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A zsiradékok P K -ja  még csak kezdeti sikereket könyvelhet el, a te rü le t 
igen nagy  és m ég sok a b izonytalanság. E lsősorban K au fm ann  professzor 
és m un k a tá rsa i eredm ényeit kell kiem elni, m elyek a la p já t képezik  a zsira
dékok jelenlegi pap irk rom atog rafia i v izsgálati módszereinek. Számos 
egyéb külfö ld i k u ta tá s  m elle tt, hazai eredm ényeink is van n ak  m ár e téren.

Az anyago t a  következő felosztásban tá rg y a lju k  :
1. zsírsavak pap írk rom atografiá ja ,
2. kísérő anyagok pap írk rom atografiá ja ,
3. gliceridek papírkrom atografiáfa .
1. Foglalkozzunk először a  fontosabb egyedi zsírsavak papírkrom atog- 

ra fikus viselkedésével.
Az álta lános vizsgálatok szem pontjából szóba jöhető zsírsavak szám a 

nem  nagy, ezek a következők :
N övényi zsiradékoknál a te líte ttek  : k ap rin  (K ap), lau rin  (La), 

m irisztin  (M), pa lm itin  (P), sz tearin  (Szte), a rah in  (Ar), tilíte tlenek  : olaj 
(O), linói (L), linóién (Lén) savak. K ü lön  kell foglalkozni a  k on jugá lt zsír
savakka l (eleosztearin és likán  sav). Á llatiak  k ö z ü l: vaj, Valérián, kapron , 
kap ril és a m ár fen t e m líte tt zsírsavak.

Az egyes zsírsavaknak  a felismerése, illetve azonosítása krom atográfia i 
pap íron  vagy  színreakciókkal, R /  értékekkel, illetve m odell zsírsavakkal 
való együttes fu tta tá ssa l tö rténhet.

H a  m odell zsírsavak kb. 1%-ős benzolos o ldataiból 0,001— 0,01 m l-t 
azaz kb . 10— 100 у  zsírsav m ennyiséget cseppentünk  krom atográfia i pap írra , 
az oldószer elpárolgása u tá n  lá th a tó  olajos fo lt m arad  vissza, m ely k ü lön 
féle reagensekkel specifikus színeződést m u ta t. Á lta lában  a  te l íte tt  és 
te líte tlen  zsírsavak csoportjá t m egkülönböztető csoport reagensek közül 
legjobb a hígos kálium perm anganát o ldat (2). A te l íte tt  zsírsavak fo ltja i 
élénk pirosak m aradnak , a  te líte tlenek  telítetlenségi fokuk szerin t előbb, 
vagy u tóbb  sárgaszínűvé vá lnak  a ká lium perm anganát redukció ja  folytán. 
Ez a reakció alkalm as a telítetlenségi fok m egállap ítására  is. íg y  például 
az olajsav kezdetben  vörös m arad , de néhány  m ásodperc m úlva  sárgává 
válik . L inolsav azonnal sárgaszínű lesz. A reakció igen érzékeny, még 0,05 mg 
zsirsav telítetlensége is m egállapítható . H á trán y a  a  kálium perm anganát- 
nak , hogy a  jellegzetes színreakció csak p á r m ásodpercig figyelhető meg, 
azu tán  egységesen b a rn a  szín lép fel (bam akő  kiválás).

* Szemelvények a szerzőnek a Minőségvizsgáló intézetvezetői értekezleten, Budapesten 
1957 június 5-én tartott „Zsiradékok papírkromatográfiája” c. előadásából. (Szerk.)
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Jó  reagens olaj és linolsav részére a  rézace tá t (3). H idegen te l í te t t  vizes 
rézace tá t-o lda t az olaj és lino lsavat kékre  színezi. L evegőn szá rítv a  24 ó ra  
a la t t  a  linolsavfolt zöld lesz, az o lajsav  v iszont k ék  m arad . A színátcsapás 
sie tte the tő , h a  a  rézacetá tos p a p ír t á z ta tá s  u tá n  az előbb e m líte tt lúgos 
k á lium perm anganá t o ldatba  m ártju k . A reakció érzékenysége 5 gam m a. 
A rézace tá t sokszor előnyösebb a  kábum perm anganá tná l, an n ak  ellenére, 
hogy az érzékenység gyengébb, v iszont a reakcióterm ék állandó és tovább i 
karak te rizá lá sra  a lkalm as.

O sm ium tetrox id  csak a teb te tlen  zsírsavakkal ad  színeződést (4) 
(szürke-feketés). A linolsavnál lényegesen erősebb a  színeződés, m in t az 
olajsavnál.

E gyedi zsírsavak iden tifiká lására  a  papirogram m os habzási m ódszert 
(„S chäum test” ) dolgozta k i K au fm an n  (5). A m ódszer azon alapszik, hogy 
a  zsírsavak a lkáli sói különféle babzásokat m u ta tn a k  k a ta b z á to r  és gázfej
lesztő anyagok jelenlétében. Gázfejlesztő anyagnak  a  H 20 2 v á lt be, k a ta 
lizá to r ná tro n szap p an  esetében m angánsó vagy  kolloid ezüst. A m m onszap- 
p an  esetében a  rézace tá t felel meg.

A vizsgálandó zsírsavat vagy  zsírsavaka t szerves oldószerben o ld juk 
2— 5% -os m ennyiségben (benzol, alkohol stb .). E bből az o ldatbó l olyan 
króm . p ap írra  v iszünk fel cseppeket (0 ,1— 0,2 m g zsírsav), m elyet előzőleg 
rézace tá t o ld a tta l im pregnál tü n k  és k iszá ríto ttu n k . A  zsírsav fo ltra  az oldó
szer elpárolgása u tá n  m ik ro p ip e ttáv a l cseppentünk  az N H 4OH -f- H 20 2 
1 : 1 a rán y ú  k ev e rék b ő l; azonnal hab  keletkezik , m elynek térfogata  és 
konzisztenciája a  zsírsavra jellem ző.

A lacsony mól. sú lyú  zsírsavak (vajsav, kapronsav , stb .) nem  képez
nek h ab o t és csak ok tánsav tó l (pl. kaprilsav) kezdődik  habképződés. A 
m ódszer érzékenysége : 10 gam m a olajsav, vagy  5 gam m a olajsav -f- elei- 
d insav  keverékben  a  kom ponensek jól felism erhetők. E gy  zsiradékból, 
m elynek 3— 5% -a szabad  zsírsav 0,1 m g a lkalm azva, az olajsav  m ég jól 
felism erhető. A  m ódszer sok esetben jó segítséget n y ú jth a t  k rom atográfiás 
zsírsavvizsgálatoknál, to v áb b á  szappanok m inősítésénél. D öntő  m ódszer 
an n ak  m egállapítása, hogy a  króm . fo lt va lóban  zsírsavtól ered-e vagy  sem .

A k v a lita tív  v izsgálatokkal kapcso la tban  m eg kell em lékezni a  kon- 
ju g á lt te líte tlen  zsírsavak k im uta tásáró l. E zek közül a term észetben  elő
forduló 3 legfontosabb zsírsavra té rü n k  k i : 9— 11 linolsav, eleosztearinsav, 
likánsav .

A fémsó reagensek közül i t t  a  réz, vas és nil:kel specifikus. Az a lábbi 
I. táb láza t szem lélteti a  fellépő színkülönbségeket.

I. táblázat

Fémsó
reagens 9,12 linolsav 9,11 linolsav £-eleo-sztearin

sav /Micánsav

Réz.............. sötétzöld világos kékeszöld gyenge zöld Sárgászöld
Vas . . . . . . . . vörösbarna barnássárga sárga világossárga
Nikkel ......... gyengén zöld, 

később sárga
nagyon gyengén 
zöld

gyengén rózsaszín, 
zöldes szegéllyel

gyengén zöld

A k on jugá lt zsírsavak eltérő sz ín á rn y a la ta it az izo lá ltakkal szem ben 
' a  könnyebb  oxidálhatóság eredm ényezi.

A színkülönbségeken alapuló  felism erés term észetesen csak tisz ta  
zsírsavak esetében lehet m egbízható. A m ennyiben  zsírsav keverékekről
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v an  szó, úgy a  zsírsavakat előzőleg k rom atográfia i fu tta tá so k k a l szé t kell 
választani. A  szétválasztás azért előnyös, m ert így az előbb e m líte tt  3 
ko n ju g á lt savfolt helyzetéből is m eg lehet á llap ítan i a  m inem űséget. íg y  
pl. a  9,11 linolsav R /  értéke kisebb, m in t a  9,12 linolsavé. A /S-eleosztearin- 
sav viszont a  s ta rtp o n to n  m arad , azaz R /  értéke gyakorlatilag  nulla . P e tro  1- 
éteres fu tta tá s  esetében viszont a  /S-likánsav m arad  a  s ta rtp o n to n , a  tö b b i 
sav kivándorol.

A legm egbízhatóbban úgy id en tif ik á lh a tju k  a  zsírsavakat, h a  tisz ta  
modell zsírsavakkal rendelkezünk  és ezekkel parallel fu t ta t ju k  az ism e
re tlen  zsírsavakat egyedül vagy  keverékekben  ügyelve a rra , hogy jó l sze
p a rá lt fo ltokat ta rta lm azó  k rom atog ram okat k ap ju n k . M eghatározzuk  az 
R f  é rtékeket és ezek a lap ján  a  legtöbb esetben m egbízhatóan  id e n tif ik á l
h a tju k  a zsírsavakat.

T ájékozásul közöljük néhány  fontosabb zsírsav R /  é rtéke it (80% -os
ecetsav  fu tta tá s) :

L au rin sav  =  0,550 ; O lajsav =  0,108 ;
M irisztinsav =  0,383 ; L inolsav =  0,310 ;
P alm itinsav  =  0,220 ; L inolénsav =  0,440 ;
Sztearinsav =  0,050 ; E ru k asav  =  0,105 ;
A rachinsav =  0,025 ; R icinolsav =  0,650 ;
A táb lázatos k im u ta tásb ó l m egállap ítha tjuk , hogy azoknál a  z sírsav ak 

nál, m elyeknek R /  értékei k ö zö tt lényegesebb eltérések v an n ak , a  keveré
kekből való szétválás pap íron  való fu tta tá sn á l teljes lesz, azaz jó l d e fin iá lt 
különálló zsírsavfoltokat k ap u n k . A  felsorolt zsírsavak közül az  o laj és 
pa lm itinsav  R /  értékek  közel á llanak  egym áshoz, (k ritikus pár) , ezeket 
te h á t nehéz különálló  fo ltokra kü lön íten i. A gyako rla t is a z t m u ta tja , 
hogy ennek a k é t savnak  az elválasztása pap íron  nehezen v a ló s íth a tó  m eg 
és h a  szét is v á lta k  a  foltok, ez többny ire  nem  k v a n tita tiv e  tö r tén ik .

A papírk rom atpgrafia i vizsgálatok gyako rla ti a lkalm azása a  zsiradékok 
vonalán  m ár több  hasznos ú tm u ta tá s t n y ú jt.

A  zsiradékok szabad zsírsav ta rta lm ának  m eghatározására  m á r  tö b b  
m ódszert dolgoztak ki. Ezek közül egy gyakorlatilag  jól rep ro d u k á lh a tó  
sa já t m ódszert részletesen ism erte tek  (7).

A m ódszer k iindulási a lap ja  az, hogy kap illá r-ak tív  felü leten , te h á t  
pl. egy krom atografáló  pap íron  vagy  egyszerű labora tó rium i szű rőpap íron  
folyékony zsiradékkal fo lto t képezünk  és ezt a  fo lto t olyan fém sóo lda tban  
áz ta tju k , m ely a  szabad zsírsavakkal színes,' v ízben o ld h a ta tlan  fém szap 
p a n t képez. A fellépő szín in tenz itása  ráeső vagy  áteső fényben becsülve v a g y ” 
m érve a  szabad zsírsavak m ennyiségével arányos. H a a  savkoncen trác ió  
nagyon csekély volt, akko r pl. a  rézsó foltok nagyon ha lv án y ak , esetleg 
szabadszem m el nem  is lá tha tók . E zé rt ún. erősítő vegyszerek v á lta k  szü k 
ségessé, m elyek közül jól bevált a  káH um ferrocianid, m elyet u gyancsak  
vizes o ldatban  lehet használni. A sárga vérlúgsó a  rézszappannal reakcióba  
lép és b a rn a  színű rézferrocianid keletkezik.

A rézszappanból k e le tkeze tt rézferrocianid lényegesen in ten z ív eb b  
színű, m in t a  rézszappan. E z m ódot ad  a rra , hogy a szabad  szem m el nem  
lá th a tó  igen k is m ennyiségű rézszappant ta rta lm azó  foltok sárga vérlúgsó- 
v a l kezelve, jól lá th a tó  b a rn a  fo ltokat eredm ényezzenek.

M éréseket végeztünk an n ak  m egállapítására, hogy m ilyen nagyság- 
rendű  zsírsavm ennyiségek reg isztrálhatók  a  fen ti szín-reakciókkal.

M egállapítottuk, hogy 1 m ikrocsepp, 1-es savszám ú olaj (0,01 g o la j
b an  50 gam m a, azaz 0,00005 g szabad zsírsav) szű rőpapírra  fe lita tv a  és 
az ism erte te tt vegyszerekkel kezelve még szabad szem mel is jó l lá th a tó ,
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értékelhető  színfolto t ad, te h á t a  reakció rendk ívü l érzékeny. Szem revé
te leze tt m éréseknél a  pontosság 1 savszám értéken  belül van , m űszeres 
színm éréssel (reflektom éter) tizedes értékekig  fokozható a  pontosság. 
A nagy  sav ta rta lm ak n á l szabad  szem m el csak közelítő becsléseket lehet 
eszközölni. R eflek tom éterrel ezen a  te rü le ten  is pontosabb  m éréseket lehet 
végezni. •

A m ó d szer nagy  előnnyel a lkalm azható  sorozatvizsgálatoknál, továbbá  
m agnem esí tési k ísérle ti anyagok vizsgálatánál, ahol m ódunkban  áll pl. 
egy szem  olajos m agban  levő olaj savszám át is könnyűszerrel megm érni.

A to v á b b ia k b a n  azokat a zsiradékvizsgálati m ódszereket ism erte tjük , 
am elyek p ap írk io m ato g ráfia i kifejlesztéseken a lapu lnak .

E zek  közül a  következő v izsgálatokat fogjuk is m e r te tn i:
1. Term észetes zsiradékok zsírsavjainak szétválasztása és k v a lita tív  

m eghatá rozása  ; 1
2. zsiradékkeverékek k v a lita tív  vizsgálatai 

zsírsavak k v a n ti ta t ív  m eghatározása.

1. ábra

3. Zsiradékkísérő an y a 
gok m inőségi vizsgálatai 
(szterinek, tokoferol stb.).

4. M onogliceridek vizs
gálatai.

5. Z siradékok glicerid 
szétválasztása.

Term észetes zsiradékok 
zsírsav jainak  szé tvá lasz tá 
sára  a  K au fm an n  á lta l 
a ján lo tt jégecet +  víz po 
láros oldószer a lkalm as 
hidrofob stacioner fázis
ban , azaz szénhidrogénnel 
te l íte tt  oldószerrel és im p 
regnált k rom atográ fia i p a 
píron (8).

Ilyen  rendszerben  a h o 
mológ zsírsavak  a kaprin- 
sav tó l a  sztearinsav ig  jól 
e lválaszthatók . E zen az 
ú to n  ha ladva  olyan m unka- 
m ódszert dolgoztunk ki, 
m ellyel nem csak a te l íte tt 
homolog sor tag ja it, hanem  
az azonos szénlánc-hosszú- 
ságú te líte tlen  savak  egy 
részét is sikerü lt értékel
hetően szétválasztani.

A term észetes zsírsav
keverékeket egyes növényi 
olajokból á llíto ttu k  elő. A 
frissen sa jto lt nyersolajo
k a t  alkoholos közegben 
kálilúggal szappanosítot- 
tu k  el, a  szappanos olda-
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to k á t vizes h íg ítás u tá n  se - 
savval kezelve felszabad íto t
tu k  a  szabad  zsírsavakat. 
Ilyen  m ódon kb . 12 te rm é
szetes zsiradék zsírsavkeve
réke it á llíto ttu k  elő, m elyek
ből 0,5, 1 és 2% -os benzolos 
o ldatokat k ész íte ttünk . A 
benzolt előzőleg arom ás a l
katrészeitő l kénsavas ro n 
csolással, m osással, szárítá s
s a l  és lepárlással m egtisztí
to ttu k . A jzsír savak  fu t ta 
tá s á t a M acherey— N agel 02 
és Sch. e t Sch. 2043/b p ap í
rokon végeztük.

A papírok  im pregnálását 
(hidrofobizálás) K aufm ann  
szerin t a  pe tró leum  frakció
nak  190— 220 C° közé eső 
részével végeztük az á lta la  
közölt előírás szerint. A fu t
ta tó  poláris oldószert (jég
ecet +  víz) ugyancsak  K au f
m ann  előírása szerin t te líte t- j. 
tű k  ugyanazzal a  petró leum  
frakcióval, m ellyel a  p ap ír t 
im pregnáltuk .

A k rom atografá lást a  szo
kásos m éretű  szekrényben 
lefelé vagy  felfelé fu tta tá ssa l 
végeztük 20 C° körü li k o n 
stans hőm érsékleten. A pap ír 
s ta rtv o n a lá ra  k a lib rá lt ka- 
p illá rp ipettával v it tü k  fel a 
vizsgálandó zsírsavoldato
k a t. A fe lv itt o ldatok m env- 
nyisége 0,006— 0,03 m l k ö 
zö tt vá ltozo tt. A te líte tlen  
zsírsav k rom atografálásokat 
szénsav atm oszférában ' v é 
geztük. A  kész k rom ato- 
g ram m okat szá ríto ttu k , a  
foltok előh ívását rézacetá t 
és kálium ferrocianiddal v é 
geztük, illetve speciális ese
tekben  a zsírsav te líte ttsége 
és teli tétlenség v izsgálatok
n á l ká lium perm anganát és 
rodam in  В festéseket a lk a l
m aztunk .

Az a lább i áb rák  az eredeti k rom atogram m  fényképeken szem léltetik  
egyes term észetes zsiradékok zsírsavkeverékének szelekcióit : Sch. e t Sch.

101



2043 b, pap íron  75% -os 
ecetsavval lefelé fu tta tv a  
20 ó ra  a la tt. F e lv itt zsír
savm enny iségek 0,37 mg.

Az 1. á b rán  K -val je 
lö lt kókusz zsírsavak k ö 
zül a foltnagyságok is 
nagyjából érzékelte tik  a 
főbb zsírsavak m enny i
ségi viszonyait. A lulról 
kezdve a  sztearin , palm i- 
tin , m irisztin  és laurinsav  
növekvő és jól szelektált 
fo ltja i lá th a tó k  az F  
(napraforgó) m in ta  h á 
rom  fo ltra  szelektálódot: 
legalul a  te l íte tt  zsírsa
v ak  (főként sztearinsav), 
felette az olajsav és pal- 
m itin sav  és legfelül a  
linolsav foltja.

Bcs — búzacsíraolaj - 
zsírsav keverék : legalul 
sztearinsav , a következő 
szívalakú  folt az olajsav 
és valószínűleg palm itin- 
sav  frak c ió t e g y ü tt t a r 
ta lm azza, a  fe le tt a  linol
sav  fo lt helyezkedik el és 
legfelül k is folt a lakban  
erősebben te líte tlen  részt 
is fe lté te lezhetünk  (lino- 
lénsav).

Az Rcs =  rizscsíraolaj- 
n á l kb . ugyanaz a  hely
zet, m in t a  Bcs-nél.

A z L -nél (len) (2. ábra) az t lá tju k , hogy igen kevés sztearin  m u ta t
ko z ik  (2— 3% ), ennél több  p lam itin  (5— 6 %), a  linóinál lényegesen több 
o la jsav  (30%  körül), kevesebb linói (15% körül) és sok linóién (40— 45%).

