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EREDETI DOLGOZATOK—BESZAMOLOK

Az élelmiszeranalitika Uj utjai*

] JASCHIK SANDOR
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1955. szeptember 1-2

El6sz6r roviden szeretnék ramutatni azokra az iranyelvekre,
amelyek ma befolyasoljdk az élelmiszeranalitikat. Ra szeretnék
mutatni, hogy ezeket az irdnyelveket az élettani, altalanos tap-
lalkozastani és az anyagcserére vonatkoz6 ismereteink kib6vitése
hozta létre. Szamtalan Uj anyagot ismertiink meg, amelyek rend-
kivul fontosak az emberi szervezet szdmara. Ezeknek az anya-
goknak kimutatasara és meghatarozasara szolgalo analitikai elja-
rasok alakultak és fognak tovabbfejlédni, amelyekrdl altalanos-
saghan szeretnék csak beszélni. Valamivel részletesebben szeret-
nék foglalkozni azonban harom olyan analitikai terllettel, ame-
lyek ma igen hasznosak, s tovabbra is sok reménnyel kecsegtet-
nek. Ez a hadrom terilet: a spektroszképia, polarogréafia és kro~
matografia.

A mult szazadban egyrészt élettani vonalon kivalo tudésok,
mint Pettenkojer, Voit, Rubner €S masok munkéssaga alapjan,
masrészt kémiai vonalon Liebig, Kénig €S tobb neves vegyész
munkai révén, nagy statisztikai adathalmazra tamaszkodva Kki-
alakult a tapanyag fogalma. El6térbe Iépett a fehérjék, szénhid-
ratok és a zsirok jelent6sége. Mérni kezdik a tdpanyagokat az
élelmiszerekben és kulénféle élettani kisérletekkel igyekeztek
megallapitani azt is, hogy a tdpanyagok milyen fajtdjara s milyen
mennyiségére van sziksége az emberi szervezetnek. Rubner Ki-
mondja az izodindmia térvényét. Kialakul a kal6riatan. Felisme-

* A Magyar Tudoméanyos Akadémia VII. Kémiai Osztalya ,,Mez6-
gazdasdgi és Elelmiszeripari Fé&bizottsaga” el6tt elhangzott el6adas.
(Szerk.) .
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rik az asvanyi anyagok jelent6ségét. Ezekkel az ismeretekkel
alapozzédk meg az anyagcserére vonatkozé elgondoléast s kimond-
jak, hogy a taplalék akkor jo, ha az fehérjét, zsirt, szénhidratot
megfeleld mennyiségben tartalmaz és ellatja a szervezet energia-
szlikségletet.

Egyidejlleg kialakultak a fehérjék, zsirok, szénhidratok ki-
mutatasara és meghatarozasara szolgalo modszerek. Az els6 vi-
laghdbord alatt s utan sok helyen fellépé kiulénés megbetege-
dések felilvizsgalata kétségtelenll bebizonyitotta, hogy taplal-
kozasi hianybetegségekrél van szd6. Megallapitottdk, hogy az
egészseég fenntartasahoz nem elég csak az energiat add és testet
épitd, tehat fehérjet, zsirt és szénhidratot tartalmazd taplalék,
hanem olyan, bar kicsi mennyiség(, de reakcidképes anyagokra
is szUksége van a szervezetnek, amelyek az anyagcserét korma-
nyozzak, a szintéziseket vagy leépitéseket katalizaljak, vagy
barmi mas modon befolydsoljdk. Ezeket az anyagokat az un. vi-
taminokat az emberi szervezet nem tudja el6allitani s arra szo-
rul, hogy a taplalékkal megkapja. Egyre-masra fedezik fel a vi-
taminokat és aktivatorokat, amelyeknek szdma scheinert szerint
meghaladja az 6tvenet és valészini, hogy nem ismerjik vala-
mennyit.

A vitaminok kimutatdsara és meghatarozasara szolgald ki-
16nb6z6 metodikdk ma még nem tokéletesek. Ezeknek javitasa
és 0j metodikak beallitdsa egyre folyik.

Egyid6ben a vitaminokra vonatkozd vizsgalatokkal kialakult
az a nézet is, hogy a legf6bb harom tapanyagot, a fehérjét, zsirt
és szénhidratot is differencialni kell. Elettani vizsgalatokkal
megallapitottdk, hogy kulénbséget kell tenni fehérje és fehérje,
zsir és zsir, szénhidrat és szénhidrat koz6tt és nem elegendé,
hogy e harom tapanyag értékét kaldriaban kifejezve hozzuk ko-
z0s nevezGre. ElGtérbe 1ép az a kdvetelmény, hogy a fehérje he-
lyes értékelése szempontjabdl ismerniink kell dsszetételét, ismer-
nink kell a zsirokban lev§ telitetlen, Gn. esszencialis zsirsavak
milyenségét és mennyiségét. Immun-kémiai meggondolasok alap-
jdn egyes esetekben a cukrok differencialdsara is sziikség van.
El6térbe 1épett a mikro-mennyiség(i elemek jelent8sége is. Ki-
I6ndsen a jod és fluor kérdés jutott el6térbe.

Eljutottunk odaig, hogy az ember taplalkozasara vonatkozé
eddigi sztatikus szemléletlinket dinamikus szemlélet valtsa fel.
Tehat egy élelmiszer tapértékének megallapitdsdhoz nem ele-
gend6 csak analitikai 0sszetételének ismerete, hanem abbél a
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szempontbdl is meg kell itéIniink, hogy milyen szerepet fog jat-
szani a szervezet altalanos anyagcseréjében.

Elelmiszereink 0sszetétel szempontjabdl mindig igen sok
komponens, igen sok anyag keverékei. Az egyes komponensek
koncentracidja is rendszerint valtoz6. Nem csoda tehat, hogy az
élelmiszeranalitikusok régebben, de ma is, legtdbbsz6r nem is a
legfontosabb alkotorészek, hanem csupan egy bizonyos csoport
meghatarozasara szoritkoztak. Megallapitottdk pl. az 6sszes nit-
rogént, az éteres extraktot, a titrdlhaté savat, stb.

Elelmiszereink értékelése szempontjabol sok esetben mar
nem elégedhetink meg csak a csoportok megéllapitdsaval. Az
élelmiszerben levd fehérjét pl. nem lehet csupan az 6sszes nit-
rogén megallapitdsabol kiértékelni. Az analitikusra harul az a
feladat, hogy megallapitsa a tiszta protein mennyiségét, annak
aminosav 0sszetételét, a szabad aminosavakat s mas nitrogéntar-
talma vegyileteket, hogy megéllapitsa a zsirokban levé telitet-
len és az esszencialis zsirsavakat és az analitikusra harul az a
nagy feladat is, hogy ha nincs, hat dolgozzon ki mddszereket
ezeknek az anyagoknak kimutatidsara és meghatdrozésara.

Az élettani kémia ma nagyjaban, de inkdbb csak kérvona-
laiban fel tudja vazolni az aktivatorok segitségével a protein,
zsir és szénhidrat kozott lezajlo anyagcsere szdvevényét. Nagyja-
ban ismeri ebben az anyagcserében beépiilt és beépiilésre varo
intermedier allapotl vegylleteket. E vegylletek kozott fellelhetd
az allantoin, aszparagin, aminosavak és igen nagyszamu szerves
sav, mint a tejsav, pirosz6l6sav, oxalecetsav, acetecetsav, alma-,
fumar-, borostydnkd-, citrom-, izocitromsav, stb.

A fent emlitett anyagok jelenléte novényi vagy allati ere-
detli élelmiszereinkben tehat élettanilag megmagyarazott és az
élelmiszer analitikusnak kutatémunkdja koézben szamolni kell
jelenlétikkel.

Az élelmiszertechnoldgiaval foglalkoz6 vegyészre is szamta-
lan probléma megoldasa var. Az élelmiszeriil szolgalé allati vagy
ndvényi szervezet Osszetétele nagyjabdl csak addig valtozatlan,
amig a szervezet él. Ha az allatot ledljuk, vagy pl. a burgonyét
feldaraboljuk, reakciok indulnak meg, amelyek az élelmiszer
Osszetételét rovidebb vagy hosszabb id6 alatt megvéaltoztatjak.
Egyes enzimek m(ikddése hattérbe szorul vagy abbamarad, méa-
sok m(kodése nagymértékben kifejlédik. A vegyésznek tehét
ismernie kell a méar nem ¢€l6 allapotban 4alland6 valtozason ke-
resztilmend élelmiszerben lejatsz6dd folyamatokat, mert csak
ezek ismeretében tudja az élelmiszernek s az azokbol készilt
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gyartmanyoknak szinét, izét, zamatat, vitaminjait és tapanyagait
megdrizni a tarolas és feldolgozas alatt.

E feladatokhoz, amelyeket inkabb a taplalkozastan diktal,
hozzajarulnak még azok a feladatok is, amelyek a vegyész kote-
lességévé teszik, hogy megéllapitsa, nincs-e az élelmiszerben a
helytelen tarolds, feldolgozas folytan, gondatlansagbol, vagy
esetleg b(inds szadndékkal hozzékeverddott vagy hozzdkevert
olyan artalmas anyag vagy meéreg, amely a fogyasztok egész-
segeét, vagy olyan értéktelen ballaszt-anyag, amelyet hamisitok
kevertek: bele. amely viszont zsebét veszélyezteti.

llyen sok feladat elvégzéséhez igen sok modszerre és anali-
tikai eljardsra van szikség. A mddszerek legnagyobb része ké-
miai vagy fizikai, de a vegyész sokszor felhasznalja a mikroszko-
pot, tovdbba igénybeveszi a bioldgiai és élettani mddszereket is.

A sok mddszer kozll, amint mar a bevezet6ben mondottam,
csak harom terlletet szeretnék réviden érinteni. Mind a harom
modszer fizikai. Segitségikkel mar sok probléma oldédott meg
és sokirdnyu felhasznalhatdsdguk folytan az élelmiszer-analiti-
kusnak nagy segitségére lehetnek.

Az els6 modszer a szinképelemzés modszere. Két formaban
tudjuk felhasznalni. Elemek kimutatasara és meghatarozasara az
emisszios analizist hasznaljuk. Azokat az elemeket, amelyek szin-
képek kibocsatasara kdnnyen gerjesztheték, mint pl. az alkali és
az alkali foldfémek, oldatuknak a langba valé porlasztasaval fi-
gyeljuk meg spektroszk6pon vagy fotografikus dton régzitjik
szinképeiket spektrografon. Az alkali és a foldfémek gyors meg-
hatarozasara kivalo lang spektrofotométereket szerkesztettek. Ne-
hezebben gerjeszthet6 elemeknek szinképét ivfényben, vagy szik-
rakorben idézziik eld. Az ivfényben késziult spektrumok altaldban
egyszer(ibbek, mert csak atomvonalakat tartalmaznak. A szikra-
kozben gerjesztetteké ezzel szemben vonalakban dusabb, mert
abban az egyszer vagy tobbszor ionizalt fémek szinképe is meg-
jelenik Altaldban egy elem. jelenlétét egy vagy két vonalénak
pontos identifikaldsdval meg lehet allapitani. Az elem mennyi-
ségének pontos meghatarozasa is lehetséges emisszios analizis
Gtjan, rendszerint Ugy, hogy a kérdéses elem analitikai vonala-
nak intenzitdsat spektrumvonal kiértékelé fotométeren kimérjik
és hasonlitjuk egy segédelem valamely kijelélt vonalanak inten-
zitdsahoz. Kiléndsen nyomelemek meghatarozasara szolgéal ez a
kival6 mddszer, amit legtujabban még azzal is finomitottak, hogy
a fémeket oldatukbdl ditizonnal kivonjdk és igy feldusitjak. A
szinképelemzés masik mdédja az abszorpciés modszer, mellyel



szines anyagok fényelnyel6 képességét vizsgaljuk és megallapit®
juk a spektrum egy, vagy tobb helyén fellépd maximalis elnye-
letés hulldmhosszat. Ezek a maximumok jellemz&ek az anyagra.
Ez az alapja sok kolorimetrids moédszeriinknek. De nemcsak a
szines anyagok okozta abszorpciét tudjuk mérni, hanem olyan',
kiilonben szintelen oldatot adé vegyiletekét is, amelyek moleku-
lajaban olyan atomcsoportok vannak, melyek abszorpciét idéz-
nek el6. A méréseket régebben nagy faradsdggal jar6 égymas-
utan kovetkezd fényképfelvételekkel tudtuk megoldani, ma
azonban spektrofotométerek allnak rendelkezésiinkre, amellyel
minden hullamhosszon gyorsan meg tudjuk mérni az anyag el-
nyel6 képességét és fel tudjuk venni az elnyeletési gorbéket.
Legutobb a zsirok vizsgalatanal hasznaltuk eredménnyel ezt a
madszert, amikor is a telitetlen zsirsavakat tudtuk meghatarozni
izomerizacio utan, azaz olyan eljards utan, amikor az izolalt ko6-
tésl zsirsavak konjugdlt kotésd zsirsavakka alakultak s mint
ilyenek mar jellegzetes elnyeletési gorbét adtak.

A polarogréafianak Ggy elméleti, mint gyakorlati alapjait
1922-ben Heyrovsky cseh fizikus dolgozta ki. A mddszer lénye-
dében elektroanalizis. A modszernél a vizsgalandé oldatot egy
kisfelllet(i csepeg6 higanykatdd és egy nagyfeliiletd higanyandd
kozott egyenletesen emelked6 fesziltséggel elektrolizaljuk és az
atfolyd aram intenzitasat a fesziiltség fliggvényében &brazoljuk.
Az dramfesziltségi gérbe az un. polarogram, min6ségi és meny-
nyiségi kiértékelésre alkalmas. A polarografalast mindig egy
hozzdadott vezet§ elektrolit jelenlétében végezzik, hogy az
ionok elektrosztatikus vonzasaibél vagy taszitasabdl szarmazé
zavarokat kiklszéboljik. A kész polaro“ramon az egyes katio-
nokat a fesziltséggdrbe hirtelen emelkedésének helye, a bom-
lasi potencial jellemzi, mennyiségiiket a Iépcs6 magassaga fe-
jezi Kki.

Polarografikusan meghatarozhaték azok a kationok, melyek
a csepeg6 elektrodon fémmé, vagy alacsonyabb vegyértékl ionna
redukalodnak. Meghatarozhatok anionok és semleges moleku-
lak is.

Oxidacion alapulé meghatarozasokat végezhetiink, ha a cse-
pegd elektrédot anddnak kapcsoljuk. igy hatarozhatjuk meg pl',
az aszkorbinsavat.

A maddszer el6nyei kozé tartozik, hogy igen csekély meny-
nyiséget tudunk vele meghatarozni. A minimalis koncentréacio
1 gamma %. A meghatarozashoz elég 1 ml oldat. A mérést
ugyanabban az oldatban szamtalanszor megismételhetjik.
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A harmadik médszer az el6bbi kett6nél is termékenyebbnek
bizonyult és tovabbi nagy reményekre is jogosit, a kromatogra-
jia. Alapjait cvett Mmihaly orosz botanikus vetette meg. O kal-
ciumkarbonat oszlopot hasznalt lipofil természetli novényi ere-
detl szines anyagoknak, ugymint a klorofil egyes komponensei-
nek és a karotinoidoknak elvalasztasara. A modszer az egyes
anyagoknak kilonb6z6 adszorbeal6dd képességén alapszik egy ol-
dészer alland6 és felulrél lefelé haladé mosésa alkalméaval. A
maodszer felfedezése utdn feledésbe merult és csak az els6 vilag-
haboru utan jutott jogos szerephez. Ez a mddszer azonban kez-
detben nem volt alkalmas hidrofil anyagok szétvélasztasara. Az
akkori analitikusok éppen az aminosavak elvalasztasanak és
meghatarozdsénak gyors modszereit keresték és e kdzben martin
és singe 12 évvel ezel6tt fedezték fel a hidrofil anyagok, tehat
az aminosavak elvalasztasara is kitlinéen hasznéalhaté megoszla-
sos kromatografids modszert. Az 6 mddszeriikben az oszlop tol-
tete vizzel telitett szilikagél, melynek tetejére rakeril az elva-
lasztandd anyagkeverék és egy vizzel telitett szerves oldoszerrel
allandéan mossuk az oszlopot. A vizzel telitett szilikagél az al-
I6fazis rogzitett viztartalommal, a rendszerint organikus oldor
szer a mozgofazis. Az anyagok lefelé haladasukban megoszlasi
hanyadosuk szerint, az all6 és mozgofazis kdzott kirazodva kii-
l6nféle sebességgel haladnak lefelé és az oszlop végér6l lecsep-
pend olddszer egymas utan hozza az egyes komponenseket. Ezzel
a maddszerrel rendkivili eredményeket értek el, de igazi gyakor-
lati jelent6ségre csak akkor tett szert, amikor ugyancsak martin,
tovabba Gordon és consden felfedezték azt, hogy megoszlasos
kromatogréafia sz(ir6papiron is kifejleszthetd, mert a cellul6zé a
szilikagélhez hasonldan szintén vizet adszorbeéalé anyag. ld6ék fo-
lyaman egy harmadik kromatografalé6 maddszer is kialakult. Itt
az oszlopot ioncserélé gyantaval toltjik meg és az végzi az elvéa-
lasztast. rendszerint kilonféle pH-ju pufferek: ataramlasa kovet-
keztében. A kromatdgrafianak mind a harom tipusat bevezette
mar az élelmiszeranalitika. A kromatografia lehetévé teszi a fe-
hérje hidrolizdtumokban lev6 egyes aminosavak kilénvélaszta-
sat és jelenlétuk biztos megallapitasat. Lehet6vé teszi a kilon-
féle szénhidratok, savak gyors és hiztos elvalasztasat. De e kivald
papirostechnika felhasznalhat6 alkoholok, cukrok, aszkorbinsav
és reduktonok, Bi és B2vitamin, purinok, nukleotiddk, nuklein-
savak, szinezd anyagok, kulénféle fenolok, zsirsavak, antibioti-
kumok, szterinek elvalasztasara. Kitlind papiroskromatografias
technikakkal rendelkeziink a szervetlen ionok szétvalasztasara
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is. E mddszerek kozé kell sorolnunk a papiros elektroforézist is,
amikor egy pufferrel itatott papiroscsik kozepére helyezzik a
szétvélasztandd anyagok oldatat és egy parolgast meggéatlé rend-
szerben a papiroscsik két végére elektromos fesziltséget kapcso-
lunk, az anyagok rendszerint fehérjefrakciok, izoelektromos
pontjuk szerint fognak helyben maradni, vagy pedig a pozitiv,
vagy negativ sarok felé haladni. A papiroscsikot szaritds utan
megfelel§ festékoldatba helyezziik, amikoris az egyesi fehérje-
frakciok intenziven megfestédnek, s jol lathaték lesznek a kimo-
sas utan fehéren maradt papiroson.

A fehérjének aminosavtartalomra valo analiziséhez, a mi ké-
rilményeink kdzott, egyszerl kivitelezése miatt a kromatografias
maddszer latszik legalkalmasabbnak. Kiindulhatunk 10—20 mg
fehérjébdl is, amit 1 ml 20%-o0s s6savval keverve leforrasztott
Uvegcs6ben 24 éran at tartd 100 C°-on valé hevitéssel elhidroli-
zalunk. Az oldatot beszéaritjuk és a maradékot annyi vizben old-
juk, hogy nitrogénre szamitva 1%-o0s legyen. Rendszerint harom
kromatogramot készitink mcFarrev modszerével, pufferezett
papiroson, pufferrel telitett olddszerekkel. Az els6 kromatogra-
mot, 12 pH-ja fenollal fejlesztjuk ki. Ezen a kromatogramon
jol kiértékelhet6 az aszparaginsav, glutaminsav, szerin, glikokoll,
treonin és alanin. A maésodik kromatogramot 8,4 pH-s benzil-
alkohol és butilalkohol keverékével fejlesztjuk ki. Ezen kiérté-
keljik a prolint, valint, metionint, izoleucint és leucint. A har-
madik kromatogram butanol-ecetsav-viz keverékével készul.
Ezen kiértékeljik a lizint, hisztidint, arginint, tirozint és fenil-
alanint. A triptofant, miutan a savas hidrolizisnél elbomlik, a fe-
hérjébdl direkt hatdrozzuk meg kémiai, kolorimetridss maodszer-
rel, a cisztint pedig még a savanyl hidralizatumbdl polarografias
maédszerrel. A kromatogramokon megallapitjuk az egyes ami-
nosavak jelenlétét. A kromatogramokbdl az egyes aminosavak
mennyiségének meghatarozdsa bizonyos meggondoldsok mellett
eszkdzdlhetd csak. E meggondolasok a kovetkezék:

a) egyes aminosavak kromatografalds kozben, haladasuk
alatt mennyiségikbdl veszitenek. E veszteségek egyes aminosa-
vaknal tetemesek is lehetnek.

by A veszteségek csokkennek vagy végleg elmaradnak, ha az
0sszes aminosavak egyutt haladnak.

ej Csak akkor lehet a kromatogramot kvantitativ kiértéke-
lésre felhasznalni, ha ugyanazon a papiroson egymaéas mellett
olyan dsszehasonlit6 aminosav keveréket futtatunk, mely Ossze-
tételében kozel all a vizsgalt anyaghoz.
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Az egyes aminosavak kimérésére vagy fotometrikus, vagy
polarografikus modszert haszndlunk. EI6bbi esetben a kromato-
gramot ninhidrinnel hivjuk el6, majd szaritds utan savanyl
réznitrat oldattal permetezzik be, ekkor a lila foltok pirosra val-
toznak. A foltokat kivagjuk és metilalkohollal kioldjuk a vords
aminosav rézkomplexet. Fotométeren kimérjik az elnyelési
maximum nagysagat. Ugyanigy jarunk el az ugyanazon papiros-
lapon kifejlesztett 6sszehasonlit6 kromatogram megfelel6 amino-
savjaival, melyekbdl rendszerint egy higabb és egy toményebb
koncentraciot futtatunk.

Masodik esetben nem hivunk el ninhidrinnel, hanem U. V.
fényben megallapitjuk a foltok helyét, kivagjuk és rézfoszfat
emulzioval hozzuk &ssze, amikoris az aminosav mennyiségének
megfelel6en ekvivalens réz keriil oldatba. Ezt polarografikusan
mérjik.

Az érintett analitikai teriletek maodszerei, természetesen
beleértve sok mas Gj kémiai és fizikai mddszert is, tag lehetfsé-
get nyuljtanak ahhoz, hogy a meghatdrozasokat sok Gj anyagra
is kiterjesszuk.

Amennyiben tébb maédszer all rendelkezésre egy anyag meg-
hatarozdsahoz, gy gondosan 6ssze kell hasonlitani az elért ered-
ményeket. Abban az esetben, ha igen sok anyagra, élelmiszerre
akarjuk kiterjeszteni a meghatarozasokat és ha a meghataroza-
sokat tobb laboratérium végzi parhuzamosan, feltétlentl szik-
séges megegyezni a legalkalmasabb mddszerben. A legfontosabb
és legéltaldnosabban elterjedt meghatarozasok maodszereit szab-
vanyositani kell.

Hazai élelmiszereink vitamin, kalcium, vas, foszfor, jod és
fluor tartalmara kozolt adataink hianyosak. A régi adatokat sok
esetben nem tudjuk felhasznalni, mert azok legtdbbje régi, ke-
véshé pontos modszerekkel tortént meghatarozasok eredményei,
vagy nem eléggé nagyszamu, kilonb6z6 fejlédési allapotd, kilén-
b6z6 termelbhelyekrél, eltéré talajokrél szarmazd mintak fel-
hasznaldsaval készultek.

Alig van adatunk a hazai termésl fehérjetartalmd nové-
nyek, olajos magvaink fehérjéinek aminosavdsszetételérdl, pedig
ez nagyon fontos lenne az élelmezéssel foglalkozok és dietetiku-
sok szamara a helyes és komplett étrend 6sszeallitdsa szempont-
jabol.

Altaldban igen nagy szikségink volna olyan miire, vagy
gyljteményre, mely rendszerbe foglalva tartalmazna élelmisze-
reink Osszetételét és amelyben a jol &sszeallitott tablazatokban

98 .



konnyen fellelhetd volna a keresett adat. Taldn az Akadémia ta-
mogatasdval az egyetemi katedrak, tudoméanyos és kisérleti inté-
zetek bevonasaval megindithaté volna egy olyan akcié, melynek
keretén belul tobb évre terjedd munkaval egyrészt dssze lehetne
gy(ljteni a legmegfelel6bb mddszereket és a mar meglevd és még
jol hasznalhaté adatokat, masrészt szabvanyos maddszerekkel el
lehetne végezni a szikséges elemzéseket.

OSSZEFOGLALAS:

Szerz6 Kkifejti, hogy az élettani ismeretek kib&vilésével az élelmisze-
rekben mindig tébb és tobb anyag kimutatadsdra és meghatarozasara van
szikség. Kulonosen harom fizikai modszer alkalmas e célra: a spektro-
szkopia, a polarografia és a kromatografia. Ismerteti e médszerek alkal-
mazasat a vitaminok, fehérjék, zsirok és szénhidratok teriletén.

Ll Awwvk: Hosble NyTU aHaMTUKK MWLLEBOIA MNPOMBILLNEHHOCT U

ABTOp pa3bupaeT, u4TO B 3aBUCMMOCTM OT paclIMpeHus (U3MON0ru-
UeCKMX Hayk, HeoGX0AMMO pacrno3HaBaHWe W OnpefeneHne Bce 6OMbLIETO
yucna nokasaTenei nutaHma. AN 3Tol Uennm 0CO6eHHO noaxogsauine 3
(pusnyeckme MeTopda: CMEKTPOCKONWs, nonsporpagus u KpomoTorpagus.
3HAKOMUTCS MeToAamy MNPUMEHEHWs B 061aCTU  UCMbITAHUS BUTaMUHOB,
6€e/IKOB, >XMPOB W YINEBOJOB.

5. Jaschik: Neue Wege der Lebensmittelanalyse.

Die Erweiterung der physiologischen Kenntnisse erheischt Nachweis
und Bestimmung von immer mehr und mehr Bestandteilen der Nahrungs-
mittel mit unumgéanglicher Notwendigkeit. Fur diesen Zweck eignen sich
besonders drei physikalische Methoden: Die Spektralanalyse, die Polaro-
graphie und die Chromatographie. Es wird die Anwendung dieser Metho-
den auf dem Gebiete der Vitamine, Eiweisskdrper, Fette und Kohlen-
hydrate besprochen.
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El6zetes szinkompenzécio alkalmazésa
szines oldatok szinatcsapasos titralasanal*

] LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezési és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezeit: 1955. szeptember 6.

