
Megemlékezés Soós Istvánról
F ájdalm as szívvel kell m egem lékeznünk a  m agyar bo rászati tu d o ­

m ányos é le te t é r t veszteségről. Soós Is tv á n  egyetem i tan ár, a  K ertészeti 
és Szőlészeti Főiskola B orgazdasági Tanszékének vezetője, a  biológiai 
tudom ányok  dok to ra , 1959. m ájus 1-én 57-ik életévében v á ra tlan u l e lhunyt.

H alá la  e lő tt 2 n ap p a l é rkezett meg külfö ld i ú tjáró l, az A usztriában  
rendeze tt nem zetközi borversenyről. E gy ik  utolsó levelében nagy  ötöm m el 
közölte, hogy a  versenyen szereplő 12 m agyar bor közül 8 a ranyérm et 
nyert. Szándékában v o lt röviddel a  megérkezése u tá n  beszám olni a ver­
senyen szerzett tap asz ta la ta iró l, sajnos ebben m egakadályozta  Ó t a  k é r­
le lhete tlen  sors.

M űegyetem i tan u lm án y a i befejezése u tán , 1925. évben kezdte  meg 
szo lgála tá t a  jelenlegi Szőlészeti K u ta tó  In téze t B orászati O sztályán. 
K ésőbb az In téze t Mikológiái O sztályán k a p o tt beosztást.

Szervezőképes és előrelátó szakem ber volt. M unkája  során  felism erte, 
hogy hazai vonalon a m ikológiái k u ta tá so k a t ú j u tak o n  kell vezetni, 
ennek érdekében felkereste ugyanezen feladatkörben  dolgozó osztrák  és 
ném et k u ta tó  in tézeteket, hogy velük  a  szakm ai érin tkezést felvegye. 
K ülföld i tap asz ta la to k  a lap ján  fo ly ta tta  a  k u ta tá so k a t, hogy a  gyakor­
la t szám ára megfelelő tö rzsfa jokat á llítson  elő és ezzel lehetővé tegye, 
hogy az In tézethez  forduló gazdákat, pincészeket a  célnak megfelelő ne­
mes borélesztőkkel lássa el.

A felszabadulás u tá n  a  Szőlészeti In téze t félig rom okban hevert. N agy 
agilitással az építő  m unka  élére á ll t  s lehetővé te tte , hogy aránylag  rövid 
időn belü l az In téze tben  a m u n k a  m eg indu lhato tt. R öviddel ezu tán  az 
In téze t igazgatója le tt. Ő szervezte és kezdte meg az ország szőlészeti 
és borászati m onográfiá jának tudom ányos alapon  tö rténő  feldolgozását.

É rdem ei a lap ján  nevezték  k i a  Szőlészeti és B orászati Főiskola Bor- 
gazdasági Tanszékére egyetem i tan á rrá . M int pedagógus tovább  fo ly ta tta  
a  m egkezdett tudom ányos m u n k ájá t.

1951. ó ta  elnöke vo lt az Országos Borvizsgáló Szakértő B izottságnak.
Sokoldalú elfoglaltsága m ellett, jelentős szakirodalm i m unkásságot 

is k ife jte tt. Számos dolgozata  je len t m eg szakfolyóiratokban. M egírta 
a  „B orgazdaság” és „B orászati m ikológia” cím ű főiskolai tankönyveke t.

Soós Is tv á n  m in t k u ta tó , m in t egyetem i ta n á r  fe lad a tá t kiváló rá te r­
mettséggel és szere te tte l lá t ta  el. Egész élete m u nkájáva l és m inden ere­
jével fá rad h a ta tlan u l a nagy  m ú ltta l rendelkező, m agyar bo rászato t szol­
gálta. A m agyar borászok kö zö tt m egm arad em lékezete m in t jó b a rá t­
n ak  és m in t jó kollégának.
B udapest, 1959. m ájus hó.

dr. H ajós Gijörgy
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EREDETI DOLGOZATOK — BESZÁMOLÓK

Illóolajok analízise I. Alifás észterek kimutatása és meghatározása 
h idroxámsavképzéssel

KISMARTON KÁROLY
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 

Érkezett: 1959. február 13

Az illóolajok jellegzetes a lkatrészei • az  észterek, am elyek különféle 
savakból és alkoholokból épülnek fel. Drogok, friss gyüm ölcsök, fűszerek, 
számos élelm icikk illóvegyületeinek izolálása és tanu lm ányozása során 
m egism ert észterkom pononsek szám a h ihe te tlenü l m egnőtt. B ár sok észter 
csak elenyésző m ennyiségben fordul elő —  pl. az a lm a illóanyagának  0,0035 
százalékát k itevő  20 kom ponens csak 10 q alm ából á llíth a tó  elő m ikro- 
analízishez szükséges m ennyiségben (1) —  szerepük mégis jelentős az egyes 
gyümölcs, fűszer, élelm i anyag, vagy  ak á r a  m esterséges kompozíció sa já ­
tos illa tának , zam atának  k ia lak ításában .

Ilyen  kism ennyiségű anyag  frakcionálása és azonosítása a  szokásos 
fizikai és kém iai m ódszerekkel hosszan tartó , m unkaigényes és a vegyü- 
letek  illékonysága m ia tt kü lön  óvintézkedéseket k íván. E lm életileg és 
gyakorlatilag  egyarán t a k rom atográfia  a  legalkalm asabb szé tválasz tá­
sukra. E lm életileg azért, m ert a  krom atografálás körülm ényei k özö tt a  
fizikai-kém iai beha tások ra  érzékenyebb vegyületeket is m egkím éljük —  
a szorpcics m olekuladeform álás esetleges következm ényeitő l és az irre ­
verzibilis adszorpciótól e ltek in tve , —  gyakorlatilag  a szükséges kis anyag- 
m ennyiség és az eljárás egyszerűsége és gyorsasága kedvező. A lkalm as 
adszorbenssel és oldószerrel —  am ely kellő tisztaságú  —  ak á r oszlopban, 
ak á r papíron az illóolajban levő legtöbb vegyületcsoporlo t sikeresen frak- 
cionálhatjuk , ső t a  gáz-folyadék megoszlásos k rom atográfia  esetünkben 
még előnyösebben a lkalm azható . (2)

Az észtereket k rom atografálás e lő tt nem  illó szárm azékká kell a lak í­
tan i. (K ivétel ez alól a  gáz-folyadék megoszlásos krom atográfia, am ely­
ben a vegyületek illékonysága az eljárás alapja.) Ez legegyszerűbben h id ­
rolízissel valósítható  meg. Pl. C ,— C6 alifás savak  am m enium seit ilvm ódon 
könnyen  szé tvá lasz tha tjuk . A h id ioxam átok  előnyös o ldhatóságára tek in ­
te tte l, célszerű az észterek savkom ponenseit h id roxám savakká a lak ítva  
nz. egyes észterek k im u ta tá sá ra  és m eghatározására  felhasználni. (3) A 
kedvező m egoszlási viszonyokon tú l a  k rom atogram m  előhívása egyszerűen 
m egoldható, és a  h idroxilam innal végbem enő reakció körülm ényei is k ed ­
vezőek.

A h idroxám savak  első vizsgálója Lossen (4) volt, ak i a  sav lebontást 
liidroxám savból k iindu lva  végezte el, és felfedezte a h idroxám savak  róla 
elnevezett átrendeződését. A cilezett h id ioxám sav  n á tiiu m só já t hevítve 
végterm ékként szim m etrikus, kétszer he ly e tte s íte tt karbam id  szárm azé­
ko t nyert. A reakció felté te lezett közbenső term ékének, az izocianátnak 
keletkezését nem  m inden esetben sikerü lt ugyan  igazolni —  ső t egyes 
vegyszerek pl. szulfosavkloridok ha tásá ra  m ás típusú  végterm ék is elő­
áll (5) —  mégis a Lossen-féle reakciót pl. a polipeptid lánc szerkezetének
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k u ta tá sá b a n  hasznosíto tták  W ieland és m ások, N -acilezett és term észetes 
polipeptidek á ta la k u lá sá t v izsgálva (6).

A h id roxam átok  ana litik a i a lkalm azása több irányú  lehet. M iután  
tisz tázódo tt, hogy a  h idrox ilam in  csak bizonyos elektronelosztású „ a k tív ” 
acil-gyökkel képez h id ro x á m sa v a t; ez a  tén y  a  reakció t szám os vegyület 
ilyen csoportjának  k im u ta tá sá ra  a lkalm assá teszi. N em  így reagál pl. a 
szabad karbonsavval, am elyben —  m in t ism eretes —  valóságos karbonil- 
csoport nem  létezik. P ozitív  a reakció form ilgyököt ta rta lm azó , vagy  orto- 
hangyasavból leszárm azta tható  vegyületekkel pl. trihalogénszárm azé- 
kokka l és karbonsavészterek  (laktonok), savhaloidok, savam idok, sav- 
h idrazidok, n itrilek , savanhidridek  stb . esetében. Á ltalános szabályként 
m egállap ítható , hogy a  reakció észterekre (laktonokra) és savanhidri- 
dekre csaknem  fajlagos, h a  a  savhalo idoktó l és a  n itro g én ta rta lm ú  sav ­
szárm azékoktól e ltek in tünk , am elyek illóolajokban nem  tú lságosan  g y ak ­
ra n  fordulnak  elő (7). Bizonyos gyökök együ ttes jelenléte és elhelyezke­
désük m ódja  ezt a  m egállap ítást m ódosítha tja  ugyan, mégis az illóolaj­
b an  levő észterek elem zésére a  h id ro x ám sav ak a t jól használhatjuk .

A h id roxám savak  analitika i, ső t technológiai a lkalm azása azok k om p­
lexképző tu la jdonságán  alapul. Vonesch és m u n k a tá rsa i (8) oxim ok és 
nehézfém ek m eghatározására  dolgoztak k i e ljárást. Oximok esetében a 
fölös h id rox ilam in t form aldehiddel reagá lta tva . form -hidroxám sav k e le t­
kezik, am elyet vaskom plex a lak jáb an  m érnek és így következ te tnek  az 
oxim  mennyiségére. Javaso lták , hogy a  k a rb o n ilta rta lm ú  anyagok je llem ­
zésére vezessék be az ún. „hidrox ilam in-szám ” -ot. A reakció t h id rox ila­
m in  m érésére is felhasználták . Deuel (9) akrilsavból és pek tinsavból kopoli- 
m er h id roxam át ioncserélő g y a n tá t kész íte tt, am ely  fajlagos vas m egkö­
tőképességgel rendelkezett. K ísérle teket végeztek a  h id roxam átok  zsira­
dék „stabilizáló” h a tásán ak  felderítésére, am i nehézfém  m egkötő tu la j­
donságuknál fogva valóban  érvényesül (10). Polifoszfát ta r ta lm ú  anionos 
és nem ionos sz in te tikus mosószer réz- és n ikkel ö tvözetek  csiszolt fe lü letét 
gyak ran  elhom ályosítja. É lelm iszeripari berendezésben ez nem csak szép­
séghiba, hanem  tisz títh a tó ság  kérdése is. H a  a  mosóvízbe kb . 0 ,1% -nyi C9— 
C 15 h id ro x am áto t adagolnak, a  polifoszfátok káros h a tá sa  e lm arad  (11),

A h id roxám savak  biokém iai szerepe is sokoldalú. Lengyel k u ta tó k  
rá m u ta tta k  e savak  fungicid és bak te rio sz ta tikus vo ltára , am i különösen 
a p-am ino benz-hidroxám savnál és egyes halogénezett arom ás h idroxám - 
savaknál erőteljes (12). A szervezet m éregtelenítése is, a  be lekerü lt hid- 
roxilam intól, valószínűen enzim es h idroxám savképzés ú tjá n  tö rtén ik . 
E lsősorban az L -g lu tam in  és az L -aszparagin  reagál. A  reakció t számos 
enzim  k a ta lizá lja  (13). H asonlóan  érdekes a  savak  szerves fluorfoszfátokra 
k ife jte tt h a tása . H id ro x am át jelenlétében az ész terázokat blokkoló fenti 
m érgek hidrolízis sebessége több , m in t százszorosára nő, am in t a z t Wagner—- 
Jauregg  k im u ta t ta  (14).

