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A harmincas évek végén mind az édesiparban, mind a haztartdsokban
egyre fokozodott a ,szintetikus vanilia”, a kristalyvanillin hasznalata
s részben kiszoritotta a fliszer-vanilidt. Annak ellenére, hogy a fliszervanilia
finomabb zamatl, nehezebb beszerzése, adagoldsa, mindségének fajta és
évjarat szerinti ingadozéasa s nem utolsésorban nagyobb kériltekintést
igényl6é taroldsa miatt szamos felhasznalasi teriileten elényben részesitik a
kristalyvanillint, illetve a bel6le készitett vanillincukrot, vaniliaeszenciat.

A vanillin protokate6hualhedyd szadrmazék, 3-metoxy-, 4-oxy-, ben-
zaldehyd. A vanillinnel kézel azonos, de megkdzelitéleg haromszor erésebb
zamatl a vele kémiailag rokon bourbonal, 3-etoxy-, 4-oxy-, benzaldehyd.

Mindkét vegyiletet felhasznéltdk a vaniliazamat el§idézésére. A bour-
bonal viladgpiaci aranak ingadozésatdl figgéen kihasznalva nagyobb zama-
tositd erejét, rovidesen taldlkoztak a mindéségellenérz6 szervek olyan ese-
tekkel, amikor a vanillint hamisitottdak bourbonéallal (féként vanillincukrok-
ban, s a bourbonalt kristalyvanillinnel (f6ként tiszta készitményekben).

Hazai szerz6k is foglalkoztak a két vegyilet egyméasmelletti megbiz-
haté6 kimutatdsaval. Telegdy-Kovats (1) az égetéses eljarast, illetve az
olvadaspont meghatdrozasat ajanlja mind a tiszta készitmények, mind a
cukortartalmu készitmények vizsgalatdnal. Utébbiaknal a hatdanyagot
éteres kirazassal kiléniti el a cukortél. Jaschik (2) a két vegyilet meg-
kilonboztetésére a hidrazinszulfatot ajanlja. Modszerének lényege, hogy
ellentétben az eddig megjelent irodalmi ismerte tésekkel (3) sésavas
hidrazinszulfat helyett reagensként 0,1 n. hidrazin szulfatot (sésav nél-
kul) hasznal. Mig a vanillinoldat hidrazinszulfat hozzdadasakor meg-
sargul s csak masnap valik ki az oldatbél narancsvords szin( kristaly-
halmaz, addig a bourbonal oldatbdl azonnal sidrga csapadék képzédik,
mely folott az oldat szintelen marad. Vanillin és bourbonal keverékéb6l
a reagens hozzdadéasakor sarga csapadék képzdédik, s a folotte levé oldat
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is sarga szind marad. Osszehasonlito oldatok alkalmazasaval (kolorimetrias
modszer) a vanillin-bourbonal aranya 5—10% pontossaggal meghataroz-
hatd.

Hazankban a vanilia potlasara vanillincukrot és vaniliap6tlo tablet-
tdkat hoznak forgalomba. El&bbi 0,6%, utébbi 1,0% kristalyvanillin tar-
talma. A készit6k tdbbnyire ennél 50%-kai tobb hatéanyagot hasznéalnak
fel azért, hogy a szavatossagi id6 végén (3 hénap) is tartalmazza a készit-
mény a burkolotasakon feltintetett kristalyvanillin mennyiséget.

A vanillintartalom meghatarozasat agy végezzik, hogy a vanillin-
cukorb6l 5—10 g-ot lemériunk, 20 szdzalékos alkoholos oldatban feloldjuk
s timolftaléin vagy fenolftalein indikator mellett mikrobirettdb6l 0,1 n
NaOH oldattal megtitraljuk. 1 ml 0,1 n NaOH oldat fogyasztas 0,0152 g
kristalyvanillinnek felel meg. Vaniliapétlo tablettdknal kotéanyagként
tébbnyire stearint hasznalnak, mely szintén fogyaszt lGgot. Ebben az eset-
ben Ggy jarunk el, hogy a 20%-os alkoholos oldatban oldott vizsgalati
anyagot szlr6papiron megszlrjik, alkoholos oldattal utdnmossuk s a
szlirletb6l végezzik a titralast.

Ujabban a gyart6 vallalatok engedélyt kértek, hogy 0,4% bourbonéllal
0,35% bourbonal tartalom feltintetésével készitsenek vanillincukrot.
A meghatarozast tovabbra is lagos titraldssal végezzik. 1 ml 0,1 n NaOH
0,0166 g bourbonéalnak felel meg. A meghatarozasnal azonban arra is tgyelni
kell, hogy a bourbonalt nem helyettesitették-e részben vagy egészben
vanillinnel.

Attanulméanyozva a két vegyllet megkilonbdztetésére vonatkozo
rendkivil nagy szdmban taldlhaté irodalmi adatot (4), leggyorsabb és leg-
célravezet6bb maodszernek (kilondsen sorozatvizsgélatok esetén) a Dinge-
mans altal ajanlott (5) kromatografias eljaréast talaltuk. A moédszer lényege,
hogy a vizsgalandd anyagbol alkoholos kivonatot készit, s abbdl megfeleld
mindségl szlrbpapirlapra foltokat helyez el. A kromatogramot petroléter-
ben fejleszti ki s alkalmas el6hivéoldattal hivja eld.

Bergner és Sperlich (6) felhivja a figyelmet arra is, hogy a meghataro-
zéasnal tgyelni kell a sz(ir6papiros viztartalmara, mert minél nagyobb annak
viztartalma, annal kisebbek az Rfértékek. Egek és Horrocks (7, 8) Schleicher
és Schiull Ne 597 vagy 604 szlr6papirost ajanl.

Fenti szerz6k kozleményeit attanulményozva s modell kisérletet végezve
a vanillin és bourbonal megkilénbdztetésére az alabbi eljarast tartjuk alkal-
masnak :

A vizsgalandé anyagok el6készitése

1. Vanillincukorb6l 0,5 g-ot lemériink s hozzdadunk 2—3 ml 96%-0s
alkoholt, tébbszér 6sszerazzuk, hogy a vanillint kioldjuk s a cukrot leile-
pedni hagyjuk. Az oldat tisztdjat hasznaljuk fel a vizsgalathoz. Ugy is
eljarhatunk, hogy alkoholos tdrzsoldatot készitiink, s annak csak aliquot
részét hasznalva titralashoz, a visszamaiadt oldatot hasznéljuk fel a kroma-
tografalashoz.

2. Vaniliap6tlé tablettabél 0,5 g-ot lemériink, 5 ml 40%-os alkohollal a
hatéanyagot kirdzzuk, az oldatot sz(rjik s sz(rletét szarazra péarolva, a
maradékot 2—3 ml 96%-os alkoholban feloldjuk.

3. Egyéb élelmiszernél agy jarunk el, hogy a vizsgalandé anyagbdl
10— 20 g-ot lemériink, 30—40 m1l etiléterrel a vanillint, illetve a bourbonéalt
kioldjuk, majd az éteres részt szarazra parolva, a maradékot 2—3 ml 96
szdzalékos alkoholban oldjuk.

Osszehasonlité oldatok:

0,01 szazalékos alkoholos vanillinoldat,

0,1 szézalékos alkoholos bourbonaloldat.
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A szlir6papiros el6készitése és a kromatogram kifejlesztése

Whatman Ne 0 szdmu sz(ir6papirosbél 30x 30 cm nagysagl négyzetes
lapotkivagunk. (Kevesebb minta esetén 20 X 20 cm nagysagu lap is elegendé.)
A sz(ir6papirost félérara szaritdé szekrénybe helyezziik, majd kivéve fél-
oraig levegén allni hagyjuk, s alsé élével parhuzamosan 2,5 cm magassagban
ceruzaval vonalat hdzunk. Ezutan a szlr6papiros oldalélét6l 3 cm tavol-
sagban balr6l jobbra 2,5—3 cm-re egymastél mikropipetta segitségével
1—1 ml vizsgalandd oldattal foltokat helyeziink el a vonalon. Az utols6 két
foltot a vanillines, illetve bourbonalos &sszehasonlité oldattal készitjik.
Egyszerre 1ml oldatot a ceruzaval megjelolt startpontra ne vigyink fel,
mert az igy készitett folt nagyon szétfolyik. Ugy jarjunk el, hogy a pipet-
tdbdl 3—4 csepp kiengedése utdn par méasodpercig hagyjuk a foltot szaradni,
s a tovabbi hozzadast is részletekben végezziik. A foltok helyét jeldljik meg,
hogy azok melyik vizsgalati oldatbdl, illetve 6sszehasonlito oldatbdl széar-
maznak. Ezutdn a sz(ir6papirt megszaritjuk, majd beléle az ismert médon
hengert formalunk, s annak két érintkezé oldalélét cérnadltéssel lazan rég-
zitjuk. Az igy elkészitett szlir6papiroshengert helyezzik négyzetes lveg-
lapon nyugvé lUvegbura ald, melybe el6z6leg kevés vizet, illetve petrolétert
tartalmaz6 két lUvegpoharkéat helyeztink, s egy éjjelen &t hagyjuk allni,
hogy a sz(ir6papir a két oldészer gézével telit6djék.

Whatman Ne 0 szlr6papirnal a szlr6papir viztartalmatol fliggéen az
alabbi Rf értékeket taldltuk (I. tdblazat).

1. tablazat
A szlir6papir viztartalma
5.2% 8,0% 15,1%
Rf érték
Vanillin 0,32 0,18 0,08
Bourbonal 0,80 0,62 0,36
Cumarin 0,93 0,80 0,65

Maéasnap a két folyadékkal teli edénykét a bura aldl kivesszik, helyiukbe
a szlir6papiroshenger atmérdjénél nagyobb Petri-csészét helyeziink, melybe
2 cm magasan petrolétert dntlink, és ebbe allitjuk a hengert. 2—3 6ra alatt
az olddszer felemelkedik a sz(ir6papiros tetejéig. Ugyelni kell arra, hogy az
Uvegbura alja megfelel6en csiszolt legyen, ellenkez6 esetben old6szerveszte-
séggel szamolhatunk, s a Petri-csészébe 6ntdtt petroléter mennyisége nem
lesz elegendd. Utana kivessziik a papiroshengert, levegén megszaritjuk
s a kromatogramot el6hivjuk.

A kromatogram eléhivasa

Az el6hivashoz az aldbbi négy oldatot hasznaltuk :

1. 25 szédzalékos ammadniumhidroxid-oldat,

2. 0,5 g benzidin, 20 ml jégecet és 80 ml 9(>%-os alkohol oldata,

3. 90 ml telitett vizes hidrazinszulfat-oldat és 10 ml 4 n sdsav elegye,

4. 0,1 n alkoholos KOli-oldat.

A megszaritott szlr6épapirost (a henger varratainak szétvagasa utan)
kiteritjuk s Gvegh6l készult leveg6fujés permetez6vel befdjjuk. Az ammo-
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niumhidroxidos, illetve alkoholos k&liumhidroxidos befuvéas utan a foltok
gyengén ellilasodnak, a 2. és 3. sz. oldatokkal bepermetezett sz(ir6papiroson
a foltok megsargulnak.

Az aldbbi Il. tdblazat tinteti fel, hogy az el6hivooldatokkal bepermete-
zett szlr6papiroson a foltok napfényben, illetve UV fényben vizsgéalva
milyen szinben tlintek el6 :

11. tablazat

Napfényben UV fényben

El6hivé oldat
vizsgalva a foltokat

25% -0s Szintelen, 1—2 6rai allas utan vilégos, lilas
animéniumhidroxid-oldat elszinez6dés Sotétkék
Benzidin-oldat A vanillin vilagos, a bourbonal narancs-
sarga Narancsséarga
Hidrazinszulfat-oldat Citromsarga Sargasbarna
0,1 n alkoholos KOH-oldat Szintelen, 1—2 o6rai &llas utdn vilagos
aranysarga Sotétkék

Az el6hivo oldatot sziikség esetén a kereskedelemben kaphaté poliamid
manyagbdl készilt parfimszordval is permetezhetjik, ekkor azonban a
permet egyenlétlen elosztasd, s helyenként esetleg nagy szétfolyd cseppek
képzddnek, és tébb eléhivéanyagra is van sziikség. Az el6hivéas utan a sz(r6-
papirt megszaritjuk s azutan vizsgaljuk. Osszehasonlité oldatok esetén
az R, érték ismerete szikségtelen s a sziir6papiros viztartalmanak kondi-
cionalasara sem kell ugyelni.

Egy-egy szlr6papiroson egyszerre nyolc minta vizsgalhat6. A vanillin
és bourbonal egymas mellett is jol megkilonbdztethetd.

A hasznélt négy el6hivéoldat k6zil a sésavas hidrazinszulfatot talaltuk
a legjobbnak. Benzidinoldatnal a beszéaradt permetcseppek sarga szine
zavarja a foltok felismerését, s meghizhatdo képet csak UV fényben kap-
hatunk. Az amméniumhidroxid csak 0,01 szdzaléknal toéményebb oldathol
felvitt foltokat szinez megfeleléen. Az alkoholos KOH-al el6hivott foltok
képe is csak UV fényben vizsgalhaté. A*sésavas hidrazinszulfattal el6hivott
foltok méar napfényben is jol megktlonbdztetheték. Kell6 gyakorlat mellett
isméit toménységli dsszehasonlité oldatok hasznélata esetén a foltok nagy-
sagabol az is megallapithaté, hogy a vizsgalt vanillincukor vagy vaniliap6tlé
kristalyvanillin, illetve bourbonal tartalma eléri-e a kivant szazalékos
értéket.
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PASNVNYEHWE BAHWNWHA W BYPBOHANA MNMPW MOMOLWMN
XPOMATOIPA®UNA

J1. PaBac

[Ons pasnuyeHns BaHWAUHA W G6ypboHana, HaxogAWMXCA B CMeWaHHOM
COCTOSIHMM (BO BaHW/IMHOM caxape W B APYrUX MNULEBbIX MPOAYKTax) npe-
MMYLLEeCTBEHHO MPUMEHSeTCa XpomaTtorpaguyeckuin metog. Mpu pasBuTumn
CMMPTOBOr0 pacTBOpa MCClefyeMblX BewecTs Ha BatmaH Ne o ¢uabTpo-
BafbHON 6Gymare c netponagupom, 3HauyeHue Rra 6ypb6boHana 6onblie Yem
fnBa pasa npesblwaeT RfBaHuWnnWHa. 3HayeHMe Rra 3aBUCUT OT COAepXaHus
BoAbl (hUNbTpPOBanbHOW OGymarn. [ns nNposBNeHUs MNPUMEHSETCH OMNpPbICKU-
BaHWe C CONSHOKMUC/AbIM PacTBOPOM ruapasuHcynbdata-. Ha nposBneHHOM
XpoMaTorpaMme MATHa BaHWAWHA W Gyp6oHana MUMET NUMOHHO-XENTbI
B CO/IHEYHOM CBeTe, a B Y. B. cBeTe >XeNTOKOPUYHEBLIA LBeT.

