
E L E L M I S Z E R V I Z S G  A LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K  /

BUDAPEST FŐVÁROS VEGYÉSZETI ÉS ÉLELMISZERVIZSGÁLÓ INTÉZETE 
ÉS A MEGYEI ÉS VÁROSI MINŐSÉGVIZSGÁLÓ INTÉZETEK KÖZLÖNYE

V. KÖTET





Bertling, L . :
1. Böhme, H ................................. 218

Bhat, I .  V.:
1. Ranganathan, В ..................... 313

Bontovits, L . :
Paradicsom püré konzisz ten 
c iá já t befolyásoló tényezők* 98 

Borszéki, В . :
V endéglátóipari ellenőrzési t a 
pasztalatok*  .............................. 215

Böhme H . —  Bertling, L . :
Szorbinsav k im u ta tá s  ...........  218

Bradley, W. B . ;
1. Calhoun, W. К .................... 172

Brieskorn, С. H .— Berg, H . W .: 
E gyszerűsíte tt e ljárás a  tr ip to - 
fán  m eghatározására . A
trip to fán -p ep tid  érték  ...........  267

Caldwell, E . F . :
1. Grogg, В ................................  29

Calhoun, W. К .— Bechtel, W.
G.— Bradley, W. В . :
B úzák, lisztek és kenyerek 
v i ta m in ta r ta lm a ....................... 172

Cieleszky, V.— Sz. Dénes, A . : 
Pa jzste tűvel fe rtőzö tt a lm a
term és ciánhidrogénes kezelé
sével kapcsolatos élelm iszer
egészségügyi vizsgálatok* . . .  195

Curtis, N . S . :
Megfigyelések a  sörélesztő er- 
jesztési fokának  csökkenésé
vel kapcso la tban  ....................  172

Deatherage, W. L .— M ac M a s
ters, M . M . :
M ódszer a  liszt k o rp a ta r ta l
m ának  m eghatározására . . . . 125

I I I

N É V M U T A T Ó
Ö sszeállította: M oldvai Rezső

Andrews, J . S . :
1. Gilles, К . A .— Anker, С. А .
—  Wheeler, D .H ........................... 76

Anker, С. A .:
1. Gilles, К . A .—  Wheeler, D.
H . — Andrews, J . S .............  76

Auber, L . :
I. Végh, A .* ................................ 4

Auber, L . :
1. Végh, A *  .............................  33

Bajcsy, D .:
A minőségvizsgáló in tézetek  
hatékony  segítsége a  szabály
sértési élj ó rásokban* .............. 218

Bajnok, I . :
Az őszibarack érettség i foká
n ak  ob jek tív  m érése* ...........  234

Balogh, J . :
D esztillált v íz laboratórium i 
előállítása folyam atos desztil-
lá c ió v a l* ......................................  170

Bárány, A .:
1. L á sz tity ,R *  .........................  48

Baxter, J . E .— Hester, E . E . : 
Sacharose h a tása  a  sikér k i
a laku lására  és a  fehérjék 
oldhatóságára őszi b ú za 
lisztben ........................................  76

Bechtel, N . G .:
1. Calhoun, W. К .......................  172

Berndorf er, А .-né:
1. Szilas, E.-né*  ....................... 151

Berg, H . W. :
1. Brieskorn, С. H .................  267

Berki, F . :
N éhány szó a  hazai szivarka- 
gyártm ányok  n ik o tin ta r ta l
m ának  a la k u lá sá ró l* .............. 27



Dentler, К .— Kiermeier, F . :
A  te j feh érje ta rta lm án ak
ingadozása ................................  264

Deuel, H .:
1. N eukom , H . . . . ..................... 124

D ierm air, W.— Franzen, K . :
A  paraszorb insav  és szorbin-
sav  e lő fo rd u lá sá ró l.......  264

Donath, H . :
Ü dítő ita lok  ta rtó sság án ak
kérdése ......................   314

Edmonds, S .— M attíkow, M . : 
Szappan  m eghatározása fino 
m íto t t  növényi o lajban  láng
fo tom éter h aszná la táva l. . . .  125

Finlayson, A . J . :
1. Lej, С. C.— Thachuk, R . . .  126

Franzen, K . :
1. Dierm air, W .............  264

Freter, H .:
1. Koch, J .— Sajek, E .. 264

Gál, I . :
M esterségesen színezett fűszer- 
p ap rikák  pap írkrom atográfiás
v iz s g á la ta * ..................................  111

Gál, I .  :
Ü j m ódszerek szem eskávé, 
kávépótló  keverékek és főzetek
vizsgálatára*  ...........................  177

Gilles, К . А .— Anker, С. А .— 
Wheeler, D . H .— Andrews, J .  S . :
A klórd iox idnak , m in t liszt - 
fehérítő  szernek h a tá sa  b ú za 
lisztek lipoid ja i r a ..................... 76

Gnauer, H .:
1. Woidich, К ........................... 219

Grogg, В .— Caldwell, E . F . : 
K em én y ítő ta rta lm ú  anyagok 
kocsonyásítása  a Farinográf-
b a n ..................................................  29

Gstirner, F .— Saad, S . N . I . :
A para j e lta rth a tó ság a  kon-
zervüvegekben .........................  314

Hajós, G y .:
Megemlékezés Soós Is tvánró l*  

H ajtőm nek, M . :
1. Kucera, Z .............................. 171

H apka, S . :
1. Lindner, К .— Krámer, М ,- 
né— Szőke, S .-né* ....................  277

IV

H azslinszky, B . :
E cetférgek  k im u tatása  és 
m ennyiségük  m eghatározása* 116 

H azslinszky, B . :
A kávéborsó* .............................. 227

Hester, E . E .:
1. Baxter, J . E ........................... 76

Indiger, I . :
1. Souci, S . W.— Quentin,
K . E ................................................  262

Isebaert, L . :
N edvességtarta lom  és alfa 
sav ta rta lo m  gyors m eghatá 
rozása nyers k o m lóban .........  171

John, R . :
K özlem ények a laboratórium i
gyakorlatbó l ...............   266

Kajdacsi, F . :
Parafen ilend iam in-tarta lm ú
hajfestékek  v izsgála ta* .........  69

Kajdacsi, F .:
É k k ü v e tta  felhasználása a b 
szorpciós spek trum ok vizsgá-
gálatánál*  ..................................  169

Karácsonyi, L . :
Tésztakészítm ények m inősí
tése a szerkezeti kem énység 
m érése a lap ján  és ennek v á l
tozásai tá ro lás  közben* . . . .  52

Kékedy, P .-né:
1. Sim onyi, G .-né* ..................  241

Kévéi, J .-né— Sándor, Z .-né:
A D D T nyom ok jelenlétének, 
illetőleg m ennyiségének köze
lítő  m eghatározása a nyers 
paradicsom  felü letén  és a
paradicsom lében* ..................  13

Kiermeier, F .:
1. Dentler, К .............................. 264

K isfa ludy, L . :
A diszaharid  kö tés s tab ilitá 
sának  v izsgála ta* ....................  91

Kism arton, K . :
Illóolajok analízise I . Alifás 
eszterek k im u ta tá sa  és m eg
ha tá rozása  h id roxam sav  k ép 
zéssel* ...........................................  134

Kism arton, K . :
A  fizikai ta r tó s ító  módszerek 
h a tá sa  az élelmiszerek m inő
ségére*...........................................  211



Koch, J .— Freter, H . — Sajek, E . : 
„O ldható” fehérjék fellépése
gyümölcslé v e k b e n ......... ...........  264

Kolta, R .— M olnár, V .:
K ísérletek ioncserélő m ű g y an 
ták n ak  borászati a lka lm azásá
ra* .................................................. 19

Korpáczy, I . :
V izsgálatok hazai term esztésű  
napraforgóm agok olajainak  
foszfatida és fito sz terin  ta r ta l 
m ára* .........................................  42

Korpáczy, I .  :
Félm ikrom ódszer lipoidok 
foszfortarta lm ának  kolori- 
m éteres m eghatározására* . . 145

Kottász, J . :
Beszámoló az Élelmiszervizs- 
gálati K özlem ényekről az
1958. év b en * ............................ 1

Kottász, J . :
V itam in ta rta lm ú  szeszesita
lok* ...............................................  16

Kottász, J .:
Szeszesital v izsgálati m ód
szerek* ......................................... 251

Kottász, J . :
Észrevételek az MSz 8808. 
szikvíz szabvánnyal kapcso la t
b a n * .............................  310

Krámer, M .-né:
1. Lindner, К .— Марка, S .—
Szőke, S .-né* .............................. 277

Kucera, Z .— H ajtm anek, M . : 
Repceolaj k én ta r ta lm án ak  ko- 
lorim etrikus m eghatározása. . 171

Lancaster, В . :
1. О jelt, C. W ........................... 29

Lásztity, R . :
Tárolási k ísérle tek  n éhány  
polietilén fóliába csom agolt 
sü tő ipari te rm ékkel* ......... .. 163

Lásztity, R .— Bárány, A .:
A  tész ta  relaxáció jának  v izs
gála ta  laborograffal* ............ 48

Lásztity, R .— M osonyi, Á . :
H azai rozslisztek m ono- és 
o ligoszaharidjainak papír- 
k rom atografiás v izsgálata* . . 298

Lej, С. C.— Thachuk, R .— F in- 
layson, A . J .:
B82-vel je lze tt b rom at red u k 
ciója b rom iddá, té sz ták b an
és k e n y e re k b e n .........................  126

Leopold, H .—  Valtr, Z . :
A glukonsav és citrom sav  
m eghatározása. I I .  A c itro m 
sav m eghatározása rézc itrá t
kom plex a lak jáb an  ................  124

Lindner, E . :
Élelm iszerek zs írta rta lm án ak  
m eghatározására  szolgáló egy
szerű m ódszer* .........................  302

Lindner, К . :
Élelm iszereink összetételének
legújabb ada ta i*  ..................... 275

Lindner, К .— H apka, S .—- 
Krámer, M .-né— Szőke, S .-né:
A  m agyar cukor- és görög- 
d innyefa jták  értékelése tá p 
lálkozási szem pontbó l* .........  277

Lucena— Conde, F .— M artinez de 
Pancorbo, A .:
Ú j m ódszerek foszfor k im u ta 
tá sá ra  és m eghatározására  
m ikroam alitikai m ennyiségek
ben ................................................  265

Lucena—-Conde, F .— Prat, L .:
Ú j kém szer foszfor m eg h atá ro 
zásra ta la jo k b a n ....................... 218

L und , A .— Thygesen, P . :
Spóraképző vadélesztő m eg
hatá rozása  ..................................  266

M ac Masters, M . M .:
1. Deatherage, W. L .................. 125

M ac Masters, M . M . :
1. О jelt, E . W ........................... 29

M artinez de Pancorbo, A .:
1. Lucena— Conde, F ...............  265

M attikow, M . :
1. Edmonds, S ............................  125

Mehlteretter, C. L . :
1. О felt, C. W ..............................  29

Mergenthaler, E . :
Ú j m ódszer nyersrost m eg
ha tá rozására  élelm iszerekben 218 

M oldvai, R . :
Polietilén edények a lab o ra tó 
rium ban* ....................................  168

V



M oldvai, R .:
Töm ény kénsav h íg í tá s a * .. .  168

M olnár, V .:
1. Kolta, R * ____v .....................  19

M osonyi, Á . :
1. Lásztity, R * .........................  298

Nedelkovits, J . :
K ávészerek sav ta rta lm án ak  
m eghatározása kem ilum inesz- 
cenciás in d ik á to r jelenlété
ben* .............................................  248

Nesh, F . :
V íznyom ok k im u ta tá sa  m eti-
lénkékke l....................................... 126

N eukom , H .— Denel, H . :
O xidált poliszaharidok h a tása  
búzalisztekből k é sz íte tt té sz 
tá k ra , illetve azok sü tőképes
ségére....................................  124

Ofelt, C. W.— M ac Masters, M .
M .— Lancaster, В .— Senti,

F . R .:
Szilárdságvizsgálatok kenyér
bélen I. Mono- és digliceridek 
h a t á s a ...........................................  29

Ofelt, C. W.— Mehlteretter, C. L.
— M ac Masters, M . M .— Otey,
F . H .— Senti, F . R . : 
Szilárdságvizsgálatok kenyér- 
bélen. I I .  A dalékanyagok h a 
tá sán ak  és azok kém iai s t ru k 
tú rá já n a k  összefüggése.........  29

Otey, F . H .-y
1. Ofelt, C. W ................................. 29

Poulet, M . :
1. Schoch, W ...............................  126

Prat, L . :
1. Lucena— Conde, F ...............  218

Quentin, К . E . :
1. Souci, S . W .— In d in  ger, I .  262

R ajky , A .-né— Zukál, E .:  
Z sírpenetrom éter ad a ta in ak  
fizikai értelm ezése*................  202

Ranganathan, B .— Bhat, J . V. : 
A lkoholtűrés egves élesztők
nél ........................    313

Ravasz, L . :
Cukrok a n a litik á ja* ...................... 81

VI

Ravasz, L . :
Beszámoló édesipari szak 
em berek csehszlovákiai ta n u l- 
m án y ú tjá ró l* ..............................  259

Rothstein, A . :
Az élesztősejt-felület biokém iai 
és fiziológiai funkc ió i.............. 171

R ybin, R . :
1. Sedacek, B . A . J ...............  263

Sajek, E . :
1. Koch, J .— Freier, H ......... 264

Sándor, Z.-né:
G yors eljárások fém ek m eg
h a tá ro zására  élelm iszerekben 
kom plexképző anyagokkal I.*  290

Sándor, Z.-né:
1. Kévéi, J .-n é* .........................  13

Sarudi, I . :
A rozslisz ttarta lom  m eghatá 
rozása búzaliszt m elle tt Stro- 
hecker m ódszerével*................  157

Schelhorn, M . :
Az élesztősejt ellenállása k o n 
zerválószerekkel szem ben. . . 265

Schild, E .— Weyh, H . :
A sör összetételéről, különös 
tek in te tte l d ex tr in ta rta lm á ra  312

Schmidt, J .  A .:
A kapillárkondenzáció  je len tő 
sége a dohány-vízfelvételnél 
a  m ikrobiológiai folyam atok 
sz e m p o n tjá b ó l...........................  262

Schoch, W— Poulet, M .:
Szaharózoldatok invertálásá- 
nak  id ő ta rtam a  forró v íz fü r
dőn és h a tása  a  cukorm eg
h a tá ro záso k ra ........................  126

Schulz, M . E .— Sydow, G.:
Á sványolajok é le ttan i h a tá sa  124

Sedacek, B . A . J .— Rybin, R .:
A zsírok avassági fokának 
m eghatározása kolorim etriás 
ú ton , d ifen ilkarbaziddal. . . .  263

Senti, F . R . :
1. Ofelt, C. W ........................ 29

Sidow, G .:
1. Schulz, M . E .....................  124



Sim ányi, О .-né— Kékedy, P .-né:
. K ülönböző kem ényítő  m eg

határozási m ódszerek m e to d i
k a i értékelése* ...........................  241

Souci, S , W.— Quentin, К . E .— 
Indinger, I . :
A datok  kis fluórm ennyiségek 
analitikájához élelm iszerek
ben  és v izekben .................... 4. . 262

Szabó, B . :
N em zetközi gyümölcslé kong 
resszus B écsben*....................... 309

Sz. Dénes, A .— Cieleszky, V.:
1. Cieleszky, V * ....................... 195

Szilas, E .-né— Berndorf er, A .-né: 
A lkoholm entes üd ítő ita lok  k é 
szítése és v izsgála ta* ................  151

Szőke, S .-né:
1. Lindner, К .— H apka, S .—  
Kram er М .-né— Szőke, S .-né* 277

Thachuk, R . :
1. Lej, С. C.— Finlayson, A . J .  126

Thygesen, P . :
1. Lund, A .................................  266

Valtr, Z . :
1. Leopold, H ............................. 124

Végh, A .— Auber, L . :
K ritik a i m egjegyzések a szesz 
m etano l szennyezésének k i
m u ta tá sá ra  (II. r .)* ................  4

Végh, A .— Auber, L . :
K ritik a i m egjegyzések a  szesz 
m etanolszennyezésének k im u 
ta tá sá ra  ( I II . r .)* ..................... 33

Weyh, H . :
1. Schild, E .................................  312

Wheeler, D . H . :
1. Gilles, К . А .— Anker, С. А .
— Andrews, J . S ........................  76

Woidich, K .—  Woidich, H .—
Grauer, H . :
E rjedéses és desztillációs ecet 
jellem zőinek m eghatározása 
krom atografikus ú to n .............. 219

Zukdl, E .— R ajky, A .-né:
1. Zukál, E .* ................................  202

A *-gal je lze tt do lgozatok  eredeti közlem ények.



T Á R G Y M U T A T Ó
Ö sszeállíto tta  :

HÚSIPAR
(H entesárú , zsír,' olaj)

A zsírok avassági fokának  m eg
ha tá rozása  ko lorim etriás ú ton , 
d ifenilkarbaziddal 
Sedacsek, B . A . J .— R ybin , R . 263 

É lelm iszerek zsírta rta lm án ak  
m eghatározására  szolgáló egy
szerű m ódszer
Lindner, E .* ; ......... .. 302

Félm ikrom ódszer lipoidok fosz
fo rta rta lm án ak  kolorim éteres
m eghatározására
Korpáczy, I .*  ........ ..................  145

Repceolaj k én ta r ta lm án ak  ko- 
lo rim etrikus m eghatározása
К исет , Z .— H ajtm anek, M ___ 171

Szappan m eghatározása finom í
to t t  növényi o lajban  lángfo to 
m éter haszná la táva l 
Edmonds, S .— M attikov, M ..  . 125

V izsgálatok hazai term esztésű  
napraforgóm agok olajainak  
foszfotida és fito sz terin  ta r ta l 
m ára
Korpáczy, I . * ...........................  42

Z sírpenetrom éter ad a ta in ak  fiz i
k a i értelm ezése
R ajky, A .Tné— Zukál, E .* . . .  . 202

MALOM ÉS SÜTŐIPAR
(Liszt, kenyér, száraz tész ta  stb.)

A k lórdioxidnak, m in t lisz t
fehérítőszernek h a tá sa  bú za 
lisztek lipo id jaira  
Gilles, К . А .— Anker, С. А .—  
Wheeler, D. H .— Andrews J . S . 76

M oldvai Rezső
A rozsliszttarta lom  m eghatá ro 

zása búzaliszt m elle tt S tro 
hecker m ódszerével 
Sarudi, I . * .................................. 157

A tésztakészítm ények m inősítése, 
a  szerkezeti kem énység mérése 
a lap ján  és ennek változásai
tá ro lás  k ö zben ...........................
Karácsonyi, L .* ................ 52

A té sz ta  re laxació jának  vizsgá
la ta  laborográffal
Lásztity, R .— Bárány, A .* . . . 48

B82-vel je lze tt b rom át redukció ja  
b rom iddá tész ták b an  és kenye
rekben
Lej, С. C.— Thochuk R .— F in 
lay son, A . J ...............................  126

B úzák, lisztek és kenyerek  v i ta 
m in ta r ta lm a
Calhoun, W. K .— Bochtel, W.
G.— Bradley, W. В .................. 172

H azai rozshsztek mono- és oligo- 
szaharid ja inak  pap írk ro m a to 
gráfiás v izsgálata
Lásztity, R .— M osonyi, A .* . .  298

K em ény ítő ta rta lm ú  anyagok ko- 
csonyásítása a  F arinog ráfban  
Grogg, B .— Caldwell, E . F . . . 29

K ülönböző kem ény ítőm eghatá
rozási m ódszerek m etodikai 
értékelése
Sim ányi, G.-né— Kékedy, P .-né*  241

Módszer a  liszt k o rp a ta r ta lm á 
n ak  m eghatározására  
Deatherage, W. L .— M ac M es
tere, M . M ...............  125

V i l i



O xidált poliszacharidok h a tá sa  
búzalisztekből k ész íte tt tész 
ták ra , illetve azok sü tőképes
ségére
Neukom, H .— Denel, H ...........  124

Sacharoze h a tása  a  sikér k ia lak u 
lására  és a  fehérjék o ldható 
ságára őszi búzalisztben  
Baxter, J . E .— Hester, E . E . 76 

Szilárdságvizsgálatok kenyérbé
len
I. Mono- és digliceridek h a tása  
Of élt, C. W.— M ac Masters, M .
M .— Lancaster, В .— Senti, F .
R ....................................................л 29

Szilárdságvizsgálatok ken y ér
bélen. II . A dalékanyagok h a 
tá sán ak  és azok kém iai s t ru k 
tú rá já n a k  összefüggése 
Ofelt, O. W.— Mehlteresser, C.
L .— Macmasters, M . M .—
Otey, F . H .— Senti, F . R . . . . 29

Tárolási k ísérle tek  néhány  po li
etilén  fó liába csom agolt sü tő 
ip a ri term ékkel
Lászlity, R .* ................................ 163

NÖVÉNYI KONZERVIPAR
(Nyers gyümölcs, gyümölcslé stb .)

