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Polarografias eljaras
paclevek nitrit és nitrat tartalmanak meghatarozasara

SPANYAR PAL, REVEI JANOSNE, KISZEL JOZSEFNE
Konzerv-, Hus- és H(téipari Kutatd Intézet, Budapest
Erkezett: 1956. januar 23.

Vizsgéalataink azt mutattak, hogy
NaN02+ CHZOH + HCl -» CH5—NO + HD + NaCl

reakcié igen hig, polarografalasra alkalmas témeénységd olda-
tokban is igen rovid id6 alatt kvantitativ moédon végbemegy (2).
Minthogy a nitrit és nitrat egyittes meghatarozasa mar korab-
ban kielégit6 médon megoldast nyert (ic)] és a nitritek altalunk
javasolt modon végzett eltavolitasa utan a nitrdt mennyiség
az el6z6 mddszerrel meghatarozhatd, a két érték kilénbsege
a nitrit mennyiséget is megadja. A maddszer kulonds elénye az
alkohol hasznalata. lly médon ugyanis egyszersmind a jelenlevé
fehérjék eltavolitdsa is megtorténik. Az eljarads tehat fehérje-
tartalmG levek, igy paclevek nitrit és nitrat tartalmanak meg-
hatarozasara els6sorban alkalmas.

Az eljarés részletes leirdsat a kovetkezdkben adjuk :

Kémszerek

[1]I Vezet§ sooldat. 0,1 m kaliumklorid oldat és 0,01 n
s@sav oldat egyenld aranyu elegye.

2] 0,0002 m uranilacetat oldat.

3] 96%-os alkohol.

4] 0,1 n sbsav.

[5] 0,01 m ké&liumnitrat oldat.

[6] 100y/ml nitratot tartalmazd oldat. Az el6zd oldatbol
16,1 ml-t 100 ml-es mér6lombikba mérve, vizzel feltdltjuk.

[7] 0,01 m néatriumnitrit oldat.
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[8] 100y/ml nitritet tartalmazo oldat. Az el6z6 oldatbdl
21,7 ml-t 100 ml-es mér6lombikba bemérve, vizzel feltéltjik.
Naponta frissen készitend6.

A keletkezett etilnitrit igen illékony és nitrogén gazarammal
a rendszerb6l konnyen eltavolithato.

Vizsgalat menete

A vizsgéaland6 oldatb6l 2,5—5 ml-t 50 ml-es mérélombikba
bemériink és 25 ml alkohollal [3] 1/2 6raig allni hagyjuk.
Ezutdn az oldatot a jelig alkohollal feltdltjik és keményitett
szlir6papiroson at jol zarhatd lombikba atsz(rjik. Az igy kapott
oldat felhasznalasaval egymas utan a koévetkez6 neégy oldatot
készitjuk el polarografalas céljara :

Oldat alkot6 része

gggg{ Desz-  Vizsgd- 01 n  Nitrat Nitrit
Oldat sboldat oldat tillalt landé sésav oldat oldat

Vezetd

jele 1 viz oldat o [6 m
o [r%]l ml ml 2 i ml
2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1. 5,0 1,0 3,5 0,5
1. 5,0 1,0 2,5 0,5 1,0 -
1. 5,0 1,0 3,0 0,5 — 0,5
V. 5,0 1,0 3,0 0,5 — — 0,5

Mindenegyes oldat elkészitésénél a 2., 3. és 4. oszlopban
foglalt oldatok Osszemérése utan a keletkezett elegyen at 5 per-
cen keresztil nitrogén aramot vezetiink. Ezutan adjuk hozza
minden esetben a vizsgalando oldatot. Az I. oldatot néhany
buborék gazzal megkeverve azonnal polarografaljuk, a Hi. és
IV. oldathoz kozvetlenll hozzdadva a nitrit, illetleg nitrat
oldatot is, az elegyet hasonléan megkeverve meérjuk. A 1I.
oldatnal viszont a s6sav-oldat hozzaadasa utdn az elegyen ét
10 percig nitrogén-aramot hajtunk keresztiil. Minden egyes
oldatot a teljes el6készités utdn azonnal polarografalunk és csak
azutan kezdunk hozza a kdvetkez6 oldat el6készitésehez. A pola-
rografalast 3 V éramfeszUItsé? mellett 1/50-es érzékenyseggel
végezzik. A polarogramok felvételét elegend6 —O0,6 V-nal
kezdeni, mivel a nitrat+nitrit-lépcsé féllépcsbpotencialja (nor-
mal kalomelektroddal szemben) —1,0 V. Az eredeti vizsgalando
oldatb6l a méréshez annyit hasznalunk fel, hogy a vizsgalathoz
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el6készitett alkoholos oldat 0,5 ml-ében a nitritek és nitratok
egylttes mennyisége 50—150 y, az egyes alkatrészek mennyi-
sége pedig 10—100y ko6zott legyen. Egy vizsgalat hullamgorbéit
példaképpen az 1 &bran mutatjuk be.

1. abra. Az alapoldatbdl felvett uranil-lépcsé polarogramja (A) ; a péaclé

eredeti egylttes nitrat+ nitrit polarogramja (B) ; savanyitas utan,

nitritet mar nem tartalmazé péaclé nitrat lépcséjenek polarogramja (Cé ;

nitrat-addicié utani polarogram (D) ; nitrit-addicié utani polarogram (C).
Erzékenység : 1/50

_A polarografalt oldat nitrat, ill. nitrit tartalmat a kovet-
kezd képletek adjak :
, _ 100 (b— u)
|l ~ 2(c—3a)
100 (a — b)
N~ 2d—3a

ahol x —0,5 ml vizsgalatra elGkeszitett alkoholos oldat nitrat
tartalma y-ban kifejezve.

y = 05 ml vizsgalatra el6készitett alkoholos oldat nitrit
tartalma y-ban kifejezve.

a—Az | oldat lépcsémagassdga mm-ekben.
b—A Il. oldat Iépcsémagassdga mm-ekben.
c = A Ill. oldat lépcsémagassdga mm-ekben.

(I —A IV. oldat lépcs6émagassdga mm-ekben.

n = Az nranilacetat oldat hullamgérbéje mm-ekben Kki-
fejezve.
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Az 1 értéke — méréseink szerint — alland6 (a mi vizsgala-
tainknal 6 mm). Megallapitésara, ill. ellenérzésére az . oldatot
készitjuk el, éspedig Ugy, hogy a vizsgalandé oldat helyett 0,5
ml-el tébb desztillalt vizet adunk az elegyhez. Az oldatot 5 per-
ces nitrogen-aram bevezetése utan polarografaljuk, majd meg-
mérjuk a polarogramnal mutatkozd lépcsé magassagat.

A mérés pontossagarol az 1. tadblazat nyujt felvilagositast,
amelyben tjékoztatdsul a natriumszalicilatos nitrdt meghata-
rozassal (3?], ill. a metafenilénklorhidratos nitrit meghatarozas-
sal (4) parhuzamosan nyert eredményeket is kdzoljuk.

1. tablazat

Kulénbdzé nitrit és nitrat meghatarozasi mddszerek
eredményeinek 6sszehasonlitasa

Nitrat tartalom 0,5 ml vizsgalt oldatban Nitrit tartalom 0,5 ml vizsgalt oldatban
Yy
Talalt mennyiség Talalt mennyiség
Bemért Natriumszalici- Bemért Metafeni_lénqiamin
£ mennyiség Polarogr.  latos fotométeres  mennyiség Polarogr. klorhidratos
N médszerrel médszerrel médszerrel fotomeéteres
4 @) modszerrel
» 4)
1. 80 75 72 45 42 58
2. 80 79 82 40 42 91
3. 80 76 72 38 40 50
4. 50 48 49 50 52 56
5. 50 48 62 45 46 38
6. 50 49 47 10 13 7
7. 30 31 37 20 20 17
8. 10 10 14 50 47 44

Mindezekbdl lathatd, hogy a javasolt eljarassal a nitrit és
nitrat tartalom egymas mellett igen hig oldatokban +8%
hibaval polarografiasan megallapithaté.

A gyakorlatban t6bb alkalommal szlkségesse valik, hogg
a paclevek nitrit és nitrat tartalmardl rovid idon belil legalab
tajékoztatd felvilagositast kapjunk. A javasolt mddszer erre a
célra is felhasznalhat6. Tapasztalataink szerint ugyanis azonos
vizsgalati korulmények kozott a kilonbozd paclevekben azonos
mennyiségd nitrit-, ill. nitrat hullamgdrbéjének magassaga csak
10—20%-kal ingadozik. Ha tehat csekélyebb pontossaggal is
megelégszink, néhany addiciés hullamgorbe atlagértékét vala-
mennyi mérésnél fel lehet hasznalni. llyen esetben e?&/ vizsgélat
mar egy O6ra alatt befejezést nyerhet. Ennek a félkvantitativ
eljarasnak szamitott és mért eredményeit a 2. tablazat adja.
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2. tablazat

Nitrat és nitrit értékek meghatarozasanak pontossaga paelevekben
félkvantitativ modszerrel

Nitrat tartalom 0,5 ml vizsgalt oldatban Nitrit tartalom 0,5 ml vizsgalt oldatban
7 7
Sorszam
Bemért mennyiség Talalt mennyiség Bemért mennyiség Talalt mennyiség
i 80 69 45 36
2. 80 77 40 46
3. 80 68 38 34
4. 50 54 50 48
5. 50 57 45 60
6. 50 50 10 15
7. 30 37 20 28
8. 10 10 50 46

Hasonl6an rdvidebi) id6 alatt elvégezhet§ a vizsgélat, ha
u%yanazon paclében a reakcid el6rehaladéasat figyeljuk meg.
Ebben az esetben az addicidés hullamgorbék felvételét naponta
csak egyszer kell elvégezni, viszont a kapott eredmények +8
szazalékig pontosak maradnak. Az eljaras tehat a pacolas
fcl)ll(yidmatanak gyors és pontos nyomonkoOvetésére kiléndsen
alkalmas.

3. tablazat
t'zemi péelevek vizsgalati eredményeinek 6sszehasonlitasa
Nitrat tartalom mg % Nitrit tartalom mg %
Sorszam
| ici6 iAr4 Félkvantitativ iciés eliara Félkvantitativ
! Addicios eljarassal 1 eljérassal Addiciés eljarassal oljarassal
i 40 40 104 113
2. 52 51 25 26
3. 83 87 69 69
4. 89 91 36 35
5. 188 177 104 94

Néhany Uzemi paclé vizsgalatainak eredményét a 3. tab-
lazat adja. A tdblazatbdl a ketféle eljardsunk pontossidga ko-
zotti kilonbség is jol megéllapithato.

A polarograféalas jelenleg még csak a kutaté és ellendrzé
intézetekben lehetséges. E vizsgalati modszer felhasznalasa
tehat pillanatnyilag szikkorlnek latszik. Az Uj hazai és kulféldi
gyartasu, konnyen kezelhet6 polarografok bevezetése azonban
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remélhetéen a kozeljovében lehetévé teszi, hogy a pacolés
menetét ezen az Gton Uzemekben is ellendrizzék.

Kisérleteink keresztlilvitelében Simek Ferencné nyujtott
hathatés segitséget. Az ellen6rz6 fotometrias vizsgalatokat
Gantner Gyula és Kdrmendy LA&szl6 végezte. Kdzremiikodésu-
kért mindhdrmunknak &szinte kdszonetét mondunk.

OSSZEFOGLALAS
Alkohol jelenlétében so6savas kdzegben a nitritb6l felszabadul6
salétromossav — igen hig, még polarografalasra alkalmas téménység-
ben is — teljes mennyiségben az alkoholhoz kapcsolddik. Etilnitrit

keletkezik, amely semleges gdzaram segélyével a rendszerbdl eltavolit-
hat6. E reakcio felhasznaldsaval lehetséges valamely anyag nitrit- és
nitrat tartalmanak polarografids meghatarozasa egymas mellett.
A nitrat -f-nitrit egyittes mennyiségének meghatarozasara van ugyanis
megfelel6 polarografids mddszer. LTgyanezzel az eljarassal — a nitrit
eltavolitasa utan — a nitrat mennyiség is meghatarozhat6. A két mérés
kilonbsége adja a nitrit tartalmat. A részletesen kidolgozott eljarés
0,5 ml oldatban foglalt 50 —150 y egyuttes nitrit-nitrat mennyiség
egyes alkatrészeit legalabb = 8% pontossaggal méri.

Minthogy az alkohol hozz4dadasa révén a rendszerben levd esetleges
fehérjék is eltdvolithatok, a moédszer a paclevek nitrit- és nitrat tartal-
manak meghatdrozasara kulondsen alkalmas.

MONAPOrPA®UYECKUIA CNOCOB OTAENBHOIO OMPEAENEHUS
HNTPUTOB W HUTPATOB MPUN NX COBMECTHOM MPUCYTCTBUW
B PACCOIJIE

M. LWnauap, E. Kesen, M. Kucenb

A3oTucTas KuCNoTa, BblfeNeHHas W3 HUTPUTOB COMSHOW KUCNOTOW, B
NPUCYTCTBUM CNMPTa KONMYECTBEHHO CBS3bIBAETCH C MOCNEAHUM, Aaxe B
CUNbHO pas3baBNeHHbIX pacTBOpax, NPUIOAHbIX AN noasporpaguyeckoro
onpegeneHus.

O6pa3oBaHHbI 3TUAHUTPUT yAanseTcs Npu MOMOLM TOKa WMHEPTHOTO
rasa u3 pacTtsopa.

MprvMeHeHNeM 3TOW peakLWuW BO3MOXHO ONpeAenuTb OTAEeNbHOE COAep-
XaHWe HWTPUTOB UM HUTPATOB MPU UX COBMECTHOM MPUCYTCTBMMU, TakK Kak
cylecTByeT nonsporpaguyeckuis cnocob Ansd COBMECTHOFO OMpegeneHus
UX COfepXaHWs, a nocne OTCTPaHEHWS HUTPUTOB W3 pacTBOpa Ha OCHOBa-
HUM BbllWeHaNAeHHOW peakuunM BHOBb OMpefensieTcs, HO yXe COfepXaHue
TONbKO YUCTOrO HMTpaTa.

PasHnua Mexay QABYMS U3MepeHMAMU [aeT COfepXaHWe HUTPUTOB.
[eTanbHo pa3paboTaH cnoco6, no kotopomy B 0,5 mn. pacTBope nmpu COB-
MecTHOM cofepxaHun 50— 150 y HUTPUTOB W HUTPATOB OTAE/bHble KOMMO-
HEHTbl ONpeAenslTCcs C TOYHOCTbIO *+ 8%-0B.

Beugy TOro, 4yro npubaBneHWem cnupta yAanawTca u 6enku Haxopgsa-
umeca B pacTBope, 4YTO AaeT MeTOofy OCOGEHHOe NpeuMyLecTBO Npu onpe-
LeNneHnn copepXaHus HUTPUTOB UM HUTPATOB B paccosie NMPUMEHAeMOM [Ans
nocoNkn Msca.
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POLAROGRAPHISCHES VERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DES
NITRIT- UND NITRATGEHALTES IN POKELLAKEN

von
P. Spanyar, Frau J. Kevei und Frau J. Kiszel

In Anwesenheit von Aethvlalkohol verknipft sich die aus dem
Nitrit im Salzsduren Medium freiwerdende salpetrige Sé&ure in ihrer
ganzen Menge mit dem Alkohol — sogar wenn sie in sehr geringer, auch
fur die Polarographie geeigneter Konzentration — vorhanden ist. Es
entsteht Aethylnitrit, welches mit Hilfe eines inerten Gasstromes aus
dem System entfernbar ist. Mit der Anwendung dieser Reaktion ist die
polarographisehe Bestimmung des Nitrit- und Nitratgehaltes neben
einander in einem zu untersuchenden Stoffe mdglich.

Es gibt nédmlich eine entsprechende polarographisehe Methode
zur Bestimmung des gesamten Nitrit- und Nitratgehaltes. Mit dieser
Methode ist auch die Menge des Nitrats — nach der Entfernung des
Nitrits — bestimmbar. Die Differenz der beiden Messungen ergibt den
Nitritgehalt. Mit dem ausfihrlich ausgearbeiteten Verfahren kann man
die Menge der einzelnen Bestandteile einer Ldsung, welche in 0,5 ml
50 —100 y Nitrit und Nitrat gleichzeitig enthalt, mit wenigstens + 8%
Genauigkeit bestimmen.

Da auch die eventuell in dem System vorhandenen Eiweiss-stoffe
durch die Zugabe des Alkohols entfernbar sind, ist die Methode zur
Bestimmung des Nitrit- und Nitratgehaltes in Pdkellaken besonders
gut geeignet.

IRODALOM
(1) Kolthoff 3. m., Harris w. E., Matsuyama O. : J. Am. Chem. Soc.
66, 1782-86, 1944.
(2) Spanyar P., Kevei J.-né, Kiszel J.-né: Elelmezési lpar, 10, 1956.
(3) Scheringa J. E.: Pharma. Weekblaad 67, 362, 1930.

(4) Vollhase E., Thymian E. : Ausgewé&hlte Verfahren zur Untersuchung
von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstianden, 32 —33, 1951.
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A Carrez-féle derit6kémszer alkalmazasa
a kemenyité polarimetrias meghatarozasanal

SARUDI IMRE
Szeged Varosi Min6ségvizsgalé Intézet,
Erkezett: 1956. februar 20.

A polarimetrids keméayitémeghatarozasnal deritésre az Aalta-
lanosan hasznalt foszforwolframsav helyett a Carrez-féle kémszert
hasznaltuk, melynek derit6 hatisa éppen olyan megbizhatd, mint
a foszforwolframsavé. A Carrez-féle kémszer (1)*, 2 oldatbél all;
l. 60 ? kristalyos cinkszulfat 200 ml vizben és Il. 30 g kristalyos
kaliumferrocianid 200 ml vizben. Az oldatok egyesitésekor kelet-
kezG csapadek kocsonyas allaganal és nagy térfogatanal fogva kiva-
I6an alkalmas a kolloidok eltavolitasara ; gyorsan (lepszik, kdnnyen
és tisztan sz(ir6dik. Egyedli hatranya, hogy a fest6anyagokat csak
kis mértékben adszorbeélja; szintelenité hatésa csekely.

Osszehasonlitd vizsgélatokat végeztem a Kkétféle, a foszfor-
wolframsavas és a Carrez-fele deritési eljarassal, melyeket az alabbi
meghatarozasokra terjesztettem ki:

1 Keményitémeghatarozas Grossfeld—Ewers szerint (2).

2. Keményitébmeghatarozéds egyéb optikailag aktiv anyagok
jelenlétében Grossféld és Baumann szerint (3).

3. Keményitémeghatarozas az el6bbi maddszer szerint ismert
Osszetételli keményit6-cukor-keverékekben.

*Carrez a kémszert eredetileg a tej tejcukortartalmanak meg-
hatdrozasanél hasznalta, a tejfehérjék kicsapasara. Sokaig nem is hasz-
naltak mas vizsgalatokra az élelmiszeranalitikdban. Intézetinkben
azonban mar évek Ota altalanosan hasznaljuk deritésre a legkilonbdé-
z6bb cukortartalmd anyagok (lekvéarok, gyumédlcsszérpok, likérok,
fagylaltok stb.) vizsgalatanal a Schoorl —Regenbogen-féle térfogatos
cukormeghatarozas el6tt.
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 Teljesséq kedvéért az alkalmazott két modszer leirasat az alab-
biakban kozlom :

Grossféld—Ewers eljarésa

5 g finomra 6rolt légszaraz anyagot 100 ml-es mer6lombikban
25 ml 1,124%-0s sosavval elkeveriink es utdna tovabbi 25 ml ugyan-
ilyen tdménységl sdsavat adunk hozza. A lombikot ezutan allvany-
szoritéba fogva pontosan 15 percig élénk forrashan levd vizfirdGben
tartjuk. A lombik ann?/ira merljon a vizfurdébe, hogy a forr¢ viz
szintje a lombikban lev folyadék szintjéneél magasabban alljon.
A hevités els6 3—5 percében a lombikot allvanyanal fogva razogat-
juk, hogy az anyagot a s6savval tokéletesen elkeverjuk.

A feltarési folyamat bevégeztével a lombikot azonnal szobah6-
fokra hdtjik le és a folyadékhoz 10 ml 4%-os foszforwolframsavolda-
tot, majd 20 ml 25%-0s sGsavat adunk és a jelig toltjuk fel. Kb. 10
percnyi allas utan a folyadekot redGs sz(iron szlirjuk és a teljesen
tiszta sziiredék forgatoképességét 200 mm-es cscben mérjuk. 1°
(kbrosztalyzat) forgatasnak 5,444% keményit6 felel meg.

A parhuzamos Kkisérletben az ugyanugy el6készitett hig sdsavas
oldatot 3—3 ml Carrez I. és Il. oldattal deritettem és vizzel a jelig
toltottem fel.

Grossfeld és Baumann eljarasa

Egyéb optikailag aktiv anya?(ok jelenlétében a keményit6 meg-
hatarozasa ket miveleth6i tevodik ossze :

A) Az bsszes forgatoképesség meghatarozasa (keményité -f opti-
kailag aktiv egyéb anyagok) az el6z0 modszer szerint.

