlóan megkevertettem. A K-t és az N-et a kísérleti 
talajra oldatban permeteztem rá és a permetezés után a trágyát a P-hez 
hasonlóan kevertem a talajba. A K-val és N-nel nem trágyázott edényekre 
ugyanekkor tiszta vizet permeteztettem, illetve kevertettem a talajhoz-

A trágya bekeverése április 28—29-én, a vetés pedig május 15—16-án 
történt. A kísérlet 5-ször ismételtetett meg. Vetésre válogatott és 100%-ban 
csírázó magot használtam. Egy-egy edénybe párosával összesen 140 mag 
került. A kelés valamennyi talajon kifogástalanul történt, de kelés után, 
mihelyt a mag tartaléktáplálóanyagát felhasználta s a növényke a talajból 
kezdett táplálkozni, a P+K +N -nel trágyázott edények egyikében-másiká- 
ban a vályogtalajon, de még inkább a homokon kisebb-nagyobb ritkulás 
következett be. Tőzegtalajon a növények a kikelés után is teljesen egységesen 
fejlődtek, azokban hézag egyáltalán nem állott elő. A csak néhány %-ban 
megritkult tenyészedények növényzetét figyelembe vettem, mivel később 
a szomszédos tövek erősebb fejlődése révén a növényállomány meglehető
sen egységes lett. Az egyöntetűség kedvéért egyformán valamennyi talaj
nemen mindegyik 'trágyából 4—4 legegységesebb állományú tenyészedény 
növényzetét vizsgáltam meg részletesen.



Hogy az egyes tenyészedényekben kisebb-nagyobb mértékben a 
P  +  K  + N-nel trágyázott növényzet k iritku lt, annak okát a szándékosan* 
nagyobb mennyiségben alkalm azott trágyázási adagokban láttam . Ebből 
az egyes talajnem ek trágyabíró  képességére igen érdekes következtetés 
vonható. A kísérletek azt m utatták , hogy az egyes talajnem ek trág y a 
bíróképessége azok televénytartalm ával áll összefüggésben. Eszerint 
minél nagyobb valam ely ta la j televénytartalm a, annál több tápláló
anyagot képes az a ta la j megkötni anélkül, hogy a sok táplálóanyag 
a  növényt károsan befolyásolná (v. ö. ta la j oldatkoncentráció, szívóerő).

Leggyorsabb volt a kelés tőzegtalajon (a vetés után 5. napra), ezután 
kelésben a homoktalaj (6. napra), végül pedig a vályogtalaj (7. napra) követ
kezett. A lucerna, vöröshere és a baltacím (hámozott) kelésében figyelembe
vehető különbség nem volt észlelhető. A tőzegtalajon a fejlődés kezdettől 
fogva gyorsabb és erősebb volt s ez a különbség a másik két talajnemmel 
szemben végig mutatkozott. A tőzegtalaj után kezdetben a homoktalajon volt 
erősebb a fejlődés, mint a vályogon. De a kelést követő 4—6. nap után a 
vályogtalaj növényzete kezdett fokozatosan előretörni. Végeredményben 
a kelést követő 3. héttől kezdve, egészen a kísérlet befejezéséig, a legerőseb
ben a tőzegtalaj, a leggyengébben pedig a homok növényzete fejlődött. A mű
trágyák hatása a kikelést követő 3—6. naptól számítva kezdett fokozatosan 
kibontakozni. A kikelést követő 12—16 napra teljesen mutatkozott már a 
trágyahatás s ez kisebb, alig számbavehető különbséggel az egész tenyészidő 
alatt meg is maradt.

A kísérlet augusztus hó 15-ig, vagyis 93 napig tarto tt. Ekkor a földet 
minden egyes tenyészedényből gondosan kimosattam, úgyhogy sikerült a 
legfinomabb hajszálgyökerekkel és gyökérgumókkal együtt az egész föld
ala tti term ést begyűjteni, a földfeletti részekkel együtt. Ezután követke
zett a légszárazra való szárítás, m ajd a földfeletti és földalatti részek elkü
lönítése. A gyökerekről a gumók kis csipesszel szedettek le. A leveles rész
nek, gyökérnek és gyökérgumónak mérési ada ta it az 1. 2. és 3. táblázat 
m utatja. A 4. táblázat talajnem enkint és trágyázásonkint a termés átlagok 
százalékos a rányát tün teti fel.

Az 1., 2 . és 3. táblázatban az „m“ és az „m%“ is fel van tüntetve. 
Ez m ajdnem m indig a megengedett határok között mozog, kivéve a gyö
kérgumónál, ahol az m% a megengedettnél magasabb. Ha azonban tekin
tetve vesszük, hogy a gyökérmosásnál a gyökérből és a gumócskákból kis 
veszteség el nem kerülhető, úgy a megengedettnél magasabb hibahatárok 
annál is inkább elfogadhatók, m ert tárgyázásonkint a legtöbb esetben a 
különbségek igen nagyok. H a görbével ábrázolnék az egyes terméseredmé
nyeket, úgy a görbék jóform án egyszer sem kereszteznék egymást. Ez is 
csak az eredmények m egbízhatóságát m utatja.

A kísérlet megkezdése előtt a kísérleti talaj nitrogéntartalmát megvizs
gáltam, úgyszintén megállapítottam a nitrogéntartalmat a kísérlet befejezése 
után is. A meghatározást Kjeldabl módszere szerint végeztem, a harmadik 
tizedes megfelelő kiegészítésével. Vagyis 0,001 és 0.002-t 0,000-ra, 0,003—0,007-et 
0,005-re és 0,008 és 0,009-et 0,01-re egészítettem ki, ami összhangban van a mód
szer pontosságával. A kísérlet előtt minden egyes talajból 2—2, a kísérlet 
után trágyázásonkint és növényfajtánkint minden egyes talajból 1—1 minta 
nitrogéntartalmát vizsgáltam. Mivel utóbbi vizsgálatnál sem a növény, sem 
a trágyázás a talaj nitrogéntartalmát a kiegészítés után egyáltalán nem be
folyásolta, ezért csak talajnemenkint tüntettem fel a kísérlet előtti és kísér
let utáni nitrogéntartalmat. E vizsgálatok eredményeit az 5. számú táblázat 
foglalja össze.

Die 1., 2. und 3. Tabelle stellt die Abwägungsdaten des oberirdischen 
Teiles, der Wurzel und der Wurzelknöllchen dar. Die 4. Tabelle zeigt das
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Légszáraz term és tenyészedényenkint g-okban
Homok — Sandboden T ő z e g

m ^  
CS3 ££ leveles rész gyökér gyökérgümő összesen leveles rész gyökér'OS S 
h  Ö5 Öíl g ■cS :g
£  Cl

oberirdische  
T eile  

m  %
W u rzeln  

m  °/o
W u rze l-  
knöllchen  

m  °lo
Zusam m en  

m  °l o
oberirdische  

Teile  
m  %

W u rzeln  
m  °/0

1 . L u c e r n a  (M e d ic a g o  s a t iv a  L.)

4-00 4-10 0-075 8-175 15-40 8-00
0 3-95 4-15 0-055 8-155 11-40 4-65

3-90 4-15 0-040 8-090 14-00 7-10

Átlag : 4-25 4-35 0"065 8-665 11-85 5-00
4*02+0.07 1,8 4 18+0 00 0,1 0 059±0,007 11,9 8-259+0,132 1,5 13 16+0,94 7,1 619+0,81 13,0Mittel:
18-55 24-05 0-450 43-050 25-00 26-05
18-40 24-40 0-370 43-170 24-40 29 10r 19-50 25-90 0-395 45-795 24-00 25-10

Átlag : 17-75 22-70 0-420 40-870 25-00 25-70
I8 55±0,86 1,9 24-26+0,66 2.7 0 409±0,0!7 4,1 43-221+1,007 2,3 24 60+0,24 1 0 26-49+0,89 3,3Mittel:
19-75 28-25 0-500 48-500 25 "55 33-65

P +  K 20-00 28-30 0-710 49-010 26-15 32-90
21-20 30-00 0-900 52 •100 25-00 32-20

Átlag : 20-00 27-90 0-665 48-555 26-05 33-00
20-24+0,82 1,6 28 61+0,28 0,9 0-601+0,082 11,8 40 541+0,863 1,7 25-69+0,26 1,0 32 94+0.30 0,9Mittel:
20-00 17-10 0-200 37-300 25-10 22-70

P +  N 20-05 15-95 0-195 36-195 25-00 23-90
21-45 15-25 0-210 36-910 24-35 20-95

Átlag : 19-50 15-40 0-170 35-070 25-60 25-60
20-25+0,42 2 0 15-02+0.42 2,6 0 194±0.0084,1 36-364+0,489 1,3 25 01+0.26 1,0 23-28+0,93 3,9Mittel:
22-10 22-10 0-255 44 •455 26-00 29-15

P+K+N 22-95 19-65 0-350 42-950 26-65 27-05
21-25 19-50 0-400 41-150 24-75 26-70

Átlag : 22-30 19-90 0-355 4 2 -555 26-10 29-45
22 15+0.28 1,0 20-20+0,61 8.0 0-340+0 0308.8 42 780+0 679 1,5 25 87+0,40 1,5 28 09±0,71 2,5Mittel:

o. V ö r ö sh e r e  (T rifo liu m  p r a te u se  L.)

3-82 2-00 o-oio 5-830 16-90 6-85
■ 0 3-95 2-15 o-oio 6-110 17-05 6-50

3-00 1-70 0-005 4-705 16-30 6-00
Átlag :
Mittel:

3-00 1-85 0 0 1 5 4-865 17-00 6-70
3 44+0.2« 7,4 1-92+0.09 4,7 0 010+0,002 20,0 5 370+0,3626.7 16 81+0,17 1,3 6-51±0 19 2,80

11-65 6-70 0-320 18-670 I  30-25 12-00
p 12-55 7-00 0-295 19-845 32-45 13-00

13-60 8 1 0 0-520 22-220 29-60 12-50
Átlag: 14 "45 7-11 0-410 21-970 29-00 12-10

13 06+0.61 4.7 7-23+0.30 4,1 0 386+0.051 13.1 20-676+0,855 4,1 30-32+0.752,4 12-40±0,23 1,8Mittel:
20-00 13-25 0-545 33-795 35-50 14-85

P +  K 19-00 12-40 0-620 32-020 32-55 14-00
21-25 13-00 0-870 35-220 33-25 14-85
18-70 12-50 0-700 31-900 32-50 13-80

Mittel: 10-74+0,57 2,8 12-79+0.20 1.5 0-683+0 069 10.1 33-213±0,791 2,3 33-45+0.70 2,1 14 37+0,27 1,9

1 1 1 |
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— Lufttrockener Ertrag je  Vegetationsgefäss in g
— Moorboden Vályog — Lehmboden

gyökérgümő 
Wurzel

knöllchen 
m o/o

összesen 
Zusammen 

m °/0

leveles rész 
oberirdische 

Teile 
m %

gyökér
Wurzeln 

m %

gyökérgümő 
Wurzel
knöllchen 

m %

összesen
Zusammen

m °l 0

— Luzerne

0-000 23-4(10 46-95 43-85 0-110 90-910
o-ooo 16-050 48-65 45-95 0 1 2 5 94-725
o-ooo 21 1(10 47-00 43-90 0-125 9 1 0 2 5
0-000 16-850 47-10 44 "00 0-145 91-245
0 000+0,0 (1,0 19 350+1.74 8,9 47 42+0.41 0,8 44 42+0,51 1,0 0-126+0,007 5,5 91 966+0,918 1.0

0 0 1 0 51-060 51-00 47-65 0-885 99-535
0-020 53-520 5 3 " 10 48-95 0-900 102-950
o-oio 49-110 50-30 48-00 0-800 99-100
o-oio 50-710 5 4 -25 49-00 0-950 104-200

0013+0 003 19,2 51 100+0,9901,7 5216+0,91 1,7 48 40+0,34 0,7 0-883+0,031 3,5 101-443+1,258 1.2

0-025 50-225 51-15 52-00 1-375 104-525
0-020 59-070 49-95 50-95 1-340 102-240
0-035 57-235 54-80 55-45 1-425 110-675
0-040 59-090 52-90 53-00 1-460 107-360

0 030±0,005 15.0 58-660+0,466 0.8 52-20±l,06 2,0 52*85+0,95 1.8 1-400+0,003 0.2 106-450+2,172 2,0

0-005 47-805 53.25 47-00 0-155 109"405
0 " 0)5 48-905 51-95 44-15 0-120 96-220
o-ooo 45-300 52-80 44-00 o-ioo 96-900
0-005 51-205 52-80 45 25 0-195 98-245

0*004+0.001 12,5 48 304+1,226 2,5 52 70+0,27 0.5 45 10+0,69 1,5 0 142+0.021 14.6 97-942+0,88 0,8

0 025 55-175 53-20 50-00 0-225 103-425
o-oio 53-710 55-00 52-25 0-295 107-545
0-005 51-455 55-95 53-70 0-300 109-950
o-oio 55-560 50-40 48-65 . 0-270 99•320

0-013+0,004 32,3 53-975+0.93 1,7 53-64+1,22 2,2 5115+1.13 2,2 0 272+0,017 6.2 105 062+2,340 2,2

— Rotklee

o-ooo 23-75 12-50 4-25 0 025 16-775
o-ooo 23-55 13-00 4-70 0-030 17-730
o-ooo 22-30 11-90 4-50 0-035 16-435
o-ooo 23-70 12-00 5-00 0 040 17-040

0*000+0,000 0,0 23 32+0,34 1,4 12 35+0,25 2,0 4 61+0,16 3.4 0-033+0,003 9,7 16 993+0,27 1,6

0-010 42-260 11-95 4-90 0-090 16-940
0-025 45"475 12-60 5-10 0-200 17-900
o-oio 42-110 13-00 5-20 0-260 18-460
0 010 41-110 13-00 5-15 0-105 18-255

0014+0,004 26,4 42.734+0.947 2.2 12-64+0.24 2,9 5 09+0 07 1.2 0-164+0,(110 24,4 17.894+0 337 1.9

0-035 50-385 13 00 6-40 0-650 20-050
0 040 46-590 12-50 6-25 0-250 19-000
0 025 48-125 12-50 6-25 0" 250 19-000

- 0 020 46-320 12-20 6 1 0 0-200 18-500

0 040+0,007 17,5 47.860+0,9321,9 12 55+0,16 1,2 6-25+0,06 0,9 0 337+0.104 31.2 19.137+0,326 1,6

1 II 1 1
K isérle tiigy i K özlem ények X X X V . (1932.)
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Légszaraz termés tenyészedenyenkiut g-okban
Homok — Sandboden T ő z e g

00-g >5> leveles rész gyökér gyökérgümő összesen leveles rész gyökér

fcC Si
oberirdische

Teile Wurzeln Wurzel-
knöllchen Zusammen oberirdische

Teile Wurzeln

H Q m °/o ni % m °/0 m °/o m °/o m °l o

14-55 7-10 o-ioo 21-750 31-50 11-25
P +  N 14-00 7-25 0-125 21.375 31.00 10-60

15-00 8-00 0-090 23.( 90 31-00 9-00
Átlag : 14-30 6-50 0-165 20.965 30-10 10-00

14-46+0,210,95 721+0,31 4,3 0120+0,016 13,3 21 795+41,460 2 1 30-90+0 29 0,9 10 21+0,47 4,6Mittel:
22-10 13-00 0-290 35.390 35-60 12-70

P+K+N 23-00 12-25 0 180 35.430 i 31-00 9-85
20-90 11-00 0-125 32.025 ! 35-10 12-50

Átlag : 22-00 12-00 0-230 34.230 : 34"35 12-20
22 00+0,43 1,9 12 06+0,41 3.4 0-181+0,043 23,7 34.341+0,798 2 3' 34 01+1 03 3,0 11-81+0.66 5,6Mittel:

‘,i. B a l t a c ím  (O n o b ric liis  s a t iv a  L ám .)

3-65 5-85 0-020 9-520 ' 18-00 9-55
0 3-50 5-10 o-oio 8-610 19-80 10-00

3-50 4-70 o-oio 8-210 16-80 8-15
3-55 4-95 0-020 8-520 17-55 9-75

M i t t e l : 3 55+0,01 0,3 5-15+0.24 4.7 0-015+0,002 13,3 8-715+0.281 3,2 18 04+0,63 3,4 9.36+0,41 4.3

12-00 10-75 0-075 22-825 24-70 15'70
11-90 9-80 0-170 21-870 26-35 13-35P 14-70 11-50 0-050 26-250 26 "85 13-65

Átlag : 11-70 10-00 0-200 21-900 24-40 14-00
12-57+0.71 5,6 10 51+0 38 3,6 0 124+0,036 29.0 23-204+1,036 4.4 25 57+41.60 2.3 14 17+41,52 3,6M i t t e l:
13-50 16-40 0-270 30-170 24-85 16-85

P +  K 15*85 18-35 0-420 34-h20 26-05 16'95
15-00 17-60 0-275 32-875 26-30 17-00

Átlag : 15 "45 18 10 0-185 33-735 25-55 15'05
14 95+0,51 3,4 17 61+41,43 2,4 0-287+0.048 16,7 32 847+0.961 2 9 25-69+0.31 1.2 16 46+0.47 2.8M i t t e l .

12-85 8-70 0 035 21-585 25-80 14-20
P +  N 13-25 9-25 0-045 22-545 27-35 12-45

14-30 1000 0-080 24-380 25-10 10-90
Átlag : 13-90 8-95 0-045 22-895 25-95 11-70

13 57+41,33 2,4 9-23+0,28 3 0 0-051+0.009 17.6 22 851+41.579 2 5 26-05+41.47 1,8 12 31+41,70 5,6M it t e l :

15-70 14-00 0 085 29-785 27-60 15-00
P+K+N 16-80 14-60 0-120 31-520 29-10 15-00

16-00 13-80 0-090 29-890 25-70 13-50
Átlag : 16-30 14-00 0-085 30-385 26-75 14-90

16-20+1»,23 1,5 1410+0,17 1.2 0 095+0,008 8 4 30 395+41,396 1.3 27-29+0,71 2,6 14-60+0 36 1,3M i t t e l :
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— Lufttrockener Ertrag ]e Vegetationsyefäss in g
— Moorboden Vályog — Lehmboden

gyökérgumó 
Wurzel

knöllchen 
m °/0

összesen 
Zusammen 

m °/0

leveles rész 
oberirdische 

Teile 
m °/0

gyökér 
Wurzeln 

m °/0

gyökérgumó 
Wurzel- 

knöllchen 
m °/o

összesen 
Zusammen 

m °/o

o-ooo 42-750 13-50 4-25 0-050 17-800
0-005 41-605 11-95 4-00 0-035 15-985
o-ooo 40-000 13-50 5-00 0-125 18-625
o-ooo 40-100 13-70 5-10 0-100 18-800
0 001+0,001 100,0 41.111+0,6571 6 13-16+0,40 3.0 4-58+027 5,9 0-078+0,021 26,9 17.818±0 643 3,6

o-ooo 48-300 15-10 5-05 0 155 20-305
o-ooo 40-850 12-40 4 -95 0-200 17-550
0-005 47-605 13-00 4-80 0-200 18-000
0-000 46-550 13-80 5-00 0-215 19-015
0-001+0,001 100,0 45.821+1,607 3.9 13-47+0,58 4,3 4-95+0,05 1,0 0 193+0.015 7.7 18.618+0.614 3,8

— Esparsette

0015 27-565 17-60 6-55 0-700 24-850
0 010 29-810 15-45 6-10 0-660 22-210
o -o io 24•960 1715 7-10 0-890 25-140
0 015 27-315 17-00 7-00 0-800 24-800
0013+0,001 7,7 27-413+0,991 3,6 16 80+0,46 2,8 6 69+0,22 3,2 0 762+0,051 6.6 24-252+0,684 2.8

0 145 40-545 15-75 8-05 1-035 24-835
0-105 39-805 18-10 8-50 1-560 28-160
o -io o 40-600 17-85 8-35 1-630 27-830
0-110 38-510 17-50 8-20 1-300 27-000
0il5±0,010 8,6 39 855+0,507 1,2 17 30+0,60 3,4 8-27+0.10 1.2 1 381+0,1359.7 26 951+0,748 2,7

0-180 41•880 19-60 10-65 1-690 31-940
0-175 43-175 17-20 8-90 1-725 27-825
0-200 43-500 16-90 9-25 1-750 27-900
0 090 40-690 16*95 9-00 1-610 27-560
0 161+0,024 1,4 42-311+0,643 1 5 17-64+0 64 3,6 9 45+0,41 4,2 1 694+0,030 1,7 28 804+1,047 3,6

0-050 40-050 1510 7-00 0-200 22•300
0-035 39-835 16-65 9-20 0-210 26-060
0-020 36-020 18-00 8-00 0-700 26-700
0 030 37-680 17-90 8-00 0-225 26-125
0-034±0,00617,6 38-394+0,955 2,4 16-91+0,67 3,9 8-05+0,45 5,5 0-334+0,118 35.3 25294+1,009 3,9

0-075 42-675 17-00 8-10 0-325 25-425
0 100 44-200 19-50 9-25 1-000 29-750
0-025 39-225 17-00 6-85 0-600 24•450
0-055 41•705 16-80 7-25 0-755 24-805
0 064±0,015 23,4 41 954+1,043 2.4 17-57+0 64 3,6 7-86+0,53 6.7 0,670+0,14121,0 26 100+1,230 4,7

4*



IV.

Trágyázás
Düngung

Százalékos arány — Perzentuelles Verhültniss
H o m o k  — Sandboden Tőzeg- — Moorboden V á ly o g  — Lehmboden

leveles rósz 
ober

irdische 
Teile

gyökér
Wurzeln

gyökérgumó
Wurzel

knöllchen

leveles rész 
ober

irdische 
Teile

gyökér
Wurzeln

gyökérgümő
Wurzel-
knöllchen

leveles rósz 
ober-

■ irdische - 
Teile

gyökér 
■ Wurzeln

gyökérgumó
Wurzel
knöllchen

1. L u c e r n a  — Luzerne

0 ____ 48-67 50-61 0-72 68-00 32.00 o-oo 51.56* 48-26 0-18
P ____  . 42-92 56-13 0-95 48-14 51-84 0-02 51-42 47-71 0-87
P +  K _______ 40-86 57-75 1-39 43 ■ 79 5615 0-06 49-04 49-65 1-31
P +  N__............ 55-68 43-78 0-54 51-79 48-20 o-oi 53-81 46 05 0 1 4
P +  K +  N _ 51-78 47 42 0-80 47-93 52-04 0 03 51-06 48-68 0-26

2 .  V ö rö sh ere  — Rotklee ■ /  ;

0 .........  ......... 64-06 35- 75 0-19 72-08 27-92 000 72-68 2713 0 1 9
P __________ 63-16 34-97 1-87 70-95 , 29-02 0 0 3 70-63 28-45 0-92
P +  K ............... 60-34 37-57 2-09 69-89 30-03 0-08 65-57 32-66 1-77
P +  N ............... 66 "35 33-08 0-57 75-16 24-83 0 0 1 73-88 -. 25-70 0-42
P +  K +  N .., 64-06 35 12 0-82 74-22 25-77 0 0 1 72-37 26-59 1 0 4

3 . B a lta c ím  — Esparsette

0 ______ 41-80 58-00 0-20 65-81 33-14 0-05 69-27 27-59 3-14
P ____ 54-17 45-30 0-53 64" 16 35-55 0-29 64-79 30-41 4-80
P +  K............... 45-52 53-61 0-87 60-72 38-90 0-38 61-84 32-22 5-94
P +  N__............ 59-38 40-39 0-33 67-85 32-06 0 09 66-85 31-83 1-32
P +  K +  N ... 55-11 44-57 0-32 65-05 J$4-80^ 0-15 67-32 3011 2-57

<M
»Q
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perzentuelle Verhältnis derselben laut Bodenarten und Differenzdüngung. 
Die 5. Tabelle enthält die Resultate derjenigen Untersuchungen, in welchen 
der Stickstoffgehalt des Bodens vor und nach dem Versuch bestimmt wurde.

V.

Talaj — B o d en a rt

A talaj nitrogéntartalma °/0-ban 
S ticksto ffgeh a lt des B oden s in  °/o

termesztés előtt 
Vor dem  Versuch

termesztés után 
Nach dem  Versuch

Homoktalaj — Sandboden 0 025 0 025

Tőzegtalaj — M oorboden 0-470 0-470

Vályogtalaj — Lehm boden 0-135 0-135

Az 5. táblázat adatai azt m utatják , hogy a 93 napos kísérleti idő 
a la tt a kísérleti pillangósok a talaj n itrogéntartalm át nem növelték, de 
nem is csökkentették. Növekvés a nitrogénnel trágyázott tenyészedényben 
sem volt kim utatható, jeléül annak, hogy ezt a nitrogént — m ár ameny- 
nyire az a vizsgálati módszerrel m egállapítható — a növény jobbára fel

használta, am it a sokkal gyengébb gyökérgumóképződés is jelez. Ahol pedig 
N trágyát nem használtunk, ott a gumóképződés sokkal erősebb volt, kü
lönösen akkor, ha P  és K-val is trágyáztunk. Ezekből, továbbá a ta laj 
n itrogéntartalm ának  változatlanságából következik, hogy a földfeletti és 
a földalatti szervekben felhalmozódott nitrogén (kivéve az N-nel trágyá
zott tenyészedények növényzetét), csaknem m ind légköri eredetű.

Legnagyobb gyökérfejlődésű általán  a baltacím  volt, am i e növény 
legélelmesebb voltával m agyarázható. Különösen homokon és tőzegen fej
lődött jól a baltacím  gyökere, míg vályogon visszam aradt, jeléül annak, 
hogy ez a nagyon élelmes növény táplálóanyagokban gazdagabb talajon 
kisebb gyökérrendszerrel is képes földfeletti szerveit ásványi anyagokkal 
ellátni. A baltacím  u tán  a lucerna gyökérfejlődése volt a legnagyobb, s 
végül a vöröshere következett. Utóbbinak gyökérfejlődése mindegyik ta la j
nemen gyengébb volt, ami e növény legigényesebb voltával m agyarázható. 
Talajnem  tekintetében homokon volt a legnagyobb a gyökérfejlődés, míg 
tőzegen és vályogon növényfajonkint változó erősséggel fejlődött a gyökér.

A baltacím  nitrogénben gazdag tőzegtalajon is számbavehető gyö
kérgum ókat fejlesztett. A kísérlet adatai tehát azt m utatják, hogy ez a 
növény igen hajlamos légköri nitrogén megkötésére. Ez ugyancsak a bal
tacím  legélelmesebb voltának a folyománya. Érdekes jelenség egyébként a 
baltacím nél az is, hogy Bacillus radicicola-i tartalm azó talajon sokkal 
nagyobb mennyiségben (vályog) képes gyökérgumókat fejleszteni, m int az 
eredetileg meglehetősen steril bányahomokon és tőzegen. Lucernánál és 
vörösherénél ez ilyen m értékben nem tapasztalható. A kísérlet adataiból 
utóbbi két növénynek gyökérgümőt fejlesztő voltára más nem állapítható 
meg, m inthogy azoknak ez a képessége kb. egyforma. Ez azonban term é
szetesen csak egységnyi m ennyiségű gyökérre vonatkozik. A lényegesen 
erősebb gyökérfejlődésű lucernának tehát végeredményben mégis több 
gumói vannak, m int a kisebb gyökérfejődésű vörösherének.

A lucerna gum óalakja szabálytalanul gömbölyded, a vörösheréé 
hosszúkás, a baltacím é szabálytalan. A vöröshere és lucerna gyökérgumói



szürkészöldesek s általgosan 1—2 mm hosszúak, a baltacímé vörösesek s 
3—6 mm nagyok. M indegyik kipróbált évelő pillangósnál homokos talajon 
fejlődött a legnagyobb számban gumó, de csak akkor, ha elegendő Bacillus 
radicicola A’olt a talajban. Ellenkező esetben kisebb arányú  ATolt a gyökér-

1. kép. BaltaciiDgyökér részlet gyökérgumókkal a P +  K-val 
trágyázott tenyészedényből (ered. felv.).

1. A bbildung. E in  E sp a r se tte -W u r ze lte il  m it W urzelknöllchen  
(a u s  dem  m it P + K  gedüngten V egetationsgefäss. O rig. A ufnahm e.)

gumófejlődés. Vályog-, de még inkább agyagtalajon kevesebb gumó fejlő
dik, végül tőzegen ritkán  figyelhető meg gumófejlődés.

Az évelő pillangósok fejlődésére legnagyobb hatással a P  és K  trá 
gya volt.

A P  irán t a lucerna m utatkozott a legbálásabbnak. A vöröshere és 
baltacím  kb. egyforma, de a lucernánál ATalamivel kisebb m értékben há
lálta meg a foszforsavtrágyát. A P  nemcsak a földfeletti tömeget, de a
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gyökerek és különösen a gyökérgumók mennyiségét is fokozta. A P -trágya 
u tán  mindegyik talajnem en és mindegyik pillangósnál fokozódott a gyö
kér és a gyökérgumó, míg a leveles rész gyarapodása a P -trágya hatására  
mindegyik pillangósnál csak homok- és tőzegtalajon volt megfigyelhető.

2. kép. Homoktalaj. 1., 3. és 5. tenyészedény trágyázatlan, 2., 4. és 6. pedig P +  K-val 
trágyázott lucerna, vöröshere és baltacím (ered. felv.).

2. Abbildung. Sandboden. 1., 3. und 5. Vegetationsgefäss ungedüngt,2., 4., 6. mit P + K  
gedüngte Luzerne, Rotklee und Esparsette ( Orig. Aufnahme).

Felvehető foszforsavban gazdag s általán  foszforsavtrágyákat meg nem 
háláló vályogtalajon a P  a trágyázás évében a földfeletti term ésre csak a 
lucernánál hatott. Végeredményben azonban a P -trágyának mindegyik ki
próbált évelő pillangósnál és mindegyik talajnem en nagy volt a hatása.

3. kép. Tőzegtalaj. 1., 3. és 5. tenyészedéDy trágyázatlan, 2., 4. és 6. pedig P +  K-val 
trágyázott lucerna, vöröshere és baltacím (ered. felv.).

3. A bbildung. M oorboden. 1., 3. und 5. V egetationsgefäss ungedüngt 2., 4., und 5. m it 
P + K  gedüngte L u zern e, R o tk lee  und E sp a rse tte  (O rig . Aufnahm e).

Az évelő pillangósoknál a kálitrágya is, a foszfortrágyához ha
sonlóan, igen hatásosnak mutatkozott. A kisérleti adatok szerint a vörös- 
here bizonyult a K -trágya irán t a leghálásabbnak; ezután valam ivel kisebb 
m értékben a lucerna és végül a baltacim. De azért még a baltacímnél is
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biztosan kim utatható  volt m indegyik talajnem en a kálitrágya hatása. 
Jelen kisérlet is megerősítette azt a régi tapasztalatot, hogy a K  rend
szerint homokon és tőzegen fejt ki nagyobb hatást. A kipróbált évelő 
pillangósoknál a trágyázás évében a K  m indegyik talajnem en főként 
a gyökérre és a  gyökérgum ókra hatott, de homokon és tőzegen a föld
feletti részekre is igen számbavehető hatása volt.

Az N -trágya úgy P-vel, m int P  +  K-val adva, a gyökér- és gumó
fejlődést m indegyik pillangósnál és m indegyik talajnem en igen lénye
gesen csökkentette. Ennek m agyarázatát a következők adják:

A pillangósvirágú takarm ánynövények m agas fehérjetartalm ából 
következik, hogy fejlődésükhöz sok nitrogénre van szükségük. Ezt a  sok 
nitrogént azonban jobbára a légkörből m erítik. H a m ár most ezeket 
a pillangósokat könnyen felvehető P  +  K-val trágyázzuk, akkor ezzel 
a pillangósokat fokozottabb nitrogénfelvételre ingereljük. Mivel n itro 
gént nem adtunk, az adott P+K -töblettel arányban álló nitrogéntöbb-

4. kép. Vályogtalaj. 1., 3. és 5. tenyészedény trágyázatlan, 2., 4. és 6. pedig P +K -val 
trágyázott lucerna, vöröshere és baltacim (ered. felv.).

L  Abbildung. Lehmboden. 1., 3. und 5. V egetationsgefüss ungedüngt 2., 3. und 6. m it 
r + K  gedüngten L u zern e, R otk lee  und E sp a rse tte  (O rig . A ufnahm e).

letet a  növény a légkörből igyekszik megszerezni. Hogy azonban ezt 
megtehesse, erősebb gyökérzetet kell a növénynek fejlesztenie, hogy az 
minél jobban keresztül-kasul járhassa a ta la jt és az adott P+K -tápláló- 
anyagtöbbletnek megfelelően a ta la j részecskéi között levő levegő n itro
génjéből a  Bacillus radicicola segítségével minél több nitrogént vehessen 
fel. Kétségtelen, hogy a P  + K hatására  egységnyi gyökérmennyiségen 
is fokozódik a nitrogéngyüjtő  gumók száma, de az adatok azt m utatják, 
hogy nem abban a mértékben, hogy a meglévő gyökéren megszaporo
dott gumók által megkötött N az adott P  +  K-val arányban állna, illetve, 
hogy ne lenne szükség újabb gyökér- és azon nitrogéngyüjtőgum ókép- 
ződésre. H a azonban a P-, vagy a P  +  K -trágyákon kívül N-tápláló- 
anvagot is adunk, az elmondottak szerint természetes, hogy ez csak 
a gyökér és gyökérgumó mennyiségére fog hatn i csökkentőén. Az elmon
dottakból következnék, hogy az N egym agában is képes lenne a gyökér 
mennyiségét fokozni, hogy ezáltal a növény az adott N-nek megfelelően
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több foszforsavat és kálit vehessen fel a talajból. Ez lucernával folyta
to tt korábbi kísérleteim  szerint foszfor savban és káliban, továbbá a B acil
lus radicicola-ban felette szegény hom oktalajon valóban kis mértékben

JL
<rr r v

5. kép. Lucerna tőzegtalajon. 1. edény trágyázatlan, 2. P-vel, 3. P +  K-val, 4. P+N-el,
5. P +  K +  N-el trágyázva (ered. felv.).

5. A bbildung■ L u zern e  a u f  M oorboden. 1. G efä ss  un gedü n g t; 2. m it P ; 3. m it P  +  K ;
4. m it P + N ;  5 . m it P + K  +  N  gedüngt (O rig . A ufnahm e).

be is következik. De általánosságban az egym agában adott N -trágya 
után  számbavehető gyökértöbbletre mégsem szám íthatunk, m ert a pil
langósoknak N a légkörből ad libitum  áll rendelkezésre, tehát a gyökér
fejlődés általánosságban N -trágyával is csak olyan m értékű lesz, m int

jcpm.
6. kép. Vöröshere tőzegtalajon. 1. edény trágyázatlan, 2. P-vel, 3. P +  K-val, 4. P +  N-el, 

5. P +  K +  N-el trágyázva (ered. felv.).
6. Abbildung. R otklee a u f  Moorboden. 1. G efäss u n gedü ngt; 2. m it P ;  3 , m it P + K ;  

4. m it P + N ; 5. m it P + K + N  gedüngt (O rig . A ufnahm e).
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a trágyázatlan  parcellán. Abban az esetben pedig, ha P  + K -trágyákat 
adunk, N a gyökér fejlődésére az elmondottak m iatt csak csökkentőén 
hathat. Az természetes, hogy N a gyökérgumófejlődést minden körül
mények között csökkenti.

A földfeletti részekre kissé más hatása volt az N-trágyának, de 
csak akkor, ha azt P + K -va l együtt adtuk. Ugyanis ekkor nem szüksé
ges, hogy a növény erősebb gyökérfejlesztés ú tján  a levegőből igyekez
zék az adott P  +  K-nek megfelelő nitrogént megszerezni, mivel azt 
készen kapja. Tehát a gyökér helyett inkább a földfeletti részek fejlőd
nek. Ez az állapot azonban csak a kelést követő néhány hétig volt 
tapasztalható, ulóbb a különbségek m ajdnem  teljesen elmosódtak, jeléül 
annak, hogy a növényke megerősödése u tán  éppen olyan, vagy még 
fokozottabb mértékben képes nitrogénszükségletét a légkörből fedezni, 
m int az adott nitrogéntrágyából. Leginkább még a sovány homokon volt 
az adott N -trágyának a földfeletti term ésre m aradandóan számbavehe-

7. kép. Baltacím tőzegtalajon. 1. edény trágyázatlan, 2. P-vel, 3. P +  K-val, 4  P +  N-el,
5. P +  K +  N-el trágyázva (ered. felv.).

7. Abbildung. E sp a rse tte  a u f  Moorboden- 1. G efä ss un gediingt; 2. m it P ; 3. m it P + K ;
4. m it  P P N ;  5. m it P P  K P  N  gedüngt (O rig . A ufnahm e).

több hatása. De az évelő pillangósok sem egyform án viseltetnek a  nitro
géntrágyázással szemben. A kísérletek szerint az N -trágya irán t leg
inkább a vöröshere volt hálás, míg a lucerna és a baltacím  azt valam i
vel kisebb mértékben hálálták  meg.

Hazai szélsőséges száraz éghajlatunk a la tt kielégítő fejlődésre és 
megfelelő term ésre csakis m élyre lenyúló, hatalm as gyökérrendszerrel 
bíró növénynél szám íthatunk. Mivel a kísérleti pillangósoknál az N-trágya 
úgyszólván m indenütt lényegesen csökkentette a gyökérfejlődést, ezért 
gondolkodóba esünk, vájjon egyáltalán helyes lesz-e az évelő pillangósok 
nitrogéntrágyzása. M ásrészt erős gyökérzetet csakis megfelelően kifejlő
dött, dús leveles résszel bíró növény képes fejleszteni, m ert a gyökér is 
végeredményben a földfeletti levélzetben képződött szerves anyagokból 
épül fel. Az adott n itrogéntrágya pedig — legalább is a fejlődés első idő
szakában, továbbá steril homokon későbben is — a földfeletti lombozatot 
fejleszti. Tehát az évelő pillangósaink nitrogéntrágyázását m indig meg
fontolással kell végeznünk.
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I ía  a ta la j nitrogénben nagyon szegény és a n itrogéntrágyázás 
következtében a földfeletti tömeg m aradandóbban (tehát nemcsak néhány 
hétig), pl. az első kaszálásig, erősebben fejlődik, akkor helyénvaló lesz 
kisebb mennyiségben a nitrogéntrágyázás, de mindig csak P  + K -trágyá- 
val együtt. Több-kevesebb televényt tartalm azó vályog vagy nem nagyon 
kötött agyagon azonban az évelő pillangósok nitrogéntrágyázása mindig 
kétélű és inkább hátrányos lehet. A leghelyesebben akkor járunk  el, ha 
az évelő pillangósoknak szükséges nitrogén mennyiségéről, feltéve te r
mészetesen, hogy a ta la j tevéketlenebb és nitrogénben szegény, istálló
trágyával gondoskodunk oly módon, hogy az évelő pillangósok elővete- 
ménye alá adjuk a trágyát. Kivételesen kisebb adagban apróra érett 
istálló trágya a vetés előtt, ősszel is alászántható.

A nitrogéntrágyának a gyökér fejlődésére mindig csökkentő hatá
sát hazai viszonyaink között feltétlen igyekezzünk ellensúlyozni azáltal, 
hogy az elsőkaszálású évelő pillangóst későbben, a java virágzás vége 
felé vágjuk. Ugyanis virágzás tá ján  a földfeletti részek fejlődése nagyon 
csekély, a levelekben képződött asszim iláták jobbára gyökérképződésre 
fordíttatnak.

Összefoglalás.

30 cm átm érőjű földfeletti tenyészedényekben egy éven á t folyt kísérlet annak 
m egállapítására, hogy a ta la j és a különböző trágyák  milyen hatást fejtenek ki évelő 
pillangósaink földfeletti és földalatti tömegének fejlődésére. A kísérlet bányahomokon, 
nyers tőzegen és jó erőben levő vályogtalajon történt. A kísérleti növény lucerna, 
vöröshere és baltacím  volt.

A legerősebb volt a  gyökérfejlődés táplálóanyagokban sovány homoktalajon. 
A gyökérgumóképződés is homokon álta lán  nagyobb volt, m int nitrogénben gazda
gabb talajon, de it t beleszólt a ta la j Bacillus radicicola-tarta lm a is (vályogtalaj). 
Savanyú tőzegtalajon gumók alig  fejlődtek, kivéve a baltacímet. A baltacím nél 
mutatkozott egyébként a legnagyobb nitrogéngyüjtőképesség, továbbá gyökérfejlődé
sével ez a növény igazodott leginkább a ta la j táplálóanyagaihoz. Ezután a lucerna 
következett, A vöröshere gyökérzetének a fejlődését a ta la j és a táplálóanyagok m ár 
kisebb mértékben befolyásolták.

A P a trágyázás évében a gyökér- és a gyökérgumófejlődést mindegyik pillangós
nál nagy mértékben fokozta. De ezenkívül tőzegen és homokon a földfeletti termést 
is úgyszólván mindegyik pillangósnál megsokszorozta, sőt a lucernával még a fel
vehető foszforsavban gazdag vályogtalajon is számbavehető földfeletti terméstöbbletet 
eredményezett. A kísérlet tehát a kipróbált pillangósok közül a lucernát m utatta 
a leghálásabbnak a, P -trágya iránt.

A K -trágya hatása P-hez hasonlóan mindegyik pillangósnál és mindegyik 
talajnem en kim utatható volt. A K főként a gyökérfejlődést és a gumóképződést 
fokozta. Ebből az következtethető, hogy a K -trágya a ta la j nagyobb mértékű n itro
géngazdagításának és a későbbi évek jobb földfeletti termésének veti meg alapjait. 
De ezenkívül a K-homokon és tőzegen m ár a trágyázás évében is fokozta mindegyik 
pillangósnál a földfeletti termést. A kísérlet adatai a vörösherét m utatják  a K- 
trágya irán t a leghálásabbnak, ezután a lucernát, végül pedig a baltacímet.

Mind a földfeletti, mind pedig a földalatti tömegje a legnagyobb hatása a P- 
és K -trágya együttes alkalm azásának volt.

A N -trágya a  kipróbált pillangósoknál mindegyik talajnem en a gyökérfejlő
dést, de még inkább a gyökérgumóképződést lényegesen csökkentette. A földfeletti 
term ésre csak homokon hato tt a N -trágya termésfokozóan, főként a vörösherénél. 
Az utóbbi m egállapítás is teljesen megegyezik az előző évben végzett hasonló irányú 
kísérletemmel. Az N -trágyára vonatkozó ez az eredmény megerősíti azt a gyakorlati 
tapasztalatot, hogy az évelő pillangósok alá csak nitrogénben felette szegény talajon 
ajánlatos N -trágyát adni, de ekkor is csak kisebb mennyiségben. Még jobb, ha ilyen 
esetekben az N -trágyát az elővetemény alá adott istállótrágyával pótoljuk. Utóbbi 
ugyanis kitűnő táplálékul szolgál egyszersmind a Bacillus radicicola-nak is. Az istálló
trágyával tehát e baktérium ok nagyobb mértékű elszaporodását is előidézhetjük.
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Kgl. ung. Versuchsstation für Pflanzenbau in Magyaróvár.
D irek to r: Josef Gyárfás.

Düngungsversuche in Vegetationsgefässen zu Luzerne, Rotklee und Espar
sette mit besonderer Rücksicht auf die Wurzel- und Knöllchenbildung, 

sowie Bindung des atmosphärischen Stickstoffs.
Von Dr. E. Villax.

Verfasser stellte in  W agner’schen Vegetationsgefässen m it 30 cm 
Durchmesser im J. 1931 Versuche m it Luzerne, Rotklee und Esparsette 
auf kalkhaltigem  im munen Sandboden, rohem Moor- und in guter K raft 
befindlichem kalkhaltigen Lehmboden m it Düngung verknüpft zur 
Beobachtung dessen an, wie der Boden und die Düngung auf die E n t
wicklung der oberirdischen und unterirdischen Masse der perennierenden 
K leearten einwirken.

Die stärkste W urzelentwicklung zeigte sich im nährstoffarm en 
Sandboden. Auch die Knöllchenbildung war im Sandboden allgemein 
eine grössere als auf den stickstoffreicheren Böden, aber dabei spielte 
der Gehalt des Bodens an Bacillus radicicola auch eine Rolle. Im  sauren 
Moorboden entwickelten sich W urzelknöllchen beinahe gar nicht, m it 
Ausnahme bei der Esparsette. Auch zeigte letztere die grösste Stick
stoffsammelfähigkeit. Ferner richtete sich die W urzelentwicklung der 
E sparsette noch am m eisten nach den im Boden enthaltenen Nährstoffen. 
Dann folgte die Luzerne, während der Boden und dessen Nährstoffgehalt 
das W urzelsystem des Rothklees schon m inder beeinflussten.

P-Düngung steigerte im ersten Jah re  die W urzelentwicklung und 
Knöllchenbildung auf den 3 Versuchsböden und bei den zum Versuche 
herangezogenen 3 perennierenden K leearten in grossem Masse, und ver
v ielfältig te ausserdem auf dem Moor- und Sandboden auch ihre ober
irdische Masse. Auf dem an Phosphorsäure reichen Lehmboden konnte 
die Phosphorsäuredüngung bei Luzerne eine beträchtliche oberirdische 
Err.teerhöhung auswirken, bei Rotklee und Esparsette aber nicht. Bei 
diesem einjährigen Versuche zeigte sich die Luzerne am dankbarsten der 
Phosphorsäurezufuhr gegenüber.

Die W irkung des K-Dlingers konnte bei allen drei K leearten auf 
allen drei Versuchsböden beobachtet werden. K-Diinger w irkte haup t
sächlich auf die Wurzel- und Knöllchenentwicklung und legte dam it die 
Grundlagen zu einer grösseren Stickstoffanreicherung des Bodens und 
einer kräftigeren  Entw icklung der oberirdischen Teile in den künftigen 
Jahren . Ausserdem wirkte der K-Dünger im ersten Jah re  auf den Moor- 
und Sandboden bei jedem Schm etterlingsblütler auf die oberirdische 
Masse. Bei dem Versuch erwies sich der Rotklee am dankbarsten der 
K-Düngung gegenüber, dann folgte die Luzerne und endlich die 
Esparsette.

Sowohl auf die B latt- und Stengel- als auch auf die Wurzel- und 
Knöllchenbildung zeigte den grössten E influss die P  +  K-Düngung.

Der N-Dünger verm inderte sowohl bei Luzerne, Rotklee und E spar
sette, als auch auf allen Bodenarten die W urzelbildung und noch m ehr 
den Knöllchenbefall. Die N-Zufuhr erhöhte die oberirdische Pflanzenmasse 
nu r auf dem an Stickstoff sehr armen Sandboden, besonders beim Rotklee.

Eine N-Zufuhr in geringerem Masse kommt zu K leearten in  der 
P rax is nur auf sehr stickstoffarmen Böden in Betracht, noch am besten
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in Form  einer Stallm ist-Düngung un ter die V orfrucht gegeben. W endet 
m an zu Kleesaaten Stickstoffdüngung an, so trachte m an die dam it ver
ursachte verm inderte W urzelbildung dadurch auszugleichen, dass man 
den ersten Schnitt möglichst spät abnimmt. Zur Zeit der Blüte ist die 
Entw icklung der oberirdischen Teile eine sehr geringe und die Assim ilaten 
nehmen m ehr an der W urzelbildung Teil.

M. kir. Földtani Intézet, Budapesten.
Igazgató: Böckh Hugó dr.

Összefüggések a talaj higroszkópossága, adszorbeált bázisai és néhány 
fizikai tulajdonsága között.

I. közlemény.
Irta : Kühn István dr.

M ár a Nagy-Kúnságon végzett 1930. évi agrogeológiai felvételeim
ről ír t  hivatalos jelentésem ben1 bizonyítottam, hogy a talajok higroszkó
possága szorosan összefügg a ta la j álta l adszorbeált bázisokkal. Az össze
függés további pontosabb m egállapításához, legelőször a vizsgálati e ljá rá
sokat kellett jav ítan i és csak ezután nyertem  az alább közölt adatokat. 
Nagyon érdekes, hogy Vageler gondolatokban gazdag fejtegetései so rá n 2 
egészen más úton, az enyéimhez teljesen hasonló következtetésekre ju to tt, 
noha — természetesen — kettőnk eredményei egyes pontokban különböz
nek. M ár csak erre való tekintettel is, érdekes lehet saját kísérleteim et is 
ism ertetni.

M integy 105 ta la j báziskicserélődési adata inak  összefoglaló áttek in
tésénél vettem észre először, hogy a higroszkópos víztartalom  és az adszor
beált (kicserélhető) bázisok mennyisége között bizonyos párhuzam osság 
m utatkozik. Rövid számítással k itűnt, hogy a ta la j ilyen v íztartalm a nem 
szárm azhat a ta la jban  levő sóktól, m inthogy az így szám ított vízmennyi
ség még a legszélsőségesebb esetekben is tú l kicsi volt a találthoz képest. 
Több eredménnyel kecsegtetett az a régi feltevés, hogy a  higroszkópos víz 
bizonyos tekintetben m érték az adszorbeáló felület nagyságára nézve, 
amivel viszont az adszorbeált bázisok mennyisége változna párhuzamosan. 
Ennél a feltevésnél azonban legalább két újabb nehézség lép fel: 1. Nincs 
biztos módszer az adszorbeált hidrogénionok m eghatározására; 2. Fel kell 
tételezni, hogy az adszorpciós felület az adszorbeált, ionokkal bizonyos 
tekintetben m indig telítve van, hiszen ezen feltétel nélkül nem változhat
nának parallel az adszorbeált ionok és a higroszkópos víz mennyisége. 
A 2. feltétel azonban egyáltalán nem m agától értetődő. Ezen újabb felte
vések alapján azt kellett várni, hogy a fenti mennyiségek közötti paralle- 
lítás teljes, vagyis, hogy az adszorbeált bázisok mennyiségének milli- 
aequivalensekben kifejezett értéke (=  „S“) osztva a higroszkópos víz 
%-számaival állandó számot eredményez.

Az 1. táblázat számértékei azt m utatják , hogy a fenti hányados 
kisérletileg ta lált értékei még a jav íto tt vizsgálati módszerekkel dolgozva 
is jóval felülm úlják a hibahatárokat. Hogy a hányados ingadozásait kel
lőleg értékelhessük, ism ertetni fogom a használt vizsgálati eljárásokat.
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1. táblázat. A v izsgá lt ta la jok  an a líz isén ek  ered m én yei. — T a b e lle  1. A n a ly s e n d a te n  d e r  u n te rs u c h te n  B ö d e n .

Az adszorbeált ionok milligram-aequivalensekben
Adsorbierte Ionen in Milliaequivalenten «S»-érték 

Wert «S»

Higr. víz
Hygr.

Wasser

S
Hy ° / o

S
Ca" Mg" K Na- % Hygr. °/

pH (viz) 
p H

( Wasser)

pH (KCl) 
p H  (KCl)

CaC03
%

CaC03
°/o

Összes-só
Gesamt

salz

I
A pH-, CaC03- és összessó-meghatározásokat dr. Bugarszky Miklós úr végezte. — Die pH-, CaCOa- und Gesamtsalz-Bestimmungen 

sind von Dr. Nicolaus Bugarszky ausgeführt.

1 11-40 7-62 0-63 1-36 21-01 2-61 8-05 8-0 7-7 8-3 0-260
2 31-15 10-05 0-76 4-30 46-26 6-27 7-38 7-7 6-8 0 0-139
3 14-99 x> cc 0-49 2-46 20-93 2-34 8-94 7-7 7-5 4-3 0-208
4 6'04 2-66 0-35 211 11-16 1-24 9-00 8-2 7-6 3-8 0-218
5 5-85 2-28 0-56 1-08 9-77 1-07 9.13 6-2 5-6 0 0 030
6 3 7 3 3-24 0-51 5-08 12-56 1-36 9-23 8-8 7-5 0 0-103
7 4-62 • 1-36 0-35 1-14 7-47 0-85 8-79 8-2 7-6 3-5 0-030
8 8-45 8-30 0-49 3 1 2 20-36 2-66 7-65 8-7 7-6 14-6 0-088
9 17-35 9-07 0-55 3-43 30-40 3-80 8-00 8-0 7-5 2-3 0 132

10 27-08 25-33 0-57 9-43 62-41 6 "44 9-69 7-5 7-3 4-3 0-430
11 0-20 7-32 1-41 14-57 23-50 3-32 7-08 9-0 8-3 27-6 0-030
12 5-85 4-36 0-49 1-26 11-96 1-25 9-57 8" 4 8-1 75-4 0-030
13 6-93 2-38 0-38 0-83 10.52 111 9-48 8-3 8-1 57-6 0-030
14 1-23 8-39 0-51 1-43 11-56 1-35 8-56 8-8 8-8 52-4 0-030
15 2-60 6-25 0-69 1-52 11-06 1-57 7.04 8-8 8-2 54-7 0 030 .
16 1-03 2-88 0-33 0-91 5-15 0 57 9-03 8-6 8-5 32-3 0-030
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Az adszorbeált bázisokat H issink  szerint3 határoztam  meg, azzal a 
kis változtatással, hogy a Ca" és Mg" kicserélésére n/1 K  Cl-ot használ
tam  Na Cl helyett. Így  tökéletesebb a Ca" és Mg" kicserélődése és az ana- 
ly tikai meghatározás is előnyösebb.

A higroszkóposság mérésére nem a Mitscherlich-iéle e l já rá s t4 hasz
náltam , m inthogy töm egvizsgálatra kissé körülményes. Elsősorban meg
győződtem arról, hogy a  mi klim atikus körülm ényeink között a talajok 
légszáraz állapota egyáltalán nem labilis állapot, mivel az elporított 
talajok vékony rétegben, pormentes szobában kiterítve m ár egy hót m úlva 
0'1%-ra súlyállandóak lettek. Még pedig télen-nyáron ugyanahhoz az 
egyensúlyi állapothoz ju to ttak  el. A légszáraz állapot stabilitása szem
pontjából ez nagyon m egnyugtató és kielégítő eredmény volt, m inthogy 
a  higroszkópos víz m eghatározásának ennél nagyobb hibaforrásai is van
nak. A „teljesen légszáraz“ talajok 5—5 g-ját pontosan becsiszolt fedőjű 
lapos mérőedényben 4 órán keresztül 105° C-nál szárítottam , m ajd gondo
san befedve, m indjárt lehűlés u tán  (10—15 perc múlva) mértem. A kiszá
rítá s t a Huber Sándor-cég5 kitünően bevált szárítószekrényében végeztem. 
Ez a szárítószekrény a beállított hőmérsékletet úgyszólván tizedfokra ta r 
to tta  meg.6 Ez azért volt fontos, m ert a talajok egyenlőtlen, elégtelen 
vagy túlságos kiszárítása számbajövő hibaforrás.

Ca Cl2-exsiccatort, stb. nem használtam , m ert velük újabb hiba
források nyílnak meg. Hasonlóan nem célszerű sokáig várni a talajok 
lehűlését, m inthogy a kiszárított talajok még a becsiszolt fedelű mérő
edényben is lassan vizet szívnak a levegőből. A szárítással ta lá lt súly
csökkenéseket a szárazm aradékra vonatkoztatva számítottam. Az em lített 
hibaforrások m iatt a kísérleti higroszkópossági értékek pontossága 
egyelőre csak kb. +4%  (relatív %!). 5% higroszkóposságnál tehát kb. 
5 +  0-2 %.

Az ism ertetett vizsgálati módszerek pontossága most m ár élesen 
m utatja , hogy az adszorbeált bázisok osztva higroszkópos víz-alkotta 
hányados távolról sem a kísérleti hibák m iatt ad eltérő értékeket (1. táb 
lázat). Az esetleg adszorbeált hidrogénionok figyelembevétele sem segít, 
m inthogy ez a hányados a lúgos és erősen lúgos talajok esetében éppen 
úgy ingadozik, m int a savanyú, tehát „telítetlen“ talaj féleségeknél.

B ár nem sikerült tehát bizonyítani az adszorbeált bázisok és a 
higroszkópos víz mennyisége között a pontos lineáris összefüggést, mégis 
van egy fontos eredmény: Azzal az egyetlen m egállapítással ugyanis, 
hogy az adszorbeált bázisok és a higroszkópos víz mennyisége között egy 
csaknem lineáris összefüggés van, a higroszkóposság régi felület-elméle
tétől teljesen eltértünk. A régi elméletben nincs szó ionokról, az új meg
állapításban nincs szó felületről, csak ionokról! Az új m egállapításban a 
felületnek — hallgatólagosan — nyilvánvalóan csak közvetett szerepe 
van. Ha pedig ez így van, indokolatlan volt nem mol-okban kifejezni a 
higroszkópos víz mennyiségét, amikor az adszorbeált ionokat milliaequi- 
valensekben m érjük. Az új kifejezésmód (2. táblázat) azonnal m utatta, 
hogy az adszorbeált ionokkal együtt ta lált higroszkópos víz mennyisége 
körülbelül egyenlő az illető ionmennyiség más úton számított hidratációs 
vizével. Ezzel a felismeréssel rögtön meg lehetett m agyarázni az S/Hy- 
értékek eltéréseit: az egyes ionféleségek hidratációja ugyanis különböző. 
Most m ár csak megbízható hidratáció-értékeket kellett keresnem!

A szakirodalomban nagyon sok, egymástól eltérő hidratációs adat 
szerepel; legújabban — átviteli számok alapján — R em y  közölt ilyen ada
tokat.7 Teljesség kedvéért az ő egész összefoglaló táblázatát közlöm. Az
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2 . t á b lá z a t .  — Tabelle 2.

So
rs

zá
m

N
um

m
er «S» milligram- 

aeq.-ben
cc«S» in Milliaeq.

Higr. víz inilli- 
gram-molokban
Hygr. Wasser 
in Millimol.

Hy m.-mol
S m.-aeq. 

Hygr. Millimol. 
«S» Milliaeq.

1 2101 145-0 6-9
2 46-26 348-6 7-5
3 20-93 130-0 6-2
4 1116 68-9 6-2
5 9-77 59‘4 6-1
6 12-56 75‘6 6-0
7 7-47 47-2 6-3
8 20-36 147-8 7-3
9 30-40 211-1 6-9

10 62-41 357-8 5-7
11 23 50 184-4 7-8
12 11-96 69-4 5-8
13 10-52 61-6 5-9
14 11'56 7 5 0 6*5
15 1106 87-2 7-5
16 5" 15 31.7 6-2

első számításoknál szándékosan használtam  az ő nyers középértékeit, 
(amelyek pedig még jelentékenyen hibásak lehetnek) tudva azt is, hogy 
adatainak az itteni kísérleti körülm ényekre való közvetlen alkalm azása 
nem egészen jogosult (1. alább).

3 . tá b lá z a t .  H . R e m y  l i id r a tá c ió s  a d a ta i .
Tabelle 3. Die Hydratationszahlen von II. Bemy.

Ion

A hidratációs számok — Die Hydratationszahlen
a kloridokból

von den 
Chloriden

a bromidokból
von den 

Bromiden

a jodidokból
von den 
Jodiden

középértékben 
im Mittel

H- 0-9 1 1 — 1-0
Li- 12-6 — _ 12-6
Na- 8-1 8-8 _ 8-4
n h 4- 4-4 — — 4-4
K- 4 0 4*0 — 4 0
Mg” 14-1 13-4 11-6 13-3
Ca- 12-1 8-6 8-7 10-0
Sr- 7 ’8 8-2 9-5 8-3
Ba- 4-5 3-6 (7-8) 4-1
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Ezekkel a nyers középértékekkel az 1. táblázat báziskicserélődési 
adata i alapján szám ítottam  a higroszkóposságot (4. táblázat). A számí
tásnál a következő értékeket használtam :

1 m. aeq. Ca- =  V2000 Ca*‘ megfelel 10-0/2 =  5 m. mól H20  =  0,090 g 
HaO =  a

1 m. aeq. Mg- =  1/2000 Mg- megfelel 13'3/2 =  6'6 m. mól H20  =  0'119 g 
H20  — b

1 m. aeq. K- =  1/iooo K* megfelel 4 0 m. mól H20  =  0072 g H20  =  c
1 m. aeq. Na, =  1/io o o  Na* megfelel 8‘4 m. mól H20  =  0'151 g H 20  =  d
A fentiek szerint tehát négyismeretlenes lineáris egyenlet szerint 

szám ítjuk a higroszkópos víz mennyiségét:
Hy szám. =  ax +  by -}- cv +  d z .............................................................. 1.

Ebben az egyenletben x, y, v, z az egyes ionféleségek mennyiségét 
(milliaequivalensekben), a, b, c, d a hozzájuk kapcsolt vízmennyiségeket 
(m illiaequivalensenkint grammokban) jelentik.

4 . tá b lá za t. A  sz á m íto tt  é s  ta lá lt  h ig ro szk ó p o ssá g o k .
Tabelle 4. Die berechneten und gefundenen Hygroskopizitäten.

So
rs

zá
m

N
um

m
er

Az egyes ionokra számított vízmennyiségek
Die berechnete Wassermenge der einzelnen 

Ionen

A higroszkóposság 
számított | talált

összege
Summe der 

berechn. \ gefund. 
Hygroskopizität

Különb
ség

Diffe
renzCa- Mg.. K- Na-

1 1-03 0-91 0-05 0-21 2-20 2-61 + 0-41
2 2-80 1-20 0 0 5 0-65 4-70 6'27 + 1-57
3 1-35 0-36 0-04 0-37 2 1 3 2-34 + 0-21
4 0 '54 0-32 0-03 0-32 1-21 1 • 24 + 0-13
5 0-53 0-27 0-04 0-16 1-00 1-07 -f-0'07
6 0-34 0-39 0-04 0-77 1-54 1-36 —0-18
7 0-42 0-16 0-03 0-17 . 0-78 0-85 + 0-07
8 0-76 0-99 0 0 4 0-47 2-26 2-66 + 0 -4 0
9 1-56 1-08 0-04 0-52 3-20 3-80 + 0-60

10 2-44 3-01 0 04 1-42 G-91 6-44 -0 -4 7
11 0-02 0-87 o-io 2-20 3-19 3-32 + 0-13
12 0-53 0-52 0-04 0-19 1-28 1-25 —0-03
13 0-62 0-28 0-03 0-13 1-06 1-11 + 0 -0 5
14 0 1 1 1-00 0-04 0-22 1-37 1*35 - 0-02

15 0-23 0-74 0-05 0-23 1-25 1-57 + 0-32

16 0-09 0-34 0 0 2 0 1 4 0-59 0-57 - 0-02

A számított és ta lá lt higroszkóposság megegyezése a legtöbb eset
ben váratlanu l jó, bár nagyobb eltéréseket is találunk. Utóbbiaknál rend
szerint a szám ított értékek a kisebbek, bár egy fordított eset is van. Nem 
szabad különösebb jelentőséget tu lajdonítani a  differenciák többnyire 
pozitív előjelének, m inthogy a R em y -tői átvett hidratációs adatok esetleg 
kissé alacsonyak is lehetnek.

K isér le tü g y i Közleményt-k X X X V . (1932.) 5
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A 4. táblázat számértékeinél az egyezés éppen úgy nem teljes, m int 
Vageler eredményeinél.8 Nincs ebben semmi különös, ha meggondoljuk, 
hogy sok hibaforrást még ezeknél a kísérleteknél is figyelmen kívül 
hagytunk. Pl. a talajok hum uszanyaga m ár 105° C-nál is adhat le némi 
vegyileg kötött vizet, ami illetéktelenül növeli a higroszkópos víz talált 
értékét. Ennek a lehetőségét m utatja  az a körülmény, hogy egyes ta la j
vizek szilárd m aradéka 105° C-on kiszárítva megbám ul.

Ellenkező értelemben befolyásolja a kísérleti eredményeket a talaj 
oldható sótartalm a. Minthogy az oldható sókhoz legfeljebb kevés k ristály 
víz tartozik, az 1. táblázatban foglalt adszorpciós adatokban pedig az 
oldható sók is bennefoglaltatnak, ezért a 4. táblázatbeli „szám ított“ érté
kek egy kicsit túl nagyok, a „talá lt“ értékek tehát tú l kicsinyek ebből a 
szempontból. M ásrészt egészen bizonyos, hogy a különben kitűnő Hissink- 
féle módszernél sem sikerül 2 lit. oldattal teljesen kicserélni az adszor- 
beált ionokat, ami a számított higroszkóposságokat egy kicsit lefelé tolja 
el. Még egész sor hibaforrást lehetne felsorolni, amelyeket mindet csak 
különleges meggondolásokkal lehetne számításba venni. Ez azonban túl 
messze vezetne és most nem is szükséges. A közölt adatok alapján úgyis 
egészen világos, hogy a talajok higroszkópossága valóban az adszorbeált 
ionok hidrátációjától van.

Van azonban egy közvetlen és döntő bizonyíték is a fenti megálla
pítás helyessége m ellett: ha ugyanis híg savval a talajokból az adszor
beált ionokat kimossuk, akkor a talaj a higroszkóposságát is gyakorlati
lag teljesen elveszti. Ez a kísérlet egyúttal“a higroszkóposság régi felület
elmélete ellen is a  legközvetlenebb bizonyíték, m inthogy az így kimosott 
talajok felülete, ill. kolloidális tulajdonságai szemmelláthatólag nem 
csökkentek. H a ugyanis a felesleges savat jól kimossuk, a bázisnélküli 
talajok is erősen peptizálódhatnak. A higroszkóposságnál a felületnek 
tehát csakugyan csupán közvetett szerepe van, minthogy ezzel a  kísérlet
tel végérvényesen bebizonyult, hogy a higroszkóposságot nem közvetle
nül m aga a felület, hanem a ra jta  adszorbeált ionok szolgáltatják.

Az egész kérdés további pontos vizsgálatára exakt kísérleteket kell 
végezni a ta lajnál „tisztább“ anyagokon, hogy megism erjük a  hibaforrá
sok nagyságát, pontosabb hidratációs számokat kapjunk, stb. Az eddigi 
eredmények is elegendők azonban arra , hogy mélyebben bepillanthassunk 
a  talajok kolloidkémiai felépítésébe. Előbb azonban a jelenség fizikai 
m agyarázatával kell foglalkoznunk.

A z adszorbeált ionok h idratációjának  elm élete.

A talajok higroszkóposságának megmagyarázásához tulajdonképen 
m ár H. Rodewald és A. Mitscherlich tették meg az első lépést, amikor 
m egállapították, hogy a talajok higroszkópos v íztartalm a egyazon relatív 
gőztenzió m ellett független a hőmérséklettől.9 A mai hidratációs elmélet 
tiszta felismerése azonban Vageler-ve\ kezdődik. S aját első kísérleteim  és 
közleményeim még függetlenek Vageler-tői és el is térnek az ő felfogásá
tól. Vageler elmélete abból indul ki, hogy az adszorbeált ionok a saját 
hidratációs vízburokjuk relatív  gőznyomását is csökkentik, még pedig 
egyenesen arányosan az ebben a vízburokban lévő korpuszkulárnorm ali- 
tásukkal (a részecskék koncentrációjával). Pl. ha egy talaj egyensúlyba 
ju to tt a 10%-os kénsav vízgőztenziójával, akkor a  ta laj adszorbeált ionjai
nak és a 10%-os kénsavnak re la tív  vízgőztenziója, ozmózisos nyomása, e 
réven korpuszkulárnorm alitása is egymással egyenlő. A 10%-os kénsav
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korpuszkulárnorm alitása Vageler szám ítása szerint 2'25 normál. Ezen az 
alapon á llítja  fel egyenletét:

I tt :  Hy =  liigroszkópos víz 10%-kénsav fölött %-ban.
T —100 g talaj adszorbeált ionjai milliaequivalensekben.

Ám bár az egyenlet levezetése zseniálisan egyszerű és elegáns és a 
kísérletekkel elég jól látszik egyezni, mégis néhány elméleti és kísérleti 
aggály  m erül fel ellene.

1. M aga Vageler is hangsúlyozza, hogy a talajok higroszkópossága 
egyazon T-, ill. S-értéknél is más és más lehet az adszorbeált ionok minő
sége szerint. E rre  az ő egyenlete csak részben nyú jt lehetőséget. A Á 
egyenletben ugyanis a higroszkóposság csak T-től, ill. (Ca-d~ Mg)-tól függ, 
ezeken belül azonban az egyes ionféleségek tetszés szerint változhatnak. 
Az egy vegyértékű ionokra nézve pl. m indegy volna, akár K', Na' vagy 
H'-ionok vannak az adszorpciös komplexumban. Annál kevésbbé érthető 
a  form ula fenti fogalmazása, m inthogy a Vageler-közölte hidratációs szá
mok is nagyon különbözőek. Ez az ellentmondás azonban egyáltalán nem 
csökkenti nagyvonalú fejtegetéseinek értékét.

2. Vageler egyenletében a T-érték szerepel, valam ennyi adszorbeált 
ionnak, így a Eb-ionoknak is azonos szerepét jelezve. Ez a feltevés nemcsak 
a  hidratációs adatokkal, hanem az én kísérleti eredményeimmel is ellent
m ondásban van. A telítetlenség m eghatározására szolgáló összes módsze
rek megegyeznek abban, hogy a semleges reakciójú talajok még m indig 
kb. 30% H-iont tartalm aznak. A 4. táblázat ta la ja inak  reakciója 
pH — 6'2—9 0 között van, a szám ított és ta lá lt higroszkóposságok különb
sége a pH-értékkel mégsem látszik összefüggésben lenni. íg y  pl. az 5. ta la j 
pH  =  6'2., a 11. sz. ta la j pH  =  9'0, mégis a szám ított és ta lá lt higroszkópos
ság m indkettőnél kb. egyformán egyezik. A 2. sz. talaj pH =  77, a 10. sz. 
ta la j pH  =  7'5, mégis az előbbinél nagy pozitív, az utóbbinál negatív elté
rés van. H a a hidrogénionok korpuszkulárnorm alitásukkal vennének részt 
a higroszkóposságban, ennek a körülm énynek a hidrogén mellőzésével szá
m ított és a talált adatok eltérésének tendenciájában m utatkoznia kellene. 
Ezt azonban a 4. táblázat adata in  egyáltalán nem látjuk, sőt inkább az 
látszik, m in tha a hidrogénionoknak a higroszkóposságban semmi nagyobb 
szerepe nem volna. E rrő l is lesz még szó.

Vageler képlete csak közel áll a higroszkóposság eredeti hidratációs 
felfogásához, valójában azonban nem azt fejezi ki, hanem valam i olyat, 
am it a higroszkóposság ozmózisos elméletének lehetne nevezni. Még nincs 
eldöntve, hogy melyik helyesebb a két felfogás közül.

M indazonáltal Vageler kiinduló m egállapításának helyesnek kell 
lennie: Egyensúly esetén a környezet és a hidratációs vízburok relatív  
gőznyomásának egyenlőnek kell lennie. Azt is elfogadhatjuk, hogy a re la
tív  tenziócsökkenés arányos a korpuszkulárnorm alitással, csak az egyes 
ionféleségek arányossági tényezője más és más. Pl. R em y  szerint (3. táb 
lázat) a Na' a K '-nál kétszer erősebben hidratizált. Ez azt jelenti, hogy 
bár azonos körülmények között a kétféle ion vízburokjának rel. gőz- 
tenziója egyenlő, mégis a Na' korpuszkulárnorm alitása csak fele a 
K'-énak. A Na' egyazon norm alitás m ellett a K '-nál kétszer erősebben 
csökkenti a rel. gőztenziót, vagy, ami ugyanaz: a tenziócsökkentés számí
tásánál a Na' norm alitását a K'-hoz képest kétszeresen kell venni. N yil
vánvaló, hogy az egyes ionféleségek eltérő hidratációját ez a különböző

2.

5*
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tenziócsökkentő képességük okozhatja. A kigroszkópos víz szám ításánál 
éppen ezért nem csupán a nyers korpuszkulárnorm alitást, hanem ezt a. 
különböző „aktiv itást“ is figyelembe kell venni.

Ha ezt a szempontot Vageler egyenletén érvényesítjük, akkor egé
szen általánosan w-féle ion esetére a következő egyenletet kapjuk:

vagy

relatív tenziócsökkenés
I t t  fi, fa, stb. az egyes xi, xa, stb. minőségű és mennyiségű ionokra 

jellemző faktorok. A szokásos négyféle (Ca-, Mg", K', Na') ion és egy fix 
rel. gőztenzió esetében ezek az egyenletek az egészen egyszerű 1. egyen
letbe mennek át. Látható az is, hogy a 2. egyenlet a 3. a) és 3. b) egyenle
teknek csak egy speciális esete.

Megjegyzem, bogy a 3. b) egyenlet nevezőjét Vageler képlete sze
rin t alakítottam . Egyes kísérleteim  azonban m áris a rra  m utatnak, hogy 
a fenti egyszerű összefüggés a higroszkóposság és relatív  gőztenzió közötti 
összefüggést csak közelítőleg fejezi ki.

R em y  táblázatából (3. tábl.) kivehető, hogy úgy az egy-, m int a két- 
vegyértékű ionoknál a hidratáció általában nő az atom átm érő csökkené
sével. Ez a tény teljesen egyezik Hevcsy m egállapításával,!11) amely sze
rin t csak a kisméretű, viszonylag nagy elektromos töltésű testek liidrati- 
zálnak (pl. az ionok). Eszerint csak a kisebb organikus ionok vannak 
hidratálva. A kolloidrészecskék viszont nem bidratizáltak, m ert elektro
mos töltésükhöz képest a tömegük óriási. Viszont nemcsak a kationok, 
hanem az anionok is h idratizálva vannak, így pl. a Cl’, B r\ J \  stb. ionok. 
E rrő l szintén lesz még szó.

A H'-ionok itt is kivételt képeznek, m ert bár a legkisebb az átm érő
jük, mégis a legkevésbé vannak hidratizálva. A H'-ion ezen különállása — 
mint rendesen — valószínűleg itt is nagy mozgékonyságával függ össze. 
A sebesen mozgó H ’-ion felületén a gyakori és heves összeütközések követ
keztében nem tudnak m egm aradni a vízmolekulák. Ez a feltevés tudná 
m egm agyarázni egyelőre azt a paradoxont, amelyen eddig szándékosan 
átsiklottam : R em y  adata i ugyanis aránylag híg vizes oldatokban levő 
ionok h id ratáció jára  vonatkoznak. Az oldat belsejében azonban a relatív  
gőztenziót 100%-osnak tételezzük fel. Ezeket az adatokat tulajdonképen 
nem lehetne alkalm azni a szobalevegőn kiszáradt talajokra, ahol a rel. 
gőznyomás közel se 100%. Annál csodálatosabb, hogy az ezen adatokkal, 
számított higroszkóposságok a kísérleti eredményekkel jól egyeznek. Ezen 
— egyelőre csodálatos véletlennek tekinthető — tény pontos fizikai 
m agyarázata még hiányzik. Feltehető, hogy éppen az ionok mozgékony
ságának van benne szerepe. A mozgó ionok h idratáció ja dinam ikus egyen
súly volna, az ionok hidratációs ereje és mozgási energiájának ellenhatása 
között. Az ionok ütközéseinek ereje — mozgási energiájuk — úgy hatna, 
m intha a víz belsejében csökkent volna a gőznyomás. Könnyen lehetséges, 
hogy e gondolatmenet révén az ionok mozgási energiájáról való tudásunk 
újabb adalékkal fog gyarapodni.

Az egyes ionféleségek hidratációs ereje és mozgási energiája külön
böző. Az első növelni, a második csökkenteni ak arja  a hidratációt. 
Az egyes ionok tényleges h idratizáltságát legalább e két erő hatásainak 
egyensúlya szabja meg.

3. a. 

3. b.

korpuszkulárnormalitás
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Állandó külső abszolút gőznyomás mellett az ionok hidratáció ja 
csökken a hőmérséklettel, m inthogy ez a külső relatív  gőznyomás csökke
nését jelenti: növekvő hőmérséklettel csökken a hidratáció. A  vízben 
mozgó ionok mozgási energiája nő a hőmérséklettel, am inek ugyancsak a 
hidratáció csökkenése a következménye. M elegítéskor a ta la j fokozatosan 

-elveszti a higroszkópos vizet. Egy-egy ion teljes átm érője (ion +  vízburok) 
ezen folyamatok következtében kisebb lesz, az ion „közelebb tud férkőzni“ 
az  adszorbeáló kolloid részecskéhez, az adszorpció ereje megnövekszik. 
A  higroszkóposság hidratációs m agyarázatai erősen tám ogatja az a 
körülm ény, hogy az ionok adszorpciója tényleg nő a hőmérséklettel.12

A  ta laj kollo idchem iai felép ítéséről.

A higroszkóposság hidratációs elméletével újabb széles ú t nyílott a 
ta la j kolloidchemiai szerkezetébe való belepillantásra.

A legfontosabb tény, am elyre ezen az úton tám aszkodhatunk, az, 
hogy a légszáraz talajok víztartalm ából úgyszólván csakis az adszorbeált 
kationok hidratációs vizére fu tja . Ebből az egy dologból sok minden 
következik:

a) Nagyobb m ennyiségű anion nem fordulhat elő talajban adszor
beált állapotban, m inthogy az anionok is hidratizálva vannak, vagyis bizo
nyos mennyiségű higroszkópos vizet jelentenének. Viszont adszorbeált A l '' 
és F e"  ionoktól származó jelentékeny mennyiségű higroszkópos vizet m ár 
ta lá ltam  nagy kicserélési aciditású talajban.

b) H a a talajokban tényleg van nagyobb m ennyiségű hidrogénion 
ionalakban adszorbeálva, akkor a H'-ion még 1 mól. vízzel sem lehet 
h idratizálva. H a viszont egyszer bizonyosak lehetnénk arról, hogy a H'-ion 
tényleg hidratizálva vau, ha csak 1 mól. vízzel is, akkor ki kell zárnunk 
az t az esetet, hogy a ta la j nagyobb mennyiségű H ’-iont ionalakban ta r t  
lekötve. A H ’-ionok tehát vagy h id ra ti
zálva, vagy adszorbeálva nincsenek na
gyobb mennyiségben. (Az sincs kizárva, 
hogy se hidratizálva, se adszorbeálva n in 
csenek.)

c) Ugyanez áll az OH’-ionokra is.
d) De nem fu tja  a kísérletileg ta lá lt 

vízmennyiségből egy külön, a „felületen 
adszorbeált“ vízre sem. A z ultram ikronok  
m aguk tehát teljesen „szárazok“, csak az 
ionok hidratációs vize visz nedvességet 
reájuk. Ezt a m egállapítást bizonyossá 
teszi egyrészről az a tény, hogy az ionjai
tól m egfosztott talajok — felü letük m eg
tartása mellett! — higroszkóposságukat 
is elvesztik. Másrészről teljesen egyezik 
Ilevesy  em lített m egállapításával, hogy 
az ionoknál lényegesen nagyobb részecs
kék nincsenek hidratizálva.

e) A fentiek alapján könnyű az 
ultram ikronok vázlatos szerkezetét meg
állap ítan i: A  száraz ultram ikron felületén  
vízm olekulákkal körülvett adszorbeált 
ionok ülnek. (1. ábra.)

1. ábra. Az ultramikronok vázlatos 
szerkezete.

Abb. 1. Schematische Struktur der 
Ultramikronen.
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Bizonyosra vehetjük, hogy a vízmolekulák az ionokat adszorbeált 
állapotban is körülveszik, vagyis, hogy csak a vízmolekulák érintkeznek 
az ultram ikron felületével. H a ez nem így volna, akkor csak nehezen tud 
nánk m egm agyarázni az adszorpciónak a hőmérséklettel való növekedését.

Nem tárgyalom  egyelőre azt a kérdést, hogy az ú j felfogás szerint 
hány ion tapadhat így az ultra.mikronon. Az a lehetőség azonban megvan, 
hogy kellő számú adszorbeált ion és vízmolekula esetében az egyes víz
burkok egységes v ízhártyává folynak össze. Az utóbbi eset nagyon közel 
állna Vageler „ozmózisos“ egyenletéhez. Nagyon valószínű azonban, hogy 
a 3. a) és 3. b) egyenletekben szereplő, az egyes ionféleségekre jellemző 
hidratációs faktorok ilyenkor is érvényesülnek.

Legalább számomra kétségtelennek látszik, hogy az ú j felfogás a 
tiszta kolloidkémiában is nagyon term ékenynek fog bizonyulni.

A hig-roszkóposság h id ra tác ió s  elm életének néhány  g y a k o rla ti a lkalm azása.

1. A kísérletileg ta lá lt Hy-értékek nagyon jól alkalm azhatók jó köze
lítő „S“-érték m eghatározására. U gyanis az S/Hy-hányadosok értéke bár 
más és más a külömböző talajoknál, mégis egymáshoz elég közelálló, 
am int az 1. táblázat számai is m utatják . Az 1. táblázatban a legkisebb 
hányados 7‘04, a legnagyobb 9'69, szám tani közepesük kb. 8-5. Ha tehát a 
légszáraz talajok H y -ját ezzel az átlagos számmal megszorozzuk, „S“-re 
elég jó közelítő értékeket kapunk. Ilyen „S“-értékeket találunk  az 5. táb
lázatban a m ár tá rg y a lt 16 ta la jra  vonatkozólag. A H issink  módszerével 
kapott (1. táblázat) és az új szám ítással nyert „S“-értékek megegyezése 
alig m arad el a Kappen—Sauerlandt-féle „S“-módszer pontossága mö
gött.13’ 14 A H y  a lap ján  való szám ításnak az utóbbi felett az az előnye 
van, hogy m észtartalm ú talajokra is használható, míg a Kappen—Sauer- 
landt-féle eljárás az alkalm azandó mészkorrekció nagysága m iatt nagyobb

5 . tá b lá z a t . « S » -ér ték ek  H is s in k  sz e r in t é s  H y-b ó l szám ítva .
Tabelle o. «S» Werte nach Hissink und annähernd berechnet aus Hy °/0-

So
rs

zá
m

N
um

m
er

«S»
Hissink szerint

«8»
nach Hissink

«S» Hy-ból
«8» von 
Hy o/0

So
rs

zá
m

N
um

m
er

«S»
Hissink szerint 

«8»
nach Hissink

«S» Hy-ból
«8 » von 
Hy o/o

1 21-01 22-2 9 30-40 32-2
2 46-26 53-3 10 62-41 54-7
3 20-93 19-9 11 23-50 28-2
4 1 1 1 6 10 5 12 11-96 10-6
5 9-77 9-1 13 10-52 9-4
6 12-56 11-5 14 11-56 11-4
7 7-47 7-2 15 11-06 13-3
8 20-36 22-5 16 5-15 4-8

szabad m észtartalom  esetén m ár nem egészen határozott. Ne felejtsük el, 
hogy minden 1% Ca C 03 20 milliaeq. korrekciót jelent!

Az „S“-értéknek a H y  a lapján való szám ítását laboratórium unkban 
m ár sok sikerrel alkalm aztuk.
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2. Kétséges esetekben, pl. gipszet vagy magnéziumsókat tartalm azó 
talajoknál, amikor az összes eddigi „S“-módszerek felmondják a szolgála
tot, az „S“ fenti számításm ódja biztos felvilágosítást nyújt. K erült a 
kezembe pl. egy olyan talaj, amelynek az összetétele H issink  módszerével 
vizsgálva:

100 g talajban: 0 ‘05 mg. aeq. Ca--
16*61 « « Mg"
0 '6 6  « « K -
3 -30 « « Na-

Összesen: 20*62 mg. aeq. adszorbeált ion.

Rögtön feltűnt a magnézium nagy mennyisége (80%!). A ta la j mész- 
ta rta lm a a Scheibler-készülékkel 137%. H y =  0‘87%.

A szokásos módon szám ítva az „S“ értéke: S 8‘5 X 0'87 ^2 7-4. Ez 
az eredmény rögtön valószínűvé tette, hogy a  ta la j oldható magnéziumsókat 
tartalm az. Valóban: ezen ta la j vezetőképessége erősen k iugrott a többi 
hasonló talaj vezetőképességéhez képest! De a ta la j többi tulajdonságai 
tekintetében is úgy viselkedett, m intha 20-nál jóval kisebb volna az „S“ 
értéke, am int azt későbbi közleményeimben be fogom m utatni. Ezen ta la j 
adszorpciós komplexumának valószínű közelítő összetétele tehát:

100 g talajban: 0 ‘05 mg. aeq. Ca"
3-39 « « Mg-
0 '66  o « K ‘
3 ■ 30 « « Na-

Összesen: 7 -40 mg. aeq. adszorbeált ion. 

A H issink-módszerrel ta lá lt többi ion oldható só volna.

Irodalom .
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Z usam m enfassung.

U ng. kön ig l. G eologische A n sta lt 
B udapest, U ngarn .

Director: Dr. Hugo Böckh.

Über die B eziehung zw ischen H y g 
roskopizität, adsorbierten B asen  und  
ein igen  p hysikalischen  E ig en sch a f

ten bei Böden.
Von: Dr. Stefan Kühn.

Es wurde ausführlich bewiesen, dass die Hygroskopizität der Böden 
von der H ydratation  der vom Boden adsorbierten Ionen herrührt. Auf 
Grund dieser Auffassung könnte die Grundkonstruktion der m it adsor
bierten Ionen belagerten U ltram ikronen festgelegt werden: Die mit W as
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sermolekeln um hüllten Ionen lagern sich auf die trockene Oberfläche des 
U ltram ikrons. Die neue Vorstellungsweise führte  zu einer guten, ein
fachen, annähernden Methode zur Bestimmung des W ertes „S“ von Böden.

Sum m ary.

H ung. R oya l G eological In stitu t, 
B udapest, H ungary.

R ela tion s betw een the hygroscop i- 
city , bases absorbed and any p h y si

cal caracteristics of soils.
Director: Dr. Böckh, By: Dr. Stephen Kühn.

I t  has been thoroughly proved th a t the Hygroscopicity of soils is 
derivating of the H ydratation of ions adsorbed by the soil. Assuming this 
assum ption the scematic construction of the U ltram ikrons covered with 
adsorbed ions could be stated: The ions covered with molekules of water 
are adsorbed to the dry surface of the U ltram ikron. This new hypothesis 
has been leading to a good, simple, approxim ate method for the deter
m ination of the value „S“ of soils.

Törvényhatósági Vegyvizsgáló Állomás Sopron.

Vezető: Német Vilmos.

F oszforh atás és foszforabsorbció.

Irta : V á ra lly a y  G yörgy, oki. vegyészmérnök.

Egyre nyilvánvalóbb, hogy a foszfortrágyák szántóföldi hatása 
főképen attól függ, hogy a ta laj fizikai és kém iai úton m ennyire köti le, 
ahsorbeálja az illető foszfortrágya hatóanyagát, illetve m ennyire emeli 
a bevitt foszfortrágya a ta la j oldható foszfor tartalm át.

Az úgynevezett „határértékes“ módszerek a hatás előre való meg
állapítása végett a talaj oldható foszfortartalm ának m eghatározására 
fektetik a fősúlyt és azt mondják, hogy van egy határ, amelyen túl az 
adagolt foszfor m ár nem emeli a termést. Hazai talajainknak  csak igen 
kis — legfeljebb 5—10%-a olyan, hogy foszforgazdagság m iatt nem való
színű ra jtu k  a foszforhatás. Hisz talajvizsgálataink közben igazán ritk a 
ság, ha foszfor nélkül összefüggő azotohakter hártyá t, „Neubauer“-rel 
6—8, „Sigmond“-dal 70 mg. P 2 0 5-t, „aspergillus“-sal 5 gr. talajon 0.8 gr. 
aspergillus term ést kapunk.

A talajok zöme szegény oldható foszforban, olyan tehát, amelyen a 
„határértékes“ módszerek szerint jó foszforhatás várható. Sopronmegyei 
talajvizsgálataink folyamán is alkalm unk volt ezt megállapítani.

Csodálkozással kell azonban tapasztalnunk, hogy a  „határértékes“ 
módszerekkel egyformán foszforban szegénynek: „foszforigényes“-nek 
ta lált talajokon a gazdák foszfor m űtrágya fogyasztása és a foszfortrá
gyák hatásáról alkotott véleménye igen eltérő. A gazdáknak ilyenfajta 
— szinte m ár évtizedek óta alakuló — véleménye pedig nem lebecsülendő 
adat egy-egy ta la j term észetét illetőleg, és sok esetben többet ér, m int 
egy-két szántóföldi -műtrágyakisérlet.
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Vannak sopronmegyei községek: összefüggő területek, hol a gaz
dák véleménye a szuperfoszfátozásról nagyon kedvező és a szuperfoszfát 
fogyasztás pld. az 1928. évben kát. holdankint az 50 kg.-t is m eghaladta.

