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A cukrok élelmezési és biologiai jelent6ségét koran felismerték. A
klasszikus taplalkozastan Un. alaptdpanyagai kozil a cukrokat ismerték
meg leghamarabb. Kiliani méar 1885-ben tisztdzta a glukéz és fruktéz
szerkezetét. Kiliani modszerével Fischer és tanitvanyai a tobbi cukor
szerkezeti felépitését is igazoltdk. Tollens mér 1883-ban annak a gondola-
tdnak adott kifejezést, hogy a cukormolekulak nem tartalmaznak szabad
oxocsoportokat, hanem gy(rls képz6dmények, ciklofélacetdlos struk-
tarajuak.

A sztatikus élelmiszerkémiai szemlélet idejében, amikor Liebig, Kdnig
s tobb neves vegyész hatalmas munkaval az élelmiszerek vizsgalatat terv-
szerlien elkezdték, s nagy statisztikai adathalmazokat gyGjtottek 0Ossze,
még csak nyers fehérjér6l, nyers zsirr6l és szénhidratokrdl tesznek emlitést.
Leghamarabb a cukrok differencidlasat kezdték meg, s ezért mondhat-
juk azt, hogy mar azel6tt megkezdték a cukrok megkiilonbdztetését,
mieldtt a sztatikus szemléletet végkép felvaltotta volna a dinamikus szem-
1élet.

Egy beszamolé keretében lehetetlen mindent atfogé képet nydjtani
a cukrok analitikajarél. Ezért csak az élelmiszerkémikus mindennapi mun-
kajaban el6forduld s élettani szempontbdl is jelentds cukrokkal kivanok
foglalkozni, Ggymint a gluké6z, fruktéz, invertcukor, szaharéz, laktéz és
maltéz kimutatasaval, illetve meghatarozasaval.

A cukrok analitikaja tobb mint egy évszazadra nyulik vissza. Fehling
1850-ben ismertette a rola elnevezett prébat, melynek Iényege, hogy a fel-
sorolt cukrok — a szahar6z kivételével — a ldgos cupriszulfat oldatot
cuprooxiddd redukdaljak. Redukcios eljarason alapulnak mas kimutatasi
modszerek is, igy a Trommel proba, a Nylander préba (1), melynek Iényege,
hogy alkalikus bizmutnitrat oldathoz ldgos Seignettesé-oldatot adva a
keletkez6 komplex Bi-vegyliletb6l a redukalé cukrok, illetve azok bomlasi
termékei fekete fém bizmutot valasztanak ki. Inkadbb ipari jelent6ség
az ammonalkalikus ezilists6-oldat hasznalata, melybdl a redukalé cukrok
fém ezustdt valasztanak ki.

Tollens (2) 1883-ban mutatott r4 elészor arra, hogy a redukéalé cuk-
rokon kivil ldgos fémséoldatokban az aldehidek s més redukéaléanyagok
is oxidalédnak s ezért az utébbiakat mind min6ségi mind mennyiségi
vizsgalat esetén el6zetesen el kell tavolitani. (23).

A zavaré kisér6anyagok eltdvolitasdra szamos derit6anyagot ajan-
lottak. A mai analitika tobbnyire csak az aldbbiakat hasznalja:

Magyar Tudomanyos Akadémia Kémiai Tudomanyok Osztalyanak Elelmiszeranalitikai
Szakblzottsagaban tartott el6adas (Szerk.)

1 81



1. Olomecet (bazikus 6lomacetat). Feleslegben kell hasznéalni s ezért
a derités utdn az O6lomfelesleget le kell véalasztani. Erre a célra telitett
dinatriumhidrogénfoszfat-, vagy natriumszulfatoldatot hasznéalunk.

2. Allati szén. Hatranya, hogy cukrot két meg s forrovizes mosas-
sal kell derités utdn a megkotétt cukrot visszanyerni.

3. Frissen készitett, NaOH mentes ahnnirGumhidroxid.

4. Carrez oldat (3). A kaliumferrocianidoldat s a cinkszulfatoldat 6ssze-
ontésénél keletkez6 voluminozus csapadék jo derit6 hatédsu.

5. Kovaféld.

E. Fischer (5—6) 1884-ben ismertette azt a megfigyelését, hogy min
den olyan cukor, mely az alkalikus rézséoldatot redukéalja, sésavas fenil-
hidrazinnal ecetsavas kdzegben sarga szinezédést, majd melegitve csapadékot
ad. A gyakorlati analitikAban a mddszer nem terjedt el.

Mar a mualt szdzad elsé felében megfigyelték, hogy a természetes
cukrok optikailag aktivok, azaz oldatban a poléaros fény sikjat elforgatjak.
Megismerték a mutarotaciot, s a polarimetidlast is beiktattdk a minden-
napi eukorvizsgalati mddszerek kozé.

Az analitika az emlitett cukorféleségek minéségi és mennyiségi meg-
hatdrozaséara az aladbbi tulajdonsédgaikat, hasznalja fel:

viselkedéstik a) alkalikus rézsdéoldattal szemben,

b) alkalikus jodoldattal szemben,
c) poléaros fényben,

d) alkalidkkal s erds savakkal,
e) kromatografalasnal.

A kérdéses cuhrck tulajdcnségair6l az aldhti tdblazat nyujt képetr

lieduktometrids és jodometrids meghatarozasok

A legrégibb s ma is alkalmazott mennyiségi meghatarozast 1880-ban
Soxhlet (7) vezette be. Eljarasanél Fehling oldatait hasznéalta fel. Cukrok
ligos kdzeghen vezetett oxidacidja bonyolult, dsszességében alig attekint-
het6 reakciokomplexumot képez. Ennek ellenére a legtobb mennyiségi
modszer a ldgos kbdzegben valé oxidalhatésagon alapul. A cukrok lugos
lebontasi termékei még oxidéabilisabbak, mint a cukrok s ezért erfs redu-
kalohatasuk folytdn maéar aréanylag kis mennyiségiuk is jol észrevehetd.

Soxhlet 50 ml Fehling I, Il oldathoz hidegen adja hozza a legfeljebb
1%-0s cukoroldatot, majd forrasig melegit s 6 percen at tartja az oldatot
forrasban. A kivalt cuprooxid csapadékot mérhetjik gravimetrikusan,
vagy el6bb cuprioxiddd oxidaljuk vagy mint Kjeldahl (8) 1896-ban ajan-
lotta, a kivalt cuprooxidot hidrogénaramban szin rézzé redukaljuk, sa
rezet mérjik.

Tobben tették vizsgélat tdrgyava, hogy az oldatok aranya, a forralés
ideje, a leveg6vel valo érintkezés mennyiben zavarja a reakcidt. A tapasz-
talatok azt mutattdk, hogy forralds alatt leveg6ével érintkezhet a Fehling-
oldat, az oldat téménysége, illetve a forralds ideje azonban mar befolya-
solja az eredményt. A réz és cukor kozti redukciés ardny ugyanis nem
konstans, figg mind a réz mind a cukor mennyiségétél, illetve az utébbi
milyenségétdl is. Az oldatok higitdsa csdkkenti, téménysége noveli a reduk-
cidsképességet, kivételt képez a maltdz, amelynél az oldat higitdsa noveli
a redukcidsképességet.
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Cukrok tulajdonsagainak attekintése.

glukéz  fruktéz  laktoz maltéz szahar6z
Alkalikus rézszul- redukal, redukal, redukal, redukal, nem redu-
fat-oldattal for- Cud-t Cud-t Cud-t Cud-t kal, a szaha-
ralva vélaszt  valaszt  vaélaszt  vélaszt réz valto-
ki ki ki ki zatlan ma-
rad
Alkalikus jédoldat- oxidalé- nem oxidalé- oxidalé- nem oxida-
tal kezelve, hide- dik oxidalé- dik dik l6dik valto-
gen dik val- zatlan ma-
tozatlan rad
marad
Alkaliakkal mele- bomlik bomlik bomlik bomlik véltozatlan
gitve marad
Erds savakkal hide- vélto- bomlik  galak- glukéz-  glukézra és
gen kezelve zatlan tézra ra hasad fruktozra
marad és glu- hasad, utob-
kézra bi bomlik
hasad
Gyenge savval ke- valto- vélto- lassan lassan invertalodik
zelve zatlan zatlan galak- glukézra
marad marad tézra hasad
és glu-
kézra,
hasad
Viselkedés poléaros jobbra balra jobbra jobbra jobbra, in-
fényben forgat forgat forgat forgat vertalas
utan balra
forgat

A kivalt cuprooxid csapadéknak mar nem szabad levegbvel érint-
keznie. Kjeldahl kisérletei szerint minél nagyobb feliileten minél hosz-
szabb ideig érintkezik a Cu20 levegdvel, annal pontatlanabb a vizsgalat.
Ennek a tapasztalatnak birtokdban tdébben mdédositottak Soxhlet eljarasat
Ggy, hogy olyan készilékeket szerkesztettek, melyek mind a forralas, mind
a szlrés alatt a leveg6t kizarjak.

A glikéz meghatdrozéasara Meissl és Allihn (9), az invertcukorra
Meissl, a maltézra Wein, a laktézra Soxhlet dolgoztdk ki az ardnyokat s
a forralasi idét.

A cupriszulfat oldat (Fehling I. oldat) készitése mindegyik szerzénél
azonos (69,28 g CiS04 5 H2 1 literre), a ldgos Seignette séoldat (Fehling
I1. oldat) készitése eltéré el6irdstu. A kaliumnéatriumtartardt ardnya tébb
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vagy kevesebb, hasonlét tapasztalhatunk a lig adagolasanal, s6t el6fordu
az is, hogy egyesek natronlig helyett kaliligot ajanlanak.

A fentebb emlitett szerz6k a redukciés aranyokat vizsgalva az egyes
cukroknal mas-mas forraldsi id6t ajanlanak. Glukdéznal 2 perc, maltéznal
4 perc, laktéznal 6 perc s invertcukornal 2 perc. (Fehling 11. szam( oldatéat
gy készitette, hogy 350 g Seignette-sot és 100 g NaOll-t oldott vizzel
1 literre.)

A kivalt cuprooxidnak, illetve réznek megfelelé glukéz, fruktéz, invert-
cukor, lakt6z és maitéz mennyiségét tdblazatbo6l olvashatjuk ki. Magyar-
orszagon jWellenberg &ltal 1913-ban kidolgozott tdbladzatot hasznaljuk.

Néalunk nagyon elterjedt Bertrand 1908-ban kidolgozott modszere.
Bertrand higabb rézszulfat oldatot s ligosabb Seignette-s6-oldatot hasznal,
majd a cukrok altal redukéalt és kivalt cuprooxidot kénsavas ferriszulfat-
ban oldja, sa képz6dott ferrosét, amely aranyos a cUprooxid mennyiségével,
kdliumpermanganatoldattal titrimetridsan hatarozza meg. Ha a vizs-
galand6é cukoroldat 10—50 mg cukrot tartalmaz, akkor a modszer hibaja
5 széazalék. A cukortartalmak kiszamitasahoz itt is tdblazatok vannak
segitségunkre. A hazai szabvanyokban a tablazatok a fogyott permanganét
ml-eknek megfelel6 cukormennyiségeket mg-ban tlintetik fel. A német
irodalomban a permanganat ml-eket faktorral szorozzak, amikoris meg-
kapjak a cukrok altal redukalt cuprooxidnak megfelel6 rézmennyiséget s
az ennek megfelel6 cukormennyiséget Bertrand altal készitett tdblazatboél
olvassdk ki. (Bertrand I. oldat: 40 g CuS04 5 H20 desztillalt vizben oldva
s 1literre higitva, Il. oldat: 200 g Seignette s6 és 150g NaOH desztillalt
vizben oldva s 1 literre higitva, Il11. oldat: 50 g Fe2(S04)3 és 200 g tdmény
kénsav desztillalt vizzel 1 literre higitva.)

1923-ban Hagedorn és Jensen ismertette a réluk elnevezett mddszert,
melynek lényege, hogy ismert titer(d ligos kaliumferricianid-oldatot a vizs-
galandd cukoroldattal melegitjik, amikoris a cukor mennyiségével ardnyos
ferrocianid keletkezik. A foléslegbhen maradt ferricianid jodometrids meg-
hatdrozasaval kdvetkeztethetink a vizsgalandé cukor mennyiségére. A
modszer kis cukor mennyiségek meghatarozasara alkalmas s elénye, hogy
a fogyott ferricianid egyenesen ardnyos a cukor mennyiségével.

Lagos kaliumferricianid oldatnak azt a tulajdonsagéat, hogy a redukalo
cukrokat oxidéalja, méas modon is felhasznalhatjuk analitikai célra. Cukor-
oldattal is titralhatjuk a forrdsban levé ldgos ké&liumferricianidot s annak
teljes mennyiségében valé atalakulasat ferrocianidda metilénkék oldattal
indikalhatjuk. Ismerve a ferricianid oldat titerét, barmely redukalécukor
gyorsan és pontosan meghatarozhat6. A gyakorlatban egy szazalékos ldgos
kaliumferricianidot hasznédlunk s a titralast 0,15—0,30 szazalékos semleges
kémhatast, vagy gyengén lagos cukoroldattal végezzik.

Schoorl— Regenbogen (12) 1917-ben ismertették mddszeriket, mely-
nek lényege, hogy az alkalikus rézoldatbol levalasztott cuprooxidot tar-
talmazdé oklatot gyorsan leh(tik, majd KJ-t és higitott kénsavat adva
hozza, a kivalt jodot natriumthioszulfatoldattal megtitraljak. Az ered-
meényt levonva a vakproba értékébdl tadblazat segitségével szamithatjuk
ki, hogy a fogyott natrium-thioszulfat oldat ml-eknek mennyi cukor felel
meg.

1929-b6l szarmazik Schoorl (13) moédszere, mely a Lujj-féle karbo-
natalkalikus rézoldatot alkalmazza cukor meghatirozasara. A karbonéat-
alkalikus rézoldatot a kézénséges aldehidek nem redukaljak, csak az aldo-
zok és krtozék. El6nye még az oldat hasznélatdnak, hogy a glukéz és
fruktéz azonos mennyiségl cuprooxidot valaszt le bel6le. Az eljaras igen
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pontos, jol reprodukéalhaté eredményeket ad, ennek ellenére szabvéanyaink
idegenkednek alkalmazéséatol. Schoorl— Pegenbogénnel egyidében dolgozta
ki Willstutter és Schudel mdédszerét, melynek lényege, hogy ligos natrium-
hipojodittal elegyiti a vizsgalandé cukoroldatot, amikoris csak az aldéz
tipust cukrok oxidalédnak aldonsavakka, a ket6z tipustak nem valtoz-
nak. A modszer alkalmas glukéz és fruktéz egyméas mellett val6 megha-
tdrozasara is. A hazai szabvanyok kozil az arpamalata (MSZ 9450) és a
keményitészérp szabvany (MSZ 8787) irja el6 hasznalatat.

Szahar6z meghatarozasanéal el6bb invertdlnunk kell s a keletkez6
invertcukrot a felsorolt modszerek barmelyikével meghatarozhatjuk. A
szamitott invertcukor mennyiségét szorozva 0,95-el megkapjuk a szaharéz
mennyiségét. Az invertalast végezhetjik sésavval, citromsavval s enzimek-
kel. Citromsavval csak a szahar6z invertal6dik, a maltéz és lakt6z valtozat-
lan marad. Ezért ezt a modszert felhasznalhatjuk szaharéznak lakt6z
és maltéz mellett valé meghatadrozasara. A so6savas invertdlads torténhet
2—6 szazalék tomény savval, vagy 10 szdzalék 1:4 higitdsa savval. Mind-
két esetben 67—70 C fokon végezzik az invertalést.

Kilénosen mikro és félmakro meghatarozasoknal elterjedtek a kolori-
metrias modszerek. Legrégiebbek ko6zé tartozik a Folin-Wu médszer. A
levéalasztott cuprooxid csapadékot foszformolibdénsav-oldatban oldjak s
a keletkezd kék szin intenzitdsat mérik. A szinintenzitdsbdl a cuprooxid
mennyiségére s abbdl a cukor' mennyiségére lehet kdvetkeztetni.

Alkalmazzak néalunk a Somogyi-féle mikromdédszert is. Somogyi a
vizsgaland6 cukoroldatot natriumszulfat tartalma rézgalic s dinatrium-
hidrogénfoszfat tartalmd Seignette s6 oldattal elegyiti, majd 10 percig
az oldatot forr6 vizbe helyezi s leh(ti. Arzenomolibdenét oldatot ad a cupro-

oxid tartalm0 elegyhez 2 o6rai &llds utdn dsszehasonlité oldattal vagy
szinskala segitségével kolorimetral.

A kolorimetrids mddszerek kozul meg kell emlitenink a Mendel, Kemp
és Myers modszerét, melynek lényege, hogy a vizsgaland6 cukoroldatot
96 szazalékos kénsavval oximetilfurfurolld alakitja, mely vegyilet a cuk-
rok kdzben es6é termékeivel kék szinez6dést ad, ennek intenzitdsat mérve
kovetkeztethetiink a cukor mennyiségére.

A fenolos kolorimetrias cukormeghatarozasnak elénye, hogy redukalé
és nem redukalé cukrok meghatarozasara egyarant alkalmas.

Hollé és Szejtli (14) kismennyiségl redukalécukrok meghatarozésara
dolgoztak ki modszert. Schoorl I, 11 oldathoz adjak a cukoroldatot (az
azonos térfogatokra tgyelnek), vizfirdén val6 tartds utan a leh(tott olda-
tot szlrik, s a szlrlet extinkci6jat S57 sz(ir6 segitségével hatdrozzdk meg.

Kalibracios gorbe felvétele esetén a redukaléd cukortartalom kénnyd szerrel
meghatarozhato.

Tobben foglalkoztak olyan mddszer kidolgozasaval, amelynél az
alkalikus rézszulfatoldatot titraljak a vizsgalandé cukoroldattal s ismerve

a rézszulfat-oldat toménységét, a fogyott cukoroldat ml-ek szdmabol kovet-
keztetnek annak toménysegére.

A reakcié befejezésének indikalasara tobbnyire metilénkék indikatort
hasznéalnak. Ezeknek a moédszereknek alapjat Lane—Eynon 1923-ban
megjelent titrimetridas eljarasa képezi. Levegd kizarasaval végzett meg-
hatarozasok a pontossagot ndvelik.

A koézelmultban Schwarzenbach és munkatarsai Gj vizsgalati médszert,
a komplexometriat hoztdk nyilvanossagra. Potterat és Eschmann (37) ezt
az eljarast 1924-ben cukormeghatarozasokra is kidolgoztdk. A maddszer
lényege, hogy komplexon 11l-t tartalmazé karbonatalkalikus rézszulfat-
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o dattal oxidaljak a cukrokat, majd a kivalt Cu2-t leveg6 kizarasaval
szlrik s a csapadékot tomény salétromsavban oldjak. A salétrcmsavas
rézoldatot ammadniumhidroxiddal semlegesitik, majd ldgositjak. A réz
mennyiségét natriumklorid tartalmd murexid indik&lasa mellett 0,02 mélos

komplexon Ill oldattal titrdljAk meg. A titralas befcjeztét az indikator-
nak sargas szinb6l kék-vordses szinbe valé atcsapésa jelzi.
HOOC—CH2 CH2—COONa'
N— CH2—CH2—N 2H+
IIOOC—CH2 CH2—COONa_
komplexon 111

Ezzel a maodszerrel glukéz, fruktéz, laktdéz és maltéz meghatirozésat
dolgoztdk ki. A szerz6k az eredmény kiszdmitasara a fogyott 0,02 mélos
komplexon Ill-oldat ml-einek alapjan korrekciés tablazatot készitettek.

Fizikai cukormeghatarozasi mddszerek

A fizikai mddszerek kézil a refraktométeres és polarimetrids méadszerek
terjedtek el. A cukrok refraktométerrel mért slr@iségének kiszamitasa-
nal a Grossfeld-féle tdblazatot vesszik segitségul.

A polarimetrids meghatdrozasok azon az ismert 6sszefiiggésen alap-
100 a
szanak, hogy C= "~ 7 | ahol C a cukoroldat téménysége, a a mért

forgatds szoge [a] a vizsgdalt cukor fajlagos forgatoképessége s 1 a pola-
rozocsé hossza deciméterben.

A vizsgaland6 cukorb6l kb. 10 g-t lemérink, vizben oldjuk s 100 ml-es
mérdlombikba ontjik. Szikség esetén deritink s jelig feltoltve, a szlrle-
tet polérozzuk. Grossfeld polarozasnéal deritéanyagként 10 sz&zalékos
tanninoldatot ajanl. (19)

Ismerve az egyes cukrok fajlagos forgatoképességét, a cukoroldat
téménysége meghatarozhaté. Nem szabad figyelmen kivil hagynunk,
hogy glukéznal az oldat téménységétél is fligg a forgatas. A glukéz muta-
rotdciot mutat s ezért csak az oldat elkészitése utan 24 6raval olvashat-
juk le a forgatdst. Ha 0,1 szazalékos ammoéniumhidroxidoldatb6l adunk
néhany cseppet a vizsgalandé cukoroldathoz, akkor azonnal elvégezhet-
juk a leolvasast.

