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A harm incas évek végén m ind  az édesiparban, m ind  a ház ta rtá so k b an  
egyre fokozódott a  „sz in te tikus v an ília” , a  k ristá lyvan illin  használa ta  
s részben k iszo ríto tta  a fűszer-vaníliát. A nnak  ellenére, hogy a  fűszervanília  
finom abb zam atú , nehezebb beszerzése, adagolása, m inőségének fa jta  és 
év já ra t szerin ti ingadozása s  nem  u tolsósorban nagyobb kö rü ltek in tést 
igénylő táro lása  m ia tt  számos felhasználási te rü le ten  előnyben részesítik  a 
k ristá lyvan illin t, illetve a belőle k é sz íte tt van illincukro t, vaníliaeszenciát.

A van illin  p ro tokateóhualhedyd  szárm azék, 3-m etoxy-, 4-oxy-, ben- 
zaldehyd. A vanillinnel közel azonos, de m egközelítőleg három szor erősebb 
zam atú  a  vele kém iailag rokon  bourbonal, 3-etoxy-, 4-oxy-, benzaldehyd.

M indkét vegyü le te t felhasználták  a  van íliazam at előidézésére. A b o u r­
bonal világpiaci á rán ak  ingadozásátó l függően k ihasználva nagyobb zama- 
tosító  erejét, rövidesen ta lá lk o z tak  a minőségellenőrző szervek olyan ese­
tekkel, am ikor a  van illin t h am is íto tták  bourbonálla l (főként van illincukrok­
ban , s a  b ou rboná lt k ristá lyvanillinnel (főként tisz ta  készítm ényekben).

H azai szerzők is foglalkoztak a k é t vegyület egym ásm elletti m egbíz­
ható  k im u ta tásával. Telegdy-Kováts (1) az égetéses e ljárást, illetve az 
o lvadáspont m eghatározását a ján lja  m ind  a  tisz ta  készítm ények, m ind  a 
cuko rta rta lm ú  készítm ények vizsgálatánál. U tóbb iaknál a ha tóanyago t 
éteres k irázással k ü lön íti el a  cukortól. Jaschik  (2) a  k é t vegyület m eg­
különböztetésére a  h idrazinszu lfáto t aján lja . M ódszerének lényege, hogy 
ellentétben az eddig m egjelent irodalm i ism erte tésekkel (3) sósavas 
h idrazinszulfát he lye tt reagensként 0,1 n. h id razin  szu lfá to t (sósav nél­
kül) használ. Míg a  vanillinoldat h idrazinszu lfát hozzáadásakor m eg­
sárgul s csak m ásnap válik  k i az o ldatból narancsvörös színű kristály- 
halm az, addig a  bourbonal o ldatból azonnal sárga csapadék képződik, 
m ely fö lö tt az o ldat színtelen m arad . Vanillin és bourbonal keverékéből 
a  reagens hozzáadásakor sárga csapadék képződik, s a  fölötte levő o ldat
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is sárga színű m arad. Ö sszehasonlító o ldatok a lkalm azásával (kolorim etriás 
módszer) a  van illin -bourbonal a rán y a  5-—10% pontossággal m eghatároz­
ható .

H azánkban  a van ília  pó tlására  van illincuk ro t és vaníliapótló  ta b le t­
tá k a t  hoznak forgalom ba. E lőbbi 0,6% , u tóbb i 1, 0 % kristá lyvan illin  ta r ­
ta lm ú. A készítők  többny ire  ennél 50% -kai több  hatóanyago t használnak  
fel azért, hogy a szavatossági idő végén (3 hónap) is ta r ta lm azza  a  k ész ít­
m ény a  bu rko ló tasakon  fe ltü n te te tt k ristá lyvan illin  m ennyiséget.

Á  v an illin ta rta lom  m eghatározását úgy végezzük, hogy a van illin - 
cukorból 5— 10 g-ot lem érünk, 20 százalékos alkoholos o lda tban  feloldjuk 
s tim olftá lé in  vagy  fenolfta lein  in d ik á to r m elle tt m ik robü re ttábó l 0,1 n 
N aO H  o ld a tta l m eg titrá ljuk . 1 m l 0,1 n  N aO H  o ldat fogyasztás 0,0152 g 
kristá lyvan illinnek  felel meg. V aníliapótló tab le tták n á l kö tőanyagkén t 
többny ire  s tea rin t használnak , m ely szin tén  fogyaszt lúgot. E bben  az ese t­
ben úgy já ru n k  el, hogy a 20%-os alkoholos o lda tban  o ldo tt vizsgálati 
anyago t szűrőpapíron m egszűrjük, alkoholos o ld a tta l u tánm ossuk  s a 
szűrletből végezzük a titrá lá s t.

Ú jab b an  a  gyártó  válla la tok  engedélyt kértek , hogy 0,4%  bourbonállal 
0,35%  bourbonal ta r ta lo m  feltün tetésével készítsenek vanillincukro t. 
A m eghatározást to v áb b ra  is lúgos titrá lá ssa l végezzük. 1 m l 0,1 n  N aO H  
0,0166 g bourbonálnak  felel meg. A m eghatározásnál azonban a rra  is ügyelni 
kell, hogy a b o u rboná lt nem  h elyettesíte tték -e  részben vagy  egészben 
vanillinnel.

Á ttanu lm ányozva a k é t vegyület m egkülönböztetésére vonatkozó 
rendk ívü l nagy  szám ban ta lá lh a tó  irodalm i a d a to t (4), leggyorsabb és leg­
célravezetőbb m ódszernek (különösen sorozatvizsgálatok esetén) a  Dinge- 
m ans á lta l a ján lo tt (5) k rom atográfiás e ljá rás t ta lá ltu k . A m ódszer lényege, 
hogy a vizsgálandó anyagból alkoholos k iv o n a to t készít, s abból megfelelő 
m inőségű szűrőpap írlap ra  fo ltokat helyez el. A k rom atogram ot petro léter- 
ben fejleszti k i s alkalm as e lőh ívóoldatta l h ív ja  elő.

Bergner és Sperlich (6) felh ív ja a  figyelm et a rra  is, hogy a  m eghatáro ­
zásnál ügyelni kell a  szűrőpapiros v íz ta rta lm ára , m ert m inél nagyobb annak  
v íz ta rta lm a, annál kisebbek az R f értékek. Egek  és Horrocks (7, 8) Schleicher 
és Schüll №  597 vagy  604 szűrőpapirost ajánl.

F en ti szerzők közlem ényeit á ttanu lm ányozva  s modell k ísérle te t végezve 
a vanillin  és bourbonal m egkülönböztetésére az a lábbi e ljá rás t ta r tju k  a lk a l­
m asnak  :

A vizsgálandó anyagok előkészítése
1. V anillincukorból 0,5 g-ot lem érünk s hozzáadunk 2— 3 m l 96%-os 

alkoholt, többször összerázzuk, hogy a van illin t k io ld juk  s a  cukro t leüle­
pedni hagy juk . Az o lda t tisz tá já t használjuk  fel a  vizsgálathoz. Ú gy is 
e ljá rha tunk , hogy alkoholos tö rzso ldato t készítünk, s annak  csak aliquot 
részét használva titrá láshoz, a v isszam aiad t o lda to t használjuk  fel a  krom a- 
tografáláshoz.

2. V aníliapótló tab le ttáb ó l 0,5 g-ot lem érünk, 5 m l 40% -os alkohollal a 
ha tóanyago t k irázzuk, az o ldato t szű rjük  s szű rle té t szárazra párolva, a  
m aradéko t 2— 3 m l 96% -os alkoholban feloldjuk.

3. Egyéb élelm iszernél úgy já ru n k  el, hogy a vizsgálandó anyagból 
10— 20 g-ot lem érünk, 30— 40 m l etiléterrel a  van illin t, illetve a  bourbonált 
k io ld juk , m ajd  az éteres részt szárazra  párolva, a m aradéko t 2— 3 m l 96 
százalékos alkoholban oldjuk.

összehasonlító oldatok:
0,01 százalékos alkoholos vanillinoldat,
0,1 százalékos alkoholos bourbonaloldat.
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A szűrőpapiros előkészítése és a kromatogram kifejlesztése
W hatm an  №  0 szám ú szűrőpapirosból 3 0 x  30 cm  nagyságú négyzetes 

lapo t k ivágunk . (K evesebb m in ta  esetén 20 X 20 cm nagyságú lap  is elegendő.) 
A szűrőpapirost félórára szárító  szekrénybe helyezzük, m ajd  kivéve fél­
óráig levegőn álln i hagy juk , s alsó élével párhuzam osan  2,5 cm m agasságban 
ceruzával vona la t húzunk . E zu tán  a  szűrőpapiros oldalélétől 3 cm táv o l­
ságban balró l jobbra  2,5— 3 cm -re egym ástól m ik rop ipe tta  segítségével 
1— 1 m l vizsgálandó o ld a tta l fo ltoka t helyezünk el a  vonalon. Az utolsó k é t 
fo lto t a  vanillines, illetve bourbonalos összehasonlító o ld a tta l készítjük . 
Egyszerre 1 m l o lda to t a ceruzával m egjelölt s ta r tp o n tra  ne v igyünk  fel, 
m ert az így k ész íte tt folt nagyon szétfolyik. Ü gy já r ju n k  el, hogy a  p ip e t­
tábó l 3— 4 csepp kiengedése u tá n  p á r  m ásodpercig hagy juk  a  fo lto t száradni, 
s a  tovább i hozzáadást is részletekben végezzük. A foltok helyét jelöljük meg, 
hogy azok m elyik v izsgálati oldatból, illetve összehasonlító o ldatból szá r­
m aznak. E zu tán  a szű rőpap írt m egszárítjuk , m a jd  belőle az ism ert m ódon 
hengert form álunk, s an n ak  k é t érintkező oldalélét cérnaöltéssel lazán  rög­
zítjük . Az így  elkész íte tt szűrőpapiroshengert helyezzük négyzetes üveg­
lapon nyugvó üvegbura  alá, m elybe előzőleg kevés vizet, illetve pe tro lé te rt 
ta rta lm azó  k é t üvegpohárkát helyeztünk, s egy éjjelen á t  hagy juk  állni, 
hogy a  szűrőpapír a  k é t oldószer gőzével te lítőd jék .

W hatm an №  0 szűrőpapírnál a  szűrőpapír v íz ta rta lm á tó l függően az 
alábbi R f értékeket ta lá ltu k  (I. táb lázat).

I .  táblázat

A szűrőpap ír v íz ta rta lm a

5.2% 8,0% 15,1%

R f  érték

V anillin .............................. 0,32 0,18 0,08

B ourbonal ..................... 0,80 0,62 0,36

C u m a rin .............................. 0,93 0,80 0,65

M ásnap a  k é t folyadékkal teli edénykét a  bu ra  alól kivesszük, helyükbe 
a  szűrőpapiroshenger á tm érőjénél nagyobb Petri-csészét helyezünk, melybe 
2 cm m agasan pe tro lé te rt ön tünk , és ebbe á llítju k  a hengert. 2— 3 óra a la tt 
az oldószer felem elkedik a  szűrőpapiros tetejéig. Ü gyelni kell a rra , hogy az 
üvegbura a lja  megfelelően csiszolt legyen, ellenkező esetben oldószerveszte­
séggel szám olhatunk, s a  P e tri-csészébe ö n tö tt p e tro lé ter m ennyisége nem  
lesz elegendő. U tán a  kivesszük a  papiroshengert, levegőn m egszárítjuk  
s a  k rom atogram ot előhívjuk.

A  k r o m a t o g r a m  e l ő h í v á s a

Az előhíváshoz az alább i négy o lda to t használtuk  :
1. 25 százalékos am m ónium hidroxid-oldat,
2. 0,5 g benzidin, 20 m l jégecet és 80 m l 9(>%-os alkohol o ldata,
3. 90 m l te l íte tt  vizes h id razinszu lfát-o ldat és 10 m l 4 n  sósav elegye,
4. 0,1 n  alkoholos K O li-o ldat.
A m egszáríto tt szűrőpapirost (a henger v a rra ta in ak  szétvágása u tán) 

k ite rítjü k  s üvegből készült levegőfújós perm etezővel befú jjuk . Az amm ó-
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nium hidroxidos, illetve alkoholos kálium hidroxidos befúvás u tá n  a foltok 
gyengén ellilásodnak, a  2. és 3. sz. o ldatokkal beperm etezett szűrőpapiroson 
a fo ltok  m egsárgulnak.

Az a lább i I I .  tá b lá z a t tü n te ti  fel, hogy az előhívóoldatokkal beperm ete­
ze tt szűrőpapiroson a  foltok napfényben , illetve U V  fényben vizsgálva 
m ilyen színben tű n tek  elő :

I I .  táblázat

Előhívó o ld at
N apfényben UV fényben

vizsgálva a fo ltoka t

2 5 % -os
an im ónium hidrox id -o ldat

Szín telen , 1— 2 órai á llás u tán  v ilágos, lilás 
elszíneződés Sötétkék

B enzid in-o ldat A van illin  v ilágos, a bourbonal narancs- 
sárga N arancssárga

H idraz inszu lfát-o lda t C itrom sárga Sárgásbarna

0,1 n alkoholos K O H -o ldat Szín telen , 1— 2 órai á llás u tán  világos 
a ra n y sá rg a S ötétkék

Az előhívó o ld a to t szükség esetén a kereskedelem ben kap h a tó  poliam id 
m űanyagból készü lt parfüm szóróval is perm etezhetjük , ekkor azonban a 
perm et egyenlőtlen elosztású, s helyenként esetleg nagy szétfolyó cseppek 
képződnek, és több  előhívóanyagra is v an  szükség. Az előhívás u tá n  a szűrő­
p a p ír t m egszárítjuk  s azu tán  vizsgáljuk. Ö sszehasonlító oldatok esetén 
az R , érték  ism erete szükségtelen s a szűrőpapiros v íz ta rta lm án ak  kond i­
cionálására sem  kell ügyelni.

Egy-egy szűrőpapiroson egyszerre nyolc m in ta  vizsgálható. A vanillin 
és bourbonal egym ás m elle tt is jól m egkülönböztethető .

A használt négy előhívóoldat közül a sósavas h id raz inszu lfá to t ta lá ltu k  
a legjobbnak. B enzidinoldatnál a  beszárad t perm etcseppek sárga színe 
zavarja  a foltok felism erését, s m egbízható képe t csak UV fényben k a p ­
h a tu n k . Az am m ónium hidrox id  csak 0,01 százaléknál töm ényebb oldatból 
fe lv itt fo ltokat színez megfelelően. Az alkoholos K O H -al e lőh ívo tt foltok 
képe is csak UV fényben vizsgálható. A* sósavas h id raz inszu lfá tta l e lőhívott 
foltok m ár napfényben  is jól m egkülönböztethetők. Kellő gyako rla t m ellett 
ism éit töm énységű összehasonlító oldatok használa ta  esetén a  foltok nagy ­
ságából az is m egállapítható , hogy a vizsgált vanillincukor vagy vaníliapótló  
k ristá lyvan illin , illetve bourbonal ta r ta lm a  eléri-e a k ív án t százalékos 
értéket.

I R O D A L O M

(1 ) Telegdy-Kmúts L.-. M e z ő g a z d a s á g i K u t a t á s o k .  X I V .  1— 3, 1041 .
(2 ) Jaschik 8 .:  M a g y a r  K é m ia i  F o ly ó ir a t ,  56. 4 3 1 . 1 050 .
(3 ) Stadler, P .  é s  Wagner, К .: Z . A n a l.  C h e m . 108 , 101 , 1 037 .
(4 ) Bauer, J .:  D ie  o r g a n is c h e  A n a ly s e .  1 0 5 0 .
(5 ) Dingemane, J . J .:  C h e m . W e c k b l.  27, 6 9 4 ,  1930 .
(6) fíergner К . (I. és Sperlich, H .: D eutsche Lebensm ittel Rundschau. 6, 134, 1051.
(7 ) van E yk , P. N .:  P h a r m . V V eckbl. 60, 1204 , 1 9 2 3 .
(8 ) Horroek'8, 11. H .: N a t u r e  164, 4 4 4 , 19 4 9 .

184



РА ЗЛ И Ч Е Н И Е  В А Н ИЛИН А  И Б У РБО Н А Л А  ПРИ ПОМОЩИ 
ХРОМ АТОГРАФ ИИ

Л. Равас

Д ля различения ванилина и бурбонала, находящ ихся в смешанном 
состоянии (во ванилином сахаре и в других пищевых продуктах) пре­
имущественно применяется хроматографический метод. При развитии 
спиртового раствора исследуемых веществ на Ватман № о фильтро­
вальной бумаге с петролэфиром, значение Rr a бурбонала больше чем 
два раза превышает R f Ванилина. Значение Rr a зависит от содерж ания 
воды фильтровальной бумаги. Д ля проявления применяется опры ски­
вание с солянокислым раствором гидразинсульфата-. На проявленном 
хроматограмме пятна ванилина и бурбонала имеют лимонно-жёлтый 
в солнечном свете, а в У. В. свете желтокоричневый цвет.