A  3. és 4. krom atogram m okon lá tju k  fe ltün te tve  a  gyapot, repce, 
a rach isz  és em berzsír, to v áb b á  olíva, tök  k rom atogram m okat. (G y ; R ; 
A r ; E m  ; ill. d  ; T ; stb .).

A gy ap o tn á l kü lö n v á lt az arachinsav, sztearin , pa lm itin  és olajsav 
e g y ü tt  fu to t t  és szépen szelek tálódott a  linolsav.

Szinte ideálisan  viselkedik a  repce, m ely 5 sav ra  szelek tálódott (eruka, 
sz tea rin , olaj, linói és linolénsavra) és a foltok nagyságrendje is kb . egyezik 
a  repcezsírsavösszetétel irodalm i ad a ta iv a l (45— 47%  eruka-, 1— 2% p a l
m itin -, 30— 35% olaj-, 15— 17% linói- és 1— 2% íinolénsav).

U g y an csak  jó szelekciót m u ta t az arachisz-zsír savkeverék : a rach in  
sz tea rin , p a lm itin  +  o lajsav és linolsav. U gyanaz lá th a tó  az em berzsím ál 
is, ah o l a linolsav m elle tt kü lön  fu to tt  k i a  C16-os te líte tlen  zsírsav is. Az 
o la jn á l a  p a lm itin  és olein szin tén  e g y ü tt fu to tt, a  töknél m á r szépen külön 
v á lt, v iszon t a tengeri csiránál m egint eg y ü tt lá tn i a  pa lm itin  és olajsavat.
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Ü gy látszik  azoknál az 
olajoknál, m elyekben 
a  palm itin-olaj savarány  
nagy, e k é t zsírsav szé t
válása nehezen m egy vég 
be és sok esetben csak 
n y ú jto tt  vagy k é t d i
m enziós fu tta tá ssa l v á 
lasz tható  szét.

T ud juk , hogy a  zsírsav 
kom ponensek Ry é rté 
keinek a laku lása  sok k ö 
rü lm énytő l függ. É rdekes, 
hogy e sok körü lm ény  k ö 
z ö tt a  kísérő alkatrészek  
sz in tén  befolyásolják en 
nek értékűségét. Az 5. 
áb ra  szem léltetően m u 
ta t ja  a  sztearin , p a lm i
tin , olaj és linolsav R /  
értékeinek a lak u lásá t a  
különböző term észetes 
zsírsavkeverékekben.

L egszem betűnőbb a 
.palm itin  és o lajsav R / 

értékeinek alakulása.
L á tju k , hogy azoknál az 
olajoknál, m elyeknél a 
pa lm itinsav  áz olaj savtól 
nem  kü lönü lt el, vagy 
tökéletlenül szelektáló
d o tt, az o lajsav  görbe a 
pa lm itinsav  görbéhez k ö 
zel simul.

U gyancsak leolvasható, 
hogy azokból a  term észe
tes zsírsavkeverékekből a d ó d o tt a  legjobb szelekció, ahol az egyes zsír
sav  R- értékpon tja i, ill. a  görbe leg távolabb fu t  egym ástól.

M ind a  négy zsírsavban jó szétválasztás csak a  napraforgónál és len 
nél tap asz ta lh a tó . A sztearin , pa lm itin  -f- olaj és linolsav nagyságrendben 
viszont a  több i olaj is szé tválasztást m u ta t.

A legtöbb term észetes olaj zsírsavkeverék —  m in t a  m ár ism erte te tt 
k rom atogram m okból is m egállap ítható  —  jellegzetes k rom atogram m ot 
ad. E bbő l önkén t következik , hogy h a  a term észetes zsiradékokat egym ás
sal összekeverjük, az eredeti k rom atogram m ok to rzu lást szenvednek, 
illetve ú j zsírsavfoltok jelenhetnek  meg. Egyelőre k é t  zsiradékból kész íte tt 
keverék  k rom atog ram m ja it v izsgáltuk  oly m ódon, hogy napraforgóolajhoz 
10% -ban  különböző o lajokat kevertünk .

Jellegzetes különbséget lá tu n k  a  6. áb rán , ahol különösen a  len, kókusz 
és repceolajok jelenléte ú jab b  zsírsav-foltok m egjelenésével (linóién, laurin , 
eruka) áru lják  el a  naprafo rgóo la jban  levő jelenlétüket.

Az olivánál az olaj és linolsav fo ltok  elto lódásában  lá tszik  a  különbség.

4. ábra
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6. ábra
10 4

Jó l tu d ju k , hogy a
zsiradék-elemzések 

legnehezebb fe ladata  
közé ta rto z ik  keverék - 
zsiradékok esetén az 
idegen olajok m inőségi 
k im u ta tá sa  különösen 
akkor, h a  az idegen 
zsiradékokra nem  is 
m erünk  speciális k ém 
szert, vagy  értékjel- 
lem zőt. L eginkább a 
refrakció, jódszám  és

te líte tt  zsírsavak 
mennyisége az a  h á 
rom  értékm érő, melv- 
lyel idegen zsiradékok 
nagyobb m ennyiségű 
jelenléte m egállap ít
ha tó . A jelenlevő id e 
gen zsiradék m inem ű-. 
ségét azonban a  leg
több  esetben m ég így 
sem  tu d ju k  eldönteni.

Az ism erte te tt k ro 
m atog ráfia i m ódszer
rel m in t lá tju k , a rán y 
lag m ár kis idegen 
olajm ennyiség és m i
nőség jelenléte is egy

szerű eszközökkel 
m egállap ítható . A b ro - 
m atogram m okból l á t 
ható , hogy sok esetben 
a  torzulások és foltel
tolódások olyan m ér
tékűek , hogy m ég 
kisebb m ennyiségű 
szennyezés esetét is 
m eg lehet á llap ítan i és 
az idegen olaj mi- 
nem űségét eldönteni.

A to vább iakban  
m egpróbáltuk  a  kro- 
m atogram m ok k v a n 
t i ta t ív  k iértékelését. 
Term észetesen i t t  csak 
azok a  zsiradékok jö 
hetnek  tek in te tbe , m e
lyeknél a  k ro m ato g rá
fia i * fu tta tá so k n á l a  
főkom ponensű zsír-



savak  éles szelekciót m u ta tn ak . Az előzőek a lap ján  erre többek  k ö zö tt 
a  napraforgóolaj alkalm as.

A m ennyiségi értékelésnek tö b b  ú tja  lehe tséges: 1. A  zsírsavfoltok 
szeparálása és m ik ro -titrá lása , fém szappanképzés és a  fém  k v a n tita t ív  
m eghatározása, retenciós analízis, a  foltok fo tom etrikus színerősség m érése 
stb .

Mi először ezektől eltérő u ta t  v á la sz to ttu n k . F ischer és m u n k a tá rsa i 
am inosavaknál m egállap íto tták , hogy lineáris összefüggés áll fenn a  k rom a- 
togram m  foltok te rü le te  és a  k iindulási am inósavkoncentrációk logaritm usa 
között.

M egállapíto ttuk , hogy a  zsírsavakra is a lkalm azható  ez a tö rvény- 
szerűség (9).

P on tosabb  és m egbízhatóbb k v a n ti ta t ív  m ódszernek b izonyu lt a  
pap írk rom atografia i elválasztással kom binált m ik ro titrim etrikus m ódszer 
(10). A  m ódszer azon alapszik, hogy a jól k ife jlesz te tt k rom atogram m ok- 
ból k ivág juk  a  zsírsavfoltoknak megfelelő d a rab o k a t és a  zsírsavakat oldó
szerrel k ivonva, titrá lá ssa l h a tározzuk  m eg a  m ennyiségét.

A  m ódszer részleteiben a következő :
20 cm  széles 35 cm  hosszú 2043/b p ap írra  egym ástól 2,5 cm  távo lság ra  

több  s ta r tp o n to t jelö lünk m eg a  p ap ír  alsó végétől 3 cm -re lé te s íte tt s t a r t 
vonalra. Ezekre a  s ta rtp o n to k ra  0,06 m l térfogatú  m ik rop ipe ttáva l fel
visszük az 1% -os benzolos zsírsavoldatot. S ta r tp o n to n k én t te h á t 0,6 m g 
zsírsavat v it tü n k  fel, m ely 6 s ta r tp o n tra  á tszám ítv a  3,6 m g összes zsír
savnak  felel meg, azaz m ég a  legkisebb m ennyiségben levő sztearinsavra  
is kb . 0,1 m g m ennyiséget jelent.

A k rom atogram m  kifejlesztését 48— 72 ó ra  kö zö tti id ő ta rtam ig  végez
zük 20— 21 C° hőm érsékleten 80— 85% -os ecetsavban  fo rd íto tt fázisban. 
A  m i esetünkben  85% -os ecetsav h aszná la ta  m elle tt 56 ó ra i fu tta tá s  vo lt 
szükséges. K rom atografálás u tá n  a  pap írró l levág juk  a  legszélső s ta r t 
p o n tn ak  megfelelő csíkot, desztillált vízzel savm entesre m ossuk, m ajd  a 
szokásos m ódon rézace tá tta l, illetve kálium ferrocian iddal a  zsírsavfoltokat 
előhívjuk. Az eredeti p ap ír t eza la tt 
visszahelyezzük a  k rom atografáló  szek
rénybe anélkül, hogy a  fu tta tó  ecetsavba 
m erítenénk  be. E rre  az elővigyázatosság
ra  azért v a n  szükség, m ert h a  az elő
h ív o tt csíkon a zsírsavfoltok m ég nem  
m u ta tn a k  kielégítő szétválást, m ódunk 
legyen az eredeti p ap h o n  a  fu t ta tá s t 
to v á b b  fo ly tatn i. A m ennyiben a p róba 
kielégítő, végérvényesen kivesszük a 
szekrényből az eredeti pap írt, v ákuum  
exszikkáto rban  k iszárítju k  (kb. % óra).
A száraz, de még ecetsavszagú pap ír 
mellé fek te tjük  az e lőh ívo tt próbacsíko t 
és pontosan  m egjelöljük a  7. áb rán  fel
tü n te te t t  m ódon az egyes zsírsavfajták  
helyzetét.

A keresztcsíkokat megjelölve szé tvág
ju k , m ajd  apró négyzetekre vág juk  és 
külön-külön m egjelölt 100 ml-es lom bik
b a  helyezve desztillált vízzel ecetsav
m entesre m ossuk ; ez ötszöri m ossással

0
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/ / .  táblázat

Zsírsav fajta Fogyott n/200 
NaOH ml

Számított zsírsav 
mg

Zsírsav % titrimetikusan 
számított 

összes zsírsavra 
(3,5141 mg)

Sztearinsav.................. 0,035 0,04970 1,4 .
Palmitinsav................ 0,134 . 0,17152 4,9
Olajsav....................... 0,838 1,19568 34,0
Linolsav...................... 1,498 2,09720 59,6

Összesen............... 2,515 3,51410 99,90

(20— 20 m l desztillá lt vízzel) elérhető. U tolsó mosás u tá n  a  v izet jól k i
csepegtetjük , m a jd  10 m l absz. alkohollal, a  tov áb b iak b an  5— 5 m l 1 rész 
benzol +  2 rész absz. alkoholkeverékkel négy ízben  50— 60 C°-on k iex tra - 
h á lju k  a  p ap írdarabkákbó l a  zsírsavaka t és az ex trak tu m o k a t kü lön  m eg
jelö lt tisz ta  száraz 100 m l-es E rlenm ayer lom bikban  g y ű jtjü k  össze.

M inden egyes zsírsavfajta  mellé vak- 
p ró b á t is beállítunk , m elyet teljesen 
azonos körülm ények kö zö tt készítünk  el

8. ábra 9. ábra
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(azonos nagyságú üres papírcsík, ill. d a rabkák , ugyanolyan  vizes mosás és 
azonos oldószer m ennyiségekkel e lőállíto tt e x tra k t stb .).

Az ex trak tum okhoz 4 m ikrocsepp 1% -ós brom fenolkék alkoholos 
o ld a tá t adva  n/200 vizes N aO H -val m ik robü re ttábó l a  zsírsavaka t meg- 
titrá lju k . E lőször m indig  a  v ak p ró b á t t i trá lju k  h a tá ro zo tt zöldes szín fel
lépéséig, m ajd  ugyanilyen  színig ti trá lju k  a  zsírsavat ta rta lm azó  ex trak to t. 
A k é t érték  különbsége ad ja  a  kérdéses zsírsav sem legesítéséhez szükséges 
n/200 N aO H  m l-einek szám át.

E gy  hazai napraforgóolajja l végze tt v izsgálati eredm ényeket a  I I .  
táb láza t m u ta tja .

A m ódszer kidolgozásával k ap cso la tban  so rozatv izsgálatokat végez
tü n k  és kon tro lképen  K aufm ann-féle jódszám -rodánszám  a lap ján  tö rténő  
szám ításos eljárással h aso n líto ttu k  össze az eredm ényeket. Vizsgálandó 
term észetes zsírsavkeverék az előbbiekben em líte tt napraforgó volt.

M egállapíto ttuk , hogy am ennyiben  a  k rom atog rá fia i fejlesztésekkel 
a  zsírsav kom ponensek jól szétválasz thatok , a  v izsgálati eredm ények 
teljesen függetlenek a ttó l, hogy a  k rom atog ra fá lás t m ilyen  körü lm ények  
k özö tt végeztük. A m ódszer a rra  is a lkalm as, hogy semleges zsiradékokban 
a  szabad zsírsavak m ennyiségét m eghatározzuk.

A  zsiradék kísérő anyagok papírkromato gráfiai vizsgálatai
Átfogó egységes m ódszert eddig nem  ism erte t az irodalom . V arrnak 

eljárások, m elyek kü lön  a  szterinek szé tválasztására , m ások a  karo tion idok  
to v áb b á  E -v itam in  szeparálására  és iden tifiká lására  vonatkoznak .

S a já t v izsgálati m ódszerünket ism erte tem  (11), m ely alkalm as a rra , 
hogy a  zsiradékok el nem  szappanosítha tó  részéből a  sz terineket és az 
E -v itam in t e lkü lön ítsük  és minőségileg m eghatározzuk.

V izsgálatra néhány  ism ertebb olaj el nem  szappanosítha tó  részeit 
k ü lö n íte ttü k  el az ism ert an a litik a i m ódszer a lap ján . Áz anyago t 1% -nyi 
m ennyiségben kénsavval tisz títo tt  70— 80 C°-on forró petro lé terben  o ldo ttuk .

P ap ír : petro leum frakcióval im pregnált M acherey— N agel 62 és 2043 
В -s Sch e t Sch, a  kifejlesztő oldószer á lta lu n k  k ik ísérle tezett keverék  volt, 
m ely 80%  etilalkohol 8% izopropilalkohol és 12% víz keverékéből á llt. 
Az oldószert h asznála t e lő tt szin tén  petró leum frakcióval te líte ttü k . A fo lto
k a t  R odam in-B -vel h ív tu k  elő.

A 8. áb ra  a  tokoferol (bázis), ergoszterin, sztigm aszterin  és búzacsíra 
készítm ény  fo ltja it m u ta tja . Az egyes m odellek k ö zö tt az R /  értékek  lénye
gesen eltérnek egym ástól.

A  tokoferol készítm ény  nem  lá tsz ik  egységesnek, három  kü lön  fo lt
b an  je len t meg, valószínű, hogy a , ß  és 6 tokoferolból á llt, m ely kom ponen
sek közül a  s ta rtp o n th o z  közelálló az a, a  felette  levők а  у  és Ö formáció.

Az ergoszterin m agas R /  értékkel egy fo ltban  fu to t t  k i, ugyancsak  
a  sztigm aszterin  is. A  búzacsíra el nem  szappanosítha tó  részében legalul 
a  tokoferollal azonos l i j  é rtékű  fo lt látszik , e fe le tt a  sztigm aszterin  helyén 
v an  nagy éles folt.

A  9. k rom atogram m  különféle olajok el nem  szappanosítha tó  részeinek 
sz tearin  és tokoferol k rom atog ram m ja it szem lélteti. E zek szerin t m ind  az 
ö t olajféleség tokofero ltarta lm ú  éspedig az  a  form ációból a  legnagyobb 
m ennyiséget a  tengericsíra, gyapotm agolaj, repce ta rta lm azza . A lenben 
és napraforgóban  az a  formáció m elle tt ß  és у  form áció is feltételezhető. 
A szterinfoltok közül a  repce és gyapo t fo ltja i azonos helyeken vannak . 
Ú gylátszik  a  gyapotm agolaj szterin jei is főképpen a  brassikaszterinhez 
hasonlóak, vagy  ezzel azonosak. A len, tengericsíra és napraforgó szterin jei 
egym áshoz közelálló R / értékekkel jelentkeznek. Folytatjuk.
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Húsok és húskészítmények érési és romlási 
folyamatainak vizsgálata*

K A F E E B K  B É L A  és K . S ÍK O S S Y , G A B R IE L L A  
Vas M eg y ei K ö z e g é sz sé g ü g y i J á rv á n y ü g y i  Á llo m á s , S z o m b a th e ly  

É rk eze it: 1057. a u g u sz im  12.

Elelmiszerhigiénés vizsgálataink során húsok, húskészítmények 
romlottságának megállapítása, illetve a húsfehérje bomlási folya
matainak értékelése gyakran súlyos nehézségekbe ütközött. A ren
delkezésre álló klasszikus húsromlottsági vizsgálatok alapján vég
zett minősítés is igen gyakran kritika tárgyát képezhette, sőt 
esetenként nem minden alap nélkül támadási felületet is jelentett. 
A gyakorlat ugyanis lényegében csak az érzékszervi vizsgálatokra 
támaszkodik, amelyet a bakteriológiai vizsgálatok támasztanak 
alá. Ezek is azonban — nem beszélve a könnyen romló élelmiszernél 
túl bosszú két napos inkubációs időről — gyakran ellentmondásba 
kerülnek egymással. A klasszikus húsromlottsági vizsgálatok, az 
Éber-próba és metilenkék redukciós próba a kérdést nem viszik 
lényegesen előbbre (1).

Objektívebb húsromlottsági vizsgálati módszerek kidolgozására 
számos próbálkozás történt. Legáltalánosabban használt ezek közül 
az isonitril-reakciq. Előnye, de egyben hátránya is igen nagy érzé
kenysége. A romlási fokozatok értékelése, tekintve hogy a primer 
aminokból keletkező isonitril szagáról лап szó, nagyon jabilis. 
A metilenkék redukciós módszert érzékenyebb festékek alkal- 
mazásával (TTC) lehet módosítani. A hús érése és bomlása során 
beálló pH változás észlelésén alapszik a W a lk ie w ic z -próba. T ira z-  
v y a n  a standard viszonyok között készített vizes kivonatnak a 
desztillált vízre vonatkoztatott szűrődési idejét használta fel a 
romlottság megállapítására (2). L y u b in  és L ebedeva  a hús által 
leadott és zárt iendszerben mért C 02 mennyiségéből vont le követ
keztetést a hús állapotára vonatkozóan (3). P a ik in a  és P o d o ss in -  
n ik o va  szerint a Nessler-szám emelkedése jellemző a kezdődő 
romlásra (4).

Anélkül, hogy e helyen a módszerek részletes értékelésére, 
illetve a vonatkozó szakirodalom ismertetésére kitérnénk, általános
ságban kell egy-két megjegyzést tennünk. A módszerek fő hiányos
sága, hogy a sokoldalú, számos tényezőtől függő problémát egy- 
egy csoportjellemzővel, a romlási folyamatok egy-egy jellegzetes 
vagy tipikus jelenségével közvetve kívánják jellemezni. A hús 
fehérje-,szénhidrát- és zsírtartalma, ezeknek egymáshoz való aránya, 
enzym- és pufferrendszere, eredeti és szekunder baktériumflórája,

•E lő z e te s  k ö z le m é n y  (S zerk .).
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a gyártás és tárolás körülményei mindmegannyi befolyásoló ténye
zője a romlási folyamatoknak. Ezt tekintetbe véve nem is várható, 
hogy a romlási folyamatok adott helyzetét egy-egy állandóval, 
jellegreakcióval rögzíteni lehessen. Számos, esetleg egymásnak 
ellentmondó jelenség alapos értékelése hozhat csak eredményt.