A fruktézt 10 szazalékos oldatban ajanlatos vizsgalni. Az alkohol-
tartalom csokkenti, savtartalom ndéveli a fruktéz forgatdsat. A laktéz
és maltéz mutarotacioét mutat.

Az invertcukrot 10 széazalékos oldatban vizsgaljuk. A forgatas mérté-
két befolyasolja az oldat toménysége, savtartalma és alkoholtartalma.

A szaharéz vizsgalata a legegyszer(ibb, mert a forgatast sem az oldat
cukorkoncentraci6ja, sem az esetleges alkoholtartalom nem befolyéasolja.
Ennek ellenére a tisztatalansdgok okozta hibak kikiiszobolésére a szaha-
réz tartalmd vizsgalandd anyagot invertadlas el6tt és invertalas utan is
poléarozzuk s a két leolvasashél adott faktorral tortén6 szorzas utan szamit-
juk ki a szaharéz tartalmat.

A polarimetrikus meghatarozdsokra mind a kérfokos, mind a Ventzlce
skalas készilékeket hasznéalhatjuk, ismerve az 0Osszefiiggést, hogy 100 V
fok megfelel 34,60 korfoknak.

Hazankban szdmos laboratériumban nem tesznek kiillénbséget a német
Ventzke skalds és a nemzetkdzi cukoiskéalds készulék kozott. Az elébbi
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skala alapja olyan vegytiszta nadcukor tiszta vizes oldatanak 17,5 C fokon
natrium fényben mért forgatéképessége, amelynek fajstulya 17,5 C fokon
azonos hémérsékletld vizre vonatkoztatva 1,100.

1900-ban az Egységes Cukorvizsgalati Mdédszerek Nemzetk6zi Bizott-
saganak Ill. kongresszusa Ugy déntott, hogy 26,00 g vegytiszta nad-
cukor 100 ml-es valédi oldatdnak 20 C fokon 2 deciméteres csében mért
forgatasa felel meg 100 S foknak. Ezek szerint 100 S fok = 99,893 V fokkal
s ez megfelel 34,620 kdrfoknak (17). A jelenleg beszerezhet§ csehszlovéak
gyartmany( szahariméterek mar nemzetkdzi cukorskélajoak, s skalajuk
ugy van szerkesztve, hogy fehér fényben is a natriumfényre vonatkoztatott
forgatast olvassuk le. Polarozasnal a fényforrdas kdnnyen okozhat 1 szaza-
Iéknal nagyobb eltérést s figyelembe kell venni a h6fok okozta eltérést is.

A hazai szabvanyok keményit6szorp, dextrin meghatarozésanal irjak
el6 a polarimetrids mddszereket. Cukrozott kakadporban, csokoladéban
Fincke maddszerével hatarozzuk meg a szaharozt.

Cukrok egymas mellett térténé meghatarozasa

Cukrok egymaéas melletti kimutatdsara mind a fizikai, mind a kémiai
médszerek hasznalatosak.

Aldozok és ketozok megkulonboztetésére Votocek és Nemecek (15)
mar 1910-ben alkalmaztdk a bromvizes kezelést. A ketozdk megtartjak
redukaloképességiiket, az &ldozok elbomlanak.

Kutatasoknal alkalmazzak az ozazonok alapjan valé elkilénitést
(16), Gzemi laboratériumi koérilmények kdzott a moédszer kivitele nehéz-
kes. Az élelmiszerkémiaban elterjedt, hogy csak a kozvetlen redukalé
cukortartalmat tobbnyire gluk6zban kifejezve s az Osszes cukortartalmat
invertcukorban kifejezve adjak meg. Ebben az esetben a megadott maéd-
szerek valamelyikét alkalmazzéak, s invertalas utan hatarozzak meg az
0sszes cukrot. Edesipari készitményeknél el6fordul, hogy a kozvetlenil
redukalé cukortartalmat és a szahardztartalmat kell megadni. Ilyenkor
Ggy jarunk el, hogy az 6sszes cukortartalombdl levonjuk a kdzvetlen redu-
kal6 cukortartalmat s a kulénbséget szorozzuk 0,95-el.

Méznél felmeril a glukéz, fruktéz és szahar6z egymas melletti meg-
hatarozasanak szikségessége. Legegyszer(ibben akkor jarunk el, ha fel-
hasznéaljuk a fruktéznak és a szaharéznak azt a tulajdonsagat, hogy jod-
dal nem oxidalhaté. Willstadter— Schudel modszerrel meghatarozzuk a
glukézt, majd Bertrand mddszerrel a fruktéz és glukéz egyittes mennyi-
ségét s végil invertdlds utan az 6sszes cukortartalmat. A kapott adatok-
bél az egyes cukrok szazalékos aranya kdnnyl szerrel kiszamithaté. Meg
kell jegyezni, hogyha jodometrikusan hatdrozzuk meg invertcukorban
a glukozt, akkor a kapott értékb6l 1 szazalékat kell levonni.

Gluk6z, szaharéz mellett torténé meghatarozaséra alkalmas a Macleod-
Robinson médszer, mely lényegében jodometrids. Carbonéat alkalikus ko-
zegben oxidalja a gluk6zt, majd invertdlds utdn meghatdrozva az 0sszes
cukrot szamitjuk ki a szahar6z mennyiségét.

Nadcukor mellett kis mennyiségl invertcukor meghatarozasara Ofner
moédszere alkalmas. Natriumkarbonatot, dindtriumhidrogénfoszfatot, réz-
szulfatot és Seignette-sot tartalmazd oldatokat elegyitjik a cukoroldattal
s forralds utan kivalt cuprooxidot jodometridsan hatdrozzuk meg.

Emlitést kell tennink Kruisheer moédszerérél, mely lehet6vé teszi
szahardz invertcukor és glukéz, illetve keményitészérp egymas melletti
meghatarozasat. Luff—Schoorl eljardssal hatdrozza meg a kozvetlenil
redukdlé cukrokat, a glukdézt jodometrikusan, gyenge invertaldssal az
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0sszes cukortartalmat, az invertalas utani fruktéztartalmat s végul an.
erds invertdlassal a dextrintartalmat. A kapott értékekbdl szamitjuk ki
az egyes cukrok aréanyat.

Maltézt és gluk6zt egyméas mellett Steinhoff modszerével hataroz-
hatjuk meg. Natriumacetatos rézoldattal, illetve Fehlingoldattal oxidaljuk
a cukrokat, majd jodometrikusan hatarozzuk meg a kivalt rézoxidult.
A maltéz és glukéz mennyiségét adott tablazatbél olvassuk ki.

Polarimetrikus eljarasok is alkalmasak cukrok egyméas melletti meg-
hatdrozdsara, de tobbnyire reduktometrikus vagy jodometrikus maod-
szerrel kell kombinalnunk.

Szaharézt redukalé cukrok mellett kdlciumhidroxiddal t6rténé mele-
gités Gtjan is meg lehet hatdrozni. 80 C fokon a reduk&l6 cukrok elbomlanak
s polarozdssal a szahar6z meghatarozhaté. Az oldhatatlan rész okozta
korrekciot azonban figyelembe kell venni. Ezt csokolddénal a szokdasos
bemérésnél 0,986 faktorral valé beszorzdsnal veszik szadmitasba.

Tejcsokoladénal, tejes italoknal felmeril a laktéz és szahar6z egymas
mellett tortén6 meghatdrozasanak szikségessége. Erre a célra Fincke
moédszere alkalmas, melynek Iényege, hogy.a mésszel kezelt cukoroldatot
poladrozzuk, majd Luff—Schoorl-oldattal meghatadrozzuk a laktéztartal-
mat s a nyert értékekb6l szamitadssal megkapjuk a laktdz szahar6z értékét.

Ujabb fizikai cukormegliatarozasi eljarasok

Beszélnink kell még két Gjabb fizikai mddszerr6l éspedig a polarog-
rafids és a kromatografias vizsgalatrol.

A fruktéz viszonylag koénny( szerrel meghatdrozhaté polarograffal.
Smoler (21) szerint a gluk6z mar csak nagyobb hémérsékleten képez lépcsét.
A diszacharidok meghatarozdsa ez ideig nem sikerilt. A szahar6zt inver-
talas utdn mint invertcukrot meghatarozhatjuk. Diabetikus készitmények-
nél frukt6z mellett kismennyiségl glukéz meghatarozasara is alkalmas
a polarografikios eljards. Hatranya, hogy az lzemi laboratériumok tal-
nyomé része polarograffal nem rendelkezik s a vizsgalat kivitelezése nagy
gyakorlatot igényel. Sandera és Zimmermann felhaszndlva a szahar6z
inaktiv tulajdonsagat, répacukor tisztasdgat polarografikusan ellenérzik.

Hasonléan mas analitikai teriletekhez, cukrok vizsgalatanal is Uj
irdnyt jelentett a papirkromatografia. Megfelel6 oldészer keverékek ese-
tén kis mennyiségek szétvalasztasa is konny(lszerrel véghezvihetd.

Cukrok elvélasztasdra mind a felfelé, mind a lefelészall6 kromatog-
rafia alkalmazhat6. A kérkromatografia cukrok vizsgalatanal csak specialis
esetekben vezet eredményhez, mivel a cukrok R/ értékei a legtobb oldo-
szerkeveréknél kozel esnek egyméshoz. Edesipari termékek vizsgéalatanal
kedvezd eredményeket értink el papirkromatografias vizsgalatokkal,
minden esetben azonban tdlcsépdgdé vagy nydjtott kromatografalasra
volt sziikség. A kromatogram kifejlesztése csak sir( szévés( sz(ir6papiron
kedvez6, ezért a Machery—Nagel 214-es szlr6papir alkalmasabb a Wath-
man Ne O papirosnal.

A kromatogram kifejlesztéséhez mindig azt az oldészerkeveréket
haszné|1(ljuk, melynél az adott cukrok vizsgalatdnal az R/ érték kulonbségek
nagyok.

Diabetikus készitményeknél, ahol a fruktéz aranya glukéz és szaharéz
mellett a fogyaszthatésag szempontjab6l dontd, az ammoénias fenololdatot
hasznaljuk a kromatogram kifejlesztésére, mivel ennél az oldészerkeverék-
nél a gluk6z és szahar6z R/ értékei kozel azonosak, a frukt6zé viszont lénye-
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gesen nagyobb. Malt6éz, laktéz és szaharéz elvalasztasara a kollidines oldat
alkalmazéasa el6nyds, mert ennél az oldészernél mind a harom cukorra
jol eltér6 R/ értékek jellemzdk.

Az erjedésipari Uzemi vizsgalatoknal Vamosné (22) a két dimenzids
kromatografélast ajanlja, a kromatogram kifejlesztésére az egyik irdny-
ban fenolt, a masik irdnyban butanol, ecetsav viz olddszer keveréket hasz-
nélja.

A kromatogrammok el6hivasara azokat a vegyileteket hasznéaljuk,
melyek cukrokkal szinreakciét adnak. Redukalé cukrok kimutatdsara
az ammonias ezistnitrdt oldat, anihnphtalat, alfa-naftol, difenilamin,
dinitrobenzoesav stb. oldatai alkalmasak. El6szeretettel hasznaljak a naf-
torezorcinos reagenst (23), oldataval bepermetezett kromatogramot 100 C°-
on szaritjuk, amikoris a ketoz6k foltjai vérés szinnel tlinnek el6, majd
70— 80 C fokos paras atmoszféraba helyezve a sziir6papirt, az adldozok kék,
illetve biborszinben, a ketoz6k barnan tiinnek el6. Holly 0,1 n NaOH-al
permetezi be egyenletesen a kromatogramot s azt 105 C fokon megszaritva
vizsgalja tovdbb a megséargult cukor foltokat. U. V. lampa alatt a foltok
élénk sarga szinben fluoreszkalnak.

A nem redukaléd cukrok kimutatdsa Aaltalaban naftorezorcinos rea-
genssel torténik. A redukalé cukrok kimutatdsara szolgal6 reagensek is
alkalmazhatok, ha bepermetezés el6tt a szlir6papiron a cukrokat hidroli-
zéljuk. Invertdlasra ftalsavat vagy triklérecetsavat hasznalunk, mert
a so6sav a szlrépapirt roncsolja. Oligoszaharidok kimutatadsara a p-anizidi-
nes és p-aminofenolos reagensek hasznélata is elterjedt.

A mennyiségi meghatdrozas a papirkromatogrambdl vagy kézvetle-
nil a papiron torténhet salyméréssel, teriiletméréssel vagy fotometralas-
sal, vagy a cukrokat kimossuk és kémiai analizis Gtjan hatdrozzuk meg
mennyiségiket (27).

Mint latjuk a szinreakcidokat felhasznaljuk a kromatogramok el6-
hivédsara. Gyakorlatban cukrok kimutatadséanél is alkalmazzuk. Az alkali-
kus rézoldatot redukalé cukrok alkalidkkal melegitve sargéatol barndig
valtozé szinreakciot mutatnak. A reakcié alkalmas gluk6znak répacukor
mellett valé kimutatasara is. Fruktdz és fruktéz tartalmu oligoszaharidok
vizes oldata témény kénsavval alarétegezve az érintkezési feliletnél meg-
bamul.

Ismert a Molisch (22) préba, mely alkalmas cukornyomok kimutatésara.
Ha cukoroldathoz néhany csepp 20 %-os a-naphtol oldatot adunk s azo-
nos vagy kétszeres mennyiségli salétromsavmentes tomény kénsavval
alarétegezziuk, akkor glukoéz, fruktéz, répacukor, maltéz és laktdz jelen-
Iétében az érintkezési felulet lila szinGvé valik, a-naphtol helyett thymolt
is hasznalhatunk, ebben az esetben lila helyett piros szinezédés Iép fel
cukrok jelenlétében.

Szinreakcion alapul a Telegdy— Kolta préba is, mely alkalmas arra,
hogy mustban 1—2 %-nal nagyobb mennyiségl szahar6zt kimutassunk.
A szerz6k modszeriket mustra dolgoztdk ki. A vizsgalt mustbol 10 ml-t
Decolorral szintelenitenek, majd sziirve, a szlirlet 2—3 ml-éhez azonos
mennyiségld 2 %-os NaOH oldatot s 1—2 ml 1 %-0os magnéziumszulfat-
oldatot adnak, végil 7—10 mg-nyi diazouracillal 6sszerdzzdk. Szaharéz
jelenlétében zoldes szinez6dés lép fel. A kénessav zavarja a reakciot.

Beszdmolémban nagy Aaltalanossagban kivantam ismertetni a leg-
gyakrabban hasznalt klasszikus és Gjabb cukormeghatarozasi mddszereket.

Vizsgalati szabvanyainkat &tnézve azt tapasztaljuk, hogy latszélag
minden komolyabb megfontolas nélkil a legkilénbdzébb maédszerek hasz-
néalatat irjak el6. Keményitészorp vizsgalatanal a jodometrias és Bertrand
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modszert, az édesipari szabvanyok tlilnyomd részében a Bertrand mod-
szer, méz vizsgalatandl a Fehling eljards hasznélatat irtak elé. Az erjedés-
ipari szabvanyok a Fehling, Soxhlet és Reischauer modszereket, az arpa-
malata szabvany a Willstadtei— Schudel-eljarast alkalmazza. A cukor,
kaka6 és csokoladészabvanyok viszont polarimetrikus vizsgéalatokat irnak
el6. A klasszikus modszerek altal el@irt térfogataranyokat nem minden eset-
ben tartjak be s ennek ellenére a tapasztalati aton készilt Feilenberg és
Bertrand tabladzatokat haszndaljak fel az eredmények kiszamitasdhoz.

Hazai szerz6k kozul is szdmosan tették kritikai vizsgalat targyava
a kilonb6z6 cukormeghatarozasi modszereket. A kapott eredmények
azonban igen eltér6ek s viszonylag kevés vizsgalati eredményb6l vonnak
le kovetkeztetéseket.

A Bertrand-moééaszerrel tébbnyire nagyobb, a Luff—Schoorl-c]jarassal
kevesebb cukrot kapunk. Egyes szerz6k a Bertrand-modszer hibajat 5—8
szazalékosnak tartjak. Edesipari vizsgalatoknal a modositott Hagedorn—
Jercses-eljarassal + 2 %-on belll hatdroztam meg ismert dsszetétell készit-
mények cukortartalmat.

Id6szerlivé valt, hogy a cukoranalitikdban is egységesitsik a meghatéa-
rozasra szolgdl6 moddszereket. A mar klasszikussad valt reduktometrias
modszerek mellett nagyobb figyelmet kell forditani a fizikai moédszerekre
S algyors tajékoztaté vizsgalatoknal a kromatografiat hivhatjuk segit-
ségi
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A diszaharid kotés stabilitdsanak vizsgéalata

KISFALUDY LAJOS, BUDAPEST
Erkezett: 1958. december 20.
\

A keményité meghatarozédsok tébbségének lényege, hogy a keményité
molekulat savas hidrolizisnek vetik ald és a keletkezett glik6z mennyiségét
hatdrozzdk meg. A meghatadrozasok azonban figyelmen kivil hagynak
egy igen lényeges és nem elhanyagolhaté tényt: a keményit6 molekula
glukéz-egységekre torténd hasitdsa nem jatszédhat le quantitative, mert
sav hatdsdra a mar meglévé glikéz molekuldk Gjbol reakciéba lépnek és
kilénb6z6 diszaharidok, anhidridek és magasabb tagszamu oligoszaharidok
bonyolult keverékét szolgéltatjak. Ezt a tényt szdmos kutatd igazolja
(1—5). Méar 1926-ban Berlin (6) a keményit6bdl el6allitott kristalyos glikéz
anyalugjabol, az Ggynevézett hidrolbol kismennyiségl gentiobiozt &llitott
el6 kristalyosan okta-acetatja formajaban.

Vizsgalataink részben a hidrolb6l eléallithaté gentiobiozra, részben a
diszaharid kotés savakkal szemben tanusitott ellenalléképességének tanul-
méanyozasara vonatkoznak.

. A gentiobioz el6allitasa

Mint ismeretes, a gentiobioz amigdalin nevl glikozidja alakjaban a
keseri manduldban és szdamos Prunus-féleség magjaban fordul el6. EI6alli-
tdsa régebben féleg a Bourquelot-féle emulzinos szintézissel tortént, mely jo
enzim készitmény esetén 4—5%-o0s kitermeléssel szolgéltat gentiobiozt.
Bergmann és Freudenberg vizsgalatai nyoman valt ismeretessé, hogy gliko-
zidjabol, az amigdalinbdl katalitikus hidralassal is el6allithaté. Ok hepta-
acetil-amigdalinbdl indultak ki és ennek megfelel6en, heptaacetil gentio-
biozt preparaltak ki 30%-o0s termeléssel. Médszeriiknek szdmos hatranya van.
Kézenfekvd volt ezért a hidralas korilményeit megvaltoztatni. A hidralast
vizes oldatban végeztik Pd-katalizator jelenlétében, amigdalinbdl kiindulva.
A hidrogén felvétel a hidralas el6rehaladtaval er6sen csékkent és mint a
mellékelt diagrammbdl lathaté kb. 1,5 mdl felvétele utdn gyakorlatilag
megallt. A jelenség magyarazata: a vizben nem old6dé aglikon kicsapodik a
katalizator feluletére és utdbbi hatdsat teljesen megsziinteti. Ezért célszer(
mar 1/3-mol H2 felvétele utdn 96%-os alkoholt adagolni a hidralandé
elegvhez. igy a hidréaléas szinte percek alatt lejatszodik és kézel 3 mél hidro-
gén fogy el. (Bergmannék 2,4 mol hidrogén felvételét észlelték.) Szamos
kisérletet végeztiink a hidralas optimuménak megallapitasara és azt tapasz-
taltuk, hogy a viz-alkohol ardnyanak a hidralds végén legaldbb 1:15
kell lennie. A gentiobioz kipreparalasa igen egyszer(, a katalizator lesz(irése
utan kapott oldatot alkoholmentesitjik, az aglikont éterrel kirdzzuk és a
vizes részt beparoljuk. A maradék a gentiobioz, melyet legjobb oktaacetatja
forméajaban tisztitani.

A gentiobioz, mely a legrégebben ismert diszaharid (7—8) arrdl is
nevezetes, hogy az egyetlen diszaharid, mely frakcionalt kristalyositassal
kipreparalhaté abbdl a bonyolult reakcié keverékb6l, mely glikéz vizes
oldataban keletkezik asvanyisavak, vagy kationcserél6 migyanta jelenlété-
ben (9). Ebbdl a ténybdl az a kovetkeztetés vonhaté le, hogy olyan kisérleti
feltételek mellett is, mint amilyenek pl. a keményité hidrolizisénél is fennall-
Eak, a reletkezett glukéz molekulak készségesen kapcsolédnak beta 1—6-0s

Otéssel.
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Il. A diszaharid kotés stabilitasanak vizsgalata

Ismert tény, bogy a kiilonb6z6 diszaharidok hasitasa kilonb6z6 sebes-
séggel jatszddik le. A nem redukalé diszaharidok, mint pl. a szahar6z mar
kationcserélé gyantaval melegitve is felhasad. Joval er6sebb kdtést mutatnak
az ugynevezett redukalé diszaharidok. Itt is kiilldnbség van azonban az alfa
és beta kotéstipus kozott.

