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A cukrok élelmezési és biológiai jelentőségét k o rán  felism erték. A 
klasszikus táp lá lkozás tan  ún. a lap táp an y ag a i közü l a  cu k roka t ism erték  
meg legham arabb. K ilia n i m ár 1885-ben tisz tá z ta  a  glukóz és fru k tó z  
szerkezetét. K ilia n i m ódszerével F ischer és ta n ítv á n y a i a  tö b b i cukor 
szerkezeti felépítését is igazolták . Tollens m ár 1883-ban an n ak  a  gondola­
tá n a k  a d o tt kifejezést, hogy a cukorm olekulák  nem  ta r ta lm azn ak  szabad  
oxocsoportokat, hanem  gyűrűs képződm ények, ciklofélacetálos s tru k - 
tú rá ju ak .

A sz ta tikus élelm iszerkém iai szem lélet idejében, am ikor Liebig, K önig  
s  több  neves vegyész h a ta lm as m u n k áv a l az élelm iszerek v izsgá la tá t te rv ­
szerűen  elkezdték, s nagy  s ta tisz tik a i ada th a lm azo k a t g y ű jtö ttek  össze, 
m ég csak nyers fehérjéről, nyers zsírról és szénhidrátokró l tesznek em lítést. 
L egham arabb  a  cukrok  d ifferenciálását kezd ték  meg, s ezért m o n d h a t­
ju k  azt, hogy m ár azelő tt m egkezdték a  cukrok  m egkülönböztetését, 
m ie lő tt a  sz ta tikus szem léletet végkép fe lv á lto tta  vo lna a d inam ikus szem ­
lélet.

E gy  beszám oló kere tében  lehete tlen  m in d en t átfogó k ép e t n y ú jta n i 
a  cukrok analitikájáró l. E zé rt csak az élelm iszerkém ikus m indennapi m u n ­
k á jáb a n  előforduló s é le ttan i szem pontból is jelentős cuk rokkal k ívánok  
foglalkozni, úgym in t a glukóz, fruk tóz, invertcukor, szaharóz, lak tóz  és 
m altóz k im u ta tásáva l, illetve m eghatározásával.

A cukrok an a litik á ja  több  m in t egy évszázadra nyú lik  vissza. Fehling  
1850-ben ism erte tte  a ró la  e lnevezett p ró b á t, m elynek lényege, hogy a  fel­
so ro lt cukrok  —  a  szaharóz k ivételével —  a lúgos cupriszu lfát o ld a to t 
cuprooxiddá redukálják . R edukciós e ljáráson a lapu lnak  m ás k im u ta tá s i 
m ódszerek is, így  a Trom mel próba, a  N ylander  p róba  (1), m elynek lényege, 
hogy alkalikus b izm u tn itrá t o ldathoz lúgos Seignettesó-oldatot adva  a  
keletkező kom plex B i-vegyületből a redukáló  cukrok , illetve azok bom lási 
te rm ékei fekete fém  b izm u to t v á lasz tanak  ki. In k áb b  ip a ri jelentőségű 
az  am m onalkalikus ezüstsó-oldat használata , m elyből a  redukáló  cukrok 
fém  ezüstö t v á lasz tanak  ki.

Tollens (2) 1883-ban m u ta to t t  rá  először a rra , hogy a  redukáló  cu k ­
rokon  k ív ü l lúgos fém sóoldatokban az aldehidek s m ás redukálóanyagok  
is oxidálódnak s ezért az u tó b b iak a t m ind  m inőségi m ind  m ennyiségi 
v izsgálat esetén előzetesen el kell távo lítan i. (23).

A zavaró k ísérőanyagok e ltávo lításá ra  szám os derítőanyago t a já n ­
lo ttak . A m ai an a litik a  többny ire  csak az a láb b iak a t használja:

* A Magyar Tudományos Akadémia Kémiai Tudományok Osztályának Élelmiszeranalitikai 
Szakbizottságában tartott előadás (Szerk.)

1 81



1. Ólomecet (bázikus ó lom acetát). Feleslegben kell használni s ezért 
a  derítés u tá n  az ólom felesleget le kell vá lasztan i. E rre  a célra te l í te t t  
d inátrium hidrogénfoszfát-, vagy  n á triu m szu lfá to ld a to t használunk.

2. Á lla ti szén. H á trán y a , hogy cu k ro t k ö t m eg s forróvizes m osás­
sal ke ll derítés u tá n  a m egkö tö tt cuk ro t visszanyerni.

3. F rissen  k ész íte tt, N aO H  m entes ahnnírúum hidroxid .
4. Carrez o lda t (3). A kálium ferrocian ido ldat s a  c inkszu lfá to ldat össze- 

öntésénél keletkező volum inozus csapadék jó derítő  ha tású .
5. K ovaföld.
E . Fischer (5— 6) 1884-ben ism erte tte  a z t a m egfigyelését, hogy m in­

den  o lyan cukor, m ely az a lkalikus rézsóoldato t reduká lja , sósavas fenil- 
h id raz innal ecetsavas közegben sárga színeződést, m a jd  m elegítve csapadékot 
ad. A gyako rla ti an a litik áb an  a  m ódszer nem  te r je d t el.

M ár a  m ú lt század első felében m egfigyelték, hogy a term észetes 
cukrok  op tikailag  ak tívok , azaz o lda tban  a  poláros fény s ík já t elforgatják. 
M egism erték a  m u ta ro tác ió t, s a  po la rim e tiá lá st is b e ik ta ttá k  a  m inden­
n ap i eukorv izsgálati m ódszerek közé.

Az an a litik a  az  e m líte tt cukorféleségek m inőségi és m ennyiségi m eg­
h a tá ro zá sá ra  az a lább i tu lajdonságaikat, haszná lja  fe l:

v iselkedésük a )  a lka likus rézsóo ldatta l szem ben,
b) a lka likus jó d o ld a tta l szem ben,
c) poláros fényben,
d )  a lk a liák k a l s erős savakkal,
e) k rom atografálásnál.

A kérdéses cu h rck  tu la jdcnségairó l az a lá h t i  táb láza t n y ú jt  k é p e tr

Iíeduktometriás és jodometriás meghatározások
A legrégibb s m a  is a lka lm azo tt m ennyiségi m eghatározást 1880-ban 

Soxhlet (7) vezette  be. E ljá rásán á l Fehling  o ld a ta it haszná lta  fel. Cukrok 
lúgos közegben v eze te tt oxidációja bonyolu lt, összességében alig á tte k in t­
hető  reakciókom plexum ot képez. E nnek  ellenére a  legtöbb mennyiségi 
m ódszer a  lúgos közegben való ox idálhatóságon alapul. A cukrok lúgos 
lebon tási term ékei m ég oxidábilisabbak, m in t a  cukrok s ezért erős red u ­
ká ló h a tásu k  fo ly tán  m ár arány lag  k is m ennyiségük is jól észrevehető.

Soxhlet 50 m l Fehling  I , I I  o ldathoz hidegen ad ja  hozzá a legfeljebb 
1% -os cukoro ldato t, m a jd  forrásig m elegít s 6 percen á t  ta r t ja  az o ldato t 
forrásban . A k iv á lt cuprooxid csapadékot m érhe tjük  gravim etrikusan, 
vagy  előbb cupriox iddá ox idáljuk  vagy  m in t K jeldahl (8) 1896-ban a ján ­
lo tta , a  k iv á lt cuprooxidot h idrogénáram ban  szín rézzé redukáljuk , s a  
reze t m érjük .

Többen te tté k  v izsgálat tá rgyává , hogy az oldatok aránya, a  forralás 
ideje, a  levegővel való érintkezés m ennyiben zavarja  a  reakciót. A tapasz­
ta la to k  a z t m u ta ttá k , hogy forralás a la t t  levegővel érin tkezhet a  Fehling- 
o ldat, az o lda t töm énysége, illetve a  forralás ideje azonban  m ár befolyá­
solja az eredm ényt. A réz és cukor közti redukciós a rán y  ugyanis nem  
konstans, függ m ind  a  réz m ind  a  cukor m ennyiségétől, illetve az u tóbb i 
m ilyenségétől is. Az oldatok h íg ítása  csökkenti, töm énysége növeli a  red u k ­
ciósképességet, k iv é te lt képez a m altóz, am elynél az o ldat h íg ítása  növeli 
a  redukciósképességet.
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Cukrok tulajdonságainak áttekintése.

glukóz fruktóz laktó z maltóz szaharóz

Alkalikus rézszul- 
fát-oldattal for­
ralva

redukál,
Cu20 -t
választ
ki

redukál,
Cu20 -t
választ
ki

redukál,
Cu20 -t
választ
ki

redukál,
Cu20 -t
választ
ki

nem redu­
kál, a szaha­
róz válto­
zatlan m a­
rad

Alkalikus jódoldat- 
ta l kezelve, hide­
gen

oxidáló­
dik

nem 
oxidáló­
dik vál­
tozatlan 
m arad

oxidáló­
dik

oxidáló­
dik

nem oxidá­
lódik válto­
zatlan m a­
rad

Alkáliákkal mele­
gítve

bomlik bomlik bomlik bomlik változatlan
m arad

Erős savakkal hide­
gen kezelve

válto­
zatlan
marad

bomlik galak-
tózra 
és glu­
kózra 
hasad

glukóz­
ra hasad

glukózra és 
fruktózra 
hasad, u tób­
bi bomlik

Gyenge savval ke­
zelve

válto­
zatlan
m arad

válto­
zatlan
m arad

lassan 
galak- 
tózra 
és glu­
kózra, 
hasad

lassan
glukózra
hasad

invertálódik

Viselkedés poláros 
fényben

jobbra
forgat

balra
forgat

jobbra
forgat

jobbra
forgat

jobbra, in- 
vertálás 
u tán  balra 
forgat

A k iv á lt cuprooxid csapadéknak  m ár nem  szabad  levegővel é rin t­
keznie. Kjeldahl k ísérletei szerin t m inél nagyobb felü leten  m inél hosz- 
szabb ideig érin tkezik  a  Cu20  levegővel, annál p o n ta tlan ab b  a vizsgálat. 
E n n ek  a  tap a sz ta la tn a k  b irto k áb an  tö b b en  m ódosíto tták  Soxhlet e ljá rásá t 
úgy, hogy o lyan  készülékeket szerkesztettek , m elyek m ind  a  forralás, m ind 
a  szűrés a la t t  a  levegőt k izárják .

A glükóz m eghatározására  M eissl és A llihn  (9), az invertcuko rra  
M eissl, a  m altózra  Wein, a  lak tózra  Soxhlet dolgozták k i az a rán y o k a t s 
a  forralási időt.

A cupriszu lfá t o ldat (Fehling I. oldat) készítése m indegyik szerzőnél 
azonos (69,28 g C üS04 5 H 20  1 literre), a  lúgos Seignette sóoldat (Fehling

I I .  o ldat) készítése eltérő előírású. A  k á liu m n á triu m ta rta rá t a rán y a  több
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vagy  kevesebb, hasonlót tap a sz ta lh a tu n k  a  lúg adagolásánál, ső t előfordu 
az is, hogy egyesek nátron lúg  h e ly e tt ká lilúgot a ján lanak .

A fentebb em líte tt szerzők a redukciós a rán y o k a t v izsgálva az egyes 
cukroknál m ás-m ás forralási id ő t a ján lanak . G lukóznál 2 perc, m altóznál
4 perc, lak tóznál 6 perc s invertcuko rnál 2 perc. (Fehling  I I .  szám ú  o ld a tá t 
úgy kész íte tte , hogy 350 g Seignette-sót és 100 g N aO II-t o ld o tt vízzel 
1 literre.)

A k iv á lt cuprooxidnak, illetve réznek megfelelő glukóz, f ru k tó z , invert- 
cukor, lak tóz  és m aitóz m ennyiségét táb láza tb ó l o lv ash a tju k  k i . M agyar- 
országon jWellenberg á lta l 1913-ban kido lgozott tá b lá z a to t haszná ljuk .

N álunk  nagyon e lte rjed t Bertrand  1908-ban k ido lgozott m ódszere. 
Bertrand  h ígabb  rézszulfát o ld a to t s lúgosabb Seignette-só-o ldato t használ, 
m ajd  a  cukrok á lta l red u k á lt és k iv á lt cuprooxidot kénsavas ferriszu lfát- 
b an  oldja, s a képződö tt ferrosót, am ely  arányos a  cUprooxid m ennyiségével, 
ká liu m p erm an g an á to ld a tta l ti tr im e triá san  h a tározza  meg. H a  a  vizs­
gálandó cukoro ldat 10— 50 m g cu k ro t ta rta lm az , akko r a  m ódszer h ib á ja
5 százalék. A cuko rta rta lm ak  kiszám ításához i t t  is táb láza tok  vannak  
segítségünkre. A hazai szabványokban  a  táb láza to k  a  fogyo tt p e rm an g an á t 
m l-eknek megfelelő cukorm ennyiségeket m g-ban  tű n te tik  fel. A ném et 
irodalom ban  a perm anganát m l-eket fak to rra l szorozzák, am ikoris m eg­
k ap ják  a cukrok á lta l red u k á lt cuprooxidnak megfelelő rézm ennyiséget s 
az ennek megfelelő cukorm ennyiséget Bertrand  á lta l k ész íte tt táb láza tbó l 
olvassák ki. (B ertrand  I. o ldat: 40 g C uS04 5 H 20  desztillá lt v ízben oldva 
s 1 lite rre  h íg ítva , I I .  o ld a t: 200 g Seignette só és 150 g N aO H  desztillá lt 
v ízben  oldva s 1 lite rre  h íg ítva , I I I .  o ldat: 50 g F e 2(S 04)3 és 200 g töm ény 
kénsav  desztillá lt vízzel 1 lite rre  híg ítva.)

1923-ban Hagedorn és Jensen  ism erte tte  a  ró luk  elnevezett m ódszert, 
m elynek lényege, hogy ism ert ti te rű  lúgos kálium ferric ian id-o ldato t a  vizs­
gálandó cukoro ldatta l m elegítjük , am ikoris a  cukor m ennyiségével arányos 
ferrocianid keletkezik. A fölöslegben m arad t ferricianid jodom etriás m eg­
határozásával kö v e tk ez te th e tü n k  a  vizsgálandó cukor m ennyiségére. A 
módszer kis cukor m ennyiségek m eghatározására  alkalm as s előnye, hogy 
a  fogyott ferricianid egyenesen arányos a  cukor mennyiségével.

Lúgos kálium ferricianid  o ldatnak  az t a tu la jdonságát, hogy a  redukáló  
cukrokat oxidálja, m ás m ódon is fe lhasználhatjuk  analitika i célra. Cukor- 
o ldatta l is t i trá lh a tju k  a  fo rrásban  levő lúgos kálium ferricianidot s annak  
teljes m ennyiségében való á ta lak u lá sá t ferrocianiddá m etilénkék o lda tta l 
ind iká lha tjuk . Ism erve a  ferricianid o ldat tite ré t, bárm ely redukálócukor 
gyorsan és pontosan m eghatározható . A gyako rla tban  egy százalékos lúgos 
kálium ferric ianidot használunk s a  ti trá lá s t 0,15— 0,30 százalékos semleges 
kém hatású , vagy gyengén lúgos cu k o ro lda tta l végezzük.

Schoorl— Regenbogen (12) 1917-ben ism erte tték  m ódszerüket, m ely­
nek lényege, hogy az a lkalikus rézoldatból leválasz to tt cuprooxidot ta r ­
talm azó ok la to t gyorsan lehűtik , m ajd  K J - t  és h íg íto tt k énsava t adva  
hozzá, a k ivált jódo t n á trium th io szu lfá to lda tta l m eg titrá lják . Az ered­
m ényt levonva a vakp róba  értékéből táb lá z a t segítségével szám íth a tju k  
ki, hogy a fogyott nátrium -th io szu lfá t o ldat m l-eknek m ennyi cukor felel 
meg.

1929-ből szárm azik Schoorl (13) módszere, m ely a L u jj-féle karbo- 
ná  tá l kálik  us rézo ldato t alkalm azza cukor m eghatározására. A k arboná t- 
a lka likus rézo ldato t a közönséges aldehidek nem  redukálják , csak az áldo­
zok és krtozók . E lőnye még az o ldat használa tának , hogy a  glukóz és 
fru k tó z  azonos m ennyiségű cuprooxidot választ le belőle. Az eljárás igen
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pontos, jól rep rodukálható  eredm ényeket ad, ennek ellenére szabványaink  
idegenkednek alkalm azásátó l. Schoorl— P  e genb о génnel egyidőben dolgozta 
k i Willstütter és Schudel m ódszerét, m elynek lényege, hogy lúgos ná trium - 
h ip o jod itta l elegyíti a  vizsgálandó cukoro ldato t, am ikoris csak az aldóz 
típusú  cukrok oxidálódnak aldonsavakká, a  ketóz típ u sú ak  nem  v á ltoz­
nak . A m ódszer alkalm as glukóz és fru k tó z  egym ás m elle tt való m egha­
tározására  is. A hazai szabványok közül az á rp am alá ta  (MSZ 9450) és a 
kem ényítőszörp szabvány  (MSZ 8787) ír ja  elő h aszn á la tá t.

Szaharóz m eghatározásánál előbb in v ertá ln u n k  kell s a  keletkező 
in v ertcu k ro t a  felsorolt m ódszerek bárm elyikével m eghatá rozha tjuk . A 
szám íto tt invertcukor m ennyiségét szorozva 0,95-el m egkap juk  a szaharóz 
m ennyiségét. Az in v e rtá lá st végezhetjük  sósavval, c itrom savval s enzim ek­
kel. C itrom savval csak a szaharóz invertálód ik , a  m altóz és lak tóz  v á lto za t­
lan  m arad. E zé rt ezt a m ódszert fe lhasználhatjuk  szaharóznak lak tóz  
és m altóz m ellett való m eghatározására. A sósavas invertá lás tö r tén h e t 
2— 6 százalék töm ény savval, vagy  10 százalék 1 : 4 h íg ítású  savval. M ind­
k é t esetben 67— 70 C fokon végezzük az invertá lást.

K ülönösen m ikro és félm akro m eghatározásoknál e lte rjed tek  a kolori- 
m etriás m ódszerek. Legrégiebbek közé ta rto z ik  a  F olin-W u módszer. A 
levá lasz to tt cuprooxid csapadékot foszform olibdénsav-oldatban o ld ják  s 
a  keletkező kék  szín in ten z itá sá t m érik. A szín in tenzitásból a  cuprooxid 
mennyiségére s abból a  cukor' m ennyiségére lehet következ te tn i.

A lkalm azzák ná lu n k  a Som ogyi-féle m ikrom ódszert is. Som ogyi a  
vizsgálandó cukoro ldato t ná trium szu lfá t ta r ta lm ú  rézgálic s d inátrium - 
hidrogénfoszfát ta r ta lm ú  Seignette só o ld a tta l elegyíti, m a jd  10 percig 
az o lda to t forró vízbe helyezi s lehűti. A rzenom olibdenát o lda to t ad  a cupro ­
oxid ta r ta lm ú  elegyhez 2 órai állás u tá n  összehasonlító o ld a tta l vagy 
színskála segítségével kolorim etrál.

A kolorim etriás m ódszerek közül meg kell em lítenünk  a  M endel, K em p  
és M yers m ódszerét, m elynek lényege, hogy a vizsgálandó cuko ro ldato t 
96 százalékos kénsavval oxim etilfurfurollá a lak ítja , m ely vegyület a  cu k ­
rok közben eső term ékeivel kék színeződést ad, ennek in ten z itá sá t m érve 
kö v e tk ez te th e tü n k  a  cukor m ennyiségére.

A fenolos kolorim etriás cukorm eghatározásnak  előnye, hogy redukáló  
és nem  redukáló  cukrok m eghatározására  egyarán t alkalm as.

Holló és Szejtli (14) kism ennyiségű redukálócukrok  m eghatározására  
dolgoztak k i m ódszert. Schoorl I, I I  o ldathoz ad ják  a  cukoro ldato t (az 
azonos térfogatokra ügyelnek), v ízfürdőn való ta r tá s  u tá n  a le h ű tö tt o lda­
to t  szűrik, s a  szürlet ex tinkció já t S57 szűrő segítségével határozzák  m eg. 
K alibrációs görbe felvétele esetén  a  redukáló  cuko rta rta lom  könnyű  szerrel 
m eghatározható .

T öbben foglalkoztak  o lyan m ódszer kidolgozásával, am elynél az 
alkalikus rézszulfáto ldato t ti trá ljá k  a  vizsgálandó cuko ro ldatta l s ism erve 
a rézszulfát-oldat töm énységét, a  fogyott cukoro ldat m l-ek szám ából k ö v e t­
kezte tnek  annak  töm énységére.

A reakció befejezésének ind ikálására  többnyire  m etilénkék in d ik á to r t 
használnak. Ezeknek a  m ódszereknek a lap já t Lane— E ynon  1923-ban 
m egjelent titr im etriás  eljárása képezi. Levegő k izárásával végze tt m eg­
határozások a  pontosságot növelik.

A közelm últban  Schwarzenbach és m un k atá rsa i új v izsgálati m ódszert, 
a  kom plexom etriá t hozták  nyilvánosságra. Potterat és Eschm ann  (37) ezt 
az e ljárást 1924-ben cukorm eghatározásokra is kidolgozták. A módszer 
lényege, hogy kom plexon I l l - t  ta rta lm azó  karboná ta lka likus rézszulfát-
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о d a tta l ox idálják  a cukrokat, m ajd  a k iv á lt Cu20 - t  levegő kizárásával 
szű rik  s a  csapadékot töm ény  salé trom savban  oldják. A salétrcm savas 
rézo ldato t am m ónium hidroxiddal sem legesítik, m a jd  lúgosítják. A réz 
m ennyiségét ná triu m k lo rid  ta r ta lm ú  m urexid  ind ikálása m elle tt 0,02 mólos 
kom plexon I I I  o ld a tta l ti trá ljá k  meg. A titrá lá s  befcjeztét az ind ik á to r­
n ak  sárgás színből kék-vöröses színbe való á tcsapása  jelzi.

HOOC— C H 2 

IIOOC— C H 2

C H 2— COONa'
N —  C H 2— C H 2— N

C H 2— COONa_
kom plexon I I I

2 H +

Ezzel a m ódszerrel glukóz, fruk tóz , lak tóz  és m altóz m eghatározását 
dolgozták ki. A szerzők az eredm ény k iszám ítására  a  fogyo tt 0,02 mólos 
kom plexon I I I-o ld a t m l-einek a lap ján  korrekciós táb láza to t készítettek .

Fizikai cukormeghatározási módszerek
A fizikai m ódszerek közül a refrak tom éter es és polarim etriás módszerek 

te rjed tek  el. A cukrok refrak tom éterre l m é rt sűrűségének k iszám ításá­
nál a Grossfeld-féle táb láza to t vesszük segítségül.

A po larim etriás m eghatározások azon az ism ert összefüggésen alap- 
100 a

szanak, hogy С =  ^   ̂ , ahol C a  cukoro ldat töm énysége, a  a  m ért
forgatás szöge [a ] a  v izsgált cukor fajlagos forgatóképessége s 1 a  polá- 
rozócső hossza decim éterben.

A vizsgálandó cukorból kb. 10 g -t lem érünk, vízben old juk s 100 ml-es 
m érőlom bikba ön tjük . Szükség esetén derítü n k  s jelig feltöltve, a  szűrle­
te t  polározzuk. Grossfeld polározásnál derítőanyagkén t 10 százalékos 
tann in o ld a to t ajánl. (19)

Ism erve az egyes cukrok fajlagos forgatóképességét, a  cukoro ldat 
töm énysége m eghatározható . N em  szabad  figyelm en k ívü l hagynunk, 
hogy glukóznál az o ldat töm énységétől is függ a forgatás. A glukóz m uta- 
ro tác ió t m u ta t s ezért csak az o ld a t elkészítése u tá n  24 ó rával o lvashat­
ju k  le a  fo rgatást. H a  0,1 százalékos am m ónium hidroxidoldatból adunk  
néhány  cseppet a  vizsgálandó cukoroldathoz, akko r azonnal elvégezhet­
jü k  a  leolvasást.

