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Beszamol6 az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények44rol
az 1958. évben

Az elmalt évben az Elelmiszervizsgalati Koézlemények kiils6 meg-
jelenési forméja és tartalmi célkitlizései is valtozatlanok maradtak.

A mdaltban mar hangoztattuk, de a jév6ben is hangsulyozottan Ki
kell emelni a Mindségvizsgaloé Intézetek és a KOJAL-ok kapcsolatai el-
mélyitésének f ntossdgat. Az élelmiszerek min6ségi kdvetelményei el-
'valaszthatatlar ok az egészségligyi kovetelményektsl. A két kdvetelményt
ellen6rz6 intézetek kozotti kapcsolat kilféldén Ggy a Szovjetuniot és a
népi demokraciakat, mint a nyugati allamokat tekintve, lényegesen jobban
ki van fejlédve, mint ndlunk Magyarorszagon. Az Elelmiszervizsgalati
Kozleményeknek tehat még jobban el6 kell segiteni a fenti kapcsolatok
.szorosabba tételét.

A lap olvasotaborat az élelmiszeripari lizemek és az élelmiszerekkel
i;foglalkoz6 dolgozdk felé igyekeztink kibdviteni.

Mar a maltban is megallapitottuk, hogy a magyarorszagi (Elelmezés-

| Ggyi Minisztériumhoz tartoz6) élelmiszeriizemek nagy érdekl6dése Kkiséri

folyodiratunk szamait, szinte teljes létszamban el6fizet6i lapunknak. Ezen a

téren tehét az el6fizet6k szamat és igy a lap tovabbi terjesztését nem nagy
mértékben fokozhatjuk.

A terjesztésre azonban tag terilet nyilik a vidéki (megyei és varosi)
i tandcsok élelmiszerekkel foglalkozé osztalyainak: a kereskedelmi, ipari
| és egészségligyi osztalyoknak beszervezésével. Az elkOvetkez6 id6kben
| tehat célszerlinek latszik a fenti tanacsi szervekkel mar ez ideig is létesitett
Il,kapcsolatok kiszélesitése.

A multban a fenti élelmiszeripari Uzemek felugyeleti hat6sagaval,
| az Elelmezésiigyi Minisztérium iparigazgatcsagaival szoros kapcsolatot
| tartottunk. A kapcsolatok kiépitése azonban nemcsak az ipar, hanem a
B kereskedelem felé is igen fontos Iépés lenne, s ezért a kereskedelem, f6képp
| pedig a Belkereskedelmi Minisztérium illetékes szervezeteivel is mélyiteni

kell kapcsolatainkat.

A szocialista szovetkezeti hal6zab nagymérv( fejlédésér6l tandskodik
nepldemokramank A halézatot a SZOVOSZ fogja egybe, melynek keretén
belil szdmos mez6gazdasagi és élelmiszeripari Gizem m{kodik. Az élelmiszer-
ellatas egészséges fejlédése és az élelmiszermin@ségjavitas érdekében ezeket

; az uzemeket is be kell kapcsolni lapunk olvasdtdbordba. Meg lehetlink
.gy6z6édve arr6l, hogy a nagy mértékben fejl6dé szdévetkezeti mozgalom
szempontjdbdl nagyjelentéségli a még talan fejletlen, megfelel6 szakmai
(‘gyakorlat hianyaval létesiilt Gzemek szamara a mar kifejl6dott korszer(
/élelmiszeripari Uzemek tapasztalatainak atadasa, ellen6rzé rendszerek
kiépitése, vizsgalati eljardsok megismerése sth.
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Ez év G6szén lépett életbe a részben mar teljesen elavult 1895. XLVI.
t. c. helyett a 27/1958. E. T. sz. illetve az 50/1958. sz. korméanyrendelet,
az Uj Elelmiszertérvény. A min6ségvizsgaléd intézeteknek sulyponti fel-
adata a torvény szigor( betartdsanak ellendrzése; az ellen6rzés a Nép-
kbéztarsasagi Orszagos Szabvanyok alapjan torténik; ezért kell az Elelmiszer-
vizsgalati Kézleményeknek a Magyar Szabvanyligyi Hivatal élelmiszeripari
féosztalydval is behatobb kapcsolatot fenntartani, valamint az esetleges
visszaéléseket a térvény szerint megtorlé és biintet6 szabalysértési hivatalo-
kat is bekapcsolni a lassan az egész orszag teriletén kiépllé orszagos
hal6zatunkba.

Elelmiszeripari szakembereink utadnpotlasdra is nagy gondot Kkell
forditani. Az élelmiszeriparban foglalkoztatott mérndkdk és technikusok
létszdma megddébbentéen kicsiny a szomszédos allamok (Szovjetunio,
népidemokréaciak) hasonld Ilétszaméhoz viszonyitva. Ez teszi indokolttd,
hogy a szakembereket képezé oktatasiigyi intézményeink, egyetemeink
és technikumaink nagyobb érdekldést mutassanak folydiratunk irant.

Egyes oktatasigyi és kutatd intézetek nagy figyelemmel Kkisérik
lapunkat és értékes eredményeiket szivesen hozzék nyilvanossagra hasab-
jainkon (Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék, Budapesti
Miiszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszék, Orszagos
Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Konzerv-, HUs és H(tdipari
Kutatéd Intézet, stb.).

Végil nagyjelentdségi Iépés lenne az ez ideig mell6zott egyéniéi 6fizetés
fejlesztese is.

Az elmdalt évben is tovadbbfejlesztettik a belfdldi halézat kiépitése
mellett, kilfoldi kapcsolatainkat. Valtozatlanul fenntartottuk a mar eddig
létesitett barati kapcsolatainkat a Szovjetunid, a Kinai Népkoztarsasag,
Lengyelorszag, Csehszlovakia, Romaéania, Bulgaria, Német Demokratikus
Kdoztarsasdg, Ausztria, Svajc, Franciaorszag és Anglia hasonld intézeteivel
ezeket a kapcsolatokat ez évben Jugoszlavia, Svédorszag és lzrael-beli
intézetekkel tovabb fejlesztettik.

Nagy megelégedéssel kell megallapitanunk, hogy a kdézelmultban
kiulfoldén jart szakembereink szerint folyéiratunkat a fenti orszagok inté-
zeteinek élénk figyelme és elismerése kiséri. A kilfoldi kapcsolatok tovabbi
kiépitése is tehat egyik sulyponti feladatmik, mert a tudomanyos és kultd-
ralis kapcsolatok tovabbfejlesztésével az emberiség nagy céljat, a békés
életet szolgaljuk.

Folyéiratunk magva a hazai élelmiszervizsgalati kutatasok kozkinccsé
tétele volt. De mar kezdetben igyekezetiink arra irdnyult, hogy a kutatdsok-
bol kiértékelt eredményeket a gyakorlat szempontjab6l hasznositsuk;
ilyen irdnya cikkeket kozoltink a ,Miszaki fejlesztés—Gyakorlati kozle-
mények” elnevezésili rovatunkban. Az 1957. évben pedig rendszeresitettik
a ,Figyeld6” elnevezésli rovatot, melyben a min8ségvizsgald intézetek
munkatarsai az élelmiszeripar egyes szakteriiletein tett észrevételeiket
kozolték. Olvasétaborunk nagy érdeklddése kisérte és egyre inkdbb kiséri
a rovid tdjékoztatokat, melyekbdl a gyakorlat szdméara valoban sok értékes
tapasztalatot lehet nyerni. itt mondunk készonetét Berki Ferenc, dr. Hajos
Gyorgy, Holényi Léaszloné, dr. Kieselbach Gyula, Kiss Péter, Oberle Sarolta,
dr. Orentsdk Aladarné, Ravasz Lé&szld, Seb6k Lajos, Szenczi Pal, Szlics
Mérton és Verhas Jen6 kollégaknak, akiié a folydirat 1958. évi szamaiban
a ,Figyel6” névtelen munkatarsai voltak-

Az Elelmiszervizsgéalati Kozlemények 1958. évi IV. kotetének 12
fuzetében 2I(j élelmiszervizsgalati vonatkozast cikk jelent meg, melyek
kozil 48 eredeti kozlemény.
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A cikkek élelmiszeripardgak szerinti megoszladsa a kovetkez6 :

TEJIPAT ottt 5,2%
Hus és hitéipar ... o 12,9%
Malom-, siit6- és tésztaipar 15,6%
Flszer, fliszerp6tlé, dohény... . 5,1%
Cukor- és édesipar ... 9,2%
BOTIPAr oo 2,6%
Sor, malata, uditgital 1,4%
SZESZIPAN it 5,2%
Novényolaj- és haztartasi vegyipar

(KOZmetika) e 3,9%
Konzervalds, mikroszképia, mikrobiolédgia,

higiénia, Sth...iieee e 12,9%
Beszamolék 5,2%
EQYED s 20,8%

A Figyel6ben megjelent cikkek (120) a kdvetkez6 élelmiszeripardgakra
terjedtek ki :

Tejipar e C ettt e 3,0%
HUs-és hit6ipar 3,1%
Malom-, sut6- és tésztaipar ... 3,9%
Cukor-, édes- és kavészeripar 48,0%
BOTipar . 2,2%
Sor-, tdit6ital- és keményitéipar 9,9%
Szeszipar........ 9,9%
Novényolaj- és haztartdsi vegyipar

(kozmetika) oo 3,0%
Elvezeti cikkek (dohany, kavé, tea,

FUSZEIEK) i 12,0%

Az eredeti Kézlemények szerzfi a kdvetkez6 intézetekben készitették
dolgozataikat:

Min6ségvizsgald intézetek. ... 40,0%
Kutatdintézetek .o 17,9%
Oktatdsi intézetek ....covveirvniciice 20,0%
Egészségligyi intézetek 15,5%
Vallalatok " .....cccoveennne 2,2%
EQYED e 4,4%

Végezetul kdszdnetliinkeb fejezzik ki a folydirat lektorainak és szerzé
munkatéarsainak értékes munkéssadgukért, féként pedig Budapest F6évaros
Tanacsa Végrehajtd Bizottsdgdnak és az Elelmezésiigyi Minisztérium
M{szaki Féosztalyadnak, kik hathatés tdmogatdsukkal mindenkor a leg-
nagyobb készséggel voltak segitségiinkre.

Budapest, 1959. januar 1.
A szerkeszt6 bizottsag nevében

Dr. KOTTASZ JOZSEF
felel6s szerkeszt6



EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Kritikai megjegyzések a szesz metanol szennyezésének
kimutatasahoz

VEGH ANTAL és AUBER LASZLO
Gyogyszerészi Kémiai Intézet, Budapest

(folytatas)™
Il. A Deniges reakcié. A reakci6 kérilményeinek vizsgélata

Az etilalkoholban a metilalkohol-szennyezés kimutatasara igen el-
terjedt a Deniges— Feilenberg (tovabbiakban Deniges) reakcié hasznélata.
Tobbek k6zott a Ph. Dan. Vili., a Ph. Helv. V., a Ph. Brit. 1953; a szab-
vanyok kézil a magyar MSZ 1632-51 és ennek 1956-0s modositasa, tovabba
a roméan STAS 184-49, a szovjet GOSZT 5964-51 és az indiai 1S 323-1952
is ezt a modszert hasznélja. Az itt felsorolt szabvanyelGiratok azt kivanjék,
hogy a Deniges-reakcio az elirt mennyiségl szeszben negativ legyen.**

Itt tesziink emlitést rola, milyen mennyiségli metanol-szennyezést
enged meg adott reakcio koriilmények k6zott a negativ (kizarasos) vizsgalat.
Altalaban az alabb ismertetend6 pozitiv, kvantitativ vizsgalatainknal
nem mentink a 0,01% metanol-szennyezés ald, ami azt jelenti, hogy a
magyar szabvanynal és az irodalomban szokasos és altalunk is a legtdbb
esetben haszndalt 1+ 2 aranyban (1 tf szesz + 2 tf viz) higitott szesnél
0,5 ml bemérésnél 50 gamma metanol volt jelen. A Kkizarasos reakciok-
nal irodalmi adatok és sajat tapasztalataink szerint is egy nagysagrenddel
lejjebb tehetjik a negativ reakci6 hatarat, s igy a magyar szabvanynal
(0,5 ml bemérés) ez 5 gammat, a magyar gyogyszerkonyvnél (0,4 ml bemerés)
4 gammaét jelent a negativ reakci6 soran mar ki nem mutathaté metanol
értékként. A Schiff-reakcié érzékenyebbé tételével ezt az értéket még
lejjebb lehet szoritani, Ugy, hogy az érzékenység eléggé megkozeliti a kromot-
répsavas reakcié érzékenységi hatarat. A kés6bb ismertetendd korilmények
miatt a Schiff-reagens also érzékenységi hatarat teljes egyértelmiséggel
nem lehet meghatarozni. Az irodalomban taldlhaté ilyen irdnyd hivat-
kozésokat mindaddig, amig a Schiff-reagens érzékenysége nincs definiédlva,
kritikaval kell fogadni.

A Deniges-reakcié hasznalatat megkdnnyiti, hogy a hasznalt kémszert,
az Un. Schiff-reagenst kdnnyen el lehet késziteni, s a hozza szikséges vegy-
szerek hozzéaférhetdk.

A gyakorlati életben a Deniges-reakcioval tobb kérdés és aggaly merilt
fel. Pl. iMennyi ideig tarthaté el a Schiff-reagens és tarolds kozben hogy
valtozik ? A kilonféle érzékenységil Schiff-reagensekkel kapott eredménye-
ket hogy értékeljik ? Szelektiv-e minden korulmények ko6zott a Deniges-
reakcio ?

A Deniges-reakcié 06sszes korilményének mérlegelése igen komplex
kérdés, minthogy tobb tényezd befolyéasolja egyidejlileg a reakcié menetét.
Megallapitasaink sziikségszeilicn keresztezik egymast, s el6re ismertnek kell

* A dolgozat elsé része e foly6.ratban (1V. 273 1958.) jelent meg. (Szerte.)

