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III. A Deniges-reakció. A reagens készítésének vizsgálata

H a a reakció kö rü lm ényeit á lta lá b a n  kézben  is tu d ju k  ta r ta n i (sav­
koncentráció , hőm érséklet, h íg ítás, oxidáció id ő ta rta m a  stb .), a  Schiff­
reagens összetétele m ég m ind ig  változó tényező, még akko r is, h a  m indig 
friss reagenst használunk . E zért m egkíséreltük , m ik én t lehetne a Schijf- 
reagenst kémiailag ellenőrizni, ill. s tandard izá ln i. Ezzel k ap cso la tb an  v issza­
té rü n k  egy k o ráb b an  m ár em líte tt, de m ég nem  rész le tezett k ísé rle tü n k ­
höz. A Schiff-reagens érzékenységi tanu lm ányozásáná l m egem líte ttük , 
hogy a  szabad  k én essav -ta rta lm a t fokozatosan csökkenten i lehet oxidáció­
val. K ísérle te t végeztünk  ab b an  az irányban , hogy 1% p iro szu lfit-ta rta lm ú  
reagens szabad  kénessav ta r ta lm á n a k  csökkenését nem  a  párhónapos 
táro lási időre b íz tu k , hanem  m agában  az a d o tt reagensben  csö k ken te ttük  
jódos oxidációval. E bbő l a célból 0,5 m l 0,02 %-os form aldehid-oldatokhoz 
sorozatosan o lyan  5— 5 m l Schiff-reagenst (Ph. H g. V. e lő ira t szerint) ad a ­
goltunk , m elyben a b iszu lfit- ta rta lm a t előzetesen em elkedő m ennyiségben 
hozzáado tt 0,1 n  jóddal csökken te ttük . (A té rfo g a ttö b b le te t vízzel egyen­
lí te t tü k  ki.) A  keletkező színeződések jellem ző színgörbéinek összehasonlí­
tá s á t a  4. áb ra  tü n te ti  fel. A b iszu lfit m ennyiségének csökkentése és a szín­
in tenzitás növekedése k ö zö tt lineáris összefüggés á ll fenn.

K ézenfekvőnek látszik , hogy a jód-adagolást ne a  reagens érzékenysé­
gének növelésére használjuk  fel, h anem  a  szabad  b iszu lfit- ta rta lo m  jodo- 
m etriás ellenőrzésére. Jó d d a l titrá lv a , csak a  szabad  b iszu lfit oxidálódik, 
a  fukszinhoz k ö tö t t  nem . E z t a té n y t m aga a reagens in d iká lja , m e rt k ez ­
de ti jód-adagolásnál nem  pirosodik vissza. H a  a  szabad  b iszu lfit elfogyott, 
akko r az o ldat —  kem ényítő  ind íkálás m elle tt —  m eg fog kékü ln i, még 
m ie lő tt a  k ö tö t t  b iszu lfitra  h a tássa l lehetne. E z  a  kö rü lm ény  m ódo t ad  a 
reagens b iszu lfit (ill. kénessav) feleslegének közelítő  „m egha tározására” . 
A jód-fogyasztás így  bizonyos fokig m értéke a Schiff-reagens m inőségének. 
K ülönféle Schiff-reagensekkel végeztünk  k ísérle teket, m elyeknél k ü lö n ­
féle m etano l-ta rta lm ú  szeszeket v izsgáltunk . Az oxidációhoz 5 m l 0,5 n  per- 
m anganá t-o ldato t haszná ltunk , 0,25 m l töm ény R -kénsavval és 2 m l 0,5 
mólos oxálsavval red u k á ltu k  a  perm anganá t feleslegét és 5 m l Schiff-rea­
genst a d tu n k  hozzá.

A táb láza tok  eredm ényének m egítélésénél a  következő szem pon tokat 
ke ll figyelem be vennünk . Legfontosabb a  reagens szelek tiv itása . E z t a

* Dolgozatunk az 1956-ban meghirdetett, de elmaradt „Gyógyszerész Nagygyűlésre” készült. 
Gyakorlati megállapításainkat az 1956-ban kiadott két magyar szesz-szabvány (MSZ 1632—56 és 
MSZ 5958—56) is felvette szövegébe.

** A dogozat I. és II. része is ebben a folyóiratban jelent meg. (IV., 273, 1958 és V. 
4) 1959. (Szerk.)
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V II. táblázat

Sor­
szám

A Schiff-reagens Extinkciós értékek (S 57

összetétele: 
fukszin % + 
piroszulfit %

Fukszin
piro­

szulfit
arány

Kora

5 ml 
fogy. ml 

0,1 n 
jud­
oidat

0,0% 0,05% 0,1% 0,2% 0,5%

metanol koncentráció

1 0,1% + 2 % 1 : 20 friss Г3,00 0,015 0,06 0,1 0,18 0,48
2 o,i%  + 1 % 1 : 10 1/2

éves 8,6 0,03 0,08 0,13 0,34 0,96
3 0,1% +0 ,5% 1 : 5 friss 3,8 0,0 0,1 0,24 0,52 1,2
4 0,1% + 0 ,5% 1 : 5 friss 4,0 0,0 0,07 0,15 0,3 0,8
5 0,1% +0,25% 1 : 2,5 friss 0,9 0,03 0,06 0,075 0,14 0,45
о 0,05% +0,5% 1 : 10 2 hó-

napos 3,0 0,0 0,08 0,2 0,55 1,2
7 0,05% +0,25% 1 : 5 2 hó-

napos 0,75 0,05 0,11 0,18 0,26 0,7

m etanol-m entes szesszel k a p o tt eredm ényeknél tu d ju k  leg jobban  m egítélni. 
M etanol-m entes szesszel nem  k a p u n k  ex tinkc ió t (0 értékek). A V II. tá b lá ­
za tb an  3., 4., és 6. sor m u ta t k ifogástalan  szelektiv itást. "Ügy ta lá ltu k , 
hogy azok a  Schiff-reagensek érzékenyebbek, m elyeknek jód  fogyasztása 
3— 4 m l közé esik 5 m l Schiff-oldat bem érésénél. H a  a  0,1 n  jód-oldatból 
tú lságosan  sok, vagy  kevés fogyo tt (1. V II. táb láza t első és u tolsó sora), 
a  reakció-érzékenység is lényegesen csökken: az extinkciós értékek  a la ­
csonyabbak.

A reprodukálhatóság  kérdését kétfelé ke ll vá lasz tanunk . E redm ényeink 
az t m u ta tjá k , hogy egyedül a  jód-fogyasztásból nem  tu d ju k  előre m eg­
határozn i, m ilyen lesz a  reagenssel k a p o tt szín extinkciója. A jód-fogyasztás 
függvényében, a  reagens viselkedése nem  rep rodukálható , m e rt a lacso ­
nyabb  jód-fogyasztásnál is k ap u n k  arány lag  elég m agas ex tinkciókat. A d o tt, 
ism ert jódfogyasztású  reagens azonban  m egism ételt m éréseknél azonos, 
rep rodukálható  eredm ényeket ad  m indaddig , m íg jódfogyasztásában  nem  
á ll be változás. '

A reagens abszolút rep roduká lha tó ságá t a  reagens készítésének eddig 
ism eretlen körülm ényei (a fukszin  minősége, a  készítés egyes fizikai k ö rü l­
ményei) befolyásolhatják.

K v a n tita tív  m érést te h á t a  Schiff-reagenssel csak úgy végezhetünk, 
ha  a  reagenst először ism ert m etan o l-ta rta lm ú  szesszel reag á lta tju k , s az 
ex tinkciónak  a m etano l-tarta lom hoz m ért a rán y á t m egállap ítjuk . íg y  a 
reagenst m indaddig  összehasonlító v izsgálat nélkü l haszná lha tjuk , am íg a  
jódfogyasztása lényeges v á lto zás t nem  m u ta t.

K ísérle t-sorozato t végeztünk  úgy is, hogy a d o tt piroszulfitkonoentrá- 
ció (0,5% ) m ellett a  bem ért fukszin m ennyiségét v á lto z ta ttu k , de m ostm ár 
a  jódfogyasztás é rték e it is figyelem be v e ttü k . M egállapítható, hogy 0,05%  
fukszinkoncentráció  a la t t  a  kém szer teljesen b izony ta lanná válik  s a jódos 
titrá lá s  eredm énye sem m i b iz tosítéko t nem  ad a  szelektiv itásra.

H a kísérleti ad a ta in k b an  a  Schiff-reagens jódfogyasztását a  vele 
k a p o tt elszíneződés extinkciós értékeivel egybevete ttük , az t tap a sz ta ltu k , 
hogy annak  a  Schiff-reagensnck (0,1%  fukszin  és 0,5%  piroszulfit) az érzé-
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V III . táblázat

? - , s

Fukszin: 0,10 %A kémszer összetétele: Piroszulfit: 0,5%
0,075 % 
0,5%

0,05 % 
0,5 %

0,033 % 
0,5 %

0,025 % 
0,5 %

A viszgált szesz és a kém­
szer kombinációja : j f :  Ext: Jü Ext: Jf: Ext: Jf: Ext: Jf: Ext:

Metanolmentes szesz, 
régi kémszer . . . . 3,0 0,0 1,85 0,031 2,0 0,6 0,5 0,11 0,5 0,15

Ugyanez piroszulfit- 
tal beállított kém ­
szerrel ......... .. 4,0 0,0 3,3 0,0 2,9 0,0 3,1 0,04 2,9 0,05

0,2% metanol-tart. 
szesz régi kémszer­
rel ........................... 3,0 0,37 1,85 0,34 1,2 0,3 0,5 0,22 0,5 0,17

Ugyanez beállított 
kémszerrel ........... 4,0 0,28 3,5 0,34 2,9 0,42 3,1 0,43 2,9 0,39

Jf : Jódfogyasztás 5 ml kémszerre 
E xt : Extinkciós érték S 57-nél

kenysége a legnagyobb, am elynek 5 m l-e 3— 4 m l 0,1 n  jód -o ldato t fo­
gyaszt. Ú gy ta lá ltu k , bogy a  tú l kevés vagy  tú l  sok p iroszu lfito t ta rta lm azó  
reagens a jódos titrá lá s  eredm ényének figyelem bevételével m eg jav ítha tó .

a) H a  a jódfogyasztás kisebb 3 ml-nél, ak k o r annyiszor 100 m g n á triu m - 
p iroszulfito t o ldunk pótló lag  a  reagens m inden  100 m l-ében, am ennyi a 
különbség a 3,5 m l és a  m eg állap íto tt jódfogyasztás k özö tt. ( íg y  pl. 1,5 m l 
0,1 n  jód-o ldat fogyása esetében (3,5 —  1,5 =  2) ké tszer száz, azaz 200 
m g-ot.)*

b) H a  a  jódfogyasztás nagyobb m in t 4 m l, akko r v iszont a  reagens 
m inden  100 m l-é t annyiszor 29 m l (sósavval kész íte tt) 0,1% -os fukszin- 
o ld a tta l h íg ítjuk , ahány  m l-rél több  fogyo tt a  0,1 n  jód-oldatból, m in t
3,5 m l. íg y  pl. 5,5 m l 0,1 n  jód-o ldat fogyása esetén  (2 X 29 =  ) 58 m l 
0,1% -os fukszin -o ldato t ke ll ön tenünk  100 m ól Schiff-reagenshez. (Az így 
„ h íg íto tt” reagens 5 m l-é t ú jbó l m eg titrá lju k  0,1 n  jó d -o ld a tta l s h a  ebből 
3 m l-nél kevesebb fogyna, akko r az a )  szerin t pó to lju k  a  p iro szu lfitta r- 
ta lm at.**

M egvizsgáltunk végezetül néhány  járu lékos k ö rü lm én y t a Deniges- 
reakcióval kapcso latban . A Schiff-reagens készítésekor a  sósavas fukszin  
és a  p iroszulfit-oldatok elszíntelenedése az összeöntés u tá n  nem  m indig  
következ ik  be. Sokan (irodalm i ada tok  is) a ján lan ak  aktív szenet az o ldat

* A reagens 5 ml-ében állapítottuk meg ugyanis a hiányt, 100 ml-ére vonatkoztatva annak 
hússzorosát kell pótolni. 1 ml 0,1 n jód-oldat 4,75 mg N a^C h-tel egyenértékű, ennek hússzorosa 
( =  95) kereken 100 mg.

** A fukszin-pótlásnál használt 29-es szorzószám onnan ered, hogy 5 ml reagensben 5 mg fuk­
szin van oldva s ezzel a legkedvezőbb érzékenység esetén 3,5 ml 0,1 n jód-oldattal egyenértéknyi 
pirószulfit tart egyensúlyt, 1 ml 0,1 n jód-oldat tehát (5 mg : 8,5 =  ) 1,45 mg fukszinnal egyensúly­
ban levő piroszuífitnak felel meg. Ez az érték a reagens 100 ml-ére átszámítva (20 X 1,45 = )  29 mg 
fukszinnal, ill. 29 ml 0,1%-os fukszin-oldattal egyenlő.
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elszíntelenítésére. Az a k tív  szén azonban  m ind  a  f'ukszinleukoszulfonsavat, 
m ind  a kénessavat jól adszorbeálja. Az adszorbeált m ennyiségek a rán y a  
változ ik  az a k tív  szén m inőségével is. Az adszorbeált kénessav m ennyiségét 
m érn i lehet a  szabad  kénessav m ennyiségének csökkenéséből, am it a szeszes 
kezelés e lő tti és a z t követő  jódos titrá lá s  jelez. 100 m l-re 1 g a k tív  szenet 
m érve, a  Schiff-reagens jód-fogyasztása észrevehetően csökkent. E gy  
a d o tt esetben  viszont a Schiff-reagenskez, m ely hosszabb ideig tá ro lt, s 
a  tá ro lás u tá n  3,7 vo lt a  jódfogyasztása, to vább i biszulfi t -m ennyiséget adva, 
a  jódfogyasztása 9,9-re em elkedett. E nnek  a reagensnek 100 m l-é t 1 g Carbo 
activus-szal kezelve, jódfogyasztása 7,5 m l-re csökkent, v iszont ellenőrző 
p róbánál a  fo rm aldehidre teljesen  érzéketlenné v á lt, vagyis a k tív  leuko- 
fukszin  ta r ta lm a  te ljesen  adszorbeálódott.

E bbő l a  ténybő l tö b b  fontos k ö v e tk ez te tés t v o n h a tu n k  le. A k tív  szén­
nel való kezelés, különösen  régi és ú jra  m egszínesedett reagenseknél nem  
engedhető meg, m e rt a  reagens esetleg teljesen  h a szn á lh a ta tlan n á  válik . 
A  kénessav jódos titrá lá ssa l való ellenőrzése nem  felté tlenü l g a ran tá lja  a 
reagens használhatóságát. E z  is a  szesziparban használatos azon eljárás 
m elle tt szól, hogy a  reagens érzékenységét m etanol-sorozatra  való b eá llí­
tássa l is ellenőrizni kell.

M egengedhetőnek ta r t ju k  v iszont k is m ennyiségű a k tív  szén felhasz­
n á lá sá t frissen  k é sz íte tt és nem  teljesen  e lsz ín telenedett Schiff-reagens 
elszíntelenítéséhez, am ire nem  teljesen  megfelelő m inőségű fukszin  esetén 
szükség lehet.

F eltehető , hogy nem  m in d en ü tt á ll rendelkezésre Pulfrich- vagy m ás 
gy á rtm án y ú  fo tom éter. E rre  az esetre gondolva m egvizsgáltuk, lehet-e 
megfelelő színösszehasonlító  o ld a to t készíten i a  D eniges-színreakció é rtéke­
lésére. A  d án  gyógyszerkönyv színes anorgan ikus sókból k é sz íte tt s tan d a rd  
színösszehasonlító-oldato t a ján l. *

M egfigyeléseink szerin t ennek az összehasonlító-oldatnak a  színe nem  
egyezik a  D eniges-reakciónál észlelt szín n el. Jó  színösszehasonlító-oldat- 
n ak  ta lá ltu k  a genciánibolya-oldatot, v a lam in t a  bróm krezolbíborból és 
fenolvörösből e lőá llíto tt ind ikáto rkeveréket. A k everéket 70% -os szesszel 
készü lt 0,1% -os bróm krezolbíbor és a  Ph . H g. V. szerin t lúggal e lőá llíto tt 
0 ,02%-os vizes fenolvörös o ldat egyenlő a rán y ú  összeöntésével kész ítjük . 
Az ind ikáto r-keverék  5 m l-é t 100 m l-es m érőlom bikba m érjük  és lehetőleg 
k a rboná tm en tes  0,5 n  lúggal jelig tö ltjü k  fel. E bbő l a  színösszehasonlító 
a lapo ldatbó l 10— 100% -ig különféle h íg ítá so k a t kész ítünk  és ism ert m etanol- 
ta r ta lm ú  szeszekben e lőá llíto tt reakciók színével haso n lítju k  össze. A h íg í­
táshoz h a szn á lh a tu n k  desztillá lt v izet is, de m ég jobb 0,3 mólos d in á triu m  
h id rogénfoszfátd ih idrát (puffer-alapoldat) használa ta . A h íg íto tt sz ín ­
összehasonlítóoldatokat csak egy-két napig  h aszná lha tjuk , m ert színük 
roham osan  faku l, m aga az ind ikáto r-keverék  azonban  hosszabb ideig eláll.

H angsúlyozni kell, hogy ez a  színskála kalib rá lás csakis ugy an arra  az 
a d o tt reagensre vonatkozik  és csak addig, am íg jódfogyasztásban  nagyobb 
eltérés nem  m u ta tk o zo tt.

V izsgálataink eredm ényeként a  Ph . H g. V .-ben a  Spiritus concentra- 
tissim us cikkelyben e lő írt m etanol-szennyezés k im u ta tá sá ra  az a lábbi 
m ódosítást javaso ljuk .

* A színösszehasonlító összetétele: 6 ml kobalt-alapoldat (60 mg CoCl2, 6H20/ml), 28 ml 
réz-alapoldat (60 mg CuSO,, 5H20/ml), 0,5 ml vas-alapoldat (45 mg F e d ,, 6H20/m l) és 65,5 ml 
1%-os sósav.
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1. Sehiff'-reagens összetéte lét előnyös lenne m eg v á lto z ta tn i a következő­
képpen: 1 lite r Schiff-reagens készítéséhez 1 g fu k sz in t 500 m l v ízben m ele­
gítéssel o ldunk, az o ldathoz 5 g n á triu m p iro szu lfito t m érünk , jó l össze­
rázzuk  s 10 perc m ú lva  100 m l 10% -os sósavval m egsavany ítjuk , m ajd  
jelig fe ltö ltjük . Az így  k észü lt o ld a to t sö tétben , lehetőleg 1— 2 napig  á lln i 
hagy juk , m ajd  5 m l-es rész le té t 0,1 n  jóddal kem ény ítő -o lda t jelenlétében 
m eg titrá ljuk . A  fogyasztás 3 és 4 m l közé essék. H a  a jódfogyasztás e ttő l 
eltérne, a  reagenst a  fe tiekben  a )  és b) a la t t  m egado tt m ódon piroszulfit, ille ­
tőleg fukszin-o ldat hozzáadásával m eg ke ll jav ítan u n k . A zígy  k a p o tt  reagenst 
a készítéstő l szám íto tt 1 éven belü l —  esetleg jav ításo k k a l •— használni 
lehet. R égebbi o ldatok felhasználása a  m eghatározást b izo n y ta lan n á  teszi.

A m etanol-szennyezés k im u ta tásáh o z  a szeszt 1 +  2 a rán y b an  vízzel 
h íg ítju k  s ebből 0,5 m l-t m érünk  be, 0,25 m l 20% -os foszforsavval az o lda­
to t  m egsavany ítjuk  s 5 m l 0,5 n  perm an g an á to t ad v a  hozzá, pon to san  5 
percig á lln i hagy juk , ezu tán  2 m l 0,5 mólos oxálsavat és 0,25 m l töm ény 
R -kénsava t m érve hozzá, a  perm anganá t felesleget red u k á lju k , m a jd  a 
szín telen  o ldathoz —  m iu tá n  h ideg vízbe á llítv a , szobahőm érsékletre lehű- 
tö t tü k  —- 5 m l Schiff-reagenst ad u n k  s 2 ó rán  á t  á lln i hagy juk . 2 ó ra m úlva  
az o ldat nem  lehet kékesibolya színű.

K öszönetét ke ll m ondanunk  dr. H erm ann  T ibornénak, a Szeszipari 
Igazgatóság labo ra tó rium a vezetőjének, ak i a  D eniges-reakciónál javaso lt 
m ódosításaink rea litá sá t sorozat-v izsgálataival ellenőrizte.
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К РИ Т И Ч Е С К И Е  П РИ М Е Ч А Н И Я  С В Я ЗИ  С О П РЕ Д Е Л Е Н И Е М  
С О Д Е РЖ А Н И Я  М ЕТАНОЛА В С П И РТЕ

А . Вег и Л . Аубер

I. Методы Ш райвера, Неша и Ерграйва

Д ля отстранения трудностей, возникаю щ ихся в практике в связи 
с определением содерж ания метанола в спирте, авторы контролировали 
разные методы в первую очередь примененные в медицинской практике.