Az élelm i anyagok és egyéb term észetes szerves anyag  alkotórészei 
közül a  pek tin t, cellulózt és a  szervezet v a s ta rta lm ú  fehérjéit v izsgálták  
h idroxam átos m ódszerrel (15). K iem elkedő M cReady  e ljá rása  (16) —  ak i 
a  pek tinben  és cukoracetá tokban  levő acetilcsoportokat h a tá ro z ta  meg 
vash id roxam át segítségével —  és összevetve e ljá rásá t a  desztillációs m ód­
szerrel, sokkal m egbízhatóbb eredm ényekhez ju to tt . Szovjet k u ta tó k  
(17) az oxicellulózban k e le tkeze tt lak to n g y ű rű k  m ennyiségét m érték  h a ­
sonló módszerrel.

A h id ro x am át kom plexek állandósága valam ennyi e ljárás a lapvető  
feltétele. M inden kétséget k izáróan  —  M athis  spektroszkópos m olekula-
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szerkezeti v izsgálatokkal is a lá tám asz to tta  (18) —  a  savak  N -acil-hidro- 
xilam in szerkezetűek és az oxim októl élesen különböznek. A disszociált 
sav kéthelyes ligandum kén t viselkedik s pl. h árom értékű  vassal az alábbi 
ö ttag ú  (teh á t stabil) ch e lá tgyű rűke t képezi :

A h idroxám sav  kom plexképző sa já tsága i nem  hason lítha tók  össze pl. 
az e tilénd iam in te traecetsavval, m ivel igen gyenge sav (pK sav : ~  7— 8) 
és a lé tre jö tt színes kom plex bom lását szám os tényező elősegíti. E lsősor­
ban  a hőm érséklet em elkedése káros, am ely  a h id roxám sav  átrendeződé­
sét, m ajd  bom lását idézi elő. A sav  pH -változásra  kevésbé érzékeny, csu­
pán  az ex trém  savas vagy lúgos közeget nem  b írja. K b. 5— 8 kö zö tti p ll -  
ta r to m án y b an  a  legállandóbb. Más kom plexképző, vagy  olyan anyag 
jelenlétében, am ely a  v a sa t nehezen disszociáló vegyület fo rm ájában  m eg­
köti, a  kom plex lé tre  sem  jön. H asonlóan a  vaskom plex bom lását észlel­
ték  k rom atográfiás adszorbensen is (19). M indezeket szem e lő tt kell t a r ­
ta n i m unka  közben.

A  rövid láncú  alifás savak  megfelelő vegyületei vizes közegben is hid- 
roxám savvá a lak ítha tók  —  b ár a  reakció nem  teljes. É lőanyag vizsgála­
tak o r ez szerencsés körülm ény. A hosszú szénláncú zsír-hidroxám savak- 
vaskom plexei azonban csak szerves oldószerben á llíth a tó k  elő és sokkal 
érzékenyebbek egyes vegyületekkel szem ben. íg y  pl. erős savak  és olyan 
oldószerek elegyítésekor, am elyek koordinative, te líte tlen  oxigénatom ot 
ta rta lm aznak , vagy m ás nagyerejű  elek tronegatív  csoportjaié van, a zsír- 
h idroxáám savas kom plex színe halványul, ső t teljesen  el is tű n h e t. E ce t­
sav, tejsav , éter, aceton, víz, p irid in  stb . te h á t nem  használható  a  C i0-nél 
hosszabb zsírh idroxám savak előállításakor (20).

1. Hidroxámsav előállítása. (F in k  és Thompson  e ljárása m ódosítva.) 
2,4 g (0,03 M) h id rox ilam ink ló rh id rá to t és 2,8 g (0,05 M) K O H -t oldunk 
15, illetve 10 m l m etanolban. (Az oldódást melegítéssel gyorsíthatjuk .) 
A k é t o ldato t e legyítjük —  h a  előzőén m eleg íte ttük , kb. 30°-ra hű tjük  
— és jegesvízben lehű tjük  a KOI kristá lyosítása  céljából. A kálium klo- 
ridról az o ldato t dekan tá ljuk  és 1,5 m l-nyi h idroxilam in bázishoz hozzá­
ad juk  az észter éteres o ld a tá t erőteljes rázás közben (2 m l észter 30 ml
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é te rb e n ; ebből kb . 1,5— 2,0 m l-t). Az elegyet szobahőm érsékleten állni 
hagy juk  10— 180 percig, a ttó l függően, hogy h án y  szénatom os sav  van  
az észterben, m ajd  jégecettel közöm bösítve ism ét leh ű tjü k , a  k iv á lt ná t- 
riu m ace tá to t száraz szűrőn szűrjük . A hideg szüredéket széndioxiddal 
te lítjü k  és a n á tr iu m k a rb o n á to t ism ét szűrjük . Az éteres szüredéket, cél­
szerűen gáz á tb u b o rék o lta tássa l szobahőm érsékleten  bepáro ljuk . H osszabb 
szénhidrogénláncú karbonsavészterbő l a h idroxám savképződést enyhe m ele­
gítéssel gyors ítha tjuk .

2. Saranhidridek kim utatása. A h id rox ilam inbázist helyesebb az é te­
res ész tero ldatba  adagolni és nem  fo rd ítva , az erős lúghatás következ­
m ényeinek elkerülése v ég e tt (telitétlenség esetén). M ásik előnye az ilyen 
adagolásnak, hogy reakciókészség szerin t, fokozatosan reagálnak  az iló- 
o lajban  levő acilvegyületek. H a  a  reakcióelegyet csak a fenolfta lein  kezdődő 
átcsapásáig  lúgosítjuk , a  savanh id ridek  k v an tita tiv e  á ta lak u ln ak , m íg 
az észterek közül csak a  form iátok, kevés lak ton , a  reakcióképesebb halo ­
génezett —  arom ás savas — , harm ad ren d ű  alhokolos észterek reagál­
nak . Az oxovegyületek csak ab b an  az esetben zavarnak , h a  a  viszonylagos 
koncentráció juk  nagy, következésképpen tekin télyes az oxim form ában 
m egkö tö tt h id rox ilam in  m ennyiség s az eredeti reagens koncentráció  ily- 
m ódon lecsökken. E z azonban  könnyen  kiküszöbölhető, h a  az illóanyagot 
előzetesen nagy  fölösleg töm ény  b iszu lfito lda tta l kezeljük.

K rom atográfiás m in ta  készítésekor -— am ennyiben  nem  k ív án ju k  a 
h id ro x am áto k a t hosszabb időre félre tenni —  a m űveletek  egyrészét el­
hagyhatjuk . N em  szükséges a  n á tr iu m ace tá t leszűrése, egyszerűen a  besű­
r í te t t  o lda tban  ü lep ítjü k  s az o lda t tisz tá já t széndioxidos telítés nélkül 
is használhatjuk . E llenben  lényeges, hogy az oldószerül használt é ter tisz ta  
legyen, ti. az é terben  levő peroxid  típ u sú  vegyületek  a  vassal hasonló 
színű kom plexet képeznek és a  h id roxam átok  m ennyiségi m eghatározá­
sá t m egham isítják .

3. A  hidroxamátok kromatográfiás szétválasztása. Mivel a h idroxám - 
savképzés eléggé gyors, a pap írk rom atografiás eljárások közül a  leggyor­
sabb m ódszert v á lasz to ttam , hogy ily  m ódon a lehető  legnagyobb idő ­
m eg tak a rítá st érjem  el. E rre  a  célra kö rk rom atogram m  fejlesztése a leg­
alkalm asabb. A készülék Györbíróné á lta l ism erte te tt típ u sú  (21), azzal 
a  m ódosítással, hogy a p a p ír t üvegcső gyűrű  és üvegcső korong a lá té tek ­
kel a  készülék gőzterében ta rto m , és a csiszolt a lap lappal sehol nem  é rin t­
kezik. Ez aján latos, nehogy a  pap ír egyenlőtlen tap ad ása  m ia tt az oldó­
szerfront eltorzuljon. A fro n t a pap ír szerkezetének megfelelően körhöz 
közelálló elipszis a lakú  ; ez azonban  az R £ érték  m egállap ításá t —  az elté­
rés az észlelési pontosság h a tá rá n  belü l lévén —  nem  befolyásolja. Az 
oldószerekgy fu tási sebességét egyszerűen a  kap illá ris  kiöm lő vége és a 
p ap ír felülete közö tti nyílással lehet v á ltoz ta tn i. Az oldószer az eredeti 
típustó l eltérően a  külső atm oszférikus nyom ással egyensúlyban van. 
A k rom atogram m  fejlesztési ideje 30— 300 perc kö zö tt szabályozható. 
A p ap ír t Schleicher A Schüll 2043/b, M acherey & N agel 261 vagy 263 
W hatm an 1 szám ú —  kivágásokkal 6 körcikkre o sz to ttam  (a cikkek szá­
m á t tetszés szerin t lehet növelni) így egy fu tta tá ssa l 6 különféle anyag 
vizsgálható azonos körülm ények között. H agedorn  p ip e ttáv a l 0,005— 0,01 
m l vizsgálandó o ldato t v ittem  fel az áb rán  *-gal je lö lt helyre, s fejlesztés 
u tá n  a k rom atogram m ot szobahőm érsékleten száríto ttam . Vas I I I  —  só 
o ld a tta l perm etezve a savak  lilás-vörös sáv ja i lá th a tó k k á  válnak . A fölös 
h idroxilam in  narancsvörös fo ltja  (a ke le tkeze tt vas I I I  — hidroxid) szin­
tén feltűnik  a  legkisebb R r ú  helyen, h a  nincs elegendő sav  az előhívóban.
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G 2

A Ü veg lap К KPG c s i s z o l a t
8- B ura 0- o z  o t d o s z e r e t e g g
C Ü vegcső  -  g y ű rű  e s  k o r o n g k e i  f á z i s á t  fa r i  edeng
0: C sisz . á t m e n e t P  K r o m a fo g r a f i o s
G- Gumigyűrű p a p í r

2. ábra

A : csiszolt üveglap, В : bura, C : üvegcső gyűrű és korong alátét, D : csisz. átmenet, G : gumigyűrű, 
К : KPG csiszolat, О : az oldószerelegy 2 fázisát tart. edény.