U N T E R SC H EID U N G  VON V A N IL L IN  U N D  B O U R BO N A L 
V ER M ITTELS D E R  PA PIE R C H R O M A T O G R A PH IE

L. Ravasz

Zum  Nachweis von Vanillin und B ourbonal nebeneinander (in V anillin­
zucker und  anderen  lebensm ittelindustriellen  P roduk ten ) is t die pap ier­
chrom atographische M ethode vo rte ilhaft anw endbar. Die Flecke des a lkoholi­
schen E x trak te s  der zu p rüfenden  Substanzen au f F ilte rpap ier W hatm an  
№  0 w erden m it P e tro lä th e r auseinandergezogen; dabei b e träg t der 
R f W ert des B ourbonais das D oppelte des Vanillins. Zum  E ntw ickeln  
erwies sich als Sprühreagens salzsaure H ydrazinsu lfatlösung  am  geeignetsten. 
A uf dem  entw ickelten C hrom atogram m  sind die F lecken des V anillins wie 
auch diejenigen des Bourlponals zitronengelb und  im  U. V. L ich t gelbbraun.

D ELECTIO N  OF V A N IL LIN  A ND  BOU RBO NA L IN  T H E  PR ESE N C E  
O F EACH O T H E R  BY A CHRO M ATO GRAPH IC M ETH O D

L. Ravasz

The chrom atographic m ethod  proved to  be suitab le  for th e  detec tion  
of vanillin  and  bourbonal in  th e  presence of each o ther (in pow derized sugar 
arom atized b y  van illin  and  in  o ther food preparations). On developing the  
ethanolic solution of th e  substances to  be exam ined b y  petro leum  ether 
on W hatm an №  0 filte r paper, bourbonal show ed R f values over th e  double 
value of th a t  of vanillin. As a developing spray, a  hydrochlorich acid solution 
of hydrazine su lphate  gave best results. The spots of b o th  van illin  and 
bourbonal on the  developed chrom atogram s were lem on yellow in  day ligh t 
and  yellowish brow n in  u ltrav io le t light.

1 8 5



Mikroszkópiái közlemények III.
HAZSLINSZKY BERTALAN 

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 
É rkeze tt: 1958. á p r il is  21.

A fen ti cím  a la tt k é t dolgozatom  jelent, meg a  Mezőgazdasági K u ta tások  
c. fo lyóiratban,*  am elyekben a  gyako rla ti m ikroszkópia terü le tén  szerzett 
tap asz ta la ta im a t, v izsgálataim  eredm ényeit te tte m  közé, hogy á lta lu k  fel­
h ív jam  szak tá rsa im  figyelm ét egy-egy érdekesebb esetre, s hogy rám u tas­
sak  a  szakirodalom ban i t t-o tt  előforduló pon ta tlanságokra , tévedésein o. 
Az egyes té te lek  szám ozása fo lytatólagos.

9. A paradicsom maghéjának ún. szőreiről
H a végiglapozzuk az élelmiszer m ikroszkópia körébe vágó közlem ényeket, 

tan - és kézikönyveket, a z t ta lá lju k , hogy még a  legism ertebbek, m in t pl. 
Moeller— GriebeÍ (1) és Gassner (2) is hely telenül ír ják  le és értelm ezik 
azokat a  „szőrszerű” kép leteket, am elyek a paradicsom  m agvainak felületét 
b o rítják  és nyálkássá teszik.

1. ábra. A paradicsom magva mi к keresztmetszete Moeller— Griebel szerint (A . X. W intőn rajza)
Nagyítás nincs megadva

2. altra. A paradicsom niagvának keresztmetszete Gassner szerint. Nagyítás 200-szoros 

♦Mezőgazdasági Kutatások XII. évf. 250—07. lap, 193?. és XVI. évf. 99—108. lap, 1943.
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M int a rajzokon is lá th a ió , m indké t szerző valódi szőlőket vé lt 
felfedezni a m agvak  felületén. Moeller— Griebel szerin t a  m agvak  bőrszöve­
tének  se jtje i egysejtű  szőrökké nőnek ki, am elyek k ú p a lak ú an  kiszélesedő 
alapból k iindulva, fokozatosan kihegyesednek, úgyanny ira , hogy ,,lum en” -ük 
végül teljesen  e ltűn ik  (1. ábra). A zt ír ja  továbbá, hogy a bőrszöveti (epi­
derm is-) sejtek  rad iális falai sű rűn  hullám osak, s ezt ra jzb an  is b e m u ta tja  
(3. ábra).

Gassner szerin t a  ,,term éskocsonyá” -ból k im oso tt m agvak  egész felüle­
té t  szőrök b o rítják , am elyek a  m aghéj hullám os falú bőrszöveti sejtjeiből 
indu lnak  ki. A m agvak  keresztm etszeti képén  —  m m t ír ja  —  jól lá th a tó k  (?) 
ezek a ,,szőrök” -ben végződő bőrszöveti sejtek  (2. ábra), felülnézetben pedig 
ezeknek a ,,szőrök” -nek kapcsolódása az alap i részekhez (4. ábra). Gassner 
végül a z t a kevésbé szerencsés m egjegyzést teszi, hogy a paradicsom m agvak 
bőrszöveti sejtje i főleg ab b an  különböznek  a pap rikam agvak  bőrszöveti 
sejtje itő l (,,bélfodorsejtek” ), hogy az u tóbb iakná l jóval k isebbek és felüle­
tü k e t szőrök borítják .

V izsgálataim  eredm ényeként a rra  a  kétség telen  m egállap ításra  ju to t ­
tam , hogy a  paradicsom  m agvának  szőrössége csak látszólagos. A felületes 
szem léletkor szőröknek tetsző  kép letek  nem  egyebek, m in t a m aghéj bőr- 
szöveti sejtjeinek részben e lnyálkásodott sejtfa lm aradványai.

Ezek a  sej tele 'ugyanis eredetileg oszlopalakúak, s a  felületre merőlegesen 
állanak. R adiális o ldalfalaik lécesen v as tagodo ttak . Ezek a sejtek  hosszában 
fu tó  sejtfallécek befelé ha lad v a  egyre szélesebbek és vastagabbak . Az érni

3. ábra. A paradicsom maghéja felülnézetben M o d le r— Griebel szerint ( A .  L . W in ton  rajza).
Nagyítás nincs megadva

Г. ábra. A paradicsom maghéjának néhány bőrszöveti sejtje és ,,szőre’’ felülnézetben Gassner szerint-
Nagyítás 200-szoros
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kezdő parad icsom ban  a  se jtfa lak  fokozatosan elnyálkásodnak, mégpedig a 
külső, tangeciális se jtfa lak  teljesen, az oldalsó, radiális falak  csak részben. 
A fentebb e m líte tt sejtfaliécek többé-kevésbé m egm aradnak, és m in t hosz- 
szabb-rövidebb nyú lványok  em elkednek k i az épen m arad t belső se jtfa lak ­
ról. Az u tó b b iak  to v áb b ra  is m egőrzik eredeti, felülnézetben erősen hu llá­
mos kö rv o n a la ik a t (5. ábra). H asonló bőrszöveti sejteket, illetőleg bőrszövetet 
ír  le N etolitzky  (3) m ás Solanum -fa jokban  és a velük közelinkön egyéb 
növényekben.
Az e lőado ttak  a lap ján  kétségtelen , bogy a paradicsom m ag felületén n in ­
csenek szőrök. A szőröknek látszó képletek  nem  egyebek, m in t az elnyálká- 
sodott, illetőleg a  többé-kevésbé feloldódott bői szöveti sejtek  roncsai. 
Ezek a lap ján  az t is k im ondhatjuk , hogy —  Gassnev vélem ényével szem ben — 
a- m agvak  nem  „term éskocsonyába” , hanem  sa já t bőrszöveti sejtje ik  te r ­
m elte n y á lkába  v an n ak  beágyazva. Az e m líte tt k é t szerzőnek csaknem  
megegyező tévedése az odaképzelt, de való jában  nem  létező „szőrök” . 
A Moeller— Griebel könyvéből rep ro d u k á lt 1. áb ra  (W in tő n )  érthetetlen , 
téves. N agy fan táz ia  k e lle tt a  4. áb ra  a la t t  közölt Gassner-féle ra jz  elkészí­
téséhez is. Term észetesen ez is teljesen  elh ibázott.
M egjegyzendő végül, hogy biológiai szem pontból sem látszik valószínűnek, 
hogy a  paradicsom  húsos term ésének (bogyótermés) m agvai szőrös felüle- 
tűck  volnának .

5. ábra. A paradicsom bőrszövetének részlete : felül a részleges feloldódás után megmaradt sejtfal* 
részek szőrszerü maradványai (oldalnézetben), alul a bőrszöveti sejtek el nem nyálkasodott alapi 

részei (felülnézetben). Eredeti (H azslin u zkyn é  rajza). Nagyítás 200-szoros
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10. A gesztenyepüré és pótanyagainak meghatározása mikroszkópos 
vizsgálat útján

A gesztenyepüré egyike az édesipar kedvelt nyersanyagainak . É rth e tő  
teh á t, hogy régó ta  kerestek  és ta lá lta k  is o lyan növényi term ékeket, am e­
lyekből —  bár a gesztenyével nem  teljesen egyform a élvezeti é rték ű  — 
de a  gesztenyepüré helyettesítésére (és esetleg ham isítására) többé-kevésbé 
alkalm as te rm éket lehet készíteni. Az u tóbb iak  kö zö tt legfontosabb a  bab 
és a súlyom.

Az élelmiszer-mikroszkópiái irodalom ban  csak a gesztenyével és a bab ­
bal találkozunk , de ezek szövettan i sa já tság a it is csak nyers á llapo tukban  
ism ertetik  a szerzők. M ár pedig sem  a  gesztenyét, sem a babo t, sem  a su lym ot 
nem nyersen, hanem  hosszabb főzés u tá n  dolgozzák fel pürének, am inek 
során jellegzetes, kem én y ítő ta rta lm ú  sejtje ik , in tercellu láris ragasztó- 
anyaguk  feloldódása következ tében  egym ástól e lválnak, m ásrészt kem ényító- 
szemecskéik _ felduzzadva, részben feloldód va, eltorzulva, eredeti a lak ju k a t 
és szerkezetüket elvesztik. M aguk a  kem ényítőrak tározó  sejtek  is többé- 
kevésbé m egnagyobbodnak.

A gesztenye a bükkfafélék  család jába ta rtozó  fa (Castanea sutivá M ill.)  
termése, ún. m akkterm és, am elynek kem ény, fásodo tt term ésfala  van. 
Ezen belül egyetlen m ag foglal helyet, am elyet a  v ilágosbarna színű, p a p ír­
vékonyságú, csökevényes m aghéj, s a  vele összenőtt, ugyancsak elcsöke- 
vényesedett m agfehérjeszövet vesz körül. A m aghéjon belüli te re t a  csíra 
k é t nagy, ráncos-barázdált felü letű  sziklevele tö lti ki.

A term ésfal belső felü letét több  m m  hosszú, de igen vékonyfalú, egy­
se jtű  szőrök borítják . U gyanilyenek lá th a tó k , b á r jóval gyérebben, a  m aghéj 
külső felületén is. A sziklevelek szövete —  kivéve az arány lag  vastagabb  
falú bőrszöveti se jteke t —  vékonyfalú parenchim asejteliből áll. A sejtek  
üregét változatos a lakú  kem ényítőszem ecskék tö ltik  ki. Az u tóbb iak  tö b b ­
nyire egyszerűek, szabály ta lanu l kerekdedek, kö rtea lak ú ak  vagy  legöm ­
bö ly íte tten  három szögűéit. Egyes kem ényítőszem eknek szem ölcsszerű 
függelékük van. Legnagyobb á tm érő jük  néhány  m ikron tó l 30 m ikronig 
változó.

M indezek a  tu lajdonságok  tetem esen m egváltoznak a főzés és az 
á ttö rés (passzírozás) következtében. A sziklevél parenchim asej tje i az in te r­
celluláris ragasztóanyag  feloldódása következ tében  egym ástól elválnak, 
úgyhogy a gesztenyepüréből készü lt m ikroszkópi p repará tum okban  m ár 
főleg izolált se jteket ta lá lunk . Ezek a  sejtek  tú lnyom órészt hasáb vagy 
kocka a lakúak , de kihegyesedő, elvékonyodó végű s egyéb form ák sem ritk ák  
közöttük . Leghosszabb á tm érő jük  30 és 85 (120) m ikron  kö zö tt ingadozik. 
A felduzzadt sejtfa lak  közepesen vastagok. A kem ényítőszem ecskék a fel- 
ism erhetetlenségig felduzzadtak, úgyhogy a  sejtek  belsejét egynem űnek 
látszó, aprószemcsés, jóddal kékesfeketén reagáló töm eg tö lti ki (6. ábra).

A gesztenyepürében i t t- o tt  m eg találhatók  a v ilágosbarna m aghéj 
nem  jellegzetes apró darabkái, esetleg a belső term ésfal, illetőleg a  maghéj 
bőrszövetének szőrei is.

A bab a  pillangósvirágúak család jába ta rtozó  növénynek, a  paszu lynak  
(Phaseolus vulgaris L .)  m agja. A babnak , m in t a pillangósoknak á lta lában , 
jól fe jle tt és jól differenciálódott, többré tegű  m aghéja van , m agfehérje- 
szövete azonban csökevényes, s a  rak tá rozás szerepét a  csíra k é t, nagy szik­
levele lá t ja  el.

A m aghéj bőrszövete a felületre fnerőlegesen m egnyúlt, oszlopalakú, 
ún. paliszád sejtekből áll. A bőrszövet a la t t  a rövidprizm a a lakú  ta ito se jtek
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rétege következik . E  réteg sejtjeinek m indegyikében egy, kivételesen k é t 
ka lc ium oxalá t-k ris tá ly  í'ogíal helyet. A ta r tó se jtek  rétege igen jellegzetes 
szövetelem e a  bab  m aghéjának . A m aghéj legbelső szövete, a  csillagos 
parenchim a, néhány  összenyom ódott sejtré tegből áll, am elyhez a  vele. 
szorosan összenőtt, erősen elcsökevényesedett m agfehérjeszövet csatlakozik. 
A m aghéj és a vele összenőtt m agfehérjeszövet e g y ü tt a  köznapi értelem ben 
v e tt  ,,b ab h é j” .

A m ag belső ü regét csaknem  egészen a k é t rak tározó  sziklevél tö lti ki. 
A sziklevelek parench im ascjtje i sokszögletűek, aránylag  vastagfalúak , 
élesen gödörkések, és egyebek m elle tt kem ényrtőszem eeskékkel vannak  m eg­
tö ltve. Az u tóbb iak  nagyok, bab  a lakúak , vese a lakúak  vagy ellip tikusak, 
hosszúságuk 10— 00 m ikron  k ö zö tt ingadozik, de leginkább középm éretűek 
a k é t fenti h a tá ré rték  között. R étegzettségük  jól lá th a tó . Jellegzetességük 
továbbá  a kem ényítőszem ecskék hosszában fu tó , nagy  repedés, vékony elága­
zásaival.

A főzö tt és á t tö r t  anyagban  rendszerin t csak az egym ástól elvált, 
m agános parench im asejtekct ta lá lju k  meg. A héjrészek elemei csupán elvétve 
fordu lnak  elő az á t tö r t  készítm ényekben.

A főzés és á ttö rés  következ tében  a bab  szövettan i sa já tsága i jelentős 
vá ltozást szenvednek. A sziklevelek sejtjei i t t  is elválnak egym ástól, s 
többé-kevésbé m egnagyobbodnak. Sejtfalaik  gödörkéi eltűnnek, s sejtfalak  
erősen m egduzzadva, vastag , erősen fénytörő ré tegként veszik k ö rü l az 
izolált sejteket. A kem ényítőszem ecskék a lak i és szerkezeti sajátságai 
jelentős változást szenvednek : felduzzadnak, rétegezettségük és repedéseik

C. ábra. A gesztenye sziklevélpareiitliimájának izolált sejtjei, főzés után. Eredeti (Hinslimszkyni
rajza). Nagyítás 200-szoros
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eltűnnek, csak h a lvány  körvonala ik  lá th a tó k  a sejtek  belsejében, sajátságos 
hálózatos-habos szerkezet lá tsz a tá t k e ltve  (7. ábra).

Az izolát sejtek  jóval nagyobbak , m in t a  gesztenye sziklevélparenchi- 
m áján ak  sejtjei. Leghosszabb á tm érő jük  70— 170 m ikron . A lak juk  leg­
inkább  le to m p íto ttan  sokszögletű vagy  to jásdad , r itk á b b a n  többé-kevésbé 
szabá ly ta lanu l hosszúkás (7. ábra).

