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K ritik a i m egjegyzések
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Gyógyszerészi Kémiai Intézet, Budapest.

É rkezett : 1958 szeptem ber 17-én .

N agy m ennyiségű etilalkohol m elle tt kis m ennyiségű m etila lkoholt 
a g y ako rla tban  úgy m u ta tu n k  ki, hogy a m etan o lt fo rm aldehiddé oxidál
ju k , s m in t fo rm aldehidet m u ta tju k  k i, ill. h a tározzuk  meg. Az oxidáció 
során  azonban acetaldehicl is keletkezik  az etilalkoholból, s ennek jelenléte 
— azonos kém iai jellege m ia tt  —  a k im u ta tá s , ill. a  m eghatározás egyértel
m űségét b izony ta lanná teszi.

Az V. k iadású  M agyar G yógyszerkönyv (tovább iakban  Ph. H g. V.) 
a  Deniges— Fellenberg reakció t a lk a lm az ta tja , m elynél az aldehid-reagens 
a  kénessavas fukszin-oldat (Sehiff-reagens). A Ph . Hg. V. e lő iratával k a p 
cso latban  a  m ár e m líte tt okból is több  b izonytalanság  és ké te ly  m erü lt 
fel. M ielőtt ezek tisz tázásá t m egkísére ltük  volna, m egnéztünk  néhány  is
m ertebb form aldehid  színreakciót, nem  lennének-e esetleg m egbízhatóbbak  
a D enigés-reakciónál. E lsősorban a Schryver-féle fenilhidrazinos, a  Nash- 
féle acetilacetonos és az Eergriwe-féle k rom otropsavas eljárás a lkalm azása
kor szerzett ez irányú  tap asz ta la ta in k ró l k ív án u n k  beszám olni.

A Schryver-féle fenilhidrazinos módszer-* (1, 2, 3) szerin t aperm anganá- 
tos oxidáció u tá n  a  perm anganát felesleg zöm ét 10%-os b iszu lfit-o ldatta l, a 
még m egm arad t perm anganá t gyengén rózsás színét pedig az egyben a ldeh id 
reagensként is haszná lt szilárd  sósavas fen ilh idrazinnal vesszük el, s ezu
tá n  kálium  v as(III)c ian id -o lda to t (2,5%) elegy ítünk  a  v izsgált próbához. 
Szürkés-barnás, zavaros folyadék keletkezik , m elyhez 5 percnyi várakozás 
u tán  töm ény  sósavat ön tünk . A reakció elegy színe p irosra  változik , de 
to v áb b ra  is zavaros m arad, ezért kolorim etriás m érésre közvetlen  nem  
alkalm as. Az op tikai tisz taságo t vagy cen trifugálással é rjük  el, vagy pedig 
organikus oldószerbe (pl. am ilacetátba) rázzuk  á t  a  piros sz ín t előidéző 
a n y a g o t; u tóbb i esetben a  zavarosodást okozó vegyületek  a  vizes fázisban 
m aradnak . A reakció érzékenységét 2 gam m a HCHO/IO m l-nek ta lá ltu k .

N oha valam ivel érzékenyebb, m in t a  D eniges-reakció, szabványszerű  
m eghatározások céljára  mégsem  alkalm as. A Schryver-reakciót ugyanis 
az acetaldeh id  is ad ja : sárga szín keletkezik , s ezért alacsony m etanol- 
ta r ta lm ú  etanol v izsgálatakor, vagyis a kis form aldehid  m ennyiségek m é
rése esetén piros szín h e ly e tt különféle á rn y a la tú  narancs-színeződést k a p 
tu n k . Sorozat-vizsgálatoknál a  színeződés erőssége nem  m indig  vo lt a rá 
nyos a bem ért m etanol m ennyiségével.

O lyan esetben, am ikor elegendő m ennyiségű m etanol szennyezi a szeszt 
s így az oxidációnál keletkező form aldehidhez képest elenyészik az acet- 
aldehid mennyisége, a  keletkező szín hason lít a  perm anganá t színére^

A pontos előiratot pl. a Lange: Kolorimetrische Analyse c. könyv ismerteti (5. kiadás 331
old.).
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Á színösszehasonlításra szolgáló jellemző színgörbék színét az 1. áb ra  
m u ta tja . A form aldehidet nem  m etanolból ox idáltuk , hanem  közvetlen 
bem éréssel v it tü k  a  rendszerbe, am elyhez a  fentiekhez hasonló m ódon 
a perm anganá to t is hozzáad tuk  és így a reakció fo lyam án végbemenő 
redukciós fo lyam ato t is rep roduká ltuk , term észetesen m etano lt nem  téve 
hozzá. A form aldehid  okozta szín 0,1, ill. 0,5 m l 1%-os form aldehid  bem é
résekor a  0,01, ill. 0,001 n  perm anganá t színével vo lt elég jól összehason
líth a tó , b á r a  fe lve tt színgörbék nem  m u ta tn a k  teljesen azonos színt.

1. ábra
Szín  összehasonlítás Kaliumpermanganat oldattal

Az organikus kém iában  Plantsch-féle reakció néven ism erik a form al
dehidnek am m ónium -ionok jelenlétében acctil-ace tonnái vég rehajtható  
k im u ta tá sá t. E z t a  reakció t form aldehid  k v a n ti ta t ív  m eghatározására  
N ash  (4) a lka lm azta  először. A reakcióban  résztvevő és fen t e m líte tt an y a 
gok gyengén savanyú  (pH  == 5,5— 5,0) közegben d iace tild ih id ro lu tid in t 
adnak  (DDL). Ez sárga k ristá lyos anyag, m ely vízben kissé oldódili. N a
gyobb m ennyiségű acetaldeh id  ugyanilyen körülm ények közö tt diacetil- 
d ih idrokollid in t ad  (D DK ). U tóbbi vegyület m ár csaknem  színtelen (kissé 
sárgás), s így a  form aldehid k im u ta tá sán á l kevéssé zavar. A D D L  szín
görbéjén az abszorpciós m axim um  412 m illim ikronnál van, m íg a  D D K -nál 
388-nál (u ltraibolyában). A D D K -nál a csökkenő abszorpciós értékek  a 
lá th a tó  te rü le tre  is á tn y ú ln ak . M indkét vegyület nehezen oldódik v íz
ben, ezért a  m ódszer csak igen kis m ennyiségű form aldehid k im u ta tására  
a lkalm as, m ert ha  szilárd D D L is keletkezik, ez a kolorim etrálással nyert 
eredm ény t m egham isítja . Ism eretlen  m etanol koncentráció esetén előbb 
híg ítás-sorozato t kell készíteni és kik ísérletezni a  megfelelő koncentráció t. 
M ár ennek következtében  is nehézkes a módszer, de gondot okoz az is,
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hogy a  reakció csak gyengén savanyú  közegben já tszód ik  le, v iszont a m e ta 
nol oxidációja u tá n  a  perm anganá t redukciós term ékeit is ta r ta lm azó  o lda t 
erősen savanyú. Az o ldat sem legesítésénél —  ko lo rim etrikus m eghatá ro 
zásról lévén szó —  in d ik á to rt nem  haszná lha tunk . E  nehézséget úgy  h id a l
tu k  á t, hogy a perm anganátos oxidáció u tá n  oxálsavval e lsz ín te len íte tt 
o ldato t ap rán k én t szilárd  n á triu m h id ro x id d a l addig  lúgosíto ttuk , m íg 
éppen pelyhes csapadék (m angánoxalát) k ezd e tt m egjelenni, m ajd  a  lúgo- 
s ítá s t töm ény nátron lúggal a m angánoxid-h idroxidok  kicsapódásáig 
fo ly ta ttu k .

A k iv á lt csapadéktól zavaros o lda to t m egszűrjük. A szüredéket pontos 
té rfo g a tra  tö ltjü k  fel s megfelezzük. Az o ldat egyik felét bróm krezolbíhor 
ind ik á to r m elle tt ecetsavval m eg titrá lju k  s így  m egkapjuk  a sem legesí
téshez szükséges ecetsav m ennyiségét és a  folyadék m ásik feléhez pon tosan  
ilyen m ennyiségű ece tsava t ön tünk . Á lta lában  tízszeresére h íg íto tt szesz
ből indu lunk  k i és 1,0 ; 5,0 és 10,0 m l-t m érünk  be (az első k é t o lda to t 
vízzel 10 m l-re egészítjük ki). A 0,2 m l 20% -os foszforsavval m egsavanyí
to t t  o lda to t 5 m l 0,5 n  perm an g an á t-o ld a tta l 5 percen á t  szobahőm érsék
leten  ox idáltuk  s a perm anganát-felesleget 1 ml kénsavval savany ítva , 
0,5 mólos oxálsavval sz ín te len !te ttük  el. A fen t ism erte te tt m ódon sem lege
s íte t t  o ldathoz 2 m l reagenst a d tu n k  és ló óráig h ag y tu k  á lln i az elegyet. 
(A reagenst 2 m l frissen desztillá lt acetilaceton és 150 g am m ónium acetá t 
1 lite r v ízben oldásával készítjük .) A sárga színű (de kristá lyos ü ledéket 
nem  tarta lm azó!) o ld a to t S 42 szűrővel lehet fo tom etráln i. Színösszehason
lítá sra  a lkalm asnak  ta lá ltu k  a Ph. Hg. V. színm érték  vas-a lapo ldatá t, ha 
annak  1 té rfo g a tá t 4 té rfogat 1%-os sósavval h íg íto ttu k  (9 m g v as(III)-
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3. ábra
Acetilacelon reakció formaldehiddel

klorid  m l-enként, 1%-os sósavban oldva.) Mérési eredm ényeinket a  2. 
áb ra  tü n te ti  fel.

A m ódszer form aldehidre jellem zőnek m ondható , de nehézkessége 
m ia tt szabványszerű  vizsgálatok elvégzésére nem  ta r t ju k  alkalm asnak.

A Schryver és N ash á lta l a já n lo tt reakció ellenőrzésére végzett vizs
gálatok m érési sorozatainak  elkészítésében Szászné Zacskó Mária, és G racza 
P e tem é tanársegédek  v o ltak  segítségünkre.

A krom otrópsavas- m etanol m eghatározási m ódszert először Eergriwe 
(5.— 8.) a já n lo tta  m etanol m eghatározására. Boyd  és Logan (9), m ajd  
Bricker és Johnson  (10) tökéle tesíte tték  az eljárást. M ac Fayden  (11) sze
r in t is az etilalkohol kisebb m ennyiségben nem  zavar. Az am erikai gyógy
szerkönyv (U. S. P. XV. 1955) is a  krom otrópsavas reakció t ad ja  meg 
kizárásos eljárás fo rm ájában.

V izsgálataink során ellenőriztük az acetaldehid zavaró h a tá sá t a  reakcó 
értékelésénél, m ajd  ellenőriztük a  kém szer e lta rth a tó ság á t, az oxidáció
hoz szükséges id ő ta rtam o t, a  hőm érséklet szelepét cs a  reagens feleslegének 
h a tá sá t a  szín k ia laku lására .

Az acetaldehid  zavaró h a tásának  tisz tázására  fe lvettük  a m etanol 
oxidációjánál keletkező form aldehid és az ctanol oxidációjánál keletkező 
acetaldehid  krom otrópsavval keletkező színeződésének űn. jellemző szín
görbéjét (őrei inat a  az cx tinkció  logaritm usa). E llenőrzésként tisz ta  ace ta l
dehid és form aldehid vizes o ldata ival is v e ttü n k  fel extinkciós értékeket. 
(3. ábra) A form aldehid különböző koncentráció inak megfelelő szín- *

* A kromotrópsav 1,8 dioxinaftaliu 3,6 diszulfonsav.
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görbék lefu tása  paralel, abszorpciós m ax im um uk  az S 57 színszűrő te rü le 
tére  esik. Az acetaldeh id  színgörbéje a  lá th a tó  szín terü le ten  nem  m u ta t 
m axim um ot, a  görbe a kék  szűrők te rü le te  felé á llandóan  em elkedik, vagyis 
a  b a rn a  színnek felel meg. A  form aldeh id  színgörbéjét 15 perc m úlva, az 
aceta ldeh idét sokkal hosszabb idő u tá n  (50 óra) v e ttü k  fel, m in thogy  az 
acetaldeh id  színreakciójának sebessége lényegesen kisebb. A form aldehid 
m ennyiség a bem éréssel definiált, m íg az acetaldeh id  m ennyisége nem , 
m ert az a m etanol m entes szesz perm anganátos oxidációjánál m eghatáro 
za tlan  m ennyiségben keletkezik. Frissen  készü lt reagenssel a  form aldehid 
k im u ta tá sá ra  szükséges röv id  idő a la t t  a  ke le tk eze tt ace taldeh id  á lta láb an  
nem  okoz m érhető  színeltérést. Az irodalm i ada tok  a  k rom otrópsav  reakció 
érzékenységét 1 gam m a HCH O/10 m l-ben ad ják  meg.

A friss vagy  á llo tt kém szerrel végzett k ísérle te inkből a z t á lla p íth a t
ju k  meg, hogy az á llo tt  kém szer b ám u lá sa  egyrészt kissé befolyásolja a  
szín a laku lásá t, m ásrészt csökkenti a  reakció érzékenységét. Az I. tá b lá 
za t első so rában  a friss kém szerrel fe lvett, m ásodik  so rában  a  3 napos 
kém szerrel fe lvett értékeket tü n te tjü k  fel.

I . táblázat

Színszűrő S 75 S 72 S 69 S 66 S 64 S 61 S 57 S 53 S 50 S 47 S 45

E x t i n к c i ó
Friss kém- 
szerrel :

3 napos kém
szerrel :

0
0,03

0
0,04

0
0,03

0
0,04

0,08
0,08

0,28
0,23

0,81
0,57

0,53
0,40

0,40
0,40

0,37
0,31

0,31
0,30

Az á llo tt kém szernél az S 75— S 66 szűrők értékein  m u ta tkozik  a bar- 
nulás, ugyanakkor az S 57 értékei lényegesen csökkentek. A reagens-oldatot 
te h á t lehetőleg n ap o n ta  ú jbó l ke ll készíteni.

A perm anganátos oxidáció id ő ta r ta m á t tanu lm ányozva az t tap asz 
ta ltu k , hogy tú lságosan  röv id  ideig ta r tó  oxidáció esetében a  m etanol csak 
részben oxidálódik form aldehiddé, tú lságosan  hosszú oxidáció esetén pedig 
nagyobb m ennyiségű acetaldeh id  is keletkezik  s az ennek következ tében  
fellépő b a rn a  színeződés v iszont a reakció érzékelhetőségét teszi leh e te t
lenné. A perm anganátos oxidáció körülm ényeinek  pontos b e ta r tá sa  (5 m l 
0,5 n  perm anganáto ldat, 5 perc, szobahőm érsékleten) különösen fontos.

T anu lm ányoztuk , hogy a  hőm érséklet m ik én t befolyásolja a  színek 
k ia laku lásá t. A form aldehid okozta ibolyás szín az előírás szerin t k ia la 
ku l, h a  a kém szerek összeöntése u tá n  rög tön  m elegíteni kezd jük  az elegyet, 
s 10 percig 60 C° hőm érsékleten ta r tju k .

Ú gy ta lá ltu k , sem m i h á trán y a  nincs, h a  egy fo rrásban  levő vízfürdőbe 
helyezzük a  reakció elegyet, v iszont az az előnye, hogy feleslegessé teszi a 
hőm érő használa tá t. M egállapíto ttuk  az t is, hogy a  k ív á n t szín nem  áll 
elő, h a  a  reakció-elegyet nem  m elegítjük, v iszont a szín u tó lag  m egjelenik 
m ég akko r is, h a  csak órák  m ú ltán  kezd jük  a  m elegítést.

M egfigyeltük, hogy a szín in tenzitás bizonyos értelem ben a  reagens 
m ennyiségének függvénye. Az U SP 1 csepp szeszhez 5 m l kénsavas krom ot- 
rópsav-o ldato t ír  elő.* (100 m l 75%-os kénsavban  50 m g k rom otrópsav  
oldva.) H a  5 m l-nél kevesebb kém szert használunk , a  szín gyengébbnek

* Beméréseinknél a cseppadagolás bizonytalanságát elkerülendő, a szeszt vízzel tízszeresre
hígítottuk s ebből a vizsgálandó részleteket 1/10 ml-es beosztású pipettával mértük le.



m utatkozik , esetleg meg sem  jelenik. H a  ilyenkor u tó lag  k iegészítjük  a  
reagens m ennyiségét, a  szín k ifogástalanu l m egjelenik.