**A finomszesz magyar szabvanyaban némelyik minéségl szesznél kvantitativ kolorimetrikus
eljaras is el van frva ismert metanol-tartalmi szesszel 6sszehasonlitas alapjan.
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feltételeznink bizonyos feltételeket (pl. a kénsavkoncentraci6 megvalasz-
tdsat), melynek kisérleti tisztdzasdt a helyes gondolatmenet érdekében
csak késébb ismertetjik.

Mi a tovabbiakban els6sorban a Ph. Hg. V. szempontjaibol tettik kritika
tdrgyava a Deniges-reakciét, de megallapitasaink értelemszerlien maés
hasonlé elGiratra is vonatkoznak.*

4. 4bra Schiff reagens formaldehid goérbéje jod szenzibilizatorral

Ez a reakci6 az érzékenység hatdran belil kizarja a metanol jelen-
Iétének lehet&ségét.

Mindenekel6tt magaval a Schiff-reagenssel* kivanunk foglalkozni.
A Schiff-reagenssel foglalkoz6 cikkek (10—34) altalaban nem érintik a
szesz metanol-szennyezésének kimutatasi kérdését és nem foglalkoznak be-
hatéan a reagens érzékenységének és viselkedésének kérdésével.

A Schiff-reagens szintelen leukofukszint tartalmaz, s ez aldehidek, s
kiulondsen formaldehid hatdsara kékesibolya szint ad. Az aldehid szinreakci6
magyarazatara ma Wieland (21) elmélete a legelfogadottabb. Eszerint a
formaldehid hatédsara kialakult festékben az eredeti fukszin-molekula
egyik, vagy mindkét amino-csoportjan formaldehidszulfonsavval konden-
zalt, minek kdvetkeztében a fukszin eredeti vords szine az ibolya terilet

*A Ph. Hg. V. Spiritus concentratissimusnal (legtoményebb szesz, 95,48-t6l 96,56 v/v %),
a mettialkohol szennyezés kimutatasara a kovetkezg eliratot adja :,,0,5 ml készitményt 1,0 ml vizzel
elegyitiink. Az oldat 0,4 ml-es részletéhez 20 ml-es Uvegdugés kémlécsében 5 ml 0,5 n kéliumper-
manganat-oldatot és 0,2 ml témény R-kénsavat elegyitink. Az oldatot 2 perc_mulva razogtas
kozben 1 ml R-oxalsav-oldattal és I ml tomény R-kénsavval elszintelenitjik, majd 5 ml R- kénes-
savas fukszin-oldattal elegyitjik. A szintelen folyadék 20 perc mulva sem lehet kékesibolya vagy
piros szinG”.

*A Ph. Hg. V. Schiff-reagense 100 ml-enként 0,1 g fukszint, 1 g natriumpiroszulfitot és 1 ml
legtéményebb sésavat tartalmazé vizes oldat.



felé tolédik. A 6. 4bran lathatd, hogy a fukszin eredeti szine és a leuko-
fukszinbdl formaldehid hatasara keletkezett szin jellemz& szingdrbéi alakban
nem térnek el, utébbinak abszorpcids maximuma azonban a rdvidebb
hullamok teriletén jelenik meg.

A fukszin leukofukszinna alakuldsa egyenstlyi reakci6 eredménye.
A kénessavat az egyensuly kedvezd befolyasoldsa érdekében nagy felesleg-
ben kell alkalmaznunk. A Schiff-reagensben a vegyszerek mennyiségi
ardnya nem sztdchiometrikus. A Schiff-oldat eredeti el6iratdban szerepld
0,1 g fukszinra (4tlagosan 400-as molstllyal szdmolva) csupan kb. 0,07 g
piroszulfitra lenne sziilkség, ezzel szemben a Ph. Hg. V. 1 g natriumpiro-
szulfitot (a tovabbiakban piroszulfit), a Ph. Brit. 1953. pedig 1g nétrium-
biszulfitot ir el6. A magyar gyogyszerkdnyv tehat tizendtszérdés, az angol
gyogyszerkdonyv pedig tizenegyszeres feleslegben vétet biszulfitot. Vizsga-
lataink szerint azonban a gyoégyszerkdnyvekben el&irt piroszulfit mennyisé-
gének negyedrészével is lehet olyan szintelen reagenst késziteni (megfelel
mindségl fukszin esetén), amely formaldehiddel még ad szinreakciot.
Mivel azt tapasztaltuk, hogy a piroszulfitkoncentracié csokkentésével
novekedett a reakciéd érzékenysége, azt kell feltételezniink, hogy a piro-
szuffit, (illetve kénessav) felesleg kis hanyadaban kozvetlenil is képes
reagalni a formaldehiddel, s ezzel csokken a Schiff-reagenssel kdzvetlenul
kapcsolédé aldehid viszonylagos mennyisége. A Deniges-reakci6 érzékeny-
sége mindig novekedett, ha a piroszulfit mennyisége viszonylagosan csok-
kent. Erre vonatkozolag a kovetkezd kisérlet-sorozatokat végeztik :

1/1. Tapasztalati tény, hogy a Ph. Hg. V. szerint készitett Schiff-
reagens érzékenyebb ha maéar bizonyos ideig allott, mint amikor készilt.
Kulénféle ideig tarolt reagensekkel végezve a Deniges-reakciot, azt allapit-
hattuk meg, hogy a Schiff-reagens kb. hat honap mulva éri el érzékenységi
maximumat, ha a tarolds folyaman a kénessav tartalom parolgas folytan
és oxidalédas miatt is csokken. Tovabb tarolva érzékenysége ndvekszik
ugyan, de az igy kapott eredmények mar nem reprodukéalhaték, sét néha
ellentmondok.

1/2. Adott Schiff-reagens piroszulfit-tartalmat tarolas nélkil oxidacio-
val azonnal is lehet cs6kkenteni, abbdél a célb6l, hogy érzékenységének
valtozasat tanulmanyozzuk. Erre vonatkozé kisérleti adatainkat dolgo-
zatunk mas helyén kozoljiuk.

1/3. Ismeretes, hogyha acetont acfunk a Schiff-reagenshez, a Deniges-
reakcié érzékenysége megné. Kisérleti adatainkat az 5. abra szemlélteti.
Az aceton szenzibilizalé hatasat agy magyarazzuk, hogy az aceton is képes
a szabad kénessav egyrészét megkdtni, s igy a Schiff-reagenssel reagald
formaldehid ardnylagos mennyisége ndvekszik.

Vizsgalat targyava tettik, nem lehetne-e aceton hozzdadasaval jobb
Schiff-reagenst késziteni. Ezeknél a kisérleteknél egyben maganak az
acetonnak a Schiff-reagenssel valé viselkedését is tanulméanyoztuk semleges
és savanyU kozegben.

Az 1. jell kisérletnél az ,acetonos kémszert”* vizzel hoztunk 06ssze
annak igazolasara, hogy a kémszer vizzel higitva —savanyitds nélkil —
rovid idé alatt elszinezédik. A szinez6dés abszorpciés maximuma az S
53-as sziir6 teruletére esik, tehat eltér a jellemz6 Deniges-reakcié szintdl.

A 2. kisérletnél a higitott acetonos kémszert kénsavval kilén meg-

skavgiknyl’tottuk. Ebben az esetben szinez6dés hosszabb idé utan sem jelent-
ezik.

.~ *Az acetonos kémszert 5 tf. Schiff-reagensbél és 1 tf acetonbdl allitottuk el6. A térfogatok
kiegyenlitésére az aceton nélkuli kisérleteknél 5 ml Schiff-reagenst 1 ml vizzel elegyitettiink.
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5. 4bra Aceton szenzibilizator fokozatos adagolasa allandé formaldehid
koncentracié mellett

6. &bra Vizes formaldehid, acetaldehid as fukszin szingdrbéje



1. tablazat

Extirkcio

A
Mt A reakci6 elegy S6l S5 S5 S50
Szara szinsz(ré
i. 5 ml viz - 6 ml acetonos kémszer ... 001 009 011 0,06
2. 4 ml viz-f 1 ml 20%-4s kénsav 5ml .
acetonos KEMSzer......cnnecenn, szintelen
3. 0,5 ml (1 A 4 hig.) tiszta szesz per-
manganattal oxidalva 5 ml végtér-
fogat A 6 ml acetonos kémszer ... 004 005 0,045 0,04
4. Ugyanez 0,01% metanollal szennyezett
525zt haSZNAlIVa....cccoevinncniriicine 0,04 0,09 0065 0,04
5. 0,5 ml (1 A 4-ig) 0,05% metanollal
szennyezett szesz permang. oxid. 5ml
A aceton nélkilikémszer (5 A 1)ml 011 031 018 01
6. Ugyanez acetonos kémszerrel (6 ml) . 021 065 045 022

A 3—6 kisérleteknél 0,5 ml tiszta, illet6leg metanollal kilénféleképpen

szennyezett szeszt oxidaltunk permanganéattal a Ph. Hg. V. szerint. A tabla-
zat eredményei azt mutatjak, ha tiszta (metanolmentes) szeszt reagélta-
tunk, hogy a szin képzésében az acetonnak a Schiff-reagenssel képezett
vegyulete is részt vesz. A zavaré hatas csokken, ha metanol is van jelen a
szeszben. Kilonbség mutatkozik az er6sebben (0,05%) metanollal szennye-
zett szesszel végzett kisérletnél aszerint, hogy acetonos vagy aceton nélkili
reagenst hasznalunk-e. A tablazat eredményeibdl latszik, hogy az aceton
jelenléte érzékenyebbé teszi a reakcidt (az abszorpcios értékek magasabbak),
de a maximum nem emelkedik ki annyira, ha aceton is van jelen (az S 57 és
S 53 értékei kozelebb vannak egyméashoz).
35 6ra mulva a tiszta szeszes oldat szintelen lett, a tobbi is ardnyosan
halvanyult. A tiszta szesszel felvett acetonos gorbénél (Il. tdblazat 3.
sorszam) az S 57-es és S 53-as szlir6n felvett értékek csaknem azonosak,
noha a rendes metanolos gérbének az S 57-nél van kiemelked6 maximuma.
Ez azt latszik igazolni, hogy a szin kialakitdasdban az aceton is részt vett.
Az acetonos kémszemek a szesz vizsgalatanal valé felhasznaldsat ezért nem
ajanlhatjuk.

Kulonféle piroszulfit bemérésekkel is készitettink Schiff-reagenseket.
Megallapitottuk, hogyha 1% helyett csak 0,5% piroszulfitot mértink be,
sokkal érzékenyebb reagenst kaptunk. 0,25% piroszulfittal is lehet Schiff-
reagenst késziteni, de az ilyen reagens méar hamar visszapirosodik, s a vele
készitett Deniges-reakciék bizonytalan, st ellentmondé eredményt adtak,
s nem biztositottak a szelektivitast a formaldehid és acetaldehid k6zott az
elébbi javara.

Ismeretes, hogy a Deniges-reakcié szeszes oldatban sokkal érzékenyebb,
mint vizes oldatban. Feltehet6, hogy a metilalkohol formaldehiddé oxidaci6-
javal egyidejiileg keletkezett acetaldehid szenzibilizalja a reakciot. A szenzi-
bilizdcid6 mechanizmuséra a fentiekkel azonos magyardzatot adhatunk.

Kisérleti adataink azt igazoljak, hogy a Schiff-reagens akkor a leg-
érzékenyebb, ha a piroszulfit bemérést 1%-rél, 0,5%-ra csdkkentjik.
Elére bocsatottuk mar, hogy ezzel az Gj reagenssel csak akkor kapunk
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szelektiv eredményt, ha a Deniges-reakciohoz hasznélt tomény kénsav
mennyiségét csokkentjik. Ebbd&l a célbdl tanulméanyoztuk olyan szesz Deniges-
reakciojat, amely kromotrépsavval is negativ metilalkohol reakciét adott.
A 1ll. tdblazatban ismertetjilk a Deniges-reakcié folyaman a permanganat
felesleg oxalsavas redukci6jahoz hasznalt kénsav-mennyiségeket és a
kilonféle kénsav beméréseknél az S 57 szlir6vel kapott extinkcios értékeket.

1. tablazat
Tomény kénsav mennyisége 025ml 05ml 075ml 10ml  20ml
Extinkcid S 57 szlir6vel ................. 00 o012 018 0,27 2,0

A tadblazatbél kitlinik, hogy csak a 0,25 ml kénsavat hasznalva kapunk
megfelel6 eredményt. Magasabb kénsav-koncentracioknal akkor is van
mérhet6 extinkcio, ha metanol nincs is m&s modszerrel kimutathaté mennyi-
ségben jelen.

Val6jdban a Ph. Hg. V. szerint 1% piroszulfittal készilt Schiff-reagens
nem ennyire érzékeny a savkoncentraciéra, ezzel szemben az &ltalanos
érzékenysége és szelektivitdsa nem megfelel6. Az eredeti Ph. Hg. V. el6-
irat szerinti Schiff-reagens latszolag, szelektivitas szempontjabdl nem olyan
kényes a kénsavkoncentraci6 valtoztatdsara, mint az &ltalunk ajanlott
Schiff-reagens, hisz a Ph. Hg. V. az &sszes-aldehid kimutatdst savanyitas
nélkil végzi ugyanazzal a Schiff-reagenssel, ami kénsav savanyitassal
szelektiv médon a formaldehidet van hivatva kimutatni. Késébb ismer-
tetendd kisérleteink szerint a szelektivitds a Ph. Hg. V. Schiff-reagenssel
nem kifogastalan. Itt csak azt kell ismételten hangsdlyoznunk, hogy a
piroszulfit 0,5%-ra csokkentésével készitett Schiff-reagens csak agy hasznéal-
haté jol, ha a permanganéatos oxidacidonéal a reakci6 elegybe vitt témény
kénsav mennyiségét megfeleléen csokkentjik.