Kisérleteinket ugy végeztik, hogy a diszaharid acetatot kloroformban
oldottuk és jégecetes hidrogénbromiddal elegyitve kezeltik. A reakcié keve-
rékben bekdvetkezett valtozasokat a forgatoképesség és redukéaloképesség
véaltozasaval kovettik olymédon, hogy utébbinal a keverék savmentesre
tortént mosasa utan ezust-acetattal mindig a megfelel6 acetatot allitottuk
elé, tekintettel arra, hogy az acetobrém-szarmazékok redukal6képességének
meghatarozéasa bizonytalan.

A Kkisérletek eredményei:

a) Maltéz esetén a forgatoképesség és redukaléképesség valtozasabol
megallapithaté 1) az alfa-brémhepta-acetat keletkezése azonnal bekdvet-
kezik, 2.) a diszaharid kotés felhasadasa csak 12 orai allas utan kezdédik,
3.) az ismeretlen alfa-brém—2,3,6-triacctilglik6z fajlagos forgatoképessége
alacsony pozitiv értéket mutat. Preparative beta-oktaacetil-malt6zt,
Ilzevés hkeptaacetil-maltézte’s bonyolult, nem kristalyosodo6 reakci6 keveréket

aptunk.

b) Gentiobioz esetében a reakcidkeverék maximalis redukaloképességét
48 Ora alatt éri el és a forgatasi értékekbdl kdvetkezik, hogy az ismeretlen
alfa brom-2,3,4-triacetilglikéz fajlagos forgatdsi értéke magasabb pozitiv
értéket ad.

c) A szahar6z hasitdsa sokkal révidebb id6 alatt kovetkezik be, és
a reakcié keverékbdl az egyik monoszaharid, a glik6zpenta-acetat ki is
preparalhat6.

Fenti kisérletek egybehangzéan bizonyitjak, hogy az adott kisérleti
kérilmények kozott el6szor, az egyszeri inverzidval kapott brém-hepta-
acetil-diszaharid keletkezik, ezt koveti a diszaharid koétés felhasadésa; a
reakci6 keverékben azonban a megfelel6 monoszaharid szarmazékok
kozil egyedil a szahardz esetében sikerilt beta-pentaacetil-glikozt kiprepa-
radlni, mert a reakcié soradn részleges dezacetilezés is bekdvetkezik. Eppen
ezért a fenti hasitasi modszert megkiséreltik er6sebb acilcsoporttal védett
diszaharidokon elvégezni. E célbél el6allitottuk az irodalomban nem ismert
klérheptametansulfonil-malt6zt és oktametansulfonil-szalmrézt. Sajnos mar
a kiinduléasi anyagok sem voltak kristalyosithatok és ennek megfeleléen hasi-
t,éllf,tutén kapott reakciokeverékb6l sem sikerult kristdlyos vegylletet el6-
allitani.

KISERLETI RESZ
1. Gentiobioz eléallitasa

5,0 g amigdalin 100 ml vizes oldatat el6z6leg hidrogénnel telitett csont-
szenes palladium katalizator vizes szuszpenziéjdhoz szivatjuk be hidiaTo-
kacsédba. Ezutdn elkezdjiuk a hidralast és kb. 250 ml H 2 fogyésa utan a hid-
ralas utemének megfelel6en kis részletekben 150 ml etanolt szivatunk a készi-
lékbe. A hidralas 30 perc alatt gyakorlatilag befejez6dik a fogyott 112
mennyisége 080 ml, ami 2,8 mélnak felel meg. A katalizatorr6l leszirt al-
koholos vizes oldatot vakuumban beparoljuk mig alkoholmentes lesz, a

92



vizes részt 3 X 50 ml éterrel kirdzzuk és a vizes oldatot vdkuumban sza-
razra paroljuk. A visszamaradé szirup sulya 3,4 g (90%). A szokasos médon
natriumacetat, ecetsavanhidriddel acetilezve 5,95 g nyers oktaacetat nyer-
hetd, mely egyszeri atkristalyositassal 191-—2° olvadaspontd anyagot szol-
galtat.

2. Oktaacetilszahardz hasitasa, jégecetes brémhidrogénnel

a. ) A hasitas ellen6rzése forgatéssal.

0, 0 g oktaacetilszaharézt (op.: 87°) analitikai mérlegen 15 ml-es normal
lombikba mérink be és 6 ml kloroformban oldjuk. Hozzdadunk 3 ml 70%-o0s
jégecetes hidrogénbromidot és jelig toltjik kloroformmal. Osszedntés utan
azonnal, majd meghatdrozott id6k6zénként 1 ml-t kipipettazunk, normal
lombikban jelig toltjik, el6bb kloroformmal, majd jégecettel.

Osszedntés utan: [al] p = 10 X 2,03/0,4 = + 50,7°(kloroform)
1 6ra malva [a] = 10 X 2,15/0,4 = - 53,7° (kloroform)
2,5 6ra mulva [a] = 20 X 0,88/0,4 = -j- 44,0° (jégecetben)
3,5 6ra malva [a] = 20 X 1,045/0,4 = - 52,2° (jégecetben)
21 6ra mulva [a] = 20 X 1,65/0,4 = + 82.2° (jégecetben)
24 6ra malva [a] = 20 X 1,64/0,4 = - 82,0° (jégecetben)

b.) A hasitas ellendrzése preparative.

20,0 gr. oktaacetil szaharézt (op. 87°) 15 ml. absz. kloroformban oldunk
15 ml. jégecetes hidrogénbromidot adunk hozza és + 2°-on tartjuk 4 6raig.
5 ml-t kivesziink bel6le, jeges vizzel savmentesre mossuk, szaritjuk és
folés mennyiségli Ag-acetattal a brém reakcié megsziintéig razatjuk. Az ezist
csapadék lesz(irése utdn a kloroformos oldatot vakuumban bepéaroljuk és a
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maradékot kétszeres metanolban oldjuk. Maé&snapra kristalyos kivalas.
Glya: 0,5 g Op: 132—3°fa]DD = + 3,0°, keverék op. beta-pentaacetil-
glikézzal 133—4°.

3. Oktaacetilmaltéz hasitasa jégecetes brémhidrogénnel
a. ) A hasitds ellen6rzése forgatassal és redukcioval.

3,3118 g beta-oktaacetilmaltézt (op: 158—9°) 4 ml kloroformban oldunk,
hozzaadunk 2 ml 70%-o0s jégecetes hidiogénbromidot és 10 ml-re téltjuk.

OsszeOntés utan 9n
5-el[a] = + 4,705 X 10/0,3318 = + 142,0°

Redukaldképesség: 19,6 ml 0,1 n KMn04

Osszedntés utan 13,5 6ra milva = + 5,836 X 10/0,3318 = +
+ 176 3°

Redukalokepesseg 18,45 ml 0,1 n KMn04

Osszeontés utan 21,5 6ra mualva [a] 11 = + 5,555 X 10/0,3318 = +
+167,7°

Redukalokepesseg 25,0 ml 0,1 n KMn04

Osszedntés utan 38,5 6ra mulva [a]—" = + 5580 X 10/0,3318 = +
D +148,8°

Redukaloképesség 24,2 ml 0,1 n KMno04

Osszedntés utan 40 6ra mualva faltP = + 4,93 X 10/0,3318 +
D +148,8°

Redukalokepesseg 22,2 ml 0,1 n KMnu4

b. ) A hasitas ellen6rzése preparative.

10,0 g beta-oktaacetilmaltézt 10 ml kloroformban oldunk és hozz3
adunk 10 ml 70%-o0s jégecetes hidrogénbromidot. Becsiszolt dugés Erlen-
meyerben hagyjuk allni, jégszekrényben és 24 6rdnként mintadkat veszink ki.
A mintdk feldolgozasa a kovetkez6. A klorofoimos oldatot kétszeresére
higitjuk, jegesvizzel savmentesre mossuk, kalcium-kloriddal szaritjuk és
folos ezlstacetattal a halogén reakcié megszilintéig razatjuk. Az ezist
csapadék lesz(irése utan kapott oldatot csokkentett nyomason beparoljuk
és 4 ml metanolban oldjuk. Masnapra kristalyos kivalas.

Elsé mintastlya 1,65 g op: 150—151°
Masodik mintasulya 1,15 g op: 149—151°
Harmadik mintastlya 0,65 g op: 148—151°

Keverék op: beta-oktaacetil-maltézzal 149—151°. Az anyagligokbol
0,2 g ugyancsak kristdlyos anyagot sikerilt izolalni, mely op. és forgatés
alapjan heptaaeetil-maltéznak bizonyult.

4. Beta-oktaacetilgentiobioz hasitasa brémhidrogénnel

a.) A hasitas ellen6rzése forgatassal és redukcioval.

20 ml norméal lombikba bemériink 2,072 g beta-okraacetilgentiobiozt
(op: 194") 5 ml kloroformban oldjuk és 2 ml 70%-os jégecetes hidrogén-
bromidot adunk hozza. Jelig toltjik és az emlitett moédon mérjik a forgaté-
képesség és redukaloképesség valtozasat.

94



Osszedntés utan 5 perc mulva fa]p> = + 48,2°

Redukaléképesség 7,31 ml 0,1 n KMn04

Osszedntés utan 2 o6ra malva [a] 20 + 85,6°

Redukaléképesség 7,35 ml 0,1 n KMno04
Osszedntés utan 4 6ra mualva [a] 20 + 111,5°

Redukaloképesség 7,86 ml 0,1 n KMn04
Osszeontés utan 6 6ra mdalva [a]z‘0 = —|—111,9O

Redukaldképesség 9,81 ml 0,1 n KMn04
Osszedntés utan 18 dramulva [a] 2(9 = -f 140,9°

Redukal6képesség 10,4 ml0,1 n KMn04
Osszedntés utan 27 dramulva [a] Zpg = 4 121,60

Redukéaléképesség 10,9 ml0,1 n KMno04
Osszeontés utan 41 6ra malva [a] P = 4 10450

. Redukal6képesség 11,0 ml0,1 n KMn04
OsszeOntés wutan 48 dramulva [a] 20 = -f- 133,2°

D
Redukaloképesség 11,6 ml0,1 n KMn04
Osszedntés utan 95 6ra malva [a] 12)0 = + 1351°
Redukal6képesség 8,9 ml 0,1 n KMn04

b.) Preparative a bonyolult reakcidkeverékbdl kristdlyos terméket
izoldlni nem tudtunk.

5. Klérheptamezilmaltoz el6allitasa

1.0 g vakuumban szaritott maltézt 10 ml absz. piridinban melegitéssel
oldunk, majd jeges hiités mellett 3,2 g (20% felesleg) metanszulfonil-kloridot
adunk hozza. Jégszekrényben all 24 6rdig. Ezutan 100 m| jeges vizbe dntjik
ésajol tomoruldé kissé rézsaszin( csapadékot leszivatjuk, szaritjuk. A nyers
termék sulya 2,28 g (86%). A termék jol oldddik piridin, etilacetat, dioxan és
jégecetben, nem oldodik alkoholokban, vizben, kloroformban, benzolban.
Atcsaphaté jégecet-vizb6l. Fehér amorf por. Op.:. 120° korul bomlik.
C12 H14(0Mz)70 I (907,39) S(elméleti): 24,73%

S(talalt): 23,92%, 24,02%

6. Oktamezil-szaharéz el6allitasa

1.0 g szahar6zt oldunk 15 ml absz. piridinben, majd jeges h(ités mellett
2,5 g metanszulfonilkloridot adunk hozza. Egy éjen at jégszekrényben a
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100 ml jeges-vizbe 6ntjiuk, a kivalt csapadékot leszivatjuk, szaritjuk. Sulya
2,56 g (90,7%). Jégecet-vizb8l atcsaphaté. Fehér amorf por.
C12H 140 3 (OMz)8(967,03) S (elméleti):26,5%

S (talalt) : 26,1% 25,93%

Halas koszonetemet fejezem ki néhai Zemplén Géza professzor Grnak
a téma iranyitasaért, értékes tanacsaiért.
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WCCNEAOBAHWE CTABUNBHOCTW AVWCAXAPUAHOW CBSA3MU
N. Knwdanyan

Bo Bpems rugponusa Kpaxmana, Npu AaHHbIX YCNOBUAX WUCCNeAOBaHUi
nonyvyaetcs B MepBYK ouyepedb OpOM-reHTaaueTun-gucaxapupg, obpasyto-
WwKninca ¢ OAHOKpPaTHOMW WHBepcuel, MOCne 3TOr0 pacuennseTca Aucaxapug-
Has CBSA3b, HO M3 peakUMOHHON CMecu TONbKO B C/lyyae caxapo3bl yAanocb
pasfennTb GeTaneHTaaueTUN-TOKO3Y U3 MOHOCaxapuAHbIX MNPOU3BOAHU-
KOB, BBMUAY TOro, 4YTO BO BpeMs peakuMM HacTynaeT TakXe 4YacTUUHOe
fe3aleTuampoBaHue.

ABTOp nonpo6oBan pacuennaTb AMcaxapufbl 3aljuleHHble Gonee
CUMbHBLIMU aLeTUNbHBIMU Tpynnamu. [N Takoil Leau NPOW3BOAWUN XNOp-
renTaMmeTaHCyNb(OHUN ManbTO3y U OKTaMeTaH-CYyNb(hOHWN-caxaposy, He
M3BECTHblE B IMTepaType, HO NOCNe pacuenieHns u3 NnofyyeHHol peakLuoH-
HO cMecu He yAanocb NPUTOTOBUTb KPUCTaNM4Yeckoe COeAWHEeHWUe.

STABILITATSPRUFUNG DER DISACCHARID-BINDUNG
L. Kisfaludy

Bei der Starkehydrolyse entsteht unter den gegebenen Versuchsbedin-
gungen zuerst das bei der einmaligen Inversion erhaltene Brom-Heptaacetyl-
Disaccharid, hierauf folgt die Spaltung der Disaccharidbindung; von den
entsprechenden Monosaccharid-Derivaten ist es einzig und allein im Falle
von Saccharose gelungen Beta-Pentaacetyl-Glykose aus der Reaktions-
mischung zu gewinnen, da im Laufe der Reaktion auch eine teilweise
Desaeetylierung stattfindet. Der Verfasser versuchte die beschriebene
Spaltungsmethode auch bei von stdrkeren Acylgruppen geschitzten Disaccha-
riden anzuwenden. Zu diesem Zwecke stellte er die in der Literatur nicht
bekannte Chlorheptamethansulfonyl-Maltose und die Oktamethansulfonyl-
Saccharose dar, leider aber gelang es ihm auch in diesem Falle nicht aus
dem nach entsprechender Spaltung erhaltenen Reaktionsgemisch eine
krystallinisehe Verbindung zu gewinnen.
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INVESTIGATION OF THE STABILITY OF THE DISACCHARIDE
BOND

L. Kisfaludy

On hydrolysing starch under the given experimental conditions, first
of all, bromo-heptaacetyl disaccharide formed by a single inversion is obtain-
ed. Then the -disaccharide bond is splitted. However, of the corresponding
monosaccharide derivatives, the isolation of beta-pentaacetyl glucose
from the reaction mixture succeeded only in the case of sucrose as also a
partial deacetylation occurs in the course of the reaction. It was attempted
by the author to carry out the described method of splitting also with
disaccharides protected by stronger acetyl group. For this purpose, chloro-
heptamethanesulphonyl maltose and octamethanesulphonyl sucrose, com-
pounds so far unknown in literature were prepared. However, all attempts
to isolate a crystalline compound from the reaction mixture obtained
after the splitting process failed.

L’ANALYSE DE LA STABILITE DES SOUDURES DISACCHARIDES
L. Kisfaludy

A I’hydrolysation de la fécule, dans des circonstances données, les
brome-heptaacetyl-disaccharides résultent les premiers, regus par linver-
sion simple, suivis par la division de la soudure disaccharide, dans le mélange
réactionnel cependant, parmi tous les dérivés monosaccharides, ce n’était
que pour le cas du saccharose que I’on a réussi & préparer du béta-penta-
acetyl-glucose, du a la désacétylisation partielle pendant la réaction.
L’auteur a essayé & pratiquer cette technique de clivage, expliquée plus
haut, aux disaccharides protégés par des groupes acétyles plus efficaces.
Pour cet effet, Tauteur a produit le chlore-heptaméthane-sulphonyi-
malthose, de mérne que Poctaméthane-sulphonyl-saccharose des composés
inconnus dans la Uttérature, mais, dans ce cas, la production d’un com-
posé cristalline a base du mélange réactionnel, regu aprés le clivage, a
échouée.



Paradicsompuré konzisztencidjat befolyasolé tényez6k vizsgalata

BONTOVITS LAJOS
Duna-Tisza kozi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1958. okt6ber 23.

A konzisztencia mértéke jelenlegi ismereteink alapjan 6t tényezé,
a pektin, a rostanyag, a kalcium tartalom, az alkohollal kicsaphaté nyalka-
anyag, alkoholban oldhatatlan szarazanyag fiiggvénye.

Az irodalom bdséges beszamol6t k6zdl az egyes tényez6k konzisztenciat
befolydsolé hataséarol, mind az 6t tényez6nek azonos anyagon térténé vizs
gélata tudomasunk szerint egyetlen esetben sem tértént meg. Mar pedig az
egyes tényez6k vizsgalata, jelentds befolyasolé hatdsanal fogva soha nem
adhatja meg a valaszt, hogy a magas konzisztenciaju pirét adé paradicsom
nemesitésénél milyen komponensek mennyiségét kell és lehet emelni, vala-
mint hogy a technoldgia kialakitdsaban milyen tényez6kre kell a figyelmet
forditani.

Konzisztenciat kialakité tényez6k kozti dsszeflggések tanulméanyoza-
sara 16 paradicsompurét értékeltink Kki.

Irodalmi szemle

Ha végignézzik a kérdéssel foglalkoz6 irodalmat, a paradicsom konzisz-
tencia ered6jének magyaradzatdban tobb felfogast taldlunk.

A régebbi felfogas szerint a konzisztencia kialakitasa els6sorban a pektin-
anyagok mennyiségétdél fugg. A Kertész (10,11) altal végzett alapvetd vizs-
galatok alapjan csak a pektinanyagok vizsgalataval foglalkoztak. (6, 11,
15, 16, 20).

McColloch és Nielsen (20, 21) az 6sszes pektinanyag és a konzisztencia
ko6zott hatarozott 6sszefliggést talaltak. Luh és munkatarsai (15, 16) a viz-és
oxalatoldhaté pektinfrakcioknak tulajdonitanak fontossagot. Robinson
és tarsai (24) a pektinanyag, valamint a konzisztencia kdzoétt nem talaltak
osszefiiggest. Stier, Ball és Maclinn (25) a paradicsompektinek tarolas
alatti valtozéasat vizsgaltdk. Hazai viszonylatban Kardos és Proszt (6)
vizsgalta a paradicsomfajtak pektin és nyalkaanyagat. Megallapitdsuk
szerint a paradicsom konzisztencidjat nem a pektinanyagok, hanem a
novényi nyalkdk mennyisége és allapota szabja meg.

A pektinanyagokon kivil az alkoholban oldhatatlan szarazanyag (AOS)
mennyiségével kerestek 6sszefiggéseket. McColloch és Nielsen (20, 21) az
AOS mennyisége és a konzisztencia dsszefliiggését allapitja meg. Ausztraliai
paradicsompiireken végzett hasonlé vizsgalatok esetén (27) szignifikans
kapcsolatot nem talaltak. Luh és tarsai (16) az AOS mennyiségének emelése
érdekében a homogenizalast, valamint er6sen rostos fajtakkal (San Marzano)
tortén6 keverést ajanljak. A plrék rostanyaganak a konzisztencia szempont-
jabol valé szerepét Emanuell (3) rendkivil fontosnak tartja. Kertész (11)
a rostrészecskék szerepét a léelvalas megakadalyozasdban latja. Késébb a
rostanyag nagysageloszlasa és a konzisztencia kézotti fligg6séget allapitja
meg. (8, 10, 13, 19). Hand és munkatarsai (5) paradicsomlé el6allitdsanal
az elé6melegités szabalyozasaval kiterjedt valtozasokat idéztek el§ a hus-
cafatok, rostok mennyiségében és nagysdgaban. A nagytdmeg(, hosszlikas
alaku részecskék a Ié viszkozitadsanak nagyfoku emelkedését eredményezték.
Whittenberger és Cutting (29, 30) a konzisztencia mértékéil a rostanyag
nagysagrendjenek megoszIlasat veszi.
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Kertész (9) kimutatta, hogy a ndvényi szovetek kéalciumtartalma kihat
a szovetek keménységére. Megallapitottak (7, 18, 23), hogy a paradicsom
igen aktiv pektinmetileszterdz enzimet tartalmaz, amely a pektin metoxil-
csoportjait lehasitja. A kalcium a metoxilcsoportot nem tartalmazé pektinnel
gélképzddés kozben kapcsolodik. Feltevése szerint a paradicsomhoz adagolt
kalcium, kalciumpektat gél képz6déséhez vezet, ami a paradicsom kemény-
ségét, konzisztencidjanak emelését eredményezi. Kés6bb Loconti és Kertész
(14) kimutatta, hogy a feltételezett kolcsonhatas fennall. Hamson (4) a pa-
radicsom keménységét vizsgélta a tdpkultirdba adagolt kdlciumsd hataséara.
A hatds szembeo6tlé volt, bar a talalt kalcium-kiulénbségek nem elégségesek
ahhoz, hogy megindokoljdk a keménységben mutatkozé eltéréseket.
A keményedés kuléndsen a nagy enzimaktivitdssal rendelkez6 fajtaknal
volt szembeszdké.