A k rom otrópsavas reakció szabványszerű  felhasználásának legnagyobb 
akadálya, hogy a  megfelelő m inőségű kém szer gy ak ran  nehezen szerezhető 
be. Nehézkessé teszi a  m ódszer használhatóságát az időnkén t előforduló 
vizsgálatok szám ára, hogy csak az aznap készü lt reagens használható  b iz
tosan. M indezek ellenére a fo rm aldehid  k im u ta tá sá ra  kétség telenül ez a 
m ódszer a legspeeifikusabb, mégis előfordult, hogy a  m etanolból való 
oxidáció u tá n i k im u ta tá s t ism eretlen  oknál fogva nem  tu d tu k  m indig  azo 
nos színnel reprodukáln i. (Folytatjuk)

Szarka Béla f
(1897—1958)

R övid, súlyos betegség u tá n  B udapesten  e lhuny t Szarka Béla in té z e t- 
vezető főm érnök, a  Bács-K iskim m egyei Minőségvizsgáló In téze t vezetője. 
H alá la  annál is in k áb b  m egdöbbentette  m u n k a tá rsa it és b a rá ta it , m e rt 
csaknem  dolgozóasztala m ellől rag ad ta  el a  ha lá l és a  látszólag ereje 
te ljében  levő —  am úgy is kevés szavú em ber soha sem  panaszkodo tt, pedig 
a  gyilkos k ó r csíráit b izonyára m ár régebben m agában  hordozta.

1897-ben szü le te tt Cegléden, —  alsó és középiskoláit ug y an o tt végez
te. Az érettségi letétele u tá n  1915. n y a rán  k a to n a i szolgálatra v o n u lt be 
és végigharcolván az első v ilágháború  csaknem  valam ennyi harc te ré t, 
az olasz harc té ren  1918-ban m egsebesült. Sebesüléséből felgyógyulva 1918. 
szeptem berében a  háború  m ia tt fé lbeszakadt tan u lm án y a i fo ly ta tása  céljá
ból a budapesti József M űegyetem  vegyészm érnöki osztályára  ira tk o zo tt 
be, és o tt  is szerezte meg oklevelét 1923-ban. —  1924 elején K ecskem ét 
város T örvényhatósági Vegyvizsgáló állom ásánál kezdette  meg gyakorlati 
m unkájá t. Egészen élete végéig ezt az In téze te t szolgálta. 1936-ig m in t 
beoszto tt vegyész, ez idő tő l kezdve pedig m in t az In téze t vezetője.

M unkája  nem  m erü lt k i a  m ezőgazdasági term ények m inőségének 
ellenőrzésében, hanem  nagy  elm életi és gyakorla ti tu d ásáv a l h a th a tó s  
tám o g a tás t n y ú jto tt  a  kecskem éti nagy élelm iszeripari üzem eknek p rob 
lém áik  m egoldásában. Ezenfelül K ecskem ét város különböző mélységű 
talajv izeinek v izsgálatával a  város v ízellá tásának  m eg jav ításában  is je 
lentős szerepe volt. N agy érdem e, hogy 1945 feb ruárjában , m ikor K ecs
kem éten  csak szükségkórház volt, s a  gyógyszerellátás nehézségekbe ü t 
közö tt, sa já t kezdem ényezésére az a lta táshoz  szükséges é te r e lőállítását 
v á lla lta  m agára s ezáltal lehetővé te t te  a  kórház orvosainak sok száz em 
ber szenvedéseinek enyhítését.

Csendes, ha llgatag  em ber volt, de éles szeme h am ar észrevette az élet 
fonákságait és ízes m agyarsággal o d av e te tt megjegyzései gy ak ran  d e ríte t
tek  m osolyt m un k a tá rsa in ak  arcán.

H alálával m unkatá rsa i m egértő főnöküket és k a rtá rsu k a t, ismerősei 
pedig jó b a rá tju k a t vesz te tték  el.

E m lékét kegyele ttel m egőrizzük.
B ujk  G ábor
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Gyors szaharóz-k im u ta tás m ustb an  és b o rb an
TELEGDY KOVÁTS LÁSZLÓ ÉS KOLTA REZSŐ 

Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémia Tanszéke 
É rkeze tt : 1958 novem ber 7.

A  m ustok m ind  g y ak rabban  előforduló cukrozása oly m ódszer beve
zetését teszi szükségessé, m elynek segítségével ez a  fennálló  és érvényes 
rendelkezésekbe ü tköző  cselekm ény m ár az átvéte lnél, te h á t a  helyszínen 
egyszerűen és gyorsan m egállap ítható .

A m ust és bo r esetleges szaharóz ta r ta lm á n a k  k im u ta tá sá ra  kidolgo
zo tt m ódszerek legnagyobb része azon alapu l, hogy a  redukáló  cu k ro k a t 
lúgos közegben elroncsolják és a v á lto za tlan u l m a ra d t szaharózt va lam ilyen  
sajá tos reagenssel m u ta tjá k  k i. Rothenfusser m unkái (8, 9, 10, 11, 12) 
a lap ján  m u s tra  és bo rra  legjobban a difenilam inos m ódszer te r je d t el. B árium - 
h id rox iddal és h idrogénperoxiddal m elegítve a  m usto t, v agy  bo rt, m inden  
redukáló  cukor elroncsolható, a  szaharóz pedig változatlanul* m arad  és 
savanyú  közegben difenilam innal még nagy  h íg ításban  is kék  színeződést 
ad. E z t a  reakció t tu la jdonképpen  a Fiuk tóz is ad ja , ezért szükséges a 
redukáló  cukrok előzetes elroncsolása. Schlemmer (13) m észtejjel és m elegí
téssel roncsol, u tá n a  a lfa-nafto lla l m u ta tja  k i a szaharózt. TJjabb időben 
Oaroglio és Stella (3,4) közöltek m u s tra  és bo rra  a lkalm as szaharóz k im u ta tá si 
m ódszert. M agnézium oxiddal és ó lom acetá tta l m elegítik  a vizsgálandó 
anyagot, m ajd  kálium perm anganá/tta I ox idálnak és a szüredékbeu difenila- 
m in  reagenssel vizsgálnak szaharózra  ügy, hogy a k e le tkeze tt színes vegyü- 
le te t kloroform m al k irázzák. A sz ínárnyalatbó l a rra  is következ te tnek , 
hogy a cukrozás szaharózzal, vagy  in v ertcu k o rra l tö rtén t-e . Weger szerin t 
(14), azonban  e m ódszer a  cukrozás k im u ta tá sa ra  gyakorla tilag  nem  te l
jesen megfelelő.

Az ism erte te tt m ódszerek k iv itelezését m egnehezíti az a  körülm ény, 
hogy alkalm azásukhoz laborató rium i felszerelés szükséges, időszükség
le tük  nagy, te h á t helyszíni ellenőrzésre nem  alkalm asak. E zé rt m egkísé
re ltük  R aybin  szaharózpróbajá t (6) bo rra  és m u s tra  alkalm azni. A m ódszer 
elvileg a rra  épül, hogy 7— 10 m g diazouracil 5 m l n/20 nátrium hidroxicl 
o ldatban, 10 C°-on m ár 40— 50 m g szaharózzal is, n éhány  percen belül, 
kékeszöld színreakciót ad. A ke le tk eze tt színes vegyület m agnézium ionok
k a l stab il csapadékot létesít. Szaharózon k ív ü l csak az o lyan  oligoszahari- 
dok ad ják  ezt a  reakciót, am elyekbe szaharóz v an  beépítve (rafinóz, gen- 
ciánoz, sztahióz) (7). E gyéb oligoszaharidok, m onoszaharidok, cukor bom 
lásterm ékek legfeljebb sárgás színeződést adnak .

A következőkben  először a  llayb in-rcagcns előállításával, m ajd  e rea 
genssel eszközölt ellenőrzések, illetve k ísérletek  eredm ényeiről szám olunk be.

A  reagens előállítása.
D iazouracil e lőállítására  legkönnyebben já rh a tó  ú t  a  következő : 

füst • H 2S 0 4 cc HNO,
A lm asav +  k a rb am id  ------------- >- u racil -------------->- n itrou rac il --------- *■

redukció diazotálás
------------- >- am inouracil ------------- > diazouracil.

Uracil előállítása Davidson és Baudisch szerint (2 ) . 100 g ka rb am id o t 
hű tés közben 400 m l füstölgő kénsavban  (15% S 0 3) oldunk. A hőm érsék
let 10 C° a la t t  m arad jon . E zu tán  100 g a lm asavat adunk  hozzá és v ízfü r
dőn 1 ó rán  á t  m elegítjük  az elegyet. (10 C° körü l erős СО felszabadulás
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észlelhető s u rac il keletkezik. H a  n itro u rac ilt szándékozunk előállítani, 
az u racil izolálása ebből a  reakció-keverékből nem  szükséges.

5-nitrouracil előállítása Bogért és Davidson szerint (1 ) . A  forró reakció- 
elegyhez erős keverés közben, választó  tölcsérből lassan 100 m l füstölgő 
sa lé trom sava t (Fs 1,5) csepegtetünk. A  salétrom sav  erős felmelegedést 
okoz. A  belső hőm érsék le te t 105— 110 C° k ö zö tt ta r t ju k  o lym ódon , hogy 
a  lom bikot k ívülrő l vízbe m á rtv a  h ű tjü k . Az egész szükséges sa lé trom 
sav-m ennyiség hozzáadása u tán , az elegyet v ízfürdőn  m ég 1 ó rán  á t  mele
g ítjü k , azu tá n  leh ű tjü k  és 1500 g d a rá lt jégre ön tjük . Az 5-nitrouracil 
elválik  és leszűrhető. Vízzel m ossuk és levegőn szárítjuk . K iterm elés 
55— 60 g (47— 51% ).

E z a  te rm ék  to v áb b i tisz títá s  nélkü l alkalm as 5-am inouracil előállí
tására .

5-aminouracil előállítása Bogért és Davidson szerint. (1 )  17,7 g 5-nitro- 
u rac ilt szuszpendálunk  10 m l cc am m . h idroxid  és 250 m l víz elegyében, 
és keverés közben  75 g techn ika i n á tr iu m  h id roszu lfito t (N a2S 20 4) adunk  
hozzá. Az o ld a t felm elegedik, 10— 15 perc a la t t  eléri az 55 C°-ot. A keveré
k e t ezu tán  forrásig hev ítjü k , m a jd  leh ű tjü k  és az 5-am inouracilt (10 g) 
leszűrjük. A nyers te rm ék e t 10 m l cc sósav és 100 m l víz elegyében old
ju k , az o ld a to t kevés a k tív  szénnel d e rítjü k  és szűrjük . A szű rle te t 300 m l-re 
h íg ítju k , forrásig m elegítjük , 10 m l cc am m . h id rox iddal kezeljük  és leh ű t
jük . A  tisz ta  5-am inouracil színtelen, selym es tű k  a lak jáb an  válik  le. K ité r, 
m e lé s : 9,2 g (73% ).

5-diazouracil előállítása. Johnson, Baudisch  és H offm ann  szerin t (5) 
az 5 -am inouracilt n  sósavban  —  5 C°-on 0,97 mól % n á tr iu m n itritte l diazo- 
tá lv a  fehér an h id rid e t k ap u n k , m elynek valószínű szerkezete :

Ism eretes m ég a következő kép le tű  vörös színű h id rá t is :
H N — СО

ОС C— N = N — OH

H N — ÓH
III.  III.

I I I .  és I. a hidrogénion-koncentráció  függvénye. Н а  I I . vörös o ld a tá t 2 n 
sósavval kezeljük  és gyorsan lehű tjük , szép sárgás k ristá lyokban  I. válik  le.

A reagens előállítására  á lta lu n k  a lkalm azo tt m unkam enet a k ö v e t
kező : 10 g 5-am inouracilt, 35 m l víz és 25 m l cc sósav elegyében oldunk, 
az o lda to t —  5 C° a lá  h ű tjü k . 5,7 n á tr iu m n itrite t 30 m l vízben oldunk, 
—  5 C° a lá  h ű tjü k  és keverés közben a sósavas oldathoz csöpögtetjük. A 
hőm érséklet nem  h a lad h a tja  m eg a -j- 5 C°-ot. Az elegyet ekkor erős keve
rés közben ú jra  —  5 C° a lá  h ű tjü k . N éhány perc m úlva m egindul a  diazoura- 
cil leválása. 10 perc m úlva  leszűrjük, kétszer, kevés jeges vízzel, m ajd  
kétszer alkohollal m ossuk és v ákuum ban  szárítjuk . K iterm elés 6,5— 7,0 g 
(60— 65%).
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A diazouracil arom ás am inokkal és fenollokkal lúgos közegben csak 
lassan  kapcsolódik. U ltra ibo lya  fényben gyorsan sárga, m ajd  b a rn a  lesz 
és n itrogén  szabadul fel. Szárazon, fény tő l védve hónapokig  bom lás nélkül 
e lta rth a tó .

Kísérleti rész
Vizsgálatok modell-oldatokban.

M unkánk során  tá jékozódnunk k e lle tt arról, hogy a  R ay b in -p ró b á t 
hogyan befolyásolja a  lúgkoncentráció, a  hőm érséklet, az egyidejűleg sza- 
haróz m elle tt jelenlévő glükóz, fru k tó z  és kénessav.

A  lúg koncentráció és a hőmérséklet hatása.
Gyors v izsgálati m ódszernél körülm ényes az eredetileg javaso lt n/20 

lúgkoncentráció és a  10 C° pontos b e ta r tá sa . E zé rt egyrészt növekvő lúg 
koncentrációkon, m ásrészt növekvő hőm érsékleten  v izsgáltuk  a  sz ín reak 
ciót. A különböző lúgkoncentrációkon k a p o tt eredm ényeket az I . táb láza t 
m u ta tja , m íg a  hőm érséklet v á lto z ta tá sáv a l n y e rt eredm ényeket a  I I .  
táb láza t foglalja össze.

I .  táblázat

A  R a j b i n  p r ó b a  s z ín e  k ü lö n b ö z ő  lú g k o n e e n tr á c ió k o n

Szaharóz-mennyiség 40 mg, diazouracil-mennyiség 10 mg, 
oldattérfogat 5 ml, hőmérséklet 10 C°, idő 4 perc.

N a tr iu m h id ro x id  töm énység S z ín á rn y a la t

0 ,0 2  n zö ld e sk ék
0 ,0 5  n k é k e szö ld
0 ,1  n k é k e szö ld
0 ,2  n z ö ld
0 ,5  n zö ld
1 ,0  n z ö ld

L áth a tó , hogy nagyobb lúgkoncentrációkon kissé változik  a  szín- 
á rn y a la t, de egyéb a  m eghatározást befolyásoló következm ény nem  figyel
hető  meg.

I I .  táblázat

A  R a y b in  p ró b a  s z ín e  k ü lö n b ö z ő  h ő m é r s é k le t e k e n

Szaharózmennyiség 40 mg, diazouracil-mennyiség 10 mg, oldattér
fogat 5 ml, lugkoncentráció 0,25 n, idő 2 és 4 perc.

S zín á rn y a la t
H őm érséklet C° 2 perc

múlva
4 perc

5 0 v ilá g o s  zö ld
10 v ilá g o s  z ö ld zö ld
15 v ilá g o s  z ö ld zö ld
20 v ilá g o s  zö ld z ö ld
25 v ilá g o s  z ö ld zö ld
3 0 zö ld sá rg á s  z ö ld
3 5 sárgás zö ld b a rn á s  sá rg a
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M egállapítható, hogy az eredeti közlem ényben a já n lo tt 10 C° hőm ér
séklet fe le tt is elvégezhető a  próba, m agasabb  hőm érsékleten azonban 
gyorsabban  tű n ik  elő a  szín és kevésbé ta rtó s.

Glükóz és fruktóz hatása
Mivel a  m u st cukrozásának  k im u ta tá sa  esetén  a szaharóz m ellett 

egyidejűleg glükóz és fru k tó z  is jelen van , szükséges vo lt annak  ellenőrzése, 
hogy m ik én t befolyásolják ezek a színreakciót. E zé rt állandó m ennyiségű 
szaharózhoz növekvő m ennyiségben glükózt, ill. fru k tó z t ad tu n k  és vizs
gáltuk  a k ialakuló  színt. ( I I I . tábl.).

I I I .  táblázat
A  ß a y b in  p r ó b a  s z ín e  g lü k ó z  é s  í r u k t ó z  je le n lé té b e n .

Diaziuracil mennyisége: 10 mg, térfogat: 5 ml, Iugkoncentráció: 0,25 n, hő
mérséklet 20 C°, idő: 4 perc.