UNTERSCHEIDUNG VON VANILLIN UND BOURBONAL
VERMITTELS DER PAPIERCHROMATOGRAPHIE

L. Ravasz

Zum Nachweis von Vanillin und Bourbonal nebeneinander (in Vanillin-
zucker und anderen lebensmittelindustriellen Produkten) ist die papier-
chromatographische Methode vorteilhaft anwendbar. Die Flecke des alkoholi-
schen Extraktes der zu prifenden Substanzen auf Filterpapier Whatman
Ne O werden mit Petrolather auseinandergezogen; dabei betragt der
Rf Wert des Bourbonais das Doppelte des Vanillins. Zum Entwickeln
erwies sich als Sprithreagens salzsaure Hydrazinsulfatlosung am geeignetsten.
Auf dem entwickelten Chromatogramm sind die Flecken des Vanillins wie
auch diejenigen des Bourlponals zitronengelb und im U. V. Licht gelbbraun.

DELECTION OF VANILLIN AND BOURBONAL IN THE PRESENCE
OF EACH OTHER BY A CHROMATOGRAPHIC METHOD

L. Ravasz

The chromatographic method proved to be suitable for the detection
of vanillin and bourbonal in the presence of each other (in powderized sugar
aromatized by vanillin and in other food preparations). On developing the
ethanolic solution of the substances to be examined by petroleum ether
on Whatman Ne O filter paper, bourbonal showed Rf values over the double
value of that of vanillin. As a developing spray, a hydrochlorich acid solution
of hydrazine sulphate gave best results. The spots of both vanillin and
bourbonal on the developed chromatograms were lemon yellow in daylight
and yellowish brown in ultraviolet light.
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Mikroszkdpiai kozlemények IlI.

_ HAZSLINSZKY BERTALAN
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete
Erkezett: 1958. aprilis 21.

A fenti cim alatt két dolgozatom jelent, meg a Mez6gazdasagi Kutatdsok
c. folyéiratban,* amelyekben a gyakorlati mikroszkopia teriiletén szerzett
tapasztalataimat, vizsgalataim eredményeit tettem kozé, hogy altaluk fel-
hivjam szaktarsaim figyelmét egy-egy érdekesebb esetre, s hogy ramutas-
sak a szakirodalomban itt-ott el6fordulé pontatlansdgokra, tévedéseino.
Az egyes tételek szdmozéasa folytatélagos.

9. A paradicsom maghéjanak an. széreir6l
Ha végiglapozzuk az élelmiszermikroszképia kdrébe vago kdzleményeket,
tan- és kézikonyveket, azt talaljuk, hogy még a legismertebbek, mint pl.
Moeller— Griebel (1) és Gassner (2) is helytelenul irjak le és értelmezik
azokat a ,sz6rszer(i” képleteket, amelyek a paradicsom magvainak fellletét
boritjdk és nyélkéasséa teszik.

1. &bra. A paradicsom magvamik keresztmetszete Moeller— Griebel szerint (A. X. Wintén rajza)
Nagyitas nincs megadva

2. altra. A paradicsom niagvanak keresztmetszete Gassner szerint. Nagyitas 200-szoros

+Mezbgazdasagi Kutatasok XII. évf. 250—07. lap, 193?. és XVI. évf. 99—108. lap, 1943.
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Mint a rajzokon is lathai6, mindkét szerz6 valddi sz6l6ket vélt
felfedezni a magvak feliiletén. Moeller— Griebel szerint a magvak bdrszdve-
tének sejtjei egysejtli sz6rokké nének ki, amelyek kupalaktan kiszélesed6
alapb6l kiindulva, fokozatosan kihegyesednek, tgyannyira, hogy ,,lumen”-uk
végil teljesen eltlinik (1. &bra). Azt irja tovadbba, hogy a b6rszoveti (epi-
dermis-) sejtek radialis falai s@r{n hullamosak, s ezt rajzban is bemutatja
(3. abra).

Gassner szerint a ,,terméskocsonya”-bél kimosott magvak egész felile-
tét sz6rok boritjak, amelyek a maghéj hullamos fald b&rszoveti sejtjeib6l
indulnak ki. A magvak keresztmetszeti képén — mmt irja — jél lathatok (?)
ezek a ,,sz6rok”-ben végz6d6 bbrszoveti sejtek (2. abra), felilnézetben pedig
ezeknek a ,,sz6rok”-nek kapcsolodasa az alapi részekhez (4. dbra). Gassner
végll azt a kevésbé szerencsés megjegyzést teszi, hogy a paradicsommagvak
bérszoveti sejtjei f6leg abban kulonbdznek a paprikamagvak bdérszoveti
sejtjeitél (,,bélfodorsejtek™), hogy az utébbiaknal jéval kisebbek és feliile-
tuket sz6rok boritjak.

Vizsgalataim eredményeként arra a kétségtelen megéllapitasra jutot-
tam, hogy a paradicsom magvanak sz6rossége csak latszélagos. A feliiletes
szemléletkor sz6roknek tetszé képletek nem egyebek, mint a maghéj bér-
szoveti sejtjeinek részben elnyalkasodott sejtfalmaradvanyai.

Ezek a sejtele’'ugyanis eredetileg oszlopalaktak, s a felliletre mer6legesen
allanak. Radialis oldalfalaik lécesen vastagodottak. Ezek a sejtek hosszaban
futd sejtfallécek befelé haladva egyre szélesebbek és vastagabbak. Az érni

3. dbra. A paradicsom maghéja felulnézetben Modler— Griebel szerint (A. L. Winton rajza).
Nagyitas nincs megadva
I bra. A paradicsom maghéjanak néhany bérszdveti sejtje és ,,sz6re’ feliilnézetben Gassner szerint-
Nagyitas 200-szoros
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kezdé paradicsomban a sejtfalak fokozatosan elnyalkasodnak, mégpedig a
kulsd, tangecialis sejtfalak teljesen, az oldalsd, radiéalis falak csak részben.
A fentebb emlitett sejtfaliécek tobbé-kevésbé megmaradnak, és mint hosz-
szabb-révidebb nyulvanyok emelkednek ki az épen maradt belsé sejtfalak-
rél. Az utébbiak tovabbra is meg6rzik eredeti, feliilnézetben erésen hulla-
mos kdrvonalaikat (5. 4bra). Hasonl6 bérszdveti sejteket, illetélegb6rszdvetet
ir le Netolitzky (3) més Solanum-fajokban és a velik kozelinkdn egyéb
névényekben.

Az el6adottak alapjan kétségtelen, bogy a paradicsommag fellletén nin-
csenek sz6rok. A széroknek latsz6 képletek nem egyebek, mint az elnyalka-
sodott, illet6leg a tobbé-kevéshé feloldddott bGiszoveti sejtek roncsai.
Ezek alapjan aztis kimondhatjuk, hogy — Gassnev véleményével szemben —
& magvak nem ,terméskocsonyaba”, hanem sajat b&rszoveti sejtjeik ter-
melte nyadlkdba vannak bedgyazva. Az emlitett két szerzének csaknem
megegyez6 tévedése az odaképzelt, de valéjaban nem létezé ,sz6rok”.
A Moeller— Griebel konyvébél reprodukalt 1. &bra (Wintén) érthetetlen,
téves. Nagy fantazia kellett a 4. 4bra alatt kdzolt Gassner-féle rajz elkészi-
téséhez is. Természetesen ez is teljesen elhibazott.

Megjegyzend6 végil, hogy bioldgiai szempontb6l sem latszik valészin(inek,
hogy a paradicsom husos termésének (bogyotermés) magvai sz6ros felule-
tiick volnanak.

5, dbra. A paradicsom bdrszovetének részlete : felill a részleges feloldodéas utan megmaradt sejtfal*
részek szérszeri maradvanyai (oldalnézetben), alul a bérszoveti sejtek el nem nyalkasodott alapi
részei (felllnézetben). Eredeti (Hazslinuzkyné rajza). Nagyitas 200-szoros
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10. A gesztenyepiiré és pétanyagainak meghatdrozdsa mikroszkdépos
vizsgalat utjan

A gesztenyepliiré egyike az édesipar kedvelt nyersanyagainak. Erthet
tehat, hogy régota kerestek és talaltak is olyan novényi termékeket, ame-
lyekbh6l — bér a gesztenyével nem teljesen egyforma élvezeti értékli —
de a gesztenyepliré helyettesitésére (és esetleg hamisitdsara) tobbé-kevéshé
alkalmas terméket lehet késziteni. Az utébbiak kozott legfontosabb a bab
és a sulyom.

Az élelmiszer-mikroszkopiai irodalomban csak a gesztenyével és a bab-
bal taldlkozunk, de ezek szdvettani sajatsdgait is csak nyers allapotukban
ismertetik a szerz6k. Mar pedig sem a gesztenyét, sem a babot, sem a sulymot
nem nyersen, hanem hosszabb f6zés utan dolgozzak fel purének, aminek
soran jellegzetes, keményit6tartalma sejtjeik, intercellularis ragaszto-
anyaguk feloldédasa kévetkeztében egymaéstdl elvalnak, masrészt keményitd-
szemecskéik _felduzzadva, részben feloldédva, eltorzulva, eredeti alakjukat
és szerkezetiiket elvesztik. Maguk a keményitéraktarozé sejtek is tobbé-
kevésbé megnagyobbodnak.

A gesztenye a bukkfafélék csaladjaba tartoz6 fa (Castanea sutiva Mill.)
termése, Un. makktermés, amelynek kemény, fasodott termésfala van.
Ezen beliil egyetlen mag foglal helyet, amelyet a vilagosbarna szin(, papir-
vékonysagu, csokevényes maghéj, s a vele dsszenétt, ugyancsak elcsoke-
vényesedett magfehérjeszovet vesz koriul. A maghéjon belili teret a csira
két nagy, rancos-barazdalt felilet(i sziklevele tolti ki.

A termésfal bels6 feluletét tobb mm hosszd, de igen vékonyfald, egy-
sejtl szérok boritjdk. Ugyanilyenek lathatok, bar joval gyérebben, a maghéj
kuls6é feluletén is. A sziklevelek szovete — kivéve az ardnylag vastagabb
fald bérszoveti sejteket — vékonyfali parenchimasejtelibdl all. A sejtek
liregét valtozatos alakl keményit6szemecskék toltik ki. Az utobbiak tobb-
nyire egyszer(iek, szabéalytalanul kerekdedek, kortealaktak vagy legom-
bolyitetten haromszégléit. Egyes keményit6szemeknek szemdéolcsszer(
flggelékik van. Legnagyobb &tmér6jik néhany mikront6l 30 mikronig
valtozo.

Mindezek a tulajdonsdgok tetemesen megvéaltoznak a f6zés és az
attorés (passzirozas) kovetkeztében. A sziklevél parenchimasejtjei az inter-
cellularis ragasztéanyag feloldédasa kovetkeztében egymastol elvalnak,
tgyhogy a gesztenyeplréb6l készilt mikroszk6pi preparatumokban mar
foleg izolalt sejteket taladlunk. Ezek a sejtek tulnyomdrészt hasab vagy
kockaalakuak, de kihegyesedd, elvékonyodé végi s egyéb formak sem ritkak
kozottik. Leghosszabb atmérgjik 30 és 85 (120) mikron kézdtt ingadozik.
A felduzzadt sejtfalak kozepesen vastagok. A keményit6szemecskék a fel-
ismerhetetlenségig felduzzadtak, Ggyhogy a sejtek belsejét egynemiinek
latszd, aprdészemcseés, joddal kékesfeketén reagalé tomeg tolti ki (6. abra).

A gesztenyeplrében itt-ott megtaldlhaték a vildgosbarna maghéj
nem jellegzetes apré darabkai, esetleg a belsé termésfal, illetéleg a maghéj
bérszévetének szérei is.

A bab a pillangdsviragtak csaladjaba tartoz6 novénynek, a paszulynak
(Phaseolus vulgaris L.) magja. A babnak, mint a pillang6soknak &ltaldban,
jol fejlett és jol differencialodott, tobbrétegli maghéja van, magfehérje-
szdvete azonban csokevényes, s a raktarozas szerepét a csira két, nagy szik-
levele latja el.

A maghéj bdrszovete a fellletre fner6legesen megnyult, oszlopalakd,
Un. paliszad sejtekbdl &ll. A bérszovet alatt a révidprizma alaku taitosejtek
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rétege kovetkezik. E réteg sejtjeinek mindegyikében egy, kivételesen két
kalciumoxalat-kristaly i'ogial helyet. A tartésejtek rétege igen jellegzetes
szoveteleme a bab maghéjanak. A maghéj legbels6 szdovete, a csillagos
parenchima, néhéany osszenyomodott sejtréteghdl all, amelyhez a vele.
szorosan 0sszen@tt, er6sen elcsokevényesedett magfehérjeszdvet csatlakozik.
A maghéj és a vele 6sszen6tt magfehérjeszévet egylitt a kdznapi értelemben
vett ,,babhéj”.

A mag bels6 liregét csaknem egészen a két raktarozo sziklevél tolti ki.
A sziklevelek parenchimascjtjei sokszogletliek, aranylag vastagfaltak,
élesen godorkések, és egyebek mellett keményrtdszemeeskékkel vannak meg-
toéltve. Az utdébbiak nagyok, bab alakuak, vese alaktak vagy elliptikusak,
hosszlsaguk 10—00 mikron kdzdtt ingadozik, de leginkdbb kozépméretliek
a két fenti hatarérték kozott. Rétegzettségik jol lathaté. Jellegzetességik
tovadbbé a keményit6szemecskék hosszaban futd, nagy repedés, vékony elaga-
zasaival.

A f6zott és attért anyagban rendszerint csak az egymastél elvalt,
maganos parenchimasejtekct taldljuk meg. A héjrészek elemei csupan elvétve
fordulnak el6 az attdrt készitményekben.

A f6zés és attorés kovetkeztében a bab szdvettani sajatsagai jelentds
valtozast szenvednek. A sziklevelek sejtjei itt is elvalnak egymastol, s
tébbé-kevésbé megnagyobbodnak. Sejtfalaik godorkéi eltlinnek, s sejtfalak
er6sen megduzzadva, vastag, er6sen fénytoré rétegként veszik korul az
izolalt sejteket. A keményit6szemecskék alaki és szerkezeti sajatsagai
jelentés véltozéast szenvednek : felduzzadnak, rétegezettségik és repedéseik

C. 4bra. A gesztenye sziklevélpareiitliimajanak izolalt sejtjei, f6zés utan. Eredeti (Hinslimszkyni
rajza). Nagyitas 200-szoros
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eltlinnek, csak halvany kdrvonalaik lathaték a sejtek belsejében, sajatsadgos
halézatos-habos szerkezet latszatat keltve (7. abra).

Az izolat sejtek joval nagyobbak, mint a gesztenye sziklevélparenchi-
maéjanak sejtjei. Leghosszabb &tmér6jik 70—170 mikron. Alakjuk leg-
inkdbb letompitottan sokszdgletli vagy tojasdad, ritkdbban tobbé-kevésbé
szabéalytalanul hosszukas (7. abra).

Jod-jédkalium hatasara a sejttartalom egyenletesen kékesfeketére
szinez6dik. Ilyenkor még jobban feltlinnek az erdsen fénytor6, vastag sejt-
falak.