2. ábra

Különböző oldószerekkel k ísérleteztem , hogy a savak oldhatóságára, 
megoszlási hányadosára jellem ző R ,-értékeket hogyan befolyásolja az oldó-* 
szerelegy összetétele. Az eredm ényeket az 1. táb láza t ta rta lm azza.
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1. táblázat

Savak
Rf

1 2 3 4+

Hangyasav ( C j ) ............................... 0,49 0,57 0,19 0,46
Ecetsav (C2) .................................... 0,62 0,60 0,27 0,55
Propionsav (C3) ............................... 0,69 0,64 0,40 0,68
Vajsav (C-) ...................................... 0,81 0,71 (0,58*

(056** 0,77
Valeriánsav (C5) ............................. 0,87 0,79 0,74 —

Kapronsav (C6) ............................... 0,93 0,86 0,96 0,92
Fenilecetsav (CE) . . .  ....................... — 0,93 0,86 —

1 :. B utilalkohol: Jégecet: Víz 10: 2,5: 10 
2 : E tilacetát : Jégecet : Víz 5 : 1 : 4

* észlelt 
** diagramm

3 : E tilacetát : Jég ece t: Víz : Petroléter 5 : 1 : 4 : 3 alapján szá-
4 : .  W ainfan és van Brnggen szerint (7), Butilalko- m íto tt

h o l : Jégecet : Víz 4 : 1 : 5

Az R f-értékeket d iagram m ban ábrázolva, a  savak  szénatom szám a 
és az egyes oldószerelegyben ta p a sz ta lt R {-értékek k ö zö tt lineáris, vagy 
közel lineáris az összefüggés, a  nagy  tenzió jú  p e tro lé te rt ta rta lm azó  oldó- 
szerelegyet k ivéve. A hosszú szénláncú zsírsavak egym ás o ldhatóságát 
és ennek következ tében  R f-é rtéké t je lentősen m ódosítják , am in t arró l 
m ás helyen m egem lékeztem  (22). E zé rt célszerűnek lá tszo tt m egvizsgálni, 
hogy a rövidebb szénláncú alifás h id roxám savak  ha tnak -e  ilym ódon egy-

C = atomok szama
4. ábra

m ásra. M int a 2. táb láza tbó l lá th a tó , ez a  h a tás  oly csekély, hogy az R f- 
érték  m eghatározási pontosságával észre sem  vehető.

4. A  hidroxámsavak mennyiségi meghatározása. A  krom atogram m on 
e lkü lönült és e lőh ívo tt foltokból, kellő gyakorla tta l, p lanim etrálás, vagy 
egyszerűen becslés segítségével m érsékelt pontossággal m egállapítható  
a  savak  mennyisége. Pontosabb  m eghatározásra  azonban a p ap ír t meg-
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2. táblázat

Savelegy Rf-érték

Cx+ C 2 0,36 0,54
C2 +  C3 0,54 0,67
^2 +  C4 +  c e 0,54 0,71 0,86
c 3 -f- Cp 0,67 0,81
Önantéter 0,24 0,37 0,50

szék. Butilalkohol: Jégece t: Víz : Petroléter 8 : 1 : 4 : 2

felelő helyen (ahol a  párhuzam osan  fe jlesz te tt, e lőh ívo tt k rom atogram m  
foltjai vannak) k ivágva, a  h id ro x ám sav ak a t a  pap írró l m etanolla l eluál- 
juk . (Kis á tm érő jű , szivom yszerűen m űködő h a jl í to tt  üvegcsövek erre 
a  célra, igen jól megfelelnek.) Az alkoholos o ldat legkedvezőbb k o ncen trá ­
ciója 10-3 M, de 10~4— 10~ 5 M m ég m érhető. 1 m l h id roxam áto ldathoz  1 m l 
m etanolos 0,06 M-os vasperk lo rá t o ld a to t adunk , am ely kb. 4%  perklór- 
sav a t is ta r ta lm az . A k e le tk eze tt vörösbor színű v ash id roxam át kom plex

5. ábra

fényabszorpcióját (extinkcióját) m érjük  510— 520 m/x-nál, Pulfrich-foto- 
m éteren  S50 szűrővel. H osszabb szénláncú alifás, te líte tlen , vagy  arom ás 
savak kom plexének abszorpciós m axim um a a nagyobb hullám hossz felé 
tolódik el kb. 10— 20 m/x-nal. Az abszorpciós görbe lefu tása  függ a  szén­
lánc m ilyenségétől. íg y  elengedhetetlen, hogy m inden  egyes sav ra  külön 
kalibrációs görbét vegyünk fel. Az eljárás első p illan tásra  bonyolu ltnak  
látszik, de még m indig egyszerűbb, m in t az e lk ü lö n íte tt észtert, h idro lí­
zis u tá n  ilym ódon m eghatározni. Az abszorpció ti. az o ldatban  jelenlevő 
alkoholtól is függ, te h á t nem csak savankén t, hanem  m inden egyes alko- 
holkom ponepsre kü lön  kalibrációs görbe felvétele lenne szükséges. Az 
azonos szinintenzitás eléréséhez elengedhetetlen  a  kellő Fe • • • felesleg, 
és az állandó hidrogénion koncentráció. A szín in tenz itása  egyébként gya­
korlatilag  nem  változik  s így a fo tom etrálás kényelm esen elvégezhető. 
Savas közegben a  többértékű  fenolok vasas-szinreakciója ;

6 A rO H  +  Fe • • • +  3 (C104)’ Fe (OAr)” ’ +  6 H  • +  3 C104’ 
vagy az aci-íorm ájú n itrá lt  szárm azékok sem zavarnak , m ivel a  reakció
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6. ábra

egyensúlyt a  töm eghatás tö rvénye értelm ében a  H  • ba lra  to lja  el. K rom a- 
tografáláskor te h á t fejlesztőszer fenol és n it rá l t  vegyület is lehet.

A v izsgált észter elegyeket a következő kom ponensekből á llíto ttam  
össze : geranil-form iát, e tilace tá t, geranil-propionát, am ilb u tirá t, fenil- 
e tilva lerianát, a llil-kapronát, m etil-fenilacetát, to v áb b á  önan té te r. V ala­
m ennyi észter kereskedelm i készítm ény lévén, szennyezést ta r ta lm azo tt.

M int a  m ellékelt k rom atogram m ból is m egítélhető, a  fo rm iá tban  k b . 
5 % -nyi ace tá t, az ace tá tb an  kb . 2 % -nyi ism eretlen  (esetleg C6, v ag y  
arom ás sav), a  p rop ionátban  5%  form iát, 10% ace tá t és 5%  ism eretlen  
(Rf =  0,33, fe ltehetően  oxisav), a  b u tirá tb a n  kb . 5%  ace tá t, a va leria- 
n á tb a n  kb . 2% fo rm iát van. Az ön an té te r k é t, a  fen ti k ísérle tekkel nem

azonosítható  savkom ponenst ta rta lm az , a  kis R f-érték  oxisav, vagy  m ás 
vízben jól oldódó sav ra  enged következ te tn i. *
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Értékelés:

Az illóanyagokban  levő kism ennyiségű észter k im u ta tá sá ra  és m eg­
h a tá ro zásá ra  a h id roxám savas m ódszer előnyösen alkalm azható . K ör- 
k rom atog ram m  fejlesztése esetén az eljárás gyors és ennek ellenére a  krom a- 
to g ráfiában  szokásos pontosság (kb. +  5% ) elérhető. Az oldószerelegy 
poláros (hidrofil) és nem  poláros (hidrofób) kom ponensei a rányának  változ­
ta tá sá v a l az észterekben előforduló sav ak n ak  legmegfelelőbb megoszlási 
v iszonyokat á ll íth a tju k  elő s így  a  tökéletes szétválasztás és a  m en n y i­
ségi m eghatározás is lehetséges. P l. h a  az első krom atogram m  fejlesztésekor 
az t tap asz ta lju k , hogy az R f-értékek egy felé közelednek, és nincs teljes 
szétválás, a  nem  poláros elegykom ponens koncen trác ió já t kell növelni, 
hogy a  h id roxám savak  o ldhatósága a vizes álló fázisban nagyobb legyen. 
T erm észetesen —  a  körk rom atografá lás am úgyis m ódot n y ú jt rá  —  két- 
h árom  ism ert h id roxám sav  R f-értéke m eghatározandó  az ú j összetételű 
oldószerelegyben, m ivel lineáris összefüggés a  savak  szénatom szám a és az 
R f-értékek  k ö z ö tt nem  m indig  b iz tosítható . A készülék esetleges töm ít- 
te tlensége p l., a  pap íron  előrehaladva a nagyobb tenzió jú  oldószer koncen t­
rác ió jának  viszonylagos csökkenését okozza a  mozgó és az álló fázisban, 
te h á t a  h id roxám sav  megoszlási hányadosa is változik.

Az ilyen  esetleges h ibaforráson  k ív ü l módszeres h á trányokkal is szám olni 
kell. E lsősorban  azzal, hogy csak az észterek savkom ponenseiből k apunk  
felv ilágosítást, az alkoholok ism eretlenek m aradnak . Teljes értékű  észter 
elem zéshez te h á t szükséges az alkoholok m inőségi és m ennyiségi m eghatá­
rozása, ső t fel ke ll használn i az ebulioszkópban e lőállíto tt forráspont görbét 
is. K isebb  jelentőségű az oldószerek okozta módszeres hiba. Az irodalom ból 
és a  k rom atográfiás gyakorla tbó l közism ert, hogy a  kedvező oldódást 
és m egoszlási v iszonyokat b iztosító  oldószerek vagy  m aguk is észterek, 
vagy  az elegyben levő szerves sav  h a tá sá ra  belőlük észterek képződnek. 
E zek az észterek  a vizsgálandó o lda tban  levő hidroxilam in  felesleggel 
reakcióba  lépnek és ilym ódon pl. v izsgálataim ban  az ace tá t m ennyiségét 
növelték . Sőt, h a  h id rox ilam in  nincs is az o ldatban , a  h idroxám savak 
—  s tab ilitá su k tó l s képződési sebességüktől függően —  cserebom lásra 
képesek az oldószerelegy észtereivel, és a  m eghatározás pontosságát elvileg 
befolyásolják.

K öszöneté t m ondok dr. T elegdy K ováts  László professzornak m unkám  
tám o g atásáért, to v áb b á  Fenyvesi Ágnes vegyésztechnikusnak a  kísérle­
tekben  tö r té n t közrem űködéséért, a  K ompozíció Illóolaj és Vegyészeti G yár
I I I .  sz. Telepe m űszaki vezetőinek a  v izsgálati anyag rendelkezésre bocsá­
tásáért.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМ ИЧЕСКОГО СОСТАВА Э Ф И РН Ы Х  МАСЕЛ I .
О П РЕ Д Е Л Е Н И Е  А ЛИ Ф А ТИ ЧЕСКИ Х  С ЛО Ж Н Ы Х  ЭФ И РОВ 

ПУТЕМ  О БРА ЗО ВА Н И Я  ГИДРО КСА М О ВЫ Х  КИСЛОТ

К. Кишмартон.