A fru k tó z t 10 százalékos o lda tban  a ján la tos vizsgálni. Az alkohol- 
ta rta lo m  csökkenti, sav ta rta lo m  növeli a  fruk tóz  forgatását. A lak tóz 
és m altóz m u taro tác ió t m u ta t.

Az invert cuk ro t 10 százalékos o lda tban  vizsgáljuk. A forgatás m érté­
k é t befolyásolja az o ldat töm énysége, sav ta rta lm a  és a lkoholtarta lm a.

A szaharóz v izsgálata  a legegyszerűbb, m ert a  fo rgatást sem az o ldat 
cukorkoncentráció ja, sem az esetleges a lkoho ltarta lom  nem  befolyásolja. 
E nnek ellenére a tisz tá ta lanságok  okozta h ibák  kiküszöbölésére a  szaha­
róz ta r ta lm ú  vizsgálandó anyago t invertá lás e lő tt és invertá lás u tá n  is 
polározzuk s a  k é t leolvasásból a d o tt fak to rra l tö rténő  szorzás u tá n  szám ít­
juk  k i a  szaharóz ta r ta lm a t.

A po larim etrikus m eghatározásokra m ind  a körfokos, m ind  a Ventzlce 
skálás készülékeket használhatjuk , ism erve az összefüggést, hogy 100 V 
fok megfelel 34,60 körfoknak.

H azánkban  szám os labor a tó rium ban  nem  tesznek különbséget a ném et 
Ventzke skálás és a  nem zetközi cukoiskálás készülék között. Az előbbi
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skála a lap ja  o lyan vegy tiszta  nádcuko r tisz ta  vizes o lda tának  17,5 C fokon 
n á tr iu m  fényben m ért forgatóképessége, am elynek fa jsú lya  17,5 C fokon 
azonos hőm érsékletű  vízre v o n a tk o z ta tv a  1,100.

1900-ban az Egységes C ukorvizsgálati M ódszerek N em zetközi B izo tt­
ságának  I I I .  kongresszusa úgy  d ö n tö tt, hogy 26,00 g vegy tisz ta  n á d ­
cukor 100 m l-es valódi o lda tának  20 C fokon 2 decim éteres csőben m ért 
forgatása felel meg 100 S foknak. E zek szerin t 100 S fok =  99,893 V fokkal 
s ez megfelel 34,620 körfoknak  (17). A  jelenleg beszerezhető csehszlovák 
gyártm ányú  szaharim éterek  m ár nem zetközi cukorskálá júak , s sk á lá ju k  
úgy v an  szerkesztve, hogy fehér fényben is a  n á triu m fén y re  v o n a tk o z ta to tt 
fo rgatást olvassuk le. Polározásnál a  fényforrás k ö nnyen  okozhat 1 száza­
léknál nagyobb e ltérést s figyelem be kell venn i a  hőfok okozta  e lté rés t is.

A hazai szabványok kem ényítőszörp , d ex tr in  m eghatározásánál ír ják  
elő a  polarim etriás m ódszereket. C ukrozo tt kakaópo rban , csokoládéban 
Fincke m ódszerével ha tározzuk  m eg a szaharózt.

Cukrok egymás mellett történő meghatározása
C ukrok egym ás m elletti k im u ta tá sá ra  m ind  a  fizikai, m ind  a kém iai 

m ódszerek használatosak.
Áldozok és ketozók m egkülönböztetésére Votocek és Nemecek (15) 

m ár 1910-ben a lka lm azták  a  bróm vizes kezelést. A  ketozók  m e g ta r tjá k  
redukálóképességüket, az áldozok elbom lanak.

K u ta táso k n á l alkalm azzák az ozazonok a lap ján  való elkü lön ítést 
(16), üzem i labora tó rium i körülm ények  k ö zö tt a  m ódszer k iv ite le  nehéz­
kes. Az élelm iszerkém iában elterjed t, hogy csak a  közvetlen  redukáló  
cu k o rta rta lm a t többny ire  g lukózban kifejezve s az összes cu k o rta rta lm a t 
invertcuko rban  kifejezve ad ják  meg. E bben  az esetben  a  m egado tt m ód­
szerek valam ely ikét a lkalm azzák, s invertá lás u tá n  ha tá rozzák  m eg az 
összes cukro t. É desipari készítm ényeknél előfordul, hogy a  közvetlenü l 
redukáló  cu k o rta rta lm a t és a  szah a ró z ta rta lm a t ke ll m egadni. Ilyenkor 
úgy já ru n k  el, hogy az összes cukortarta lom ból levon juk  a  közvetlen  re d u ­
káló  c u k o rta rta lm a t s a  különbséget szorozzuk 0,95-el.

Méznél felm erül a  glukóz, fru k tó z  és szaharóz egym ás m elle tti m eg­
határozásának  szükségessége. Legegyszerűbben akko r já ru n k  el, h a  fel­
használjuk  a fru k tó zn ak  és a  szaharóznak  az t a  tu la jd o n ság á t, hogy jó d ­
dal nem  oxidálható. Willstädter— Schudel m ódszerrel m eghatározzuk  a  
glukózt, m ajd  Bertrand  m ódszerrel a  fru k tó z  és glukóz együ ttes m enny i­
ségét s végül invertá lás u tá n  az összes cu k o rta rta lm a t. A  k a p o tt  a d a to k ­
ból az egyes cukrok százalékos a rán y a  kö n n y ű  szerrel k iszám ítha tó . Meg 
kell jegyezni, hogyha jodom etrikusan  h atározzuk  meg invertcuko rban  
a glukózt, akko r a k a p o tt é rtékből 1 százalékát ke ll levonni.

G lukóz, szaharóz m elle tt tö rténő  m eghatározáséra  a lkalm as a  Macleod- 
Robinson m ódszer, m ely lényegében jodom etriás. C arbonát a lkalikus k ö ­
zegben oxidálja a g lukózt, m ajd  invertá lás u tá n  m eghatározva az összes 
cukro t szám ítjuk  k i a  szaharóz m ennyiségét.

N ádcukor m elle tt kis m ennyiségű invertcuko r m eghatározására  Ofner 
módszere alkalm as. N á triu m k arb o n á to t, d inátrium hidrogénfoszfáto t, réz ­
szu lfá to t és Seignette-sót ta rta lm azó  o ld a to k a t elegy ítjük  a cuko ro lda tta l 
s forralás u tá n  k iv á lt cuprooxidot jodom etriásan  határozzuk  meg.

E m lítést kell ten n ü n k  Kruisheer m ódszeréről, m ely lehetővé teszi 
szaharóz invertcukor és glukóz, illetve kem ényítőszörp  egym ás m elle tti 
m eghatározását. L u ff— Schoorl e ljárással ha tá rozza  m eg a közvetlenül 
redukáló  cukrokat, a  g lukózt jodom etrikusan , gyenge invertá lássa l az
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összes cu k o rta rta lm a t, az invertá lás u tán i f ru k tó z ta r ta lm a t s végül ún. 
erős invertá lássa l a  d ex tr in ta rta lm a t. A k a p o tt értékekből szám ítjuk  ki 
az egyes cukrok a rán y á t.

M altózt és g lukózt egym ás m e lle tt Steinhoff m ódszerével ha tá ro z ­
h a tju k  meg. N átrium ace tá to s rézo ldatta l, ille tve F eh lingo lda tta l oxidáljuk 
a  cukrokat, m a jd  jodom etrikusan  ha tá ro zzu k  m eg a  k iv á lt rézoxidult. 
A m altóz és glukóz m ennyiségét a d o tt táb láza tb ó l olvassuk ki.

P o larim etrikus eljárások is a lka lm asak  cukrok  egym ás m elletti m eg­
határozására , de többny ire  red u k to m etrik u s vagy  jodom etrikus m ód­
szerrel kell kom binálnunk .

Szaharózt redukáló  cuk rok  m elle tt kálcium hid rox iddal tö rténő  m ele­
gítés ú tjá n  is m eg lehet ha tározn i. 80 C fokon a  redukáló  cukrok elbom lanak 
s polározással a  szaharóz m eghatározható . Az o ld h a ta tlan  rész okozta 
korrekció t azonban  figyelem be kell venni. E z t csokoládénál a szokásos 
bem érésnél 0,986 fak to rra l való beszorzásnál veszik szám ításba.

Tej csokoládénál, te jes ita lo k n á l felm erül a  lak tó  z és szaharóz egym ás 
m elle tt tö rténő  m eghatározásának  szükségessége. E rre  a célra Fincke 
m ódszere alkalm as, m elynek lényege, h o g y .a  mésszel kezelt cukoro ldato t 
polározzuk, m ajd  Luf f — Schoorl-o lda tta l m eghatározzuk  a  lak tó z ta rta l- 
m a t s a  n y e rt értékekből szám ítással m egkapjuk  a lak tóz  szaharóz értékét.

Újabb fizikai cukormegliatározási eljárások
B eszélnünk kell még k é t ú jab b  fizikai m ódszerről éspedig a  polarog- 

ráfiás és a k rom atográfiás vizsgálatról.
A fruk tóz  v iszonylag k önnyű  szerrel m eghatározható  polarográffal. 

Smoler (21) szerin t a  glukóz m ár csak nagyobb hőm érsékleten képez lépcsőt. 
A diszacharidok m eghatározása ez ideig nem  sikerü lt. A szaharózt inver­
tá lá s  u tá n  m in t in v e rtcu k ro t m eghatá rozha tjuk . D iabetikus készítm ények­
nél fruk tóz  m elle tt kism ennyiségű glukóz m eghatározására  is alkalm as 
a  polarográfikiós eljárás. H á trán y a , hogy az üzem i laboratórium ok tú l­
nyom ó része polarográffal nem  rendelkezik  s a  v izsgálat kivitelezése nagy 
g y ako rla to t igényel. Sandera  és Zim m erm ann  felhasználva a szaharóz 
in ak tív  tu la jdonságá t, répacukor tisz ta ság á t polarografikusan ellenőrzik.

H asonlóan m ás an a litik a i terü letekhez, cukrok vizsgálatánál is új 
irá n y t je le n te tt a  pap írk rom atográfia . Megfelelő oldószer keverékek ese­
té n  kis m ennyiségek szétválasz tása  is könnyűszerrel véghezvihető.

Cukrok elválasz tására  m ind  a  felfelé, m ind  a lefelészálló krom atog- 
rá fia  a lkalm azható . A körk rom atog ráfia  cukrok vizsgálatánál csak speciális 
esetekben vezet eredm ényhez, m ivel a  cukrok R / értékei a legtöbb oldó­
szerkeveréknél közel esnek egym áshoz. É desipari term ékek vizsgálatánál 
kedvező eredm ényeket é rtü n k  el pap írk rom atográfiás vizsgálatokkal, 
m inden esetben azonban  túlcsöpögő vagy  n y ú jto tt  k rom atografálásra  
vo lt szükség. A k rom atog ram  kifejlesztése csak sű rű  szövésű szűrőpapíron 
kedvező, ezért a  M achery—Nagel 214-es szűrőpapír alkalm asabb  a  W ath- 
m an  №  0 papirosnál.

A krom atogram  kifejlesztéséhez m indig az t az oldószerkeveréket 
használjuk , melynél az a d o tt cukrok v izsgálatánál az R / érték  különbségek 
nagyok.

D iabetikus készítm ényeknél, ahol a  fru k tó z  a rán y a  glukóz és szaharóz 
m ellett a fogyaszthatóság szem pontjából döntő , az am m óniás fenololdatot 
használjuk  a k rom atogram  kifejlesztésére, m ivel ennél az oldószerkeverék­
nél a  glukóz és szaharóz R / értékei közel azonosak, a  fruk tózé viszont lénye-
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gesen nagyobb. M altóz, lak tóz  és szaharóz e lválasztására  a kollidines o ldat 
a lkalm azása előnyös, m e rt ennél az oldószernél m ind  a  három  cukorra  
jól eltérő R / értékek  jellemzők.

Az erjedésipari üzem i v izsgálatoknál Vámosné (22) a  k é t dim enziós 
k rom atog ra fá lás t a ján lja , a  k rom atog ram  kifejlesztésére az egyik irán y ­
b an  fenolt, a  m ásik  irán y b an  bu tano l, ecetsav  víz oldószer k everéke t hasz­
nálja .

A k rom atogram m ok előhívására azokat a vegyü le teket használjuk , 
m elyek cukrokkal színreakciót adnak . R edukáló  cukrok  k im u ta tá sá ra  
az am m óniás e zü stn itrá t o ldat, an ih n p h ta lá t, a lfa-nafto l, difenilam in, 
din itrobenzoesav stb . o ldata i a lkalm asak . E lőszeretette l használják  a  naf- 
torezorcinos reagenst (23), o ldatával beperm etezett k rom atog ram o t 100 C°- 
on szárítjuk , am ikoris a  ketozók fo ltja i vörös színnel tű n n ek  elő, m ajd  
70— 80 C fokos párás atm oszférába helyezve a  szű rőpap írt, az áldozok kék, 
illetve bíborszínben, a  ketozók  b a rn á n  tű n n ek  elő. H olly  0,1 n  N aO H -al 
perm etezi be egyenletesen a k rom atog ram o t s a z t 105 C fokon m egszárítva 
v izsgálja tovább  a  m egsárgult cukor fo ltokat. U . V. lám pa  a la t t  a  foltok 
élénk sárga színben fluoreszkálnak.

A nem  redukáló  cukrok k im u ta tá sa  á lta láb an  naftorezorcinos re a ­
genssel tö rtén ik . A redukáló  cukrok  k im u ta tá sá ra  szolgáló reagensek is 
a lkalm azhatók , h a  beperm etezés e lő tt a  szűrőpapíron  a cu k roka t hidroli- 
záljuk. In v e rtá lá sra  f tá lsav a t vagy  tr ik ló rece tsav a t használunk , m ert 
a  sósav a szű rőpap írt roncsolja. O ligoszaharidok k im u ta tá sá ra  a  p-anizidi- 
nes és p-am inofenolos reagensek h aszná la ta  is e lterjed t.

A  m ennyiségi m eghatározás a pap írk rom atogram ból vagy  közve tle ­
nü l a  pap íron  tö r té n h e t súlym éréssel, terü letm éréssel vagy  fo tom etrálás- 
sal, vagy  a  cu k ro k a t k im ossuk és kém iai analízis ú tjá n  ha tá rozzuk  m eg 
m ennyiségüket (27).

M int lá t ju k  a  színreakciókat fe lhasználjuk  a  k rom atogram ok elő­
h ívására . G yako rla tban  cukrok k im u ta tásán á l is a lkalm azzuk. Az alkali- 
kus rézo ldato t redukáló  cukrok a lka liákka l m elegítve sárgátó l barnáig  
változó színreakciót m u ta tn ak . A  reakció alkalm as glukóznak répacukor 
m elle tt való k im u ta tá sá ra  is. F ru k tó z  és fruk tóz  ta r ta lm ú  oligoszaharidok 
vizes o ldata  töm ény kénsavval alárétegezve az érintkezési felü letnél m eg­
b ám u l.

Ism ert a  Molisch (22) próba, m ely a lkalm as cukornyom ok k im u ta tásá ra . 
H a  cukoroldathoz néhány  csepp 20 %-os a -n ap h to l o lda to t adunk  s azo­
nos vagy kétszeres m ennyiségű salétrom savm entes töm ény kénsavval 
alárétegezzük, akko r glukóz, fruk tóz , répacukor, m altóz és lak tóz  jelen­
lé tében  az érintkezési felület lila  színűvé válik , a -n ap h to l h e ly e tt thy m o lt 
is használhatunk , ebben az esetben lila  h e ly e tt piros színeződés lép fel 
cukrok jelenlétében.

Színreakción a lapu l a  Telegdy— Kolta  p róba  is, m ely a lkalm as a rra , 
hogy m u stb an  1— 2 % -nál nagyobb m ennyiségű szaharózt k im utassunk . 
A szerzők m ódszerüket m u s tra  dolgozták k i. A vizsgált m ustbó l 10 m l-t 
D ecolorral szín telenítenek, m ajd  szűrve, a  szű rle t 2— 3 m l-éhez azonos 
m ennyiségű 2 %-os N aO H  o lda to t s 1— 2 m l 1 %-os m agnézium szulfát- 
o lda to t adnak , végül 7— 10 m g-nyi diazouracillal összerázzák. Szaharóz 
je lenlétében zöldes színeződés lép fel. A kénessav zavarja  a  reakciót.

B eszám olóm ban nagy  álta lánosságban  k ív án tam  ism erte tn i a  leg­
g y ak rabban  haszná lt klasszikus és ú jab b  cukorm eghatározási m ódszereket.

V izsgálati szabványa inka t átnézve az t tapasz ta lju k , hogy látszólag 
m inden  kom olyabb m egfontolás nélkü l a legkülönbözőbb m ódszerek hasz­
n á la tá t ír ják  elő. K em ényítőszörp v izsgálatánál a  jodom etriás és Bertrand
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m ódszert, az édesipari szabványok tú lnyom ó részében a  Bertrand  m ód­
szer, méz vizsgálatánál a  Fehling  e ljárás h a szn á la tá t ír tá k  elő. Az erjedés- 
ipari szabványok a  Fehling, Soxhlet és Reischauer m ódszereket, az á rp a ­
m alá ta  szabvány a  Willstädtei— Schudel-eljá rá s t alkalm azza. A  cukor, 
kakaó  és csokoládészabványok viszont po larim etrikus v izsgálatokat írnak  
elő. A klasszikus módszerek á lta l e lő írt té rfo g a ta rán y o k at nem  m inden eset­
ben  ta r t já k  be s ennek ellenére a  tap a sz ta la ti ú to n  készü lt Feilenberg és 
Bertrand  táb láza to k a t használják  fel az eredm ények kiszám ításához.

H azai szerzők közül is szám osán te tté k  k ritik a i v izsgálat tá rg y áv á  
a különböző cukorm eghatározási m ódszereket. A k a p o tt eredm ények 
azonban igen eltérőek s viszonylag kevés v izsgálati eredm ényből vonnak  
le következtetéseket.

A Bertrand-m óászerrel többny ire  nagyobb, a  Luf f — Schoorl-c]járassal 
kevesebb cuk ro t k ap u n k . Egyes szerzők a  Bertrand-m ódszer h ib á já t 5— 8 
százalékosnak ta r tjá k . É desipari v izsgálatoknál a  m ódosíto tt Hagedorn— 
Jercses-eljárassal +  2 % -on belül h a tá ro z tam  m eg ism ert összetételű k ész ít­
m ények cu k o rta rta lm á t.

Időszerűvé v á lt, hogy a cukorana litikában  is egységesítsük a  m eghatá ­
rozásra  szolgáló m ódszereket. A  m ár k lasszikussá v á lt reduk tom etriás 
m ódszerek m elle tt nagyobb figyelm et kell fo rd ítan i a  fizikai m ódszerekre 
s a  gyors tá jék o z ta tó  v izsgálatoknál a  k rom atog rá fiá t h ív h a tju k  seg ít­
ségül.
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KISFALUDY LAJOS, BUDAPEST
Érkezett: 1958. december 20.

\

A kem ényítő  m eghatározások többségének lényege, hogy a kem ényítő  
m o leku lá t savas hidrolízisnek ve tik  a lá  és a k e le tkeze tt glükóz m ennyiségét 
ha tá ro zzák  meg. A m eghatározások azonban  figyelm en k ív ü l hagynak  
egy igen lényeges és nem  elhanyagolható  tén y t: a  kem ényítő  m olekula 
glükóz-egységekre tö rténő  hasítása  nem  já tszó d h a t le q u an tita tiv e , m ert 
sav  h a tá sá ra  a m ár meglévő glükóz m olekulák  ú jbó l reakcióba lépnek és 
különböző diszaharidok, anh idridek  és m agasabb tagszám ú oligoszaharidok 
bonyo lu lt keverékét szo lgálta tják . E z t a  té n y t szám os k u ta tó  igazolja 
(1— 5). M ár 1926-ban Berlin  (6) a  kem ényítőből e lőállíto tt k ristá lyos glükóz 
anyalúgjából, az úgynevézett h idrolból kism ennyiségű gentiobiozt á ll íto tt  
elő k ristá lyosán  o k ta -ace tá tja  form ájában.

V izsgálataink részben a  h idrolból e lőállítható  gentiobiozra, részben a 
d iszaharid  kö tés savakka l szem ben ta n ú s íto tt  ellenállóképességének ta n u l­
m ányozására  vonatkoznak .

A diszaharid kötés stabilitásának vizsgálata

I. A gentiobioz előállítása
M int ism eretes, a  gentiobioz am igdalin  nevű  glikozidja a lak jáb an  a 

keserű  m andu lában  és szám os P ru n u s-féleség m ag jában  fordul elő. E lőállí­
tá sa  régebben főleg a Bourquelot-féle em ulzinos szintézissel tö r tén t, m ely jó 
enzim  készítm ény  esetén  4— 5% -os k iterm eléssel szo lgálta t gentiobiozt. 
Bergm ann  és Freudenberg v izsgálatai nyom án  v á lt ism eretessé, hogy gliko- 
zidjából, az am igdalinból k a ta litik u s  h id rá lássa l is előállítható . Ók hep ta- 
acetil-am igdalinból in d u ltak  k i és ennek megfelelően, h ep taace til gen tio ­
b iozt p rep a rá ltak  k i 30% -os term eléssel. M ódszerüknek szám os h á trá n y a  van. 
K ézenfekvő v o lt ezért a  h id rá lás kö rü lm ényeit m egváltoz ta tn i. A h id rá lá s t 
vizes o ld a tb an  végeztük P d -k a ta lizá to r jelenlétében, am igdalinból k iindulva. 
A hidrogén felvétel a  h id rálás e lőrehalad tával erősen csökkent és m in t a 
m ellékelt d iagram m ból lá th a tó  kb . 1,5 m ól felvétele u tá n  gyakorlatilag  
m egállt. A jelenség m agyarázata : a  v ízben nem  oldódó ag lükon  k icsapódik  a 
k a ta liz á to r felületére és u tóbb i h a tá s á t te ljesen  m egszünteti. E zé rt célszerű 
m ár 1/3-mol H 2 felvétele u tá n  96% -os a lkoho lt adagolni a  h idrálandó  
elegvhez. íg y  a h id rálás szin te percek a la t t  lejá tszódik  és közel 3 m ól h id ro ­
gén fogy el. (Bergmannék 2,4 mól hidrogén felvételét észlelték.) Számos 
k ísé rle te t végeztünk a h id rálás op tim um ának  m egállap ítására  és a z t tap asz­
ta ltu k , hogy a  víz-alkohol a rán y án ak  a h id rálás végén legalább 1 : 1,5 
kell lennie. A gentiobioz k ip repará lása  igen egyszerű, a  k a ta lizá to r leszűrése 
u tá n  k a p o tt o lda to t alkoholm entesítjük , az ag lükon t é terre l k irázzuk  és a 
vizes rész t bepároljuk . A m aradék  a gentiobioz, m elyet legjobb o k taac e tá tja  
fo rm ájában  tisz títan i.

A gentiobioz, m ely a  legrégebben ism ert d iszaharid  (7— 8) arró l is 
nevezetes, hogy az egyetlen  diszaharid , mely frakc ioná lt k ristá lyosítással 
ki p repará lható  abból a  bonyo lu lt reakció keverékből, m ely glükóz vizes 
o ld a táb an  keletkezik  ásványisavak , vagy  kationcserélő m ű gyan ta  jelenlété­
ben  (9). E bbő l a ténybő l az a  következ te tés vonható  le, hogy o lyan k ísérleti 
feltételek  m elle tt is, m in t am ilyenek pl. a  kem ényítő  hidrolízisénél is fennáll­
nak , a  k e le tkeze tt glükóz m olekulák készségesen kapcsolódnak b e ta  1— 6-os 
kötéssel.
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Ism ert tény , bogy a  különböző diszaharidok h asítása  különböző sebes­
séggel játszódik  le. A nem  redukáló  diszaharidok, m in t pl. a  szaharóz m ár 
kationcserélő gyan táv a l m elegítve is felhasad. Jó v a l erősebb k ö té s t m u ta tn a k  
az úgynevezett redukáló  d iszaharidok. I t t  is különbség v a n  azonban  az alfa 
és b e ta  kö téstípus közö tt.