A fukszinkoncentracié befolyasat is tanulmanyoztuk a Schiff-reagens-
ben. Otféle fukszinkoncentraciéju Schiff-reagensthasznaltunk : 0,1—0,075—
—0,05—0,033—0,025% fukszintartalommal. A tdjékoztaté vizsgalataink
tanulsagait figyelembe véve, mindegyikhez a gydgyszerkényvi elirdshoz
képest fele mennyiségl (0,5%) piroszulfitot mértink be. Az extinkcids
értékeket S 57 szinszlir6 mellett mértuk.

IV. tablazat

Fukszin koncentracio %/‘1) ° 8 OQ?S 0’&:’3 0.925

Extinkci6s értékek S 57-es sz(ir6vel

Friss kémszer -)- metanolmentes szesz . . 0,00 0,06 004 0,02 0,01
Friss kémszer -f- metanolos szesz............. 046 031 023 018 0,10
4 hénapos kémszer -)- metanolmentes

SZeSZ ..o 0,006 002 012 011 0,09
4 hénapos kémszer -j- 0,2% metanolos

SZESZ  ........ 065 045 012 011 0,09
Fukszin kénessav ardnv ............... 1:5 1:66 1:10 1:15 1:20



Ebbdl a kisérletsorozathdl egyértelm( kovetkeztetést nem vonhatunk
le, ezért olyan kisérletsorozatot is végeztiink, ahol a kiilénb8z8 6sszetétel(
Schiff-reagensekkel csokkend téménységl metanolos szeszeket reagéaltattunk.

V. tablazat
A hozzadott 01% fukszin + 1% 0,05% fukszin+0,5%  0,05% fukszin +
ke metanol piroszulfit piroszulfit 0,25% piroszulfit
oncentracm]a
Extinkcié S 57-es szlirovei

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 arany 1:10 1:10 1:5

A kénessav mennyiség csOkkenése esetén tehat kisebb fukszinkoncent-
racié mellett is magasabb extinkci6 értékeket kaptunk. Ez a megfigyelés
megegyezett kordbbi megallapitdsunkkal, hogy a reakci6 érzékenységét
elsésorban a fukszin/kénessav arany szabja meg. A kés6bb ismertetendd
VIII. tdblazat adatai szerint sem kivanatos, hogy a fukszin mennyiségével
az 1:5 arany ala jussunk. Természetesen a fukszin mennyiség csak olyan
mértékben csékkenhet, hogy a reakcié soran még kellé feleslegben maradjon
(Az arédnynak a fukszin mennyiség 0,1% folé emelésével valé6 megjavitasat

a fukszin nehezen oldhatésdga nem teszi kivanatossa).
VI. tablazat

Az extinkci6 maximuma S 57-es sz(irével
Az oxélsav mennyisége

0,1% metanollal 0,2% metanollal 0,3% metanollal
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 elkészitésének maédjat igye-
keztink kikisérletezni, s emellett kilon kiemeltik az érzékennyé lett Schiff-
reagens hasznalatanal a kénsavkoncentracié csdkkentésének fontossagat.

A tovabbiakban sorra vesszik a Deniges-reakcié folyaman felmerilé
egyéb korilmények tisztazasat is.

A reakcié menetében igen fontos az oxidacio kedvezd korilményeinek
megallapitasa. Az egyik szempont, hogy a jelenlevé metanolt lehetéleg
teljes mértékben formaldehiddé alakitsuk. Megfigyeléseink szerint 0,5
n permanganattal két percig oxidalva nem teljesen alakult 4t a metanol
formaldehiddé. Errél a metanol vizes oldatdnak kulénféle ideig és kulénféle
permanganatkoncentracié melletti oxidacids eredményei révén gy6zdédtink
meg. Az oxidaciét magasabb permanganatkoncentradciéval és hosszabb
ideig is folytathatnank, hisz a formaldehidet a permanganat nem oxidalja
tovabb, de a masik szempont, hogy az etilalkoholbél minél kevesebb acetalde-
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hid keletkezzék az oxidaci6 folyaman. Ez természetesen attol is flgg,
mennyi metanol van a szeszben. Metanolban szegény szesz oxidécidja folya-
man abszolit mennyiségben is magasabb acetaldehidkoncentraciot fogunk
kapni. Legelénydsebbnek taldltuk, ha a 0,5%-0s permanganéat-oldattal
5 percen at oxidaltuk a vizsgalandd szeszt szobah6mérsékleten.

Az oxidaciéhoz — kulféldi adatok alapjan is — 0,25 ml 20%-os foszfor-
savval savanyitottuk az elegyet. A reakci6-idét pontosan betartottuk, s az
5 perc letelte utan rogton bozzaontdttik az oxalsavat, s ezutdn haladék-
talanul — a mar emlitett, mértékben csdkkentett mennyiségli — tomény
kénsavval savanyitottuk az oldatot.

A Deniges-reakcié legnagyobb probléméja az acetaldehid zavaré hata-
sanak kiklszobolése. Alapkisérletként vizes oldatban reagéltattunk ismert
formaldehid, illetve acetaldehid mennyiségeket 0,5% piroszulfittal készilt
Schiff-reagensekkel (1. 6. abra). Egyik esetben kiilon nem savanyitottuk
a Schiff-reagenst6l mar savanyu oldatot, a masik esetben 0,25 ml 20% foszfor-
savat 5 ml permanganat-oldatot (0,5 n) 2 ml 0,5 n oxéalsavat, 0,25 ml
tomény R-kénsavat és 5 ml 0,5% piroszulfittal készult Schiff-reagenst
ontottink 0Ossze. Az acetaldehid kulon sav hozzéadéasa nélkul csak 17-szer
er6sebb koncentracié mellett ad hasonl6é szinezédést mint a formaldehid.
Kénsavval savanyitott vizes kdzegben az acetaldehid egydaltalan nem ad
szinreakciot, mig a formaldehid er6sebb szint ad, mint kénsav nélkili
oldatban. Ez latszélag rendkivil kedvezé korilmény.

Sajnos szeszes kdzegben végbevitt oxidacié utdn, a rendszerben meg-
jelené acetaldehid szenzibilizdlé6 hatdsa folytdn a reakcié korilmények
sokkal bonyolultabbak. Minthogy az acetaldehid mennyisége a reakci6
folyaman rendkivil nehezen szabalyozhaté egységes metodikaval (fordi-
tott arany all fenn a jelenlevé metanol és a val6szinlien keletkezett acetal-
dehidkoncentracio kozott), ezért a tovabbiakban eltekintettink a szeszes
oldatban végzett acetaldehid modell-kisérletekt6l és mindig a szesz oxidacidja
Gtjan keletkezett acetaldehiddel szamoltunk. Egyetlen acetaldehid modell-
kisérletet végeztink. Tiszta, metanolmentes szeszhez 0,5% acetaldehidet
ontottink. A Schiff-reagenssel (0,1% fukszin, 0,5% piroszulfit) ilyen eset-
ben is kaptunk szinez6dést, de ez a szinez6dés kb. 15 perc mulva érte el a
maximumat, azutadn féléran belul a szin eltlint. E tényre fel kell hivnunk
a figyelmet, mert a Ph. Hg. V. a szesz metilalkohol-tartalmanak vizsgalata-
nal 20 percen ,,belil” nem enged meg kezdeti szinez6dést sem.

Az acetaldehid zavaré hatdsat tehat kétféleképpen igyeztink ki-
kiszébolni :

a) a piroszulfit mennyiség csdkkentésével érzékenyebbé tett Schiff-
reagens hasznéalatandl — mint mar tébbszor emlitettik — a permanganatos
oxidaciohoz hasznéalt kénsav mennyiségét csékkenteni kell a mar ismertetett
mértékben :

b) minthogy tapasztalataink szerint az acetaldehid — ha formaldehid
nincs is jelen — fél 6ra alatt eltliné atmeneti szinez6dést adhat, s masrészt
a kisebb mennyiségl formaldehid okozta szinez6dés maximuma — meg-
figyeléseink szerint — kb. két 6ra malva all be, javasoljuk, hogy a szinez6-
dés mértékét két ora eltelte utan észleljik, s az addig esetleg atmenetileg
jelentkez6 szinez6déseket hagyjuk figyelmen kivil.

Ha a Deniges-reakcional csokkentjik a kénsav mennyiségét, a per-
manganat oxalsavas elszintelenitése vontatottd valik. Mas redukalo szerekkel
végzett kisérleteink nem adtak megnyugtatdé eredményeket. Az elszin-
telenedés elhlizédésa a reakci6-id6t teszi bizonytalanna, s nem kivéanatos



acetaldehid tobblet keletkezéséhez vezet. Ezért kisérletet végeztink arra
nézve, milyen befolyassal lenne a reakcié6 menetére a 0,5 molos oxéalsav-
oldat mennyiségének ndvelése.

Az oxéalsav mennyiségének emelésével az extinkcios érték csekély mér-
tékben csokken csak. Ez részben talan azzal is magyarazhaté, hogy a
nagyobb mennyiségl oxalsav hamarabb veszi el a permanganéat-felesleget,
s igy az oxidacio id6tartamat kozvetve csdkkentjik. Ajanlatos a fentiek
alapjan azért a 0,5 moélos oxalsav-oldat mennyiségének 2 ml-re valé emelése.

A szesz vizzel higitdsa csdkkenti a Deniges-reakcio érzékenységét.
Ennek valdszinli okara méar fentebb rdmutattunk. Kevés metanolt tartal-
maz6, jobb mindségl szesznél el6nydsnek latszik a Ph. Hg. V.-ben és a
Magyar szabvanyban is el@irt 1 tf.-rész szesz, 2 tf.-rész viz ardnyud higitas.
Tobb metanolt tartalmazé ipari szesznél esetleg elényt jelent az 1+4-es
higitds alkalmazasa. Ilyen esetben természetesen ugyanazzal a Schiff rea-
genssel alacsonyabb extinkciés értékeket fogunk kapni, mint az 1+ 2-es
higitasnal.

A h6émérséklet emelése a szint mélyiti, de az oldat hiitésével a szin ismét
elhalvanyul. Ha a reakcié elegy néhany 6ra mualva halvanyulni kezd, melegi-
téssel még mindig érhetiink el szinmélyilést. Tobb el6irat ajanlja a Deniges-
reakciondl a jéghitést. Ennek nem taldltuk kilondsebb elé6nyét. Fontosnak
tartjuk viszont, hogy a szabad szemmel észlelésnél, vagy fotometriés
mérésnél a reprodukalhatésdg érdekében az észlelési hémérséklet egy-
ontetlien megszabott, pl. 20 C° legyen.

( Folytatjuk)

Hibaigazitas
A dolgozat I. részében (Elelmiszervizsgalati Koézlemények 1V. 273, 1958.)
szerepld &brédk helyes cimei :

1. 4bra: A Schryver reakcié jellemz6 szingdrbéje. Szindsszehason-
litds k&liumpermanganat oldattal.

2. 4bra : Acetilaceton reakci6 formaldehiddel.

3. 4bra : A kromotropsav jellemzd szingorbéje formaldehiddel és
acetaldehiddel-
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MUSZAKI FEJLESZTES-
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

A DDT nyomok jelenlétének, illetéleg mennyiségének kozelitd
meghatarozasa a nyers paradicsom felliletén
és a paradicsomlében

KEVEI JANOSNE és SANDOR ZOLTANNE
Konzerv-, Hus- és H(téipari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1958. oktober 31.

A legutolsé idében a burgonyabogar kartevésének megakadalyozasara
kisérletkeppen a paradicsomot is permetezték, ill. poroztak DDT [1:1:1-
trikl6r-2 : 2-di(p-klorfenil) etan] tartalmd novényveddszerrel. Ermek kovet-
keztében sziukségesnek mutatkozott a DDT nyomok jelenlétének, illetve
legalabb kozelit6 mennyiségének meghatarozasa a nyers paradicsom feli-
letén és a konzervipari feldolgozéasra keriil6 paradicsomlében.

Az erre a célra javasolt maédszerek (1., 2., 3.) mind azon alapszanak,
hogy a névényrél leoldott hatéanyagot az oldészer eltdvolitdsa utan nitral-
jak, majd benzolba atvive alkoholos kaliligot adnak hozz4 : kék szinezddés
keletkezik, melynek intenzitasa a keresett hatéanyag mennyiségevel
aranyos.

A javasolt modszereket kiprébalva, azokat részint tul bonyolultnak,
részint kivihetetlennek taldltuk. Kiléndsen a nitrdlds adott az eldirt el-
jarasok szerint igen ingadozdé eredményeket. Ezért a fenti elvek alapjan —
kilonosen korabbi nitrdlasi tapasztalataink (4) felhasznéaldsdval — a
modszert l1ényegesen atalakitottuk és a nyers paradicsom, illetve a paradi-
csomlé DDT tartalmanak meghatarozédsara is alkalmassa tettik. Mint-
hogy az eljaras élelmiszeripari tizemek laboratériuméaban is akalmazéasra
keril, a hatéanyag leoldéaséara a tlizveszélyes éter helyett széntetrakloridot
javasolunk, tovabba a kialakitott szin intenzitdsanak mérésére — az ipari
tzemekben is keresztiilvihet6 — komparatoros eljarast dolgoztunk Kki.

Feladatunk nehezebbik része volt a DDT elkilonitése a paradicsom
feltletérdl, illetve a paradicsomlébdl. Kilondsen az utébbi esetben kellett
a hatéanyag kivonésat és zavar6anyagoktél (paradicsom pigment anyagok
és leoldott, viaszszer(i vegyiletek) valé elvalasztasat adszorbcids oszlopon
(A120 3) atontéssel Ugy megoldani, hogy az igy megtisztitott, széntetra-
kloridos DDT oldatot az oldészer elparologtatasa utdn minden zavard
hatds nélkil nitrdlhassuk.

Az &ltalunk mddositott eljarads szerint 25 gamma DDT még kimutat-
haté és a hasznalt 25—50— 75— 100 gamma szindsszehasonlité oldatok
segitségével a keresett hatéanyag mennyisége legfeljebb 12 gamma hibéaval
megallapithato.