V annak viszont sopronmegyei községek, kb. az egész „Rábaköz
nek“ nevezett terü let ilyen, ahol minden propaganda, minden próbálga
tás, minden kísérletezés dacára sem tud  a szuperfoszfátozás meghono
sodni, m ert egynéhány kedvező tapasztalat m ellett a  hatás általában 
nem kielégítő.

Kezdetben a rra  kellett gondolnom, hogy az egyébként jól termő 
rábaközi földek oldható foszforban való gazdagsága a nem kielégítő 
hatás oka. Csakham ar meggyőződhettem, hogy a  Rábaköz földjei nem 
gazdagok oldható foszforban, sőt határozottan szegények, am it a talaj- 
vizsgálatokon kívül az is bizonyít, hogy ezeken a földeken más vidékek
hez képest gyakoribb és nagyobb megdűlési károk vannak, amely jelen
ség foszforban gazdag földeknél nem szokott előfordulni. Nem is a két 
vidék eltérő — haladó és m aradi — gondolkozásában avagy a jó és rossz 
értékesítési viszonyokban van a nagym értékű, illetve minim ális szuper
foszfát használat oka, hanem annak komoly talaj-okai vannak.

A foszfortrágyákra jól reagáló talaj típusát egy geresdi talajon (egy 
tavaly i répam űtrágyázási kísérlet szerint 1 kát. holdra adagolt 200 kg. 
szuperfoszfát 18%-os termésemelkedést adott), a  szuperfoszfátra rosszul 
reagáló talajtípust pedig egy szanyitalaj m intán ismertetek, amelyet az 
intenzíven gazdálkodó győri püspökségi uradalom  azzal a kérdéssel kül
dött be laboratórium unkba, hogy mi lehet az oka, hogy azon minden igye
kezet és jó szándék dacára sem já r  sikerrel a  szuperfoszfátozás és rhena- 
niafoszfátozás sem.

A két m inta szokásos talajvizsgálati adata i a  következők:

pH . .
CaCo*
hidr. aciditi 
lugosság Sí 
azotobakter 
Sigmond fo

aspergillus foszfor nélkül 5 gr. talajon 
aspergillus káli nélkül 5 gr. talajon .

geresdi szanyi talaj
. 8,05 7,1
. 1,7 0,0
. 0,0 4,1
. 78 46
. 0,044 0,044
. 11,5 1,37
. 2,3 0,58
. 24,5 18,2
. 0,13 0,07
. 1,06 0.70
. 42 63

hum. vályog hum. kötött agyag

Ezen megszokott vizsgálati adatok egyike sem okolja eléggé a szanyi földön 
a szuperfoszfát nem kielégítő hatását.

A foszforabsorbciós jelenségek vizsgálata azonban a két talaj között 
lényeges különbözőséget állapít meg és okot mutat a két talajon észlelt eltérő 
szuperfoszfát hatásra vonatkozóan.

A foszforabsorbciót vizes, híg salétromsavas és 1%-os citromsavas olda
tokban tanulmányoztam.

1. Vizes oldatban. 500 cm3-es mérőlombikba 100—100 gr. talajt mértem, 
s egyik próbához 100 cm3 vizet, másikhoz 100 cm3 KHa PCh oldatot öntöttem, 
mely épen 20 mg. Pa Os — tartalmazott. 24 óráig gyakori rázogatás mellett 
állni hagytam a lombikokat, majd 500 cm3-re dest. vízzel felöntve azokat 
Vi óráig ráztam s a tisztulásig iillepítettem azokat. A tiszta oldat 50 cm3-ben 
Úrbanek szerint kolorimetrikusan meghatároztam a foszfort s az eredményt 
100 gr.-ra számítottam át. Számos meghatározás eredményeképen: ha 500 cm3 
víz, az adagolt 20 mg. Pa O.-.-ből 1 mg.-nál kevesebbet bír kioldani, akkor már 
a talaj absorbcióját tiíl nagynak kell minősíteni.
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vízben oldható P 2 Os az eredeti talaj . . . 
vízben oldható P 2 Os 20 mg-. P 2 Os hatására 
500 cm3 víz kioldott a 20 mg. P 2 Os-ből . . 
100 gr. talaj absorbeált a 20 mg. P 2 Os-ből .

geresdi szanyi talaj
2,2 mg. 1,6 mg.
6,7 „ 2,3 „
4,5 „ 0,7 „

15,5 „ 19,3 „

2. Híg salétromsavas oldatban. Az eredeti talaj mellett olyan talajon 
is elvégeztem a Sigmond szerinti foszfor meghatározást, melynek 25 gr.-ja 
előzőleg 5 mg. P 2 Os-t tartalmazó (100 gr.-ra 20 mg.) KH2 PCL oldattal állott 
24 óráig gyakori rázogatás közben.

geresdi szanyi talaj

Sigmond féle foszfor az eredeti talajban . . 11,5 mg. 1,37 mg.
„ „ „ 20 mg. P 2 Os hatására 28,9 „ 4,8 „
„ „ „ emelkedés „ 17,4 „ 3,4 „

a talaj absorbeált a 20 mg.-ből P 2 Os-t . . .  2.6 „ 16,6 „

3. 1%-os citromsavas oldatban. Az aspergillus eljárás segítségével. Le
mértem 50 cm3 Erlenmayerokba 5—5 gr. talajt, egyik próbához 5 cm3 vizet, 
másikhoz olyan 5 cm3 KÉL PCh oldatot adtam, mely 1 mg. P 2 Os-t tartalmazott. 
(100 gr.-ra 20 mg.) 24 óráig gyakori rázogatás közben állni hagytam a próbá
kat, majd hozzáadva az 1%-os tápoldatot, a rendes aspergillus eljárást haj
tottam végre. Sok meghatározás eredményeképen: ha 5 gr. talajon 0,1 gr.-nál 
kisebb az aspergillus termés emelkedés a jelzett foszfor hatására, akkor már 
a talaj foszforabsorbcióját túl nagynak kell minősíteni.

geresdi szanyi talaj

aspergillus termés 5 gr. eredeti t al ajon. . . .  0,13 gr. 
„ „ 5 „ foszforozott talajon . 0,33 „
„ termésemelkedés 5 gr. talajon . . 0,20 „

0,07 gr. 
0,13 „ 
0,06 „

H atározottan megállapítható, hogy a szanyi ta laj a geresdihez 
viszonyítva úgy vizes, híg salétromsavas, m int 1%-os citrom savas oldat
ban túl erősen köti le a beléje v itt oldható foszfort és jóval kisebb m ér
tékben emeli a bevitt oldható foszforsó a szanyi ta laj: vízben, híg 
salétromsavban, 1%-os citrom savban oldható foszfor tarta lm át. A szanyi 
talajon a szuperfoszfát nem kielégítő hatásának ez az oka.

Kézenfekvő a gondolat, hogy az olyan talajon, m int a szóbanforgó 
szanyi, amely oldható-foszforban szegény és az oldható foszforsókat erő
sen megkötő tulajdonságú, talán  a Thomas salak vagy a  Rhenania fosz
fát sikeresebben alkalm azható, m ert ezek vízben oldhatatlanok lévén, a 
ta laj foszforsavukat nem absorbeálhatja. Laboratórium i kísérleteim 
egyenlőre ezen nézetnek ellenkezőjét sejtetik. A geresdi és szanyi talaj 
100—100 gr.-ját m egtrágyáztam  nagyon gondos összekevergetés mellett 
20 mg. P 2 0 5-t tartalm azó K H 2 P 0 4 oldattal, szuperfoszfáttal és Rlienenia 
foszfáttal és elvégeztem ezen m egtrágyázott talajkom binációkon is az 
aspergillus eljárást. Az eredmény ez volt:

geresdi szanyi talaj

aspergillus termés 5 gr. eredeti talajon . . .
„ „ K H 2 rP 0 4-es „
„ „ szuperfoszfátos „
„ „ rhenaniafoszfátos talajon

0,13 gr. 
0,33 „ 
0,32 „ 
0,31 „

0,07 gr. 
0,13 „ 
0,12 „ 
0,12 „

A Rhenaniafoszfát nem okozott nagyobb termésemelkedést, m int a 
K H 2 P 0 4 vagy a szuperfoszfát még a  szanyi talajon sem. A szanyi ta la j
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károsan nagy foszfort lekötő képessége még a rhenaniafoszfát hatóanya
gával szemben is érvényesül.

H a a most m egindult országos m űtrágyázási kísérletekkel p ár
huzamosan folyó talajvizsgálatok a ta la j foszforabsorbciójára is tekintet
tel lesznek, úgy ezen nagy perspektivájú szempont csakham ar gyakorlati 
alkalm azást nyerhet s úgy bel-, m int külföldi viszonylatban gyarap ít
ha tja  a m agyar talajvegyészek érdemeit.

R efera t.

S täd tisch e chem. U ntersuchungs- 
Station zu Sopron.

P hosphorw irkung und P hospor- 
absorbtion.

Leiter: W. Ném et. Yon: G. V ára lly ay .

Die Ursache der eventuellen Wirkungslosigkeit der Phosphordünger 
kann nicht nur im Reichtume des Bodens an löslichem Phosphor bestehen, 
sondern darin, dass der Boden den wirkenden Teil des Phosphordüngers zu 
stark absorbiert, so dass trotz Phosphorgabe der lösliche Phosphorgehalt des 
Bodens kaum steigt. Es zeigt sich die relativ übergrosse Absorbtion nicht 
nur in wässeriger, sondern auch in verd. salpetersauriger undl% -er zitronen- 
sauriger Lösung. Die Methoden zur Bestimmung der Wirkung der Phosphor
dünger müssen der Phosphorabsorbtion der Böden mehr Aufmerksamkeit 
schenken.

M. K ir. M ezőgazdasági N övén yb iok ém ia i Intézet, B udapesten. 

Ig azgató : B odnár Ján o s dr., egyetem i ny. r. tan á r.

A  g a b o n a fé lék  ü szö g b e teg ség e in ek  b io k ém iá ja .

IV. K özlem ény .1

H igan ysók  hatásm ehanizm usa a buzakőüszögspórákra. 2 

Trta: B odnár Ján o s dr. és T erényi Sándor dr.

E lm életi rész.

A búza-kőüszög elleni védekezésnél fontos szerepet játszanak azok 
a csávázószerek, amelyek hatóanyagként valam ilyen anorganikus vagy 
organikus higanyvegyületet tartalm aznak. A higanyos csávázószerek'' 
szemben a  rézgáliccal biztosan megölik az üszögspórákat (a rézgálic nem 
öli meg a spórákat, hanem csak h á trá lta tja  a 'k icsirázásukat) és nem

1 I. közlem ény: B odnár János dr., V illá n y i Irén  dr. és Terényi Sándor dr., 
K isé rle tü g y i Közlem ények X X X . 353, 1927; I I .  közlem ény: B odnár János dr. és T erényi 
Sándor dr., K isé rle tü g y i K özlem ények X X X III . 132, 1930; I I I .  közlem ény: T erényi 
Sándor dr., K isé rle tü g y i Közlem ények X X X III . 344, 1930.

2 E  közlem ényben ism erte te tt v izsgálatokró t, am elyeket szerzők jav arészt 
1924—25-ben végeztek, egy röv id  előzetes közlem ény je len t meg. Chem. Ztg. 50,109,1926.

3 Bodnár János dr., K isé rle tü g y i Közlem ények X X X . 263, 1927; Bodnár János  
dr.. R ó th  E velin  L ili dr. és Tergina Irén  dr., K isé rle tü g y i Közlem ények X X X II. 
69, 1929.
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befolyásolják károsan a  vetőmag csírázását. Az irodalomban" számos 
vizsgálat található  a r ra  nézve, hogy a m erkuriklorid  (szublimát) és a 
higanyos csávázószerek milyen töménységű oldatban és mennyi ideig 
tartó  behatás u tán  ölik meg az üszögspórákat; Pichler és Wöber,5 valam int 
K ra u ss6 az üszögspórák Hg-adszorbciójára (HgCl2-ból) is végeztek vizs
gálatokat, mindezek azonban egyáltalában nem nyújtanak  felvilágosítást 
a rra  nézve, hogy a különböző higanyvegyületek m ilyen módon fejtik ki 
hatásukat, vagyis a higany hatásm ehanizm usa az üszögspórákra nem 
ismeretes. Jelen  közleménysorozat I—III. részében ism ertetett vizsgála
taink teljesen tiszta képet nyú jtanak  a réznek az üszögspórákra kifejtett 
hatásm ehanizm usa felől, hasonló módokon igyekeztünk a higany hatás- 
m ehanizmusáról is tájékozódást szerezni.

Kísérleteinkhez a következő higanysókat használtuk: HgCl2, HgBr2, 
Hg(CN)2, Hg(C2H30 2)2. Ezek közül az első három, csak kis mértékben disszo- 
ciáló só (viszonylagosan a HgCl2 disszociál a legjobban), míg a Hg(C2H30 2)2 
vizes oldatban jól disszociál. Legelőször azt vizsgáltuk, hogy a kőüszög- 
spórák e higanysók egyenértékű (001, 0 05, 010% HgCL-ra számítva) 
vizes oldataiból mennyi higanyt adszorbeálnak. Az adszorbeiót ép úgy, mint 
a rézadszorbeiót közvetett (a spórákról leszűrt oldatban visszamaradt hi
ganyt) és közvetlen (a spórákban adszorbeált higanyt) úton határoztuk meg.

Az 1. táblázatban közölt vizsgálati adataink szerint a közvetett és 
közvetlen higanym eghatározások eredményei elég jól egyeznek, tehát a 
kőüszögspórák higanyadszorbeiója — hasonlóan a rézadszorbeióhoz — 
nem megfordítható. A kőüszögspórák a Hg(CN)2-oldatból egyáltalában 
nem adszorbeálnak higanyt és a többi oldatból adszorbeált higanym eny
nyi ség abszolút értékben nő, relatív  értékben csökken az oldatok higany
koncentrációjával. A higanyadszorbeió legkisebb a H gB r2-ból (2 04—2'58%), 
u tána következik a  HgCl2 (269—3 65%), m ajd a Hg(C2H 30 2)2 (350—1015%). 
Az adszorbeált higany mennyisége tehát elég nagy s különösen meglepő, 
hogy a  0'1%-os Hg(C2H 30 2)2-oldatból 1015%, vagyis a súlyuknak Vio részét 
kitevő higanym ennyiséget képesek a kőüszögspórák adszorbeálni. Viszo
ny ítva a HgCl2-hoz a H gB r2-ból 215—297%-kal kisebb, Hg(C2H 30 2)2-ból 
pedig 32'7—191'9%-kal nagyobb a higanyadszorbeió. Az adszorbeált higany 
mennyisége m erkurikloridból 24 órás csávázás u tán  átlag 30%-kai több, 
m int V* órás csávázásnál. A Hg(CN)2-nál 01%-osnál töményebb 05—10% 
oldatokkal végzett kísérletekben sem tapasztaltunk higanyadszorbeiót.

A higanyadszorbeió mennyiségi viszonyaira vonatkozólag azt találtuk, 
hogy az a rézadszorbeióhoz hasonlóan x =  k(c—x)n egyenlet szerint történik 
s a megfelelő értékeket koordináta rendszerre víve, szintén parabolikus gör
béket, illetve az egyenlet logaritmikus értékeiből egyeneseket nyertünk. 
A szerkesztést illetőleg utalunk II. közleményünkre. A rajzok közlését — 
minthogy az előző közleményekben közöltekkel szemben lényeges eltérés nem 
mutatkozott — mellőzzük.

Kérdés m ár most, hogy az adszorbeált h igany m ilyen hatással 
van a spórák csírázóképességére? A nnyi m indenesetre előre várható volt,

4 M. H ollrung, Die k ra n k h a ften  Z ustände des Saa tgu tes, S. 268, 1919; M. H oll
rung, Die M itte l zu r B ekäm pfung  der P flan zen k ran k h e iten , S. 283, 1923. G. Gassner, 
A rb. aus d. Biolog. R eichsanst. f. Land- u. F o rstw irtsch . 11, 337, 1923; A . K lages, Ü ber 
die B ekäm pfung  von G e tre idek rankheiten  durch  chem ische M ittel, V o rtrag  au f d. 
H aup tversam . d. Ver. deutsch. C hem iker in  N ürn b erg  1925; H. M orsta tt, B ib liographie  
d. P flan zen sch u tz lite ra tu r 1914—1930.

5 F. P ichler  u. -A. W oher, Biochem. Zeitschr. 132, 240, 1922.
c J. Krauss, F ortsch r. d. L andw irtsch . 5, 637, 1930.
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é s  k ö z v e t le n  m eg h a tá ro zá sa .

Tabelle 1. Die direkte und indirekte Bestimmung der Quecksilberadsorbtion 
der Steinbrandsporen.

Használt
higany-
vegyület

Angewendete
Quecksilber
verbindung

Tömény
ség

Hg012-ra
számítva

0//o
Konzen
tration 

auf Hg Cl2 
berechnet 

in 
°/o

Csávázási
idő

Beiz
dauer

Közvetve
meg

határozott
adszorbeált

Hg
°/o

Indirekt 
bestimmtes 

adsorbiertes 
Hg in

0/
IQ

Közvetlenül
meg

határozott
adszorbeált

Hg
%

Direkt 
bestimmtes 

adsorbiertes 
Hg in

o;
1 0

HgCl3-hoz 
viszonyítva 
hány %-kal 
nagyobb az 
adszorbció 

(középérték) 
Um wieviel 
°/o ist die 
Adsorbtion 
zu HgCl2 
verglichen 

grösser 
(Mittelwert)

Az összes 
higanyból 

adszor- 
beálódik 

0/Io
Von gesamten

adsorbiert 
sich in

0// 0

o- o i 2-69 2-61 _ 70-73
HgCl2 0-05 8'15 3 0 4 — 16-74

o- i o 8-65 3 5 6 — 9 "64

o-oi 2-04 1-90 -25-6 53-39
HgBra 0-05 2-49 2-37 -21-5 13-06

o - i o
15’

2-58 2-49 -29-7 6-88

o-o i 0 0 — —

Hg(CN)3 0 0 5 0 0 — —

o - i o 0 0 — —

o- o i 3-50 3-54 1- 32-7 95-39
Hg(C2H30 2)3 0-05 9-07 8-99 -191-9 48 "94

o - i o 10'15 10-10 [-181 • 1 27-42

hogy a Hg(CN)2-dal csávázott spórák, m intán higanyt nem adszorbeál- 
tak, ki fognak csírázni. A 2. táblázatban közölt — Ca(NO:3)2-oldaton vég
zett — spóracsíráztatási kísérletek eredményei azt m utatják, hogy a 
Hg(CN)2-dal kezelt spórák, akárcsak a kontroll (vízzel csávázott) spórák, 
jól kicsíráznak, ezzel szemben az adszorbeált h iganyt tartalm azó spó
rák vízzel kimosva, nem csíráznak ki (a 001%-os Hg(C2H 30 2)2 oldattal 
csávázott spórák nagyon kism értékű kicsírázása nem jöhet számításba). 
Ezek az eredmények azonban még nem bizonyítanak amellett, hogy az 
adszorbeált higany tényleg meg is ölte a spórákat, m ert a rézvegyüle- 
tekkel csávázott spórák sem csíráznak Ca(N 03)2-oldaton, ellenben jól 
kicsíráznak nedves talajon, m iután a talajnedvesség a rezet kioldotta 
belőlük. Kérdés tehát, hogy a higanyos spórák nedves talajon hogyan 
viselkednek. Ugyancsak a 2. táblázatban összefoglalt csíráztatási ered
mények szerint a HgCl2- és H gBr2-dal kezelt spórák nedves talajon 
sem csíráznak; ezek a spórák híg savakkal (O'ji%-os HC1 vagy HNO:?), 
valam int éterrel való extrahálás u tán  sem Ca(N03)2-oldaton, sem pedig 
talajon nem csíráznak ki, ellenben a Hg(C2H 30 2)2-tal kezeltek jól kicsíráz
nak. M indenesetre nagyon meglepő, hogy a kereken 10% adszorbeált 
h iganyt tartalm azó spórák talajon kicsíráznak. Ezen eredmények alap
ján  megállapítható, hogy a HgCl2 és H gBr2-ból adszorbeált higany 
szemben a Hg(C2H 30 2)2-ból adszorbeált, jóval nagyobb mennyiségű 
higannyal, véglegesen megölte a kőüszögspórákat, tehát nem egyedül 
az adszorbeált higanym ennyiségtől függ a hatás mértéke, hanem döntő 
fontossággal bír, hogy m ilyen higanyvegyületből történt az adszorbció.



78

2 . táb láza t. H ig a n y só o ld a to k k a l c sá v á z o tt k ő ü szö g sp ó rá k  cs írá z ta tá sa .
Tabelle 2. Die Keimung der mit Quecksilber Salzlösungen gebeizten Steinbrandsporen. 

Csávázási idő : 15 perc. — Beizdauer 15 Minuten.

Csávázáshoz 
használt kigany- 

vegytilet 
Zur Beizung 
an gewendete 
Quecksilber- 
Verbindung

Tömény
ség

HgCl3-ra
számítva

°/o
Konzen
tration 

auf 
HgCl, 

berechnet 
in o/o

Spóracsírázási indexszámok
Sporenkeimungs-lndexzahlen am

3. | 5. | 7. | 10. | 15. | 20. 1 3. 5. 7. 1 10.
n a p o n  — Ta g e

csávázás után vízzel kimosott 
spőrák*

Nach Beizung, mit, Wasser 
ausgewaschene Sporen*

Csávázás után ki nem 
mosott spórák 

Nach Beizung nicht 
ausgewaschene Sporen

0-l° /0-os Ca(NOs)2-oldaton 
auf 0' l°/0-er Ca(NOs)2 Lösung

nedves talajon 
auf feuchtem Boden

HgCl,
o-oi
0-05
o-io

0
0
0

Ö
0
0

0
0
0

0
0
0

Ö
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

HgBr2
o-oi
0-05
0 1 0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

Hg(CN),
o-oi
0 05
o-io

4-5
4-5
4

5
5
5

—■
— — —

4
4
4

5
5
5

— —

Hg(C3H3Oa)2
0 0 1
0-05
o-io

0
0
0

0
0
0

0
0
0

0 -ü
0
0

0-5
0
0

0-5
0
0

4
0
0

5
1
1 I 5

Vízzel csávázott 
kontrollspórák 

Mit Wasser gebeiz
ten Kontroll sporen

— 4 5 ■ — — — — 4 5 — — ;

ßgcb o-ooi
0-005

4
4

5
5 _ —

— —
4
4

5
5 — ---

HgBr2 0-001
0-005

4
0

5
0 0 0 0 0

4
o

5
0 0 0

* A vízzel ki nem mos
* Die Keimung der m

ott spc 
t Wa

)rák csírázás 
sser nicht a

>a ugyanaz. 
usgewaschei en Sporen st dieselbe.

Krauss1 szerint a kőüszögspórák a HgCl2-oldatból Hg- és Cl-cionokat 
adszorbeálnak, amelyek a spórák felületén helyezkednek el. V izsgála
taink szerint ez a m agyarázat nem állja  meg helyét, a spórák HgCl2- 
oldatból Hg-ionokat és HgCl2 m olekulákat adszorbeálnak (Cl-iont nem) 
s az utóbbiak behatolnak a spórákba. A HgCl2 és H gB r2 vizes oldatában 
a higany részben HgCl2 és H gB r2 molekulák form ájában van jelen, 
amelyek lipoid-természetűek, tehát a spórák által adszorbeált HgCl2 
és HgBi’2 molekulák behatolnak a spórákba és ennek folytán azokat 
elpusztítják. Ezzel szemben a Hg(C2H 30 2)2-nak, m int jól disszociáló sónak, 
vizes oldatában nagyobbára csak Hg-ionok vannak, melyek nem lipoid-

1 Loc. cit.
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természetűek, tehát nem hatolhatnak be a spórák belsejébe, hanem azok 
falában kötődnek meg (m iáltal akadályozzák a spórák kicsírázását), 
ahonnan a talajnedvesség a higanyt kio ldhatja (akárcsak a rézsókból 
adszorbeált rezet) s ezáltal megszűnvén a csírázás akadályoztatása, a 
spórák visszanyerik csírázóképességüket.

Az elm ondottak alapján az egyszerű higanyvegyületeknek a 
köüszögspórákra való hatásm ódja az Overton1—Meyer2 lipoidteóriával jól 
magyarázható. Löwe1 2 3, Zip/4 és mások vizsgálatai kétségtelenül am éllett 
szóinak, hogy a lipoidteória nem általános érvényű. Jelen esetben azonban 
bebizonyítottnak vehető, hogy az egyszerű higanyvegyületeknek a kő- 
iiszögspórákra való hatásánál a lipoidtulajdonságnak lényeges szerepe van.

A rézadszorbciónál (CuS04-, CuCl2-ból stb.) azt találtuk, hogy a 
spórák aniont egyáltalában nem adszorbeálnak, ugyanez áll a Hg(C2H 30 2 )2- 
ból történő higanyadszorbciókor az acetátionra nézve is. Mindezekből azt 
a  következtetést lehet levonni, hogy a higanyionok hatásmechanizmusa  
teljesen megegyezik á rézionokéval. " ____

M iután a kőüszögspórák aniont (Cl-, Br-iont) nem adszorbeálnak, 
annak a bizonyítása, hogy a spórák HgCl2- és H gB r2-oldatból a higany
ionok m ellett HgCl2 és H gB r2 molekulákat is adszorbeálnak, a klór-, 
illetve brómadszorbció kim utatása ú tján  történhetik. K ísérleteink szerint 
(3. táblázat) 0 1%-os HgCl2- és H gB r2-oldatokból 1 g kőüszögspóra 6 69 mg 
klórt, illetve 11'4 mg brómot adszorbeál, ezekből kiszámítható, hogy az 
adszorbciókor 25 61 mg HgCl2, illetve 25 72 mg H gB r2 került a spórákba. 
Az ezeknek megfelelő 189 és 1'43% adszorbeált higany kb. felét teszi a 
spórák által ugyancsak 0'1%-os oldatokból (1. táblázat) adszorbeált össz- 
higanynak (365 és 258%), amiből a rra  lehet következtetni, hogy a kő
üszögspórák által adszorbeált összhiganynak kb. egyik felét a HgCl2, 
illetve H gBr2 molekulák higanya, a másik felét pedig higanyionok teszik.

A 0'1%-osnál hígabb (005, 001%) HgCl2- és H gB r2-oldatokból a kő
üszögspórák által adszorbeált Cl- és Br-mennyiségekből (3. táblázat) k i
számítható, hogy a nagyobb m értékű disszociációnak megfelelőleg az 
adszorbeált összhiganynak (1. táblázat) felénél kisebb része adszorbeálódik 
m int m olekuláris (HgCl2, H gBr2) higany.

Láttuk, hogy a 0 01%-os HgCl2, illetve H gB r2-oldattal csávázott 
spórák elpusztultak, mivel savval való extrahálás u tán  és nedves talajon 
sem csíráztak ki (2. táblázat). Kérdés, hogy ennél hígabb (0005, 0001%) 
oldatokkal kezelt spórák hogyan viselkednek. A 2. táblázatban közölt 
csíráztatási kísérleteink azt m utatják, hogy a 0005 és 0 001%-os HgCl2- és 
a 0001%-os H gB r2-oldattal csávázott spórák Ca(N 03)2-oldaton jól csíráz
nak, a 0 005%-os H gB r2-dal csávázott azonban nem (az utóbbiak savval 
való extrahálás u tán  Ca(N 03)2-on és talajon sem csíráztak), tehát nagyon 
híg (0005%) oldatban a H gB r2 a HgCl2-nál hatásosabbnak bizonyult a 
kőüszögspórák ellen. A H gB r2 erősebb hatása a. H gBr2-nak a HgCb-hoz 
viszonyított rosszabb disszociációképességében ta lá lhatja  m agyarázatát. 
Eszerint a HgCl3 0005%-os oldatban m ár csaknem teljesen disszociálva 
lehet, tehát a HgCL molekulák koncentrációja olyan csekély, hogy a 
spórák nem adsizorheálhatnak belőlük annyit, am ennyi képes őket

1 E. Overton, V ierte ljahres-Z eitschr. d. n a tn rfo rsch . Ges. Z ürich 40, 159, 1895; 
44, 88, 1899; P flü g e r’s Arch. 92, 115, 1902.

2 H. M eyer, A rch. f. exp. P a th . u. P harm akol. 42, 109, 1899; 46, 338, 1901.
3 S. Löwe, Biochem. Zeitschr. 42, 150, 1912.
4 K. Zipf ,  Arch. f. exp. P a th . u. Pharm akol. 124, 259, 1927.
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3. táblázat. K őüszögspórák  Cl és Br, ille tv e  HgCl2- és H gB r2-adszorbciója.
Tabelle 3. Cl und B r bzw. HgCK und Hg Hr2-Adsorption der Steinbrandsporen.

So
rs

zá
m

 —
 N

r.
Higanysó-

oldat
töménysége 

HgCl2-re 
számítva °/0 
Konzentra

tion der 
Quecksilber- 
Salzlösung 
auf Hg Gl 2 
berechnet 

in °/o

Oldat,
illetve

szüredék
cm8

Lösung,
bzw.

Filtrat
ccm

AgCl
mg

AgBr
mg

1 g kőüszög8póra által 
adszorbeált

Durch 1 g Steinbrandsporen 
adsorbiertes

CI
mg

HgCl2
mg

Br
mg

HgBr.,
mg

1
2
3

O'IO
(KNOs) 250

264'5 
248'7 

11'4

321-5
306-1 6-69 25-61 11-4 25-72

4
5
6

0'05
(KNOs) 500

264'5 
258'5 

9 2

321-5
318-7 3-76 14-40 5-11 11-51

7
8 
9

o-oi
(KNOg) 1000

105-8
102-8

7-0

128-6
126-7 2-49 9 "54 3-79 8-51

elpusztítani; ezzel szemben a hasonló töménységű H gB r2-oldatban a H gB r2 
rosszabb disszociációja folytán a H gB r2 molekulák még olyan koncentrá
cióban vannak jelen, hogy az abszorbeált H gB r2-mennyiség elegendő a 
spórák megöléséhez. E m agyarázat olyan módon bizonyítható be, ha meg
határozzuk, hogy a 0 005%-os HgCl2—H gB r2-oldatból a spórák mennyi 
klórt, illetve brómot adszorbeálnak. E rre  vonatkozólag azt találtuk, hogy 
1 g üszögspóra 0005%-os HgCl2-oldatból 05 mg klórt (=  191 mg HgCl2), 
a H gB r2-oldatból pedig 2 96 mg brómot (=  6 68 mg H gB r2 =  0 37% Hg) 
abszorbeál. Tehát a 0 005%-os oldatokból szemben a töményebb (01 és 
0 01%) oldatokkal, a spórák több H gB r2-ot, m int HgCl2-ot adszorbeálnak, 
sőt ha figyelembe vesszük azt, hogy a 05 mg klóradszorbció a kisérleti 
hiba ha tára  körül mozog, valószínű, hogy a 0 005%-os HgCl2-oldatból a 
spórák HgCl2-ot nem adszorbeálnak. Eszerint bebizonyítható módon 
m agyarázható, hogy a 0 005%-os HgCl2-oldattal csávázott spórák — szem
ben a hasonló töménységű H gB r2-oldattal csávázottakkal — m iért nem 
pusztulnak el.

Annak alapján, hogy a HgCl2 001%-os, a HgBr2 pedig 0005%-os 
töménységű oldattal való csávázás esetén öli meg a kőüszögspórákat s ismerve 
ezekből az oldatokból az üszögspórák által adszorbeált klór- és bróm-, illetve 
HgCl2- és HgBr2-mennyiségeket, ki lehet számítani, hogy egy üszögspórát 
hány behatoló HgCl2, illetve HgBr2 molekula pusztítja el. 1

1 gramm molekulában van 6 '06 X  1023 molekula (Avogadro-Loschmidt-szám)
In 1 Gramm Molekül sind 6'06 X. 10™ Moleküle (Avogadro-Loschmidt’sche Zahl) 
1 HgCl2-molekula súlya.................... 271 ‘5
Das Gewicht 1 HgGf-Moleküle ist 6-06 
1 HgBr2-molekula súlya . . . .  360'4 
Das Gewicht 1 Hg Br,-Moleküle ist 6 '06

X  10-23 g . 

X  10-23 g .

4-48 X  10-19 mg 

5*94 X  10-19 mg
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1 mg HgCl2-ban molekulák száma . . 1
Die Zahl der Moleküle in 1 mg HgCl2 4'48 X 10'1®'
1 mg HgBr3-ban molekulák száma . . 1
Die Zahl der Moleküle in 1 mg HgB>\ 5'94 X  IO'10 '
1 g spórába behatoló HgCl2 ( O ’ O I o/ q- o s  oldatból). . .
In 1 g Spore eindringende HgGlt ..........................
1 g spórába behatoló HgBr2 (0'005°/0-os oldatból) . . 
In 1 g Spore eindringende HgBr8 .....................

. 2 • 23 X 1018 molekula
Moleküle

. 1 -68X 1018
molekula
Moleküle

9-54 mg ( = 0 ‘70°/o Hg)

6-68 mg ( =  0 '37°/o Hg)

1 g légszáraz spórában van . . , spóra
In 1 g lufttrockener Spore sind Sporen
1 g spórába behatoló HgCl2 mol. száma . . 9 ’54X  2-23X 1018 q10 molekula
Die Zahl der in 1 g Spore eindringende HgCl2 4 X  108 ' Moleküle
1 g spórába behatoló HgBr2 mol. száma . . 6 ' 68X  1 -68X  1018 0.g  ̂ w ^„m oleku la  
Die Zahl der in 1 g Spore eindringende HgBr2 4 X 10s “ Moleküle

Ezekből az adatokból megállapítható, bogy a kőüszögspórák elölé- 
sére közel kétszerannyi HgCl2, m int H gBr molekula szükséges.

A kőüszögspórák rézadszorbciójára nézve azt találtuk, hogy 0 5% az 
a legkisebb adszorbeált rézmennyiség, amely képes a kőüszögspórák 
kiesírázását (Ca(N03)2-oldaton) megakadályozni. A higanyt (higanyiono
kat) illetőleg m egállapítást nyert, hogy a 001%-os Hg(C2H 30 2)2-oldattal 
csávázott s 3'50%adszorbeált h iganyt tartalm azó kőüszögspórák éppen 
hogy nem csíráztak (2. táblázat), tehát a kőüszögspórák a rézionokkal 
szemben jóval érzékenyebbek, vagyis a rézionok a kőiiszögspórákra m ér
gezőbb hatásúak, m int a higanyionok. Mégis a rézionok nem ölik meg 
véglegesen a kőüszögspórákat (csak hátráltató lag  hatnak a kicsírázá
sukra), ezzel szemben a HgCl2 vagy H gB r3 (tehát nem Hg-ionok) formá
jában adszorbeált 07%, illetve 0 37% (kereken 0'4%) higany (m int legkisebb 
mennyiség) véglegesen elpusztítja a spórákat. Végeredményben tehát a 
réz- és higanyhatás között — amellett, hogy a réz- és higanyionok hatás- 
mechanizmusa megegyezik — az a nagy különbség, hogy míg a rézsó- 
oldatokból ion-adszorbcióval felvett 0 5% réz csak a Ca(N 03)2-oldaton való 
csírázást akadályozza meg, addig a higanysóoldatokból molekula adszorb- 
cióval (HgCl2, H gB r2) felvett 0 7, illetve 0 4% higany végleg elpusztítja a 
kőüszgspórákat, továbbá csak 3'5%-nyi adszorbeált higanyion akadályozza 
meg a spórák tápoldaton való kicsírázását.

Pichler és Wöber1 kimutatták, hogy az Ustilago maydis spórái 01%-os 
HgCl2-oldatból kevesebb higanyt adszorbeáltak, ha az oldat NaCl-ot is (01%) 
tartalmazott. Arra nézve, hogy az adszorbció csökkenése a biológiai hatást 
mennyiben befolyásolja, szerzők nem végeztek vizsgálatokat. A kőüszögspórák 
Hg-adszorbcióját különböző NaCl-mennyiségeket (2—500 mol. NaCl 1 mól. 
HgCl2-ra) tartalmazó 01%-os HgCl2-oldatból vizsgálva, a 4. táblázatban közölt 
eredményeket nyertük. Ezek szerint a kőüszögspórák Hg-adszorbeiója HgCU- 
oldatból a NaCl növelésével csökken. Két mól. NaCl (0 04%) jelenléte 192%-ka!, 
500 mól. NaCl (10%) pedig 653%-kal csökkenti a Hg-adszorbciót. Ez a jelenség 
a következő módon magyarázható. A HgClo a NaCl-dal Na2HgCl4 összetételű 
Na- és HgCl4-ionokra disszociáló komplexsót képez (a HgCl4 mint anion nem 
adszorbeálódik), a NaCl tehát csökkenti az adszorbeálható HgCl2 molekulák 
és Hg-ionok koncentrációját, következésképpen a NaCl hatására csökkennie 
kell a higanyadszorbciónak. A HgCl4-komplexion tovább disszociálódik 
ugyan (HgCl4” HgCl2+2Cl’; HgCl2 7̂  Hg'+2C1’), de az a disszociáció

1 Loc. cit.
K isérletü gyi K özlem ények X X X V . (1932.) 6
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4 . tá b lá za t. K ő ü sz ö g sp ó r á k  h ig a n y a d sz o r b c ió ja  N aC l-ot ta rta lm a zó  H g 2Cl-
é s  Hg(CaH 30 2)i-o lila tokböL

Tabelle 4. Qiiecksilberadsorbtion der Steidbrandsporen aus NaCl enthaltenden HgCl2 und
Hg( C2 Hs 0 2)2-Lösungen

Csávaoldat összetétele 
Zusammensetzung der 

Beizlösung

1 mól. 
HgCl2-ra. ill 
Hg C,H30 2)3- 

ra  eső 
mól. NaCl 

Auf 1 Mol. 
Hg Cl, bziv. 
auf 1 Mol. 

Hg(C2H30 2)2 
fallende 

Moll NaCl C
sá

vá
zá

si
 i

dő
 

B
ei

zd
au

er

Közvetve 
meghatáro
zott adszor- 

beált Hg 
°/o

• Indirekt 
bestimmtes 

adsorbiertes 
Eg

in <Vo

Közvetlenül 
meghatáro
zott adszor- 
beált Hg 

°/o
Direkt

bestimmtes
adsorbiertes

ß g
in °/o

Adszorbció-
csökkenés

°/o
Ads orb-

tionsvermin- 
derung 
in °/o

HgCl3
°/o

HgCl2 
in °/0

NaCl
°/o

NaCl 
in %

_ _ 3-65 3-56 _
0 04 2 2-94 2-89 19-2

0-1 o-io 5 2-81 2-75 22-8
0-20 10 2-33 2-39 34-4

10-00 500 15' 1-22 1-29 65-3

_ _ 1015 10-10 _
Hg(CsH80 a)3 0 0 4 2 2-81 2-74 72-7

o-i* o- io 5 2-70 2-65 73-6
0-20 10 2-43 2-39 76 1

* HgCl2-ra számítva — Auf HgC)l2 herechnet.

NaCl-dal visszaszorítható s ezért tapasztalható, hogy a NaCl növelésével 
tovább csökken a Hg-adszorbció. A HgCl2-hoz adott NaCl nemcsak az adszorb- 
eiót csökkenti, hanem a biológiai hatást is, ami kitűnik az 5. táblázatban 
közölt csíráztatási kísérleteinkből. Ezek azt mutatják, hogy a 0'01%-os HgCl2- 
oldat hatását már 004% NaCl (20 moh), a 005%-osét 2% NaCl (200 mol.), a 
01%-osét 10% NaCl (50 mól.) csökkenti, vagyis minél töményebb a HgCl2-oldat, 
annál fokozottabb mértékben kell NaCl-ot hozzáadni, hogy hatáscsökkenés 
következzék be. Itt azt is megfigyeltük, hogy amíg a HgCl2-dal csávázott 
spóráknál a csávázást követő vízzel való kimosás a spórák csírázására semmi
féle hatással nincs (2. táblázat), addig egy bizonyos mennyiségű NaCl-ot 
tartalmazó HgCl2-oldatokkal csávázott spórák vízzel való kimosás után 
jobban vagy teljesen kicsíráztak, mint a vízzel ki nem mosottak. |g y  pl. 10% 
NaCl-ot tartalmazó 01% HgCl2-oldattal csávázott s utána kimosott spórák 
teljesen kicsíráztak. Ezt úgy lehet magyarázni, hogy a tiszta HgCl2-ból a 
spórák már a csávázás alatt adszorbeálnak annyi HgCl2-ot, amennyi elegendő 
a teljes elpusztításukhoz, ezzel szemben megfelelő mennyiségű NaCl jelen
létében az oldat lecsökkentett HgCl2 koncentrációja folytán a spórák 15 perces 
csávázási idő alatt nem adszorbeálhatják az oldatból a teljes elölésükböz 
szükséges HgCl2-ot, hanem a csávaoldatból kivett spórák a rájuk tapadt és 
a szárítás alatt bekoncentrálódó oldatból — amikor a jelenlevő NaCl nem 
elegendő az összes HgCl2 komplexionná való átalakítására — adszorbeálják 
a még hiányzó HgCl2-ot (utóhatás). Amidőn a spórákat csávázás után vízzel 
kimossuk, az utóhatás nem érvényesülhet és ennek eredményeként a kimosott 
spórák jobban csíráznak.

Krönig  és Paul1 azt tapasztalták, hogy a jól disszociáló Hg-sók 
gyenge baktericid hatása NaCl hozzáadásával fokozódik, anélkül azon
ban, hogy a higany ion hatására  alapított elméletükkel a jelenségnek

1 B. K rö n ig  u. Th. P aul, Zeitschr. f. Hyg. 25, 1, 1897.
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•5. tá b lá za t. N aC l-ot ta r ta lm a zó  Hg-Cl2-o ld a to k k a l c sá v á zo tt k ő  ü szö g sp ó rá k  
c s ír á z ta tá sa  n e d v e s  ta la jo n . — Csávázási idő: 15 perc.

Tabelle 5. Die Beizung der mit NaCl enthaltenden HgCf-Lösunqen gebeizten 
Steinbrandsporen auf feuchtem Boden. — Beizdauer 15 Minuten.

Csávaoldat 
összetétele 
Zusammen
setzung der 
Beizlösung

1 mol.
HgCla-ra eső 

mol. NaCl 
Auf 1 Mol- 

HgCf
fallende Mol. 

NaCl

Spóracsírázási indexszámok 
Sporenkeimungs-Indexzahlen am

3. 5. 7. 10. 15. | 3. 5. 7. 10. 15.
n a p o n -  T a g e

HgCi2
%

Hg Cf  
in °/o

NaCl
°/o

NaCl 
in °/0

csávázás után vízzel ki nem 
mosott spórák 

nach Beizung mit Wasser 
nicht ausgewaschene Sporen

csávázás után vízzel kimosott 
spórák

Nach Beizung mit Wasser 
ausgewaschene Sporen

_ _ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 01 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0 0 1 0*04 20 0 0-5 0*5 1 1 4 5 — — —

o - i 50 0 0*5 0*5 1 1 4 5 — — —

0*2 100 0*5 1 1 1 1-5 4 5 — — —
_ _ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0-05 1 0 mo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 200 0 0*5 0-5 0-5 0*5 0 5 2 3 3 3

_ _ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3 0 150 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
4*0 200 0 0 0 0 0 0 0-5 0-5 0*5 0*5
6*0 300 0 0 0 0 0 0*5 1*5 1 5 1*5 2

i 8-0 400 0 0 0 0 0 0*5 2 2 2 5 2*5
< 1 0 0 500 0 0-5 1 1 1 2 5 — — —
1 NaCl-dal csáv. kontroll spórák 4 5 — — — 4 5 — — —
k

m agyarázatát tudták volna adni. Igen érdekes eredményekre vezettek 
azok a kísérleteink, amelyeket NaCl-ot tartalm azó Hg(C2H 30 2)2-oldattal 
végeztünk. A 4. táblázatból látható, hogy a  kőüszögspórák Hg^adszorpció- 
já t 01%-os Hg(C2H 30 2)2-oldatból a NaCl még erősebben (72—76%-kal) 
leszállítja, m int ahogyan az a HgCl2-nál volt tapasztalható s a NaCl 
növelésével ugyancsak csökken az adszorbció. Ebben az esetben azonban 
a  Hg-adszorbció csökkenése egészen más okra vezethető vissza, m int a 
HgCl2-nál. A Hg(C2H 30 2)2+2NaCl összetételű oldat hatásá t vizsgálva a 
kőüszögspórákra, azt találtuk, hogy ezzel az oldattal csávázott spórák 
nedves talajon még akkor sem csíráztak ki, ha csávázás u tán  vízzel kimos
tu k  őket. Ezenkívül azt is m egállapítottuk, hogy a fenti összetételű oldat
ból a spórák olyan mennyiségben adszorbeálnak klórt, m int a 0’1%-os 
HgCl2-oldatból. Mindezek alapján a kőüszögspórákra végeredményben 
nagyon gyenge hatásií Hg(C2H 30 2)2-oldat hatásának NaCl hozzáadásával 
történő igen erős felfokozása a rra  vezethető vissza, hogy a Hg(C2H 30 2)2 
Hg-ionjai a NaCl Cl-ionjaival HgCl2 molekulákká egyesülnek és ezek 
pusztítják el a spórákat.

Krönig  és Paul elmélete szerint a higanysók (HgCl2, H gBr2, Hg(NC)2) 
- dezinficiáló hatása az oldat Hg-ion tarta lm ára  vezethető vissza. Ez 

az 1897-ből származó elmélet teljesen átm ent a köztudatba s újabban is 
többen nyilatkoztak mellette,1 bár több oldalról hangzottak el ellene észre

1 G. Joachim oglu , Biochem. Zeitschr. 121, 259, 1921; 134, 489, 1923; W. Schoellcr 
u n d  A. Heck, Biochem. Zeitschr. 140, 28, 1923.

6*
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vételek.1 * Kőiiszögspórával végzett kísérleteink eredményei am ellett szól
nak, hogy a higanysóknak a kőüszögspórára k ife jte tt hatása K rönig  és 
Paul elméletével nem m agyarázható. A higanyionok (H g^H sC hH ) bár a 
spórák igen nagy m ennyiséget (10%) adszorbeálnak belőlük, nem ölik meg 
a  spórákat, hanem csak há trá lta tó lag  hatnak  a kicsirázásukra. A HgCl? 
és H gB r2-oldatoknak erős mérgező hatása a kőüszőspórákra szintén nem 
az oldatok h iganyiontartalm ára (a kevésbbé disszociált H gB r2 hatáso
sabbnak bizonyult), hanem  a HgCL> és H gB r2 molekulák adszorbciójára 
vezethető vissza. A Hg(CN )2 nem a kisfokú disszociációja (HgCL, H gB r2, 
Hg(CN)2 közül a Hg(CN )2 disszociál a leggyengébben) m iatt bizonyult 
hatásta lannak  a kő üszögspórákra, hanem azért, m ert a spórák a Hg(CN)2- 
oldatból sem Hg-iont sem Hg(CN)2-molekulát nem adszorbeálnak.

Azok az eddig még nem publikált vizsgálatok, amelyekben Bodnár 
és Bóth L ili a higanysók hatását a m agcsirázásra tanulm ányozták, szin
tén azt bizonyítják, hogy nem a higanyionok, hanem  a lipoidterm észetű 
HgCL és H gB r2 molekulák hatnak erősen mérgezőleg.

K ísér le ti rész.

A  kőüszögspórák h igan yadszorbciójának  m eghatározása.

A higanyadszorbció  kö zve te tt  m eg h a táro zására  a  pontosan  ism ert h ig a n y ta r 
ta lm ú  oldatból be lem értünk  egy 1000 cm3-es üvegdugós üvegbe 500 cm3-t, beleszórtunk 
1 g spórát, Yn, ó rá ig  ráz tu k , az tán  redősszűrőn á t száraz lom bikba szű rtü k  és a szü- 
redék  egy bizonyos részletében R u p p 1, ille tv e  a  Hg(CN )2-nál W in k ler2 szerin t m eg
h a tá ro z tu k  a  h ig an y t. M iu tán  az üszö g sp ó raex trak t is fogyaszt jódot — és p ed ig  
100 cm3, 0‘5 cm 3 n/100 jódoldato t — a R upp-féle b ig an y m eg h atáro zásn ál e jódfogyasz- 
tá s t  szám ításba v e ttük . Az e rede ti és spórákró l leszű rt o ldat b ig a n y ta rta lm a  közötti 
különbség a d ta  az adszorbeált h ig an y t, am elyet a  v izsgálathoz h aszn ált spó ram enny i
ségre v o n a tk o z ta tv a  % -ban fe jeztünk  ki.

A  h iganyadszorbció  közvetlen  m eg h a táro zásán á l ú gy  já r tu n k  el, hogy  fentebbi 
módon kezelt és leszű rt sp ó rá t vízzel jó l kim ostuk, szűrőpap irossal eg y ü tt E rlenm eyer- 
lom bikba te ttü k , hozzáad tunk  2—3 g KC103-ot, 15—20 cm3 töm ény sósavat s v ízfürdőn  
1/.> ó rá ig  m eleg íte ttük . A  roncsolás u tá n  a  k ló r elűzése céljából add ig  ad ag o ltu n k  
K 2C03-ot a roncsolási oldathoz, am íg  az elszálló gáz a jódkálium os kem ény ítőpap irost 
m ár nem  k ék íte tte  meg. A  C 02 elűzése u tá n  m egszűrt o ldatban  R upp  szerin t h a tá 
roztuk  m eg a  h ig an y t.

K ülön ellenőrző v izsg ála to k k a l győződtünk m eg arró l, hogy  a  roncsolás és az 
azt követő e ljá rá s  nem  já r  biganyveszteséggel. Az 1. táb láza tb an  fe ltü n te te tt ad a to k  
jó l egyező párhuzam os m eghatározások  középértékei.

A  kőüszögspórák acetátionadszorbciójának  m eghatározása.
a) 100 cm3 0.1%-os Hg(C2H 30 2)2-oldatot foszforsavval m eg sav an y íto ttu n k  és a  

vízgőzzel led esz tillá lt ece tsav a t m eg titrá ltu k ;
b) 500 cm3 0.1%-os Hg(C2H30_>)2-oldatot 1 g üszögspórával V4 ó rá ig  összeráztunk, 

leszű rtük  és a szű rle t 100 cm3-ében m in t a) a la tt  m eg h a táro z tu k  az ecetsavat.

E ce tsav  mg
C sávázás e lőtt Csávázás u tán

37.2 36.7, 37, 36.4

A  kőüszögspórák klór- és bróm adszorbciójának m eghatározása  
H gC l2 és H gB r2 oldatokból.

A klór- és bróm adszorbció m eg h a táro zására  1.2—1.2 g üszögspórát Vi ó rá ig  
csáváz tunk  a 3. táb láza tb an  fe ltü n te te tt töm énységű és m ennyiségű HgCb>- és H g B iv  
olciatokkal, am elyek klór-, ille tve  b ró m ta rta lm á t g ra v im etriá s  m eghatározás a la p ján  
pontosan ism ertük  (1, 4, 7 sz. m eghatározások). A  csávázás befejeztével leszű rt o ldat

1 E. H ailer, C entralb l. f. B ak t. A bt. I. 89, 2, 1922; Krahó, V erbandl. d. deu tsch -
pharm akol. Ges. 43, 1925; W. H eubner, Biocbem. Z eitschr. U5, 431, 1924.
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5/o-át bepároltuk 100 cm3-re, H N03-val m egsavanyítottuk, a kivált fehérjét leszűrtük és 
a  szüredékben gravim etriásán meghatároztuk a klórt, illetve a brómot (2, 5, 8 sz. meg
határozások). A spórából kioldódó klór m eghatározását 0.1, 0.05 és 0.01%-os K N 03-olda- 
tckkal való extrahálással hasonló módon végeztük (3, 6, 9 sz. meghatározások). Az 

■eredeti és a csávázás u tán i oldatokból nyert AgCl, illetve AgBr súlykülönbséghez 
■hozzáadva a megfelelő K N 03-os oldatokból leválasztott AgCl súlyát, kiszám ítottuk 
a spórák által adszorbeált klór, illetve bróm mennyiségét.

A kőüszögspórák csíráztatása.
A kőüszögspórák csiráztatását 0.1%-os Ca(N03)2-oldaton és nedves talajon, 

valam int a spórák csávázását a csiráztatási kísérletekhez a II. közleményünkben rész
letesen ism ertetett módon végeztük. A spóracsírázás mértékét jelentő indexszámok 
ugyanazok, amelyeket előző közleményünkben is használtunk.

Referat.

Kgl. ung. Pflanzenbiochemisches 
Institut in Budapest.

D irektor: Prof. Dr. J. Bodnár.

Biochemie
der Brandkrankheiten der 

Getreidearten.

IV. Mitteilung.

Wirkungsmechanismus der Quecksilbersalze auf die Weizensteinbrand
sporen [Tilletia Tritici (Bjerk.) Winter].

Von Dr. J. Bodnár und Dr. S. Terényi.

1. Die Steinbrandsporen adsorbieren aus 0 01-, 0 05-, 01-%iger (auf 
HgCl2 berechnet (HgCl2-, H gB r2- und Hg(C2H 30 2)2-Lösungen eine bedeu
tende Menge Quecksilber (z. B. aus 01%-igen Lösungen 3 65, 2 58,1015% Hg); 
aus Hg(CN)2-Lösung adsorbieren sie kein Quecksilber. Die Quecksilberad
sorption ist nicht reversibel und für die Adsorption ist die Gleichung 
x =  k(c—x):n gültig.

2. Die adsorbiertes Quecksilber enthaltenden Steinbrandsporen kei
m en auf Ca(N 03)2-Lösung nicht, dagegen keimen die m it Hg(CN)2-Lösung 
gebeizten und kein adsorbiertes Quecksilber enthaltenden Sporen gut aus. 
Es keimen auf feuchtem Boden die m it HgCl2- und H gB r2-Lösungen ge
beizten Steinbrandsporen nicht aus, die m it Hg(C2H 30 2)2-Lösung gebeizten 
keimen aber — trotz ihres hohen (1015%) Quecksilbergehalt — gut aus. 
Es hängt also die W irkung der Quecksilberverbindungen in erster Reihe 
nicht von der Menge des adsorbierten Quecksilbers ab.

3. Die Steinbrandsporen adsorbieren aus den HgCl2- und H gB r2-Lö- 
sungen neben den Quecksilberionen auch HgCl2- und H gB r2-Moleküle, 
welche als lipoidlöslich in die Sporen eindringen können und dadurch 
diese töten. Die sporentötende W irkung einer verdünnteren (0005%) 
Ilg B r2-Lösung — entgegen einer ähnlich konzentrierten und sich als un
wirksam  erweisenden HgCl2-Lösung — kann ebenfalls auf dem H gB r2-Ge- 
h a lt der Lösung zurückgeführt werden (das H gB r2 dissoziert weniger als 
das HgCl2) es ist 0'4% jene kleinste adsorbierte Quecksilbermenge (aus 
H gB r2) welche die Sporen tötet.

4. Die Steinbrandsporen können aus Hg(C2H 30 2)2-Lösung nur Queck
silberionen adsorbieren (das Acetation kann nicht adsorbiert werden), 
welche aber in die Sporen nicht eindringen (Quecksilberionen sind nicht 
sondern verhindern nur ihre Auskeimung (bei der Auskeimung auf Boden
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löst die Bodenfeuchtigkeit das adsorbierte Quecksilber aus), es stim m t 
also der W irkuugsm echauism us des Quecksilberions m it dem des K up
ferions überein. Zum Verhindern der Sporenkeimung ist von dem Queck
silberion m ehr nötig (3 5%) als von dem Kupferion (0'5%).

5. NaCi setzt die W irkung des HgCl2 auf die Steinbrandsporen zu
folge der Verm inderung der HgCl2-Konzentration herab.

6. Die mit NaCl enthaltender Hg(C2H 30 2)2-Lösung gebeizten Sporen 
keimen auf feuchtem Boden nicht, was darauf zurückgeführt werden kann, 
dass die bei Aufeinanderwirkung der Chlor- und Quecksilberionen ent
standenen HgCl2-Moleküle die Sporen töten.

7. Der W irkungsm echanism us der Quecksilbersalze auf die Stein
brandsporen kann mit der Paul- und K rönig’sehen Theorie nicht wohl 
aber auf Grund der Overton-Meyer’sehen Lipoidtheorie gut erk lärt werden-

M. kir. T ejgazdaság i K ísé rle ti Á llom ás M agyaróvár.

Igazgató: Dr. Gratz Ottó

Adatok a keménysajtoknak (emmentáli) pasztőrözött tejből bakterium- 
tenyészetekkel való készítéséhez.

Irta : G ratz O ttó dr.

Egy előző közleményben1 jeleztem, hogy a pasztőrözött tejből való' 
emm entáli készítési kísérleteinkről egy későbbi közleményben fogok beszá
molni. B ár a kísérletek befejezetlenek m aradtak, nem folytathattuk azokat, 
m ert az állomás kísérleti üzeme házi kezelésből az OMTK. kezelésébe m ent 
át, az azok folyam án szerzett tapasztalatokat mégis érdemesnek tartom  
közölni, m iután a pasztőrözött tejből való sajtkészítést értékes adatokkal 
gyarapítják . E  kísérletek fo lytatására, a hazai em m entálisajtgyártás 
nagy k á rá ra  egyham ar úgy sem lesz módunk.

Emmentáli sajtot pasztőrözött tejből előállítani elsőnek Freudenreich 
és Orla Jensen kísérelték meg, miután kutatásaik alapján arra  az eredményre 
jutottak, hogy e sajt főérlelői bizonyos fa jta tejsavbaktériumok. E kísérletek 
középpontjában állott a B. casei E., melynek az emmentáli gyártásnál hasz
nált oltó készítésénél nagy a jelentősége. Azóta sok év telt el és csak a leg
utolsó években vétetett fel nagyobb arányokban ú jra  a kísérletezés, most már 
az új, tökéletesített pasztörözési eljárások felhasználásval.

Amíg az emmentáli hazájában Svájcban, az Allgäuben az üsttejnek 
pasztőrözése kisebb jelentőségű, mert itt a kifogástalan nyersanyag problé
máját más úton kielégítően oldották meg, addig más országokban az emmen
táli nyersanyagául szolgáló tej általában nem alkalmas arra, hogy igazi jó 
emmentálit lehessen belőle készíteni. Ilyen országokban nagy fontosságú 
lenne, hogy ha a tejet, mely az éghajlat, illetve a mezőgazdasági viszonyok 
által adott takarmányozási viszonyok folytán emmentáli sajtgyártásra alkal
matlan, hevítéssel bakteriológiailag megjavíthatnók.

A tejnek ilyen módon sajtgyártásra alkalmasabbá tételével a világ
háború után elsősorban Ausztriában kezdtek foglalkozni. Az első közlést a 
pasztőrözött tejből való emmentáli készítésről tenyészetekkel és tenyészetek 
nélkül Gutschmiedt2 tette. Később Winkler3, \  TVoerle5 számoltak be- 
a kérdésről. Mindezen közlések azonban nagyon rövidek, úgyhogy sokat nem.
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lehet belőlük megtudni, különösen ami a használt színtenyészetek és a köve
tett technikát illeti. Frühwald8 nemrégen megjelent könyvében még mindig 
bizonyos titkolódzással ír, különösen ami a használt baktériumtenyészeteket 
illeti. Mindig csak EBK (Emmentaler Bakterienkultur nach Frühwald) és 
nem tudományos néven nevezi meg tenyészeteit. Egy kultúrája, mely egy 
hazai sajtgyáros révén véletlenül kezeink közé került, csupán laktobak- 
tériumokat tartalmazott. Csak egyet emelnek ki mind e közlemények, mint 
nagy vívmányt, hogy sikerült tartósan hevített tejből igen jó minőségű 
emmentálisajtot készíteni.

Ezek a kedvező sikerek erősen felkeltették érdeklődésünket, miután a 
tej az emmentálisajtkészítéshez nálunk szintén ritkán alkalmas főleg azért, 
mert gazdáink kénytelenek oly takarmányokat etetni, melyek régi tapasztalat 
szerint hátrányosok és a kutatások szerint is rossz hatással vannak a nyers
anyag bakteriológiájára. A magyar tejgazdaság történetének sok szomorú 
fejezetét képezik azok a próbálkozások, melyek az emmentáligyártás bevezeté
sének sikertelenségéről, kudarcairól számolnak be. Innen van, hogy emmentáli 
üzemeinket két kezünkön összeszámlálhatjuk és hogy sajtbehozatalunk legna
gyobb tételét az emmentáli teszi, megközelíti az évi 2000 q-t. A sok kudarc
tól visszariadva ritkán mer m ár nálunk valaki nekivágni az emmentálisajt- 
gyártásnak.

K ísérleti üzemünkben először néhány tapogatódzó kísérletet végez
tünk  s m iután ezek biztatóan végződtek, a kísérleteket nagyobb arányok
ban folytattuk, úgy hogy végül több hónapon keresztül 500 drbot meg
haladó sajtot készítettünk tartósan  hevített tejből és pedig naponta két 
karikát, rendes 80—90 kg. méretben és súlyban. Ezt a nagyarányú 
kísérletezést lehetővé te tte  az a körülmény, hogy üzemünk egyúttal 
sajtömlesztósre is be volt rendezve, amely úton az esetleg rosszul 
sikerült sajtok értékesíthetővé váltak. De az ömlesztőüzem révén 
abba a kedvező helyzetbe is juto ttunk, hogyha a kísérletek úgy 
kívánták, nagy karikákat meg is vághattunk  azért, hogy a  kísérletek 
eredményét elbírálhassuk. Ezzel a kísérletezés egyik fontos kérdése a 
kísérleti eredmények elbírálása m egoldást nyert.

Ilyen módon a pasztőrözött tejből való emmentálikészítés kérdésé
ben igen gazdag tapasztalatokra te ttünk  szert, oly bő kísérleti anyaggal, 
oly sok szám adattal, megfigyeléssel rendelkezünk, amilyenek eddigelé 
aligha gyüjtettek  össze.

M ielőtt a kísérletek megbeszélésére áttérnék, meg kell jegyeznem, 
hogy efajta. hosszanérő sajtoknál a kísérletezésnél egy nagy és áth idal
h a ta tlan  nehézség m utatkozik és ez az, hogy a  kísérletező kénytelen hó
napokon á t kísérletének eredményére a kész, érett sa jtra  várni, melyet 
különböző hőmérséken pasztőrözött tejből, különböző színtenyészetekkel, 
váltakozó technikával készíttetett. Csak 5—6 hónap elteltével tu d ja  meg, 
hogy m it eredményezett kísérlete, csak akkor kerül abba a helyzetbe, 
nogy a készítés megfelelő módosításával igyekezzen céljához eljutni. 
Több évre terjednek tehát az efféle sajtokkal végzett kísérletek. R agad
junk ki csak például egy kérdést a sok közül, pl. a tejhez hozzáadott 
m ikrobatenyészetek fa jtá já t ugyanazon készítési technika mellett. Csak 
egy félév m úlva b írjuk  megítélni, milyen hatása volt a hozzáadott tenyé
szetnek. De m iután az egy karikán  tapasztaltak  még keveset bizonyíta
nak, ezért az ilyen kísérletek igen hosszú időre nyúlnak. I t t  közölt kísér
leteink nem tekinthetők lezártaknak, mégis több oly figyelemreméltó 
eredményhez vezettek, mely nagyon fontos annak megítélése szempontjá
ból, hogy a hő ú tján  csírátlanítás m ennyire használható a keménysajtok 
(emmentáli) készítésénél.
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A kísérleti eljárás.
A pasztörözötten emmentáli sajtra feldolgozott tej — 800—1000 liter — 

gyűjtött, kisgazda istállókból származó tej volt, melyet nagyrészt gépkocsival 
10—15 km távolról fuvaroztak az állomás üzemébe. Oly nyersanyag volt tehát 
a tej, amely emmentálisajtkészítéshez legkevésbbé sem alkalmas, hogy előre
láthatóan szép és jó sajtokhoz jussunk. Az üzemben a tejet szűrés után az 
Astra hevítő és hűtő SPE kádakban hevítettük a pasztőrözés hőfokára. 
A SPE kádaknak tudvalévőén dupla a falazata és a kavaróul is szolgáló 
csőkígyó útján a tej — szükség szerint — forróvízzel hevíthető, vagy 
hideg vízzel, illetve sólével hűthető. E kádakban az érlelés és a termé
szetes fölözés (az alsó soványtej lefejtése tejszín alól) is könnyen vég
hez vihető. A tej e kádakban kevés mechanikai behatásnak van kitéve úgy, 
hogy mindeme előnyök miatt e rendszerű kádak a tejnek sajtkészítéshez 
pasztőrözésére nálunk kitűnően beváltak.

Az üsttejet 60—63 fokon 20 percen át hevítettük pasztőrözés céljából. 
A hűtést ugyancsak a SPE kádakban végeztük és pedig csak beoltás hő
fokáig vagy alacsonyabb hőfokra. A SPE kádakból a tej jól gőzölt, tehát 
lehető steril vezetéken át folyt párhuzamos a kísérletet szolgáló két 
egyenlő nagyságú, kavarókészülékkel bíró sajtüstbe. A legtöbb esetben mű
oltót és tejsavbaktériumtenyészeteket adtunk a tejhez a beoltás előtt és pedig 
thermophil tejsav-streptococcust és Thermobacterium helveticum (O. Jensen)-t. 
Az utóbbi törzsek egyikét, ép úgy, mint a használt propionsavbakteriumokat, 
O. Jensen tanár szívességének köszönhettük.

Minden egyes kisérleti sajtról pontos feljegyzéseket vezettünk a „Sajt
gyártási Törzslap“-on, mely lapok lehetővé tették, hogy tetszés és szükség 
szerint, a legkülönbözőbb szempontok figyelembevételével csoportosítsuk az 
eredményeket. A törzslapot a következő oldalon közlöm.

Kisérleti eredmények.
1. Kedvezőtlen befolyás a kaseinkolloidra. A 60—63 fokon 30 percig 

való pasztőrözés kétségkívül kolloidchemiai állapotváltozásokat hoz létre 
a sajtanyagban, melyek a sajt minőségére egyáltalán nem voltak ked
vezőek. íg y  nélkülöztük a hevített tejből készült emmentáli sajtoknál 
a nyerstejből készülteknél található  síma, rugalm as és finom sajttésztát. 
A kazein állapotváltozásaival já r együtt, hogy a pasztőrözött tejből ké
szült alvadék 1—P /2 óránál tovább tartó  m egm unkálást követel meg, mint 
a nyerstejből készült.

K lorkalcium  hozzáadása és az utánm elegítési hő emelése ugyan 
csökkentette az utánm elegítés idejét, de mindezek nem b írták  m egakadá
lyozni, hogy a sajt ne kapjon kemény, törékeny, könnyen repedő, sza
kadó sajttésztát. A tejsavbaktérium  tenyészetek hozzáadása csak fokozta 
a sajttészta ily alakulását, m ert gyorsabb savanyodást eredményezett. 
Ilyen körülm ények között a sajttészta repedése ú. n. glézler-sajtok kelet
kezése, m int am ilyet az 1-ső ábrán láthatunk, gyakran volt megfigyelhető 
a pasztőrözött tejből készült em mentáliaknál.

Az előbb em lített kedvezőtlen hatás a sajttésztára kielégítően el
hárítható, ha sa jtg y ártásra  alkalm as nyerstejet, pasztőrözött tejjel keve
rünk. Nyolcvan karikánál gyűjtö tt megfigyelések és tapasztalatok szerint 
azt bizonyítják, hogy a nyers és pasztőrözött te j keverése ú tján  a sajt- 
tészta meg javítható. Rugalmasabbá válik és a gázképződésnél nem sza
kad oly könnyen. Meg tud tuk  állapítani, hogy a kedvezőtlen hatás, me
lyet a magas hő a kazeinkolloidokra gyakorol, legalább 30% nyerstej 
hozzáadásával kiegyenlíhető. Frühwald8 a hevítés helyes kivitelével, 
a megfelelő m egm unkálás és tenyészetek használatával kiküszöbölhető-
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S a jtg y á rtá si tö rzsla p .
Szám és kelt ........ ......  sz. sajt 193.......  .......................hó _____ n.
Milyen sajt: ........ . .................. ...... .............. ......
K é sz íte tte ................... ...... .................................... ......................

A

Szárm azása............ ..... .......... ..................
Nyers teljes t e j : __ _______ ______

« kézzel fölözött: ...........................
« géppel « ______ _______

Pa8zt. teljes te j : .......................... .........
« kézzel fölözött: .........................
« géppel «c .......- ......... ......
« összesen:.......................................

n y ersa n y a g .

.......  Érzékszervi vizsgálat ...
liter Savfok S. H. ............... .

« Érj. reduktáz próba ____
« Bakt. tart. Breed szerint
« Sporogenespróba ______
(c Szennypróba ................=-
« Zsír beállítva °/0_______
« Egyéb észlelés ____ ...

A  gyártás.
Id ő b e li le f o ly á s : É s z le lé s e k : H ő f o k o k :

óra perc
_____  ... ... a melegítés
.................. .... a tenyészet
.................... ......  az oltó
...........  ........ . az alvadás
...........................  aláfordítás
...........................  aprítás
................... ........ ülepítés
_____  _____  utánmelegítés
_____ _____  ülepítés
. .....................  kavarás
................... .......  ülepítés
...... .................. kiemelés
.................... ......  formázás
...........  ..........  préselés
....................... . 1 fordítás
____ _______ _ 2 fordítás
........................... préselés vége
_____  _____  sózás vége

P in c e  k e z e lé s .
nap
.....................    átmeneti
........................ ....... érlelő

....................  átmeneti
.................. ............. hideg

A z a lv a d é k  és  savó .
(Az alvadékrögök nagysága, állapota, tulaj- 

domágai, a savó színe, savfoka stb.) 
az aprítás előtt ... ..... ............................... .

az aprítás után

a kavaráskor

a kiemeléskor

a présen ...

pasztőrözés _______  C ______ _____  perc
beoltás ________ ____ _________ ____ ____
utánmelegítés ........ ...................... ....................
sajtkonyha ____ ___ ____ _______  ___
préshelyiség______________ ____ ________
sózóhelyiség-_____ __________ ___________
átmeneti pince____________ _____ ________
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nek véli a sajttészta repedezését kizárólag pasztőrözött tej feldolgozása
esetében is.

2. A  tej pasztőrözésének hatása a lyukképződésre. A kísérletek első 
idejében a kísérleti sajtokban a lyukképződés sem volt a követelmények
nek megfelelő. A sajtok apró és sűrűén lyukgatottak, hiányzott az em- 
m entálinál a m agyar vevő által m egkívánt nagy lyukgatottság. (Lásd a 
2-ik ábrát.) A likacsok ugyan kerekdedek voltak, de tú l aprók és túl szá
mosak, nem feleltek meg az em m entálira oly jellegzetes „szemekének. 
M iután lyukképződés oly sajtoknál is bekövetkezett, melyeknél az üsttej
hez nem adtunk gázképző baktérium okat, kezdetben a rra  gondoltunk, 
hogy thermoresistens. a hevítést túlélt propionsavbaktérium ok hozták létre 
a lyukgatottságot. Am int lá tn i fogjuk, nem ez volt az eset.

1. ábra. — Abbildung 1.

Hogy a lyukgatottságot megfelelőbbé alakítsuk, megkíséreltük pro- 
pionsavbaktérium oknak az üsttejhez való keverését, de ezúton sem ju to t
tunk kedvező eredményhez. A lyukgatottság nem volt továbbra sem a 
kívánt mértékű, a sajtok általában tú l sűrűn lyukgato ttak  voltak. Hogy a 
lyukak képződése egymástól távolabbra induljon meg, a kutatások kide
ríte tte  azon tényből kiindulva, hogy a  baktérium ok a  sajtban telepekben, 
csomókban fejlődnek, a következő különleges kísérletekhez folya
modtunk. A pasztőrözött, tejsavbaktérium okkal beoltott tejből készült 
alvadékrögök közé oly alvadékszemcséket kevertünk, melyek propion- 
savbakterium okat tartalm azó tejből készültek. Evégből a  pasztőrö
zött üsttejből k ivettünk bizonyos mennyiséget, hozzákevertük a  propion- 
savbaktérium tenyészetet s a tejet külön beoltva készítettünk alva
dékszemcséket kb. hasonló minőségben, m int az üsttejből készültek. 
Ezeket a propionsavbaktérium okat bezáró alvadékszemcséket a csak
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tejsavbaktérium okat tartalm azó alvadékszemcsék közé keverve szá
m íthattunk  arra , hogy szebb lyukacsos sajtokra teszünk szert. Nem 
ju to ttunk  azonban ezúton sem kedvező eredményhez (3. ábra), fő
képpen azért nem, m ert nemsokára oly zavaró körülménnyel kellett szá
molnunk, mely adott esetben a pasztőrözött tejből való keménysajtkészí- 
tést teljesen lehetetlenné teheti. E rről a következő fejezetben szólok.

3. A  pasztőrözött tejből készült sajtok bakteriológiája. Am int emlí
tettük  kísérleteink első idejében 60—63°-ra hevített tejből készült sa jt
ja ink  lyukgatottsága nem volt kielégítő. Később még azoknál a sajtoknál 
is tú l heves erjedés, gázképződéssel járó  lyukképződés állt be, melyekhez 
propionsavbaktérium okat nem tettünk, olyannyira, hogy az m ár inkább 
puffadás számba ment. Először azt hittük, hogy a hevítést túlélt propion-

2. ábra. — Abbildung 2.

savbaktérium okkal van dolgunk. M iután azokat ismételten használtuk az 
üzemben, jogosan tehettük fel, hogy azok az üst falain, a sajtkendőkön, 
a keverő propelleren stb. elszaporodtak és fertőzték a pasztőrözött tejet. 
Alapos bakteriológiai vizsgálat azonban mást deríte tt ki. H iába keres
tünk ezekben a sajtokban propionsavbaktérium ok után, nem sikerült 
ilyeneket találni, ellenben m indig nagy számban anaerob spórás vajsav- 
baktérium okat.

Ism ételt bakteriológiai vizsgálatok m indig u gyanarra  az ered
m ényre vezettek, hogy az anaerob spórások a pasztőrözött tejből készült 
sajtokban erősen elszaporodtak. Többnyire a Bac. amylobacter (Brede- 
mann) Clostridium butyricuvi (Bergey) és sokkal ritkábban a Bac. putri- 
ficust (Clostr. putrificum, Bergey) találtuk. Ezek a pasztőrözött tejből 
való sajtkészítést jóform án lehetetlenné tették, m indegyre beállt a sajtok



92

puffadása, sőt a tej pasztőrözése az anaerob spórásokat még inkább elő
térbe hozta, nagyobb mértékben, m int ahogy az talán  a nyers tejnél bekövet
kezett volna. A tej hevítésénél a baktériumok vegetatív alak ja it elpusz
títv a  éppen a spórásokat válogatjuk ki az egyéb m ikrobák közül. Ehhez 
az eljáráshoz fordulunk a laboratórium ban is, ha valam ely anyagban spó
rás baktérium ok után keresünk.

Arról, hogy az anaerob spórás baktérium ok a pasztőrözött tejből 
való keménysajtkészítésnél minő zavart okoztak, m ár egy előző közle
ményben5 beszámoltam. Ezek szerint, ha az anaerob spórásokkal 
fertőzött tej m ár nyers állapotban sem alkalm as kem énysajtok készíté
séhez, úgy az pasztőrözött állapotban még veszedelmesebbé válik.

Az anaerob spórás baktérium okkal fertőzött tejből készült sajtok 
rendszerint csak a meleg érlelőpincében kezdenek puffadni, a pasztőrö
zött tejnél ez legtöbbször m ár korábban, m ár a sósfürdőben következik be.

3. ábra. — Abbildung 3.

Az anaerob spórások elég gyakoriak a tejben. Csak nemrég közölte 
pl. Demeter,'1 hogy a vizsgált tejm inták 70%-ában ta lá lt ilyeneket. 
Kedvezőtlen viszonyok között, ha a tehenek takarm ánya nem megfelelő — 
m int a mi esetünkben — ez a szám még megnőhet és akkor a pasztőrözés 
értéke a sajtkészítés szempontjából teljesen problem atikussá válik.

A kisérleteinkben használt sajtnak, illetve a feldolgozott tejnek 
erős fertőzése anaerob spórásokkal ku tatásaink  szerint onnan eredt, hogy 
abban az időben tejszállítóink sok répafejet és leveleket etettek. 
Ezek a földdel m ajd m indig erősen szennyezett takarm ányok hasmenést 
okoznak s így ezeken kivált savanyíto tt állapotban nagym ennyiségű 
anaerob spórás baktérium ot találtunk. íg y  pl. 1 g. leveles répafejen közel 
100 millió anaerob bacillus volt kim utatható.

A tejsavbaktérium ok 2°/oo mennyiségben, színtenyészetekben az üst
tejhez adva nem tud ta  pasztőrözött tejből készült sajtokban az anaerob
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spórások kifejlődését megakadályozni. A rra  lehetne tehát gondolni, hogy 
a  tejsavbaktérinm tenyészet mennyiségének emelésével az antagonizmus 
erősebben kiélesedik a tejsavbaktérium ok javára  és az irodalomban á lta 
lánosan elfogadott nézet ju t érvényre, hogy az anaerob spórások elfoj- 
tatnak.

4. ábra. Apróbb lyuku emmentáli sajt, a sajttészta szélei felé repedezett. 
Abbildung 4. Kleiner gelöcherte Käse, am Rande des Teiges mit Rissen. 5

5. ábra. A magyar piac igényeinek megfelelő lyuggatottságú emmentáli sajt. 
Abbildung 5. Für die vng. Konsument-Ansprüche entsprechend gelöcherte Käse.
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A tejsavbaktérium tenyészet mennyiségének növelése azonban aggo
dalm as és korlátozott, ha tej- vagy savótenyészetét tesszük az üsttejhez, 
m iután az ezekkel együtt hozzáadott sav az alvadék fizikai állapotára ked
vezőtlen hatással van.

Az anaerob spórás baktérium ok — Csiszár még nem közölt vizsgá
la ta i szerint — fejlődésüket és a gázképzést m ár nagyon alacsony pH-nál 
szüntetik meg, így a Bac. amylobacter pH  5,06 a Bac. sporogenes pH 4,83, 
a  Bac. putrificus pH 5.04-nél. Demeter vizsgálatai szerint a szaporodás 
és gázképzés az anaerob bacillusoknál 21 S. H. foktól kezdődően lassított, 
de még 26 S. H. savfoknál is beáll. Ezek szerint kevés k ilátásunk lehet a 
sajtokban az anaerobok ellen a tejsavbaktérium okkal küzdeni. 20 S. H. 
savfok m ár pH 5,35-nek felel meg kb. és a  négy hónapos emmentáli sajtok 
közepében a pH Koestler v izsgálatai szerint csak 5,72, ami kb. 14 S. H. 
savfoknak felel meg.

Mindezek alapján a rra  a m egállapításra kell jutnunk, hogy oly tej, 
mely anaerob bacillusok m iatt sa jtg y ártásra  alkalm atlan tartós pasztő
rözéssel nemhogy m egjavítható volna, hanem még rosszabb nyersanyaggá 
lesz s így ilyenből k ilátástalan  az ilyen úton való keménysajtkészítés.

összefoglalás.
Több mint ötszáz pasztőrözött tejből készült emmentáli sajtnál szerzett 

tapasztalatok szerint arra  az eredményre jutottunk, hogy az üsttej tartós heví
tése, pasztőrözése 60—63° C-on 30 percen át többszörös veszélyt jelent a saj
tokra, úgyhogy kétségesnek tűnik, hogy azt a gyakorlat számára ajánljuk.

Először a kazeinkolloidot befolyásolja kedvezőtlenül, a sajtok a tej 
hevítése következtében keményebb, szívósabb, törékeny, könnyen repedő, 
„glézler“ tésztát kapnak, a lyukképződés nem megfelelő és oly tejnél, mely 
anaerob bacillusokat tartalmaz, azok erős fejlődésnek indulnak s olyannyira 
elszaporodnak, hogy a sajtok hibásan érnek, puffadnak.

Ezek szerint kísérleteink ugyanarra az eredményre vezettek az emmen
táli egész üsttej pasztőrözését illetően, mint Van der Burg% tapasztalatai 
holland sajtoknál, Moire és Veal eheddar sajtoknál. Mi megállapíthattuk, 
hogy a 60—63° C-on 30 percig tartó hevítés hasznavehetetlen, mert a sajt
minőség romlására megy.

A tej megjavításának problémáját tehát, amennyiben az keménysajtok 
nyersanyagául szolgál, nem szabad a pasztőrözéstől várni, hanem azt az eddigi 
úton, a sajtokra veszélyes baktériumoktól való megóvásban kell keresni.

Referat.

Kgl. ung. Milchwirtschaftliche 
Versuchsanstalt, Magyaróvár.

Leiter: Dr. Otto Gratz.

Nach Erfahrungen bei über 
gelangten wir zum Ergebnis«, dass die D auererhitzung (Pasteurisierung) 
der genannten Kesselmilch auf 60—63° C. Grade 30 M inuten hindurch 
mehrfache Gefahren birgt, welche es als problematisch erscheinen lassen, 
ob diese für die P rax is empfohlen werden kann.

Erstens wird das Kaseinkolloid ungünstig beeinflusst, die Käse 
bekommen infolge der E rhitzung der Milch einen festen, spröden, leicht 
reissenden (gläslenden) Teig, die Lochbildung ist eine unerwünschte und 
bei anaerobe Sporenbildner enthaltenden Milch kommen diese im Käse

Beitrag zur Frage der Hartkäse
bereitung aus dauererhitzer Milch 

und Bakterienkulturen.
Von: Dr. Otto Gratz.

H artkäsen nach Em m entalerart
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zu einer starken Entwicklung, welche sehr unerwünschte Fehlgärungen, 
ein Blähen der Käse einleiten.

W ir können demnach über die Pasteurisierung der gesammten 
Käsereimilch, die E rfahrungen  Van der B urg’s3 bei den holländischen 
Käsesorten und Moir’s9 und Veal’s beim Cheddar, für die H artkäse nach 
E m m entalerart nur bestä tigen , dass hier die Dauerhitzung auf 60—63 C. 
Grad 30 M inuten hindurch unbrauchbar ist, weil sie zu einer Q ualitäts
verschlechterung führt.

Man darf also die Lösung des Problems der Verbesserung der Milch, 
des Rohstoffes zur Hartkäseerzeugung, nicht vom Dauererhitzen erw ar
ten sondern diese weiter auf den bisher genannten Wege, der V erhütung 
einer Infektion m it käsereifeindlichen Bakterien, suchen.

Experiences by more then fivehundred swiss (ementaler) cheeses con
ducted to the conclusion, th a t the holder pasteurisation of milk — 60—63 
degrees C. for 30 m inutes — is in the swiss cheese-making of problem atical 
value. The experim ents have shown, that the heating of the m ilk is unfa
vorable to the kasein-kolloid because it makes the texture of the cheese 
hard, easy brittled  and cracked, gives cheese of the „glaesler“ type. The 
holes in the cheese from pasteurised milk are not the desirated swiss holes 
and if the m ilk contains anaerob bacilli (sporeformer), these will be selec
ted and m ultiply in the cheese from pasteurised milk very quickly and the 
cheese gets gassy. Hence the holder pasteurisation of milk can’t 
recommend in  the m anufacturing of swiss cheese and the problem of 
better raw  m aterial — milk — for swiss cheesemaking rem ain also fa rther 
a high grade milk, free from contam ination of dangerous bacteria.

1 Gratz, K isé rle tü g y i Közlem ények X X X III . (1930.) kö tet 260. lap . M olkerei 
Z eitung H ildesheim  44. 1930. No. 64.

2 Gutaclnmidt, Oesterr. Milch. Ztg. 35. 1928 Pag . 96.
3 W inkler , Oesterr. Milch, Ztg. 36. 1929. P ag . 283. és 37., 1930. Pag. 18.
4 W inkler , H andbuch  der M ilchw irtschaft B and II .  Teil 2. 1931. 171 és 199. lap
5 W oerle, O esterr. M ilch Ztg. 36. 1929. Pag. 309.
8 F rühivald  H., Die neuzeitliche E m m enthalerkäsere i m it hes. B erücksich tigung  

d. D eu erp asteu ris ie ru n g  der Milch. K em pten 1931.
7 Demeter, Milchw. Forschungen  1931. B and 12. Pag. 1.
8 V an der B urg, Officieel O rgaan v an  dan  Alig. Ned. Zuivelbond. 1930. No. 43. 

Ref. M olkerei Z eitung H ildesheim  1931. No. 32.
9 M oir G. M., The Jo u rn a l of D a iry  R esearch  1930. Yol. I. No. 2. pag. 149. és 

Vol. I I .  No. 2. pag. 176.

S u m m a ry .

R oya l H ungarian  D a iry  E x p er i
m ent S tation , M agyaróvár.

D irector: Dr. Otto Gratz.

S w iss C heesem aking E xperim ents  
from  P asteurised -M ilk  w ith  L actic- 

A cid  B akteria .
By: Dr. Otto Gratz.

Irodalom .
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M. kir. Tejgazdasági Kísérleti Állomás, Magyaróvárott.
Igazg a tó : Dr. Gratz Ottó.

Az anaerob spórások szerepe az ömlesztett sajtok puffadásánál.

Irta : Csiszár József.

Az ömlesztett sajtok akárhányszor készítés u tán  hosszabb-rövidebb 
időn belül m egdagadnak — puffadnak — gyakran olyan mértékben, hogy 
a doboz vagy ládika fedelét is felszakítják. A sajtocskákban ilyenkor több 
apró vagy kevesebb nagy lyukat találunk. A puffadt sa jt gyakran 
egészen szivacsos állományú. A puffadt sajtnak  íze, szaga szintén meg
változik; kesernyés, csípős ízű és kellemetlen szagú, élvezhetetlen lesz. 
A sajtok puffadása nyáron igen gyakori, de másszor is előfordul, ha 
hosszú idő múlva, kedvezőtlen viszonyok között (pl. meleg helyen tárolva) 
kerül a fogyasztóhoz.

M inthogy az ömlesztett sajtok nyersanyagát képező sajtok puffa
dását baktérium ok okozzák, közelfekvő a gondolat, hogy az ömlesztett 
sajtoknál is ugyanazok a mikroorganizmusok szerepelnek. A sajtok puffa
dását okozó m ikrobák az irodalm i adatok szerint bizonyos tőgygyulladást 
is előidéző baktériumok, a coli-aerogenesek, egyes gázképző valódi tej- 
savbaktérium ok, élesztők és végül a spórás baktérium ok azon csoportja, 
melyeket vajsavbaktérium ok néven szoktunk összefoglalni. A coli-aero
genesek, tejsavbaktérium ok, élesztők gázt a tejcukorból termelnek. Csak 
addig fejtik k i hatásukat, míg az a sajtokban rendelkezésre áll. Ha a 
tejcukrot a tejsavbaktérium ok elhasználták, a gázképződés elmarad, ill. 
megáll. Ugyanezek a sajtok érésekor beálló nagy baktérium halált nem 
igen élik túl, úgyhogy az érett — különösen em mentáli és más kemény — 
sajtokban életképes állapotban m ár nem igen találhatók fel. H a a sa jt
készítéshez a tejet pasztőrözzük, szintén ham arosan elpusztulnak. Az 
előbbiekkel szemben a vajsavbaktérium ok a cukron kívül fehérjékből és 
tejsavas sókból is képesek gázt term elni és ezért inkább az ú. n. utólagos 
puffadásnak okozói. Ellenálló spóráik révén a sajtok érése a la tt beálló 
mikroba-pusztulást túlélik és a pasztőrözés alkalm ával sem mennek 
tönkre.