B) A keményitémentes oldat forgatoképességének meghata-
rozasa. Ez (gy tortenik, hogy az anyag teljes kemenyitGtartalmat
(oldhatd 4- kolloid keményitd) csersavas olom-csapadék levalasz-
tasa altal eltavolitjuk az oldathdl; ez a csapadék ugyanis a kemé-
nyitét kvantativ kicsapja. A sz(iredék forgatoképességét sdsavas
el6készités utan a fenti modon hatarozzuk meg.

Az ugyanarra az anyagmennyiségre (5 g) vonatkoztatott forgato-
képességek kulonbsége (A — B) a keményit6tartalom mértéke.

10 g anyagot 100 ml-es mér6lombikban 75 ml szobah6fokd viz-
zel elkeveriink és a folyadékot gyakori razogatds mellett 1 Oréig
allni hagyjuk. Ezutan 5 ml 10%-os csersavoldatot és utana 5 ml bazi-
sos Olomecetoldatot adunk hozza jo atkeverés mellett, majd a lom-
bikot telitett natriumszulfat oldatt | a jelig toltjuk fel. A kb. x4
Orai allas utan lesz(rt oldatbol 50 ml-t egy 100 ml-es mér6lombik-
ban 3 ml 25%-0s sdsavval forrasban levG vizflird6ben pontosan
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y
Burgonvapehely
Buzadara.
Rozsliszt .
8-as takarmanyliszt
Burgonvakeményit6
Fehérsutemény..
Tengeriliszt

Keményitémeghatarozas

a = Carrez-féle deritéssel

forgatoképesség*

B+

L

* Korfokokban ; 200 mm-es cs6.

2,08
12,85

keményit6 %  forgatoképesség*

11,33
69,96
71,81
70,23
66,86
23,68
84,17
67,89
70,78

Keményitémeghatarozas
egyéb optikailag aktiv anyagok figyelembevételével

a = Carrez-féle deritéssel

A) osszes forgato-

képesség*

a b
Buzadara.... 4-1290 4-12,86
Mézescsok .. 4- 747 4 747
Cukrozott kakadpor — 0,10 — 0,05
Puddingpor .......cccoeeveienne 4-1541 + 1542

* Korfokokban ; 200 mm-es cs6.

b = foszforwolframsavas deritéssel

B) Keményit6-
mentes invertalt

4- 2,09
+ 12,87
+ 1319
4- 12,86
1 12,23
4- 4,38
4- 1546
4- 12,39
4- 12,95

tablazat

b = foszforwolframsavas deritéssel

keményité %

11,38
70,07
/181
70,02
66,58
23,85
84,17
67,46
70,50

tablazat

Tiszta keményitd

oldat forgato-  KUlonbség A—B

képessége*

a b a b a b
+0,13 +0,10 + 1277 + 12,76 69,52 69,47
—024 —024 - 771 + 771 41,97 41,97
—120 —122 - 110 + 117 5,99 6,37
+0,15 +0,15 + 1526 + 1527 83,08 83,13

I11. tablazat

Keményitémeghatarozas ismert 6sszetételd keményité-cukor keverékekben

Derités :

Carr

ez szerint

A kisérleteknél felhasznalt fehérsiitemény tiszta keményit6tartalma 67,00% ;
a keményit6készitményé pedig : 85,26%

A keverék Osszetétele

Keményitd tar-

talmu anyag % Cukor %

Fehérsutemény : 50  Nadcukor: 50
Fehérstitemény : 20 Nadcukor: 80

Fehérsutemény : 40
Keményitd: 20

Néadcukor : 40

Keményit6: 50  Tejcukor: 50

Fehérsutemény : 60

Néadcukor: 20
Tejcukor : 20

* Korfokokban ; 200 mm-es cs6.
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0sszes
forgaté-
képesség*

+ + 4+ ++

523
114

7,28
10,57
8,00

A keményit6-
mentes, in-
vertalt oldat
forgatokeé-

pessége*

— 0,92
— 139
— 0,67
+ 2,83
+ 0,68

Kulénb-
ség

+6,15
+2,53

+7,95
+7,74
+7,32

Tiszta keményité a
keverékben %

Talalt
33,48
13,77
43,28
42,14
39,85

Szamitott
33,50
13,40
43,88
42,63
40,25



J/a oraig melegitlnk. Az oldatot azonnal szobahGfokra htjuk le,
20 ml 25%-0s sosavat és 10 ml 4%-os foszforwolframsavoldatot adunk
hozza és a jelig toltjik fel. Kb. Jji orai varakozas utan a folyadekot
szlrjuk és a forgatoképességet 200 mm cs6ben mérjik.

Keményit6 % = (A —B) w44

A parhuzamos Kisérletnél itt is 3—3 ml Carrez-kémszerrel vegez-
tem alderl’tést az A) és B) szerinti forgatdképességek meghataro-
zésa el6tt.

A killonb6z0 anyagokon végzett Gsszehasonlito vizsgalatok ered-
ményeit az |. Il. és Ill. tablazatok tartalmazzék. A kétféle derités
utdn nyert eredmények Kkivétel nélkil a meghatarozas hibahata-
rain belil vannak ; megéllafn'that'uk tehat, hogy a foszforwolfram-
savas derités helyett hasznalhatjuk a Carrez-féle deritést. Ezen elja-
rads olcsébb, mint a foszforwolframsavas, hasznélata tehat anyagi
megtakaritast jelent.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6 a keményitémeghatadrozas Grossfeld —Ewers-ié\e, valamint
a tiszta keményitémeghatarozas Grossfeld —Baumann-féle médszerénél
a foszforwolframsav derit6kémszer helyett a Carrez-kémszer alkalma-
zasat ajanlja. A kétféle derités Gtjan nyert dsszehasonlité vizsgalatok
eredményei kulénb6z6 anyagoknal egymas kozott jol megegyeznek.
Eppen Ggy jol megegyezdk a talalt és szamitott keményitGeredmények
is az ismert Osszetételi keményit6-, cukorkeverékekben a Carrez-féle
derités alkalmazasa mellett. Az eljards olcs6sdga miatt anyagi meg-
takaritast jelent.

NMPUMEHEHWE PEATEHTA KAPPE3A AO14 [MOJIOPOMETPWYE -
CKOro ONPEAENEHUWA KPAXMAIJA

M. LWapyaa

ABTOp npeanaraet npuMeHeHue peareHTa Kappesa Ha mecTo cocdop
BO/b()PaMOBOI KUC/MOTbl MNPUMEHSEMON Mpu oOnpejeneHWM Kpaxmana no
meTogy [poctheng—O3OBepca wWAM Npu OMNpefeneHUM 4YUCTOro Kpaxmana mno
metogy [pocheng—BaymaHa. Pe3ynbTaTbl NOAyYeHHble ABYMS crnocobamm
Janu Xopolo coBnajawlime pe3ynbTaTbl. A TakXe XOpowWwo coBnajakwT
HalileHHble U BbIYWC/IEHHblE 3HAYEHWA COJepXaHUs Kpaxmana B CMecsx
caxapa C KpaxmanoMm C MpUMEHeHWeM AN 0COXAeHWs peareHta Kappesa.

BbipaboTaHHbI/A HOBbIA cnocob obecneymBaeT 3KOHOMUK MaTepuana.
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ANWENDUNG DES CARREZ’'SCHEN KLARUNGSMITTELS REI
DER POLARIMETRISCHEN BESTIMMUNG VON STARKE

I. Sarudi

Bei der Bestimmung des Rohstarkegehaltes nach Grossfeld —
Ewers, sowie bei der Bestimmung der Reinstdrke nach Grossfeld u.
Baumann empfiehlt der Verfasser als Klarungsmittel statt der Phos-
phorwolframsdure das wohlfeilere und einfache Calrer-Reagens zu
verwenden. Vergleichende Untersuchungen an verschiedenen Stoffen
angestellt, ergaben unter Anwendung der beiden genannten Klarungs-
mittel innerhalb der analytischen Fehlergrenzen gut Ubereinstimmende
Ergebnisse. Ebenso stimmen auch die gefundenen und berechneten
Werte des Stadrkegehaltes selbsthergestellter Starke-Zucker Mischungen
gut Uberein bei Anwendung des Klarungsverfahrens nach Carrez.

IRODALOM

(1) Carre: C.: Ann. Chim. analyt. appl. 14, 187/1909.

(2) Grossfeld J. : Anleitung zur Untersuchung der Lebensmittel, 56.
old. Berlin J. Springer. 1927.

(3) 1L ugyanott 56. old.
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Disszocialt ionok hatasa a tészta kialakulasara

ENYEDI LASZLO
Budapesti Keksz- és Ostyagyar

Erkezett : 1956. januéar 31.

Novényfiziologiai szempontbdl a talajtulajdonsagokat tobbek
kozott az oldhatd sdk mennyisége és mindsége, valamint a kicse-
rélhet6 kationtartalom és ezek e(ﬁmés kozti aranya jellemzi. A talaj-
ban oldott sékat a blza ionos allapotban veszi fel és hasznélja fel.
Kétségtelen tehat, hogy az oldott sék mennyisége, mindsége, egy-
mashoz val6 aranya befolyasolja a gabona, illetve a bel6le 6rolt liszt
mindségének kialakuldsat. Ezen oldott és felvett sok a blza, illetve
a liszt hamujdban kimutathatok. A szakirodalomban szamos adat
van a lisztek hamujanak asvanyi-anyag tartalmara vonatkozolag.
Ebbdl kiindulva tettem vizsgal6t targyava a tészta kialakulasanak
kérdesét olyképpen, hogy a liszt hamujaban megtalalhato asvanyi
sok oldataival keszitettem el a tésztakat, s megfigyeltem az oldott
sOk mennyiségétdl és minGsegetdl fluggben el6allo valtozésokat a
tészta kialakulasanal.

Séoldatok tésztdra gyakorolt hatasanak vizsgalataval foglal-
kozott Wood (1t), tovabba Hankéczy (2), aki a NaCl tésztara gya-
korolt hatdsat farinograffal vizsgalta.

Kozmina (3) az egyes kationokat és anionokat a liotrop sor
szabaly szerint igy osztalyozza :

kationok : Li, Na, K, Rb, GCs, Mg, Ca, Sr.
anionok : S04, Cl, Br, NO3 J, CNS.

Vizsgalataimat farinograffal vegeztem, hogy tajékoztatast nyer-
jek a siker rugalmassagarol, a teszta ellagyulasarol, a duzzadas ide-
jér6l, a tésztaallag tartossagarol stb. A tészta nyulési viszonyait
pedig laborografon vizsgaltam.

Hogy a valtozo tulajdonsé?ok éles képet mutathassanak, vizs-
galataim alapanyagaul olyan lisztet kerestem, melynek mszeres
Jellemz6i igen gyenge alaptulajdonsédgokat mutattak.
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Kisérleti rész

Az egyes sOkbol készitett oldatokat négyfele koncentracioban keszi-
tettem el, mé?pedig : tized, negyed, fél es normél koncentrécidban.
A vizsgalat alapanyagaul felhasznalt liszt eredeti vizfelvev6-képes-
ségébdl indultam ki, és valamennyi oldattal ennek a vizfelvevo-
képességnek megfeleléen készitettem el a farinogramokat. igy
kovetni tudtam a tiszta vizzel készitett tészta diagramjahoz hason-
litva a tészta tulajdonsdgainak valtozasat.

Mivel az elektrolit oldatok hatasa kdvetkeztében a tészta kemény-
sége nem &llhatott be az alapként elfogadott 500-as keménységre,
a diagramok megszokott kiértékelésétdl eltekintettem. Mind a fari-
nogramoknal, mind pedig a laborogramoknal a diagram alak és
lefutds valtozasainak alapjan értékeltem az oldatok hataséat.

A nagyszdmU diagram 0Osszehasonlitdsanak nehézségeit azéltal
kivantam megkonnyiteni, hogy harom csoportra osztva az olda-
tokat, az ezekkel kapott diagramok jellegzetességeit 0Gsszefoglald
grafikonon &brazoltam. Az alapként felvett vizestészta jellemzéit
valamennyi 0sszefoglalé diagramra felvettem, hogy ezaltal allandd
osszehasonlitasi lehetGséget nyujtsak.

A farinogramok kozll a legjellegzetesebbeket eredetiben, a labo-
rogramokat, mivel ezeket a negyféle koncentracié szerint kdnnyen
lehet egyutt abrazolni, ugyancsak eredetiben kozlom. A tésztak
duzzadasi ideje és stabilitasa grafikonon nem abrazolhatok, ezeket
tehat az aldbbi tablazatban foglaltam Gssze, melyben az egyes vizs-
galatoknal megallapitott pH értékeket is kozlom. (1. 140. old.)

Megjegyzem, hogy ilyen magas koncentrécioju oldatok alkal-
mazésara az iparban nem keriilhet sor, s hogy mégis a kisérleteket
igy végeztem el, annak oka az volt, hogy éles képet akartam kapni
az oldatok altal elGidézett valtozasokrol.

A diagramok értékelése

A vizzel keszitett teszta farinogramjabol leolvashato, hogy a
tészta két perces duzzadas utdn azonnal lagyulni kezd, és a lagyulas
a 15 perces vizsgalati id6 végéig, elég meredeken 150Brabender
fokig folytatodik. A tészta 57,6% vizfelvétellel allt be az allando
kemenysegre. A tovabbi vizsgalatoknal ugyanezt a folyadékmennyi-
séget alkalmaztam, a killdnb6zo oldatokkal is. —A farinogram szalag-
szelessége, szemben a duzzadas pillanataban észlelt szélességgel,
fokozatosan csokken, mivel a sikér fokozatosan elveszti ellenall6-
képesseégét a dagasztokar munkajaval szemben.

A liotrop sorban mésodik helyet elfoglald Na hatasat NaCl,
Na2C03 Na2S04, NaHCO03 és NaOH oldatokkal vizsgéltam.
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Kuilon vizsgaltam meg a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03),
redukalé és oxidald anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr207), egy nehéz
fémso (CuS04), a novény fejlédésére kedvezd foszfationok (Kz2HPO4,
KH2P04), vegul pedi% sésav, hidrogénperoxid_ és egyéb kiilénbtzo
funkcios csoportokkal bir6 szerves sav (CH3COOII, CH3CHOH.COOH;
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4.OH (COOH)3 hatasat.

NaCl oldattal készitett tészta figyelemreméltd valtozasokat
mutat a vizes tésztaval szemben. A koncentréacio hatasa alapjan meg-
allapithatd, hogy ndvekedésével aranyosan novekszik az oldat hatésa.
Tizednormal koncentracidban a diagram alak semmit nem valto-
zik, csupan az ellagyulds mértéke 150°-r6l 110°-ra. Negyed-és félnor-
mal oldatok hatasa mar a sikér rugalmasséganak ndvekedésében nyil-
vanul , S mig az osszefoglal6 diagramon tizednormal oldat gor-
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentraci6 emel-
kedésével mind jobban a viz gorbéje folé emelkedik, s norméal oldat-
nal kulmindl. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét
is eléri, mig ellagyulasa mindossze 40° lesz.

Sulyszazalékra szamitva a normaloldat lisztre szamitva 3,3%-
nak felel me% 57%-0s vizfelvétel mellett, suly %-ban, szemben a
sUtGiparban hasznalt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormal
oldatnal az 500-as vonal alatt van, majd a koncentracié emelke-
désével aranyosan nd, félnormal utdn minimalis cstkkenés észlel-
hetd, de normal koncentracioban sem esik az 500-as vonal ala.

Na2COi oldattal : a valtozésok aradnyosak a koncentrécidval.
A tészta keménysége tizednormal oldattal az 500-as vonal alatt
indul, majd félnormal koncentracidig ndvekedve, mint az el6hb,
a koncentracio novekedésével megfordul, azonban normal koncent-
raciondl is magasan az 500-as vonal felett jar. Az ellagyuldas mértéke
kisebb, mint a vizes tésztaé, tized- és neggednormél koncentracio-
ban csokken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke
is jobb a vizes tésztaénal. A sikér rugalmassagara mutatd szalagsze-
lesség a negyed- és félnormal koncentraciokban a legkedvez6bb, tized-
es normalkoncentraciokban kozel azonos a vizes tésztaéval. Ha szembe-
allitjuk e két oldat hatasat egymassal, nem (tkozik ki egyenld mér-
tékben a Nadion liotropitdsanak hatasa, mint ahogy a kés6bbi vizs-
galatok soran, ahol a Na-ion dehidrataldé hatasanak kellene kiemel-
kednie. Bar nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsok
kozott all az anionok kozott, mig a karbonation nincs besorolva,
tehat a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilvan-
val6éan erfsebb hatast gyakorolhatnak, mint a Na2C03

Naz504 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentra-
cidban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az el6bbi esettel
kapcsolatban annal felt(in6bb, mivel azonos kation és els6 helyen allo
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anion vesz részt a tésztaképzésben. Mivel pedig egyenértéksulynyi
oldatok szerepelnek, a Na+kation és a SO7 anion mennyiségi rész-
vétele is egyenértékl az egyes oldatokban. Az eredeti kemenység-
hez viszonyitott ellagyulds azonban kedvezd képet mutat, mivel
majdnem teljesen egyenletes valtozast idéz el§ a koncentraciok fugg-
vényében, tizednormaltdl felfelé haladva egyenletesen csokkenti
az ellagyulast. A diagram szalag szélessége is aranyosan nd a kon-
centracio novekedésével és legkedvezObb ertéket a normal koncent-
racioban éri el.

NaHCO03 oldattal : a tészta keménysége tizednormdl oldattal
megegyezik az alaptészta keménységével, negyednormalnal mini-
malis visszaesés tapasztalhatd, majd a koncentracio ndvekedesével
er6sen megnovekszik. Az ellagyulds menete majdnem teljesen for-
ditottja ennek, mivel tizednormalnal jaVul az ellagyulds mértéke,
innen kezdve novekszik és legnagyobb lesz a normalkoncentracio-
ban. A sikér rugalmassagara gyakorolt hatds a magasabb koncent-
raciokkal egyutt ndvekszik. A nyulasi viszonyokat is ellendrizhet-
juk a laborogramok @sszehasonlitasa utjan. A tiszta vizzel készi-
tett laborogramhoz hasonlitva, nyulasi tulajdonsdgai a koncent-
racié novekedésével csokkennek. Az oldott anyag ionjai a sikér rugal-
massagat novelik meg, ami a farinogramokkal parhuzamosan, a
laborogramok magassaganak fokozatos nodvekedése alapjan itél-
het6 meg.

NaOH oldattal: egyike a legérdekesebb €s legkirivobb eredmenyt
add kisérletnek. Normal koncentracidban a farinogramot nem sike-
rilt elkésziteni, mivel oly hirtelen keményedett meg a tészta, hogy
a rajztt az ezres vonalon tul rantotta és azonnal ki kellett kap-
csolni a készlléket, nehogy torés alljon el6. A tészta keménysége
tizednormal koncentracidban valamivel az 500-as vonal alatt van,
negyednorméalnal a keménység lassan ndvekszik, félnormalnal hir-
telen ugrik ki, 930 Brabender fokot érve el. Mig azonban tizednor-
mal koncentracioban a diagram valtozasai alig Kllénboznek egy
normalis farinogramtdl, a magasabb koncentraciokban a duzza-
dasi pontt6l azonnali, hirtelen lagyulas indul meg, mely az eredeti
keménységgel szemben a koncentrdcid fiiggéseben igen nagymér-
tékd. A gyors ellagyulds azonban egy ponton megall, s onnan kezdve
a keménység enyhe fokozatban csokken. Az erés lug hatasara a fehér-
jék gyorsan denaturdlodnak, csokken vizmegkotoképességuk, ennél
fogva a tészta rendkivili moédon megkeményedik. Ez a hatas a sikér
nyulasi kepessegét teljesen lerontja, ellendll ugyan a dagasztderdnek,
de ez csak a tészta keménységeben nyilvanul meg, azonban a sikér
nyGlasa ezt nem koveti, gyorsan elszakad, a diagram szalag széles-
sege erfsen lecsokken, majd Ugyszolvan teljesen elveszti nyudlasat
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és morzsalékossa valik. Ez nyilvanul meg az 0sszesit§ diagramokon,
ahol a NaOH vonala a magasabb koncentracioknal egész alacsony
eértéket mutat. A kisérletnél tapasztalhato rendellenességek nem csu-
pan a denaturalds, hanem a koagulalds hatasat is igazoljak. A NaOH
mint deszolvatalé anyag elvonja a vizet a fehérjek duzzadasa eldl,
megszlnteti a lioszférakat, s csokkenti a rendszer stabilitasat.

A kulonboz6 kombinaciokban végzett Kisérletek igazoljak az
ionok hidratacidjanak hatésat, igazoljak a séknak a kolloidok duzza-
dasara gyakorolt elonyos hatasat. A NaOH-nal tapasztalt feltGné
hatds mar nem kizardlag a disszocialt ionok hatasanak tulajdonit-
hatd, hanem a NaOIll molekula ers lugként kifejtett denaturald
és koagulaltaté hatasanak.

