EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Kritikai megjegyzések a szesz metanol-szennyezésének
kimutatasahoz* (in. rész)**

VEGH ANTAL—AUBER LASZLO
Gydgyszerészi Kémiai Intézet, Budapest
I11. A Deniges-reakcid. A reagens készitésének vizsgalata

Ha a reakcid korilményeit altalaban kézben is tudjuk tartani (sav-
koncentraci6, hémérséklet, higitds, oxidacié id6tartama stb.), a Schiff-
reagens Osszetétele még mindig valtozé tényez6, még akkor is, ha mindig
friss reagenst hasznalunk. Ezért megkiséreltik, miként lehetne a Schijf-
reagenst kémiailag ellendrizni, ill. standardizalni. Ezzel kapcsolatban vissza-
térink egy kordbban mar emlitett, de még nem részletezett kisérletiink-
héz. A Schiff-reagens érzékenységi tanulmanyozasanal megemlitettiik,
hogy a szabad kénessav-tartalmat fokozatosan csékkenteni lehet oxidacid-
val. Kisérletet végeztink abban az irdnyban, hogy 1% piroszulfit-tartalmu
reagens szabad kénessav tartalmanak csOkkenését nem a parhdnapos
tarolasi idére biztuk, hanem magaban az adott reagensben csdkkentettik
jodos oxidaciéval. Ebb6l a célbél 0,5 ml 0,02%-o0s formaldehid-oldatokhoz
sorozatosan olyan 5—5 ml Schiff-reagenst (Ph. Hg. V. el@irat szerint) ada-
goltunk, melyben a biszulfit-tartalmat el§zetesen emelked6d mennyiségben
hozzdadott 0,1 n joddal csokkentettik. (A térfogattobbletet vizzel egyen-
litettik ki.) A keletkezd szinez6dések jellemz6 szingdrbéinek dsszehasonli-
tdsat a 4. dbra tinteti fel. A biszulfit mennyiségének csékkentése és a szin-
intenzitds novekedése kozott linearis Osszefuggés all fenn.

Kézenfekvének latszik, hogy a jéd-adagolast ne a reagens érzékenysé-
gének novelésére hasznaljuk fel, hanem a szabad biszulfit-tartalom jodo-
metrids ellendrzésére. Joddal titrdlva, csak a szabad biszulfit oxidalodik,
a fukszinhoz kotdtt nem. Ezt a tényt maga a reagens indikalja, mert kez-
deti jéd-adagolasnal nem pirosodik vissza. Ha a szabad biszulfit elfogyott,
akkor az oldat — keményitd indikalas mellett — meg fog kékilni, még
miel6tt a kotdtt biszulfitra hatdssal lehetne. Ez a kérilmény modot ad a
reagens biszulfit (ill. kénessav) feleslegének kozelité ,meghatarozasara”.
A jod-fogyasztas igy bizonyos fokig mértéke a Schiff-reagens min6ségének.
Kulonféle Schiff-reagensekkel végeztink kisérleteket, melyeknél kildn-
féle metanol-tartalma szeszeket vizsgaltunk. Az oxidaciéhoz 5 ml 0,5 n per-
manganéat-oldatot hasznéltunk, 0,25 ml tdmény R-kénsavval és 2 ml 0,5
molos oxalsavval redukaltuk a permanganat feleslegét és 5 ml Schiff-rea-
genst adtunk hozza.

A tablazatok eredményének megitélésénél a kovetkez6 szempontokat
kell figyelembe vennink. Legfontosabb a reagens szelektivitdsa. Ezta

* Dolgozatunk az 1956-ban meghirdetett, de elmaradt ,,Gy6gyszerész Nagygy(lésre” késziilt.
Gyakorlati megéallapitasainkat az 1956-ban kiadott két magyar szesz-szabvany (MSZ 1632—56 és
Sz 5958—56? is felvette szovegébe.

** A dogozat I. és Il. része is ebben a foly6iratban jelent meg. (IV., 273, 1958 és V.
4) 1959. (Szerk:
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VII. tablazat

A Schiff-reagens Extinkcios értékek (S 57
: 5 ml
Sor- 5 stele: Fukszin
wam e P Kora Y om0 o 026 05w
piroszulfit % szylfit jud-
arany oidat

metanol koncentrécio

1 01% +2% 1:20 friss 300 0015 006 01 018 048
2 0i% +1% 1:10 172

éves 86 003 008 013 0,34 0096
3 01% +05%  1:5 friss 38 00 01 024 052 12
4 01% +0,5% 1:5 friss 4,0 00 007 015 03 0,8
5 01% +0,25% 1:25 friss 09 003 006 0075 014 045
0 0,05%+05%  1:10 2 hé-

napos 3,0 0,0 0,08 0.2 055 1,2
7 0,05%+0,25% 1:5 2 hé-

napos 0,75 005 011 018 026 0,7

metanol-mentes szesszel kapott eredményeknél tudjuk legjobban megitéini.
Metanol-mentes szesszel nem kapunk extinkciot (0 értékek). A VII. tabla-
zatban 3., 4., és 6. sor mutat kifogastalan szelektivitast. "Ugy taldltuk,
hogy azok a Schiff-reagensek érzékenyebbek, melyeknek jod fogyasztasa
3—4 ml kozé esik 5 ml Schiff-oldat bemérésénél. Ha a 0,1 n jéd-oldatbol
tulsdgosan sok, vagy kevés fogyott (L VII. tdblazat elsé és utolsé sora),
a reakcio-érzékenység is lényegesen csokken: az extinkcios értékek ala-
csonyabbak.

A reprodukéalhatésag kérdését kétfelé kell valasztanunk. Eredményeink
azt mutatjak, hogy egyedil a jod-fogyasztasbél nem tudjuk el6re meg-
hatarozni, milyen lesz a reagenssel kapott szin extinkcidja. A jod-fogyasztas
fuggvényében, a reagens viselkedése nem reprodukéalhaté, mert alacso-
nyabb jéd-fogyasztasnal iskapunk aranylag elég magas extinkciokat. Adott,
ismert jodfogyasztdsi reagens azonban megismételt méréseknél azonos,
reprodukalhato eredményeket ad mindaddig, mig jédfogyasztasaban ne
all be véaltozas. '

A reagens abszolit reprodukalhatosagat a reagens készitésének eddig
ismeretlen korilményei (a fukszin min6sége, a készités egyes fizikai korul-
ményei) befolyasolhatjak.

Kvantitativ mérést tehat a Schiff-reagenssel csak Ugy végezhetink,
ha a reagenst el6szér ismert metanol-tartalm( szesszel reagaltatjuk, s az
extinkciénak a metanol-tartalomhoz mért ardnyat megallapitjuk. igy a
reagenst mindaddig 6sszehasonlité vizsgalat nélkil hasznalhatjuk, amig a
jodfogyasztdsa lényeges valtozast nem mutat.

Kisérlet-sorozatot végeztiink ugy is, hogy adott piroszulfitkonoentra-
ci6 (0,5%) mellett a bemért fukszin mennyiségét valtoztattuk, de mostmar
a jédfogyasztas értékeit is figyelembe vettik. Megéallapithaté, hogy 0,05%
fukszinkoncentracié alatt a kémszer teljesen bizonytalanna valik s a jédos
titr4lds eredménye semmi biztositékot nem ad a szelektivitasra.

Ha kisérleti adatainkban a Schiff-reagens jodfogyasztasat a vele
kapott elszinez6dés extinkcios értékeivel egybevetettiik, azt tapasztaltuk,
hogy annak a Schiff-reagensnck (0,1% fukszin és 0,5% piroszulfit) az érzé-
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VIII. tablazat
A kémsser dsszetétele:  FUKSZIN: 010 % 0,075 % 005%  0033%  0025%
emszer OSSZEEIEIE: piroszulfit:  0,5% 0,5% 05 % 05 % 05 %

A viszgilt sze'sz’é_s”a !(ém— jf: Ext Ju  Extt Jfr Ext: Jf: Ext: Jf: Ext

szer kombinécidja :

Metanolmentes szesz,
régi kémszer .... 3,0 00 185 0,031 20 0,6 0,5 0,11 05 0,15

Ugyanez piroszulfit-
tal beallitott kém-
szerrel ... 40 00 33 00 2,9 0,0 3,1 0,04 29 0,05

0,2% metanol-tart.
szesz régi kémszer-

rel 30037 185 034 1203 05022 050,17
Ugyanez beallitott
kémszerrel ... 40028 35 034 29042 31043 290,39

Jf : Jédfogyasztas 5 ml kémszerre
Ext : Extinkciés érték S 57-nél

kenysége a legnagyobb, amelynek 5 ml-e 3—4 ml 0,1 n jéd-oldatot fo-
gyaszt. Ugy talaltuk, bogy a tal kevés vagy tul sok piroszulfitot tartalmazoé
reagens a jodos titralas eredményének figyelembevételével megjavithato.

a) Ha a jodfogyasztas kisebb 3 ml-nél, akkor annyiszor 100 mg nétrium-
piroszulfitot oldunk poétlélag a reagens minden 100 ml-ében, amennyi a
kilonbség a 3,5 ml és a megallapitott jodfogyasztas kozott. (igy pl. 1,5 ml
0,1 n jod-oldat fogyasa esetében (3,5 — 1,6 = 2) kétszer szaz, azaz 200
mg-ot.)*

b) Ha a jodfogyasztds nagyobb mint 4 ml, akkor viszont a reagens
minden 100 ml-ét annyiszor 29 ml (sésavval készitett) 0,1%-os fukszin-
oldattal higitjuk, ahany ml-rél tébb fogyott a 0,1 n jéd-oldathél, mint
3,5 ml. igy pl. 55 ml 0,1 n jéd-oldat fogyéasa esetén (2 X 29 = ) 58 ml
0,1%-0s fukszin-oldatot kell dnteniink 100 mol Schiff-reagenshez. (Az igy
Lhigitott” reagens 5 ml-ét G4jb6l megtitraljuk 0,1 n jéd-oldattal s ha ebbdl
3 ml-nél kevesebb fogyna, akkor az a) szerint potoljuk a piroszulfittar-
talmat.**

Megvizsgaltunk végezetil néhany jarulékos korulményt a Deniges-
reakcidval kapcsolatban. A Schiff-reagens készitésekor a sésavas fukszin
és a piroszulfit-oldatok elszintelenedése az &sszedntés utdn nem mindig
kovetkezik be. Sokan (irodalmi adatok is) ajanlanak aktiv szenet az oldat

* A reagens 5 ml-ében allapitottuk meg ugyanis a hidnyt, 100 ml-ére vonatkoztatva annak
hasszorosat kell potolni. 1 ml 0,1 n jéd-oldat 4,75 mg Na”~Ch-tel egyenértékd, ennek husszorosa
(= 95) kereken 100 mg.

** A fukszin-p6tlasnal hasznalt 29-es szorzészdm onnan ered, hogy 5 ml reagensben 5 mg fuk-
szin van oldva s ezzel a legkedvezdbb érzékenység esetén 3,5 ml 0,1 n joéd-oldattal egyenértéknyi
Bir()szulfit tartegyenstlyt, 1 ml 0,1 n jod-oldat tehat (5 mg : 85 = ) 1,45 mg fukszinnal egyensuly-

an levé piroszuifitnak felel meg. Ez az érték a reagens 100 ml-ére atszamitva (20X 1,45 =) 29 mg
fukszinnal, ill. 29 ml 0,1%-0s fukszin-oldattal egyenld.
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elszintelenitésére. Az aktiv szén azonban mind a f'ukszinleukoszulfonsavat,
mind a kénessavat jol adszorbedlja. Az adszorbedalt mennyiségek ardnya
valtozik az aktiv szén min6ségével is. Az adszorbedalt kénessav mennyiségét
mérni lehet a szabad kénessav mennyiségének csokkenésébdl, amit a szeszes
kezelés el6tti és azt kdvetd jodos titralas jelez. 100 ml-re 1 g aktiv szenet
mérve, a Schiff-reagens jod-fogyasztdsa észrevehet6en csdkkent. Egy
adott esetben viszont a Schiff-reagenskez, mely hosszabb ideig tarolt, s
a tarolas utan 3,7 volt a jédfogyasztasa, tovabbi biszulfit-mennyiséget adva,
a jodfogyasztasa 9,9-re emelkedett. Ennek a reagensnek 100 ml-ét 1 g Carbo
activus-szal kezelve, jodfogyasztdsa 7,5 ml-re csokkent, viszont ellen6rzé
probanal a formaldehidre teljesen érzéketlenné valt, vagyis aktiv leuko-
fukszin tartalma teljesen adszorbealddott.

Ebbdl a tényb6l tobb fontos kdvetkeztetést vonhatunk le. Aktiv szén-
nel valé kezelés, kiilondsen régi és Gjra megszinesedett reagenseknél nem
engedhet6 meg, mert a reagens esetleg teljesen hasznélhatatlanna valik.
A kénessav jodos titralassal valé ellen6rzése nem feltétlenil garantéalja a
reagens hasznalhatésdgat. Ez is a szesziparban hasznalatos azon eljaras
mellett sz6l, hogy a reagens érzékenységét metanol-sorozatra valé bealli-
tdssal is ellen6rizni kell.

Megengedhetének tartjuk viszont kis mennyiség(l aktiv szén felhasz-
nalasat frissen készitett és nem teljesen elszintelenedett Schiff-reagens
elszintelenitéséhez, amire nem teljesen megfelel6 mindségl fukszin esetén
sziikség lehet.

Feltehet6, hogy nem mindenitt all rendelkezésre Pulfrich- vagy mas
gyartmanyu fotométer. Erre az esetre gondolva megvizsgaltuk, lehet-e
megfelel§ szindsszehasonlité oldatot késziteni a Deniges-szinreakcié értéke-
lésére. A dan gyogyszerkdnyv szines anorganikus sokbol készitett standard
szindsszehasonlit6-oldatot ajanl.*

Megfigyeléseink szerint ennek az &sszehasonlit6-oldatnak a szine nem
egyezik a Deniges-reakcional észlelt szinnel. J6 szindsszehasonlité-oldat-
nak taladltuk a gencianibolya-oldatot, valamint a bromkrezolbiborbdl és
fenolvérosbh6l eldallitott indikatorkeveréket. A keveréket 70%-o0s szesszel
készilt 0,1%-o0s bromkrezolbibor és a Ph. Hg. V. szerint lGggal el6allitott
0,02%-0s vizes fenolvords oldat egyenlé ardnyu osszedntésével készitjuk.
Az indikator-keverék 5 ml-ét 100 ml-es mér6lombikba mérjik és lehet6leg
karbonatmentes 0,5 n laggal jelig toltjuk fel. Ebb&l a szindsszehasonlitd
alapoldatbdl 10— 100%-ig kilénféle higitdsokat készitlink és ismert metanol-
tartalm 0 szeszekben el6allitott reakciok szinével hasonlitjuk 6ssze. A higi-
tashoz hasznalhatunk desztillalt vizet is, de még jobb 0,3 mélos dinatrium
hidrogénfoszfatdihidrat (puffer-alapoldat) hasznalata. A higitott szin-
osszehasonlitéoldatokat csak egy-két napig hasznalhatjuk, mert szinik
rohamosan fakul, maga az indikéator-keverék azonban hosszabb ideig elall.

Hangsutlyozni kell, hogy ez a szinskala kalibralas csakis ugyanarra az
adott reagensre vonatkozik és csak addig, amig jodfogyasztdsban nagyobb
eltérés nem mutatkozott.

Vizsgalataink eredményeként a Ph. Hg. V.-ben a Spiritus concentra-
tissimus cikkelyben el&irt metanol-szennyezés kimutatdsara az aldbbi
mddositast javasoljuk.

* A szindsszehasonlité osszetétele: 6 ml kobalt-alapoldat (60 mg CoCI2 6H20/ml), 28 ml
Eg/z-alapo!dat (60 mg CuSO,, 5H2/ml), 0,5 ml vas-alapoldat (45 mg Fed,, 6H2/ml) és 655 ml
6-05  s6sav.
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1. Sehiff'-reagens 0sszetételét elényds lenne megvaltoztatni a kévetkez6-
képpen: 1 liter Schiff-reagens készitéséhez 1 g fukszint 500 ml vizben mele-
gitéssel oldunk, az oldathoz 5 g natriumpiroszulfitot mérink, jol dssze-
rdzzuk s 10 perc mulva 100 ml 10%-os sésavval megsavanyitjuk, majd
jelig feltoltjuk. Az igy készllt oldatot sotétben, lehetéleg 1—2 napig allni
hagyjuk, majd 5 ml-es részletét 0,1 n jéddal keményit6-oldat jelenlétében
megtitraljuk. A fogyasztds 3 és 4 ml k6zé essék. Ha a jodfogyasztas ettdl
eltérne, areagenst a fetiekben a) és b) alatt megadott médon piroszulfit, ille-
téleg fukszin-oldat hozzdadéasaval meg kell javitanunk. Azigy kapott reagenst
a készitéstél szamitott 1 éven belil — esetleg javitasokkal «— hasznélni
lehet. Régebbi oldatok felhasznalasa a meghatarozéast bizonytalanna teszi.

A metanol-szennyezés kimutatasdhoz a szeszt 1 + 2 arédnyban vizzel
higitjuk s ebb6l 0,5 mI-t mériink be, 0,25 ml 20%-os foszforsavval az olda-
tot megsavanyitjuk s 5 ml 0,5 n permanganatot adva hozza, pontosan 5
percig allni hagyjuk, ezutdn 2 ml 0,5 mdlos oxalsavat és 0,25 ml témény
R-kénsavat mérve hozza, a permanganéat felesleget redukéaljuk, majd a
szintelen oldathoz — miutan hideg vizbe allitva, szobah6mérsékletre leh(-
tottik —-5 ml Schiff-reagenst adunk s 2 6ran at allni hagyjuk. 2 6ra malva
az oldat nem lehet kékesibolya szin(.

Koszénetét kell mondanunk dr. Hermann Tibornénak, a Szeszipari
Igazgatésag laboratériuma vezet6jének, aki a Deniges-reakciénal javasolt
modositadsaink realitdsat sorozat-vizsgélataival ellendrizte.
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KPUTUWYECKUME TMPUMEYAHNA CBA3N C ONPEAENEHUNEM
COAEPXAHNA METAHONA B CMNUPTE

A. Ber n /1. Aybep
I. MeTogbl L palisepa, Hewa u EprpaliBa

Lna oTcTpaHeHUs TPYAHOCTeN, BO3HWKAKOLWMXCA B MPaKTUKE B CBA3MN
C onpegeneHMemM cofepXaHWs mMeTaHona B CNUPTE, aBTOPbl KOHTPOAMPOBANU
pasHble MeTOAbl B MepBYI O4Yepedb MPUMEHEHHble B MeSULWHCKON MpaKTUKE.

