
ZEMPLÉN GÉZA EMLÉKEZETÉRE
1883—1956

Gaude Hungária, quae talem tulisti! Ez a felirat volt olvas
ható hírneves természettudósunknak, Kitaibel Pálnak síremlé
kén. Méltán illenének ugyanezen szavak felejthetetlen tanító- 
mesterünk : Zemplén Géza sírkövére is, annak a büszkeségünk
nek kifejezésére, hogy vegyészmérnökök és vegyészek generá
ciói között mi is tanúi lehettünk zseniális alkotó képességének, 
mesterien egyszerű és hatásában mindig emlékezetes előadói, 
oktatói művészetének; részesei lehettünk negyvenhárom évi 
kutató tevékenysége minden gazdag tapasztalatának, eredmé
nyének. S mert ilyen büszkék vagyunk Zemplén Géza élet
művére, azért érezzük át teljes szívünkkel azt a nagy veszte
séget, amely a magyar tudományt — s nyugodtan mondhatjuk : 
általában a tudományt — elhunytával érte.

Zemplén Géza az ugyancsak világhírű Emil Fischernek 
volt méltó tanítványa és követője. Mindazt, amit fiatal évei
ben, huszonnégy éves korában Emil Fischer berlini intézeté
ben három éven át tanult, látott és tapasztalt, hazájába vissza
érkezvén, mint az újonnan létesített műegyetemi szerves kémiai 
tanszék 1913-ban kinevezett, alig harmincéves fiatal profesz- 
szora, igyekezett megvalósítani, illetőleg tovább fejleszteni. 
Munkássága azonban eleinte csaknem leküzdhetetlen aka
dályokba ütközött, mert — mint maga írta — intézete nem volt 
felszerelve sehogy sem, úgyszólván üres falakat és néhány 
dolgozóasztalt talált ; dotációja pedig nem volt. Minthogy 
tudta, hogy kutatónak a laboratórium az a keret, melynek tar
talmát a jó felszerelés, értéket pedig a benne végzett kutató 
munka ad, törhetetlen akaraterővel és példátlan munkabírás
sal, úgyszólván saját munkájából szerelte fel intézetét, és 
jól kiválasztott tanítványaival, elsősorban a szénhidrátkutatás 
területén, világviszonylatban is nagy feltűnést keltő ered
ményeket ért el. Negyvenhárom éves professzori működése 
folyamán több, mint háromszáz dolgozata jelent meg, s szellemi 
tevékenységét életének utolsó éveiben sok szenvedést okozó
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betegsége sem bénította meg. Néhány évvel ezelőtt jelent meg 
kutatásainak mintegy összefoglalásaként „Szerves kémiá”-ja ; 
utolsó írásainak egyikét pedig lapunk jelen évfolyama közölte.

Zemplén Géza hatalmas munkássága sok elismerésben része
sült. A Magyar Tudományos Akadémia 1923-ban levelező, 
majd 1927-ben rendes tagjává választotta, 1928-ban pedig 
az Akadémia nagydíját nyerte el. 1948-ban elsők között kapta 
meg a Ivossuth-díjat; 1953-ban pedig a Munkaérdemrenddel 
tüntették ki. Számos külföldi kitüntetésnek is birtokosa volt. 
A sok megérdemelt hivatalos elismerés mellett különösen nagy 
örömöt okozott számára tanítványai, s közöttük elsősorban 
közvetlen munkatársai rajongó szeretete. Az a tudományos 
iskola, amelyet intézetében maga körül kifejlesztett, s amely 
a magyar kémiai tudomány fejlődésében döntő jelentőségű, 
ércnél maradandóbb emlékmű számára. Ha igaz, hogy akkor 
hal meg valaki igazán, ha elfelejtik, akkor Zemplén Géza élni 
fog nemcsak tudományos eredményeiben, hanem tanítvá
nyai soha el nem halványuló emlékezetében.

Dr. Telegdy Kováts László
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EREDETI DOLGOZATOK BESZÁMOLÓK

A hús pácolásánál szereplő tényezők vizsgálata
K Ö R M E N D Y  L Á SZ L Ó  és G A N T N E R  G Y U L A  

K on zerv -, H ú s- és H ű tő ip a r i K u ta tó  I n té z e t , B u d a p e st  

Érkezett: 1956. április  14.

A húsipari technológiai műveletek között jelentős helyet foglal el 
a hús sózása, pácolása. A legtöbb húsipari terméket a feldolgozás folya
mán sózzák, illetve páckeverékkel dörzsölik be vagy pácsót kevernek 
az aprított nyerstermékbe, egyes esetekben a pácoldatot mechaniku
san viszik (fecskendezik) be a húsba, vagy azt egyszerűen páclébe 
helyezik. Az alábbiakban a pácolásra vonatkozóan és a gyakorlat 
számára alapvetően fontos néhány elméleti kérdésre vonatkozó kuta
tásainkról számolunk be.

A pácolással hármas célt kívánunk elérni : 1. a hús jellegzetes, 
pirosas színének megőrzését, tehát az izomfesték rögzítését, 2. a pácolt 
húsok jellegzetes ízének kialakítását, 3. a hús és félkészítmények el
tarthatóságának és élvezeti értékének megőrzését, illetve fokozását. 
A pácolásnál lejátszódó biokémiai és mikrobiológiai folyamatokról, 
a salétromsók, cukrok, fűszerek, savak stb. szín- és ízkialakító hatásá
val igen sokan foglalkoztak, e tárgyról megjelent nagyszámú közle
mény közül csak néhányat említünk meg (1 —8).

Ismeretes, hogy a pácolásnál használatos sók tartósítóképessége 
ezeknek diffúziós úton a szövetekbe történő behatolásán alapszik. 
A pácoláskor cserefolyamat révén az áru víztartalmának és oldható 
szerves és szervetlen vegyületeinek egy részét elveszíti és a szövetek 
egyidejűleg sóban feldúsulnak. Munkánk azoknak a különböző ténye
zőknek vizsgálatára vonatkozik, melyek a konyhasónak az áru szöve
teibe történő behatolását befolyásolhatják.

Vizsgálati módszerek
A diffúziós folyamatok kinetikáját Fick első és második törvénye 

írja le (9). E törvényszerűségekből is levont következtetések alapján a 
konyhasónak az áru szöveteibe történő behatolását az alábbi tényezők 
befolyásolhatják :
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a) a páclé kezdeti sókoncentrációja,
b) a páclé-húsarány,
c) a páclé keverése, illetve mozgatása,
d) a pácolás hőmérséklete,
e) a pácolás időtartama,
f) a pácolandó hús minősége,
g) a hús mértani alakja és fajlagos felülete,
h) a páclében a konyhasón kívül jelenlevő egyéb vegyületek.
A vizsgálati anyag egyenletességének biztosítására kísérleteink

nél mindig a marha egyik combhajlító izmát, a m. semitendineust 
használtuk. A húst feldolgozás előtt a durva zsír- és kötőszöveti ele
mektől megtisztítottuk. Páclébe történő behelyezés előtt az izomból 
hasábokat vágtunk ki oly módon, hogy leghosszabb élük az izom
rostokkal párhuzamosan fusson. Azonos kísérletsorozathoz mindig 
közelítőleg azonos geometriai méretű és azonos súlyú hasábokat hasz
náltunk.

A páclé NaCl koncentrációját mindig 19—21 g/100 ml közé állí
tottuk be, mely általában az ipari pácleveknél használatos sótömény
ségnek felel meg. A páclé elkészítéséhez közönséges étkezési sót hasz
náltunk. A frissen készített pácoldatot nem szűrtük. Olyan vizsgála
toknál, ahol a színkialakulást is figyelemmel akartuk kísérni, 98% 
NaCl, 1,6% KN03 és 0,4% NaN02-et tartalmazó sókeverékből készí
tettünk páclevet 19—21 g keverék/100 ml koncentrációban.

A páclé-húsarányt (ml páclé/g hús) — ugyancsak az üzemi gya
korlatokhoz alkalmazkodva — általában 1 : 1-re, ritkábban 1 : 2-re 
állítottuk be.

A kísérletekhez az előzetesen lemért húshasábokat 400, illetve 
600 ml-es főzőpoharakban helyeztük el, majd mérőhengerből meg
felelő térfogatú, szobahőmérsékletű pácoldatot adtunk hozzá, óra
üveggel lefedtük és + 2 —j-5 C°-on hűtőben tároltuk. A főzőpoharak 
nagyságát és alakját mindig úgy választottuk meg, hogy a lé a hasábo
kat tökéletesen elfedje. A húsdarabok felszíni úszását nehezékekkel 
akadályoztuk meg, 24 óra után azonban a húsdarabok a fajsúly- 
különbségek kiegyenlítődése folytán már maguktól is alámerülve 
maradtak. A kísérlet időtartama alatt a páclé teljes nyugalomban volt, 
azt csak a konyhasótartalom meghatározások előtt — az átlagminta 
biztosítása céljából — kevertük össze. Erre azért volt szükség, mert 
a nyugalomban levő rendszernél feltehetően a hús felülete irányában 
koncentrációgradiens lép fel. A kivett páclémintát azonos koncent
rációjú sólével pótoltuk.

A NaCl meghatározásához 2 ml páclevet 100 ml-es mérőlombikban 
50 ml víz hozzáadása után 2 ml 10%-os alumíniumszulfáttal, majd a
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semlegesítéshez szükséges térfogatú (^0 ,7  ml) 10%-os NaOH-al 
elegyítettünk. Az A12(S04)3 oldat lúgfogyasztását előzetes próbában 
állapítottuk meg fenolftalein indikátor jelenlétében. Jeligtöltés és 
szűrés után a derített oldatot merkurimetriásan (10) titráltuk.

A pácolt hús átlagos sótartalmát a következőképpen vizsgáltuk : 
a pácléből kiemelt hasábot szűrőpapírral leitattuk, lemértük, majd az 
egész húst ledaráltuk és egyenletesen összekevertük. A keverékből 
10 g-ot lemértünk és kb. 100 ml vízzel, 200,ml-es Stift-lombikban, 
gyakori összerázásokkal, forrásban levő vízfürdőn 204g főztük. 
Ezután hűtés, jeligtöltés és szűrés következett. A NaCl meghatározás 
a továbbiakban fentiekhez hasonlóan (merkurimetriásan) történt. 
A KN03 meghatározását Scheringa (11) szerint végeztük.

A vizsgálatok statisztikai kiértékelésére Student-féle t próbát 
és variációszámítást (12) alkalmaztunk.

A közleményben előforduló jelölések :
d0 = páclé kezdeti NaCl koncentrációja ; g/100 ml
dt =  páclé NaCl koncentrációja t idő múlva ; g/100 ml
vt = páclé térfogata ; ml
g0 = hús súlya a pácolás kezdetén ; g
gt =  pácolt hús súlya t idő múlva ; g

— =  p‘ lé-húsarány ; ml/g 
9o
t =  pácolás időtartama napokban 

at =  a pácolt hús átlagos sótartalma t idő múlva ;
g NaCl/100 g hús 

T = a pácolás hőmérséklete ; C° 
s. e. =  standard eltérés (12)

V iz sg á la ti ered m én y ek

. Az 1. ábra a sóbehatolás irányának hatását tünteti fel a pácolás 
sebességére.

A sóbehatolás irányának az izomrostok lefutása által történő' 
befolyásolásának tisztázására a kísérletek beállítása ugyanabból a 
húsból 2 cm vastagságú és kb. 10 cm átmérőjű közelítőleg korong 
alakúra vágott szeletekkel történt. Miután a korongok átmérője vas
tagságuknak kb. ötszörösét tette ki ; az 1. ábrán az 1. esetben az izom
rostokra merőleges, 2 . esetben a velük párhuzamos felületnek volt
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elhatározó szerepe a diffúzió iránya szempontjából. Az izomrostokkal 
párhuzamos irányban, mint az 1. ábrán látható, a pádéból az izom
szövetekbe történő konyhasóbehatolás lényegesen gyorsabban történt,

4 % ® ©

Sóbeha to lás  i r á n y á n a k  h a tá s a  a só ta r ta lo m  időbeli vá lto zásá ra .  A h ú s  
minősége : 2 n a p ig  h ű tő b e n  tá ro l t ,  p H  =  5,95, d0 =  20,17, p '  =  1,0.

1. Izo m ro s to k k a l  p á rh u zam o s  i r á n y ú  diffúzió.
2. Izo m ro s to k ra  merőleges i r á n y ú  "diffúzió.

mint a rostokra merőlegesen. Hasonló eredményhez jutottak Krilova 
és Zujeva (13) is, akik a pácolási folyamatot izotópokkal követték 
nyomon.

Külön vizsgálat tárgyává tettük az üzemi páclevek készítésénél 
a szokásos mennyiségben alkalmazott egyéb anyagok; szaharóz, 
glükóz, káliumnitrát, valamint e pácanyagok oldásához használt 
víz keménységének hatását a pácolás sebességére.

Vizsgálatainkhoz itt 24 óráig + 2 — 1-5 C°-on hűtőben tárolt 
5,6—6,0 pH értékű II. osztályú tehénhúsokat használtunk. A vizs
gálatok eredményeit az L, statisztikai kiértékelésüket a II. táblázat 
tünteti fel. i. táblázat

Kontroll
(1)

0,4%
K N 0 3
(2)

40 N 3 
(3)

1%
szaharóz

(4)
1%

glükóz
(5)

Konyhasótartalom 
a húsban 4 8  órás 
pácolás után ; 
g / 1 0 0  g 6 ,5 5 % 6 ,7 7 % 6 ,9 4 % 6 ,7 2 % 7 ,0 8 %

s. e. ± 0 , 3 1 ± 0 , 3 1 ± 0 , 5 2 ± 0 , 3 8  i ± 0 , 5 1  
'
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Páclé  összetevők és v ízkem énység  h a t á s a  a sóbehato lás  sebességére. 
H ú so k  minősége ; 1 napos h ű tő b en  tá ro l t  II .  o. teh én h ú so k  p H =  5,8 — 
6,0. Pácolás id ő t a r t a m a  : 48 óra. p '  =  1,0. Mérések szám a 36. M ére tek  : 
5 x 5 x 8  cm.

(1) 20,3 g NaCl 100 ml-re  o ldva  deszt. vízzel ; kontro ll .
(2) 20,3 g NaCl +  0,4 g K N 0 3 p ro  100 ml deszt. víz.
(3) 20,3 g NaCl +  4 (5 m g CaO +  3,6 m g MgO)-nak megfelelő 

CaCl2 és M g S 0 4 p ro  100 m l deszt. víz.
(4) 20,3 g NaCl +  1 g szaharóz  pro  100 ml deszt. víz.
(5) 20,3 g NaCl +  1 g glükóz pro 100 ml deszt. víz.

II. táblázat

Négyzetes
eltérések
összege

F érték táblázatból
Szabadsági 

fokok száma Variációk F érték
5% 1%

35 (összes) 5,0745

4 (átlagok 
között) 0,8859 0,2215

1,64

2,68 4,00

31 (hiba) 4,1886 0,135
Nem szignifikáns!

Yariációelemzés összesítése az I. t á b lá z a t  a d a ta i  a lap ján

Mint a fenti két táblázatból látható, a kérdéses anyagok egyike 
sem okozott a megadott töménységeknél szignifikáns változást a marha
húsok átlagos sótartalmában 48 órás pácolás után. Vizsgálataink 
eredményei tehát nem támasztották alá Manerberger és Mirkin. (4) 
könyvében olvasható megállapítást, mely szerint a kalciumklorid 
a konyhasó behatolására fékező hatást gyakorolna. Hasonlóképpen a 
káliumnitrát sem növelte az adott mennyiségben szignifikánsan 
az izomrostok permeabilitását, mint ezt az irodalomban olvashatjuk (8). 
Az Országos Közegészségügyi Intézet adatai szerint (14) húsipari üze
meink általában 10—25 Német keménységi fokú (összkeménység!)
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vizekkel dolgoznak. Kísérleteink eredményei alapján a kalcium- 
és magnéziumsók oldásával mesterségesen előállított, a gyakorlatban 
üzemi páclevek előállítására használt vizeknél lényegesen nagyobb 
40 №-os víz sem gyakorolt lényeges befolyást a páeolási folyamatra. 
Moulton és Lewis könyvében is (2) olyan kísérletekből leszűrt meg
állapítást találhatunk, mely szerint a pácolás céljaira alkalmazott 
konyhasóban előforduló természetes szennyeződések (Ca, Mg-sók) a 
diffúziós folyamatot nem befolyásolják.

Kétségtelen azonban az is, hogy kísérleteink eredményei nem álta
lánosíthatók minden meggondolás nélkül az üzemi viszonyokra. 
Üzemi viszonylatban ugyanis a páeolási folyamat az áru nagyobb, 
vastagabb méretei következtében sokszor lényegesen lassúbb ; ilyen 
körülmények között természetesen a bús struktúráját és ezzel talán a 
diffúziós viszonyokat is jobban megváltoztathatják a pácolás alatt 
lejátszódó enzimes folyamatok. Nem szabad figyelmen kívül hagyni 
azt sem, hogy jelen kísérleteinknél az egyenletes, homogén, 
zsírszövettől mentes struktúra biztosítására marhahúst hasz
náltunk, legtöbb külföldi szerző megállapításai ezzel szemben az 
ipari pácolás céljaira jóval sűrűbben alkalmazott sertéshúsra vonat
koznak.

Az utóbbi évek húsipari irodalmában több közlemény jelent meg 
a húsok melegen történő pácolásáról. A Meat 1951. augusztusi száma 
olyan készülék ismertetését közli, melynek segítségével a páeolási időt 
12 órára lehetett lerövidíteni 50—52 C°-os hőmérséklet alkalmazá
sával. Bolsakov és Szokolov 0— \-5 C° hőmérsékletű sonkákat 70 C°-os 
páclével fecskendeztek be (15); a hőmérsékletkülönbségek hatására 
létrejövő termodiffúziót használták fel a pácolás gyorsítására. Lavrova 
Kravcsenko és Poletajev (16) sertéshúsokat cirkuláló lében 50 C°-on 
pácoltak. Az irodalmi adatok szerint 50 C°-nál kisebb hőmérséklet 
mikróbás romlást, savanyodást eredményezhet. 50—54 C°-n.ál nagyobb 
hőfokon viszont az áru állományának kialakulása lesz kedvezőtlen, 
valamint az íz és zamatkialakulás szempontjából kedvező enzimes 
folyamatok is megbénulnak.

Az intézetben végzett kísérletek eredményeit a 2. és 3. ábrák 
mutatják. A kísérletek a közlemény elején ismertetett, egyébként az 
iparban is szokásos módon történtek ; a kontrollvizsgálatokat + 2 — í-5 
C°-on hűtőben, a melegpácolást 50 C°-os termosztátban végeztük. 
Az 50 C°-os kiegyenlítődési hőmérséklet biztosítására a felhasznált 
páclevet a felöntés előtt 60—65 C°-ra melegítettük (a hús maga 
szobahőmérsékletű volt). A 2. ábrán a páclé sótartalmának változása 
látható az idő függvényében.
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l /а  1 napos m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  50°

1/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  5°

2/a  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T =  50°j

2/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T  =  5°

2. ábra
Sókoncentráció  vá l to zása  p ác lében  az idő és h őm érsék le t  függvé

nyében.
M é re te k :  1. 5 x 5 x 8  cm, 2. 5 x 4 x 8  cm  p '  =  1,0

Az alábbi 3. ábra a hús sótartalmának változását mutatja meleg- 
és hidegpácolásnál.

loo
6o

S ó ta r ta lo m
g NaCl 

100 g hús I és sú lyv iszonyok
g páco lt  hús  

g nyershús 100

a lak u lása  meleg és h ideg pácolásnál.  H ú s  minősége ; 2 napos m a rh a h ú s  
p H  =  G,1 • d0 =  19,3 • m ére tek  ; 3 , 5 x 3 x 5  cm. p' =  1,0.
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A hőmérséklet tehát lényegesen gyorsítja a konyhasó behatolását 
az áru szöveteibe. A nagyobb hőmérsékleten pácolt áruk színkiala
kulása is kedvezőbb. Az egész keresztmetszet teljes „átérése” már az 
első 24—48 órában bekövetkezett ; az áru színe egyenletes, rózsaszínű 
volt. Az 5°-on pácolt kontrollkészítmények átpirosodása lényegesen 
hosszabb időt vett igénybe (a 2 . ábrán a nyíllal megjelölt helyeken!). 
Fenti ábrán látható az is, hogy a melegen pácolt hús súlyvesztesége 
lényegesen nagyobb volt. Ez a különbség azonban mint az alábbi
III. táblázat mutatja, az áruk további hőkezelése (füstölés és főzés) 
után kiegyenlítődött.

III.  táblázat

Sor
szám Hús minősége

Páeolás
idő

tartama
nap

Súlyváltozás % . íooj

50 C°-os pácolásnál 5 C°-os pácolásnál

pácolás
után

füstölés
után

főzás
után

pácolás
után

füstölés főzés 
után J után

1. 1 napos marhahús 
pH =  5,85 (1. 2. 
ábra la , lb ) 4 76 70 60 91 82 6 1

2. 1 napos marhahús 
pH =  5,9 (1. 2. 
ábra 2a, 2b) 4 78 48 94 — 50

S ú lyv iszonyok  a la k u lá s a  50 és 5 C°-on p áco l t  h ú so k  főzésénél.  
A  főzés i d ő t a r t a m a : 1 ó ra  100 C°-on.

A páclé mozgatásának hatását a diffúziós folyamat sebességére 
tünteti fel a 4. ábra. A kísérletek beállítása kb. 10 mm vastagságú 
és 70 mm hosszúságú, hengeralakú húsdarabokkal történt. A hús- 
hengerek formálásához külön e célra előállított, alsó végén kiélesített, 
belül üreges acélhengert használtunk. Előállításuk a 10—12 cm vas
tagságúra szeletelt húsdarabokból, az izomrostokkal párhuzamos 
irányban, fúrógéppel történt. Azonos izomból fúrt hengerek közül a 
viszonylag^egyenletes átmérőjű, ép darabokat válogattuk ki. A hús
darabokat két részre osztottuk ; egyik felét a páclé felöntése után 
rázógépre helyeztük és erőteljes rázásnak vetettük alá, másik felét 
mozgatás nélkül, nyugvó helyzetben hagytuk állni.
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A páclé m ozg a tá sán ak  h a tá s a  a sóbehatolási fo ly am at sebességére: 
d0 =  19,35 p '  =  1,0.

1. Páclé m ozga tva .
2. M ozgatás nélkül.

Kísérleteket végeztünk 
arra nézve, hogy a vágás után 
eltelt idő milyen mértékben 
befolyásolja a nyershús minő
ségét pácolhatóság szempont
jából. Ismeretesek azok a 
biokémiai változások, melyek 
az állat vágása után az izom- 
zatban lejátszódnak (18). A 
friss, meleg hús pl I-ja álta
lában 6,7—7,0 között mozog ; 
24—48 órás hűtőtárolás alatt 
savanyú (pH =  5,6—6,0) 
irányba tolódik el. Megvál
tozik a hús vízfelvevőképes
sége és állománya is. Callow 
(17) szerint a nagyobb pH 
értékű izomszövet a sóolda
tok számára kevésbé átjár
ható. Gibbons és munkatársai

Frissen  és 24 óráig érlelt hús  s ó ta r ta lm á 
n a k  v á l tozása  a pácolási idő függvényében: 
p '  =  1,0 m é re t  5 x 4 x 8  cm, d0 =  20,8

1. F riss  h ú s  p H  =  6,6.
2. 1 napos h ú s  p H  =  6,0.
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Mint fenti ábrából látható, a páclé mozgatása a diffúziós folyamat 
sebességét lényegesen befolyásolta. Mindezek az eredmények fel
hívják a figyelmet arra, hogy az üzemi páclevek mozgatása, valamint 
a melegpácolás ipari alkalmazásának kérdése komoly figyelmet 
érdemel. Л . os



(18) a hús pH értéke és sótartalma között viszont nem kaptak 
szignifikáns korrelációt pácolási kísérleteinknél.

Saját vizsgálatainknál a friss, meleg húsdarabok egyik felét 
vágás után 1,5—2 órával helyeztük páclébe ; ugyanannak a húsnak 
másik részét 24—48 órás (+ 2— [-5 C°) hűtőtárolás után pácoltuk a 
szokásos módon. A kísérletek eredményeit a IV. táblázatban közöljük.

Az 5. ábrán egy másik kísérletben a frissen és tárolás után pácolt 
hús sótartalmának változását ábrázoltuk az idő függvényében.