Jód-jódkálium  h a tá sá ra  a  se jtta rta lo m  egyenletesen kékesfeketére 
színeződik. Ily enko r még jobban  fe ltűnnek  az erősen fénytörő, v as tag  se jt­
falak.

A súlyom  (T rapa  natans L .)  m ag já t m á r az ókorban  is ism erték  és 
fogyaszto tták  az em berek. V ízben főzve szaga és íze erősen em lékeztet a 
gesztenyééhez. E rre  u ta l növényünk elnevezése a különféle nyelvekben, 
m in t pl. chata igne d ’eau, m arro n  d ’eau, castagna d ’acqua, w ate r chestnut: 
In n en  ered a régibb m agyar n ö vény tan i irodalom  ,,vízi gesztenye” erősen 
könyvszagú elnevezése is (4).

Ü jab b an  ism ét „felfedezték” a  su lym ot, m égpedig az édesipar szám ára. 
Ahol bőven terem , tak arm án y o zásra  is felhasználják . .

A súlyom  több  v á lto za tb an  nem csak E urópában , hanem  N yugat- 
Á zsiában és A frikában  is él. N álunk  az A lföldön többfelé, de különösen a 
Tisza és a D ráva  m oro tváiban , ho ltágaiban , m ocsarakban , he lyenkén t 
töm egesen fordul elő. Sokfelé behurco lódott, ső t he lyenkén t betelep í­
te tték .

7. ábra. A bab sziklevélparenchimájának izolált sejtjej, főzés után. Eredeti (Hazslinszkyné rajza).
Nagyítás 200-szoros
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A súlyom  a ta la jb an  gyökeredzik ; v íza la tti levelei sallangosak ; 
a  víz színén úszó levelek rom busz alakúak , du rv án  fogas szélűelc, bőrnem űek, 
nyelük  hólyagosán felfú jt, a  h a jtá s  csúcsán, levélrózsában állanak .

A súlyom  m akk  jellegű (mások szerin t csonthéjas vagy álterm és) term ése 
a  vacok, a  négytagú  csésze és a term ésfal összenövéséből ke le tkezett. A te r ­
m ésen 4, keresz tben  átellenes, kem ényhegyű, fásodott kiem elkedés, ún. 
csülök lá th a tó . Egyes fa jtákon , vá ltozatokon  a csülkök közül csak k e ttő  
fe jle tt, vagy pedig m ind  a négy csökevényes.

A term és belsejét egyetlen, la p íto tta n  három szögű, egyik o ldalán  kissé 
dom ború, a  m ásikon kissé hom orú m ag foglalja el, am elyet vékony, barna 
m aghéj tak a r . Az u tóbb inak  jellegzetes eleme a vastagfalú , b a rn a  sejtekből 
álló szivacsos parenchim a, de különösen a spirálisan-hálózatosan vastag o d o tt 
falú, m egnyú lt sejtekből álló réteg. E  réteg  se jtje i az t a  lá tsza to t keltik , 
m in th a  szállítónyalábok elemei volnának . E rősen em lékeztetnek továbbá a  
tőzegm ohák ún. v ízrak tározó  sejtje ire  is.

A m agfehérj eszövet a  sú lyom ban  is csökevényes : vékonyfalú, színtelen 
sejtekből épül fel. H asonlóképpen elcsökevényesedett a  csíra- egyik sziklevele 
is, úgyhogy a rak tá ro zás szerepét a  m egnagyobbodott, m ásik  sziklevél 
tö lti be.

A sziklevél nagy  parench im asejtje i szorosan meg van n ak  tö ltve  kem é­
nyítőszem csékkel. E zek egyszerűek, igen változatos a lak ú ak  ; így például 
szabály ta lanu l göm balakúak , le to m p íto ttan  három -, négy- vagy sokszö­
gűéit, to jás  a lak ú ak , szabá ly ta lanu l gum ósak (burgonyagum ó), néha hegyesen

8. ábra. A súlyom izolált sziklevélpareiiehiina sejtjei, főzés után. Eredeti ( Ilazslim zkyní rajza).
Nagyítás 200-szoros *
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kicsúcsosodók. A szem ecskék je len tékeny  részén 1—-2— 3 ágú, igen finom  
repedés, egyeseken pedig finom  csíkoltság, v a lam in t rétegezettség  figyel­
hető meg. A kem ényítőszem ecskék legnagyobb á tm érő je  10— 75 m ikron  
kö zö tt mozog. M egjegyzendő azonban, hogy a  szem ecskék m éreteik  te k in ­
te tében  nagyobbrészt a  fen ti felső h a tá r  közelébe esnek;

A fő tt anyagban  a  kem ényítőszem ecskéknek m indezek a  tu la jdonságai 
elm osódnak, ső t el is tűnnek , úgyhogy a  főzés következ tében  egym ástól 
e lvá lt sejtek  belsejében m ár csak finom  hálózatos-habos ra jzo la t jelzi az 
elcsirizesedett, ső t részben m ár o ldódott kem ényítőszem ecskék körvonalait. 
E  kép  igen em lékeztet a  fő t t  babná l ta p a sz ta lt elváltozásokra.

Az izolált parench im asejtek  azonban  nagyobbak  a  bab  megfelelő 
sejtjeinél, leghosszabb á tm érő jük  70— 180 m ik ron  k ö zö tt ingadozik. A se jt­
falak  lényegesen vékonyabbak  a bab  megfelelő sejtfa la inál. A  se jtek  kö zö tt 
több  a  többé-kevésbé m egnyú lt a lak .

Jód-jódkálium  h a tá sá ra  a  se jtek  ta r ta lm a  kékesfeketére színeződik ; 
ugyanakkor jobban  kivehetőkké válnak  a  súlyom  parenchim asejtjeinek 
jellemző sa játsága i, különösen a babná l vékonyabb  és he lyenként kevésbé 
h a tá ro zo tt se jtfa lak .
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С О О БЩ ЕН И Я  ОТ ОБЛАСТИ м и к р о с к о п н ы х  
И ССЛЕДО ВАН ИЙ

Б. Хажлински в
9. От так называемых «волосков» кож уры  семей томата.

Автор намеревается рассеять общ ераспространенную  ошибку и 
для этой цели указы вает, что в литературе микроскопных исследований 
пищевых продуктов (М еллер—Грибел, Баснер и т. д.) «волоски» кожуры 
Семен томата неправильно характеризирую тся (1, 2, 3, 4. рис.). Автор 
показывал, что эти формы в виде волосков, остатки частично ослизлых 
клеток эпидермиса. Такие клетки вначале столбовые и стоят в густых 
рядах перпендикулярно на поверхность. П озж е поверхностные стенки 
клеток польностью, а длинные стенки клеток частично ослизываются. 
Количество слизи называется желе плодов (5. рис.). Внутренные, 
вольнистные контуры клеток эпидермиса остаю тся в целом.
10. К микроскопному исследованию каштанового пюре и суррогатов. 

На основе собственных исследовагшй автор указы ваёт изменения
показывающиеся во время протирания каш тана,' боба и воденого каш­
тана (T rapa natans). Во время такой операции паренхимовые клетки
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Семядоли, в которых крахмал хранится, увеличиваются, разделяются, 
изолирую тся, а крахмальные зерна до неузнаваемости деформируются 
(6, 7, 8 рис.).

Указанные 3 продуктов можно различать в вареном и протертном 
состоянии на основе следующих показателей. Каштан : меньшие клетки, 
посредственно толщие стенки клеток, зернистное содержание клеток. 
Б о б : большие клетки, тольстые, сильно свет-преломляющ ие стенки 
клеток, содерж ание клеток сетчатое-пенистое. Воденой каштан : боль­
шие клетки, тонкие стенки клеток, содержание клеток сетчатое- 
пен истое.

M IK R O SK O PISC H E  M IT T E IL E N G E N  II I .
В. H azslinszky

9. Ü ber die „ H aa re” der Sam enschale der Tom ate. Verfasser will 
einen w eit verb re ite ten  I r r tu m  bezüglich der M ikroskopie der T om aten­
sam en w iderlegen. In  der L ite ra tu r  der L ebensm ittelm ikroskopie (Moeller—- 
Griebel, G assner u sw .)s teh t überall die B ehaup tung , dass die O berfläche des 
Tom atensam ens m it „H aaren ” bedeckt ist, die aus je einer Epiderm iszelle 
heraus wachsen. (Fig. 1, 2, 3, 4). N ach ETitersuchungen des Verfassers sind 
die „h aa ra r tig en ” Gebilde keine H aare, sondern R este der zum  Teil ver­
schleim ten palissad förm igen Epiderm iszellen der Tom atensam enschale. 
D ie V erschleim ung beg inn t von aussen und sch re ite t nach  innen  fort. Die 
inneren, w ellig-buchtigen Zellwände bleiben (Fig. 5) unversehrt.

A uch in  biologischer H insich t schein t sehr unw ahrscheinlich zu sein, 
dass die O berfläche der T om atensam en m it H aaren  bedeckt wäre.

10. Zur M ikroskopie des K astan ienpürees und seiner Ersatzstoffe.
L a u t U ntersuchungen  des Verfassers leiden die K otyledonarzellen der

K astan ie  und  ihre E rsatzsto ffe  (Bohnen, W assernüsse) w ährend des Kochens 
und  Passierens ziem lich grosse V eränderungen. Die stärkeführenden  
K otyledonarzellen  w erden grösser wie im  rohen  Z ustand, sie trennen  sich 
von einander, und  ihre S tärkekörner quellen bis zur U nkenntlichkeit auf.

C harakteristische M erkm ale sind  fü r gekochte und  passierte K o ty ­
ledonarzellen der K astan ie  (K astanienpüree) : kleinere Zellen, m itteld icke 
Zellwände, kö rn iger Zellinhalt ; fü r gleich behandelte B o h n e n : grössere 
Zellen, dicke und  s ta rk  lichtbrechende Zellwände, schaum ig-netzartiger 
Z ellinhalt; fü r ebenso behandelte W assernüsse: grosse Zellen, dünne 
Zellwände, schaum ig-netzartiger Zellinhalt (Fig. 6, 7, 8.).
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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

Élelmiszerek egészségügyi mikrobiológiai ellenőrzésének 
fejlődése és feladatai

BÁTHORY PÁL és CSABA KÁROLY
Budapest Fővárosi Közegészségügyi-Járványügyi Állomás és Országos Élelmezés- és Táplálkozás- 

tudományi Intézet, Budapest

É rkeze tt: 1958. m á ju s  22.

Élelm iszereinknél és ételeinknél a minőségi k ívánalm akon  túlm enően 
elsőrendű közegészségügyi követelm ény, hogy az em beri szervezetre káros 
anyago t ne tarta lm azzon , illetve az a  m egengedett m ennyiséget ne h a lad ja  
meg, és m ikrobiológiai tisz taság  szem pontjából is megfelelő legyen.

A kém iai tisztasággal szem ben fe lá llíto tt követelm ények messze m eg­
előzték a  m ikrobiológiai tisz taság  irá n t tám asz to tt igényeket. Az egészség­
ügyre vonatkozó törvények  és rendeletek gyűjtem énye m ár 1834. évben 
k ia d o tt ,,R endelvény” -t ism ertet, am ely ,,a  m éreganyagok á ru lásá t, azokkal 
való ku ruzslást t i l t ja ” . 1863. évben ke lt h e ly ta rtó tan ácsi körrendelet a 
zöldre fe s te tt m űvirágok, virágrészek külföldről való behoza ta lá t korlátozza. 
Az 1874. évi belügym iniszteri rendelet m ár m ódosítja  a földművelés, ip a r és 
kereskedelm i m inisztérium m al egyetértőleg és az Országos Közegészségügyi 
Tanács m eghallgatása u tá n  az 1857. évi 10 761. sz. a. k ia d o tt rendeletet, 
am ely szerin t t i l t ja  a  m éreg tarta lm ú  festékek, az egészségre káros hatású , 
vegyi készítm ények tápszerekhez, italokhoz való adását. Az 1886. évi k ö r­
rendelet így szól : ,,A dohányárusoknak  egészségügyi szem pontból megtil- 
ta t ik  a b u rn ó to t ólom-, czin- vagy egyéb fém edényekben ta r ta n i : ezen 
célra egyedül üveg-, porcellán-, kő-, cserép-, szaru-, fa-, vagy  papíranyagból 
készült edények lévén alkalm azandók.”

K ifejezetten  a táplálkozásegészségügyről az 1876. évi X IV . tö rv én y ­
cikk szól, am ennyiben az egészségre á rta lm as tápszerek és ita lok , v a lam in t 
az egészségre veszélyes tá rg y ak  (edények) lefoglalásáról, elkobzásáról és 
megsemm isítéséről in tézkedik. Ezek a törvények, rendeletek  azonban vegyi 
anyagokra vonatkoznak , am i érthető , m ert a  kórokozó bak térium ok  fel­
fedezése az 1880-as évekre esik.

H azánkban  az első orvosegészségügyi bakterio lógiai laboratórium  a 
Székesfővárosi (később Fővárosi) Közegészségügyi és B akteriológiai In téze t 
volt, am ely 1889. évben n y ílt meg az 1888-ban a lap íto tt párizsi P asteu r 
In téze t kivételével megelőzve a külföldi nagyvárosokban  lé tesü lt hasonló 
intézm ényeket : a  ham burgi 1892-ben, a  kölni és a drezdeni 1897-ben, a 
berlin i pedig 1907-ben létesült.
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A Fővárosi K özegészségügyi és B akteriológiai In téze t m űködési szabály­
za tán ak  1917. évi m ódosítása  szerin t az in téze t célja a  fővárosi közegész­
ségügyi érdekek szolgálata. Az in téze t fe lada ta  a  fertőző ragályos betegségek 
ellen való védekezés v ég reha jtásában  szükséges vizsgálatok teljesítése : 
a  Fővárosi V ízm űvek és a főváros te rü le tén  h aszn á la tb an  levő kútvizek, 
gyógyvizek, uszodák, tisz taság i fü rdők  vizének m ikrobiológiai vizsgálata, 
az élelmiszerek egészségügyi és mikrobiológiai vizsgálata stb .

I t t  m ár h a tá ro zo ttan  kifejezésre ju t  az élelmiszerek egészségügyi és 
m ikrobiológiai v izsgála tára  való u tas ítás. Az állam i közegészségügyi b ak ­
teriológiai in tézm ények csak a  fővárosi ilyen célú in tézm ény u tá n  lé tesü ltek - 
É lelm iszerbakterio lógiai vizsgálatok végzése ú ttö rő  m u n k a  vo lt és csak 
lépésről lépésre h a la d h a to tt, de az 1936. évi jelentésében beszám ol az in téze t 
az 1931— 1936. évben végzett tej- és fagylaltv izsgálatokról. A m ikrobiológiai 
elbírálás az összcsíra és k o litite r a lap ján  tö r tén t. P asz tő rözö tt tejeknél a  
spórás b ak té r iu m o k a t is figyelem be ve tték , k im u ta tá su k ra  a  Weinzirl- 
p ró b á t használták . 1948. évi jelentésében m ár 3865 élelm iszerm inta b a k ­
teriológiai v izsgálatáró l szám ol be. Tej, te jte rm ék , fagylalt, hen tesáru , 
péksütem ény, gyüm ölcs és_ ezenkívül az u tca i por b ak té r iu m ta rta lm án ak  
v izsgálatáról ad  jelentést. É lelm ezésegészségügyi ism eretterjesztő  előadások 
ta r tá sá ró l is beszám ol.

A Fővárosi K özegészségügyi és B akterio lógiai In téze t —  az élelmiszer - 
bakteriológiai labo ra tó rium  k ivéte lével— 1949. évben beleolvadt az Országos 
Közegészségügyi In tézetbe , m ajd  1953. évben ism ét ú jab b  feladatokkal 
bővülve, m in t B udapest Fővárosi Közegészségügyi és Já rv án y ü g y i Állomás 
kezd te  meg m űködését és ez t k ö v e tték  a több i tanács kere tében  a  vidéki 
városokban  lé te s íte tt K özegészségügyi-Járványügyi Állom ások. A Főv. 
Közegészségügyi és B akterio lógiai In téze t É lelm iszerbakteriológiai labo­
ra tó riu m a az Orsz. Élelmezés- és T áplálkozástudom ányi In téze t bak te rio ­
lógiai labora tó rium ává a lak u lt á t, am ely szakm ai felügyeleti szerve a 
K özegészségügyi-Járványügyi Á llom ások élelm iszerbakteriológiai labora­
tó rium ainak .

A Főv. K özegészségügyi és B akterio lóg iai In téze t csak B udapest 
te rü le té t lá t ta  el, vidék szám ára szükség esetén az Országos Közegészségügyi 
In téze t bakterio lógiai labo ra tó rium a végzett élelm iszerbakterioíógiai vizs­
gála tokat, de ezek a  v izsgálatok főleg kórokozókra irán y u ltak .