A CaCl2 NaHS, KMn04 és CuS04 oldatok hatdsat alkalmaz-
hatatlansdguk miatt nem részletezem, a diagramokon figyelemmel
kisérhet6k az okozott valtoz&sok.

AAP04 oldat altal okozott eltérések mutatjak valamennyi
vizsgalt oldat kozott a legkedvez6bb valtozasokat, mind a farinogra-
fos, mind laborografos értékek tekintetében. J6l definialhaté val-
tozasok tapasztalhatok a duzzadasi, valamint stabilitasi értékek-
ben, melyek szinte szabalyszer(ien nyilvanulnak meg és a koncent-
raciok novekedésével forditott ardnyban valtoznak.

A magasabb koncentraciékban kimagasloan megndvekszik a
sikér rugalmas tulajdonsdga, a diagram szalag szélessége, az ella-
gyulas mértéke is hatarozottan kedvezé sajatsagokra utal. A labo-
rogramokon is nagyon jol észlelhet§ az elGidézett valtozas, mely a
koncentracié ndvekedésevel egyenesen ardnylik. Ennél allapithato
meg a nyulasi sajatsdgok kedvez$ valtozasa, mely a diagram alakok-
bol jol kovetkeztethet6. Mig a tizednormél oldattal készitett tészta
jelentéktelen teriletet ad, a koncentracié novekedésének mérté-
ével egyitt ndveksz k a terllet. Nyulas tekintetében a negyed-
normal oldattal készitett tészta adja a legjobb értéket, de magasabb
koncentracioknal is komoly aranyd tertletnévekedes allapithatd
meg. A kimosott sikér amellett, hogy kénnyen és jol moshatd volt,
Eyorsan Osszeallt, kedvez6 rugalmassagi és nyujthatosagi sajatsago-

at mutatott. A kimosast kovetéen a rugalmas sajatsagok léptek

ugyan elGtérbe, néhany perces pihentetés utan azonban a sikér a
kedvelzé’ rugalmas tulajdonsagok megtartasa mellett jol nydjthatova
is VAlt.

X5A2P 04 oldatnal mar észreveheté a hidrogénion koncentracio
ndvekedésenek hatdsa, mivel a farinogramok mar kozel sem mutat-
nak olyan kedvez6 valtozast, mint az el6bbinél. Altalaban a vizs-
galat sordn annak a megéllapitasnak igazolasat lehet latni, hogy
a savas oldalon a sikér rugalmas tulajdonsagai csokkennek és az
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ellagyulas mértéke az eredeti keménységhez viszonyitva mindig
Iényegesen nagyobb, mint kozombds, vagy Iugos korllmeények kdzott.
A duzzadasi 1d6 ugyan kedvez6bb, mint az alaptésztaé, stabilitisa
azonban nem mutat valtozast, valamennyi koncentraciéban nulla.
A duzzadast kovetben a rugalmas sajatsdg ugyan jobb az alaptész-
taénal, azonban fokozatosan csokken, s tizednormalnal alig tér el
az alaptésztaétol. A laborogramoknal és a magasabb koncentra-
cioknal tapasztalhaté a kedvezd valtozés, tizednormal oldattal még
alig észlelhet6, félnormél oldattal inkdbb a nyuUjthatosdg novekszik,
normal oldattal kiegyensilyozott rugalmassag és nyujthatosag alla-
pithatd meg.

E Kkét utobbi elektrolit oldat a foszfationok kedvezd hatdsat
igazolja. Tudvalevd, hogy a foszfat trégKék alkalmazéasa a ndvény-
zet fejlédésére kedvez6en hat és a jelek szerint a felszivott fosz-
fationok a termés bels6 értékére is kedvez6 befolyassal birnak. Bio-
l6giai szempontb6l sem érdektelen a foszfationok beépiilése a tap-
lalkozas céljat szolgaldé magvakba. Mig az egész kisérlet-sorozat
néhany Kiveteltél eltekintve, Ugyszélvan csak elméleti érdekessegl
megallapitasokra ad lehet6séget, a foszfationok hatésa a tészta kiala-
kulasara mar gyakorlati szempontokb6l is hasznosithatd gondola-
tokat tdmaszthat.

LiZC03 oldatok arra is ramutattak, hogy az oldhatosagi viszo
nyok vizsgélata sem mell6zhet6 ilyen természetli kisérleteknél, mivel
normél és félnormal koncentraciokban nem oldodtak teljesen és
a vizsgalatok végzésénél arra is gondot kellett forditani, hogy a
bemért anyagmennyiség, ha oldatlan allapotban is, bekeruljon a
vizsgélati anyagba, jollehet a hidratacid szempontjabdl elég kétes
ertekkel bir az oldatlan anyagmennyiség hatasa. Az oldatokkal keszi-
tett farinogramok a tésztasajatsagok javuldsat mutatjak, azon-
ban az egyes koncentraciokban tapasztalhato valtozasok annyira
egybevagnak, hogy nem is lehet mas kovetkeztetést levonni belGle,
minthogy a tizednormal koncentracidban bemért anyag mennyi-
sége azonos a tobbi koncentraciokban bemert anyag oldhaté meny-
nyiségével, tehat valamennyi vizsgalatnal tulajdonkeppen azonos meny-
nyiségi litium és karbonation vett részt a teszta képzésében. A labo-
rogramok mindenhol kozel azonos terliletet adnak, kivéve a tized-
normal koncentréciot. Elképzelésem szerint a magasabb koncent-
raciokban készitett oldatoknal nemcsak az oldat, hanem az oldha-
tatlan rész -szérazanﬁagnbvel()’ hatdsa idezi el6 a diagram magassa-
ganak azonos mérték(i ndvekedését, mig tizednormal koncentracio-
ban mér a teljesen oldott mennyiség hat a tészta-tulajdonsag kiala-
kitasara. A teszta duzzadasa megegyezik az alaptesztaéval, stabilitasa
nullanak vehet6, mivel a duzzadast kovet6en az ellagyulds azonnal
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megindul, azonban egy bizonyos ellagyulasi értek elérése utan tovabb
nem novekszik, hanem megall, s utana ezt az értéket tartja a vizs-
galat végéig. Ezek a kisérletek nem igazoljak a Li-+Hon els§ helyét
a liotrop sorban.

KZrd~ oldattal készitett tésztdknal egy olyan jelenségre pro-
balok kdvetkeztetni, melyre az eddig alkalmazott oldatok egliké-
nél sem lehetett {'elet talalni. Ez a disszolGeios peptizéeio, mikoris
az alkalmazott oldat peptizatorként a gélnek egy részével kémiai
kolcsonhatasha 1ép és a gél egy része disszollciot szenved, a reakcio-
termék pedig a gélrészecskékhez kapcsolodva, peptizald hatést fejt
ki. Erre a kovetkeztetésre a diagramoknak az a sajatsaga ad ala-
Eot, ho%y valamennyi koncentricioban a diagram alak a duzzadast
Ovetd harmadik-negyedik percben egészen sajatsagos, mashol nem
tapasztalt torést szenved, majd a torést kdvetben szabalyszer(ien
fut tovabb.

Egészen kilonds érdekességli a sésawal készitett farinogramok
egyike. Mi% az alacsonyabb koncentracidkban létrehozott valto-
zas semmi kilondsebb kovetkeztetésre nem ad okot, a normal kon-
centraciéju oldattal készitett tészta farinogramja kulon emlitést
érdemel. A duzzadas bedlltdban nincs kilonosebb valtozés, az ella-
gyulas azonban kozvetlenil a duzzadas bedllta utan megindul, majd
szinte szabalyszer(i félkorben visszatér az 500-as vonalra és utana
stabilitasat a vizsgalati id6 vegeig megtartja. Feltételezésem szerint,
mint az elébbi esetben is, a disszolleids peptizacionak lehet szerepe,
melynél bizonyos id6 lefutasa utan a reakcidtermék hatasa nyilva-
nul meg a tésztaképzésben. A laborogramokon a savak tésztakemeé-
nyitd hatasa nyilvanul meg, nyulasi vonal egyaltalan nem észlel-
get6, a diagram magassaganak ndvekedése pedig a sikér merevsé-
gét bizonyitja.

Mivel az el6bbi vizsgalatsorozatban oxidal6 komponensek haté-
sat is vizsgaltam, egyik kézenfekv6 és ipari irodalmi adatok kozott
megtalalhatd oxidaloszer hatasat is meg kivantam vizsgalni. Elké-
szitettem tehat a szokott kisérletet hidrogénperoxiddal is. A diagramo-
kon a tésztdk minimalis keményedése tapasztalhatd, a sikér rugal-
mas tulajdonsdgaiban azonban igen keves kedvez6 hatas érvénye-
stil, mivel a diagramok szalagszelessége rohamosan csokken, ugyan-
igy az ellagyulas is. A rugalmassagot alatamasztd szalagszélesség
szinte minimumig csokken, mig a dagasztocseszeben levo tészta valo-
saggal atlatszé hartyava huzhatéva valt. A laborografos vizsgalat ered-
menye azonban nem igazolta a nyulasi tulajdonsagok javulasat,
a ket koncentracioban elkészitett tésztak laborogramjai egész szo-
katlanul kis teriletliek, sem nyllasi, sem rugalmassagi jelemz6ik
nem kielégitbk. A farinograf dagasztocsészéjében tapasztalt fatyol-
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szer(i hartya alatamasztja Roisch (4) altal igazolt —a hidrogénperoxid
porozitést el6segitdé — sajatsagait.

A dagasztas soran jelentkez6, modfelett kedvez6 hartyahlzd
képesseg a 11202 feluleti feszultség csokkentd hatasara vezethet
vissza, mely parosulva a kedvezd bels§ szerkezeti rugalmassé%gal,
létrehozta a difformélhatdsag kedvezd lehet6ségét. — Kilonbozé
persokkal végzett, sitési kiserleteken alapuld vizsgalatokrol a szak-
irodalom bGseges anyagot nyujt. igy Vik (5), tovabba Spanyar
(6) vegeztek ezen a téren széleskord vizsgalati munkat.

Kiterjesztettem vizsgalataimat szerves savak hatasanak vizs-
galatara. Vizsgalni kivantam, hogy a szerves savak funkcios csoport-
Jaik szamanak novekedésével, bazicitasuk valtozésaval, tapasz-
talhat6-e valamilyen észrevehet§ eltérés a tészta viselkedésében.
EbbdSl a célbdl egybazisos savval, egybazisos oxisawal, kétbazisos
savval, kétbazisos oxisawal, s végll harombéazisos oxisawal végez-
tem el a kisérleteket. Ecet-, tej-, oxal-, borkd- és végil citromsav
oldatokkal készitettem el a tésztakat. A funkcids csoportok, vala-
mint a bazicitds fiiggésében, vartam valtoz&sokat, azonban ezek
meglepben egyontetliek voltak. Ezeknek a kisérleteknek sorén, vala-
mennyi koncentracidban és a kilénbdz6 savakkal is azonos ter-
meszetli valtozasok voltak tapasztalhatok. Valamennyi tésztan a
savak keményit6 hatasa nyilvanul meg, a keménység mindenhol
az 500-as vonal folé emelkedik, stabilitas nulla, legfeljebb az ellé-
gyulast kovetd néhany perc utan az ellagyult allagot tartja néme-
Ig/ik rovid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmassagra utalo
iagram szalag szélességének rohamos csokkenése, valamint az ere-
(Ijgti keményseghez viszonyitott rohamos és nagymérték( ellagyu-
as.

Ez tipikusan a fehérjék sav hatdsara bekdvetkez6 denaturald-
dasara utal. Csokken a fehérjék vizmegkotd képessége, megval-
tozik az oldatok viszkozitasa és a molekula formaja is. Feltehet6en
az eredeti globularis molekula fibrillarisan, majd laminarisan diffor-
malodott alakja a savak denaturdld hatésara elveszti diszperzitas
fokat, a szubmikronok egymastdl elvalnak, a diszperzids kozegben
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizalasi folyamattal is, mely-
nek soran az oldott anyag disszocialt ionjainak hatasara a gél solla
alakul at. A disszocialt ionok hatasara a gélrészek kozotti tapado-
er6k felosztanak. A disszocialt ionok elektromos toltést adnak a
részecskék ‘felliletének és a kialakult kett6s réteg elektrosztatikus
taszitd hatéast fejt ki az elkulonitett részecskék kozott.

Ezzel a sorozattal befejeztem kisérleteimnek azt a részét, mely-
ben az oldatban disszocialt ionok hatasanak vizsgalataval foglal-
koztam. A kisérletekkel azt igyekeztem bizonyitani, hogy a tészta
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tulajdonsdgai  nagyrészben a termd talajbol tapanyagként felszi-
vott oldott anyagok mennyiségétél és mindségétdl fliggenek, s sajat-
sdgaik kiils6 behatasokkal, kemikalidk adagolasaval megvaltoz-
tathatok. Az eddig elért eredmények természetesen nem fognak
ipari igényeket teljes mértékben kielégiteni, annal is kevésbé, mivel
ezeket a Kkisérleteket kifejezetten rosszmindségli lisztekkel végez-
tem, s nem szolgaltatnak bizonyitékot arra, hogy erés sikértulajdon-
sagu lisztekben is hasonld, kilitkoz6 értékd valtozasokat eredményez-
nének az oldatban disszocialt ionok.

Tovabbi cél a kiserletek megismetlése a reprodukalhatdsag bizo-
nyitdsa celjabol, az iparban is alkalmazhat6 oldatokkal, Vvaltoz6
tulajdonsagu lisztfajtakkal, valamint az igy el6allitott tésztak visel-
kel?ésének vizsgalata a kelesztés és egyéb feldolgozo-ipari miivele-
tek soran.

Abra jegyzék:

dbra vizvezetéki vizzel készitett farinogram
" 1,0 n. NaCl oldattal ,, "
1,0 n. NaHCO03 ,, "
n 0,5 NaOH " " "
” 1,0 NaHS " " "
» 1,0 KMnU4
» 1,0 cusod N N
» 1,0 n NaHP04, N "
. 1,0 n. HC1 . N N
10 n. KZr2o7 . ;
> 10 n. bérkésav . .
. os Laborogramok
55 A tészta ellagyuldsanak és keménységének dsszefoglald
diagramjai
s> A diagramszalag — szélességvaltozasanak diagramjai
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12. abra 13. 4bra 14. 4bra
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25. abra

29. abra

26. abra

9.7 é&bra

31. abra

28. abra

32. abra
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37. abra

34. abra

38. abra

35. abra

39. 4bra
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OSSZEFOGLALAS

1. A termd terilet talajanak tdpanyagai kozott jelenlevé oldott
sok mennyisége és min6sége olyan kapcsolatban van a lisztfeldolgozé
ipari szempontb6l donté liszttulajdonsagokkal, melyeknek tovabbi
vizsgalata célszerlinek latszik.

2. A lisztek alaptulajdonsagai, kuléndsen gyenge sikértulajdon-
sagl liszteknél befolyasolhatdok, s kedvez&bb iranybam eltolhatok a
kolloid sajatsdgokra haté oldatok alkalmazésaval.

3. A tészta kialakuldsanal fontos szereplik van a liszt hamujéaban
eredetileg kimutathaté 4asvanyi anyagoknak.

4. A vizsgélatok alapjan nem léatszik kizartnak, hogy a lisztek
kedvezd tulajdonsdgainak kialakitdsat mar a szantéfoldi mlvelés soran
irdnyitani lehet a liszttulajdonsdgokat befolyasolni képes s6oldatoknak
a talaj tapanyagai kozé juttatasaval.

5. Az ilyen szempontb6l végzett talajvizsgéalatokat kapcsolatba
kellene hozni az elérni kivant liszt minéségi kodvetelményeivel.

Tablazat
Duzzadas perc Stapb;irlti;tés o
inalita > .
Oldott anyag norinalitas normalitas normalitas

010 025 05 10 010 025 05 10 010 025 05 10

2 2,5 4 3 1,5 5 6,5 6,7 7 7
3 2 2 .5 - _ —_— — 7,8 8 8,9 9
2,5 2 2 3,5 — — 4 7.4 7 7 7
2 2 2 2 1,5 2 2 5,6 6,6 8,4 10
2,5 1 1,5 ®— 15 - — 7.8 7,4 9
2 2 2 2 En— 7,4 1,2 7 7
Li2C 03 2 2 2 2 2,5 9,5 7,5 7 7.5 8,4 9,7 11,4
NaHS.. 2 2,5 1,5 4 -_— 4 48 5.5 7,4
KM]I)4 . 1,5 1,5 2,5 —_— —_— - 12,5 10 6,9 7,1 8,3 7.8
KZ:I',O- ........ 25 2,5 2,5 3 _ 4 4,5 5 5.5
Cu SO"I4 1,5 1,5 1,5 1.5 4,5 7 4 10 2,8 3,2 4.8 2,5
KZ‘iPO,. 2 2,5 3 4 —_— 2 4 8 5,2 6,3 7.8 9,2
1 2 2 3 - - - — 4.8 5 5,2 7.4
1 1,5 1 1 i - 9 6,5 3.5 2,1 1,1 1
1,5 1 2 2 — — — - 4,7 4,2 3,2 3
_ 1,5 1,5 1,5 1,5 — — — 4 3,7 3,3 2,5
CHXHOHCOOH 15 15 15 15 — — — 3 4 35 3.1 2.6
(COOH ........ 1,5 1,5 1,5 1, — 3 6 3,4 2,3 1.6 1,5
(COOH)ZCHO éZ 1.5 1.5 1,5 1.5 — — — - 3,5 3 2.4 2,2
03—143H(COOH) 1.5 1,5 1,5 3 3.8 3,2 2,7 2,5
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BAVNAHWE ANCCOUWMNPOBAHHbLIX WMOHOB HA OBPA3OBAHWE
TECTA

N. OHbegmn

1 KonuuyecTBo W KayacTBO pPaCTBOPEHHbIX COMleii B NUTaTeNbHbIX
BeljecTBax MOYBbI BANSAET Ha CBOWCTBA MYKW, BaXHble 15 nekapo-6ynouHoii
NPOMbILWIEHHOCTU W TakuM 06pa3oM BbITNAAMT LenecoobpasHoe UX fafib-
Helillee uccnefoBaHue.

2. OCHOBHble CBOICTBA MYKW, OCOGEHHO C ManbiM COAEpXaHWeM Kei-
KOBMHbI, BO3MOXHO YNy4ylWWUTb MNPUMEHEHWEM PpacTBOPOB, BAUAKOLWMUX Ha
KONNONAHbIE CBONCTBA.

3. Mpun o6pa3oBaHMM TecTa, BaXHYKl PpONib MrpalwT MUHepabHble
BellecTBa, HaxoAdlwueca B nensie MyKW.

4. Ha o0CHOBe uWCCnefoBaHMA BO3MOXHO, UTO Yy/Ny4lleHWe CBOWCTB
MYKM MOXHO NPOU3BECTM HayumHasa c 06paboTku 3emnu c pgobaBneHwem B
NoYyBy COOTBETCTBYIOLWMNX PacTBOPOB COMNeEA.

5. Heobxogumo npowu3BecTW WCCNefO0BaHMA MNOYBbI B CBA3WN C BO3fJeN-
CTBMEM MMUHEpanbHbIX BeLWeCTB Ha CBOWNCTBA MYKMU.

DER EINFLUSS DISSOZIIERTER IONEN AUF DIE BESCHAF-
FENHET DES TEIGES

L. Emjedi

1. Zwischen Quantitdt und Qualitat der in dem Boden eines frucht-
baren Gebietes vorhandenen gelésten Salze und der vom Standpunkt
der mehlaufarbeitenden Industrie entscheidenden Eigenschaften des
Mehles besteht ein Zusammenhang dessen weitere Prifung zweckméssig
scheint.

2. Die Grundeigenschaften des Mehles sind besonders hei schwach
kleberhaltigen Mehlen beeinflussbar und kdénnen durch Verwendung
von auf kolloide Eigenschaften wirkenden Ldsungen in Richtung der
gunstigeren Eigenschaften verschoben werden.

3. Bei der Ausbildung des Teiges spielen die in der Asche des
Mehles wurspringlich nachweisbaren mineralischen Substanzen eine
grosse Rolle.

4. Auf Grund der Untersuchungen scheint es nicht ausgeschlossen,
dass man die Entstehung der glnstigen Eigenschaften des Mehles
bereits wahrend des Ackerbaues beeinflussen kann undzwar durch
Hirézungung entsprechender Salzlésungen zu den Né&hrsubstanzen des
Bodens.

5. Bodenuntersuchungen von diesem Standpunkte ausgefihrt
mussten mit den Qualitdtsanforderungen des erstrebten Mehles in
Beziehung gebracht werden.

IRODALOM:
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(38) Kozmina-Kretovics: A gabona és lisztfeldolgozas biokémiaja. Buda-
pest, 1952.

(4) Rolsch A.: Uber ein _neues Teiglockerungsverfahren. Brot und
Geback, 1954. VIII. 8.

(5-6) Vik M. : A magyar buzaliszt Osszetétele.

141



Enyvadé anyagok felhasznalasa kolbaszfélék
készitéséhez és azok mennyiségi meghatarozasa

KIESELBACH GYULA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezett : 1956. aprilis 9.