A stlyom (Trapa natans L.) magjat mar az 6korban is ismerték és
fogyasztottdk az emberek. Vizben fézve szaga és ize er6sen emlékeztet a
gesztenyééhez. Erre utal névényiink elnevezése a kiulonféle nyelvekben,
mint pl. chataigne d’eau, marron d’eau, castagna d’acqua, water chestnut:
Innen ered a régibb magyar névénytani irodalom ,,vizi gesztenye” erdsen
konyvszagu elnevezése is (4).

Ujabban ismét ,felfedezték” a sulymot, mégpedig az édesipar szamara.
Ahol b6ven terem, takarméanyozasra is felhasznaljak. .

A stlyom tébb véltozatban nemcsak Eurdpaban, hanem Nyugat-
Azsidban és Afrikaban is él. Nalunk az Alféldon tébbfelé, de kuléndsen a
Tisza és a Drava morotvaiban, holtagaiban, mocsarakban, helyenként

tdmegesen fordul el6. Sokfelé behurcolddott, sét helyenként betelepi-
tették.

7. &bra. A bab sziklevélparenchimdjanak izolalt sejtjej, f6zés utan. Eredeti (Hazslinszkyné rajza).
Nagyitas 200-szoros
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A sulyom a talajban gyokeredzik ; vizalatti levelei sallangosak ;
a viz szinén Gsz6 levelek rombusz alaktak, durvan fogas szélelc, bérnem ek,
nyelik hoélyagoséan felfujt, a hajtds cstcsan, levélrozsaban éallanak.

A stulyom makkjellegl (masok szerint csonthéjas vagy altermés) termése
a vacok, a négytagl csésze és a termésfal dsszendvésébdl keletkezett. A ter-
mésen 4, keresztben atellenes, keményhegy(i, fasodott kiemelkedés, un.
csulék lathaté. Egyes fajtdkon, valtozatokon a csilkok kézil csak kettd
fejlett, vagy pedig mind a négy csdkevényes.

A termés belsejét egyetlen, lapitottan haromszog(, egyik oldalan kissé
dombord, a masikon kissé homord mag foglalja el, amelyet vékony, barna
maghéj takar. Az utobbinak jellegzetes eleme a vastagfalt, barna sejtekbdl
allé szivacsos parenchima, de kiildndsen a spiralisan-halézatosan vastagodott
fald, megnydult sejtekb@l allé réteg. E réteg sejtjei azt a latszatot keltik,
mintha szallitényaldbok elemei volnéanak. Erésen emlékeztetnek tovabbé a
t6zegmohdak an. vizraktaroz6 sejtjeire is.

A magfehérjeszovet a silyomban is cs6kevényes : vékonyfall, szintelen
sejtekbdl épil fel. Hasonléképpen elcsokevényesedett a csira- egyik sziklevele
is, ugyhogy a raktdrozas szerepét a megnagyobbodott, méasik sziklevél
tolti be.

A sziklevél nagy parenchimasejtjei szorosan meg vannak tdltve kemé-
nyitészemcsékkel. Ezek egyszerlek, igen valtozatos alakuak ; igy példaul
szabalytalanul gémbalaktak, letompitottan hérom-, négy- vagy sokszo-
gléit, tojas alaktak, szabéalytalanul gumésak (burgonyagumo), néha hegyesen

8. abra. A sulyom izolalt sziklevélpareiiehiina sejtjei, f6zés utan. Eredeti (llazslimzkyni rajza).
Nagyitas 200-szoros *
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kicsicsosoddk. A szemecskék jelentékeny részén 1—-2—3 4gu, igen finom
repedés, egyeseken pedig finom csikoltsdg, valamint rétegezettség figyel-
het6 meg. A keményitészemecskék legnagyobb atméréje 10—75 mikron
k6zott mozog. Megjegyzendd azonban, hogy a szemecskék méreteik tekin-
tetében nagyobbrészt a fenti fels6 hatar kdzelébe esnek;

A f6tt anyagban a keményit6szemecskéknek mindezek a tulajdonsagai
elmosédnak, s6t el is tlinnek, GUgyhogy a f6zés kdvetkeztében egymastol
elvalt sejtek belsejében mar csak finom hal6zatos-habos rajzolat jelzi az
elcsirizesedett, s6t részben mar oldédott keményit6szemecskék kdrvonalait.
E kép igen emlékeztet a f6tt babnal tapasztalt elvaltozésokra.

Az izolalt parenchimasejtek azonban nagyobbak a bab megfelel
sejtjeinél, leghosszabb atmérdjik 70— 180 mikron kdzdtt ingadozik. A sejt-
falak lényegesen vékonyabbak a bab megfelel§ sejtfalainal. A sejtek kozdtt
tobb a tobbé-kevéshé megnyult alak.

Jod-jédkalium hatasara a sejtek tartalma kékesfeketére szinez6dik ;
ugyanakkor jobban kivehet6kké valnak a stlyom parenchimasejtjeinek

jellemz6 sajatsagai, kilondsen a babnal vékonyabb és helyenként kevésbé
hatarozott sejtfalak.
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COOBWEHWNA OT OBNACTUN mMmukpockKonmnHBbBI X
WCCNEQOBAHWK

B. Xa>KnHcku

9. OT TaK Ha3blBaeMblX «BO/OCKOB» KOXYpbl cemeil Tomara.

ABTOp HamepeBaeTCca pacceATb 06LUiepacnpoCTPpaHeHHY OWunobKy un
4NA 3TON Lenn ykasblBaeT, YTO B InTepaType MWKPOCKOMHbLIX MCCeAoBaHW
nuwesbix npogykTos (Mennep—Ipuben, bacHep u T. f.) «BONOCKWU» KOXYpbl
CeMeH ToMaTa HempaBUAbHO XapakTepusupytotca (1, 2, 3, 4. puc.). ABTop
nokasbiBaa, 4TO 3T (POPMbl B BUAE BOJIOCKOB, OCTATKN YaCTUYHO OCAU3NbIX
KNeTok anugepmuca. Takue KneTKW BHauvane cTonb6oBble M CTOAT B FYCTbIX
pagax nepneHAUKYNAPHO Ha MOBEPXHOCTb. [103Xe MOBEPXHOCTHbIE CTEHKU
KNeTOK MOJIbHOCTbIO, & [/IMHHbIE CTEHKW K/ETOK 4acTUYHO OC/IU3blBalOTCH.
Konunyectso cnu3n HasbiBaeTcad >xene nnogos (5. puc.). BHyTpeHHble,
BO/IbHUCTHbIE KOHTYPbl K/JETOK 3nujepmuca OCTalOTCA B LEOM.

10. K MWKPOCKOMHOMY WCCNef0BaHUIO KalwTaHOBOro MOPe M CypporaTtos.

Ha ocHOBe cOGCTBEHHbIX MCCNefoBarwii aBTOp YyKa3blBaéT M3MeEHEeHWA
nokasbliBalLWMecs BO BpemMs NpPOTUpPaHMa KawTaHa,' 606a M BOAEHOro Kall-
TaHa (Trapa natans). Bo Bpems Takoii onepauuu MapeHXVWMOBble KeTKU
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Cemsfionn, B KOTOPbIX Kpaxmasi XpaHUTCS, YBEUUMBAKOTCA, Pa3aenstorcs,
N30NUPYIOTCH, @ KpaxmanbHble 3epHa [0 Hey3HaBaeMocTu fJedopmupytoTcs
6, 7, 8 puc.).

YKa3aHHble 3 MPOAYKTOB MOXHO pasnuyaTb B BapeHOM U MPOTEPTHOM
COCTOSIHMM Ha OCHOBe CnefyloWMx nokasateneil. KawTaH : MeHblUMe KNeTKM,
NOCPEACTBEHHO TONWME CTEHKU KNETOK, 3epPHUCTHOE COAEpXaHWe K/eToK.
Bo6: 60nblMe KNeTKW, TONbCTble, CUAbHO CBET-NPENOMAAIOLLME CTEHKM
KNeToK, COAepXaHue KNeTOK ceTyatoe-neHucToe. BopgeHol KawTaH : 60/b-
lMe KNeTKU, TOHKMe CTeHKW KNeToK, CcojAepXaHue KieTOoK ceTyatoe-
MeH 1cToe.

MIKROSKOPISCHE MITTEILENGEN III.
B. Hazslinszky

9. Uber die ,Haare” der Samenschale der Tomate. Verfasser will
einen weit verbreiteten Irrtum bezlglich der Mikroskopie der Tomaten-
samen widerlegen. In der Literatur der Lebensmittelmikroskopie (Moeller—-
Griebel, Gassner usw.)steht tiberall die Behauptung, dass die Oberflache des
Tomatensamens mit ,Haaren” bedeckt ist, die aus je einer Epidermiszelle
herauswachsen. (Fig. 1, 2, 3, 4). Nach ETitersuchungen des Verfassers sind
die ,haarartigen” Gebilde keine Haare, sondern Reste der zum Teil ver-
schleimten palissadformigen Epidermiszellen der Tomatensamenschale.
Die Verschleimung beginnt von aussen und schreitet nach innen fort. Die
inneren, wellig-buchtigen Zellwande bleiben (Fig. 5) unversehrt.

Auch in biologischer Hinsicht scheint sehr unwahrscheinlich zu sein,
dass die Oberflache der Tomatensamen mit Haaren bedeckt ware.

10. Zur Mikroskopie des Kastanienpurees und seiner Ersatzstoffe.

Laut Untersuchungen des Verfassers leiden die Kotyledonarzellen der
Kastanie und ihre Ersatzstoffe (Bohnen, Wassernusse) wéahrend des Kochens
und Passierens ziemlich grosse Verdnderungen. Die starkefihrenden
Kotyledonarzellen werden grésser wie im rohen Zustand, sie trennen sich
von einander, und ihre Stdrkekdrner quellen bis zur Unkenntlichkeit auf.

Charakteristische Merkmale sind fiir gekochte und passierte Koty-
ledonarzellen der Kastanie (Kastanienpiree) : kleinere Zellen, mitteldicke
Zellwande, korniger Zellinhalt; fur gleich behandelte Bohnen: grdssere
Zellen, dicke und stark lichtbrechende Zellwénde, schaumig-netzartiger
Zellinhalt; fir ebenso behandelte Wasserniisse: grosse Zellen, diinne
Zellwande, schaumig-netzartiger Zellinhalt (Fig. 6, 7, 8.).
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MUSZAKI FEJLESZTES
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Elelmiszerek egészséguigyi mikrobioldgiai ellenérzésének
fejlédése és feladatai

BATHORY PAL és CSABA KAROLY

Budapest Févarosi Kozegeszsegugyl Jarvani/ugyl Allomas és Orszagos Elelmezés- és Tapléalkozas-
tudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1958. majus 22.

Elelmiszereinknél és ételeinknél a mindségi kivanalmakon tilmenden
elsérendl kodzegészségigyi kdvetelmény, hogy az emberi szervezetre kéros
anyagot ne tartalmazzon, illetve az a megengedett mennyiséget ne haladja
meg, és mikrobioldgiai tisztasdg szempontjabol is megfeleld legyen.

A kémiai tisztasadggal szemben feléallitott kovetelmények messze meg-
elézték a mikrobioldgiai tisztasdg irant tamasztott igényeket. Az egészség-
tigyre vonatkozé tdrvények és rendeletek gyljteménye mar 1834. évben
kiadott ,,Rendelvény”-t ismertet, amely ,,a méreganyagok arulasat, azokkal
valé kuruzslast tiltja”. 1863. évben kelt helytartdtanacsi kdrrendelet a
z6ldre festett mlviragok, viragrészek kulfoldrél valé behozatalat korlatozza.
Az 1874. évi beligyminiszteri rendelet mar moédositja a foldm(velés, ipar és
kereskedelmi minisztériummal egyetért6leg és az Orszagos Kozegészséglgyi
Tanacs meghallgatdsa utan az 1857. évi 10 761. sz. a. kiadott rendeletet,
amely szerint tiltja a méregtartalm0 festékek, az egészségre karos hatasd,
vegyi készitmények tapszerekhez, italokhoz valé adasat. Az 1886. évi kor-
rendelet igy szél : ,,A dohadnyarusoknak egészségligyi szempontbdl megtil-
tatik a burnétot dlom-, czin- vagy egyéb fémedényekben tartani : ezen
célra egyedil tUveg-, porcellan-, ké-, cserép-, szaru-, fa-, vagy papiranyaghol
készilt edények Iévén alkalmazanddék.”

Kifejezetten a taplalkozasegészségiigyrél az 1876. évi XIV. torvény-
cikk szol, amennyiben az egészségre artalmas tapszerek és italok, valamint
az egészségre veszélyes targyak (edények) lefoglaldsardl, elkobzasardl és
megsemmisitésérdl intézkedik. Ezek a torvenyek, rendeletek azonban vegyi
anyagokra vonatkoznak, ami érthet§, mert a kdérokozé baktériumok fel-
fedezése az 1880-as évekre esik.

Hazankban az els6 orvosegészségiigyi bakterioldgiai laboratérium a
Székesfévarosi (kés6bb Févarosi) Kbézegészségugyi és Bakteriologiai Intézet
volt, amely 1889. évben nyilt meg az 1888-ban alapitott péarizsi Pasteur
Intézet kivételével megel6zve a kilféldi nagyvarosokban létesilt hasonlo
intézményeket : a hamburgi 1892-ben, a kdlni és a drezdeni 1897-ben, a
berlini pedig 1907-ben létesult.
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A Févarosi Kbzegészségligyi és Bakterioldgiai Intézet mikddési szabaly-
zatanak 1917. évi modositasa szerint az intézet célja a févarosi kozegész-
ségligyi érdekek szolgalata. Az intézet feladata a fert6z6 ragalyos betegségek
ellen val6 védekezés végrehajtdsaban szilkséges vizsgalatok teljesitése :
a Févarosi Vizmivek és a févaros terlletén hasznéalatban levé kutvizek,
gyégyvizek, uszodak, tisztasdgi firdék vizének mikrobiolégiai vizsgalata,
az élelmiszerek egészségligyi és mikrobiologiai vizsgalata stb.

Itt mar hatarozottan kifejezésre jut az élelmiszerek egészségiigyi és
mikrobioldgiai vizsgalatara vald utasitds. Az allami kdzegészségugyi bak-
terioldgiai intézmények csak a févarosi |Iyen célt intézmény utdn létesiltek-
Elelmiszerbakterioldgiai vizsgalatok végzése attér6 munka volt és csak
1épésrdl 1épésre haladhatott, de az 1936. évi jelentésében beszamol az intézet
az 1931—1936. évben végzett tej- és fagylaltvizsgalatokrél. A mikrobiolégiai
elbirdlas az 0Osszcsira és kolititer alapjan tortént. Paszt6rozott tejeknél a
spords baktériumokat is figyelembe vették, kimutatdsukra a Weinzirl-
probat hasznaltak. 1948. évi jelentésében mar 3865 élelmiszerminta bak-
teriolégiai vizsgalatarél szamol be. Tej, tejtermék, fagylalt, hentesaru,
péksitemény, gylimdlcs eés_ezenkivil az utcai por bakterlumtartalmanak
vizsgalatardl ad jelentést. Elelmezésegészségligyi ismeretterjesztd el6adasok
tartasarol is beszamol.