Mindezeket íigyelembevéve, nem látszik valószínűnek, hogy a vaj- 
savbaktérium okon kívül más gázképző m ikrobák az ömlesztett sajtok 
puffadásánál szerepet játszanának. Egyrészt azért sem, m ert az ömlesztett 
sajtban  — feltéve, hogy érett sajtból ömlesztették — tejcukor nincsen, 
másrészt, m ert Szerző1 vizsgálatai szerint az ömlesztési folyam at egy 
alapos pasztőrözésnek tekinthető. A spórás vajsavbaktérium ok ilyenkor 
életben m aradnak. Ism erve életviszonyaikat és az ömlesztett sajtban 
nyú jto tt életfeltételeket, joggal feltehetjük, hogy az ömlesztett sajtok 
puffadásának okozói.

Az ömlesztett sajtok nyersanyagának vajsavbaktérium ok által 
okozott gyakori puffadása összefüggésben van azok nagy elterjedtségével 
is. B urri2, 3, K ürsteiner11, Teichert5, Bredemann6, Dorner7 és mások 
vizsgálatai szerint a talajban, földdel fertőzött takarm ányokban, 
különösen erjesztett takarm ányokban stb. m indig feltalálhatok és 
igen gyakran üzemzavarok okozói. Az üsttejnek a sajtkészítéshez való



97

pasztőrözése, am int azt kísérleti üzemünkben pasztőrözött tejből végzett 
kísérleteinknél, melyekről Gratz8 számolt be, tapasztaltuk, még csak elő
segíti ezen m ikrobák fejlődését és működését.

Ugyanezen eset forog fenn Szerző1 vizsgálatai szerint az ömlesz
te tt sajtoknál is. Az ömlesztésnél (pasztőrözésnél) is legnagyobbrészt 
elpusztulnak a vajsavbaktérium okat háttérbe szorító tejsavbaktérium ok 
és átengedik a teret a pasztőrözésnél visszam aradt spórások számára.

Az ömlesztett sajtok puffadására vonatkozólag kutató m unkára 
támaszkodó irodalom eddig nincsen. Freiesieben9 tisztán elméleti
alapon az ömlesztett sajtok m ikrobás eredetű puffadását k izárja és a 
gázképződést egyedül kémiai folyam atnak tekinti.

S ajá t v izsgálatok .

A rendes, nem puffadt ömlesztett sajt tanulm ányozásánál1 a te j
savbaktérium ok mellett főleg vajsavbaktérium ok  voltak nagy számmal 
találhatók. A puffadást előidéző anaerob spórásokon kívül más gázképző 
m ikrobát, dacára a nagyszámú bakteriológiai vizsgálatnak, a rendes nem 
puffadt ömlesztett sajtban egyetlenegy esetben sem találtam . Az itt 
ismertetendő, különlegesen a gázképző m ikrobák k im utatására irányuló 
vizsgálatnak ugyancsak ez volt az eredménye a bombáit sajtokra is.

A puffadást előidéző anaerob spórásokat nemcsak kísérleti üzemünk 
nyersanyagából (pasztőrözött tejből készült emmentáli és más sajtok) 
készült, hanem különböző helyről, más ömlesztő üzemből származó, tehát 
más nyersanyagból készült puffadt ömlesztett sajtokból is kitenyésztet
tem. A felhasznált m inták részint dobozolt, részint tömb- (blokk-) sajtok. 
Vizsgálódásaim körébe vontam azonkívül összehasonlításul néhány 
puffadt. eredeti emmentáliból, tejből és erjesztett takarm ányból származó 
törzset is.

A z anaerob spórások tenyésztésénél k övetett módszer.

Az anaerobok kitenyésztésénél többféle módszerrel próbálkoztam. 
A puffadt sajtokból vett m intát először előzetes pasztőrözés nélkül steril
mozsárban és vízben eldörzsöltem és az így nyert emulzióból megfelelő 
hígítással magas agar rázótenyészeteket készítettem, melyeket W irgth- 
Burri zár a la tt 37° C-on tarto ttam . Ezen tenyészetekben a tejsavbakté
rium ok túlnyomó száma m iatt a gázképződés elm aradt, vagy ha volt gáz, 
a repedésekből kiszivárgó víz az elkülönítést lehetetlenné tette. Magas 
hígításnál viszont a vajsavbaktérium ok csúsztak ki. Próbálkoztam  B urri2 
azon módszerével is, melynél a vizsgálandó anyagból készített vizes 
emulziót 80° C-on 10 percig pasztőrözzük és u tána megfelelő hígítással 
magas agar rázótenyészeteket készítünk. Ezen módszer sem vezetett kielé
gítő eredményre, m ert még itt is nagyon zavarólag hatottak  az ezen hő
fokot túlélő tejsavbaktérium ok. Ezektől a spórások szétválasztása — ame
lyek fejlődését e lárulta a mikroszkópi kép és a vajsavbaktérium okra 
eléggé jellegzetes szag — igen nehéz volt. A leoltásnál és elkülönítésnél 
a tejsavbaktérium okkal fertőzött törzsek közül az anaerobok m indig 
kicsiísztak.

Boekhout és Ott de F ries10 igen jó eredményt értek el sajtos gelati- 
nával az anaerobok tenyésztésénél és így én is megkíséreltem ezen a táp 
talajon elkülöníteni az anaerobokat. E m lített szerzők 14 napos sajtokat 
húsdarálón ledaráltak. A darálékot 1'5-szeres vízzel híg ítva 40° C-on 
2 óráig áztatták. Ezután keverés közben 50° C-on melegítve szűrték. 
A szűrletet 10% gelatinával elkeverve főzték és többszöri szűréssel tisztí-

K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 7
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tották. Ehhez hasonlóan ömlesztett sa jtta l készítettem tápoldatot azon 
módosítással, hogy gelatina helyett agar-agart használtam. Jobb ered
m ényt a fenti okok m iatt így sem értem  el.

Ezen előzetes kísérletek után  a bakteriológiában sokszor sikerre 
vezető a baktérium ok kiválogatódását célzó előzetes elszaporításhoz 
(Anreicherungsverfahren) fordultam  és a következőképen jártam  el: a 
vizsgálandó sajtból egy tetszésszerinti — kb. mogyoró nagyságnyi —■ 
mennyiséget kémcsőben steril-vízben em ulgeáltam  és W irgh t—Burri zár 
a la tt 37° C-on tarto ttam . A kémcsövekben m ár rendszerint másnap erős 
gázképződés volt észlelhető. A mikroszkópi kép mozgó spórások mellett 
hosszabb, nem mozgó pálcikákat és coccusokat m utatott. H a a  mikrosz
kópos vizsgálat spórások jelenlétét igazolta, úgy az emulziót 80° C-on 
20—30 percig pasztőröztem. Ebből a pasztőrözés u tán  2—3 cseppet pepton- 
bouillonba oltottam  át és anaerob zárra l ellátva, ismét testhőmérsékleten 
tarto ttam . H a a levesben gáz m utatkozott — néha csak többszöri átoltás 
u tán  — és a mikroszkópi vizsgálat is pozitív, úgy megfelelő hígítás után 
m agas agar rázótenyészetek készíttettek. Itt, m inthogy az anaerob spórá
sok majdnem  tiszta tenyészetben szerepeltek, az elkülönítés m ár könnyen 
ment. Az egyes leoltott törzseket még többszöri rázótenyészetek készítése 
r'itján tisztaságra ellenőriztem.

A tejnél, a spórások izolálásánál hasonlóképpen jártam  el. H a a tej 
W einzirl—Schern-féle sporogenes próbája pozitív volt, úgy abból 1—2 
cseppet pepton-bouillonba tettem  és anaerob viszonyok között 37 C-on 
tarto ttam  gázképződésig. Többszöri továbboltás u tán  végül rázótenyésze
tek készíttettek.

A takarm ány vizsgálatánál olyképpen készítettem egy, a  további 
v izsgálatra alkalm as mosadékot, hogy a takarm ányból egy átlagm intát 
láng fölött sterilezett mozsárban steril-vízben alaposan eldörzsöltem. Az 
így nyert öblítő vízből különböző mennyiséget peptonos húslevesbe oltva 
anaerob zár a la tt testhőmérsékleten tarto ttam . Gáz esetén a további 
eljárás a fenti.

A tenyésztéshez táp ta la ju l először szőlőcukros agart használtam. 
Később, m inthogy a Bredemann6 által a jánlott D-agar jobbnak bizo
nyult, ezt használtam . Összetétele: 1% dextros, 1’2% pepton W itte, 0‘8% 
Liebig-féle húskivonat, 0’2% chlom atrium  és 1% agar.

1. A  puffadt öm lesztett em m entáliból k iten yésztett anaerobok.

A vizsgálatra került ömlesztett sajtok — am int m ár em lítettem  -  
részben az állomás ömlesztő üzeméből, részben az ország más ömlesztő 
üzemeiből származtak. A még nem puffadt ömlesztett sajtokat 37° C-on 
tarto ttam , annak kipróbálására, vájjon nem-e puff adnak („bombáinak“), 
vagyis van-e életképes gázképző baktérium  bennük. H a a dobozok a 
puffadás következtében dagadni kezdtek, a sajtot vizsgálat alá vettem. 
Ez azzal az eredménnyel is járt, hogy életerős, fejlődésben lévő, tehát 
nem elöregedett mikrobákhoz is jutottam . Természetesen m ár puffadtan 
kapott ömlesztett sajtokat is vizsgáltam.

Ömlesztett sajtból összesen 19 m in tá t vizsgáltam , melyek közül 14 az 
állomás üzeméből származó dobozolt sajt, 1 ugyancsak onnan származó 
töm bsajt, 2—2 m inta pedig H. és Ö. ömlesztő üzemből származott. A m in
ták  vizsgálatkor m ind erősen bombáltak.

A 19 mintából összesen 26 törzset oltottam le közelebbi vizsgálatra. 
Az állomás üzeméből származó sajtokból izolált törzsek (a Táblázat 1—16
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A z ö m le sz te t t  e m m e n tá lib ó l, em m en tá lib ó l, te jb ő l é s  v erm e lt ta k a rm á n y b ó l 
k it e n y é s z te t t  a n a ero b  b a c il lu s tö r z se k  c so p o r to s ítá sa  fő b b  tu la jd o n sá g a ik

a la p já n .
Die wichtigsten Eigenschaften der ans Schmelzkäse, Emmentaler, Milch und Gärfutter 

isolierten anaerober Sporenbildner.
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3. Törzsek te jbő l: — 3- Stämme aus Milch:

59-70 At. 1-12 Mint Ad. és Ab. törzsek 
Wie Stämme Ad. und Ab.

4. Törzsek verm elt takarm ányból: — d. Stämme aus Gärfutter.

71
72
73
74

Vt. 1 
Vt. 2 
Vt. 3 
Vt. 4

 ̂ Mint Ad. és Ab. törzsek 
) Wie Stämme Ad. und Ab. 
) Mint Hd. törzsek 
/  Wie Stämme Hd.

sorszámáig) a közelebbi m eghatározásnál mind egyneműeknek bizonyul
tak. A lak szerint mozgó Gram-pozitív pálcikák, melyek spórás alakjukban 
erősen megduzzadnak. Spóra gömbölyded és a sejt vége felé helyeződik el, 
Gelatina elfolyósodik, agar nem homályosodik el. A tejben erős oldódás a 
kémcső alján  kevés alvadókkal. A feloldott tej kristálytiszta, borostyánkő
szerű.

A  H. üzemből származó sajtokból izolált anaerobok hasonlítanak az 
előzőkhöz azzal a különbséggel, hogy it t  a spóra rövid pálcikaalakú, nem 
duzzasztja meg a sejtet és a tejet renyhe alvadás m ellett folyósítja eL 
(A Táblázat 17—21 sorszámáig.)

Az 0. üzemből kapott sajtokból leoltott tenyészetek spórái hosszúkás 
ellipszis alakúak, a sejtet megduzzasztják, agart elhomályosítják, gelati- 
nár nem folyósítják el, a tejet gázképződés m ellett megalvasztják. (A Táb
lázat 22—26 sorszámáig.)

2. A  puffadt eredeti (nem  öm lesztett) em m entáliból szárm azó anaerobok.

Összesen 23 sajtot vizsgáltam. Ezek közül 16 az állomás kísérleti 
üzeméből, 7 pedig Sz. üzemből származott. Az utóbbiak csak furatok vol
tak. Az állomás sa jtja i pasztőrözött gyűjtö tt tejből készültek; a készítés 
u tán  a harmadik-negyedik héten puffadtak. Az Sz. üzemi m inták nyers 
tejből készült 3 hónapnál idősebb sajtokból vétettek.

A fenti m intákból izolált összesen 32 törzs az állomás üzeméből szár
mazó ömlesztett sajtból elkülönített tenyészetekkel egynemű. (A Táblázat 
27—58 sorszámáig.)

3. Tejből szárm azó anaerobok.

Vizsgálathoz az állomás üzemébe érkező 5 szállítónak a tejét vet
tem. A m intákból összesen 12 törzset használtam  további meghatározások
hoz. A törzsek az állomás ömlesztett sajtjából izolált tenyészetekkel egy
neműek. (A Táblázat 59—70 sorszámáig.)
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4. V erm elt takarm ányból szárm azó anaerobok.

A takarm ány kisgazda által etetett verm elt leveles répafej, mely 
erősen bűzös, émelygős szagú, sötétbarna, m ajdnem  fekete. A m inta átlag 
minta.

A leoltott 4 törzs közül kettő (a Táblázatban 71—72 sorszámú) a to
vábbi vizsgálatnál az állomás, kettő (a Táblázat 73—74 sorszámú) pedig a 
H. üzem ömlesztett sajtjában  talált törzsekkel azonos.

A túloldali táblázatban összefoglalt törzseket főbb tulajdonságaik 
szerint csoportosítottam, hogy ezálal az egy csoportba tartozó mikrobák 
közelebbi pontos meghatározása könnyebb legyen. Az összeállítás adatait 
á ttek in tve látjuk, hogy három  mikrobaféleséggel van dolgunk, melyek 
közül kettő az anaerob spórások saccharolytikus, egy pedig a proteoly- 
tikus csoportba tartozik.

A rövidség kedvéért az Ad, Ab, Ae, Sze, At, és V tl—2 jelzésű törzse
ket ^á.-val, a Hd és Vt3—4 jelzésűeket i/.-val, az Öd. jelzésűeket pedig egy
szerűen Ö.-vel jelölöm.

A törzsek bakteriológiai ismertetése és meghatározása.
A. törzs leírása .

Alak. 0.8—6.5 y .  hosszú, 0.4—0.5 y .  széles végein legömbölyített mozgó 
pálcika. A sejtek egyesével, néha kettesével fordulnak elő.

Spóra. Ovális, 1—1.5 y .  hosszú, 0.6—1.2 y .  széles. A sejt végén, vagy a vége 
felé helyeződik el, azt erősen megduzzasztva.

Festődése. Legjobban gentiana-violettel.
Gram, szerint festve fiatal tenyészet pozitív, később mind több és több 

negatív sejttel, majd három nap múlva a tenyészet már negativen festődik.
Telepalak agar lemezen: szabálytalan alakú, szemcsés állományú, haj

fürtszerű széllel és kifutókkal, szürkésfehér, át nem látszó, sárgás, kiemelkedő 
maggal bíró telepek. Rázótenyészetben fejlődő telepek 1—5 mm átmérőjüek, 
erősen bolyhos szélűek, középen maggal.

Agar szúrt tenyészet: a szúrási csatornában végig bő fejlődés gázzal. 
Homályosodás nincs.

Agar felkent tenyészet: áttetsző, kékesszürke, hártyaszerű bevonat.
Tejben: minden oldalról kiinduló erős oldódás. A tej először zavaros, 

piszkos-fehér, később borostyánkőszínű, kristálytiszta. A kémcső fenekén ke
vés alvadék.

Dextros-bouillonban: diffus zavarodás, gáz,
Indolt nem képez.
Gelatinát elfolyósítja.
Főtt tojásfehérje-kocka húslevesben: diffus zavarodás, kocka erősen 

megtámadva; gáz; erősen putrid szag.
Főtt tojásfehérjekocka vízben: pelyhes zavarodás, kocka erősen meg

támadva, gáz. 8—10 nap múlva kocka egészen eltűnik. Szag erősen putrid.
Agypép: megfeketedik.
Burgonyán: piszkos-szürke bevonat rózsaszín-lilás árnyalattal. A be

vonat nyálkás, fényes; a felső szélén ráncos.
Optimális temperatura: 37° C.

Anaerob.
Fajta meghatározás: Bacillus sporogenes Metschnikoff (Lehmann et 

Neumann),11 Clostridium sporogenes (Metschnikoff), Bergey et al.12

H. törzs leírása.
Alak: 1—6 y .  hosszú, 0.8 y . széles, végein legömbölyített mozgó pálcika. 

Egy esével, vagy párosával fordul elő.
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Spóra: rövid pálcikaalakú, 1.2—1.8 y. hosszú, 0.5—0.8 y. széles. A bakte- 
riumtestet nem vastagítja meg. A sejt végén vagy a végéhez közel helye
ződik el.
Festődése: gentiana-violettel jól festődik.

Gram szerint festve néhány órás (10—12 órás) tenyészet pozitív, később 
negatív.

Indolt nem képez.
Telep: agarlemezen különböző nagyságú szeszélyes formájú, ujjasán el

ágazó kékes-szürke, áttetsző, a táptalajon hártyaszerüleg elterülő, épszélü tele
pek. Jó kiszárított lemezen köralakúak, középen világosabb maggal.

Rázótenyészetben 1—5 mm átmérőjű, középen maggal bíró sugaras, boly
hos telepek.

Agár szúrttenyészét: a szúrási csatornában bő fejlődés. Homályosodás 
nincs. Gáz.

Agár felkent tenyészet: fejlődés nem észleltetett.
Gelatinát elfolyósítja.
Tejben renyhe alvadás (alvadók laza), felülről kezdődő oldódással. Ké

sőbb az alvadók egészen feloldódik, piszkos borosztyánkő színű, alulról kez
dődő tisztulással. A kémcső alján kevés, erősen összezsugorodott alvadók.

Dextros-bouillon: diffus zavarodás, gáz.
Agypép megfeketedik.
Főtt tojásfehérje-kocka húslevesben: diffus zavarodás, gáz, a tojás erő

sen megtámadva. Szag romadourszerü, putrid. Vízben: a kocka körül erős 
zavarodás, pelyhes csapadékkal. Szag: romadourszerü, putrid.

Burgonyán: fejlődés nem észleltetett.
Opt. temperatura: 37° C.
Anaerob.
Fajta meghatározás: Bacillus putrificus (coli) Bienstock. Lehm, et Neum. 

(11); Clostridium putrificum (Bienstock) Bergey et al. (12.)

ö . törzs leírása.

Alak: 1—5 y. hosszú, 0.6—0.7 y. széles, végein legömbölyített, önálló moz
gással bíró pálcika. Egyesével, vagy kettesével fordulnak elő.

Spóra: Hosszúkás, ellipszisalakú 1—1.2 y. széles, 1.7—2 y. hosszú. Elhe- 
lyeződés a sejt végén vagy a vége felé. A sejtet felduzzasztja.

Festődése: a szokásos anilinfestékekkel jól festődik, legjobban gentiana- 
violettel.

Gramm szerint festve a fiatal tenyészetek pozitivek.
Indolt nem termel.
Telepalak agarlemezen: fényes, szürkés-fehér, középen világosabb bimbó

szerű kiemelkedéssel bíró, szemcsés állományú, ép vagy karélyosszélű kerek 
telepek. Nagyság: pontszerűtől 3 mm átmérőig. Rázótenyészetben: 1—5 mm 
átmérőjű, középen maggal bíró sugaras, bolyhos telep.

Agár szúrt tenyészet: a szúrási csatornában bő fejlődés, táptalaj elhomá
lyosodott.

Gelatinát nem folyósítja el.
Tejben alvadás gázlyukakkal és repedésekkel.
Dextros-bouillonban diffus zavarodás és gáz.
Agypépben pirosodás.
Főtt tojásfehérje-kocka levesben: diffus zavarodás, kocka nincs meg

támadva. Vízben: ugyanaz.
Burgonyán: fejlődés nem észleltetett.
Optimális hőmérséklet: 35° C.
Anaerob.
Fajta meghatározás: Bacillus saccharobíityricus v. Klecki. Lehm, et 

Neum. (11); Clostridium butyricum Prazmowski. Bergey et al. (12).
A fenti fajtameghatározásokból kiderül, hogy:
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az Állomás üzeméből származó ömlesztett sajtokból 15 mintában 
az Állomás üzemében készült emmentáliból . . . .  16 „
az Sz. üzemből származó em m en tá lib ó l.........................7 „
gyűjtött tejben ........................................................................5 „
takarmányból ....................................................................... 1  _»_

összesen: 44 mintában
a Bac. sporogenes volt található.

A H. üzemből származó ömlesztett sajtokból . . . .  2 mintában 
takarmányból .............................................. ....... . . . . 1___ »__

összesen: 3 mintában
a Bac. putrificust találtam.

Végül az Ö. üzemből származó két ömlesztett sajt mintából a Bac. 
saccharobutyricus volt elkülöníthető.

Mindhárom a leggyakrabban előforduló vajsavbaktóriumokhoz tartozik. 
A bevezetésben tárgyalt, a sajtok puffadását előidéző egyéb mikro

organizmusok, úgymint: a tőgygyulladást előidéző baktériumok, coli-aeroge- 
nesek, élesztők a puffadt ömlesztett sajtokban nem voltak kimutathatók és 
így mint az ömlesztett sajtok puffadásának okozói, tekintettel arra, hogy az 
ömlesztéskor a sajt pasztöröződik, kizárhatók. A puffadással a vizsgált nagy
számú esetben mindig csak a vajsavbaktériumok voltak okolhatók, melyek a 
talajról a takarmányra, onnan közvetlenül vagy közvetve a tejbe jutnak, 
majd a sajtokba és végül, mert a hő nem árt nekik még kiválasztódva, az 
ömlesztett sajtokba. Az ellenük való védekezés lehetőségeiről a következő 
dolgozatomban számolok be.

ö sszefog la lá s .

A különböző helyekről származó puffadt ömlesztett sajtokból ismé
telten nagyszám ban ta lá lta ttak  aerób spórás bacillusok, amilyenek eredeti 
puffadt (nem ömlesztett) emmentáliból, tejből és vermelt takarm ányból 
is kitenyészthetők voltak.

A kitenyésztett törzsek a B. sporogeneshez, Bac. putrificushoz és 
Bac. saccharobutyricushoz tartoztak. Leggyakrabban, a vizsgált m inták 
94%-ában, a B. sporogenes volt feltalálható.

Más, az eredeti nyers sajtok puffadását előidéző m ikroorganismu- 
sok, m int a coli-aerogenesek, sarjadzó gombák, gázképző tejsavbaktériu- 
mok, tőgygyulladást okozó baktérium ok a puffadt ömlesztett sajtokban 
nem ta lá lta ttak , úgy hogy azon nézetünknek adhatunk kifejezést, hogy 
az ömlesztett sajtok puffadását leggyakrabban az anaerob spórás bacillu
sok kell, hogy okozzák.

Z usam m enfassung.

K gl. ung. M ilchw irtschaftliche V er
su chsstation  in  M agyaróvár.

D ie  anaeroben Sporenbildner a ls  
U rsache der Schm elzkäseblähung.

D irektor: Dr. Otto Gratz. Von J. Csiszár.

In  geblähten Schmelzkäsen verschiedener H erkunft wurden wieder
holt in grosser Zahl anaerobe Sporenbildner, wie Bac. sporogenes, Bac. 
putrificus und Bac. saccharobutyricus gefunden, welche auch aus gebläh
ten Em m enthalen Rohkäse, aus Milch und aus G ärfutter gezüchtet werden 
konnten. Am häufigsten war in 94% der untersuchten Proben B. sporo
genes auffindbar. Andere Gasbildner, wie Coli-Aerogenes, Hefen, Mich- 
säurebakterien usw. konnten in keinem Falle nachgewiesen werden. Auf 
Grund der vorliegenden Untersuchungen muss die Meinung ausgesprochen 
werden, dass die häufigste Ursache der Schmelzkäseblähung in den 
anaeroben, sporenbildenen Bacillen zu suchen ist.
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M. kir. M ezőgazdasági V egyk isér-  
le ti Á llom ás, Szeged.

M. kir. M ezőgazdasági vegyk isér-  
íe ti és P ap rik ak isérleti Á llom ás, 

K alocsa.
Vezető: Obermayer Ernő. Vezető: vitéz Horváth Ferenc.

A  p ap rik a  k iseb b  csom agok b an  v a ló  e lta r th a tó sá g á ró l.
ír tá k : vitéz Horváth Ferenc és Tompos Albert.

A fűszerek használatának célja az emberi táplálkozásnál az étel- 
nernűek ízessé, zamatossá tétele, emészthetőségük előmozdítása.

A fűszerező anyagok a fűszernövények fejlődésének különböző sza
kában és különböző részeiben (levélzet, kéreg, virág, termés és gyökérzet) 
képződnek.

Hazánkban term esztett számos fűszernövény közül igen jelentős a 
fűszerpaprika termesztése. A paprika fűszer felhasználása — nemcsak 
belföldön, hanem — külföldön is elterjedt. Termesztése és feldolgozása 
állandó fejlődést m utat. Kikészítése, őrlése hazánkban külön jelentős 
iparággá alakult ki.

Feldolgozása szakismeretet és gyakorlatot is kíván. A készült őrle
mények összetétele a felhasználható paprika-alkatrészek (bőr, mag, válasz
falak) változó aránya szerint még az egyes minőségek keretén belül is 
— bizonyos határértékek között — eltérést tün tet fel. Az édesnemes és fél
édes-gulyás őrlemények készítéséhez a hüvelybőrön felül általában több 
és jobb magot használnak fel. A nem elsőrendű hüvelyekből készített 
alsóbbrendű őrleményekben a bőr (pericarpium ), maghon és maglécek 
aránya rendszerint emelkedik.

Paprikaőrlem ények kémiai összetétele nagy átlagban az alábbi 
határértékek között.mozog: nedvesség 8—-12%, zsír 8—18%, nitrogénvegyü
letek 14—18%, szénhidrát 15—20%, ham u 5—12%, homok 0.4—3%.
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Az őrlemények tehát oly vegyületeket tartalm aznak (zsír, szén- 
hydrát, fehérje), melyek alkalm asak arra , hogy különböző baktériumok, 
penészek és rovarok az életműködésükhöz szükséges anyagokat az őrle
ményben m egtalálják, s rövidebb-hosszabb időn belül az őrlemény színét, 
ízét, zam atát tönkretegyék, használhatóságát lerontsák.

K ísérleti állomásunk kisérletsorozatot á llíto tt be annak m egállapí
tására, hogy kisebb mennyiségű és különböző minőségű paprikák e lta rt
hatóságát az eltartás körülményei miképpen befolyásolják.

Tapasztalat szerint a paprika kisebb mennyiségben nyito tt edény
ben rövid időn belül színét, zam atát veszti, megmolyosodik. A kísérletein
ket a gyakorlatban, a kis- és nagykereskedelemben, háztartásokban 
tapasztalt viszonyok figyelembevételével á llíto ttuk be.

A Kalocsán végzett kísérleteknél 100—100 gr kalocsai származású és 
őrlésű édesnemes- és rózsapaprikával megtöltöttünk 8—8 darab jól elzárt 
ú. n. zsírpapírból készült papírzacskót. A zacskók egy részét, 4—4 darabot, 
száraz helyen, a másik részét pedig kissé nyirkos (nedves) helyen kamrában 
helyeztük el. Ezen elraktározási viszonyok általában megfelelnek a gyakor
latnak, mert tapasztaltuk, hogy az üzleti helyiségek tekintélyes számának 
levegője, helyisége a kísérlet körülményeivel egyezik.

A kísérlet kezdetének időpontja 1929 december hó 1-e volt. A kísérletre 
felhasznált őrleményeket akkor részletes vizsgálat alá vettük. A további 
részletes vizsgálatok negyedévenként 1930. év III., VI., IX. és XII. hó 1-én 
tartottuk meg mindenkor egy sértetlen, addig még fel nem bontott csomag 
tartalm ának felhasználásával.

A végzett vizsgálatok, megállapítások eredményeit részletesen a mellé
kelt táblázatokban foglaltak össze.

A vizsgálat adataiból a következőket állapítottuk meg.

I. A  paprika külső tu lajdonságaiban  m egállap ítható  elváltozások.

a) Száraz helyen elraktározott őrlemény színe egyévi kísérleti idő alatt 
lényegesen nem változott. Kissé ugyan megvilágosodott, de a szín tüzéből 
alig veszített. Izében, szagában az első három hó eltelte után elváltozás nem 
volt érzékelhető, csak félév elmúltával megejtett vizsgálatok alkalmával érez
tük — a dohosságra penészre emlékeztető gyenge szagot, azonkívül a gyen
gén kesernyés ízt. Továbbiakban az őrlemény dohossága, penészessége nem 
változott, csupán a keserű utóíz erősödött. Az őrlemények állományában 
szintén csak a félév eltelte után következett be elváltozás, amennyiben a 
puha és omlós kísérleti anyag többé-kevésbbé összeállt, megkeményedett.

b) A  nedves helyen elraktározott paprikaőrlemények színe ezzel szem
ben már az első három hó folyamán sötétebb, mélyebb árnyalatot vett fel. 
ízük és szaguk ezen idő alatt már gyengén dohossá, penészessé és kesernyéssé 
változott s a tartályban erősen összeállottak, megkeményedtek. Félév eltelte 
után az őrlemények külső rétege már erősen elpenészesedett, mindkétféle 
őrlemény (édesnemes és rózsa) íze és szaga undorítóan dohossá változott s 
különösen a rózsa őrlemény csípőssége csökkent* Háromnegyed év eltelte 
után mindkétféle őrlemény teljesen tönkrement.

II. M ikroskopiai v izsgá la tok  alapján m egállap ítható  elváltozások.

A paprikagyiimölcs természetéből következik, hogy oly paprika
őrlemény nincs, melyben penészspóra ne volna található. A leggondosabb fel
dolgozás dacára is előfordul, hogy több-kevesebb penészes hüvelyrész belejut 
a féltermékbe. Ezért a penészspóratartalmat a vizsgálat kezdeténél mind
egyik őrleménynél O.-nak vettük s ezen kezdeti állapothoz irányítottuk az 
egyes vizsgálatoknál tapasztalt elváltozásokat.
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I. É des-nem es paprika.

Raktározás 
módja 

Art der 
Einlagerung

Vizsgálat 
időpontja 
Zeit der 
Unter

suchung

Külső tulajdonságok — Äussere Eigenschaften

Mikroszkópi 
vizsgálat 

Mikroskopi
sche Unter

suchung

1929. 
XII. 1.

Színe: tüzes, világospiros, íze és szaga: nem dohos, 
nem penészes, zamatos. Á llapo ta : göböket nem tar

talmaz, omlós, puha
F arbe: feuerig, hellrot,G eschm ack und G eruch:
nicht dumpfig, nicht schimmelig, aromatisch. F ei' 

Z u s ta n d : enthält keine Knoten, mürh, weich

Penész nem 
található 

Schimmel 
nicht findbar

Száraz
helyen

Auf
trockenem

Platze

1930. 
III. 1.

Színe: kissé világosodott, tüzéből vesztett, íze és 
szaga: változatlan, zamata gyengült, Á llapota: 

omlós, puha
F a r b e : ein wenig erhellt, aus seinem Feuer verlo
ren. G eschm ack und G ein ich : unverändert, sein 
Aroma geschwächt, D e r  Z u s ta n d : mürh, weich

<(

« 1930. 
VI. 1.

Színe : változatlan, íz e : gyengén dohos és penészes, 
ízlés után kissé kesernyés utóíz, zamata nincs. 
Szagán dohosság nem érzik. Á llapota: tartályban 

megkeményedett, összeálló 
F arbe  : unverändert. G esch m ack : schwach dum
pfig und schimmelig, nach dem Kosten ein wenig 
bitterlicher Nachgeschmack, hat keine Aroma. An 
seinem Geruch ist Dumpf nicht fühlbar. F e r  

Z u s ta n d : im Reservoir gehärtet, pickend

«

« 1930. 
IX. 1.

S zíne: kissé kisárgult, de azért még tüzes színű, 
í z e : gyengén dohos, kesernyés, szag a : nem dohos, 
(állott szagu). Á llapota: tartályban erősen összeáll 
F a rb e : ein wenig vergilbt, jedoch deshalb noch 
feuerig gefärbt. G esch m a ck : schwach dumpfig, 
bitterlich, G eru ch : nicht dumpfig (abgestandener 
Geruch). F e r  Z u s ta n d :  im Reservoir stark 

zusammengepickt

«

« 1930. 
XII. 1.

Színe, á llap o ta : változatlan, íz e : gyengén dohos, 
azonban erősen kesernyés

F arbe. Z u s ta n d :  unverändert, G esch m ack:
schwach dumpfig, jedoch stark bitterlich

((

Nedves
helyen

Auf
feuchtem

Platze

1930. 
III. 1.

Színe: kissé sötétedett, íze gyengén dohos, szaga: 
normális, zamata nincs. Á llapota: a tartályban 

erősen összeáll, kemény
F arbe: ein wenig gedunkelt, G eschm ack: schwach 
dumpfig, G e ru c h : normal, kein Aroma. F e i• 
Z u s ta n d :  im Reservoir stark zusammengestan

den hart

cc

« 1930. 
VI. 1.

Színe: tégla vörös szín, szürkés árnyalattal (penész 
bevonat), íz, szag : erősen penészes, dohos, kesernyés, 
csípőssége: nincs. Állapota: igen keményen összeáll 
F a rb e :  Ziegelrote Farbe- mit graulicher Nuance 
(Schimmel Überzug), G eschm ack, G eruch  : stark 
schimmelig, dumpfig, bitterlich, hat keine Schärfe.

F e r  Z u s ta n d : es steht sehr fest zusammen

Penész és 
spórái fel
ismerhetők 
Schimmel 

und dessen 
Sporen sind 
erkennbar

(C 1930. 
IX. 1.

Színe : halvány rózsaszín, fakó, szaga. íz e : teljesen 
penészes. Á llapo ta: erősen összeálló 

F arbe: hellrosa, bleich, G eschm ack. G eim ch: 
total schimmelig. F e r  Z u s ta n d :  stark zusam

mengestanden

«

(( 1930. 
XII. 1.-

Teljesen elromlott 
Total verdorben
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Süsser edler Paprika.

Nedves
ség

Feuchtig
keit

Hamu
Asche

Homok
Sand

Extrakt
Jegyzet — Notizen

OlIo

10*10 4*36 0*27 14*94

ä
Kísérletre felhasznált eredeti paprika 

Zur Untersuchung verwendeter ursprünglicher 
Paprika

6*16 4*38 0*32 14*92 Használható — Brauchbar

7*97 4*26 0*28 14*86 Használható — Brauchbar

7*50 4*24 0*23 14*38
Átőrléssel, áthajtással használhatóvá tehető 

Mit Durchmahlen, Durchtreiben kann brauch
bar gemacht werden

7*10 4*10 0*31 14*26 «

11*51 4*20 0*27 14*13 Használható — Brauchbar

13*40 5*35 0*23 5*18

Nem használható. Az anyag »/*a (külső rétege) 
elromlott, belseje még jó, de penészes szagú 
Unbrauchbar. Ein Drittel (äussere Schichte) 
der Substanz verdorben, das Innere noch gut, 

jedoch schimmeliger Geruch

9*92 5*80 0*24 2*71 Teljesen átszőve penésszel 
Total durchwebt mit Schimmel



108

II. R ózsapaprika.

Raktározás 
módja 

Art der 
Einlagerung

Vizsgálat 
időpontja 
Zeit der 
Unter

suchung

Külső tulajdonságok — Äussere Eigenschaften

Mikroszkópi 
vizsgálat 

Mikroskopi
sche Unter

suchung

jj 1929. 
XII. 1.

Színe : piros, szaga : nem dohos. Állapota: omlós, 
göböket nem tartalmaz

F a rb e : rot, G eru ch : nicht dumpfig, Z u s ta n d :  
mürbe, enthält keine Knoten

Penészt nem 
tartalmaz 
Enthält 
keinen 

Schimmel
Száraz
helyen
Auf

trockenem
Platze

1930. 
III. 1.

Színe: kissé világosodott, íze, szaga : nem dohos, 
Állapota : puha, omlós

F a r b e : ein wenig erhällt, G eschm ack, G e r u c h : 
nicht dumpfig, Z u s ta n d :  weich, mürb

CC

CC
1930. 
VI. 1.

Színe : nem változott, íze, szaga : nem dohos. Álla* 
p o ta : göböket tartalmaz, kissé összeáll 

F a r b e : unverändert, G eschm ack, G e ru c h : 
nicht dumpfig, Z u sta n d : enthält Knoten, ein 

wenig zusammenstehend

CC

cc 1930. 
IX. 1.

Színe : kissé világosodott, szaga: nem dohos, ízén : 
azonban már dohosság észlelhető. Tartályban összeáll 
F a r b e : wenig erhellt, G e ru c h : nicht dumpfig, an 
seinem G eschm ack ist jedoch Dumpfigkeit schon 

wahrnehmbar. Im Reservoir zusammenstehend

cc

(C
1930. 

XII. 1.

1

Színe, állapo ta : változatlan. íze, szaga : gyengén 
dohos, kesernyés utóízzel

F a i be. Z u s ta n d : unverändert. G eschm ack, 
G eru ch : schwach dumpfig, mit bitterlichem Nach

geschmack

cc

Nedves
helyen
Auf

feuchtem
Platze

1930. 
III. 1.

Színe: sötétedett, mélyebb színt nyert. íze, szaga: 
nem dohos. Állapota: a tartályban erősen össze

állt, megkeményedett
F a rb e : verdunkelt, gewann eine tiefere Färbung. 
G eschm ack, G e ru c h : nicht dumpfig, Z u s ta n d : 
Im Reservoir stark zusammengestanden, gehärtet

cc

CC 1930. 
VI. 1.

Színe : téglavörös színű, szürkés árnyalattal (penész 
bevonat). Ize, szaga: erősen penészes, kesernyés íz.

Állapota: erősen összeáll, megkeményedett, 
F a r b e : ziegelrot, mit graulicher Nuance (Schim
melüberzug). G eschm ack, G e ru c h : stark schim
melig, bitterlicher Geschmack. Z u s ta n d : steht 

stark zusammen, gehärtet

Penész és 
spórái fel
ismerhetők 
Schimmel 

und dessen 
Sporen 

erkennbar

cc 1930. 
IX. 1.

Színe : halvány rózsaszín, fakó. íze, szaga : pené
szes, dohos, kesernyés, csipőssépe gyenge. Állapota : 

összeálló megkeményedett 
F a rb e :  hellrosa, fahl, G eschm ack, G e ru c h :
schimmelig, dumpfig, bitterlich, seine Schärfe 
schwach. Z u s ta n d :  zusammenstehend, gehärtet

CC

cc 1930. 
XII. 1.

Teljesen romlott 
Total verdorben
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Rosenpaprika.

Nedves
ség

Feuchtig
keit

Hamu
Asche

Homok
Sand

Extrakt) Jegyzet — Notizen

OlIo

11-28 5-90 0-34 9-17
Kísérletre felhasznált eredeti paprika 

Zur Untersuchung verwendeter ursprünglicher 
Paprika

6-77 5-96 0-43 9-08 Használható — Brauchbar

9-57 6-04 0-44 9-03 Használható — Brauchbar

9-68 6-08 0-40 8-66
Átőrléssel, áthajtással használhatóvá tehető 

Mit Durchmahlen, Durchtreiben kann 
brauchbar gemacht werden

8-34 5-66 0-31 8-26 «

13-22 5-82 0-43 8-35 Használható — Brauchbar

14-37 7-35 0-36 3-70
Nem használható. Körülbelül i/s-n (külső ré

tege) elromolva
Unbrauchbar. Ungefähr ein Drittel (äussere 

Schichte) verdorben

10-60 8-26 0-36 2-89 Romlott — Verdorben
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a) Száraz helyen elraktározott őrleményekben egy év eltelte után sem 
találtunk a kezdeti állapotnál lényegesen magasabb számú penészspórát, bár 
az őrlemény szagán a dohossághoz hasonló szag gyengén érzékelhető volt. Ez 
a körülmény azzal magyarázható, hogy az őrleményben a kísérleti idő alatt 
baktérium-működés következtében kisebbmérvű elbomlás következett be, 
mely „állott szagnak“ nevezhető gyengén érzékelhető szagot s részben ízt is 
kölcsönzött a paprikának.

b) Nedves helyen raktározott őrleményekben az első kísérleti időnek 
eltelte után a penész elszaporodott s az őrleményt tönkre tette.

III. Chemiai vizsgálatok alapján megállapítható elváltozások.
a) Száraz helyen elraktározott paprikaőrlemények összetételében lénye

ges változást a kísérlet alatt nem állapítottunk meg. Úgy az édesnemes, mint 
a rózsapaprikánál a nedvességtartalom  nagyobb ingadozást tüntet fel (amely 
körülmény a helyiség változó nedves égtartalmával állott összefüggésben), 
mint a hamu- és extrakttartalom. Ez a körülmény is igazolja, hogy az őrle
ményekben baktérium- és penész-működés lényeges elváltozást nem idé
zett elő.

b) Nedves helyen elraktározott paprikaőrlemények romlásának mérvét 
a kémiai elemzések eredményei is nyomon követik. Legfeltűnőbb az extrakt- 
tartalom  nagymérvű csökkenése. Az édesnemes őrleménynél a vizsgálat idő
pontjaiban 0'81 gr (5'6%), 972 gr (65‘2%), 12'23 gr (82%), a rózsa őrleménynél 
pedig 0'82 gr (8'9%), 5'47 gr (59’6%), 6'28 gr (68'4%) csökkenést állapítottunk 
meg az eredeti paprikák extrakt-tartalmához viszonyítva. Az extrakt-tarta- 
lom csökkenésével kapcsolatban viszont emelkedett mindkét őrleménynél a 
hamutartalom. A  baktériumok és a penész tehát elsősorban a paprika zsír- 
és szénhydrát-vegyületeit élik fel.

A kísérleti idő alatt molyosodást, atkásodást egyik kísérleti sorozatnál 
sem tapasztaltunk. __________

A szegedi kísérletekhez Obermayer Ernő kir. fővegyész, állomás
vezető intenciói szerint a Növényvédelmi és Növény forgalm i Iroda sze
gedi kísérleti telepén term ett és 1929 dec. 21-én egyik szegedi paprika
malomban 100 kg bőr + 55 kg mosott mag felhasználásával készült édes
nemes papriká t A) használtunk különböző mennyiségben és különböző 
módon csomagolva. Továbbá két, hivatásos kikészítőktől származó, kb. 7-es 
m aggal (100 kg bőr +  70 kg mosott mag) frissen őrölt kiváló minőségű 
paprikát: B) és C),

A paprikát részint a laboratóriumban, részint az állomás zárt földszinti 
folyosóján, mindkét esetben vászonredőnnyel elfüggönyözött szekrényben, 
részint pedig intézetünk alagsorán lévő száraz raktárhelyiségben helyeztük 
el a következő különböző csomagolásban és súlyban:

I.
II.

III.
IV. 
V.

VI.

VII.
VIII.

IX.

X.

XI.
XII.

Zsírpapírzacskó barnás kartondobozban, tele 100 gr paprikával.
Belső felületén fehérbádog fémdobozban, tele 250 „ „

99 99 99 „ 150 „
99 99 99 99 ,, 125 ,, ,,
99 99 99 99 „ 70 „
99 99

gr paprikával.
99 99 szórónyílásokkal, tele 30

Mint L, de kisebb méretű, tele 50 gr paprikával.
Pirosszínű pergament papíroszacskó.
Dupla, belül világoskék, kívül fehér pergament zacskó, 50 gr. pap
rikával.
Mint IX., de kisebb és 20 gr paprikával.

Eddig valamennyi A., paprikával.
Mint VIII., de 10 gr B., paprikával.
Mint VIII., de 10 gr C., paprikával.
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A mintákat havonként egyszer, lehetőleg a hó ugyanazon napján kibon
tottuk és megvizsgáltuk, hogy szín, íz, szag, romlás, víztartalom és étheres 
kivonatra vonatkozólag, milyen változások álltak be.

K ísérletünk eredményét a következőkben foglalhatjuk össze:
1. A szín a 11 hónap kísérleti idő a la tt egy m inta kivételével észre

vehető mértékben nem változott.
2. A zamat m ár a második hónapban a kisebb mennyiségű (20—50 

gr) és papírcsomagolású m intáknál eltűnt. A nagyobb mennyiségű (70— 
250 gr) és fémedényekben elhelyezett m inták még a harm adik hónapban 
is édes ízűek. A negyedik hónapban a nagyobb mennyiségű és fémdoboz
ban lévő m inták is elvesztették ízüket, a kisebb mennyiségű és pap ír
csomagolású m inták savanykássá, illetve savanyúvá lettek. Az ötödik 
hónapban a legnagyobb mennyiségű (250 gr) fémdobozban elhelyezett 
m in ta kivételével, mely most m ár szintén ízetlen, valam ennyi savanyú.

A hátralévő kisérleti idő a la tt valam ennyi savanyú, de az íz további 
rom lása nem volt észlelhető.

3. A szagra vonatkozólag: a kellemes paprikaszag a kisebb m ennyi
ségű (20—50 gr) és papírcsomagolású m intáknál m ár a második hónap
ban eltűnt. A negyedik hónapban egyetlen m intánál sem érezhető a kel
lemes paprikaszag, valam ennyi állott paprikaszagú  egynek kivételével, 
mely kissé avas. Az ötödik hónapban a  kisebbmennyiségű (20—50 gr) m in
ták  teljesen szagtalanná váltak, a nagyobb mennyiségű és fémdobozban 
elhelyezett m inták állott paprikaszagúak.

4. Romlás (penészedés, molyosodás, atkásodás stb.) a négy első hó
napban egy m intánál sem észlelhető. Az ötödik — június — hónapban hat 
m intánál romlás nem észlelhető, öt m intánál, függetlenül a m inta töme
gétől és csomagolási módjától, a mosolyodás első jelei m utatkoztak pók
hálószerű, fonalas képződmény megjelenésével. Kukac még nincs.

Júliusban csupán három m inta van a  kezdődő molyosodás stádiu
mában, a többi erősen fertőzött m olylepkével és kukaccal. Á tszitálás után, 
augusztusban nem észlelhető romlás. Szeptemberben azonban minden 
m inta ismét kukacos. Újból való átszitálás u tán  a kisérleti idő hátralévő 
részén újabb molyosodás nem következett be.

5. Víztartalom  változását a táblázat m utatja.
A téli hónapokban a különböző helyen, különböző hőmérsékletű és 

ezért eltérő nedvesség-tartalm ú levegőben a m inták nedvesség-tartalma 
ezen körülményeknek megfelelően változott. Nagyobb tömegű m intáknál 
kisebb mértékben. Feltűnő a m ájus havában csaknem valam ennyi m inta 
nedvességtarttalm ában bekövetkezett ugrásszerű emelkedés.

A nedvesség-emelkedés összeesik a molyosodás kezdetének idejével 
és szerves lények életműködésével m agyarázható meg.

6. Az étheres kivonat változása.
Az étheres kivonatot ugyanazon m intákból és ugyanazon időben 

határoztuk meg, m int a víztartalm at.
Az étheres kivonat a kisérleti idő a la tt négy m intánál lényegesen 

nem változott. Ingadozásai a nedvességtartalom  változásait követik és 
főkép azzal m agyarázhatók.

A legnagyobbfokú csökkenés 1*2%, a legnedvesebb légkörben, az 
egyébként száraz, de mégis alagsori helyiségben elhelyezett m intánál ész
lelhető.

A kísérlet befejezte u tán  hét hónap múlva, a kísérlet kezdetétől szá
m ítva pedig 16 hónap múlva tö rtént legutolsó meghatározás szerint leg-
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V íz ta r ta lo m  %. — Wassergehalt in %.

A minta megnevezése 
és csomagolása I. II. III. IV. V. VI. VII. VIII. IX. X. 1931

Bezeichnung und Packung 
des Musters

9. 20. 20. 19. 21. 20. 20. 19. 20. 19. V.20

1. I.
pincében elhelyezve............ _. ... t
lm  Keller unterbracht............... $ 8-7 13-2 I l l 10-8 10-5 10-3 9-1 9-4 ío-o 9 5 9-8

1. I.
laboratóriumban elhelyezve......... (
Im Laboratorium unterbracht... S 8-7 6'8 6 6 7-0 10-6 10-5 8-8 9-1 10-0 9 '2 9 5

1. II.
laboratóriumban elhelyezve____ (
Im Laboratorium unterbracht.-. S 8-7 8-7 8-4 8-2 8-5 8-5 8-8 9-0 9-0 8-5 8-7

1. I.
folyosón elhelyezve _____ ______(
Auf dem Korridor unterbracht S 8-7 9-6 8-8 8 '5 9-2 9-0 8-8 9-0 9 0 8-7 9-8

1. II.
folyosón elhelyezve..................... (
Auf dem Korridor unterbracht S 8-7 8'2 8-2 8 '4 9-3 9-3 9-2 9-1 9-0 8-8 9-1

Die Wassergehaltänderung des im Laboratorium, auf dem geschlossenen Parterre
korridor der Station, in beiden Fällen in mit Leinenrolleaux versehenen Kästen — 
und in dem sich im Souterrain der Station befindlichen Depot unterbrachten Paprika 
verschiedener Packung und verschiedenen Gewichtes.

É t l i e r e s  k iv o n a t  %. — Aetherextrakt in %.

A minta megnevezése 
és csomagolása I. II. III. IV. V. VI. VII. VIII. IX. X. 1931

Bezeichnung und Packung 
des Musters

9. 20. 20. 19. 21. 20. 20. 19. 20. 19. V.20

1. I.
pincében elhelyezve... ... ... ( 
[m Keller unterbracht... -------i

1. I.
a laboratóriumban elhelyezve ... ( 
lm  Laboratorium unterbracht... S

12-9 12-8 12 3 12-3 12-3 12-3 12-3 12-0 11-8 11-7 11.6

12 9 13-0 131 12-9 12-5 12-3 12*7 12-5 12-4 12-4 12-3

1. II.
laboratóriumban elhelyezve... ... i 
Im Laboratorium unterbracht... S

1. 1.
folyosón elhelyezve ..................... (
Auf dem Korridor unterbracht $

12-9 12-8 12-9 13-0 12-9 12-9 12-8 12-7 12-7 12-7 12-6

12-9 12-8 12-8 12-9 12-4 12-4 12-5 12-4 12-2 12-2 121

1. II.
folyosón elhelyezve ... ... ......... (
Auf dem Korridor unterbracht S 12-9 12-8 12-8 12-7 12.7 12-2 12.5 12-2 12-3 12.4 12-3

Das Aetherextrakt wurde 
Wassergehalt bestimmt.

aus denselben Mustern und in derselben Zeit als der

nagyobb 1'3%, az étheres kivonat csökkenése a pincében elhelyezett m in
tánál. A többieknél 0'3—0'8%.
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7. A  természetes összetapadás elvesztése: a nagyobb tömegű (70—• 
250 gr) és fémdobozban elhelyezett m intáknál az összetapadás a kísérlet 
hatodik hónapjában is nagym értékben észlelhető és csupán a 7-ik és 8-ik 
hónapban tűn ik  el. Előbb a kisebb, később a nagyobbtömegű m intáknál. 
A kisebb m ennyiségű és papírcsomagolású m intáknál a természetes össze
tapadás a kísérlet hatodik hónapjában m ár teljesen megszűnt.

Összefoglaló következtetés a szegedi és kalocsai kisérletekből.

Száraz és sötét helyen kis csomagokban való eltartás mellett legtovább 
ta rtja  magát a szín. (Az, hogy napfényen minden paprika a legrövidebb idő 
alatt kifakul: közismert.) A jó szag és zamat azonban a gyakorlatilag leg
tökéletesebb légzáró, száraz és sötét eltartás mellett is aránylag hamar 
eltűnik, természetesen azonban sokkal tovább ta rtja  magát légzáró bádog
dobozban, mint papírzacskóban. A jó szag és zamat elvesztését aztán állott, 
majd savanyú szag és íz követi.

Atkásodás egyik kísérletnél sem lépett fel. Ehhez, rígy látszik, hosszabb 
idő szükséges. A molyosodást azonban a szegedi kísérletnél frisstermésű, 
frissen őrölt és azonnal csomagolt paprikánál sem tudta megakadályozni 
még a gyakorlatilag legjobban záró burkolat sem.

Kalocsán molyosodás nem következett be.
Az őrölt paprika száraz helyen nem penészesedik meg. Minden paprika

őrlemény tartalmaz penészspórát, mert a fűzérben való természetes szárítás 
alatt a neki kedvező tápanyagon mindaddig fejlődik és él a penészgomba, 
amíg a felfűzött paprika nedvessége annyira nem csökken, hogy spóra
képzésre kényszerül. Ha a paprikaőrlemény nedves légkörbe kerül, a víz
tartalom emelkedésével, kb. 15% nedvességtartalomtól kezdve, a spórák újra 
vegetatív gombákat képeznek s az őrleményt menthetetlenül tönkreteszik, 
mint a kalocsai kisérlet világosan igazolja.

4—6 hónap alatt a frissen őrölt paprika még száraz eltartás mellett is 
veszít kellemes ízéből és szagából. Romlottnak még ugyan nem nevezhető, de 
a kisebbmérvű kémiai bomlás következtében az állott íz és szag kétségtele
nül érzékelhető rajta.

Az őrölt paprika tehát nem sokáig raktározható cikk és kis csomagok
ban való eltartására, amennyiben az elkerülhetetlen, mennél légzáróbb bur
kolatot kell használni. Így is mennél kisebb a tömeg, annál hamarább válto
zik meg. Fény és nedvesség kizárandó. Minthogy a molyosodás ellen nem 
tudunk védekezni, szükség szerint, időnkint a paprikát át kell szitálni.

Referat.

Kgl. ung. landw. Chemische und 
Paprika-Versuchsstation in Szeged.
Kgl. ung. landw. Chemische und 
Paprika-Versuchstation in Kalocsa.

Über die Erhaltbarkeit des Paprika 
in kleinen Paketen.

von: Fr. vitéz H orváth und A. Tompos.

Bei der A ufbewahrung des P ap rik a  in kleinen Paketen bleibt die 
Farbe in einem trockenen und finsteren Raume am längsten unverändert. 
(Dass, am Sonnenlicht jeder P aprika  in kürzester Zeit Verbleicht: ist 
allbekannt.) Der W ohlgeruch und der Geschmack verschwinden aber 
auch im Falle einer praktisch vollkommen luftdichten trockenen und 
finsteren Aufbewahrung in verhältnissm ässig kurzer Zeit. Selbstver
ständlich halten sie sich in einer luftdich verschlossenen Blechdose 
länger, als in einer Papierdüte. Nach V erlust des Wohlgeruches und des 
Geschmackes folgen abgestandener, nachher saurer Geruch und 
Geschmack.

K isérle tiigy i K özlem ények X X X V . (1932.) 8
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A uftreten von Milben w ar bei beiden Versuchen nicht zu beobach
ten. Es scheint dazu eine längere Zeit notwendig. Das Erscheinen der 
Paprika-M otten bzw. ih rer Larven konnte aber beim Szegediner Versuch 
bei frisch gefechstem, frisch gemahlenem nud sofort verpacktem P ap
rika, selbst die praktisch  am  besten schliessende Verpackung nicht ver
hindern.

Das M ottigwerden tra t  beim Kalocsaer Versuch nicht ein.
Den gemahlene P aprika  w ird in einem trockenen Raume nicht 

schimmelig. Jedes Paprikam ahlprodukt enthält Schimmelpilzsporen, denn 
es lebt und entwickelt sich insolange der Schimmelpilz in den P ap rik a
kränzen während des natürlichen Trocknens auf dem ihm  günstigen 
Nährboden, bis die Feuchtigkeit der Paprikaschoten so tief sinkt, dass 
der Pilz Sporen zu bilden gezwungen wird. Gelangt das Paprikam ahl
produkt in einem feuchten Luftraum , so bilden die Sporen m it dem E r
höhen des W assergehaltes (cca von 15% an) von neuem vegetative Pilze, 
welche das M ahlprodukt endgültig zugrunde richten, wie dies der 
Kalocsaer Versuch deutlich beweist.

Der frisch gemahlene P aprika  verliert selbst bei trockener E r
haltung von seinen W ohlgeruch und Geschmack während des Zeitraumes 
von 4—6 M onaten auch. Verdorben kann zwar derselbe nicht genannt 
werden, doch sind an denselben zufolge einer kleineren chemischen Zer
setzung abgestandener Geruch und Geschmack zweifellos fühlbar.

Der P ap rik a  ist also ein A rtikel, der nicht lange haltbar ist. Bei 
Aufbewahrung in kleinen Paketen, wenn dies überhaupt nicht zu ver
meiden ist, sind luftd icht schliessende Verpackungen zu verwenden.

Je  kleiner die Menge ist, desto früher erfolgt die Veränderung. Licht 
und Nässe sind auszuschliessen.

Nachdem gegen das M ottigwerden nicht geschützt werden kann, 
muss der gemahlene P ap rik a  zeitweise durchgesiebt werden.

M. kir. M ezőgazdasági V eg y k isér le ti és P ap rik ak isérleti Á llom ás, Szegeden.

Vezető: Obermayer Ernő.

F a h é jő r le m é n y e k  illó o la j-c sö k k en ése  e lta r tá s  közben .

Irta : H orváth  István .

A főként aromát, illatot adó sajátságukból folyólag elterjedten hasz
nált fehéjőrleményekben az illóolajtartalom  az, mely a  fűszer elbírálása
kor a legfontosabb. H a az illóolajtartalom  nem éri el az általánosan elfoga
dott legalacsonyabb értékhatárt, a fahéjat fűszerező hatásában leromlott
nak, m int áru t pedig értéktelennek kell tekintenünk. Az elbíráláskor fon
tos lehet annak m egállapítása is, hogy a fűszerező anyagot szándékosan, 
azaz kivonással, vagy idegen anyagok hozzákeverésével csökkentették-e a 
fűszerben, avagy pedig az elöregedés következményeként csökkent-e az a 
megengedettnél alacsonyabb százalékra. Állomásunkon folyó ellenőrző 
vizsgálatainkból az a  tapasztalatunk, hogy egész fűszerekben ritkább, az 
őrültekben azonban, gyakori az alacsony illóolajtartalom. Mivel az utób-



115

biakban sok esetben sem extrahálásról, sem idegen anyagok hozzákeveré
séről nem lehetett szó, fel kellett tételeznünk, hogy a  fűszer, jelen esetben 
a  fahéj, a hosszantartó állás —• elöregedés — folytán vesztette el illóolajá
nak főtömegét.

Kézenfekvőnek látszik, hogy a levegőn való álláskor az illóolaj a 
külső viszonyoktól függően többé vagy kevésbbé állandóan illanik, egy 
része pedig a levegő oxygénjének hatására  a  fűszerező sajátság rovására 
értéktelen anyaggá, gyantává alakul. Az is igen valószínű, hogy az elgyan- 
tásodás folyam ata elzárt állapotban is tovább megy a közbezárt levegőtől.

A raktározás alatt, nevezetesen a levegőtől elzártan, valam int sza
badon ta rto tt fahéjőrleményekben beálló illóolajcsökkenés mértékére a 
rendelkezésünkre álló irodalomban számszerű adatokat nem találtunk. 
R. K oester1 kivonatos ismertetésében csupán m egállapítja, hogy a  fahéj
őrlemények illóolajvesztesége raktározás a la tt tetemes lehet. Mivel szám
szerű kisérleti adatokat, illetve eredményeket nem találtunk, kisérletsoro- 
zatot állítottunk be, melynek eredményét az itt következő táblázatban fog
laltam  össze:

F a h éj ő r lem én y ek  illó o la jta r ta lm á n a k  v á lto zá sa  e g y  é v  a la tt .
Die Änderung des aetherischen Ölgehaltes der Zi.mtpulver während eines Jahres-

A minták száma 
Nr der Muster

Eredeti illóolajtart. °/o ... ...............
Ursprünglicher aether isolier Ölgehalt 

in % ...................................................
Üvegben elzárt fahéj illóolajtart. 1 óv 

után #/0 ...... ......................................
Aetherischer Ölgehalt des in ver

schlossenen Glastuben aufbewahr
ten Zimtpulver nach einem Jahre 
in o/o....................................................

Csökkenés az eredeti illóolaj °/0-ban
Verminderung im Prozente des ur

sprünglichen aetherischen Öles...
Nyitott papírzsákban tartott fahéj illó

olajtart. 1 év után °/0 .....................
Aetherischen Ölgehalt des in offener 

Papierdüte aufbewahrten Zimtpul
vers nach einem Jahre in °/o —

Csökkenés az eredeti illóolaj °/o-ában
Verminderung im Prozente des ur

sprünglichen aetherischen Öles ...

A kísérleti időt egy évi idő tartam ra szabtuk, m ert a gyakorlatban — 
kivételes esetektől eltekintve — ez idő a la tt a fahéjőrlemény az őrlő vál
lalattól vagy nagykereskedőtől rendszerint eljut a fogyasztóhoz. Az illóola
ja t a  módosított Griebel-eljárással határoztuk meg.2

A táblázat adatai szerint az üvegcsőben elzárt fahéjőrlemények illó- 
ola jvesztesége egy év a la tt két esetben nulla volt, a többi hat m intában az 
eredeti olajtartalom  3—8% mennyiségében csökkent. A nyito tt pap ír
zacskókban eltarto ttakban a veszteség tetemesebb volt. A 4. számú m inta

8*

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1-72 0-97 1-73 0-96 0-79 107 0-96 0-64 0-72 1-20

1-67 0-95 1-59 0'91 0-80 — 0-88 0-70 1-20

2-9 2 0 8 0 5-2 0 — 8-2 — 2-7 ü

— 0-80 11 5 0-85 0-65 0-85 0-77 0'50 0*53 —

— 17-5 3 3 5 11-4 18-7 20-5 19-8 2 U 8 2 6 0 —
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11.4%-os csökkenését kivéve, az eredeti illóolajtartalom  17'5—33’5%-ig esett 
vissza.

A fenti m eghatározásokkal egyidejűleg az alkoholos kivonat meny- 
nyiségét is m egállapítottuk a módosított eljárással.3 M intaanyagunk ke
vés volt, s így csupán két zárt üvegben eltarto tt fahéjőrleményen figyel
hettük az alkoholos kivonatban m utatkozott visszaesést.

A nyito tt papírzacskóban elraktározottaknál az 1. és 8. m intákat 
kivéve az alkoholos kivonat értékei megvannak. Az idevonatkozó adatokat 
a következő táblázat tün teti fel.

F a h é j ő r le m é n y e k  a lk o h o lo s  k iv o n a tá n a k  v á lto z á sa  eg y  é v  a la tt .
Die Änderung des Alkohol-Extraktes der Zimtpulver während eines Jahres.

A minták száma 
Nr der Muster

1 2 8 4 5 6 7 8 9 10

Eredeti alkoholos kivonat °/0 ......... í
Ursprünglicher Alkohol-Extrakt in >

% .............................. -.......... -.............J
Zárt üvegben eltartott fahéj alk. kiv. ]

°/o-a -................. -................... ...........  1
Das Prozent des Alkohol- Lxtrakt >

6-84 5-56 6'64 4'22 4'60 4.68 4*70 - 7'60 3'20

6-64 4'68
des in verschlossenen Glastuben 
aufbewahrten Zimtpulvers .........  J

Csökkenés az eredeti alk. kiv. °/0-ában | 
Verminderung im Prozente des ver- J> 2-9

sprünqlichen Alkohol-Extraktes— ) 
Nyitott papírzsákban eltart, fahéj alk. j

kiv. o/o -........ ... ...........................
Das °/o Prozent des Alkohol-Extrák- > 5-40 6'22 B'76 3'80

O[>4* 3-86 6'00 3'02
tes des in offener Papierdüte 
aufbewahrten Zimtpulvers -------J

Csökkenés az eredeti fahéj alk. kiv. f 
%-ában ... ... ... ........................... ! 2-8 6-3 10-9 17-3 0 76-0 21-0 5-6Verminderung im Prozente des ur- i 
sprünglichen Alkohol-Extraktes-- )

A 6. sz. fahéjőrleményben az alkoholos kivonat mennyisége sem zárt 
üvegcsőben, sem nyito tt papírzacskóban nem változott. Viszont az illó
olajveszteség itt a nyitott állapotban levő m intánál az első táblázat adatai 
szerint a magasabb értékek között van. A nyito tt papírzacskóban megőr
zött fahéjőrlemények alkoholos kivonatának esése egy év a la tt tág hatá
rok — 2'8—210% —- között ingadozott.

H a az utóbbi értékeket összevetjük a megfelelő m inta illóolajveszte
ségének értékszám aival, kitűnik, hogy a kisebb m értékű illóolajcsökkenés
nek nem mindig felel meg az alkoholos kivonat kism értékű esése és for
dítva, ahol a legnagyobb az illóolajveszteség (2. sz. minta) ott az alkoholos 
kivonat %-os mennyiségében elég kicsiny a  változás. Az illóolaj és az alko
holos kivonat csökkenése valószínűleg azért nem megy párhuzamosan, 
m ert egyrészt az alkoholos kivonat sok nem illó részből áll, m ásrészt — 
miként a r ra  a bevezetésben m ár rám utattam  — az illóolaj nemcsak párol
gás folytán csökkenhet a fahéjőrleményben, hanem elgyantásodás ú tján  
is. Az utóbbi esetben az illóolaj kevesebb ugyan, viszont az alkoholos k i-
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vonat — mivel az illóolajból képződött gyantákat is tartalm azza — vagy 
nem változik, vagy esetleg gyarapodik is.

Állomásunkon kísérleteket végeztünk annak megállapítására, hogy a 
fahéjőrlemények illóolaj tartalm a hosszabb idei tárolás közben mily mérték
ben változik. Az egy évi időtartam ra beállított kísérletek eredménye a követ
kező: zárt üvegcsövekben tartott nyolc fahéjminta közül kettőn nem észleltem 
változást fenti tekintetben. Hat mintán az illóolajcsökkenés alacsony: körül
belül 2 0—80% között van.

Nyitott papírzacskóban eltartott nyolc fahéjmintán az illóolajveszteség 
tetemesebb, az eredeti illóolaj tartalom kb. 110—33 0%-ának felel meg.

A párhuzamosan megállapított alkoholos kivonat %-os csökkenése nem 
arányos az illóolajtartalom csökkenésével.

1 R. Koester. Zeitschr. f. Unt. d. Nähr. u. Genussmittel 13. 206. (1907. Jahrgang.)
2 Benedek L. dr. Griebel illóolajm eghatározása fűszerekben. K isérletügyi Közi. 

X X X III. (1930.) 99. oldal.
3 Horváth I. Tapasztalataink a törött (őrölt) feketebors minősége körül. K isér

letügyi Közi. X X X II. (1929.) 546. old.

Unsere Versuchsstation beabsichtigte auf analytischem  Wege ziffer- 
mässig festzustellen, inwieferne der ätherische Öhlgehalt des Zimtpulvers 
während eines längeren Lagerns verm indert wird.

Die Lagerung dauerte bei unserem Versuche ein volles J a h r  an  
W ir erhielten dabei folgende Resultate:

1. Von den, in  dicht verschlossenen Glastuben aufbewahrten H an
delswahren blieb der ätherische Ölgehalt bloss in zwei Fällen unverän
dert. In  sechs Fällen sank der ursprüngliche äth. Ölgehalt um 2 0 bis 8 0%.

2. In  Zim ptpulverm ustern, welche in offenen Papierdüten auf be
w ahrt wurden, konnten wir eine erheblichere Verm inderung des ätheri
schen Ölgehaltes feststellen. Letzterer betrug, auf die ursprüngliche Sub
stanz bezogen, 11 bzw. 33%.

3. Die perzentuelle Verm inderung des parallel bestimmten Alkohol- 
E xtrak tes ist nicht proportional mit der des ätherischen Ölgehaltes.

Összefoglalás.

Irodalom.

Referat.

Ung. kgl. landw. chemische und 
Paprika Versuchsstation in Szeged.

Vorstand: E. Obermayer.

Die Verminderung des ätherischen 
Ölgehaltes im gelagerten Zimtpulver.

Von: St. Horváth.
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O rszágos m. kir. Chemiai Intézet és Központi Vegykisérleti Állomás Budapesten.
Igazgató: ’Sigm ond E lek  dr., műegyet. ny. r. tanár.

Néhány adat a pörkölt szemeskávé minőségének elbírálásához.

Irta : Hazslinszky Bertalan dr.

A pörkölt szemeskávé minőségének elbírálása gyakran  nem könnyű 
feladat elé á llítja  a  vegyészt. A feladat nehézségének okai ta lán  abban 
kei esendők, hogy e tekintetben csak kevés megfelelő kísérleti adatra 
támaszkodhat. Ez a körülm ény ind íto tt arra , hogy az alább, főbb ered
ményeiben közölt vizsgálat-sorozatot elvégezzem s ezáltal — legalább 
néhány adatta l — hozzájáruljak e kérdés tisztázásához. Jó l tudom, hogy 
az alább ismertetendő vizsgálati adatok nem elegendők ahhoz, hogy belő
lük végleges következtetések legyenek vonhatók, s m agam  is kívánatosnak 
tartom , hogy azok nagyobb, különböző eredetű anyagon végzett vizsgá
latokkal kiegészíttessenek.

Vizsgálataim  területét, m int ezt fentebb is érintettem , a gyakorlati 
szükségszerűség és kívánalm ak szabták meg. íg y  célul elsősorban a 
sellakkal, gyantával, o lajjal fényesített pörkölt kávé vizsgálatát tűztem  
ki, éspedig főként annak lehetőleg eldöntését, hogy milyen hatása van a 
fényesítésnek a kávé minőségére, megvédi-e azt a külső káros behatások
tól, így a túlságos átnedvesedéstől stb.; tehát indokolt-e vagy indokolatlan 
a pörkölt kávénak mázzal való bevonása; van-e e tekintetben az egyes 
használatos anyagok (sellak, gyanta, olaj) között valam i különbség? 
A továbbiakban azt igyekeztem vizsgálati adatokkal leszögezni, hogy 
mimódon befolyásolja pörkölés u tán  való megöntözés — ez az eléggé el
terjed t visszaélés — a kávé nedvességtartalm át? Végül m iként és meddig 
emelkedik a kávé nedvességtartalm a a meg nem felelő, nedves helyen való 
tárolás következtében, és m int változik a v íztartalm a ugyanakkor a meg
felelő módon eltarto tt kávénak?

Miután összehasonlító adatokat kívántam nyerni, az összes vizsgálatot 
ugyanazzal a kávéval végeztem. Erre a célra egy, a hazai kereskedelemben 
legelterjedtebb olcsóbb kávéfajtát, az ú. n. braziliai Bio-kávét választottam. 
Tettem ezt azért is, mert közismert dolog, hogy leginkább ez a kávéféleség az, 
amelyet mázzal bevonva hoznak forgalomba, míg a jobbminőségű, egyenlete
sebben pörkölődő fajtákat ritkábban fényezik.

Hogy az összes vizsgálati adatok a gyakorlat szempontjából is értékel
hetők legyenek, a kávénak a vizsgálatra való előkészítését egészen a nyers 
áruból kiindulólag végeztem, s annak pörkölése, mázzal való bevonása, vala
mint vízzel való kezelése is teljesen a gyakorlati élet szokványai szerint 
történt. A pörkölést és a vele kapcsolatos eljárásokat egyik budapesti kávé
pörkölő cég volt szíves elvégezni. Az erre szolgáló berendezést a Emericher 
Maschienenfabrik, Wösendorf bei Wien gyár „Probat“ típusú gyorspörkölő- 
gepe szolgáltatta. E gép pörkölődobjának maximális befogadóképesége 40 
kg nyerskávé, azonban kisebb mennyiségek pörkölésére is alkalmas.

Vizsgálataim céljaira először 12 kg nyerskávét pörköltünk meg. Ez 
úgy történt, hogy a pörkölendő kávét a kb. 230 C°-ra felmelegedett s ettől 
kezdve állandó forgásban levő pörkölődobba öntöttük. A hideg nyersanyag 
hatására a dob levegőjének hőmérséklete hirtelen 180°-ra szállott le, majd 
ezután fokozatosan emelkedett. A pörkölés mintegy 10 perc alatt fejeződött 
be; ekkor a hőmérséklet 225—226° körül állott. Megjegyzendő, hogy nagyobb
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kávémennyiség' esetén a pörkölés tovább (20—22 percig) tart. A pörkölés be
fejeztél a dobból időnkint kivett minta szubjektív vizsgálata alapján döntik 
el. A hőmérsékletnek nem szabad 230° fölé emelkednie és óvakodni kell a kel
leténél hosszabb ideig tartó pörköléstől is. Ezek az áru minőségét nagymér
tékben alászállítják.

A megpörkölt kávét a hűtőszitára való kiöntés u tán  azonnal négy 
egyenlő részre osztottuk. A négy rész közül az egyiket sellak-, a m ásikat 
gyanta-m ázzal vontuk be, olyképpen, hogy a porrá tö rt anyagot a  még 
forró kávéra szórtuk, azzal jól elkevertük, úgyhogy a melegtől meg
olvadt íenyezőanyag lehetőleg egyenletesen vonja be a  kávészemek felü
letét. A rendeletnek megfelelőn a sellakból 1%-ot, míg a gyantából —• 
m iután ebből köztudomás szerint többre van szükség — 2%-ot használ
tunk  az eredeti nyersanyag  súlyára számítva. A sellakot a gyakorlatban 
e célra leginkább használatos „Knopflack“ nevű sellakíéleség, a gyantát 
pedig a kereskedelemben „fehér gyan ta“ néven forgalomban lévő 
koloiónium szolgáltatta.

A kávé harm adik részét annak kihűlése u tán  1% étolajjal vontam 
be (a pörkölt kávé sú lyára vonatkoztatva), m iután az először hozzáadott
0.5% olaj nem adott elég egyenletes bevonatot. Végül a kávé negyedik 
részét eredeti pörkölt állapotában, fényezetlenül, ú. n. „m att“ kávénak 
hagytam  meg. A négyféle módon elkészített anyag mindegyikéből külön
bözőképen csomagolt m intákat készítettem, a  szerint, hogy azokon milyen 
vizsgálatok voltak végzendők.

A fenti eljárást egy kisebb, néhány kg-nyi m intával megismé
teltük, azzal a különbséggel, hogy a  még forró kávét ezenfelül öntöző
kannából vízzel megöntöztük, éspedig annyival, am ennyit a kávészemek 
még magukba vettek, a nélkül, hogy felületük nedves m aradt volna. 
A sellakkal és gyantával bevont kávé megöntözése a fényezést követőleg 
(de még forrón) történt, míg az olajozottnál az olajozást megelőzte a 
vízesés, s a kávé olajozása hidegen történt. A bevonóanyagok mennyisége 
ennél az eljárásnál is annyi volt, m int az első pörkölésnél.

A használt vizsgálati módszerekre vonatkozólag röviden a következő
ket bocsátom előre. E módszerek közül azokat használtam, amelyek a Bey- 
thien- és Röttger-féle munkákban, valamint a schweizi élelmiszerkönyvben 
találhatók. Ezek részben egymással megegyező és általánosan használatos el
járások, nevezetesen, amelyek a nedvesség-, hamú-, valamint a nyers zsír 
meghatározására vonatkoznak. Az olaj-refrakciókat a Zeiss-féle vajrefrakto
méterrel 40 C° hőmérsékleten határoztam meg.

Megjegyzem még, hogy a meghatározásokat mindig párhuzamosan, 
két-két egyenlő mennyiségű átlagmintán — lehetőleg nagy átlagokból ki
indulva — végeztem, s a táblázatokban közölt értékek e két meghatározás 
középértékei.

Végül, mielőtt a vizsgálati adatok közlésére térnék át, tájékozásul még 
annyit kívánok megjegyezni, hogy a kávéminták pörkölése 1930 október 30-án 
történt; az első meghatározásokat közvetlenül a -pörkölést követő napokban 
(I. vizsg.), a második vizsgálat-sorozatot ezt követőleg három hét múlva (II. 
vizsg.), a harmadikat pedig kb. nyolc hét múlva végeztem (III. vizsg.); ezekre 
vonatkoznak a közölt táblázatok római számokkal jelölt adatai. A nyolchetes 
terminust azért választottam, mert ez az az idő, ameddig a nagykereskedők 
általában még szavatolnak a kávé minőségéért, tehát ameddig az normális 
körülmények között raktáron tartható.

A vizsgálat céljára kiválasztott Rio-kávé pörkölés előtt és után a 
következő főbb elemzési adatokat szolgáltatta:
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1. tá b lá za t.

A kávé 
D e r  K affe

100 szem 
súlya

das G ew ich t 
100 K ö rn e r

9

Víztartalom
W a sser
gehalt

°/o

Hamu-
tartalom

A schengehalt
OlIQ

Nyers zsír 
(petroléteres 
kivonat) °/0 

R oh fett (pet- 
rolaetherisch. 
E x tra k t)  °/0

Nyers zsír 
refrakciója 
40 C°-on 

R e fra k tio n  
des R oh fe ttes  

a u f  4 0 0

a pörkölés előtt.-. ( 
Vor dem  R ö sten  ) 14-2331 10-80 3-97 11-92 70-2o

a pörkölés után... * 
Nach dem R östen  ) 11-8479 1 1 2 4 "49 14-28 68-6°

D iese  Tabelle enthält die R esu lta te  d er Untersuchung vo r und nach dem  R östen  
des R io-K affees.

E táblázattal kapcsolatosan megemlítendőnek tartom, hogy noha a 
vizsgálatra használt kávé pörkölési súlyvesztesége a 100-szemsúly csökkené
séből számítva 16.75%-nak adódott, a gyakorlatban tényleg ennél nagyobb 
(kb. 18—20%) súly veszteséggel számolnak, mert a nyers áruban több-kevesebb 
por, törmelék és sokszor jelentékenyebb mennyiségű a magvakon maradt 
maghéj rész, ú. n. „kávépelyva“ is van, amelyeket a pörkölőgép szívója (ex- 
haustora) távolít el pörkölés közben.

•

Az első kérdés, amelyet m egvilágítani óhajtottam , az volt, hogy 
m ennyire és m ilyen mértékben emelkedik a kisérleti idő (8 hét) a la tt a 
pörkölt szemeskávé v íztartalm a akkor, ha azt a rak tározásra alkalm atla
nul nedves helyen ta rtjuk . N yujtanak-e e tekintetben valami védelmet a 
használatos bevonóanyagok? A kisérlet céljára szolgáló négy (fényezet
len, sellakkal, gyantával, illetőleg olajjal fényezett) kávém intát papiros
zacskókba csomagolva az Orsz. Chem. Intézetnek egyik meglehetősen ned
ves, nyirkos pincehelyiségében, a falhoz közel állíto tt polcon helyeztem 
el, olyan kedvezőtlen viszonyok közé tehát, amelyek a gyakorlatban nem 
is fordulnak elő, vagy legalább is nem volna szabad előfordulniok.

A kávém inták víztartalm ának emelkedését a pörkölés u tán  közvet
lenül, m ajd három hét, végül pedig nyolc hét m úlva m egejtett nedvesség
meghatározásokkal ellenőriztem. A meghatározások a következő adatokat 
szolgáltatták:

2 . tá b lá za t.

Fényezetlen Sellakkal Gyantával Olajjal
A vizsgálat ideje des m atten m it Schellak m it K olofon m it Öl

Versuchsdauer bevont kávé víztartalma °/0 — g lasierten  K affees in  °/0

I.
közv. a pörkölés u tán ...............  (
u n m ittelbar nach der R östu n g  S

II.
pörkölés után 3 héttel............... (
3  Wochen nach d er R ö stu n g  )

1-12 1-26 1 0 4 1-16

4-05 3*33 4 "44 2 88

III.
pörkölés után 8 héttel...... ........ t
8  Wochen nach der R östu n g  \ 5-76 5-24 5-42 5-50

D iese  Tabelle en thält d ie  W assergehalterhöhung des a u f  dem zu r  E in lageru n g  
ungeeigneten, feuchten P la tze  a u f  bew ahrten gerösteten m atten und g lasierten  
Bohnenkaffees, w ährend d er  Versuchsdauer.
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M int a táblázat utolsó sorából kitűnik, a kedvezőtlen viszonyok 
közé helyezett kávém inták mindegyike a nyolchetes kisérlet folyam án 
közelítőleg egyenlő mennyiségű nedvességet vett magába, éspedig tekin tet 
nélkül arra, hogy fényezetlen, vagy sellakkal, gyantával, illetőleg o lajjal 
fényezett volt-e az. Ebből a szempontból tehát a fényezőanyagokkal való 
bevonás nem n yú jto tt védelm et a nedvességgel szemben, legfeljebb, m int 
a  táblázat második sorából kiolvasható, némileg m eglassította a vízfel
vétel folyam atát. De ez a hatás is inkább csak az olajozásnál volt szembe
tűnőbb, m ár csekélyebbnek m utatkozott a sellaknál, a gyantának pedig 
m ár semmi védő hatása nem volt tapasztalható.

Ezzel szemben az ellenőrzésképpen zárt bádogdobozban, rendes 
szobahőmérsékletű, száraz helyiségben  (laboratórium ) tartott fényezetlen  
kávé 1.12% víztartalm a 3 hét alatt csak 1.5í%-ra, 8 hét alatt pedig csak 
2.18%-ra emelkedett, s ez a körülm ény is azt látszik bizonyítani, hogy a 
fényezőanyagokkal való bevonás helyett megfelelő tárolással sokkal h a t
hatósabban lehet a pörkölt szemeskávét az átnedvesedéstől megóvni.

#

V izsgálataim  második részéül annak gyakorlati elbírálását tűztem 
ki, hogy van-e a különböző bevonóanyagoknak konzerváló hatása a pör
költ kávé zam aténak, ízének m egtartása szempontjából, s ha van, milyen 
m értékben m utatkozik ez a hatás? E  kísérletre szolgáló négy m intát 
(fényezetlen, sellakkal, gyantával, illetőleg olajjal bevont kávét) 250 
g-ork in t papiroszacskókba csomagolva, egyik laboratórium i szekrényben 
helyeztem el. Összehasonlító vizsgálat céljára a fényezetlen kávéból jól 
záródó bádogdobozban is tettem  el m intát. Ez utóbbi m intánál a bevonó
anyagok helyett a szinte légmentesen zárt csomagolás volt h ivatva a kávé 
zam atjának m egtartására, míg az előbbieknél ez a feladat a bevonó
anyagokra háru lt. Az ellenőrző vizsgálatot a pörkölést követő nyolc hét 
elm últával végeztem, m ert m int m ár fentebb említettem, ez az a h a tá r
idő, ameddig a kávépörkölő cégek az áru  minőségéért felelősséget 
vállalnak.

A kávé minőségének elbírálása a dolog természeténél fogva szubjektív 
vizsgálattal történt, különös tekintettel a belőle készült főzet szagára és ízére. 
Az e célra szolgáló főzetmintákat úgy készítettem, hogy a gyakorlati életben 
szokásos módon megdarált kávékból 30—30 g-ot 500 cm3-nyi, körülbelül 
60—70 C°-ra előmelegített vízbe kevertem (tehát 100 cm3 vízre 6 g kávét), majd 
az egészet lassú melegítéssel felforraltam. Ezután az egymásután elkészített 
ötféle főzetet vízfürdőre helyeztem, hogy valamennyi egyforma hőmérsék
letű legyen.

A főzetek szagának, ízének megítélése ízlelési próbával történt, amely
ben való közreműködésre dr. Varga Oszkár kir. kisérletügyi igazgató, Klimm  
Nándor kir. fővegyész, továbbá Keszler Géza nagykereskedő urakat kértem 
fel. Szíves fáradozásukért e helyen is köszönetemet fejezem ki. Az egyes 
próbákat egyszerűen csak számokkal jelöltem (az 1. sz. a bádogdobozban, a 
2. sz. a papirosban eltett fényezetlen kávéból, a 3. sz. a sellakkal, a 4. sz. a 
gyantával és az 5. sz. az olajjal bevont, ugyancsak papirosban eltett kávéból 
készült főzetet jelölte), úgyhogy a bírálók a próbák elbírálásánál nem tud
hatták, hogy a megízlelt főzetminta melyik kávéból készült, s ekképpen ez 
utóbbi körülmény véleményüket nem befolyásolhatta. Megízlelés végett az 
észlelők mindig ugyanannyi mennyiséget (10 cm3-t) vettek szájukba az egyes 
főzetmintákból. Az ízlelést szükség szerint többször is megismételték.

A vizsgálat eredményét röviden az alábbiakban foglalhatom össze. 
A főzetek színe a 2., 3., 4. és 5. sz. (tehát a papírzacskókban eltett) m in
táknál egymással megegyezőnek bizonyult, míg az 1. sz. (bádogdobozban
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eltett) kávé főzetének színét emezekénél valam ivel sötétebbnek találtuk. 
A főzetm intákat a jellegzetes kávézamat és íz minőségének és erősségének 
szempontjából bírálva, az észlelőknek egymástól függetlenül megalkotott, 
de teljesen egybehangzó véleménye szerint első helyen állt az 1. számú, 
a  másodikon az 5. számú, harm adik helyen (egymástól semmiben sem 
különbözve) a  2. és 8. sz. főzet, leggyengébbnek pedig a 4. sz. főzet bizo
nyult. Általános volt továbbá az a vélemény, hogy az 1. sz. főzetminta 
szaga és íze jóval intenzívebb volt, m int a többié, viszont ezzel szemben 
a 2—5. sz. négy m inta között e tekintetben csak kisebb különbségek 
m utatkoztak.

A kipróbált fedőanyagok tehát a kisérlet szerint nem voltak alkal
m asak arra , hogy a pörkölt szemeskávét jellegzetes szagának és ízének 
nagyiokú csökkenésétől vagy elvesztésétől megóvják, s ezt a célt sokkal 
hathatósabban lehetett a kávénak megfelelő tárolása á lta l elérni, m int azt 
az 1. sz. főzetnek a többivel szemben tapasztalt jobb minősége m utatta . 
H a pedig az utóbbi négy (2—5. sz.) m in tá t egymással hasonlítjuk össze, 
azt találjuk, hogy a bevonóanyagok közül m egint csak az olaj volt az, 
amely aránylag még a legjobb szolgálatot tette (ennek használata azon
ban tiltv a  van), míg a sellak (a megengedett mennyiségben alkalmazva) 
az arom a m egtartása szempontjából hatásta lannak  bizonyult, a gyan
tával fényezett kávé pedig még a fényezetlennél is gyengébb minőségű 
főzetet adott.

#

Egy további kérdés, amelynek m egvilágítását feladatom má tettem, 
azzal az elég gyakori visszaéléssel függ össze, amely szerint a kávét pör
kölés u tán  vízzel öntözik meg. Ez a művelet, bár különböző más okokkal 
igyekeznek leplezni, nem egyéb egyszerű súlyszaporításnál. Hogy ez a 
súlyszaporítás m ilyen fokú lehet, azt vizsgálataim  alábbi adata i m utatják.

A kisérlet céljaira szolgáló megöntözött kávéminták elkészítésének 
módját fentebb már közöltem, s így ahhoz csak annyit fűzök hozzá, hogy a 
mintákat a kisérlet idejére 250 g-onkint papiroszaeskóba csomagolva egyik 
laboratóriumi szekrénybe, tehát a hőmérséklet, a levegő nedvessége szempont
jából normálisnak mondható körülmények közé tettem. A víztartalom ellen
őrzése első ízben itt is a pörkölést követő napon, majd három hét, illetőleg 
nyolc hét elmúltával történt. A meghatározások eredményét az alábbi 8. sz. 
táblázatban foglaltam össze.

A közölt adatok alapján elsősorban is a r ra  kell rám utatnom , hogy 
a fényezetlen állapotában megöntözött kávé (ilyen az olajozott is) na
gyobb mértékben nedvesedett át, m int a sellakkal és gyantával fényezett, 
amely utóbbiak megöntözése tudvalevőleg a fényezés u tán  történt. Az ön
tözés előtt alkalm azott bevonóanyagoknak tehát bizonyos m értékű gátló 
hatása volt a vízfelvétellel szemben. Ez utóbbi körülm ény azonban még
sem teheti indokolttá a fényezőanyagok használatát, m ert a fényezett 
kávék víztartalm a még így is jelentékenyen m agasabbnak m utatkozott, 
m int a  megfelelően pörkölt, meg nem öntözött kávéé.