A vagoallatok testeitek fogyasztasra alkalmas, de silany —tap-
ertekiik (biologiailag nem teljes ertékl fehérjéik), élvezeti értekik
es emészthetOseguk alapjan az izomhtsnal joval csekélyebb értékli —
részeivel, a féként kotdszovetbdl, kollagénbdl all6 és emellett tbb-
kevesebb elasztint is tartalmazé enyvado anyagaival, a zsigerek-
t6l eltéréen, a szakirodalom csak keveset foglalkozik kolbéaszfélék-
kel kapcsolatosan. Az egyes szakmunkékban legfeljebb arra térnek
ki, hogy csak olcsobb kolbaszfélék gyartasahoz tartjak felhasznal-
hatoknak Oket és hogy fott allapotban természetes, allati eredetdi
koétéanyagoknak tekinthet6k. Felismerésik és mennyiségik becs-
lése celjabol durvabb felapritasuk eseten a kolbasztolteléknek sza-
bad szemmel, esetleg kézi nagyitoval valo gondos atvizsgalasat
és a toltelékbdl valo kiszedegetését, szilkség esetén a kolbasz mik-
roszkopos szOvettani vizsgalatat ajanljak (1), mennyiseguk koze-
lebbi meghatarozasara és ennek kapcsan a kolbaszok eziranyu elbi-
ralasara azonban nem igen térnek ki. Ez kétségkivil arra vezet-
hetd vissza, hogy a feldolgozasra kerul6 husok természetes alkotd-
részeihez is tartoznak az izomhisnak megfelel§ aranyban olyan szdvet-
részek, mint rostos kot6szoveti hartyak, inak, véredények és ide-
gek. Csupan Zumpe (2) emliti, hogy a megnevezett részek mennyi-
ségének emelése, tovabba bor, birke vagy porc felhasznalasa nyers (fus-
tolt nyers, sitd stb.) kolbaszfelék keészitéséhez hamisitasnak tekin-
tendd. Arra is Kitér jobbmindségli és igy szigoribb elbiralast igényl6
nyers (fiistolt nyers) kolbaszfelékkel kapcsolatban, hogy a készi-
testikhoz felhasznalt hisnak nem elegenad kiinazésa kovetkeztében
a_kolbasztoltelekbe jutott inak és inhartyak mennyisége nem min-
dig tekinthet6 mar hamisitasnak, hanem csak mindségcsokkenés
jelének. Szerinte ilyen jobb mindségli kolbdsz megengedhetd koto-
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szovettartalmanak kérdése szamadatokkal nem is valaszolhatd meg,
hanem hogy tapasztalat és gyakorlat alapjan dontendd el.

Burghoffer és Hofhauser (3) is csak f6leg inak felhasznalasaval
kapcsolatosan jegyzik meg, hogy ,inaknak a kolbaszokban nagy
tomegben val6 jelenléte szintén hamisitasnak tekinthetd, mérse-
kelt mennyiségben azonban, vagyis ha er6sen inas hust dolgoznak
fel, még nem meriti ki a csalas fogalmat. Nem lehet csalasnak ming-
siteni azokat az eseteket sem, ha a kolbasz alacsony ara aranyban
all a nagyobbrészt inakbol allo toltelékkel”.

Az enyvado anyagok mennyisége kolbaszokban kémiai Uton,
éspedig a kolbaszok 0sszkétdszoveti (kollagén- és elasztin-) nitro-
géntartalmanak meghatarozasa Utjan is megallapithat6. Nagyobb
mennyiségli enyvado anyaggal hamisitott kolbaszfajta esetében pel-
daul annak 0Osszkotészovetl nitrogéntartalma alapjan hasonlé hami-
sitatlan kolbaszfajta Osszkotészoveti n'trogéntartalméanak ismere-
teben a gyakorlat szamara elegendG pontossaggal szamithato ki
a hamisitds mértéke is. Az OsszkotbszOveti nitrogénmeghatarozas
meghatarozasara alkalmas eljarasok kozil elsGsorban a Szeredy (4)
altal modositott Lilienthal—Zierler-féle eljaras emlithet6 meg. Szeredy
behatéan foglalkozott a hls szOveti Osszetétele és mindsége kozotti
Gsszfiiggéssel és ezzel kapcsolatosan kulonféle hasok, inak, kot6szo-
veti hartyak (bényék), erek, valamint ilyen keverékek 6sszkoto-
szbveti nitrogéntartalmanak meghatarozasaval. Vizsgalatai alap-
jan eljarasa igen alkalmasnak bizonyult enyvad6 anyagokkal készult
olbaszok ezirdny( vizsgalatara is.

A kolbészfélék enyvadd anyagokra a kvarchiganylampa ibolyan-
tali sugarai segitségével is megvizsgalhatok. Er6sen kot6szOvetes
kolbasz vizsgalatakor az ibolyantuli sugaraknak kitett kolbasz vagas-
felliletein az inak és egyéb rostos kotoszovetek, tovabba még foko-
zottabb mértékben a porcok kékesfehér szinben fluoreszkalnak.
A ldmpa hasznélatdnak azonban nincs sok elénye, mert Semsey
(5) szerint is a jelenlevd kotészOvetet, inakat és porcokat szabad szem-
mel is el lehet hatarolni, a toltelékben esetleg csak kis darabokban
el6forduld ilyen anyagok pedig a lampa ibolyantuli fényében hata-
rozottan fel nem ismerhet6k.

Az enyvad6d anyagok kozé sorolhatok az inak, inszalagok, in-
hartyak, vastagabb kot6szoveti hartyak (pdlyak, bonyék, csontT
hartyak), bérke, bdr, érnyalabok stb. Ezek vagy akar ilyenekben
gazda?( silany husok (pl. 111. osztaly( husok, marhafejhds) jominG-
ségl kolbaszfelék gyartasahoz kétségkivil nem hasznalhatdk fel.
Jomindség, kizardlag izomhishdl és szalonndbdl fiiszerekkel készi-
tend6 kolbaszfélék toltelékében legfeljebb elvétve lehet pl. in-, bénye-
vagy bérkedarabka forméjaban enyvad6 anyag. Amennyiben tehat
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a felhasznalt his elegtelen megtisztitasa (hartyatlanitasa, kiinazasa)
vagy szalonnas bérke felhasznaldsa kdvetkeztében, kiléndsen pedig
feldarabolt inak, bényék vagy bérke, esetleg un. ,.csontkaparék”
bekeverése folytan toltelékikben nagyobb mennyiségli enyvadd
anyagot lehet megallapitani, nem tek nthetdk kifogastalan, szab-
vanyos vagy — szabvany hijan — anyagnorma szerint elGallitott
készitményeknek és mint hamisitottak biralanddk el.

Az enyvadd anyagok, elsésorban bérke, inak, f6leg a hurka-
es sajtgyartasnal kerulnek felhasznalasra. A kolbaszfelék kozdil
felhasznalasukat a szabvanyok, illetve anyagnormak kisebb meny-
nyiségekben kizardlag olyan fott flstolt kolbaszfélék készitéséhez
engedélyezik, amelyekben felhasznalasuk a keszitmenyek olcsobb
araban is kifejezésre jut. Ilyen olcsobb fétt flstolt kolbaszfélékben
(pl. f6zbkolbasz, lecsokolbasz, fustdlt kolbdsz, nyéari felvagott) meg-
feleléen felapritott &llapotban, akar pép alakjaban, is puhara f6zve'
tehat szivos, ragos vagy kemény allomanyukat a f6zés kdvetkeztébdl
elveszitve, mint kotOanyagot mar régota hasznaljak. Durvan fel-
apritottan a toltelékben aranylag konnyen felismerhet6k, mennyi-
sé?[]k azonban csak megkozelitbleg allapithatd meg a tdltelékbél
valé kiszedegetés altal. Az ilyen olcsdbb kolbaszfélek készitéséhez
ugyanis rendszerint mar amugy is tobb-kevesebb enyvadd anyagot
tartalmazd Il. osztalyl huaspépet és I1l. osztalyd hist, esetleg fej-
hast hasznalnak fel ; masrészt ha még nagyobb darabokban is kerl-
tek a toltelékbe, és igy abbol aranylag konnyen kiszedhet6k, a fézés
hatasara csak rugalmas rostli(aik maradnak épségben, kollagén rost-
jaik ellenben megduzzadnak, részben elfoly6sodnak, a keletkez6
enyves 1é pedig a kolbasz készitéséhez felhasznalt hlspépet atjarja
és azzal a készaruban a his- és a szalonnadarabok két6anyagaul
is szolgal. Ha természetesen az enyvadd anyagok igen finoman daral-
tan vagy pép pl. in- vagy bérkepép alakjaban keriilnek felhasz-
nalasra, mennyiségik csak becsiilhet6. Arra legfeljebb a kérdéses
kolbasz tobb darabjanak toltelekébdl készitett sorozatos metszetek
mikroszkopos szovettani vizsgalata vagy a kérdéses kolbasz kémiai
vizsgalata adhat kozelebbi felvilagositast.

Jo minGségl fott fustolt kolbaszfélek (pl. felvagott-felék (6)
nyari kivételével, csemegekolbasz (7)) toltelékében a felhasznalt
huspép vagy his atjan, a vorosaruk (8) kozil a parisiban és a virs-
liben pedig a felhasznalt huspép Gtjan csak igen csekély mennyiség(
enyvadd anyag lehet apro indarabkak vagy kotGszOvete”, hartya-
darabkék alakjéban; ezek esetleges jelenlete azonban viszonyla-
gos mennyiségukt6l és nagysaguktol fuggéen a szabvanyokban el6-
Irt erzekszervi vizsgalattal kapcsolatos pontozasos biralat alapjan
tobb-kevesebb mindségcsokkenest jelz6 hibapontot jelent.
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Legértékesebb  kolbaszféléink, mint a flstolt szarazkolbasz-
félék (9) (pl. gyulai kolbasz) és a szalamifélék (téli szaldmi (10?, cse-
megeszalami ?11), csabai paprikas szaldmi (1?) is csak elkerilhetet-
lenll kis mennyiségben tartalmazhatnak enyvado anyagokat. Ezek ren-
desen fdleg in-, inszalag- és inas hartyadarbakak (,,flaxni”-k), amelyek
a felhasznalt és nem eléggé gondosan kiinazott hus felapritasakor
kisebb-nagyobb darabokban és nagyobb mennyiségben is Kerdl-
hetnek a toltelékbe. Minthogy ezek a kolbaszfélék fézés nélkil készul-
nek, a toltelékbe kerult indarabkék a kész aruban is rgosak, kemé-
nyek maradnak s bizonyos minimal s mennyiségen és nagysagon
felul kétségkivil csokkentik a keszitmény élvezeti értékét, rontjak
a mindségét. Erre ezért mar a téli-, csemege- és csabai paprikas sza-
ldmi szabvanyositasakor figyelemmel kellett lenni, Ugy hogy az ez-
irany( els6 szabvanyok az inak és inszalagok megengedhetd legna-
gyobb mennyiségét 2,5%-ban, az egyes darabok megengedhetd
legnagyobb hosszat 1 cm-ben és megengedhetd legnagyobb fellileti-
ket 0,5 cm2ben szabtak meg. Bar a szabvanyositaskor ezeket a hatar-
értékeket az Uzemek részér6l tul alacsonyaknak tartottdk, a szab-
vanyok megjelenése utan. jelent6s javulas allott be e tekintetben,
igy pl. a kivitel szempontjabol fontos téli szalaminak el6bb gyak-
ran 3—4%-0s in- és inszalagtartalma (a tovabbiakban : intarta-
lom) aranylag rovid id6 alatt a fokozottabb ellen6rzéssel kapcso-
latos gondosabb kiinazas kdvetkeztében 1,5% ala sullyedt, miért
is a téli szaldminak Gjabb mddositott szabvanya az intartalom meg-
engedhet legnagyobb mennyiségét 1,5%-ra, az egyes darabok meg-
engedhetd legnagyobb hosszat 0,6 cm-re, megengedhet6 legnagyobb
felUletliket pedig 0,18 cm2re cstkkentette.

A téli szalami, a csemege szaldmi és csabai paprikas szalami
szabvanyositasakor az intartalom és az in- és inszalagdarabkak mére-
teinek meghatarozdsa a feltétlenul elvégzendd v zsgélatok kozé-
kerilt, és igy szikséges volt az edd:gi ily iranyl tapasztalatok alap-
jlén megfeleld, gyors, sorozatos vizsgalatokra is alkalmas és amel-
ett egyszer(i meghatarozasi modrol gondoskodni. Minthogy kémiai
meghatarozds vagy mikroszkopos szOvettani vizsgélat utjan az
ilyen készitményekben igen csekély intartalomra kdvetkeztetni
nem lehet, tovabbd az in- és inszalagdarabok méreteit megallapi-
tani sem lehet, célszer(inek mutatkozott e meghatarozasokat a dur-
vabb felapritottsagu toltelék( olcsobb f6tt fistolt kolbaszfélék enyv-
adé anyagtartalmanak meghatarozasdhoz hasonlé moddon, a tol-
telékh6i vald gondos kiszedegetés Utjan végezni. Az in- és inszalag-
darabkakat a szalamifélék toltelékebdl elég konnyd elkuldniteni,
mert hisz a szaldmifelék fézésre nem kerllnek és igy a toltelékik-
ben talalhaté in- és inszalagdarabkéak csalmem véltozatlanul marad-
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nak. Kemények, szét nem nyomhatok, rostos szerkezetliek és ren-
desen kissé sargas szinik altal is eltérnek a toltelékben elvétve talal-
hatd, azokkal Ossze nem téveszthetd aprd, puha, fehérszin és kony-
nyen szétoszlathatdé kotészovetes hartyadarabkaktol, valamint a
hasonlokép  fehérszinl, a szokasos szalonnadarabkaktol eltér6-
leg aranylag kemény, de erGsen Gsszenyomva zsirra és hartyava elku-
I6nil6, erésen kotészovetes szalonnadarabkaktol. Az in- és inszala
darabkéakkal egyenld elbiralas ala esnek azonban a toltelékbdl valo
kiszedegetéskor elkilonithetd rugalmas rostokban gazdag, szerke-
zetileg az inakhoz hasonlo, az €l6 allatban az inaknak megfeleld
funkciot teljesitd vastagabb, aranylag kemény inas hartyak darab-
kai is. Esetleges izomszOvettel vagy puha kotGszovetes hartyaval
Osszefliggb in-, inszalag- vagy inashartyadarabkak persze csak ezek-
t6l megtisztitottan vehet6k figyelembe. A vizsgalathoz legalabb
100 gramm suly( minta szikséges, hogy a megallapitott intartalom
megfeleljen az aru atlagos intartalmanak (kis mennyiseg felhasz-
ndlasa esetén mar néhany nagyobb indarab meghamisithatja az
atlagos inszazalékot), amellett ajanlatos a vizsgalatot, amennyiben
erre lehetGség van, a készitménynek meg vagaseretlen allapotaban
elvégezni. Ezek elérebocsatasaval, szaldmifélek és hasonld flstolt
nyerskolbaszfélék intartalmanak, valamint az in- és inszalagdara-
Rok_ rll]éreteinek meghatarozasat célszer(ien a kovetkezOképp végez-
etjuk :

Lemériink 100 gramm készitményt, megfosztjuk burkatol és
életlen késsel a toltelék felapritottsagatol és allomanyatol figgben
0,5—1 cm vastag szeletekre vagjuk. Ezaltal szeleteléskor az esetleg
nagyobb in-, inszalag- és inashartyadarabokat nem vagjuk at, hanem
azokat a kés a toltelékb6l magéval rantja. Ezeket, valamint a sze-
leteken esetleg még felfedezhetd in-, inszalag- és inashartyadarabo-
kat a reajuk tapadt his- és zsirszovetrészektol, esetleg velik 6ssze-
flggd hls- és puha kot6szOvetes hartyarészektdl is megtisztitva
eldre kitarait edénykébe helyezzik. Az egyes szeleteket azutan ujja-
ink kozott a szeleteken végig er6sen dsszenyomkodjuk, majd még
Uveglapon vagy hasvagodeszkan kés lapjaval erésen 0sszenyomogat-
juk, lehetbleg szétkenjuk és kdzben a kemeényebb taEintésu darab-
kékat kiszedjik. Miutan meggy6z6dtink, hogy ezek valéban in-,
inszalag- vagy inashartyadarabkék, az el6bb emlitett médon meg-
t'sztitottan hozzéadjuk a méar Osszegy(ijtétt darabkakhoz. Lemért
stlyuk szézalékban adja meg a vizsgalt készitmény intartalmat,
az egyes darabok lemért hossza és felulete alapjan pedig megéllapit-
itl’.lk, hogy e tekintetben nem Iépik-e til a vonatkozd szabvanyok-

an megengedett hatarértékeket.
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Minthogy a szabvanyok szerint is a toltelékben csont- és porc-
darabkék nem lehetnek, az in- és inszalagtartalom ily mddon val6
meghatarozasakor egyszersmind meggy6zddhetiink arrél is, hogy
csont- vagy porcdarabkak nincsenek-e a toltelékben.

OSSZEFOGLALAS

A magyar szabvanyok egyes fiistdlt nyerskolbaszfélékre az intar-
talom eltrhet6 mennyiségét (pl. a téli szaldmi esetében 1,5%) és az
indarabok megengedhet6 méreteit is el6irjak ; ezen csekély mennyi-
ségek meghatdrozasara, valamint a méretek megallapitdsara mikrosz-
kopos szdvettani vizsgalatok vagy kémiai eljarasok nem haszndalhaték,
ezért a szerz6 a kovetkezd egyszerl és gyors eljarast ajanlja : 100 gramm
készitményt 0,5 —1 cm-es szeletekre vagunk és a kivalogatott és meg-
tisztitott indarabkakat kitardit edénykében 0Osszegyf(jtjuk. A szelete-
ket ujjaink kozott 6ssze is nyomogatjuk és kés lapjaval lehetéleg szét-
kenjuk, majd az ily moédon taldlt és megtisztitott indarabkéakat is
hozzdadjuk a mar o0Osszegy(jtott darabkdkhoz. Sudlyuk szazalékban
adja meg a vizsgalt készitmény intartalméat, az egyes darabkak lemért
hossza és fellilete alapjan pedig megallapitjuk, hogy e tekintetben nem
lépik-e tul a szabvanyokban megengedett hatarértékeket.

NMPUMEHEHWE K/JAEEOBPA3YHOWWNX BEWECTB ANA MPUTo-
TOBMIEHUA KONBACHbIX W3LENUA U UX KONWYECTBEHHOE
OMPELENEHWNE

Om Kuszenbax

BeHrepckne cTaHAapTbl YyKasblBalOT [OMNyCKaemoe COfepXaHue Cyxo-
XWUnuii (Hanpumep B ,3UMHHel caname” 1,5%) uux LONYCTUMYK BeNUYNHY.
[na KoNuuecTBEHHOro onpefdeneHns C HebOMbWWUM COAepXaHWeM U Ans
YyCTaHOB/IEHNA pa3MepoB MWUKPOCKOMUYECKWE TUCTONOTMYECKNEe uccnegosa-
HUA a TakKXe XWUMWUYEeCKue Ccnocobbl He MPUMEHUMBI.

B cBf3W ¢ 3TMM aBTOp MNpefAnaraetT MNpPoCTOA W CKOPbIA chegyownii
cnoco6 : 100 r wusgenuit mnamenbyaetr Ao 0,5—1 cM-0Bble KYCKW, U B HUX
OTTUCKMBAET W 0YMLAET CYXOXWNUA W onpegenser ux Bec. [MonyYeHHbIN
BEC fjlaeT NPOLEHT CYXOXMWAWIA B W3L4eNnNMn, a 3aTeM Ha OCHOBaHWW W3MepeHus
O/MHBL W MOBEPXHOCTU OTAEeNbHbIX KYCKOB onpefenseT Mo CKOMbKO Mepe-
XOAMT CTaH4apTOM [03BO/MEHWE pa3mepbl.

VERWENDUNG LEIMGEBER SUBSTANZEN ZU DER
BEREITUNG VON WURSTWAREN UND DEREN QUANTITATIVE
BESTIMMUNG
Gi). Kieselbach

Die ungarischen Staatsnormen schreiben fir einige Arten der gerau-
cherten Rohwurstwaren die noch zuldssige Menge des Sehnengehaltes
(z. B. im Falle von Wintersalami 1,5%) und die noch annehmbare
Grosse der Sehnenstiickchen vor ; zur Bestimmung dieser geringen
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Mengen, wie auch zur Feststellung der Dimensionen sind mikrosko-
pisch histologische Untersuchungen oder chemische Verfahren nicht
geeignet ; der Verfasser empfiehlt deshalb folgendes einfache und ra-
sche Verfahren : 100 g des Préparates werden in Schnitten von 0,5 —1
cm Breite aufgeteilt und die ausgewd&hlten und gesduberten Sehnen-
stickchen in einem tarierten Schdlchen gesammelt. Die einzelnen
Schnitte mussen auch zwischen den Fingern zerdriickt und die auf dieser
Weise noch gefundenen und gesduberten Sehnenstickchen zu den bereits
gesammelten gefligt werden. Aus ihrem Gewicht ergibt sich, der pro-
zentuale Gehalt des Préparates an Sehnen unmittelbar und auf Grund
der gemessenen Lange und Flédche der einzelnen Stickchen ist es
moglich festzustellen, ob dieselben in dieser Beziehung die zugelassenen
Grenzwerte der Staatsnormen nicht uberschreiten.
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Hangyasav és ecetsav meghatarozasa
gyumolcslevekben és gylimdolcshisokban

HELTAI LASZLO és ORENTSAK ALADARNE
Rudapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezeti : 19.KJ februar 6.