Kísérleteink céljául olyan módszerek kidolgozását tűztük ki, 
amelyek lehetőleg közvetlenül jellemezzék a húsfehérje bomlási 
folyamatait és lehetőleg objektív képet adjanak azok lefutásáról.

Ilyen íhódszernek találtuk a hús vízoldható nitrogén-tartal
mának meghatározását. A módszer alapelvét a gyakorlat fehérje- 
tartalm ú élelmiszerek vizsgálatánál kiterjedten alkalmazza. Fel- 
tételezésünk szerint az érés, majd később a romlás folyamán a 
hús nitrogéntartalmú anyagai között az egyensúly fokozatosan 
a kis molekula súlyú, poláris oldószerekben oldódó anyagok felé 
tolódik el.

A módszer alkalmazhatósága számos problémát vetett fel. 
Az első elvi kérdés az volt, hogy a fehérjék leépítésében az érés 
és romlás közti minőségváltozás kapcsolatba hozható-e az oldható 
nitrogén mennyiségének valamilyen relációjával ? A másik alapvető 
probléma az volt, hogy a modellkísérletben a kezdődő romlás 
intervallumára kapott jellegszám milyen körülményektől függ, 
különös tekintettel a hús származására és feldolgozására.

A kérdések eldöntésére számos modellkísérletet állítottunk be. 
A gyakorlatban az látszott célszerűnek, hogy ne az oldható nitrogén 
abszolút értékével dolgozzunk, hanem az összes nitrogén és víz
oldható nitrogén arányát kifejező ún. „proteolitikus koefficienssel”. 
Ezzel egyrészt a romlási modellkísérlet tartam a ala tt beálló összes 
nitrogénváltozást akartuk kiküszöbölni (a vízveszteség következ
tében az összes nitrogénérték a több napos kísérlet tartam a 
alatt növekedett), másrészt így remélhettük a különböző eredetű 
és fehérjetartalmú húsminták eredményeinek összehangolható- 
ságát is. A kísérlet folyamán nagy nehézségeket okozott a homogén 
megmintázás elérése. E célból a kísérlethez felhasznált húst le
daráltuk. A darált húst 10—12 egyenlő részre osztva főzőpoharak
ban kb. 5—10 C°-on tároltuk. Ezekből naponta egy-egy m intát 
homogenizáltunk és dolgoztunk fel. A feldolgozás során érzék
szervi vizsgálat mellett minden alkalommal É ber-, isonitril- és 
W a lh ie w ic z-reakciót végeztünk. A későbbiekben a qualitativ kémiai 
reakciók és az érzékszervi vizsgálatok pozitívvá válása közti idő
szakot tarto ttuk a kezdődő romlás intervallumának. A homogén 
húsmintákból két párhuzamos roncsolást készítettünk K je ld a h l  
szerint. A roncsolmányokat felhígítva, azok aliquot részéből
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P a r n a s s — W a g n er  készülékben két-két desztillálást végeztünk. 
n/100 mérőoldatokat alkalmazva a párhuzamos vizsgálatok jó 
egyezést m utattak. Nagy gondot okozott a vizes kivonat készítésé
nél a konstans körülmények biztosítása. Ezt a rázógépen való 
rázás idejének pontos betartásával és azonos minőségű szűrő
papíron való spontán átszűrődés alkalmazásával próbáltuk elérni.
A szűrlet mennyiségét minden esetben a hozzáadott víz mennyi
ségére vonatkoztattuk. A vizes kivonat turbiditásának változása 
és szűrődési sebessége általában igazolta a T ira zu y a n  által ki
dolgozott módszerrel kapott eredményeket. Véleményünk szerint 
azonban ilyen vizsgálatok céljából a húsminta zsírtalanítása el
engedhetetlenül szükséges. A zsírszövetek mennyisége és eloszlása, 
különösen sertéshúsoknál, erősen befolyásolja a proteolízis lefutását - 
is.

Modellkísérleteinket sovány marha- és sertéshússal, továbbá 
párisi készítményekkel végeztük. A kapott összefüggéseket az 
1., 2. és 3. ábrákban közöljük. A proteolitikus koefficiensnek az 
időtől, — tehát a bomlási folyamatok lefutásától — való függését 
ábrázoló diagramokban mindhárom esetben voltak közös jellemzők.

Marhahús
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A grafikon egy kezdeti, gyengén süllyedő szakasz után (sertés
húsoknál ez a szakasz közel vízszintes volt) meredekebben süllyedő 
szakasz következett a hús teljes romlásáig. Ez esetben a függvény 
értéke, azaz a proteolitikus koefficiens, egyhez tartott, ami vég
eredményben a húsfehérje teljes lebomlását jelentette. Ha a két 
szakasz között nem is volt éles a töréspont, középértéküket jelző 
egyenesek metszéspontjának berajzolásával a változást mindig 
konkréten tudtuk rögzíteni. Az így kapott pont mindig megelőzte 
mind a kémiai, mind pedig az érzékszervi vizsgálatok pozitivitását. 
Az e pontra eső proteolitikus koefficiens értéke eddigi vizsgálataink 
alapján nyers húsoknál 5,5—6,5-nek adódott, párisi készítmények
nél 7,9 — 8,3 között volt. Ezt a pontot az érési és romlási folyamat 
határának tekinthetjük. Nagyobb ingadozásokat találtunk már 
az általunk feltételezett romlási intervallumra vonatkozóan a 
hús eredetétől függően. További vizsgálataink során eddigi fel
tevéseinket nagyobbszámú modellkísérlet beállításával kívánjuk 
igazolni, különös tekintettel arra, hogy mennyiben függ a proteo
litikus görbe töréspontja a húsfajtától, az állat korától, nemétől 
vagy a hús zsírtartalmától, továbbá hogy megállapítható-e a 
proteolitikus koefficiens alapján jellegszám húsok és húskészít
mények kezdődő romlottságának megállapítására. A folyamatok
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Érzékszervi póz
-------- Aminosav mm.

Izonitr/l póz

mechanizmusá
nak tanulmá

nyozása céljából 
szükségesnek 

tartjuk romlasz- 
tási kísérletek 

során a hús nit
rogén egyensú
lyának és az 

egyensúly válto
zásainak részle
tes vizsgálatát is.

Kísérleteink 
másik iránya a 
hús szabad ami- 
nosavainak vizs
gálata volt. E he
lyen mellőzve az 

aminosavakra 
vonatkozó bő 

szakirodalom is
mertetését, csak 
egyrészt Green

wood, Kraybill,
Schweigert (5), 

másrészt Schwei
gert és Guthneck 
(6) adataira hi
vatkozunk. Vizs
gálataik szerint 
a különböző 
nyers és főtt mar
ha- , illetve sertés
húsok aminosav-összetétele közel azonosnak bizonyult. Az amino- 
savak hőkezelés során legfeljebb jelentéktelen veszteséget szenved
nek. Ez a maximálisan 10%-os veszteség is főként az isoleucin, his- 
tidin és szerinnél jelentkezik. Tájékozódó kísérleteinkben a hús 
vizes, illetve 80%-os alkoholos kivonatában vizsgáltuk papírkroma- 
tográfiásan a ninhidrin pozitív alkatrészek alakulását. Marha- és 
sertéshúsokban, illetve húskészítményekben végzett számos 
kísérlet alapján arra a megállapításra jutottunk, hogy a hús 
érése és romlása során a ninhidrin pozitív alkatrészek számában 
és mennyiségében lényeges és következetes változások mennek

Idó papokban

3. ábra. Párisi proteolitikus diagramja
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végbe. Általánosságban az érés folyamán a ninhidrin pozitív 
foltok száma és színintenzitása növekszik. A növekedés bizonyos 
maximuma után a foltok száma és intenzitása csökken, majd egy 
minimumot elérve ismét emelkedik, de a maximumot már nem 
közelíti meg. Ez a minimum általában beleesik a kezdődő romlás 
intervallumának első szakaszába. Az így nyert tapasztalatokból 
a következő konklúziót vontuk le. Az érés és romlás folyamatában 
feltétlenül szerepel a húsfehérje részint kémiai, részint bakteriális 
lebomlása peptonokká, peptidekké, aminosavakká, illetve azok 
egyszerű bomlástermékeivé. Ha tehát a húskivonatban kimutatott 
aminosavak és peptidek száma, továbbá mennyisége minimumot 
ér el, akkor a fo ty a m a to k  sebességét a kezdődő romlás szakaszában 
a fehérjének aminosavakig történő lebomlása határozza meg. Ez 
azt jelenti, hogy a keletkezett kis molekulasúlyú peptidek és 
aminosavak további lebomlása a folyamatok e szakaszában gyor
sabban történik, mint keletkezésük az eredeti húsfehérjéből. Ily- 
módon feltételezhető, hogy a hús érési és romlási szakaszában a 
húsfehérjének, mint élelmiszernek biológiai értéke kisebb-nagyobb 
mértékben megváltozhat. E kérdés eldöntésére szükséges a nitrogén- 
egyensúly további vizsgálata, különös tekintettel a vízoldható 
frakció szabad és kötött aminonitrogéntartalmára vonatkozóan, 
továbbá a húsfehérje aminosavainak qualitativ és quantitativ 
vizsgálata a modellkísérletek során. A biológiai érték változására, 
a lebomlási folyamatoknak a hús baktériumflórájától való függé
sére vonatkozó kísérleteink eredrnényeit később közöljük.

Már eddigi kísérleteink során is bebizonyosodott, hogy a 
ninhidrin pozitív anyagok számának és koncentrációjának papír
kromatográfiás képéből ki lehet emelni olyan jellemző foltokat, 
amelyekkel bizonyos mértékig értékelni is lehet a lezajló folyamatok 
adott helyzetét. E kérdés részletes vizsgálatára olyan papír- 
kromatográfiás módszert kellett keresnünk, amely gyorsan ad 
eredményt, szelektív és amelynek segítségével egj-egy modell 
romlasztási kísérlet eredményeit összehasonlítva lehet vizsgálni. 
Erre a célra az egy dimenziós körkromatográfia bizonyult alkal
masnak. Oldószerül legjobban a fenol—butanol—ecetsav-víz (20 : 
20 : 8 : 40) arányú elegye vált be. Ha a vizsgált kivonatot vonalasán 
vittük fel, a 8 —10 órás futási idő alatt éles elválasztást kaptunk. 
További munkánkat a húsfehérje bomlására* jellemzőnek talált 
három folt azonosítása jelenti. Az azonosítás még bizonyításra 
szorul, ugyanis nemcsak aminosavak jöhetnek számításba, hanem 
egyrészt eredetileg is jelenlevő ninhidrin pozitív anyagok, más
részt szekunder bomlástermékek is. Az alkalmazott technikát 
és az azonosítás végső eredményeit későbbi részletes közleményünk
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ben ismertetjük. így a modellkísérletek tanúsága szerint mód 
nyílik a hús romlási folyamatainak átfogóbb értékelésére és a 
húsfehérje adott állapotának gyors diagnosztizálására. A közölt

4. ábra. Szobahőfokon rom lasztott marhahús szabad aminosav kromatogramja.
1. (fent) IY. 27. 2. Arginin-HCL., 3. IV. 28., 4. (alul) IV. 29. 5. (balra lent)

Alanin., 6. IV. 30

4. ábra IV. 27. és 30-a között szobahőfokon tárolt marhahús- 
minta romlásának körkromatogramját adja. A húsminta a 
romlottsági próbák és érzékszervi vizsgálat alapján 30-án vált 
pozitívvá. Az 5. ábra fagyasztott sertéshús kromatogramja,
amelyet jégszekrényben + 2 ----[-5 C° között romlasztotturik,
VI. 3 —9-ig. A húsminta VI. 8-án lett isonitril pozitív, de érzék
szerviig még romlottságot nem észleltünk. VI. 9-én érzékszerviig 
is romlottnak bizonyult.

A gyakorlat természetesen e módszerrel szemben is sok nehéz
séget támaszt. Különbségek adódnak a kromatográfiás képben 
attól függően, hogy a hús milyen körülmények között romlott 
meg, sőt valószínű van összefüggés a bakteriális szennyeződés 
nagyságával és minőségével is. A rutinszerűen elvégzett számos, 
kb. 60 vizsgálat igazolni látszik a fentebbieket, de bizonyítja 
a romlási reakciókra te tt áltaiános megállapításainkat is. Ez a 
reakcjó is, az eddigiekhez hasonlóan, csak számos egyéb vizsgálati 
adattal közösen értékelve ad megbízható eredményt. Szükség
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5. ábra. Jégszekrényben rom lasztott fagyasztott sertéshús szabad aminosav 
kromatogramja. 1—7 (jobbra). A húskivonatok időrendi sorrendben

lenne az egyes befolyásoló tényezők szeparált vizsgálatára. Ez 
azonban különösen a baktériumflóra minőségének és szaporodásá
nak nehéz befolyásolhatósága, a mennyiségi és minőségi bakterioló
giai módszerek nagy szórása miatt szinte megoldhatatlan. További 
nehézséget jelent a baktériumok biokémiájára vonatkozó' ismere
teink erősen korlátozott volta.

A hús romlásának értékelését mindig az összes rendelkezésre 
álló adatok gondos összevetésével kell végeznünk. A hús romlása 
a proteolízis vizsgálatával viszonjdag jól követhető. Ez utóbbira 
vonatkozóan a nitrogénegyensúly meghatározásával, illetve az 
aminosavak és más ninhidrin pozitív anyagok qualitativ és fél- 
quantitatív vizsgálatával kaphatunk használható adatokat.
(1) Beylhien, A .:  Laboratoriumsbuch für den Lebensmittel Chemiker. 1951.
(2) T im zu ya n , S . M .: Vopr. Pitanija. 9. 6, 66, 1940.
(3) L yubin , B . O.—Lebedeva, M . A .:  Vopr. P itanija 10. 2, 32, 1941.
(4) P aik in a , S . Sh.— Podossinnikova, M . P .:  Vopr. P itanija 10, 2, 49, 1941.
(5) Greenwood, D. A .—K raybill, H .R .—Schweigert, B .S .:  J . Biol. Chem. 193, 23,1951.
(6) Schweligert, B . S ,— Guthneck, B . T .:  J . Biol. Chem. 180, 1077, 1949.

U N TERSU C H U N G  D E R  R E IF E - U N D  V E R D E R B PR O Z E SSE  B E I  
FL EISC H  U N D  FL E ISC H W A R E N  

B. K affehr und F rau K . G. Sdrossy 
Verfasser em pfehlen zur Festsellung des beginnenden V erderbs von 

Fleisch un d  zu der U ntersuchung des M echanism us der V erderbprozesse 
die kom plexe A usw ertung der Proteolyse des Fleisch-Ebyeisses. D ie P ro teo 
lyse k an n  vor allem  du rch  P rü fung  der löslichen N itrogenfrak tionen  verfolg t 
werden. Bei der papierchrom atographischen P rü fung  des freien  A m inosäure
gehaltes von  Fleisch sind w ahrend  der Reife- u n d  V erderbprozesse w esent
liche u n d  konsequente V erän d e ru n g en  w ahrnehm bar welche zu r o b jek tiv en  
Feststellung des beginnenden V erderbs von Fleisch geeignet sein kőim en.
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Fagylaltvizsgálati módszerek (VI. rész)
Fagylaltok száraz anyagtartalm ának meghatározása infravörös besugárzással 

szűrőpapír és a lum ínium fólia  felhasználásával 
KOTTÁSZ JÓZSEF 

Technikai munkatárs:
HOBÁK LUJZA

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.
Érkezett: 1958. február 27.

S zárazanyag ta rta lcm  a la tt  á lta láb an  a v íz ta rta lm ú  anyagnak  105 C°-on 
tö itén ő  szárítá sa  u tá n  v isszam aradó m ennyiségét é ltjü k .

A szá razan y ag ta ita lcm  m egbatá iozása  te h á t többnyire  a  v íz tarta lom  
elpáro log ta tásán  alapu l. A v íz ta rta lo m  elpárologtatásálioz azonban sok
szor je lentős id ő ta rta m  szükséges. A m eghatározáshoz szükséges id ő ta r ta 
m o t lényegesen m egröv id íthe tjük  a  párolgási felület növelésével. E z t a 
gy ak o rla ti célt szolgálja pl. a  k lasszikus hcm akos szárítási eljárás is. Schultz 
és m u n k a tá rsa i szűrőpapír-ahim ínium fólia kom bináció t használtak  fel te j, 
tejfö l stb . szá iazan y ag ta rta lm án ak  gyors m eghatározására  (1). E ljá rásuk  
a  következő  : a  vizsgálandó (szárítandó anyago t p ip e ttáv a l cseppentve 
szű rőpap írra  visszük, v íz ta r ta lm á t szárítószekrényben 105 C°-on elpárolog
ta t ju k , a  szű rőpap írt az alum ínium fóliába csom agoljuk, s az alum ínium - 
fólia ta sa k o t m érjük . Az eljárásnál nehézséget okoz a szűrőpapír higrosz- 
kopicitása , s így  a bem érés és visszam érés b izony ta lan  volta. A nehézséget 
k iküszöbö lhetjük , h a  a  szű rőpap írt az anyag  bem érése e lő tt k iszárítjuk  
(súlyállandóságig), a  közvetlen  bem érés h e ly e tt pedig in d irek t bem érést 
a lka lm azunk . Az alum ínium fclia  egyrészt nedvességszigetelő b u rk o la to t 
képez, m ásrészt jó hővezetőképessége m ia tt a  szokásos hosszadalm as 
exsz ikká to rban  tö rténő  lehű tést szükségtelenné teszi. A szűrőpapír-alum í- 
n ium fólia kom binációs szárítási eljárás te h á t pl. a  hom okos szárítási m ód
szerrel szem ben igen lényeges időm eg takarítást jelent (1. I I .  táb lázat).

1. ábra
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A v íz ta rta lom  el p á ro lo g ta tá 
sára , vagyis a  szá razan y ag ta r
ta lom  m eghatározására  előnyö
sen h aszn á lh a tju k  fagylaltv izs - 
gá la toknál az in fravörös su g ár
zást. A besugárzási id ő ta rtam  
és a besugárzási távo lság  a l
kalm as m egválasztásával sem  a 
fagylaltok  nagy  c u k o r ta r ta lm á 
b an  karam ellizálódás, vagy  az 
egyéb ex trak tan y ag o k b an  (gyü- 
m ölcsszárazanyagtarta lom  stb .) 
káros elváltozás nem  k ö v e t
kezik be (2).

L eröv id íthe tjük  a  v iz sg á la t
hoz szükséges id ő ta rtam o t, ha  
a fen ti szűrőpapír-alum ínium - 
foliás e ljá rás t az infravörös b e 
sugárzással kom bináljuk . Az 
infravörös sugarak  az anyag 
belsejébe h a to ln ak  be, s így  a  
v íz tarta lom nak  a  felületen tö r 
ténő elpárolgását nagyban  elő
segítik  ; a  párolgási felület n ö 
velésével azonban m ég ezt az 
e ljárást is m eggyorsíthatjuk .