Автор подытоживает химические и биологические свойства гидр* 
оксамовых кислот, далее их применение в аналитике и в технологии. 
Устанавливает что они применяемы при анализе алиф атических сл о ж ­
ных эфиров. При Крутовой бумажной хроматографии со смесью этил- 
ацетат; уксусная кислота; вода : петролейный эфир (5 ; 1 ; 4 ; 3) значе­
ние Р -а находится между 0,19—0,96 для кислот с числом углеродных 
атомов от 1 до 6. После елюации метиловым спиртом можно опрелить 
количество кислот фотометрическим методом с точностью  +  5% .
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ZU R FR A G E  D E R  ZUSAM M ENSETZUNG D E R  A E T H E R IS C H E N  
ÖLE I. N A C H W EIS U N D  BESTIM M UNG VON A L IPH A T ISC H E N  

E S T E R N  D U R C H  H YD RO X A M SA U R E

K . K ism arton

Die chemischen, un d  biologischen E igenschaften  der H ydroxam - 
säu ren  sowie ih re  analy tische u n d  technologische B rauchbarkeit w erden 
besprochen. E s w ird  die A nw endung dieser Säuren zu r A nalyse der a li­
phatischen  E ste r in  aetherischen  Ölen em pfohlen. Die S am en  w erden m it­
te ls schnellaufender R undfilterpap ier-C hrom atographie  getrenn t, und  
zw ar m it einem  Lösungsm ittelgem isch von  A e th y la z e ta t: E ss ig säu re : 
W asse r: P e tro lae th er 5 : 1 : 4 : 3. Die R / W erte der einzelnen Säurekom ­
ponenten , Cj-—C6, liegen zwischen 0,19, und  0,96. N ach E lu tion  m it Me­
thy lalkoho l können  die S äm en  in  Pu lfrichpho tom eter m it einer Sicherheit 
von +  5 % bestim m t werden.

ST U D IE S ON T H E  ANALYSIS OF E SSEN TIA L OILS I. D ET E C T IO N  
A N D  D E T E R M IN A T IO N  OF A L IPH A T IC  ESTER S BY  MEANS OF 

H Y D RO X A M IC  ACIDS.

K . K ism arton

F irs t in  a b rief s tu d y  th e  chem ical and  biological properties of hydro- 
xam ic acids are sum m arized, followed b y  a  description of the ir ana ly ­
tica l and  in d u stria l use. T he details of th e  determ ination  of volatile es­
te rs in  essential oils b y  hydroxam ic chelates are  given. Acids were separ­
a ted  by  circular paper chrom atography . C hrom atogram m s were deve­
loped w ith  a  5 : 1 : 4 : 3 m ix tu re  of E tO A c : HOAc : w ater : petrolether. 
T he R , values of Cx— C6 acids were 0,19— 0,96, respectively. On eluting 
th e  acids from  th e  paper b y  MeOH, th ey  could be evalua ted  by  pho to ­
m etry  w ith  an  error of +  5 per cents.
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Félmikromódszer lipoidok foszfortartalmának koloriméteres 
meghatározására
KORPÁCZY ISTVÁN,

Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 
Érkezett: 1959. január 5.

É to la jok  fo szfo rta rta lm ának  m eghatározására  Thaler (1) sa já t magné- 
ziüm oxidos elham vasztási m ódszerét egyesíte tte  Beveridge és Johnson  
kolorim éteres foszform eghatározási m ódszerével. Ilym ódon 1— 10 g éto lajból 
k iindu lva  5— 100 m ikrogram m  foszfortarta lom  m eghatározható . T haler 
m ódszere anny ira  bevált, hogy a N ém et Z siradék tudom ányi T ársaság 
egységes m ódszerei közé fel is v e tte  (2). E  m ódszert m agam  is hosszú időn 
keresztü l eredm ényesen használtam . A nnál nagyobb vo lt m eglepetésem , 
am ikor B ecker és K ru ll (3) az egységes m ódszer kolorim éteres elő írásá t 
a lka lm atlannak  m inősíte tte  azzal az indokolással, hogy m ár a  vakpróbák  
is anny ira  sö té tkékek  vo ltak , hogy a  m eghatározások k iv ihetetlenekké 
le ttek . E zé rt ők H ah n  és L uckhans reagensének h aszn á la tá t a ján lo tták , 
kevesebb olaj e lham vasztásá t és ennek m egfelelően kevesebb m egnézium - 
oxid a lkalm azását ír tá k  elő. É n  m indig  csak halványsárga  színű v ak p ró ­
b á k a t k ap tam , igaz, hogy m indig  an a litik a i tisz taságú  vegyszereket hasz­
náltam . E zé rt a  körülm ények tisz tázása  vég e tt k ísérle teket, végeztem . 
Becker és K ru ll m ódszerét pon tosan  szerzők előírása szerin t a lka lm azva az t 
a  végkövetkeztetést k e lle tt levonnom , hogy m ódszerük jónak  el nem  fogad­
ható , m e rt érzékenysége csekélyebbnek b izonyu lt T haler m ódszerénél és az 
ism ételt m eghatározások eredm ényeinek szórása is nagyobb m értékű  vo lt 
az ő m ódszerük esetében, m in t T haler m ódszerénél. M egállap íto ttam  a 
vakp róbák  kék  színét előidéző okokat is, am elyek vagy  a  használt vegy­
szerek foszforral szennyezettségéből erednek, vagy  az eljárás fo lyam án 
fellépő foszforszennyeződésekből Szárm aznak. íg y  pl. a  kénsavnak  vegy­
tisz tán ak  kell lennie, ,,p u ru m ” m inőségű kénsav  erősen kékszínű, te h á t 
h aszn á lh a ta tlan  v ak p ró b á t ad. A m agnézium oxidnál sem  elegendő a gyógy­
szerkönyv előírásainak megfelelő tisztaság, a  v akp róba  m élykék szín t 
m u ta t, h a  a  m egnézium oxid nem  ana litika i tisztaságú. U gyanez áll a  ná trium - 
m ohbdátra , h id razinszu lfátra , desz tillá lt vízre is. A m eghatározás fo lyam án 
a  használt edényekből, főleg m ár haszná lt kvarccsészék és- tégelyek révén 
következhet be foszfátszennyeződés, azonkívül a  m agnézium oxidos ham u  
oldása u tá n  elő írt szűrés a lkalm ával. H a  ugyanis a  haszná lt szűrőpapíros 
nem  sósavval és fluorhidrogénsavval m oso tt k v a n ti ta t ív  szűrőpapíros 
(am ilyenek pl. Schleicher és Schüll No. 589 vagy  M acherey, N agel un d  Со. 
640 d., stb .), akko r a  szűrés fo lyam án a kénsavas o ldat anny i foszfáto t 
o ldhat k i a  papírosból, hogy m ár a v akp róba  is erős kék  szín t m u ta t, a  
kolorim éteres m eghatározás lehetetlenné válik.

E  tap a sz ta la to k  a lap ján  v isszatértem  T haler m ódszerének használatára , 
Becker és K ru ll m ódszeréből csupán a csökken te tt m agnézium oxid meny- 
nyiségét és ennek megfelelően a h am u  o ldására a  kétszer norm ál kénsav  
alkalm azását ta r to t ta m  meg, anná l is inkább , m ert T haler m ódszerének 
érzékenységét anny ira  s ikerü lt fokoznom , hogy 0,01— 0,1 g zsiradékanyag 
elham vasztása elegendőnek bizonyult, erre pedig bőségesen elegendő 0,75 g 
m agnézium oxid, ille tve 20 m l kétszer norm ál kénsav  használata .A  k ísér­
letezések során  ugyanis a z t észleltem , hogy a  foszform olibdénsav red u k á­
lásából k e le tk eze tt kékszínú  reakcióterm ék a  savas vizes o ldatból n -bu ta- 
nollal m ennyilegesen k ivonható , am i á lta l a  m eghatározás érzékenysége 
ötszörösére fokozódik, azaz az e lham vasz to tt zsiradékm ennyiségben 1
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m ikrogram m  foszfor jelenléte m eghatározható . Az irodalom ban  u tá n a  
nézve az t ta lá ltam , hogy Stoll (4) kovasavban  gazdag ivóvizek foszfát­
ta r ta lm á t úgy h a tá ro z ta  meg, hogy e lő á llíto tta  e savak  m olibdénsav k om p­
lexusait, a  foszform olíbdénsavat szerves oldószerrel (am ilalkohol, éter, 
e tilace tá t) k io ldo tta , sz tannokloriddal való redukálás u tá n  a  foszformolib- 
dénkéket kolorim éteresen m egm érte, m íg  a  szilikom olibdénsav, a  szerves 
oldószerben o ldh a ta tlan  lévén, a  vizes fázisban m arad t. Rhodes (5) a  molib- 
dénkéket m etilizobutilketonnal o ld ja k i és 30 perc m úlva, de ezu tán  1 
ó rán  belü l kolorim éterezi. Ő is 1 m ikrogram m  foszfor m eghatározását 
m ond ja lehetségesnek.

M inthogy S toll a  redukálásra  sztannoklorido t, R hodes a  szerves anyag  
nedves elroncsolására perk ló rsavat használt, úgy véltem , érdem es k ido l­
goznom a  zsiradékok foszfo rtarta lm ának  m eghatározását T haler m ódszere 
szerin t m agnézium oxidos elham vasztással, de e ljá rásá t a k e le tk eze tt színes 
reakcióterm ék n-butanolos k io ldásával sokkal érzékenyebbé téve.

A n -bu tano l haszná la tának  előnye az, hogy a  foszform olibdénkéket 
m ennyilegesen kioldja, 20— 25 m p-es rázás a  k ivonásra  elegendő, a  k é t  ré teg  
1— 2 perc a la t t  tökéletesen szétválik  és a k io ld o tt szin in ten z itá sa  legalább 
3 nap ig  nem  változ ik . A bu tan o l vízben jelentős m értékben  oldódik 
ugyan, azonban  a  bu tan o l vesztesség csökkentésére 2 m ódszer is re n ­
delkezésünkre áll. Az egyik szerin t a  kioldás u tán  m arad t vizes fázi­
soka t összegyűjtjük, konyhasóval te lítjü k , a  k iv á lt b u tan o lt e lválasztva 
ledesztilláljuk. A m ásik  m ódszerrel a  b u tano l o ldhatóságát szobahőm ér­
sékleten  te l í te t t  n á trium szu lfá t-o lda t h asznála tával csökkentjük. Az egyes 
kém szer-o ldatokat úgy á lh tju k  elő, hogy 18% n á triu m szu lfá to t ta r ta lm az ­
zanak  és a  feltö ltésre is 18%-os n á trium szu lfá t-o lda to t használunk. A kém - 
szer-o ldatokban a  nátrium szu lfá t o lda tban  m arad , de a  tisz ta  18%-os 
o ldatból 20° a lá  hűlés esetében huzam osabb ideig ta r tó  állás közben k ris­
tályos n á trium szu lfá t vá lik  ki. Ilyen  esetben az o ld a to t 40 C°-os v ízfürdőben 
m elegítve a  k iv á lt k ristá ly töm eget ú jból oldani tu d ju k .