K ísérle te inket úgy  végeztük, hogy a  d iszaharid  a ce tá to t k lo roform ban  
o ldo ttuk  és jégecetes h idrogénbrom iddal elegyítve kezeltük . A reakció  keve­
rékben  bekövetkezett v á ltozásoka t a  forgatóképesség és redukálóképesség 
változásával k ö v e ttü k  olym ódon, hogy u tóbb iná l a  keverék  savm entesre  
tö r té n t m osása u tá n  ezü st-ace tá tta l m indig  a  megfelelő a ce tá to t á llíto ttu k  
elő, tek in te tte l a rra , hogy az acetobróm -szárm azékok redukálóképességének 
m eghatározása b izonytalan .

A kísérletek eredményei:
a ) M altóz esetén a  forgatóképesség és redukálóképesség változásából 

m egállap ítható  1.) az a lfa-b róm hep ta-acetá t keletkezése azonnal bekövet­
kezik, 2.) a  d iszaharid  kö tés felhasadása csak 12 órai á llás u tá n  kezdőd ik ,
3.) az ism eretlen  alfa-bróm — 2,3,6 - triacc ti lg lük ó z fajlagos forgatóképessége 
alacsony pozitív  é rték e t m u ta t. P rep ara tiv e  beta-ok taacetil-m altózt, 
kevés hep taacetil-m altózt és bonyolult, nem  kristályosodó reakció keveréket 
k ap tu n k .

b) G entiobioz esetében a  reakciókeverék m axim ális redukálóképességét 
48 ó ra  a la t t  éri el és a fo rgatási értékekből következik , hogy az ism eretlen  
alfa bróm -2,3,4-triacetilglükóz fajlagos forgatási értéke m agasabb pozitív  
é rték e t ad.

c ) A szaharóz hasítása  sokkal rövidebb idő a la t t  következ ik  be, és 
a  reakció keverékből az egyik m onoszaharid, a  g lükózpen ta-acetá t k i is 
p repará lható .

F en ti k ísérletek  egybehangzóan b izony ítják , hogy az a d o tt  k ísérle ti 
körülm ények kö zö tt először, az egyszeri inverzióval k a p o tt b róm -hepta- 
acetil-diszaharid keletkezik, ezt k öve ti a  d iszaharid  kö tés felhasadása; a  
reakció keverékben azonban  a  megfelelő m onoszaharid  szárm azékok 
közül egyedül a szaharóz esetében sikerü lt beta-pen taacetil-g lükózt k ip rep a ­
ráln i, m ert a reakció során  részleges dezacetilezés is bekövetkezik . É ppen  
ezért a fenti hasítási m ódszert m egkíséreltük erősebb acilcsoporttal v é d e tt 
diszaharidokon elvégezni. E  célból e lőá llíto ttuk  az irodalom ban nem  ism ert 
k lórheptam etánsu lfon il-m altózt és oktam etánsulfonil-szalm rózt. Sajnos m ár 
a k iindulási anyagok sem vo ltak  k ristá lyosítha tok  és ennek megfelelően hasí­
tás u tá n  k a p o tt reakciókeverékből sem  sikerü lt k ristá lyos vegyü le te t elő­
állítan i.

II. A diszaharid kötés stabilitásának vizsgálata

KÍSÉRLETI RÉSZ 
1. Gentiobioz előállítása

5,0 g am igdalin  100 m l vizes o ld a tá t előzőleg hidrogénnel te l íte tt  csont- 
szenes palládium  ka ta lizá to r vizes szuszpenziójához sz ívatjuk  be hidiáTo- 
kacsába. E zu tán  elkezdjük a  h id rá lást és kb. 250 m l H 2 fogyása u tá n  a h id ­
ra las ütem ének megfelelően kis részletekben 150 m l e tan o lt sz ív a tu n k  a  készü­
lékbe. A h idrálás 30 perc a la t t  gyakorla tilag  befejeződik a fogyott I I 2 
mennyisége 080 m l, am i 2,8 m ólnak felel meg. A k a ta lizá to rró l leszűrt a l­
koholos vizes o ld a to t vákuum ban  bepáro ljuk  m íg alkoholm entes lesz, a
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vizes részt 3 X 50 m l é terre l k irázzuk  és a vizes o ld a to t v ák u u m b an  sz á ­
raz ra  páro ljuk . A visszam aradó szirup sú lya  3,4 g (90% ). A szokásos m ódon 
n á tr iu m ace tá t, ece tsavanhidriddel acetilezve 5,95 g nyers o k ta a c e tá t n y e r­
hető , m ely egyszeri á tk ris tá ly o sítássa l 191-—2° o lv ad ásp o n tú  an y ag o t szol­
g á lta t.

2. Oktaacetilszaharóz hasítása, jégecetes brómhidrogénnel
а . ) A  hasítás ellenőrzése forgatással.
б, 0 g ok taacetilszaharózt (op.: 87°) ana litik a i m érlegen 15 m l-es norm ál 

lom bikba m érünk  be és 6 m l k loroform ban  old juk. H ozzáadunk 3 m l 70% -os 
jégecetes h idrogénbrom idot és jelig tö ltjü k  kloroform m al. Összeöntés u tá n  
azonnal, m a jd  m eghatá rozo tt időközönként 1 m l-t k ip ip e ttázu n k , norm ál 
lom bikban jelig tö ltjü k , előbb kloroform m al, m a jd  jégecettel.
Összeöntés u tán : [a] p  =  10 X 2,03/0,4 =  +  50,7°(kloroform)

1 óra m úlva [a] =  10 X 2,15/0,4 =  -f- 53,7° (kloroform)
2,5 óra  m úlva [a] =  20 X 0,88/0,4 =  -j- 44,0° (jégecetben)
3,5 óra m úlva [a] =  20 X 1,045/0,4 =  -f- 52,2° (jégecetben)

21 óra  m úlva [a] =  20 X 1,65/0,4 =  +  82,2° (jégecetben)
24 óra  m úlva [a] =  20 X 1,64/0,4 =  -f- 82,0° (jégecetben)

b.)  A  hasítás ellenőrzése preparative.
20,0 gr. ok taacetil szaharózt (op. 87°) 15 m l. absz. k loroform ban o ldunk 

15 m l. jégecetes h idrogénbrom idot adunk  hozzá és +  2°-on ta r t ju k  4 óráig. 
5 m l-t k iveszünk belőle, jeges vízzel savm entesre m ossuk, szá rítju k  és 
fölös m ennyiségű A g-ace tá tta l a  b róm  reakció m egszűntéig ráza tju k . Az ezüst 
csapadék leszűrése u tá n  a  kloroform os o ld a to t v ák u u m b an  bepáro ljuk  és a
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m aradéko t kétszeres m etano lban  old juk. M ásnapra k ristá lyos kiválás.
ú lya: 0,5 g Op: 132— 3 ° f a ] D20 =  +  3,0°, keverék op. beta-pentaacetil- 

glükózzal 133— 4°.

3. Oktaacetilmaltóz hasítása jégecetes brómhidrogénnel
a . )  A  hasítás ellenőrzése forgatással és redukcióval.
3,3118 g b e ta -ok taace tilm altóz t (op: 158— 9°) 4 m l kloroform ban oldunk, 

hozzáadunk  2 m l 70%-os jégecetes h id iogénbrom idot és 10 m l-re tö ltjük . 
Összeöntés u tá n  9n

5’-el [a] =  +  4,705 X 10/0,3318 =  +  142,0°

R edukálóképesség: 19,6 m l 0,1 n  K M n 0 4

Összeöntés u tá n  13,5 ó ra  m úlva =  +  5,836 X 10/0,3318 =  +
u  +  176 3°

R edukálóképesség 18,45 m l 0,1 n  K M n 0 4 
9 0Ö sszeöntés u tá n  21,5 ó ra m úlva [a] -p. =  +  5,555 X 10/0,3318 =  +
u  +167,7°

R edukálóképesség 25,0 m l 0,1 n  K M n 0 4
9 П

Összeöntés u tá n  38,5 óra  m úlva [a ]-^  =  +  5,580 X 10/0,3318 =  +
D +148,8°

R edukálóképesség 24,2 m l 0,1 n  K M n 0 4

Összeöntés u tá n  40 ó ra  m úlva f a l  tP  =  +  4,93 X 10/0,3318 +
.. D +148,8°

R edukálóképesség 22,2 m l 0,1 n  K M n ü 4

b . ) A  hasítás ellenőrzése preparative.
10,0 g be ta -ok taace tilm a ltó z t 10 m l k loroform ban  oldunk és hozzá­

adunk  10 m l 70% -os jégecetes h idrogénbrom idot. Becsiszolt dugós E rlen- 
m eyerben hag y ju k  állni, jégszekrényben és 24 ó rán k én t m in tá k a t veszünk ki. 
A m in ták  feldolgozása a  következő. A klorofoim os o lda to t kétszeresére 
h íg ítjuk , jegesvízzel savm entesre  m ossuk, kalcium -kloriddal szárítjuk  és 
fölös e zü stace tá tta l a  halogén reakció m egszűntéig  ráza tju k . Az ezüst 
csapadék leszűrése u tá n  k a p o tt o lda to t csökken te tt nyom áson bepároljuk  
és 4 m l m etano lban  old juk. M ásnapra k ristá lyos kiválás.

E lső m in ta  sú lya 1,65 g op: 150— 151°
M ásodik m in ta  sú lya 1,15 g op: 149— 151°

H arm ad ik  m in ta  sú lya 0,65 g op: 148— 151°
K everék op: beta-ok taacetil-m altózzal 149— 151°. Az anyaglúgokból 

0,2 g ugyancsak k ristá lyos anyagot sikerü lt izolálni, mely op. és forgatás 
a lap ján  hep taaeetil-m altóznak  bizonyult.

4. Beta-oktaacetilgentiobioz hasítása brómhidrogénnel
a.) A hasítás ellenőrzése forgatással és redukcióval.

20 m l norm ál lom bikba bem érünk 2,072 g beta-okraacetilgentiobiózt 
(op: 194") 5 ml k loroform ban old juk  és 2 m l 70%-os jégecetes hidrogén­
brom idot adunk  hozzá. Jelig  tö ltjü k  és az em líte tt m ódon m érjük a forgató- 
képesség és redukálóképesség változását.
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Összeöntés u tá n  5 perc m úlva  Га ]р> =  +  48,2°

R edukálóképesség 7,31 m l 0,1 n  K M n 0 4 
20Összeöntés u tá n  2 ó ra  m úlva  [a] =  +  85,6°

R edukálóképesség 7,35 m l 0,1 n  K M n 0 4 
20Összeöntés u tá n  4 ó ra  m úlva  [a] ^  =  +  111,5°

R edukálóképesség 7,86 m l 0,1 n  K M n 0 4
20 оÖsszeöntés u tá n  6 ó ra m ú lva  [ а ] ^  =  -|-111 ,9

R edukálóképesség 9,81 m l 0,1 n  K M n 0 4 
20Összeöntés u tá n  18 óra m úlva  [a] -q  =  - f  140,9°

R edukálóképesség 10,4 m l 0,1 n  K M n 0 4
20 оÖsszeöntés u tá n  27 óra m úlva  [a] p> =  4“ 121,6

R edukálóképesség 10,9 m l 0,1 n  K M n 0 4
20 оÖsszeöntés u tá n  41 óra m úlva  [a] ^  =  +  124,5°

R edukálóképesség 11,0 m l 0,1 n  K M n 0 4
Összeöntés u tá n  48 óra  m úlva  [a] 20 =  -f- 133,2°

D
R edukálóképesség 11,6 m l 0,1 n  K M n 0 4

20 оÖsszeöntés u tá n  95 ó ra  m ú lva  [a] j )  =  +  135,1°

R edukálóképesség 8,9 m l 0,1 n  K M n 0 4

b.) P repara tive  a bonyo lu lt reakciókeverékből k ristá lyos te rm éket 
izolálni nem  tu d tu n k .

5. Klórheptamezilmaltóz előállítása
1.0 g vákuum ban  szá ríto tt m altó z t 10 m l absz. p irid inban  m elegítéssel 

oldunk, m ajd  jeges hű tés m elle tt 3,2 g (20% felesleg) m etánszu lfon il-k lorido t 
adunk  hozzá. Jégszekrényben áll 24 óráig. E z u tá n  100 m l jeges vízbe ön tjü k  
és a jól töm örülő  kissé rózsaszínű csapadékot lesz ívatjuk , szárítjuk . A nyers 
term ék  súlya 2,28 g (86%). A  term ék  jól oldódik p irid in , e tilace tá t, d ioxán  és 
jégecetben, nem  oldódik alkoholokban, vízben, k loroform ban, benzolban. 
Á tcsapható  jégecet-vízből. Fehér am orf por. Op.: 120° k ö rü l bom lik. 
C12 H 14 (0M z)70 3Cl (907,39) S(elméleti): 24,73%

S(talált): 23,92% , 24,02%

6. Oktamezil-szaharóz előállítása
1.0 g szaharózt oldunk 15 m l absz. pirid inben, m ajd  jeges hű tés m e lle tt

2,5 g m etánszulfonilkloridot adunk  hozzá. E gy  éjen á t  jégszekrényben á
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100 m l jeges-vízbe ön tjü k , a  k iv á lt csapadékot leszívatjuk , szárítjuk . Súlya 
2,56 g (90,7% ). Jégecet-vízből á tcsapha tó . Fehér am orf por.
C 12H 140 3 (OMz)8 (967,03) S (elm életi):26,5%

S (ta lá lt) : 26,1%  25,93%

H álás köszönetem et fejezem  k i néha i Zem plén G éza professzor ú rn ak  
a  tém a irán y ítá sáé rt, értékes tan ác sa ié rt.
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И ССЛЕДО ВАН ИЕ СТА БИ Л ЬН О СТИ  Д И С А Х А РИ Д Н О Й  СВЯЗИ

Л. Кишфалуди

Во время гидролиза крахмала, при данных условиях исследований 
получается в первую очередь бром-гентаацетил-дисахарид, образую ­
щийся с однократной инверсией, после этого расцепляется дисахарид- 
ная связь, но из реакционной смеси только в случае сахарозы удалось 
разделить бетапентаацетил-глю козу из моносахаридных производни- 
ков, ввиду того, что во время реакции наступает такж е частичное 
дезацетилирование.

Автор попробовал расцеплять дисахариды защищенные более 
сильными ацетильными группами. Д ля такой цели производил хлор- 
гептаметансульфонил мальтозу и октаметан-сульфонил-сахарозу, не 
известные в литературе, но после расцепления из полученной реакцион­
ной смеси не удалось приготовить кристаллическое соединение.

ST A B IL IT Ä T S P R Ü F U N G  D E R  D ISA C C H A R ID -BIN D U N G  

L . K isfa ludy

Bei der S tärkehydrolyse en ts te h t u n te r den  gegebenen V ersuchsbedin­
gungen zuerst das bei der einm aligen Inversion  erhaltene B rom -H eptaacetyl- 
D isaccharid, h ie rau f folgt die Spaltung  der D isaccharidbindung; von  den 
entsprechenden  M onosaccharid-D erivaten  is t es einzig u n d  allein  im  Falle 
von Saccharose gelungen B eta-Pentaacety l-G lykose aus der R eak tions­
m ischung zu gew innen, d a  im  L aufe der R eak tion  auch  eine teilweise 
D esaeetylierung s ta ttf in d e t. D er V erfasser versuchte  die beschriebene 
Spaltungsm ethode auch bei von s tä rkeren  A cylgruppen geschützten D isaccha­
riden  anzuw enden. Zu diesem  Zwecke ste llte  er die in  der L ite ra tu r n ich t 
b ekann te  C hlorheptam ethansulfonyl-M altose und  die O ktam ethansulfonyl- 
Saccharose dar, leider ab er gelang es ihm  auch  in  diesem Falle  n ich t aus 
dem  nach en tsprechender S paltung  e rhaltenen  R eaktionsgem isch eine 
k rystallin isehe V erbindung zu gewinnen.
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IN V E ST IG A T IO N  OF T H E  S T A B IL IT Y  OF T H E  D ISA C C H A R ID E
BOND

L . K isfa ludy

On hydrolysing s ta rch  under th e  g iven experim ental conditions, f irs t 
of all, brom o-heptaacety l disaccharide form ed by  a  single inversion is ob ta in ­
ed. T hen  th e  -disaccharide bond  is sp litted . H ow ever, of th e  corresponding 
m onosaccharide derivatives, th e  iso lation  of b e ta -p en taace ty l glucose 
from  th e  reaction  m ix tu re  succeeded only  in  th e  case of sucrose as also a  
p a rtia l deacety la tion  occurs in  th e  course of th e  reaction . I t  w as a tte m p te d  
b y  th e  au th o r to  carry  o u t th e  described m ethod  of sp litting  also w ith  
disaccharides p ro tec ted  b y  stronger acety l group. F o r th is  purpose, chloro- 
hep tam ethanesu lphony l m altose an d  octam ethanesu lphonyl sucrose, com ­
pounds so fa r unknow n in  lite ra tu re  were prepared. H owever, a ll a ttem p ts  
to  isolate a  crystalline com pound from  th e  reaction  m ix tu re  ob tained  
a fte r th e  sp litting  process failed.

L ’ANALYSE D E  LA  ST A B IL IT É  D ES SO UD URES D ISACCHA RIDES

L. K isfa ludy

A l ’hydro lysation  de la  fécule, dans des circonstances données, les 
b rom e-heptaacetyl-d isaccharides ré su lten t les prem iers, regus p a r l ’inver- 
sion simple, suivis p a r la  division de la  soudure disaccharide, dans le m élange 
réactionnel cependant, p a rm i to u s les dérivés m onosaccharides, ce n ’é ta it  
que p ou r le cas d u  saccharose que l ’on a réussi á  p réparer du  béta-pen ta- 
acetyl-glucose, d ú  á  la  désacétylisation  partie lle  p e n d an t la  réaction . 
L ’au teu r a  essayé ä  p ra tiq u e r ce tte  techn ique de clivage, expliquée p lus 
h au t, aux  disaccharides protégés p a r  des groupes acétyles p lus efficaces. 
P ou r cet effet, T au teu r a  p ro d u it le ch lore-heptam éthane-sulphonyi- 
m althose, de mérne que Poctam éthane-sulphonyl-saccharose des composés 
inconnus dans la  U ttéra tu re , m ais, dans ce cas, la  p roduction  d ’u n  com- 
posé cristalline á base du  m élange réactionnel, regu aprés le clivage, a  
échouée.
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Paradicsompüré konzisztenciáját befolyásoló tényezők vizsgálata

BONTOVITS LAJOS
Duna-Tisza közi Mezőgazdasági Kísérleti Intézet, Kecskemét 

Érkezett: 1958. október 23.

A konzisztencia m értéke jelenlegi ism ereteink a lap ján  ö t tényező, 
a pek tin , a  rostanyag , a  ká lcium  ta r ta lo m , az alkohollal k icsapható  nyalka- 
anyag, alkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyag  függvénye.

Az irodalom  bőséges beszám olót közöl az egyes tényezők konzisztenciát 
befolyásoló  h a tásá ró l, m ind  az ö t tényezőnek azonos anyagon  tö rténő  vizs 
g á la ta  tudom ásunk  szerin t egyetlen  esetben  sem  tö r té n t meg. M ár pedig az 
egyes tényezők vizsgálata, jelentős befolyásoló h a tá sán á l fogva soha nem  
ad h a tja  meg a  választ, hogy a m agas konzisztenciájú  p ü ré t adó parad icsom  
nem esítésénél m ilyen kom ponensek m ennyiségét ke ll és lehet em elni, v a la ­
m in t hogy a technológia k ia lak ítá sáb an  m ilyen  tényezőkre kell a  figyelm et 
fordítani.

K onzisztenciát k ia lak ító  tényezők közti összefüggések tanu lm ányozá­
sára  16 parad icsom pürét é rték e ltü n k  ki.

Irodalmi szemle
H a végignézzük a  kérdéssel foglalkozó iroda lm at, a  paradicsom  konzisz­

tencia  eredőjének m agy aráza táb an  több  felfogást ta lá lunk .
A régebbi felfogás szerin t a  konzisztencia k ia lak ítá sa  elsősorban a  pek tin - 

anyagok m ennyiségétől függ. A Kertész (10,11) á lta l végzett a lapve tő  vizs­
gálatok  a lap ján  csak a  pek tinanyagok  v izsgála tával foglalkoztak. (6, 11, 
15, 16, 20).

McColloch és N ielsen  (20, 21) az összes pek tinanyag  és a  konzisztencia 
kö zö tt h a tá ro z o tt összefüggést ta lá lta k . L uh  és m u n k a tá rsa i (15, 16) a  víz-és 
oxaláto ldható  pek tin frakcióknak  tu la jd o n ítan ak  fontosságot. Robinson 
és tá rsa i (24) a pek tinanyag , v a lam in t a  konzisztencia k ö zö tt nem  ta lá lta k  
összefüggést. Stier, B all és M aclinn  (25) a  paradicsom pektinek  táro lás 
a la tti v á ltozásá t v izsgálták . H aza i v iszony la tban  Kardos és Proszt (6) 
vizsgálta a  parad icsom fajták  p ek tin  és nyálkaanyagá t. M egállapításuk 
szerin t a  paradicsom  konzisz tenciá já t nem  a pek tinanyagok , hanem  a 
növényi nyálkák  m ennyisége és á llapo ta  szab ja  meg.

A pektinanyagokon  k ívü l az alkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyag (AOS) 
m ennyiségével kerestek  összefüggéseket. McColloch és Nielsen  (20, 21) az 
AOS mennyisége és a  konzisztencia összefüggését á llap ítja  meg. A usztrália i 
paradicsom püréken végzett hasonló vizsgálatok esetén (27) szignifikáns 
kapcso la to t nem  ta lá ltak . L uh  és tá rsa i (16) az AOS m ennyiségének emelése 
érdekében a  hom ogenizálást, v a lam in t erősen rostos fa jták k a l (San Marzano) 
történő keverést a ján lják . A pürék  rostanyagának  a konzisztencia szem pont­
jából való szerepét E manuell (3) rendk ívü l fontosnak ta r tja . Kertész (11) 
a  rostrészecskék szerepét a  léelválás m egakadályozásában lá tja . K ésőbb a 
rostanyag nagyságeloszlása és a konzisztencia közö tti függőséget á llap ítja  
meg. (8, 10, 13, 19). H and  és m un k atá rsa i (5) paradicsom lé előállításánál 
az előmelegítés szabályozásával k ite rjed t vá ltozásokat idéztek  elő a  hús­
cafatok, rostok m ennyiségében és nagyságában. A nagytöm egű, hosszúkás 
a lakú  részecskék a lé v iszkozitásának nagyfokú em elkedését eredm ényezték. 
Whittenberger és C utting  (29, 30) a  konzisztencia m értékéül a  rostanyag  
nagyságrend jenek m egoszlását veszi.
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Kertész (9) k im u ta tta , hogy a növényi szövetek k á lc iu m ta rta lm a  k ih a t 
a  szövetek kem énységére. M egállap íto tták  (7, 18, 23), hogy a  paradicsom  
igen ak tív  pek tinm etileszteráz enzim et ta r ta lm az , am ely a p ek tin  m etoxil- 
c sopo rtja it lehasítja . A kalcium  a  m etox ilcsoporto t nem  ta rta lm azó  pek tinnel 
gélképződés közben kapcsolódik. Feltevése szerin t a  paradicsom hoz adago lt 
kálcium , k á lc iu m p ek tá t gél képződéséhez vezet, am i a parad icsom  kem ény­
ségét, konzisztenciájának  em elését eredm ényezi. K ésőbb Loconti és Kertész 
(14) k im u ta tta , hogy a  fe lté te lezett kö lcsönhatás fennáll. H am son  (4) a  p a ­
radicsom  kem énységét v izsgálta  a tá p k u ltú rá b a  adago lt kálcium só h a tásá ra . 
A h a tá s  szem beötlő vo lt, b á r  a ta lá lt  kalcium -különbségek nem  elégségesek 
ahhoz, hogy m egindokolják a  kem énységben m u ta tkozó  eltéréseket. 
A  kem ényedés különösen a  nagy  enzim ak tiv itássa l rendelkező fa jták n á l 
v o lt szembeszökő.