Проверили некоторые методы для установления возможности при­
менения при стандартных исследованиях. По методу Ш райвера с 
фенилгидразоном получается мутная смесь реакции и содержание воз­
можно определить только после центрифугирования или встряхивания 
с растворителем.

Метод Н еш а для определения формальдегида приспособили для 
определения метанола, но установили, что метод можно применить 
в узких пределах  концентрации а такж е, что трудоемкий.

Реакция с хромотропной кислотой по Ерграйве является хорошим 
методом. Но недостатка этого необходимость приготовления реагента 
каждый день в свежем виде.

И. Реакции Денигеса. Исследования условий реакции.

Авторы исследовали метод определения метанола по Д енигес— 
Фелленберга, в первую очередь реагент Шифа.

Установили, что уменьшением навески пиросульфита чувствитель­
ность повышается до определенной степени. Выше этого предела реакция 
не точная и воспроизводимость не большая.

Применением более чувствительного реагента точность реакции 
можно повысить только уменьшением серной кислоты примененной 
при окислении с марганцево-калиевой солью. В связи с этим ж елается 
повысить количество щавелевой кислоты примененной для обесцвечи­
вания излишнего количества марганцево-калиевой соли. Кроме этого 
изучали условия сензибилизации с ацетоном, действие изменения 
концентрации фуксина а такж е оптимальные условия окисления с мар­
ганцево-калиевой солью. Разбавление спирта с водой уменьшает чув­
ствительность реакции Денигеса. Н агревание усиливает цвет реакцион­
ной смеси.

III. Реакция Денигеса. Исследования приготовления реагента.

Д ля контроля чувствительности и приемляемости реагента Шифа, 
авторы рекомендуют применить иодометрическое титрирование реа­
гента; установили количество израсходованного иода, при котором 
возможно улучш ить реагент Шифа.

Контролировали действие обесцвечивания с активным углем. 
Д ля измерения фиолетового цвета возникающего в присутствии мета­
нола во время реакции Денигеса, авторы рекомендуют применить 
такж е цветные растворы для сопоставления цвета.
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K R IT IS C H E  B E M E R K U N G E N  ZUM N A C H W EIS D E R  M E T H A N O L ­
V E R U N R E IN IG U N G  D ES A LK O H O LS

A . Végh und L . Auber 

I. Schryver-, Nash- und Eergriwe-Verfahren

Die Verfasser beschäftig ten  sich zuallererst zwecks E lim ination  der in  
der P rax is vorkom m enden  Schw ierigkeiten in  pharm azeu tischer B eziehung 
m it der U ntersuchung des M ethylalkoholgehaltes von  reinem  Alkohol.

Sie p rob ierten  einige V erfahren aus, zu r E n tscheidung  der F rage ob 
dieselben n ich t zu den in  den N orm en vorgeschriebenen M ethoden verw en­
d e t w erden könn ten . Bei der phenylhydrazin ischen  M ethode nach  Schryver 
is t die R eaktionsm ischung  trü b  un d  w ird ers t du rch  Z entrifugieren  oder 
A usschü tte ln  m it einem  L ösungsm itte l vergleichbar. D er N achw eis des 
F orm aldehyds zum  Nachweis des M ethanols nach  N ash  is t nach  ih rer 
Feststellung n u r  zwischen engen K onzen trationsgrenzen  b rau ch b ar und  
seine A usführung schw erfällig. D ie von Eegriw e em pfohlene chrom otro- 
pische R eak tion  is t eine gu te  M ethode. Ih r  N achteil besteh t darin , dass 
das Reagens täg lich  frisch  bere ite t w erden muss.

II. D ie D eniges-R eaktion . Prüfung der R eaktionsbedingungen

D ie V erfasser s tu d ie rten  den M ethanolnachw eis von  D eniges-Fellen- 
berg, vor allem  das V erhalten  des Schiff’schen R eagens. Sie s te llten  fest, 
dass du rch  die V erringerung der Pyrosu lfit-E inw aage die E m pfind lich ­
k e it bis zu einer gewissen G renze e rhöh t w erden k ann . Jenseits 
dieser Grenze w ird die R eak tion  unsicher und  schlecht rep ro ­
duzierbar. Bei V erw endung des R eagens von erhöh ter E m pfind lichkeit 
k an n  jedoch die R eak tio n  n u r  du rch  V erm inderung der Menge der bei 
der O xydation verm itte ls  P erm angana t verw endeten  Schw efelsäure sicher 
gestellt werden. In  dieser Beziehung is t es w ünschensw ert die zur E n t­
färbung  des Ü berflusses an  P erm angana t verw endete O xalsäurem enge 
zu erhöhen. Sie stu d ie rten  auch  die U m stände  der S terilisation  v e rm it­
tels Aceton, den E influss der Ä nderung der Fuchsinkonzen tra tion , und  
die optim alen  B edingungen der O xydation  m it Perm anganat. Die w ässe­
rige V erdünnung des A lkohols verm indert die E m pfind lichkeit der D eni­
ges-Reaktion. E rw ärm ung vertieft die Farbe  der R eaktionsm ischung .

III. D ie  D en iges-R eak tion . U ntersuchung der B ereitung des R eagens

Die Verfasser em pfehlen zur K ontro llierung  der E m pfind lichkeit 
und  V erw endbarkeit des Schiff’schen R eagens die jodom etrische T itra ­
tio n  desselben. Sie ste llten  denjenigen Jodverb rauch  fest, bei welchem 
der Schiff’sche R eagens noch nach träg lich  verbessert w erden k ann .

Sie kon tro llie rten  den E influss der E n tfä rb u n g  m it ak tiv e r K ohle. 
Sie em pfehlen — zur Messung der w ährend  der D eniges-R eaktion in  A nwe­
senheit von M ethanol e in tre tenden  V iolettfärbung —- Farbvergleichslösun- 
gen zu benützen. *

* Der A ufsatz wurde zu dem im  Jahre 1956 angekündigten, jedoch unterblieben  
Apotheker Kongress ausgearbeitet. Unsere praktischen Feststellungen wurden auch in  
den T ext der beiden, im Jahre 1956 veröffentlich ten  ungarischen Alcohol-Norm en (MSZ 
1632-56 und MSZ 5958-56)aufgenom m en.
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C RITIC A L R EM A R K S ON T H E  D E T E C T IO N  OF M ETH A N O L CON­
TA M INA TION S IN  ALCOHOL

A . Ve'gh and L . Auber

I. The Schryver, Nash anil Eergrive methods

The m ethods suggested by  th e  m entioned  au tho rs for th e  detec tion  
of m ethanol in  refined alcohol —  in  th e  firstline from  a  pharm aceu tica l 
p o in t of view —- were exam ined  w ith  th e  aim  to  elim inate th e  difficulties 
encountered  in  th e  p ractice.

C ertain  m ethods were stud ied  to  prove w hether th ey  lend them sel­
ves to  s ta n d a rd  investigations. I n  th e  phenylhydrazine  m ethod  proposed 
by Schryver a  tu rb id  reaction  m ix tu re  is ob ta ined  w hich can be com par­
ed w ith  th e  s tan d a rd  only a fte r  centrifuging or ex trac tio n  w ith  a  solvent. 
On apply ing  th e  N ash m ethod  for de tec ting  form aldehyde for th e  de tec­
tio n  of m ethano l i t  was found  th a t  i t  is ra th e r  cum bersom e and  can  only 
be used w ith in  narrow  lim its of concen tration . The l'eaction wdth chrom o­
trop ic  acid suggested b y  E ergrive proved  to  be an  adequate  m ethod. I t  
has th e  draw back, how ever, th a t  th e  reagen t m u st be fresh ly  prepared  
each day.

II. T he D enigés reaction. E xam ination  of the conditions 
of the reaction .

The D enigés-Fellenberg m ethod  of de tec ting  m ethano l was stud ied  
b y  th e  au thors, dealing in  th e  f irs t line w ith  Schiff’s reagent. I t  was 
found th a t , on w eighing sm aller am oun ts of py rosu lph ite , th e  sensiti­
v ity  can  be raised, u p  to  certa in  lim its beyond  w hich th e  reaction  be­
comes u ncerta in  and  poorly  reproducible. Using, however, sensitized reagent, 
th e  re liab ility  of th e  reaction  can only be secured b y  reducing th e  q u an ­
t i ty  of su lphuric  acid applied  for th e  ox idation  b y  perm anganate . In  th is  
respect i t  is desirable to  increase th e  q u a n tity  of oxalic acid  applied  
for th e  decolouration  of excess perm anganate . Also the  conditions of 
sensibilization by  acetone, th e  effect of vary ing  concentrations of fuchsin 
and  th e  op tim um  conditions of ox idation  b y  perm anganate  were studied . 
D ilu tion  w ith  w ater of th e  alcohol reduced  th e  sensitiv ity  of th e  Denigés 
reaction  w hereas th e  colour of th e  reaction  was deepened by  heating .

III. T he D enigés reaction. Investigation  of the preparation 
of the reagent.

E x am in a tio n  by  iodim etric ti tra tio n  is recom m ended by  th e  a u ­
tho rs as a  contro l te s t of th e  sensitiv ity  and  applicab ility  of Schiff’s re a ­
gent. The degree of iodine consum ption was established a t  w hich Schiff’s 
reagen t can  be im proved  y e t by  subsequen t processing.

The effect of decolouration  w ith  active carbon  was stu d ied  as well. 
F o r th e  m easurem ent of th e  v io let colour form ed w hen th e  Denigés- 
reaction  is e a rn ed  o u t in  th e  presence of m ethanol, also th e  use of so lu­
tions of s tan d a rd  colour is proposed.
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NOTES C R ITIQ U E S AU D É C É L E M E N T  D ES IM P U R E T É S  M É T H Y - 
L É N E S  D E  L ’ALCOOL

A . Végh et L . Auber

1° : Métliodes de Scliryver, Nash et Eergriwe

A fin d ’élim iner quelques difficultés, les au teu rs  s ’occupaient d ’an a ly ­
ser la  teneu r en  m éthylene de l ’alcool p u r, en  ra p p o r t p articu lie r avee la 
th érap cu tiq u e .

Certaines m étliodes o n t été  essayées p o u r en  conclure si celles-ci pou- 
va ien t é tre  em ployées aux  analyses typ iques. D ans la  m éthode á  phényl- 
hydrazine de Schryver, le compose de réac tion  é ta n t trouble , celui-ci ne 
dev ien t com parable q u ’aprés u n  centrifugeage ou secouage avec u n  dis- 
so lvant. L a  m éthode d ’ étab l jssem ent ä  Paldéhyde form ique de N ash  a  
été essayée pour é tab lir d u  m éthanol, eile s ’est m on tré  appliquab le  pour- 
ta n t  un iquem en t en tre  lim ites étroites, e t p a r  celä, son exécution est incom ­
mode. L a  réaction  ä  l ’acide chrom otrope, recom m andée p a r Eergriwe, 
s ’est révélée cornme une m éthode convenable, a y a n t p o u r ta n t u n  désa- 
van tage : le réac tif dó it é tre  p réparée j ournellem ent de nouveau.

11° : La réaction de D eniges. — L’exam en des conditions 
de la réaction

Le décélem ent du  m éthanol selon D eniges e t Feilenberg, m ais sur- 
to u t le com portem ent d u  réac tif de Schiff, o n t été  étudiés p a r les a u ­
teurs. L ’augm enta tion  de la  susceptib ilité  ju sq u ’a  certa ines lim ites, due 
ä  la  reduction  de la dosim étrie d u  pyrosu lfite , a  été constatée. A u-dela 
de telles lim ites, la  réac tion  dev ien t incerta ine  e t ne se p ré te  pás á  la  
reproduction . E n  em ployan t p o u r ta n t u n  réac tif rendu  p lus susceptible, 
la  certa in ité  de la  réac tion  ne p eu t é tre  ache véé que p a r  la  réduc tion  du  
dosage de Pacidé su lfurique em ployé á  Pox idation  perm anganate . A ce 
propos, l ’augm enta tion  de la  q u an tité  de Pacidé oxalique em ployé a 
Poxidation  perm angana te  s ’im pose. Les conditions de la  sensibilisation 
p a r de l ’acétone, l ’effet de la  v aria tio n  de la  concentration  de la  fuchsine, 
aussi que les conditions optim ales de P oxidation  perm anganate , on t 
été étudiées. L a  susceptib ilité  de la  réaction  de D eniges e st rédu ite  p a r  
une d ilu tion  de Palcool. L a  couleur du  m élange de réaction  est rendue 
plus profonde p a r le réchauffage.

III0 : L a péaction (le D eniges. — L’analyse (le la preparation
du réactif

P our le controle de la  susceptib ilité  e t la  facilité  d ’em ploi du  réac­
tif  de Schiff, le m esurem ent p a r titrag e  iodom étrique est proposé p a r 
les auteurs. L a  m esure ju s te  de la  d im inu tion  de l ’iode ce qu i rend  en ­
core possible une am élioration  de la  réaction  de Schiff, a  é té établie.

L ’effet de la  décoloration p a r d u  charbon ac tif a  é té étudié. On recom- 
m ande aussi l ’em ploi des tab leaux  de com paraison de couleurs pour mesu- 
rer la  coloration v io lette  due ä  la  présence du  m éthanol.
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Vizsgálatok hazai termesztésű napraforgómagok olajainak 
foszfatida és fitoszterin tartalmára

KORFÁCZY ISTVÁN
Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 

Érkezett: 1958. december 8.

A N övényolaj és H áz ta rtá s i V egyipari K u ta tó  In téze tte l közös k u ta ­
tá s i tém áb an  fe ladatom  vo lt az 1957. évben hazán k b an  te rm esz te tt k ü lön ­
böző szárm azású napraforgóm agokból sa jto lással vagy ex trahálássa l elő­
á ll íto tt  nyers vagy  n y á lk á tla n íto tt, vagy fin o m íto tt napraforgóm agolajok 
foszfatidáinak összetételét, m ennyiségét, v a lam in t fito sz te rin -ta rta lm á t 
m eghatározni.

E  vizsgálatok cé ljára  a  N övényolaj és H áz ta rtá s i V egyipari K u ta tó  
In téze t 14 d arab  különböző napraforgóm agolajat b o csá to tt rendelke­
zésemre. E z o la jm in ták  szokásos fizikai és kém iai v izsgála tá t a  fentneve- 
z e tt tá rs in téze t végezte el. T izenötödik m in tán ak  még egy legalább 7 éves 
napraforgóm agolajat is m egvizsgáltam , m ert érdekesnek ta lá ltam  egy 
o lyan  hosszú ideig, b á r színültig  tö ltö tt, parafadugóval lezárt, színtelen 
orvosságos fo lyadéküvegben, de fény b eh a tásá tó l és hőm érsékleti ingadozá­
sok tó l nem  ó v o ttan  tá ro lt napraforgóm agolaj foszfatidáinak és fitoszterin- 
jeinek viselkedését, esetleges e lváltozása ikat megfigyelni.

A v izsgált 15 darab  napraforgóm agolaj-m in ta  szárm azástörténetére  
a  következő c ím kefeliia tok  adnak  felvilágosítást:

1. számú m in ta : „S a jto lt nyers napraforgóm agolaj. N övényolaj és 
S zappangyár 417/1957.”

2. szám ú m in ta : „ E x tra h á lt nyers napraforgóolaj.” N övényolaj és 
S zappangyár

3. számú m in ta : „N apraforgóolajból fin o m íto tt étolaj. N övényolaj 
és S zappangyár.”

4. szám ú m in ta: „H idegen  sa jto lt nyers napraforgóolaj. Ú jpesti 
N övényolajipar. IV . D unasor 15.”

5. szám ú m in ta: „É to la j. Ú jpesti N övényolaj ipar. IV . D unasor 15.”
6. szám ú m in ta : „Ideális  körülm ények  k ö zö tt sa jto lt forgóolaj. 1.”
7. számú m in ta: „Ideális  körü lm ények  kö zö tt sa jto lt n y á lk á tlan

olaj.”
S. szám ú m inta. „P rése lt gyári n y á lk á tlan .”
9. számú m inta: „ E x tra h á lt  gyári n y á lk á tlan .”

10. számú m in ta: „Ideális  körülm ények kö zö tt e x tra h á lt o la j.”
11. számú m inta: „L ovászpatonai m agból préselt olaj. 1.”
12. számú m in tá i  „Iregszem csei m agból préselt olaj 2.”
13. szám ú m inta: „Mezőhegyesi m agból p réselt olaj 3.”
14. számú m inta: „K isv árd a i m agból préselt olaj 4.”
lő . szám ú m inta: „100 g 01. H elian th i. B udapesti G yógyáruértékesítő  

V állalat. 1952. ápr. 8.” M inthogy ez a d á tu m  a kiszerelés n a p já t jelenti, 
ennélfogva a készítésre felhasznált napraforgóm agok term esztési éve leg­
a lább  az 1951. év volt. E  m in ta  halványsárga színű, v íztiszta, gyengén 
avas szagú, erősen avas és kissé benzinm aradék ízű  volt, de a fin om íto tt 
napraforgóm agolaj jellem ző szagát és ízé t b iztosan fel leh e te tt ism erni.

A m eghatározások kiv ite lére  vonatkozó szakirodalom  á ttan u lm án y o ­
zása és szám os előkísérlet elvégzése a lap ján  legm egfelelőbbnek B ie th  és 
M andel (3) m ódszerét ta lá lta m , és ezért v izsgálataim  során  ezt követtem , 
b á r tu d a tá b a n  vo ltam  annak , hogy ez a  m ódszer sem  m inden tek in te tben
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kielégítő , ső t egyes fontos vegyületcsoportok m eghatározását nem  is teszi 
lehetővé. K ülönben  is id éze tt szerzők agylipoidok v izsgála tára  dolgozták 
k i  m ódszerüket, így nem  is leh e te tt várn i, hogy az a lapve tően  eltérő  össze­
té te lű  növényolajok v izsgá la tá ra  teljes m értékben  beváljék .

A végül k ia la k u lt e ljá rás t röv iden  így  vázo lha tom  fel.
K örü lbelü l 2 g olajból m eghatározzuk  az összes-foszfortartalm at 

T haler (10) m ódszere szerin t. Az o la ja t m agnézium oxiddal e lham vasztjuk  
és a  foszfort foszform olibdénkék a lak jáb an  spek tro fo tom éteresen  m érjük .

K örü lbelü l 5 g olajból az összes-nitrogént a szokásos K je ld ah l roncso­
lással, a  k e le tk eze tt am m onszu lfá to t P a rn as  — W agner készü lékben  lúg ­
gal m egbontva az am m ón iáknak  0,01 n  kénsavba á td esz tillá lá sáv a l h a tá ­
rozzuk meg. K a ta liz á to ru l rézszulfát, a  fo rráspon t emelésére kálium - 
szu lfá t szolgált.

Az e lszap p an o síth a ta tlan  rész m ennyiségét 20 g olajból H ad o rn  és 
Ju n g k u n z  (7) m ódszerével kétszeres e lszappanosítás u tá n  ha tá rozzuk  meg.

A lipo idokat 50 g olajból 2 ízben 100—-100 m l forró a lkoholla l von ju k  
k i. E rre  nagyon  jól bev á lt a  M etrohm -cég hev íthe tő  elektrom ágneses keve­
rő jének használata . Az o la ja t az alkoholla l in tenzív  keverés m elle tt 2— 2 
óráig visszacseppegtetve az alkoho lban  oldható  összes lipoidok k iv o n h a­
to k  vo ltak . K ésőbb e tano l h e ly e tt m etan o lt h asználtam , m ert ennek oldó­
képessége a  foszfolipoidokkal szem ben egyenértékű  az. e tanoléval, előnye 
azonban  az, hogy az e tano lnál kevesebb neu trá lis  g liceridet old.

A k ivona tbó l a  m etano lt ledesztillá ljuk , az alkoholtó l m en te s íte tt m a ra ­
déko t benzolban old juk, ez az A j-oldat.

A )-oldat egy részlegéből Thaler (10) m ódszerével m eghatározzuk  a 
fo szfo rtarta lm at, ez az érték  az a lkoholban  o ldható  foszfor. A) o ld a t m ásik  
részlegéből m eghatározzuk  az alkoho lban  o ldható  n itrogén  m ennyiségét 
(K je ldah l m ódszerrel). A )-oldat harm ad ik  részlegében K irk  (8) m ódszere 
szerin t m eghatározzuk  a szénh id rá t m ennyiségét hidrolízis e lő tt és h id ro ­
lízis u tán , a  k é t m eghatározás különbségét ga lak tóz tó l eredőnek feltételezve 
az így k a p o tt ga lak tóz m ennyiségéből a v izsgált o la jban  jelenlevő cerebro- 
zidák m ennyiségét k iszám ítha tjuk .

A ) -o ldat m arad ék á t besű rítve  a  foszfa tidákat Bloor (4) szerin t aceton- 
n a l és m agnézium kloriddal k icsap juk . Az acetonban  o ld o tt rész t szárazra  
páro ljuk , benzolban oldjuk, ez a  B )-oldat. Az acetonban  o ld h a ta tla n  rész t 
k loroform ban  old juk, ez a C)-oldat.