A paradicsomban igen bdven talalhaté pektinmetileszteraz, amely igen
nagy hétlréképességgel rendelkezik (18). A hazai paradicsompiréket vizs-
galva Keveiné (12) szerint az alacsony konzisztencia érték legtobbszor a
nem megfelel6 médon végzett elémelegités, a pektinbonté enzim inaktivalasa
nélkil tortént feldolgozas eredménye.

Vizsgalatok

Latva a konzisztenciat befolyasold tényez6k szerteagazd, s nemegyszer
egyméasnak csaknem ellentmondé feltételezését, a magas konzisztenciaju
purét ado paradicsomfajtak nemesitésének elésegitése céljabol 16 paradicsom-
pirét vettiink vizsgalat ala. Irodalmi adatok alapjan kiindulva, igyekeztiink
egyazon fajtan lényegében minden feltételezett, a konzisztenciat befolyasold
tényez6 analizisével kozelebb keriilni a feladat megoldasahoz.

E célbdl az Intézet technolégiai laboratériuméban el6allitott, valamint
a kereskedelmi forgalomban levé purékben, miutan azokat egységesen
28,0% vizoldhaté szarazanyagra bedllitottuk, az aldbbi tényez6ket hata-
roztuk meg. Konzisztencia, vizzel,- 0,05%.ammoniumoxaléttal,- 0,05 N
sosavval oldhaté pektin, alkoholban oldhatatlan szdrazanyag (AOS) aceton-
nal kicsaphaté részek (AKII), nyersrost, hamu, kalciumtartalom, valamint
az allomany és a rostfrakciék mennyisége.

Moédszerek

A vizben old6d6 szarazanyag meghatarozasat Zeiss—Abbe refakto-
meéterrel mértik 20,0 C°-on. A konzisztencia mérvét az Adams-féle konziszto-
méterrel (1) hatdroztuk meg. Harom mérés egyenként 8—8 leolvasasanak
atlageredményét Ugy adtuk meg, hogy a mért szétteriilés mértékébdl levon-
tuk az edény alapjanak megfelel6 70 mm-t, igy csupan a szétfolyas tény-
leges mértékével szamoltunk.

A pektinanyagok meghatdrozasara Kertész (11) altal koézolt, mddosi-
tott Garre—Haynes kalciumpektatos maédszert alkalmaztuk.

Az alkoholban oldhatatlan szarazanyag (AOS) sulyat a pektin meg-
hatdrozasara elkészitett anyag sulyabdl kaptuk meg.

Az acetonnal kicsaphaté részek (AKR) mennyiségének meghatarozasara
25 g purét vettiink.

A nyersrost meghatadrozasat a MNOSZ 3626-53 sz. szabvanynak (17)
megfelelden a Weendei-eljarassal végeztik.

A hamutartalom meghatdrozésara 10 g purét vettink. EI6bb az anya-
got beszaritottuk, majd alacsony héfokon bunsenldngon elszenesitettik.
Az elszenesedett plirét izzit6 kemencében elhamvasztottuk..

2* 99



A kalcium maghatarozasat. Briicknrr-T3g&b4T3 szerint vagezt ik (22)
Az eredményt kalciumoxid formajaban adtuk meg.

Rostfrakciok meghatarozasa Kimball— Kertész (13) médositott modsze-
rével tortént. Az eredeti mdédszert6l eltér6en nem (Ulepitettik az egyes
frakciokat, hanem ismert stly( szlr6papirra mostuk és szaritds utadn a
stilyukat mértili. A szétvalasztasra a DIN 8, 16, 24, 30, 60, 130 jel(i fém-
szitdkat hasznéaltuk.

A paradicsompirék min6ségbiralatanal sziikségesnek Ilatjuk beve-
zetni az allomany megitélését. Ugyanis a tapasztalat azt mutatja, hogy a
nagy konzisztencia értékkel rendelkez6 plréknél éppagy, mint az alacsonyabb
konzisztenciaval rendelkez6knél nagy kilénbségek mutatkozhatnak az
adru megjelenési forméajaban. igy a puré felilete lehet durvan rostos, un.
,,ikras”, lehet sima, fényes és a ketté kozti fokozatok. Ezen min&ségi tényez6
kifejezésére az ,allomany” kifejezést talaltuk legmegfelel6bbnek. Az &llo-
mény birdlatdt a purét tartalmaz6 edény felnyitdsa utan végeztik el és a
megfelel6 fokozatot szammal jeloltik :

igen sima 1
sima 2
elég sima 3
kissé ikras 4
ikrés 5

durvan ikras 6

A vizsgalati eredmények egy részét matematikailag is feldolgoztuk,
hogy az egyes tényez6k kozotti korrelaciokrél szdmszerl képet nyer-
jink. E munkéankhoz az egyszer(i, két valtozés korrelaciés szamitasoknal.
Svab (26) és Villax (28) munkéja, a tobbszords korrelaciés szadmitashoz
pedig Bogardi (2) kdnyve szolgalt alapul. A korrelacié mértéke az alabbiak
szerint alakul:

0,00—0,10 nincs korreléacio
0,10—0,25 nagyon gyenge a korreléacié
0,25—0,50 az Osszefiiggés gyenge

r
r
r

N 28% refrakcidju purék vizsgalati eredménye csokkend

Pektin anyag g-ban

pur ro Kadés Al AOS " AKR

iele . 4 A VIZ- oxalal Sav- L

] mmo S MY g gdha oldnato oldhato  OSSzesen g
620 1061 5 488 0268 0,016 0,015 0299 180
1B3B 1017 1 555 0925 0,073 0,050 108 163
148 1014 6 75 0045 0132 0,040 0217 224
1760 1026 6 735 0204 0,266 0,205 0676 211
2898 104 2 43 0533 0310 0532 135 186
2463 10%6 4 612 029 0.345 0.226 0871 253
259 1014 4 603 025/ 0.229 0,240 0726 237
26,5 1014 2 491 0059 0.052 0,047 0158 167
306 1014 3 573 0071 0,044 0,030 0145 272
H73 1017 3 649 0878 0,041 0,040 0959 297
3926 103 1 320 0018 0,353 0,309 0680 215
4106 10 3 643 0228 0,229 0,036 0493 302
4880 1020 1 426 0210 0,177 0,228 0615 263
51,50 1015 1 339 0042 0,229 0,034 0,305 1,79
5162 1018 1 372 0235 0,255 0,260 0750 256
6100 1,014 5 449 0136 0,194 0,173 0,503 153



0,50—0,75 vilagos a korrelacié

0,75—0,90 nagyon vilagos a korrelacio

0,90—1,00 tokéletes az osszefliggés

—= forditott korrel4cio

-f-= egyenes korrelacié

R2= tébb tényez6 egylttes kapcsolata (totalis korrelacio)

= ==
nan

Eredmények

A vizsgéalati eredmények szamszer( értékeit az 1. tdblazatban talaljuk.
Amintkitlinik, a konzisztencia értékek a vizsgalt 16 piiré esetében 6,2 mm—
61,0 mm-ig valtoznak, 6sszatlag 32,2 mm atméré szétteruléssel. Az ered-
mények valészin(ileg megadjak a kdznapi életben eléforduld széls6ségek
atlagértékeit annak ellenére, hogy a vizsgélatra a purék mintegy 60 fajtat
kitevé sorozatbdl lettek kivalogatva, a legnagyobb szérdst mutaté anyag
O0sszeall'tdsaocéljabol. Figyelemre mélté azonban, hogy a két kereskedelmi
plré konzisztencidja is mennyire eltér egymastol. igy a 4 jel( pturé 17,6 mm,
a 12 jeli 41,06 mm konzisztencia értéket adott. Ismerve a hazai gyarak
altal eléallitott pirék min6ségét, a 30 mm koruli atlagérték a magyar keres-
kedelmi plrék konzisztencia mutatéjaval j6 egyezést mutat, annak ellenére,
hogy széls6 értékei joval felilmuljak a kereskedelmi plréket.

A konzisztencia meghatarozéjaként fontosnak tartott o6sszes pektin-
anyag mennyiségi értékeit tekintve, csak igen gyenge kapcsolatot talal-
lunk. (r= —0,21 lasd 1. 4bra.) Az 0sszes pektinmennyiséget valészin(-
leg inkdbb a feldolgozasra kerul6 paradicsomban levé pektin lebontés
fokédnak, mint a puré konzisztencia mutatéjanak kell tekintenink.

Az egyes pektinfrakciok, mégpedig a vizben, ammonium oxaléatban,
valamint savban oldhaté pektinek mennyiségét tekintve, megallapithato,
hogy sem onmagukban, sem egyméashoz valé ardnyukban, de egymassal
kettesével 0Osszegezve sem befolyasoljak jelent6sen és szignifikansan a

tatszolagos s(riséget.

7. tabléazat
konzisztencia érték alapjan rendezve. 100 i-ra vonatkoztatva.
Rostfrakciok g-ban
LS post  Hamu  CaO 6
peg()’ 16 0sszes
ml. g g ¢} 8 16 24 30 60 130 9

34.6 155 2,65 0,037 \ 0,0 0,100 0,039 1,913 0,436 2,758
26.9 119 1,59 0,019 0,042 0,214 1,592 0,397 0,222 0,155 2,622
20.3 153 ,017 0,012 0,254 1,302 0,105 0,350 0,149 2,172

253 1,02 1,80 0,031 0,018 0,076 0,967 0,213 0,342 0,116 1,622
193 1.20 173 0,057 0,001 0,033 0,974 0,164 0,149 0.229 1,650
29.7 122 2,23 2,036 0,006 0,014 0,117 0,151 0,128 0,073 0,489
25.6 0,92 2,39
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a plré sorszama

Az alkoholban oldhatatlan szarazanyag pirénkénti mennyiségének
nagyfokl hullamzasa mellett is r — —0,66-0s korrelacios koeficiense vilagos
Osszefliggésre utal. (lasd 2. abra.) Az eredmény nagyjabol megegyezik a kil-
foldi megfigyelésekkel is. A meghatarozasi moédszerek azonossadga mellett
az irodalmi adatok alapjan (15— 20) az amerikai purék AOS tartalma 1,3—

4,5 °IA> mig a hazai purék 3,29—7,5 % értéket mutatnak 28 %-os refrak-
cicnal.
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A plrék nyersrost-tartalma, bar a vart eredményekhez képest kisebb -
nagyobb eltérést mutat, r = 0,78-as korrelaciés koeficiensével igen hata-
rozott osszefliggésre utal (lasd 3.abra). E tény érthet6 is, hiszen a puré
vazat szolgéaltaté cellulézanyag micellaris szerkezeténél fogva, tomegével
igen érzékeny befolyast gyakorol az anyag szilardsagara, konzisztenciajara.
Megvizsgalva akevés rosttartalmuapliréket (4., 7.abra) a szerkezetbeli kiillonb-
ségek igen szembetlinéek. Mig a kevés rostd purékben a celluléz-anyag
elszortan, apré oldhatatlan szemcsékkel talalhaté, addig a magas rost-
tartalm0G purékben a polarizdlt fényben fehéren csillogé celluléz a kép-
mez6 nagy részét Kkitolti.

A szlr6papirrol egységnyi id6 alatt lecsepeg6 szérum, vizsgéalataink
szerint r — —0,42 0Osszefiiggéssel gyenge kapcsolatban &ll a konziszten-
ciaval. Az a feltételezés, hogy a pektinanyag vizmegkotd képességénél fogva
a pektinben dus piurék esetében a lecsepegd 1é kevesebb lesz, nem igazolé-
dott. Az d&sszes pektinanyag — lecsepeg6 szérum kozotti kapcsolatrol
r = 0,12 korrelacios egyltthatonal nem beszelhetink.

A lecsepeg6 lének a kapcsolata tapasztalataink szerint sokkal inkabb
szorosabb a plrék természetes léelvalasaval.

4., 5. abra. Kevés rostanyagot tartalmazé paradicsompiiré
mikroszkopikus képe, polarizalt fényben, (kb. 20 x nagyitas)
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6., 7. abra. Sok rostot tartalmazé paradicsompiiré mikrosz-
kopikus képe, polarizalt fényben, (kb. 10X nagyitas.)

Az acetonnal kicsaphaté részek (AKR) mennyiségének 0sszevetése
a konzisztencia értékeivel nem igazoltak az eredeti megfigyeléseket. (6)
Az értékek szarazanyagra vonatkoztatdsaval sem tudjuk a kérdést megkozeli-
teni, tekintve, hogy minden piré 28 % refrakcioju volt, igy legfeljebb az
aranyok valtoznanak, de az osszegbeli eltérések nem. Eredményes elja-
rasnak bizonyult az alkoholban oldhatatlan szarazanyagra vald vonat-
koztatds, mint ahogyan ezt az eljaréast kiulféldi szerzék el6szeretettel alkal-
mazzék (20, 21, 27 stb.).

Alig az acetonnal kicsaphaté részek mennyiségét vetjik ossze a kon-
zisztencia értékeivel, addig r = 0,23 korrelaciés koeficiens értéket kapunk.
Az alkoholban oldhatatlan szarazanyagra vonatkoztatott, acetonnal ki-
csaphat6 részek mennyisége a konzisztenciaval r = 0,77 értékd, azaz nagyon
vildgos kapcsolatot mutat (lasd 8. abra).

Ugyanez a jelenség all fenn, ha az acetonnal kicsaphat6 részek mennyi-
ségét az allomannyal vetjik Ossze. Ez esetben az dsszefiiggés r = —0,18,
nagyon gyenge, mig ha ugyanezen értékeket az AOS-re vonatkoztatjuk
%S @gy)keresﬂnk kapcsolatot, akkor r = —0,80 egyutthatéhoz jutunk

abra).

Nagyon érdekes szdmszeri 0sszefiiggést taladltunk e moédon az alloméany
és az AOS/AKR kozott.
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a puré sorszama

Amint a tdblazat adataib6l latjuk, a simasag egyenes aranyban all az
AOS/AKR mennyiségével. Egyben kitlinik az is, hogy a sima ,tikrds”
purék kivétel nélkul alacsony konzisztencidval rendelkeznek, ugyanaltkor
a legjobb ltonzisztenciaju plrék nem feltétleniil a legrosszabb allomanyuak.

Természetesen vitathat6 eljards az AOS-re vonatkoztatni az alapanyag
0sszegébdl nyert eredményeket. Williams (31) vizsgélata szerint az alkohol-
ban oldhatatlan sz&razanyag el6allitasakor az alkohollal eltdvolitott anyagok

# az ossz-szarazanyag 81% -4t képezik. Ezen belil mintegy 94%-ot fesznek ki a
cukrok (glikéz, friktoz) szervessavak, hamu és 6% korili a protein. Az AOS
tartalmazza a cellulézt, pektineket, protein nagy részét, a nyalkaanyagokat
(araban, galaktan, xi-

Ifi.n, stb.). tablazat

Ugyanekkor a ki- »
csapasi médszert ki. Allomany bure NS e Atlag%
dolgozé Kardos (6) '
vizsgalata szerint a
kicsapott  anyagnak 1 7 65,39
mintegy 25—40%-a 13 61,83
all pektinbdl. A pektin 14 52,83
mellett glukozt, fruk- 16 68,80 62,21
tozt és arabinozt ta-
laltak. Semminemi 2 5 42,86-
dsszefiiggést nem mu- 8 33.52 38,18
tat a konzisztenciaval
a hamutartalom és a 3 9 47,47
kalciumtartalom. Ha- 10 45,81
sonléképpen a rostfrak 12 47,02 46.67
cio mennyiségének
grammban kifejezett 4 6 41,35
értékével sem talal- 7 39.36 40,36
tunk 0sszefliggést.

A konzisztencia 5 1 36,92
nagyfokl kildnbségei- 16 34,08 85,48
nek okat keresve egy 6 3 29.42
Osszetett kapcsolatot 4 28,77 29,10
talaltunk akonziszten-
cia, a nyersrost, az -= Homogenizalassal erésen befolyasolva.
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ammoniumoxalat oldhaté pektin, valamint a kalciumtartalom ko-
z0ott.

Vizsgalataink szerint a konzisztencia kialakitasdban els6sorban ezen
tényez6k mennyisége, illetve egymashoz valé viszonya a legfontosabb,
igy a vizsgalt purék esetében arra a megéallapitadsra jutottunk, hogy egy
magasabb konzisztenciat kialakithat:

1. a rostmennyiség nagy tomege (1,9—2,3, 2,5 g), (lasd 10.'dbra 1, 2, 3
sz. plré)

2. kozepes mennyiségl rost (1,3— 1,6 g) és k6zepes mennyiségl oxalat-
oldhaté pektin (0,25—0,30) és kalcium (0,03—0,04 g) 4, 5, 6. szdmU fajta)

3. kis mennyiségi rost (0,80— 1,0 g) sok pektin (0,3—0,4 g) és kadlcium
(0,2—0,03 g) szintén kialakithat egy elfogadhaté konzisztenciat.

Kisérleteink azt mutatjak, hogy a konzisztencia kialakitasdban csak
az oxalat-oldhaté alacsony metoxil-szdm(G pektineknek jut jelent6sebb
feladat, kevesebb a savoldhato protopektinnek és jelentéktelen a vizoldhaté
frakciénak.

A vizsgélt paradicsompirék latszélagos sdr(isége, nyersrost-
ammoniimoxalatban oldhaté pektin- és kalcium tartalma

Feldolgoztuk a konzisztencia, nyersrost, vizben, oxalatban, savban
oldhat6 pektin, valamint a kalcium egyittes kapcsolatat. Eszerint a kon-

9 mMm

a puré sorszdma
KONZISZTENCIA, 2 -/ - NYESSROST, 1} ..........KALCIUM, 4----—--——-PEKTIN.

106



zisztenica, mint fiiggetlen valtozé a fenti fiiggé valtozatokkal R2= 0,90
totalis korrelacios koeficienssel jellemezhet§. Ez a szdm az dsszes tényez6
egyulttes kapcsolatdnak mértékét fejezi ki, de nem ad képet az egyes fligg6-,
véltozok, valamint a fliggetlen valtozok egyenkénti kapcsolatarol. Ezt
kiszamitva megkaptuk, hogy a rostanyag kapcsolatdnak szorossdgar =10,78,
a vizoldhaté pektin r = — 0,34 az oxalat-oldhaté6 pektin r = — 0,52, a
savoldhato pektin r = — 0,43, kalcium r = — 0,20 korrelaciés egyitthato-
val jellemezheté.

A fentiekben elmondottakat néhany modell-kisérlettel igyekeztink
ellendrizni. igy a rostanyag szerepének bizonyitdsara rostot kevertink he
egyenletesen a plrébe. A kétféle pliré rostdlsitas hatdsara tortént konzisz-
tencia valtozasa igen jol érzékelhetd.

11 sz. piré konzisztenciaja 39,3 mm
100 g puré -f- 0,25 g rost konziszt. 32,1 mm
kuldonbség 7.2 mm
15 sz. piré konzisztenciéja 51,8 mm
100 g puré -f- 0,25 g rost konziszt. 455 mm
kulénbség 6.3 mm

Paradicsombdl nyert pektinmetileszterdz enzimkészitménnyel 24 6raig
kezeltik a 2, a 9, illetve a 6-0s és 11 szamu puréket. A kezelés utani mérések
eredményei igazolni latszanak el6z6 megéallapitdsunkat.

2 sz. plré konzisztenciéja 13,2 mm
100 g plré-f-20 mlenzim 0 drakor 13,4 mm
100 g plré+ 20 mlenzim 24 éra mulva 13,7 mm
kilénbség 0,3mm
9 sz. pliré konzisztenciaja 33,0 mm
100 g plré 20 ml enzim 0 érakor 33,3 mm
100 g piré -j- 20 ml enzim 24 éra mulva 33,8 mm
kilonbség 0,5mm
6 sz.plré konzisztenciaja 24,6 mm
100 g puré +j- 20 ml enzim 0 6rakor 24,8 mm
100 g puré - 20 ml enzim 24 6ra mulva 48,2 mm
kilonbség 23,Amm
11 sz. puré konzisztenciaja 39,2 mm
100 g plré-j- 20 mlenzimkivonat 39,8 mm
100 g plré+ 20 mlenzim 24 6ra mdalva 53,7 mm
kilonbség 139 mm

Azokndl a puréknél (2., 9. szdmu), amelyeknél a konzisztencia kialaki-
tdsdban megallapitdsunk szerint f6ként a nyersrosttartalom vett részt, a
pektinlebontds utan csekély mérvi konzisztenciacsokkenést észleltiink.
A 6-0sszamU, valaminta Il szamu puréknél viszont, ahol feltevésiink szerint
a rost mellett a pektinnék, még pedig az ammoniumoxalat oldhat6, féként
alacsony metoxilszdmu zseliroz6 pektinnek van jelent8s szerepe, ott a pektin-
lebontds utan a konzisztencia nagymértékl csokkenése allt be.