Biologiai anyagok, igy élelmiszerek és takarmanyok vizs-
galatanal, amikor az anyag szines, sokszor gondot okoz az egy-
szer( szinatcsapasos titralas végrehajtasa. llyenkor altalaban az
anyag szintelenitésérdl kell gondoskodnunk, vagy olyan indikald
anyagrol, illetve modszerrél, amely alkalmas a szinez6 anyag
jelenlétében is a reakcié befejezésének jelzésére. Ez esetben
vagy a pontossdghan, vagy a meghatarozds iddtartaméban en-
gedményeket vagyunk kénytelenek tenni.

Illyen természetli nehézségek lépnek fel példaul az aszkor-
binsav 2.6-diklorfenolindofenolos titrdlasanal is, ha a kék szind
festékkel savas kdzegben — melyben a festék felesleg rézsaszin-
nel jelentkezik — paradicsom, csipkebogyd, vagy héjaval egyitt
feldolgozott rézsaszinli burgonyamintat titralunk. Ebben az eset-
ben kozvetlen titralasnal helyes végpont megallapitasrél alig
lehet sz6, mert azt tobbnyire csak a festék nagy feleslegénél
észlelhetjuk.

Erre az esetre Tillmans és munkatarsai (1) nitrobenzolos ki-
razast javasolnak, amely a reagens festéket oldja, mig a nové-
nyi festékanyagokat nem. Masok xilollal razzak ki a ndévényi
szinez8anyagok mell§l a reagens festék feleslegét. Kirk és Tress*
ler (2) elektrometriés titralast alkalmaznak a végpont éles meg-
allapitasara. Vannak, akik az el6készitett oldatot aktiv szénnel
szintelenitik el, ami természetszer(ileg aszkorbinsav veszteség-
gel jar, mig masok forditott titraladst végeznek agy, hogy a le-

* A ,Zeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung u. Forschung”-ban
megjelent dolgozat (102. 1 1955, 37—39.).
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mért mennyiségli festékoldatot a birettdban elhelyezett vizsga-
lati anyag oldataval titraljak meg.

A fent ismertetett mddszerek alkalmazésakor, mind az ab-
szol(t, mind pedig az 6sszehasonlité vizsgalatoknal fennall az a
veszély, hogy hamis értékeket kapunk. A szintelen vizsgélati
anyagok kozvetlen titralasaval szemben a beavatkozdsok utén
végzett meghatarozasok &ltaldban jelentésen eltéré eredménye-
ket adnak. Az elektrometrias eljaras meghizhaté ugyan, de md-
szeres felkésziltséget igényel, mig a forditott titralds nem al-
kalmas sorozatvizsgéalatok végzesére.

Az optikdban és az ipar szdmos teriiletén szinhatdsok meg-
szintetésere Kiterjedten hasznaljak a megfelel6 intenzitasu és
hulldamhosszl kiegészit6 (komplementer) szineket. Igy példaul az
Uvegiparban a szintelen Gveg elBallitdsara, a vizualis fotomet-
rianal stb. Kézenfekv6 volt megkisérelni a titralandd szines ol-
datok szinének kompenzalasat olyan festékoldatokkal, amelyek
egyfelél megszintetik a szinhatast, masfel6l a titralds menetét
sem zavarjak, mert reakcioba nem lépnek, sem pedig sajat szi-
niket titralds kézben nem valtoztatjak.

El6szér a példaként felhozott aszkorbinsav meghatarozasa-
nal — f6leg a vorés szin( vizsgaland6 oldatok esetében, melye-
ket paradicsom, kilénféle bogyos gylimadlcsok, cekla, rézsaszinl
burgonya stb. vizsgalatdnal nyeriink — kiséreltem meg az ol-
datban torténd el6zetes szinkompenzéalds alkalmazédsat. A vords
szin kétféle, bibor és narancs arnyalatara valo tekintettel két-
féle szin(i festéket, a patentkék A (Schultz tab. 827) és a fény-
z6ld R (Schultz tab. 765) oldatat alkalmaztam sikerrel.

Célszeriien mir]q_,al patentkékbdl, mind pedig a fényzéldbdl

kétféle koncentracioju oldatot készitink. Egy tdményebbet,

hasznaljuk —, tovabbéa ennek tizszeres higitasat, mellyel a gyen-
gébben festett, illetve megkdzelitéleg kompenzalt szini oldatok
maradék voros szinét kompenzaljuk teljesen. A kékes arnyalatd,
biborvords szinl oldatokhoz mindig a fényzold festéket adagol-
juk, igy példaul cékla esetében. A sargéds arnyalatl vords, na-
rancsvords oldatokhoz példaul csipkebogyd, paradicsom esetében
pedig a patentkék festék oldatat hasznaljuk.

A szinhatas megsziintetését gy kell végezni, hogy a kom-
penzalas folytan a piros szin utolsé nyoma is éppen megsz(in-
jék. Ezért kell a gyengén szinezett oldatokat, tovdbba a mar

-z
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kai kompenzalni. A tomény festékoldat egy cseppje ugyanis
esetleg mar a kék vagy zoldeskék szinarnyalatba vinné at a ke-
verék szint, ami a titralaskor jelentkez6 rozsaszin megjelenését
bizonyos mértékig késleltetné, tehat a titralds pontatlan lenne.

Az aszkorbinsav meghatdrozasat Tillmans szerint el&zetes
szinkompenzacio alkalmazasaval a kdvetkez6 mddon végezzik.

Az 1 szazalékos oxalsavas novényi kivonatot vagy (lveg-
porral eldérzs6léssel, vagy turmix-szel készitjik el. A varhato
aszkorbinsav-tartalomnak megfelel6éen 2—10 ml-t Kkicsiny, 50—
100 mi-es f6z6poharba pipettdzzuk és 10—15 ml 1 szazalékos
oxalsavoldattal felhigitjuk. Ezutdn az el6re elkészitett festék-
oldatot élénk keverés mellett pipettab6l ovatosan hozzaadagol-
juk addig, amig & piros szinhatds a keverékszin bedlltakor meg
nem sziinik. Majd 2,6-diklérfenolindofenollal megtitraljuk. A
modszert Strohecker és Vaubei (3) szerint félperces szinallando-
sag alkalmazasa mellett igen j6 eredménnyel alkalmazhatjuk”
aminek szemléltetésére az aldbbi tablazatot koézlom.

El6zetes szinkompenzaeié alkalmazasaval végzett aszkorbinsav-
vizsgalatok eredményei
Asikorbin sav Vg

Vizsgalt anyag . . -y Hiba %
rom e ol Talt  Eitérs

Paradicsom I 111 250 361 357 — 4 —1,10
(1 g-ban) 1. 111 250 361 362 + 1 + 0,27
Csipkebogyé l. 574 250 824 831 + 7 +0,94
(0,2 g-ban) 1. 574 250 824 835 + 11 + 1,32
Cékla l. 13 250 263 261 — 2 —0,77
(1 g-ban) 1. 13 250 263 266 + 3 + 1,15
6szir6zsa bjirg. N l. 133 250 383 379 — 4 —1,05
(1 g-ban) 1. 133 250 383 374 — 9 —2,35
Oszirézsa birg. K 1. 102 250 352 3%0 —1 —0,57
(1 g-ban) 1. 102 250 352 345 — 7 —2,00
Megjegyzés :

A_ ti'ralasokat olyan 2,6 diklérfenolindofenol oldattal végeztuk, amelynek 1
ml-e 50 mikrogramm aszkorbinsavnak felelt meg. A 1. és II. jelzéS a parhuzamos vizs-
galatokat mutatja. A burgonydk melletti N jelzes a nagyecsedi szarmazast, a K jelzés
pedig a kisvardai szarmazast ‘jelenti.

A szines oldatok titralas el6tti szinkompenzaciojat termé-

szetesen nemcsak az emlitett voros szinek esetében, hanem al-
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talanosan minden mas szinnél is alkalmazhatjuk. El6fordulhat-
nak példaul zoldes vagy kékes arnyalatl aszkorbinsavkivonatok
is: ilyenkor megfeleld arnyalatd vords szin komplementer fes-
téket adunk kell6 mennyiségben titralas el6tt az oldathoz, be-
allitva a semleges fehér vagy szirke hatast keverékszint.

Az el6zetes szinkompenzacio elvének alkalmazasa egyéb
térfogatos szinatcsapasos analizisnél is alkalmazhatéd bizonyos
meggondoldsokkal, Haszndlhatd vizsgélataink szerint szinezett
C-vitamin tartalmG cukorkakban az aszkorbinsav meghataroza-
sara, s6t alkalmas szinezett cukorkak, vegyesizek, likérok stb.
savtartalmanak megallapitasara is — ha az anyagban levd szi-
nezék lug hatdséra az atcsapasnal jelentésen nem véltoztatja
szinét — oly modon, hogy a megfelel6 komplementer szin( fes-
tékoldattal el6allitjuk a semleges keverékszint és a titralast fe-
nolftalein indikator jelenlétében végezziik.

OSSZEFOGLALAS:

A szerz6 el6zetes szinkompenzacié elvének bevezetését dolgozta Ki
szines oldatok térfogatos szinatcsapasos analizisére.

Az aszkorbinsav 2,6 — diklérfenolindofenolos meghatarozasa szines
novényi kivonatokbol el6zetes szinkompenzaciéo mellett + 3 szazalék hiba-
hataron belul végrehajthaté.

f o
K- ﬂI/IH,qupI I'IpmvleHeHme NpeaBapnTENbHOM KOMMEH3aLUMnM OKpackn npn
TUTPOBaHNN OKpalleHHbIX PacTBOpPOB METOAOM C W3MEHEHMEM LBETA

ABTOp BblpaGoTan MeTof Ans 06MEHHOro aHanM3a OKpaleHHbIX PacTBo-
POB METOAOM C WM3MeHeHMeM LBeTa nocne NpeABapuTesbHON KOMMeH3auum
OKpacku. OnpefeneHue acKOPOUHOBOW KUCMOTbI C MOMOLWbID 2—6 AUKNOp-
(eHonnHAodeHONa B OKpalleHbIX PacTUTENbHbIX 3IKCTPAKTOX mocfie npejg-
BapUTENbHOI KOMMEH3aLMM OKPACKM OCYLLLECTBUMO C TOUHOCTbIO OLUNGKN £3% ~

K. Lindner: Anwendung einer vorhergehenden Farbkompensation bei
Farbumschlagstitration von farbigen Losungen.

Der Verfasser hat fur die volumetrische Farbenumschlagsanalyse
farbiger Losungen die Einfihrung eines Farbkompensationsprinzips aus-
gearbeitet.

Die Bestimmung der Asdorbinsdure in farbigem Pflanzenmaterial mit
2,6-Dichlorphenolindophenol kann mit einer Fehlergrenze von +* 3%
durchgefihrt werden.

IRODALOM:

(0 Tillmans J., P. Hirsch és J. Jackisch: z. Untersuch. Lebensm. 63, 1932,

241
@ Kirk M. M. ¢és D. Tressler: Ind. Eng. Chem., Anal. Eid. 11, 1939, 322.

(3) Strohecker R. és R. Vaubel: Angew. Chem. 49, 1936, 666.



Uj fagylaltvizsgalati modszerek és késziilékek

(IV. rész.)**=*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezett: 1955. szeptember 20.

Zamatositoképesség (zamatintenzitds) meghatdrozadsa aromas
fagylaltoknal.®

xiZ aromas fagylaltok jellegnélkili gyumdlcsvel6bdl, vagy
gyumolcslébdl (alma, korte, szilva, egres), cukorbol és vizbdl,
mint alapanyagokbdl és a célszer(ien kivalasztott engedélyezett
szinez6, szilardito, savanyito, izesitd és dusitd jarulékanyagok
felhasznéalasaval készilnek.

Az aroméas gylmolcsfagylaltok és a tisztan eszenciaval ké-
szllt mifagylaltok kozo6tt a cukormentes szdrazanyagtartalom-
ban lényeges kiilonbség van.

Az

R=E—2Z
egyenletben ugyanis, ahol E a szdrazanyag és Z a cukortartalom
[L Kottasz: (1)], a felhasznalt gyimdlcsanyagtél (gyumdlcsveld,
gyumolcslé) fiiggéen R egy hatarozott pozitiv értéket mutat,
vagyis

R> O

Evvel szemben a fenti mifagylaltoknal
R= 0,

Vagyis
E= Z

tehat a szarazanyagtartalom gyakorlatilag azonos a cukortarta-
lommal.

Az aromas fagylalt jellegét az izesit6, zamatosité anyag adja
meg.

** A Gordian-ban (LV. Jg. 1312. 1955. 27—28) megjelent kozlemény.



A zamatositd anyag lehet természetes anyag (pl. illdolajok:
narancs-, citrom-, mandarinolaj stb.), vagy szintetikus termék
(édesipari eszenciak).

A felhasznalasra keriil6 zamatosité anyag mindsége és
mennyisége hatarozzak meg a zamatositdo képességet. Az édes-
iparban hasznéalatos eszencidkbol 1 liter fagylaltkeverék zamato-
sttdsdhoz mintegy 1 ml. szilkséges.

A gyartds folyaman az eszencia adagoldsara kilondsen
tgyelni kell. Ha ugyanis kevés, vagy gyenge ming8ségl eszen-
ciat hasznalnak fel, Ggy a zamatositoképesség csbkken, a fagy-
lalt jellegnélkili, Ures izl lesz. Ha viszont sok, vagy tul erds
eszenciat adagolnak, Ggy a penetrans ,eszencia iz” és szag kel-
lemetlen érzékszervi hatast valt ki. Az ,,Aroméas fagylalt” szab-
vany (2) 1,0—1,5 ml. édesipari eszencia felhasznalasat irja el
fagylaltkeverék literenként.

A zamatositoképesseget a felhasznalt eszencAmennyiség
meghatarozasaval kellene megdllapitani. Ez azonban . . gylalt-
keverékben levé eszencia kicsiny koncentraciéjara, tovabba a
jelenlevd egyéb anyagokra valo tekintettel (cukor, gyimolcslé,
vagy vel6 stb.) kell§ biztonsaggal nem lehetséges.

A zamatositoképesség meghatarozasanal célszerlinek latszik
azonban egy zamat standard sorozat Osszeéllitasa, melynek fi-
gyelembevételével a zamatositoképességet nem exakt maédon,
hanem csak empirikusan ugyan, de mégis szdmszer(ien jellemez-
hetjik. Az elbiralasra alkalmas standard sorozatot az alabbiak
szerint készithetjuk:

Az aromas fagylalt szarazanyagtartalméat refraktométerrel
megallapitjuk, és a stlyszazalék értéket vegyes szazalékra sza-
mitjuk &t [Kottasz: (1), (3)]. Az igy nyert szarazanyagtartalom-
nak megfelel6 cukoroldatot készitiink és a fagylaltkeveréket
ezen cukoroldattal az alabbi ardnyok szerint higitjuk:

Fagylaltkeverék—

13-33

PRERRPRPPRERE

=

SCmohrANROO

Koénnyen felism.
Felismerhetd
Gyenge

Alig érzékelhetd
Nem érzékelhetd

b iz Sza
cukoroldat arany g
Hatarozott Hatarozott
5 Hatéarozott Hatéarozott
Hatarozott Kénnyen felism.

Felismerhet6
Gyenge

Nem érzékelhet6
Nem érzékelhetd
Nem érzékelhetd
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A végzett kisérletek szerint a szabvany szerint aromatizalt
fagylaltkeverék a fenti tablazatnak megfelel§ higitasi aranyok
esetén az 1 :5-ig még megfelel§ zamatositoképességgel rendel-
kezik.

Az 1:8, 1:10 arany esetén is még felismerhet6 érzékszervi
tulajdonsadgok pedig méar arra mutatnak, hogy az el8irt mennyi-
ségnél joval tébb eszenciat hasznaltak fel a gyartaskor.

Megjegyzendd, hogy a fenti fogalmazasban értelmezett za-
matositoképességre fontos tényez6ként hat a gyartas és a vizsga-
lat kdzott eltelt idétartam, ezen id6tartam alatti tarolas maddja
(halmazallapot, illetve h6mérséklet sth.).

A végzett vizsgalatok szerint allas (tarolas) folyamén a za-
matositoképesség csokken. A csokkenés mértékét a halmazalla-
pot és hémérséklet erésen befolyasoljak.

A fenti vizsgalati adatok frissen gyartott, fagyasztott, majd
megolvasztott fagylaltkészitményekre vonatkoznak.

A folyékony &llapotban (fagylaltkeverek) valé tarolds még
alacsony hémérsékleten is zamatositoképesség csokkenést okoz.

Térolasi kisérletet végeztiink szabvanyos dsszetetel(i aromas
fagylaltokkal:

A taroléas . oy .
A zamatositoképesség

madja allapota  h6émérséklete idGtartama

Uvegedény  Folyékony 15—20 C° 6 ora Megfelel§
Hdtétartaly Fagyasztott —4—6 C° 34 ‘6ra Megfeleld

Uvegedény  Folyékony 20 C° 24 6ra Csokkent, de még megfel.
Uvegedény  Folyékony 4 C° 48 ora Csokkent, de még megfel.
Uvegedény  Folyékony 20 C° 48 ora Gyenge

A zamatositéképesség ezen csdkkenése dsszefliggésben van a
zamat min@ségi romlasaval is. llyen min6ségi romlést jelent a
terpénes iz fokozatos élénkiilése. A gyartas utan kozvetlen vizs-
galat alad vetett fagylaltkeverék zamatositoképességét megfele-
I6nek taldltuk, terpénesedés jelei nem voltak érzékelhet6k. Az
aromatizalasra terpénmentes ill6olajok alkoholos oldatat hasz-
naltuk (édesipari eszencia). Ugyanilyen fagylaltkeverék 48 orai
20 C°-on tortént taroldsa azonban mar gyengén terpénre emlé-
keztetd szaglva valtozott.

Megfigyeléseink szerint a terpénesedés iteme a savtartalom
novelésével kismértékben csokkenthet6 (pl. borkésav adagolas-
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sal). A savtartalom nodvelésének azonban hatart szab a fagylalt
karaktere; ambar a dus savtartalmd gyimolcsok felhasznalasa-
val készilt fagylaltok savtartalmat & szabvanyok csak als6 hatar-
ként allapitjak meg, mégis a savkoncentracié a kellemetlen (sa-
vanyl) izhatés elkerllése végett korlatlanul természetesen nem
fokozhatd, a savtartalom csak fagylalttipusonként megfelel§ ha-
tarig novelhet6.

Fagylaltok szarazanyagtartalmanak meghatarozasa infravoros
sugarak alkalmazasaval™

A fagylaltok szarazanyagtartalméat rendszerint szaritészek-
rényben torténd szaritassal hatdrozzuk meg. Ezen modszernél
nehézséget okoz a sulyalland6sag elérése, vagyis a nedvességtar-
talom teljes el(izése. A megolvadt fagylalt (fagylaltkeverék) fel-
szinén ugyanis — kiléndsen nagyobb mennyiségi stabilizator,
,sUritd, vagy kocsonyasitdé anyag”, pl. szentjanoskenyérmagliszt,
krisztustovis 6rlemény stb. felhasznélasa esetén — egy vékony
fellileti hartya képzd6dik, mely a tovabbi szaritast, vagyis a stly-
allanddsag elérését akadalyozza [Kottdsz: (1) és (3)]. Gyumélcs-
fagylaltok szarazanyagtartalmanak kozelit6 meghatarozasara al-
kalmasnak mutatkozik ugyan a refraktométerrel valé vizsgalat,
de az ilyetén valé meghatarozas alkalmazasi teriilete korlatozott;
ugyanis a fagylaltkeverékben lev6é egyéb anyagok, pl. tej, telje-
sen eltorzithatjdk az eredményeket [Kottdsz: (1) és (3)].

Kilondsen a fentemlitett fellileti hartya akadalyoz6 hatéséa-
nak Kikiszobolésére célszer(inek latszott a szarazanyagtartalom
infravorés sugarak alkalmazéasaval torténé meghatarozdsa. Az
infravords sugarak jelent6sége ugyanis abban all, hogy a fény-
sugarakkal szemben ,energidjukat” mindaddig nem adjak le,
mig egy szilard tirgyba nem utkdznek, mely, energidjuk egy ré-
szét elnyeli, méas részét pedig visszaveri az illetd targy feluleté-
nek természetétdl fliggben. Az elnyelt ,energia” egy része ké-
miai vagy fizikai valtozasokat okoz azon targyban, mellyel érint-
kezésbe kerul; egy része kisugarzik, egy része pedig vezetés Gt-
jan a kdérnyezd levegébe jut. Fekete, fénytelen tdrgyakon az el-
nyelés és sugarzas a legnagyobb, vilagos, fényes targyak jo visz-
szaver6k, de rossz elnyel6k és sugarzék. Ezen utébbi tulajdon-

* A Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung
und Hygiene-ben (45. 4. 1954. 331—333) és a Gordian-ban (LV. Jg. 1313.
33) megjelent kdzlemény.
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sagok miatt a fagylaltkeverékek szdrazanyagtartalmanak meg-
hatdrozasara igen alkalmasak a mazos, fehér porcelancsészék,
kulénosen pedig a platina, vagy nikkeltégelyek.

Az infravérés ég6ket egy allvanysorozatra szereltik oly
maédon, hogy az egyes egéknek az allvadnysorozat alapjatol vald
tavolsdga csavarok segitségével tetsz6legesen valtoztathato le-
gyen [Kottdsz: (4)]. A talzott felmelegedés megakadalyozasara
célszer(i az optimalis tavolsag megallapitasa. A talzott felmelel
gedés ugyanis a fagylaltkeveréknél karamellizal6dast idézhet el§,
s igy helytelen szarazanyagtartalom értéket kaphatunk. A vég-
zett vizsgalatok szerint 250 wattos sugarzok alkalmazésa esetén
ezen optimdlis tavolsag mintegy 15—18 cm-nek adddott a su-
garz6 tlikorbevonata szélétdl szamitva.

Ezen eljardssal 8—10 cm atmérdji platinacsészékben 10 ml
fagylaltkeverék szarazanyagtartalom meghatarozasahoz (a suly-
allanddsag eléréséhez) kb. 30—40 percnyi id&tartam sziikséges,
mig a szaritészekrényben térténé szaritas 5—6, esetleg 10—12
orat is igénybe vehet.

A szaritészekrényben és az infravoros sugarzékkal vald sza-
razanyagtartalom meghatdrozadsok 0sszehasonlitd értékeit az
alabbi tablazat mutatja:

Szérazanyag tartalom g/1

Fagylalt szaritészek-  infravords
rényben sugarzokkal

Csokoladéfagylalt.....ccovvvninenn. 365,2 362,9
(tejfagylalt) N

Citromfagylalt....coviiiininnns 306,5 301,7
(gyum©olcsfagylalt)

Cherry-Brandy fagylalt.......... 364,0 365,1

(Itkérfagylalt)

Narancsiz(i gyumélcsfagylalt . ... 350,5 352,2
(aromés fagylalt)

JEGejKIém oo, 358,9 363,0
(tejszines fagylalt)

Parfait 370,0 368,3
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Fagylaltok 6sszes savtartalmanak meghatarozasa

luminescent analizissel*

a fagylaltkeverékek (a tovabbiakban; fagylaltok) dsszes sav-
tartalmanak meghatarozdsa rendszerint acidimetrikusan, n/10
natriumhidroxiddal térténik. Az egyenértékpont jelzésére fenol-
ftaléin indikatort hasznéalunk.

Erdsen fest6 gyumdolcslevek (malna, meggy) vagy sok termé-
szetes, vagy mesterséges festéanyag felhasznalasa esetén azon-
ban nem lehet a fenolftaléin voros szinét kozvetlenul érzékelni,
ezért az ismeretes lakmuszpapirra valo cseppentés maodszerével
allapitjuk meg a végpontot. Ez a 'modszer nehézkes és id6t-
rablo.

Vizsgalatokat végeztiink tehat a tébb szerzd (Erdey L.) al-
tal savbazis indikatornak alkalmazott lucigenin indikatorral. A
lucigenin (dimetildiacridiliumnitrat) oldata hidrogénperoxid je-
lenlétében lagos kdzegben kemiluminescencia folytan z6ld fényt
bocsat ki. A fénykibocsatashoz szikséges energiat a hidrogén-
peroxid bomlasa szolgaltatja.

Savanyu Lugos
kozegben kozegben
* A Zeitschrift fir Lebensmittel — Untersuchung und — Forschung-

ban (100. 1. 1955. 54—56) és a Gordian-ban (LV. Jg. 1314. 24—25) meg-
jelent kozlemény,
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9
A fénykibocsatast az etilalkohol emeli; alkohol hasznélata
esetén ugyanolyan fényintenzitds eléréséhez kevesebb indikéa-
torra van sziikség.

A lucigenin hasznélatanak el6nyei:
1. katalizator nélkil hasznalhatd;

2. az indikéatorelegy nem pufférél;
I3. az indikatorfolyamat reverzibilis.

Az indikator atcsapéasi pontja alkohol nélkil pH 9-nél, al-
kohol hasznalata esetén pH 8,5-nél van, vagyis ezen pH-értékek
koril kezd vilagitani (lumineszkalni) az indikator (fenolftalein-
nel analég). A luagkoncentriciéval né a luminescencia. Tulsok
hidrogénperoxid hasznélata azonban nem el6nyds, mert a stabi-
lizatorként felhasznalt sav hibat okoz. A hig peroxidoldat lug-
fogyasztasa meghatarozhatd és korrekcioba vehet6.

A meghatarozast festékek, valamint oldatban levé kisebb
mennyiségl extrakt anyagok nem zavarjak.

Fagylaltvizsgélatoknal azonban nagy mennyiségl szénhid-
rat (cukor), fehérjék és zsirok is jelen lehetnek (melyek pl. a
gyumolcsfagylaltgyartas esetén a felhasznalt tejbdl, vagy tojas-
fehérjéb6l szarmaznak). A végzett vizsgalatok szerint (melyek-
nek eredményeit az alabbi tdblazat mutatja) megallapithatd,
hogy a lucigenin indikator a fenti anyagok (zsirok, fehérjék,
szénhidratok) jelenlétében is megfelel6 eredményeket ad,

no



Fogyasztas Osszes savtartalom

borkdsavban
, n/10 NaOH ml kifejezve g/l
A fagylalt (fagylaltkeverék) luci . luci i
uci enin ) ucigenin
(R ke SSPE ndikitor-
torral ral
Meggyfagvlalt, 20 ml ... 9,00 9,08 3,38 3,41
Malnafagylalt*, 20 m |................. 8,50 8,60 3,19 3,23
Eperfagylalt **. 20 m |.....ccccceo.e. 7,52 7,69 2,82 2,88

* 2 drb /1 tojasfehérje felhasznalasaval készilt.
** 1 dl tejszin (30% zsirtartalommal) és 9 dl viz felhasznalasaval készult

Szamos vizsgéalat alapjan a lucigenin indikatorral és a fe-
nolftalein indikatorral vald titralas kozotti eltérés + 0,03—0,02
szazalék kozott valtozott.