B) -o ldat egy részlegében Thaler (10) szerin t m eghatározzuk  a  foszfor- 
ta r ta lm a t. M ásik részlegében a  szabad fito sz te rin t T illm ans  és tá rsa i (11) 
m ódszerével d ig iton innal k icsapva b ik rom át-kénsavval jodom éteresen 
m eghatározzuk. B )-oldat m arad ék á t szárazra  páro ljuk , ezt alkoholos kálium - 
h id rox id -o ldatta l e lszappanosítjuk . Az e lszappanosítha ta tlan  rész t petro- 
lé terrel k ivon juk  a szappanoldatból, a  petro léteres o lda to t a  C)-oldatból 
n y e rt e lszappanosítha ta tlan  rész o lda táva l elegyítve szárazra  páro ljuk , 
benzolban old juk, és ebben az összes-fitoszterint T illm ans  és tá rsa i (11) 
m ódszerével m eghatározzuk.

Bieth  és M andel (3) a  szappanoldatbó l k iv á lasz tják  a  zsírsavakat 
és jellem zőit m eghatározzák; én  e ttő l e ltek in te ttem , m e rt még a m etanol 
is o lyan jelentős m ennyiségű n eu trá lis  trig liceride t o ld o tt fel, hogy azok 
zsírsavai a  m eghatározásokat igen nagy m értékben  befo lyáso lták  volna.

C) -o ldat egy részlegében Thaler (10) szerin t m eghatározzuk  a foszfor- 
ta r ta lm a t. Másik részlegében K je ldah l szerin t m eghatározzuk  a  n itrogén­
ta r ta lm a t. H arm ad ik  részlegében Schm idt és tá rsa i (9) m ódszere szerin t 
szelektív  hidrolízis u tá n  az „oldható  foszfor” -ta rta lm a t. A C )-oldatban
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levő összes foszforból az „o ldha tó  foszfor’’- ta r ta lm a t levonva a  különbség­
ből a  szfingom ielin m ennyiségét k iszám íth a tju k .

C')-oldat m arad ék á t B) elő írása sze rin t e lszappanosítjuk , az elszap- 
p an o síth a ta tlan  rész petro léteres o ld a tá t B) e lszappanosítha ta tlan  részé­
nek o lda táva l elegy ítjük . A szappanoldatbó l a  zsírsavakat fe lszabadítjuk  
és é terre l szokásos m ódon k ivon juk . (Az éteres o ldato t bepáro log ta tva  a  
zsírsavaka t m egm érjük, jellem zőiket m eghatározzuk. Az előbb e m líte tt 
ok m ia tt ez t a  rész t elhagytam .)

* A zsírsavaktó l m egszabad íto tt vizes o lda t egyik részlegében a  kolin- 
ta r ta lm a t E ntenm an  és tá rsa i (6) m ódszere szerin t R einecke-sóval tö r té n t 
lecsapása u tá n  a kom plexus acetonos o lda tának  spektrofotom éterezésével 
vagy Appleton  és tá rsa i (1) m ódszere szerin t ká lium perjod iddal k icsapva a 
ko linenneajodid  etiléndikloridos o lda tának  spektrofotom éterezésével h a tá ­
rozzuk meg. E ntenm an  és tá rsa i (6) m ódszerét egyszerűbben k iv ihetőnek  
ta lá ltam , azonban  Appleton  és tá rsa i (1) m ódszere érzékenyebb.

A k o lin ta rta lom bó l a  le c itin -ta rta lm a t egyszerűen k iszám íth a tju k .
A vizes o ld a t m ásik  részlegében az e tano lam in t és szerin t e g y ü tt h a tá ­

ro z tam  m eg Ártom  (2) m ódszerével perjódsavas oxidálással, m in thogy  a  
kü lön-külön  való  m eghatározásához szükséges p e rm u tito t éppúgy nem  
tu d ja m  beszerezni, m ik én t Bieth  és M andel (3) sem  tu d tá k . A k a p o tt ered­
m ényből a  kefa lin  m ennyisége egyszerűen k iszám ítható .

A m in t a  vázo lt m u n k am en etb ő l lá th a tó , Bieth  és M andel (3) m ódszere 
nem  h a tá ro zza  meg az alkoho lban  nem  o ldható  foszfatidákat, így a foszfa- 
tid ilszerin  tú lnyom ó részét sem. A foszfatidilszerint, éppen alkoholban  
nehezen o ldhatósága a lap ján  fedezték fel és kü lönbözte tték  meg az a lk o ­
ho lban  jól o ldható  foszfatid iletanolam intól. N em  oldódnak a lkoholban  az 
inozitolfoszfatidák sem , am ik  pedig a  növényi se jtekben  m in d en ü tt elő­
fordu lnak  és így  je len létük  a  növényolajokban  is nagyon valószínű. De 
éppígy nem  teszi lehetővé a  m ódszer a  foszfatidasavak  és a lkáli- vagy

J. táblázat

Sz.
összes 
foszfor 
mg %

Alkoholban 
oldható foszfor 

mg%
Lecitin
mg%

Kefalin
mg %

Szfingo- 
mielin 
mg %

Kefalin : 
lecitin 
arány

1 10,2 9,5 82,0 134,4 4,3 i,o
2 11,7 10,7 95,8 143,5 6,8 1,5
3 3,5 3,2 20,4 37,0 0,8 1,4
4 10,2 9,1 70,2 121,9 8,2 1,0
5 3,8 3,4 28,8 49,5 0,9 1,7
в 11,8 10,4 90,4 135,6 6,0 1,5
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 4,4 1,6

10 11,4 9,9 84,5 118,6 6,0 1,4
11 12,0 10,7 88,0 132,4 5,0 1,5
12 12,0 10,5 86,2 137,5 2,3 1,6
13 11,4 9,9 81,4 114,8 10,1 1,4
14 12,2 10,4 94,4 132,9 5,9 1,4
13 3,0 1,1 10,6 14,2 0,0 1,3
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I I .  táblázat

Sz.
összes 

nitrogén 
mg %

Alkoholban 
oldható 
nitrogén 

mg %

Cerebrozida 
mg %

Elszappano- 
síthatatlan, 

mg %

összes 
fitoszterin, 

mg %

Szabad 
fitoszterin 

mg %

1 5,7 4,6 15,0 830,0 370,6 81,5
2 5,2 4,9 5,5 914,0 380,2 60,6
3 1,8 1,6 4,6 740,6 360,4 73,6
4 5,1 4,4 15,9 864,8 380,5 9,0
5 1,8 1,6 3,7 705,4 384,0 0,0
6 5,0 1,5 3,0 1014,2 402,5 0,0
7 3,8 3,1 0,3 946,4 366,4 14,4
8 3,2 3,0 0,0 815,6 400,6 32,3
9 4,3 4,1 1,2 726,4 360,4 84,1

10 4,4 4,0 0,0 869,6 380,9 0,0
11 4,9 4,4 1,4 962,6 370,2 79,3
12 5,9 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 1,3 708,8 320,8 73,7

földfém sóik, v a lam in t a  plazm alogének m eghatá rozásá t sem . A foszfatida- 
sav ak a t, ille tve só ikat Chibnall és Channon  (5) növények leveleiben fedezte 
fel, te h á t növényolajokban  kis m ennyiségekben je len lé tüke t nagy  való ­
színűséggel fe lté te lezhetjük . A plazm alogének m inden  se jtben  és szövet­
b e n  előfordulnak, ezért je len lé tük  a  növényo la jokban  ugyancsak  nagyon  
valószínű. I ly  m ódon nagyon k ívánato s lenne o lyan  m ódszer kidolgozása, 
am ely  ezek m eghatározását is lehetővé ten n é  egyetlen  m unkam enetben  
a  több i lipoid-alkotórészekkel egyidejűleg,

A végzett m eghatározások eredm énye g y an án t k a p o tt  nagyszám ú 
a d a to t  könnyebb  á ttek in the tő ség  vég e tt k é t  tá b lá z a tb a n  fog la ltam  össze.

Az I. táb lá z a t ta r ta lm azza  a  közvetlenü l m eg hatá rozo tt lipoid-alkotó- 
nészek m ennyiségeit, m égpedig az összes foszfort, az a lkoholban  o ldható ­
foszfort, lec itin t, foszfatid ile tanolam in t, szfingom ielint, az eredeti o lajban  
m g-% -okban , végül ak e fa lin : lecitin  a rán y t. E z  u tó b b iak  azonban  a  kefalin  
ja v á ra  m ég növekedni fognak, h a  m ajd  sikerü l az a lkoholban  csak nehezen 
o ldható  foszfatidilszerin  teljes m ennyiségét is m eghatározni.

A I I . táb lá z a t ta rta lm azza  a  közvetlenül m eg hatá rozo tt összes-nitrogént, 
a z  a lkoholban  oldható-n itrogén t, a  cerebrozidákat, az összes-fitoszterin t 
és szabad -fito sz terin t az eredeti o la jban  m g-% -okban .

A  v izsgálati eredm ények m egtekintésénél azonnal szem betűnik , hogy 
az  összes-foszfor-tartalom  és az a lkoho lban  oldható  foszfor-tarta lom  k öz t 
je len tős különbség van , éppígy az összes-n itrogén-tarta lom  és az a lko ­
holban  oldható  n itro g én -ta rta lo m  k ö z t is. E  k é t megegyező eltérés döntően  
igazo lja  a m ódszer tá rg y a lásán á l em líte tt feltevés hely tá lló ságát, hogy a 
naprafo rgóo la jban  a  m eghatá rozo tt lecitineken, kefalinokon  és cerebrozi- 
dákon  k ívü l m ég foszfatidasavsóknak, foszfoinozitideknek, plazm alogének - 
n ek  is jelen kell lenniök m in t foszfort és n itro g én t ta rta lm azó  lipoid a lk o tó ­
részeknek, h ab á r a több i foszfatidákH al egyetlen  m unkam enetben  való 
m eghatározásiakra jelenleg m ég nem  is rendelkezünk  módszerrel.
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K iolvasható  a táb lázatokból, hogy a  nyers napraforgóolajokhoz v iszo­
n y ítv a  a  n y á lk á tlan ítá s  a foszfa tida-ta rta lóm ban  k ism értékű  csökkenést 
okoz, a  finom ítás azonban  m ár igen jelentős veszteséget.E zért m inél k ím é­
letesebb finom ítási technológia kidolgozására v a n  szükség, hogy a biológiai­
lag fontos foszfa tidákban  bekövetkező veszteséget a  lehető m in im álisra  
csökkenthessük .

Meg kell azonban  az t is á llap ítanom , hogy kísérle te im ben  sokkal 
m agasabb fo sz fa tid a ta r ta lm ak a t ta lá lta m  a h id ra tá lt  és a  fin o m íto tt olajok­
ban, m in t am ilyen  értékek  az irodalom ból eddig ism eretesek. A különböző 
term elési helyekről szárm azó napraforgóm agokból e lőá llíto tt olajok foszfa- 
tid a -ta rta lm á b a n  lényeges kü lönbségeket nem  leh e te tt m egállap ítan i. 
C erebrozidákban, illetve szénh id rá tokban  különbségek m u ta tkoznak .

F eltűnő  a  régi napraforgóm agolaj a lkoholban  oldható-foszfor ta r ta l ­
m ának  igen nagy m értékű  csökkenése. E dd ig  is ism eretes volt, hogy m ind 
to jásporokban , m ind  to jásos tész ták b an  az alkoholban  oldható-foszfor 
ta r ta lo m  a  rak tá ro zás fo lyam án állandó  csökkenést szenved, úgyhogy régibb 
készítm ényeknél a  lec itin -ta rta lo m  m eghatározásával a  felhasznált to já s  
m ennyisége te ljes b iztonsággal meg sem  á llap íth a tó . Ú j a d a t azonban  
az, hogy m agában  egy régi napraforgóm agolajban  is a  lecjtinek, kefalinok, 
szfingom ielin o lyan irán y ú  elváltozásokon m ennek á t, hogy ezek k ö v e t­
keztében  foszfo rsav -tarta lm uk  alkoholban  o ld h a ta tlan  vegyületcsoportok 
tag jáv á  válik  és ilyen  m ódon a  lecitin- és kefa lin -ta ita lo m  nagym értékű  
csökkenése á llap íth a tó  meg, a  szfingom ielin -tarta lom  pedig látszólag el 
is tűn ik .

Az irodalom ban  közö lt ad a to k  szerin t napraforgóolajban  a lec itin ­
tá i  falom  három szorosan is m eghalad ja  a kefalin  ta r ta lm a t, te h á t a  lecitin: 
kefa lin  a rán y  3 kö rü l v an  a lecitin  javára . Összes eredm ényeim ben a  kefalin  : 
lecitin  a rán y  egyértelm űen 1,3— 1,7 k ö z t változik  a kefalin  javára . E  fel­
tűnő  eltérésnek az lehet a  m agyarázata , hogy m ost m ár rendelkezünk olyan 
m ódszerrel, am i a  kefa lin  közvetlen  m eghatározását íehetővé teszi lecitin  
m elle tt, az eltérés te h á t a  különböző m ódszerek használa tának  tu la jd o ­
n íth a tó . M indenesetre tovább i vizsgálatok szükségesek e kérdés eldöntésére-

A m i a  sz terineket ille ti, feltűnő, hogy az irodalm i ada tokka l ellen, 
té tb en  a  v izsgált napraforgó m agolaj okban a  k ö tö tt szterinek m ennyisége 
v o lt a  tú lnyom ó, ugyanny ira , hogy egyes m in ták b an  szabad fito sz terin  
je lenléte nem  is vo lt k im u ta th a tó , m axim ális m ennyisége pedig csak az  
összes fito szterin  ta r ta lo m n ak  23,3 százalékát érte  el.

E z a  kérdés is szorosan összefügghet az alkoholos kivonás tökéle tlen  
vo ltával, am ire a  foszfatidák esetében bővebben rám u ta ttam . Lehetséges, 
hogy az olaj-alkohol rendszerben a  megoszlás szelektíve tö rtén ik , E nnek  
eldöntésére kü lön  k ísérle teket szándékozom  fo ly ta tn i, am elyek eredm énye 
később ke rü lh e t közlésre.
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О Ц ЕН К А  И ЗДЕЛИ Й  ИЗ ТЕСТА НА ОСНОВЕ И ЗМ Е Р Е Н И Я  
ТВЕРДО С ТИ  С Т РУ К Т У РЫ  И И ЗМ Е Н Е Н И Я  ТВ ЕРД О С ТИ Я  

ВО ВРЕМ Я Х Р А Н Е Н И Я
Карачоньи Л.

Одним из существенных качественных показателей изделий из 
теста является твердость, а именно твердость структуры  (твердость 
поломки), а нет твердости на поверхности. Д ля  измерения такого п ока­
зателя  хорошо применяется прибор измерения твердости типа Райкаи . 
Этот прибор в начале конструировали для исследования образцов 
пшеницы. Измерение твердости при помощи такого прибора более про­
стое и быстрое, чем проба варки и по сравнению  с другими механиче­
скими показателями показы вает преимущества, что в сущности можно 
применить для оценки изделий теста любой формы. Твердость стр у к ­
туры во время опытного хранения можно увеличивать. Этот факт, 
согласно такж е результатам  других методов исследований, показы ­
вает, что качество изделий щз теста во время хранения увеличивается, 
особенно если изделия приготовляю тся без яйца.

V ER SU CH E ZU R BESTIM M UNG D ES G EH A L T E S AN PH O SPH A T I- 
D E N  U N D  PH Y T O S T E R IN  VON E IN H E IM IS C H E N  SO N N EN B LU ­

M EN SAM EN ÖLEN
I .  Korpáczy

Verfasser bestim m te aus 14 in  1957 einheim isch gezüchteter* 
Sonnenblum ensam en verschiedener A bstam m ung m it verschiedenen V er­
fah ren  dargestellten  Sonnenblum ensam enölproben, sowie aus einer im  Jah re  
1951 bere ite ten  Ö lprobe — Sonnenblum ensam en des näm lichen Jah re s  
en ts tam m end  —■ den L ecithin-, K ephalin-, Sphingom yelin-, Cerebrosidenge- 
h a lt, den unverseifbaren  Teil, den gesam ten un d  freien  P hy tosteringehalt. 
E r  w eist da rau f h in , dass die R affina tion  m it einer w esentlichen V erm in­
derung der biologisch w ertvollen Phosphatidenbestand te ile  verbunden  
ist, deshalb is t die A usarbeitung  einer w omöglich schonungsvollen R affi­
nationstechn ik  erw ünscht. In  der sieben Ja h re  a lten  P robe des Sonnen­
blum ensam enöles konn te  eine erhebliche V erringerung der alkohollöslichen 
Phosphatiden  festgestellt werden. E s w äre erw ünscht eine U ntersuchungs- 
m ethode aus zu arb  e iten , m it deren H ilfe alle B estandteile  der n ich t-tri-  
glyceriden Lipoide in  einem  einzigen A rbeitsgang bestim m t w erden k ö n n te n .

STU D IES CON CERN ING  T H E  P H O S P H A T ID E  A ND  PH Y T O ST E R O L  
CONTENTS OF OILS OF SU N FL O W E R SE ED S C U L T IV A T E D  IN

H U N G A R Y
I .  Korpáczy

A uthor determ ined th e  lecithin, cephalin, sphyngom ielin , cerebroside, 
unsaponificable m atte r , to ta l and  free cholesterol con ten ts of 14 oils of sun- 
flowerseeds grow n in  d ifferent p a rts  of H ungary  in  1957 and  produced b y  
d ifferent technological m ethods and  trea tings and  those of one sam ple ori­
ginated  in  early  1952 from  th e  crop of 1951. A u thor em phasises th e  
fact th a t  refin ing causes considerable losses in  th e  biologically valuab le  
phosphatides, therefore i t  is to  desire to  estab lish  m ore sparing  technologies 
to  reline edible oils. The alcohol-soluble phosphatide con ten t of the  7 years 
old oil sam ple has d im inished in  a  g rea t m easure. The e laboration  of m ethods 
by  w hich a ll th e  non-triglyceride com ponents of a  lipo idm ixture  w ould 
become determ inable in  a single process is very  desirable.



A tészta relaxációsának vizsgálata laborograffal (I. rész)
*LÁSZTITY RADOMIR—BÁRÁNY ANDRÁS 

Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 
Érkezett: 1958. december 28.

A gabona- és lisztm inősítésben igen nagy  szerepet já tsz ik  a lisztből 
k é sz íte tt té sz ta  m echan ikai tu la jdonságainak  vizsgálata. A m űszeres tészta- 
v izsgálatok m a m ár tö b b  m in t fél évszázados m ú ltra  tek in th e tn ek  vissza. 
Rejtő (1), K osutány  (1,2) és H ankóczy  (3) ú ttö rő  v izsgálatai nyom án a 
világ m inden  részén és n á lu n k  is, szám os készü léket szerkesztettek , melyek 
a  té sz ta  m echanikai tu la jdonsága inak  v izsgálatára  szolgálnak.

E  készülékek nagy  részének az a  jellem zője, hogy eredm ényeiket nem  
abszo lú t m értékegységekben, vagy  fiz ikai á llandókban  ad ják  meg, hanem  
gyakorlati, re la tív  m értékegységekben. (Minőségi értékszám , farinográfos 
egység stb .) Az ú jab b  időkben  szám os k u ta tó  vég ze tt v izsgála tokat abból 
a célból, hogy egyrészt a  té sz ta  fizikai-m echanikai tu la jd o n ság a it abszolút 
fiz ikai m értékegységekkel jellem ezzék, m ásrészt, hogy összefüggést ta lá lja ­
n ak  a  lisztek sü tő ipari m inősége és a  té sz ta  abszolút m értékegységekben 
m egado tt fiz ikai tu la jdonságai közö tt. A vizsgálatok során a tész ták  számos 
rheologiai á llan d ó já t h a tá ro z ták  meg, többek  k ö zö tt pl. a  p lasz tikus visz­
kozitást, B ingham -féle ha tárfeszü ltséget, relaxációs id ő t stb . E  v izsgála tok ­
ró l jó á tte k in té s t ad n ak  Volárovics (4), Scott-B lair (5), Eirich  (6) m unkái.