A D D T nyom ok jelenlétének, 
illetőleg m ennyiségének köze- 
lítő  m eghatározása a  nyers 
paradicsom  felü letén  és a  
paradicsom lében
Kévéi, J .-né— Sándor, Z .-пё* .13 

A gluconsav és citrom sav  m eg
határozása  II . A citrom sav 
m eghatározása rézc itrá t k o m 
plex a lak jában
Leopold, H .—  Valtr, Z .............  124

A m agyar cukor- és görögdinnye
fa jták  értékelése táplálkozási 
szem pontból
Lindner, К .— H apka, S .— 
Krämer, М .-né— Szőke, S.-né*  277 

A paraj e lta rth a tó ság a  konzerv - 
üvegekben
Qstirner, F .— Saad, S . N . I . .  . 314

A paraszorbinsav és szorbinsav 
előfordulásáról
Diermair, W.— Franzen, K . . .  264

Az őszibarack ére ttség i fokának 
ob jek tív  m érése
Bajnok, I .* ..................................  234

,, O ldható ’ ’ fehér j ék fellépése 
gyüm ölcslevekben 
Koch, J .— Freter, H .— Sajek,
E ......................................................  264

P arad icsom püré konzisztenciáját 
befolyásoló tényezők
Bontovits, L * .............................. 98

Szorbinsav k im u ta tá s
Böhm, H .— Bertling, L ...............  218
Ü j m ódszer nyersrost m eg h atá ro 

zására  élelm iszerekben 
Mergenthaler, E .............................  218

FŰSZER, FÜSZERPÓTLÓ, 
DOHÁNY MIKROSZKÓPIA

A kapillárkondenzáció  je len tő 
sége a  dohány-vízfelvételnél a 
m ikrobiológiai fo lyam atok 
szem pontjából
Schmidt, J . A .............................  262

A kávéborsó
H azslinszky, B * ....................... 227

A rá k  ellen harcoló am erikai 
tá rsaság o t n y u g ta la n ítja  a 
c igare tták  a rzén ta rta lm a  . . .  263

E cetférgek k im u ta tá sa  és m enny i
ségük m eghatározása
H azslinszky, B . * . . . . .............. 116

M esterségesen színezett * fűszer- 
pap rik ák  pap írk rom atografiás 
v izsgálata
Gál, I * ......................................... H l

N éhány  szó a  hazai sz iv a rk a - 
gyártm ányok  n ik o tin ta r ta l
m án ak  alakulásáró l 
Berki, F * ......................................  27

TEJIPAR
A te j fehé rje ta rta lm án ak  ingado

zása
Dentler, K .—-Kiermeier, F . . . 264

ÉDESIPAR
A  d iszaharid  kötés s tab ilitá sá 

n ak  v izsgálata
K isfa ludy, L * ...............................  91

I X



Cukrok an a litik á ja
Ravasz, L * .................................. 81

Szaharozoldatok in vertá lásának  
id ő ta rtam a  forró vízfürdőn és 
h a tá sa  a  cukorm eghatározá- 
sokra
Schock, W.— Poulet, M ........... 126

BOR
K ísérle tek  ioncserélő m ű g y an 

tá k n a k  borászati a lka lm azásá
ra
Kolta, R .— M olnár, V * .........  19

SÖR- MALÁTA ÉS KÁVÉ SZERIPAR
A lkoholm entes üd ítő ita lo k  k é 

szítése és v izsgálata  
Szilas, E .-né— Berndorf er, А ,- 
né* ................................................ 151

A ngol analitikusok  á lta l a ján lo tt 
ú j m ódszerek az á rp a  csírázó - 
képességének m egállap ítására  76

A  sör összetételéről, különös 
te k in te tte l d e x tr in ta rta lm á ra  
Schild, E .—  Weyh, H .............. 000

E gyszerűs íte tt fo tom etriás el
já rás  a  koffein m eghatá rozá
sára  kávéfőzetekben 
Hase, К .......................................... 000

Észrevételek  az MSZ 8808 szik- 
víz szabvánnyal kapcso la t
ban
K ottá sz,J .*  ................................  310

K ávészerek sa v ta r t alm ának  m eg
ha tá rozása  kem ilum ineszcen- 
ciás in d ik á to r jelenlétében 
Nedelkovits, J * ........................ 248

N edvesség tarta lom  és alfa sav- 
t a rt alom  gyors m eghatározása 
nyers kom lóban
Iséhaert, L ...................................  171

Ű jabb  k u ta tá so k  a  h a b ta r tó s 
sággal k ap cso la tb an ................  125

Ú j m ódszerek szem eskávé, kávé- 
pótló  keverékek és főzetek v izs
g á la tá ra
Gál, I * .........................................  177

Ü dítő ita lok  ta rtó sság án ak  k é r
dése
Donáth, H ...................................... 314

SZESZIPAR
(P álinka , ecet, élesztő)

E rjedéses és desztillációs ecet 
jellem zőinek m eghatározása 
k rom atogra fikus ú to n  
Woidich, K .— Gnauer, H .—
Woidich, H .................................  219

K ritik a i m egjegyzések a  szesz 
m etanol szennyezésének k i
m u ta tá sá ra  I I . r.
Végh, A .— Auber, L A ...........  4

K rit ik a i m egjegyzések a szesz 
m etanolszennyezésének k i
m u ta tá sá ra  I I I .  r.
Végh, A .— Auber, L A .............. 33

Szeszesital v izsgálati m ódszerek
Kottász, J A  ................................ 251

V itam in ta rta lm ú  szeszesitalok
Kottász, J A ..................................  16

KONZERVÁLÁS
(m ikrobiológiai higiénia)

A lkoholtűrés egyes élesztőknél
Ranganathan, B .— Bhat, I .  V. 313 

Az élesztősejt ellenállása konzer
válószerekkel szem ben
Schelhorn, M ...............................  265

Az élesztősejt-felület biokém iai 
és fiziológiai funkciói
Rothstein, A ...............................  171

M egfigyelések a  sörélesztő er- 
jesztési fokának  csökkenésé
vel kapcso la tban
Curtis, N . S .................................  172

P ajzs te tű v e l fe rtőzö tt a lm a te r
més ciánhidrogénes kezelésé
vel kapcsolatos élelmezés- 
egészségügyi vizsgálatok 
Cieleszky, V.— Sz. Dénes, A .*  195

Parafen ilend iam in-tarta lm ú  haj - 
festékek v izsgálata
Kajdacsi, F .* .................... ,, . . . 69

Spóraképző vadélesztő m eg h a tá 
rozása
L und. A .— Thvaesen, P ....... 266

X



BESZÁMOLÓK
A  fizikai ta r tó s ító  m ódszerek 

h a tá sa  az élelm iszerek m inő 
ségére
Kism arton, K .* .........................  211

A m inőségvizsgáló in tézetek  h a 
tékony  segítsége a  szabály 
sértési eljárásokban
Bajcsy, D .* ................................ 217

Beszámoló az É lelm iszervizsgá
la ti K özlem ényekről az 1958. 
évben
Kottász, J * ..................................  1

Beszámoló édesipari szakem be
rek  csehszlovákiai ta n u lm á n y 
ú t já ró i
Ravasz, L .* .............    259

Élelm iszereink összetételének 
legújabb ad a ta i
Lindner, К * .............................  275

N em zetközi gyümölcslékongresz- 
szus B écsben
Szabó, B .* .................................. 309

V endéglátóipari ellenőrzési t a 
pasz ta la tok
Borszéki B * .............................  215

HALOTTAINK
Megemlékezés Soós Is tv án ró l

H ajós, G y.* ................................ 133

VEGYES
A datok kis fluorm ennyiségek 

analitikájához élelm iszerek
ben és vizekben 
Souci, S . W.— Quentin, К .
E .— Indinger, 1 ...................... 262

Á sványolajok é le ttan i ha tása
Schulz, M . E .— Sydow, G . . . .  124

D esztillá lt v íz labora tó rium i elő
á llítása  folyam atos desztilláció- 
va l
Balogh, J . * ..................................  170

E gyszerűs íte tt e ljárás a tr ip to - 
fán  m eghatározására . A  trip to - 
fán -pep tid  é rték
Brieskorn, С. H .— Berg, H . W. 267 

É k k ü v e tta  felhasználása a b 
szorpciós spek trum ok  v izsgá
la tán á l
Kajdacsi, F * ...........................  169

G yors eljárások  fém ek m egha
tá ro zásá ra  élelm iszerekben 
kom plexképző anyagokkal I.
Sándor, Z .-né* .........................  290

Illóolajok analízise I . A lifás ész
te rek  k im u ta tá sa  és m eg h a tá 
rozása h id roxám sav  képzéssel
Kism arton, K * .........................  134

K özlem ények a labora tó rium i 
gyakorlatbó l
J o fln ,R ........................................... 266

Polietilén edények a  labo ra tó 
rium ban
M oldvai, R .* ................................ 168

Töm ény kénsav  h íg ítása
M oldvai, R * ................................  168

Ú j kém szer foszfor m eg h atá ro 
zására ta la jo k b an
Lucena— Conde, F .— Prat, L . 218

Ú j m ódszerek foszfor k im u ta tá 
sára  és m eghatározására  m ikro- 
an a litik a i m ennyiségekben 
Lucena— Conde, F  .— M a rti
nez de Pancorbo, A ..................  265

Víznyom ok k im u ta tá sa  m etilén- 
kékkel
Nesh, F .........................................  126

A *-gal je lz e tt dolgozatok e rede ti közlem ények.

X I



С О Д Е Р Ж А Н И Е

Байнок И.: О бъективное определение степени зрелости персиков . . . .  234
БонтовчИ Л.: Определение факторов, влияющих на консистенцию т о 

матной пасты ......................... ............... ........................................ ....................  98
Вег А. и Аубер Л .: Критические примечания установления загрязн ен и я

спирта с метанолом (II. часть) ......................................................................  4
Вег А. и Аубер Л.: Критические примечания связи с определением

содерж ания метанола в спирте (III. часть) ...........................................  33
Г ал И.: Бумаж нохроматографическое исследование искуственно о к р а 

шенного прянистого перца .............................................................................  :177
Г ал И.: Новые методы исследований смесей кофе-суррогатов а так ж е

таких отваров ....................................................   111
Карачоньи Л.: Оценка изделий из теста на основе измерения твердости

структуры  и изменения твердости во время хранения ..................... 52
Кевеине Д . w Шандорне 3.: Установление следов Д Д Т  и определение 

приблизительного количества на поверхности сырого помидора
и в томатном соке .............................................................................................  13

Кишмартон К-' Исследование химического состава эфирных масел I. 
Определение алифатических сложных эфиров путем образования
гидроксамовых кислот ...........   134

Кишфалуди Л.: Исследование прочности дисахаридной с в я з и ................  91
Кольта Р. и Мольнар В.: Опыты применения ионообменных смол в вино

делии ..........................................................................................................................  19
Корпаци И.: Полумикрометод колориметрического определения содер

ж ания фосфора в липоидахч ............................................................................. 145
Коттас Й Способы исследования спиртовых напитков .........................  251
Коттас Й Спиртовые напитки с содержанием в и т а м и н о в ................... 16
Ластить Р. и Мошони А.: Исследование моно- и олиго-сахаридов оте

чественной ржанной муки методом бумажной хроматографии . . . 298 
Ластить Р.: Опытное хранение некоторых хлебопекарных изделий у п а

кованных в полиэтиленовую  фольгу ....... ...........................................   163
Ластить Р. и Барань А.: Исследование релаксации теста прибором

лаборограф  I. ........................................................................................................  48
Линднер К., Хапка Ш., Крамер М. и Секе Ш.: Оценка венгерских сортов

дыни и арбуза с точки зрения п и т а н и я .....................................................  277
Линднер Э.: Простой метод определения содерж ания жиров в пищевых

п р о д у к т а х .................................................................................................................  302
Иеделкович И.: Определение кислотности суррогатов кофе хемолю-

минисцентным индикатором  ̂ ......................................................... 248
Равас Л.: А налитика сахаров ...............................................................................  81
Райки А. и Зукал Е.: Физическое объяснение данных жирового пенет

рометра ......................................   202
Хажлински Б.: Качественное и количественное определение A nguilulla

aceti в у к с у с е ......... / ............................................................................................  116
Хажлински Б.: Кофейный г о р о х .............................................................................  227
Циелески В. и Денет А.: Санитарное исследование яблок обработанны х

HCN-OM ввиду зараж ения с червецом ................   ,195

X II



Шандор 3 .:  Быстрое определение содерж ания металлов, находящ ихся
в пищевых продуктах при помощи комплексообразных реагентов I. 290 

Шаруди И.: Определения содерж ания рж ановой муки в смеси с пшенич
ной мукой методом Ш трогекера ..................................................................  157

Шимоньи Г. иКикеди П.: Оценка разных методов определения крахмала 241

I N H A L T

Bajnok, I .  : O bjektive M essung des R eifegrades von P f i r s ic h ..................  234
Bontovits, L . : U ntersuchung  der die K onsistenz von T om atenbrei beein

flussenden F ak to ren  ..........................................................................................  98
Cieleszky, V. und Dénes A . : E rnährunghygien ische Problem e der

B lausäurebehandlung  von A epfeln gegen die Schild laus....................  195
Gál, I .  : Neue M ethoden zur U nterschuchung von  B ohnenkaffee E rsa tz 

m itte l M ischungen u n d  deren A ufgüssen....................................................  177
Gál, I .  : Pap ierchrom atographische U ntersuchung  von  künstlich  gefärb 

tem  G e w ü rtz p a p r ik a ..........................................................................................  111
H azslinszky, B . : Nachweis von  E ssigw ürm ern u n d  B estim m ung derer

A nzahl in  Essig . . o ............................................................................................  116
H azslinszky, B . : Die K affee-E rbse ......................................................................  227
Karácsonyi, L . : Q ualifizierung von  Teigw aren au f G rund  der Messung

stru k tu re lle r H ärte- u n d  deren Ä nderungen w ährend der L agerung 52 
F rau Kevei, J .  und F rau Sándor, Z. : Die B estim m ung der Anwesenheit, 

bzw . der annähernden  Menge von D D T-Spuren an  der O berfläche
von R oh tom aten  u n d  im  T o m aten sa ft......................................................  13

K isfa ludy, L . : S tab ilitä tsp rü fung  der D is a c c h a r id - B in d u n g . . . . . . . . .  91
Kism arton, К .: Zur F rage der Zusam m ensetzung der aetherischen Öle I. 

N achweis un d  B estim m ung von aliphatischen E ste rn  d u rch  H y d ro -
x a m s ä u r e .................................     134

Kolta B . und M olnár, V. : V ersuche zu r önologischen A nw endung Ionen
austauschender K unstharze  ............................................................................  19

Korpáczy, I .  : V ersuche zu r B estim m ung des G ehaltes an  P hosphatiden
u n d  P h y to s te rin  von  einheim ischen Sonnenblum ensam enölen...........  42

Korpáczy, I .  : E ine H albm ikrom ethode zur kolorim etrischen B estim m ung
des Phosphorgehaltes von L ipo iden ............................................................. 145

Kottász, J . :  V itam inhaltige geistige G e trän k e ...............................................  16
Kotlász, J . : U ntersuchungsm ethoden  geistiger G e trän k e ...........................  251
Lásztity, R . und Bárány, А . : U ntersuchung  der R elaxation  von  Teigen

m it dem  L aborograph 1..................................................................................  48
Lásztity, R . : Lagerungsversuche m it einigen in  Polyäthylenfolien v e r

p ack ten  B a c k w a re n .................................   163
Lásztity, R . und M osonyi, A.: Papierchrom atographische U ntersuchung

von Mono- un d  Oligosacchariden der R oggenm ehle...........................  298
Lindner, E . : Е щ е einfache M ethode zur B estim m ung des F ettgehaltes

von  N ahrungsm itte ln  .......................................................................................  302
Lindner, К ., H apka, S ., F rau Krámer, M . und F rau Szőke, S . : B ew ertung 

des ungarischen Zucker- u n d  W asserm elonen von S tan d p u n k t der 
E rn äh ru n g  ...........................................................................................................  277

X III



Nedelkovits, J .  : B estim m ung des Säuregehaltes von  K affeew aren m it
H ilfe eines chem ilum ineszten In d ic a to rs .................................................. 248

F rau R ajky, A . und Zukál, E . : Physikalische D eu tung  der M essergeb
nisse m it dem  P en e tró m ete r.............................................................................. 202

Ravasz, L . : Z u c k e ra n a ly tik ...................................................................................... 81
Sarudi, I .  : B estim m ung des R oggenm ehlgehaltes neben  W eizenm ehl

nach  der M ethode von  R . S tro h eck er........................................................... 157
F rau Sim onyi, G. und F rau  Székely, P . : M ethodische W ertung  von

verschiedenen s tä rkebestim m enden  V erfah ren ......................................... 241
F rau  Sándor, Z. : Schnellverfahren zu r B estim m ung der M etalle in

L ebensm itte ln  m itte ls  kom plexbildender Stoffe 1......................................  290
F rau Szilas, E . und F rau  Berndorfer, A . : Ü ber den Carotin-, V itam in  

C-Gehalt u n d  G enussw ert von  einigen im  V erkehr befindlichen,
bzw. selbsterzengten  alkoholfreien G e t r ä n k e n ............................................ 151

Végh, A . und Auber, L . : K ritische  B em erkungen zum  N achweis der
M ethanol-V erunreinigung d e r A lkohols (II. T eil).................................. 4

Végh, A . und Auber, L . : K ritische B em erkungen zum  Nachweis der
M ethanol-V erunreinigung des A lkohols ( I I I . T eil).............................  33

C O N T E N T S

Bajnok, I .  : O bjective m easurem ent of th e  degree of ripeness of peaches 234 
Bontovits, L . : Investiga tion  of th e  facto rs affecting  th e  consistency of

to m ato  p u r é e s ........................................................................................................ 98
Cieleszky, V. and Sz. Dénes, A . : H ygienic of apples in fected  by  scale in 

sect an d  tre a te d  w ith  c y a n o g e n ..................................................................... 195
Gál, I .  : Investiga tion  of artific ia lly  dyed p ap rika  by paper ch rom ato 

g raphy  ..................................................................<f................................................  I l l
Gál, I .:  New m ethods of investigating  m ix tu res of coffee and  coffee

surrogates an d  th e ir  p e rc o la te s ....................................................................... 177
H azslinszky, B . : D etection  and  q u an tita tiv e  determ ination  of vine-

gareels in  v in e g a r .................................................................................................  116
H azslinszky, B . : Peas as coffee su r ro g a te ........................................................  227
Karácsonyi, L. : E va lua tion  of noodles by  m easuring th e  s tru c tu ra l

hardness an d  changes in  th is  value during  s to rag e ...............................  52
M rs. Kevei, J . and M rs. Sándor, Z. : D etection  of traces of D D T and  

respectively, de term ination  of th e  approx im ate  con ten t of D D T on th e  
surface of raw  tom atoes an d  in  to m ato  ju ices ......................................... 13

K isfa ludy, L . : Investiga tion  of th e  s tab ility  of th e  d isaccharide bond 91
Kism arton, К . : S tudies on th e  analysis of essential oils, I. detec tion  

and  determ ination  of a liphatic  esters by  m eans of hydroxam ic 
acids ............................................... 4.......................................................................  134

Kolia, R . and M olnár, V . : E xperim en ts for th e  oenological application  of
ion exchanger syn thetic  re s in k ...................................................................... 19

Korpáczy, I .  : Sem im icro m ethod  for th e  colorim etric determ ination
of th e  con ten t of phosphorus in  l ip id s ........................................................  145

XIV



Korpáczy, I .  : S tudies concerning th e  phosphatide and  phy to s tero l con ten ts
of oils of sunflow erseeds cu ltiva ted  in  H u n g a ry ..................................  42

Kottász, J . : M ethods for th e  analysis of sp iritous l iq u o rs .........................  251
Kottász, J . : Alcoholic d rinks enriched b y  v ita m in s ......................................  16
Lásztity, R . and Bárány, A . : R esearch on th e  re laxa tion  of dough w ith  la-

borograph. 1............................................................................................................ 48
Lásztity, R . : S torage experim ents w ith  b ak ery  products packed in

polyethylene f i lm s ................................................................................................. 163
Lásztity, R . and M osonyi, Á . : Inves tiga tion  by  paper ch rom atography

of th e  m ono and  oligosaccharides of H u n g arian  rye  flo u rs ......... u. . . 298
Lindner, К ., В арка , S ., M rs. Krämer, M . and M rs Szőke, S . : E v a lu a tio n  

of H ungarian  types of sugar an d  w ater m elons from  th e  p o in t of
view of n u tr i t io n .................................................................................................  277

Lindner, E . : Simple m ethod  for th e  dete rm ina tion  of fa t con ten t in  foods 302 
Nedelkovits, J .  : D ete rm ina tion  of th e  acid  con ten t in  coffee surrogates

in  th e  presence of a chem ilum inescent in d ic a to r ....................................  248
M rs. R ajky, A . and Zukál, E . : Physical in te rp re ta tio n  of th e  m easure

m ents m ade w ith  th e  fa t p e n e tro m e te r ........................................., ........... 202
Ravasz, L . : A nalysis of s u g a r s ........................................................................ • • • 81
Sarudi, I .  : D eterm ination  of th e  con ten t of rye  flour in  th e  presence

of w heat flour by  th e  strohecker m e th o d .................................................. 157
M rs. Sándor, Z. : R ap id  m ethods for th e  determ ination  of m etals in

foods, on using complex form ing agents, 1...............................................  290
M rs. S im onyi, G. and M rs. Kékedy, P . : M ethodical evalua tion  of

different m ethods for th e  dete rm ina tion  of s t a r c h . . . . ....................... 241
Végh, A . and Auber, L . : C ritical rem arks on th e  detec tion  of m ethanol

contam inations in  alcohol (P a r t I I . ) ...........................................................  4
Végh, A . and Auber, L . : C ritical rem arks on th e  detec tion  of m ethanol

contam inations in  alcohol (P a rt I I I . ) ......................................................  33

S O  M  M  A I  R E

Bajnok, L . : E stim ation  objective du  degré de m a tu ra tio n  de la péche. . 34
Bontovits, L . : L ’analyse des élem ents d é te rm inan t la consistance de la

purée de to m a te s .................................................... , ..........................................  98
Cieleszky, V . et Dénes, Sz. A . : E xam en  hygienique concernant les pom m es

infectées avec des coccidés tra itées  ä  l ’acide cyan h y d riq u e ..................  195
Gál, I .  : L ’analyse du  pap rik a  artificiellem ent coloré, á  la  m éthode

ehrom atographique su r p a p ie r ........................................................................  I l l
Gál, I .  : M éthodes nouvelles d ’analyse faite  su r des m élanges d u  café

e t des succédanés ainsi que su r leurs décoctions......................................  177
Hazslinszky, B . : L a  détection  e t le dosage de l ’anguillule d u  v inaigre  116 
Bazslinszky, B . : Les g rains de pois (Cicer arie tinum ) em ployés comm e