A Foévarosi Kozegészséglgyi és Bakterioldgiai Intézet — az élelmiszer -
bakterioldégiai laboratorium kivételével— 1949. évben beleolvadt az Orszagos
Kozegészségligyi Intézetbe, majd 1953. évben ismét Gjabb feladatokkal
bévilve, mint Budapest Févarosi Kdzegészséglgyi és Jarvanyigyi Alloméas
kezdte meg mikodéseét és ezt kovették a tobbi tandcs keretében a videki
varosokban létesitett Kozegészséglgyi-Jarvanyugyi Alloméasok. A Fév.
Kozegeészségigyi és Bakteriologiai Intézet Elelmiszerbakteriologiai labo-
ratéoriuma az Orsz. Elelmezés- és Téplalkozastudomanyi Intézet bakterio-
I6giai laboratériuméavéa alakult at, amely szakmai felligyeleti szerve a
Kozegészségligyi-Jarvanyiugyi Allomasok élelmiszerbakteriologiai labora-
tériumainak.

A FO6v. Kozegészségligyi és Bakterioldgiai Intézet csak Budapest
teriiletét latta el, vidék szamara sziikség esetén az Orszagos Kozegészséglgyi
Intézet bakteriologiai laboratériuma végzett élelmiszerbakterioiogiai vizs-
géalatokat, de ezek a vizsgalatok féleg kérokozdkra iranyultak.

Ezek elérebocsatdsa utan a jelenleg egészségiigyi vonalon foly6 vizsga-
latokrél, a Kozegészséglgyi-Jarvanyugyi Allomasok élelmiszerbakterio-
l6giai V|zsgalata|rol kell sz6lni. Az Egészséglgyi Minisztérium 1954. évben,
tehat a KOJAL-ok felallltasaval majdnem egy idében ,Utmutatas” forma-
jaban (amelyet az O. E. T. dolgozott ki,) utasitast adott az élelmiszerek
egységes bakterioldgiai vizsgélatéhoz és elbiralasahoz. Ebben ismerteti a
vizsgalat céljat, megadja az élelmiszer-mikrobioldgiai laboratérium célszerd
elhelyezését, berendezését, sziikséges felszerelését. Szabalyozza a mintavé-
telt, a mintadk feldolgozasdnak menetét, eldirja a vizsgalatokhoz sziikséges
taptalajok pontos dsszetételét, készitésének modjat. A legfontosabb élelmi-
szer szaprofita baktériumtartalmanak hatarértéket szab min6sit6 tablazat
formajaban. Ismerteti a szakvélemények elkészitésének elvi szempontjait
igy remélhet6 volt, hogy azonos metodika, azonos kiértékelési lehet6séget
ad az egybehangzé helyes elbirdlashoz. Ha az ,Utmutatds”-ban kozdlt
metodikai és kiértékelési eljardst valamennyi élelmiszerbakteriolégiai
vizsgalattal foglalkozé laboratériumban alkalmaztak volna, az eltelt id6
utan lehet6ség nyilt volna arra, hogy ma egységes allaspont kialakitasara
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keriiljon sor, az 4&tmeneti modszereknek és értékelési eljarasoknak szabva-
nyositasa megtorténhessék.

Az Egészségiigyi Minisztérium utasitasaban foglaltak a KOJAL-
laboratériumok szaméara kotelez6ek. Betartasukat, helyes alkalmazasukat
az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet mint szakmai
felugyeleti szerv ellen6rzi, és ha vannak is még hidnyossagok, azok lépésrél
1épésre kikliszobolésre kerilnek.

Komoly problémat okoz az, hogy kétott kapacitasukkal mit vizsgalja-
1t a KOJAL-ok ? Minden élelmiszeriparagnal teljes fazisvizsgalat, vég-
termék és kereskedelembdl vett mintdk vizsgalatat elvégezni nem lehet, —
akkor mér az ipardg laboratéoriumi munkéjanak egy részét elvégeznék.
Az egészségligyet elsésorban az érdekli, hogy milyen tisztasdgl a fogyasz-
tadsra keril6 végtermék, — de kétségtelen, az sem kdzombos, hogy milyen
tisztasdgu nyersanyaghol készilt, vagy a gyéartas folyaman milyen mérték-
ben szennyez6dott. Ha a hdékezelt élelmiszeripari végtermék él6 mikro-
organizmust mar nem is tartalmaz, de a gyartds folyaman nagymértékben
szennyezett volt baktériumokkal, egészségligyi szempontb6l nem tekinthetd
azonos értéklinek, mint a tiszta nyersanyagbdl, higiénikusan készilt vég-
termék. Az élelmiszerhez nem tartozd, szennyez6désnek tekintheté bak-
tériumfléranal ki kell emelni azokat a baktériumcsoportokat, amelyeket
mint feltételesen kérokozé baktériumokat ismeriink, mert ezek anyagcsere-
termékei még hékezelt allapotban sem kivanatosak. Ahol a végtermék nem
megfelel6 bakteriologiai tisztasdgu, ott azért kell az ipari fazisvizsgalat,
hogy a szennyezéforrds ismert és kikiiszobolhet6 legyen. Ahol a végtermék
a megengedheténél tébb él6 mikroorganizmust nem tartalmaz ugyan,
de a gyartas helye, menete higiénikus szempontbél kifogasolhaté, ugyancsak
kivanatos a gyartds k6zotti szakaszos vizsgalat. Mindaddig, amig élelmiszer-
iparunk az egészségigyi kdvetelményeknek minden tekintetben (helyiség,
felszerelés, higiénés szemlélet) megfelelni nem tud, addig erre sziikség lesz.

Az élelmiszerbakteriolégiai laboratériumoknak tehat a higiénikus
orvossal szorosan egylttmikddve kell a munkaterileteit a legsziikségeseb-
bek szem el6tt tartdasdval formalni.

Az élelmiszeripar iparagi laboratériumaival ki kell épiteni a kapcsolatot.
Az ipar és egészségigy érdekei csak azonosak lehetnek. Az ipar édeke is,
hogy megfeleld, az egészségre artalmatlan, nem kdénnyen romlé élelmi-
szerekkel lassa el a lakossagot, de nem vitathato, hogy ezen atéren az egész-
séglgy hivatott megallapitani az ezirdnyu koévetelményeket.

Kivanatos lenne az Egészségigyi Minisztérium altal kiadott , TJtmu-
tatds”-nak a szabvanyositadsa, de csak olyan formaban, ami minden tekin-
tetben redlis. Nem lehet olyan kévetelményt feldllitani, amelynek teljesitése
elhérithatatlan akadalyokba ttkézik, de olyat sem, ami egészségigyi szem-
pontbdl nem Kkielégitd.

A kozeljové legfontosabb feladata tehat ennek a szabvanynak a meg-
alkotasa. Ez a munka azonban csak fokozatosan végezheté el, és elGszor
szlikségessé valik az 1954. évben kiadott ,Utmutatas” atértékelése, annak
maodositdsa, ami az érdekelt és illetékes szakemberek bevonéséaval tortén-
het meg. Ezt kdvet6en, a szabvanyositast megel6z6en azonban kdtelezévé
kell tenni valamennyi laboratdrium részére az egységes eljarast, mert csak
ezlUton biztosithaté a targyilagos birdlat és kell6 tapasztalat megszerzése a
szabvany végleges el6készitéséhez.



Szemelvények a parizsi nemzetkdzi zsiradékkongresszus
fontosabb szakmai eseményeir6l

JAKY MIKLOS
Névényolajipari Kutaté Intézet, Budapest

A méasodik nemzetkdzi zsiradékkongresszust 1957-ben Parizsban rendez-
ték meg. A kongresszus el6adasanyaga, valamint az ott folytatott eszmecserék
megerdsitették azt a benyomaést, bogy a zsiradéktudomany és ipar teriiletén
két hatdrozott fejlédési irdny latszik : az egyik az étkezési zsiradékoknak
a kalorias értékliek mellett azok bioldgiai hatasdnak minél szélesebb kdrben
valé vizsgalata, a masik irany pedig a zsiradékipar kemizalédasi vonala,
mely Gjabb zsiradékkészitmények el6allitdsara és tagkor( felhasznéalasara
nyUjt Gjabb lehetéségeket (ide tartoznak a kulonféle Gj zsirsavak, zsirsav-
szarmazékok, polimerizdtumok stb.).

Mindkét irdny a megfelel6 technolégiai kérdéseket is felszinre veti cs
fejlédésének iranyt szab.

Az értékes kongresszusi anyagbo6l szemelvényekben roviden a kovet-
kez6ket emlitem :

Bernhard (Basel) a polietilén zsirsavak biologiai értékelésével foglal-
kozott és megallapitotta, hogy az éhezd allatok kiilonb6z6 szerveiben talél-
hatéd zsiradék Osszetétele megvaltozik és els6sorban az eszencialis linolsav
tinik el, mikézben szervi megbetegedések lépnek fel. Linolsavban dus
zsiradék (tehat pl. napraforgd) etetésével a kor megsziintethet6. Ujabb
eszencialis zsirsavakrol is emlitést tett.

Jacini (Milano) a foszfolipidek (foszfatidok) terén elért legtjabb elméleti
kutatasi eredményeket ismertette. El6adasanak lényegét az a sokféle szin-
tézis képezte, mellyel a biolégiailag fontos foszfatidok mesterséges el6allitasa
lehetséges.

Rutkowski (Warszava) a repce éréskodzbeni allapotanak vizsgalati ered-
meényeit ismertette a lipaz enzimtevékenység és az olajstabilitds valtozasa-
nak tikrében és megdallapitotta, hogy nem szabad az olajmagvakat éretlendl
leszedni, mert az ilyen &ru tarolasanal az erds enzimaktivitds miatt tekin-
télyes minéségromlasnak van kitéve. Megallapitotta tovabba, hogy a tel-
jesen beérett magbol gyartott olaj Iényegesen stabilabb a kevéshé érettbél
gyartottnal, mivel a természetes olajstabilizalé alkatrészek mennyisége
(pl. tokoferol) ekkor éri el a maximumot, az olajstabilitast gatl6 alkatrészek
(pl. klorofill) viszont a teljes beérés &llapotdban minimumot mutatnak.

Nieuiadomski (Danzig) beszamolt a ndvényi olajok finomitdsa kdzben
a bioldgiailag fontos kisér6 anyagok mennyiségi valtozéasairél. Bebizonyi-
totta, hogy a lugos savtalanitas és kulondésen a derit6foldes kezelés alatt a
szterinek mennyisége 40—90%-kalcsokkenhet. Ezek az adatok aldtdmasztjak
a mi hazai térekvéseinket is, melyek szerint az étkezési célra szant novényi
olajokat a biologiailag hatdsos anyagok (vegyiletek) megévéasa érdekében
kiméletesen kell finomitani.

Dupont (Paris) el6adasdban a ricinusolaj krakkolds termékeivel és
mechanizmusaval foglalkozott és megallapitotta, hogy a ricinusolaj a
manyagipar egyik fontos nyersanyaga. Jelenleg a francia , Organieo”
m(anyaggyar francia szabadalom alapjan ,, Uilsan™ néven ricinusbdl készi-
tett miszalat hoz forgalomba, ez a francia nylon. A ricinus-darat iparilag
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méregtelenitve allattakarményozési célra lehet felhasznalni. A méregtelcn
ricinusdara rendszeres gyartdsa hazénkban indult meg el6szér magyar
szabadalom alapjan.

Ujabb zsiradék stabilizal6 antioxidans rendszerekrél tartott el6adast
Bérgél (Argentina). Ismertette az izonikotinsavhidrazidot (izomiacid),
a 4—4’ diaminodifenilszulfonatot és a 4-acetilaminobenzaldehidszemikarba-
zont (TBL). Az antioxidaciémechanizmust dsszefliggésbe hozta a kemotera-
pias antimikobakterialis tevékenységgel.

Magyarorszag zsiradékbazis nyersanyagait és vizsgalati és kisérleti
eredményeit ismertette a magyar Jaky.

Papnét el6adasa szerint a kéthazist zsirsavak a miianyagvonalon
érdekesek mint alapanyagok, de fiziolégiai jelent6ségik is lehet.

Anténidm és Daghetta (Milano) a vaj 0j analitikai mutatészamarél
szdmoltak be.

Etienne (Liege). A katalitikus hidrogénezéssel kapott zsiralkoholok
vizsgalatanak 0j technikajarél szamolt be. Kilondsen az aldehidek és a
Zeissl-reakciot ad6 vegylletcsoportra ismertet modositott vizsgalati méd-
szert.

Gauriloff (Bruxelles) a monoetanolaminlauramid gyértasnal keletkezett
nem kivanatos amin és laurinszappan meghatarozasara ismertet maédszert.
A meghatarozast elektrotitrimetridval a modellekkel felvett gdrbékkel
véalé dsszehasonlitds révén végzi.

Motoyama és Okada (Kyoto) alkalmas kolorimetrikus mdédszert ismerte
tett a szulfondlt olajokban jelenlevé kis mennyiségl szervetlen szulfatok
meghatarozasara.

Foresli és Guiffrida (Catania) ismertették az altaluk kidolgozott elja-
rdsokat, melyek révén aceton-vizkeveréket lehet hasznalni az olajok sav-
talanitasara. Az igy tisztitott olajok j6 finomitvanyok és étkezési célra is
felhasznalhatok.

Gilles (Marseille) olajok finomitasara kidolgozott eljarast ismertett
detergensek segitségével. Detergensek alkalmazasaval az olajok semleges
olajveszteség nélkil frakcionalhaték és a lugos finomitds tokéletesebben
megy végbe.

Dam, Lundberg, Bernhardt, Lébreton és masok altal eddig végzett érté-
kes zsiradék-taplalkozasélettani kutatasi eredmények részleges gyakorlatba
vételét lehetett megallapitani a legGjabb francia margarinkészitményeknél.

Az Astra-gyar készitményében az alapzsiradék helyes osszeallitasaval
biztositjak a megfelelé vajszer( konzisztenciat, melyet még tovabb javita-
nak emulgatorok (monoglicerid, foszfatid) bekeverésével. Biol6giai érték
emelése érdekében tokoferolt (stabliizator) karotint és kb. 5—7% linolsav-
gliceridet tartalmazd zsiradékot kevernek a margarinhoz. A tejes margarin
teljesen kiment a divatb6l, amidta az aromatizalast jo szintetikumokkal
megoldottak.
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Az élelmiszerek min6ségellenérzését tdmogatd
szabvanyosit6 munka

TORBAGYI-NOVAIC LASZLO
Magyar Szabvanyigyi Hivatal, Budapest
Erkezett: 1958. majus 22.

A mindéségellendrzés alapja amin6ség hatdrozott megszabédsa. Ez a meg-
allapitas természetesen az élelmiszeripari termékekre is vonatkozik, annak
ellenére, hogy megvalésitasa szamos esetben nagy nehézségekbe Utkozik
és nem egy esetben maradéktalanul nem is sikeral.