Megallapitdsunk szerint az egyes pektinfrakciok kézil csupanazammo-
niumoxalatoldhaté pektin képes cukoradagolas nélkil kélciumionokkal
zselét képezni, mig a viz-, illetve a savoldhaté pektin nem.

A pektinbonté kisérletnél meg kell jegyezniink, hogy némi ellentmondas
tapasztalhat6. Ugyanis pektineknek kéalciummal képzett tiszta kalcium-
pektat formajat az enzimkészitménnyel nem sikerilt lebontani, ugyanakkor
teltevésiink szerint a paradicsomban is (6—9 szdmu piré) a pektin kélcium-
mal kalciumpektatot képez, a lebontds mégis nagymérvd.
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Az eredmények megtargyalasa

A paradicsompirék konzisztencidjanak emelése a konzervipar egyik
torekvése. Tekintve, hogy a konzisztencia kialakitasa elsésorban nem a
feldolgozéas technoldgiajanak figgvénye — bar kétségtelenil azaltal is erds
befolyast gyakorolhatunk —, hanem f6ként a nyersanyagt6él fiigg annak
min@sége, a konzervipari célra alkalmas paradicsom nemesitésénél ismerniink
kell a paradicsomban levé egyes komponensek szerepét.

Az irodalomban b&séges adatot taldltunk a konzisztenciat befolyasolo
tényez6k vizsgalatdra. Azonban a k6zolt adatok legtdébbje egy-két tényezé-
nek 2—3 féle purén tértént vizsgalati eredményét adta. igy alakult ki az a
furcsa helyzet, hogy majd minden kutaté az altala vizsgalt 1—2 szempont
kizarolagos fontossagat allapitja meg. Altaldban a pektinnek tulajdonita-
nak kizardlagos szerepet, az utébbi években a rostanyag fontossadgat hang-
stlyozzak.

Ismereteink szerint egyetlen esetben sem tortént olyan vizsgalat,
ahol a fontosnak vélt dsszes tényez6t egy ugyanazon készitmenyen analizél-
tdk volna. Ezért szikségesnek lattuk, hogy a kérdés jobb megkdzelitése
érdekében viszonylag sok fajtabdl készilt, eltér6 konzisztencia értéket kép-
visel§ purén minden fontosnak tartott szempontot kiértékeljink. A munkat
e megfontolasok alapjan végeztik.

Altalanossagban megéllapithatjuk, hogy a paradicsomkészitmények kon-
zisztenciaja sokkal komplikaltabb, a paradicsomban lev6 kilénféle anyagok
joval jelent6sebb egymasrahatdsanak eredménye, mintsem azt feltételez-
tik. Kétségtelen tényként bebizonyosodott, hogy a paradicsom rosttar-
talmanak a kérdés megoldasakor fontos szerepet kell biztositani. Azonban
azok a fajtak, amelyek konzisztencidjat csak a nagy rosttémeg hatarozza
meg, igen rossz allomanyudak, durvan ikras plrét adnak, ami a kereskedelmi
értékiket nagyban lerontja. A rostok kdzti hézag kitdltése, a plré simasa-
ganak el6idézése, a pektinek, nyalkaanyagok, cukrok sth. szerepe.

Viszont megéallapitdsunk szerint nagy oxalatolcLhaté pektinmennyiség,
megfelel6 mennyiségl kalciummal, még viszonylag kevés rost mellett is
sokkal magasabb értékl konzisztenciat képvisel, mint ahogy azt csupéan
rosttartalma alapjan szdmitanank.

Az alkoholban oldhatatlan szdrazanyag mennyiségének fajtanként
meglehetésen nagy hullamzasa nem szolgéaltat biztos alapot ahhoz, hogy az
AOS mennyiségéb6l biztonsdgosan meg tudjuk mondani a piré konzisz-
tencidjanak meértékét.

Az egyéb vizsgéalt anyagok (acetonnal kicsaphaté rész, hamu, lecsepegé
16 sth.) inkdbb egymés fliggvényei, mintsem a konzisztenciat meghata-
rozé tényezék.

Tehat vildgosan kitlinik, hogy a nemesitésnél torekedni kell a nagy
rcsttdmeget szolgéltatd, amellett pektinben, nyalkaanyagban, kalciumban
dasfajtak el6allitasara, de a rost- vagy pektinanyagok, illetve alkoholban
oldhatalan szarazanyag valamelyikének a meghatdrozdsa nem alkalmas
modszer a varhatd konzisztencia mértékének megaddsdhoz. Ezt csak teljes
analizissel tudjuk elfogadhaté hibahataron belil megéallapitani. A vizsgalati
eredmények azt mutatjak, hogy a széls6é értékeknél, a legnagyobb, illetve
a legkisebb konzisztencidknal, altalaban a térvényszeri(iségek sokkal lazab-
bak, a kapott értékek a konzisztenciaval nehezebben hozhaték 6ssze. A nor-
malis, szokvany-konzisztencidval rendelkez6 plirék egyéb vizsgalt értékei a
latszélagos s(rlséggel j6 6sszhangot mutatnak.
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ONMPEAENEHWNE ®AKTOPOB, BAVAKOWNX HA KOHCUCTEHUWIO
TOMATHOWM MACTHI

J1. BOHTOBMY

Mpu wnccnepoBaHmax 16-Tv o6pa3L,0B TOMATHOM nNacTbl aBTOpP yCTaHO-
BWN BAUAHME Ha KOHCUCTEHUMIO cnefylowmnx ¢akTopos. CofepxxaHus nek-
TUHOB, KNeTyaTol, KanbLWA, CAN3NCTbIX BELLeCTB HEPACTBOPMMbIX B CMPTE,
M CYyXMX BeLLecTB HEPaCTBOPMMbIX B cnupTe. ABTOP Ha OCHOBE MCC/eA0BaHUi
yCTaHOBWU/ cnegytouue :

M3 BblleyKasaHHbIX PaKTOPOB Halibonbluee BAWAHWE HA KOHCUCTEHLMIO
UMeeT coAepXaHue KneTyaToWd.

Obuiee cogepXaHue NeKTUHOB He urpaeT 60nbWYIO ponb, 6ofiee BaxHoe
cofepxXaHue MEeKTUHOB pPacTBOPMMbLIX B KWUCAOTax W B OKcanare.

KoHCcUCTEHUMS nacTbl ONpeAensieTcs COAepXaHMEM KneTyaToWl, NeKTu-
HOB, PacTBOPMMbIX B KWUC/OTax M B OKcanate, W KanbLWfA, a TakXe OTHOLIe-
HVeM 3TUX BelecTs APYr C APYrom.

KoHcucTeHUMA nacTbl napannenbHO W3MeHAeTCA KONMYeCTBOM BELLECTB
HEepacTBOPMMbIX B aLeTOHe, BbIPaXEHHOM B 9%-ax COAepXaHus Cyxux
BELleCcTB HEPacTBOPMMbIX B CNMpPTE.

UNTERSUCHUNG DER DIE KONSISTENZ VON TOMATENBREI
BEEINFLUSSENDEN FAKTOREN

L. Bontovits.

Verfasser stellt auf Grund der Untersuchung der die Konsistenz beein-
flussenden Faktoren: des Pektin-, Faser- Kalciumgehaltes, sowie
des mit Alkohol fallbaren Schleimsubstanz - und des alkoholunldslichen
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Trockensubstanzgehaltes bei 16 Proben von Tomatenbrei folgende Tat-
sachen fest:

Von den einzelnen untersuchten Faktoren wird die Konsistenz im
grossten Masse durch den Rohfasergehalt beeinflusst.

Die Bedeutung des gesamten Pektingehaltes hinsichtlich der Konsis-
tenz ist geringer, eine wichtige Rolle spielt die Menge der oxalat- und
saureldslichen Pektine.

Die Konsistenz des Breies wird von der Gesamtmenge des Fasergehaltes,
des in Oxalat ldslichen Pektin-, sowie des Kalciumgehaltes, wie auch
von deren Mengenverhaltnis zueinander bestimmt.

Die Menge der mit Aceton fallbaren Teile — auf die alkoholldsliche
Trockensubstanz berechnet — steht mit der Konsistenz des Breies in
geradem Verhdltnis.

INVESTIGATION OF THE FACTORS AFFECTING THE CONSIS-
TENCY OF TOMATO PUREES

L. Bontovits

On investigating the factors affecting the consistency, as content of
pectin, fibrous substances, calcium, mucous substances precipitable by
ethanol, and dry matter insoluble in ethanol, in 16 various samples of
tomato purée, the author derived following conclusions.

Of the factors examined, the content of crude fibre proved to affect
consistency to the greatest extent.

As regards consistency, the content of total pectin was of smaller
significance, whilst the quantity of oxalate and acid soluble pectins seemed
to be essential.

The consistency of the purée is determined by the combined amount
and ratio to each other of the contents of crude fibre, pectin soluble in
oxalate, pectin soluble in acid and calcium.

The quantity of substances precipitable by acetone, referred to dry
matter insoluble in ‘ethanol is directly proportional to the consistency of
purées.

L’ANALYSE DES ELEMENTS DETERMINANTS LA CONSISTANCE
DE LA PUREE DE TOMATES

L. Bontovits

Pour 16 échantillons de purée de tomates, Fauteur, & base de I’analyse
des élcments influen®ant leur consistance, & savoir: la teneur en pectine,
ainsi qu’en mucueux précipitables par de l’alcool et en matiéres seches
insolubles dans I’alcool, a établi les suivants:

Comsidérant tous lés élements analysés, c’est la teneur en substances
fibreuses crues qui influence la consistance au mieux.

Par égarxl & la consistance, I'importance des substances pectines totales
est peu significative, tandis que la quantité des pectines solubles dans
I’oxalate, ainsi que de celles acido-solubles, est de quelqu’importance.

C’estla quantité totale de lateneur en substances fibreuses, en pectines
solubles dans Toxalate et dans I’acide, de mérne que leur rappprt
quantitatif reciproque qui détcrminent la consistance de la purée.

La teneur des components précipitables par I’acétone, conférés aux
substances séches insolubles dans Talcool, est directement proportionnelle
& I’état des purées.
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Mesterségesen szinezett flszerpaprikdk papirkromatogréafias
vizsgalata

GAL ILONA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1959. februér 2.

Hamisitott paprikdk vizsgalata sordn allandéan felmeril a kérdés,
hogy az 6rlemény tartalmaz-e egészségre artalmas anyagot vagy sem.
A kérdés megvalaszoldsahoz a hamisitvany oOsszetételének pontos ismerete
sziikséges. Az utébbi években megmintdzott hamisitott paprikdk szinte
kizarélag tobb kevesebb valédi paprika mellett lisztet, étolajat és valami-
lyen katranyfestéket tartalmaztak.

Az els6 harom felsorolt komponensnek, valamint a festék esetleges
vivbanyaganak kimutatdsa A&ltaldban nem utkozik nehézségekbe, A mes-
terséges szinezettség megdallapitdsa szintén egyszerli feladat, a vonatkozo
szabvany szerint (1) elvégezhet6. Annal nagyobb gondot okoz azonban az
egészségrontds (rendszerint karcinogén hatds) szempontjab6l komolyan
szambajohet6 alkatrésznek, a festéknek azonositdsa, mert ez specialis
festékanalitikai gyakorlatot igényel. Eppen ezért kivanatos olyan rutin-
vizsgalatokra is alkalmas eljardsok kidolgozasa, amelyek el6segitenék a
szinezésre hasznalt festékek identifikalasat.

A magyar élelmiszerfestékrendeletben engedélyezett festékek (2)
Ggyszolvan sohasem szerepelnek paprikaszinezé anyagként, mert valameny-
nyien vizben oldhaték és igy f6tt ételek készitése alkalmaval azonnal el-
arulnak jelenlétiket. Ha mégis el6fordulnak, valamelyik, elvalasztasukra
kidct)]lgoiott papirkromatografias eljarassal (3 és 4) konny(szerrel meghata-
rozhatok.

Az intézetiinkben az utébbi évek sordn megvizsgalt hamisitvanyok
Kajdacsi Ferenc megéallapitdsa szerint nagy tobbségikben Szudéan, vagy
litholvoros festékekkel voltak szinezve rendszerint barium vagy kalcium-
lakk forméajaban: igy els6sorban ezek felismerésére irdnyuld kisérletek
valtak szikségessé. Az emlitett festékek min6ségi jellemzdgirél, valamint
egyéb vonatkoz6 adatair6l az 1. tdblazat nyujt attekintést:

A tablazatbol lathaté, hogy a Szudan festékek szamos orszagban élel-
miszerek festésére jelenleg engedélyezve vannak; legtobbjik betiltdsa
azonban az UGjabb kutatdsi eredmények alapjan a Farbstoff-Komission
DFG (1956) felhivasa értelmében folyamatban van. A litholvords festékek
élelmiszerfestékként sehol sem szerepelnek, ami persze csekély oldékonysaguk
kdvetkezménye is lehet és dnmagaban nem bizonyitéka egészségrontd
hatasuknak.

Kisérleteimhez Dr. G. Gribler & Co. gyartmanyu Szudén-, valamint kil6n-
b6z6 gyartméanyd litholvordos festékeket hasznaltam.

Munkdm harom szakaszra tagolédott:

1. Nevezett katranyfestékek kioldasa az &rleménybél
2. Elvalasztads a paprika természetes fest6anyagaitol
3. Identifikalas.

1. A kioldasra legalkalmasabbnak a kevés (5—10%) vizet tartalmazé
acetont taldltam. Ez az oldészer melegen a paprika sajat fest6anyagain
kivil a Szudéan és litholvoros festékeket is gyakorlatilag teljes mértékben
kioldotta az 6rleménybél.
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Név

Szudan |

Szudan 1l

Szudan 11

Szudan IV

Szudan 0.

Szudén R

Litholvorés 20

Litholvords DK

Litholvorés R

112

Szinonimak

Szudan J

Oil Orange

Oil Orange E
sth.

Sudan MP
Sudan Red 1l
Qil Red XO

Fettponceau 0
Ecarlate organol,
Toney Red sth.

Fettponceau R-LB
Rou?e Organol
Scarlet Réd stb.

Sudan Orange
Ceres Orange GN
Ctxbl Yellow 00
sth.

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

Permanentrot 2B
Litholred B

Pigmentlackrot RMT,
Heéliorot RMT

Signal rot,
Lackrot, R
Standard Red R
stb.

Tablazat Shultz (5) és a WHO

Schulz ~ Festék
szam  csoport

3 Moo
azo
2 Moo
azo
532  Disazo
51  Disazo
31 Moo
azo
&
Disazo
149  NMono-
azo
1%  Mono-
azo
200 Mono-
azo

Képlet

Ci,, HIND
Benzol-azo-)3-naphtol

chhd
Xylol-azo-/S-naphtol

c2h lbndo
Benzol-azo-benzol-azo-
/3-naphtol

ng HANAO
o-foluol-azo-/S-naphtol

CIHIND, é&

clh, ndb

kevereke: Phenyl-azo-4-
rezorcin és  di(phenyl-azo)
4,6 rezorcin kev.

GiTHIND 2
anisol-2-azo-/?-naphtol

CJBHIINZCIS Na
21dor-5-amino-toluol-4-sulfo-
sav-azo-/?-naphtolsav (Na s6)

m-toluidin-sulfosav azo-s-
naphtol (barit-lakk)

219 Mono-  CIHIANDS
azo



(6) tajékoztatdja alapjan

Oldékonysag  Hz04 + HO0  HIL
C cc

vizben nem,
alkoholban
narancsvoros
szinnel

vizben nem,
alkoholban
Vords szinnel

vizben nem,
alkoholban
Vorgs szinnel

vizben nem,
alkoholban
kékesvords
szinnel

vizben nem,
alkoholban
0,2—0,3 ¢/103
ml. Novényi-
olajokban

vizben nem,
forr6 alkoholban
Vords szinnel

vizben sargas
VOros szinnel,
alkoholban nem

vizben hidegen
nem, melegitve
SArgasvores

szinnel. Alko-
holban u. ugy

fuchsin-  narancs

VOros
oldat

fuchsin
VvOres
oldat

z0ld
oldat

kékes-
fekete
oldat

fuchsin
VOros
oldat

kékes-
VOros
oldat

fuchsin
VOros
oldat

ibolya
szint
oldat

Reagensek
NaOH
hevitve nem
szin  vorés  oldodik
csapa-  oldat
dék
Szalma nem
sarga oldédik
csapa-
dék
kék nem
oldat, oldodik
majd
VOros
csap.
VOrs  voros ibolya
csapa- csapad.  oldat
dék
-V
narancs hevitve nem
szind ~ vores  oldadik
csapa-  oldat
dék
Vores  sOtét-  valto-
csapa-  voros  zatlan
csapa-
*déek
VOrés sotét
csapa-  VOros
dek csapa-
dek
szeny- b&;{]és vétllto—
ibolya  zatlan
oya O
csapa-
dék

Engedélyezve
(orszag)

E?yiptom,
Olaszorszag
Torokorszag

Chile, Kuba,
USA, Gorogorsz.
Guatemala,
Japan, Peru,
Dominicai kozt.

Bulgaria

Franciaorszag
Libanon, Marok-
ko, Tunisz,
Vietnam

Egyiptom, Finn-
orsz., Norvégia,
Svedorszag,
Torokorszag

Finnorszag
Norvégia,
Svédorszag

u o

Megjegyzés

Betiltasa ajanlatos

Betiltasa ajanlatos

Betiltasa ajanlatos

Betiltasa ajanlatos

Betiltasa ajanlatos

Elénkvoros — lakkokhoz
kozvetlendl, vagy Ba-
meszsokra Kicsapva.
Tapétak, szines papirok,
linoleum, pecsétviasz,
olajfestékekhez stb.

olajfestékekhez

Oldatahol BaCl2vel he-
vitve teljesen kicsaphato.
Kozvetlenul  v.-barium-
meszsokkal Kicsapva keé-
kesvorgs, élénk  lakkok-
hoz, olajfestékekhez stb.
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A vizsgaland6 papiikdbdl kb. 1 g-ot kémcsébe mértem be, hozzdadtam
5 ml 90—95%-0s acetont, felforraltam, 1—2 percig forrdsban tartottam,
majd leh(lés utan szlirtem.

2. A természetes fest6anyagokat és a kéatranyfestékeket felszallo
paplrkromatograflaval valasztottam szét. A futtatashoz aceton-viz 4:1
arany( elegyét hasznalva a természetes fest6anyagok haladtak legkisebb,

a litholvorosok legnagyobb sebességgel, a vizsgdalt szudanfestékek kozép-
helyzetet foglaltak el. (L abra.) Megbizhaté teljes &sszehasonlité anyag

0
------- X==m=m= X =mmmmm X mmmmm Xmmmmmm X o= X — oo Koo o= X -
t 2 3 * 9 6 7 8
Szudan 1. Szudan Il. Litholrot Lackrot Paprika
RCKx Sz.
Szudan 1. Szudan IV Pigmentrot

hianyaban (a hasznalt Szudan I11. pl. Szudan Il és IV keverékének bizonyult)
eltekintettem az Rf értékek kozlésétél. A festékoldatok ravitele a papirosra
bckoncentralt acetonos oldataikbdl tortént. Schleicher & Schill 2043/b
papir alkalmazasa mellett a teljes szétvalasztds max. egy 6rat vett igénybe.
3. Az identifikalashoz els6sorban az egyes festékek R/ értékei hasznal-
haték fel, (mely esetben természetesen 0Osszehasonlité anyag egyidejl
futtatasa is szukséges) tovabba a foltok szine és alakja. A festékek foltjai
(kivagas utan) kevés vizet tartalmazé acetonnal le is oldhaték. Az oldészer
elparolgasa utan visszamaradt festék mikro mennyiségei mar alkalmasak
egyes, a tadblazatban foglalt jellemz6 reakciokhoz. Ma a katranyfestékbdl
nagyobb mennyiséget akarunk tisztan el6allitani, ez a preparativ papir-
kromatografia barmelyik ismert modszerével térténhetik (4). T6bbnyire

fmarkegyszeru csikkromatogrammrol is leoldhatd megfelel6 mennyiség
esté
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BYMAXHOKPOMATOINPA®PNYECKOE WCC/NIEAOBAHWE
MCKYCTBEHHO OKPAWEHHOIO MPAHWUCTOIO MEPUA

n. ran

ABTOp coobwaeT mMeToh GymMaxHOXpomaTorpaguueckoi aHanusbl Mps-
HUCTOTO nepua, OKpaweHHOro (danbcudukayna) Kpackamu cyaaHKpacHoW
W nutonkpacHoi. Kpackum pacTBOpsAlOTCA W3 MOpPOLWKOBOOGpasHoOro nepua
alleTOHOM COfep>XKalleM HEeMHOro BOAbl W PasfensioTcid OT eCTeCTBEHHbIX
KpacuTenbHbIX Bel,ecTB Mepua CMecu aLeTOHa-BoAbl C OTHOWeHuWeM 4 : 1

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG VON KUNST-
LICH GEFARBTEM GEWURZPAPRIKA

1. Gal

Verfasserin teilt ein Verfahren mit zurlpapierchromatographischen
Untersuchung von mit Sudan- und Litholrot kinstlich geférbten (ver-
falschten) Gewlrzpaprika. Die betreffenden Teerfarhen werden mit wenig
Wasser enthaltenden heissem Aceton aus dem Mahlprodukt herausgeldst
und mit einer Aceton- Wassermischung im Verhéltnis von 4 :1 von den
natirlichen Farbstoffen des Paprikas getrennt.