A rheologiai vizsgálatok fontos részét képezi a relaxáció fo lyam atának  
vizsgálata. B elaxáción az t a jelenséget é rtjü k , hogy egy tes ten  lé trehozo tt 
a d o tt deform áció fenn tartásához az idő függvényében egyre kisebb erő 
szükséges. A relaxációs fo lyam at jellem zésére az t az id ő t szok ták  felhasz­
náln i, m ely a la t t  az a d o tt deformáció fenn tartásához szükséges erő 1/e-ed 
részére csökken. A relaxáció jelenségét á lta láb an  az ún. Maxwell-féle 
folyadékon szokták  vizsgálni (7), m ely egyidejűleg viszkózus és rugalm as 
tu la jdonságú . E gy  ily en  te s tre  a  defoim áció sebessége a  következő egyenlet­
te l fejezhető ki:

D, P
1 dp

Tj G dt . ........................................ I.
ahol D s — a  deformáció sebessége 

== a  viszkozitás 
=  a  feszültség 
=  az idő
=  a ny író  rugalm assági m odulus 

H a  a  defom ációt egy a d o tt id ő pon tban  m egállítjuk , vagyis a  deformáció 
sebessége zérus lesz, akko r

D s
V
V 
t
G

és

ahol p0 
P

1
________ 1 _

1 dp
p  + G dt

dp G
- dt------ =  —

P V
p  G

In----------=  — ------------t in teg rálva
Po У]

p  =  p 0e— 4T ..................................
=  feszültség t  =  0 időpontban  
=  feszültség t  időpontban  
— 7]/G =  relaxációs idő. _

II .
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T ökéletesen elasztikus testek re  a 
relaxációs idő végtelen, tökéletesen 
viszkózus fo lyadékokra zérus. Az 
összes reális testeknél a  relaxációs idő 
valam ilyen  véges érték.

V izsgálataink során  a  b úza lisz t­
bő l készü lt té sz ta  re laxáció já t ta n u l­
m ányoztuk . A vizsgálatokhoz m alom ­
ból beszerzett F b l lisz te t használtm ik  
fel. A  liszt v íz ta rta lm a  13,0% , fari- 
nográfos vízfelvevőképessége 64,3% , 
laborogrófos m inősége B 2 volt. A vizs­
g á la to k a t a  következőképpen  végez­
tü k  : A lisztből a  laborográfos v izs­
g á la t előírása szerin t 45— 70% -os víz 
hozzáadással tész ta idom okat k é sz íte t­
tü n k . A tész ta idom okat 30 perces 
30°-on való p ihen te tés u tá n  a  laboro- 
g rá f nyú jtószerkezetén  n y ú jtá sn ak  
v e te t tü k  alá. 4 m p-ig ta r tó  n y ú jtá s  

u tá n  a  laborográf m o to rjá t m eg állíto ttu k  és egyidejűleg stopper ó rá t 
in d ítv a  10, 15, 30, 45, 60, 120 m ásod- perc u tá n  beje lö ltük  a  laborográf 
írócsúcsának helyze té t a  d iag ram  papíron. (1. ábra).

(K isebb m értékű  defom áció a  m űszer m o to rjának  a  k ikapcso lása u tá n  
is fellép. E z a  m érési ad a to k a t bizonyos m értékben  m ódosítja  azonban  ez 
a  befolyás e lhanyagolható .) Az egyes írócsúcsállásokhoz ta rto zó  erőértéke­
k e t kalibrációs d iag ram  a lap ján  h a tá ro z tu k  meg. A kalibrációs d iag ram o t 
a  laborográf nyú jtószerkezetére  függeszte tt ism ert su lyok segítségével k é ­
sz íte ttü k  el.

A vizsgálati eredm ényeket a  könnyebb  á ttek in th e tő ség  ked v éért d iag ­
ram b an  ad ju k  meg. A deform ációval szem ben fellépő feszültségváltozást 
az idő függvényében a 2. áb ra  m u ta tja . A m egado tt pon tok  3— 5. m érés 
á tlagábó l v annak  szám ít­
va, az egyes görbék m el­
le t t  Szereplő százalékérté­
kek  a  tész ta  Szárazanyag­
ra  szám íto tt' v íz ta r ta l­
m át,m íg  a  zárójelben levő 
százalékos értékek  a té sz ­
ta  készítéskor a  liszthez 
adago lt víz m ennyiséget 
ad ják  meg. A d iagram ból 
lá th a tó , hogy a k ü lö n ­
böző v íz ta rta lm ú  tész ták  
azonos m érték ű  deform á- 
lásához szükséges erő a  
növekvő v íz tarta lom m al 
csökken. A  relaxációs gö r­
bék a  különböző v íz ta r­
ta lm ú  tész tákná l közel 
párhuzam os lefutásúak.
A 3. áb ráb an  a feszültség 
é rtékeket az idő logarit- 2. ábra
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m usának  függvényében 
áb rázo ltuk . A különböző 
v íz ta rta lm ú  tész ták  i t t  
is hasonló jellegű görbéket 
adnak . Az összefüggés 
a  feszültség és az idő 
logaritm usa kö zö tt nem  
lineáris, am i az t jelenti, 
hogy a  tész ta  relaxációs 
görbéje e ltér az ún. Max- 
well-féle folyadék m egfe­
lelő görbéjétől, vagyis 
nem  exponenciális lefu­
tású . V izsgálataink ezen 
eredm énye megegyezik 
m ás k u ta tó k  ez irányú  
v izsgálatainak  m egálla­
p ítása iva l (8,9).

A relaxációs görbe
nem  exponenciális le fu tása a z t jelenti, hogy a  té sz ta  relaxációs ideje nem  
állandó érték , hanem  többek  k ö zö tt függ a  deform áló erő nagyságától, 
ille tve a  deform álás m egszüntetése u tá n  e lte lt időtől.

Н а  a  I I . kép le tben  p 0 helyébe az egyes té sz ták n á l a  t =  0 időponthoz 
ta rtozó  feszültséget, a  p  helyébe pedig so rban  a  t — 10, 15, 30, 45, 60, 120 
m p-hez tartozó  feszültségértékeket ír ju k , akko r m inden  egyes té sz tá ra  k a ­
punk  egy sor relaxációs időértéket (t 10, t 30> t 60 stb.). Minél jobban  eltér 
a  relaxációs görbe le fu tása  az exponenciálistól, anná l nagyobb lesz a kü lö n b ­
ség a  fenti m ódon szám íto tt relaxációs időértékek  közö tt. Az így  szám íto tt 
é rtékeke t a  4. á b ráb an  áb rázo ltuk  az idő függvényében.

A diagram ból lá th a tó , hogy az egyes tész tákná l a  különböző idő ­
pontokhoz tartozó  relaxációs idők a  kisebb időértékeknél nem  m u ta tn ak

jól á ttek in th e tő  képet, a  
nagyobb idő értékekhez 
ta rto zó  relaxációs idők 
viszont elég jó közelítés­
ben  egy egyenes m en tén  
helyezkednek el. A m i az 
egyenesek iránytangense 
és a  té sz ta  v íz ta rta lm a  
közö tti összefüggést illeti, 
erre vonatkozóan  az ed­
digi adatok  nem  m u ta t­
n ak  teljesen  világos képet. 
A nnyi m egállapítható , 
hogy a  45% -os v ízadago­
lással k ész íte tt tész tae­
gyenesének iránytangense 
nagyobb, m in t a  70%-os 
vízadagolással k ész íte tt 
tész ta  egyeneséé. A többi 
té sz tá ra  vonatkozó é rté ­
kek a  k é t szélső v íz ta r­
ta lm ú  tész ta  értékei kö ­
zö tt helyezkednek el. E
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kérdés teljesebb értékelése céljából, v a lam in t a  té sz ta  re laxáció já t 
befolyásoló tovább i tényezők (hőm érséklet, p ihen tetési idő, deform álás 
m értéke) h a tásán ak  tanu lm ányozására  to vább i v izsgála tokat fo ly ta tunk .

M unkánkat dr. Telegdy K ováts  László egyetem i ta n á r  irán y ítá sa  m el­
le t t  végeztük, k inek tan ác sa ié rt ezu tán  is hálás köszöne té t m ondunk .
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И ССЛЕДО ВАН ИЕ РЕЛА КСА Ц И И  TECTA П РИ БО РО М  
Л А БО РО ГРА Ф  I.

Ластыть P. и Барань А.:
Авторы исследовали релаксацию  теста приготовленного из пше­

ничной муки с добавлением разного количества воды. Установили — 
согласно с исследованиями других авторов, что зависимость между 
напряж ением и временем нет експоненциальная. Далее исследовали 
зависимость между временем протекаю щим от окончания деформации 
и периодом релаксации.

U N TER SU C H U N G  D E R  R E L A X A T IO N  VON T E IG E N  M IT D EM  
LA B O R O G R A PH . I.

R. Lásztity  un d  A . B árány
Verfasser un te rsuch ten  die R elaxa tion  von  Teigen, die aus W eizen­

m ehl du rch  verschieden grosse W asserzugaben hergeste llt w orden sind. 
In  E ink lang  m it anderen  Forschern  w urde festgestellt, dass bei der R elaxa­
tio n  der Zusam m enhang zwischen Spannung und  Zeit n ich t exponen tia l ist. 
E s w urde ferner der Z usam m enhang zwischen den nach  der U n terbrechung  
der D eform ation verlaufenen Zeitw erten u n d  den angehörigen R elaxations­
zeiten stud iert.

R ESE A R C H  ON T H E  R E L A X A T IO N  OF D O U G H  W IT H  
L A B O R O G R A PH . I.

R. Lásztity, and  A . B árány
The re laxation  of w heat flou r doughs contain ing  d ifferent am ounts of 

w ater has been studied , and  i t  was found —  in  agreem ent w ith  o ther re ­
search w orkers —  th a t  in  th e  course of re laxation  th e  re la tion  betw een stress 
and  tim e is n o t an  exponentia l one. Furtherm ore , th e  re la tio n  of tim e in te r­
vals m easured from  the  sw itching off the  deform ing force to  th e  correspond­
ing relaxation-tim es was exam ined.

L ’E X A M EN  D E  LA  R E L A X A T IO N  D E  LA PÄ T E  D E  F A R ÍN É  
AVEC L E  L A B O R O G R A PH E  

R . Lásztity  et A . B árány
E n  exam inan t la  re laxa tion  des pá tes  faites de la  farine de from en t a  

l ’adm ix tion  de l’eau variée, les au teu rs o n t é tab li que, en  conform ité 
avec les résu lta ts  d ’au tres au teu rs, (pendant) la  re laxation , le rap p o rt 
en tre  la  tension  e t le tem ps n ’est po in t exponentiel. E nsu ite , les rap p o rts  
en tre  les valeurs d u  tem ps écoulé des l ’a rré t de la  déform ation  e t les 
tem ps de re laxa tion  rélatifs á  ceux-ci on t été  exam inés.



Tésztakészítmények minősítése a szerkezeti keménység mérése 
alapján és ennek változásai tárolás közben

KARÁCSONYI LÁSZLÓ
Országos Gabona- és Lisztkísérleti Intézet, Budapest 

Érkezett: 1958. december 31.

A tésztakészítm ényeket részben főzési, részben m echanikai tu la jd o n sá ­
gaik  a lap ján  m inősítjük . E lőbbiek körében a  főzési időt, a  fe lvett víz m enny i­
ségét, a  té rfoga tszapo ru la to t és —  az e x tra k t m eghatározása révén  —  
a  főzési súlyveszteséget szok tuk  m eghatározni. A m echanikai tu la jd o n sá ­
gokat eddig tú lnyom órészt szub jek tív  m ódszerekkel v izsgálták, s ezek is 
inkább  a  szálas á ru k  m inősítésére feleltek meg. Ilyenek a  hajlékonyság, a 
csavarással szem ben m uta tkozó  ellenállás, a  törékenység, a  törési felület

1. ábra. Rajkai-féle keménységmérő ránézetben

m ilyenségének vizsgálata. Csak ú jab b an  fo rd íto ttak  figyelm et m űszeres 
m echanikai m ódszerek kidolgozására, am ilyenek Lukjanov  (1), A m enyickij
(2), Sztroganov (3), Radley  (4), M atherny  (5), B innington— Johannson— 
Oeddes (6), Szalui (7) és K arácsonyi— Borsos (8) m egoldásai. A m űszeres 
e ljárások azonban  M atherny módszere k ivételével csak egyes szálas áruk , 
főleg a csőtészta m inősítésére szolgálnak, és a  több i szálas készítm ény 
(m etélt, cérna), v a lam in t az összes apró á ru  ilyen tek in te tb en  szám ításon 
k ív ü l esik.

*■ A tésztakészítm ények  egyik nagyon lényeges minőségi jellem zője a 
kem énység, m égpedig nem  a felületi, hanem  a szerkezeti kem énység (törő 
szilárdság). H a  ugyanis o lyan m ódszert vá lasz tanánk , am ely csak a felületi 
kem énység m érésére alkalm as, sok esetben téves következtetésekre ju tn án k , 
m e rt elsősorban szárítási h ibák  fo ly tán , o lyan term ékeket m ondanánk  
jo b baknak , am elyek az előnyösebb m inősítést belső szerkezetük gyengesége, 
vagy  nem  eléggé egynem ű vo lta  m ia tt nem  érdem lik meg.

A k e ttő s  cél, hogy az eljárás a  szerkezeti kem énység m érésére, m ásrészt 
ugyanakkor m indenfa jta  tésztakészítm ény m inősítésére alkalm as legyen,
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a  R ajkai-féle kem énységm érő­
vel közelíthető  meg.

Az 1. áb rán  ránézetben, a  
2-on pedig szerkezeti v áz la tb an  
b e m u ta to tt készülék farinográf- 
ra  szerelve m űköd te the tő  úgy, 
hogy a kem énységm érőt a d a ­
gasztócsésze helyére ik ta tju k .
Lényeges részei k é t egym ás 
fe le tt elhelyezett őrlőkúprend- 
szer. A  vizsgálandó anyag  g a ra ­
to n  á t  ju t  a  felső előtörő kup- 
p á ra  (1), am ely acélból készü lt 
és az őrlendő anyag jó behúzása 
érdekében nagyobb és kisebb 
ro v á tk ák k a l v an  e llá tva. E z t a  
k u p p á rt az elsőtől függetlenül 
já ra th a tó  kis m o to rra l (3) h a j t­
juk . Az előtörő egyenletes szem ­
csenagyság elérése végett szük ­
séges. Az e lő tö rt anyag  (4) 
csöveken lehullván, a  tu la jd o n ­
képpeni őrlőrendszert jelentő al- 
sókúppár (5j fe le tt gyűlik  össze, 
am ely a farinográf d inam om éter
m oto rjával (6) v an  kapcsolva. M iu tán  a  felső őrlőrendszer m aradék  nélkü l 
k iü rü lt, a  kis m o to rt m egállítjuk , m ajd  a  dinam óm é té r t  a  d iag ram m pap írt 
tovább ító  óram űvel (8) egyidejűén m egind ítjuk . A d iag ram m pap ír a  farino- 
gram m ok felvételére h aszn á ltta l azonos. A görbe m axim um a anná l m ag a­
sabbra  kerü l, m inél nagyobb ellenállást fe jt k i a  vizsgálandó anyag  az  
ap rító  erővel szemben.

2. ábra. Rajkai-féle keménységmérő szerkezeti vázlata

3. ábra. Különböző szemes termények őrlési ellenállása változó 
nedvességtartalom mellett
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Gründer (9) részletesen foglalkozott a  kem énységm érőnek szemes 
term ények  kem énységének m érésére való használhatóságával és különösen 
a  nedvesség tarta lom  és a  m echanikai előkészítés h a tá sá t tanu lm ányozta . 
H án to lt rizzsel, rozzsal, d u rum  és lágy búzával végzett kísérleteinek eredm é­
n y é t a  3. áb rán  szem lélhetjük. Az abszcisszán a  változó nedvesség tarta l­
m at, az o rd iná tán  az őrlési ellenállást m kg-ban  tü n te tte  fel.

N em  meglepő, hogy a nedvességtartalom  növekedésével az őrlési 
ellenállás fo rd íto tt a rán y b an  csökken, m íg egy bizonyos h a tá ro n  tú l a  gép 
az anyago t m ár nem  ap rítja , hanem  elkeni.

U gyancsak fo rd íto tt a rán y b an  v an  az őrlési ellenállás az előtörés m ér­
tékével. E lőtörés nélkül vizsgált lágy búza őrlési ellenállása 0,37, gyengén 
előtörve 0,28, közepesen előtörve Ő, 19, erősen előtörve 0,09 m kg volt.

M iután  néhány  előkísérlettel m eggyőződtem  róla, hogy különböző 
tésztakészítm ények  a  R ajkai-féle kem énységm érővel vizsgálva igen széles 
skálán  elhelyezkedő é rtékeket m u ta tn ak , k u ta t ta m  azokat a  tényezőket, 
am elyek a  m eghatározás eredm ényét befolyásolhatják .

Ilyenek lehetnek:
1. a  term ék  nedvesség tarta lm a
2. az ap rítás  m ód ja  és m értéke
3. a  bem ért anyag  mennyisége
A nedvesség tarta lom  h a tása  az eredm ényre sokkal kisebb a v á rh a tó ­

nál. 12— 13% felett, e ttő l a  h a tá ré rték tő l távolodva, fokozódó m értékben  
csökken a  kem énység, 12% -tól lefelé azonban még 2— 3%  nedvességvesz­
teség sem  okoz szám ításba  vehető változást.

Az őrlendő anyag legmegfelelőbb darabnagyságát k u ta tv a  az t ta lá ltam , 
hogy a ta rh o n y a  kivételével m indegyik tésztaféleséget előzetesen ap rítan i 
kell, kü lönben  a  felső őrlőkúp nem  tu d ja  behúzni az anyagot, vagy  ha  
igen, az eredm ények nagyon szóródnak. Legcélszerűbb a közepes szem nagy­
ságú, ún. „kézi” (vagy dörzs-) ta rh o n y án ak  megfelelő m éret. Az ennél 
finom abbra a p r í to t t  anyag  á lta láb an  m ár alacsonyabb é rték e t ad.

A- bem ért anyag  m ennyisége a d iagram m  m agasságára nincs nagy 
hatássa l, anná l in k áb b  a szélességére. Bizonyos m inim ális tésztam ennyiség 
szükséges, hogy a  d iagram m  elég széles legyen a középm agasság m eg­
bízható  leolvasására. A szemes gabonához hasonlóan a bem érést nem  súly, 
hanem  té rfoga t szerin t végeztem . Az előzetesen a p r íto tt  anyagból á lta lá ­
b an  200 m l bem érése célszerű, bár egyes fa jtákból, m in t pl. csőből, hosz- 
szú és röv id  m eté ltbő l, nagy  és kis kockából 100 m l is elég lehet.

M indezek ism eretében  a  következő m ódszert követtem : A té sz tak é­
szítm ényből megfelelő m ennyiséget közepes szem ű ta rh o n y a  nagyságúra 
m egdaráltam , ebből 200 m l-t (esetenkint 100 m l-t) a  kem énységm érő elő­
tö rő jén  á tengedtem , m ajd  a  d iag ram m pap írt vivő óraszerkezet m eg ind ítá­
sával egyidejűén az anyag  őrlési ellenállását m eghatároztam . A m érést 
a m ásodik őrlőrendszeren á th a lad t anyaggal még három szor m egism étel­
tem . A kem énység jellem zőjéül az első őrlés során  k a p o tt d iagram m ok 
szalagszerű részének középvonalában  levő é rték e t ve ttem .

A m ódszert a  forgalom ban levő különféle tésztakészítm ényekre, szálas 
és apró á ru ra  egyarán t k ip róbáltam , m ajd  egy táro lási k ísérlet során, egyéb 
jellem zők m elle tt m inden esetben a kem énységet is m eghatároztam . Ez a 
k ísérle t a  budapesti T észtagyárból (T jel), a  Fővárosi K enyérgyár tészta- 
üzem éből (K  jel) és a D unakeszi K onzervgyár tésztaüzem éből (D jel) be­
szerzett fehér és tojásos készítm ényekre te r jed t ki.
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Az egyes m in tá k a t m in d já r t 
m egérkezésük u tá n  m egvizsgáltam , 
m a jd  a  m aradéko t a  Szokásos k a r ­
tondobozokba zárva erre a  célra 
szolgáló rak tárhely iségben  tá ro l­
tam . A fé lre te tt m in tá k a t á tlag  
negyedévenként ú jab b  és ú jabb  
v izsgálatnak  v e te ttem  alá.

A vizsgálatok során  a  kem ény­
séget, a  n edvesség tarta lm at és a 
főzési tu la jdonságokat, ennek k e re ­
téb en  a  főzési időt, nedves sú ly t, 
e x tra k to t és az érzékszervi jellem zőket h a tá ro z tam  meg.

A nedvesség tarta lm at a  m in ta  óvatos m egdarálása u tá n  105 C°-on 
súiym inim um ig fo ly ta to tt szárítással,

a  főzési id ő t és a  nedves sú ly t 10 g té sz tán ak  100 m l vízben való  meg- 
főzése révén,

az ex tra k to t pedig az összes főző- (és öblítő) víznek v ízfü rdőnbepáro log ta- 
tá sáv a l és a m aradéknak  105 C°-on 1 óráig ta r tó  szárítá sáva l h a tá ro z tam  meg.

4. ábra. T-sorozat keménységdiagramjai, a) Cső fehér, 
b) Cső tojásos, c) Szpagetti

5. ábra. T-sorozat keménységdiagramjai: a) Cérna fehér, b) Cérna tojásos, 
c) Hosszú metélt, d) Rövid metélt

6. ábra. T-sorozat keménységdiagramjai. 
a) Nagy kocka, b) K is kocka tojásos

7. ábra. T-sorozat keménységdiagramjai, 
a) Szarvacska fehér, b) Szarvacska tojásos
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9. ábra. К -sorozat keménységdiagramjai, 
a) Szpagetti 1., b) Szpagetti 2.