Mint az 5. ábrából és a IV. táblázatból leolvasható, általában néni 
volt érzékeny különbség a friss és az 1 —2 napig hűtőben tárolt, 
alacsonyabb pH értékű húsok között. Két esetben (IV. táblázat 5. 
és 6 . sorszám) tudtunk csak nagyobb eltérést kimutatni a sótartalom 
időbeli változása tekintetében. Meg kell jegyeznünk azonban azt is, 
hogy a friss, meleg hús biokémiailag ,,labilis” állapotúnak tekin
tendő. A biokémiai átalakulások (ATP és glikogén bomlása, tejsav- 
képződés stb.) ugyanis a vágás után eltelt első 24 órában igen nagy- 
gyorsasággal mennek végbe ; a további hűtőtárolás alatt a hús fizikc- 
kémiai sajátoságai, állománya, vízfelvevőképessége, pH-értéke lénye
gesen lassabban változik. Bár valószínűnek látszik, hogy ez az érési 
folyamat a páclébe helyezett nagyobb pH értékű, friss, meleg marha
hús esetében ugyanúgy lejátszódik az első 24 órában, mintha a hús 
a szokásos módon hűtőben lenne tárolva, mégis felmerül a kérdés, 
hogy a pácolt húsba már bediffundált konyhasó milyen mértékben 
zavarja e folyamatokat. Ha a pácolt áru nagyobb, vastagabb méretű, 
akkor a konyhasó az áru belső rétegeibe az első 24 óra alatt nem hatol 
be, itt tehát a biokémiai folyamatok feltehetősen zavartalanul, a 
megszokott módon játszódnak le. Régebbi tapasztalataink szerint (19) 
a friss, meleg húsból 2—2,5% NaCl-al készült pépek (prádok) 24 órás 
tárolás után is nagyrészt megőrizték jellegzetes állományukat és 
vízfelvevőképességüket, ellentétben a sómentesen tárolt kontroli- 
készítményekkel. Külön vizsgálat tárgyává kívánjuk még tenni az 
olyan, legalább 24 óráig pihentetett húsok viselkedését, melyek 
pH értékűket lassabban változtatják, tehát biokémiailag viszonylag 
„stabil” állapotúak. E kísérletek eredményeinek birtokában tudnánk 
csak Callow (17) érdekes megállapításaihoz hozzászólni.

Az érzékszervi vizsgálatok tanulsága szerint pácolás után, nyersen 
még jól meg lehetett különböztetni a kétféle (friss és pihentetett) 
minőséget. A friss, meleg nyersanyagból pácolt hús-hasábok állo
mánya puhább volt, metszési felszíneik duzzadtak voltak, középső 
átmérőjük viszont csökkent (összeugrott); metszéslapjaik téglavörös 
színűek, középen gyakran zöldes, „opaleszceneiás” árnyalatot mutat
tak. Ezzel szemben a pihentetett húsból pácolt áruk állománya 
tömöttebb, színe kiegyensúlyozottabb, halványabb árnyalatú. Hőke-
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A hús m inőségének befolyása a pácolási időtartam ra IV . táblázat.

p’ =  1,0 A páclevek 0,4% K N 03-t és 0,1% N aN 02-t tartalm aztak

P á c 1 é s é t a r t a I m a : g /100 ml
Gór- A hús minősége

Geometriai
méretekszám

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ll 12 13 cm X cm X cm
nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap

Friss hús
í . pH =  6,7 

1 napos hús
19,9 14,5 13,5 12,8 — 12,5 — — — — . ' n,6 5 x 5 x 8

pH =  6,2 20,1 14,6 13,6 — 12,9 12,5 11,8
Friss hús

2. pH =  6,8 
2 napos hús

20,1 14,2 13,4 12,6 12,3 11,7 ' 5 x 4 x 8

pH =  6,2 20,1 14,6 13,4 12,5 12,2 — — — — — — — 11,7 —
F'riss hús

3. pH =  6,6 
2 napos hús

20,7 — 12,5 — • --- 11,9 5 x 4 x 7

pH =  6,0 20,9 — 12,9 — — 12,2 — — — — ■ — — — —
Friss hús 20 cm hosszú-

4.* pH =  6,8 20,7 — 15,6 — — 14,0 — — — — 13,5 — — ságú szeletek
2 napos hús 0  9—10 cm

pH =  6,1 20,7 — 15,6 — — 14,2 — — — 13,4 — •— —
Friss hús

5. pFI =  6,8 
3 napos hús

19,4 — — 12,6 — — — — — — — — — — 5 x 5 x 7

pH =  5,8 19,4 — — 13,7 — — — — — — — —
Friss hús

6. pH =  6,6 
2 napos hús

20,7 — 13,7 5 x 5 x 7

pH =  5,8 20,7 — 15,3 — — — — — — — — —- —
* 9—10 cm átmérőjű kb. 40 cm hosszúságú izomdarab 2 egyenlő részre vágva.



zelés (füstölés +  főzés) után azonban ezek a különbségek nagyrészt 
eltűntek. A súlyviszonyok alakulásában sem voltak 2—3%-nál 
nagyobb eltérések kimutathatók.

A marhahús vizsgálatánál szerzett tapasztalataink tehát nem 
támasztották alá egyes húsipari szakembereink véleményét, mely 
szerint a friss, meleg hús a pácsók számára hozzáférhetetlen volna. 
Természetesen más kedvezőtlen tulajdonságok (romlás, befülledés 
veszélye, esetleg kedvezőtlenebb színkialakulás stb.) miatt a gyakor
latban pácolásra csak hűtött, „pihentetett” húsok jöhetnek számí
tásba.

A 7. ábra két pácolt hús sótartalmának változását tünteti fel a 
rétegvastagság függvényében 3, illetve 2 különböző időpontban- 
E rétegvizsgálatok elvégzéséhez 5 cm hosszúságú, 22—26 cm2 lap
felületű hús-hasábokat olvasztott zsírba helyeztünk a 6 . ábrán fel
tüntetett elrendezés szerint.

pacié

hús

z s ír

K ísér le ti e lrend ezés ré teg v iz sg á la to k  elvégzésére  
A d iffú zió  irá n y a  az izo m ro sto k k a l p árh u zam os.

Különböző időpontokban a húsdarabokat a zsírból kivettük. 
5 db 1—1 cm vastagságú szeletekre vágtuk, minden egyes szeletet 
ledaráltuk és meghatároztuk az átlagos sótartalmát. Szemléletesség 
kedvéért a sótartalom eloszlását szimmetria alapján mindkét oldalra 
felrajzoltuk. (7. ábra.)
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1 2  3 *  ő  6  7  в  9  Ю
rétegek

1. sz. k ísé r le t

At %

7. ábra
S ó ta rta lo m  elo sz lá sa  réteg en k én t k ü lön b öző  id ő p o n to k b a n  egy irán yú

b eh a to lá s esetén . 
d0 =  20 ,0  p ' =  0 ,5

1. 20 n apos p áco lás u tá n  1. 13 n apos p á co lá s u tán
2. 0 napos p áco lás u tá n  2. 6 n apos p á co lás u tán
3. 1 n apos p á co lás u tán

Húsok minősége ; 24 óráig hűtőben tárolt marhahús (l.sz. kísér
let) ; 48 óráig hűtőben tárolt marhahús (2. sz. kísérlet). Nyilak a 
diffúzió irányát jelzik.

Köszönetét mondunk Tegze Miklósnak és Vukov Konstantin
nak, a Cukoripari Kutató Intézet tudományos munkatársainak a 
cukorrépa diffúziós viszonyainak tanulmányozásánál szerzett érté
kes tapasztalataik átadásáért.
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ÖSSZEFOGLALÁS
V izsg á la t tá r g y á v á  te t tü n k  k ü lön b öző  té n y e z ő k e t , m e ly ek  a m a rh a 

h ú s sz ö v e te i és a p á c lé  k ö z ö tt i d iffú z ió s c sere fo ly a m a to t b efo ly á so ljá k . 
K ísér le ti ered m én y e in k  szer in t sem  a szok ásos m en n y iség b en  h a szn á lt  
cukrok  (g lü k óz , szaharóz) v a g y  k á liu m n itrá t, sem  a v íz  k em én y ség e  
n em  b e fo ly á so ltá k  sz ig n ifik á n sa n  a k o n y h a só b eh a to lá s  seb esség ét.

N a g y  h őm érsék le tű  (50  C°) p á c lev ek  a lk a lm a zá sa  k ed v ező  ered 
m é n y e k e t  m u ta to tt .

A z izo m ro sto k k a l p á rh u zam os irán yú  d iffú z ió  lén y eg esen  g y o rsa b b , 
m in t a rostok ra  m erő leges. L én y eg esen  g yorsab b  só b eh a to lá st ered m é
n y e z e tt  a p á clé  m o zg a tá sa  is.

Á lta lá b a n  nem  v o lt  érzék en y  k ü lö n b ség  só b eh a to lá s seb esség e  szem 
p o n tjá b ó l a fr iss, m eleg  (v á g á s  u tá n  1 ,5  — 2 óra) és a h ű tő b en  24 — 48  
óráig p ih e n te te tt  n y ersa n y a g o k  k ö zö tt .

И С С Л Е Д О В А Н И Е  Ф А К Т О Р О В  В Л И Я Ю Щ И Х  Н А  П О С О Л К У  М Я С А  

Л. Керменди и Д. Гантнер

А втор ы  и ссл е до в а л и  р азны е факторы, в ли я ю щ и е на ди ф ф у зи о н н ы е  
процессы  п р о н и к а ю щ и е  м е ж д у  ра ссо л о м  и мясом к р у п н о го  р о га т о г о  
скота . Н а  о сн о ве  р е з у л ь т а т о в  и ссл е до в а н и й  в о з м о ж н о  у ст а н о в и т ь ,  
что ни са х а р ы  (гл ю коза ,  с а х а р о з а )  в о б ы к н о в ен н о  п р им еним ом  к оли 
честве,  ни н и т р а т  калия, ни тве рд о ст ь  воды не в л и я ю т  в си гн и ф ик ан т-  
ной мере на ск о р о с т ь  п р о н и к н о в ен и я  п о в ар ен н ой  соли.

П р и м ен ен и ем  р а ссо л о в  с повы ш енной т е м п е р а т у р о й  (Ю50°С)  
д о ст и г а л и  х о р о ш и х  р е зу л ь т а то в .

С к ор ость  д и ф ф у зи и  в о зн и к а ю щ ей  п а р а л л е л ь н о  с мышечными  
в олокнам и больш е, чем в о зн и к а ю щ ей  п о п е р е ч н о ;  с к о р о с т ь  п р о н и к н о 
в ения  п овар ен н ой  соли  в о з м о ж н о  повы сить  т а к ж е  и с см еш иванием  
р ассола .

В о о б щ е  не о к а з а л а с ь  р а зн и ц а  ск о р о ст и  д и ф ф у зи и  при п о со л к е  
п а р н о г о  ( 1 ,5 — 2 часов п о сле  у б о я )  и о х л а ж д е н н о г о  в течении 2 4 —48  
часов мяса.

P R Ü F U N G  D E R  D E N  P Ö K E L U N G S V O R G A N G  D E S  F L E IS C H E S  
R E E  I N F L U S S E N D E N  F A K T O R E N  

L. Körmendy u n d  Gy. Gantner

E s w urden  v ersch ied en e F a k to ren  u n tersu ch t, w e lch e  den  durch  
D iffu sio n  erfo lgen d en  A u sta u sch p ro zess zw isch en  den G ew eben  d es  
R in d fle isch es u n d  der P ö k e lflü ss ig k e it b ee in flu ssen . N a ch  den V ersu ch s
ergeb n issen  der V erfasser  b ee in flu ssen  w ed er d ie in  geb räu ch lich er  
M enge v erw en d eten  Z ucker (G ly k o se , Saccharose) oder K a liu m n itra t, 
n och  d ie H ä rte  d es W assers d ie E in d rin gu n gsg 'esch w in d k eit der K o ch 
sa lzes in  en tsch eid en d er  W eise .

V erw en d u n g  v o n  P ö k e lflü ss ig k e iten  höherer T em p eratu r (50  C) 
fü h rte  zu g ü n stig eren  R esu lta ten .

D ie  para lle l den  M uskelfasern  ver la u fen d e  D iffu sio n  v er lä u ft  er
h eb lich  rascher a ls d ie au f d ie F asern  sen k rech te . E in e  en tsch ied en  
schnellere  E in d rin g u n g  des Sa lzes erfo lg te  auch  a ls d ie P ö k e lflü ss ig k e it  
b ew eg t w urde.
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H in sich tlich  der S a lze in d rin g u n g sg esch w in d ig k eit w ar im  a llg e 
m ein en  k ein  g u t w ahrnehm barer U n tersch ied  zw isch en  dem  frischen , 
w a n n en  (1 ,5  — 2 S tu n d en  nach  dem  A b sch la ch ten ) u n d  dem  in  K ü h ler  
24 — 48 S tu n d en  lan g  g eh a lten en  R o h m a ter ia l fe s tzu ste llen .

IN V E S T IG A T IO N  O F T H E  F A C T O R S P A R T IC IP A T IN G  IN  T H E  
C U R IN G  O F M E A T

L . Körmendi/ and  Gy. Gantner

V ariou s factors a ffec tin g  th e  d iffu sion  ex ch a n g e  processes ta k in g  
p lace b etw een  th e  tis su e s  of b eef an d  th e  curing  brine w ere stu d ied . T he  
ex p er im en ta l resu lts d id  n o t sh ow  a n y  s ig n ifica n t e ffec t  o f sugars (g lu 
cose , suci'ose) ap p lied  in  th e  u su a l q u a n titie s , o f p o ta ssiu m  n itra te  or of 
th e  hard n ess o f w ater  on  th e  rate  of d iffu sion  o f sod iu m  chloride.

F a v o u ra b le  resu lts  w ere a tta in ed  b y  th e  u se  o f brines o f h ig h  te m 
p eratu re (50 C°).

D iffu sion  parallel to  m u scu le  fibres p roved  to  be ap p recia b ly  qu icker  
th a n  th a t h orizon ta l to  fibres. T he d iffu sion  w as m u ch  qu icker w hen  th e  
brine w as a g ita ted .

In general, no ap p reciab le  d ifference w as ob served  in  th e  rate o f 
d iffu sion  of sod iu m  ch loride b etw een  fresh , w arm  m ea t ( 1 ,5 —2,0 hours 
after  s lau gh terin g) and  th o se  stored  in  refrigerator for 24 — 48 hours.

IN V E S T IG A T IO N  D E S  F A C T E U R S  D O M IN A N T S  D A N S  L A  
S A L A IS O N  D E  L A  V IA N D E

L. Körmendy e t  Gy. Gantner

N o u s a v o n s ex a m in é  des facteu rs d ifféren ts , lesq u els a ffec ten t  
la  d iffu sion  en tre la  saum ure e t le  t is su  de v ia n d e  de b oeu f.

L es résu lta ts  des exp ériences m o n tren t, que n i le s  sucres (g lu cose , 
Sacharose) em p lo y és  en  q u a n tité  h a b itu e lle , ou le n itra te  de p o ta ssiu m , 
n i la  d u retée  de l ’eau  n 'a ffec ta ien t co n sid éra b lem en t la  v ite s se  de la  
p én étra tio n  du sei.

E n  ap p liq u an t les saum ures en  h a u t tem p éra tu re , nous a v o n s recu  
des résu lta ts  favorab les.

L a d iffu sion  du sei dans la  d irection  paralle le  a u x  fibres m u scu la ires  
est beaucoup  p lu s rap ide que la  d iffu sion  vertica le . E n  rem u a n t la  sa u 
m ure, la p én étra tio n  du sei e s t  d even u e p lu s rap ide.

A u p o in t de v u e  de la v ite s se , la  p én étra tio n  du  sei, en  général, 
ne m o n tra it p ás u n e d ifférence e ssen tie lle  en tre  la  v ia n d e  fra iche e t  
eh au d e (1 ,5  — 2 heures aprés l ’a b a tta g e) e t  en tre la  m atiére  réfrigérée  
p en d a n t 24 — 48 heures.
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Borkénezőszerek arzénszennyezése 
és annak toxikológiai vonatkozásai

C IELESZK Y  VILMOS és SZ. P IN T É R  M ARGIT  

Országos É le lm ezés- és T á p lá lk o z á s tu d o m á n y i  In téze t ,  B u d a p e s t
Érkezett: 19i>6. április 8

A magyar bortörvény (1936. V. te.) a bor kémiai úton történő 
tartósítására egyedül a kénezést engedi meg. E célra megfelelő meny- 
nyiség'ű, azbesztes kénszelet (égetéssel), kénessav-oldat, ill. kálium- 
metabiszulfit (káliumpiroszulfit) használható fel.

Az ásványi elemi kén és vegyületei jelentős mennyiségű arzént 
tartalmazhatnak és így a belőlük előállított és kellően nem tisztított 
készítmények arzéntartalma toxikológiai szempontból is jelentős 
lehet. A bortörvény végrehajtása tárgyában kiadott 70.000/1936. 
F. M. rendelet 11. paragrafusa borkénezőszeleteket arzénszennyezé
sére vonatkozólag a következőkben intézkedik :

,,A törvény 2 . paragrafusának 4. pontja a must és a bor, valamint 
a hordók és tartányok kénezésére csak arzénmentes kénnek, vagy 
tiszta, arzénmentes cseppfolyósított kénessavnak használatát engedi 
meg.

Minthogy azonban abszolút arzénmentes kénszelet vagy kénrúd 
a kereskedelemben, alig szerezhető be, azokat a kénszeleteket és kén- 
rudakat, amelyek 100 g kén mellett 2 mg arzénnél többet nem tartal
maznak, s amelyek elégésével 100 ml borba 0,00033 mg arzénnél 
több nem kerül, arzénmentesnek kell tekinteni.”

. Természetesen ez a határérték értelemszerűen alkalmazandó a 
káliummetabiszulfitra is.

Az idézett rendelet előírásában említett arzénszennyezést meg . 
nem haladó készítményekkel a mustba, illetőleg a borba jutó arzén
mennyiség oly csekély, hogy az káros hatással semmiféle vonat
kozásban nem lehet. Az előírtnál nagyobb arzéntartalmú kénező- 
szerek használata azonban — eltekintve a borkémiái szempontok
tól — az egészségre ártalmas lehet. Itt szeretnék rámutatni a kálium-
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metabiszulfit-készítmények esetében (különösen porított állapotban) 
a méregtartalmú növényvédőszerekkel összetévesztés, illetve össze
keverés veszélyére is.

Az elmúlt években előfordult arzénes bormérgezések és ezzel 
kapcsolatban végzett vizsgálataink eredményei rámutattak arra, 
hogy a rendszeres ellenőrzés ezen a területen sem hanyagolható el.

Mielőtt említett vizsgálatainkra rátérnénk, röviden összefog
laljuk a kénezésre, illetve a kénezőszerekre vonatkozó főbb ismere
teket.

Kénezés—Kénezőszerek
A borászatban alkalmazott pinceműveletek között a kénezés 

igen gyakori művelet. Célja azon mikroorganizmusok (eeetbaktériu- 
mok, gombák) hatástalanná tétele, amelyek a bor ízére, színére vagy 
egyéb más tulajdonságaira káros hatást gyakorolnak.

A kénezés kiterjed először is a tárolásra szolgáló hordókra, 
tartányokra, azután a mustra és végül a borra. A must kénezése az 
egészséges bor nyerésének alapja, mert — a fajélesztők mellett — 
lehetővé teszi a gyors és sima erjedés lefolyását. A bor kénezése 
— ha nem pasztőrözik — egyébként elkerülhetetlen és különösen 
fontos akkor, ha a bor rothadt szőlőből szűrődött, barna-törésre 
hajlamos vagy már megtört.

A magyar pincegazdaságokban leginkább az elemi kén, valamint 
újabban a káliummetabiszulíit használata terjedt el.

A kenet kénszeíetek, -lapok, ill. -lemezek (nálunk azbesztkén- 
szelet) formájában hozzák forgalomba. A papír- és jutaszövetes kén
szeletek a borászatban nem felelnek meg, mert idegen ízt és szagot 
adnak a mustnak, ill. a bornak.

A korszerű borkezelés bevált kénezőanyaga : a káliummetabi- 
szulfit tablettákba préselve, légmentes csomagolásban vagy kristályos, 
ill. porított (darált) alakban ömlesztett állapotban kerül forgalomba.

Az elemi kénből álló kénszelet felhasználása esetében azt drótra 
függesztve meggyújtása után a hordó (tartány) üres terébe lógatják. 
A káliummetabiszulíit használata a következőképpen történik: 
a lemért porított tablettát (kristályokat, ill. port) kevés borban oldják, 
majd az oldatot keverés közben a kénezendő borhoz adják. Ha a 
kénezendő bor seprűs aljat tartalmaz és azt nem akarják felkavarni, 
úgy az elporított metabiszulfitot tiszta vászonzsaeskóba kötve engedik 
be a borba a hordó (tartány) közepéig.

A kénezés mértékét illetőleg a must és a bor kénessav, vala
mint kénsav mennyiségének legmagasabb megengedhető határát az 
1936. V. te. 8 . paragrafusa szabályozza : a kénnel (vagy cseppfolyósí
tott kénessavval) kénezett must literenként legfeljebb 300 mg összes
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(80 mg szabad kénessavval), a bor ugyancsak 300 mg összes (60 mg 
szabad kénessavval) kénessavat tartalmazhat. Ha a kénezés kálium- 
metabiszulfittal történt, úgy a törvény a bor 1 literében legfeljebb 
0,92 g kénessavat (S02) enged meg.

Figyelembevéve a fentiekben ismertetett határértékeket a gya
korlatban (borászatban) a következő kénezőmennyiségeket alkal
mazzák :

5 g-os azbesztes kénszeletből hl-ként : Ve —2% szelet,
10 g-os káliummetabiszulfit tablettából: */з —6 tabletta, 
porított káliummetabiszulfitból hl-ként: 2,5 — 55 g-ig.
Meg kell jegyeznünk, hogy nyílt fejtésnél a kénessav legnagyobb 

része eltávozik a borból, másik része egészségre ártalmatlan vegyü- 
letté alakul, végül egy kis része kénsavvá oxidálódik.

A kénezőszerminták előkészítése, roncsolása és arzéntartalmának
meghatározása

Az arzéntartalom megállapítása céljából a minták előkészítésére, 
illetve roncsolására a következő eljárást dolgoztuk k i:

a) A kénlapot (-szeletet, tablettát) porcelánmozsárban, széttör
jük, az azbeszt-, juta-, illetve papírvázat eltávolítjuk, majd a kenet 
elporítjuk. A nyert átlagmintából 0,5 g-ot 50 ml-es Kjeldahl-lombikba 
mérünk,* 1 ml tömény kénsavat, majd kis részletekben 2 ml füstölgő 
salétromsavat adunk hozzá. Az elegyet nitrozus gőzök teljes eltávozá
sáig kis lánggal forraljuk, aztán kihűlni hagyjuk, végül 6 ml desz
tilláltvízzel hígítva ismét forrásig melegítjük. Kihűlés után az oldatot 
25 ml-es mérőlombikba szűrjük, és desztillált vízzel jelig feltöltjük.

Rowaan (1) kénsav +  salétromsavas roncsolással teljesen oldatba 
vitt kén kénsavas oldatában határozta meg az arzéntartalmat. Az álta
lunk használt — előbb ismertetett feltárásnál a kénnek csak egy kisebb 
része kb. 16%-a megy oldatba és így 0,5 g kén-minta felhasználása 
esetében 0,42 g marad vissza a művelet befejeztével. Ez a részleges 
roncsolás azonban elegendő ahhoz, hogy a roncsolás közben folyékony 
állapotú kén arzéntartalma a kénsavas oldatba menjen át. A Rowaan 
által előírt kénsavmennyiség, 6 ml, az általunk kidolgozott eljárásnál 
x/6-ára csökkent és emellett a roncsolás ideje lényegesen megrövidült.

Összehasonlító vizsgálatokat végeztünk különféle arzénszennyezés- " 
sei bíró kénmintákkal. Az első roncsolásnál visszamaradt kenet

* A roncsoláshoz jénai „arzenfrei“ vagy olyan jénai lombikot hasz
náljunk, amelyben makromennviségű arzént tartalmazó mintát még 
nem roncsoltunk.
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porrátörtük, ismételten elronesoltuk és a második roncsolási oldat 
arzéntartalmát ugyancsak meghatároztuk. A vizsgálatok eredmé
nyeit az I. táblázat mutatja.