MpoBepuaM HeKOTOpble METOAbl 4715 YCTAHOBMEHUS BO3MOXHOCTU MpU-
MEHeHMs MpuW CTaHAApTHbIX uccnegoBaHuax. o metogy Lipaiisepa ¢
(heHUNTMAPa3OHOM MOoNy4yaeTcs MyTHas CMecb peakuuuW W cofepxaHue BO3-
MOXHO OMpefeNnnTb TONMbKO MOCNe LEHTPUGYTMpOBaHUA UAN BCTPAXUBAHUS
C pacTBOpUTENEM.

MeTog Hewa pans onpeaeneHus gopmanbaernga npucrnocobunu ans
onpefeneHus MeTaHona, HO YCTaHOBWM, 4YTO METOA MOXHO TNPUMEHUTb
B Y3KUX Mpefenax KOHLEHTpauuWuW a Takxe, 4To TPY[OEMKMUIA.

Peakuus ¢ XpOMOTPOMNHON KucnoToii no EprpaiiBe sBNseTcs XOpPOLIUM
MeTogoM. Ho HegocTaTka 3TOr0 HEO6XOAMMOCTb MPUrOTOBAEHUS peareHTa
KaXAblii AeHb B CBEXEM Bufe.

M. Peakuun [eHureca. MccnefoBaHus YCNOBWIA peakumu.

ABTOpblI MccnegoBann MeToh onpejeneHus MeTaHona no JleHurec—
denneHbepra, B nepByt0 oyepedb peareHT LUuda.

YCTaHOBUAN, UYTO YMeHbLUeHWEeM HaBECKMU I'II/Ipocyl'Ib(*)l/lTa HYYyBCTBUTE/b-
HOCTb NoOBblWaeTcAa Ao OHDEAEHEHHOM cTeneHun. Beblwe 3TOro npegena peakuyuns
He TO4YHaa U BOCNPOM3BOAMMOCTb He 6onbLias.

MpumeHeHneM 6onee YyBCTBUTENIbHOTO peareHTa TOYHOCTb peakuuu
MOXHO MOBbICUTb TO/NbKO YMEHbLIEHWEM CEPHON KWCAOTbl MPUMEHEHHOI
npyv OKUCNEHUM C MapraHLeBO-KanuWeBOW CONbl. B CBA3WM C aTUM KenaeTtcs
NOBLICUTb KOMMYECTBO LLABE/IEBON KMCNOTbl MPUMEHEHHOW Ana obecuBeyn-
BaHWS W3NWWHEro KOAMYyecTBa MapraHuUeBO-KanuWeBoil conu. Kpome 3Toro
M3yyannm YCnoBuMs CeH3M6UAM3aLuM C aLeToOHOM, [eiicTBME W3MEHEeHUs
KOHLEHTpauuu (ykKcuHa a TakXe ONTUMaNibHble YCNOBUS OKUCNEHUSA C Map-
raHueBo-KanneBoi conblo. PaszbaBneHWe cnupTa C BOAOW yMeHbLIaeT 4yB-
CTBUTENbHOCTL peakuymuu [leHureca. HarpesaHwe ycunvBaeT LBET peakLyMoH-
HoOli cMmecwm.

I1. Peakuunsa [eHureca. MiccnefoBaHus NPUroToBNeHUsA peareHTa.

[Nns KOHTpPONA 4YyBCTBUTE/LHOCTW W npuemnsemocTn peareHTa Lwuda,
aBTOpPbl PEKOMEHAYIOT NPUMEHUTb WOAOMETpUYecKoe TUTPUpPOBaHWe pea-
reHTa; YCTaHOBMNWM KOMWYECTBO W3PacxXxOA0BAHHOTrO uoAa, NpU  KOTOPOM
BO3MOXHO ynyylwuTb peareHT Lluda.

KoHTponuposanu felicTBne o6ecuyBeuynBaHUA C aKTUBHbIM Yrnem.
Ons n3MmepeHns (UONETOBOro LBeTa BO3HWKAOLWEro B MPUCYTCTBUM MeTa-
Hona BO BpeMA peakuun [eHureca, aBTOpPbl PEKOMEHAYT MNPUMEHUTb
TakKXe LBeTHble pacTBOPbl AN COMOCTaBNeHUA LBeTa.
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KRITISCHE BEMERKUNGEN ZUM NACHWEIS DER METHANOL-
VERUNREINIGUNG DES ALKOHOLS

A. Végh und L. Auber

I. Schryver-, Nash- und Eergriwe-Verfahren

Die Verfasser beschéftigten sich zuallererst zwecks Elimination der in
der Praxis vorkommenden Schwierigkeiten in pharmazeutischer Beziehung
mit der Untersuchung des Methylalkoholgehaltes von reinem Alkohol.

Sie probierten einige Verfahren aus, zur Entscheidung der Frage ob
dieselben nicht zu den in den Normen vorgeschriebenen Methoden verwen-
det werden kdénnten. Bei der phenylhydrazinischen Methode nach Schryver
ist die Reaktionsmischung trib und wird erst durch Zentrifugieren oder
Ausschiutteln mit einem Ldésungsmittel vergleichbar. Der Nachweis des
Formaldehyds zum Nachweis des Methanols nach Nash ist nach ihrer
Feststellung nur zwischen engen Konzentrationsgrenzen brauchbar und
seine Ausfiilhrung schwerféllig. Die von Eegriwe empfohlene chromotro-
pische Reaktion ist eine gute Methode. Ihr Nachteil besteht darin, dass
das Reagens taglich frisch bereitet werden muss.

Il. Die Deniges-Reaktion. Prifung der Reaktionsbedingungen

Die Verfasser studierten den Methanolnachweis von Deniges-Fellen-
berg, vor allem das Verhalten des Schiff’schen Reagens. Sie stellten fest,
dass durch die Verringerung der Pyrosulfit-Einwaage die Empfindlich-
keit bis zu einer gewissen Grenze erhdht werden kann. Jenseits
dieser Grenze wird die Reaktion unsicher und schlecht repro-
duzierbar. Bei Verwendung des Reagens von erhdhter Empfindlichkeit
kann jedoch die Reaktion nur durch Verminderung der Menge der bei
der Oxydation vermittels Permanganat verwendeten Schwefelsaure sicher
gestellt werden. In dieser Beziehung ist es winschenswert die zur Ent-
farbung des Uberflusses an Permanganat verwendete Oxalsduremenge
zu erhdhen. Sie studierten auch die Umstadnde der Sterilisation vermit-
tels Aceton, den Einfluss der Anderung der Fuchsinkonzentration, und
die optimalen Bedingungen der Oxydation mit Permanganat. Die wésse-
rige Verdinnung des Alkohols vermindert die Empfindlichkeit der Deni-
ges-Reaktion. Erwédrmung vertieft die Farbe der Reaktionsmischung.

I11. Die Deniges-Reaktion. Untersuchung der Bereitung des Reagens

Die Verfasser empfehlen zur Kontrollierung der Empfindlichkeit
und Verwendbarkeit des Schiff'schen Reagens die jodometrische Titra-
tion desselben. Sie stellten denjenigen Jodverbrauch fest, bei welchem
der Schiff’sche Reagens noch nachtraglich verbessert werden kann.

Sie kontrollierten den Einfluss der Entfdrbung mit aktiver Kohle.
Sie empfehlen — zur Messung der wéahrend der Deniges-Reaktion in Anwe-
senheit von Methanol eintretenden Violettfarbung — Farbvergleichsldsun-
gen zu benitzen.*

* Der Aufsatz wurde zu dem im Jahre 1956 angekindigten, jedoch unterblieben
Apotheker Kongress ausgearbeitet. Unsere praktischen Feststellungen wurden auch in
den Text der beiden, im Jahre 1956 verdffentlichten ungarischen Alcohol-Normen (MSZ
1632-56 und MSZ 5958-56)aufgenommen.
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CRITICAL REMARKS ON THE DETECTION OF METHANOL CON-
TAMINATIONS IN ALCOHOL

A. Ve'gh and L. Auber

I. The Schryver, Nash anil Eergrive methods

The methods suggested by the mentioned authors for the detection
of methanol in refined alcohol — in the firstline from a pharmaceutical
point of view — were examined with the aim to eliminate the difficulties
encountered in the practice.

Certain methods were studied to prove whether they lend themsel-
ves to standard investigations. In the phenylhydrazine method proposed
by Schryver a turbid reaction mixture is obtained which can be compar-
ed with the standard only after centrifuging or extraction with a solvent.
On applying the Nash method for detecting formaldehyde for the detec-
tion of methanol it was found that it is rather cumbersome and can only
be used within narrow limits of concentration. The I'eaction wdth chromo-
tropic acid suggested by Eergrive proved to be an adequate method. It
has the drawback, however, that the reagent must be freshly prepared
each day.

Il. The Denigés reaction. Examination of the conditions
of the reaction.

The Denigés-Fellenberg method of detecting methanol was studied
by the authors, dealing in the first line with Schiff’s reagent. It was
found that, on weighing smaller amounts of pyrosulphite, the sensiti-
vity can be raised, up to certain limits beyond which the reaction be-
comes uncertain and poorly reproducible. Using, however, sensitized reagent,
the reliability of the reaction can only be secured by reducing the quan-
tity of sulphuric acid applied for the oxidation by permanganate. In this
respect it is desirable to increase the quantity of oxalic acid applied
for the decolouration of excess permanganate. Also the conditions of
sensibilization by acetone, the effect of varying concentrations of fuchsin
and the optimum conditions of oxidation by permanganate were studied.
Dilution with water of the alcohol reduced the sensitivity of the Denigés
reaction whereas the colour of the reaction was deepened by heating.

I1l. The Denigés reaction. Investigation of the preparation
of the reagent.

Examination by iodimetric titration is recommended by the au-
thors as a control test of the sensitivity and applicability of Schiff’s rea-
gent. The degree of iodine consumption was established at which Schiff’s
reagent can be improved yet by subsequent processing.

The effect of decolouration with active carbon was studied as well.
For the measurement of the violet colour formed when the Denigés-
reaction is earned out in the presence of methanol, also the use of solu-
tions of standard colour is proposed.
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NOTES CRITIQUES AU DECELEMENT DES IMPURETES METHY-
LENES DE L’ALCOOL

A. Végh et L. Auber

1° : Métliodes de Scliryver, Nash et Eergriwe

Afin d’éliminer quelques difficultés, les auteurs s’occupaient d’analy-
ser la teneur en méthylene de I’alcool pur, en rapport particulier avee la
thérapcutique.

Certaines métliodes ont été essayées pour enconclure si celles-ci pou-
vaient étre employées aux analyses typiques. Dans la méthode & phényl-
hydrazine de Schryver, le compose de réaction étant trouble, celui-ci ne
devient comparable qu’aprés un centrifugeage ou secouage avec un dis-
solvant. La méthode d’établjssement & Paldéhyde formique de Nash a
été essayée pour établir du méthanol, eile s’est montré appliquable pour-
tant uniquement entre limites étroites, et par celd, son exécution estincom-
mode. La réaction & l’acide chromotrope, recommandée par Eergriwe,
s’est révélée cornme une méthode convenable, ayant pourtant un désa-
vantage : le réactif doit étre préparée journellement de nouveau.

11° : La réaction de Deniges. — L’examen des conditions
de la réaction

Le décélement du méthanol selon Deniges et Feilenberg, mais sur-
tout le comportement du réactif de Schiff, ont été étudiés par les au-
teurs. L’augmentation de la susceptibilit¢ jusqu’a certaines limites, due
& la reduction de la dosimétrie du pyrosulfite, a été constatée. Au-dela
de telles limites, la réaction devient incertaine et ne se préte pas & la
reproduction. En employant pourtant un réactif rendu plus susceptible,
la certainité de la réaction ne peut étre achevéé que par la réduction du
dosage de Pacidé sulfurique employé & Poxidation permanganate. A ce
propos, laugmentation de la quantité de Pacidé oxalique employé a
Poxidation permanganate s’impose. Les conditions de la sensibilisation
par de I’acétone, I’effet de la variation de la concentration de la fuchsine,
aussi que les conditions optimales de Poxidation permanganate, ont
été étudiées. La susceptibilité de la réaction de Deniges est réduite par
une dilution de Palcool. La couleur du mélange de réaction est rendue
plus profonde par le réchauffage.

1110: La péaction (le Deniges. — L’analyse (le la preparation
du réactif

Pour le controle de la susceptibilité et la facilit¢ d’emploi du réac-
tif de Schiff, le mesurement par titrage iodométrique est proposé par
les auteurs. La mesure juste de la diminution de I’iode ce qui rend en-
core possible une amélioration de la réaction de Schiff, a été établie.

L ’effet de la décoloration par du charbon actif a été étudié. On recom-
mande aussi I’emploi des tableaux de comparaison de couleurs pour mesu-
rer la coloration violette due & la présence du méthanol.

41



Vizsgalatok hazai termesztés(i napraforgdmagok olajainak
foszfatida és fitoszterin tartalmara

] KORFACZY ISTVAN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1958. december 8.

A Novényolaj és Haztartadsi Vegyipari Kutaté Intézettel k6zos kuta-
tasi témaban feladatom volt az 1957. évben hazdnkban termesztett kildn-
b6z6 szarmazasu napraforgdémagokbdl sajtolassal vagy extrahalassal el6-
allitott nyers vagy nyélkatlanitott, vagy finomitott napraforgémagolajok
foszfatidainak 0Osszetételét, mennyiségét, valamint fitoszterin-tartalmat
meghatarozni.

E vizsgalatok céljara a Novényolaj és Haztartdsi Vegyipari Kutaté
Intézet 14 darab kilonb6z6 napraforgémagolajat bocsatott rendelke-
zésemre. Ez olajmintdk szokasos fizikai és kémiai vizsgéalatat a fentneve-
zett tarsintézet végezte el. Tizenotddik mintdnak még egy legaldbb 7 éves
napraforgémagolajat is megvizsgaltam, mert érdekesnek taldltam egy
olyan hossz( ideig, bar sziniltig toltott, parafadugdval lezart, szintelen
orvossagos folyadékiivegben, de fény behatdsatél és hémérsékleti ingadoza-
soktdl nem o6vottan tarolt napraforgémagolaj foszfatidainak és fitoszterin-
jeinek viselkedését, esetleges elvaltozasaikat megfigyelni.

A vizsgélt 15 darab napraforgémagolaj-minta szarmazastorténetére
a kovetkezd cimkefeliiatok adnak felvilagositéast:

1. szam( minta: ,Sajtolt nyers napraforgémagolaj. Novényolaj és
Szappangyar 417/1957.”

2. szamU minta: ,Extrahélt nyers napraforgéolaj.” Novényolaj és
Szappangyar

3. szamu minta: ,Napraforg6olajb6l finomitott étolaj. Novényolaj
és Szappangyar.” i

4. szam0 minta: ,Hidegen sajtolt nyers napraforgéolaj. Ujpesti
Novényolajipar. V. Dunasor 15.”

5. szamU minta: ,Etolaj. Ujpesti Novényolajipar. IV. Dunasor 15.”

6. szamU minta: ,ldeélis korulmények kozott sajtolt forgbolaj. 1.”

o 7. szam0 minta: ,ldeélis korilmények kozott sajtolt nyalkatlan
olaj.”

S. szamd minta. ,Préselt gyari nyalkatlan.”

9. szamu minta: ,Extrahalt gyari nyalkatlan.”

10. szdmU minta: ,ldedlis korilmények kézétt extrahalt olaj.”

11. szdmU minta: ,Lovéaszpatonai magbhol préselt olaj. 1.”

12. szdm0 mintai ,lregszemcsei maghol préselt olaj 2.7

13. szdmu minta: ,,MezG6hegyesi maghol préselt olaj 3.”

14. szamu minta: ,Kisvardai magbol préeselt olaj 4.”

16. szam( minta: , 100 g 01. Helianthi. Budapesti Gyogyaruértékesitd
Vallalat. 1952. 4pr. 8.” Minthogy ez a datum a kiszerelés napjat jelenti,
ennélfogva a készitésre felhasznalt napraforgdémagok termesztési éve leg-
aldbb az 1951. év volt. E minta halvanysarga szind, viztiszta, gyengén
avas szagl, erésen avas és kissé benzinmaradék iz( volt, de a finomitott
napraforgémagolaj jellemz6 szagat és izét biztosan fel lehetett ismerni.

A meghatarozasok kivitelére vonatkozé szakirodalom é&ttanulméanyo-
zasa és szamos el6kisérlet elvégzése alapjan legmegfelel6bbnek Bieth és
Mandel (3) modszerét taldltam, és ezért vizsgalataim sordn ezt kdvettem,
bar tudataban voltam annak, hogy ez a mddszer sem minden tekintetben
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kielégits, s6t egyes fontos vegyiletcsoportok meghatarozasat nem is teszi
lehet6vé. Kilénben is idézett szerzék agylipoidok vizsgalatara dolgoztak
ki médszeriket, igy nem is lehetett varni, hogy az alapvet6en eltéré Ossze-
tételd novényolajok vizsgalatara teljes mértékben bevaljék.

A végul kialakult eljarast roviden igy vazolhatom fel.

Korulbelil 2 g olajb6l meghatarozzuk az 06sszes-foszfortartalmat
Thaler (10) modszere szerint. Az olajat magnéziumoxiddal elhamvasztjuk
és a foszfort foszformolibdénkék alakjaban spektrofotométeresen mérjuk.

Koérilbelul 5 g olajbél az dsszes-nitrogént a szokasos Kjeldahl roncso-
lassal, a keletkezett ammonszulfatot Parnas —Wagner készilékben lug-
gal megbontva az ammaédnidknak 0,01 n kénsavba atdesztillalasaval hata-
rozzuk meg. Katalizatorul rézszulfat, a forraspont emelésére kalium-
szulfat szolgalt.

Az elszappanosithatatlan rész mennyiségét 20 g olajbél Hadorn és
Jungkunz (7) modszerével kétszeres elszappanositds utan hatdrozzuk meg.

A lipoidokat 50 g olajb6l 2 izben 100—100 m1l forr6é alkohollal vonjuk
ki. Erre nagyon jol bevalt a Metrohm-cég hevithetd elektromagneses keve-
r6jének hasznalata. Az olajat az alkohollal intenziv keverés mellett 2—2
Oraig visszacseppegtetve az alkoholban oldhaté 6sszes lipoidok kivonha-
tok voltak. Kés6bb etanol helyett metanolt hasznaltam, mert ennek old6-
képessége a foszfolipoidokkal szemben egyenérték(i az. etanoléval, elénye
azonban az, hogy az etanolnal kevesebb neutralis gliceridet old.

A kivonatbol a metanolt ledesztillaljuk, az alkoholtdl mentesitett mara-
dékot benzolban oldjuk, ez az Aj-oldat.

A)-oldat egy részlegébd8l Thaler (10) moédszerével meghatarozzuk a
foszfortartalmat, ez az érték az alkoholban oldhaté foszfor. A) oldat mésik
részlegébdl meghatarozzuk az alkoholban oldhaté nitrogén mennyiségét
(Kjeldahl maédszerrel). A)-oldat harmadik részlegében Kirk (8) modszere
szerint meghatadrozzuk a szénhidrat mennyiségét hidrolizis elétt és hidro-
lizis utadn, a két meghatarozas kilénbségét galaktoztol eredének feltételezve
az igy kapott galaktéz mennyiségébdél a vizsgalt olajban jelenlevé cerebro-
ziddk mennyiségét kiszamithatjuk.