Surrogat des grains du  caféier........................................................................  227
Karácsonyi, L . : Sur la qualification  des pates alim ent,a,ires ä base du  

mesurage de leur consistence s tru c tu ra le  comm e aussi su r les 
varia tions de celle-ci pendan t l ’em m agasinage......................................... 52

XV



Korpáczy, I .  : S tudies concerning th e  phosphatide and phytostero l contents
of oils of sunflow erseeds cu ltiva ted  in  H u n g a ry ................................  42

Kottász, J . : M ethods for th e  analysis of sp iritous l iq u o rs ........................  251
Kottász, J . : Alcoholic d rinks enriched b y  v ita m in s ...................................... 16
Lásztity, R . and Bárány, A . : R esearch on th e  relaxation  of dough w ith la-

borograph. I . . . . . ; ..............................................................................................  4g
Lásztity, R . : S torage experim ents w ith  b ak ery  products packed in

polyethylene f i lm s ................................................................................................  163
Lásztity, R . and M osonyi, A . : Investiga tion  by  paper chrom atography

of th e  m ono an d  oligosaccharides of H ungarian  rye flo u rs .................. 298
Lindner, K ., H apka, S ., M rs. Krämer, M . and M rs Szőke, S . : E valuation  

of H ungarian  types of sugar an d  w ater melons from  th e  point of
view of n u tr i t io n ................................................................................................  277

Lindner, E. : Sim ple m ethod  for th e  de term ination  of fa t con ten t in  foods 302 
Nedelkovits, J .  : D ete rm ina tion  of th e  acid conten t in  coffee surrogates

in  th e  presence of a  chem ilum inescent in d ic a to r .................................... 248
M rs. R ajky, A . and Zukál, E . : Physical in te rp re ta tio n  of the  m easure

m ents m ade w ith  th e  fa t p e n e tro m e te r ........................................ ............  202
Ravasz, L . : A nalysis of s u g a r s ..............................................................................  81
Sarudi, I .  : D e term ination  of th e  con ten t of rye  flour in  th e  presence

of w heat flour b y  th e  strohecker m e th o d .................................................  157
M rs. Sándor, Z. : R ap id  m ethods for th e  determ ination  of m etals in

foods, on using com plex form ing agents, 1..............................................  290
M rs. S im onyi, G. and M rs. K ékedy, P . : M ethodical evaluation  of

d ifferent m ethods for th e  de te rm ina tion  of s ta rc h ...............................  241
Végh, A . and Auber, L. : C ritical rem arks on th e  detec tion  of m ethanol

contam inations in  alcohol (P a r t I I . ) ........................................................... 4
Végh, A . and Auber, L . : C ritical rem arks on th e  detection  of m ethanol

contam inations in  alcohol (P a r t I I I .)  ......................................................  33

S O  M  M  A I  R E

Bajnok, L . : E stim atio n  objective du  degré de m a tu ra tio n  de la  péche. . 34
Bontovits, L . : L ’analyse des élem ents d e te rm inan t la consistance de la

purée de to m a te s .................................................... , .......................................... 98
Cieleszky, V. et Dénes, Sz. A . : E xam en  hygienique concernant les pomm es

infectées avec des coccidés tra itées  ä l ’acide cyan b y d riq u e ..................  195
Gál, I .  : L ’analyse du  p ap rik a  artific ie llem ent coloré, ä  la m éthode

chrom atographique su r p a p ie r ........................................................................  Ш
Gál, I .  : M éthodes nouvelles d ’analyse faite  su r des m élanges du  café

e t des succédanés ainsi que su r leurs décoctions......................................  177
H azslinszky, B . : L a  détec tion  e t le dosage de l ’anguillule du  v inaigre 116 
H azslinszky, B. : Les g rains de pois (Cicer arie tinum ) employes commc

Surrogat des g rains du  café ier........................................................................  227
Karácsonyi, L . : Sur la qualification  des pätes a lim entaires a base du 

m esurage de leu r consistence s tru c tu ra le  comm e aussi su r les 
varia tions de celle-ci p en d an t l ’em m agasinage........................................  62

X V



Beszámoló az „Élelmiszervizsgálati Közlem ények44-ről 
az 1958. évben

Az e lm últ évben az É lelm iszervizsgálati K özlem ények külső m eg
jelenési fo rm ája  és ta r ta lm i célkitűzései is vá ltoza tlanok  m arad tak .

A  m ú ltb an  m ár h an g o z ta ttu k , de a  jövőben  is h angsú lyozo ttan  k i 
kell emelni a  M inőségvizsgáló In téze tek  és a  K Ö JÁ L -ok k ap cso la ta i el
m élyítésének f  n tosságát. Az élelm iszerek m inőségi követelm ényei el- 

' v á la sz th a ta tla r  ok az egészségügyi követelm ényektő l. A  k é t k ö ve te lm ény t 
ellenőrző in tézetek  k ö zö tti k apcso la t külfö ldön  úgy a  Szov je tun ió t és a  
népi dem okráciákat, m in t a  n y u g a ti á llam o k at tek in tve , lényegesen jo b b an  
k i v an  fejlődve, m in t n á lu n k  M agyarországon. A z É lelm iszervizsgálati 
K özlem ényeknek te h á t m ég jo b b an  elő ke ll segíteni a  fen ti kapcso latok  

. szorosabbá té te lé t.
A lap  o lvasó táborá t az élelm iszeripari üzem ek és az élelm iszerekkel 

í ; foglalkozó dolgozók felé igyekeztünk  k ibővíteni.
M ár a  m ú ltb an  is m egállap íto ttuk , hogy a  m agyarországi (Élelmezés- 

I ügyi M inisztérium hoz tartozó) élelm iszerüzem ek nagy  érdeklődése k íséri 
fo lyó ira tunk  szám ait, szin te teljes lé tszám ban  előfizetői lap u n k n ak . E zen  a  
té ren  te h á t az előfizetők szám át és így  a lap  to v áb b i te rjesz tésé t nem  nagy  
m értékben  fokozhatjuk .

A terjesz tésre  azonban tá g  te rü le t ny ílik  a  v idéki (megyei és városi) 
i tanácsok élelm iszerekkel foglalkozó o sz tá ly a in a k : a  kereskedelm i, ip a ri 
I és egészségügyi osztályoknak  beszervezésével. Az elkövetkező időkben 
I teh á t célszerűnek lá tsz ik  a  fen ti tan ácsi szervekkel m á r ez ideig is lé te s íte tt 
ll,kapcsolatok kiszélesítése.

A m ú ltb a n  a fen ti élelm iszeripari üzem ek felügyeleti ha tóságával, 
I az É lelm ezésügyi M inisztérium  iparigazgatcságaival szoros kapcso la to t 
I ta r to ttu n k . A kapcso latok  k iépítése azonban  nem csak az ipar, hanem  a 
в kereskedelem  felé is igen fontos lépés lenne, s ezért a  kereskedelem , főképp 
I pedig a  B elkereskedelm i M inisztérium  illetékes szervezeteivel is m ély íten i 

kell kapcso la ta inkat.
A szocialista szövetkezeti hálózab nagym érvű  fejlődéséről tanúskod ik  

népidem okráciánk. A hálóza to t a  SZŐ VOSZ fogja egybe, m elynek kere tén  
belül szám os m ezőgazdasági és élelm iszeripari üzem  m űködik . Az élelm iszer
ellá tás egészséges fejlődése és az élelmiszer minőség jav ítás  érdekében ezeket 

; az üzem eket is be kell kapcsolni lap u n k  o lvasótáborába. Meg lehe tünk  
.győződve arró l, hogy a  nagy  m értékben  fejlődő szövetkezeti m ozgalom  
szem pontjábó1 nagyjelentőségű a  m ég ta lá n  fejletlen , megfelelő szakm ai 

('gyakorlat h iányáva l lé tesü lt üzem ek szám ára  a  m ár k ife jlődö tt ko rszerű  
/élelm iszeripari üzem ek tap a sz ta la ta in ak  á tad ása , ellenőrző rendszerek 
kiépítése, v izsgálati eljárások megismerése stb .
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E z év őszén lép e tt életbe a részben m ár teljesen  e lav u lt 1895. X L V I. 
t. c. h e ly e tt a  27/1958. E . T. sz. ille tve az 50/1958. sz. korm ányrendelet, 
az új É lelm iszertörvény. A m inőségvizsgáló in tézeteknek  sú lyponti fel
ad a ta  a  tö rvény  szigorú b e ta r tá sán ak  ellenőrzése; az ellenőrzés a  N ép
köztársaság i Országos Szabványok a lap ján  tö rtén ik ; ezért ke ll az É lelm iszer
v izsgálati K özlem ényeknek a  M agyar Szabványügyi H iv a ta l élelm iszeripari 
főosztályával is beha tóbb  kapcso la to t fen n ta rtan i, v a lam in t az esetleges 
visszaéléseket a  tö rv én y  szerin t m egtorló  és b ü n te tő  szabálysértési h iv a ta lo 
k a t  is bekapcsolni a  lassan  az egész ország te rü le tén  kiépülő országos 
háló z a tu n k b a .

É lelm iszeripari szakem bereink u tán p ó tlá sá ra  is nagy  gondot kell 
fo rd ítan i. Az élelm iszeriparban fo g la lk o z ta to tt m érnökök és technikusok 
létszám a m egdöbbentően kicsiny  a  szomszédos állam ok (Szovjetunió, 
népidem okráciák) hasonló lé tszám ához v iszonyítva. E z  teszi indoko lttá , 
hogy  a  szakem bereket képező o k ta tásügy i in tézm ényeink, egyetem eink 
és techn ikum aink  nagyobb érdeklődést m u tassanak  fo lyóiratunk irán t.

Egyes o k ta tásügy i és k u ta tó  in tézetek  nagy  figyelem m el k ísérik  
la p u n k a t és értékes eredm ényeiket szívesen hozzák ny ilvánosságra h asáb 
jainkon  (B udapesti M űszaki E gyetem  É lelm iszerkém ia Tanszék, B udapesti 
M űszaki E gyetem  M ezőgazdasági K ém iai Technológiai Tanszék, Országos 
Élelmezés és T áp lálkozástudom ányi In téze t, K onzerv-, H ús és H ű tő ip a ri 
K u ta tó  In téze t, stb .).

Végül nagyjelentőségű lépés lenne az ez ideig m ellőzö tt egyéniéi őfizetés 
fejlesztése is.

Az e lm últ évben is to v ább fe jlesz te ttük  a  belföldi há lóza t kiépítése 
m ellett, kü lfö ld i k ap cso la ta inka t. V áltoza tlanu l fe n n ta r to ttu k  a  m ár eddig 
lé te s íte tt b a rá ti kapcso la ta in k a t a  Szovjetunió, a  K ína i N épköztársaság, 
Lengyelország, Csehszlovákia, R om ánia, B ulgária, N ém et D em okratikus 
K öztársaság, A usztria, Svájc, F ranciaország  és A nglia hasonló intézeteivel 
ezeket a  k apcso la toka t ez évben Jugoszláv ia , Svédország és Izrael-beli 
in tézetekkel tovább  fejlesz tettük .

N agy megelégedéssel ke ll m egállap ítanunk , hogy a  közelm últban  
kü lfö ldön já r t  szakem bereink szerin t fo ly ó ira tu n k a t a  fen ti országok in té 
zeteinek élénk figyelm e és elismerése kíséri. A külfö ld i kapcso latok  további 
k iépítése is te h á t egyik sú lypon ti fe ladatm ik , m ert a  tudom ányos és k u ltú - 
rális kapcso latok  továbbfejlesztésével az em beriség nagy  célját, a  békés 
é le te t szolgáljuk.

F o lyó ira tunk  m agva a  hazai élelm iszervizsgálati k u ta tá so k  közkinccsé 
té te le  volt. De m ár kezdetben  igyekezetünk a rra  irán y u lt, hogy a k u ta tá so k 
ból k ié rtéke lt eredm ényeket a  g yako rla t szem pontjábó l hasznosítsuk; 
ilyen irányú  cikkeket közö ltünk  a  „M űszaki fejlesztés— G yakorlati közle
m ények” elnevezésű ro v a tunkban . Az 1957. évben pedig rendszeresíte ttük  
a  „F igyelő” elnevezésű ro v a to t, m elyben a  minőségvizsgáló in tézetek  
m un k a tá rsa i az élelm iszeripar egyes szak terü le te in  t e t t  észrevételeiket 
közölték. O lvasótáborunk nagy  érdeklődése k ísérte  és egyre inkább  kíséri 
a  rövid  tá jék o z ta tó k a t, m elyekből a g yako rla t szám ára valóban  sok értékes 
tapasz ta la to t lehet nyerni. í t t  m ondunk köszönetét B erki Ferenc, dr. H ajós 
György, H olényi Lászlóné, dr. K ieselbach G yula, K iss P éter, Oberle Sarolta, 
dr. Ö rentsák A ladárné, R avasz László, Sebők Lajos, Szenczi Pál, Szűcs 
M árton és V erhás Jenő  kollégáknak, akiié a  fo lyóirat 1958. évi szám aiban  
a „F igyelő” névtelen  m u n k a tá rsa i voltak-

Az Élelm iszervizsgálati K özlem ények 1958. évi IV . kö tetének  12 
füzetében 2l(j élelm iszervizsgálati vonatkozású  cikk je len t meg, melyek 
közül 48 eredeti közlem ény.
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A cikkek élelmiszeriparágak szerinti megoszlása a következő :

T ejipar ....................................................................  5,2%
H ús és hű tő ip a r ................................................ 12,9%
Malom-, sütő- és té sz ta ip a r .........................  15,6%
Fűszer, fűszerpótló, d o h á n y ...........................  5,1%
Cukor- és édesipar ...........................................  9,2%
B oripar ..................................................................  2,6%
Sör, m alá ta , ü d ítő ita l ...........   1,4%
S zesz ip a r.............................................................  5,2%
N övényolaj- és h áz ta rtá s i vegyipar

(kozm etika) ..................................................  3,9%
K onzerválás, m ikroszkópia, m ikrobiológia,

higiénia, s tb .................................................... 12,9%
Beszám olók ...............................    5 ,2%
E gyéb ....................................................................... 20,8%

A Figyelőben m egjelent cikkek (120) a következő élelm iszeriparágakra 
terjed tek  k i :

T ejipar ............................. c .................................... 3,0%
H ú s-és  hű tő ip a r ..................................................  3,1%
Malom-, sütő- és té sz ta ip a r .........................  3,9%
Cukor-, édes- és kávészeripar .......................  48,0%
B oripar ..................................................................  2,2%
Sör-, üd ítő ita l- és kem ény ítő ipar ................  9,9%
S z e sz ip a r..................................................................  9,9%
N övényolaj- és h áz ta rtá s i vegyipar

(kozm etika) ..................................................  3,0%
E lvezeti cikkek (dohány, kávé, tea,

fű s z e re k ) ......................................................... 12,0%

Az eredeti K özlem ények szerzői a  következő in tézetekben  készíte tték  
d o lg o z a ta ik a t:

Minőségvizsgáló in té z e te k ................................  40,0%
K uta tó in téze tek  ................................................ 17,9%
O ktatási in tézetek  .............................................. 20,0%
Egészségügyi in tézetek  ....................................  15,5%
V állalatok " .............................................................  2,2%
Egyéb .................................................................... 4,4%

V égezetül köszönetünkeb fejezzük k i a  fo lyó irat lek to ra inak  és szerző 
m unkatá rsa inak  értékes m unkásságukért, főkén t pedig B udapest Főváros 
Tanácsa V égrehajtó B izo ttságának  és az Élelm ezésügyi M inisztérium  
M űszaki Főosztályának, k ik h a th a tó s  tám ogatásukka l m indenkor a  leg
nagyobb készséggel v o ltak  segítségünkre.

B udapest, 1959. jan u ár 1.

1 *

A szerkesztő b izo ttság  nevében

D r. KOTTÁSZ JÓ ZSEF
felelős szerkesztő
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EREDETI  DOLGOZATOK — BESZÁMOLÓK

Kritikai megjegyzések a szesz metanol szennyezésének 
kimutatásához

VÉGH ANTAL és AUBER LÁSZLÓ 
Gyógyszerészi Kémiai Intézet, Budapest

(  folytatás )*

II . A Deniges reakció. A reakció körülm ényeinek vizsgálata

Az e tila lkoholban  a  m etilalkohol-szennyezés k im u ta tá sá ra  igen el
te r jed t a  Deniges— Feilenberg ( tovább iakban  Deniges) reakció használata . 
Többek k ö zö tt a  Ph . D án. V i l i . ,  a  Ph . H elv. V., a  Ph. B rit. 1953; a  szab
ványok  közül a  m agyar MSZ 1632-51 és ennek 1956-os m ódosítása, továbbá  
a rom án  STAS 184-49, a  szovjet GOSZT 5964-51 és az ind iai IS 323-1952 
is ez t a m ódszert használja . Az i t t  felsorolt szabványelőiratok az t k íván ják , 
hogy a  D eniges-reakció az elő írt m ennyiségű szeszben negatív  legyen.**

I t t  teszünk  em lítést róla, m ilyen  m ennyiségű m etanol-szennyezést 
enged m eg a d o tt reakció körülm ények k ö zö tt a  negatív  (kizárásos) vizsgálat. 
Á lta lában  az a lább  ism ertetendő  pozitív , k v a n ti ta t ív  v izsgálatainknál 
nem  m en tü n k  a  0,01%  m etanol-szennyezés alá, am i az t jelenti, hogy a  
m agyar szabványnál és az irodalom ban  szokásos és á lta lu n k  is a  legtöbb 
esetben  haszná lt 1 +  2 a rán y b an  (1 t f  szesz +  2 t f  víz) h íg íto tt szesnél 
0,5 m l bem érésnél 50 gam m a m etanol vo lt jelen. A kizárásos reakciók
nál irodalm i ad a to k  és sa já t tap a sz ta la ta in k  szerin t is egy nagyságrenddel 
lejjebb teh e tjü k  a  negatív  reakció h a tá rá t, s így  a m agyar szabványnál 
(0,5 m l bem érés) ez 5 gam m át, a  m agyar gyógyszerkönyvnél (0,4 m l bemérés) 
4 gam m át je len t a  negatív  reakció so rán  m ár k i nem  m u ta th a tó  m etanol 
értékkén t. A Schiff-reakció érzékenyebbé té te lével ez t az é rték e t még 
lejjebb lehet szorítani, úgy, hogy az érzékenység eléggé m egközelíti a  krom ot- 
rópsavas reakció érzékenységi h a tá rá t. A később ism ertetendő körülm ények 
m ia tt a  Schiff-reagens alsó érzékenységi h a tá rá t  teljes egyértelm űséggel 
nem  lehet m eghatározni. Az irodalom ban ta lá lha tó  ilyen irán y ú  h iv a t
kozásokat m indaddig , am íg a  Schiff-reagens érzékenysége nincs definiálva, 
k ritik áv a l kell fogadni.

A Deniges-reakció h a szn á la tá t m egkönnyíti, hogy a  használt kém szert, 
az ún. Schiff-reagenst könnyen  el lehet készíteni, s a  hozzá szükséges vegy
szerek hozzáférhetők.

A gyakorla ti életben a D eniges-reakcióval tö b b  kérdés és aggály m erü lt 
fel. Pl. iMennyi ideig ta r th a tó  el a  Schiff-reagens és táro lás közben hogy 
v á lto z ik  ? A különféle érzékenységű Schiff-reagensekkel k a p o tt eredm énye
k e t hogy értékeljük  ? Szelektív-e m inden körülm ények kö zö tt a  Deniges- 
reakció ?

A D eniges-reakció összes körülm ényének mérlegelése igen kom plex 
kérdés, m in thogy  tö b b  tényező befolyásolja egyidejűleg a  reakció m enetét. 
M egállapításaink szükségszeiűcn keresztezik egym ást, s előre ism ertnek kell

* A dolgozat első része e folyó.ratban (IV. 273 1958.) jelent meg. (Szerte.)
**A finomszesz magyar szabványában némelyik minőségű szesznél kvantitatív kolorimetrikus 

eljárás is elő van írva ismert metanol-tartalmú szesszel összehasonlítás alapján.
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feltételeznünk bizonyos fe lté te leket (pl. a  kénsavkoncentráció  m egválasz
tá sá t), m elynek k ísérle ti tisz tázásá t a  helyes gondolatm enet érdekében 
csak később ism erte tjük .

Mi a továb b iak b an  elsősorban a Ph. Hg. V. szem pontjaiból te t tü k  k ritik a  
tá rg y áv á  a  D eniges-reakciót, de m egállap ításaink  értelem szerűen m ás 
hasonló elő ira tra  is vonatkoznak .*

4. áb ra  Schiff reagens formaldehid görbéje jód szenzibilizátorral

E z a  reakció az érzékenység h a tá rá n  belü l k izá rja  a  m etano l je len
létének lehetőségét.

M indenekelőtt m agával a  Schiff-reagenssel* k ív án u n k  foglalkozni. 
A Schiff-reagenssel foglalkozó cikkek (10— 34) á lta láb an  nem  érin tik  a 
szesz m etanol-szennyezésének k im u ta tá s i kérdését és nem  foglalkoznak b e 
h a tó an  a  reagens érzékenységének és viselkedésének kérdésével.