Szaharóz mg Fruktóz mg Glükóz mg Színárnyalat

40 100 zö ld
40 — 200 zö ld
40 — 300 tö ld
40 — 400 z ö ld
— — 400 v ilá g o s  sá rg a
40 100 — zö ld
40 200 ✓ z ö ld
40 300 sá rg á s  z ö ld
40 400 — sá rg á s zö ld
— 400 — (b izo n y ta la n )

sá rg a
40 200 200 zö ld

A glükóz te h á t nem  zavarja  a szaharóz k im u ta tá sá t, a  fruk tóz  azon
b an  ném ileg csökkenti az érzékenységet. 
E nnek  oka valószínűleg az, hogy a fruk- 
tózzal keletkező sárga színű vegyület a 
d iazouracil-szaharóz vegyület zöld színét 
fedi.

IV . táblázat
A  R a y b in  p r ó b a  s z ín e  k ü lö n b ö z ő '  

S O , ta r ta lo m n á l

Szaharóz: 40 mg, glükóz 200 mg,fruktóz: 
200 mg, diazouracil: 10 mg, térfogata ml, 

Iugkoncentráció: 0,25 n, hőmérséklet: 
20 C°, idő: 4 perc.

Szulfit, mintSOj 
mg Szín

_ zöld
0,5 zöld
1,0 zöld
1,0 zöld
1,5 sárgás zöld
2,0 sárgás zöld
2,5 sárgás zöld

Kénessav hatása
M egvizsgáltuk, hogy a  borban és 

m u s tb an  esetleg jelenlevő kénessav m eny
nyire  befolyásolja a  szaharóz k im u ta 
tá sá t. E gyidejűleg 200 m g glükózt, 200 
mg fru k tó z t is ad tu n k  a  m intához, hogy 
a m u s t cu k o rta rta lm áv a l kb . azonos ösz- 
szetételű  m in táb an  vizsgáljuk a reakciót 
(IV. táb lázat).

M egállapítható volt, hogy 1,5 mg S 0 2 
fe le tt (megfelel 000 mg/1 S 0 2-nek, ha  2,5 
m l b o r és 2,5 m l lúgo ldatta l szám olunk), 
kissé halványabb  a  zöld szín. Ilyen  nagy 
m ennyiségű S 0 2 azonban m ustban, vagy

282



bo rban  r i tk á n  fordul elő, a  zavaró h a tás  te h á t a gyako rla tban  a  szaharóz 
k im u ta tá s t nem  befolyásolja.

Vizsgálatok természetes mustokban és borokban
A szaharóz k im u ta tá sá t m u s tb an  és bo rb an  a  következőképpen vé

geztük  : K b . 10 m l m usto t, vagy  b o rt kém csőben ak tív  szénnel (kb. 0,5 g) 
összerázunk, szűrőpapíron m ásik  kém csőbe 2— 3 m l-t leszűrünk, a  teljesen  
szín telen  szüredéket azonos térfogatú  0,5 n  nátrium h id rox idda l e legyítjük  
és kb . 7— 10 m g szilárd d iazouracilt adva  hozzá, összerázzuk. N éhány  
(2— 5) perc m úlva vizsgáljuk a  k ia lak u lt színreakciót. 1 m l 6 %-os m agné
zium szulfát o ldat a  k iértékelést könnyebbé teszi, m ivel a  színes vegyület 
lúgos közegben a  m agnézium hidroxiddal e g y ü tt csapódik ki.

K ísérlete inkhez fehér m u s to t (16%  in v ert cukor, 500 mg/1 összes S 0 2, 
250 mg/1 szabad  S 0 2), színes m u s to t (18%  in v ert cukor 400 mg/1 összes 
S 0 2, 230 mg/1 szabad  S 0 2), fehér b o rt (12% alkohol, 120 mg/1 összes S 0 2 
20 mg/1 szabad  S 0 2) cukorm entes vörös b o rt (12%  alkohol, cukor és kénes
sav  nem  vo lt benne) h aszná ltunk  fel.

K ülönböző m ennyiségű szaharózt a d tu n k  a  k ísérle ti m ustokhoz, ill. 
borokhoz és az előbb ism erte te tt m ódszerrel v izsgáltuk  a  fellépő sz ínreak
ciót. A v izsgálatokat párhuzam osan  m agnézium szulfát hozzáadásával is 
elvégeztük. Az eredm ényeket az V. és V I. táb láza tok  m u ta tják .

V. táblázat
S zaharóz k im u ia íá sa  m u stb a n  d iazou raeilla l.

A musthoz adott szaharóz %

S i n

must I.
.

(fehér) must II. (szines)

MgS04 nélkül MgS04-gyel MgS04nélkül MgS04-gyel

0 sá rg a sárga sárga sárga
0,5 z ö ld es  sá rg a ] feh ér zö ld es  sárga ] feh ér
1,0 sárgás zö ld v ilá g o s  z ö ld sá rg á s zö ld v ilá g o s  zö ld
2,0 v ilá g o s  zö ld zö ld v ilá g o s  zö ld zö ld
3,0 zö ld zö ld z ö ld z ö ld
4,0 zö ld zö ld z ö ld zö ld

V I. táblázat
S zaharóz k im u ta tá sa  b orban  d iazou raeilla l.

A borhoz adott szaharóz %

S z i n

bor I. (fehér) bor II. (vörös)

MgS04 nélkül MS04-gyel MgS04 nélkül MgS04-gyel

0 sárga sá rg a sárga sárga
0,5 sárgás zö ld v ilá g o s ,z ö ld sárgás zö ld v ilá g o s  zö ld
1,0 v ilá g o s  zö ld v ilá g o s  zö ld v ilá g o s  z ö ld v ilá g o s  zö ld
2,0 zö ld zö ld z ö ld z ö ld
3,0 z ö ld zö ld zö ld zö ld
4,0 s ö té t  zö ld s ö té t  zö ld b arn ás zö ld s ö té t  zö ld
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1% -nál k isebb m ennyiségű szaharóz m u s tb an  b izony ta lanu l m u ta t
h a tó  k i ; 1% -on felül azonban  a k im u ta tá s  az ism erte te tt m ódszerrel m eg
lehetősen biztos. B orban  a szaharóz m ár b iz tosabban  m u ta th a tó  ki, azon
b a n  vörös bo rnál a  k ia lak u lt zöld szín kissé sárgába hajlik . H a  az ak tív  
szenes kezelést nem  végezzük eléggé gondosan, a  vörös bo rnál barnás 
á rn y a la to t k ap u n k , am i valószínűleg a  v isszam aradó csersav következ
m énye. A k ia lak u lt szín  5 perc u tá n  gyengül és lassan  barnássárgává válik  
az o ldat. M agnézium szulfáttal —  különösen kisebb szaharóz-koncentráció- 
kon  —  könnyebben  kiértékelhető  a szín és hosszabb ideig állandó, így a  
k im u ta tá s  érzékenysége növelhető.
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БЫ СТРОЕ О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  САХАРО ЗЫ  В В И Н О Г РА Д Н О М  
СОКЕ И В В И Н Е

Л .  Телегди-Ковач и Р. Колта

На основе исследований авторы установили, что цветную реакцию  
сахарозы — диазоурацила после соответственных изменений возможно  
применить для быстрого определения сахарозы присутствующей сл у
чайно в виноградном соке и в вине. Преимуществом метода является, 
что возможно легко и быстро произвести простыми средствами без  
лабораторных оборудований. Поэтому пригодно для быстрого уста
новления фальсификации вина с сахаром на месте.

E IN E  SC H N E L L M E T IIO D E  ZUM N A C H W EIS D E R  ZU CK ERU N G  
VON MOST U N D  W E IN

L. Telegdy Kovdts— R. Kolta

Die en tsprechend m odifizierte R aybin-sche D iazourazil-Probe is t 
nach  unseren E rfah rungen  zum  raschen  Nachweis der Saccharose in Most 
und  W ein g u t geeignet. Die Vorzüge der M ethode sind, dass sie m it ein
fachen M itteln  ohne L abora to rium  un d  L ab o ra to rium sappara tu r schnell 
au sfüh rbar ist. A uf G rund dieser E rfah rungen  is t die M ethode zur E rm itt
lung der Zuckerung von  Most und  W ein an  O rt und  Stelle besonders 
brauchbar.
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D É C É L E M E N T  R A P ID E  D U  SACCHAROSE DANS D U  MOÜT E T  D U
V IN

L. Telegdy Kovdts et R . Kolta

Selon les analyses des au teu rs, la  réac tion  te in te  d u  saccharose e t 
d u  diazo-uracil de R ay b in  se p re te  au  décelem ent rap ide  d u  saccharose 
occasionnellem ent p résen t dans d u  m o ü t ou  d u  vin. C ette m éthode pré- 
sen te  l ’avan tage  particu lie r ce que l ’on p e u t p ra tiq u e r p a r  des m oyens 
simples, Sans d ’in s trum en ts  de lahorato ire, d ’une m aniere  to u t com m ode 
e t  rapide. A ussi se m ontre-t-elle appopriée a  la  dé tec tion  rap ide des fre- 
la tages d u  v in  p a r  du  sucre, exécutée su r les lieux.

Q UICK  D E T E C T IO N  OF SUCROSE IN  MUST A N D  W IN E  
[L. Telegdy Kovdts and R . Kolta

A ccording to  th e  investigations of th e  au thors, th e  R ay b in  colour 
te s t (based on th e  reaction  of sucrose w ith  diazo uracyl) is su itab le , w ith  
certa in  m odifications, for th e  quick detec tion  of sucrose p resen t in  m ust 
or wine. The m ethod  presen ts th e  advan tage  of being read ily  an d  qu ick ly  
conductable w ith  sim ple devices, requ iring  no special lab o ra to ry  equ ip 
m ents. A ccordingly, i t  appears to  be su ited  for th e  quick  detec tion  of wine 
adu ltera tions on th e  spot.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S — 
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Beszám oló a M IT E  Szovjetunióbeli ta n u lm á n y u tjá ró l
KOTTÁSZ JÓZSEF

Budapest Fővárosi Vegyészeti és,Élelmiszervizsgáló Intézete

A M ezőgazdasági és É lelm iszeripari T udom ányos E gyesület 1958. szep
tem ber h av áb an  tan u lm á n y u ta t szervezett a  m agyar élelm iszeripar szak
em berei szám ára a  Szovjetunióba.

Az egyes élelm iszeriparágak képviselői szakcsoportok szerin t előre 
k idolgozott te rv  a lap ján  tan u lm án y o zták  a szovjet élelm iszeripari üzem eket, 
k u ta tó  és ellenőrző in tézeteket stb . A te rv e t A ltom áre elv társ, a  M ITE 
vo lt elnöke és szovjet részről Ivan o v  elv társ á ll íto ttá k  össze. A szakm ai 
program  m elle tt a  résztvevőknek a lkalm uk  vo lt m egtek in ten i M oszkva, 
L eningrad  és K iev tö rténelm i nevezetességeit is, m egism erkedni a  szovjet 
k u ltú ráv a l, m űvészettel és technikával.

A legutóbbi hónapokban  alkalm am  vo lt három  ország fővárosában, 
V arsóban, P rág áb an  és M oszkvában lá to tta k a t összehasonlítani a  b u d a 
pestiekkel. M egállap íthattam , hogy a három  népi dem okrácia: Lengyel- 
ország, Csehszlovákia és M agyarország szocialista v ívm ányainak  : k u l
tú rá ján ak , m űvészetének és techn iká jának  gyökere legnagyobb részt 
M oszkvában, a  Szovjet unióban ered. A szovjet vonatkozásokat azon
b a n  term észetszerűleg a  hazai ado ttságoknak  megfelelően alkalm azzák. 
É rth e tő  teh á t, h a  m in t á lta lános észrevételt m egállap ítjuk , hogy m indezek
ben  a kérdésekben : a  szocialista k u ltú ráb an , m űvészetben és techn ikában  
az előrehaladás a Szovjetunióban a  legnagyobb. B ár meg kell jegyezni, 
hogy a  több i népi dem okrácia is igen jelentős eredm ényeket m u ta t fel 
és öröm m el ke lle tt m egállapítani, hogy a m i M agyarországunk sem  m arad  
le a  szocializmus építésében egyik té ren  sem.

E  beszám olóm ban nem  térek  k i az egyes élelm iszeriparágakban szer
ze tt tap asz ta la to k ra  —  ez a  fe ladat a  M IT E  szakosztályainak szakfolyó
ira ta ira  háru l. R öviden kiem elek azonban néhány  észrevételt, m elyeket 
á lta lánosan  m inden élelm iszeriparagban fel leh e te tt és k e lle tt ism erni.

Az egyes élelm iszeriparágakban a  gépesítés és az au tom atizálás állandó 
fejlesztésére törekednek. Ezeknél a  törekvéseknél sú lyponti kérdés, hogy 
a szovjet élelm iszeripart lehetőleg szovjet gyártm ányú  gépekkel lássák el.

Az állandó minőségellenőrzésre is nagy  gondot fo rd ítanak . A minőség- 
ellenőrző laboratórium ok feladatai a  m ieinkkel azonosak : a  gyárba érkező 
nyersanyagoktól kezdve, fázisvizsgálatokon á t, egészen a k iszá llításra  kerülő 
készáruig  állandóan  ellenőrzik a  minőséget. T ekintve, hogy igyekezetünk 
a rra  irányu l, hogy a  konzerválószerek felhasználását lehetőleg kiküszöböl
jük , sú lyponti kérdés az  egyes könnyen  rom landó élelmiszerek e lta rth a tó 
sága. A tartó sságo t a  készáru  gyors fogyasztásával, vagyis a  kereskedelm i 
hálóza t jó megszervezésével, alkalm as hűtő-lánc kiépítésével, illetve a  
palackos vagy dobozolt á ru  pasztőrözésével vagy sterilizálásával b izto
sítják .
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N yersanyagként lehetőleg csak term észetes anyagokat használnak  fel 
(színező anyagok, essenciák!).

Sokkal több  gondot fo rd ítanak  a h igiéniai követelm ényekre, m in t 
ná lu n k . Pl. a  palackozó üzem ekben (sör-, likőr-, stb . gyárak) a  pa lackokat 
igen gondosan mossák, m odern  szovjet gy á rtm án y ú  palackm osógépekkel. 
Az egyes palackoka t kétszer lám pázzák  : tö ltés e lő tt és u tá n  ; a  m ásodszori 
lám pázás e lő tt a  lezárt pa lackokat egy gép 180 fokos szöggel m eg is fo rgatja , 
így tökéletes á tv ilág ítási lehetőséget b iztosít.

Jellem ző a  szovjet élelm iszeripar célszerű profilirozására, hogy pl. a  
nagy  m ennyiségben forgalom ba kerülő  népélelm ezési („kom m ersz” ) c ik
kek  : ásványvizek, üd ítő ita lok , kom m ersz sörök, kom m ersz vodka  stb . 
teljesen  egyform a 0,5 literes zöld palackban  kerü lnek  forgalom ba. A k ü lö n 
leges á ru k  v iszont igen ízléses, te tszetős kiszerelésben (pl. porcelánfigurák : 
pinguin, m ackó, b ab a  stb.) k apha tók .

Sokat lehetne még írn i a  n y e rt ta p a s z ta la to k ró l; ezekből ny ilvánvalóvá  
lesz, m ennyire nagy  jelentőségű, hogy m inél több  m agyar szakem ber szá
m ára  m egnyíljon a  lehetőség kü lfö ld i ta n u lm án y ú tra , am elyeken szak
tu d á sá t fejlessze : a  fe jle tt techn ikáva l rendelkező n y uga ti országok, főként 
pedig a  Szovjetunió élelm iszeriparát és an n ak  fejlődését állandó figyelem^ 
m el kísérje, hogy a hazai élelm iszeripari k u ta tá so k n á l és élelm iszeripa
ru n k  fejlesztésénél felhasználni tu d ja .

IRODALMI UTALÁSOK
fo lyó ira t- röv id ítése i :

A nn. : A nnales des Falsifications e t des F raudes.
D. L. R . : D eutsche L ebensm itte l R undschau  
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A szorbinsav felhasználása konzerválószerként
NAGY FERENC

Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest.
É r k e z e tt  : 1 9 5 8  s z e p te m b e r  1 7 .

Az élelm iszeripar részéről állandó érdeklődés m u ta tkoz ik  meg az 
o lyan  konzerválószerek irán t, m elyek m inél k isebb m ennyiségben hatásosak  
és nem  ro n tjá k  el a  készterm ék íz, szag, v a lam in t küllem i tu la jdonságait. 
Egészségügyi szem pontból v iszont m eg kell felelniük az a k u t és k rónikus 
tox ic itásra  vonatkozó  előírásoknak, to v áb b á  nem  szabad, hogy a  velük 
ta r tó s í to t t  term ékek  biológiai értéke  a  kém iai konzerválás következtében  
csökkenjen.