A) -oldat maradékat besdritve a foszfatidakat Bloor (4) szerint aceton-
nal és magnéziumkloriddal kicsapjuk. Az acetonban oldott részt szarazra
paroljuk, benzolban oldjuk, ez a B)-oldat. Az acetonban oldhatatlan részt
kloroformban oldjuk, ez a C)-oldat.

B) -oldat egy részlegében Thaler (10) szerint meghatarozzuk a foszfor-
tartalmat. Masik részlegében a szabad fitoszterint Tillmans és tarsai (11)
modszerével digitoninnal kicsapva bikromat-kénsavval jodométeresen
meghatarozzuk. B)-oldat maradékat szarazra paroljuk, ezt alkoholos ké&lium-
hidroxid-oldattal elszappanositjuk. Az elszappanosithatatlan részt petro-
léterrel kivonjuk a szappanoldatb6l, a petroléteres oldatot a C)-oldathol
nyert elszappanosithatatlan rész oldatdval elegyitve szarazra paroljuk,
benzolban oldjuk, és ebben az &sszes-fitoszterint Tillmans és tarsai (11)
modszerével meghatarozzuk.

Bieth és Mandel (3) a szappanoldatbél kivalasztjak a zsirsavakat
és jellemz@it meghatarozzak; én ettél eltekintettem, mert még a metanol
is olyan jelentés mennyiségl neutrélis trigliceridet oldott fel, hogy azok
zsirsavai a meghatarozasokat igen nagy mértékben befolyasoltdk volna.

C) -oldat egy részlegében Thaler (10) szerint meghatdrozzuk a foszfor-
tartalmat. Maéasik részlegében Kjeldahl szerint meghatarozzuk a nitrogén-
tartalmat. Harmadik részlegében Schmidt és tarsai (9) moédszere szerint
szelektiv hidrolizis utdn az ,oldhat6 foszfor”-tartalmat. A C)-oldatban
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levé Osszes foszforbol az ,,oldhaté foszfor-tartalmat levonva a kiilénbség-
bél a szfingomielin mennyiségét kiszamithatjuk.

C')-oldat maradékat B) el6irasa szerint elszappanositjuk, az elszap-
panosithatatlan rész petroléteres oldatat B) elszappanosithatatlan részé-
nek oldataval elegyitjik. A szappanoldatb6l a zsirsavakat felszabaditjuk
és éterrel szokasos maédon kivonjuk. (Az éteres oldatot bepéarologtatva a
zsirsavakat megmérjuk, jellemz@iket meghatdrozzuk. Az el6bb emlitett
ok miatt ezt a részt elhagytam.)

* A zsirsavakt6l megszabaditott vizes oldat egyik részlegében a kolin-
tartalmat Entenman és tarsai (6) mddszere szerint Reinecke-soval tortént
lecsapasa utan a komplexus acetonos oldatanak spektrofotométerezésével
vagy Appleton és tarsai (1) mddszere szerint kaliumperjodiddal kicsapva a
kolinenneajodid etiléndikloridos oldatanak spektrofotométerezésével hata-
rozzuk meg. Entenman és tarsai (6) modszerét egyszer(ibben kivihetének
taldltam, azonban Appleton és tarsai (1) moédszere érzékenyebb.

A kolintartalombo6l a lecitin-tartalmat egyszerien kiszamithatjuk.

A vizes oldat masik részlegében az etanolamint és szerint egyiitt haté-
roztam meg Artom (2) modszerével perjédsavas oxidalassal, minthogy a
kilon-kilén valé meghatdrozadsdhoz szikséges permutitot épplgy nem
tudjam beszerezni, miként Bieth és Mandel (3) sem tudtdk. A kapott ered-
ménybdl a kefalin mennyisége egyszerlien kiszamithaté.

Amint a vazolt munkamenethdl lathat6, Bieth és Mandel (3) modszere
nem hatadrozza meg az alkoholban nem oldhaté foszfatidakat, igy a foszfa-
tidilszerin talnyomé részét sem. A foszfatidilszerint, éppen alkoholban
nehezen oldhatésdga alapjan fedezték fel és kiilonboztették meg az alko-
holban j6l oldhaté foszfatidiletanolamintdl. Nem oldoédnak alkoholban az
inozitolfoszfatiddk sem, amik pedig a novényi sejtekben mindenitt el6-
fordulnak és igy jelenlétik a novényolajokban is nagyon valdszinl. De
éppigy nem teszi lehet6vé a mddszer a foszfatidasavak és alkali- vagy

J. tablazat

e ER AT we  oem R
mg % mg% mg% mg % mg % arany
1 10,2 9,5 82,0 134,4 43 i,0
2 11,7 10,7 95,8 1435 6,8 15
3 3,5 3,2 20,4 37,0 0,8 1,4
4 10,2 9,1 70,2 1219 8,2 10
5 3,8 3,4 28,8 49,5 0,9 1,7
B 11,8 10,4 90,4 135,6 6,0 15
7 8,9 7.4 08,0 89,2 5,0 1,3
8 7,8 '0 02,4 87,4 3,9 1,4
9 10,0 9,7 80,2 128,3 44 1,6
10 11,4 9.9 84.5 1186 6.0 14
1n 12,0 10,7 88,0 132,4 5,0 15
12 12,0 10,5 86,2 137,5 2,3 1,6
13 11,4 9,9 81,4 1148 10, 14
14 12,2 10,4 94,4 132,9 5,9 14
13 3,0 11 10,6 14,2 0,0 13
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Il. téblazat

8 Alkoholban - 5
s n(i)tsrsozgegn oldhato Cerebrozida sEilt%Zzzilt%’gg]r? fitoszterin, fi%sazt%g(rjin
mg % n'ﬁg%%” mg % mg % mg % mg %
1 5,7 4,6 15,0 830,0 370,6 81,5
2 5,2 49 55 914,0 380,2 60,6
3 18 1,6 4,6 740,6 360,4 73,6
4 51 4,4 15,9 864,8 380,5 9,0
5 18 1,6 3,7 705,4 384,0 0,0
6 5,0 15 3,0 1014,2 402,5 0,0
7 3,8 31 0,3 946,4 366,4 14,4
8 3,2 3,0 0,0 815,6 400,6 32,3
9 4,3 41 1,2 726,4 360,4 84,1
10 44 4,0 0,0 869,6 380,9 0,0
1 4,9 4,4 1,4 962,6 370,2 79,3
12 59 4.8 17,5 1048,2 390,5 40,8
13 4.8 4,2 2,8 864,4 406,3 8,8
14 5,2 4,6 6,2 1030,0 390,9 6,6
15 0,6 0,5 13 708,8 320,8 73,7

foldfémsdik, valamint aplazmalogének meghatdrozasat sem. A foszfatida-
savakat, illetve séikat Chibnall és Channon (5) ndvények leveleiben fedezte
fel, tehat noévényolajokban kis mennyiségekben jelenlétilket nagy val6-
szinliséggel feltételezhetjuk. A plazmalogének minden sejtben és szdvet-
ben el6fordulnak, ezért jelenlétik a ndvényolajokban ugyancsak nagyon
valészin. Ily médon nagyon kivanatos lenne olyan mdédszer kidolgozasa,
amely ezek meghatdrozasat is lehetévé tenné egyetlen munkamenetben
a tobbi lipoid-alkotérészekkel egyidejlleg,

A végzett meghatarozdsok eredménye gyanadnt kapott nagyszamdu
adatot konnyebb attekinthet6ség végett két tablazatban foglaltam 0Ossze.

Az |. tablazat tartalmazza a kdézvetlenil meghatarozott lipoid-alkoté-
nészek mennyiségeit, mégpedig az 6sszes foszfort, az alkoholban oldhat6-
foszfort, lecitint, foszfatidiletanolamint, szfingomielint, az eredeti olajban
mg-%-okban, végul akefalin: lecitin ardnyt. Ez utébbiak azonban a kefalin
javara még novekedni fognak, ha majd sikertl az alkoholban csak nehezen
oldhaté foszfatidilszerin teljes mennyiségét is meghatarozni.

A ll. tdblazat tartalmazza a kdzvetlenil meghatdrozott 6sszes-nitrogént,
az alkoholban oldhaté-nitrogént, a cerebroziddkat, az 0Osszes-fitoszterint
és szabad-fitoszterint az eredeti olajban mg-%-okban.

A vizsgalati eredmények megtekintésénél azonnal szembet(inik, hogy
az Osszes-foszfor-tartalom és az alkoholban oldhaté foszfor-tartalom kozt
jelent6s kilonbség van, éppigy az ©Osszes-nitrogén-tartalom és az alko-
holban oldhaté nitrogén-tartalom kozt is. E két megegyez6 eltérés déntéen
igazolja a moédszer targyalasanal emlitett feltevés helytallésagat, hogy a
napraforgéolajban a meghatarozott lecitineken, kefalinokon és cerebrozi-
dékon kivil még foszfatidasavsdknak, foszfoinozitideknek, plazmalogének-
nek is jelen kell lenniok mint foszfort és nitrogént tartalmazo lipoid alkoto-
részeknek, habar a tébbi foszfatiddkHal egyetlen munkamenetben val6
meghatarozasiakra jelenleg még nem is rendelkeziink mddszerrel.
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Kiolvashaté a tdblazatokbdl, hogy a nyers napraforg6olajokhoz viszo-
nyitva a nydalkéatlanitds a foszfatida-tartalémban kismértékd csdkkenést
okoz, a finomitds azonban mar igen jelent6s veszteséget.Ezért minél kimé-
letesebb finomitasi technolégia kidolgozéasara van szikség, hogy a biolégiai-
lag fontos foszfatiddkban bekdvetkez6 veszteséget a lehet6 minimalisra
csokkenthessuk.

Meg kell azonban azt is é&llapitanom, hogy kisérleteimben sokkal
magasabb foszfatidatartalmakat talaltam a hidratalt és a finomitott olajok-
ban, mint amilyen értékek az irodalombol eddig ismeretesek. A kiilénb6z6
termelési helyekr6l szarmaz6 napraforgémagokbdl eléallitott olajok foszfa-
tida-tartalméaban lényeges kilénbségeket nem lehetett megéallapitani.
Cerebrozidakban, illetve szénhidratokban kilonbségek mutatkoznak.

Feltiné a régi napraforgémagolaj alkoholban oldhaté-foszfor tartal-
manak igen nagy mértékd csokkenése. Eddig is ismeretes volt, hogy mind
tojasporokban, mind tojdsos tésztdkban az alkoholban oldhato-foszfor
tartalom a raktarozés folyaman allandé csékkenést szenved, tgyhogy régibb
készitményeknél a lecitin-tartalom meghatarozasaval a felhasznalt tojas
mennyisége teljes biztonsdggal meg sem Aallapithaté. Uj adat azonban
az, hogy magaban egy régi napraforgémagolajban is a lecjtinek, kefalinok,
szfingomielin olyan irdnyl elvaltozasokon mennek at, hogy ezek kovet-
keztében foszforsav-tartalmuk alkoholban oldhatatlan vegyitletcsoportok
tagjava valik és ilyen mddon a lecitin- és kefalin-taitalom nagymértékd
csokkenése allapithaté meg, a szfingomielin-tartalom pedig latszélag el
is tlnik.

Az irodalomban kozélt adatok szerint napraforgéolajban a lecitin-
taifalom haromszorosan is meghaladja a kefalin tartalmat, tehat a lecitin:
kefalin arany 3 koril van a lecitin javara. Osszes eredményeimben a kefalin :
lecitin arany egyértelm(en 1,3— 1,7 k6zt valtozik a kefalin javara. E fel-
tiin6 eltérésnek az lehet a magyarazata, hogy most mar rendelkeziink olyan
modszerrel, ami a kefalin kézvetlen meghatarozasat iehetvé teszi lecitin
mellett, az eltérés tehat a kiulonb6z6 modszerek hasznalatanak tulajdo-
nithaté. Mindenesetre tovabbi vizsgélatok sziilkségesek e kérdés eldontésére-

Ami a szterineket illeti, feltin6, hogy az irodalmi adatokkal ellen,
tétben a vizsgalt napraforgémagolajokban a kdtdtt szterinek mennyisége
volt a tdlnyoméd, ugyannyira, hogy egyes mintdkban szabad fitoszterin
jelenléte nem is volt kimutathaté, maximalis mennyisége pedig csak az
Osszes fitoszterin tartalomnak 23,3 szazalékat érte el.

Ez a kérdés is szorosan dsszefiigghet az alkoholos kivonas tokéletlen
voltaval, amire a foszfatiddak esetében b&vebben rdmutattam. Lehetséges,
hogy az olaj-alkohol rendszerben a megoszlas szelektive térténik, Ennek
eldontésére kilon kisérleteket szandékozom folytatni, amelyek eredménye
késébb kerilhet kozlésre.
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OUEHKA W3LEMNA N3 TECTA HA OCHOBE W3MEPEHMWUSA
TBEPOAOCTWN CTPYKTYPbl N NBMEHEHWA TBEPAOCTWUA
BO BPEMA XPAHEHWA

KapayoHbu J1.

OfHMM W13 CYLLeCTBEHHbIX KayeCTBEHHbIX MoOKasaTenei w3genuin wus3
TecTa fBNAETCA TBEPAOCTb, a WMEHHO TBEpPAOCTb CTPYKTYypbl (TBEPAOCTb
NOAOMKM), @ HeT TBEPAOCTW Ha MOBEPXHOCTU. [ NA M3MepeHUs Takoro noka-
3aTeNns XOpowWo MpMMeHseTca Mpubop M3MepeHWs TBepAOCTM Tuna Paiikau.
3T0T npubop B Hayane KOHCTPyupoBanu [ANS WccnefoBaHMs o6pasLoB
nweHnubl. N3mepeHne TBepAoCcTW Npu Nomowm Takoro npubopa 6onee npo-
CTOe W ObICTpoe, YeM npoba BapkM W MO CPaBHEHUIO C LPYrUMU MeXxaHuue-
CKMMW nokKasaTensiMy MoKasbiBaeT MPeWMYLIeCTBa, YTO B CYLWHOCTU MOXHO
NPUMEHUTb ANA OLEHKU u3fjennin Tecta No6oi dopmbl. TBEPAOCTb CTPYK-
Typbl BO BpeMS OMbITHOrO XpaHeHUs MOXHO YyBenuMuuBaTb. ITOT (akT,
COrnacHoO TakXe pe3ynbTatam ApYyrMx MeTOAOB WCCAef0BaHWIA, MNOKa3bl-
BaeT, YTO KayecTBO W3feNuii W3 TecTa BO BPeMA XpaHeHUs yBennumBaeTcs,
0CO6EHHO ecnu wn3fenus npuroToBnsatTca 6e3 flua.

VERSUCHE ZUR BESTIMMUNG DES GEHALTES AN PHOSPHATI-
DEN UND PHYTOSTERIN VON EINHEIMISCHEN SONNENBLU-
MENSAMENOLEN

I. Korpéaczy

Verfasser bestimmte aus 14 in 1957 einheimisch gezilchteter*
Sonnenblumensamen verschiedener Abstammung mit verschiedenen Ver-
fahren dargestellten Sonnenblumensamendlproben, sowie aus einer im Jahre
1951 bereiteten Olprobe — Sonnenblumensamen des namlichen Jahres
entstammend —aden Lecithin-, Kephalin-, Sphingomyelin-, Cerebrosidenge-
halt, den unverseifbaren Teil, den gesamten und freien Phytosteringehalt.
Er weist darauf hin, dass die Raffination mit einer wesentlichen Vermin-
derung der biologisch wertvollen Phosphatidenbestandteile verbunden
ist, deshalb ist die Ausarbeitung einer womdglich schonungsvollen Raffi-
nationstechnik erwiinscht. In der sieben Jahre alten Probe des Sonnen-
blumensamendles konnte eine erhebliche Verringerung der alkohollgslichen
Phosphatiden festgestellt werden. Es ware erwinscht eine Untersuchungs-
methode auszuarbeiten, mit deren Hilfe alle Bestandteile der nicht-tri-
glyceriden Lipoide in einem einzigen Arbeitsgang bestimmt werden kdnnten.

STUDIES CONCERNING THE PHOSPHATIDE AND PHYTOSTEROL
CONTENTS OF OILS OF SUNFLOWERSEEDS CULTIVATED IN
HUNGARY

I. Korpaczy

Author determined the lecithin, cephalin, sphyngomielin, cerebroside,
unsaponificable matter, total and free cholesterol contents of 14 oils of sun-
flowerseeds grown in different parts of Hungary in 1957 and produced by
different technological methods and treatings and those of one sample ori-
ginated in early 1952 from the crop of 1951. Author emphasises the
fact that refining causes considerable losses in the biologically valuable
phosphatides, therefore it is to desire to establish more sparing technologies
to reline edible oils. The alcohol-soluble phosphatide content of the 7 years
old oil sample has diminished in a great measure. The elaboration of methods
by which all the non-triglyceride components of a lipoidmixture would
become determinable in a single process is very desirable.



A tészta relaxaciosanak vizsgalata laborograffal (I. rész)

*LASZTITY RADOMIR—BARANY ANDRAS
Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék
Erkezett: 1958. december 28.

A gabona- és lisztmin@sitésben igen nagy szerepet jatszik a lisztbhdl
készitett tészta mechanikai tulajdonsagainak vizsgélata. A miiszeres tészta-
vizsgalatok ma mar tobb mint fél évszdzados multra tekinthetnek vissza.
Rejt6 (1), Kosutany (1,2) és Hankoczy (3) uttéré vizsgalatai nyoman a
vildg minden részén és nalunk is, szdmos késziiléket szerkesztettek, melyek
a tészta mechanikai tulajdonsagainak vizsgéalatara szolgalnak.

E készllékek nagy részének az a jellemzdje, hogy eredményeiket nem
abszolut mértékegységekben, vagy fizikai allandékban adjak meg, hanem
gyakorlati, relativ mértékegységekben. (Min6ségi értékszam, farinografos
egység stb.) Az Gjabb id6kben szdmos kutaté végzett vizsgalatokat abbdl
a célbol, hogy egyrészt a tészta fizikai-mechanikai tulajdonsagait abszolat
fizikai mértékegységekkel jellemezzék, masrészt, hogy osszefliggést talélja-
nak a lisztek sut6ipari minésége és a tészta abszolit mértékegységekben
megadott fizikai tulajdonsagai kdzott. A vizsgalatok sordn a tésztdk szamos
rheologiai allando6jat hataroztdk meg, tobbek kozott pl. a plasztikus visz-
kozitast, Bingham-féle hatarfesziltséget, relaxacios id6t stb. E vizsgéalatok-
rol jo attekintést adnak Volarovics (4), Scott-Blair (5), Eirich (6) munkai.