I .  l á b l á z a t

Sorszám

1. r 0 n c s о I á s 2. г о n c s о 1 á s

Arzéntartalom 
0,5 g-ban

gamma

Arzéntartalom 
mg/100 g

Arzéntartalom 
0,4 g-ban

gamma

Arzéntartalom 
mg/100 g

1. 3,0 0 ,6 0,45 0.11

2. 19,0 3,8 0,48 0 ,1 2

3. 792,5 158,5 0,51 0,127

A táblázat eredményeiből látható, hogy az általunk alkalmazott 
részleges feltárás gyakorlatilag a kén összes arzéntartalmának oldatba- 
viteléhez vezet és az első roncsolás után visszamaradt kén a jelen 
vizsgálatoknál elhanyagolható mennyiségű arzént tart csak vissza.

b) A káliummetabiszulfit megfelelő elporítással nyert átlag- 
mintájából ugyancsak 0,5 g-ot mérünk be 50 ml-es Kjeldahi-lombikba. 
A mintához 4 ml desztilláltvizet, 2 ml tömény kénsavat és pár szemcse 
horzsakövet adunk, majd az elegyet kb. 10 percig forraljuk, kéntrioxid 
gőzök fellépéséig. A kihűlt oldathoz 4 ml desztilláltvizet és 1 —2 csepp 
füstölgő salétromsavat adva a nitrozus gőzök teljes eltávozásáig ismé
telten forraljuk. A kihűlt oldatot ezután desztillálvízzel 25 ml-es mérő
lombikba szűrjük és jelig feltöltjük.

Az a) és b) alatt kapott kénsavas törzsoldatokból a Cieleszky 
szerint végzett Gutzeit-próba legtöbbször elegendő az arzéntartalom 
kvantitatív megítéléséhez (2). A 25 ml-re kiegészített törzsoldatokból 
kipipettázott 2 és 5 ml-es részletekkel párhuzamosan végezzük az 
arzénhidrogén kifejlesztését. E két különféle mennyiség alkalmazása 
lehetővé teszi a tömény eziistnitrát-oldattal megcseppentett szűrő
papíron fellépő citromsárga foltok kb. 0,4 gamma pontossággal tör
ténő értékelését 1—6 gamma arzéntartalom esetében. Megjegyezzük, 
hogy az alkalmazott kémszereknek arzénszennyezés szempontjából 
oly tisztaságúnknak kell lenniük, bogy a ,,vak” roncsolási oldattal vég
zett ellenőrző vizsgálatnál a szűrőpapír belső oldalán sem szabad 
színeződésnek mutatkoznia 25 perc elteltével, ami az optimális kifej
lesztés ideje.

Az arzéntartalom pontos meghatározására Bodnár—Szép —
Cieleszky mikroeljárását alkalmaztuk (3).
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Figyelembe véve a készítmények megfelelő átlagmintáinak elké
szítését, a bemérést és a roncsolást, az egész vizsgálat a Gutzeit-próba 
alkalmazása esetében 1 óra, illetve a Bodnár—Szép—Cieleszky- 
féle eljárással másfél óra alatt elvégezhető.

Ellenőrző vizsgálatok
A II. táblázatban különféle kén-minták arzéntartalmát ismer

tetjük. A mintákat az előállító üzemekből, ill. a kereskedelemből 
vettük.

I I .  t á b l á z a t

Sorszám J e l l e m z é s  j A r z é n t a r t a l o m  
m g/100 g

1. p a p í r l a p o s 3,8
2. 99 10,3
3. 99 0,35
4. 99 0,35
5. 99 0,4
6. 0,6
7. 9 9 0,3
8. 99 0,5
9. 9 9 0,42

10. 9 9 0,3
11. 4,0
12. p a p í r s z ö v e t e s 2,5
13. j u t a s z ö v e t e s 0,4
14. 9 9 159,0
15. 9 9 1,9
i6. 0,35
17. 0,38
18. 99 0,5
19. a z b e s z t s z ö v e t e s 0,1
20. 99 2,2
21. t a b l e t t a M

Amint már rámutattunk, borászati célokra csak az azbesztszöve- 
tes kénszelet felel meg. Vizsgálatainkat azonban egyéb kénszelet 
minták arzéntartalmának ellenőrzésére is kiterjesztettük. Az előbbi 
hiánya esetén ugyanis előfordulhat ezek felhasználása is. Amint a l l .  
táblázat értékeiből láthatjuk, éppen ezek között találtunk az érvény
ben levő rendelet követelményeinek meg nem felelőeket.

A III. táblázatban különféle helyről származó káliummetabi- 
szulfit minták vizsgálatának eredményeit ismertetjük.
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III .  táblázat

Sorszám J e 1 1 e m z á s A r z é n t a r t a l o m  
mg/100 g

í . k r is tá ly o s 0 ,3 5
2. 0 ,8
3. 0 ,7 5
4. 9 9 0 ,4 3
5. 9 9 0 ,7 5
6. 0,1
7. 9 9 0 ,3
S. ta b le t ta 0.1
9. p o r íto t t 0 ,5

10. 99 192 ,0

A III. táblázat adatai azt mutatják, hogy a vizsgált kálium- 
metabiszulfit minták a 10-es minta kivételével nem haladták meg a 
még megengedhető arzénszennyezés felső határát. A 10-es mintánál 
megállapítottuk, hogy arzéntartalmú növényvédőszerrel keveredett. 
A mintának megfelelő készletet az egyik borgazdaság porított álla
potban vásárolta.

Eltekintve attól, hogy a porított készítmény tárolása oxidáció 
révén a készítmény hatóanyagának fokozatos csökkenéséhez vezet, 
a porított alakban történő forgalombahozatal, illetve tárolás köz
egészségügyi okokból nem kívánatos elsősorban azért, mert amint 
előfordult eset kapcsán is láthattuk, alkalmat adhat méregtartalmú 
növényvédőszerekkel összetévesztésre, illetve összekeveredésre. Ennek 
lehetőségét még csak fokozza az a körülmény, hogy e kétféle szert 
rendszerint ugyanazon kereskedelmi vállalat hozza forgalomba és 
ugyanazon munkakörben nyernek alkalmazást.

Carrieu és Fahre leírtak egy franciaországi tömeges bormérgezést, 
amelyet arzéntartalmú szernek káliummetabiszulfittal összecserélése 
idézett elő. Az arzénnel szennyeződött bor 18—400 mg arzént tartal
mazott literenként (4). A hazánkban előfordult hasonló eset alkal
mával a borok 5—55 mg arzénnel szennyeződtek literenként. Néhány 
mérgezés is előfordult és csak az ellenőrzés gyors közbelépése vette 
elejét a tömeges mérgezéseknek.

Befejezésül szeretnénk rámutatni arra, hogy a boroknak normális 
körülmények között is jól meghatározható arzéntartalma van. Ez az 
arzénmennyiség a bor ún. természetes arzéntartalmából és az előzetes 
kezelés (permetezés), valamint a kénezés során bejutó technikailag 
elkerülhetetlen szennyeződésekből tevődik össze. Ezt az arzénmennyi
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séget egy bizonyos határértéken alul az egészségre ártalmatlan szeny- 
nyezésnek kell tekinteni. Franciaországban a ,,La commission des 
substances étrangéres dans les aliments” nevű bizottság 1950-ben 
a még megengedhető arzénszennyezés határaként boroknál és egyéb 
szeszesitaloknál 0,2—0,5 mg/liter (5), míg az angliai ,,Food standard 
commitee” bizottság 1950-ben 0,1—0,2 mg/liter As értéket javasolt
(6). Meg kell jegyeznünk, hogy arzénes permetezőszerrel kezelt szőlő
ből sajtolt mustok arzéntartalma több mg-ot is kitehet (7, 8, 9), azon
ban az erjedés alatt keletkező kénhidrogén ennek legnagyobbrészét 
lecsapja. Hazánkban az Ampelológiai Intézet már 1916-ban foglal
kozott a borok arzéntartalmának kérdésével. Soós szerint rendes 
körülmények között a borban 0,01 —0,02 mg As fordul elő literenként
(10). Vizsgálataink szerint több évjáratból származó hazai borok 
arzéntartalma általában nem haladta meg a 0,5 mg/liter As-értéket 
és csupán szórványos esetekben találtunk 1 —2 mg/liter közötti 
arzéntartalmú bort. Ezen borok nagyobb arzénszennyezettségének 
okát egyrészt a megengedettnél nagyobb arzéntartalmú kénezőszerek 
alkalmazásában látjuk. 1 mg feletti arzéntartalmú borok fogyasztása 
egészségügyi szempontból már aggályosnak tekintendő, annál is 
inkább, mert ismeretes, hogy ugyanazon arzénmennyiségből azt 
alkohollal együtt fogyasztva lényegesen több kumulálódik a szerve
zetben, mint alkohol nélkül (11). Az MNOSZ 9468—52 számú szab
vány minőségi boroknál 1 mg/liter-ben állapítja meg a még megenged
hető arzéntartalom felső határát. Az elmondottak alapján ajánlatos
nak látszana ezt az értéket legalább 0,5 mg/liter As értékre csök
kenteni.

Ö SSZ E F O G L A L Á S

A m a g y a r  b o r tö rv é n y  (1936. V. te .)  és ennek  70.000/1936. F. M. 
szám ú  ren d e le tb en  foglalt v ég reh a j tá s i  u ta s í t á sa  szer in t  a  borkénező- 
szerek a rz é n ta r t a lm a  nem  h a la d h a t ja  m eg  a 2 m g  As é r ték e t  100 g-on- 
kén t .

Szerzők egy arzénes bormérgezéssel k a p c so la tb an  n ag y szám ú  
kénezőszer m i n t á t  v iz sg á l tak  m eg és m eg á l lap í to t ták ,  hogy  a fo rga lom 
b a n  levő kénező szerek a rz é n ta r t a lm a  tö b b  ese tben  m eg h a la d ta  a  m eg
en g ed e t t  h a tá r é r t é k e t .  F e lh ív ják  a figyelm et a kénezőszerek ellen
őrzésének fon tosságára  és k ü lönösképpen  a p o r í to t t  k á l ium m etab iszu l-  
fi t fo rga lom bahoza ta láva l ,  ill. tá ro lá sá v a l  k ap cso la tb an  az összecserélés 
veszélyére.

Az em l í te t t  bo rm érgezés t  a r z é n ta r t a h n ú  növényvédőszerre l  össze
k ev e red e t t  biszulfi t  h a szn á la ta  okozta .  A szen n y ező d ö t t  borok  arzén- 
t a r t a l m a  5 — 55 m g/ l i te r  közö tt i  volt.

Szerzők r á m u ta t n a k  a rra ,  hogy  a b o ro k n ak  a te rm észe tes  kezelés 
m e l le t t  is jó l m é rh e tő  a rz é n ta r t a lm a  van .  Ism er te t ik  a m ég m egenged
h e tő  a rz é n ta r t a lo m  felső h a tá r é r té k é re  v o n a tk o zó  külföldi ja v a s la to 
k a t .  Különféle  év já ra to k b ó l  szárm azó  hazai bo ro k n á l  v izsgá la ta ik  a la p 
j á n  az a rz é n ta r ta lo m  á l t a lá b a n  nem  h a la d t a  meg a 0,5 m g/li te r  As
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é r ték e t ,  és ezt az é r té k e t  jav a so l ják  h aza i  v is z o n y la tb a n  m ég a m eg
engedhe tő  a rz é n ta r t a lo m  felső h a tá r á n a k .  1 m g / l i te r  A s - ta r ta lo m n á l  
n ag y o b b  a r z é n ta r t a lm ú  borok  fogyasz tá sa  egészségügyi szem pontbó l 
aggályos.

С О Д Е Р Ж А Н И Е  М Ы Ш Ь Я К А  С РЕДСТВ П Р И М Е Н И М Ы Х  Д Л Я  О К У 
РИ В А Н И Я  СЕРО Й  ВИНА И Т О К С И Н О Л О Г И Ч Е С К И Е  О ТН О Ш Е Н И Я

М Ы Ш Ь Я К А

В. Циелески и С. М аргит  Пинтер

На основе венгерского закона от виноделия (1936. V. v. с.) содер
жание мышьяка средств применимых для окуривания вина должен 
быть меньше чем 2 мг. в 100 г.

Авторы в связи с отравлением мышьяком от вина исследовали 
большое число окуривающих средств от торговли и установили, что 
содержание мышьяка в некоторых случаях выше чем допустимый 
предел. Указывают на важность контролирования окуривающих средств 
и особенно на опасность смешивания порошкообразного метабисуль
фита калия при хранении и продаже. Указанное отравление вина 
вызывал то, что для окуривания вина применили метабисульфит калия 
смошенный с средством для защиты растений, содержащий мышьяк. 
Содержание мышьяка отравленных вин 5—55 мг/л.

Авторы указывают, что вина в условиях обыкновенного произ
водства содержат мышьяк в хорошо определенном количество.

Ознакомляются инностаннымип редложениями относительно допус
тимого предела содержания мышьяка в вино. На основе исследований 
разных сортов домашних вин от разных годов устанавливают, что 
содержание мышьяка не повышает 0,5 мг/л и по этому предлагают, 
что допустимый предел содержания мышьяка домашних вин, будет 
0,5 мг/л. Потребление вин содержащих более чем 1 мг. мышьяка’ в 1 л. 
с точки зрения здравоохранения не допустимо.

D I E  A R S E N V E R U N R E I N I G U N G  V O N  W E I N S C H W E F E L U N G S 
M I T T E L N  U N D  D E R E N  T O X IK O L O G IS C H E  

B E Z I E H U N G E N

• V. Cieleszky  u n d  M . Pintér

L a u t  des u ngarischen  W eingesetzes  (1936. V. tc .) u n d  dessen in  
V ero rd n u n g  Nr. 70.000/1936 F. M. en th a l te n e n  D u rch fü h ru n g san w eisu n g  
d a r f  der A rsengeha l t  vo n  W einschw efe lungsm it te ln  den G renzw ert  
2 m g As/100 g n ich t  ü berschre iten .  Die Verfasser u n te r su ch te n  anlässlich  
eines Falles v o n  W e in v e rg if tu n g  d u rch  A rsen eine grosse A nzah l vo n  
W einschw efe lungsm it te ln  u n d  s tell ten  fest, dass die Schwefelungs
m i t te l  des H an d e lsv e rk eh rs  in  m eh re ren  F ä llen  die zugelassenen G renz
w erte  ü b e rsch r i t ten  h a t t e n .  E s  is t  d ah e r  aussero rden tlich  w ichtig  die 
Schw efelungsm it te l  zu  überw ach en ,  m i t  besonderer  R ü c k s ic h t  au f  die 
b es tehende  Gefahr des V ertau sch tw e rd en s  m i t  d em  in den H a n d e ls 
v e rk eh r  k o m m en d en ,  bzw. gelagerten  K a liu m m etab isu lf i t .

D er  g en an n te  W einverg if tungsfa ll  rü h r te  von  der V erw en d u n g  v o n  
m i t  a rsen h a l t ig em  P f lan zen sch u tzm it te l  v e rm isch tem  Bisulfi t  her. D e r  
A rsengeha l t  der v e ru n re in ig ten  W eine  b e t ru g  5 — 55 m g/L .
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Verfasser weisen d a rau f  h in , dass W eine  au ch  bei n a tü r l ich e r  B e
h a n d lu n g  einen g u t  m essbaren  A rsengeha l t  besitzen . Sie berich ten  ü b e r  
die aus ländischen  Vorschläge h ins icht lich  des noch  zu lassbaren  oberen  
Grenzwertes. Auf G rund  ih re r  U n te rsu ch u n g en  s te ll ten  sie fest, dass der 
A rsengeha l t  e inheimischer W eine  versch iedener  Ja h rg ä n g e  d u rs c h n i t t -  
lich n ich t  höher w ar,  als 0,5 m g/L . Diesen W e r t  schlagen sie als oberen 
G renzw ert  fü r  in ländische W eine  vor. Das T r in k e n  von  W ein  m i t  einem 
Arseng'ehalt über  1 m g/L  is t aus gesundheitl ichen  G ründen  bed en k lich .

A R S E N IC  C O N T A M IN A T IO N  O F A G E N T S  F O R  W I N E  S T U M M IN G  
A N D  ITS T O X IC O L O G IC A L  A S P E C T S

V. Cieleszky an d  M . Pintér

T he  H u n g a r ia n  wine law  (Law  V from 1936) an d  its enforcem ent 
o rder  (Nr. 70.000/1936. F. M.) limits  th e  m a x im u m  to lerab le  arsenic  
co n ten t  in agen ts  for wine s tu m m in g  in 2 m g of arsenic  for 100 g ram s o f  
th e  p repara t ion .

In connection w ith  an in tox ica t ion  case caused b y  wine co n ta in in g  
arsenic, th e  au th o rs  in v es t ig a ted  nu m ero u s  sam ples of wine s tu m m in g  
agents  an d  fou n d  in several cases arsenic  con ten ts  rang ing  above th e  
permissible values. T he  contro l  of wine s tu m m in g  agents  is therefore  
emphasized. A t  th e  comm erce and  s torage  of pu lver ized  p o ta s s iu m  
m etab isu lp h i te ,  th e  possib il ity  of confusing th is  w ith  o th e r  agen ts  ex is ts  
as well as a  source of dangers.

The s tud ied  case of in tox ica t ion  caused b y  arsenic  in wine was due 
to  th e  use of b isu lph i te  m ixed  up e rroneously  w i th  insecticide p re p a r a 
tions. The  co n tam in a ted  wine con ta ined  5 — 55 m g  arsenic  in 1000 m l.

T he  au th o rs  s ta te  t h a t  wines con ta in  read i ly  m easurab le  q u a n t i 
ties of arsenic even w hen  using n a tu ra l  m e th o d s  of wine t r e a tm e n t .  
Fore ign  prescr ip t ions for th e  m a x im u m  to le rab le  q u a n t i ty  of arsenic  are 
surveyed. In  H u n g a r ian  wines of different v ien tag e  th e  co n ten t  o f  
arsenic, in general, ranged  below 0,5 m g/li te r ,  according to  th e  inves tiga
tions of th e  au thors .  This value  is p roposed as th e  m a x im u m  to lerab le  
lim it  of arsenic  co n ten t  in wine. T h e  consu m p tio n  of wine c o n ta in in g  
more th a n  1,0 m g of arsenic in 1 l i te r  is ob jec t ionable  from  th e  p o in t  o f  
view of public  health .

L ’ IM P U R E T É E  D ’A R S É N IC  D E S  P R O D U I T S  D E  S O U F R A G E
D E S  V IN S  E T  SES C O N S É Q U E N C E S  T O  X IC O L O G IQ U E S

V. Cieleszky  e t  M . Pintér

Selon la loi sur le v in  (1936) et le décre t  rég lan t  les m odalités  d ’ap -  
p lica tion  70,000 (1936 N F )  la ten eu r  en arsénic  des p ro d u i ts  de soufrage 
des vins ne dóit pás  dépasser 2m g As/100 g.

A prés avo ir  exam iné de n o m b reu x  p ro d u i t s  de soufrage des v in s ,  v 
en connection  avec une  in to x ica t io n  du v in ,  les au teu rs  o n t  co n s ta té ,  
que la te n e u r  en arsénic  dans les p ro d u i ts  en c ircu la t ion  a v a i t  dépassé  
dans p lus ieurs  cas la l im ité  permise. Ils a t t i r e n t  F a t t e n  Lion su r  l’im por-  
tan ce  du contro le  des p ro d u i ts  de soufrage des v ins  et su r to u t  sur le 
dan g er  de la confusion co n ce rn an t  la mise en circu la t ion  et le s tockage 
d u  m e tab isu lf i te  de p o tass ium .

203



L a  cause  de l ’in to x ica t io n  m en t io n n ée  fu t  le m élange  de bisulfite  
avec  un  p ro d u i t  p ro tec t i f  p o u r  p lan tes .  L a  te n e u r  en arsén ic  d ans  les 
v in s  con tam in és  é ta i t  5 — 55 m g/li tre .

Les au teu rs  soulignent,  que les v ins  de t r a i t e m e n t  n a tú ré i  on t  
auss i  u ne  te n e u r  en arsénic  dé te rm inab le .  Ils re n d e n t  co m p te  des p ro 
posi t ions é trangéres  p o u r  la l im ité  adm issib le  de la ten eu r  en arsénic. 
Selon ces recherches, la te n e u r  en arsénic  des v in s  des diverses années, 
en général ,  ne dépassa i t  p ás  0,5 m g/li tre  As e t  au  p o in t  de v ue  hongrois  
ils p ro p o sen t  ce tte  v a leu r  com m e lim ité  adm issib le  de la  te n e u r  en arsé
nic. H y g ién iq u em en t ,  la co n so m m atio n  des v ins  avec u ne  te n e u r  dépas- 
s a n t  1 m g/li tre  As est in q u ié tan te .
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Sütemények zsírtartalmának meghatározása
KORPÁCZY ISTVÁN

O rszágos É le lm ezés- és T áp lá lk o zá stu d o m á n y i I n té z e t ,  B u d a p e st  

Érkezett: 1956. június 2.

A sütemények zsírtartalmának meghatározása Soxhlet vagy 
Twisselmann készülékben nem adja meg a sütemények pontos zsír- 
tartalmát, minthogy a sejtekbe bezárt és a fehérjéhez kötődött zsír
mennyiség a kivonást elkerüli. Éppígy nem teljesen pontosak a fel- 
tárásos eljárással dolgozó Schmidt—Bondzinski vagy (irossfeld-féle 
módszerek sem, mert a finom zsírhártyával körülvett lisztszemesék 
oldatba vitele még forró sósavval sem sikerül tökéletesen, ily módon a 
sejtekbe bezárt zsírmennyiség a meghatározást elkerüli. Schloemer 
és Rauchnak (1) sikerült a kérdést megoldani oly módon, hogy a süte
mény őrleményt benzol-etanol keverékkel forralva a szabadon levő 
zsírt oldatba viszi, az ily módon zsírtalanított őrleményt híg sósavval 
forralva feltárja és nagy fajsúlyú zsíroldószerrel a felszabadult zsírt 
folytonosan a forró keverék aljára juttatva a rendszerből eltávolítja, 
majd könnyű fajsúlyú zsíroldószerrel újra az oldat tetejére hozva 
alikvot részében a zsírt meghatározza. Én az ő módszerét éveken át 
alkalmazva kiváló eredményeket kaptam. Eljárását a készülék, 
a vegyszermennyiségek terén némileg módosítottam. Ezek alapján 
szabvány módszerként történő bevezetését javasoltam.

Vegyszerek

1. Desztillált benzol.
2. 95 tf %-os etanol.
3. Desztillált széntetraklorid.
4. 10 %-os sósav.
5. Desztillált petroléter 60—80 C° határok között forró része.
6 . Fincmszemcsés, zsírmentes horzsakődara.
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Felszerelés
1. Visszacsepegő golyós hűtő (4—5 golyóval), hozzá becsiszolt
2. 150—200 ml-es gömbölyű álló lombikok, hozzájuk
3. becsiszolt üvegdugók. — Egy golyós hűtőhöz 3 lombikot 

csiszoltatunk be és megkülönböztethetőség céljából a, b, c jelet vése- 
tünk vagy maratunk rájuk. (Kivonó lombik.) Nagyobb számú meg
határozások céljára 4—6 golyós hűtőt szerelünk

4. alkalmas állványzatra. A hűtőket megszámozzuk és a hozzá
juk tartozó lombikokra és azok dugóira azonos jelzéseket vésetünk 
vagy maratunk, pl. 3a, 3b, 3c ;

5. 1 —1 db 10, 20 vagy 25 és 30 ml-es hitelesített pipetta ;
6 . 1 db 50 ml-es beosztott mérőhenger ;
7. 100 ml-es zsírlombikok ;
8 . azbesztdróthálók ;
9. Bunsen-égők vagy elektromos forralólapok.

Eljárás

Lisztfinomságűra őrölt és szitált, 105 (А-on súlyállandóságig 
szárított süteményből 5,000 g-ot legalább 1 mg pontossággal kivonó 
lombikba bemérünk, hozzáadunk kis késhegynyi horzsakődarát, 10,00 
ml benzolt és 10 ml etanolt. A lombikot összekötjük a visszacsepegő 
hűtővel és 15 percig élénken forraljuk. A lombik tartalmának szoba- 
hőmérsékletre való lehűtése után a hűtőesövön át 10,00 ml széntetra- 
kloridot és 30 ml sósavat adunk a lombikba és újból 15 percig élénken 
forraljuk. Kihűlés után a hűtőcsövet 5 ml etanollal a lombikba öblít
jük, a lombikot a hűtőről levesszük, 30,00 ml petrolétert adunk bele, 
bedugaszoljuk és 30 mp-ig erősen rázzuk. Azután annyi desztillált 
vizet folyatunk bele, hogy a kioldott zsírt tartalmazó szerves oldószer- 
keverék magasan a lombik nyakába jusson fel és az elegyet a teljes 
szétválásig bedugaszolva állni hagyjuk. Ezután kis késhegynyi 
horzsakődarát tartalmazó, vele együtt előre 1 óráig 105 C°-on szárí
tott és kihűlés után 0,1 mg pontossággal lemért zsírlombikba a zsír
oldatból óvatosan kipipettázott 20,OO" vagy 25,00 ml-t beleadunk, 
az oldószerke\ érék zömét ledesztilláljuk, és a lombikot tartalmával 
együtt 1 órán át 105 ±  1 C° hőmérsékleten nitrogén vagy széndioxid 
légkörben szárítjuk, lehűlése után 0,1 mg pontossággal megmérjük.