A mobdszer részletes leirdsat az aldbbiakban adjuk :

A meghatarozas elve: a szerves oldészerben feloldott hatéanyagot az
oldészer elpéarologtatasa utadn nitrdljuk és az igy kapott tetranitroszarmazé-
kot benzolos kézegbhen alkoholos KOH-dal hozzuk 6ssze, amikor is, a hato-
anyag mennyiségével ardnyos intenzitasi kék szinez6dés keletkezik.
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Vegyszerek:

1. Széntetraklorid p. a.

2. Benzol p. a.

3. A120 3 anhidr. purum

4. Nitralé keverék (10 g KNO03 100 ml cc H2S04 p. a.-ban feloldva)
5. Na2zs04 p. a. sicc.

6. n/1 alkoholos KOH-oldat

7. Osszehasonlito DDT alapoldat: 100 mg technikai tisztasagli DDT-t
100 m| széntetrakloridban oldunk : az oldat 1 mg/ml tdéménységl. Ebbél az
oldatb6l 10 ml-t 100 ml-re higitunk ugyancsak széntetrakloriddal, az igy
kapott 100 y /ml téménységli DDT oldatot hasznaljuk fel a szindsszehasonli-
tasra.

A 120 3 oszlop készitése: 13 mm belsé 0 -ji 15— 20 cm hosszu lUvegcsdvet
dugo segitségével szivopalackra helyeziink, a csé aljara kevés vattat teszink,
majd erre 10 g AI2 3ot téltink, vizszivattylval gyengén megszivjuk, fa-
palcaval ledongdljik és CCl4-dal az egész oszlopot atnedvesitjiuk.

Vizsgéalat:

Szindsszehasonlité oldatok készitése 25, 50, 75 és 100 y DDT-t tartalmaz6
dsszehasonlité oldatot 50 ml-es, szélesszaju Erlenmeyer lombikba mérink,
az oldészert dvatcsan elpéaroljuk (90— 100 C°-os vizfirdében) majd 10°’-re
90 Cr°-os szaritészekrénybe helyezziilk. Ezutan 3 ml nitrdlé keveréket
adunk hozza és 30°-ig 100 C°-os vizflird6ben tartjuk. Utana lehdtjuk, 10 ml
desztillalt vizet adunk hozza és UGjabb leh(ités utdn atontjik az egész
folyadékot 15 ml-es becsiszolt dugos kémcs6be. Itt 3 ml benzolt adunk
hozza és 3 perces razassal a nitralt DDT-t a vizes savas kdzegh6l a benzolos
rétegbe vissziilk. Allas utdn a benzolos réteget tiszta szaraz kémcsébe ontjik
4t (szlikség esetén mégegyszer megismételjuk az atdontést) és 2 ml alkoholos
KOH-ot adunk hozza. 3 perc utdn a kialakult szint 6sszehasonlitjuk. 25y
DDT esetében halvany kékeszéld, 50-y-ndT szép vilagoskék, mig 100y
hatéanyagnal mar erés kék szin alakul ki a lig hatdsara. A szin igen rovid
ideig, kb. 15—20 percig marad csak meg, utdna elfakul. A szindssze-
hasonlit6 oldat készitését a vizsgalattal egyidejlileg kell végezni

A paradicsomok feliiletén lev6 DDT megallapitasa.

4—5 db atlagos nagysagu (6sszesen kb. 200—250 g) paradicsomot
csipesszel egyenként &tforgatunk 25 ml széntetrakloridban Ggy, hogy a
feluletukre tapadt hatéanyagot leoldjuk. A széntetrakloridot ezutan 50
ml-es szélesszaju Erlenmeyer lombikba sz(irjik és 6évatosan elpéroljuk.
Nitralds és a szin kialakitdsa ugy torténik, mint a szindsszehasonlitd oldat
készitésénél. A szinek el6hivdsa utan szindsszehasonlitds alapjan a DDT
mennyisége nagysagrendileg megallapithaté.

DDT kimutatasa paradicsomlébél:

50 ml paradicsomlevet 250 ml-es valasztotdlcsérbe pipettazunk 50 ml
vizet adunk hozzd és 30 ml széntetrakloriddal 5°-ig razzuk. Utdna 1 6ra
hosszat allni hagyjuk, az als6 széntetrakloridos részt CCl4-dal nedvesitett
papiron keresztil 100 ml-es szélesszaju Erlenmeyer lombikba sz(rjik.
A ((14-0s kirazast 15 ml-el megismételjuk. Az egyesitett szliredéket 2—3 g
Xa2s04siec-mal szaritjuk és az egészet olyan A120 3oszlopra dntjik, amelyet
el6z6leg ugyancsak CCl4-dal nedvesitettiink meg. Az oszlopra szivatas nélkil
rdontjik a CCl4-0os paradicsomkivonatot, ha lecsépdgott, 5 ml CCl4-dal
utdna mossuk és az igy részben szintelenitett és oldott viasz- és zsirtartal-
matol megfosztott CCl4-os oldatot 50 ml-es Erlenmeyer lombikban évatosan
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elparoljuk. Szaritas, nitralas és szinel6hivas az 0sszehasonlitéoldatnal leirt
modszer szerint torténik. A mennyiség nagysagrendi megéallapitdsa a szin-
dsszehasonlité oldatok és a vizsgalt oldat dsszehasonlitasa alapjan torténik.
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YCTAHOB/NEHWE CNEAOB AAT, W OMNMPEAENEHWNE
MPUBNMTUSNTENBHOIO KOJMMYECTBA HA TOBEPXHOCTWU
CblIPOI'O NMOMMNAOPA N B TOMATHOM COKE

A- Kesenne n 3. LWWaHgopHe

Ona yctaHosneHna OAT pacTBopsaeTcsa NMOBEPXHOCTU CbIPOro nomugopa
UM 3KcTparupyetrcs W3 TOMATHOrO COKa Mocne 3TOro0 MPUroTOBAAKTCA
o6pasubl copepxawune AOAT B WM3BECTHbIX KonuuyecTBax. [lofyYeHHble
o6pasubl n3BecTHoro konuyectsa AAT a Takxe wuccnefyemblii pacTBop
OAOT HUTpupylTCA NpU OAMHAKOBbLIX YCNOBMAX. [MONyYeHHbIA Npou3Bof-
HUK — TeTpaHWTPO pacTBOpseTcA B OeH30/1e, CMELMBAETCA CO CMMPTOBBLIM
KOH. TlMonyyeHHas CcuUHAS OKpacka MponopLMOHanbHa C KOHLUEHTpauuei
OAT n konnyectso A AT onpefenserca conoctaBNeHMEM OKpPacku pacTsopa
C Kpackamu CTaHAapTHOMW LWKanbl.

DIE BESTIMMUNG DER ANWESENHEIT, BZW. DER
ANNAHERNDEN MENGE VON DDT-SPUREN AN DER OBER-
FLACHE VON ROHTOMATEN UND IM TOMATENSAFT

Frau J. Kevei und Frau Z. Sandor

Zum Nachweis des von der Oberflache der Rohtomaten, bzw. aus dem
Tomatensaft mit einem Ldsungsmittel herausgelésten DDT, nitriert man
Proben von bekanntem DDT-Gehalt unter mit der zu prifenden Probe
identischen Versuchsbedingungen. Das erhaltenen Tetranitroderivat wird
in einer benzolischen Lésung mit alkoholischem Kaliumhydroxid vermischt
und die Menge des Wirkstoffes vermittels der der DDT-Konzentration

proportionellen blauen Farbung mit Hilfe einer Vergleichsfarbskala fest-
gestellt.

L’ETABLISSEMENT DE LA PRESENCE, OU PLUTOT DE LA QUAN-
TITE APPROXIMATIVE, DES TRACES DE DDT SUR LA SURFACE
DE LA TOMATE CRUE

Mme J. Kevei, et Mme Z. Sandor:

Des échantillons & teneur connue de DDT, prélevées de la surface des
tomates crues, respectivement diluées, & I’aide d’un dissolvant, du jus de
tomates, seront nitrées dans des conditions analogues a celles de I’échantillon
a étre analysée. Le dérivé tétranitro, dilué en ime solution benzénique re<ju,
sera mélé avec de I’'hydrate de potassium alcoolique. A base de sa coloration
bleue proportionnelle a sa teneur en DDT et en employant des gammes de
couleurs comparatives, la quaiitité de l’agent peut étre établie.
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Vitamintartalma szeszesitalok

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1958. december 8.

Az élelmiszerek tapértéktartalmanak megitélésénél igen fontos tényez6
a vitamintartalom.

A vitamintartalom mma&ségi és mennyiségi Osszetétele igen valtozé
lehet.

Egyes élelmiszerek a szervezet szd&méra mintegy specialis vitamin-
forrasul szolgalnak, méasok viszont vitaminszegények, vagy vitaminmentesek.

Az élelmiszeranalitika tlizetes vizsgalat targyava tette az egyes élelmi-
szereket vitamintartalom szempontjab6l. Altalaban csak azokat az élelmi-
szereket nevezhetjuk ,vitamintartalmtaknak” melyeknek egy adott
(fogyaszthatd) mennyisége a szervezet napi vitaminsziikséglete meghata-
rozott hanyadat fedezi.

A szeszesitalparlatok és azok a lik6rok, melyeket tisztan desztillacio
Gtjan éallitanak el6, altalaban vitaminmentesek. Szamos lik6rféleség, bar
gyakorlatilag vitaminmentesnek tekinthet6, a felhasznalt anyagokbdl
ered6en nyomokban vitaminokat tartalmaz. A gyumdlcslélikérok, vagy a
kiilonb6z6 drogokbol készilt kivonatokkal készitett aruk pl. 0,5—26 mg %
Cvitamint és 0,005—3,5 mg % A provitamint (/3-karotint) tartalmazhatnak.

Gyumolcslélikérok

A gyumadlcslélikéroknél van meg a legnagyobb lehetdség arra, hogy a
gylimaélcsléb6l szarmazdé természetes C vitamintartalom az alkoholos
lik6rbe kertuljén. Ennél a lik6rtipusnal ugyanis a készara altaldban mintegy
20%' gyumadlcslevet tartalmaz, s igy a C vitamintartalomnak mintegy
otodrésze a likérbe keril. Az an. gylimolcs-aroma likéroknél, — melyek
meg nem hatdrozott mennyiségl gyimdlcsanyag felhasznalasaval készil-
nek — a C vitamintartalom mar jelent6sen kisebb lehet. A gyimélcslé-
lik6rok a C vitaminon kivul A provitamint (/3-karotint) P vitamint (rutin,
citrin), Bj vitamint(aneurin),

B2 vitamint (laktoflavin, ri-

—— C vitamintartalom boflavin), Be-vitamint (ader-
Gytmdlesfajta mg/100 m min) és nikotinsavamidot
(PP faktor, niacin-amid) is
ATONY oo 315 tartalmazhatnak. Az alabbi
Cseresznye.. ) 4—15 tablaza;lne:_hany frlssgn pré-
Szeder ....... ) 514 selt qumolcsle .C vitamin-
ANANASZ oo 832 tartalmat mutatja.
Rlplzke (VOrés) ...ccovene. 14—40 Legalabb 20% gyimadlcslé
Malna.........coo..... . 21—35 felhasznéalasanal — feltéve,
Mandarin......... 25—37 hogy a gyiimélcslé azonnal,
Vords berkenye 52—80 friss allapotban keriil fel-
Eper szamoca.. 30—9%4 dolgozasra 1—40 mg% C
Grape fruit... 40—100 vitamin tartalomra szamit-
Citrom...... 43—110 hatunk. A valésagban azon-
Narancs....... 20—115 ban a gyiimélcslé hosszabb-
Fekete ribizke : 93—220 rovidebb ideig tarol, mikor-
Csipkebogyo .........ooovnnss 250—800 is C vitamintartalmanak je-

lent6s részét elveszitheti.
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A C vitamin ugyanis hé, fény, kiulénésen pedig nehézfém-nyomok
(réz) katalitikus hatadsdra igen konnyen oxidaciés bomléast szenvedhet.
Gyakorlatilag tehat csak a fenti mennyiségek egy toredéke képezia lik6rok
C vitamintartalméat, mely egy feln6tt egyén napi C vitaminszikségletét
(50— 75 mg) kdzel sem fedezi; megjegyezzik, hogy a csipkebogyé C vitamin-
tartalma (L fenti tAblazat) messze felilmulja a tobbi gyimdlcsok C vitamin-
tartalmat, s igy a csipkebogydlikér latszik a legdisabb C vitamintartalmu
lik6rnek. Kiulénésen gondosan kell azonban eljarni az el6allitdsnéal és a
tarolasnal, hogy a fent ismertetett oxidativ bomléasi folyamatot lehet8leg
miniméalisra szoritsuk vissza (pl. fényvéd6é barna uvegek).

Kavé, tea, kakad és mézlikérok

Ujabb vizsgéalatok szerint a kavé mintegy 50 mg % nikotinsavamidot
tartalmaz. A kavélikér tehat, mely 100 1-ként 3— 6 kg. kavé felhasznalaséaval
készil, 1,5—3 mg % nikotinsavamidot tartalmazhat.

A fekete tea 37 mg % A provitamint (/3-karotin) tartalmaz és ezenkivil
P vitamint (rutin). Mivel a tealik6rok 100 1-ként &ltaldban 1—3 kg. tea-
levél felhasznalasaval késziillnek, a készari még ezen vitamintartalmak
teljes jelenléte esetén sem potolhatja a napi /3-karotin, (3—6 mg) vagy
rutin (25 mg) szlkségletet.

A kakadébab mintegy 0,075 mg % zsirban oldhaté D vitamint tartal-
maz. A mintegy 25 tf.% alkoholtartalm( vizesoldat — melybdl &ltalaban a
lik6r késziul — ebb6l legfeljebb csak nyomokat tartalmazhat.

A mézlik6r 100 1-ben altaldban legaldbb 25 kg. mézet tartalmaz.
Tekintve azonban, hogy a méz a vitaminszegény élelmiszerek kézé tartozik
(0,05 mg % B2vitamin és 3,6 mg % Cvitamin), a mézlikér jelentds vitamin-
tartalmarél ugyancsak nem beszélhetink.