A parad icsom ban  igen bőven  ta lá lh a tó  pek tinm etileszteráz, am ely igen 
nagy  hő tűrőképességgel rendelkezik  (18). A hazai parad icsom püréket v izs­
gálva Keveiné (12) szerin t az alacsony konzisztencia érték  legtöbbször a  
nem  megfelelő m ódon végzett előm elegítés, a  pek tinbon tó  enzim  in ak tiv á lása  
nélkü l tö r té n t feldolgozás eredm énye.

Vizsgálatok
L á tv a  a  konzisztenciát befolyásoló tényezők szerteágazó, s nem egyszer 

egym ásnak  csaknem  ellentm ondó feltételezését, a  m agas konzisztenciájú  
p ü ré t adó parad icsom fajták  nem esítésének elősegítése céljából 16 parad icsom ­
p ü ré t v e ttü n k  vizsgálat alá. Irodalm i ad a to k  a lap ján  k iindu lva , igyekeztünk  
egyazon fa jtá n  lényegében m inden  fe lté te lezett, a  konzisztenciát befolyásoló 
tényező analízisével közelebb k e rü ln i a  fe lad a t m egoldásához.

E  célból az In té z e t technológiai labo ra tó rium ában  előállíto tt, v a lam in t 
a  kereskedelm i forgalom ban levő pürékben , m iu tán  azokat egységesen 
28,0%  v ízoldható  szárazanyagra b eá llíto ttu k , az a lább i tényezőket h a tá ­
roz tuk  meg. K onzisztencia, vízzel,- 0,05% . am m onium oxalátta l,- 0,05 N  
sósavval oldható  pek tin , a lkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyag  (AOS) aceton- 
n a l k icsapható  részek (A K II), nyersrost, ham u, ká lc ium tarta lom , v a lam in t 
az  á llom ány és a rostfrakciók mennyisége.

Módszerek
A vízben oldódó szárazanyag m eghatározását Zeiss— A bbe refakto- 

m éterrel m értük  20,0 C°-on. A konzisztencia m érvét az Adams-féle konziszto- 
m éterrel (1) h a tá ro z tu k  meg. H árom  m érés egyenként 8— 8 leolvasásának 
átlageredm ényét úgy  ad tu k  meg, hogy a m ért szétterü lés m értékéből levon­
tu k  az edény a lap ján ak  megfelelő 70 m m -t, így  csupán a  szétfolyás té n y ­
leges m értékével szám oltunk.

A pektinanyagok  m eghatározására  Kertész (11) á lta l közölt, m ódosí­
to t t  Garre— H aynes ká lc ium pek tá to s m ódszert a lka lm aztuk .

Az alkoholban oldhatatlan szárazanyag (AOS) sú ly á t a  p ek tin  m eg­
ha tá rozására  e lkész íte tt anyag súlyából k a p tu k  meg.

Az acetonnal kicsapható részek (A KR) m ennyiségének m eghatározására  
25 g p ü ré t v e ttü n k .

A nyersrost m eghatározását a  MNOSZ 3626-53 sz. szabványnak  (17) 
m egfelelően a  Weendei-eljá rássa l végeztük.

A hamutartalom  m eghatározására  10 g p ü ré t v e ttü n k . E lőbb az an y a­
go t beszá ríto ttu k , m a jd  alacsony hőfokon bunsenlángon elszenesítettük . 
Az elszenesedett p ü ré t izzító kem encében elham vasztottuk ..
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A kalcium  m aghatározását. Вгйскпгг-тзд&ъчтз sze rin t vágezt ü k  (22) 
Az eredm ényt ka lcium oxid  fo rm á já b an  a d tu k  meg.

Rostfrakciók m eghatározása K im ball— Kertész (13) m ó d o síto tt m ódsze­
rével tö r tén t. Az eredeti m ódszertő l e ltérően  nem  ü le p íte ttü k  az egyes 
frakciókat, hanem  ism ert sú lyú  szű rőpap írra  m ostuk  és szárítás u tá n  a  
sú ly u k a t m értü li. A szé tvá lasz tásra  a  D IN  8, 16, 24, 30, 60, 130 je lű  fém ­
sz iták a t h a szn á ltu k .

A parad icsom pürék  m inőségb írá la tánál szükségesnek lá tju k  beve­
zetn i az állomány m egítélését. U gyanis a  ta p a sz ta la t a z t m u ta tja , hogy a  
nagy konzisztencia értékkel rendelkező püréknél éppúgy, m in t az a lacsonyabb 
konzisztenciával rendelkezőknél nagy  különbségek m u ta tk o zh a tn ak  az 
á ru  m egjelenési fo rm ájában . íg y  a  pü ré  felü lete lehet d u rv án  rostos, ún. 
,,ik rás” , lehet sim a, fényes és a  k e ttő  kö z ti fokozatok. E zen  m inőségi tényező 
kifejezésére az „á llom ány” k ifejezést ta lá ltu k  legm egfelelőbbnek. Az á llo ­
m ány  b írá la tá t a  p ü ré t ta rta lm azó  edény fe ln y itá sa  u tá n  végeztük  el és a  
megfelelő fokozato t szám m al je lö ltü k  :

igen sim a 1
sim a 2
elég sim a 3
kissé ik rás  4
ik rás  5
d u rv án  ik rás  6

A vizsgálati eredm ények egy részét m atem atik a ilag  is feldolgoztuk, 
hogy az egyes tényezők kö zö tti korrelációkról szám szerű  képe t ny er­
jünk . E  m unkánkhoz az egyszerű, k é t változós korrelációs szám ításoknál. 
Sváb (26) és V illax  (28) m u nkája , a  többszörös korrelációs szám ításhoz 
pedig Bogárdi (2) könyve szolgált alapu l. A korreláció m értéke az a lább iak  
szerin t a la k u l :

г =  0,00— 0,10 nincs korreláció 
r  =  0,10— 0,25 nagyon gyenge a  korreláció  
г =  0,25— 0,50 az összefüggés gyenge

Л 28% refrakcióju pürék vizsgálati eredm énye csökkenő

Püré
jele

Kon-
ziszt.
mm

Kadós-
ság

Allo-
mány

AOS
g

Pektin anyag g-ban
AKR

gvíz­
oldható

oxalát
oldható

sav­
oldható összesen

1,051 5 4,88 0,268 0,016 0,015 0,299 1,80
1,017 4 5,55 0,925 0,073 0,050 1,048 1,63
1,014 6 7,55 0,045 0,132 0,040 0,217 2,24
1,026 6 7,35 0,204 0,266 0,205 0,676 2,11
1,024 2 4,35 0,533 0,310 0,532 1,375 1,86
1,026 4 6,12 0,299 0,345 0,226 0,871 2,53
1,014 4 6,03 0,257 0,229 0,240 0,726 2,37
1,014 2 4,91 0,059 0,052 0,047 0,158 1,67
1,014 3 5,73 0,071 0,044 0,030 0,145 2,72
1,017 3 6,49 0,878 0,041 0,040 0,959 2,97
1,023 1 3,29 0,018 0,353 0,309 0,680 2,15
1,017 3 6,43 0,228 0,229 0,036 0,493 3,02
1,020 1 4,26 0,210 0,177 0,228 0,615 2,63
1,015 1 3,39 0,042 0,229 0,034 0,305 1,79
1,018 1 3,72 0,235 0,255 0,260 0,750 2,56
1,014 5 4,49 0,136 0,194 0,173 0,503 1,53

6,20
13,03
14,82
17,60
23.93 
24,63
25.94 
26,75
33.06 
35,73 
39,26
41.06 
48,80 
51,50 
51,62 
61,00



г =  0,50— 0,75 világos a  korreláció 
г =  0,75— 0,90 nagyon  világos a  korreláció 
г =  0,90— 1,00 tökéletes az összefüggés 
— =  fo rd íto tt korreláció 
-f- =  egyenes korreláció
R 2=  több  tényező eg y ü tte s  k ap cso la ta  (to tális korreláció)

Eredmények

A vizsgálati eredm ények szám szerű  é rték e it az 1. táb láza tb an  ta lá lju k . 
A m in t k itű n ik , a  konzisztencia értékek  a  v izsgált 16 püré esetében  6,2 m m —
61,0 m m -ig változnak , összátlag 32,2 m m  átm érő  szétterüléssel. Az e red ­
m ények valószínűleg m egadják  a köznapi éle tben  előforduló szélsőségek 
á tlagértékeit annak  ellenére, hogy a  v izsgá la tra  a  pü rék  m in tegy  60 fa j tá t  
k itevő  sorozatból le tte k  k iválogatva, a  legnagyobb szórást m u ta tó  anyag 
összeáll!tásaocéljából. Figyelem re m éltó azonban, hogy a  k é t kereskedelm i 
püré konzisztenciája is m ennyire e lté r  egym ástól. íg y  a  4 jelű  püré 17,6 m m , 
a  12 jelű  41,06 m m  konzisztencia é rték e t ad o tt. Ism erve a  hazai gyárak  
á lta l e lőá llíto tt pürék m inőségét, a  30 m m  kö rü li á tlagérték  a  m agyar keres­
kedelm i pürék  konzisztencia m u ta tó jáv a l jó egyezést m u ta t, an n ak  ellenére, 
hogy szélső értékei jóval fe lü lm úlják  a  kereskedelm i püréket.

A konzisztencia m eghatá rozó jakén t fon tosnak  ta r to t t  összes pektin- 
anyag  m ennyiségi é rtéke it tek in tve , csak  igen gyenge kapcso la to t ta lá l- 
lunk. (r =  — 0,21 lásd 1. áb ra .) Az összes pektinm ennyiséget valószínű­
leg inkább  a  feldolgozásra kerü lő  parad icsom ban  levő pek tin  lebontás 
fokának, m in t a  pü ré  konzisztencia m u ta tó já n a k  kell tek in tenünk .

Az egyes pektin frakciók , m égpedig a  vízben, am m onium  oxalá tban , 
v a lam in t savban  o ldható  p ek tin ek  m ennyiségét tek in tve , m egállap ítható , 
hogy sem  önm agukban, sem  egym áshoz való a rányukban , de egym ással 
kettesével összegezve sem  befo lyáso lják  jelentősen és szignifikánsan a  
tátszólagos sűrűséget.

7. táblázat
k o n z i s z t e n c i a  é r t é k  a l a p j á n  r e n d e z v e .  1 0 0  ü - r a  v o n a t k o z t a t v a .

Lecse­
pegő lé 

ml.

Rost
g

Hamu
g

CaO
g

Rostfrakciók g-ban
összes

g8 16 24 30 60 130

18.3
31.4
31.6
27.2
34.6
26.9
20.3 
21,8
26.9
26.9 
22,8
25.3
19.3
29.7
25.6
16.6

1,92
2,40
2,00
1,64
1,55
1.19 
1,53 
1,62 
1,75 
1,47 
0,83 
1,02
1.20 
1,22 
0,92 
0,74

2,16
2,29
1,97
2,46
2,65
1,59

1,89
1,96
2,10
1,78
1,80
1,73
2,23
2,39
1,86

0,026
0,0Í4
0,017
0,054
0,037
0,019
0,017
0,064
0,039
0,087
0,026
0,031
0,057
2,036
0,031
0,019

0,0
0,023
0,069
0,030
0,0
0,042
0,012
0,080
0,048
0,097
0,097
0,018
0,001
0,006
0,025
0,039

0,067
0,152
0,197
0,227
0,0
0,214
0,254
0,144
0,026
0,097
0,281
0,076
0,033
0,014
0,048
0,096

1,199
1,800
0,897
1,234
0,100
1,592
1,302
0,832
1,157
1,864
1,240
0,967
0,974
0,117
1,253
1,286

0,090
0,292
0,079
0,142
0,039
0,397
0,105
0,105
0,653
0,261
0,037
0,213
0,164
0,151
0,039
0,042

0,330 
0,551 
0,543 
0,743 
1,913 
0,222 
0,350 
0,433 
0,663 
0,229 
0,240 
0,342 
0,149 
0,128 
0,274 
0 387

0,171
0,137
0,169
0,123
0,436
0,155
0,149
0,226
0,663
0,072
0.102
0,116
0.229
0,073
0,047
0,114

1,561
2.955
1.955 
2,469 
2,758 
2,622 
2,172 
1,820 
2,085 
2,610 
1,998 
1,622 
1,650 
0,489 
1,692 
1,964
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a püré sorszáma
Az alkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyag pü rénkén ti m ennyiségének 

nagyfokú hullám zása m elle tt is r  — — 0,66-os korrelációs koef iciense világos 
összefüggésre u tal. (lásd 2. ábra.) Az eredm ény nagyjából megegyezik a  k ü l­
földi megfigyelésekkel is. A m eghatározási módszerek azonossága m elle tt 
az irodalm i adatok  a lap ján  (15— 20) az am erikai pürék  AOS ta r ta lm a  1,3—
4,S %, m íg a  hazai pürék  3,29— 7,5 % érték e t m u ta tn ak  28 %-os refrak- 
cicnál.
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A pü rék  nyersro st-ta rta lm a, b á r  a  v á r t  eredm ényekhez képest k isebb  - 
nagyobb eltérést m u ta t, r =  0 ,78-as korrelációs koeficiensével igen h a tá ­
ro zo tt összefüggésre u ta l  (lásd 3. ábra). E  té n y  érth e tő  is, h iszen a  pü ré  
v ázá t szolgáltató  cellulózanyag m icelláris szerkezeténél fogva, töm egével 
igen érzékeny befolyást gyakorol az anyag  szilárdságára, konzisztenciájára . 
Megvizsgálva ak ev és  ro s tta r ta lm ú  pü rék e t (4., 7 .ábra) a  szerkezetbeli k ü lö n b ­
ségek igen szem betűnőek. Míg a  kevés ro s tú  p ü rékben  a  cellulóz-anyag 
elszórtan, apró  o ld h a ta tlan  szem csékkel ta lá lh a tó , add ig  a m agas rost- 
ta r ta lm ú  pürékben  a  po larizá lt fényben fehéren csillogó cellulóz a  k é p ­
mező nagy  részét k itö lti.

A  szűrőpapírró l egységnyi idő a la t t  lecsepegő szérum , v izsgála ta ink  
szerin t r — — 0,42 összefüggéssel gyenge k ap cso la tb an  á ll a  konzisz ten ­
ciával. Az a  feltételezés, hogy a p ek tinanyag  vízm egkötő  képességénél fogva 
a  pek tinben  dús pü rék  esetében a  lecsepegő lé kevesebb lesz, nem  igazoló­
do tt. Az összes p ek tinanyag  —  lecsepegő szérum  kö zö tti kapcso latró l 
r  =  0,12 korrelációs eg y ü tth a tó n á l nem  beszelhetünk.

A lecsepegő lének a  kapcso la ta  ta p a sz ta la ta in k  szerin t sokkal in k áb b  
szorosabb a  pü rék  term észetes léelválásával.

4., 5. ábra. Kevés rostanyagot tartalmazó paradicsompüré 
m ikroszkopikus képe, polarizált fényben, (kb.  20 x  nagyítás)
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6., 7. ábra. Sok rostot tartalmazó paradicsompüré m ikrosz­
kop ikus képe, polarizált fényben, (kb.  1 0 X nagyítás.)

Az acetonnal k icsapha tó  részek (A KR) m ennyiségének összevetése 
a  konzisztencia értékeivel nem  igazo lták  az eredeti megfigyeléseket. (6) 
Az értékek szárazanyagra v o n a tk o z ta tá sáv a l sem  tu d ju k  a  kér dést megközelí­
ten i, tek in tve , hogy m inden  püré  28 % refrakció jú  volt, igy legfeljebb az 
arányok  változnának , de az összegbeli eltérések nem . Eredm ényes eljá­
rásnak  b izonyu lt az a lkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyagra való v o n a t­
kozta tás, m in t ahogyan  ezt az e ljá rá s t kü lfö ld i szerzők előszeretettel a lk a l­
m azzák (20, 21, 27 s tb .).

Alig az acetonnal k icsapható  részek m ennyiségét v e tjü k  össze a  k o n ­
zisztencia értékeivel, add ig  r  =  0,23 korrelációs koeficiens é rtéke t kapunk . 
Az alkoholban  o ld h a ta tlan  szárazanyag ra  v o n a tk o z ta to tt, acetonnal k i­
csapható  részek m ennyisége a  konzisz tenciával r  =  0,77 értékű , azaz nagyon 
világos kapcso la to t m u ta t (lásd 8. ábra).

U gyanez a  jelenség á ll fenn, ha  az acetonnal k icsapható  részek m ennyi­
ségét az á llom ánnyal v e tjü k  össze. E z  esetben az összefüggés r =  — 0,18, 
nagyon gyenge, m íg h a  ugyanezen  é rték ek e t az AOS-re vona tk o z ta tju k  
és úgy keresünk kapcso la to t, ak k o r r =  — 0,80 együ tthatóhoz ju tu n k  
(9 ábra).

N agyon érdekes szám szerű  összefüggést ta lá ltu n k  e m ódon az állom ány 
és az A O S/A K R  között.
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A m in t a  tá b lá z a t ada ta ibó l lá tju k , a  sim aság egyenes a rán y b an  á ll az 
A OS/AK R m ennyiségével. E gyben  k itű n ik  az is, hogy a sim a „ tü k rö s” 
pürék  k ivétel nélkü l alacsony konzisztenciával rendelkeznek, ugyanaltkor 
a  legjobb ltonzisztenciájú pürék  nem  fe lté tlenü l a legrosszabb á llom ányúak .

Term észetesen v ita th a tó  eljárás az AOS-re v o n a tk o z ta tn i az a lapanyag  
összegéből n y e rt eredm ényeket. W illiam s (31) v izsgálata  szerin t az a lkohol­
b an  o ld h a ta tlan  szárazanyag előállításakor az alkohollal e ltáv o líto tt anyagok 

# az ossz-szárazanyag 81 % -á t képezik. E zen belü l m in tegy  94% -ot fesznek k i a
cukrok (glükóz, frük toz) szervessavak, ham u  és 6% k ö rü li a  protein. Az AOS 
ta r ta lm azza  a  cellulózt, pek tineket, p ro te in  nagy  részét, a  nyá lkaanyagokat 
(arabán, ga lak tán , xi-
lfi.n, stb .). táblázat

U gyanekkor a  ki- 
csapási m ódszert k i. 
dolgozó Kardos (6) 
v izsgálata  szerin t a  
k icsapo tt anyagnak  
m in tegy  25— 40% -a
á ll pektinből. A p ek tin  
m elle tt glükózt, fruk- 
to z t és arab inozt t a ­
lá ltak . Sem m inem ű 
összefüggést nem  m u ­
ta t  a  konzisztenciával 
a  ham u ta rta lo m  és a  
ka lc ium tarta lom . H a ­
sonlóképpen a ro stfrak  
ció mennyiségének 
g ram m ban kifejezett 
é rtékével sem ta lá l­
tu n k  összefüggést.

A konzisztencia 
nagyfokú különbségei­
nek okát keresve egy 
ö sszete tt kapcso lato t 
ta lá ltu n k  a konziszten­
cia, a  nyersrost, az

Állomány
Püré

sorsz.
AOS / 
AKR.% Átlag%

1 и 6 5 ,3 9
13 6 1 ,8 3
14 5 2 ,8 3
16 6 8 ,8 0 6 2 ,2 1

2 5 4 2 ,8 6 -
8 3 3 ,5 2 3 8 ,1 8

3 9 4 7 ,4 7
10 4 5 ,8 1
12 4 7 ,0 2 4 6 ,6 7

4 6 4 1 ,3 5
7 3 9 ,3 6 4 0 ,3 6

5 1 3 6 ,9 2
16 3 4 ,0 3 3 5 ,4 8

6 3 2 9 ,4 2
4 2 8 ,7 7 2 9 ,1 0

- =  Homogenizálással erősen befolyásolva.
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am m onium oxalát oldható  pek tin , v a lam in t a  k a lc iu m ta rta lo m  k ö ­
zö tt.

V izsgálataink szerin t a  konzisztencia k ia lak ítá sáb an  elsősorban ezen 
tényezők m ennyisége, ille tve  egym áshoz való  viszonya a legfontosabb, 
íg y  a v izsgált pü rék  esetében a rra  a  m egállap ításra  ju to ttu n k , hogy egy 
m agasabb  konzisztenciát k ia lak íth a t:

1. a  rostm ennyiség nagy  töm ege (1,9— 2,3, 2,5 g), (lásd 10 .'áb ra  1, 2, 3 
sz. püré)

2. közepes m ennyiségű ro s t (1,3— 1,6 g) és közepes m ennyiségű oxalát- 
oldható  pek tin  (0,25— 0,30) és ká lcium  (0,03— 0,04 g) 4, 5, 6. szám ú fa jta ) ,

3. kis m ennyiségű ro s t (0,80— 1,0 g) sok p ek tin  (0,3— 0,4 g) és kálcium  
(0,2— 0,03 g) szin tén  k ia la k íth a t egy elfogadható konzisztenciát.

K ísérlete ink az t m u ta tják , hogy a  konzisztencia k ia lak ítá sáb an  csak 
az oxalát-o ldható  alacsony m etoxil-szám ú pektineknek  ju t  jelentősebb 
feladat, kevesebb a  savoldható  p ro topek tinnek  és je len ték te len  a  v ízoldható  
frakciónak.

A vizsgált paradicsompürék látszólagos sűrűsége, nyersrost- 
ammóniümoxalátban oldható pektin- és kálcium tartalma
Feldolgoztuk a  konzisztencia, nyersrost, vízben, oxa lá tban , savban  

oldható pek tin , v a lam in t a ká lcium  együttes kapcso la tá t. E szerin t a  kon-
9 mm

a puré sorszám a
KONZISZTENCIA, 2 - ^ ------ NYESS ROST, } ...............K ALC IU M , 4 --------------- P E K T IN .
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zisztenica, m in t független változó a  fenti függő v á ltoza tokka l R 2 =  0,90 
to tá lis  korrelációs koeficienssel jellem ezhető. E z a  szám  az összes tényező 
együttes kapcso la tának  m értéké t fejezi k i, de nem  ad  k ép e t az egyes függő-, 
változók, v a lam in t a  független változók egyenkénti kapcsolatáról. E z t 
k iszám ítva m egkaptuk , hogy a  rostanyag  kapcso latának  szorossága r  = 1 0 ,7 8 , 
a  vízoldható p ek tin  r  =  —  0,34 az oxalát-o ldható  p ek tin  r  =  —  0,52, a  
savoldható  pek tin  r  =  —  0,43, kálcium  r  =  —  0,20 korrelációs e g y ü tth a tó ­
v a l jellem ezhető.

A fentiekben e lm ondo ttaka t néhány  m odell-k ísérlettel igyekeztünk 
ellenőrizni. íg y  a  rostanyag  szerepének b izony ítására  ro s to t k ev e rtü n k  he 
egyenletesen a  pürébe. A  kétféle  pü ré  rostdúsítás h a tá sá ra  tö r té n t konzisz­
tencia  változása igen jól érzékelhető.