A gylmoelcslevek tartositasara hangyasavat, henzoésavas nat-
riumot vagy kénessavat engedélyez az MNOSZ 1830. szabvany
(1). Ezeknek a konzervaldszereknek valamelyikevel készilt gyimolcs-
levek az ugynevezett ,konzervaloszerrel tartositott gytimolcslevek”.
A szabvany el6irja a konzervaldszerekb6l felhasznalhaté legnagyobb
mennyiséget. A benzoésavas natriumnak és a kénessavnak a gyumolcs-
levek konzervalasanal csak kis jelent6sége van, igen fontos szerepe
van azonban a hangyasavnak. A legyartott és mind a kilkereskedelmi
forgalomba kerll6, mind az iparon beltl forgalmazott gyumolcs-
levek zO6me han yasawal van tartésitva. A szabvany 25 g/liter
hangyasav adagolasat engedi, azzal a megjegyzessel, hogy ez a meny-
nyiség az atvevl kivansagara legfeljebb 4,0 g/literre emelhetd fel.
A konzervélGszerrel tartositott gyumolcsleveket az ipar részben tovabb
dolgozza fel, részben kilfoldre széllitja. A kulfoldi fél vagy a magyar
szabvénK mindségi elGirasainak megfelel6 arut kér, vagy pedig el6-
irja azokat a hatarszamokat, amellyel az arut leszallittatni kivanja.
A gyimolcslé szérazanyag-, hamu-, alkohol-, ecetsav- és Gsszessav-
tartalmat illet6leg a kilfoldi kivanalmak az esetek tdinyomd részé-
ben megegyeznek a magyar szabvany elGirasaival — azonban igen
valtozd az el6iras a hangyasavtartalmat illetéen. Az el6irasok rend-
szerint a két sz€Is6 hatar, 2,5—4 g/liter k6z6tt mozognak. Agiyumolcs—
levek vizsgalatanal tehat fontos szerep jut a hangyasavtartalom meg-
hatarozasanak. Erre jol bevalt és pontos mddszer a Firtcke-iéle (2)
kalomeles, vagy az ezt modositd Szelényi-féle (3) bromecetsavas
eljarés. Mindkét madszer vizgGzdesztillacioval kapott kalciumkar-
bonatos sz(rleth6l hatdrozza meg a hangyasav mennyiségét. A gyu-
molcslevek vizsgalatdndl azonban nemcsak a hangyasav, hanem
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az ecetsav meghatarozasat is vizgozdesztillacioval kell végrehajtani.
Tehat egy gyumolcslé vizsgélatanal két vizgbzdesztillalas is szere-
pel, ami a meghatarozast igen hosszadalmassa teszi. Kilondsen nehéz-
ségek lépnek fel pl. sorozatvizsgélatok esetén, ilyen nehézségek kiki-
szobolésére megkiséreltiik a két illosav — a hangyasav és az ecet-
sav — meghatarozasat egyetlen vizg6zdesztillacioval megoldani.
Erre a célra a Fincke-féle vizgbzdesztillalassal nyert kalciumkar-
bonatos szlirlet nem megfelel6, ellenben az MNOSZ 3620 szabvany-
ban leirt, az ecetsav-meghatarozashoz el&irt vizgézdesztillacios méd-
szer (4) alkalmasnak latszott.
Kisérleti rész

Kulonbozo  gylimolcslevekbGl  meghataroztuk a hangyasavat
az MNOSZ 3621 szabvany (5) 3.2 pontja szerint. Ugyanabbdl a gyii-
mélcslébbl az MNOSZ 3620 szabvany 4.2 pontjaban leirt mddon kapott,
1000 ml-re pontosan feltoltott desztillatum 200 ml-éb6l ugyanugy
megallapitottuk a hangyasavtartalmat. Az Gsszehasonlité vizsgala-
tok eredményét az 1. tablazat foglalja magéba.

1. tablazat

A kapott hangyasaj mennyisége g/liter

Vizg6zzel nyert 1

Gyumélcslé G 6 i ila 5
' s Ao
szerint) szerint)

Szederlé 2,55 2,50
Szederlé ... 3,42 3,43
SOM T€ i 2,08 1,98
Vadkorteié 2,80 2,77
MEeggyI8 s 4,02 4,03
M eggylé.. 3,60 3,60
Malnaié 2,50 2,60
-Malnaié ... 2,89 2,85
Mélnaié 2,70 2,80
Malnaié 2,70 2,80
Malnaié 2,84 2,84
Mélnaié 2,56 2,58
Malnaié 2,20 2,25
Malnaié . 2,60 2,70
MAINAIE 2,15 2,17
M éalnaié 1,70 1,76
MAINATE e 2,19 2,20
Méalnaié 1,96 1,93
Malnaié 3,40 3,38
Mélnaié 2,90 2,93

M alnapulp.. . 3,81 g/kg 3,81 g kg

M AINAPUIP s 3,30 g/kg 3,30 g/kg
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A tablazathol kitlinik, hogy a kétféle mddon nyert hangyasav-
értékek egyezése igen j6. Az eredmények kozotti legnagyobb elté-
rés - 0,1 g/liter, ami gyakorlatilag teljesen megfelel6. — Az eljaras
hangyasavval konzervalt gylimélcshisok és vel6k esetében is jo ered-
ménnyel alkalmazhato.

A kalciumkarbonatos vizg6zdesztillacio elhagyasa Iényegesen
meggyorsitja a vizsgalatot, mert két vizgézdesztillacio helyett csu-
pan egy desztillaciot kell elvégezni.

A meghatérozést a kovetkezOkeéppen hajtjuk végre :

A vizsgalandd gylmolcslé 50 mi-ét (pulp vagy vel6 esetében
50 g-ot) 500 ml-es lombikba visszik, vizzel 100 ml-re egészitjik ki
és vizgdz athajtdsaval 1 literes mér6lombikban kozel 1 liter desz-
tillatumot fogunk fel. A lombikot pontosan jeli% toltjuk, majd tar-
talméat egalizaljuk. Ezutan 200 ml-bél elvégezzilk a hangyasav meg-
hatarozasat az MNOSZ 3621 szerint, egy masik 200 ml-es részletet
pedig, az ecetsav meghatarozasara, 0,1 n natronliggal pontosan meg-
titralunk. Atovabbiakban az MNOSZ 3620 4.2 pontja szerint jarunk el.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6k konzervalt gylimdlcslevekben és pulpokban a hangyasav
és ecetsav egyméas melletti meghatarozasanal a kalciumkarbonatos
desztillaciét elhagyjak és csak az MNOSZ 3620 szabvanyban el8irt
vizg6zdesztillaciot végzik el. A desztillatum 200 —200 ml-es részleteibdl
hatdrozzak meg a két illésavat egymas mellett az MNOSZ 3620 szab-
vany 4.2 pontja szerint. Ezen moédszer kilondsen konzervalt levek
sorozatvizsgalatanal nagy idémegtakaritast jelent.

OMPEAENEHHEE MYPABWHOW W YKCYCHOW KWCAOT B COKE
N MAKOTWN ®PYKTOB

N. Tentan n A. OpeHwTakK

ABTOpPblI MPVY COBMECTHOM ONpefesleHNN MypaBUHONW W YKCYCHON KucCnoT
B COKax W Nyfnbnax COKOB WCKAOYaAT gecTunnauuio ¢ KaaynymkapboHatom
a NPouU3BOAAT TONLKO AeCTUNNALMUNI0O C BOAEHbIM napoM no ctaHgjapty MHOC
3620. lMocne 3Toro onpefensT KaXAyt /eTyyy KWUCNOTYy NO CTaHAapTy
MHOC 3620 nog Touykoin 4,2 m3 200—200 mn gectmnsara.

3TOT MeTOjJ 3HAYMTESbHO 3KOHOMMUT BpeMs MNpPW CePUHbIX WCCAefOBa-
HUSAX KOHCEPBHbIX (PYKTOBbIX COKOB.
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BESTIMMUNG VON AMEISENSAURE UND ESSIGSAURE IN
FRUCHTSAFTEN UND FRUCHTBREI

L. Heltai und Frau A. Orentsdk :

Die Verfasser lassen bei der nebeneinander erfolgten Bestimmung
von Ameisensdure und Essigsdure in konserviertem Fruchtsaft oder
Fruchtbrei die Calciumcarbonatdestillation weg und fihren nur die
in der Staatsnorm MNOSZ Nr. 3620 vorgeschriebene Wasserdampf-
destillation aus. Die beiden flichtigen Sduren werden aus je 200 —200 ml
des Destillats nach Vorschrift des Punktes 4,2 der MNOSZ 3620 neben-
einander bestimmt. Dieses Verfahren bedeutet besonders bei serien-
weisen Untersuchungen der konservierten Fruchtsdfte eine grosse
Zeitersparnis.

IRODALOM

(1) MNOSZ 1830. Malnaié és meggylé, konzerval6szerrel tartésitva.

(2) Fincke : Handbuch der Lebensmittelchemie : A. B&hmer —A.
Juckenack—J. Tillmans. V. 653.

(3) Szelényi: Z. U. L. 63, 534, 1932.

(4) MNOSZ 3620. Tartositott élelmiszerek etilalkohol és ecetsavtar-
talmanak meghatarozasa.

(5) MNOSZ 3621. Tartésitott élelmiszerek kéndioxid (kénessav) és
hangyasavtartalméanak kimutatdsa és meghatarozasa.
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MUSZAKI FEJLESZTES
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Elelmiszerek tartdsitdsa kémiai UGton
toxikologiai kérdések kilonleges figyelembevételével

KIESELBACH GYULA*

Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Antiszeptikus anﬁagoknak a gyégyaszatban mind nagyobb-
meérv(i felhasznalasa kovetkeztében mar 1870 korul gyakran hasz-
naltak fel vegyszereket élelmiszerek mikrobiologiai megromlasanak
megakadalyozasara is. Amikor azutan gyogyszerhatastani (farma-
kologiai) vizsgalatok arra az eredményre vezettek, hogy ezen tar-
tositoszerek kozott sok a mérgezo, toxikus anyag, szlikségessé valt
felhasznalasuk torvényes korlatozasa. E tekintetben néha szlikség-
telentl tal szigordak voltak ; igy példaul az 1900 évi parisi nem-
zetkozi egészsegugyi kongresszuson azt javasoltak, hogy élelmi-
szerek megromlasanak megakadalyozasat célzd6 minden kémiai anya-
got nem Kivanatosnak és tiltottnak nyilvanitsak.

Az altaldnos tilalom oka arra a félelemre vezethet6 vissza, hogy
mindazok az anyagok, amelyek mikroorganizmusok fejlédését, sza-
porodasat gatolni tudjak (,,0atlo anyagok™), az emberre is mérge-
z6k. Késdbbi biokémiai vizsgalatok azonban azt mutattak, hogy
ez nem minden esetben helytalls, ma pedig mar kozismert, hogy
vannak gatlo anyagok, amelyek igen csekély csiradlG hatas mellett
az emberre nagyon mérgfezék és vannak masrészt olyanok is, mint
az antibiotikumok, amelyek sok mikrobara nezve iEen mérgez6k,
az emberre pedig terapias adagokban artalmatlanok. Ezért nem
szllkséges, hogy tartésitoszerek felhasznaldsat élelmiszerekhez min-
den kortlmények kozott betiltsak, felhasznélasukat azonban ameny*-
nyire lehet korlatok koézé kell szoritani, mert valamely anyagnak

* Mossel D. A. A. cikke nyomén (Z. U. L. 102, 254 —68. 1955.)
Hasonlé  kérdésekkel foglalkozik Rudas 1.-né (Népegészségugy
10, 340, 1955. Feladataink az élelmiszeriparban felhasznalt vegyi anya-
gok ellenérzése terén). (Szerk.)
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az ember egeszségere artalmatlan voltat sohasem lehet allatkisér-
letek atjan bebizonyitani, hanem legfeljebb valdszinGsiteni.

Egy tartositdszer esetleges _felhasznalasanak —engedélyezéset
a kovetkez6 feltételekhez kell kotni :

1. a kémiai tartdsitas sziikségessége indokolt és
2. a tartositészer hatdsos legyen,

3. a tartositoszer az élelmiszerekre kedvez6tlen hatast r.e ifa-
koroljon és

4. egészségre artalmas, illetbleg mas tekintetben orvosilag ellen-
ja}/alr\]/a ne legyen ; végil mennyiség szempontjabol fontos felté-
tel, hogy

5. a tartositdészer csak a legkisebb mennyiségben keriilhessen
felhasznalasra, vagyis olyan mennyisegben, amely az élelmiszerek
legtisztabb elGallitasa mellett is elkerdlhetetlenul szikseges. Felhasz-
nalasanak nagyobb mennyiségben engedélyezése egészsegligyi szem-
pontbdl sem ajanlatos, mert ez a nem tiszta, nem higienikus mun-
kat segitené el6, aminek kovetkeztében betegségokozo vagy toxint
termel6 baktériumok kerllhetnek az élelmiszerbe. Ez utobbi bak-
tériumok kozlil egyesek néha még tartdsitott élelmiszerekben is sza-
orodhatnak, vagP/ legalabb is toxint termelhetnek és igy elGall-
atna az a veszély, hogy ilyen élelmiszerek az egészségre karosak
lesznek anélkil, hogy a fogyasztdé a romlas érzékszervileg megalla-
pithatd jeleinek elmaraddsa kovetkeztében ezt észrevehetng.

Tartositoszert csak akkor lehet szikségesnek tekinteni, ha az
bebizonyithatéan technol6giai vagy népgazdasagi célt szolgal és
ha a szlkseges tartositas fizikai uton (sterilizalas, pasztérozés, sza-
ritds, hités, fagyasztas stb. altal) gyakorlatilag nem érhet§ eb

Miutdn egy gatlé anyag hatdsossaga egy bizonyos élelmiszer-
ben mind az elelmiszer kémiai alkotdrészeitdl, mind a benne levd
mikroorganizmusok szamatol, fajatél és allapotatél fligg, annak
vizsgalata mindig csak magan a kérdéses élelmiszeren, a romlast
el6idéz6 normalis mikroflora jelenlétében torténhet.

Tartositoszer felhasznélasat lehetetlenné teheti sok esetben
az a korulmény, hogy a tartositandd élelmiszer tapértékére, szinére,
izére vagy kémiai tartossagara nem Kkivanatos mellékhatasokat
fejt ki. igy példaul a magaban véve igen hatasos és csekély toxikus
hatast K5vitamin élelmiszerekben nem hasznalhatd, mert a leve-
g6n autoxidalédik és kdzben ibolyas szint olt.

Tartdsitdszer — legyen az szintetikus vagy egy élelmiszer ter-
mészetes alkotorésze — csak abban az esetben tekinthet§ az egész-
ségre artalmatlannak, ha az allatkisérletek soran egyaltalan nincs
heveny toxicitdsa vagy az csak kismérv(i, és kulonféle allatokra és
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allatfajokra nézve csekely mértékben ingadozik, idGsilt toxicitasra
utalo jelek pedig két éves etetési kisérletek alatt megfelel6 bizton-
sagi hatar (rendesen 100) figyelembevételével hianyzanak és kilon-
ben magaval az anyaggal szemben fiziologiai vagy orvosi aggalyok
nem &llnak fenn.

A heveny toxicitdas megallapitasa céljabol tobbféle kiserleti
allatfajon (patkany, eger, nyul, tengeri malac, baromfi stb.) meg-
hatarozzak azt az egyszeri, szajon beadott adagot, amely kb. 10 ugyan-
azon faju kisérleti allat alkotta csoportb6l mintegy 6 napon bell
az allatok felét megdli. Altalanos k('jvetelmén%, hogy egiyetlen eqy
kisérleti allatfajnal sem lehet ez a hatarérték (,dosis letalis 50™)
a teststly 1 kg-f'(éra szamitva 1 g alatt és hogy ez az érték a kilon-
boz6 allatfajok kozétt ne térjen el egymastol nagymértékben. Olyan
anyagokat, amelyek ,,d. 1 50” —értéke 1 g/kg-on alul van, altala-
ban toxikusoknak tekintenek.

Az idGsult toxicitasra vizsgalat celjara megfelel6 eldkiserletek
utdn két évig tartd etetési kiserletek szolgalnak patkanyok harom
nemzedékével, amelynek folyaman az allatok novekedesét, élettar-
tamat, viselkedését és szaporodasat ellen6rzik, ezenkivil vériket
és vizeletilket is rendszeresen vizsgaljak. Ugyanakkor rendesen mas,
nem ragcsalokhoz tartozé allatfajokkal, pl. csirkékkel, sertésekkel
vagy kutydkkal is végeznek két evig tartd etetési kisérleteket. Ha
azutan a tartdsitoszerrel etetett allatok jellegzetes (szignifikéns)
elvéltozasokat nem mutatnak a kontrollallatokkal szemben, a vizs-
galt gatléanyag artalmatlannak tekinthetd a kisérlet folyaman hasz-
nalt mennyiség 1/100-nyi adagolaséban.

A viszonylag durva allatkisérleteket a vizsgalando cly(éttlé anyag
hatasdnak biokeirrzmusara és citokemizmuséara vonatkozo vizs-
galatokkal igP/ekeznek kiegésziteni. E célbol az él6 allaton a tarto-
Sito an?/ag felszivodasat, a testben valo lebontasat és Kiliritését kove-
tik. Olyan anyag, amely csaknem teljesen kidritésre kerdl, illetve
olyan tartositoszer, amely a rendes anyagcsere folyaman felvételre
és lebontasra kerill, természetesen sokkal kedvezdbben itélhetd
meg, mint pl. a borsav, amely a testben felhalmozodik.

. A géatlo anyagok felhasznalhatosdganak toxikoldgiai szempont-
bol igen fontos kérdése hogy nem rakképz6k-e. Mig valamely anyag
felhasznalhatésagat altalaban mindig a taplalékhoz adhatdé mennyi-
seg szempontjabol nézzik, ez rakképzd anyagoknal nem fontos.
Druckrey ugﬁanis megaéllapitotta, hogg/ a rakkepzG anyagok Gssze-
gez6 hatasuak, vagyis hogy a legkisebb mennyiségiik is, mely valaha
felvételre Keriilt, hozzajarul a daganatképz&déshez. Rakképz anyag
tehat még legkisebb mennyiségben sem tlirhet6 meg a taplalékban.
Erre nemcsak fest6anyagok, hanem géatldé anyagok felhasznélasanak

155



elbiralasakor is figyelemmel kell lenni. Egyes jelek ugyanis arra mutat-
nak, hogy bizonyos anyagok hatasmechanizmusa a bakteriumtestre
a[kallmasmt azonos lehet az &llati sejtre gyakorolt rakképz6 hata-
saval.

Az élelmiszerekhez felhasznalasra ajanlott gatlo anyagok kozott
az antibiotikumok kulonleges helyet foglalnak el. Elbiralasuk szem-
pontjabol mindenekel6tt a normalis toxikologiai Kkritériumok mérv-
adék. Ezekhez jarulnak a normalis bélflora atalakulasanak, illetve
karosodasanak a lehetGsege, valamint a fogyaszto esetleges szenzi-
bilizalodasa, vagyis allergikus reakciok kivaltasa az antibiotikum altal,
ha kés6bb az illetnek a kérdéses antibiotikumot gyogyaszati okok-
bdl befecskendezik. De amennyiben antibiotikumok az élelmiszer-
iparban is felhasznéalasra kerulnének, antibiotikumokkal -ellendllo
betegségokozd csirakkal is kellene szdmolni, ami gydgyaszatiig
termeszetesen egyaltalan nem Kkivanatos.

Tartdsitészerként eltiltandok ezért, mint ahogy az Amerikai
Egyesiilt Allamokban maér eltiltottdk, a gydgyaszat'lag hasznalt
antibiotikumok, valamint az olyan gyogyaszatilag ugyan nem hasz-
nalatos, bar a normalis toxikolégial kritériumokat szintén kialld
antibiotikumok, amelyek betegségokozd csirakat gyogyaszatilag hasz-
nalt antibiotikumokkal szemben ellendlléva tesznek.

Eddig csak a benzoesav, a propionsav és a szorbinsav éllta
ki a korszerli gyOgyszerhatdstani vizsgalatot ; a p-oxibenzoesav
észterei artalmatlan alkoholokkal és a Streptococcus ladis bizonyos
torzsei altal képzett, polipeptidjellegl antibiotikum, a nizin ked-
vezd benyomast keltenek, a vizsgalatok azonban egyes részleteik-
ben még nincsenek befejezve.