A fenti vizsgalatokat az alabbi modon végeztik:

A vizsgéland6 fagylaltbdl 20 ml-t széles kifolyényilasd pi-
pettaval 200 ml-esl szélesszaju Erlenmeyer-lombikba mérink.
Mintegy 50—60 ml kiforralt és leh(itott desztillalt vizet, 5 ml
3 szazalékos hidrogénperoxid oldatot, 10 ml 96 szazalékos alko-
holt és 3—4 ml 0,05 szazalékos lucigeninoldatot (vizes oldat)
adunk hozza. A titrdlast sotétben végezziik n/10 néatriumhid-
roxidoldattal. A luminescencia jelensége az ekvivalencia pont-
ban egy csepp mér6oldat hozzaadasakor jelentkezik.

Ugyancsak végrehajthatjuk a meghatarozast visszatitralas
maédszerével, mikoris a mér6oldat (n/10 sav) egy cseppjétél a lu-
minescencia jelensége megsziinik.

A hidrogénperoxidoldat (3 szazalékos) lugfogyasztasat (vak-
préba) meghatarozhatjuk és korrekcioba vehetjik.

Az alkoholra vonatkozé korrekcié n/10, ill. n. oldatokkal
val6 titraiaskor elhanyagolhato.

OSSZEFOGLALAS:

Aromés fagylaltok zamatositoképességét (zamatintenzitasat) egy cél-
szerien kivalasztott standard-sorozattal hatarozhatjuk meg.

Fagylaltok szarazanyagtartalmanak meghatarozasara igen alkalma
sak az infravords sugarak. Az infravords sugarzok hasznélata a vizsgéla-
toknal nagy idémegtakaritast jelent.

Fagylaltok 6sszes savtartalmanak meghatarozasara igen alkalmas in-
dikator a lucigenin (dimetildiacridiliumnitrat). A titralast sotétben vé-
gezzik n/10 natriumhidroxid oldattal. A meghatarozast szénhidratok, zsi-
rok, fehérjék esetleges jelenléte nem zavarja,
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|7|. KoTTac: Hosble mMeTOdbI U npmcnoco6neH|/|$| Ana UCMbITaHNA MOPOXKEHbIX

ApomaTtusalynoHHas CcnocobHOCTb (apomMaTHas WHTEHCUBHOCTb) apoma-
TUYECKMX MOPOXEHbIX MOXHO OMpefennTb LenocoobpasHo Bbl6GpaHHO
CTaHAapTHOl cepueii. VIHpakpacHble Nyyn ABAAIOTCA BeCbMa MPUrO4HLIMM
4NA onpefeneHns Cyxoro matepuana, Cofepxallierocs B MOPOXeHOM. Vcnob-
30BaHWe WH(paKpacHbIX W3nyyateneid cnoco6CcTBYeT 6OMbLIOA 3KOHOMUM
BpeMeHW. [na onpegeneHns o6ueii KWCAOTHOCTM MOPOXEHbIX BecbMa
YOO6HbIM  MHAWKATOPOM fBASeTCA NyuureHun. TuTpupoBaHWe mNpon3Bo-
anTea K 0,1 n pacTBOPOM €4KOro HaTpus, B TeMHOTE. AHaNN3 He YCIOXHAETCA
B CNy4yaliHOM MpUCYTCTBUM YrNneBoAoOB, GenKOB U Xupei.

J. Kottasz: Neue Methoden und Vorrichtungen zur Untersuchung der
Gefrorenen.

Die Aromatisierungsfahigkeit (Aromaintensitat) der Gefrorenen
kann durch eine zweckméssig ausgewadhlte Standard-Serie bestimmt
werden. Zur Bestimmung der Trockensubstanz des Gefrorenen sind die
infraroten Strahlen sehr geeignet. Die Anwendung von infraroten Strah-
len bedeutet eine grosse Zeitersparnis. Zur Bestimmung des Gesamt
Sduregehaltes der Gefrorenen ist Lucigenin ein sehr geeigneter Indikator.
Die Titrierung soll man mit n/10 NaOH-L&sung im Dunkeln vornehmenr
Die Bestimmung wird auch in der eventuellen Anwesenheit von Kohle-
hydraten, Eiweissen und Fetten nicht gestort.

IRODALOM:

(1) Kottasz: Deutsche Obst-, Gemiise-, Zucker-, Siisswaren Zeitschrift 5.
Jg. 9.250, 1953.
(20 MNOSZ 20.629 ,,Aromaés fagylalt”.
(3) Kottasz: Elelmezési Ipar, VII. évf. 11. sz. 1953.
(4 Kottasz: Elelmiszervizsgalati kézlemények 1. 1955. 8L
* A szerzének hasonlé cim alatt, az Elelmezési Iparban megjelent
kézleményeinek (l., 1l. és Ill. rész) tartalma:
I. rész. Elelmezési Ipar V. évf, 3. 88—92. o. 1951.
Citromfagylaltok hamisitdsdnak kideritése és bizonyitasa uj elbiralas
alapjan.
Lik6rfagy.1altok hamisitasa.
A kokuszfagylalt hamisitasdnak bizonyitasa.
Tejfagylaltok konzervéalasa.

Késziilek a Rose—Gottlieb-modszerrel torténé zsirtartalom meghata-
rozasoknal az. oldoszer visszanyerésére.

Uj készillék a fagylaltok fagyasztasaval kapcsolatos térfogatndveke-
dés ellendrzésére.

Il. rész. Elelmezési Ipar VI. évf. 6. 164—170. 0. 1952,
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Csokoladéfagylaltok hamisitasanak bizonyitdsa keményit6tartalom
meghatarozassal.

Lik6rfagylaltok alkoholtartalmédnak meghatarozasa.

Befraktometrikus fagylaltvizsgéalatok.

Narancsfagylaitok elbiralasa savtartalom alapjan.

Bork6sav kimutatadsa citromfagylaltokban.

I11. rész. Elelmezési ipar VII. évf. 11. 343—346. 0. 1953

Gyumolcsfagylaltok szarazanyagtartalméonak meghatarozasa refrakto-
méterrel.

Parfait-k szarazanyag- és zsirtartalmanak meghatarozésa.

Fagylaltpor vizsgélatok.

(Szerk.)



Az aerob bacilusspoérdk csirdzéképességének vizsgalata

élelmezésegészségiligyi szemponthol

~ POLONYI PAL ES SZANTHA JANOS
Orszagos Elelmezés és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1955. szeptember 20.

Ujabb ismereteink szerint a saprophytak kartevése nemcsak
az élelmiszerek élvezeti és bioldgiai értékcsdkkentésében, vala-
mint élvezhetetlenségig mend megrontdsaban nyilvanul meg, ha-
nem ez a kartev6 tevékenység egyben egészségrontd meéreganya-
gok termelésével is jar. Az elébbi tevékenység féképpen nép-
gazdasagi, az utobbi inkabb egészségvédelmi szempontbol bir
jelentdséeggel.

Téplalkozasegészségligyi szempontbdél a saprophytak kéaros
tevékenységében két tipust kilonbdztetiink meg. A tevékenység
okozhat érzékelhetd, s6t élvezhetetlenségig mend elvaltozast,
mely esetben az undorkeltés, a fogyasztastél valé tartézkodas
folytan a saprophytdk egészségkarosité szerepe eltérpil. Sokkal
nagyobb jelentdségiik van az érzékszerviig alig vagy egyaltalan
fel nem ismerhet6 elvaltozdsoknak, amikor a saprophytaktdl
eredd mérgez6 bomlasi és anyagcseretermékeket tartalmazo
élelmiszerek gatlas nélkiuli fogyasztasa egészségkarosodashoz ve-
zet. Ez utobbi elvaltozasok el8idézésében nagy szerep jut az
aerob sporas bacilusoknak. Karos tevékenységik lehet6ségét el6-
segiti a sporak hétoleranciaja. Elelmezésegészségligyi szempont-
bél értékes fegyveriink, a h6éhatds alkalmazasa ezen mikroorga-
nizmusok kartevése elleni harcban nem hozza meg a kivant
eredményt, mert az iparban alkalmazott h6hatas csak a spdrat-
lan baktériumokat és a sporas baktériumok aktiv sejtjeit oli el,
de nem pusztitja el a spdrakat, hanem csupan azok csirazo-
készségét csokkenti, vagyis a h6hatdsra bel6lik csak bizonyos
regeneral6dasi iddtartam elteltével fejlédik ki az aktiv bacilus-
sejt.
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Elelmezésegészségiigyi szempontbdl fontos annak tanulma-
nyozasa, hogy élelmiszereinket milyen mértékben tudjuk meg-
védeni hdékezeléssel a saprophyta, f6képpen a spords bacilusok
kértevésével szemben..

A mikrobiologidban altalanosan ismert tény, hogy a mikro-
organizmusok spoOraképzédését a kedvezGtlen életfeltételek in-
ditjdk meg. A sporaképz6dés megindulasahoz elegendd egyetlen
kedvez6tlen életfeltétel behatdsa is. A sporaképz6dés a mikro-
organizmus életfenntartasat szolgalé folyamat, vagyis a spora
a fajfenntartést szolgald sajatos képz6dmeény, mely nincsen kap-
csolatban a szaporodassal. A spdra rendeltetésének megfeleléen
a vegetativ baktériumsejtnél jéval nagyobb ellenalléképességgel
rendelkezik a kedvez6tlen kulsé behatdsokkal szemben, mint
terméke, a baktériumsejt, avagy a baktériumsejt anyagcsere-
terméke, illetve toxinja.

Elelmiszereink, ételeink készitésénél alkalmazott hékeze-
lés, mint sporasodast megindité tényez6, nem johet sz6ba, mert
annak intenzitasa folytdn az aktiv baktériumsejt elpusztul és a
révid ideig (maximalisan 60 percig) tarté hébehatas a sporakép-
zésre nem ad lehetdséget. Tehat h6kezeléssel késziilt élelmisze-
reinkben el6forduld spdrak eredetét mas okban kell keresniink.
Els6sorban a felhasznalt nyersanyagoknak (liszt, fliszerek, zdld-
ség sth.) mar fejlett spdrakat tartalmaz6é baktériumokkal valo
szennyezettsége a sporak bejutasanak oka. De a spordak maga-
ban az élelmiszerben is képz6dhetnek a baktériimsejtekbél, ha
azok a mikroorganizmusok szempontjab6l tartés kedvez6tlen
behatasnak van kitéve. llyen spérasitd behatds lehet a fiistolés,
a beszaritas, az aszalds, a s6zas, a pacolas stb. Azt mondhatjuk
tehat, hogy élelmiszereinkben eléfordulé baktériumspérak lehet-
nek exogének és endogének. Az eddigi fejtegetés alapjan kar-
tevés szempontjab6l az exogén spordk veszedelmesebbek, mint
az endogének. Azonban az exogén spérak kicsirdzasuk gatlasa
miatt sem jelentenek veszélyt, ha olyan élelmiszerekbe jutnak,
melyek tulajdonsdgaiknal fogva (kevés viztartalom, alacsony
pH, erds s6koncentracié stb.) gatolja kicsirdzdsukat. Viszont az
endogén sporak is veszélyessé valhatnak, ha azokat tartalmazo
élelmiszert (csokoladé, kolbéasz stb.) olyan ételek (krém, bable-
ves, hideg buféaru stb.) készitésére hasznaljak fel, melyek tu-
lajdonsaga (nagyobb viztartalom, szoveti struktdra roncsolt al-
lapota stb.) a csirazasnak kedvez.

Annak felderitésére, hogy a baktériumsporak milyen szere-
pet jatszanak élelmiszereink és ételeink megrontasdban, vizsga-
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latokat végeztink a 602., 603., 604. sz. mesentericus és 75-0s sub-
tilis csoportba tartoz6 bacilusspérak csirdzokészségének, illetve
képességének megfigyelésére. Vizsgdalati anyagul agartenyésze-
tek sporait hasznaltuk fel. A spoérak kifejlédésérdl festett ké-
szitmény alapjan gy8zédtiink meg. A kisérletekhez csak abban
az esetben hasznaltuk fel a spdrakat, ha a mikroszkép alatt a
latétérben vegetativ palcikdkat nem talaltunk. A spérédkat ez-
utan élettani kényhas6otdatban szuszpendaltuk és G 1-es lveg-
sz(ir6vel szlrtuk a spdrar6gdk szétvalasztasa céljabdl. A csirazas
folyamatanak szakaszait az id6tartam fliggvényében husleves-
tenyészetek mikroszkopi vizsgélatdval figyeltuk meg.

Kisérleteink els6 részében hékezeletlen virulens spérak csi-
razasat vizsgaltuk. A vizsgalat eredményeit az I. tablazat szem-
[élteti.

|. tébl&zat.
Hékexeletlen mesentericus és subtilis sporédk csirad/.dsanak szakaszai
Az inkubalas id6tar- Vizsgalt torzsek

tama percekben 602 603 604 76
0 e © © ! ©
15 © © © ©
30 © " © © ©
45 © © © ©
60 + + ©
90 + o+ o+ ©
120 4+ 4+ + o+ o+ + 4+ ©
150 + -+ + + + ++ + +

180 + 4~+ o+ + o+ + + o+

Jelmagyarazat :
© csiratlan spérak jelenléte,
0 kezd6dd csirazast mutatéd sporak jelenléte,
4 kifejlédott bacilusok megjelenése,
4-4- 0szt6d6 bacilusok megjelenése,
f 4-4- tobbszorosen oszt6édd bacilusok megjelenése.

A tablazatbol lathatd, hogy a 602., 603., 604. sz. mesenteri-
cus torzsek spérainadl — optimalis korilmények kdzdtt — az elsd
15 perc utdn egyes sporaknal mar megindult a csirazas. A csi-
rézé egyedek 60 perc id@tartam alatt teljesen kifejlédtek és sok
esetben maéar osztédtak. A kifejlédott vegetativ egyedek zémeénél
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azonban az elsd osztédas 60—90 perc kozott zajlott le. A 76-0s
subtilis torzsnél a csirdzas kezdete és a teljes kifejlédés szakasza
az el6bbi torzsekhez viszonyitva lényegesen elhlzédott. Megfi-
gyelheté volt, hogy a csirdzas csak 45 perces, a teljes kifejlédés
pedig 150 perces inkubalas utan kovetkezett be. A kifejl6dott
palcikdk zéme pedig csak 180 perc utan osztédott. A megfigye-
lések eredményeként megdllapithaté tovabba, hogy ugyanazon
torzs sporainal a csirdzas kezdete a megadott idénél kés6bben
lIépett fel. Igy a mesentericus csoporthoz tartoz6 térzseknél még
120, a subtilis térzsnél 240 perc utan is megfigyeltiink csirazast.

A fenti kisérlet eredményei éleimezésegészségigyi szem-
pontbdl azt jelentik, hogy virulens mesentericus sporak bejuta-
satol szamitva az aktiv sejt megjelenése folytan a bomlas mar 1
Ora utan kezdetét veheti, mig subtilis sp6rak bejutadsakor erre
csak 2,5 o6ra mulva kerilhet sor. A vizsgélat folyaman megfi-
gyelhettiik azt is, hogy egy térzsdn bellil a spordk csirazéképes-
sége az iddtartam flggvényében eltér6 viselkedést mutatott a
sporak kiilonbozé fejlettségli stadiumainak megfelel6en. Tehat

dett a csirdzast mutatdé spdrak szama.

A csirazoképesség és a tapanyag kozotti dsszefliiggést szem-
Iélteti huslevesben és élettani konyhasdéoldatban folytatott dssze-
hasonlitd csirdztatd kisérletiink. Ezen vizsgalatok eredményei
szerint az élettani konyhaséoldatban a sporadk 240 perces inku-
balds utan sem mutattak a csirazas jeleit. Csupan duzzadt ala-
kot 6ltottek. Ugyanakkor a huslevesben, a tdrzs sajatsagaitol
fligg6en, a csirazas rovidebb-hosszabb id6 alatt bekdvetkezett.

Kisérleteink masodik részében 100°-oe hdhatassal kezelt
sporak csirazoképességeét vizsgaltuk. Ezen kisérleteknek eredmé-
nyét a Il. Osszesit tablazat szemlélteti. A téblazat eredmé-
nyeib6l lathatd, hogy a 602., 603. és 604. sz. mesentericus tor-
zsek spérainal 15 perces h6kezelés utdn csak 8 drai inkubalas
elteltével lehetett kifejlodott vegetativ egyedeket talalni. A
76-0s subtilis torzsnél ett6l eltér6 viselkedést tapasztaltunk,
mert 15 perces h6kezelés alkalmazasakor a csirdzas nem 8, ha-
nem csak 10 6ras inkubalas utan kezd6détt. Midén a spérak
szamat, mely 10 és 40 millié k6z6tt mozgott, tizszeresére emeltik
és G 1-es Uvegszlrén a szuszpenziot nem sz(irtik meg, azt ta-
pasztaltuk, hogy a vegetativ alakkd fejlédés 15 perces h6keze-
Iés esetén mar 5—6 Ora mulva bekdvetkezett. Azonban 5 4réa-
nal el6bb optimalis feltételek mellett sem volt csirdzds me,gfi-
gyelhetd.
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1. tablazat.

N1 100 C°-os hékezelés inesentcricus és subtilis bacilusspérak csirdzasat késlelteté hatasanak adatul

6 + 0 z e e a 1 r t = m ©& p vy v o k b @
o x ‘s o e =
2% 3 ¥ - <5 S} <o ®
5o 5 8" 1 = 1 n
238
23 v - g § ¥t 6% Z 0 «
RS
fSE
» X @
@
8en yggg)mmkcoswmvcowm oo N ™ o N M Y © N NI
o 9O o = Qo o o]0 o 9 o © o m9o Q 9Q >
< © © S © @ o © |© © oo © © © © © © © © ©
1 4 4
6 4444 ++ aa
7 44 44 4+ <14
8 44 44 4+ 4+ 44 H a a N _ _ N _ _ _ . _ _ _ - - -
9 44 ++ 4+ 44 44 44 w4 . 4 4 _ _ a4 a4
10 ++ "B+ ++ 44 44 44 44 4 44 44 - 44 e - - 4 4 - - - - - - - - -7
11 +4+ 44 £+ 44 41 44 44 4444 a4 . . 44 a4 - - 44 a4 - - - A -
12 44 44 ++ v+ 44 44 44 +F 44 44 _ 44 44 a4 - 4 ++ a4 - - - - - -
13 ++ 44 ++ 44 44 44 44 4444 a4 . 44 44 a4 44 44 44 a - - - - - - -
14 44 44 ++ A4 ++ 44 44 4444 44 _ 44 A4 44 _ 44 b+ 44 - 44 - 4 - - - -

15 44 +4 ++ 44 44 44 44 +4 44 44 _ 44 44 44 - 44 -14 44 44 - +4 . - - - r
If> 44 44 +4 +*™ 44 ‘b 44 44 44 44 _ T4 44 44 - 44 44 wff . bw - 44 4 - - -
1(3—24 44 ++ 44 44 44 A4 A4 +4 44 44 . A4 A4 44 - 44 44 44 _ 44 - &4 - 44 - - -
240 44 44 44 44 44 44 44 44 44 aa 44 #F 44 _ 4-144 44 44 _ 44 a4 _ - -



A h6kezelt, tehat csokkent virulencidju spordkndl az aktiv
sporakhoz hasonléan sem kezd6dott egy id6ben a csirazas. A
vizsgalatok sordn megfigyeltik, hogy a 602., 603., 604. sz. me-
sentericus torzsek spdrainal az elsd vegetativ egyedek megjele-
nését kovetd tovabbi 120 perc utdn, a 76-o0s subtilis torzs sporai-
nal pedig tovabbi 240 perces inkubalas utan is lehetett Gjabb
csirazo sporakat talalni. S6t a h6kezelt 602-es mesentericus torzs
spéraival végzett kisérlet eredményei igazoljdk, hogy az els§
vegetativ egyedek megjelenését kovetd 10 6rés, tehat az inkuba-
las kezdetét6l szamitott 22 dra eltelte utdn is volt észlelhetd csi-
rdzasnak induld spéra.

Kisérleteinkben a h6kezeletlen spdrak esetében a mesen-
tericus torzseknél az irodalmi adatokkal [Muhlschlegel (1), Bunge
(2), Preise (3), Aujeszky (4), Fjodorov (5), Bergey (6)] kozel meg-
egyezbBleg 60 perc alatt fejlédik ki az 0j osztédoképes, vegetativ
egyed. A subtilis csoportba tartoz6 tdrzsnél az els§ vegetativ
egyedek megjelenése nem 60, hanem 150 perc alatt kdvetkezett
be. Ebbd8l a megfigyelésbdl azt a tanulsdgot vonhatjuk le, hogy
taplalékainkba jutott hékezeletlen, tehat virulens spérak eseté-
ben 60, illetve 150 perc elteltével szamolhatunk a spdras aerob
bacilusok kéartevé tevékenységének meginduldsaval, mely azok
biologiai és élvezeti értékének csdkkentése mellett karos bom-
lasi eés anyagcseretermékek felhalmozédasahoz vezet. Ezen lehe-
t6ségek fennforgasaval kell szamolnunk a hideg biféaruknal
és mindazon ételeknél, amelyek alkatrészeit nyersanyagok ké-
pezik.

Hdékezelt (inaktivalt) spordk esetében 15 perces 100 C°-0s
hékezelés a torzs természetétbl fuggdben 8, illetve 10 6raval késlel-
teti a csirdzds meginduldsat. A spdrak szamanak novelése és
sporarogok el6fordulasa esetén a csirazas mar 5 dra mulva is
bekdvetkezhet. Ebbdl arra kovetkeztethetlink, hogy ételeink,
melyekben el6fordulé spérdk 15 percig tartd hébehatasnak van-
nak kitéve, legkorabban csak 5 6rai allas utan indulhatnak rom-
lasnak. 15 percnél hosszabb ideig tartd 100 C°-os hdbehatas fo-
kozza a sporak inaktivalédasat. Altalanossagban azt tapasztal-
tuk, hogy az altalunk vizsgalt térzseknél minden 15 perces
100 C°-os h6kezelés 1 orai késést okozott a csirazasban.

Az irodalmi adatok [Schénberg (7), Kopplov (8), Meyer (91
és sajat tapasztalataink szerint gyakoribb a mesentericus bak-
tériumoktdl megrontott ételektdl ered6 mérgezések szama, mint
a subtilis csoport tagjaitél eredéké. Ennek okat a fentiek sze-
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rint a mesentericus sporak gyorsabb csirazoképességével magya-
razhatjuk.

OSSZEFOGLALAS:

Optimalis korilmények kozott a hékezeletlen mesentericus sporak 15
perc utan, mig a subtilis spérdak 60 perc utan indulnak csirdzasnak. Az
els6é oszt6do vegetativ egyedeket a mesentericus sporaknal 60 perc, a sub-
tilis spéradknal 150 perc eltelte utan figyeltik meg. Hékezelt spdrék ese-
tében 100 C°-os 15 percig tarté hébehatds a mesentericus spordk csirzasat
8, a subtilis sporak csirazasat pedig 10 6raval késlelteti. A hébehatéas tar-
tama egyenes aranyban késlelteti a sporak csirdzasat. A spdéraszam emel-
kedésével és a sporardgok jelenlétében a 15 percig tarté 100C°-os hdkeze-
lés kisebb mértékben volt képes késleltetni a spérak csirzasat és ennek
kovetkeztében a csirdzds mar 5 6ra utdn bekodvetkezett. A mesentericus
bacilusok spérainak a subtilis spordkéndal gyorsabb csirdzéasara vonatkozé
észleléstink a két valfaj elkilonitéséhez diagnosztikai célbol felhasznal-
hat6. Ugyanazon térzson belil a sp6rak inkubaciés idétartama nagy szo-
rédast mutat.

M. TonoHbn: MccnenoBaHne CrMOCOGHOCTW MPOPOCTaHWs Criop  aepoBHbIX
Gauuan ¢ TOYKM 3PEHMSt TUFMeHbl MUTaHus

B onTuManbHbIX YCNOBMAX CHOPblI ,,mesentericus” HauyuHalT npo-
pocTaTb 6e3 Tepmoo6paboTkm nocne 15 MUHYT, a cnopbl ,subtilis” nocne
60 MUHYT. TlofBNEHME TMepBbIX OTAENMBLUMXCA BEreTaTMBHLIX CaMOCTOf-
TeNbHbIX KNeTOK MOXHO Habnwgatb nocne ucrtevyeHns 60 MUHYT Yy cnop
»mesentericus”, a y cnop ,subtilis”, nocne ucteyenns 150, MUHYT.

Mocne TepmoobpaboTkn npu 100° C B TeyeHun 15 MUHYT, npopactaHme
cnop, ,mesentericus” 3amegnserca fgo 8, a cnop ,subtilis” go 10 uacos.
Cpok TepmM0o06paboTKM MPAMO NPONOPLMOHANbHO 3aMeANeHNt0 NMPOpPOCTaHNs
cnop. Ecnu yucno crnop 6onbline W CNOpbl HaxoAaTca B rpynnax, Tepmo-
obpa6oTka npu 100° C B TeyeHun 15 MUHYT 3amMeansieT npopocTaHue B
MeHbLUe Mepe M NO3TOMY MPOPOCTaHWe HayumHaeTca yXe nocne 5 4acos.

Pasnnyune B cKopocTM npopocTaHusa crnop ,,mesentericus” u ,subtilis”
MOXHO MPUMEHWUTb NPU pasfesieHnn 3Tux BufAos. — CpPoK MHKybGauuu crnop
4NA OfHOIO0 W TOro Xe WTamMMma faeT 60/bline OTKNOHEHUS.

P. Polonyi: Untersuchung der Keimungsféhigkeit der aeroben Bazillen-
sporen von erndhrungshygienischem Gesichtspunkte.

Unter optimalen Umstédnden fangen die mit Hitze nicht behandelten
Mesentericussporen nach 15. Minuten, die Subtilissporen nach 60 Minuten
an zu keimen. Die ersten sich teilenden vegetativen Individuen beobach-
teten wir bei den Mesentericussporen nach Ablauf von 60 Minuten, bei
den Subtilissporen nach 150 Minuten. Im Falle mit Hitze behandelter
Sporen verzdgert eine Hitzeeinwirkung von 15 Minuten auf 100 C° die
Keimung der Mesentericussporen um 8, diejenige der Subtilissuoren um
10 Stunden. Die Dauer der Hitzeeinwirkung halt die Keimung der Sporen
in geradem’Verhéltnis auf. Mit der Erhdhung der Sporenzahl und in Ge-
genwart von Sporenklumpen war eine 10 Minuten lange Hitzebehandlung
auf 100 C° in geringem Masse imstande die Keimung der Sporen aufzuhai-
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tfen, infolgedessen erfolgte die Keimung bereits nach 5 Stunden. Unsere
Beobachtung tber die schnellere Keimung der Sporen von Bacillus mfe-
sentericus im Vergleich zu den Subtilissporen kann bei der Absonderung
der beiden Abarten zu diagnostischen Zwecken verwendet werden. Inner-
halb desselben Stammes weist die Inkubationszeit der Sporen grosse Ver-

schiedenheiten auf.
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Keményitd vizfelvetelének meghatarozasara
szolgald6 modszerek vizsgalata

RAJKY AN'[ALNE ES ZUKAL ENDRE
Mszaki Egyetem Elelmiszerkémia; Tanszék, Budapest

Erkezett: 1955. okt6ber 1.