11 sz. püré konzisztenciája
100 g püré -f- 0,25 g ro st konziszt.
különbség
15 sz. pü ré  konzisztenciája
100 g püré -f- 0,25 g rost konziszt.
különbség

39,3 m m  
32,1 m m

51,8 m m  
45,5 m m

7.2 m m

6.3 m m
Paradicsom ból n y e rt pek tinm etileszteráz enzim készítm énnyel 24 óráig 

kezeltük  a  2, a  9, ille tve a 6-os és 11 szám ú püréket. A  kezelés u tá n i mérések 
eredm ényei igazolni lá tszanak  előző m egállap ításunkat.

2 sz. pü ré  konzisztenciája 13,2 mm
100 g püré -f- 20 m l enzim  0 ó rakor 13,4 m m
100 g püré +  20 m l enzim  24 ó ra  m úlva  13,7 m m

különbség 0,3 m m
9 sz. pü ré  konzisztenciája 33,0 m m
100 g püré 20 m l enzim  0 ó rakor 33,3 m m
100 g püré -j- 20 m l enzim  24 óra m úlva  33,8 m m

különbség 0,5 mm
6 sz. püré konzisztenciája 24,6 m m
100 g püré -j- 20 m l enzim  0 ó rakor 24,8 m m
100 g püré -f- 20 m l enzim  24 ó ra  m úlva  48,2 m m

különbség 23,4 m m
11 sz. püré konzisztenciája 39,2 m m
100 g püré -j- 20 m l enzim kivonat 39,8 m m
100 g püré +  20 m l enzim  24 óra m úlva  53,7 m m

különbség 13,9 m m

A zoknál a  püréknél (2., 9. szám ú), am elyeknél a  konzisztencia k ia lak í­
tá sáb an  m egállapításunk szerin t főkén t a n y ersro stta rta lom  v e tt részt, a  
pek tin lebontás u tá n  csekély m érvű  konzisztenciacsökkenést észleltünk. 
A  6-os szám ú, va lam in t a l l  szám ú püréknél viszont, ahol feltevésünk szerin t 
a  rost m elle tt a  pektinnék, m ég pedig az am m onium oxalát o ldható, főként 
alacsony m etoxilszám ú zselirozó pektinnek  van jelentős szerepe, o tt  a  pektin- 
lebontás u tá n  a  konzisztencia nagym értékű  csökkenése á ll t  be.

M egállapításunk szerin t az egyes pek tin frakciók  közül csupán az am m o- 
n ium oxaláto ldható  p ek tin  képes cukoradagolás né lkü l kálcium ionokkal 
zselét képezni, m íg a  víz-, ille tve a  savo ldható  pek tin  nem.

A pektinbontó  k ísérletnél meg kell jegyeznünk, hogy ném i ellentm ondás 
tapaszta lható . U gyanis pektineknek kálcium m al k épze tt tisz ta  kálcium - 
p ek tá t fo rm ájá t az enzim készítm énnyel nem  s ikerü lt lebontani, ugyanakkor 
teltevésünk szerint a paradicsom ban is (6— 9 szám ú püré) a  p ek tin  kálcium - 
m al ká lc ium pek tá to t képez, a  lebontás mégis nagym érvű.
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Az eredmények megtárgyalása
A parad icsom pürék  konzisztenciájának  emelése a  konzerv ipar egyik 

törekvése. T ekintve, hogy a konzisztencia k ia lak ítá sa  elsősorban nem  a 
feldolgozás technológ iájának  függvénye — b á r  ké tség telenül azá lta l is erős 
befolyást gyakoro lhatunk  —, hanem  főként a  nyersanyagtó l függ annak  
minősége, a  konzerv ipari célra a lkalm as paradicsom  nem esítésénél ism ernünk 
kell a  parad icsom ban  levő egyes kom ponensek szerepét.

Az irodalom ban bőséges a d a to t ta lá ltu n k  a  konzisztenciát befolyásoló 
tényezők vizsgálatára. A zonban a  közö lt ada tok  legtöbbje egy-két tényező­
nek 2— 3 féle pü rén  tö r té n t v izsgálati eredm ényét ad ta . íg y  a la k u lt k i az a  
furcsa helyzet, hogy m ajd  m inden  k u ta tó  az á lta la  v izsgált 1— 2 szem pont 
kizárólagos fontosságát á llap ítja  meg. Á lta lában  a  pek tinnek  tu la jdon íta - 
n ak  kizárólagos szerepet, az u tóbb i években a  ro stanyag  fontosságát h an g ­
súlyozzák.

Ism ereteink  szerin t egyetlen  esetben  sem  tö r té n t olyan vizsgálat, 
ahol a  fontosnak v é lt összes tényező t egy ugyanazon készítm ényen analizá l­
tá k  volna. E zé rt szükségesnek lá ttu k , hogy a  kérdés jobb m egközelítése 
érdekében viszonylag sok fa jtáb ó l készü lt, eltérő  konzisztencia é rték e t k ép ­
viselő p ü rén  m inden  fon tosnak  ta r to t t  szem ponto t k iértékeljünk . A m u n k á t 
e m egfontolások a lap ján  végeztük.

Á ltalánosságban m egállap ítha tjuk , hogy a paradicsom készítm ények k o n ­
zisztenciája sokkal k o m p liká ltabb , a  parad icsom ban levő különféle anyagok 
jóval jelentősebb egym ásrahatásának  eredm énye, m in tsem  az t feltételez­
tü k . K étség te len  té n y k é n t bebizonyosodott, hogy a  paradicsom  ro s tta r­
ta lm án ak  a  kérdés m egoldásakor fontos szerepet ke ll b iztosítan i. A zonban 
azok a  fa jták , am elyek konzisztenciáját csak a  nagy  rosttöm eg határozza 
meg, igen rossz á llom ányúak , d u rv án  ik rás p ü ré t adnak , am i a  kereskedelm i 
é rték ü k e t nagyban  leron tja . A rostok  kö z ti hézag kitö ltése, a  püré sim asá­
gának  előidézése, a  pek tinek , nyálkaanyagok , cukrok stb . szerepe.

V iszont m egállap ításunk  szerin t nagy  oxalátolcLható pektinm ennyiség, 
megfelelő m ennyiségű kálcium m al, m ég viszonylag kevés ro st m elle tt is 
sokkal m agasabb é rtékű  konzisztenciát képvisel, m in t ahogy az t csupán 
ro s tta r ta lm a  a lap ján  szám ítanánk .

Az alkoho lban  o ld h a ta tlan  szárazanyag mennyiségének fa jtán k én t 
m eglehetősen nagy hu llám zása  nem  szo lgálta t biztos a lap o t ahhoz, hogy az 
AOS m ennyiségéből biztonságosan m eg tu d ju k  m ondani a  püré konzisz­
tenc iá jának  m értékét.

Az egyéb v izsgált anyagok (acetonnal k icsapható  rész, ham u, lecsepegő 
lé stb .) inkább  egym ás függvényei, m in tsem  a  konzisztenciát m eghatá­
rozó tényezők.

T ehát v ilágosan  k itű n ik , hogy a nem esítésnél törekedni kell a  nagy 
rcsttöm eget szolgáltató , am elle tt pek tinben , nyálkaanyagban , kálcium ban 
d úsfa jták  előállítására, de a  rost- vagy  pektinanyagok, ille tve alkoholban 
o ldhata lan  szárazanyag valam elyikének a  m eghatározása nem  alkalm as 
m ódszer a  v á rh a tó  konzisztencia m értékének  m egadásához. E z t csak teljes 
analízissel tu d ju k  elfogadható h ib ah a tá ro n  belü l m egállapítani. A vizsgálati 
eredm ények az t m u ta tják , hogy a  szélső értékeknél, a  legnagyobb, illetve 
a  legkisebb konzisztenciáknál, á lta láb an  a  törvényszerűségek sokkal lazáb­
bak, a  k a p o tt értékek a konzisztenciával nehezebben hozhatók  össze. A n o r­
m ális, szokvány-konzisztenciával rendelkező pürék  egyéb vizsgált értékei a 
látszólagos sűrűséggel jó összhangot m u ta tn ak .
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О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  ФАКТОРОВ, ВЛИЯЮ Щ ИХ НА КОНСИСТЕНЦИЮ  
ТОМ АТНОЙ ПАСТЫ

Л. Бонтович
При исследованиях 16-ти образцов томатной пасты автор устано­

вил влияние на консистенцию следующих факторов. Содержания пек­
тинов, клетчатой, кальция, слизистых веществ нерастворимых в спирте, 
и сухих веществ нерастворимых в спирте. Автор на основе исследований 
установил следующие :

Из вышеуказанных факторов найбольшее влияние на консистенцию 
имеет содержание клетчатой.

Общее содержание пектинов не играет большую роль, более важное 
содержание пектинов растворимых в кислотах и в оксалате.

Консистенция пасты определяется содержанием клетчатой, пекти­
нов, растворимых в кислотах и в оксалате, и кальция, а такж е отноше­
нием этих веществ друг с другом.

Консистенция пасты параллельно изменяется количеством веществ 
нерастворимых в ацетоне, выраженном в %-ах содерж ания сухих 
веществ нерастворимых в спирте.

U N TERSU C H U N G  D E R  D IE  K ON SISTEN Z VON TO M A T E N B R EI 
B E E IN F L U S S E N D E N  FA K T O R E N

L . Bontovits.
Verfasser ste llt au f G rund  der U n tersuchung  der die K onsistenz beein­

flussenden Faktoren : des P ektin -, Faser- K alcium gehaltes, sowie 
des m it A lkohol fä llbaren  Schleim substanz - und  des alkoholunlöslichen
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Trockensubstanzgehaltes bei 16 P roben  von T om atenbrei folgende T a t­
sachen fest:

Von den  einzelnen u n te rsu ch ten  F a k to re n  w ird  die K onsistenz im  
grössten Masse du rch  den R ohfasergehalt beeinflusst.

Die B edeutung des gesam ten Pektingehaltes h insich tlich  der K onsis­
tenz is t geringer, eine w ichtige R olle sp ielt die Menge der oxalat- und  
säurelöslichen Pektine.

Die K onsistenz des Breies w ird von  der G esam tm enge des Fasergehaltes, 
des in  O xalat löslichen P ek tin -, sowie des K alcium gehaltes, wie auch  
von  deren M engenverhältnis zueinander bestim m t.

D ie Menge der m it A ceton fä llbaren  Teile —  a u f die alkohollösliche 
T rockensubstanz berechnet —  s te h t m it der K onsistenz des Breies in 
geradem  V erhältnis.

IN V E ST IG A T IO N  OF T H E  FACTORS A FFE C T IN G  T H E  CONSIS­
TEN C Y  OF TOMATO PU R É E S

L . Bontovits

On investigating  th e  factors affecting th e  consistency, as con ten t of 
pectin , fibrous substances, calcium , m ucous substances precipitable by  
ethanol, an d  d ry  m a tte r  insoluble in  ethanol, in  16 various sam ples of 
to m ato  purée, th e  a u th o r derived following conclusions.

Of th e  factors exam ined, th e  con ten t of crude fibre proved to  affect 
consistency to  th e  g rea test ex ten t.

As regards consistency, th e  con ten t of to ta l pectin  w as of sm aller 
significance, w hilst th e  q u a n tity  of oxalate  and  acid soluble pectins seem ed 
to  be essential.

The consistency of th e  purée is de term ined  b y  th e  com bined am oun t 
and  ra tio  to  each o ther of th e  conten ts of crude fibre, pectin  soluble in  
oxalate, pectin  soluble in  acid an d  calcium .

The q u an tity  of substances precip itab le  b y  acetone, referred  to  d ry  
m a tte r  insoluble in  'ethanol is d irec tly  p roportional to  th e  consistency of 
purées.

L ’ANALYSE D ES ÉLE M E N TS D ÉT E R M IN A N TS LA CONSISTANCE 
D E  LA P U R É E  D E  TOMATES

L. Bontovits

P our 16 échantillons de purée de tom ates, Г au teu r, ä  base de l ’analyse 
des élcm ents in fluen^ant leu r consistance, ä  savoir: la  ten eu r en pectine, 
ainsi q u ’en m ucueux précip itables p a r de l ’alcool e t en m atiéres seches 
insolubles dans l ’alcool, a  é tab li les su ivants:

C om sidérant tous lés élem ents analysés, c’est la  teneu r en substances 
fibreuses crues qu i influence la  consistance au  mieux.

P a r  égarxl ä la consistance, l ’im portance des substances pectines to tales 
est peu significative, tand is  que la  q u an tité  des pectines solubles dans 
l ’oxalate, ainsi que de celles acido-solubles, est de quelqu’im portance.

C’est la  qu an tité  to ta le  de la  ten eu r en substances fibreuses, en pectines 
solubles dans Toxalate e t dans l ’acide, de mérne que leu r rap p p rt 
q u a n tita tif  reciproque qui dé tcrm inent la  consistance de la  purée.

L a ten eu r des com ponents précipitables p a r  l ’acétone, conférés aux 
substances séches insolubles dans Talcool, est d irectem ent proportionnelle 
ä l ’é ta t  des purées.
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Mesterségesen színezett fűszerpaprikák papirkromatográfiás
vizsgálata
GÁL ILONA

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 

Érkezett: 1959. február 2.

H a m is íto tt pap rik ák  v izsgálata  során  állandóan  felm erül a  kérdés, 
hogy az ő rlem ény  ta rta lm az-e  egészségre á rta lm as anyagot vagy  sem. 
A kérdés m egválaszolásához a h am isítvány  összetételének pontos ism erete 
szükséges. Az u tóbb i években m egm in tázo tt h am is íto tt p ap rikák  szinte 
kizárólag több  kevesebb valódi p ap rik a  m elle tt lisz te t, é to la ja t és v a lam i­
lyen  k á trány festéke t ta r ta lm az tak .

Az első három  felsorolt kom ponensnek, v a lam in t a festék esetleges 
v ivőanyagának  k im u ta tá sa  á lta láb an  nem  ü tközik  nehézségekbe, A m es­
terséges színezettség m egállap ítása  szin tén  egyszerű  feladat, a  vonatkozó 
szabvány szerin t (1) elvégezhető. A nnál nagyobb gondot okoz azonban  az 
egészségrontás (rendszerint karcinogén hatás) szem pontjából kom olyan 
szám bajöhető alkatrésznek, a  festéknek azonosítása, m ert ez speciális 
festékanalitika i g yako rla to t igényel. É ppen  ezért k ívánatos o lyan ru tin - 
v izsgálatokra is alkalm as eljárások kidolgozása, am elyek elősegítenék a  
színezésre használt festékek iden tifikálását.

A m agyar élelm iszerfestékrendeletben engedélyezett festékek (2) 
úgyszólván sohasem  szerepelnek paprikaszínező anyagként, m ert valam eny- 
nyien  vízben oldhatók és így fő tt ételek készítése a lkalm ával azonnal el­
á ru lnák  jelenlétüket. H a  mégis előfordulnak, valam elyik, elválasztásukra 
kidolgozott pap irk rom atográfiás eljárással (3 és 4) könnyűszerrel m eghatá­
rozhatók.

Az in téze tünkben  az u tóbb i évek során m egvizsgált ham isítványok  
K ajdacsi Ferenc m egállap ítása  szerin t nagy  többségükben Szudán, vagy 
litholvörös festékekkel v o ltak  színezve rendszerin t b a rium  vagy  kalc ium ­
lakk  form ájában: így elsősorban ezek felismerésére irányuló  k ísérletek 
v á ltak  szükségessé. Az e m líte tt festékek m inőségi jellemzőiről, v a lam in t 
egyéb vonatkozó adata iró l az 1. táb láza t n y ú jt á ttek in tést:

A táb láza tb ó l lá th a tó , hogy a  Szudán festékek szám os országban élel­
m iszerek festésére jelenleg engedélyezve vannak; legtöbbjük  be tiltása  
azonban az ú jab b  k u ta tá s i eredm ények a lap ján  a Farbstoff-K om ission 
D FG  (1956) felhívása értelm ében fo lyam atban  van. A litholvörös festékek 
élelm iszerfestékként sehol sem szerepelnek, am i persze csekély oldékonyságuk 
következm énye is lehet és önm agában nem  b izonyítéka egészségrontó 
hatásuknak .
K ísérlete im hez D r. G. G rübler & Со. gyártm ányú  Szudán-, v a lam in t kü lön ­
böző g y á rtm án y ú  litholvörös festékeket használtam .
M unkám  három  szakaszra  tagolódott:
1. N evezett ká trán y festék ek  kio ldása az őrlem ényből
2. E lválasztás a  p ap rika  term észetes festőanyagaitól
3. Identifikálás.

1. A k io ld ásra  legalkalm asabbnak a kevés (5— 10%) vizet ta rta lm azó  
aceton t ta lá lta m . E z az oldószer melegen a  p ap rika  sa já t festőanyagain 
k ívü l a Szudán és litholvörös festékeket is gyakorlatilag  teljes m értékben 
k io ldo tta  az őrleményből.
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Táblázat Shultz (5) és a WHO

Név Szinonimák Schultz
szám

Festék
csoport Képlet

Szudán I Szudán J 
Oil Orange 
Oil Orange E 

stb.

33 Mono-
azo

Ci„H12N20
Benzol-azo-)3-naphtol

Szudán II Sudan MP 
Sudan Red II 
Oil Red XO

92 Mono-
azo

1
c18h 16n 2o
Xylol-azo-/S-naphtol

Szudán III Fettponceau 0 
Ecarlate organol, 
Toney Red stb.

532 Disazo c22hI6n4o
Benzol-azo-benzol-azo-
/3-naphtol

Szudán IV Fettponceau R-LB 
Rouge Organol 
Scarlet Red stb.

541 Disazo C2jH20N4O
o-toluol-azo-/S-naphtol

Szudán 0. Sudan Orange 
Ceres Orange GN 
Oil Yellow 00 
stb.

31 Mono-
azo
és

Disazo

C12H10N2O, és
c18h „ n40o2
keveréke: Phenyl-azo-4- 
rezorcin és di(phenyl-azo) 
4,6 rezorcin kev.

Szudán R Cerotinscharlach 
Sudan Red,
Sudan Red G 
Food Red 16. stb.

149 Mono-
azo

Ci7H14N20 2
anisol-2-azo-/?-naphtol

Litholvörös 20 Permanentrot 2B 
Litholred В

196 Mono-
azo

C]8H12N2OeCIS Na 
2 ídór-5-amino-toluol-4-sulfo- 
sav-azo-/?-naphtoIsav (Na só)

Litholvörös DK Pigmentlackrot RMT, 
Heliorot RMT

200 Mono-
azo

m-toluidin-sulfosav a z o - ß -  
naphtol (barit-Iakk)

Litholvörös R Signal rot, 
Lackrot, R 
Standard Red R 
stb.

219 Mono-
azo

C20H14N2O4S
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(6) tájékoztatója alapján u tábUza%

Oldékonyság
Re a g e n s e k Engedélyezve

(ország) MegjegyzésH2S04
cc

+ H,0 HC1
cc

NaOH

vízben nem, 
alkoholban 
narancsvörös 
színnel

fuchsin-
vörös
oldat

narancs
színű
csapa­
dék

hevítve
vörös
oldat

nem
oldódik

Egyiptom,
Olaszország
Törökország

Betiltása ajánlatos

vízben nem, 
alkoholban 
vörös színnel

fuchsin
vörös
oldat

Szalma
sárga
csapa­
dék

nem
oldódik

Chile, Kuba, 
USA, Görögorsz. 
Guatemala, 
Japán, Peru, 
Dominicai közt.

Betiltása ajánlatos

vízben nem, 
alkoholban 
vörös színnel

zöld
oldat

kék
oldat,
majd
vörös
csap.

nem
oldódik

Bulgária Betiltása ajánlatos

vízben nem, 
alkoholban 
kékesvörös 
színnel

kékes­
fekete
oldat

vörös
csapa­
dék

vörös
csapad.

ibolya
oldat

- V

Franciaország 
Libanon, Marok­
ko, Tunisz, 
Vietnam

Betiltása ajánlatos 

Betiltása ajánlatos

vízben nem, 
alkoholban 
0,2—0,3 g/103 
ml. Növényi­
olajokban

fuchsin
vörös
oldat

narancs
színű
csapa­
dék

hevítve
vörös
oldat

nem
oldódik

Egyiptom, Finn- 
orsz., Norvégia, 
Svédország, 
Törökország 9

vízben nem, 
forró alkoholban 
vörös színnel

kékes­
vörös
oldat

vörös
csapa­
dék

sötét­
vörös 
csapa- 

* dék

válto­
zatlan

Finnország
Norvégia
Svédország

vízben sárgás 
vörös színnel, 
alkoholban nem

fuchsin
vörös
oldat

vörös
csapa­
dék

sötét
vörös
csapa­
dék

Élénkvörös lakkokhoz 
közvetlenül, vagy Ba- 
mészsókra kicsapva. 
Tapéták, színes papírok, 
linóleum, pecsétviasz, 
olajfestékekhez stb.

*
olajfestékekhez

vízben hidegen 
nem, melegítve 
sárgásvörös 
színnel. Alko­
holban u. úgy

ibolya
színű
oldat

szeny-
nyes
ibolya
csapa­
dék

barnás
ibolya

válto­
zatlan

Oldatából BaCl2-vel he­
vítve teljesen kicsapható. 
Közvetlenül v.-bárium- 
mészsókkal kicsapva ké­
kesvörös, élénk lakkok­
hoz, olajfestékekhez stb.
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A vizsgálandó pap iikábó l kb . 1 g-ot kém csőbe m értem  be, hozzáadtam  
5 m l 90— 95%-os aceton t, fe lfo rraltam , 1— 2 percig fo rrásban ta r to tta m , 
m ajd  lehűlés u tá n  szűrtem .

2. A  term észetes festőanyagokat és a  k á trán y fes ték ek e t felszálló 
pap irkrom atográfiával v á la sz to ttam  szét. A fu tta tá sh o z  aceton-víz 4 : 1 
arányú  elegyét használva a  term észetes festőanyagok h a lad tak  legkisebb, 
a  litholvörösök legnagyobb sebességgel, a  v izsgált szudánfestékek közép­
helyzetet fog laltak  el. (1. ábra .) M egbízható teljes összehasonlító anyag

0-------x------x------x----- x------ x------x------x------x-----
t 2 3 * 9 6 7 8

Szudán I. Szudán II. Litholrot Lackrot Paprika 
RCKx Sz.

Szudán II. Szudán IV Pigmentrot

hiányában (a használt Szudán I I I .  pl. Szudán I I  és IV  keverékének bizonyult) 
eltekintettem  az R f értékek közlésétől. A festékoldatok rávitele a papirosra 
bckoncentrált acetonos oldataikból történt. Schleicher & Schüll 2043/b 
papír alkalmazása m ellett a teljes szétválasztás max. egy órát vett igénybe.

3. Az identifikálás  hoz elsősorban az egyes festékek R /  értékei használ­
hatók  fel, (m ely esetben term észetesen összehasonlító anyag egyidejű 
íu tta tá sa  is szükséges) továbbá a  foltok színe és a lak ja . A festékek foltjai 
(kivágás u tán) kevés v izet ta rta lm azó  acetonnal le is oldhatók. Az oldószer 
elpárolgása u tá n  v isszam arad t festék m ikro  m ennyiségei m ár a lkalm asak 
egyes, a  táb láza tb an  foglalt jellem ző reakciókhoz. П а  a  kátrányfestékből 
nagyobb m ennyiséget ak a ru n k  tisz tán  előállítani, ez a p repara tiv  papir- 
k rom atográfia  bárm elyik  ism ert m ódszerével tö rtén h e tik  (4). Többnyire 
m ár egyszerű csikkrom atogram m ról is leoldható megfelelő m ennyiségű 
festék.