A rheologiai vizsgéalatok fontos részét képezi a relaxacié folyamatanak
vizsgalata. Belaxacion azt a jelenséget értjik, hogy egy testen létrehozott
adott deformacioé fenntartdsahoz az id6 fliggvényében egyre kisebb erd
szliikséges. A relaxacios folyamat jellemzésére azt az id6t szoktak felhasz-
nalni, mely alatt az adott deformacié fenntartasahoz szikséges eré 1/e-ed
részére csokken. A relaxacié jelenségét altaldban az Gn. Maxwell-féle
folyadékon szoktak vizsgalni (7), mely egyidejlileg viszkézus és rugalmas
tulajdonsagu. Egy ilyen testre a defoimacidé sebessége a kovetkezd egyenlet-
tel fejezheté Ki:

D .» .0

T G At 1.

ahol Ds— a deforméacié sebessége

v =a viszkozitas
vV a feszlltség
t az id6
a nyiré rugalmassagi modulus
Ha a defomacidét egy adott id6pontban megallitjuk, vagyis a deformacio
sebessége zérus lesz, akkor

1 .1 dp

dt

®

és - = -

ahol pO0 = fesziiltség t = 0 id6pontban
p = fesziltség t id6pontban
— 7)/G = relaxaciés id6.

48



Tokéletesen elasztikus testekre a
relaxaciéos id6 végtelen, tokéletesen
viszk6zus folyadékokra zérus. Az
Osszes redlis testeknél a relaxacios id6
valamilyen véges érték.

Vizsgélataink sordn a buzaliszt-
b6l készult tészta relaxacidjat tanul-
méanyoztuk. A vizsgalatokhoz malom-
b6l beszerzett Fbl lisztet hasznéltmik
fel. A liszt viztartalma 13,0%, fari-
nografos vizfelvevéképessége 64,3%,
laborogréfos minésége B2volt. A vizs-
géalatokat a kovetkez6képpen végez-
tik : A lisztb6l a laborografos vizs-
galat el6irasa szerint 45—70%-0s viz
hozz4dadéassal tésztaidomokat készitet-
tink. A tésztaidomokat 30 perces
30°-on valé pihentetés utan a laboro-
graf nyUljtészerkezetén nydjtdsnak
vetettik ald. 4 mp-ig tarté nydjtas

utdn a laborograf motorjat megaéallitottuk és egyidejlleg stopper orat
inditva 10, 15, 30, 45, 60, 120 masod- perc utan bejeloltik a laborograf
irocsucsanak helyzetét a diagram papiron. (1. abra).

(Kisebb mértéki{i defoméacié a mlszer motorjanak a kikapcsolasa utan
is fellép. Ez a mérési adatokat bizonyos mértékben mddositja azonban ez
a befolyas elhanyagolhatd.) Az egyes irécsicsallasokhoz tartoz6 er6értéke-
ket kalibraciés diagram alapjan hatdroztuk meg. A kalibraciés diagramot
a laborograf nyuGjtoszerkezetére fliggesztett ismert sulyok segitségével ké-

szitettik el

A vizsgalati eredményeket a kdnnyebb attekinthet6ség kedvéért diag-
ramban adjuk meg. A deformécidval szemben fellépé fesziiltségvaltozast
az id6 fliggvényében a 2. abra mutatja. A megadott pontok 3—5. mérés

atlagabdl vannak szamit-
va, az egyes gorbék mel-
lett Szerepl6 szazalékérté-
kek a tészta Szarazanyag-
ra szamitott' viztartal-
méat,mig a zardjelben levd
szazalékos értékek a tész-
ta készitéskor a liszthez
adagolt viz mennyiséget
adjak meg. A diagrambol
lathaté, hogy a kilén-
b6z6 viztartalma tésztak
azonos mérték( deforma-
lasdhoz szikséges erd a
névekvé viztartalommal
csokken. A relaxacids gor-
bék a kulénb6z6 viztar-
talmia tésztdknal kozel
parhuzamos lefutasdak.
A 3. 4braban a fesziltség
értékeket az id6 logarit-

2. bra
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muséanak fliggvényében
abrazoltuk. A kilonbdzé
viztartalmiu tésztak itt
ishasonlé jellegl gorbéket
adnak. Az 0osszefliggés
a feszlltség és az id6
logaritmusa kozdtt nem
linearis, ami azt jelenti,
hogy a tészta relaxéacios
gorbéje eltér az tn. Max-
well-féle folyadék megfe-
lel6 goOrbéjétél, vagyis
nem exponencidlis lefu-
tdsu. Vizsgalataink ezen
eredménye megegyezik
méas kutaték ez iranyu
vizsgalatainak megélla-
pitasaival (8,9).

A relaxéciés gorbe
nem exponencidlis lefutdasa azt jelenti, hogy a tészta relaxacids ideje nem
allandé érték, hanem tdbbek kozott figg a deformalé eré nagysagatol,
illetve a deformélds megsziintetése utan eltelt id6tél.

Ha a Il. képletben pO helyébe az egyes tésztdknal a t = 0 idéponthoz
tartozdé fesziltséget, a p helyébe pedig sorban a t — 10, 15, 30, 45, 60, 120
mp-hez tartozé feszultségértékeket irjuk, akkor minden egyes tésztara ka-
punk egy sor relaxacids id6értéket (t10, ©30> teo sth.). Minél jobban eltér
a relaxacidés gorbe lefutdsa az exponencialistél, annal nagyobb lesz a kiilénb-
ség a fenti médon szamitott relaxacios id6értékek kozott. Az igy szamitott
értékeket a 4. abraban abrazoltuk az id6 fliggvényében.

A diagramb6l lathat6, hogy az egyes tésztdknal a kulénbozé id6-
pontokhoz tartoz6 relaxaciés id6k a kisebb id6értékeknél nem mutatnak

jol attekinthet6 képet, a
nagyobb id6 értékekhez
tartoz6 relaxaciés idék
viszont elég jo kozelités-
ben egy egyenes mentén
helyezkednek el. Ami az
egyenesek irdnytangense
és a tészta viztartalma
kozotti 6sszefliggést illeti,
erre vonatkozéan az ed-
digi adatok nem mutat-
nak teljesen vilagos képet.
Annyi megallapithato,
hogy a 45%-os vizadago-
lassal készitett tésztae-
gyenesének irdnytangense
nagyobb, mint a 70%-o0s
vizadagolassal készitett
tészta egyeneséé. A tobbi
tésztara vonatkozo érté-
kek a két szélsé6 viztar-
talmua tészta értékei ko-
z6tt helyezkednek el. E
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kérdés teljesebb értékelése céljabol, valamint a tészta relaxaciojat
befolyasol6 tovéabbi tényezék (hémérséklet, pihentetési id6, deformalas
mértéke) hatdsdnak tanulméanyozéasara tovabbi vizsgalatokat folytatunk.
Munkénkat dr. Telegdy Kovéats Laszl6 egyetemi tanar irdnyitdsa mel-
lett végeztik, kinek tandcsaiért ezutan is halas kdszdnetét mondunk.
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MCCNEAOBAHWE PENAKCAUWW TECTA MPUBOPOM
NABOPOTPA® I.
NacTblTh P. 1 BapaHb A.:

ABTOpbl uMccnefoBany penakcaLuio TecTa MPUrOTOBAEHHOrO W3 MLie-
HWYHOW MYyKW C fo6GaBleHMEM pasHOro KOAM4YecTBa BOAbl. YCTaHOBUAN —
COrflaCHO C WCCMefOBaHWAMM [PYTWX aBTOPOB, UTO 3aBUCUMOCTb MeEXAy
Hanpsi)XeHWeM W BPEMEHEM HeT eKCNoHeHUManbHas. [anee uccnegoBanu
3aBUCMMOCTb MEXJY BPEMEHEM MPOTEKAlOLW MM OT OKOHYaHWs Aeopmayum
M NepuofoM penakcauuu.

UNTERSUCHUNG DER RELAXATION VON TEIGEN MIT DEM
LABOROGRAPH. I.
R. Lasztity und A. Barany

Verfasser untersuchten die Relaxation von Teigen, die aus Weizen-
mehl durch verschieden grosse Wasserzugaben hergestellt worden sind.
In Einklang mit anderen Forschern wurde festgestellt, dass bei der Relaxa-
tion der Zusammenhang zwischen Spannung und Zeit nicht exponential ist.
Es wurde ferner der Zusammenhang zwischen den nach der Unterbrechung
der Deformation verlaufenen Zeitwerten und den angehdrigen Relaxations-
zeiten studiert.

RESEARCH ON THE RELAXATION OF DOUGH WITH
LABOROGRAPH. I.
R. Lésztity, and A. Barany

The relaxation of wheat flour doughs containing different amounts of
water has been studied, and it was found — in agreement with other re-
search workers — thatin the course ofrelaxation the relation between stress
and time is not an exponential one. Furthermore, the relation of time inter-
vals measured from the switching off the deforming force to the correspond-
ing relaxation-times was examined.

L’EXAMEN DE LA RELAXATION DE LA PATE DE FARINE
AVEC LE LABOROGRAPHE
R. Lasztity et A. Barany

En examinant la relaxation des pates faites de la farine de froment a
I’admixtion de I’eau variée, les auteurs ont établi que, en conformité
avec les résultats d’autres auteurs, (pendant) la relaxation, le rapport
entre la tension et le temps n’est point exponentiel. Ensuite, les rapports
entre les valeurs du temps écoulé des l’arrét de la déformation et les
temps de relaxation rélatifs a ceux-ci ont été examinés.



Tésztakészitmények mindsitése a szerkezeti keménység mérése
alapjan és ennek valtozasai tarolas koézben

KARACSONYI LASZLO
Orszagos Gabona- és Lisztkisérleti Intézet, Budapest
Erkezett: 1958. december 31.

A tésztakészitményeket részben f6zési, részben mechanikai tulajdonsa-
gaik alapjan minésitjik. El6bbiek kdrében a f6zési id6t, a felvett viz mennyi-
ségét, a térfogatszaporulatot és — az extrakt meghatdrozdsa révén —
a fézési sulyveszteséget szoktuk meghatarozni. A mechanikai tulajdonsa-
gokat eddig tdlnyomorészt szubjektiv mdédszerekkel vizsgaltak, s ezek is
inkdbb a szalas aruk mindgsitésére feleltek meg. llyenek a hajlékonysag, a
csavarassal szemben mutatkoz6 ellendallas, a torékenység, a torési felulet

1. &bra. Rajkai-féle keménységmérd ranézetben

milyenségének vizsgalata. Csak UGjabban forditottak figyelmet mdiszeres
mechanikai mdédszerek kidolgozéasara, amilyenek Lukjanov (1), Amenyickij
(2), Sztroganov (3), Radley (4), Matherny (5), Binnington—Johannson—
Oeddes (6), Szalui (7) és Karacsonyi— Borsos (8) megoldasai. A miszeres
eljardsok azonban Matherny mddszere kivételével csak egyes szalas aruk,
f6leg a cs6tészta mindsitésére szolgalnak, és a tobbi szalas készitmény
(metélt, cérna), valamint az Osszes apré aru ilyen tekintetben szamitason
kivul esik.

m A tésztakészitmények egyik nagyon lényeges mindségi jellemzéje a
keménység, mégpedig nem a feluleti, hanem a szerkezeti keménység (t6r6
szilardsag). Ha ugyanis olyan moédszert valasztanank, amely csak a felileti
keménység mérésére alkalmas, sok esetben téves kdvetkeztetésekre jutnank,
mert els6sorban szaritdsi hibak folytdn, olyan termékeket mondanéank
jobbaknak, amelyek az el6nydsebb mingsitést belsé szerkezetilk gyengesége,
vagy nem eléggé egynem( volta miatt nem érdemlik meg.

A kettds cél, hogy az eljaras a szerkezeti keménység mérésére, masrészt
ugyanakkor mindenfajta tésztakészitmény mindsitésére alkalmas legyen,
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a Rajkai-féle keménységmér6-
vel kozelithet6 meg.

Az 1. &bran rénézetben, a
2-on pedig szerkezeti vazlatban
bemutatott készilék farinograf-
ra szerelve mikodtethetd ugy,
hogy a keménységmérét a da-
gasztécsésze helyére iktatjuk.
Lényeges részei két egymas
felett elhelyezett 6rl6kaprend-
szer. A vizsgaland6 anyag gara-
ton a4t jut a felsé el6toré kup-
para (1), amely acélbdl készilt
és az 6rlendd anyag j6 behlzasa
érdekében nagyobb és kisebb
rovatkdkkal van ellatva. Ezt a
kuppart az els6t6l fuggetlenil
jarathatdé kis motorral (3) hajt-
juk. Az el6tér6 egyenletes szem-
csenagysag elérése végett szik-
séges. Az el6tort anyag (4)
csoveken lehullvén, a tulajdon-
képpeni6rlérendszert jelent6 al-
sokuppar (5j felett gyl(lik dssze,
amely a farinograf dinamométer

2. abra. Rajkai-féle keménységmérg szerkezeti vazlata

motorjaval (6) van kapcsolva. Miutadn a felsé 6rl6rendszer maradék nélkil
kitrilt, a kis motort megallitjuk, majd a dinamoémétért a diagrammpapirt
tovabbité 6ramivel (8) egyidejliién meginditjuk. A diagrammpapir a farino-
grammok felvételére hasznalttal azonos. A gérbe maximuma annal maga-
sabbra keriil, minél nagyobb ellendllast fejt ki a vizsgalandé anyag az

aprité erével szemben.

3. dbra. Kulonboz6 szemes termények 6rlési ellenallasa valtozd
nedvességtartalom mellett
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Grinder (9) részletesen foglalkozott a keménységmérének szemes
termények keménységének mérésére valé hasznéalhatésadgaval és kuléndsen
a nedvességtartalom és a mechanikai el6készités hatdsat tanulméanyozta.
Hantolt rizzsel, rozzsal, durum és lagy blzaval végzett kisérleteinek eredmé-
nyét a 3. dbradn szemlélhetjuk. Az abszcisszan a valtozé nedvességtartal-
mat, az ordinatan az 6rlési ellenallast mkg-ban tintette fel.

Nem meglepd, hogy a nedvességtartalom ndvekedésével az Orlési
ellenéllas forditott aranyban csékken, mig egy bizonyos hataron tdl a gép
az anyagot mar nem apritja, hanem elkeni.

Ugyancsak forditott aranyban van az 6rlési ellenéllas az el6torés mér-
tékével. EI6torés nélkil vizsgalt lagy blza 6rlési ellenallasa 0,37, gyengén
elétdérve 0,28, kozepesen el6térve O/19, erdsen el6térve 0,09 mkg volt.

Miutdn néhéany el6kisérlettel meggy6z6dtem ro6la, hogy kilénboz6
tésztakészitmények a Rajkai-féle keménységmér6vel vizsgalva igen széles
skalan elhelyezkedd értékeket mutatnak, kutattam azokat a tényezdéket,
amelyek a meghatarozas eredményét befolyasolhatjak.

llyenek lehetnek:

1. a termék nedvességtartalma
2. az apritds modja és mértéke
3. a bemért anyag mennyisége

A nedvességtartalom hatdsa az eredményre sokkal kisebb a varhato-
nal. 12—13% felett, ett6l a hatarértéktél tdvolodva, fokoz6dé meértékben
csokken a keménység, 12%-t6l lefelé azonban még 2—3% nedvességvesz-
teség sem okoz szamitadsba vehet6 valtozast.

Az &6rlendd anyag legmegfelel6bb darabnagysagat kutatva azt talaltam,
hogy a tarhonya kivételével mindegyik tésztaféleséget el6zetesen apritani
kell, kilénben a fels§ 6rl6kup nem tudja behlGzni az anyagot, vagy ha
igen, az eredmények nagyon szérédnak. Legcélszerlibb a kozepes szemnagy-
sagu, un. ,kézi” (vagy dorzs-) tarhonyanak megfelel6 méret. Az ennél
finomabbra apritott anyag &ltaldban mar alacsonyabb értéket ad.

A- bemért anyag mennyisége a diagramm magassadgara nincs nagy
hatadssal, annal inkdbb a szélességére. Bizonyos minimalis tésztamennyiség
szlikséges, hogy a diagramm elég széles legyen a kdzépmagassdg meg-
bizhaté leolvasasara. A szemes gabondhoz hasonl6an a bemérést nem suly,
hanem térfogat szerint végeztem. Az el6zetesen apritott anyaghél altala-
ban 200 ml bemérése célszer(i, bar egyes fajtakb6l, mint pl. cs6bél, hosz-
szU és rovid metéltb6l, nagy és kis kockabol 100 ml is elég lehet.

Mindezek ismeretében a kovetkezd modszert kdvettem: A tésztaké-
szitménybdl megfelel6 mennyiséget kozepes szem({ tarhonya nagysagura
megdaraltam, ebbd&l 200 ml-t (esetenkint 100 ml-t) a keménységmérd el6-
toréjén atengedtem, majd a diagrammpapirt vivé oraszerkezet megindita-
saval egyidejién az anyag Orlési ellenalldsdt meghataroztam. A mérést
a masodik &rlérendszeren athaladt anyaggal még haromszor megismétel-
tem. A keménység jellemzdjéil az elsé6 Orlés soran kapott diagrammok
szalagszer(i részének kozépvonaldban levd értéket vettem.

A moédszert a forgalomban levé kiilonféle tésztakészitményekre, szalas
és apr6 arura egyarant kiprobaltam, majd egy tarolasi kisérlet sordn, egyéb
jellemz6k mellett minden esetben a keménységet is meghataroztam. Ez a
kisérlet a budapesti Tésztagyarbol (T jel), a Févarosi Kenyérgyar tészta-
lizemébd6l (K jel) és a Dunakeszi Konzervgyar tésztaizemébhdl (D jel) be-
szerzett fehér és tojasos készitményekre terjedt Ki.
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Az egyes mintdkat mindjart
megérkezésik utdn megvizsgaltam,
majd a maradékot a Szokasos kar-
tondobozokba zéarva erre a célra
szolgalé raktarhelyiségbhen tarol-
tam. A félretett mintdkat atlag
negyedévenként uUjabb és UGjabb
vizsgalatnak vetettem aléa.

A vizsgélatok soran a kemény-
séget, a nedvességtartalmat és a
f6zési tulajdonsagokat, ennek kere-
tében a f6zési id6t, nedves sulyt,

4. dbra. T-sorozat keménységdiagramjai, a) Csé fehér,
b) Csé tojasos, c) Szpagetti

extraktot és az érzékszervi jellemzéket hatdroztam meg.

A nedvességtartalmat a minta o6vatos megdardlasa utdn 105 C°-on
stiyminimumig folytatott széaritassal,

a f6zési id6t és a nedves sulyt 10 g tésztanak 100 ml vizben valé meg-

f6zése révén,

az extraktot pedig az 6sszes f6z6- (ésoblitd) viznek vizfiirdénbeparologta-
tdsdval és a maradéknak 105C°-on 16raig tarté szaritasaval hataroztam meg.