Ezek előrebocsátása u tá n  a  jelenleg egészségügyi vonalon folyó vizsgá­
latokról, a  K özegészségügyi-Járványügyi Á llom ások élelm iszerbakterio- 
lógiai vizsgálatairó l kell szólni. Az Egészségügyi M inisztérium  1954. évben, 
te h á t a  K Ó JÁ L-ok felállításával m ajdnem  egy időben „Ú tm u ta tá s” form á­
jáb an  (am elyet az O. É. T. I. dolgozott ki,) u ta s ítá s t a d o tt az élelmiszerek 
egységes bakterio lóg iai v izsgálatához és elbírálásához. E bben  ism erteti a 
v izsgálat célját, m egadja az élelm iszer-m ikrobiológiai labora tó rium  célszerű 
elhelyezését, berendezését, szükséges felszerelését. Szabályozza a  m in tav é­
te lt, a  m in ták  feldolgozásának m enetét, előírja a vizsgálatokhoz szükséges 
táp ta la jo k  pontos összetételét, készítésének m ódjá t. A legfontosabb élelm i­
szer szaprofita  bak tórium  ta r ta lm án ak  h a tá ré rték e t szab m inősítő táb láza t 
form ájában. Ism erte ti a  szakvélem ények elkészítésének elvi szem pontjait 
íg y  rem élhető volt, hogy azonos m etod ika, azonos kiértékelési lehetőséget 
ad  az egybehangzó helyes elbíráláshoz. H a  az „ Ú tm u ta tá s” -ban közölt 
m etod ikai és kiértékelési e ljá rás t valam ennyi élelm iszerbakteriológiai 
v izsgálatta l foglalkozó labora tó rium ban  a lkalm azták  volna, az e lte lt idő 
u tá n  lehetőség n y ílt volna a rra , hogy m a egységes álláspont k ia lak ítására
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kerü ljön  sor, az á tm eneti m ódszereknek és értékelési eljárásoknak  szabvá­
nyosítása  m egtörténhessék .

Az Egészségügyi M inisztérium  u ta s ítá sáb an  fog laltak  a  K Ö JÁ L- 
laboratórium ok szám ára kötelezőek. B e ta rtá su k a t, helyes a lkalm azásukat 
az Országos Élelmezés- és T áplálkozástudom ányi In téze t m in t szakm ai 
felügyeleti szerv ellenőrzi, és h a  van n ak  is még hiányosságok, azok lépésről 
lépésre kiküszöbölésre kerülnek.

K om oly p rob lém át okoz az, hogy k ö tö t t  kapac itá su k k a l m it v izsgálja­
n a k  a K Ö JÁ L -ok ? M inden élelm iszeriparágnál teljes fázisvizsgálat, vég­
term ék  és kereskedelem ből v e tt m in ták  v izsgála tá t elvégezni nem  lehet, — 
akko r m ár az iparág  labora tó rium i m un k á ján ak  egy részét elvégeznék. 
Az egészségügyet elsősorban az érdekli, hogy m ilyen  tisz taságú  a fogyasz­
tá s ra  kerülő végterm ék, —  de kétségtelen , az sem  közöm bös, hogy m ilyen 
tisztaságú  nyersanyagból készült, vagy  a g yártás  fo lyam án m ilyen m érték ­
ben szennyeződött. H a a hőkezelt élelm iszeripari végterm ék élő m ik ro ­
organizm ust m ár nem  is ta rta lm az , de a gyártás fo lyam án nagym értékben  
szennyezett vo lt bak térium okkal, egészségügyi szem pontból nem  tek in the tő  
azonos értékűnek, m in t a  tisz ta  nyersanyagból, h ig ién ikusan  készü lt vég­
term ék. Az élelmiszerhez nem  tartozó , szennyeződésnek tek in th e tő  b a k ­
térium flóránál k i kell em elni azokat a  bak térium csoportokat, am elyeket 
m in t feltételesen kórokozó b ak té riu m o k a t ism erünk, m ert ezek anyagcsere- 
term ékei még hőkezelt á llapo tban  sem  k ívánato sak . Ahol a  vég term ék nem  
megfelelő bakterio lógiai tisztaságú , o tt  azért kell az ipari fázisvizsgálat, 
hogy a  szennyezőforrás ism ert és k iküszöbölhető legyen. Ahol a végterm ék 
a m egengedhetőnél több  élő m ikroorgan izm ust nem  ta r ta lm az  ugyan, 
de a  gyártás helye, m enete h igiénikus szem pontból kifogásolható, ugyancsak 
k ívánatos a  gyártás kö zö tti szakaszos vizsgálat. M indaddig, am íg élelmiszer- 
iparunk  az egészségügyi követelm ényeknek m inden  tek in te tb en  (helyiség, 
felszerelés, higiénés szemlélet) megfelelni nem  tu d , addig erre szükség lesz.

Az élelm iszerbakteriológiai labora tó rium oknak  te h á t a  higiénikus 
orvossal szorosan együ ttm űködve kell a  m u n k a te rü le te it a  legszükségeseb­
bek szem elő tt ta r tá sá v a l form álni.

Az élelm iszeripar iparág i labora tó rium aival k i kell építeni a kapcso lato t. 
Az ip a r és egészségügy érdekei csak azonosak lehetnek. Az ip a r édeke is, 
hogy megfelelő, az egészségre á rta lm a tlan , nem  könnyen  rom ló élelm i­
szerekkel lássa el a  lakosságot, de nem  v ita th a tó , hogy ezen a té re n  az egész­
ségügy h iv a to tt  m egállap ítan i az ezirányú  követelm ényeket.

K ívánatos lenne az Egészségügyi M inisztérium  á lta l k iad o tt „TJtmu- 
ta tá s” -nak a  szabványosítása, de csak o lyan form ában, am i m inden  tek in ­
te tben  reális. N em  lehet olyan követelm ényt felállítani, am elynek teljesítése 
e lh á ríth a ta tlan  akadályokba ü tközik , de o lyat sem, am i egészségügyi szem ­
pontból nem  kielégítő.

A közeljövő legfontosabb fe ladata  te h á t ennek a szabványnak  a  m eg­
alkotása. E z a m unka azonban  csak fokozatosan végezhető el, és először 
szükségessé válik  az 1954. évben k ia d o tt „ Ú tm u ta tá s” átértékelése, annak  
m ódosítása, am i az érdekelt és illetékes szakem berek bevonásával tö r té n ­
h e t meg. E z t követően, a  szabványosítást megelőzően azonban kötelezővé 
kell ten n i valam ennyi labora tó rium  részére az egységes e ljárást, m ert csak 
ezúton b iz tosítha tó  a  tárgyilagos b írá la t és kellő tap a sz ta la t megszerzése a 
szabvány  végleges előkészítéséhez.
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Szemelvények a párizsi nemzetközi zsiradékkongresszus 
fontosabb szakmai eseményeiről

JÁKY MIKLÓS
Növényolajipari Kutató Intézet, Budapest

A m ásodik nem zetközi zsiradékkongresszust 1957-ben Párizsban rendez­
ték  meg. A kongresszus előadásanyaga, v a lam in t az o tt fo ly ta to tt eszmecserék 
m egerősítették  az t a  benyom ást, bogy a zsiradék tudom ány és ip a r te rü letén  
k é t h a tá ro z o tt fejlődési irán y  lá tszik  : az egyik az étkezési zsiradékoknak 
a  kalóriás értékűek  m elle tt azok biológiai h a tá sán ak  m inél szélesebb körben 
való vizsgálata, a  m ásik  irány  pedig a  zsiradékipar kem izálódási vonala, 
m ely ú jab b  zsiradékkészítm ények előállítására  és tágkö rű  felhasználására 
n y ú jt ú jab b  lehetőségeket (ide ta r to zn ak  a különféle új zsírsavak , zsírsav- 
szárm azékok, polim erizátum ok stb .).

M indkét irán y  a  megfelelő technológiai kérdéseket is felszínre veti cs 
fejlődésének irá n y t szab.

Az értékes kongresszusi anyagból szem elvényekben röviden a k ö v e t­
kezőket em lítem  :

Bernhard (Basel) a  polietilén zsírsavak biológiai értékelésével foglal­
ko zo tt és m egállap íto tta , hogy az éhező á lla tok  különböző szerveiben ta lá l­
ható  zsiradék összetétele m egváltozik és elsősorban az eszenciális linolsav 
tű n ik  el, m iközben szervi megbetegedések lépnek fel. L inolsavban dús 
zsiradék (teh á t pl. napraforgó) etetésével a  kó r m egszüntethető . Ü jabb  
eszenciális zsírsavakról is em lítést te t t .

J acini (Milano) a foszfolipidek (foszfatidok) te rén  elért legújabb elméleti 
k u ta tá s i eredm ényeket ism ertette . E lőadásának  lényegét az a  sokféle szin­
tézis képezte, mellyel a  biológiailag fontos foszfatidok mesterséges előállítása 
lehetséges.

Rutkow ski (W arszava) a  repce érésközbeni á llapo tának  vizsgálati ered­
m ényeit ism erte tte  a  lipáz enzim tevékenység és az o lajstab ilitás változásá­
nak  tük rében  és m egállap íto tta , hogy nem  szabad az o la jm agvakat éretlenül 
leszedni, m ert az ilyen á ru  táro lásánál az erős enzim ak tiv itás m ia tt tek in ­
télyes m inőségrom lásnak v an  kitéve. M egállapíto tta továbbá, hogy a te l­
jesen b eére tt m agból g y á rto tt olaj lényegesen stab ilabb  a kevésbé érettből 
gyá rto ttn á l, m ivel a  term észetes olajstabilizáló alkatrészek mennyisége 
(pl. tokoferol) ekkor éri el a  m axim um ot, az o la jstab ilitás t gátló alkatrészek 
(pl. klorofill) viszont a teljes beérés á llapo tában  m in im um ot m u ta tn ak .

N ieuiadom ski (Danzig) beszám olt a  növényi olajok finom ítása közben 
a biológiailag fontos kísérő anyagok m ennyiségi változásairól. Bebizonyí­
to tta , hogy a lúgos sav ta lan ítá s  és különösen a  derítőföldes kezelés a la t t  a 
szterinek m ennyisége 40-—90% -kalcsökkenhet. Ezek az adatok  a lá tám asz tják  
a m i hazai törekvéseinket is, m elyek szerin t az étkezési célra szán t növényi . 
o la jokat a  biológiailag hatásos anyagok (vegyületek) m egóvása érdekében 
kím életesen kell finom ítani.

D upont (Paris) előadásában a  ricinusolaj k rakko lás term ékeivel és 
m echanizm usával foglalkozott és m egállap íto tta , hogy a ricinusolaj a 
m űanyag ipar egyik fontos nyersanyaga. Jelenleg a  francia  „O rganieo” 
m űanyaggyár francia  szabadalom  alap ján  ,, U ilsan’’ néven ricinusból készí­
te t t  m űszálat hoz forgalom ba, ez a  francia nylon. A ric inus-dará t iparilag
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m éregtelenítve á lla ttakarm ányozási célra lehet felhasználni. A m éregtelcn 
ric inusdara  rendszeres gy á rtá sa  h azán k b an  in d u lt m eg először m agyar 
szabadalom  alap ján .

Ú jabb  zsiradék stabilizáló an tiox idáns rendszerekről ta r to t t  előadást 
Bér gél (A rgentína). Ism erte tte  az izon iko tinsavh id razido t (izomiacid), 
a  4— 4’ diam inodifenilszulfonátot és a 4-acetilam inobenzaldehidszem ikarba- 
zont (TBL). Az an tioxidációm echanizm ust összefüggésbe hoz ta  a  k em o te rá ­
piás an tim ikobak teriá lis  tevékenységgel.

M agyarország zsiradékbázis nyersanyagait és v izsgálati és kísérleti 
eredm ényeit ism erte tte  a  m agyar Jáky .

Papnőt előadása szerin t a  ké tbáz isú  zsírsavak a  m űanyagvonalon  
érdekesek m in t alapanyagok, de fiziológiai jelentőségük is lehet.

A ntóniám  és Daghetta (Milano) a  va j új ana litik a i m u ta tó szám áró l 
szám oltak  be.

Etienne  (Liege). A k a ta litik u s  hidrogénezéssel k a p o tt  zsíralkoholok 
vizsgálatának  új techn ikájáró l szám olt be. K ülönösen az aldehidek és a  
Zeissl-reakciót adó vegyületcsoportra  ism erte t m ódosíto tt v izsgálati m ód­
szert.

Gauriloff (Bruxelles) a m onoetano lam in lau ram id  g yártásná l k e le tkeze tt 
nem  k ívánato s am in  és lau rinszappan  m eghatározására  ism erte t m ódszert. 
A m eghatározást e lek tro titrim etriáva l a  m odellekkel fe lve tt görbékkel 
váló összehasonlítás révén  végzi.

M otoyama  és Okada (K yoto) alkalm as kolorim etrikus m ódszert ism erte 
t e t t  a  szulfonált o lajokban jelenlevő kis m ennyiségű szervetlen szulfátok 
m eghatározására. ,

Foresli és G uiffrida  (C atania) ism erte tték  az á lta lu k  k ido lgozott e ljá­
rásokat, m elyek révén  aceton-vízkeveréket lehet használn i az olajok sav- 
ta lan ítására . Az így  t is z títo tt  olajok jó finom ítványok  és étkezési célra is 
f elh aszná Ihatok .

Gilles (Marseille) olajok finom ítására  k ido lgozott e ljá rás t ism erte tt 
detergensek segítségével. D etergensek a lkalm azásával az olajok semleges 
olajveszteség nélkül frakcionálhatók  és a lúgos finom ítás tökéletesebben 
m egy végbe.

D am , Lundberg, Bernhardt, Lébreton és m ások á lta l eddig végzett é rté ­
kes zsiradék-táplálkozáséle ttani k u ta tá s i eredm ények részleges g y ak o rla tb a  
vételét leh e te tt m egállap ítan i a legújabb francia  m argarinkészítm ényeknél.

Az A stra-gyár készítm ényében  az alapzsiradék  helyes összeállításával 
b iztosítják  a  megfelelő vajszerű  konzisztenciát, m elyet még tovább  ja v í ta ­
nak em ulgátorok (m onoglicerid, foszfatid) bekeverésével. B iológiai é rték  
emelése érdekében tokoferolt (stabüizá tor) k a ro tin t és kb . 5— 7% linolsav- 
gliceridet ta rta lm azó  zsiradékot kevernek a m argarinhoz. A tejes m argarin  
teljesen k im en t a  divatból, am ió ta  az arom atizá lást jó szin te tikum okkal 
m egoldották.
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Az élelmiszerek minőségellenőrzését támogató 
szabványosító m unka

T O R B Á G Y I-N O V Á IC  L Á S Z L Ó  
M a g y a r  S z a b v á n y ü g y i H iv a ta l ,  B u d a p e s t  

É rk eze tt: 1958. m á ju s 22.

A m inőségellenőrzés a lap ja  am inőség  h a tá ro zo tt m egszabása. E z a  m eg­
állap ítás term észetesen  az élelm iszeripari term ékekre is vonatkozik , annak  
ellenére, hogy m egvalósítása számos esetben nagy  nehézségekbe ü tközik  
és nem  egy esetben  m arad ék ta lan u l nem  is sikerül.

A m inőség fogalm át közvetlen  jellem ezhetjük a h asznála ti célra való 
alkalm assággal. E z a  használa ti cél az élelmiszerek esetében látszólag  
egysíkú ; táp lá lkozásra  használjuk  fel őket. H a  azonban az egyes élelm iszerek­
nek a táp lá lkozásra  a lkalm asságát v izsgáljuk, a  m inőség használati jellem ­
zőinek egész sorával ta lá lju k  m ag u n k a t szem ben. Az élelmiszerek használati 
jellem zőit azonban  sem  a  term ékek  m inőségének gyártásközi, sem  pedig a 
kereskedelm i v izsgálatainál, ill. ellenőrzésénél nem  lehet igénybe venni 
s így ezekkel az egyes term ékek  megfelelő vagy nem  megfelelő voltáról a gyártás 
befejezése, ill. használa tbavéte le  e lő tt nem  is tu d u n k  meggyőződni. A hasz­
n á la ti p róbáknak  ugyanis ilyen esetekben nem  sok értelm e volna, m ert ezek 
eredm ényeinek elbírálása, az ezekre é p íte tt m inősítés g y ak ran  teljesen  szub­
jek tív  volna és elvégzésükre kellő idővel sem  rendelkezhetünk . Az ilyen 
irán y ú  vizsgálatok m ár term észetüknél fogva is hosszú ideig ta r ta n a k  
és a term elés m inőségének ellenőrzésére á lta láb an  nem  alkalm asak .