IRODALOM

(1) MSZ 9861 (előkészületben)
(2) 167 800/1947 sz. N. M. rendelet
(3) Jawhil-, S .: Élelnilszervizsg. Közi. 2, 88, 1956.
(I) Л ей I. M ., Macek, E .: Handbuch der Papierchromatographie, VEB Gustav Fischer, Jena,

Cramer, F .: Papierchromatographie, 4. Kiad. Verlag Chemie, Weinheim 1958.
(5) Schultz, G.: Farbstofftabellen, I. 1931.
(6) World Health Organization, (Food Add.) 1 Rev. 1., 1957.
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БУМ А Ж Н О КРО М А ТО ГРА Ф И ЧЕСКО Е И ССЛЕДО ВАН ИЕ 
И СКУСТВЕН Н О  О К РА Ш ЕН Н О ГО  П РЯН И С ТО ГО  П ЕРЦ А

И. Гал

Автор сообщает метод бумажнохроматографической анализы  пря- 
нистого перца, окрашенного (фальсификация) красками суданкрасной 
и литолкрасной. Краски растворяю тся из порошковообразного перца 
ацетоном содержащем немного воды и разделяю тся от естественных 
красительных веществ перца смеси ацетона-воды с отношением 4 : 1.

PA PIE R C H R O M A TO G R A PH ISC H E  U N T E R SU C H U N G  VON K Ü N ST ­
L IC H  G E FÄ R B T E M  G E W Ü R Z P A P R IK A

I .  Gál

Verfasserin te i lt  ein V erfahren m it zur1 pap ierch rom atographischen  
U ntersuchung von  m it Sudan- un d  L ith o lro t k ü n stlich  gefärb ten  (ver­
fälschten) G ew ürzpaprika. D ie betreffenden  T eerfarhen  w erden m it w enig 
W asser en thaltenden  heissem A ceton aus dem  M ahlp roduk t herausgelöst 
und  m it einer Aceton- W asserm ischung im  V erhältn is von  4 : 1 von  d en  
natü rlichen  F arbstoffen  des P ap rikas getrenn t.

IN V E ST IG A T IO N  OF A R T IF IC IA L L Y  D Y E D  P A P R IK A  BY  P A P E R  
CH R O M A TO G R A PH Y

I .  Gál

A m ethod  is described b y  th e  a u th o r for th e  investiga tion  b y  p ap e r 
chrom atography of pulverised p ap rik a  ad u lte ra ted  (artific ia lly  coloured) 
by  sudane and  litho lred  dyes. T he dyes are ex trac ted  from  pulverised  p a p ­
rik a  w ith  acetone contain ing some w ater an d  th ey  are separa ted  from  th e  
n a tu ra l p igm ents of p ap rik a  by  a 4 : 1 m ix tu re  of acetone and  w ater.

L ’A NALYSE D U  P A P R IK A  A R T IF IC IE L L E M E N T  COLORÉ, A LA 
M É T H O D E  CRO M A TO G RA PH IQ U E SU R  P A P IE R

I .  Gál

L ’au teu r fa it connaitre u n  procédé technique pour l ’analyse chrom a- 
tographique su r papier, des paprikas artificiellem ent colorés (falsifiés). 
De la  m outure, les colorants de goudron seron t solus dans de I’acetone a  
teneu r faible en eau e t séparés des colorants na tu re ls  du  p ap rik a  en em ployan t 
une d ilu tion  d ’acétone avec de l ’eau  ä u n  rap p o rt de 4 : 1.
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Ecetférgek kimutatása és mennyiségük meghatározása
HAZSLINSZKY BERTALAN 

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 

Érkezett: 1958. december 23.

E lö ljá róban  legyen szabad  egy nom enk la tú rá i kérdést felvetnem , hogy 
a z t a  zavart, am ely á lla tu n k  elnevezése kö rü l ú jbó l és újból felm erült és 
felm erül, véglegesen m egszüntethessük.

N ézzük m eg először, hogy a gyako rla ti é letben e lte rjed t ,,ecetangolna” 
elnevezés m ié rt he ly telen . K étségtelen , hogy ez az elnevezés m ár csak azért 
is rossz, m e rt az angolna a  gerincesek (Vertebrata) álla ttö rzsébe tartozó  
hal, te h á t m agasabbrendű  á lla t, am elynek sem m i rokoni kapcso lata  nincs 
a  n á la  sokkal a lacsonyabbrendű  férgek ( Vermes)  á lla ttö rzsével, ahová 
többek k özö tt az ecetférgek ( A nguillu la  aceti E h rb g .j is ta rtoznak .

Az „ecetangolna” elnevezés b izonyára a  ném et nyelvből k e rü lt be a 
m agyarba, b á r  a m ai ném et szakirodalom  sem  beszél ,,E ssigaal” -ról, hanem  
,,E ssigáhlchen” -ről. Az u tó b b in ak  pontos megfelelője „ecetangolnácska” 
volna. E z  a név azonban  egyrészt tú lságosan  hosszú, m ásrészt m agyaru l 
fu rcsán  is hangzik.

I t t - o t t  felm erül az „ecetpondró” elnevezés is. E z  is helytelen. Pondró- 
nak , k ukacnak , nyüveknek  nevezzük ugyanis a  rovarok (Insecta) álcáinak 
(lárváinak) különféle típ u sa it, am elyeknek ugyancsak  sem m i közük  nincs 
a  férgekhez. íg y  pl. a  „d ró tfé reg” sem  féreg, hanem  a  (1) vetési p a tta n ó ­
bogár ( Agriotes segetum  Brick,) á lcája.

Az ecetférgek apró, á tlá tszó  te s tű  á lla tk ák . Az ecetben  élénk kígyózó 
m ozgást végeznek. K ife jlődö tt nőstényeik  a 2 m m -t is elérik, a  hím ek 
azonban csak 1 m m  hosszúra nőnek. H engeres te s tü k  elülső vége letom ­
p íto tt , fa rkuk  hosszan k ihegyezett. Szájnyílásuk a  nyelőcsőben, ez pedig 
a rágógyom orban, m ajd  a  bé lcsa to rnában  fo ly ta tód ik  s végül a te s t oldalán, 
nem  messze a farok csúcsától a  végbélnyílással végződik. A k ife jle tt á lla t 
em észtőcsatornája  és egyéb szervei az élő és nem rég e lhalt példányokon jól 
lá tha tók , különösen h a  jódos jódkálium m al kezeljük. A jó ltáp lá lt ecetférgek 
testének  nagy részét főleg zsírcseppecskék tö ltik  k i (1).

Jellegzetes sa já tság u k  az elevenszülés (viviparizm us). E z  a  fo lyam at 
távo lró l sem azonos az emlősök elevenszülésével. Az ecetférgek kedvező 
körülm ények kö zö tt igen gyorsan szaporodnak. Nyolc nap  a la t t  a  nőstény  
45 u tódo t hoz a  világra; ezek m ár 4 hónapos k o ru k b an  iv aré re ttek , és tovább  
szaporodnak. É le tko ruk  elérheti, ső t meg is ha lad ja  az egy évet, h a  é le tkö ­
rülm ényeik  egyébként kedvezőek.

É le tfo lyam ata ik ra  többé-kevésbé h a tó  tényezők: a  fény, a  hőm érséklet, 
a  levegő; v a lam in t a közeg savanyúsága.

T artós fény, különösen an n ak  ibo ly án tú li sugarai, e lpusz títják  az 
ecetférgeket. H őm érséklet tek in te téb en  Henneberg (2) szerin t igényeik 
a  következők: op tim um  27— 28 fok, m ax im um  35 fok, m in im um  5 fok. 
F ag y o tt ecetben e lpusztu lnak , hasonlóképpen 44 fokra tö rténő  rövid  fel- 
m elegítés h a tásá ra  is. B ár levegőigényük fo ly tán  kétség telenül aerob szer­
vezetek, de a  külső levegőtől tökéletesen e lzá rt té rben  is képesek egy ideig 
életben m aradni. Levegőszükségletük egyik b izonyítéka az a  tap asz ta la ti 
tény , hogy szívesebben ta r tózkodnak  az ecet felszínéhez közel eső rétegek­
ben. Fejlődésüknek és szaporodásuknak  egyik legfontosabb tényezője a 
közeg acid itása. Henneberg (2) v izsgálatai szerin t legkedvezőbb szám ukra a  
6% -ot meg nem  haladó sav ta rta lo m ; 6— 10% -on csökkennek az ecetférgek
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életfo lyam atai; 12% -os ecetben a k ísérle ti á lla to k  m ásfél hónapig  is eléltek, 
de m ár nem  szaporodtak .

Az ecetférgek főleg ecetsavbak térium okkal táp lá lkoznak . Élesztő- 
gom bákkal, gom baspórákkal és hasonlókkal nem  képesek táp lálkozni, 
m ert szájnyílásukon nem  férnek be. O ldo tt táp an y ag o k a t is fogyasztanak.

B ár az ecetférgek az em ber egészségére közvetlenül nem  árta lm asak , 
je len létük  mégis undortkeltő . E zé rt az á lta lu k  szennyezett ecetet em beri 
fogyasztásra a lk a lm a tlan n ak  kell m inősíteni. Kieselbach (3) szerin t az ecet­
férgek a  gyártás fo lyam atára  is káro sak , m e r t az ece tsavbak térium okat 
pu sz títják . H a  töm egesen elszaporodnak és elhalva, bom lásnak  indu lnak , 
az eközben k e le tkeze tt bom lásterm ékek élvezhetetlenné, em beri fogyasztásra 
a lk a lm atlan n á  teszik  az ecetet. Kieselbach vélem ényével m agam  is egyet­
értek . Szerintem  m inden  o lyan ecetet, am elyben ak á r  élő, ak á r e lh a lt ece t­
férgek m u ta th a tó k  k i, m in t em beri fogyasztásra a lk a lm a tlan  term éket, 
a  forgalom ból k i kellene zárni.

M ár néhány  éve annak , hogy kido lgoztam  egy e ljá rás t, am elynek 
segítségével arány lag  gyorsan és kielégítő pontossággal m eg leh e te tt ha tá ro zn i 
az ecet 1 literjében  ta lá lh a tó  ecetférgek szám át (4).

Az azó ta  végzett v izsgálataim  so rán  az t tap asz ta ltam , hogy fen tem líte tt 
e ljárásom nak gyengéi is vannak , am elyeket k i ke ll és k i lehet küszöbölni, 
úgy azonban, hogy az ú j eljárás ne legyen hosszadalm asabb a  réginél, 
s ugyanakkor pontossága is nagyobb legyen.

A régi eljárásnál k iinduláskor 10— 12 m l ecetet használtam . Ezzel 
szem ben új eljárásom nál 50 m l ecetből indu lok  ki. N em  kell különösképpen 
hangsúlyoznom , hogy ez a  kö rü lm ény  m ár m agában  véve is pontosabb  
m u n k á t tesz lehetővé, nem  is szólva egyéb előnyeiről.

A régi e ljárásnál a  centrifugálás u tá n  azonnal le k e lle tt ön ten i az ecet 
„ tisz tá já t” , nehogy közben az üledék fellazulhasson. N agyon ügyeln i k e lle tt 
a rra  is, hogy leöntés u tá n  a  kón ikus centrifugacső a lján  p on to san  0,5 ml 
ecet-ecetféreg szuszpenzió m arad jon . E nné l a  fázisnál k e le tk eze tt a  legtöbb 
hiba, m ert gyak ran  m egesett, hogy leöntéskor a  ke lle ténél tö b b  vagy  keve­
sebb szuszpenzió m arad t a  cső alján . Ilyenkor az egész m u n k á t ú jbó l k e lle tt 
kezdeni.

Az eljáráshoz felhasznált eszközöket, ille tve  azoknak m érete it a  m ellé­
k e lt 1— 4 áb ra  szem lélteti. A centrifuga-edényeken (2. ábra) három  részt 
kü lönbözte tünk  m e g : egy felső, egy középső és egy alsó részt. E zek közül a 
felső hengeres (a), a  középső tölcséres (b), az alsó kap illá ris  m egoldású (c). 
Az edények félső, hengeres részlete 50 m l-nél jellel v an  e llá tva. E lőnyük  a  
szokványos kónikus centrifuga-csövekkel szem ben, hogy a  k iindulás jó ­
v a l nagyobb m ennyiségű anyaggal tö r tén h e t, s ezá lta l az ú j e ljárás lényege­
sen pontosabb, m in t a  régi. E lőnye az új centrifuga-edények használa tának  
továbbá az is, hogy az ecet „ tisz tá ján ak ” k iön tésekor az eceiféreg-ecet szusz­
penzió teljes egészében az edény kapillárisában marad.

A centrifuga-edények fából esztergályozott beté tekkel v annak  a lá tá ­
m asztva (3. ábra). Ezek külső felü letükkel a  centrifuga fém hüvelyének 
a la k já t követik , de jóval rövidebbek. Felső felü letük  tölcsérszerűen k ivá jt. 
A beté tek  ezenkívül hosszanti tengelybe eső hengeres fu ra tta l v annak  e llá tva. 
E nnek  a  m egoldásnak nagy  előnye, hogy a  centrifuga-edények nem  a  köny- 
nyen  letörő kap illá ris  részükkel (c), hanem  tölcsérszerűen szűkülő középré­
szükkel (b) tám aszkodnak  a fabetétekre. E nnek, de b izonyára a fa  ru g a l­
m asságának is köszönhető, hogy centrifuga-edényeink használa t közben a 
leg ritkábban  tö rnek  el. Az u tóbb iak  kap illáris része a  fabeté tek  hengeres 
fu ra táb a  illik. Ezeknek a  fu ra toknak  valam ivel hosszabbaknak  és tágabbak- 
n ak  kell lenniök, m in t a  centrifuga-edények kap illáris részének, úgyhogy
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1

1 . ábra. Fémhüvely a MOM centrifugához: 
magassága 110 mm belsőátmérője 44 mm
2. ábra. Centrifuga-edény üvegből: 
magassága 110 mm hengeres rész átmérője 
40 mm
kapilláris rész külső átm. 7 mm 
kapilláris rész belső átm. 3 mm

3. ábra. Fabetét: 
magassága 70 mm 
külső átmérője 40 cm 
urat átmérője 9 mm
4. ábra Kapilláris pipetta: 
hossza 110 mm
a kapilláris rész hossza 45 mm 
a kapilláris rész külső átm. 2,5 mm 
a vastag rész külső átm. 7 mm

csupán „belelógnak” a  fu ra tokba , anélkü l, hogy a  vizsgálandó anyagok és 
edények sú lya rá ju k  nehezednék.

V izsgálataim  harm ad ik  főkelléke a  m ár em líte tt kap illáris p ip e tta  
(4. ábra). Érm ek segítségével viszem  be a  töm ény jódkálium os jódoldato t*  a  
vizsgálat m egkezdéseként a  centrifuga-edény kap illá ris  részébe, m ajd  
veszem k i ugyanonnan  az ecetférgeket ta rta lm azó  szuszpenziót, és végül 
ezzel teregetem  szét a  tárgylem ezen, anélkü l, hogy lefedném.

A cen trifugálásokat a  Zuglói G épgyár ,,MOM L aborfug” centrifugával 
végeztem. E z a  készülék 6 db. 11 cm  hosszú és 5 cm  széles, hengeres fém ­
hüvely ta r ta lm án ak  egyidejű centrifugálására  alkalm as. Megfelelő betétekkel 
100, 50 és 25 m l folyadék cen trifugálására  használható.

A vizsgálato t azzal kezd jük , hogy a  fentebb le írt centrifuga-edény 
kapilláris részébe, kap illá ris  p ip e tta  segítségével töm ény  jód-jódkálium ot 
ju tta tu n k , s a z t úgy á llítju k  be, hogy a folyadék az edény kapilláris részének 
20-as jeléig érjen, vagyis m egtöltse az egész kap illáris részt. Ü gyelnünk 
kell a rra , hogy az u tóbb iba  levegő no szoruljon. E z t úgy kerü lhe tjük  el, 
hogy a centrifuga-edény kapilláris részének m egtöltésekor a p ip e ttá t egé­
szen a cső aljáig  vezetjük  be, s így a  csövet m integy alu lró l felfelé tö ltjük

* Az általam e célra ajánlott,,tömény jódkáliumos jódoldat” úgy készül, hogy 4 g jódkáliumot 
és 2 g jódot kevés desztillált vízben feloldunk, majd ugyancsak desztillált vízzel 100 ml-re feltöltjük.
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meg. Az ece tm in tá t m ost jól összerázva, 
az 50 m l-nél je lze tt cen trifugaedényt jelig 
m eg tö ltjük  vele, végül 5 percen á t  2000-es 
fo rd u la tta l centrifugáljuk .

E zu tán  a  centrifuga-edényeket lefelé 
ford ítva, ta r ta lm u k a t k iön tjük , m ajd  rö ­
v id  időre lefelé fo rd íto tt helyzetben, k ite ­
reg e te tt szűrőpapírra  á llítju k . H a  ilyenkor 
az edény belső felületére ta p a d t folyadék - 
cseppek m aguk tó l nem  peregnének le, akkor 
száraz ru h áv a l vagy  szű rőpap írral gyorsan 
le kell törölni. E z t a  m űveletet h a lad ék ta la ­
n u l végre kell h a jtan i, nehogy az ism ét 
eredeti helyzetbe á llítandó  cen trifuga-edé­
nyek kap illá risába  valam i visszafolyjon vagy 
visszaszivárogj on.

A következő lépés a m ikroszkópos pre. 
p a rá tu m  elkészítése. E rre  a célra cen trifuga­
edényenként 2, esetleg 3 db. norm ális m é­
re tű  (26 X 76 mm) gondosan tisz títo tt, 
z s ír ta lan íto tt tá rgy lem ezt kész ítünk  elő.

E zu tán  a kap illáris p ip e ttá t óvatosan  —  
a gum ikupak  állandó összenyomása m el­
le tt  —  bevezetjük  a centrifuga-edény leg ­
alsó, kap illáris részébe, mégpedig úgy, hogy 
am iak  alsó végét elérje. Most a p ip e tta  gum i­
ku p ak ján ak  ism ételt kiengedésével, m ajd  
összenyom ásával óvatosan  befúvunk  a  cen t­
rifuga-edény kap illá ris  részébe, hogy az ü le ­
déket fellazítsuk, s egyenlő eloszlását a fo­
lyadékban  elősegítsük. E zu tán  az egész 
szuszpenziót felszívjuk a  p ipe ttába , és t a r ­
ta lm á t 2— 3 tárgylem ez hosszában k ite re ­
getjük . A készítm ény t nem  fedjük le, de 
ügyeljünk a rra , hogy a  m ikroszkóp fro n t­
lencséje a  készítm énybe bele ne m erüljön.

E zu tán  a  m ikroszkóp keresztasztalá­
nak  segítségével, kisebb (kb. 100-szoros) 
nagyítás m elle tt végigpásztázzuk a  k ite re ­
g e te tt szuszpenziót, és feljegyezzük a ta lá lt  ecetférgek szám át.

A centrifugálást, h a  nagyobb pontosságra nem  törekszünk, vagy 
kevés az anyagunk, elég egy so rozatban  is elvégezni.

Az élő ecetférgek a  jód  h a tásá ra  azonnal elhalnak, s ezzel egyidejűleg 
vörösbarnára  színeződnek (5. ábra). A m ár előzetesen e lha ltak  többé-kevésbé 
dezorganizálódtak. E nnek  folyam án elpusztuló belső szerveik helyén nagyobb, 
főleg zsírokból és fehérjékből álló rögök jelennek meg (6. ábra). K ésőbb ezek 
a  rögök is e ltűnnek, s az ecetférgekből végül nem  m arad  "más, m in t bőr- 
izom töm lőjüknek külső, a bom lásnak jobban  ellenálló rétegei.

A fentebb ism erte te tt eljárás során  k a p o tt  nyers adatok  felhasználá­
sával, az 1 lite r ecetben ta lá lh a tó  összes (élő és elhalt) ecetférgek szám át 
(x) az alábbi k ép le t segítségével szám ítjuk  ki:

5. ábra. J  ódkezeléssel elölt 
ecelféreg (100 X )

6. ábra. Erősen dezorganizált 
ecetféreg (100 x )

(Weissné Oosztonyi Lenke)

А - В 
C ■ D

1 0 0 0
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ahol A  a  m ikroszkópos készítm ényekben ta lá lt  ecetférgek szám a, В  a  
centrifugálás és a folyadék tisz tá ján ak  leöntése u tá n  m egm aradó szuszpenzió 
térfogata  m l-ben, C a  szuszpenzióból a  m ikroszkópos készítm ényhez k iv e tt 
m ennyiség m l-ben, D  a  v izsgálathoz h aszná lt ecet té rfo g a ta  m l-ben.

M inthogy a fentiekben ism erte te tt összeállításban а  В  és a  C azonos
értékek, a В

C
hányadost a  tov áb b iak b an  figyelm en k ívü l hagy juk , illetőleg

a kép le te t egyszerű sítjük :
A

x =  — - • 1000 
D

Továbbá m ivel a  D  á llandó érték  (50 m l), a  k ép le t végső form ájában:
x =  A • 20

Vagyis h a  a megszámlált ecetférgek számát 20-szal szorozzuk, m egkapjuk az 
egy literben található összes ecetférgek mennyiségét.

Ат. így k a p o tt érték  az 1 lite rben  ta lá lh a tó  összes (élő és elhalt) ecetfér­
gek szám át m u ta tja . H a  az e lh a lt és élő ecetférgek szám át k ü lön  ó ha jtjuk  
m egállapítani, akko r az e ljá rás t k é t so rozatban  végezzük el. Az egyik soroza­
to t  az ism ert m ódon jóddal kezeljük , a  m ásik a t jód  hozzáadása nélkü l vizs­
gáljuk . A  jódos készítm ény  az összes (élő és elhalt) ecetférgek szám át m u ta t­
ja. A m ásodik sorozatban  csak a nem  mozgó, te h á t e lh a lt példányok szám át 
szám oljuk meg. H a  m ost az első so rozatban  ta lá lt  ecetférgek szám ából 
levonjuk a  m ásodik sorozatban  ta lá lt  ecetférgek szám át, akko r m egkapjuk  
az élő példányok szám át.

I . táblázat

Minta­
szám A minták megjelölése: Az ecetférgek száma 

1 literben

í. Ecet nyitott hordóból (B u d ap est)......................... 0
2. 10%-os ételecet hordóból (Hatvan) .................... 0
3. KÖZÉRT. B u d a p est................................................... 0
4. Ételecet (Farmos) ........................................................ 100
5. 10 %-os ételecet (Hugyag) .................................... 0
6. 10%-os ételecet (Hugyag) ...................................... 0
7. Ételecet (Szigetszentm árton).................................... 2,300
8. Ételecet (Szigetszentm árton).................................... 300

12. 10 %-os ételecet (Magyarnándor) ......................... 0
13. Ételecet (Bugyi) .................................... ...................... 200
14. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (Aszód) . .  . 300
15. 10 hidrátos ecet (Aszód) ........................................... 0
1G. 10 %-os ecet, nyitott hordóból (Monor) ........... 1,400
17. 10 %-os ételecet (Monor) ........................................ 100
18. 10 %-os ételecet (Herény) ...................................... 1,000
19. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (Monor) 0
30. Ételecet (B ér)................................................................. 200
31. Ecet, nyitott hordóból (Tök) ................................. 0
32. Ételecet (Szigetcsép) ................................................. 0
33. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (P ilis ) ......... 800
34. 10 hidrátos ecet (Szigetcsép) .................................. 100
35. 10 %-os ételecet (Szigetbecse) ............................... 4,400
3G. 10 %-os ételecet (Bércéi) ...................................... •. 100
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Ú j eljárásom  k ip róbálása  v ége tt nagyobb szám ú ece tm in tá t v izsgáltam  
meg. Ezek részben kiskereskedelm i forgalom ból szárm aztak  (I. táb láza t) , 
részben ecetipari üzem ek m u n k á ján ak  ellenőrzése kapcsán  kerü ltek  In té z e ­
tü n k b e  (II. táb lázat). A kereskedelm i forgalom ból 23 m in tá t v izsgáltam  
ecetférgekre. A m in ták  1958. jú liu s közepétő l augusztus közepéig terjedő  
m intavételekből s z á rm a z ta k .