A  Schiff-reagens színtelen leukofukszin t ta rta lm az , s ez aldehidek, s 
különösen form aldehid h a tá sá ra  kékesibolya sz ín t ad. Az aldehid  színreakció 
m agyaráza tá ra  m a Wieland (21) elm élete a  legelfogadottabb. E szerin t a 
form aldehid h a tásá ra  k ia lak u lt festékben  az eredeti fukszin-m olekula 
egyik, vagy m indké t am ino-csoportján  form aldehidszulfonsavval konden
zált, m inek következ tében  a  fukszin  eredeti vörös színe az ibo lya te rü le t

*A Ph. Hg. V. Spiritus concentratissimusnál (legtöményebb szesz, 95,48-tól 96,56 v/v  %), 
a metüalkohol szennyezés kimutatására a következő előiratot adja : „0,5 ml készítményt 1,0 ml vízzel 
elegyítünk. Az oldat 0,4 ml-es részletéhez 20 ml-es üvegdugós kémlőcsőben 5 ml 0,5 n káliumper- 
manganát-oldatot és 0,2 ml tömény R-kénsavat elegyítünk. Az oldatot 2 perc múlva rázogtás 
közben 1 ml R-oxálsav-oldattal és 1 ml tömény R-kénsavval elszíntelenítjük, majd 5 ml R- kénes
savas fukszin-oldattal elegyítjük. A színtelen folyadék 20 perc múlva sem lehet kékesibolya vagy 
piros színű”.

*A Ph. Hg. V. Schiff-reagense 100 ml-enként 0,1 g fukszint, 1 g nátriumpiroszulfitot és 1 ml 
legtöményebb sósavat tartalmazó vizes oldat.
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felé tolódik. A 6. áb rán  lá th a tó , hogy a  fukszin eredeti színe és a leuko- 
fukszinból form aldehid h a tá sá ra  k e le tkeze tt szín jellem ző színgörbéi a lakban  
nem  térnek  el, u tóbb inak  abszorpciós m axim um a azonban  a  rövidebb 
hullám ok te rü le tén  jelenik meg.

A  fukszin  leukofukszinná a laku lása  egyensúlyi reakció eredm énye. 
A kénessavat az egyensúly kedvező befolyásolása érdekében nagy felesleg
ben kell a lka lm aznunk . A Schiff-reagensben a  vegyszerek m ennyiségi 
a rán y a  nem  sztöchiom etrikus. A Schiff-oldat eredeti e lő ira tában  szereplő 
0,1 g fukszinra  (átlagosan 400-as m olsúllyal szám olva) csupán kb . 0,07 g 
p iroszu lfitra  lenne szükség, ezzel szem ben a Ph . Hg. V. 1 g nátrium piro- 
szu lfito t (a tov áb b iak b an  p iroszulfit), a  Ph . B rit. 1953. pedig 1 g nátrium - 
b iszu lfito t ír  elő. A m agyar gyógyszerkönyv te h á t tizenötszörös, az angol 
gyógyszerkönyv pedig tizenegyszeres feleslegben v é te t b iszulfito t. Vizsgá
la ta in k  szerin t azonban  a  gyógyszerkönyvekben elő írt piroszulfit m ennyisé
gének negyedrészével is lehet o lyan szín telen  reagenst készíteni (megfelelő 
minőségű fukszin  esetén), am ely  form aldehiddel m ég ad  színreakciót. 
Mivel az t tap a sz ta ltu k , hogy a  p iroszulfitkoncentráció  csökkentésével 
növekedett a  reakció érzékenysége, a z t ke ll feltételeznünk, hogy a  piro- 
szuffit, (illetve kénessav) felesleg kis h án y ad áb an  közvetlenül is képes 
reagálni a  form aldehiddel, s ezzel csökken a Schiff-reagenssel közvetlenül 
kapcsolódó aldeh id  viszonylagos m ennyisége. A Deniges-reakció érzékeny
sége m indig  növekedett, h a  a p iroszu lfit m ennyisége viszonylagosan csök
ken t. E rre  vonatkozólag  a  következő k ísérle t-so rozatokat végeztük :

1/1. T ap asz ta la ti tény , hogy a  Ph . Hg. V. szerin t k ész íte tt Schiff
reagens érzékenyebb h a  m ár bizonyos ideig á llo tt, m in t am ikor készült. 
Különféle ideig tárolt reagensekkel végezve a D eniges-reakciót, az t á lla p ít
h a ttu k  meg, hogy a Schiff-reagens kb . h a t hónap  m úlva  éri el érzékenységi 
m ax im um át, h a  a  tá ro lás  fo lyam án a kénessav ta r ta lo m  párolgás fo ly tán  
és oxidálódás m ia tt  is csökken. T ovább tá ro lv a  érzékenysége növekszik 
ugyan, de az így  k a p o tt eredm ények m ár nem  rep rodukálhatók , ső t néha 
ellentm ondók.

1/2. A do tt Schiff-reagens p iro szu lfit-ta rta lm á t táro lás nélkü l oxidáció
val azonnal is lehet csökkenteni, abból a  célból, hogy érzékenységének 
v áltozásá t tanu lm ányozzuk . E rre  vonatkozó kísérle ti ad a ta in k a t dolgo
za tunk  m ás helyén közöljük.

1/3. Ism eretes, hogyha acetont acfunk a Schiff-reagenshez, a Deniges- 
reakció érzékenysége megnő. K ísérle ti a d a ta in k a t az 5. áb ra  szem lélteti. 
Az aceton szenzibilizáló h a tá sá t úgy  m agyarázzuk , hogy az aceton is képes 
a  szabad  kénessav egyrészét m egkötni, s így  a Schiff-reagenssel reagáló 
form aldehid aránylagos m ennyisége növekszik.

V izsgálat tá rg y áv á  te ttü k , nem  lehetne-e aceton  hozzáadásával jobb 
Schiff-reagenst készíteni. E zeknél a  k ísérleteknél egyben m agának  az 
acetonnak  a Schiff-reagenssel való viselkedését is tanu lm ányoztuk  semleges 
és savanyú  közegben.

Az 1. jelű  k ísérletnél az „acetonos kém szert” * vízzel hoztunk  össze 
annak  igazolására, hogy a kém szer vízzel h íg ítv a  —— savany ítás nélkül —  
rövid  idő a la t t  elszíneződik. A színeződés abszorpciós m axim um a az S 
53-as szűrő terü letére  esik, te h á t e lté r a  jellem ző Deniges-reakció színtől.

A 2. k ísérletnél a  h íg íto tt acetonos kém szert kénsavval kü lön  m eg
sav an y íto ttu k . E bben  az esetben  színeződés hosszabb idő u tá n  sem je len t
kezik.

*Az acetonos kémszert 5 tf. Schiff-reagensből és 1 tf acetonból állítottuk elő. A térfogatok 
kiegyenlítésére az aceton nélküli kísérleteknél 5 ml Schiff-reagenst 1 ml vízzel elegyítettünk.
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5. á b ra  Aceton szenzibilizátor fokozatos adagolása állandó formaldehid 
koncentráció mellett

6. áb ra  Vizes formaldehid, acetaldehid ás fukszin  színgörbéje
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I I .  táblázat

A E x t i r к c i ó
kísérlet

sor- A reakció elegy S 61 S 57 S 53 S 50
száma s z ín s z ű rő

í. 5 ml víz -f- 6 ml acetonos kémszer . . . 0,01 0,09 0,11 0,06
2. 4 ml víz - f  1 ml 20%-4>s kénsav 5ml 

acetonos kém szer.................................. színtelen
3.

4.

5.

6.

0,5 ml (1 A  4 híg.) tiszta szesz per
m anganáttal oxidálva 5 ml végtér
fogat A  6 ml acetonos kémszer . . .  

Ugyanez 0,01% metanollal szennyezett
szeszt használva....................................

0 ,5  ml (1 A  4-ig) 0,05% metanollal 
szennyezett szesz permang. oxid. 5 ml
A  aceton nélküli kémszer (5 A  l)ml

Ugyanez acetonos kémszerrel (6 ml) .

0,04

0,04

0,11
0,21

0,05

0,09

0,31
0,65

0,045

0,065

0,18
0,45

0,04

0,04

0,1
0,22

A 3— 6 k ísérleteknél 0,5 m l tisz ta , illetőleg m etanolla l különféleképpen 
szennyezett szeszt o x idá ltunk  p e rm an g an á tta l a  Ph . Hg. V. szerint. A  tá b lá 
za t eredm ényei a z t m u ta tjá k , h a  tisz ta  (m etanolm entes) szeszt reagálta- 
tu n k , hogy a  szín  képzésében az acetonnak  a  Schiff-reagenssel képezett 
vegyülete is részt vesz. A  zavaró h a tá s  csökken, h a  m etano l is v an  jelen a  
szeszben. K ülönbség m u ta tk o z ik  az erősebben (0,05% ) m etanolla l szennye
z e tt szesszel végzett k ísérle tnél aszerin t, hogy acetonos vagy  aceton  nélküli 
reagenst használunk-e. A táb lá z a t eredm ényeiből lá tszik , hogy az aceton 
jelenléte érzékenyebbé teszi a  reakció t (az abszorpciós értékek  m agasabbak), 
de a m axim um  nem  em elkedik k i anny ira , h a  aceton  is v an  jelen (az S 57 és 
S 53 értékei közelebb van n ak  egymáshoz).
35 ó ra  m úlva  a  tisz ta  szeszes o ld a t szín telen  le tt, a  tö b b i is a rányosan  
h a lványu lt. A tisz ta  szesszel fe lv e tt acetonos görbénél (II. táb láza t 3. 
sorszám ) az S 57-es és S 53-as szűrőn fe lve tt értékek  csaknem  azonosak, 
noha a  rendes m etanolos görbének az S 57-nél v an  kiem elkedő m axim um a. 
E z  az t lá tszik  igazolni, hogy a  szín  k ia lak ítá sáb an  az aceton  is rész t v e tt. 
Az acetonos kém szem ek a  szesz v izsgála tánál való felhasználását ezért nem  
a ján lh a tju k .

K ülönféle piroszulfit bemérésekkel is k ész íte ttü n k  Schiff-reagenseket. 
M egállap íto ttuk , hogyha 1% h e ly e tt csak 0,5%  p iroszu lfito t m értü n k  be, 
sokkal érzékenyebb reagenst k ap tu n k . 0,25%  piroszu lfitta l is lehet Schiff- 
reagenst készíteni, de az  ilyen reagens m ár ham ar visszapirosodik, s a  vele 
k é sz íte tt D eniges-reakciók b izonytalan , ső t ellentm ondó eredm ény t ad tak , 
s nem  b iz to síto tták  a  sze lek tiv itást a  form aldehid és acetaldeh id  k özö tt az  
előbbi javára .

Ism eretes, hogy a  D eniges-reakció szeszes oldatban sokkal érzékenyebb, 
m in t vizes o ldatban . Feltehető , hogy a  m etilalkohol form aldehiddé oxidáció
jáv a l egyidejűleg k e le tk eze tt acetaldeh id  szenzibilizálja a  reakció t. A szenzi- 
bilizáció m echanizm usára a  fentiekkel azonos m agy aráza to t ad h a tu n k .

K ísérleti ada ta in k  az t igazolják, hogy a  Schiff-reagens akko r a leg
érzékenyebb, h a  a  piroszulfit bem érést 1% -ról, 0 ,5% -ra  csökkentjük. 
E lőre b o csá to ttuk  m ár, hogy ezzel az ú j reagenssel csak akko r kapunk
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szelektív  eredm ényt, h a  a  D eniges-reakcióhoz h aszn á lt tömény kénsav 
mennyiségét csökkentjük. E bbő l a célból tanu lm án y o ztu k  o lyan szesz Deniges- 
reakció já t, am ely  krom otrópsavval is negatív  m etila lkohol reakció t ad o tt. 
A I I I .  táb láza tb an  ism erte tjü k  a D eniges-reakció fo lyam án a  p e rm anganá t 
felesleg oxálsavas redukciójához h aszn á lt kénsav-m ennyiségeket és a 
különféle kénsav  bem éréseknél az S 57 szűrővel k a p o tt extinkciós értékeket.

I I I .  táblázat

Tömény kénsav mennyisége 0,25 ml 0,5 ml 0,75 ml 1,0 ml 2,0 ml

Extinkció S 57 szűrővel ....................... 0 ,0 0 ,12 0,18 0,27 2 ,0

A táb láza tb ó l k itű n ik , hogy csak a  0,25 m l k én sav a t használva  k ap u n k  
megfelelő eredm ényt. M agasabb kénsav-koncentrációknál akko r is v an  
m érhető  extinkció , h a  m etanol nincs is m ás m ódszerrel k im u ta th a tó  m enny i
ségben jelen.

V alójában a  Ph . H g. V. szerin t 1% p iro szu lfitta l készü lt Schiff-reagens 
nem  ennyire érzékeny a  savkoncentrációra , ezzel szem ben az álta lános 
érzékenysége és szelek tiv itása  nem  megfelelő. Az eredeti P h . H g. V. elő- 
ir a t  szerin ti Schiff-reagens látszólag, szelektiv itás szem pontjából nem  olyan 
kényes a  kénsavkoncentráció  vá lto z ta tá sá ra , m in t az á lta lu n k  a já n lo tt 
Schiff-reagens, hisz a  Ph . H g. V. az összes-aldehid k im u ta tá s t savany ítás 
né lkü l végzi ugyanazzal a Schiff-reagenssel, am i kénsav  savany ítással 
szelektív  m ódon a  fo rm aldeh idet v an  h iv a tv a  k im u ta tn i. K ésőbb ism er
te tendő  kísérle te ink  szerin t a  szelek tiv itás a  Ph . Hg. V. Schiff-reagenssel 
nem  k ifogástalan . I t t  csak az t ke ll ism éte lten  hangsúlyoznunk, hogy a 
piroszulfit 0 ,5% -ra csökkentésével k é sz íte tt Schiff-reagens csak ágy használ
h a tó  jól, h a  a  perm anganátos oxidációnál a  reakció elegybe v i t t  töm ény 
kénsav  m ennyiségét megfelelően csökkentjük.

A fukszinkoncentráció befolyását is tan u lm án y o z tu k  a  Schiff-reagens- 
ben. Ötféle fukszinkoncentráció jú  Schiff-reagenst haszná ltunk  : 0,1— 0,075—  
— 0,05— 0,033— 0,025%  fukszin tarta lom m al. A  tá jék o z ta tó  v izsgálataink  
tan u lság a it figyelem be véve, m indegyikhez a  gyógyszerkönyvi előíráshoz 
képest fele m ennyiségű (0,5% ) p iroszu lfito t m értü n k  be. Az extinkciós 
értékeket S 57 színszűrő m elle tt m értük .

IV . táblázat

Fukszin koncentráció 0,1
%

О Ox 0,05
0/
/о

0,033
%

0,025
о//0

Extinkciós értékek S 57-es szűrővel
Friss kémszer -)- metanolmentes szesz . . 0,00 0,06 0,04 0,02 0,01
Friss kémszer -f- metanolos szesz.............
4 hónapos kémszer -)- metanolmentes

0,46 0,31 0,23 0,18 0,10

szesz ............
4 hónapos kémszer -j- 0,2% metanolos

0,006 0,02 0,12 0,11 0,09

szesz ........ 0,65 0,45 0,12 0,11 0,09
Fukszin kénessav aránv ....................... 1:5 1:6,6 1:10 1:15 1:20
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E bből a  k ísérletsorozatból egyértelm ű k ö v e tk ez te tés t nem  v o nhatunk  
le, ezért olyan k ísérle tsorozato t is végeztünk, ahol a  különböző összetételű 
Schiff-reagensekkel csökkenő töm énységű m etanolos szeszeket re ag á lta ttu n k .

V. táblázat

A hozzáadott 
metanol 

koncentrációja
0,1% fukszin +  1% 

piroszulfit
0,05% fukszin+0,5% 

piroszulfit
0,05% fukszin +  
0,25% piroszulfit

Extinkció S 57-es szűrövei

0,10 0,28 0,20 0,41
0,03 0,15 0,11 0,23
0,02 0,05 0,05 0,05
0,01 0,02 . 0,02 0,02

Fukszin/kénessav arány 1 : 10 1 : 10 1 : 5

A kénessav m ennyiség csökkenése esetén  te h á t k isebb fukszinkoncent- 
ráció m e lle tt is m agasabb  extinkció  é rtékeke t k a p tu n k . E z a  megfigyelés 
m egegyezett ko rább i m egállap ításunkkal, hogy a  reakció érzékenységét 
elsősorban a  fukszin /kénessav  a rá n y  szab ja  meg. A később ism ertetendő 
V III . tá b lá z a t ad a ta i szerin t sem  k ívánatos, hogy a  fukszin  mennyiségével 
az 1 : 5 a rán y  a lá  jussunk . Term észetesen a  fukszin  m ennyiség csak olyan 
m értékben  csökkenhet, hogy a  reakció során  még kellő feleslegben m arad jon  
(Az a rán y n ak  a fukszin  m ennyiség 0,1%  fölé em elésével való m eg jav ításá t 
a  fukszin  nehezen o ldhatósága nem  teszi k ívánatossá).

VI. táblázat

Az oxálsav mennyisége
Az extinkció maximuma S 57-es szűrővel

0,1% metanollal 0,2% metanollal 0,3% metanollal

1 ml 0,10 0,18 0,54
2 ml 0,10 0,17 0,51
3 ml 0,09 0,16 0,46

Az eddigiekben a Schiff-reagens legjobb elkészítésének m ó d já t igye
kez tünk  kikísérletezni, s em ellett kü lön  kiem eltük  az érzékennyé le t t  Schiff- 
reagens haszná la táná l a  kénsavkoncentráció  csökkentésének fontosságát.

A tov áb b iak b an  sorra  vesszük a  Deniges-reakció fo lyam án felm erülő 
egyéb körülm ények tisz tázásá t is.

A reakció m enetében  igen fontos az oxidáció kedvező körülményeinek 
m egállapítása. Az egyik szem pont, hogy a  jelenlevő m etano lt lehetőleg 
teljes m értékben  form aldehiddé a lak ítsuk . M egfigyeléseink szerin t 0,5 
n  p e rm anganá tta l k é t percig oxidálva nem  teljesen  a lak u lt á t  a  m etanol 
form aldehiddé. E rrő l a  m etanol vizes o lda tának  különféle ideig és különféle 
perm anganátkoncentráció  m elle tti oxidációs eredm ényei révén  győződtünk 
meg. Az oxidációt m agasabb perm anganátkoncentrációval és hosszabb 
ideig is fo ly ta th a tn án k , hisz a  form aldeh idet a  perm anganá t nem  oxidálja 
tovább , de a  m ásik szem pont, hogy az etilalkoholból m inél kevesebb acetalde-
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h id  keletkezzék az oxidáció folyam án. E z  term észetesen a ttó l is függ, 
m ennyi m etanol van  a  szeszben. M etanolban szegény szesz oxidációja fo lya
m án  abszolút m ennyiségben is m agasabb  acetaldeh idkoncen tráció t fogunk 
kapni. Legelőnyösebbnek ta lá ltu k , h a  a 0,5% -os p e rm anganá t-o lda tta l 
5 percen á t  ox idáltuk  a  vizsgálandó szeszt szobahőm érsékleten.

Az oxidációhoz —  külföld i ad a to k  a lap ján  is —  0,25 m l 20% -os foszfor
savval sav an y íto ttu k  az elegyet. A reakció-időt pon to san  b e ta r to ttu k , s az 
5 perc le te lte  u tá n  rög tön  bozzáön tö ttük  az oxálsavat, s ezután  ha lad ék 
ta lan u l —  a m ár em lített, m értékben  csökken te tt m ennyiségű —  töm ény 
kénsavval sav an y íto ttu k  az o ldato t.

A D eniges-reakció legnagyobb problém ája az acetaldehid zavaró hatá
sának  kiküszöbölése. Alapkísérletként vizes oldatban re ag á lta ttu n k  ism ert 
form aldehid, illetve acetaldeh id  m ennyiségeket 0,5%  p iro szu lfitta l készü lt 
Schiff-reagensekkel (1. 6. ábra). E gyik  esetben kü lön  nem  sav an y íto ttu k  
a  Schiff-reagenstől m ár savanyú  o ldato t, a  m ásik esetben 0,25 m l 20% foszfor
sav a t 5 m l p erm anganá t-o lda to t (0,5 n) 2 m l 0,5 n  oxálsavat, 0,25 m l 
töm ény R -kénsavat és 5 m l 0,5%  piroszu lfitta l készü lt Schiff-reagenst 
ö n tö ttü n k  össze. Az acetaldeh id  kü lön  sav  hozzáadása nélkül csak 17-szer 
erősebb koncentráció  m elle tt ad  hasonló színeződést m in t a  form aldehid. 
K énsavval sav an y íto tt vizes közegben az acetaldeh id  egyálta lán  nem  ad 
színreakciót, m íg a  form aldehid  erősebb szín t ad, m in t kénsav  nélküli 
o ldatban. E z látszólag rendk ívü l kedvező körülm ény.

Sajnos szeszes közegben végbev itt oxidáció u tán , a rendszerben m eg
jelenő acetaldeh id  szenzibilizáló h a tá sa  fo ly tán  a  reakció körülm ények 
sokkal bonyolu ltabbak . M inthogy az acetaldeh id  m ennyisége a reakció 
fo lyam án rendk ívü l nehezen szabályozható  egységes m etod ikáva l (fordí
to t t  a rán y  á ll fenn a  jelenlevő m etanol és a valószínűen k e le tkeze tt acetal- 
dehidkoncentráció között), ezért a  tov áb b iak b an  e ltek in te ttü n k  a szeszes 
o ldatban  végzett acetaldeh id  m odell-kísérletektől és m indig  a szesz oxidációja 
ú tjá n  kele tkezett acetaldehiddel szám oltunk. E gyetlen  acetaldeh id  m odell
k ísérle te t végeztünk. T iszta, m etanolm entes szeszhez 0,5%  acetaldeh idet 
ön tö ttü n k . A Schiff-reagenssel (0,1%  fukszin, 0 ,5%  piroszulfit) ilyen ese t
ben is k a p tu n k  színeződést, de ez a  színeződés kb . 15 perc m úlva  érte  el a 
m axim um át, azu tán  félórán belül a  szín e ltű n t. E  tényre  fel kell h ívnunk  
a figyelm et, m ert a  Ph. Hg. V. a  szesz m etila lkoho l-ta rta lm ának  v izsgálatá
nál 20 percen ,,belül” nem  enged meg kezdeti színeződést sem.