INVESTIGATION OF ARTIFICIALLY DYED PAPRIKA BY PAPER
CHROMATOGRAPHY

1. Gal

A method is described by the author for the investigation by paper
chromatography of pulverised paprika adulterated (artificially coloured)
by sudane and litholred dyes. The dyes are extracted from pulverised pap-
rika with acetone containing some water and they are separated from the
natural pigments of paprika by a 4: 1 mixture of acetone and water.

L’ANALYSE DU PAPRIKA ARTIFICIELLEMENT COLORE, A LA
METHODE CROMATOGRAPHIQUE SUR PAPIER

. Gal

L’auteur fait connaitre un procédé technique pour l’analyse chroma-
tographique sur papier, des paprikas artificiellement colorés (falsifiés).
De la mouture, les colorants de goudron seront solus dans de l’acetone a
teneur faible en eau et séparés des colorants naturels du paprika en employant
une dilution d’acétone avec de l’eau & un rapport de 4: 1.
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Ecetférgek Kkimutatdsa és mennyiségik meghatarozasa

HAZSLINSZKY BERTALAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1958. december 23.

El6ljaroban legyen szabad egy nomenklatarai kérdést felvetnem, hogy
azt a zavart, amely allatunk elnevezése korul Gjbol és Gjbol felmerilt és
felmeril, véglegesen megsziintethessik.

Nézzik meg el6szdr, hogy a gyakorlati életben elterjedt ,,ecetangolna”
elnevezés miért helytelen. Kétségtelen, hogy ez az elnevezés méar csak azért
is rossz, mert az angolna a gerincesek (Vertebrata) allattérzsébe tartozé
hal, tehat magasabbrendd allat, amelynek semmi rokoni kapcsolata nincs
a nala sokkal alacsonyabbrend( férgek (Vermes) allattorzsével, ahova
tébbek kozott az ecetférgek (Anguillula aceti Ehrbg.j is tartoznak.

Az ,ecetangolna” elnevezés bizonyéara a német nyelvb6l keriilt be a
magyarba, bar a mai német szakirodalom sem beszél ,,Essigaal”-rol, hanem
,Essigahlchen”-rél. Az utébbinak pontos megfeleléje ,ecetangolndcska”
volna. Ez a név azonban egyrészt tulsdgosan hosszl, masrészt magyarul
furcsan is hangzik.

Itt-ott felmeril az ,ecetpondr6” elnevezés is. Ez is helytelen. Pondroé-
nak, kukacnak, nytveknek nevezzik ugyanis a rovarok (Insecta) alcainak
(larvainak) kilonféle tipusait, amelyeknek ugyancsak semmi kozik nincs
a férgekhez. igy pl. a ,drétféreg” sem féreg, hanem a (1) vetési pattand-
bogar (Agriotes segetum Brick,) alcéja.

Az ecetférgek apro, atladtszé testl allatkdk. Az ecetben élénk kigyo6zo
mozgast végeznek. Kifejlédott néstényeik a 2 mm-t is elérik, a himek
azonban csak 1 mm hosszlira n6nek. Hengeres testuk elllsé vége letom-
pitott, farkuk hosszan kihegyezett. Szajnyildsuk a nyel6csében, ez pedig
a ragogyomorban, majd a bélcsatornaban folytatédik s végul a test oldalan,
nem messze a farok csucsatdl a végbélnyildssal végz6dik. A kifejlett allat
emésztécsatornaja és egyéb szervei az é16 és nemrég elhalt példanyokon jol
lathatok, kulondsen ha jodos jodkaliummal kezeljuk. A joltaplalt ecetférgek
testének nagy részét f6leg zsircseppecskék toltik ki (1).

Jellegzetes sajatsaguk az elevenszilés (viviparizmus). Ez a folyamat
tdvolrél sem azonos az emldsdk elevenszilésével. Az ecetférgek kedvez6
korilmények kdzott igen gyorsan szaporodnak. Nyolc nap alatt a ndstény
45 utédot hoz a vilagra; ezek mar 4 hénapos korukban ivarérettek, és tovabb
szaporodnak. Eletkoruk elérheti, s6t meg is haladja az egy évet, ha életko-
rilményeik egyébként kedvezbek.

Eletfolyamataikra tobbé-kevéshé hato tényezdék: a fény, a h6mérséklet,
a leveg6; valamint a kdozeg savanyulsaga.

Tartés fény, kulondsen annak ibolyantali sugarai, elpusztitjdk az
ecetférgeket. HOmérséklet tekintetében Henneberg (2) szerint igényeik
a kovetkez6k: optimum 27—28 fok, maximum 35 fok, minimum 5 fok.
Fagyott ecetben elpusztulnak, hasonloképpen 44 fokra torténdé rovid fel-
melegités hatadsara is. Bar leveg6igényik folytan kétségtelenil aerob szer-
vezetek, de a kilsdé leveg6tdl tokéletesen elzart térben is képesek egy ideig
életben maradni. Levegdsziikségletik egyik bizonyitéka az a tapasztalati
tény, hogy szivesebben tartézkodnak az ecet felszinéhez kozel es6 rétegek-
ben. Fejlédésiknek és szaporoddsuknak egyik legfontosabb tényez6je a
kdzeg aciditdsa. Henneberg (2) vizsgalatai szerint legkedvezébb szamukra a
6%-0t meg nem halad6 savtartalom; 6—10%-on csékkennek az ecetférgek
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életfolyamatai; 12%-os ecetben a kisérleti allatok masfél hénapig is eléltek,
de mar nem szaporodtak. i

Az ecetférgek féleg ecetsavbaktériumokkal taplalkoznak. Eleszt6-
gombakkal, gombaspérakkal és hasonlékkal nem képesek taplalkozni,
mert szajnyilasukon nem férnek be. Oldott tdpanyagokat is fogyasztanak.

Bar az ecetférgek az ember egészségére kdzvetlentul nem artalmasak,
jelenlétiik mégis undortkelt6. Ezért az altaluk szennyezett ecetet emberi
fogyasztasra alkalmatlannak kell mindgsiteni. Kieselbach (3) szerint az ecet-
férgek a gyartas folyamatara is karosak, mert az ecetsavbaktériumokat
pusztitjdAk. Ha tomegesen elszaporodnak és elhalva, bomlasnak indulnak,
az ekdzben keletkezett bomlastermékek élvezhetetlenné, emberi fogyasztasra
alkalmatlanné teszik az ecetet. Kieselbach véleményével magam is egyet-
értek. Szerintem minden olyan ecetet, amelyben akéar é16, akar elhalt ecet-
férgek mutathaték ki, mint emberi fogyasztadsra alkalmatlan terméket,
a forgalombdl ki kellene zarni.

Mar néhany éve annak, hogy kidolgoztam egy eljarast, amelynek
segitségével ardnylag gyorsan éskielégité pontossaggal meg lehetett hatarozni
az ecet 1 literjében taldlhatd ecetférgek szamat (4).

Az azota végzett vizsgalataim sordn azt tapasztaltam, hogy fentemlitett
eljarasomnak gyengéi is vannak, amelyeket ki kell és ki lehet kiisz6bdIni,
Ggy azonban, hogy az 0j eljards ne legyen hosszadalmasabb a réginél,
s ugyanakkor pontossdga is nagyobb legyen.

A régi eljarasnal kiindulaskor 10—12 ml ecetet hasznaltam. Ezzel
szemben Uj eljarasomnél 50 m| ecetbdl indulok ki. Nem kell kiilon6sképpen
hangsilyoznom, hogy ez a korilmény méar magaban véve is pontosabb
munkaét tesz lehetévé, nem is sz6lva egyéb elényeirél.

A régi eljarasnal a centrifugdlas utan azonnal le kellett dnteni az ecet
Ltisztajat”, nehogy kozben az iledék fellazulhasson. Nagyon tgyelni kellett
arra is, hogy ledntés utan a konikus centrifugacsé aljan pontosan 0,5 ml
ecet-ecetféreg szuszpenzié maradjon. Ennél a fazisnal keletkezett a legtdbb
hiba, mert gyakran megesett, hogy ledntéskor a kelleténél tobb vagy keve-
iebté szuszpenzi6 maradt a csé aljan. llyenkor az egész munkat Gjbol kellett

ezdeni.

Az eljaradshoz felhaszndlt eszkdzoket, illetve azoknak méreteit a mellé-
kelt 1—4 abra szemlélteti. A centrifuga-edényeken (2. dbra) harom részt
kilonboztetink meg: egy felsd, egy kdzéps6 és egy alséd részt. Ezek kozil a
felsé hengeres (a), a kozépsd tblcséres (b), az alsé kapillaris megoldasd (c).
Az edények félsd, hengeres részlete 50 ml-nél jellel van ellatva. El6nyik a
szokvanyos kénikus centrifuga-csovekkel szemben, hogy a kiindulas jo6-
val nagyobb mennyiségi anyaggal torténhet, s ezaltal az uj eljaras lényege-
sen pontosabb, mint a régi. EI6nye az uj centrifuga-edények hasznélatanak
tovabba az is, hogy az ecet ,tisztdjanak” kiontésekor az eceiféreg-ecet szusz-
penzié teljes egészében az edény kapillarisdban marad.

A centrifuga-edények fabol esztergadlyozott betétekkel vannak alata-
masztva (3. &bra). Ezek kils6é fellletikkel a centrifuga fémhivelyének
alakjat kovetik, de joval rovidebbek. Felsé feluletiik tolcsérszerlien kivajt.
A betétek ezenkiviil hosszanti tengelybe es6 hengeres furattal vannak ellatva.
Ennek a megoldasnak nagy elénye, hogy a centrifuga-edények nem a kony-
nyen letor6é kapillaris részikkel (c), hanem tdlcsérszerlen szlkulé kozépré-
szikkel (b) tAmaszkodnak a fabetétekre. Ennek, de bizonyara a fa rugal-
massaganak is kdszénhetd, hogy centrifuga-edényeink hasznalat kézben a
legritkdbban térnek el. Az utébbiak kapillaris része a fabetétek hengeres
furatédba illik. Ezeknek a furatoknak valamivel hosszabbaknak és tdgabbak-
nak kell lenniok, mint a centrifuga-edények kapillaris részének, ugyhogy
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1. &bra. Fémhively a MOM centrifughoz: 3. dbra. Fabetét:

magassaga 110 mm belsGatméréje 44 mm  magassaga 70 mm
kilsé atméréje 40 cm

2. &bra. Centrifuga-edény ivegbdl: urat atmérgje 9 mm

magassaga 110 mm hengeres rész atméréje 4 apra Kapillaris pipetta:

4Qmm hossza 110 mm

kapillaris rész kls6 atm. 7 mm a kapillaris rész hossza 45 mm
kapillaris rész bels6 atm. 3 mm a kapillaris rész kiils6 atm. 2,5 mm

a vastag rész kilsé atm. 7 mm

csupéan ,belelégnak” a furatokba, anélkil, hogy a vizsgalandé anyagok és
edények silya rajuk nehezednék.

Vizsgéalataim harmadik fékelléke a mar emlitett kapillaris pipetta
(4. &bra). Ermek segitségével viszem be a témény jodkaliumos jédoldatot* a
vizsgalat megkezdéseként a centrifuga-edény kapillaris részébe, majd
veszem ki ugyanonnan az ecetférgeket tartalmazé szuszpenziét, és végil
ezzel teregetem szét a targylemezen, anélkil, hogy lefedném.

A centrifugalasokat a Zugloi Gépgyar ,,MOM Laborfug” centrifugaval
végeztem. Ez a készilék 6 db. 11 cm hossz( és 5 cm széles, hengeres fém-
huvely tartalmanak egyideji centrifugéalaséara alkalmas. Megfelel6 betétekkel
100, 50 és 25 ml folyadék centrifugalasara hasznalhaté.

A vizsgalatot azzal kezdjik, hogy a fentebb leirt centrifuga-edény
kapillaris részébe, kapillaris pipetta segitségével tomény jéd-jédkaliumot
juttatunk, s azt agy allitjuk be, hogy a folyadék az edény kapillaris részének
20-as jeléig érjen, vagyis megtoltse az egész kapillaris részt. Ugyelniink
kell arra, hogy az utébbiba levegé no szoruljon. Ezt Ugy kerilhetjik el,
hogy a centrifuga-edény kapillaris részének megtdltésekor a pipettat egé-
szen a cs6 aljaig vezetjik be, s igy a csdvet mintegy alulrdl felfelé toltjuk

* Az altalam ecélraajanlott, tomény jédkaliumos jédoldat” ugi/ készil, hogy 4 g jédkaliumot
és 2 g jodot kevés desztillalt vizben feloldunk, majd ugyancsak desztillalt vizzel 100 ml-re feltoltjik.

118



meg. Az ecetmintat most jol Osszerdzva,
az 50 ml-nél jelzett centrifugaedényt jelig
megtdltjik vele, végul 5 percen &t 2000-es
fordulattal centrifugaljuk.

Ezutdn a centrifuga-edényeket lefelé
forditva, tartalmukat kiontjik, majd ro-
vid iddre lefelé forditott helyzetben, kite-
regetett szlr6papirra allitjuk. Ha ilyenkor
az edény belsé fellletére tapadt folyadék-
cseppek maguktol nem peregnének le, akkor
szaraz ruhaval vagy szlr6papirral gyorsan
le kell tordlni. Ezt a miveletet haladéktala-
nul végre kell hajtani, nehogy az ismét
eredeti helyzetbe allitandé centrifuga-edé-
nyek kapillarisaba valami visszafolyjon vagy
visszaszivarogjon.

A kovetkez6 1épés a mikroszképos pre.
paratum elkészitése. Erre a célracentrifuga-
edényenként 2, esetleg 3 db. normalis mé-
reti (26 X 76 mm) gondosan tisztitott,
zsirtalanitott targylemezt készitink el8.

Ezutan akapillaris pipettat 6vatosan —
a gumikupak allandé &sszenyomasa mel-
lett — bevezetjik a centrifuga-edény leg-
alsd, kapillaris részébe, mégpedig Ggy, hogy
amiak als6 végét elérje. Most a pipetta gumi-
kupakjanak ismételt kiengedésével, majd
0sszenyomasaval 6vatosan befivunk a cent-
rifuga-edény kapillaris részébe, hogy az tle-
déket fellazitsuk, s egyenlé eloszlasat a fo-
lyadékban el6segitsik. Ezutdn az egész

szuszpenziot felszivjuk a pipettaba, és tar- 5. &bra. Jodkezeléssel elolt
talmat 2—3 targylemez hosszdban Kkitere- ecelféreg (100 X)
getjik. A készitményt nem fedjuk le, de i . .
dgyeljink arra, hogy a mikroszkép front- 6. abra. ErGsen dezorganizalt
lencséje a készitménybe bele ne meriiljon. ecetféreg (100 x)

Ezutdn a mikroszkép keresztasztala-
nak segitségével, kisebb (kb. 100-szoros)
nagyitds mellett végigpasztazzuk a kitere-
getett szuszpenzidt, és feljegyezziik a talalt ecetférgek szamat.

A centrifugédlast, ha nagyobb pontossagra nem tdreksziink, vagy
kevés az anyagunk, elég egy sorozatban is elvégezni.

Az él6 ecetférgek a jod hatasara azonnal elhalnak, s ezzel egyidejleg
vorosbarnara szinezédnek (5. &bra). A mar el6zetesen elhaltak tobbé-kevéshé
dezorganizéalédtak. Ennek folyaman elpusztulé belsé szerveik helyén nagyobb,
f6leg zsirokbol és fehérjékbdl allé rogok jelennek meg (6. dbra). Kés6bb ezek
a rogok is eltlinnek, s az ecetférgekbdl végil nem marad "mas, mint b6r-
izomtéml6juknek kiils6, a bomlasnak jobban ellenallé rétegei.

A fentebb ismertetett eljards soran kapott nyers adatok felhasznala-
saval, az 1 liter ecetben taldlhaté osszes (él6 és elhalt) ecetférgek szamat
(x) az alabbi képlet segitségével szamitjuk Kki:

A- B
C mD

(Weissné Oosztonyi Lenke)

1000
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ahol A a mikroszképos készitményekben talalt ecetférgek szama, B a
centrifugalas és a folyadék tisztajanak ledntése utan megmaradé szuszpenzié
térfogata ml-ben, C a szuszpenziébdl a mikroszk6pos készitményhez kivett
mennyiség ml-ben, D a vizsgalathoz hasznéalt ecet térfogata ml-ben.
Minthogy a fentiekben ismertetett dsszeallitisbhan a B és a C azonos

értékek, a 2 hanyadost a tovabbiakban figyelmen kivil hagyjuk, illetSleg

a képletet egyszerdsitjik:

X = -+ 1000

A
D
Tovabba mivel a D allandd érték (50 ml), a képlet végsé formajaban:

x= A-*20
Vagyis ha a megszamlalt ecetférgek szamat 20-szal szorozzuk, megkapjuk az
egy literben talalhatd osszes ecetférgek mennyiségét.

AT.igy kapott érték az 1 literben talalhatd 6sszes (é16 és elhalt) ecetfér-
gek szamat mutatja. Ha az elhalt és é16 ecetférgek szamat kilén 6hajtjuk
megallapitani, akkor az eljarast két sorozatban végezziik el. Az egyik soroza-
tot az ismert modon joddal kezeljik, a méasikat jod hozzdadéasa nélkil vizs-
galjuk. A jodos készitmény az dsszes (él6 és elhalt) ecetférgek szamat mutat-
ja. A méasodik sorozatban csak a nem mozgo, tehat elhalt példanyok szamat
szamoljuk meg. Ha most az els§ sorozatban taldlt ecetférgek szamébal
levonjuk a méasodik sorozatban taldlt ecetférgek szamat, akkor megkapjuk
az él6 példanyok szamat.
|. tablazat

Nipta A minték megjelolése: Ao ecetforgek szama
i Ecet nyitott hordébdl (Budapest)....... 0
2 10%-0s ételecet horddébél (Hatvan) 0
3. KOZERT. Budapest....... 0
4, Etelecet (FAMOS) ..ooocomvcvnmecoinssiiessssenssssssssssnnnns 100
5 10 %-os ételecet (Hugyag) 0
6 10%-os ételecet (Hugyag) ... 0
7. Etelecet (Szigetszentméarton)... 2,300
8. Etelecet (Szigetszentmarton) 300
12. 10 %-os ételecet (Magyarnandor) 0
13. Etelecet (Bugyi) 200
14. 10 %-o0s ételecet, nyitott hordébél ( e 300
15. 10 hidratos ecet (ASzOd) ...ccccvveivrirvnvenircennns 0
1G 10 %-os ecet, nyitott hordobdl (Monor) 1,400
17. 10 %-os ételecet (Monor) 100
18. 10 %-os ételecet (Herény) 1,000
19. 10 %-os ételecet, nyitott hordébdl (Monor) 0

30. E1eleCet (BET) ienriesseesseessenssssesssssssssssssessenes 200

31. Ecet, nyitott hordobol (To6k) 0

32. Etelecet (Szigetcsép) 0

33. 10 %-o0s ételecet, nyitott hordobol (Pilis)........ 800

34. 10 hidratos ecet (SzZigetCs€p) ..cvmrmeermeerveeens 100

35. 10 %-o0s ételecet (Szigetbecse) ... 4,400

3G 10 %-0s ételecet (BErcEi) ..o . 100



Uj eljarasom kiprébalasa végett nagyobb szamu ecetmintat vizsgaltam
meg. Ezek részben kiskereskedelmi forgalombol szarmaztak (l. tdblazat),
részben ecetipari izemek munkdajanak ellen6rzése kapcsan keriltek Intéze-
tinkbe (Il. tablazat). A kereskedelmi forgalombdl 23 mintat vizsgaltam
ecetférgekre. A mintdk 1958. jalius kdzepétdl augusztus kdzepéig terjedd
mintavételekb8l szarmaztak.