A fenti adatokból még az is kiolvasható, hogy bár a vizezett kávé 
a beléjuttatott víz egy részét eleinte gyorsabban ad ta le, még 8 hét m últán 
is jelentékeny mennyiségű nedvességet tartalm azott. És hogy a nedvesség
csökkenés folyam atára a bevonóanyagoknak alig volt befolyásuk, azt a 
táblázat adatai ugyancsak jól dem onstrálják, különösen, ha a fényezetlen 
és olajozott kávét kísérjük figyelemmel
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3. táblázat.

Fényezetlen Sellakkal Gyantával Olajjal
Wasser- Wasser- Wasser- Wasser-

gehalt des qehalt qehalt mit qehalt
matten mit Schellak Kolofonium mit Öl

A vizsgálat ideje 
Versuchsdauer

bevont kávé víztartalma °/0 
glasierten Kaffees in %

I.
közv. a pörkölés u tán ...............  (
unmittelbar nach der Röstung \ 11-75 7-48 5-05 11-41

11.
pörkölés után 3 héttel............... i
3 Wochen nach der Röstung \ 6-64 5-73 4-89 6-47

III.
pörkölés után 8 héttel...............  i
8 Wochen nach der Röstung ) 5-64 5-24 4-23 5-65

In dieser Tabelle sind jene Versuchsergebnisse dargestellt, welche sich auf die, 
zufolge künstlichen Begiessens des gerösteten matten und glasierten Kaffees 
entstandene Wassergehaltsverminderung beziehen.

összefoglalás.
Vizsgálataimnak kettős célja volt. Az egyik a leginkább használatos 

kávéfényező-anyagok (bevonóanyagok) szerepét tisztázni, főként abból a 
szempontból, hogy milyen mértékben alkalmasak ezek hosszabb ideig tartó 
tárolás esetén, a szokásos mennyiségben alkalmazva, a pörkölt szemeskávó 
jó minőségének megtartására, és mennyiben védik meg a kávét főként az át
nedvesedéssel szemben.

Ezek a vizsgálatok általában azt eredményezték, hogy a bevonóanya
gok sem a kávé minőségének megtartása szempontjából, sem pedig a káros 
külső behatásokkal szemben, amilyen az átnedvesedés, nem nyújtanak kellő 
védelmet, ellenben a megfelelő módon való eltartás (tárolás) ezeknél sokkalta 
jobb eredményt szolgáltat. Ez utóbbi módot alkalmazzák a kereskedők is, 
amikor az üzletükben eladásra szánt pörkölt kávét jól elzárható fémtartá
lyokban helyezik el, de ugyanaz az eredmény érhető el, ha a kávét egyszerű 
bádogdobozban tartjuk.

Kísérletem másik célja az volt, hogy néhány adattal megvilágítsam 
azt a gyakran tapasztalható visszaélést, amely a pörkölt kávénak súlyszapo
rítás céljából való megöntözéséből áll. E vizsgálatnál nyert adatok alapján, 
figyelembe véve a kifogástalanul kezelt és a nedves helyen tartott kávé víz
tartalm ának emelkedését egyrészt, továbbá a vizezett kávé víztartalmának 
csökkenését másrészt, talán sikerült bizonyos támpontokat szolgáltatnom 
annak megítéléséhez, hogy adott esetben valamely vizsgálandó kávémintának 
a rendesnél magasabb víztartalma honnan származik.

Referat.

Kgl. ung. Chemische Reichsanstalt 
and Zentralversuchsstation in Buda

pest.
Direktor: Prof. Dr. A. A. J. v. ’Sigmond.

Einige Beiträge zur Beurteilung 
des gerösteten Kaffees.

Von Dr. B. v. Hazslinszky.

Verfasser wollte m it seinen Untersuchungen teils die Frage 
klären, welche Rolle die verschiedenen Glasiermitteln bei der E rhaltung



der Qualität des gerösteten Kaffees spielen und inwieferne sie die nach
teilige W asseraufnahme verhindern, teils Belege verschaffen bezüglich 
dessen, welchen Erfolg das Gewichtverm ehrunghalber durchgeführte 
Begiessen des gerösteten Kaffees hat. Die Bestimmungen wurden in  drei 
Serien durchgeführt: unm ittelbar nach dem Kosten, nach drei- und 
schliesslich nach acht Wochen.

Die Untersuchungen führten  zu dem Ergebnisse, dass die verwen
deten G lasierm itteln (Schellack, Kolofonium, Speiseöl) weder die Q ualität 
(Aroma und Geschmack) des Kaffees erhalten, noch die nachteilige 
W asseraufnahm e verhindern, dass, hingegen die zweckmässige Lagerung 
ein viel besseres R esultat ergibt. Die Untersuchungen über das künst
liche Begiessen des Kaffees bewiesen, dass diese M anipulation das Ge
wicht des Kaffees mit ungefähr 10% vermehrte. Die Abgabe des W assers 
ging anfangs verhältnism ässig rasch vor sich, trotzdem  enthielt der 
Kaffee selbst nach acht Wochen noch bedeutende Mengen Wassers.

M. k ir. M ezőgazdasági N övénybiokém iai In tézet, B udapesten .
Ig azg a tó : Bodnár János dr„ egyetem i ny. r. tanár.

A tojássárga festőanyagának kvantitatív meghatározása.
Irta  T erény i S ándo r dr.

A tojássárga festőanyagtartalm a nagy jelentőséggel bír a tojás 
értékének elbírálásánál m ert az intenzívebb színű, vagyis nagyobb festő
anyag tartalm ú tojással lehet csak tetszetős, szép, sárga tésztaféléket elő
állítan i s így érthető, hogy az erősebben színezett tojás kelendősége 
nagyobb, a kevés festőanyagot tartalm azó halványsárgájú  tojásénál. 
A tojássárga festőanyaga mennyiségének meghatározása, illetőleg isme
rete tehát gyakorlati jelentőségű kérdés.

A tojássárga festőanyaga, amelynek előállítása, összetételének és 
fizikai tulajdonságainak a m eghatározása R. W illstä tter  és H. Escher1 
nevéhez fűződik a lipochromok, vagy zsírfestékek2 lutein  csoportjába ta r 
tozik.3 W illstätter  és Escher 6000 tojássárgából hosszadalmas eljárással 
2'56 g tiszta lu tein t nyertek, melynek tapasztalati képletét CíoHseCh-nek 
találták. V izsgálataik szerint a lutein a klorofil m ellett jelenlevő xanto- 
fillel izomer. F izikai tulajdonságaik az olvadáspont és forgatóképesség4 
kivételével azonosak. A lutein éterben, acetonban, kloroformban nagyon 
jól, széndiszulfidban, benzolban elég jól, metil- és etilalkoholban csak 
kevéssé és petroléterben alig oldódik. H íg oldata aranysárga. A metil- 
alkoholból lassan kiválott nagyobb lutein kristályok áteső fényben 
barnássárgák, kloroformból petroléterrel finom, kristályos porként kicsa-

1 R. W ills tä tte r  u. H. Escher, Z eitschr. f. physiol. Chem. 76, 214, 1911/12.
2 E. Abderhalden, B iochem isches H andlexikon, 6, 303, 311, 1912.
3 J. L. W. T hudicum , Proc. Boy. Soc. 17, 253, 1869.

W . K ühne, U ntersuchungen  aus d. physiol. In st. d. Univ. H eidelberg  1, 341, 
1878; i ,  169, 1882.

4 L. Zechm eister u. P. Tuzson, Ber. d. deutsch, chem. Ges. 62, 2226, 1929.
P. K arrer u. A. H elfenstein , H elvet. Chim. A cta, 13, 86, 1930.
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pódó lutein színe határozottan  vörös. A lutein autoxidációja m iatt leve
gőn nem tarth a tó  el és oldatban is bomlik.

A to jássárga lu tein tartalm ának  további jelentőségére azokból a 
vizsgálatokból lehet következtetni, melyeket H. v. E uler1 és m unkatársai 
végeztek. A tiszta karotin  A  vitam in hatásának ism erete előtt k ísérleti
leg beigazolódott, hogy a növényi tápanyagok A  v itam inhatása annál 
nagyobb, minél intenzívebb sárgaszínű a táplálékul használt növényi 
rész. Az A  v itam inhatás Euler és m unkatársainak friss és száríto tt zöld 
növényi részekkel (m ocsárvirág és kukorica) végzett vizsgálatai szerint 
a  táplálék karo tin  tarta lm átó l függ. Nem ta rtjá k  azonban lehetetlennek, 
hogy a karo tin  m ellett más, a növényekben jelenlevő karotinoid hatás is 
érvényesül. A karotinoidok az álla ti szervezetben átalakulhatnak. íg y  pl. 
L. S. Palmer2 feltevése szerint a xantofil izomer átalakulás folytán a 
tyúk  szervezetében luteinné alakul. E  feltevésre, m inthogy R. K uhn  és 
A . W inter stein3-nak sikerült zöld növényi részekből lu tein t elkülöníteni, 
nincs szükség. A karo tin tarta lom  és az A  v itam inhatás között k im utatott 
összefüggés alapján feltételezhető, hogy a luteinnek, m int karotinoidnak 
szintén van A  vitam inhatása  annál inkább, m ert a karo tin  (ChoHse) is 
autoxidációs tulajdonságú. H a ez a feltevés bebizonyítást nyer, kétség
telen, hogy a tojás értékének az elbírálásánál a  luteintartalom nak, m int 
az A  v itam inhatás kifejezőjének is fontos szerepe lesz.

A tojássárga luteintartalmának a meghatározására szolgáló gyakorlati 
módszer az irodalomban nem található s a luteintartalomra vonatkozó adatok is 
nagyon hiányosak. Gobley és Lőbisch11 adatai szerint a tojássárgában a festő
anyag 0'5%. Eszerint egy tojássárgában (átlagban 14 g tojássárgában) 70 mg 
festőanyag van. Ezzel szemben W illstätter és Escher 6000 tojássárgából 2'56g 
tiszta luteint, azaz tojásonként 0'42 mg luteint nyertek.

A to jássárga lu tein tartalm ának  a m eghatározására szolgáló mód
szer kidolgozásánál figyelembe kellett venni a lutein bomlékonyságát, 
tehát csakis egyszerű és gyors eljárás jöhetett tekintetbe. Em ellett a rra  
is kellett gondolni, hogy a módszer olyan legyen, amellyel m ár egy tojás- 
sárgában — vagyis kis luteinmennyiségeket —- is meg lehessen határozni. 
Ezek alapján a meghatározáshoz a kolorim etriás módszer kínálkozott a 
legalkalm asabbnak, melynél nem feltétlenül szükséges, hogy a lu tein t 
hosszadalmas műveletekkel tiszta állapotban válasszuk ki a tojássárgából.

A luteinhez hasonló festékek (xantofil, karotin stb.) kolorimetriás meg
határozására K2Cr20 7, vagy alizarinoldatot alkalmazva, összehasonlító alap
oldatnak a Duboscq-féle kolorimetert szokták használni.5 Jelen esetben a 
lutein meghatározására megfelelőbbnek találtam a ph meghatározásokhoz 
általánosan használt Walpol-féle komparátort. A meghatározás érzékenysé
gére vonatkozólag K2Cr2Ó7-oldatokkal végzett tájékoztató vizsgálataim a 
következő eredményekre vezettek: 01—005%-os, vagyis emsénként 1000 500 y 
K2Cr20 7-ot tartalmazó oldatonknál +  50 y/cm3, a 005—001%-os (emsénként 
500—100 y) K2Cr20 7-oldatoknál pedig +  25 y/cm3 koncentrációkülönbségek 
mellett lehet a komparátorban jól észrevehető színerősségbeli különbséget 
megfigyelni. 1 2 3 4 5

1 H. v. Euler. V. Demole, P. K arrer  u. O. W alker, H elvet. Chim. A cta, 13, 
1878, 1930.

2 L. Palm er, C arotinoids and R elated  P igm ents, New york 1922.
3 R. K u h n  u. H. W in ters te in , Die N atu rw issenschaften  18, 374, 1930.
4 C. Oppenheimer, H andbuch  d. Biochem ie Bd. IV , S. 692, 1925.
5 R. W ills tä tte r  u. A. Stall, U ntersuchungen  über C hlorophyll, B erlin , 1913.
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Figyelemb évévé, hogy a xantofil színezőképessége Willstätter,1 úgyszin- 
tén Euler2 közlése szerint is vékonyabb rétegekben átlag százszor nagyobb a 
Ku>Cr20 7-énál, feltételezhető volt, hogy a K2Cr20 7-oldattal való összehasonlí
tás alapján kidolgozandó luteinmeghatározás érzékenysége (+ 0’5—0‘25y/cm* 
lutein) gyakorlati szempontból kielégítő lesz.

Annak eldöntésére, hogy a tojássárgából a luteinnal együtt k iex tra
hált zsír, lecitin stb. nem zavarják-e a  m eghatározást, a  következő vizs
gálatot végeztem. M eghatároztam, hogy különböző töménységű to jás
sárga extraktok (extrakt készítéséről később lesz szó) színerőssége milyen 
töménységű K^CtaCb-oldatokkal egyezik, ezután a K 2Cr207-oldatokkal 
pontosan egyező színerősségű tiszta luteinoldatokaP  készítettem. H a a  
K 2Cr20 7-oldatot vele egyező színerősségű to jássárgaextrak ttal és tiszta 
liueinoldattal kevertem  (tetszésszerinti arányban), a színerősség nem vál
tozott. Eszerint tehát a tojássárgából kioldott anyagok a lutein m eghatá
rozását nem zavarják.

Az elővizsgálatok kedvező eredményei alapján m eghatároztam , 
hogy 01—001% K 2Cr20 7-oldatoknak a  kom parátorban pontosan milyen 
töménységű tiszta luteinoldat felel meg. E  m eghatározások eredményeit 
az I. táblázatban foglaltam  össze.

I. táblázat.
Die Tabelle L enthält diejenigen Daten, welche die der 0'1—0'01°l0-en KGr^0̂ ,-Lösung 

im Komparator entsprechende reine Luteinlösungmenge darstellen.

K.2Cr20 7
y/cm3

Lutein
y/cm3

A lutein színezőképes
sége a K3Cr30 7-hoz 

viszonyítva 
Färbungsfähigkeit des 
Luteins zu Kt Cr? 0 7 

verglichen

K2Cr30 7
y/cm*

Lutein
y/cm3

A lutein színezőképes
sége a K3Cr30 7-hoz 

viszonyítva
Färbungsfähigkeit des 
Luteins zu Kt Grt 0, 

verglichen

1000 13 0 76-9 400 3 6 111-1
950 12 3 77-2 375 3 4 110-3
900 11 4 78-9 350 3 3 106-1
850 10 3 82-5 325 3 1 104-8
800 9 0 88-9 300 2 9 103-4
750 7 8 9 6 2 275 2 75 100-0
700 7 0 100-0 250 2 6 96-2
650 6 2 104-8 225 2 4 93-8
600 5 7 105 "3 200 2 2 90-9
550 5 2 105-8 175 1 9 92-1
500 4 7 106-4 150 1 7 88-2
175 4 4 108-0 125 1 45 86-2
450 4 1 110-0 100 1 2 83-3
425 3 8 111-8

1 R. W ills tä tte r , loc. cit.
2 H, E uler  és m unka társa i, loc. cit.
3 Kb. 50 m g fűből készült tisz ta  lu te in  k ü ldésért R. K uhn  p rofesszor ú rn a k  e 

lielyen is há lás  köszönetét mondok.
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E táblázat adataiból kitűnik, hogy a  lutein színezőképessége a hígí
tásától függően változik; 3'8r/cm3 töménységig nő, azután pedig fokoza
tosan csökken. A jól észlelhető színkülönbségek között luteinre számítva 
á tlag  7—10% ugyan az eltérés, de a m eghatározások interpolálással — 
figyelembevéve, hogy a közbeeső töménységű luteinoldatok között a szín
különbség jól megügyelhető — +  3'5—5% pontossággal eszközölhetők.

A tojássárgában a lu tein  lipoidokban oldva van jelen s így old
hatósága különbözik a tiszta luteinétól. F riss to jássárgát éterrel extra- 
liáiva egy vizes és egy éteres rész különül el s a lutein egy része a  vizes 
részben m arad. Alkohol a tojássárga fehérjeanyagát (nuklein, vitellin stb.) 
kicsapja s a festőanyag egy részét is kioldja. É ter és alkohol keverékét 
használva, a fehérjeanyagok egyidejű kicsapása m ellett a lutein jól kiol
dódik. Legcélszerűbb a kioldáshoz éter, alkohol és petroléter 1 : 1 : 1  térf. 
arányú  keverékét használni a tojássárgához viszonyított 20—25-szörös 
mennyiségben, am ikor vizes réteg nem különül el és a festék m aradék nél
kül jól kioldható. Az extrahálás és kimosás u tán  a  m aradék fehér színű, 
szárítva pedig csontszínű por. Újabb extrahálással belőle festőanyag nem 
oldódik ki.

Vizsgálataim  szerint a to jássárga beszáradása folyamán előálló 
lutein veszteség 35—40 C fokú levegőn történő beszárítás esetén átlag 50%, 
18—20 C°-os vákuum szárításnál pedig 11% a veszteség. A megadott össze
tételű oldószerben oldott kis mennyiségű luteinnek 18—20%-a bomlik meg 
24 óra a la tt sötétben való eltartás esetén. A tojássárgából ex trahált lutein- 
oldatban való bomlékonyságának a  mérésére ugyanazon friss tojássárgából 
%, Vs, 1 és 24 órai állás u tán  végeztem meghatározásokat, melyeknek ered
m ényeit a  II. táblázatban foglaltam össze.

II . táblázat.
In der Tabelle I I  sind die Ergebnisse über die Zersetzlichkeit in Lösung des aus 

Eidotter extrahierten Luteins zusammengefasst.

Extrahálási időtartam 
óra

Zeitdauer 
der Extraktion 

in Stunden

Lutein
°/o

Egy tojássárgában 
talált lutein

In einem Dotter 
gefundenes Lutein

Luteinveszteség
Luteinverlust

%

lU 0-0158 2-23 —

V, 0-0154 2-17 2-60
1 0-0152 2-14 3-90

24 0-0137 1-92 12-72

A közölt adatokból megállapítható, hogy nem lehet a m eghatározá
sokat egy óránál tovább tartó  extrahálással eszközölni s csakis egyenlő 
ideig ex trahált friss tojássárgák eredményei alkalm asak az összehasonlí
tásra . Az egy órán belüli ex trahálási eredmények ugyan a meghatározás 
h ibahatárain  belül vannak, mégis célszerű az extrahálási időt Vi—-% órában 

- m egállapítani.
Karotint hasonló oldatban vizsgálva, sokkal kevésbé bomlékonynak ta

láltam, úgyhogy az oldat néhány napig is változatlanul eltartható. Karotin- 
és lutein-oldatok színezőképességét komporátorban vizsgálva azt találtam, 
hogy 1—5'5 f/cm3 töménységű (00001—0000055%) karotinoldat átlag 25%-kal
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magasabb koncentrációjú luteinoldattal szín egyenértékű. Wilstätter és Escher1 
a karotin : xantophyl-viszonyt koloriméterben széndiszulfidoldatban 1: 0 8- 
nak, Euler2 és munkatársai pedig közelítőleg 1 : 0 94-nek találták. A lutein xan- 
topbyl viszony a közölt adatok alapján megközelítőleg 1 : 1-nek felel meg.

A tojássárga lu tein tartalm ának  a m eghatározását az elmondottak 
alapján legcélszerűbben a következőkép eszközölhetjük:

A fehérjétől és csirától teljesen különválasztott tojássárgából alapos 
összekeverés u tán  1—2 g-ot m érünk egy 50 cm3-es porüvegbe s hozzáadunk 
2—3 részletben 30 cm3 oldószert, melyet alkohol (96—98%) éter és petrolé- 
ter 1 : 1 : 1  térfogatarányban való keverésével készítünk. A bemért tojás
sárgát az oldószerrészletekkel kis üvegbottal jól összekeverjük, ügyelve, 
hogy ne csomósodjék össze s xk —Vá órai állás u tán  az oldatot 50 cm3-es 
mérőlombikba szűrjük. A szűrőn levő fehérjét az oldószerrel 3—4-szer k i
mossuk, a lombikot a jelig tö ltjük  s az oldatot azonnal felhasználjuk a 
meghatározáshoz.

A vizsgálatokhoz célszerű az I. táblázatban közölt töménységű 
Iv2Cr20--oldatokat (kiforralt deszt. vízzel készítve) állandó használatra el
készíteni. E  célból a K 2Cr20 7-oldatokból 6—8 cm3-nyit egyenlő átm érőjű 
(kb. 13 mm) színtelen üvegből készült számozott csövekbe (kémcsövekbe) 
öntünk és azután az üvegcsöveket leforrasztjuk.

A tojásextraktból ugyanolyan átm érőjű üvegcsőbe 6 cm3-t m érünk 
s az összehasonlítást m indig sötétebb színű K 2Cr20 7-oldattal kezdjük s az
u tán  világosabb színűvel folytatjuk. A to jássárgaextrak ttal egyező szín
intenzitású K 20 r 20 7-oldatnak az I. táblázat szerint megfelelő luteinértéket 
busszal osztva, a lem ért tojássárgában levő lutein mennyiségét kapjuk 
milligrammokban. H a a to jásextrakt színe a K 2Cr20 7-sorozat két közvet
len egym ásután következő tag ja közé esik, úgy a középértéket vesszük a 
számítás alapjául. H a a lu tein tartalm at nemcsak százalékban, hanem 
tojássárgánként is ki akarjuk  fejezni, természetesen az egész tojássárga 
súlyát le kell m érnünk vizsgálat előtt.

Néhány tojássárgának a le írt módon meghatározott lu tein tartalm át 
a III. táblázat tartalm azza.

I I I . tá b lá za t.

Die dritte Tabelle enthält den Luteingehalt einiger Eidotter, auf Grund kolori- 
metrischer Bestimmung.

Tojássárga 
súlya 

Gewicht 
des Dotters

&

Vizsgálathoz lemért 
tojássárga 

Zur Untersuchung 
abgewogener Dotter

g

Az extraktban talált 
lutein

Im Extrakt 
gefundenes Lutein 

y/cm8

Lutein
%

Lutein
mg

15-99 2-0282 3-8 0-0093 1-49
13-68 1-3863 4-4 0-0161 2-20
14-45 2-0700 7-0 0-0169 2-42
13-75 1-6738 6-2 0-0186 2-56
14-12 2-0246 6-2 0-0153 2-16
15-65 2-1845 4-9 0-0112 1-75

1 R. W ills tä tte r  u. H. Escher, loc. cit.
2 H. v. E uler  és m u nka társa i, loc. cit.
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Ezekből az adatokból kitűnik, hogy a tojássárga lu tein tartalm a az 
irodalomban közölt 05%-nál jóval kevesebb. Újabban H. v. Euler és 
H. H ellström 1 spektrofotom etrikus úton végeztek luteinm eghatározást 
tojássárgában. Értékeik az itt közölteknél jóval kisebbek, ami a r ra  m utat, 
hogy az extrahálás előtt alkalm azott melegítés (100 C° 4 percig) 
luteinveszteséggel jár. A tojássárgák lu tein tartalm ában levő, szem
mel is látható különbségeket a meghatározás révén a gyakor
lati követelményeknek megfelelő pontossággal számszerűen kifejezhetők s 
a különbség 100 százalékot is elérhet. A lutein mennyisége a  vizsgált tojás
sárgákban a  tojássárga súlyától és lu tein tartalm ától függően 15—2 6 mg 
között változik. 1 kg szárazanyagra szám ított lutein mennyisége [50% 
nedvességgel és 14 g átlagos tojássárgasúllyal számítva] 298 9 mg. Külön
böző növényeknél (spenót, tölgylevél, angol perje, saláta, csalán, m ocsár
virág, kukorica) 1 kg szárazanyagra szám ított karotin  mennyiségét 
H. Euler2 és m unkatársai 16—168 mg-nak, a xantofillét pedig 28—213 
mg-nak találták.

ö sszefog la lá s .

A tojássárga festőayagának (lutein) a m eghatározására a következő 
kolirom etriás eljárás ajánlható: 1—2 g to jássárgát V*— xk óráig 30 cm3 
alkohol, éter és petroléter 1 : 1 : 1  arányú  keverékével extraháljuk, szűrjük 
s a k ivált fehérjéket az oldószerrel kimosva, a szüredéket 50 cm3-re tö lt
jük. A kapott to jásex trak t színintenzitását a Walpol-féle kom paratorban 
E'2Cr20 7-oldattal hasonlítjuk össze. A to jásex trak ttal megegyező színinten
zitású K 2Cr20 7 -oldatnak megfelelő luteinm ennyiséget (kikeresve a szöveg
ben levő I. táblázatból) 20-al osztva, m egkapjuk a  lem ért tojássárgában 
levő lutein mennyiségét milligrammban.

R efera t.

K gl. ung. P lanzenb iochem isches D ie  qu an titave  B estim m u n g des
In stitu t in  B udapest. E id otterfarb sto ffes.

D irektor: Prof. Dr. J. Bodnár. ! Von: Dr. Alexander Terényi.

Zur Bestimmung des Eidotterfarbstoffes (Lutein) kann die folgende- 
kolorimetrische Methode empfohlen werden: es wird 1—2 g Dotter mit 
30 ccm Mischung von Alkohol, Äther und Petro läther (1 :1 :1 )  V*—V2 Stunde 
lang ex trah iert und filtriert. Die ausgeschiedene Eiweisse werden m it dem 
Lösungsmittel ausgewaschen und das F iltra t auf 50 ccm gefüllt. Die F a r
benintensität des D otterextraktes wird in dem TFaZpoLKomparator m it 
K ?Cr20 7-Lösung verglichen. Die der m it dem D otterextrakt übereinstim 
mende F arbenintensität zeigende K 2Cr20 7-Lösung entsprechende Lutein
menge (ausgesucht der im Text m itgeteilten Tabelle I.) gab m it 20 dividiert 
den Luteingehalt des abgewogenen E idotters in M illigramm ausgedrückt.

1 H v. Euler u. H. Hellström, Biochem. Zsch. 211, 252, 1929.
2 H. Euler loc. cit.

K isérle tü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 9
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Országos m. kir. Chemiai Intézet és Központi Vegykisérleti Állomás Budapesten.
Megbízott vezető: Dr. ’Sigmond Elek.

Tanulm ány a tejeskannák ónbevonatáról.

Irta : Szanyi István, kir. fővegyész.

A X IX . század végén a hatóságok figyelme m ár az ételek és italok 
készítésére, eltartására , csomagolására, szállítására stb. szolgáló edények 
anyagi minőségére is kiterjedt. íg y  rendeletileg tö rtén t intézkedés a rra  
nézve, hogy az em lített edények anyaga, illetve az ételekkel és italokkal 
érintkező fémfelületek, ónbevonatok stb. 1%-nál több ólmot nem ta r ta l
mazhatnak.

A rendelkezések vonatkoznak természetesen a tejeskannákra, vala
m int a tejiparban  használt csővezetékekre és más eszközökre is.

Egyes felm erült esetek kapcsán a háború elm últával szükségesnek 
látszott vizsgálat tárgyává tenni a te jipari eszközök és főként a tejeskan
nák ónbevonatának minőségét. Az országszerte m egindult elemzések ered
ménye elég szomorú. M egállapítást nyert ugyanis, hogy a forgalomban 
levő kannák ónozásában még 45% ólom is volt kim utatható. A kannák 
forrasztási helyein pedig az ólom mennyisége a 70%-ot is m eghaladta.

Tanulmány és kutatás megindítása volt ezért szükséges a tejeskanna- 
gyártás, ónozás és az újraónozás mikéntjére nézve. Dr. Zöhls Arthur kir. ki- 
sérletügyi igazgató úr megbizásából kezdtem az Országos m. kir. Chemiai 
Intézeten hozzá e kérdéssel foglalkozni. Célszerűnek, sőt szükségesnek látszott 
kideríteni, hogy az ónbevonatokba honnan és mily módon juthatott az ólom. 
Másrészt a helyzet kellő ismerete alapján oly célszerű intézkedések javaslatba 
hozására volt szükség, hogy az ólomnak az ónozásokba való belekerülése oly 
módon legyen megakadályozható, hogy az összes érdekeltek zaklatása, vala
mint minden üzemi fennakadás, zökkenő és nagyobb anyagi megterhelés el
kerülhető legyen.

Elsősorban tejeskanna ónozás-minták beszerzése volt a fontos. Az óno
zások lekaparását kemény acél-reszelő oldalainak lecsiszolásával előállított 
eszközzel végeztük. A kaparék-minták a legtöbb esetben a kannák belső olda
láról származtak, ezenkívül azonban azok külsejéről és a fedelekről is. Minta
vételeimen megkíséreltük válogatni a kaparandó kannákat azok külsejének és 
belsejének alapos megszemlélésével a szín- és fénynüanszok figyelembevéte
lével. Így akartam elkerülni azt, hogy feleslegesen sok jó ónozású kannáról is 
vegyek mintát, hogy ezáltal a vizsgálandó minta minél kevesebb számú 
legyen. Módot akartunk találni arra, hogy a forgalomból lehetőleg a sok 
ólmot tartalmazó kannákat lehessen kiselejtezni már a kaparék-minta- 
vételkor is.

Tapasztalásunk szerint a szürkébe átmenő kékes szín és bizonyos külön
leges tompa árnyalat lenne a nem megfelelő ónbevonatra jellemző. A minta
vételnél e körülményekre figyelve — mint az 1. táblázat adataiból látszik — 
elég jól sikerültek a mintavételek.

A vizsgált 30 minta 3 nagyobb budapesti tejüzem telepének forgalmi 
tejeskannáiról való.

A kifogásolható ónozású (1%-nál több ólmot tartalmazó) kannák kivá
logatása tehát többé-kevésbbé sikerül. Valószínű, hogy állandó gyakorlattal ez 
a válogatási képesség fokozódni fog. Ezáltal tehát mód nyílik arra, hogy a 
használatban levő tejeskannák közül válogatás és az ónkaparékok elemzésének
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gyors elvégzése útján elég rövid időn belül ki lehetne selejtezni a forgalom
ból a sok ólmot tartalmazó ónozású kannákat.

A mintavételezést kiterjesztettük a budapesti pályaudvarokra különböző 
helyekről érkező több tejüzemi vállalat kannáira is. Megfigyeléseink és elem-

1. és 2 . tá b láza t.

A kannák külsejének 
és belsejének vizs
gálata alapján válo
gatott ónbavonatok 

ólomtartalma

A minták 
száma

A minták
%-a

Csak a kanna külseje 
után válogatott óno
zások ólomtartalma

A minták 
száma

A minták 
%-a

1%-nál kevesebb ólom 9 30 1%-nál kevesebb ólom 47 54
1%-nál több ólom 5 16,6 1%-nál több ólom 9 10,4
3%-nál több ólom 6 20 ' 3%-nál több ólom 5 5,7
7,5°/o-nál több ólom 2 6,7 7,5%-nál több ólom 3 3,4

10%-nál több ólom 3 10 10%-nál több ólom 13 15,0
20%-nál több ólom 3 10 20%-nál több ólom 6 7,0
25%-nál több ólom 2 6,7 30%-nál több ólom 4 4,5

Összesen: 30 100,0 Összesen: 87 100,0

zéseink szerint a tejjel tele levő kannák közül azonban a válogatás már nem 
ment oly simán, illetve eredményesen, mint az üreseknél. A fény és színárnya
latok elbírálását ugyanis igen megnehezítette az a körülmény, hogy a vas
úti szállítás alatt levő kannáknak csak a külső felülete állt rendelkezésünkre. 
Ezeknek színe pedig már piszkosabb. Ez a körülmény és az egyes üzemek 
színes megkülönböztető jelző-sávjai is zavarták a jó elbírálást és megítélést. 
A 2- táblázat tünteti fel a pályaudvarokon a tejeskannák külső színe alapján 
válogatott ónkaparékminták ólomtartalmának elosztását.

Hogy mennyire szükséges az elbírálás céljából a kanna belsejét is látni, 
m utatják az 1. és 2. táblázat adatai. A feltüntetett számadatok szerint, ha a 
kanna belsejét is látjuk, a minták 70%-a kifogásolt (1%-nál több ólmot tarta l
maz az ónozás). Ha azonban csak a külső felület alapján lehet válogatni, már 
csak 48% a nem megfelelő ónozású kanna. Meg kell jegyezni még itt azt is, 
hogy az 1. táblázat mintái mintegy 100 kanna közül valók, a 2. táblázatéi pedig 
3674 kanna közül származnak. Megállapítható tehát, hogy a kiválogatás csak 
akkor tökéletes, ha a tejeskanna belsejébe is bele lehet tekinteni. A jövőben 
eszerint a tejeskannáknak az ónozás szempontjából való ellenőrzését a külső 
és főleg a belső felület alapos megszemlélése alapján kellene eszközölni.

Vizsgálatokat végeztünk arra  is, hogy a kanna és fedelének ónozása 
megegyező ólomtartalmú-e. összehasonlító adataink a 3. táblázatban vannak 
• összefoglalva.

3 . tá b lá za t. K a n n á k  é s  a h o zzá ta r to zó  fe d ő k  
ó lom tarta lm a .

Ólomtartalom %-ban Ólomtartalom %-ban
Kannabelső Fedő Kannabelső Fedő

5,90 27,30 0,14 0,62
1,40 1,74 7,73 4,67
2,07 0,30 — 21,77

16,50 20,40 — 0,50
— 29,50 9,75 15,64
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Az ólomtartalom m eghatározása H. Xissenson és F. Crotogino* 
módszerével történt.

A táblázat értékeiből nyilvánvaló, hogy a fedő és a kanna ónozása 
nem egyform a ólom tartalm ú, vagyis a kannák igen sokszor nem a fedővel 
együtt kerülnek ónozásra. Ez természetes is, m ert a kannák fedele köny- 
nyen levehető, elcserélhető és sokszor nincs is a kannához erősítve.

Másrészt tekintetbe kell venni azt a körülményt is, hogy a kannatest 
sokkal inkább van deformációnak, kopásnak, ütődésnek kitéve, mint a fedő 
és így magát a kannát többször is kell javíttatni, ónoztatni.

Ezt csak azért említem meg, hogy rám utathassak arra , hogy a fedél 
ónozásának ólom tartalm a alapján talán  nem lenne teljesen indokolt ki- 
hágási eljárást indítani az ónbevonat m agas ólom tartalm a m iatt. Mégis 
csak fontosabb, hogy először a  tejeskannák legyenek kifogástalan 
ónozásúak.

A kannafedél ónoztatásának kérdése azután talán lehetne a második 
feladat. Első mindenesetre a rossz ónozású kannák kicserélése, ú jra ónoztatása.

4 . tá b lá za t. A  k a im a b e v o n a to k  ó lo m ta rta lm á n a k  m eg o sz lá sa .

Tej
üzemek
jelzése

Min
ták
szá
ma

T a l á l t  ó l o m t a r t a l o m % - o k b a n :

0 0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 5-7-5 7-5-10 10-15 15-2020-25 25-30 30-35

I. 2 1 1
II. 5 2 1 2

III. 2 1 1
IV. 13 8 3 2
V. 17 4 2 i 1 i 2 2 2 2

VI. 17 8 2 3 i 1 2
VII. 7 4 1 i 1

Vili. 15 3 1 3 1 3 3 1
IX. 5 2 2 1
X. 5 2 1 2

XI. 1 1
XII. 7 2 i 2 2

XIII. 5 3 2
XIV. 4 4
XV. 5 0

XVI. 3 3
XVII. 5 5

XVIII. 6 6
XIX. 1 1
XX. 4 4 #

XXL 2 2
'

Összesen: 131 51 16 11 5 2 2 8 5 3 9 9 4 2

Összesen 131 ónmintát vizsgáltam meg. Ezek közül az I.—XIV. csoport 
mintái több budapesti és vidéki tejüzem, a XV. egyik nagyobb tejtermelő 
uradalom, a XVI.—XXI. csoport mintái pedig több külföldi (egyik utód
államból) tejüzem kannáiról származnak. Legnagyobb ólomtartalomnak 
34, 44% adódott.

A 4. táblázat adataihoz nem kell kommentár. Ellenben felmerül azon 
kérdés eldöntésének szükségessége, hogy mily módon került a sok ólom az 
ónozásokba. Ezt a kérdést alábbiakban igyekszünk felderíteni.

* C hem iker Zeitung 1902. 26. 847. Cit. Dr. H. R öttgers: L ehrbuch der N ah ru n g s
m ittelchem ie. 1926.
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A tejeskannák ónbevonatába valószínűleg a megfelelő nyersanyag 
(banka-ón) hiánya következtében juthatott a sok ólom. A háborús és az utána 
következő időkben ugyanis a banka-ón behozatala igen kismérvű, vagy telje
sen lehetetlen volt. A tejtermelés és a tejipar ez időkben pedig szinte roha
mos fejlődésnek, lendületnek indult. így mind nagyobb és nagyobb lett a 
kanna-szükséglet. A tejeskannákat és más tejipari eszközöket azonban ónozni 
kellett, hogy forgalomba kerülhessenek. A kannák nagyobb keresletével szem
ben az ónkészletek csaknem hétről-hétre kevesbedtek. Az új, valamint a rozs
dás kannák ónozására tehát szükségből, illetve kényszerűségből fel kellett 
használni a régi kannákról lekerülő ónbevonatot, azonkívül — mint több hely
ről értesültem — még ólmot is. A kannákról leégetett ónbevonattal a forrasz
tási és javítási helyek sok ólmot tartalmazó ötvözete is az ónozó üstbe jutott- 
Ezáltal az ónozásra szolgáló ónfürdő ólomtartalma — még ha külön ólmot 
nem is tettek volna bele — állandóan szaporodott. A forrasztási helyeken 
ugyanis az esetek legnagyobb részében 10%-nál több az ólom. Vizsgálataim 
szerint forrasztási helyről vett kaparékban egyszer 27.3%̂  volt az ólom. Két 
ónforraszban pedig 28.96 és 59.8% ólmot találtam. Részben tehát szükségből, 
másrészt talán felületességből és gondatlanságból, azonkívül azonban indoko
latlan nyereségvágyból az ónfürdőkben és így a kannák ónozásában is az 
ólom mennyisége állandóan növekedett.

Évek óta már elegendő és gyakorlati szempontból ólommentes banka
ón áll rendelkezésre. Ennek következtében tehát határozott javulásról kellene 
beszámolni. Annál is inkább jobbraforduló viszonyokat kellene tapasztalni, 
mert az ónozó üzemek szinte egyértelműen azt állítják, hogy a kannákról az 
ónozás előtt leégetett régi bevonatot nem használják fel az ónozó üstök táp
lálására. Ebből csak lágy ónforrasz készül. Meglepetésszerűen tarto tt minta
vételeimen tényleg 4 ónozó üstből vett mintában nem lehetett ólmot ki
mutatni. De két helyen az ónozó üst maradékában 2.48 és 4.53% ólom jelenlétét 
állapítottam meg. Ez a körülmény azonban nem magyarázza meg, hogy 
m iért volt még az 1930. évben is tejeskanna-ónozásokban 10, 20, sőt 34.44% ólom 
és miért talált egyik vegyvizsgáló állomás a tejeskannák között nagy szám
mal olyanokat, melyek ónbevonatában sok esetben 10, 20, 30, sőt még 45% 
ólom is volt.

Egy tejeskanna ónozásához kb. 400 gr. ón szükséges. Ennek azonban 
jórésze a használat következtében lekopik. így  még 100—200 kanna ónozása 
előtt sem kerül le a kannákról egy üstre való — cca. 250 kg. —( kaparék, leége
tett ónbevonat és így feltétlenül mintegy 75% (200 kg.) ón kell ahhoz, hogy 
egy üstben az ónozást meg lehessen kezdeni.

Így nagyon valószínűnek látszik az a feltevés, hogy az újraónozott 
kannák ónbevonatának jelenlegi nagy ólom tartalm a csak a kellő gondos
ság elm ulasztásának következménye lehet, vagy esetleg szándékosságból 
eredhet.

Ki kell itt térnem a tejeskannák készítési módjára is, hogy a kérdés 
minden oldalról kellőképpen megvilágítható legyen. A kannák húzás és saj
tolás útján két részből, vagy több lemezből az ú. n. falzolással készülnek. Az 
első módon gyártott kannán semmi forrasztás nincs. A két rész közül ugyanis 
az egyiket vörös izzásra hevítik fel és az összeillesztés után a lehűlés követ- 
keztébeni összehúzódás által a két rész teljesen szorosan, jól záróan és hézag
mentesen simul egymásra. Ezután kerül a kanna az ónozó üstbe, még pedig 
egymásután két külön üstbe. Több ónozó üzemnél az a rendszer ugyanis, 
hogy a kannát — újraónozásnál kellő előkészítés után — két külön üstbe 
mártják. Vannak azonban egy üsttel dolgozó ónozó üzemek is. Az ónozás 
megindulásánál mind a két üstöt tiszta banka-ónnal töltik meg. Amint az 
üstök anyaga fogy, az elsőt a másodikból pótolják, a másodikba pedig min
dig tiszta ónt adagolnak. Állandó munkamenetnél azonkívül kb. kéthetenként 
a második üst tartalm át teljesen átürítik az elsőbe, azt pedig újból banka- 
ónnal töltik meg. Az ónozás először az első, azután a második üstben tö r
ténik. A több részből falzolással készült kannákon az esetleges hézagokat
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leforrasztják, de mindig' csak az ónozás után. így dolgozva, az ónozó üstbe- 
egyik esetben sem juthat ólom. Ha a gyakorlati életben tényleg így járná
nak el a kannák ónozásánál, úgy az újraónozottaknál sem szabadna a be
vonatban ólmot találni. Előfordult azonban az is, hogy az ónozó üzemből ki
kerülő kannák sorozatában az ónbevonat 21% ólmot tartalmazott. Ez m ár 
véletlennel és esetleges gondatlansággal nem menthető, hanem csak szándé
kosságnak minősíthető.

Meg kell még említenem azt is, hogy a kannakészítők, tejüzemek 
állítása a  tejeskannák élettartam át 4—6 évre becsülik. Az újraónozás 
pedig a használat szerint Va—l 1/* évig ta rt. Ilyenform án m ár régen meg 
kellett volna szűnni a sok ólmot tartalm azó kannák forgalmának, hisz 
a háborús anyaghiánynak m ár régen vége.

Még néhány adatot közlök, melyekből szintén lehet némi következte
tést vonni, illetve felvilágosítást nyerni a kannabevonatokban előforduló 
sok ólom bejutásának lehetőségére. Másrészt ezzel számszerűen akarom be
igazolni azt, hogy az ónozó üstbe kevert ólom minő haszonhoz ju ttathatja 
az ónozó üzemet. Ma a banka-ón kg-ja kb. 6 pengő, az ólomé pedig 60 fillér. 
Egy üstbe átlag 250 kg. ón fér, aminek értéke 1500 pengő. Ha az üstbe csak 
12.5 kg. — 5% — ólmot kevernek, úgy 80 P  marad a haszon. 15%-nyi ólom 
hozzákeverése esetén pedig m ár mintegy 225 P  a meg nem szolgált, ellenérték 
nélküli kereset. Még több ólomnak az üstbe való adagolásával természetesen 
az üst megtöltésének költsége még inkább kevesbedik, illetve a nyereség na
gyobbodik. A kannabevonatokban előforduló 15, 20, 30 stb. ólomtartalomnak 
tehát a legnagyobb valószínűség szerint az lehet a magyarázata, hogy egyes 
ónozó üzemek az ón egy részét ólommal helyettesítik. Nem lehet ugyanis 
másként még megokolni sem a kanna-ónozások igen magas ólomtartalmát.

Az előadottak alapján feltétlenül szükséges tehát a tejeskannákat 
intenziven ellenőrizni az ónbevonat ólom tartalm ára nézve. Annál is 
inkább, m ert hiszen külföldi,1 valam int hazai régebb i2 és újabb 3 ható
sági rendeletek az 1%-nál több ólmot tartalm azó ónbevonattal ellátott 
élelmiszerek ta rtá sá ra  szolgáló edények forgalm át tiltják .4

A tejeskannák ónozásának ellenőrzése nemcsak legcélszerűbben, hanem 
a legmegfelelőbben is az ónozó vállalatokon keresztül volna elérhető és a 
leghatályosabban keresztülvihető. A kannák tulajdonosai (gazdaságok és- 
tejüzemek) edényeik meg nem felelő ónozásáról ugyanis csak az egyes kan
nákról lekapart minták kémiai elemzése által szerezhetnének meggyőződést. 
Ha azonban ezt teszik, úgy a vegyvizsgálatért kiadott pénz kannáiknak be
szerzési és újraónoztatási árát lényegesen növelné. Ha pedig hivatalos ellen
őrzés alkalmával vesznek mintát kannáikról, sok ólom jelenlétében nemcsak 
elemzési díjat, hanem még tetemes összegű büntetést is kell fizetniük. Így 
mindenképpen anyagi hátrányt szenvednek akkor, midőn az ónozás rossza
ságáról nem tehetnek és ez ellen védekezni nem is igen tudnak.

Ezért a legmegfelelőbb és legméltányosabb lenne az ónozásért m in
dig az ónozó vállalatokat vonni felelősségre és náluk ta rtan i váratlan  
ellenőrzéseket. A gazdaságokat és tejüzemeket pedig ismételten figyel
meztetni kellene, hogy minden új kanna vásárlásánál, vagy újraónozás-

1 Gesetz betreff, den V erkehr m it blei- u. z in khaltigen  G egenständen vom  25. 
Jú n i  1887. E. G. Bl. 1887. S. 273.

2 34652/1889. szám ú m. k ir . b e lü g y m in is te ri rendelet.
3 16612/1923. szám ú n ép jó lé ti és m un k aü g y i m in iste ri rendelet és a 71.000/1924. 

szám ú földm ívelésügyi m in is te ri rendelet 16. §-a.
4 Célszerű, hogy  a  sa já t  telepén ónoztató te jv á lla la t  szintén ellenőrizze az. 

ónozással m egbízott közegét, nehogy a m aga h aszn ára  növelje az ólom a rán y á t.
Szerkesztő,
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nál írásbeli jótállást követeljenek az illető vállalattól arra, bogy az ón
bevonatok megfelelnek a jelenleg érvényben levő rendeleteknek. Hogy 
azonban ellenőrizhető legyen az ónozó iizem m unkája, csak olyan új kan
nák jöhetnének a forgalomba, amelyek nyakán az ónozó üzem jele és a 
készítés időpontja fel van tüntetve, de nem ráforraszto tt címkével, ha
nem a kanna nyakán bem élyített, ráü tö tt jelzéssel. Ezáltal elkerülhető 
lenne a ráforraszto tt címke eltávolítása. Ugyanez a jelzési kötelezettség 
volna kimondandó az újraónozásnál is. I t t  ta lán  még fontosabb ez, m ert 
— véleményünk szerint — az esetek nagyobb részében az új kannák meg
felelnek, míg az ú jra  ónozott régi kannák ónozása többször tartalm az nem 
1, hanem  8, 10 stb. % ólmot is.

Kellő gondossággal és a szükséges elővigyázattal eljárva, a gazdákat 
és tejüzemeseket meg lehetne óvni a rossz ónozású kannák következtében 
őket érő kellemetlenségektől. Lassan kikerülnének a forgalomból a sok ólmot 
tartalmazó ónbevonatú kannák is.

összefog la lá s.

Az 1931. év első felében 131 tejeskanna ónkaparék vizsgáltatott meg.
Az ólomra gyanús ónozású kannák külsejük, de főleg belsejük a la

pos megszemlélésével a  szín- és fényárnyalatok figyelembe vétele alapján 
elég jól felismerhetők és kiválogathatok. Ez a  kiválogatás csupán a külső 
felület színbírálatával nem sikerül.

A kannafedél és a kannatest ónozásában az ólom mennyisége 
különböző.

Az ú jra  ónozandó kannáról leégetett régi bevonatot nem szabad az 
ónozóüst táp lálására felhasználni.

K annajavításnál és a több részből készült kannák gyártásánál a 
szükséges forrasztásokat csak az ónozás m egtörténte u tán  szabad végre
hajtani. <

A tejeskannák megfelelő ónozása legcélszerűbben az ónozást végző 
vállalatok ellenőrzése ú tján  volna biztosítható. Másszóval ólom tartalm ú 
kannabevonatok m iatt az ónozó üzemet kellene felelősségre vonni.

R efera t.

K gl. ung. Chem ische L andesanstalt 
u. Z entra lversuchsstation  in  B u d a

pest.
L eite r: Dr. A. v. ’Sigmond.

Studium  über die V erzinnung der 
M ilchkannen.

Von St. Szanyi, kgl. Oberchem iker.

Verfasser hat im Jah re  19'30. 131 M ustern von M ilchkannenverzin
nung geprüft.

Es erwies sich möglich, viel Blei enthaltende Zinnüberzüge an der 
Farbe und am Glanze der inneren Oberfläche der M ilchkannen zu 
erkennen und auserwählen. E in  solches Auserwählen schlägt fehl, wenn 
man bloss die äussere Oberfläche der Kannen beobachtet.

Zinnüberzüge von Kannen und Kannendeckel haben einen ab
weichenden Bleigehalt.

Es wäre empfehlenswert, die Kontrolle von M ilchkannenüberzügen 
bereits am H erstellungsorte, in den Zinngiessereien vorzunehmen. Es ist 
näm lich ungerecht, den M ilchzeuger oder den M ilchlieferanten für eine 
schlechte Verzinnung verantw ortlich zu machen.
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M. ki?. M ezőgazdasági V eg y k isér le ti Á llom ás, D ebrecenben.

Állomásvezető: Faltin  Adolf.

A d a to k  az A lfö ld ö n  term esz te tt  p a ra d ic so m fa jtá k  ö ssze té te léh ez .
Irta : F a ltin  A dolf.

A hazai szakirodalm at áttekintve csak igen kevés számú m agyar 
termesztésű nyers paradicsom vizsgálatra akadtunk. Legbehatóbban 
E. Németh Á g n es1 foglalkozott m agyar löldön term esztett nyers para
dicsomfajták vizsgálatával, nem mellőzve azt a szempontot sem, bogy a 
hazai viszonyok között mely fajták  adnak minőségileg legkedvezőbb te r
meseredményeket. Újabban pedig Ivá n y1 2 közöl m agyar nyers paradicsom 
elemzéseket; ezek a vizsgálatok azonban nem egyes paradicsom fajtákra 
vonatkoznak, hanem átlagértékeket m utatnak be.

A paradicsom rendkívül közkedveltsége, sok oldalú alkalm azása a 
közélelmezésben és ebből folyó jelentősége úgy a hazai konzerviparban, 
mint az egyes háztartásokban, továbbá különleges tápbatása — am it v ita 
m in tartalm ánál fogva újabban a paradicsom nak tulajdonítanak — meg
érdemli, hogy annak vizsgálatával termelési szempontból is részletesebben 
foglalkozzunk. Indokolja ezt az is, hogy hazai klim atikus viszonyaink, 
különösen pedig a Nagyalföld talaj- és éghajlati viszonyai felette kedve
zőek kiváló paradicsom term elvények produkálására.

Figyelemre kell m éltatnunk hazai paradicsom termesztésünket 
export szempontjából is és evégből meg kell ism ertetnünk paradicsom aink 
értékes tulajdonságait és kedvező összetételét a külfölddel is. Ennek elő
feltétele azonban az, hogy termelési kísérletekkel ki kell választani azokat 
a fajtákat, amelyek az egyes országrészek talaj- és éghajlati viszonyainak 
s egyéb term elési tényezőknek legjobban megfelelnek. Azaz, amelyek — 
gyakorlati célokat szem előtt ta rtv a  — az általános és különleges k ívánal
m akat legjobban kielégítik s egyszersmind a legjobb értékesítési lehető
séget biztosítanák.

Egészen természetes, hogy 1—2 éven át folytatott termelési k ísér
letek még nem nyú jthatnak  tiszta képet a leggazdaságosabban termeszthető 
és legjobban értékesíthető paradicsom fajták biztos kiválasztására nézve, 
m ert hiszen egyes term elési években a szélsőséges időjárási viszonyok 
m iatt esetleg nem is kaphatunk következtetésre alkalm as termelési ered
ményeket.

A fent vázolt okok indították az Állomást arra , hogy a debreceni 
m. kir. Dohánytermelési K ísérleti Állomással karöltve és ennek telepén 
az 1929. évben 15, m ajd 1930-ban újból 9 paradicsom fajtával végezzen te r
mesztési kísérleteket, főként abból a szempontból, hogy melyek ezen fa jták  
közül hoznak legkiválóbb gyümölcsöt.

A paradicsom m agvakat a Dohánytermelési K ísérleti Állomás a 
budapesti M authner Ödön és a Monori magtermelő, illetve magkereskedő 
cégektől szerezte be. A m agvak m árcius hóban kerültek m elegágyakba 
és a palán tákat m ájus hónapban ültették ki. A palántákat homokos, közép

1 A m ag y a r paradicsom  — a P á tr ia  Iro d alm i V á lla la t k iad ásáb an . 1922
2 K isé rle tügy i K özlem ények X X III . kö tet 1. füzet.
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kötött, ősszel szántott és ültetés előtt megkapált, jó táperőben lévő olyan 
talajba kerültek, amely m űtrágya nélkül 1926-ban norm ális mennyiségű 
istálló trágyát kapott.

A növények fejlődése 1929-ben kezdettől fogva kedvező volt. Az 
időjárási viszonyok, nevezetesen a napfény és a csapadék raeny- 
nyisége és elosztása kedveztek a növények fejlődésének és a gyümölcs
képződésnek; öntözésre a növények nem szorultak. Az 1930. év termelési 
viszonyai ezzel szemben rendkívül kedvezőtlenek voltak; az időjárás hűvö
sebb volt és a napfényes napok száma kevesebb az előző évinél. A csapa
dékhiány, még inkább ennek egyenlőtlen eloszlása az érés idején, károsan 
halo ttak  a  termésre. Ezek következményekép 1929-ben a  gyümölcsök kifej
lődött állapotban, egyenletesen és tökéletesen beértek, míg 1930-ban a félig 
fejlett gyümölcsök részben kényszerérettek m aradtak.

Az egyes paradicsom fajták terméshozama tekintetében sajnos nin
csenek pontos adataink és csupán az á llap ítta to tt meg, hogy 1929-ben 
az elemzési táblázaton feltüntetett 7013., 762., 7452. és 728. számú parad i
csom fajták adtak legbővebb és legkoraibb termést.

A vizsgálatra került m inták mennyisége egyenként 4—5 kg volt, ami 
kellő biztosítékot nyújto tt a r ra  nézve, hogy azok valóban helyes átlagai 
voltak az illető paradicsom fajtáknak. A vizsgálati m intákban továbbá a  
kisebb és nagyobb gyümölcsök a természetbeni arányban voltak képviselve.

V egyvizsgálatáinknál csak azokra az alkatrészekre terjeszkedtünk 
ki, amelyek gyakorlati szempontból legjellemzőbbek és legfontosabbak á 
term ény megítélésénél.

Az 1929. évben term ett gyümölcsökből származott m inták egy kivé
telével m ind teljesen beérett egyedekből állottak, míg az 1930. évben te r
mettek nem voltak egyenletes színűek, helyenként be nem érett foltok 
m aradtak  az egyes gyümölcsökön.

A megvizsált levet, amelyre az adatok vonatkoznak, a háztartásban 
szokásos módon szitán átsajtolással, rövidesen a m inták beérkezése u tán  
állíto ttuk elő, különvéve és m eghatározva a héj- és magrész együttes meny- 
nyiségét is.

Az alkalmazott vizsgálati módszereket csak vázlatosan ismertetjük, 
mert azok nagyjában megegyeznek az illető alkatrészekre nézve általában 
használatos metódusokkal. Így a szárazanyagot 10 gr léből kiindulva, platin- 
csészében előbb vízfürdőn bepárolva, majd 102<> C-nál súlyállandóig szárítva 
határoztuk meg. Az összescukor meghatározására 10%-os törzsoldat 50 cm 3-óből 
indultunk ki, ezt a nemcukor anyagok előzetes leválasztása után invertáltuk, 
majd a szokásos módon Fehling-oldattal a rézoxydoxydult lecsaptuk, ezt 
Gooch-tégelyben való szűrés után salétromsavban oldottuk és a cukrot Ber
trand szerint térfogatosan határoztuk meg. Ugyanilyen módon jártunk el az 
invertcukor meghatározásánál is. Az összes szabadsav meghatározása végett 
a 10%-os oldatból 20 cm3-t 7io normál nátronlúggal phenolphtalein indikátor 
jelenlétében megtitráltunk. Az elhasznált lúg mennyiségét oxálsavra számí
tottuk át. A hamutartalmat 10 gr. anyagból állapítottuk meg előzetes bepárlás, 
majd elszenesítés és forró vízzel való kilúgzás útján.

A vegyvizsgálat eredm ényeit m indkét termelési évre nézve az alanti 
táblázatban foglaltuk össze.

Az 1929. évben term ett paradicsom m inták adata it fontosságuk sor
rendjében értékelve: m indenekelőtt m egállapíthatjuk, hogy a szárazanyag 
tartalom  fajták  szerint 'elég tág határok között váltakozik. Legkevesebb 
(4.75%) a „Koraiak k irá ly a“, legtöbb (6.26%) a „Napkelet“ fa jtá jú  para
dicsomban v a n .
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A) 1 9 2 9 .  é v i te rm é s . — Die Fechsung des Jahres 1929.

í. 771. Trophy.............................. ... ... ... ... 1-17 5 -56 3'78 — 0-421 0-59 67-98 7-57 10-61 6-73
2. 774. Dánia kivitele — Dänische Export... 1-09 5-51 3'68 — 0-468 0-58 66-78 8-50 10-51 6-60
3. 775. Piac csodája — Wunder des Marktes 0-98 5'36 3 5 5 — 0-205 0-51 66-23 3-82 9-51 6-34
4. 778. Itália ... ... ... ... ... ... ... 0-99 5'11 2'49 — 0-211 0-63 48-72 4 -14 12-33 6-10
5. 779. Präsident Garfield ... ... ... 0-85 4-89 2'34 — 0-160 0-60 47-85 3-27 12-27 5-74
6. 7452. Koraiak királya — König d. Frühesten 0-96 4'75 2'35 — 0 189 0-63 49-47 3-98 13-27 5-71
7. 762. Legkorábbi törpe — Früheste Ztcerg... 0-76 5'68 3'31 — 0-283 0-52 58-27 5 0 0 9-16 6 44
8. 7013. Napkelet — Morgenröte ... ... 1-01 6 3 6 3'73 — 0-216 0-54 58-65 3-40 8-49 7-37
9. 770. Alice Roosevelt ... ... ... 0-97 5'85 3'49 — 0-270 0-59 59-65 4-62 10-08 6-82

10. 767. Pickarazzi... ... ... ... ... 0-97 5 1 9 3 0 3 — 0-270 0-54 58-38 5-20 10-45 6 1 6
11. 7425. Heterosi áj — Neuer Heteroser ... ... 1-15 4-98 2'97 — 0-217 0-52 59-63 4-97 10-44 6-13
12. 768. Franc, sima óriás — Franz, glatter Riese O'94 5'81 3'65 — 0-315 0-48 62-82 5-42 8-26 6-75
13. 772. Vörösszikla — Roterfels 0'91 5-09 3'17 — 0-315 0-48 62-27 6-19 9-43 6-00
14. 7432. Legkoraibb — Frühester __________ 1-28 5'17 3'22 — 0-365 0-48 62-28 7-05 9-28 6'45
15. 7428. Első termés — Erste Ernte _______ 1-04 6'07 3'68 — 0-409 0-54 60-62 6*75 8-87 7 11

B) 1 9 3 0 .  é v i termés. — Die Fechsung des Jahres 1930. •
í. 774. Dánia kivitele — Dänische Export... 0'79 5'27 2-78 2*58 0-518 0-54 52-80 9-83 10-25 6-06
2. 778. Itália ... ... ... ... ... ... 1-11 4'68 2 0 7 1-98 0-450 0-54 44" 20 9-60 11-54 5-79
3. 7452. Koraiak királya — König d. Frühesten 1 0 5 7'14 4-20 3'98 0-529 0-61 58-80 7-41 8-54 8-19
4. 762. Legkorábbi törpe — Früheste Zwerg ... 1-03 6'80 2'70 2'65 0-945 0-63 40-00 13-90 9-27 7-83
5. 7013. Napkelet — Morgenröte ... ... ... ... 0'89 4'54 2'28 2'09 0-349 0-43 50-20 7-68 9 - 67i 5-43
6. 770. Alice Roosevelt ... ... ... ... . 0'89 6'13 1-38 1'23 1-013 0-33 22-50 16-52 5-38 7-02
7. 7425. Heterosi új — Neuer Heteroser . . . . . . 1 22 6'38 2 6 6 2'50 0-441 0-54 41-60 6-91 8-46 7-60
8. 7432. Legkoraibb — Frühester ... ... ... ... 0-99 4'77 2'66 2'53 0-360 0-52 55-80 7-54 10- 90, 5-76
9 . 718. 1 • 10 5*81 3'94 3'70 0-349 0-43 67-80 6-00 7 "40| 6-91
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A cukortartalom, amely alkatrész kétségtelenül leghűbb kifejezője 
a  paradicsom-gyümölcs gyakorlati értékének, nem ta r t m indenütt szorosan 
lépést a szárazanyagokkal, ami k itűnik a két alkatrész viszonylagos érté
keiből, amelyek százalékban kifejezve, 47.85 és 67.98 között ingadoznak. 
Legkedvezőbb ez az arányszám  a „Trophy“, legkedvezőtlenebb a „P räsi
dent Garfield“ nevű paradicsom fajtáknál. Az eredeti paradicsomlé cukor 
mennyisége legnagyobb (3.78%) a „Trophy“ nevű paradicsomban, de ezzel 
közelítőleg azonos cukortartalm ú a „Dánia kivitele“, a „Napkelet“, a 
„Francia sima óriás“ és az „Első term és“ fa jta  jelzésű termék. Legkisebb 
cukortartalm at az „ Itá lia“ (2.49%), „Präsident Garfield (2.34%) és a 
„Koraiak k irá lya“ (2.35%) m utat.

A savtartalom, am it hazai adatainkkal való összehasonlítás végett 
oxálsavban fejeztünk ki, szintén tág határok között ingadozó érték. Szoro
sabb összefüggés a szárazanyag-, illetve cukor- és savtartalom  között nem 
m utatható ki minden esetben, sőt ellentétben azzal, ami várható volna: 
éppen a legmagasabb cukortartalm ú paradicsom fajtában m utattunk ki 
legnagyobb savtartalm at.

Itt kell megjegyeznünk, hogy a savat csak összehasonlítás végett fejez
tük ki oxálsavban, mert az utóbbi időben végzett kisérletek kimutatták, hogy 
a paradicsomban a sav túlnyomó része nem oxál-, hanem almasav alakjában 
van jelen és az oxálsav az almasav és citromsav mögött harmadik helyen áll.

A ham uk  eredeti lére számított értékei nem tüntetnek fel nagyobb 
ingadozást, de a szárazanyaghoz viszonyított hamumennyiségek változa
tosabb képet adnak: 8.26 és 13.27% között mozgó értékükkel.

A  száraz héj- és magtartalom  összértékei viszonylag szintén eléggé 
változók, de ezeknél sem jelentkezik közelebbi összefüggés a cukortartalom  
értékszám aival összevetve.

Mint fentebb már megemlítettük az 1930. év termelési viszonyai koránt
sem voltak olyan kedvezőek, mint az előző éviek. Ennek következtében, noha 
a talaj maga, ennek megmívelése és a növények ültetése és ápolása ugyanaz 
volt mint az előző évben, az 1930. év termés-eredménye mennyiségileg úgy, mint 
minőségileg messze elmaradt az 1929. évi termés mögött. Az 1930. évben egyéb
ként is csak 8 paradicsomfajtát termesztettünk kísérleteink céljára ugyan
azokból, amelyekkel az előző évben termelési kisérletet végeztünk.

Am int a táblázat B) csoportjából látható: a szárazanyagok mennyi
ségében a két termelési év eredményei között nem m utatkozik lényegesebb 
különbség, sőt egyik-másik fa jtánál az előző évinél nagyobb szárazanyag- 
tarta lm at találtunk, ellenben a kedvezőtlen időjárási viszonyok okozta 
tökéletlen assim ilátiós folyamatok következtében úgy az összes cukor 
absolut, m int relatív  mennyiségeiben igen jelentékeny visszaesést lá tha
tónk. Míg az 1930-ban term esztett paradicsom fajták m inimális cukortar
talm a 1.38% volt, addig az 1929. év termései 2.34%-nál nem m utattak  a la 
csonyabb eredményt. Az eredeti anyagra vonatkozó cukortartalom  az 1929. 
évi paradicsomokban átlag 3.2%, az 1930. évben term ettekben 2.6% volt. 
A szárazanyagra vonatkoztatott cukortartalom  pedig az első évben 58%-ot, 
az utóbbi évben 46%-ot m utatott átlagban. Egyes paradicsom fajtáknál kivé
tel itt is van, m ert pl. a „Koraiak k irá lya“ nevű paradicsom fajta az 1930. 
évijen olyan m agas cukortartalm at ért el, amely fölülmúlja az 1929-ben 
term esztett paradicsomok legnagyobb cukortartalm át is. És sajátságos
képen 1929-ben, a kivételesen jó év járat esztendejében, épen ez a parad i
csom fajta term elt legkevesebb cukrot. Ügy látszik ebből, hogy egyik-másik 
paradicsom fajta kevésbbé érzékeny az általában kedvezőtlennek ism ert 
termelési tényezők irá n t.
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A hiányos assim ilátiós folyamatok következtében az 1930. évi te r
mések savtartalma  igen lényegesen nagyobbak, m int az előző éviek, m ert 
amíg az 1929. évben term esztett összes paradicsom fajtáknál a szárazanyag
ban a savtartalom  7.5%-nál nem emelkedett magasabbra, addig az 1930. 
évben a szárazanyaghoz viszonyított ezen érték a 16.5 %-ot is meghaladja. 
Az 1929. évi termések savm inim um a 4.46%, ezzel szemben az 1930. 
évieké 9.69%.

Kisebb eltérések m utatkoznak ellenben a szárazanyaghoz viszonyí
to tt hamutartalmakban.

Az 1930. évben term esztett paradicsom fajtákban az összes cukor 
m ellett az invert-cukrot külön is m eghatároztuk és ezek jelentéktelen 
különbségéből, amelyek m axim um a 0.24%-ot nem lépi túl, megállapítható, 
hogy a paradicsomban a cukornak majdnem összes mennyisége invert
áltkor alakjában van  jelen.

Mellőzve az 1930. évben term esztett paradicsom fajtáknak a kedve
zői len időjárás folytán abnormális rossz eredményeit, csupán az 1929. 
évben jól sikerült term ésű paradicsom fajták jellemző alkatrészeiből 
vonunk átlagokat és ezeket vetjük össze részben a hazai, részben a kül
földi irodalomban általunk ta lált vizsgálati adatokkal. Az ez évben ter
mesztett 15 paradicsom fajta eredményeiből számított szárazanyag-átlag 
5.42°/o-nak, az eredeti anyagra szám ított cukor átlaga 3.23°/o-nak és a 
szárazanyagban foglalt cukor átlaga 59.60%-nak adódott.

Mint ezen dolgozat elején említettük: hazai termesztésű paradicsom
vizsgálatokat, a fajták megnevezésével is, E. Németh Ágnes közöl nagyobb 
számban, aki 9 paradicsomfajtán végzett részletes vegyelemzést. Vizsgálatai
ból az átlagos szárazanyagtartalom 5.8%-nak, ellenben az összes cukor csak 
2.12%-nak adódik. A szárazanyagra vonatkoztatott cukor pedig 36.55%-ot tesz ki. 
Ivány  1928-ban term ett 6 paradicsom-vizsgálat átlagául 5.65%, 1929-ben termett 
3 paradicsom-vizsgálat átlagául 5.26% szárazanyagot és a lében az első évben 
3.18%, a második évben 2.83%-ot talált.

Az általunk vizsgált 1929. évi alföldi termésű paradicsomok átlagos 
cukortartalma tehát lényegesen nagyobb, mint az E. Németh Ágnes adataiból 
kiszámított átlag (3.2—2.12%). A szárazanyagra vonatkoztatott cukor saját 
vizsgálataink eredményeiből 59.6%-nak, E. Németh Ágneséiből 36.55%-nak 
adódik. Ivány  által kapott cukortartalom-átlagok 56.4, illetve 53.4% voltak, 
amely értékek majdnem megegyeznek saját átlagunkkal.

Feltűnő nagy különbség mutatkozik továbbá saját vizsgálati eredmé
nyeink és E. Németh Ágnes adatai között a savtartalomban is, amelynek 
átlagául utóbbi 0.93% oxálsavat talált, szemben azzal a 0.29% értékkel, amit 
mi saját termelésű paradicsomaink átlagául kaptunk. Éppen így viszonylag 
nagy különbség adódik a száraz mag és héj együttes mennyiségében is köz
tünk és Németh Ágnes között, mert a mi paradicsomainkban 0.10% volt ezen 
alkatrészek összege, szemben utóbbi szerző 2.35%-ot kitevő értékével.

Merész dolog volna azt állítani, hogy ezen különbségek, az alföldi para
dicsomok előnyére, egyedül az alföldi kedvező klimatikus viszonyok folyo
mányai, mert hiszen — amint 1930. évi saját kisérleti vizsgálatainkból kitűnik 
— az évjárat kedvezésének roppant befolyása van a termés minőségére.

Mivel a rendelkezésünkre álló szakirodalomban néhány külföldi vizs
gálati adatra is akadtunk, azért ezekkel is módunkban van összehasonlítani 
saját 1929. évi termésből származó adatainkat. Így Albachary1 francia ter
mésű paradicsomokban átlag 6.5% szárazanyagot és ebben 3.6% összes cukrot 
talált. A. Leonhard2 pedig négyféle német származású paradicsom átlagául 
5.5% szárazanyagot és 2.88% cukrot mutatott ki. Előbbi francia szerző a para-

1 Z eitschrift fü r  U ntersuchung  der N ähr- und  G enussm ittel 19. kötet, 162. old., re f.
- Z eitschrift fü r  U ntersuchung  der L ebensm ittel 60. kötet, 192. oldal.
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diósomban foglalt savakban 0.48% almasavat, 0.009% eitromsavat és csak
0.001% oxálsavat talált. Így tehát a paradicsom savtartalmának oxálsavban 
való kifejezése nem felel meg a természetes állapotnak.

H a a táblázatunkban közölt vizsgálati eredményeket a fent közölt 
hazai és külföldi vizsgálati adatokkal összevetjük, lá tjuk  hogy az Alföldön 
term esztett paradicsom fajták kedvező időjárás esetében magas cukortar
talm ukkal tűnnek ki. Ellenben a rra  a kérdésre, — ami pedig kísérleteink
nek fő célja volt — hogy mely paradicsom fajta, illetve fajták  felelnek meg 
legjobban az alföldi talaj- és klim atikus viszonyoknak, az eddigi eredmé
nyeinkből biztos következtetést levonni nem lehet.

Eddigi vizsgálataink alapján és csak a cukortartalm at tekintetbe 
véve, a „Trophy“, a „Dánia kivitele“, a „Napkelet“, a „Francia síma óriás“ 
és az „Első term és“ nevű fa jták  látszanak term elésre legajánlatosabb fa j
táknak. De mivel a paradicsom egyéb tulajdonságai: színe, nagysága, 
alakja, beéredési ideje, termésbősége stb. is döntő súllyal esnek a latba, 
azért ezen gyakorlatilag igen fontos tényezőket — kertészeti szakemberek 
véleménye alapján — is figyelembe véve: talán  a „Trophy“, a „Fracia 
sím a óriás“ és az „Alice Roosevelt“ m utatkoznak olyanoknak, amelyek 
az Alföld Tiszántúli vidékein legmegfelelőbb fajták.

Ezek ugyanis magas cukortartalom  m ellett m agukban egyesítik a 
paradicsom nak egyéb, gyakorlatilag fontos kedvező sajátságait is.

Tekintettel arra, hogy az 1930. termelési év eredményei különböző 
zavaró természeti okokból nem járu lha ttak  hozzá a leghaszonhajtóbban 
termeszthető és legjobban értékesülő és értékesíthető fajták  kiválasztásá
hoz, azért term elési kísérleteinket a jövőben is folytatni szándékozunk 
ugyanezen paradicsom fajtákkal, amelyeket 1929. évben term esztettünk — 
tekintetbe vesszük azonban az egyes paradicsom fajtáknak a vegyi össze
tételen kívüli egyéb gyakorlatilag értékes tulajdonságait is.

Die allgemeinen Boden- und klimatischen Verhältnisse der unga
rischen Tiefebene sind zur Entwickelung der Aromastoffe und der vor
teilhaften chemischen Zusammensetzung der Gartenpflanzen äusserst 
günstig. Zur Demonstration dieser Tatsache wurden im Jah re  1929 m it 
15 verschiedenen Thom atenarten Pflanzenversuche angestellt.

Die Analysen der Früchte ergaben im Durchschnitt: 5.42% Trocken
substanz, 3.23% Gesammtzucker (als Invertzucker), 0.29% Gesammtsäure 
(als Oxalsäure) und 0.55% Gesammtasche. F ü r Samen und Schalen w ur
den im D urchschnitt 1.01% erhalten.

Die in Trockensubstanz umgerechneten D urchschnittsw erte: Ge
sammtzucker 59.60%, Gesammtsäure 5.32%, Gesammtasche 10.20%. Das 
M aximum betrug für Trockensubstanz 6.36%, für Zucker 3.78% (67.98% ‘1, 
für Gesammtsäure 0.648% (8.50%), für Asche 0.63% (13.27%). Als Minimum 
wurden gefunden: Trockensubstanz 4.75%, Gesammtzucker 2.34% (47.85%), 
Gesammtsäure 0.160% (3.27%), Gesammtasche 0.48% (8.26%). Das Maximum 
der Samen und Schalenteile insgesammt betrug 1.28%, das Minimum 0.76%.

Referat.
K gl. ung. A grik u lturchem ische V er

su ch ssta tion  in  D ebrecen.
Stationsleiter: A. F a ltin .

U n tersuchungs-E rgebn isse über 
ungarische Thom aten

Von. A. F a ltin .

1 Die e ingeklam m erten  Zahlen beziehen sich au f die T rockensubstanz.
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S u m m a ry .

P aper of the R oy. H ung. A g ro 
chem ical E xp. S tation , D ebrecen, 

H ungary .

Som e data concern ing the chem ical 
com position  of H un garian  tom atoes.

B y: A. F a ltin .Chief of the S ta tion : A. F a ltin .

The general soil and climatological conditions of the H ungarian 
lowland favour u tterly  the developpement of arom atic m aterials and 
advantageous chemical composition of garden-plants. In  1929 — as a 
dem onstration to this fact — it has been accomplished plant-experim ents 
with 15 different kind of tomato.

The chemical analyses of the fru its gave in an average 5.42% total 
solids, 3.23% total sugar (expressed as invert-sugar), 0.29% total acids 
(expressed as oxalic-acid) and 0.55% total ashes. The seeds and peels of 
the fru its — as an  average — have been found 1.01%.

The average values of compounds calculated on the bases of total 
solids are following: total sugar 59.60%, total acids 5.32%, total ashes 
10,20%. The highest values of the same compounds were for total solids 
6.36%, for sugar 3.78% (67.98%), for total acids 0.468% (8.50%) and for ashes
0.63% (13.27%). The lowest values have been found as follows: total solids 
4.75%, total sugar 2.34% (47.85%), total acids 0.16% (3.27%) and total ashes
0.48% (8.26%). The highest value of seeds and peels together was 1.28% 
and the lowest value of those 0.76%.

The numbers between parenthesis are related on total solids.

O rszágos m. kir. C hem iai In tézet és K özponti V eg y k isér le ti Á llom ás B udapesten .

A  „T eon“ tisz t ító sz e r  ch e m ia i ö ssze té te le  é s  d esz in fic iá ló  h a tá sa .

Alkalmunk volt egy új tisztítószerrel behatóbban foglalkozni, melyet 
egyik ausztriai vegyészeti gyár Teon tisztítószer elnevezés a la tt hoz forga
lomba. A szert a cég itteni képviselője azzal a kéréssel küldötte be, hogy 
azt bakteriológiai vizsgálatnak vessük alá, vagyis annak deszinficiáló 
hatásá t állapítsuk meg. A beküldő szerint a szer, illetve oldata vízüveget, 
lúgot, szódát és szappant tartalm az.

A Teon tisztítószer finom fehér por, mely vízben könnyen oldódik. 
Oldata kissé zavaros, rázáskor gyengén habzik és erősen lúgos kémhatású.

A mintát chemiailag is megvizsgáltuk, hogy a szer összetételét meg
ismerjük és ennek alapján használhatóságát elbírálhassuk. A chemiai vizs
gálatot Tóth Ede kir. fővegyész végezte.

Mivel a beküldő megnevezte azokat az anyagokat, melyeket a szer 
tartalmaz, a chemiai vizsgálat azoknak kimutatására, illetőleg mennyiségük 
meghatározására terjedt ki. E célból az eredeti anyagban a nedvességet, a 
szer oldatában pedig a két liigos anyag, a kovasav és zsírsav mennyiségét 
határoztuk meg.

Vezető: ’Sigm ond E lek  dr., m űegyetem i ny. r. tan á r.

Irta : V arga  Oszkár dr.
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Ily módon eljárva, chemiai összetételére vonatkozólag az alábbi ered
ményhez jutottunk:

N e d v e ssé g ..........................................24'3%
N á tr iu m h id ro x id ............................. 321%
N á tr iu m k a rb o n á t.......................... 327%
K o v a sa v .......................................... 7 7%
Z s í r s a v ................................................ 32%

Ez azonban nem lehet az eredeti poralakú szernek igazi összetétele, 
mert hidroxidot annak készítéséhez nem használhattak. Ez ugyanis a levegő
ből vizet és szénsavat vesz fel, minek következtében a por összeállóvá vált 
volna és a hidroxid karbonáttá alakult volna át. Hanem ehelyett vízüveget 
és szódát használtak, melyeknek egymásra gyakorolt hatása következtében 
a pornak vízben való feloldásakor hidroxid keletkezik és az oldat erősen 
lúgossá válik. Az elemzési adatokból következtetve, a szer ezenkívül még 
kevés szappant is tartalmaz.

A szer deszinficiáló hatásának megállapítása végett, a gyár használati 
utasításához lehetőleg alkalmazkodva, következőképpen jártunk el.

Ugyanazon alakú két 300 cm3-es steril üvegdugós palack mindegyikébe 
ugyanabból a tejből 250 cm3-t adtunk és azokat három napig állni hagytuk. 
A tej ezen idő alatt megalvadt. A megalvadás után a palackokat erősen 
ráztuk, hogy tartalmuk jól összekeveredjék, azután kiürítettük és fordítva 
felállítottuk, hogy a palackok falára tapadt tej lefolyjon. Miután ily módon 
tejjel egyenlő mértékben szenyezett két palackhoz jutottunk, az egyik palackba 
250 cm3 60o C-os vizet, a másikba ugyananyi 60» C-os 1%-os Teon-oldatot 
adtunk. 5 percnyi állás és 1 percnyi rázás után a palackokat kiürítettük és 
fordítva felállítottuk. Végül a palackok falára tapadt folyadék lefolyása 
után azokat egyenként 100 cm3 steril vízzel rázva kiöblítettük és a vízben a 
csirák számát meghatároztuk.

Ezzel az eljárással a  tej mennyiségére vonatkoztatva köbcentiméte- 
renkint a vízzel kimosott üvegben 36.220, a Teon-oldattal kimosott üveg
ben pedig 1628 csirát találtunk.

A Teon-oldat tehát az üveg belső fa lá ra  tapadt csirák számát 
22-szer nagyobb mértékben csökkentette, m int a víz. Ez a csökkenés egy
részt az erősen lúgos, meleg oldat csiraölő hatásának tulajdonítható, m ás
részt a r ra  vezethető, hogy az oldat vízüveg- és szappantartalm a követ
keztében nagyobb tisztító hatást fejt ki és így a csirákat fokozottabb m ér
tékben mechanikailag távolítja  el.

Mivel a gyár a szert a háztartásban és az élelmiszeriparban hasz
nálatos edények és eszközök tisztítására is ajánlja, és ennek folytán gon
datlan kezelés esetén abból több-kevesebb az élelmiszerekbe belejuthat, 
azt mérges férni és halványító klórvegyületekre  is vizsgáltuk, de ilyeneket 
nem m utathattunk  ki. A szer tehát ebből a szempontból kifogás alá nem 
esik, vagyis élelmiszerüzemekben fent em lített célra felhasználható.

R efera t.

K gl. ung. C hem isches L an d esin sti
tu t und C hem ische Z entra lversuchs

sta tion  in  B udapest.
Leiter: Prof. Dr. A. v. ’Sigmond.

D ie chem ische Z usam m ensetzung  
und desin fizierende W irkung des 

„Teon“ R ein igu n gsm itte ls .
Von Dr. O skar V arga.

Um die Zusammensetzung des pulverförm igen M ittels kennen zu 
lernen, musste dasselbe in W asser aufgelöst werden. In  der Lösung wurde 
Alkalihydroxyd, A lkalikarbonat, K ieselsäure und Fettsäure nach
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gewiesen und quantitativ  bestimmt. Aus dem Ergebnisse der Analyse 
folgt, dass das Pulver hauptsächlich aus einer Mischung von Soda und 
W asserglas besteht und neben diesen noch etwas Seife enthält. Das in 
der Lösung nachgewiesene Hydroxyd entsteht durch Umsetzung aus der 
Soda und dem W asserglas. Infolge ihres Gehaltes an Hydroxyd und K ar
bonat reagiert die Lösung stark  alkalisch.

Die desinfizierende W irkung des M ittels wurde an m it Milch ver
unreinigten Flaschen geprüft. U nter sonst ganz gleichen Umständen 
wurde die Zahl der an der inneren Flaschenwandung haftenden Keime 
durch eine 1%-ige Teon-Lösung in 22-mal grösserem Masse herabgesetzt 
als durch Wasser. Diese Reduktion ist einerseits der keimtötenden W ir
kung der warm angewendeten, s tark  alkalischen Teon-Lösung zuzuschrei
ben, anderseits vermag die Lösung wahrscheinlich auch durch ihren Ge
halt an W asserglas und Seife die Keime in etwas erhöhtem Masse mecha
nisch zu entfernen

Da in dem M ittel giftige Schwermetal- und bleichende Chlorverbin
dungen nicht nachweisbar waren, kann gegen die Verwendung desselben 
in dem Lebensmittelgewerbe zu Reinigungszwecken kein Eimvand erho
ben werden.

B udapest Székesfőváros V egyészeti és É lelm iszer V izsgá ló  Intézete. 
Ig azg a tó : Dr. H u n k á r Béla.

Új módszer a tejhez kevert nátrium hydrocarbonátnak titrim etrikus
m eghatározására.

I r ta :  Sarló  K áro ly  dr., szfőv. vegyész. É rk .: 1932. IV . 3.

Az eljárás indirekt módszer és a tej ham ujának carbonátjaiból fej
lesztett széndioxydgáz mennyiségének titrim etrikus m eghatározásán 
alapszik.

Lényege az, hogy a szénsavgáz a te líte tt mész víz feleslegéből cal- 
ciumoarbonát alakjában válik le. Ism erve tehát az eredeti telíte tt mészvíz 
mennyiségét és töménységét: a meghatározás u tán  észlelt concentráció- 
csökkenésből könnyen kiszám ítható a fejlődött széndyoxydgáz- és ebből a 
tejhez kevert nátrium hydrocarbonát mennyisége is.

Csekély ingadozásoktól eltekintve a széndioxyd mennyisége a nor
mális tej ham ujának 2%-át teszi ki, úgyhogy ezt a 2%-os széndioxydtar- 
talm at — főleg a nagyvárosok elegy tejének ham ujában — bátran  állandó 
szám értéknek vehetjük, ami így a további szám ításnak is csaknem telje
sen biztos alap já t képezi.'

A meghatározás elvégzésére a mellékelt ábrán látható készülék szol
gál (kb. az eredeti nagyság fele).

A 100 cm3-es jénai üvegből készült a Erlenmeyer-lombik oldalán be
csiszolt nyakú, elforgatható b kis üvegtartály  van a 20%-os sósav befoga
dására és tetszésszerinti adagolására. A lombik szájában egyszer á tfú rt 
c gumidugó, ennek furatában  pedig egy üvegcsappal ellátott, 5—6 mm 
vastagságú és 11 cm hosszúságú, — csap a la tti részében vattáva l meg
tömött — d üvegcső foglal helyet. E rre  a csőre — annak felső, capillári-



145

san kihúzott és oldalt félkör alakban elgörbített része a la tt — szintén 
egy egyszer á tfú rt és fordított helyzetben álló kisebb e gumidugó van 
ráhúzva. E rre  illeszkedik a telíte tt mészvíz 22 cm3-ének a befogadására 
szolgáló 24 cm hosszú és 12 mm belső átm érőjű /  üvegcső. Ennek felső 
végét a g gumidugó zárja  el, melynek igen szűk furatában egy lent ferdén 
elvágott és a dugó a la tt és felett is m integy 15 cm-nyire kiálló üveg
csövecske van.1

A m eghatározást a kövekezőképpen végezzük: 10 cm3 szobahő
m érsékletű tejet — laboratórium ban vízfürdőn, olyan helyen, ahol víz
fürdő nem áll rendelkezésre, vagy ahol gyorsan kell dolgoznunk, kellő 
óvatossággal 4—5 perc a la tt szabad borszesz, vagy gázláng felett — 
nickel-, vagy p latina ex trak t csészében, annak állandó körmozgása mel
lett szárazra párologtatunk s az ex traktot igen gyenge vörös izzáson el- 
szenesítjük; ezután óvatosan, minél alacsonyabb hőmérsékleten csaknem 
•szürkés ham uvá égetjük. Ez a művelet 
12—14 percig ta rt. Előfordul, hogy a  szén 
egy része lemezes, pikkelyszerű alakban 
visszamarad. Ezeket a csésze szélén gyű jt
jük össze és ott égetjük el. Most 15—20 cm3 
forrásban ta rto tt, vagy előzőleg kiforralt 
dest. vizet öntünk a csészébe; gumivégű 
üvegbottal ledörzsöljük a csészéhez tapadt 
ham ut és kis idő elteltével a folyadék tisz
tá já t üvegtölcséren keresztül az Erlen- 
meyer-lombikba öntjük, amelybe m ár meg
előzően sósavval m egm aratott tiszta, szem
csés zinkből 8—10 gr.-nyi mennyiséget te t
tünk. A kilúgozást és a csekély m ennyi
ségű szenes részecskék szétnyomkodását 
10—10 cm3 forró dest. vízzel még kétszer 
megismételve, a folyadék tisztáját újból 
az Erlenmeyer-lombikba öntjük s a p la
tina-csészében visszam aradt kevés szenes 
m aradékot szürkés-fehérre égetjük és ezt 
is a lombikba öblítjük. Ez az egész m ű
velet — feltéve, hogy a tejet szabad
lángon párologtatjuk be — 20—24 per
cig tart.

Ezután nyito tt csappal azonnal a lombik szájába szorítjuk a c dugót 
és m egvárjuk a víz lehűlését. Kihúzzuk a b o ldaltartály t; 8 cm3 20%-os 
sósavat öntünk bele és jól beszorítjuk a  lombik csiszolt nyaki részébe. 
E lzárjuk  a d csapot és a felette lévő kisebb e gum idugóra reáhúzzuk a 
/  csövet. Most 22 cm3 ism ert tite rű  telíte tt mészvizet pipettálunk bele és 
a g dugóval fent is elzárjuk.

Ezután a b ta rtá n y  óvatos elfordításával 2—3 cm3 sósavat enge
dünk a lombikba, am ire rövidesen m egindul a liydrogen fejlődés. Bevárva 
5—6 másodperc elteltét, k inyitjuk a d üvegcső csapját, mire a fejlődő 
hydrogen — helyesen állítva a  csapot — igen apró buborékok alakjában 
kiszorítja a levegőt és az elhajlíto tt capillárison keresztül a carbonátok- 
ból fejlődő széndioxydgázt is egyenletes, csigavonalas áram lással h a jtja  
be az /  csőben lévő mészvízbe.

1 A készüléket teljesen  felszerelve W eszely Is tv án  és tá rsa  cég (B udapest, IV ., 
A ppony i-tér 1.) hozza forgalom ba.