Az ecetgyártó üzem ek készítm ényei közü l 22 m in tá t v izsgáltam  meg. 
A m in ták  az előzőekkel részben egyidejűleg, közelebbről jú liu s vége és 
szeptem ber vége kö zö tti időben  érkeztek  az In tézetbe. A vizsgálatok ered­
m ényét az a lább i I I .  táb láza to n  m u ta to m  be:

I I .  táblázat

Minta­
szám Az ecetgyártó üzem megjelölése: Az ecetférgek száma 

1 literben.

9. „A” üzem szűrt ecet ................................................. 500
10. ,,A “ üzem , 10 %-os é te le c e t ................................. 0
11. ,,A “ üzem , .10  %-os ételecet ............................. 1,000
20. ,,C” üzem, ételecet, 5. tá r o ló .................................. 600
21. ,,C” üzem, ételecet, I. tá r o ló .................................. 1,000
22. ,,C” üzem, ételecet, II. t á r o ló ................................ 100
24. „B ” üzem 10 %-os ecet, h ordób ól...................... 300
25. ,,B ” üzem 10 %-os ecet, táro lób ól.................. .... 1,100
26. ,,B ” üzem nem beállított, nem szűrt ecet . . . . 15,000
27. „A” üzem nem szűrt, nem beállított ecet . . . . 18,000
28. ,,A” üzem szűrt, nem beállított ecet ................ 1,600
29. ,,A” üzem 10 %-os ételecet, palackozott ......... 800
37. ,,B ” üzem nem szűrt ecet, képzőből .................. 4,100
38. ,,B ” üzem szűrt, nem beállított ecet ................ 200
39. ,,B ” üzem 10 %-os ételecet, tárolóból................ 400
40. ,,A” üzem nem szűrt, nem beállított ecet . . . . 16,000
41. ,,A” üzem 10 %-os ételecet, s z ű r t ...................... 2,300 '
42. „A” üzem 10 %-os ételecet, palackozott ......... 900
51. ,,D” üzem nem szűrt ecet, k é p z ő b ő l.................. 4,600
52. „D” üzem nem szűrt ételecet ............................. 100
53. „D” üzem nem szűrt virágecet ........................... 200
54. „D” üzem nem szűrt, kb 4 hónapja tárolt ecet 0

A fenti táb láza to k b an  szereplő m in tá k  közül egyesek ecetféreg-tar- 
ta lm á t régi eljárásom m al is m eghatá roz tam ; az új adatok  jól egyeztek a  
régiekkel. B ár dolgozatom  eredeti célja  csupán  az volt, hogy megfelelően 
pontos és gyors e ljárást á llítsak  össze az ecetférgek szám ának  m eghatáro ­
zásához, mégis úgy látom , hogy eddigi v izsgálataim  során  n y e rt adatok  
ism eretében m ár ez a lkalom m al is n éh án y  olyan összefüggésre m u ta th a to k  
rá , am elyek az ecetgyártás egyes nehézségeinek kiküszöbölését is elősegít­
hetik .

A vizsgálatok szerin t nagy  különbségek m u ta tk o zn ak  az ecetférgek 
szám ában: a legkisebb ecetféregszám ot n u llán ak , a  legnagyobbat 18 000-nek 
ta lá ltam  az ecet 1 literjére  v o n a tk o z ta tv a . E m lítésre  m éltó  még, hogy a  
kiskereskedelm i m in ták  gyak ran  kevesebb ecetférget ta r ta lm az tak , m in t az 
üzemiek. E nnek  legfőbb o k á t egyenlőre ab b an  látom , hogy az elhalt ecet­
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férgek a  ta r tá ly  (hordó, üveg stb .) a ljá ra  sü llyednek, úgyhogy a kellő össze- 
rázás, felkeverés nélkü l helytelenül, az ecet felső rétegeiből v e tt  m in tákban  
nem  m u ta th a tó k  ki.

Az üzem i m in ták  ecetféreg -tarta lm át m áskén t ke ll elbírálni, m in t a 
kiskereskedelm i forgalom ban, közfogyasztásra szán t m in ták a t. M int a  II . 
táb láza tbó l is lá th a tó , az üzem i m in ták  aszerint, hogy a  gyártásnak  m elyik 
fázisából szárm aztak , igen nagy  m értékben  különböznek egym ástól. Nagy 
álta lánosságban  k im ondhat]uk , hogy a szűrés következtében, a  szűrés e lő tti 
ecetféreg-tartalom hoz képest nagyfokú csökkenés vo lt m egállapítható  a 
m in tákban , anélkül, hogy á lta láb an  0-ra ese tt volna.

Végül köszönetét m ondok László P á l és Fekete Tiborné  ka rtá rsa im nak , 
ak ik  m unkám ban  —  különösen an n ak  techn ika i kivitelezésében —  segít­
ségem re voltak .
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К А Ч Е С ТВ Е Н Н О Е  И К О Л И Ч Е С Т В Е Н Н О Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  
A nguillu la  aceti В УКСУСЕ 

Б. Хажлински
Автор сообщает метод при помощи которого возможно определить 

число живых и погибших червяков, находящ ихся в уксусе. Определение 
производится центрифугированием. В нижнею  капиллярную  часть 
сосуда центриф уги наполняется раствор йодистой калия с капиллярной 
пипеткой, а в сосуд наполняется уксус до метки 50 мл. Во время центри­
фугирования червяки  осаж даю тся в ниж нею  часть. Под влиянием 
иода живые организмы здесь погибают а все червяки окраш иваю тся 
в коричневую краску.

Суспензию червяков в уксусе после этого наносим на предметные 
стекла и число червяков подсчитываем, число ьервяков умножаем на 
20 и таким образом получаем число червяков находящ ихся в литре 
уксуса.

Число живых червяков определяется таким образом что центрифу­
гирование повторяется без добавлений йодистой калия. В этом случае 
подсчитываем только число погибших червяков. Полученное число 
отчисляем о т  общего числа (живых и погибших) червяков й таким 
образом получаем число живых червяков находящ ихся в литре уксуса.

N ACHW EIS VON E SSIG W Ü R M ER N  U N D  BESTIM M UNG D E R E R  
A N ZAH L IN  ESSIG 

B. H azslinszky
Verfasser besch ie ib t eine M ethode m it welcher die A nzahl der lebenden 

und abgestorbenen  E ssigw üim er in  Essig bestim m t werden kann . Die 
U ntersuchung w ird d u rch  Zentrifugieren eingeleitet. D er untere, kapilla- 
rische Teil des Zentrifugen!obres w ird verm itte ls einer K apillarp ipette

122



m it einer Jod-Jodkalium lösung, dann  das R oh r selber m it dem  zu p rü fen ­
den Essig bis an  die 50 m l M arke angefüllt. Infolge des Z entrifugierens 
geraten  die Essigw ürm er in  den K ap illa rte il des Z entrifugenrohres, wo die  
lebenden E xem plare  vom  Jo d  ab g e tö te t w erden u n d  säm tliche E ssigw ürm er 
sich b rau n  färben. Die Essigw ürm ersuspension w ird m m  auf einen oder m ehrere  
O b jek tträger übertragen  un d  h ie rau f gezählt. D ie erhaltene Z ahl m it 20 
m ultip liz iert g ib t die A nzahl der E ssigw ürm er in  einem  L ite r Essig an. 
Die A nzahl der lebenden Essigw ürm er k a n n  auch  gesondert bestim m t w er­
den undzw ar a u f der Weise, dass die U n tersuchung  auch  ohne Z usatz  
von Jo dka lium  durchgefüh rt w ird. In  diesem  F alle  w erden n u r  die bereits 
abgestorbenen, unbew eglichen Ind iv iduen  gezählt. D ie so erhaltene  Zahl 
—  von der G esam tzah l der abgetö tenen  u n d  abgestorbenen Essigw ürm er 
su b trah ie r t —  g ib t die A nzahl der in  einem  L ite r befindlichen lebenden 
Essigw ürm er an.

D ET E C T IO N  AND  Q U A N TITA TIV E D E T E R M IN A T IO N  
OF V IN EG A R EELS (A N G U ILLU LA  A CETI) IN  V IN EG A R

В . H azslinszky
A m ethod  is suggested b y  th e  a u th o r for th e  determ ination  of th e  

num ber of living an d  dead  vinegar-eels in  v inegar. Inves tiga tion  is ca rried  
o u t b y  centrifuging. T he lower cap illary  end  of th e  centrifuging tu b e  is 
filled w ith  th e  use of cap illary  p ip e tte  by  a so lu tion  of po tassium  iodide, 
th en  the  tu b e  com pleted  to  50 m l w ith  th e  v inegar to  be investigated . On 
centrifuging, v inegar eels sed im ent in  th e  cap illa ry  p a r t  of th e  cen trifug ing  
tube  where a ll liv ing specimens are k illed  u nder th e  effect of iodine, and  
a ll vinegar-eels tu rn  brow n. T hen  th e  suspension of vinegar-eels is t r a n s ­
ferred onto one or m ore slides an d  th e  num ber of eels counted . On m u lti­
plying th is  num ber b y  20, th e  num ber of eels in  one litre  v inegar is ob ta ined . 
In  order to  determ ine also th e  num ber of living eels, th e  procedure is rep ea ted  
w ith  a solution free of potassium  iodide. I n  th is  case, only th e  dead, unm ov­
ing vinegar-eels are counted. D educting  th e  ob ta ined  value  from  th e  
to ta l num ber of (killed an d  dead) v inegar eels, one derives to  th e  n u m b er 
of living eels in  a  litre  of vinegar.

LA D E T E C T IO N  E T  L E  DOSAGE D E  L ’A N G U IL L U L E  D E  V IN A IG R E
B . H azslinszky

U ne m éthode de la  déterm ination  d u  nom bre des anguillules v iv an tes  
e t m ortes dans le vinaigre у  est expliquée p a r Г au teu r. L ’analyse se f a i t  
p a r centrifugeage. A l ’a ide d ’une p ipette , on rem p lit d ’abord  la  p artié  
inférieure capillaire de la  cuve tte  centrifuge d ’une solu tion  de iodure de  
potassium , puis la  cuvette  mérne d u  v inaigre ä  analyser ju sq u ’au  m arquage 
de 50 ml. D ü au  centrifugeage, les anguillules seron t entraínées ä  la  p a rtié  
capillaire oh, sous F action  de l ’iodure, les spécim ens v ivan ts  périssent e t  
tou tes les anguillules у  se te in te n t en  b run . Or, la  suspension v inaigre —  
anguillules de v inaigre sera posée su r quelques po rte-ob je ts e t puis contée. 
E n  m u ltip lian t le chiffre regu p a r 20, on ob tien t le nom bre actuel des 
anguillules p a r litre  de vinaigre. Le nom bre des anguillules v ivan tes p en t 
é tre déterm iné aussi séparé en a rran g ean t ce procédé mérne sau f l ’adm ix tion  
du  iodure de potassium . D ans ce cas, on ne contera  que les spécim ens 
inertes, déja péris. Le nom bre ob tenu  sera re tranché  du  nom bre to ta le  de 

. tou tes les anguillules, com prenant ta n t  les anéanties que les m ortes origi- 
nairem ent, e t 1’on ob tien t le nom bre des anguillules v ivan tes p a r litre  du  
vinaigre.
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KÖNYV- ÉS LAP S ZEMLE

Rovatvezető : GÁL ILONA

SCHULZ, M. E . ÉS SYDOW , G. 
Ásványolajok élettani hatása.
(A vonatkozó irodalom  alap ján) 
Milchwiss. IS , 502. 1958.)

P araffinoknak  és paraffino la jok­
n ak  a gyógyászatban  és az élelm i­
szeriparban  való felhasználásánál 
(héjkezelés sajtoknál, kenés és el­
válasz tás a sü tő iparban), a  nem  
különlegesen tis z t í to tt  ásványolajok  
esetében kancerogén h a tá s t figyel­
tek  meg, néha m ég a D AB 6-nak 
megfelelő tisz taságú  P araffinom  liqui- 
dum nál is. K ancerogén anyagok­
tó l m entesnek csupán  az az á sv án y ­
olaj tek in th e tő , am ely  a  tisz taság i 
v izsgálatnál nem  fluoreszkál. Szá­
mos k u ta tó  m egállap ításai szerin t 
a  leg tisztább  paraffino laj csekély 
m ennyiségei is zav a rh a tják  a zsír­
oldódó v itam inok  felszívódását, de 
szervi e lvá ltozásokat is okozhat­
nak .

Gál I .  (B udapest)

LEO PO LD  H . ÉS V ALTR. Z.:
A glukonsav és citromsav megha­
tározása. II. A citromsav meghatá­
rozása rézcitrát komplex alakjában
D ie N ahrung  2, 532, 1958.

A citrom sav  hasonlóan a  glukon- 
savhoz m eghatározható  azon tu la j­
donsága alap ján , hogy rézfoszfát 
szuszpenzióval keverve rézkom p­
lex e t a lko t. M inthogy ez u tó b b i a  
d in á tr iu m te tra b o rá t jelenlétében is 
ke letkezik , nem  zavarnak  az olyan 
vegyületek , am elyek rézkom plexet 
a  te tra b o rá t jelenlétében nem  a lk o t­
nak . A rézfoszfáto t k ristá lyos a lak ­
b an  kell felhasználni.

Az erjedéses eljárással e lőá llíto tt 
c itrom sav ra  való tek in te tte l a  szer­
zők k ip ró b á lták  ez t a  m ódszert

cukrok (szaharóz, fruk tóz, glükóz, 
ra ff inóz), szerves savak  (oxálsav, 
glukonsav, alm asav, tejsav) és á s­
vány i sók (am m ónium nitrá t, ká lium ­
foszfát és m agnézium szulfát) jelen­
lé tében  is és a rra  az eredm ényre 
ju to tta k , hogy ezek a kísérőanyagok 
m ég a rány lag  nagyobb m ennyiség­
b en 'sem  zavarják  a v izsgálato t. Ez 
a  m ódszer lehetővé teszi a  citrom - 
sav  3— 90 m g kö zö tti m ennyiségei­
nek  m eghatározását a  d iná trium ­
te tra b o rá t jelenlététő l függetlenül.

Römer К . (B udapest)

N EU K O M  H . és D E U E L  H .:
Oxidált poliszaharidok hatása búza­
lisztekből készített tésztákra, illetve 
azok siitőképességére

Cereal. Chem. 35. 220, 1958.
A poliszharidok oxidálásához fő­

leg perjódsavak  és annak  sói hasz­
nála tosak . Az oxidáláshoz használt 
p e rjo d á t m ennyiségétől függően vá l­
to z ta th a tó  az oxidáció m értéke. A 
k a p o tt reakcióterm ék polialdehid, 
am elyben a  reakcióképes aldeh id­
csoportok szám a az oxidáció m érté ­
k é tő l függ. Szerzők a babból k i­
v o n t gum i különböző m érvű oxidá­
ciós term ékeit, és búzakem ényítő 
100% -osan ox idált te rm ékét hasz­
n á lták  vizsgálataikhoz. A búza­
lisztte l kész íte tt tészták  tu la jd o n ­
sága it a  B rabender-féle extenográffal 
v izsgálták. V izsgálataikból k itű n t, 
hogy optim ális tész ta jav ító  h a tá s t 
(m agasabb húzóellenállás és a la ­
csonyabb szakíthatóság) 0,03— 0,1% 
ox idált búzakem ényítővel lehe te tt 
elérni. Szerzők vélem énye szerin t az 
ox idált poliszaharidok tésztajav ító  
h a tása  azzal m agyarázható , hogy az 
aldehid-csoportok reakcióba lépnek a
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liszt proteinjeivel, am elyek ennek 
következtében nagyobb n y ú jth a tó  
szilárdságot, vagyis a tésztakészítés 
szem pontjából jobb fiz ikai tu la jd o n ­
ságot nyernek. H a  ez a  feltevés 
helyes, akkor ezen az alapon  m agya­
rázható  azoknak a liszt jav ító  szerek­
nek a  h a tá sa  is, m elyek ox idativ  
tu la j donságúak (pl. kálium brom át, 
stb.).

Lutter В . (Debrecen)

EDM ONDS S. ÉS M A TTIK O W  M. 
Szappan meghatározása finomított nö­
vényi olajban lángioíoineter hasz­
nálatával.
(The determination of soap in  refin­
ed vegetable oil using the flame 
photometer)
J .  Amer. Oil Chem ists Soc. 35, 680, 
1958.

A fin om íto tt olaj lényeges minőségi 
tényezője a  benne levő szappan  meny- 
nyisége. Goff és B lachly ism ertettek  
egy vezetőképesség m eghatározáson 
alapuló  m ódszert. E nnek  használ­
ható ságá t csökkenti a  pontosságát 
befolyásoló számos tényező.

Szerzők egy új m ódszert ism erte t­
nek. A szappan  az o lajban  Na-szap- 
pan  a lak jáb an  v an  jelen. Az á lta lu k  
le írt eljárás szerin t a  N a m ennyiségét 
határozzák  meg lángfotom eterrel a 
szappan  savas bon tása  u tán . A m ód­
szer gyors, pontos, N a-ra  és így Na- 
szappanra is specifikus.

Laczkó L .-né  (B udapest)

Üjabb kutatások a habtartóssággal 
kapcsolatban.
(N eue Untersuchungen über die Schaum  ­
beständigkeit )
W issenschaftliche Beilage der Braueei. 
1. 7. 1959.

Az 1957-ben K oppenhágában  m eg­
ta r to t t  kongresszuson J . de Clerk és 
G. de D ycker előadásaik során  rám u ­
ta t ta k  a rra , hogy a  sör h a b ta r tó s ­
ságánál m ilyen nagy  szerepe v a n  a 
sörben levő buborékok nagyságának. 
Hogy ezt megm érhessék, kidolgoztak  
egy fényképezésen alapuló  m ódszert,

m ellyel a lehető legnagyobb pon tos­
ságot érték  el. E z t a  tén y t, am ely 
eddig csak feltevés volt, e m ódszer 
á lta l k a p o tt eredm ények nagym érték ­
ben  m egerősítették . A k ísérletek  fo­
lyam án  m egm érték a leü lepedett sör­
hab  zavarosságát m ely anná l erősebb 
vo lt, m inél több  kolloid anyagot ta r ­
ta lm azo tt. M egállapíto tták , hogy a 
zavarosság m értéke valószínűleg v i­
szonyban v an  a  hab  felületének ta r ­
tósságával is. H ab ta rtó sító  anyag 
adagolásával a  leü lepedett hab  zava­
rossága erősen növekszik és a  bubo­
rékok nagysága nem  szám ottevően, 
b ár, de csökken. Ezzel szem ben ha  
habgátló  anyagkén t nem  kolloidé,lis 
e redetű  anyagot, hanem  pl. negyed­
rendű  am m onium sót v. m agasabb- 
rendű  a lkoho lt adago ltak , a leülepe­
d e tt hab  zavarossága kissé csökkent, 
de a buborékok  nagysága erősen meg- 
növekedett. A sokféle sörön végzett 
k ísérle tek  beb izony íto tták , hogy á l ta ­
láb an  a h ab ta rtó sság  m értéke annál 
nagyobb, m inél k isebbek a h abban  
levő buborékok  és a  leü lepedett hab 
zavarossága, a  hab  ta rtó sságáva l nö ­
vekedik . H angsúlyozták  azonban, 
hogy ezek a m egállapítások csak á lta ­
lánosságban hely tállóak , m ert egyes 
söröket külön-külön  vizsgálva még 
egyéb tényezők is szerepet já tszanak .

H orák L . (B udapest)

D E A T IIE R A G E  W. L. ÉS MAC 
M ESTERS M. M.
Módszer a liszt korpatartalmának m eg­
határozására.
( A  method for determination of bran 
in  flour)
Cereal C hem istry 35, 380, 1958.

Ism eretes, hogy a lisztek korpa  
és h am u ta rta lm a  kö zö tt nincs m in ­
dig lineáris összefüggés. Szerzők m ód­
szert dolgoztak k i a  lisztek k o rp a ­
ta r ta lm án ak  elkülönítésére. Az elkü ­
lö n íte tt korparészek á lta láb an  egy 
fehér vagy  színtelen, és egy b arn a  
színű részből á llnak . Ezeknek a  ré ­
szeknek a  m ennyiségei a színm érésen 
alapuló ko rp a ta rta lo m  m eghatáro­
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zásokkal sincsenek összefüggésben. 
M ikroszkópiái v izsgálatokkal k im u ­
ta t tá k , hogy a  valóságban  a  legtöbb 
korpa-rész fehér vagy  szintelen, á l ta ­
láb an  csak egy igen kis m ennyiségű 
héja-rész vagy  p igm ent b u rko lja  be 
a  korparészecskét és így az színesnek, 
vagy b a rnának  m uta tkozik . Az a l­
ka lm azo tt m ódszereket illetően az 
eredeti közlem ényre u ta lu n k .

Lutter В . (Debrecen)

SCHOCH W. ÉS POULET M. 
Szaliurozoldatok inveríálásának idő­
tartama forró vízfürdőn és hatása a 
cukormeghatározásokra.

( Die Dauer der Inversion von Saccha­
roselösungen im  siedenden Wasserbad 
und ihr E in fluss auf die Zuckerbe­
stim m ung )
M itt. 49, 423, 1958.

K v a n ta tív  inverzió akko r k ö v e t­
kezik be, h a  a  szacharózoldatnak р н 
é rtéke  1— 2 kö zö tt van. Szerzők a 
beá llítá s t 0,1% -os m etan ilsárga in d i­
k á to r  m elle tt norm ál sósav hozzá­
adásával végzik el. Az így b eá llíto tt 
szaharóz o ldatban , fo rrásban  levő 
vízfürdőn, többszöri lóbálás m elle tt 
az inverzió 10 perc a la t t  be v an  
fejezve. Forrásban  levő vízfürdő a l­
kalm azásával a  hőm érséklet pon tosan  
be ta rth a tó . Az eredm ények ak k o r is 
pontosak, h a  szaharóz m elle tt lak tóz  
és m altóz is v an  jelen, e d iszaharidok 
nem  növelik a  redukáló  képességet. 
A cukorm eghatározást a  szerzők M. 
P o tte ra t és H. E sehm ann  szerin t 
végezték.

Kovács R. (B udapest)

N ESH , F.
Víznyomók kimutatása metilénkékkel
( D etermination of m inute traces of wa­
ter by use of methylene blue)
A nalvt. Chem. 27, 1842, 1955.

A m ódszert hcxaklóretán  nedves­
ségm eghatározásánál dolgozták ki: 1 
rész vizsgálandó fo lyadékot 2 rész 
vízm entes szén tetrak loriddal ráznak

össze. A jelenlevő víz apró  gömböcs- 
kékben  válik  k i, m elyeket a  hozzá­
szó lt száraz m etilénkék  (10 mg) 
sö té tkékre  fest. Még 0,03 m g vizet is 
k i tu d ta k  így m u ta tn i. Széntetra- 
k lo rid  he ly e tt vízm entes aceton vagy 
benzol is felhasználható . A m ódszer 
repülőgép- és egyéb p o rlasz to tt üzem ­
anyagok víznyom ainak  k im u ta tásá ra  
is felhasználható.

M oldvai R . (B udapest)

L E F  C.C. T H A C H U K  R. ÉS 
FIN LA Y SO N  A. J .

B82-vel jelzett bromát redukciója bro- 
middá tésztákban és kenyerekben.

(T he  conversion of B r82-labeled bromate 
to bromide in  nonfermenting and in  
baked bread.)
Cereal C hem istry. 35, 337, 1958.