Emulziés likérok

Az emulziés lik6rok a gyartasnal felhasznalt alapanyagok nagy vitamin-

tartalma miatt kétségtelentl a legjelentékenyebbek.
Tojaslikérok

Egy minimalisan literenként 240 g tojassargajat tartalmazo6 tojaslikér
100 ml-e &ltaldban a kdvetkez6 vitaminmennyiségeket tartalmazza : 0,39 mg.
A vitamin, 0,39 mg /3-karotin, 0,07 mg B2vitamin, 0,1 mg B2vitamin,
1,2 mg pantothensav, 0,002 mg D vitamin. Egy feln6tt ember napi vitamin-
sziikséglete 4ltalaban 1—2 mg A vitamin, 1—2 mg Bj vitamin, 2—3 mg B2
vitamin, 50— 100 mg nikotinsavamid és 5—10 mg pantothensav. A fenti
tojaslikér tehat a napi vitamin szikségletnek 5—25%-at fedezi.

Ezek figyelembevételével a tojaslikér valéban ,vitamintartalma” -
nak nevezhetd.

Tejszines lik6rok

A tejszines likérok tejszintartalma altalaban 20—25%. A tejszin
vitamintartalma pedig 0,83 mg% A vitamin, 0,5 mg % /3-karotin, 1 mg %
C vitamin, 0,0009 mg % D vitamin. A tejszines likérok tehat a tojaslikér-
nél jelent6sen kisebb vitamintartalmuiak.

Csokoladéflipek
A csokoladéflipek altalaban 5—10% csokoladépor, 6—12% tojas-
sargaja, és esetleg 18—40% tej felhasznalasaval készilhetnek. Ezeknek
a vitamintartalma tehat a fenti tojaslikér vitamintartalmahoz hasonlé.
(Nem mondhaté azonban ez el minden tekintetben az MSZ 9598 szabvany
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szerinti csokoladé flip jellegminta szerinti &rur6l, mert ennek gyartasanal
tojassargajat és tejet egyaltaldn nem hasznalnak fel).

A vitamingzés

A vitaminok tiszta -(kristdlyos, stb.) &llapotban valé el6allitasa
vagy ,vitaminkoncentratumok” készitése lehet6vé teszi az élelmiszerek
(pl. szeszesitalok) gyartastechnika, vagy egyéb okok kovetkeztében lecsok-
kent vitamintartalméanak potlasat, vagy az élelmiszerek vitamintartalommal
valo ellatdsat (vitaminozas).

A vitaminozast rendszerint kilén rendeletek szabalyozzak. Ezek a
rendeletek meghatdrozzak azokat a vitaminokat, melyekkel az egyes
élelmiszereket (pl. szeszesitalokat) vitaminozni lehet. El§irjAk azokat a
kotelez6 megjeloléseket, melyeket a késztermékek csomagolasan alkalmazni
kell. A vitaminozott élelmiszerek ugyanis altaldban csak zart csomagolas-
ban hozhaték forgalomba.

A pélinkafélék és tiszta (atlatszd) lik6rok vitaminozéasara altalaban
vizben oldhaté vitaminokat C, Bx B2 B-eP vitaminokat, nikotinsavamidot
és pantothénsavat hasznalnak, melyek hig alkoholban jél oldédnak, mig a
zsirban oldédé vitaminokat: A, A provitamin (/S-karotin), D2 D3 és E
vitamin (tokofrerol), melyek csak tomény alkoholban oldédnak, csak emul-
gealt formaban lehet felhasznalni az emulzids lik6roknél.

Kulénds gonddal kell eljarni a gyartds folyaméan, hogy a fogyasztéhoz
keriilg aru a jelzett vitaminokat tartalmazza. A levegd és katalizatornyomok
oxidativ hatasatol kilondsen dvakodni kell, mert pl. az A és C vitamin
leveg6-érzékeny, az A, B2és C vitamin fényérzékeny (ultraibolya sugarak)
stb. A mesterséges ,érlel6szerek” (6zon, hidrogénperoxid, eziistsok, stb.)
is hatadrozottan karos hatast fejtenek ki. Altalaban a vitaminozasra frissen
készitett tomény ,vitamin-oldatot” kell hasznalni. A készaru tarolasara
pedig feltétlentl jol zart sétét (barna) palackokat.

Osszefoglalva a szeszesitalok nem tekinthet6k népélelmezési cikknek;
mar viszonylag draga druk miatt sem. Az emberi szervezet vitamin-sziikség-
lete kielégitésére tehat nem alkalmasak. A vitaminozas technolégiai folya-
mata pedig rendszerint a készitmény arat oly jelentékeny mértékben meg-
dréagitja, mely nincs ardnyban az esetleg mutatkozé nagyon is kétes tap-
értéktartalombeli ndvekedéssel.

Mindezeket a megallapitasokat kisérletileg alatdmasztjak azok a vizsga-
latok, melyeket az Angyalféldi Lik6r és Rumgyar ,paprikapalinka” kulon-
legességével végeztink.

A paprikapalinka fonnyasztott és szaritott paprika hig alkoholos
(kb. 40%-0s) maceratuménak felhasznalasaval finomszesszel késziil. Az aru
tehat tulajdonképpen egy vitaminozott szeszesital. Tekintve, hogy a C
vitamin igen érzékeny (oxidativ bomlas) pl. fény vagy h6hatésra, a fonnyasz-
tott, szaritott paprika C vitamintartalma teljesen jelentéktelen. A macera-
tumban aszkorbinsav csak nyomokban mutathaté ki. Nagymértékben Kki-
vonhatdé azonban és veszteség nélkil oldatba vihet6 a hig alkohollal a
paprika kapszaicintartalma, mely érzékszervileg mar szinte kellemetlenil
csipds izhatds kivaltadsara is képes.

Aszkorbinsav hozzaadasaval a C vitamintartalom tetsz6leges mérték-
ben emelhet6. Néhany honapi tarolasi id6tartam alatt azonban — még
a leggondosabb és szakszerlibb tarolds mellett is a C vitamintartalom
jelent6s mértékben csékken : mintegy 3 hénap alatt felezédik.

Mindezek figzelembevételével a ,paprikapalinka” vitaminozdsa sem
latszik célszer(inek.
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Kisérletek ioncseréld mi(igyantak boraszati alkalmazéasara

KOLTA REZSO — MOLNAR VIKTOR*
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1957. augusztus 17.

A kulfoldi szakirodalomban az utébbi években szamos kézlemény
jelent meg az ioncserél6 miigyantak boraszati alkalmazasarél, illet6leg az
erre iranyulé kisérletekr6l. E kisérletek részben anioncseréld migyantak
segitségével a bor savcsdkkentését tlizték ki célul, részben kationcseréld
migyantadkkal igyekeztek megoldani a technolédgiailag karos kationok
eltadvolitasat.

Az ioncsere technoldgiajara két modszer terjedt el, az G. n. bekeveréses
maddszer és az oszlopos vagy aramlasos mddszer. EI6bbinél a H, illet6leg az
OH-gyantat a borhoz adagoljak, idénként felkeverik, majd 1—2 nap mulva
lefejtik a bort a gyantar6l. Utébbinal miianyaggal bevont rozsdamentes
acélhengerben helyezik el az ioncserél6 m(igyantat és a bort ezen keresztil
szivattylzzak, a kivéant hatds eléréséhez sziikséges sebességgel.

Az anioncserél6k alkalmazasanak f6 célja a bor savtartalméanak
csokkentése. Az altalanosan alkalmazott CaC03-al tortén6 savcsdkkentéssel
szemben szdmos elénye van. Anioncserél6 miigyantaval nemcsak a bork&sav
tavolithaté el a borbél, hanem alkalmazhaté olyan borok savtalanitaséara
is, melyeknek nagy titrdlhaté savtartalom mellett csak kis bork&sav.
tartalmuk van. Az illésavtartalom nagy része is eltdvolithaté e moddszerrel
Kénessav is részben megkotédik. Bizonyos mérték( izjavulas tapasztal-
haté, ami valdszin(ileg a gyanta hatasara bekdvetkez6 aldehid-aldol atalaku-
lasnak tulajdonithat6. Nagy elénye ennek a mddszernek, hogy lényegesen
gyorsabb az elvégzése, mint CaCO03-al torténd savtalanitdsnak és nem
Iép fel kellemetlen utézavarosodas a lassan kivalé Ca-tartaratt6l. Az anion-
cserélé gyantdk azonban savi erésségiik sorrendjében kdtvén meg a sava-
kat, els6sorban az asvanyi eredetld anionokat kétik meg, ami csokkenti a
bor hamutartalmat és a bor izét és zamatat is megvaltoztathatja.

A kationcserél6k alkalmazéasat féleg a vas, réz, kalcium és kalium Kki-
vondasara kisérelték meg alkalmazni, tébb-kevesebb sikerrel. Hidrogén-
kationcserél6t alkalmazva természetesen a kation eltavolitdssal parhuzamo-
san novekszik a savtartalom és csdokken a pH, ami nem minden esetben
kivanatos borndal. Ilyen kezelés utan feltétleniil szikséges a bor hazasitasa,
vagy anioncserélévei eszkdz6lt savtalanitdsa. A vas kivonésa igy is csak
részben sikeril, mivel a vas legnagyobb része komplex vegyilet alakjaban
fordul el6 a borban, szerves savakhoz kotve.

Az ioncserél6 migyantdk telitédés utdn, tipusuknak megfelel6en,
savval vagy bazissal regeneralhatok és Gjbol felhasznalhaték. Azonban
hasznélat kdzben mindig szdmolni kell kapacitdsveszteséggel. Ennek egy-
részt az az oka, hogy egyes er6sen két6d6é anyagok a kozonséges regeneralasi
modszerekkel nem tavolithaték el, masrészt az ioncserél6k aktiv csoportjai,
irreverzibilis kémiai reakciok folytdn, (pl. — NH2csoport és redukald
cukrok kozotti reakcid) inaktivalodhatnak.

Scandura (1) szerint, ,,Amberlite IR4B” gyantéat hasznélva, a savtar-
talom 7,67 g/l-bél 1,89 g/l-re, az illésav 2,67 g/l-r61 1,38 g/l-re csokkent.
Egy masik kisérletében (2) ,Deacidite E” gyantdval, az ill6sav megkdotése
céljabdl teljesen neutralizdlta a bort és zamatvaltozads nem volt észlelhetd.

*Részben Molnar Viktornak a Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén készi-
tett mérnoki diplomamunkdjanak felhasznalasaval (szerk.).
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Egy késébbi kozleményében (7) azonban megallapitja, hogy az anioncserélo
migyanta nemcsak azokat az anionokat koéti meg, melyek mennyiségét
kivanatos csokkenteni, (acetat, tartarat) hanem azokat is, amelyek az iz,
zamat szempontjab6l szukségesek (pl. foszfatok, proteinek).

Procopio és Spano (3) bekeveréses madszerrel 1—2% H-kationcserélgvel
eltdvolitotta a borbdl a vasat s a rezet. Ekdzben a bor hamutartalma mint-
egy felére csokkent, a titralhat6 savtartalom 5,6—7,5 g/1-r6l 6,7—9,4 g/l-re
novekedett, a pH 3,1-r6l 2,1-re csdokkent. 1—10% OH-anioncserélével a
savtartalom 7,4 g/I-r61 1,8 g/l-re csokkent, a pH 3,1-r6l 5,2-re n6tt. A bor
vastartalma is lényegesen csokkent. BokG@savval telitett anioncserélévei a
bor 0,15% szulfattartalméat teljesen kicserélték, a foszfattartalmat pedig
150 mg/I-t61 30 mg/l-re csékkentették. Ekdzben a bor titralhat6é savtartalma
nem valtozott. Ugyancsak 5—20%-nyi tartarat-anioncserélével a must
S02 tartalmat 558 mg/l-r61 200 mg/l-re sikertlt csdkkenteniok.

Ongaro (4) éaramlasos technikaval egyméasutdn alkalmazott kation-
cserél6t és anioncserélét. Elemzési adatai szerint, minden sav, majdnem
minden asvanyi anyag megkotédott és csokkent a szinezék, a tannin és az
aromaanyag mennyisége. Egyedil anioncserélét alkalmazva megkdt6dott
a bork@sav, szulfat és klorid, tartardt-anioncserélével pedig a szulfat,
klorid és az illésavtartalmat sikerult csékkentenie.

Biedermann (10) oszlopos technikaval a vizsgalt bor egyrészét teljesen
savtalanitotta, majd utana kezeletlen borral hazasitotta. Parhuzamosan
CaCo03al is végzett savtompitast. Megallapitotta, hogy az ioncserélgvel
savtalanitott bor kissé jobb minéségld, mint a CaCO03-al kezelt, idegen ize
nincs, azonban a bor mégis mas jelleget nyer.

Garino— Canina (13) szerint, alkalmazhaté az ioncserélé technika
must savtartalmanak csokkentésére, til nagy mennyiségi réz, vas, kalcium
és kénessav eltavolitdsa a borb6l, ammaénia, réz, vas, magnézium kivonéasara
palinkabdl. A vas-, réz-, magnézium-, kalciumtél mentes bor, a kézlemény
szerint, ellentallébb az aerob mikroorganizmusokkal szemben, mint a
kezeletlen.

Austerweil (15) féleg a bor stabilitdsat zavard kalium eltdvolitasara
ajanlja az ioncserél6 migyantak alkalmazésat, de mas zavard kationok :
kalcium, réz, vas is eltdvolithaték szerinte ily médon. — A fellép6 pH-
csokkenést anioncserél6 migyantak egyideji alkalmazasaval ki lehet
kisz6bdlni. Ezenkivil kiildndsen a kvatemer ammoniumbazis alapd gyantak
részlegesen sterilizaljdk is a bort.