K isér le tiig y i K özlem ények X X X V . (1932.) 10
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A széndioxydgáz kiűzését 30—35 percig fo ly tatjuk  és időközönként, 
a szükséghez képest a sósavból ú jra  kis részleteket bocsátunk a lombikba. 
Ezután lezárjuk a d üvegcső csapját és a c dugót az /  csővel együtt 
kiem eljük a lombik szájából; befogjuk a vékony üvegcsövecske kiálló 
végét és az /  csövet a függőleges síkban 3-szor, 4-szer m egforgatva, kihúz
zuk a g dugót s a  csőben lévő mészvizet egy vastagfalú, 25 cm3-es P yrex  
vagy D uran kémcsőbe öntjük. Parafadugóval jól lezárjuk és a közismert 
Gerber-centrifugában nyolc percig jára tjuk . A most m ár kristály tisz ta 
mcszvízből 11 cm3-t lepipettázunk és azt — Vá cm3 1:100 arányban  készí
te tt semleges alc. pbenolpbtaleinnal indicálva — egy 100 cm3-es széles
szájú, ú. n. extraháló lombikban n/40 sósavval m egtitráljuk.

Az ekkor fogyott n/40 sósav cm3-einek a számát levonjuk az eredeti 
mészvíz 11 cm3-ének titrálásakor fogyott n/40 sósav cm3-einek a számából

1és az így kapott különbséget 2-vel szorozva, az — — norm alitásban kifeje-
4U

zett Ca(OH)2 oldat cm3-einek azt a  mennyiségét kapjuk, am it a 10 cm3 
tej ham ujának carbonátjaiból fejlesztett széndioxydgáz CaC03 alak já
ban megkötött.

Ezekből az adatokból az egy liter tejhez kevert nátrium hydrocarbo- 
nát mennyiségét a következő meggondolás alapján szám ítjuk ki: m iután 
hevítéskor minden két mol.-súlynyi N aH C 03-ból egy mol.-súlynyi Na2C 03 
keletkezik, amiből savval való elbontáskor egy mol.-súlynyi széndioxyd-

22
gáz fejlődik, — az is világos, hogy m inden cm3 n/40 sósav óidat ^

azaz 0'55 mg, tehát annyi széndioxydgázt jelez, am ennyit a  tejhez eredeti-
84leg hozzákevert N aH C 03-nak —j-cr-, azaz 21 mg.-nyi mennyiségéből lehet
40

savval való elbontással fejleszteni.
H a tehát 10 cm3 tejet ham vasztottunk és a  a n/40 sósavval történő 

két titrá lás különbségének készeres számértékéből levonjuk a tej ham u
jának  sajá t carbonátjai által lekötött és V40 norm alitásban kifejezett 
Ca(OH)2 oldat 2'90 cm3-ét: a tej tom pítását ekkor közvetlenül savfokokban 
— és pedig S. H. szerint — adtuk  meg; ha pedig az így kifejezett tom pítás 
szám értékét 210-zel szorozzuk, úgy az 1 liter tejhez kevert N aH C 03 meny- 
nyisgéét mg-okban fejeztük ki.

E gy példa világosítsa meg a szám ítást: tegyük fel, hogy az eredeti 
mészvíz 11 cm3-ére a titerállításkor 1872, a meghatározás végén pedig 
14'52 cm3 n/40 sósav fogyott. E  két titrá lás  különbségét 1872—14‘52, azaz 
a 4'20-at kettővel szorozzuk és az így adódó 8'40-ből a  2‘90 állandónak vett 
számértéket levonva, a mutatkozó 5'5 cm3-es különbség eredm ényül a tej 
tom pítását közvetlenül S. H. fokokban ad ja meg.

A módszer egy savfoktom pítás körüli differenciával jól használ
ható, ha az alábbiakra ügyelünk, m iután a m eghatározásoknál több és 
elég nagy hibaforrással, főleg pedig a  módszer nagy érzékenységével is 
számolni kell. így :

1. a ham vasztást kicsiny, körülbelül 6—7 cm hosszú és éppen csak
hogy nem világító lánggal végezzük és am int a csésze vörösödni kezd, 
azonnal m enjünk tovább a  lánggal. Erős hevítéskor carbonátveszteség áll 
elő, ha pedig sok szenes rész m arad vissza, úgy még jóval több — 500—600 
mg NaHCOs-nak megfelelő mennyiségű — széndioxydot fogunk ta lá ln i;

2. a d cső csap a la tt részében lévő v a ttá t csak egyszer használjuk;
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3. a szemcsés zinket minden meghatározás előtt m agában az Erlen- 
m eyer-lom bikban 30—40 cm3 híg sósavval öblítsük le s ezután 40—50 cm3 
k iforralt dest. vízzel legalább négyszer mossuk ki a lombikot, végül

4. a d cső capilláris végződéséből minden m eghatározás u tán  azon
nal szívjuk ki az ott m aradó kevés mészvizet, m ert ez a levegőn állva 
elearbonátosodik és em iatt a készülék a következő meghatározás során 
vagy nagyon gyengén, vagy pedig sehogyan sem fog működni.

Helyszíni vizsgálatok alkalm ával nem szükséges az egész m eghatá
rozást végigcsinálnunk, m ert a szódázás nagyságát hozzávetőleg a /  cső
ben lévő mészvíz zavarodási fokából is m egállapíthatjuk. Szódamentes tej 
vizsgálata esetében t. i. az /  csőben lévő mészvíz a meghatározás végén is 
csak gyenge opalizálást m utat: 0.5 gr/liter N aH C03 jelenléte 10 percen 
belül határozott zavarodást idéz elő, — 1 g r/lite r NaH C03 pedig tetemes 
csapadékleválással és m ár 4—5 percen belül is a mészvíz erős megzavaro- 
sodásával jár.

Így tehát a szódázás komolyan kifogásolható eseteit az ilyen quali
ta tiv  reakció is biztosan és minden kétséget kizáró módon a tudohiá- 
sunkra hozza.

Végül ne feledjük, hogy az erősebben, — pl. az 1 gr/liter felüli meny- 
nyiségekkel — szódázott tej gyorsabban és könnyebben hamvasztható, 
m int a nem savtom pított; ezt tudva, m ár a vizsgálat elején is értékes 
tám pontot kapunk a továbbiakra nézve.

R eferat.

C hem isches In stitu t der H au p t
stad t B udapest.

D irektor: D r. B éla H u n k ár.

N eue M ethode zur m assanalytischen  
B estim m u n g des der M ilch b e ige
m engten  N atrium hydrocarbonates.

Von: Dr. K a rl Sarló.

Das Wesen der Methode besteht darin, dass die von den Karbonaten der 
sehr sorgfältig eingeäscherten Milcbextraktasche durch HCl entwickelte und 
durch Wasserstoffstrom vertriebene Kohlensäure — in dem auf beiliegender 
Abbildung sichtbaren Apparat — im Kalkwasser von bekannter Menge und 
Titer absorbiert wird, und die Menge der Kohlensäure bzw. des Sodabicarbo- 
nates von der Verminderung der Kalkwasserkoncentration — durch dessen 
Zurücktitrierung bestimmt wird.

Es wird aus diesem Grunde 10 ccm Milch in einer Platin- oder Nickel
extraktschale aufs Trockene eingedampft, der Extrakt an kleiner Flamme sorg
sam eingeäsehert und die graulich-weisse Asche mit kohlensäurefreiem destil
liertem Wasser in einem Erlermeyerkolben überwaschen. Der Apparat wird 
zusammengestellt, und 22 ccm Kalkwasser bekanntem Titers im Absorptions
rohr f  — bei geschlossener Hahnstellung — pipettiert. Es wird aus dem Sei
tenreservoir b 8 ccm 20% Salzsaäure in kleinen Teilen in den Kolben fliessen 
gelassen, worauf aus dem sich dort befindlichen Zink in einigen Minuten die 
Entwicklung des Wasserstoffes beginnt. W ir öffnen den Hahn d, und nach 
Ablauf von 35 Minuten wird das in dem Absorptionsrohr vorhandene Kalk
wasser in eine starkwändige Eprouvette übergossen, und entweder nach 
einem gehörigen Zeit dauernden Zusammenballens oder nach Abscheidung 
mittels Zentrifugieren des schwebenden Niederschlages die Hälfte des Kalk
wassers mit n/40 Salzsäure — Phenolphtalein als Indikator gebraucht — zu
rücktitriert. Die Differenz zwischen den zwei Titrationen mit 2 multipliziert, 
und aus dieser Multiplication 2 9 abziehend, gewinnen wir inmittelbar in 
Soxhlet—Henkel Graden den Zahlwert der Abstumpfung.

Die Methode ist mit einer Differenz von einem Säuregrad gut ver
wendbar.

10*
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R ésum é.

L aboratoire C him ique M unicial de 
B udapest.

N ou velle  m éthode pour le dosage  
de la  n eu tra lisa tion  du Iáit avec  

bicorbonate de soude.
D irekteur: Dr. B éla H u nkár. Par: Dr. C harles Sarló.

Le principe de la  méthode consiste en le dosage de l’acide carbo- 
nique dégagó des cendres du Iáit, soigneusement calciné, avec de l’acide 
hydrochlorique et déplacé par un courant d’hydrogéne dans l’appareil ici 
démonstré. Le dosage de l’acide carbonique s’effectue en l’absorbant dans 
une quant it ó connue d’eau de chaux titré  et par la déterm ination de 
dim inution de la teneur de cette solution ä l’aide de titration .

Pour ce but on dessécbe 10 ccm de lait dans une capsule de platine 
ou nickel, puis on incinére soigneusement l’ex tra it sec en employ an t une 
flamme de gaz trés faible et lave les cendres grisátres avec de l’eau libre 
d'acide carbonique dans une alam bique d’Erlenm eyer. On assemble 
l’appareil et ajoute dans le tube absorbant /  — le robinet étant fermé — 
22 cm d’eau de cbaux titré  e Du réservoir de cóté b on laisse passer en 
petites portions dans l’alambique 8 ccm d’acide hydrochlorique 20%, qui 
y dégage du zinc présent un courant d’hyrogéne. On ouvre le robinet 
d et aprés 35 m inutes on verse l ’eau de cbaux du tube absorbant dans un 
tube ä essai Pyrex. Aprés sédim entation ou centrifugation du précipité, 
on titre  la moitié de l’eau de cbaux clair avec acide bydrocblorique n/40, 
en présence de pbenolpbtalein comme indicateur. La différence entre les 
deux titrations, multipliée par deux et diminuée avec 2'9 donne directe- 
m ent en degrés Soxblet—Henkel la neutralisation.

La méthode perm et une précision d’un degré.

A tej legnagyobb határok között változó és a tej adás-vételénél külön 
is értékelt alkaltrésze a zsír; ezért a zsír mennyiségének változását tanu l
mányozták legrégibb idő óta és a legkiterjedtebb mértékben. Újabb időben 
azonban m ár a többi tejalkatrész mennyiségének időszakos változására 
nézve is több tanulm ány jelent meg. így  Nottbohm 1 m ár 20 év előtt m eg
állapította, bogy a tej zsírmentes szárazanyagtartalm ában évről-évre meg
ismétlődő, az évszakkal összefüggő, elég jelentékeny mennyiségi változás 
észlelhető. Nottbohm az 1912. évtől kezdődőleg több éven á t hónapról- 
hónapra megfigyelte a ham burgi piaci tej összetételét és m egállapította, 
hogy a zsírmentes szárazanyag mennyisége április hónapban és ezenkívül 
a nyári hónapokban jelentékenyen kisebb, m int a többi hónapokban. Az 
április hónapi csökkenést a r ra  vezeti vissza, hogy ezen időszakban a leg
több tehén friss fejős és ilyenkor a tej alkatrészei közül a zsírmentes száraz-

Th. V eg y v izsg á ló  Á llom ás, Székesfehérvárott. 

Vezető: Dr. Trarabics János.

A  te j ö ssze té te lén ek  v á lto z á sa  év sza k o k  szer in t  

Irta : Dr. T ram bics Ján os és Szabados G yula.
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anyagot is alkotó fehérjének mennyisége kevesebb. A fehérje mennyisége 
-csak a lactátiós idő előrehaladásával növekedik fokról-fokra. A zsírmentes 
szárazanyag mennyiségének a forró nyári időszakban való csökkenését 
■ezen időszak különleges takarm ányozási viszonyaira vezeti vissza. A lege
lőn a fű m ár jóform án le van legelve, ezenkívül a forróságtól kiszáradt, 
kevés fehérjét tartalm az.

Schulze 3 szerint a zsírmentes szárazanyag mennyiségének csökkené
sével aránylagosan a tejcukor mennyisége is csökken. A datai szerint a 
nyári hónapokban bekövetkező csökkenés oka a takarm ányozásban lehet, 
m ert csak olyan tehenészetekből származó tejnél észlelte az alkatrészek 
csökkenését nagyobb mértékben, ahol a teheneket kizárólag legeltették. 
■Ott, ahol a nyár folyamán abrak takarm ányt is adtak, a csökkenés sokkal 
kisebb volt.

Cranfield— G riffith  és Ling  4 vizsgálata szerint az évszak és protein- 
tartalom  között nem volt határozottabb összefüggés kim utatható. Kisérle- 
teiknél a zsírmentes szárazanyag nyári alacsony értéke inkább a tejcukor, 
m int a protein csökkent mennyiségétől származott.

B eckel5 dolgozatában a refraktió, chlor és fagyáspontnak az évszak 
szerint való változására tér ki. A nyári hónapokban állap ítja  meg a leg
alacsonyabb refraktió t és az alacsony refraktiónak megfelelő magasabb 
chlortartalm at. Különös figyelmet érdemel azon m egállapítása, hogy a 
fagypont értéke is alá van vetve az évszak szerinti változásnak: szeptem
ber második felétől november első feléig egy egész egységgel emelkedik 
(53.5—54.5), télen á t a magasabb érték m arad meg és nyáron csökken ismét.

Annak m egállapítására, hogy a nálunk tenyésztett teheneknél és a 
mi éghajlati és egyéb viszonyaink között m iként változik a tej összetétele, 
főként pedig annak zsírmentes szárazanyagtarta lm a évszakok szerint, 
félhavonként összeállítottuk a tejellenőrzés során az 1930. és 1931. évben 
megvizsgált, kifogás alá nem eső tejm inták, valam int a fejési próbák á tla 
gos összetételét.

A zsírmentes szárazanyag változását grafikus rajz tün teti fel. 
Szembetűnő a zsírmentes szárazanyagnak a nyári hónapokban való csök-

1930 . --------  4 9 3 1 . - -  H A M B U R G
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kenése. Az 1931. évben a csökkenés még nagyobb, m int az 1930. évben, ami 
valószínűleg a rra  vezethető vissza, hogy ezen évben a nyár sokkal szára
zabb volt és így a legelő kiszáradása sokkal nagyobb volt. A csökkenés a 
két évben átlagosan közel olyan, m int am ilyent Nottbohm  a ham burgi 
tejeknél állapított meg. A zsírmentes szárazanyag áprilisi csökkenése azon
ban nálunk nem m utatkozik úgy, m int a ham burgi tejeknél. Nálunk talán  
a borjazások nem esnek annyira  egy időbe.

1. sz. tá b lá za t. A z 1 9 3 1 .  é v b e n  m eg-vizsg-ált te jm in tá k  és  is tá lló p ró b á k
á tla g o s  ö s s z e té te le .

1. Tafel. Zusammensetzung der im Jahre 1931 untersuchten Milchmuster u. Stallproben.

Hónap és fele 
Monat und Hälfte

Reggeli tej — Morgenmilch Esti tej — Abendmilch
5cá .c>

a °
Zsírmen

tes száraz-
. 53CS

3 ?
Zsirmen- i 

tes száraz-!
Fajsúly Zsír anyag t  f£i Fajsúly Zsír anyag

CD Ö̂D Spez. Fett Fettfreie Spez. Fett Fettfreie
|  2  
.2 75 
S  ^

Gereicht 0// 0 Trocken
substanz

OlIo

•<53
.2 Ts
S  ^

Gewicht OlJo Trocken
substanz

0/Io
46 1-0324 3-81 9-12 36 1-0320 4-50 9-16
47 1-0323 4 00 9 1 4 63 1-0317 4-45 9-09
34 1-0323 3-71 9-07 41 1-0322 4-03 9.11
34 1-0325 3-88 9-17 46 1-0320 4-30 9-13
47 1-0323 3-69 9-07 64 1-0318 4-19 9-06
41 1-0320 3-56 8-99 90 10319 4-16 9-08
39 10319 3-88 9 0 3 92 1-0320 3-93 9 0 6
37 10314 3-93 8-95 60 1-0314 3-79 8-90
59 10314 3-78 8-87 78 10317 3-62 8-92
45 1-0307 4-24 8-79 63 1-0312 3-70 8-81
28 1-0312 4-14 8-89 61 1-0316 3-31 8-85
13 10311 4-32 8-90 83 1-0310 3-48 8-74
32 1-0309 4-20 8-84 106 1-0813 3-44 8-80
32 1-0306 4-10 8-73 80 1-0312 3-39 8-75
19 1-0310 3-57 S-75 59 1-0315 3-46 8-85
40 1-0311 4-01 8-85 74 1-0313 3-70 8-84
36 1-0313 4-39 8-96 23 1-0307 4-47 8-82
18 10315 4-08 8-96 67 10314 4-29 8-98
39 10314 4-12 8-95 40 1 0306 4-43 8-79
61 1-0327 4-17 9-26 90 1-0316 4-29 9-01
29 1 0324 3-68 9-10 48 1-0321 4-27 9 1 4
75 1 0326 4-01 9-23 73 1-0321 4" 44 9-18
31 1 0325 3-46 9-06 22 1 0321 3-79 9-05
40 1-0327 3-79 9-20 69 10319 j 4-21 9-081

Január

Február

Március

Április

Május

Június

Július

Augusztus

Szeptember

Október

November

December

Az 1. számú táblázatban az 1931. évi adatok külön vannak feltün
tetve a reggeli fejésű és külön az esti fejésű tejm in tákra nézve. A kétféle 
fejésű tejnél a zsírtartalom ban a különbség igen szembetűnő, a zsírmentes 
szárazanyagtartalom ban a különbség nem oly nagy és határozott össze
függés nem észlelhető.

A tejnek nálunk ezidőszerint m egkívánt legkisebb zsírmentes száraz- 
anyagtartalm a 8.5%. A zsírmentes szárazanyagnak a nyári időszakban 
m egállapított legalacsonyabb értéke 8.73%. E szerint a forgalomba hozott 
elegytejnél a  zsírmentes szárazanyagtartalom  általában nem lesz a meg
kívántnál kisebb; úgyhogy dacára a zsírmentes szárazanyagtartalom  jelen
tékeny nyári csökkenésének, nem forog fenn a veszély, hogy kifogás alá 
esne oly elegytej, amely nincs megvizezve, amelynél az alacsony zsírm en
tes szárazanyagtartalom  annak évszakos csökkenésétől származik. Nincs
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kizárva azonban, hogy kivételesen elegytejnél is előfordul, hogy a zsír
mentes szárazanyagtartalom  egy csekélységgel kisebb lesz a m egkívánt 
8.5%-nál, annál is inkább, m ert azt észleltük, hogy különös alacsony zsír
mentes szárazanyagtartalom  nem egyszer egyik, egyszer m ásik községben, 
hanem  inkább egy-ugyamazon községben egyidőben megm intázott tejeknél 
fordul elő. Ilyenképen akár gyűjtö tt tejeknél, ak á r pedig nagyobb gazda
ság által szállított tejnél adva van a lehetőség, hogy a zsírmentes száraz
anyagtartalom  alap ján  a tej esetleg kisebb mértékben vizezésre gyanús
nak látszik, anélkül, hogy azt megvizezték volna. Egyes tehenek tejénél ez 
a lehetőség még sokkal fokozottabb mértékben fennáll. Az 1931. évi július 
és augusztus hóban m egvizsgált fejési próbák 20%-ánál a zsírmentes szá
razanyagtartalom  8.2 és 8.4% közötti, 5%-nál 7.9—8.1% volt. A jan u ár és 
február hónapban m egvizsgált fejési próbáknál csak elvétve fordul elő 
olyan, amelynél a zsírmentes szárazanyagtartalom  8.5%-nál kevesebb lenne.

A 2. számú táblázatban tün te ttük  fel az 1931. évi július hóban meg
vizsgált fejési próbák közül azoknak a vizsgálati adatait, amelyeknél a 
zsírmentes szárazanyagtartalom  8.5%-nál kevesebb volt. K itűnik, hogy 
olyan esetekben, amidőn a zsírmentes szárazanyag mennyisége a rendes
nél kisebb, a refraktió  az esetek nagyrészénél a jelenleg határértékül meg
állap íto tt 38°-nál magasabb. Olyan esetekben, amidőn a refraktió  szintén 
a határértékü l m egállapított 38° a la tt van, a chlortartalom  ezen idő
szakra m egállapított átlagos chlortartalom nál mindig nagyobb, egyes 
esetekben a többlet igen lényeges. Úgyhogy a tejm inták megítélésénél a 
ch lortartalom ra egyébként is, de különösen a nyári időszakban különös 
figyelemmel kell lenni.

A rra  nézve, hogy a fejési próba nem mindig teszi nélkülözhetővé a 
chlorm eghatározást, i tt  közbevetőleg közöljük egy esetre nézve megálla
pított vizsgálati adatokat.

Forgalmi Fejési
minta próba

Fajsú ly  ............................. 1.0263 1.0324
Szárazanyag % ................... 10.9 12.7
Zsír % .................................. 3.4 3.6
Zsírmentes szárazanyag % 7.5 9.1
Refraktió 0 ............................. 34.2 39.9
N itrá t .................................. nincs nincs
Chlor mg/100 cm3 . . . . 237 99

A chlortartalom  meghatározás figyelembevétele nélkül ezen tejm inta 
egész határozottan  nagym értékben vizezettnek lenne minősítendő. A chlor - 
meghatározás adataiból azonban a rra  kellett következtetni, hogy ez nem 
áll. A nyomozás során k itűn t, hogy akkor, amidőn a forgalm i m in ta véte
tett, a tehén előzőleg v ásá rra  volt hajtva. Ilyenkor fejések kihagyásával 
igyekeznek a  tőgyet megduzzasztani, hogy a tehén a  vásáron jó tejelőnek 
lássék. A tej összetétele ennek következtében lényegesen megváltozott. 
Amidőn a fejési próbára kerü lt a sor, a tejkiválasztás zavartalansága 
ismét helyreállott és a tej rendes összetételű volt.

Az 1931. évben megvizsgált tejm inták savórefraktiójának, tejcukor- 
~és chlortartalm ának időszakos változását a  3. számú táblázat tün teti fel. 
Az adatokból észrevehető, hogy ugyanazon időszakban, amidőn a zsírm en
tes szárazanyagm ennyiség alacsony, a refraktió is alacsonyabb. A refrak- 
tiónak Schulze táblázata szerint megfelelő tejcukormennyiségeket véve 
figyelembe, azonban kitűnik, hogy a refraktió, ill. a tejcukor mennyisége
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2 .  sz. tá b lá z a t. 1 9 3 1 .  é v i jú l iu s  h ó n a p b a n  m e g v iz sg á lt  S ’So/o-nál k is e b b  
z s ír m e n te s  szá ra za n y a g ta r ta lm ú  fe j é s i  p rób ák .

2. Tafel. Stallproben mit weniger als 8'5°lo fettfreie Trockensubstanz im Juli 1931.

Sorszám
No.

Fajsúly
Spez. Gewicht

Zsír — Fett
%

Zsírmentes 
szárazanyag 

Fettfreie Tro
ckensubstanz

OlIo

Savórefrakció 
Ackermann 

szerint 
Refraktion 

n. Ackermann

Chlor 100 
cm3-ben mgr. 
Chlor mgr. 
in 100 cm8

1 1.0298 2.9 8.3 37.5 124
2 1.0305 2.5 8.4 38.4 104
3 1.0298 2.7 8.2 38.1 92
4 1.0284 3.8 8.1 38.2 99
5 1.0296 2.5 8.2 38.7 99
6 1.0300 3.3 8.4 39.0 96
7 1.0290 3.1 8.0 37.8 135
8 1.0295 3.9 8.4 37.2 103
9 1.0310 1.9 8.4 38.3 106

10 1.0290 4.1 8.3 37.7 117
11 1.0303 2.6 8.3 37.4 135
12 1.0300 3.1 8.4 37.8 121
13 1.0295 3-9 8.4 37.7 124
14 1.0297 3.5 8.4 39.2 113
15 1.0301 2.2 8.2 37.9 121
16 1.0290 3.5 8.3 37.4 154
17 1.0295 3.8 8.4 38.7 125
18 1.0293 4.0 8.4 36.8 142
19 1.0292 3.9 8.3 38.8 97
20 1.0294 2.7 8.1 37.3 129
21 1.0298 2.9 8.3 37.2 119
22 1.0303 2.5 8.3 38.0 113
23 1.0303 2.6 8.3 38.0 115
24 1.0305 2.5 8.4 38.4 101
25 1.0299 2.3 8.2 38.5 121
26 1.0307 2.6 8.4 38.4 106
27 1.0300 2.6 8.3 37.8 113
28 1.0291 3.2 8.2 37.3 106
29 1.0296 3.9 8.4 37.6 106
30 1.0305 2.5 8.4 38.3 106
31 1.0300 3.1 8.4 38.9 121
32 1.0297 8.0 8.3 37.7 110
33 1.0287 3.2 8.1 37.3 106
34 1.0284 5.3 8.4 38.3 113
35 1.0280 3.3 7.9 36.4 115
36 1.0291 2.9 8.1 37.6 136
37 1.0285 4.2 8.3 38.0 121
38 1.0288 3.8 8.2 38.0 122

nem csökken úgy, m int Schulze vizsgálatainál: a zsírmentes szárazanyag 
csökkenésével arányosan, hanem sokkal kisebb mértékben. A Schulze által 
közölt ham burgi adatoknál a tejcukor mennyiségének nagyobb csökkenése 
talán onnan származik, hogy H am burg környékén a tőgybetegségek gya-
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3 . sz. tá b lá za t. A z  1 9 3 1 .  é v i te jm in tá k  és  is tá lló p r ó b á k  á tla g o s  savó- 
r e fr a k c ió ja  é s  cb lo r ta r ta lm a .

3. Tafel. Serumrefraktion und Chlorgehalt der im Jahre 1931 untersuchten Milch
proben und Stallproben.

Reggeli tej — Morgenmilch Esti tej — Abendmilch
Sícg ^ a Sí a

Hónap és fele s  5 Refrakció
oo Chlor a g Refrakció

oo Chlor
Monat und Hälfte Refrak

tion
&> 1 1 
o Ü S

mg/lOO cm3
Chlormg 1100 cm3 % ^  'CZö ^

Refrak
tion

6udí-lo
&

1 1 
| s

mg/lOO cm3
ChlormgllOO cm3

§  tsí 3  ísj "oEH

Január I 31 39 25 5-05 95 5 16 39 61 5 12 91'4
II 17 39 16 5-03 96 4 14 39 37 5 08 90-8

Február I 34 39 36 5-07 95 2 21 39 45 5 09 93'5
II 23 39 42 5-08 93 3 20 39 66 5 13 88'8

Március I 26 39 35 5-07 97 9 19 39 64 5 13 98'2
II 29 39 62 5 1 2 92 9 22 39 45 5 09 92 8

Április I 25 39 60 5-10 97 5 21 39 57 5 12 92-0
II 13 39 28 5-06 97 0 32 39 13 5 03 100-o

Május I 36 39 49 5-10 94 8 35 39 56 5 11 93'5
II 25 39 09 5-02 90 6 33 39 18 5 12 91'4

Június I 19 39 61 5-12 84 9 40 39 18 5 12 9 6 0
II 18 39 63 5 1 2 89 0 53 39 04 5 01 98-0

Július I 25 39 53 5-10 87 2 65 39 15 5 03 97'8
II 32 39 34 5-06 95 1 60 38 81 4 96 105'4

Augusztus I 16 39 01 5-00 96 0 47 39 00 5 00 97'4
II 32 39 40 5-08 99 6 40 39 12 5 02 102-6

Szeptember I 20 39 52 5-10 92 2 14 39 05 5 01 íoo-o
II 16 39 67 5-14 95 3 19 39 38 5 08 101-0

Október I 21 39 07 5-02 97 8 2r 38 67 5 13 101-7
II 20 39 29 5-06 98 3 21 39 50 5 10 95-8

November I 22 39 45 5-09 98 9 23 38 92 4 98 103-4
II 36 39 49 5-10 90 4 27 39 40 5 08 95-1

December I 26 39 18 5'04 104 1 19 39 26 5 06 99-6
II 27 39 52 5'10 100 0 25 39 44 5 09 96-9

koribbak, m int nálunk és így ott nyáron fokozottabb mértékben jelentkez
nek azok a sekretiózavarok, amelyek következtében a tejcukor m ennyi
sége, ill. a  refraktió esetleg jelentékenyen csökken anélkül, hogy a tőgy 
megbetegedése külsőleg bármiképen észlelhető lenne. Más adatok is a rra  
m utatnak, hogy nálunk a tehénállom ány egészségesebb lehet, sekretió
zavarok a tej összetételéből kitűnőleg előfordulnak ugyan, de mégsem 
olyan gyakoriak.

A clilortartalom  átlagos értékei, a tejcukor és chlortartalom  között 
fennálló összefüggésnek megfelelően a táblázatban foglalt adatok szerint 
általában emelkednek ott, ahol a refraktió, ill. a tejcukor mennyisége 
csökken. A téli hónapokban a chlortartalom  valam ivel magasabb, mint 
ahogy ez az em lített összefüggés alapján várható lenne, ami kétségtelenül 
a Beckel által m egállapított azon körülm énnyel függ össze, hogy télen a 
tej fagyáspont értéke nagyobb, m int nyárom

A refraktió t és ch lortartalm at illetőleg a nyári időszakban szembe
tűnő különbség áll fenn az este és reggel fejt tej összetétele között. Az esti 
tej savórefraktiója, ill. tejcukortartalm a észrevehetően alacsonyabb, mint 
a reggel fejt tejé. Ezt, éppen úgy, m int az esti tej lényegesen alacsonyabb 
zsírtartalm át, azon körülm ény idézheti elő, hogy a kisgazdaságokban 
nyáron reggel igen korán fejnek és így a reggeli fejéstől az esti fejésig
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sokkal hosszabb idő telik el, m int az esti fejőstől a reggel fejősig. Abban 
az időszakban, amidőn a tej savórefraktiója az esti fejősnél alacsonyabb, 
a tej chlortartalm a az este fejt tejnél magasabb, m int a reggel fejt tejnél, 
am int az a tej tejcukor- és chlortartalm a között fennálló összefüggésnek is 
megfelel. A téli időszakban az adatok nagyobb részénél a  reggel fejt tej 
savórefraktiója alacsonyabb, a cblortartalom  pedig magasabb, m ert ren
desen az esti fejéstől a reggeli fejésig terjedő idő a  hosszabbik.

Irodalom .

1 N ottbohm . Is t die Milch altmelker Kühe als Säuglingsnahrung geeignet? Bio
chemische Zeitschrift 1919. évi 95. kötet 1. oldal.

2 N otibohm . Die Versorgung der Städte m it vollwertiger Milch. Zeitschrift f. 
Untersuchung d. Lehensmittel 1927. évi 54. kötet 201. oldal.

3 Schulze. Prüfung d. Milch einzelner Herden auf Refraktion u. Milchzucker
gehalt. Zeitschr. f. Unters, d. Lebensmittel 1927. évi 53. kötet 509. oldal.

4 Cranfield—G riffiths—Ling . Die Zusammensetzung der Milch Ref. Zeitschr. f. 
Unters, d. Lebensrnittel 1931. évi 62. kötet 397. oldal.

5 Beckel. Das Kupferserum der Milch. Zeitschr. f. Unters, d. Lebensrnittel. 1931. 
évi 62. kötet 171. oldal.

6 Dr. R é th ly  A n ta l. Az időjárás. Természettudományi Közlöny 62. és 63. kötet.
7 Schulze. Berechnung des Milchzuckers aus der Refraktion des Chlorcalcium
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R efera t.

C hem ische K on tro llsta tion  der 
Stadt Székesfehérvár.
Leiter: Dr. J. Trambics.

E in flu ss  der Jah reszeit au f die 
Z usam m ensetzung der M ilch.

Von: Dr. J. Trambics u. Gy. Szabados.

Der Durchschnittsgehalt der untersuchten Milchproben an fett- 
freier Trockensubstanz war in den Sommermonaten bedeutend nied
riger, ähnlich wie dies Nottbohm für die M arktm ilchproben in Ham 
burg für die Jah re  1912—1914 und 1915 feststellte. Im  Jah re  1930 
war bei uns der niedrigste halbmonatliche D urchschnittsgehalt an 
fett freier Trockensubstanz 8.88, im Jah re  1931 8.71%, gegenüber den 
höchsten Durchschnittsgehalt 9.20%. Im  Sommer 1931 waren die Nieder- 
schläge'in  der in Betracht kommenden Gegend im Sommer 1931 bedeutend 
geringer, als im Jah re  1930. W enn der Abfall der fettfreien Trockensub
stanz m it der Fütterung  Zusammenhängt, so ist der grössere Abfall im 
Jah re  1931 durch das grössere Austrocknen des F u tte rs  begründet. E in  
Abfall im Monat April, wie dies Nottbohm festsetzte, w ar hier nicht zu be
obachten. Der Abfall der R efraktion bezw. des Milchzuckergehaltes war 
im V erhältnis zum Abfall der fettfreien Trockensubstanz nur gering. Die 
Refraktion der Abendmilch war im Sommer durchschnittlich niedriger, als 
die der Morgenmilch, hei den Chlorgehalt ist das V erhältnis umgekehrt. 
Im  Sommer wird in den kleinbäuerlichen W irtschaften allgemein m or
gens sehr früh, abends sehr spät gemolken, demzufolge auch der Fettgehalt 
im Sommer bei Abendmilch bald um 1% niedriger ist als hei Morgenmilch. 
Tm W inter ist meist die R efraktion bei der Morgenmilch niedriger, der 
Chlorgehalt höher als bei der Abendmilch.
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M. kir. M ezőgazdasági V eg y k isér le ti és P ap rik ak isér le ti Á llom ás, Szegeden.
Vezető: Obermayer Ernő.

Készülék kenőolajokban a kénsavval elroncsolható rész meghatározására 
a M. Á. Y. módszer szerint.

Irta : Tom pos A lbert.

A nyers ásványolaj 300 C°-nál m agasabb forráspontú frakcióját, a 
kenőolajt — m int ismeretes — a paraffintól való elválasztás u tán  kénsavval 
való kezelés ú tján  a gyantás-, természetes festő- és színező stb. anyagok
tól, lúggal való kezelés ú tján  pedig a savtól szabadítják meg. H a a kén
savval való finomítás nem történik kellő gonddal, akkor 
ezen nem kívánatos anyagok egy része visszam arad s az 
ilyen olaj használat közben a kent gépfelületeken k á trá 
nyos kiválást okoz, különösen a magas hőmérsékletű hen
gerekben, de az alacsonyabb hőmérsékletű nyílt felületeken 
is. A kátrányos kivált részek az olaj kenőképességét nagy
m értékben csökkentik, a géprészek súrlódását fokozzák és 
a gép időelőtti tönkremenetelét okozzák. A kenőolajok hasz
nálata  előtt tehát fontossággal bír, a kiválást okozó anya
gok jelenlétének és azok mennyiségének ismerete. Ezek 
k im utatására és mennyiségi m eghatározására általános 
és elterjedt a M. A. V. laboratórium i módszer, mely a  kenő
olaj conc. kénsavval elroncsolható részét méri. A nyert 
eredm ény fontos adat az olaj használhatóságának meg
ítélésénél.

A meghatározás kivitele tudvalevőleg úgy történik, 
hogy a vizsgálandó olaj 10 cm3-ét könnyű benzinben feloldják, 
azután 3 cm3 conc. kénsavat adnak hozzá és az elegyet alapo
san többször összerázzák. Eközben a kénsav az elroncsolható 
anyagokat elroncsolja és színe á  kiváló széntől fekete lesz és 
térfogata az olajban lévő elroncsolható anyag mennyisége 
szerint megnövekszik. Kellő ideig nyugodtan hagyva, a kén
savas réteg alul helyezkedik el és ha az olaj világos színű, a 
két réteg között éles határvonal keletkezik. A kénsav térfoga
tának gyarapodása alkalmas beosztott készülékben leolvashat 
olaj mennyiségére (10 cm3) vonatkoztatva térf. %-ban fejezhető ki.

Mivel a sablonos laboratórium i felszerelés között 1/io cm3 beosztású 
és emellett alkalm as készülék nincs, melyben ezen meghatározás kényel
mesen és a leolvasás elég pontossággal végezhető volna, célszerűnek lá t
szik mellékelt ra jz szerinti készülék használata,

A készülék kis átm érőjű csőrészén lévő 1/io cm3-nyi beosztások akko
rák, hogy azoknak fele, esetleg negyede is leolvasható és ezért a meg
határozás 0.5—0.25%-nyi pontossággal végezhető.

Az alsó 3 cm3-nyi részt nem szükséges beosztani, csupán pontosan 
kalibrálni. Ez a meghatározáshoz használt kénsav térfogata. A kénsav- 
réteg térfogatának 1/io cm3-nyi =  1 osztályrésznyi növekedése azt jelenti, 
hogy a kenőolaj 1 térfogat % kénsavval elroncsolható részt tartalm az, ha 
a m eghatározást a fent em lített mennyiségű anyagokkal végeztük.

ó és a lemért
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A kénsavval való összerázás közben az edényt vízszintesen kell tartani, 
illetve a beosztott csőrészt valamivel a vízszintes fölé emelni, hogy a csőben 
olaj ne legyen, hanem egész mennyiségében a széles részben foglaljon helyet 
s a kénsavval alaposan keveredjék.

A beosztott cső belső átmérője kb. 8 mm. s ezért a határvonal még sötét 
olaj esetében is szembetűnő. Az egész készülék térfogata kb. 100 cm3.

A tágas rész és a csőrész találkozásánál átfúrt csapot is lehet alkal
mazni azon célból, hogy a kénsavval való roncsolás előtt az olaj a kis á t
mérőjű csőrészbe be ne jusson. Roncsolás után a csapot úgy állítjuk, hogy a 
közlekedés az elválasztott részek között helyreálljon és a kénsavas réteg aka
dálytalanul ülepedhessék le a cső alján. Tulajdonképen választótölcsér 
1/io cm3-ekre beosztott szélesebb szárral, melynek vége be van forrasztva.

R efera t.

K gl. ung. landw .-chem ische und A pparat zur B estim m u n g des^ durch
P ap rik a-V ersu ch ssta tion  in  Szeged. cc* H 2SOa zerstörbaren A n teils  im

M ineralschm ieroien .
Vorstand: E. Obermayer. Von: A. Tompos.

V erfasser hat einen A pparat konstruiert zur bequemen und genauen 
D urchführung der Bestimmung des durch conc. Schwefelsäure zerstör
baren Anteils in M ineralschmierölen nach der ung. S taatseisenbahn
laboratoriumsm ethode (Methode des M. A. V. Laboratorium s).

Der A pparat ist einem Scheidetrichter ähnlich und besteht aus 
einem Glaskugel m it eingeschliffenem Stöpsel von ungefähr 100 cm3 In 
halt und aus einem zugeschmolzenen, in  1/io cm3 eingeteilten R ohransatz 
von cca. 8 mm. Durchmesser und von cca. 8 cm3 Inhalt.

Bei Verwendung der vorschriftsm ässigen Mengen (10 cm3 des zu 
untersuchenden Öles +  10 cm3 Benzin +  3 cm3 cc. ELSCh) ist die Zunahme 
des Schwefelsäure-Volumens um einen Teilstrich gleich 1% des durch cc. 
Schwefelsäure zerstörbaren Ölanteils.

M. kir. T ejgazdasági K ísér le ti Á llom ás, M agyaróvárott.
Igazgató: Gratz Ottó dr.

H ord ozh ató , k is  titr á ló k é sz íilé k  új b ü r e tta tö lté s i m óddal.

Irta : V as K ároly .

A tejüzemekben jó szolgálatot tesz az olyan titrálókészülék, mely 
nincsen helyhez kötve. I t t  u. i. hol a  tejátvételi, hol a vajkészítő, a sa jt
gyártó stb. helyiségben m erül fel a savanyodás ellenőrzésének szükséges
sége. A tejszállítm ány felhasználásának m ódja elsősorban attól függ, 
hogy milyen a savtartalm a; ezen múlik, hogy m int fogyasztási tej for- 
galombahozható-e, vagy vaj, sajt készíthető-e belőle. Besűrítésre, tejpor 
készítésre csak teljesen friss tej alkalmas. A modern vajgyártásnak  lénye
ges mozzanata a tejszín m egsavanyítása, melynek azonban nem szabad 
bizonyos ha tárt átlépni. A sajt sikerülése is különös m értékben függ a 
felhasznált tej savfokától, valam int attól, hogy m iként halad előre a sava-
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nyodás az üstben a feldolgozás közben, m ajd később a sajttésztában. A jó 
savanyutejkészítm ényeket is bizonyos savanyúság jellemzi. Nagy kénye
lem, ha a szükséges savmeghatározások a helyszínen, az átvételi ta rtány , 
sajtüst, tejszínérlelő kád stb. m ellett azonnal elvégezhetők és nem kell a 
m intákkal az üzemi laboratórium ba szaladgálni és esetleg várn i azok meg
vizsgálására. Ezen okból utóbbi helyen is rendszerint innen elvihető, hor
dozható kisebb apparátusok előnyösebben használhatók, m int a helyhez 
kötött titrálók.

A helyhezkötött titrálót az la  ábra tünteti fel; falra vagy nagy 
állványra van szerelve.

Az 16 titráló magányos büretta különálló folyadékedénnyel (1. ábra), 
melyből minduntalan felöntéssel, tölcséren át kell a titráló oldatot a büret- 
tába vinni; üzemben, tömeges vizsgálatra szintén nem felel meg. Több részből 
állván a felszerelés, bajos a helyváltoztatás. Kényelmetlen, időtrabló a hasz

nálata, másrészt az is hátrányos, hogy a töltésmód miatt a titrálólúg gyak
ran van kitéve a levegő szénsavának, mely ellen alig védhető.

A hordozhatóság érdekében az üzemi titrálóknál a folyadéktartály és 
büretta szorosan össze van szerelve, előbbi utóbbinak állványát alkotja (le 
ábra). A büretta rendszerint egészben a tartály  felett helyződik, kivételesen 
részben oldalt is s minden esetben úgy, hogy a titrálandó folyadék edénye 
kényelmesen elférjen a büretta kifolyónyilása és az asztallap között. Ez az 
egyébként célszerű elrendezés tetemesen növeli a készülék összmagasságát 
(20 ccm-es büretta esetén is 75 cm), ami megint a hordozhatóság rovására 
megy, azt korlátozza.

Az összeszerelés további rendeltetése a gyorsabb és kényelmesebb 
bürettatöltés. Ez az imént említett titrálótypusoknál kivétel nélkül akként 
történik, hogy levegőt fújtatnak az egyébként zárt folyadéktartályba és lég
nyomással juttatják az egyrészt fenékig nyúló, másrészt magasan a tartály 
fölé emelkedő bürettába a titráló folyadékot. Ezen üzemi titrálóknál csak 
kivételesen van gondoskodva arról, hogy a lúgoldat fölé fújtatott levegő
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szénsava előzetesen leköttessék. Ez a körülmény és a fujtatólabdák gyakori 
kicserélésének szükségessége ugyancsak tehertétele a tárgyalt titrálótypus- 
nak. A folyadék különben ennél vagy alulról jut a bürettába egy csapon át 
vagy a bürettával párhuzamosan futó töltőcsövön keresztül felülről ömlik 
abba, mely esetben a cső egyúttal a folyadékszint beállítására is szolgál.

A vázolt szerkezetű és általánosan elterjedt titrá ló  készülékek emlí
tett hátrányai olyan új titráló typus tervezésére késztettek, mely rendel
kezik fenti előnyeivel és mentes azok hátrányaitó l. Kis terjedelem  és ezzel 
kapcsolatban a hordozhatóság, sőt a könnyű szállíthatóság, kényelmes és 
gyors bürettatöltés voltak az elvek, melyeknek érvényesítésére tö
rekedtem a szerkesztésnél.

2. ábra.

Titrálóm, m int 1 d, le  ábrákon látható, tartányos készülék. A  fo
lyadéktartály és büretta össze van szerelve és pedig az eddig általános 
megoldástól eltérőleg, nem egymás fölé, hanem eyym ás mellé, emellett 
úgy, hogy a büre tta  nem akadályozza a titrálónak  lehelyezését bármely 
sík felületre, m iután nem ér tú l a ta rtá ly  fenékvonalán. Ezzel el van 
kerülve a terjedelmesség. Literes ta rtá ly  esetén 10 cm alapú ős 25 cm m a
gasságú hasáb területét se tö lti ki egészen és valamivel nagyobb m éretű 
ládikában rögzíthetőleg elhelyezhető. Nem sokkal nagyobb a helyszükség
lete a kétliteres készüléknek se. Ezen kis méretek lehetővé teszik, hogy 
a  hatósági vagy magánüzemi ellenőrző közeg a feladó állomáson vagy a 
tejgyüjtő helyen megbízható savm eghatározásokat végezzen akár na
gyobb számú m intán is. A kis szekrényke m agávalvitele a helyszínére 
u. i. nem okoz nehézséget. Eddig ilyenről nem lehetett szó, másfelől a kis 
tejüzemek titrálókészülékei, még inkább oldatai nem nyújto ttak  elég
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biztosítékot a tekinteben, hogy a velük nyert vizsgálati adatok helytállók 
és így a helyszíni ellenőrzés e tekintetben nem lehetett eléggé hatékony.

A könnyű hordozhatóság folytán egyébként se vagyunk kötve a 
vizsgálat helye tekintetében, elvégezhető az az üzemi helyiségekben, akár 
a sajtüst, vagy az érlelő kád m ellett is. Külön állvány se kell a titráló  
használatához, megejthető a vizsgálat az asztal szélén is, m ikor a folya
dékszint leolvasása akként történik, hogy a titrá ló t a szemvonal m agas
ságába emeljük, ügyelvén ezenközben a leolvasást megkönnyítő meg-

3. ábra.

világításra. Még kényelmesebbé teszi ezt természetesen Schelbaeh-csíkos 
büretta  alkalmazása.

A terjedelem csökkentése mindenesetre a büretta  tetemes megrövi
dítését vonta m aga után. A literes készüléknél a büretta  hossza 15 cm 
akkor, m ikor a ta rtá ly  átm érője kb. 10 cm, karcsúbb edény esetén term é
szetesen hosszabb, akár 25 cm is lehet. A büretta  rövidségéből folyó gya
koribb töltés h átrányát egyébként ellensúlyozza a töltés eredeti módja. Ez 
igen egyszerű és kényelmes, a tartály megdöntésében áll (2. ábra), m ikor is 
a  közlekedő edények törvénye szerint elhelyezkedő folyadék benyomul a
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bürettába. Lúgos titrálónál célszerűbb a töltést a büretta  oldalán felfutó 
csövön át felülről végezni (le ábra). Ez itt  m int visszaszívó és szintbe- 
áilító szerkezet is működik. Utóbbi szerepét azonban itt is tökéletlenül 
tölti be, m iért is lehet a beömlő cső véget bővebbre és rövidebbre m ére
tezni, bogy ezáltal a töltés meggyorsuljon. Nem baj, ha a szintbeállítás 
nem is pontos, ennek megbízhatóbb módja úgyis a fölös folyadék kifolya
tása. Az aluról, csapon át, egyébként azonban ugyancsak a közlekedő 
edények törvénye értelmébe töltődő bürettaváltozatnál (ld ábra) a 
szintbeáliításnál lebocsájtott folyadék se megy veszendőbe, m iután vissza
folyik a. tartályba. Lúgnál ez az elrendezés még se ajánlható  a csap be
ragadásának veszélye m iatt. Egyébként fontos, hogy a szóban lévő á t
eresztő csap jól záró legyen, átfordítás u tán  a folyadékot se egyik, se 
másik irányban át ne eressze.

T itrálóm nál megoldottam azt is, hogy — amennyiben lúgot ta r ta l
maz — ez ne jusson m indig újabb és újabb levegő, ill. széndioxyd-meny- 
nyiségekkel érintkezésbe. E lm arad it t  a legelterjedtebb üzemi titráló- 
typusnál nélkülözhetetlen levegőbefujtatás. Friss, a lúgot rontó levegő a 
folyadékszint süllyedésével kapcsolatban csak egy nátronmésszel töltött 
csövön á t ju that a  készülékbe, ahol a szénsav lekötődik; a ta rtá ly  régi 
levegője áram lik, hol a bürettába, hol a tartályba, a folyadékszint vál
tozása szerint; az erre szolgáló összeköttetés egyben rögzíti a büretta  
felső végét.

Fentiek szerint a le írt titrálókésziilék tényleg kis terjedelm ű, hor
dozható, könnyen kezelhető (a bürettatöltés lehető egyszerű), nem szorul 
különös gondozásra és mindig kész a használatra. Rendelkezik tehát az 
üzemi titrálótól m egkívánt tulajdonságokkal, melyek különben rendes 
laboratórium i használatra is ajánlják.

A nagyobb távolságokra való szállítás, külső, üzemen kívüli használat 
esetére kis ládika is tartozik titrálómhoz. (B. ábra.) Ez is a hellyel való 
nagyfokú gazdálkodással van méretezve. Belső beosztása egyébként a jó 
rögzítést és a tartozékok elhelyezhetőségét célozza. Előbbit egyfelől azáltal 
értem el, hogy a tartály  alját a fenéklap körkörös kivágásába illesztettem (az 
oldalmozgás elkerülése céljából), másfelől a palack vállát egy vízszintes veze
tékben futó, a palacknyaknak megfelelően kivágott deszkalappal leszorítottam, 
amely megakadályozza a függőleges irányú kitérést és oldalrahajlást. A szük
séges szerelvény (pipetta, titrálópohárka, indikátoros cseppentőüveg) a szek
rényke hátterében, a büretta két oldalán talál helyet két, az előbb leírt mó
don rögzített hengeres papírtokban, melyek közül a pohárkát és a csep
pentőüveget magába záró két részre osztott és mindkét végén nyitható. Hogy 
pedig a szállítóládika esetleg titrálóállványnak is használható legyen, a 
hordozófogantyú oldalt van felerősítve, úgy, hogy a szekrényke teteje tel
jesen sima.

Referat.
Kgl. ung. M ilchw irtschaftliche Ver- 

suchssta tion  in  M agyaróvár.

D irektor: Dr. O. Gratz.

Nach E rfahrungen  in der 
Tragbarkeit ein wichtiges E rforderniss eines T itrierapparates für Be
triebzwecke. W eder die A pparate auf grossen Stativ, noch die, m it an 
die Mauer m ontierten B ehälter oder die all zu um fangreichen Büretten 
ohne B ehälter sind daher fü r den genannten Zweck geeignet und auch

T rag b are r, k le iner T itr ie ra p p a ra t 
m it neuer A rt der B ü re tten fü llu n g  

fü r  M olkereizwecke.
Yon: K. Vas.

m ilchw irtschaftlichen P rax is  ist die
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die A pparate, bei welchen die B ürette auf den Flüssigkeitsbehälter be
festigt ist, entsprechen nicht ganz den Anforderungen eines guten Be
triebstitrierapparates.

Bezeichnend für einen guten B etriebstitrierapparate  ist der enge 
Zusammenbau, wodurch diese einerseits leichter tragbar, anderseits die 
B üretten leichter zu füllen sind. Dies kann m an den bisherigen A ppara
ten nicht nachsagen. Nachteilig ist aber auch dabei, dass das Füllen der 
B ürette durch einpumpen von Luft in den F lüssigkeitsbehälter erfolgt, es 
d ringt also Kohlensäure zur Lauge. Auch ist das Gebläse meist leicht 
verderblich.

Um die Fehler der bisherigen A pparate auszuschalten baute Ver
fasser einen handlichen T itrierappara t m it Behälter, welcher nur einen 
sehr kleinen P latz einnimt, weil die B ürette paralell zum Flüssigkeits- 
gefäss angebracht ist. Der T itrierappara t ist daher wohin — immer, nicht 
nu r am Tischrande oder auf ein Gestell — hinzustellen.

Das T itrieren  m it den beschriebenen A pparat ist weder an einen 
gewissen P la tz  im Laboratorium  oder Betriebe gebunden, m an kann ihn 
leicht überall hintragen, wo m an ihn benötigt.

Die B ürette füllt sich nach dem Gesetz der kommunicierenden 
Röhren — also ohne Luftdruck — einfach durch Kippen des Behälters 
und zwar von unten her durch einen H ahn oder von oben durch eine 
Füll oder Saugröhre. Das Füllen der B ürette ist also sehr bequem und 
schnell vorzunehmen, wodurch der Nachteil der kurzen Bürette, welche 
ein häufigeres Füllen erheischt, ausgegliechen wird.

Es ist auf dafür gesorgt, dass die in den Behälter eindringende 
Kohlensäure der Luft gebunden wird.

In  den Transportkästchen sind ausser dem T itrierappara t in zwei 
fixierbaren B ehältern Pipetten, weiters Titriergläschen und Trop- 
fläschhen m it dem indikátor enthalten. Das Kästchen kann auch als 
Gestell verwendet werden.

E rzsébet Tud. E gyetem  F iz ika i In tézete Pécsett.

Igazgató: Rhorer László dr., egy. ny. r. tanár.

A  m éz e lek tro m o s vezetőképessége, 

írták : S titz  Ján o s  dr. és S zigvárt Béla.

A méz jellemzésére és ham isításának m egállapítására a kémiai- 
fizikai módszerek között az elektromos vezetőképesség rendkívül becses 
adatokat szolgáltat.

Elektromos vezetőképesség a la tt az 1 cm2 keresztmetszetű 1 cm 
hosszúságú vezetődarab reciprok ellenállását értjük. A mézoldatok vezető- 
képességének m egállapítására Kohlrausch ismeretes összeállítását hasz
náltuk, azzal a módosítással, hogy a híd áram át nem közvetlenül v ittük  
a telefonba, hanem egy elektroncső rácskörére, a telefont pedig a lámpa 
anódkörébe kötöttük. Ez a módosítás a hang minimum, illetve a kiegyen
lítődés m eghatározását körülbelül húszszor pontosabbá teszi.

K isérle tü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 11
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A mérés kivitelénél az állandó tem peratura m egtartása és meg
határozása a legkényesebb.* A legtöbb Kohlrausch-edény ugyanis 
olyan szerkezetű, hogy a  folyadék keverése és hőmérő közbeiktatása 
lehetetlen. Amíg a hőmérséklet szobahőmérsékleten, vagy annak közelé
ben van, addig víz- vagy olajfürdővel órákhosszat lehet néhány század 
foknyi különbségre korlátozni ingadozását. Magas hőmérsékleten m ár 
sokkal nehezebb szűk határok között ta rtan i állandóan a hőmérsékletet, 
ezért kicsiny keresztmetszetű Kohlrausch-edényeket tanácsos használni. 
Ezekben ugyanis az oldat átmelegedése gyorsabb. Magasabb hőmérsékle
ten ezenkívül azért is ajánlatos lehetőleg gyorsítani a hőfelvevést, m ert 
így a koncentrációváltozások a lehetőség szerint kicsinyek. A mérőedény 
kapacitásának m eghatározása másodrendűén fontos, m ert ilyen mérések
nél inkább az egymáshoz viszonyított értékek érdeklik az embert. A lehe
tőség szerint szapora (5—600 periódusu) váltóáram ot kell használni, m ert

1. t á b lá z a t .  — Tabelle 1.
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10-4. ohm-i. 
cm-i == K 

20•5°C 
t = K  =  l(H  
ohm1 cm-1 

bei t =
=  50-5°C

1. 1198 Gödöllő ............... akác 17-02 0-092 1-92 81-06 75-96 0-868
2. 3649 Somogyszentmiklós C( 17-94 0-107 3-21 78-85 74-36 0-902
3. 655 Gödöllő ____ — cc 17-79 0-097 4-61 78-20 68-73 1-233
4. 3636 Kálmáncsa ......... « 18-14 0 090 3-18 78-68 71-19 1-263
5. 1929 Málom... ... ... kev. virág 16 "65 0-078 5-72 77-63 70-42 1-417
6. 643 Feketegyörös......... akác 20-33 0-160 4-13 75-54 69-43 2-015
7. 656 Gödöllő ............... kev. virág 16-98 0-113 7-50 75-52 69-59 2-273
8. 638 Érendrét ............... (C 18-24 0171 6-65 75-11 68-92 2-274
9. 652 Lisznyó ............... (( 19-36 0-357 5-20 75-44 69-18 2-381

10. 634 Magyarsáros......... akác 17-97 0-258 7-54 74-49 68-69 2-645

az emberi fül nagyobb rezgésszámnál érzékenyebb az intenzitás megítélé
sére. E lőfordulhat ugyanis, hogy a híd teljes kiegyenlítése nem lehetséges, 
m ert a norm álellenállásnak vagy a kapacitása, vagy az önindukciója 
számbavehető. Ebben az esetben is a rendszerrel parallel kapcsolt kis 
kapacitás, illetve elékapcsolt kis ohmikus ellenállású indukciós tekercs 
segítségével megközelíthető a teljes kiegyenlítődés.

A mérés hibája 0,25%-nál kisebb, ebből 0,2% esik a tem peratura 
ingadozására és 0,03% a hangm inimum  m eghatározására, hacsak a mérő
drót középső harm adán dolgozunk. A koncentráció pontatlansága ezekhez 
képest elhanyagolható. Az edénykapacitás változása 20—100° C-ig növelte 
a tem peraturát, 0,1%-nál kisebb, viszont magas hőmérsékletnél a tem pera
tu ra  meghatározása pontosabb.

Kohlrausch edényünk kapacitása 0,1 és 0,01 normál KCl oldattal 
kalibrálva 20° C-on 1,5394 cm-nek adódott.

* Pl. 25%-os 20° C-u mézoldatnál 1° C hőmérsékletváltozásnak a vezetőképesség 
kb. 5%-os változása felel meg.
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E módszerrel határoztuk meg az első táblázatban összefoglalt 10 
mézet. E mézeket oly módon válogattuk össze, hogy a lehetőleg különböző 
nemű és változó kém iai összetételű mézekből szélsőséges határértékeket 
kapjunk. Az összehasonlítás alap já t 50%-os mézek képezték. A hőfok m in
denütt 20,5° C volt.

H a e 10 méz vezetőképességét grafikusan ábrázoljuk (1. 1. sz, ábra), 
akkor nyilvánvalóvá válik, hogy a vezetőképesség főleg a nedvesség-, hamu-

és dextrin tartalom  függvénye. De a táblázatból k itűnik  az is, hogy az akác
méz vezetőképessége kisebb, m int a  kevert virágmézeké, kivéve a m aga
sabb régiókban fekvő talajokról származó akácok mézeit, amelyeknek 
ham utartalm a az alacsonyabb tengerszín feletti magasságokról származó 
ákácmézekétől elüt.

Az elektromos vezetőképességet rendkívüli mértékben befolyásolja 
a  hőfok. Ezt az alábbi két táblázat élénken m egvilágítja. A II. sz. táblá-

2 . t á b l á z a t .  — Tabelle 2.

Hőfok
C
t°

K =  IO-* 
cm-1. ohm-i

A K
A T

Hőfok
C
t°

K =  10-4 
cm-i.ohm-i

A K
A T

Hőfok
C
t°

K =  10-1 
cm-i.ohm i

AK
A T

25-8 0 105 0-108
2-555 42 2 4-220 71-2 7-741

0 0 8 0 10Í 0-140
28-6 2-934 47-6 4-773 77-4 8-614

0 085 0 095 0133
3 2 0 3-223 49 0 4 "906 84'4 9-544

0 093 0112 ; 0117
34-4 3-445 53-2 5-378 92 0 10-433

01 1 3 0-134 0 105
3 5 8 3-604 60-2 6-315 100-6 11-339

0 090 0 139
39-6 3-947 66-2 7-148

0 105 0-148
11*
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zatban a 638. sz. méz 50%-os oldatának vezetőképességét m értük le, oly 
módon, bogy a tem peratura állandóságát víz-, illetve paraffinolaj fürdővel 
és term osztáttal biztosítottuk. Közöljük továbbá a 656. sz. méz 25%-os 
oldatának vezetőképesség változásait is (1. III . sz. táblázatot). Am int lá t
ható (2. ábra) az adatok grafikusan ábrázolva közelítőleg egyenest ered
ményeznek, amelyek csak magasabb hőmérsékleten térnek el a  szabályos
tól, amiként ez várható is volt.*

3 . tá b lá z a t .  — Tabelle á.

t°C K =  KH AK t®C K =  IO-1 AK t«C K — 10-4 A K
cm-1. ohm-1 A T cm 1. ohm-1 A T cm-1. ohm-1 A T

0-085 0-080
14-0 2-587

0-073
35-8 4-214

0-083
68-5 7-013

0 083
19-6 2-944

0-070
42-8 4-798

0-117
80-0 7-972

0 126
2 5 2 3-340

0-079
48-0 5-309

0-096
97-9 10-229

80-2 3-738
0-085

51-2 5-612
0-080

A harm adik oszlop az 1° C hőmérsékletemelkedésnek megfelelő nö
vekedése a  vezetőképességnek. E táblázatból kitűnik, hogy 1° C-ra az 
elektromos vezetőképesség változása középértékben O.l.HhA cm -1, ohm-1, 

Az elektromos vezetőképesség nagy mértékben függ még az oldat 
töménységétől. A koncentrációtól való függést oly módon határoztuk 
meg, hogy 90%—1%-ig mindenféle hígításban megvizsgáltuk a méz vezető- 
képességét. Vizsgálaaink eredményét a IV. sz. táblázatban foglaltuk

össze. A grafikonokban (3. sz. ábra) a m aximum 30—35% közötti hígítások
nál mutatkozik. Ha azonban tekintetbe vesszük a mézek nedvesség ta r 
talm át, akkor még szűkebb határok közé korlátozódik a maximum. Ez a 
méz vízzel való ham isítása k im utatásának szempontjából lényeges, m ert 
ha a maximum eltolódik, akkor a megengedettnél magasabb a méz víz
tartalm a. Az értékek 18,6° C-ra redukáltak.

Ostwald—Luther: Physiko-Chemische Messungen 1925. s. 540. Ak. Veri. Leipzig.
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Vizsgáljuk meg végül a méz négy fő alkotórészének elektromos ve
zetőképességeit. Az V. táblázatban összefoglaltuk ezirányú vizsgála
tainkat.

Az oldatok készítéséhez különleges gondossággal desztillált vizet és 
Merck-féle „Pro A nalysi“ gyártm ányokat használtunk. Ezek tisztaságát 
ellenőriztük, szennyezettségük az elektromos vezetőképességet nem be



lötí

folyásolhatja s így adataink korrekcióra nem szorulnak. A desztillált víz 
vezetőképessége 23.2 (V-on 0'2.1(H5 volt. Látható, hogy a  cukrok közül a 
levulóz K -ja kb. 6-szorosa a másik két cukorénak. Ennek következtében a 
méz cukoraránya is befolyással van vezetőképességére. Feltűnő, hogy a

4 . t á b lá z a t .  K ü lö n b ö z ő  k o n c e n t r á c ió jú  m é z o ld a to k  e le k t ro m o s  
v ez  e tő k é p e s s é g e .

Tabelle 4. Leitfähigkeit bei verschidener Koncentrotion der Honiglösung.

°/o-OB
hígítás
Honig

°/o

638. sz. 
méz

1 0 4 ohm 1 
cm-1 

Honig 
Nr. 638

656. sz. 
méz

ÍO-4 ohm 1 
cm-1 

Honig 
Nr. 656

°/o-os
hígítás
Honig

%

638. sz. 
méz

IO-4 ohm-1 
cm-1 

Honig 
Nr. 638

656. sz. 
méz

IO 4 ohm-1 
c m 1 

Honig 
Nr. 656

°/o-os
hígítás
Honig

°/o

638. sz. 
méz

lO-^ohm-1 
cm*1 

Honig 
Nr. 638

656. sz. 
méz

10“4ohm 1 
c m 1 

Honig 
Nr. 656

90 7, 98,10 — 35 2-938 2-708 17-5 2-339 2-385
70 8, 66,10 — 32-5 2-820 2-696 15 2-205 2-174
50 2,274,10 — 30 2-69ö 2-735 10 — 1-765
45 2,403,10 2-311 27-5 2-780 2-671 5 — 1115
42-5 2,701,10 2-482 25 2-817 2-552 2 — 0-591
40 2,624,10 2-527 22-5 2-680 2-656 1 — 0-397
3 7 5 2,756,10 2-672 20 2-393 2-522 0 0-085 0 085

dextrinnél m ár igen nagy hígításban nagy értékeket kapunk. Ez azért 
lényeges, m ert ezáltal kiváló módszert kap tunk  nemcsak a közönséges, ha
nem a méhen keresztül történő indirekt ham isítások kim utatására, a 
cukoretetéses méz m egállapítására, am ire eddig megfelelő eljárásunk nem

5 . T á b lá z a t .  — Tabelle 5.

Anyag 100 gr-ból 
°/o

K — 10-5. cm-1. 
ohm-1

100 gr-ból
«/a

K =  10 5.c m 1. 
ohm-1 t'G

V í z . . . ......... ___ 0-2.10-5 — — 23-2
Dextróz 9-54 1-9.10-5 5-44 1-6.10-5 23-2
Levulóz 9-69 13-6.10-5 5-54 9-9.10-5 23-2
Saccharóz ... 9-85 0-5.10-5 5-24 03 .10-5 23-2
Dextrin — — 0-5 4-1.10-5 23-2

volt. Sajnos e kérdés tüzetesebb felderítéséhez elegendő kísérleti anyag 
nem állt rendelkezésünkre.

Végül köszönetét mondunk R horer László dr. e. ny. r. tan ár úrnak 
tanácsaiért és ú tm utatásaiért, továbbá az Országos Természettudományi 
A lapnak a rendelkezésünkre bocsátott m űszerekért.
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R eferat.
P h y sik a lisch es In stitu t der K gl. 
U ng. E lisab eth  U n iv ersitä t in  P écs.

D irektor: Dr. L. Rhorer.

D ie elek trische L eitfäh igk eit der 
H onige.

Von: Dr. Ján o s  S titz  und B éla Szigvárt.

Verfasser studierten die elektrische Leitfähigkeit der Honige und 
kamen zu folgendem Resultate: Die Leitfähigkeit hängt hauptsäclich von 
der chemischen Zusammensetzung der Honige ab. Den grössten Einfluss 
üben der Wasser-, der Aschen- und der D extringehalt, ferner dass Ver- 
hältniss der Zucker aus. Die Leitfähigkeit ist höchst empfindlich gegen 
die Tem peratur. Äusserst wichtig ist auch die K oncentration der Honig
lösungen. Die Curven zeigen ein M aximum zwischen den 35%—30%-tigen 
Honiglösungen. W ir bekamen durch diese Methode ein H ilfsm ittel zur 
Erkennung der Honigfälschungen und der Zuckerfütterungs Honige.

I. Z síroldószerek oldó hatása  a paprika extraktarta lm ának  m eghatározásánál.

A zsír- és o lajtartalm ú anyagok vizsgálatánál — legyen az állati 
vagy növényi eredetű — főcél a benne lévő zsír s olaj minél tisztább 
kinyerése. Olyan ideális oldószert nem ismerünk, amely az Ubbelohde1 
nagy művében leírt feltételeknek mindenben megfelelne, m ert minden 
ism ert oldószer több-kevesebb, ú. n. nem zsíranyagot is kiold. Az egyes 
oldószereket különböző fizikai tulajdonságainál fogva nem lehet minden 
olaj- vagy zsírtartalm ú anyagra  általános érvénnyel alkalmazni, m ert 
az oldószerek minden anyagra  más-más hatást gyakorolnak, ennélfogva 
az egyes anyagokat kell egyenkint tanulm ányozni. Jellemző példa töb
bek közt erre az aceton, amely a lecitinek tipikus lecsapó anyaga. 
H a azonban zsír vagy olaj van az anyagban, akkor az egymásközötti 
oldásviszony (olaj-lecitin) m iatt jelentős mennyiségben old lecitint, 
lipoidot (B. Rewald).2 Az oldásra befolyással van a víztartalom , higroskó- 
posság, a kivonandó anyag porfinomsága, kapilláris és felszínfeszíiltségi 
körülményei, sejtjeinek ozmózisnyomása, a sejtfalazat duzzadása, a 
hidrotópikus tulajdonságok, a sejtfal, zsír-olaj és oldószer közötti 
perm eabilitás (Neuberg, Wilhelmi)s és még sok egyéb körülmény, amely 
az oldás gyorsaságát, a kioldott rész mennyiségét, tisztaságát befolyá
solja.

Legutóbb K. Täufel és K. StaudigP lenmagon végzett hét oldószerrel 
oldási kísérletet. Egyenlő mennyiségű lenmagot Soxhlet-késziilékben extra-

1 Handbuch der öle und Fette. 1929. I. köt., pag. 567.
2 Biochem. Zeitschr. 1928. 202. pag. 100, 400.
3 Biochem. Zentrhl. 1916. 76. pag. 107.
* Alig. Oel- u. Fettztg. 1930. 27. pag. 127, 148 és 246.

M. kir. V eg y k isér le ti Á llom ás, Ú jpesten .
Állomásvezető: B iluska  György.

F e jeze tek  a p a p r ik a v iz sg á la to k  k öréből.

Irta : M ótusz Jenő.
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háltak, ezalatt arra  törekedtek, hogy ugyanazon körülmények között végez
zék a kioldást. Az extrahálandó anyag edényei egyidőben teltek meg oldó
szerrel és ugyancsak egyszerre történt átfolyás a lombikokba. Fenti kutatók 
szerint az acetonnal kioldott lenolaj adott némi eltérést; színes zavarodást 
okozó anyagot tartalmazott az olaj és benne az el nem szappanosíható rész) 
kb. 1%-kal magasabb volt, mint a többi oldószerrel kezelt lenolajoknál. 
A kémiai állandók között nagyobb eltérést nem tapasztalt.

Hasonló célú kísérletet végeztem paprikával annak m egállapítá
sára, hogy különböző oldószerekkel nyert paprikaolajokban a  kémiai és 
fizikai állandók alapján található-e különbségi

Egy kész, kereskedelmi fűszerpaprika olaja paprikam ag és héj 
(pericarpium) olajának elegyéből áll. Tiszta, héjtól teljesen elkülönített 
paprikam ag hasonló viselkedést m utat az oldószerekkel, m int a lenmag 
Täufel és Staudigl kísérleteinél. A tiszta paprikahüvelyből (pericarpium; 
ellenben az oldószerek sok festékanyagot és még kevéssé ism ert gyan ta
szerű anyagot is kivonnak az olajjal. A közölt táblázatból e körülm ény 
a kémiai és fizikai állandók alapján kitűnik. Paprikam agnál nyolc külön
böző oldószerrrel végzett kísérlet nem m utat jelentős különbséget. Kisebb 
eltéréseket a fűszerpaprikán találunk, az egyes oldószerek hatása leg
jobban a paprikahüvelynél domborodik ki.

Az extrahálásnál nem a Soxhlet-féle készülékkel dolgoztam, hanem 
az alább leírt módszert használtam. Az oldószereknek ugyanis lényegesen 
eltérő a forrpontjuk és az egyidőben történő lefolyást a S.-készüléknél nem 
lehetett volna biztosítani.

Oldószerként vízmentes étert, 30—50° C forrpontú petrolétert (Merck), 
kéumentes benzolt, vízmentes acetont, széndiszufidot, kloroformot, széntetra- 
kloridot (Merck pro anal.) és végül az egy év óta forgalomban levő dioxant 
(I. G. Farb.-Akt.) használtam. Kísérleti anyagul Szegedről beszerzett paprika
magot, hüvelyrészt és kész édes-nemes fűszerpaprikát vettem.

A paprikamagot Seck-malomban megőröltem, jól összekevert 15 g 
anyagot vettem 150 cm3-es, parafadugóval ellátott rázóhengerbe 100 cm3 
oldószert adtam hozzá. Napi kb. 10 percnyi rázogatás mellett 15 napon át 
állni hagytam. A megtisztult folyadékot lepipettáztam. Hasonló módon tör
tént a fűszerpaprikának kezelése. A paprikahüvelyt, amelyet előzőleg gon
dosan megtisztítottam és kiválogattam, erezetétől, csumájától stb. m ár a 
kikészítés első részében mentesítettem, ugyancsak Seck-malomban őröltem 
meg, annyiszor eresztve át az őrlőrendszeren, amíg az őrlemény a 3. számú 
Dufour-féle selyemszitán áthullott s a továbbiakban a paprikamagnál köve
tett úton jártam  el.

Az ily módon kivont és az oldószertől gondosan elkülönített 
paprikaolajoknak néhány fontosabb fizikai és kémiai állandóját az 1—3. 
számú táblázatban közlöm. A táblázatok harm adik függőleges rovatá
ban m egadott színérték a la tt értendő a lepipettázott tiszta folyadék (100 
cm3 oldószerben 15 g őrlemény), színe összehasonlítva a Greitemann-féle 
kolorimeterhez tartozó jódoldattal.5

A tiszta paprikam ag olajának állandói, rodánszám és savszám 
kivételével, eltérést alig m utatnak, sőt színérték és kémiai állandók között 
(1. táblázat) némi összefüggés is található.

5 Deutsche Einheitsmethoden 1930. Wizöff. png'. 63.
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1. tá b lá z a t .6 M osott p a p r ik a m a g g a l v é g z e t t  v iz sg á la t  e red m én y e .
Tabelle 1. Die Resultate der mit gewaschenem Paprikasamen durchgeführten

Untersuchungen-

£ Szín- 
\ érték
Far
ben
wert

Kioldott 
rész meny- 
nyisége °/0 

Menge 
des aus
gelösten

A kioldott olaj

1
a
CSJ

Oldószer — Lösungsmittel Dn40

jodszáma
Jodzahl
(Kauf
mann)

rodán-
száma

Rhodan
zahl

sav
száma
Säure

zahl
PHoGO

Teiles 
in °/0 des aus gelösten Öles

i Aceton ............ . __................... 2-0 19-7 1-4686 137-6 83 3 7-0
2 Benzol ............... ... ............ ... 1-6 2 0 0 1•4686 136-5 75 7 6-1
3 Éter — Aether............ . ......... 1-6 20-0 1-4687 137-4 80 5 6-6
4 Petrolóter — Petrolaether ... 1-2 19-9 l - 4684 138-3 81 4 10-6
5 Széndiszulfid — Kohlendisulfid 1-4 19-7 1■4687 137-3 80 8 6-9
6 Széntetraklorid — Kohlentetra- 

chlond....... ............................... 1-8 19-6 1•4684 136-8 74 3 7-7
7 Kloroform — Chloroform____ 2-0 20-7 1-4682 136-0 76 2 7-0
8 Dioxan ........................ . ... ... 2-0 20-0 1-4683 134-9 77 2 5-4

2 . tá b lá za t. S z e g e d i «csem ege»  é d e s  n e m e s  p a p r ik á v a l v é g z e t t  
v iz sg á la t  e red m én y e .

Tabelle 2. Die Resultate der mit Szegediner «edelsüssen» Paprika durchgeführten
Untersuchungen.

Szín
érték
Far
ben
wert

Kioldott 
rész meny- 
nyisége % 

Menge 
des aus
gelösten

A kioldott olaj
fei
1
3-asN

Oldószer — Lösungsmittel Dn40

jodszáma
Jodzahl
(Kauf
mann)

rodán-
száma

Rhodan
zahl

sav
száma
Säure
zahl

PhoGO
Teiles 
in °lo des ausgelösten Öles

l Aceton ......... ........... ... ... ... 315 14-7 1•4906 138-2 93-4 36-4
2 Benzol ... ... ... ... ... ... ... 300 13-6 1-4903 138-4 94-3 34-9
3 Éter — Aether... ... .........  ... 230 13-8 1-4905 139-5 94-5 36-5
4 Petroléter — Petrolaether ... 160 12-9 1-4894 140-5 95-6 40-2
5 Széndiszulfid — Kohlendisulfid 530 13-5 1-4905 141-1 95-2 36-1
6 Széntetraklorid — Kohlentetra

chlorid......... ........................ 270 13-1 1■4865 137-1 91-6 35-9
7 Kloroform — Chloroform 500 14-2 1 •4900 137-3 93-6 34-5
8 Dioxan ............... ... ... ... ... 240 16-0 1-4845 137-8 87-6 33-0

A paprikahiivelyrészből kioldott olajok között m ár nagyobb különb
ség észlelhető (3. táblázat). Feltűnően nagy az eltérés a színértékekben; 
am íg a petroléteres és éteres folyadék színe 180, 220 egységnek felel meg,

» A három táblázatban megadott jód- és rodánszámot Kaufmann szerint h a tá 
roztam meg. A savszám vizsgálata a Deutsche Einheitsmethoden (1930) 78. old., 282. 
bekezdése (Absatz), továbbá a 80. old. 291. és 292. bekezdése alapján  történt.
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addig a többi, különösen kloroform és széndiszulfidos kivonat színe a 
kétszeresét m eghaladja (510, 530). Utóbbiak tehát több festőanyagot olda
nak ki.

A színérték változása arányában változik nagyjából a kioldott 
olaj mennyisége, fénytörése és kémiai állandói. Ahol nagy a színérték, 
ott annak megfelelően több a kioldott olaj, az acetonnal és dioxánnal 
kivont anyag kivételével. Hasonlóképpen kisebb színérték esetén tisztább 
olajat nyerünk, am it igazol a nagyobb fénytörés, jódszám és rodánszám. 
A 3. táblázatban megadott értékek szerint a 2—7. sorszámú oldószerek 
egyform a változást szemléltetnek. Tehát azt m ondhatjuk, hogy minél 
világosabb színű az oldat, annál tisztább olajat nyerünk az oldószer 
elűzése után. Eszerint vizsgálatokra legelőnyösebb oldószersorrend: 
petroléter, éter, a széntetraklorid, benzol. Különös sajátsága van az ace-

3 . tá b lá za t. K ie r e z e t t  p a p r ik a liü v e lly e l (p erícarp iu m ) v é g z e t t  
v iz sg á la t  e red m én y e .

Tabelle 3. Die Resultate der mit entäderten Paprikaschalen dürchgefühien
Untersuchungen.

| S
or

sz
ám

 —
 N

r

Oldószer — Lösungsmittel

Szín
érték
Far
ben
wert

Kioldott 
rész meny- 
nyisége % 

Menge 
des aus
gelösten 
Teiles 
in °/o

A kioldott olaj

Dn40

jódszáma 
Jodzahl 
(Kauf
mann)

rodán-
száma

Rhodan
zahl

sav
száma
Säure

zahl
des ausgelösten Öles

1 Aceton ... ... ... ... ... ... ... 310 7-46 1-5220 124-2 93-5 73-9
2 Benzol ____  ... ..................... 300 5-33 1-5240 127-5 98-8 77-2
3 Éter — Aether---............ . --- 220 5'57 1-5222 130-8 102-3 81-1
4 Petroléter — Petrolaether ... 180 4-63 1-5238 133-2 101-9 81-8
5 Széndiszulfid — Kohlendisidfid 530 5-65 1-5220 127-Ö 100-4 65 "4
6 Széntetraklorid — Kohlentetra-

chlorid------  ------- ... 300 5 3 6 1-5232 128-7 103-6 71-9
7 Kloroform Chloroform ____ 510 6-66 1-5225 121-2 101-8 62-8
8 Dioxan ... ... ... ... ... ... ... 280 8T 0 2-5192 116-2 94-5 63-0

tonnák és a dioxannak. Feltűnően közepes színérték m ellett az ezekkel 
kioldott olaj legkevésbbé tiszta. Fénytörése és kémiai állandói kisebb 
értéket m utatnak, m int a többi oldószerrel nyert olajok állandói. A k i
oldott olaj mennyisége mégis a legnagyobb, ennélfogva a szóban lévő 
két oldószer — dioxan és aceton — aránylag kevesebb festőanyagot old 
ki, m int például a széndiszulfid és a kloroform, de annál több egyéb 
idegen nemzsíranyagot.

A H orváth I. által közölt éterextraktm eghatározási mód követésé
vel az alant fe ltün tetett oldószerek használata mellett kapott értékek 
az alábbiak:7

Die m it durch I. H orváth angegebene aetherextraktbestim m ungs- 
metliode gewonnenen W erte, bei Anwendung der unten dargestellten 
Lösungsmittel sind die folgende:

7 Kísérletügyi Közi. 1930. 30. pag. 102.
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E g y ik  s z e g e d i é d e s n e m e s  p a p r i k a  e x t r a k t j a :
E x tr a k t  eines edelsüssen Szegediner P a p r ik a :

Éteres kioldással ........................... ... ........................ ..... ................... .
M it A e th erex tra tion  .................................... .. ........... ... -......................
Petroléteres kioldással ............ ........... . ..................... ... ... ... ... .
M it P etro la e th erex tra k tio n ---------------------------------- -------------- .
Benzolos kioldás ... ...................1. . . . ___ ... ..... ........... ... ... ---------
B e n so le x tra k tio n ............ ................. -  -------------------------------- ---------
Szénszulfidos kioldással ... ............... .............................................. .........
M it K oh len d isu lfid ex tra k tio n  ... ............... ................. ........... — -------
Széntetrakloridos kioldással........................................... ............. ...............
M it K oh len tetrach lorid  ex tra k tio n  .........  ........................... .... ....... ...
Kloroformos kioldással ... .:. ............ . ... ......... ........ . ... ... ... .
M it C hloro form ex tra k tio ii ... - ............ ............................. .......... ..........
Acetonos kioldással ... ... ... . . . . . . .  ... ... ... ............ . ... — ... .
Dioxános kioldással ................................................... ......... ........ .... ..........

13 - 310/0 

12'54°/c 

13- 22%

13- 43% 

12 • 79°/0

1 4 -  210/0

14-32o/o 
16-92%

R efera t.

K gl. uiig. chem ische V ersuchs
sta tion  in  Ú jpest.

Stationsleiter: G. Biluska.

D ie L ösu n gsfäh igk eit versch iedener  
L ösungsm ittel bei B estim m ung des 

E xtrak tgeh a lt des P aprika.
Yon: J . Mótusz.

Verfasser untersuchte die Lösungsfähigkeit verschiedener F e tt
lösungsmittel bei edelsüsse Paprika, Paprikasam en und Paprikaschalen 
(Pericarpium ) angewendet. Es ist bekannt, dass ein jedes Lösungsmittel 
ausser den Fetten  m ehr oder weniger fremde Substanzen auch auslöst. 
In  diesem Falle wurde die U ntersuchung m it 8 Lösungsm itteln durch
geführt und zwar: Aceton, Aether, Petrolaether, Benzol, Tetrachlor
kohlenstoff, Choloroform, Kohlendisulfid und Dioxan.

Es zeigten sich im Verlaufe der Versuche nur bei den Paprika- 
schalen und bei edelsüssen P aprika  grössere abweichungen. Die P ap rika
schalen enthalten viele Farbstoffe und derzeit noch wenig bekannte 
Harze, welche sich in den angeführten Lösungsmitteln neben den Fetten 
auch in stärkerem  Masse lösen. Von den 8 Lösungsm itteln nehmen das 
Aceton und Dioxan eine exceptionelle Stellung ein, denn laut den Tabel
len ist die Farbzahl äusserst klein und das gelöste F e tt am wenigsten 
rein. (Kleinste Jodzahl, Rhodanzahl und Säurezahl.) Die entsprechends
ten Lösungsm ittel sind Petrolaether und Aether. Der Reihe nach folgen 
Tetrachlorkohlenstoff und Benzol.



Mag-yar k irá ly i V etőm ag1 v izsgá ló  Á llom ás, B udapesten.

Igazgató: Dr. Degen Árpád.

A v e tő m a g v iz sg á ló k n a k  W a g en in g en b en  1931. é v i jú liu s  hó 13—18-ig m e g 
ta r to tt  V I. n em zetk ö z i k o n g resszu sá n a k  ered m én y e i.

Irta : Dr. D egen  Árpád.

A midőn folyó év július lió 13-án Jonkherr Ch. I. M. R uys de Beeren- 
bruck hollandiai belügy- és földmívelésügyi m iniszter ú r a  wageningeni 
mezőgazdasági főiskola au lájában  a vetőmagvizsgálóknak VI. nemzetközi 
kongresszusát m egnyitotta, elégtétellel á llapíto tta meg, hogy ezeknek a 
háromévi időközökben m egtartott összejöveteleknek jelentősége — a részt
vevők folyton emelkedő számát tekintve — növekedőben van. A wage
ningeni kongresszusra ugyanis 38 állam, 10 testület és 9 intézet jelentette 
be képviseletét, ily módon a 31 „Observer“ címen résztvevőkkel együtt, 
120 tag ja  gyűlt össze. Oroszország dacára annak, hogy orosz szaktársaink 
több cikket küldtek be, nem képviseltette magát.

Meg kell jegyeznem, hogy a résztvevők számának megszaporodása 
részben annak a szorosabb kapcsolatnak tulajdonítható, amelyet a  vető
magvizsgáló állomások a magkereskedőkkel, illetve ezeknek nemzetközi 
testületével létesítettek s amely azt eredményezte, hogy a  legutóbbi vető
magvizsgáló kongresszusokon a magkereskedők, viszont a magkereskedők 
kongresszusain a vetőmagvizsgálók kiküldöttjei is részt vesznek.

Ennek a közös érdeklődésnek hasznát könnyű megérteni, ha figye
lembe vesszük azt a sok közös érdeket, amely a kereskedelmet a vetőmag- 
vizsgálathoz köti. A vetőmagvak értékm egállapító tulajdonságainak fel
ismerése annyi szakértelmet, annyi botanikai ismereteket tételez fel, 
amellyel a kereskedők nem rendelkeznek. Mivel pedig a kereskedelem 
utóbb reájött a rra , hogy m ily nagy haszonnal jár, illetőleg mennyi káro
sodást tud elkerülni avval, ha az általa forgalomba hozott m agvaknak 
minden tulajdonságát ismeri, amidőn felismerte azt, hogy különösen a 
nemzetközi piacon csakis a tudományos intézetek segítségével tud sikere
sen versenyre kelni, — oly szoros kapcsolat létesült a kereskedelem és a 
vetőmagvizsgáló állomások közt, amelyek régebben ellenséges szemmel 
nézték egymást — hogy szükségessé vált minden esetben, amidőn nemzet
közi m egállapítások kerülnek szóba, ezeket közös tárgyalások és közös 
m egállapítások alapján rögzíteni.

Aki a dolgok fejlődését évtizedeken keresztül megfigyelhette, észre
vehette, hogy ennek a belső kapcsolatnak előidézője voltaképen a vető
m agvizsgálatnak általánosabb elterjedése volt, amelyet az utolsó évtize
dek során jóformán minden kultúrállam  bevezetett s amelynek folyomá- 
nyaképen a magkereskedelem természetesen oly nehézségekbe ütközött, 
amelyeket csakis a botanikai szakismeret igénybevételével tudott le
küzdeni.

A wageningeni kongresszus nagy látogatottságát még az a körül
mény is okolta meg, hogy oly fontos kérdések kerültek napirendre, m int 
a m agvizsgálati módszerek nemzetközi szabályozása s a nemzetközi bizo
nyítványok szövegének s a laboratórium i hibaeltéréseknek nemzetközi
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megállapítása. Valam ennyi tárgyát hosszadalmas és lelkiismeretes elő
m unkálat előzte meg.

A kopenhágai állomás évek hosszú során át vállalta azt a fáradsá
gos és időtrabló m unkát, hogy minden évben a  földkerekség minden részé
ben elszórt 60—63 magvizsgáló állomásnak szétküldött teljesen kiegyenlí
tett 7—14 drb. m agm intát s a beérkezett vizsgálati eredményeket feldol
gozta, táblázatokba foglalta — eleinte az állomások nevének elhallgatásá
val, utóbb pedig nyíltan  megnevezve az állomásokat. Ezeket a táblázatokat 
kinyom atta s szétküldötte az érdekelt állomásoknak kritikus megjegyzések 
kíséretében, amelyek igen sok esetben reám utattak  az eltérések valószínű 
okaira, illetve azokra a hibákra, amelyeket egyes állomások elkövettek.