A  v izsgálato t a  következő
képpen  végezzük :

1. A szűrőpapír előkészítése 
a  vizsgálathoz.

K ülönösen fontos a  megfelelő m inőségű szű rőpap ír k iválasz tása . 
U gyanis h a  az anyag  felvitelekor (1. alább) a szűrőpapíron  í a  cseppek 
összefolynak, ham is eredm ényre ju th a tu n k . Az ún. q u a n ti ta t iv  szűrőpapírok 
á lta láb an  megfelelőek. E zen  papirosból 2— 2 12 X 12 cm-es d a rab o t lakko- 
za tlan  0,015 m m  vastagságú  alum ínium fóliából k é sz íte tt 16 X 16 cm -es 
k in y ito tt „ ta sa k ra ” helyezünk, m ajd  a  ta s a k o t 250 W-os in fravörös sugárzó 
alá  tesszük. A besugárzási távolság  16—-18 cm, a sugárzó fém bevonatátó l 
m érve. A szű rőpap írokat súlyállandóságig (á lta lában  három  perc  elégséges) 
szárítjuk , m ajd  a  k é t p a p ír t az a lum inium fóliával gyorsan egym ásra h a j t 
juk , az a lum ínium fólia széleit m in tegy  2 cm -nyire v isszah a jtju k , s így  a  
szű rőpap írt légm entesen a  ta sak b a  zárjuk  (1. 1. ábra); a  ta sak  sú ly á t an a li
tik a i m érlegen m egm érjük.

2. Az anyag  felvitele a  szűrőpapirosra.
A m egolvadt és alapos keveréssel egynem űsíte tt fagy la ltta l az  1. áb rán  

szem lélte te tt bem érőp ipe ttáka t m egtö ltjük , hogy egy-egy p ip e tta  m integy 
3 g anyagot tarta lm azzon . A p ip e tták n ak  széles kifolyónyílása v an  a  v izs
gálandó anyag nagy  viszkozitása m ia tt. A m eg tö ltö tt p ip e ttá k a t az 1. áb ra  
szerinti alum ínium ból készült ta r tó á llv án y ra  helyezzük és az á llvány  sú ly á t 
analitika i m érlegen m egm érjük. ,

A m érőpipettából az anyago t cseppenként a  szűrőpapirosokra visszük 
(2. ábra) ügyelve a rra , hogy a  cseppek össze ne follyanak. Az összefolyás
bó l eredő „tócsa” h ibaforrásu l szolgál. Az üres p ip e ttá t az állványra, he lyez
zük, sú lyá t analitika i m érlegen m egm érjük, s így m egkap juk  a  szű rő p ap i
rosokra fe lv itt anyag  sú lyát.
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3. Szárítás az infravörös sugárzókkal.
Az a lu m ín iu m tasak o t —  n y itv a  —  a szűrőpapirosokkal az infravörös 

sugárzók a lá  helyezzük (3. ábra) és súlyállandóságig szárítjuk  (álta lában  
m in tegy  15 perc).

3. ábra

4. V isszam érés.
A  k é t p a p ír t az a lum ínium foliával gyorsan egym ásra h a jtju k , s — 

m in t fen t —  az alum ínium folia széleit m in tegy  2 cm -nyire v isszahajtjuk , 
s az így  e lkész íte tt ,,ta sak ” sú ly á t ana litik a i m érlegen m érjük.

A  szá razan y ag ta rta lm a t a  következőképpen szám ítjuk  :
100 (b— a)

E  = c
ahol a a  ta sak  sú lya üresen  (fagylalt nélkül), 

b a  ta sa k  sú lya a  k iszá ríto tt fagy la ltta l 
és c a  ta r tó á llv án y  súlycsökkenése (a pap irosokra v i t t  anyag  súlya).

K ülönböző szárazanyag tarta lom  m eghatározási e ljárásokkal végzett 
összehasonlító v izsgálati eredm ényeinket az a lábbi I. táb láza t m u ta tja  :

I. táblázat

A fag y la lt  fa j tá ja

S z á r í t á s s a l  %

R efrak tom eterrel
0//0

P latinacsészében Al-fojia tasak k a l

S zárító -
szekrényben

Infravörös
b esu g árzás

sal
Szárító-

szekrényben

Infravörös
besugárzás

sal

A В C D E

V anília  ...................................... 36,0 36,2 37,0 36,8
C sokoládé ................................. 36,8 37,1 36,6 37,5
P a r f a i t ........................................ 38,2 38.9 39,1 38,5
T ejszínes e p e r .......................... 38.1 37,5 37,2 37,3
M á ln a .......................................... 33 ,0 33,2 33,9 33,0 33,2
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A fen ti v izsgálati é rték ek e t a  következő eljárások szerin t h a tá ro z 
tu k  m eg :
A  é rtékek  m in tegy  10 g anyag  8 cm 0  platinacsészébe m érve, hom okos 

szárítással, súlyáÜandóságig 105 C°-on szárítószekrényben 
szárítva .

В  értékek  m in tegy  10 g anyag  8 cm  0  platinacsészébe m érve, hom okos szá
rítássa l, sú lyállandóságig infravörös besugárzással szárítva .

C  é rtékek  m in tegy  3 g anyag  a fen t le ír t szűrőpapír-alum ínium fólia  k o m 
bináció szerin t 105 C°-on szárítószekrényben szárítva .

I)  értékek  m in tegy  3 g anyag  a fen t le írt szű rőpap ír-ahnnín ium fólia  k o m 
bináció szerin t in fravörös besugárzással szárítva .

E  értékek  Zeiss-féle szárazanyag ta rta lom  re frak tom éterre l 20 C°-on (3).
Az egyes m eghatározásokhoz á lta láb an  szükséges id ő ta rtam o k  :

U. táblázat

Id ő ta rtam  percekben A В c D E

Előkészítésre és bem éréshez 120 60 10 7 2
S zárításhoz  .............................. 180 60 40 20 —
L ehű tésre  és v isszam érésre . 60 60 10 7 —
Ö ssz e sen ..................................... 360 160 60 34 2

Az A  é rtékek  te h á t a D  é rtékeknek  m in tegy  tízszeresei, vagyis a  
szűrőpapír-alum ín ium fóha kom bináció infravörös sugárzásos szárazanyag
ta r ta lo m  m eghatározásoknál a  v izsgálati idő a  hom okos szárításos e ljá rás
hoz szükséges id ő ta rta m  tizedrésze. M éggyorsabb a  re frak to m etrik u s e ljá 
rás E. E z  azonban csak gyüm ölcsfagylaltoknál, vagy  m űfagy la ltoknál 
használható , de ezeknél is csak akkor, h a  a  fagy la lt v izen  és v ízben  o ldható  
szárazanyagon (cukor, sav) k ív ü l egyéb anyago t (pl. tejből, vagy  to jás- 
sárgájából eredő zsiradék) nem  ta rta lm az . Ilyenko r ugyan is a  re f ra k to m e t
rikus érték  teljesen  elto rzu l (3).

IRODALOM

(1) Schultz M ., E. és munkatársai: Milchwissenchaft, 12, 291, 1957.
(2) Koitász, J .:  Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmittelunters und Hyg.:

45, 331, 1954. és Élelmiszervizsg. Köziem. 1, 107, 1955.
(3) Kottász J .:  Deutsche Obst—Gemüse—Zucker—Süsswaren Zeitschr. V, 251,

1953 és Élelmezési Ipar V II, 343, 1953.

TRO C K EN SU B STA N ZG EH A LTSB ESTIM M U N G  VON SP E IS E E IS  
V ER M ITTELS IN F R A R O T E R  B EST R A H L U N G  U N T E R  A N W EN D U N G  

VON F IL T E R P A P IE R  U N D  A LU M IN IU M FO LIEN

J . Kottász
Z ur T rockensubstanzgehaltsbestim m ung von  Speiseeis eignet sich die 

kom bin ierte  F ilterpapier-A lum im um folien-M ethode sehr gu t. D ie zur 
T rocknung nötige Z eitdauer k a n n  m it H ilfe von  in fra ro te r B estrah lung  
noch verk ü rz t werden.
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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

BESZÁMOLÓ

A Naczelna Organizaja Techniczna (NOT) warszawai nem
zetközi Kongresszusáról.

dr. KOTTÁSZ JÓZSEF
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.

A N aczelna O rganizaja T echniczna (M űszaki és Tudom ányos E gye
sü letek  Szövetsége, NOT) 1958 április 22— 24-én rendezte  W arszaw ában 
tudom ányos és techn ika i ü lésszakát címmel.

,,A  m űszak i ellenőrzés m ódszereinek fejlődése az élelm iszeriparban” .
A kongresszuson a  lengyel élelm iszeripar, a  k u ta tó  és ellenőrző in té 

zetek v e ttek  részt. A lengyel szakem bereken k ív ü l az a lább i külfö ld i orszá
gok képviselői is jelen  vo ltak : Szovjetunió, F ranciaország, N ém et D em ok
ra tik u s  K öztársaság , Jugoszlávia, R om ánia  és M agyarország. A külfö ld i 
képviselők a  következők  v o ltak  : H . F. D upont, a  Comm ission In te rn a tio 
nale des Industries  Agricoles fő titk á ra  (Paris), W. Solowiew  (Moskwa), 
О. M . K r  ásn iuk  (Moskwa), prof. dr. О. Balanescu  (B ucarest), prof. F . Gerl 
(L jubljana), dr. M . B linc  (L jubljana), J . Grom (L jub ljana), dr. K . Rauscher 
(Potsdam ), dr. J . Trubsbach (K arl— Marx— S tad t), dr. Torbdgyi— N ovák L . 
(B udapest), K ism arton К . (B udapest) és dr. Kottász J . (B udapest).

A  p lenáris ü lést április 22-én az elnöklő Doc. P . Wojcieszak n y ito tta  
meg, m ajd  Z. Ziólkowski ta r to t ta  m eg előadását. ,,A m űszaki ellenőrzés 
szerepe és szervezete az é le lm iszeriparban” címmel. E zu tán  az egyes szek
ciók szerin ti előadások köve tkez tek  : a  biológiai m ódszerekről prof. dr. 
J . Jakubowska, az organoleptikus m ódszerekről, prof. dr. D. J . Tilgner, a  
kém iai m ódszerekről prof. dr. K . M onikowski, a  fizikai és fizika-kém iai 
m ódszerekről prof. dr. St. Zagrodzki, az e lek tron ika  jelentőségéről a  g y á r
tásellenőrzés au tom atizá lásánál pedig M . L a p in sk i beszélt. Az egyes speci
ális e lőadásokat prof. dr. R. M ajchrzak, B . Lewandowska, prof. dr. St. 
K rauze  és prof. dr. E . P ijanow ski vezették .

A m agyar delegáció előadásai a  következők  v o ltak  : 
dr. Torbágyi— Novák L . : N orm ungsarbeit zu r U n ters tüzung  der Q uali
tä tsk o n tro lle  von  L ebensm itte ln .
dr. Torbágyi— Novák L. : A usw ahl lebensm itte lanaly tischer M ethoden 
fü r kontro lierende u n d  qualizierende U ntersuchungen.
dr. Spanyár P . : Die Rolle der organoleptischen B ew ertung u n d  die B edin
gungen ih rer erfolgreichen A nw endung bei den L ebensm itte lun tersuch 
ungen.

120

Í .



dr. Spanyár P . : B estim m ung w ich tiger in  geringer Menge v e rh an d e re r 
organischer Stoffe in  L eb en sm itte ln .
Kism arton К . : U n tersuchung  einiger die L ebensm itte lindustrie  b e 
treffenden technologischen P rozessen d u rch  Pap iere lek trophorese , 
dr. Kottász J .  : Le eontro le e t l ’analyse des denrées a lim en ta ires  en  
H ongrie.
dr. Kottász J . : E inige neue M ethoden au f dem  G ebiete der L eb en sm itte l- 
Untersuchung.

1958. április 24-én ünnep i p lenáris üléssel, doc. P . W ojcieszak össze
foglalójával és zárszavaival é r t véget a  konferencia.

A  konferenciát a  jó szervezettség és a  rész tvevők  élénk érdeklődése 
jellem ezte. Számos esetben  élénk v ita  is k ia lak u lt. A nyagáró l m á r a  m eg
ny itás e lő tt lengyelnyelvű ism erte tő t a d ta k  k i, az előadások te ljes a n y a g á t 
pedig a  közeljövőben n y o m ta tásb an  is közölni fogják .*

A NOT vezetősége P . Wojcieszak elnök és A . Swietorzecka fő titk á r  
m indenkor a legkészségesebb kollegiális udvariassággal á ll t a  k o n fe ren 
cián résztvevő h o n fitá rsa i és kü lfö ld i vendégei rendelkezésére; lehetővé 
te tté k  a  lengyelországi é lelm iszeripari üzem ek, k u ta tó -  és ellenőrző in té 
zetek m eg tek in tését, s így  hasznos tap a sz ta la to k  szerzését.

Je len tősen  m egerősíte tte  a  konferencia a résztvevő országok k ö z ö t t i  
tudom ányos és k u ltu rá lis  kapcso latok  fejlesztését, a  békés építő  m u n k a  
to v áb b i m egerősítését.

W arszaw a, 1958. áp rü is  25.

* A k iad v án y t m egjelenése u tá n  a  konferencia rendezősége a  szer
kesz tőb izo ttságnak  m eg fogja kü lden i (Szerk.)
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Rádioaktív sugárzás és élelmiszerek (I. rész)
GÁL ILONA

I .
A lapfogalm ak. É lettani hatás. Természetes rádioaktivitás forrásai 
R ad io ak tív  sugarak  —  m in t ism eretes —  atom bom lás a lkalm ával 

ke le tkeznek  és képesek a rra , bogy az ú tju k b a  eső anyagokat ionizálják. 
L ehetnek  energ iában  gazdag elektrom ágneses hullám ok у -sugarak) és 
ko rpuszkuláris sugarak . A  k o rp u sz k u lá k :

1. E lek tronok  (negatív  tö ltésű  részecskék, /S-sugárzás)
2. Pozitronok . Töm egük az elektronokéval egyenlő, de tö ltésük  

pozitív
3. K ö n n y ű  atom ok pozitív  tö ltésű  m agjai, m égpedig

a )  p ro tonok  (a h idrogén  atom m agjai)
b) deu teronok  (a nehéz h idrogén  atom m agjai)
c ) a  részecskék (a hélium  k é t pozitív  töltéssel rendelkező a to m 

m agjai)
4. N eutronok . E lek trom osan  semleges részecskék, töm egük a  p ro to 

nokéval gyakorla tilag  egyenlő.
Sugárenergiák mérésére használatos egységek (sugáregységek) 
M ikrofizikai energ iam értékül szolgál az elektronvolt (eV), vagyis az • 

a  k in e tik a i energiam ennyiség, m elyet egy elek tron  egy vo ltny i feszültség
különbség  h a tá sá ra  felvesz.

1 eV =  1,602 • 10-12erg
A z egység többszö röse i:

K iloelek tronvolt 1 K eV  =  1000 eV
Mega elek tronvo lt 1 MeV =  1 m illió eV
G iga elek tronvo lt 1 GeV =  109 eV
Az I. táb lá z a t különböző fa jta  sugarak  m egaelek tronvoltokban  k ife

je z e tt energ iá jának  összehasonlítására szo lg á l:
/. táblázat

Sugárfajta Mev.

Elektromágneses sugarak:
0,01—2,5 
10—4—10—»Röntgen................................................................

Ultraibolya............................................................. 10—0—10-5
Látható.................................................................. ío-«
Infravörös............................................................. io -7—io -e

K orpuszkuláris sugarak:
2—400

ß  ........................................................................... 10-»—250
Protonok, deutronok ........................................... 0,07—3000
Neutronok............................................................. 0,02—10

A z  a to m m ag á ta lak u lás  m értéke a  curie (C). Curie egységekben fejezik 
k i a  sugárfo rrás ak tiv itá sá t. 1 C erősségű az a  sugárforrás, m elyben m ásod
p e rcen k én t 3,7 • 1010 a tom  bom lik  el, függetlenül a ttó l, hogy m ilyen sugár
zást bo csá t k i. 1 curie éppen 1 g rád ium nak  felel meg. A gyakorla tban  
in k áb b  a p-C (10_e C), m pC (10-9 C) vagy p p  C (10-12 C) használatos.
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T ovábbi m értékegység a M eVcurie. A curiek szám ának  és a k ib o c s á to tt 
sugárzás energ iájának  szorzata  m értéke an n ak  az összenergiának, am elyet 
egy sugárforrás m ásodpercenként k ibocsát, feltéve hogy m inden  egyes 
bom lás egy foton, vagy  egy у -részecske felszabadulásával já r  együ tt. 
{Anglia a rra  szám ít, hogy 1970. végéig atom reak to rok  hu lladéka i réyén 
m integy 2.1010 M eVcurievel rendelkezik  m ajd.)

Az é le ttan i h a tá s  m értéke a  sugárdózis,, vagyis a  sugárenerg iának  az 
a  hányada, am ely a  kérdéses biológiai h a tá s t k iv á ltja . A sugárdózis egy 
sége у  vagy  rön tgensugaraknál a  röntgen ( r ) .  H ogy a több i ionizáló sugár 
h a tása  ezzel összehasonlíthatóvá váljék , bevezették  a rep egységet (roen t
gen equ ivalen t physical):

1 r  (illetve 1 rep) 1 m l száraz levegőben 0°-on és 760 Torr-nál 2,083.109 
io n p árt lé tesít. E z  megfelel 83,8 erg/g, levegőre v o n a tk o z ta to tt energia- 
abszorpciónak, vagy  kereken  94 erg-nek élőlény g ram m jára  szám ítva.

Az abszorbeált sugárdózis egysége a  rád, am ely  100 erg/g energia
abszorpciónak felel meg у  és rön tgensugarak  esetében. 1 rá d  gyakorlatilag  
egyenlő 1 r-rel.
Energiaviszonyok az atomon belül

B árm ely  a tom  energiafelvétellel (5— 10 eV) gerjeszthető, m iá lta l egy 
elek tron  m agasabb  (nagyobb átm érő jű) pá ly á ra  kerü l. Az energiafelvétel 
fén ykvan tum  (foton) abszorpciója ú tjá n  m ehet végbe. A gerjesz te tt á lla 
p o t id ő ta rtam a  rövid.

E nerg iában  eléggé gazdag k v a n tu m  abszorpciója révén  az elek tron  
teljesen  k iszak ad h a t az e lek tronburok  kötelékéből, az a tom  pedig m in t 
pozitív  tö lté sű  ion  m arad  vissza. V égeredm ényben te h á t egy ionpár k e le t
kezik  (pozitív  ion  és negatív  elektron). E bben  az esetben  beszélünk 
ionizációról.

Élő szövetekben egy ionpár képződéséhez kereken  32,5 eV szükséges. 
A  m olekulában  energiafelvétel vegyi kö tés szétszakadásához vezethet 
és a m olekula disszociálódik.

Az atom m agreakcióknál lényegesen nagyobb energiákról v a n  szó. 
A kötési energia nukleononkén t (protonok és neutronok) kereken  8 MeV. 
E z az jelenti, hogy ez t a  h a tá r t  nem  léphe tjük  tú l, h a  nagyenerg iájú  suga
ra k k a l nem  a  m agot, hanem  csak az elek tronbu rko t a k a rju k  befolyásolni.
Élettani hatás

A  sugárhatás élő szervezetre m indig  káros. Az atom ok gerjesztése, 
v a lam in t az ionizáció a  m olekulák szokatlan  á ta lak u lá sá t idézi elő, an y ag 
csere-zavarok lépnek fel, m elyek a  se jt építőköveinek bioszintézisét és a 
szaporodással és öröklődéssel kapcsolatos b iokém iai fo lyam atokat k isebb - 
nagyobb m értékben  m ódosítják.

A károsodás m értéke több  tényezőtől függ éspedig a  sugárzás á thato ló  
képességétől („kem énységétől” ), ionizációs képességétől és összenergiájá- 
tól. A  sugarak  é le ttan i h a tá sa  az élőlény m inem űsége, a  szerv helyzete, 
a  sugarak  adagolási m ódja, a  se jtek  m indenkori fiziológiai á llapo ta  szerin t 
igen különböző lehet. A sugárzás elsősorban a  sejtek  m akrom olekuláris 
ép ítőköveit (különösen a  nuk le in savaka t és a fehérjéket) tám ad ja  meg, 
m in thogy  ezek a  leglabüisabbak.