10. ábra. К -sorozat keménységdiagramjai, 
a) Cérna 1., b) Cérna 2.

12. ábra. К -sorozat keménység- 
diagramjai. a) Kagyló 1., 

b) Kagyló 2.

A táb láza to k b an  fenti adatokon  k ív ü l a g yártás  n ap já t, a  v izsgálat 
idejét, v a lam in t a  főzés közben fe lve tt víz m ennyiségét és a  té sz ta  té rfo g a t­
növekedését tü n te tte m  fel. U tóbbi k é t adathoz  a  tésztakészítm ények  vizs­
gálati szabványában  is közö lt kép letek  felhasználásával szám ítás ú tjá n  
ju to ttam .

Az áb rák o n  lá th a tó  diagram m ok léptéke, vagyis a  kicsinyítés m értéke 
azonos.

A 4— 16. áb ra  és az I — II I .  táb lá z a t tanu lm ányozása  a lábbi m eg­
á llap ítások ra  vezet:

Az á tlag  1 esztendei tá ro lási idő a la t t
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8. ábra. T-sorozat keménységdiagramjai, 
a) Tarhonya fehér, b) Tarhonya tojásos

11. ábra. К -sorozat keménységdiagramjai, 
a) Rövid metélt 1., b) Rövid metélt 2.



13. ábra. E-sorozat 'ke­
ménységdiagramjai . 

a) K is kocka, b) Nagy 
kocka 1., c) Nagy kocka 2.

a T  —  sorozatban
a fehér és a  tojásos szarvacska kem énysége elég lényegesen, a  szpagettié , 

hosszú m etélté  és a  fehér ta rh o n y áé  növekedett, a  to jásos csőé jelentős 
m értékben, de a  fehér csőé is csökkent; 

а К  —  sorozatban
lényeges csökkenés m u ta tk o z ik  az 1-es spaghetti, 2-es nagy  kocka, 

az 1-es és 2-es röv id  m eté lt, v a lam in t az 1-es és 2-es cérna m in tákban ; 
a D  —  sorozatban
a kagyló és a k é t ta rh o n y a  kem énysége növekedett. A főzési idő az 

esetek nagyobb részében vagy nem  v á ltozo tt, vagy  kissé növekedett. A 
duzzadóképesség kevésbé harm onikus k ép e t m u ta t;  a  100 g tész ta  á lta l
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14. ábra. D-sorozat keménységdiagramjai, 
a) Hosszú metélt, b) Nagy kocka

15. ábra. D-sorozat keménység- 
diaaramiai. a) Kagyló

16. ábra. D-sorozat ke­
ménységdiagramjai, 

a) Tarhonya fehér, 
b) Tarhonya tojásos



I. táblázat
A Tésztagyár készítményeinek keménységvizsgálata

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­

ség
fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Térfo­
gat

szap. x
Extrakt Megjegyzés

1955. 1955.
II I . 9. II I . 10. Cső, feliér . . . 595 11,82 15 24,56 145,6 3,31 8,28 Nehezen fő át, ru-

galmatlan
VI. 7. Cső, fehér . . . 530 10,95 15 23,68 136,8 2,83 9,92 Sok szál felrepedt,

rugalmatlan, pé­
pes

1955. 1955.
II I . 9. II I . 10. Cső, tojásos . . 520 11,82 15 22,95 129,5 2,75 6,36 Rugalm atlan, fel-

rep.
VI. 7. Cső, tojásos 440 10,66 15 22,30 123,0 2,63 6,51 Rugalmatlan, fel-

rep.
1955. 1955.
II I . 9. I I I . 21. Szpagetti, Nem fő egyenlete-

tojásos . . . . 590 11,18 13 34,55 245,5 4,37 sen, pépes felü­
letű

VI. 7. Szpagetti, Szétfő, rugalmat-
tojásos . . . . 560 10,76 13 33,19 231,9 4,18 7,50 lan

X. 3. Szpagetti, Szétfő, rugalmat-
tojásos . . . . 610 12,16 13 29,60 196,0 3,67 7,13 lan, romló to ­

jásszag és íz
1955. 1955.
II I . 9. I I I . 21. Cérna, fehér . . 300 11,02 5 35,68 256,8 4,54 13,37

VI. 7. Cérna, fehér . . 290 10,57 7 47,91 379,1 6,15 12,19
1955. 1955.
II I . 9. I I I . 21. Cérna, tojásos. 240 10,83 4 38,32 283,2 4,92 22,32



Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­

ség
fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Térfo­
gat

szap. x
Extrakt Megjegyzés

VI. 7. Cérna, tojásos 220 10,13 4 36,56 265,6 4,67 9,35
1955. 1955.
II I . 9. II I . 15. Hosszú metélt,

fe h é r ........... 890 11,76 12 27,03 170,3 3,30 11,63

VI. 7. Hosszú metélt,
fe h é r ........... 950 10,95 12 27,33 173,3 3,34 7,34

1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Rövid m etélt . 660 11,43 9 30,43 204,3 3,74 —- Rugalmatlan, pé-

pes
VI. 7. Rövid m etélt . 710 10,78 9 28,83 188,3 3,56 7,24 Rugalmatlan, pé-

pes
1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Nagy kocka . 865 11,50 12 25,71 157,1 3,11 10,44

VI. 7. Nagy kocka . 850 10,41 12 23,22 132,2 2,77 12,72

X. 3. Nagy kocka . 900 11,61 9 23,20 132,0 2,76 5,65
1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Kis kocka, to-

" jásos ......... 685 11,32 7,5 29,48 194,8 3,66 10,56
VI. 7. Kis kocka, to-

jásos ......... 715 9,98 8 30,32 203,2 3,78 9,30

X. 3. Kis kocka, to-
jásos ......... 690 12,09 8 30,30 203,0 3,77 8,78

1956.
I. 16. Kis kocka, to-

jásos ......... 670 11,90 9 29,43 194,3 3,63 9,31 Kissé szétesik
1955. 1955.
II I . 9. II I . 15. Szarvacska, fe-

hér .............. 750 12,82 9 24,13 141,3 2,88 9,11



I .  táblázat folytatása

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tészta fajta

Ke­
mény­
ség
fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
viz
%

Térfo­
gat

szap. x
Extrakt Megjegyzés

VI. 7. Szarvacska, fe-
hér . . . . 075 10,78 10 22,73 127,3 2,66 7,08

1955. 1955.
II I . 9. II I . 15. Szarvacska, to- Rugalmatlan,

jásos .. 570 11,26 9 30,90 209,0 3,86 8,37 pépes
VI. 7. Szarvacska, to-

jásos .. 530 10,68 9 26,45 164,5 3,22 7,73
X. 3. Szarvacska, to-

jásos . . 680 12,07 10 26,40 164,0 3,21 5,33 Elég jó
1955. 1955.
Ш . 9. II I . 15. Tarhonya, fe-

liér . . . . 635 11,12 8 32,24 222,4 4,05 7,90 Rugalmatlan,
pépes

VI. 7. Tarhonya, fe-
hér . . . . 660 10,09 8 30,85 208,5 3,85 7,90 Rugalmatlan,

kissé pépes
X. 3. Tarhonya, fe-

1 %5
hér . . . . 690 11,70 9 29,73 197,3 3,68 6,55

I I I . 9. II I . 15. Tarhonya, to- -
jásos 535 11,13 8,5 31,15 211,5 3,96 8,72 A fehérnél

rugalmasabb
VI. 7. Tarhonya, to-

jásos . . 520 10,02 8 31,00 210,0 3,87 7,20
X. 3. Tarhonya, to-

jásos .. 530 11,44 9 29,05 190,5 3,60 7,23 A fehérnél kissé
rugalmasabb,
romló tojásszag

A cérnák és a hosszú móléit keménysége 200 ml-ből, a többieké 100 ml-ből,



í í .  táblásat

A Kovárosi Kenyérgyár készítményeinek kemény se gvizsgálata

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­
ség fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Térfogat 
szap.x Extrakt Megjegyzés

1955. 1955.
II I . 24. IV. 26. Szpagetti 1. 550 11,41 17,5 31,64 216,4 3,96 10,41

V III. 13. Szpagetti 1. 580 12,84 16 29,45 194,5 3,65 7,25
X II. 23. Szpagetti 1. 460 12,04 16 28,20 182,0 3,47 6,63
1956. 
I I I . 5. Szpagetti 1. 380 11,76 16 29,58 195,8 3,66 6,39

1955. 1955.
II I . 24. IV. 26. Szpagetti 2. 740 11,03 11 32,43 224,3 4,07 10,33

V III. 13. Szpagetti 2. 850 12,64 11 27,35 173,5 3,35 9,68
X II. 23. Szpagetti 2. 705 11,66 12,5 31,85 218,5 3,99 7,97
1956. 
II I . 5. Szpagetti 2. 740 11,18 12 29,18 191,8 3,61 6,92

1955. 1955.
II I . 24. IV. 26. Cérna 1............ 430 11,48 6 36,20 262,0 4,60 11,60

V III. 13. Cérna 1............ 440 12,85 6 37,60 276,0 4,81 10,37
X II. 23. Cérna 1............ 305 11,64 6 38,95 289,5 5,01 9,92
1956. 
II I . 5. Cérna 1............ 260 11,76 6 38,08 280,8 4,87 9,08

1955. 1955.
I I I . 24. IV. 26. Cérna 2............ 360 11,44 6 36,27 262,7 4,62 9,68

V III. 13. Cérna 2............ 420 12,77 6 44,20 342,0 5,74 8,70
X II. 23. Cérna 2 . . . . . . 265 12,61 6 38,25 282,5 4,77 7,94
1956. 
II I . 5. Cérna 2........... 250 11,97 6 39,40 294,0 5,07 7,46



I I .  táblázat folytatása

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­
ség fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Tér­
fogat 

szap. x
Extrakt Megjegyzés

1965. 1955.
II I . 24. IV. 21. Rövid metélt

1.* ............ 580 11,25 21,5 31,93 219,3 4,01 8,76 Nehezen fő meg
V III. 10. Rövid metélt

1.* ............ 550 13,19 21,0 30,00 200,0 3,72 6,61 Nehezen fő meg
X II. 23. Rövid metélt

1.* ............ 430 13,09 20,5 28,70 187,0 3,54 4,68 Kissé ragad
195(3.
II I . 5. Rövid metélt

1.* ............ 460 12,15 14,0 27,93 179,3 3,43 4,71 Kissé ragad

1955. 1955.
I I I . 24. IV. 21. Rövid metélt

2 * 560 11,15 23,0 31,00 210,0 3,86 11,20 Nehezen fő meg
V III. 16. Rövid metélt

2* 530 13,14 23,0 30,91 209,0 3,85 5,69 Nehezen fő meg
X II. 23. Rövid metélt

2.* ............ 415 12,98 23,0 30,23 202,3 3,76 6,24 Nehezen fő meg
1956.
II I . 5. Rövid metélt

2.* ............ 450 11,89 21,0 27,28 172,8 3,34 5,19 Nehezen fő meg

1955. 1955.
II I . 24. IV. 26. Kagyló 1. . . . 610 11,05 11,0 29,14 191,4 3,60 8,27

V III. 13. Kagyló 1. . . . 740 12,85 12,5 32,80 228,0 4,12 8,43
X II. 23. Kagyló 1. . . . 615 12,28 11,0 27,95 179,5 3,44 6,31 Rugalmatlan,

pépes
1956.
II I . 5.

,

Kagyló 1. . . . 570 11,67 11,0 27,40 174,0 3,34 5,47 Kissé szétfő



I I .  táblázat fo ly ta tása

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­
ség fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Térfo­
gat

szap. x
Extrakt Megjegyzés

1955. 1955.
II I . 24. IV. 26. Kagyló 2. . . .  

Kagyló 2. . . .
490 11,53 10,0 22,43 124,3 2,64 6,77

V III. 13. 560 12,55 10,0 26,25 162,5 3,04 7,10
X II. 23. 
1956.

Kagyló 2. . . . 480 12,91 11,0 26,05 160,5 3,16 5,73

I I I . 5. Kagyló 2. . . . 475 11,76 8,0 28,53 185,3 3,51 5,99

1955. 1955. D  J

II I . 24. IV. 21. Kis kocka* . . 880 11,55 14,0 30,92 209,2 3,85 15,06
V III. 16. Kis kocka* 790 13,33 14,0 30,00 200,0 3,72 8,22
X II. 23. Kis kocka* . . 810 13,26 14,0 28,65 186,5 3,37 5,47

N

1956. 
II I . 5. Kis kocka* . . 840 12,22 13,0 29,82 198,2 3,72 5,49

— 1955. 
II . 21. Nagy kocka 1.* 1000 11,10 6,5 21,80 118,0 2,55 6,60 Rugalmas, jó
VI. 7. Nagy kocka 1.* 820 10,33 12,0 25,72 157,2 3,11 8,44
X. 3. Nagykocka 1.* 940 12,28 9,0 22,70 127,0 2,68 6,36

— 1955. 
II . 21. Nagy kocka 2.* 920 11,61 7,5 22,95 129,5 2,72 6,31
VI. 7. Nagy kocka 2.* 640 11,20 8,0 22,86 128,6 2,70 5,14 Kissé ragadós
X. 3. Nagy kocka 2.* 640 12,82 9,0 27,35 173,5 3,42 4,47 Kissé ragadós

A *-gal jelölt m inták keménységét 100 ml-ből, a többiekét 200 ml-ből határoztam  meg.
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I I I .  táblázat

A Dunakeszi Konzervgyár tésztakészítményeinek keménységvizsgálat a

Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­

ség fok
Nedvesség

%
Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g
Felvett víz 

%
Tér­
fogat 

szap. x
Extrakt Megjegyzés

1955. 1955.
V. 10. V. 25. Hosszú metélt 945 11,40 15 33,10 231,0 4,17 12,93

V III. 23. Hosszú metélt 930 12,15 10,5 29,36 193,6 3,63 9,20
1956.
I. 11. Hosszú metélt 890 11,09 11 28,87 188,7 3,57 8,02
V. 12. Hosszú metélt 900 10,61 10 30,42 204,2 3,78 9,41 Nem elég rugalmas

1955. 1955.
V. 10. V. 25. Nagy kocka . 945 11,50 12 27,87 187,7 3,42 8,79

V III. 23. Nagy kocka . . 890 11,85 12 32,81 228,1 4,12 11,52
1956.
I. 11. Nagy kocka . . 840 11,72 12 28,17 181,7 3,46 9,44 Kevésbé rugalmas
V. 12. Nagy kocka . . 800 10,39 9 26,20 162,0 3,18 6,15 Kevésbé rugalmas

1955. 1955.
V. 10. V. 25. K ag y ló .......... 680 11,70 10 26,43 164,3 3,21 6,85

V III. 23. K ag y ló .......... 710 12,05 10 29,09 190,9 3,60 6,46
1956.
I. 11. K ag y ló .......... 730 11,80 9 27,32 173,2 3,34 6,40
V. 12. K ag y ló .......... 880 10,74 8 25,35 153,5 3,06 7,37

1955. 1955.
V. 10. V. 25. Tarhonya, fe-

hér ............. 510 11,27 5 28,46 184,6 3,50 8,58
V III. 23. Tarhonya, fe-

hér ............ 570 11,90 5 30,98 209,8 3,86 8,96
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fe lve tt víz sú lya  14 
esetben nem  v á ltozo tt, 
8 esetben növekedett, 
7 esetben csökkent. 
U gyanilyen  a  m egosz­
lás a té rfoga tszapo ru ­
la tn á l is. Az e x tra k t 
29-ből 24 esetben  —  
it t - o t t  je lentősen —  
csökkent. Az é rzék ­
szervi v izsgálat a  to já ­
sos té sz ták  rom lási 
irá n y z a tá t m u ta tja , 
am i in doko lttá  teszi a 
szabványban  m egálla­
píto tt^  szavatossági 
idő t. É rdekes azonban, 
hogy szakszerű táro lás 
so rán  az á ru  m inősége 
nem csak rom olhat, de 
ja v u lh a t is. Jó  példák 
erre a  T -sorozat hosszú 
m e té lt je, a  K -so rozat 
2. sz. kagy ló ja  és a 
D - sor о za t fehér ta rh o  - 
nyája .

F en ti e redm é­
nyek  értékelésekor 
nem  szabad figyelm en 
k ív ü l hagyni, hogy 
valam enny i m egvizs­
g á lt tész takészítm ény  
aestivum  búza  ő rle ­
m ényéből készü lt. F e l­
tehető , hogy d u rum  
búzából g y á r to tt t e r ­
m ékek vizsgálata  töb - 
bé-kevésbé eltérő m eg - 
á llap ítások ra  vezetne.

M int em líte ttem , 
a  kem énységm érése - 
k é t a  R ajkai-féle k é ­
szülék k é t őrlőrendsze - 
ré n  á th a la d t anyag 
újrafelön tése révén 
m inden  esetben  még 
három szor m egism é - 
te ltem  a b b a n  a  fe lte ­
vésben, hogy a  té s z ta - 
őrlem ény - szem cse- 
nagyságának  csőkké - 
nése fo ly tán  a négy 
d iag ram m  k ifu tási



valam ilyen  törvényszerűségp o n tja i (m axim um a) k ö zö tt esetleg 
fedezhető fel.

Az egyes ú jraőrlések  u tá n  a d iagram m ok k ifu tási po n tja i rend ie  
a lacsonyabbak , te h á t a  kem énység csökken. K ülönböző té sz ta fa jták  ese­
téb en  ez a  csökkenés különböző m értékű , de a csökkenés jellege hasonló. 
A jobb á ttek in the tő ség  érdekében célszerűnek m u ta tk o z o tt ezeket a  po n ­
to k a t, illetőleg az ezek á lta l m eghatá rozo tt görbét m atem atik a i a lakban , 
egyen le tte l jellem ezni.

(1) у =  а хъ a lak ú  exponenciális függvénnyel, illetőleg a  szám ítások 
egyszerűsítése v ége tt an n ak  logaritm ikus a lak jáv a l

(2) log у =  log a +  Ь ■ log x  dolgoztam , m ivel egyenesek, illetőleg 
egyenes szakaszok m egközelítése egyenesekkel sokkal egyszerűbb.

A (2) egyenle tben a az első őrlés m axim um a, 
b az egyenes szakaszok iránytangense, 
x  az őrlések szám a.

, _  log у — log a
log X

a görbe csökkenő jellege m ia tt negatív  szám.
Az első m érés m ax im um át, illetőleg annak  logaritm usát fix  pon tnak  

v e ttem  (az első őrléskor log у — log a) és úgy közelíte ttem  m eg a tö r t egye­
n est egy egyenessel.

Az összefüggések jellem zésére a  nagyszám ú értékek közül ké t, egym ás­
tó l je lentékenyen eltérő értékcsoporto t k ívánok példaképpen felhozni.

A 17. á b rán  folytonos vonallal je lö lt görbével egy tá ro lt szpagetti 
m in tá ra  vonatkozó négy é rték e t k ö tö ttem  össze, a  vona lkázo tt görbével 
pedig egy cérnatészta  kem énységének v áltozásá t tü n te ttem  fel a táro lás 
folyam án. Az egyszerű és a  ké tpon tos eredm ényvonal a  k é t megfelelő közelítő  
egyenes.

N em  vitás, hogy az eddig szerzett adatok  még nem  elégségesek m esszebb­
menő következtetések  levonására, de az ilyen irányú  m u n k a  fo ly ta tása  
—  nézetem  szerin t —  hozzá já ru lha t a különböző forgalom képes tészta- 
készítm ények m echanikai tu la jdonságainak  közelebbi jellemzéséhez.

17. ábra. A keménységcsökkenés 
megközelítése újraörlések esetében



T észtakészítm ények m inősítésére javaso lt valam ely  ú jab b  m ódszer 
használhatóságának  e lb írálására  a  főzési p róba  során  k a p o tt eredm ényekkel 
való összehasonlítás k ínálkozik . Legm egfelelőbbnek a  „nedves sú ly ” lá tszik , 
m íg a főzési idő és az e x tra k t m ennyisége összehasonlításra nem  alkalm as.

A közölt táb láza to k b an  a kem énység értékszám ai 220 és 1000, a  n ed ­
ves súly értékszám ai kereken  22 és 48 k ö zö tt helyezkednek el. V iszont 
éppen a legnagyobb nedves sú ly  értékszám ok kapcso lódnak  a legkisebb 
kem énység értékszám okkal. E bbő l az tű n ik  ki, hogy a nedves sú ly  értékszám a 
nem csak a készítm ény m inőségétől, hanem  elsősorban fajlagos felü letétő l 
függ. N yilvánvaló teh á t, hogy a  kétféle értékszám  korreláció jának  elemzése 
során nem  szabad á lta lánosításokba bocsátkozni, hanem  csak ugyanannak  
a kész ítm ényfajtának  a d a ta it  lehet összehasonlítani.