Az acetaldeh id  zavaró h a tá sá t te h á t kétféleképpen igyeztünk  k i
küszöbölni :

a) a  p iroszu lfit m ennyiség csökkentésével érzékenyebbé t e t t  Schiff
reagens használa tánál —  m in t m ár többször em líte ttü k  -— a  perm anganátos 
oxidációhoz használt kénsav  m ennyiségét csökkenteni kell a  m ár ism erte te tt 
m értékben  :

b) m in thogy  tap asz ta la ta in k  szerin t az acetaldeh id  —  h a  form aldehid 
nincs is jelen —  fél ó ra  a la t t  e ltűnő á tm en eti színeződést ad h a t, s m ásrészt 
a  kisebb m ennyiségű form aldehid  okozta  színeződés m axim um a —  m eg
figyeléseink szerin t —  kb . k é t óra  m úlva  á ll be, javaso ljuk , hogy a  színező
dés m értékét k é t  ó ra e lte lte  u tá n  észleljük, s az addig esetleg átm enetileg  
jelentkező színeződéseket hagy juk  figyelm en kívül.

H a a D eniges-reakciónál csökkentjük  a kénsav  m ennyiségét, a  p e r
m anganá t oxálsavas elszíntelenítése v o n ta to ttá  válik . Más redukáló  szerekkel 
végzett k ísérleteink nem  ad ta k  m egnyugtató  eredm ényeket. Az elszín
telenedés elhúzódása a reakció-időt teszi b izony ta lanná, s nem  k ívánatos



acetaldeh id  tö b b le t keletkezéséhez vezet. E zé rt k ísé rle te t végeztünk a rra  
nézve, m ilyen befolyással lenne a reakció m enetére a  0,5 molos oxálsav- 
o ldat m ennyiségének növelése.

Az oxálsav m ennyiségének emelésével az extinkciós érték  csekély m ér
ték b en  csökken csak. E z  részben ta lá n  azzal is m agyarázható , hogy a 
nagyobb m ennyiségű oxálsav h am arabb  veszi el a  perm anganát-felesleget, 
s így  az oxidáció id ő ta r ta m á t közvetve csökkentjük. A ján latos a  fentiek 
a lap ján  azért a  0,5 mólos oxálsav-o ldat m ennyiségének 2 m l-re való emelése.

A  szesz vízzel hígítása  csökkenti a  Deniges-reakció érzékenységét. 
E nnek  valószínű okára  m á r fen tebb  rá m u ta ttu n k . K evés m etano lt ta r ta l 
mazó, jobb m inőségű szesznél előnyösnek lá tszik  a Ph . H g. V .-ben és a 
M agyar szabványban  is elő írt 1 tf.-rész szesz, 2 tf.-rész víz arán y ú  hígítás. 
T öbb m etan o lt ta rta lm azó  ip a ri szesznél esetleg e lőnyt je len t az 1+ 4 -es 
h íg ítás a lkalm azása. Ily en  esetben term észetesen ugyanazzal a Schiff rea 
genssel alacsonyabb extinkciós é rtékeke t fogunk kapn i, m in t az 1 +  2-es 
h íg ításnál.

A hőmérséklet emelése a  szín t m élyíti, de az o ldat hűtésével a  szín ism ét 
e lhalványul. H a  a  reakció elegy néhány  ó ra  m úlva  halványu ln i kezd, m elegí
téssel m ég m indig  é rhe tünk  el színm élyülést. T öbb elő irat a ján lja  a  Deniges- 
reakciónál a jéghűtést. E nnek  nem  ta lá ltu k  különösebb előnyét. Fontosnak  
ta r t ju k  viszont, hogy a  szabad  szem m el észlelésnél, vagy  fo tom etriás 
m érésnél a  rep rodukálhatóság  érdekében az észlelési hőm érséklet egy
ö n te tűen  m egszabott, pl. 20 C° legyen.

( Folytatjuk )

Hibaigazítás

A dolgozat I. részében (É lelm iszervizsgálati K özlem ények IV. 273, 1958.) 
szereplő áb rák  helyes címei :

1. á b ra :  A S chryver reakció jellem ző színgörbéje. Színösszehason
lítá s  ká liu m p erm an g an á t o lda tta l.

2. áb ra  : A cetilaceton  reakció form aldehiddel.

3. á b ra  : A k rom otropsav  jellem ző színgörbéje form aldehiddel és
acetaldehiddel-
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MŰS Z AKI  F E J L E S Z T É S -  

GYAKORLATI  K Ö Z L E M É N Y E K

A DDT nyomok jelenlétének, illetőleg mennyiségének közelítő 
meghatározása a nyers paradicsom felületén  

és a paradicsomlében
KÉVÉI JÁNOSNÉ és SÁNDOR ZOLTÁNNÉ 

Konzerv-, Hús- és Hűtőipari Kutató Intézet, Budapest
Érkezett: 1958. október 31.

A legutolsó időben a bu rgonyabogár kártevésének  m egakadályozására  
k ísérletképpen a  paradicsom ot is perm etezték , ill. porozták  D D T [ 1 : 1 : 1 -  
tr ik ló r-2 : 2-di(p-klórfenil) e tán ] ta r ta lm ú  növényvédőszerrel. Érm ek k ö v e t
keztében  szükségesnek m u ta tk o zo tt a  D D T nyom ok jelenlétének, illetve 
legalább közelítő m ennyiségének m eghatározása a  nyers parad icsom  felü
le tén  és a  konzerv ipari feldolgozásra kerülő  paradicsom lében.

Az erre a célra javaso lt m ódszerek (1., 2., 3.) m ind  azon a lapszanak , 
hogy a növényről leo ldo tt ha tó an y ag o t az oldószer e ltávo lítása  u tá n  n itrá l- 
ják , m ajd  benzolba á tv íve  alkoholos kálilúgo t adnak  hozzá : kék  színeződés 
keletkezik, m elynek in tenz itása  a  kerese tt h a tóanyag  m ennyiségével 
arányos.

A javaso lt m ódszereket k ipróbálva, azokat rész in t tú l bonyo lu ltnak , 
részin t k iv ihetetlennek  ta lá ltu k . K ülönösen a  n itrá lá s  a d o tt az e lő írt e l
járások  szerin t igen ingadozó eredm ényeket. E zé rt a  fen ti elvek a lap ján  —  
különösen korább i n itrá lási tap a sz ta la ta in k  (4) felhasználásával —  a 
m ódszert lényegesen á ta la k íto ttu k  és a  nyers paradicsom , ille tve a p a ra d i
csomlé D D T ta r ta lm án ak  m eghatározására  is a lkalm assá te t tü k . M int
hogy az eljárás élelm iszeripari üzem ek labo ra tó rium ában  is akalm azásra  
kerü l, a  ha tóanyag  leoldására a  tűzveszélyes é te r h e ly e tt szén te trak lo rido t 
javasolunk, továbbá  a  k ia la k íto tt szín in tenz itásának  m érésére —  az ipari 
üzem ekben is keresztü lv ihető  —  kom paráto ros e ljá rás t do lgoztunk ki.

F eladatunk  nehezebbik része vo lt a  D D T elkülönítése a paradicsom  
felületéről, illetve a  paradicsom léből. K ülönösen az u tóbb i esetben k e lle tt 
a  ha tóanyag  k ivonásá t és zavaróanyagoktól (paradicsom  p igm ent anyagok  
és leoldott, viaszszerű vegyületek) való e lválasz tásá t adszorbciós oszlopon 
(A120 3) átöntéssel úgy m egoldani, hogy az így  m eg tisz títo tt, szén te tra- 
kloridos D D T o ldato t az oldószer e lpáro log ta tása  u tá n  m inden  zavaró 
ha tá s  nélkül n itrá lhassuk .

Az á lta lu n k  m ódosíto tt eljárás szerin t 25 gam m a D D T  m ég k im u ta t
ható  és a  használt 25— 50— 75— 100 gam m a színösszehasonlító o ldatok 
segítségével a  k erese tt ha tóanyag  m ennyisége legfeljebb 12 gam m a h ibáva l 
m egállap ítható .

A m ódszer részletes le írásá t az a lább iakban  ad ju k  :
A  meghatározás elve: a  szerves oldószerben felo ldott h a tó an y ag o t az 

oldószer e lpárologtatása u tá n  n itrá lju k  és az így  k a p o tt te tran itroszárm azé- 
k o t benzolos közegben alkoholos K O H -dal hozzuk össze, am ikor is, a  h a tó 
anyag mennyiségével arányos in tenzitású  kék  színeződés keletkezik .
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Vegyszerek:
1. Szén te trak lo rid  p. a.
2. Benzol p. a.
3. A120 3 anhidr. p u rum
4. N itráló  keverék (10 g K N 0 3 100 m l cc H 2S 0 4 p. a.-ban  feloldva)
5. N a 2S 0 4 p. a. sicc.
6. n/1 alkoholos K O H -o ldat
7. Összehasonlító D D T a la p o ld a t: 100 m g techn ika i tisztaságú  D D T -t 

100 m l szén te trak lo ridban  o ldunk  : az o ldat 1 m g/m l töm énységű. E bbő l az 
o ldatból 10 m l-t 100 m l-re h íg ítu n k  ugyancsak  szén tetrak loriddal, az így 
k a p o tt 100 у  /m l töm énységű D D T  o lda to t használjuk  fel a  színösszehasonlí
tásra .

A l20 3 oszlop készítése: 13 m m  belső 0 -jű  15— 20 cm  hosszú üvegcsövet 
dugó segítségével szívópalackra helyezünk, a cső a ljá ra  kevés v a t tá t  teszünk, 
m a jd  erre 10 g A l20 3-ot tö ltü n k , v ízsz iva ttyúva l gyengén m egszívjuk, fa 
pálcával ledöngöljük és CCl4-dal az egész oszlopot á tnedvesítjük .

Vizsgálat:
Színösszehasonlító oldatok készítése 25, 50, 75 és 100 у  D D T -t ta rta lm azó  

összehasonlító o lda to t 50 ml-es, szélesszájú E rlenm eyer lom bikba m érünk , 
az oldószert ó va tcsan  elpáro ljuk  (90— 100 C°-os vízfürdőben) m ajd  10’-re 
90 C°-os szárítószekrénybe helyezzük. E z u tá n  3 m l n itrá ló  keveréket 
adunk  hozzá és 30’-ig 100 C°-os v ízfürdőben ta r tju k . U tán a  lehű tjük , 10 m l 
desztillált vizet adunk  hozzá és ú jab b  lehűtés u tá n  á tö n tjü k  az egész 
fo lyadékot 15 ml-es becsiszolt dugós kém csőbe. I t t  3 m l benzolt adunk  
hozzá és 3 perces rázássa l a  n it rá l t  D D T -t a  vizes savas közegből a  benzolos 
ré tegbe visszük. Á llás u tá n  a  benzolos ré tege t tisz ta  száraz kém csőbe ön tjük  
á t  (szükség esetén  m égegyszer m egism ételjük az á tön tést) és 2 m l alkoholos 
K O H -o t ad u n k  hozzá. 3 perc u tá n  a k ia la k u lt sz ín t összehasonlítjuk. 25 у  
D D T  esetében h a lv án y  kékeszöld, 5 0 -y-náT szép világoskék, m íg 100 у  
ha tóanyagná l m ár erős kék  szín a lak u l k i a lúg h a tására . A szín igen rövid 
ideig, kb . 15— 20 percig m arad  csak meg, u tá n a  elfakul. A színössze
hasonlító  o lda t készítésé t a  v izsgála tta l egyidejűleg kell végezni

A  paradicsomok felületén levő D D T  megállapítása.
4— 5 db átlagos nagyságú (összesen kb . 200— 250 g) paradicsom ot 

csipesszel egyenként á tfo rg a tu n k  25 m l szén te trak lo ridban  úgy, hogy a 
fe lü letükre ta p a d t h a tóanyago t leoldjuk. A  szén te trak lo rido t ezu tán  50 
ml-es szélesszájú E rlenm eyer lom bikba szű rjük  és óvatosan  elpároljuk . 
N itrá lás és a  szín k ia lak ítá sa  úgy  tö rtén ik , m in t a  színösszehasonlító oldat 
készítésénél. A színek előhívása u tá n  színösszehasonlítás a lap ján  a  DDT 
mennyisége nagyságrendileg m egállapítható .

D D T  kim utatása paradicsomléből:
50 m l paradicsom levet 250 m l-es választótölcsérbe p ip e ttázu n k  50 m l 

vizet adunk  hozzá és 30 m l szén te trak lo riddal 5’-ig rázzuk. U tán a  1 óra 
hosszat á lln i hagy juk , az alsó széntetrak loridos részt CCl4-dal nedvesíte tt 
pap íron  keresztü l 100 ml-es szélesszájú E rlenm eyer lom bikba szűrjük. 
A ( ( l4-os k irázást 15 m l-el m egism ételjük. Az egyesíte tt szűredéket 2— 3 g 
X a 2S 0 4 siec-mal szárítjuk  és az egészet olyan A120 3 oszlopra ön tjük , am elyet 
előzőleg ugyancsak CCl4-dal nedvesíte ttünk  meg. Áz oszlopra szívatás nélkül 
ráö n tjü k  a CCl4-os parad icsom kivonato t, h a  lecsöpögött, 5 m l CCl4-dal 
u tán a  m ossuk és az így részben sz ín te len íte tt és o ldo tt viasz- és z s ír ta r ta l
m á tó l m egfosztott CCl4-os o ldato t 50 m l-es E rlenm eyer lom bikban óvatosan
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elpároljuk. Szárítás, n itrá lá s  és színelőhívás az összehasonlítóoldatnál le írt 
m ódszer szerin t tö rtén ik . A m ennyiség nagyságrendi m egállap ítása  a  szín
összehasonlító o ldatok és a  v izsgált o lda t összehasonlítása a lap ján  tö rtén ik .
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У С Т А Н О В Л ЕН И Е  СЛЕДО В Д Д Т , И О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  
П Р И Б Л И ЗИ Т Е Л Ь Н О Г О  К О Л И ЧЕС ТВА  НА П О В ЕРХ Н О С ТИ  

СЫ РО ГО  П О М И ДО РА  И В ТОМАТНОМ СОКЕ 
Я- Кевеине и Э. Ш андорне

Д ля установления Д Д Т  растворяется  поверхности сырого помидора 
или экстрагируется из томатного сока после этого приготовляю тся 
образцы  содержащ ие Д Д Т  в известных количествах. Полученные 
образцы  известного количества Д Д Т  а такж е исследуемый раствор 
Д Д Т  нитрирую тся при одинаковых условиях. Полученный производ- 
ник — тетранитро растворяется в бензоле, смешивается со спиртовым 
КОН. П олученная синяя окраска пропорциональна с концентрацией 
Д Д Т  и количество Д Д Т  определяется сопоставлением окраски  раствора 
с красками стандартной шкалы.

D IE  BESTIM M UNG D E R  A N W E S E N H E IT , BZW . D E R  
A N N Ä H E R N D E N  M EN G E VON D D T -SPU R E N  A N  D E R  O B E R 

FL Ä C H E  VON R O H TO M A TEN  U N D  IM  TOM ATENSA FT 
F rau J . K evei und F rau  Z. Sándor

Zum  Nachweis des von  der O berfläche der R oh tom aten , bzw. aus dem  
T om atensaft m it einem  L ösungsm itte l herausgelösten  D D T, n itr ie r t m an  
P roben  von  bekann tem  D D T -G ehalt u n te r  m it der zu p rü fenden  P robe 
identischen V ersuchsbedingungen. D as e rhaltenen  T e tran itro d e riv a t w ird  
in  einer benzolischen L ösung m it alkoholischem  K alium hydrox id  verm isch t 
und  die Menge des W irkstoffes verm itte ls  der der D D T -K onzen tra tion  
proportionellen  b lauen  F ärb u n g  m it H ilfe einer V ergleichsfarbskala fes t
gestellt.

L ’ÉTA B LISSEM EN T D E  LA  PR E SE N C E , OU PL U T Ö T  D E  LA  QUAN- 
T IT É  A P PR O X IM A T IV E , D ES TRACES D E  D D T  SU R  LA SU RFA C E 

D E  LA  TOM ATE C RU E 
M m e J .  K evei, et M m e Z . Sándor:

Des échantillons ä  ten eu r connue de D D T , prélevées de la  surface des 
tom ates crues, respectivem ent diluées, ä  l ’aide d ’u n  d is so lv a n t, d u  jus de 
to m ates , seron t n itrées dans des conditions analogues a  celles de l ’échantillon  
a  é tre  analysée. Le dérivé té tran itro , dilué en  ím e solution  benzénique re<ju, 
sera m élé avec de l ’h y d ra te  de po tassium  alcoolique. A  base de sa coloration  
bleue proportionnelle a  sa ten eu r en  D D T  e t en  em ployant des gam m es de 
couleurs com paratives, la  qua íitité  de l ’agen t p eu t é tre  établie.
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Vitamintartalmú szeszesitalok
KOTTÁSZ JÓZSEF

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 
Érkezett: 1958. december 8.

Az élelmiszerek táp é r ték ta rta lm án ak  m egítélésénél igen fontos tényező 
a v itam in ta rta lom .

A v itam in ta r ta lo m  m m őségi és m ennyiségi összetétele igen változó 
lehet.

Egyes élelmiszerek a  szervezet szám ára m in tegy  speciális v itam in 
forrásu l szolgálnak, m ások v iszont v itam inszegények, vagy vitam inm entesek.

Az élelm iszeranalitika tüzetes v izsgálat tá rg y áv á  te t te  az egyes élelm i
szereket v itam in ta r ta lo m  szem pontjából. Á lta lában  csak azokat az élelm i
szereket nevezhetjük  „v ita m in ta r ta lm ú a k n a k ” m elyeknek egy a d o tt 
(fogyasztható) m ennyisége a  szervezet n ap i v itam inszükséglete m eghatá 
ro zo tt h á n y a d á t fedezi.

A szeszesitalpárlatok és azok a  likőrök, m elyeket tisz tán  desztilláció 
ú tjá n  á llítan ak  elő, á lta láb an  vitam inm entesek . Számos likőrféleség, b á r 
gyakorlatilag  v itam inm entesnek  tek in the tő , a  fe lhasznált anyagokból 
eredően nyom okban  v itam in o k a t ta rta lm az . A gyüm ölcslélikőrök, vagy a  
különböző drogokból készü lt k iv ona tokka l k é sz íte tt á ru k  pl. 0,5— 26 m g % 
C v ita m in t és 0,005— 3,5 m g % A p ro v itam in t (/3-karó tin t) ta r ta lm azh a tn ak .

Gyümölcslélikőrök
A gyüm ölcslélikőröknél v an  meg a  legnagyobb lehetőség a rra , hogy a 

gyüm ölcsléből szárm azó term észetes C v itam in ta r ta lo m  az alkoholos 
likőrbe kerü ljön . E nné l a  likő rtípusná l ugyanis a  készárú  á lta láb an  m integy 
20% ' gyüm ölcslevet ta r ta lm az , s így  a  C v itam in ta rta lo m n ak  m in tegy  
ötödrésze a  likőrbe kerül. Az ún. gyüm ölcs-arom a likőröknél, —  m elyek 
m eg nem  h a tá ro zo tt m ennyiségű gyüm ölcsanyag felhasználásával készül
nek —  a  C v itam in ta r ta lo m  m ár jelentősen k isebb lehet. A gyüm ölcslé
likőrök a  C v itam inon  k ív ü l A p ro v itam in t (/3-karotint) P  v itam in t (ru tin ,

citrin), B j v itam in t(aneurin), 
В 2 v ita m in t (laktöflavin , r i 
boflavin), B e-v itam in t (ader- 
min) és n iko tin savam ido t 
(P P  fak to r, n iacin-am id) is 
ta r ta lm azh a tn ak . Az alábbi 
táb láza t néhány  frissen p ré 
se lt gyümölcslé C v itam in- 
ta r ta lm á t m u ta tja .

L egalább 20% gyümölcslé 
felhasználásánál —  feltéve, 
hogy a  gyümölcslé azonnal, 
friss á llap o tb an  ke rü l fel
dolgozásra 1— 40 m g%  C 
v itam in  ta r ta lo m ra  szám ít
h a tu n k . A valóságban azon
b an  a gyümölcslé hosszabb- 
rövidebb ideig táro l, m ikor- 
is C v itam in ta r ta lm án ak  je 
lentős részét elveszítheti.

Gyümölcsfajta C vitamintartalom 
mg/100 ml

Á fo n y a ............................. 3— 15
Cseresznye....................... 4— 15
Szeder ............................... 5— 14
A nanász ........................... 8—32
Ribizke (vörös) ............. 14—40
M álna ............................... 21—35
M andarin ......................... 25—37
Vörös berkenye ............. 52—80
Eper szam óca................. 30—94
Grape f r u i t ..................... 40— 100
Citrom............................... 43— 110
N a ra n c s ........................... 20— 115
Fekete ribizke ............... 93—220
Csipkebogyó ................... 250—800
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A C v itam in  ugyanis hő, fény, különösen pedig nehézfém -nyom ok 
(réz) k a ta litik u s  h a tá sá ra  igen könnyen  oxidációs bom lást szenvedhet. 
G yakorlatilag  te h á t csak a  fen ti m ennyiségek egy töredéke képezi a  likőrök 
C v itam in ta r ta lm á t, m ely  egy fe lnő tt egyén nap i C v itam inszükség le té t 
(50— 75 mg) közel sem  fedezi; m egjegyezzük, hogy a csipkebogyó C v itam in- 
ta r ta lm a  (1. fen ti táb láza t) messze felü lm úlja  a  több i gyüm ölcsök C v itam in- 
ta r ta lm á t, s így  a  csipkebogyólikőr lá tszik  a  legdúsabb C v itam in ta r ta lm ú  
likőrnek. K ülönösen gondosan ke ll azonban  e ljárn i az e lőállításnál és a  
táro lásnál, hogy a fen t ism erte te tt ox idativ  bom lási fo lyam ato t lehetőleg 
m inim álisra szorítsuk vissza (pl. fényvédő b a rn a  üvegek).