Egészsegre artalmas tartdsitoszerek felhasznalasanak —megelG-
zésére szolgald faradozasok természetesen eredménytelenek marad-
nak az élelmiszerforgalom szigord, rendszeres ellendrzése nélkil.
Tekintettel az esetleg felhasznalasra kertlé gatld anyagok nagy val-
tozatossagara ez az ellen6rzés analitikai-kémiai Uton nehezen vihet6
keresztll ; a szamitasba kerul6 anyagok nag?/ keémiai kullonbozésé-
gébdl kovetkezik ugyanis, hogy az eddigi klasszikus kémiai elem-
Zési eljarasok, s6t a korszer(i eljarasok, mint a kromatografia ésa
spektroszkopia sem elegendok, mert az Osszes elelmiszerek ilyen
irAnyl rendszeres vizsgalatara az id6szikseglet oOridsi volna. Amel-
lett a gatlé anyagok egy csoportja éspedig az élelmiszergyarak altal
alkalmasint elGallitott antibiotikumok kémiai uton ki sem mutat-
hatdk, mert szerkezetiiket nem ismerjik.

A szikséges ellendrzes megvalOsitasara bevalt megoldast azon-
ban a mikrobiologiai eljarasok alkalmazasa jelent. Ez eljarasok Iényege,
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hogy a vizsgélando élelmiszert, illetve kivonatat erre a célra alkal-
mas mikroorganizmussal beoltjak és annak fejl6dését, szaporoda-
sat mérik a beoltast kovetd keltetésnél. E mikrobafejlédés méré-
sén alapulo mikrobiologiai eljarasok sreduktometria, acidimetria,
gazometria, bakterimetria, Heatley-ié\e lemezproba) alkalmazasakor
természetesen megfelel6 el6vigyazatossagi intezkedesek (szakszer(ien
megvalasztott Kkontrollkisérletek stb. stb.) szikségesek. Szerzé
szerint az utrechti taplalkozaskutato kozponti intézetben a gatlo
anyagok kimutatasara — sajatos bakteriumellenes antibiotiku-
mok kivételével — a Kluyver modositotta gazometrids eljarast a
Ieggobb eredménnyel alkalmazzak, antibiotikumok kimutatasara
pedig a lemezpréba vagy megfeleléen kivalasztott baktériumtor-
zsek segitségével a Baetsle-féle acidimetrias technika szolgal.
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Kavéitalok minéségének alakulasa*

RAVASZ LASZLO
Kereskedelmi Mindségellen6rzé Intézet, Budapest

A vendéglatéipar forgalméaban jelentés szerep jut az élvezeti
szerek fogyasztdsdnak. Az élvezeti szereket elsésorban azért fogyaszt-
juk, mert valamely érzékszervinkre kellemesen hatnak. Megkilonb6z-
tetink alkaloid- és alkoholtartalmu élvezeti szereket. El8bbiek kozé
tartozik a kavé, a kakad és a tea.

Az elmalt évek alatt szdmos panasz hangzott el a kdvéitalok ming-
sége ellen. Ezért fokozott figyelemmel kisértik a beérkez6 nyerskavé
minéségét, taroldsat, a porkolést, a porkolt szemes kavé tarolasat és
a bel6le készitett ital min6ségének alakuldsat. Megfigyeléseink és vizs-
galataink eredményérdél az aldbbiakban kivanunk beszamolni.

A kavéital

A kavét ital alakban fogyasztjuk. Az édesiparban izesitésre, a
lik6riparban kavélikér készitéséhez felhasznélt kavé mennyisége el-
enyész6en csekély az ital készitésére felhasznalt mennyiségek mellett.
A kavéital a porkdlt kavé vizes kivonata. Kozismert neve feketekavé.
A tejjel higitott kavékivonatot tejeskavénak nevezzik.

A kozelkeleti orszagokban a kavéitalt zavaros folyadék alakjaban,
tehat finomra 6rélt kavéval élvezik, mas orszagokban a kavéitalt
tobbnyire szlirt modon allitjak el6. .

A kévéital fogyasztdsa évezredekre nydlik vissza. Oshazaja Dél-
Abesszinia, innen terjedt el Arabia déli részébe is. Eurdpa az arabok
és torokok Utjan ismerte meg. 300 évvel ezel6tt honositottdk meg a
kavécserjét Dél-Amerikdban, majd Ko&zép-Amerikdban. Termelése
allandéan fokozédott s a haszas évek végén elérte a 2500 000 tonnat.
Ugrasszerien emelkedett a kavé fogyasztasa az elmualt két évtized
alatt. A fogyasztds emelkedését nem utolsédsorban a harmincas években
megjelent, talhevitett g6zzel és forré vizzel valtakozoéan lugzéd kavé-
f6z6gépek megjelenésének, kozismert néven eszpresszégépeknek kell
tulajdonitanunk. Az a koriilmény, hogy a feketekdvét a fogyasztd
el6tt, annak szeme |l&ttdra f6zték, jo propagandanak és rekldmnak
mindsilt. Mig a harmincas évekig a haboskéavé-, tea- és csokoladéitalok
mellett a cukrdszddkban a feketekavé fogyasztdsa alarendelt szerepet

* A MITE Kozélelmezéstudomanyi szakosztdlydn elhangzott
el6adas. (Szerk.)
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toltott be, addig par évvel kés6bb mar kifejezetten feketekavé f6-
fogyasztadsra berendezett UGjtipust Uzletek nyiltak, melyeket eszpresz-
szoknak neveztek el

A kéavéital értékét iz-, zamat- és oOszténzBanyagai adjdk meg.
Ezek egy része mar a nyerskavéban is megtaldlhat6, tilnyomo részik
azonban porkolés folyaman masodlagosan alakul ki. A kavé egyik leg-
értékesebb hatéanyaga a koffein. A koffein élénkité hatdsa kozismert.
A poérkolt kdvé koffeintartalma kozel azonos a nyerskavéval. A kavé
masik hatéanyaga a trigonellin, melynek fiziolégiai hatdsa még nem
teljesen tisztazott.

A porkolt kadvé viszonylag tobb nitrogéntartalmi anyagot (fehér-
jék), tobb zsiradékot és asvanyi anyagot tartalmaz, mint a nyerskavé,
viztartalma, cukortartalma, dextrintartalma és kévécsersavtartalma
(chlorogénsav) viszont kevesebb. Az Osszetétel valtozéasa részben a viz-
veszteséggel kapcsolatos (mivel a porkdlés vizveszteséggel jar, a por-
kolés alatt bomlast nem szenved6 anyagok szazalékos ardnya a por-
kolés befejezése utdn novekedik), részben a pdrkolés alatt lejatszodo
kémiai folyamatokkal van &sszefiiggésben. Utébbi elsésorban a szén-
hidratoknéal jatszik szerepet, melyek pdrkdélés alatt erdsebben vagy
gyengébben karamelizalédnak, lebontédnak s nagyban hozzajarulnak
az iz, illat és szinez6anyagok kialakitdasdhoz. A tulajdonképpeni kavé-
aroma nem egységes anyag, hanem a nyerskavé 0Osszetételét6l a por-
kolés modjatol valtozéan, tobb termék aranyatél fiigg. Az Gjabb kuta-
tdsok alifas merkaptdnoknak tulajdonitanak jelentés szerepet a kavé-
aroma kialakitasaban. A porkolajban kimutattak furfurolt, 5 metil-
furfurolt, furfurilalkoholt, acetaldehidet, diacetilt, piridint, furfurilmer-
kaptant, isovaleridnsavat, ecetsavat, hangyasavat és egyéb éteres Kki-
vonatokat stb.

A kéavéital csak a porkdlt kavé vizben oldédé anyagait tartal-
mazza (valédi és kolloid oldat). A vizben old6dé anyagok mennyisége
és min6sége szabja meg a feketekavé izét, illatat, teltség'ét, élénkité
hatdsat, mas szdval élvezeti értékét.

A kavéital élvezeti értékét az alabbi tényezék befolyasoljak :
a felhasznalt porkélt kavé mindésége,
a felhasznalt porkolt kdvé mennyisége,
a porkolt 6rolt kadvé d&rlési finomséga,
a f6zési eljaras.
A porkolt kdvé minésége a nyerskdvé min6ségét6l és a porkolés
szakszerliségét6l figg. Mivel kozel 15 éve szlik keretek kdzott mozog a

kavé behozatala, sziikségesnek tartjuk, hogy réviden kitérjiink a nyers-
nyerskavé-fajtdk ismertetésére és mindsitésére.

A nyerskadvé minésége

Kilonleges nemes fajtak kozé tartoznak a Mexikdi-, Guatemala-,.
Salvador-, Maragogyp-kavék és az ardbiai, abesszinidi Mocca kavé.
A Maragogyp kavé kitenyésztett nagyszemil kavé, mely kilséleg tet-
szet6s, de az azonos fajtaju kisebb szemi kavét6l zamatban nem kilén-
bozik.
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Nemes kavék kozé soroljuk a Guatemala, Mexiké, Ecuador, Co-
lumbia, Salvador, Haiti, Cuba, Portorico, Costarica, Caracas, Neil-
ghery stb. fajtdkat, tovdbba a Celebes szigetén termesztett Menado
vagy Arany Java néven forgalomba keril6 kavét is.

Koézépmin6ségl jobb Brazil kavék kozé tartoznak a Santos, Vik-
toria 1—4, Minas 1—4, Ri6 1—4 kavéfajtdk. A szdmozés is mindségi
jelzés. Minél kisebb a szam, annal jobb min6ségl a kdvé. A nagyobb
szamozas fokozatosan aprobb, egyenldtlenebb, hibasabb szemek meny-
nviségi novekedését jelzi. A killemi jellemz6k mellett a nyerskavé
zamata is fokozatosan csdkkent az osztdlyozottsdgot jelz6 szamok
ndvekedésével.

Kozépmindségl, de gyengébb kavéfajtdk a Rio6, Viktoria és Minas
5 —7 jelzésl kavék.

Gyenge min8ségl kavéfajtak kozé tartoznak a Libéria kavé és a
Robusta kdvék. A Robusta kavék kozt két minéséget kilonboztetliink
meg, Um. mosatlan és mosott minéséget. Szarmazasi helyt6l fligg6en
Java, Sumatra, Uganda és Kong6 Robusta kavékat ismerink.

1953-ig mind nemes, k6zépmindségl jobb Brazil, mind Robusta
kadvék érkeztek hazankba. Azota egy-két alkalommal érkezett kisebb
mennyiséghen Haiti kavé, Ecuador gyongykavé, fétomegében azon-
ban Minas 2 és a gyenge minéségl kavék csoportjdba tartozé Robusta
k&dvék érkeztek hazankba.

Fentiekb6l lathatjuk, hogy a feketekdvé min&ségének vizsgalata-
nal méar a kiinduldsnal nyersanyaghidnyossagokkal taldlkozunk. Gyenge
minéségl kavébdl j6 mindségl italt késziteni nem lehet. Az egyes kéavé-
fajtak azonban méas-mas érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkeznek.
Ezért ha az egyes fajtakat keverjik, az aranyokat helyesen valasztjuk
meg, akkor a keverékbdl készitett ital kellemesebb aroméaji, teltebb
izi és tetszet6sebb szinlvé valhat. A keveréssel tehat a min@séget
javitani lehet.

A mésodik vilaghaboru el6tt a kavébehozatallal foglalkozd
cégek (import6rok) és porkdlok kulonleges és allandd dsszetételld keve-
rékeket fantdzia néven hoztak forgalomba (pl. ,Haromcsillagos kavé”,
»Magnas keverék”, ,Amazonas keverék” sth.). Szakszerl keverés ese-
tén még a gyengébb mindéségl kavék elénytelen izhatasat is ki lehetett
kiiszobdlni, szaknyelven ,harmonikussd” tenni.

Az import vallalat tébbnyire egyszerre csak egy kavéfajtat hoz
be. Esetenként a gyenge min6ségl kavékbol aranytalanul tobbet. A
porkdlé véallalat készlettel nem rendelkezik, nyerskavét nem tartalé-
kolhat, ezért a mindenkori készletétdl fiiggéen egyszer egyfajta, maskor
kilonb6z6 ardnyd keverésben hozza forgalomba a porkolt kavét.

Az 4&lland6é és megfelel6 min6ségli keverékek hidnya mellett még
més hianyossadgokkal is talalkozunk. Ilyen a véalogatas hidnya. Régeb-
ben a beérkezé tisztitatlan nyerskavét un. vélogatéasztalon kivalogat-
tak. Elkilonitették az éretlen) fekete szin(i szemeket, az idegen anyagot
(kavicsot, szarrészt) stb. Ezt a miveletet jelenleg elhagyjak, ami szin-
tén elénytelenil befolyasolja a porkolt kdvé min6ségét. Az éretlen,
fekete szin(i, fagyott, havarialt szemek eltadvolitdsa javitotta a kavé
mindségét, mert ha ezeket a szemeket benthagyjak a nyerskavéban,
pérkolés utan rossz izlivé teszik a kdvét. A szennyez6dés (k8, vas stb.)
kulondsen a kavédriékben okoz kart, mert azoknak &rl§ feluletét tonkre-
teszi. A szemnagysag szerinti osztadlyozads is az egyenletes porkdlést
biztositotta s el@segitette az allandé mingséget.
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A porkolt kadvé mindségének alakuldsa

A nyerskdvéban porkdlés alatt alakul ki a kavéra jellemzé zamat.
Minél egyenletesebbek a kavészemek, anndl egyenletesebb a porkdlés.
A gyengén porkolt kavé feltlin6en savanykas izl, gyenge zamatd, viz-
ben oldddd része csekély, ezért fézete &ltalaban dres, jellegtelen izd.
A talporkolt kavé fistds, égett izl, fézete kesernyés, inkdbb potkavéra
emlékeztetd. A helyesen vezetett pérkolés mellett Ggyelni kell a porkolt
kavé szakszer( leh(itésére is. A porkolés alatt kémiai atalakulasok men-
nek végbe a kdvészem anyagaban. Ezek kdzt olyan folyamatok is van-
nak, melyek hét termelnek. Ha pdrkolés befejezése utdn a kavét nem
hitjuk le gyorsan, a kémiai folyamatokbdl felszabadulé hé tovabbi
bomlést idéz el6, a kavé talporkdlédik, st meg is ég. A h(ités levegbvel
torténik. A kavét a porkol6dobokbdl keverdvei ellatott h(itérostara
engedik, ahol levegd &tszivasaval htik. Ellen6rzéseink alatt hazai
viszonylatban azzal a hidnyossaggal taldlkoztunk, hogy a poOrkolé-
dobokat talterhelik, ennek kévetkeztében a pérkolés befejezése utéan
tobb kavét engednek a h(térostara, mint amennyire azt tervezték s
az atszivott levegé mar nem elégséges ahhoz, hogy kell6en, megfeleld
gyorsasdggal lehltse a kavét. Intenzivebb h(ités végett vizet perme-
teznek a kavéra. A forr6 kavészemekkel érintkez6 viz g6zzé alakul,
mikézben h6t von el a kdvészemekt6l s azt lehiiti. Az eltdvozé vizg6z
azonban hasonléan a vizg6zdesztillaciéhoz, a kavé illatanyagaibol
jelent6s részt magaval ragad s csokken ezért a kavé zamata. Ritkabb
esetben, kuléndsen gyenge mindségld Robusta kavéknal ez hasznos is
lehet. Jobb min&ségl kavék porkdlésénél azonban kifejezetten karos,
s régebbi rendeleteink ezt tilalmaztak is.

Kéaros tovabba a vizezés azért is, mivel el6segiti a kdvé zsiradék-
tartalméanak a kavészemek feluletén torténd kivalasat s a kivalt zsir
(amely arrol ismerheté fel, hogy fényes feliletlivé teszi a kavészemet)
érintkezve a leveg6 oxigénjével avasodik, és karcos izlivé teszi a kavét.

A keverést végezhetik porkolés el6tt és porkolés utan. Jelenleg
nélunk porkolés utan keverik a kavékat. Igen gyakran el6fordul, hogy
tisztan gyenge min6ségl Robusta kavék kerilnek forgalomba. A Ro-
busta kavék jellegzetes mocsarizliek és szaglak. Ez a zamat a poshadt
és erjedt iz kulonleges keveréke. Nem szabad ezt dsszetéveszteni azzal
az enyhe karbolos szaggal, mely a Brazil kdvék jellemzéje. Kétség-
telen, hogy a Robusta kavébol készitett kavéital csokkent élvezeti
értékd, s nem elégiti ki a hazai fogyasztok igényét.

A Robusta kavékat jobban szoktdk pdrkolni, hogy jellegzetes
zamatukat csdkkentsék. Ez azonban azt a méar emlitett veszélyt rejti
magdaban, hogy az ilyen kavébol készitett ital ize hasonléva valik a
porkolt cikoériabdl készitett ital izéhez.

A panaszok nagy része a kdvé nem megfelel6 zamatara, a mar
emlitett mocsarizre és szagra terjedt ki.

Erdemesnek tartjuk megemliteni, hogy a kavéitalok élvezeti érté-»
kével szemben véaltozott a fogyaszté igénye. Mig régebben a vilagos
barna szin( telt iz{, aroméas, enyhén savanykas kavét kedvelték, addig
jellenlkeg a soOtétbarna szinl, poOrzs iz(, kissé tulpoérkolt kadvék a ked-
veltek.

Mivel a porkolé izem éppen a mindségjavitas érdekében a Robusta
kavékat jobban porkdli, a hazai kozénség megszokta az er6sen porkolt
kadvék zamatat s a feketekdvé sdtétbarna szinét.
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A porkolt kavé tarolasanal mutatkozo hianyossagok

A kavé porkolésével foglalkoz6 nagyobb cégek a mualtban tgyel-
tek arra, hogy 24 6ranal frissebb és 72 6ranal régibb pdrkolésd kavét
ne hozzanak forgalomba. Az elébbi kovetelményt annak tulajdonit-
juk, hogy vigyéaztak arra, hogy a kavé teljesen kih(iljéon s ne a csoma-
golasban g6z6l6djon be. 24 orai allas kézben ugyanis a porkélt kavé
légszaraz allapotba keril, viztartalma kb. 3—3,5%-ra emelkedik, s ez
jelent6s sulyszaporulattal is jar, amely uzleti szempontbdl kedvezd.
72 o6rai &llds utan a kavé maéar észrevehetéen veszit zamatabol.

Jelenleg a fenti gyakorlatot nem tartjak be. A porkdlé lzem a
porkolés utdn 24 6réval csomagol s igyekszik a kdvét 72 6rén belil az
lizemébdl elszallittatni. A nagykereskedelem kdzbeiktatasaval ez a kavé
csak egv-két hét utdn kerul a kavéf6zé lzemek raktardba és ott is
hosszabb, rovidebb ideig tarol felhasznéalas el6tt. 1953-ban megprobal-
tuk kovetni a porkolt kavé Gtjat. Janius 31-én becsomagolt kéave julius
6-an, illet6leg jalius 8-an érkezett a vendéglatoipari vallalatokhoz.
Elsé alkalommal jalius 21-én féztek a kavébol italt.

Vidéki viszonylatban a helyzet még rosszabb. 1954-ben a szdvet-
kezeti bolthalézatban végzett ellenérzéseink soran 1952-ben (VIII. és
X. hénapokban) csomagolt és kiszallitott porkolt kavékkal talalkoz-
tunk. Az ilyen kdvékbol készitett ital zamata méar gyenge volt, sét alig
emlékeztetett a kavéra.

A porkolt kavé a leveg6 relativ nedvességtartalmara érzékeny.
90% relativ nedvességtartalmu térben rohamosan sziv magaba vizet.
8—9% viztartalmd kavékat is vizsgaltunk. Az ilyen kavé szivacsos
adllomanyl, gumiszerlen rugalmas, nehezen 6rdolhet6. Ezeket a kdvékat
a kavéfézék daralas el6tt ,utdnporkolik”. Az utanporkdlés azzal a
veszéllyel jar, hogy a k&vé zamatabol veszit, egyes szemek odaégnek
s romlik a feketekdvé minésége. Ugynevezett gyengére porkdlt kdvéval
ellen6rzéseink soran még nem talalkoztunk. Ezért helytelen az a javas-
lat, hogy a vendéglatéipar porkdlje utdna a kavét. A nyirkos helyen
tartott kadvét, ha az szivossa valt, csak szaritani szabad. A szaritds révid
ideig tartson s ne haladja meg a 100 C°-ot. Elkerilhetjik az utdnsza-
ritdst, ha a régi bevalt szokast kdvetjik és légmentesen zar6 béadog-
edényekben taroljuk a porkolt kavét. Helyes volna, ha a vendéglato-
ipari Gzemek a mindenkori készletnek megfelelen, kell6 szdmu badog-
dobozzal rendelkeznének. A kozismert cukorkas dobozok is megfelel-
nek erre a célra és a vendéglatoipar atvétel utan rogton ezekbe a dobo-
zokban tarolhatnd a kavét.

A kozelmaltban nyljtottak be egy UGjitdsi javaslatot, mely azt
ajanlja, hogy a Robusta kavét Orlés utan porkdéljék meg, mert azzal
zamata javul. A kisérletek azt igazoltak, hogy a javasolt eljarassal a
porkolt 6rolt kavé jellemz6 Robusta szaga valéban csdkkent, a fézet
izén azonban valtozast észlelni nem lehetett. Az utanpdrkdlésnél azon-
ban az odaégés veszélye fennéll.