íg y  m erü lt fel legú jabban  a  szorbinsav felhasználásának igénye. A 
hazai ip a r  a  szo rb insavat gyüm ölcsleveknél, üd ítő ita loknál, paradicsom - 
és gyüm ölcskészítm ényeknél, főzelék-konzerveknél k ív án ja  alkalm azni.

Az Egészségügyi M inisztérium , az Egészségügyi T udom ányos Tanács 
T oxikológiai B izo ttságának  szakvélem énye a lap ján  hozzá já ru lt a  szorbin
sav  konzerválószerkén t való  alkalm azásához azzal a  m egkötéssel, hogy 
m ennyisége —  ak á r  m agában, a k á r  m ás konzerválószerrel, elsősorban 
N a-benzoátta l e g y ü tt alkalm azzák  —  nem  lehet összesen több  1— 1 készít
m ényben, m in t eddig a  benzoesavra, ille tve  N a-só jára  á lta láb an  engedé
lyeze tt 0,1% . (Eü. Min. 52.797/1958 sz.)

Ezzel kapcso la tban  szükségesnek íté ljük , hogy a  szorbinsavról, v a la 
m in t tu lajdonságairó l, to v áb b á  felhasználási te rü le térő l irodalm i adatok  
a lap ján  kissé bővebb tá jék o z ta tá s t ad junk .

1. K ém ia i tulajdonságok
A  szorbinsav kém iailag  hexadién-sav és a  zsírsav homológok sorába 

ta rtoz ik . Szerkezeti képlete :
C H 3 —  CH =  CH —  CH =  CH —  COOH 
(M olekulasúly: 112)

A k ristá lyos p o r o lvadáspon tja  130—-134 0°,
fo rráspon tja  173— 174 C°, 754 H g  m m  nyom áson.
Oldhatósága: (1)
v ízben  20 C°-on 0,16%
vízben 100 C°-on 3,80%
5% -os e tano lban  0,16%
95% -os etano lban  14,50%
jégecetben 12,30%
25% -os citrom savban  0,20%
a különböző zsírokban és o lajokban  oldhatósága 3— 5 X nagyobb, 

m in t vízben.
2. H atásmechanizmus
K onzerváló h a tá sa  M elnick  (2) szerin t annak  tu la jdon ítha tó , hogy a 

m ikroorganizm usok dehidrogéngáz-enzim  rendszerét bén ítja .
H atásossága a  közeg savasságának fokával nő, ugyancsak M elnick 

(3) m egállap ítása  értelm ében. A savasság növekedésével ugyanis nő a  nem 
disszociált szorbinsav koncentráció ja, m ely a tu la jdonképpeni bakterio- 
sz ta tik u s és fung isz ta tikus, illetve bak teric id  és fungicid h a tá s t kifejti. Disz- 
szociációs á llan d ó ja  kisebb, m in t a  legtöbb egyéb használatos készítm ényé.

Schelhorn (4) v izsgálta  a  szorbinsav és benzoesav disszociációját a  pH  
függvényében. V izsgálati eredm ényeit az I. táb láza t ta rta lm azza.
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I. táblázat

Megnevezés
Dis'szociálatlan rész az összmennyiség százalékban

pH 7,0 pH 5,0 pH 3,0

Szorbinsav....................... 98 % 37 % 0,6 %
B enzoesav ....................... 94 % 13 % 0,15 %

M int a táb láza t adata ibó l is lá th a tó , éppen  ab b an  a  p H -ta r to m á n y b an , 
am elybe a  legtöbb élelm iszerünk esik, a  szorbinsav disszociációja kb . 26 %- 
k a i kisebb, m in t a benzoesavé. E z  is hozzájáru l ahhoz, hogy ebben  a p H  
ta r to m án y b an  hatásosabb  m in t a  legtöbb használa tos jo b b an  disszociáló 
konzerválószer.

Costilow (5) és Becker (6) v izsgálatai szerin t a  szorbinsav előnyösen 
a lkalm azható  elsősorban élesztők és penészek fejlődésének m eggátlására . 
A  különböző penészféleségekkel szem beni ha tásosságát vizsgálva M elnick  
(2) úgy  ta lá lta , hogy 0,2%  hatásos az A spergillus, P en icillum  és Ithisopus- 
félékkel szem ben.

A bak té rium okra  gyakoro lt h a tá s  tek in te téb en  Em ard  (7) arró l tudósít, 
hogy a  Staphylococcus aureus fejlődését 0 ,07% , a S treptococcus faecahsét 
pedig 0,12%  gátolja. Costilow (5) a d a ta i a lap ján  kevéssé gáto lja  a  Pediococ- 
cus cerevisiae, L actobacillus p lan  ta r  um , v a lam in t a  L actobacillus braevis 
élettevékenységét, a  szokásos koncentrációban. H ansen  (8) v izsgálatai 
szerin t a  szorbinsav a  Ck>stridium-félékre h a tá s ta lan .

3. A  szorbinsav felhasználási területe és adagolása
Irodalm i ada tok  a lap ján  jó l a lka lm azható  gyüm ölcslevek, lekvárok, 

sav an y íto tt készítm ények, te jte rm ékek , m argarin , édesipari á ru k , ka lács
félék, m ajonéz, főzelék és h ússa lá ták  konzerválására  (10, 11, 12, 13, 14).

A lkalm azása jelenleg a  következő á llam okban  v a n  m egengedve: USA, 
Jap án , Svédország, Belgium , A usztria  (15). A  N ém et Szövetségi K ö ztá rsa 
ságban  a  N ém et K u ta tó k  Szövetségének K onzerválószer B izo ttsága  1956. 
febr. 27-én a  szorb insavat az engedélyezett konzerválószerek lis tá já ra  
felvette (15).

Salunkhe  (12) ad a ta i szerin t gyüm ölcslevek konzerválására  0,01— 0,025% 
m íg a  m argarin  ta r tó s ítá sá ra  Becker (6) szerin t 0,05— 0,1%  szükséges.

4. Toxicitás
A szorbinsav toxikológiájával főleg Deuel és m u n k a tá rsa i (9) végeztek 

alapos k u ta tá s t és v izsgálták, m ind  az a k u t, m ind  pedig a szú b ak u t to x i
kus ha tás t.

V izsgálataikat pa tkányokon  és k u ty ák o n  végezték. M egállap íto tták , 
hogy h a  a  táp lálék  5%  a la tti  szorb insavat ta r ta lm az  szárazanyagra  szá
m ítva , toxikus ha tás  nem  észlelhető. M egállapíto tták , továbbá, hogy 8 % 
adagolásnál a m áj csekély, de sta tisz tik u san  szignifikáns növekedése vo lt 
m egfigyelhető, azonban íiisztopatológiás elváltozások nélkül.

V izsgálataik során  b izony ítás t nyert, hogy a  szorbinsav kevésbé 
toxikus, m in t a  széleskörben a lka lm azo tt benzoesav. É rm ek m egállap ítá
sára  végzett k ísérletek a  következő L D 50 értékeket a d ták  (lásd I I . táb láza t).
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II. táblázat

Szorbinsav Na-szorbát Benzoesav Na-benzoát

T isztán  e te tve  ......... 10,5 5,94 3 ,2 + 3,45
g/kg g/kg g/kg g/kg

T isztán  e te tve
éhező patkányokon 3,65— 4,3 — — 2,1

g/kg g/kg

1— 1 a rán y ú  benzoesav-szorbinsav etetésénél az DL 50 értéke 7,1 at к г
A tá b lá z a t ad ata ibó l szám ítva  a N a-benzonát 1,7— 1,9-szer toxikusabb,

m in t a N a-szorbát.

f  Bordás a d a ta i (16).

5. A  szorbinsav szerepe a szervezet metabolizmusában
U gyancsak  Deuel és m u n k a tá rsa i (9) végeztek v izsgálatokat annak  

m egállap ítására , hogy a  szorbinsav, m in t zsírsavhom olőg hogyan illeszke
d ik  a  szervezet anyagcseréjébe.

M egállap íto tták , hogy a  szorbinsav nem  h a t úgy  m in t az esszenciális 
zsírsavak  an tim e tab o litja  : nem  csökken te tte  a több i élelmiszer em észthe
tőségét, v a lam in t a  tápanyag-fe lhasználást sem. M etabolizm usa m eg
egyezett a  táp lá lkozásban  á lta láb an  szereplő zsírsavakéval. M egállapítást 
n y e rt továbbá, h o g y  norm ál táp lálkozási körülm ények  kö zö tt a  szorbinsav 
a  szervezetben C 0 2-re és H 20 -ra  bom lik.

6. A  szorbinsav meghatározása élelmiszerekben
A szorbinsav vizes o ldatbó l é terrel k io ldható , nagy zsírtarta lm ú  an y a

gokból pedig vízgőz-desztillációval k iűzhető  és így  elkülön íthető  az élel
m iszerek zavaró  anyagaitó l. -

Az e lk ü lö n íte tt szorb insavat M einlek  és Luckm ann  (17) u ltra ibo lya  
spektrofo tom éteres m éréssel javaso lja  m eghatározni. A szorb insavat az 
élelm iszertől vízgőzdesztillációval v á lasz tják  el. A desztillá tum ban a szor
b in sav a t k v a lita tív e , a  k a rak te risz tik u s abszorpciós görbéje segítségével 
ha tá rozzák  meg. Az abszorpciós m axim um  pH  5,9-nél 256 m  p , pH  4,0-nél 
pedig 262 m  p. M ennyiségét az abszorpciós m axim um nál észlelt extink- 
cióból szám ítják  ki. Az érték  az abszorpciós m axim um nál 2,200 +  3% .

S panyár és Sándom é (18) a szorbinsav m eghatározására  brom atom etriás 
m ódszert dolgoztak ki. A m eghatározás lényege az, hogy a  szorbinsav —  
m in t k é t k e ttő s  k ö té s t ta rta lm azó  zsírsav —  m ég igen kevés hatóanyago t 
ta rta lm azó  vizes o ld a tb an  is a  feleslegben jelenlevő bróm  egy részét fel
veszi. A fe lv e tt b róm  m ennyisége —  bizonyos szorbinsav, illetve bróm - 
koncentráció  h a tá ro k  k ö zö tt —  csupán  a  jelenlevő szorbinsav m ennyi
ségétől függ. H a  te h á t a  hozzáado tt b róm  m ennyiségét ism erjük és a re ak 
ció leza jlása u tá n  a m egm arad t b róm o t —  bárm ely  ism ert m ódon —  m eg
ha tározzuk , a  k é t érték  különbségéből a fe lve tt b róm  és ebből a jelenlevő 
szorbinsav m ennyisége m eghatározható . E z t a  m eghatározási m ódot a 
négy leggyakrabban  h aszn á lt konzerválószer közül a benzoesav, hangya- 
sav  és kénessav nem  zavarja . Az első k e ttő  a  v izsgálati körülm ények k ö 
z ö tt a  bróm m al reakcióba nem  lép, a  kénessav viszont m elegítéssel eltá-
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vo lítható . Szalicilsav a  b róm m al reakcióba lép és így  zavarja  a  m eg h atá 
rozást. H asonlóképpen zavarják  a  p-oxibenzoesavészterek is. E zeket a  
zavaró konzerválószereket a  m etod ika  megfelelő eljárással kiküszöböli.
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Metilalkoholtartalom meghatározási módszerek 
összehasonlítása finomszeszben és szeszesitalokban*

GARAMI GYŐZŐ
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 

É r k e z e tt  :  1 9 5 8  s ze p te m b e r  1 7 .

N agy metilaLkohol ta r ta lo m  esetén —  különösen h a  az tisz ta  vizes 
o lda tban  v an  jelen  —  egyszerű fiz ikai m ódszerekkel a  m etanolm ennyiség 
gyakorla ti célokra kielégítő pontossággal m eghatározható . Szeszipari, 
illetőleg toxikológiai v izsgálatoknál azonban  a m etilalkohol, m in t csekély
m értékű  szennyezés v a n  jelen, te h á t a  m eghatározási e ljá rásnak  kis m eny- 
nyiségű m etanol esetében is pontos és rep rodukálható  eredm ényeket kell 
szolgáltatn ia. E zeknek a  köve te lm ényeknek . a  m odern  ko lorim etriás m ód
szerek felelnek m eg leginkább, m elyek legnagyobbrészt a  q u a lita tiv  vizs
gála ti eljárások továbbfejlesztéséből szárm aznak. T ulajdonképpen  a  
form aldehidet ha tározzák  meg, m ivel, a  m etanol közvetlen  k im u ta tá sá ra  
használható  m ódszer nem  ism eretes. E z kétség telenül a  h ibaforrások  foko
z o tt lehetőségét re jti  m agában. A m etanol pontos m ennyiségi m eghatá
rozásának  kérdése, m in t az a  szakirodalom ban ta lá lh a tó  cikkekből is m eg
á llap ítha tó  —  nincs m ég te ljesen  lezárva.

A  gyako rla ti m eghatározásoknál a  nehézségek elsősorban ab b an  re j
lenek, hogy nagyobb m ennyiségű etilalkohol, ső t egyéb zavaró anyagok 
jelenlétével m indig  szám olni kell. A m eghatározási m ódszereket k é t  cso
p o rtra  o sz thatjuk , am elyek közül az első a  du rvább  tá jék o z ta tá s i célokat 
szolgáló, (ilyenek pl. a  fiz ikai m éréseken alapuló  m eghatározások), m íg a  
m eg h atá ro zo tt m ásodik csoportja a  m etilalkohol form aldehiddé való oxi- 
dá lásán  alapszik. E zek részben az oxidáció céljára  fe lhasznált oxigénm eny- 
nyiséget igyekeznek gravim etriás, vagy  titr im e triá s  m ódszerekkel m eg
m érn i —  m ásrészt form aldehid  színreakciókat kolorim etriás m ódszerek
kel értékelik  ki.

A m etanolm eghatározási m ódszerek közül gyakorla ti m u n k ára  első
so rban  ezek a  ko lorim etriás m ódszerek alkalm asak. A m ódszerek közül 
az a lább i h á rm a t v á lasz to ttu k  k i, m elyekkel összehasonlító v izsgálatokat 
végeztünk  : az MSZ 1632-ben szereplő fux in  kénessavas m eghatározási 
eljárás (a Denigés-féle m ódszer egyik változata), ugyanezen m ódszer A nt. 
W uorinnen szerint, végül a  krom otropsavas m ódszer B rem anis szerint.

A  szakirodalom ban m indezen m ódszereknek, m elyek tu la jdonképpen  
form aldehid  k im u ta tá sán  alapu lnak , szám os v á lto za ta  szerepel. A vizs
g á la to k a t azért igyekeztünk  a  fen ti szerzők eljárása szerin t végezni, m ivel 
ezek dolgozták k i és ö n tö tték  végleges fo rm ába a  q u a n ti ta t iv  m eghatá
rozási m ódszereket. Az irodalom ban  ezek a  vá ltozatok  a  felhasznált re a 
gensek töm énységére, a  vizsgálandó o ldatok összalkoho ltarta lm ára  v o n a t
kozólag különféle ad a to k a t adnak  meg. A szerzők a  m éréseket Pulfrich- 
féle fo tom éterrel végezték. V izsgálatainknál m i is Pulfrich-féle fotom é
te r t  használtunk . Tájékozódó m éréseket m egpróbáltunk  kétfényelem es 
kolorim eterrel végezni, de a m űszer p o n ta tlan n ak  b izonyult. U gyancsak 
nem  ta lá ltu k  m egbízhatóan pontosnak  az egyszerű D uboscq-féle kolori- 
m eter haszn á la tá t sem.

A vizsgálatok m enete a  következő v o lt: Ism ert összalkohol és m etil
alkohol ta r ta lm ú  oldatokból a  m egado tt módszerek szerin t színreakciókat

* Szemelvények a szerzőnek a Budapesti Műszaki Egyetem Mezőgazdasági Kémiai Technoló
giai Tanszékén készített mérnöki diplomatervéből. (Szerk.)
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végeztünk, m ajd  a  színreakció b eá llta  u tá n  a  növekvő m etila lkoholtar- 
ta lm ú  oldat-sorozat fényáteresztő  képességét á lla p íto ttu k  meg. A  k a p o tt 
é rtékeke t g rafikusan áb rázo ltuk . A grafikonok k é t görbét ta rta lm azn ak . 
A z egyik görbe az o ldatok fényáteresztőképességét ad ja  m eg a  m etano l
koncentráció  függvényében, m íg a  m ásik  görbe az oldatok ex tinkc ió já t 
ad ja . (B, log 100/B). Az első görbe logaritm ikus. A kísérle ti h ibákból adódó 
szóródás m ia tt  az a lak ja  érthe tően  nem  teljesen  szabályos. A  m ásodik  
görbe, m ely a  logaritm us 100/B és m etanol koncentráció  értékeire v o n a t
kozik, egyenes. Az összehasonlítási v izsgála tokat ez u tó b b i görbe seg ít
ségével végeztük. E zu tán  különböző szeszesital, ille tve finom szesz m in tá 
k a t  v á la sz to ttu n k  ki, m elyeknek m e tan o lta rta lm á t az a d o tt m ódszerek 
szerin t az em líte tt görbe segítségével m eghatároztuk . M ajd ism ert m enny i
ségű m etano lt ad tu n k  a  v izsgált o ldatokhoz és ú jab b  m eghatározást v é 
geztünk. Az ada tok  alkalm asak  a rra , hogy a  m ódszereket k iértékeljük . 
A  vizsgálatok segítségével a  m ódszerek á lta l a d o tt ad a to k  rep ro d u k á l
hatóságáról, ille tve re la tív  h ibájáró l felv ilágosítást lehet nyerni.