A két mérés különbsége g-ban kifejezve legyen ,,a”, akkor a vizs
gált sütemény szárazanyagának százalékos zsírtartalma :
л . 1000 +  55 a

20,00 ml bemeres eseteben : zs % = ------^ -------a es
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25,00 ml esetében : 1000 +  44 azs % =  -------■-------- а.

Па nem sikerült pontosan 5,000 g süteményport bemérni, akkor 
az előző képlettel kiszámított zsírszázalék eredményt megszorozzuk 
5 5— hányadossal (azaz a valódi zs % =  zs %X— ahol b =  a bemért 

száraz süteményliszt súlya g-okban.

Ö S S ZE F O G L A L Á S

Szerző Schloemer és Rauch  m ódszeré t  ism erte ti  zsiradékok  felhasz
n á lásáva l  készült sü tem én y ek  z s í r ta r ta lm á n a k  pon tos  m eg h a tá ro zásá ra ,  
k isebb a p p a ra t iv  módosítással .

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  Ж И Р О В  П И Р О Ж Н Ы Х  
И. Корпаии

Автор знакомит способ — Шлоемера и Рауха  — точного опреде
ления содержания жира пирожных — изготовляемых использованием 
жиров меньшим техническим изменением.

B E S T IM M U N G  D E S  F E T T G E H A L T E S  V ON  G E B Ä C K  
I. Korpáczy

Der Verfasser beschre ib t  die M ethode v o n  Schloem er u n d  R a u c h  
zu r  genauen B es t im m u n g  des F e ttg eh a l te s  vo n  m i t  F'ett b e re i te tem  
G ebäck sowie eine kleinere ap p a ra t iv e  Modifikation.

E S T IM A T IO N  O F  T H E  F A T  C O N T E N T  IN  F L O U R  P R O D U C T S
I.  Korpáczy

A u th o r  describes th e  m e th o d  of Schloemer an d  R a u c h  for es t im a tin g  
th e  precise co n ten t  of fa t  in  b a k e r ’s an d  co n d ito r’s p ro d u c ts  to g e th e r  
w ith  his own slight modifica tions in th e  a p p a ra tu s  an d  used quan ti t ies .

D O S A G E  D E  LA T E N E U R  E N  G R A IS S E  D E S  G A T E A U X  
I.  Korpáczy

L ’a u te u r  rend  com pte  de la m é th o d e  de Schloem er e t R au ch  pour 
la d é te rm in a t io n  exac te  de la te n e u r  en graisse dans les g á te a u x  p réparés  
avec graisse e t il fa i t  conna itre  certa ines m odifica tions techniques.

IR O D A L O M

(1) Schloemer, A .  és Rauch, К . :  N eue M ethoden  der F e t tb e s t im m u n g  
in L eben sm it te ln .  Z. U. L. S3, 289, 1942.
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Fagylaltvizsgálati módszerek
V. rész

Fagylaltok (fagylaltporok) zsírtartalmának gyors meghatározása
K O T T Á S Z  J Ó Z S E F

B u d a p e st F ő v á r o s  V e g y é s z e t i és É le lm isze rv izsg á ló  I n té z e te

Az élelmiszerek zsírtartalmának meghatározására számos mód
szer ismeretes. Leggyakrabban használatos a So^hlet-,a Schmid— 
Bondzynski-, a Weibull—Stoldt- és a Rose —Gottlieb-féle módszer. 
Ezen eljárások pontosan ugyan, de hosszadalmasak ; ezért alakult 
ki — különösen üzemi gyakorlatban — a zsírtartalom gyors, acido- 
butirométeres meghatározása. A használatos butirométerek (Gerber, 
van Gulik, Köhler) gyakorlatilag kielégítő pontosságú eredményeket 
adnak. Az acidobutirométeres eljárás sajnálatos hibája, hogy szén
hidrogéntartalmú élelmiszerebnél nem használható, mert a kénsav 
hatására a szénhidrát (keményítő, cukor) elszenesedik, az oldat átlát
szatlan fekete színt ölt, sőt zsírréteg sem válik ki, illetőleg nem olvas
ható le. Ez a körülmény akadályozza, illetve teszi lehetetlenné a fagy
laltok (fagylaltporok) aeidobutirometrihus zsírtartalom meghatáro
zását. A kénsavkoncentráció csökkentése (fs. 1,250, vagy még hígabb) 
néha eredményes vizsgálatot okoz, máskor azonban mégis elszenesedés 
következik be, vagy túl nagy hígítás esetén a kén.sav roncsoló hatása 
nem érvényesül, s a meghatározás ezért hiúsul meg. Kétségtelen tehát, 
hogy a fagylaltok (fagylaltporok) zsírtartalmának kénsavval történő 
acidobutirométeres meghatározása bizonytalan, s csak tájékoztató 
eredményeket adhat (1).

A kénsav ezen szenesítő hatásának kiküszöbölésére célszerűnek 
látszott fagylaltok (fagylaltporok) zsírtartalmának meghatározására 
az irodalomban Neusal oldat elnevezéssel ismeretes oldat használata 
(2).

Schultz és munkatársai (3) cukrozott készítmények zsírtartalmá
nak meghatározására Gerber-féle butirométert és Neusal oldatot 
használnak. P. Démont (4) célszerűbbnek találja a van Gulik-féle 
butirométer használatát. Ezen szerzők tejpor, sűrített tej, fagylalt,
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csokoládé és kakaó zsírtartalmának meghatározására használták a 
módszert. A fagylaltrendeletek általában azonban a tejfagylaltokat 
nem tojássárgája felhasználásával készítik (mint Magyarországon), 
s így ezen alapfagylaltok zsiradékja a tejzsíron kívül egyéb zsiradékot 
(pl. tojássárgájából eredőt) nem tartalmaz (1. német fagylaltrendelet : 5)

Lindner és Nagy készételek (levesek, főzelékek és száraz tészta — 
makaróni) zsírtartalmát határozták meg (6).

Mindezen élelmiszerek tojássárgája felhasználása nélkül, vagy 
csak igen csekély mértékű felhasználásával készültek. Az MNOSZ 
9442 „Tejfagylalt” és MNOSZ 20644 „Tejfagylaltpor) szabványok 
azonban 6 db tojássárgájának felhasználását írják elő. Ez azt jelenti, 
hogy a fagylalt zsírtartalmának mintegy 50%-át a tojássárgájából 
eredő zsiradék teszi ki (7). Vizsgálat tárgyává kellett tehát tenni, 
hogy a tojássárgájából eredő egyéb zsíroldható anyagok (lipoidok stb.) 
nem hiúsítják-e meg a fenti módszert, vagy nem torzítják-e el a nyert 
eredményeket. Összehasonlító vizsgálatokat végeztünk tehát a 
Hőse—Gottlieb-féle módszer és a Neusal oldatos módszer között. 
A végzett kísérletekből a következő megállapításokat vontuk le :

1. A tejfagylaltok, különösen azonban a tejfagylaltporok kén
savval történő roncsoláskor elszenesednek.

2. Neusal oldat használatakor a zsírtartalom nagyrésze külön
válik ugyan, de a fagylaltban (fagylaltporban) levő, főként a tojás
tartalomból eredő egyéb anyagok nem roncsolódnak el, csapadék 
alakjában kh álnak, a centrifugálás után rendszerint a butiromét er 
alsó részében gyűlnek össze. Ezen csapadék a zsírtartalom egy részét 
inkludálhatja, s így hibás eredményekre vezethet. Különösen gyakran 
fellép ez a jelenség a fagylaltpor vizsgálatoknál, hol a gyártástech
nológia folyamán a tejpor, de még inkább a tojássárgája denaturálód- 
hat (8, 9), s ékkor oldatba vitele már nem lehetséges.

3. I la az előzőkben ismertetett zsírtartalom-jnkluzió elkerülésére 
a butirométerben levő oldat fajsúlyát növeljük (tömény K2S04- 
oldattal töltjük fel a butirométert desztillált víz helyett), akkor a 
voluminózus csapadék centrifugálás után a butirométer nyakrészén 
gyűlik össze.

4. A butirométer alsó nyílásában levő gumidugó óvatos meg- 
lazításával az oldat tisztája leengedhető. Még tökéletesebben végre
hajtható ez a művelet akkor, ha a dugó egy vékony csőbe forrasztott 
üvegszűrűvel van ellátva, melynek segítségével az oldat tisztáját 
kényelmesen leszívhatjuk és Neusal oldattal ismét feltöltjük a butiro
métert. Ekkor centrifugálás után a zsírtartalom rendszerint már 
élesen elválik és leolvasható.

Az összehasonlító vizsgálatok számadatait az 1 táblázat 
szemlélteti :
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1. táblázat

A fagylalt (fagylaltpor) minősége

Z s í r t a r t a l o m
g/liter 1 %

Neusal Röse
Gottlieb Neusal Röse

Gottlieb

Tejszínes fagylalt (tojássárgája nél
kül) (MNOSZ 19641) 60,5 60,1

Vanília-fagylalt (MNOSZ 9442) 46,4 47,0

Vanília-fagylaltpor (MNOSZ 20644) ! 11,9 12,4

Csokoládé-fagylaltpor 
(MNOSZ 20644) 12,3 12,5

Vanília-fagylaltpor (tojássárgája 
nélkül) (belga gyártmány) 13,2 13.1

A vizsgálatot az alábbi módszer szerint végezzük :
Van Gulik-féle butirométerbe mérünk 2,65 g (2,5 ml) jól fel

kevert, (homogenizált) fagylaltkeveréket; hozzáadunk 12 ml Neusal 
oldatot, majd a gumidugókkal történő elzárás után erélyesen össze
rázzuk. 65—70 C°-os vízfürdőbe tesszük, mintegy 10 percig, onnan 
kivéve kevés desztillált vizet adunk hozzá (hogy a várható zsír- 
tartalom a butirométer skáláján leolvasható legyen), majd a gumi
dugókat jól lezárva, melegen, mintegy 1500-as fordulatszámmal 
5 percig centrifugáljuk. Ha a centrifugálás után a zsírtartalom köz
vetlenül nem olvasható le (a fentiekben ismertetett voluminózus 
csapadék kiválása esetén), úgy az oldat tisztáját az alsó gumidugó 
óvatos meglazításával leengedjük, vagy az alábbi módosított van 
Gulik-féle butirométerben leszívatjuk, majd a butirométert ismét 
feltöltjük és 65—70 C°-os vízfürdőbe téve az előbbieket megismé
telve járunk el.

Minden vizsgálatnál két párhuzamos mérést végzünk, s az ered
mények középértékét tekintjük eredményül.

Fagylaltpor vizsgálata esetén a fagylaltport 10 ml telített K2S04 
oldatban oldjuk, melegítéssel (65—70°-os vízfürdő) elősegítve az anyag 
oldatba vitelét.

A Neusal oldat készítése :
100 g nátriumszalicilátot és 100 g trinátriumcjtrátot melegítés 

közben 480 ml desztillált vízben oldunk. Kihűlés után 172 ml izobutyl 
alkoholt és 750 ml desztillált vizet adunk hozzá. Az oldatot 0,2 g 
metilénkékkel megfestjük.
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Megjegyezzük, hogy további kísérleteket folytatunk a Lindner 
és Nagy (6) által már említettekre vonatkozólag, vagyis az izohutyl 
alkoholnak más oldószerrel (n. butylalkohol, amilalkohol stb.) tör
ténő helyettesítésére.

A  v an  (iu lik  féle b u t i ro m é te r  m ó d o s í tá sa

A tejtermékek zsírtartalmának meghatározására igen alkalmas és 
gyors módszer a van Gulik-féle acidobutirometrikus módszer. Az anyag 
elroncsolására kénsavat használunk. Töményebb kénsav az anyagot 
könnyen „elégeti”, a szilárd szénrészecskék a skálán történő leolvasást 
meghiúsítják, hígabb kénsav viszont nem roncsolja el teljesen az 
anyagot, s így az ismeretes vízfürdőn történő melegítés és centrifu- 
g'álás esetleges többszöri megismétlése sem vezet eredményre.

Ugyancsak ezen utóbbihoz hasonló nehézség léphet fel akkor is, 
ha kénsav helyett a fenti Neusal oldatot használ
juk, pl. cukortartalmú tejes készítmények, fagy
laltok stb. zsírtartalmának butirometrikus 
meghatározásánál (1. fent).

Az eredeti van Gulik-féle butirométer alább 
leírt módosított formája lehetőséget nyújt ezen 
nehézségek kiküszöbölésére. A butirométert az
1. ábra szemlélteti. A kifúrt gumidugóba illesz
kedik egy üvegszűrő (pl. G3 jelzésű) tölcsér
szerű végződése (B) oly módon, hogy a szűrőlap 
felső szegélye (C) a gumidugó felső peremével 
mintegy eg\magasságban van (1. ábra). В egy 
kicsiny gumidugó segítségével elzárható. D egy 
nagyobb átmérőjű kifúrt gumidugó, mely egy 
szívópalack nyakába illik. E a butirométer felső 
nyílásába illő gumidugó.

A butirometert a következőképpen hasz
náljuk :

Ila a centrifugálás, illetve a vízfürdőn való 
állás után a zsírréteget nem tudjuk leolvasni, 
úgy E eltávolítása után az oldat tisztáját szivaty- 
tyúval D dugóval elzárt szívópalackba szívat
juk. A butirometert ismét feltöltjük, s a már 
ismeretes módon meghatározzuk, illetve leolvas
suk a zsírtartalmat.
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F agyla ltok  savainak identifikációja

A gyümölcsfagylaltok valódi gyümölcsanyag (velő, lé) fel- 
használásával, az aromás (aromatizált) fagydalt ok ún. jellegnélküli 
gyümölccsel (alma, szilva, ringló, egres) és aromatizáló anyaggal 
(eszencia), a műfagylaltok pedig csak pusztán eszenciával, gyümölcs- 
anyag felhasználása nélkül készülnek (1. 2. ábra).

2. á b r a

A fagylaltok savtartalma, illetőleg annak meghatározása külö
nösen fontos szerepet játszik a gyümölcs- (10) és aromás- (aromati
zált) (11) fagylaltok esetében. Ugyanis a frissítő hatás megítélésénél 
fontos tényező az ún. összes savtartalom (S), mely a gyümölcs- és 
aromás fagylaltoknál két komponensből tevődik össze :

s = Sgy -j- sm,
ahol Sgy magából a gyümölcsanyagból, Sm pedig az esetleg hozzá
adott mesterséges anyagból eredő savtartalom.

A kedvező érzékszervi hatás elérése céljából szükséges egyes 
gyümölcsféleségeknél a hiányzó savtartalom esetleges pótlása, amit 
mesterséges savak (borkősav, citromsav) hozzáadásával érnek el.
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Megjegyezzük, hogy ezen savtartalom pótlás csak savszegény 
gyümölcsök felhasználása esetében van engedélyezve (citrom eseté
ben pl. tilos).

A savtartalom számos esetben elbírálási lehetőséget ad a felhasz
nált gyümölcsanyag mennyiségére nézve (12, 13).

Az összes savtartalom meghatározása n/10 lúggal való titrálással 
történik, sötét színű fagylaltoknál esetleg lumineszcensz analízissel (14).

Azonos sav-, cukor- stb. koncentráció esetén a gyümölcs-, aromás- 
és műfagylaltokat érzékszervileg egymástól nem lehet megkülönböz
tetni, ékezeti értéktartalom szempontjából nincs közöttük különbség. 
Jelentős különbség van azonban biológiai értéktartalom pl. vitamin 
tartalom szempontjából, mert míg az előbbiek a felhasznált gyümölcslé 
mennyiségétől függően vitamintartalmúak, addig a műfagylaltok nem 
tartalmaznak vitamint.

Különösen nem lehet érzékszervileg megkülönböztetni ezen fagy
laltféleségeket, ha a fagylaltot tej (tejszín), vagy kocsonyásító (sűrítő) 
anyag megfelelő mértékben történő felhasználásával dúsították. Ekkor 
nem lehetséges a hamutartalom alapján történő elbírálás sem, mert a 
tej hamuértéke a vizsgálati eredményt teljesen eltorzítja (15). Ezen 
esetekben van fontos jelentősége Sgy mdentifikálásának.

2 .  t á b l á z a t

Gyümölcs faja

D o m i n á n s  s a v

1
Citromsav Almasav

i

Citrom —

Narancs 1

Grape-fruit 4-

Málna, eper

Meggy, cseresznye 4 .

Egres + _4

Ribizli 4_

Alma, körte 4 .

Szilva, ringló -p
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A fagylaltkészítésre leggyakrabban felhasznált gyümölcsök sav
tartalmának domináns sava a citromsav, vagy almasav (1. 2 . táblázat).

Minden valódi gyümölcs- vagy aromás fagylaltnak tehát vagy 
citromsavat, vagy almasavat, vagy mindkét savat kell tartalmaznia. 
Ezen savak hiányában a fagylalt műfagylaltnak tekintendő.

A citrom-, narancs- és grape fruit gyümölcsök savtartalma 
gyakorlatilag tisztán citromsavból áll. Amennyiben idegen savat 
(borkősav, almasav) tartalmaz a fagylalt, úgy ez arra mutat, hogy 
vagy kevés citromlevet (narancs-, vagy grape fruit levet) használtak 
fel a gyártásnál, s így a savtartalmat mesterségesen, idegen sav (pl. 
borkősav) hozzáadásával fokozták, vagy pedig a fagylalt idegen 
gyümölcslé (pl. almaié) felhasználásával készült.

Az identifikációnak tehát a citromsav, almasav és az Sm-ként 
esetleg felhasznált borkősav kimutatására kell kiterjednie.

A borkősav kimutatására igen alkalmas a Kajdacsi-féle eljá
rás (16), mely a következő :

A vizsgálathoz szükséges kémszerek :
I. kémszer. 100 ml tömény, vegytiszta kénsavban (fs. : 1,84) 

feloldunk 1 g difenilamint és óvatosan (hűtés közben) 200 ml desztil
lált vízbe csurgatjuk ; miután az oldat szobahőmérsékletre hűlt le, 
feltöltjük 300 ml-re.

II. kémszer. 6 %-os káliumbikromát (K2Cr20~) oldat.
A vizsgálandó folyékony fagylaltot redős szűrőn szűrjük. Ha a 

fagylalt nehezen szűrődik (pl. magas cukortartalom esetén), úgy 1 : 1 
arányban desztillált vízzel hígítjuk. A szűredékből mintegy 10 ml-t 
kémcsőbe öntünk és hozzá pipettázunk 1 ml I. kémszert, majd a II. 
kémszerből 0,1 ml-t ; összerázzuk a folyadékot ; ha az oldat felszínén 
azonnal, vagy 1 —1 x/2 percen belül zöld rázási hab képződik s közben 
maga az oldat is ,,piszkoszöld-fűzöld” színűre változik, a vizsgálandó 
fagylalt borkősavat tartalmaz.

Citromsav, almasav, hangyasav, ecetsav, tejsav, alkohol stb. a 
reakciót nem zavarják. A reakció nem specifikus. Hosszabb idő eltelte 
után egyéb savak (pl. citromsav) is adják. A kromátionok színváltoz- 
sán, illetve a reakció közben fellépő oxidáció sebességén alapulóreakció 
mechanizmusa tisztázva még nincs.

Érzékenységi határ 0.02% borkősav.
A citromsav kimutatása legcélszerűbben a Denigés-féle mód

szerrel történhetik :
Ha a fenti módon megszűrt oldathoz mintegy 1/20-ad térfogatnyi 

Denigés reagenst adunk, forrásig hevítjük, majd néhány csepp 0,1 n 
káliumpermangan.át oldatot csepegtetünk hozzá, fehér kristályos 
csapadék keletkezik. A csapadék a citromsavból oxidáció folytán kelet
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kező acetondikarbonsavnak a bázisos higany (II) szulfáttal alkotott 
kettős sója

H„C -  COO О -  Hg
\  /  I

СО Hg -  Hg s o 4
I /  ' \  I

IÍ2C -  COO О -  Hg

Érzékenységi határ 0,05% citromsav.
A reakció nem specifikus. Egyéb savak (pl. almasav) is adják. 

A kimosott csapadék nátnumklorid oldatban oldódik, miközben 
HgCl2-ra és acetondikarbonsavra bomlik.

A Denigés reagens készítése : 6 g IlgO-ot 100 ml víz és 20 ml 
tömény kénsav elegyében oldunk.

Az almasav identifikációját fluoreszcenc analízissel hajtjuk végre 
(17). N

Az almasav kevés ß-naftolt tartalmazó tömény kénsavval történő 
melegítésekor sárgás színeződés és ultraibolya fényben kék fluoresz
cencia lép fel. A reakciót citromsav, borkősav, benzoesav, szalicilsav, 
ecetsav és hangyasav nem zavarják. Fagylaltvizsgálatok esetén azon
ban zavart okoz a tömény kénsavas közeg miatt a fagylalt cukor- 
tartalma (karamellizálódás) és a gyümölcsanyagból eredő esetleges 
extra ktanyagok (növényi szövet elemek). Célszerű tehát a fenti Denigés 
reakció kapcsán kivált csapadékot szűrőre gyűjteni, kimosni, majd 
10%-os nátriumklorid oldattal feloldani és leszűrni. Az így nyert 
kristálytiszta oldatból a következőképpen mutatjuk ki az alma
savat :

1,5 ml tömény kénsavas /З-naftol oldathoz (0,0025 g ß-naftol 
100 ml 96%-os kénsavas, frissen készített oldata) néhány cseppet 
adunk a vizsgálandó oldatból, majd vízfürdőn enyhén melegítjük. 
Almasav jelenlétében a fenti sárga színeződés és ultraibolya fényben 
kék fluoreszcencia lép fel.

A reakció mechanizmusa még nem ismeretes.
Érzékenységi határ 10-y almasav.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

F ag y la l to k  (fagyla l tporok)  z s í r ta r ta lm á t  m e g h a tá ro z h a t ju k  a v a n  
Gulik-féle b u t i ro m é te rb en  N eusa l o ld a t  fe lhasználásával.  Az elroncso- 
lás biztos keresz tü lv ite le  céljából a  szerző a  b u t i ro m é te r t  egy üv eg 
szűrő b e té t te l  m ó d o s í to t ta .

G yüm ölcsfagy la ltok  s a v t a r t a lm á n a k  gyors iden t if ik ác ió já ra  szerző 
a k öve tkező  e l já rá s t  jav a so l ja  : a  b o rk ő s a v ta r t a lm a t  K a jd acs i  eljárás-
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sal, a  c i t r o m s a v ta r t a lm a t  Deniges módszerével,  az a lm a s a v ta r t a lm a t  
p ed ig  k én sav as  közegben /З-naftolla l u l t ra ib o ly a  fény b en  m u t a t j u k  ki.

М ЕТОДЫ  И СС Л ЕДО В А Н И Я  М О РО Ж ЕН О ГО  V. ЧАСТЬ 
Й. Котас

С о д е р ж а н и е  ж и р о в  в м о р о ж е н ы х  (по р о ш к а х  м о р о ж е н о г о )  в о з 
м о ж н о  о п р е д е л и т ь  в б у т и р о м е т р е  ван Г у л и к -а  при помощ и р еагента  
Н е у з а л -а .

Д л я  о б е с п е ч е н и я  п олн ости  реакции ,  автор прим ени л  в б у т и р о 
м е т р е  с тек ля н ны й  фильтр.

Д л я  к ач ествен н ого  о п р е д е л е н и я  вида к и сл о т  в ф р у к т о в ы х  м о р о 
ж е н ы х  автор п р е д л а г а е т  сл е д у ю щ и й  м е т о д :  п р и с у т с т в и е  вин ок ам ен ной  
кислоты  в о з м о ж н о  у с т а н о в и т ь  по м е то д у  К айдачи ,  п р и с у т с т в и е  л и м о н 
ной кислоты  по м е то д у  Д е н и г е с ,  а п р и с у т с т в и е  яб л о ч н о й  кислоты  
в о з м о ж н о  у с т а н о в и т ь  в су л ь ф и т н о м  ср ед е  при пом ощ и -н а ф т о л я  в 
У. В. свете.

M E T H O D E N  D E R  S P E I S E E I S U N T E R S U C H U N G  (V. T E I L )
J.  Kottást

D er F e t tg e h a l t  vo n  Speiseeis (Speiseeispulver) k a n n  im v a n  G ulik-’ 
sehen  B u ty ro m e te r  m it  Hilfe der N eusa l-L ösung  b e s t im m t werden. Zur  
sicheren A u sfü h ru n g  der Z erse tzung  h a t  der Verfasser das B u ty ro m e te r  
d u rch  eine Glasfilter-einlage modifiziert .