Az Elelmiszerkémiai Tanszék tavolabbi kolloidikai iranyd
célkitlzéseivel kapcsolatban sziikségesnek bizonyult, hogy kii-
16nb6z6 anyagokon Suzzadasi vizsgalatokat végezziink. Ezekkel a
duzzadas! vizsgalatokkal kapcsolatban tébbféle modszert tanul-
manyoztunk és ezekrél a tanulmanyokrdl szeretnénk beszamolni.
A vizsgélt anyagra vonatkozé sajatos megallapitdsokkal mas
helyitt foglalkozunk.

Modellanyagnak a keményitét valasztottuk. A keményitd
szemcsehalmazra hasznalhaté modszereket més szemcsés szerke-
zetl, korlatoltan duzzaddé anyagra (pl. liszt, pektin sth.) is alkal-
mazni lehet.

Ismeretes, hogy a xerogélek egyik csoportjanak jellemzé tu-
lajdonsaga, hogy bizonyos folyadékokat térfogatndvekedés koz-
ben képes felszivni anélkil, hogy alaktarté tulajdonsagat elve-
szitené, csupan szilardsaga csokken és a liogélekre jellemzd tu-
lajdonsagokat vesz fel. A szaraz xerogélvaz és a felvett folyadék
térfogatanak 6sszege nagyobb, mint a megduzzadt rendszer tér-
fogata, duzzadasnal tehat kontrakcio lép fel. A duzzad6 test
kérnyezetére nyomast fejt ki, valamint duzzadds kozben hé
szabadul fel (1.).

Kisérleteink folyaman a duzzadaskor felvett folyadék meny-
nyiségét mértik (tavolabbi vizsgalataink ugyanis a duzzado
anyagok folyadékmegkotd képességének vizsgalataval kapcso-
latosak). Ennek meghatarozésa elvileg a kdvetkez6kép torténhet:

1. A felvett folyadék térfogatanak mérése.

2. A felvett folyadék stlyanak mérése (a duzzado test stly-
névekedésének mérése).
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3. A duzzad6 test méretndvekedesének meghatarozasa. (Ez
utébbi a folyadék kontrakci6ja miatt az el6z6 adatoktol némileg
eltérd eredményeket kell, hogy adjon.)

L A legegyszerlibb és legkdzvetlenebb mddnak latszik a fel-
vett vizmennyiség térfogatanak kdzvetlen meghatarozasa. Tekin-
tettel arra, hogy ilyen jellegl mérésekre az irodalomban adatot
nem talaltunk, a porodinrendszerek vizfelszivé képességének
meérésére hasznalt Freundlich—schm idt—Buzagh-féle folyadék-
felszivodasmérd késziiléket hasznaltuk, némileg modositott alak-
ban. (1., 2) (Lasd: 1. &bra.)

Médositott Freundlich -Schmidt- Buzagh fete készuilék

1. 4bra

A mérést a kovetkez6képpen végeztuk: A vizszintezett ké-
szliléket buborékmentesen megtoltottik desztillalt vizzel, a sz(-
r6lapra— azt teljesen befedd — keményitett szlrépapir-koron-
got (pl. kromatografias szrépapir) helyeztiink. Miutan a késziilék
atvette a termosztat h6fokat, a viznivot a mérdkapillaris 0 osz-
talyzatara allitottuk be. A sz(ir6lap és a kapillaris egyméashoz
viszonyitott helyzete olyan, hogy ennél a bedllitdsnal a viznivd
a szlir6lap felsé részén valamivel (fél kapillaris &mérg) talér. »
A lemért keményitét egyenletesen elteritettiik a szlir6papiron.
Olyan mennyiségeket mértink be, hogy a felszivott vizmennyi-
ség a kapillarisban jol mérheté legyen. Ez a megadott készilék-
méretek mellett, keményitére kb. 0,1 g. A por beszorasa utan
elindulé folyadékszal helyzetét id6rél id6re meghataroztuk, az
egyenlétlen duzzadas elkeriilése végett a keményitépépet min-
den leolvasas utan Uvegbottal elegyengettilk. Ezzel a mddszer-
rel a folyadékfelvétel sebessége és az egyensulyi allapothoz tar-
tozé vizmennyiség egyarant mérhet6.
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Természetszerlileg azonban igy a duzzadas menetének csak
az a szakasza vizsgalhatd, amelyik elég gyorsan folyik le ahhoz,
hogy a parolgas altal okozott folyadékveszteség nem zavarja
meg. Ez alacsony hé&fokon 24 6ra nagysagrendd, 80 c kordl
nem tehet ki tébbet fél 6randl. Ilyen nagy héfokon, ahol anyag-
betétei nélkil is elmozdul a folyadékszal, a vakpréba segitségé-
vel meghatdrozott parolgds okozta folyadékszal elmozduldsokat
le kell vonni az észlelt eredményekbél. A 2. 4bran lathaté a vak-
préba és a duzzadasi kisérlet eredményeként nyert folyadék-
szal helyzet, az id6 fliggvényében. A 85 Cc-hoz tartoz6 gorbe
alakja, mutatja, hogy az er8s vizfelvétel végén, amikor a (gyors)
duzzadéas gyakorlatilag befejez6détt, de a szemcsepép felszine
még nem nedvesedett at, a parolgas kisebb, mint a szabad sz(rég-
felszinr6l. Amikor a keményitd atnedvesedett, a szlr8re teritett
reteg nem mutat kisérleteink szerint észlelhet6 péarolgasi ellen-
allast. A parolgast tehat az A—B szakasz kdzepétdl vettik teljes

mértékben figyelembe és a
duzzadds mértékell az AA/
vagy ami azzal egyenl6nek adé-
dott: a BB' tavolsagot vettik.

Ki kell térniink arra az eset-
re, amikor duzzadds még nem
1ép fel, vagy kismérték(, a ké-
szllékben meért folyadéknivo
elmozdulas tehat a porodin-
rendszer vizfelszivdsanak a ko-
vetkezménye. Azt tapasztaltuk
ugyanis, hogy a késziilékben a
keményitd kevesebb vizet vesz
fel, mint amennyi a szemcsék
kozotti Uregek kitdltéséhez sziik-

séges, amit a szarazon és vizben vald térkitoltés egybevetésébdl
allapitottunk meg. Ez nyilvan annak a kdvetkezménye, hogy a
szemcsék nedvesedése altal elGidézett szivéerének ellenszegul
a folyadékoszlop sulya, igy a szemcsehalmaz csak egy bizonyos
magassagig tudja magat vizzel teleszivni. Ezt a kérilményt a
szemcsék adheralt folyadékrétegének szamitdsanal figyelembe
kell venni és a kozvetlenul nyert értékeket a keményit6 altal
befedett terlilet és a keményitd térkitdltésének segitségével
korrigalni kell..

2. A felvett folyadékmennyiségnek a duzzadt anyag suly-
novekedésébdl valé meghatarozasa.
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llyen modszert célszem hasznalnunk, ha a duzzad6 anyag-
nak a folyadék gézeivel vald kdlcsdnhatasat akarjuk vizsgalni.
Ekkor elérhet6, hogy a g6zzel valdé kdlcsdnhatdssal a duzzadasra
képes szemcsékbdl all6 porodinrendszerek szemcséinek folyadék-
felvételét meghatarozhassuk anélkil, hogy a szemcsék kozeit
kitolt6, vagy a szemcsék terlileteire tapad6 folyadékréteget eh-
hez a folyadékmennyiséghez hozzadmérnénk. Elkerilhetjik azt
is, hogy a szemcséknek a folyadékkal valo kozvetlen kdlcsénha-
tasa révén egyes anyagok kioldasaval vagy beszivédasaval a
duzzadasi viszonyok meg-
véltozzanak. Ez kilondsen \Jakuum
a duzzadas kezdeti szaka-
szaban jelent6s, amikoi a
duzzadds kozben felvett
folyadékmennyiség nagy-
sagrendben megfelel az Anyag
elébb emlitett folyadék-
mennyiségnek.

Ez a mbdszer lényege-
ben azonos a gczadszorp-
ciora kidolgozott statikus
modszerrel (3.). Keményi-
ték vizfelvételének vizsga-
latdra az irodalomban azt nanométer ¢ ]
talaltuk, hogy az anyagot,
séoldatokkal megfeleld ten- ~ v ~ -ax/Tw T *»*«*
ziéra beallitott, légteleni- abra
tett vacuum exsiccatorok-
ban taroltdk (4.). Hogy kilénb6z6 héfokokon végezhessiink
vizsgalatokat és az id6-vizfelvétel gdrbe meghatarozasahoz a
vizsgdland6 anyagot gyakran le tudjuk merni, mi ett6l el-
téréen a szintén gazadszorpciéra hasznalt zsigmondy—Bach-
mann-féle késziléket hasznaltuk (1.) (3. abra).

Telitett g6ztérben egyszerlibb mddszerrel is végeztiink vizs-
galatokat. A mérlegedényekben elteritett anyagot egy celofannal
lezart szélesszaju poharban (melegithetd), nagy szabad vizfel-
szin folé helyeztlik, tehat nem is alkalmaztunk Iégtelenitést.
Mindkét mddszerrel csaknem egyezd vizfelvételi eredményeket
kaptunk, azonban térfogatndvekedést még 72—80 6ras 85 C°-on
val6 tarolas mellett sem észleltink (mikroszk6pos maédszerrel
mérve) annak ellenére, hogy tovébbi sulynévekedés méar nem
mutatkozott és a g6ztérbdl felvett folyadék az el6z6 maddszerbdl



adodénal nagysagrenddel kevesebb volt. Ez arra mutat, hogy ha
a vizzel val6 kolcsdnhataskor duzzadasi jelenségekrdl egyaltalan
sz6 lehet, ezen eredmények észleléséhez sokkal hosszabb id6
szilkséges, mint a statikus adszorbealtatdé modszernél, vagy
arra mutat, hogy a keményitében nincsenek olyan méretl ka-
pillaris Gregek, melyekben a keményit6 duzzasztasara képes viz-
mennyiség kondenzalhatna. Abban az esetben, amikor a duzza-
das kozben felvett folyadék mar jelentésen tobb, mint a tapadd,
illetve hézagkitoltd folyadék, a stlyndvekedés meghatarozasara
a kozvetlenll a folyadékkal kdlcsénhatasba hozott anyag suly-
novekedése is felhasznalhatdnak latszik. Ezzel kapcsolatban vég-
zett kisérleteink azonban nem bizonyultak teljesen kielégitének.
Nem tudtuk a duzzadt keményit6szemcsék kozé beivodott vizet
sem eltavolitani, sem megbecsilni, ugyanis a duzzadt keményit6
a duzzasztas! kisérlet befejezésével nem (llepedett maradék nél-
kiul a folyadék aljara, ha pedig centrifugaltuk, a centrifugalas

altal okozott mechanikai igénybevétel a duzzadt szemcsékbe
szivodott viz egy részét is kiszoritotta és igy a mért sulyndveke-
dés er6sen fliggvénye volt a centrifugalas sebességének, még
aranylag kis fordulatszam esetén is (4. abra).

3. A duzzad6 test méretndvekedésének mérése.

Mivel a keményitészemcsék nem alkotnak 0sszefliggd testet,
a méretndvekedés vizsgalata csakis mikroszkoppal lehetséges.
Ahhoz, hogy a folyadékkal vald kdlcsonhatds idébeli lefutdsat
vizsgalhassuk, két Gt all rendelkezésiinkre. Egyik: kivalasztott
szemcséket vizsgalunk id6rél idére, a masik: egy szemcsehal-
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mazbol idénként megfelel6 mintat vesziink és a mintdkon elvé-
gezve a méréseket, az atlagokat hasonlitjuk 6ssze. A mi eszko-
zeinkkel ez a méasodik eljaras bizonyult megvaldsithatonak, dm-
bar némileg tébb szamléalasi munkat igényel. Lényegében ezt az
utat kdvetik az irodalomban leirt médszerek is (5., 6.).

Tekintettel arra, hogy a mikroszkdpos szadmlalasnal nem
tudjuk attekinteni az egész keményit6halmaz pontos képét, csu-
pan egy mintéat szamlalunk végig, szlikséges, hogy a nyert ered-
mények megbizhatésagarol is itéletet tudjunk mondani. Ezzel
kapcsolatban a kovetkezd kérdések meriilhetnek fel:

Milyen kilénbség lehetséges a megvizsgalt minta és az ere-
deti keményitd szemcsehalmaz adott részecskemérethez tartozé
gyakorisaga kozott?

Mennyi részecske lemérésére van szikség eldirtan kis ku-
Ionbség eléréséhez, tehat a szamlalassal nyert eredmények pon-
tossaganak biztositdsdhoz? Ez a kérdés lényegében az el6z6 meg-
forditasa.

Mennyiben térhet el a szamlaléssal, ill. méréssel megallapi-
tott gyakorisdg eloszlasbol nyert kozépérték a szemcsehalmaz
egészének kozos értékétdl? =

Ahhoz, hogy a kérdésekre valaszt adhassunk, vegyilink egy-
szer( eloszlast, amelyben pusztan két osztaly szerepel. Ez az
eset pl. amikor a keményit6 szerkezet valtozasat vizsgaljuk és
nézzik polarizalt fényben, hogy héany szemcsének tlnt el s
hanynak maradt meg még a kettds torése. Legyen az 8sszes szem-
csék szama N, a kett6stor6 szemcsék szama N'. A szérasok Ossze-
hasonlitasanal hasznalt Fisher-féle F érték segitségével megbe-
csllhetjuk, hogy végtelen sok szemcsébél all6 halmaznal a ket-
téstoré6 szemcsék milyen ardnya mellett (p/) nyerhetiink egy
N-szemcsébdl allé mintaban 5%-0s valdszinlséggel 1egfeljebb
N’ kettéstoré szemcsét és a kettstor6 szemcsék milyen ardnya
mellett (pa) nyerhetiink ugyanilyen mintdban ugyanilyen val6-
szinliség mellett 1egatabb N’ kettdstoré szemcsét. Levezetések

mell6zésével (7):

n2= 2N’
Ahol n, és n2 az F-értéknek a tablazatokbdl valé kikereséshez
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sziikséges kétfajta szabadsagi fok. Az F-értékekr6l némi tajékoz-
tatast nyujt az 5. abra.

A p/ és pa értékét az eloszlasok egyes tagjaira rendre meg-
hatdrozva, az altalunk mért eloszlas korul két burkold eloszlast
nyeriink. A szemcsehalmaz valodi méreteloszlasanak 5%-0s
valészin(iséggel (100 eset kdziil 95-szor) ezen burkold eloszlasok
kozott kell fekiidnie. A kozépértéket kozrefogd két hatarértéket
ezen burkolé eloszlassav legkisebb és legnagyobb kdzépértéket
add eloszlasabol szdmitott érték szolgéltatja (6. &bra). A kivant
pontossag eléréséhez sziilkséges N-re vonatkozoan a fenti kép-
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letek kis atalakitdsaval nyerhetiink némi tajékoztatast. Képez-
zik az N/N = v viszonyt és helyettesitsik a képletekbe;

Ha v alland6saga mellett az N novekszik, az 1/N' O-hoz tart
s az abrabdl lathatjuk, hogy az F 1-hez tart és igy a p/ isésa pQ
is v-hez kozeledik. Az N megfelel6 nagyra valasztasaval tehét a
P/ €s pa egyarant tetszéleges kdzelséghe hozhatd egymashoz.

Az igy nyert eredmények a Freundlich—Buzagh-féle mad-
szerrel nyert eredményeknél (kiléndsen a nagyon duzzaddé ke-
ményitéknél) nagyobbak, mutatva, hogy ez utdbbi modszerrel a
duzzadas kezdeti szakasza mérhetd és a szivoer6, amelyet a fo-
lyadékszal a duzzadas ellen kifejt, csakhamar egyensulyba jut a
duzzadasi nyomassal (ill. a készilék automatikusan csak annyi
folyadékot ad &t a duzzadé anyagnak, amennyit az éppen fel-
sziv).

0sszehasonlitas kedvéeért osszefoglaltunk néhany 85 C°-on
mért eredményt'az aldbbi tablazatban:

1. tablazat

1 g. légszaraz keményits altal
felvett nedvesség g.-ban Nedvesség %-ban

Megnevezes  prnaien- e e
Buzagh Mikroszképpal
f. készulékkel
Buzakeményito 838 15,0 0,38
Kukoricakeményito 12,7 200 0,30
Rizskeményit6 7,4 9,0 0,26

Koszonetét kell mondanunk Telegdy-Kovats Laszl6 pro-
fesszorunknak tanacsaiért és segitségéért.
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OSSZEFOGLALAS:

A dolgozat ismertet néhany, a korlatoltan duzzadd,, porszerli anya-
gok vizfelvételének vizsgalatara hasznalhaté modszert. Megallapitja, hogy
a folyadékkal kdzvetlen érintkezés altal felvett folyadékmennyiség okozta
sulygyarapodas mérésén alapulé mddszer nehézségekbe utkozik, a tobbi
maédszer hasznalata elénydsebb. Az egyes modszerekkel nyert eredmények
egymastél eltérnek. Vizsgalja az eltérés ckaft és ramutat arra, hogy az
eltérésekbdl a vizfelvétel természetére vonatkozd kovetkeztetéseket is le
lehet vonni.

Végezetlil bemutat egy modszert, mellyel a szemcsehalmaz szamla-
lassal nyert eredmények kiértékelhet6k.

A. Paiikn n 3. 3ykan: ConocTasneHme MeTOAOB A8 OMpeAeneHWs BOgono-
I70LLIBEMOCTY Kpaxmana

B cTaTbe pasbupaeTcs HeCKOMbKO METOJO0B MPUMEHUMbIX ANs onpege-
NeHNUs BOSOMOT/OWAEMOCTY MOPOLLIKOOGPA3HbIX BELLECTB,- C MpedenbHbIM
HabyxaHWem. ABTOpPbl YCTaHOBWAW, YTO METO[, OGOCHOBaHHbIi Ha M3Mepe-
HUM yBENNYEHNS Beca B CBA3W C MOT/OLLEHNEM XUAKOCTM, MPU COMPUKOCHO-
BEHWW BeLecTBa C XXWAKOCTbO, AaeT 6OnbluMe OWMWGKU, a MO3ITOMY Apyrue
MeTOfbl VMMET MpPenMyLLecTBa.

PesynbTaTbl MOMAYYEHHbIE MO Pa3HbIM CMOCOGaM WMEKT PacXOXAeHue.
ABTOpbl WUCCNEA0BAHMS MPUUMHBI PACXOXAEHMSA W YCTAHOBWAW, 4TO U3
PacXoXAeHWin MOXHO CcZAenaTb 3aK/I0UYeHWE O CYLLHOCTM BOAOMOTOLLEHNS,
B 3ak/iloueHue npegnaratoT CnocoG, Mpu MOMOLM KOTOPOro pesynbTaThl,
Nony4YeHHble MPW OTCUMTHLIBAHWM TpYnn 3epeH, MOTyT [aTb NPaBU/IbHYIO
OLIEHKY.

Frau A. Rajky—E. Zukal: Prifung der Methoden zur Bestimmung der
Wasseraufnahme von Stérke.

Die Mitteilung bespricht einige Methoden die sich zur Untersuchung
der Wasseraufnahme von pulverférmigen in beschranktem Masse quellen-
den Substanzen eignen. Es wird festgestellt, dass die Messung der Ge-
wichtserhdhung infolge der durch unmittelbare Beriihrung aufgenomme-
nen Flissigkeitsmenge Schwierigkeiten bereitet, die anderen Verfahren
eignen sich besser. Die durch die einzelnen Verfahren erhaltenen Ergeb-
nisse weichen von einander ab. Die Verfasser untersuchen die Ursache
der Abweichung und weisen darauf hin, dass man auf Grund der Ab-
weichungen auf die Natur’der Wasseraufnahme folgern kann.*

* IRODALOM:

1) Buzagh A.: A kolloidika praktikuma, Budapest (1954.)
2 Fz%undllch H., Schmidt G. és Lindau O.: Kclloidchem. Beih. 36 (1932.)

(3 Likov A. V.. A szaritas elmélete,, Budapest (1952)

(4) Hellmann N. N. és Melvin E. H.: Cereal Chem. 25. (1948.) 146.

(5) Starnberg O. E': Cereal Chem. 16. (1939.) 769.

(6) Kerr R. W.: Chemistry and Industry cf Starch, New York (1950.)
(7 Linder A.: Statistische Methoden, Basel (1951.)
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Elelmiszereink fontosabb asvanyi anyagai,
meghatarozasuk és bioldgiai jelentdségik*

i CIELESZKY VILMOS
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

firkezett: 1955. oktéber 15.

Ezen beszdmoldmban szeretnék roviden radmutatni az em-
beri szervezet fontosabb &asvanyi anyagainak szerepére, szeret-
nék roviden foglalkozni a sziikséglet kérdésével, majd azutan
élelmiszereink fontosabb asvanyi anyagainak meghatarozasaval.

Ismertetni kivanom az Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi
Intézetben ezirdnyban folytatott kutatdsokat és végul szeret-
ném megjeldlni azokat az irdnyokat, amelyek e téren — kilo-
nds tekintettel az élelmiszeranalitikai vonatkozdsokra — a to-
vabbi fejl6édést hivatottak biztositani.

A felndtt ember szervezetét kereken 75% anorganikus és
25%’ organikus anyag épiti fel. A 75% anorganikus anyaghol
mintegy 70% viz és 5% esik az &4svanyi anyagokra (1).

vinogradov 1938-ban d&sszedllitotta a szarazfoldi orga-
nizmusok kémiai 0Osszetételére vonatkozé adatokat és ennek
alapjan az elemeket 3 csoportba osztotta: makrééiemek kozé so-
rolja azokat, amelyek 10°—10~2%, mikroelemek k&zé azokat,
amelyek 10~3—10-5% és végil ultramikroelemek kdzé, amelyek
kevesebb, mint 10~5% nagysagrendben vesznek részt a szerve-
zetek felépitésében (2). Ha ebbdl a szempontbdél megnézzik az
emberi szervezet asvanyi anyagtartalmat, gy a legfontosabbak
kozil a kalciumot, a foszfort, a kadliumot, natriumot és a kldrt a
makroelemek kdzé, — a magnéziumot, vasat, aluminiumot, rezet,
cinket, mangéant, fluort, jodot és a brodmot a mikroelemek kozé,

* A Magyar Tudoméanyos Akadémia VII. Kémiai osztalyanak Elel-
miszeranalitikai Szakbizottsaga el6tt elhangzott elGadas. (Szerk.)
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mig az arzént, kobaltot, molibdént, vanadiumot, nikkelt, 6nt és a
higanyt az ultramikroelemek kozé sorolhatjuk.

Az emberi szervezet asvanyi anyagai kézil még ma is a leg-
nagyobb érdekl&désre a kalcium és a foszfor tart szamot. E két
elem a csontrendszer és a fogak képzése szempontjabdl kétségte-
lentl a legfontosabb alapanyag. Az emberi szervezet felépitésé-
ben mintegy 1,6%-kai résztvevd kalcium 99%-a, mig kereken
0.9% foszfor 78—80%-a a csontrendszerben talalhaté meg, mely
egyben a két &svanyi anyag depojat is képezi. A kalciumnak és
a foszfornak jelent6s szerep jut az intermedier anyagcserében is:
talan elég itt utalnom a kalcium szerepére a véralvadasnal, vagy
a foszfornak a fehérjék és a szervezet nagy energidju foszforve-
gyuleteinek felépitésében valo részvetelére.

Elelmiszereink kalcium- és foszfor-tartalma kilonb6z6 té-
nyez6k (a termd@talaj 0sszetétele, a tragyazas, az egyes évszakok-
ban az allatok takarmanyanak milyensége stb.) miatt meglehet6-
sen valtozo értékeket mutat. A mennyiség mellett azonban a szer-
vezet szamara a taplalék kalcium- és foszfor-tartalmanak ardnya
sem kdzombds. Részben ennek tudhaté be, hogy hazai viszonylat-
ban a kalcium hianya problémat jelent. A valddi kalciumhiany
mellett ugyanis nagyobb a relativ kalcium-hiany, ami a foszfor-
ban gazdag és calciumban szegény talzott mérték( cereéliafo-
gyasztasra vezetheté vissza. Megfelel6 D-vitamin ellatas mellett
a szervezet ezt a hétrdnyos kalcium-foszfor arényt bizonyos
mértékig kompenzalni képes, azonban ennek kiterjedt problema-
tikajaval nem kivanok itt foglalkozni.

A kalcium kihasznalasat az irodalmi adatok szerint nagy-
mértékben csokkenteni képesek az oxalatok és a fitatok (3), mig
a laktatok és a citratok (4) fokozzak a kalcium felszivédasat.

Intézetiinkben Tarjan és munkatarsai foglalkoztak ezzel a
kérdéssel (5, 6). Megallapitottak, hogy himpatkanyoknal nagy-
mennyiség(, a taplalék kalciumtartalmanak 75%-0s egyenértékét
tartalmazd oxalsav esetében is csak fiatal korban zavarja az oxal-
sav atmenetileg a csontrendszer fejl6dését, nevezetesen a csontok
szilardsagat. Felndtt korban azonban teljes regeneracié kévetke-
zik be.

Veégil emlitést szeretnék tenni arrél, hogy kilénésen a héa-
boris években a természetes kalciumforrasok kozil: a tej és a
tejtermékek, valamint tengeri halak hianya felvetette a mester-
séges kalciumdusitas gondolatat, melyet egyes allamokban be is
vezettek és féleg a kényér készitésénél adtak a liszthez kulénféle
kalciumsodkat.
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A magneézium, bar nem olyan nagy mennyiségben, mint a
kalcium vagy a foszfor, ugyancsak résztvesz a csontrendszer és a
fogazat felépitésében. A szervezet mintegy 0,04% magnéziuma-
nak kb. 70%-a a csontokban fordul el6. A magnézium alkatrésze
még szamos enzimnek és a magnéziumhiadny nemcsak a csont,,
illetve a fogak fejlédésében okoz zavarokat, hanem az idegrend-
szer miikodésében is.