5. dbra. T-sorozat keménységdiagramjai: a) Cérna fehér, b) Cérna tojasos,
c) HosszG metélt, d) Rovid metélt

6. abra. T-sorozat keménységdiagramjai. 7. &bra. T-sorozat keménységdiagramjai,

a) Nagy kocka, b) Kis kocka tojasos

a) Szarvacska fehér, b) Szarvacska tojasos
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8. abra. T-sorozat keménységdiagramjai, 9. dbra. K-sorozat keménységdiagramjai,

a) Tarhonya fehér, b) Tarhonya tojasos a) Szpagetti 1., b) Szpagetti 2.
10. &bra. K -sorozat keménységdiagramjai, 11. abra. K-sorozat keménységdiagramjai,
a) Cérna 1., b) Cérna 2. a) Rovid metélt 1., b) Rovid metélt 2.

12. abra. K-sorozat keménység-
diagramijai. a) Kagylé = 1.,
b) Kagylé 2.

A tdblazatokban fenti adatokon kivil a gyartds napjat, a vizsgalat
idejét, valamint a f6zés kozben felvett viz mennyiségét és a tészta térfogat-
ndvekedését tuntettem fel. Utébbi két adathoz a tésztakészitmények vizs-
gélati szabvanyaban is kozdlt képletek felhasznalasdval szamitas atjan
jutottam.

Az é&brédkon lathaté diagrammok léptéke, vagyis a kicsinyités mértéke
azonos.

A 4—16. abra és az I—IIl. tablazat tanulmanyozasa alabbi meg-
allapitasokra vezet:

Az atlag 1 esztendei taroladsi id6 alatt
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13. abra. E-sorozat ‘ke-
ménységdiagramjai.
a) Kis kocka, b) Nagy
kocka 1., ¢) Nagy kocka 2.

14. &bra. D-sorozat keménységdiagramjai, 15. abra. D-sorozat keménység-
a) Hossz( metélt, b) Nagy kocka diaaramiai. a) Kagyld

16. abra. D-sorozat ke-
ménységdiagramjai,
a) Tarhonya fehér,
b) Tarhonya tojasos

a T — sorozathan

a fehér és a tojasos szarvacska keménysége elég lIényegesen, a szpagettié,
hosszG metélté és a fehér tarhonydé novekedett, a tojasos cséé jelentds
mértékben, de a fehér cs6é is csdkkent;

a K — sorozathan

lényeges csokkenés mutatkozik az 1-es spaghetti, 2-es nagy kocka,
az l-es és 2-es rovid metélt, valamint az 1-es és 2-es cérna mintakban;

a D — sorozathan

a kagyld és a két tarhonya keménysége ndvekedett. A f6zési id6 az
esetek nagyobb részében vagy nem valtozott, vagy kissé ndvekedett. A
duzzaddképesség kevésbé harmonikus képet mutat; a 100 g tészta altal
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Gyartas

napja

1955.

1. 9

1955.

1. 9.

1955.

1. 9.

1955.
I1.

1955.
I1.

9.

9.

Vizsgalat
napja

1955.
1. 10.

VI 7.

1955.

1. 10.

VI. 7.

1955.

1. 21.

VI. 7.

X. 3

1955.

1. 21

VI 7.
1955.

1. 21

A Tésztagyar készitményeinek keménységvizsgalata

Tésztafajta

Cs6, feliér ...

Cs6, fehér ...

Cs6, tojasos ..

Cs6, tojasos

Szpagetti,
tojasos ....

Szpagetti,
tojasos ....

Szpagetti,
tojasos ....

Cérna, fehér ..
Cérna, fehér ..

Cérna, tojasos.

Ke-
meny-

o

595

530

520

440

590

560

610

300
290

240

11,82

10,95

11,82

10,66

11,18

10,76

12,16

11,02
10,57

10,83

Fozési
idé
perc

15

15

15

15

13

13

Nedves
saly

9

24,56

23,68

22,95

22,30

34,55

33,19

29,60

35,68
47,91

38,32

Felyett
viz

%

145,6

136,8

129,5

123,0

2455

2319

196,0

256,8
379,1

283,2

Térfo-
gat
szap. X

3,31

2,83

2,75

2,63

4,37

4,18

3,67

4,54
6,15

4,92

Extrakt

8,28

9,92

6,36

6,51

7,50

7,13

13,37
12,19

22,32

I. tablazat

Megjegyzés

Nehezen f6 at, ru-
galmatlan

Sok szal felrepedt,
rugalmatlan, pé-
pes

Rugalmatlan, fel-
rep.

Rugalmatlan, fel-
rep.

Nem f6 egyenlete-
sen, pépes feli-
letd

Szétf6, rugalmat-
lan

Szétfé, rugalmat-
lan, romlé to-
jasszag és iz



Gyartéas
napja

1955.
1.

1955.
1.

1955.
11,

1955.
I1.

1955.
1.

9.

9.

9.

9.

9.

Vizsgalat
napja

VI. 7.

1955.
1. 15

VI 7.

1955.
1. 21

VI. 7.
1955.

1. 21.
VI. 7.

X. 3.

1955.
1. 21

VI. 7.

X. 3

1956.
I. 16.

1955.
1. 15.

Tésztafajta

Cérna, tojasos

Hossz( metélt,

Rovid metélt .

Rovid metélt .

Nagy kocka .
Nagy kocka
Nagy kocka .

Kis kocka, to-
" jasos
Kis kocka, to-
jasos
Kis kocka, to-
jasos

Kis kocka, to-
jasos ...
Szarvacska, fe-
hér .

Ke_
mény-
ok

220

890

950
660

710
865

850
900

685

715

690

670

750

Nedvesség

10,13

11,76

10,95

11,43
10,78
11,50

10,41
11,61

11,32
9,98

12,09

11,90

12,82

Fozesi
perc

12
12

75

27,03

27,33
30,43

28,83
2571

23,22
23,20

29,48

30,32

30,30

29,43

24,13

Felyett
viz

%

265,6

170,3

173,33

204,3
188,3
157,1

132,2
132,0

194,8

203,2

203,0

194,3

1413

Térfo-
szap. X

4,67

3,30

3,34
3,74

3,56
311
2,77

2,76

3,66

3,78

3,77

3,63

2,88

Extrakt

9,35

11,63

7,34

7,24
10,44
12,72

5,65

10,56
9,30

8,78

9,31

911

Megjegyzes

Rugalmatlan, pé-

pes

Rugalmatlan, pé-

pes

Kissé szétesik



Gyaértas Vizsgalat
napja napja

VI 7.

1955. 1955.

9. 1. 15

VI 7.

X. 3

1955. 1955.

L .

9. 1. 15

VI. 7.

1%5

9. 1. 15

Tésztafajta

Szarvacska, fe-

hér ...

Szarvacska, to-

jasos

Szarvacska, to-

jasos

Szarvacska, to-

jasos

Tarhonya,

liér ...

Tarhonya,

hér ...

Tarhonya,

hér ...

Tarhonya,
jasos
Tarhonya,
jasos
Tarhonya,
jasos

fe-

fe-

fe-

to-

Ke-

fol

075

570

530

680

635

660

690

535

520

530

mény-  Nedvesség
%

10,78

11,26

10,68

12,07

11,12

10,09

11,70

11,13

10,02

11,44

idé
perc

10

10

8,5

Negves
suly

22,73

30,90

26,45

26,40

32,24

30,85

29,73

31,15

31,00

29,05

Felvett
viz
%

1273

209,0

164,5

164,0

222,4

208,5

197,3

2115

210,0

190,5

A cérndk és a hosszi moéléit keménysége 200 ml-bél, a tobbieké 100 ml-bél,

Térfo-

gat

szap. X

2,66

3,86

3,22

3,21

4,05

3,85

3,68

3,96

3,87

3,60

Extrakt

7,08

8,37

7,73

5,33

7,90

7,90

6,55

8,72

7,20

7,23

. tablazat folytatasa

Megjegyzés

Rugalmatlan,
pépes

Elég jo

Rugalmatlan,
pépes

Rugalmatlan,
kissé pépes

A fehérnél
rugalmasabb

A fehérnél kissé
rugalmasabb,
roml6 tojasszag



Gyartas
napja

1955.

1. 24,

1955.

1. 24.

1955.

1. 24.

1955.
1. 24.

Vizsgalat
napja

1955.
V. 26.

VIl 13.

XII. 23.
1956.
1. 5

1955.
1V. 26.

VI, 13

XII. 23.
1956.
1. 5.

1955.
V. 26.

VIl 13.

XII. 23.
1956.
1. 5

1955.
V. 26.

VIl 13

X1, 23.
1956.
1. 5

A Kovarosi Kenyérgyar készitményeinek keménysegvizsgalata

Tésztafajta

Szpagetti 1
Szpagetti 1
Szpagetti 1L

Szpagetti 1
Szpagetti 2.

Szpagetti 2.
Szpagetti 2.

Szpagetti 2.

Ke-
meny-
ség f%k

550
580
460

380

740
850
705

740

430
440
305

260

360
420
265

250

%

11,41
12,84
12,04

11,76
11,03
12,64
11,66
11,18
11,48
12,85
11,64

11,76

11,44
12,77
12,61

11,97

FGzési
idé
perc

17,5
16
16

16

oo o SER

[e2Ne2 )

Nedves
saly
g

31,64
29,45
28,20

29,58

32,43
27,35
31,85

29,18

36,20
37,60
38,95

38,08

36,27
44,20
38,25

39,40

Felyett
viz
%

216,4
1945
182,0

195,8

224,3
173,5
218,5

191,8

262,0
276,0
289,5

280,8

262,7
342,0
282,5

294,0

Térfogat
szap.X

3,96
3,65
3,47

3,66

4,07
3,35
3,99

3,61

Extrakt

10,41
7,25
6,63

6,39
10,33
9,68
797
6,92
11,60
10,37
9,92
9,08
9,68
8,70
7,94

7,46

if. tablasat

Megjegyzés



Gyartas
napja

1965.

1. 24.

1955.
1. 24,

1955.

1. 24.

Vizsgélat
napja

1955.
V. 21.
VIII. 10.
XII. 23.

1953,
11, 5.

1955.
V. 21.
VIII. 16.
XII. 23.
1956.
1. 5.

1955,
V. 26.
VIII. 13
XI1. 23.

1956.
1. 5.

Tésztafajta
Rovid metélt
1*
Rovid metélt
1*
Rovid metélt
1*
Rovid metélt
1*
Rovid metélt
2*
Rovid metélt
2*
Rovid metélt
25 s
Rovid metélt
25
Kagylé 1. .
Kagylé 1. .
Kagylé 1. .
Kagylé 1. .

%
&

580
550
430

460

560

530
415

450

610
740
615

570

Nedvesség

%

11,25
13,19

13,09

12,15

11,15

13,14
12,98

11,89

11,05
12,85
12,28

11,67

Féizési
idé
perc

21,5
21,0

20,5
14,0
23,0

23,0
23,0

11,0
12,5
11,0

11,0

Nedves
stly

31,93
30,00
28,70

27,93

31,00

30,91

30,23

27,28

29,14
32,80
27,95

27,40

Felvett
viz

%

219,3
200,0
187,0

179,3

210,0

209,0

202,3

172,8

191,4
228,0
179,5

174,0

Tér-
fogat Extrakt

szap. X

4,01
3,72
3,54

3,43

3,86

3,85

3,76

3,34

3,60
412
3,44

3,34

8,76
6,61

4,68

4,71

11,20

5,69

6,24

5,19

8,27
8,43
6,31

5,47

tablazat folytatasa

Megjegyzés

Nehezen f6 meg
Nehezen f6 meg

Kissé ragad

Kissé ragad

Nehezen f6 meg

Nehezen f6 meg

Nehezen f6 meg

Nehezen f6 meg

Rugalmatlan,
pépes

Kissé szétfd



Arta Vizsgalat 4 i
(?])é%r}gs " aF% o Tésztafajta

1955. 1955.

1. 24, 1V. 26 Kagylo 2. ...
VIIIL. 13. Kagylé 2. ...
XII.23. Kagylé 2. ...
1956.
I11. 5. Kagylé 2.

1955. 1955,
111, 24. V. 21 Kis kocka* ..
VIII. 16. Kis kocka*
XI1. 238. Kis kocka*
1956.
VR 1 Y Kis kocka*

— 1955.
1. 21. Nagy kocka 1.*
VI 7. Nagy kocka 1.*
X. 3. Nagykocka 1.*

— 1955,
1. 21 Nagy kocka 2.*
VI. 7. Nagy kocka 2.*
X. 3. Nagy kocka 2.*

Ke-
mény-
ség fok

490
560
480

475

880
790
810

840

1000
820
940

920
640
640

Nedvesség

%

11,53
12,55
12,91

11,76

11,55
13,33
13,26

12,22

11,10
10,33
12,28

11,61
11,20
12,82

Fozési
idé
perc

10,0
10,0
11,0

8,0

14,0
14,0
14,0

13,0

6,5
12,0
9,0

75
8,0
9,0

Nedves
stly

g

22,43
26,25
26,05

28,53

30,92
30,00
28,65

29,82

21,80
25,72
22,70

22,95
22,86
27,35

D

Felyett
viz

%

124,3
162,5
160,5

185,3

209,2
200,0
186,5

198,2

118,0
157,2
127,0

129,5
128,6
173,5

Térfo-

szap. X

2,64
3,04
3,16

3,51

3,85
3,72
3,37

3,72

2,55
3,11
2,68

2,72
2,70
3,42

Extrakt

6,77
7,10
5,73

5,99

15,06
8,22
5,47

5,49

6,60
8,44
6,36

6,31
514
447

A *-gal jelélt mintdk keménységét 100 ml-bdl, a tdobbiekét 200 ml-b6él hatdroztam meg.

tablazat folytatasa

Megjegyzés

Rugalmas, j6

Kissé ragadds
Kissé ragados



Gyaértés
napja

1955.
V. 10.

1955.
V. 10.

1955.
V. 10.

1955.
V. 10.

Vizsgalat
napja

1955.
V. 25.

VIl 23.

1956.
. 11
V. 12

1955.
V. 25.

VIl 23

1956.
I. 11
V. 12

1955.
V. 25.

VIl 23.

1956.
. 1L
V. 12.

1955.
V. 25.

VIIIL. 23.

A Dunakeszi Konzervgyar tésztakészitményeinek keménységvizsgalata

Ke- 69 Fozsi  Nedves i
Tésztafajta méqy— % 9 idg stly Felvett viz
ség fok perc g
Hosszli metélt 945 11,40 15 33,10 231,0 4,17
Hosszl metélt 930 12,15 10,5 29,36 193,6 3,63
Hossz(i metélt 890 11,09 n 28,87 188,7 3,57
HosszU metélt 900 10,61 10 30,42 204,2 3,78
Nagy kocka . 945 11,50 12 27,87 187,7 3,42
Nagy kocka .. 890 11,85 12 32,81 228,1 4,12
Nagy kocka .. 840 11,72 2 28,17 181,7 3,46
Nagy kocka .. 800 10,39 9 26,20 1620 3,18
Kagylé.......... 680 11,70 10 26,43 164,3 3,21
Kagylé........ 710 12,05 10 29,09 190,9 3,60
Kagylé....... 730 11,80 9 27,32 173,2 3,34
Kagylé....... 880 10,74 8 25,35 153,5 3,06
Tarhonya, fe-
hér .. 510 11,27 5 28,46 184,6 3,50
Tarhonya, fe-
hér ... 570 11,90 5 30,98 209,8 3,86

Tér-
fogat  Extrakt
szap. X

12,93
9,20

8,02
9,41
8,79
11,52
9,44
6,15
6,85
6,46

6,40
7,37

8,58
8,96

I11. téblazat

Megjegyzés

Nem elég rugalmas

Kevéshé rugalmas
Kevésbé rugalmas
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felvett viz sulya 14
esetben nem valtozott,
8 esetben ndvekedett,
7 esetben csokkent.
Ugyanilyen a megosz-
las a térfogatszaporu-
latnal is. Az extrakt
29-b8l 24 esetben
itt-ott jelent6sen
csokkent. Az érzék-
szervi vizsgalat a toja-
sos tésztdk romlasi
iranyzatat mutatja,
ami indokolttd teszi a
szabvanyban megaélla-
pitott" szavatossagi
id6t. Erdekes azonban,
hogy szakszer( tarolés
soran az aru mindsége
nemcsak romolhat, de
javulhat is. J6 példéak
erre a T-sorozat hosszu
metéltje, a K-sorozat
2. sz. kagylbja és a
D -sorozat fehér tarho -
nyéaja.

Fenti eredmé-
nyek értékelésekor
nem szabad figyelmen
kivial hagyni, hogy
valamennyi megvizs-
galt tésztakészitmény
aestivum buaza d&rle-
ményéhél készilt. Fel-
tehet6, hogy durum
blzabél gyartott ter-
mékek vizsgalata tob-
bé-kevéshé eltéré meg -
allapitasokra vezetne.

Mint emlitettem,
a keménységmeérése -
két a Rajkai-féle ké-
szlilék két 6rlérendsze -
rén athaladt anyag
Gjrafelontése révén
minden esetben még
haromszor megismé-
teltem abban a felte-
vésben, hogy a tészta-
6rlemény - szemcse-
nagysaganak csékké-
nése folytdn a négy
diagramm kifutasi
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pontjai (maximuma) kozott esetleg valamilyen térvényszer(iség
fedezhetd fel.

Az egyes ujralrlések utdn a diagrammok kifutdsi pontjai rendie
alacsonyabbak, tehat a keménység csokken. Kiulénboz6 tésztafajtak ese-
tében ez a csokkenés kilénbéz6 mérték(, de a csdkkenés jellege hasonlé.
A jobb attekinthet6ség érdekében célszerlinek mutatkozott ezeket a pon-
tokat, illet6leg az ezek altal meghatarozott gorbét matematikai alakban,
egyenlettel jellemezni.

(1) y = axb alakt exponencidlis fliggvénnyel, illet6leg a szamitdsok
egyszer(isitése végett annak logaritmikus alakjaval
(2) log y = log a + bmlog x dolgoztam, mivel egyenesek, illetdleg

egyenes szakaszok megkdzelitése egyenesekkel sokkal egyszeriibb.
A (2) egyenletben a az els6 6rlés maximuma,
b az egyenes szakaszok iradnytangense,
x az Orlések szama.

, _ logy — loga
log x
a gorbe csokkend jellege miatt negativ szam.
Az elsé mérés maximumat, illetéleg annak logaritmusét fix pontnak
vettem (az elsé 6rléskor log y — log a) és ugy kdzelitettem meg a tort egye-
nest egy egyenessel.

17. ‘abra. A keménységcsokkenés
megkozelitése Ujradrlések esetében

Az Osszefiiggések jellemzésére a nagyszamu értékek kozil két, egymas-
tél jelentékenyen eltéré értékcsoportot kivanok példaképpen felhozni.