Az ecetgyarté Gzemek készitményei kozil 22 mintat vizsgaltam meg.
A mintdk az el6z6ekkel részben egyidejlileg, kozelebbrdl jalius vége és
szeptember vége kozotti id6ben érkeztek az Intézetbe. A vizsgalatok ered-

ményét az aldbbi Il. tdbldzaton mutatom be:
1. tablazat

Mségﬁ- Az ecetgyartd zem megjeldlése: g e%etlftiatregr%lénlszama
9. HA” Uzem SzUrt eCet .o 500
10. LA“ Uzem, 10 %e-os ét . 0
11. LA Gzem, .10 %-os ételecet . 1,000
20. ,C” luzem, ételecet, 5. tarolé.. 600
21. ,C” lUzem, ételecet, 1. tArol0...ccovvvivnrrnienne 1,000
22, ,,C” Uzem, ételecet, 1l. tArol0....ccoovvciciecicnnnne 100
24. »,B” lUzem 10 %-os ecet, hord6bol.. . 300
25. ,,B” lUzem 10 %-os ecet, tarolébdl........ 1,100
26. ,,B” lUzem nem bedllitott, nem sz(irt ecet .... 15,000
27. »A” Uzem nem sz(irt, nem beéallitott ecet .... 18,000
28. ,A” lUzem szlrt, nem bedllitott ecet ... 1,600
29. ,A” lzem 10 %-os ételecet, palackozott . 800
37. ,,B” Uzem nem szlrt ecet, képzéb6l ... . 4,100
38. ,,B” lzem szlrt, nem beallitott ecet 200
39. ,,B” lzem 10 %e-os ételecet, tarolébdl...... 400
40. ,A” Uzem nem sz(irt, nem beéallitott ecet .... 16,000
41. LA” Uzem 10 %-o0s ételecet, SZUrt e, 2,300
42. »A” lUzem 10 %-os ételecet, palackozott . 900
51. ,,D” Uzem nem sz(irt ecet, képzébdl..... . 4,600
52. ,D” Uzem nem sz(irt ételecet ... 100
53. ,,D” lzem nem szlrt viragecet 200
54, ,»D” lzem nem sziirt, kb 4 hénapja tarolt ecet 0

A fenti tdblazatokban szerepld6 mintak kézil egyesek ecetféreg-tar-
talmat régi eljardsommal is meghataroztam; az (j adatok jol egyeztek a
régiekkel. Bar dolgozatom eredeti célja csupan az volt, hogy megfelelGen
pontos és gyors eljarast allitsak Ossze az ecetférgek szaméanak meghataro-
zasdhoz, megis Ggy latom, hogy eddigi vizsgalataim sordn nyert adatok
ismeretében mar ez alkalommal is néhany olyan 6sszefiiggésre mutathatok
rhé, akmelyek az ecetgyartads egyes nehézségeinek kiklszébdlését is elésegit-

etik.

A vizsgalatok szerint nagy kilonbségek mutatkoznak az ecetférgek
szdmaban: a legkisebb ecetféregszdmot nullanak, a legnagyobbat 18 000-nek
taldltam az ecet 1 literjére vonatkoztatva. Emlitésre mélté még, hogy a
kiskereskedelmi mintdk gyakran kevesebb ecetférget tartalmaztak, mint az
lzemiek. Ennek legfébb okat egyenl6re abban latom, hogy az elhalt ecet-
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férgek a tartdly (hordo, lGveg stb.) aljara sillyednek, tgyhogy a kell6 dssze-
razas, felkeverés nélkil helytelenul, az ecet felsé rétegeibdl vett mintdkban
nem mutathaték Ki.

Az tUzemi mintdk ecetféreg-tartalmat masként kell elbirdlni, mint a
kiskereskedelmi forgalomban, kézfogyasztadsra szant mintdkat. Mint a Il.
tablazatbdl is lathatd, az Gzemi mintak aszerint, hogy a gyartasnak melyik
fazisabdl szarmaztak, igen nagy mértékben kiilonboznek egymastél. Nagy
4ltaldnossagban kimondhat]Juk, hogy a sziirés kdvetkeztében, a szlrés el6tti
ecetféreg-tartalomhoz képest nagyfokl csdkkenés volt megéllapithatd a
mintadkban, anélkil, hogy &altalaban 0-ra esett volna.

Végil koszonetét mondok Laszlo Pal és Fekete Tiborné kartarsaimnak,
akik munkdmban — kuléndsen annak technikai kivitelezésében — segit-
ségemre voltak.

IRODALOM
1) Brehm, A.: Az allatok vildga. IX. kotet, 93. lap, Budapest, 1905.
2) Henneberg W : Die Deutsche E55|g|ndrustr|e Nr. 45—53, 1889.
3) Kieselbach Gy.: Kincseskényv, I. kotet, 335. lap, Budapest 1940.
4) Kottdsz J.: Szeszipar, I11. 4, 23, 1955,

(5) Wustenfeld 11.: Lehrbuch der Essigfabrikation. 9. Tierische Schadlinge in Essigfabriken. 55—57
lap, Berlin, 1930.

KAYECTBEHHOE W KOJIMYECTBEHHOE OMNPEAEJNIEHWNE
Anguillula aceti B YKCYCE

B. Xa>K/InMHCcKM

ABTOp coobuiaeT MeToj Npu MOMOLWM KOTOPOro BO3MOXHO OMpefenuTsb
YMCNO XUBBLIX U NOrUBLWINX YepBAKOB, HAXOAAWMXCA B yKcyce. OnpefeneHue
NpoOU3BOAMTCA LeHTpUyruposaHnem. B HUXHEKW KanunnapHyw 4YacTb
cocyfa LeHTpudyrn HanonHAeTcsa pacTBop WOAWMCTON Kanua ¢ KanunnsapHoim
NUNeTKOW, a B cocyf HanonHAeTCcs YKCYC A0 MeTKu 50 mn. Bo BpeMs LeHTpu-
(yruposaHna 4YepBAKW OCXKAATCA B HUXHEK 4YacTb. [lof BAuUAHUEM
Moja >XMBble OpraHuW3Mbl 34ecb MormbalT a BCe YepBAKW OKpaliMBalTCH
B KOPWYHEBYIO Kpacky.

CycneHs3nio 4YepBAKOB B YKCyCe TMOC/e 3TOr0 HaHOCUM Ha MNpefMeTHble
CTeKNa W 4YUCNO 4YepBAKOB MOACUUTbIBAEM, YUC/IO bEPBAKOB YMHOXaem Ha
20 n Takum 06pa3oM MNONYy4YaeM YMUCIO YepBAKOB HaxOAAWMWXCA B NINTpe
yKcyca.

Yucno XuBbIX YepBAKOB OMNpefdensieTcsd TakuM 06pa3om uyTo LeHTpudy-
rnposaHune nosTopseTca 6e3 gob6aBneHwin iopucToil kanus. B atom cnydae
NoACYNTBbIBAEM TONBKO 4YWCNO NOrM6WNX 4epBAKOB. [lonyyeHHOE 4WCAO
oTuncnsem oT o6wWwero umcna (KMBbLIX W NOrMOWNX) YEPBAKOB W Takum
06pa3oM nosyyaeM YUCNO XMUBbIX YepPBAKOB HAXOAAWMXCA B AUTPe yKCyca.

NACHWEIS VON ESSIGWURMERN UND BESTIMMUNG DERER
ANZAHL IN ESSIG

B. Hazslinszky
Verfasser beschieibt eine Methode mit welcher die Anzahl der lebenden
und abgestorbenen Essigwiliimer in Essig bestimmt werden kann. Die

Untersuchung wird durch Zentrifugieren eingeleitet. Der untere, kapilla-
rische Teil des Zentrifugenlobres wird vermittels einer Kapillarpipette
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mit einer Jod-Jodkaliumldésung, dann das Rohr selber mit dem zu prifen-
den Essig bis an die 50 ml Marke angefillt. Infolge des Zentrifugierens
geraten die Essigwirmer in den Kapillarteil des Zentrifugenrohres, wo die
lebenden Exemplare vom Jod abgetdtet werden und samtliche Essigwiirmer
sich braun farben. Die Essigwiirmersuspensionwirdmm aufeinenodermehrere
Objekttrager Ubertragen und hierauf gezahlt. Die erhaltene Zahl mit 20
multipliziert gibt die Anzahl der Essigwirmer in einem Liter Essig an.
Die Anzahl der lebenden Essigwirmer kann auch gesondert bestimmt wer-
den undzwar auf der Weise, dass die Untersuchung auch ohne Zusatz
von Jodkalium durchgefihrt wird. In diesem Falle werden nur die bereits
abgestorbenen, unbeweglichen Individuen gezahlt. Die so erhaltene Zahl
— von der Gesamtzahl der abgetdtenen und abgestorbenen Essigwirmer
subtrahiert — gibt die Anzahl der in einem Liter befindlichen lebenden
Essigwiirmer an.

DETECTION AND QUANTITATIVE DETERMINATION
OF VINEGAREELS (ANGUILLULA ACETI) IN VINEGAR
B. Hazslinszky

A method is suggested by the author for the determination of the
number of living and dead vinegar-eels in vinegar. Investigation is carried
out by centrifuging. The lower capillary end of the centrifuging tube is
filled with the use of capillary pipette by a solution of potassium iodide,
then the tube completed to 50 ml with the vinegar to be investigated. On
centrifuging, vinegar eels sediment in the capillary part of the centrifuging
tube where all living specimens are killed under the effect of iodine, and
all vinegar-eels turn brown. Then the suspension of vinegar-eels is trans-
ferred onto one or more slides and the number of eels counted. On multi-
plying this number by 20, the number of eels in one litre vinegar is obtained.
In order to determine also the number ofliving eels, the procedure isrepeated
with a solution free of potassium iodide. In this case, only the dead, unmov-
ing vinegar-eels are counted. Deducting the obtained value from the
total number of (killed and dead) vinegar eels, one derives to the number
of living eels in a litre of vinegar.

LA DETECTION ET LE DOSAGE DE L’ANGUILLULE DE VINAIGRE
B. Hazslinszky

Une méthode de la détermination du nombre des anguillules vivantes
et mortes dans le vinaigre y est expliquée par lauteur. L ’analyse se fait
par centrifugeage. A l’aide d’une pipette, on remplit d’abord la partié
inférieure capillaire de la cuvette centrifuge d’une solution de iodure de
potassium, puis la cuvette mérne du vinaigre & analyser jusqu’au marquage
de 50 ml. DU au centrifugeage, les anguillules seront entrainées & la partié
capillaire oh, sous Faction de I’iodure, les spécimens vivants périssent et
toutes les anguillules y se teintent en brun. Or, la suspension vinaigre —
anguillules de vinaigre sera posée sur quelques porte-objets et puis contée.
En multipliant le chiffre requ par 20, on obtient le nombre actuel des
anguillules par litre de vinaigre. Le nombre des anguillules vivantes pent
étre déterminé aussi séparé en arrangeant ce procédé mérne sauf I’admixtion
du iodure de potassium. Dans ce cas, on ne contera que les spécimens
inertes, déja péris. Le nombre obtenu sera retranché du nombre totale de

. toutes les anguillules, comprenant tant les anéanties que les mortes origi-

nairement, et I'on obtient le nombre des anguillules vivantes par litre du
vinaigre.
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KONYV- ES

Rovatvezet6

SCHULZ, M. E. ES SYDOW, G.
Asvanyolajok élettani hatasa.
(A vonatkoz6 irodalom alapjan)
Milchwiss. 1S, 502. 1958.)
Paraffinoknak és paraffinolajok-
nak a gyogydaszatban és az élelmi-
szeriparban val6 felhasznalasanal
(héjkezelés sajtoknal, kenés és el-
valasztas a sut6iparban), a nem
kilonlegesen tisztitott d&svanyolajok
esetében kancerogén hatast figyel-
tek meg, néha még a DAB 6-nak
megfelel tisztasaga Paraffinom liqui-
dumnél is. Kancerogén anyagok-
tél mentesnek csupén az az 4svény-
olaj tekinthet6, amely a tisztasagi

vizsgalatnal nem fluoreszkal. Sza-
mos kutaté megallapitdsai szerint
a legtisztabb paraffinolaj csekély

mennyiségei is zavarhatjak a zsir-
oldédo vitaminok felszivodasat, de
szervi elvaltozadsokat is okozhat-
nak.

Gal 1. (Budapest)

LEOPOLD H. ES VALTR. Z:

A glukonsav és citromsav megha-
tarozésa. Il. A citromsav meghata-
rozasa rézcitrat komplex alakjaban
Die Nahrung 2, 532, 1958.

A citromsav hasonl6éan a glukon-
savhoz meghatarozhaté azon tulaj-
donsaga alapjan, hogy rézfoszfat
szuszpenzioval keverve rézkomp-
lexet alkot. Minthogy ez utébbi a
dindtriumtetraborat jelenlétében is
keletkezik, nem zavarnak az olyan
vegyliletek, amelyek rézkomplexet
a tetraborat jelenlétében nem alkot-
nak. A rézfoszfatot kristdlyos alak-
ban kell felhasznélni.

Az erjedéses eljarassal eléallitott
citromsavra valé tekintettel a szer-
z6k kiprébaltdk ezt a modszert

124

LAPSZEMLE

: GAL ILONA

cukrok (szaharéz, fruktéz, glikéz,
raffin6z), szerves savak (oxalsav,
glukonsav, almasav, tejsav) és 4&s-
vanyisok (amméniumnitrat, kalium-
foszfat és magnéziumszulfat) jelen-
Iétében is és arra az eredményre
jutottak, hogy ezek a kisér6anyagok
még ardnylag nagyobb mennyiség-
ben'sem zavarjak a vizsgalatot. Ez
a modszer lehetdvé teszi a citrom-
sav 3—90 mg kdzdtti mennyiségei-
nek meghatarozgsat a dinatrium-
tetraborat jelenlététél flggetlenal.

Romer K. (Budapest)

NEUKOM H. és DEUEL H.:

Oxidalt poliszaharidok hatdsa buza-
lisztekb8l készitett tésztakra, illetve
azok siit6képességére

Cereal. Chem. 35. 220, 1958.

A poliszharidok oxidalasahoz f6-
leg perjéodsavak és annak séi hasz-
nalatosak. Az oxidalashoz hasznalt
perjodat mennyiségét6l fiiggéen val-
toztathatd az oxidacié6 mértéke. A
kapott reakciétermék polialdehid,
amelyben a reakcioképes aldehid-
csoportok szdma az oxidaci6 mérté-
kétdl figg. Szerz6k a babbol ki-
vont gumi kiillonb6z6 mérvi oxida-
cios termékeit, és blUzakeményitd
100%-osan oxidalt termékét hasz-
néaltdk vizsgalataikhoz. A buza-
liszttel készitett tésztak tulajdon-
sagait a Brabender-féle extenograffal
vizsgaltdk. Vizsgalataikbol Kkitiint,
hogy optimalis tésztajavité hatast
(magasabb huzéellenallds és ala-
csonyabb szakithatésag) 0,03—0,1%
oxidalt buzakeményitovel lehetett
elérni. Szerz6k véleménye szerint az
oxidalt poliszaharidok tésztajavité
hatdsa azzal magyarazhato, hogy az
aldehid-csoportok reakciéba lépnek a



liszt proteinjeivel, amelyek ennek
kovetkeztében nagyobb nyUjthaté
szilardsagot, vagyis a tésztakészités
szempontjabél jobb fizikai tulajdon-
sagot nyernek. Ha ez a feltevés
helyes, akkor ezen az alapon magya-
rdzhaté azoknak a lisztjavité szerek-
nek a hatasa is, melyek oxidativ
tulajdonsagtak (pl. kéliumbromat,
sth.).

Lutter B. (Debrecen)

EDMONDS S. ES MATTIKOW M.

Szappan meghatarozasa finomitott n6-
vényi olajban langioioineter hasz-
néalataval.

(The determination of soap in refin-

ed vegetable oil using the flame
photometer)
J. Amer. Oil Chemists Soc. 35, 680,

1958.

A finomitott olaj Iényeges mindségi
tényez6je a benne lev6 szappan meny-
nyisége. Goff és Blachly ismertettek
egy vezetbképesség meghatarozason
alapuldé modszert. Ennek hasznal-
hatésadgat csokkenti a pontossagat
befolyasolé szamos tényezd.

Szerz6k egy Uj maédszert ismertet-
nek. A szappan az olajban Na-szap-
pan alakjaban van jelen. Az altaluk
leirt eljaras szerint a Na mennyiségét
hatarozzdak meg langfotometerrel a
szappan savas bontdsa utan. A mad-
szer gyors, pontos, Na-ra és igy Na-
szappanra is specifikus.

Laczké L.-né (Budapest)

Ujabb kutatasok a habtartéssaggal
kapcsolatban.

(Neue Untersuchungen uberdie Schaum -
bestédndigkeit)

W issenschaftliche Beilage der Braueei.
1. 7. 1959.

Az 1957-ben Koppenhagéban meg-
tartott kongresszuson J. de Clerk és
G. de Dycker el6adasaik soran ramu-
tattak arra, hogy a soér habtartés-
sdganal milyen nagy szerepe van a
sorben levé buborékok nagysagénak.
Hogy ezt megmérhessék, kidolgoztak
egy fényképezésen alapulé modszert,

mellyel a lehet6 legnagyobb pontos-
sagot érték el. Ezt a tényt, amely
eddig csak feltevés volt, e modszer
altal kapott eredmények nagymérték-
ben megerdsitették. A kisérletek fo-
lyaman megmérték a lellepedett sor-
hab zavarossagat mely anndl er6sebb
volt, minél tébb kolloid anyagot tar-
talmazott. Megallapitottdk, hogy a
zavarossag mértéke valoszinlleg vi-
szonyban van a hab feliletének tar-
téssagaval is. Habtartésité anyag
adagolasaval a lelilepedett hab zava-
rossdga erdsen ndovekszik és a bubo-
rékok nagysadga nem szamottevGen,
bar, de csokken. Ezzel szemben ha
habgatl6 anyagként nem kolloidé,lis
eredetl anyagot, hanem pl. negyed-
renddi ammoniumsé6t v. magasabb-
rend( alkoholt adagoltak, a leiilepe-
dett hab zavarossdga kissé csdkkent,
de a buborékok nagysaga erésen meg-
novekedett. A sokféle s6ron végzett
kisérletek bebizonyitottak, hogy alta-
laban a habtartéssag mértéke annal
nagyobb, minél kisebbek a habban
levé buborékok és a lelilepedett hab
zavarossaga, a hab tartéssagaval no-
vekedik. Hangsulyoztak azonban,
hogy ezek a megéallapitasok csak alta-
lanossagban helytalléak, mert egyes
soroket kilon-kilon vizsgalva még
egyéb tényezdk is szerepet jatszanak.

Hordk L. (Budapest)

DEATIIERAGE W. L. ES MAC

MESTERS M. M.

Mddszer a liszt korpatartalmanak meg-
hatarozéasara.

(A method for determination of bran
in flour)

Cereal Chemistry 35, 380, 1958.

Ismeretes, hogy a lisztek korpa
és hamutartalma kozott nincs min-
dig linearis osszefliggés. Szerz6k madd-
szert dolgoztak ki a lisztek korpa-
tartalmanak elkulénitésére. Az elki-
lonitett korparészek altaldaban egy
fehér vagy szintelen, és egy barna
szinl részb6l &llnak. Ezeknek a ré-
szeknek a mennyiségei a szinmérésen
alapulé korpatartalom meghataro-
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zésokkal sincsenek &sszefiiggésben.
Mikroszko6pidi vizsgalatokkal kimu-
tattdk, hogy a valésagban a legtdhb
korpa-rész fehér vagy szintelen, alta-
laban csak egy igen kis mennyiségl
héja-rész vagy pigment burkolja be
a korparészecskét és igy az szinesnek,
vagy barndnak mutatkozik. Az al-
kalmazott modszereket illeten az
eredeti kozleményre utalunk.

Lutter B. (Debrecen)

SCHOCH W. ES POULET M.
Szaliurozoldatok inverialasanak id6-
tartama forré vizfirdén és hatasa a
cukormeghatarozasokra.

(Die Dauer der Inversion von Saccha-
roselésungen im siedenden Wasserbad

und ihr Einfluss auf die Zuckerbe-
stimmung)
Mitt. 49, 423, 1958.

Kvantativ inverzi6 akkor kovet-

kezik be, ha a szacharézoldatnak pH
értéke 1—2 kozott van. Szerz6k a
bedllitdst 0,1%-0s metanilsarga indi-
kator mellett normal sésav hozza-
adasaval végzik el. Az igy beallitott
szahar6z oldatban, forrasban levd
vizfird6n, tébbszori l16balas mellett
az inverzi6 10 perc alatt be van
fejezve. Forrasban levé vizfurdé al-
kalmazasaval a h6mérséklet pontosan
betarthat6. Az eredmények akkor is
pontosak, ha szahar6z mellett laktéz
és maltoz is van jelen, e diszaharidok
nem novelik a redukalé képességet.
A cukormeghatarozast a szerzék M.

Potterat és H. Esehmann szerint
végezték.

Kovacs R. (Budapest)
NESH, F.

Viznyomok kimutatdsa metilénkékkel
(Determination of minute traces of wa-
ter by use of methylene blue)
Analvt. Chem. 27, 1842, 1955.

A moddszert hcxakloretan nedves-
ségmeghatarozdsanal dolgoztdk ki: 1
rész vizsgéalandé folyadékot 2 rész
vizmentes széntetrakloriddal réznak
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Ossze. A jelenlev6 viz apré6 gombocs-
kékben valik ki, melyeket a hozza-

szO0lt szaraz metilénkék (10 mg)
sOtétkékre fest. Még 0,03 mg vizet is
ki tudtak igy mutatni. Széntetra-

klorid helyett vizmentes aceton vagy
benzol is felhasznéalhat6. A modszer
replil6gép- és egyéb porlasztott Gzem-
anyagok viznyomainak kimutatisara
is felhasznélhat6.