A min6ség fogalmat kdzvetlen jellemezhetjik a hasznalati célra valo
alkalmassaggal. Ez a hasznélati cél az élelmiszerek esetében latszdlag
egysikl ;taplalkozasra hasznéljuk fel 6ket. Ha azonban az egyes élelmiszerek-
nek a tadpladlkozasra alkalmassagat vizsgaljuk, a min6ség hasznéalati jellem-
z6inek egész soraval talaljuk magunkat szemben. Az élelmiszerek hasznalati
jellemzdit azonban sem a termékek min6ségének gyartaskdzi, sem pedig a

kereskedelmi vizsgéalatainal, ill. ellen6rzésénél nem lehet igénybe venni
sigy ezekkel az egyes termékek megfelel6 vagy nem megfelel6 voltardl agyéartas
befejezése, ill. hasznélatbavétele el6tt nem is tudunk meggy6z6dni. A hasz-

nélati probaknak ugyanis ilyen esetekben nem sok értelme volna, mert ezek
eredményeinek elbirdlasa, az ezekre épitett min@sités gyakran teljesen szub-
jektiv volna és elvégzésikre kell6 idével sem rendelkezhetink. Az ilyen
iranyd vizsgalatok mar természetiknél fogva is hosszU ideig tartanak
és a termelés min&ségének ellendrzésére altalaban nem alkalmasak.

Az anyagvizsgalati tudomanyagak mivel6inek faradozésai kovetkez-
tében azonban mindezek ellenére abban a helyzetben vagyunk, hogy a hasz-
nalati jellemz6kkel egyenérték(, azokkal egyértelmlen oOsszefiiggé olyan
vizsgalati jellemz6kkel rendelkeziink, amelyek alkalmasak a minéség meg-
hatdrozasara is. A vizsgalati (anyagvizsgalati) jellemz6khdz olyan vizsgalati
modszerek alkalmazéasaval jutunk, amelyek a szubjektiv és véletlen ténye-
z6ket mind a vizsgalatnal, mind az elbiradlasnal kikapcsoljak, megismétel-
het6 és betarthaté (laboratériumi) korilmények kozott alkalmazhatdk
és ezaltal osszehasonlithatd eredményeket nyljtanak (1). A vizsgalati jel-
lemz6ket tehat az élelmiszerek esetében is kell6 biztonsaggal és eredményes-
séggel lehet a minéség megszabasara és ellenérzésére felhasznalni, s6t ezeket
minéségi jellemz6ként is igénybe lehet venni. Mivel a minéségi jellemzé a
termék rendeltetésszeri alkalmassadgara miszakilag mérvadé egy-egy
tulajdonsag neve, a vizsgalati jellemzéknek minéségi jellemzéként! alkal-
mazasa minden olyan esetben elterjedt, amikor az egyes termékek ming-
ségét meg kell szabni, ill. ellendrizni kell. A min6ség megszabasa a szabva-
nyokban torténik.

Vizsgaljuk meg kozelebbrél, hogyan lehet az élelmiszerek mingségét
a mindségi jellemz6k segitségével megszabni. A mindség eldontéséhez szik-
séges mérvadd mindségi jellemz6ket a termékek szamtalan tulajdonsagai
kéziul kell kivalogatni. Nyilvanvalé, hogy az olyan vizsgélati adatnak,
vizsgéalati jellemzének, amelybdl a vizsgalt termék hasznalhatdosagara
kovetkeztetni nem tudunk, a min6ség megszabasaban, ésszehasonlitasaban,
szabalyozasaban, vagy fejlesztésében semmi jelent6sége sincs, igy ezeket
a vizsgalati adatokat nem vessziik tekintetbe, ill. meg sem hatarozzuk a
mindség megéllapitasakor. Példa erre a lik6rok hamutartalma, vagy a tojas
nélkili tésztakészitmények nyers-zsirtartalma stb. Az ilyen és ezekhez
hasonlé vizsgélati adatok a min6éség megitélésében nem mondanak semmit,

) *A Lenge/el Miszaki és Tudomanyos Egyesiiletek (NOT) nemzetkézi kongresszusan Var-
s6ban elhangzott el6adas. (Szerte.)
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szdmos olyan vizsgélati adatot tudunk meghatarozni azonban, amelyeknek
szoros kapcsolatai vannak az élelmiszerek min6ségével, azaz hasznalati
értékiikkel. Csak néhany példat emlitink : a likérok alkoholtartalma, a
tojasos tésztakészitmények éteres extraktja, a cukor hamutartalma stb.
A sokféle min6ségi jellemz6 k6zo6tt azonban bizonyos szempontokbél kiilonb-
ségek mutatkoznak, mert kdzilik egyesek inkabb a felhasznalt nyersanya-
gokra, a gyéartads technoldgiai el6irasaira vonatkoznak, masok viszont a
termékek egészére engednek kovetkeztetni. Az elsének emlitett esetben
analizalo vizsgéalatokrol beszélink, mert ezek az anyagok el6allitasanak,
feldolgozasanak megismerésén keresztil vezetnek a minéség megallapita-
sahoz, mig a masodiknak emlitetinél pedig szintetizal6 vizsgélatokrél szo-
lunk, mert ezek a késztermékek alkaimassagardl az atvevé szamara adnak
képet. Analizalé vizsgalati, min6ségi jellemzének tekintjik pl. a kenyér-
esetében a bél somentes hamutartalmat, amely a felhasznalt liszt min6-
ségére enged kdvetkeztetni, viszont a szintetizdl6 vizsgalat j6 példaja a
konzervek tartéssagi prébadja. Amig az egyik adatcsoport egy-egy adata
6nmagaban rendszerint nem elégséges a termék mindségének jellemzésére,
addig a masik adat esetenként 0sszefoglaléan jellemezheti bizonyos fontos
tulajdonsagok 0sszességét.

A minéségi jellemzéket aszerint kell kivalasztani, milyen célokat kivéa-
nunk segitséglikkel elérni. Ilyen célok lehetnek a termékek (élelmiszerek)
mindéségének ellen6rzése, a gyartasi technoldgia fejlesztése, a minéségi atveé-
tel (mindsités) megkonnyitése stb. Mindezeket a célokat a legkdnnyebben a
szabvanyositas segitségével érhetjik el, mert a szabvanyokkal az élelmi-
szerek mindségét, mindségi fokozatait megszabhatjuk, a véalasztott ming-
ségi jellemz6k meghatarozasara konkrétan megszabott vizsgalati modszere-
ket irhatunk el és ennek kdvetkeztében a mindsitések eredményei nagy-
mértékben megegyezékké véalhatnak.

Az élelmiszerek mindségének jellemzésére érzékszervi, fizikai, kémiai
és mikrobiologiai jellemz&ket szokas felhasznalni. Ezeknek a jellemz6knek
kivalasztasa azonban az egyes élelmiszerek esetében nem mindenkor egy-
szerl feladat, mert a kivalasztott jellemz6knek nemcsak a min6séget tény-
legesen megszabdnak, hanem egyuttal konnyen meghatarozhaténak is kell
lennidk. A nehézségeket jol szemléltetik a kovetkezd példak : a kenyér friss
allapota nyilvanvaldéan jé min&éségi jellemz8, de meghatarozasara ma még
megfeleld vizsgélati modszerekkel éppen Ggy népi rendelkeziink, mint
ahogyan nem tudjuk az egyes élelmiszerek aromajat, zamatat, izét, illatat
objektiv mddszerekkel, miszeres vizsgélatokkal meghatarozni. Ezek a
mindségi jellemz6k pedig nagy fontossaglak lennének, mégis melléznink
kell 6ket, illetve vizsgalatukra és értékelésiikre érzékszervi pontozasos
értékbiralati maddszereket kell alkalmaznunk. Ebben rejlik magyarazata
annak, hogy az organoleptikus vizsgalatok ma mar mindjobban tért nyer-
nek, mégpedig elsésorban azok a rendszerek, amelyek az értékelés eredmé-
nyeit szamszer(ien adjak meg (2).

A fizikai és kémiai vizsgalati mddszereknél altaldban kdnnyen meg
lehet taldlni a kivéalasztott mindségi jellemzének meghatarozéaséara alkalmas
legjobb vizsgalati médszert. Egy kissé nehezebb a helyzet a mikrobioldgiai
jellemzék esetében, amelyeknél mind az egyes élelmiszerek csiraszdmok
alapjan torténé mindsitése (3), mind a meghatarozéasra szolgalé modszerek
tekintetében kilénds gondossagra van szikség (4).

Az egyes élelmiszerek mingségének kifejezése, avagy szabvanyositasa
szintén tobbféle szempont szerint végezhet6 el. Ezek a szempontok a kdvet-
kez6k lehetnek : érzékszervi, élelmiszerkémiai, élelmiszertechnolégiai, sét
Gjabban taplalkozés-fiziolégiai szempontok is el6térbe keriilnek.
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A mindségnek organoleptikus szempontbdl torténé kifejezése tébbféle
modon térténhet s ennek megfeleléen az értékbirdlati rendszerek is tébb-
félék. Mind aldrendeltebb szerepet jatszanak az olyan rendszerek, amelyek
az értékelés eredményét az egyes tulajdonsdgoknak, ill. azok fokainak
mindsité jellemzGivel fejezik ki, a jové kétségtelenll a szamszer( kifejezés-
modot alkalmazé rendszereké (5) (6). Magyarorszagon az élelmiszerek
tekintélyes részének érzékszervi tulajdonsagat,'organoleptikus min@ségét,
s6t minéségi fokozatat a Spanyar-féle pontozasos, hibapont-levonast alkal-
maz6, indirekt moédszer segitségével hatdrozzuk meg. Méas orszagokban is
hosszabb id6 6ta foglalkoznak mar egyes élelmiszerek min6ségének érzék-
szervi vizsgalatok alapjan végzett meghatarozasaval, igy altalaban ismertek
a’Szovjetuniéban és az Eszak Amerikai Egyesilt Allamokban alkalmazott
100 pontos mind@sit6 maédszerek, vagy R. Plank racionalis modszere, tovabba
Csehszlovéakianak a CSN-el6irdsokban a kenyérre alkalmazott ponlozasos
moddszere, de val6szinlleg nem kerilte el a szakemberek figyelmét az a
Németorszaghan lejatsz6dott vita sem, amely az elmualt évben a kenyér
érzékszervi étékelésének modszere felett folyt le. Mindezekbd6l azt a kdvet-
keztetést vonhatjuk le, hogy az élelmiszerek mindségének eldontésénél,
meghatarozasanal, avagy biralatanal az érzékszervi vizsgalatok és médszerek
szerepe az utébbi években jelent6sen megndtt, st a szamszerl kifejezés-
moddot alkalmaz6ké erGteljesen az el6térbe kerilt.

Elelmiszerkémiai szempontb6l az egyes élelmiszerek min6ségének meg-
hatdrozésa, kifejezése és minGsitése igen hossz( multra tekinthet vissza.
Ezen a téren a kilonb6z8 orszagok élelmiszertdrvényei, kodexei, Gjabban
pedig a szabvanyok szamos példajat szolgaltatjak a legkulonboz6bb élelmi-
szerek élelmiszerkémiai szempontb6l tértént minéség megszabasanak.

A min6éség megszabasanak élelmiszertechnoldgiai szempontjai egyarant
érvényesililnek a régebbi élelmiszertérvényekben és a mai szabvanyokban is.
Mégis nagy kilonbség all fenn a két szabalyozasmoéd kozott, mégpedig a
szabvanyok elényére. Ko6ztudomasu ugyanis, hogy a szabvanyok altalaban
kerilik a pontosan megszabott technoldgiai eléirasokat, mégis szamos példat
talalhatunk arra, hogy az egyes szabvanyok min6ségi kovetelményeinek
teljesitése egy bizonyos, meghatarozott technolégiai folyamat alkalmazasi
kényszerét vonja maga utan. Hivatkozhatunk itt példaul az élelmiszer- szab-
vanyokban gyakran megtalalhaté homoktartalomra vonatkozé el8irdsokra,
amelyek kovetkeztében a konzerviparban az el6készit6 munkalatok soréan
a mosas miveleteire, azoknak technolégiai megoldasaira nagy gondot
kényszerilnek forditani.

Az élelmiszerek esetében Gjabban mind jobban el6térbe keriilnek
a min6ség megszabasa sordn ennek a kérdésnek taplalkozas-fiziologiai
vonatkozasai. Ezek a tdrekvések nyilvanvaléan nagyon is helyesek, de ma
még meglehetésen tavol vagyunk attél, hogy érdemiknek megfelel§ szami-
tasbavételiikr6l beszélhetnénk. Amennyiben az élelmiszerek mindségét a
taplalkozas-fiziologiai ismereteink szempontjait is figyelembe véve kivan-
nank megitélni, tgy a kovetkezéket kellene tenniink :1

1. A jelenleginél nagyobb figyelmet kell forditanunk az élelmiszerek
érzékszervi tulajdonséagaira, éspedig nemcsak a kuls6t illetéen, hanem az iz
és a szag tekintetében is, mind a fogyasztokra, mind a termelés atlagara
nézve.

2. Elelmiszerkémiai szempontbh6l az élelmiszereknek nemcsak a vonat-
koz6 élelmiszertérvények el@irdsait kell kielégiteniik, hanem az emlitett
szempontok szerint elkészitett szabvanyok kdvetelményeit is.
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3. Nagyobb gondot kell forditani az élelmiszerek gyartasi technolégiai
el@irasaira és el kell érniink, hogy a nyersanyagok el6készitését (begy(jtését
és a feldolgozasig sziikséges tarolasat is), feldolgozasat egy bizonyos —nem is
minimalis — taplalkozés-fizioldgiai hatds biztositadsara térekvés jellemezze.

4. A kalorikus tapérték megéallapitott hatarértékeinek betartasa mellett
szem el6tt kell tartani az élelmiszerek természetes hatéanyagainak optimalis
megovasat is.

Meg kell &llapitanunk, hogy az ilyenirdnyl térekvéseknek az élelmisze-
rekkel foglalkozé szakirodalomban ma mar szdmos példajat talalhatjuk meg,
de a szabvanyifodalomban még csak szdérvanyos kozleményekkel talal-
kozunk. Ez utébbiak koéziul ki kell emelnink tidahrens (7) allasfoglalasat,
aki az élelmiszerszabvanyositas gyakorlati kérdéseinek egyik figyelemre
mélté képviseldje.

A szabvanyoknak a min&séget megszabo szerepér6l és altaldban mdiszaki
és'gazdasagi jelentéségérél gy vélem nem sziikséges e helyen megemlékezni.
Szikséges azonban ennek a nagy jelent6ségl kollektiv miiszaki munkanak
arra a vonatkozdsaira rdmutatni, amelyek a minéség egyértelm({i meg-
hatdrozasaval lehetévé teszik a termékek kiegyenlitett és meghatarozott
szintl termelését, valamint mindségi fokozatok elkilonitését. Nyilvanvalo,
hogy az élelmiszerek esetében is kell a termelés mindségét ellen6rizni,
mégpedig egészen mas maddszerekkel, mint mas iparokban. Az élelmiszerek
mindsége altalaban révidebb-hosszabb id6 alatt megvaltozik, esetleg teljesen
elromlik, mésok viszont igen rovid id6 alatt a fogyasztokhoz kerilve a
mindség ellendrzését nehezitik. Ilyen kérilmények kozott csak jol megsza-
bott min6ségi eldirasokkal, szdmos esetben jél elkilonitett minéségi fokoza-
tokkal, més esetekben viszont csak egyetlen minéség <engedélyezésével,
valamint raciondlis és hatékony ellen6rz6 szervezettel lehet a termékek
mindségét a termelés folyamatai alatt és kozvetlenil utdna, valamint a
kereskedelmi forgalomban ellenérzés alatt tartani. Ezekre a célokra a gya-
korlatban is igen jol bevalt a minéségi kovetelményeknek, valamint a vizs-
gélati és mintavételi médoknak a szabvanyokban torténd elfirasa és betarta-
tdsa. Az ily mdédon egységesitett mindsitési elvek, a min6ség elbiralasanak
megegyez6 eredményei, valamint az ennek foiyaméanyaként megjelend
kiegyenlitettebb min&ségl termékmennyiségek nagymértékben segitik el az
élelmiszeripari termelés fejl6dését, a fogyasztok igényeinek jobb kielégitését.
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»Kevert- italok™ vizsgalata
KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti €9 Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1958. janius 28.