Frampton (16) egyik szabadalmaban az illédsav eltavolitdsara kombinalt
ioncserél6s modszert ajanl. EI6szor kationcserélévei a borban levé K és Na
legalabb 75%-at eltdvolitja, majd anioncserélévei kezeli a bort. Utana feltét-
lenil sziilkséges a bor héazasitasa.

Cerutti G. és Cerutti L. (17) ,,Amberlite IR 120" kationcserél6 mlgyanta-
val mind H-, mind K-forméaban kivontdk a borbél a vastartalmat.

Konlecher és Haushofer (18) Lewatit M1/150 erdsen bazisos anioncserél6t
alkalmaztak savcsOkkentési kisérletekhez. Kisérleti eredményeik szerint
bor, gyimadlcsbor, gyimolcslé savtartalmanak csdkkentésére ajanlhaté az
ioncserél6k alkalmazésa, az iz, zamat nem kéarosodik.

Ribereau-Gayon és tarsai (20) f6leg a bor stabilizaci6jat kivanjak el6-
segiteni a fémionok kivonasaval. Ca, Mg, Na, K, Cu, Fe, Mn-tartalom kation-

cserélék hatdsara csokken, mig az alkoholtartalom, cukortartalom, sav-
tartalom, pH, szin és egyéb fizikai allandok nem valtoznak.
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Megéllapithaté, hogy az egyes irodalmi adatok kdzdtt szdmos ellent-

mondas talalhatd, ami nagyrészt a még kiforratlan kisérleti médszereknek
tulajdonithaté.

Kisérleti rész

A rendelkezésinkre all6 4 anioncseréld és 2 kationcserélé migyantaval,
mind hekeveréses, mind oszlopos technikat alkalmazva savcsdkkentési
és vastalanitasi kisérleteket végeztink borral. A kisérleti borban meg-
hatdroztuk 1. atirdlhaté savtartalmat, 2. az 6sszes borkésavat, 3. a foszfatot,
4. a szulfatot, 5. a vastartalmat, 6. a pH-t.

A kisérleteinkhez hasznélt migyantdk a kovetkezdék :

Amberlite IR4B gyengén bazisos anion-

cserélé mligyanta, kapacitdsa ... 5,5 mequ/g,
Amberlite IRA 410 er6sen béazisos anion-

cserél6d mlgyanta, kapacitdsa .............. 1,6 mequ/g,
Dowex 1 er6sen béazisos anioncseréld mi-

gyanta, Kapacitdsa ..., 1,1 mequ/g,
Dowex 2 er0sen bézisos anioncserél6 mi-

gyanta, Kapacitdsa ..., 1,2 mequ/g,
Amberlite IR 100 szulfosavtipusu kation-

cserél6 migyanta kapacitdsa........... 1,8 mequ/g,
W ofatit Cn karbonsavtipusd kationcserél6

migyanta, kapacitdsa ... 2,5 mequ/g,

Munkéank sordn alkalmazott elemzési mddszerek :
1. Titralhaté savtartalom meghatarozasa. 25 ml bort 0,25 n NaOH-val
titrdltuk, a végpontot lakmusz-papirral allapitottuk meg.

2. Osszes borkGsav meghatarozasa. Halenke és Moslinger modszere (21)
szerint, a K-hidrogéntartarat alakjaban levélasztott bork&savat forro
vizben oldva, luggal titraltuk.

3. Osszes foszfat meghatarozdsa. 0,5 ml bort cc H2504-el és H 20 2-val
roncsoltunk és Pons—Stansbury— Hoffpauir médszerével (22) a molibdén-
kék szinreakci6 alapjan, fotométerrel hatarozzuk meg a foszfattartalmat.

4. Szulfattartalom meghatadrozds. 10 ml bort vizzel kétszeresére
higitunk és 0,01 m BaOl2oldattal kézvetlenil konduktométeres titralassal
hatdroztuk meg a szulfattartalmat. Meghatarozas pontossdga +10 mg/1 S04.

5. Vastartalom meghatarozdsa. Ant- Wuorinen szerint (23) 5 ml bort
H2304+ H2 2vel roncsolunk NH4SCN-oldattal elegyitve a ferrirodanid
szinreakci6 alapjan, fotométerrel hatdrozzuk meg a vastartalmat.

6. pH-meghatarozasa. Pt-chinhidron elektréddal elektrometrids Gton
tortént.

Savcsokkentési kisérletek bekeverési modszerrel.

Szarazon lemért, vizzel nedvesitett, lGggal regenerdalt, majd desztillalt
vizzel kimosott gyantat a borba kevertik, idénkint felkavartuk és 48 éra
mulva a bort dekantalassal elvalasztottuk és elemeztik. Ereményeinket
az |. tablazat mutatja. Az adatok parhuzamos kisérletekb6l kapott eredmé-
nyek kozépértékei.

Az adatokbél megéallapithaté, hogy nagy kapacitadsa folytdn legered-
ményesebben az ,Amberlite IR4B” gyanta savtalanit. Ennél a gyantanal —
ellentétben az erds bazis tipust gyantaféleségekkel — a ndvekvd gyanta-
mennyiséggel nem aradnyos a savcsOkkenés, vagyis nem hasznalhaté ki a
gyanta teljes kapacitdsa. Az er6sen bazisos gyantdknal a vizsgalt tartoma-
nyon belll, kdzel ardnyos a savcsdkkenés a gyanta mennyiségével és a
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|. téblazat

Gyanta Titrgg\}até Borkdsav ~ Foszfat PO4 SzulfatS04  Vas
meny- meny - csok- meny- csok- meny- csok- meny- csok- meny- csok- - pH
fajtaja nyiseg nyiseg kenés nyiseg kenés nyiseg kenés nyiseg kenés nyiseg kenés
g1 g1 gl my/1 my'1 my/1
Eredeti bor ... 7,0 2,10 290 530 26,2 3,6

Amberlite IR4B 5 49 21 085 125 235 55 320 190 185 7,7 41
Amberlite IR4B 10 35 35 0,60 1,50 180 110 225 305 16,0 102 43
Amberlite IR4B 15 21 49 045 165 140 150 160 370 13,0 132 45
Amberlite IR4B 20 15 55 025 1,85 120 170 120 410 11,7 145 49

Amberlite

IRA410 ... 5 63 07 160 0550 275 15 360 170 233 29 37
Amberlite

IRA410 ... 10 56 14 120 090 250 40 280 250 21,4 4,8 3,8
Amberlite

IRA410 ... 15 51 19 105 1,05 820 70 200 330 188 74 4,0
Amberlite

IRA410 ... 20 48 21 080 1,30 200 90 140 390 17,3 8,9 43
Dowex 1... 5 64 06 180 0,30 275 15 390 140 19,8 6,4 3,7
Dowex 1. 100 61 09 145065 260 30 310 180 17,3 89 37
Dowex 15 57 13 1,15 095 255 35 250 280 15,3 109 3,9
Dowex 20 53 17 095 115 230 60 200 330 136 126 4,2
Dowex 5 65 05 1,70 0,40 275 15 330 200 225 3,7 37
Dowex 10 61 09 1,30 0,80 270 20 280 250 21,4 48 38
Dowex 2 15 56 14 1,15 095 250 40 235 295 19,8 4,4 39
DoweX 2. 20 52 18 090 1,20 225 65 190 340 186 7,6 4,2

gyanta kapacitasa is jol kihasznalddik. A tirdlhato savtartalom és a bork6-
savtartalom csokkenését vizsgalva megéallapithaté, hogy kis savtompitas-
nal féleg a borkésav kotédik meg, nagyobb tompitasndl azonban mar egyéb
savakis. Az asvanyi anionok kozil a foszfat kisebb mértékben kétédik meg,
mint a szulfat, de a vizsgalt kisérleti korilmények kézott egyik sem kotédik
meg teljesen. A vastartalom csokkenése azzal magyarazhaté, hogy a vas
vagy magahoz a gyantahoz, vagy a gyantahoz ko6t6dott borkésavhoz kap-
csolédik komplex-vegyiletként. Erzékszervi vizsgalattal, a borban a sav-
tompulédson kivul, nem volt megéallapithaté egyéb véltozas.

SavcsOkkentési kisérletek dramlasos eljaréssal.

Kisérleteinkhez megfelel6 gyantaval tolt6tt 50 ml-es biurettdkat hasz-
naltunk, melynek besz(kil6 als6 részére iveggyapotot helyeztiink. Utana
vizzel téltottik meg és aprd részletekben szortuk a burettdba a széraz
gyantat. igy elkerilhetd volt, hogy légbuborékok keletkezzenek a gyanta
kozott, ami lassitand az atfolyast és csdokkentené a kapacitast. A gyanta
mennyiségét Ggy valasztottuk meg, hogy az oszlop magassdga 10-szerese
tegyen az atmérének. Ehhez kb. 5 g szadraz gyanta szikséges. A gyanta
regeneralasat a kész oszlopban végeztik olymoédon, hogy lasst (temben
10%-0s NaOH-oldatot engedtiink at a gyantaagyon, majd desztillalt vizzel
jol kimostuk.
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Il. tablazat
Oszlopatméré 10— 12 mm, magassag 100— 120 mm.

Gyanta Titrsa’g\?até Borkdsav  Foszfat P04  Szulfat S04 Vas
—_ RS SN 2 8 2 2 g
g 28 Tg § 8 0 g
=4 £ 2 E 2 £ 2 % £ % H
5 S S S X 53 g p
fajtéja €% 2 g8 2 3 2 B &2 g
ool g1 my/L my/L my/L
Eredeti bor .... 7,0 2,10 290 530 26,2 3,6

Amberlite IR4B 30 64 06 160 050 235 55 380 150 23,2 3,0 3,7
Amberlite IR4B 20 53 1,7 095 1,15 180 110 210 320 20,0 6,2 3,9
Amberlite IR4B 10 4,0 3,0 055 155 110 180 125 405 17,0 9,2 4,2
Amberlite IR4B 5 30 40 045 165 85 205 95 435 162 100 44

Amberlite

IRA410 ... 30 61 09 1,40 0,60 210 80 340 190 250 12 3.8
Amberlite

IRA410 ... 20 50 20 085 125 160 130 180 350 244 18 4,0
Amberlite

IRA410 ... 10 36 34 055 155 125 165 120 410 23,5 2,7 43
Amberlite

IRA410 ... 5 29 41 040 1,70 110 180 100 430 225 3,7 44
Dowex 1.. 30 60 1,0 140 0,70 210 80 335 195 218 4,4 38
Dowex 1.. 20 49 21 090 1,20 165 125 175 355 21,2 50 4,0
Dowex 1 . 10 3,7 3,3 060 1,50 130 160 125 405 19,8 64 4,3
Dowex 1.. 5 29 4a 045 165 90 200 85 445 194 6,8 4.4
Dowex 2... 30 62 08 155 055 215 75 350 180 22,5 3,7 3,8
Dowex 2... 20 51 19 090 120 170 120 180 350 20,3 59 4,0
DoweX 2 ... 10 38 32 0,65 1,45 125 165 125 405 186 7,7 4.2
DoweX 2......... 5 28 42 040 1,70 85 205 80 450 179 83 45

Az igy el6készitett oszlopokon kiilonb6z6 sebességgel engedtik &t a
bort, ésutana elemeztiik. Az els6 20 mI-t kiillon fogtuk fel, mivel ezt a gyanta
teljesen savtalanitotta, s6t az erdsen bazisos anioncserélé6k lGgossa tették.

Kisérleti eredményeinket a Il. tdbldzatban kozdljuk. Az eredmények
itt is parhuzamos kisérletb6l kapott adatok kozépértékei.

Az eredmények azt mutatjdk, hogy az &ltalunk alkalmazott kisérleti
korilmények kozott a vizsgalt gyantdk savtalanité képessége kdzt nincs
nagy eltérés azonos atfolyatasi sebesség mellett, mig a gyantadk kapacitasa,
ki nem meriil. Hasonléan a bekeveréses mdédszerhez, itt is megallapithaté
hogy kismértékl tompitdsnal féleg a borkfsav kdtédik meg, a vizsgalt
4svanyi anionok kozul a szulfat k6tédése gyorsabb. Erzékszervi vizsgalatnal
szintén kielégit6 az eredmény, de feltétlenil hatranyt jelent, hogy a bor
els|6 részlete teljesen savmentes, s6t lgos lesz, ezért nem keverhet§ a tobbi-
vel.

A bekeveréses és az dramlasos modszerrel nyert eredményeket 0ssze-
vetve megallapithatdé, hogy célszerien megvalasztott gyantamennyiséggel,
Uletve atfolyatéasi sebességgel savcsdkkentett bor iz és zamat tekintetében
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nem vesztett értékébdl. A Kkisérleteinkhez felhasznalt borbdl a borkésav,
foszfat és szulfat nagy része megkdtédik a gyantdn és a vastartalom is
csdkken. Legeredményesebben a gyengén bézisos, nagy kapacitast ,,Amber-
lite IR4B” gyanta hasznalhaté fel savcsokkentéshez. A bekeveréses maodszer
elénye az dramlasos mdédszerrel szemben, hogy a bor teljes mennyiségében
egyenletesen csokken a savtartalom, és kisérletileg kénnyen megéllapithaté
a szllkséges gyantamennyiség, mig az &ramlasos modszernél az aktiv gyanta
a bor elsé részletét teljesen savtalanitja, ami nem keverhet6 a tobbi bor-
hoz, valamint a tompitashoz szikséges atdramlasi sebesség megvéalasztasa
is nehézkesebb.

Vastalanitdsi kisérletek kationcserélé mi(igyantakkal.