A „beletalálási elm élet” („T reffertheorie” ) szerin t a  m akrom olekuláris 
anyagok elváltozásait a  se jt sugárérzékeny helyein végbem enő egy vagy  
több ionizáció idézi elő, ezek ugyanis a  fizikgkém iai reakcióknak  egész 
lán co la tá t in d ítják  meg.
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T udásunk  jelenlegi á llása  szerin t a  se jt legérzékenyebb része a  se jt
m ag, a  legsúlyosabb következm ényekkel pedig a  rendk ívü l érzékeny  csíra? 
se jtek e t érő sugárhatások  já rn ak .

H a  m aga a  sugárzó anyag  k e rü l be a  szervezetbe, a  rad io ak tív  elem ből 
kiinduló  sugarak  rom boló h a tá sa  ezek fizikai tu la jdonsága itó l (a su g á r
zás fa j tá ja  és energiája) az illető elem  elért töm énységétől és felezési á lla n 
dó já tó l e ltek in tve  az anyagcserében ta n ú s íto tt m ag a tá rtá sá tó l (eloszlás, 
tá ro lás, k iválasztás) is függ. Lényeges szerepet já tsz ik  e tek in te tb en  a  b ioló
giai bom lási félidő, vagyis az az id ő ta rtam , m ely a la t t  az illető  elem  k o n 
cen tráció ja  k iválasz tás következ tében  felére csökken.
Természetes radioaktivitás

Bizonyos igen csekély m értékű  rad io ak tiv itá s  m inden  élőlényben, 
így az em berben is k im u ta th a tó . K ét legfontosabb norm ális sugárzó a lk a t
része a  K 40 és а  С14. А К 40 a  term észetben  előforduló nem  sugárzó kálium  
0,01‘2% -át a lk o tja , a  C14 pedig a  term észetben előforduló szénben 
10“ 12 : 1 a rán y b an  fog lalta tik . Ezekhez já ru l harm ad ik  rad io ak tív  e lem kén t 
a  rád ium .

A felsorolt három  elem ből az em beri szervezet norm ális körü lm ények  
k ö zö tt a  következő m ennyiségeket tarta lm azza:

C14 0,1p, C
К 40 0,lp,C
H a és b o m lás te rm ék e i: 0,0001 p.C

M inthogy élelmiszereinkkel fo lyam atosan  veszünk fel k á liu m o t és 
szenet, azok is fe lté tlenü l rad io ak tív ak . H ogy m ilyen m értékben , a r ra  
vonatkozóan  m ért ada tok  nem  á llnak  rendelkezésünkre. Szám ítás ú tjá n  
azonban  könnyűszerrel tá jék o zó d h atu n k  a  táp lá lékka l fe lvett rad io ak ti
v itá s  nagyságrend jé t illetőleg :

Feltéve, hogy egy em ber n a p o n ta  400 g szénh id rá to t, 55 g zsírt és 70 g 
fehérjé t fogyaszt (kereken 2500 kca l értékben), am i a  közepes fiz ikai m u n 
k á t  végző em ber nap i szükséglete), úgy  ebből kereken 250 g szén k erü l 
a  szervezetébe. M inthogy 1 g szénben percenkén t 15 a tom  bom lik el, 250 
g szén rad io ak tiv itá s  1,7 m/xC. Az em berek kálium fogyasztása tág  h a tá 
rok  k ö zö tt változik , e lérheti a  napi .3,9 g-ot is. M inthogy 1 g K 40-ben 1980 
atom m agbom lás m egy végbe percenként, 3,9 g a k tiv itá sa  3,5 m/xC. Az em ber 
szervezetébe te h á t n ap o n ta  á tlagosan  5 mjaC-nek megfelelő rad io ak tív  
anyag  ju t, nehéz fiz ikai m unkánál ennek kétszerese is.

M inthogy azonban  az egészséges em bernél ká lium  és szén tek in te té 
b en  anyagcsereegyensúly áll fenn, te h á t nem  halm ozza fel szervezetében 
a  k é t  elem et, , sugárzó izo tóp jaik  term észetes rad io ak tiv itá sú  táp lá lék  
felvétele ú tjá n  nem  gyarapszanak  szervezetében. Más a helyzet a  rád ium nál, 
am elyet a  szervezet a  cson tokban  rak tá roz .

A  levegővel is ke rü lh e t term észetes rad io ak tiv itá sú  anyag  a szervezetbe. 
A földkéregben ugyanis rad io ak tív  elem ek is e lőfordulnak, m égpedig 
u rán , tó rium  és bom lásterm ékeik: Az urán  na le gázalakú rad io ak tív  bom lás- 
term éke a radon . E nnek  koncentráció ja  a  levegőben legtöbbször csak m in t
egy 0,3 fx /x C . O lyan vidékeken, ahol sok szenet égetnek, tízszeres m eny- 
nyiségben is előfordul. Belélegezve bom lásterm ékei a lak jáb an  halm ozódik 
fel a  szervezetben.

Az élő szervezetet nem csak belékerü lt rad io ak tív  anyagoktó l szárm azó 
sugárhatások  érik, hanem  ra j ta  k ívü l m aradó sugárforrásokból k iindulók 
is. I t t  elsősorban a  kozm ikus sugárzást kell m egem líteni. Szerencsére a  
Föld levegőburka hatásos szű rő k én t szerepel és ennek a  nagyon kem ény 
sugárzásnak  nagyobb részét abszorbeálja.
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Meg kell még em líten i a földkéregből szárm azó, v idékenkén t te rm észet
szerűleg nagyon  különböző földsugárzást (lényegileg y -sugárzás). K ü lön 
legesen erős rad io ak tiv itá sú  a- g rán it. A ta la j rad io ak tiv itá sa  fo ly tán  épü 
leteinkből is k iindu l ilyen jellegű sugárzás s ez is hozzájáru l az em ber 
,,sugárm egterheléséhez” (S trahlenbelastung).

II .
Élelmiszerek megnövekedett aktivitása atombomba kísérletek következtében.

A  veszélyesség kérdései

A tom bom barobbanások  a lka lm ával je len tékeny  m ennyiségben ke le t
kezik rad io ak tív  anyag, am ely nagy  m agasságokba felrepítve o tt  széles 
te rü le ten  nagy  távo lságokra ju t  el és azu tán  lassankén t m in t rad io ak tív  
por, vagy  esővízben, esetleg m ás atm oszférikus lecsapódásokban oldva 
v isszahull a  Földre. A sz tratoszférába fellövelt anyagból évenkén t kb . 
10% esik le a F ö ld  különböző tá ja ira , a  csak a  troposzférába e lju to tt anyag  
pedig n éh án y  h é t m úlva  gyakorlatilag  teljesen  visszakerül.

N éh án y  év ó ta  a föld különböző helyein rendszeresen m érik  a  csapa
dékok radioaktivitását. M ünchenben példáu l 1956 V II. 1. és X II . 31. kö zö tt 
az t ta lá ltá k , hogy az esővízben g y ak ran  k im u ta th a tó  0,2— 0,4 m pC /lite r 
rad io ak tív  anyag , ső t az a k tiv itá s  egyes napokon  eléri az 1— 3 m jaC /htert 
is. E z  a m ennyiség  <—  b á r  az ivóvíz m axim ális m egengedhető ak tiv itá sa  
m indössze 0,1 ■mju.C/liter —  gyakorlatilag  m égsem je len tő sem ért az  esővíz 
beszivárgásakor úgyszólván teljesen  á ta d ja  rad io ak tiv itá sá t a ta la jn ak . 
É ppen  ezért ivóvízéink b en  m érhető  nagyságrendű  ak tiv itá s  nem  m u ta th a tó  ki.

Az a to m ro b b an táso k  a lkalm ával k e le tkeze tt rad io ak tív  anyagók 
közü l az  em ber szám ára a Sr90 a legveszélyesebb. E nnek  egyik oka az, 
hogy a rán y lag  hosszú életű  izotop (bom lási félidő 19,9 év), de á rta lm as 
azé rt is, m e r t  az anyagcserében a  kálcium hoz hasonlóan  viselkedik, te h á t 
az élő szervezetben  felhalm ozódik. 1955. év végéig az E SA -ban  13 mC 
Sr90 h u llo tt  le négyzetm éterenként. (A v ilágátlago t ugyanakko r 8 m C /m 2-re 
becsü lték .) A Sr90-t a  ta la jb ó l felveszik a növények, term észetesen k ü lö n 
böző fa jok  különböző m értékben . Az em ber szervezetébe leginkább főze
lék- és gyüm ölcsfélék, vagy  te j fogyasztásával ju t, ez u tóbb iva l te k in 
télyes m ennyiségben, m e r t a  te j az em ber szám ára a  legjelentősebb Ca 
forrás. 1955-ben az U SA -ban Ca gram m onkén t 7 ju./r,C ak tiv itá sú  Sr90 
k e rü lt be az em beri szervezetbe. (A fe lnő tt em ber optim ális nap i Ca-fogyasz- 
tá sa  1 g.)

Szerencsére a  rad io ak tív  stroncium  viselkedése csak hasonló a k a lc iu 
méhoz, de  nem  azonos vele. Ca és Sr köz ti konku rrencia  esetében az élő 
szervezet (a  növényé is) a  Ca-t részesíti előnyben (így pl. a  Sr a bélből 
rosszabbul szívódik fel, a vesében jobban  választód ik  ki). A  vérben  te h á t 
lényegesen kisebb  lesz a Sr koncentráció ja, m in t a  Ca-é és ezálta l a  cson
to k b a  való  beépülése em ennél jóval csekélyebb m értékű . E hhez já ru l 
m ég az a szerencsés kö rü lm ény  is, hogy a  te jbe  elsősorban a  Ca m egy á t, 
így a Ca— Sr a rán y  a  te jb en  kedvezőbb, m in t a  tak a rm án y b an . K ü lön 
böző m érések a rra  engednek következ te tn i, hogy az em berben a Sr k o n 
centráció csupán  1% -a annak  a  töm énységnek, m ely le írt biológiai h íg í
tá sa  n é lk ü l lé tesü lt volna.

Az em b er veszélyeztetettsége m értékéül válasz tható  a  csontokban 
fe lra k tá ro z ó d o tt Sr90 m ennyisége. E nnek  m egállap ítására  világszerte szá
mos m é ré s t végeztek em beri és á lla ti csontokon. Ezek eredm ényeképpen 
a v ilágátlag  1955-ben az em ber csontvázában 0,12 уцхC-nek adódott kálcium -
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gram m onként, a  növényevőknél (juhok) lényegesen nagyobbnak  (14 jag-C). 
M egállap íto tták  a z t is, hogy a  gyerm ekek veszélyeztetettsége sokka l n a 
gyobb a  felnőtteknél, m e rt a  gyerm ekek cson tja i a  C a-t nagyobb  m é rté k 
ben  cserélik k i Sr90-re, m in t a  fe lnő ttek  csontjai. A I I . tá b lá z a t v ilág á tlag 
értékeke t ta r ta lm az  em beri csontok Sr90 ta r ta lm á ra  vonatkozó lag  k ü lö n 
böző életko rokban  (J. L. K ulp , W. R. E ckelm ann  és A. R. S chu lert szerin t).

I I . táblázol

Életkor években ju. n  C Sr90 csontokban 
Ca grammonként Mérések száma

0—4 ......................... 0,31 62
5—9 ......................... 0,14 33

10—19......................... 0,12 70
20—29......................... 0,09 118
30—39......................... 0,08 106
40—49......................... 0,07 47
50—59......................... 0,06 22
60-on felül.................. 0,09 26

1

A rad io ak tív  p o rb an  foglalt plutonium -izotop, P u 229 (bom lási félidő 
24,000 év) nem  je len t kom olyabb veszély t az élőlényekre, m ert a k tiv itá sa  
a  rad io ak tív  po rb an  igen csekély és az elem  gyakorlatilag  nem  szívódik 
fel. (A szájon á t  fe lve tt m ennyiségnek csak m in tegy  0,1 % -a tu d  felszí
vódni.)

A tom bom bák robbanása  a lka lm ával radioaktív jód is keletkezik  J 131. 
A jód, m in t ism eretes, főleg a  pajzsm irigyben  halm ozódik fel, ezért 1955/ 
56-ban az U SA -ban széleskörű v izsgála tokat fo ly ta ttak , összesen 853 szarvas- 
m arha- és 1165 em beri pajzsm irigyen. K iderü lt, hogy a  rad io jód ta rta lom  
m indke ttőné l erősen függ az a tom robban tások  szám átó l és in ten z itá sá 
tól, to v áb b á  lényeges szerep ju t  a  robbanások  helyétő l való távo lságnak  is: 
a  m ax im um ot N evada—U ta h  á llam ban  m érték , ahol em berek pajzsm irigye 
0,030, szarvasm arháké 0,15 m/xC J 131-e t ta r ta lm a z o tt g ram m onkin t. Az 
Sr90-hez hasonlóan  i t t  is bebizonyosodott, hogy á  növényevő á lla tok  szerve
zete nagyobb m ennyiségeket tá ro l a  rad io ak tív  elemből, m in t az em beré. 
Az em beri pajzsm irigy  J 131 ta r ta lm á t á tlagosan  gram m onkén t 0,005 m/xC- 
nek ta lá lták . T ek in te tte l a rra , hogy az USA N ational C om m ittee in  R ad ia 
tio n  P ro tec tion  15 m p,C/g-t t a r t  m axim ális, még m egengedhető m enny i
ségnek, a  m ért á tlagértékek  a  je lze tt időpon tban  m ég nem  a d ta k  aggo
dalom ra okot. H asonló a  helyzet a  te je t (legfontosabb jódforrás) illetőleg 
is. Az 1955-ös m axim álidőszakban  a  te j 100 m l-ében á tlag  0,02 m/xC a k ti
v itá sú  sugárzó jódo t ta lá ltak . A  még m egengedhető m ennyiséget 3 
mp.C/100 m l (víz-)re becsülik.

É lelm iszerekben és em berben még radioaktív céziumot (O137) is k im u 
ta t ta k . (Bom lási félidő 27 év, főleg у -su g arak a t bocsát ki.) A  cézium  k é 
m iailag a  ká lium m al v an  közeli rokonságban  és az anyagcserében is hasonló 
tu la jdonságú . A nem  sugárzó, stab il cézium  m in t nyom elem  fordul elő 
a  szervezetben és é le ttan i szerepe látszólag nincs. A szervezet a  K -hoz 
hasonlóan nem  rak tározza , biológiai félideje nem  nagy  : 140 nap , de hosz- 
szabb a  kálium énál (58 nap). A kálium hoz képest te h á t kissé feldúsul a 
szervezetben éspedig 2,4 fak to rra l. (A helyzet éppen fo rd íto ttja  a  Ca— Sr 
viszonyánál leírnak.) A I I I .  táb láza t tá jék o z ta t néhány  élelmiszer Cs137 
ta r ta lm á ró l és az em ber hav i Cs137 felvételéről az U SA-ban E. C. A nderson, 
R . Lr. Schuch, W. R . F isher és W. L angham  szerint.
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III.  táblázat

Élelmiszer
Cs137 m ix C-ben 

100 lb-nként
Cs137 felvétel 

m C-ben, havonta

Tejtermékek (szárazanyagra sz.) .................. 14 0,81
Hús................................................................ 3,3 0,38
Oabonatermékek ........................................... 1,0 0,13
Főzelék ......................................................... nem kimutatható ?
Burgonya....................................................... nem kimutatható ?
Citrusgyümölcsök........................................... 2,4 0,21

összesen............................................. 1,5

Az em ber összes Cs137 ta r ta lm a  1956-ban az U SA -ban 0,005 ju-C volt, 
ami évenk in t 0,001 г sugárm egterhelésnek felel meg. T ek in te tte l a rra , 
hogy ez az érték  csak 1% -a a  term észetes cézium  összem ennyiségének, 
továbbá  m érlegelve a z t a  kö rü lm ény t, hogy az izotop a  szervezetben nem  
rak tározód ik , ez idő szerin t a  rad io ak tív  cézium  nem  je len t kom oly veszély t 
az em berre.

А IV . táb lá z a tb a n  fel van n ak  tü n te tv e  a  legu tóbb  tá rg y a lt három  
rad io ak tív  izotóp m axim álisan  m egengedhető m ennyiségei folyam atos 
felvétel esetében.

IV . táblázat

Maximálisan Maximálisan megengedhető
Elem emberben, u C megengedhető koncentrációk a  C/Im-ben

fi C Levegő Víz

Sr9° 0 1- 2,10-10 ■ 8,10-7
Jm 0 0,6 6,10-9 6,10-5
Cs137 0 „ 98 2,10-7 2,10“ 3

A többi, a tom bom barobbanás a lka lm ával keletkező rad io ak tív  elem et, 
éspedig a  cirkonium -niobium  95-t, ru tén ium -ród ium  106-ot és cerium  144-t 
m indezideig sem  az élelm iszerekben, sem  az em beri szervezetben nem  
m u ta ttá k  ki.

L egfontosabb élelmiszereink összaktivitására vonatkozólag  is szám os 
m érési a d a t áll rendelkezésünkre.

Ivóvizünk  jelenleg —  m in t m á r em líte ttü k , nem  m u ta t  m érhető  a k t i
v itá st. Az V. táb láza t n éhány  élelmiszer у -sugárzását tü n te ti  fel C. G. 
C layton szerint.

V. táblázat

Élelmiszer Impulzusok percenként 
és 100 g-onként 1x/x C/100 g

Tej ............................. 2,5— 3,3 1,0— 1,5Káposzta .................. 30 —110 14 — 50Karfiol ..................... 25 10Liszt........................... 2,5 1
Karotta....................... 3 1,5
Szárazborsó ................ 30 — 55 15 — 25
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Tengeri halak  fertőzöttségére vonatkozólag  is v an n ak  bizonyos ism e
re te ink . K öztudom ású , hogy p á r hónappal egy 1954-ben a M arshall szi
geteknél led o b o tt a tom bom ba robbanása  u tá n  a  jap án  p a rto k tó l néhány  
m érföldnyire o lyan  h a la k a t fog tak , m elyek jelentős m értékben  vo ltak  
rad io ak tív ak . Az izm okban  és belső szervekben g ram m onként 0,0001— 
0,1 ixC a k tiv itá so k a t m értek . M indezekből ny ilvánvaló , hogy a tengerben 
élő p a rán y i élőlények képesek a rra , hogy az a tom bom bák hasadási te r 
m ékeit s a já t szervezetükben  feldúsítsák  és tovább  ad ják  a  h a laknak .

Összefoglalólag m egállap ítható , hogy az élelmiszerek jelenlegi ak tiv i
tá sa  á lta lá b a n  o lyan  k ism értékű , hogy nem  ad  aggodalom ra okot. Nem  
szabad  azonban  elfelejteni, hogy m ég nem  é rkeze tt vissza F öldünkre m in 
den, az a tm oszférába fe lrep íte tt rad ioak tiv itás . Az em beri csontok pl. 
v ilágá tlagban  1955 végén a  legveszélyesebb izotópból, a  Sr90-ből csak 
0,12 fi.frC -t ta r ta lm a z ta k  kálcium gram m onként, de a  szám ítások szerint 
ez a m ennyiség 1960-ig m egtízszereződik, illetve meghúszszorozódik, vagyis 
eléri a  1— 2 frftC-t. E z  az érték  ugyan  m ég m indig  jóval a la t ta  m arad  a 
veszélyességi küszöbértéknek , de nem  szabad  m egfeledkezni arró l a  kö rü l
m ényrő l sem , hogy sajnos, 1955 u tá n  is v o ltak  a tom robbantások , am it 
az akko ri szám ítások figyelm en k ívü l h ag y tak . A helyzet jelenleg teljesen 
á tte k in th e te tle n  és h a  p illanatny ilag  a  fe lnő tt egyén nincs is veszélyben, 
az  öröklés tek in te téb en  he ly rehozha ta tlan  károk á llh a tn ak  elő. E zé rt a 
p rob lém ának  csak egy gyökeres megoldása van: A  továbbiakban beszüntetni 
m inden olyan jellegű atomkísérletet, am ely az ember környezetének további 
radioaktív fertőződését vonná maga után.