A szeszes italok kereskedelmi forgalmaban ,kevertpalinkanak”, vagy
réviden ,kevertnek” nevezik azt az alkoholtartalml italkever6ket, melyet
rendszerint alkoholtartalm cukormentes (pl. rum, palinka) és cukortartalm
alkoholos italok (likér) felhasznalasaval készitenek. Osszetételiiket orszagos
szabvany, vagy tdrvényerejli rendelet nem szabalyozza. Rendszerint az
italmérésekben és egyéb helyeken kialakult gyakorlat szerint készilnek.
A fogyasztékozonség érdekeinek szem el6tt tartdsaval igen fontos, hogy eze-
keta meg nem hatdrozott osszetételi italokat ellenérizzik, vagyis a
fogyasztokozonség esetleges megkarositdsat megakadalyozzuk.

Tekintve, hogy az egyes ,kevertitalok” értéktartalmat és arat az
el6allitdsanal felhasznalt alapanyagok mennyisége (szazalékos osszetétele,
aranya) és ara szabja meg, a vizsgalatnak ezen komponensek mindségi és
mennyiségi vizsgalatara kell kiterjedni.

A vizezés mértékének kiszamitasa. *

A kevertitaloknal” el6forduléd leggyakoribb visszaélés, a vizezés az
alabbi szamitas szerint szdzalékosan kiértékelhetd.

Legyen a kevert alkohol tartalma %-ban

x-1 +vy p,
a - 100

ahol

I a felhasznalt likér mennyisége (%-ban)

p a péalinka mennyisége (%-ban)

x a likér alkoholtartalma tf %-ban

y pedig a péalinka alkoholtartalma tf %-ban

A kevert cukortartalma %-ban

zLIf
¢ - 100 -

ahol

I a lik6r mennyisége %-ban

z pedig a cukortartalma.

Tovabba LA\-p f-v= 100 ... . i
ahol v az esetleg hozzaadott viz mennyisége.

X-C y- P
es +y AW 11 -
_ X ecC 100
vagyis P = (B —-— ) —V o s Jii
I, a és p értékeit /.-be helyettesitve
100
vV = 100—72— [@aeZ— (X—¥) *Cl e V.

A magyar szabvanyok globéalisan 1 tf % alkoholtartalomcsékkenést enge-
délyeznek (kiskereskedelmi forgalomban), s igy

v = 100 100 [ze(@a—1) (x ) ecl
- Yez y
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Mivel a fenti IV. &sszefliggés szerint 1tf % alkoholtartalom csdkkenés-
nek altaldban v - nek (>% korili értékei felelnek meg, ezért megallapitasaink
szerint v’'3S 6
értékei az aru gondatlan kezelésére, vagy tarolasara mutatnak (parolgas,
tokéletlen lezaras, nedves taroléedényzet stb).

v’ > i
értékek azonban mar az aru jelent6sebb értékcsokkenésére mutatnak és
ekkor méar szdndékos vizhozzaadast (vizezézést) lehet feltételezni.

A fenti v’ értékek azt a vizmennyiséget fejezik ki (relativ viztartalom-
novekedés), ifielyet 100 ml kevert-rendszer tartalmaz (alikér- és palinka-
komponenseken kivil).

A 100 ml keverthez hozzaadott idegen vizmennyiséget, a vizezés mérté-
két pedig a 100-r;’

. Y-a + (k—y)c
vagyis a v” = 100 ((y_)XQ)l c +( a _);)
Osszefiiggés adja.

A keverési arany kiszamitasa.

Szamos alkalommal igen fontos a két szeszes ital (likér és palinka)
keverési aranyanak a megallapitasa is. A fentiek figyelembevételével ezeket
az értékeket a Il. és I11. dsszefliggés szerint szamithatjuk ki :

, 100
és vV = (a

Yy
Az alabbi 1. tablazatbo6l leolvashaté a kereskedelemben leggyakrab-
ban készitett két kevertpalinka keverési aranya.

I. tablazat
LKommersz kevert” . ,Kulonleges kevert” .
(6sszetétele: (om. likér és kom. pdlinka (rum) (Osszetétele:  kom. likér és 50%-0s rum
Alkoholtartalom  Cukortartalom . 100 ml-ben Alkoholtartalom  Cukortartalom
tf- % g/100 ml likér ml palinka ml tf. % g/100 ml
25,00 40,0 100 0 25,00 40,0
25,75 38,0 9% 5 26,25 38,0
26,50 36,0 N 10 27,50 36,0
27,25 34,0 85 15 28,75 34,0
28,00 32,0 80 20 0,00 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
1,00 24,0 60 40 35,00 24,0
3175 22,0 55 45 36,25 22,0
32,50 20,0 50 50 37,50 20,0
33,25 180 45 55 38,75 180
34,00 16,0 40 60 40, 160
34,75 14,0 35 65 41,25 14,0
35,50 120 30 42, 12,0
36,25 100 25 I6] 4375 100
37,00 8,0 20 80 45,00 8,0
37,75 60 - 15 46,25 6,0
38,50 40 10 20 47,50 4,0
39,25 2,0 5 95 48,75 2,0
40, 0,0 0 100 50,00 0,0
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A fenti tablazat értékei csak akkor érvényesek, ha v = 0, vagyis
alkoholtartalomcsdkkenés (relativ viztartalomndvekedés) nincs. Ha v > 0,
akkor a fenti Il. és Ill. egyenletekbdl kell kiszdmitani a keverési aranyt.

Egyéb kevert-italok (cocktailok).

A coctailok fogalmat is tulajdonképpen a fentiek szerint leket meg-
hatarozni ; ezeknek a készitésénél az el6bbieken kivul (likér és palinka)
rendszerint egyéb anyagokat is felhasznéalnak : bor, csemegebor, wermout,
gyuimadolcslé (citrom-, narancslé stb.), jég, szénsavtartalm( viz stb.

Ezekben az esetekben a szdmitds mar igen bonyolult. Egy harom-
komponens{ kevert-rendszernél (pl. White lady) a fentiekhez hasonlé
szdmitadsoknal az alkohol- és curkdrtartalom értékeken kivil még legalabb
egy harmadik allandé (pl. hamu- vagy savtartalom) ismerete is szikséges.

UNTERSUCHUNG VON ,GEMISCHTEN GETRANKEN*
J. Kottasz

Verfasser erdrtert die Berechnungsweise des Masses der WA&sserung
und des Mischverhéltnisses der verwendeten Bestandteile bei der Prifung
der sogenannten gemischten Branntweine und Coctails.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd

GLAUBITZ—KOCHI :

Az erjeszt6 szervezetek

(Vezérfonal a szak- és féiskolak
mikrobiolégiai gyakorlataihoz és az
erjedésipari Uzemek ellenérzé vizs-
galataihoz. Max Glaubitz munkaja-
nak maéasodik kiadasa. Atdolgozta
Richard Koch. 87 lap, 36 tablan
96 4braval és magyarazo szoveggel.
Paul Parey, 1956, Berlin és Ham-
burg.)

Max Glaubitznak 1952-ben meg-
jelent kis atlasza mind a szakokta-
tdsban, mind a gyakorlatban igen
jol bevalt, ugyhogy kivanatos volt
Uj kiadasban megjelentetni. Az at-
laszt Richard Koch professzor, a
mikrobiolégia tanara a berlini Hum-
boldt-Egyetemen dolgozta at.

Mint a kényv alcime is mutatja,
a szerz6k célja az, hogy vezérfona-
lul szolgéljon a kilénb6z6 szak- és
féiskolak mikrobiolégiai gyakorla-
tain, valamint az erjedésipari Uze-
mek ellen6rz6 vizsgéalatainal.

A gazdag képanyag nagy része a
kulénféle éleszt6fajtakat és hasonlo
mikroorganizmusokat abrazolja,
majd néhany fontosabb baktérium
mellett a jelent6sebb penészféléket
mutatja be. Bar a szerz6k az anyag
kivédlogatadsanal elsésorban a sor- és
szeszipar igényeit vették figyelembe,
munkajuk joi hasznalhaté az élel-
miszermikroszkoépia szdmos mas te-
riletén is.

Az atlasz tobbet nyujt, mint a
hasonl6 atlaszok Aaltaldban, mert
nemcsak kitliné rajzokban mutatja
be az erjedési iparban el6forduld
mikroorganizmusokat, hanem mind-
egyiknek tomor, de mégsem szlk-
szavl jellemzését adja, s6t ahol
szikséges, a tenyésztési modsze-

.visszaadni.

: GAL ILONA

rekre is kiterjeszkedik, f6leg olyan
esetekben, amelyekben a kdzvetlen
mikroszképos vizsgalatok nem ele-
gend6k a kulénféle éleszt6fajtak
meghatarozasdhoz. llyen esetekben
jo eredménnyel hasznalhatok a
Lindner-féle cseppkultirak, vala-
mint egyéb, az atlaszban ko6zolt te-
nyésztési modszerek is.

Azt a kdrilményt, hogy a targyalt
mikroorganizmusokat nem mikro-
fényképekben, hanem rajzokban mu-
tatjak be a szerz6k, azzal okoljak
meg, hogy mikrofényképen nem le-
hetséges a latotér minden részét egy-
forma élességgel és pontossaggal
Ezzel szemben a rajz
lehet6vé teszi, hogy a targynak
minden részét jol kidolgozott és
amellett életh( forméban mutathas-
sdk be.

Nagy értéke az atlasznak, hogy a

rajzokat olyan egyén készitette
(Glaubitz), akiben a szakmai tudas
a miuvészi készséggel parosult, s

akinek rajzait minden véaltoztatas
nélkul &t lehetett venniam({ mésodik
kiadasaba.

A szerz6knek az el6bbiekben is-
mertetett felfogdsat a magam részé-
rél is igen helyesnek tartom. Véle-
ményem szerint az elemiismeretkdz-
lésre sokkal alkalmasabbak a rajzok,
mert mindig vildgosabb képet adnak
a targyrol, mint a mikrofényképek,
s lehet6vé teszik a f6 jellemvonasok
kiemelését. Ezzel szemben a fény-
képeknek a dokumentéci6 szempont-
jdbdl van inkéabb jelentéséguk.

Erdemes megjegyezni, hogy a
munka atdolgozdja a fajok megne-
vezésénél igen helyesen, a ma ér-
vényes nemzetkdzi botanikai sza-
balyzatban lefektetett alapelveket
alkalmazza, s a helytelen, elavult
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tudoméanyos neveket legfeljebb szi-
nonimaként zarjelben emliti meg.
Glaubitz atlaszanak 0j kiadasat
haszonnal forgathatjadk mind az
erjedési, mind az élelmiszeriparban
dolgozé szakemberek, valamint az
élelmiszerellen6rzéssel és vizsgala-
tokkal megbizott intézmények dol-
gozdi is.
Hazslinszky 1J. (Budapest)

RAI1BLE, K. :
Egyszer( eljards kémiai konzer-
véldszerek penészgom bakkal szem-

beni hatasossaganak vizsgalatara
(Z. U. L. 107, 501, 1958)

Szerz6 a vizsgaland6 konzervalo-
szert folyékony taptalajban oldja
fel, higitdsi sorozatot készit, ennek
tagjaival sz(ir6papirkorongokat itat
at és ezeken tenyészti a teszt-orga-
nizmusokat. A maodszer elényei :
hely- és anyagtakarékossag, vala-
mint az eddigi eljardsokénal nagyobb
pontossag.

Gal |. (Budapest)

THALER, H.:

Redukalé cukrok meghatarozasa pa-
pirkromatogramokban ceriumszulia-
lal

(Die Nahrung, 2, 111, 1958)

Papirkromatogramokbdl kioldott
redukald cukrok kvantitativ megha-
tdrozédsara jol bevalt Miller- van
Slyke cerimetrias titralasi eljarasa.
A modszer lényege : a meghataro-
zand6é cukrokat lagos kaliumferri-
eianid oldattal reagéaltaljuk és a ke-
letkezett kaliumferrocianidot cé-
riumszulfattal kozvetlendl titraljuk,

setopalin redoxindikator jelenlété-
ben. A cukrok reakcitoja a lugos
kaliumferricianid oldattal linearis

lefutdsd. A médszer fruktéz megha-
tarozaséara is alkalmas. Jobb a szok-
véanyos rezes eljaradsoknal, mert el-
kertli azt a kénnyen fellép6é hibat,
melyet a keletkezett* kuprooxid
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oxidaci6ja eredményez. A szerz6
néhany redukalé mono- és di-
szacharid atszamitasi tényezdjét is
kozli.

Gal 1. (Budapest)

BAUMGARTNER, II. :

Csomagolashoz hasznalt mGanyagok
mikrobiolégiai vizsgélata

(Erndhrungsforschung 2, 117,
1957)

Szerz6 maddszert k6z6l az Ujabb
id6kben forgalombahozott manyag
folidk baktérium- és penészateresztd-
képességének vizsgalatara. Alapgon-
dolat : A mianyagzacskdkba a mik-
roorganizmusok fejl6désére alkalmas
tdpoldatot télt, a zacskot megfeleld
edénybe helyezi és zart részét ugyan-
azzal a tapanyaggal veszi koril.
Sterilizalas utan a belsé folyadékot
beoltja a vizsgalandé mikroorganiz-
mussal és azt figyeli, vajon a kils6
térben is fellép-e zavarosodas, illetve
ott is megjelenik-e a beoltott mikro-
organizmus.

Gal 1. (Budapest)

FREIMUTH U. és PALITZSCH R.:

Elelmiszerekhez hozzaadott
minsav meghatéarozasa

(Die Nahrung 2, 2(1, 1958)

Tekintettel arra, hogy az utobbi
években széles kdrben elterjedt szo-
kadssa valt glutaminsav adagolasa
élelmiszerekhez (f6leg levesekhez,
konzervekhez 1—5 g/kg mennyiség-
ben), ezek jellegzetes sajat izének
feljavitasara, szlikségesnek mutat-
kozik kvantitativ glutaminsav-meg-
hatarozasi eljaras kidolgozasa.