A kalium, natrium és a klor a kalciummal és a magnézium-
mal egyltt az életfolyamatok alland6 kisér6i; a szervezet ion-
egyensulydnak elengedhetetlen tényez6i, egy meghatarozott oz-
motikus nyomas fenntartdi, ami minden sejt miikédéséhez allan-
ddan sziikséges.

A néatriumot és a kaliumot féképpen kloridok alakjaban veszi
fel a szervezet a taplalékkal. A feln6tt ember szervezete e harom
elembdl kozel azonos mennyiséget tartalmaz és elemenkint mint-
egy 0,26%-4at képezik aszervezetnek. Itt jegyzem meg, hogy az
emberi szervezet natriumklorid tartalma mintegy 150 g-at tesz ki.

A vas 0,01 %-kal yesz részt az emberi szervezet felépitésében.
A feln6tt ember szervezete 3—5 g vasat tartalmaz, melynek
70%-a a vér hemoglobinjaban talalhat6 meg, mig kb. 17%-a a
vashan gazdag ferritin ill. hemosiderin formajaban raktarozddik
féleg a majban és a Iépben.

A tapléalékkal naponta bevitt vas mennyisége 20—70 mg-ra
tehet6. Tekintettel arra, hogy a szikségletet 10—15 mg-ra be-
csuljuk, vashidnynak, mely anémiahoz vezet, nem szabadna el6-
fordulnia. Hogy mégis talalunk ilyen eseteket, arra a szervezet
vashaztartasanak ma mar — legaldbbis fébb vonalaiban — is-
mert kilénleges volta adja meg a magyarazatot. Az egészséges
szervezet pontosan szobdlyozni tlidja vash&ztartdsat. Ez a sza-
balyozds azonban — eltér6en egyéb &svanyi anyagokétél —1
nem a vasfelesleg kitritésével, hanem a felszivodas korlatozasa-
val torténik.

Engedjék meg nekem, hogy ennél a kérdésnél Kissé eliddz-
zek, tekintettel arra. hogy a vasanyagcsere egyes részleteivel
osztalyomon behatéan foglalkozunk.

Ma mar altaldnosan megallapitott tény, hogy csak a ferro-
vas tud felszivodni. A felszivodas els6sorban a duodenumban és
a vékonybél nyalkahartydin at torténik. A taplalékkal szerveze-
tinkbe juté vasvegylletek oldédnak a gyomornedvben és az ott
lévé kulonféle szerves anyagok hatdsara ferrovegyiletté alakul-
nak at. Ezt az atalakulast ill. a tovabbi vasfelszivddéast egyes ve-
gyuletek azonban zavarhatjak. Ilyen pl. fitin, mely a kalciumhoz



hasonléan megk6ti a vasat is. Egyes vasvegyitletek viszont nem
tudnak redukalddni az adott kdrulmények kdzott és igy nem szi-
vodnak fel, mint pl. a hematin, amivel egyid6ben ,,vasas” kekszet
akartak késziteni.

A bél nyalkahartydjaban egy specifikus vaskoté fehérje, az
apoferritin — amely a szikségletnek megfeleléen képzddik — a
vassal a méar emlitett ferritint alkotja, amelyben a vas harom
vegyértékl ferrivassa oxidalddik. A ferritinb6l a vas fokozato-
san jut a vérpalyaba, de ismét ferro alakban. A ferritin igy egy
kettés redoxegyensuly-rendszert képez: egyik oldalon a-bélcsa-
tornabol felszivodd, masik oldalon a vérpalyaba leadott ferro-
ionokkal. Ezt a szabalyozd rendszert cranick mukoza-blokknak
nevezte el (7). A bélnyalkahartya sejtjei tehatdegyirdnyd Aatviteli
mechanizmussal rendelkeznek a ferrovas felvételére és a felszi-
vast a szervezet szilkségletének, ill. adott allapotanak megfele-
I6en végzik.

A nyalkahartyabo6l a vas a vena portae-ba jut és ott auto-
oxidacio utdn ismét ferrialakban kotédik a vérszérum egy speci-
fikus fehérjéjéhez: a sziderofilinhez, melynek feladata a vas
transzportalasa. Eppen ezért jogosan transzferrinnek is szoktak
nevezni. A transzferrin a vasat a majhoz széallitja, ahol ugyancsak
ferritin alakjaban raktaroz6dik. A majbol jut azutan a vas a vér-
palyan at ismét a transzferrin kdzvetitésével a szervezet minden
részébe, els6sorban a csontvel6be, amely a vérképzés legf6bb
helye. A transzferrin-vasfehérje komplex ugyancsak egyensuly-
ban van a két f6 vasdepd: a maj és a lép, valamint a csontveld
ferritin-ferrovas rendszerével. Ha a szervezetben vashiany Iép
fel, el6szor ezen szervek ferritinje ad le vasat. Ha azutan ezek
a tartalékok kezdenek kimerilni és igy csékken a szérum vas-
szintje is, kertl sor a bélnyalkahartya ferritinjére. Ez viszont a
hianyt ferro-ionok felszivasaval poétolja a fiziologias telitettség
eléréséig (8).

Természetes azonban, hogy a szervezet apoferritin szinteti-
7416 képességének is van hatéra és ha a szervezet abnormalis k6-
rilmények kozott tilsdgosan sok vas felvételére kényszeril és
kulénosen akkor, ha fehérjehidnyban vagy fehérjeépitékdvek
hianyaban szenved, nem képes elegend6 ferritint szintetizalni. A
vas ilyenkor a nehezen mobilizalhat6 csaknem 50% vasat tartal-
mazo hemosziderin formajaban raktarozodik.

A vasanyagcserével kapcsolatban — éppen taplalkozasi vo-
nalon — végil szeretnék még ramutatni a kdvetkezékre. Megal-
lapitast nyert, hogy a vérszérum vastartalma normalis kor{imé-
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nyék kozott egy meglehetésen allandé érték koril ingadozik:
80—150 gamma %. Patoldégias esetekben ezzel szemben némely-
kor novekedést, maskor csOkkenést mutat. Ezt a korilmeényt
igyekeztek diagnosztikai célra értékesiteni. Ismeretes azonban,
hogy a vérszérum nincs telitve vassal, azaz szabad vaskotd kapa-
citadssal rendelkezik. A legutobbi évek sordn egyes kutatok rdmu-
tattak arra, hogy a szérumvas tartalom mellett sokkal inkabb
fontos ennek a szabad vaskot6 kapacitdsnak a megéallapitasa. A
szervezet vashidnyat ugyanis elsédlegesen — amikor még maés
tlinetek nem észlelhet6k — a szérum vaskotd kapacitadsanak meg-
novekedése jelzi, mig ugyanakkor a vasszint még nem valtozik.
Ezt figyelték meg hosszu éveken at vegetarianus koszton él6knél,
valamint tejjel taplalt csecsemdknél 1 éves kor koril, ami 6sz-
szefliggésben van a tej igen kis vastartalmaval és el6bb jelzi a
vastartalékok kidrilését, mint a hemoglobin-érték vagy a szé-
rumvas csokkenése (9).

A vérképzésben ugyancsak jelentés, de még nem egészen-
tisztazott szerepe van a réznek is, mely az emberi szervezetben
0,005%-ban fordul el6. Depdja a maj. A napi taplalékunkkal be-
vitt réz mennyisége 30—40 mg-ot is kitehet. Ennek oka els6sor-
ban abban keresendd, hogy élelmiszereink el6zetes kezelése, fel-
dolgozasa és altalaban az ételkészités alatt meglehet6sen sok al-
kalom adddik rézszennyezés felvételére. Eppen ezért hazankban
rézhidnyrol beszélni nem lehet.

A vas és a réz utan kell emlitést tennink a kobaltrol, me-
lyet az ultramikroelemek kozé sorolunk. A B-12 vitamin alkat-
része és fontos szerepe van a vérképzésben. Elelmiszereink ko-
balt-tartalméat még ma is alig ismerjuk. Viszonylag a legtébb ko-
balt taldlhatd egyes halfajtakban B-12 vitamin forméajaban. Az
emberi szervezet kobaltsziikséglete annak kis mennyisége miatt
nehezen &llapithaté meg. Vannak, akik naponta 10 gammat, mig
masok, akik 1 gammat adnak meg.

A kobalt szerepével kapcsolatosan meg kivanom emliteni,
hogy beéplilését a B-12 vitaminba sokaig nem ismerték pontosan.
Ez év nyardn Todd és munkatarsai szamoltak be arrdl, hogy a
B-12 vitaminban a kobalt — hasonléan, mint a vas a hemoglobin-
ban és a magnézium a klorofilban — négy pirrol-gyird nitro-
génjéhez kotdédik (10). -

A mangannak a novekedésben van szerepe. A magnézium-
mal egytt résztvesz egyes enzimek felépitésében, de szerepe a
szervezetben még nem teljesen tisztazott. Ismerjik, hogy a tébbi
a mikroelemmel, igy els6sorban a vassal és a rézzel val6 viszo-



nya a vérképzéshen jelentls szerepet jatszik. Az emberi szerve-
zet mangantartalma atlagban 0,001%. Viszonylag sok mangan
van a mellékvesében és a szivben..Elelmiszereink kézul a.néve-
nyiekben van a legtébb mangan. Az emberi szervezet mangéan-
szlikségletét igy elsésorban ezekbdl fedezi. Manganhianyt embe-
reknél ezideig még nem figyeltek meg.

A cink a vas és a réz mellett a legfontosabb bioelem. Ha-
sonléképpen, mint a mangan, tébb enzimnek alkatrésze. Mint a
karbodehidraz alkatrésze, hasonlé szerepet télt be a széndioxid
transzportalasaban, mint a hemoglobin az oxigén transzportala-
saban. Az insulinnal egylitt szerepe van a szénhidrat anyagcseré-
ben is. Hianya novekedési és anyagcsere-zavarokhoz vezet. Az
emberi szervezetben, mint a réz, mindeniutt megtalalhat6. Erde-
kes megjegyezni, hogy az embrié nagy cinktartalékot hoz maga-
val. Elelmiszereink cinkszennyezése még talan nagyobb mértékii,
mint a rézszennyezeés, ezért cinkhianyrdl beszélni szintén nem

. lehet.

Emlitést szeretnék még tenni az ultramikroelemek sordba
tartozé molibdenrsl is, melynek szerepe és bonyolult dsszefliggése
a rézanyagcserével meég tisztazdsra varé kérdés. Legujabb kuta-
tasok arrol szamolnak be, hogy a molibdén a xantinoxidaz prosz-
tetikus csoportja (11). Allatkisérletekbdl ismeretes, hogy tllzott
molibdénbevitel rézhidnyhoz hasonld tiineteket okoz és a maj
réztartalmanak csokkenéséhez vezet. Embereknél azonban ilyen
eseteket nem figyeltek meg.

Az emberi szervezetben a mikroelemek soraba tartozo alu-
minium, valamint az ultramikroelemek soréba tartoz6 arzén, an-
timon, 6lom, 6n, eziist, higany, nikkel S vanadium természetes
tartalomként megtaldlhat6, de funkciéikrol még semmit sem tu-
dunk.

Végil szabad legyen ratérnem a kloridon kivil legfontosabb
két halogénre, a jédra és a fluorra.

Az emberi szervezet jod-tartalma atlag 0,016%. Legnagyobb
mennyiségben a pajzsmirigyben talalhat6, mely képes a jodot
hormonjainak képzésére kozvetlenll felhasznalni. Az emberi
szervezet jodsziikségletére vonatkozélag megallapitast nyert,
hogy amennyiben a napi taplalékkal bevitt jéd testsuly-kg-kint
1 gamma alatt marad, akkor golyvaveszéllyel kell szdmolni. llyen
vidékeken a jodhiany poétlasara nalunk is 5ill. 10 mg/kg kalium-
jodid tartalmd konyhasét hoznak forgalomba.

Az emberi szervezet fluor-tartalma atlag 0,009%, melynek
legnagyobb része a fogzomanchan, mint kalciumso fordul eld.
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Els6sorban a kalciumanyagcserében, valamint a pajzsmirigy m(-
kddésében jatszik szerepet, de hatdsmechanizmusa ez utébbinal
még nincs tisztdzva. Az emberi szervezet szdmara legfontosabb
fluor-forrds az ivdviz, amelynek optimalis fluortartalma 1 mg/li-
ter. 0,5 mg/liter alatti fluort tartalmazd ivoviz rendszeres fo-
gyasztdsa méar karos tlinetekhez vezet: a fogzoménc szilardsa-
ganak elégtelensége miatt a fogszuvasodas, kariesz gyakorisaga
fokozodik. Az 1 mg/liter feletti fluortartalmd ivéviz rendszeres
fogyasztésa szintén karos. llyenkor a fogzoméncon foltok jelen-
nek meg, ez az un. fluorozis.

Az elmondottak utan természetesen felmeril a szikséglet
kérdése, azaz annak a megallapitasa, hogy mennyi asvanyi anyag
bevitele szlikséges a szervezet megfelel§ ellatottsagadnak biztosi-
tdsdhoz. Néhéany fontosabb &svanyi anyagra vonatkoz6 adatot
cremer 1953-ban kdzdlt dolgozata alapjan (12) az 1. tdblazatban
allitottam 0Ossze. Természetesen, mint minden olyan adat, amely
az optimdlis szikségletre vonatkozik, az itt felsoroltak is csak
tajékoztatd jellegliek lehetnek.

1.'tablazat

Az emberi szervezet sziikséglete a f6bb asvanyi anyagokbol. (Cremer
H. D. eléadasa nyoméan, Eurépai Elelmezési Konferencia, Basel, 1952.)

Egyének, kor szerint Kalcium Foszfor Vas
g g mg
GYEIrMEK oo 1,0 1,3 7,0-12.0
Fiatalkorl ..ooococevevveeveeeeeeieeeeeeean 1,2 1,3 15,0
FeINGtt. e, 0,8 0,9 12,0
Terhes ill. szoptatés anya....... 2,0 1,5 150«
KONyhasd e 05—15 g
Kalium .. 20 g
Magnézium 03 g
Réz (gyermekeknél 0,1 mg testsuly kg onkint) 2,0 mg
CINK e 10,0 mg
Mangan .. e ——————— 20—-30 mg
Fluor e e —————————— 1,0 mg
Jod e et abeens 0,1—0,15 mg

A tablazat adatai a napi szikségletet tintetik fel.
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Az elmondottakb6l kévetkezik az is, hogy hazai taplalé-
kaink dsszetétele, valamint az, asvanyi anyagok felszivodasi viszo-
nyai olyanok, hogy egyedil a kalcium, a vas, a jod és talan a
fluor azok az &svényi anyagok, amelyeknek hidnya egészséges
embereknél el6fordulhat. Ezt a hianyt a taplalékok helyes meg-
vélasztasaval, esetleg dusitassal pétolni lehet. A tobbi asvanyi
anyagnak az élelmezésen tilmené fokozott adagolasa viszont mar
a farmakologiai hatas elérésére iranyul.

Az el6z6ekben igyekeztem rdmutatni azokba a f6bb szem-
pontokra, melyek vildgosan bizonyitjak élelmiszereink &asvanyi
anyagainak nagy jelentdségét.

Nézziik meg ezek utdn, hogyan allunk ma hazai élelmiszere-
ink asvanyi anyagaira vonatkoz6 ismereteinkkel, figyelembevéve
az egyes élelmianyagok el6zetes kezelése, feldolgozésa, tarolasa
és altaldban az ételkészités alatt bekdvetkezd asvanyi anyagtar-
talom-valtozasokat is.

Elelmezésiink minél helyesebb és tervszeriibb dsszeallitasat
hivatottak szolgalni az un. tdpanyagtablazatok, amelyek élelmi-
anyagaink fontosabb alkatrészeinek mennyiségeit tarjdk eléenk.
Ezek kozott szerepelnek asvanyi anyagaink is.

llyen tapanyagtablazat dsszeallitasara iranyulo kezdeménye-
zés — lehetdleg hazai adatok alapjdn — a felszabadulds utan In-
tézetiinkbdl indult ki. Az ez évben nyomtatasban megjelent har-
madik kiadasi Tapanyagtablazatunkban, melyet itt bemutatok,
mar igen nagy szamban szerepelnek hazai adatok (13).

Hazai eredet(i élelmiszerek asvanyi anyagainak vizsgalatat
osztalyomon 1950-ben és 51-ben rendszeresen, f6témaként ve-
geztik. Ugyanakkor megkezdtilk a hazai és kilfoldi irodalom
ilyen iranyld feldolgozasat is. Most fokozatosan egészitjik ki a
még hianyzd adatokat és &llitunk be eljardsokat tovabbi asvanyi
elemek meghatarozasara.

Tapanyagtablazatunkban megtalaljuk kozel 200 élelmiszer
és élvezeti cikk kalcium, foszfor, vas és konyhasé tartalméara vo-
natkoz6 adatokat. Kulén tablazat ismerteti egyes fontosabb élel-
miszereink kalium, natrium és magnézium-, mig egy masik tab-
lazatsorozat réz, cink, mangan, kobalt, fluor és jod-tartalmat.
Ugyancsak kiilon tablazatban talaljuk meg az ételkészitésnél, a
f6zésnél fellépd asvanyi anyagveszteségeket.
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A tablazatok hidnyz6 adatainak szdama azonban azt mutatja,
hogy még igen sok vizsgalatot kell elvégezni az ott szereplé ada-
tok megszerzéséhez.

Osztalyomon ma kb. 10—12 asvanyi anyag rutinszer(i meg-
hatarozasat végezziik éspedig gyakran nem is egy madszerrel
annak megfeleléen, hogy a kérdéses mintadban azok kisebb vagy
nagyobb mennyiségben fordulnak-e el8, illetve hogy milyen
mennyiségl minta all rendelkezésre.

Az aldbbiakban t4jékoztatasként roviden ismertetem az alta-
lunk hasznalt eljarasokat, melyek kézott makro- és mikroeljara-
sok, éspedig térfogatos, sulyelemzd és miiszeres mdédszerek egy-
arant szerepelnek.

A vizsgélati anyag mineralizalasdra hamvasztast és legtobb
esetben gyors kénsav -j- salétromsavas roncsolast (14) alkalma-
zunk. Egyedil a higanyndl hasznaljuk még a klasszikus kalium-
klorat -j- s6savas roncsolasi eljarast.

A kalcium meghatarozasa

A meghatdrozast a hamvasztasi torzsoldatb6l (hamvasztas
650° C-on) elvben a klasszikus oxalatos lecsapéssal, majd ezt ko-
vetéen kaliumpermanganatos titralassal végezzik (15). A leva-
lasztasnal sikeresen alkalmazzuk ammonia helyett Ingols és Mur-
ray karbamidos eljarasat (16), mellyel kénnyen szlirhetd krista-
lyokat kapunk és emellett a talllgositas veszélyével sem kell sza-
molni, ami tudvalévéén mar a magnéziumot is érintené. A meg-
hatarozas pontossaga 0,01 N kaliumpermanganéatot alkalmazva
+ 20,0 gamma Ca.

A foszfor meghatarozasa

A foszfor meghatarozédsara az altaldnosan ismert Fiske—
Subbarow-féle kolorimetrias ill. spektrofotometrids mddszert al-
kalmazzuk (17) Ammon és Hinsberg médositasaval (18), azaz
redukaloszerként aszkorbinsavat hasznalunk. Az anyag elham-
vasztasa 480 C°-on lugosan torténik. Az eljarassal 20—40 gamma
foszfort + 6,0% hibaval tudunk meghatarozni.

A magnézium meghatarozasa

A magnézium meghatarozdsara osztadlyomon dr. Székacs
Istvannd dolgozott ki spektrofotometrids eljardst (19) a mar
klasszikusnak mondhatd titdnsadrgas maodszerrel. A szinreakciot
zavard foszfationokat ioncserélé gyanta segitségével tavolitja el.
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Az eljarassal 20—60 gamma magnéziumot + 4,0% pontossaggal
hatarozhatunk meg.

A stroncium meghatdrozasa

Az el6z6kben nem tértem Ki ezen elem szerepére, de szik-
ségesnek tartom itt megemliteni, hogy Intézetiink biokémiai
osztalyan 1950-ben Jaschik S. foglalkozott meghatarozasaval és
emisszios spektrografiai vizsgalatok segitségével tébb ndvényi
élelmiszer stroncium-tartalmat + 10,0% pontossdggal hatarozta
meg.

A réz, cink, élom, ezlust és higany meghatdrozasa ditizonnal

A réz, cink és olom, valamint egyes esetekben a higany és
ezlist meghatdrozasara ditizonos keverékszin-titralast alkalma-
zunk. A ditizonos keverékszin-titralast vizes oldatokban el6szor
Schioaibold és munkatarsai irtak le 1939-ben (20). A felszabadu-
las utan tartositott élelmiszerek fémszennyezéseinek meghata-
rozasara ez alapon szabvanyeljarasokat dolgoztam ki (21). A
ditizonos eljarasok nagy el6nye, hogy igen kis mennyiségli min-

tabél indulhatunk ki és ugyanazon hamvasztasi ill. roncsolasi
torzsoldatb6l a megfelel6 pH-teriilet beallitasa ill. fed6anyagok

hasznalata segitségével kdzvetlenul végezhet6k a meghataroza-
sok. Az egyetlen kdvetelmény a reagensek és az edényzét fém-
szennyezés-mentes tisztasaga. Legegyszer(ibb a réz meghataro-
z4sa keverékszin-titralassal, amelyet a s6savas hamvasztasi ill.
a kénsavas roncsolasi térzsoldatbdl megfeleld higitds utan koz-
vetlentl eszkdzolhetiink (22). Az emlitett szabvanyeljarasokkal
néhdny gamma fémet altaldban + 5,0% pontossaggal hatdroz-
hatunk meg. Kivételt képez az 6lom, amelynél — kiilondsen nagy
foszfattartalmu élelmiszerek esetében — a hiba elérheti a 25 %-ot
is. Itt azonban igen j6 eredménnyel hasznaljuk a kés6bbiekben
ismertetend6 polarogréfias eljarast. ,

Az 0On polarografias meghatarozasa

Az dntartalom meghatarozadsara Lindner Karollyal gyors
polarografias eljarast dolgoztunk ki (23). Az eljarassal egyes
esetekben lehetévé valik a roncsolas nélkili kozvetlen megha-
tarozéas is, azonban ha az élelmiszermintat el is kell roncsol-
nunk, a roncsolasi torzsoldatbdl a sosavas alapoldat hozzaadésa
utan itt is kdzvetleniil végezhetd el a meghatarozas. E modszer-
nek féleg az 6nozott vasbadog dobozokba csomagolt konzervek
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vizsgalatanal van nagy jelentésége. 10 mg/kg ontartalmat + 5%
hibaval tudunk meghatarozni 10 g minta felhasznélasaval.

Az arzén meghatarozésa

Az arzéntartalmat a kénsav -f- salétromsavas roncsolasi
torzsoldatbdl hatarozzuk meg. Toxikologiai vizsgélatok alkal-
maval el6szér tdjékoztaté Gutzeit-probat végzink (24). Ennek
pozitiv volta esetén az arzén mennyiségét Bodnar—Szép—Cie-
leszky eljarasaval hatarozzuk meg (25). Az eljaras lényege az,
hogy a so6savval elegyitett roncsolasi oldatbdl az arzénhidrogént
szivacsos 6n hozzaadasaval, melegitéssel fejlesztjik ki és kvarc-
bdl készilt spiralis cs6ben hevitéssel bontjuk el. Az 6n haszné-
lata tobbek kdzott azzal az elénnyel is jar, hogy az antimonhid-
rogén ilyen korilmények kézott nem fejlédik ki. Az arzéntuk-
rét jodmonokloridban oldjuk. A kivalt jédot megfeleléen kikép-
zett titrdl6lombikocskaban 1—2 csepp széntetrakloriddal kirédz-
zuk, majd megtitraljuk. Az eljarassal még 1—2 gamma arzént is
+ 6% pontossaggal hatarozunk meg. A meghatarozas 100 gam-
maig alkalmazhato.

A higany meghatarozasa

Toxikolégiai vizsgalatoknal, rendszerint csavazott vetémag-
vakban a higanyszennyezés meghatirozasara zart rendszerben
végzett kénsav -f- salétromsavas roncsolas utan sikerrel alkal-
mazzuk (x 10,0%) az altalam kidolgozott koézvetlen ditizonos
eljarast (24).

Pontosabb meghatarozasokra — gondolok itt els6sorban
természetes tartalomnak megfeleld6 mennyiségekre — Kk&lium-

klorat + sosavas roncsolast végziink és ez oldatb6l a higanyt
réz hozzdadasa utdn kénhidrogénnel valasztjuk le. A levalasztas
kétszeres megismétlése utan a higanyt Stock szerint rézspiralisra
elektrolizaljuk (26), majd megfeleléen kiképzett cs6ben erds gaz-
langgal desztillalva egyetlen cseppé egyesitjik. A csepp atméré-
jét mikroszkop alatt megmérve, ebbdl a higany sulyat kiszamit-
juk (7).

Ujabban a kénhidrogénes levalasztasok utan sikerrel alkal-
mazzuk a difenilkarbazonos kolorimetrids ill. spektrofotometrias
mabdszert.

Ezek az eljarasok igen pontosak és velilk gamma tértrésznyi
mennyiségek is meghatarozhaték, azonban egyrészt a kalium-
klorat -f- sGsavas roncsolds, masrészt a kénhidrogénes levéalasz-
tasok miatt tobb napot igényelnek.
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Az aluminium meghatarozéasa

Az aluminium meghatarozasat aurintrikarbonsavas moédszer-
rel végezzik (28) kozvetlenill a kénsavas -j- saléetromsavas ron-
csolasi torzsoldatbdl, melynek pH-jat el6szér pontosan 5-re allit-
juk be. Az oldathoz ezutdan meghatarozott savmennyiséget, bor-
savas keményit6-, valamint reagens-oldatot adunk, majd az ele-
gyet a szinkifejlédés céljabol forraljuk. A mérést spektrofoto-
méterrel végezzik és 10 gamma aluminiumot még + 6% pon-
tossaggal hatarozunk meg.

Nagyobb mennyiségli vas jelenléte zavarja a meghatarozast
és azért ilyen esetekben el6z6leg kupferronos kloroformos kira-
zést is alkalmazunk (29).

A vas meghatarozasa

A vas meghatarozasat o-fenantrolinnal végezziik (30); a va-
sat hidroxilaminnal férrovassa redukaljuk, majd az oldatot a
reagens hozzaadasa utdn Sandi szerint glikokoll-natriumklorid-
pufferrel elegyitjik. A mérést 1 6ra mulva spektrofotométerrel
végezziik. Az eljardssal 10—20 gamma vasat * 3% pontossag-
gal hatadrozunk meg.