Evvel az eljárással, amelyen természetesen a mi állomásunk is részt 
vett, az évek során ki lehetett küszöbölni az eleinte némely esetben nagyon 
feltűnő eltéréseket s evvel meg tud tuk  közelíteni azt az időpontot vagy 
állapotot, amelyben a nemzetközileg előírandó vizsgálati módszereket sza
bályzatba lehetett foglalni. I t t  is egyes módszerek előzetes összehasonlító 
kipróbálása s a legmegbízhatóbb módszernek kiválasztása előzte meg a 
szabályzat megszerkesztését.

A kopenhágai állomástól függetlenül az utóbbi években még a 
wageningeni állomás is végzett, ill. végeztetett ilyen nem zetközi össze
hasonlító m agvizsgálati kísérleteket. Valam ennyi ily irányú  kísérletből 
végeredményképen az a fontos tény került ki, hogy a nagyforgalm u és 
ennek következtében gyakorlott személyzettel rendelkező vetőmagvizsgáló  
állomások eredményei között gyakorlati értelemben különbség nincsen . 
Természetesen laboratórium i hiba eltérésekkel ú. n. latitude-okkal mindig 
számolnunk kell s gyakorlati szempontból kielégítőnek kell mondanunk 
azt a  megegyezést, amely a megengedhető laboratórium i hibaeltérésen, 
amelynek nemzetközi m egállapítása szintén napirenden volt, belül marad.

A kis állomások, amelyek valószínűleg csak névleg magvizsgáló 
állomások, m ert nyilván sem kellő felszereléssel, sem gyakorlattal nem 
rendelkeznek, sok esetben nagyon eltérő eredményekhez jutottak. Az okok 
kiderítésén, a hiányok megszüntetésén dolgozik a kopenhágai állomás 
fá radhata tlan  s a nemzetközi megegyezésért lelkesedő igazgatója, Dorph- 
Petersen, akit azért az óriási m unkáért, amelyet önzetlen módon eddig 
végzett, a legőszintébh elismerés illeti meg. Ő m int a vetőmagvizsgáló 
állomások nemzetközi szövetségének (Association Internationale des Sta
tions d’Essais des semences) elnöke, egyúttal a nemzetközi kongresszus
nak is mozgatója, irányító ja, a szó szoros értelmében lelke s valóban sze
rencsének kell tartanunk, hogy az utolsó kongresszuson újból elvállalta 
e nemzetközi ügyek vezetését.

•

A kongresszus m egnyitását a tisztikar m egválasztása követte. 
A kongresszus elnökéül Dr. I. I. L. van R ijn  urat, Hollandiának a római 
nemzetközi mezőgazdasági intézeten képviselőjét, alelnökiil Dorph-Peter- 
sent, az am erikai Munn-t, a bolognai Peglion tanárt, volt olasz földmí- 
velésügyi m inisztert, a berlini Manasse-1 és csekélységemet, fő titkárul a 
vageningeni magvizsgáló állomás igazgatóját s a kongresszus lelkes elő
készítőjét Dr. W . I. Franck-ot választották.

A szakosztályok is m egalakulván, a kongresszus hozzáfogott a m un
kához s a rendelkezésre álló öt napot a legszorgalmasabb m unkára hasz
nálta  ki. Még a késő éjszakai órákat is gyakran a részletkérdések meg
v itatásának  szentelt „Round table discussions'‘ foglalták le. A siker nem
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is m aradt el és elégtétellel á llap íthattuk  meg, hogy az összes eddig meg
ta rto tt m agvizsgálati kongresszus közt sikerekben ez volt a leggazda
gabb. Az egyes előadások szövegét kinyom tatva kaptuk kézhez, ami a  tá r 
gyalásokat lényegesen megrövidítette.

A kongresszusnak fő tárgya — m int em lítettem  — a vizsgálati mód
szerek nemzetközi szabályozása volt, avval a célzattal, hogy a módszerek
nek egyform ává tételével, a földkerekség minden részén működő állomá
sok vizsgálati eredményei is olyan megegyezést m utassanak, amely a 
bizonyítványok nemzetközi elismerését tenné lehetővé. Tehát, áruk 
kivitele esetén nem kell m ajd a kiviteli és beviteli országnak külön-külön 
megvizsgálnia az á rukat abból a  célból, vájjon a  beviteli országban 
érvényben álló törvényeknek, ill. rendeleteknek megfelelnek-e, ugyanez 
az eset a rendes kereskedelmi forgalomnál az eladó és vevő közt.

Első pillanatban a dolog nagyon egyszerűnek látszik. Előírom és 
nemzetközileg elfogadtatom  az egyöntetű vizsgálati módszereket s ekkor 
az eredmények is meg fognak egyezni. Azonban a valóságban nem így 
van ez. A legpontosabban körülírt vizsgálati módszerek mellett, nem is 
szólva az eltérő helyi viszonyokról, eltérő éghajlatokról, a módszerek 
alkalm azási m ódjában is oly eltérések fordulhatnak elő, amelyek az ered
mények egyöntetűségét veszélyeztetik. Már egyform a vizsgálati mód
szereket is nehéz egy szakemberekből álló testülettel elfogadtatni, m ert 
o tt úgyszólván m indegyiknek vannak m ár speciális eljárásai, előre meg
alkotott nézetei, megrögzött eszméi, amelyek m ellett nehéz őket meg
győzni valamely az övéktől eltérő eljárás célszerűbb, helyesebb voltáról. 
A legtöbb eltérést azonban mégis a módszereket alkalmazók teljesen eltérő 
képzettsége okozza. A kongresszus más alkalommal foglalkozott m ár a 
vetőmagvizsgálóktól megkövetelendő képzettséggel, emellett pedig a sze
mélyzet egy részének nemzetközi kicserélésének szükségességével is, ezt 
a kérdést tehát csak röviden érinthetem. Az intézetek elhelyezésének 
m ódja (víz-, gázszolgáltatás, levegő tisztasága stb.), különösen pedig 
berendezéseknek hiányai is lényeges eltéréseknek okozói lehetnek. Csak 
nemrég esett meg velünk is egy külföldi állomással közösen végzett kísér
let alkalm ával, hogy a külföldi állomás egy fűmag vizsgálatánál nem 
használt diapbanoskopot s ennek következtében teljesen eltérő eredmény
hez jutott.

H a nem ilyen okok okoznák az eltéréseknek legnagyobb részét, a 
vizsgáló állomásoknak m ár régóta megegyező eredményekhez kellett 
volna jutniok. Mert egy valóban kitűnő vizsgálati módszert, ill. szabály
zatot adott ki m ár évekkel ezelőtt a német „Verband Landw irtschaft
licher Versuchs-Stationen“b mely sok évtizedes m unka eredménye volt 
s valóban a nemzetközi magvizsgáló szövetség is gyorsabban érhette 
volna el célját, ha egyszerűen ennek a „Technische Vor schiften“ c. sza
bályzatnak csak egyik-másik h iányát egészítette volna ki.

Nekünk M agyarországon is voltak hivatalosan előírt vizsgálati 
módszereink, még pedig 1898-ból,1 2 tehát a legrégebbiek közül való. Ezekre 
szükségünk volt, amikor országunkban 6 vetőmagvizsgáló állomás műkö
dött s a  vizsgálati eredmények alapján m agham isítási törvényt kellett

1 Technische V orschriften fü r die Prüfung von Saatgut. Landw. Vers. Stat. 
Band CVII. Heft 1—2, 1928.

2 A mezőgazdasági termények, termékek és cikkek forgalmazásáról szóló 1895. 
évi XLVI. t.-c. végreh. alk. a m agvizsgálatoknál alkalmazandó módszerek. A földm. 
m. kir. miniszter kiadványa 1898. 14. szám.
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végrehajtanunk. Természetesen egybevágó vizsgálati eredményekre lett 
volna nekünk is szükségünk, azonban, sajnos, ezt nem minden esetben 
sikerült elérnünk. A módszerek szabályzatában csak nagy általánosság
ban írh a ttu k  elő az eljárásokat, m ert m ihelyt részletekbe bocsátkoztunk 
volna, oly leküzdhetetlen akadályokba ütköztünk volna, m int pl. abba, 
hogy egyik vetőmagvizsgáló állom ásnak székhelyén nem volt légszesz- 
szolgáltatás. A hány állomásunk volt, annyiféle felszerelés — ilyen körül
mények között egyöntetűséget minden esetben elérni természetesen 
nekünk sem lehetett.

A vizsgálati eredmények egyöntetűségének elérésénél a legnagyobb 
nehézségeket nem is az eszközök, csíráztató készülékek stb. különnemű- 
sége okozza, hanem m agában a vizsgálandó anyagban, a m agban rejlő 
oly tulajdonságon, amelyeknek megítélésében a szakemberek nézete eltér. 
M ár a törött vagy sérült m agvak megítélésénél is eltérések lehetségesek 
s még inkább a sérült és tö rött csirák megítélésénél. Ezek a  látszólag ép 
magvakból kifejlődő sérült vagy törött csirák, amelyeknél csak a csírá
zás 4. vagy 5. napján vesszük észre, hogy vagy a szíklevelek leválnak, 
vagy a gyökérke tö rött le, avagy más olyan sérülést m utatnak, am ely
nek alapján m ár a csiráztatási folyam at során m egállapítható, hogy ezek
ből ép növény nem fejlődhetik. Ezek kizárólag a rossz, gondatlan cséplés 
v. hereféléknél a legubózás okozatai, amidőn a mag erősebb nyomást 
kap, amelyet a maghéj ruganyosságánál és boltozatos szerkezeténél fogva 
k itart ugyan, azonban a mélyében elhelyezett s kevésbbé ruganyos csira 
m ár megszenvedi.

Ezeket a törött és rendellenes fejlődésű csirákat vonultatta fel a 
kongresszus folyam án több előadó (Dorph Petersen és több más, más 
tá rg y ú  előadása során, rajzokban és vetített képekben), úgyhogy most 
m ár meglehetősen tisztázott az a kérdés, hogy m ilyen sérülés mellett áll 
be az az eset, hogy a csirából nem fejlődik növény. F igyelm et érdemel 
Bredemann  (Hamburg) hozzászólása, hogy az alacsony hőfok és a túl- 
nedves csiraágy is okozhatja a rendellenes csirákat, m agasabb hőfok és 
kevésbbé nedves csiraágy alkalm azása m ellett a regeneratio esélyei is 
javulnak. A másik, a m agban rejlő oka az eltéréseknek az ú. n. kemény
héjú magvak, amelyek különösen a pillangóvirágúaknál gyakoriak. Ezek 
m ind csíráznak, am iről meggyőződhetünk, ha m aghéjukat tűvel m egsért
jük. A budapesti állomáson valam ennyit a csirázóképesekhez számítjuk 
is. Azonban más intézetekben más a felfogás. Régebben 1/a  részüket, ú jab
ban 50 százalékukat szám ítják a csirázóképesekhez, reméljük, hogy meg
jön még az az idő is, amikor a többi állomás is a mi felfogásunkat fogja 
osztani. Az am erikaiak m ár most is megteszik.

A kem ényhéjúságról figyelmet érdemlő előadást ta rto tt Bredemann 
tanár, a ham burgi intézet igazgatója. Szerinte a keményhéjúság nem 
praeform ált, hanem a raktározás alkalm ával a testa beszáradása követ
keztében áll be. Minél szárazabb és melegebb levegőn ta rtják  a magot, 
annál nagyobb százalék keményhéjú mag lesz az áruban. Némi kétséggel 
kell ezt a m egállapítást fogadnunk, m ert ha csupán az éghajlat — ebben 
az esetben a rak tá ri éghajlat — volna a keményhéjúságnak okozója, 
ennek az összes valamely áruban foglalt m agvakra ki kellene terjednie, 
holott a m agvak csak bizonyos százaléka válott keményhéjúvá. Tehát 
mégis valami más oknak is kell közrejátszania, amely egyes m agvaknak 
ilyen hajlandóságát elősegíti. A m ásik rendkívül érdekes és fontos meg
állap ítása Bredemann-nak az, hogy a keményhéjúság reverzibilis. Ez
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azért fontos, m ert ez m agyarázná meg azt, hogy odakinn, a szabad te r
mészetben, a keményhéjúság jóform án eltűnik s a híres Nobbe-ié\e k ísér
let óta nem igen figyeltek meg hasonló esetet. Legutóbb 1931 őszén a 
m ünchen-nymphenburgi növénytermesztési kísérleti telepen volt alkal
mam látni, hogy a keményhéjú és nem keményhéjú lucernam agvakkal 
bevetett parcellák között általánosságban különbség nem látszott s a 
hozamban sem m utatkozott.

A keményhéjú m agvak kérdését külön bizottság tárgyalta . Jav as
lata: a Trifolium  pratense-nél és a Medicago sativa-nál a keményhéjú 
m agvaknak fele, a többi pillangósvirágú m agjánál az 1/a része számítandó 
a csirázottakhoz.

Ennek a bizottságnak, sajnos, nem lehettem tag ja  (több bizottság 
egyidejűleg tárgyalt), m ert ilyen javaslathoz nem járu lha ttam  volna 
hozzá. A lóhere- és lucernam ag egy kategóriába helyezése is kifogás alá 
esik, m ert az eredetileg keményhéjú mag, ha későbben kicsirázik, más
képpen érvényesül a 4—5, sőt 10—12 évig is használt lucerna-, m int a 
2 évig használt lóherevetésben.

Az arankavizsgálatok egyöntetűsége egy, a budapesti intézet által 
kidolgozott vizsgálati módszer elfogadásával biztosítva lett. Ennél a kér
désnél főképpen a vizsgálandó m inták egyform a mennyisége a döntő. 
Azonban elég v itát idézett elő az a kérdés, vájjon a herefélékben elő
forduló arankam agvakat tisztán csak nagyságuk  avagy fa juk  szerint kell 
megkülönböztetni. Minden arankafaj ugyanis különböző nagyságú magot 
hozhat létre, azonban mezőgazdasági szempontból, különösen az előidéz
hető kár megítélése szempontjából egészen m ás megítélése alá esnek a 
nagym agvú am erikai arankafajok (Cuscuta arvensis, suaveolens, Gro- 
nowii, indecora stb.), m int a rendellenesen nagyra fejlődött közönséges 
herefojtó arankánknak a  m agja. Hosszú v ita u tán  az előbbi, helyesebb 
felfogás győzött.

H a tehát ilyen vitás kérdések szabályozásával valam ivel közelebb 
is jöttünk a vizsgálati eredmények várható jobb megegyezéséhez, m arad 
még sok más kérdés, amely a nemzetközi kereskedelem megkönnyítése 
érdekében megoldandó.

Ilyen volna az ólomzárolási eljárások egyöntetűsége oly államok
ban, amelyekben vetőm agvakat ólomzárolnak.

Egy külön bizottság foglalkozott a származás m egállapítására vonat
kozó kérdésekkel. Különböző magvak, fűmagvak, de különösen a hereféle 
magvak származásához (középeurópai, m agyar, olasz, francia, spanyol, 
turkesztáni, délafrikai, argentínai stb.) fontos gazdasági érdekek fűződ
nek, amennyiben a déli és a tengermelléki éghajlat befolyása a la tt te r
mesztett növények ridegebb éghajlat a la tt másképpen viselkednek, m int a 
kontinentális éghajlat a la tt termesztettek. A származás felismerése bizo
nyos, az egyes provenienciákat jellemző s az áruból ki nem tisztítható 
gyommagvak alapján lehetséges. Ezeknek a gyommagvaknak száma a 
modern tisztító gépek tökéletesítésével arányban fogy. Azonban egyike- 
m ásika mégis az áruban m arad s a megmaradókhoz tartozik a H elm inthia  
cchioides nevű jellegzetesen földközitenger-melléki, tehát délvidéki gyom
nak a m agja. Ez a gyom sajnos, eredeti hazáján kívül nagyon elterjedt 
(valószínűleg a régebben kedvelt provence-i lucernam aggal), így F rancia- 
ország 3A részében, észak felé P árisig ; a mi országunkban m ár régebben 
ism erjük Bács-Bodrogmegyéből, ríjabban Csongrád-, Csanád- és Baranya- 
megyei lucernam agban is m egtaláljuk a m agját, ami az egyébként kitűnő
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minőségű lucernam agvak értékét rontja, m ert a Helminthia-magot ta r 
talmazó á ru t m indenütt olasz vagy délfranciának fogják minősíteni. Ma
gát a H elm inthia  növényét Szent-Endre vidékén is meg lehet találni. 
A Helm inthia  jelentősége m iatt nagyon élénk v ita  fejlődött a francia és 
a svájci magvizsgálók közt. Előbbiek hivatkozva arra, hogy a Helm inthia  
P áris  vidékéig terjed észak felé, kifogást emeltek az ellen, hogy a közép- 
és északfrancia áruk a H elm inthia  m iatt délfranciáknak minősíttessenek. 
Ezzel persze a franciák ellenkezésbe ju to ttak  szaktársaikkal, akik ragasz
kodtak ahhoz, hogy a H elm inthia  déli szárm azást jelent.

Meglehetős feltűnést keltett Todaro bolognai tan ár felszólalása, aki 
egyáltalán tagadta a származási vizsgálatok jelentőségét s azt állította, 
hogy a szárm azásnál fontosabb, hogy a mag nemesített, bőhozamú lucerna
tövek ivadéka legyen. Ez az olasz nyelven előadott felfogása természete
sen ellentétben áll az összes nem olasz magvizsgálók és növénytermesztők 
nézetével.

Dr. Grisch, a zürichi állomás vezetője, megemlítette, hogy a 
svájciak, akik régebben előszeretettel vásárolták a valam ikor kitűnő 
schwarzwaldi lóheremagot, ezt most m ár nem keresik, m ert a scliwarz- 
waldiak a jóminőségű vetőm agvakat eladták s francia maggal pótolták, 
ezzel pedig a  schwarzwaldi lóherét teljesen elrontották. Ennek következ
tében a svájciak újabban csak északfrancia lóheremagot vásárolnak.

Ez az eset reánk m agyarokra nézve is nagyon tanulságos. Nálunk 
kitűnő lucernam ag terem; ebből sok évben annyit visznek ki, hogy vető
m agnak sem marad. A hiányt silány olasz maggal pótolják. De még ha 
van is elegendő m agyar magunk, gazdáink számos cikkünk, figyelmezte
tésünk ellenére mégis szívesebben veszik az olasz magot, m ert ez sokkal 
olcsóbb. így  persze magunk ala tt vágjuk a fát. Az olasz utánterm esztett 
növény nem egyenértékű a nálunk akklim atizált és megedzett, „magyar 
lucerna“ néven ism ert növénnyel, ezenkívül pedig az olasz maggal délvi
déki gyomokat hoznak be, amelynek egy része itt meghonosodik és még 
akkor is k á rt okoz, ha a délvidéki növény nálunk a szigorú telek alatt 
megedződik és ismét a m agyar lucerna tulajdonságait vette fel.

A nemzetközi magforgalomban is nagyfontosságú javaslatot terjesz
tett elő Dr. L. C. Doyer kisasszony (Wageningen) egy évek során előkészí
tett tárgyról: a vetőmagvak egészségi állapotának elbírálásáról és vélemé
nyezéséről. A vetőmagvak vizsgálata, különösen a csiráztatás során né
mely fertőző betegség (p. o. Phoma Betae, P yth ium  Debaryanum, Colleto
trichum, Ascochyta, Fusarium, penész stb.) m ár a csiranövényen is fel
ismerhető. Anyarozs, kő- és golyóüszög pedig a tisztasági vizsgálat folya
mán kerül megfigyelésre.

A javaslat lényege, hogy a magvizsgálók a magvak egészségi viszo
nyaira  nézve az értesítvényekben csak akkor adjanak felvilágosítást, ha 
ezt a beküldő kéri, kivéve az anyarozsot és az üszköket, amelyek á rta l
mas idegen alkatrészeknek minősítendők.

H abár a javaslat nem mindenben felel meg a mi intézetünkben dívó 
eljárásnak, a nemzetközi értesítvények kiállításánál ehhez kell tartanunk 
m agunkat.

A többi elhangzott előadásról most m ár csak rövidesen emlékez
hetem meg.

Dr. Chmelar (Brünn) a — m agvizsgálati úton csak kivételes esetben 
lehetséges! — fajtaazonosság m egállapításáról, Dr. Mercer (Belfast) pedig

12K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1932.)
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azokról a tapasztalatokról ta rto tt előadást, amelyeket a Gentner-féle Lo
lium- meghatározó módszer körül szerzett.

Gentner (München) fedezte fel legelőször azt a nagyon feltűnő jelen
séget, hogy a  szálkátlan állapotban az angol perje-mag termésétől nagyon 
nehezen megkülönböztethető olasz per je (Lolium m ultiflorum ) csirájának 
gyökérkéje szűrő papíron csíráztatva és u ltraviola sugarakkal m egvilá
gítva, foszforeszkál. Ugyanúgy viselkedik a L. tem ulentum  és a L. remo- 
tum, szóval az egynyáréltű  Lolium-iajok is. Ez a  módszer tehát kétes ese
tekben diagnosztikus értékű. Meg kell jegyeznem, hogy intézetünkben is 
egy alkalommal felm erült k ritikus kérdést, amidőn egy olasz perjem ag 
beküldője az általunk a rendes (Hellbo-féle) vizsgálati módszerünkkel 
m egállapított Lolium-perenne-tarta lm at kétségbe vonta, úgy oldottuk meg, 
hogy a magot Münchenbe küldtük, ahol a quarzlám pával végzett vizsgá
lat a Gentner-íé\o reakció alapján beigazolta m eghatározásunk helyessé
gét. Azóta ismét foglalkoztunk ezzel a valóban feltűnést keltő és eddig 
még m egm agyarázhatatlan jelenséggel, Groh tan ár ú r szívességéből az 
Állatorvosi Főiskola quarzlám páját véve igénybe.

A fluoreszkálás valószínűleg valamely, a magból vízzel kioldott 
vegyület okozta, m ert a csiranövényt borító fedőlapon is észlelhető, 
észlelhető továbbá H arm ath dr. ú r megfigyelése szerint a beszáradt szűrő
papirosnak azon a helyén, ahol a Lolium  csiranövénye feküdt.

M indenesetre egy oly jelenséggel állunk szemben, mellyel érdemes 
volna physiologiai szempontból is foglalkozni.

H illm ann  (W ashington) a  különböző Agrostis-ia]6k  és változatok 
m eghatározásáról ta rto tt előadást, amelyek az am erikai kereskedelemben 
előfordulnak. Talán említésre méltó, hogy Am erikában a sport-térségeket 
az Agrostis vulgaris-nak tarackot hajtó, törpe változatával gyepesítik be.

Dr. Buchinger (Linz) arról a kérdésről ta rto tt előadást, vájjon (az 
általa szerkesztett és nálunk is ism ert — csíráztató készüléken m egálla
pítható) szívóerő m eghatározások felhasználhatók-e fajtaazonosság megál
lapításokra? Véleménye szerint lehetséges lesz, ha sikerülni fog módszerét 
még bizonyos irányokban m egjavítani.

Bredemann  (Hamburg) e tárgyhoz szólva, reám utatott arra , hogy 
a mag eredeti víztartalm a, kora, származása, darabsúlya stb. lényegesen 
m egzavarhatja a  tisztán csak a szívóerő m eghatározása ú tján  nyert ered
ményeket, úgyhogy valóban úgy áll a  dolog, ahogyan az előadó is állította, 
hogy módszere csak teljes kiépítés u tán  válik használhatóvá.

Prof. Lakon  (Hohenheim) az erdei fák m agjainak csiráztatásáról 
beszélt.

A. Toole (Washington) által javasolt földkisérletek, amelyekkel Ame
rikában a csiráztatási eredményeket ellenőrzik, az európai szakemberek 
részéről erős ellenzésre talált.

Dr. Gadd (Stockholm) a Cerealia- és Leguminosa-m agvak csirázta
tásáról adta elő tapasztalatait, végül csekélységem Arséne Puttem ans 
tan ár úrral, a rio de janeiroi magvizsgáló intézet igazgatójával, közösen 
végzett tanulm ány eredm ényeit ismertettem , amelynek célja volt megál
lapítani, vájjon van-e befolyása a hosszabb tengeri szállításnak a vető
magvak csirázóképességére? A kérdés úgy vetődött fel, hogy 1928-ban a 
ró n a i kongresszus alkalm ával Puttem ans tan ár arról panaszkodott, hogy 
Brazíliában nem tudnak európai főzelékeket s egyéb növényi term ékeket 
termeszteni, m ert ezeknek m agja csiraképtelen állapotban érkezik meg s 
a szállítók — m int közismert tényre — a rra  hivatkoznak, hogy a hosszú
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tengeri út a csirázóképességet tönkre teszi. Amidőn azt állítottam , hogy 
ezt nem hiszem el, m ert legalább is a vetőmagvak víztelenítésében és lég
mentes elzárásában birtokában vagyunk olyan eljárásnak, amely a mag
vakat inaktiválja, vagyis az élettani és a chemiai átalakulásokat a m ini
m um ra szorítja. M egállapodtunk abban, bogy kölcsönösen küldünk egy
m ásnak egy sorozat különböző magot, ezt Budapesten és Bio de Janeiro- 
ban m egcsiráztatjuk, minden m inta felét előzetesen k iszárítjuk  50—55 
C ’-on s légmentesen záró üvegekben küldjük el; a kísérleteket a magvak 
újabb kicserélése u tán  megismételjük. Az eredmény az volt, bogy a ten
geri szállítás káros befolyása mesének bizonyult. Sem a ki nem szárított, 
sem a kiszárított, sem az üvegekbe zárt, sem a papírtasakokban küldött 
m agvak csirázási százalékában nem m utatkozott olyan eltérés, amely a 
laboratórium i biba-latitude-ot lényegesen m eghaladta volna, még akkor 
sem, ha kétszer u tazta ttuk  őket az egyenlítőn át. Azonban érdekes tény 
gyanánt derült ki az, bogy a Braziliában néhány hónapig időzött m agvak 
sokkal nagyobb arányban veszítették csirázóképességíiket, m int az E uró
pában m aradtak. Ebből folyik, bogy a braziliaiak a m agvakat úgy rendel
jék meg, bogy a felhasználási időponthoz közel érkezzenek meg; rak táro 
zás esetén pedig a száraz és hűvös ra k tá r az, amely konzerválólag hat.

Legyen szabad végül felhívnom a figyelmet azokra a terjedelmes és 
nagy szorgalommal összeállított bibliographiákra, amelyeket a kongresz- 
szus alkalmából a wageningeni állomás állíto tt össze és bocsát áruba és 
amelyeknek előttünk fekvő kötetei a csirázás és az általános, a m agvakra 
vonatkozó bibliográfiát tartalm azza, állítólag az egész világirodalom 
biblográfiáját állíto tta  össze. E rrő l persze nehéz meggyőződnünk, azon
ban sajnála ttal tapasztaljuk, bogy p. o. a csírázásra vonatkozó és intéze
tünkben készült egyik legfontosabb m unka, Kozma Dénesnek „Gyommag
vak a ta la jban“ című dolgozata, a praebistorikus m agvakra vonatkozó iro
dalom felsorolásában pedig Deininger Im rének  a lengyeli és aggteleki lele
tekre vonatkozó, a  m agyar irodalom legfontosabb ilyen természetű dolgo
zata, továbbá Staub  Mór-nak Pax-nak dolgozatai hiányzanak, hiányzanak 
Neuweiler-nek rendkívül fontos dolgozatai, úgyhogy a hiányok nem kizá
rólag a m agyar irodalm at illetik.

Azonban mindezeknek a  hiányoknak dacára őszinte elismeréssel 
kell fogadnunk a wageningeni állom ásnak ezt a nagy szorgalommal össze
állíto tt m unkáját, amely az adatoknak célszerű csoportosítása révén is 
úgyszólván nélkülözhetetlen segédkönyve lesz az em lített tárgykörrel fog
lalkozóknak.

12*
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M. kir. József-M űegyetem  É lelm iszerchem iai Tanszék, B udapesten .
Vezető: Dr. Vük Mihály, műegyetemi ny. r. tanár.

Az Egyesült Államok földmívelésügyi minisztériumának szervezete és az 
élelmiszerek, drogok és rovarirtószerek forgalmának ellenőrzésével meg

bízott szervezet működése.

Irta : Dr. K arácson y i L ászló, műegyetemi adjunktus.

1908-ban Dr. Sigmond E le k  műegyetemi tan á r úr ugyanezen folyó
ira t hasábján rendkívül érdekes közlemény keretében foglalta össze az 
Eszakam erikai Egyesült Államok mezőgazdasági kisérlet- és tanügyének 
tanulm ányozása közben szerzett értékes tapasztalatait. K iterjeszkedett a 
földmívelésügyi m inisztérium  egyes, őt érdeklő osztályainak, a központi 
kisérletügyi h ivatal és az egyes államok kisérleti állomásainak, az állam i 
egyetemek mezőgazdasági szakosztályainak és a kisérletügyi és tanügyi 
szakemberek kooperatív működésének ismertetésére.

A Sm ith Jerem iás-féle ösztöndíj élvezetében magam is m eglátogat
tam W ashington D. C.-ben a földmívelésügyi m inisztérium ot és a hatás
körébe tartozó kisérletügyi intézményeket, később néhány kisérleti állo
m ást, mivel azonban ez nem tartozott m unkaprogram m om  főpontjai közé, 
az ilyen term észetű tanulm ányok folytatására sajnos aránylag csak igen 
kevés időt fordíthattam . M indazonáltal úgy vélem, hogy mégsem végzek 
egészen felesleges m unkát, midőn az ott szerzett adatokat a mezőgazdasági 
kisérletügy terén működő hazai szakférfiak rendelkezésére bocsátom, m ert 
egyrészt az em lített közlemény megjelenése óta hosszú idő telt el s ezalatt 
nyilvánvalóan bizonyos változásoknak kellett előállniok, m ásrészt érdek
lődési körünk nem fedvén teljesen egymást, m inden bizonnyal lesznek 
olyan pontok is, melyek az előző cikkben nem lelhetők fel.

Elsősorban a földmívelési m inisztérium  szervezetét kivánom ism er
tetni, azután pedig rá térek  az élelmiszerek, drogok és rovarirtószerek for
galm ának szabályozására hozott törvények végrehajtására h ivatott és csak 
1927-ben alakult szervezet működésére.

A  fö ld m ív e lésü g y i m in isztérium  szervezete.

A m inisztérium  élén az á llam titkár (secretary of agriculture) áll. 
Feladata a mezőgazdaságnak tágabb értelemben vett fejlesztése; vezeti és 
ellenőrzi a departm ent működését és megszabja az egyes osztályok munka- 
program m ját. Az office of the secretary az állam titkár személyi irodáján 
kívül m agában foglalja a helyettes állam titkár, a tudományos, szabályozó 
és fejlesztő m unka (scientific, regulatory, and  extension work) vezetésével 
megbízott igazgatók, a személyi és pénzügyi igazgatás, az információs 
iroda vezetőjének, valam int az ügyésznek hivatalát.

A z elnöki és pénzügyi osztály (office of personnel and business 
adm inistration) hatásköre a m inisztérium  személyzeti ügyeire és pénzügyi 
tevékenységére terjed  ki.

A z információs iroda (office of information) intézi a kiadási és 
nyomdai ügyeket, gondoskodik a m inisztérium  tudományos személyzete 
m unkájának népszerű formában való közzétételéről, ellátja a sajtó t a mező-
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gazdaság körébe vágó legújabb anyaggal, naponta gyakorlati irányú  rádió
előadásokat ta r t  és ugyancsak a rádió ú tján  feleleteket ad a hozzá intézett 
kérdésekre.

A  központi kisérletügyi hivatal (office of experim ent stations) irá 
n y ítja  és ellenőrzi a mezőgazdasági kisérleti állomások működését, a kül
földi hasonló állomások m unkálkodását ny ilván tartja  és azt az érdekel
tekkel megismerteti.

A  mezőgazdaságfejlesztő szolgálat (extension service) szorosan 
együttm űködik az állam i mezőgazdasági főiskolákkal a mezőgazdaság fej
lesztésére irányuló törekvéseikben, az először művelés alá vett területeken 
letelepülő farm ereket szakszerű tanácsokkal lá tja  el. Továbbá feladatai 
közé tartozik az állam i mezőgazdasági kiállítások előkészítése és szerve
zése, valam int a m inisztérium  ism eretterjesztő filmtevékenységének 
megoldása.

A  meteorológiai osztály (weather bureau) feladata az időjóslás, víz
állásjelentés, a kereskedelem, hajózás és repülés szempontjából fontos ada
tok közlése, nemkülönben az ország klim atikus viszonyaira vonatkozó 
anyaggyűjtés.

A z állattenyésztési osztály  (bureau of anim al industry) az ország 
állatállom ányának és húsiparának védelmével és fejlesztésével van meg
bízva és tudományos kutatásokat is folytat állattenyésztési és takarm á
nyozási kérdésekben, valam int a háziállatokat fenyegető járványok 
leküzdésére.

A  tejtermelési osztály  (bureau of dairy  industry) a tej- és tejterm é
kek gyártásának és hasznosításának problém áival foglalkozik, új alap
elveket és módszereket dolgoz ki.

A  növényterm elési osztály  (bureau of plant industry) munkakörébe 
főleg a növények kártevőinek kipusztítására, a növénynemesítésre és a 
helyes növénytermesztésre, a gazdasági növények hasznosítására és hasz
nos külföldi növények m eghonosítására irányuló kísérletek tartoznak. Az 
osztály kisérleti telepeket és laboratórium okat ta r t  fenn az Egyesült Á lla
mok m inden e tekintetben fontos vidékén, melyek az állam i mezőgazdasági 
főiskolákkal és kisérleti állomásokkal működnek együtt.

A  chemiai és talajvizsgálati osztály (bureau of chem istry and soils) 
működése három irányú: 1. chemiai és technológiai ku tatás; 2. talaj-,
3. m űtrágyavizsgálatok. Az első csoport működési köre a chemiai tudo
m ánynak a mezőgazdaság fejlesztésére való gyakorlati alkalmazása, eljá
rások kidolgozása a mezőgazdasági term ékek hasznosítására, élelmiszerek 
biológiai vizsgálata, beleértve azok fiziológiai hatásá t az emberi szerve
zetre, jav íto tt módszerek kidolgozása az élelmiszerek gyártására, konzer
válására, stb. 2. talajvizsgálatok m agukban foglalják a talajtérképezést és 
a talajok osztályozását, értékelését, mechanikai, chemiai, mikrobiológiai 
szempontból való vizsgálatát, továbbá a trágyák  és talajjavítószerek hatá
sának tanulm ányozását. A 3. csoportba a m űtrágyavizsgálatok és a mű- 
drágyagyártó eljárások tanulm ányozása tartoznak.

A z entomológiai osztály  (bureau of entomology) a gazdasági entomo- 
lógia területén folytat kutatásokat, hogy m egállapítsa a mezőgazdasági-, 
kert- és gyüm ölcskultúra szempontjából kártékony és hasznos rovarok élet- 
körülményeit, gyakorlati módszereket dolgozzon ki a kártékonyak irtására  
és a hasznosak taenyésztésére. Érdeklődési köre kiterjed a méhtenyész- 
tésre is, úgyszintén az ember és a háziállatok egészségét veszélyeztető 
rovarokra.
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A z élettani felügyelőség  (bureau of biological survey) a vadon meg
figyelésével foglalkozik. Tanulmányozza a vadon élő állatok és növények 
életkörülményeit, szaporodását és földrajzi eloszlását, állam i és más szer
vezetekkel karöltve törekszik arra, hogy a hasznos vadak és a prém et szol
gáltató állatok szaporodását elősegítsék és hogy a kártékonyakat irtsák .

A  mérnöki osztály (bureau of public roads) a m inisztérium  m érnöki 
m unkáit végzi és két alosztálya van. Az egyik az útépítőmérnökség, mely 
különösen az — azt hiszem kétségen felül a világ legkitűnőbb minőségű és 
legügyesebben tervezett — országúthálózatának kiépítésével foglalkozik 
és annak jókarban tartására  felügyel. A m ásik a mezőgazdasági mérnöki 
alosztály, melynek hatáskörébe a farmok öntözése és csatornázása, a gaz
dasági gépészet és építészet, valam int hasonló műszaki problémák 
tartoznak.

A  mezőgazdaságtani osztály (bureau of agricu ltural economics) 
tanulm ányokat végez a mezőgazdasági termelés és értékesítés közgazda- 
sági kérdéseiben, ezekről közleményeket bocsát ki, statisztikai adatokat 
gyűjt és publikál, közléseket tesz a termelés körülményeiről, a rendelke
zésre álló készletek nagyságáról, a term ékek kereskedelmi forgalmáról, 
piaci áráró l és a külföldi piacok helyzetéről.

A  háztartásiam  osztály (bureau of home economics) — ilyen is van I 
— a ház tartástan  kérdéseivel, az élelmezés, ruházkodás, házépítés és fel
szerelés problém áival foglalkozik és a közönséget alkalm as anyag rendel
kezésre bocsátásával az újságok, folyóiratok és a rádió ú tján  felvilágosítja.

A z erdészeti igazgatás (forest service) az egyes államok korm ány
zatának segítségével szervezi a nemzeti erdők védelmét, ahol szükséges 
erdősítéseket végez, kutatásokat folytat a racionális erdőgazdálkodásra 
nézve és gondoskodik, hogy az óvott vízgyűjtő-területek az erőműveket, 
öntözőműveket és a városokat elegendő vízzel lássák el.

Mindezen feladatok közt az erdészeti szolgálatnak a legtöbb gondot 
kétségtelenül az erdőtüzek leküzdése okozza, melyek az am erikaiak szerint 
főleg elemi csapásokra vezetendők vissza, az igazság azonban az, hogy bár 
villám csapás természetesen ott is előfordul, a tüzek hasonlíthatlanul 
nagyobb részét a week-endező és szabadban táborozó lakosságnak az esti 
tábortüzek (camp fire) rom antikus hangulata irán t való nosztalgiája és a 
kirándulók am erikai stílusú gondatlansága okozza. Az egyes vidékeken 
m ajdnem  rendszeresen fellépő katasztrofális szárazságban könnyen elkép
zelhető, hogy m ilyen következményekkel já r  egy-egy ilyen elhagyott tábor
tűz, vagy akár egy eldobott cigaretta is. Nyáron az újságok állandó rova
tá t képezi a hatalm asabbnál hatalm asabb erdőtüzek regisztrálása. Ilyenek 
nyom át bőven volt alkalm am  látni. Az északkaliforniai, oregoni, washing
toni, idahoi őserdőkben olykor egészen megdöbbentő a pusztítás; száz m ér
földeken át robog a vonat megfeketedett, néha még üszkös csonkok h á tra 
hagyásával letarto lt erdők m ellett és között.

A  növénykereskedelem-ellenőrzés (plant quarantine and control 
adm inistration), melyet 1928 júliusában szerveztek meg, felelős azért, hogy 
növénybetegségeket ne hurcoljanak be a  külföldről, hogy a belföldön eset
leg fellépő növénybetegségek, vagy rovarok okozta járványok elterjedését, 
a járvány  által sújtott vidéknek vesztegzár alá való helyezésével meg
akadályozza. — Mielőtt például az u tas K alifornia h a tá rá t átlépi, ellenőrző 
közegek meggyőződnek arról, hogy az illető nem visz-e m agával gyümöl
csöt. — Az osztály további feladatát képezi, hogy az exportra kerülő növé
nyeket és növényi term ékeket megvizsgálja, a kifogástalannak ta lá lt á ru 
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ról bizonyítványt állítson ki, hogy a külországok egészségügyi rendelke
zéseihez való alkalm azkodást lehetővé tegye.

A  gabonakereskedelmi osztály (grain futures adm inistration) külö
nösen a gabonakatáridőüzletre ügyel fel, a piacok helyzetéről naponta 
adaiokat gyűjt, gondoskodik arról, hogy ham is hírek forgalombahozatala 
az árak  norm ális alakulását ne zavarja meg és a korm ány által fenntartott 
ügynökségek segítségével tanulm ányozza a szemtermények és azok term é
keiben mutatkozó kínálatot és keresletet, a kezelési és szállítási költségeket 
és a fogyasztói árat.

Nagyon szép és értékes a m inisztérium  könyvtára, mely a különböző 
osztályok és hivatalok szakkönyvtári anyagával együtt m integy 205,000 
kötet felett rendelkezik és 3300 különböző folyóiratot jára t. Kitűnő kataló
gusa van, mely az Egyesült Államokban fellelhető mezőgazdasági és rokon 
tudom ányok irodalm ának tökéletes bibliográfiáját nyújtja .

Az élelmiszerek, drogok és rovarirtószerek forgalmának szabályozására 
hivatott szervezet (a food, drug, and insecticide administration)

1927 július 1-én kezdte meg működését azon céllal, hogy bizonyos, „a nem
zet közegészségügye és gazdasági jóléte szempontjából fontos áruknak“ 
tiszta vo ltára és helyes deklarációjára hozott törvényeknek a földmívelés- 
ügyi m inisztérium  által való végrehajtásában közreműködjék.

A 6 törvény, melynek végrehajtásával a szervezet m egbizatott: az 
élelmiszer- és drogtörvény (food and drugs act), a rovarirtószertörvény 
(insecticide act), a m aróm éreg-törvény (caustic poison act), a gyanta- és 
terpentin-törvény (az ú. n. naval stores act), a  tea-törvény (tea act) és a 
tejbehozatali törvény (import m ilk act).

A z élelmiszer- és drogtörvény m egtiltja  akár gyártott, akár term é
szetes, de ham isított, vagy helytelenül deklarált élelmiszerek, élvezeti cik
kek, takarm ányok, drogok és gyógyszerek forgalombahozatalát. A  rovar- 
irtószerekről rendelkező törvény  célja a farmerek, gyümölcstermelők, 
kereskedelmi kertészek, állat- és baromfitenyésztők megvédése attól, hogy 
olyan rovar- vagy gombairtó szereket vegyenek, melyek vagy gyengébb 
hatásúak a  hirdetettnél, vagy nem hozzák meg az Ígért eredményt, vagy 
pedig a növényekre vagy állatokra károsak. A  maróméreg-törvény, midőn 
bizonyos címkézést ír  elő, azt a célt szolgálja, hogy a háztartásokat ammo
nia, lúg, karbolsav és más hasonló anyagok használatából eredhető balese
tek ellen megoltalmazza. A  gyanta- és terpentin-törvény  minőségi állan
dókat ír  elő a gyanta- és terpentinterm ékekre és felhatalmazza a minisz
térium ot, hogy az érdekelt fél kérésére és költségére az á ru t megvizsgálja 
vagy minőségi fok szerint osztályozza, továbbá hogy ezen áruügyleteknél 
előforduló csalásokat megakadályozza. A  tea-törvény minden az Egyesült 
Ái lám okban eladásra kínált teának vizsgálatára nézve intézkedik és csak 
az olyan áru  behozatalát engedi meg, mely minőség, tisztaság és a fogyasz
tásra  való alkalm asság tekintetében megfelel a korm ány által megállapí
to tt szabványoknak. A  tejbehozatali törvény  pedig m egtiltja olyan tejnek 
és tejszínnek az országba való bevitelét, mely vagy nem az előírt egészség- 
ügyi feltételek mellett term eltetett, vagy nem egészséges állatoktól szár
mazott, vagy a h a tá rra  való érkezésekor nem felel meg bizonyos pontosan 
körü lírt követelményeknek.

A m integy 500 főnyi személyzet igazgatási tisztviselőkből, vegyé
szekből, fizikusokból, bakteriológusokból, mikroszkópusokból, entomológu- 
sokból, növényi patológusokból, állatorvosokból, gazdászokból és más spe



184

cialistákból, nemkülönben felügyelőkből áll, a szükséges segédbivatali és 
kisegítő személyzettel. Az egész személyzetnek 2/5 része a W ashington 
D. C.-i központban, a  többi a különböző állomásokon működik. Az Egyesült 
Államok 16 vezető kereskedelmi városában vannak fiókállomások m int 
körzeti székhelyek, azon cikkek államközi és külkereskedelmi forgalmának 
ellenőrzésére, melyekre az em lített hat törvény hatálya kiterjed. Ezek a 
körzetek, melyek az ország egész területét m agukban foglalják, 3, egy 
keleti, egy középső és egy nyugati kerülethez tartoznak, New Yent 
Chicago és San Francisco székhellyel. A keleti kerülethez tartozó állomá
sok: Baltimore, Boston, Buffalo, New York, Philadelphia és Savannah, a 
középsőhöz: Chicago, Cincinnati, Kansas City, Minneapolis, New Orleans, 
St. Louis; a  nyugatihoz pedig: Denver, Los Angeles, San Francisco és 
Seattle. Ezeken felül van egy fiókállomás San Jüanban  (Porto Rico) és egy 
Rouses Pointban (N. Y.), mely utóbbi a  K anadából az Egyesült Államokba 
irányuló tejbehozatal ellenőrzésére hivatott. A két utóbbi állomás adm i
nisztratív  szempontból a new yorki kerülethez tartozik.

A szervezet szoros kapcsolatot ta r t  fenn az egyes államok és városok 
azon tisztviselőivel, akik a hatáskörükbe tartozó területen élelmiszerek, 
takarm ányok, drogok, rovar- és gombairtószerek, valam int maró mérgek 
gyártásának és forgalm ának ellenőrzésével foglalkoznak. A szövetségi 
tisztviselők illetékessége ugyanis csak az olyan á ru k ra  terjed ki, melyek 
államközi vagy külforgalom tárg y á t képezik, vagy pedig a „D istrict of 
Colum biádban vagy az Egyesült Államok „ t e r r i t ó r i u m a i “ - ] !  készültek 
vagy kerülnek eladásra. Az egyes államok belső forgalma nem tarto 
zik hatáskörünkbe. Az egyes államok m indazonáltal ezen termékek 
forgalm ának szabályozására szintén törvényeket hoztak, melyek a közön
ség részére nagyjában hasonló védelmet nyújtanak, m int a szövetségi tö r
vények az egész ország fogyasztói számára.

A fentebbi együttműködés m egvalósítására felállított hivatalnak az 
a rendeltetése, hogy m inden érdekelt szám ára a szükséges információt meg
adja és tisztviselőinek technikai és adm inisztratív  term észetű ügyekben 
segítségére legyen. A hivatal azon törekvésében, hogy az állam i és városi 
hasonló szervezetekkel szoros kapcsolatot tartson  fenn, az Egyesült Álla
mok területén, Kanadában, Porto Ricoban és Hawaiiban működő több m int 
100 osztállyal létesített összeköttetést és ennek révén a központi igazgatás 
állandóan jelentéseket kap a különböző ham isításokról és szabálytalan 
deklarációkról és az egyes államok és városok tisztviselőinek segítségével 
sokkal hatásosabb ellenőrző tevékenységet fejthet ki, m int ha csak a saját 
személyzetére volna utalva.

Referat.

Institut für Lebensmitteleheniie der Kgl. Technischen Hochschule, Budapest.
Vorstand: Prof. Dr. M. Vuk.

Br. Ing. L. Karácsonyi bespricht im obigen A rtikel die Organi
sation des Ackerbaum inisterium s der Vereinigten Staaten und die T ätig
keit des Organs für die Kontrolle des Verkehrs von Lebensmitteln, Dro
gen und Insektenvertilgungsm itteln.
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f

D r. G ra b o v szk y  M ik ló s
ministeri tanácsos 

1 8 7 8 —1 9 3 2 .

Folyó évi február hó 19.-én a  m agyar k irá ly i mezőigazdasági kisér - 
letügyi és szakoktatási intézetek orm ára kitűzött gyászlobogó adta a külső 
jelét annak a mély gyásznak, amely ezeket az intézményeket érte: dr. Gra- 
bovszky Miklós, a kisérletügyi és szakoktatási m inisterium i főosztály 
vezetője egy hirtelen tám adt betegség áldozata lett.

B ár csak rövid ideig állott e főosztálynak; élén és így a  szorosabb 
kapcsolatok még alig fejlődhettek ki, mégis a  régebbi, az elnöki osztály 
főnöki ügyköréből származó érintkezések oly szeretettel teljes viszonyt 
terem tettek közte és a  nevezett szakok alkalm azottjai között, hogy v á ra t
lan halála a Jegőszintébb sajnálkozás és részvét érzetét válto tta  ki bennünk.

Dr. Grabovszky Miklós az átlagosnál jóval több term észetrajzi isme
retekkel rendelkezett, folyton tanult, olvasott és gyarap íto tta  tudását, így 
fejlődhetett ki közöttünk a kölcsönös megértés, az ő részéről pedig a  fel
ismerése annak, hogy mezőgazdaságunkat csakis a  tudományos a lá
támasztás, a  kisérletügy s a tanügy fejlesztése emelheti magasabb fokra; 
innen ered előszeretete a két szaknak művelői iránt, amelynek m ár akkor 
ad ta  számos tanujedét, amidőn még szociológiai, nevezetesen mezőgazda- 
sági m unkásügyeknek szentelte tevékenységét s eközben szerzett bő 
tap asz tá lá t oka t elm aradottságunkról.

*

K isér le tü g y i K özlem ények X X X V . (1932.) 13
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Dr. Grabovszky Miklós 1878 m árcius hó 13-án született U ngvárott. 
A középiskola elvégzése u tán  Budapesten a  Kereskedelmi Akadémiát, 
m ajd pedig a budapesti kir. m. tud. egyetem jogi fakultását végezte el, 
am elytől 1906-ban állam tudori oklevelet nyert. 1898-ban m int napidíjas 
kezdte meg állam i szolgálatát, 1906-ban nyerte el első tisztviselői kine
vezését. Kezdetben a vízügyi főosztály ügykörébe eső személyi és köz- 
igazgatási term észetű ügyek elintézésével bízatott meg; 1908-ban Darányi 
m inister a felvidéki kirendeltséghez küldte ki, ahol 1910-ben a vezető 
helyettesítésével bízatott meg. 1917-ben Temes-, m ajd Fejér-megyében 
a hadseregszállítás m inisteri biztosa lett; 1918-ban m int korm ánybiztos
helyettes több vármegyében intézte a közélelmezés ügyeit az összeom
lásig. A kirendeltségek megszűnése u tán  a m inisterium  központjába, a 
mezőgazdasági m unkásügyek ügyosztályának élére kerü lt; 1922-ben a 
főosztály főnök-helyettesi teendők ellátásával bízatott meg. Ebben a  m inő
ségében kiváló szerepe volt a  szociális irányú  törvények alkotásában. Szá
mos előadásban, tanfolyam on ism ertette a m unkásügyi kérdéseket, lelkes 
tám ogatója volt a földmunkás-szövetkezeti mozgalomnak. Szociális 
irányú  tevékenységének elismeréséül a földmunkás vállalkozó szövetke
zetek ellenőrző bizottsága tag jáú l választotta; helyet foglalt az 0. K. H. 
felügyelő bizottságában, a „Falu“ országos földmívesszövetség és a  Gazda- 
szövetség igazgató-választm ányában és több szociális és közművelődési 
egyesület, szövetség és intézmény vezetőségében. A háború ta rtam a ala tt 
k ifejte tt buzgó szolgálata elismeréséül a II . oszt. polgári hadi érdem 
kereszttel lett kitüntetve. 1926-ban a m inisterium  elnöki osztály főnöki 
teendőinek ellátásával bízatott meg; ebben a minőségben érte őt 1927-ben 
a m inisteri tanácsossá való kinevezés. 1931 augusztus havában a mező- 
gazdasági szakoktatási és kisérletügyi főosztálynak vezetését vette át. 
Valamennyi ügykörét fá radha ta tlan  szorgalommal, buzgalommal, hozzá
értéssel és kimagasló teljesítőképességének latbavetésével lá tta  el.

Ügykörének többszöri m egváltoztatásában osztozott a  m inisteri 
tisztviselők rendes sorsában. Keá nézve ez avval az előnnyel já rt, hogy 
látókörét, ism ereteit bővíthette annál is inkább, m ert minden új ügykör 
őt a r ra  serkentette, hogy tá rg y á t a  legalaposabban megismerje. Kedvenc 
tárgya azonban mégis a szociológia volt, amelybe a  rendesnél jobban 
elmélyedt, úgy hogy a m agyar földmívelési m unkásügyet nálánál job
ban csak kevés ember ismerte. Látva földmívelésügyünk, különösen a 
kisgazdák és a falu nagy elm aradottságát, egy m ásik h ivatásá t a  szak
tudásnak a kisgazdakörök közé való ju tta tásában  ism erte fel. Ezt a 
„gazdatitkár“ intézménnyel vélte elérhetőnek, amely intézménynek az új 
földmívesgeneráció oktatásának irányítása, a  gazdakörök látókörének 
kibővítése, működésének kiszélesítése, különösen pedig a  szövetkezeti 
eszmének a terjesztése le tt a h ivatása; evvel nemcsak azt az ellentétet 
ak arta  megszüntetni, amely a nagybirtok tervszerű üzeme, észszerű meg- 
mívelésc és kereskedelmi vonatkozásban is tökéletesebb kezelése — 
szemben a kis, főképpen parasztbirtok sok helyt még nagyon kez
detleges mívelése és kezelése közt még mai napon is fennáll, hanem  egy
ú tta l a mai napon szinte kétségbeejtő helyzetbe került diplomás gazdák
nak is óhajtott ú j kereseti lehetőséget nyújtani.

Kiegyensúlyozott, egyenes, ny ílt és őszinte jelleme, gyerm ekkorá
ból m agával hozott és élete végéig megőrzött rom latlan kedélye, az em
beri gyengeségeknek megbocsátó megértése jellemezte minden te tté t és 
keltett irán ta  bizalm at és szeretetek S ha igaz, hogy kis emberek annak
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örülnek, am it mástól elvehetnek, a nagy emberek pedig annak, am it 
m ásnak adhatnak, akkor Grabovszky Miklós a nagy, a lelkületekben 
nagy és gazdag emberek közé tartozott, — m ert adott és ha m ást nem 
adhatott, adott az ő értékes barátságából, k ifogyhatatlan  jó és becsületes 
leikéből.

Lelke mélyében idealista volt, h itt abban, hogy még a bekövetke 
zett áldatlan  viszonyok közt is a kisemberek, a munkások, a  nyomorúj 
tak  felsegítésével meg lehet jav ítan i helyzetünket; h itt abban, hogy né
hány becsületes, erős akaratú , hozzá hasonló gondolkozása ember össze
fogása e téren  sokat tehet; ilyen idealistákra m a nagyobb szükségünk 
van, m int valaha!

H álával fogjuk őrizni emlékét! Dr. Degen Árpád.

N achruf an Dr. Nikolaus Grabovszky, den am 19 Februar 1. J. 
plötzlich verstorbenen Vorstand der Abteilung für landwirtschaftliches 
Versuchswesen und U nterricht im Kön. ungarischen Ackerbaum iniste
rium , der sich in dieser, sowie in  seiner früheren Eigenschaft als Vor
stand des Präsidialbureaus, ferner im Laufe seiner langjährigen Tätig
keit als V orstand der Abteilung für landwirtschaftliches Arbeitswesen, 
hauptsächlich durch seine B etätigung auf dem Gebiete der sozialen 
Gesetzgebung, nicht zuletzt aber durch E inführung der Institu tion  der 
landw irtschaftlichen B erater („Gazda-titkár“), die den Zweck verfolgen 
durch R at und Tat die Angelegenheiten der K leinbauern und des Dorfes 
zu fördern, unvergängliche Verdienste erworben hat.

Dr. Árpád von Degen.
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Közlemények.
A m. kir. földmívelésügyi minister folyó évi május 24-én 48.892/IX. 2. 

szám alatt kelt rendeletével Grenczer Béla kir. fővegyészt megbízta a Kisér- 
letügyi Közlemények szerkesztésével.

A m. kir. vallás és közoktatásügyi minister f. évi július 22-én 19.282. sz. 
alatt kelt rendeletével dr. Maucha Rezsőnek, a m. kir. halélettani és szennyvíz- 
tisztító kísérleti állomás adjunktusának a kir. m. Pázmány Péter tudomány- 
egyetem bölcsészettudományi karán a hydrológiai életfeltételek című tárgy
körből egyetemi m agántanárrá történt képesítését jóváhagyólag tudomásul 
vette és nevezettet ezen minőségében megerősítette.

2413/eln. IX  2. 1932. szám.
A m. kir. földmívelésügyi minister előterjesztésére a mezőgazdasági 

tudományos és kisérletügyi tisztviselők tiszti személyzetének létszámában 
dr. Emszt Kálmán főgeologust m. kir. mezőgazdasági kisérletügyi főigaz
gatóvá az V. fizetési osztályba kinevezem.

Budapest, 1932. évi június hó 30. napján.
Horthy s. k.
Purgly Emil s. k.

2414/eln IX. 2. 1932. szám.
A m. kir. földmívelésügyi minister előterjesztésére Faltin Adolf és 

dr. Griell Kálmán kisérletügyi főigazgatói címmel felruházott kisérletügyi 
igazgatóknak a kisérletügyi főigazgatói jelleget és Diczenty Dezső kisérlet
ügyi igazgatónak a kisérletügyi főigazgatói címet adományozom.

Budapest, 1932. évi június hó 30. napján.
Horthy s. k.
Purgly Emil s. k.

2415/eln. IX. 2. 1932. szám.
A m. kir. földmívelésügyi minister előterjesztésére Baán Lajos m. kir. 

gazdasági tanácsos, kisérletügyi igazgatói címmel és jelleggel felruházott
I. osztályú kisérletügyi főadjunktust mezőgazdasági kisérletügyi igazgatóvá 
a VI. fizetési osztályba és dr. Réthly Antal orsz. meteorológiai és földmág- 
nességi intézeti aligazgatói címmel és jelleggel felruházott II. osztályú m. 
kir. főmeteorológust m. kir. orsz. meteorológiai és földmágnességi intézeti 
aligazgatóvá a VI. fizetési osztályba kinevezem.

Budapest, 1932. évi június hó 30. napján.
Horthy s. k.
Purgly Emil s. k.

A m. kir. földmívelésügyi minister 1932. évi június 30-án 2162/1932. 
ein. számú rendeletével dr. Butujás Gyula m. kir. mezőgazdasági kisérlet
ügyi főadjunktusi címmel felruházott II. oszt. m. kir. mezőgazdasági kisér
letügyi főadjunktust a VII. fizetési osztályba I. osztályú m. kir. mezőgazda- 
sági főadjunktussá és dr. Miskolczy Antal II. osztályú kir. fővegyészt a VII. 
fizetési osztályba I. osztályú kir. fővegyésszé nevezte ki.

A m. kir. földmívelésügyi minister folyó évi július 21-én 2555/eln. 
számú rendeletével a m. kir. földtani intézet igazgatói teendőinek ellátásá
val dr. lóczi Lóczy Lajos egyetemi nyilvános rendes tanárt bízta meg.

A m. kir. földmívelésügyi minister 1932. évi június 30-án 2163/eln. 
számú rendeletével Dobos István  és Horváth István  szakaltiszteket műszaki 
altisztekké, Török János, Torna Mihály és Németh János I. osztályú altiszte
ket szakaltisztekké, Sárái János II. osztályú altisztet I. osztályú altisztté 
s végül özv. Kölüs Jenőné kisegítő szolgát II. osztályú altisztté nevezte ki.

P allas részvén ytársaság nyom dája, Budapest, V., H onvéd-utea 10. 
F elelős vezető: T iringer K ároly m űszaki igazgató .
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Orsz. m. kir. Növénytermelési Kísérleti Állomás.
Igazgató: G yárfás József.

Tanulmány fontosabb here-, bükköny-, borsófélék és csillagfiirt 
gyökérgumóinak képződéséről.

Ir ta : Yillax Ödön dr.

Az a nagy jelentőség, amely a pillangósvirágú növények légköri nitro- 
géngyiijtésében rejlik, késztet arra, hogy a lucernával, majd utóbb a vörös
herével, baltacimmal és nyúlszapukával végzett kisérleteket megismételjem, 
továbbá, hogy e vizsgálatokat a többi fontosabb pillangósvirágú növényekre, 
mint a borsó-, bükkönyfélék, csillagfürt, stb. is kiterjesszem. Csakhogy, amíg 
kezdetben a gyökérgumón kívül a gyökérzet- és a földfeletti lombos rész 
mennyiségét is figyelemmel kisértem, addig most a fősúlyt a gyökér
gumókra fektettem. Tettem ezt azért, mert a légköri nitrogéngyüjtés 
mennyiségének, így a talaj gazdagodásának, vagyis végeredményben a gazda 
basznának nagyságát a gyökérgumók mennyisége fogja eldönteni. Minél 
több a gyökérgumó, annál több lesz a légköri nitrogéngyüjtés is és viszont.

A gyökérgümők mennyisége azonban sohasem olyan sok, hogy 
kizáróan a gyökérgumókban felhalmozott nitrogénmennyiség a talajt 
számbavehetően gyarapítaná. Az összes növényi részeket, vagyis a gyökér
zetet, gumókat és földfeletti részt 100-nak véve, a gyökérgumók mennyisége 
átlagosan csak 1—2%-ot tesz ki és csak kivételesen éri el a 3—7%-ot. Éppen 
ezért a gyökérgümők mennyisége a gyűjtött nitrogén mennyiségére közvet
lenül jelentősebb hatással nincs, annál nagyobb azonban a közvetett hatás, 
amennyiben minél több a gyökérgumó, annál nagyobb mértékben lesz a 
talajban visszamaradó gyökérzetnek és az elvitt termésnek nitrogénje lég
köri eredetű. A  gyökérgümők tehát a légköri nitrogéngyüjtés mértékének 
jelzői, indikátorai lesznek.

Általánosságban a vizsgálatok során megállapítható volt, hogy a ki
kelés után, mihelyt a növények asszimilációs munkája megkezdődik, a vizs
gált növényeknél kedvező körülmények között a Bacillus radicicola azonnal 
megindítja a támadást a növény ellen, és a gyökérszőrszálakon keresztül a 
gyökér kéregsejtjeibe hatol. I t t  e kis baktériumok elszaporodnak, miáltal 
izgatják a szöveteket, amely egy erőteljes sejtszaporodást, végeredményben 
pedig a gyökér felületén képződő daganatot, gumócskát fog eredmé
nyezni, amely a kikelést követő 2.-3. héten szabaú szemmel is jól látható 
(1., 2. kép). Thornton pl. az első gumócska megjelenését a lucernánál a szik- 
leveleket követő egyetlen előlevél kifakadásakor már tapasztalta (1). 
E körülményt csak azért tartom fontosnak megemlíteni, hogy rámutassak 
arra, hogyha lucernánál már a 3. levél megjelenésekor gumócska látható, 
akkor — mivel a baktériumok gyökérbehatolásához és a gumócska képződé
séhez idő kell — a fertőzésnek úgyszólván a radikula megjelenése időszaká
ban kell megtörténnie. Tehát a légköri nitrogénasszimilálás is hamarább 
bekövetkezik, mint az általán a köztudatban van. Ezt egyébként lucerna- 
munkámban is kifejtettem.2

K isér le tü g y i K özlem ények X X X V . (1932.) 14
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A gyökérbe hatolt nitrogéngyüjtő baktériumok a képződött gyökér
gümők sejtjeinek belsejében, hogy úgy nevezzem, a baktériumtartó sejtek
ben élnek, amelyek a test többi sejtjeinél jóval nagyobbak és sötétebb színe- 
ződésűek. E baktériumtartó sejteken kívül a gyökér, illetve a gumócska 
külső szövetei vannak (3., 4. kép). Maguk a baktériumtartó sejtek szoros 
kapcsolatban állanak az edénynyalábokkal, illetve a gyökér szállító szöve
teivel. A baktériumok a talajszemcsék között levő, illetve innen a sejtközötti 
járatokba áramló levegőből asszimilált nitrogénfeleslegüket, amely már 
szaporodásukhoz nem szükséges, anyanövényüknek adják át s viszont az

1. kép. A Bacillus radicicola behatolásának útja a gyökérszörszálakon keresztül az elsődle
ges kéregbe lucernánál: a =  epiblema, b =  elsődleges kéreg, c =  endodermis, d =  középponti 
henger, e =  a behatolás útja a sejteken keresztül, f  =  a behatolt baktériumok izgatásának

hatására osztódó sejt, g =  gyökérszőrszál.
Fig. 1. Infection of Bacillus radicicola through the root-hairs at lucerne, a — epiblema, 
b =  cortex, c =  endodermis, d =  steele, e =  way of infection through the cells, f =  dividing

cells, g =  root hair.
2. kép. A fertőzés menete bükkönynél: g — gyökérszőrszál, a =  epiblema, c, =  endodermis, 
c2 =  másodlagos endodermis, h — edénynyalábok, i =  baktériumtartószövet (Thornton nyomán

vázlatos rajz).
Fig. 2. Progress of infection at vetch, g =  root hair, a — epiblema, c, =  endodermis, 

c« — secondary endodermis, h =  vascular, i =  infected tissue (After Thornton).

anyanövénytől cserébe szénhidrátot vesznek. Ez a folyamat kb. a virágzás 
kezdetéig tart, mely időtájt éri el a nitrogénasszimilálás tetőfokát. Virágzás 
után a további nitrogénasszimilálás csökken, a gumókban levő nitrogén egy 
részét még a növény felhasználja, majd a baktériumok javarésze bakterioiddá 
alakul, a gumók ráncosodni kezdenek, a gyökérről leválnak s ott rend
szerint humifikálódva a talaj nitrogénkészletét gyarapítják. A gumók levá
lása, illetve felrepedése után a bakterioiddá nem alakult baktériumok a 
gumócskából kikerülve a talajban tovább élnek, sőt a legújabb kutatások 
szerint kisebb mértékben még pillangósvirágú növények nélkül is képesek 
nitrogén asszimilálásra.2
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Hogy virágzás táján e baktériumok a gumócskákban mily mértékben 
képesek nitrogént halmozni, annak bizonyítására szolgáljon alábbi vizs
gálatom:

Megnevezés — Denomination

Légszáraz-anyag N-tartalom  
virágzás elején °/0 (homoktalaj) 
N-content of air-dry material 
at the beginning of blooming 

(sandy soil) per cent

Lucerna — Lucerne gyökérgümő — nodule 7,0

gumómentes gyökér — root, 3,2

Vöröshere — Bed dover gyökérgümő — nodule 6,9

gumómentes gyökér — root 3,2

Baltacím — Lain foiss gyökérgümő — nodule 4,4

gumómentes gyökér — root 2,0

Hogy továbbá a gyökérgümők nitrogéntartalm a a virágzástól a mag 
beéréséig mily mértékben csökken, vagyis hogy a gumókban levő nitrogént 
a növény mily mértékben használja fél, mely nitrogént további asszimilálás- 
sal a baktérium már nem bír pótolni, arra  Stoklasa alábbi vizsgálatai nyúj
tanak adatokat.7

Megnevezés — Denomination

A szárazanyag N-tartalm a %  
N-content of the dry material

virágzáskor 
at blooming

magképződéskor 
at forming of 

seed
éréskor 

at ripening

Gyökérgümő — Nodule ... ... ... ... 5,2 2,6 1,7

Gumómentes gyökér — Boot free from
nodules ... ... . .. ... ................. - 1,6 1,8 f>7

A szakirodalom adatai szerint mindegyik pillangós növényfajnak, 
helyesebben növénycsoportnak meg van a maga külön Bacillus radicicola 
fajtája, amely csak azt a növényt képes megtámadni, amelyhez tartozik, 
illetve más pillangóst csak nagyon kis mértékben fertőz. így a Trifolium  
nemzetségnek külön, a Medicago, Trigonella és Melilotus nemzetségnek 
együtt, a Pisum  és a Vicia nemzetség egy részének ugyancsak együtt, a 
szójának külön, stb. meg van a maga Bacillus radicicola fajtája. E baktérium 
fajták egy része, amint azt jelen kísérletek is igazolják, a természetben igen 
el lehetnek terjedve, másik része azonban csak nagyon szórványosan fordul 
elő. így  a paszulyon, melynek nitrogéngyüjtő baktériuma Thornton szerint a
6. csoportba1 tartozik, csak nagyon szórványosan, az 5. csoportba tartozó 
szóján pedig csak oltással tapasztaltam gumó keletkezését, mind bánya
homokon, mind pedig az Állomásnak pillangósokat jól termő kiséi’leti vályog
talaján. Ugyanekkor a hereféléknél, melynek nitrogéngyüjtő baktériumai az 
1. csoportba tartoznak, továbbá a 2. csoportbeli lucernaféléknél, a 4. csoport
beli borsó- és bükkönyféléknél, stb. még a 2 méter mélységből származó s 
előzőleg pillangóst nem termett bányahomokon is intenzív volt a gumó
fejlődés. E közvetett adatok kétségtelenül a Bacillus radicicola faj különböző 
fajtái mellett szólanak, mit egyébként tudományos szempontból ma már 
eléggé tisztázott oltási eljárások is igazolnak, habár mikroszkópiái vizsgá

14*
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lattal e csaknem 1 p. széles és 3—4 u. hosszú, pálcikaalakú baktériumok kö
zött különbség nem mutatható ki. Annál nagyobb és annál jellegzetesebb 
azonban a különbség e különböző baktériumfajták hatására a növényi 
gyökérzeten keletkezett gumócskákban. E tekintetben 4 növénynél vettem 
a gumócskákat részletesebb vizsgálat alá.

Több száz növényen eszközölt vizsgálatok alapján megállapítható volt, 
hogy a vizsgált növények közül legnagyobb gyökérgumókat a baltacím fej
lesztette. E növénynél az egyedülálló gyökérgumók átlagosan a 4—5 mm 
hosszúságot és 1—2 mm szélességet elérik. Igen gyakori az egymásból sar- 
jadzó, egész rózsaszerüen kivirágzó alak, amely az előbb közölt számadatok-

Fig. 3. Section of the nodule of sainfoin (somewhat enlarged), a =  infected tissue.
h =  vascular, k =  cortex.

4. kép. Baltacimgumócskarészlet keresztmetszete a gumó vége felé eső harmad közepe táján 
(kb. 1000-szeres nagyítás). a =  exodermis. h — endodermis, c =  baktériumtartósejtek, k =

kéreg (eredeti rajz).
Fig. 4. Section of a páti of nodule of sainfoin towards the end of the nodule (enlarged 

1000 times), a =  exodermis, b =  endodermis, c — bakteria containing cells, k — cortex.

nál lényegesen nagyobb szokott lenni. A legnagyobb gumó, mit találtam,, 
számos egymásból sarjadzó alakkal 11 mm bosszú és 16 mm széles volt. 
E növény gyökérgumójára jellemző még a rőt vörös szín, mely a gumó
végeken elvilágosodik, továbbá a durva szövet.

A  lucerna gyökérgumói nagyságra a baltacím után következnek. 
Alakjuk hosszúkás, vége felé kissé kiszélesedő, s telt. Gyakori az egymásból 
sarjadzó alak, de ez nem oly mértékű, mint a baltacimnál. Az egyedülálló 
gumók 3—4 mm hosszúak s 1—1.5 mm szélesek. A legnagyobb gumó, amit 
találtam, 5 mm bosszú és 4 mm széles egymásból sarjadzó négy ággal. Színe
ződésük a burgonyahéjhoz hasonló barna.

A legkisebb gyökérgumói a vörösherének vannak. Rendszerint 2—2.ő 
mm hosszúak, 0.7—1 mm szélességgel. 4 mm hosszúnak és 3 mm szélesnek
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találtam  a legnagyobb gumót. Gyakori a sonkaalak. Egymásból való sar- 
jadzás ritka. A gumók fiatal korban sem annyira teltek, mint a lucernánál, 
vagy még inkább mint a nyúlszapukánál. Színeződésük sötétkékes-szürke.

A nyúlszapuka gumói gömbölyűek, néha dupla gömbösek. Átmérőjük 
1.5—2 mm, kivételesen 3—3.5 mm is lehet. Igen teltek és szép élénk sárga 
színeződésűek.8

A felsorolt 4 növénynél az említett gumóképződést különböző talaj
nemen és különböző években is mindig egyformának találtam. A gumók 
■említett nagysága, alakja és színeződése tehát karakterizálja az illető 
növényfajnál a gyökérgumókat. Hogy e jellegzetes gumóalakok a Bacillus 
radicicola különböző fajtáinak a hatása folytán jöttek-e létre, avagy pedig 
e .jelleg kialakulásában a különböző fajú növények különböző gyökérszöve
teit kell-e keresnünk, vagy mindkettőt, arra  vizsgálataim nem terjedtek ki. 
Annyi azonban kétségtelen, hogy a gumóra a gyökérzet szöveti szerkezete, 
színeződése, stb. feltétlen nagy hatású.

A nitrogéngyüjtőgumók képződésének az erősségére számos ismert é,s 
ismeretlen tényezők lehetnek hatással. E tényezők a gyakorlat szemszögé
ből csak annyiból bírnak jelentőséggel, amennyiben azok mesterségesen be- 
1‘blyásolhatók, hogy így azután a gumóképződés, illetve a légköri nitrogén- 
gjyüjtés is fokozható legyen.

Ezeknek a többé-kevésbbé ism ert tényezőknek a hüvelyesek gum óképződésáre 
való  h a tá sá t többen tanu lm ányozták . Jones  a hőm érséklet és a nedvesség,9 Freed  
aj'! ta la j  szerkezete,3 Schneidew ind,10 K erpely ,11 W oltm ann,12 stb. pedig a ta la j  táp lá ló 
a n y a g ta r ta lm a  és a trág y ázás  szemszögéből v izsg á lták  a gum óképződést.

A talajnem és a trágyázással kapcsolatban magam is végeztem kísér
letet a földfeletti termés-, gyökér- és a gyökérgumók mennyiségének meg
állapítására (13), sőt azt is vizsgáltam, hogy az említett tényezők a herefélék 
fehérjetartalmára milyen hatással vannak.14

E kisérletek adatai szerint általánosságban az állapítható meg, hogy a 
hőmérséklet és a nedvesség, ha a pillangósok jó fejlődése egyébként bizto
sítva van, a gumóképződést nem befolyásolja. Annál nagyobb befolyása lesz 
a talajnemnek. Egyébként egyező feltételeknél a lazább szerkezetű talajon 
(több levegő) mindig erősebb a gumóképződés, mint homokon. Nitrogénben 
gazdag talajon kevés, esetleg semmi gumó sem fejlődik. P és K trágyák 
fókozóan, az N trágya, továbbá a talaj aciditása és mészszegénysége a leg
többször csökkentőén hat a gumóképződésre. A talaj nitrogéngazdagsága, 
továbbá a K trágya, homokon és tőzegen az N trágya is, viszont a herefélék 
féhérjetartalmát fokozza, míg a P trágya valamivel csökkenti.14 Utóbbi
nak magyarázatát abban látom, hogy a P a legtöbbször oly hatalmas ter
mésnövekedést idéz elő, hogy a P trágya következtében előálló termésgyara
podáshoz szükséges fehérjetöbbletet a gyűjtött légköri nitrogénmennyiség 
nem bírja fedezni.

A fenti kisérletek valamennyije azonban jobbára csak általános 
érvényű. Vagyis az egyes pillangósvirágú növényfajok különleges sajátos
ságaira nem vonatkozik. Éppen ezért vizsgáltam meg fontosabb hüvelye
seinknél külön-külön a különböző trágyáknak és talajnemnek a gyökér
gumók képződésére való hatását.

Ezeket a vizsgálatokat 30 cm-es tenyészedényekben végeztem előzőén 
pillangóst még nem termett mészben gazdag bányahomokon, mészben sze
gény nyers tőzegen és mészben gazdag, előzőén is pillangóst jól termő vályo
gon. A trágyákat (tenyészedényenkint 0.5—0.5 g táplálóanyagot) a táblázat
ban közölt kombinációk szerint adtam. A vetést követő 93. napon, amikor 
kb. a virágzás kezdődött, folyó vízben a gyökérzetet gondosan kimostam és 
meghatároztam az összes termést, valamint a gyökérgumók mennyiségét. 
A kísérletet 2-szer ismételtem meg. A hibaszázalékot nem számítottam ki, 
mivel az a kevés ismétlés m iatt túl nagy lenne, de azért —• amint az adatok
nak eléggé összevágó adatai is m utatják — a kísérlet megbízhatónak 
tartható.
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Ha a földfeletti rész +  gyökér +  gyökér-
gumó =  100, akkor

Trágyázás When the overground part +  root
Növény — Plant +  nodules —100, than

Fertilizing homokon tőzegen vályogon
in sandy soil in peaty soil in loamy soil

a gyökérgumó lesz % - ban
the per cent quantity of nodules is

o 0.9 0,03 0,4
0 0,8 0,03 0,4

Lucerna
P 1,0 0,02 0,7
P 1,1 0,04 0,5

Medicago sativa L. KK
1,6
1,4

0,05
0,06

0,6
0,8

N 0,7 0,00 0,2
N 0,5 0.01 0.2

0 0,6 0,06 0,3
0 0,6 0,05 0,4

Vöröshere
p 1,6 0,07 0,8
p 1,9 0,07 0,6

Trifolium pratense L. IC 1,0 0,07 0,6
K 1,1 0,06 0,6
N 0,2 0,02 0,3

í N 0,4 0,01 0,1
0 1,5 0,1 3.1
0 1,6 0,09 2,9
p 2,9 0,5 3,6Baltacím p 3,1 0,4 3,9

Onobrychis viciaefolia Scop.
k

3.1
3.2

0,5
0,5

4,0
4,4

N 1,2 0,1 2,1
N 1,2 0,1 2.3

0 1,7 0,04 0,65
0 1,1 0,03 0,7

Nyiíl8zapuka
p 3,2 0,6 1,7
p 3.8 0,6 1,6

Anthyllis vulneraria L. K 2,8 0,2 1,0
IC 2,8 0,3 1,4
N 0,5 0,00 0,1

.... ......... N 0,6 0,02 0.1

' 0 0,7 0,03 0,2
0 0,8 0,02 0,15
P 0,7 0,03 0,4Vetési borsó P 0,7 0,05 0,6

Pisum sativum L. K 0,9 0,04 0,65
K 1,0 0,05 0,6
N 0,8 0,01 0,2
N 0,6 0,01 0,25

0 2,5 0,02 3,2
0 2,5 0,03 3,7

Homoki borsó
P 2,8 0,3
P 2,6 0,4 5,2

Pisum arvense L. K 2,6 0,5 4,8
K 2,6 0,4 4,8
N 2,5 0,02 2,8
N 2,3 0,03 3,2

-
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Ha a földfeletti rész +  gyökér +  gyökér-
gumó =  100, akkor

Trágyázás
When the overground part + root

Növény — Plant + nodules — 100, than
Fertilizing homokon tőzegen vályogon

in sandy soil in peaty soil in loamy soil
a gyökérgumó lesz % -ban

the per cent quantity of nodules is
0 1,2 0,2 1,4
0 1,4 0,4 1,4
F 1,5 0,5 1,4

Tavaszi bükköny P 1,4 0,5 1,45
Vicia sativa L. K 1,6 0,7 1,55

K 1,6 0,6 1,5
N 1,8 0,4 1,4
N 1,3 0,3 1,4

0 5,6 0,00 2,2
0 5,4 0,00 2,4
p 5,4 0,00 2,6

Fehér csillagfürt p 5,7 0,00 2,9
Lupinus albus L. K

K
6.4
7,0

0,02
0,01

3.2
3.2

N 5,7 0,00 2,0
N 5,6 0,00 1,6

A kísérlet általánosságban megerősíti azt a régebbi vizsgálatot, hogy 
a P és K trágyák, továbbá a könnyebb szerkezetű, de nem savanyú, mészben 
gazdag talajok fokozóan, a N trágya pedig, továbbá savanyú mészszegény 
tőzegtalaj csökkentőén hat a gyökérgumóképződésre. De a kísérletekből még 
más minuciozusabb különbségek is látszanak kitűnni.

Lucerna homokon sok, vályogon kevés, tőzegen alig fejlesztett gumó
kat. Tekintve, hogy a vályogtalaj előzőén is termett lucernatalajból szárma
zik, míg a homoktalaj (bányahomok) meglehetősen sterilnek tartható, ezért 
valószínű, hogy a lucerna nitrogéngyüjtő baktériuma a természetben igen 
el van terjedve, s az különösen a könnyebb légjártabb talajokon fejti ki 
hatását. A gumóképződésre a P- és K-, de különösen a K-trágya nagy 
hatást fejt ki, míg N csökkentőén hat arra.

Vörösherénél is a meglehetősen steril homokon volt erősebb a gumó
képződés, míg az előzőén vörösherét termő kötöttebb vályogtalajon kisebb 
mértékű volt. E növénynél a gumóképződésre elsősorban a P és csak azután 
hatott a K trágya; a N trágya itt csökkentette a gumóképződést.

Baltacimnúl általában nagyobb a gumóképződés, mint az előbbi növé
nyeknél. Ezt az előző években végzett kísérletek is igazolják.13 E növény
nél inkább vályogtalajon fejlődött több gumó. Ebből a tényből csak arra 
következtethetek, mivel aránylag homokon is sok volt a gumó, hogy e 
nagyon élelmes növény a táplálóanyagokban gazdag talajon, mint amilyen 
a kísérleti vályogtalaj is volt, csak kevés gyökérzetet fejleszt,13 s így 
vályogon egységnyi mennyiségű gyökérzetre sokkal több gumó jut, mint 
homoktalajon. E növénynél egyébként a P és K trágyák egyformán igen 
hatásosak, de úgylátszik a K valamivel mégis nagyobb hatást fejt ki. Az N 
trágya előbbiekhez hasonlóan csökkenti a gumók mennyiségét.

Nyúlszapuka. Legtöbb gumó a baltacimmel ellentétben homokon fejlő
dik. Vályogon, de még inkább tőzegen a gumók száma kevesebb. A gumó
képződésre a K trágya előnyösen hat, de a P trágya nagyobb hatása mind
egyik talajnemen igen feltűnő. Az N itt erősebben csökkentette a gumó
képződést, mint pl. a baltacímnél.

Vetési borsó. Legtöbb gumó homoktalajon fejlődött, azután a vályo
gon. Tőzegen nagyon kis arányú a gumóképződés. E növény egységnyi



196

gyökéren kb. a lucernához és a vörösheréhez hasonló mennyiségű gumókat 
fejleszt. A P és K trágyák a gyökérgumókra hatásosak ugyan, de lényege
sen kisebb a hatásuk, mint előbbi növényeknél. N nem vagy csak alig csök
kenti a gumóképződést.

Homoki borsó. E növénynél is, akárcsak a baltacimnél vályogtalajon 
intenzívebb a gumófejlődés, valószínűen a baltacimnél elmondott okok miatt. 
A P és K trágyák hatásosak, de nem túlságosan nagy mértékben. Az N 
trágya számbavehetően nem csökkenti a gumóképződést.

Tavaszi bükköny. Homokon és vályogon kb. egyforma, tőzegen valami
vel kisebb mértékben fejlődnek a gumók. A P és K trágyák fejtenek ki 
hatást, de nem sokat. A N trágya a gumóképződést nem csökkenti. Utóbbi
nak okát abban látom, hogy nálunk a bükköny populációból az állandóan 
szokásos istállótrágyázás folytán azok a fajtaelemek jutottak túlsúlyra, 
amelyek nitrogéntrágyázás esetén is képesek baktériumaikkal légköri nitro
gént asszimilálni.

Csillagfürt (laposmagvú fehér). Gyökérgumóképződése valamennyi 
vizsgált növény között a legerősebbnek bizonyult, különösen homokon. Tőze
gen nem fejlődtek gumók. A P trágya hatást alig fejtett ki, de a K trágya 
igen hatásosnak mutatkozott, ami általán megerősíti e növény nagy foszfor- 
sav-feltáró képességét, továbbá nagy káliigényét is. N csak alig csökkentette 
a gumóképződést.

Ö sszefoglalás.

Szerző az 5. képen közölt növények gyökérgumóiról részletes leírást ad 
és megjegyzi, hogy a képen közölt gumók alakra, nagyságra és színeződésre 
az illető növényfajra jellemzőek.

Szerző 30 cm-es tenyészedényekben a lucernával 4, a vörösherével, 
baltacímmel, nyúlszapukával 3, a bükköny- és borsófélékkel, továbbá a 
csillagfürttel 1 éven át végzett kísérletet 93 napos növényzetnél a gyökér- 
gumófejlődés megállapítására.

E vizsgálatok során szerző arra a következtetésre jut, hogy a gyökér
gumók általán a légköri nitrogéngyüjtés mértékének az indikátorai lesznek. 
Ha sok a gyökérgumó, akkor a légkörileg megkötött nitrogén is sok és 
viszont. E kísérletek azt a régi tapasztalatot erősítik meg, hogy a P  és K 
trágyák, továbbá a soványabb talaj fokozóan, az N és a táplálóanyagokban 
gazdagabb talaj csökkentőén hat a gumóképződésre. De szerző kísérleteiből 
egyéb szabályszerűségek is látszanak kitűnni:

Általán az igénytelen növényeknél legtöbb a gyökérgumóképződés. 
Igen sok gyökérgumót fejleszt: a csillagfürt, baltacím, homoki boi’só és a 
nyúlszapuka. A lucernán, vörösherén, vetési borsón és tavaszi bükkönyön, 
vagyis a közismerten igényesebb növényeken már lényegesen kevesebb 
gyökérgumó fejlődik.

A baltacimnél és a homoki borsónál vályogtalajon, míg valamennyi 
többi növénynél homokon esik több gumó egységnyi mennyiségű gyökérre. 
Ennek okát szerző abban látja, hogy éppen e két növény képes gyökérzeté
vel leginkább igazodni a talaj táplálóanyagaihoz. Ez abban nyilvánul, hogy 
e 2 növény sovány homokon aránylag sok. a vizsgált táplálóanyagokban 
gazdag vályogtalajon pedig feltűnő kevés gyökérzetet fejleszt. így  vályogon 
egységnyi mennyiségű gyökérre, mivel vályogtalajon is intenzív a nitrogén- 
gyűjtés, aránylag sok gumó esik.

A gyökérgumókra a vörösherénél, még inkább a nyúlszapukánál a P, 
a lucernánál és a csillagfürtnél pedig a K trágya feltűnő hatású. A balta
cimnél P és K trágya közelítően egyformán, de nagy mértékben hat. 
A homoki borsóra még elég feltűnő, különösen vályogon a P  trágya hatása, 
de a többi vizsgált növénynél a P és K trágya hatása általán nem tartható 
különösebben nagynak.

Az N trágya táv. bükkönynél nem. csillagfürtnél és a borsóféléknél 
alig. míg a többi vizsgált növényeknél nagy mértékben csökkenti a gumó
képződést.
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Summary.

A g ric u ltu ra l E x p erim en t S ta tio n  S tudy  on the form ing  of root
F o r  P la n t  In d u s try  — M agyaróvár. nodules of some im p o rtan t legum i

nous p lan ts.
D irecto r: J. Gyárfás. By: Dr. Ö. Yillax.

 ̂ Author describes in detail the nodules of the plants illustrated on the 
Table No 1 stating that the nodules vary in size, shape and color according to 
the kind of plant.

The experiments were followed in 30 cm wide pots with lucerne in 
4 years, with red clover, sainfoin and kidney vetch in 3 years, with vetch 
and pea arts and lupine in one year. The examined plants were 93 days old.

Author states that the gathering of nitrogen from the air depends in 
general on the quantity of the nodules. These experiments confirm the old 
experience that the P  and K fertilizer are increasing, the N fertilizer and 
the richness of the soil are reducing the forming of the nodules. In general 
the legumes of poorer soils have many nodules on the roots, so the lupine, 
sainfoin, sandy pea and kidney vetch. The plants out the contrary more 
pretentious to the soil, the lucerne, red clover, pea and spring vetch have 
considerably fewer nodules.

The relative quantity of the nodules to the root is great at 
sainfoin and sandy pea in loam, at the other plants in sandy soil. Author 
gives an explanation of this statement by the supposition that the two 
plants mentioned above are able well to comply with the quality of soil and 
so develop in good soils remarkably few, in poor soils on the contrary 
rich roots. ,

At red clover and more at kidney vetch the P fertilizer has remar
kable effect on the nodules, at lucerne and lupine on the contrary the K 
fertilizer. At sainfoin the P  and K fertilizer are affecting the forming of 
nodules approximately in the same manner but considerably well. The effect 
of the P  fertilizer on the sandy pea is remarkably good, espeeialy in loamy 
soils, but at the other legumes the effect of the P and K fertilizers on 
forming of the nodules is not considerable.

The N fertilizer at spring vetch does not reduce, at pea scarcely, but 
at the other leguminous plants considerably reduces the forming of the 
nodules.

Irodalom.
1 H. G. Thorn ton: Lucerne „ in ocu lation“ and tlie fac to rs  affecting  its  success. 