Szerz6k mindenekel6tt kritikai
vizsgalat targyéava tették a gluta-
minsavnak a-pirrolidinkarbonsavva
valé atalakitdsa utdn, hidroxamsav
formajaban térténé specifikus kolo-
rimetrikus meghatarozasat. A maod-
szer hatranyai : a Kkifejlédott szin
ardnylag csekély intenzitdsa és nem
allandé volta.

glula-



Hangsulyozzak a szerzék, hogy a
glutaminsav kozvetlen meghataro-
zasa élelmiszerekben tulmagas ér-
tékeket adna, egyrészt, mert az
allati szovetekben és szervekben
mindig van szabad glutaminsav és
glutamin, masrészt pedig, mert a
peptidekb6l és amidokbdl is kelet-
keznek hidroxamsavak. Elengedhe-
tetlen feltétel ennélfogva a glutamin-
sav kilénvalasztasa pl. elcktroforé-
zissel és a természetes glutaminsav-
tartalom levonéasa a kapott értékek-
b6l. Az eljarést egy kovetkezd dol-
gozatukban firjak majd le.

Gal 1. (Budapest)

VON CZETSCG—LINDEN WALD 11

Egyszer( eljaras b6rken6csok védo-
képességének megallapitasara.

Fette-Seifen-Anstr. 1. 37. 1957.
A védb6kenbcsoknek a bér feliiletén
Osszefiiggé filmet kell képezniuk,
amely a nem kivanatos anyagok bér-
bejutdsat megakadalyozza. Ennek a
megéallapitdsara a szerz6k egyszeri
modszert vezettek be. A kézfejet
vagy az alkart bekenik a vizsgalando
kenécscsel és egy csepp metilénkék
oldatot cseppentenek ra. 5perc mulva
a metilénkéket csapvizzel eltavolit-
jak. JO védO6krém esetén a krém alatt
semmiféle kék szinezédés nem kelet-
kezik. Vizfelvételre hajlamos vagy
vizzel elegyedé krém alatt annal
intenzivebb kék folt keletkezik,
minél rosszabb volt a védékrém
véd6hatdsa. Ezzel a jol reprodukal-
haté egyszeri maddszerrel tobbféle
tipust  véd6krém védbképességét

vizsgaltdk meg.
Holényi L. né (Budapest)

NEU-KALSRUIIE. R.

Hosszu lancud, negyedrend ammoni-
umszdrmazékok kvantitativ megha-
tarozésa.
Fette-Seifen-Anstr. 7. 503. 1957.
A modszer azon alapszik, hogy a
kationaktiv vegyiletek halogéngyd-
ke Na-perklorattal kvantitative ki-

csaphaté. A reagens feleslege ezist-
nitrattal K-kromat indikator jelen-
Iétében megtitralhaté. A talalt halo-
gén mennyiségh6l a mol. saly ki-
szdmithato.

Zephirol (dimetilalkilbenzilamm§ -
niumklorid) meghatarozésa.

5-g zefirolt 100 ml-es mér6lombik-
ban 00 ml dest. vizzel elegyitiink,
majd er6s razas kézben 20 ml 70
%-0s - kloridmentes - Na-perkloréatot
adunk hozza és 15 percre forré viz-
furdébe allitjuk, mig a lombik aljan
sarga, slrlinfolyd iledék keletkezik.
Ezutédn 20°-ra leh(tjuk, jelig toltjuk,
szlirjik, a szlredek elsé részletét
elontjuk, majd 25 ml-t 0,1 n AgNO03
oldattal titrdlunk, K-kroméat jelen-
létében.

Cetilpiridiniumklorid meghatarozasa.
0,5 g vizsgaland6é anyag (szilard)
300 mI mérélombikban, 150 ml deszt.
vizben oldand6. Vizflirdén melegit-
juk, majd rdzogatds kdozben 100 ml
15 %-o0s Na-perklorat oldatot adunk
hozz4. Vizfirdén tovabb melegitjik
mig barna pelyhek valnak le, majd
20°-ra hdtjuk. Jelig toltés utan
szlirjik, az elsé részt elontjik és
50 ml-t 0,1 n AgNO3tal - K-kromat
jelenlétében - megtitralunk.

Holényi L.né (Budapest)

KRAJCINOVIC M D. J.
JOVANOVIC. J.

Na., C03 és Na HCO, mennyiségi meg-
hatarozasa egyéb alkatrészek mellett
szappanporokban

Fette Seifen Anstr.
59 j.g.

A szappanporok (moséporok) szap-
pan mellett rendszerint sz6dat, néha
sz6dabikarbonatot, natriumszulfa-
tot, viziveget, natriumtetraboratot
is tartalmaznak, esetleg kristaly-
vizes formajukban. Szerz6k eljarast
dolgoztak ki a széda és szédabikar-
béna meghatarozasara a tobbi kom-
ponens mellett.

A szappant, viziveget, natrium-
szulfatot és natriumtetraboréatot a
szokdsos moédon hatarozzak meg.
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Az osszes (C03)-t pedig Geissler
késziilékben. Az eredeti anyagbdl
145 C°-on torténdé szaritassal meg-
hatdrozzak az 0Osszes nedvességet,
kristdlyvizet és a szo6dabikarbodna
CO2 veszteségét. Az 0sszes viz meg-
hatadrozdsa xylolos desztillaciéval
torténik. A kilonbség a szaritassal
kapott sulyveszteség és az 0sszes
viztartalom kozott adja a NaHCO03
CO0 2 tartalméat.

Holényi L.né (Budapest)

FALKENIIAN W.V.:

Maddositott Gerber eljaras a kazein
zsirtartaimanak meghatarozasara

Milchwiss. 12, 103. 1957.

Szerz6k 2,82 g kazeint oldanak fel
3%-0s *bérax-oldatban, 1,825 fs-u
kénsavval tarjak fel és butyrométer-
ben centrifugaljak. A leolvasott érté-
kek 0,2%-ra egyeznek az analitikai
modszerrel kapott értékekkel.

Holényi L.né (Budapest)

NAATr A. YA.:

Gyors modszer magok, maghéjak,
sitemények olajtartalmadnak meg-
hatarozasara

Masloboino Zhirovya Prom. 23/9,
li—17 (1957)

Szerz6k a maghéjak és sitemé-
nyek olddszeres extrakci6jahoz szik-
séges tizenkét drat két orara, hat
orar6l masfél orara, >illetve négy
orarol egy oréara redukéljak. A por-
ratért mintat elészor illékony oldo-
szerrel nedvesitik meg és utana
az extrakei6 el6tt— 15 percig 100—
105 C°-on melegitik. A sejtek altal
abszorbealt old6szer melegités koz-
ben kiterjed és feltori a sejtfalakat,
ez megkdnnyiti az extradkcios folya-
matot. Egy masik eljaras szerint
115— 120 C°-on egy kiilénleges beren-
dezésben levé O&rleményen 5—10
percig leveg6t fuvatnak keresztil és
ezzel elérik, hogy az olajtartalom
meghatarozdsahoz szikséges id6t
magvaknal harom éra tizenot percre,
hiivelyeknél és héjjaknél egy 6ra és
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harminc percre, siteményeknél két
6ra és harminc percre redukaljak.
Mindkét leirt maédszert a szerzék
gyapotmagolajdaraknal is alkalmaz-
tak.

Laczk6 L.né (Budapest)

LOVEGREN N.V. GUICE W.A,,
FEUGE R.O.:

Késziilék zsirok és viaszok kemény-
ségének mérésére

Feuge. J. Am. Oil Chem. Soc. 327. 7.
1958.

Ez ideig nem isméitek j6 modszeit
zsirok és viaszok keménységének
mérésére. A keménység mérésére
ezeknél az anyagoknal hasznalt m-
szerek 4&ltalaban pontatlanok és
tapasztalati skalara alapozott ered-
ményeket adnak.

Szerz6k egy Uj késziléket ismer-
tetnek, amely lényegileg a Brine! 1
féle keménységméré zsirok és viaszok
keménységének méréséhez modosi-
tott forméaja. A keménység meghata-
rozadsdhoz hasznalt acélgolyécskak
atméréje 0,125 in. és 0,50 in., az
alkalmazott nyoméerd 200 g és (i kg
kozott valtozik a vizsgalt anyag
tulajdonsagai szerint. A keménységi
index kg/cm2 egységekben meghata-
rozhat6 az el6allott bemélyedéshdl.
Az index gyakorlatilag fuggetlen a
goly6é méretébdl, a terhelés nagysaga-
tol és a vizsgalat egyéb kérilményei-
t6l, ha ezek meghatarozott hatarok
kézott mozognak. A keménység
viszont fiigg az anyag vizsgalat el6tti
és alatti hémérsékletétdl.

A keménységi indexeket a kakao-
vajtél az egyes gyantafajtakig sza-
mos anyagnal meghataroztak.

Laczké L.né (Budapest)

TAUFEL K. :

Peroxid préba zsirok
dinamikus analizisénél

Fette, Seifen, Anstr. 87. 59. (1957)
Szerz6 ismerteti a peroxidok szere-

statikus cs

egy szin dsszehasonlité probat per-
oxidszam (ml 0,002 n Na2520 3/g zsi-



rafiék) gyors meghatarozasara. 1—2
csepp zsiradékot 10 ml desztillalt
acetonban oldanak. 50 ml 10%-o0s
NH4SCN-ben, amely 05 ml cc.
112504t tartalmaz, feloldanak 5 g
FeS04t és ehhez az oldathoz 0,7 g
vasport is adnak. Az igy elkészi-
tett oldat 2,5 ml-hez 12,5 ml frissen
desztillalt vizet és 12,5 ml aeetont
adnak és elegyitik az 1 illetve 2
csepp zsiradékot ,tartalmazé 10ml
acetonnal. Szindsszehasonlité olda-
tokat Ugy készitenek, hogy 30%-0s
Co/NO3/20ldat aliquot részeit 50 mi-
re higitjdk 5: 1 metilalkohol : viz
elegyével, amely 100 ml-ként 10
ml cc. HCI-t tartalmaz. A CO/N03/2
oldatb6l 1,4, 10 és 20 ml-t higitva

1, 2, 3, illetve 4 peroxidszdmnak
megfelel6 szinl oldatot kapunk,
ha a vizsgalt zsiradékbél 10 ml

aceton két cseppet és 5 6, 7:5,
illetve 10 peroxidszamnak megfeleld
szinl oldatot kapunk, ha a vizsgalt
zsiradékbdl 10 ml aceton egy csep-
pet tartalmazott

Laczkn L.né (Budapest)

ROCH Ti. ES WILLIAMS R. C.
Dializis mint analitikai segédeszkoz.

Analyt. Chem. 30, 1258, 1958.

*A dializis mint analitikai segéd-
eszkdz alkalmas molekuldk méretei-
b6l eredd kiillonbségek kimutatasara,
valamint heterogenitdsi probaként.
A modszer standardizalt oldatokban
dializisnak alavetett anyagok sebes-
ségi egydltthatéinak mérésén alap-
szik. Felhasznalhatd ismeretlen anya-
gok jellemzésére és ismert keverékek
alkalmazésa esetében dializalé héar-
tyak jellemzésére is.

fial 1. (Budapest)

DRAGON G.

Adalék gatléanyagok kimutatasara
tejben tetrazoliumsoénak, mint indi-
katornak alkalmazasaval és a meg-

kilonboztetés tovabbi lehetsége
Kluyver erjedésproba segitségével.
Milchwiss. 13, 304—14, 1958.

Gatléanyagok (konzerval6szerek,
antibiotikumok) a tejben egészségi
és tejfeldolgozéipari szemponthol
egyarant karosak, minthogy hasz-
nos mikroorganizmusokat gatolnak
fejlédésiikben. Kényelmesen kimu-
tathatokstabilizalt tesztkultarak fer-
mentacidja révén 'tetrazoliumsénak,
mint indikatornak felhasznalasaval.
A 2, 3, 5 trifeniltetrazoliumklorid
(TTC) ugyanis olyan vizben kony-
nyen oldéd6 s6, amelyet a tejsav-
baktériumok fermentumai irrever-
zibilisen mélyvérés formazannéa re-
dukalnak. A szerzé Streptococcus
thermophilus és Thermobacterium
bulgaricum 1:1 ardnyd yoghuit-
keveréktenyészetét hasznélta fel a
gatléhatas kimutatdsara. A gatldha-
tdst mutatd tejpréobak tovabbi diffe-
rencialasa Kluyver erjedési probaja-
val tortént. Ermek lényege, hogy
a Saccharomyces eerevisiae (sut6-
élesztében) konzerval6szerekltel
szemben igen érzékeny, antibiotiku-
mokkal szemben azonban nem. igy
lehetévé valik konzervaldszerek és
antibiotikumok megkiulonbdztetése.

A munkamenet f6bb mozzanatai :
10 ml tejet kémcsében 6t percig
82 C°-on tartunk, majd 37 C°-ra
leh(itjuk, beoltjuk 1 ml 1:1 higitasa
yoghurtkevéréktényészettel, &ssze-
rdzzuk és 2 oraig 37 Cc°-on tartjuk.
Hozzdadunk 03 ml 1%-os TTC
oldatot, féléran a4t 42 C°-on tartjuk,
majd a szinarnyalatokat piros és
fehér kozott egy szinskala segitségé-
vel megéllapitjuk. A gatléhatasu tej-
probaklioz ezutdn 1 ml steril 2%-0s
gluk6z oldatot és 1 ml olyan siit6-
élesztéemulziét adunk, amelynek
sirGisége megfelel egy 85 : 15-0s
bariumszulfatszuszpenziénak. Végil
kiértékeljuk az erjedés mértékét.

Gal 1. (Budapest)



ELELMISZERVIZSGA LATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK...)

KONZERVIPAR

Gyumolcsborok

A gyumélcsborok (alma, meggy stb.) gyéartasdnak hazankban nin-
csenek hagyomadnyai, el6allitasuk csak néhany év ota folyik konzerv-
gyarainkban. Ennélfogva a gyaraknak — kell6 tapasztalatok hidnyéaban
— csupdan aszakirodalomra tdimaszkodva szdmos nehézséget kell lekiizdeniiik,
hogy a megfelel6 min&séget biztositsak. Ez téhbé-kevéshé sikerilt is, de
még mindig gyakran fordulnak el hibdk, mint pl. szavatossagi idén belil
bekdvetkezd utéerjedés, amelynek kovetkeztében a palackok a kiskeres-
kedelemben szétrobbannak ; az ilyen &ru forgalombaliozatala természetesen
nem kivanatos a baleseti veszély, egyéb ardcikkek megrongal6dasanak
lehet6sége miatt. Ezenkivil az erjed6 folyadék fogyasztadsa arra érzékeny
egyéneknél kellemetlen tiineteket is okozhat. Az utéerjedés oka lehet a
pasztérozés elhagyasa vagy a koronadugék rossz zarasa, helytelen tarolés
stb. Gyakori hiba a tételek szavatossagi idén (6 honap) belili megzavaroso-
désa. Ennek oka az utéerjedésen kivil a gyuimédlcsborok ardnylag nagy
vastartalma, fehérje- és pektinkivalasok stb. Néhany esetben kristalyos
tledék is el6fordul. Szikséges volna e hibak kikiszobolése céljabol a bora-
szatban jol bevalt deritési modszerek kiprébaléasa, illetéleg alkalmazésa.
Palackos gyimaélcsbornal ugyanis biztositani kell azt az elemi kdvetelményt,
hogy az — szakszer( tarolas esetén — a szavatossagi idén belil ,tukros”
vagy ,tiszta” maradjon, minésége meg ne valtozzék. Ennek érdekében
sziikséges, hogy a gyarak laboratériumai a kiszallitasra keril6 tételeket
az MSZ 9456 szerint palackérettségi vizsgalatnak vessék ala, és csak azokat
engedjék forgalomba, amelyek a vizsgéalat kévetkeztében semmiféle valto-
zast nem szenvednek. igy a reklaméciok, min6ségi vitdk, K DB eljarasok,
leértékelések megel6zhet6k volnanak.