A kem énységm érés még a  főzési p róbánál is egyszerűbb és gyorsabb. 
M iu tán  pedig nem  érzékeny a nedvesség tarta lom nak a  szokásos h a tá rokon  
belü l előforduló változásaira , a  szem csenagyság kisebb m értékű  különböző­
ségére és m ivel az ap rítás  fo ly tán  a  felü leti réteg  esetleges e lszarusodásának 
h a tása  is szám ításon  k ív ü l esik, vagy  legalábbis kevésbé érvényesül, a  
v izsgálatnak  ez a  m ód ja  k ö v e tk ez te tés t engedhet a  té sz taá ru  m inőségi 
értékére.

A kem énységm érésnek m ás m echanikai v izsgálati e ljárásokkal szem ­
ben  az t az előnyét is hangsúlyozni kell, hogy elvileg m indenféle a lakú  
tésztakészítm ény m inősítésére egyarán t a lkalm as. H ogy azonban  tá jékoz­
ta tó  v izsgálati m ódszerből m inősítő  m ódszer váljék , term észetesen még 
nagyszám ú m érés eredm ényéből kellene a h a tá ré rték ek e t k ia lak ítan i.

A m ódszer hazai a lka lm azhatóságának  á tm en eti nehézsége, hogy 
ilyen kem énységm érő alig v an  az országban, és hogy h aszn á la ta  farinográf 
b irto k lásá t tételezi fel. A kem énységm érőnek a  szükséges példányszám ban 
való  belföldi g y ártására  azonban  m ost tö rtérm ek az előkészületek, üzem ­
képes farinográf pedig m a is jó egynéhány ta lá lh a tó  a  m agyar lab o ra tó riu ­
m okban.
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Q U A L IF IZ IE R U N G  VON T E IG W A R E N  A U F G R U N D  D E R  
MESSUNG S T R U K T U R E L L E R  H Ä R T E  U N D  D E R E N  Ä N D E R U N G E N  

W Ä H R E N D  D E R  LA G ER U N G  
L . Karácsonyi

E in  seh r w esentliches Q ualitä tsm erkm al der Teigw aren is t die H ärte , 
undzw ar n ich t diejenige der O berfläche, sondern  die s tru k tu re lle  H ärte  
(B ruchfestigkeit). Zu ih re r Messung erwies sich der H ärtem essungsappara t 
von  R a jk a i —  ursp rüng lich  fü r die P rü fung  von  W eizenproben k o n stru ie rt 
—  als sehr geeignet. Die m it dessen H ilfe du rchgeführte  H ärtem essung  
geh t rascher u n d  einfacher von  s ta tte n , als selbst die K ochprobe und 
b esitz t m it anderen  m echanischen V erfahren verglichen noch den V orteil, 
g rundsätz lich  fü r die Q ualifizierung von Teigw aren verschiedenster G estalt 
gleich anw endbar zu sein. Die W ertzah l der s tru k tu re llen  H ä rte  k an n  
bei sachgem ässer Lagerung ansteigen, was m it anderen  U ntersuchungs­
m ethoden  verglichen d a rau f h inw eist, dass die Q u alitä t der Teigw aren bei 
der L agerung n ich t n u r verderben, sondern  sich auch  bessern  kann , beson­
ders w enn es sich n ich t um  m it E ie rn  bereite te  P ro d u k te  handelt.

SU R  LA  Q U A L IFIC A T IO N  D ES PÄ TES A LIM E N T  A IR E S A BASE 
D U  M ESU RA G E D E  L E U R  CONSISTENCE ST R U C TU R A L E  СОММЕ 

AUSSI SU R  LES V A R IA TIO N S D E  C ELLE-C I PE N D A N T  
L ’EM M AGASINAGE 

L. Karácsonyi
U ne des carac téristiques de qua lité  to u t essentielle des pätes 

alim entaires est leu r consistence, no tam m en t leu r du re té  struc tu re lle  
(résistence, charge de rup tu re) e t non  pás lem  d u re té  superficielle. 
Pom 1 le m esurer, le selérom étre de R a jk a i s ’est m on tré  to u t approprié 
développé o rig inairem ent p ou r l ’analyse des échantillons du blé. L a 
durom étrie  exécutée ä  coups de célúi sem ble d ’e tre  encore plus sim ple e t 
p lus rap ide que le contróle ä  bouillage mérne. Confrontée ä d ’au tres m éthodes 
m écaniques on do it souligner com m e l ’u n  de ses avantages, son u tü ité  
v irtuelle  ä  la  qualification  des p rodu its  p ä teu x  de tou tes formes. A u cours 
de l ’em m agasinage convenable, la  v a leu r num érique de la  d u re té  s tru c tu ra le  
p eu t s ’accroitre, e t ce fa it conféré avec les ré su lta ts  d ’au tres m éthodes d ’exa- 
m en, po rté  ä  erőire que l ’é ta t  des p rodu its  pä teux , p en d an t Pem m agasinage, 
p eu t non seu lem ent s’em pirer m ais aussi s ’am éliorer, su r to u t si ceux-ci ne 
so n t pas des denrées aux  oeufs.

E V A L U A TIO N  OF M ACARONI PRODUCTS BY  M EA SURIN G  
T H E  STR U C TU R A L H A R D N ESS A ND  CHANGES IN  T H IS VALUE 

D U R IN G  STORAGE 
L . Karácsonyi

One of th e  m ost essential q u a lita tiv e  featu re  of m acaron i p roduc ts  is the 
hardness. Obviously, in  place of th e  com m on superficial hardness, the  s tru c ­
tu r a l  hardness (stress and  s tra in  value) should  be considered. The R a jk a i 
hardness-m eter — orig inally  evolved for te s ting  w heat sam ples — proved to  be 
su itab le  for m easuring th is  p roperty . D eterm inations of hardness can  be 
carried  ou t by  th is  in s tru m en t m ore sim ply  and  rap id ly  th a n  th e  conventional 
cooking tes t. Over o ther m echanical m ethods, i t  offers th e  advan tage  of 
being also su ited , in  principle, for evalua ting  m acaroni p roducts of any  shape. 
T he values of s tru c tu ra l hardness m ay  increase when th e  products are 
app rop ria te ly  stored . T his observation, com bined w ith  th e  resu lts  of o ther 
te s ting  m ethods ind icates th a t  during  storage n o t only deterio rations b u t 
also im provem ents m ay  occur in  th e  qu a lity  of m acaron i p roducts, p a r t i­
cu la rly  if  th ey  do n o t con ta in  an y  eggs.

68



MŰ S Z A KI  F E J L E S Z T É S -  
GYAKORLAT I  K Ö Z L E M É N Y E K

Parafeniléndiamin-tartalmú hajfestékek vizsgálata
KAJDACSI FERENC

B udapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

A parafeniléndiamin felhasználásának története
H aj festés a la t t  é rtü n k  m inden  o lyan m űveletet, m ellyel a  ha j eredeti 

színét m egváltoz ta tjuk . R égó ta  ism eretes a  h idrogénhiperoxid  hajszőkítő  
hatása , vagy  az ősz haj színének regenerálása ó lom acetát és kénpor szusz­
penziójával. U gyancsak  régi idők ó ta  használják  a hennalevelet, d iókivona­
to t, ezüstvegyü leteket stb . a  ha j színének sötétítésére. 1863-ban m időn 
H ofm ann  (1) felfedezte a parafen ilénd iam in t és felism erte an n ak  szőrme és 
hajfestő  tu la jdonságá t, á  ha jfestés is új m ederbe lépett. H úsz esztendő 
te l t  el a  parafen ilénd iam in  felfedezésétől addig, am íg M onet (2) ind ítv án y o z ta  
a  szőrm efestésre k iválóan  b ev á lt parafen ilénd iam in t a  haj festésére. Az első 
k ísérletek  szép eredm énnyel já r ta k . E zen felbuzdulva a  parafen ilénd iam in  
a  haj festőszerek kö zö tt rövidesen az első helyre k e rü lt úgy, hogy az új 
hajfestőszer ham arosan  k iszo ríto tta  a  régi, kevésbé hatásos hajfestőszereket 
és nagy  népszerűségre t e t t  szert, a  fodrásziparban. Gyors elterjedését annak  
köszönhette, hogy a  h a ja t gyorsan, jó fedéssel, helyes kezelés m elle tt egyen­
letesen festi és egyes anyagoknak  pl. a  rezorcinnak különböző m ennyiségben 
való hozzáadásával a  világos szőkésbarna színtől, a  m ély feketéig, a  legkülön­
bözőbb sz ínárnya la tú  színeket lehet elérni. Term észetes sz ín t ad  a  h a jn ak  
és a festés u tá n  a  ha j bárm ilyen  kezelés a lá  ve thető  anélkü l, hogy károsodás 
lépne fel.

A parafeniléndiamin dermatológiája
N ém etországban először 1888-ban Erdem ann  (3) javaso lta  a  parafen ilén­

d iam in t ha j, szakái és ba jusz  festésére. M ajd a  jav as la tn ak  eleget téve 
N ém etországban rövidesen engedélyezték hajfestésre a  parafen iléndiam in t. 
A fodrászipar alig kezd te  m eg a parafen ilénd iam in t ta rta lm azó  hajfestékek 
h aszná la tá t, m áris súlyos m egbetegedésekre figyeltek fel. A betegség a lle r­
giás tün e tek b en  n y ilvánu lt m eg az allerg iára hajlam os egyéneken. L e n in — 
Pouchet és Erdem ann  (4) á lla tk ísé rle teke t végeztek parafen iléndiam innal és. 
m inden  kétséget k izáróan  beb izony íto tták , hogy a parafen iléndiam in  való ­
b an  bőrbetegségeket v á lth a t k i. Cox (5) k im u ta tta , hogy elegendő a  betegség 
előidézésére, h a  a parafen ilénd iam innal fe s te tt szőrme p u sz tán  csak é rin t­
kezik  az em beri bőrfelü lettel. Term észetes, hogy az ilyen  eset csak a para- 
feniléndiam inra tú lérzékeny  (hiperszenzibilis) egyéneken fordul elő.

A parafen ilénd iam in  hajfestő  h a tá s á t csak oxidálószelek jelenlétében 
fe jti k i. Ilyen  oxidáló szer a hajfestésnél k ivéte l né lkü l m indig  használt 
hidrogénhiperoxid. grandow szki (6) a z t k u ta t ta ,  hogy az oxidálószerek 
m ikén t h a tn ak  a  parafeniléndiam inra. K ísérlete i a lap ján  feltételezi, hogy az 
oxidálószerek h a tásá ra  o lyan közbeeső oxidációs term ék  képződik , m elynek 
m olekulájában  három  parafen ilénd iam in  m olekula kapcsolódik. E z t a  vegyü- 
le te t elnevezeték : Brandrowski-bázisnak. Ginzel (7) és később Wittenberger 
(8) 1951-ben m egállap íto tták , hogy a Brandrowski-bázis az oxidálószerek
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h a tásá ra  több  fokozatos oxidációs fázisban keletkezik . M egállapíto tták  az t 
is, hogy az oxidálószerek h a tá sá ra  először a  parafen ilénd iam innak  chinon” 
d iim inje k e le tk e z ik ; e labilis vegyület azonnal á ta la k u l Brandrow ski-j. 
bázissá, a  közbeeső term ék  to vább i oxidáció fo ly tán  m in t végterm ékhez, 
azinhoz vezet. F elm erü l az a kérdés, hogy m elyik  vegyület idézi elő a bőr 
m egbetegedését okozó h a tá s t : a  parafen iléndiam in , a  közbeeső Brandrow- 
■szK-bázis, vagy az oxidációs végterm ék. E rre  ez ideig pontos válasz t nem  
ad tak . Egyes vélem ények szerin t a  baj okozója a  parafeniléndiam in, m ások 
szerin t valam ely  közbeeső oxidációs term ék  : esetleg a B randrow ski-j. 
bázis. A nny it pon tosan  m egállap íto ttak , hogy oxidációs végterm ék teljesen 
á rta lm a tlan .

M iután  nyilvánosságra ju to t t  a  parafen iléndiam in  mérgező, a llerg iát 
okozó ha tá sa , az t v izsgálták , hogy m ilyen  m ódon lehet kiküszöbölni a  para- 
am inó csoport mérgező tu la jdonságá t. 1909-ben Cólmán (9) a patafenilén- 
d iam in  ,,m éregtelenítése” céljából a  parafeniléndiam inhoz ná trium szu lfito t 
kevert. Az oxidálószer h a tá sá ra  a  n á triu m szu lfit n á triu m szu lfá ttá  oxidálódik 
és ezá lta l kiesik a  „m éreg telen ítő” tu la jdonsága. A m ásik  irány, am ely  köve­
tésével a  k u ta tó k  úgy vélték , hogy „m éreg telen íten i” lehet a  parafenilén- 
d iam in t az vo lt, hogy leszá llíto tták  a  parafen iléndiam in  bázic itásá t az­
á lta l, hogy vagy savanyú  só t képeztek  (10), vagy  a  d iam inó gyököt ta r ta l ­
m azó gyűrűbe savjellegű gyököt v ittek  (11). Végeztek k ísé rle te t parad i- 
am inobenzoesavval is. A gyűrűbe v i t t  karbox il csoport csökkentette  ugyan  
a  mérgező h a tá s t, de ezzel eg y ü tt já r t  a  festőhatás csökkenése is. U gyanez 
az eset vo lt észlelhető a para to lu ilend iam innál i s ; b á r a m etilgyököt 
ta rta lm azó  para to lu ilénd iam in  festőhatása nagyobbnak  bizonyult, a  paradi- 
am inobenzoesavénál. A para to lu ilénd iam in  mérgező h a tása  alig jö t t  szám í­
tásb a , a  festőhatása  v iszont a la t ta  m a rad t a parafen iléndiam in  festőhatásá­
nak . A vizsgálatok során  k iderü lt, hogy annak  megfelelően, am in t a  k é t am i- 
nogyököt ta rta lm azó  benzolgyűrűbe több , egyéb gyököt he lye ttes íte ttek , 
a h e ly e tte s íte tt gyökök szám ának  megfelelően, a  mérgező ha tás  is csökkent, 
de ezzel arányosan  csökkent a festőképesség is. B izonyos szám ú gyök be­
helyettesítése  u tá n  a  festőhatás úgyszólván teljesen  m egszűnt. T eh á t a  para- 
d iam in  haj festőszer csak akko r fe jti k i festőhatásá t, h a  a  benzolgyűrűben 
a  k é t am ingyök helyét nem  v á lto z ta tju k  m eg és a gyűrűbe nem  he lye ttes í­
tü n k  m ás idegen gyököt (12).

A parafen iléndiam in  okozta m egbetegedést paraderm itisnek  vagy 
, ,param egbetegedésnek’’ nevezzük. A betegség csak azon egyéneken je le n t­
kezik, ak ik  a llerg iára  hajlam osak. Ezek közül is egyesek enyhe tü n e tek k e l 
vészelik á t  a  b a j t  és m egm enekülnek a  súlyosabb következm ényektő l. Ezzel 
szem ben v annak  egyének, ak ik  súlyos betegségbe esnek és csak a gondos 
kórházi ápolás segíti a  gyógyulást.

A param egbetegedés á lta lá b a n  a  bő r megbetegedése, lappangási ideje 
(inkubációs idő) á lta lá b a n  24 óra, r i tk á n  hosszabb időre nyú lik . T ünetei : 
a  lappangási idő elte lte  u tá n  fe ltűn ik  az arcon, a  nyak i részen  vöröses színű 
bőrlob (erythem atosus) változó erősséggel. E zu tán  m egjelenik a vizenyős 
duzzadás a  bőr felü letén  (oedem atosus) több-kevesebb nedvességgel. E  je len­
ségeket m indig  erős v iszketős érzés követi (puriginosus). A betegség egyéb 
kísérő tünete i : a  szem üregek bedagadása  súlyosabb esetben a  da- 
gad tság tó l szárm azó arc eltorzulás, esetleg  a  b ő i*  kisebesedése. K ez­
de tben  az erős viszkető érzés, m ajd  később fellepő nagy fájdalom  
gyötri a beteget. A fájdalom  m ár a  lappangási idő eltelte  u tá n  ham arosan  
jelen tkezik  és gyorsan fokozódik, m ajd  rövid  idő a la t t  eléri a  te tő foká t és 
bizonyos idő e lm últával kezd szűnni, m ajd  am ilyen  gyorsan fellépett, olyan 
gyorsan m úlik  el. A fájdalom  id ő ta rtam a  függ a betegség súlyosságától, a
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kezeléstől és a ttó l, hogy a  tü n e tek  fellépése u tá n  m ilyen  gyorsan é rk eze tt az 
orvosi segítség.

A paraderm atitis  a  param egbetegedésre hajlam os egyéneknél akko r is 
felléphet, h a  ha jfesté st azonnal gondos hajm osás követi, ső t még ak k o r is, 
ha  a  hajm osás u tá n  különböző „sem legesítő szereket” (pl. konyhasó t stb .) 
ta rta lm azó  öb lítőket használnak , vagy  m osást és öb lítés t többször m eg­
ism étlik  (13). H osszú időn á t  figyelték a  parafen ilénd iam in t ta rta lm azó  
hajfestőszerekkel kezelt egyéneket, abból a  célból, hogy m egállapítsák , 
hogy az em bereknek h án y  % -a hajlam os a  param egbetegedésre. A s ta tisz ­
tik a  a d a ta i szerin t a  h a ju k a t festető  egyéneknek 3% -án  je lentkezik  enyhébb 
lefolyású param egbetegedés és csak 0,3%  esik a  sú lyosabb m egbetegedésre. 
E  s ta tisz tik a i ad a to k a t Redgroowe és B ari— Woolls (14), Schueller (13), 
Ingram  (15) és E vans  (16) gondos megfigyelései szo lgálta tták .

M agyarországon a hajfestőszerek k izárólagosan folyékony á llap o tb an  
kerü lnek  felhasználásra, külfö ldön folyékony hajfestőszerek m elle tt p ép ­
szerű hajfestő pom ádék is d ivatosak . N álunk  pépszerű hajfestőszert leg­
feljebb csak a  szem pillák festésére használnak . Tzanck  és S id i m élyreható  
v izsgála tnak  v e te tték  a lá  a  p a ra fen ilénd iam in -ta rta lm ú  hajfestőszereket, 
hogy eldöntsék, van-e különbség á rta lo m  tek in te téb en  a fo lyékony és pom á- 
dészerű haj festőszerek k özö tt. B ő rp ró b ák a t végeztek különböző egyéneken 
és a rra  a  meglepő eredm ényre ju to tta k , hogy a  2% parafen iléndiam in t t a r ­
talm azó folyékony hajfestőszer kevesebb pozitív  bő rreakc ió t okozott, m in t 
az ugyancsak 2%  ha tó an y ag o t ta r ta lm azó  pom ádé. A folyékony hajfesték  
24, a llerg iára  többé-kevésbé hajlam os szem élyen, csak 19 esetben  a d o tt 
pozitív  bőrreakciót.

Mi a  vélem ény a  parafen ilénd iam in t ta r ta lm azó  haj festőszer használa­
táról? E  Kérdéssel m ár 1914-ben foglalkoztak  : Blaschko (17) m egállap íto tta , 
hogy 1914-ig e lő á llíto tt diam ino vegyületek  közül a para to lu ilend iam in  
a  legkevésbé veszélyes vegyület, m ely  a  haj festésnél' szám ításba  jö h e t ; 
b á r néha ez is okoz k isebb m érvű  bőrk iü tést. N ém etországban  Friederich (18) 
k im u ta tta , hogy a parafen ilénd iam in t ta rta lm azó  hajfestékek  e ltiltá sa  u tá n  
a  param egbetegedések lényegesen csökkentek, b á r m ég m indig  m u ta tk o zo tt 
i t t - o t t  enyhébb lefolyású bőrlobosodás a  ha jfesté st követően.