Kávé, tea, kakaó és mézlikőrök
Ü jabb  vizsgálatok szerin t a  kávé  m in tegy  50 m g % n ik o tin sav am id o t 

ta rta lm az . A kávélikő r te h á t, m ely 100 1-ként 3— 6 kg. kávé  felhasználásával 
készül, 1,5— 3 m g % n ik o tin savam ido t ta r ta lm azh a t.

A fekete tea  37 m g % A  pro  v ita m in t (/3-karotin) ta r ta lm a z  és ezenkívül 
P  v itam in t (rutin). Mivel a  tealikőrök 100 1-ként á lta láb an  1— 3 kg. te a 
levél felhasználásával készülnek, a  készárú  m ég ezen v itam in ta r ta lm ak  
teljes je lenléte esetén sem  p ó to lh a tja  a n ap i /3-karotin, (3— 6 mg) vagy  
ru tin  (25 mg) szükségletet.

A  k ak aóbab  m in tegy  0,075 m g % zsírban o ldható  D v ita m in t ta r ta l 
maz. A  m in tegy  25 tf .%  a lk oho lta rta lm ú  v izesoldat —  m elyből á lta lá b a n  a  
likő r készül —  ebből legfeljebb csak nyom okat ta r ta lm azh a t.

A  m ézlikőr 100 1-ben á lta lá b a n  legalább 25 kg. m ézet ta r ta lm az . 
T ek in tve  azonban, hogy a  m éz a  v itam inszegény  élelm iszerek közé ta r to z ik  
(0,05 m g % B 2 v itam in  és 3,6 m g % C v itam in), a  m ézlikőr jelentős v itam in- 
ta rta lm áró l ugyancsak nem  beszélhetünk.

Emulziós likőrök
Az emulziós likőrök a  gyártásná l felhasznált alapanyagok  nagy  v itam in- 

ta r ta lm a  m ia tt ké tség telenül a  legjelentékenyebbek.

Tojáslikőrök
E gy  m inim álisan  lite ren k én t 240 g to já ssá rg á já t ta rta lm azó  to jáslikő r 

100 ml-e á lta láb an  a  következő vitam inm ennyiségeket ta r ta lm azza  : 0,39 m g. 
A v itam in , 0,39 mg /3-karotin, 0,07 m g B 2 v itam in , 0,1 m g B 2 v itam in , 
1,2 m g pan to thensav , 0,002 m g D v itam in . E gy fe lnő tt em ber nap i v itam in- 
szükséglete á lta láb an  1— 2 m g A v itam in , 1— 2 m g B j v itam in , 2— 3 m g B 2 
v itam in , 50— 100 m g n iko tinsavam id  és 5-—10 m g pan to thensav . A fenti 
to jáslikőr te h á t a  nap i v itam in  szükségletnek 5— 25% -át fedezi.

Ezek figyelem bevételével a  to jáslikőr va lóban  „v itam in ta r ta lm ú ” - 
n ak  nevezhető.

Tejszínes likőrök
A tejszínes likőrök te jsz ín ta rta lm a  á lta láb an  20— 25% . A tejszín  

v itam in ta rta lm a  pedig 0,83 m g%  A v itam in , 0,5 m g % /З-karotin , 1 mg % 
C vitam in, 0,0009 m g % D v itam in . A tejszínes likőrök te h á t a  to jáslikő r
nél jelentősen kisebb v itam in ta rta lm ú ak .

Csokoládéflipek
A csokoládéflipek á lta láb an  5— 10% csokoládépor, 6— 12% tojás- 

sárgája, és esetleg 18— 40%  te j felhasználásával készülhetnek. Ezeknek 
a  v itam in ta r ta lm a  te h á t a  fen ti to jáslikőr v itam in ta rta lm áh o z  hasonló. 
(Nem m ondható  azonban ez el m inden tek in te tb en  az MSZ 9598 szabvány
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szerin ti csokoládé flip  je llegm inta  szerin ti á ruró l, m ert ennek gyártásánál 
to jássárg á já t és te je t egyálta lán  nem  használnak  fel).

A vita minő zás
A vitam inok  tisz ta  - (kristályos, stb .) á llapo tban  való előállítása 

vagy  ,,v itam inkoncen trá tum ok” készítése lehetővé teszi az élelmiszerek 
(pl. szeszesitalok) g yártástechn ika , vagy  egyéb okok következ tében  lecsök
k e n t v itam in ta r ta lm án ak  p ó tlásá t, vagy az élelmiszerek v itam in ta rta lom m al 
való e llá tá sá t (vitam inozás).

A v itam inozást rendszerin t k ü lön  rendeletek  szabályozzák. Ezek a  
rendele tek  m eghatározzák  azokat a  v itam inokat, m elyekkel az egyes 
élelm iszereket (pl. szeszesitalokat) v itam inozni lehet. E lő írják  azokat a  
kötelező m egjelöléseket, m elyeket a  készterm ékek csom agolásán a lkalm azni 
kell. A  v itam inozo tt élelmiszerek ugyanis á lta láb an  csak zá rt csom agolás
b an  hozhatók  forgalom ba.

A pálinkafélék  és tisz ta  (átlátszó) likőrök v itam inozására  á lta láb an  
vízben oldható  v itam in o k a t C, B x, B 2, B-e P  v itam inokat, n iko tinsavam ido t 
és p an to th én sav a t használnak , m elyek h íg  alkoholban  jó l oldódnak, m íg a 
zsírban oldódó v ita m in o k a t: A, A p rov itam in  (/S-karotin), D 2 D 3 és E  
v itam in  (tokofrerol), m elyek csak töm ény  alkoholban  oldódnak, csak emul- 
geált fo rm ában  lehet felhasználni az em ulziós likőröknél.

K ülönös gonddal kell e ljá rn i a  g yártás  folyam án, hogy a  fogyasztóhoz 
kerülő á ru  a  je lze tt v itam in o k a t ta rta lm azza . A  levegő és ka talizátornyom ok 
ox idativ  h a tásá tó l különösen óvakodni kell, m ert pl. az A és C v itam in  
levegő-érzékeny, az A, B 2 és C v itam in  fényérzékeny (u ltra ibo lya sugarak) 
s tb . A  m esterséges „érlelőszerek” (ózon, hidrogénperoxid, ezüstsók, stb .) 
is h a tá ro zo ttan  káros h a tá s t fejtenek ki. Á lta lában  a  v itam inozásra  frissen 
k é sz íte tt töm ény  „v itam in -o ld a to t” ke ll használni. A készárú  táro lásá ra  
pedig felté tlenü l jól zá rt sö té t (barna) pa lackokat.

Összefoglalva a  szeszesitalok nem  tek in the tők  népélelmezési cikknek; 
m á r viszonylag drága  á ru k  m ia tt sem. Az em beri szervezet vitam in-szükség
lete kielégítésére te h á t nem  alkalm asak . A  v itam inozás technológiai folya
m a ta  pedig rendszerin t a  készítm ény á rá t  oly jelen tékeny  m értékben  m eg
d rág ítja , m ely nincs a rán y b an  az esetleg m u ta tkozó  nagyon  is kétes táp- 
é rték tarta lom beli növekedéssel.

M indezeket a  m egállap ításokat kísérletileg a lá tám asz tják  azok a vizsgá
latok , m elyeket az A ngyalföldi L ikőr és R um gyár „pap rik ap á lin k a” kü lön 
legességével végeztünk.

A pap rikapá linka  fo n n y asz to tt és szá ríto tt pap rik a  h íg  alkoholos 
(kb. 40%-os) m acerá tum ának  felhasználásával finomszesszel készül. Az á ru  
te h á t tu la jdonképpen  egy v itam inozo tt szeszesital. Tekintve, hogy a  C 
v itam in  igen érzékeny (ox idativ  bom lás) pl. fény  vagy  hőhatásra , a  fonnyasz
to t t ,  s z á r íto tt p ap rik a  C v itam in ta r ta lm a  teljesen  jelentéktelen. A m acerá- 
tu m b an  aszkorbinsav csak nyom okban  m u ta th a tó  k i. N agym értékben k i
vonható  azonban és veszteség nélkü l o lda tba  v ihető  a  h íg  alkohollal a  
p ap rika  k apszaic in tarta lm a, m ely érzékszervileg m ár szin te kellem etlenül 
csípős ízha tás k ivá ltására  is képes.

A szkorbinsav hozzáadásával a  C v itam in ta rta lo m  tetszőleges m érték 
ben em elhető. N éhány  hónapi táro lási id ő ta rtam  a la t t  azonban —  még 
a leggondosabb és szakszerűbb tá ro lás  m elle tt is a  C v itam in ta rta lom  
jelentős m értékben  csökken : m in tegy  3 hónap  a la t t  feleződik.

Mindezek figyelem bevételével a „pap rik ap á lin k a” v itam inozása sem 
látszik célszerűnek.
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Kísérletek ioncserélő műgyanták borászati alkalmazására
KOLTA REZSŐ — MOLNÁR VIKTOR*

Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 
Érkezett: 1957. augusztus 17.

A külföld i szakirodalom ban az u tóbb i években szám os közlem ény 
je len t m eg az ioncserélő m ű gyan ták  borászati a lkalm azásáról, illetőleg az 
erre irányuló  k ísérletekről. E  k ísérle tek  részben anioncserélő m űgyan ták  
segítségével a  bo r savcsökkentését tű z ték  k i célul, részben kationcserélő 
m űgyan tákka l igyekeztek m egoldani a technológiailag káros kationok  
e ltávo lításá t.

Az ioncsere technológ iájára  k é t m ódszer te r je d t el, az ú. n. bekeveréses 
m ódszer és az oszlopos vagy  áram lásos m ódszer. E lőbbinél a  H , illetőleg az 
O H -gyan tá t a  borhoz adagolják , időnkén t felkeverik, m a jd  1— 2 nap  m úlva 
lefejtik  a  b o rt a  gyantáró l. U tóbb iná l m űanyagga l b ev o n t rozsdam entes 
acélhengerben helyezik el az ioncserélő m ű g y an tá t és a  b o rt ezen keresztü l 
sz ivattyúzzák , a  k ív á n t h a tá s  eléréséhez szükséges sebességgel.

Az anioncserélők a lkalm azásának  fő célja a  b o r sav ta rta lm án ak  
csökkentése. Az á lta lánosan  a lk a lm azo tt C aC 03-al tö rténő  savcsökkentéssel 
szem ben szám os előnye van . Anioncserélő m ű g y an táv a l nem csak a  borkősav 
táv o líth a tó  el a  borból, hanem  a lkalm azható  o lyan  borok sav ta lan ítá sá ra  
is, m elyeknek nagy  titrá lh a tó  sav ta rta lo m  m elle tt csak k is borkősav. 
ta r ta lm u k  van. Az illó sav ta rta lo m  nagy  része is e ltávo lítha tó  e m ódszerrel 
K énessav is részben m egkötődik . Bizonyos m értékű  íz javu lás ta p a sz ta l
h a tó , am i valószínűleg a  g y an ta  h a tá sá ra  bekövetkező aldehid-aldol á ta la k u 
lásnak  tu la jd o n íth a tó . N agy előnye ennek a m ódszernek, hogy lényegesen 
gyorsabb az elvégzése, m in t C aC 03-al tö rténő  sav ta lan ítá sn ak  és nem  
lép fel ke llem etlen  u tózavarosodás a  lassan  k iváló  C a-ta r ta rá ttó l. Az an ion 
cserélő g y an ták  azonban  sav i erősségük sorrendjében  k ö tv én  meg a  sav a 
k a t, elsősorban az ásvány i eredetű  an ionokat k ö tik  meg, am i csökkenti a 
bor h a m u ta rta lm á t és a bo r ízé t és z am a tá t is m eg v álto z ta th a tja .

A kationcserélők a lk alm azását főleg a  vas, réz, ka lc ium  és ká lium  k i
vonására  k ísérelték  m eg alkalm azni, több-kevesebb sikerrel. H idrogén- 
kationcserélő t a lka lm azva term észetesen a k a tio n  eltávo lítássa l párhuzam o
san  növekszik a sav ta rta lo m  és csökken a  pH , am i nem  m inden  esetben 
k ívánato s bornál. Ilyen  kezelés u tá n  fe lté tlenü l szükséges a b o r házasítása , 
vagy  anioncserélővei eszközölt sav ta lan ítása . A  vas k ivonása  így  is csak 
részben sikerül, m ivel a  vas legnagyobb része kom plex vegyület a lak jáb an  
fordul elő a bo rban , szerves savakhoz kötve.

Az ioncserélő m ű gyan ták  te lítődés u tán , típ u su k n ak  megfelelően, 
savval vagy  bázissal regenerálhatok  és ú jbó l felhasználhatók. A zonban 
haszná la t közben  m indig  szám olni ke ll kapacitásveszteséggel. E nnek  egy
rész t az az oka, hogy egyes erősen kö tődő  anyagok a  közönséges regenerálási 
m ódszerekkel nem  táv o líth a tó k  el, m ásrészt az ioncserélők a k tív  csoportjai, 
irreverzibilis kém iai reakciók fo ly tán , (pl. —  N H 2-csoport és redukáló  
cukrok kö zö tti reakció) inak tivá lódha tnak .

Scandura  (1) szerint, ,,A m berlite  IR 4 B ” g y an tá t használva, a  sa v ta r
ta lom  7,67 g /l-b ő l 1,89 g /l-re , az illósav 2,67 g /l-rő l 1,38 g /l-re  csökkent. 
E gy  m ásik  k ísérletében (2) „D eacidite E ” gyan táva l, az illósav m egkötése 
céljából te ljesen  n eu tra lizá lta  a  b o rt és zam atváltozás nem  vo lt észlelhető.

‘ Részben Molnár Viktornak a Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszékén készí
tett mérnöki diplomamunkájának felhasználásával (szerk.).

2 19



E gy későbbi közlem ényében (7) azonban  m egállap ítja , hogy az anioncserélö 
m űgyan ta  nem csak azokat az an ionokat k ö ti meg, m elyek m ennyiségét 
k ívánato s csökkenteni, (acetát, ta r ta rá t)  hanem  azoka t is, am elyek az íz, 
zam at szem pontjából szükségesek (pl. foszfátok, proteinek).

Procopio és Spano  (3) bekeveréses m ódszerrel 1— 2% H -kationcserélővel 
e ltáv o líto tta  a  borból a v a sa t s a rezet. Eközben a  bor h a m u ta rta lm a  m in t
egy felére csökkent, a  titrá lh a tó  sav ta rta lo m  5,6— 7,5 g/1-ről 6,7— 9,4 g /l-re  
növekedett, a  pH  3 ,1-ről 2,1-re csökkent. 1— 10% O H-anioncserélővel a  
sav ta rta lo m  7,4 g /l-rő l 1,8 g /l-re  csökkent, a  pH  3 ,1-ről 5,2-re n ő tt. A bor 
v a s ta rta lm a  is lényegesen csökkent. B okősavval te l í te t t  anioncserélővei a  
bo r 0,15%  sz u lfá tta rta lm á t teljesen  kicserélték, a  fo sz fá tta rta lm á t pedig 
150 m g /l- tő l 30 m g /l-re  csökkentették . E közben a  bo r titrá lh a tó  sa v ta r ta lm a  
nem  vá ltozo tt. U gyancsak 5— 20% -nyi ta rtará t-an ioncseré lővel a m u st 
S 0 2 ta r ta lm á t 558 m g /l-rő l 200 m g /l-re  s ikerü lt csökkenteniök.

Ongaro (4) áram lásos techn ikával egym ásután  a lk a lm azo tt k a tio n  - 
cserélőt és anioncserélőt. Elem zési a d a ta i szerint, m inden sav, m ajdnem  
m inden ásvány i anyag  m egkö tődö tt és csökkent a  színezék, a  tan n in  és az 
arom aanyag  mennyisége. E gyedül anioncserélőt a lka lm azva m egkö tődö tt 
a  borkősav, szu lfát és k lorid , tartará t-an ioncseré lővel pedig a szulfát, 
k lorid  és az illó sav ta rta lm a t s ikerü lt csökkentenie.

Biederm ann  (10) oszlopos techn ikával a  v izsgált bo r egy részét teljesen 
sav ta lan íto tta , m ajd  u tá n a  kezeletlen  bo rra l h ázasíto tta . P árhuzam osan  
C aC 03-al is végzett sav tom p ítást. M egállapíto tta, hogy az ioncserélővel 
sa v ta la n íto tt bo r kissé jobb m inőségű, m in t a  C aC 03-al kezelt, idegen íze 
nincs, azonban  a  bo r mégis m ás jelleget nyer.

Garino— Canina  (13) szerint, a lka lm azható  az ioncserélő techn ika  
m u st sav ta rta lm án ak  csökkentésére, tú l nagy m ennyiségű réz, vas, kalcium  
és kénessav eltávo lítása  a  borból, am m ónia, réz, vas, m agnézium  k ivonására  
pálinkából. A vas-, réz-, m agnézium -, kalcium tól m entes bor, a  közlem ény 
szerint, ellentállóbb az aerob m ikroorganizm usokkal szem ben, m in t a  
kezeletlen.

Austerweil (15) főleg a  bo r s tab ilitá sá t zavaró kálium  eltávo lítására  
a ján lja  az ioncserélő m ű gyan ták  alkalm azását, de m ás zavaró  kationok  : 
kalcium , réz, vas is e ltávo lítha tók  szerin te ily  m ódon. —  A fellépő pH - 
csökkenést anioncserélő m űgyan ták  egyidejű alkalm azásával k i lehet 
küszöbölni. E zenkívü l különösen a  k v a te m e r am m ónium bázis a lapú  gyan ták  
részlegesen sterilizálják  is a  bort.

Fram pton  (16) egyik szabadalm ában  az illósav e ltáv o lítá sá ra  kom binált 
ioncserélős m ódszert a ján l. E lőször kationcserélő vei a  b o rb an  levő К  és N a 
legalább 75% -át e ltávo lítja , m ajd  anioncserélővei kezeli a  bort. U tán a  fe lté t
lenül szükséges a  bor házasítása .

Cerutti G. és Cerutti L . (17) ,,A m berlite IR  120” kationcserélő  m ű g y an tá 
val m ind H -, m ind  К -form ában k ivon ták  a  borból a  v a s ta rta lm a t.

Konlecher és Haushofer (18) L ew atit MI/150 erősen bázisos anioncserélőt 
a lka lm aztak  savcsökkentési kísérletekhez. K ísérle ti eredm ényeik  szerin t 
bor, gyüm ölcsbor, gyümölcslé sav ta rta lm án ak  csökkentésére a ján lha tó  az 
ioncserélők alkalm azása, az íz, zam at nem  károsodik .

Ribereau-Gayon és tá rsa i (20) főleg a  bo r stab ilizáció ját k ív án ják  elő
segíteni a  fém ionok kivonásával. Ca, Mg, N a, K , Cu, Fe, M n-tarta lom  kation - 
cserélők h a tá sá ra  csökken, m íg az alkoho ltarta lom , cu k o rta rta lom , sav- 
ta rta lom , pH , szín és egyéb fizikai á llandók nem  változnak .

20



M egállapítható, hogy az egyes irodalm i ad a to k  k ö zö tt szám os e llen t
m ondás ta lá lható , am i nagyrészt a  még k ifo rra tla n  k ísérle ti m ódszereknek 
tu la j don ítható .

Kísérleti rész
A rendelkezésünkre álló 4 anioncserélő és 2 kationcserélő m űgyan tával, 

m ind  hekeveréses, m ind  oszlopos te ch n ik á t a lka lm azva savcsökkentési 
és v asta lan ítási k ísérle teket végeztünk  borral. A  k ísérle ti bo rb an  m eg
h a tá ro z tu k  1. a  tirá lh a tó  sa v ta rta lm a t, 2. az összes bo rkősavat, 3. a  foszfátot,
4. a  szulfáto t, 5. a  v a s ta rta lm a t, 6. a  pH -t.

A  k ísérleteinkhez haszná lt m űgyan ták  a  következők  :
A m berlite IR 4B  gyengén bázisos an ion 

cserélő m űgyan ta , k ap ac itá sa  ..................... 5,5 m equ/g,
A m berlite IR A  410 erősen bázisos an ion 

cserélő m űgyan ta , k ap ac itá sa  ..................... 1,6 m equ/g,
Dowex 1 erősen bázisos anioncserélő m ű 

gyan ta , kap ac itá sa  .........................................  1,1 m equ/g,
Dowex 2 erősen bázisos anioncserélő m ű 

g y a n ta , kap ac itá sa  .........................................  1,2 m equ/g,
A m berlite  IR  100 szulfosav típusú  k a tio n 

cserélő m ű gyan ta  k a p a c i tá s a ..................... 1,8 m equ/g,
W ofatit Cn k a rbonsav típusú  kationcserélő

m űgyan ta , k ap ac itá sa  ................................ 2,5 m equ/g,

M unkánk során  a lka lm azo tt elemzési m ódszerek :
1. T itrá lha tó  sav ta rta lo m  m eghatározása. 25 m l b o rt 0,25 n  N aO H -val 

titrá ltu k , a  végpon to t lakm usz-pap írra l á lla p íto ttu k  meg.
2. Összes borkősav  m eghatározása. H alenke  és M öslinger m ódszere (21) 

szerint, a  K -h id ro g én ta rta rá t a lak jáb an  lev á lasz to tt bo rkősavat forró 
vízben oldva, lúggal ti trá ltu k .

3. Összes foszfát m eghatározása. 0,5 m l b o rt cc H 2S 0 4-el és H 20 2-val 
roncso ltunk  és Pons— Stansbury— H offpauir  m ódszerével (22) a  m olibdén- 
kék színreakció alap ján , fo tom éterrel ha tározzuk  m eg a  fo szfá tta rta lm at.

4. S zu lfá tta rta lom  m eghatározás. 10 m l b o r t vízzel kétszeresére 
h íg ítunk  és 0,01 m  Ba012-o lda tta l közvetlenü l konduk tom éteres titrá lássa l 
ha tá ro z tu k  m eg a  szu lfá tta rta lm a t. M eghatározás pontossága + 1 0  mg/1 S 0 4.