(Im p eria l B u reau  of soil sciense — T echnical com m unication  No 20, 1931.) — 2 1 M ax  
ö .:  A lu ce rn a  term esztése (M agyaróvár 1931.) 34. old. — 3 E. B. Freed: A ssim ilation  
von Stickstoff durch  B acillus rad ic ico la  ohne V orhandensein  von Legum inosen. 
B iederm ann’s Z e n tra lb la tt , . 1912. évf. 863. old. — 4—6 L. a legú jabb  szakirodalom ból 
m ég H. G. Thorn ton  következő m u n k áit: 4. The role of the  young lucerne p lan t in  
d e te rm in in g  the in fec tion  of the roo t by the noduleform iug b ac te ria  (Proceedings of 
the  R oyal Society, B, Vol. 104, 1929.) — 5 The effect of fresch  s traw  on the g row th  of 
c e rta in  legum es (The Jo u rn a l of a g r ic u ltu ra l science, Vol. X IX . p a r t  I I I .  1929.). — 
6 The e a rly  developm ent of the  roo t nodule of Lucerne (A nnals of B otany, Vol. X L I \ , 
No CLXXIV . 1930.). — 7 B eke L.: M ezőgazdasági bak te jio ló g ia  (Szeged, 1906.) 70. old.
— 8 Peeper and P ieters: G reen m an u rin g  — F a rm e r’s B u lle tin  1250. 1922. IV. — 9 F. 
R. Jones: E in fluss der B oden tem pera tu r au f die E ntw ick lung  der K nöllchen an  der 
W urzeln  gew isser Legum inosen (B iederm ann’s Z en tra lb la tt. 1922. évf. 257. old. — 19 
Schneidew ind: Die G ründüngung  au f besserem  Boden (M itt. der D. L. G. 1909. évf. 
258. old.). — 11 K erp e ly  K .: Ű jabb kérdések a ta la jm ívelés és trág y ázás  köréből (Köz
telek  1906. évf. 1331. old.). — 12 W ohltm ann:  Die K nöllchenbakterien  in  ih re r  
A bh än g ig k eit von Boden u. D üngung (Jo u rn a l fü r  L an d w irtsch aft 1902. évf. 377. old.).
— 13 E. V illa x :  G efässdüngungsversuche m it perennierenden  K leea rten  (Die 
E rn äh ru n g  der Pflanze, 1932. évf. 161. old.). — 11 V illa x  Ö.: A datok évelő hereféléink  
g y ak o rla ti é rtékű  m odifikációs változékonyságához (M ezőgazdasági K uta tások , 1932. 
évf. 305. old.).
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M. K ir. M ezőgazdasági N övén yb iok ém ia i In tézet, B udapesten .*  
Ig azg a tó : B odnár Já n o s  dr., egyet. ny. r. tan á r.

Higanysók hatása a magcsírázásra.

I r ta :  B odnár Já n o s  dr. és R óth E velin  L ili dr.

Ezelőtt 35 esztendővel állíto tták  fel Krönig  és P a u l1 a higanysók 
dezinficiáló hatását m agyarázó elméletüket, mely szerint a hatás m ér
téke a higany só disszociációfokától függ, tehát a higany ionok hatnak 
elpusztítólag a baktérium okra. Ezen elmélet a lap já t az a  jól ism ert 
kísérlet képezi, hogy HgCl2, H gB r2 és Hg(CN)2 közül az aránylag leg
jobban disszociáló HgCl2 hat a legerélyesebben, a legkevésbé disszoeiáló 
Hg(CN)2 dezinficiáló hatása a  leggyengébb és a kettő között foglal helyet 
úgy disszociációjára, m int hatására  nézve a H gB r2. Azt a  jelenséget, 
hogy a HgCl2 hatása alkáliklorid hazzáadására csökken, a HgCl2 disszo
ciációjának a visszaszorításával (Hg-ionok koncentrációjának csökkené
sével) magyarázzák.

Krönig és Paul elmélete csakhamar átment a köztudatba, belekerült 
tan- és kézikönyvekbe s líjabban is több ku ta tó2 tette azt magáévá. Ezzel 
szemben azonban más kutatók3 részéről olyan kifogások és észrevételek 
merültek fel az elmélet ellen, amelyek annak módosítását teszik okvetlenül 
szükségessé. A HgCü, HgBro és HgfCNb közül a viszonylag legjobban 
disszociáló HgCü vizes oldata is rosszul vezeti az elekeromos áramot; 
már Krönig és Paul azt találták, hogy a HgCü-nál jobban disszociáló 
higanysók [HgtNCbb, HgSCL, HgtCbHsOiOa] dezinficiáló hatása jóval alatta 
marad a HgCü-énak, ha azonban ezekhez a sókhoz NaCl-ot adtak, a dezin
ficiáló hatásuk lényegesen erősödött és elérte a HgCL>-ét. Mindezek olyan 
tapasztalatok, amelyeket Hg-ion hatással nem lehet magyarázni. Üjabban 
Bodnár és Terényi* kimutatták, hogy a higanysók hatása a búzakőüszög- 
spórákra a Krönig és Paul elméletével szintén nem magyarázható.

A higanysóknak a magasabbrendű növényekre gyakorolt mérgező 
hatására nézve Krönig és Paul dolgozatuknak a végén közük Alfred  
Fischer-nek a Tradescantia discolor epidermisz sejtjeivel végzett plazmoli- 
tikus vizsgálatait s ezek alapján a higanysók növényfiziológiai hatását szin
tén a disszociációval hozzák kapcsolatba.

A higanysók növényfiziológiai hatásának a tanulmányozására a plaz- 
molizis helyett sokkal alkalmasabbnak kínálkozik a megcsírázásra gyakorolt 
hatásuknak a vizsgálata, amelyre vonatkozólag azonban rendszeres össze
hasonlító kísérleteket eddig nem végeztek.**

A higanysók hatásának  ismerete a m agcsírázásra gyakorlati szem
pontból is nagy fontossággal bír, m ert különböző higanyvegyületek 
mint csávázószerek nyernek széleskörű alkalm azást a gabonafélék 
vetőm aggal terjedő gombabetegségei ellen. Ennek alapján részletesen 
tanulm ányoztuk különböző egyszerű higanysók hatását a búza csírázá
sára és vizsgálataink olyan eredményekre vezettek, amelyeket Krönig  és 
Paul elméletével szintén nem lehet összeegyeztetni.

* Az in tézet cím e 1931. IX . 25-én „M. k ir. m ezőgazdasági növ én y k ó rtan i és 
biokém iai in tézet-re  változo tt, m ajd  1932. V III . 18-án az in tézet beo lvad t az ú jab b an  
szervezett „M. k ir. N övényvédelm i K u ta tó  In téz e t“-be.

** Az irodalom ban  csak a H gClj és a h iganyos csávázószerek h a tá sá ró l a m ag
c sírázásra  ta lá lh a tó k  adatok, am elyek azonban a h ig an y  ha tásm eh an izm u sára  nézve 
nem n y ú jta n a k  fe lv ilágosítást.
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I. táb lázat. — T a b e lle  1.

Higany- 
vegyület 

Quecksilber- 
verbinäung j

Az oldat 
higany 

tartalmazó 
Quecksil
bergehalt 
der Lix- 
sung °/o

Csírázás °/o-ban — Keimung in % am

2, 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

n a P o n — T a 9 e

0.01 98 99 100 100 100 100 100 100 100
0.05 87 93 95 95 95 96 96 96 96

HgClj 0.10 19 63 84 84 87 87 87 87 87
0.20 0 2 13 25 31 38 41 42 42
0.30 0 0 1 2 2 3 3 3 3

0.01 96 98 98 98 99 99 99 99 99
0.05 41 82 88 89 91 91 91 91 91

HgBr, 0.10 2 14 33 44 51 52 52 52 52
0.20 0 0 0 12 21 26 28 29 29
0.30 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0.01 99 99 99 99 99 99 99 99 99
0.05 91 98 98 98 99 99 99 99 99

Hg(CN)2 0.10 59 82 86 89 89 89 89 89 90
0.20 44 62 73 74 75 76 77 78 78
0.30 2 13 22 *7 28 30 30 30 30

0.01 98 98 98 98 98 98 99 100 100
0-05 97 97 97 98 98 98 98 98 98

Hg(N03)2 j 0.10 92 92 93 94 95 96 96 96 96
0.20 78 87 92 92 93 94 94 95 95
0.30 69 82 88 91 92 92 93 93 93

0.01 99 99 100 100 100 100 100 100 100
0.05 96 96 97 97 97 97 97 98 99

HgS04 0.10 91 94 96 96 96 97 97 98 98
0.20 71 85 90 90 90 92 92 93 96
0.30 62 81 86 87 88 88 89 90 92

0.01 96 97 99 99 ,99 99 99 99 99
0.05 91 96 96 97 97 98 98 99 99

Hg(C2HsOs)3 0.10 86 95 96 96 97 97 98 98 98
0.20 76 78 89 92 95 97 97 97 98
0.30 66 76 82 88 89 90 94 94 95

Kontroll 98 100 100 100 100 100 100 100 100
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A higanysók hatását a búza csírázására a következő módon vizsgál
tuk: 20 g épszemű búzát 50 cm3 higanysóoldatban 1 órán át áztattunk, utána 
az oldatot leöntöttük, a búzát, jól lecsepegtetve róla a folyadékot, Petri- 
csészébeu szétterítettük és más napig állni hagytuk szobabőfokon. A meg
száradt búzából 100—100 szemet a Linhart-féle csíráztató tálba helyezett 
megnedvesített szűrőpapírosra kiszámoltunk és a 2. naptól kezdődőleg a 10. 
napig bezárólag naponkint vettük számba a kicsírázó szemeket. A csírázta- 
tás 23—25°-nál történt és a táblázatokban közölt eredmények több pár
huzamos kísérletnek a középértékei.

Az I. táblázatban közölt csíráztatási kísérleteink 0.01—0.3% Hg-t 
tartalm azó HgCL, H gB r2, Hg(CN)2, H g(N 03)2, HgSO«, Hg(C2H 30 2)2-olda- 
toknak a búza csírázására gyakorolt hatását tün te tik  fel. Ezek szerint az
0.01% Hg-t tartalm azó kiganysóoldatok hatása között nincs különbség, 
illetve alig észrevehetően hatnak  mérgezőleg a csírázásra. Az 0.05% Hg- 
koncentrációtól felfelé m ár lényegesebb különbségek m utatkoznak, am e
lyekről áttekinthető képet nyújt az alábbi összeállítás, amelyben „csirázó- 
erély“ a la tt a 2. napon és a „csírázóképesség“ a la tt a 10. napon kicsírázott 
m agvak %-a van középértékben feltüntetve.

HgBr, HgCl3
.

Hg(CN)2 Hg(NÖ8)2 HgS04 Hg
(C3H30 2)2

Kontroll

Csirázóerély a/0 
i Keimungsener

gie °l0
11 26 49 84 80 80 98

Csirázóképpes- 
j ség o/0 

Keimungs
fähigkeit %

43 57 74 95 96 97 100

Ebből az összeállításból kitűnik, hogy a jól disszociáló higanysók 
[Hg(N03)2, H gS 04, Hg(C2H 30 2)2] vagyis a Hg-ionok mérgező hatása a 
csírázásra csekély, ezzel szemben a  rosszul disszicáló higanysóké [HgCL, 
H gB r2, Hg(CN)2] jelentékeny. Amíg a különböző sókból származó 
Hg-ionok hatása között nincs különbség, addig a HgCL, H gB r2 és 
Hg(CN)2 molekulák közül viszonylag a Hg(CN)2 h^-t a  leggyengébben és 
nem a HgCU — am int azt várni lehetett volna — hanem a H gBr2 mér
gező hatása a legerősebb.

A HgBr2 és HgCL erős mérgező hatása lipoidoldhatóságukban * találja 
magyarázatát, a jóval kevésbé mérgezőleg ható Hg(CN)2 csak gyengén 
lipoidtermészetű és a megcsírázást igen csekély mértékben befolyásoló 
Hg-ion pedig nem bír lipoidtulajdonsággal.**

Ezek szerint a rosszul disszociáló higanysóknak a magcsírázásra 
gyakorolt mérgező hatásánál a H gB r2, HgCU, Hg(CN ) 2  molekulák játsza
nak főszerepet, ami mellett a higanyionok k ife jte tte  mérgező hatás 
elenyészően csekély.

* K ísérle te ink  sze rin t 100—100 g é te r (víz- és alkoholm entes) szobahőfokon 
HgCla-ból 6.22 g-ot, H gB r2-ból 4.92 g-ot, Hg(CN)2-ból 0.06 g-ot képes felo ldani.

** A HgCl2 és H g B r2 vizes oldatából é te rre l je len tékeny  m ennyiségű h ig an y t 
lehet k io ldan i (részletesebben 1. később), ezzel szemben HgSO«, H g (N 0 2)2 és 
Hg(C2H 30 2)2 vizes oldatából é te rre l legfeljebb csak h iganynyom ok oldhatók ki.
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Annak a magyarázata, hogy a HgBr2 a nálánál nagyobb lipoidoldható- 
ságú HgCla-nál (HgCh éterben jobban oldódik, mint a HgBrs) miért hat 
mérgezőbben a magcsirázásra, a következőkben adható meg. A HgBr2-nak 
a HgCh-hoz viszonyított gyengébb disszociációja folytán ekvivalens olda
tokban a HgBr2 molekulák a HgCh molekuláknál nagyobb koncentrációban 
vannak jelen s miután a bomlatlan molekulák — és nem a higanyionok — 
hatnak mérgezőleg, a több hatómolekulát tartalmazó HgBr2-oldat a HgCh- 
oldatnál hatásosabb kell legyen. E magyarázat alátámasztására szolgálnak 
a II. táblázatban feltüntetett adatok, melyek szerint ekvivalens HgCh és 
HgBr2-oldatokból érterrel több HgBr2 rázható ki, mint HgCh, dacára annak, 
hogy a HgCh a HgBr2-nál jobban oldódik éterben.

Ezeket a m eghatározásokat a következőképen végeztük: 50 cm3 HgCh- 
illetve H g B r 2-oldatot 50 cm3 é te rre l rázótö lcsérben többször jól összeráztunk, az 
é te r te ljes elkülönülése u tán  a vizes ré teg e t leengedtük és az é teres oldato t kb. 20 g- 
k ih ev íte tt N a2S 0 4-ot ta rta lm azó  E rlenm eyer-lom bikba ön töttük , bozzáengedve a 
választó tö lcsér kiöblítéséhez haszn ált néh án y  cm3 é te r t is. 2—3 órai á llás s gyakori 
rázo g a tás u tá n  az é teres o ldato t m érőedénybe leszűrtük , a N a2S 0 4-ot é te rre l u tán a  
m ostuk, az é te r t szobabőfokon e lp á ro lo g ta ttu k , a k ap o tt k ris tá ly o s m aradéko t (HgCl2, 
H gB r2) lem értük  s ellenőrzésképen m eg h a táro z tu k 5 a m aradék  h ig an y ta rta lm á t is.

I I .  tá b lá z a t .  — Tabelle II.

50 cms oldatban 
In 50 cm3 Lösung

50 cm3 oldatból 50 cm3-rel 
kioldható

Aus 50 cm3 Quecksilbersalzlösung 
mit 50 cm3 Äther lösbar

Hg HgCh HgBij HgCh HgBr.,
% mg mg mg mg

0.01 6.8 9 4.1 5.7
0.05 34.0 45 16.5 32.4
0.10 68.0 90 30.7 55.6
0.20 136.0 180 73.8 83.8

Kröniy és Paul megfigyelése szerint a HgCh mérgező hatását a 
baktériumokra alkáliklorid lecsökkenti, kérdés, hogy a búzacsirázásra igen 
mérgezőleg ható (I. táblázat) 0.3%-os HgCh- és HgBr2-oldatok esetében az 
alkálikloridok, illetve -bromidok szintén csökkentőleg hatnak-e! Kísérle
teinknél 1 molekula HgCh, illetve HgBr2-ra számítva 2, 5, 10 és 100 molekula 
NaCl-, KC1-, NaBr- és KBr-t vettünk és a csíráztatási kísérletek eredmé
nyeit a III. táblázatban foglaltuk össze.

A III. táblázat adataiból kitűnik, hogy az alkálikloridok, illetve 
bromidok a HgCh és H gB r2 erősen mérgező hatását a búza csírázására 
lényegesen lecsökkentik. Az alkálisóknak ez a hatása az alkalmazott só
mennyiséggel növekszik és a káliumsók a mérgező hatást a nátrium sóknál 
erősebben szállítják le. A káliumsók ha tásá ra  a csírázás erélyesebben 
indul meg és végeredményben is több mag csírázik ki, m int a nátrium sók 
alkalm azása esetén.

Az alkálikloridoknak és -bromidoknak a HgCh és HgBr2 mérgező hatá
sát csökkentő tulajdonsága a következő módon magyarázható. A HgCh és 
HgBr2 az alkálihaloidsókkal Me2HgCh, Me2HgBr« összetételű komplex
sókat képeznek, amelyek vizes oldatban alkálifémionokra és HgCh, HgBri



202

III. táblázat. — T abelle  I I I .

Csávaoldat összetétele
Zusammensetzung der 

Beizlösung
Csírázás % -ban — Keimung in % am

Higanysó
Alkaliklori- 
dok illetve 
-bromidok

2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

Quecksil
bersalz

Alkali
chloride bzw. 

bromide
n a P 0 n — T a 9 e

0 0 0 1 2 3 3 4 4

2 NaCl 0 0 1 1 3 6 7 7 7
5 NaCl 0 3 3 4 7 9 9 10 10

10 NaCl 1 7 15 17 22 25 27 28 29

0-3<Vo (Hg) 100 NaCl 11 21 31 38 41 42 43 44 44

HgCl3
2 KC1 0 2 4 5 5 6 / 8 8
5 KC1 0 5 7 / 9 12 13 14 15

10 KC1 3 16 23 30 31 34 35 36 36

100 KC1 33 53 59 63 65 66 66 67 67

_ 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 NaBr 0 0 1 2 2 3 3 3 4

5 NaBr 2 11 15 18 25 37 37 38 38
10 NaBr í 19 28 30 40 42 42 43 43

0'3°/o (Hg)
100 NaBr 7 25 30 39 43 47 49 50 50

HgBr2
2 KBr 0 2 9 12 12 13 14 15 15
5 KBr 3 22 31 40 41 41 42 45 46

10 KBr 7 25 34 38 45 48 50 50 51
100 KBr 10 32 36 42 48 51 53 54 56
Kontroll 98 100 100 100 100 100 100 100 100

komplexionokra disszociálnak. Ezek a komplexionok tovább disszociálnak 
HgCl2, HgBr2 molekulákra és 2C1, 2Br-ionokra, amely disszociációt a feles
legben vett alkálihaloidsók erősen visszaszorítják. Ilyen módon a HgCL és 
HgBr2 oldatához adott alkáliklorid, illetve -bromid csökkenti a HgCL> és 
HgBr2 molekulák koncentrációját, tehát ezen higanysók mérgező hatásának 
alkalihaloidsók hozzáadására bekövetkező csökkenése nem a higanyionok, 
hanem a lipoidhigany (HgCh, HgBr2) koncentrációjának a lecsökkenése 
folytán áll elő. Ezt bizonyítják a IV. táblázatban közölt kísérleti eredmé
nyeink, amelyek szerint HgCL és HgBr2-oldatokból éterrel kioldható lipoid
higany (HgCl2 és HgBr2 molekulák) mennyiségét az oldatokhoz adott alkáli
haloidsók erősen lecsökkentik és pedig minél több a hozzáadott sómennyi
ség, annál kevesebb HgCL> és HgBr2 oldható ki.

Azt a jelenséget, hogy a jól disszociáló higanysók gyenge mérgező 
hatása NaCl hozzáadására lényegesen emelkedik, a búza csírázásánál is



IV . táblázat. — T a belle  I V .

Higanysóoldat 
Quecksilber sa Iz- 

lösung

50 cm3 higanysóoldatból 50 cm3 éterrel kioldható Hg mg 
A us 50 ccm Quecksilbersalzlösung mit 50 ccm Äther entzogenes 

Hg in mg

0-3%(Hg)-os HgCL- 
oldat 841

+ 2  NaCl 
77-8

+ 5  NaCl 
61-0

4-10 NaCl 
41-5

+100 NaCl 
21

0'3° 0(Hg)-os HgBr2- 
oldat 67-4

-j-2 NaBr 
56‘1

4-5 NaBr 
34-8

4-10 NaBr 
11*9

+100 NaBr 
11

Higanysóoldat
Quecksilbersalz-

lösung

50 cm3 higanysóoldatból 50 cm3 éterrel kioldható Hg mg 
Aus 50 ccm Quecksilbersalzlösung mit 50 ccm Äther entzogenes 

Hg in mg

0'3%(Hg)-os HgCl,- 
oldat

0-3°/0(Hg)-os HgCl2- 
oldat

84.1
+ 2  KCl 

76 7
-f5  KCl

55'7
+ 1 0  KCl 

38-4
+100  KCl

1-9

67-4
+ 2  KBr 

55’5
4-5 KBr 

280
+ 1 0  KBr

7-2
+100 KBr 

0-9

tapasztaltuk. Az V. táblázatban közölt kísérleti eredményeink szerint a búza 
csírázását csak gyengén csökkentő (96% csírázott) 0.3%-os H g ^ H + h + o ld a t 
mérgező hatása 2 mól. NaCl hozzáadásával lényegesen megnövekedik (23% 
csírázott). Több NaCl (5, 10, 100 mól.) hozzáadására a mérgező hatás fokoza
tos csökkenése (46, 51, 61% csírázott) tapasztalható. A HgíCaHaCh+oldatból 
éter nem old ki higanyt, ha azonban NaCl-ot adnak hozzá, éterrel — akár
csak a HgCb-oldatból — jelentékeny mennyiségű higany (HgCh) oldható 
ki. Mindezek alapján a HgíCíHsCh) mérgező hatásának NaCl hozzáadására 
történő felfokozása majd csökkenése úgy magyarázható, hogy a HglG-HaCh^-

V. táblázat. — Tabelle V.

Csávóidat összetétele 
Zusammensetzung der 

Beizlösung
Csírázás %-ban — Keimung in % am

Higanysó
Queck

silbersalz

NaCl
mólókban

NaCl 
in Molen

2 . 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

n a 3 O E — T a ö  e

__ 63 95 96 96 96 96 96 96 96
2NaCl 4 5 10 14 18 20 21 23 23

0.3%(Hg) 5NaCl 4 14 23 32 38 39 39 44 46
Hg(C2H303)2 lONaCl 4 15 25 37 42 43 44 50 51

lOONaCl 17 31 39 49 54 57 58 61 61
Kontroll 99 99 100 100 100 100 100 100 100



oldatban levő higanyionok a NaCl-ból keletkező klórionokkal egyesülnek és 
az erősen mérgező HgCL molekulák keletkeznek, amelyeknek mérgező 
hatása a NaCl mennyiségének a növelésével — a már ismertetett módon — 
csökken.

Összefoglalás.
1. Higanysóknak [HgCL, HgBr2, Hg(CN)s, Hg(N03)2, HgSCh, 

Hg(C2H30 2)2] a magcsírázásra kifejtett mérgező hatása a higanysók dezin- 
íieiáló hatását magyarázó Krönig és Paul-féle elmélettel nem magyarázható.

2. A higanyionok [Hg(N03)2, HgSCh, Hg(C2H 30 2)2] a búza csírázására 
alig, a lipoidtermészetű higanyvegyületek [HgCL, HgBr2, Hg(CN)2] erőseb
ben hatnak mérgezőleg. A HgBr2 erősebben hat, mint a HgCL, ami a HgBr2- 
oldatnak a HgCLhoz viszonyított nagyobb HgBr2 koncentrációjában találja 
magyarázatát.

3. Az alkálihaloidsóknak a HgCL- és HgBr2-oldatok mérgező hatását 
csökkentő tulajdonsága, az oldatok lipoidhigany (HgCL, HgBr2) tartalm ának 
komplexsók (Me2HgCL, Me2HgBr4) képződése folytán bekövetkező csökkené
sére vezethető vissza. A káliumsók mérgezést csökkentő hatása nagyobb a 
nátriumsókénál.

4. A Hg(C2H30 2)2-oldat csekély mérgező hatása kevés NaCl hozzáadá
sára emelkedik, több NaCl-dal pedig csökken, ami HgCL keletkezésére és a 
HgCL mérgező hatásának NaCl hozzáadására történő csökkenésére vezet
hető vissza.

Referat.
K gl. U ng. P flan zen b ioch em isch es D ie W irkung der Q uecksilbersalze

In s titu t in  B udapest. a u f die Sam enkeim ung.
Direktor: Prof. J . Bodnár. Von Prof. J . Bodnár u. Dr. Lili E. Róth.

1. Die auf die Samenkeimung ausgeübte G iftw irkung der Queck
silbersalze [HgCL, H gB r2, Hg(CN)2, Hg(NOs)2, HgSCL, Hg(C2H 30 2)2] kann 
mit der die desinfizierende W irkung der Quecksilbersalze erklärenden 
K rönig-—P a u l’sehen  lonentheorie nicht erk lä rt werden.

2. Die Quecksilberionen [Hg(NOs)2, HgSCL, Hg(C2H 30 2)2] wirken 
kaum, die Quecksilberverbindungen von L ipoidnatur [HgCL, H gB r2, 
Hg(CN)2] stärker giftig auf die Weizenkeimung. Das H gB r2 w irkt s tä r
ker als das HgCL, was in der im Vergleich zum HgCL grösseren H gB r2- 
Konzentration (das H gB r2 dissoziiert schwächer als das HgCL) der H gB r2- 
Lösung seine E rk lärung  findet.

3. Die die G iftw irkung des HgCL und H gB r2 herabsetzende W ir
kung der Alkalihaloidsalze kann auf die zufolge des Entstehens von 
Komplexsalzen (Me2HgCl4, Me2H gB r4) eintretende Herabsetzung des 
Lipoidquecksilbergehaltes (HgCl2, H gB r2) der Lösungen zurückgeführt 
werden. Die die Vergiftung herabsetzende W irkung der Kalisalze ist 
grösser als die der Natrium salze.

4. Die geringe Gift Wirkung der Hg(C2H 30 2)2-Lösung wird durch 
Zugabe von wenig NaCl erhöht, von m ehr NaCl aber verm indert, was 
auf die Entstehung von HgCl2, bzw. auf die Herabsetzung der G iftw ir
kung des HgCL durch m ehr NaCl zurückgeführt werden kann.

Irodalom.
1 B. Krönig und Th. Paul, Zeitschr. f. Hyg. 25, 1, 1897.
- Irodalm at 1. Bodnár J. dr. és Terényi S. dr., K iséri Közi. XXXV. 75, 1932.
3 Ugyanazok, ugyanott.
4 Ugyanazok, 1. e.
5 Bodnár J. dr., Róth E. Lili dr. és Tergina Irén dr.. K íséri. Közi. X X X II. 

•9. 1929.
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M. kir. Tejgazdasági Kísérleti Állomás Magyaróvárott. 
Igazgató: I)r. G ratz Ottó.

A gyűjtött és savótejszín megjavítása kimosás útján.
Ir ta : Dr. G ratz Ottó.

Az ország egyes vidékein, különösen ahol sok a mezőgazdasági kis
üzem és nagyobb fogyasztó köpont a közelben nincs, fölözőállomások 
felállítása válik szükségessé, vagy a nagyobb termelő maga fölözi gazda
ságában a tejet. Ilyen helyeken leginkább az a gyakorlat, hogy a te j
színt nem naponta, hanem csak hetenkint egy-kétszer szállítják be köpü- 
lés céljából a vajkészítő üzembe. De ez az eset pl. a ritkán  lakott keleti 
Finnországban is, ahol a kisgazdák csak hetenkint 2—3-szor viszik be a 
kézifölözőgéppel nyert tejszínt a tejüzemekbe. Az Egyesült Államokban, 
Argentínában, TJjzélandban s m ásutt a tengerentúli államokban szintén 
gyakori a tejszíngyüjtésnek ez a módja.

Az ilyen több napos, öreg tejszín nem elsőrangú nyersanyag a vaj
készítéshez. H a még oly kevés nem zsírt tartalm az is, — amelytől tudva
lévőén megindul a romlás folyam ata — a tejszín ham ar savanyodik, a 
felszínét a zsírbontó Oidium lactis vonja le, megjelennek nagyszámban a 
sarjadzógombák, melyek között szintén vannak zsírbontók. A fölöző
állomások ritkán  vannak megfelelő alacsony, fagypontalatti hőmérséken 
tárolásra berendezve. Legjobb esetben jég között áll a tejszín az elszállí
tásig, többnyire azonban pince- vagy szobahőmérséken ta rtják  a tejszínt, 
amely a nemzsír (főleg tejcukor, fehérje) bomlását továbbá a zsír- 
hydrolizist nem képes megakasztani, vagy korlátozni.

Hogy az ilyen igen magas savfokú tejszín pastőrözhető legyen, 
különösen a tengerentúli államokban (Ausztrália, Argentina, Kanada, 
Kenya, Üjzéland, U. S. A. stb.), de egyes európai államokban is, a savat 
különböző bázisokkal (szóda, mész stb.) letompítják. A pasztőrözés lehe- 
tővétételével a  vajminőség tetemes javulását érik el. Ennél az eljárás
nál a tejsav tejsavassókká (laktatókká) alakul át. Ezek, továbbá a fehér
jék, zsírok bomlásából keletkezett termékek egyrésze visszam arad a te j
színben, illetőleg a vajban, s azoknak nem éppen kellemes szagot és ízt 
adnak. A tom pított tejszín pasztőrözése folyamán, ha a m ikrobák túl- 
nyomólag el is pusztulnak, azonban bőálló enzymákkal számolnunk kell, 
melyek a vajban gyorsan terjedő bomlási folyamatot idéznek elő. K ísér
leteink tanúsága szerint, ugyanis a pasztőrözés hőfokán a tejszínnek zsír
bontó enzymái nem pusztulnak el és a pasztőrözött tejszínből készült 
vajban tovább is hatékonyak m aradhatnak.

A tejszín nem zsírja tehát a romlás, bomlás fészke. A nemzsír 
soványtejnek, a tejszín igen kövértejnek fogható fel. Még a legélesebb 
íölözésnél is több m int 50% soványtejet tartalm az a tejszín, melyet a 
röperő segélyével a fölözőgéppel eltávolítani nem bírunk. M ár a 40—50% 
zsírt tartalm azó tejszínnek előállítása is nehézségekbe ütközik, vagy 
zsírveszteséggel jár, m ert a fölözött-tej zsírtartalm a megnövekszik.

Néhány évvel ezelőtt hazánkban egy olyan eljárást vezettek be, 
am ely a tejszín nem zsírjának kimosással eltávolítását és friss, édes fölö-

K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 15
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zött tejjel való helyettesítését célozta. Ez az eljárás m éltán keltette fel 
szakkörök érdeklődését, m ert ha  ezúton valóban lehetővé válna öreg, 
több napos gyűjtö tt tejszínből a soványtej (nemzsír) részt eltávolítani, 
s ilyképpen azt a különféle bomlási termékektől, enzymáktól megszaba
dítani, a savanyodásnak indult gyűjtö tt tejszínből készült vajnak  minő
sége és tartóssága fokozható volna.

De a  nemzsír eltávolítása figyelmet érdemel a savószínnél is. Mint 
ismeretes, a  savóvaj gyengébb minőségű, szaga, íze nem finom, állom ánya 
kenőcsös. A savóvajban nincs kazein, hanem album int és globulint, 
továbbá az oltó által a kazeinből lehasított, oldott fehérjéket (savófehér
jét, ill. albumózt) tartalm az. Utóbbiaktól eredőleg a savóvaj többé 
kevésbbé „sajtízű“. Valószínű, hogy a savó vajba átmenő oltó a fehér
jékre tovább is bontólag hat. Mindez nincsen előnyös hatással a savóvaj 
minőségére, ezért igen fontos feladat valam ikép ezen segíteni, javítólag 
beavatkozni. Az értékes tejzsír azon része, mely nem m arad a sajtban, 
hanem kiválva a  savóba megy át, valam ikép jobb term ékké volna fel
dolgozandó, m int am ilyen a mai savóvaj.

Ismeretes, hogy ha a savószínhez bizonyos mennyiségű tejszínt 
keverünk, köpüléssel lényegesen jobb vaja t kapunk. Ha a savót a savó
színből tökéletesebben, vagy éppen egészen elbírnók távolítani — mint 
ahogyan ez m a a fölözőgépen lehetséges — és azután ezt teljes tejjel vagy 
fölözött tejjel helyettesíthetnők és ha az eljárást pasztőrözéssel és szín- 
tenyészetekkel, savanyítással is összekötnők, lényegesen meg lenne jav ít
ható a savóvaj minősége. A sajtgyárak  jövedelme e jobb minőségű vaj 
ú tján  lényegesen növelhető lenne.

A vajkészítőre nézve közelfekvő gondolat a nem zsírt mosással el
távolítani, m ert hisz a kész vaja t is mosni szokta, hogy az írót és azzal 
a  fehérjéket, tejcukrot stb. eltávolítsa. Az öreg vaja t is többszörösen 
mosni szokták s u tána friss teljes, vagy soványtejjel vagy íróval kezelni, 
hogy minőségét javítsuk.

Alábbi kisérletek annak a kiderítését célozták, vájjon milyen m ér
tékben javítható  meg ily módon a tej és savószín, illetve a belőlük 
készült vaj, vagyis m ennyire válik  be a fenntem lített eljárás.

1. Tejszín mosási kisérletek.
A következőkben említett mosást az alábbi eljárással végeztük. 

A többnapos tejszínt 4—5-szörös mennyiségű vízvezetéki vízzel felhígítot
tuk, kevertük, majd centrifugáltuk. Ezt a mosást több kísérletben még két
szer megismételtük úgy, hogy a tejszínt összesen háromszor felújított vízzel 
kezeltük. Az utolsó víz után befejezésképpen a tejszínt soványtejjel hígítot
tuk, melyet azután amennyire lehetséges, szintén lecentrifugáltunk. Ilyen 
módon a nemzsírt többszörösen felhígítottuk vízzel és egyszer soványtejjel. 
Mintegy leöblítettük a zsírgolyócskákat és centrifugálással eltávolítottuk a 
vizet, illetve a soványtejet s ezzel együtt a tejszínben oldott, vagy lebegő, a 
vaj minőségét kedvezőtlenül befolyásoló nem kívánatos nemzsír alkotó
részeket. Vagyis a bomlott nemzsírt frissel helyettesítettük s a tejszínben 
az eredeti nemzsírból csak gyakorlatilag jelentéktelen mennyiség m aradha
tott vissza. Ezek a munkák kissé körülményeseknek látszanak, de ha a 
mosáshoz szükséges berendezést (kavaróval ellátott kádak, fölözőgép) meg
felelően elhelyezzük, különös nehézséget nem okoznak.

Az első kísérletnél a tejszín fölözés után hét napig szobahőn állt, mi
közben savfoka 30.2 S. H. fokra emelkedett. Ezután kétrészre osztottuk. 
Egyik részét előzetes mosás után pasztőröztük, majd színtenyészetekkel 
érlelve megköpültük. A másik részt pedig közvetlenül, előzetes mosás (de



tompítás és pasztőrözés után) nélkül, m indjárt kiköpültük. Amíg az utóbbi 
tejszín erősen avas, karcoló vajat adott, addig a háromszor megújított víz
zel és egyszer friss fölözött tejjel mosott tejszín lényegesen jobb minőségű 
volt. A savfok a mosás folytán 5.4 S. H. fokra szállt. A tejszín kimosásnak 
azsír bomlására gyakorolt hatásának megállapítása céljából hosszabb időn 

át vizsgáltuk a tégelyekbe nyomott, staniollemezzel légmentesen elzárt vaj
ban a zsír savfokát. A vizsgálatok eredményét az első táblázatban közöljük.

1. táblázat. A zsírsavfok viselkedése a mosott 
és m osatlan tejszínből készült vajban.

Hány nappal a 
készítés után 

vizsgálva

A zsír savfoka a vajban, ha

mosatlan mosott

tejszínből készült

3 3-33 3-12
16 10 • 09 4'06
23 12-89 6-88
28 13-71 7-42
35 15-28 4-15
43 17-58 5-28
56 21-48 6-15
63 26-22 7" 45
70 32-48 7-96

Ezekből a számokból világosan kitűnik, milyen nagy befolyással bír a 
vaj zsírjának bomlására a tejszín kimosása. Kezdettől fogva a mosatlan tej
színből köpült vajban a zsírbomlás sokkal gyorsabban halad előre és 70 nap 
múlva, a kísérlet befejeztekor, négyszerié erősebb, mint a mosott tejszínből 
készült vajban. Miután a kimosott tejszínt köpülés előtt pasztőröztük az is 
kitűnik e számokból, hogy a zsírbontó enzymek károsodás nélkül bírták el 
a pasztőrözési hőfokot.

A második kísérletnél fölözés után 21 napig szobahőn hagytuk állni a 
tejszínt. Oly hosszú tárolás volt ez kedvezőtlen hőmérsékleten, amilyenre 
a gyakorlatban alig van példa. A tejszínt ekkor erőteljes Oidium lactis lepe
dők vonja be, sarjadzógombákat is rejteget s néhány penészgömba telep is 
tenyészik felszínén. A tejszín savfoka 33 S. H. fok. Ismét két részre osztva 
a tejszínt, az egyik előzetes mosás után a másik változatlanul, eredeti álla
potában, előzetes pasztőrözés és színtenyészettel való érlelés után köpiiltetett 
vajjá, melyet a pontozási eljárással bírálhm k el, továbbá a zsír savfokát is 
megvizsgáltuk benne.* A vajminőség bírálatánál három, egymástól függet
len, bíráló ítélt.

A vízzel háromszor, fölözött tejjel egyszer mosott tejszín savfoka 6.45
S. H. savfokra csökkent, a belőle készült vaj pedig szemben a nem mosott 
tejszínből köpülttel több pontot nyert a bírálatnál. A minőségjavító hatás 
szembetűnő volt a most tejszínből köpült vajnál, minden egyes bíráló jobb 
értékszámokkal pontozta azt, a vaj csaknem a legmagasabb elérhető pont
számot kapta, amint ezt a 2-ik táblázatos összeállítás adataiból láthatjuk.

• A legjobb vaj részére adható pontok a következők voltak: Íz: 10 pont, szag: 
2 pont, kidolgozás: 4 pont, külső: 2 pont, állomány: 2 pont, a legkedvezőbb esetben 
összesen: 20 pont.

15*
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2. táblázat. A  m osott és m osatlan  tejszínb ől köpült vaj értékszám ai.

H O 8 0 t t M o s a t 1 a n

t e j s z í n
G. V. B. G. v. B.

b i r í 1 ó k
1

í z .............................. . 2 6 4 8 8 V
S zag .................. .............. 1 1 2 2 2 1
Kidolgozás ... .............. 4 4 4 4 4 4
Külső................................. 2 2 2 2 2 2
Állomány .................. . 2 2 2 2 2 2

Összesen: 11 15 14 18 18 16

A zsírsavfok viselkedését a mosott és mosatlan tejszínből köpült vaj
ban a 3-ik táblázatban közlöm. Ismét, mint az első kísérletben itt is lát
hatjuk, hogy a zsír a mosatlan tejszínből köpült vajban gyorsabban és erő
sebben bomlik, mint a mosottban.

3 .  tá b lá za t. A  zsír  sa v fo k a  a  m o so tt é s  m o sa tla n  
te js z ín b ő l k ö p ü lt  v a jb a n .

Hányadik nap a 
készítéstől 
számítva

A zsír savfoka a vajban
ha mosatlan ha mosott

tejszínből készült

1 4 ■ 08 3 0 6
8 12-55 7*43

13 15‘96 8-76
20 2T39 9 1 6
28 26-59 10-90
41 35-39 14-88
48 40-27 15-36
55 44-84 16-71
78 51-93 19-46

Egy harmadik és negyedik kísérletben a tejszínt 14, illetve 21 napig 
alacsony 4—8 C hőmérsékleten, hűtőkamrában tartottuk s lígy mint az eddigi 
kísérletekben két részre osztva felét előzetes mosás után pasztőröztük és 
érleltük, majd köpültiik. A hűtőkamrát sajnos az üzemi időn túl nem hüt
hettük s így a hőmérséke emelkedett, a tejszín savfoka ezért abban 27, illetve 
28.3 S. H. savfokra emelkedett. Ezekben a kísérletekben is háromszori vízzel 
és egyszeri soványtejjel való mosással tisztítottuk a tejszínt. A kísérletnek 
eredményeit a 4-ik és 5-ik táblázatban közlöm.

Amint a 4-ik táblázat számaiból kitűnik a szóbanlevő kísérletekben 
a tejszínmosás befolyása a vaj minőségére kevésbbé ismerhető fel. A 3-ik 
kísérletben a mosatlan tejszínből készült vaj még valamivel jobb is, mint a
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4. táblázat. A m osott és m osatlau  tejszín b ő l köpült vaj értékszám ai.

3-ik kísérlet 4-ik kísérlet

mosotl mosatlan mosott mosatlan
tejszín tejszín

V. B. K. V. B. K. G. V. B. G. | V. | B.
bírák bírák

íz._............  „„ 7 6 8 5 3 4 6 6 5 00 — ^
 

1 
—

J

; S zag ............ .. i 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1
Kidolgozás ... 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Külső............... 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Állomány 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

Összesen: 16 16 17 14 12 13 15 15 15 17 16 16

mosottból köpült. A 4-ik kísérletben a mosott tejszínből köpiilt vaj esak 
néhány ponttal volt jobb minőségű.

A vaj zsírjának bomlására azonban ebben az esetben is kedvező be
folyással volt a mosás, azt az 5-ik táblázat adatai tanúsítják. A mosás nyil
ván eltávolította a tejszínből a zsírbontó enzymákat, mert a mosott tejszín
ből köpült vajban a raktározás alatt lényegesen kisebb mérvű a zsír- 
hydrolysis.

-5. T áb láza t. A  zsír sa v fo k a  a  m o so tt és m o sa tla n  te jsz ín b ő l k ö p ü lt v a jb an .

3-ik kísárlet
N a p o n

4-ik kísérlet
N a p o n a zsír savfoka a vajban a zsír savfoka a vajban

mosatlan mosott mosatlan mosott

7 3-70 2-11 5 1-93 107
20 11-67 4-07 13 3-98 2-38
27 13-28 4-03 26 5-89 2-83
34 16-75 4-25 33 6- — 3-11
58 23 13 4 22 40 6 1 6 3-45
64 25-84 3-73 63 7-87 3-81

• 60 8-40 3*43

Az eddigi kísérletekből kétségkívül kitűnik,„hogy a gyűjtött tejszínnek 
háromszori vízzel és bezárólag egyszeri friss soványtejjel való mosása a vaj 
minőségét és tartósságát lényegesen javítja. Hogy a vízzel való mosást leg
alább kétszer kell megismételni, arra nyolc további kísérlet (5—12) tanított 
ki bennünket. Ezekből a kísérletekből megállapítható, hogy az egyszeri mo
sásnak távolról sincsen oly kedvező hatása a vaj minőségére, mintha két- 
háromszor megismételjük azt. Igaz ugyan, hogy a tejszín savfokát ezekben 
a kísérletekben már az egyszeri mosással is sikerült 19.6—32.3 S. H. savfok
ról 3.6—5.3 savfokra lenyomni és a vaj minőségére is jobb volt néhány pont
tal ha a tejszínt mostuk, mint a következő adatokból láthatjuk:
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N y o l c  k í s é r l e t b e n  frissen 10 nap után

a mosatlan tejszínből köpült vaj  ........................................ 16—18 11—16
a mosott tejszínből köpült vaj ...  ...................... ................ 15—19 13—17

értékszámot nyert a bírálatnál.
Ezekben a kísérletekben a mosóvizet is megvizsgáltuk s abban mindig 

találtunk kevés 0.05—0.62% zsírt, egy esetben ismeretlen okból 1%-ra szökött 
annak mennyisége. A mosóvíz savfokáról és az illózsírsavak mennyiségéről 
a, 6-ik táblázatban közöljük az adatokat.

6 . sz. tá b lá za t. A z e lső  te js z ín  m o só v íz  
sa v fo k a  é s  illó zs ír sa v ta r ta lm a .

Kísérlet A mosóvíz 
1 hőmérséke C Savfok

Az illő zsír
savak 

mennyisége 
200 ccm-ben

V. 20 2-5 5 ’ 1
VI. 20 3-36 7-70

VII. 20 4*30 9-60
VIII. 20 3-80 13-25

IX. 20 4'40 9- —
X. 30 3-40 6-85

XI. 30 3-70 7 ’45
XII. 30 3-60 9-70

Világosan láthatjuk ezekből a számokból, hogy már az első mosóvízzel 
nagymennyiségű savat távolítunk el a tejszínből s ez megvilágítja az el
járás értékét.

A zsírsavfoknak viselkedését az egyszer mosott tejszínből köpült vaj
ban a 7-ik táblázat adataiból láthatjuk.

7. sz. tá b lá za t. A  zsír  sa v fo k a  az e g y szer  m o so tt te jsz ín b ő l k é sz ü lt  v a jb a n .

A kísérlet 
száma

A z s í r s a v f o k
m o s a t 1 a n m o s o t t

t e j s z í n b ő l  k d p ö 1 t v a j b a n
frissen 10 napos frissen 10 napos

V. 0-70 2-28 1-02 2-39
VI. 0-65 2-41 0-60 1-55

VII. 1-02 5-51 0 9 2 3-77
Vili. 0-82 1-94 1-02 3-06

IX. 1-02 6 ‘49 1 1 0 2 5 3
X. 1-02 5-51 1- — 2-65

XI. 0-82 1-94 1-02 3-98
XII. 1-02 6-49 1-26 2-94
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E számok ismét világosan arról tanúskodnak, hogy még az egyszer 
mosott tejszínből köpiilt vajban is kisebb a zsír bomlása, mint a mosatlan 
kontroll tejszínből köpültben.

2. Kísérlet savótejszínmosásával.

Ebben a kísérletben a hűtőtérben egy hétig gyűjtött savószínt mos
tunk. Nyolcvan liter savószínből 40-et mosatlanul, a másik negyvenet két
szeri 200 liter vízzel, egyszeri 200 liter so vány tej jel való mosás után dolgoz
tunk fel vajnak. Az első mosóvíz zsírtartalma 0.8%, a második 0.05%, a hígí
tásra, használt fölözött tej pedig 0.37% zsírt tartalmazott. A mosás kétség
kívül csökkenti valamelyest a vajnyereményt, mert az ismételt mosással 
zsír megy veszendőbe.

E kísérlet adatait a 8-ik és 9-ik táblázatban közlöm.

8 . sz. tá b lá za t. A  m o so tt é s  m o sa tla n  sa v ó sz ín b ő l k ö p iilt  vaj é r ték szá m a i.

M o s a t 1 a n M o s o t t

s a v ó s z í n
G. V. B. | G. V. B.

b í r á k

í z ......... ... ... ............... 6 6 5 8 8 8
Szag ... ........................... 1 1 1 2 1 2
Kidolgozás ... ... . .. ... 4 4 4 4 4 4
Külső.................................... 2 2 2 2 2 2
Állomány ... ... . ..  ... 2 2 2 2 o 2

Összesen : 15 15 » 18
:

17 18

í). tá b lá za t. A  zsír  s a v io k a  a  m o so tt é s  m o sa tla n  
sa v ó sz ín b ő l k é sz ü lt  v a jb a n .

A készítés napja 
után hány nappal ?

A zsír savfoka
a mosatlan mosott

tejszínből készült vajban

2 2-13 2-39
9 2-54 2-28

16 2-92 2-35
40 6-83 2-29
46 8-14 .  2-79
55 12-69 4-51

A 8-ik és 9-ik táblázat adataiból megállapítható, hogy a savószín 
vízzel, majd fölözött tejjel való kimosása után jobb és tartósabb vajat tudunk 
készíteni, mintha azt minden előzetes kezelés nélkül köpüljük. A bírálók 
egybevágóan úgy találták, hogy úgy íz. mint szag tekintetében jobb volt az 
a savóvaj, mely mosott savószínből készült.
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Ugyanezt az eredményt a gyakorlat, amint azt velem sok üzemből 
közölték, többszörösen beigazolta. A minőségjavulás bizonyára kiegyenlíti a 
mosás folytán beálló veszteséget a vajnyereményben.

3. A tejszín, ill. savószín mosásának további fejlesztési lehetőségei.

Az ismertetett eljárás mint említettem a tejipari gyakorlatban már 
sokféle alkalmazást nyert s ott többféle módosítással rendszeresen alkalmaz
zák azt, bár általános a panasz, hogy kissé körülményes. Ez utóbbi kifogás 
azonban az üzemi berendezés megfelelő átrendezésével kiküszöbölhető s két
ségtelen, hogy a mosásra fordított munka és időért kárpótol a jobb minő
ségű vaj. Az eljárás további módosítására nekünk is van néhány gondola
tunk, melynek kísérleti kipróbálására azonban m ár nem kerülhetett sor, 
mert közben kísérleti üzemünket házikezelésből az Orsz. Magyar Tejszövet
kezeti Központ kezelésébe kellett adnunk.

Az eljárásnak egyik a gyakorlatban használatos módosítása, hogy a 
mosóvíz egyikébe, rendszerint az elsőbe, egy bázist pl. Natr. bicarbonátot, 
trinatriumphosphatot, mésztejet, vagy a kereskedelmi forgalomban kapható 
különböző tejszínsavtompító szerek egyikét (pl. a bevált Wyandotte C. A.
S.-t) oldják fel, hogy a savat eltávolítás előtt letompítsák. A második mosó
vízül ilyen esetben csíramentes, lehetőleg sterilizált vizet használjunk. 
Ebben sok üzem tejcukrot old fel. A tejcukor használata azonban fölösleges 
és csak drágítja az eljárást, mert hiszen ha végül friss soványtejjel végez
zük a kimosott tejszín felhígítását, azzal elegendő tejcukrot juttattunk abba, 
hogy az érlelésnél a tejsavképződés zavartalanul megindulhasson.

Tejcukor hozzákeverése helyett elméletileg sokkal célszerűbbnek és 
helyesebbnek látszik citromsavnak a kimosott tejszínbe való juttatása. Az 
újabb kutatásokból ugyanis tudjuk, hogy a vajaróma, mely a tejszínérlelés
nél képződik, a tej citromsavának bizonyos tejsavbaktériumok (a Strept. 
citrovorus [Hammer], illetve Jensen Orla betacoccusai) által történő erjesz
tésének köszönheti részben létrejöttét. Valószínű, hogy ezen az ríton, meg
felelő színtenyészetek egyidejű alkalmazásával még jobban sikerül meg
javítani a vaj minőségét.

Kiegészíthető és kombinálható lenne azután az eljárás oly módon is, 
hogy a tejszínt, vagy savószínt talán az első mosás után egyidejűleg alá
vetjük „gáztalanításnak“ egy „gáztalanító“ közbekapcsolásával, melyen a 
tejszín kellemetlen szag és izzadóanyagai igen jól eltávolíthatók. A répa- 
levéletetés idején tudvalévőén igen rossz szagú és ízű tejszín, illetve a belőle 
készült vaj minősége gáztalanítóval szintén javítható.

Talán a savószín mosásánál soványtej helyett jó minőségű teljestejet 
volna célszerű használnunk.

Befejezésül néhány szót arról, hogy élelmiszerrendészeti szempontból 
vájjon milyen állást foglaljunk a tejszín mosásával szemben! Nézetem sze
rin t minden oly eljárás, mely a vaj nyersanyagának a tejszínnek s magá
nak a vajnak minőségjavítását célozza, örömmel üdvözlendő, mert ilyenekkel 
a tejipar és végeredményben a közgazdaság számára értékeket mentünk 
meg. Nem lehet indokul a tejszínmosás ellen felhozni, hogy a vajkészítés 
eredetileg gyakorolt módjától eltérünk alkalmazásával, mert ezzel az indo
kolással az ősi vajkészítéshez kellene visszatérnünk és elvetnünk a fölöző
gépet s visszatérnünk a kézi fölözéshez, elvetnünk a színtenyészetek haszná
latát és ú jra a spontán savanyítást gyakorolnunk és így tovább. Amint a 
vajnak a mosása, — mely szintén nem volt mindig szokásos a vajgyártás- 
ttál — megengedett mint elfogadott munka, úgy a tejszín mosása ellen sem 
lehet észrevételünk élelmiszerrendészeti szempontból.
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Összefoglalás.
Több kísérletben beigazolást nyert, hogy egy a gyakorlatban nálunk 

ismertté vált tejszínmosási eljárás úgy gyűjtött tejszínnél, mint savószínnél 
igen jó eredménnyel használható. A vízzel és soványtejjel kimosott tejszín
ből jobb minőségű és tartósabb vaj állítható elő. Végül rámutatunk arra, 
hogy ez az eljárás még nagyon fejlődésképes.

Zusammenfassung.
Kgl. ung. milchwirtschaftliche Ver

suchsanstalt Magyaróvár.
Director: Dr. O. Gratz.

Die Verbesserung von Sammel- 
und Molkenrahm durch Aus

waschen.
Von: Dr. Otto Gratz.

In mehreren Versuchen wurde gezeigt, dass Sammel- und Molkenrahm 
durch mehrmaliges Waschen mit Wasser und Magermilch derart verbessert 
werden kann, dass er dann eine Butter von besserer Qualität und grösserer 
Haltbarkeit gibt. Es werden weiter einige Andeutungen gemacht, auf welche 
Weise sich das Verfahren noch weiter ausbauen liesse.

Summary.
Royal Hungarian Dairy Experi

ment Station, Magyaróvár.
Director: Dr. O. Gratz.

Improving of gathered- and whey- 
cream through washing with water 

and skimmed-milk.
By: Dr. O. Gratz.

Twelve experiments have shown, that if we dilute old, gathered cream 
once or more with water, at last with skimmed-milk and separate the 
diluted cream again and again, we get a butter of better taste and keeping 
quality. Some suggests are made how it is possible to develop the process of 
creamwashing.

Kir. Magy. Pázmány Péter Tudományegyetem Közegészségtani Intézete.
Igazgató: Dr. Darányi Kálmán, egy. ny. r. tanár.

A Liebermann-Székely féle zsírmeghatározás alkalmazása mikro-zsírsav és
zsírmeghatározásra.

I r ta : dr. Frölich Erzsébet, tanársegéd.

Az eljárás lényege: A vizsgálandó anyag zsírját lúggal elszappano- 
sítjuk, az oldatból kénsavval szabaddá tesszük a zsírsavakat, petroleum 
aetherrel kivonjuk (extraháljuk) és Bang-Bloor sz. ehromsavval oxydálva, 
meghatározzuk az összes zsírsavat +  cholesterint, melyből levonva a kolo- 
m etriásan m eghatározott cholesterint megkapjuk az összes zsírsavat.

Szükséges vegyszerek, oldatok: 3. 50%-os kalilúg, KOH (fajs. 154); —
2. savmentes 96%-os alkohol; — 3. 20%-os kénsav H2 SCh (fajs. 1145); 
—. petroleumaether-lúgról kétszer ledesztillálva, forrpontja 60° alatt 
legyen (Lőw sz. 500 ccm petroleumaetherhez 1 ccm n/lúgot adunk); — 5. n/1 
Kaliumbrichromat 49.03 grm (KzCrzOr), 1000 ccm vízre; — 6. Ezüstreagens 
(ezüst-bichromatkénsav), 5 gr Ag NCh-at 25 ccm vízben oldunk és 50 ccm vízben 
oldott 5 gr Ka Cr,. O-al nagy centrifugacsőben összehozzuk. A keletkező
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ezüstbrichromatot lecentrifugáljuk és kétszer dest. vízzel átmossuk, szintén 
centrifugálva. A csapadékot szárítás nélkül 500 ccm tömény H2 SCL-ban 
oldjuk; — 7. 10%-os jódkálium oldat; — 8. n/10 natriumthiosulfat, 25'8 gr (Na? 
S2 Oa +  5 HsO) 1000 ccm-re; — 9. 1%-os keményítő oldat; — 10. n/10 kaliurn- 
bijodat, K H (J Osh a Naa Sa Os ellenőrzésére (3'24 gr 1000 ccm-re); —11. Na Cl 
pro analysi.

Szükséges eszközök: 1. Liebermann-Székely f. üveg 100 ccm-es mása, — 
vagy mikro-Kjeldahl lombik — gummidugóval; — 2. 100 ccm-es mérőlombik 
a petroleumaether-kivonat (extractum) részére; — 3. 2 büretta, a kénsav 
és a natriumthiosulfát részére; — 4. 2 mikrobüretta a n/10 kaliumbichro- 
matnak és az ezüstbichromatkénsav részére (mindkettő helyett lehet pipet
tát használni); — 5. üvegtölcsér a petroleumaether extractum átszűréséhez; 
— 6. Pipetták: 25 ccm-es a petroleumaetherhez, 50—100 ccm-es a petroleum- 
aether-extractum kiemeléséhez és 1 v. 5 v. 10 ccm-es a petroleumaether 
extractum leméréséhez (az oxydáláshoz); — 7. 125 ccm-es, jól záró üveg- 
dugós Erlenmayer lombikok; — 8. szűrőpapír, melyet Soxleth-készülékben 
zsírtalanítunk.

I. rész Extrahálás.
A vizsgálandó anyagból, ha folyékony 1—5 ccm-t (ha nem folyékony 

1—5 gr-t, várható zsírtartalom szerint) 10 ccm tömény Na OH-ba folytonos 
rázás mellett csepegtetünk, illetőleg szórunk és 5 percig forraljuk. Darabos 
szilárd anyag zsírtartalmának meghatározása esetén, tovább kell forral
nunk. Használhatunk hozzá mikro Kjeldahl üveget, melynek azonban hát
ránya, hogy nem lehet leállítani akárhol és nemcsak kosáralakú háló, 
hanem megtámasztásra szolgáló állvány is szükséges, viszont ha a Lieber
mann-Székely f. meghatározáshoz használatos formájú üvegek kicsinyített 
másával 100 ccm-es nagyságban dolgozunk, akkor közben akárhol leállít
hatjuk és forralásnál a laboratóriumokban használatos síma asbestlapra 
helyezhetjük. — Forralás után kihűtjük, míg a kéz kibírja a meleget és 
5 ccm alkohollal jól összerázzuk és ismét forraljuk, míg az alkohol szag el 
nem tűnik. Forralásnál arra  kell ügyelni, hogy a lúg ki ne fröccsenjen, amit 
úgy érünk el, hogy igen gyakran felrázzuk. Én a felrázáshoz az üveget nem 
fogóval fogtam meg, hanem kézzel, mert az összerázást fogóval az üveg 
szokatlan alakja m iatt nem lehet tökéletesen végezni, másrészt, mert néha 
oly gyors egymásutánban kell rázni, hogy állandóan ra jta  kellene tartani a 
fogót, ami fárasztó. Miután az üveg nagyon forró lesz és szabad kézzel meg
fogni nem lehet, derékszögben meghajlított üvegcsövet vízszívóval össze
kötve erősítek a lombik fölé, úgy, hogy a cső vége 3—4 cm-re belenyúlik a 
lombik szájába; ezzel elérem azt, hogy a felső 3—4 cm-ből a gőzöket kiszip
pantva, a lombik ezen része hideg marad, kézzel meg lehet fogni, az össze
rázást pedig a benyúló cső nem akadályozza. Előnye ennek a módszernek 
még az is, hogy az alkoholgőzök gyorsabban távoznak el.

Kihűlés után a keverékhez 30 ccm 20%-os Ha SCh-t adunk cseppenként, 
folytonos keverés mellett, nehogy a felmelegedő folyadékból alacsony forr- 
pontú zsírsavak eltávozzanak. Ezzel a kénsav mennyiséggel nemcsak sem
legesítettük a lúgot, hanem feleslegben is adtuk azt, miáltal a zsírsavakat 
szabaddá tettük. A folyadék teljes kihűlése után 50 ccm petroleumaethert 
adunk hozzá és gummidugóval jól elzárva Va óráig 2 percenként erősen 
összerázzuk. Most feltöltjük az üveget tömény NaCl oldattal oly módon, 
hogy a vizes oldat az üveg nyakának alsó részéig érjen és a petroleum
aether magában a nyakban foglaljon helyet, tehát keskeny magas oszlopot 
adjon, és a rázást többször megismételjük. Ezzel a vízben oldódó zsírsavakat 
is a petroleum-aetherbe visszük át. Ezen második rázást nagyon óvatosan 
kell végezni, mert míg az első rázásnál a folyadék a lombiknak kb. csak a 
telét tölti ki és oly módon lehet rázni, hogy rázás közben a dugó meg sem 
nedvesedik, tehát ha a petroleumaethergőzök ki is nyomják a dugót, folya
dék nem fröccsen ki, addig a második rázásnál a dugó megnedvesedését
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elkerülni lehetetlen, tehát ha a keletkező gőzök kinyomják a dugót, az egész 
meghatározást elölről kell kezdeni. Én a kirázást vékony sugárban folyó 
víz alatt csinálom oly módon, hogy a szoba hőmérsékleten jól bedugaszolt 
üveget előbb a vízsugárral lehűtöm és akkor kezdem csak rázni; rázás 
szünetben pedig a dugót lazítom. Lehet gyógyszerészkötéssel is biztosítani 
a dugót, ha az üvegnek peremes a szája.

Kirázás után az üvegeket lazított dugóval 15 percig állni hagyjuk, 
hogy a képződött hab nagyjából eltűnjön és akkor az egész petroleum- 
aetheres réteget lepipettázzuk. Hogy a szájjal való pipettázást elkerüljük, 
lehet úgy is eljárni, hogy kétszer átfúrt gummidugó egyik nyílásába a 
pipettát beillesztjük oly módon, hogy alsó vége a petroleum-aether alatt 
kissé a vizes folyadékba érjen, a másik nyílásba illesztett üveg, illetőleg 
gummicső segítségével pedig levegőt nyomunk az üvegbe és így a petro- 
leum-aethert a pipettába szorítjuk. Most nem a szorosan illő pipettát húzzuk 
ki a dugóból, hanem azt a dugóval együtt emeljük ki, nehogy extractum- 
veszteségünk legyen. A pipettában most a petroleum-aether-extractum úgy 
helyezkedik el, hogy alul kevés vizes oldat zárja, amit keskenyvégü pipetta 
esetén olyan pontosan választhatunk el, mintha választótölcsérrel dol
goznánk.

Az extractumot petroleum-aetherrel megnedvesített szűrőre visszük és 
100 ccm-es lombikba szűrjük.

Az extrahálást ugyanilyen módon megismételjük kétszer 25 ccm pet
roleum-aetherrel és a párolgási veszteséget tiszta petroleum-aetherrel pótol
juk. Ez szolgál egyúttal a szűrő átmosására is. A szűrésnél nagyobb tölcsér
ben elhelyezett kisebb szűrőpapírt kell használni, mert az extrahálások közti 
időre a szűrőt óraüveggel le kell fedni, nehogy a papír kiszáradjon és ennek 
a papírral érintkeznie nem szabad.

II. rész Oxydálás.
Az oxydálásnál Bang és Bloor által megadott (Bloor: J. of Bioi, Chem. 

77- 53. 1928, Örskov: Biochem. Z. 201. 22. 1928.) módszerhez tartottam  magam, 
változtatást csak a lepárologtatásnál eszközöltem, amennyiben az extractum 
lepárologtatását kizárólag csak levegőárammal végeztem, nehogy alacsony 
forrpontú zsírsavak távozzanak el.

A módszer a következő:
1. Oxydálás. A petroleum aether-extractum 5—10 ccm-jét 125-ös (lehet 

nagyobb is) jól záró Erlenmayer lombikban levegőárammal szobahőmérsék
leten bepárologtatjuk, adunk hozzá 5 ccm ezüstreagenst és 3 ccm 1/n Kaliurn- 
bichromat oldatot, közben a lombikot himbáljuk, mert a becseppenő bichro- 
mat hirtelen felmelegedése elpattantja az üveget. Az üvegeket lazán leduga
szolva 5 percre a 124°-os szárítószekrénybe tesszük; 5 perc múlva jól össze
keverjük, erősen ledugaszoljuk és további 15—20 percig hevítjük őket. 
A hevítés után azonnal (legjobb még a szekrényben) kiszedjük a dugókat és 
75 ccm dest. vizet (még kihűlés előtt) adunk hozzájuk. Ha a dugó nem jön 
ki, ami jól záró üvegeknél megesik, akkor kihűlni hagyjuk, amikor is ren
desen kivehető lesz. Később én igen finom vályút vésettem a dugóba és 
akkor sohasem volt nehézség a dugó kivételével és kísérleti hibát nem 
okozott.

2. Titrálás. Az ily módon oxydált petroleum aether-extractumhoz 
adunk 10 ccm 10%-os jódkaliumoldatot és n/10 natriumthiosulfát-oldattal 
m egtitráljuk oly módon, hogy kezdetben nem rázzuk össze, később lassan, 
majd erőteljesen összerázzuk és a végefelé indikátorul keményítő oldatot 
adunk hozzá. Az átmenet a keményítő kék színe és a chromoxid halvány 
zöld színe közt igen éles. Az oxydálási módszer igen pontos. Mindig 3 pár
huzamos meghatározást végeztem a következő feltételek mellett: a petro- 
leumaether extractumot, az ezüstreagenst és a kaliumbichromatot egyen
ként ugyanazon pipettával mértem le, ugyanazon idő alatt kifolyatva (a
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cseppek leesésének ritmusa beidegződik). A bepárlásnál a folyadék eltűnése 
után még 5 percig alkalmaztam a levegőáramot. A titrálásnál n/10 natrium- 
thyosulfat mellett a titrálás vége felé mikrobürettát, vagy n/100 natrium- 
thyosulfat oldatot makrobürettából, mindig 0-tól kiindulva használtam. 
Ilyen körülmények közt a kisérleti hiba maximum Vz— 1% volt. Természete
sen minden üvegedényt chromkénsavval kell tisztítani és az Erlenmayer 
üvegeket chromkénsavval I24°-on 20 percig kell hevíteni, majd gondos kiöblí
tés után szárítószekrényben lazított dugóval megszárítani.

A számítás a következő: A 10 ccm tiszta petroleumaetherrel beállított 
ellenőrző titrálására elfogyott natriumthyosulfat ccm-ek számából levonva a 
petroleumaetheres extractum titrálására elfogyott natrium thisulfat ccm-ei- 
nek számát, megkapjuk a zsírsavak +  cholestrin oxydálására fordított n/10 
kaliumbichromat ccm-ek számát. Ebből levonva a bármilyen módszerrel 
meghatározott cholestrin mgr-oknak megfelelő n/10 kaliumbichromat ccm-ek 
számát, megkapjuk az összes zsírsavak oxydálására szükséges n/10 kalium
bichromat ccm-ek számát, melyet elosztva 3 61-el (olajsav), 3 59-el (palmitin- 
sav) vagy 366-al (stearinsav), megkapjuk az összes zsírsavmennyiséget olaj
sav, palmitinsav vagy stearinsav miligrammokban vagy elosztva 3'62-el, az 
említett 3 zsírsav factorának középértékével, úgy a kapott zsírsav miligram 
a 3 zsírsav egyenlő mennyiségben való keverékében adja meg az összes zsír
savakat. Az így nyert mgr-okat 11-del megszorozva, megkapjuk a vizsgált 
anyag zsírtartalmát olyan zsírban, melynek molekulájában a glycerinhez 
1 stearin, 1 palmitin és 1 oleinsav kapcsolódik.

Pl. Vettem (4 ccm-et tejet és extraháltam. Az extractum mennyisége 
100 ccm, és ebből 10 cm-t oxydáltam. A tiszta petroleumaether +  kémszerek
ből álló ellenőrző-titrálásra fogyott 32'8 ccm n/10 natriumthyosulfat, a 
bepárologtatott petroleumaether extractum +  kémszerekre fogyott 26 47 ccm, 
tehát a zsírsavak +  cholestrin oxydálására 6 33 ccm natriumthyosulfatnak 
megfelelő 633 ccm n/10 kaliumbichromat fogyott. 10 ccm petroleumaether 
extractumban (vagyis 0-55 gr tejben) van 015 mgr cholestrin, melynek oxy
dálására 015X3 92 =  0-59 ccm n/10 kaliumbichromat szükséges. A 6 33 ccm- 
ből a 059 ccrn-t levonva a maradék 5'74 ccm az összes zsírsav oxydálására 
fogyott; ez megfelel 5 74 : 3 62 =  P58 mgr. zsírsavnak (oleinsav, palmitinsav 
és stearinsav középértékben), ami viszont megfelel T58 X IT =  P74 mgr zsír
nak (a glycerinhez 1 olajsav, 1 palmitinsav és 1 stearinsav kapcsolódik). 
Ha 0 5 gr tejben van 1-74 mgr, akkor 1 gr-ban van 3-48 mgr, azaz 3 48%.

Iro d a lo m :
Liebermann—Székely: K ísérletügyi Közlemények I. 1. füzet.
fíloor: J . of bioi. Chem. (77) 53. 1928.
Örskov: Biochem. Z. 201., 22., 1928.

Referat.

Hygienisches Institut der Univer'
sität, Budapest.

Direktor: Prof. Gy. Darányi.

Die Anwendung der Lieberinau- 
Székely’schen _ Fettbestimmungsme- 
thode für die Bestimmung von 
kleinsten Mengen von Fett und 

Fettsäure.
E lisabeth  von Frölich, A ssistent.

Das Fett des untersuchenden Materials wird mit Lauge verseift, aus 
der Lösung werden die Fettsäuren mit Schwefelsäure frei gemacht, mit 
Petroleumaether extrahiert und nach Bang-Bloor mit Chromsäure oxzeliert. 
Nach Bestimmung des gesammten Fettsäuregehaltes einschliesslich Choles
terin wird des Kalorimetrisch bestimmte Cholesteringehalt abgezogen zur 
Ermittelung des reinen Fettsäuregehaltes.
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M. kir. M ezőgazdasági V eg y k isér le ti és P ap rik ak isérleti Á llom ás, Szeged.
Vezető: Szanyi Is tv án , k ir. fővegyész.

A rizs fényezettségének m egállapítása,

í r tá k :  Tompos A lb ert és H o rv á th  Is tv án .

Állomásunkon nagyszámú rizsm intán sorozatos vizsgálatot végez
tünk a forgalomban előforduló rizsek összetételének, fényező-anyagtar
talm ának m egállapítására. Vizsgáltunk úgy fényezett, m int nem fénye
zett árut. A fényező eljárás részletes ismertetésére, a felhasznált segéd
anyagok felsorolására, valam int a fényezett rizsek összetételére nézve a 
rendelkezésünkre állő hazai és német szakirodalomban kimerítő tájékoz
tatást nem találtunk.

E g y  ném et é le lm iszerham isítási íté le t k iv o n atáb an  a fényező e ljá rá s ra  v o n a t
kozólag a következőket o lv ash a tju k :1 * A riz s t k án to lás u tán  fényező, polirozó kövek 
között h a jt já k  át, m ajd  m egfelelő nag y ság ú  dobban p o ra lak ú  zsírkővel, „ ta lkum “-mal 
keverik . H ogy a talkum -por jobban  tapad jon , a  rizsszem eket előzőleg cukorszörp- 
o ld a tta l m egnedvesítik . A dob fo rgása  közben a rizs a p o rra l bevonódik és fényes 
zom áncot kap. Ez a  m űvelet a „g lasie ren “, azaz zom ánccal való födés.

Ebből az ismertetésből nem tűnik ki, hogy lehet-e rizst fényesíteni 
zománc, azaz zsírkővel való födés nélkül, vagy nem. Okvetlenül szükséges-e 
a talkumozásnál a keményítőszörppel való előzetes benedvesítés vagy nemi 
A legtöbb szakkönyv a rizsnek vizsgálatánál a talkummal való födést említi 
meg elsősorban. A keményítőszörp használata a fentiek szerint szintén a 
talkumos kezelésnél jöhet szóba.

Több helyen található ismertetés a rizsek festésének kimutatására. 
A festést egyik szakkönyv szerint a zsírkővel való kezeléssel, a zománccal 
való födéssel kötik össze.'-’ A festéshez felhasznált anyagok lehetnek: indigó, 
berlinikék, ultram arin és kobaltkék. Ugyanitt említés történik arról, hogy 
a festést néha meszezéssel kötik össze, vagyis a festés mészvíz segítségével 
is történhetik.3

Vizsgálatainkat a fényezés és zománccal való födés, valamint a festés
nél szóba jöhető segédanyagok, úgymint a zsírkő (talkum), keményítőszörp, 
mész és festékek kim utatására tei-jesztettiik ki.

V izsg á la ta in k n ál a lkalm azott e ljá rások  a következők:
1. H am u: F ényezett rizseknél 5 gram m , nem fényezetteknél 10 g finom ra őrölt 

rizst a lisz tv izsg ála tn á l szokásos módon elham vasz to ttunk  és k iizzíto ttunk .
2. Homok, v agy  10%-os HCl-ban o ld h ata tlan  rész. Mivel a  talkum , v a lam in t a 

talko id  töm ény sósavban is m ajdnem  teljesen  o ld h ata tlan , a rizsham ut az á lta lán o 
san  h asznált 10%-os HCl-ban oldottuk.

3. SiOa. NaiCOs-bKíCOn keverékével fe ltá rá s  ú tjá n  a rendes módon h a tá 
roztuk  meg.

4. A E 0 3- f F e 20 3 és M gü-t 10%-os HCl-ban oldható részből, v a lam in t a fe ltá rá s  
u tán  a SiCb-ról leszűrt oldatból a rendes g rav im etrik u s m ódszerekkel h a tá ro z tu k  meg.

5. K em ényítőszörp. K im u ta tásán á l a Fiehe-féle q u a lita tiv  e ljá rá s t alkalm aztuk.
6. K özvetlenül redukáló  és in v ertá lá s  u tán  redukáló  cukor m eghatározásánál 

10 g r rizs t 50 cm3 vízzel hengerben  5 percig  ráztunk .
A leszűrt o ldatban  a F iehe-féle reakció t, m ajd  a közvetlenül redukáló  és in v er

tá lá s  u tán  redukáló  (nádcukor) cukrot B ertran d  szerin t m eghatároztuk .

1 K önig: U nts. N ahr.-G enussm . u. G ebrauchsg. I I I .  kötet 2 r. 495. old.
- R öttger: N ahrungsm itte lchem ie I. B. 623—624. old.
3 R ö ttger: N ahrungsm itte lchem ie I. B. 624. old.
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7. A  m ész tarta lm at a nem fényes rizseknél az e lő írt módon v izsgáltuk .1
8. Festékekre  fényes rizsekrő l vízzel le rázo tt és k ice n trifu g á lt üledékben 

m ikroszkóp a la tt  v izsgáltunk .2
A talkum és keményítőszörp kim utatására irányult vizsgálataink ered

ményét a következő két táblázatban foglaltuk össze. Az I-ben a nemfényes, 
a Il-ben a fényes rizsekre vonatkozó adatok vannak.

Feladatunk az volt, hogy a végzett vizsgálati adatok alapján meg
állapítsuk, hogy a fényes rizsek tartalmaznak-e idegen, azaz a fényezési 
eljárás során hozzáadott anyagot. Ezen célból összehasonlítjuk a fényes és 
fénytelen rizsmintáink ásványi-anyag tartalm át és kimutatjuk, hogy a 
fényes rizs és fényezési eljárás közben mennyi ásványi-anyagot vett magá
hoz a fényezésre használt talkumból; használtak-e keményítőszörpöt is, eset
leg meszet vagy festőanyagot.

Feltesszük, hogy a fénytelen rizs idegen ásványi anyaggal kezelve 
nincsen, tehát a fénytelen rizsben meghatározott ásványi anyagok mennyi
sége az alap, melyhez a fényes rizs ugyanazon anyagait hasonlítjuk.

A fény te len  és fényes rizsek  ásv án y i an y ag  ta r ta lm án a k  h a tá rszám a i a 
következők: >i

a) A  ham u fény te len  rizseinknél 0.40—0.59% között ingadozott. Az első tá b lá 
za tb an  lévő 6. sz. fény te len  rizs 0.72% h am u ja  tú lság o san  m agas s m in t k iv é te lt a 
szab ály  alól kezelhetjük , m ert többi v izsg á la ti a d a ta i a nem fényezett rizsre  
jellem zőek.

F ényes rizsek  h am u ja  0.42—1.62% között ingadozott.
b) 10%-os sósavban o ld h a ta tlan  rész a fény teleneknél 0.10—0.15%; a fényesek

nél 0.18—1.24% között volt.
c) 10%-os sósavban o ldható Mg. a fény te len  és fényes rizseknél kb. egyenlő 

m ennyiségben  ta lá lh a tó , ille tve  ugyanazon  h a tá ro k  közötti ingadozást m u ta t, am i 
term észetes is, m ert a ta la jb ó l fe lv e tt Mg. m ennyisége m indkétféle rizsnél ugyanazon  
h a tá ro k  között kell, hogy legyen.

d )  A 10%-os sósavban o ld h a ta tlan  fe ltá r t  részben a fény teleneknél a 
S i0 2 m ennyisége 0.01—0.08%, a fényeseknél 0.10—0.75%.

e) A 10%-os sósavban o ld h ata tlan  részben a fény teleneknél a  MgO-ot 0.005— 
0.02%-nak, a fényeseknél 0.02—0.27%-nak ta lá ltu k .

Ezen adatok birtokában minősítettük részeinket, hogy valamely rizs 
talkummal van-e fényezve. A II. táblázatban a talkum rovatban a +  jel 
talkummal való kezelést jelent.

A  fényezésnél használa tos talkum , v ag y  s te a ti t  összetétele H 2Mg3(S i0 4)3 és 
63.5 S i0 2:31.7 MgO-t ta rta lm az . A  MgO-ot g y a k ran  1—5% -nyi m ennyiségben vas- 
ox id  he ly e tte síti.

Sósav nem  tám ad ja  meg.
H aszn álják  ugyanezen  célra  m ég a 67.8 S i0 2:26.2 MgO:1.17 F e 20 3 összetételű 

T alkoidot is, m ely  v a sa t sz in tén  ta rta lm az . Sósavban ez is o ld h a ta tlan  (N aum ann- 
Z irkel: E lem ente der M ineralogie.).

A rizs eredetileg is tartalmaz úgy Mg-ot, mint S i02-t, mert a talajból 
vesz fel és pedig különböző mennyiségben a fajta szerint, de valószínűleg 
főképen a talaj összetételének megfelelően.

A talkumozás megállapításához szükséges összehasonlításnál a sósav
ban oldhatatlan rész, a S i02 és a feltárt MgO mennyisége jöhet tekintetbe. 
A 7. sz. fényes rizs e három adata nem igen különbözik a fénytelenekétől. 
A 0.18% sósavban oldhatatlan résszel szemben áll a nem fényesek 0.15%-os 
maximuma, a 0.10% S i02-dal szemben pedig a fénytelen rizseknél található 
0.08%-os legmagasabb érték. A feltárt rész MgO-ja mindkét oldalon egyfor
mán 0.02%. A 7. sz. fényes rizsnél a talkumos kezelés ennélfogva biztosan 
nem állapítható meg s ezért a „Talk“ rovatban negatív jelet kapott.

A 2., 8. és 15. sz. fényes rizs fenti három értéke szintén közel áll a fény
telen rizsekéhez. A kísérleti hibát meghaladó különbség azonban mind a

1 R ö ttger: N ahrungsm itte lchem ie. I. B. 624. old.
2 R ö ttger: N ahrungsm itte lchem ie. I. B. 623—24. old.
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2. — nagyszemü ____  __________
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6. Burma aprószemü ... ............ . ... ...
k l e i n k ö r n i g -------... ... ... ... 0,72 0,03 0,22 0,03 0,01 0,01 — —

7. Hollandi rövid, lapos ... ... ... ... ... ... 
k u r z k ö r n ,  f l a c h - . .  . . .  . . .  . . .  ... 0,50 0,03 — 0,05 0,04 0,005 — —

8. Moulmain' nagyszemü ...........................  ...
g r o s s k ö r n i g ............ ..  ... ... ... 0,50 0,04 — 0,03 0,02 0,01 — —

9. — aprószemü ... ... ... ... ... ... 
k l e i n k ö r n i g  ... ... ... ... ... ... 0,59 0,12 — 0,01 0,08 0,02 — —

10. - rövid, lapos ... ... ... ... ... ... 
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11. — aprószemü ... ... ... ... ... ... 
kleinkörnig ... ... ... ... ... ... 0,51 0,03 0,16 0,04 — - - —

12. —
aprószemű ... ............ . ... ...
kleinkörnig ... ... ... ... ... ... 0,50 0,01 0,09 0,06 — — 0,12 0,31

13. — aprószemű ... ... .............. ...
kleinkörnig......... ... ... ... ... 0,40 0,01 — 0,04 — — — —
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Rangon apró, hosszúkás  ̂
klein körn . längl. 1,20 0,70 — 0,14 0,47 — 0,16 0,58 —

Í
+ + —

Blaurose nagy szemű .........
g ro s sk ö rn ig ......... 0,48 0,25 0,07 0,10 — 0,05 0,36 0,67 + + —

Olasz négy- 
csillagos

rövid, lapos ... ... 
k u rzk ö rn , flach 0,61 0,28 0,15 0,03 0,17 — 0,05 0,10 0,20 + — -

Japán )) 1,38 0,97 0,01 0,11 0,62 0,11 0,26 0,45 0,49 + + —

Japán )> 0,85 0,50 0,03 0,09 0,31 0,11 0,12 0,36 — + — —

Carolini nagyszemü .........
g ro s sk ö rn ig . . .  . . . 0,68 0,26 0,03 0,20 — 0,04 0,16 0,31 + — —

Japán rövid, lapos ... ... 
k u rzk ö rn , fa c h 0,60 0,18 — 0,01 0,10 — o to 0,19 0,36 — + —

Japán )) 0,42 0,22 0,03 0,06 0,10 0,04 0,03 0,14 0,18 + — —

Japán )) 1,34 0,86 — 0,04 0,61 — 0,23 0,28 0,35 + + —
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igeu aprószemű... 
sehr kleinhörn.... 1,50 1,00 — 0,03 0,68 — 0,22 0,58

.
0,64 + + —

11. Burma aprószemű .........
kleinkörnig......... 0,76 0,29 — 0,04 0,18 0,06 0,04 0,32 — + + —

12. Burma )) 0,80 0,32 0,02 0,11 0,22 0,02 0,06 0,31 0,38 + + —

13. Pathia vékony, hosszú... 
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14. Pathia » 0,90 0,53 — 0,06 0,35 0,02 0,11 0,56 0,68 + + —

15. Sziámi nagyszemű .........
grosskörnig......... 0,59 0,23 0,10 0,04 0,13 0,04 0,03 0,28 0,34 + + —

16. — )) 1,08 0,56 — 0.01 0.40 — 0,12 0,50 0,71 + + —

17. — rövid, lapos ... ... 
kurzkörn, flach 1,32 0,72 0,30 0,04 0,58 0,20 0,46 0,46 0,69 + + —

18. — » 1,62 1,24 - 0,06 0,75 — 0,27 0,57 0,55 + + —
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három rizsnél mind a három értékben határozottan megvan s így nem téve
dünk, ha ezeket is talkummal kezeltnek mondjuk. A talkumozás minden
esetre kis mértékű, a sósavban oldhatatlan rész összehasonlítása alapján 
0.07—0.10%-nyi s így az erősebben kezeitektől való megkülönböztetés végett 
a talkumos rovatban a +  jelet zárójelbe tesszük.

A többi fényezett rizsünk 0.1—1.1% talkumot tartalmazott. A számítás 
alapja a 10%-os sósavban oldhatatlan rész mennyisége. Mivel a talkurn egész 
mennyiségében oldhatatlan 10%-os sósavban, a fénytelen rizseknél található 
átlagos 0.10% oldhatatlan résznek a fényes rizsek megfelelő adatából való 
levonás által kapjuk a talkurn %-os mennyiségét.

Annak eldöntésére, hogy a fényezés csak talkummal, vagy pedig 
talkurn mellett keményítőszörppel történt-e, a vizes oldatot Fiehe-szerint 
keményítőszörpre vizsgáltuk. A Fiehe-reakció valamennyi rizsünknél nega
tiv volt. A negativ reakció dacára a vizes oldatból meghatároztuk a köz
vetlenül redukáló, valamint az invertálás utón redukáló cukrot is.

Nem fényezett rizseknél a közvetlenül redukáló cukor legnagyobb 
mennyisége 0.12% volt in vertcukorra számítva, az invertálás után redukáló 
cukor pedig 0.15—0.31%, ugyancsak invertcukorra számítva.

A fényeseknél a felületről leoldott közvetlenül redukáló cukor 0.10— 
0.58%, az invertálás után redukáló cukor 0.18—0.71%, szintén invertcukorban 
megadva.

Keményítőszörp jelenlétének megítélésére különösen a közvetlenül 
redukáló cukor mennyisége az irányadó.

A fényezett rizsek táblázatában a 3. sz. rizsnél a redukáló cukor 
mennyisége (0.10%) alatta van a fényteleneknél található legmagasabb 
0.12%-os értéknek. Fel kell tételeznünk, hogy ezt az egyébként talkumos rizst 
keményítőszörppel nem kezelték. A minta a keményítőszörp rovatban ezért 
— jelet kapott. A 6., 7. és 8. sz. mintánál a redukáló cukor mennyisége igen 
alacsony. Valószínű, hogy ezeket a talkumozást megelőzően igen híg kerué- 
nyítőszörpös oldattal kezelték. A 3. sz. minta az adatok alapján talkummal 
kezelt anélkül, hogy a talkumozásnál keményítőszörpöt használtak volna.

A 7. sz. mintánál az eset fordított. Az adatokból a keményítőszörp 
jelenléte valószínű, anélkül, hogy a talkumozás biztosan megállapít
ható volna.

A rizseket meszezésre is vizsgáltuk. A szemek felületéről 10%-os sósav
val leoldott részben mész nem volt kimutatható.

Festőanyag kimutatására mikroszop alatt vizsgáltuk a rizseket, de 
semmilyen festőanyagot nem találtunk.

Megemlítjük még, hogy az apró szemű rizs felülete aránylag nagyobb 
lévén, nagyobb felületen több talkurn kötődik meg, amint az 1., 4., 9., 10., 17., 
18. sorszánni minták mutatják, melyek mind aprószentnek.

Összefoglalás.

A megvizsgált fényes rizsmintákon egy kivételével a talkumozás meg
állapítható. A fényesítő eljárásnál a szemekre tapadt talkurn mennyisége 
igen tág határok között váltakozik. (0.07—1.14%.) Hat mintánál, az összes 
minták Vs-ánál, amelyhez az aprószemű nagyfelületű rizsek tartoznak, a 
talkurn mennyisége 0.60—1.14%-nyit tesz ki.

Keményítőszörp jelenléte csupán egy fényes rizsmintánál nem állapít
ható meg. (II. 3.)

Az összes talkumos rizsmintánál egy kivételével a keményítőszörp 
jßlenlöte kimutatható volt. Ebből következik, hogy a talkumozást kemé
nyítőszörp használatával végzik.
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Referat.
Königl. uiig. landw. Chemische und I Über die Untersuchung- von polier- 
Paprika Versuchsstation in Szeged. ten und nicht polierten Reis.

L eite r: St. Szanyi. | Von: A. Tompos und St. H orváth .

Die Verfasser haben eine Reihe vom polierten und nicht polierten 
Reis verschiedener H erkunft des Handels untersucht, um die A rt und 
Weise des Polierens festzustellen. Die Untersuchungsergehnisse zeigten, 
dass der grösste Teil m ittels Talkum und S tärkesirup poliert waren. Die 
Menge des zugegebenen Talks war 0.13—1.14%.

K leinkörniger Reis, welcher verhältnissm ässig eine grössere Ober
fläche hat, als der Grosskörnige, besass 0.6—1.14% von Talk.

Eine der untersuchten Reisproben war nu r m it Talk, aber ohne 
Stärkesirup, eine war wider m it S tärkesirup ohne Talk poliert. Es hat 
auch so eine gegeben, welche ohne Talk und ohne S tärkesirup bloss 
durch Reihen glänzend gemacht wurde.

Farbstoff und Kalken waren hei Keinem der untersuchten Reis
proben nachzuweisen. x

M. Kir. Alföldi Mezőgazdasági Intézet keretében önállóan működő 
Kender- és Lentermelési Kísérleti Állomás, Szegeden.

Á llom ásvezető: Csókás G yula dr. k ir. íővegyész.