A foszfortartalom  m eghatározási m ód ja  a  következő :
Felszerelés. 1. 25— 30 ml-es platinacsészék, vagy tégelyek, vagy m eg­

felelő nagyságú, ham vasztásra  még nem  haszná lt kvarccsészék vagy  tége­
lyek. 2. 100 ml-es, becsiszolt üvegdugós m érőlom bikok, lehetőleg m élyen 
fekvő kalibrációs jellel. 3. 150 m l-es választótölcsérek becsiszolt üveg­
dugókkal. 4. B eosztott, becsiszolt üvegdugós kém csövek vagy  centrifuga 
csövek. 5. 10 és 20 ml-es beoszto tt p ipe tták . 6. Pulfrich-féle S tufenphoto- 
m éter 1 cm-es k ü v e tta p á rra l vagy  elektrospektrofo tom éter.

Vegyszerek és oldatok: Fon tos követelm ény, hogy a  vegyszerek foszfor­
m entes vo ltáró l előzetesen m eggyőződjünk. 1. M agnézium oxid, haszná la ta  
e lő tt frissen k iizzítjuk . 2. 10 n  kénsav. 3. 2 n  kénsav, lite renkén t 180 g 
vízm entes nátrium szu lfá t hozzátétte l. 4. N á triu m m o lib d á t-o ld a t: 25 g 
nátrium m olibdáto t és 180 g v ízm entes n á trium szu lfá to t enyhe melegítéssel 
1 1  10 n  kénsavban  oldunk. 5. N á triu m szu lfá t-o ld a t: 180 g vízm entes
ná trium szu lfá to t 1 1 desztillá lt vízben enyhe melegítéssel oldunk. 6. 
H id raz in szu lfá t-o ld a t: 0,15 g h id raz inszu lfá to t és 18 g v ízm entes n á tr iu m ­
szu lfá to t enyhe m elegítéssel 100 m l desztillá lt v ízben oldunk. 7. M agnézium- 
sz u lfá t-o ld a t: 37,5 g frissen k iizz íto tt m agnézium oxidot enyhe m elegí­
téssel 1 1 2 n  kénsavban  oldunk. 8. Foszfor tö rz so ld a t: 0,4391 g 105 
( -°n  súlyállandóságig szá r íto tt kálium hidrogénfoszfáto t desztillá lt vízben 
1 li t .-re oldunk. E  törzso ldat m l-enkén t 100 m ikrogram m  foszfort ta rta lm az . 
Penészesedés ellen 5 m l kloroform  hozzáadásával ta r tó s ítju k . 9./ N -butanol: 
Szilárd K O H -ról vagy  N aO H -ról desztillá ljuk  le.
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A  zsiradék elhamvasztása. A nalitika i m érlegen 0,01— 0,1 g zsiradékot 
négy tizedes pontossággal m érünk  Ъе a  ham vasztó  csészébe. Foszfolopidekben 
tú lságosan  szegény finom ítványoknál a  bem érés 1 g-ig növelhető. T á ra ­
m érlegen 0,75 g m agnézium oxidot m érünk  rá  centigram m os pontossággal - 
m a jd  enyhe m elegítéssel (pl. 105 C°-os szárítószekrényben 30 percig) a 
zsiradékot a m agnézium oxiddal felszívatjuk . E zu tán  a zsiradékot kis gáz­
lángon elszenesítjük, m ajd  a  csészét égetőkem encébe helyezzük és az anyagot 
800 C°-on fehérre izzítjuk . K ihűlés u tá n  20 m l 2 n  kénsavban  enyhe m ele­
gítéssel o ldjuk, m a jd  kis tölcsérke segítségével a  m érőlom bikba visszük á t. 
A  ham vasztócsészét és tö lcsérkét n á triu m szu lfá t-o ld a tta l a  m érőlom bikba 
alaposan  átm ossuk.

A  szín  kifejlesztése. A  lom bikba p ip e ttáv a l bem érünk  10 m l nátrium - 
m olibdát-o ldato t, n á triu m szu lfá t-o ld a tta l a  lom bik ny ak án ak  közeiéig fel­
tö ltjü k , 4 m l h id razinszu lfát-o ldato t adunk  bele és azonnal ledugaszoljuk. 
E nnek  fontosságára Goodwin és társai (6) h ív ták  fel a  figyelm et. Teljesen 
hasonló m ódon vak p ró b á t is készítünk, csak a ham uoldat h e ly e tt 20 ml. 
m agnézium szulfát-o ldato t adunk  a  m érőlom bikba. A lom bikok ta r ta lm á t 
felforgatással elegyítjük , m ajd  forró vízfürdőbe helyezzük úgy, hogy a  víz 
a  lom bikok nyakáig  érjen. A forrás ú jrakezdődésétő l m ért 10 percig hev ítjü k  
a  lorpbikokat, m ajd  hidegvízbe á lh tju k , am íg szobahőm érsékletet vesznek 
fel.

A  szín  kioldása és mérése. A lom bikok ta r ta lm á t 150 ml-es vá lasz tó ­
tölcsérekbe ö n tjü k  á t, k é t ízben kb . 5-5 m l ná trium szu lfá t-o lda tta l u tá n a ­
öb lítjük . E zu tán  a  választótölcsérbe 6 m l n -b u tan o lt m érünk  be, m ajd  
20— 25 m p-ig erősen rázzuk. A  vizes ré tege t m ásik  választótölcsérbe engedjük 
le, a  bu tano lo s-o ldato t pedig a  beoszto tt kém csőbe, vagy  centrifugacsőbe. 
A  vizes ré tege t 3 m l bu tan o lla l ú jbó l k irázzuk , a  vizes ré tege t az első válasz tó ­
tölcsérbe leengedjük, a  butanolos o lda to t a  kém csőbe ad juk . A vizes ré teget 
m ost 2 m l bu tan o lla l k irázzuk , szétválás u tá n  a vizes ré tege t eldobjuk, a 
bu tano los o ld a to t a  kém csőbe ad juk . A k é t választó tö lcsért fo rd íto tt sor­
rendben  két ízben 1— 1 m l bu tano lla l k iöb lítjük , ezeket is a  kém csőbe adjuk. 
E z u tá n  a bu tanolos o lda toka t a  kémcső fenekén összegyűlt só-oldat meny- 
nyiségének tek in te tbevéte le  m elle tt bu tano lla l 10 m l-re kiegészítjük, a 
csöveket bedugaszolva, ta r ta lm u k a t 4— 5 felfordítással egyenlősítjük, m ajd  
a  vízcseppecskék k iv á lasz tá sa  v ég e tt G erber cen trifugában  10 percig cen tri­
fugáljuk . E z u tá n  a  bu tanolos o ldatok  ex tinkció it a  S tufoban  S75 színszűrő 
használa ta  m e lle tt a  hasonlóképpen e lőállíto tt vakp róba  butanolos o lda­
tá v a l szem ben m egm érjük. A foszfo rta rta lm at kalibrációs görbéről olvassuk 
le, vagy a tő lem  a já n lo tt (7) extinkciós viszonyszám  haszná la táva l k iszá­
m ítjuk .

Kalibrációs görbe készítése. A foszfor-törzsoldatból ná trium szulfát- 
o ld a tta l pontosan  tízszeres és százszoros h íg ítá s t készítünk , am elyekben 
te h á t m l-enkén t 10, illetve 1 m ikrogram m  foszfor van. Ezekből 100 ml-es 
m érőlom bikba 1, 2,4, 6, 8 és 10 m l-t m érünk  be, egym ásután  20 m l m agnézium - 
szu lfá t-o ldato t, 10 m l nátrium m olibdát-o ldato t, a  lom bikok ny ak án ak  
közeiéig nátrium szu lfá t o ldato t, végül 4 m l h idrazinszu lfát-o ldato t adunk 
beléjük, azonnal bedugaszoljuk és 4— 5-szöri felforgatással elegyítjük. 
H asonló módon v ak p ró b á t is készítünk . A szín kifejlesztése, k io ldása és 
m érése te ljesen  a m eghatározásokra le írt m ódon tö rtén ik . Az extinkciók 
é rtéke it m m -papiroson o rd inátára , a  hozzájuk tartozó  foszform ennyisé­
geket m ikrogram m okban abszcisszára felvive m egkapjuk  a  kalibrációs 
görbét, am ely 1 m ikrogram m  és 20 m ikrogram m  kö zö tt egyenes vonal 
a lak jáb an  jelentkezik, vagy  pedig k iszám ítjuk  az extinkciós viszonyszám ot.
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Az 1. sz. táb láza tb an  közlöm  az extinkciós viszonyszám  m eghatározá­
sánál k a p o tt eredm ényeket, a  2. sz. táb láza tb an  6 db napraforgóolaj összes 
foszfortarta lm ának  m eghatározásánál T haler eredeti m ódszerével (8) és a 
tőlem  m ódosíto tt e ljárással k a p o tt eredm ényeket. A k é t m eghatározás 
k ö zö tt kb. 9 hónap  te l t  el.

1 .  t á b l á z a t

Kalibrációs táblázat Thaler-Korpáczy módszeréhez

Foszfor
Mg

Extinkció 
E. 103

Extinkciós 
viszonyszám 
1 E =  м g P

0,99 90 0,011
1,98 173 . 0,012
3,96 338 0,012
5,94 503 0,012
7,92 644 0,014
9,94 796 0,013

11,93 938 0,014
13,91 1090 0,014
15,90 1243 0,013
17,89 1400 0,013

Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

2 .  t á b l á z a t

1957-ben term esztett napraforgómagból készült növényolajok 
összes-foszfor tartalm a

Az olaj száma
összes-foszfor tartalom mg %-ban

Eltérés %-ban
Thaler sz. Th.-Korpáczy sz.

3 3,5 3,6 +  2,8
6 11,8 11,7 —  0,8
7 8,9 8,9 0,0
8 7,8 7,6 — 2,6
9 10,6 10,5 —  0,9

11 12,6 12,7 +  0,8

Megjegyzések. B utanolos kioldási m ódszerem  anny ira  érzékenyebb a 
közvetlen  leolvasási m ódszernél, hogy am ikor a  színreakció elvégzése u tá n  
az elegy színe még zöldes á rn y a la to t sem  v e tt  fel, hanem  csupán sárga, 
va6y b arn a  szín t m u ta t, a  bu tano l m áris kék színnel k io ld ja  a  reakció- 
term éket és így az m érhetővé válik. Viszont 25 m ikrogram m  foszformeny- 
nviség m eghatározásánál a  butanolos o ldat m ár anny ira  m élykék színű, 
hogy a leolvasás lehetővétételére a  bu tanolos o lda to t kétszeresére, 60 mikro- 
L'ramm, vagy ennél nagyobb foszfortartalom  esetében pedig ötszörösére kell 
hígítani. A h íg ítás t végezhetjük 95% -os etanollal is, de helyesebb n-buta- 
nollal eszközölni, hogy az összegyűjtö tt butanolos oldatból a b u tan o lt 
des ztillá lássa 1 viss zany erh essük .
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A szín kifejlesztésére e lő rt vegyszeroldat m ennyiségeket ne m érőhenger­
rel, hanem  m indig p ip e ttáv a l, vagy  b ü re ttáb ó l m érjük  ki, m ert fontos köve te l­
m ény, hogy a  savkoncentráció  és a  m agnézium só, m ennyisége m inden  m eg­
határozásnál m indig  egyenlő legyen, am it Becker és K ru ll különösen hang ­
súlyoz.