[ A Kkavéital f6zésének technikaja

A kavéfézék véleménye megoszlott abban a tekintetben, hogy
kavéfézésnél a lugzast akkor végzik el helyesen, ha el6bb g6zt bocsa-
tanak a kdvédrleményre s csak azutdn forr6 vizet vagy forditva. Abban
sem tudtak sokan megegyezni, hogy a kif6tt kdvé adagolasa a kavé-
f6z6gép serpenydjében javitja-e a kavéital minéségét, vagy rontja.
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A kérdések tisztdzasara szdmos kisérletet végeztink s ezeknek ered-
ményeit az aldbbiakban foglalhatjuk dssze :

1. Az az allitds, hogy g6zmentes fézéssel 20 —40%-kal t6bb vona-
dékanyagot lehet kinyerni a feketekdvé készitésénél, s ezért az ital
teltsége, élvezeti értéke javul, nem igazol6édott be. A fézetek atlagos
vonadékanyag tartalma koézel azonos volt.

2. Mindkét eljarasnal a lugzé folyadék taldlhat maganak olyan
utat, ahol gyorsan &athaladva a kavédrleményen kevéshé lagoz, s ezért
a f6zet Ures izl, gyenge zamatl lesz. Ezt igazolta az a kisérletliink is,
hogy az egyes pipakon atfoly6 fézet vonadékanyagtartalma lényeges
mértékben eltért egymastol. Ezért tobbnyilast (tobb pipas) f6z6 hasz-
nalata esetén az egyes poharakba leengedett ital minésége nem azonos.
A kulénb6z6 pohartérfogatok ontdgetéssel torténd kiegyenlitése nem
vezet azonos élvezeti érték( italokhoz.

3. Mindkét eljarassal a kavédérlemény vonadékanyagtartalmanak
tobb mint 90%-at ki lehet nyerni.

4. A kavéalj nélkul f6zott kéavéital élvezeti értéke jobb volt. Az
igy készitett feketekavé ize simabb, kevéshé csersavas volt. Ezt ter-
mészetesnek is taldltuk, mivel az egyszeri kilugzas a kdvédrleményben
jelent6s mennyiség(i vonadékanyagot és zamatanyagot mar nem hagy
vissza. Masodszori kilugzassal féképp csersavas anyagok oldédnak ki,
melyek mar inkadbb rontjdk a feketekavé zamatat.

5. Azonos ké&véfajtdkbdl a legzamatosabb kavéital d4n. mokka-
szerl fézéssel készilhet.

6. Lényegesen befolyasolja a feketekdvé zamatat a porkolt 6rolt
kavé d&rlési finomsdga. Ez iranyban is alkalmunk volt Intézetiinkben
kisérleteket végezni. Kisérleteink azt igazoltdk, hogy minél finomabbra
O6roljuk a kavét, annal jobb a kilugzas, s a kavéfézet annal teltebb izd,
annal zamatosabb lesz. Az 6rlési finomsagnak hatart szab a kavéf6zé-
gépek fémszitabetétjének lyukb6sége. A nagyon finomra &rolt kavébdl
a kilugzé viz jelent6s mennyiségl Un. aljat visz a f6zetbe, s ezt a fo-
gyaszték nem kedvelik.

Kisérleteink azt mutattdak, hogy a kavédrlemény apritdsa akkor
megfelel6 adott &rlésnél, ha a 0,78 min-es huzalkdz{ szitdn maradék
nélkil athull, de tartalmaz 0,38 mm huzalkéz( szitan is 20—30%-ban
athullo részeket. A jovében ennek megfelel6en javasoljuk a kdvédaraldk
beéllitdsat.

7. A kadvéfézb6gépek serpeny@jét és szitabetétjét akként kell mére-
tezni, hogy a kavéalj nélkil 3, ilietéleg 6 g porkdlt 6rolt kavébol Kki-
ligzassal j6 minéségl ital készilhessen.

Mivel a pérkolt 6rolt kdvét a kavéf6zégépekbe nem silyra, hanem
térfogatra adagoljadk, a szabvanyos kavéadagolé kanalnal (MNOSZ
12921) figyelembe kellett volna venni a kavé térfogatsilyat is. Erre
vonatkozoan is végeztink kisérletet és megallapitottuk, hogy a porkélt
kavék térfogatsulya figg a kavéfajtatol eés az 6rlés mértékétél. Vizs-
galataink eredménye indokoltta teszi az 6rlési finomsag el6irasat, s a
kavéadagolé kanal szabvanyanak maédositasat. A kavé térfogatsulya- 4
nak vizsgalatairdl egy késébbi kdézleményben szédmolunk be.

A Kkif6tt kdvé mindsége
A vendéglatéiparban tobb UGjitasi javaslatot adtak be a kifétt kavé

hasznositdsaval kapcsolatban. Ezért szikségesnek tartjuk ezt a kér-
dést is érinteni. A kifétt kavé, ha a porkdlt 6rolt kavé lugzasat megfele-
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I6en végzik, élvezeti értékkel nem rendelkezik. Kavéra emlékeztetd
zamatanyaga nincsen. Vizben oldédé része alig 10%-a az eredeti kavé-
nak. FOképp szinez6 anyagokat, csersavas anyagokat tartalmaz. A
kifétt kavébol készitett ital jellegzetesen pdtkavé izl. Killgzas utan
kb. 60% vizet tartalmaz. Ezért gyorsan meg kell szaritani, mert kiilon-
ben penészesedik. Véleményilink szerint emberi fogyasztasra, élvezeti
ital készitésére alkalmatlan. Figyelemre mélté azonban, hogy széaraz-
anyagaban kb. 30 szazalék zsiradékot tartalmaz. A kivont zsir nem
kellemes iz(. Erdemes azonban foglalkozni azzal, hogy megszaritva
allati takarméanyozasra, vagy egyéb célra milyen mértékben lehet hasz-
nositani.

Egy-két uGjitonak az az elgondoldsa, hogy illdolajokat, zamat-
anyagokat nyerjink ki a kifétt kavébol, nem bizonyult helytalldnak,
mivel sem a vizg6zdesztillacidval nyert termék, sem a kivont zsir kavé-
zamatanyagot nem tartalmazott.

Végezetil tapasztalatainkat és javaslatainkat a kovetkez&kben
foglalhatjuk dssze :

Biztositani kell a nyerskavé olyan ltemezésbhen és fajta-aranyok-
ban térténé beérkezését, hogy a porkdlé Gzem allandé oOsszetétell ke-
verékeket hozhasson forgalomba. Kedvez8éen befolydsolni fogja a kavé-
ital minéségét, ha UGjra bevezetik a kavé valogatdsat és porkolés utan
csak légarammal végzik a h(tést, a vizezést mell6zik.

Leheté6vé kell tenni, hogy a kéavéf6zé tUzemek légmentes csoma-
goldsban taroljak a porkolt kavét, s daraldikat olyan finomsagra allit-
sak be, mely biztositja az 6rlemény tokéletesebb kilGgzasat.

A kilénb6z6 kavékeverékek aranyat egy erre a célra kijeldlt bizott-
sadg allapitsa meg. Min6ségi vitak esetén a bizottsag részér6l pecsételi
jellegmintak tulajdonsagai alapjan biradljak el a kifogastalan tételeket.

Gondoskodni kell, hogy a porkolt kdvé minél el6bb eljusson a
porkol6béi a kavéf6z6iuzembe, tovabba, hogy porkolt kavét a keres-
kedelem lehet6leg ne taroljon.
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Jodszam vizsgéalatok 6sszehasonlitasa

RASKOVICS JANOS

Budapest Févaros Vegyészeti és élelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

A novényi és allati eredet(i zsirok és olajok fétomeglikben maga-
sabb zsirsavak glicer'nesztereinek elegyéb6l allanak, s emellett mé
kis mennyisegben szabad zsirsavakat és el nem szappanosithato
vegyuleteket Is tartalmaznak. A zsirok és olajok mindséguk, illetve
szarmazasuk szerint ezen telitett és telitetlen glicerinesztereket kilon-
b6z keverési arényban tartalmazzak. Szilard zsirokban sztearin-
savas és palmitinsavas, olajokban az olajsavas, mig szaradd ola-
jokban a lin6i és linolénsavas glicerineszterek vannak tulsdlyban.
Ezeknek azonositasa a zsirok és olajok szarmazasanak felismerése
miatt szilkséges, de kozvetlen meghatarozasuk nagyon korilmé-
nyes.

A telitetlen zsirsavak mennyiségére nézve, azok halogén meg-
kotd képessége ad felvilagositast. A zsirok és olajok jodmegkoto
képességét a jodszammal fejezzik ki, amely megadja, hogy a zsira-
dék vagy olaj mennyi jodot képes addicio folytan felvenni. Jod helyett
egyéb halogen is felhasznalhaté az addieidra, de az eredményt rend-
szerint jodegyenértékben adjuk meg. A halogén addicié sebessége
a telitetlen zsirsavak szerkezetétél fligg. Az addicio annal gyorsab-
ban és tokéletesebben megy végbe, minél messzebb van a zsirsavak
kett6s kotése a karboxilgyoktél. A meghatarozas pontossagat az ola-
jokban és zsirokban esetleg jelenlevd viz vagy mas szennyezések

efolyasoljak, ezért mindig vizmentes és sz(irt mintabol kell a meg-
hatarozast elvégezni.

Szamos jodszam meghatarozasi maodszer ismeretes. Leggyak-
rabban hasznalatosak Winkler 1. jédszdm modszere, amelynel a
jodbromszamot jodometrikusan hatarozza meg. (Ph. Hg. V., a
Kaufmann-, Wijs-, Hamis- és Hiibl-féle mddszerek. Ezen modszerek
eredményei kozott lényeges eltérések mutatkoznak, kiléndsen a
fenti Winkler 1. és Kaufmann féle modszer kozott.
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Az aldbbiakban azon 0sszehasonlitd vizsgalati eredményeket
kézlém, melyeket ezen két moédszerrel a Winkler 1l. bromatomet-
rikus és Winkler 1V. gravimetrikus eljarassal nyertem.

A jédszam meghatdrozasdhoz a varhato joédszam szerint kilon-
b6z6 mennyiségl zsiradékot Kkell lemérni. Ezeknek mennyisége a
kiilonb6z6 mddszereknél azonos. Kivételt képez a Winkler 1V. féle
gravimetrikus eljarads, amelynél 0,15—0,20 g-ot mértem be a vizs-
galand6 zsiradékbal.

Fentiek figyelembevételével a bemérend6é zsiradék mennyisége
a kovetkez6 :

0— 30 varhaté jodszam esetén 1,0
30— 50 varhat6jédszam esetén 0,6
50 —100 véarhat6jédszam esetén 0,3
100 —150 véarhat6jédszdm esetén 0,2
150 —200 véarhatéjédszam esetén 0,15

QO @ o «Q

Az eljarast a winkler altal el6-
irtak szerint végeztem (1) figyelembe
véve az MNOSZ 3634-ban lefektetet-
teket is (2). Mar az 1909-ben megjelent
Magyar Gyogyszerkonyv (3? a jod-
szam meghatarozasat Winkler mod-
szerével irja el6. Kaufmann pedig
kisérletsorozatokkal ~ bebizonyitotta
eredményeinek megbizhatosagat (4).

Winkler bromatometrikus méd-
szere is igen pontos : elénye ezen el-
jardsnak az, hogy a draga KJ-ot nem
kell hasznalni (5). A suly szerinti jod-
bromszam meghatarozasara is kozol
winkler igen értékes adatokat (6).

A szarado és félig szaradd ola-
jokban a teljes halogén addicio hosz-
szabb iddt vesz igénybe, tekintve,
hogy nagyfoku telitetlenséget kell le-
kotni. Ezert a behatasi id6t két len-
olaj mintandl winkler 1. modszeré-
vel kilon tanulmanyoztam. Az ered-
Irniényeket grafikusan az 1 dbra szem-
élteti.

Az abran lathato, hogy a vizs-
1 .abra gélt lenolajok esetében a teljes ha-
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logen addicio fel ora alatt nem kovetkezik be, mert fel oran tdl
is jelent6s halogén megkdtés tapasztalhatd. Az 1. sz. lenolajnal 4

Ora behatasi id6 alatt a jédszam
majdnem linedrisan  emelkedik
163,2-r61 172,8-re; ezzel szemben
a Il sz. lenolajndl 2 ora alatt el-
érte a teljes telitettséget. Harom
masik lenolajminta 6sszehasonlito
eredményét a 2. ébra tlnteti fel
grafikusan. Itt 6sszehasonlitottam
a Winkler | sz. eljarast a Kauf-
mann-ié\e eljarassal fél oras és két
Ords behatasi id6 mellett. Az ab-
rabol kitlnik, hogy lenolaj ese-
tében a Winkler-i€\e eljaras két
Orés behatasi id6 mellett a Kauf-
mann-féle eljarassal végzett meg-
hatarozéssal sokkal jobban egyezd
értékeket ad, mint az eredeti
Winkler-ié\e eljaras fél érds beha-
asi iddvel.

Vizsgalati eredményeimet az
1. tablazatban kozlém, amely a
kulonbozd  eljarasokkal meghaté-
rozott jodszamok Osszehasonlita-
sat mutatja. A jodszamokat ha-
rom, illetve 6tszorés parhuzamos
vizsgalattal hatdroztam meg' s ezek-
nek kozépértékét tiintettem fel a
tablazatban.

A téblazathol kitlnik, hogy Winkler 1. és Winkler Il. eljarasa
kozott az egyezés egy esetet kiveve (lenolaj 11.) nagyon jo. Winkler 1.
eés Kaufmann eljarasa kozott a szarado és félig szarado olajok ese-
tében a Kaufmann-féle eljards magasabb értékeket ad. Ez azzal
magyarazhatd, hogy a Kaufmann-féle eljards hosszabb behatési
ideje alatt a halogén addicio nagyobb mertékl. AWinkler I. és Wink-
ler 1V. eljarasa kozott is a szarado olajok esetében mutatkozik nagyobb,
eltérés. Az eltérés itt is arra mutat, hogy a Winkler I. eljarasaval
szaradd olajok eseteben a halogén addicio nem tokéletes. A Winkler
I'V. eljardsanal a reakcié egyrészt melegen, masrészt hosszabb ideig
folyik le, s igy meg van a lehet6ség a tokéletesebb halogén megkd-
tésre.
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1. tablazat

A kilénboz6 eljasasokkal meghatarozott jédszamok 6sszehasolitasa

A megvizsgalt olaj

neme

Ricinus

Sz6l6mag

Palmamag

Repce

Napraforgé

Len 11

Len 11I.

Len IV.

Faggyu

Sztearinsav

Al

A megvizsgalt olaj
neme

Len II.

168

Winkler
I
W. 1)

87,1

112,4

56,4

98,9

128,7

168,2

172,4

168,4

48,2

7,6

Bemért meny-

nyiség g-ban

0,1086
0,0860
0,1026

A vizsgalati moédszer

Winkler Winkler
n v

(W, 11)  (W. 1V)

86,7 89,0

1116 1113

56,5 585

98,6 99,0

128,6 128,0

1638 173,22

173,4 1815

168,8 1789

47,4

7,8 8,5

A fogyasztott
n/10 thio-
szulfat oldat
ml-ben

13.20
10,65
12,65

sz. lenolaj jédszdamanak meghatarozasa a Ph.

Eltérés Eltérés  Eltérés
Ww. 1— W l— (W. 1—
Kau- K.) w.
mann kozott 1) V.
kozott kozott
852 —19 —04 +19
1131 +07 —08 -1.1
568 +04 +01 +21
972 —17 —03 +01
1315 +28 -0,1 —07
1726 +44 —44 +50
1749 +25 +10 +91
1759 +75 +04 +10,5
473 —09 —08 +36
78 +02 +02 +09
2. tablazat
Hg. V. szerint
Joédszam Kozépérték
154,2
1571 155,9
156,4



A Ph. Hg. V. ugyancsak a Winkler 1. eljarast hasznalja a jod-
szam meghatarozasara (7), csak kisebb mennyiségl reagenssel, ezért
a lenolaj 11 mintanal ezzel az eljarassal is végeztem meghatarozast
(2 tdb.). Ameghatarozas eredménye azt mutatja, hogy a kisebb mennyi-
ségl reagens még alacsonyabb jodszam értékeket ad, tehat itt a halo-
gén megkotés meg tokeletlenebb.

Ertekelve a vizsgalati eredmeényeket megéllapithatd, hogy a
Winkler I. és Winkler 11. eljardsa szaradé olajok esetében alacsony
értékeket ad. Ennélfogva kivanatos a Winkler 1. eljarast gy médo-
sitani, hogy a behatasi id0 szaradé olajok esetében fél dra helyett
két ora legyen, tovabba a Ph. Hg. V. altal elGirt eljarast oly mddon
megvaltoztatni, hogy 25 ml reagens helyett 50 ml reagenst hasznal-
janak fel a jodszdm meghatarozasahoz, valamint szarad6 olajok ese-
tében a behatési id6t két orara emeljék fel.

OSSZEFOGLALAS

A szerz6 0Osszehasonlité vizsgalatokat végzett Winkler jédomet-
rikus, bromatometrikus, gravimetrikus maédszere és a Kaufmann-iéle
eljaras kozott. Vizsgalat targyava tette a behatédsi idét és a felhasznélt
reagensek mennyiségét is.

COMNOCTABNEHWNE I/ICC/'IELI,OBAHI/II7I noaoBbIX YUMCEN
E. PawkosnTww

ABTOp CpaBHWA pe3ynbTaTbl WCCAELOBAHWA, NOMYUYEHHLIX MO MOAO-
MeTpUYecko-6poMaToOMeTpUUYECKMM CNoco60M BuHKNepa, Mo rpaBemMeTpu-
YeckuM cnoco6om n no MmeTogy KaydmaHa. Takxke uccnefoBaHWs BpeMms
BO3JeiCTBMS peareHToB W MX MOTpayeHHOE KO/MYecTBo.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN VON JODZAHLRE-
STIMMUNGSVERFAHREN

J. Raskovits

Der Verfasser fihrte vergleichende Untersuchungen zwischen der
jodometrischen, bromatometrischen und gravimetrischen Methode
nach Winkler und dem Kaufmann’schen Verfahren aus. Es wurde
auch der Einfluss der Reaktionszeit und der Menge der verwendeten
Reagenzien geprift.

IRODALOM

(1) Winkler, L.: Z. U. L. 32. 358, 1916.

(2) MNOSZ 3634.

(3) Pharmacopea Hungarica Ed. IIl. S. XI. 1909.
(4) Kaufmann: Studien auf dem F'ettgebiet 1935.
(5) Winkler, L.: Z. U. L. 43. 201, 1922.

(6) Winkler, L.: Pharm. Zentralhalle 66. 241. 1925.
(7) Pharmacopea Hungarica Ed. V. S. XI. 1909.
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A cianhidrogén mikrokémiai kimutatasa
cianozott magvakban

TOTH EDE
Gydri Pamutszévé és M(ibérgyar Laboratériuma, Gyér

Féregtelenités céljabol hidrogéncianid gazban avatott mag-
vakbol az adszorbedlt cidngaz bizonyos id6n beltl forralassal
Kilizhetd és mint ilyen mutathatd ki. Ha azonban a cianozés
utan a magvak hosszabb ideig alltak raktaron, a cianhidrogén
a magvak protoplazméajanak kéntartalmaval reakcidoba léphet
és rodanatok alakjaban kot6dik meg, minthogy a cianidok kén-
nel igen kénnyen reagalnak megfeleld rodansok képzédese koz-
ben. Ugyanez &ll az allati vérre is : ha cidnhidrogent vezetiink
bele, a rodanatok jelenléte kimutathato.

A cidnozas utan hosszabb ideig tarolt magvakban a roda-
natok alakjadban megkététt cianhidrogén Malitzky és Kos-
lowsky modszerével (1) mutathat6 ki. Evégett a magvakat higi-
tott kénsav jelenlétében kaliumpermanganattal forraljuk és a
kovetkez6 reakcidegyenlet szerint felszabaduld cidnhidrogént
Brunswik-féle kémleld szerrel mutatjuk ki :

5CNS' + 6 Mn04+ s H' =6 Mn" + 5S0/ + 5CN' + 4H,0

amikor is a kémlel6oldat megkékil, vagy ha a cianhidrogén
csak mikromennyiségben van jelen, Ugy a fiigg6cseppben sotét-
kék t( alaku kristalyok aruljak el jelenlétét. A moddszer kvali-
tativ ; mennyiségi meghatarozasnak nincs értelme, mert a roda-
nat nem mérgezo. A nyalnak is természetes alkot6 része. A cia-
nozéas elényosebb, mint a széndiszulfiddal, vagy ,, T gazzal
torténd  féregtelenités : megoli a zsizsiket és emelett néveli,
serkenti a magvak csirdzoképességét, amint azt Kkisérleteim
igazoltak. Ezzel szemben a széndiszulfid a csirazokepesseget
csokkenti * még inkabb a ,,T” gaz, amely ilyen célra mar a kez-
det kezdetén alkalmatlannak bizonyult.