A 17. &bran folytonos vonallal jelélt gorbével egy tarolt szpagetti
mintadra vonatkozd négy értéket kotottem Ossze, a vonalk&zott gorbével
pedig egy cérnatészta keménységének valtozasat tintettem fel a tarolas
folyaman. Az egyszer(i és a kétpontos eredményvonal a két megfelel6 kozelitd
egyenes.

Nem vitads, hogy az eddig szerzett adatok még nem elégségesek messzebb-
mend kovetkeztetések levonéséara, de az ilyen iranyd munka folytatasa
— nézetem szerint — hozzajarulhat a kilonb6z6 forgalomképes tészta-
készitmények mechanikai tulajdonsdgainak kozelebbi jellemzéséhez.



Tésztakészitmények mindsitésére javasolt valamely Gjabb modszer
hasznalhatésadganak elbiradladsara a f6zési préba soradn kapott eredményekkel
valé dsszehasonlitas kindlkozik. Legmegfelel6bbnek a ,,nedves suly” latszik,
mig a f6zési id6 és az extrakt mennyisége 6sszehasonlitasra nem alkalmas.

A kozolt tdblazatokban a keménység értékszamai 220 és 1000, a ned-
ves sUly értékszamai kereken 22 és 48 kozott helyezkednek el. Viszont
éppen a legnagyobb nedves suly értékszamok kapcsolédnak a legkisebb
keménység értékszamokkal. Ebbélaz tinik ki, hogy a nedves stly értékszama
nemcsak a készitmény mindéségét6l, hanem els6sorban fajlagos fellletétdl
fligg. Nyilvanvalé tehat, hogy a kétféle értékszam korrelacidjanak elemzése
sordn nem szabad altaldnositdsokba bocsatkozni, hanem csak ugyanannak
a készitményfajtanak adatait lehet dsszehasonlitani.

A keménységmérés még a f6zési probanal is egyszeriibb és gyorsabb.
Miutan pedig nem érzékeny a nedvességtartalomnak a szokasos hatarokon
belil el6fordulé valtozasaira, a szemcsenagysag kisebb mérték( kilonbéz6-
ségére és mivel az apritas folytan a feluleti réteg esetleges elszarusodasanak
hatdsa is szamitason kivil esik, vagy legaldbbis kevésbhé érvényesil, a
vizsgéalatnak ez a moddja kovetkeztetést engedhet a tésztadru mindgségi
értékére.

A keménységmérésnek mas mechanikai vizsgélati eljarasokkal szem-
ben azt az elényét is hangsuilyozni kell, hogy elvileg mindenféle alaku
tésztakészitmény mingsitésére egyarant alkalmas. Hogy azonban tdjékoz-
tatd vizsgalati mdédszerb6l mindsit6 modszer valjék, természetesen még
nagyszamu mérés eredményébdl kellene a hatarértékeket kialakitani.

A mddszer hazai alkalmazhatésaganak atmeneti nehézsége, hogy
ilyen keménységméré alig van az orszagban, és hogy hasznélata farinograf
birtoklasat tételezi fel. A keménységmérének a sziilkséges példanyszamban
valo belfoldi gyartasdra azonban most tértérmek az el6késziletek, tzem-
képlfg farinograf pedig ma is j6 egynéhany talalhaté a magyar laboratériu-
mokban.
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1) Lukjanov, V. V.: OOSZT (A Szovjetunié Allami Osszszovetségi Szabvanya) 875—46, I1V. 35. a) -
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(3) Sztroganov, V. I.: loc. cit. 1V. 35. c)
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QUALIFIZIERUNG VON TEIGWAREN AUF GRUND DER

MESSUNG STRUKTURELLER HARTE UND DEREN ANDERUNGEN
WAHREND DER LAGERUNG
L. Karéacsonyi

Ein sehr wesentliches Qualitdtsmerkmal der Teigwaren ist die Harte,
undzwar nicht diejenige der Oberflache, sondern die strukturelle Hérte
(Bruchfestigkeit). Zu ihrer Messung erwies sich der Hartemessungsapparat
von Rajkai — urspringlich fur die Prifung von Weizenproben konstruiert
— als sehr geeignet. Die mit dessen Hilfe durchgefiihrte Héartemessung
geht rascher und einfacher von statten, als selbst die Kochprobe und
besitzt mit anderen mechanischen Verfahren verglichen noch den Vorteil,
grundsdtzlich fir die Qualifizierung von Teigwaren verschiedenster Gestalt
gleich anwendbar zu sein. Die Wertzahl der strukturellen Héarte kann
bei sachgemaé&sser Lagerung ansteigen, was mit anderen Untersuchungs-
methoden verglichen darauf hinweist, dass die Qualitat der Teigwaren bei
der Lagerung nicht nur verderben, sondern sich auch bessern kann, beson-
ders wenn es sich nicht um mit Eiern bereitete Produkte handelt.

SUR LA QUALIFICATION DES PATES ALIMENTAIRES A BASE
DU MESURAGE DE LEUR CONSISTENCE STRUCTURALE COMME
AUSSI SUR LES VARIATIONS DE CELLE-CI PENDANT
L’/EMMAGASINAGE
L. Karacsonyi
Une des caractéristiques de qualité tout essentielle des pates
alimentaires est leur consistence, notamment leur dureté structurelle
(résistence, charge de rupture) et non pas lem dureté superficielle.
Pom1lle mesurer, le selérométre de Rajkai s’est montré tout approprié
développé originairement pour l’analyse des échantillons du blé. La
durométrie exécutée & coups de célii semble d’etre encore plus simple et
plus rapide que le contréle & bouillage mérne. Confrontée & d’autres méthodes
mécaniques on doit souligner comme I’'un de ses avantages, son utlité
virtuelle & la qualification des produits pateux de toutes formes. Au cours
de I’emmagasinage convenable, la valeur numérique de la dureté structurale
peut s’accroitre, et ce fait conféré avec les résultats d’autres méthodes d’exa-
men, porté & erfire que I’état des produits pateux, pendant Pemmagasinage,
peut non seulement s’empirer mais aussi s’améliorer, surtout si ceux-ci ne
sont pas des denrées aux oeufs.

EVALUATION OF MACARONI PRODUCTS BY MEASURING
THE STRUCTURAL HARDNESS AND CHANGES IN THIS VALUE
DURING STORAGE
L. Karacsonyi

One of the most essential qualitative feature of macaroni products is the
hardness. Obviously, in place of the common superficial hardness, the struc-
tural hardness (stress and strain value) should be considered. The Rajkai
hardness-meter —originally evolved for testing wheat samples —proved to be
suitable for measuring this property. Determinations of hardness can be
carried out by this instrument more simply and rapidly than the conventional
cooking test. Over other mechanical methods, it offers the advantage of
being also suited, in principle, for evaluating macaroni products ofany shape.
The values of structural hardness may increase when the products are
appropriately stored. This observation, combined with the results of other
testing methods indicates that during storage not only deteriorations but
also improvements may occur in the quality of macaroni products, parti-
cularly if they do not contain any eggs.
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MUSZAKI FEJLESZTES-
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Parafeniléndiamin-tartalmi hajfestékek vizsgalata

KAJDACSI FERENC
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A parafeniléndiamin felhasznélasanak torténete

Hajfestés alatt értiink minden olyan mdveletet, mellyel a haj eredeti
szinét megvéaltoztatjuk. Régdta ismeretes a hidrogénhiperoxid hajszékit6
hatasa, vagy az 6sz haj szinének regeneraldsa 6lomacetat és kénpor szusz-
penzidjaval. Ugyancsak régi id6k 6ta hasznaljak a hennalevelet, diékivona-
tot, ezistvegylleteket stb. a haj szinének sotétitésére. 1863-ban middn
Hofmann (1) felfedezte a parafeniléndiamint és felismerte annak szérme és
hajfest6 tulajdonsagat, & hajfestés is 0j mederbe lépett. HUsz esztend§
telt el a parafeniléndiamin felfedezésétél addig, amig Monet (2) inditvanyozta
a sz6rmefestésre kivaldan bevalt parafeniléndiamint a haj festésére. Az elsd
kisérletek szép eredménnyel jartak. Ezen felbuzdulva a parafeniléndiamin
a hajfestészerek kozott rovidesen az elsé helyre kerilt Ggy, hogy az (j
hajfest6szer hamarosan kiszoritotta a régi, kevéshé hatdsos hajfestészereket
és nagy népszeriiségre tett szert, a fodrasziparban. Gyors elterjedését annak
kdszdnhette, hogy a hajat gyorsan, j6 fedéssel, helyes kezelés mellett egyen-
letesen festi és egyes anyagoknak pl. a rezorcinnak kiillénb6z6 mennyiségben
val6 hozzaadasaval a vilagos sz6késbarna szint6l, a mély feketéig, a legkiilén-
b6z6bb szinarnyalatl szineket lehet elérni. Természetes szint ad a hajnak
és a festés utdn a haj barmilyen kezelés ala vetheté anélkiil, hogy karosodéas
Iépne fel.

A parafeniléndiamin dermatologiaja

Németorszaghban el6szor 1888-ban Erdemann (3) javasolta a parafenilén-
diamint haj, szakai és bajusz festésére. Majd a javaslatnak eleget téve
Németorszagban rovidesen engedélyezték hajfestésre a parafeniléndiamint.
A fodréaszipar alig kezdte meg a parafeniléndiamint tartalmazé hajfestékek
hasznéalatat, maris stlyos megbetegedésekre figyeltek fel. A betegség aller-
gias tinetekben nyilvanult meg az allergiara hajlamos egyéneken. Lenin—
Pouchet és Erdemann (4) allatkisérleteket végeztek parafeniléndiaminnal és.
minden kétséget kizaréan bebizonyitottdk, hogy a parafeniléndiamin valé-
ban bérbetegségeket valthat ki. Cox (5) kimutatta, hogy elegend6 a betegség
el6idézésére, ha a parafeniléndiaminnal festett sz6rme pusztdn csak érint-
kezik az emberi bérfelilettel. Természetes, hogy az ilyen eset csak a para-
feniléndiaminra talérzékeny (hiperszenzibilis) egyéneken fordul eld.

A parafeniléndiamin hajfest6 hatdsat csak oxidalészelek jelenlétében
fejti ki. llyen oxidalé szer a hajfestésnél kivétel nélkil mindig hasznalt
hidrogénhiperoxid. grandowszki (6) azt kutatta, hogy az oxidaldszerek
miként hatnak a parafeniléndiaminra. Kisérletei alapjan feltételezi, hogy az
oxidalészerek hatasara olyan kdzbeesd oxidacios termék képzddik, melynek
molekuldjaban harom parafeniléndiamin molekula kapcsolddik. Ezt a vegyi-
letet elnevezeték : Brandrowski-bazisnak. Ginzel (7) és kés6bb Wittenberger
(8) 1951-ben megallapitottdak, hogy a Brandrowski-bazis az oxidaloszerek
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hatdsara tobb fokozatos oxidacios fazisban keletkezik. Megallapitottdk azt
is, hogy az oxidéalészerek hatdséara el6szér a parafeniléndiaminnak chinon”
diiminje keletkezik; e labilis vegyllet azonnal atalakul Brandrowski-j.
bazissa, a kdzbees6é termék tovabbi oxidacié folytdn mint végtermékhez,
azinhoz vezet. Felmeril az a kérdés, hogy melyik vegyulet idézi el6 a bér
megbetegedését okozo hatdst : a parafeniléndiamin, a kozbeesé Brandrow-
mszK-bazis, vagy az oxidéaciés végtermék. Erre ez ideig pontos valaszt nem
adtak. Egyes vélemények szerint a baj okozéja a parafeniléndiamin, masok
szerint valamely kozbees6 oxidacios termék : esetleg a Brandrowski-j.
bazis. Annyit pontosan megallapitottak, hogy oxidacids végtermék teljesen
artalmatlan.

Miutan nyilvadnossagra jutott a parafeniléndiamin mérgez6, allergiat
okoz6 hatasa, azt vizsgaltak, hogy milyen médon lehet kikiiszébhdIni a para-
amin6 csoport mérgezd tulajdonsagat. 1909-ben Célman (9) a patafenilén-
diamin ,,méregtelenitése” céljabdl a parafeniléndiaminhoz natriumszulfitot
kevert. Az oxidalészer hatdsara a natriumszulfit natriumszulfattad oxidalédik
és ezaltal kiesik a ,,méregtelenit6” tulajdonsadga. A masik irdny, amely kove-
tésével a kutatok agy vélték, hogy ,méregteleniteni” lehet a parafenilén-
diamint az volt, hogy leszallitottdk a parafeniléndiamin béazicitasat az-
altal, hogy vagy savanyl sot képeztek (10), vagy a diamind gyo6kot tartal-
mazé gylribe savjelleglii gyokot vittek (11). Végeztek kisérletet paradi-
aminobenzoesavval is. A gy(ribe vitt karboxil csoport csdkkentette ugyan
a mérgez6 hatadst, de ezzel egyitt jart a fest6hatas csokkenése is. Ugyanez
az eset volt észlelhet6 a paratoluilendiaminnal is; bar a metilgyokot
tartalmaz6 paratoluiléndiamin fest6hatdsa nagyobbnak bizonyult, a paradi-
aminobenzoesavénal. A paratoluiléndiamin mérgezé hatdsa alig jott szami-
tdsba, a fest6hatasa viszont alatta maradt a parafeniléndiamin fest6hatasa-
nak. A vizsgalatok sorédn kiderilt, hogy annak megfeleléen, amint a két ami-
nogyokot tartalmazo benzolgy(riibe tobb, egyéb gydkot helyettesitettek,
a helyettesitett gyokok szdmanak megfelel6en, a mérgez6 hatas is csokkent,
de ezzel ardnyosan csdkkent a fest6képesség is. Bizonyos szdmu gydk be-
helyettesitése utan a festéhatas ugyszolvan teljesen megszlint. Tehat a para-
diamin hajfestészer csak akkor fejti ki fest6hatdsat, ha a benzolgy(riben
a két amingyok helyét nem valtoztatjuk meg és a gy(lriibe nem helyettesi-
tink méas idegen gyodkot (12).

A parafeniléndiamin okozta megbetegedést paradermitisnek vagy
.,paramegbetegedésnek’ nevezziilk. A betegség csak azon egyéneken jelent-
kezik, akik allergiara hajlamosak. Ezek kozil is egyesek enyhe tiinetekkel
vészelik 4t a bajt és megmenekiilnek a stilyosabb kovetkezmeényektdl. Ezzel
szemben vannak egyének, akik sulyos betegségbe esnek és csak a gondos
koérhéazi apolas segiti a gyégyulast.

A paramegbetegedés altaldaban a b&r megbetegedése, lappangasi ideje
(inkubacios id6) altalaban 24 éra, ritkdn hosszabb id6re nydlik. Tinetei :
a lappangasi id6 eltelte utan feltlinik az arcon, a nyaki részen vordses szin(
bérlob (erythematosus) valtoz6 er6sséggel. Ezutan megjelenik a vizeny@s
duzzadés a bér felliletén (oedematosus) tobb-kevesebb nedvességgel. E jelen-
ségeket mindig er8s viszket8s érzés koveti (puriginosus). A betegség egyéb
kisér6 tunetei : a szemiregek bedagaddsa sulyosabb esetben a da-
gadtsagtol szarmazé arc eltorzulas, esetleg a bdi* kisebesedése. Kez-
detben az er6s viszket6 érzés, majd kés6bb fellepd nagy fajdalom
gyotri a beteget. A fajdalom mar a lappangasi id6 eltelte utan hamarosan
jelentkezik és gyorsan fokozdédik, majd révid idé alatt eléri a tet6fokat és
bizonyos id6 elmultaval kezd szlinni, majd amilyen gyorsan fellépett, olyan
gyorsan mulik el. A fajdalom id6tartama fligg a betegség sulyossagatol, a
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kezeléstél és attdl, hogy a tiinetek fellépése utdn milyen gyorsan érkezett az
orvosi segitség.

A paradermatitis a paramegbetegedésre hajlamos egyéneknél akkor is
felléphet, ha hajfestést azonnal gondos hajmosas koveti, s6t még akkor is,
ha a hajmosas utan kilonb6z6 ,,semlegesité szereket” (pl. konyhasot sth.)
tartalmazé oblitéket hasznéalnak, vagy moséast és oOblitést tobbszér meg-
ismétlik (13). HosszG idén &t figyelték a parafeniléndiamint tartalmazoé
hajfest6szerekkel kezelt egyéneket, abbél a célbdl, hogy megéallapitsak,
hogy az embereknek hany %-a hajlamos a paramegbetegedésre. A statisz-
tika adatai szerint a hajukat festet§ egyéneknek 3%-an jelentkezik enyhébb
lefolydst paramegbetegedés és csak 0,3% esik a silyosabb megbetegedésre.
E statisztikai adatokat Redgroowe és Bari— Woolls (14), Schueller (13),
Ingram (15) és Evans (16) gondos megfigyelései szolgaltattak.

Magyarorszagon a hajfest6szerek kizarélagosan folyékony allapotban
kertilnek felhasznalasra, kilfoldén folyékony hajfest6szerek mellett pép-
szer(i hajfest6 pomadék is divatosak. Na&lunk pépszer(i hajfest6szert leg-
feljebb csak a szempillak festésére hasznalnak. Tzanck és Sidi mélyrehat6
vizsgalatnak vetették ald a parafeniléndiamin-tartalm0 hajfest6szereket,
hogy eldéntsék, van-e kiilonbség artalom tekintetében a folyékony és poma-
dészerl hajfestészerek kozott. BOrprobakat végeztek kiulénb6z6 egyéneken
és arra a meglepd eredményre jutottak, hogy a 2% parafeniléndiamint tar-
talmazd folyékony hajfest6szer kevesebb pozitiv b&rreakciét okozott, mint
az ugyancsak 2% hatéanyagot tartalmazo pomadé. A folyékony hajfesték
24, allergiara tobbé-kevésbé hajlamos személyen, csak 19 esetben adott
pozitiv bérreakcidt.

Mi a vélemény a parafeniléndiamint tartalmaz6 hajfest6szer hasznéala-
tarol? E Kérdéssel mar 1914-ben foglalkoztak : Blaschko (17) megéllapitotta,
hogy 1914-ig el6éallitott diamino vegyiletek kdzil a paratoluilendiamin
a legkevéshé veszélyes vegyiilet, mely a hajfestésnél' szamitadsba johet;
bé&r néha ez is okoz kisebb mérvi bérkittést. Németorszagban Friederich (18)
kimutatta, hogy a parafeniléndiamint tartalmazé hajfestékek eltiltdsa utan
a paramegbetegedések Iényegesen csokkentek, bar még mindig mutatkozott
itt-ott enyhébb lefolyast bérlobosodas a hajfestést kdvetéen.