Az MSZ 6950 Méz szabvany a fogyasztasra keril6 mézeket 1., Il. és
I11. osztdlyba sorolja.

A fogyasztépiac legnagyobb részét az Or-szagos Méhészeti Szdvetkezeti
Kdzpont elégiti ki aruval, melyet Uvegezve lezart csomagolasban hoz forga-
lomba. Ezideig azonban csak Il. rendl méz kerilt forgalomba. A vallalat
a jov6ében 1. rendld mézet kivan forgalomba hozni a fogyasztéi a&r meg-
valtoztatasa nélkul. (K. J)



SORIPAR

Sor

A palackoz6 izemek a kereskedelmi forgalombol visszakeriilé palackok
mosésat nem kell6 gondossaggal végzik. El6fordul pl. hogy az el6z6 toltés
jelzései a palackon maradnak (pl. nyakszalag) s igy joggal feltételezhetd,
hogy a készaru ellenérzését (lampazas) sem hajtottdk gondosan végre.

Ugyancsak szamos esetben eléfordult, hogy a lezart eredeti palackok
Grtartalmaban jelent6s hidny mutatkozott. A hidny oka a koronadug6
lezaras tokéletlen volta (,,folyés palackok™).

Igen gyakori jelenség az is, hogy a palackok cimkéjén a fejtési id6pontot
nem tintetik fel, s igy a szavatossagi id6t nem lehet ellenérizni.

Mindezek arra mutatnak, hogy a palackfejt6 lzemekben a készaru
ellen6rzését nagyobb gonddal kell végezni. (K. J.))

SZESZIPAR
Szeszes italok

A magyar szeszipar megfelel6 kapacitdssal rendelkezik, termelése a
fogyasztokozonség igényeit teljes mértékben ki tudja elégiteni.

Felesleges tehat, hogy kilfoldi allamokb6l a kiilkereskedelem szeszes
italokat importaljon, kilénésen pedig olyan szeszes italokat, melyeknek
mindsége rosszabb, mint a hazai gyartmanyoké. A kilkereskedelemnek
tehat behozatal el6tt meg kell vizsgaltatni a behozatalra szant arut, hogy
a hazai kovetelményeknek megfelel-e. (K. )

Uditditalok

Az alkoholmentes szénsavas uditéitalok &ltaldban szabvany szerint
gylimaélcsszérpoknek (00 %-os cukortartalommal) szénsavas vizzel valo
higitasaval készilnek.

Ha a szorpgyartasnal nem kell6en kierjedt gyimolcslevet hasznalnak
fel a f6zésre, a gyumdlcslé olyan anyagokat tartalmazhat (fehér-je-
pektinanyagok, stb.) melyek alkohol hozzaadasara, de gyakran mar a
szénsavas vizzel valé higitasnal is kivalnak, s az italt homalyoss4, opalossa,
sOt zavarossa teszik. A zavarosodas lledékképzd&désre vezethet, s az lledék
képzédése kozben az italban levé fest6anyagot abszorbealhatja, s igy az
Gdit6 ital el is szintelenedhetik.

Az uditéital gyartdasanéal a készard konzervaldsara szorbinsavat hasz-
néalnak fel, amit alkoholos ol dattal viszneka szérpanyagba. Az alkohol hozza-
adasakor a fentiek szerinti gyartasiul» s szorpb6l készitett uditdital tehat
érzékszervileg nem felel meg az MSZ 20 009 szabvany szerinti Gditéitalnak,
mert (ditéital gyartasdra nem megfelel6 szorpb6l készilt. Az uditditalt
gyarté vallalatok tehat minden szorp tételt vizsgaljanak meg, hogy udit6-
ital gyartasara alkalmas-e ? (K. J)

Ecet

A MSZ 1(559 szabvany el6irja, hogy az ételecet finomszeszbdl,
vagy nyers szeszb6l szeszecet baktériumok hatdsdra bekdvetkezd ecetes
erjedés Gtjan el6allitott termék. Ismeretesek még méas ecetfajtak is : borecet,
gylimolcsecet, esszencia-ecet (faecet) és szintetikus ecet.



Hazankban is kilféldi példara hivatkozva faecetet szandékoznak étel-
ecetként forgalomba hozni. A bemutatott kb 80 %-os faecet mintakat
megvizsgalva, kellemetlen mellékszaguk és izik miatt étkezésié alkalmat-
lannak mindsitettik.

A szintetikus és facet kell6 kémiai tisztasdg mellett sem azonos éitéki
az erjedési ecettel, meit nem tartalmazza azokat a zamatanyagokat, amelyek
az erjedési ecetben jelen vannak.

A faecetnek ételecetként valé forgalombahozatalat aggalyossa teszi
azonkivul az a kériilmény, hogy olyan faleparlasi melléktermékek juthatnak
a megengedettnél nagyobb mértékben a faecetbe (metilalkohol, fenolok,
piridin stb.), amelyek nagymértékben karosak az egészségre.

Tekintettel arra, hogy a faecettel kapcsolatban konzervalasi tapasztala-
tok még nem allnak rendelkezésre, a faecetnek erre a célra valé hasznélhaté-
sadgat csak konzervéalasi el6kisérletek donthetik el.

(B. F)

EDESIPAR

Az édesipar teriletén Gj minGségi feltételek elkészitését és kiadasat
tervezik. Az anyag feldleli az dsszes jelenleg forgalomban levd, vagy a cikk-
listan szerepl6 édesipari termékeket. A kereskedelem javaslatat mar elkészi-
tette s jelenleg azt az ipari szakemberek tanulméanyozzak.

Az édesiparban rovidesen elkésziilnek az un. min@ségi torzslapok.
Ezek tartalmazzak az egyes készitmények 0sszes fizikai, kémiai és organolep-
tikus tulajdonsagait, az anyagnormaban szerepl6 nyersanyagok ardnyat, a
csomagolast és a valasztékot. A térzslapok gy(jteményes kiadasat is tervezik.
Ezek birtokaban mind a kereskedelmi mindsités, mind a min6ségvizsgalé
alloméasok birdlata kénnyebbé fog valni. Szamos édesipari terméknél csak
azanyagnorma birtokédban lehet megfelelé szakvéleményt mondani. Az anyag-
normdak azonban titkosak. Most a torzslapok kiadasaval ez a nehézség is
megszinik. (R. E)

Szaloncukor, fondant arik

Rovidesen szakért6bizottsdg logja targyalni az MSZ 9447 (Fondant-
készitmények mintavétele, vizsgalata, raktdrozasa) és az MSZ 9448 (Szalon-
cukor) modositott szabvanyjavaslatokat. A moédositott szabvanyjavaslatok
célja, hogy szamos olyan hibat kiiszéboljon ki a régi szabvanyokbol, melyek
modszer hianya, vagy nem vildgos szdvegezés stb. miatt nem tették lehetd-
vé a min6ség konkrét meghatarozasat, illetve a jelentkezett hiba okozdja-
nak felismerését. igy a kandiszréteg vastagsdganak mérésére, a folyékony
és szilard fazis aranyanak meghatarozésara, a légbuborék, térfogatsily meg-
allapitasra is kidolgozott mdédszert ismertet a modositott szabvanyjavaslat.

Az ipar és a kereskedelem szakemberei rovidesen megallapodnak a fo-
lyé évben gyartand6 szaloncukor izesitésében, valasztékdban, szemnagysa-
gaban stb. A megallapodasrél a nagy- és kiskereskedelemi vallalatokat és a
min6ségellen6rzé intézeteket, illetve A&lloméasokat tajékoztatni fogjak.
A szabvéanyt kiegészit6én a minGsitésénél az elfogadott értékeket és jel-
lemzéket is figyelembe kell venni.

F. évre érvényesen is elfogadtdk azt az el6irast, hogy szaloncukrot
csak tiz sor magassadgbhan és maglyarakasszerlien szabad tarolni, vagyis
csak Ugy, hogy a dobozok legalabb négy oldaléat leveg6 érje.



Az egyes gyartasi tételekbél folyd évben is a kereskedelem gyari ming-
ségi atvevdi és"az ipar képvisel6i eredeti, sértetlen gongy6legeket fognak
mintaként venni s a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézethez
bekildeni. Ezek a mintdk dsszehasonlité mintdk annak elbiralasara, hogy
az esetleges mingségromlas (megkeményedés, puhulas, elfolyds, penészedés
sth.) oka helytelen gyartds vagy helytelen tarolas. ( |

R. L.

Edesipari termékek megjelolése

A Bk. M. Elelmiszer F@igazgatdsaga szabéalyozta a kisipari édesaruk
kotelez6 megjelolését. Kiméréses aruk gyijtédobozan (amennyiben nem szab-
vanyos arukrél van szé fel kell tintetni a gyarté nevét, az ariG megneve-
zését, esetleg izesitésére utald jelzést és a kg-kénti fogyasztdi arat.

Adb-onkénti fogyasztoi aron forgalomba keriil6 gyartméanyok csomagolé-
lasédn ugyancsak feltiintetendd a gyarté neve, valamint az ar0 elnevezése és
a db-kénti fogyasztéi ar. Amennyiben 5-dkg-ndl nagyobb egységi
darabéaru vagy téblas ard keril forgalomba, Ggy a készitmény tiszta
sulyat is fel kell tlintetni.

(R, L)

Zselé cukorkak

Az elmult években az édesipar kizardlag mesterséges zamatanyagokkal
izesitett, s agar-agar szilardité anyagot tartalmaz6 zselécukorkédkat hozott
forgalomba. Gyumaolcskocsonyat, gyimadlcsvel6t és pcktint tartalmazé ké-
szitményeket nem gyéartottak. A Gyd&ri Keksz és Ostyagyar a kdzelmultban
zselé malnakip néven malnalevet tartalmazd zselé cukorka gyartasat kezdte
el. A cukorka kagylds torésii, zamatos méalna izli. Mivel agar-agart is tartal-
maz, a gyimoélcskocsonya elnevezéssel nem illethették.

(R. L)

Likdros, szeszes édesipari készitmények

Az 1939-ben kotott ,,édesipari egyezmény” szerint lik6érds, vagy sze-
szes elnevezéssel csak olyan édesipari készitményt szabad forgalomba hozni,
mely legaldbb 2 silyszdzalék alkoholt tartalmaz. Szamos Gj édesipari
készitmény keriilt az elImult évben forgalomba, mely kimondottan szeszes
jellegd, pl. Julika desszert, Rum pomponette, Morelia stbh. Ezeknek a ké-
szitményeknek mindsitésénél a szesztartalmat is figyelembe kell venni.

(R. L).

Karamelldk

A Budapesti Keksz és Ostyagyar Stoli karamella néven tejszines toffee
karamellat hoz forgalomba. A gyarté négy szinben készitett cellofanpapirba
csomagolja. Ez a csomagolas megtévesztd, mert a vasarloban a kilénboz6
szinl papirok azt a gondolatot keltik, hogy a beléjik csomagolt cukorkak
is mas és mas izlek.

(R. L)

Nyaloka

Régebben a nyal6kénak nevezett, hurkapalcikaval készilt kemény-
cukorkakat az egészségligyi szervek tdbbszor tették kritika targyava, mivel
a fapalcikak szalkdsak voltak s nem egyszer gyermekeknél sériiléseket
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okoztak. Az egyik édesipari szOvetkezet Uj nyaldka készitményeit mar m-
anyagpalcikdkkal mutatta be. A kereskedelem és az egészségligy a probal-
kozast sikeresnek véleményezte s rovidesen a nagybani gyartas is megindul.

R. L)

Csokoladés aruk

Augusztus hénapban tartott ellenérzések sordn tébbszér tapasztalhatd
volt, hogy a darabos magokat tartalmaz6 csokoladés termékek (tejmogyoros
csokoladé stb.) kukacosak voltak. Ezért felhivjuk a boltvezeté6k figyelmét,
hogy raktaraikat gondosan vizsgaljak felil, a fert6zott &rut azonnal tavolit-
sak el, a raktarhelyiségeket takaritsak ki, hogy a tovabbi romlast s vesz-
teséget megakadalyozzak.

(R. L)

Fagylalt

- Az MSZ 9442 (tejfagylalt) és az MSZ 9445 (gyimédlcsfagylalt) tiltja
tojasfehérje fagylalthoz tortén6é felhasznalasat. A vendéglatéipar bels6
felépitése nem teszi lehet6vé, hogy a fagylaltkészitésnél visszamaradd tojas-
fehérjét suteményekhez (habkarika, széltorta sth.) vagy szaritott tojas-
fehérjének dolgozzak fel. Ezért a vendéglatdipar kéréssel fordult a Magyar
Szabvanylgyi Hivatalhoz, hogy engedélyezze tejfagylaltokhoz tojassargaja
helyett egész tojas felhasznéalasat. A szakért6k meghallgatasa utdn az
MSZH ugy hatarozott, hogy az |. oszt. tejfagylalt készitésénél 6 db. tojas-
sargaja helyett 4 db tojassargaja és 2db egész tojas kerlilhessen felhasznalas-
ra tejliterenként, a Il. oszt fagylaltnéal viszont 1 tojassargaja helyettesithetd
egész tojassal. A kész fagylalt fizikai, illetve kémiai értékei azonban nem
valtozhatnak meg, tehat az igy készitett fagylaltoknak a szabvéanyban el§irt
szarazanyagtartalmat, zsirtartalmat stb. kell tartalmazniuk. Mivel a fehérje
nagy viztartalmu, a részben egész tojassal készilt fagylaltokat ezért jobban
kell befézni (besdriteni).

Tejszines fagylaltnal literenként négy db tojasfehérjét szabad a jovében
felhasznalni. A tojasfehérje jobb &llagot biztosit a tejszines fagylaltnak.
A kdvetelmény itt is az, hogy a kész fagylalt el&irt értékei nem valtozhatnak
meg.

A fagylaltszabvanyok a fagylaltkeverék oOsszedllitdsara tajékoztato re-
ceptet kozolnek. Ennek osszeallitasanal kb. 5—6 szazalék fézési és a fagy-
laltkeverék hitésénél jelentkez6 parolgasi veszteséget vettek figyelembe.
Egyes cukraszdak a gyimdlcsfagylaltot el6szeretettel hideg Gton készitik,
mas szoval a fagylaltkeveréket nem f6zik fel. Az igy készitett fagylalt
szarazanyagtartalma tébbnyire kisebb az el6irtnal, mert a készit6k nem
veszik figyelembe azt, hogy fagylaltkeverékik a f6zés mell6zésével nem
slirisédik be.

(R. L)
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