A szérum-vas és -réz meghatarozasa

Az o-fenantrolinos eljarast alkalmazzuk Heilmeyer szerint
(31) a szérum vastartalméanak megéallapitisara is, mig a szérum-
réz meghatdrozasara Robinson natriumdietilditiokarbamatos
modszerét (32). Ezen két modszerrel lehetévé valik gamma tort-
résznyi vas, ill. réz meghatarozasa is és itt azért teszek rdluk
emlitést, mert ha igen kismennyiségl minta all rendelkezésre,
célszerli ezen ultramikromdédszereknek mondhatd eljaradsok al-
kalmazésa.

Polarografias meghatarozasok

Kiléndsen a vas, réz, 6lom és cink meghatarozdsara bor-
k6savas oldatban igen jél alkalmazhatjuk a polarografias maéd-
szert is, amely az élelmiszerkémia mas terlletein is igen nagy
lehetdségeket nydjt. Eljarast dolgoztunk ki (33), amellyel az
élelmiszerek kénsavas roncsolasi oldatabél amennyiben az
anyag sok alkalis6t nem tartalmaz — az emlitett fémek néhany
gammanyi mennyiségeit + 5% pontossaggal egyetlen felvétel
alapjan hatarozzuk meg.
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Halogének meghatarozasa

Végil szabad legyen néhany szot szolni a halogének meg-
hatarozasarol.

A konyhasé ill. klorid-tartalom meghatarozasat Sturz koz-
vetlen maddszerével végezzik (34). A jol feldarabolt minta vizes
szuszpenzidjahoz indikatorként difenilkarbazon-oldatot adva,
majd a vizes réteg folé kevés étert ontve, az elegyet az éteres
réteg vords szinbe térténd atcsapasanak eléréséig merkurinitrat-
oldattal titraljuk. Az eljaras szines anyagoknal ill. egészen zava-
ros és zsirtartalmu oldatokban is hasznalhatdé és igy kiilondsen
alkalmas sézott élelmiszerek, halak sétartalmanak meghataro-
zasara is. Pontossag tekintetében teljesen egyez6 eredményeket
ad az élelmiszereknél nehézkesen keresztiilvihetd klasszikus
kloridmeghatarozasokkal.

A golyvas megbetegedések, valamint a kariesz hazai gya-
korisaga indokolnda, hogy a szébanforgd vidékek novényi és allati
eredet(i élelmiszereinek jod-, ill. fluor-tartalmat ismerjik. Sajnos
hazai viszonylatban tudomasom szerint sehol sem végeznek élel-
miszerekben ilyen meghatdrozdsokat; egy-két intézetben féleg
vizeket vizsgalnak ugyan, de pl. a fluor esetében az alkalmazott
eljarasok — amint azt részletes tajékoztatd vizsgalataink mutat-
tak — az élelmiszerekre kdzvetlenll nem alkalmazhaték.

Beszamolém nem volna teljes, ha a-bevezetett és bevezetni
kivadnt modszerekkel kapcsolatban nem térnék ki azok toxikolo-
giai vonatkozésaira.

Elelmiszereink asvanyi anyagai kozil féleg a nehézfémek-
nek egész sora szennyezésként is szerepelhet. igy felmeril a
természetes tartalom és a technikai szennyezés egymastdl vald
megkilénboztetésének sziikségessége. A mikro- és ultramikro-
elemek legtdobbjét névényi és allati eredetli élelmiszereinkben a
modern mikrokémia modszereivel ma mar ki tudjuk mutatni,
még olyanokat is, amelyeknek funkcioit az illet6 é16 anyagban
ma még nem ismerjik.

Elelmezéshygiénés és toxikoldgiai vonatkozéasban tehat igen
nagy fontossadgu valamely férni szennyezés megitélése szempont-
jadbol a természetes tartalom ismerete. Szabad legyen erre egy
megtdrtént esetet elmondanom.

Az 1940-es évek legelején egyik intézetben ditizonos rea-
genst alkalmaztak a cink kimutatasara, amely tudvalév6én a cink
egyik legérzékenyebb reagense. Kritika nélkili hasznalata miatt
tobb szakbizonylat sziiletett meg arrél, hogy a takarmanyok

143



cimckel szennyezettek és igy ezek etetése okozta az allatok el-
hullasat. Kés6bb még el6adas is elhangzott, melyben az el6adé
arra hivta fel a figyelmet, hogy a takarméanyban mar 20 mg/kg
cink is mérgezést okozhat. Ezen hibas megéllapitdsok sorozatét
a természetes cinktartalom figyelmen kivil hagyéasa okozta.
Ma mar altalanosan tudott tény, hogy pl. a korpa, mely egyéb-
ként gazdag mas nehézfémekben is, 40—60 mg cinket tartalmaz
1 kg-jaban természetes tartalomként.

A férni szennyezések kérdésével 1946-ban kezdtem foglal-
kozni az akkori Orszadgos Chemiai Intézet toxikoldgiai oszta-
lyan. Elgondolasom mar akkor az volt, hogy olyan eljarasokat
dolgozzunk ki, ill. vezessiink be, amelyekkel a természetes tar-
talmat is meg lehet hatarozni. igy szilettek meg a mar emlitett
fémeknél a hazai ditizonos szabvanyeljarasok (21). llyen mad-
szerek hasznéalata lehet6vé teszi a figyelem felhivasat olyan
esetekben is, amikor még megengedhetd, de az esetleg régebben
alkalmazott hatarértékmddszerekkel ki nem mutathaté szennye-
zések keriilnek be élelmi anyagainkba. igy még idejekoran le-
het6ség nyilik az egészségre mar artalmas mennyiségl szennye-
zések elharitasara.

A megengedhetd hatarértékekkel kapcsolatban szeretnék
réviden Kkitérni arra is, hogy jelenleg még nincs olyan torvé-
nyiunk, melynek keretében a kuldnféle élelmi-anyagokra a ter-
melési adottsagok figyelembevételével a férni szennyezések ha-
tarértékeit széles korben szabalyozhatnank. Tartésitott élelmi-
szereknél a f6bb férni szennyezések meghatarozasaval foglalkozo
mar emlitett szabvanyokban a kovetkez6 hatarértékek vannak
eléirva 1 kg élelmiszerre szamitva:

arzén 25 mg; 6lom 1,0 mg; on 200,0 mg;
réz 100,0 mg; cink 100,0 mg;

Ezen toxikolégiai szempontb6l megadott hatarértékek mellett
gyumolcskészitményeknél a réz szdmara 10 mg-os, a cink sza-
méara 50 mg-os hatarértéket adtunk meg. Siritett készitmények-
nél, els6sorban a paradicsomnél a s(rités mértekének, valamint
a szabvanymindségnek megfelel6en a réz szamara 80 mg/kg-ig
terjedé hatarértékeket javasoltunk. Az emlitett hatarértékeket
toxikologiai természetli vizsgalatoknal mas élelmiszereknél és
élvezeti cikkeknél is értelemszerlen alkalmazzuk.

Az 0j élelmiszertorvény lehetévé fogja tenni, hogy annak
fuggelékeként tdbbek kozott a fémszennyezések kérdését is szé-
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les Korben szabalyozhassuk és a kérdést tobb évre visszanyllé
vizsgalataink sordn kapott értékek, valamint a kilfoldi adatok
figyelembevételével a hygiéne és az élelmezéstudomany mai
alldspontjanak megfeleléen oldhassuk meg.

Egyes allamokban kulén bizottsagok foglalkoznak az élel-
miszerbe bejutdé idegen anyagok kérdésével. Egy ilyen bizott-
sag altal 1950-ben kiadott jelentés alapjan a Il. tdblazatban mu-
tatom be azokat a hatéarértékeket, melyek alatti szennyezéssel
biré élelmiszereket a jelenlegi technoldgiai adottsdgok mellett
Franciaorszaghan nem tekintenek idegen anyagokkal szennyezet-
teknek (35). Osszehasonlitva a tablazat értékeit az Intézetiinkben
végzett vizsgalatok eredményeivel, meglehetésen jo egyezést ta-
lalunk, egyedil az 6lomszennyezés az, amely a gabonanem(ek-
nél és gylimaolcsféléknél a tdblazat értékeib8l magasnak tlinik.

Veégul szeretném felhivni a figyelmet arra, hogy az egyes
élelmiszerek &svanyi anyag tartalménak meghatarozasa és azok
egynémelyikének kiemelése és igy kuléon-kilon vald értékelése
ma mar 6nmagaban nem Kkielégit6. Beszamolémban mar céloz-
tam azokra az egyiittes hatdsokra, amelyeket az egyes asvanyi
anyagok kulénféle aranyaikban kifejthetnek. Ramutattam arra
is, hogy egyes asvanyi anyagokat élelmiszereinkben levé maés
anyagok hatdsa folytan a szervezet csak részben tud értékesi-
teni. Ennek megfeleléen sziikség van olyan kutatadsokra is, ame-
lyek arra hivatottak feleletet adni, hogy az egyes fémek milyen
kotési formaban vannak jelen az illet§ élelmiszerekben és mi-
lyen formaban képesek kifejteni hatasukat a szervezetben. Ebbdl
a szempontb6l a legujabb kutatasok eredményei alapjan els6-
sorban fontosaknak latszanak a fémeknek fehérjékkel alkotott
komplexvegyuletei. Szabad legyen sajat kisérleteim alapjan erre
vonatkozolag egy példat elmondani.

1947—48-ban részletes vizsgélatokat végeztem konzervgyé-
rakban a rézszennyezéssel kapcsolatos egyes kérdések felderi-
tésére. Vizsgalataim sordn tobbek kozdtt azt tapasztaltam, hogy
a nyers paradicsomnél valtozik ugyan a természetes réztartalom,
azonban a nyers gylimolcsnél ez az érték sohasem haladja meg és
a legtdbb esetben alatta marad a 3 mg/kg-nak. Kulonféle, joval
3 mg alatti természetes réztartalommal birdé paradicsombol ké-
sziilt 28—30%-os siritményekkel tarolasi kisérleteket végeztem.
Ezen készitményeket a gyartastol kezdve kulonféle id6kozokben
vizsgaltam réztartalomra, valamint C-vitamin tartalomra. Azt ta-
pasztaltam, hogy kb. 1,5 hdnapi tarolds alatt a természetes tar-
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talorn maximumanak megfelel6 rézszennyezés felvétele esetén
C-vitamin csdkkenés még nem volt megfigyelhetd, mig ezen felili
rézszennyezés ugyanezen tarolasi id6é alatt 20—30% C-vitamin
veszteséget okozott. Ebbdl arra a kdvetkeztetésre jutottam, hogy
a paradicsomban egy olyan specifikus rézk6t§ anyagnak, vald-
szinlleg fehérjének kell lennie, amely nem mindenkor van telitve
rézzel és ezért a slritmény a természetes réztartalom fels6 ha-
tardig bejutdé rézszennyezést ugy képes megkdtni — valészin(leg
komplex alakjadban — mint a természetes tartalmat (36).

Beszamolom végére érve szeretnék fébb pontokban javas-
latot tenni azokra a feladatokra, amelyek ezen a tertileten vé-
leményem szerint a tovabbi fejlédést hivatottak szolgélni. Ezek
a kivetkezdk: 1

1. Tovabb folytatni a hazai és kilféldi irodalmi adatok fel-
dolgozéasat minél szélesebb kdrben.

2. A modern miiszeres analitika felhasznalasaval olyan
modszereket kidolgozni ill. bevezetni, melyekkel minél tébb as-
vanyi anyag egyidejii meghatadrozdsa lehetséges. Gondolok itt
els6sorban a kovetkezd eljarasokra:

a) a polarografiara, mellyel viszonylag kevés kdéltséggel or-
szagosan bevezethet6 mddszereket lehet kidolgozni;

b) a spektrografiara, és ez vonatkozik elsésorban az alap-
vetd kutatdsokat végezni hivatott intézetekre, mely maddszerrel
igen nagy szdmu és kilonféle mennyiségben az élelmiszerekben
jelenlévé asvanyi anyagok egyideji meghatarozasa valik lehe-
tévé;

c) a langfotometriara, mely lehet6vé teszi az alkali és fold-
alkali fémek gyors meghatarozasat.

3. Felhasznélni az analitika egyéb teriletén egyre sikere-
sebben alkalmazott uj eljarasokat, igy els6sorban az ioncserel6-
ket, a kilonféle komplexképzdket, a kromatografiat sth. Es vé-
gul

4. az emlitett modszerekkel élelmiszereink asvanyi anyag
tartalméara vonatkozo ismereteink kibdvitése mellett kutatasokat
végezni az egyes elemek kotési formdainak és hordozdinak tulaj-
donsagaira vonatkozolag, .beleértve ezek valtozasait az élelmi
anyagok feldolgozasa, tarolasa és altaldban az ételkészités alatt.
Egyszéval tehat tanulmanyozni azokat az egyensulyi allapoto-
kat, amelyekben az egyes asvanyi anyagok szerepelnek ill. ame-
lyek kialakitdsdban részt vesznek.
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2. tablazat

Elelmiszerek lenneszeles, illetve teeliiiikail uj elkeriillielellen i‘éinlsirlalmaiiiik felsé hatarértékei
a ,,Coinission d’¢lude «les substances étrangercs dans les aliments® lil6O-ben P&rzsb.n kiadott jelentése alapjan

. Toxikus elemek (1) mg Nem toxikus elemek (2) mg.
Elelmiszer

Sb(3) As Cd Cu Pb Zn Al Gr Sn Fe Ni

Vagoéhidi termék, hentesaruk,

szarnyas, vadhus........ kg 0,1 0,1 10 5 2,5 20 20(7) 100 0,5
BelsOrészek ....ccovvvvevviiviinnne kg 0,1 0,1 1,0 50 2,5 50 20(7) 200(9) 0,5
Halak ..o, kg . 0,5 0,5 1,0 5 2,5 35 20(7) 100 0,5
Puhatestliek, rakfélék.......... kg 0,5 0,5(4) 5,0 40(5) 2,5 200(5) 20(7) 300 1,0
T OJAS i kg 0,1 0,1 1,0 1 2,5 20 50 (10) (8) 50- 0,1
Olaj és zsir. . kg 0,1 0,1 1,0 1 2,0 5 50 5 2,0
TEJ e liter 0,05 0,05 05 05 0,5 5 50 15 0,1
ViZ e liter 0,1 0,1 05 05 0.1 5 50 0.10 0.1
GyUmoIcslé e liter 0,3 0,3 05 8,0 0,3 5 50 50 0.3
BOI . e liter 0,2 0,2 0,5 1,0 0,3 5 50 20 0,1
Szeszesitalok, égetett ... liter 0,3 0,3 05 50 0,3 5 50 10 0,3
Sér, almabor, egyéb italok .. liter 0,2 0,2 05 20 0,3 5 50 Yy 20 0,1
Gabonanemliek és szarmazékai kg 1,0 1.0 2,0 4,0 8,0 40 200 50 2,0
Zoldségfélék és gylmadles ... kg 1,0 1,0 1,0 15,06) 8,0 20 250 200 3,5
SAJLOK v kg 05 0,5 50 5,0 5,0 20 200 100 2,0
Cukor, cukorka, édesség, bef6tt kg 1,0 1,0 50 15,0 1,0 5 200 100 2,0

Meg egyzések a tablazathoz: 1, Figyelembe kell még venni a higanyt és szelént. 2. Ezen oszlop értékei csak tajékoztatd
jellegliek. 3. Provizdrikus szamok. 4. Egyes rakfélék és puhatestliek mint normaltartalmat elérik a 20 m/lcg As értéket is.
5. Zsirok kivételével, (i. Paradicsom = 50 mg. 7. Aluminiumban tarolt élelmiszereknél 100 mg. a t(irési hatar. 8. Azok
az élelmiszerek, amelyek onozott konzervdobozban téaroltak, legfeljebb 250 mg kg ont tartalmazhatnak. 9. Yéreshurka —
500 mg. 10. Konkrét hatarérték még nem adhaté meg. Altalaban ne tartalmazzanak tébbet, mint 0,1 mg/liter kromot.



OSSZEFOGLALAS:

Szerz6 foglalkozik az emberi szervezetben a fontosabb &svanyi anya-
gok mennyiségi ardnyaval, bioldgiai hatdsaival és a sziikséglet kérdésével.
Ismerteti az Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet altal ez évben
1. kiadasban megjelent Tapanyagtablazat ide vonatkozd részleteit, az
eziranyban folytatott kutatdsokat és azokat a makro- és mikro-eljaraso-
kat, amelyeket rutinszerlien végeznek az élelmiszerekben el6forduld &s-
vanyi anyagok meghatarozasara.

Az élelmi anyagok el6zetes kezelésével, feldolgozasaval, tarolasaval és
altaldban az étélkészités alatt véghemend véaltozasokkal kapcsolatban Kki-
tér a toxikolégiai vonatkozasokra és a még megengedhet6 férni szennye-
zések hatarértékeit illeten kiemeli a természetes tartalom ismeretének
fontossagat.

Ramutat arra is, hegy az asvanyi anyagokkal kapcsolatos kutatasok
keretén belul tanulményozni kell azokat az egyensulyi allapotokat, ame-
lyekben az asvanyi anyagok az egyes élelmiszerekben és az emberi szer-
vezetben szerepelnek, illetve amelyek kialakitdsaban résztvesznek. Ez az
Gt vezet a bioldgiai torvényszer(iség pontosabb megismeréséhez.

Javaslatokat tesz az e teriileten végzend6 tovabbi kutatdsok fébb
irdnyaira vonatkozoan.

B. Llyeneckn: BadKHeiiluMe MuHepanbHble BELECTBA MULLEBLIX NPOAYKTOB
W UX onpegeneHve u GUONOrMYECKOE 3HaYeHMe

ABTOp pa3bupaeT BOMPOC KOMMYECTBEHHOTO COOTHOLIEHWS BaXHem-
WMX MWHEpa/bHbIX BeLecTB B Ye/I0BEYECKOM oOpraHusme, u ux 6uonoru-
Yyeckoe [eiCTBME a TakKXe MUX NOTPe6HOCTb. 3HAKOMUT C COOTBETCTBEHHbLIMU
yactamun ,, Tabnuubl MuTaTenbHbiXx BewecTs”, KoTopas Bbilaa B 3TOM
rogy B Ill. n3gaHumn lMuuie-nutatensHoro Hay4yHoro MHCTUTYTa, a Takxe
BbIHOCWUT Ctofa OTHOCALMECA WUCC/eJ0BaHUA W MaKpo W MWUKPO MeTofa,
npu MNOMOLM KOTOPbLIX MPOBOAAT WUCMbITAHUA MUHEpPaNbHbIX BELLECTB B
nuLeBbIX NPoAyKTax B 60MblIKX cepuax. llocne 03HAKOMIeHWs C nepsBuy-
HO nepepaboTKol, 06paboTKOW, XpaHeHVWEM MHULLEBbLIX MPOAYKTOB 1 BOOOLLE
MU3MEHEHMSAMU NPOUCXOAAMMM  NPU  NPUFOTOBAEHUM MUK, YKasbiBaeT
TOKCUKONOTUYECKNE W3MEHEHWS, W B CBA3WM C YCTAHOBNEHHbIMMW Mpefenamu
LOMYCTUMbIX COAEPXaHU, MeTan/IMYecKnx 3arpsisHeHWin, nogyepkmBaeT
B&)XXHOCTb O3HaKOMNEHUA C WX MPUPOLHLIM COLEPXKaHUEM.

A TakXe yKa3blBaeT, 4TO MNpPU UCCNefO0BaHUU MWUHepasbHbIX BELLECTB
Heo6X0AMMO M3Y4YUTb COCTOSAHME PABHOBECUS, B KOTOPOM HaxOoAATCH MUWHe-
panbHble BellecTBa B MNULLEBLIX MPOAYKTax W B 4Ye/l0BEYECKOM OpraHu3me
N paBHOBeCMs ob6pasyemble MNOA AEACTBMEM MUHepasbHbIX BELLECTB.

70T NyTb BefeT K Gonee TOYHOMY noaHariHio 3akOHOMepHOCTU 6uoso-
ruv. MpeanaraetT HanpaBneHWs JanbHeWWWUX UCCnefoBaHWUiA B 3Tol o6nacTu.

V. Cieleszky: Die wichtigsten Mineralstoffe unserer Nahrungsmittel,
deren Bestimmung und biologische Bedeutung.

Verfasser bespricht die Mengenverhéltnisse, die biologische Wir-
kungsweise und den Bedarf an den wichtigeren Mineralstoffen im mensch-
lichen Organismus. Er zitiert einige diesbezligliche Daten aus der
vom Institut flir Ern&hrungswissenschaft herausgegebenen und in
diesem Jahre bereits in der [Ill. Auflage erschienenen Nahrungs-
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mitteltabelle, weist auf die in dieser Richtung betriebenen Forschungen
hin und teilt diejenigen Makro- und Mikroverfahren mit, welche zur Be-
stimmung der in den Lebensmitteln verkommenden Mineralstoffe routine-
massig angewandt werden.

Mit Bezugnahme auf vorhergehende Behandlung, Aufarbeitung, La-
gerung und auf die bei der Nahrungsmittelbereitung eintretenden Ver-
anderungen werden toxikologische Beziehungen beachtet und hinsichtlich
der Grenzwerte von Metallverunreinigungen die Wichtigkeit der Kenntnis
des natirlichen Metallgehaltes hervorgehoben.

Es wird darauf hingewiesen, dass bei den die Mineralstoffe betreffen-
den Forschungen ,auch diejenigen Gleichgewichtszustdnde beachtet wer-
den mussen, welche zwischen den Minerastoffen und den einzelnen
Lebensmitteln bzw. dem menschlichen Organismus bestehen, oder in de-
ren Zustandekommen die Mineralstoffe mitwirken. Dieser Weg fihrt zur
genaueren Erkenntnis der biologischen Gesetzméssigkeiten.

Schliesslich gibt der Autor gewisse Anleitungen hinsichtlich der wei-
teren Forschungsrichtung auf diesem Gebiete.
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MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

A mindségellendrzés fejlédése es a megyei és varosi
mindségvizsgalod intézetek szerepe az élelmiszeriparban

) RAJKY ANTAL
Elelmiszeripari Minisztérium, Budapest

Erkezett: 1955. szeptember 28.

A felszabadulas utan az élelmiszeripar f6 feladata volt, hogy
a meglevd tékés lzemekben a termelést meginditsa és a jelent-
kez8 szilkségleteket elsésorban mennyiségi vonalon kielégitse.

Az allami élelmiszeripar meger6sddésével a szukségletek
mennyiségi kielégitésén tdlmenéen, fokozatosan tértiink ra az
élelmiszeripari termékek min6ségének javitdsara és a mennyi-
ségi termelés mellett elsérend( feladattd valt az élelmiszeripari
termékek mindségének biztositasa.

Ezért a min6ség egyértelm(i meghatarozasa céljabol elssorban
meg kellett &llapitani, hogy melyek azok a kémiai, fizikai, miko-
I6gidi és érzékszervi allandok, amelyeket a j6 min&ségl élelmi-
szerektdl megkivanunk. Ezeknek a jellemzéknek a régzitése va-
lamennyi élelmiszeripari termékre vonatkozéan megtortént. Ez-
zel parhuzamosan haladt az anyagnormak kidolgozéasa.

Bar az élelmiszeripari termékek mindéségi el6irasaitdl nem
lehétett eltérni, ezek az el6irasok mégsem voltak olyan szi-
gord normak, amelyeknek be nem tartdsa esetén komoly fe-
lel6sségrevonds kovetkezett volna. Ezért az élelmiszeripari ter-
mékek mindségének biztositasa céljabdl sokkal szigorubb eldira-
sokra volt sziikség. Ezek az el6irdsok a MNOSZ szabvéanyok. Je-
lenleg csaknem valamennyi élelmiszeripari termékre és vizsga-
lati- mddszerre érvényben levd szabvany van. Azokra a termé-
kekre, amelyekre nincs orszégos érvény(i szabvany, iparagi vagy
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hazi szabvany készilt. Az anyagnormak pedig valamennyi élelmi-
szeripari termékre vonatkozoban elkésziltek.

A Kkidolgozott szabvanyok és anyagnormak azonban még
nem biztositjak a termékek minéségét, — ill. azt, hogy az el6-
allité tzembdl csak j6 min6ségil késztermék kerilhessen a forga-
lomba — hanem gondoskodni kellett azok betartdsanak ellendr-
zésér6l. Ezért a szabvanyositassal parhuzamosan biztositani kel-
lett a technoldgiai és hygiéniai fegyelem betartasat, az ellen6rzés
céljabol fontos mindségellen6rz6 haldzat kiépitéset.

Az élelmiszeripari min6ségellenérzd haldzat kialakitasa 6ta
sokat fejlédott. Az elsd id6ben a véallalatok nem ismerték fel a
MEO-szervezet jelent6ségéi,. Ezért a minéségellenérzé munkaval
f6leg azokat a dolgozdkat foglalkoztattdk, akiknek szakképzett-
sége hianyos volt. A hianyos szakmai képzettség pdtlasa céljabdl
kilonb6z6 alap-, kozép- és tovabbképzé MEO-tanfolyamokat
rendezett az ipar, ahol a hallgatok a sziikséges szakmai ismerete-
ket elsajatitottak.

A laboratériumi halézat fejlesztése érdekében pedig azokat a
laboratériumokat, amelyek mdszer hidnyaban egyes vizsgélato-
kat nem tudtak elvégezni, megfeleld miiszerekkel szerelték fel.
A laboratériummal nem rendelkez6 véallalatok részére pedig a
vizsgalati lehet§ségek megteremtése céljabol minden iparagban
ipardgi laboratériumokat szerveztek. Ezeknek az iparagi labora-
tériumoknak a feladata, hogy a laboratériummal nem rendel-
kezd vallalatok részére a szikséges vizsgalatokat elvégezzék.

Az Uzemi és iparagi laboratoriumok létszdma bar alacsony,
feladataikat azonban ennek ellenére jol ellatjak és munkajuk
folytan sokat javult az élelmiszeripari termékek min&sége.

Fentiekben nagy vonalakban vazoltam az ipari min6ség-
ellendrzd héldzat fejlédését. Sziikségesnek tartottam ezt, mert &
megyei mindségellenérzé intézetek fels6bb szinten, de az ipari
min&ségellenérzé laboratériumok munkajaval kapcsolatos fel-
adatokat is végeznek. Ezért a tovdbbiakban a megyei min8ség-
ellenérzd intézetek munkajaval kapcsolatban jelentkezé felada:
tokat ismertetem. )

A mindéségellen6rzd intézetek feladatait a 120 770/1952. Elip.
M. sz. rendelet szabalyozza. Ezek a feladatok a kovetkezdk:

1. M{kodési tertletikon levé élelmiszeripari Gzemek ellen-
Orzése.

2. Exportra keriil6 élelmiszeripari termékek ellen6rzése.

3. A forgalomba keriil6 élelmiszeripari termékek ellen6rzése
(élelmiszerhamisitasok).
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4. Az élelmiszeripari vallalatok kozott felmeril6 minGségi
déntvizsgalatok elvégzése.