Peters és M ilton  (19) a  m egbetegedéseket an n ak  tu la jd o n íto ttá k , hogy 
a  hajfestést közvetlenü l m egelőzte egyéb hajápo lási kezelés pl. ta r tó s  hu llá- 
m osító m űvelet. A  th iog liko lsav -ta rta lm ú  ta r tó s  hu llám osítószer haszná la ta  
esetén a th ioglikolsav  felm arja  a fe jbő rt ; a  n y íl t k a p u n  a para to lu ilénd iam in  
felszívódhat s e lju th a t a  v érá ram m al a kö rnyék  szöveteibe, hol előidézheti 
a  bőrlobosodást. N em  tévesz tendők  össze ezen kisfokú param egbetegedések 
azzal a  fe jbő rt égető érzéssel, am elyet a  hajfestőszer am m o n ia ta rta lm a 
okoz az érzékenyebb fejbőrön. E z u tóbb i á r ta lm a tla n  bőrizgalom , fél vagy 
egy ó rán  belü l te ljesen  m egszűnik. E. S id i (20) nagyszám ú megfigyelése 
a lap ján  m egállap ítható , hogy a  para to lu ilend iam in  kétség telenül kisebb 
mérgező h a tású  (toxicitású), m in t a  parafeniléndiam in, de a  festőképessége 
is kisebb. N ém etországban párhuzam osan  v izsgálták  a  parafen ilénd iam in  
és para to lu ilénd iam in  festőképességét. E zé rt 2% -os parafen iléndiam in- és 
ezzel equivalens töm énységű para to lu ilend iam in -o lda tta l fes te tték  meg 
ugyanazt a h a ja t, közben a  festés kö rü lm ényeit is m in d k é t esetben v á lto ­
za tlanu l m eg ta rto tták . A zt ta lá lták , hogy a para to lu ilénd iam in  festőképes­
sége gyengébbnek m u ta tk o zo tt a  parafen iléndiam inénál. M ajd adagolva 
növelték a para to lu ilénd iam in  m ennyiségét és k id erü lt, hogy 3,5% -os para- 
to lu ilénd iam inoldat festőhatása  azonos a  2% -os parafen ilénd iam in t ta r ta l ­
mazó oldatéval.
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A hajfestőszerek használatának rendeleti szabályozása
A param egbetegedésekre N ém etországban ham arosan  felfigyeltek az 

egészségügyi szervek és 1906-ban b e ti lto ttá k  a hajfestőszerekben a  para- 
feniléndiam in felhasználását. A b irodalm i tö rvény  tila lm a  u tá n  a  haj- 
festőszert gyártók  kénytelenek  v o ltak  m egalkudn i a  para to lu iléndiam innal, 
illetve a vízben könnyebben  o ldható  para to lu ilénd iam inszu lfá tta l. A bban  
az időben m ás országokban, így  n á lu n k  sem  hoz tak  tiltó  rendelétet, de ném ely 
á llam ban  kötelezően elő írták , hogy az edényzet cím kéjén  h iva tkozn i kell 
a rra , hogy a hajfestőszer parafen ilénd iam in t ta r ta lm a z  és e vegyület „m ér­
gezően h a th a t” . E zekben  az á llam okban  figyelm eztetés és az i t t - o t t  fellépő 
param egbetegedések ellenére, a  parafen ilénd iam in ta rta lm ú  haj festőszerek 
to v áb b ra  is h aszn á la tb an  m arad tak . C sehszlovákiában pl. még m a is k o rlá to ­
zás nélkü l használják  a p a ra fen ilénd iam in ta rta lm ú  ún. „urzolos” hajfestő ­
szert. Az E gyesü lt Á llam okban  ugyancsak  e lte rjed t az urzolos hajfestőszer ; 
a  fe lhasznált haj festőszereknek 95% -a parafen ilénd iam in t ta rta lm az .

1949-ig M agyarországon is használható  vo lt az urzolos hajfesték  : így 
m ajdnem  m inden  haj festőszernek parafen iléndiam in  vo lt a  ha tóanyaga. 
Az 1949-es évet megelőző években v á ra tla n u l sok súlyos k im enetelű  allergiás 
m egbetegedés lép e tt fel. A kórházi jelentésekre az egészségügyi szervek 
figyelm e a  hajfestékek  felé irán y u lt. E gyértelm űleg m egállap íto tták , hogy 
ezek az allergiás m egbetegedések k ivéte l né lkü l parafen iléndiam in  okozta 
param egbetegedések vo ltak . E zen  előzm ények u tá n  n á lu n k  is m egjelent a 
parafen ilénd iam in  h a szn á la tá t ti ltó  rendelet, m elyet a  nép jó léti m iniszter 
a d o tt k i 1949-ben 162.060/1949. N m . szám  a la tt. E  rendelet felsorolja, hogy 
a  hajfestőszerek m ilyen  vegyi anyagokból készülhetnek és ha tó an y ag k én t 
a  para to lu ilend iam inszu lfá to t jelöli meg.

A rendelet m egjelenése u tá n  1957-ig a fodrászipar főkén t para to lu ilen ­
d iam inszu lfá to t ta r  talm azó haj festőszert használt. A parafen iléndiam in  
tila lom nak  nyolc esztendeje a la t t  param egbetegedésekre nem  vo lt ugyan  
panasz, de annál, több  panasz h an g zo tt el a  para to lu ilend iam in  nem  kielégítő 
festő tu la jdonsága m ia tt. E zé rt a  fodrászipar szám os kérelem m el fo rdu lt 
az egészségügyi m inisztérium hoz, hogy ism ét engedélyezzék a  parafen ilén­
d iam in  h aszná la tá t, h a  m ár nem  is k o rlá tlan  m ennyiségben, de legalább 
1% -ban. Az egészségügyi m in iszter 2/1957. (V il i .  15) E . Ü. M. sz. rendeleté 
végül is m egengedte a  legfeljebb 1% parafen ilénd iam in ta rta lm ú  hajfestő ­
szerek haszná la tá t.

Az em líte tt rendelet azonban  szigorú k ikö téseket ír  elő az urzolos h a j­
festékek h aszn á la tá t illetőleg.

T öbbek k ö zö tt kötelezően elő írja a hajfestés e lő tti bő rp róbát. A  h a j­
festés e lő tti bő rp ró b á t elsőnek Sabouraud  és Rousseau h asználták . K ivitele 
a következő : az urzolos haj festőszert v a ttá v a l a fü l m ögötti kis bőrfelü letre 
kenik . H a  bizonyos idő elte lte  u tá n  a  bőrfelü le t a  felkenés helyén m egpircso- 
d ik , akko r a bőrp róba pozitív , h a  vá lto za tlan  m arad , akko r negatív . H a  a 
bő rp róba pozitív  reakció t v á lt k i, a ha jfestést nem  szabad elvégezni. N egatív  
bőrpróbareakció  esetén  az urzolos haj festőszerrel a  hajfestés többé-kevésbé 
veszélytelenül elvégezhető. A bőrp róba bevezetése és ezzel kapcsolatosan a 
hajfestés lelkiism eretes elvégzése u tá n  külfö ld i megfigyelők szerin t egyetlen- 
egy param egbetegedés sem fo rdu lt elő.

A hajfestékrendelet előírja továbbá, hogy a parato lu iléndiam innal 
készü lt haj fest őszerek parafen iléndiam in t nem  ta r ta lm azh a tn ak , vagy ha  
ta rta lm azn ak , akkor a hajfestőszerben meghatározott össznitr о génből szám íto tt 
parafen ilénd iam in  m ennyisége nem  h a lad h a tja  meg az 1% -ot.
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A parafeniléndiamin kimutatása hajfestőszerekben
A parafen iléndiam in t és para to lu ilénd iam in t m egkülönböztető reakciók, 

á lta láb an  csak abban  az esetben használhatók , h a  a  k é t d iam ino vegyület 
tisz tán  á ll a  v izsgálat rendelkezésére, a  hajfestőszerekben levő egyéb an y a­
gok zavaróan  h a tn ak . A parafen iléndiam in t para to lu ilend iam in  m e lle tt 
Griebel és Weiss m ódszerével a  következő m ódon m u ta th a tju k  k i. A v izsgá­
landó oldatból néhány  m l-t porceláncsészébe ön tünk , hozzáadunk  p á r 
csepp töm ény  sósavat és v ízfürdőn  szárazra  páro ljuk , m a jd  lehűlés u tá n  
egy-két csepp frissen k é sz íte tt van illin reagenst cseppen tünk  hozzá. (A vanil- 
linreagens a  következő m ódon k é s z ü l: 0,05 g v an illin t 1 m l a lkoho lban  o l­
dunk , m ajd  hozzáadunk  4 m l töm ény sósavat.) A vanillinreagens p á r csepp- 
jé tő l a  parafen ilénd iam in t ta rta lm azó  o lda t beszá ríto tt m aradéka  vörös 
színűvé lesz, m íg a  para to lu ilénd iam in  sárga színnel reagál a  vanillinreagensre, 
h a  para to lu ilénd iam in  m elle tt parafen iléndiam in  is v an  jelen, akko r u g y an ­
csak piros a színeződés. A  reakció azonban  —  m in t fentebb em líte ttü k  — 
csak akko r használható  a k é t  d iam ino vegyület m egkülönböztetésére, h a  
ezek a  vegyületek önm agukban  á llnak , de nem  alkalm as a  haj festőszerekben 
való k im u ta tásra , m ert a  hajfestőszerekben levő egyéb agyagok a reakció t 
zavarj á k .

Violier és Studinger a  következő e ljá rás t javaso lja  a parafen iléndiam in  
k im u ta tásá ra . A vizsgálandó hajfestőszer 15 m l-éhez a n n y i 10%-os sósavat 
adunk , am ennyi ahhoz szükséges, hogy az o ldat savanyú  k ém hatásúvá  
váljék. Az o lda to t m egszűrjük, a  szüredék 10 m l-éhez 1— 2 g p o ríto tt  ná t- 
rium ace tá to t szórunk. A n á tr iu m ace tá t feloldódásáig rázzuk , m ajd  m iu tán  
feloldódott, lehű tjük , a  leh ű lt oldathoz 3 csepp benzaldeh idet cseppentünk  és 
ism ét összerázzuk. P arafen iléndiam in  jelenlétében pelyhes csapadék válik  
k i, m ely an n á l sűrűbb , m inél több  parafen ilénd iam in t ta r ta lm a z  az o ld a t ; 
para to lu ilénd iam in  olajcseppszerű k iv á lás t ad. M egállapításaink szerin t 
azonban a csapadékszerű k iválás para to lu ilénd iam in  esetében is gy ak ran  
olyan pelyhes, m in t a  parafen ilénd iam in  esetében, s így nem  lehet eldönteni, 
va jon  parafem léndiam intól, vagy  para to lu ilénd iam in tó l szárm azik-e. E lő­
fordul az is, hogy k isebb  töm énységnél csapadék nem  is képződik .

H a  a  parafeniléndiam in, va lam in t a para to lu ilénd iam in  vizes o ld a tá t 
sósavval m egsavanyítjuk , p á r percig ta r tó  kénhid rogén  bevezetése u tá n  
az o lda t színe ibolyaszínre változik .

Ú gy a parafeniléndiam in, m in t a  para to lu ilénd iam in  ad ja  a  d iam in - 
vegyületekre á lta láb an  jellemző an ilink ló rh id rá t reakciót, m elynek k iv itele 
a következő : a  vizsgálandó anyagot deszt. v ízben felo ld juk és az oldatból 
4— 5 m l-t kém csőbe ön tünk , hozzácseppentünk egy csepp 3% -os kálium - 
perm anganát o ldato t, összerázzuk, m ajd  egy csepp 5% -os an ilink ló rh id rá t- 
o ldat hozzáadása u tá n  ism ét összerázzuk ; d iam inovegyületek  jelenlétében 
először zöld, m ajd  kék  színeződés á ll elő. H asonló kék  színeződés m u ta tkoz ik , 
h a  a kémcső ta r ta lm áh o z  először egy csepp an ilink ló rh id rá to ldato t, m ajd  
összerázás u tá n  1 csepp 10%-os vas I I I .  k lorid  (ferriklorid) o lda to t cseppen­
tü n k . E z t a  reakció t is a  diam inovegyületek  csak önm agukban  ad ják , a 
hajfestékekben  levő idegen anyagok zavaró h a tá sa  m ia tt a  reakció nem  a lk a l­
m as a haj festőszerben levő diam inovegyületek  k im u ta tá sá ra , m éginkább 
a lk a lm atlan  a m egkülönböztetésre. M egfigyelésünk szerin t, h a  a parafen ilén ­
diam in  vizes o ldatához néhány  csepp töm ény  h igany  I I .  k lo rid  (m erkuri- 
klorid) o ldato t adunk , fehér csapadék válik  ki, m íg a  para to lu ilénd iam in  nem  
ad csapadékot. A  parafen iléndiam in  és a para to lu ilénd iam in  vegyületek  
külön-külön, e módszer á lta l jól m egkülönböztethetők, de a haj festőszerben 
nem  (1. fent), m ert a  hajfestőszer egyéb anyagai ezt a  reakció t is zavarják .

73



A fenti e ljá rásoka t te h á t ha j festőszereknél az idegen anyagok zavaró 
h a tá sa  m ia tt  nem  lehet használni. A haj festőszerekben a parafeniléndiam in 
jelenlétének k im u ta tá sá ra  igen a lkalm asnak  ta lá ltu k  a  következő e l já r á s t :

A hajfestőszerből 100 m l-es főzőpohárba p ip e ttázu n k  1 m l-t, hozzá­
ad u n k  1 m l jégecetet. H a  a  jégecet hozzáadására  csapadék képződik , a 
csapadékot m egszűrjük, kevés vízzel m ossuk és a  szüredéket v ízfürdőn  
szárazra  páro ljuk , az ecetsav  szagának teljes eltűnéséig. Lehűlés u tá n  
hozzáöntünk 10 m l 96°-os alkoholt, 10 percig á lln i hagyjuk , m ajd  üvegpál­
cával a  szilárd  részt szétnyom kodjuk  és szűrjük . A szüredékből kém csőbe 
p ip e ttázu n k  0,5 m l-t, hozzáadunk  5 m l desztillá lt vizet, m ajd  egy csepp 5% -cs 
an ilin k ló rh id rá to lda to t, összerázzuk és egy csepp 10%-os vas I I I .  k lorid  
(ferriklorid) o ld a to t és ú jra  összerázzuk. H a  a hajfestőszer parafen iléndiam in t 
ta r ta lm a z o tt, az o ld a t összerázás u tá n  azonnal zöld színbe m egy á t, m ajd  
m eg k ék ü l; h a  a haj festőszerben csak para to lu ilend iam in  volt, akko r szín- 
változás nem  lép fel. A reakció érzékenysége 0,1— 0,2%  parafen iléndiam in . 
A kék szín legnagyobb erőssége kb. 5 perc e lte lte  u tá n  m u ta tkozik , m ajd  
m in tegy  30— 45 percig á llandónak  tek in thető .

A fentebb ism erte te tt rendelet szerin t a parafen ilénd iam in-tarta lom nak  
az össznitrogénből szám ítás ú tjá n  tö rténő  m eghatározása könnyen  téves 
eredm ényekre vezethet. U gyanis, h a  a hajfestőszer parafeniléndiam inból 
a  rendeletben  engedélyezett 1% -ot, vagy  ennél kisebb m ennyiséget ta r ta l-  
m az, vagy  esetleg nem  ta r ta lm az  parafen ilénd iam in t, hanem  valam ely  más 
n itro g én ta rta lm ú  vegyü le te t (pl. paraam idofenolt, több-kevesebb am m óniát 
és az am m ónia h a tá sá ra  képződö tt am m óniasókat stb .), akko r az össznitro­
génből á tszám íto tt parafen ilénd iam in  m ennyisége többszöröse lehet az 1%- 
nak , am i teljesen hely telen  m egállap ításra  vezet. Szükségesnek lá tszo tt 
te h á t egy m egbízhatóbb eljárás kidolgozása.

A parafeniléndiamin-tartalom meghatározása
A kék  színeződés anná l intenzívebb, m inél nagyobb a hajfestőszer para- 

fen ilén -tarta lm a  ; m egkíséreltük te h á t ezt a  jelenséget felhasználni a para- 
fen ilénd iam in tarta lom  m eghatározására.

Az eljárás a következő : a  vizsgálandó hajfestőszerből 100 ml-es főző­
pohárba  p ipe ttázunk  m ik rop ipe ttáva l 2 m l-t, hozzáadunk 2 m l jégecetet 
és v ízfürdőn  szárazra  páro ljuk  m indaddig , am íg az ecetsav szúrós szaga 
m ár nem  érezhető. K ihűlés u tá n  a beszárad t ré teg  fölé 20 m l 96% -os e til­
a lkoho lt ön tünk , 15 percig á lln i hagy juk , m iközben gum ivégű üvegpálcával 
a  beszárad t ré teget az a lkoholba dörzsöljük és 15 perc e lm últával szűrjük. 
A szüredékből 1 m l-t 100 m l-es főzőpohárba p ipettázunk , m elybe előzetesen 
75 m l desz tillá lt v izet ö n tö ttü n k . Ü vegpálcával a  folyadékot jól összekeverjük 
és ebből 25 m l-t színösszehasonlító kém csőbe p ipe ttázunk . (A színösszehason­
lító  kémcső szín telen  üvegből készü lt ; hossza 180 m m , belső átm érő je  20 
mm .) A kém cső ta r ta lm áh o z  adunk  a fen t le írt q u a lita tiv  reakciónál ism er­
te te t t  összetételű an ilin k ló rh id rá t oldatból 0,2 m l-t, összerázzuk, m ajd  a 
vas I I I .  k lorid  o ldatból is 0,2 m l-t és ú jra  összerázzuk. A vasklorid  reagens 
o lda t hozzáadása u tá n  azonnal m egjelenik a zöld, m ajd  kék színeződés (kevés 
parafen ilénd iam in  jelenlétében csak zöld színeződés). Tíz perc elte lte  u tá n  
m egfigyeljük a  színerősséget, ille tve  összehasonlítjuk ugyanilyen szín­
összehasonlító kém csőben az előre e lkészíte tt, 1% vegytiszta  parafenilén­
d iam in t ta rta lm azó  vizes o ldát azonos m ódon k ész íte tt p repará tum ának  
színerősségével. A színerősségösszelm sonlítást célszerű fehér a lapon végezni. 
H a a vizsgálat tá rg y á t képező hajfestőszerből szárm azó színösszehasonlító 
kém cső ta r ta lm án ak  színerőssége nagyobb, m in t az összehasonlításra szol­
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gáló 1% parafen ilénd iam in tó l eredőé, akko r a  hajfestőszer purafeniléndia- 
m in ta r ta lm a  nagyobb 1% -nál, ellenkező esetben, h a  a színerősség kisebb, 
a  parafen ilénd iam in tarta lom  1% a la t t  van.

H a m egállap ítást nyert, hogy a  hajfestőszer para fen ilénd iam in ta rta lm a 
1% a la t t  van, akko r a  hajfestőszer ecetsavas bepárlása  ú tjá n  n y e rt meg­
m arad t alkoholos szűr létből ism ét 1 m l-t adunk  75 m l desztillá lt vízhez, 
m ajd  ebből is 25 m l-t tö ltü n k  a színösszehasonlító kém csőbe. E gyidejűleg  
a z  1%-os para fen ilénd iam in ta rta lm ú  vizes o lda t hasonlóan  kezelt alkoholos 
szűrletéből 75 m l desz tillá lt v izet ta r  ta rta lm azó  100 m l-es főzőpoharakba 
m ikrop ipettábó l sorra  b ep ipe ttázunk  0,1, 0,3, 0,5, 0,7 és 0,9 m l-ny i m enny i­
ségeket, m ajd  a  fen tiek  szerin t já ru n k  el és m egállap ítjuk , hogy a  vizsgá­
landó haj festőszert ta rta lm azó  kémcső ta r ta lm á n a k  színerőssége m elyikkel 
egyezik meg. P l. ha  az t ta lá lju k , hogy a  színerősségegyezést pon to san  az a 
kém cső m u ta tja , m elynek ta r ta lm a  0,5 m l 1% -os parafen ilénd iam ino ldatta l 
készü lt, akko r a hajfestőszer p a ra fen ilénd iam in ta rta lm a 0,5% . H a  a  h a j­
festőszertől szárm azó összehasonlító kém cső ta r ta lm á n a k  színerőssége annál 
valam ivel sö tétebb , de nem  éri el a z t a  színerősséget, m elyet 0,7% -os para- 
feniléndiam inoldat adna, akko r 0,6%  parafen ilénd iam in tarta lom m al kell 
szám olnunk. A m érés pontossága 0,1— 0,2% . H a  a  hajfestőszer para fen ilén ­
d iam in ta rta lm a  1% -nál nagyobb, akko r a  vizsgálandó haj festőszerből 4 
m l-t páro lunk  be v ízfürdőn  és 40 m l a lkoholla l o ld juk  fel a  bepáro lt m aradé­
k o t ; a  szűrletből 750 m l desz tillá lt vízhez sorra  1,0, 1,5, 2,0, 2,5, 3,0, 3,5, 
4,0, 4,5 és 5 m l-t p ip e ttázu n k  1000 m l-es főzőpohárba, összekeverés u tá n  az 
ilyen h íg ítású  oldatokból tö ltü n k  25— 25 m l-t a  színösszehasonlító kém csö­
vekbe és a  fen t le írt m ódon já ru n k  el. 1% parafen ilénd iam in ta rta lom  
fe le tt a  m érés pontossága 0,5% .

A haj festőszerek parafen ilén d iam in ta rta lm a  legfeljebb 5% , ezért 
az  összehasonlító v izsgálato t legtöbbször elegendő 5% -ig elvégezni.
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KÖNYV-  ÉS L AP S ZEMLE
Rovatvezető : GÁL ILONA

GILLES, К . A. A N K E R  С. А. 
W HEELER D. H. ÉS ANDREW S
J. S.
A klórdioxidnak, mint lisztfehérítő 
szem ek hatása búzalisztek lipoidjaira.
( Some observations on the constitution 
of wheat flour lip ids isolated from  
unbleached and chlorine dioxide-trea­
ted flours)
Cereal C hem istry. 35, 374, 1958.