5. V astarta lom  m eghatározása. A nt- Wuorinen  szerin t (23) 5 m l b o rt 
H 2S 0 4 +  H 20 2-vel roncsolunk N H 4SC N -oldattal elegyítve a  ferrirodanid 
színreakció alap ján , fo tom éterrel ha tározzuk  m eg a  v a s ta rta lm a t.

6. pH -m eghatározása. P t-ch inh id ron  e lek tróddal elektrom etriás ú to n  
tö r tén t.

Savcsökkentési kísérletek bekeverési módszerrel.
Szárazon lem ért, vízzel nedvesíte tt, lúggal regenerált, m ajd  desztillált 

vízzel k im oso tt g y a n tá t a  bo rba  kevertük , id ő nk in t fe lkavartuk  és 48 óra 
m úlva a b o rt dekantá lással e lv á lasz to ttuk  és elem eztük. E rem ényeinket 
az I. táb láza t m u ta tja . Az adatok  párhuzam os k ísérletekből k a p o tt  eredm é
nyek középértékei.

Az adatokbó l m egállap ítható , hogy nagy  kap ac itá sa  fo ly tán  legered
m ényesebben az „A m berlite IR 4 B ” gy an ta  sav ta lan ít. E nnél a gyan tán á l — 
ellen tétben  az erős bázis típ u sú  gyantaféleségekkel —  a növekvő g y an ta 
m ennyiséggel nem  arányos a  savcsökkenés, vagyis nem  használható  k i a 
g y an ta  teljes kapacitása . Az erősen bázisos gy an ták n á l a v izsgált ta r to m á 
nyon  belül, közel arányos a  savcsökkenés a  g y an ta  m ennyiségével és a
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I . táblázat

Gyanta Titrálható
sav Borkősav Foszfát P04 Szulfát S04 Vas

meny- meny csők- meny- csők- meny- csők- meny- csők- meny- csők- pH
fajtája nyiség nyiség kenés nyiség kenés nyiség kenés nyiség kenés nyiség kenés

g/1 g/1 g/1 mg/1 mg/1 mg/1

Eredeti bor . . . . 7,0 2,10 290 530 26,2 3,6
Amberlite IR4B 5 4,9 2,1 0,85 1,25 235 55 320 190 18,5 7,7 4,1
Amberlite IR4B 10 3,5 3,5 0,60 1,50 180 110 225 305 16,0 10,2 4,3
Amberlite IR4B 15 2,1 4,9 0,45 1,65 140 150 160 370 13,0 13,2 4,5
Amberlite IR4B 20 1,5 5,5 0,25 1,85 120 170 120 410 11,7 14,5 4,9
Amberlite

IRA410 ......... 5 6,3 0,7 1,60 0,50 275 15 360 170 23,3 2,9 3,7
Amberlite

IRA410 ......... 10 5,6 1,4 1,20 0,90 250 40 •280 250 21,4 4,8 3,8
Amberlite

IRA410 ......... 15 5,1 1,9 1,05 1,05 820 70 200 330 18,8 7,4 4,0
Amberlite

IRA410 ......... 20 4,8 2,1 0,80 1,30 200 90 140 390 17,3 8,9 4,3
Dowex 1.............. 5 6,4 0,6 1,80 0,30 275 15 390 140 19,8 6,4 3,7
Dowex 1.............. 10 6,1 0,9 1,45 0,65 260 30 310 180 17,3 8,9 3,7
Dowex 1.............. 15 5,7 1,3 1,15 0,95 255 35 250 280 15,3 10,9 3,9
Dowex 1.............. 20 5,3 1,7 0,95 1,15 230 60 200 330 13,6 12,6 4,2
Dowex 2 .............. 5 6,5 0,5 1,70 0,40 275 15 330 200 22,5 3,7 3,7
Dowex 2 .............. 10 6,1 0,9 1,30 0,80 270 20 280 250 21,4 4,8 3,8
Dowex 2 .............. 15 5,6 1,4 1,15 0,95 250 40 235 295 19,8 4,4 3,9
Dowex 2 .............. 20 5,2 1,8 0,90 1,20 225 65 190 340 18,6 7,6 4,2

gy an ta  k ap ac itása  is jól k ihasználódik. A tirá lh a tó  sav ta rta lo m  és a borkő- 
sav ta rta lo m  csökkenését vizsgálva m egállap ítható , hogy kis sav to m p ítá s
n á l főleg a  borkősav kö tőd ik  meg, nagyobb tom p ításnál azonban m ár egyéb 
sav ak is . Az ásvány i anionok közül a  foszfát kisebb m értékben  kö tőd ik  m eg, 
m in t a  szulfát, de a  v izsgált k ísérle ti körülm ények k ö zö tt egyik sem k ö tőd ik  
meg teljesen. A v as ta rta lo m  csökkenése azzal m agyarázható , hogy a  vas 
vagy  m agához a  gyantához, vagy a  gyan tához k ö tő d ö tt borkősavhoz k a p 
csolódik kom plex-vegyületkén t. É rzékszervi v izsgálatta l, a  bo rban  a  sav- 
tom puláson kívül, nem  vo lt m egállap ítható  egyéb változás.

Savcsökkentési kísérletek áramlásos eljárással.
K ísérlete inkhez megfelelő gyan táva l tö l tö t t  50 ml-es b ü re ttá k a t hasz

n á ltu n k , m elynek beszűkülő alsó részére üveggyapoto t helyeztünk. U tá n a  
vízzel tö ltö ttü k  meg és apró részletekben szórtuk  a b ü re ttá b a  a száraz 
g y an tá t. íg y  elkerülhető  volt, hogy légbuborékok keletkezzenek a g y an ta  
között, am i lassítaná  az á tfo ly ást és csökkentené a k apac itást. A g y an ta  
m ennyiségét úgy v á lasz to ttu k  meg, hogy az oszlop m agassága 10-szerese 
tegyen az átm érőnek. E hhez kb . 5 g száraz g y an ta  szükséges. A g y an ta  
regenerálását a  kész oszlopban végeztük olym ódon, hogy lassú ü tem ben 
10%-os N aO H -oldato t engedtünk  á t  a gyantaágyon , m ajd  desztillá lt vízzel 
jól k im ostuk.
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I I .  táblázat
Oszlopátmérő 10— 12 mm, magasság 100— 120 mm.

Gyanta Titrálható
sav Borkősav Foszfát P04 Szulfát S04 Vas
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pH

ml/
perc g/1 g/1 mg/1 mg/1 mg/1

Eredeti bor . . . . 7,0 2,10 290 530 26,2 3,6
Amberlite IR4B 30 6,4 0,6 1,60 0,50 235 55 380 150 23,2 3,0 3,7
Amberlite IR4B 20 5,3 1,7 0,95 1,15 180 110 210 320 20,0 6,2 3,9
Amberlite IR4B 10 4,0 3,0 0,55 1,55 110 180 125 405 17,0 9,2 4,2
Amberlite IR4B 5 3,0 4,0 0,45 1,65 85 205 95 435 16,2 10,0 4,4
Amberlite

IRA410 ......... 30 6,1 0,9 1,40 0,60 210 80 340 190 25,0 1,2 3,8
Amberlite

IRA410 ......... 20 5,0 2,0 0,85 1,25 160 130 180 350 24,4 1,8 4,0
Amberlite

IRA410 ......... 10 3,6 3,4 0,55 1,55 125 165 120 410 23,5 2,7 4,3
Amberlite

IRA410 ......... 5 2,9 4,1 0,40 1,70 110 180 100 430 22,5 3,7 4,4
Dowex 1.............. 30 6,0 1,0 1,40 0,70 210 80 335 195 21,8 4,4 3,8
Dowex 1.............. 20 4,9 2,1 0,90 1,20 165 125 175 355 21,2 5,0 4,0
Dowex 1 ........... 10 3,7 3,3 0,60 1,50 130 160 125 405 19,8 6,4 4,3
Dowex 1.............. 5 2,9 4Д 0,45 1,65 90 200 85 445 19,4 6,8 4,4
Dowex 2 .............. 30 6,2 0,8 1,55 0,55 215 75 350 180 22,5 3,7 3,8
Dowex 2 .............. 20 5,1 1,9 0,90 1,20 170 120 180 350 20,3 5,9 4,0
Dowex 2 . ........... 10 3,8 3,2 0,65 1,45 125 165 125 405 18,6 7,7 4,2
Dowex 2 .............. 5 2,8 4,2 0,40 1,70 85 205 80 450 17,9 8,3 4,5

Az így előkészíte tt oszlopokon különböző sebességgel engedtük  á t  a  
bo rt, és u tá n a  elem eztük. Az első 20 m l-t kü lön  fog tuk  fel, m ivel ez t a  g y an ta  
teljesen  sav ta lan íto tta , ső t az erősen bázisos anioncserélők lúgossá te tték .

K ísérleti eredm ényeinket a  I I .  táb láza tb an  közöljük. Az eredm ények 
i t t  is párhuzam os k ísérle tbő l k a p o tt ada tok  középértékei.

Az eredm ények a z t m u ta tják , hogy az á lta lu n k  a lk a lm azo tt k ísérleti 
körülm ények k ö zö tt a  v izsgált gy an ták  sav ta lan ító  képessége k ö z t nincs 
nagy  eltérés azonos á tfo lyatási sebesség m elle tt, m íg a g y an ták  k apac itása , 
k i nem  m erül. H asonlóan  a  bekeveréses m ódszerhez, i t t  is m egállap ítható  
hogy k ism értékű  tom p ításná l főleg a  borkősav kö tő d ik  meg, a v izsgált 
ásványi anionok közül a  szu lfá t kötődése gyorsabb. É rzékszervi v izsgálatnál 
szin tén  kielégítő az eredm ény, de fe lté tlenü l h á trá n y t jelent, hogy a  bor 
első részlete teljesen  savm entes, ső t lúgos lesz, ezért nem  keverhető  a tö b b i
vel.

A bekeveréses és az áram lásos m ódszerrel n y e rt eredm ényeket össze
vetve m egállapítható , hogy célszerűen m egválasz to tt gyantam ennyiséggel, 
ü letve á tfo lyatási sebességgel savcsökken te tt bo r íz  és zam at tek in te tében
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nem  v esz te tt értékéből. A k ísérleteinkhez felhasznált borból a borkősav, 
foszfát és szu lfá t nagy  része m egkötődik  a  g y an tán  és a  v as ta rta lo m  is 
csökken. Legeredm ényesebben a  gyengén bázisos, nagy  k apac itású  „A m ber- 
lite  IR 4 B ” g y an ta  használható  fel savcsökkentéshez. A bekeveréses m ódszer 
előnye az áram lásos m ódszerrel szem ben, hogy a  bo r teljes m ennyiségében 
egyenletesen csökken a  sav ta rta lo m , és kísérletileg könnyen  m egállap ítha tó  
a szükséges gyantam ennyiség, m íg az áram lásos m ódszernél az a k tív  g y an ta  
a  bor első részletét teljesen  sav ta lan ítja , am i nem  keverhető  a  tö b b i b o r
hoz, v a lam in t a  tom pításhoz szükséges á tá ram lás i sebesség m egválasztása 
is nehézkesebb.

Vastalanítdsi kísérletek kationcserélő m űgyantákkal.
A b o r v a s ta rta lm án ak  k iv onásá t célzó k ísérle te inket a rendelkezésünkre 

álló  2 kationcserélő  m űgyan táva l, szin tén  keveréses és áram lásos m ód
szerrel végeztük . V izsgálatainkhoz a  g y a n tá k a t H -form ába v ittü k , m iveí

I I I .  táblázat

Gyanta Titrálható sav Vas

pH
fajtája

mennyisége mennyisége növekedés mennyisége csökkenés

g/1 g/i mg/l

E red eti......... 7,0 26,2 3,6
A IR  100 . . . 5 7,6 0,6 21,8 4,4 3,4
A IR  100 . . . 10 7,8 0,8 18,1 8,1 3,2
A IR  100 . . 15 7,9 0,9 15,7 10,5 3,1
A IR  100 . . 20 8,0 1,0 13,2 13,0 3,0
W ofatit CN . 5 7,0 0 24,2 2,0 3,6
W ofatit CN . 10 7,0 0 23,8 2,4 3,5
W ofatit CN . 15 7,0 0 23,9 2,3 3,5
W ofatit CN . 20 7,0 0 23,7 2,5 3,5

A  IR  100 : Amberlite IR  100

IV . táblázat
Oszlopátmérő 10— 12 mm, magasság 100— 120 mm

Gyanta
fajtája

átfolyási
sebesség

Titrálható sav Vas

pHmennyiség növekedés mennyiség csökkenés
ml/perc g/1 mg/l

E red eti......... 7,0 26,2 3,6
A IR  100 . . 30 7,2 0,1 21,0 5,2 3,4
A IR  100 . . 20 7,3 0,3 17,0 9,2 3,2
A IR  100 . . 10 8,2 1,2 14,8 11,4 3,0
A IR 100 . . 5 9,7 2,7 11,0 15,2 2,6
W ofatit CN . 30 7,0 0 23,9 2,3 3,6
Wofatit CN . 20 7,0 0 21,7 4,5 3,6
Wofatit CN . 10 7,1 0,1 20,6 5,6 3,6
Wofatit CN . 5 7,1 0,1 20,0 6,2 3,6

A IR  100 : Amberlite IR  100
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előkísérleteink során  m egállap íto ttuk , hogy a  k á lium m al te l í te t t  g y a n ta  
a  bo r v a s ta rta lm á t egyálta lán  nem  csökkentette . A bor v a s ta r ta lm á n  k ív ü l, 
a  ti trá lh a tó  sa v ta r ta lm a t és a  p H -t m értük . K ísérle te inket ugyano lyan  
techn ikáva l végeztük, m in t savcsökkentési k ísérle te inket.

A bekeveréses m ódszerrel n y e rt e redm ényeinket a  I I I .  tá b lá z a t ta r ta l 
m azza, m íg az áram lásos m ódszerrel végze tt k ísérle te ink  eredm ényeit a  
IV . tá b lá z a tb a n  g y ű jtö ttü k  össze.

L átható , hogy a  szulfosav típ u sú  ,,A m berlite  IR  100” g y a n ta  m ind  
bekeveréses, m ind  oszlopos te ch n ik á t a lka lm azva  részben  m egkö ti a  b o r 
v a s ta rta lm á t, de a  ti trá lh a tó  sa v ta r ta lm a t is je len tősen  növeli. A  sa v ta rta lo m  
növekedése és a  v a s ta rta lo m  csökkenése n em  arányos a  g y an ta  m enny i
ségével. A b o r kezelése u tá n  kellem etlen , kesernyés, sav an y ú  íz t  k a p o tt . 
A karbonsav  típ u sú  „W o fa tit CN” g y an ta  nem  sa v a n y íto tta  m eg a  b o rt, 
de a  v a s ta r ta lm a t is csak egészen lényegtelen  m értékben  k ö tö tte  meg. A k é t 
féle m ódszerrel n y e rt eredm ényeket összevetve m egállap ítha tó , hogy a  
v izsgált kationcserélő m ű g y an ták k a l nem  lehet eredm ényesen m egoldani a  
bo r v a s ta rta lm án ak  csökkentését.
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О ПЫ ТЫ  П РИ М Е Н Е Н И Я  И О Н О О БМ Е Н Н Ы Х  СМОЛ В В И Н О Д ЕЛ И  
Р. Кольта и В. Мольнар:

Авторы производили опыты частичного удаления кислот из вина 
с применением ионообменных смол (Довекс I , Д овекс 2, А мберлит 
ИРА ПО, А мберлит ИР 4 В), а такж е для удаления ж елеза с примене
нием 2 катионообменных смол (Амберлит И Р 100, Вофатит ЦН). Во 
время удаления кислот в найбольшой степени уменьшаются количества 
винокаменной кислоты, фосфатов и сульфатов. При одинаковых усло
виях нет существенной разницы между способностями отдельных 
исскусственных смол связы вать кислоту. Из катионообменных исскус- 
ствен ных смол только „А мберлит ИР 100” уменьшила частично соде
рж ание железа в вине, а одновременно увеличил количество титруемой 
кислоты.
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V ER SU CH E ZUR Ö N O LO GISCH EN  A N W EN D U N G  
IO N E N  A U STA U SC H EN D ER  K U N STH A R Z E  

R. Kolta und V. M olnár

Verfasser fü h rten  zur V erm inderung des Säuregehaltes von  W ein m it 
v ie r A nionenaustauschern  (Dowex 1, Dowex 2, A m berlite  IR A  410, Am ber- 
lite  IR  4B) sowie zu  dessen E nteisenung  m it zwei K ationenaustauschern  
(A m berlite IR  100, W ofatit CN) Versuche aus. Im  Laufe der A bnahm e des 
Säuregehaltes s in k t die Menge der W einsäure, des P hosphats un d  Sulfats 
in  grösstem  Masse. Zwischen dem  Säurebindungsverm ögen der einzelnen 
K unstharze  b esteh t u n te r  identischen  V ersuchsbedingungen kein  w esent
licher U nterschied. Von den K ationenaustauschern  verringerte  n u r ,,A m ber
lite  IR  100” den E isengehalt des Weines, erhöh te  jedoch auch den ti tr ie r 
b aren  Säuregehalt.

E X P E R IM E N T S  FO R  T H E  O EN OLO GICA L A PPL IC A T IO N  OF ION 
E X C H A N G E R  S Y N T H E T IC  R ESIN S 

R . Kolta and V. M olnár

In  th e  experim ents conducted  b y  th e  au thors, th e  acid ity  of wine 
sam ples was reduced b y  using fou r types of an ion  exchanger resins (Dowex 1, 
Dowex 2, A m berlite IR A  410, A m berlite  IR  4B) and  th e  con ten t of iron 
w as rem oved b y  tw o types of ca tion  exchanger resins (A m berlite IR  100, 
W ofatit CN). I n  th e  course of neu traliz ing  th e  acid conten t, th e  am oun t 
of ta r ta r ic  acid, phosphate  and  su lphate  d im inished to  th e  grea test ex ten t. 
U nder iden tical experim ental conditions, no essential difference could be 
observed betw een th e  of capab ility  reducing acid ity  of various ion exchanger 
resins. Of th e  ca tion  exchanger resins applied, only A m berlite  IR  100 
decreased p a rtia lly  th e  iron  con ten t of wine. H owever, its  use raised a t  the  
sam e tim e th e  acid con ten t as m easured by  titra tio n .

E X P E R IE N C E S  D ’ESSAI SU R  DES R É SIN E S  SY N T H É T IQ U E S 
É C H A N G EU R S D ’IONS A F IN  D E  L E U R  E M PL O I OENOLOG1QUE

R . Kolta et V. M olnár

Les au teu rs effectuaien t des expériences afin  de la  désacidification 
partie lle  du  vin, en  у  em ployan t q u a tre  sortes de résines syn thétiques 
échangeurs d ’anions (Dowex 1, Dowex 2, A m berlite  IR A  410, A m berlite 
IR  4B), ainsi que p ou r l ’élim ination  de sa ten eu r en  fer, avec l ’emploi 
de deüx résines syn thétiques échangeurs de ka tions (A m berlite IR  100, 
W ofatit CN). C’est la  q u an tité  de l ’acide ta r tr iq u e , d u  phosphate  e t du  
su lphate  qui, au  cours de l ’abaissem ent de l ’acidité, se dim inue. Données 
les mém es circonstances, il n ’y  a  pás de différence essentielle en tre  la 
fixa tion  d ’acide causé p a r les résines syn thétiques échangeuis de kations, 
c ’est l ’A m berlite IR  100 seule qui rédu isait la teneu r en fer du vin, m ais 
on mérne tem ps augm ente la ten eu r .d’acide de célúi, susceptible au  titrage.
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Néhány szó a hazai szivarkagyártmányok nikotintartalmának
alakulásáról
BEKKI FERENC

Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet, Budapest

A d ohány  főalkalo idája  a  n iko tin , am elynek é le ttan i h a tá sán á l fogva 
fontos szerepe v an  abban , hogy a d o h án y t világszerte m in t élvezeti szert 
használják. A dohányban  —  hasonlóan  m ás a lk a lo id a ta rta lm ú  növények
hez —  a  főalkalo idák  egym áshoz közelálló szerkezetű m ellékalkaloidák 
(nornikotin , anabazin , n iko tein , n iko tim in  stb .) kísérik  kisebb m ennyiség
ben. E zek a  n iko tinhoz hasonló é le ttan i h a tá s t fe jtenek  ki, a  n ik o tinna l 
e g y ü tt igen erős idegm érgek és legfeljebb m ennyiségi h a tá sb an  térnek  el 
a  n iko tin tó l.

Ism erve a dohányzás népegészségügyi k ih a tá sá t, v ilágszerte erős tö rek 
vés ny ilvánu l m eg a  dohánygyártm ányok  n ik o tin ta rta lm á n ak  csökken
tésére. E z t a  célt szolgálja a fő füst rákképző anyagokat (benzpyrén, dibenz- 
pyrén, benzan tracén  stb .) ta rta lm azó  k á trá n y ta r ta lm á n a k  csökkentése 
m elle tt a  füstszűrös sz ivarkák  ugrásszerű té rh ó d ítá sa  külföldön. E zek 
n iko tin -, ille tv e  ká tránycsökken tő  h a tá sa  igen tág  határok , irodalm i adatok  
szerin t 6— 56%  k ö zö tt mozog. E zek a szám adatok  az t b izony ítják , hogy a 
jelenleg külfö ldön  forgalom ban levő füstszűrös sz ivarkák  a  célnak nem  
m indig felelnek meg és egyes esetekben velük  csak k ism értékű  n ikotin- 
lll. k á tránycsökken tés érhető el.