IRODALOM
(1) Malitzky W. P. és Koslowsky M. T. : Mikrochemie, 7, 98, 1929.
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Gyakorlati tapasztalatok
a szeszesitalipari készitmények desztillacids
vizsgalatanal

GARAMI GYOz0
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Az MNOSZ 9589 sz. szabvany a szeszesitalipari készitmények
lepéarlésanal a kovetkez6 maddszert irja el6 :

250 ml szeszesitalt mér6lombikkal 500 ml-es forralé lombikba
mérink. A mér6lombikot palinkanal kb. 50 ml, likérnél 100 ml desz-
tillalt vizzel harom részletben a forral6 lombikba 6blitjuk, az eset-
leg jelenlevd id&savak megkdtése céljabol kevés szilard fenolfta-
lein hozzdadasa utdn natronligoldattal kézémbositjuk, illetve gyen-
gén megllgositjuk. A forrald Tombikot cseppfogoval ellatott korte-
feltéttel és legaldbb 250 mm hosszy, lehetdleg slirl menetdi spirél-
hitével latjuk el. A mér6lombikba, amellyel a bemérést végeztik
— mint szedébe —kb. 240 ml-t veszteségmentesen leparolunk, majd
az ital eredeti hémérsékletén desztillalt vizzel jelig toltjuk fel. Az
alkoholtartalmat fajsulyméréssel hatarozzuk me?(

A fenti eljarassal kapcsolatban a kovetkezOket jegyezzik meg :

1 Megallapitasaink szerint nagy alkoholtartalmu italok vizs-
galatanal a desztillacional kismérvi alkoholveszteség allhat el6,
s igy az eredeti alkoholtartalomnal kisebb értékeket nyertink. A FOva-
rosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetben Kkialakult évtize-
des gyakorlat alapjan célszer(inek talaltuk a 40 tf. %-nal nagyobb
alkoholtartalmu italok desztillalt vizzel 1:1 ardnyban torténd higi-
tasat, s az igy nyert oldat desztillaciojat.

Csokkentl az alkoholveszteség veszélyét az is, ha a szed6lom-
bikba néhany ml desztillalt vizet tesziink, s ezzel a h(it6b6l kicse-
peg6, kezdetben nagyobb alkoholkoncentraciéju parlatot felhigit-
Juk ; kiléndsen peditlzj ha a hit6csdvet oly kihazott, elkeskenyedd
résszel latjuk el, mely ezen folyadékba nyulik.

2. A fenti szabvanyos maddszer szerinti vizsgélat egyes specialis
esetekben Kivihetetlen, mert némelyik kulonleges likdr (Aranykorte,
Cacao chuva, Mokka, Vanilia) a desztillaciondl karamellizalddik.
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A karamellizalodast az aldbbiak szerint Kkikuszobolhetjik, he
a desztillalé lombikban levé likérhoz mintegy 10 ml hidegen telitett
kalciumklorid oldatot adunk ; ekkor a viztartalom a kalciumklorid
kristdlyvize kivételével konnyen leparolhatd a karamellizalddas
veszélye nélkl.

3. Az emulzi6s likérok (Csokoladé flip, Tojas likér) desztillacio-
janal er6s habzas kovetkezik be. A habzast kevés csersav hozza-
adasaval csokkenthetjik ugyan, megis a Iegna%yobb el6vigyazat mel-
lett is a hab felfut a hit6be, s6t ezen &t a péarlatba is kerul. Ezen likér-
féleségeket tehat — tapasztalataink szerint mintegy haromszoro-
sara kell higitani.

4. A desztillalo lombikban visszamarad6 anyagbdl meghatéroz-
hatjuk a likér szarazanyagtartalméat refraktometrikus Gton. Ekkor
a kovetkezdképpen jarunk el :

A lombik tartalmat tobb részletben desztillalt vizzel a kiindu-
lasi térfogatra (pl. 250 ml) toltjuk fel. Majd a hémérséklet figyeleml e
vételével néhany cseppet a refraktométer prizméajara tesziink és
a skalan a szarazanyagtartalom értéket leolvassuk. Az igy nyert
érték sllyszazalékot fejez ki, melyet a Plato, vagy egyéb tablazat-
bol vegyesszazalékra (g/liter) szdmitunk &t. A nyert eredmények
fékent tajékoztatd, gyors vizsgalatoknal kielégité értékeket adnak(l).

5. Emulzids likorok szarazanyagtartalmanak meghatarozasara
ezen modszer, illetve a fajstlytartalom alapjan térténo meghataro-
zas (2) nem alkalmas. Elonyosen hasznalhatok azonban ezen vizs-
galatoknal az infravords sugarak (3).

IRODALOM

(1) Kotiasz, J. : Szeszipar IIl. 11, 9, 1955.
(2) MNOSZ 9589.

(3) Kottas:, J.: Elelmiszervizsgéalati Kozlemények, 11. 92, 1956 és
Z. U. L. 101, 386, 1956.
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KONYV -

Rovatvezetd:

LINDBERG, W. :

Zsiroldhat6 katranyfestékek kimu-
tatasa és szétvalasztasa savkeverék-
kel valé extrakeidval és kildonleges
(impregnélt) papirkromatografiaval.
Z. U. L. 103. 1. 1956.

Szerz6 a zsiroldhaté kéatranyfes-
tékek kimutatdsdra dolgozott Ki
modszert, melyet jol lehet alkal-
mazni az alland6 élelmiszervizsga-
latoknal. A festéktartalmi zsirt,
vagy olajat petro'éterben oldva, a
festékeket a petroléteres oldatbél
savoldatokkal vonja ki. Ezutdn a
festékeket a savas fazisbol éterrel
extrahalva és az étert ledesztillalva,
a maradékot elszappanositja. Az el
nem szappanosithaté részt kulon-
véalasztva, ecetsavas etilészterben
oldja. A moédszer érdekesebb része
az, amikor az egyes festékeket paraf-
finum liquidummal impregnélt kro-
matograf-papiron valasztja szét. Az
eludlé oldat 80 térf. % metanol,
mely 5% ecetsavat tartalmaz. Ezzel
a mddszerrel szerz6 szerint 9, az
élelmiszerekben leggyakrabban hasz-
néalt zsiroldhato festéket lehet elki-
I6niteni, illetve azonositani.

Lutter B. (Debrecen)

GROHMANN H. ES GILBERT E.:

Az almasav polarogréaiias meghata-
rozasa mustban és borban. Z. U. L.
103, 32. 1956.

Szerz6k vizsgélatai szerint az
almasav alkoholos oldatbél kvanti-
tative kicsaphatd ezlstsé alakjaban
és polarografiasan meghatarozhaté.
Az ezists6 alakjdban val6é kicsapas
lehetévé teszi az almasavnak a tej-
savtél valé kvantitativ elvalaszta-
sat és ennek kovetkeztében egyszer(

LAPSZEMLE

Gal llona

polarog'rafids mddszerrel lehetséges

az almasav meghatarozdsa magas
cukortartalma és tejsav tartalmu
fehérborokban, csemege borokban

és mustokban. Magasabb csersav-
tartalind borokban (vordsbor stb.)
a kdzvetlen ezlistcsapadékos eljaras
nem alkalmazhat6. Ebben az eset-
ben a zavard csersavat ion kicserélg
segitségével kell eltavolitani. Ennek
igénybevételével a megadott maéd-
szer szerint a legkuléonfélébb borok-
ban meg lehet hatarozni polarogra-
fidsan az almasavat fluggetlenul at-
tol, hogy erjedési tejsav- és csersav-
tartalmdak-e, vagy sem. Szerzék
ionkicseréléként Amberlite JR —120
és Amberlite JR —45 jelzésli md-
gyantadkat alkalmaztak. A maddszer
részleteit illetéen lasd az eredeti
kézleményt.

Lutter B. (Debrecen)

GROHMANN H. ES MUHLEN-

BERGER F. H.:

A glicerin meghatarozdsa mustok-
ban, borokban és csemege borokban
chinolinna valé A&talakitassal.

Z. U. L. 103, 177, 1956.

A chinolin kvantitativ meghatéa-
rozdsa — 10—230 mg/100 ml kon-
centraciok kozt — kaliummercuri-
jodid és mercuriklorid-dal lehetsé-
ges folos anilin jelenlétében is és a
varhatdo hiba nem haladja meg a
0,76%-ot. Ebben az esetben azon-
ban az elméleti 0,1376 helyett
0,1391-es faktorral kell szdmolnunk
achinolinmercurijodidnak chinolinra
valéd atszamitdsanal. Ha a chinolin-
tartalom 60 mg alatt van, mercuri-
klorid hozzadaddsa nem szikséges,
de ennél nagyobb koncentracional
elengedhetetlen. A szerz6k altal le-
irt munkamédszerrel a chinolin viz-
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g6zzel konnyen és kvantitativ at-
hajthaté és a chinolinmercurijodid
csapadékbol 11,9 faktorral a glice-
rin pontosan kiszamithaté. Nagyobb
mennyiségld cukor jelenlétében a
cukor eltdvolitdsa sziikséges, eb-
ben az esetben a modszer kismér-
tékben megvaltozik és ugyancsak
valtozik az &tszamitasi faktor is,
ami ez esetben 29,8.

mg'-nal kevesebb glicerin meg-
hatdrozasa oOnmagaban nehézkes,
ezt azonban konnyen A&t lehet hi-
dalni azzal, hogy a térzsoldathoz
pontosan bedllitott glicerinoldatbhol

mg-nak megfelel6 mennyiséget
mérink be, és az ilyen médon glice-
rinben dusitott alapoldatbél hatéa-
rozzuk meg a glicerint. Az ered-
mény megadasanal természetesen a
hozzdadott glicerinmennyiséget le-
vonjuk. Ezzel az eljarassal lehetévé
valik mustokban, borokban, cse-
mege borokban és egyéb glicerin-

tartalmu oldatokban — szikség
szerint még cukormentesités utan
is — a glicerin meghatarozasa

0—20 g/l koncentradciékban és a
varhaté hiba nem haladja meg a
0,1 —0,3 g/1 értékeket.

Lutter B. (Debrecen)

BAUMLER 1. :

llipnotikumok és szedativumok azo-
nositdsa toxikolégiai elemzéseknél,
(Mitt. Lebensmittelunters. Hyg. 46,
431, 1955))

Szerz6 néhany Gjabb hipnotikum
és szedativum tulajdonsagait és
reakcioit irja le. Azonositasuknak a
toxikolégiai elemzés sordn torténd
megkonnyitésére tadbldzatosan Osz-
szeallitja olvadaspontjaikat és jel-
lemz§ reakcidikat.

Gal 1. (Budapest)

NICOLAISEN-SCUPIN L. :

A refraktométerérték valtozédsa rak-
tarozott korték érése kozben. D. L.
Rundschau 50, 279, 1954.

Normalis pincetarolas kézben vég-
zett 8 naponkénti mérések eredmé-
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nyeként megéllapithaté volt, hog}
a raktarozott korték refraktométer
értékei nemcsak a fajtara voltai
jellemz6ek, hanem ugyanazon a faj
tan beltl is allandéan ndvekedtek
éspedig a kiindulé érték 0Osszesei
12 —13%-4val. A teljes élvezeti ér
ték elérése utan a refraktométerér
tékek gyorsan sillyedtek, kiilonoser
a ,Madame Verté” fajtanal és féle”
a barnds-puha maghaz kozelében
Figyelemre mélté tovabba, hog'j
egy- és ugyanazon gylmdlcsnél i
refraktométerérték a napsutotte ol
dalon lényegesen nagyobb, mint g;
arnyékoson. Ugyanez érvényes i
lombkorona kiils6 oldalan nétt, tobl
napot kapott gytimadlcsdkre is szem
ben azokkal, amelyek a korona bel

s6bb részein, A&rnyékosabb helyer
fejlédtek.

Gal |. (Budapest
GAGE J. C.:

Olom meghatarozasa szerves anya
gokban.

The Analyst 80, 789, 1955.

A cikk sokféle szerves anyagri
(tea, kavé, cukor, vaj, kulénb6z«
friss allati szovetek stb.) alkalmaz
hat6 mdédszert ismertet 6lomnyo
mok kvantitativ meghatérozasara
A modszer elve a kovetkez6 : 7
szerves anyagot elroncsoljak, hii
HCIl-ban oldjak, az 6Imot diethyl
dithiokarbamatként szerves oldé
szerkeverékbe, majd hig HCIl-ba ki
I6nitik el. Mivel az 6lomnak ditizo
natként valé kolorimetrias mégha
tdrozasa jol bevalt modszer, a to
vabbiakban ezen eljarast koveti
szerz6. Az egyes miveleteket sike
riilt ugy irdnyitani, hogy nincs szlk
ség' specialisan tiszta (6lomnyom
mentes) vegyszerekre, mert ezek
m(veletek sordn automatikusai
6lommentesekké véalnak.

A roncsolashoz csak egy kis -
cm X2, cm-es — elektromos fii
tésli égetécsé szikséges. Az anya
6lomtartalma kilonb6z6 formaba]
az egész meghatérozas alatt mind



0ssze harom dvegedénnyel érintke-
zik, igy a veszteség minimumra
csokkenthetd. Az égetécs6be mért
anyagot (kb. 5 g) el6szoér 250 C°-ig
hevitik, majd 500 C°-ra emelve a
hémérsékletet, szaraz hevitéssel,
MgNO03 hozzdadgsaval, HN 03 beve-
zetés mellett elhamvasztjak. A ha-

mut hig HCI-ban oldjak, az 6lom-
diethyldithiokarbamatot pentanol
és toluol 1:1 arédnyl keverékével

kivonjak. Utobbi miveletet citrat-,
bikarbonat pufferoldat jelenlétében
végzik, amivel az alkalifoldfoszfatok
zavard hatdsat kerilik el és egyben
a megfelel6 pH-t allitjak be. Az
6lomdiethvidithiokarbamét oldata-
bél hig HCi-val kioldjak az 6Imot,
majd 6lommentes ammanias-cianid-
szulfit reagens jelenlétében ldgos
ditizon oldatba keverik. A kelet-
kez6 o6lomditizonatot CCl4-dal Ki-
vonjak és meghatarozott térfogatra
toltik fel. Végul mérik az oldat
fényabszorpci6jat 515 m/x-nal és el6-
re elkészitett kalibracios gérbe se-
gitségével allapitjak meg az 6lom-
tartalmat.

A modszer elé6nyeként meg kell
még emliteni, hogy olcsé és semmi-
lyen fém nem <zavarja az o6lom
mennyiségének meghatarozasat.

Schulze J. (Budapest)

IWAINSKY H. :

Aminosavak  befolydsa redukald
szénhidratok meghatarozasara.

Z. U. L. 100, 173, 1955.

Szerz6 megallapitja, hogy énma-
gukban nem redukalé aminosavak
jelenléte is kisebb-nagyobb mérték-
ben meghamisitja azokat az ered-
ményeket, amelyeket redukal6 cu-
korféleségeknek ltgos rézs6-oldatok-
ban térténé meghatarozasa szolgal-
tat. A zavaré hatas aranylag cse-
kély mértékd a Meissl és Allihn-féle
gravimetrikus meghatarozasoknal,
Iényegesen nagyobb a Luff —Schoorl
mdédszer esetén és réz-aminosav
komplexumok képz6désére vezet-

heté vissza. Az oldatoknak deritése
aluminiumhidroxiddal, vagy ka-
liumferrocianiddal és cinkszulfattal
sem tudta az eredményeket kedve-
z6en befolyasolni.

Szerz§ az ,anthronreagens” fel-
hasznéaldséval kolorimetrikus cukor-
meghatarozasokat is végzett. En-

nek az eljardsnak az az alapelve,
hogy hexdzokbdl vagy hexoztar-
talma oligo- és poiisacharidokbdl
er6sen kénsavas oldatban valé he-
vitéssel oximetilfurfurol képzédik,
amely anthronnal fotometrikusan
kiértékelhet6 szinreakciét ad. Meg-
allapitja, hogy ez az eljards a vizs-
galt aminosavak jelenlétében is meg-
bizhato értékeket eredményez.

Gal 1. (Budapest)

HEINERTH E. :

Kovasav meghatadrozdsa mosdsze-
rekben.
(Fette Seifen 8, 595, 1954.)

5 ml, 1,84 fs-u kénsavhoz keverés
kozben 25 g mosdszert, majd 2,5 g
NaN O30t adunk, orauveggel lefed-
juk és homokfiirdében addig mele-
gitjuk, mig vildgossarga, homogén
oldatot kapunk. Ha még organikus
anyagok Gsznanak az oldatban, ak-
kor leh(ilés utan Gjabb 1 g NaNO3-ot
adunk hozza és tovabb melegitjuk.
A roncsolast filkében végezzik, a
mivelethez altalaban 20 perc elég.
Kihi{lés utan oOvatosan desztillalt
vizzel (kb. 100 ml) higitjuk (nitrézus
g6zok fejlédnek), ajbol felforraljuk
és még melegen szir6papiron le-
szlirjuk. A szlrépapirt jéol kimos-
suk, széaritjuk, porc. tégelyben el-
égetjik és 5—10 percig 800°-on ki-
izzitjuk. A visszamaradt rész gya-
korlatilag tiszta kovasav. Vasoxid
nyomok lehetnek benne, ezek azon-
ban mosé6szerben ritkan fordulnak
eld. A vizsgalat egy kis gyakorlattal
1 6ra alatt készen van.

Holényi L.-né (Budapest)
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ERXYE ODON
(1874— 1936.)

Ernyei Odon nyugalmazott osztalyos févegyész majus hé 27-én este elhunyt. A Févarosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézet jelenlegi személyzetének szdmos tagja hosszabh-
rovidebb idén keresztul egviitt dolgozott vele. aki tobb, mint 35 éven &t hilségesen, példa-
mutaté odaadassal és szakmai felkészultséggel szolgalta a févaros érdekeit intézete keretei
kozott.

Iskolait, féiskolai tanulmanyait Budapesten végezte, s a budapesti tudomanyegyetemen
?ydgyszerészi, ‘majd doktori oklevelet szerzett. 26 eves koraban, 1900-ban Budapest Székes-
ovaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetének szolgalataba lépett, itt hamarosan
kiting érzékkel 0j alapokra helyezte a févaros vizellatasaval kapcsolatos vizvizsgalatokat,
ezenkivil mindjart mukodése elején megszervezte a gyoégyszertarak ellendrzését és az itt
forgalomba kerulé gydgyszerek rendszere» vizsgalatat. Kés6bbi mikodése soran mint kiren-
delt szakérté igen sokat tett a Fdvarosi Kegyérgyar fejlesztése terén. 1919-ben osztalyos
févegyésszé Iépett eld. s ebben a minéségben vonult nyugalomba 1936-ban. M(ikédése nem-
csak alkot6, de neveld is volt és a F6évaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetének nem
egy vezet6helyen miikédé fémérnoke szerzett az 6 vezetése és Utmutatdsa nyoman igen
hasznos tapasztalatokat és ismereteket.

20 évet toltott jol megérdemelt nyugalomban, s bar halaldnak hire nem is jott egészen
vératlanul, mégis Ggy érezziilk, hogy nagy veszteség ért benninket, mert intézetink mai
forméjanak egyik alapité munkéasat és tanitdé mesteriinket, egyik dolgozdétarsunk pedig
édesapjat veszitette el vele.

Emlékét baratai, munkatarsai kegyelettel fogjak meg6rizni.
Lindner Elek
a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgalé Intézet igazgatdja.

A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEK HIRET

BUDAPEST :

Galambos Mérianak, Budapest Févaros Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézete igazgatd helyettesének
az Elelmiszeripari Miniszter kivalo6 munkaja elisme-
réséiul az ,Elelmiszeripar kivalé dolgozéja” kitiinte-
tést adomanyozta.

1956. marcius 17. Az Erjedésipari Kutatdintézet, a Magyar Szabvany

marcius 20. gyi Hivatal, az Ecetipari Vallalat és a FG@varosi
Vegyészeti Intézet képviseldib6l allé6 szakértébizott-
sagi értekezlet az MNOSZ 1659 Etelecet szabvany
modositasara a Févarosi Vegyészeti Intézetben.

1956. méarcius 23. A Konzervipari Tarcakdzi Mindsité Bizottsag (lése a
Févarosi Vegyészeti Intézetben.

1956. aprilis 7. Lindner Elek el6addsa a F&varosi Vegyészeti Inté-
zet Mdszaki Tovabbképz6 El6adassorozata (MTE)
keretében a ,Relativitds elmélete” cimen.

1956. aprilis 30. Kajdacsi Ferenc el6adasa a F6varosi Vegyészeti In-
tézetben ,Gombék piaci ellenérzése” cimmel (MTE

. el6adas).

GYOR

1956. marcius 2. Révay Zoltan ismertetése az Intézet feladatairdl és
eredményeir6l a Megyei Tandcs Kozegészséglgvi és
Jarvanylgyi Bizottsagaban.

1956. marcius 3. Szakirodalmi ismertetések.

1956. marcius 23. Révay Zoltan ,Uj nedvességméré modszerek ismer-
tetése” c. el6adasa a gyéri MITE rendezésében.

1956. aprilis 2. Szakirodalmi ismertetések.
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