Szabványos k iőrlésű  búzaliszteket 
különböző m ennyiségű klórdiox iddal 
kezeltek. A kezelt és a kezeletlen  lisz­
te k e t p en tán n a l e x trah á lták , és a 
k a p o tt lipo idokat v ák u u m b an  k o n ­
cen trá lták  alacsony hőm érsékleten. 
A k a p o tt k o n cen trá tu m o k a t ezu tán  
u ltra ib o ly a  és infravörös spek tro fo to ­
m etriás m ódszerekkel v izsgálták . Meg­
á llap íto tták , hogy e llen té tben  az ed ­
digi felfogásokkal, a  k ló rd iox id  keze­
lés nem  v á lto z ta tja  m eg lényegesen 
az esszenciális zsírsavakat a  lipoi- 
dokban . Lutter В . (D ebrecen)
BAX TER  J. E. ÉS H ESTER  E. E. 
Szacharózé hatása a siker kialakulá­
sára és a fehérjék oldhatóságára őszi 
búzalisztben.
(T he effect of sucrose on cjluten deve­
lopment and the solubility^ of the pro­
teins of a soft wheat flour)
Cereal C hem istry 35, 366, 1958.

15 és 30%  szacharózé adagolása 
m egnövelte a  tész ta  k ia laku lásának  
az ide jé t a  m ixográfban . 60 és 120% 
adagolása esetén a  té sz ta  k ia laku lása  
elm arad t.

E cetsavas k ivonással k ap o tt lisz t­
frakciók m ennyiségét nem  v á lto z ta tta  
lényegesen a szacharózé adagolásra, 
azonban a  sikér m ennyisége k ism ér­
ték b en  csökkent, és növekedett az 
o ldható  fehérjék m ennyisége. A k í­
sérle ti ada tok  szerin t azonban k é r­
déses az, hogy valóban  a  cukor pep- 
tizáló  h a tása  a döntő. A k ísérle tek ­
nél ugyanis lényegesen nagyobb víz-

mennyiséggel dolgoztak m in t a  szoká­
sos tésztakészítésnél, és h a  a  víz- 
m ennyiségeket csökkentették , akkor 
a z t tap asz ta lták , hogy az oldható  
fehérje m ennyisége is csökkent. V aló­
színűnek lá tszik  ezért, hogy nem  
anny ira  a  peptizáló  ha tás  a  lényeges, 
hanem  in k áb b  az, hogy a  nagyobb 
m ennyiségű cukor erősebb vízelvonó 
h a tá s t fe jt ki, am elynek k öve tkez té ­
ben a  sikér k ia laku lása  kisebb m érvű .

Lutter В . (Debrecen)

Angol analitikusok által ajánlott új 
módszerek az árpa csírázóképességé­
nek megállapítására.
Die B rauerei 5, 22, 1959.

A Jo u rn a l of th e  In s titu te  of 
B rew ing cím ű lapban  az A nalysis 
C om m ittee a  következő m ódszereket 
a ján lja  az á rp a  csírázóképességének 
százalékszerű m egállap ítására :

1. A festési m ódszerhez kétféle fes­
ték e t használ. A trifen ilte trazó lium ot 
és a jódn itro te trazó lium ot. E  festé­
kek  valam elyikével m eg feste tt sze­
m ek közül a  sé rü lt szem ek, m elyek­
nek gyökérzete élettelen, festéket nem  
vesznek fel, érmék ellenére to v áb b ra  
is csírázóképesek m aradnak .

2. Az ún. hidrogénhiperoxidos m ód­
szernél 200, v. 500 db árpaszem et 2 
n ap ra  200 m l m ennyiségű 0,75 %-os 
H 20 2-ban á z ta tta k . L eszűrték , m ajd  
rövid  p ihen tetés u tá n  ism ét egy napig  
á z ta ttá k . 72 ó ra  elte ltével m egszá­
m olták  a k icsírázo tt m agvaka t. íg y  
m egállap íth a tták  a k icsírázo tt és m ed­
dő szem ek százalékarányát. A ki nem  
csírázo tt szem eket új e ljárásnak  ve­
te tté k  alá: a  m agokról a  p e lyvá t 
lándzsaalakú  tűvel e ltávo líto tták , m ajd  
egy n ap ra  nedves hom okra v. nedves 
szűrőpap írra  helyezték. íg y  egy nap  
a la t t  k iszám ítható  a  m egm aradt sze­
m ek százaléka is. Lényeges, hogy a  
kísérletek ideje a la tt  a  hőm érséklet 
20 C fok legyen.

Horák L . (B udapest)
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É L E L M I S Z E R V I Z S G Á L A T I
f 4 Ö Z l E H É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

TEJIPAR
Yoghurt-aludttej

A y oghu rt z s ír ta r ta lm á t a  M. SZ. 12258 szabvány  5% -ban, a 
y oghu rt-a lud tte j z s ír ta r ta lm á t pedig 3 ,5% -ban  á llap ítja  meg. Érm ek elle­
nére egyes te jip a ri v á lla la tok  a szabvány  elő írása it nem  veszik figyelem be 
és a y o g h u rt-a lu d tte je t y o ghu rt cím kével lá t já k  el. B ár á r  szem pontjából ez 
nem  je len t visszaélést, m égis a fogyasztóközönség m egtévesztését jelenti s 
így  kifogás a lá  esik.

(B . J .)
Habtejsziu

A Fővárosi V egyészeti In té z e t á l ta l  B alassagyarm aton  ta r to t t  ellen­
őrzés során  a V endéglátóipari V álla la t cukrász üzem ében kifogásolták  a 
helybeli T ejüzem ből szárm azó hab  te jsz ín t, m ert a  sü tem ények  készítésénél 
a  va jk rém  gyártáshoz e lő á llíto tt h ab  állom ánya nem  v o lt elég habszerű, 
ső t in k áb b  nehéz, va jszerű  vo lt. E z az eset g y ak ran  fo rdu l elő. A  kifogásolás 
oka a  m agas zsírta rta lom  volt, ezért nem  v o lt megfelelő a  hab. A v izsgálat 
szerin t a te jszín  zsírta rta lm a  51,06% volt. A szállító  te jüzem  nem csak a 
feldolgozó cukrászüzem nek okozott k á r t ,  h anem  önm agának  is, am i a  V álla­
la tn á l az idők fo lyam án kom oly veszteség jelentkezésében n y ilv án u lh a t meg.

(B . J .)
Üdítőitalok

A Fővárosi Á svány- és Szikvízüzem  a  narancsízű  ü d ítő ita l g y á rt­
m á n y á t ezideig ,,B am bi” elnevezéssel h o z ta  forgalom ba. Az á ru t  a  jövőben 
,,narancsízű  ü d ítő ita l” cím kével lá t ja  el és olcsóbb á ré r t hozza forgalom ba.

( K .  J .)
BORIPAR

Pezsgő — habzóbor
Az Á llam i P incegazdaság budafok i üzem ében pezsgő-bem utató t re n ­

dezett, ahol a  hazai gy á rtm án y ú  pezsgőfa jtákat szám os kü lfö ld i eredetű  
pezsgő-m intával (szovjet, ausztrália i, csehszlovák, rom án, bu lgár és osztrák) 
h aso n líto tták  össze. A k ia la k u lt vélem ényeket és észrevételeket a  jövőben 
a  pezsgőgyártásnál figyelem be fogják vermi.

(K . J .)
Méz

Az Országos M éhészeti Szövetkezeti K özpont kü lfö ld i e redetű  (mexikói) 
m éze t im portá lt. B ár a méz érzékszervi és kém iai jellem zői nem  teljesen
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azonosak a m agyar m ézszabvány szerin ti I. oszt. méznek megfelelő é rté ­
kekkel, a  méz 1. oszt. m éznek m inősítendő. Megjegyezzük, hogy a  v á lla la t
csak üzem i feldolgozásra hozza ez t az á ru t  forgalom ba. , rr , ,( A.  J . }

ÉDESIPAR
Űj gyártmányok

Az édesiparban  folyó évben is tovább  szélesítették  a  vá lasz téko t s. 
m ár eddig is szám os gyár több  új g y á rtm án y á t fogadta  el a  kereskedelem .

A G yőri K eksz és O styagyár h é t újH készítm énye kerü l forgalom ba. 
Az „ Ú ti csom ag” elnevezésű tö l tö t t  ostya  100 g tisz tasú lyban  készül. K é t- 
k é t három  tö l tö t t  o stya lapo t ta rta lm azó  s burkoló  cím kével á tk ö tö tt  cso­
m agot csoportosan csom agolnak. A három  tö l tö t t  ostya tölteléke változó. 
Az egyik lap  három  ré tegű  tö lte léke  közül k e ttő  narancsos s egy kakaós ízű, 
a  m ásodik m indhárom  rétege barackos, a  harm ad ik  ostyaszelet k é t tö l­
teléke citrom os s egy- m ogyoros. A tö lte lékek  részben zsírkr ém szerűek, 
részben nugatosak . A nugatos tö lte lék  ta r ta lm azh a t: barackm agot, m adi- 
m ót, k a k a ó t és földim ogyorót. C som agonkint a  sú ly  tű rés + 8 % . 20 csom ag­
nál, m elyet gyűjtőcsom agolásként a lkalm aznak  a sú ly tűrés m á r csak + 3 % .

H ajó , B anán  és Óriás rú d  elnevezéssel új tö l tö t t  ostyaalakzatok  
készülnek. A „H a jó ” 2 cm m agas s 7,5 cm hosszú hajó  a lakú  ostyahüvely , 
m elyet megfelelően h ab o síto tt barackm agot, napraforgóm agbelet és k a k a ó t 
ta ita lm azó  nugatos tö lte lékkel tö ltenek . Az o styahüvely t ostyalappal fedik 
s egyharm ad részt csokoládés (pormassza) m ártóanyaggal vonják  be. Ízesí­
tése kellem es vaníliás karam clles. A tö lte lék  a rán y a  legalább 62% . 
A *súlytűrés darab o n k én t + 1 5 % , 50 darabos gyűjtőcsom agolásnál + 5 ,0 % .

Az „Ó riás rú d ” 21 cm  hosszú s k é t fél részből összeállíto tt 1,9 cm 
á tm érő jű  fatörzs fo rm ájú  mézes to jáshabos tö ltelékkel tö l tö t t  o sty aa lak ­
zat. A tö ltés  m értéke, legalább 88% . S úly tűrés d a rabonkén t ± 1 5 % , 50 
darabos gyűjtőcsom agolásnál ± 5 ,0 % .

A „B a n á n ” 10,5 cm hosszú, 1,7 cm v astag  b an án ra  em lékeztető o stya­
hüvely  mézes to jáshabos tö lte lékkel tö ltve , ostyalappal fedve s egyhar­
m ad részig csokoládés m ártóanyaggal bevonva. A tö lte lék  a rán y a  legalább 
60,0% . A készítm ény  íze kellem es mézes zam atú . Sú lytűrés darab o n k én t 
+  15,0% , 90 darabos gyűjtőcsom agolásnál ± 4 ,0 % .

A G yőri K eksz és O styagyár „Sós uzsonna keksz” néven ú j lisz tesáru t 
hoz forgalom ba. A sós keksz 5,5 X  7,5 X  0,7 cm m éretű , hullám os szélű 
szú rt tész tadarab , m elynek felületén a rá h in te tt  sókristályok csillognak. 
D arabszám a 85— 95 db/kg. Á llaga omlós, íze fűszeres, enyhe sós zam atta l. 
A készítm ény  só ta rta lm a  2,5% . Szavatossági ideje 90 nap.

„Sós teasü tem ény  keverék” elnevezéssel forgalom bakerülő készítm ény 
vajas, köm énym agos és sa jto s ízű  omlós sóstészta sü tem ényeket ta r ta l ­
maz. A va jas  sü tem énydarabok  kerekek s 1 kg -ban  210 da rab o t ta r ta l ­
m aznak. A köm énym agos ízesítésű darabok  rom boid a lakúak , darabszám úk 
230 db/kg. A sa jtos ízesítésűek tég lány  alakúak , 175 db/kg. darabszám m al. 
Z sírta rta lm uk  26,0— 28,0% , só ta rta lm u k  2,3% .

„É v a  to r ta ” elnevezéssel 1,8 cm m agas nyolcszögletű, párizsikrém m el 
tö l tö t t  csokoládéhüvely-desszert kerü l forgalom ba, csokoládé m ennyisége 
legalább 40,0% . A m egengedett sú ly tű rés darab o n k én t + 5 ,0 % .

A Szerencsi C sokoládégyár az e lm últ hónap a la t t  k é t új g y á rtm á n y t 
m u ta to tt be. -Mindkettőt a  kereskedelem  forgalom bahozatalra a lkalm asnak  
ta r to t ta . „C uki karam ella” elnevezéssel zselatin  és gum iarab ikum  ta r ­
ta lm ú  karam ella  kerü l forgalom ba. A cukorkák  m érete 25 X, 17 X 6 m m . 
Xégy színben készül. A zöld színű cukorkák  ananász, a  fehér színűek c it­
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rom , a narancssárga színűek narancs, a  m álnapiros színűek m álna  z a m a tn a k . 
A  készítm ény képlékeny, kissé gum is állagú, darabszám a 212 db/kg , borkő* 
sav ta rta lm a  1,1% . K ettő s  p a ra ffin á lt pap írb an  kerü lnek  forgalom ba.

A ,,Dió drazsé” darabos d ió t ta r ta lm az , csokoládé bev o n a tta l. A  
dió korpusz m ennyisége legalább 30,0% , a  csokoládé a rán y a  legalább  32% . 
D arabszám a 680 szem /kg.

• (R . L .)
Cukoralakzatok

A szövetkezeti cukrászüzem ek hú sv é tra  cuk o ra lak za to k a t kész íte ttek . 
Az a lak za to k a t forgalom bahozatal e lő tt be kell m u ta tn i a  kereskedelem ­
nek, mely csak az a lább i jellem zők esetén ad ja  meg az á ru s ítá s i engedélyt. 
Csomagolás: A lum ínium fóliába gyűrődés m entesen csom agolva, a  száj, 
szem, fü l stb . részek fém lakkal vagy  ko p á llak k a l te tsze tősen  festve. M in­
den darabon  m egfelelően fe lerősíte tt cím kén  a  gyártó  nevét, a  fogyasztói 
á ra t s „cukorból k észü lt” m egjelölést ke ll fe ltün te tn i. Az egyes a lak z a to k a t 
egyenként selyem papírba ke ll csomagolni. A cukora lakzatok  ta lp a  lehet 
n y ito tt  vagy kem énypapírlem ezzel ta k a r t. A  cukoranyago t édesipari eszen­
ciákkal zam atosítha tják .

(R . L .)
Csokoládésáruk

. Több csokoládésáru a ny á ri m elegben g y ak ran  m ár egy k é t h é t 
a la t t  íz és szagelváltozást szenved. E zek szokszor o lyan  m értékűek , hogy 
az á ru  m ár szavatossági idején  belü l sem  hozható  forgalom ba. I ly en  
készítm ények többek  közt: a  K edvenc szelet, édes teasü tem ény , te j csokoládé, 
gyümölccsel, o la josm agvakkal d ú s íto tt csokoládé stb . Az ip a r  és kereske­
delem m ost készíti azoknak  a  cikkeknek a jegyzékét m elyeknek 
g y ártá sá t m ájus hó elseje u tá n  az ip a r m egszünteti s az ú jbó li g y á rtá s t 
csak szeptem ber elsején kezdi meg. Jav a s la to k a t szívesen fogadnak.

(R . L .)
Rágógumi

Az im p o rt rágógum i forgalom bahozatalával bebizonyosodott, hogy a  
hazai fogyasztók is szívesen vásáro lnak  rágógum it. A G yőri K eksz és 
O styagyár csehszlovák tap asz ta la to k  a lap ján  rövidesen m egkezdi a  g y á r­
tá s t. A b e m u ta to tt előm in ták  megfelelő m inőségűek vo ltak , a  különböző 
ízek különböző színben kerü lnek  forgalom ba.

(R . L .)
Dextróz

K ülföldön a  kem ényítőcukro t, közism ert nevén k ru m p licu k ro t lassan 
k iszorítja  a  k ristá lyos dextróz. A  D em ecseri K em ényítőgyár dex tróz kész ít­
m énye u tá n  m ost a  Z am at K ávészer és É desiparigyár is m egkezdte a g y á r­
tá sá t. A készítm ény dextróz ta r ta lm a  legalább 86,0% .

(R . L .)
Kávé

A kereskedelem  és ip a r képviselői m egegyeztek abban , hogy a  jövőben 
világosabb szííiűre pörkölik  a kávé t. A pörkölés m értékének  ellenőrzésére 
je llegm in tákat készíte ttek . M ind a  pörkölés alsó, m ind  felső h a tá rá n a k  
ellenőrzésére készü lt etalon. A megegyezéssel egyidejűleg a  kereskedelem  
rendelkezést a d o tt k i, m elyben m eg tilto tta  a vendéglá tó ipari üzem eknek, 
hogy a  k á v é t u tánpörköljék .

J a n u á r  hónapban  a  pö rkö lt kávé az a lább i keverésben k e rü lt fo r­
galom ba: Santos 80% , E tióp  kávé 20% . (R , R )
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Fagylalt
A Csem egekereskedelm i V. új fagylaltkészítm ényeket hozott forgalom ba. 

A „Jégkrém  rú d ” csokoládés m ártóanyaggal bevont hengeralakú  tejszíndús 
fagy lalt. A „Jég k rém to rta” te jsz ínhabbal d ú s íto tt to r ta  a lakú , te jszínhabbal 
d ísz íte tt fagy lalt, kerek  to rtadobozba  csom agolva. M indkét készítm ény 
állom ányának  stab ilizálására  m onogliceridet használnak.

(R. L.)

FŰSZEREK
Vanilia

A közelm últban  e ro v a tb an  m egjelent tá jék o z ta tá s  szerint, a  szá lan ­
k én t, szabadon  á ru s íto tt  van íliánál a  m inőségi értékcsökkenés m elle tt —  a 
beszáradásokra h ivatkozássa l —  a fogyasztói á rn á l sok visszaélési lehetőség 
á ll t  fenn. Számos, jogos kifogás u tán , ezen v á lto z ta to tt az a helyes in téz­
kedés, hogy ezu tán  n e ttó  10 g-os előrecsom agolásban (celofán fiolákban) 
k e rü lh e t csak a  van ilia  kiskereskedelm i forgalom ba. M inden csomagolási 
egységen fel ke ll tü n te tn i a  tisz tasü ly t, a  fogy. á ra t  F t. (10 g. 9,—  F t) a 
szavatossági id ő t és a  csom agolás n ap já t. Az előrecsom agolást az ÉCS V. 
végzi. Az ilyen  csom agolás a k iszáradástó l is jobban  védi az á ru t, de e l­
m úlás z th a ta tlan , hogy a  kiskereskedelem ben m indenkor jól záródó üvegben, 
vagy  szagm entes, jól záródó dobozban ta r ts á k  a  van ilia  fio lákat.

(S . L .)

KOZMETIKA
Régi h iá n y t pó to l a  M agyar F orradalm i M unkás P arasz t K orm ány 

8/1959. I I .  12. sz. rendelete a  kozm etikai készítm ények előállításáról és 
fo rgalom bahozataláról, v a la m in t ezt követően  az Élelm ezésügyi M iniszter 
1/1959. I I .  22. sz. rendelete az előbbi K orm ányrendelet végrehajtásáról. 
Felsorolja m ilyen készítm ények ta r to zn ak  a  rendelet h a tá ly a  alá, hogyan 
kell gyártási engedélyt szerezni, előírja a kozm etikai készítm ények kötelező 
ellenőrzését, felsorolja azokat az eseteket, am elyek szabálysértésnek m inősül - 
nek. M ellékletében m eg ta lá ljuk  azoknak a  festékeknek a  névsorát, melyek 
1960. X II . 31. u tá n  kozm etikai készítm ények színezésére felhasználhatók. 
K ivéte l a  szájvíz és a fogkrém , m elyeknek színezésére csak o lyan festéket sza­
bad  felhasználni, am elyik élelmiszer festésére is m egengedett.

(H . L .-né)
Szappan

Még m indig  sok a k is sú lyú  (90— 92 g ille tve 149— 150 g) és kevés 
zsírsav ta r ta lm ú  (72— 75%-os) pipereszappan. K ülönösen a  K lub , Bohém, 
Lanolin , D om inó, C alita, E lida-szappanok közö tt fo rdu lt elő. Az E lida 
1/10-es F av o rit szappan  felülete a csom agolásra fe lhasznált sö té tkék  cso­
m agolópapírtól kék színű.

(H . L .-né)
Fogkrém

A belföldi fogkrém ek konzisztenciája nem  kifogástalan , a tubus n y akán  
kem ény dugó keletkezik , ezért a  fogpasztát kezdetben  alig lehet kinyom ni. 
Á llandó panasz a  közönség részéről, hogy habzó fogkrém et nem  lehet 
kapn i. A  D entofil fogkrém  hab té rfoga ta  az u tóbbi időben 0— 40 m l közö tt 
vá ltozo tt, a  régebben ta lá lt  140— 200 m l helyett.

(H . L .-né)
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