Zwecks rascher  Iden t if iz ierung  des S äuregeha l tes  v o n  F ru ch tsp e i-  
seeis em pfieh l t  Verfasser die A n w en d u n g  folgender M ethoden  : der 
W einsäuregeha l t  k a n n  m i t  d er  M ethode von K ajd acs i ,  der Z i t ro n en g eh a l t  
m i t  dem  V erfah ren  von  Denigés u n d  der  A p fe lsäu regeha l t  in schwefel
sa u re m  M edium  m i t  /З-N ap h to l  in  U. V. L ich t  nachgew iesen w erden.

M E T H O D S  F O R  T H E  IN V E S T IG A T IO N  O F  ICE C R E A M , P A R T  V.
.7. Kottást

T he  fa t  co n ten t  of ice cream s (pulverized  ice c ream  p rep a ra t io n s)  
c a n  read i ly  be d e te rm in ed  b y  th e  v a n  Gulik b u ty ro m e te r ,  using  N eusal 
solution. To secure th e  com plete  decom pos it ion  of th e  sam ple , th e  a u th o r  
m o d if ied  th e  b u ty r o m e t e r  b y  co m p le m e n t in g  it  w i th  a g lass  f i lter .

As regards  th e  quick  iden t if ica t ion  of acids in  f ru i t  ice cream s, th e  
a u th o r  reco m m en d s  to  de tec t  ta r t a r i c  acid b y  th e  K a jd acs i  m e th o d ,  
c it r ic  acid  b y  th e  Deniges m e th o d  an d  m alic  acid b y  th e  u l t rav io le t  
i r rad ia t io n  te s t  w ith  ß -n ap h th o l  in  a su lphur ic  acid  m ed iu m

D E S  M É T H O D E S  D ’A N A L Y S E S  D E  LA  C R É M E  G L A C E E . P A R T  V.

J .  Kottást

D an s  le b u ty ro m é t re  de v a n  Gulik, en a p p l iq u an t  la  so lu tion  N e u 
sal, on  p e u t  d é te rm in e r  la te n e u r  en graisse d ans  les crém es glacées 
(ou dans  les p oudres  de créme glacée). Afin d ’assu re r  la  d és t ru c t io n  
Г a u te u r  modifie le b u ty ro m é t re  avec u ne  mise de filtre en verre.
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Afin d’identifier rapidement la teneur en acide dans les crémes 
glacées de fruits, l’auteur propose une nonveile méthode dans laquelle 
l’acide cytrique est déterminé par la méthode de Dénigés, l’acide tartari- 
que par la méthode de Kajdacsi et la teneur en acide malique est décelée 
dans un milieu d’acide sulfurique avec /S-naphtole par les rayons ultra
violets.
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Élelmiszerszabványok vizsgálati módszereinek 
tanulmányozása

M O L D V A I R E Z SŐ

B u d a p e st  F ő v á r o s  V eg y é sz e t i és É le lm isze rv iz sg á ló  In té z e te

K á v ép ó lló -fő z e '.e k  s z ín é n e k  k v a n t ita t ív  m e g h a tá ro z á sa

A kávépótló gyakorlati értékét nemcsak vizes kivonatának meny- 
nyisége szabja meg, hanem főzete színének mélysége is. Fontos tehát, 
hogy használható főzet-színmeghatározó módszer álljon rendelkezésre, 
mely számszerű összehasonlítást tesz lehetővé („színszám”). 
Az MNOSZ 9451 szabvány színkompenzációs eljárása szerint a kávé- 
pótló-főzetek színszámát gravimetrikus meghatározással mérjük. Ezen 
gravimetrikus meghatározás a következő : (1).

30 g, taramérlegen lemért, őrölt kávépótlókészítménvt kh. 950 ml 
desztillált vízzel főzőpohárban üvegpálcával való keverés közben fel
forralunk, 5 percig forrásban tartjuk, majd lehűtve 1000 ml-es mérő
lombikba átöntjük, jelig feltöltjük, elegyítjük és száraz szűrőpapíron 
keresztül a főzetet megszűrjük. A színmeghatározáshoz ebből a szür- 
letből 10 ml-t dörzsmozsárha pipettázunk, hozzáadunk 20 g bárium
szulfátot (BaS04) és jól összedörzsöljük.

Ezután lemért mennyiségű ultramarinból állandó dörzsölés mel
lett addig adunk hozzá óvatosan, porszemnyi mennyiségeket, amíg a 
szétdörzsölt elegyünk neutrális szürke színűvé nem válik.

A visszamaradt ultramarin lemérése után kiszámítjuk azt az 
ultramarin mennyiséget, amely szükséges volt ahhoz, hogy a kávé
pótló készítmény főzetének 10 ml-e neutrális szürke színűvé változzék. 
A vizsgált anyag színmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin 
mennyiséget miligramban fejezzük ki.

A szabványos minőségű pótkávék előbb leírt töménységű és meny- 
nyiségű oldatainak vizsgálatánál Mruska (2) a következő ered
ményt kapta :
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1. táblázat

A pótkávé faja
Színszám gravimetrikus 

színkompenzációval

.Pátria” 6

Cikória 8

Maláta 5

A vizsgálatot ablak közelében szórt nappali fénynél kell végezni. 
A ,,hígításhoz” használt báriumszulfát mennyisége nin.es befolyással 
az eredményre. I la valaki a világosabb árnyalatú szürkét jobban tudja 
elbírálni, akkor több báriumszulfátot használ. Általában, a vizsgált 
anyag lemért súlyának kétszeresét adjuk a keverékhez.

Ezen eljárás rendkívül nehézkes.
1. Nehéz eldönteni a „közömbös-szürke” végpontot.
2. Ultramarin túladagolás és ismétlés esetén ki kell mosni a dörzs- 

csészéből a báriumszulfát pépet, ami egyszerű öblítéssel nem sikerül.
3. Újra le kell mérni 20 g báriumszulfátot.
4. Kevergetés közben a pép erősen szétkenődik az edény oldalán : 

nehéz az apró ultramarin adagokat egyenletesen eloszlatni.
5. Sok báriumszulfát fogy.
A nehézségek kiküszöbölésére alkalmasabb módszernek lát

szik az ugyancsak színkompenzáción alapuló térfogatos meghatározás 
(titrálás). Színkompenzáció elvét használja fel Lindner (3) is színes 
oldatok térfogatos analízisénél. Az alábbi módszernél az eredmények 
0,5 —0,8 ml-en belül reprodukálhatók, ami gyakorlatilag kielégítő 
pontosság.

A meghatározás elve: a mérőoldat (1. alább) ibolyáskék színe 
komplementerje a kávéfőzet vörösbarna színének. A kettő „ekvivalens” 
mennyisége semleges színt ad.

A meghatározások tetszés szerinti számban történő ismétlésével 
az észlelési hibákat a minimumra csökkenthetjük.

A mérőoldat elkészítése: 0,02 g töltőanyagmentes, tiszta metilen- 
kéket és 0,07 g metilibolyát 1000 ml-re oldunk. (Célszerű 0,1%-os 
okiatokat készíteni és ebből 20, illetve 70 ml-t 1000 ml-re hígítani.)

A mérőoldat sötétben lényeges színváltozás (fakulás) nélkül hóna
pokig eltartható.

A meghatározás kivitele: a szabvány szerint elkészített főzetből 
(30 g 1000 ml-re) 5 ml-t hengerpohárba pipettázunk, 50 ml vízzel 
hígítjuk (tiszta cikória főzetnél 200 ml-re) majd bürettából annyi 
mérőoldatot engedünk hozzá, hogy a folyadék felülről nézve „szürke” 
helyesebben „fekete” legyen.
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A fogyott mí-ek száma a főzet „színszáma” (1. 2. táblázat).

2. t á b l á z a t

Kávépótló neve
Színszám

(titrimetrikus módszerrel)

Cikória 10

„Családi” 6

„Zam at” 5

Maláta 1,5

A forgalomban levő kávépótlók (keverékek) színszáma általában 
a maláta (1.5) és cikória (10) színszáma közé esik.

Színes kem énycukorkák  savtartalm ának  m eg h a tá ro zá sa :

Az MNOSZ 9438 „Keménycukorkák vizsgálata” szabvány 2. 6. 
pontja szerint (4) a cukorkák savtartalmát úgy határozzuk meg, hogy 
25 g cukorkát 100 ml vízben oldunk, 1 g aktív szenet adunk hozzá, 
szűrjük és a szűrletet 250 ml-re töltjük fel. Ebből az oldatból 50 ml-t 
fenolftalein indikátor jelenlétében 0,1 n nátronlúggal titrálunk meg. 
I la az oldat sötét színű (pl. maláta cukorkáknál), akkor a titrálás 
befejeztét fenolftaleines papiroson csepptjtrálással ellenőrizzük.

Az aktív szenes derítést az alábbiak szerint elhagyhatjuk. A szo
kott módon színezett cukorkákból a fenti szabvány előírása szerint 
készített oldat színe ugyanis olyan halvány, hogy a fenolftalein indi
kátor jelenlétében minden színteíenítés nélkül közvetlenül megtitrál- 
ható. Ekkor azonban a végpont elérésekor nem színtelenből csap át 
halvány rózsaszínbe, hanem a cukorka színétől föggően sárgászöldből, 
sárgából, narancsvörösből stb. pirosba, illetve ibolvásvörösbe. A szín- 
átcsapás még a pirosra színezett cukorkáknál is igen jól észlelhető és a 
meghatározás jól reprodukálható értékeket ad. A szénnel való kezelés 
azért is helytelen, mert a kereskedelmi forgalomban kapható aktív 
szén egyrészt a savak egy részét adszorkeálja, másrészt pufferhatás 
következtében savat fogyaszt és túl kicsiny értékeket kapunk.

A cukorkák savtartalmát borkősav-százalékban kifejezve meg
kapjuk, ha a fogyott ml-ek számát a hígítás figyelembevételével a 
borkősav egyenértéksúlvával (0,0075) megszorozzuk. (1. 3. táblázat).
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3. táblázat

A cukorka színe
Savtartalom (borkös 

Derítés nélkül

avban kifejezve) % 

Derítéssel

P iro s ....................... 1.0 0,9

Narancssárga . . . . 1,0 0,8

Citrom sárga.......... j 0,9 0,7

Zöld ....................... 1Д 0,8

M ustár savtartalm ának m eghatározása lumineszcenc* analízissel
A mustár egyik fontos alkatrészének, az ecetsavnak mennyiségi 

meghatározása az MNOSZ 3620 ,,rI'artósított élelmiszerek etilalkohoi- 
és ecetsavtartalmának meghatározása” szabvánnyá 1. pontja szerint
(5) a következő : 5 g mustárt 300 ml-es desztilláló lombikba viszünk 
és a térfogatát vízzel 100 ml-re egészítjük ki. A lombikban levő elegv- 
ből kb. 75 ml-t ledesztillálunk, majd vízgőzt vezetünk az elegybe. 
A vízgőz desztillálását úgy végezzük, hogy a folyadék tartalma a 
lepárlás alatt kb. 25 ml maradjon. Összesen 250 ml párlatot fogunk 
fel 300 ml-es Erlenmeyer-lombikban (a 200 ml-nek megfelelő tér
fogatot előzőleg megjelöljük). A párlatot 0,1 n. nátronlúg'-oldattal 
titráljuk meg fenolftalein indikátor jelenlétében. Ezen módszer elég 
körülményes, hosszadalmas, sőt pontatlan. Egy bemérésből az időt- 
rabló desztillálás után ugyanis csak egy vizsgálati eredményt kapunk. 
Egy mustárminta vizsgálatánál a fentiek pontos betartása mellett 
is pl. a következő értékeket nyertük :

17,8, 20,7, 16,8, 20,0, 18,9, 21,5, 0,1 n. NaOÍI.
Ezen értékek alapján a módszer aránylag nagy, mintegy 3,8%-os 

relatív hibával dolgozik. A gyakorlati pontosság követelményeinek 
megfelelő lenne a desztilláció nélküli közvetlen titrálás is. A mustár 
savtartalma ugyanis gyakorlatilag tisztán ecetsavnak tekinthető, mert 
a mustárkészítmények gyártásánál egyéb savat (borkősav, citromsav) 
nem használnak fel. Nehézségekbe ütközik azonban a titráláshoz fel
használt „alapoldat” elkészítése. A felhígított mustár ugyanis igen 
nehezen szűrődik és a végpont jelzésére használt fenolftalein átcsapása 
a zavaros folyadékban nem észlelhető pontosan, nem pillanatszerü, 
„huzalkodik”. Célszerűnek látszott tehát a mustár szuszpenzió luci- 
genin indikátor segítségével történő közvetlen titrálása.

A lucigenin (dimetil-diakridilium-nitrát) hidrcgénperoxid jelen
létében lúgos közegben erős kemilumineszeenciát mutat. Ezért aján
lotta Erdey (6) sav-lúg titrálásoknál a végpont jelzésére.
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A sav-hidrogénperoxid-lucigenin rendszer ugyanis lúggal való 
titrálás esetén, az ekvivalencia pontban tartósan kezd világítani. 
A lucigenin különösen gyenge savak titrálására használható fel elő
nyösen, mert átcsapása a fenolftalein átcsapásának felel meg. Zavaros, 
vagy színes folyadékok titrálásánál is jól használható (6) (pl. tej sav
fokának meghatározásánál.) Kottász az ugyancsak zavaros fagylaltok 
savtartalmának meghatározásánál használta (7).

A meghatározás kivitele: 50 ml-es főzőpohárba 25 g mustárt mérünk 
taramérlegen. Kevés vízzel üvegbot segítségével egyenletesen elkever
jük, ugyanis, ha azonnal sok vízzel hígítjuk nehezen eloszló csomók 
keletkeznek. Az egyenletesen elkevert pépet 500 ml-es mérőlombikba 
mossuk és jelig feltöltjük. A titráláshoz 50 ml szuszpenziót haszná
lunk. Az elegyhez 5 ml 3%-os hidrogénperoxidot és indikátorként 
1 ml 0,5%-os lueigenin-oldatot adunk. A titrálást sötétben, végezzük, 
a gyenge világítás kezdetéig 0,1 n, nátriumhidroxid oldattal.

Az eeetsavtartalmat megkapjuk, ha a fogyott ml-ek számát a 
hígítási viszonyok figyelembevétele mellett az ecetsav egyenérték- 
súlyával (0,0060) megszorozzuk.

Egy mustárminta titrálása a következő értékeket adta :
4. táblázat

Fogyott 0,1 n NaOH ml K. é.
Ecetsavtartalom

%

1 2 , 4

1 2 , 4
1 2 , 4 2 , 9 8

1 2 , 5

1 2 , 3

Összefoglalás
Szerző a  kávépó tló -főze tek  színének m e g h a tá ro zásá ra  a súly szer in t  

b em érendő  u l t r a m a r in  po r  h e ly e t t  az ug y an csak  sz ínkom penzáción  
alapuló , de m eti len k ék  m érő o ld a t ta l  tö r té n ő  té r foga tos  elemzési m ó d 
szert a ján l ja .

A k em én y  c u k o rk ák  s a v ta r t a lm á n a k  m e g h a tá ro zásán á l  az a k t ív  
szénnel való derítés  nem csak  fölösleges, h a n e m  hely te len  is, m e r t  a  szén 
p u f fe rh a tá s  k ö v e tk ez téb en  s a v a t  fogyaszt és a m eg h a tá ro zásn á l  tú l  k i
csiny é r ték e t  k a p u n k .  A cu k o rk ao ld a to k  fenolfta lein in d ik á to r  m e l le t t  
közve tlenü l is m eg t i t rá lh a tó k .

A m u s tá r  e c e t s a v ta r ta lm á n a k  m eg h a tá ro zása  a ren d k ív ü l  n eh éz 
kes v ízgőzdesztillálás h e ly e t t  lum ineszcenc in d ik á to r  (lucigenin) je len
lé téb en  közve t lenü l  végezhető .
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П Р И М Е Ч А Н И Я  К С Т А Н Д А Р Т Н Ы М  .МЕТОДАМ И СС Л ЕДО В АН ИЯ  
П ИЩ ЕВ Ы Х  П Р О Д У К Т О В

Р. Молдваи

Автор предлагает, что для определения окраски растворов кофей
ных суррогатов на место порошка ультрамарина применяется объемный 
метод анализа при помощи метиленсиневых измерительных растворов 
основанный такж е на компенсации окрасок.

Обесцвечивание растворов твердых карамельных изделий при 
помощи активированного угля не только излишнее а такж е вреднее, 
ввиду того, что активированный уголь поглащает кислоту и таким 
образом получается меньше результаты. Растворы карамельных изде
лий возможно титровать непосредственно в присутствии индикатора 
фенолфталейна.

Содержание уксусной кислоты в горчице возможно непосредственно 
определить в присутствии люминисцентного индикатора (люцигенина) 
на место трудновыполняемой паровой дестиляции.

M O D I F IK A T IO N  E I N I G E R  U N T E R S U C H U N G S M E T H O D E N  VON 
N A H R U N G S M I T T E L N O R M E N

R . M oldvai

Verfasser em pfieh l t  zu r  B es t im m u n g  des F a rb to n e s  vo n  E r s a t z 
kaffee-Aufgüssen a n s t a t t  der vo rgeschriebenen  M ethode v e rm it te ls  
e inzuw ägenden  U lt ram ar in p u lv e r s  ein ebenfalls auf F a rb k o m p e n sa t io n  
gegründetes ,  jedoch  m i t  einer Messlösung von  M ethy lenb lau  ausführbares,  
t i t r im e tr iseh es  Verfahren.

Bei der B es t im m u n g  des Säuregehal tes  von Drops is t die K lä ru n g  
m i t  T ierkohle  n ich t  n u r  überflüssig, sondern  fü h r t  sogar zu falschen 
R esu l ta ten ,  da  die Kohle d u rch  P uffe rw irkung  Säure  b in d e t  u n d  infol
gedessen zu n iedrige W er te  e rh a l te n  werden. Die Zuckerlösungen  k an n  
m a n  bei V erw endung  des In d ik a to rs  P h en o lp h ta le in  auch  u n m i t t e lb a r  
t i t r ie ren .

Die B es t im m u n g  des E ss igsäuregehal tes  vo n  Senf k a n n  s t a t t  d e r  
sehr schwerfälligen W asserdam pfdesti l la t ion  in G egenw art  eines lumi- 
n escen ten  In d ik a to rs  (Lucigenin) u n m i t t e lb a r  d u rch g e fü h r t  werden.

A S T U D Y  IN TO  T H E  M E T H O D S  O F  IN V E S T IG A T IO N  O F F O O D
S T A N D A R D S

R . M oldvai

The a u th o r  proposes for th e  d e te rm in a t io n  of th e  colour of e x trac ts  
p rep a red  from  coffee su rroga tes  -in p lace of pu lver ized  u l t r a m a r in e  
dosed by  w eight-  a  v o lu m etr ic  m e th o d  by  a s t a n d a rd  solu tion  of m e th y -  
leneblue, b ased  also on colour com pensation .

A t  th e  d e te rm in a t io n  of th e  acid co n ten t  of h a rd  sweets th e  clar i
f ication  b y  ac tive  ca rbon  is n o t  necessary  a n d  yields low va lues  since 
ac tive  ca rbon  consum es some acid, due to  its buffer action . Solutions 
p rep a red  from sweets m a y  d irec tly  be t i t r a te d  in the  presence of phen o lp -  
th a le in  as ind ica tor .
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T h e  d e te rm in a t io n  of th e  c o n te n t  of acetic  ac id  in  m u s ta rd  m a y  
be carr ied  o u t  — in s tead  of th e  r a th e r  cum bersom e s team  d es t in a t io n  — 
b y  d irec t  t i t r a t io n  in  th e  presence of a lum inescen t in d ica to r  (as luci- 
genine).

E T U D E  S U R  L E S  M É T H O D E S  D 'A N A L Y S E S  D E S  N O R M E S
D 'A L IM E N T S

R . M oldvai

P o u r  d é te rm in e r  la couleur de la décoction  des p ro d u i ts  r e m p la c a n t  
le café, l ' a u te u r  propose, au  lieu de peser g ra v im e t r iq u em en t  la p oudre  
d 'o u tré m e r ,  la m é th o d e  v o lu m e tr iq u e  avec la so lu tion  s t a n d a rd  de 
m é th y lén eb leu ,  laquelle m é th o d e  est  aussi fondée sur la com pensa tion  
des couleurs.

P o u r  d é te rm in e r  la t e n e u r  en acid  dans les sucres durs ,  la c lar i
f ica tion  avec  le eh a rb o n  ac ti f  n 'e s t  pas  seu lem en t inu t i le  m a is  aussi 
incorrec te ,  pa rceque  le eh arbon ,  ä  cause de l 'e ffe t t a m p o n  consom m e 
de l 'ac ide  e t  on re^o i t  des ré su l ta t s  t ro p  bas. On p e u t  doser les solutions 
de sucres d i rec tem en t  avec  l ' in d ica teu r  de phéno lph ta le ine .

A u lieu de la m é th o d e  tr é s  compliquée avec  la d is t i l la t ion  p a r  la 
v a p e u r  d 'e au ,  on p e u t  d é te rm in e r  la te n e u r  en acide acét ique  dans 
les m o u ta rd e s  p a r  dosage d irec t  en présence d 'u n  in d ic a te u r  lu m in eu x  
(lucigenin).
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A szódavíz szabad szénsavtartalmának meghatározása
TOMPOS A L B E R T

M egyei M inőségvizsgáló Intézet, K aposvár

A szódavíz szabad C02 tartalmának meghatározásakor szem előtt 
kell tartani, hogy a gáz elég magas nyomás alatt van és nyitott edény
ben gyorsan távozik a vízből. Ezért vízben a szabad C02 meghatáro
zására általánosan használatos lúggal titrálás minden további nélkül 
nem alkalmazható. A szénsavveszteség megelőzésének érdekében a 
titrálást zárt edényben kell végezni és ugyan ezen célból nem a C02-t 
titráljuk közvetlenül lúggal, hanem a lúg fölöslegét titráljuk vissza 
savval.

H2C03 +  NaOH =  NaHC03 -f H20  egyenlet értelmében a lúg 
a szénsavat bicarbonat alakjában megköti és mert gondoskodtunk arról, 
hogy fölöslegben, legyen jelen, az oldat színe lila marad. A szabad lúgot 
savval visszatitrálva megkapjuk, hogy a bemért ismert súlyú szóda
vízben levő C02 mennyi lúgot kötött meg, amiből а СО, mennyisége 
súlyszerint kiszámítható.

A meghatározás menete a következő :
Kb. 250 ml-es rázóhengerbe 4—5 csepp 1%-os fenolftaleint. és 

25 ml n Na-lúgot teszünk, jól záró gumidugóval bedugva és súlyát 
érzékeny táramérlegen kéttizedes pontossággal lemérjük. Utána a 
vizsgálandó szódavizes üvegből 100 — 150 ml vizet nyomatunk a hen
gerbe és gyorsan bedugaszolva ismételten összerázzuk, hogy a henger
ben a víz fölött levő C02-t is kösse meg a lúg. Utána az egészet újból 
lemérjük a taramérlegen kéttizedes pontossággal. A két mérés súly- 
különbözete a meghatározásban résztvevő szódavíz súlya. A folyadék 
lilás színű kell, hogy legyen. A lila szín esetleges eltűnése azt jelenti, 
hogy túlsók szódavizet mértünk be. Ilyen esetben kisebb mennyiség-, 
gél elölről kell kezdeni a meghatározást.

A lúg a jelenlevő összes C02-t megkötve fölöslegben van jelen, 
amit az indikátor lila színe jelez. Ezen lúgfölösleg határozandó meg 
n savval titrálva. A visszatitrálásnál minden egyes adag sav után 
be kell dugaszolni a hengert és ismételten össze kell rázni. A titrálás
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vége felé a sav adagolása után összerázva, várni kell néhány percig, 
nehogy titrálás történjék. A lila szín eltűntével a meghatározás be 
van fejezve.

A visszatitráláshoz használt n sav ml-einek számát levonva az 
adagolt lúg ml-einek számából, kapjuk az ismert súlyú szódavízben 
levő C02 által megkötött n lúg ml-eit. Ezen számot megszorozva 
44-el, kapjuk a bemért szódavízben levő C02-t mg-okban kifejezve. 
Ezt az értéket 1 kg vízre számítjuk át, mert az anyagnorma szerint 
1 kg vízben kell 9000 mg, illetve 9 g C02-nek lennie.
H en g e r  +  fenolfta le in  +  25 m l n lúg  súlya .................................  218,68

,, +  ,, +  25 ml n  +  szódavíz  sú lya  ...................  317,60
b e m é r t  szódavíz  s ú l y a .....................  98,92

A  v issza t i t rá lá sh o z  fogyo t t  n  HC1 ....................................................... 8,0 ml

25.0 17,0 x  44 =  748 m g GO,
-  8,0 98,92 : 0,748 =  1000 : X

17.0 ml lúg 74800 : 9892 =  7,56

Tehát a vizsgált szódavíz 1 kg-jában volt 7,56 g, azaz 7560 
mg C02.