(F o ly ta tju k .)
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Ioncserélő műgyanták alkalmazása 
pálinkák kezelésére*

KOLTA REZSŐ és KUTASI LÁSZLÓ 
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémia Tanszék 

É rk eze tt: 1957. a u gu sztu s 17.

Az ioncserélő műgyanták az élelmiszeripar számos területén 
egyes nem kívánatos ionok eltávolítására jó eredménnyel hasz
nálhatók. Pálinkánál Rentschler és Tanner (1) szerint, illósav, 
kénessav, mérgező vagy hibát okozó nehézfémek (Cu, Pe, Zn), 
aminok és más zavaró, kellemetlen ízt adó vegyületek eltávolítá
sára alkalmas ez a módszer. Arra vonatkozólag, hogy a pálinkák 
összetétele hogyan változik meg az ioncserélő műgyantákkal 
történő kezelésre, az e témával foglalkozó szakirodalomban (1), 
(2), (3) nem találtunk számszerű adatokat.

Kísérleteinkben különböző pálinkákat a szabad és kötött 
ciántartalom, valamint a kénessav megkötése céljából anioncse
rélő műgyantákkal kezeltünk. Meghatároztuk emellett a pálin
kák sav-, észter- és aldehid-tartalmát. Kationcserélő műgyantákkal 
pálinkában előforduló réz és vas kivonását vizsgáltuk.

Kísérleteinket áramlásos technikával végeztük. 50 ml-es 
bürettát képeztünk ki gyantaoszloppá oly módon, hogy beszűkülő 
alsó részét üveggyapottal zártuk el, majd e fölé helyeztük el a 
desztillált vízben elkevert műgyantát, ügyelve arra, hogy lég
buborékok ne maradjanak a gyantaoszlopban. Az oszlop magas
sága (100—120 mm) mindenkor tízszerese volt az átmérőnek. 
A szükséges gyantamennyiség kb. 5 g. A gyanta regenerálását az 
oszlopban végeztük el, a gyanta fajtájának megfelelően savval 
vagy lúggal. Utána desztillált vízzel alaposan kimostuk a gyantát,* 
ezután áramoltattuk át a pálinkát megfelelő sebességgel az így 
előkészített oszlopon. Az először kifolyó, vizes alkoholos oldatot 
külön fogtuk fel, azonban kis mértékű hígulás így is elkerül
hetetlen volt. Ezért adatainkat abszolút alkoholra számítva 
közöljük.

A felhasznált ioncserélő műgyanták 
Amberlite IR 4 В gyengén bázisos anioncserélő 
Amberlite IRA 410 erősen bázisos anioncserélő 
Amberlite IR 100 szulfosav típusú kationcserélő 
Wofatit CN karbonsav típusú kationcserélő 

Savtartalom csökkentése.
A pálinkák savtartalmának legnagyobb része a cefréből szár-

♦Kutasi László diplomamunkájának részbeni felhasználásával (Szerk.).
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mazó ecetsay. Ecetes bor vagy ecetes erjedésen átment gyümölcs- 
cefre lepárlásakor tekintélyes mennyiségű illósav lehet a pálin
kában.

Először „Amberlite IR 4B” oszlopon különböző sebességgel 
áramoltattunk át barackpálinkát és meghatároztuk a titrálható 
savtartalmát. Eredményeinket az 1. táblázat mutatja.

I .  lábláza,
„Amberlite IR  4 B ” gyanta, oszlopátmérő 12 mm, magasság 120 mm

Átáramlási sebesség 
ml/perc

Titrálható sav g/1 abs. alk

mennyisége csökkenés csökkenés %-a

Eredeti pálinka ................................. 3,24 ___ ___

30 ........................................................... 2,96 0,28 8,7
20 ........................................................... 2,80 0,44 13,6
10 ........................................................... 1,52 1,72 53,2
5 ........................................................... — 3,24 100
3 .......................................................... 0 3,24 100

Megállapítható, hogy az adott oszlopon 5 ml/perc átáramlási 
sebességnél az összes titrálható sav megkötődött. Túl nagy sav- 
tartalmú pálinkák savcsökkentése tehát ily módon megoldható 
és kísérleti úton a kívánt savcsökkentéshez szükséges áramlási 
sebesség könnyen meghatározható.

Az „Amberlite IRA 410” hasonló mértékben kötötte meg a 
savtartalmat.
Kénessavtartalom csökkentése.

Főleg borpárlatokban fordul elő nagyobb mennyiségű kénes
sav, ha erősen kénezett borból párolják és a lepárlásnál nem elég 
gondosan választják el az előpárlatot. Legnagyobb része alde
hidekhez kötve, mint aldehidkénessav fordul elő a párlatban.

Munkánkhoz laboratóriumi méretben állítottunk elő nagy 
kénessavtartalmú borpárlatot. Szabad kénessavtartalma 21 п^Д 
abs. alk., összes kénessavtartalma 740 mg/labs. alk. volt. 10 ml/perc 
átáramlási sebességnél mind a gyéngén bázisos „Amberlite IR 
4 B”, mind az erősen bázisos Amberlite IRA 410” gyanta teljesen 
megkötötte az összes kénessavat.
Ciántartalom csökkentése.

A ciánhidrogén a csontáros gyümölcsökből készített pálin
kákban fordul elő, ahova a magban levő amigdalin bomlása folytán 
kerül. A pálinkákban szabadon s aldehidekhez kötötten fordul 
elő. A kötött HCN lúg hatására felszabadul.
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I I .  táblázat
„Amberlite IR  4 B” gyanta, étáramlási sebesség : 5 m 3 /perc.

Pálinka fajta
Alkohol tf % Sav g/1 

absz. alk.
összes észter 
g/1 absz. a.

Aldehid g/1. 
absz. a.

Szabad HCN . 
mg/1 absz. a.

Kötött HCN 
mg/1 absz. a.

kezelés
előtt

kezelés
után

kezelés
előtt

kezelés
után Eredeti Kezelt Élt.

% Eredeti Kezelt Élt.
% Eredeti Kezelt Élt.

% Eredeti Kezelt

Barack I. . . . 52,0 49,5 2,87 0 4,30 2,89 32,8 0,29 0,28 3,5 23,9 17,5 26,9 78,0 78,0
Barack II . . . . 51,5 49,2 3,24 0 4,38 3,07 31,0 0,39 0,25 36,0 37,8 29,0 20,7 73,5 73,5
Barack II I . .. 52,2 49,0 2,72 0 5,40 4,10 24,1 0,29 0,22 24,1 48,6 31,3 15,0 104,5 104,5
Szilva I ........... 51,1 48,6 2,57 0 5,50 4,93 10,4 0,37 0,35 5,4 24,0 7,4 9,2 40,4 40,4
Szilva I I ......... 50,3 49,8 1,71 0 3,68 3,42 7Д 0,30 0,30 0 50,5 38,9 23,5 15,0 15,0
Cseresznye . . . 51,1 49,7 2,85 0 5,29 4,77 9,9 0,38 0,30 21,1 50,9 32,5 36, 13,3 13,3
Meggy .......... 49,9 48,9 3,19 0 3,82 2,97 22,3 0,66 0,43 34,8 50,9 37,5 26,4 11,2 11,2

„Amberlite IRA 410” gyanta, átáramlési sebesség 5 ml/perc.
I I I .  táblázat

Pálinka fajta
Alkohol tf % Sav g/1 absz. 

alk.
összes észter 

absz. a Aldehid g/1 absz. a. Szabad HCN 
mg/1 absz.

Kötött HCN 
mg/1 absz. a.

kezelés
előtt

kezelés
után Eredeti kezelt Eredeti Kezelt Élt.

% Eredeti Kezelt Élt.
% Eredeti Kezelt Eredeti Kezelt Élt.

%

Barack I. . . . 52,0 50,0 2,87 0 4,30 3,10 28,0 0,29 0,11 62,0 23,9 0 78,0 38,0 51,2
Barack II . . . . 51,5 48,3 3,24 0 4,38 3,23 26,3 0,39 0,15 61,7 37,8 0 73,5 29,6 60,0
Barack II I . . . 52,2 51,1 2,72 0 5,40 3,80 29,7 0,29 0,09 69,0 48,6 0 104,5 22,8 78,0
Szilva I ........... 51,1 49,7 2,57 0 5,50 4,07 26,0 0,37 0,20 46,2 24,0 0 40,4 32,4 19,8
Szilva I I ......... 50,3 49,2 1,71 0 3,68 2,65 28,0 0,30 0,15 50,0 50,5 0 15,0 8,2 45,2
Cseresznye . . . 50,1 48,7 2,85 0 5,29 3,22 39,1 0,38 0,14 63,3 50,9 0 13,3 11,8 11,3
Meggy .......... 49,9 48,2 3,19 0 3,82 2,15 44,0 0,66 0,28 57,8 50,9 0 11,2 5,9 47,2



A HCN gyenge sav lévén (К =  7,2 • 10-10) megkötődése 
csak a pálinkában előforduló erősebb savak (kénessav, ecetsav 
stb.) megkötődése után várható. Ezért kísérleteinknél 5 ml/perc 
áramlási sebességet választottunk, melynél az összes titrálható sav
tartalom megkötődik. Mivel feltételezhető volt, hogy a pálinkák 
észter- és aldehid-tartalma is változik, a szabad és kötött HCN meg- 
ihatározása mellett, ezek mennyiségét is meghatároztuk. Kísér
leteinket 3 barack-, 2 szilva-, 1 cseresznye- és 1 meggypálinkával 
végeztük. Vizsgálataink eredményeit a 2. és 3. táblázat tartal
mazza.

Az adatokból megállapítható, hogy a gyengén bázisos „Amber- 
ite IR 4 B ” anioncserélő részben megkötötte a szabad HCN meny- 
nyiségét, de a kötött HCN-t változatlanul hagyta. Az erősen bázi
sos ,,Amberlite IR 410” a kötött HCN nagy részét is elbontotta 
és megkötötte. Eközben a pálinkák titrálható savtartalma meg
kötődött s lényegesen csökkent az észter és aldehid tartalmuk. 
Az észter elbontása feltehetőleg a gyanta bázisos kémhatásának 
tulajdonítható, az aldehid pedig valószínűleg aldollá vagy disz- 
proporcionálódás folytán alkohollá és savvá alakul.

A ciántartalom megkötésére tehát alkalmasabbnak látszik 
az erősen bázisos anioncserélő, mint a gyengén bázisos, mert a 
szabad HCN-t teljesen megköti és a kötött HCN mennyiségét 
is lényegesen csökkenti, az észtertartalom elbontása pedig nem 
nagyobb mértékű, mint a gyenge bázis típusú anioncserélőn. 
Nehézfémek megkötése.

A nehézfémek közül a pálinkában leggyakrabban a réz és 
a vas fordul elő. Kellemetlen fémízt okoz és a réz az egész
ségre is ártalmas.

Vizsgálatainkhoz modelloldatot használtunk, mely 50% alko
holon kívül ecetsavat, ecetaldehidet és etilacetátot tartalmazott 
a pálinkákban előforduló mennyiségben. E pálinkamodellhez annyi 
rézszulfátot, illetve vas II szulfátot tettünk, hogy mind a réz, 
mind a vas töménysége 100 mg/1 legyen. Gyakorlatban ilyen nagy 
töménység csak igen ritkán fordul elő. Az így előkészített modell
oldatot 15 ml/perc sebességgel mind ,,Amberlite IR 100”, mind 
„Wofatit CN” gyantaoszlopon áramoltattuk át, utána ismét 
meghatároztuk a folyadék nehézfémtartalmát. Eredményeink 
szerint a réz és a vas mennyisége egyaránt 3 mg/A alatt volt, 
vagyis gyakorlatilag az összes nehézfém megkötődött. Arra 
vonatkozóan, hogy a kationeserélő műgyanták nem okoznak-e 
változást a pálinkák összetételében, mindkét kationcserélő osz
lopon 5 ml/perc sebességgel kétféle barackpálinkát áramoltattunk
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át, de a sav, észter, aldehid szabad és kötött HCN tartalomban 
nem tapasztaltunk a meghatározások pontosságánál nagyobb 
eltérést. Vizsgálataink szerint tehát pálinkák réz- és vastartal
mának kivonására mindkét vizsgált kationcserélő műgyanta 
alkalmas.

Ezúton is köszönetünket fejezzük ki dr. Telegdy Kováts 
László egyetemi tanár urnák értékes tanácsaiért, mellyel mun
kánkat támogatta.

IR O D A L O M
(1) Rentschler H .,— Tanner H .: M itt Lebensmitteluntersuch. Hyg. 44, 507. 1953.
(2) Garino— Canina E .: Arrnuar, staz. enolsper. Asti 3, 55, 65, 1937—52.

Chem. Abstr. 48, 9013, 1954.
(3) Biedermann W .: Schweiz. Z. Obst-u. Weinbau 60, 26, 44, 1951. Z. 94, 146,

1952.

П Р И М Е Н Е Н И Е  И О Н О О БМ Е Н Н Ы Х  И С С К У С ТВ ЕН Н Ы Х  СМОЛ 
ДЛ Я  О Б РА Б О Т К И  Ф РУ К Т О В Ы Х  ВИН 

Р. Кольта и Л. Куташи
На основе данных, сообщенных авторами, при помощи анионо

обменных искусственны х смол успешно уменьшается большое содерж а
ние л ету ч и х  кислот, свободной и связанной сернистой кислоты, свобод
ной и связан н ой  НСИ фруктовых вин, но одновременно уменьшается 
такж е содерж ан ие эфиров и альдегидов. Ионы тяж елы х металлов, 
случайно находящ ихся в фруктовых винах польностыо можно здалить 
при помощ и катионсобменных исскуственных смол.

A N W E N D U N G  VON IO N E N  A U STA U SC H EN D EN  K U N STH A R Z E N  
Z U R  B E H A N D LU N G  VON B R A N N T W E IN E N  

R . Kolta und L . K utasi
L a u t von  V erfassern m itgete ilten  A ngaben k a n n  du rch  A nvedung 

von  A nionen austauschenden  K u n sth arzen  der zu hohe G ehalt der B ra n n t
weine an  flüch tigen  Säuren, an  freier un d  gebundener schwefeligen Säure, 
wie auch  an  freiem  un d  gebundenem  H CN  erfolgreich verringert w erden, 
doch s in k t zugleich auch der E ster- und Aldehyd geh alt. D ie in  B ra n n t
w einen even tuell enhaltenen  Schw erm etallionen können  m it K atio n en 
au stau sch ern  vollständig  en tfe in t werden.

USE OF SY N T H E T IC  IO N  EX H A N G ER&  FO R  T H E  T R E A TM EN T
OF B R A N D IE S

R. Kolta and L . K u tasi

A ccord ing  to  the  experim ental d a ta  published b i th e  au th o is , t r e a t 
m en t by  sy n th e tic  anion exchangeis successfully reduces th e  undesirably  
h igh c o n te n t of vo la tile  acids, fiee and  bound  sulphureous acid, feree and 
b ound  H CN  in  brandies. A t th e  sam e tim e th e  con ten t of esters and  a lde
hydes d ecreases as well. E v en tu a l heavy  m eta l ions can com pletly  be 
rem oved b y  tre a tin g  brandies w ith  sy n th e tic  cation exchangers.
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K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E
Rovatvezető : GÁL ILONA

BULLETIN
Az Internationale Gesellschaft für Nanrungs- u. Vitalstoff-Forschung e. V., Hannover- Kirchrode, 
Bemeroder Str. 61. 1957. szeptember 19—22-én Stuttgartban tartott 3. konventjének határozatai.*

A  N em zetközi V itális T ápanyag  és Élelm ezési K o nven t néhány  évvel 
ezelő tt a lak u lt. T ársadalm i szerv, am ely kapcso la to t t a r t  az E gyesü lt 
N em zetek egyes szerveivel és m ás illetékes szervekkel. É ven te  egy-egy 
k o n v en te t ta r t ,  am elyen a  világ legkülönbözőbb részéből összegyűlt szak 
em berek élelmezésegészségügyi és az utolsó években környezetegészségügyi 
kérd és t v ita tn a k  m eg és h a tá ro za to k a t hoznak.

A h a tá ro za to k a t részben a  tudom ányos sa jtó b an  hozzák ny ilvános
ságra, de e lju tta tjá k  az összes állam ok érdekelt hatóságaihoz is. T öbb 
m agyar szakem ber is tag ja  a  nem zetközi szervezet tudom ányos tanácsának , 
b á r  az egyes konven teken  szem élyesen m ég nem  v e ttek  részt.

A  ha tá ro za to k  á lta láb an  korszerűek, helyesek és ezért ny ilvánosságra 
hoza ta luk  ná lu n k  is szükséges, m ert sok v ita to t t  kérdés t segít helyes irán y b a  
eldönteni.

dr. T arján  Róbert
a  N em zetközi V itális T ápanyag- és Élelm ezési K onven t T udom ányos

T anácsának  tag ja

15. SZ. HATÁROZAT 
Az atomkárosodás elhárítása

A  N em zetközi Élelm i- és V itális T áp anyag -K u ta tó  Társaság T udo
m ányos T anácsa az 1956. ok tóber 5-én h o zo tt h a tá ro za tán ak  nyom atékos 
m egism étlése m elle tt am a vélem ényét fejezi k i, hogy

I. kötelező és ha tá lyos nem zetközi m egállapodásokat kell k ö tn i a  m ár 
tú lz o tt m értékű  környezeti sugárzás to vább i em elkedésének elhárítására . 
E] sősorban az a lá b b ia k a t :

a )  A tom robbanások okozta egészségkárosodások elkerülése,
b)  nem zetközileg elfogadott b iztonsági in tézkedések lefektetése 

m inden  reak torép ítéssel kapcso la tban , beleértve az atom energia békés 
célokra tö rténő  felhasználását is,

c)  az atom energia békés felhasználására irányuló  építkezések keresz
tü lv ite lé t csupán kötelező sugárvédőintézkedések m egtétele esetében 
engedjék meg, különös tek in te tte l az a tom hulladék  megíelelő elhelye
zésére.

I I . a )  az eddig előnyben részesíte tt technikai-m agfizika k u ta tá s  
hasonló terjedelm ű közös, a  b iofizikai a lapv izsgálatára  irányuló  k u ta tá s  
lépjen,

b)  a  különböző állam okat, teljesítőképességük szerin t von ják  be a 
speciális k u ta tá s i fe ladatok  elvégzésébe. A sugárenergetikai in tézetek  
nagyvonalú  k u ta tá sa i kerüljenek előtérbe. A rad ioak tiv itássa l fertőzö tt 
ta la jok , növények, élelmiszerek és ivóvíz gyors biológiai v izsgála tára  
irányuló  k u ta tó m u n k a  sürgősen k ívána to s lenne.

•Az 1—14. sz. határozatot az Élelmiszervizsgálati Közlemények III. kötete (268. oldal, 
1957.) közölte (Szerk.)
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III. a )  olyan nem zetközi ellenőrző hálóza t gyors m egterem tése, am ely 
nek fe ladata  lenne egységes eljárások kidolgozása a  rad io ak tiv itá s  m értéké
nek m egállapítására, v a lam in t a  m érési eredm ények kicserélésére és nyil- 
vánosságrahozatala,

b)  az em ber védelm ére nem zetközi sugárellenőrző hatóság  létesítése. 

. 16. SZ. HATÁROZAT
A gyermekek és fiatalkorúak védelme az élelmiszerekben található idegen

anyagokkal szemben
A  T ársaság T udom ányos T anácsa az élelem ben levő idegen anyagokkal 

kapcso la tban  a  következő h a tá ro za to t h o z ta  :
Az É lelm iszertörvénnyel kapcsolatos és az 1956. ok tóber 5-én k e lt 

12. sz. H a tá ro z a tta l az em ber védelm ére tá m a sz to tt a lapve tő  k ö ve te l
m ényeket, m ind  a  törvényes bejelentési kötelezettséget, m in d  a  tila lm at 
m inden kétes pó tanyagra . N em zetközi L is ták  összeállítása és m inden  vegyi 
anyag  bejelentési kö telezettségét k i  ke ll te rjesz ten i oly m ódon, hogy a  gyer
m ekvédelem  fokozott figyelem ben részesüljön.