Metilalkoholtartalom Denigés—Feilenberg szerint
A vizsgálatokat az MSz. 1632 szabvány  szerin t végeztük . (1)

A fotométer kalibrációs görbéinek elkészítése

V egytiszta e tano l és m etilalkohol segítségével o ldat-so rozato t készí
te t tü n k , m ely o ldat-sorozat m inden  egyes tag ján ak  összalkoho ltarta lm a 
30 tf . % volt, v iszont m etan o lta rta lm a  0,01— 0,5 térf. % k ö zö tt v á lto 
zott. A sorozat m indenegyes tag ján á l a k a p o tt színeződést Pulfrich-féle 
fo tom éterrel m értük . A m éréshez S 57-es szű rő t h aszná ltunk . A  mérése-
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k é t a  szokásos m ódon a  k ü v e ttá k  felcserélésével és többszörös leolvasá
sáva l végeztük, m ajd  a  mérési adatok  középértékét k iszám íto ttuk . A m é
rési eredm ényeket g rafikusan  az 1 áb ra  szem lélteti.

Vizsgálatok

A to v áb b iak b an  az a lább i I . táb láza t szerin ti m in ták k a l végeztünk 
v izsgálatokat, m iu tán  a m in ták  a lk o h o lta rta lm á t p iknom eteres méréssel 
m egállap íto ttuk . E nnek  figyelem bevételével az összalkoho ltarta lm at p o n 
to san  30 tf. % -ra  á llíto ttu k  be m inden  m in tánál. A  k a p o tt színek azon
b an  o lyan erősek v o ltak , hogy tovább i tízszeres h íg ítá s t k e lle tt végezni. 
A hígítások  elvégzése u tá n  k a p o tt log 100/В é rték e t a  görbéből leolvas
h a tó  m e tan o lta rta lm ak  a  következők  vo ltak  :

I .  táblázat

Minta megnevezése összalkohol- 
tartalom tf %

m

log 100/B

etanoltartalom tf

hígított
mintában

4

az eredeti 
mintában

S zilv ap á lin k a .............. 49,9 0,115 0,0216 0,36
Szölőtörköly .............. 50,0 0,040 0,0138 0,23
Cseresznyepálinka . . 49,6 0,192 0,0302 0,50
W hite rum  (big. nincs) 50,2 0,360 0,0470 0,08
M e g g v p á lin k a ........... 50,1 0,070 0,0156 0,26
Finom szesz ................ 95,3 0,086 0,0189 0,06
Törköly gyüm ölcs . . 49,7 0,236 0,0350 0,58
Ó szibarackpálinka . . 49,9 0,095 0,0192 0,32

E z u tá n  a m in tához 0,5 tf. % pro. anal, tisztaságú  m etano lt ad tu n k  
és így  h a tá ro z tu k  m eg a  m etanol ta r ta lm a t. E zen kísérle t-sorozatnak az 
v o lt a  célja, hogy m egállapítsuk, m ilyen h ib aha tá rok  k özö tt tu d u n k  dol- 
gozhi a fen ti módszerrel, illetve ezekben a készítm ényekben nincsenek-e 
o lyan  anyagok, m elyek a  m eghatározást zavarják  ?

A d ú síto tt m e tan o lta rta lm ú  m in ták  v izsgálatának  eredm énye a  kö 
vetkező  v o l t :

I I .  táblázat

metanoltartalom tf. %

Minta megnevezése log 100/B a higitott az eredeti
mintában mintában

S zilv ap á lin k a .............. 0 ,398 0 ,0 5 2 9 0 ,88
Szőlőtörköly .............. 0 ,3 0 0 0 ,0 4 2 0 0 ,70
Cseresznyepálinka . . 0 ,4 4 2 0 ,0 5 8 0 0 ,96
W hite ru m  ................ 0 ,2 5 0 0 ,0 3 6 5 0 ,62
M e g g v p á lin k a ........... 0 ,3 3 0 0 ,0 4 5 5 0 ,76
Finom szesz ................ 0 ,0 9 2 0 ,0 1 8 8 0 ,60
T örköly gyüm ölcs . . 0 ,5 0 0 0 ,0 6 4 6 1,07
Ő szibarackpálinka . . 0 ,362

0
0 ,0488 0,81
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A ténylegesen b e v it t m etan o lta rta lo m  és a ta lá lt  m etano ltarta lom  
k ö zö tt a  fentiek  szerin t az a lább i különbségek észlelhetők :

I I I .  táblázat

Minta megnevezése
metanoltartalom tf. %

Hiba %
bemért visszamért

S zilv ap á lin k a ............. 0,50 0,52 +  4,0
Szőlőtörköly .............. 0,50 0,52 — 6,2
Cseresznyepálinka . . 0,50 0,46 — 8,2
W hite  ru m  ................ 0,50 0,54 +  8,0
M e g g y p á lin k a ........... 0,50 0,50 +  0,0
Finomszesz ................ 0,50 0,54 +  8,0
Törköly gyümölcs . . . 0,50 0,49 — 1,8
Ö szibarackpálinka 0,50 0,49 — 1,8

A fen ti értékekből lá th a tó , hogy a m ódszer jól rep rodukálható  ered 
m ényeke t ad o tt. B ár a  finom szesznél m u ta tkozó  8 %-os re la tív  h iba  elég 
m agasnak  tek in thető . Figyelem be ke ll azonban  verm i az t, hogy a vizsgá
la t  m ód ja  a  m ódszerből adódó hibalehetőségeket m egsokszorozhatja. U gyan 
is az első m eghatározásnál, m ikor a m in ták  eredeti m e tan o lta rta lm á t á lla 
p ítju k  m eg bizonyos h ibalehetőség fennáll, m ely a m ásodik m eghatáro 
zásnál a  hozzám ért m etilalkohol m érésénél összegeződhet. T ek in te tte l a rra , 
hogy mindössze egy m in tán á l vo lt je len ték te lenü l m agasabb h ib a  száza
lék, m in t a  finom szesznél, feleletet k a p tu n k  a rra  vonatkozólag, hogy a  m ód
szer alkalm as a különböző eredeti m in ták  m e tan o lta rta lm án ak  m eghatá
rozására  és az azokban  eredetileg jelenlevő m etanolm ennyiséget reálisan 
tu d ju k  m eghatározni.

Vizsgálatok Ant. Wuorinnen módszere szerint. (2)

A vizsgálandó alkoholt pontosan  10% -ra kell beállítan i. Célszerű 
azé rt a  vizsgálandó o ldat a lk o h o lta rta lm á t piknom eteres m éréssel m eg
határozn i. U tá n a  h íg ítássa l 10% -ra á llítju k  be az a lk o h o lta rta lm a t, m e
ly e t ú jab b  p iknom eteres méréssel kell ellenőrizni. A h iba  a h íg ításnál nem  
sehe t 0,05 % -nál nagyobb, m ivel ez m á r a kísérleti eredm ényeket befolyá
solja.

A színreakció kifejlődése id ő t igényel. T ekintve, hogy a  vizsgálandó 
o ld a tta l e g y ü tt para lle l ism ert koncentráció jú  m etilalkoholos o ldatokat 
is ko lorim etrizálunk  az összehasonlítás céljából, gondosan ügyelni kell 
a rra , hogy m ind  a  vizsgálandó, m ind  az összehasonlító o ldatoknál az idő
ta r ta m o k a t pon tosan  b e ta rtsu k .

A reakció k ivitelezésének a  m eneté t W uorinnen szerin t az alábbi idő
rendi táb láza tb an  fog la lhatjuk  össze (IV. táb lázat).

A fotom eteres v izsgálato t a  következőképpen végezzük :
M indenekelőtt 10% etilalkoholos o ldatból készü lt növekvő m etanol

ta r ta lm ú  o ldatsorozat extinkciós koefficienseit ha tározzuk  meg. E rre  a 
célra Schering-féle pro anal, m etila lkoholt és a kéreskedelm i forgalom ban 
levő leg tisztább  etila lkoholt használtuk  (pro anal. abs.).
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IV . táblázat

Oxidáció kezdetétől 
eltelt idő Műveletek

0 perc Kálium perm anganát oldat
15 perc Oxalsav oldat
20 perc A cső tartalm ának összekeverése
25 perc Kénsav +  fuxinoldat
83 perc A cső kivétele a termosztátból
85 perc A fotometeres leolvasás kezdete

A  m etilalkoholból, illetve etilalkoholból a lap o ld a to k a t k ész íte ttü n k , 
m a jd  ezekből m éréssel á ll ít ju k  elő a  10% összalkoholtarta lm ú összeha
sonlító  o ldatokat. Ezek a lk o h o lta r ta lm á t p iknom éteres m éréssel ugyan 
csak ellenőrizzük. A  10%  összalkoholtarta lm ú, növekvő m etan o lta rta lm ú  
összehasonlító sorozat fo tom etriás m érései az a lább i 2 á b ra  szerin ti görbe 
a lap ján  m u ta tjá k  az extinkciós koefficiens növekvő értékeit. Az is m eg
állap ítha tó , hogy a fe lhasznált alkohol is bizonyos ex tinkcióval rendel
kezik, m elyet korrekció fo rm ájában  figyelem be ke ll venni

A vizsgálandó o ldat m é rt extinkciós koefficienséből levonva a  tisz ta  
etilalkohol á lta l okozo tt h ib a  ko rrekció ját, m egállap ítha tó  a  m e tan o lta r
talom .
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A nt. W uorinnenék az eljárás pon tosságának  ellenőrzése céljából a 
fen ti m ódszerrel ism ert m etila lkoho lta rta lm ú  o lda toka t v izsgáltak  meg 
(a 'm etila lk  oholt bem érték  a  vizsgálandó elegybe) és az a lábbi eredm énye
k e t k a p tá k  :

V. táblázat

Metilalkoholtartalom
mg/ml

Metilalkoholtartalom
mg/ml

Bemért vissza mért Bemért vissza mért

0 ,10 0 ,0 8 0 ,98 1 ,00
0,11 0,11 1,00 1,01
0 ,48 0 ,47 1,46 1,42
0,51 0 ,52 1,52 1,47
0 ,77 0 ,75 1 ,74 1,72

Az á lta lu n k  végzett fotom eteres m érések a d a ta it  g rafikusan  a  2. ábra 
szem lélteti.

Vizsgálatok

A vizsgálatok  cé ljára  az a lább i m in ták  közül ö tö t h aszná ltunk  fel. 
Az összalkoholtarta lom  a lap ján  10% -ra á llíto ttu k  be a  m in ták  alkohol- 
ta r ta lm á t. A  v izsgálat eredm ényeképpen a  következő értékeket k ap tu k .

V I. táblázat

Minta megnevezése log 100/B metanol tart 
mg/ml

Szilvapálinka.............. 0,117 2 ,80
Sző lő tö rkö ly ............. 0 ,0 8 4 1,80
Cseresznyepálinka . . 0 ,185 4 ,01
W hite r u m ............... 0 ,162 0 ,70
M eggypálinka.......... 0,097 2,10

A m in tához 1 m g/m l-nek megfelelő m ennyiségű pro anal, m etano lt 
adva  az a lább i v izsgálati eredm ényeket k ap tu k .

V II. táblázat

Minta megnevezése log 100/B metanoltart.
mg/ml.

Szilvapálinka............ 0 ,174 3,76
Szőlőtörköly ............ 0 ,132 2 ,82
Cseresznyepálinka . . 0 ,223 • 4 ,96
W hite rum  .............. 0 ,082 1,76
M eggypálinka.......... 0 ,1 2 4 3,12
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A b e v itt m etano ltarta lom  és a m érésekkel m egállap íto tt m etanol- 
ta r ta lo m  k ö zö tt az eltérések a  következők v o ltak  :

V III . táblázat

Minta megnevezése:
Bemért

metanoltart.
mg/ml

Visszamért
metanoltart.

mg/ml
Hiba %

Szilvapálinka............. 1,00 0,96 —4,0
Szőlőtörköly ............. 1,00 1 ,02  • +  2,0
Cseresznyepálinka . . 1,00 0,95 —5,0
W hite r u m ................. 1,00 . 1,06 +  6 ,0
M eggypálinka.......... 1,00 1,02 +  2 ,0

E nnél a  k ísérle tcsoportnál a  szabvány-m ódszernél n y e rt ta p a sz ta la t 
a lap ján  m ár nem  ta r to t tu k  szükségesnek a  finomszesz m etan o lta rta lm á
n ak  m eghatározását. M egjegyezni k ív án ju k , hogy a  10%-os összalkohol- 
ta r ta lo m ra  való beállításon  felül to vább i h íg ítá s t nem  k e lle tt végezni, 
m ert a  k a p o tt színértékek a  rendelkezésre álló görbe m en tén  közvetlenül 
leolvashatók  vo ltak .

Vizsgálatok Breman'sféle kromotropsavas mó ;szerre!. (3)

A reakció fo lyam án képződö tt színeződést P u lfrich-fotom éterrel m ér
jük . A fo tom éterrel m egállap íto tt extinkciós értékek  és a  hozzájuk ta r 
tozó m etanolkoncentráció  segítségével egy görbét készítünk . A vizsgálandó 
o ldat a lk o h o lta r ta lm á t piknom eteres méréssel m egállap ítjuk  és h íg ítással po n 
to san  5 tf . % -ra  á llít ju k  be. Az így e lőkészíte tt vizsgálati anyagból 2 m l-t 
veszünk k i és az idéze tt m ódszer szerin t k rom otropsavval reagál ta t ju k  
és fo tom éterrel m egm érjük az ex tinkció já t. A k a p o tt extinkciós érték  az 
extinkciós görbe segítségével m etan o lta rta lo m ra  á tszám ítha tó .

A  m ódszer kiértékelésére végzett vizsgálatok az alább i eredm énye
k e t szo lgálta tták  :

Metanoltartalom mg/ml. 
ténylegesen mért

Hibaszázalék

13,0 12,5 —4 %
8,7 8,7 + o  %
2,2 25 2 — 5 %

36,0 25,2 — 3 %
21,6 22,8 +  6 %
34,6 35,0 +  1 %
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Az á lta lu n k  végzett v izsgálatok a d a ta it  g ra fikusan  a 3. ábra szem lél
te ti.

Vizsgálatok

A m in ták a t 5 tf. % összalkoholtarta lom ra á llíto ttu k  be az eredeti 
a lkoho ltarta lom  figyelem bevételével; az így  b eá llíto tt m in ták  sz ín in ten 
zitása közvetlenül leolvasható. A n y e rt eredm ényeket a  IX . táb láza tb an  
foglaltuk  össze.

I X .  táblázat

Minta megnevezése: Log 100/В
hígított

metanoltart.
mg/ml.

eredeti
metanoltart.

mg/ml.

Szilvapálinka............ 0,114 0,265 2,66
Szőlőtörköly ............ 0,092 0,190 1,90
Cseresznyepálinka . . 0,156 0,423 4,20
White rum  ............... 0,056 0,071 0,72
M eggypálinka.......... 0,095 0,200 2,00

A m ódszer ellenőrzéseképpen az előbbi vizsgálatokhoz hasonlóan 1 
m g/m l m etano ltarta lom m al növeltük  a  m in ták  m e tano lta rta lm át, m ajd  
ú jabb  m érésnek v e te ttü k  alá  azokat. E zen  m éréseknél k a p o tt vizsgála
to k  eredm énye a  következő v o l t :
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X . táblázat

Minta megnevezése Log 100/В
Talált

metanoltart.
mg/ml.

Szilvapálinka............. 0,145 3,76
Szőlőtörköly ............. 0,120 2,89
Cseresznyepálinka . . 0,190 5,25
W hite rum  ............... 0,086 1,73
M eggypálinka.......... 0,122 2,94

A  b e v it t m e tano lta rta lom  és a  m érésekkel m egállap íto tt m etanol
ta r ta lo m  k ö zö tt az eltérések a  következők vo ltak  :

X I . táblázat

Minta megnevezése
Bemért

metanoltart.
mg/ml.