A szódavíznek a hengerbe nyomatásakor némi szénsavveszteség 
elkerülhetetlen és ezért 10% tűrést kell alkalmazni, vagyis a talált 
szénsavmennyiséget 10%-kal magasabbnak kell venni.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

A szódavízben  n ag y  n y o m ás  a la t t  levő szénsav  m eg h a tá ro zása  
zárt  ed én y b en  és csak oly m ó d o n  végezhető  kielégítő pontossággal,  
h a  a v izsgá landó  szódavizet fölöslegben levő lúgba a d ju k  és a csere
b o m lásb an  rész t  nem  vevő  lúg m en n y iség é t  savva l  m eg h a tá ro zzu k .

A szódavíznek  a hengerbe  n y o m a tá sa k o r  ném i szénsavveszteség  
e lkerü lh e te t len  és ezért 10%  tű r é s t  kell a lka lm azni ,  vagy is  a ta l á l t  
szénsavm enny isége t  10% -kal m ag asab b n ak  kell venni.

Ü B E R  D I E  B E S T IM M U N G  D E B  F B E I E N  K O H L E N S Ä U R E  LN
S O D A W A S S E R

A . Tom pos

Die u n te r  e inem hohen  D ru ck  s tehende  K oh len säu re  in  S oda
w asser k a n n  m i t  au sre ichender  G enauigkei t  n u r  d an n  d e s t im m t w erden  
w enn  es in e inem  geschlossenen Gefäss geschieht. In dem  Gefäss befinde t 
sich Lauge  in Ü berschuss .  D er in der R eak t io n  n ich t  v e rb ra u c h te  Teil 
d e r  L auge  w ird  m it  Säure zu rü ck t i t r ie r t .
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Tapasztalatcsere a csehszlovák és magyar kutató 
és minőségvizsgáló intézetek között

S Z É K E L Y H ID Y  Á R PÁ D  
Élelmiszeripari M inisztérium, Budapest

A kölcsönös gazdasági e g y ü t tm ű k ö d és  k e re tében  1955. év végén 
tá rg y a lá so k  fo ly tak  P rá g á b a n  a M agyar  N ép k ö z tá rsaság  Élelmiszer- 
ipar i  E g y ü t tm ű k ö d é s i  B izo t tsága ,  v a la m in t  a Csehszlovák K ö z tá rsaság  
Élelmiszeripari E g y ü t tm ű k ö d é s i  B izo t tsága  közö tt .  A tá rg y a lá so k  
e red m én y ek én t  tö b b  a lb izo ttság  a lak u l t ,  m elyek  m űszaki,  k ap ac i tá s ,  
csomagolási és egyéb kérdésekben  közösen végzik m u n k á ju k a t ,  il letve 
rendszeresen kicserélik ezeken a te rü le tek en  elér t e red m én y e ik e t  és 
segítséget n y ú j ta n a k  eg y m ásn ak  az egyes o rszágokban  felmerülő 
p ro b lém ák  m egoldására .

N em szándékozom  i t t  k ité rn i  az eg y ü t tm ű k ö d és i  a lb izo ttságok  
m u n k á já n a k  ism erte tésére ,  szere tnék  azonban  röviden beszám olni a 
tu d o m á n y o s  eg y ü t tm ű k ö d és  te rü le tén  elért e redm ényekrő l ,  arró l a 
b a rá t i  kapcso la tró l ,  am ely  a csehszlovák л és a m a g y a r  szakem berek  
kö zö tt  k ia lakult .

Az eg y ü t tm ű k ö d é s  során lehetővé v á l t ,  hogy a k u ta tó  és m űszak i 
m u n k a  eredm ényeirő l ,  az a lk a lm azo t t  v izsgála t i  m ódszerekről,  a  m ű sze 
rekrő l szóló inform áció t kölcsönösen ki.cseréljük, részben  írásban ,  
részben  ped ig  személyes megbeszélések fo rm á jáb an .  Az e g y ü t tm ű k ö d és  
első kezdem ényező  lépéseként k u ta tó in téze te in k  kicserélték k u ta tá s i  
t e rv e ik e t  és kije lö lték  azok a t  a sú lypon ti  k u ta t á s i  t é m á k a t ,  melyek  
közös m ego ldása  szükséges, il letve m e g h a tá ro z tá k  az t,  hogy a p á rh u 
zam os m u n k a  elkerülése érdekében  m ilyen te rü le tek k e l  fog la lkozzanak  
a csehszlovák  k u ta tó k ,  m ilyen  te rü le tekke l  a m a g y a r  k u ta tó in té z e te k  
szakem bere i .  Az anyag o k  előzetes m egküldése  és a közös i r án y e lv ek  
k itűzése  u tá n  lehetővé v á l t ,  hogy az év jú n iu sán ak  végén a cseh-K om á- 
ro m b a n  h á ro m  napos megbeszélésen v i ta s su k  meg az elért e red m én y ek e t ,  
k icse ré l jük  közös ta p a s z ta la ta in k a t .  U gyan csak  ezen a megbeszélésen 
leszögeztük  a to v á b b i  fe lad a ta in k a t  is és k o n k re t izá l tu k ,  hogy az egyes 
ip a rág ak  te rü le té n  milyen  segítséget fog az egyik fél a  m ás ik n ak  adni.

A m egbeszéléseken m a g y a r  részről 14 fő v e t t  részt. A b izo t tság  
ta g j a i t  ú g y  v á lo g a t tu k  össze, hogy azok előzetesen k ije lö lt  t é m á k  teljes 
i s m ere téb en  a lemélyebb részletekig m enően  meg tu d já k  v i t a tn i  t a p a s z 
ta l a ik a t  a hasonló  té m á k o n  dolgozó csehszlovák szakértőkkel.

Az első eg y ü tte s  megbeszélés a lk a lm áv a l  részletesen i s m e r te t t é k  
a  csehszlov ák  és m a g y a r  k u ta tó in té z e te k  szervezeté t ,  fe lépítését és
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m u n k am ó d sze ré t .  M egállap í tható ,  hogy lényeges eltérés a k é t  ország 
in téze te in ek  szervezeti fe lépítésében nincs, csu p án  az, hogy  a Cseh
szlovák  K ö z tá rsa ság b an  a k u ta tó in té z e te k  a mi m ű szak i  fő o sz tá ly u n k 
n a k  megfelelő fő igazgatóság ir án y ítá s  a lá  ta r to z n a k .  A mi g y ak o r
la tu n k h o z  h ason lóan  k u ta tó in té z e t i  ta n á c so k  v a n n a k ,  m elyek  a t é m a 
te r v e t  fe lü lb írá lják , jó v á h a g y já k  az igazga tóságok  b ev o n ásáv a l  és 
b e sz á m o lta t j á k  az in téze te t  vég ze t t  m u n k á já ró l .  Egészséges az a m ién k 
tő l  eltérő szervezési m ód , hogy  a  csehszlovák in téze tek  felé a v á l la la to k  
igénylő lapon a d h a tn a k  fel k u ta t á s i  t é m á k a t  és így a v á l la la to k tó l  
összejö tt kü lönböző  igények  a la p já n  a la k í t j á k  ki a  végleges k u ta tá s i  
t e rv e t .

A tan ác sk o zás  to v á b b i  részében az é rdeke l t  ip a r á g a k n a k  m eg 
felelő b o n tá s b a n  v ég ez tü k  m u n k á n k a t  a  k öve tkező  csopor tos í tás  
s z e r i n t :

1. C ukoripar i  a lb izo ttság ,
2. N ö v én y  olaj ipar i  a lb izo ttság ,
3. Sütő- és té sz ta ip a r i  a lb izo ttság ,
4. K o n zerv ip a r i  a lb izo ttság ,
5. T e j ipar i  a lb izo ttság ,
6. H ú s ip a r i  a lb izo ttság ,
7. K em én y ítő -  és erjedésipari  a lb izo ttság ,
8. Minőségellenőrzési a lb izottság .
1. A  cukoripari albizottság fog la lkozott  a  rép a k á r te v ő k  és b e teg 

ségek elleni védekezés kérdésével,  a  szabadfö ld i k ísérle tek  m e to d ik á já 
val,  k iér tékelési módszerekkel ,  a  rép a te rm e lés  és szállí tás gépesítésének 
a diffúzió gépesítésének kérdésével,  v a la m in t  a lé t isz tí tás  fe lada ta iva l.  
Megbeszélték to v á b b á  a szennyvizek  t i s z t í t á s á n a k  és fe lh aszná lásának  
é rdekében  eddig v ég ze t t  k ísér le tek  e red m én y é t  és egyes energet ikai  
kérdéseket.

2. A  növényolajipari a lb izo t tság  az in téze tek  1956. évi t e m a t i k á 
já n a k  egyezte tése  u t á n  fogla lkozott  a  m a rg a r in -  és ételzsírféleségek 
zsíralap összetéte lére  v o n a tk o zó  elméleti és g yakor la t i  e red m én y ek  
kiér tékelésével,  a  m a rg a r in  fes tésének  p ro b lém áiv a l  a k a ro t in g y á r tá s i  
k ísérle tekhez  kapcso lódóan ,  to v á b b á  a lecitin  s z ag ta lan í tá sán ak  és 
fehér ítésének  k u ta t á s i  e redm ényeivel.

K icseré lte  to v á b b á  az a lb izo t tság  a sz in te t ik u s  m o sóporokka l  
kapcso la tos  k u ta t á s  e redm énye it ,  v a la m in t  fogla lkozott  a p o r la sz tá s  
tech n o ló g iá ján ak  és ellenőrzésének kérdéseivel.

3. A  sütő- és tészta ipari a lb izo t tság  m e g tá rg y a l ta  m in d a z o k a t  a 
kérd ések e t ,  am elyek  m in d k é t  ország k u ta tó in té z e te in e k ,  v a la m in t  
ip a rág a in ak  szervezetére  v o n a tk o zn a k .  F o g la lk o zo tt  a  m á r  befe jeze tt ,  
a  f o ly a m a tb a n  levő és a te rv e z e t t  k u ta t á s i  p ro b lém ákkal .  Részle tesen  
m e g tá rg y a l tá k  a Csehszlovákiában  lé te s í te t t  kísérle ti  fo ly am ato s  t é s z ta 
készí tőgép  m ű k ö d ésé t  s a n n a k  technológ ia i  és gazdsági eredm ényeit .  
M e g v i ta t tá k  a po life rm en tu m o s  eljárás  k iép í tésének  és ipar i  b ev eze té 
sének to v á b b i  lehetőségeit,  v a la m in t  a k enyér-  és sü tő ip a r i  feh é r te rm é
k ek  előállí tásához a t i s z ta  ten y észe tek  fe lhasználásá t .  M eg tá rg y a l ták  
a té s z ta g y á r tá s  te ch n o ló g iá jáb an  fennálló  h ián y o sság o k a t ,  azok  k ik ü 
szöböléséhez szükséges k u ta t á s i  fe lad a to k a t ,  il le tve ipar i  sz in ten  m eg 
o ldandó  p ro b lé m á k a t ,  kü lönösen  a víz szerepét il letően. E g y e z te t té k  
a sü tő ip a r i  n y e rsan y ag o k  m inőségének és a n y e rsan y ag o k  technológia i 
é r ték én ek  m eg á l lap í tá sá ra  szolgáló v izsgá la t i  m ódszereke t ,  to v á b b á  a 
n y e rs a n y a g n a k  a feldolgozás a la t t i  v á l to zása i ra  v o n a tk o zó  v izsgála t i
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e redm ényeke t .  F e lv e tő d ö t t  a n n a k  szükségessége, hogy  a jövő b en  a sütő- 
és té sz ta ip a r  te rm ék e in ek  v iz sg á la tá ra  és minőségi értékelésére  szolgáló 
m ódszereke t összehangolják.

4. A konzervipari alb izo ttság  az ip a r  széles te rü le té rő l csak  p á r  
ké rd és t  r a g a d o t t  k i  és t á r g y a l t  m eg részleteiben.

íg y  a p a rad icso m -k on zerv g y ár tá ssa l  k ap cso la tb an  a n y e rsan y ag  
minősí tésé t ,  a feldolgozás gépesítésének és a készáru  pontozásos é r té 
kelésének m ódszeré t ,  to v á b b á  a fűszerp ap r ik a  őrlésére v o n a tk o zó  
egyes technológiai k é rd ések e t  és a kapsza ic in  t a r ta lo m  m egá l lap í tá sá ra  
h a szn á l t  m e to d ik á t ,  to v á b b á  a m e l lék te rm ék ek  h aszn o s í tá sán ak  lehe
tőségét.

5. A tejipari a lb izo ttság  fogla lkozott a  v a js av as  p u ffadás  leküz
désével kapcso la tos  k ísérle tek  eredm ényeivel,  a csarnoki tej á tv é te l  
megszervezésével, v a la m in t  a te j ip a rb a n  haszn á la to s  fe r tő t len í tő  szer 
a lk a lm azása  te rén  n y e r t  t a p a s z ta la to k  kicserélésével.  A csehszlovák 
te j ip a r  tö b b  o lyan c ikke t áll ít  elő, m elyeke t eddig M agyarországon  
n em  g y á r to t t a k .  M eg v i ta tá s ra  k e rü l t  ezeknek a te rm ék ek n ek  az össze
té te le ,  a  g y á r tá so k  technológ iá ja  és az ezekkel kapcso la tos  k u ta t á s i  
kérdések  t isz tázása . F og la lk o z tak  to v á b b á  a szennyvizek fizikai, kém iai 
és b iokém iai ú to n  való t i s z t í tá s á n a k  üzem i m ére te k b e n  való m eg o ld á 
sával, a  szennyvizek mezőgazdaság i h asznos í tásáva l ,  to v á b b á  a tej 
minőség szerinti  á tvé te lé re  k ido lgozott  korszerű  m ódszerekkel.

6. A húsipari alb izo ttság  foglalkozott tö b b ek  k ö zö t t  a  zsíro lvasztás  
techno ló g iá já ra  von a tk o zó  k u ta t á s i  e redm ények  értékelésével, v a la m in t  
a  n yershús  színének v á l to zá sá t  előidéző k ö rü lm én y ek  k u ta tá s i  é r téke lé 
sével. M eg tá rgya l ták  a n ag y  vágóá l la tok  vérez te tésére  v o n a tk o zó  
k ísérle tek  eredm ényeit ,  és a fo lyam atos  ser tésvágás i  vona l k ia la k í tá sá 
n a k  lehetőségeit.  Kölcsönösen k icserélték  az a lb izo t tság  ta g ja i  egyes 
húsip a r i  k ész í tm ények  összetételére és g y á r tá s te ch n o ló g iá já ra  v o n a tk o zó  
t a p a s z ta la ta ik a t ,  és m eg á l lap o d tak  ab b a n ,  hogy kölcsönös helyszíni 
lá to g a tá s  a lk a lm áv a l  fognak  részletesen  tan u lm á n y o z n i  tö b b  o lyan 
technológ ia i  ú j í tá s t ,  melyek  a Csehszlovák K ö z tá rsa ság b an ,  illetve a 
M agyar  N ép k ö z tá rsa ság b an  m á r  g y a k o r la tb an  b ev á l tak .

7. A kemémjitö- és erjedésipari alb izo ttság  m e g tá rg y a l ta  a mező- 
gazdasági n y e rsan y ag o k  term esz tésével ,  tá ro lá sá v a l  és szá l l í tá sán ak  
gépesítésével kapcso la tos  fe lad a to k a t .  M egállapodtak  ab b an ,  hogy kicse
rélik a melasznak  szesz- és é lesztőipari értékelésével kapcso la tos  t a p a s z 
ta l a ta ik a t .  N ap iren d en  szerepelt a sa j to l t  élesztő ergoszterin  t a r t a l m á 
n ak  d ú s í tá sa  érdekében  fo ly ta to t t  m u n k á k  értékelése. M eg v i ta tá s ra  
k e rü l t  a k em én y í tő ip a r  h u l lad ék a in ak  értékesí tési  lehetősége, v a la m in t  
az erjedés- és k em én y í tő ip a r  közbeeső és kész te rm ék e ire  v o n a tk o zó  
m inősí tési m ódszerek  és m ég tö b b  egyéb kérdés.

8. A minőségellenőrzési a lb izo t tság b a  csehszlovák részről delegált 
e lv tá rsa k  k ö zb e jö t t  külföldi ta n u lm á n y ú t  m ia t t  a tá rg y a láso k o n  sa jnos 
n em  v e h e t t e k  részt.  E n n e k  ellenére lehetőség vo l t  a rra ,  hogy  h a  n em  is 
te l jes , de részeleges megbeszéléseket fo ly ta th a ssu n k  a pozsonyi minőség 
vizsgáló in téze t  vezető jével és m u n k a tá rsa iv a l  és n ag v  vonalakban ,  
ta p a s z ta l a to t  sze rezhe t tünk  a csehszlovák minőségellenőrző szervezet 
m u n k á já ró l ,  v a la m in t  a pozsonyi élelmiszervizsgáló in téze t  f e la d a t 
köréről.

A Csehszlovák K ö z tá rsa ság b an  a minőségellenőrzést az egész k öz
tá r s a sá g  te rü le tén  a p rág a i  É le lm iszeripari  M in isz tér ium  minőség- 
ellenőrző főosztá lya  ir án y ít ja .  Sz lovákia  te rü le tén  ezt a  fe lad a tk ö r t
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a pozsonyi m in isz té r iu m i k irende ltség  minőségellenőrzési főosztá lya  
lá t ja  el. A főosztály  h á ro m  osztá lyból áll, ú g y m in t  :

1. T echn ika i ellenőrzési osztály ,
2. I n s t ru k to r i  osztály ,
3. H ygien ia i  osztály .
A főosztá ly  fogja össze és i r á n y í t ja  az egyes igazga tóságok  minőség- 

ellenőrző tevékenységé t  és ezen tú lm en ő en  14 főből álló in s t ru k to r i  
h á ló za ta  van .  Az in s t ru k to ro k  rendszeresen já r já k  a szlovákiai ü zem e k e t  
és a helyszínen tesz ik  m eg a szükséges in tézkedéseket .  Az üzem ek b en  
-  legalább is a  k isebb ü zem ekben  — a készáru  ellenőrzés fe j le t t  és a 

M EO elsősorban ezen a te rü le ten  végzi ellenőrző tevékenységé t.  A m eny- 
n y ib en  a minőséggel kapcso la tos  k ifogásával az üzem  vezetősége n em  
ért  egyet,  az in s t ru k to r  d ö n t  a minőség kérdésében. Az in s t ru k to ro k  
rendszeresen je len tés t  tesznek  a pozsonyi k ö z p o n tn ak  a minőségi kifo
gásokról, a minőség a lakulásáró l,  m e g te t t  in tézkedéseikről.  H a v o n ta  
egy-két ese tben  k özpon ti  megbeszélés v an ,  ahol b eszám olnak  m u n k á 
ju k ró l  és m eg k ap ják  a to v á b b i  fe lad a to k a t .

A n agyobb  üzem ekben  a mi g y a k o r la tu n k n a k  megfelelően a h á rm a s  
tagozódás  v a n  k iép í tve , t e h á t  a n y e rsan y ag  ellenőrző, gyá r tá sk ö z i  
ellenőrző, és a készáru  ellenőrző részleg m űköd ik .  Az üzemi minőség- 
ellenőrző osztá ly  veze tő jének  ir á n y í tá sa  alá  ta r to z ik  a lab o ra tó r iu m , 
to v á b b á  a vá l la la t  n agyságá tó l és a te rm ék ek  fa j tá já tó l  függően 3 — 4, 
esetleg tö b b  minőségi ellenőr. Sajnos, nem  v o lt  lehe tőségünk  ilyen 
n agyobb  üzem m u n k á já n a k  megismerésére , m e r t  az idő rövidségére való  
te k in te t te l  a p ro g ram b an  egyá l ta lán  nem  szerepelt üzem lá to g a tás .  
A csehszlovák e lv tá rsak  előzékenysége azo n b an  lehetővé te t te ,  hogy  
n é h á n y  üzem et N y i t r á n  és P o zso n y b an  m eg tek in th essü n k .

M eg tek in te t tü k  a n y i t ra i  cu k o rg y á ra t ,  h ú sü zem et és sö rg y á ra t ,  
v a la m in t  b o rp incé t,  és a pozsonyi Minőségvizsgáló In téze te t .

A n y it ra i  cu k o rg y ár  k isebb k ap ac i tá sú  üzem , m in teg y  nap i 120 
vagon  répa  feldolgozással.  A cu k o rg y ár  lá to g a tá su n k  ideje a la t t  
k a rb a n ta r t á s i  m u n k á k a t  végzett", ellenben a gy á r  te lepén levő és a g y á r 
hoz ta r to zó  kon ze rv ü zem  teljes k ap ac i tá ssa l  dolgozott.  E z t  az ü zem rész t 
az egyik volt r a k t á rb a n  á l l í to t ták  fel, így a cu k o rg y á r  m in teg y  k is 
k o m b in á t  m ű k ö d ik  és m eg v an  a lehetőség a rra ,  hogy  az üzem  dolgozóit 
az idénynek  megfelelően a k é t  gy á r  k ö zö t t  á tc soportos ítsák .  A k o n ze rv 
üzem csak gvüm ölcskonzervek  és gyümölcslé, il letve gyüm ölcsbor  
g y á r tá sá v a l  foglalkozik. O t t l é tü n k  a lk a lm áv a l  eper b e fő t te t  k é sz í te t tek  
ex p o r t  célra. A T E R I M P E  X  á l ta l  szá l l í to t t  m a g y a r  ep re t  do lgoz ták  fel 
és igen jó  minőségű b e fő t te t  k ész í te t tek  belőle. A b e fő t t  vona l félig 
au to m a t iz á lv a  v an ,  te l je s í tm én y e  nem  n agy ,  de korszerű , t i s z ta ,  h ig i
énikus. Az eper e lőválogatása , osz tá lyozása  és m osása  u tá n  250 g-ot 
r a k n a k  v e rn i ro zo t t  fém dobozba, m elye t kb. 30 — 3 1 %  cu k o r ta r t a lm ú ,  
45 — 50 C°-ra fe lm eleg íte tt  élelmiszer festékkel sz ínezett felöntőléveí 
tö l ten ek  fel. Az egész fo ly am a to t  egy mozgó szállí tószalagon végzik, 
m elynek  k é t  o ldalán  teljes h osszában  v íz ta r t á ly  v a n  elhelyezve, am elyben  
á llandó v ízben előm ossák az ep re t  és innen  tö r té n ik  a dobozok töltése. 
A  sterilezés 100 fok a la t t  tö r tén ik .  A minőségellenőrzést a n y e rsan y ag  
vá lo g a tás  a lka lm ával ,  v a la m in t  a készá ru n á l  a cukorgyár i  lab o ra 
tó r iu m b a n  végzik.

A sörgyár  kb. 300.000 hl k ap ac i tá sú ,  rekons tukc ió ,  il letve b őv ítés  
a la t t  levő üzem. Az ászo k te ré t  és e r je sz tő te ré t  m o s t  növelik  kb . 5 0 % - 
kai,  v asb e to n  e r je sz tő k ád ak  és fém ászo k tan k o k  beépítésével.  Az ü zem 
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ben 7,5 10 és 12 fokos sört á l l í tan ak  elő, m elyek  ászokolási ideje a fősze
zo nban  is tö b b ,  m in t  3 hé t.  Az ellenőrzést az üzem  egész te rü le té re  a 
lab o ra tó r iu m  végzi.

M eg lá to g a t tu k  a  n y i t ra i  bo rp incé t  is, am ely  b á r  nem  n a g y  üzem, 
ennek  ellenére palackozó üzemrészleggel is rendelkezik. Jellemző,, 
hogy a  pa lackok  té r fo g a tán ak  eltérései jóval kisebbek, m in t  ná lu n k .  
P ró b ak ép p en  tö b b  üveg t a r t a l m á t  ezres m érő lom bikka l lem értem  és az 
gyakorla ti lag  m inden  esetben 1 li ter  volt.  É rdekes  ú jí tá s  a pa lackozásná l 
az ü v eg b u k ta tó ,  amikoris  az álló üvegeke t egész egyszerű m ego ldássa l  
o lda lra  fek te t ik  és a palackozó  gép u tá n  a szállítószalag fek te tv e  viszi 
to v á b b  ; így tö r té n ik  a címkézés kézi m űvele tte l .  T erm észetesen  a tö b b i  
üzem ekben  a u to m a t ik u s  c ím kézők v a n n a k ,  ez azonban ,  m in t  m á r  
em l í te t tem  a m a g y a r  m ére tek b en  szám olva  k isebb  k ap ac i tá sú  üzem. 
É rdekes  és meg kell em lítenem , hogy a p incében üvegcsöveket h aszn á l
n ak  a borok fejtésénél és csak azok a részek v a n n a k  gumiból,  am e ly ek  
m o zga tása  e lkerü lhete tlen .  Többféle  b o r t  m u t a t t a k  be, tö b b e k  k ö zö tt  
L eá n y k á t ,  Szilvánit ,  R iz linget,  T ram in it .  A mi v é lem én y ü n k  sze r in t  
a borok b á r  jók  és t i s z tán  kezeltek  vo l tak ,  a  mieinknél te rm észe tszerűen  
gyengébb minőségűek, k em én y e b b ek  és b á r  n á lu n k  is m ag as  vo l t  ez 
elm últ  évi te rm ésű  borok  sa v ta r ta lm a ,  ezek még m ag asab b  sav ta r-  
ta lm ú a k  v o l tak .