Peters és Milton (19) a megbetegedéseket annak tulajdonitottak, hogy
a hajfestést kdzvetlentl megel6zte egyéb hajapolasi kezelés pl. tartés hulla-
mosité mivelet. A thioglikolsav-tartalmu tartés hullamositoszer hasznéalata
esetén a thioglikolsav felmarja a fejb&rt ; a nyilt kapun a paratoluiléndiamin
felszivodhat s eljuthat a vérdrammal a kornyék szdéveteibe, hol el§idézheti
a bérlobosodéast. Nem tévesztend6k 6ssze ezen kisfok( paramegbetegedések
azzal a fejb6rt éget6 érzéssel, amelyet a hajfest6szer ammoniatartalma
okoz az érzékenyebb fejbérén. Ez utébbi artalmatlan bérizgalom, fél vagy
egy oOran belll teljesen megszlnik. E. Sidi (20) nagyszdmU megfigyelése
alapjan megéllapithaté, hogy a paratoluilendiamin kétségtelenil kisebb
mérgezd hatasu (toxicitdst), mint a parafeniléndiamin, de a fest6képessége
is kisebb. Németorszaghan parhuzamosan vizsgaltdk a parafeniléndiamin
és paratoluiléndiamin fest6képességét. Ezért 2%-os parafeniléndiamin- és
ezzel equivalens toménységl paratoluilendiamin-oldattal festették meg
ugyanazt a hajat, kdzben a festés koriilményeit is mindkét esetben valto-
zatlanul megtartottak. Azt talaltdk, hogy a paratoluiléndiamin fest6képes-
sége gyengébbnek mutatkozott a parafeniléndiaminénal. Majd adagolva
névelték a paratoluiléndiamin mennyiségét és kiderilt, hogy 3,5%-0s para-
toluiléndiaminoldat fest6hatasa azonos a 2%-os parafeniléndiamint tartal-
maz6 oldatéval.
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A hajfestészerek hasznélatdnak rendeleti szabalyozasa

A paramegbetegedésekre Németorszaghan hamarosan felfigyeltek az
egészséglgyi szervek és 1906-ban betiltottdk a hajfest6szerekben a para-
feniléndiamin felhasznalasat. A birodalmi térvény tilalma utan a haj-
fest6szert gyartéok kénytelenek voltak megalkudni a paratoluiléndiaminnal,
illetve a vizben kdénnyebben oldhaté paratoluiléndiaminszulfattal. Abban
az idében méas orszagokban, igy nalunk sem hoztak tilté rendelétet, de némely
allamban kotelez6en eldirtak, hogy az edényzet cimkéjén hivatkozni kell
arra, hogy a hajfest6szer parafeniléndiamint tartalmaz és e vegyulet ,mér-
gez6en hathat”. Ezekben az allamokban figyelmeztetés és az itt-ott fellépé
paramegbetegedések ellenére, a parafeniléndiamintartalm( hajfestészerek
tovabbra is hasznadlatban maradtak. Csehszlovakiaban pl. még ma is korlato-
zas nélkil hasznaljadk a parafeniléndiamintartalma an. ,urzolos” hajfest6-
szert. Az Egyesilt Allamokban ugyancsak elterjedt az urzolos hajfest6szer ;
a felhasznélt hajfest6szereknek 95%-a parafeniléndiamint tartalmaz.

1949-ig Magyarorszagon is hasznéalhaté volt az urzolos hajfesték : igy
majdnem minden hajfest6szernek parafeniléndiamin volt a hatdanyaga.
Az 1949-es évet megel6z6 években varatlanul sok stlyos kimenetel( allergias
meghetegedés lépett fel. A korhazi jelentésekre az egészségigyi szervek
figyelme a hajfestékek felé irdnyult. Egyértelmileg megéallapitottdk, hogy
ezek az allergids megbetegedések kivétel nélkil parafeniléndiamin okozta
paramegbetegedések voltak. Ezen el6zmények utan nalunk is megjelent a
parafeniléndiamin haszndalatat tilt6 rendelet, melyet a népjoléti miniszter
adott ki 1949-ben 162.060/1949. Nm. szam alatt. E rendelet felsorolja, hogy
a hajfest6szerek milyen vegyi anyagokbol késziilhetnek és hatéanyagként
a paratoluilendiaminszulfatot jeldli meg.

A rendelet megjelenése utan 1957-ig a fodraszipar f6ként paratoluilen-
diaminszulfatot tartalmazé hajfestdszert hasznalt. A parafeniléndiamin
tilalomnak nyolc esztendeje alatt paramegbetegedésekre nem volt ugyan
panasz, de annal, tdbb panasz hangzott el a paratoluilendiamin nem kielégité
fest6tulajdonsdga miatt. Ezért a fodraszipar szamos kérelemmel fordult
az egészségligyi minisztériumhoz, hogy ismét engedélyezzék a parafenilén-
diamin hasznalatat, ha méar nem is korlatlan mennyiségben, de legalabb
1%-ban. Az egészségigyi miniszter 2/1957. (Vili. 15) E. U. M. sz. rendeleté
végil is megengedte a legfeljebb 1% parafeniléndiamintartalmd hajfests-
szerek hasznélatat.

Az emlitett rendelet azonban szigord kikdtéseket ir el6 az urzolos haj-
festékek hasznalatat illetéleg.

Tobbek kozdtt kotelezéen el6irja a hajfestés eldtti b6rprobat. A haj-
festés el6tti b6rprobat elsének Sabouraud és Rousseau hasznaltak. Kivitele
a kovetkez6 : az urzolos hajfestdszert vattaval a fil mogotti kis bdrfeliletre
kenik. Ha bizonyos id§ eltelte utan a bérfeliilet a felkenés helyén megpircso-
dik, akkor a b&rpréba pozitiv, ha valtozatlan marad, akkor negativ. Ha a
bérpréba pozitiv reakciot valt ki, a hajfestést nem szabad elvégezni. Negativ
b6rprobareakcio esetén az urzolos hajfest6szerrel a hajfestés tobbé-kevésbé
veszélyteleniul elvégezhetd. A bOrproba bevezetése és ezzel kapcsolatosan a
hajfestés lelkiismeretes elvégzése utan kilfoldi megfigyel6k szerint egyetlen-
egy paramegbetegedés sem fordult eld.

A hajfestékrendelet el6irja tovabba, hogy a paratoluiléndiaminnal
készult hajfest6szerek parafeniléndiamint nem tartalmazhatnak, vagy ha
tartalmaznak, akkor a hajfest6szerben meghatarozott 6ssznitrogénbdl szamitott
parafeniléndiamin mennyisége nem haladhatja meg az 1%-ot.
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A parafeniléndiamin kimutatadsa hajfestészerekben

A parafeniléndiamint és paratoluiléndiamint megkilonboztetd reakciok,
altaldban csak abban az esetben hasznalhaték, ha a két diamino vegyilet
tisztan all a vizsgalat rendelkezésére, a hajfest6szerekben levé egyéb anya-
gok zavaréan hatnak. A parafeniléndiamint paratoluilendiamin mellett
Griebel és Weiss mddszerével a kdvetkez6 médon mutathatjuk ki. A vizsga-
landé oldatb6l néhany ml-t porcelancsészébe ontiink, hozzdadunk péar
csepp tomény sbésavat és vizfurdén szarazra paroljuk, majd leh(ilés utan
egy-két csepp frissen készitett vanillinreagenst cseppentiink hozza. (A vanil-
linreagens a kovetkez6 maddon készil: 0,05 g vanillint 1 ml alkoholban ol-
dunk, majd hozzdadunk 4 ml témény sésavat.) A vanillinreagens par csepp-
jétél a parafeniléndiamint tartalmaz6 oldat beszéritott maradéka vords
szin(ivé lesz, mig a paratoluiléndiamin sarga szinnelreagéal a vanillinreagensre,
ha paratoluiléndiamin mellett parafeniléndiamin is van jelen, akkor ugyan-
csak piros a szinez6dés. A reakci6 azonban — mint fentebb emlitettik —
csak akkor hasznalhaté a két diamino vegyllet megkilénbdztetésére, ha
ezek a vegyiletek 6nmagukban allnak, de nem alkalmas a hajfest6szerekben
valé kimutatasra, mert a hajfest6szerekben levé egyéb agyagok a reakciét
zavarjak.

Violier és Studinger a kdvetkez6 eljarast javasolja a parafeniléndiamin
kimutatdsara. A vizsgaland6 hajfest6szer 15 ml-éhez annyi 10%-o0s sésavat
adunk, amennyi ahhoz szikséges, hogy az oldat savanyld kémhatasava
véljék. Az oldatot megszirjuk, a sziredék 10 ml-éhez 1—2 g poritott nat-
riumacetatot szérunk. A natriumacetat feloldédasadig razzuk, majd miutan
feloldédott, leh(tjik, a lehGlt oldathoz 3 csepp benzaldehidet cseppentiink és
ismét oOsszerdzzuk. Parafeniléndiamin jelenlétében pelyhes csapadék valik
ki, mely annal sGrlbb, minél tébb parafeniléndiamint tartalmaz az oldat;
paratoluiléndiamin olajcseppszerii kivalast ad. Megallapitasaink szerint
azonban a csapadékszerl kivalas paratoluiléndiamin esetében is gyakran
olyan pelyhes, mint a parafeniléndiamin esetében, sigy nem lehet elddnteni,
vajon parafemléndiamint6l, vagy paratoluiléndiamintol szarmazik-e. EI6-
fordul az is, hogy kisebb toménységnél csapadék nem is képzdédik.

Ha a parafeniléndiamin, valamint a paratoluiléndiamin vizes oldatat
s6savval megsavanyitjuk, par percig tart6 kénhidrogén bevezetése utan
az oldat szine ibolyaszinre valtozik.

Ugy a parafeniléndiamin, mint a paratoluiléndiamin adja a diamin-
vegylletekre altalaban jellemz6 anilinklérhidrat reakciot, melynek kivitele
a kovetkez6 : a vizsgaland6 anyagot deszt. vizben feloldjuk és az oldatbél
4—5 ml-t kémcs6be Ontink, hozzéacseppentink egy csepp 3%-o0s kalium-
permanganéat oldatot, dsszerdzzuk, majd egy csepp 5%-os anilinklérhidrat-
oldat hozzdadéasa utan ismét dsszerdzzuk ; diaminovegyiuletek jelenlétében
el6szor zold, majd kék szinez6dés all el6. Hasonlé kék szinez6dés mutatkozik,
ha a kémcs6 tartalmahoz el6szér egy csepp anilinklérhidratoldatot, majd
Osszerdzéas utdn 1 csepp 10%-os vas Il1. klorid (ferriklorid) oldatot cseppen-
tink. Ezt a reakcidt is a diaminovegyiletek csak 6nmagukban adjak, a
hajfestékekben levé idegen anyagok zavaré hatdsa miatt a reakcié nem alkal-
mas a hajfestdszerben levé diaminovegylletek kimutatasara, méginkabb
alkalmatlan a megkilonboztetésre. Megfigyelésiink szerint, ha a parafenilén-
diamin vizes oldatdhoz néhany csepp tomény higany Il. klorid (merkuri-
klorid) oldatot adunk, fehér csapadék valik ki, mig a paratoluiléndiamin nem
ad csapadékot. A parafeniléndiamin és a paratoluiléndiamin vegyiletek
kilon-kilén, e modszer altal jol megkiulonbdztethet6k, de a hajfest6szerben
nem (L fent), mert a hajfest6szer egyéb anyagai ezt a reakcidt is zavarjak.
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A fenti eljardsokat tehat hajfest6szereknél az idegen anyagok zavaro
hatdsa miatt nem lehet hasznélni. A hajfest6szerekben a parafeniléndiamin
jelenlétének kimutatasara igen alkalmasnak taldltuk a kdvetkez6 eljarast:

A hajfest6szerb6l 100 ml-es f6z6poharba pipettizunk 1 ml-t, hozza-
adunk 1 ml jégecetet. Ha a jégecet hozzdadasara csapadék képzdédik, a
csapadékot megszlrjuk, kevés vizzel mossuk és a sziredéket vizfirdén
szarazra paroljuk, az ecetsav szagédnak teljes eltlinéséig. Leh(lés utan
hozzadéntink 10 ml 96°-o0s alkoholt, 10 percig allni hagyjuk, majd Gvegpal-
caval a szilard részt szétnyomkodjuk és sz(irjik. A szlredékb6l kémcs6be
pipettazunk 0,5 ml-t, hozzdaadunk 5ml desztillalt vizet, majd egy csepp 5%-cs
anilinklérhidratoldatot, dsszerdzzuk és egy csepp 10%-os vas IlIl. klorid
(ferriklorid) oldatot és Gjra 6sszerdzzuk. Ha a hajfest6szer parafeniléndiamint
tartalmazott, az oldat 6sszerazas utan azonnal zo6ld szinbe megy at, majd
megkékiil; ha a hajfestdszerben csak paratoluilendiamin volt, akkor szin-
véltozds nem Iép fel. A reakci6 érzékenysége 0,1—0,2% parafeniléndiamin.
A kék szin legnagyobb er6ssége kb. 5 perc eltelte utan mutatkozik, majd
mintegy 30—45 percig allandénak tekinthet6.

A fentebb ismertetett rendelet szerint a parafeniléndiamin-tartalomnak
az 0ssznitrogénb6l szamitas Gtjan térténéd meghatdrozdsa kénnyen téves
eredményekre vezethet. Ugyanis, ha a hajfest6szer parafeniléndiaminbdl
a rendeletben engedélyezett 1%-ot, vagy ennél kisebb mennyiséget tartal-
maz, vagy esetleg nem tartalmaz parafeniléndiamint, hanem valamely mas
nitrogéntartalmi vegyitletet (pl. paraamidofenolt, tobb-kevesebb amméniat
és az ammonia hatasara képz6dott ammoniasékat stb.), akkor az éssznitro-
génbdl dtszamitott parafeniléndiamin mennyisége tobbszordse lehet az 1%-
nak, ami teljesen helytelen megallapitasra vezet. Szikségesnek latszott
tehéat egy megbizhatobb eljaras kidolgozésa.

A parafeniléndiamin-tartalom meghatarozasa

A kék szinez6dés annél intenzivebb, minél nagyobb a hajfest6szer para-
fenilén-tartalma ; megkiséreltik tehat ezt a jelenséget felhasznalni a para-
feniléndiamintartalom meghatarozasara.

Az eljaras a kdvetkez6 : a vizsgaland6 hajfest6szerbdl 100 ml-es f6z6-
poharba pipettaizunk mikropipettdval 2 ml-t, hozzdadunk 2 ml jégecetet
és vizfurdén szarazra péaroljuk mindaddig, amig az ecetsav sz(Urds szaga
mar nem érezhetd. Kih(lés utan a beszaradt réteg folé 20 ml 96%-os etil-
alkoholt dntiink, 15 percig allni hagyjuk, mikézben gumivég( Gvegpalcaval
a beszaradt réteget az alkoholba dorzsoljik és 15 perc elmultaval szdrjuk.
A sziredékbdl 1 ml-t 100 ml-es f6z6poharba pipettazunk, melybe el6zetesen
75mldesztillalt vizet 6ntottink. Uvegpalcaval a folyadékot jol 6sszekeverjik
és ebbd6l 25 ml-t szindsszehasonlitéo kémcsébe pipettdzunk. (A szindsszehason-
lit6 kémcsd szintelen tvegh6l készult ; hossza 180 mm, belsé atmér6je 20
mm.) A kémcs6 tartalméhoz adunk a fent leirt qualitativ reakciénal ismer-
tetett dsszetételd anilinklérhidrat oldatbdl 0,2 ml-t, 6sszerdzzuk, majd a
vas Ill. klorid oldatbdél is 0,2 ml-t és Ujra 6sszerdazzuk. A vasklorid reagens
oldat hozzaadasa utan azonnal megjelenik a zéld, majd kék szinez6dés (kevés
parafeniléndiamin jelenlétében csak zdld szinez6dés). Tiz perc eltelte utan
megfigyeljuk a sziner8sséget, illetve 0Osszehasonlitjuk ugyanilyen szin-
dsszehasonlité kémcsében az el6re elkészitett, 1% vegytiszta parafenilén-
diamint tartalmazé vizes oldat azonos mddon készitett preparatumanak
sziner@sségével. A sziner6sségosszelmsonlitast célszer(i fehér alapon végezni.
Ha a vizsgalat targyat képez6 hajfest6szerb8l szarmazé szindsszehasonlitd
kémcs6é tartalmanak sziner6ssége nagyobb, mint az 6sszehasonlitasra szol-
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galé 1% parafeniléndiamintol ered6é, akkor a hajfest6szer purafeniléndia-
mintartalma nagyobb 1%-nal, ellenkez6 esetben, ha a szinerfsség kisebb,
a parafeniléndiamintartalom 1% alatt van.

Ha megéllapitast nyert, hogy a hajfestdszer parafeniléndiamintartalma
1% alatt van, akkor a hajfest6szer ecetsavas beparldsa Gtjan nyert meg-
maradt alkoholos sz(irlétb6l ismét 1 ml-t adunk 75 ml desztillalt vizhez,
majd ebbdl is 25 ml-t toéltink a szindsszehasonlit6 kémcs6be. Egyidejiileg
az 1%-os parafeniléndiamintartalm( vizes oldat hasonléan kezelt alkoholos
szlirletéb6l 75 ml desztillalt vizet tartartalmazé 100 ml-es f6z6poharakba
mikropipettadb6l sorra bepipettazunk 0,1, 0,3, 0,5, 0,7 és 0,9 ml-nyi mennyi-
ségeket, majd a fentiek szerint jarunk el és megallapitjuk, hogy a vizsga-
land6 hajfest6szert tartalmazo kémcsd tartalmanak szinerdssége melyikkel
egyezik meg. PIl. ha azt taldljuk, hogy a sziner6sségegyezést pontosan az a
kémcsé mutatja, melynek tartalma 0,5 ml 1%-os parafeniléndiaminoldattal
készult, akkor a hajfest6szer parafeniléndiamintartalma 0,5%. Ha a haj-
festészert6l szarmazo dsszehasonlito kémcsé tartalménak szinerdssége annal
valamivel sotétebb, de nem éri el azt a szinerésséget, melyet 0,7%-0s para-
feniléndiaminoldat adna, akkor 0,6% parafeniléndiamintartalommal kell
szamolnunk. A mérés pontossdga 0,1—0,2%. Ha a hajfestészer parafenilén-
diamintartalma 1%-nal nagyobb, akkor a vizsgaland6 hajfestészerb6l 4
ml-t parolunk be vizfirdén és 40 ml alkohollal oldjuk fel a beparolt maradé-
kot ; a szlrletbdl 750 ml desztillalt vizhez sorra 1,0, 1,5, 2,0, 2,5, 3,0, 3,5,
4,0, 4,5 és 5 ml-t pipettAzunk 1000 ml-es f6z6poharba, 6sszekeverés utan az
ilyen higitadst oldatokbél toltink 25—25 ml-t a szindsszehasonlit6 kémcso-
vekbe és a fent leirt médon jarunk el. 1% parafeniléndiamintartalom
felett a mérés pontossaga 0,5%.