5. Elelmiszeripari véllalatok felkérésére torténé vizsgalatok.
6. Magan mintadk vizsgalata.
7. Elelmiszeripari véllalatok hygiéniai ellenérzése.

Ezeket a feladatokat az intézetek altalanossagban jél ellat-
jadk. Az ellen6rzések hatékonyabbd tétele céljabol azonban szik-
séges a megyei min6ségvizsgald intézetek vizsgalatat tagabb te-
riletekre kiterjeszteni.

Egy-egy intézet mikddeési terlletén kulonb6z8 élelmiszer-
ipari izemek dolgoznak. Az alapos technolégiai ellenérzéshez, a
hibak kijavitasahoz szlikséges szaktanacsadashoz, a laboratériumi
vizsgalati eredményekbdl, a technoldgiai hianyokra térténé ko-
vetkeztetéshez, elengedhetetlen kovetelmény az ellenérzott
iparag technolégiajanak alapos ismerete. Az Gj, a legfejlettebb
technolégiai folyamatok ismertetéséhez pedig szorosan kapcso-
I6dik a technoldgiai folyamatban alkalmazott gépek ismerete is.
Az ellen6rzd mérndknek és technikusnak elsérend(i feladata a mi-
néségjavitason és a gyartastechnologiai és hygiéniai ellenérzésen
tulmenden a gazdasdgos termelés szem el6tt tartdsa. Az ellen6r-
zések soran nem elégedhetiink meg a hib&k targyilagos rogzité-
sével, hanem minden esetben meg kell mondani a hibak okat és
azok megsziintetéséhez sziikséges intézkedéseket.

A vizsgalatnak olyannak kell lennie, hogy az ellenérzétt val-
lalat az intézet kiklldottjében ne az ellen6rt, hanem a magasabb
képzettségl segitd szakembert lassa, akinek alapos szakmai tu-
dasara lehet éepiteni.

Az intézetek dolgozoinak tehat az eddigi élelmiszer-analiti-
kai vizsgéalatok mellett, mlszaki jelleg( ellenérzéseket is mélyre-
hatoan kell végezniik. Ezeknek az ellenérzéseknek az tizemhygié-
niai, a gyartastechnoldgiai utasitdsok betartdsdra, az energiagaz-
dalkodas, a gépesités és az anyagnormak betartasara stb., alta-
lanosan a miiszaki- és gazdasagos Uzemvitel vizsgalatara, a vizs-
galatok folyaman a termelés jobba és olcsdbba tételére kell ira-
nyulni. Az ilyen természet(i és kihatdsaiban eredményes vizsga-
latokat csak ugy lehet végrehajtani, ha az intézetek alland6an
tanulméanyozzak a bel- és kulfoldi folyoiratokat és ismerik az
lizemek problémait. Igaz, hogy az intézetek létszama alacsony,
egy-egy mérnokre, technikusra 2—3 iparag is jut. Ennek elle-

nére mindent el kell kévetni az alapos szakmai ismeretek meg-
szerzésére.
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Az exporttermékek vizsgalatdval kapcsolatban, mint eddig,
a kovetkez6kben is arra kell teljes mértékben tdorekedni, hogy
kilfoldre csak az el&irdsoknak megfelel6 mindségl terméket
gyartsanak és szallitsanak vallalataink.

A forgalom ellendrzését és az élelmiszerhamisitasokkal kap-
csolatos eljarasokat kilon rendelet szabalyozza. Ezeket a felada-
tokat az intézetek a multban is és most is jol latjak el. A piac-
ellen6rzések szama azonban csdkkent. Kivéanatos tehat, hogy az
intézetek a forgalom ellendrzése céljabol a jov6ben nagyobb
szamu vizsgalatot végezzenek.

Az intézetek eddig az erjedéses folyamatokat és egyéb bak-
terioldgiai jellegl vizsgalatokat felszerelés hidnydban nem tud-
tak elvégezni. A jovBben a kbzegészségligyi és jarvanytgyi allo-
maéasokkal torténé szoros egylttmikodéssel sokkal hatdsosabba
lehet tenni a hygiéniai ellen6rzéseket. Gondoskodas tértént, hogy
az intézetek egy-egy dolgozoja mikologiai jellegl kiképzést kap-
jon. A KOJAL-okkal tértén6 szoros egyittmiikddés tehat lehe-
téséget biztosit az intézetek részére bakterioldgiai vizsgalatok
elvégzésére is.

A min8ségvizsgéalé intézetek munkajaval kapcsolatban sza-
mos esetben merilt fel vitas kérdés a mindségi bizonyitvanyok
kiallitdsa kérul. Legtdbb esetben vitadra az ad okot, hogy a min-
tavételi korilmények nincsenek a bizonyitvdnyokba megfele-
I6en leirva. Ezek a hianyossagok vitas esetekben a dontést ne-
hézzé teszik, szamos esetben utdlagos vizsgalatokra van szikség.

A vizsgélati bizonylatoknak feltétlen tartalmazniuk kell a
kovetkezd adatokat:

vallalat megnevezését.
mintavétel idejét.
vett mintak szamat.
mintavétel helyét.
mintdk zart vagy nyitott egységhdl szarmaznak-e?
vizsgélat idejét.
minta milyen mennyiségre vonatkozik.
Mintavevé nevét és beosztasat.
Milyen moédszer szerint tortént a vizsgélat.
10. Torvényes el6iras a minta min6ségére vonatkozoban.
11. Eltérés a torvényes Osszetételtdl.
12. Az eltérés okanak magyarazata (amennyiben ismeretes).
Természetesen a felsorolt adatokon kiviill — amennyiben
az intézetek szlikségesnek tartjdk — egyeb korilmeényeket is fel
lehet tUnteEni a vizsgalati bizonylatokon.

>>>>>>>
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A minéségvizsgald intézeteknek az eddig végzett munkaju-
kat az ellen6rzések hatékonyabba tétele céljabdl a felsorolt fel-
adatokkal kell kib&viteni. Ezeknek a feladatoknak az ellatasa
nagy megterhelést jelent az intézetek részére. Remélhet6 azon-
ban, hogy az intézetvezet6k a munka helyes megszervezésével
ezeket a feladatokat is eredményesen tudjdk megoldani. Sziksé-
ges ez azért, mert a magas szinvonall, segité ellenérzés nagy-
mértékben jarul hozza az élelmiszeripar m(iszaki szinvonalanak
fejlesztésehez.

Hibaigazitas
Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 1. kotet 2. fizet
(1955.) 67. oldalon Angyal Gyérgy és Fanczi Istvan dolgozata-

nak cime helyesen: Csipkebogy6tea C-vitamin tartalméanak vizs-
galata.
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Uj laboratoriumi eszkdzok és tokéletesitések Budapest
Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetében
Il. rész

MARIKOVSZKY ZOLTAN

Eget6ecs6 és kldrkalciurnos csé maédositas elementaris analizishez

Az elementaris analizishez valé éget6csé ma altaldban hasz-
nalatos alakja mellett (az oxigén bevezetésére valé végén egy-
furatd dugoval ellatva, a masik végén kihtzva s kb. 5 mm-re
szlkitve), az égetésnél a csd végen lecsapddod vizet csak nehezen
lehet mennyiségileg behajtani a kldrkalciurnos cs6ébe. Ha ugyan-
is a cs6 végét e célbdl gazlanggal melegitjik, az elgézdlogtetett
viz egy-két centiméterrel tovabb, rendesen a c¢s6 megvékonyitott
s gumics6vel fedett részében Gjra lecsapddik s innen mar csak
er6sebb gazarammal hajthaté tovabb. Az oxigénaram gyorsitasa-
nak kovetkezményeképpen azonban a vizg6z bizonyos hanyada
elnyeletlenil haladhat at a klérkalciurnos csévon, vagy a natron-
meszes cs@ viztartalméabdl ragadhat magéaval valamit, dgyhogy a
kontrollcs6 sulyszaporulata joval tallépheti a 0,01 g-ot. Ezt a
hatranyt kiiszébolhetjuk ki az éget6csének az 1. dbran feltiinte-
tett médositasaval, melynél vagy egyszer(ien derékszégben hajt-
juk meg a cs6 kihuzott végét (b), vagy beforrasztjuk a cs6 végét
és ett6l kb. 2 cm-nyire rovid, vékony cs6toldalékkal latjuk el
(@), melyen keresztil az éget6cs6 hajlatanak, illetve beforrasztott
végének (B) hevitésével elg6zologtetett viz, az dbran lathatdé mo-
don atalakitott klérkalciurnos csének (hasznalaton kivil kis, be-
kdszérult tvegdugoval zarhatd) ,,c” nyiladsan at, részben konden-
zalodva, normalis gazdrammal is 4thajthaté a ,,G”, illetve a kal-

* A kozlemény 1. részét az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1. kot.
1 flizete (1955) 35—40. o. kozolte. (Szerk.)
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ciumkloriddal telt térbe, mert a fligg6leges allast csébél a viz-
csepp a sajat sulyanal fogva is kénnyen lecsorog.

A szokésos alaku klérkalciumos elnyelet6 cs6 atalakitasa
csak abban all, hogy a cseppfog'dval ellatott bevezetd csovét (c)
a vizszinteshez képest 90 fokkal felfelé hajlitjuk.

1 é&bra

Mérgezé vagy marohatasu folyadékok pontos térfogat szerinti
mérésére s egyben félmikrotitraladsra is hasznalhaté eszkoéz:

Laboratériumokban gyakori feladat a témény savak, lGgok
vagy mergez6 hatast folyadékok — nikotin, cianidok, arzén,
higany, dlomséoldatok stb. — pontos térfogat szerinti meny-
nyiségének mérése.

Erésen mérgezd hatast folyadékok esetében neha Kkilon
késziiléket kell dsszeallitani, a mérgezési veszély Kikiszobdlé-
sére.

A 2. sz. -dbran lathat6é egyszerl megoldas lehetévé teszi az
ilyen veszélyes folyadékok felszivasat, térfogatdnak pontos be-
allitasat és a beallitott térfogatd folyadékmennyiség tetszés sze-
rinti részletekben vald kibocsatasat egészségink kockaztatasa
nélkil. Maga az eszkdz uveghdl vagy célszer(ibben megfeleld
mianyagbol készithet6 hengeres szivattyld, mely egy kb. 10 cm
hosszl és 2 cm bels6 atmér6jd hengerbél és egy beletl6 dugaty-
tyabal all. Bels6 feliiletik dssze van kdszorilve és csapkendccsel
megkenve. A ,,K” henger és a ,,B” dugattyl alsé része Ggy van
kiképezve, hogy a kozottik lev6 karos tér mentil kisebb legyen.
Ha a ,,B” dugatty(t legalsé allasaba szoritjuk, aztdn a gumi-
kotéssel hozzacsatolt pipetta végét a vizsgalandd folyadékba



martva, a szivattyl hengerét tenyerliinkbe fogva, ,,G” gombjat
hivelyk és mutatd ujjunkkal lassan felfelé toljuk, a folyadék a
dugattyd mozgasadnak megfeleld tempdban a pipettdban emel-
kedni fog. Ha a dugattyl mozgatasat megszintetjiik, nivoja meg-
allapodik és mindaddig nem valtozik, amig a dugattyd helyzetén
nem valtoztatunk. Ha ezutdn a dugattyd gombjat mutatoujjunk-
kal nagyon lassan lefelé nyomjuk, a pipetta tartalma a nyomas
mértékével ardnyosan, ritka cseppekben vagy folytonos sugar-

2. Aabra.

ban kilrithetd. igy lehetséges, hogy a vizsgalandé mérgezd fo-
lyadékot szivofilke alatt, kinyajtott karral, egy kézzel nyugod-
tan felszivhassuk, a pipetta végét megtdrdlhessik és tartalmat
cseppenként vagy folytonos sugarban kitrithessiik. Egy ilyen,
kereken 30 ml (rtartalmd szivattylval egyszerre 15 ml (rtar-
talmU pipettat tolthetink meg, a dugatty( egyszeri felhlzasu-



val. Ha nagyobb pipetta megt6ltésérél van sz6, a nagyobb mé-
retl szivattyu alkalmazésat kerulendd, egy kétfuratu farkascsa-
pot — ,,C” — iktatunk a szivattyu és a pipetta kozé és ezt, ha
a dugattyd tovdbb mar nem emelhetd, ugy allit-juk be, hogy a
pipetta nyilasat zarja, a henger belsejét pedig a kilsé légkorrel
kosse dssze. Ebben az allasban a dugattydt lenyomva, a leveg6t
és karos g6ézoket kiszoritjuk, esetleg a csapra huzott és a filke
hizényildsaba tolt gumicsévon keresztill, majd a csapot vissza-
allitva, tovabb szivatjuk a folyadékot. Ezt a muiveletet a szlik-
séghez képest tdbbszor is ismételhetjik. Ha a kiuritésnél a pi-
petta végén a kapillaritds miatt az utolsé csepp visszamaradna,
a dugattyut egy kissé felfelé, majd hirtelen ismét visszafelé tol-
juk, amikor is a beszivott levegd az utolsé cseppet is kifujja.

Onkeént adodik, hogy ez a megoldas nemcsak mérgez6 folya-
dékokhoz, de .osztott pipettaval kdzonséges titrimetrikus célokra
is hasznélhaté. Kildénosen alkalmas félmikro titralasok'hoz, me-
lyeknél ezred ml-nyi pontossdggal szabalyozhatjuk a kiémlési
sebességet.

A mellékelt abra 3 valtozatban mutatja be az eszkdz alkal-
mazasat, éspedig a kezelés megkdnnyitése végett vizszintes és
forditott fuggdbleges helyzetben is.

Eszk6z mikro arzénmeghatarozéashoz

A mikro arzén meghatarozashoz altalaban egyszer(i kémcso-
vet szokéds hasznalni, melynek nyilasaba vattacsomot helyezink
és efolé — Gutzeit szerint eljarva — tomény ezistnitrat oldattal
nedvesitett sz(rdpapirost erdsitlink. Sorozatos vizsgalatoknal,
kilondsen az 0sszehasonlité skala készitésénél fontos, hogy vala-
mennyi kémcs6ben egyszerre induljon meg a reakcid, illetve,
hogy azonos ideig tartson. Egyszer(i kémcsdvekkel ezt nehéz el-
érni. A 3. abran feltiintetett eszk6zzel egy id6ben indithatjuk
meg a reakciot és emellett a kdvetkezd el6nyei is vannak: a sa-
vas folyadék és a cink egymasrahatasakor felfrocségé savcsep-
pek nem keriilhetnek a vattara, még kevésbé a szlir6papirosra,
mert az eszkdz hajlatdban dsszegyllve, visszacsepegnek a reak-
ciotérbe. Fokozhato vele a reakcid érzékenysége és kényelmes
el6készitést tesz lehetévé.

Az abran lathato ,,a” edény 19 cm hosszl, 1,6 cm atmér6ji
kémcs6, mely fels6 harmadéban derékszégben van meghajlitva;
,b” egyfuratd parafadug¢ illik bele, melynek furatdba ,c” cs6
erdsithetd; ez haromféle méretben készithetd, éspedig 0,5, 1,0 és
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1,5 cm fels6 nyilassal. Minthogy a reakcid érzékenysége a rea-
gensfelillet méretével forditva ardnyos, a felulet véltoztatasaval
az adott hatadrok kozoétt médunk van a reakcid érzékenységét fo-
kozni. Igen csekély nyomok kimutatasara a 0,5 cm atmérdji
csdvet hasznalhatjuk. A ,,d” jel( potcs6 a Sanger-féle modszer-
hez valé.

A vizsgalandd' folyadékot az ,,a” edénybe tdltjik és a cs6
vizszintes hajlatdba, az abran lathat6 mddon, néhany darabka
cinket és utana egy laza vattacsomoét helyeziink, vigyazva arra,
hogy a cinkdarabokat id§ elétt be ne taszitsuk a reakciotérbe,
majd a kivalasztott nyilasa ,,c” csdvet szereljuk ra, melyre gumi-
gy(lrl segitségével el6re raer@sithetjik a szlrépapirost és —
Gutzeit szerint — tomény ezistnitrat oldattal cseppentjuk le.
Ha az ,,a” csovet kissé megbillentjik, a cinkdarabok a folyadék-
ba cstsznak. Toébb vizsgalat és dsszehasonlitd skéla készitése ese-
tén valamennyi csovet egyszerre billenthetjilk meg és ezzel egy
id6ben indithatjuk el a reakciot, melyet a ,,b” dugdk gyors Kki-
huzasaval fejeziink be.

3, é&bra.

Biztositéo szelep laboratériumi vakuumszaritékhoz

A laboratériumi vakuumszariték szokasos dsszeallitasanal az
olaj-légszivattyut kozvetlenil az evakuédland6 térrel kap-



csoljuk ossze. igy azonban, amikor a szivattyG mi(ikdédé-
sét megszintetjuk, ebbdl az olaj konnyen atfrécskdlhet az
evakudalt térbe; ha pedig ezt elkeriilend6 az 8sszekotd
gumicsdvet szereljuk le idején, a még meleg szaritéba hirtelen
bearamlé leveg6 okozhat bajokat. A helyes eljaras az, hogy a
vizsgalati targyakat a szaritéban, az elért vakuum alatt hagyjuk
leh(ilni s csak ezutadn vezetjik be a leveg6t. Ezt egy kozbeikta-
tott egyszerli gumicsé-szelep — Bunsen szelep — segitségével
érhetjuk el, a kovetkezéképpen: Egy 200—250 ml-es szivopalack
nyakaba ill6 gumidugén attolt lvegcsd egyik végére, a 4. abréan
lathaté médon, kb. 10 cm hosszl, 9 mm kilsé atmérdjl, 4 mm.

nyilast vakuumgumics6 darabot hdzunk, melynek maésik végét
tveghot-darabbal zarjuk el. A gumicsdvet kdzepe tajan éles kés-
sel 1—1,2 cm hosszU darabon fligg6legesen bevagjuk s egy meg-
felel6 méretd kémcs6be allitva, a szivopalackra szereljik és a
szaritoszekrénnyel, a szivépalack oldalcsévét pedig az olajszi-
vattylval kotjik ossze. Kifogastalan dsszeallitas esetén az olajszi-
vatty( leallitdsa utdn az elért vakuum hosszabb ideig, akar a
leh(ilésig is megmaradhat s igy a mintaknak meleg levegével
valé érintkezése, valamint a szivattyl olajanak az evakualt térbe
valo jutdsa elkerilhetd.
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OSSZEFOGLALAS

Szerz6 ismertet: 1. elementaris analizishez val6 égetécs6‘ és klor-
kalciumoscs6 mddositast; 2. veszélyes folyadékok térfogat mérésére s
egyben félmikrotitraldsra alkalmas biztonsagi pipettat, illetve birettat;
3. mikroarzénmeghatarozashoz valé eszkdzt és 4. laboratériumi vakuum-
szarité szekrényekhez hasznalhaté biztonsagi szelepet.

3. MapukoBckuii: HoBble nabopaTopHble MPMOOPbI M X YCOBEPLLEHC TBOBaHME

B cTaTbe BbIHOCUTb BWOW3MEHeHWe TPYGKWU ANS CXWraHWs npu 3ane-
MEHTapHOM aHanuse W TPYOKW C XjopKanbluem, mpuéop AAS MOSYMUKPO-
TUTPOBAaHMA W MpUBOpP ANS MWUKPOONpeAeNneHus MbllbAKa, ¥ KpOMe 3TOro
NpefoXpaHUTeNbHbIA KnanaH 18 Na6opaTopHOro BaKyyMBbINapHOro amnna-
pata.

Z. Marikovszky: Verbesserungen von Laboratoriumsgeraten

Der Artikel bespricht eine Abdnderung der zur elementaren Analyse
gebréuchlichen Verbrennungsréhre und der Chlorcalciumrdhre, ein
Gerat zur Messung des Volumens von giftigen Flussigkeiten, zugleich
zur Halbmikrotitration geeignet sowie einen fir die Mikroarsenbestim-
mung anwendbaren Apparat und ein Sicherheitsventil zur Vacuum-
tronkunk im Laboratorium
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A denaturalt szeszr6l

WANKA FERENC
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezett: 1955. szeptember 30.

Az italgyartasi célokat szolgald szeszt az allam szeszjovedéki
forgalmiadéval terheli, tehat fogyasztasi ara is lényegesen ma-
gasabb az égetési és ipari célokra hasznalt szesznél. Az esetleges
visszaélések megakadalyozaséara, valamint a szeszjovedéki for-
galmiaddbevételek biztositasara az olcsébb aron forgalomba ke-
rilé égetési és ipari szeszt az allam denaturalas altal szeszesita-
lok készitésére alkalmatlannd teszi. A denaturalds az el@irt alta-
lanos denaturalo szerrel torténik, melyt6l megkivéanjuk, hogy jo
denaturdldé hatdsa altal a szabadforgalomba keriil6 addmentes
szeszt torvényellenesen felhasznalni ne lehessen és a denaturalt
szeszben még nagy higitasban is kimutathaté legyen. Eme koril-
ményeknek teljesen megfelel a jelenleg hasznélatos denaturalo-
szeriink, melynek 6sszetételét a 6.520/330/1951. 1l. e. P. M. szamu
rendelet irja el6.

A rendelet szerint az altalanos denaturalészer jelenlegi 6sz-
szetétele a kovetkezd:

12 térfogatrész benzin,
4 térfogatrész benzol,
3 térfogatrész piridin,
1 térfogatrész potszer.

A potszer dsszetétele titkos és célja az, hogy a denaturalé-
szer egyébként ismeretes és mashonnan is beszerezhet6 tobbi
alapanyagainak felhasznalasadval ne lehessen a hivatalos szervek
megkerilésével denaturdloszert késziteni. A fenti osszetételd
denaturdldszerbdl 2 litert kell 100 hektoliterfok szeszhez hozza-
keverni. Eszerint a denaturalt szeszben mintegy
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1,2% benzin,
0,3% piridin,
0,4% benzol,

0,1 % potszer
van.

A denaturalt szesz készitésére a szeszfinomitasnal keletkez§
elg-utéparlatot egyesitve hasznaljak fel. EIGparlat alatt ¢sszeté-
tel szempontjabdl olyan anyagokkal szennyezett szeszt értiink,
melyeknek forrpontja altalaban a szesz forrpontjanal alacso-
nyabb. lde tartoznak f6éleg az aldehidek és észterek. Az utépar-
lat pedig olyan erjedési mellékterméket tartalmaz6 szennyezett
szesz, melynek forrpontja altalaban magasabb a szesz forrpont-
janal. A kett6 elegyébdl igen jé mindségl denaturalt szesz ké-
szitheto.

Ujabban felmerilt a terv szennyezett szeszek regeneralasa
atjan el6allitott szeszeknek denaturalt szesz készitésére valo™fel-
hasznaléasara.

A denaturalt szesz min6ségi 0sszetételét, forgalombahozata-
1at a mar emlitett 6.520/330/1951. II. e. P. M. sz. rendelet, va”1
mint az MNOSZ 9552. sz. szabvény szabalyozza. A denaturdlt
szesz kétféle min&ségben kerll forgalomba, nevezetesen 95 és 90
tf.% alkoholtartalommal. Mindkét min6ségl denaturdlt szesztdl
megkdveteljik, hogy tiszta, atlatszd, legfeljebb gyengén szinez6-
dott és uledékmentes legyen. Savtartalma legfeljebb 0,15¢g/liter
lehet abszolut alkoholra szdmitva, ecetsavban kifejezve. A dena-
turalt szeszek vizsgalatanal nem nélkilozhet6 a fenolftalein-
préba sem, mert igenld esetben az &ltaldnos denaturaldszerrel
készilt denaturdlt szeszre mutat.

Az iparvéallalatok részérél ismételten meriiltek és merilnek
fel panaszok, hogy a denaturalt szesszel huzamosabb idén at dol-
gozok (pl. politdarozok) fejfajasrol, szédilésrdl, levertségrél, al-
talaban rosszullétr6l panaszkodnak, kezikén nehezen gydgyuld
ekcémak keletkeznek. A panaszok okat a nem megfelel6 min6-
ségl denaturalt szeszben keresik, holott ismételt vizsgalataink
alapjan a panasz targyat képezd denaturalt szeszrél megallapi-
tottuk, hogy 6sszetétele a kdveteIményeknek megfelel és az alta-
lanos denaturaloszerb6l az el6irt mennyiségeket tartalmazza. Az
el6fordult Gzemi mérgezési panaszokkal kapcsolatban beigazo-
last nyert, hogy a tlinetek csak rosszul szell§ztetett helyiségek-
ben dolgozoknal voltak észlelhet6k. Mihelyt a megfeleld szell6-
zésr6l gondoskodas tortént, a panaszok is megsziintek. Ami pe-
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dig a kezeken jelentkezd bérrepedéseket, ekcémakat illeti, al-
land6 hasznéalat esetén nemcsak a denaturdlt szesz, hanem a
tiszta finom szesz hasznalata is kiszaritana, zsirtalanitana a b6rt
és el6idézné az emlitett bajokat, melyek csak megfelel§ kézike-
nbesok egyideji, kotelez6 hasznalata mellett volnanak megsz(rni
tethet6k.

A denaturalt szesznek egészségre karos hatasat féleg a piri-
dinnek tulajdonitjak. Tudjuk, hogy a piridin idegméreg, mely-
nek toxikus adagja emberre elég magas. pistler Onkisérlete sze-
rint 2 g bevétele még hatéstalan volt. Viszont magéval a piri-
dinnel dolgozé munkéasoknal krdénikus mérgezési tiineteket is
észleltek: szédulést, fejfajast és garathurutot. A piridinmérge-
zési tlinetek ismeretében sem tartjuk valdszinlnek, hogy a dena-
turalt szeszben eléforduld piridin ilyen alacsony koncentraciéban
(0,3%) csupan parolgas utjan meéreghatasat jol szell6z6 helyi-
ségben ki tudnéa fejteni. Ugyanis elsGsorban a nyers piridin idéz
el6 mérgezéseket, mely metilpiridineket (picolin, lutidin és kol-
lidin) tartalmaz, viszont a denaturalt szesziinkben jelenleg nincs
nyers piridin.

A benzinb6l és a benzolbdl a denaturdlt szesz oly csekély
mennyiséget tartalmaz, hogy mérgezési tiineteket nem idézhet
el6.

A leirtak alapjan megallapithatd, hogy a denaturalt szesszel
szemben tdmasztott'kifogasok nem helytallok, a denaturalt szesz
a min@ségi kdvetelményeknek megfelel és az egészségligyi hato-
sagok altal el6irt ovintézkedések betartdsa mellett a netalan fel-
merult panaszok is megsziintethetek,



Hibaforrasok szesz-viz elegyek vizsgalatanal

REVAY ZOLTAN
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Gy6r

A Mingségvizsgald Intézetek idénként alkohol-, ecetsav stb.
oldatokat kildenek szét egymaéasnak, hogy a vizsgalati eredmé-
nyeket 6sszehasonlitva, mér8oldataikat és eszkodzeiket ellendriz-
hessék. Ezen vizsgalatok soran a szesz-viz elegyek analizisénél
a kovetkezdket tapasztaltuk:

1. H6meérével ellatott piknométerek hasznélata esetén, a hé-
méré pontatlansaga hibat okozhat. (Osszehasonlitdé Vizsgalataink
alkalmaval 0,6 C° kilénbséget is talaltunk az egyes piknométe-
rek hémeérdivel mért h6fok kozott.)