A bor vastartalméanak kivonasat célzé kisérleteinket a rendelkezésiinkre
allé6 2 kationcserélé miigyantaval, szintén keveréses és dramlasos madd-
szerrel végeztik. Vizsgélatainkhoz a gyantdkat H-formaba vittik, mivei

I11. tablazat

Gyanta Titralhat6 sav Vas

faitAi mennyisége mennyisége  novekedés  mennyisége  csokkenés pH
ajtaja

gl gli mg/l
Eredeti........ 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 79 0,9 15,7 10,5 3,1
A IR 100 .. 20 8,0 1,0 13,2 13,0 3,0
Wofatit CN . 5 7,0 0 24,2 2,0 3,6
Wofatit CN . 10 7,0 0 23,8 2,4 3,5
Wofatit CN . 15 7,0 0 23,9 2,3 3,5
Wofatit CN . 20 7,0 0 23,7 2,5 3,5

A IR 100 : Amberlite IR 100
1V. tablazat
Oszlopatméré 10— 12 mm, magassag 100— 120 mm

&tfolyési Titrélhat6 sav Vas
fajwtéja s mennyisdg  novekedés  mennyiség  csokkenés pH

mi/perc g1 mg/l
Eredeti......... 7,0 26,2 3,6
A IR 100 .. 30 72 0,1 21,0 52 3,4
A IR 100 .. 20 7,3 0,3 17,0 9,2 3,2
A IR 100 .. 10 8,2 1,2 14,8 114 3,0
A IR 100 .. 5 9,7 2,7 11,0 15,2 2,6
Wofatit 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 71 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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el6kisérleteink sordn megallapitottuk, hogy a kaliummal telitett gyanta
a bor vastartalmat egyaltalan nem csokkentette. A bor vastartalman kivil,
a titralhaté savtartalmat és a pH-t mértik. Kisérleteinket ugyanolyan
technikaval végeztik, mint savcsokkentési kisérleteinket.

A bekeveréses modszerrel nyert eredményeinket a Ill. tablazat tartal-
mazza, mig az aramladsos modszerrel végzett kisérleteink eredményeit a
IV. tdblazatban gy(jtottik 0Ossze.

Lathaté, hogy a szulfosav tipust ,,Amberlite IR 100” gyanta mind
bekeveréses, mind oszlopos technikéat alkalmazva részben megkoti a bor
vastartalmat, de a titralhat6 savtartalmat is jelent6sen néveli. A savtartalom
novekedése és a vastartalom csokkenése nem aranyos a gyanta mennyi-
ségével. A bor kezelése utan kellemetlen, kesernyés, savanyl izt kapott.
A karbonsav tipust ,Wofatit CN” gyanta nem savanyitotta meg a bort,
de a vastartalmat is csak egészen Iényegtelen mértékben kotdtte meg. A két-
féle modszerrel nyert eredményeket &sszevetve megéallapithaté, hogy a
vizsgalt kationcseréld migyantadkkal nem lehet eredményesen megoldani a
bor vastartalmanak csékkentését.
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onblTbl MTPUMEHEHNA MOHOOBMEHHbBLIX CMO/ B BUHOAENN
P. KonbTa n B. MonbHap:

ABTOpPbI MPOW3BOAWAN OMbITHI YaCTUYHOrO YJaneHUs KUCNOT W3 BUHA
C NpuMMeHeHMeM WOHOO6MeHHbIX cmon (Josekc |, [oBekc 2, Ambepnut
MPA MO, Ambepaut NP 4B), a TakXe AN yhaneHWs Xenesa C NpUMeHe-
HMEM 2 KaTMOHOO6MeHHbIX cmon (Amb6epnut WP 100, Bodgatut LIH). Bo
BpPeMA yfaneHns KUCNOT B HalibONbWOW CTeneHN yMeHbLIAlTCA KOonuyecTsa
BWHOKaMEHHON KucnoTbl, docthaToB W cynbthatoB. Mpu 0AUMHAKOBLIX YCA0-
BMAX HET CYLWEeCTBEHHOW pasHuubl MeXAy CrnocobHOCTAMU OTAEeNbHbIX
MUCCKYCCTBEHHbIX CMON CBf3blBaTb KWUCAOTY. W3 KaTMOHOOGMEHHbIX WCCKYC-
CTBEH HbIX CMOA TOAbKO ,,AmM6epnnt NP 100" yMeHbWwmMaa 4YaCTUYHO cojge-

pXaHue xenesa B BUHE, a OAHOBPEMEHHO YBENMYWUA KOAMYECTBO TUTPYeMOIWA
KUCNOThI.
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VERSUCHE ZUR ONOLOGISCHEN ANWENDUNG
IONEN AUSTAUSCHENDER KUNSTHARZE

R. Kolta und V. Molnar

Verfasser fihrten zur Verminderung des Sduregehaltes von Wein mit
vier Anionenaustauschern (Dowex 1, Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amber-
lite IR 4B) sowie zu dessen Enteisenung mit zwei Kationenaustauschern
(Amberlite IR 100, Wofatit CN) Versuche aus. Im Laufe der Abnahme des
Sduregehaltes sinkt die Menge der Weinsdure, des Phosphats und Sulfats
in grosstem Masse. Zwischen dem Sdurebindungsvermdgen der einzelnen
Kunstharze besteht unter identischen Versuchsbedingungen kein wesent-
licher Unterschied. Von den Kationenaustauschern verringerte nur ,,Amber-
lite IR 100” den Eisengehalt des Weines, erhdhte jedoch auch den titrier-
baren Sauregehalt.

EXPERIMENTS FOR THE OENOLOGICAL APPLICATION OF ION
EXCHANGER SYNTHETIC RESINS

R. Kolta and V. Molnar

In the experiments conducted by the authors, the acidity of wine
samples was reduced by using four types of anion exchanger resins (Dowex 1,
Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amberlite IR 4B) and the content of iron
was removed by two types of cation exchanger resins (Amberlite IR 100,
W ofatit CN). In the course of neutralizing the acid content, the amount
of tartaric acid, phosphate and sulphate diminished to the greatest extent.
Under identical experimental conditions, no essential difference could be
observed between the of capability reducing acidity of various ion exchanger
resins. Of the cation exchanger resins applied, only Amberlite IR 100
decreased partially the iron content of wine. However, its use raised at the
same time the acid content as measured by titration.

EXPERIENCES D’ESSAlI SUR DES RESINES SYNTHETIQUES
ECHANGEURS D’IONS AFIN DE LEUR EMPLOI OENOLOGI1QUE

R. Kolta et V. Molnar

Les auteurs effectuaient des expériences afin de la désacidification
partielle du vin, en y employant quatre sortes de résines synthétiques
échangeurs d’anions (Dowex 1, Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amberlite
IR 4B), ainsi que pour [’¢limination de sa teneur en fer, avec I’emploi
de delix résines synthétiques échangeurs de kations (Amberlite IR 100,
W ofatit CN). C’est la quantité de I’acide tartrique, du phosphate et du
sulphate qui, au cours de l’abaissement de l’acidité, se diminue. Données
les mémes circonstances, il n’y a pas de différence essentielle entre la
fixation d’acide causé par les résines synthétiques échangeuis de kations,
c’est I’Amberlite IR 100 seule qui réduisait la teneur en fer du vin, mais
on mérne temps augmente la teneur.d’acide de célii, susceptible au titrage.
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Néhany sz6 a hazai szivarkagyadrtmanyok nikotintartalméanak
alakulasarol

BEKKI FERENC
Kereskedelmi Mingségellenérzé Intézet, Budapest

A dohény f6alkaloidaja a nikotin, amelynek élettani hatdsanal fogva
fontos szerepe van abban, hogy a dohanyt vilagszerte mint élvezeti szert
hasznéljak. A doh&dnyban — hasonléan méas alkaloidatartalmi névények-
hez — a fbalkaloiddk egymaéashoz kozeldlld szerkezeti mellékalkaloidak
(nornikotin, anabazin, nikotein, nikotimin sth.) kisérik kisebb mennyiség-
ben. Ezek a nikotinhoz hasonlé élettani hatast fejtenek ki, a nikotinnal
egyutt igen er6s idegmérgek és legfeljebb mennyiségi hatasban térnek el
a nikotintol.

Ismerve a dohényzas népegészségugyi kihatasat, vilagszerte erds torek-
vés nyilvanul meg a dohéanygyartméanyok nikotintartalméanak csokken-
tésére. Ezt a célt szolgélja a féflist rdkképz6 anyagokat (benzpyrén, dibenz-
pyrén, benzantracén stbh.) tartalmazdé katranytartalmanak csokkentése
mellett a flstsz(rds szivarkak ugrasszerQ térhoditasa kilféldon. Ezek
nikotin-, illetve katrdnycsokkent6 hatdsa igen tag hatarok, irodalmi adatok
szerint 6—56% kozott mozog. Ezek a szamadatok azt bizonyitjak, hogy a
jelenleg kulfoldon forgalomban levé fiustszlrds szivarkdk a célnak nem
mindig felelnek meg és egyes esetekben vellik csak kismérték( nikotin-
Il. ké&trdnycsékkentés érhetd el.

Ugyancsak erfs torekvés nyilvanul meg nikotinszegény dohanyfajtak
termesztésére, valamint nikotin-csdkkentett gyartmanyok el6allitasara.
A nélunk is alkalmazott thermo-disszociacids nikotexeljards nagy hatranya
az, hogy a h6kezelés a dohany eredeti izében, aroméajaban valtozast idéz el6_

Hazai dohanyiparunkat nem ok nélkil érheti biradlat amiatt, hogy eddig
még nem sok tértént a fistsz(rds szivarkdk gyartasa terén. Ugyanakkor
tdmegfogyasztast szivarkdmk (Munkés, Kossuth, Terv) viszonylag nagy
nikotintartalmudak, nikotintartalmuk egy gyartméanyféleségen belil is
erés ingadozast mutat. Jelenleg toémeggyartast szivarkaink atlag-nikotin-
tartalma 2% koril mozog. Ez alatta van ugyan az MSZ 6227 sz. szabvany-
tervezet altal maximéalisan megengedett 2,5%-0s értéknek és a multhoz
viszonyitva javuldst mutat, de Ggy min6ségi, mint népegészségligyi szem-
pontbél a tdmegfogyasztasl szivarkak nikotintartalmanak tovabbi csokken-
tése kivanatos. Még inkabb kifogasolhaté a helyzet a nikotex-gyartmanyok
teriiletén. Koztudomésu, hogy a nikotex szivarkagyartméanyokat orvosi
tanacsra fogyasztjdk, abban a tudatban, hogy ezekben kevés a nikotin és
igy egészséguk nem szenved olyan artalmat, mintha nem nikotex-gyartma-
nyokat fogyasztananak.

Nikotex eljarassal az eredeti nikotintartalmat kb. 30—40%-kal csokken-
tik, viszont a nikotex-eljarasnak aldvetett dohdnykeverék eredeti nikdtin-
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tartalma allandéan valtozik és ezzel egylitt a kész termék nikotintartalma
is. Ez a magyarazata annak, hogy a vizsgalatok soran olyan nikotex-
gyartmanyok is taldlhatok, amelyek nikotintartalma nagyobb, mint a
hasonlé elnevezési, nem nikotex-gyartmanyé. (Pl. Nikotex Kossuth nagyobb
nikotintartalmd, mint a Kossuthl Bar ez a hidnyossadg nikotex-gyartma-
nyainkra nem jellemz6 és csak szdrvanyosan fordul eld, kikiiszébdlése
dohéanyiparunktol siirgés intézkedést kovetel.

A kikiszobolés modja : a kiinduldsi nyersanyag nikotintartalmanak
rendszeres vizsgalata, valogatas a nikotintartalom szerint, a kész gyartmany
nikotintartalmanak &lland6 ellen6rzése. Ez munka- és koltségtobbletet
igényel ugyan, de. népegészségigylink érdekében dohanyiparunknak ezt
vallalnia kell. A nikotex-gyartmanyok az Ossz-szivarkagyartasnak ugyanis
csak elenyészé kis hanyadéat képviselik, éppen ezért a kiindulasi nyersanyag
valogatasa nikotintartalom szerint még az objektiv nehézségek ismeretében
sem latszik megoldhatatlan feladatnak.

Bar az MSZ 6227 sz. szivarkadk targyu szabvanytervezet a nikotex-
szivarkagyartmanyoknal az ipar objektiv nehézségeit figyelembe véve
1,5% maximalis nikotintartalmat engedélyez, 3z a fels6 hatarérték nikotex.
gyartmanyok esetében tul nagy és nem tekintheté véglegesnek. A nikotex-
gyartmanyok nikotintartalma véleményiink szerint 1,0%-nal nagyobb nem
lehet. Csak igy érhetd el, hogy a nikotex-gyartmanyok nikotintartalma a
nikotex elnevezésnek ténylegesen megfeleljen.

IRODALMI UTALASOK
folydirat-roviditései :

Ann: Annales des Falsifications et des Fraudes.
D. L. R.: Deutsche Lebensmittel Rundschau.

E. L. I P.: Elelmezési Ipar.

E V. I. K E : EleLmiszervizsgalati Kézlemények.
F. S.: Fette und Seifen.

Mitt. : Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchimg
und Hygiene.

Milchwiss. : Milchwissenschaft.

M. K F. : Magyar Kémiai Folyoirat.

Z A. CH.: Zeitschrift fir Analytische Chemie.

Z L U. F : Zeitschrift fur Lebensmitteluntersuchung und Forschung.
Z U. L : Zeitschrift flir Untersuchung der Lebensmittel.

Z'tlfJ'I N. G. : Zeitschrift fir Untersuchung des Nahrung- und Genuss-
mittel.

28



KONYV-ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd

OFELT C. W., MACMASTERS M.
M., LANCASTER B. és SENTI
F. R.

Szilardsagvizsgéalatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatasa

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Szerz6k az AACC hivatalos méd-
szerével készitett kenyerek bélzet-
szilardsdgat vizsgaltak kilénbozé
adalékanyagok véaltozé mennyisé-
gének a jelenlétében. A szilardsagi
vizsgalatokat a javitott Bloom Gelo-
méter-rel végezték. Kisérleteik elsd
sorozatdban mono- és digliceridek
hatdsat vizsgaltak, 1—4%-0s meny-
nyiséghen adagolva. llyen mennyi-
séghen a digliceridek nem csdkken-
tették jelentékenyen a bélzetszilard-
sagot, mig monogliceridek jelenlété-
ben hatarozott csokkenés volt ész-
elhetd. Lutter B. (Debrecen)

OFELT C.W.,, MEHLTERETTER
C.L., MACMASTERS M. M. OTEY
F.H. és SENTI F. R.