A m ennyiben a  m ásodik bu tanolos k irázásnál a  butanolos o ldat színe 
nem  erősebb világos égszínkéknél, a  harm ad ik  k irázás m ellőzhető is, m in d já r t 
á tté rh e tü n k  a  választó tö lcsérek  m osására  2,1 és 1 m l bu tano lla l.

A m ódszer pontossága m egegyezik T haler módszerével, de érzékeny­
sége sokkal nagyobb. Stufo haszná la táva l 1 m ikrogram m  foszfor m egha­
tározható . E lek trospek tro fo tom éterrel ez az érték  m ég je lentősen k iseb ­
b íthető  lenne, m in thogy  az abszorpció m axim um án, 830 m p-nél végez­
h e tjü k  az extinkció m éréseket. H a  nem  ak aru n k  n á triu m szu lfá to t hasz­
nálni, akko r a  kém szer-o ldatokat a  m egado tt arányokban , de a  n á tr iu m ­
szulfát elhagyásával k ész ítjük  el. A  m eghatározások k iv ite le  nem  változik  
csupán a k irázásokra és m osásokra haszná lt bu tan o l m ennyisége m ódosul : 
az első kirázáshoz 11 m l, a  m ásodikhoz 4 m l, a  harm ad ikhoz 2 m l, a  k é t 
k iöbhtéshez 1— 1 m l n -b u tan o lt használunk. Term észetesen a  v ak p ró b ák a t 
és a  kalibrációs görbét is ná trium szu lfá t haszná la ta  nélkü l kész ítjük  el. 
A zonban ná trium szu lfá t haszná la táná l a  szín itenzitások erősebbek, a  m ód­
szer valam ivel érzékenyebb, m in t n á trium szu lfá t h aszná la ta  nélkül.
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ПОЛУМ ИКРОМ ЕТОД КО Л О РИ М ЕТРИ ЧЕСКО ГО  О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  
С О Д ЕРЖ А Н И Я  ф о с ф о р а  в л и п о и д а х

И. Корпаци

Автор уточняет метод Талера, разработанный для определения 
содержания фосфора в ж ирах таким путем, что экстрагирует продукт 
реакции из водного раствора н-бутанолом и определяет экстинкцию  
бутанолового раствора при помощи фотометра Пулфриха с S 75 свето­
фильтром. Видоизмененным методом возможно определить в 1 г. жира 
1 микрограмм фосфора.

E IN E  H A L B M IK R O M E T H O D E  ZU R K O L O R IM E T R ISC H E N  
BESTIM MUNG DES PH O SPH O R G E H A L T ES VON L IP O ID E N

I .  Korpáczy
Verfasser ste igert die E m pfind lichkeit der Phosphorbestim m ungs­

m ethode T halers dadurch, dass er das entw ickelte blaue R eak tionsp ro ­
d u k t aus dem  wässerigen M edium verm itte ls  n -B u tano l herauslöst und  
die E x tink tion  der bu tanolischen Lösung in  dem  P u lfrich  P ho tom eter 
m it H ilfe des F arb filte rs S 75 m isst. A uf diese Weise k an n  1 M ikrogram m  
Phosphor in  1 g F e tt  bestim m t w erden.
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SEM IM ICRO M ETH O D  FO R  T H E  C O LO RIM ETR IC  D ET E R M IN A T IO N  
OF T H E  C O N TEN T OF PH O SPH O R U S IN  L IP ID S

I .  Korpáczy

T he sensitiv ity  of th e  T haler m ethod  for the  dete im ina tion  of the  phos­
phorus con ten t of fa ts  is ra ised  by th e  au th o r in  th a t  th e  developed blue 
reaction  p roduc t is ex tra c te d  from  th e  aqueous m edium  by  n-butanol, 
and  th e  ex tinc tion  value  of th e  bu tano lic  e x trac t is m easured w ith  a Pul- 
frich  photom eter, using colour filte r S 75. B y th is  m odification, i t  is possible 
to  determ ine 1 m icrogram  of phosphoius in  1 g of fat.

SE M IM IK R O M É T H O D E  PO U R  LA D E T E R M IN A T IO N  PA R 
C O L O R IM É T R IE  D E  LA T E N E U R  E N  A CID E PH O SPH O R IQ U E

DES L IPO ID E S

I .  Korpáczy

L ’a u teu r augm ente la  sensibilité de la  m éthode de T haler se rran t 
a u  dosage de la  ten eu r en acide phosphorique des m atteres grasses en 
e x tra y a n t la  p ro d u it de la  reaction  avec du  n -bu tano l e t m esure l ’extin- 
tio n  de la  so lu tion  bu tano lique  dans le fo tom etie  de F u lfrich  avec l ’amp- 
loi d ’un  filtre  S 75. Avec ce tte  m odification  on p eu t doser un  m ikrogram m e 
de phosphore en  u n  gram m e de graisse.



MŰS ZAKI  F E J L E S Z T É S -  
GYAKORLATI  K Ö Z L E M É N Y E K

Alkoholmentes üdítőitalok készítése és vizsgálata
SZILAS ELEMÉRNÉ és BERNDORFER ALFRÉDNÉ  
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszéke

A lkoholm entes ita loknak  nevezzük azokat az üd ítő  kész ítm ényeke t, 
am elyek (szénsavval te lítve, vagy  anélkül) friss, vagy  é le ttan ilag  nem  
kifogásolható m ódon ta r tó s íto tt  gyüm ölcsléből készülnek.

E nnek  a követelm énynek á lta láb an  csak azó ta  lehet eleget tenn i, 
am ió ta  a  folyékonygyüm ölcs gyártás techn iká ja  k ifejlődött; ez a  techn ika i 
fejlődés az utolsó 15— 20 esztendőben k ö v e tk eze tt be, eredm ényei h azán k ­
b an  m ost vá lnak  érezhetővé, m ert je len tkeze tt az ilyen  típ u sú  üd ítő ita lok  
fogyasztásának igénye ésj lehetősége. H azánkban  ugyan is a lakosság 
táplálkozása az e lm últ évtized  során m en t jelentős fejlődésen keresztü l. 
A  K özponti S ta tisz tika i H iv a ta l 1956-ban k ia d o tt tá jé k o z ta tó ja  szerin t 
a  lakosság álta lános táp lálkozási színvonala a  nagyobb biológiai é rtékű  
élelmiszerek fogyasztásának irányába  to lód ik  el. E zen  fejlődés irán y a  
előnyös, de nem  kielégítő a fejlődés ü tem e.

A fejlődés ü tem ének gátló  tényezője gyümölcs- és zö ldségellátásunk 
időszakos jellege. Az időszakos jellegen a jelenlegi szűkös h ű tő h áz i k ap ac i­
tá s  nem  tu d  jav ítan i. M egoldást jelentene a  gyorsfagyasztás lehetőségei­
nek bővítése. V itam inellá to ttságunk  növelése szem pontjából a  leggyorsabb 
eredm ényt az üd ítő ita lok  g y ártásának  és fo rgalom bahozata lának  fokozásá­
val érhetünk  el. (1)

M iután  ugyanis hazai gyüm ölcseink egész évben és nagy  töm egben 
tö rténő  táro lása akadályokba ütközik , va lam in t a  legkorszerűbb táro lási 
m egoldással is vitam inveszteségek lépnek fel, nagy  jelentőségre teh e tn ek  
szert a  megfelelő m inőségben előállíto tt gyümölcs- és főzelék-levek. Ezek 
a  term ékek, továbbá felhasználásukkal kész íte tt egyéb alkoholm entes 
üdítő ita lok , néhány  hónapról egész évre m eghosszabbíthatják  a  gyüm ölcs­
fogyasztás lehetőségét, annak  m inden  é le ttan i előnyével együ tt.

Az alább ism erte te tt k ísérleteink céljául te h á t a z t tű z tü k  ki, hogy 
— hazai nyersanyagokból —  kellem es ízű  üd ítő ita lok  recep tu rá já t dolgoz­
zuk ki T urm ix-italok a lak jában .

N éhány forgalomban levő Turm ix-ita l karotin és C-vitamintartalmának 
meghatározása.

K ísérleti m unkánk  gyakorlati részének megkezdése e lő tt tan u lm á­
nyoztuk  a kereskedelm i forgalom ban levő T urm ix-ita lok  készítésé t és 
re cep tm á já t (1. táb lázat). A T urm ix-ita loknak  m a m ár elég változatos 
fa jtá i ism eretesek. Forgalom ban v annak  jellegzetes (a fe lhasznált a lap ­
anyagokra utaló) elnevezésű (m álnatej, meggy te j, karam ellte j) és fan táz ia  
névvel jelö lt készítm ények („T om ato” , „ T ru b ad ú r” s tb .).
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Forgalcmban levő Turm ix-ita lok 1. táblázat

Az ita l megnevezése J A készítésnél felhasználtanyagok
Pillangó te j, to jás, csokoládé
T ru b a d ú r te j, zeller, alm apüré
В ohém élet te j, to jás
A id a tej., to jás, a lm apüré
T om ato parad icsom sűrítm ény, zeller
M álnatej te j, m álnaszörp
M eggy-tej konzerv  m eggybefőtt, tej
К  aram éi ltej te j, karam ell
M egem líthetők még a  citiuskészítm ények , ananász- és naiancslevek. 

Ezek v izsgálatával nem  k ív án u n k  foglalkozni, főként m e it nem  hazai 
nyeisanyagból készülnek, töm egfogyasztási cikknek nem  szám íthatók. 
Nem  végeztünk  an a litik a i v izsgálatokat a te j, v a lam in t tojásalapanyaghól 
kész íte tt ita loknál, m ivel ezek nagy  kalória , v a lam in t a  szervezet szám ára 
értékesíthe tő  fehérje és egyéb táp an y ag  ta r ta lm u k n á l fogva nem csak 
üd ítő ita lok , hanem ' éhségesillapító h a tá sú ak  is. A nalitika i és érzékszervi 
v izsgálataink  a  T om ato  és T ru b ad ú r elnevezésű készítm ényekre, illetve 
azok a la p a n y a g a ira : paradicsom - és a lm asűrítm ényre  ter jed tek  ki.

A C -v itam in ta rta lm a t Spanyár  m ódszere szerin t h a tá ro z tu k  meg (2). 
A paradicsom sűrítm ényben csak kis m ennyiségben, az alm asűritm ény- 
ben  C -v itam in t k im u ta tn i egyálta lán  nem  tu d tu n k .

K aro tinm eghatá rozást Kemmerer m ódszere szerin t végeztünk (3). 
P arad icsom sűrítm ény  100 g -jában  8,0 m g k a ro tin t ta lá ltu n k .