Az olajlen aetheres ex trak tjának  növekedése a növény fejlődése
folyamán.

I r t a :  M ohácsi T ivadar, oki. vegyészm érnök.

A gabonanemek árának  kedvezőtlen alakulása, továbbá a bennün
ket környező államoknak gazdasági elzárkózása folytán gazdáink a r ra  
kényszerülnek, hogy azokat az iparinövényeket termesszék kiterjedet- 
tebben, amelyek a hazai viszonyok között is jövedelemezők, de eddig 
nálunk elegendő mennyiségben nem term esztették s így gyárainknak 
szükségletüket külföldről kellett beszerezni. Ezek közül főleg az olajos 
m agvak fontosak, melyek közül az olajlenmag és a napraforgómag a leg
keresettebbek. Olajlenét 1929 előtt nálunk csak kisebb területen termesz
tettek, olajgyáraink olajlenmag szükségletüket a délam erikai szárm a
zású Laplata olajlenmaggal fedezték. 1929-ben az olajgyárak 2000 kholdon 
történő term elésre kötöttek a  gazdákkal szerződéseket és ez a terület 
1930. évben 10.000 kholdra emelkedett.

Az országban az olajlen termesztésének kérdéseivel kapcsolatosan 
a Kender és Lentermelési K isérleti Állomás végzett gyakorlati tanu l
mányokat, amelyek alapján a következőket állapíto tta meg:

1. A hazai körülmények között kát. holdankint 60 kg vetőmag fel- 
használása mellett mutatkozik a termesztés a legjövedelmezőbbnek.

2. Az Alföld kötöttebb, jó erőben lévő és jól megmunkált talajain  
is sikerrel termeszthető. M inthogy gyökérzete egy m éter mélyre is lehatol 
a  talajba, az alföldi száraz éghajlatot jól elviseli.

16*



3. A hazai származású olajlenmag minőségében jelentékenyen 
felülmúlja, a Laplata olajlenmagot, m inthogy nyers zsír tarta lm a 1.0— 
1.5%-kal magasabb. Sőt a hazai klim atikus és ta laj viszonyok annyira  
megfelelnek az olajlen termelésre, hogy

4. a Laplata olajlenmag vetése u táni termés olajtartalom  tekinte
tében m ár az első utánterm ésnél is jelentékenyen felülmúlja az ere
deti magot.

Ebben a dolgozatomban csupán ahhoz kívánok adatot szolgáltatni, 
hogy m elyik  az az érési fok, am elynél a legcélszerűbb az olajlenét kaszálni. 
Eddig ugyanis az olajlen aratása teljesen beérett állapotban, rendszerint a 
gabonanemüek aratása után történt. Ezen az érési fokon a szár teljesen 
sárga, a levelek már lehullottak, a magvak pedig a gubóban barna színűek. 
Ilyen érési fokon az olajlen aratása nehéz, mert a szára elhajlik a kasza 
éle előtt és ez sok esetben csak a gubót tépi le, a kórót pedig a tarlón 
hagyja. A letépett gubót pedig a tarlón összegyűjteni úgyszólván lehetetlen. 
30—35 kg-ra tehető kát. holdankint az ilyen módon előálló szemveszteség, 
mely 6—7 q-ás átlagtermést tételezve fel annak kb. 5%-át teszi ki. Hogy ez 
a szemveszteség csökkenthető legyen, szükséges annak a megállapítása, 
vájjon nem lehetne-e az olajlenét korábban kaszálni anélkül, hogy a mag 
minősége leromlana, olajtartalm a csökkenne?

Ennek a kérdésnek a tisztázása végett bízott meg engem az Állomás 
vezetője: dr. Csókás Gyula állomásvezető kir. fővegyész úr azzal, hogy 
sorozatos vizsgála tokat végezzek annak m egállapítására, m iként növekszik az 
aetheres ex tra k t (nyers zsírtartalom) a magban és a gubában a gubóképző- 
clés kezdetétő l a te ljes beérésig, sőt még túl is, ha lábon hagyjuk, hogy ezen 
vizsgálatoknak alapján m egállapítható  legyen az olajlen aratásának leg
m egfelelőbb időpon tja.

A vizsgálatokhoz szükséges anyagot a m. kir. Alföldi Mezőgazdasági 
Intézet belső kísérleti telepén gyűjtöttem össze, ahol annak megfigyelése 
az egész tenyészidő alatt módomban volt. A vizsgálat céljaira Lap
lata II. utántermésű olajlenmaggal 1931 március 31-én két parcellát vetettem 
be. Az olajlen a vetés után tíz nappal kelt ki. A növények fejlődése normális 
volt. Az első virágok május 25-én jelentek meg, a teljes virágzás jiínius 1-én 
következett be. A termés június 30-án érte el azt az érési fokot, amelyen eddig 
az aratása történni szokott.

A te ljes virágzástó l, vagyis június 1-étől kezdve a te ljes beérésig min
den m ásodik napon reggel 9 órakor két m in tá t vettem . Az egyiket kézzel 
azonnal legubóztam és a gubókat szárító szekrényben 50° C-on, vagyis mes
terséges líton megszárítottam, a másik mintát pedig a szárral együtt a 
szabadban, vagyis természetes úton hagytam megszáradni. Vizsgálataim 
során minden mintánál m egállapíto ttam  a mag és pelyva arányát, a gubák
ból nyert magvak absolút súlyát, végül a teljes gubó és a gubórészektől, az 
ú. n. pe lyvá tó l kézzel e lvá laszto tt m agvak aetheres ex trak t (nyers zsír) 
tarta lm át

Megfigyeléseim szerint a gubók fejlődése a beporzás után azonnal meg
indul. A len reggel 6—7 óra között kezd virágozni. A beporzás d. e. 10—11 
óráig megtörténik. A beporzás után először a sziromlevelek hullanak le. 
Csakhamar lehullanak a porzók is, majd a bibe is elszárad, a gubók pedig 
növekedni kezdenek. A gubókból először a gubók külső fala fejlődik ki, a 
magvak pedig egészen elmaradnak a gubó falának fejlődéséhez képest. Az 
azonnal legubózott és mesterségesen megszárított gubók vizsgálatánál a mag
vakat a teljes virágzástól számítva 9 nap múlva, vagyis június 9-én tudtam 
első esetben a gubó falrészétől elkülöníteni, mert addig a kézzel szétmorzsolt 
gubókban a mag a gnbó falrészektől (pelyva) megkülönböztethető nem volt. 
A mag ennél a vizsgálati mintánál úgv aránylott a pelyvához, mint 37*5 : 62‘5. 
Ha a gubót a kóróval együtt a napon, vagyis természetes úton hagytam 
megszáradni, a magvak már két nappal előbb, vagyis június 7-én elkülönít-
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betűk voltak a pelyvától és a mag- úgy aránylóit a pelyvához, mint 420:580. 
A mag* 1 és pelyva arányának változását a következő táblázatban foglaltam 
össze:

A minta
vétel 
napja

Tag der 
Muster

entnahme

Az azonnal 
legubózott 
mintánál

Bei den sofort 
entkapselten 

Mustern

A napon 
megszárított 

mintánál 
Bei den 

an der Sonne 
getrockneten 

Mustern

A minta
vétel 
napja

Tag der 
Muster

entnahme

Az azonnal 
legubózott 
mintánál

Bei den sofort 
entkapselten 

Mustern

A napon 
megszán tott 

mintánál
Bei den 

an der Sonne 
getrockneten 

Mustern
mag

Same
pelyva
Balg

mag
Same

pelyva
Balg

mag
Same

pelyva
Balg

mag
Same

pelyva
Balg

VI. 7. -----•-- — • — 42-0 58-0 VI. 23. 69'5 30-5 70-5 29-5
VI. 9. 37'5 62'5 45'0 55’0 VI. 25. 69-5 30'5 74-0 26'0
VI. 11. 41 ‘5 58'5 48-5 5P5 VI. 27. 71-5 28'5 72'0 28'0
VI. 13. 47'5 52-5 59-0 41-0 VI. 29. 72'0 28'0 69'0 310
VI. 15. 520 480 61'5 38'5 VII. 1. 73'0 27'0 75'5 245
VI. 17. 57 5 42'5 64'5 35'5 VII. 3.
VI. 19. ; 640 360 68'0 32'0
VI. 21. 69-0 310 700 300 VII. 19. 745 25'5 76'5 23-5

H a ezeket az adatokat olyan grafikonba szemléltetjük, melynek 
vízszintes tengelyére a m intavétel napját, függőleges tengelyére pedig a 
mag %-okat írjuk  fel, a következő görbéket nyerjük:

1. 3  5 . 7 9 II 13. 15 17 19 21. 23. 25. 27. 2 9 . VII. 1 3. 5. 7. 9. 11 13. 15. 17. 19.

------------------------------------ - mesterséges úton megszorított minta —  k ü n s t l ic h  g e tr o c k n e te  M u s te r n

——   ------- — ■  ----- - -  termoszetos úton m egszántott minta —  (in  d e r  S o n n e  g e tr o c k n e te  M u s te r n

1. grafikon.

Vizsgálva a grafikont, mely az azonnal legubózott és mestersége
sen m egszárított m inták mag és pelyva arányait tün teti fel, azt tapasz-
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táljuk, hogy a mag mennyisége egyenletesen növekszik egészen jún ius 
21-ig. Ekkor m egtörik a grafikon, mely tovább is egyenes vonalban foly
tatódik ugyan, de az emelkedése kisebb mérvű. Nem találunk töréspontot 
azon a grafikonon, mely a száron természetes riton megszárított gubók- 
ból származó mag és pelyva arányait foglalja magában.

Az azonnal legubózott mintákban a mag fejlődésénél a következőket 
észleltem: A fejlődés kezdetén a mag helyén először egy vékony hártya- 
szerű képződmény alakult ki. A később vett mintákban ennek a hártyaszerű 
képződménynek felső Vs-ában egy zöld pont képződött. Ez a zöld pont a gubó 
fejlődésével egyenes arányban egyre nagyobbodott, végre kitöltötte az egész 
hártyával határolt teret. Midőn az így keletkezett zöld színű lenmagvak 
elérték a normálisan kifejlett lenmag nagyságát, a zöld szín a barnába 
ment át, végül a magvak egészen barna színűek lettek. Az első olyan gubó- 
kat, melyekben barna színű magvak is voltak, a június 19-iki mintában 
találtam. Június 27-én a magvak zöme mór beérett, zöld színű mag a gubók- 
ban csak elvétve volt található. A száron hagyott és a napon megszárított 
gubókban zöld színű mag csak ritkán fordult elő. I tt  is mint előbb hártya- 
szerű képződménnyel kezdődött a magvak kifejlődése. A teljes virágzás 
után kilenc nappal, vagyis június 9-én vett mintában érdekes jelenség volt 
megfigyelhető. Minden gubóban legalább egy; több gubóban azonban két 
szem olyan magot találtam, mely sokkal fejlettebb volt, mint az ugyanazon 
gubóban talált többi mag, sőt majdnem megközelítette a teljesen érett 
magvak alakját, nagyságát, teltségét és színét. A később vett mintákon is 
kétféle magvak voltak megkülönböztethetők és pedig majdnem normálisan 
kifejlődött „kényszer érett“ magvak és ki nem fejlődött, csupán hártyaszerű 
„léha“ magvak. Az érés előrehaladottságával növekedett a kényszer érett 
magvaknak a léha magvakhoz viszonyított aránya. Június 17-én, vagyis az 
aratás előtt 14 nappal a gubókban képződött magvaknak kb. 80%-át már 
ilyen kényszer érett, de telt állapotban találtam.

A gubókból nyert magvak absolut súlyának változását a következő 
táblázatban foglaltam össze:

A mintavétel 
napja
Tag

der Muster
entnahme

Az azonnal 
legubózott 
mintánál
Bei den 

sofort ent- 
kapselten 
Mustern

A napon 
megszárított 

mintánál
Bei den an 
der Sonne 

getrockneten 
Mustern

1000 szemsúly gr 
Tausendkorngewicht gr

VI. 7. 1.92 '1.40
VI. 9. 2.44 1.77
VI. 11. 3.01 1.61
VI. 13. 3.03 2.42
VI. 15. 3.40 3.29
VI. 17. 3.17 4.32
VI. 19. 4.62 4.82
VI. 21. 4.48 5.07

Ha a megfelelő értékeket egy 
görbéket kapom:

A mintavétel 
napja
Tag

der Muster
entnahme

Az azonnal 
legubózott 
mintánál 
Bei den 

sofort ent- 
kapselten 
Mustern

A napon 
megszárított 

mintánál
Bei den an 
der Sonne 

getrockneten 
Mustern

1000 szemsúly gr 
Tausendkorngewicht gr

VI. 23. 6.05 5.39
VI. 25. 6.05 5.95
VI. 27. 6.40 5.59
VI. 29. 6.26 5.65

VII. 1. 5.98 5.78
VII. 3. 6.00 5.80

VII. 19. 6.19 5.81

grafikonba tüntetem fel, a következő'
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-term észetes úton megszárított m inta —  a n  d e r  S o n n e  g e tr o c k n e te  M u s te r n

2. grafikon.

A görbék sok töréspontja onnan származik, hogy a magvak igen 
egyenlőtlenül fejlettek voltak és sokszor 15—20 léha magnak sem volt olyan 
súlya, mint egy kényszer érett, de telt magnak.

Mielőtt az aetheres extrakt mennyiségének a vizsgálatára áttérnék, 
szükségesnek tartom pár szóval felsorolni, hogy melyek azok a vegyületek, 
melyek a beérett olajlenmag-ban megtalálhatók. Az érett lenmag 3—5% 
vizet, 36—42% nyers zsírt (aetheres extraktot), 21—23% nyers fehérjét (nyers 
proteint), 20—22% nitrogénmentes extraktot, 7—8% nyers rostot és 3.5—4% 
hamut tartalmaz.

Ezek azok az anyagok, amelyekre a csírázó magnak szüksége van mindaddig, 
amíg további fejlődéséhez szükséges tápanyagokat a talajból saját szerveivel fel
venni képes. A magban tartalékolt tápanyagokat a csírázó mag kétféleképen haszno
sítja : egyrészről azok lebontásánál felszabaduló energiát hasznosítja, másrészről saját 
szervezetét építi fel belőlük.

Azok az anyagok, melyeknek elbontásakor energia szabadul fel, három cso
portba oszthatók: 1. szénhydrátok, 2. fehérjék, 3. zsírok.

A szénhydrátok C, H, O tarta lm ú vegyületek, bennük a H :0  =  l:8, vagyis 
ugyanaz az arány, m int a vízben. Keletkezésük általában ismeretes és mint végső 
reakció a következőképen írható fel:

x (C02 +  GH,,) =  (C0H,,.Oe) x +  30,.
A fehérjék C, O, H, N tarta lm ú igen bonyolult szerkezetű chemiai vegyületek.
A szénhydrátok aránylag kevés szenet és hydrogént, de sok oxygént ta r ta l

maznak, ezért bomlásuk közben aránylag kevés energia szabadul fel. Nagyobb érté
kűek ebből a szempontból a fehérjék, a legmagasabb értékűek azonban a zsírok, 
mivel a zsírokban a legkedvezőbb a C-nek és a H-nek az O-re vonatkoztatott aránya, 
sőt az iij organizmusnak a kifejlesztéséhez a legtöbb építő anyagot is a zsírok szol
gáltatják.

A zsírok képlete aszerint változik, am int telített, vagy telítetlen, avagy oxy- 
savról beszélünk. A telített zsírsavak tapasztalati képlete CnHunOs, a telítetlenek 
közül az egyik kettős kötéssel bíróké CnHjn—2O2, a két kettős kötéssel bíróké 

- CnH,.n—1O2, stb., míg az oxysavak még OH csoportot is tartalm aznak. Ezek a zsír
savak mindig glycerinnel vegyülve, m int glyceridek fordulnak elő a növényekben.

A zsírok képződése a növényekben még ma sem ismeretes. K utatásuk 1784. 
évben kezdődött, mikor Scheele felfedezte a glycerint, mint zsíralkotórészt. Ezzel 
egyidőben Lavoisier is végzett zsíranalyziseket. Fourcroy megdermedő és száradó 
zsírokat, illetve olajokat különböztetett meg. Senebiers m utatott rá  első Ízben arra,
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hogy a zsírok a növényekben tarta lék  tápanyagként szerepelnek. A zsíroknak bio- 
ebemiai fontosságára 1838-ban Treviránus és 1840-ben Meyen m utattak  rá. Ekkor 
kezdődik a cbemiai növénypbysiológiának, m int tudom ánynak művelése, azonban az 
olajokkal és zsírokkal azóta olyan kevesen foglalkoztak, bogy Iwanow szerint a 
kutatókat az ember u jja in  összeszámolhatja.

V ita tárgya, bogy a zsírok fehérjéből, vagy pedig szénhydratokból keletkez- 
nek-e? Nägeli és a zoophysiológusok szerint a fehérjékből keletkeznek, míg a bota
nikusok a szénbydrátokat ta rtják  a kiinduló anyagnak. Mivel a zsírokban N nincs, 
nagyobb a valószínűsége annak, bogy a szénbydrátokból keletkeznek, jóllehet ezt a 
feltevést sem sikerült a rendelkezésemre álló irodalom szerint azzal alátám asztani, 
hogy mesterséges úton szénbydrátokból zsírt állíto ttak  volna elő. Pfeffer alapvető 
kísérletei azt teszik valószínűvé, bogy a növényekben a zsírok cukorból keletkeznek. 
Mivel az olajsynthesis első szakában szabad zsírsavak nagyobb mennyiségben fordul
nak elő, melyek később glycerinnel glyceridet alkotnak, a zsírképződést úgy képzel
hetjük el, hogy először glycerin és szabad zsírsavak keletkeznek, melyek azután víz
kilépés mellett glyceridet alkotnak.

Hogy a cukrokból glycerin keletkezik, azt az erjedés folyamán állandóan 
tapasztalhatjuk. Fodor Pál szerint az erjedés folyamán a szőlőcukorból glycerin- 
aldehyd lesz. melynek redukciója folytán glyeerint kapunk:

CH,CH
1

CHOH

CHOH
CH.OH

Hs
CHjOH

CHOH

CHOH

CHsOH

2 CHOH 

CHO

2 CHOH 

CH3OH

Már nehezebb a cukroknak zsírokká való átalakulását megmagyarázni.. 
Fischer Emil szerint két vagy több cukor molekula kondenzálódik és a keletkezett 
termék ezután redukáltatik. Ezt a folyam atot azonban laboratórium ban kísérletekkel 
megerősíteni nem sikerült. íg y  pl. a leggyakrabban előforduló 18 C atomos savak, 
m int a stearinsavnak, olajsavnak stb. keletkezését bárom molekula hexosenak kon
denzációja és redukciója folytán, a 16 C atomos zsírsavak (pl. a palm itinsav) kelet
kezését analog módon két molekula pentose és egy molekula hexose kondenzációja és 
redukciója folytán könnyen elképzelhetjük. Más szénatom számú zsírsavak, pl. 14 
vagy 20 C atomos zsírsavak keletkezését azonban nem tudjuk megmagyarázni. K ér
déses még az is. hogy miként következnek be a kapcsolódások a változatlan bexosok 
és pentosok között.

Valószínűbb a növényi zsírok és olajok keletkezésére az a feltevés, bogy a 
cukor molekulák szénlánca több aldebyd jellegű részre szakad szét és ezek a lánc
töredékek ismételt kondenzációja folytán keletkeznek a zsírsavak. íg y  pl. a  szőlő
cukorból a következőképen keletkezne zsírsav:

1. a szőlőcukorból egy enzym: a zyrnáz acetaldehydet készít. Neuberg és ta n ít
ványai szerint a szőlőcukorból a következőképen lesz acetaldehyd:

C6Hlä0 6 > CHsCH0-fC03+ C 3Hs0 3

2. az acetaldehyd molekulák kondenzáció u tán  oxyaldebydek lesznek:

CH3CHO+CH3CHO — > CH3CH(OH)CH3CHO

3. az oxyaldebydekből víz kilépés u tán  telítetlen aldebydek keletkeznek:

CH3CH(OH)CH2CHO —H^° ch3c h = ch ch o

4. az aldehyd gyenge oxydáció folytán egy telítetlen savvá, a krotonsavvá 
alakul át:

CH3CH=CHCHO CH3CH=CHCOOH

5. melynek redukciója a te líte tt vajsavat adja:

CHsCH =  CHCOOH 5* CH3CH2CH3COOH



A krotonsav azonban kondenzálódliat még egy molekula aeetaldehyddcl. 
A folyamatot analog módon elképzelve lesz:

CH3CH==CHCHO+CHsCHO — CHjCH =  CHCH(OH)CH3CHO

—* CHjCH =  CHCH =  CHCHO ^  CHSCH =  CHCH =  CHCOOH, ez a szorbinsav, amely a
berkenyében megtalálható. (Ebből redukció folytán a telített kapronsavat nyerjük).

Ha a szorbinsavnak megfelelő aldehydből három molekula kondenzálódik és az utolsó 
aldehyd csoport carboxillá oxydálódik, egy telítetlen sav keletkezik, melyből a redukció 
folyamán linolensav —> linolsav — > olajsav — > stearinsav keletkezhet.

Ezen elgondolás alapján azt is meg lehet m agyarázni, hogy a zsírsavak szén- 
lánca m iért egyenes mindig és a szénatomok száma m iért páros minden növényi 
zsírban.

A  zsírok keletkezése a fen tiek  alapján  nem egyéb egy redukciós és kon
denzációs folyam atnál, hol a kondenzációhoz és a redukcióhoz szükséges 
energiát a növények a nap sugárzó energiájából veszik. A redukció úgy tör
ténik, hogy a H atomok ráhelyezkednek a kettős kötésekre. A  zsírképződés 
ennek következtében  csak oxygénben szegény közegben mehet végbe és ked
vez neki a szárazság, mert egyrészt megakadályozza azt, hogy a növény a 
vízzel együtt oxygént is vehessen fel, másrészt elősegíti a víz kiválással járjó 
kondenzációkat.

A  n övén yi olajok és zsírok keletkezésére a szárazságon k ívü l nagy hatás'g 
van még a hőfoknak is. Tapasztalati tény az, hogy a trópusok alatt inkább 
telített zsírsavakat tartalmazó növényi zsírok keletkeznek, a mérsékelt égőy 
alatt pedig a telítetlen zsírsavakat tartalmazó olajok. A trópusokon kevesebb 
idő kell az olajképződésre, mint a mérsékelt égőv alatt. A hőfok ingadozása, 
a nappali felmelegedések és az éjszakai lehűlések közötti különbségek szintén 
befolyásolják a keletkező olajok minőségét. A nagy hőfokingadozások a 
linolénsav keletkezését segítik elő. Ha egyenletes a klíma, egynemű, hja 
nagyok a hőfok ingadozások, kevert triglyceridek keletkeznek. Teljesen tisz
tázatlan még a nap különböző hosszúságú sugarainak az olajképződésiie 
gyakorolt hatása.

A növényi olajokat és zsírokat fénytörő cseppek alakjában legtöbbször a sej
tekben ta lá lhatjuk  meg, ritkán  azonban a se jt falban is fellelhetők. A mai felfogas 
szerint az olajok és zsírok a keletkezési helyükön raktározódnak fel, ellentétben R. H. 
Schmidt felfogásával, m ert szerinte finom emulzió vagy szappan alakjában vándorol
nak a növényben. K ikutatásra  vár még az is, hogy a plazmának melyik része á llítja  
elő a zsírokat. Némely esetben a sejtben plazmaszerű anyagok, az ú. n. elaoplaszták 
keletkeznek, melyekben W iesner szerint az olajok képződése magától megy.

A vizsgálat alá vett olajlenminták azonosak voltak azokkal a minták
kal, melyeken a mag és pelyva arányt és a magvak abszolút súlyát állapí
tottam meg, vagyis az egyik mintát azonnal legubóztam és a gubókat o0° 
C-on megszárítottam, míg a másik mintán a gubókat a kórón hagytam meg
száradni. Az olaj extrakciókat Soxhlet-készülékben végeztem és oldószerül 
izzított CaCE-ról ledesztillált aethert használtam. A vizsgálatok eredményét 
a túloldali táblázatban foglaltam össze.

A táblázatban látható értékeket a 3. grafikon szemlélteti.
Vizsgáljuk meg külön-külön az előállott görbéket.
Az azonnal legubózott és mesterségesen * megszárított gubókban az 

aetheres extrakt június 7-éig csak jelentéktelenül változott, ettől kezdve 
június 19-éig ugrásszerűen emelkedik. Jxinius 19-én nemcsak megszűnik ez az 
emelkedés, hanem még visszaesés is következik be. Ettől kezdve újra emelke
dik az aether által kivont anyagok mennyisége és a legmagasabb pontot 
július 1-én éri el, majd igen kis mértékben újra csökken.

Hasonló az eset az azonnal legubózott és természetes úton megszárított 
gubókból nyert magvak extrakciója esetén. Itt június 23-án éri el az extrakt 
a maximumot, ettől kezdve június 29-éig hullámzik az extrakt mennyisége. 
Június 29-től a grafikon egyenesben folytatódik.
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A mintavétel 
napja

Tag der Muster - 
entnähme

Aetheres extrakt — Aeterextraktanteil

az azonnal legubózott 
der sofort entkapselten

a napon megszárított 
der an der Sonne getrockneten

mintákból származó

gubóban 
ganzen Kapseln

magban
Samen

gubóban
ganzen Kapseln

magban
Samen

a száraz anyagra vonatkoztatva °/o — im Trockensubstanz °/o

VI. 1. 3-58 _•__ 3-81 --*--

VI. 3. 2-97 442
VI. 5. 340 5-38
VI. 7. 3-58 8-89 10-86
VI. 9. 5'25 12-42 11-30 16-98
VI. 11. 9-89 21-48 14-75 23-69
VI. 13. 15-39 2883 17-52 30-55
VI. 15. 17-81 32-59 20-73 31-33
VI. 17. 22-06 37-50 24-27 35"58
VI. 19. 29-39 40-09 27-55 36"67
VI. 21. 26-50 40-80 28-75 37-85
VI. 23. 28-23 41-21 3003 40"07
VI. 25. 2915 3910 28-98 39-81
VI. 27. 29-93 40-21 30-03 38-99
VI. 29. 3016 38-93 29-59 39-87

VII. 1. 30-41 38-99 31-14 3913
VII. 3.

VII. 19. 29-74 38-90 32-05 39-83

Ha figyelemmel kísérjük az extrakt színének változását, könnyen meg
magyarázhatjuk ezeket a töréspontokat. A lenolaj ugyanis világos sárga 
színű. Ezzel szemben június 19-ig az aetheres extraktnak a színe sötét zöld 
volt. Az aether ugyanis nem csupán a zsírt oldja ki növényi részekből, hanem 
több-kevesebb egyéb alkotó részeket is, mint lecithint, phytosterínt, zsírfestő
szereket, ú. n. lipochromokat, gyantát, benzolszármazékokat, egyes növény
alkaloidákat, organikus savakat és festékeket, első sorban chlorofillt (ezert 
volt az extrakt június 19-ig zöld színű), továbbá igen csekély mennyiségben 
egyéb nitrogén tartalm ú vegyületeket, melyek között Van Két el egy enzymet 
is mutatott ki: az emulsynt. Jxínius 19-től az extrakt színe a zöldből a sár
gába megy át és a június 29-iki minta extraktjának volt az első ízben a len- 
olaj sárga színével egyező színe.

Ha a gubók a kóróval együtt természetes úton száradtak meg, a belő
lük nyert minták extraktjának soha sem volt a színe sötétzöld, legfeljebb 
kissé zöld árnyalatúnak mutatkozott. Ennek ellenére az aetheres extrakt 
mindig magasabb volt, mint az ugyanazon a napon szedett, de azonnal le- 
gubózott és mesterséges liton megszárított mintáké. Ennél a második kísér
leti sorozatnál a gubók nyers zsír tartalm a június 5-ig csak mérsékelten 
emelkedik, június 19-ig fokozottabb az emelkedés, majd 23-ig ismét mérsé-
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3. grafikon.

keltebb lesz. Június 23-tól 29-ig- változó az extrakt mennyisége, július 1-től 
július 19-ig csekély mennyiségben növekszik.

A természetes úton megszáradt gubóból származó magvak aetheres 
extraktja június 7—13. között erősen növekszik, június 12—23. között már 
kisebb mérvű ez az emelkedés. A görbe a legmagasabb pontot június 23-án 
éri el, június 29-ig változó az extrahált anyagok mennyisége. Ettől kezdve 
végig állandó. Ezeken a görbéken a töréspontok nem olyan élesek, mint az 
előbbi két grafikonon. Érdekes azonban az, hogy a görbék június 23-án itt 
is megtörnek, és az aetheres extrakt mennyisége ekkor a legmagasabb. Való
színű, hogy nem a nyers zsírtartalom csökkenése okozza ezt, hanem az 
aetherben oldható egyéb anyagok alakulnak át aetherben oldhatatlan ve- 
gyiiletekké. Ezeknek az anyagoknak a vizsgálata külön tanulmányt tesz 
szükségessé.

Része lehet az aetheres extrakt csökkenésében annak is, mint azt 
Theis, Long és Beái vizsgálatai mutatják, hogy a magban az érés folyamán 
csökken a stearinsav és az olajsav mennyisége és helyettük linolsav és 
linolénsav keletkezik. Theis, Long és Beái szintén vizsgáltak a mag olajtar
talmának változását az érés folyamán és azt tapasztalták, hogy a virágzás
tól számítva 17 napon át hirtelen emelkedik a mag olajtartalma, amiből arra 
következtettek, hogy ez alatt az idő alatt működnek legintenzivebben a 
glycerin és zsírsav képző enzymek.

Vizsgálataim azt mutatják, hogy a szárán természetes úton meg
száradni hagyott lenmagvak már június 23-án elérik maximális olajtartal-
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mukat, vagyis ekkor már arathatok, holott az eddigi gyakorlat szerint sok 
gazdaságban azt a gabonaneműek ntán szokták aratni. Június 23-án a min
ták abban az érési fokban voltak, amikor a szár még nem fásodott el telje
sen, a gubók csak akkor kezdtek sárgulni. Még ilyenkor az olajlent könnyeb
ben lehet vágni és a gubáknak a szárról való letöredezése inkább elkerül
hető, vagyis a szem veszteség csökkenthető.

Az olajlenmagból nyert lenolajat főként kence készítésre használják 
fel. A  kence nyers anyagánál azonban fontos, hogy az sok telítetlen zsír
savat tartalmazzon. Már pedig Long, Theis és Beái vizsgálata szerint telí
tetlen zsírsavak a legnagyobb mennyiségben az érés utolsó szakaszában 
képződnek. Az aratás helyes időpontjának megválasztásához ezért azt is 
ismerni kell, hogy az olajlennél melyik érési fokban legnagyobb a telítet
len zsírsavak mennyisége. Ennek megállapítását a Kender és Lentermelési 
Kísérleti Állomás is programmjába felvette.

Ö sszefog la lá s.

Az olajlen aetheres extraktjának növekedése a növény fejlődése folyamán.

A vizsgálat alapanyagául a II. utántermésű Laplata olajlenmagot 
használtam. Vizsgálataim kiterjedtek a mag és pelyva arány, az 1000 szem 
súly, valamint a gubó és a gubókból nyerhető magvak nyers aetheres 
extraktjának vizsgálatára. A vizsgálatokat két mintán párhuzamosan végez
tem. Az első m intát minden esetben azonnal legubóztam és szárító szek
rényben, vagyis mesterséges úton megszárítottam, a másik mintát a kóróval 
együtt a napon szárítottam ki.

A mag és pelyva arányának vizsgálatánál azt tapasztaltam, hogy a 
mesterséges úton megszáradt mintákban a mag június 21-ig erősebb mér
tékben fejlődik, mint jiínius 21-ike után. A természetes úton megszárított 
mintákban a magnak a pelyvához viszonyított mennyisége erősebben növek
szik, mint az előző mintáknál és minden esetben nagyobb volt, mint az rí. a. 
napon vett, de azonnal megszárított mintában.

A magvak absolut súlyának vizsgálata azt mutatja, hogy míg a mes
terséges úton megszárított mintákban a magvak egyformán fejlettek vol
tak, addig a természetes úton megszáradt magvak igen különbözőképen voltak 
kifejlődve; június 9-étől minden gubóban találtam majdnem normálisan be
érett magot és léhamagot. A normálisan beérett magvak mennyisége az érés 
előrehaladottságával növekedett.

Az aetheres extrakt a mesterséges líton megszárított mintákon június 
21-ig zöld színű volt és június 9-től június 21-ig ugrásszerűen emelkedett. 
Ezután csökken az aetheres extrakt mennyisége, a színe pedig a zöldből a 
sárgába megy át. A június 27-i minta aetheres extraktja volt első ízben 
sárga színű.

A természetes xíton megszárított minták aetheres extraktja minden 
esetben magasabb volt, mint a neki megfelelő, de mesterséges úton meg
szárított mintáké annak ellenére, hogy színük soha sem volt zöld, hanem 
mindig sárga. A természetes úton megszáradt minták extraktja június 23-án 
volt a legmagasabb, ezután igen kis mértékben csökkent.

A vizsgálatok eredményei arra  engednek következtetni, hogy az olaj
len aratásával nem kell bevárni a teljes beérési fokot, hanem az olajlen 
már abban az időpontban levágható, amidőn a gubók sárgulni kezdenek, de 
a magvak még nem zörögnek bennük. Ebben az állapotban a gubók sem 
töredeznek egykönnyen le a szárról, miáltal a szemveszteség is csökkenthető.
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R efera t.

K gl. ung. V ersuchsstation  für  
F lachs- und H anfbau  in  Szeged.

S te igeru n g  des A etherextraktan- 
te iles  im  L aufe der Entwicklung* 

des Ölleines.
L eite r: Dr. Gy. Csókás, Von: T. Mohácsi.

Das Material zu dieser Untersuchung lieferte ein Laplata Öllein 2. 
Nachbaues. Die Untersuchung erstreckte sich auf: das Gewichtverhältnis 
des Samens zum Kapsel (gewicht), auf das Tausendkorngewicht, sowie auf 
den Aetherextraktanteil der ganzen Kapseln und des Samens für sich. Die 
Untersuchung wurde in zwei Richtungen geführt: das erste Muster wurde 
in jedem Entwicklungsstadium entkapselt und im Trockenschrank getrocknet, 
das zweite Muster liess sich mit dem Stengel an der Sonne trocknen.

Bei den künstlich getrockneten Mustern war die Zunahme des Samen- 
anteiles vom Gesamtkapselgewicht bis 21. Juni stärker, als nach diesem 
Zeitpunkte. Bei den an der Sonne getrockneten Mustern war diese Zunahme 
in allen Stadien eine grössere.

Die Ausgeglichenheit des absoluten Korngewichtes war bei dem 
künstlich getrockneten Material eine höhere, als bei dem natürlich ge
trockneten. Ab 9. Juni fand ich fast in allen Kapseln normale reife Samen 
und taube Samen. Der Anteil an ersteren stieg mit dem Fortschritte der 
Reife. Der Aether-extrakt war bis 19. Juni grün. E r stieg vom 9—19. Juni 
sprunghaft. Dann folgte eine quantitative Abnahme des Aether-extraktes, 
dessen Farbe dann in gelb überging. Beim Muster vom 29. Juni zeigte der 
Aether-extrakt zuerst rein gelbe Farbe.

Bei den natürlich getrockneten Mustern war in allen Fällen der 
Aether-extrakt ein grösserer, als bei den künstlich getrockneten Mustern, 
bei welchen die Farbe nie grün, sondern immer gelb war. Bei den natürlich 
getrockneten Mustern war das Extrakt am 23. Juni am höchsten (Maximum), 
worauf es unbedeutend sank.

Aus den Untersuchungen kann geschlossen werden, dass bei der Ernte 
des Ölleins nicht die Vollreife abgewartet werden muss, veilmehr kann die 
Ernte bereits bei Gelbfärbung der Kapseln erfolgen die Samenkörner in 
den Kapseln noch festsitzen. Dann ist auch weniger Verlust an Kapseln 
durch Abbrechen zu befürchten, also geringster Körnerverlust bei der Ernte.

M. kir. G yógyn övén yk isérleti Á llom ás, B udapest. 
Vezető: A u gustin  B éla dr.

Ú j a d a t az illó o la jo k  g y a k o r la t i ér ték e léséh ez .
I r ta :  Jan icsek  Miklós, oki. vegyészm érnök.

A növényi illóolajok között találunk olyanokat, melyeknek jellegzetes 
illat és zamat alkatrészük főleg valami észter, vagy szabad állapotban levő 
alkohol, vagy mindkettő együttesen. Az illóolajok gyakorlati minősítése 
szempontjából elsőrendű fontosságú tehát az észterek, ill. szabad alkoholok 
mennyiségének meghatározása.

A minősítés külön az észtex*ek és külön az alkoholok mennyiségének 
meghatározására nem szokott kiterjeszkedni, hanem rendszerint az összes 
alkoholok mennyiségét adja meg. Az olaj minőségének a megállapításához 
az összes alkoholtartalmat kifejező szám azonban nem lehet kielégítő az
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olyan illóolajok jellemzésére, melyeknek főalkatrészük észter és alkohol. Ez 
esetben mindkettőnek, és pedig' elsősorban az észter mennyiségének ismerete 
fontos. Ilyen olajok minőségének helyes megállapítására tehát elsősorban 
az észterek mennyiségét kell meghatározni és emellett a szabad alkoholok, 
ill. az összes alkoholok mennyiségét is fel kell tüntetni.

Az egyes természetes illóolajokban az észter-alakban és szabad állapot
ban levő alkoholok mennyiségének egymáshoz való viszonya valószínűleg 
bizonyos állandó számhatárok között mozog, de az is valószínű, hogy ezen 
számhatárok alsó és felső értékei között kisebb-nagyobb ingadozások is 
mutatkoznak az illető illóolajok eredete és termelési körülményei, továbbá 
a feldolgozás módja szerint.

Példaképen felhozhatom a lavandulaolajat. Többféle lavandulaoiajot 
vizsgáltam s e vizsgálataim során épen az észteralkoholok és szabad alko
holok egymáshoz való viszonyait illetőleg értékes megállapítást tettem.

A lavandulaolaj egyik jellegzetes képviselője annak az illóolaj csoport
nak, melynek tulajdonságait, illetőleg fő illóanyagát észter és szabad alko
hol adja. A lavandulaolaj jellegzetes alkatrésze linalylacetat észter és 
másodsorban a szabad linalool III. r. alkohol. A két alkatrész mennyiségi 
viszonyait vizsgáltam és az alábbi táblázatban foglaltam össze eredmé
nyeimet.

Kísérleteimet még kiterjesztettem majoránna és borsosmenta olajokra, 
melyeknek jellegzetes zamatját szintén észterek és alkoholok adják. Ezekre 
vonatkozó adatokat az alábbi táblázatban tüntettem fel.

A táblázat utolsó rovata tartalmazza az ú. n. viszonyszámokat 
^  e észter alakban levő alkohol ^ szám az észter alakban levős ‘ szabad állapotban levő alkohol,/- Z0Va Z 
alkoholok és szabad állapotban levő alkoholok mennyisége közötti 
viszonyt tünteti fel. Mint látjuk, ez a szám a lavandulaolaj esetében 
nagy ingadozásokat mutat (0.71—3.85-ig). A táblázatnak lavandulaolaj okra 
vonatkozó adatait közelebbről vizsgálva azt látjuk, pl. a barreme-i olajnál, 
hogy az összes alkoholok mennyisége nagyobb, mint a 6. olajnál- Ha 
tehát az összes alkoholok mennyisége szerint minősítünk, akkor a barreme-i 
olaj jobb minőségű, mint a 6. olaj. Ha ellenben megnézzük a két olajnál 
az észteralkoholok mennyiségét, az olaj legértékesebb alkatrészét, azt 
látjuk, hogy a 6. olajnál ennek értéke nagyobb, míg a szabad alkoholok 
mennyisége lényegesen kisebb s ezért a 6. olaj viszonyszáma a barreme-i 
jük a két olajat, akkor a 6. olaj jobb minőségű, mint az 5. barreme-i 
olaj. Tekintve azonban, hogy az illóolajok minőségének megítélésénél egy 
számadatnak sohasem lehet abszolút értéke, mert az olaj igen sok egyéb 
tulajdonságát figyelembe kell venni, a jelen esetben mégsem mondhatjuk, 
hogy a barreme-i olaj rosszabb minőségű a 6. olajnál, mielőtt a nevezett 
olajok többi tulajdonságainak minősítési tényezőit meg nem állapítottuk.

A többi feltüntetett lavandulaolajnál azt látjuk, hogy a viszonyszám 
növekedésével az észteralakban levő alkoholok és az összes alkoholok meny- 
nyisége is növekszik, azaz ezeknél az olajoknál az összes alkoholok mennyi
sége valóban mértékadó lehet az olajok minőségének megállapítására.

A táblázatban az egyes lavandulaolajokat xígy soroltam fel, ahogyan 
azok — viszonyszámukat véve alapul — javuló minőségük szerint következ
nek egymás után, azaz a legelső a legsilányabb, a 6. a legjobb minő
ségű. Hogy a viszonyszámnák a lavandulaolaj esetében mily nagy a leg
kisebb és legnagyobb értéke, azt csakis sorozatos s minden fajta lavandula- 
olajra kiterjedő vizsgálatokkal lehetne természetesen eldönteni.

A táblázatnak további részében a majoránna olajokra vonatkozó ada
tok azt mutatják, hogy minősítés szempontjából a viszonyszámnak milyen 
nagy jelentősége van. A majorannaolaj jellegzetes fő zamatalkatrésze neve
zetesen szintén észter (a harmadrendű terpinenol-4-alkoholnak egy maga
sabb széntartalmú telített savval képezett észtere*) s ennék mennyisége a 
táblázat adatai szerint mindig több, mint a szabad alkohol mennyisége.
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Alkohol
°lo
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alkohol
Freie

Alkohol
°/o

Összes
alkohol
Sümtl.

Alkohol
°/o

Viszonyszám
Proportions-

Zahl
e _Ester-
s Freie 

Alkohol

1.

2_

3.

4.

Lavandulaolaj (Franc. I., Schim- ]
mel & Co.) ... ... — ... ... ... ( 

Lavendelöl (Franz. I., Schim- { 
mel & C o.)----------- ... ... ... )

81,02 22,28 31,38 53,66 0,71

Lavandulaolaj (Mont Blanc, Schim- ] 
mel & Co.) ... ... ... ... ... ... ! 

Lavendelöl (Mont Blanc, Scliim- [ 
mel & Co.) ... .................. . ... J

101,26 27,84 33,11 60,95 0,84

Lavandulaolaj (Extra, Schimmel j
& Co.) ___________________  I

Lavendelöl (Extra, Schimmel ( 
& Co.) ......... ... ... ... ... ... j

116,85 32,13 32.54 64,67 1 0,98

Lavandulaolaj (Tihany, 1929.) ... 1̂ 
Lavendelöl (aus Tihany, 1929.) i

123,57 33,98 23,36 ! 57,34 1,45

5.
Lavandulaolaj (Barreme, Schim- ]

mel & Co.) ... . . . ____  ... ... y
Lavendelöl (Barreme, Schim- j

mel & Co■) .. . ... ... ... ... ... j

149,74 41,17 26,99 68,16 1,52

6.
Lavandulaolaj (Saját telepi tér- )

més)_._ ... ... .............. ... ... '
Lavendelöl (Ungarisches Öl)— >

145,97 42.14 10,94 53,08 3,85

1.

2_

3.

Majorannaolaj (Magyar)......... ... )
Majoranöl (Ungarisches Öl I. /

49,46 13,60 3,49 17,09 3,89

Majorannaolaj (M agyar)...____  \
Majoranöl (Ungarisches Öl II. /

53,38 14,67 2,55

3,52

17,22 5,75

Majorannaolaj (Magyar)...............  1
Majoranöl (Ung. 01 111.) ... ... )

60,07 21,02 24,54 5,97

4. Majorannaolaj (Magyar)............ 1
Majoranöl (Ung. Öl I V .) -------/

62,55 21,89 3,50 24,99 6,25

1.
Borsosmentaolaj (Miskolc, 1930.) ] 
Pfefferminzöl (Miskolc’er Öl, ) 

1930.) ___________________  >
5,41 1,50 33,60 35,10 0,044

2. Borsosmentaolaj (Miskolci rektif.) \ 
Pfeffermnizöl (Miskolc, rektif.) j

47,05 13,10 47,02 60,12 0,29

3. Borsosmentaolaj (Saját termés)... ) 
Pfefferminzöl (Ungarisches Öl) )

101,56 28,29 34,64 62,93 0,806

'
•
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A viszonyszám értéke tehát itt mindig nagyobb az egységnél és pedig, amint 
a táblázatból látható, lényegesen nagyobb az egységnél (3—6.).

A viszonyszámot, mint értékelési faktort figyelembe véve még egy
néhány borsosmentaolajat is vizsgáltam s a táblázat adatai szerint itt is 
bizonyos törvényszerűség állapítható meg. Itt természetesen több m intát 
kellene megvizsgálni, hogy egészen biztos megállapításokat tehessünk, 
tehessünk.

Véleményem szerint az ismertetett viszonyszámot még a következő 
illóolajok gyakorlati értékelésénél lehetne eredményesen felhasználni.

Koriander-, bergamott-, narancsvirág-, cognac-, jázmin-, muskotály- 
zsálya- s esetleg rózsaolaj.

Felesleges azonban ismételten hangsúlyoznom, hogy az észter és alko
hol viszonyszám olyan illóolajok értékelésénél nem jöhet tekintetbe, melyek 
ugyan tartalmaznak észtereket és szabad alkoholokat, de fő illatanyaguk 
azonban sem nem észter, sem nem alkohol. Ilyen pl. a chenopodiumolaj, 
melynek jellegzetes zamatanyaga az ascaridol terpénszénhydrogén, vagy 
pedig a absynthiumolaj, amelyben a legfontosabb alkatrész a thujjon 
nevű keton.

Es wurde vom Verfasser festgestellt, dass bei der praktischen Beur
teilung von einigen aetherischen Ölen nicht blos die sämtlichen Alkohol
menge, sondern auch die sogenannte Esteralkohol — Freiealkohol Propor
tionszahl Bedeutung haben soll. Diese Proportianszahl kommt selbstver
ständlich nur bei solchen aetherischen Ölen in Betracht in welchen, die 
spezifische Aromastoffe is erster Linie Ester und freiealkohole sind (z. B. 
Lavandel-Öl: Linalylacetat und Linalool). Bei der praktischen Beurteilung 
von diesen aetherischen Ölen wird also auser der Menge von sämtlichen 
Alkoholen (z. B. Linalylacetat +  Linalool), die Fesstellung der Esteralkohol-

0
Freiealkohol Proportionszahl ( J ^ - ;  e =  Ester alkohol; s =  Freiealkohol) in
Betracht genommen. Aus der Tabelle sind die Daten mit besonderen Rück
sicht auf Proportionszahl von einigen Lavandel-, Majoran- und Pfefferminz
öle anzusehen. Die Bestimmung der Proportionszahl noch d. Verfasser 
würde in Betracht von praktischer Beurteilung ausser der erwänten noch 
bei folgenden aetherischen ölen Bedeitung haben: Corianderöl, Bergamottöl, 
Orangeblütenöl, Cognacöl, Jazminöl, Muskateller-Salbeiöl und eventuell 
Rosenöl. *

* Jan icsek  M iklós: A datok a fű szer-m ajo rána  értékeléséhez. M agyar G yógy
szerésztud. T ársaság  É rtesítő je  1931. évi 5. szám, 464. old.

R efera t.

K ön ig l. ung. H eilp flan zen versu ch s
sta tion , B udapest,

L eite r: Dr. Béla A ugustin .

E in e  neue A ngabe zur praktischen  
B eu rte ilu n g  der aetherischen  Öle.
Von Dipl. Ing . Chern. M iklós Jan icsek .
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M. kir. K ertészeti T anintézet.

Ig azg a tó : M ahács M átyás.

Az alm a m ájfo ltossága .

Irta : Dr. H úsz B éla, a ni. kir. Kertészeti Tanintézet tanára.

A nagyobbarányú gyümölcstermesztés új kérdések elé állítja a terme
lőt éppúgy, mint a kereskedőt. Különösen a gyümölcsraktározás a jövedel
mező gyümölcstermesztésnek az a része, mely még sok tapasztalatot igényel, 
hogy veszteségek nélkül értékesíthessünk. A nyugati országok e tekintetben 
szintén csak az utóbbi években fogtak hozzá a kérdés tanulmányozásához 
(pl. Belgium, efr. The Gardeners’ Chronicle, 1932. 413. old.) Egy ilyen, nálunk 
eddig fel nem ismert, sőt a német irodalomban is alig említett i’aktározási 
bajról szól beszámolóm.

Májfoltos (íBatul»-alina.

Amíg gyümölcstermesztésünk a „kis házikert“ fokán állott, nem keltett 
feltűnést az úgynevezett „májfoltosság“, mely Amerikában „apple scald“ 
(common scald, hard scald) néven mint a leggyakoribb tárolási baj ismere
tes (1., 2., 3., 5., 10., 11.). Ez év februárjában a „Frigor“ hűtőházi és kereske
delmi r.-t. kért véleményt a M. Kir. Kertészeti Tanintézettől ily májfoltos 
almáról, tekintettel arra, hogy bizonyos oldalról a jelenséget fagyással hoz
ták összefüggésbe. A „scald“ tünetei azonban oly jellegzetesek és ezekkel a 
híitőházban tartott szemle adatai annyira megegyeztek, hogy a túlhütés (7.) 
eshetőségét teljes biztossággal ki lehetett kapcsolni.

L egnagyobb m értékben  a „B atu l“ fa jta  volt májí'oltos.* K ülönösen a ládák 
belsejében levő (p ap írba  csom agolt) a lm ák sárgás-zöld oldalán (!) diffus ba rn a  
foltok jelen tek  meg, m elyek felszínesen k iterjednek , összefolynak, m íg az a lm á
n ak  csaknem  egész fe lszínét e lbo rítják . Közben a b a rn a  tónus sötétebbé válik  
a lelapu ló  epiderm isből csak a paraszem ölcsök em elkednek ki. Súlyos esetben a 
b a rn u lt  bé j lehúzható. Á tv ág v a  azt lá tn i, hogy a b á m u lá s  csak felszínes és csak jóval 
később te rjed  á t m élyebb ré tegekre . K ezdeti stád ium ban  a b á m u lá s  sekély volta , a 
tisz tán  felszínes fo ltk iterjedés an n y ira  jellemző, hogy a „h é jb arn u lás“ elnevezés ki-

* A  tá ro lt alm a legnagyobb része a n y írség i T uzsérról szárm azott.
K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1922.) 17
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fejező vo lna; m égis a m ájfo ltosság  hű tőházi elnevezést ta lá lóbbnak  tartom . A szemle 
a lka lm ával m ájfo ltosság tó l m entesek vo ltak  a „ Jo n a th á n “, „S óvári“, apró  „Őszi fehér 
ta fo ta “, „Téli fehér ta fo ta “, „S árga  B elle fleu r“ ; viszont erősen fo ltosak  vo ltak  a 
B atu lon  k ívü l a „Szercsika“, „Török B á lin t“ (a zöld felén), p a p irh a  csom agolt la . 
osztályú  „Őszi fehér ta fo ta “ (kis m értékben) fa jták . A m erikában  a Jo n a th á n  az e llen
álló  fa jtá k  között szerepel, azonban a S árga  B elle fleu rt hajlam osnak  m ondják  (10.).

Az elm osódottszélű foltok sekély felszíni k ite rjedése  és a p iros színeződésű részek, 
illető leg  p iros fa jtá k  e llenállósága ké tség telenü l igazo lták  a „m ájfo ltoknak“ az „apple 
sca lddal“ való azonosságát. A m erikában  a m ájfo ltosság , m in t a leg ism ertebb tá ro lás i 
h iba  ism eretes. A bőséges irodalom  m egengedi, hogy a keletkezés fe lté te lezett okára, 
körü lm ényeire  és a leküzdésre vonatkozókat az a láb b iak b an  összefoglaljam .

M ár a  felszínes k ite rjedés a r ra  m uta t, hogy a foltok nem gom baeredetűek. Nem 
szabad e lfe le jten i, hogy az a lm a élő szervezet, am ely á llandóan  dissim ilációs g á z te r
m ékeket bocsát ki a környezetbe. Az am erika i feltevés ezeknek a gázterm ékeknek 
(eszterek) káros h a tá sá b an  lá tja  a foltok keletkezésének okát. Ezzel m egegyezik az a 
tap asz ta la t, hogy szállítm ányok  belsejében levő a lm ák  erősebben szenvednek, m in t 
azok, am elyek közelebb esnek a fr iss  levegőhöz. A feltevés helyessége m ellett az a 
körülm ény is szól, hogy hasonló fo ltok  idézhetők elő, ha az a lm át e thy lace tá t, am yla- 
cetát, m eth y lb u ty ra t gőzeinek tesszük ki. M ájfoltos körtében  igen sok ace ta ldehydet 
ta lá lta k  és ezt a körü lm ényt összefüggésbe hozták  m ag áv al a kórjelenséggel (8.). 
H ogy az enzym eknek m i a szerepük, pontosabb m eg á llap ítá sra  vár.

A lacsonyabb hőm érséklet m inden kém iai fo lyam ato t m eglassít és íg y  érthe tő , 
hogy hű tőházi tá ro lás  a ba j fellépését késlelteti, b á r  azt m eg nem akadályozza. 
K ülönösen gyo rsan  jelennek  m eg a foltok, ha az a lm a (hajlam os fa jtá jú )  bizonyos időn 
tú l a hűtőházból m elegebb helyiségbe kerül. Ily en k o r neh án y  nap  a kórképet k ife j
leszti. A ba j m ar o tt lap p an g o tt a hű tőházban, de csak a fogyasztónál m utatkozik .

Ig en  fontos azoknak a körülm ényeknek a m egism erése, m elyek a m ájfo ltosság  
fellépését elősegítik. Ilyenek : 1. a term elési tényezők, vag y is  azok a viszonyok, 
m elyek között az alm a te rm e tt; 2. a szedés időpontja  és 3. az alm a kezelése m indaddig , 
am íg  hü tőházba  kerül. K ísérletekkel igazolják , hogy a hű tőházi tá ro lá s t megelőző 
időben e lkövetett h ibák  az e lta rth a tó ság  idejé t lényegesen m egrövid ítik . R öviden azt 
lehet m ondani: kedvező az alm a e lta rth a tó ság á ra  m indaz, am i a m ielőbbi beérést, 
ezzel eg y ü tt a p iros festék an y ag  (anthocyan) k ifejlődését s ie tte ti és elősegíti, viszont 
h á trán y o s  m indaz, am i ezt h á trá lta tja .

B efolyása  jván  az e lta rth a tó sá g ra  az a körülm ény, hogy  az alm a m ilyen 
ta la jo n  te rm e tt; könnyű a g y ag ta la j az e lta rth a tó tá g ra  kedvező (1). M int példá t 
em lítik  az am erik a i m unkák  a  „Yellow Newtown“ a lm át. Ez a fa jta  igen  
gyönge eltartha ,tóságú. ha  középső C alifo rn ia  óceáni p a rtv id ék e in  te rm ett; viszont 
pl. a V irg in ia  á llam ban  te rm eszte tt á ru  h a so n líth a ta tla n u l jobban  ta r th a tó  el (1). 
N álunk  azt ta r t já k  a kereskedők, hogy az e rdély i alm a tovább ta r th a tó  el, m in t a 
csonkam agyaro rszág i (utóbbi ham aráb b  kap m ájfo ltokat). Nem közömbös a  ta la jn ed v es
ség: tú lerősen  öntözött gyüm ölcsös a lm ája  a m ájfo lto sság ra  hajlam osabb , m in t egyéb
ként. U gyancsak rossz h a tá sa  van  a késői esőzésnek, am ennyiben a beérést késlelteti 
és ezzel a m ájfo lto sság  veszélyét növeli. De az ellenkező véglet sem  kedvező: száraz- 
n y a rú  vidékek gyüm ölcse gyenge ra k tá ré r té k ű , ha  a tala jnedvességben  h ián y  vo lt; 
a zé rt ily  helyeken a tala jnedvesség  konzervá lásának  n ag y  jelentősége van. Á llító lag  
nem közömbös a trág y á zá s  sem (8): egyoldalii n itro g én trág y ázás a p iros festék an y ag  
képződését csökkentette , ezzel eg y ü tt pedig a m ájfo ltosságot elősegítette .

Igen  lényeges körülm ény, hogy az a lm át kellő időben szedjük. A  tú lk o rán  
(éretlenül) szedett á ru  sokkal h am arabb  kap m ájfo ltokat, m in th a  a szedést az érés 
(de nem tú lérés!) idején  eszközöljük. Nagyobb alm ák ugyanazon  fa jtá n  belül nagyobb 
ha jlam osságot m uta tn ak .

F ia ta l  és igen  öreg fák  gyüm ölcse rosszabb e lta rth a tó ság ú . S ű rű  ko ro n á jú  fák  
fén y h ián y  m ia tt gyenge színeződésű a lm át terem nek, am i a fenn tiek  szerin t kedve
zőtlen. Ez is m u ta tja , hogy  a fák  m egfelelő r i tk ítá s a  és kezelése m ily  m esszemenő 
k ih a tá ssa l b ír.

N agy befolyással v an  a gyüm ölcs e lta rth a tó ság a  a leszedett alm a kezelésére. Sajnos, 
a n á lunk  szokásos módok nem m indig  k ifogásta lanok . T öbbnyire a leszedett gyüm ölcs 
a  szabadban p rizm ákba  kerül, ahol napokig  v an  k itéve az a tm o sz íeriliák n ak  és e l ta r t 
h a tó ság áb an  ezálta l kétség te lenü l szenved. E rre  nézve az am erik a iak n á l a  következők 
o lvashatók: „Sok h e ly t szokásos az a lm át bizonyos időre (b izonyára  fed e tt he ly iség 
ben?) összegyűjteni, m ielő tt hű tőházba  kerü l. Ez végzetes lehet, h a  az id ő já rás  m eleg 
és különösképen akkor, ha az a lm át m elegen csom agolják.“

K ísérle tileg  beb izonyíto tták , hogy a m ájfo ltosság  kevésbbé súlyos 0° C. hőm ér 
sékleten, m in t m agasabb (--j-1.5° C) hőfokon. Számos a lm a fa jta  —)—4.4° C hőfokon csak
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3 hónap m úlva m u ta to tt olym érvű ío ltosodást, m in t 15-5 fokon 1 hónap a la tt. Ideális  
e ljá rá s  volna, ha  a leszedett a lm át a fá ró l azonnal hű tőházba lehetne helyezni. A 
gyors lehűtés nagyon  a ján la to s. De ettő l e ltek in tve  legcélszerűbb, ha  a hű tőhely iség  
0° C hőm érsékletű, v ag y  neh án y  tizeddel e hőfok fe le tt áll. B iológia ilag  eg y álta lán  
nem indokolt, hogy a tá ro lásk o r 0° a lá  m enjünk. A ng liában  is (The G ardeners’ C hro
nicle, 1930. okt. 11., 303. oldal) télen  a 0° C hőfoktól plus 1.5° C-ig te rjedő  hőm érsékletet 
a já n ljá k . H asonlóképen Svédországban. M inél inkább sikerü l a g y ak o rla tb an  az em lí
te t t  ideális á llap o to t (a gyors hű tőházi táro lás t) m egközelíteni, annál jobban fog az 
alm a elálln i. E rre  nézve a következőket idézhetem : „Késlekedés az e lrak tározásban , 
késés a lehűtésben, m eleg idő esetén az e lta rth a tó ság  idejé t egy harm addal, sőt felével 
m eg rö v id íth e ti“ (1).

A hű tőház szem pontjából szem elő tt ta r tan d ó , hogy a hely iségben a levegő ne 
legyen száraz, de tú lnedves sem (80—85% re la tív  légnedvesség) és m indig  c irku láljon . 
K e rü ln i kell teh á t az á ru  tú ltöm ött fe lhalm ozását és m ozgásban kell ta r ta n i  a he ly i
ség levegőjét. U gyancsak kedvező, ha  a ládák  is m inél szellősebbek és a csom agolás 
sem tú l szoros. A kicserélődő levegő m egakadályozza a gyüm ölcs á lta l k ilé legzett ész
te rek  felhalm ozódását.

A m ondottakból k itűn ik , hogy a m ájfo ltosság  elkerülésére legtöbbet a term esztő 
tehet. M égis A m erikában  egy közvetlen védekezési m ódot is ta lá lta k  és ez a káros 
gázterm ékek abso rp tió ja . Ism eretes, hogy olajok, zsírok  a különböző gázokat, szago
k a t felveszik. Ez a körü lm ény  a la p ja  a foltosodás m egh iú sításán ak  (4). Legcélszerűbb, 
ha  a csom agolásra használt p ap iro s t m egfelelően im pregnáljuk . Term észetesen az 
a lka lm azo tt vegyszernek szag ta lannak  kell lennie. K ísérletek  a la p ján  A m erikában  
„m in era l o il“-nak nevezett kőolajterm ékek v á ltak  be, am ennyiben az „o la j“, a pap iros 
sú ly án ak  legalább  15%-át (18—20%-át) elérte . H o rdóárunál az alm ák közeit hasonló 
módon p re p a rá lt  p ap irfo rgáccsa l tö ltik  ki (6, 13). Az „olajozott p ap iro s“ (oil paper) 
e lte rjed tségérő l és n agy  hasznáró l számol be egy ifjabb s ta tisz tik a  (12). E szerin t a 
gyüm ölcsterm ő W ashington á llam ban  évenként v izsgált 1000—3000 vaggon  a lm a m áj
fo ltossága a p re p a rá lt pap iros h a szn á la ta  fo ly tán  2.8%-ról 0.3%-ra szállt alá.

A  p re p a rá lt  p ap iros nem m ent fel bennünket a gondosabb term esztő i e ljárások  
és módok alkalm azásátó l, de kétség telenü l a lkalm as a rra , hogy azoknak a h ibáknak  
káros h a tá sá t, m elyek a term esztéskor olykor e lkerü lhetetlenek , kiküszöbölje. Nem 
ta lá ln i pontos ad a to k at a r ra  nézve, hogy A m erikában  e rre  a célra  m ilyen „kőolaj- 
te rm ék e t“ használnak . M égis a „kerosene“ kifejezés, m elyet a kérdéssel kapcso la tbn  
he lyenként használnak , a r ra  enged következtetn i, hogy ez az an y ag  inkább petró leum 
szerű, m in t pa raffin szerű . P a ra ff in  sz in tén  csökkentette  a m ájfo ltosságot, de nem volt 
oly hatásos.

A  m ájfo ltosság  keletkezésének k ritik u s  idejére  vonatkozólag  az am erika i iro d a 
lom ban a következőket ta lá lju k  (4. 535 old.): A seold kifejlődésének első periódusa 
szedéskor kezdődik és a hajlam osabb  fa jtá k  esetében a rak tá ro zás 6—8. hété ig  terjed . 
A betegséget előidéző tényezők ilyenkor a legak tívabbak , de e periódus végéig  még 
nem késő az o lajozott p ap iros a lka lm azása ; m eleg helyen m ég az is szükséges, hogy 
az a lm ák a laposan  szellőződjenek. A m ásodik szakasz további 5—8 hé tig  ta r t .  P rev en 
tív  e ljá rá s  (o lajpapiros) ilyenkor m ár a lig  ér va lam it. A m ájfo ltosság  (scald) bizonyos 
idő a la tt  k ifejlődik. Mégis, ha a periódus vége elő tt h a g y ja  el az alm a a hű tőházat, 
akkor m ég m eleg helyen sem m u ta t m ájfo ltokat. A harm ad ik  időszak az a  h á tra levő  
idő, m elyet az a lm a még a ra k tá rb a n  tölt. Ez a la tt  az alm a m ájfo ltossága lappangóan  
kifejlődik . Bizonyos bőrsejtek  m ár e lhaltak , de m eg ta rtják  színüket. M ihelyt azonban 
m eleg he ly re  kerülnek, a lap pangóan  foltos részek h am arosan  m egbám ulnák , e lha l
nak. N egyedik szakasznak nevezik a rak tá ro zás  u tán i periódust.

B izonyos a lm afa jták , így  különösen a „ Jo n a th a n “, am erika i tap asz ta la to k  sze
r in t, m ásféle fo ltokat m u ta tn ak  a rak tá ro zás a la tt. Ezeket o tt „soft scald“-nak neve
zik, am i m ag y a ru l lágyfo ltosság  névvel adható  vissza. A  h é jn á l sötétehhszínű foltok 3 
m m -től kezdve különböző n agyságo t érhetnek  el, sőt az egész felszín t is e lb o ríth a tják ; 
élesen h a tá ro lta k  m élyebbre ha to ln ak ; a „ fő tt“-nek látszó folt éles h a tá r ra l  vá lik  el 
a kem ény fehér hústól, g y a k ran  különös e lnyú lt a lakban  tran sv ersa lis  irán y b a n  te r 
jed ki. E  fo ltosság  ellen biztos védekezési mód nem ism eretes. Ném ely ad a t szerin t (11, 
650. oldal) a ba j m egelőzésére — m elyre egyébként a szedés idejének n agy  befolyása 
v an  — célszerű, h a  az a lm át csak három  h é tte l szedés u tán  helyezzük hűtőházha.

A m ondottakból k itűn ik , hogy egyrészt a term elési tényezők, m ásrészt m agának  
a term esztőnek gondos m u n k ája  az e lta rth a tó ság ra  n agy  k ih a tássa l vannak . Fö lö tte  
k ív án a to s volna, hogy a szedés m egfelelő időpontja  és a legkedvezőbb betáro lás, f a j
tán k én t (!) m egállap íttassék . M egállapítandó volna továbbá, hogy m elyik az a vegyi 
an y ag , m elyet hazai v iszonyaink között pap iros p re p a rá lá sá ra  fe lhasználha tnánk .

17*
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R eferat.

K gl. ling1. G ärtnerische L ehranstalt. 
B udapest.

D irecto r: M. M ahács.

Über die L eb erfleck igk eit der Ä pfel 
(apple-scald).

Von: P rof. Dr. B. Husz.

Ein starkes Auftreten dieses Übels konnte in einer Kühlanlage 
(Temperatur cca 0° C, Luftfeuchtigkeit cca 86%) im Monat Februar an den 
Sorten „Batul“, „Török Bálint“ (Roter Stettiner), „Szercsika“ und „Őszi fehér 
tafota“ (Weisser Herbsttaffetapfel) beobachtet werden. Eine Bräunung der 
Hautschichten ohne tiefes Eindringen, ferner Vorliebe für grüne Früchte, 
grüne Apfelhälften sind bezeichnend. Sorte „Jonathan“ war gleichzeitig frei 
von Flecken. Der Name Leberfleckigkeit ist eine Lokalbenennung. Auf 
Grund amerikanischer Angaben erweitert sich Verfasser über die Emstände, 
welche fördern sind undzwar 1. Fehler in der Produktion (Boden, Lage, 
Wasserversorgung, Düngung), 2. Zufrühes Pflücken und 3. Säumen im 
Unterbringen in die Kühlanlage. Die Flecken selbst sollen gleichsam durch 
Erstickung, dass heisst, durch Ansammlung der vom Apfel selbst abge
schiedenen Gasprodukte (Ester) entstehen. Als ein direktes Gegenmittel 
findet in Amerika weite Verbreitung die Verpackung in „geöltes“ Papier 
(oiled wrappers), wobei dasselbe bis zu 18—20 Gewichtsprozent mit einer Art 
Steinöl (mineral oil) praepariert wird.

1 B ailey  L. H.: The s tan d ard  C yclopaedia of H o rticu ltu re  Vol. I I I .  pag. 
3245. (Storage.)

2 B rooks C.—Cooley J . S —F isher D. F: A pple—scald. Jo u rn . of A gric. R esearch  
1919, 16:195—217.

3 Brooks C.—Cooley J. S.—F isher D. F.: N a tu re  and  contro l of apple—scald. 
Jo u rn . Ag. Res., 18:211—240.

4 Brooks C.—Cooley J . S.—F isher D. F.: Oiled w rappers , oils and w axes in  the 
contro l of apple scald. Jo u rn . of A gr. Res., 1923, 26:513—536.

5 Brooks C.—Cooley J. S.—F isher B. F.: D iseases of apples in  sto rage. U. S. 
D. A. F a rm ers ’ B u lle tin  1160.

6 Brooks C.—Cooley J . S.: The contro l of app le—scald w ith  shredded oil paper. 
U. S. D. A. C ircu lar. No. 396.

7 D iehl H . C.: F reezing  in ju rie s  of apples. Jo u rn . of A gric. R esearch  X X V I., 
1924., Nr. 3. pp. 99.

8 G ourley J . H.—H opkins E. F.: N itra te  fe rtiliz a tio n  and keeping q u a lity  of 
apple fru its . W ooster (Ohio) 1931. E xp. S ta t. B u lle tin  No. 479.

9 H arley  C. P.—F ischer D. F.: The occurrence of aceta ldehyde in  B a rtle tt  
pears  and its  re la tio n  to p e a r—scald and breakdow n. Jo u rn . of A gr. Res. Vol. 35. 
No. 11. (1927), p. 983—993.

10 H eald F. D.: M anual of p lan t diseases. (Me G raw  H ill. New York, 1926)
p. 121—128.

11 Owens C. E .: P rin c ip les of P lan t P a tho logy  (New York, 1928) p. 599—601.
12 Stevens N. E .—N ance N. W E ffic iency  of oiled w raps in  the  com m ercial 

contro l of apple scald. P hytopatho logy , Vol. 22., N r 6. Ju n e  1932, p. 603—607.
13 Brooks C.—Cooley J . S.: Oiled p ap er and o ther oiled m ate ria ls  in  The 

con tro l of scald on b a rre l apples. — Jo u rn . of A gr. Res. 1924, 29:129—235.

Irodalom .
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Győr szab. kir. város vegyvizsgáló állomása.
Vezető: B iró  G usztáv, k ir. fővegyész.

i  A d a to k  az 1932. é v i m a g y a r  se ly em g u b ó k ró l.

I r t a :  L usztig  László, text, vegyész.

B. selymet vásárolj! — Y. műselyem a legjobb! — olvashatjuk egy 
oldalról; Csak ez a valódi! — mondja más oldalról egy selyemhernyót ábrá
zoló plakát. Ezek a hirdetések a finom-textilipar két rokon felhasználású 
nyersanyagának küzdelmét mutatják. A közönség nem tudja melyiknek 
higyjen, pedig manapság még határozottan a természetes selyem javára 
billen a mérleg.

így  van ez főleg nálunk Magyarországon, ahol világviszonylatban is 
jó közepes minőségű gubókat termelünk, míg műselyemelőállító gyáraink, 
az óvári és sárvári megszűnésével, teljesen hiányoznak. Ma, mikor törek
vésünk magunkat a külföldi termeléstől lehetőleg függetleníteni, iparkod
nunk kell. belföldi gubótermésünket a legmesszebbmenőkig fokozni és a leg
jobb minőségre emelni, hogy ezáltal luxustextilanyagok is kifogástalan 
minőségben és mennyiségben álljanak rendelkezésünkre.

Állomásunk külszolgálata a kisgazdákkal való érintkezése közben 
éveken keresztül állandó propagandát fejtett ki, a magyar selyemtermelés 
érdekében, ezáltal akarván a rossz anyagi viszonyok közt élő gazdákat be
fektetés nélkül, de kitartó munka ellenében, csekély jövedelemhez juttatni.

Ennek a propagandának főleg az eperfában (szeder) bővelkedő vidéken 
elég szép sikere is mutatkozott. Az idén azonban panaszt panaszra halmoz
tak az alacsonyan megállapított beváltási árak miatt, megemlítve a jóval 
magasabb olasz árakat.

Magam is utána néztem a fentemlített árkülönbözetnek és az indí
tott arra, hogy a magyar I.:i gubókról néhány minőségi adatot gyűjtsék, 
szembeállítva az elsőrendű olasz selyemmel. A minőségi adatokat közös 
alapra hozva, az árdifferenciát a minimumra csökkentik.

Mint ismeretes, a nyers selymet a selyemhernyó (bombix móri) gubó- 
jából legombolyítás útján nyerik. Mikroszkóp alatt a fonal keresztmetszetét 
vizsgálva élesen megkülönböztethetünk egy külső réteget — ez a sericin — 
és egy ezen belül elhelyezkedő szorosan összetapadó kettős szálat — a 
fibroint. A fonal ilyen felépítése azt kissé lapulttá teszi és átmérője a kes
keny részen 0.013 mm, míg a szélesebb oldalon 0.026 mm. 3, 5, esetleg 9 ilyen 
szálat egyesítve felgombolyítanak: ez a grége. Egy kg ilyen fonal nyerésé
hez kb. 5 kg középminőségü gubó szükséges- Az így' nyert fonal értékét 
annak rugalmassága, fényvisszaverő képessége, selymes fogása, nagy' szakí- 
tási szilárdsága adja, amelyek nem mások, mint a sericin és fibroin, továbbá 
a víz és ásványi anyagok %-os részvételének függvényei.

Ezekre a fontos tényezőkre nézve óhajtok néhány kisérleti eredményt 
az 1932. évben termelt és az Orsz. Selyemtenyésztési Főfelügyelőség szíves 
engedelmével a budapesti, gymri, pápai, tamási, tabi, dombóvári, csornai és 
bicskei gubógyüjtő központok által rendelkezésemre bocsátott gubókon vég
zett vizsgálatok alapján közzé tenni.

A selyemszál két főanyaga (a fibroin és sericin) az albuminoidok 
_ csoportjába tartozik. Ennek a vegyületcsoportnak összetételét még kevéssé 

ismerjük. A fehérjékkel rokon vegyületek, de reakcióképességük sok
kal kisebb.

A selyem külső burkolatát alkotó sericint, amely a fibroin oxidációs 
terméke, a földolgozásnál (főleg a festésnél és nyomásnál) nehézségeket
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okoz, ezért eltávolítják. Ez annál is inkább lehetséges, mert túlbevített víz
ben selyemenyvvé oldódik, míg az értékes selyemanyag, a fibroin, vízben 
absolut oldhatatlan.

A sericin eltávolításánál az összsúlynak elég tetemes része elvész. Erre 
nézve adataim a következő módszerrel gyűjtöttem: Kb. 10 g 65%-ig lég
száraz selymet pontos méret után 300 ccm 1%-os semleges szappan olda
tában főztem. 1 órán át. Időközben többször áthúztam  és kevertem. Ezután 
desztilált vízben tökéletesen mostam, szárítottam  és a beméréssel azonos • 
légnedvességgel visszamértem. A két mérés közötti különbség adja a 
sericin mennyiségét.

Sericingehalt des Seide-Faden. 
Eredm ény (Resultate):

B udapest... 24*2%
Győr ... . ..  . . .  18*1%
Pápa ...  . ..  . ..  20 '6%
Tamási . ..  . ..  19*0%

Tab ________ 31''0%
Dombóvár 25'■1 %
Bicske ...  . .. 24''0%

M inimum 18.1%. M aximum 31%. Á tlag (Durchschnitt) 23.2%.
Ezzel szemben az olasz elsőrendű gubó á tlaga 20% körül mozog.

Ép így végezhetjük fenti vizsgálatot absolut száraz állapotban is. I tt  
az eljárás a következő: Kb. 10 g nyers selymet 105—115° C között szárítunk, 
míg állandó súlyát el nem érjük. Ezután az előbb előírt módon főzzük. Éjből 
állandó súlyig szárítjuk és a súlydifferencia adja az absolut száraz sericin 
sxílyát. Ha a légszáraz selyem súlyát akarjuk tudni, Prof. Hermann által 
kiszámított 11%-ot kell az abszolút száraz súlyhoz adnunk (lásd: Textil
chemische Untersuchungen).

A kapott percentszám természetesen akár az első, akár a második, 
akár az absolut száraz vagy 11%-al módosított számokból indulunk ki, azo
nos eredményre kell, hogy vezessen.

Legyen bizonyságul erre a budapesti minta példája:

1. M ódszer.
Bemérés lógszáraz selyemből ...............  10 '------g
Főzés után visszamérve ... ............... . 7*5801 g
Sericin súlya.......................................... . 2*4199 g

10: 2*4199 =  100: X ; X =  24* 199°./0

2. M ódszer.
a) Bemérés abszolutszáraz selyemből 11*0112 g b) 11%-al nagyobbított súlyból:

Főzés után visszam érve............ . 8*3457 g (11*0112 11%): (2*6655 +  ll«/o)
Sericin súlya .............................. .. 2*6655 g 12*1123:2*9321=100:X;X=24-207%
11*0112 : 2*6655 =  100 X ; X =  24*207<>/„

A mutatkozó csekély eltérés kísérleti hibából származik.
Fentiekhez hasonló fontosságú a nyersgubó víztartalm a, am it a 

következőkben állapíto ttam  meg:

Budapest . ..  . ..  66*45% Tab . . .  ... . ..  66*48%
Győr . . .  . ..  ... 66*27% Dombóvár_____  69*14%
Pápa ...  . ..  . . .  68*78% Csorna . . .  . ..  65*93%
Tamási . ..  . . .  65*14% Bicske_____  — 66*70%

M inimum 65.14%. M aximum 69.14%.
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Ezekből átlagunk (Durchschnitt) 66.86%, míg az olaszoknál jóval 
alacsonyabb a  százalékszám.

Nem érdektelen a gubó és lárva  súlyviszonya sem, bár az így 
kapott számadatok még nem adják a tényleg felhasználható nyersanyag 
mennyiségét.

Gewichts-Verhältniss des Cocons und der Larve.
B udapest . . .  . . .  27* 86%
G yőr .... . . .  . . .  26*95%
P á p a  . . .  . . .  . . .  27*52%
T am ási . . .  . . .  26*40%

T ab _________  27*02%
D om bóvár . . .  26*90%
C sorna . . .  . . .  27*86%
B icske . . .  . . .  27*86%

M inimum 26.39%. M aximum 27.86%. Á tlag 27.04%.
Tájékozásul megemlítem, hogy a lárvától megtisztított selyem súlyá

nak 20—25%-a mint I a, 20%-a mint I Ia és 45—50%-a mint harmadrendű hasz
nálható fel.

Értékes adatokat tá r  elénk a nyersselyem ham utartalm ának  vizs
gálata, mely a következő eredményeket adta:

Aschengehalt der Boh-Seide.

B u d a p e s t . . .  . . .  0*879%  T ab . . .  . . .  . . .  1*200%
G y ő r . . .  . . .  . . .  0*992%  D om bóvár . . .  1*070%
P á p a  . . .  . . .  . . .  1*252%  C sorna_____  . . .  1*505%
T am ási . . .  . . .  1*306%  B icske_____  . . .  1*120%

A selyemhernyó lárvája mint elsőrendű hal- és baromíitakarmány is 
szerepel és a győri vegyvizsgáló állomás megállapítása szerint 1928. évben 
a következő átlagösszetétellel bírt.

Die Zusammensetzung der Larve.

Víztartalom _ Wassergehalt ... 15*48%
Nyersprotein _ Rohprotein . 53T 2%
Nyers z s í r .........  Rohfett — _ 20-09%
Ásványi anyag Asche.-.................-  2*45%

E szerint a lárva száraz anyagában 62.86% nyersproteint tartalmaz. 
Sertéseknél azt a tapasztalatot tették egyesek, hogy a húsnak kellemetlen 
mellék ízt ad. Ez az okszerűtlen takarmányozásra vezethető vissza.

Ö sszefog la lá s.

Összehasonlításom, m int azt előre jeleztem, minőségi szempontból az 
olasz selyem jav ára  dőlt el. Ennek m agyarázatát adja régebbi selyem- 
kúltúrájuk , melyből csak 1680 körül sarjadzott ki a mi selyemtenyész
tésünk.

1. A selyem értéke annak fibroin víz- és ham utartalm ától, valam int 
az egyes gubók nagyságától függ.

2. A fibroin és szericin viszonya az olasz selyemnél kedvezőbb. 23.2% 
áll szemben az olasz 20%-kai.

3. A gubók beváltása nálunk a beszállított víztartalom tól független, 
míg az olaszoknál egy m axim ális víztartalom ra történik az árm egállapí
tás, am ely jóval alacsonyabb, m int a mi gubóink átlag  víztartalm a.

4. A gubók mérete az, amely az olasz gubót* E urópa legértékesebb 
á ru jáv á  teszi, szemben a vizsgálatomnál rendelkezésemre álló kism éretű 
gu bókkal.



R efera t:

C hem ische K ou tro llsta tion  der 
S tadt Győr.

L eiter: G. B író, kgl. O bererem .

Die im Jah re  1932 erzeugten Seiden-Cocone wurden durch die Che
mische U ntersuchungsanstalt in Győr geprüft und die unterstehenden 
D urchschnittsresultate festgestellt.

1. D er W e rt der Seide h ä n g t vom In h a lt  des F ib ro ins, —  des W assers 
—  der A sche und von der G rösse der K okone ab. Von diesem G esich ts
p u n k te  w eich t die un g arisch e  Seide n ic h t w esen tlich  von der ita lien isch en  
ab. D iese R e su lta t k an n  aus den U n tersuchungsergebn issen  der in  U ngarn  
im  J a h re  1932 gew onnenen K okone, bzw. R ohseide fe s tg e s te llt w erden.

2. D er G e h a lt an S ericin  d u rc h sc h n ittlic h  23.20°/o, M axim um  31% , 
M inim um  18.1 °/o- Dem gegenüber is t der D u rc h sc h n ittsg e h a lt in  der i ta l ie 
n ischen  Seide cca 20% .

3. W a sse rg eh a lt d u rch sch n ittlich  66.86% ; M axim um  69.14% ; M inim um  
65.14% - D er E in lösungspre is  bez ieh t sich a u f  den n a tü rlich en  W asserg eh a lt 
der Seide.

4. D ie U n te rsu ch u n g  des A schengehaltes  h a t  ein  R e su lta t von M a
xim um  1.306% . M inim um  0.879 und einen D u rc h sc h n itt von 1.165%  
ergeben.

A ngabe zur Z usam m ensetzung  
in U ngarn  im  Jahre 1932. produ

zierten  K okonen und R ohseide.
Von L. L usztig , tex t. Cbem.

O rszágos m. kir. C hém iai In tézet és K özponti V eg y k isér le ti Á llom ás B udapest.

Ig azg a tó : Sigm ond Elek, m űegyetem i ny. r. tan á r.

N éhány szó a k én savva l roncsolható  rész m eghatározásához kenőolajokban.

Irta : T ornóczi Ernő.

A K isérle tiigy i K özlem ények XX XV. kö tetének 1—3. füzetében m egjelen t cikké
ben Tompos A lbert egy m aga  szerkesztette  készüléket ism erte t, m elynek segítségével 
a kénsavval roncsolható  rész, az úgynevezett M. Á. V. „ k á trá n y “ m egh a táro zása  az 
eddiginél pontosabban  eszközölhető.

A  készülék helyességéhez és m egbízhatóságához kétség  nem  fér, azonban fel- 
használása  az alább fe lso ro ltak  m ia tt nem  aján la tos.

A M. Á. V. m ódszer m aga kezdettől fogva nem  tudom ányos v izsgála ti, hanem  
k izáró lag  g y a k o rla ti célokat szolgáló konvencionális m ódszernek indu lt, m elyből csak 
bizonyos pontosság  követelhető.

Azzal, hogy a leolvasás pon tosságát növeljük, nem  növeljük  egyszersm ind a 
m ódszer pontosságát, m ert az nem  a leolvasáson m úlik.

K olloid-oldatokról lévén szó, a roncsolható  résznek m ennyisége a hőm érsék let
től, kénsav töm énységétől, rázási időtől s an n ak  erősségétől, v a lam in t egyéb k ö rü l
m ényektől függ. Az ülepedés m értéké t befo lyáso lja  az előbbi tényezőkön k ívü l a 
folyadékoszlop m agassága, szélessége, s ezzel összefüggésben az edény fo rm ája  is.

E zért a különböző lab o ra tó rium okban  végzett m eghatározások  csak abban  az 
esetben ad h atn ak  egyező eredm ényeket, ha az előbb em líte tt k ísé rle ti körü lm ényeknél 
sz igorúan  a M. Á. V. á lta l elő írtakhoz ragaszkodunk.

A Tompos á lta l a já n lo tt készülékkel k ap o tt eredm ények teh á t sok esetben 
e ltérést fognak m u ta tn i á M. Á. V. készülékkel végzettekkel szemben.



E ttő l e ltek in tve  azonban, m in t em líte ttem , a M. Á. V. m ódszer k im ondottan  
konvencionális m ódszer, m elytő l teh á t sem a reakció  véghezvitelében, sem pedig a 
készülék m éretezésében egyoldalúan e lté rn i nem  lehet.

Ig en  g y a k ran  e lő fo rdu ltak  esetek, hogy  úg y  á llam i, v a lam in t m ag á n lab o ra tó riu 
mok ilyszerű  m egh a táro zása ib an  eltérések  m utatkoztak , m elyek, m in t k iderü lt, leg 
nagyobbrészt abban  lelték  m ag y a ráza tu k a t, hogy a m eghatározásoknál nem ta r to ttá k  
be azon pontos elő írásokat, m elyek ezen m ódszer lényeges kellékei.

A M agyar M érnök és É pítész E g y le t á lta l k ikü ldö tt „M űszaki o la jb izo ttság“, 
m ely az ásványo la jok  v izsg á la ti m ódszereinek no rm alizá lásá t tá rg y a lta , éppen ezen 
g y akori lab o ra tó riu m i e ltérésekre  való tek in te tte l, ad ta  ki a M. Á. V. á lta l leszögezett 
m ódszer pontos le írásá t. A le írás  k ite rjed  ú g y  a k iv ite lre , v a lam in t a készülék pontos 
le írá sá ra  is.

A kérdés tá rg y a lá sá n á l az a vélem ény szűrődött le, hogy egybevágó eredm ények 
csak úgy  érhetők  el, ha  a m eghatározásoknál sz igo rúan  b e ta r tju k  az elő írást.

Nem volna teh á t helyes a M. Á. V. á lta l e lő írt készüléktől egyoldalúan  e lté rn i, 
m ert m ás lab o ra tó riu m o k k al szemben, m elyek a M. Á. V. e lő írása it pontosan b e ta r t
ják , g y ak o ri e ltérések  fognak  m utatkozni, am i végeredm ényben a felek részéről z av a rt 
s b iza lm atlan ság o t fog okozni s kellem etlenségekre fog vezetni.

N éhány  év e lő tt a vezetésem  a la tt  álló lab o ra tó riu m b an  szin tén  fokozni k ív án 
tuk  a M. A. V. m ódszer pontosságát s a Tompos á lta l a já n lo tt készülékhez hasonlóval 
h a tá ro z tu k  m eg a k énsavval roncsolható  részt.

Rövid idő m úlva azonban az ú jítá s t  abba k e lle tt hagyni, m ert az első kellem et
len eltérések, m ás lab o ra tó riu m i m eghatározásokkal szemben m egm utatták , hogy 
ú jíta n i csak akkor lehet, ha  ez egy országos szabvány  keretében tö rténhetne .

E nnek bekövetkezte nélkül a Tompos á lta l jav aso lt készülékkel való m eg h a táro 
zás csak az o la jnak  „kénsavval roncsolható  rész“ m eghatározása  lesz, de nem lesz a 
v izsg á la tn á l á lta lán o san  k é rt, v ag y  sok esetben e lő írt „M. Á. V. p róba .“

E gyébkén t a M. Á. V. próba leo lvasásának  pontosságát fokozhatjuk, ha h ite les í
te tt beosztású keverőhengert használunk .

K isérletü gy i K özlem ények X X X V . (1932.) 18
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Közlemény.

612/1933. ein. szám.

A magyar királyi íöldmívelésügyi minister előterjesztésére dr. Nagy 
Iván ministeri tanácsosnak, a magyar királyi mezőgazdasági múzeum igaz
gatójának a ministeri osztályfőnöki címet adományozom.

Kelt Budapesten, 1933. évi február hó 18. napján.
Kállay Miklós s. k- 
Horthy s. k.

c\ $ l

PALLAS ÍROD. ÉS NYOMDAI R.-T. B udapest, V., H ouvéd-u. 10. 
(F elelős: T iringer K.) — Távbeszélő: 20-5-67, 20-5-68, 20-5-60.
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