A n y i t ra i  húsüzem  a mi tan ács i  húsipari  v á l l a la ta in k n a k  megfelelő 
nagyságú  húsfeldolgozó üzem. N em  sokban  különbözik  a mi üzem e ink tő l ,  
legfeljebb ab b an ,  hogy  feldolgozó gépei ú ja b b  t íp u sú a k  és a gépesítés  
foka m ag asab b ,  m in t  ná lunk .  A minőséggel á l ta láb an  az e lm últ  h ó n a 
pokig  nem  nagyon  v o l ta k  megelégedve. P á r  h ó n ap p a l  ezelő tt  an y ag -  
no rm aren d ezés t  h a j t o t t a k  végre, és ennek  e red m én y ek én t  a g y ak o r
l a tb a n  m eg v a ló s í to t ták  a m in őség jav ítás t .  A kész í tm énye ik  m o s t  s a j á t  
megítéléseik szer in t sokkal jo b b ak .  T öbb  k é sz í tm én y t  m i is m egkós
to l tu n k ,  m egá l lap í tha tó  volt ,  hogy azok igen ízletesek és fűszerezésük 
is megfelelő. A szalámiféleségek közül k ísérle teznek a m a g y a r  t íp u sú  
té li  szalámi e lőállí tásával,  ezen a té ren  azo n b an  n em  t u d t a k  ezideig 
megfelelő e red m én y t  elérni.

Az egyes te rm ék ek  minőségi értékelése némileg kü lönböz ik  a mi 
k ész í tm énye ink  értékelésétől. M inden ip a rb an  rendelkezésre  á llnak  az 
érzékszervi m inősítési szab v án y o k  és ezek szer in t  a  szab v án y o k  sze
r in t  az ü zem ekben  n a p o n ta  pon to zzák  a k ész te rm ékeke t .  A p o n to zás  
eredm ényeinek  összehasonlí tásával á l lap í t ják  meg, hogy  az előírt 
á tlagos p o n ts z á m o t  elérték-e és h a v o n ta  hogyan  a lak u l t  a te rm elés  az 
előző időszakhoz v iszony ítva .  H asonló  a lapon  pontozássa l  m inő
sítik széles k ö rben  rendszeresen a fogyasztók  bevonásáv a l  is a  
te rm ékeike t .  Ö nkénte lenül fe lvetődik  a gondola t ,  n em  lenne-e helyes 
n á lu n k  is hasonló  k ié r téke léseke t végezni.

P o zsonyban  a lk a lm u n k  vo lt  rövid  beszélgetést fo ly ta tn i  B y s tr ick a  
elv társnőve l,  az Élelmiszervizsgáló In téze t  vezető jével,  to v á b b á  tö b b  
a lka lom m al ta lá lk o z tu n k  Bobis e lv társsa l ,  az In téze t  m u n k a tá rsá v a l .

Bobis e lv tá rs  b e m u t a t t a  m ű ködés  közben a sü tő ip a r i  a lb izo t tság  
m u n k á ja  során  m á r  k o rá b b a n  e m lí te t t  fo lyam atos  té sz tak ész í tő b e ren d e
zést. P o zso n y b an  ugyanis  egy kísérleti sü tőüzem ben , m ely  az É lelmiszer-  
vizsgáló In téze t  irán y ítá sa  a la t t  m ű k ö d ik  ez a berendezés m á r  ü zem 
szerűen te rm el — h acsak  kísérleti fo rm áb an  is. A m űszak i leírás és a 
berendezés t  ábrázoló ra jzok  az Országos G abona  és L isztk ísérle ti
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In téze tn é l  m eg ta lá lh a tó k ,  én csak  egészen röv iden  szere tném  vázolni 
a  gép m ű k ö d ésén ek  elvét.

A készü léket h é tfő n  reggel in d í t j á k  be és az m egszak ítás  nélkü l 
dolgozik szo m b a to n  estig', t e h á t  egy te ljes h é ten  keresz tü l .  Teljesen 
a u to m a t ik u s a n  tö r té n ik  a liszt, a víz  és a sóoldat,  v a la m in t  a  kész kovász 
adagolása .  A  berendezés v áz la to san  a  k öve tkező  részekből á l l : l iszt
adagoló  berendezés kovászhoz, és a té sz táh o z ,  vízadagoló, sóléadagoló, 
to v á b b á  h á ro m  d a rab  U  a lak ú  üvegcső, m elyek  m ag asság a  kb. 170 cm., 
á tm érő je  pedig  2 0 —25 cm. A  géphez ta r to z ik  még k é t  d a rab  keverőve i 
e l lá to t t  t a r tá ly ,  m elyekben  a kovász , il letve a  té s z ta  készítése tö r tén ik .  
Az eljárás  m en e te  rö v id en  a k öve tkező  :

A  kovászkészítő  t a r t á l y b a  az adagoló szerkezetből a liszt és víz 
ö n m ű k ö d ő en  folyik be. A megfelelő á l lom ányú  kovász  e lkészülte  u t á n  
az an y ag o t  a t a r t á ly  a l ján  levő h á ro m ág ú  k iveze tésen  k e resz tü l  t o v á b b í t 
j á k  részben an y a k o v á sz k é n t  to v á b b i  fe lhasználásra ,  részben  ped ig  
tész takész í tés i  célokra. A kovász  eg y h a rm a d a  u g y an is  az egyik ü v eg 
csőbe kerül,  am e ly b en  sű r í te t t  levegővel megfelelő n ag y ság ú  n y o m á s t  
a lk a lm azn ak ,  hogy az á llandó té sz ta sz in te t  és a té sz ta  e lő reh a lad ásá t  
b iz tosí tsák .  E z  a kovász  a csövön vég ig h a lad v a  v isszakerü l a k o v á sz 
készítő  ta r t á ly b a ,  ahol ism ét  lisz te t  és v ize t  ad ag o ln ak  hozzá  kétszeres  
m en ny iségben ,  m a jd  a k ö r fo ly am a t  élőiről kezdődik . A  kovász  k é t 
h a r m a d a  a kovászkészítő  t a r t á l y  u t á n  a  h á ro m á g ú  k iveze tés  k é t  c sap ján  
keresz tü l  ké t- ,  az előbbivel azonos nag y ság ú  üvegcsőbe ju t ,  ahol sz in tén  
levegőnyom ás á l ta l  h a j t v a  j u t  előre egészen a té sz tak ész í tő  berendezésig . 
I t t  tö r té n ik  a  szükséges m enny iségű  liszt, víz, és sóoldat adagolása , 
v a la m in t  a  keverés  elvégzése a megfelelő té s z ta á l lo m á n y  eléréséig. 
E n n e k  m e g tö r té n te  u tá n  alsó k iü r í té s t  a lk a lm azv a  kerü l  a kész té s z ta  
a  csészébe, il letve szak a j tó b a .  Az egész berendezés a  keverő  k ivéte lével 
üvegbő l k észü l t  és így a te l jes  fo ly a m a t  a la t t  szem m el lehet k ísérni 
az  an y ag  ú t j á t .  A m en n y ib en  szükséges, v á l to z ta tn i  leh e t  az ad ag o lt  
l iszt m enny iségé t ,  a  levegő n y o m á s t ,  a  keverés  sebességét s tb .  Most 
fogla lkoznak  azzal a g o n d o la t ta l ,  hogy  a k ísérle tek  a la p já n  hasonló  
berendezésse l egy n ag y o b b  k a p a c i tá sú  ü zem e t létesítenek.

N é h á n y  szóval szere tnék  m egem lékezni a P ozsony i Élelmiszer-  
vizsgáló In téze t m u n k á já ró l  is.

Az in téze t  m in te g y  68 fővel dolgozik, szervezeti felépítése a F őváros i  
Vegyészeti In téze téhez  hasonló, de a t tó l  az ip a r  tag o zó d á sán ak  m eg 
felelően k ism ér ték b en  eltér. Az In téze t egyes osz tá lya i a k ö v e tk ező k  :

1. Tej,  t e j te rm é k ,  to jás .
2. N ö v én y o la j ,  növén y i  zsiradékok ,  ko zm et ik a ,  szappan .
8. H ú s ,  húsk o n ze rv ,  zsír, hal, barom fi.
4. Sütő- ,  tész ta - ,  édesipari l isz tesáruk.
5. Cukor,- cukorka ,  csokoládé, v a lam in t  az édesipar egyéb ágai és 

k em én y í tő .
6. Szesz, bor,  d o h án y  (á l ta láb an  m onopolcikkek) .
7. N ö v én y i  k onzerv ,  gyüm ölcsbor,  gyümölcslé.
8. Mikrobiológia.
9. F izikókém ia .

10. Víz.
Az In téze t  egész S z lovák iá ra  k ite r jed ő  h a tá sk ö r re l  l á t ja  el az élelmi

szerek k ö zp o n ti  e llenőrzését, végzi a d ö n tő v iz sg á la to k a t .  A közp o n ti  
épü le t  a rán y lag  kicsi,  így ebben  csak p á r  osz tá ly  fér el, a tö b b i  a város  
kü lönböző  helyein  v a n  elhelyezve, ezért az i r án y í tá s  elég nehéz. R ö v i 
desen m egépül az ú j,  b ő vebb  k ö zp o n ti  épü le t ,  am i n ag y m é r té k b e n  m eg
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fogja k ö n n y íten i  a m u n k á t .  Az ellenőrző in téze t  m in d  szakm ai,  m in d  
ped ig  igazga tási  v o n a lo n  közve t lenü l  a  minőségellenőrzési főosztály  
i r án y í tá sa  alá  ta r toz ik .  E z  lehetővé teszi a  gyors b ea v a tk o z á s t  és ope
ra t ív  m u n k á t ,  m in th o g y  szoros k ap cso la to t  t a r t h a t  fenn  a  te rü le 
ten  dolgozó in s tru k to ro k k a l .  Az élelmiszeripar kém ia i v o n a tk o zá s i  
ellenőrzésén tú lm enő leg  a mikrobiológiai, ső t a  hygien ia i  ellenőrzés is 
az in téze t fe lada tkörébe  ta r to z ik .  E n n e k  k ö v e tk ez téb en  jó  a kap cso la t  
és e g y ü t tm ű k ö d és  az egészségügyi szervekkel, h ason lóan  ahhoz a k a p 
csolathoz, m e ly e t  m i m o s t  ép í tü n k  k i fokoza tosan  a K Ö JÁ L -o k k a l .  
Megfelelő az eg y ü t tm ű k ö d és  a kereskedelm i á tv ev ő  szervekkel is. Meg 
kell azo n b an  á llap ítan i,  hogy  tá jé k o zó d ásu n k  szerin t a  kereskedelm i 
ellenőrző lab o ra tó r iu m  m in d  lé tszám b an , m in d  felszerelésben gyenge, 
így  az élelmiszeripari ellenőrző in téze t  végzi a  v izsgá la tok  oroszlán- 
részét. Megítélésem szerin t a  kereskedelm i v á l la la to k  részéről v ég ze t t  
minőségi á tv é te l  is fe j le t lenebb, m in t  n á lu n k ,  így az üzem i m inőség- 
ellenőrző szervek és a  pozsonyi ellenőrző in téze t  szerepe fo k o zo t t  je len 
tőségű. P á r  órás pozsonyi ta r tó z k o d á s u n k  a la t t  — m in t  m á r  em l í te t 
te m  — csak felületesen tu d t u n k  n é h á n y  k é rd és t  megbeszélni. I sm er
t e t t ü n k  tö b b  n á lu n k  a lk a lm azo t t  gyors v izsgála t i  m ó d sze r t  és megbeszél
tü k ,  hogy  m ilyen  te rü le tek en  lenne szükséges az eg y ü t tm ű k ö d és  m eg 
szervezése. M egállap í tható ,  hogy  tö b b  azonos p ro b lém án k  v an ,  m in d  a 
szervezés, m in d  ped ig  a  m in ta v é te l  és v izsgála t i  m ódszerek  stb . te rü le 
tén .  E zek  m ielőbbi kölcsönös t i sz tázá sa  és a t a p a s z ta la to k  kicserélése 
fel té t lenü l szükségesnek látszik .

R em élhe tő ,  hogy  a tu d o m á n y o s  eg y ü t tm ű k ö d é s i  a lb izo ttság  re n d 
szeres megbeszélésein és ezen tú lm en ő en  közve tlen  tap a s z ta la tc se re  
megszervezésével lehetőség nyíl ik  m ég  szorosabb eg y ü t tm ű k ö d és  m eg
v a lós í tásá ra ,  ellenőrző szerveze tünk  és in téze te in k  m u n k á já n a k  to v á b b i  
fejlesztésére.
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A „Tartósított élelmiszerek — vizsgálati módszerek44 
szabványok vizsgálati módszereinél eltűrhető 

hibaszázalékok

A K o n ze rv ip a r i  T á rcaköz i  Minőségi B izo t tság  1956. m á ju s  11-én 
t a r t o t t  ülésén t á r g y a l t a  a B u d ap es t i  K o n z e rv g y á rn a k  az ana l i t ika i  h ib a 
h a tá r o k  m eg á l lap í tá sa  tá r g y á b a n  e lő te r je sz te t t  kérésé t.  A B izo t tság  
a „ T a r tó s í t o t t  élelmiszerek — V izsgálati  m ó d sze rek "  szab v án y o k o n  
elő írt  egyes v izsgála t i  m ódszereknél a köve tkező  h ib aszáza lék o k a t ,  
il letőleg e l téréseket t a r t o t t a  m eg en g ed h e tő n ek  :

1. Refraktométerrel m ért szárazanyagtartalom nál a  leo lvaso t t  és 
hő m érsék le t  ko rrek c ió t  f igyelem be v e t t  é r tékbő l az e rede t i ,  t e h á t  nem  
a lk o h o lm en te s í te t t  an y ag n á l  a m egengedhe tő  eltérés :

30 Bef. %-ig ± 0 ,2  Ref. %
30 Ref. %  fö lö tt  ± 0 ,5  Ref. %

A lk o h o lm en te s í te t t  an y ag n á l  m egengedhe tő  eltérés :
30 Ref. %-ig + 0 ,3  Ref. %
30 Ref. %  fö lö tt  ± 0 ,5  Ref. %

Az e ltérések  a b b a n  az ese tben  en gedhe tők  meg, h a  a t a r tó s í to t t  
é le lmiszer szab v á n y b a n  csak alsó v ag y  felső h a tá r é r t é k  szerepel. A m en y -  
n y ib en  m in d k é t  h a tá r é r t é k  szerepel,  ak k o r  eltérés n em  engedhe tő  meg.

2. H angyasav-m eghalározásnál a m áso d ik  tizedesben  a lk a lm a z o t t  
szám korrekc ióva l  k a p o t t  é r ték tő l  a  m egengedhe tő  eltérés +  5 % .

3. Ecetsav-meghatározásnál a  m áso d ik  tizedesben  a lk a lm a z o t t  
szám korrekc ióva l  k a p o t t  é r ték tő l  a  m egengedhe tő  eltérés 0,2 g/liter.

4. Alkohol-m eghatározásnál a  p ik n o m éte r re l  m é r t  é r ték tő l  a  m á so 
d ik  t izedesben  a lk a lm a z o t t  szám korrekció  f igyelem be véte le  u t á n  a 
m egengedhe tő  eltérés ± 5 % .

5. H am u-m eghatározásnál a  m áso d ik  t izedesben  a lk a lm azo t t  szám 
k o rrekc ióva l k a p o t t  é r ték tő l  a m egengedhe tő  eltérés ± 5 % .

6. H am ulúgossági szám  m eg á l lap í tá sán á l  az eltérés ± 1 ,0  lehet.
7. Összes sav-meghatározásnál a  m áso d ik  t izedesben  korr igá l t  é r té k 

tő l  a m egengedhe tő  eltérés 0,1 g/100 ml.
8. Összes kénessav-meghatározásnál az első t ized esb en  a lk a lm a z o t t  

szám korrekc ióva l k a p o t t  é r ték tő l  az eltérés + 3 %  lehet.
H elta i László  

a  B izo t tság  elnöke
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KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E

Rovatvezető : Gál Róna

Iro d a lm i k a p cso la to k  k iép ítése  
az É le lm isz e r v iz sg á la t i  K ö z le m é n y e k  révén

A m űszak i színvonal emelése, é le lm iszeriparunk  és az élelmiszer
v iz sg á la to k  fejlesztése e lképzelhetetlen  a szak irodalom  állandó  t a n u l 
m á n y o z á sa  nélkül. A fe j le t t  ipa r i  á l lam ok ta p a s z ta la ta in a k  á tvé te lé re  
ez a legátfogóbb és egyben leggazdaságosabb  m ódszer,  m e r t  n éh án y  órai 
i ro d a lm i b ú v árk o d ás sa l  g y ak ran  hónapok ig  ta r tó  kísérle ti  m u n k á t  lehet 
„ m e g m e n te tn i" .

Az á tv e t t  ism ere tek  és ta p a s z ta la to k  m ég nag y o b b  je lentőségre 
te sznek  szert,  h a  a lko tó  m ó don  kerü lnek  továbbfe jlesz tés re  és az új 
e red m én y ek  a szak lapok  h a sáb ja in  is megje lennek . Az így k ia lakuló  
i roda lm i kapcso la to k  k ö zö t t  különösen nag y fo n to sság ú ak  a külföldi 
kap cso la to k ,  abból a szem pontbó l is, hogy szorosabbra  fűzik a nem ze tek  
k ö zö tt i  eg y ü t tm ű k ö d é s t ,  h o zzá já ru ln ak  a fennálló feszültségek e n y h ü 
léséhez, a béke á llandósításához.

L a p u n k  ezévi első szám áb an  közölt  főszerkesztői „V isszap il lan 
t á s "  m egem lékeze t t  arról, hogy  számos külföldi ország : Csehszlovákia, 
Lengyelország, a N ém e t  D em o k ra t ik u s  K ö ztá rsaság ,  Bulgária ,  A usz tr ia ,  
S vá jc  stb . érdekel t  in tézete ive l t a r tu n k  fenn  k ap cso la to t  az Élelmiszer- 
v izsgála t i  K özlem ények  rendszeres  m egküldése  révén . E zek  az irodalm i 
k ap cso la to k  ez év fo lyam án  m ég to v á b b  fe jlődtek , de el is m é ly ü ltek  
azá l ta l ,  hogy  cserében számos in téze t  m egküld i n e k ü n k  sa já t  irodalm i 
te rm ék e i t .

A lá b b ia k b a n  — a lfabe tikus  so r rendben  — közöljük  azo k n ak  a 
sza k la p o k n a k  a jegyzékét,  am elyek  részben m in t  előf izetett ,  részben 
m in t  cse re lapok  j á r n a k  a F őváros i  V egyészeti és Élelmiszervizsgáló
In té z e tn e k - ‘ Gál Hona

A g rá r tu d o m á n y i  Szemle, 
B u d ap es t .

B arom fiipar ,  B u d ap es t .  
B ioch im ija ,  Moszkva.
B orgazdaság , B u d ap es t .
C ukoripar ,  B u d ap es t .
Chemische T echnik ,  Berlin. 
Chemisches Z e n tra lb la t t ,  Berlin. 
Ceskoslovenská hygiena , P rah a ,  
D eu tsche  L eb en sm i t te l ru n d sch au ,  

S tu t tg a r t .
D eu tche  M ilchw irtschaf t ,  Berlin. 
D o h án y ip a r ,  B u d ap es t .
É d es ip a r ,  B u d ap es t .
É le lm ezés Ipar ,  B u d ap es t .  
E rn äh ru n g s fo rsch u n g  (P o tsd am -  

R eh b rü ck e- i  in tézet) ,  Berlin . 
F e t t e ,  Seifen, H am b u rg .

G e trän k e  In d u s tr ie ,  M ünchen.
G ord ian ,  H am b u rg .
H ú s ip a r ,  B u d ap es t .
H ű tő ip a r .  B u dapest .
Ig iena Microbiolog'ie si 

Epidem io log ie ,  B ucures t i .
Indus tr ie l le  Obst u n d

G emüse Verwertung, B r a u n 
schweig.

K o n zerv -  és P ap r ik a ip a r ,
B u d ap es t .

Die L eb en sm i t te l in d u s tr ie ,  Berlin. *
M agyar  K ém ia i  F o ly ó ira t ,  

B u d ap es t .
M agyar  K ém ik u so k  L ap ja ,

B u d ap es t .
M alom ipar,  B u d ap es t .
M ilchw issenschaft , N ürn b erg .
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M itte ilungen  aus  d em  Gebiete  der 
L eb en sm i t te lu n te rsu ch u n g  un d  
H ygiene ,  Bern .

M űszaki Lapszem le  : É lelmiszer-  
ipar ,  B u d ap es t .

M űszaki L apszem le  : K ém ia i  
Szemle, B u d ap es t .

Olaj, S zappan ,  K o zm e t ik a ,  
B u d ap es t .

P race  In s ty tu to w  i L ab o ra to r io w  
B ad aw czy ch  P rzem y slu  Rolneg'o 
i Spozywczego, W arszav a .  

P rzem y s l  Spozyw czj’, W arszav a .  
Söripar,  B u d ap es t .
Sütő- és T ész ta ipa r ,  B u d ap es t .  
Szeszipar, B u d ap es t .
T e jipar ,  B u d ap es t .
T e j ip a r i  T udósító ,  B u d ap es t .  
T e rm é n y  és R a k tá ro z á s ,  B u d ap es t .  
V ieh  u n d  F le isch w ir tsch a f t ,  B ad  

W örishofen.
W äschere i ,  T ech n ik  u n d  Chemie, 

M arburg .
Z e n t ra lb la t t  fü r  B akter io log ie  II . ,  

J en a .
Z eitschrif t  fü r  L ebesm itte l-

u n te r su c h u n g  u n d  F o rsch u n g ,  
Berlin .

H U M M E L  O. :
É lesztő k  ergoszterin  ta r ta lm á n a k  
m eg h a tá ro zá sa .

Z. U. L. 103. 190. 1956.
A  szokásos k o lo r im e tr ik u s  erg'o- 

sz te r in  m e g h a tá ro z á s o k a t  z a v a r 
já k  az é lesz tőben je len levő  egyéb 
sz te r inek  és ezért  az így  k a p o t t  
e red m én y ek  re n d s z e r in t  t ú l  m a g a 
sak. Az á l ta lá b a n  h aszn á l t  szín- 
reakc iók  eg y éb k én t  sem sz igorúan 
specifikusak  ergoszterinre .  A digi- 
to n n a l  tö r té n ő  g rav im e t r iá s  m eg 
h a tá ro z á so k n á l  u g y an csak  z a v a r 
n a k  a m elléksz te r inek ,  m elyek  
d ig i ton inna l  az ergoszter inhez  h a 
sonlóan lev á ln ak ,  il le tve  c sap ad é 
k o t  képeznek , ső t a  t r i t e rp e n e k  is 
részben csap ad ék o t  képeznek  digi- 
to n n a l .  Szerzők az ergosz te r in re  
je llegzetes  u l t ra ib o ly a  abszorpciós 
sp e k t ru m o t  h a szn á l ják  a m e g h a tá 
rozáshoz. I lyen m ó d o n  a m el lék 

sz te r inek  és egyéb kísérő an y ag o k  
zavaró  h a tá s á t  te l jes  m é r té k b e n  k i 
leh e t  küszöbö ln i a b b a n  az ese tben ,  
h a  a sp ek to fo to m e tr iá s  m e g h a tá 
ro záso k a t  293,5 m  hu llám hossz  
a lk a lm azásáv a l  végezzük. A leg
p o n to sa b b  é r ték ek e t  ak k o r  k a p 
tá k ,  h a  a sz te r in ek e t  d ig i to n n a l  le
csapva ,  a d ig i ton in  k o m p lex  a lk o 
holos o ld a tá t  h a sz n á l tá k  a m éré
sekhez. Igen lényeges ennél a m ó d 
szernél az é lesztők fe l tá rása ,  il le tve 
az e rgosz te r in  oldatba, v ite le .  A  
v iz sg á la to k  a z t  m u t a t j á k ,  hogy  a 
T o ru la  t íp u sú  élesz tők  5 % -os  
m etan o lo s  káli lúggal te l jes  m é r
té k b e n  fe l tá rh a tó k ,  m íg  a 40% -os 
v izes  k á li lúg  o lda t igen vá ltozó  
e red m én y ek e t  ad. Ezzel szem ben  
Saccharom yces  t íp u s ú  élesztőknél '  
a  v iszonyok  ép p en  fo rd í to t ta k .  
H őkezelés  u tá n  az é lesz tők á l t a 
lá b a n  k ö n n y eb b en  t á r h a tó k  fel és 
ergoszter in  t a r t a l m u k  k ö n n y e b 
ben  h a tá ro z h a tó  meg.