Szilardsagvizsgalatok kenyérbélen.
M. Adalékanyagok hatasanak és
azok kémiai strukturajanak dssze-
fliggése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Ennél a vizsgalat-sorozatnal 3-
stearoil-D-glukozt, polioxyetilén
monosztearatot, aszkorbil palmita-
tot és iso-aszkorbil palmitatot alkal-
maztak. A kisérleti eredmények azt
mutattdk, hogy az adalékanyagban
levé zsirsavlanc hosszlsaga bizo-
nyos mértékig befolyassal van az
adalékanyag bélzetlagyité tulajdon-
sdgaba. Ez az 0Osszefliggés azonban
nem eléggé kifejezett, sigy természe-
tesen fel kell tételezni, hogy mas,
strukturadlis tényez6k is szerepet
idtszanak az adalékanyagok visel-
kedését illetéen.

Lutter B. (Debrecen)

: GAL ILONA

GROGG B. és CALDWELL E.F

Keményitétartalmd anyagok kocso-
nyésitdsa a Farinografban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.

KeményitétartalmG anyagoknak
b6vel tortén6é kocsonyasitasa, illetve
ezeknek az anyagoknak duzzadé
képessége szamos kutatads targyat
képezte, kilondsen abbél a szem-
pontbél, hogy a kocsonyasodas mér-
téke miképpen befolyasolja egyes
stitéipari termékek tulajdonsagait.
Szerz6k a kocsonyasodas vizsgala-
tdra a farinografot hasznaltak, me-
lyet 100 C° h&mérsékleten torténé
dolgozasra alakitottak 4t. Ez lehet6-
vé tette azt, hogy a keményits-
tartalma anyag és viz mennyiségét
széles skalan valtoztathattak. Kisér-
let-sorozatuk els6 részében azt
vizsgaltdk, hogy azonos mennyiségi

keményitével és vizzel készitett
tésztdk konzisztencidja miképpen
valtozik metil-oleat, illetve zabbdl

kivont olaj jelenlétében. Azt tapasz-
taltak, hogy a viz-keményité keve-
rék 100 C°-on lényegesen hosszabb
idé alatt éri el a maximélis konzisz-
tencidt metil-oleat, illetve zab-
olaj jelenlétében. Kuléndsen a zab-
olaj volt er6teljes hatassal e tekin-
tetben a viz-keményité keverékre,
mert mig a viz-keményité keverék
2 perc alatt érte el a maximalis
konzisztenciat (a Farinograffal mér-
ve 100 C°-on), addig pl. 3% zabolaj
jelenlétében a maximéalis konzisz-
tencia csak 130 perc utdn jelent-
kezett. Ez a jelenség a szerz6k
véleménye szerint azzal magyaraz-
hat6é, hogy a zsirsav lancok abszor-
bealédnak a keményitészemcsékre
(korongok) és ezaltal késleltetik a
keményit6 duzzadasat, illetve a
viz felvételét.

Lutter B. (Debrecen)
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ELEIMSSZERVIZSGA LATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK...)

KONZERVIPAR

Hal preserv

Hering fiié dobozban

150 g-os tiszta sulyu dobozolésban Gj fajta szovjet halkészitmény
kerilt a kereskedelembe. Kulon kell foglalkoznunk azért is vele, mert ilyen
tipust készitmény sem a kereskedelem, sem a vasarlok korében nem ismert.
A dobozokban hékezelés nelkuliigen szépen egyenletesen vagdalt, s gondosan
berakott hering darabok vannak 10% konyhasot tartalmazd lében. lzesi-
tésére féleg szegfliborsot, babérlevelet és egyéb illatos fliszert hasznaltak.

A készitmény jol hasznalhatd kozvetlen fogyasztasra elGételnek, de
hidegkonyhai célra, tovabba feldolgozasra is igen alkalmas.

Fokozottan Ulgyeljenek az értékesit6 véllalatok, hogy a fogyasztok
figyelmét is felhivjak arra, hogy a készitmény nem konzerv, csupan 0 C°
korali hémérsékleten tarolhaté, nem tartés készitmény.

(Sz. P))

SZESZESITALOK

Jellegmintak
Az MSZ 9598 szabvany szerinti jellegminta megéallapit6 szakértd
bizottsag 1958. évi Ulésszaka végétért. Az lléssorozaton bemutatéasra,
illetve elbirdlasra kerilt 106 szeszesital. Ez a szdm az 1957. évi 72-vel szem-
ben lényeges névekedést mutat. A belfoldi forgalomba keriil6 szeszesitalok-
nal tehat lényeges véalaszték-novekedés tapasztalhat6. A lezajlott ulés-
szakon el6szor vett részt a Gyimaolcsszeszipari Troszt és a SZOVOSZ-hoz
tartozé Vendéglaté Orszagos Szovetkezeti Kozpont. A bizottsdg mindkét
vallalat bemutatott valédi gylimaolcspalinka mintdit egyhangtan jonak és
forgalomba hozaltalra alkalmasnak mingsitette. Az aruk kiszerelése altala-
ban megfelel, de lezarasuk tokéletlen (silany parafadugék), szamos eset-
ben pedig a vallalatok a palackok cimkéjén nem alkalmazzak a szabvany-
szerl jeldléseket.
(K. J.)

Cocktarlok
Az Unicum-gyar a legutobb lezarult jellegminta szakért6 bizottsagi
Glésszakon (1. fent) két cocktailt mutatott be : ,,Side Car” és ,Martini”
elnevezéssel. A bhizottsag mindkét arut megfelelének tartotta, s a vallalat
a cocktadékat mar forgalomba is hozza.
(K.J)

30



Valodi gyimolcspalinkak

A Gyumolcsszeszipari Trosztnél valédi gyumdlcspalinka bemutatét
tartottak. A bemutaton szerepeltek a Kertészeti F@iskola kisérleti gyart-
ményai : fajtaazonos gyumdlcsékbdl készilt szilvapalinkdk, melyeknek
zamata az egyes specialis fajtdk szerint jellegzetes és megkilonboztethetd.
Er6s magzamataval kitlint az egri ,korai cseresznyé”-bél (szomolyai rovid-
szari) készitett cseresznyepalinka. A bemutatott kajszi palinka barack-
zamata azonban igen gyenge volt, s illata is inkabb ananaszra emlékez-
tetett. A tovabbiakban a budapesti lik6rgyarak (Angyalféldi, Budapesti
Szesz- Eleszt§ és Unicum) mutattak be kisérleti barack-, cseresznye- és
szilvapalinka készitményeiket, melyeket valodi parlat, jellegtelen gyimadlcs
(alma) parlat, finomszesz és eszenciak kilénb6z6 aranyd keverésével készi-
tettek. A mintak biralata szerint megallapithatd, hogy a jellegtelen gyimolcs-
parlatok felhaszndlasa — a megfelel6 ardny megvalasztasa esetén — a
palinkdk mindségének javulasat eredményezi. Az Erjedésipari Kutatd
Intézet a kilonbozé gyartastechnolégidval készitett almapélinka parlatait
mutatta be. Ezek a mintdk azt igazoltdk, hogy megfelel6 gyartastechnolégia-
val az altaldban jellegtelen (,neutrdlis®) palinkaknak tekintett parlatok is
jellegzetes zamatot nyernek, s igy élvezeti értékik lényegesen fokozhaté,
st esetleg Uj kuldnlegességi aruk gyartasara is alkalmassa tehet6k.

Végil az Unicum Lik6rgyar mutatta be 4j Whisky-készitményét, mely-
nél azonban a felhasznalt rozspéalinka mennyiséget csdkkenteni kell.

(K. J.)

Emulzids likérok

Az Unicum-gyar csokoladé flip elnevezésl készitményénél felhasznalt
kakaé nagy mennyiség(i kaka6hdajat tartalmaz, a lik6r fogyasztasa konnyen
egészségi karosodast okozhat. Az ilyen aru forgalomba hozataldhoz a
mindségvizsgald intézetek nem jarulnak hozza.

(K. J)

Ecet—ecetsav

Az elmualt években a tavaszi ,saldta szezon”-ban vagy a nyarvégi
savanylsag-eltevés idején gyakran ecethiany lépett fel. A fogyasztokozonség
ellatdsa érdekében az MSZ 1659 Etelecet szabvanynak megfelelé erjedés
Gtjan el6allitott ecetet szintetikus ecetsav higitasa Utjan nyert készit-
ménnyel keverték, s mint«eibvanyon kivili arut hoztak forgalomba.
A Magyar Szabvanyligyi Hivatal &tmeneti id6re hozzajarult a kétféle eredet(
ecet elegyitéséhez, azzal a feltétellel, hogy minden felhasznalasra kerilg
tdmény ecetsavtételt el6z6leg vizsgalat targyavéa kell tenni, hogy 0Ossze-
tétele a Ph. Hung. V. kévetelményeinek megfelel-e ? Ugyanis a szakért6-
bizottsdg csak a fenti kdvetelményeknek megfelel6 ecetsav felhasznélasa-
nak engedélyezését véleményezte. Az elmult években végzett vizsgalatok
azt mutattdk, hogy igen sok ecetsavminta nem volt megfelel6. A kulfoldi
ecetsavmintak kozul is szamos kifogasolt akadt, de a hazai eredetli mintak
kéziul egy sem felelt meg a kdvetelményeknek. Tehat a szlikséges ecetsav
mennyiséget importalni kellett. Az ,Erdékémia” vallalat tolméacsi faleparlé
telepén, étkezési ecetsav Uizemet rendezett be; a végzett probagyéartas alkal-
méval készitett ecetsav min6sége a szakért6bizottsdg megallapitasa szerint
az ez ideig Magyarorszagon el6allitott készitmények mindséget felilmulja.
A gyartmany 0dsszetételének vizsgalata mellett konzervald hatdsat is
tanulméanyozni keli; megfelel6 eredmények esetén ecethidny esetleges fel-
lépése alkalméaval a hianyt belfoldi termékkel pdtolhatjuk.

(K. J).
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FUSZEREK
Kémény

E kozkedvelt fliszert a multban nagyobbrészt importaltuk, s noha
tobb évtizede idehaza is termeljik, csak az idén jutottunk el odaig, hogy
olyan mennyiséget sikerilt szerz6déses termeléssel begy(jteni, ami kdzel
100%-ban fedezi a belfoldi szikségletet. Az igy megtakarithaté holland
forintokért méas cikkeket importalhatunk.

A magyar kdmény tdobbsége aprobbszem( és sotétebbszinli, mint a
rendszeresen importalt hollandi-, de aroméaja helyenként azt tulszarnyalja.
Megfelel6 vetémag és talaj kivéalasztdsok révén elérhetd nalunk is a szép,
nagyszemd és vildgosbarna szin(i kdménytermés, amire minden évben latunk
példat néhany kisebb termel6nél.

A fliszerkdmény (MSZ 20642) szabvanyban el6irt jellegmintakat — ame
lyek csak szinre és a termés fejlettségére iranyadék — a Flszerek Jellegmeg-
allapitd Bizottsdga mar ki is valasztotta és az érdekelt vizsgalé intézeteknek
rendelkezésére bocsatotta. E bizottsagban a FOVEGY, az OMMI és KERMI
szakkozegei, a Belker. M. részérgl kijel6lt elnok, tovabba a KERTIMAG
(begylijtd) és az ECSV. (csomagolé) véallalat megbl'zottj d — méltanyolva
a termel6k és atvevd vallalatok valutatakarékossagi torekvéseit, Ugy
valasztottak ki az 1., Il., Il1l., osztalyu jellegeket, hogy a jobb munka
értéke — mind a termelésben, mind a tisztitdsi miveleteknél — kifejezésre
juthasson.

A magyar kémény minden kilon megjelolés nélkil ,fliszerkomény”
néven — 10 és 20 g-os tasakokban, a kiskereskedelem —, és 1 kg-os csoma-
gokban pedig a vendéglatdipar részére — keriil forgalomba.

(S.L)

Majoranna

A fentebb ismertetett oOsszetételd bizottsdg a kalocsai OMMI Ki-
kildottjével kiegészitve az idei fliszermajoranna termés 1., Il., I11. osztalyu
szinjellegeit is kivalasztotta. Sajnos itt évrél-évre némi visszaesés észlelhetd.
Ennek nemcsak a kedvez6tlenebb idéjards —, hanem nagyrészben a hely-
telentl megallapitott vagy alkalmazott atvételi ar is oka lehet. Ugyanis
ez id6 szerint csak tisztasdgi szempontb6l kap némi felarat a termel6,
de azt latja, hogy szinben egészen sOtétsziur™levelekért is annyit fizetnek,
mint a szép vilagoszoldért, s ez nem készf~A"arra, hogy a vetémag meg-
véalasztasdban és a szedésben, szaritdsban stb. lgyeljen a szép szin el-
érésére. igy az idén a tételek tdbbsége olyan feketébe hajlé sotétszirke,
hogy Ill. osztadlyunak is csak atmenetileg fogadhat6 el.

A majorédnna levelek a gép utdntisztitdsok kdzben annyira zGzé6dnak,
hogy a szabvanyban megengedett apro, térmelékrész %-os felemeléset
kérte a HERBARIA. E kérés jogosnak latszik. ( )

S. L.

Babérlevél

1 jabban az albaniai szallitasok mellett, Gorogorszagbhdl is érkezik
babérlevél. Az alban importard élénkebb, vildgoszdld-szini, nagyobb
levelekbdl &ll, de sok ragott és apré levelet, valamint szarrészeket is tartal-
maz. A gordg babérlevél fakobb zoldesszin(i, valamivel kisebb levelekb6l
all, de tisztdbb A&llapotban érkezik hazankba. Mindkét arucikk megfeleld
fliszerez6 hatdst s a vonatkoz6é MSZ 20652 el@irasainak megfelel6 min6ség.
Tisztasaga szerint 1., Il., Ill. osztalyd.

(S. L)
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