B esugárzott K B r-o t, m ely jelentős 
m ennyiségben ta r ta lm a z o tt B r82-t, 
e lek tro litikus oxidációval b ro m áttá  
a la k íto ttá k  á t. Az így k a p o tt je lze tt 
b rom átbó l 5— 10— 15— 20 és 30 m g/ 
100 g m ennyiséget adago ltak  tész ták ­
hoz, m elyeket élesztővel kelesztettek . 
E zekből m eghatározo tt pihentetési 
idők u tá n  m in tá k a t ve ttek , és vizs­
g á lták  az á ta la k u lt b rom át m ennyi­
ségét. H asonlóképpen a  tésztákból 
s ü tö tt  kenyereken is v izsgálták  a 
b rom át á ta lak u lás  nagyságát. Az 
eredm ények, m in t ahogy várható  
vo lt, az t m u ta ttá k , hogy a legkisebb 
vo lt az á ta lak u lás  az élesztő nélküli 
tész tákban , és legnagyobb a  kenye­
rekben. É rdekes m egállapításuk az, 
hogy —  az eddigi feltételezésektől 
e ltérően  —  még a  kenyerekben is a 
b rom át jelentős része változatlanu l 
k im u ta th a tó  volt.

Az a lka lm azo tt v izsgálati módsze­
reke t illetően, am elyek rendkívül pre­
cízek és szellemesek, az eredeti köz­
lem ényre u ta lunk .

Lutter В . (Debrecen)
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É L E L M I S Z E R V I Z S G Á L A T I
KÖZLEMÉNYEK

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

TEJIPAR
Üzemnek szállított tej

C songrád  m egyében a  v á lla la ti te jbegyű jtő  helyeken á ta d o tt term elői 
tejek  kö zö tt a  vízzel ham isítás a  m ú lt év  fo lyam án gyakoribbnak  m u ta t­
k ozo tt a  meleg ny ári hónapokban. E bből a rra  következ te tünk , hogy a 
vizezések szám ának  emelkedése a  meleg időszakban nem  véletlen  jelenség. 
A vizezéssel ny ilván  nem csak a tejm ennyiséget ak a rják  növelni, hanem  
a  te jek  sav fo k á t is csökkenteni h íg ítás ú tján , hogy a te j a  vöröslúg próbánál 
megfelelő legyen. T ap asz ta la tu n k  szerin t vizes te jek  vöröslúg próbájánál 
a  feno lfta le in  piros színe a vizezés m értékének megfelelően lilásabb árnyala tú , 
m inélfogva az ilyen szín fellépése a  vizezésre gyanú t ke lth e ti fel.

(S. I.)

SZESZIPAR
Szeszesitalok
A szeszipari vá lla la toknak  (U nicum  gyár) igyekeznie kellene a rra , hogy a 
forgalom ba kerülő  különlegességi á ruk  rendszeresen azonos külsejű  kiszerelési 
egységekben kerüljenek forgalom ba. E rre  m ár fe lh ív tuk  a  válla la tok  figyel­
m ét. Az A ngyalföldi L ikőrgyár a  ,,zöldnarancs” -ot és „p ap rik ap á lin k á t’’ 
állandóan  a m egszokott jellegzetes pa lackokban  hozza forgalom ba. Az U n i­
cum  L ik ő rg y ár viszont a legkülönbözőbb vegyes palackokat használ fel. 
K ülönösen  figyelem iem éltó és kifogásolandó ez, h a  sö té t színű palackokat 
(pl. s. b arna) használ fel, m ikor is az á ru  érzékszervi tu lajdonságai a leplező 
sö té t pa lackszín  m ia tt  felbontás nélkü l nem  ellenőrizhetők! íg y  pl. az utóbbi 
időben nagy  m ennyiségben k e rü lt a  kereskedelm i hálóza tba  barna  színű 
palackba fe jte t t „T rip le sec” és „Tojás likő r” . Ezeknek az á ru k n ak  szabvány­
nak  megfelelő v o ltá t (szín, állom ány) te h á t felbontás nélkü l nem  lehet 
m egállap ítan i.
N em  helyeseljük , hogy az U nicum  L ikőrgyár a Szeszforgalmi V állalat 
telepeire különlegességi á ru t hordóba fejtve szállít: ezeknél gyak ran  előfor­
dul, hogy a hordóból lefe jte tt á ru  m ár nem  „ tü k rö s” , nem  „ tisz ta” , sőt 
„opalizá l” .

(K. J.)
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ÜDÍTŐITALOK
Üdítőital-ankét
A K ereskedelm i, Pénzügyi és V endéglátóipari Dolgozók Szakszervezete 
an k é to t rendezett a  fogyasztásra forgalom ba kerü lő  gyüm ölcslevek, szörpök 
és üd ítő ita lok  értékelésére. A  b e m u ta to tt gyüm ölcslevek olyan silány  m inő­
ségűek vo ltak , hogy a  b e m u ta to tt á llap o tb an  tö rténő  forgalom ba hozata­
lukhoz nem  já ru lh a tu n k  hozzá.
A szörpök á lta láb an  megfelelőek vo ltak . A belő lük  kész íte tt üd ítő ita lok  
azonban a  kereskedelem ben ezidőszerint engedélyezett 1 : 10-szeres szén­
savas vízzel tö rténő  h íg ítás m ia tt  teljesen  jellegtelenek, íztelenek. A keres­
kedelem nek fe lté tlenü l meg kell v á lto z ta tn ia  a  nyersanyagnorm ákat, 
m ert az ilyen  gyenge m inőségű á ru  forgalom ba hozata lával nem  az alkohol- 
ellenes küzdelm et, hanem  a fokozott alkoholfogyasztást segíti elő.

(K. J .)

Coca-cola
A legnagyobb m agyar üd ítő ita lgyártó  v á lla la t a  Fővárosi Á svány és Szik- 
vízüzem  ,,coca-cola” szörpöt im p o rtá lt a  K ina i N épköztársaságból. A szörp­
ből készü lt ita lo k  —  b ár kissé szokatlan  ízűek —  k iv ív h a tják  a fogyasztó­
közönség tetszését, különösen ha  az á ru  megfelelő táro lási körülm ényeiről 
gondoskodnak, s így  friss á llap o tb an  k e rü l a  fogyasztókhoz.

(K. J .)

SÖRIPAR
A sörgyárak számos vidéki telepre hordós sö rt szá llítanak , m elyet a  telepek 
palackoznak és pasztörizálás né lkü l hoznak forgalom ba. A palackokat 
cím kével lá t já k  ugyan  el, de a  cim kén csak a  gyártó  vá lla la t neve v an  fel­
tü n te tv e , a  palackozó telep  viszont nincs. íg y  v itás esetben a felelősség 
kérdése m egnyug ta tóan  nem  á llap íth a tó  meg. A palackfejtő  telepeknek 
felté tlen  megfelelő, m egkülönböztetésre a lkalm as jelzéssel kell a  felhasznált 
c ím kéket ellátni! (K. J.)

SÜTŐ ÉS TÉSZTAIPAR 
Csőtészta (2 tojásos). 3ISZ 11919

A cső tésztam in ták  v izsgálata  a lkalm ával a  következő h ibák  fordulnak 
elő: ellipszis keresztm etszet, a lko tó irányú  felhasadás és ke ttéválás, kedve­
zőtlen főzési tu lajdonság. Áz ellipszis keresztm etszet m ia tt nem  lehet a 
törési szilárdságot m egállapítani, m ert a  tész taszál ellenállóképessége m ás a 
nagytengely és m ás a k istengely irányában . E z a h iba  a kaze ttáb an  szá ríto tt 
á runál lordul elő. Valószínű oka az, hogy a többterm elés érdekében több 
tész taszála t helyeznek a kaze ttáb a , m in t am ennyi befogadására m éretezve 
van .

Az alko tó irányú  felhasadás és k e ttév á lás  a 4,6 m m  külső á tm érő jű  
csőtésztánál m u ta tkozik  olyan m értékben, hogy esetenként eléri a  88% -ot 
is. Főzés ha tásá ra  sok épnek látszó szál is ke ttévá lik  és a  k ifő tt tész ta  ób  an  
jellegű lesz, m in th a  m eté lte t kevertek  volna kevés csőtésztával.
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A főzési tu la jdonság  v izsgálatánál m u ta tk o zn ak  a  szerkezeti h ibák . 
PL a  hajszálrepedés, vagy  lisztcsík m elle tt szé tvá lt a  tésztaszál. Az egyenlőt­
len falvastagságú tésztaszálak  egyik o ldalán  lisztes kanóc m arad t.

A felsorolt h ibák  nagyrésze valószínűleg megszűnne, h a  tökéletesen 
összekevernék a  lisz te t a  vízzel, továbbá, h a  a  szárításnál a  technológiai 
előírásnak megfelelően szabályoznák a  hőm érsék le tet és a re la tív  pára- 
ta r ta lm a t.

(K . P .)

Feliér kenyér (MSZ 11916)
A  rendszeresen v izsgált m in ták  kb. 20% -a m inősü lt szabványonldvüli- 

nek. E nnek  kis részben a  kenyérhéj égett, vagy  szennyezett á llap o ta  v o lt 
az oka, főként azonban a kenyérbél nem  megfelelő érzékszervi jellemzői. 
K eletien  tésztából készü lt élesztőszagú, nyers, jellegtelen ízű, ragacsos, 
nedves tap in tá sú  bél. R ágáskor nem  aprózódili, hanem  a  szájpadláshoz 
ta p a d .

(K. P.)

Fényezetlen rizs
A forgalom ba kerülő  fényezetlen rizs nedvesség tarta lm a a  szabványos 

követelm ényeknek megfelelő. D arabos és apró tö rm elék ta rta lm u k  nem  érte  
el az engedélyezett felső h a tá r t. Főzési tu la jdonságuk  kielégítő.

(K. P .)

ÉDESIPAR
Csokoládék minősége

A minőségellenőrző in tézetek  az elm ú lt időszakban  fokozott figyelm et 
fo rd íto ttak  a  csokoládé minőségére. Az u tóbb i időben tú lnyom órészt B ahia  
kakaóbab  érkezett az országba s savanykás k a rak te re  előnytelenül érződött 
a  csokoládékészítm ényekben. Számos m in tából végeztünk illósav m eghatá ­
rozást s az t tap a sz ta ltu k , hogy a csokoládé m ár 0,04%  ecetsavban  k ifeje­
ze tt illósav tarta lom nál érezhetően savanykás, 0,10%  illó sav tarta lom  esetén 
pedig m ár előnytelenül érződik a  savanykás mellékíz. T alá lkoztunk  nem  
megfelelően konsolt 0,32% illó sav ta rta ím ú  csokoládéval is. Az illetékes 
szervek a  fogyasztók k ívánságait figyelem be véve lépéseket te tte k  hogy a  
jövőben tisz tán  B ahia  kakaóbabo t ne hozzanak be az országba s a rra  
törekednek, hogy kakaóbab  keverékekből készüljön  a csokoládé.

(R. L .)

Csokoládés csemege sütemények

Csokoládés csemege, vagy staniolos csemege néven csak nemes nyers- 
anyagokból készü lt s csokoládéba m á r to tt sü tem ények kerü lhetnek  for­
galom ba. Számos vendéglátó ipari és szövetkezeti cukrászda un. porm asszával 
11акУ kakaóhányadú  s k rok lánzsírt ta rta lm azó  m ártógyurm ával vonja  be 
sü tem ényeit. V élem ényünk szerin t ezeket a  sü tem ényeket a fen ti elnevezés 
nem  illetheti.

A Zuglói É desipari gyár Ági, P ann i és Ju l i  néven szeszes v a j­
krém m el tö ltö tt  csokoládé hüvelyes csem egét hozo tt forgalomba. A készít-
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m enyek zam atos ízűek vo ltak , de gyak ran  kifogás a lá  estek, m ivel a  szá j­
ny ílást fedő csokoládéréteg a la t t  egyes helyeken a  tö lte lék  kigyöngyözött. 
E zen a  h ib án  m ost úgy seg íte ttek , hogy a k rém et előbb p iskó ta tész ta lappal 
fedik s csak azu tán  von ják  be csokoládéval.

(R. L.)

Cukrászdák készítményeinek ellenőrzése
A Bk. M. V endéglátó Főigazgatósága 77/1956 (KÉ23) szám ú u ta s ítá ­

sában  m e g tilto tta  a  felügyelete a lá  ta rtozó  cukrászdáknak , hogy az állam i 
édesipar p ro filjába  tartozó  un. édesipari k em ényáruka t készítsen, m in t 
zselé, csokoládé, töm ör á ru k  és a lakzatok , keksz, tö l tö t t  ostya, karam ella, 
dropsz, szaloncukor stb . F en ti rendelkezésnek szám os cukrászüzem  nem  
tesz eleget. Az Á llam i K ereskedelm i Felügyelőségek a  jövőben a  minőség- 
ellenőrző szervekkel karö ltv e  fokozott.* m értékben  fogják ellenőrizni az 
u ta s ítá s  végrehaitását.

' (R. L.)

Uj édesipari gyártmányok
A Szerencsi Csokoládégyár az a lábbi új gyártm ányokat hoz ta  forgalomba: 

,,Orsó pehely cukorka” . 95 m m  hosszú és 13 m m  átm érő jű  csavart tö lte tlen  
ke m eny cuko rkarúd  narancs, m álna  és citrom  ízben. A  készítm ény 0,35% 
borkősavat ta rta lm az . K em ényítőszörp nélkü l k rem or ta r ta r iv a l készül. 
„P uncs szelet” 94 X 15 X 10 m m  nagyságú étcsokoládéban fo lt és hézag­
m entesen m á r to tt  te jp o rra l d ú s íto tt rum os ízű  puncs szelet. „ T ö ltö tt csoko­
ládé drazsé” . K akaópo rra l d ú s íto tt szörpös tö ltésű  kem énycukorka m agot 
ta r ta lm azó  hengeres a lakú , a  k é t végén varra tné lkü lien  legöm bölyített 
csokoládé drazsé.

A C ukrászati g yár az a lábbi új gyártm án y o k at hozza forgalomba: 
„K ókusz kocka” . D a rá lt szá r íto tt kókusz szeletekből (kopra) készü lt kocka 
a lak ú  hengerelt té sz ta  (m arcipánszerű) korpusz csokoládéban hézagm entesen 
m ártva . A korpusz zsirad ék ta rta lm a 32,0%. A készítm ény zam atos kókusz 
ízű. „K ókusz drazsé” . K ókuszdarával d ú s íto tt hengerelt tész ta  korpuszú 
legöm bölyített élű  szögletes cukordrazsé. A  készítm ény szem nagysága 
320 szem /kg. Ize jellegzetes kókusz ízű, a  korpusz zsiradék ta r ta lm a  22,0%. 
„T avasz drazsé keverék” elnevezéssel ananász, citrom , narancs és m álna 
ízesítésű kem énycukorka korpuszú  különböző tetszetős pasztell színű 
cukordrazsék kerü lnek  forgalom ba. A cukorka  szem nagysága: 540 szem/kg. 
B orkősav ta ita lm a 0,85% . „T e jn u g a t” néven a  tejcsokoládéhoz hasonló 
színű fényes felü letű  te jpo rbó l, kroklánzsírból és kakaóból készült kellemes 
tejcsokoládé ízű pasztillák  kerü lnek  forgalom ba. D arabszám úk: 340 db/kg. 
Á llaguk p a tta n v a  törő  s nagyon hason lít a  csokoládéhoz. Z am atosítása 
karam ellel tö rtén ik . Az á ru  érzékeny a  kéz melegére is s dobozolásnál a 
kézzel é r in te tt helyek foltossá válnak . A kereskedelem  a  gyengén karco lt s 
kizárólag a csom agolásnál e lkerü lhetetlen  kézbevételtől eredő foltosságot 
nem  kifogásolja. „K roko  szelet” . 1 dkg-os tég lány  a lakú  táb lás nugátok 
kerü lnek  e néven forgalom ba. A készítm ény k ak aó n  k ívü l m ogyorót is 
ta ita lm az . A gyengén karco ltságo t és kézbevételtől eredő foltosságot a 
kereskedelem  nem  tek in ti m inőségi h ibának .

A Csemege É desipari gyár „F rad i tá b la ” elnevezéssel 10 dkg-os tiszta- 
sú lyban  a  10 dkg-os étcsokoládéval azonos táb láb an  alum inium  fóliába 
csom agolva s tetszetős burko lóval á tra g a sz to tt csom agolásban k akaó ­
m asszát, pö rkö lt ő rö lt k áv é t és m ogyorót ta rta lm azó  táb lás nugáto t hoz
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forgalom ba. A k ész ítm én y  cu k o rta rta lm a  45,0% . 20 C fok a la t t  a  csokoládé­
hoz hasonlóan p a tta n v a , kagylósán  tö rik .

A Z am at K ávészer és É desipari Term ékek gyára  ,,V itam inos dextróz 
d razsé t” hoz forgalom ba. A készítm ény 14,0% dex trózt, 66,0%  szaharózt 
0,006%  A v itam in t, 20 m g/100 g aszkorb insavat és 3,0 mg/100 g В x v ita m in t 
ta rta lm az . A lencse a la k ú  cukorkorpusz csokoládéval bevon t s tetszetősen  
fényesíte tt.

(R. L.)

Töltött cukorkák
A B udapesti C sokoládégyár Tosca elnevezésű kávés cuko rkája  a  jövő­

ben  tö ltelékében barack  m ag h e ly e tt m ogyorót kell, hogy pörkö lt .őrölt 
kávé  m elle tt ta r ta lm azzo n . A  Csemegegyár tö l tö t t  Ú ttö rő  cuko rkája  tö lte ­
lékében legalább fele részben  alm avelő m e lle tt nem es velő t kell, hogy ta r ­
talm azzon.

(R. L.)

Desszertek
A kereskedelem  és ip a r  m egegyezett, hogy a  jövőben a desszertek válasz téka  
k o m i folyó esetleges v itá k  kiküszöbölése érdekében az egyes díszdobozok 
válasz téká t fényképfelvétellel rögzíti. A felvételeket h ite lesítik  s azokat 
az ellenőrző szervek rendelkezésére bocsájtják . A  válasz téko t csak a k é t 
tá rca  illetékes fő igazgatóságainak együttes hozzájáru lása a lap ján  lehet 
m egváltoztatn i s a rró l az ellenőrző szerveket tá jék o z ta tn i ta rto zn ak .

(R. L.)

Sütőpor
A  jelenleg forgalom ba kerü lő  sütőporok savas a lk a trészk én t ná trium piro- 
foszfátot ta rta lm azn ak . Az összetétel 50 súlyrész nátriu m h id ro k arb o n á t, 
15 súlyrész ná trium piro foszfá t és 35 súlyrészben tö ltőanyag . A  tö ltő ­
anyag jelenleg búzakem ényítő . Jövőben  a  tasakokon  a  gyári jó tállási id ő t 
hónapokban, a  készítés id e jé t fel kell tü n te tn i. A gyári jó tá llási idő a  készítés 
idejénél fe ltü n te te tt h ó n ap  utolsó n áp já tó l szám ít. K is kiszerelésnél 10— 20 
g-os tasakoknál a ta sak o n k én ti sú ly tűrés +  5%  lehet. G yűjtőcsom agolásnál 
a  sú ly tűrés ellenben m á r  csak +  2 %.

(R. L.)

Palacsinta por
A le fo ly ta to tt tá ro lási k ísérle tek  szerin t a  B udapesti Sütőporgyár 

á lta l g y á rto tt pa lacsin tapor ta s a k ja  (v in itex  bevona tú  papírzacskó) b iz to ­
s ítja  a  légm entes zárás t s ezért az á ru  180 napon  á t  rom lás nélkü l e lta rth a tó . 
E nnek  a lap ján  az ip a r és kereskedelem  m egegyezett abban , hogy jövőben 
180 napos gyári jó tá llássa l hozza forgalom ba a  palacsin taport,

(R . L.)

Gyógymenthol
A cukorka korpusza 0,15%  k ris tá ly m en to lt kell, hogy tarta lm azzon . 

Az MSZ 20633 erre a  készítm ényre is vonatkozik . G yári jó tállási ideje 
azonban nagyobb, 180 nap.

' (R. L.)
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FŰSZEREK
Fahéj

A közelm últban  v ie tnam i egész fahéj é rk eze tt hazán k b a  a  m eg­
szoko tt k ína i Cassia b ruck  m inőség m ellett. A v ie tnam i á ru  vastagabb , 
sö tétebbszínü , egyenlőtlenebb, m in t a  cassia, v iszont illő- o la jta rta lm a  
egészen rendk ívü l m agas, 4— 5%  körüli, am i kétszerese a  k ína i fa jták n ak . 
Őrölve, k ínaival keverve, igen erőteljes arom ás fűszert nyerünk , s ezért — 
tek in te tte l az e lőnytelen  külsejére —  így  ke rü l közforgalom ba. (Egész 
fahéjkén t kevésbé a lkalm as, m in t a  k ína i típusok).

(S. L.)
CS03IAG0LÄS

R égebben k a rto n  lem ezek  megjelölésére a z t a  szám ot használták , 
m ely m eg m u ta tta , hogy hány  d arab  70. X 100 cm m ére tű  lemez nyom  
25 kg-ot. íg y  pl. h a  egy lem ez 100-as, ak k o r az a z t jelenti, hogy 100 db 
lem ez (70 X 100 cm  m éretű) nyom  25 kg-o t. Ú jab b an  a lemezek jelölésére 
a  négyzetm étersú ly t h aszná lják . E z célszerűbb, m e rt független  a  lemez 
nagyságátó l és értékével az egyes lem ezek könnyebben  összehasonlíthatók. 
A régebben k észü lt szab v án y o k b an  a szám ozás, az ú jab b  szabványokban  a 
g /m 2 súly  szerepel a karton lem ezek  m inőségi előírásainál. T ájékozta tásu l 
közöljük a k a rto n o k , ille tve  lem ezek szám ozásának és négyzetm étersú lyának  
összefüggését.

Számozás Súly g/m2 Számozás Súly g/m2 Számozás Súly g/m2

6 5 9 5 5 17 2 1 0 1 60 5 9 5
7 5 1 0 5 18 1 9 8 4 6 5 5 5 0
8 4 4 6 4 2 0 1 7 8 5 70 5 1 0
9 3 9 6 8 22 1 6 2 3 8 0 4 4 6

10 3 5 7 1 2 5 14 2 8 90 3 9 7
11 3 2 4 5 3 0 11 8 8 10 0 3 5 7
12 2 9 7 7 3 5 1 0 2 0 110 3 2 4
13 2 7 4 7 4 0 8 2 3 120 2 9 8
14 2 5 5 0 4 5 7 9 3 130 2 7 5
15 2 3 8 5 5 0 7 1 5 140 2 5 5
16 2 2 3 2 55 6 5 0 1 60 2 2 3

Többen fo rdu ltak  hozzánk azzal a  kérdéssel, hogy tu la jdonképpen  
m it nevezünk papirosnak, k a rto n n ak , ille tve papiroslem eznek. Ezekre a 
kérdésekre az a lább iakban  válaszo lhatunk: A négyzetm éterenként 180 g 
vagy annál kisebb sú ly ú  pap irosanyag  a köznyelven szereplő papiros. 
Az olyan papirosanyag, am elynek négyzetm étersúlya 180— 400 g közö tt 
van , karto n n ak  vagy szakszerűbben kartonlem eznek h ív juk , az ennél 
nehezebb pap irosanyagot pedig papíroslem eznek, vagy közönségesen csak 
lemeznek nevezzük. A P apirosgyártás cím ű szakm unka m egem líti, hogy 
többen az egy rétegű  anyagot nevezik k arto n n ak , a  több ré tegű t pedig 
lemeznek. E z t azonban az ú jabb  n o m enk tu ra  elveti. U gyancsak helytelen 
az a  gyakorlat, m ely a finom abb anyagból készü lt á ru t  nevezi k a rtonnak , 
a du rv áb b a t lemeznek. Szalm alem eznek nevezik azokat a  lem ezeket, m elyek 
készítésénél felhasznált nyersanyag tisz tán  sárga szalm aanyag.
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