Talált
metanoltart.

mg/ml
Hiba %

Szilvapálinka............ 1,00 0,96 —4,0
Szőlőtörköly ............. 1,00 1,02 +  2,0
Cseresznyepálinka . . 1,00 0,96 —4,0
W hite rum  ............... 1,00 1,06 +  6,0
M eggypálinka.......... 1,00 1,02 +  2,0

Az ad a to k  szerin t az eltérések nagyjából az előző vizsgálatnál k a p o tt 
értékekhez hasonlók.

A  három módszer összehasonlítása és a kísérletek kiértékelése

A  fen ti v izsgála ti eredm ényekből és a  vizsgálatok közben szerzett 
tap asz ta la to k b ó l az a lább i következ te téseket lehet lev o n n i:

A v izsgálatok a rány lag  könnyen  és kényelm esen kiv itelezhetők m ind
három  m ódszernél.

Az A nt. W uorinnen-féle m ódszer az időpontok  és a  hőm érséklet igen 
kényes b e ta r tá sá t ír ja  elő.

A szabvány  ezeket a  kö rü lm ényeket részletesen nem  em líti. M inden 
valószínűség szerin t ezek a  vizsgálatok pontosságára befolyással vannak , 
ugyanakko r azonban  a  v izsgálat m eneté t körülm ényesebbé teszik. Meg
á llap íth a tó  vo lt az is, hogy a különböző m ódszerek különböző m érési h a 
tá ré rték ek  k ö zö tt használhatók . E z t m ár a  görbék felvételénél is lá tn i 
lehe te tt. A legkisebb m etanolm ennyiségek m érésére kb . 0,05— 0,5 mg-ig 
a  k rom otropsavas m ódszer látszik  legalkalm asabbnak, m íg nagyobb meny- 
nyiségek 0,2— 0,5 m g m érésére az A n t. W uorinnen-féle módszer, a  szab
v án y  m ódszer pedig 0,025— 0,2 tf. % m etanol koncentráció m elle tt ad  
jól m érhető  és rep rodukálható  értéket. M egjegyzendő azonban, hogy a 
legm agasabb összalkohol-koncentrációval a szabvány-m ódszer dolgozik 
és ez az t je len ti —  m in t erről m á r szó volt, hogy a  m in tá k a t esetleg h íg í
ta n i kell. Az A nt. W uorinnen és a  krom otropsavas m ódszernél elégséges 
a  m in ták  egyszeri h íg ítása , am ikor a m in tá k a t az e lő írt tíz , illetőleg ötszá-
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zalékos összalkoholtarta lom ra á llít ju k  be. E zeket a  szem pon tokat figye
lem be véve a  szabvány  m ódszert lehet ta lá n  a  három  m ódszer közül a  
legpon ta tlanabbnak  m inősíteni. A m ódszerek pontosságára, illetve re p 
rodukálhatóságára  ném i felv ilágosítást n y ú jth a tn a k  a  végzett v izsgálati 
eredm ények. A  vizsgálati eredm ények szerin t a  m é r t és az eredeti m etil- 
a lkoho ltarta lom  k ö zö tt a  legnagyobb e ltéréseket a  szabvány-m ódszernél 
ta lá ltu k . Az A nt. W uorinnen és a k rom otropsavas m ódszer h ibái n ag y já 
ból azonos m értékűek . Egészen kis m ennyiségű m etanol k im u ta tá sa  ese
té n  a  krom otropsavas m ódszer előnyösebbnek látszik , m íg a  fux in  kénes 
savas m ódszer kb . érmék az értéknek  ötszörösénél lá tsz ik  a  legm egbízha
tóbbnak . E gyébként úgy ta lá ltu k , hogy abszo lú t érte lem ben  egyik m ód
szer sem tek in the tő  teljesen  pontosnak , b á r  g y ak o rla ti m u n k ára  bárm e
ly ik  felhasználható. E bbő l a  szem pontból érdekes összehasonlítani a  h á 
rom  vizsgálati m ódszerrel k a p o tt  ugyanazon  m in tá ra  vonatkozó  eredm é
nyeke t :

< X I I .  táblázat

Minta megnevezése
Metanol-tartalom mg/ml.

szabvány
szerint

Ant. Wuorinnen 
szerint

Bremanis
szerint

Szilvapálinka............ 2,86 2,80 2,66
Szőlőtörköly ............. 1,84 1,80 1,90
Cseresznyepálinka . . 4,00 4,00 4,20
W hite rum ............... 0,64 0,70 0,72
M eggypálinka.......... 2,08 2,10 2,00

A táb láza t szerin t a  szabványszerin ti v izsgálat és az A nt. W uorinnen 
szerin ti v izsgálat eredm ényei elég jól egyeznek. A k rom otropsavas vizs
gála ti eredm ények a  k e ttő tő l elég elü tő  értékeke t adnak . E bből te rm é
szetesen egyik, vagy  m ásik  m ódszer abszolút, pon tosságára köve tk ez te tn i 
nem  lehet. Feltételezhető, hogy a fux in  kénessavas m ódszer jobban  rep ro 
duká lha tó  eredm ényeket ad, m in t a  k rom otropsavas, de lehetséges az is, 
hogy az abszolút pontosságtól függetlenül az eltérések, illetve az egyezé
sek a  m ódszerek s a já t h ibáiból adódnak. T ekintve, hogy a szabvány  és 
az A nt. W uorinnen féle v izsgálat lényegében ugyanazon  a  kém iai reakción  
alapul, feltételezhető, hogy az egyezések innen  adódnak .

СОПОСТАВЛЕНИЕ М ЕТОДОВ О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  С О Д Е РЖ А Н И Я  
МЕТИЛОВОГО СПИРТА В ЭТИЛОВОМ С П И РТЕ И В Н АП ИТКАХ

СО СПИРТОМ

Д . Г арами

Автор контролировал следующие методы определения метилового 
спирта, примененные вообще распространенно :

1. Стандартный (М. С. 1632) метод (Денигес— Фелленберг)
2. Метод с фуксином и с сернистой кислотой по Ант. Вуориннен и
3. Метод с хромотропной кислотой по Бреманис.
Исследования производили точным соблюдением истинных инструк

ций, для колориметрического определения применили фотометр Пуль- 
фрих-а.

301



На основе исследований составили графиконы, на которых при 
точном соблюдении инструкции, возможно установить хорошо воспро
изводимые результаты  исследований (содержание метилового спирта). 
После исследований спирта указанными методами исследовали такж е 
содерж ание метилового спирта в напитках со спиртом разного прои
схож дения (в роме, в фруктовых водах). Исследования таких образцов 
с указанны ми методами полностью соответствовали практическим 
требованиям.

Д л я  контроля методов при исследованиях напитков в образцы 
добавляли  такж е определенное количество чистого метилового спирта 
и из полученных результатов измерений установили относительный 
процент ошибки методов.

На конце из результатов измерений установили такж е оптималь
ные пределы содерж ания метилового спирта, в которых выше указанные 
методы даю т хорошие результаты.

V E R G L E IC H U N G  D E R  M E T H Y L A L K O H O L B E S T1MMUNGSME- 
T H O D E N  IN  F E IN S P IR IT  U N D  IN  A LK O H O L ISC H EN  G E T R Ä N K E N

Gy. Garami

V erfasser un terzog  die m eist gebräuchlichen B estim m ungsm ethoden 
fü r M ethylalkohol einer (kritischen) P rüfung, undzw ar :

1. D as in  der N orm  MSZ N r. 1632 vorgeschriebene V erfahren (nach 
D eniges— F  ellenberg).

2. Die M ethode verm itte ls  Fuchsin  schwefeliger S am e nach  A nt. 
W uorinnen.

3. D ie B estim m ung verm itte ls  C hrom otropsäure nach  Brem anis.
Die U ntersuchungen w urden  m it genauem  E in h a lten  der u rsp rüng 

lichen V orschriften du rch g efü h lt und  die kolorim etrische A usw ertung 
erfolgte am  P u lfrich  Photom eter. A uf G rund der M essungsergebnisse w urden 
D iagram m e k o n stru ie r t un d  von diesen —  bei genauer E inha ltung  der 
V ersuchsbedingungen —  g u t reproduzierbare  W erte (M ethylalkoholgehalte) 
abgelesen. N ach  P rü fung  der Feinsp iritp roben  w urde nach  den obigen 
M ethoden der M ethylalkoholgehalt verschiedenen U rsprungs (O bstdestillate, 
R um , etc.) un te rsuch t. D ie U n tersuchung  dieser P roben  fü h rte  zu —  den 
A nforderungen der P rax is vollkom m en entsprechenden R esu lta ten .

Zwecks K on tro lle  der M ethoden w urde den zu prüfenden  Proben 
geistiger G etränke noch eine bekann te  Menge reinen M ethylalkohols zuge
füg t un d  von  den  so e rhaltenen  M essergebnissen der re la tive Feh ler der 
M ethoden in  P rozen ten  berechnet.

Schliesslich w urden au f G rund  der M essergebnisse diejenigen optim alen 
G renzw erte fü r M ethylalkohol berechnet, innerhalb  w elcher die drei M etho
den  am  v o rte ilhaftes ten  angew endet w erden körmen.

COM PARAISON E N T R E  LES M ÉTH O D ES D E  D ÉC É LE M E N T  DU 
M É T H Y L É N E  DANS D E  L ’ALCOOL P U R  E T  D ES S P IR IT U E U X

Gy. Garami ^

L ’au teu r a soum is ä l ’exam en les m éthodes lec plus usuelles du  décé- 
1 em ent du  m éthylene, ä  savoir :

1er : le proc dé techn ique standa id isé  dans le stan d ard  hongiois ,,MSz 
1632” ,
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2е : la  m éthode á  fuchsine-acide su lphureux  d ’A nt. Wuorirxnen, et
3e : le décélem ent p a r  l ’acide chrom otrope selon B iem anis.
Les analyses se conform aient stric tem en t aux  in s truc tions originales. 

P o u r  le dépouillem ent colorim étriáque, le pho tom etre  de P u lfrich  a  été 
employe. D es données fournies, des g raphiques o n t été txacées, á  hasé 
desquellesfe,—  á des conditions d ’expérience stric tem en t m ain tenues —  des 
ré su lta ts  á  sim ple lec tu re  p euven t é tre  xelevés ce qu i se p ré ten t aisém ent 
á  la  reproduction , á  savoir les teneu rs en  m éthyléne. A prés ces analyses 
faites su r de l ’alcool pxxr, la  ten eu r en  m éthy léne des sp iritueux  d ’origine 
divers a  été  analysée, p a r  exem ple celle des eaux-de-vie de frxiits e t du 
rhum . L ’ analyse de tels spécim ens fa ite  selon les m éthodes différentes a 
fourni des ré su lta ts  pa rfa item en t adéquats aux  exigeances de la  p ra tique.

P o u r le contröle des m éthodes particuliéres, une certaine qu an tité  
de m éthyléne p u r  a été additionnée au  spécim en ä  analyser. A  base des 
résu lta ts  á  cette  fa<jon obtenus, les pourcentages d ’erreu r relatifs aux  m é t
hodes de décélem ent o n t été  calculés.

E nfin , les valeu rs lim ites optim um  particu liéres o n t été  déterm inées, 
en tre  lesquels les m éthodes re latives m entionnées p lu s-hau t peuven t é tre 
p ra tiquées á  la  facon la  p lus favorable.

C O M PA R ISO N  OF M ETHODS OF D E T E R M IN A T IO N  OF T H E  CON
T E N T  OF M ETHA NO L IN  R E F IN E D  S P IR IT  AND  IN  ALCOHOLOUS

B EV ERA G ES

Gy. Garami

D eterm ination  generally  applied  for th e  detec tion  of m ethanol were 
sub jec ted  by  th e  au th o r to  an  investigation  : 1) The procedure prescribed 
b y  th e  H u ngarian  s tan d a rd  MSZ 1632 (Denigés-—Fellenberg), 2) th e  fuch- 
sin-sulphurous acid  m ethod  suggested b y  A nt. W uorinnen, an d  3) th e  
B rem anis m ethod  using chröm otropic acid.

Investiga tions were carried  o u t exactly  as prescribed, using a P u l
frich  p ho tom eter for th e  colorim etric evaluation . On th e  basis of th e  d a ta  
of m easurem ent, curves were established, from  which, on s tric tly  m ain 
ta in in g  th e  prescribed experim ental conditions, well reproducible d a ta  
(contents of m ethanol) could be read . Besides th e  exam ination  of sam ples 
of refined sp irit, also th e  con ten t of m ethanol of various alcoholous beve
rages of d ifferent origin (as fru it brandies, rum , etc.) was determ ined. R e
su lts  of th e  investigation  of sam ples of th is  ty p e  b y  d ifferent m ethods were 
in  satisfactory  accordance from  p ractica l points of view.

In  o rder to  te s t th e  re liab ility  of th e  m ethods, also certa in  am ounts 
of pu re  m ethano l were given to  th e  sam ples of alcoholous beverages to  
be exam ined. The percentages of re la tive  errors of th e  m ethods of d e te r
m ination  were calcu lated  from  th e  obtained d a ta  of m easurem ent.

On th e  basis of th e  resu lts of investigations conducted, th e  optim um  
lim its of m ethanol con ten t were established w ith in  w hich the  tes ted  th ree 
m ethods can be favourab ly  used.



KÖNYV-  ÉS L A P S Z E M L E
Rovatvezető : GÁL ILONA

LŐRIN CZ F :— K Á R P Á T I G Y .— 
K Ö K É N Y  GY.
A  h ú s i p a r i  g y a k o r l a t  k é z i k ö n y v e  I I .  
k ö t e t .  A  h ú s  ip a r i  f e l d o l g o z á s a ,  h ú s 
ip a r i  k é s z í t m é n y e k

399 old. 48 áb ra , 59 táb láza t. 
M űszaki K önyvkiadó , B udapest 
1958.

A k önyv  elsősorban a m ár tö b b 
kevesebb gyako rla ti ta p a sz ta la tta l 
rendelkező (üzemi) szakem berek 
részére í r t  gyako rla ti vezérfonal, 
am elyben azonban  m ind  a húsipari 
k u ta tó  m u n k a  legújabb eredm ényei, 
m ind  a  gyako rla ti ism eretek egy
a rá n t érvényesülnek könnyen  é r t
hető  form ában. A  korszerű  anyag
ism ereti és technológiai tu d n iv a ló 
k a t  igen jól fogja ö ssze ; a  nagy  
alapossággal feldolgozott anyag 
m indazokat a  m a  érvényes anyag 
norm ákban , gyártási u tasításokban , 
szabványelőírásokban és szak lapok
b an  szétszó rtan  és így nehezen nyil- 
v á n ta r th a tó a n  előforduló ad a to k a t 
ta rta lm azza  szakszerűen összegyűjt
ve, am elyekre a  gyako rla ti szak 
em bereknek m indennapi m u n k áju k  
közben m in dun ta lan  szükségük van.

A könyv  k é t részre tagozódik. Az 
első részben a  húsipari nyers- és 
segédanyagok kerü lnek  ism erte tés
re, m íg a  m ásodik rész a  hús ipari 
feldolgozását, v a lam in t az egyes 
készítm ények részletes ism erte té 
sé t ta rta lm azza .

Az első rész a  nyers húsnak  b á r 
rövid , de jól á ttek in th e tő  szövet
tan i, kém iai és érzékszervi ism erte
té sé t ad ja . T arta lm azza  to v áb b á  a 
vérrel és zsigerekkel kapcsolatos 
tudn iva lóka t. A beleket v iszont m ár 
nem  anatóm iai szem pontból tá r 
gyalja, hanem  m in t húsipari segéd
anyagot és b em u ta tja  azokat a 
feltételeket, m elyek a beleket a  
húsipari technológia részére a lk a l
m assá teszik. A fűszerek, cukor,

konyhasó, sa létrom  és salétrom os-só 
c. fejezetek a  pácolás, ízesítés k é r
déseivel foglalkoznak. A szerzők a  
legújabb hazai k u ta tá so k  eredm é
nyeinek ism eretében foglalnak á l
lá s t a  cukor, konyhasó, va lam in t 
sálétrom os-sók pácolásnál m u ta tk o 
zó szerepéről. A fűszerek tá rg y a lá 
sánál röv iden  k ité rnek  a  fűszerek 
bak térium os szennyezettségére. E n 
nek a fejezetnek, v a lam in t a  H ús
ipari készítm ények m inősítése c. 
fejezetnek egyetlen h ib á jáu l kell 
felrónunk, hogy a  bakterio lógiai k é r
déseket csak érintőlegesen tá rgya lja , 
noha ezek a  kérdések részletesebb 
tá rg y a lá s t érdem elnének.