Az anyagvizsgálati tudom ányágak  m űvelőinek fáradozásai következ­
téb en  azonban  m indezek ellenére abban  a helyzetben vagyunk , hogy a hasz­
n á la ti jellem zőkkel egyenértékű, azokkal egyértelm űen összefüggő olyan 
vizsgálati jellem zőkkel rendelkezünk, am elyek a lkalm asak  a  minőség m eg­
h a tá ro zására  is. A v izsgálati (anyagvizsgálati) jellem zőkhöz olyan vizsgálati 
m ódszerek a lkalm azásával ju tu n k , am elyek a  szub jek tív  és véletlen ténye­
zőket m ind  a  v izsgálatnál, m ind  az elb írálásnál kikapcsolják , m egism étel­
hető  és b e ta r th a tó  (laboratórium i) körülm ények k özö tt alkalm azhatók  
és ezálta l összehasonlítható eredm ényeket n y ú jta n a k  (1). A vizsgálati je l­
lem zőket te h á t az élelmiszerek esetében is kellő biztonsággal és eredm ényes­
séggel lehet a  minőség m egszabására és ellenőrzésére felhasználni, ső t ezeket 
minőségi jellem zőként is igénybe lehet venni. Mivel a  m inőségi jellemző a 
term ék  rendeltetésszerű  a lkalm asságára m űszakilag  m érvadó egy-egy 
tu la jdonság  neve, a  v izsgálati jellem zőknek m inőségi jellem zőként! a lk a l­
m azása m inden  o lyan  esetben e lterjed t, am ikor az egyes term ékek  m inő­
ségét meg kell szabni, ill. ellenőrizni kell. A minőség m egszabása a szabvá­
nyokban  tö rtén ik .

V izsgáljuk meg közelebbről, hogyan  lehet az élelmiszerek m inőségét 
a minőségi jellem zők segítségével m egszabni. A minőség eldöntéséhez szük­
séges m érvadó m inőségi jellem zőket a  te rm ékek  szám talan  tu lajdonságai 
közül kell k iválogatni. N yilvánvaló, hogy az o lyan vizsgálati ad a tn ak , 
v izsgálati jellem zőnek, am elyből a  v izsgált term ék használhatóságára 
köve tkez te tn i nem  tu d u n k , a  minőség m egszabásában, összehasonlításában, 
szabályozásában, vagy  fejlesztésében sem m i jelentősége sincs, így ezeket 
a v izsgálati ad a to k a t nem  vesszük tek in te tbe , ill. meg sem határozzuk  a 
minőség m egállapításakor. P élda  erre a  likőrök h am u ta rta lm a , vagy a  to jás 
nélküli tésztakészítm ények  nyers-zsírta rta lm a stb . Az ilyen és ezekhez 
hasonló v izsgálati ada tok  a m inőség m egítélésében nem  m ondanak  sem m it,

* A Lengyel Műszaki és Tudományos Egyesületek (NOT) nemzetközi kongresszusán Var­
sóban elhangzott előadás. (Szerte.)

200



szám os olyan vizsgálati a d a to t tu d u n k  m eghatározni azonban, am elyeknek 
szoros kapcso la ta i van n ak  az élelmiszerek minőségével, azaz használati 
értékükkel. Csak néhány  pé ld á t em lítünk  : a  likőrök a lkoho ltarta lm a, a 
tojásos tésztakészítm ények  éteres ex trak tja , a  cukor h am u ta rta lm a  stb . 
A sokféle m inőségi jellemző kö zö tt azonban  bizonyos szem pontokból kü lö n b ­
ségek m u ta tkoznak , m ert közülük  egyesek in k áb b  a  felhasznált nyersanya­
gokra, a  gyártás technológiai előírásaira vonatkoznak , m ások viszont a 
term ékek egészére engednek következ te tn i. Az elsőnek e m líte tt esetben 
analizáló v izsgálatokról beszélünk, m e rt ezek az anyagok előállításának, 
feldolgozásának m egism erésén keresztü l vezetnek a m inőség m egállap ítá­
sához, m íg a  m ásodiknak  em líte tiné l pedig szintetizáló v izsgálatokról szó­
lunk , m ert ezek a  készterm ékek álkaim asságáról az á tvevő  szám ára adnak  
képet. A nalizáló vizsgálati, minőségi jellem zőnek tek in tjü k  pl. a  kenyér- 
esetében a  bél sóm entes h am u ta rta lm á t, am ely a  fe lhasznált liszt m inő­
ségére enged köve tkez te tn i, v iszont a  szintetizáló v izsgálat jó pé ldája  a  
konzervek tartósság i p róbája . A m íg az egyik adatcsopo rt egy-egy ad a ta  
önm agában  rendszerin t nem  elégséges a te rm ék  m inőségének jellemzésére, 
addig a m ásik  a d a t ese tenkén t összefoglalóan jellem ezheti bizonyos fontos 
tu lajdonságok  összességét.

A  m inőségi jellem zőket aszerin t kell k iválasztan i, m ilyen célokat k ív á ­
nu n k  segítségükkel elérni. Ilyen  célok lehetnek a  te rm ékek  (élelmiszerek) 
m inőségének ellenőrzése, a  gyártási technológia fejlesztése, a  m inőségi á tv é ­
te l (minősítés) m egkönnyítése stb . M indezeket a  célokat a  legkönnyebben a 
szabványosítás segítségével érh e tjü k  el, m ert a  szabványokkal az élelm i­
szerek m inőségét, m inőségi fokozata it m egszabhatjuk , a  v á la sz to tt m inő­
ségi jellem zők m eghatározására  k o n k ré tan  m egszabott v izsgálati m ódszere­
k e t írh a tu n k  elő és ennek következ tében  a  m inősítések eredm ényei nagy ­
m értékben  m egegyezőkké vá lha tnak .

Az élelmiszerek m inőségének jellemzésére érzékszervi, fizikai, kém iai 
és m ikrobiológiai jellem zőket szokás felhasználni. Ezeknek a  jellem zőknek 
k iválasztása azonban az egyes élelmiszerek esetében nem  m indenkor egy­
szerű feladat, m ert a  k iv á lasz to tt jellem zőknek nem csak a  m inőséget té n y ­
legesen m egszabónak, hanem  eg y ú tta l könnyen  m eghatározhatónak  is kell 
lenniök. A nehézségeket jól szem léltetik  a  következő példák : a  kenyér friss 
á llapo ta  ny ilvánvalóan  jó minőségi jellemző, de m eghatározására  m a még 
megfelelő vizsgálati m ódszerekkel éppen úgy  népi rendelkezünk, m in t 
ahogyan nem  tu d ju k  az egyes élelmiszerek arom ájá t, zam atá t, ízét, il la tá t 
ob jek tív  m ódszerekkel, m űszeres v izsgálatokkal m eghatározni. Ezek a 
minőségi jellem zők pedig nagy  fontosságúak lennének, mégis m ellőznünk 
kell őket, illetve v izsgála tuk ra  és értékelésükre érzékszervi pontozásos 
értékb írá la ti m ódszereket kell a lkalm aznunk. E bben  rejlik  m agyaráza ta  
annak , hogy az organoleptikus vizsgálatok m a m ár m ind jobban  té r t  n y e r­
nek, mégpedig elsősorban azok a rendszerek, am elyek az értékelés eredm é­
nye it szám szerűen ad ják  m eg (2).

A fizikai és kém iai v izsgálati m ódszereknél á lta láb an  könnyen  meg 
lehet ta lá ln i a  k iv á lasz to tt m inőségi jellem zőnek m eghatározására  alkalm as 
legjobb v izsgálati m ódszert. E gy  kissé nehezebb a  helyzet a m ikrobiológiai 
jellemzők esetében, am elyeknél m ind  az egyes élelmiszerek csíraszám ok 
a lap ján  tö rténő  m inősítése (3), m ind  a  m eghatározásra  szolgáló m ódszerek 
tek in te tében  különös gondosságra v an  szükség (4).

Az egyes élelmiszerek minőségének kifejezése, avagy  szabványosítása  
szin tén  többféle szem pont szerin t végezhető el. E zek a szem pontok a k ö v e t­
kezők lehetnek : érzékszervi, élelm iszerkém iai, élelm iszertechnológiai, ső t 
ú jab b an  táplálkozás-fiziológiai szem pontok is előtérbe kerülnek.
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A m inőségnek organoleptikus szempontból tö rténő  kifejezése többféle 
m ódon tö r tén h e t s ennek m egfelelően az é rték b írá la ti rendszerek is tö b b ­
félék. M ind alárendeltebb  szerepet já tszan ak  az o lyan rendszerek, am elyek 
az értékelés eredm ényét az egyes tu lajdonságoknak , ill. azok fokainak 
m inősítő  jellem zőivel fejezik k i, a jövő kétségtelenül a szám szerű kifejezés- 
m ódot alkalm azó rendszereké (5) ( 6). M agyarországon az élelmiszerek 
tek in télyes részének érzékszervi tu la jd o n ság á t,'o rg an o lep tik u s  m inőségét, 
ső t m inőségi fokozatá t a  Spanyár-féle pontozásos, h ibapon t-levonást a lk a l­
mazó, in d irek t m ódszer segítségével ha tá rozzuk  meg. Más országokban is 
hosszabb idő ó ta  foglalkoznak m ár egyes élelmiszerek m inőségének érzék­
szervi v izsgálatok a lap ján  végzett m eghatározásával, így á lta láb an  ism ertek 
a ’Szovjetun ióban  és az Észak A m erikai E gyesü lt Á llam okban a lka lm azo tt 
100 pontos m inősítő  m ódszerek, vagy R. P lank  racionális módszere, továbbá 
C sehszlovákiának a CSN-előírásokban a  kenyérre  a lka lm azo tt ponlozásos 
m ódszere, de valószínűleg nem  kerü lte  el a  szakem berek figyelm ét az a 
N ém etországban le já tszódo tt v ita  sem, am ely az elm últ évben a  kenyér 
érzékszervi étékelésének m ódszere fe le tt fo ly t le. M indezekből a z t a k ö v e t­
k ez te tést v o n h a tju k  le, hogy az élelmiszerek m inőségének eldöntésénél, 
m eghatározásánál, avagy b írá la tán á l az érzékszervi vizsgálatok és m ódszerek 
szerepe az u tó b b i években jelentősen m egnő tt, ső t a  szám szerű kifejezés- 
m ódo t alkalm azóké erőteljesen az elő térbe kerü lt.

Élelm iszerkém iai szempontból az egyes élelmiszerek m inőségének m eg­
határozása , kifejezése és m inősítése igen hosszú m ú ltra  tek in th e t vissza. 
E zen  a  té ren  a  különböző országok élelm iszertörvényei, kódexei, ú jabban  
pedig a  szabványok  szám os p é ld á já t szo lgálta tják  a legkülönbözőbb élelm i­
szerek élelm iszerkém iai szem pontból tö r té n t minőség m egszabásának.

A m inőség m egszabásának élelmiszertechnológiai szempontjai egyarán t 
érvényesülnek a régebbi élelm iszertörvényekben és a  m ai szabványokban  is. 
Mégis nagy  különbség áll fenn a  k é t szabályozásm ód között, mégpedig a 
szabványok  előnyére. K öztudom ású ugyanis, hogy a  szabványok á lta lában  
kerü lik  a  pon tosan  m egszabott technológiai előírásokat, mégis számos példát 
ta lá lh a tu n k  a rra , hogy az egyes szabványok  minőségi követelm ényeinek 
teljesítése egy bizonyos, m eghatá rozo tt technológiai fo lyam at alkalm azási 
kényszerét von ja  m aga u tán . H iv a tk o zh a tu n k  i t t  például az élelmiszer- szab­
ványokban  gy ak ran  m eg ta lá lha tó  hom ok ta r ta lo m ra  vonatkozó előírásokra, 
am elyek következ tében  a  konzerv iparban  az előkészítő m unkála tok  során 
a  mosás m űveleteire, azoknak  technológiai m egoldásaira nagy gondot 
kényszerülnek fo rd ítan i.

Az élelm iszerek esetében ú jab b an  m ind jobban  előtérbe kerülnek 
a  minőség m egszabása során ennek a kérdésnek táplálkozás-fiziológiai 
vonatkozásai. Ezek a  törekvések ny ilvánvalóan  nagyon is helyesek, de ma 
még m eglehetősen távo l vagyunk  a ttó l, hogy érdem üknek megfelelő számí- 
tásbavéte lükrő l beszélhetnénk. A m ennyiben az élelmiszerek m inőségét a 
táplálkozás-fiziológiai ism ereteink szem pon tja it is figyelem be véve k ív án ­
n án k  m egítélni, úgy a  következőket kellene ten n ü n k  : 1

1. A jelenleginél nagyobb figyelm et kell fo rd ítanunk  az élelmiszerek 
érzékszervi tu la jdonságaira , éspedig nem csak a kü lső t illetően, hanem  az íz 
és a  szag tek in te téb en  is, m in d  a  fogyasztókra, m ind a term elés á tlagára  
nézve.

2. É lelm iszerkém iai szem pontból az élelm iszereknek nem csak a  v o n a t­
kozó élelm iszertörvények előírásait kell kielégíteniük, hanem  az em líte tt 
szem pontok szerin t e lkész íte tt szabványok követelm ényeit is.
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3. N agyobb gondot kell fo rd ítan i az élelmiszerek gyártási technológiai 
előírásaira és el kell érnünk , hogy a  nyersanyagok előkészítését (begyűjtésé t 
és a feldolgozásig szükséges tá ro lásá t is), feldolgozását egy bizonyos — nem  is 
m inim ális —  táplálkozás-fiziológiai h a tá s  b iz tosítására  tö rekvés jellemezze.

4. A  kalorikus táp é rték  m egállap íto tt ha tá ré rtéke inek  b e ta r tá sa  m ellett 
szem e lő tt kell ta r ta n i az élelmiszerek term észetes h a tó anyaga inak  optim ális 
m egóvását is.

Meg kell á llap ítan u n k , hogy az ilyen irányú  tö rekvéseknek az élelmisze­
rekkel foglalkozó szakir odalom ban m a m ár szám os p é ld á já t ta lá lh a tju k  meg, 
de a szabványifodalom ban  m ég csak szórványos közlem ényekkel ta lá l­
kozunk. E z u tóbb iak  közül k i kell em elnünk tíáhrens (7) állásfoglalását, 
aki az élelm iszerszabványosítás gyako rla ti kérdéseinek egyik figyelem re 
m éltó képviselője.

A szabványoknak  a  m inőséget m egszabó szerepéről és á lta láb an  m űszaki 
és' gazdasági jelentőségéről úgy vélem  nem  szükséges e helyen m egem lékezni. 
Szükséges azonban  ennek a  nagy jelentőségű kollek tív  m űszaki m u n k án ak  
a rra  a  vonatkozásaira  rám u ta tn i, am elyek a  m inőség egyértelm ű m eg­
határozásával lehetővé teszik  a te rm ékek  k ieg y en líte tt és m eghatá rozo tt 
sz in tű  term elését, v a lam in t m inőségi fokozatok elkülönítését. N yilvánvaló, 
hogy az élelmiszerek esetében is kell a  term elés m inőségét ellenőrizni, 
mégpedig egészen m ás módszerekkel, m in t m ás iparokban . Az élelmiszerek 
minősége á lta láb an  rövidebb-hosszabb idő a la t t  m egváltozik, esetleg teljesen  
elromlik, m ások viszont igen röv id  idő a la t t  a  fogyasztókhoz kerü lve a  
minőség ellenőrzését nehezítik . Ilyen  körü lm ények  kö zö tt csak jól m egsza­
b o tt m inőségi előírásokkal, szám os esetben jól e lk ü lön íte tt m inőségi fokoza­
tokkal, m ás esetekben v iszont csak egyetlen  minőség • engedélyezésével, 
va lam in t racionális és ha tékony  ellenőrző szervezettel lehet a  term ékek 
m inőségét a term elés fo lyam ata i a la t t  és közvetlenü l u tán a , v a lam in t a 
kereskedelm i forgalom ban ellenőrzés a la t t  ta r ta n i. E zekre a  célokra a  g y a­
ko rla tb an  is igen jól bevált a  m inőségi követelm ényeknek, v a lam in t a  vizs­
gála ti és m in tavéte li m ódoknak a  szabványokban  tö rténő  előírása és b e ta r ta ­
tása . Az ily m ódon egységesíte tt m inősítési elvek, a  minőség elb írálásának  
megegyező eredm ényei, va lam in t az ennek fo íyam ányakén t megjelenő 
k iegyenlíte ttebb  m inőségű term ékm ennyiségek nagym értékben  segítik elő az 
élelm iszeripari term elés fejlődését, a  fogyasztók igényeinek jobb kielégítését.
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„Kevert- italok’' vizsgálata
KOTTÁSZ JÓZSEF

Budapest Főváros Vegyészeti é9 Élelmiszervizsgáló Intézete 
É rkeze tt: 1958. jú n iu s  28.