U gyancsak erős törekvés ny ilvánu l meg nikotinszegény dohány fa jták  
term esztésére, v a lam in t n ik o tin -csökken te tt gyártm ányok  előállítására. 
A nálunk  is a lka lm azo tt therm o-disszociációs n iko texeljárás nagy  h á trán y a  
az, hogy a  hőkezelés a dohány  eredeti ízében, a rom ájában  v á ltozást idéz elő_

H azai d o h án y ip aru n k a t nem  ok nélkü l érheti b írá la t am ia tt, hogy eddig 
még nem  sok tö r té n t a  füstszűrös sz ivarkák  g y ártá sa  terén . U gyanakkor 
töm egfogyasztású sz ivarkám k  (M unkás, K ossu th , Terv) viszonylag nagy 
n ik o tin ta rta lm ú ak , n ik o tin ta rta lm u k  egy gyártm ányféleségen belül is 
erős ingadozást m u ta t. Jelenleg töm eggyártású  sz ivárkáink  á tlag -n ik o tin 
ta r ta lm a  2% k ö rü l mozog. E z a la t ta  v a n  ugyan  az MSZ 6227 sz. szab v án y 
te rveze t á lta l m axim álisan  m egengedett 2,5% -os értéknek  és a  m últhoz 
v iszonyítva jav u lás t m u ta t, de úgy  minőségi, m in t népegészségügyi szem 
pon tbó l a  töm egfogyasztású sz ivarkák  n ik o tin ta rta lm á n ak  to vább i csökken
tése k ívánatos. Még in k áb b  kifogásolható a  helyzet a  n iko tex -gyártm ányok  
területén . K öztudom ású, hogy a  n iko tex  sz ivarkagyártm ányokat orvosi 
tanácsra  fogyasztják, abban  a  tu d a tb an , hogy ezekben kevés a n ik o tin  és 
így egészségük nem  szenved o lyan á r ta lm a t, m in th a  nem  n iko tex -gyártm á- 
n y o k a t fogyasztanának.

N ikotex  eljárással az eredeti n ik o tin ta r ta lm a t kb . 30— 40% -kal csökken
tik , viszont a n iko tex-eljárásnak  a láv e te tt dohánykeverék eredeti n ikötin-
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ta r ta lm a  állandóan  változik  és ezzel eg y ü tt a  kész term ék  n ik o tin ta rta lm a  
is. Ez a m ag y aráza ta  annak , hogy a  v izsgálatok so rán  o lyan nikotex- 
gyártm ányok  is ta lá lh a tó k , am elyek n ik o tin ta r ta lm a  nagyobb, m in t a 
hasonló elnevezésű, nem  n iko tex -gyártm ányé. (Pl. N ikotex  K o ssu th  nagyobb 
n iko tin ta rta lm ú , m in t a  K ossu th  1. B ár ez a  hiányosság n iko tex -gyártm á- 
n y a in k ra  nem  jellem ző és csak szórványosan fo rdu l elő, kiküszöbölése 
dohány iparunk tó l sürgős in tézkedést követel.

A kiküszöbölés m ódja : a  k iindu lási nyersanyag  n ik o tin ta rta lm á n ak  
rendszeres vizsgálata, válogatás a n ik o tin ta rta lo m  szerin t, a  kész gy á rtm án y  
n ik o tin ta rta lm á n ak  állandó ellenőrzése. E z m unka- és kö ltség több le te t 
igényel ugyan, de. népegészségügyünk érdekében dohány iparunknak  ez t 
vá lla ln ia  kell. A n iko tex -gyártm ányok  az Ö ssz-szivarkagyártásnak ugyanis 
csak elenyésző kis h á n y a d á t képviselik , éppen ezért a  k iindulási nyersanyag  
válogatása n ik o tin ta rta lo m  szerin t m ég az ob jek tív  nehézségek ism eretében 
sem  lá tsz ik  m eg o ld h a ta tlan  fe ladatnak .

B ár az MSZ 6227 sz. sz ivarkák  tá rg y ú  szabvány terveze t a  n iko tex- 
sz ivarkagyártm ányoknál az ip a r  ob jek tív  nehézségeit figyelem be véve 
1,5% m axim ális n ik o tin ta r ta lm a t engedélyez, 3z a  felső h a tá ré rték  n iko tex . 
gyártm ányok  esetében tú l nagy  és nem  tek in the tő  véglegesnek. A niko tex- 
gyártm ányok  n ik o tin ta rta lm a  vélem ényünk szerin t 1 ,0% -nál nagyobb nem  
lehet. Csak így  érhető el, hogy a n iko tex -gyártm ányok  n ik o tin ta rta lm a  a  
n iko tex  elnevezésnek ténylegesen megfeleljen.

IRODALMI UTALÁSOK
folyóirat-rövidítései :

Ann: Annales des Falsifications et des Fraudes.
D. L. R. : Deutsche Lebensmittel Rundschau.
É. L. I. P. : Élelmezési Ipar.
É. V. I. К. E. : ÉleLmiszervizsgálati Közlemények.
F. S. : Fette und Seifen.
Mitt. : Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmittel unters uchimg 
und Hygiene.
Milchwiss. : Milch Wissenschaft.
M. K. F. : Magyar Kémiai Folyóirat.
Z. A. CH.: Zeitschrift für Analytische Chemie.
Z. L. U. F. : Zeitschrift für Lebensmitteluntersuchung und Forschung.
Z. U. L. : Zeitschrift für Untersuchung der Lebensmittel.
Z. U. N. G. : Zeitschrift für Untersuchung des Nahrung- und Genuss
mittel.
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KÖN Y V - É S  L AP S Z E ML E
Rovatvezető : GÁL ILONA

O FE L T  C. W ., MACMASTERS M. 
M., LANCASTER В. és SE N T I 
F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatása

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
Szerzők az AACC h ivata los m ód

szerével k é sz íte tt kenyerek bélzet- 
sz ilárdságát v izsgálták  különböző 
adalékanyagok  változó m ennyisé
gének a jelenlétében. A szilárdsági 
v izsgá la toka t a  ja v í to t t  Bloom Gelo- 
m éter-rel végezték. K ísérlete ik  első 
sorozatában  mono- és digliceridek 
h a tá s á t vizsgálták , 1— 4% -os m eny- 
nyiségben adagolva. Ilyen  m ennyi
ségben a  digliceridek nem  csökken
te tté k  je len tékenyen  a  bélzetszilárd- 
ságot, m íg monogliceridek jelenlété
ben  h a tá ro z o tt csökkenés v o lt ész- 
elhető. L utter В . (D ebrecen)

O FE L T  C. W., M E H L T E R E T T E R  
C. L ., MACMASTERS M. M. O TEY  
F . H . és S E N T I F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen. 
П. Adalékanyagok hatásának és 
azok kémiai struktúrájának össze
függése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
E nnél a  v izsgálat-sorozatnál 3- 

stearoil-D -glükozt, polioxyetilén 
m onosztearáto t, aszkorbil pa lm itá- 
to t  és iso-aszkorbil p a lm itá to t a lk a l
m aztak . A k ísérle ti eredm ények az t 
m u ta ttá k , hogy az adalékanyagban  
levő zsírsavlánc hosszúsága bizo
nyos m értékig  befolyással v an  az 
adalékanyag bélze tlágyító  tu la jd o n 
ságába. E z az összefüggés azonban 
nem  eléggé k ifejezett, s így  term észe
tesen fel ke ll tételezni, hogy m ás, 
s tru k tu rá lis  tényezők is szerepet 
iá tszanak  az adalékanyagok visel
kedését illetően.

Lutter В . (Debrecen)

G RO GG  B. és C A L D W EL L  E . F

Keményítőtartalmú anyagok kocso- 
nyásítása a Farinográfban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.
K em én y ítő ta rta lm ú  anyagoknak  

bővel tö rténő  kocsonyásítása, illetve 
ezeknek az anyagoknak  duzzadó 
képessége szám os k u ta tá s  tá rg y á t 
képezte, különösen abból a  szem 
pontból, hogy a  kocsonyásodás m ér
ték e  m iképpen  befolyásolja egyes 
sü tő ipari te rm ékek  tu la jdonságait. 
Szerzők a  kocsonyásodás v izsgála
tá r a  a  farinográfo t használták , m e
ly e t 100 C° hőm érsékle ten  tö rténő  
dolgozásra a lak íto ttak  á t. E z lehető
vé te t te  azt, hogy a kem ényítő- 
ta r ta lm ú  anyag  és víz m ennyiségét 
széles skálán  v á lto z ta th a ttá k . K ísér
le t-so rozatuk  első részében az t 
v izsgálták , hogy azonos m ennyiségű 
kem ényítővel és vízzel kész íte tt 
tész ták  konzisztenciája m iképpen 
változik  m etil-oleát, illetve zabból 
k iv o n t olaj jelenlétében. A zt tap asz 
ta ltá k , hogy a  víz-kem ényítő keve
rék  100 C°-on lényegesen hosszabb 
idő a la t t  éri el a  m axim ális konzisz
ten c iá t m etil-o leát, ille tve zab
olaj jelenlétében. K ülönösen a  zab 
olaj vo lt erőteljes ha tássa l e tek in 
te tb e n  a víz-kem ényítő keverékre, 
m ert m íg a víz-kem ényítő keverék 
2 perc a la t t  é rte  el a  m axim ális 
konzisztenciát (a Farinográffal m ér
ve 100 C°-on), addig  pl. 3%  zabolaj 
jelenlétében a m axim ális konzisz
tencia  csak 130 perc u tá n  je len t
kezett. E z a  jelenség a  szerzők 
vélem énye szerin t azzal m agyaráz
ha tó , hogy a  zsírsav láncok abszor- 
beálódnak  a  kem ényítőszem csékre 
(korongok) és ezálta l késlelte tik  a 
kem ényítő  duzzadását, ille tve a 
víz felvételét.

Lutter В . (Debrecen)
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É L E I M S S Z E R V I Z S G A  LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

KONZERVIPAR

Hal preserv
H ering fiié dobozban
150 g-os tisz ta  sú lyú  dobozolásban új fa jta  szovjet halkészítm ény 

k e rü lt a  kereskedelem be. K ü lön  kell foglalkoznunk azért is vele, m ert ilyen 
típ u sú  készítm ény  sem  a kereskedelem , sem  a  vásárlók körében nem  ism ert. 
A dobozokban hőkezelés nélkü li igen szépen egyenletesen vagdalt, s gondosan 
b e ra k o tt hering darabok  van n ak  10% konyhasó t ta rta lm azó  lében. Ízesí
tésére főleg szegfűborsot, babérlevelet és egyéb illatos fűszert használtak .

A készítm ény jól használható  közvetlen  fogyasztásra  előételnek, de 
h idegkonyhai célra, to v áb b á  feldolgozásra is igen alkalm as.

F okozo ttan  ügyeljenek az értékesítő  válla la tok , hogy a fogyasztók 
figyelm ét is felh ív ják  a rra , hogy a  készítm ény nem  konzerv, csupán  0 C° 
körü li hőm érsékleten  táro lható , nem  ta r tó s  készítm ény.

(Sz. P.)

SZESZESITALOK
Jellegminták

Az MSZ 9598 szabvány  szerin ti je llegm inta m egállapító  szakértő  
b izo ttság  1958. évi ü lésszaka végétért. Az üléssorozaton b em u tatásra , 
illetve elb írálásra  k e rü lt 106 szeszesital. E z a  szám  az 1957. évi 72-vel szem 
ben lényeges növekedést m u ta t. A belföldi forgalom ba kerülő szeszesitalok
n á l te h á t lényeges választék-növekedés tap asz ta lh a tó . A leza jlo tt ü lés
szakon először v e tt  részt a  Gyüm ölcsszeszipari T röszt és a  SZÖVOSZ-hoz 
tartozó  Vendéglátó Országos Szövetkezeti K özpont. A b izottság  m indkét 
v á lla la t b e m u ta to tt valódi gyüm ölcspálinka m in tá it egyhangúan jónak és 
forgalom ba hoza lta lra  a lkalm asnak  m inősíte tte . Az á ru k  kiszerelése á lta lá 
b an  megfelelő, de lezárásuk tökéletlen  (silány parafadugók), szám os ese t
ben pedig a  válla la tok  a palackok cím kéjén  nem  alkalm azzák a szabvány
szerű jelöléseket.

(K. J .)
Cocktarlok

Az U nicum -gyár a legutóbb lezá ru lt jellegm inta szakértő  bizottsági 
ülésszakon (1. fent) k é t cock ta ilt m u ta to t t be : „Side C ar” és „M artin i” 
elnevezéssel. A bizo ttság  m in d k é t á ru t  megfelelőnek ta r to t ta , s a  v á lla la t 
a  cock tadókat m ár forgalom ba is hozza.

(K .J .)
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Valódi gyümölcspálinkák
A Gyüm ölcsszeszipari T rösztnél valód i gyüm ölcspálinka b e m u ta tó t 

ta r to tta k . A b em u ta tó n  szerepeltek a K ertészeti Főiskola k ísérle ti g y á rt
m ányai : fa jtaazonos gyüm ölcsökből készü lt szilvapálinkák, m elyeknek 
zam ata  az egyes speciális fa jták  szerin t jellegzetes és m egkülönböztethető . 
E rős m agzam atával k itű n t az egri „ko ra i cseresznyé” -ből (szom olyai röv id 
szárú) kész íte tt cseresznyepálinka. A b e m u ta to tt  ka jsz i p á lin k a  barack  - 
zam ata  azonban igen gyenge vo lt, s il la ta  is in k áb b  ananászra  em lékez
te te tt .  A tov áb b iak b an  a budapesti likő rgyárak  (Angyalföldi, B udapesti 
Szesz- É lesztő és U nicum ) m u ta ttá k  be k ísérleti barack-, cseresznye- és 
szilvapálinka készítm ényeiket, m elyeket va lód i p á rla t, jellegtelen gyümölcs 
(alma) pá rla t, finomszesz és eszenciák különböző a rán y ú  keverésével készí
te ttek . A m in ták  b írá la ta  szerin t m egállap ítható , hogy a  jellegtelen gyüm ölcs
párla tok  felhasználása —  a  megfelelő a rán y  m egválasztása esetén  —  a  
pálinkák  m inőségének jav u lá sá t eredm ényezi. Az E rjedésipari K u ta tó  
In téze t a  különböző gyártástechnológiával k é sz íte tt a lm apálinka  p á rla ta it 
m u ta tta  be. E zek a m in ták  az t igazolták , hogy megfelelő gyártástechnológiá
v a l az á lta láb an  jellegtelen („n eu trá lis“ ) pá lin k ák n ak  te k in te tt  párla tok  is 
jellegzetes zam ato t nyernek, s így  élvezeti értékük  lényegesen fokozható, 
ső t esetleg új különlegességi á ru k  g y á rtá sá ra  is a lkalm assá tehetők .

Végül az U nicum  L ikőrgyár m u ta tta  be új W hisky-készítm ényét, m ely
nél azonban a  fe lhasznált rozspálinka m ennyiséget csökkenteni kell.

(K. J .)
Emulziós likőrök

Az U nicum -gyár csokoládé flip  elnevezésű készítm ényénél felhasznált 
kakaó  nagy  m ennyiségű k a k aó h á ja t ta rta lm az , a  likőr fogyasztása könnyen  
egészségi károsodást okozhat. Az ilyen  á ru  forgalom ba hozata lához a 
m inőségvizsgáló in tézetek  nem  já ru ln ak  hozzá.

(K. J .)
Ecet— ecetsav

Az e lm últ években a  tavaszi „ sa lá ta  szezon” -ban vagy  a nyárvégi 
savanyúság-eltevés idején  gy ak ran  eceth iány  lép e tt fel. A fogyasztóközönség 
ellátása érdekében az MSZ 1659 É telecet szabványnak  megfelelő erjedés 
ú tjá n  e lőállíto tt ecetet sz in te tikus ecetsav h íg ítása  ú tjá n  n y e rt k ész ít
m énnyel keverték , s m in t « e íb v á n y o n  k ívü li á ru t  hozták  forgalom ba. 
A  M agyar Szabványügyi H iv a ta l á tm en e ti időre hozzá já ru lt a  kétféle eredetű  
ecet elegyítéséhez, azzal a  feltétellel, hogy m inden  felhasználásra kerülő 
töm ény ecetsav té te lt előzőleg v izsgálat tá rg y áv á  kell tenn i, hogy össze
té te le  a  Ph . Hung. V. követelm ényeinek megfelel-e ? U gyanis a szakértő- 
bizottság  csak a  fen ti követelm ényeknek megfelelő ecetsav felhasználásá
n ak  engedélyezését vélem ényezte. Az elm ú lt években végzett vizsgálatok 
az t m u ta ttá k , hogy igen sok ecetsavm inta  nem  vo lt megfelelő. A külföldi 
ecetsavm in ták  közül is számos k ifogásolt ak ad t, de a hazai eredetű  m in ták  
közül egy sem  felelt m eg a  követelm ényeknek. T eh á t a szükséges ecetsav 
m ennyiséget im portáln i kelle tt. Az „E rdőkém ia” v á lla la t tolm ácsi falepárló 
telepén, étkezési ecetsav üzem et rendezett be; a  végzett p róbagyártás a lk a l
m ával k ész íte tt ecetsav m inősége a  szakértőb izo ttság  m egállap ítása  szerin t 
az ez ideig M agyarországon előállíto tt készítm ények m inőségét felülm úlja. 
A gyártm ány  összetételének v izsgálata  m e lle tt konzerváló h a tá sá t is 
tanu lm ányozni keli; megfelelő eredm ények esetén eceth iány  esetleges fel
lépése a lkalm ával a h ián y t belföldi term ékkel pó to lhatjuk .

(K. J).
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FŰSZEREK
Kömény

E  közkedvelt fűszert a  m ú ltb an  nagyobbrészt im portá ltuk , s noha 
több  évtizede idehaza is te rm eljük , csak az idén ju to ttu n k  el odáig, hogy 
o lyan m ennyiséget s ikerü lt szerződéses term eléssel begyűjten i, am i közel 
100% -ban fedezi a  belföldi szükségletet. Az így  m eg tak aríth a tó  holland 
fo rin tokért m ás c ikkeket im p o rtá lha tunk .

A m agyar köm ény többsége apróbbszem ű és sötétebbszínű, m in t a 
rendszeresen im p o rtá lt hollandi-, de arom ája  helyenként a z t tú lszárnya lja . 
Megfelelő vetőm ag és ta la j k iválasztások  révén  elérhető ná lunk  is a  szép, 
nagyszem ű és v ilágosbarna színű köm ényterm és, am ire m inden  évben lá tu n k  
p é ld á t néhány  kisebb term előnél.

A fűszerköm ény (MSZ 20642) szabványban  elő írt je llegm in tákat —  am e 
lyek csak színre és a term és fejlettségére irányadók  —  a  Fűszerek Jellegm eg
állap ító  B izo ttsága m á r k i is v á la sz to tta  és az érdekelt vizsgáló in tézeteknek 
rendelkezésére bocsá to tta . E  b izo ttságban  a FŐ VÉG Y, az OMMI és K E R M I 
szakközegei, a  Belker. M. részéről k ije lö lt elnök, to v áb b á  a  K E R T IM A G  
(begyűjtő) és az ÉCSV. (csomagoló) v á lla la t m egbízottj d —  m éltányolva 
a  term elők és á tvevő  válla la tok  valu ta takarékosság i törekvéseit, úgy 
v á la sz to tták  k i az I., I I . ,  I I I . ,  osztályú jellegeket, hogy a  jobb m unka  
é rtéke  —  m ind  a  term elésben, m ind  a  tisz títá s i m űveleteknél —  kifejezésre 
ju thasson .

A m agyar köm ény m inden  kü lön  megjelölés nélkü l „fűszerköm ény” 
néven —  10 és 20 g-os tasakokban , a  kiskereskedelem  — , és 1 kg-os csom a
gokban  pedig a  vendég lá tó ipar részére —  kerü l forgalom ba.

(S. L.)

Majoránna
A fen tebb  ism erte te tt összetételű b izo ttság  a  kalocsai OMMI k i

kü ld ö ttjév e l kiegészítve az idei fűszer m ajo ránna  term és I., I I ., I I I .  osztályú 
színjellegeit is k iv á lasz to tta . Sajnos i t t  évről-évre ném i visszaesés észlelhető. 
E nnek  nem csak a  kedvezőtlenebb idő járás — , hanem  nagyrészben a hely
te lenül m eg állap íto tt vagy  a lk a lm azo tt á tv é te li á r  is oka lehet. U gyanis 
ez idő szerin t csak tisz taság i szem pontból k a p  ném i fe lá ra t a  term elő, 
de az t lá tja , hogy színben egészen s ö té ts z ü r^ le v e le k é r t  is an n y it fizetnek, 
m in t a  szép világoszöldért, s ez nem  k é s z f^ ^ á r ra ,  hogy a vetőm ag m eg
válasz tásában  és a  szedésben, szárítá sban  stb . ügyeljen  a szép szín el
érésére. íg y  az idén  a té te lek  többsége olyan feketébe hajló sötétszürke, 
hogy I I I .  o sz tá lyúnak  is csak átm enetileg  fogadható  el.

A  m ajo ránna  levelek a gép u tán tisz títá so k  közben  anny ira  zúzódnak, 
hogy a  szabványban  m egengedett apró, törm elékrész %-os felemelését 
k érte  a  H E R B Á R IA . E  kérés jogosnak látszik.

(S. L.)

Babérlevél
1 jab b an  az albán ia i szállítások m ellett, Görögországból is érkezik 

babérlevél. Az a lb án  im portá rú  élénkebb, világoszöld-színű, nagyobb 
levelekből á ll, de sok rá g o tt és apró levelet, v a lam in t szárrészeket is ta r ta l
maz. A görög babérlevél fakóbb zöldesszínű, valam ivel kisebb levelekből 
áll, de tisz tább  á llapo tban  érkezik hazánkba. M indkét árucikk megfelelő 
fűszerező ha tású  s a vonatkozó ’MSZ 20652 előírásainak megfelelő minőségű. 
T isztasága szerin t I., II., III. osztályú.

(S. L.)
32


	III-XI
	01-03
	04-12
	13-15
	16-18
	19-26
	27-28
	29
	30-32