L utter В . (D ebrecen)

K I E R M E I E R  F . É S  V O G T  К .  :
H ev ítés  h a tá sa  a tej x a n tin d eh id -  
ráze tarta lm ára

Z. U. L. 103. 198. 1956.
Szerzők a te jek  x an t in d e h id -  

ráze t a r t a l m á n a k  m e g h a tá ro z á 
sá ra  a k las sz ik u s  T h u n b erg -m ó d -  
szer t  m ó d o s í to t t á k  és v iz s g á la tu k 
hoz e m ó d o s í to t t  e l já rás t  a lk a lm az 
ták .  Ezzel az e ljárássa l  k im u ta t t á k ,  
h o g y  az ún . rö v id  hev ítésse l  (74° C) 
és a t a r t a m  p asz tö rizá lássa l  az 
enz im  b á r  károdos ik ,  de te l jes  
m é r té k b e n  n em  h a tá s ta l a n í th a tó .  
A  te l jes  h a tá s ta la n í t á s  csak  85э 
C°nál m ag asab b  h őm érsék le ten  k ö 
v e tk ez ik  be. V izsg á la ta ik k a l  k im u 
t a t t á k ,  h ogy  az enz im  h a tá s ta l a 
n í t á sa  a te jsz ínekben  haso n ló k ép 
p en  tö r té n ik ,  m in t  a te jek b en .  
A  lab o ra tó r iu m i  v iz sg á la to k  cél
ja i ra  egy la b o ra tó r iu m i  pasz tő röző  
k észü léke t sze rk esz te t tek ,  m e ly 
n ek  részletes  le í rá sá t  ad ják .

Lutter В . (D ebrecen)
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H A D O R N  H . É S  B I E F E R  К .  W.
K em én yítő  m egh atározás é le lm i
szerekben  polarim etrikus és titri-  
m etriku s ú ton

(M itt.  L eb en sm it te lu n te rs .  H yg.
U .  276, 1953.
Szerzők fe lü lv izsgálták  modell 

k ísé r le tekben  a kü lönböző k em é
n y ítő  m eg h a tá ro zás i  m ó d o k a t ,  és a 
k a p o t t  e red m én y ek e t  l isz teknél és 
sü tem én y ek n é l  egym ással szem be
á ll í to t ták .  A  F e ilenberg  szer in t  
v ég ze t t  t i t r im e t r ik u s  m ódszernél 
t e k in te tb e  kell venni,  hogy  a k i 
csap ásn á l  a k em én y í tő n ek  n em  
te l jes  egészét k a p ju k  meg. E zé r t  
t e h á t  nem  megfelelő a s töh iom et-  
r ik u san  k is z á m í to t t  fak to r t  (0,675 
m ill ig ram m ) a lka lm azn i ,  h an em  
az t  m in d en  egyes k em ény ítő fé le 
ségre em p ir iku san  m eg kell á l la 
p ítan i.  Szerzők szer in t  egy  ml 
0 , l n  és K 2Cr20 7-nak  0,720 mg 
felel m eg búzak em én y ítő n é l ,  míg 
r izskem ény ítőné l 0,715 mg, k u k o 
r icak em én y í tőn é l  0,753 mg, búr-  
g onyáná l 0,744 és g esz tenyekem é
nyítőnél 0,767 mg. A p o la r im e t
r ikus  m ódszer  B a u m a n n  és G ross
feld szer in t  á l ta láb an  pon to s  e red 
m én y ek e t  ad. Az o ld a t  t i s z t í t á s á t  
foszfát w o lf ram át  h e ly e t t  szerzők 
Carez szer in t  150 g /K 4Fe(CN 6) 
és 300 g pro/1. c in k ac e tá t  fe lhasz
ná lásával végezték. Marmich és 
Lenz p o la r im e tr ik u s  módszerével 
CaCl2 o ld a t ta l  l isz teknél megfelelő 
e red m én y ek e t  k ap u n k ,  sü tem é
n yekné l  azo n b an  az e lcs ir izesedet t  
v ag y  o ld h a tó  kem én y í tő  a m ó d 
szerben  z a v a ro k a t  okoz.

K em ény f f  у  G. (B u d ap es t )

Z Ü H L S D O R F  M. : 
Z sírm egh atározás p iknom éterrel 
sajtb an .

(D eu tsche  M ilchw irtschaf t .  6,
127, 1955.)
S a j t  z s í r ta r ta lm á n a k  sú ly an a l i 

t ik a i  m eg h a tá ro zása  igen hossza
da lm as  és k ö rü lm én y es  eljárás .

E z é r t  számos o lyan  m ó d sze r t  igye
k e z te k  k idolgozni,  m elyekné l a  
v o n ad ék  fa jsú lyúból á l la p í t já k  m eg 
a sa j t  z s í r ta r ta lm á t .

Mivel a te j zsír kü lönböző  k o m 
ponensek  keveréke ,  m e ly ek n ek  b á r  
je l legzetességük hasonló, de fizikai 
tu la jd o n ság a ik  kü lönbözőek ,  nem  
s ik e rü l t  o lyan  po n to s  e red 
m én y e k e t  k ap n i ,  m in t  a sú ly 
an a l i t ik a i  módszerrel .

Szerző abból a m eggondolásból 
in d u l t  k i,  hogy  oldószernek o lyan  
an y ag o t  vá la sz t ,  m e ly n ek  faj sú lya  
a zsírét lényegesen m eg h a lad ja .  
E  célra szén te tr ak lo r id  b izo n y u l t  
legm egfelelőbbnek. Az a lk a lm a 
zo t t  kap il lá r is  p ik n o m é te r  a 
K ru ts c h  á lta l  a  M edizinische W oh- 
ch en sch r if tb en  (1953., 674) le í r t 
n a k  á ta l a k í to t t  a lak ja .

A  m eg h a tá ro zás  k ö v e tk ez ő k ép 
p en  végezhető  : ném i zsírvonadé-  
k o t  fe lszívunk a  k a l ib rá l t  p ik n o 
m é te r  n y i to t t  k ap i l lá r isába .  A  k a 
p il lár is  m ás ik  vége össze v a n  kö tv e  
egy U csővel, m ely  megfelelő m ano- 
m é te r  fo lyadékkal v an  tö l tv e .  A 
kü lönböze t ,  m ely  a m a n o m é te r  
fo lyadékban  m u ta tk o z ik ,  a  zsír- 
v o n ad ék  besz ívása  e lő t t  és u tá n  
m eg ad ja  a zs írvonadék  h id rau l ik u s  
n y o m á s á t  és ebből a n n a k  faj sú lya  
k iszám íth a tó .  A  b e o sz to t t  k ap i l 
lár is  hosszának ,  v a la m in t  a sz in t-  
kü lönbségek  egybevetéséből a  v o 
n ad ék  faj sú ly án ak  ism ere téb en  a 
z s í r ta r ta lo m  is k iszám í th a tó .  H a  
a m a n o m é te r  fo lyadék  fa jsú lya  
,,Sm ”  és a  z s í rvonadék  ,,sv” a 
b esz ív o t t  z s í ro lda t oszlophossza 
, ,a” és a k é t  m a n o m é te r sz in t  k ü 
lönbség , ,b ” , ú g y  a fa j sú ly t  az 

b
sv =  —— • sM k ép le t  ad ja .  A  faj sú ly
ism ere tében  a  zsír abszo lú t  súlya is 

a
k is zám íth a tó .

A k iv ite lezés az a lább i  m ó don  
tö r té n ik  : 100 ml-es E r len m ey er-  
lo m b ik b a  10 g sa j to t  m é rü n k ,  
ehhez 25 ml 1,125 fa jsú ly ú  só sava t,  
v a la m in t  5 ml 50% -os vizes cin-
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klorid  o ld a to t  ad u n k .  Az o ld a to t  
ezu tá n  fe lh ev í t jü k ,  m a jd  legalább 
60 CD-ra  leh ű tv e  p o n to san  6 ml 
szén te t rak lo r id o t  a d u n k  hozzá  20 
C°-ra k a l ib rá l t  p ip e t táb ó l .

A lom biko t gum id u g ó v a l  lezá r
ju k  és 1 percig  rázzuk.

A  k ev erék e t  vá lasz tó tö lcsérbe  
v isszük  és o t t  az oldószeres részt 
k ü lö n v á lasz t ju k .

Az á ta la k í to t t  kap i l lá r is  p ik n o 
m é te r t  az e rede t i  köz lem én y  á b rá 
b an  is b e m u ta t j a ,  e lőnye a K ru ts c h  
féle p ik n o m é te r re l  szem ben  az, 
h ogy  a z s íro lda t osz lopm agassága  
m in d ig  azonos. A készü léke t t i s z ta  
szén te trak io r id d a l  g ondosan  k a l ib 
rá ln i  kell. A k ísérle ti  k ö rü lm én y e 
ke t szerző részletesen  k ido lgoz ta  
és le írja. A  m eg h a tá ro zás  kb . fél 
ó ra  a la t t  e lvégezhető.

A m ód sze r t  k ip ró b á l t á k  106 
kü lönböző  sajtfé leségen, m e ly ek 
nek  z s í r ta r ta lm a  igen vá ltozó  volt .  
A  m ódszer  p o n to s ság á t  összeha
son l í tva  különböző  sú ly an a l i t ik a i  
m ódsze rek k e l  sz in tén  közli . Az 
e red m én y ek  az t  m u t a t j á k ,  hogy  
ez a m ód sze r  p o n to s ság b an  a 
v a n  Gulik- és Bondzynsk i- fé le  
m ódszereket m eg h a lad ja .

K em ém jffij G. (B u d ap es t )

A  réz an a litik a i k im u ta tá sa  reze-  
zett íő ze lék k o n zerv ek b en
„D ie  indus tr ie lle  Obst-  u n d  Ge-

m ü se v e rw ” , 1955. 40, 249,1955.
A  tú l z o t t  m é re tű  rezezés során  

a réz egy része ion izá lt  á l lap o tb an  
v a n  je len  az o ld a tb an ,  am i egész
ségügyi szem pontból n em  k ö zö m 
bös. Az ionizá lt  réz je lenlé te  tö b b 
féle m ó d o n  m u t a th a t ó  ki.

M inőség i k im u ta tás :
a )  V a s rú d  segítségével, m elyen-  

— az o ld a tb a  á l l í tv a  — réz
k ivá lás  f igyelhető  meg.

b) 1 %-os fr iss kész í tésű  sza- 
lic i la ldoxim  o ld a t  segítségéve), 
m e ly n ek  n é h á n y  csepje a semleges, 
v a g y  h íg í to t t  ecet savva l  gyengén  
m e g s a v a n y í to t t  o ld a tb an ,  a je len 

levő réz m enny isége  a r á n y á b a n ,  
o pá losodást ,  v ag y  sárgás-zöld csa
p a d é k o t  v á l t  ki.

c) D ith izon  o ld a t  segítségével 
( 2 —4 m g d i th izon ,  100 ml te t r a -  
k ló rm e tá n b a n  oldva) ,  m e ly n ek  
egy-két csepjét,  egy becsiszolt d u 
góval e l lá to t t  p róbacsőben ,  a sem 
leges, v ag y  gyengén am m o n a lk a l i -  
k u s  o ld a t  n é h á n y  cseppjével erő
te l jesen  összerázva, a zöldes o ld a t  
sá rg á s-b a rn a  színűvé változ ik .

. A  m ennyiség i meghatározás
m ódszere i:
a )  E le k t ro l i t ik u s  r é z m e g h a tá ro 

zás
1 kg  an y ag o t  kvarccsészében  

lassan  m eg szá r í tan ak ,  m a jd  tég e ly 
kem encébe  helyezve e lh a m v a sz ta 
nak .  A  h a m u t  cc. sa lé tro m sav v a l  
tö b b szö r  bep á ro l ják ,  30 cm 3 1 : 10 
a rá n y b a n  h íg í to t t  k én sav v a l  fel
vesz ik , m a jd  gyengén felmelegít ik . 
Szűrés u tá n  a szü redéke t  e lek t ro 
lízisnek v e t ik  alá. Ón je lenlé te  
zavar .  P o n to s  és gyors  m u n k a  
szükséges, kü lö n b en  számos h ib a 
forrás  é rvényesü lhe t ;

b) K ö lo r im e t r ik u s  r é z m e g h a tá 
rozás.

A  k o lo r iine tr ikus  analíz is  a lap 
elve az, hogy  a v izsgá landó  
an y ag o t  a lk a lm as  kém szer  seg í t
ségével h a tá r o z o t t  színű k o m p 'e x -  
v e g y ü le t té  a la k í t j á k  á t ,  m a jd  a n 
n a k  színerősségét hozzám érik  a 
hasonló  m ó d o n  (azonos m é re tű  
hengered én y ek b en ,  azonos ré teg -  
v a s tag ság  m e l le t t )  e lőá l l í to t t  is
m er t  k o n cen trác ió jú ,  a szükséges 
sz ín fok o za to k a t  felölelő h a so n l í tó  
o lda tso roza thoz .  A m érés  p o n to s 
sága  a hasonlító  so roza t színfoko
z a ta in a k  á rn y a l tsá g á tó l  függ.

E g y éb  m ó dszerekre  tö r té n ő  u t a 
lás m e l le t t  m in t  igen érzékeny  és 
pon to s  e red m én y ek e t  szo lgá l ta tó  
m ó d sze rek e t  emeli k i  a szerző 
n á t r iu m d ie t i ld i t io k a rb a m a t  fel- 
h aszná lásáva l ,  to v á b b á  a d it izo n  
(difenil tioka.rbazon) fe lh aszn á lá 
sával k ido lg o zo tt  e l já rá so k a t .  E zek
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kiv i te lezését  részletesen is m erte t i  
a  közlem ény.

c) S ú lym értékes  rézm eg h a tá ro 
zás.

A  v izsgá landó  an y ag o t  e lh am 
v a s z t já k  s a h a m u t  50 — 70 cm 3 
20%-os sósavval kezelik, 10 percig 
m elegít ik ,  szűrik. H íg í tás  u tá n  
kénhidrogénne l a  rézszulfidot le 
vá la sz t ják .  A csap ad ék o t  szűrés, 
mosás, szár ítás ,  izzítás u tá n ,  m in t  
rézoxido t mérik . A k ö rü lm ényes  
kénhidrogénes levá lasz tás  h e ly e t t  
sokkal jo b b an  b ev á l t  a 2% -o- 
t io ace tam id  o ld a t ta l  tö r tén ő  les 
válasz tás .  Vas és ón je lenléte  
zavar.

М ага J .  (B u d ap es t )

H E N G S T  M.
A  tészta v ezetés  és sü tési fo ly a m a t  
in gad ozása i a gyakorlatban

(D. L. — R u n d sch au .  51, 213,
1955.)
Szerző s ta tisz tika ilag  ér tékeli  ki 

ún . „ n a g y sz á m ” m e th o d ik áv a l  a 
gy á r t  ástechnológiai ingadozásoka t  
a sü tő ip a rb an .

A 17 h ónap ig  t a r tó  üzem i ellen
őrzések a legjellegzetesebb té s z ta 
vezetési és sü tési fo ly am a to k ra  
te r je d te k  ki, ú g y m in t  a té sz tan y e-  
redékre , a  kovász  hőm érsék le té re  
és savfokára ,  a k o v ászban  levő 
b a k té r iu m o k  szám ára ,  a  té s z ta  
n ed v esség ta r ta lm ára ,  hőm érsék 
letére ,  sav fokára ,  a fe lad o tt  t é s z ta  
sú lyára ,  a té s z ta  k iszagga tásához  
h a szn á l t  liszt mennyiségére , a  ke- 
lesztő helyiség hőm érsék le tére ,  a 
kelesztés a la t t  álló té s z ta  h ő m ér
sékletére ,  a kelesztés  i d ő ta r t a m á ra ,  
a  sü tés  id ő ta r t a m á ra ,  a kem ence 
hőfokára ,  a  kenyérb é lze t  h ő m ér
sékletére ,  a  sü tési  fo ly am at a la t t  a 
sü tési  vesz teségre , a kész kenyér-  
bé lze tnek  n ed v e ss é g ta r ta lm á ra  és 
savfokára .

A s ta t i sz t ik a i  é r tékelések  m eg
m u ta t j á k ,  hogy  fen t i  je l lem zőknek  
m i a középértéke  és h á n y  százalé
kos az e ltérések  szám a a közép

érték tő l .  E z  az „eszköz” leh e tő v é  
tesz i az üzem i organizáció h ib á i 
n ak  fe l tá rá sá t ,  a  g y á r tá s i  n o rm á k  
és azok to le ran c iá ján ak  k ido lgozá
sá t ,  segítséget ad  az üzem  racio
nális  vezetéséhez és a te rm é k e k  
m inőségének  jav í tá sáh o z .

Kovács R .  (B u d ap es t )

K O S J .  :
K ak a ó tész tá k  és k ak aó  zsírtarta l
m án ak  új gyorsm egh atározási m ód
szere

(R . I. C. 6. 240, 1955.)
Z s i r a d é k ta r ta lm ú  édesipari  t e r 

m ékek  v iz sg á la tán á l  a lk a lm azo t t  
zs iradék  m eg h a tá ro zás i  m ódszerek  
tö b b  h iányossággal rende lkeznek .  
E zek  közé ta r to z ik  a fe lhaszná l t  
oldószer ke l lem etlen  szaga, tű z 
veszélyessége és a tökéle tes  k iv o 
náshoz szükséges v iszonylag  hosz- 
szú idő.

A  szerző új gyorsm eg h a tá ro zás i  
m ó d sze r t  do lgozo tt  ki. Az új 
m ódszer  azon a lapszik , hogy nem  
a k iv o n t  zs ír t  h a tá ro zza  m eg, 
h an em  a  v izsgá landó  an y ag  víz
t a r t a l m á t  és ex trakc iós  m a r a d é 
k á t  s ebből a k é t  ér tékbő l szá
m í t j a  ki a z s i ra d é k ta r ta lm a t .

Z s i rad ék ta r t .  %  — 1 0 0 — (ex
t rakc iós  m a ra d é k  %  +  víz %). A 
v íz t a r t a lm a t  hom okos szá r ítá ssa l ,  
az ex trakc iós  m a ra d é k o t  t r ik ló r -  
e ti lénes oldással h a tá ro zza  meg. 
A v izsgálandó  a n y ag o t  v ízfürdőn  
tr ik ló re ti lénne l 15 percig (vissza
csepegő h ű tő  a lka lm azásáva l)  for
rá sb an  t a r t j a ,  m a jd  G4-es szűrőn 
szűrve, a  m a ra d é k o t  105 C fokon 
sú lyállandóság ig  szárítja .

Mind k ak aó ,  m in d  csokoládé 
te rm ék ek n é l  az ún . egységes m ó d 
szerrel v ég ze t t  m eg h a tá ro záso k k a l  
azonos é r ték ek e t  k ap o t t .

A m ódszer  előnye a gyorsaság  
és pon tosság ,  to v á b b á ,  hogy  a 
foszfa tidok  bom lásából szárm azó  
z s í rsav ak a t  és a teo b ro m in t  nem  
a zs iradékka l e g y ü t t  h a tá ro zza  
meg. R avasz L . (B u d ap es t )
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M O H R  W . É S  M O H R  E. : 
F elfö lözod és és vaj képződés.

Molk. u. K äs .  Ztg. 5, 1568,1954.
V ajk ép ződ ési e lm éle tek . F e lfö lö -  

ződés. V a jo la j- , z s írk r istá ly -v a j-  
képződési e lm élet.

A dolgoza t a k ö ve tkező  vaj k é p 
ződési e lm éle teke t  közli :

1. R ahn  elmélete : A v a jg y á r tá s 
ná l a zsírgolyócskák főleg a h a b 
b a n  gyű ln ek  össze, s így  a zsír
go lyócskák  a g y ú rás  á lta l  k ö n n y e b 
b en  á l lnak  össze vaj csom ókká.

2. F ischer és H ooker elmélete : A 
v a jg y á r tá s n á l  a zsírgo lyócskák  v e 
rő d n ek  össze. A  zsírgolyócskák ösz- 
szeü tközése  fo ly tán  fáz isá tfo rdu lás  
k ö v e tk e z ik  be, am ik o r  m á r  elég 
n a g y  zsírgolyócska tö m eg  v a n  szo
rosan  egym ás m e l le t t .

3. Pocket, K in g  és van D am  elmé
lete : A  te jsz ín h a b b a n  a zsírgolyócs
k á k  felületén jelenlevő a k t ív  a n y a 
gok, különösen a lecitin m ennyisége  
megnő, m inek  k ö v e tk ez téb en  a zsír
go lyócskák  felületén m á r  lényege
sen kev eseb b  lesz a foszfa tidok  
mennyisége , m in t  am en n y i  e red e t i
leg volt.  F o ly ék o n y  h a lm azá l lap o tú  
zsír lép k i  és a zsírgolyócskák egye
sülése lehetségessé válik .

4. M ohr újabb elmélete : E  v a j 
o laj- ,  zsír-, k r is tá ly -e lm é le t  abból 
indul ki,  hogy  a v a jzs ír  egy részének 
k r i s tá ly o so d ása  k ö zben  vaj olaj k e 
le tkez ik ,  m e r t  a  v a jzs ír  k r i s tá ly o 
sodása  térfogatcsökkenéssel  m eg y  
végbe és eközben  vajo la j  préselő- 
d ik  ki.  Az így k e le tk e z e t t  vajo laj 
kö rü lvesz i  a  z s í rk r is tá ly ó k a t  és az 
e redet i leg  a zsírgolyócskák felüle
té n  je len levő  és o n n an  e lkü lönü lt ,

m a jd  k r is tá lyossá  v á l t  lec i t in t .  Ib 
m ódon  a zs írk r is tá ly o k  felületéi 
va jo la j b e v o n a t  (film) ke le tkezhe  
és a  zsírgolyócskák összeállha tnak  
E z  az új e lm éle t n ag y o n  jól meg 
v i lág í t ja ,  hogy  m ié r t  n em  lehet : 
zs írgo lyócskáka t v a j j á  k ö p ü ln i  ak 
kor,  h a  a zsírrészleg te l jesen  folyt 
k o n y  h a lm a z á l la p o tú  — te h á t  
h őm érsék le t  m ag asab b  a  tejzsí 
o lv ad á s p o n t já n á l  —, v a g y  akkoi 
h a  a hő m érsék le t  tú l  a lacsony, úg \  
hogy  a zsír te l jes  tö m egében  me( 
derm ed  s így  szabad ,  folyékon 
h a lm a z á l la p o tú  vajo la j  rész le t  nei 
tu d  k ia lak u ln i  ( t e h á t  2° C-körü 
hőm érsékle t) .

E z  a m a g y a rá z a ta  az érle lt  te 
szín és a m á r  köpülés re  lehű tő  
te jsz ín  tu la jd o n s á g a i  k ö z ö t t  mu-ta 
kozó kü lönbségnek .  A felfölöződé 
hez és a zsírgolyócskák szőlőiül’ 
szerű kép le te inek  k ia laku lásához  
felfölözodés fo ly am án  fe lté tlen  
szükség v an  a zsírgolyócskák felül 
tén  a fehérje-foszfatid  ré teg  sé 
te t len  á l lap o tá ra .  A  v a jrö g ö k  kele 
kezéséhez n em  szükséges a zsírg 
lyócskák  szőlőfürtszerű  képletein* 
k ia lak u lása  : m íg  a zsírgolyócsk 
k á t  k ö rü lvevő  fehérje foszfati 
ré teg  ép és é r in te t len ,  add ig  v a ji  
gök n em  k ép ző d h e tn ek .  A  vajcs 
m ó k  képződésének  előfeltétele 
vaj-o la j- ,  a zsír- és lec i t in k r is tá ly  
eg y ü t te s  je lenlé te  és k everékén  
k ia laku lása .  A vaj sikeres előállíl 
sához a szem m el l á th a tó  vajrögö* 
kék  m el le t t  elegendő m enny isé  
va jo la j  is szükséges. E z é r t  v 
n a g y  je len tősége a vaj gyári 
fo ly am án  a te jsz ín  felmelegíté 
n e k  és lehű tésének .

.. Zakariás J .  (B udape
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