A T om ato  nevezetű  ita l 2 dl-ében 4 m g k a ro tin  és 2 m g C -vitam in 
vo lt k im u ta th a tó . É rzékszervi vizsgálatok m egállap ítása  szerin t a  Tom ato 
sű rű  á llagánál fogva ü d ítő h a tá s t nem  fe jt ki. H asonló a  T rubadú r elne­
vezésű T u rm ix -ita l is, m ely igen kellem es ízű, azonban elsődlegesen lak ta tó  
h a tású  s ezért ü d ítő ita ln ak  nem  alkalm as.

Á lta lában  m egállap ítha tó  a  forgalom ban levő Turm ix-italokról, 
hogy állaguk sűrűségénél, ta r ta lm u k  töm énységénél, C -v itam in tarta lm uk  elég 
telenségénél fogva, nem  fe jtenek  ki megfelelő ü d ítőha tás t. így  a forga­
lom ban levő ita lok  kiegészítése az á lta lu n k  javaso lt v itam indús üd ítő ­
ita lokka l k ívána to s volna.

Saját összeállítású üdítőitalok és vizsgálataik
Ü dítő ita lok  összeállításánál 6 a lapanyagból indu ltunk  ki, m elyeket 

az alábbi szem pontok szerin t vá loga ttunk  össze :
a)  T ápanyagtartalm uk —  különös tek in te tte l az A provitam in  

(karotin) és C -vitam intartalorm a —  m egfelelő legyen.
b) Még a  késő őszi, téli és ko ra  tavaszi hónapokban  is hazai nyers- 

anyágkén t rendelkezésre álljanak .
Az eddigi gy ak o rla tb an  kevéssé a lka lm azo tt zöldség, illetőleg gyümölcs- 

féleségeket is (pl. sárgarépa, savanyúkápcszta , fekete ribizke) e célra a lk a l­
m asaknak  ta lá ltu k . íg y  a  következő alapanyagokat vá lasz to ttuk  ki :

1. Savan yúk áposzta lé, 4. M IR E L IT É  paradicsom ,
2. A lm a, 5. M IR E L IT É  meggy,
3. Sárgarépa, 6. Fekete  ribizke.

A segédanyagok m egválasztásánál ugyancsak szem elő tt ta r to ttu k ,
hogy a  fen te rn líte tt időszakban rendelkezésre á lljanak . Az üdítőitalok 
összeállításánál ügye ltünk  arra , hogy az a lapanyag  és a  segédanyagok :

152



az íz, il la t és á llag  tu la jdonsága it, v a lam in t a  tá p a n y a g ta itá lm á t elő» 
nyösen egészítsék k i.

A sa já t összeállítású, ú jszerű  ita lok  recept-m áját, v a lam in t a vizsgá­
la ta in k  és szám ítása ink  főbb eredm ényeit a  2. táb láza t szem lélteti.

A tá b lá z a tb a n  közölt adatokhoz a  következő észrevételeket fűzzük :

2. táblázat

Az ital Ka
ro

tin

C vi
tam

in

B, . B2 Niko­
tin- Kaló-

Ca Fe p NaCI
pH

So
rsz

án összetétele
tartalom mg

vitamin-
tartalom
mikrogr.

sav
mg K kai.

tartalom mg

1 150 ml sav. képosztlé 
40 g Mir. paradicsom 
15 g cukor 

0,2 g törött 
köménymag

0,2 35,8 45 60 0,1 108 90 12 45 150 4,0

2
150 ml sav. káposztalé 
10 g zeller 
20 g cukor 
0,2 g törött 

köménymag
- 30,2 50 65 0,5 122 95 12 51 150 4,2

3
50 ml sárgarépalé 
40 g meggyéi 
6 g citromlé 

10 g cukor 
0,2 g szekfűszeg 
10 ml. szénsavas víz

15,4 20,5 193 236 4 138 106 3 134 130 4,2 •

4
50 ml sárgarépalé 
30 g meggylé 
9 g citromlé 

10 g cukor 
0,2 g fahéj 
10 ml szénsavas víz

15,4 11,2 191 231 3 139 102 3 115 132 4,0

5
50 ml sárgarépalé 
40 ml s.baracklé 
2 g citromhéj 
6 g citromlé 

10 g cukor 
10 ml szénsavas víz

15,6 9,9 200 256 4 151 102 4 120 130 4,0

6
50 ml sárgarépalé 
40 g s.dinnyelé 
2 g citromhéj 
9 g citromlé 

10 g cukor 
10 ml szénsavas víz

16,0 13,6 193 228 3 135 103 3 117 130 4,0

7
50 ml fekete ribizke 
40 g meggylé 
2 g citromhéj 

20 g cukor 
10 ml szénsavas víz

- 38,0 65 35 1 136 40 3 47 - 3,2

8
50 ml fekete ribizke 
50 ml sárgarépalé 
2 g citromhéj 

15 g cukor 
10 ml szénsavas víz

15,4 27,9 218 231 3 180 126 6 135 130 3 ,

9
50 ml fekete ribizke 
40 g Mir. paradicsom 
3 g citromlé 

15 g cukor 
0,2 g konyhasó 
10ml szénsavas víz

0,2 29,7 46 15 - 110 30 3 29 - 3,5
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Savanyúkáposztalének, m in t a lapanyagnak  k ivá lasz tására  elsősor­
b an  (a tá ro lás fo lyam án is nagyrész t m egm aradó) értékes C -vitam in- 
ta r ta lm a  vezetett. A nalitika i v izsgálataink  során  100 m l sav an y íto tt 
káposztalében 20 mg C -v itam in t ta lá ltu n k , m ely  ez ideig az ü d ítő ita l-gya­
k o rla tb an  nem  k e rü lt felhasználásra.

Legjobb érzékszervi értékelést a  M IR E L IT E -parad icsom m al k ész íte tt 
összeállítás k ap ta .

A lm a alapanyaggal készült üdítőitalok
A lm a felhasználását indokolja, hogy a  fen tem líte tt időszakban  is 

a ránylag  olcsó áron, k o rlá tlan  m ennyiségben beszerezhető, védőanyag- 
ta r ta lm a  (C-vitam in, ásványi anyagok stb .) jelentős. A  felhasznált Jo n a th án  
alm a C -v itam in ta rta lm a pl. 14,6 m g/100 g volt. K edvező íze, va lam in t 
kielégítő léhozadéka is felhasználása m elle tt szól. Az a lm a íze b á r kelle­
mes, önm agában azonban  egyhangú, ezért jellegzetesebb ízha tású  anyagok­
kal (pl. meggy, kajszibarack , egres, sárgadinnye, cékla) v eg y íte ttü k  össze. 
T ovábbi ízesítésre kezdetben  fűszereket használtm ik , m ajd  még kellem e­
sebb ízh a tás t é rtü n k  el c itrom  levével é s . héjával. E z t anná l is m egfele­
lőbbnek ta r to t tu k , m ert a  c itrom  h é ja  ru tin t (P  v itam in t) ta rta lm az .
Sárgarépa alapanyagból készült üdítőitalok

A sárgarépa k ivá lasz tásá t jelentős A -provitam in  (karotin) ta r ta lm a , 
va lam in t egész éven á t  beszerezhetősége te t te  indoko lttá . Sárgarépalevet 
külföldön igen nagy  m ennyiségben készítenek és fogyasztanak. H azán k ­
ban  felhasználását T urm ix-italokhoz m egnehezíti a  nehéz lényerés, v a la ­
m in t az, hogy hazai fogyasztóközönségünk a  sárgarépalevet á lta láb an  
nem  ism eri, nem  kedveli. A lényeredék növelésére Flam enbaum — Jáb- 
locsnyik elektrom os p lazm olizátora szolgál. Az elektrom os áram nak  élő- 
szövetre gyakoro lt ingerlő ha tásáv a l eléri, hogy a  k a p o tt lé az átlagos 
17— 18% -kal szem ben négyszeresére növekszik. (4). (E z az eljárás a  
K O H IK I-b en  k ipróbálás a la t t  van.) (5)

A sárgarépa sajto lással n y e rt lé, megfelelő ízesítéssel kellem es, üd ítő  
hatású , elveszti édeskés, m eglehetősen unalm as ízét. A sárgarépalevet 
meggyel, alm ával, kajszibarackkal, sárgadinnyével, v a lam in t c itrom ­
lével és citrom héjreszelékkel ízesítjük .

M I R E L IT É  paradicsom alapanyaggal készült üdítőitalok
Paradicsom  alapanyagú  készítm ényeknél —  a gyako rla tban  k apha tó  

T urm ix-italoktól eltérően —  nem  sű r íte t t, hanem  gyorsfagyaszto tt p a ra ­
dicsom ot használtunk. A M IR E L IT É -párád icsőm felhasználásának előnye:

1. megfelelő körülm ények k ö zö tt tá ro lt készítm ény C -v itam in tar­
ta lm a —  vizsgálataink szerin t —  14,6 mg/100 g,

2. a  gyorsfagyaszto tt készítm ényből kész íte tt T urm ix-ita l —  á lla ­
gánál fogva is —  üd ítőbb  jellegűnek bizonyul.

A paradicsom ot zellerrel, to rm ával v eg y íte ttük  és sa játos ízesítőül 
részben fűszert ( tö rö tt bors), részben citrom levet használtunk .

M I R E L I T É  meggy alapanyaggal készült üdítőitalok
A  meggy leve üd ítő  és kellem es hatású . A vizsgált M IR E L IT É  

raeggy készítm ényben a  C -vitam in 36 mg/100 g. A m eggylevet csupán 
citrom lé és citrom héj hozzáadásával zam atosíto ttuk . /Másik ita lv á lto za t 
alm a hozzáadásával és az előbb em líte tt ízesítőanyagokkal készült.

Savanyúkáposztalé alapanyaggal készült üdítőitalok
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A  fekete ribizke, am ely értékes expo rtterm ényünk  is lehetne, a  hazai 
fogyasztóközönség körében  nem  örvend közkedveltségnek. E z  részben 
azzal m agyarázható , hogy term esztése m a m ég a rány lag  kis m ennyiség­
ben  tö rtén ik , így  nincs m ód népszerűsítésére. É rté k é t erősen em eli nagy- 
C -vitam in, v a lam in t P -v itam in  (rutin) ta r ta lm a . K ülföldön változatos 
készítm ényeket á llítan ak  elő belőle. V izsgálataink szerin t 46,0 m g C-vita- 
m in t ta lá ltu n k  100 m l s te ril lében.

A fekete ribizke alapanyaggal készü lt ita lokná l legnagyobb problé­
m á t jellegzetes szagának kiküszöbölése és ízének jav ítá sa  je len te tte . 
K iválóan  sikerü lt sárgarépalével, to v áb b á  paradicsom m al, m eggyel készí­
te t t  vá ltozata .

Érzékszervi vizsgálatok
M unkánk fontos részét képezték  az érzékszervi vizsgálatok, m ivel 

az üd ítő ita lok  közkedveltségét —  táp értékükön , b iolódiai é rtékükön  k ív ü l 
—• élvezeti értékük  határozza  meg. Az ü d ítő ita ln ak  ez az értéke kü lső - 
belső tu lajdonságaibó l (szín, állom ány, íz) tevőd ik  össze. Az élvezeti érték  
m egállapítása fenti tu la jdonságok  érzékszervi értékelése a lap ján  tö r tén t.