A szeszes ita lok  kereskedelm i forgalm ában  „k ev ertp á lin k án ak ” , vagy 
röv iden  ,,ke v e rtn ek ” nevezik az t az a lkoho lta rta lm ú  ita lkeverőket, m elyet 
rendszerin t a lk oho lta rta lm ú  cukorm entes (pl. rum , pálinka) és cuko rta rta lm ú  
alkoholos ita lok  (likőr) felhasználásával készítenek. Ö sszetételüket országos 
szabvány , vagy  tö rvényere jű  rendelet nem  szabályozza. R endszerin t az 
italm érésekben és egyéb helyeken k ia lak u lt gyakorla t szerin t készülnek. 
A fogyasztóközönség érdekeinek szem e lő tt ta r tá sá v a l igen fontos, hogy eze­
k e t a  m eg nem  h a tá ro z o tt összetételű ita lo k a t ellenőrizzük, vagyis a  
fogyasztóközönség esetleges m egkárosításá t m egakadályozzuk.

T ekintve, hogy az egyes ,, ke v e rtita lo k ” é r té k ta r ta lm á t és á rá t  az 
e lőállításánál fe lhasznált alapanyagok  m ennyisége (százalékos összetétele, 
aránya) és á ra  szab ja  meg, a v izsgálatnak  ezen kom ponensek m inőségi és 
m ennyiségi v izsgála tára  kell k iterjedni.

A  vizezés mértékének kiszámítása. *
A  ,,ke ve rtita lo k n á l” előforduló leggyakoribb visszaélés, a  vizezés az 

a lább i szám ítás szerin t százalékosan k iértékelhető .
L egyen a  k ev ert alkohol ta r ta lm a  % -ban 

x - 1  +  у  p,
( l  ~  100

ahol
l a  fe lhasznált likőr m ennyisége (% -ban) 
p  a  p á linka  m ennyisége (% -ban) 
x  a  likőr a lkoho ltarta lm a tf  % -ban 
у  pedig a  pá lin k a  a lkoho lta rta lm a t f  % -ban 
A k ev e rt cu k o rta rta lm a  % -ban

_  z L l f 
c ~  100  ’

ahol
l a  likő r m ennyisége % -ban 
z  pedig a  cuk o rta rta lm a.
T ovábbá L -\- p  -f- v =  100 .................

ahol v az esetleg hozzáado tt víz mennyisége.
i

x - c  y- P
e s  +  y A W  ..................................................................................1 1  •

x  • c 100
vagy is p =  (a —  — - —  ) — v - ................................................................. j j j

l, a és p  értékeit / .-b e  h e lyettesítv e  
100

v =  100 —  —— — [a • z —  (x — y) • c] ............................................... IV .
У • 2

A  m agyar szabványok globálisan 1 t f  % alkoholtartalom csökkenést enge­
d élyeznek  (kiskereskedelm i forgalom ban), s így

100
v* =  100 —  —----- - [z • (a — l) —  (x —  y) • c I

У • z

2 0 4



Mivel a fenti IV .  összefüggés szerin t 1 t f  % alkoho ltarta lom  csökkenés­
nek á lta láb an  v - nek (>% körü li értékei felelnek meg, ezért m egállap ításaink  
szerin t v ’ 3S 6
értékei az á ru  gondatlan  kezelésére, vagy  tá ro lásá ra  m u ta tn a k  (párolgás, 
tökéletlen  lezárás, nedves táro lóedényzet stb).

v ’ >  ü
értékek azonban m ár az á ru  jelentősebb értékcsökkenésére m u ta tn a k  és 
ekkor m ár szándékos v ízhozzáadást (vizezézést) lehet feltételezni.

A fenti v ’ értékek  az t a  vízm ennyiséget fejezik ki (re la tív  v íz ta rta lo m - 
növekedés), ífielyet 100 m l kevert-rendszer ta r ta lm az  (a likőr- és palink  a - 
kom ponenseken kívül).

A 10Ó m l ke verthez hozzáado tt idegen vízm ennyiséget, a  vizezés m é rté ­
k é t pedig a  10 0 -г;’

v ” - - --------------

vagyis a v ” =  100

l + V
(У- a ) g +  (ж—у) с 

(у —х) с +  а . z
összefüggés adja.

A  keverési arány kiszámítása.
Számos alkalom m al igen fontos a  k é t szeszes ita l (likőr és pálinka) 

keverési a rányának  a  m egállapítása is. A fentiek  figyelem bevételével ezeket 
az értékeket а  I I .  és I I I .  összefüggés szerin t szám íth a tju k  k i :

és V%  = (a
100
У

Az alább i 1. táb láza tbó l leolvasható a  kereskedelem ben leggyak rab ­
ban  k ész íte tt k é t k evertpá linka  keverési a ránya.

I .  táb lá za t

(összetétele:
„Kommersz kevert” „Különleges kevert” .
(om. likőr és kom. pálinka (rum) (Összetétele: kom. likőr és 50%-os rum

Alkoholtartalom Cukortartalom 100 ml-ben Alkoholtartalom Cukortartalom
tf- % g/100 ml likőr ml pálinka ml tf. % g/100 ml

25,00 40,0 100 0 25,00 40,0
25,75 38,0 95 5 26,25 38,0
26,50 36,0 90 10 27,50 36,0
27,25 34,0 85 15 28,75 34,0
28,00 32,0 80 20 30,00 32,0
28,75 30,0 75 25 31,25 30,0
29,50 28,0 70 30 32,50 28,0
30,25 26,0 65 35 33,75 26,0
31,00 24,0 60 40 35,00 24,0
31,75 22,0 55 45 36,25 22,0
32,50 20,0 50 50 37,50 20,0
33,25 18,0 45 55 38,75 18,0
34,00 16,0 40 60 40,00 16,0
34,75 14,0 35 65 41,25 14,0
35,50 12,0 30 70 42,50 12,0
36,25 10,0 25 75 43,75 10,0
37,00 8,0 20 80 45,00 8,0
37,75 6,0 - 15 85 46,25 6,0
38,50 4,0 10 90 47,50 4,0
39,25 2,0 5 95 48,75 2,0
40,00 0,0 0 100 50,00 0,0
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A fenti táb láza t értékei csak ak k o r érvényesek, ha  v =  0 , vagyis 
alkoholtartalom csökkenés (relatív  v íztartalom növekedés) nincs. H a  v >  0 , 
akko r a fen ti I I .  és I I I .  egyenletekből kell k iszám ítan i a  keverési a rán y t.

Egyéb kevert-italok ( cocktailok).
A coctailok fogalm át is tu la jdonképpen  a fentiek szerin t leket m eg­

hatá rozn i ; ezeknek a készítésénél az előbbieken k ívü l (likőr és pálinka) 
rendszerin t egyéb anyagokat is felhasználnak : bor, csemegebor, w erm out, 
gyümölcslé (citrom -, narancslé stb .), jég, szénsav tarta lm ú  víz stb .

E zekben az esetekben a  szám ítás m ár igen bonyolult.' E gy  három - 
kom ponensű kevert-rendszernél (pl. W hite lady) a  fentiekhez hasonló 
szám ításoknál az alkohol- és cu rk ű rta rta lo m  értékeken  k ívü l még legalább 
egy harm ad ik  állandó (pl. ham u- vagy sav tarta lom ) ism erete is szükséges.

U N TER SU C H U N G  VON „G EM ISC H TEN  G E T R Ä N K E N “
J . Kottász

Verfasser e rö rte rt die Berechnungsw eise des Masses der W ässerung 
und  des M ischverhältnisses der verw endeten  B estandteile bei der P rüfung  
der sogenannten gem ischten B ranntw eine u n d  Coctails.
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KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E

Rovatvezető : GÁL ILONA

GL AUBITZ— КОСЫ :

A z  erjesztő szervezetek
(Vezérfonál a  szak- és főiskolák 

m ikrobiológiai gyakorlataihoz és az 
erjedésipari üzem ek ellenőrző v izs­
gálataihoz. M ax G laubitz m u n k á já ­
nak  m ásodik k iadása. Á tdolgozta 
R ichard  K och. 87 lap, 36 táb lán  
96 áb rával és m agyarázó szöveggel. 
P au l P arey , 1956, B erlin  és H am ­
burg.)

Max G laubitznak  1952-ben m eg­
jelen t kis a tlasza  m ind  a  szak o k ta­
tásban , m ind  a gy ak o rla tb an  igen 
jól bevált, úgyhogy k ívána to s vo lt 
új k iadásban  m egjelentetn i. Az a t ­
laszt R ichard  K och professzor, a 
m ikrobiológia ta n á ra  a  berlin i H um - 
bo ld t-E gyetem en dolgozta á t.

M int a könyv  alcíme is m u ta tja , 
a  szerzők célja az, hogy vezérfona­
lu l szolgáljon a különböző szak- és 
főiskolák m ikrobiológiai gyakorla­
ta in , va lam in t az erjedésipari üze­
m ek ellenőrző v izsgálatainál.

A gazdag képanyag  nagy része a 
különféle é lesz tő fa jtákat és hasonló 
m ikroorganizm usokat ábrázolja, 
m ajd  néhány  fontosabb b ak té rium  
m ellett a  jelentősebb penészféléket 
m u ta tja  be. B ár a szerzők az anyag 
kiválogatásánál elsősorban a  sör- és 
szeszipar igényeit ve tték  figyelembe, 
m u n k áju k  jóí használható  az élel­
m iszerm ikroszkópia számos m ás te ­
rü le tén  is.

Az atlasz tö b b e t n y ú jt, m in t a 
hasonló atlaszok á lta lában , m ert 
nem csak k itűnő  ra jzokban  m u ta tja  
be az erjedési ip arb an  előforduló 
m ikroorganizm usokat, hanem  m ind­
egyiknek töm ör, de mégsem szűk­
szavú jellem zését ad ja , ső t ahol 
szükséges, a  tenyésztési m ódsze­

rekre is k iterjeszkedik , főleg olyan 
esetekben, am elyekben a közvetlen  
m ikroszkópos vizsgálatok nem  ele­
gendők a  különféle élesztő fa jták  
m eghatározásához. Ilyen  esetekben 
jó eredm énnyel használhatók  a 
Lindner-féle cseppkul tú rák , v a la ­
m in t egyéb, az a tlaszban  közölt te ­
nyésztési m ódszerek is.

A zt a  kö rü lm ény t, hogy a tá rg y a lt 
m ikroorganizm usokat nem  m ikro - 
fényképekben, hanem  ra jzokban  m u ­
ta t já k  be a szerzők, azzal okolják 
meg, hogy m ikro  fényképen nem  le­
hetséges a lá tó té r m inden  részét egy­
form a élességgel és pontossággal 
.visszaadni. Ezzel szem ben a ra jz  
lehetővé teszi, hogy a tá rg y n ak  
m inden  részét jól k idolgozott és 
am elle tt é le thű  form ában  m u ta th a s ­
sák  be.

N agy értéke az atlasznak , hogy a 
ra jzo k a t o lyan egyén kész íte tte  
(G laubitz), ak iben  a  szakm ai tu d ás 
a  m űvészi készséggel párosu lt, s 
akinek ra jz a it m inden  v á lto z ta tás  
nélkül á t  lehet e t t  venni a m ű m ásodik 
k iadásába.

A szerzőknek az előbbiekben is­
m e rte te tt felfogását a  m agam  részé­
ről is igen helyesnek ta rto m . Véle­
m ényem  szerin t az elem i ism eretköz­
lésre sokkal a lkalm asabbak  a rajzok, 
m ert m indig  világosabb k ép e t adnak  
a  tárgyró l, m in t a  m ikrofényképek, 
s lehetővé teszik  a fő jellem vonások 
kiem elését. Ezzel szem ben a  fény­
képeknek a dokum entáció  szem pon t­
jából v an  inkább  jelentőségük.

Érdem es m egjegyezni, hogy a 
m u n k a  átdolgozója a fajok m egne­
vezésénél igen helyesen, a  m a é r­
vényes nem zetközi b o tan ik a i sza­
bályza tban  le fek te te tt alapelveket 
alkalm azza, s a helytelen, e lavu lt
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tudom ányos neveket legfeljebb szi­
non im akén t zárjelben em líti meg.

G laubitz a tlaszának  új k iad ásá t 
haszonnal fo rg a th a tják  m ind  az 
erjedési, m ind  az élelm iszeriparban 
dolgozó szakem berek, v a lam in t az 
élelmiszerellenőrzéssel és v izsgála­
to k k a l m egbízo tt in tézm ények dol­
gozói is.

H azslinszky IJ. (B udapest)

RA1BLE, K . :

Egyszerű eljárás kémiai konzer- 
válószerek penészgom bakkal szem­
beni hatásosságának vizsgálatára

(Z. U. L. 107, 501, 1958)
Szerző a  vizsgálandó konzerváló- 

szert folyékony tá p ta la jb a n  oldja 
fel, h íg ítási so rozato t készít, ennek 
tag ja iv a l szű rőpapírkorongokat i t a t  
á t  és ezeken tenyészti a  tesz t-o rga­
nizm usokat. A m ódszer előnyei : 
hely- és anyagtakarékosság , v a la ­
m in t az eddigi eljárásokénál nagyobb 
pontosság.

Gál I . (B udapest)

T H A L E R , H. :

Redukáló cukrok meghatározása pa- 
pírkromatogramokban ceriumszulíá- 
lal

(Die N ahrung, 2, 111, 1958)
Papírkrom atogram okból kiold o tt 

redukáló  cukrok  k v a n ti ta t ív  m egha­
tá rozására  jól bevált Miller- van  
Slyke cerim etriás titrá lá s i eljárása. 
A m ódszer lényege : a  m eghatáro ­
zandó cu k ro k a t lúgos kálium ferri- 
eianid  o ld a tta l reag á lta !ju k  és a k e ­
le tkeze tt kálium ferrocian ido t cé- 
rium szu lfá tta l közvetlenül titrá lju k , 
setopalin  redox ind ikáto r jelenlété­
ben. A cukrok reakció ja  a  lúgos 
kálium ferricianid  o ld a tta l lineáris 
lefutású. A m ódszer fruk tóz m egha­
tározására  is alkalm as. Jo b b  a  szok­
ványos rezes eljárásoknál, m ert el­
kerüli a z t a  könnyen  fellépő h ibát, 
m elyet a  ke le tkezett*  kuprooxid

oxidációja eredm ényez. A szerző 
néhány  redukáló  mono- és di- 
szacharid  á tszám ítási tényezőjét is 
közli.

Gál I . (Budapest)

BA U M G Ä RTN ER, II. :

Csomagoláshoz használt műanyagok 
mikrobiológiai vizsgálata

(E rnährungsforschung 2, 117, 
1957)

Szerző m ódszert közöl az ú jabb  
időkben forgalom bahozott m űanyag  
fóliák bak térium - és penészáteresztő­
képességének vizsgálatára. A lapgon­
do lat : A m űanyagzacskókba a m ik ­
roorganizm usok fejlődésére alkalm as 
táp o ld a to t tö lt, a  zacskót megfelelő 
edénybe helyezi és zá rt részét ugyan ­
azzal a  tápanyaggal veszi körül. 
S terilizálás u tán  a  belső folyadékot 
beo ltja  a  vizsgálandó m ikroorganiz­
m ussal és a z t figyeli, va jon  a külső 
té rb en  is fellép-e zavarosodás, illetve 
o tt  is m egjelenik-e a  beo lto tt m ik ro ­
organizm us.

Gál I .  (B udapest)

F R E IM U T H  U. és PA LITZSCH  R.:

Élelmiszerekhez hozzáadott glula- 
minsav meghatározása

(Die N ahrung  2, 2(1, 1958)
T ek in te tte l a rra , hogy az utóbbi 

években széles kö rben  e lte rjed t szo­
kássá v á lt g lu tam insav  adagolása 
élelmiszerekhez (főleg levesekhez, 
konzervekhez 1— 5 g/kg m ennyiség­
ben), ezek jellegzetes sa já t ízének 
feljav ítására , szükségesnek m u ta t­
kozik k v a n ti ta t ív  glutam insav-m eg- 
határozási eljárás kidolgozása.

Szerzők m indenekelő tt k ritika i 
v izsgálat tá rg y áv á  te tték  a  gluta- 
m insavnak  a- p irro lid inkarbonsavvá 
való á ta lak ítá sa  u tán , h idroxam sav  
form ájában  tö rténő  specifikus kolo- 
rim etrikus m eghatározását. A m ód­
szer h á trán y a i : a  k ifejlődött szín 
arány lag  csekély in tenzitása  és nem 
állandó volta.
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H angsúlyozzák a szerzők, hogy a 
g lu tam insav  közvetlen  m eghatáro ­
zása élelm iszerekben tú lm agas é r­
tékeke t adna, egyrészt, m ert az 
á lla ti szövetekben és szervekben 
m indig v an  szabad g lu tam insav  és 
g lu tam in , m ásrészt pedig, m ert a  
peptidekből és am idokból is k e le t­
keznek h id roxam savak . E lengedhe­
te tlen  feltétel ennélfogva a g lu tam in ­
sav  kü lönválasz tása  pl. elcktroforé- 
zissel és a term észetes g lu tam insav- 
t á rta lom  levonása a k a p o tt é rték ek ­
ből. Az e ljá rás t egy következő dol­
gozatukban  ír já k  m ajd  le.