A hajfest6szerek parafeniléndiamintartalma legfeljebb 5%, ezért
az oOsszehasonlité vizsgéalatot legtébbszdr elegendé 5%-ig elvégezni.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd

GILLES, K. A. ANKER C. A.
WHEELER D. H. ES ANDREWS
J. S.

A klérdioxidnak, mint lisztfehérit6
szemek hatasa buzalisztek lipoidjaira.

(Some observations on the constitution
of wheat flour lipids isolated from
unbleached and chlorine dioxide-trea-
ted flours)
Cereal Chemistry. 35, 374, 1958.
Szabvanyos Kki6rlési buzaliszteket
kilénb6z6 mennyiségl klérdioxiddal
kezeltek. A kezelt és a kezeletlen lisz-
teket pentadnnal extrahéaltdk, és a
kapott lipoidokat vadkuumban kon-
centraltdak alacsony hdémérsékleten.
A kapott koncentratumokat ezutan
ultraibolya és infravords spektrofoto-
metrids modszerekkel vizsgaltak. Meg-
allapitottak, hogy ellentétben az ed-
digi felfogasokkal, a klérdioxid keze-
lés nem valtoztatja meg lényegesen
az esszencialis zsirsavakat a lipoi-
dokban. Lutter B. (Debrecen)

BAXTER J. E. ES HESTER E. E.

Szacharézé hatasa a siker kialakula-
sara és a fehérjék oldhatésagara 6szi
buzalisztben.

(The effect of sucrose on cjluten deve-
lopment and the solubility® of the pro-
teins of a soft wheat flour)

Cereal Chemistry 35, 366, 1958.

15 és 30% szachar6zé adagolasa
megnovelte a tészta kialakuldsanak
az idejét a mixografban. 60 és 120%
adagoldsa esetén a tészta kialakulasa
elmaradt.

Ecetsavas kivonassal kapott liszt-
frakciok mennyiségét nem véltoztatta
lényegesen a szachar6zé adagolasra,
azonban a sikér mennyisége kismér-
tékben csokkent, és ndvekedett az
oldhaté fehérjék mennyisége. A Kki-
sérleti adatok szerint azonban kér-
déses az, hogy valéban a cukor pep-
tizdl6 hatdsa a dont6. A kisérletek-
nél ugyanis lényegesen nagyobb viz-
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mennyiséggel dolgoztak mint a szoka-
sos tésztakészitésnél, és ha a viz-
mennyiségeket csokkentették, akkor
azt tapasztaltdk, hogy az oldhato
fehérje mennyisége is csékkent. Valo-
szinlinek latszik ezért, hogy nem
annyira a peptizadlé hatas a lényeges,
hanem ink&bb az, hogy a nagyobb
mennyiségl cukor erésebb vizelvoné
hatdst fejt ki, amelynek kovetkezté-
ben a sikér kialakulésa kisebb mérva.

Lutter B. (Debrecen)

Angol analitikusok altal ajanlott Uj
modszerek az arpa csirazéképességé-
nek megallapitasara.

Die Brauerei 5, 22, 1959.

A Journal of the Institute of
Brewing cim(@ lapban az Analysis
Committee a kdvetkezd modszereket
ajanlja az arpa csirdzoképességének
széazalékszer(i megallapitasara:

1. A festési mddszerhez kétféle fes-
téket hasznal. A trifeniltetrazéliumot
és a jodnitrotetraz6liumot. E festé-
kek valamelyikével megfestett sze-
mek kozil a sérilt szemek, melyek-
nek gyokérzete élettelen, festéket nem
vesznek fel, érmék ellenére tovabbra
is csirazoképesek maradnak.

2. Az Un. hidrogénhiperoxidos maéd-
szernél 200, v. 500 db &rpaszemet 2
napra 200 ml mennyiségl 0,75%-0s
H 20 2-ban aztattak. Lesz(rték, majd
rovid pihentetés utdn ismét egy napig
dztattdk. 72 Ora elteltével megsza-
moltdk a kicsirdzott magvakat. igy
megéllapithattdk a kicsirdzott és med-
d6é szemek szazalékaranyat. A ki nem
csirdzott szemeket 0j eljardsnak ve-
tették ald: a magokrél a pelyvat
landzsaalakud tliveleltavolitottak, majd
egy napra nedves homokra v. nedves
szlir6papirra helyezték. igy egy nap
alatt kiszdmithaté a megmaradt sze-
mek szadzaléka is. Lényeges, hogy a
kisérletek ideje alatt a h&mérséklet
20 C fok legyen.

Horak L. (Budapest)
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TEJIPAR
Yoghurt-aludttej

A yoghurt zsirtartalmat a M. SZ. 12258 szabvany 5%-ban, a
yoghurt-aludttej zsirtartalmat pedig 3,5%-ban allapitja meg. Ermek elle-
nére egyes tejipari vallalatok a szabvany el6iradsait nem veszik figyelembe
és a yoghurt-aludttejet yoghurt cimkével latjak el. Bar ar szempontjabol ez
nem jelent visszaélést, mégis a fogyasztokézonség megtévesztését jelenti s
igy kifogés alad esik.

(B. J.)
Habtejsziu

A Fdévarosi Vegyészeti Intézet altal Balassagyarmaton tartott ellen-
6rzés sordn a Vendéglatdipari Vallalat cukrdsz Gzemében kifogéasoltdk a
helybeli Tejizembdl szdrmaz6 habtejszint, mert a sitemények készitésénél
a vajkrém gyartashoz el6allitott hab alloméanya nem volt elég habszer(,
s@t inkabb nehéz, vajszerl volt. Ez az eset gyakran fordul el6. A kifogasolas
oka a magas zsirtartalom volt, ezért nem volt megfelel6 a hab. A vizsgalat
szerint a tejszin zsirtartalma 51,06% volt. A szallité tejizem nemcsak a
feldolgoz6 cukrasziizemnek okozott kart, hanem énmaganak is, ami a Valla-
latnal az id6k folyaman komoly veszteség jelentkezésében nyilvanulhat meg.

(B. J.)
Udit6italok
A Févarosi Asvany- és Szikviziizem a narancsiz( GditSital gyart-
manyat ezideig ,,Bambi” elnevezéssel hozta forgalomba. Az arut a jévében
,narancsiz( uditdital” cimkével latja el és olcsobb arért hozza forgalomba.
(K. J)
BORIPAR
Pezsg6 — habzobor
Az Allami Pincegazdasag budafoki lizemében pezsg6-bemutatdt ren-
dezett, ahol a hazai gyartmanyU pezsgé6fajtakat szdmos kulfoldi eredet(
pezsg6-mintaval (szovjet, ausztraliai, csehszlovak, roman, bulgar és osztrak)
hasonlitottak 6ssze. A kialakult véleményeket és észrevételeket a jov6ben
a pezsgbgyartasnal figyelembe fogjak vermi.
(K. J)
Méz
Az Orszagos Méhészeti Szdvetkezeti Kozpont kilfoldi eredeti (mexikoi)
mézet importalt. Bar a méz érzékszervi és kémiai jellemz6i nem teljesen
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azonosak a magyar mézszabvany szerinti |. oszt. méznek megfelel6 érté-
kekkel, a méz 1. oszt. méznek min6sitendé. Megjegyezziik, hogy a vallalat
csak tzemi feldolgozéasra hozza ezt az 4rut forgalomba. (Ar 3y

3 EDESIPAR
Uj gyartmanyok

Az édesiparban folyé évben is tovabb szélesitették a valasztékot s.
mar eddig is szamos gyér tobb 0j gyartmanyat fogadta el a kereskedelem.

A Gydri Keksz és Ostyagyar hét ujHkészitménye keril forgalomba.
Az ,Uti csomag” elnevezésii t6itott ostya 100 g tisztasdlyban késziil. Két-
két harom toltott ostyalapot tartalmazd s burkolé cimkével atkétott cso-
magot csoportosan csomagolnak. A harom toltdtt ostya tdlteléke valtozé.
Az egyik lap hadrom rétegi tolteléke kozul kettd narancsos s egy kakads izd,
a masodik mindharom rétege barackos, a harmadik ostyaszelet két tdl-
teléke citromos s egy- mogyoros. A toltelékek részben zsirkrémszerGek,
részben nugatosak. A nugatos tdltelék tartalmazhat: barackmagot, madi-
mot, kakaot és foldimogyordt. Csomagonkint a stulyt(irés +8% . 20 csomag-
nal, melyet gy(ijtécsomagolasként alkalmaznak a sulytlirés mar csak +3%.

Hajo, Banan és Orias rad elnevezéssel 0j toltdtt ostyaalakzatok
készilnek. A ,,Haj6é” 2 cm magas s 7,5 cm hosszl hajo alaku ostyahiively,
melyet megfelel6en habositott barackmagot, napraforgémagbelet és kakaot
taitalmazo nugatos téltelékkel toltenek. Az ostyahlvelyt ostyalappal fedik
s egyharmad részt csokoladés (pormassza) martéanyaggal vonjak be. lzesi-
tése kellemes vanilias karamclles. A toltelék aranya legalabb 62%.
A*salytiirés darabonként +15%, 50 darabos gy(jt6csomagolasnal +5,0%.

Az ,Orids rad” 21 cm hosszl s két fél részb6l 6sszeallitott 1,9 cm
atmér6ji fatdérzs formaju mézes tojashabos toltelékkel toltott ostyaalak-
zat. A toltés mértéke, legaldbb 88%. Sulyt(irés darabonként +15%, 50
darabos gy(jt6écsomagolasnal +5,0%.

A ,Banan” 10,5 cm hosszl, 1,7 cm vastag banénra emlékeztet§ ostya-
hively mézes tojashabos toltelékkel toltve, ostyalappal fedve s egyhar-
mad részig csokolddés méartéanyaggal bevonva. A tdltelék ardnya legaldbb
60,0%. A készitmény ize kellemes mézes zamati. Sulytlirés darabonként
+ 15,0%, 90 darabos gydjt6csomagolasnal +4,0%.

A Gy6ri Keksz és Ostyagyar ,,S6s uzsonna keksz” néven Gj lisztesarut
hoz forgalomba. A sés keksz 55 x 7,5 x 0,7 cm méretld, hullamos széld
szUrt tésztadarab, melynek feliletén a réhintett sokrlstalyok csillognak.
Darabszama 85— 95 db/kg. Allaga omlés, ize fliszeres, enyhe sés zamattal.
A készitmény sotartalma 2,5%. Szavatossagi ideje 90 nap.

,S0s teasiitemény keverék” elnevezéssel forgalombakerilé készitmény
vajas, koménymagos és sajtos iz omlés sbéstészta siteményeket tartal-
maz. A vajas suteménydarabok kerekek s 1 kg-ban 210 darabot tartal-
maznak. A kdménymagos izesités(i darabok romboid alaktak, darabszam ik
230 db/kg. A sajtos izesitésliek téglany alakdak, 175 db/kg. darabszammal.
Zsirtartalmuk 26,0—28,0%, sétartalmuk 2,3%.

»Eva torta” elnevezéssel 1,8 cm magas nyolcszogletl, parizsikrémmel
toltott csokolddéhiively-desszert keriil forgalomba, csokoladé mennyisége
legalabb 40,0%. A megengedett sulytlirés darabonként +5,0%.

A Szerencsi Csokoladégyar az elmult hénap alatt két Uj gyartmanyt
mutatott be. -Mindkett6t a kereskedelem forgalombahozatalra alkalmasnak
tartotta. ,,Cuki karamella” elnevezéssel zselatin és gumiarabikum tar-
talmad karamella kerul forgalomba. A cukorkdk mérete 25 X 17 X 6 mm.
Xégy szinben készill. A zdld szinl cukorkak ananész, a fehér szinliek cit-

78



rom, a narancssarga szinliek narancs, a mélnapiros sziniek malna zamatnak.
A készitmény képlékeny, kissé gumis allagu, darabszama 212 db/kg, borké*
savtartalma 1,1%. Kettds paraffindlt papirban kerilnek forgalomba.

A ,Di6 drazsé” darabos didt tartalmaz, csokoldadé bevonattal. A
dié korpusz mennyisége legaldbb 30,0%, a csokoladdé ardnya legaldbb 32%.
Darabszama 680 szem/kg.

- (R.L)

Cukoralakzatok

A szovetkezeti cukrésziizemek hasvétra cukoralakzatokat készitettek.
Az alakzatokat forgalombahozatal el6tt be kell mutatni a kereskedelem-
nek, mely csak az aldbbi jellemz6k esetén adja meg az arusitasi engedélyt.
Csomagolas: Aluminiumfélidba gy(ir6dés mentesen csomagolva, a szdj,
szem, fil stb. részek fémlakkal vagy kopallakkal tetszet6sen festve. Min-
den darabon megfeleléen felerdsitett cimkén a gyarté nevét, a fogyasztoi
arat s ,cukorbdl készult” megjelélést kell feltintetni. Az egyes alakzatokat
egyenként selyempapirba kell csomagolni. A cukoralakzatok talpa lehet
nyitott vagy keménypapirlemezzel takart. A cukoranyagot édesipari eszen-
ciakkal zamatosithatjak.
(R. L.
Csokoladésaruk

Tobb csokolddésadru a nyari melegben gyakran mar egy két hét
alatt iz és szagelvaltozast szenved. Ezek szokszor olyan mértékiiek, hogy
az aru mar szavatossagi idején belil sem hozhaté forgalomba. Ilyen
készitmények tobbek kdzt: a Kedvenc szelet, édes teastitemény, tejcsokoladé,
gyumoélccsel, olajosmagvakkal dusitott csokoladé stb. Az ipar és kereske-
delem  most késziti azoknak a cikkeknek a jegyzékét melyeknek
gyartdsat méajus hé elseje utdn az ipar megszinteti s az Gjbdli gyartast
csak szeptember elsején kezdi meg. Javaslatokat szivesen fogadnak.

(R. L)
Ragégumi

Az import rdgéogumi forgalombahozataldval bebizonyosodott, hogy a
hazai fogyaszték is szivesen vasarolnak ragogumit. A Gy6ri Keksz és
Ostyagyar csehszlovak tapasztalatok alapjan rovidesen megkezdi a gyéar-
tdst. A bemutatott el6mintdk megfelel6 min6ségliek voltak, a kilénb6zé
izek kulonb6z6 szinben kerulnek forgalomba.

(R. L))
Dextroéz

Kiulfoldén a keményitdcukrot, kdzismert nevén krumplicukrot lassan
kiszoritja a kristalyos dextr6z. A Demecseri Keményitégyar dextroz készit-
ménye utdn most a Zamat Kéavészer és Edesiparigyar is megkezdte a gyéar-
tdsat. A készitmény dextr6z tartalma legaldbb 86,0%. ( )

R. L.
Kavé

A kereskedelem és ipar képvisel6i megegyeztek abban, hogy a jovében
vilagosabb sziiilire porkolik a kavét. A pdrkolés mértékének ellendrzésére
jellegmintakat készitettek. Mind a porkdlés alsé, mind fels6 hatdranak
ellendrzésére készilt etalon. A megegyezéssel egyidejlileg a kereskedelem
rendelkezést adott ki, melyben megtiltotta a vendéglatdipari izemeknek,
hogy a kavét utadnporkoljek.

Janudr hoénapban a porkolt kdvé az aldbbi keverésben kerult for-
galomba: Santos 80%, Etiop kavé 20%. (R, R)
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Fagylalt

A Csemegekereskedelmi V. Gj fagylaltkészitményeket hozott forgalomba.

A ,Jégkrém rad” csokoladés martéanyaggal bevont hengeralakid tejszindds

fagylalt. A ,Jégkrémtorta” tejszinhabbal dusitott torta alakl, tejszinhabbal

diszitett fagylalt, kerek tortadobozba csomagolva. Mindkét készitmény
alloméanyéanak stabilizdlasara monogliceridet hasznalnak.

(R. L)

FUSZEREK

Vanilia

A koézelmultban e rovatban megjelent tdjékoztatds szerint, a szélan-
ként, szabadon arusitott vanilianal a min6ségi értékcsokkenés mellett — a
beszaradasokra hivatkozassal — a fogyasztdi arnél sok visszaélési lehet6ség
allt fenn. Szadmos, jogos kifogas utan, ezen véaltoztatott az a helyes intéz-
kedés, hogy ezutdn netté 10 g-os elérecsomagolasban (celofan fiolakban)
kertilhet csak a vanilia kiskereskedelmi forgalomba. Minden csomagolasi
egységen fel kell tiintetni a tisztasilyt, a fogy. arat Ft. (10 g. 9,— Ft) a
szavatossagi id6t és a csomagolds napjat. Az el6recsomagolast az ECSV.
végzi. Az ilyen csomagolés a kiszaradastél is jobban védi az &rut, de el-
mulaszthatatlan, hogy a kiskereskedelemben mindenkor jol zar6dé tivegben,
vagy szagmentes, jol zarédé dobozban tartsak a vanilia fioldkat.

(s.L.)

KOZMETIKA
Régi hidnyt poétol a Magyar Forradalmi Munkéas Paraszt Kormany
8/1959. Il. 12. sz. rendelete a kozmetikai készitmények el6allitasarol és
forgalombahozatalarél, valamint ezt kdvet6en az Elelmezésigyi Miniszter
1/1959. Il. 22. sz. rendelete az el6bbi Kormanyrendelet végrehajtasardl.

Felsorolja milyen készitmények tartoznak a rendelet hatalya ald, hogyan
kell gyartasi engedélyt szerezni, eléirja a kozmetikai készitmények kotelez6
ellendrzését, felsorolja azokat az eseteket, amelyek szabalysértésnek mingsul -
nek. Mellékletében megtalaljuk azoknak a festékeknek a névsorat, melyek
1960. X1l. 31. utdn kozmetikai készitmények szinezésére felhasznalhatok.
Kivétel a szajviz és a fogkrém, melyeknek szinezésére csak olyan festéket sza-
bad felhasznalni, amelyik élelmiszer festésére is megengedett.

(H. L.-né)
Szappan

Még mindig sok a kis sulyd (90—92 g illetve 149— 150 g) és kevés
zsirsavtartalma (72— 75%-0s) pipereszappan. Kiléndsen a Klub, Bohém,
Lanolin, Domind, Calita, Elida-szappanok kdozott fordult el6. Az Elida
1/10-es Favorit szappan feliilete a csomagolasra felhasznalt sététkék cso-
magolopapirtél kék szind.

(H. L.-né)
Fogkrém

A belféldi fogkrémek konzisztenciaja nem kifogastalan, a tubus nyakan
kemény dug6 keletkezik, ezért a fogpasztat kezdetben alig lehet kinyomni.
Allandé panasz a k0zonség részérél, hogy habz6é fogkrémet nem lehet
kapni. A Dentofil fogkrém habtérfogata az utébbi id6ben 0—40 ml kozott
valtozott, a régebben taldlt 140—200 ml helyett.

(H. L.-né)
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