A  Tudom ányos T anácso t a  fentiekkel k ap cso la tban  a  következő  indo 
kok  vezetik  :

1. A  serdülő szervezetre a  táp lá lék o t szennyező szám os vegyi anyag  
(az élelmiszerhez való hozzáadás, azzal való érintkezés á lta l a  növényvédő
szer-m aradékok tú l m agas koncen trác ió ja  következ tében , to v áb b á  olyan 
káros idegen anyagok, m elyeknek biológiai, toxikológiai, v a lam in t k lin ika i 
h a tá sa  vagy  nincs, vagy  nem  eléggé v a n  kivizsgálva) sokkal veszélyesebb, 
m in t a  felnőttre.

2. A  jelenlegi helyzet következ tében  a  gyerm ek m ár az anyam éhben, 
születése u tán , az idegen anyagokkal szennyezett anya te j és később m inden
féle élelmiszer ú tjá n , vegyi károsodásnak  v an  k itéve, am ely esetleg csak 
évtizedek m ú ltán  válik  ny ilvánvalóvá.

17. SZ. HATÁROZAT 
A növényvédőszerek felhasználásáról

A T ársaság T udom ányos T anácsa a vegyi növényvédőszerek (rovar
irtószerek) tá rg y áb an  a  következőket á llap ítja  m e g :

A kártev ő k  ir tá sá ra  h aszn á lt tox ikus vegyi anyagok, —  k iv é te lt 
képeznek a  különböző gázosító m érgek —  m egzavarják  a  biológiai egyen
sú ly t és ezentúl a  kezelt term ényekben, különösen a  gyümölcs- és főzelék
félékben az egészségre káros m aradéko t h agynak  h á tra .

E zen ism eretek a lap ján  felkérjük  az egyes országok K o rm án y a it, 
v a lam in t a  FA O -t és W H O -t, hogy befolyásukkal hassanak  oda :

a )  hogy a  kártev ő k  biológiai ir tá sa , -— ide ta r to z ik  a  m adárvédelem , 
a  kártevő  ro v a ro k a t ir tó  term észetes védőrovarok tenyésztése —  erőteljes 
tám ogatásban  részesüljön,

b)  hogy a  k á rtevő  rovarok  ellen v írusokat, b ak té r iu m o k a t és m ik ro 
organizm usokat használjanak  fel, am ennyiben  ezek m ás á lla tok ra  és az 
em berre nem  veszélyesek,

c )  hogy a  m elegvérűekre, v a lam in t az em berre nem  káros, term észe
tes növényi, pl. P y re th u m , D errisgyökér és hasonló rovarirtószerek  te rm e
lése em elkedjék,

d )  hogy az ellenálló hasznos növények term esztése, a  célszerű ta la j- 
m űvelési és trágyázási eljárások alkalm azása, v a lam in t az ellenállóképes
séget k u ta tó  tudom ányos m u n k a  tám ogatásban  részesüljön.
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18. SZ. HATÁROZAT: 
Antibiotikumok mint kórokozók

A  T ársaság T udom ányos T anácsa az an tib io tikum okkal kapcso latban  
a  következőket á llap ítja  meg :

Az an tib io tikum ok  á lta l okozott betegségek e lhárítása  érdekében az 
an tib io tik u m o k  felhasználását messzemenően csökkent eni kell. H a  a 
be tegek  m inden  banális  betegség esetében an tib io tikum ok használa tával 
term észetes védekezési reakcióitó l m egfosztjuk, későbbi betegségek szem
po n tjáb ó l nem  teszünk  neki jó szo lg á la to t; az em ber ellenállók épessége 
u i. ez á lta l csökken.

Az a tö rekvés, hogy az ellenállóképcsség p rob lem atiká já t ú jabb  a n ti
b io tikum ok fejlesztésével o ld juk  meg, végül zsákutcába kell hogy vezes
sen. Sokkal fon tosabb  lenne a sú lypon to t ú jbó l az em ber ellenállóképes
ségére helyeznünk és az im m u n itá sk u ta tá s  eredm ényeit ism ét a  k lin ikum ba 
felvennünk.

Az an tib io tikum ok  p ro filak tikus felhasználása a  te ráp iás alkalm azás 
éi elekében h á tté rb e  kell, hogy szoruljon. T erápiás a lkalm azásukra viszont 
csak a  legkom olyabb indikációnál kerü ljön  sor.

Az orvosképzésben nem csak az an tib io tikum os, hanem  az an tib io ti
k u m  m entes, k lasszikus te ráp iá t is pontosan  ism erte tnünk  és m agyaráz
n u n k  kell a  célból, hogy az orvosi u tónpó tlás ezt elsajátíthassa.

R Ö N N E B E C K  H .:
Nyersrost meghatározás gabouater- 
mékekben. A Scharrer és Kürsehner- 
féle grayimetrikus eljárás összeha
sonlítása egy gyors titrimetrikus 
módszerrel

E rnährungsforschung  11. 523,
1957.

Szerzők különböző gabonaőrlem é
nyekben  és pék áru b an  a nyersrost 
ta r ta lm a t  h a tá ro z ták  meg és a 
S charrer— K ürschner féle gravim et- 
rikus m ódszerrel haso n líto tták  össze. 
U tóbb i v izsgálati m ódszernél a fel- 
tá iá s t  Scharrer— K ürschner reagens
sel (ecetsav, trik ló recetsav  és sa lé t
rom sav  keverék) végezték. A  nyers- 
ro s to t koncen trá lt kénsavban  ol
d o ttá k  és egy 0,2 n  kénsavas 
b ik ro m át o ld a tta l ox idálták  ; a fö
lösleges b ik ro m át o lda to t jodom et- 
riásan  t i trá ltá k  vissza. Az így k a p o tt 
é rtékek  egyeztek a g rav im etrikusan  
k a p o tt értékekkel.

Kovács E. (B udapest)

R Ö N N E B E C K  H . :
Aldehides aromaanyagok képződése 
a kenyér sütésekor

E rnährungsforschung  11. 427,
1957.

A kenyér egyik legfontosabb é r
tékm érő je  íze és arom ája. Ism eretes, 
hogy a  rozskenyér arom ája jobb 
és erősebb lesz abban  az esetben, 
ha a  sütési fo lyam at hosszabb 
ideig ta r t ,  ezzel eg y ü tt já r  a  kenyér 
bélzetének m egbam ulása is. U gyan
ez a fo lyam at elérhető m a lá ta  
hozzáadásával is, am i szin tén  bar- 
nu lás t idéz elő. Az arom a m egálla
p ítása  régebben csak érzékszervileg 
vo lt lehetséges. Szerzők m ár korábbi 
közlem ényekben foglalkoztak az 
arom aanyag  k v a lita tív  v izsgálatá
val és a rra  a  m egállapításra ju to tta k , 
am it m ás oldalról is m egerősítettek, 
hogV az arom a képződésében az 
aldehidek viszik a főszerepet. Az illő 
aldehidek izolálására a  következő 
m ódszert a lka lm azták  : A finom ra 
m orzsolt kenyeret (5— 25 g-ot) egy 
U  csőbe te tték , m elyet 130°-os



té rbe  helyeztek el. Az U  csövön 2 ó rán  
á t  n itrogéngázt á ra m o lta tta k , az 
a ldeh ideket deszt. v izet ta rta lm azó  
edénybe abszorbeálták . A k v a n ti ta 
tív  m eghatározásra  nef'elometriás 
m ódszert dolgoztak k i : Pulfrich- 
féle fo tom étert a lka lm aztak . 10 m l 
abszorbeált vizes a ldeh ido ldato t 15 
percig 25 C°-on tem p erá ltak , m a jd  
2 m l 0,2% -os, vizes-sósavas d in itro- 
fenilh idrazin  o lda to t adva  hozzá, 
pon tosan  20 perc m úlva  szórt fény
ben  L 2 h  szűrőn m érték  a  zavaró - 
sodást. Az a ld eh id -ta rta lm a t tisz ta  
furfurol o ld a tta l készü lt zavaroso- 
dási értékgörbéről o lvasták  le. A zért 
alkalm ctztak fu rfu ro lt a  k iértékelés
hez, m ert an ilin  reakcióval kolori- 
m etriásan  m egállap íto tták , hogy a 
kenyér bélzetében levő illó a ldehid  
főtöm egében furfurol. A vizsgálatok 
igazolták, hogy az érzékszervileg 
m egállap íto tt íz á lta láb an  egyezik 
a k a p o tt aldeh id  m ennyiséggel. A 
rozskenyérhez felhasznált liszt k i
őrlési százé lékának  emelkedésével 
az aldehidm ennyiség növekszik, az 
arom a is érezhetőbb. U gyanez a 
párhuzam osság észlelhető a  sütési 
idő növekedése, illetve a  bélzet 
bám u lása  és az illó aldehid  m enny i
sége k ö zö tt is.

Kovács R. (B udapest)

B Ü N N E B E C K  PL:
T a n u l m á n y o k  a  k e n y é r  s a v t a r t a l m á 
n a k  m e g h a t á r o z á s á h o z

E rnährungsforschung 11. 527,
1957.

A szokásos m ódszernél a  kenyér 
bélzet vizes szuszpenziójának n/10 
nátron lúggal való  titrá lá sak o r a  
savanyú  foszfátok, esetleg a  sav a 
ny ú an  reagáló leb o n to tt fehérje 
szárm azékok is em elhetik  a lúg- 
fogyasztást. Szerző a  kenyér héj- 
m entes bélzetének 87% -os izopro- 
pilalkoholos ex trakc ió já t alkalm azza. 
Az ex trahálás a Tw isselm ann készü 
lékben 81 C°-on 3 óráig ta r t ,  az 
ö sszsav tarta lm at a  k ih ű lt o ldatban  
fenolvörös in d ik á to r m elle tt t i trá lja  
meg. Az izopropilalkoholban a  nem

k ívána to s k ísérőanyagok gyak o rla 
tilag  o ld h a ta tlan o k  és a  levegő C 0 2 
ta r ta lm a  sem  okoz zav a rt. A k iex tra - 
h ä lt anyag  teljesen  savm en tes m a 
rad .

Az illósavak  (ecetsav) m eg h atá ro 
zására  50 m l izopropilalkoholos 
ex trak th o z  40 g v ízm entes n á tr iu m 
szu lfáto t, 10 m l 2 n  k én sav a t és 
10 m l 20% -os foszforsavat ad , v íz 
gőzzel á tdesz tillá lja , m a jd  m ikor 
200 m l folyadék á tm en t, fenolvörös 
in d ik á to r a lkalm azásával, n/10 n á t 
ronlúggal t i tr á l ja  meg. Az an o rg a
n ikus sók hozzáadása az ecetsav- 
ta r ta lm ú  o ldathoz em eli ennek illé- 
konyságát, Q uateroli szerin t azért, 
m ert a  nagyon  h íg  o ld a to k b an  a  
savm olekulák  h id ra tá lv a  v an n ak  ; 
am ikor ásvány i sóka t ad u n k  az 
oldathoz, a  v ízm olekulákat a só- 
ionok k ö tik  m eg és az o ld a tn ak  
tú lte lítésével az ecetsav  illékony- 
sága em elkedik. F en ti m ódszer sze
r in t az ecetsav  k v a n tita tív e  k in y e r
hető , u g y anakko r a  te jsav  nem  
desztillá lt á t.

Kovács R. (B udapest)

D O Y LE  C. U D Y :
Búzalisztek proteinjeinek és poli- 
szacharid jainak egym ásra hatása . 
Cer. Chem. 34. 37. 1957.

B úzalisztek híg ecetsavas d isz
perzió jának  fo lyékonyságát elsősor
b an  a  sikér-fehérjék, és a  disperz 
á llapo tban  jelenlevő poliszacharidok 
k ö z t lejátszódó ha tások  befolyásol
ják . E zeknek az egym ásrahatások- 
n a k  a  m értéke főkén t a  jelenlevő 
polisacharidok m inőségétől függ, 
de ugyanakkor befolyásolja a  sikér- 
fehérjék minősége is.

K ellőképpen m egválasz to tt k ö 
rülm ények k ö zö tt a  gél a lak u lása  
m eg történ ik  ; a  k ia la k u lt gél szine- 
rézises és tix o tro p  jelenségeket 
m u ta t.

H a  oldószerként 8% -os n á trium - 
szalicilát o ld a to t használtak , az 
egym ásrahatás jelensége nem  m u ta t
kozott. Igen  k is m ennyiségű tiogli- 
P^dsav vagy  ná trium b iszu lfá t jelen
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lé te  is m egakadályozza a gél k é p 
ződését. Ezzel e llen tétben  oxidáló
szerek igen k ife jeze tten  elősegítik 
ez t az egym ásrahatást.

H a  a  po lisacharidokat h íg  ecet- 
sav b an  m eleg íte tték , az egym ásra- 
h a tá s  éles csökkenése vo lt m eg
figyelhető. H asonló, dekevésbbé erős 
h a tá sa  vo lt a  h íg  savas hevítésnek 
a  sikérre.

K ísérletek  szerin t csak a  nagy 
m olekulájú  po lisacharidokkal m u 
ta tk o z ik  ez az egym ásrahatás. E zek 
nek az ún . belső v iszkozitása leg
a lább  3,8 dl/g. A lacsony m olekula
sú lyú  poliszaharidokkal az egym ás
ra h a tá s  nem  v o lt k im u ta th a tó .

Végső következ te tés : Az eredm é
nyek az t a  feltevést b izony ítják , 
hogy gyöngébb, ún. m ásodlagos mole
ku láris erők já tszan ak  közre a  sikér 
protein jeinek  és az o ldható  poli- 
szacharidoknak  egym ásrahatásában . 
A m érések eredm ényei a rra  m u ta t
nak , hogy az egym ásra h a tás  m ér
téke  legfőképpen a  poliszaharidok 
m olekula nagyságátó l függ.

Lutter В . (Debrecen)

C U N NING HA M  D. К ., G ED D ES 
W. F . ÉS A N D ER SO N  J . A.: 
Búza, árpa, rozs és zab rugalmas 
(koheziv) fehérjéi és azok kémiai 
tulajdonságai.
Cer. Chem. 32. 91. 1955.

R ugalm as fehérjéket elő lehet 
á llítan i búza, á rp a  és rozslisztek
ből olym ódon, hogy először a  lisz
te k e t desz tillá lt vízzel, m a jd  u tá n a  
h íg  hangyasavval von juk  k i gyors- 
fo rdu la tú  keverőben. (W aring Blen- 
dor) H a  a hangyasavas k iv o n a to t 
te l íte tt  ká lcium hidroxid-o ldatta l

közöm bösítjük , a  fehérjék kicsapód
nak . A  k icsapódo tt fehérjéket ru 
galm as összetartó  a lak b an  lehet 
összegyűjteni. A p rep ará tu m o t búza, 
á rp a  vagy  rozslisztből csinálták. 
A zablisztből k a p o tt fehérje csak 
nyúlós a lak b an  nyerhető  ki. Leg
jobb  eredm ények a fehérjéknek leg
kisebb m érvű  károsodása m ellett 
n/100 hangyasavval, n y e rh e tő k ; 
oxálsav és c itrom sav nem  vo lt h a tá 
sosabb a  hangyasavnál. A kivonás
hoz felté tlenü l szükségesnek látszik 
a  gyorsfordulatú  keverő használata , 
m ert egyszerű rázással, vagy kisebb 
te ljesítm ényű  ke verőkkel lényegesen 
kisebb m ennyiségeket k ap tak . Meg
h a tá ro zo tt erősségű ná trium h id rox id  
o ldatnak  növekvő m ennyiségeit a d a 
golva, a  búzasikér o ldhatósága kez
detben  növekedett, m ajd  csökkent. 
Ezzel szem ben a  zab-fehérje o ldha
tósága fokozatos növekvést m u 
ta to tt .

Az á rp a  és a  rozs ún. sikérjei 
szilárdabbaknak  m u ta tk o z tak , de 
kevésbé v o ltak  n y ú jth a tó k , m in t a  
hasonló m ódon n y e rt búzasikéré. 
Az á rp a  és a  rozs fehérjéi rövidebb 
idő a la t t  sö té ted tek  m in t a búza 
és zabfehérjék. M ind a  négy p re 
p a rá tu m n ak  a  n itrogén-tarta lm a 
közel 16% v o lt ;  újralecsapással a 
n itro g én -ta rta lm ak  lényegesen nem  
változ tak . A m i az am id-n itrogén t 
illeti, legm agasabb értékeket a  búza- 
sikérben, és legalacsonyabb értéke
k e t a ,,zabsikérben” ta lá ltak , m íg 
az á rp a  és a rozs közbenső értékeket 
ado tt. A vízfelfevő képesség búza és 
rozsfehérjéknél 65, illetve 70%, 
szem ben az á rpa  és zab 52, illetve 
50 % értékeivel.

Lutter В . (Debrecen)
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Él e l m i s z e r  v i z s g a  l a t i
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

Vörösáruk
HÚSIPAR

. о ■
Á llandó ellenőrzés a la t t  á llnak  a forgalom ba kerülő  vörösárú  kész ít

m ények. A  vizsgálatok során  n y e rt tap asz ta la to k  a lap ján  érdem esnek 
ta r t ju k  k iem elni a b u dapesti húsüzem ek gyártm án y ai közül az Ú jpesti 
H úsipari V állalat készítm ényeit, am elyek m indig  k ielég íte tték  a  szabvány 
követe lm ényeit és az érzékszervi p o n tb írá la t a lap ján  100 vagy  100-hoz 
közelálló összpontszám uak vo ltak . G yakori h ib a  ugyanis vörösárú  k ész ít
m ényeknél, hogy egyes előállító üzem ek az elő írtnál gyengébb m inőségű 
húspépe t haszn á ltak  fel a  gyártáshoz s  ennek következ tében  a készítm ények 
m etszéslap jának  a  színe és ra jza  a jellegzetesnél gyengébb k ép e t m u ta t. 
A  k ém ia i v izsgálati eredm ényeket a szabványban  elő írt m inim ális m enny i
ségnél jóval nagyobb zsírtarta lom  jellemzi, am inek következ tében  a fehérje- 
ta r ta lo m  a szabványban  előírt m inim ális feh érje ta rta lm at esetleg m ár el 
sem  éri.

Levesporok
(Sz. P.)

A B udapesti Sü tőporgyár á lta l forgalom bahozott levesporok szavatos
ság i ideje  3 hó. V izsgálataink szerin t a  m in ták  -— am elyeknek táro lása 
k ie lég ítő  v o lt —  ezen idő a la t t  nem  szenvedtek h á trányos elváltozást. E nnek  
a la p já n  egy-két h av i készletet a  kereskedelm i szervek n y u g o d tan  vásáro l
h a tn ak . " (SZ. P.)

Halkonzervek
A  forgalom bakerülő hazai olajos ha lkonzerveket a  D una K onzervgyár 

á lh t ja  elő. Szükségesnek ta r t ju k  tá jék o z ta tá s t ad n i arról, hogy ezen k ész ít
m ény  kétféle  gyártástechnológiával készült, m elyeknek megjelölése, el
nevezése is különböző. A m inőségvizsgáló in tézetek  vélem énye szerin t az 
ú jab b an  a lk a lm azo tt „spanyol” eljárással k é sz íte tt konzervek külső m eg
jelenése előnyösebbnek m ondható , de íz és szag tek in te tében  inkább  a régi 
, , szard ín ia  m ódra” kész íte tt konzervek kerü lnek  előtérbe. (SZ. P.)