Moldvai R. (Budapest)

LEF C.C. THACHUK R. ES
FINLAYSON A. J.

B82-vel jelzett bromat redukciéja bro-
midda tésztdkban és kenyerekben.

(The conversion of Br8-labeled bromate
to bromide in nonfermenting and in
baked bread.)

Chemistry. 35, 337,

Besugarzott KBr-ot, mely jelentés
mennyiséghen tartalmazott Br8xt,
elektrolitikus oxidaciéval bromatta
alakitottak at. Az igy kapott jelzett
bromatb6l 5—10—15—20 és 30 mg/
100 g mennyiséget adagoltak tésztak-
hoz, melyeket élesztével kelesztettek.
Ezekb6l meghatarozott pihentetési
id6k utdn mintadkat vettek, és vizs-
galtak az atalakult bromat mennyi-
ségét. Hasonldképpen a tésztakbdl
sutdott kenyereken is vizsgaltak a
broméat Aatalakulds nagysagat. Az
eredmények, mint ahogy véarhaté
volt, azt mutattdk, hogy a legkisebb
volt az atalakulds az élesztd nélkili
tésztakban, és legnagyobb a kenye-
rekben. Erdekes megallapitasuk az,
hogy — az eddigi feltételezésektdl
eltér6en — még a kenyerekben is a
bromat jelent6s része valtozatlanul
kimutathaté volt.

Az alkalmazott vizsgalati médsze-
reket illetéen, amelyek rendkivil pre-
cizek és szellemesek, az eredeti koz-
leményre utalunk.

Lutter B. (Debrecen)

Cereal 1958.



ELELMISZERVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK..)

) TEJIPAR
Uzemnek szallitott tej

Csongrad megyében a vallalati tejbegy(ijt6 helyeken atadott termeldi
tejek kozott a vizzel hamisitds a mualt év folyaméan gyakoribbnak mutat-
kozott a meleg nyéri hénapokban. Ebbdl arra kovetkeztetiink, hogy a
vizezések szamanak emelkedése a meleg idészakban nem véletlen jelenség.
A vizezéssel nyilvan nemcsak a tejmennyiséget akarjak névelni, hanem
a tejek savfokat is csokkenteni higitas atjan, hogy a tej a vordslig probanal
megfelel6 legyen. Tapasztalatunk szerint vizes tejek voroslig probajanal
a fenolftalein piros szine a vizezés mértékének megfeleléen lilasabb arnyalatd,
minélfogva az ilyen szin fellépése a vizezésre gyanut keltheti fel.

(CHND

SZESZIPAR
Szeszesitalok

A szeszipari vallalatoknak (Unicum gyéar) igyekeznie kellene arra, hogy a
forgalomba kertl6 kulonlegességi aruk rendszeresen azonos kiilsejl kiszerelési
egységekben keriiljenek forgalomba. Erre mar felhivtuk a vallalatok figyel-
mét. Az Angyalfoldi Lik6érgyéar a ,,zéldnarancs”-ot és ,paprikapélinkat”
allandéan a megszokott jellegzetes palackokban hozza forgalomba. Az Uni-
cum Lik6rgyar viszont a legkilonb6z6bb vegyes palackokat hasznal fel.
Kuléndsen figyelemieméltd és kifogasolandd ez, ha sotét szinl palackokat
(pl. s. barna) haszndl fel, mikoris az aru érzékszervi tulajdonsagai a leplez6
sotét palackszin miatt felbontas nélkil nem ellendrizheték! igy pl. az utébbi
idében nagy mennyiséghben kerilt a kereskedelmi halézatba barna szin(
palackba fejtett , Triple sec” és ,, Tojas lik6r”.Ezeknek az aruknak szabvany-
nak megfelel6 voltat (szin, alloméany) tehat felbontds nélkil nem lehet
megallapitani.
Nem helyeseljik, hogy az Unicum Lik6érgyar a Szeszforgalmi Vallalat
telepeire kilonlegességi arut hordoba fejtve szallit: ezeknél gyakran el6for-
dul, h_og?/ a hordobdl lefejtett &ru mar nem ,tikrés”, nem ,tiszta”, s6t
»opalizal”.

(K. 1)
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) UDITOITALOK
Udit6ital-ankét

A Kereskedelmi, Pénzigyi és Vendéglatoipari Dolgozok Szakszervezete
ankétot rendezett a fogyasztasra forgalomba keriil6 gyimaélcslevek, szorpék
és uditéitalok értékelésére. A bemutatott gyimolcslevek olyan silany miné-
ségliek voltak, hogy a bemutatott allapotban tértén6é forgalomba hozata-
lukhoz nem jarulhatunk hozza.

A szorpok altalaban megfeleléek voltak. A bel§lik készitett uditéitalok
azonban a kereskedelemben ezid6szerint engedélyezett 1:10-szeres szén-
savas vizzel térténé higitds miatt teljesen jellegtelenek, iztelenek. A keres-
kedelemnek feltétlenil meg kell valtoztatnia a nyersanyagnormakat,
mert az ilyen gyenge min6ségl aru forgalomba hozatalaval nem az alkohol-
ellenes kiizdelmet, hanem a fokozott alkoholfogyasztast segiti eld.

(K. J)

Coca-cola

A legnagyobb magyar iditéitalgyarté vallalat a Févarosi Asvany és Szik-
viziizem ,,coca-cola” szO0rpdt importalt a Kinai Népkoztarsasaghdl. A szorp-
b6l készilt italok — bar kissé szokatlan iziek — kivivhatjak a fogyaszto-
kozonség tetszését, kiulondsen ha az aru megfelelé tarolasi kérilményeirdl
gondoskodnak, s igy friss allapotban keriil a fogyasztokhoz.

(K. J)

SORIPAR

A sorgyarak szamos vidéki telepre hordds sort szallitanak, melyet a telepek
palackoznak és pasztorizalas nélkil hoznak forgalomba. A palackokat
cimkével latjak ugyan el, de a cimkén csak a gyarté véllalat neve van fel-
tintetve, a palackozé telep viszont nincs. igy vitds esetben a felel6sség
kérdése megnyugtatéan nem é&llapithatdé meg. A palackfejtd telepeknek
feltétlen megfeleld, megkilonboztetésre alkalmas jelzéssel kell a felhasznalt
cimkéket ellatni! (K. J)

SUTO ES TESZTAIPAR
Cs6tészta (2 tojasos). 31SZ 11919

A cs6tésztamintdk vizsgalata alkalmaval a kovetkez6 hibak fordulnak
el6: ellipszis keresztmetszet, alkot6iranyu felhasadéas és kettévalas, kedve-
z6tlen f6zési tulajdonsdg. Az ellipszis keresztmetszet miatt nem lehet a
torési szilardsdgot megallapitani, mert a tésztaszal ellenall6képessége mas a
nagytengely és mas a kistengely irdnyaban. Ez a hiba a kazettaban szaritott
arunal lordul elé. Valdszinl oka az, hogy a tobbtermelés érdekében téhb
tésztaszalat helyeznek a kazettdba, mint amennyi befogaddsara méretezve
van.

Az alkotdiranyl felhasadas és kettévalas a 4,6 mm kilsé atmérdjd
csOtésztdnal mutatkozik olyan mértékben, hogy esetenként eléri a 88%-ot
is. F6zés hatédsara sok épnek latszd szal is kettévalik és a kifétt tészta 6b an
jellegl lesz, mintha metéltet kevertek volna kevés cs@tésztaval.
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A f6zési tulajdonsag vizsgalatandl mutatkoznak a szerkezeti hibak.
PL a hajszalrepedés, vagy lisztcsik mellett szétvalt a tésztaszal. Az egyenlét-
len falvastagsagu tésztaszalak egyik oldalan lisztes kan6c maradt.

A felsorolt hibdk nagyrésze valdszinlileg megszlinne, ha tékéletesen
O0sszekevernék a lisztet a vizzel, tovabba, ha a szaritdsnal a technoldgiai
elgirdsnak megfeleléen szabadlyoznak a hémeérsékletet és a relativ péara-
tartalmat.

(K. P)

Feliér kenyér (MSZ 11916)

A rendszeresen vizsgalt mintdk kb. 20%-a mindsult szabvéanyonldvili-
nek. Ennek kis részben a kenyérhéj égett, vagy szennyezett allapota volt
az oka, f6ként azonban a kenyérbél nem megfelel6 érzékszervi jellemz6i.
Keletien tésztdbdl készilt éleszt6szagl, nyers, jellegtelen iz(i, ragacsos,
nedves tapintdsd bél. Ragaskor nem aprézodili, hanem a széjpadlashoz
tapad.

(K. P)

Fényezetlen rizs

A forgalomba keriil6 fényezetlen rizs nedvességtartalma a szabvanyos
kévetelményeknek megfelel6. Darabos és apro tormeléktartalmuk nem érte
el az engedélyezett fels6 hatart. F6zési tulajdonsdguk kielégitd.

(K. P.)

EDESIPAR
Csokoladék mindsége

A mindségellenérzé intézetek az elmult idészakban fokozott figyelmet
forditottak a csokoladé minGségére. Az utobbi id6ben tilnyomorészt Bahia
kakadbab érkezett az orszdgba s savanykas karaktere el6nyteleniul érzédott
a csokoladékészitményekben. Szamos mintab6l végeztiink ill6sav meghata-
rozést s azt tapasztaltuk, hogy a csokoladé mar 0,04% ecetsavban kifeje-
zett ill6savtartalomnal érezhetéen savanykas, 0,10% ill6savtartalom esetén
pedig mar el6nyteleniil érz6dik a savanykas mellékiz. Talalkoztunk nem
megfeleléen konsolt 0,32% ill6savtartaimd csokoladéval is. Az illetékes
szervek a fogyasztok kivansagait figyelembe véve lépéseket tettek hogy a
jovében tisztan Bahia kakaébabot ne hozzanak be az orszigba s arra
torekednek, hogy kakadbab keverékekb6l késziljén a csokoladé.

(R. L))

Csokoladés csemege siitemények

Csokoladés csemege, vagy staniolos csemege néven csak nemes nyers-
anyagokbol készilt s csokoladéba martott sutemények keriilhetnek for-
galomba. Szamos vendéglatdipari és szovetkezeti cukraszda un. pormasszaval
NakY kakabéhanyadu s kroklanzsirt tartalmaz6 maéartégyurmaval vonja be
sliteményeit. Véleménylink szerint ezeket a siteményeket a fenti elnevezés
nem illetheti.

A Zugléi Edesipari gyar Agi, Panni és Juli néven szeszes vaj-
krémmel toltott csokoladé hiivelyes csemegét hozott forgalomba. A készit-
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menyek zamatos izliek voltak, de gyakran kifogas ald estek, mivel a szdj-
nyilast fed6 csokoladéréteg alatt egyes helyeken a tdltelék kigydngyozott.
Ezen a hiban most Ggy segitettek, hogy a krémet el6bb piskdtatésztalappal
fedik s csak azutan vonjak be csokoladéval.

(R. L)

Cukréaszdak készitményeinek ellenérzése

A Bk. M. Vendéglaté Féigazgatésaga 77/1956 (KE23) szami utasita-
saban megtiltotta a felligyelete ala tartoz6 cukraszdaknak, hogy az allami
édesipar profiljaba tartoz6 un. édesipari keményarukat készitsen, mint
zselé, csokoladé, tomor aruk és alakzatok, keksz, toltott ostya, karamella,
dropsz, szaloncukor stb. Fenti rendelkezésnek szamos cukrasziizem nem
tesz eleget. Az Allami Kereskedelmi Feliigyel6ségek a jévében a mindség-
ellenérzé szervekkel kardltve fokozott.* mértékben fogjak ellenérizni az
utasitds végrehaitasat.

' (R. L)

Uj édesipari gyartmanyok

A Szerencsi Csokoladégyar az aldbbi Gj gyartmanyokat hozta forgalomba:
,,Orsé pehely cukorka”. 95 mm hosszl és 13 mm atmér6jl csavart toltetlen
kemenycukorkarid narancs, malna és citrom izben. A készitmény 0,35%
borkésavat tartalmaz. Keményit6szorp nélkil kremor tartarival készil.
»Puncs szelet” 94 X 15 X 10 mm nagysagu étcsokoladéban folt és hézag-
mentesen martott tejporral dusitott rumos iz{ puncs szelet. ,, Toltott csoko-
ladé drazsé”. Kakadporral dusitott szorpds toltésli keménycukorka magot
tartalmazdé hengeres alakl, a két végén varratnélkiilien legdmbdlyitett
csokoladé drazsé.

A Cukrészati gyar az aladbbi 0j gyartméanyokat hozza forgalomba:
,Kokusz kocka”.Daralt szaritott kokusz szeletekb&l (kopra) készilt kocka
alaku hengerelt tészta (marcipanszer() korpusz csokoladéban hézagmentesen
martva. A korpusz zsiradéktartalma 32,0%. A készitmény zamatos kokusz
iz. ,Kékusz drazsé”. Kdkuszdardval dusitott hengerelt tészta korpuszi
legdmbadlyitett él0 szogletes cukordrazsé. A készitmény szemnagysaga
320 szem/kg. lze jellegzetes kékusziz(i, a korpusz zsiradék tartalma 22,0%.
,Tavasz drazsé keverék” elnevezéssel ananasz, citrom, narancs és malna
izesitési keménycukorka korpuszu Kkilonb6z6 tetszetés pasztell szin(
cukordrazsék kerilnek forgalomba. A cukorka szemnagyséaga: 540 szem/kg.
Bork@savtaitalma 0,85%. ,Tejnugat” néven a tejcsokoladéhoz hasonlo
szinl fényes fellletl tejporbol, kroklanzsirbdl és kakadbdl készilt kellemes
tejcsokoladé iz( pasztillak keriilnek forgalomba. Darabszamuak: 340 db/kg.
Allaguk pattanva t6r6 s nagyon hasonlit a csokolddéhoz. Zamatositasa
karamellel torténik. Az aru érzékeny a kéz melegére is s dobozolasnal a
kézzel érintett helyek foltossa valnak. A kereskedelem a gyengén karcolt s
kizarélag a csomagolasnal elkeriilhetetlen kézbevételt6l eredd foltossagot
nem kifogasolja. ,,Kroko szelet”. 1 dkg-os téglany alakd tablas nugatok
keriilnek e néven forgalomba. A készitmény kakaodn kivil mogyorét is
taitalmaz. A gyengén karcoltsagot és kézhevételt6l eredé foltossagot a
kereskedelem nem tekinti minGségi hibanak.

A Csemege Edesipari gyar ,Fradi tdbla” elnevezéssel 10 dkg-os tiszta-
sulyban a 10 dkg-os étcsokoladéval azonos tabldban aluminium félidba
csomagolva s tetszetds burkoloval atragasztott csomagolasban kakao-
masszat, porkolt 6rolt kavét és mogyorot tartalmazo tablas nugatot hoz
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forgalomba. A készitmény cukortartalma 45,0%. 20 C fok alatt a csokoladé-
hoz hasonléan pattanva, kagylésan torik.

A Zamat Kéavészer és Edesipari Termékek gyara ,,Vitaminos dextrgz
drazsét” hoz forgalomba. A készitmény 14,0% dextrozt, 66,0% szaharézt
0,006% A vitamint, 20 mg/100 g aszkorbinsavat és 3,0 mg/100 g B xvitamint
tartalmaz. A lencse alaki cukorkorpusz csokoladéval bevont s tetszet§sen

fényesitett.
(R. L)

Toltott cukorkak

A Budapesti Csokoladégyar Tosca elnevezési kdvés cukorkaja a jové-
ben toltelékében barackmag helyett mogyor6t kell, hogy porkélt .6rolt
kavé mellett tartalmazzon. A Csemegegyar toltott Uttoré cukorkaja tolte-
lékében legaldbb fele részben almavel6 mellett nemes vel6t kell, hogy tar-
talmazzon.

R. L)

Desszertek

A kereskedelem és ipar megegyezett, hogy a jév6ben a desszertek valasztéka
komi folyé esetleges vitak kikiiszobolése érdekében az egyes diszdobozok
véalasztékat fényképfelvétellel rogziti. A felvételeket hitelesitik s azokat
az ellen6rzé szervek rendelkezésére bocsajtjak. A valasztékot csak a két
tarca illetékes f@igazgatésagainak egylttes hozzajarulasa alapjan lehet
megvaltoztatni s arr6l az ellenérz6 szerveket tadjékoztatni tartoznak.

(R. L)

Sitépor

A jelenleg forgalomba kerul6é sitéporok savas alkatrészként natriumpiro-
foszfatot tartalmaznak. Az osszetétel 50 slyrész natriumhidrokarbonét,
15 salyrész natriumpirofoszfat és 35 sUlyrészben tolt6anyag. A tolt6-
anyag jelenleg bizakeményit6. Jovében a tasakokon a gyari jotallasi id6t
hénapokban, a készités idejét fel kell tintetni. A gyari jotallasi idé a készités
idejénél feltiintetett honap utols6 néapjatol szamit. Kis kiszerelésnél 10— 20
g-os tasakokndal a tasakonkénti sulytlirés + 5% lehet. Gy(jt6csomagolasnal
a sulytiirés ellenben mar csak + 2 %.

(R. L)

Palacsinta por

A lefolytatott taroladsi kisérletek szerint a Budapesti Sutéporgyar
altal gyartott palacsintapor tasakja (vinitex bevonatl papirzacskd) bizto-
sitja a légmentes zarast s ezért az &ru 180 napon &t romlas nélkil eltarthato.
Ennek alapjan az ipar és kereskedelem megegyezett abban, hogy jov6ben
180 napos gyari jotallassal hozza forgalomba a palacsintaport,

(R. L.

Gyogymenthol

A cukorka korpusza 0,15% kristalymentolt kell, hogy tartalmazzon.

Az MSZ 20633 erre a készitményre is vonatkozik. Gyari jotallasi ideje
azonban nagyobb, 180 nap.

" (R.L)
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FUSZEREK

Fahéj

A kozelmualtban vietnami egész fahéj érkezett hazdnkba a meg-
szokott kinai Cassia bruck min6ség mellett. A vietnami &ru vastagabb,
sotétebbszinu, egyenl6tlenebb, mint a cassia, viszont ill6- olajtartalma
egészen rendkivul magas, 4—5% korili, ami kétszerese a kinai fajtaknak.
Orélve, kinaival keverve, igen erdteljes aromas fliszert nyertnk, s ezért —
tekintettel az el6nytelen kilsejére — igy keriul koézforgalomba. (Egész
fahéjként kevésbé alkalmas, mint a kinai tipusok). 6 L)

CSO03IAGOLAS

Régebben kartonlemezek megjelolésére azt a szamot hasznaltak,
mely megmutatta, hogy hany darab 70.X 100 cm méret(i lemez nyom
25 kg-ot. igy pl. ha egy lemez 100-as, akkor az azt jelenti, hogy 100 db
lemez (70 X 100 cm méretli) nyom 25 kg-ot. Ujabban a lemezek jeldlésére
a négyzetmétersulyt hasznaljak. Ez célszerlibb, mert fluggetlen a lemez
nagysagatdl és értékével az egyes lemezek kdnnyebben &sszehasonlithatok.
A régebben készult szabvanyokban a szdamozés, az Gjabb szabvanyokban a
g/m2 saly szerepel a kartonlemezek mindségi el6irasainal. Tajékoztatasul
kozoljuk a kartonok, illetve lemezek szamozasdnak és négyzetméterstlyanak
Osszefliggését.

Szamozés Suly g/m2 Sz&mozés Suly g/m2  Szdmozas Saly g/m2
6 5955 17 2101 60 595
7 5105 18 1984 65 550
8 4464 20 1785 70 510
9 3968 22 1623 80 446

10 3571 25 1428 90 397
11 3245 30 1188 100 357
12 2977 35 1020 110 324
13 2747 40 823 120 298
14 2550 45 793 130 275
15 2385 50 715 140 255
16 2232 55 650 160 223

Tobben fordultak hozzank azzal a kérdéssel, hogy tulajdonképpen
mit nevezink papirosnak, kartonnak, illetve papiroslemeznek. Ezekre a
kérdésekre az aldbbiakban valaszolhatunk: A négyzetméterenként 180 g
vagy annal kisebb sulyl papirosanyag a koéznyelven szerepl6 papiros.
Az olyan papirosanyag, amelynek négyzetmétersilya 180—400 g kozott
van, kartonnak vagy szakszer(ibben kartonlemeznek hivjuk, az ennél
nehezebb papirosanyagot pedig papiroslemeznek, vagy kozonségesen csak
lemeznek nevezzilk. A Papirosgyartds cimli szakmunka megemliti, hogy
tobben az egy rétegl anyagot nevezik kartonnak, a tobbréteg(it pedig
lemeznek. Ezt azonban az Gjabb nomenktura elveti. Ugyancsak helytelen
az a gyakorlat, mely a finomabb anyagbdl készilt arut nevezi kartonnak,
a durvabbat lemeznek. Szalmalemeznek nevezik azokat a lemezeket, melyek
készitésénél felhasznalt nyersanyag tisztdn sarga szalmaanyag.
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