Gál I .  (B udapest)

VON CZETSCG—L IN D E N  W ALD II 
Egyszerű eljárás bőrkenőcsök védő­
képességének megállapítására.

Fette-Seifen-A nstr. 1. 37. 1957.
A védőkenőcsöknek a bő r felü letén  

összefüggő film et ke ll képezniük, 
am ely  a  nem  k ívána to s anyagok b ő r­
b e ju tá sá t m egakadályozza. E nnek  a 
m egállap ítására  a  szerzők egyszerű 
m ódszert vezettek  be. A kézfejet 
vagy  az a lk a r t bekenik  a  vizsgálandó 
kenőcscsel és egy csepp m etilénkék 
o lda to t cseppentenek rá. 5 perc m úlva 
a  m etilénkéket csapvízzel e ltáv o lít­
ják . Jó  védőkrém  esetén a  k rém  a la tt  
sem miféle kék  színeződés nem  k e le t­
kezik. V ízfelvételre hajlam os vagy 
vízzel elegyedő k rém  a la t t  anná l 
in tenzívebb kék  fo lt keletkezik , 
m inél rosszabb vo lt a  védőkrém  
védőhatása. Ezzel a  jól rep roduká l­
ható  egyszerű m ódszerrel többféle 
típusú  védőkrém  védőképességét 
v izsgálták  meg.

H olényi L. né (  Budapest)

N E U -K A L SR U IIE . R .
Hosszú láncú, negyedrendű ammóni- 
umszármazékok kvantitatív m egha­
tározása.

Fette-Seifen-A nstr. 7. 503. 1957.
A m ódszer azon alapszik , hogy a 

k a tió n ak tív  vegyületek  halogéngyö­
ke N a-p e rk lo rá tta l k v a n ti ta t ív e  k i­

csapható . A reagens feleslege ezü st- 
n i t r á t ta l  K -k ro m át in d ik á to r je len ­
lé tében  m eg titrá lha tó . A ta lá lt  h a lo ­
gén m ennyiségből a mól. sú ly  k i­
szám ítható .

Zephirol (dim etilalkilbenzilam m ó - 
n ium klorid) m eghatározása.

5-g zefirolt 100 m l-es m érőlom bik­
b an  00 m l dest. vízzel e legyítünk, 
m a jd  erős rázás közben 20 m l 70 
%-os - k loridm entes - N a-perk lo rá to t 
ad u n k  hozzá és 15 percre forró v íz­
fürdőbe á llítju k , m íg a lom bik a lján  
sárga, sűrűnfolyó üledék keletkezik. 
E z u tá n  20°-ra leh ű tjü k , jelig tö ltjü k , 
szű rjük , a  szüredék első részletét 
e lön tjük , m a jd  25 m l-t 0,1 n  A g N 0 3 
o ld a tta l ti trá lu n k , K -k rom át je len­
létében.
C etilpiridinium klorid  m eghatározása.

0,5 g vizsgálandó anyag  (szilárd) 
300 m l m érőlom bikban, 150 m l deszt. 
v ízben oldandó. V ízfürdőn m elegít­
jü k , m a jd  rázogatás közben 100 m l 
15 %-os N a-perk lo rá t o ld a to t ad u n k  
hozzá. V ízfürdőn tovább  m elegítjük  
m íg b a rn a  pelyhek vá lnak  le, m ajd  
20°-ra h ű tjü k . Jelig  tö ltés u tá n  
szű rjük , az első rész t e lön tjük  és 
50 m l-t 0,1 n  A g N 0 3-ta l - K -k ro m át 
jelenlétében - m eg titrá lunk .

H olényi L .né ( Budapest)

K R A JC IN O V IC  M D. J . 
JO VANOVIC. J .
Na., C03 és Na HCO, mennyiségi m eg­
határozása egyéb alkatrészek mellett 
szappanporokban

F e tte  Seifen A nstr. 9. 59. 1957* 
59 j.g.

A szappanporok (mosóporok) szap­
p an  m e lle tt rendszerin t szódát, néha 
szódabikarbonáto t, na trium szulfá- 
to t, v ízüveget, n a tr iu m te tra b o rá to t 
is ta r ta lm azn ak , esetleg k ristá ly - 
vizes fo rm ájukban . Szerzők e ljá rás t 
dolgoztak k i a  szóda és szódab ikar­
bóna m eghatározására  a  több i k o m ­
ponens m ellett.

A szappant, vízüveget, ná trium - 
szu lfá to t és n a tr iu m te trab o rá to t a 
szokásos m ódon ha tározzák  meg.
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Az összes (C 0 3)-t pedig Geissler 
készülékben. Az eredeti anyagból 
145 C°-on tö rténő  szárítássa l m eg­
határozzák  az összes nedvességet, 
k ris tá ly v ize t és a szódabikarbóna 
СО2 veszteségét. Az összes víz m eg­
határozása  xylolos desztillációval 
tö rtén ik . A különbség a  szárítással 
k a p o tt súlyveszteség és az összes 
v íz ta rta lo m  kö zö tt ad ja  a  N a H C 0 3 
C0 2 ta r ta lm á t.

H olényi L .né (B udapest)

F A L K E N IIAN W.V. :
Módosított Gerber eljárás a kazein 
z sí r tart aim á n а к megh a tár о z á sá r a

Milchwiss. 12, 103. 1957.
Szerzők 2,82 g kazein t o ldanak  fel 

3% -os • bó rax -o ldatban , 1,825 fs-u 
kénsavval tá r já k  fel és bu ty rom éter- 
ben centrifugálják . A leo lvaso tt é rté ­
kek 0 ,2 % -ra egyeznek az ana litika i 
m ódszerrel k a p o tt értékekkel.

H olényi L .né  (B udapest)

N A A Tr A. YA. :
Gyors módszer magok, maghéjak, 
sütemények olajtartalmának meg­
határozására

Masloboino Z hirovya Prom . 23/9, 
lü — 17 (1957)

Szerzők a m aghéjak  és sü tem é­
nyek oldószeres ex trakció jához szük­
séges tizen k é t ó rá t k é t ó rára , h a t 
óráról m ásfél ó rára , > ille tve négy 
óráról egy ó rá ra  redukálják . A por­
rá tö r t  m in tá t először illékony oldó­
szerrel nedvesítik  meg és u tán a  
az ex trákeió  e lő t t— 15 percig 100— 
105 C°-on m elegítik. A sejtek á lta l 
abszorbeált oldószer m elegítés köz­
ben k iterjed  és feltöri a  se jtfa lak a t, 
ez m egkönnyíti az ex trákciós folya­
m ato t. E gy  m ásik eljárás szerin t 
115— 120 C°-on egy különleges beren­
dezésben levő őrlem ényen 5— 10 
percig levegőt fú v a tn ak  keresztü l és 
ezzel elérik, hogy az o la jta rta lom  
m eghatározásához szükséges idő t 
m agvakná l három  óra t izenöt percre, 
hüvelyeknél és h é jjak n á l egy óra és

harm inc  percre, sütem ényeknél két 
óra és harm inc  percre redukálják . 
M indkét le ír t m ódszert a  szerzők 
gyapo tm ago la jdaráknál is a lka lm az­
ták .

Laczkó L .né (B udapest)

L O V E G R E N  N .V., G U IC E  W .A., 
F E U G E  R.O. :
Készülék zsírok és viaszok kemény­
ségének mérésére
Feuge. J . Am. Oil Chem. Soc. 327. 7. 
1958. •

E z ideig nem  isméi tek  jó m ódszeit 
zsírok és viaszok kem énységének 
mérésére. A kem énység mérésére 
ezeknél az anyagoknál használt m ű ­
szerek á lta láb an  p o n ta tlanok  és 
tap asz ta la ti sk á lá ra  a lapozott ered ­
m ényeket adnak .

Szerzők egy új készüléket ism er­
te tnek , am ely lényegileg a Brine! 1- 
féle kem énységm érő zsírok és viaszok 
kem énységének m éréséhez m ódosí­
to t t  fo rm ája. A kem énység m eghatá ­
rozásához h aszn á lt acélgolyócskák 
á tm érő je  0,125 in. és 0,50 in., az 
a lk a lm azo tt nyom óerő 200 g és (i kg 
kö zö tt változik  a  v izsgált anyag 
tu la jdonságai szerint. A kem énységi 
index kg /cm 2 egységekben m eghatá­
rozható  az előállo tt bemélyedésből. 
Az index gyakorlatilag  független a 
golyó m éretéből, a  terhelés nagyságá­
tó l és a v izsgálat egyéb körü lm ényei­
től, h a  ezek m eghatározo tt ha tárok  
k ö zö tt m ozognak. A kem énység 
viszont függ az anyag  vizsgálat e lő tti 
és a la tti  hőm érsékletétől.

A kem énységi indexeket a k ak aó ­
v a jtó l az egyes g y an ta fa jták ig  szá­
mos anyagnál m eghatározták .

Laczkó L .né (  Budapest)

T Ä U FE L  K . :
Peroxid próba zsírok statikus cs 
dinamikus analízisénél
F ette , Seifen, A nstr. 87. 59. (1957)

Szerző ism erte ti a  peroxidok szere­
p é t a  zsírok au tooxidációjánál. Leír 
egy szín összehasonlító p róbát per- 
oxidszám  (ml 0,002 n N a2S20 3/g zsi-
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ráfi ék) gyors m eghatározására. 1— 2 
csepp zsiradékot 10 m l desz tillá lt 
acetonban  oldanak. 50 m l 10%-os 
N H 4SCN-ben, am ely 0,5 m l cc. 
II2S 0 4-t ta rta lm az , feloldanak 5 g 
F eS 0 4 t  és ehhez az o ldathoz 0,7 g 
v aspo rt is adnak . Az így elkészí­
te t t  o lda t 2,5 m l-hez 12,5 m l frissen 
desztillált v izet és 12,5 m l aeeton t 
adnak  és elegyítik az 1 ille tve 2 
csepp zsiradékot ,ta rta lm azó  10 m l 
acetonnal. Színösszehasonlító o lda­
to k a t úgy készítenek, hogy 30%-os 
Со/N O 3/2 o ldat a liquo t részeit 50 m i­
re h íg ítják  5 : 1 m etilalkohol : viz 
elegyével, am ely  100 m l-kén t 10 
m l cc. H Cl-t ta rta lm az . A C O /N 0 3/2 
oldatból 1,4, 10 és 20 m l-t h íg ítva  
1, 2, 3, ille tve 4 peroxidszám nak 
megfelelő színű o lda to t k apunk , 
ha  a v izsgált zsiradékból 10 m l 
aceton k é t cseppet és 5, 6, 7 : 5, 
illetve 10 peroxidszám nak megfelelő 
színű o ld a to t k ap u n k , h a  a  v izsgált 
zsiradékból 10 m l aceton egy csep­
p e t ta r ta lm a z o tt

Laczkn L .né ( Budapest)

ROCH  Ti. ÉS W ILLIA M S R. C.
Dialízis mint analitikai segédeszköz.

A naly t. Chem. 30, 1258, 1958.
• A dialízis m in t an a litik a i segéd­

eszköz alkalm as m olekulák m éretei­
ből eredő különbségek k im u ta tására , 
v a lam in t heterogenitási p róbakén t. 
A m ódszer s tan d a rd iz á lt o ldatokban  
dialízisnak a láv e te tt anyagok sebes­
ségi eg y ü tth a tó in ak  m érésén a la p ­
szik. Fel használható  ism eretlen an y a ­
gok jellem zésére és ism ert keverékek 
a lkalm azása esetében dializáló h á r­
ty ák  jellem zésére is.

fíá l I . ( Budapest)

DRAGON G.
Adalék gátlóanyagok kimutatására 
tejben tetrazoliumsónak, mint indi­
kátornak alkalmazásával és a m eg­

különböztetés további lehetősége 
Kluyver erjedéspróba segítségével.

Milchwiss. 13, 304— 14, 1958.

G átlóanyagok  (konzerválószerek, 
an tib io tikum ok) a te jb en  egészségi 
és tejfeldolgozóipari szem pontból 
eg y arán t károsak , m in thogy  hasz­
nos m ik roorganizm usokat gáto lnak  
fejlődésükben. K ényelm esen k im u ­
ta th a tó k s ta b iliz á lt te sz tk u ltú rák  fer­
m entáció j a  révén ’ te trazo lium sónak , 
m in t in d ik á to rn ak  felhasználásával. 
A 2, 3, 5 trifen ilte trazo lium klo rid  
(TTC) ugyanis o lyan vízben köny- 
nyen  oldódó só, am elyet a  tejsav- 
bak térium ok  ferm en tum ai irrev e r­
zibilisen m élyvörös form azanná re ­
dukálnak . A szerző S treptococcus 
therm ophilus és T herm obacterium  
bu lgaricum  1 : 1 a rán y ú  yoghu it- 
keverék tenyészeté t h aszn á lta  fel a  
gá tlóha tás  k im u ta tá sá ra . A gá tló h a ­
tá s t  m u ta tó  te j p róbák  tovább i diffe­
renciálása K luyver erjedési p ró b á já ­
v a l tö r tén t. Érm ek lényege, hogy 
a Saccharom yces eerevisiae (sü tő­
éles ztőben) к  onzerválószereklt el 
szem ben igen érzékeny, an tib io tik u ­
m okkal szem ben azonban  nem . íg y  
lehetővé válik  konzerválószerek és 
an tib io tikum ok  m egkülönböztetése.

A m unkam enet főbb m ozzanatai : 
10 m l te je t kém csőben ö t percig 
82 C°-on ta r tu n k , m ajd  37 C°-ra 
leh ű tjü k , beo ltjuk  1 m l 1 :1 h íg ítású  
у  oghurtk  e v érék tény  és ze tte l, össze - 
rázzuk  és 2 óráig 37 C°-on ta r t ju k . 
H ozzáadunk  0,3 m l 1%-os TTC 
o ldato t, félórán á t  42 C°-on ta r tju k , 
m ajd  a sz ín á rn y a la to k a t piros és 
fehér k ö zö tt egy színskála segítségé­
vel m egállap ítjuk . A gátlóhatású  tej- 
próbáklioz ezu tán  1 m l steril 2 %-os 
glukóz o ld a to t és 1 m l o lyan sü tő ­
élesztőem ulziót adunk , am elynek 
sűrűsége megfelel egy 85 : 15-ös 
bárium szulfátszuszpenziónak . Végül 
k iértékeljük  az erjedés m értékét.

Gál 1. ( B udapest)
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ÉLELMISZER V I Z S G A  LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

KONZERVIPAR
Gyümölcsborok

A gyüm ölcsborok (alm a, m eggy stb .) gy ártásán ak  hazánkban  n in ­
csenek hagyom ányai, előállításuk  csak néhány  év ó ta  folyik konzerv ­
gyára inkban . E nnélfogva a  g y áraknak  -— kellő tapasz ta la to k  h iányában  
—  csupán  a szakirodalom ra tám aszkodva szám os nehézséget kell leküzdeniük, 
hogy a  megfelelő m inőséget b iztosítsák . Ez többé-kevésbé sikerü lt is, de 
még m indig gy ak ran  fordu lnak  elő h ibák , m in t pl. szavatossági időn belül 
bekövetkező utóerjedés, am elynek következ tében  a  palackok a  k iskeres­
kedelem ben szé trobbannak  ; az ilyen  á rú  forgalom baliozatala term észetesen 
nem  k ív án a to s  a baleseti veszély, egyéb árúcikkek  m egrongálódásának 
lehetősége m ia tt. E zenk ívü l az erjedő folyadék fogyasztása a rra  érzékeny 
egyéneknél kellem etlen  tü n e tek e t is okozhat. Az u tóerjedés oka lehet a  
pasztőrözés e lhagyása vagy a koronadugók rossz zárása, he ly telen  táro lás 
stb . G yakori h ib a  a té te lek  szavatossági időn (6 hónap) belüli megzavaroso- 
dása. E nnek  oka az u tóerjedésen  k ív ü l a  gyüm ölcsborok arány lag  nagy 
vasta rta lm a , fehérje- és pek tink iválások  stb . N éhány esetben kristá lyos 
üledék is előfordul. Szükséges volna e h ibák  kiküszöbölése céljából a b o rá ­
sza tb an  jól b ev á lt derítési m ódszerek k ipróbálása , illetőleg alkalm azása. 
Palackos gyüm ölcsbornál ugyanis b iztosítan i kell a z t az elem i követelm ényt, 
hogy az —  szakszerű  táro lás esetén —  a  szavatossági időn belül „ tü k rö s” 
vagy „ tisz ta ” m arad jon , minősége meg ne változzék. E nnek  érdekében 
szükséges, hogy a  gyárak  labora tó rium ai a k iszá llításra  kerülő  té te leket 
az MSZ 9456 szerin t palackérettség i v izsgálatnak  vessék alá, és csak azokat 
engedjék forgalom ba, am elyek a  vizsgálat következ tében  sem m iféle v á lto ­
zást nem  szenvednek. íg y  a reklam ációk, m inőségi v iták , К  DB eljárások, 
leértékelések m egelőzhetők volnának.