2. 20/20 C°-on végzett meghatarozds alkalmaval a kapott
fajsulynak megfelel§ szesztartalmat E. Wollhase u. E. Thymian:
Ausgewahlte Verfahren zur Untersuchung von Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstdanden (1951. Jena) 654. oldalan levd tabla-
zatbdl kerestiik ki. Kiderllt, hogy a jelzéssel szemben a tabla-
zat nem 20/20-as, hanem 20/4-es.

3. Egy masik meghatarozas alkalmaval egy fajsulyértéket
15 C°-on 0,9766-nak taldltunk. A Magyar Gyogyszerkényv (Ph.
Hung. V.) I. kotet 394. oldalan ennek megfelel§ alkoholtartalom
19,43 tf. %. Ugyanezen fajsilynak megfelel6 alkoholtartalom
viszont az MNOSZ Szabvanygydjtemények- 6: ,,Elelmiszeripari
termékek szabvanyos vizsgalati modszerei” (1954. Budapest) sze-
rint 19,55 tf. %. Meril6 refraktométerrel is ellendriztuk az ered-
ményeket. Kiderilt, hegy pl.: 61,8 leolvasott skalarésznek a Ma-
gyar Gydgyszerkényv (Ph. Hung. V.) I. kotet 410. oldalan 17,5
C°-on 24,82 s. % felel meg, mig a ,,Wagners Tabellen zum Ein-
tauch-Refraktometer” (1951, Jena) 34. oldal szerint 25,04 s. %.

llyen eltérések a fentieknél nagyobb mértékben is eléfor-
dulnak s ezért sziikségesnek latszik, hogy vagy egységesen azo-
nos tablazathol torténjék az eredmények leolvasasa, vagy az
egyes szamadatoknal meg kell jeldlni a kiértékelésre hasznalt
tablazatot.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

TELEGDY-KOVATS L.

Az élelmiszerkémia szerves kémiai
vonatkozasai.

(Magyar Tudomanyos Akadémia
Kémiai Tudoméanyok Osztalyanak
Kozleményei. 6. kotet, 3—4. szém.)

Elelmiszereink legtdbbje a szer-
vetlen és szerves vegyileteik ,,0ssze-
fligg6 rendszere”. Az élelmiszerké-
mia ma mar nem statisztikus tudo-
many; a taplalkozas dik és okozati
Osszefliggéseinek félderitését tlzi ki
céljaul. A figyelembe vett termé-
szettudomanyok egyike sem képes
6nmagaban megoldani az élelmi-
szerkémia problémait, csak segitsé-
get tud adni. A szerves kémia is
egyike azoknak a tudomanyoknak,
admélyefcre az élelmiszerkémia ta-
maszkodik.

Az élelimiszerkémikusok szerves
kémiai felikészliltsége Kkiegészitésre
szorul. A dolgozat célja, hogy a
szerves kémikusokat éleltmiszerké-
miai vonatkozasaiban is fontos szer-
ves kémiai munkéra serkentse. A
dolgozat az alabbi kérdéscsoporto-
kat targyalja:

1 a természetes élelmiszerek dsz-

szetételonék pontosabb isme-
rete;

2. a természetes éllmiszerekben
azonositott egyes vegyiletek
vagy hasonlé hatdst vegylle-

. ték el6allitadsa, szintézise;

3. egyes szerves vegytletek sze-
repe:

a) természetes nyersanyagban,
vagy élelmiszerben,

b) élelmiszeripari technolégia
soran,

C) az emberi szervezetben;

4. vegyilet-szerkezet és tulajdon-
sag kozotti Osszefliggés megal-
lapitasa.

Kivanatos, hogy az élelmiszerké-

miai irany( fehérjekutatdas megin-
duljon. A szénhidratkémidban is
sok Ulj vegydlettel taldlkozunk. Ha-
talmas teriiletet képvisel a szerves-
kémiai kutatds szamara a hazai fi-
szerek Osszetételének gondos felta-
rdsa és az élelmiszerék okozta mér-
gezések felderitése. Az eddiginél
intenzivebben kell foglalkozni ha-
zénkban is a stabilizald, emulgélo,
zamatositd, véd6anyagok ell6allita-
saval. Legujabb élelmiszerkémiai
kutatdsok alapjan a pothatdanya-
golknal a kivant hatas rendszerint
tobb vegyulet 6sszhatdsa. Foglalko-
zik a dolgozat az élelmiszerekben
megfigyelhet6 egyik legfontosabb,
kilénb6z6 okokra visszavezethetd
elvéaltozassal, a bamuléassal. Az en-
zimes és a nem enzimes bamuléa-
sokkal és a bamulas soran végbe-
mend nagyszam( kilonbéz6 reak-
ciéval; a karamellizacié pirolizissel
kapcsolatosain bekdvetkez6 bamu-
las. Szerzének sikerllt néhany
olyan megfigyelést gydjtenie, ame-
lyek esetleg biztaté alapot nydjta-
nak a szinezékek szerkezetének, ha-
tasdnak elvi 6sszefliggésére iranyuld
kutatasokra. Az iz folyadékok illata
és az illat gazok ize. A zamat tdbb
érzés kombinacidja. Az izlés me-
chanizmusa, az iz és a kémiai szer-
kezet 0osszefliggése még kevéssé
tisztazott. Még nagyobb nehézségek
merllnek fel az illat és a kémiai
szerkezet kozotti kapcsolat térvény-
szer(iségeinek megallapitasdban. A
kémiai szerkezetnek a zamat kiala-
kitasara kifejtett hatdsa pedig csak-
nem teljesen tisztdzatlan. Az élel-
miszerkémia szerveskdmiai vonat-
kozasai e két tudomanyagban mi-
k6d6 kutatdk szdméra hosszu id6re
belathatatlan kutatasi lehet&sége-
ket biztositanak.

Forster R. (Budapest)
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S. STALBERG:

A tej tarolhatésdganak meghataro-
zasa kalciumos probaval.

(Molocsnaja  Promislemnoszty 2.
1955. 33—34)

A saviak meghatarozasa, és a re-
dulktaz préba segitségével nem le-
het megéallapitani a tej tarolhato-
sagat. A kalciumos préba elve azon
alapul, hogy a tejsavas erjedés foly-
tan keletkezd tejsav csokkenti a
tejfehérje stabilitasat. A modszer
lényege, hogy 10 ml tejhez 0,25, 0,3
és 05 ml kaleiumiklorid (1%-0s) ol-
datot adnak és a mintakat 5 percre
forr6 vizfird6ébe helyezik. Ha 05
ml kalciumklorid oldat hozzaada-
sara sem indul meg a koagulal6das,
a tej kivalo minéségd. 0,3 ml kal-
ciumklorid hozzdadasara megalva-
dé tej savfoka 8—10 C°-oin 12 ora
alatt 8—12°-ra, 24 6ra mualva 20—
23°-ra emelkedett, a 0,5 ml kalcium-
klcrid oldat hozzdadasdra megal-
vado6 tej savfoka 12 o6ra alatt fenti
hémérsékleten 4—6°-ra, 24 6ra mul-
va 11—16°-ra emelkedett. A 0,5 ml
reagens hozzdadasara sem koagu-
lalodé tej savfok értékei 12 dra
mualva 05—2° 24 6ra mulva 4—8°.
A 05 ml reagens hozzaadéasara
megalvado6 tej 1 ml-ben 10—89 mil-
lio6 volt a csiraszam, a 05 ml rea-
gens hozzaadasara meg nem alvado
tejben csak 4 ezer—7 millié.

Almasi E. (Budapest)

Z.'BAVLOVA—SZ. MIHLIN:

Gyors foszfataze proba a tej pasz-
torizalasanak ellen6rzésére.

(Molocsnaja  Promislennoszty 2,
1955. 34)

A tejet 64 C°-oin 30 percig mele-
gitve a foszfataz teljesen elbomlik.
A pasztorizalas elégséges voltara
lehet tehat kovetkeztetni abbol, ha
a tejbein nem sikerll kimutatni a
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foszfatazt. A gyors foszfatazprdba
lényege, hogy 2 ml tejhez hozzéaad-
nak 1 ml pufferben oldott reagenst
(0,45%-0s natrium p-nitrofenilfosz-
fat 0,1 n. ammonias pufferben oldva
pHO10,1). Ezutdn jol zart kémcsé-
ben 37—38°-0s termosztatba helye-
zik. 2, 5 10, 15 perc, fél o6ra, egy
6ra, harom 6ra mulva ellenérzik a
tej szinét. Ha harom o6ra alatt sem
jelentkezik séarga szin, a pasztori-
zalas elegend6 volt. Friss pasztori-
zalatlan tejnél 2 perc alatt rendsze-
rint, de legkés6bb 15 perc mulva a
tej megsargul.

Almasi E (Budapest)

H. SALWIN:

Biuret-modszer sovanytejporban le-
v6 oldhat6 savofehérjék kimutata-
séra.

(Food Rés. 19, 1954. 235)

A sovéanytejporban levé nem de-
naturalt fehérjék mennyiségébdl
kovetkeztetni lehet a sovanytej hé-
kezelésének korilményeire. A tej-
port NaCl oldattal rdzzak, melegi-
tik, szlrik, majd az oldhat6 savo-
fehérjét tartalmazé sziredéfchél a
fehérjét triklorecetsawal kicsapjak.
A csapadékot centrifugalas utén
3%-0s NaOH oldatban feloldjak,
CuSCL hozzaadésa és ismételt cent-
rifugalas utan spektrofotométéiTel
mérik az adszorpciéjat. Az 6sszeha-
sonlité oldat NaOH-b6l és CuS04
bél all. Az 0Osszehasonlit6-gérbén
az adszorpciot a fehérjeoldat N-tar-
talmanal flggvényében &abrézoljal?.
Ezen a gOrbén leolvashaté az isme-
retlen oldat N-tartalma, melybdl
egy faktorral szorozva nyerhet§ 1
gr sovanytejpornak megfelel6 N~
tartalom. Mivel a laktdz-tartalom
az adszorpciot zavarja, az oldatot
megfelel6 laktéz-tartalomra allit-
jak be és kés6bb ennek megfele-
I6en korrekci6t alkalmaznak.

Az er6sen melegitett sovanytej-
por 2 mg-néal kevesebb savofehér-



jét tartalmaz, a kevéshé melegitett
pedig 5—8 mg-ot grammonként.
Rajky A. (Budapest)

H. HAENNI:

Nitratmeghatarozas tejben.
(Mitteilungen a. d. Géb. d. Lebensm.
Unters, u. Hygiene 45, 1954. 502—
08.) \

A szerz6 olyan esetekben, ahol
egyéb fizikai mddszerek, mint fa-

gyaspontcskkenés, refrakcio stb.
nem vezetnek célra, a vizezést nit-
rdtmeghatarozassal allapitja meg.

Mivel a tej kis mennyiségben min-
dig tartalmaz nitratot (atlaghan
6,6 . 10—5%), oly modon jar el, hogy
ardnylag kevéssé érzékeny reagenst
hasznél. Erre a célra alkalmasnak
talalja a difenilaminos kénsavat,
amit a tej mercuriklorid széruma-
val reagaltak 2,7 . 104% NO3 je-
lenléte esetén hatdrozott kék szine-
z6dés all el6. Ellen6rzésként meg-
allapitja, hogy a vizezés nélkili
tejmintak meéeg abban az esetben
sem tartalmaztak egy esetben sem

1. 8. 10—%-nél tobb nitratot, ha a

tej tégybeteg tehéntél szarmazott,
vagy szennyezett volt. Ebben az
esetben azonban a difenilamin reak-
cié negativ lesz.

Keményei G. (Budapest)

J. PIEN, I. DESIRAND és
D. LAFONTAINE:

Hidrogénperoxid kimutatasatejben.

(Ann. Falsificat. Fraudes 46. 1953.
416—426.)

A szerz6 hidrogénperoxid kimu-
tatasara tejben a kaliumjodid oxi-
nalja. 2 ml tejet 1%-os sésavval Ki-
csapunk, a kazeincsapadékot szii-
réssel eltavolitjuk, amivel eltavoli-
tottuk az egyidejileg jelenlevd
hipoklorid vegytleteket is, amelyek
ugyanezt a reakciot adnak. A szir-
letet 2 ml 10%-os kaliumjodid ol-

dattal vizfirdén 80—90 C°-ra me-
legitjik és az oldathoz lehlése
utan 2 ml 1%-os keményit6oldatot
adunk. A keletkezett szinreakcid-
nak az intenzitasa aranyos a jelen-
levé hidrogénperoxid mennyiségé-
vel. A reakci6érzékenység hatara
3—6mgH202/1. tej. Formaldehid és
bikromét jelenléte a reakciot za-
varja. A kimutatds nyers tejben
csak az els6 két napban sikeril,
mivel késébb a mikroorganizmusok
enzimjeinek mikddése a reakciot
megzavarja.

Keményffi G. (Budapest)

EMMERIE—ENGEL:

»E’-vitamin meghatarozédsa élelmi-
szerekben és takarmanyokban.

Hoffmann—Lg Roche vitaminoszta-
lyanak kiilénlenyomata).

Tejet vagy tejterméket a fehérje
felolddsa céljabél RGse—Gottlieb
szerint extrahalunk és normal me-
tilalkoholos kéaliumhidroxidoldattal
elszappanositjuk. A ké&liumhidroxid
oldat tartalmazzon matriumaszkor-
bindtot is stabilizatorként (5 g 10
ml desz. vizben). Az el nem szap-
panosithatd részt petroléterrel Kki-
razzuk és a vonadékot vizzel és
normdl sésavval kimossuk. A pet-
roléteres vonadék egy aliquot ré-
szét (50—150y E-vitamin tartalom-
mal) gomblombikban vakuum alatt
beparoljuk. Ezutan petroléterben
Gjra felvessziik és petroléterrel el6-
z6leg atmosott 12 cm magas 12%-0s
aluminiumoxid oszlopra visszik. A
benzolos kioldast vakuumban bepa-
roljuk és a maradékot 23 ml alko-
hollal felvessziilk. Ehhez 1 ml, 02
szazalékos alkoholos vaskloridot,
valamint 0,5%-os alkoholos a —a'
dipiridil oldatot adunk és fotomé-
terrel E-vitamin prébaoldatokkal
kiértékeljuk. A maddszer érzékeny-
sége 2—10 y E-vitamin/g és pon-
tossaga +5%. Amennyiben A-vita-
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min is van jelen, -ami tejnél és tej-
terméknél minden esetben fennall,
Ggy azt antimontrikloriddal torténé
kicsapas Gtjan el6zetesen el kell ta-
volitani. .

Keményffi G. (Budapest)

W. K. STONE, T. F. CONLEY ES
J. M. MCcINTIRE:

Lipoidok hatasa tejpor
és diszpergéaléasara.

(Food Technoi. 8 1954. 367.)

oldédéasara

Kulénleges berendezésben vizs-
galtdk  tejpor  old6déasat viz-
ben 21,1—239 C°-on Kkilénbdzé

tényez6k hatdsara. Ha a tejport a
tejzsir olvadaspontja feletti héfo-
kon temperaljak, akkor sokkal
kdnnyebben oldodik; kiilondsen el6-
nyés a 350—378 C°t kozotti hé-
mérséklet. Sovany tejpornadl ha-
sonlé a helyzet, de ezeknél a héfo-
koknal nem lép fel fokozott hatas.
A zsirtartalom befolyasat 7,5—48.3
szazalékos zsirtartalmG tejporral
vizsgéaltak. Az eredmények azt mu-'
tattdk, hogy a zsirtartalom ndveke-
désével a tejpor nehezebben oldé-
dik. Az azonos zsirtartalmu tejpo-
rokkal végzett kisérletek eredmé-
nyeinek ingadozadsa azt mutatja,
hogy a diszpergalast mas tényezdik
is befolyasoljak,

Rajky A. (Budapest)

W. L. NELSON:

Gyors meghatarozasi moédszer vaj-
zsir és ndvényi vagy mas allati for-
rdsokb6l szarmazé zsirok megki-
lonboztetésére.

(Food. Tecthn. 8 1954. 385.)

A vizsgalati modszer azon alap-
szik, hogy a tejzsir rovidlancu zsir-
savaibdl keletkez6 hidroxamsavak
FeCb-al roézsaszin, ill. bibor szin(
vizben old6d6 komplexeket képez-
nek, a novényi étzsirok (a kékusz-
zsir és szdrmazékainak kivételével)
zsirsavésztereib6l képz6d6é hidro-

xamsav-vas komplexek vizben old-
hatatlanok.

Vizsgalati modszer: Gydngyszem
nagysagu zsirt tesziink egy kémcsé-
be és feloldjuk petroléterben (fp.:
60—65 C°). 0,25 ml 0,2 moélos (95%-
os alkoholban oldott) hidroxilamin
hidrokloridoldatot és 0,5 ml, 0,3 mélos
(95%-0s alkoholban oldott) NaOH
oldatot adunk hozza, dsszerazas és
felmelegités utdn 05 ml 9%-0s s6-
savat és 05 ml 5%-os (0,1 n. s6sav-
ban oldott) FeCl3 oldatot adunk
hozza, 3—5 ml vizzel felhigitjuk és
Osszerdzzuk. Vajzsir jelenlétében
a vizes réteg rozsaszin, vagy bibor
szinl lesz. Ismert Osszetétel6 vaj-
zsfr—novényzsir-keverékekkel szin-
0sszehasonlitdas alapjan kovetkez-
tetni lehet ismeretlen keverékek
vajzsirtartalmara.

Rajky A. (Budapest)

J. H. MAHON—R. H. CHAPMAN

Novényolajjal valé. vajhamisitas
kimutatasa tokoferoltartalom alap-
jan
(Analyt. Chern. 26. 1954. 1195).

Mivel a vaj a ndvényolajokkal
szemben igen kevés tokoferolt
(0,002—0,005%) tartalmaz, ezért a
tokoferol-tartalom meghatarozasa-
val ki lehet mutatni a ndvényolaj-
jal valé hamisitast (kokuszzsir ki-
vételével). A tokoferoltartalmat
FeCh-al és a—a’ dipiridillel foto-
metridsan hatdrozzak meg, A-vita-
min, alkohol és mesterséges vajszi-
nezékek zavarjdk a reakcidt; eze-
ket 60%-o0s keénsavval valo Kkira-
zéssal el lehet tavolitani. 5% mar-
garintartalom mar kimutathaté ez-
zel a modszerrel.

Rajky A. (Budapest)

R. LEHNER, A. ESTOPPEY:

Zsirmeghatarozas lisztekben, kulo-
nos tekintettel a tejtartalmiakra, a
Rose—Gottlieb médszer egy valto-
zata szerint.

(Dosage de la graisse dans les fa-



rines, en particulier celles conte-
nant du lait, d’aprés une modifi-
cation de la méthode Roese—Gott-
lieb) Mitt. Lebensmiftelunters. Hyg.
45, 1954. 183—184).

Szerz6k a R@se—Gottlieb mad-
szerrel, vagy annak savanyd hidro-
lizissel ~ kapcsolatos  valtozataval
nem kaptak egyezd eredményeket.
El6zetes enzimes kezeléssel azon-
ban megfelel6 értékéket kaptak:
1 g liszthez adunk 0,1 g diasztazt és
8 ml vizet, alapos elkeverés utan
2 Oran &t ismételt Osszerdzds mel-
lett 60—65 C°-os vizfurdén tartjuk
keverékiinket. Ezutan mér jédoldat-
tal nem szabad pozitiv reakciot ad-
nia. Extrahalandé anyagunkhoz
most egymés utdn hozzaadunk 15
ml 25%-0s NH.3-t, 10 ml alkoholt, 25
ml étert és 25 ml petrolétert, majd
'Ir—2 percig rdzzuk. Centrifugélas
utan meégegyszer hozzdadunk az
anyaghoz 3 ml. alkoholt, 25 ml étert
és 25 ml petrolétert és \a—2 percig
razzuk. Az allkohol lehet metilalko-
hollal denaturalt is.

Gal 1. (Budapest)

R. JARCZINSZKI, F. KIERMEIER:

Konzervél6szerek kimutatdsa Om-
lesztett sajtban papirkromatografia
segitségével. 1. Benzoesav, paraklor-
benzoesav, paraoxibenzoesav, vala-
mint ezek soinak és észtereinek ki-
kimutatasa.

(Der Nachweis von Konservierungs-
mitteln in Schmelzk&se mit Hilfe
der Papierchromatographie I. Der

Nachweis von Benzoesaure, Para-
benzoesdure, Paraoxybenzoeséaure,
sowie deren Salze und Ester.

Zeitsohr. f. Lebensmittelunters. u.
Forschung 99, 1954. 91).

Az anyag el6készitése a vizsgalat-
hoz: Az dmlesztett sajtot s6savban
forrds hémérsékletén dvatosan fel-
oldjuk, a zsirt sziiréssel kilénva-
lasztjuk és a s6savas oldatot kiéte-

rezzik. Ily médon mindig a szabad
savak jelennek meg a kromato-
gramban a paraoxibenzoesav pedig
még észtereibdl is felszabadul. A
paraklérbenzoesav kimutatasahoz a
sajtzsirt gyengén ammonias vizzel
kezeljuk forrds hémérsékletén, a
vizet éterrel kirdzzuk és az éteres
kivonatot a s6savas oldat kivonata-
val egyesitjik. Oldoszer: Butanol-
tomény ammonia-viz 70 : 20 :10 ara-
nyl keverékének konnyebb faj-
sulyu rétege 3% etanol hozzaada-
saval. Papiros: Schleicher—Schill
2043 b. El6hivas: psa indikatorral,
amely bromfenolkékbdl, metalvo-
roshbdl és ps 7,2-re beallitott fosz-
fatpufferbol all. A vizsgalandé sa-
vak piros foltok alakjaban tlinnek
fel a szlrkéskék hattéren.

Gal . (Budapest)

H. SCHMIDT és H.J. STAUDIN-
GER.

Aszkorbinsav és dehidroaszkorbin-

sav papirkromatogréafias meghata-
rozésa.

Biochem. Ztsohr. 326. 1955. 343—
349.

A modszer azon alapszik, hogy az
aszkorbinsav abszorbciés maximu-
ma ultraibolya fényben a hidro-
génion koncentréacié fuggvényen. Sa-
vas kodzegben az abszorbciés maxi-
mum 245 jaju,-nal fekszik, semleges
kozegben 265 juju. A kromatografa-
last butanol-jégecet-viz kdzegben
végezzik 4:1:5 ardnyban. 2043 b
jelzési Schleicher—Schill papiron.
A leveg6t széndioxid gazzal szorit-
juk ki és a foltot Heraeus, Hanau
NK 20'40 ultraibolya lampaval idéz-
zik el6 60 cm tavolsagbol torténd
20 mp-es besugarzassal. A mennyi-
ségi meghatarozdshoz oxa’savas
oldatot hasznélunk- &sszehasonli-
tasra. Amennyiben egyidejlileg de-
hidroaszikcrbinsav is van jelen, ugy
el6szor az aszikorbinsayat egyedil
hatarozzuk meg, majd hidrogénszul-
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fiddal val6 redukalas utan megha-
tarozzuk a két anyag 0sszegét is. A
dehidroaszkorbinsav mennyiségét e
két eredmény kiilonbségébdl sza-
mitjuk Ki.

Keményffi G. (Budapest)

O. SCHETTY ES J—P.—GENEUX,
Nedvességtartalom meghatarozasa
gyumolcskonzervekben.

(Zucker u. Sisswarenwirtschaft, 8
1953. 202)

Szerz6k szerint a szokasos desztil-
lacios modszer Prickert Jungkunz
szerint jameknél, cukrozott gyl-
molcsnél és egyéb gylimdlcskészit-
ményeknél meg nem felel6 ered-
ményeket ad. Jobb eredményeket
lehet elérni homokkal és kalcium-
karbonttal vald el6zetes elkeverés
Gtjan.

Az eljaras a kovetkezd: szaraz
300 ml-es Pyrex-iuveget lemérink
50 g olyan homokkal, melynek ré-
szecskéi a Yo mm és 1 mm kozott
vannak. A homokot el6zetesen soé-
savval kezeljik, vizzel kimossuk
és 600 C’-ra hevitjik. A jol Ossze-
kevert alapanyagbol 20 g-ot alapo-
san elkeveriink 5 g kalcium-karbo-
nattal (,precipitatum”). Ezutan 50
ml tetracloretitént adunk hozza,
amely jobban megakadalyozza a cu-
kor karamellizal6dasat, mint a ma-

Felel6s szerkeszt6:

Felelés kiad6: Solt Sandor —
Budapest, V.. Bajcsy-Zsilinszlky
Ez a folyéirat MNOSZ 3405

55/19271 — Egyetemi Nyomda, Budapest

gasabb forrponta tetracloretdn. Az
anyagot jol elkeverjuk és még
annyi tetracloretilént adunk hozza,
hogy a tétracloretilén az anyagot
teljesen ellepje. A lombikba né-
hany forrfcovet tesziink és tartalmat
ledesztillaljuk. A desztillatumot egy
01 ml-es beosztdsi 10 ml-es hen-
gerben fogjuk fel. A teljes vizmeny-
nyiséget 20—30 perc alatt megkap-
juk.

Keményffi G. (Budapest)

Forrdég6v-biztossagi vizsgalatok ex-
portarukon.

(,,Die industrielle Obst- und Gemu-
severWertung” 8. 1955.)

A német élelmiszeripar tartésitott
termékeit ismét a 60 éves tradi-
ciéra visszatekintd, Afrika korali
utazassal vetik ala ellen6rzé vizsga-
latnak. — Ezidén ismét megkezd-
te ,Afrika koril” jelszoval korutjat
— kétszer keresztezve az egyenli-
t6t — a megfelel6 mdédon csomagolt
élelmiszeripari termékek mintdinak
egy tétele. A korutazas befejeztével
500 féle termék keril a ,vizsgazra-
t6” bizottsag elé, mely gondos vizs-
galattal elemzi és értékeli ki a
nagy utazas észlelhet§ nyomait és
ezekbdl levonja a tanulsagos kdvet-
keztetéseket.

Mara J. (Budapest)

dr. Kottadsz Jézsef

Kiadja: Miszaki Kényvkiado
Gt 22. Egyszamlaszam: MNB-46
és 5602/A szerint készilt.

— Felel6s vezetd: Janka Gyula igazgatd
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