A m ásodik rész teljes egészében 
a  húsipari feldolgozással foglalko
zik. E nnek  első fejezetében a  töl- 
telékes húsáru  gyártásához szüksé
ges üzem i helyiségek és azok beren 
dezései kerü lnek  tárgya lásra . A m el
léke lt te rvek  húsüzem einek rek o n st
rukció ja  során  k ia la k íto tt korszerű 
elrendezéseket m u ta tjá k  be. A szö
veges részben az üzem i feldolgozás 
helyiségeivel szem ben tám asz to tt 
korszert! követelm ények nyernek is
m erte tést. U gyancsak értékes része 
a  könyvnek  a gépi felszerelések is
m ertetése, m ely egyben a legújabb 
típusú  m agyar g y á rtm ányú  hús
ipari gépek b em u ta tó ja  is. E z  a  
rész a  legú jabban  k ife jlesz te tt m a 
gyar gépi berendezések főbb m ű
szaki a d a ta it  is ta rta lm azza . A tech 
nológiával foglalkozó fejezetek nem 
csak a  használatos gépeket s azok 
kezelését ta rta lm azzák , hanem  tá r 
gyalják  az egyes feldolgozási te c h 
nológiákat, to v áb b á  ad a to k a t k ö 
zölnek a gyártás nyersanyag  és ener
gia igényére vonatkozóan  is. K ülön 
fejezet foglalkozik a  zsírolvasztás 
nyersanyagaival, v a lam in t techno
lógiájával. T áb lázat m u ta tja  t e  az 
olvasztás id ő ta rtam án ak  és az a p rí



tás  fokának  h a tá sá t a  zsír, illetve 
tepertőnyereségre. U gyancsak t a r 
ta lm azza a különböző álla ti zsira
dékok jellem ző a d a ta it és minőségi 
előírásait.

R övid  fejezetben ke rü l tá rg y a lás
ra  a lóhúskészítm ények gyártása, 
nyersanyag  szükségletük és m inő
ségi jellemzői.

A 19. fejezetben a  dobozos h ú s
készítm ények gyártási előírásait, 
anyagnorm áit m u ta tja  be a  könyv . 
H elyes le t t  volna i t t  nem csak 
a  C lostridium  bo tu linum , hanem  
egy-két gyakoribb baktérium féleség . 
h ő t ülésének közlése is tá jék o z ta tá s  
céljából.

A 20. fejezet igen röviden, m in d 
össze k é t  oldalon foglalkozik a  hús 
és húskészítm ény  ж  csom agolásával. 
E z a fejezet jelentőségénél fogva 
bővebb tá rg y a lá s t érdem elne, te 
k in te tte l a rra , hogy húsiparunk  je 
lenlegi csom agolási m ódjai m ég k o r
szerűtlenek, összehasonlítva a  fe j
le t t  ipari állam ok csom agolási k u l
tú rá jáv a l.

A könyv  egészét tek in tv e  m eg
á llap ítha tó , hogy szerkezeti fel
építése egységes és következetes ; 
nyelvezete világos, könnyen  érthető , 
a  m aga nem ében h iánypótló  és 
szakm ai továbbképzés céljára is a l
kalm as, nem csak a  szakem berek 
szám ára értékes, hanem  m indazok
nak , ak ik  a  húsipar irá n t érdeklő
dést tan ú s ítan ak .

N agy F . (B udapest)

M A RT1N IU S, I.:
T ü d ő v é s z e s  v á g ó á l l a t o k  h ú s á n a k  
F e d e r - f é l e  s z á m a

ZLU F 108, 323, 1958.
A Feder-féle szám  (a hús te rm é

szetes v íz ta rta lm án ak  viszonya a 
szerves nem zsíranyaghoz) egészsé
ges vágóá lla tokná l sokszáz vizsgá
la t  eredm ényeképpen : 3,2—-3,6.

A szerző összefüggést keres a  v á 
góállatok egészségi á llap o ta  és a 
hús Feder-szám a közö tt. T anu lm á
nyának  tá rg y a  a  tbc- s szarvas- 
m arhák  és sertések Feder-szám a

volt. Ilyen irán y ú  rendszeres vizs
g á la to k a t a  szerző végzett először. 
M egállapíto tta, hogy tbc-s m arha- és 
sertéshúsnál enyhébb m értékű  b e 
tegség esetén a  Feder szám nak csak 
k ism értékű  emelkedése (á tlagérték 
ben  0,09) vo lt észlelhető, m íg a 
h a tá ro z o tta n  m agas viszonyszám ok 
csak az elő rehalado ttabban  tbc-be- 
teg  á lla tok  húsánál m u ta tk o z tak . 
Igen  beteg  á lla to k n á l a  Feder-szám  
átlagértékét m arháná l 3 ,74-nek, se r
tésnél 3 ,77-nek ta lá lta  a szerző. 
Egyes esetekben pedig kim agasló é r
ték ek e t is á lla p íto tt meg, ú. m. 
m arhahúsoknál 4— 4,5, sertéshú
soknál pedig 4 kö rü li Feder-szám o- 
k a t. A Feder-szám  tbc-okozta  em el
kedése a hús összetételében b eá llo tt 
v á ltozásnak , azaz a v íz ta rta lo m  em el
kedésének és a fehérje tarta lom  csök
kenésének következm énye. A fehér
jében  m utatkozó  csökkenés a  je 
lentősebb tényező a  Feder-szám  
növelésében. T ek in te tte l a rra , bogy 
m érsékelten  tbc-s m arháná l és ser
tésnél (m elynek h ú sá r a vágóhídi 
v izsgálat során  betegségi elváltozást 
még nem  lehet felism erni), a  Feder- 
féle szám  nem  em elkedik a  no rm á
lis é rték  fölé, nem  fo rdu lhat elő az, 
hogy a fogyasztásra ilyenform án 
alkalm asnak  m in ő síte tt húsból szár
mazó d a rá lt h ú s t vagy kolbászfélesé
g e t a  m inőségi v izsgálat során  ide
gen vízzel h am is íto ttn ak  m inősítse
nek. A m agas Feder-szám ú erősen 
tbc-s á lla tok  húsa  a  vágóhídi ellen
őrzés során  felism erhető és így fo r
galom ba nem  kerül.

Sarudi I .  (Szeged)
H A R D O N  H . J . ÉS V ISSER D. 
K o l o r im e t r iá s  m ó d s z e r e k  s z o r b in s a v  
m e g h a t á r o z á s á r a

ZLU F 108., 397, 1958.
A szokványos m eghatározásnál, 

a  vízgőzdesztilláció alkalm ával fel
lépő m agas hőm érséklet m ia tt, illé
kony, te líte tlen  vegyületek keletkez
nek, am elyek —  különösen szén
h id rá td ú s élelmiszerek esetén —  tú l 
nagy vakértékeke t adnak . A hő 
m érséklet 105 C°-on való ta r tá s á 
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val azonban jó eredm ények n yer
hetők. Még tovább i vá ltoz ta tássa l, 
a  vízgőzdesztilláció kondenzátum á- 
n ak  szódaoldat hozzáadása u tán , 
kis té rfo g a tra  való  besűrítésével, a  
v ak é rték e t m ajdnem  nu llá ra  sike
rü l t  lecsökkenteni.

A szerzők ko lorim etriás e ljá rás t 
dolgoztak k i hidrokinon-kénsavval. 
Ez a  m ódszer csak bizonyos kon 
centráció h a tá ro k  k ö zö tt (5— 15 m g 
szorbinsav) alkalm azható . E zé rt in 
k áb b  specifikus k v a lita tív  k im u ta 
tá s ra  alkalm as. A szorbinsav k v a n 
t i ta t ív  m eghatározására  a  szerzők 
B oeseken-reakcióját JOl-lel hasz
n á lták  fel. A jód  a  ko n ju g á lt ke ttős- 
kötésnek  m egfelelően szabadul fel. 
A kép ző d ö tt jódo ldat fényabszorp- 
ció ját m érték  a színkép lá th a tó  ré 
szében, 520 m  [л hullám hossznál. 
E vvel a m ódszerrel az élelm iszerek
ben  levő szorbinsavnak több , m in t 
90% -á t tu d tá k  m eghatározni.

Orentsák A .-né  (B udapest)

JA N IC K I J . ÉS K A M IN SK I E .: 
A r i b o f l a v in  k é m i a i  m e g h a t á r o z á s a

Die N ahrung , 2, 608, 1958.
1. A ribo flav in  kém iai m eghatá 

rozásánál többny ire  a z t a  m ódszert 
a lkalm azzák, hogy az ex trak to k a t 
0,1— 0,4 n  savak  (sósav, kénsav, 
foszforsav) fe lhasználásával 15 perc
tő l 1 ó ra id ő ta rtam ig  —  vissza
csepegő hű tővel vagy  nyom ás a la t t  
—  fo rrásban  levő vízfürdőn  t a r t 
ják . E z az eljárás nem  elégséges.

2. A riboflavin ill. a  riboflavin- 
nukleo tidok  gabonanem űekben k é t
féle kö tésben  fordu lnak  elő :

a )  lazán  fehérjéhez kötve, s eb 
ből a kö tésből 45 percen keresztü l 
fo rrásban levő v ízfürdőn ta r tv a  
0,1 n  kénsavval felszabadíthatok;

b)  m in t erősen k ö tö tt riboflavin  ül. 
annak  nukleotid jai. Felszabadí
tá sa  ebben az esetben csak tripszin- 
nel pH  7,8— 8 m elletti hidrolízissel 
érhető el.

3. Feltehető , hogy a  gabonacsí
rázásnál nem  képződik új riboflavin. 
In k áb b  az a  valószínű, hogy a csí

rázó gabona pro teázai szabaddá 
teszik  a fehérjéhez erősen k ö tö t t  
ribo flav in t.

4. A  ribo flav in  fluoreszcenciájá
n ak  m érése te sz to lda tokban  p H  
2,9-—3 m elle tt h a jtan d ó  végre, m i
vel ezen a te rü le ten  a  kísérő a n y a 
gok (purin, p irim id in  stb .) o ltóha
tá sa  a  legkisebb. N em  helyes a  m é
rés t a  tisz ta  ribo flav in  o ldat o p ti
m ális fluoreszcenciájánál (pH  5,0—  
7,0) végezni.

Takács L .-né  (B udapest)
M Ü L LE R , R.:
É l e lm is z e r e k  r a d i o a k t i v i t á s á n a k  
m é r é s e
M itt. 4$, 235, 1958.

Az 1957. évben a  következőkép
pen  végezték a  m é ré se k e t: a  vizs
gálandó élelm iszereket m indenek
e lő tt m egszáríto tták , m ajd  e lham 
v asz to tták . A ham uból különválasz
to t tá k  az alkálifém eket, m ert leg
tö b b  élelmiszer ham u jáb an  term é
szetszerűleg előforduló kálium  0,01 % 
rad ioak tív  ká liu m ta rta lm áv a l (K 4j) 
rad io ak tív  szennyezettség lá tsza tá t 
kelthetné, m árpedig  a soranalízisek 
célja nem  a term észetes rad io ak ti
v itá s  k im u ta tá sa  volt, hanem  a su 
gárzás in tenz itásának  az a  növeke
dése, am ely  mesterséges (a tom rob
ban tásokná l keletkezett) rad ioak tív  
izotópok következ tében  áll elő.

A vizsgálathoz te jbő l 200 m l-t, 
gyüm ölcsökből és főzelékfélékből 
200— 300 g-ot, gyüm ölcsszörpökből 
200 m l-t, borból 300— 500 m l-t, 
ásványvizekből ásvány i anyag ta r 
ta lm u k  szerin t 500— 1000 m l-t, ivó 
vízből 5 lite rt, esővízből 1 lite r t 
használtak  fel. A közvetlenül az 
e lham vasztással n y e rt ham u 0,3 g- 
jából m értek  összak tiv itást, a  tu la j
donképpeni m eghatározáshoz pedig 
a  fém ionfrakciónak ugyancsak 0,3 
g-jával dolgoztak. A fem ionfrakció- 
n ak  leválasztása am m ónium oxalát- 
ta l tö r té n t am m óniás o ldatban. A 
szám lálócsövet kálium kloriddal k a 
lib rá lták , az eredm ényeket gC /m l, 
illetve g élelmiszerre a d ták  meg.

Gál I .  (B udapest)
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Él e l m i s z e r  v i z s g á l  a t i
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK. ..)

SZESZIPAR
Szeszesitalok

A palackozva forgalom ba ho zo tt á ru k n á l szám os esetben  a szabvány  
á lta l engedélyezett 3% -nyi tű résnél nagyobb té rfoga t h iá n y t á lla p íto ttu n k  
meg, am i különösen kis kiszerelésű egységeknél a fogyasztó súlyos 
m egkárosítására vezethet. A  gyári m inőségellenőrzésnél fokozott gondo t 
ke ll fo rd ítan i —  különösen az ún. ,,re tu r-pa lackok” tö ltési teljességének, 
illetve ű rta r ta lm á n a k  pontos v izsgálatára .

Az U nicum  L ikőrgyár a  „B udafok” elnevezésű ex p o rtra  készülő 
brandy-féleséget belföldön is forgalom ba hozza. E z  az á ru  összetételében 
nem  felel m eg az MSZ 9593 borpá linka  (brandy) szabványnak . H asonló 
esetek ism étlődése a lka lm ával a szabvány  alóli felm entés elnyerése nélküli 
forgalom bahozatal esetén k ifogást em elünk !

(K . J .)
Ecet

Az MSZ 1659 É telecet szabvány  a fogyasztói forgalom ba kerü lő  e c e t
nél ,,ecetangolnam entesség” -et követe l meg. A gyártó  üzem ek ezt az e c e t 
szűrésével b iztosítják . Sajnos azonban  az u tó b b i időben g y ak ran  előfordul» 
hogy az ecet jelentős m ennyiségű ecetangolnát ta r ta lm az , am i a  szűrés 
gondatlan  v o ltá ra  m u ta t.

K ülönösen v idéki v iszonylatban  gyakori az ecet 10— 20% -os vizezése 
is. T ekintve, hogy az ecet jelenleg legnagyobbrészt nem  palackozva, h an em  
„k im érve” ke rü l a  fogyasztóhoz, a  h am isításra  (vizezésre) tá g  té r  nyílik . 
Az e té ren  m uta tkozó  visszaélések kiküszöbölésre felhívj üli a  m inőségvizs
gáló in tézetek  figyelm ét az ellenőrzés fokozására, a  szabálysértési b írósá
gokat pedig a  bírságolások (ítéletek) szigorítására.

(K . J .)
Faecet

A faecettel ta r tó s íto tt  uborka- és p ap rik am in ták  érzékszervi tu la j 
donságai (szag és íz) rosszabbak  m in t az erjedési ecette l ta r tó s í to t t  paralle l 
m in táké. A faecet m ellékszaga és íze a ta r tó s í to t t  term ékeken  is h a tá ro zo t
ta n  felism erhető.

Irodalm i adatok  szerin t az erjedéái ecet konzerváló h a tá sa  is jobb , 
m in t a  szin tetikus eceté. E z t egyes k u ta tó k  m ikrobiológiai k ísérle tekkel 
igazolták. E szerin t az erjedési ecet o lyan biológiailag ak tív  hatóanyagokat 
ta rta lm az , am elyek az ecetbak térium ok anyagcsere term ékeikén t foghatók 
fel és am elyek gáto lják  a m ikroorganizm usok szaporodását. Ezzel szem ben 
a  szin tetikus ecet konzerváló h a tá sa  csak a sav h a tásra  korlátozódik . A k é r
dés gyakorlati tisz tázása  k u ta tó in k ra  vár. ( B. F .)
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BORIPAR
Pezsgő — habzóbor

A m ú ltb an  m ár g y ak ran  h a n g o z ta to tt panasz, a  pezsgő és habzóbor 
palackok tökéle tlen  lezárása (dugó) v á lto za tlan u l fennáll. A legutóbbi 
időben  a  Szeszforgalm i V álla la t egy vidéki te lepén  egy olyan té te l pezs
g ő t ta lá ltu n k  (3 lád a  á  40 palack), m ely teljes egészében forgalom ba- 
h o za ta lra  a lk a lm a tlan  vo lt !

Alkoholmentes italok
(K . j .  )

Az ü d ítő ita l gyártó  v á lla la toknak  —  m ég au to m ata  gépek használa ta  
ese tén  is —  nagy  gonddal ke ll e ljá rn i a  készárú  ellenőrzésénél. N em  engedhető 
meg, hogy ugyanazon  gyártási napon  a készáru  szárazanyag tarta lm a 
8,0 és 14,0 re f .% k ö zö tt vá ltozzon!