A z MSZ 6950 Méz szab ván y  a fogyasztásra kerülő m ézeket I., II. és
III . o sztá lyba  sorolja.

A  fogyasztóp iac legnagyobb részét az Or-szágos M éhészeti S zövetkezeti 
K özpont e lég íti ki áruval, m elyet ü vegezve  lezárt csom agolásban hoz forga­
lom ba. E zideig  azonban csak II. rendű m éz került forgalom ba. A  vállalat 
a jövőben  I. rendű m ézet k ív á n  forgalom ba hozni a  fogyasztói ár m eg ­
v á lto zta tá sa  nélkü l. (K . J .)
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SÖRIPAR
Sör

A palackozó üzem ek a kereskedelm i forgalom ból visszakerülő palackok 
m osását nem  kellő gondossággal végzik. E lőfordul pl. hogy az előző tö ltés 
jelzései a  palackon  m aradnak  (pl. nyakszalag) s így  joggal feltételezhető, 
hogy a készáru  ellenőrzését (lám pázás) sem  h a jto ttá k  gondosan végre.

U gyancsak szám os esetben előfordult, hogy a lezá rt eredeti palackok 
ű rta r ta lm á b a n  jelentős h iány  m u ta tk o zo tt. A h ián y  oka a  koronadugó 
lezárás tökéletlen  v o lta  („folyós palackok” ).

Igen  gyakori jelenség az is, hogy a  palackok cim kéjén a  fejtési időpon to t 
nem  tü n te tik  fel, s így a szavatossági id ő t nem  lehet ellenőrizni.

Mindezek a rra  m u ta tn ak , hogy a  palackfejtő  üzem ekben a készáru  
ellenőrzését nagyobb gonddal ke ll végezni. (K . J .)

SZESZIPAR
Szeszes italok

A m agyar szeszipar megfelelő kapac itássa l rendelkezik, term elése a 
fogyasztóközönség igényeit teljes m értékben  k i tu d ja  elégíteni.

Felesleges teh á t, hogy külföldi állam okból a külkereskedelem  szeszes 
ita loka t im portáljon , különösen pedig o lyan szeszes ita lo k a t, m elyeknek 
m inősége rosszabb, m in t a  hazai gyártm ányoké. A külkereskedelem nek 
te h á t behozata l e lő tt meg kell v izsgálta tn i a b ehozata lra  szán t á ru t, hogy 
a  hazai követelm ényeknek megfelel-e. (K . .).)

Üdítőitalok
Az alkoholm entes szénsavas üd ítő ita lok  á lta láb an  szabvány  szerin t 

gyüm ölcsszörpöknek (00 %-os cukortarta lom m al) szénsavas vízzel való 
h íg ításával készülnek.

H a  a szörpgyártásnál nem  kellően k ie rjed t gyüm ölcslevet használnak  
fel a  főzésre, a gyüm ölcslé o lyan anyagokat ta r ta lm a z h a t (fehér-je­
pek tinanyagok, stb .) m elyek alkohol hozzáadására, de gy ak ran  m ár a 
szénsavas vízzel való h íg ításnál is k iválnak , s az i ta l t  hom ályossá, opálossá, 
ső t zavarossá teszik. A zavarosodás üledékképződésre vezethet, s az üledék 
képződése közben az ita lb a n  levő festőanyagot abszorbeálhatja , s így az 
üd ítő  ita l el is színtelenedhetik .

Az ü d ítő ita l gy ártásán á l a  készárú  konzerválására  szorb insavat hasz­
nálnak  fel, am it alkoholos ol d a tta l v iszneka szörpanyagba. Az alkohol hozzá­
adásakor a fentiek szerin ti gyártásiul» s szörpből k é sz íte tt ü d ítő ita l teh á t 
érzékszervileg nem  felel meg az MSZ 20 009 szabvány  szerin ti ü d ítő ita lnak , 
m ert üd ítő ita l gyártására  nem  megfelelő szörpből készült. Az ü d ítő ita lt 
gyártó  vállalatok te h á t m inden szörp té te lt vizsgáljanak meg, hogy ü d ítő ­
ita l gyártására  alkalm as-e ? (K. J .)

Ecet
A MSZ 1 (559 szabvány  előírja, hogy az ételecet finomszeszből, 

vagy nyers szeszből szeszecet bak térium ok  h a tá sá ra  bekövetkező ecetes 
erjedés ú tjá n  e lőállíto tt term ék. Ism eretesek még m ás ece tfa jták  is : borecet, 
gyümölcsecet, esszencia-ecet (faecet) és sz in tetikus ecet.
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H azánkban  is külfö ld i pé ldára  h ivatkozva faecetet szándékoznak é te l­
ecetkén t forgalom ba hozni. A b e m u ta to tt kb  80 %-os faecet m in ták a t 
m egvizsgálva, kellem etlen  m ellékszaguk és izük m ia tt étkezésié a lk a lm a t­
lannak  m inősíte ttük .

A sz in te tikus és facet kellő kém iai tisztaság m ellett sem azonos é itékű  
az erjedési ecettel, m e it nem  ta r ta lm azza  azokat a zam atanyagokat, am elyek 
az erjedési ecetben jelen vannak .

A faecetnek é te lecetkén t való fo rgalom bahozatalát aggályossá teszi 
azonkívül az a körülm ény, hogy olyan falepárlási m ellékterm ékek ju th a tn a k  
a  m egengedettnél nagyobb m értékben  a faecetbe (m etilalkohol, fenolok, 
p irid in  stb .), am elyek nagym értékben  károsak  az egészségre.

T ek in te tte l a rra , hogy a faecettel kapcso la tban  konzerválási tap a sz ta la ­
tok  még nem  á llnak  rendelkezésre, a  faecetnek erre a célra való használható ­
ság á t csak konzerválási előkísérletek dön the tik  el.

(B. F.)

ÉDESIPAR
Az édesipar te rü le tén  új m inőségi feltételek elkészítését és k iad ásá t 

tervezik. A z anyag felöleli az összes jelenleg forgalom ban levő, vagy  a  cikk- 
lis tán  szereplő édesipari term ékeket. A  kereskedelem  ja v a s la tá t m ár elkészí­
te t te  s jelenleg az t az ipari szakem berek tanulm ányozzák.

Az édesiparban  rövidesen elkészülnek az un. minőségi törzslapok. 
Ezek ta rta lm azzák  az egyes készítm ények összes fizikai, kém iai és organolep- 
tik u s  tu la jdonságait, az anyagnorm ában  szereplő nyersanyagok a rán y á t, a 
csom agolást és a választéko t. A törzslapok gyűjtem ényes k iad ásá t is tervezik. 
Ezek b irto k áb an  m ind  a  kereskedelm i m inősítés, m ind  a  minőségvizsgáló 
állom ások b írá la ta  könnyebbé fog váln i. Számos édesipari term éknél csak 
az anyagnorm a b irto k áb an  lehet megfelelő szakvélem ényt m ondani. Az anyag- 
norm ák azonban  titkosak . Most a törzslapok k iadásával ez a nehézség is 
m egszűnik. (R. E.)

Szaloncukor, fondant árük
R övidesen szakértőb izo ttság  lógja tá rg y a ln i az MSZ 9447 (Fondant - 

készítm ények m in tavétele , v izsgálata, rak tározása) és az MSZ 9448 (Szalon­
cukor) m ódosíto tt szabvány javasla tokat. A m ódosíto tt szabványjavaslatok  
célja, hogy szám os o lyan h ib á t küszöböljön ki a  régi szabványokból, m elyek 
m ódszer h iánya, vagy  nem  világos szövegezés stb . m ia tt  nem  te tték  lehető­
vé a minőség k o nk ré t m eghatározását, ille tve  a  je len tkezett h iba  okozójá­
nak  felism erését. íg y  a  kandiszréteg  vastagságának  mérésére, a  folyékony 
és szilárd  fázis arányának  m eghatározására, a légbuborék, té rfogatsú ly  m eg­
állap ításra  is kidolgozott m ódszert ism ertet a m ódosíto tt szabványjavaslat.

Az ip a r  és a kereskedelem  szakem berei rövidesen m egállapodnak a  fo­
lyó évben gyártandó  szaloncukor ízesítésében, vá lasztékában , szem nagysá­
gában stb . A m egállapodásról a nagy- és kiskereskedelem i vá lla la toka t és a 
m inőségellenőrző in tézeteket, illetve állom ásokat tá jék o z ta tn i fogják. 
A szabvány t kiegészítőén a  m inősítésénél az e lfogadott é rtékeke t és je l­
lem zőket is figyelem be kell venni.

F. évre érvényesen is elfogadták az t az előírást, hogy szaloncukrot 
csak tíz  sor m agasságban és m áglyarakásszerűen szabad  táro ln i, vagyis 
csak úgy, hogy a dobozok legalább négy oldalát levegő érje.
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Az egyes gyártási té te lekből folyó évben is a  kereskedelem  gyári m inő­
ségi á tvevő i és" az ip a r képviselői eredeti, sé r te tlen  göngyölegeket fognak 
m in tak én t venni s a  Fővárosi Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló In tézethez  
beküldeni. Ezek a  m in ták  összehasonlító m in ták  an n ak  elb írálására , hogy 
az  esetleges m inőségrom lás (m egkem ényedés, puhu lás , elfolyás, penészedés 
s tb .) oka hely telen  gyártás vagy  hely telen  táro lás.

(R . L.)

Édesipari termékek megjelölése
A Bk. M. É lelm iszer Főigazgatósága szabályozta  a  k is ipari édesáruk 

kötelező megjelölését. K im éréses á ru k  gyüjtődobozán  (am ennyiben nem  szab­
ványos árukró l v a n  szó fel ke ll tü n te tn i  a  gyártó  n ev é t, az á rú  m egneve­
zését, esetleg ízesítésére u ta ló  jelzést és a  kg -kén ti fogyasztói á ra t.

A db-onkénti fogyasztói á ron  forgalom ba kerülő  gyártm ányok  csom agoló- 
lásán  ugyancsak fe ltün te tendő  a gyártó  neve, v a lam in t az á rú  elnevezése és 
a  db -kén ti fogyasztói ár. A m ennyiben 5-dkg-nál nagyobb  egységű 
d a rab á ru  vagy  táb lás  á rú  k erü l forgalom ba, úgy a készítm ény tisz ta  
sú ly á t is fel ke ll tü n te tn i.

(R , L.)

Zselé cukorkák
Az e lm últ években az édesipar k izárólag m esterséges zam atanyagokkal 

ízesíte tt, s agar-agar szilárd ító  anyago t ta rta lm azó  zselécukorkákat hozott 
forgalom ba. G yüm ölcskocsonyát, gyüm ölcsvelőt és p ck tin t ta rta lm azó  k é ­
szítm ényeket nem  g y á rto ttak . A G yőri K eksz és O styagyár a közelm últban  
zselé m álnakúp  néven m álnalevet ta rta lm azó  zselé cukorka g y á rtá sá t kezd te  
el. A cukorka kagylós törésű , zam atos m álna  izű. Mivel agar-agart is t a r ta l ­
m az, a  gyüm ölcskocsonya elnevezéssel nem  ille the tték .

(R. L.)

Likőrös, szeszes édesipari készítmények
Az 1939-ben k ö tö t t  ,,édesipari egyezm ény” szerin t likőrös, vagy sze­

szes elnevezéssel csak o lyan édesipari kész ítm ény t szabad  forgalom ba hozni, 
m ely legalább 2 súlyszázalék a lkoholt ta rta lm az . Számos új édesipari 
készítm ény  k e rü lt az e lm ú lt évben  forgalom ba, m ely k im o n d o ttan  szeszes 
jellegű, pl. Ju lik a  desszert, R um  pom ponette , M orelia stb . E zeknek a  k é ­
szítm ényeknek m inősítésénél a  szesz ta rta lm at is figyelem be kell venni.

(R. L).

Karamellák
A B udapesti K eksz és O styagyár S toli karam ella  néven tejszínes toffee 

karam ellá t hoz forgalom ba. A gyártó  négy színben kész íte tt cellofánpapírba 
csom agolja. E z a  csomagolás m egtévesztő, m ert a  vásárlóban  a különböző 
színű papírok az t a gondolato t ke ltik , hogy a beléjük csom agolt cukorkák 
is m ás és m ás ízűek.

(R. L.)

Nyalóka
R égebben a nyalókának nevezett, hu rkapálc ikával készült kem ény- 

cukorkákat az egészségügyi szervek többször te tték  k ritik a  tá rgyává , m ivel 
a fapálcikák szálkásak vo ltak  s nem  egyszer gyerm ekeknél sérüléseket
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okoztak. Az egyik édesipari szövetkezet ú j nyalóka  készítm ényeit m ár m ű­
anyagpálc ikákkal m u ta tta  be. A kereskedelem  és az egészségügy a  p róbál­
kozást sikeresnek vélem ényezte s rövidesen a n agyban i gyártás is m egindul.

(R. L.)

Csokoládés árúk
A ugusztus hónapban  ta r to t t  ellenőrzések során  többször tap asz ta lh a tó  

vo lt, hogy a  darabos m agokat ta rta lm azó  csokoládés term ékek (tejm ogyorós 
csokoládé stb .) kukacosak  vo ltak . E zé rt fe lh ív juk  a  bo ltvezetők figyelm ét, 
hogy ra k tá ra ik a t gondosan vizsgálják  felül, a  fe rtő zö tt á ru t  azonnal táv o lít­
sák  el, a  rak tárhely iségeket ta k a r ítsá k  ki, hogy a tovább i rom lást s vesz­
teséget m egakadályozzák.

(R. L.)

Fagylalt
- Az MSZ 9442 (te jfagylalt) és az MSZ 9445 (gyüm ölcsfagylalt) ti l t ja  

to jásfehérje  fagylalthoz tö rténő  felhasználását. A vendég lá tó ipar belső 
felépítése nem  teszi lehetővé, hogy a  fagylaltkészítésnél visszam aradó tojás- 
fehérjé t sü tem ényekhez (habkarika , szé lto rta  stb .) vagy  sz á r íto tt tojás- 
fehérjének dolgozzák fel. E zé rt a  vendég lá tó ipar kéréssel fo rd u lt a  M agyar 
Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze tejfagy laltokhoz to jássárgája  
h e ly e tt egész to jás  felhasználását. A szakértők  m eghallgatása u tá n  az 
MSZH úgy  h a tá ro zo tt, hogy az I . oszt. te jfag y la lt készítésénél 6 db. tojás- 
sárgája  h e ly e tt 4 db to jássárgá ja  és 2 db  egész to jás kerülhessen felhasználás­
ra  tej lite renkén t, a I I .  oszt fagy la ltná l v iszont 1 to jássárgája  he lyettesíthető  
egész to jássa l. A  kész fag y la lt fizikai, ille tve kém iai értékei azonban nem  
v á lto zh a tn ak  meg, te h á t az így  k é sz íte tt fagy laltoknak  a  szabványban  előírt 
szá razanyag ta rta lm at, z s ír ta r ta lm a t stb . ke ll ta r ta lm azn iuk . Mivel a  fehérje 
nagy  v íz ta rta lm ú , a részben egész to jássa l készü lt fagy la ltoka t ezért jobban  
kell befőzni (besűríteni).

Tejszínes fagy laltnál lite renkén t négy db to jásfehérjé t szabad a  jövőben 
felhasználni. A to jásfehérje  jobb  á llago t b iz tosít a  tejszínes fagylaltnak . 
A követelm ény  i t t  is az, hogy a  kész fagy la lt e lő írt értékei nem  változha tnak  
meg.

A fagylaltszabványok  a  fagylaltkeverék  összeállítására tá jékozta tó  re ­
cep te t közölnek. E nnek  összeállításánál kb . 5— 6 százalék főzési és a fagy­
la ltkeverék  hűtésénél jelentkező párolgási veszteséget ve ttek  figyelem be. 
Egyes cukrászdák a gyüm ölcsfagylalto t előszeretettel hideg ú to n  készítik , 
m ás szóval a  fagy la ltkeveréket nem  főzik fel. Az így  k ész íte tt fagy lalt 
szárazanyag ta rta lm a többny ire  k isebb az elő írtnál, m ert a  készítők nem  
veszik figyelem be azt, hogy fagylaltkeverékük  a főzés mellőzésével nem  
sűrűsödik  be.

(R. L.)
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