Étkezési zsír
A jelenleg forgalom bakerülő zsírok minősége lényegesen jobbnak  

m o ndható , m in t az elm últ évek folyam án. K ülönösen kielégítő tap asz ta la ta ik
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v an n ak  a  m inőségvizsgáló in tézeteknek  a  B udapesti Sertésvágóhíd á lta l 
forgalom ba h ozo tt csom agolt sertészsírról, m elynek m inősége kielégíti 
a  m á r évek ó ta  felfüggesztett sertészsír szabvány  követelm ényeit is.

(SZ. P.)

ÉDESIPAR
Csokoládéáruk

Sokáig v ita  tá rg y á t képezte, hogy m ilyen készítm ények tekinthetők ' 
csokoládé á ru k n ak . E  tek in te tb en  m ost megegyezés tö r tén t. Csokoládés 
d a rab á ru k n ak  csak azokat az édesipari készítm ényeket lehet nevezni, 
am elyek csokoládéban teljesen  m á rtv a  vannak . N em  te k in tjü k  csokoládés 
á ru k n ak  azokat a  készítm ényeket, m elyeknek csak alsó és felső lap ja  v an  
csokoládéval á th ú zv a  pl. nugátos szeletek. A csokoládé m ennyiségének 
m értékére is előírások készültek . íg y  a  géppel m á r to t t csokoládés d a rab 
á ru k  csokoládéhányada 22— 28 százalék, a  kézzel m á r to t t term éké 20— 34 
százalék kö zö tt ingadozhat. Az ún. csokoládéhüvelyes készítm ények, m elyek
nek jellemzője, hogy előre e lkész íte tt csokoládéhüvelybe -teszik a  tö lte léket 
(krémes, fondantos, gyümölcsös stb .) a  ta lp á t csokoládéval lekenik, csokolá
déhányada m eghalad ja  a 40 százalékot is. (R. L.)

Keserű csokoládé
A forgalom ban levő étcsokoládék (Velvet, Minőségi csokoládé stb .) 

50 százalék cukorra l készülnek. 50 százalék, vagy  ezt m eghaladó cuko r
m ennyiség m ár k ife jezetten  édes íz t kölcsönöz a csokoládénak. A fogyasztók 
részéről kevésbbé édes izű, ún. keserű  csokoládé irá n t is je len tkeze tt igény. 
E z t igyekszik az édesipar m ost kielégíteni, am ikor N orm a elnevezéssel 
40 százalék cuko rta rta lom m al készü lt étcsokoládét hoz forgalom ba.

(R. L.)

Tejcsokuládé
A tej csokoládék 14— 18 százalék tej szárazanyag tarta lom m al készü l

nek. A  te jszárazanyag  jelentős része tejzsír. N yári m elegben a  tejzsír 
könnyen  avasodik. E zé rt felh ív juk az édesárukkal foglalkozók figyelm ét, 
hogy a  meleg beálltával csak an n y i te j csokoládét rendeljenek, am enny it 
e lő reláthatóan  egy hónapon belül forgalom ba tu d n a k  hozni. K irak a tb an , 
napfény  h a tásán ak  te j csokoládét ne tegyenek ki. E llenkező esetben a  
hosszabb ideig tá ro lt tejcsokoládék könnyen  kellem etlen ízváltozást szenved
hetnek . (R. L.)

Vitamin tartalmú édesipari készítmények
A közkedvelt C vitam inos drazsén k ívü l új v itam in ta r ta lm ú  édesipari 

készítm ények is forgalom ba kerülnek. Ú ttörő  cuko rka  néven ízzel tö l tö t t  
és szem enként zsírhatlan  pap írba  csom agolt kem énycukorka k e rü lt forga
lom ba, m ely egy hónapi táro lás u tán  is 270— 300 m g/100 g ascorb insavat 
ta r ta lm azo tt, s m in t ilyen mesterséges C v itam in-fo rráskén t előnyösen 
használható .

R övidesen új csokoládés drazsé kerü l forgalom ba, am ely А, В, C, 
és D v itam in t ta r ta lm az . (R. L.)
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Diabetikus cukrászkészítmények
A V II. kér. V endéglátipari V állalat d iabetikus édesipari készítm ényeket 

hoz forgalom ba. A szénhidrátm entes, illetve szénh id rá t szegény édességeket 
cukorbetegek ny u g o d tan  fogyaszthatják . A cu k ro t so rb itta l és szaharinnal 
pó to lják . K ísérletek  folynak gyüm ölcscukorszörppel való édesítéssel is, 
a  gyüm ölcscukor fogyasztása ugyanis nem  vezet a  szervezetbe cukorfel
halm ozódáshoz, s így  a  cukorbetegek is élvezhetik. (R. L.)

3 Г arcipánkészít m é nyék
M arcipánnak  a  m agbélhéjjá tó l m egfoszto tt m andulabél —  cukorhenger

léssel kép lékeny  anyaggá dolgozott elegyét nevezzük. A m ú ltb an  többször 
előfordult, hogy a m andu labele t részben vagy  egészben barackm agbéllel, 
földim ogyoróm agbéllel stb . he lye ttes íte tték . Jövőben  m arcipán  néven csak 
olyan készítm ények kerü lnek  forgalom ba, m elyek kizárólag m an d u la 
béllel készültek . A  barackm agbélből k é sz íte tt te rm éket persipán, a  dióból 
d ióm arcipán, a  arachiszból földim ogyoróm arcipán elnevezéssel szabad 
csak árusítan i. о (R. L.) ,

Kávépaszta
K ülföldön közkedvelt k rém ízesítőanyagokat ezideig h azán k b an  nem  

h o z tak  forgalom ba. E z t a  h iá n y t k ív á n ja  az édesipar m ost pótolni, am ikor 
káv ép asz ta  néven  70 százalék finom ra őrölt p ö rkö ltkávé t ta rta lm azó  
kész ítm ény t (30 százalék k akaóva j, illetve kem ényzsírtarta lom ) hoz fo r
galom ba. Ezzel az ízesítőanyaggal te jsz ínhabo t, p iskó ta tész tá t, va jas  és 
to jásos k rém ek et lehet megfelelően zam atosítan i. (R. L  )

Piskóta
A  gyerm ek, illetve babap iskó ta  z s ír ta r ta lm á t a  vonatkozó szabvány 

8,5 százalékban  á llap ítja  meg. A  forgalom ban levő p iskó ták  zsírta rta lm a 
azonban  többny ire  8 százalék kö rü l mozog, pedig a kisebb zsírta rta lm ú  
p iskó ták  nem  gyengébb m inőségűek, csak könnyebbek, lazább állom ányúak. 
E zé rt m ódosító  jav a s la to t n y ú jto tta k  be a szabványos érték  m egváltoz
ta tá sá ra . (R. L.)

Bisquit tortalap
A p isk ó ta  tésztábó l készü lt to rta lapok , a  fogyasztók körében nagy 

népszerűségre te tte k  szert. M egkönnyítették  a háziasszonyok sü tem ény
készítési gondját. Többször előfordul azonban, hogy pl. az 5 lap o t ta r ta l 
m azó csom agba tö rö tt vagy hiányos tésztalapok  kerü ltek . A készítm ény 
m inden m echanikai behatássa l szem ben nagyon  érzékeny. E zé rt elkerü l
hetetlen , hogy a  kiskereskedelem ben a  csomagok tö rö tt lap o k a t ta r ta l 
m azzanak . Joga  v an  azonban a fogyasztónak és a bo ltosnak v isszau tasítan i 
az o lyan  to rta lapcsom agot, m elyben kettőnél több  lap  tö rö tt, vagy  a  le tö rt 
részek h iányoznak. M egkönnyíthetjük  a p iskótalapok felhasználását, ha  
haszná la t e lő tt egy k é t napig párás konyhában  ta r tju k . A lapok ilyenkor 
m egpuhulnak , könnyebben kezelhetők s a kész to r ta  sem kelti száraz, el
ö regede tt sü tem ény benyom ását. (R. L.)

Csokoládés drazsék
Az e lm últ évben nagy népszerűségre te tte k  szert a zselés,'m azsolás, 

pörköltm ogyorcs és fondantos csokoládédrazsék. A gyártás fo lyam án a
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korpuszokat előbb cuk rozo tt kakaóporra l, m ajd  csokoládéval v o n ják  be  
és fényezik. T öbbször előfordult, hogy cuk rozo tt kakaópo r h e ly e tt csak 
cukorra l végezték az első bevonást (felvezetés). Az ilyen kész ítm ény  kevésbé 
értékes és minőségileg kifogásolható. A  tú lságosan  vastag  20 száza léko t 
m eghaladó cuk rozo tt kakaópo r réteg  is kifogásolandó. (R. L.)

CUKORIPAR
A cukorszabvány  a  k ris tá lycuko r szilárd á llapo tban  m ért színét szín- 

e ta lonokkal való összehasonlítás ú tjá n  á llap ítja  meg. Az etalonok év en k én t 
készülnek s azokat a  m inőségellenőrző in tézeteknek  is m egküldik. 4-es 
színnél sö té tebb  k ris tá ly cu k o rt nem  szabad  forgalom bahozni. Az elm ú lt 
negyedév a la t t  elvétve ilyen cukrokkal is ta lá lk o z tu n k  a kereskedelem ben.

,  „ „  ( í h  L .)
KEMENYITOIPAR

A kem ény ítő ipar „D ex tróz” néven korong a lakú , 14 ko rongonk in t 
hengeresen csoportosan csom agolt ú j szőlőcukor kész ítm ény t hoz forgalom ba. 
A készítm ény jó ízű, hosszú ideig m inőségrom lás nélkül e lta rth a tó . Szív
betegek burgonyacukor h e ly e tt fogyaszthatják . (R. L .)

SZESZIPAR
Kevert italok

A vendég lá tiparban  kim érésre kerülő  ún. ,,kom m ersz” k e rv e rt ita lok  
á lta láb an  kom m ersz rum , vagy  p á linka  és kom m ersz «likőrök elegyítésével 
az üzem egységekben, esetleg vá lla la ti központi ra k tá ra k b a n  készülnek. 
Az e lő írt keverési a rán y  50— 50% . A kevertek  nem  fokolhatók, ezért gyako
ribb  a  vizezésük, m in t m ás szeszesitaloké. Ú jab b an  az a  hely telen  gyakorla t 
te r je d t el, hogy a  kevertbe  50% -nál több  lik ő rt tesznek. Az eladási á r  
viszont az 50 % kom m ersz ru m , vagy  pálinka  és 50 % kom m ersz likőr keverékéé 
(IV. osztályú  üzem ekben 72 fo rin t /liter). T ek in te tte l a rra , hogy a  kom m ersz 
likőr olcsóbb, m in t  a  kom m ersz rum , vagy pálinka , az elő írt keverési 
a rán y tó l való eltérés a  likőr jav á ra  b u rk o lt á rd rág ítá s t jelent. A  vissza
élésnek erre a fa jtá já ra  felh ív juk  a  vendéglátó ipari ellenőrök figyelm ét. 
A minőségellenőrzéssel foglalkozó szervek is fokozottabb m értékben  fogják 
a  kevert ita lo k a t ellenőrizni.

H elyes volna, h a  a  likőrgyárak  rá térnének  a  legkedveltebb k e v e rt 
ita lok  (pl. ru m  és császárkörte, vagy m eggylikőr keveréke) g y ártására , 
íg y  az összetétel állandó és az ellenőrzés könnyebben  vég reha jtha tó  volna.

Az ún. „m inőségi” keverteknek  a vendéglátó ipari üzem egységekben 
való előre elkészítése m egengedhetetlen. A tapasz ta la to k  szerin t a  m inőségi 
kevertek  készítésénél sokszor 3— 4 féle (előfordul azonban, hogy kb. 15 féle) 
különleges lik ő rt is felhasználnak. Ism eretes, hogy a különleges likőrök 
szesz- és cu k o rta rta lm a  m ás és m ás. A különböző likőrpom ponensek iden tifi
kálása, illetőleg fa jtán k én ti keverési a rán y u k n ak  m egállapítása g yak ran  
lehetetlen  és legfeljebb csak a rra  lehet vá lasz t adni, hogy pl. a  v izsgálatnál 
ta lá lt  szesz és cuko rta rta lo m  a je lze tt vagy m egállap íto tt kom ponensek 
bárm ilyen  a rán y ú  keverékénél lehetséges-e vagy  sem. Ezzel szem ben a  
kom m ersz likőrök szesz és cuk o rta rta lm a  azonos. (25% szesz- és 40% cukor- 
ta rta lom ). Az ezekkel k ész íte tt keverteknél a  keverési a rán y  vagy az ese t
leges h íg ítás m értéke könnyen  m egállap ítható .
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„Kisüsti” pálinkák
A kereskedelm i forgalom ban „k isü sti” pá lin k a  elnevezéssel ism eretesek  

az MSz 9596 „E rede ti gyüm ölcspálinka” szabvány  h a tá ly a  a lá  ta r to zó  
á ruk . Ilyenek  a  barack , szilva, cseresznye, m eggy, a lm a és k ö rte  p á lin k ák , 
to v áb b á  e pá rla to k  keverékei, a  „vegyes” p á linkák . A  ta v a ly i kedvező 
gyüm ölcsterm és fo ly tán  jelentős m ennyiségek á lltak  rendelkezésre, m elyek 
főkén t a G yüm ölcsszeszipari V állatok és a  SZÖVOSZ-hoz ta r to zó  főzdék 
ú tjá n  kerü ltek  forgalom ba. A  fen ti szabvány  négyféle m inőséget engedélyez 
(I., I I . ,  I I I . ,  és IV .). S a jn á la tta l kell m egállap ítan i, hogy а  IV . m inőség 
szin te bárm ilyen  silány á rú  fo rgalom bahozata lá t engedélyezi. S ú lyosb ítja  
a  he lyze te t az, hogy ugyanezen szabvány  2 táb lá z a tá n a k  kiegészítése a 
c iánh id rogén ta rta lm at 40 m g/ 1-ben m axim álja . Ism eretes, hogy  egyes 
pá linkákná l (különösen a  baracknál)' jóval nagyobb c iánh id rogén tarta lm ú  
pá rla to k  fordu lnak  elő (200, ső t 400 mg/1 is). E zen  á ru k  ciánhidrogén- 
ta r ta lm á t házasítás ú tjá n  csökkentik . A házasításra  azonban  a  g y ak o rla t
b an  nem  kis c iánh id rogén tarta lm ú  b a rack p á lin k á t h asználnak  (pl. barack  - 
p á linka  esetén), hanem  egyéb idegen p á rla to t, főkén t a  jellegnélküli alm a- 
p á lin k á t. E z  azonban  tu la jd o n k ép p en  a  fogyasztó m egtévesztése, m e r t az 
értékesebb barack p á lin k a  h e ly e tt egy silányabb  é rték ű  ak n ap á lin k áv a l 
k ev e rt á ru t, te h á t tu la jdonképpen  „vegyes” p á lin k á t vásárol, a  „barack- 
pá lin k a” árában . A  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértőb izo ttságának  
kell a  kérdés megoldási lehetőségeit tanu lm ányozn i és az „eredeti gyüm ölcs- 
pá lin k ák ” , vagy  „k isüsti p á lin k ák ” forgalom ba hoza ta la  te rü le tén  kielégítő  
m egoldást ta lá ln i. (K. J .)

DOHÁNYIPAR
G yakori panasz, hogy különösen nedves idő járási viszonyok k ö z ö tt 

egyes dohánygyártm ányok  penészesen kerü lnek  forgalom ba. A penészesedés 
okáról és a penészesedési veszély csökkentésének m ódjáró l k ív án u n k  tá jék o z 
ta tá s t  n y ú jtan i.

A dohány  igen jó tá p ta la j a  különböző penészfajták  szám ára. A p en é
szesedés hordozói a  penészspórák, am elyek megfelelő kö rü lm ények  közé 
kerü lve (mégfelelő nedvesség és hőm érséklet) k icsiráznak  és penésztelepeket 
a lko tnak . A penészesedés lá th a tó  megjelenésével párhuzam osan  a dohányon  
kellem etlen  szagelváltozás észlelhető (dohos), am ely  a  d o h án y t élvezetre 
a lka lm atlanná  teszi.

A penészesedés nem csak a kiképző (szárítás, ferm entálás) és g y á rtó ip a r
b an  tá m a d h a tja  m eg a  dohány t. A rossz rak tá ro zási viszonyok k ö z t tá ro lt 
kész dohánygyártm ányok  ugyancsak  könnyen  m egpenészesedhetnek. K ü lö 
nösen veszélyes ebből a szem pontból a  nedves tavasz i idő járás, am ikor a  
hőm érséklet és a  levegő re la tív  nedvessége kedvező a  penészgom bák fejlő
désére.

B ár a  rossz rak tá rozási viszonyokon m áró l-ho lnapra v á lto z ta tn i nem  
lehet, a  rak tá rozási szabályok fokozott b e ta rtásáv a l, az elfekvő ra k tá rk é sz 
letek  gyakori szellőztetésével a  penészesedési veszély csökkenthető . Cél
szerű továbbá a  dohányáruk  rak tá ro zására  szolgáló helyiségeket legalább 
évente egyszer kim eszelni. (B. F.)

ÉLVEZETI CIKKEK
Az u tóbb i években h azánkban  szinte kizárólag csak k ínai; „K eem un” 

és „F ucsau” típusú-középm inőségü fekete te a  k e rü lt közforgalom ba. —  
Ebből csom agolták az ún. „ H áz ta rtá s i” m ajd  a  „P an-Y ong” elnevezésű,
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to v áb b á  a „ K ín a i” és az „ Illa to s  k ev e iék ” te á t. Az u tóbb iba  kevés 
„ Ja sm in a ” elnevezésű-illatosíto tt zöld k ína i te á t is kevertek , am i a Jázm in  
és akácv irág ra  em lékeztető  illa tú . A m inőség ez év m ásodik negyedétől 
ném ileg jav u lt. U gyanis a csere áruforgalom  kapcsán  V ietnam -ból olyan 
fekete  te a  e lőm in ták  érkeztek , am elyek ellen tétben  a ko rább i sárgászöld 
m in ták k a l, m á r a hazai Ízlésnek megfelelnek. E  m in tá k a t az a lábbiak  
szerin t értékeltük .

Sor
szám T ípus jel (minőség)

0,5 m m  
szitán  áteső 
törm elék %

A forrázatok  *
színsora arom a-sora

1 . O.P. (O range Pekoe) . . . 0,0 IV. II .
2. В. О. Р. (B roken OP) . . . 8,0 и . Л .
3. Р. (P e k o e ) ........................... 1,2 V II. VI.
4. В. Р. (B roken P ek o e). . . . 0,0 VI. V.
5. Р. S. (Pekoe Souch) ......... 1,0 V III. V III.
6. В. P. S. (Brok. P. S .) ......... 12,0 V. V II.
7. F. (Fannings) ..................... 28,0 I I I . I I I .
8. S. (Souchong) .................... 0,5 IX . IX .
9. D. (D ust) ................ 05,0 1 . IV.

A típ u s jelek u tá n  (zárjelben) a  világkereskedelem ben használatos angol 
m inőségi jelzőket tü n te ttü k  fel. A színsorban a I. barnás-vöröses (legsöté
tebb) — , a IX . egészen világos sárgás színű ita l. Az arom a sorban vezető 
В. О. P. apró csúcsleveleké s levélbim bók finom  sodrata; a  IX . Souchong 
a legöregebb, alsó levelek d u rv a  és laza-sodrata .

Az a ro m át a porcelán szűrőn fennm aradó, még meleg te a  illa tának  
közelről tö rténő  felszippantásaival vizsgáljuk. Az ízlelésnél (m inden adalék 
nélkül!) az utó ízre is figyelem m el vagyunk. A felsorolt tea  előm inták  arom ái: 
m ind  a K ína i — , m ind  az In d ia i fekete te a  típusok  arom áitó l némileg 
eltérőek s a grúziai (K aukázusi) fekete te a  típusokhoz állnak  legközelebb. 
Színük eléri az In d ia i О. P. típusok  sö té t á rn y a la ta it. (S. L.)

* 1 g száraz teának 200 ml. forró vízzel történő forrázásával és 5 perc eltelte utáni szűrésével 
készültek.
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