A zavaros, szürke o lajk iválást ta rta lm azó  narancsízű  üd ítő ita lok  a 
nem  megfelelő m inőségű narancsízű  szörp felhasználásának tu d h a to k  be 
(1. a lább, konzervipar).

Coca-Cola
Az Élelm ezésügyi M inisztérium  felh ívására a  likőrgyárak  k ísérleteket 

fo ly ta tn ak  „Coca-Cola” -szerű ita l hazai p ro to típus gyártására . A gyártás 
fo lyam án im port nyersanyagokon k ívü l (gyarm atáru  stb .) lehetőleg nagy
m értékben  hazai nyersanyagokat k ív án n ak  felhasználni.

. (K . J .)

Sajtok
TEJIPAR

A te jip a r jobb m inőségű öm leszte tt sa jto k a t ízlésesebb csom agolás
b a n  k ív án  a jövőben forgalom ba hozni. A beszerzett új adagológép felhasz
n á lásáv a l a  V asmegyei T ejipari V álla la t az a lábbi öm lesztett sajtféleségek
kel k ív án ja  bőv íten i az öm lesztett, adagolt sa jtok  választékát.

1. „ M ackó” ementáli jellegű ömlesztett dobozolt sajt
A s a j t összetétele azonos a „Zengő” s a j t összetételével. Lényegében 

kem ény sa jtbó l öm leszte tt sa jt. S zárazanyag tarta lm a 50% , szárazanyagá
ban  45%  zsírtarta lom m al. E z t az öm lesztett sa jto t három féle kiszerelés
ben  k ív án ja  az ip a r forgalom ba hozni.

a )  200 g-os kiszerelésben (Csárdáshoz hasonló) .6 db  három szögletű cik
kely , kerek , duplafenekű dobozban ;

b) 500 g-os kiszerelésben, 8 db  három szögletű cikkely, kerek szim pla
fenekű dobozban ;

c) 200 g-os kiszerelésben, 4 db három szögletű cikkely, félkerek szim pla
fenekű dobozban.

A cikkelyek m indhárom  vá lto za tb an  a lum ín ium  fóliába csomagolva 
kerülnek a dobozokba. A cím ke frak k b an  levő m ackót ábrázol.

2. ,,Csillag” tejszínes zsíros ömlesztett sajt
A sa jt 40%  kem ény sa jto t, 40%  fé lkem énysajto t és 20% te jsz ín t ta r 

ta lm az. S zárazanyag tarta lm a 45% , szárazanyag ta rta lm ában  45%  zsír
tarta lom m al. T églalap a lakú  200 g-os dobozban, 4 db alum ínium  fóliába 
csom agolt s a jt  nyer elhelyezést. A sa jto n  levő cím ke a te jú ta t  ábrázolja.

3. ,,Zelleres” zsíros ömlesztett sajt
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A sa jt 50% kem énysajto t és 50% félkem ény sa jto t ta ita lm az . Száraz- 
any ag ta rta lm a  48% , szárazanyagában  45%  zsírtarta lom m al. K étféle 
kiszerelésben k íván ja  forgalom ba hozni az ip a r :

a )  100 g-os félköralakú dobozban, 1 db félköralakú sa jt, alum ín ium  
fóliába csomagolva,

b)  200 g-os kö ra lakú  dobozban, 2 db  a lum ín ium  fóliába csom agolt 
fé lkö ra lakú  sa jt van  elhelyezve.

A cím ke m indkét kiszerelésnél azonos, zellert ábrázol.
4. ,, Vadász” köményes zsíros ömlesztett sajt
50%  kem énysajtból, 50%  félkem énysajtból öm leszte tt zsíros sa jt, 

48%  szárazanyagtarta lom m al, szárazanyagában  45%  zsírtarta lom m al. 
T ég lalapalakú, 100 g-os dobozban 1 d b .s a j t  kerü l elhelyezésre, a lum ín ium  
fóliába csomagolva. A cím ke n y ú lra  lövő v adász t ábrázol.

(S z . M .)

ÉDESIPAR
U j gyártm ányok:
Az elm últ időszakban ism ét több  édesipari ú j g y á rtm án y t fogado tt el 

az erre a célra k ijelö lt b izottság . A Szerencsi Csokoládégyár az a lábbi új 
g y á rtm án y o k a t k é s z í t i : R ózsa desszert (kocka a lakú , persipán  és zselé 
ré tegű  korpusz étcsokoládéba m ártva), A nanász desszert (fondantba 
m á r to t t  szeszes dinnye korpusz étcsokoládéba m ártva). ABC csokoládé 
(2 dkg-os tá b lá k  ét-, m okka- és te j csokoládéból). K onyakos barack  (ko
n y ak b a  á z ta to tt  és fondan tba  m á r to t t ka jsz i darabok  étcsokoládéval 
bevonva). K onyakos szilva (az előbbi kész ítm ény tő l csak gyüm ölcsanyagá
b an  különbözik, m in t neve is jelzi, szilvával készül). P a le tta  díszdoboz 
(pa le tta  a lakú  kartondoboz, a  festékek jelképezésére különböző színű 
fóliába csom agolt csokoládé pasz tillák  szolgálnak, a  doboz főkép fondan t 
bonbonnal v an  tö ltve). J u tk a  csokoládés szelet (k é tré te g ű  —  persipán  és 
párizsikrém  —  korpusz étcsokoládéba m ártva). A Csemege édesipari gyár 
az a lább i ú j gyártm ányok  g y ártá sá t kezd te  e l : K ókusz cukorka  (fehér- 
színű ba llirozo tt gömb a lakú  cukorkák  kókusz ízű szörppel tö ltve). Fincsi 
szelet (kókusz ízű fo ndan t csokoládéba m ártva). A rany  narancs (narancs
héjjal d ú s íto tt fondan t korpusz étcsokoládéba m ártva). K ókusz csók 
(dará lt k o p ráva l készü lt, a ranysárgára  sü lt csók a lak ra  fo rm ált puszedlik).

(R . L .)

M árkázásra javasolt ú j édesipari készítmények

Az édesiparban im m ár hagyom ánnyá vált, hogy m inden évben m eg
rendezik az édesipari term ékek nagy  seregszem léjét, m elyen az egyes 
üzemek verseny keretében  b em u ta tják  azokat a cikkeket, m elyeket folyó 
évben hoztak  forgalom ba, vagy  k íváim ak  gyártan i. A  versenyben ré sz t
vevő cikkeket a k ije lö lt b izo ttság  decem ber 6-án b írá lta  el. A b írá lób izo tt
ság a  legjobb készítm ényeket m árkázásra  javaso lta . Ezek : 25-ös bonbon 
(g y á r tja : B udapesti K ek sz -és  O styagyár). Stoly karam ella  (négy ízben 
készült, szem enként csom agolt toffee karam ella), g y á rtja : B udapesti Keksz- 
és O styagyár). M irabell (szeszes m arcipán  korpusz étcsokoládés hüvelybe 
tö ltve, gy á rtja  : G yőri K eksz- és O styagyár). Sós keksz (gyártja  : G yőri 
Keksz- és O styagyár). P a le tta  bonbon (az új gyártm ányok  k ö z t m ár ism er
te ttü k , g y á rtja  : Szerencsi Csokoládégyár). F rancia  gyöngydrazsé (párizsi
krém  korpuszú cukordrazsé, g y á r t ja : B udapesti K eksz- és O styagyár). 
Epres desszert (étcsokolédé hüvelybe tö l tö t t  eperszugat, g y á rtja  : C ukrá
szati Gyár).



A bizo ttság  á lta l javaso lt készítm ények fö lö tt az Él. Min. és Bk. M. 
szervei közösen döntenék s a  m inőségi jellem zők rögzítése m elle tt az É le l
m iszeripari K özlönyben fogják m egjelentetn i a  m árkázási ha tározato t. 
A minőségellenőrző in tézetek  az abban  rögzíte ttek  figyelem bevételével 
végzik a  m inősítést.

(R . L .)
Szaloncukor

Egyes v idéki üzem ek (cukrászdák) szabványon k ívü li szaloncukrot 
hoztak  forgalom ba. Az ipari és kereskedelm i tá rcák  megegyezése a lap ján  
a  szaloncukor nem  tek in the tő  cukrászipari készítm énynek, ezért annak  
gyártásáva l csak az El. Min. édesipari igazgatóság felügyelete a lá  ta rtozó  
válla la tok  foglalkozhatnak. K ivételes esetben ad h a tn a k  engedélyt egyes 
szövetkezeti cukrászdáknak  szaloncukor készítésére, ezek az üzemek azon
ban  csak szabványos m inőséget g y á rth a tn ak . A kifogásolt term ékek cu k 
ros v édőbu rko la tta l (kandisz) nem  vo ltak  e llá tva, kem ényítőszörpöt nem  
ta r ta lm azn ak , invertcukor ta r ta lm u k a t ecetes invertáíással kész íte tték  
s egyes szem eken az ecetsav  szaga és íze előnytelenül érződött ki.

(R . L .)
Cukoralakzatok

A földm űvesszövetkezeti cukrászdák  nagyobb m ennyiségben készí
te tte k  és készítenek cuko ra lakzatokat. Csak azok az üzemek k ap n ak  gyár
tá s i engedélyt, m elyeknek b e m u ta to tt e lőm intái megfeleltek. A cukor- 
anyag kem ényítőszörp  nélkül főzö tt cukoroldat, m elyet fo rm ába öntés e lő tt 
részben k ristá lyosítanak . Ízesítőanyagkén t csak k a k a ó t ta r ta lm a z h a t
nak . Mesterséges zam atósítóanyagot, élelm iszerszínezéket a  cukorhoz nem  
adagolnak. A gyártó  csak sa já t vá lla la tán ak  üzleteiben á ru s íth a t, s fel kell 
m u ta tn ia  a gyártási engedélyt. Az engedélyt a  Szövosz, illetve Bk. M. El. 
Főigazgatóság ad ja  ki.

A cuko ra lakza toka t a lum ín ium  fóliába csom agolják s n itro lakka l a 
szem, száj, o rr stb . részeket tetszetősen  színezik. Egyes válla la tok  a szí
nezést k o p á llakka l végzik.

(R . L .)
Kakaópor

A forgalom ban levő im port kakaó  minősége ellen több  panasz érke
zett. A kakaóporok  egy része a  szokásosnál du rvább  őrlésű volt, lúgos 
feltárás nélkül készü lt s ezért a  belőle g y á rto tt ita l sok üledéket ta r ta lm a 
zo tt. Az ú jabb  im port kakaóporok  e lőm in táit m ár m egvizsgálták. Azok 
színben sö tétebbek, szem csézettségben finom abbak  s a belőlük készült 
ita l kevesebb ü ledéket ta rta lm az .

(R . L .)
Háztartási keksz

Az elm últ negyedévben a  ház ta rtá s i kekszek minősége jav u lt. E lvétve 
vo lt csak tap asz ta lh a tó  az előző időszakban g y ako rta  észlelt hiba, hogy 
a  kekszek jelentős m ennyiségben ta r ta lm az tak  hólyagos párnás darabokat. 
A h ib a  kiküszöböléséhez a  jobb nyersanyagokon k ívü l a  gázellátás ja v u 
lása is hozzájáru lt. Jobb  gázellátás következtében  szakszerűen tu d tá k  a  
sü tés t vezetni.

(R . L .)



í  zesítok
A Budapesti Sü tőporgyár több  készítm ényének szavatossági ideje 

m egváltozott, Az ellenőrzés és tá ro lás m egszervezésének m egkönnyítésére 
az a lábbiakban ism erte tjük  ezeket a  szavatossági időket :

Sütőpor 1 év 
Vaníliás cukor 3 hónap  
Menthol drazsé fél év 
C v itam in  drazsé 3 hónap 
Teaízesítő 1 év 
Citrom pótló 6 hónap 
Levespor 3 hónap 
Palacsin tapor 3 hónap
Puddingpor (mogyoró kivételével) m ásfél év 
Puddingpor mogyorós 8 hónap 
Pezsgőpor 1 hónap

(R . L .)

Kávé
Az elm últ k é t hónapban  a pö rkö lt kávé  minősége kisebb m érték 

ben jav u lt. A javu lást annak  lehet tu la jd o n ítan i, hogy kisebb m ennyiség
ben  Columbia, jelentősebb m ennyiségben Santos kávé  é rkezett az országba. 
U tóbb i nyerskávé ex tra  p rim a, p rim a és superior m inőségben érkezett. 
Ezek a Santos kávé té te lek  nagyon  egyenlőtlenül pörkölödnek, ezért a já n 
latos le t t volna válogatásuk.

A forgalom ba k e rü lt kávék  nagy  része m ég m indig  tú lp ö rk ö lt s ez előny
telenül érződik a kávéfőzetek ízében is.

(R . L .)

FŰSZEREK
Fűszer szabványok

A hazai és im port fűszerek szabványosítása a  befejezéshez közeledik. 
Ez ideig életbe lép e tt 24-féle fűszer á ruszabványa ; 1— 1 m in tavéte li, vizs
gálati, őrlési és csom agolási fűszerszabvány. Ezek kö zö tt v an  a nyers és 
ő rölt fű szerpaprika áruszabványa is. U tolsónak m arad t a fűszerpaprika 
őrlem ény m in tavétele  és v izsgálatának  szabványa. E  szabvány  felöleli az 
eddig legjobban bev á lt kém iai m eghatározásokat, pl. a  Benedek-féle kap- 
szaicin és színezőképességet, a  K ajdacsi-féle idegen festék m eghatározást, 
továbbá a H azslinszky á lta l összeállíto tt m ikroszkópiái vizsgálatok leírásá t 
és á b rá it is.

Egyelőre nem  szerepel e szabványban  a  Lovibond s még néhány  
olyan fo tom etrikus szín-szám  m eghatározás, am it az expo rt pap rikaő rle
m ények értékelésére használnak, m ert ezek még csak k ísérle ti eljárások. 
A spanyol és egyéb külföldi paprikaőrlem ények összehasonlításánál n yert 
adatok  (Palo tás—Konecsni) rendk ívü l érdekesek s k ívánatos volna 
szakkörökben azoknak bem utatássa l egybekapcsolt ism ertetése is.

(8 . L .)
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Paprika jellegminták
A hazai fűszerekre vonatkozó szabványaink  előírják, hogy a  k ö rü l

írással nehezen m eghatározható  jellem zőket ,,Je llegm in ták” -ban kell rög
zíteni. Ilyen  jellem zők a fűszerpaprikánál a  szín és csípősség.

A jellegm in tákat évente á lta lá b a n  kétszer —  október és m árcius 
hónapokban  —  határozza  meg a F űszerpaprika Jellegm egállapító  B izo tt
sága, m elyben az É lelm iszeripari, a  K ülkereskedelm i, Belkereskedelm i 
m inisztérium ok, az OMMI K özpont, to v áb b á  az OMMI szegedi és k a lo 
csai paprikam inősítő  osztályai v annak  képviselve.

Az idei fűszerpaprikaterm és jellegeit m ár m eghatározták . M egálla
p ítha tó , hogy a  bőséges m ennyiség m elle tt lehetővé, vá lt, hogy színben és 
ízben is ném i m inőségjavítás tö rtén jen , különösen a csemege és édes
nemes fa jták n á l, am elyeknél az u tóbb i hónapokban  ném i visszaesés volt 
tap asz ta lh a tó  az íz rovására.

Ö rvendetesen m egnövekedett belföldi fo rgalm unk b izonyára a korábbi 
éveknél jobb húsellá tásnak  is velejárója ; kü lfo rgalm unknál pedig döntő, 
hogy a  világpiacon nagyon e lte rjed t spanyol paprikával szem ben a  m ienk 
a tüzespiros szín m elle tt igen zam atos, s így a környező állam ok csak fej
lődő nem esítési eljárásaik  révén vehetik  m ajd  fel vele a  versenyt.

A fenti B izottság  figyelem be v e tte  azokat a tap asz ta la to k a t, m elyeket 
az év fo lyam án különböző országokban já r t  szakem bereink szereztek 
—  különösen a  csípőségtől m entes p ap rikák  nem esítő e ljárásai te rén  -  
és a k iv á lasz to tt je llegm in táka t szokás szerin t m egküldi az illetékes M inő
ségvizsgáló In tézeteknek  és Á llom ásoknak, hogy ellenőrzéseik során azokat 
összehasonlításra használhassák .

(S . L .)

KONZERVIPAR
Narancsízíí szörp

A kereskedelm i há lóza tban  ism ét ta lá lh a tó k  olyan palackok, melyek 
ta r ta lm á n  a  felszínen szürkés-fekete karim aszerű  olajkiválás észlelhető. 
A h ib a  valószínűleg helytelen gyártástechnológia, vagy nem  megfelelő 
nyersanyag (narancsolaj, cukor) felhasználásának következm énye.

(K . J .)

*
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