Végül az üd ítő ita lok  pH -értékének  v izsg á la tá t is elvégeztük, m ivel 
lényeges összefüggésre szám íto ttu n k  a  pH -érték  és az ü d ítő h a tás  k özö tt. (6)

É r t é k e l é s
V izsgálatainkból a  következő m egállap ításokat teh e tjü k  :
1. Jó  összeállítású, megfelelő ízha tású  és állagú, korszerű  üd ítő ita lok  

az alkoholos ita lok  elleni küzdelem ben —  érzékszervi v izsgála ta ink  tanúsága  
szerin t —  valóban  hatásosak .

2. Ilyen  ú jszerű  italok: savanyúkáposztalé , sárgarépalé, fekete ribizkelé 
felhasználásával könnyen  előállíthatok. (7).

3. Á lta lában  az ü d ítő h a tás  és a  pH -érték  k ö zö tt h a tá ro z o tt össze­
függés van. íg y  pl. a  következő sorrend a la k u lt k i :

Fekete ribizke alapanyaggal készült üdítőitalok

aj  a lm a -f- citrom lé ....................................  2,9 p H
b) m eggy -f- c i t ro m lé ..................................  3,2 p H
c) a lm a -j- ka jszibarack  ...........................  3,2 p H
d)  fekete ribizke +  parad icsom  ...........  3,5 p H
e) fekete ribizke +  s á rg a ré p a lé .............. 3,5 p H
j )  paradicsom  ízesítve .............................. 3,7 p H

A felsorolt ita lok  csökkenő p H -értékük  a rán y áb an  növekvően  üd ítő - 
ha tásúak .

4. A  savanyúkáposzta  levővel k ész íte tt ü d ítő ita lok  közül érzék - 
szervileg a  savanyú  káposztá ié  4* paradicsom lé összeállítású készítm ény 
m uta tkozik  a  legjobbnak. E nnek  az összeállításnak 2 dl-je 1— 3 éves 
korig fedezi a  nap i C -vitam inszükségletet.

5. A sárgarépa alapanyago t ta rta lm azó , ism erte te tt összetételű ita lok  
2 d l mennyisége m inden  kategóriába  ta rtozó  dolgozó (fiata l, öreg, fizikai, 
szellemi elfoglaltságú stb .) nap i karo tinszükség le té t kellem es m ódon, 
bőven fedezi.

E bből a sorozatból különös figyelm et igényel a  sárgarépa +  fekete- 
ribizke kom bináció, m ely  a  k a ro tinon  felül anny i C -v itam in t ta rta lm az , 
am i 1— 3 éves ko rb an  a  nap i C -vitam inszükséglet kb . 80% -át, 4— 6 éves 
ko rban  56% -át képes fedezni.
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6. Hőkezeléses m ódszerekkel ta r tó s í to t t  készítm ényekből e lőállíto tt 
T urm ix-ita lokban  k im u ta th a tó  v itam in ta r ta lo m  vagy  egyálta lán  nem  volt, 
vagy csupán elenyészően kis m enny iségben ; am i elsősorban a  ta r tó s íto tt  
készítm ények hely telen  tá ro lásá ra  (n y ito tt dobozok stb .) vezethető  vissza.

G yorsfagyaszto tt (M IR E L IT É ) készítm ények ezzel szem ben jelentős 
v itam in ta r ta lm u k n á l fogva —  helyes táro lás és felhasználás esetén — 
korszerű  T urm ix-ita lok  készítésére előnyösen felhasználhatók.

7. A sárgarépa-, savanyúkáposzta- és feketeribizkelével készült 
összeállításoknak különleges szerepük lehetne bölcsődék, napközi o tth o ­
nok, tanu ló  ifjúságunk, te rhesanyák  stb . egész évi A- és C -vitam in e llá tá ­
sának  fedezésében. Végül a  savanyúkáposztalével kész íte tt term ékek 
elsősorban m ezőgazdasági és ipari m elegüzem i m unkások védő-üdítő  ita la ­
k é n t k iválóan  alkalm azhatók , a  m u n k a  fo lyam án fellépő (izzadási) vesz­
teségek pó tlására , m ivel a  vízzel egyidejűleg ásványi anyagokat és v ita ­
m inoka t ju t ta tn a k  a szervezetbe.

M unkánkat dr. Telegdy K ováts  László egyetem i ta n á r  irány ításával 
végeztük, k inek ezú ton  m ondunk  hálás köszönetét.

Ü B E R  D E N  CARO TIN-, V IT A M IN  C -G EH A LT U N D  G EN U SSW ER T 
VON E IN IG E N  IM  V E R K E H R  B E F IN D L IC H E N ,

BZW . S E L B ST E R Z E U G T E N  A L K O H O L F R E IE N  G E T R Ä N K E N

F ra u  E . Szilas  rm d F ra u  A . Berndorfer

M ehrere P roben  von  sogenannten T hurm ix-G etränken  w urden auf 
ih ren  Carotin-, V itam in  C u n d  G enussw ert un te rsuch t. Sie en th ie lten  keine 
w esentlichen M engen an  A -P rovitam ine, V itam in  C und  ih r G enussw ert 
w ar auch  gering.

In  w eiteren  V ersuchen w urde festgestellt, dass in  dem  K am pf 
gegen A lkohol erfolgreich anw endbare, zeitgemässe E rfrischungsgetränke 
m it A nw endung von  S auerk rau tsa ft, K aro tten - und  schwarze Johann is­
beeren- P ress-saft leicht verfe rtig t w erden können. Diese Säfte kom biniert 
m it anderen  F rüch ten , F ruch t- und  G em üsesäften (z. B. Äpfel, Sauer­
kirschen, T om aten  bzw. ihre Säfte) und  m ild gew ürt (z. B. m it Z itronen­
schalen) entsprechen  allen  chem ischen, organoleptischen und  physiolo­
gischen Forderungen.

E s w urde bei diesen G etränken  auch gezeigt, dass zwischen dem  pH - 
un d  E rfrischungsw ert der Erzeugnisse eine starke , signifikante, positive 
K orrelation  vorhanden  ist. Besonders erfrischend w irken die S auerk rau t­
sa ft en tha ltenden  Erzeugnisse, die am  G rund ihres V itam in- und  Salz- 
G ehaltes auch als S chutzgetränke fü r in  grosser W ärm e arbeitende indus­
trielle und  landw irtschaftliche W erktätige anw endbar sind.
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(1) Szilas E.-né: Konzerv- és Paprikaipari 122, 1958.
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(4) Grzsivo V. C.: Piscsevaja Cennoszt i Himieseszkij Szosztav Konszervov, Moszkva, 1957.
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A rozsliszttartalom meghatározása búzaliszt mellett 
Strohecker módszerével

SARUM  IMRE
Szeged Városi Minőségvizsgáló Intézet 

Érkezett: 1959. január 13.

A rozsliszt és búzaliszt egy triszacharido t, trifru k tó zan h id rid e t ta r ­
talm az. A  vegyület, m ely  három  fruktózm olekulából v an  felépítve, közön­
ségesen tr ifru k tó zán  néven szerepel az élelm iszerkém iai irodalom ban. 
A  rozsliszt á tlagos tr ifru k tó zán ta rta lm a  (fiuk tózra  szám ítva) viszonylag 
m agas (2,4% ), m íg a búzaliszté  ehhez képest alacsony (O',32%). Az á tlag ­
értékeknek e jelentős különbözősége a lap ján  lisztkeverékeknél az analiti- 
kailag  m eghatározo tt tr ifru k tó zán ta rta lo m b ó l k ö v e tk ez te tn i lehet a  rozs­
liszt m ennyiségére. N övekvő rozslisz ttarta lom m al nő a lisztkeverék t r i ­
fru k tó zán ta rta lm a . A tr ifru k tó zán ta rta lo m  búza- és rozslisztnél gyakor­
la tilag  eléggé szűk h a tá ro k  k ö zö tt ingadozik ; a  fen ti á tlagértékek  te h á t 
eléggé á llandóknak  tek in the tők . E zá lta l a  m eghatározás m ásodik  elvi fel­
té te le  is adva  van.

A rozsliszt m ennyiségi m eghatározása búzaliszt m elle tt a  tr ifru k tó zán ­
ta r ta lo m  a lap ján  T illm ans  és m unk a tá rsa itó l (1) és (2) szárm azik. A nalitikai 
m ódszereik (két e ljá rás t dolgoztak ki) azonban  körülm ényességük m ia tt a 
m indennapos g yako rla t szám ára kevésbé a lkalm as eljárások.

Tillm ans  és m u n k a tá rsa i első idevonatkozó közlem ényükben (1) m eg­
em lítik , hogy a tr ifruk tózán ró l a ko rább i irodalom ban  egy ném et és egy 
francia m u n k áb an  tö rtén ik  em lítés. E . Schulze és S. F rankfurt (3) rozs­
szárban  fedeztek fel egy cukrot, m elyet secalose-nak neveztek  el és m elynek 
összetétele jól m egegyezik a  T illm ans  á lta l végzett elemzés eredm ényével. 
Tanret (4) a  rozslisztben fedezett fel egy cukorvegyületet, m ely valószínűleg 
szin tén  a  tr ifru n k tó zán  volt. A legalaposabb m u n k á t a tr ifruk tózán  jellem ­
zésére T illm ans  és m u n k a tá rsa i végezték, am ennyiben tap a sz ta la ti k ép ­
le té t (C18-H 30O15-) ; szerkezeti felépítését (triózanhidrid  : 3 C6H 120 6 —
3 H 20) ; m o lekulasú lyát (487,9) és fajlagosforgatóképességét (—  43,93°) m eg­
h a tá ro z ták . M egállapíto ttak  továbbá, hogy ez a  cukor tengeri-,rizs,- zab, 
és árpalisz tben  nem  fordul elő. A friss és ro m lo tt rozslisztben egyarán t v á l­
to za tlan u l jelen  van. Még az erősen dohos és e löregedett rozslisztek is 
ta rta lm azzák .

G y ako rla tilag  egyszerűen kiv ihető  m unkam enete t Strohecker (5) dol­
gozott k i a  tr ifru k tó zán  m ennyiségi m eghatározására. Módszere a  k ö v e t­
kező :

10 g lisztet, vagy  kenyérbélzetet döi zscsészeben porcellán dörzsölő 
segítségével pon tosan  100 m í vízzel, híg, folyós péppé elkeverünk, A vizet 
célszerű b ü re ttá b ó l gyois cseppekben adagolni. A rra  ügyelünk, hogy a 
csomós részeket teljesen  széjjelnycm kodjuk. Az így  n y e rt h íg  péphez derítés 
céljából 5 m l d ia lizá lt kollo idvash id iox id  o ldato t adunk  (25 g ferrum  oxy- 
d á tu m  d ia ly sa tum , Merck : 500 m l-ben) ; m ajd  a  fo lyadékot 200— 250 ml-es 
pohárba  ö n tjü k  á t. % — % órai ü lepítés u tá n  a folyadék tisz ta  részét redős 
szűrőre ö n tjü k . T iszta  búzalisztnél, vagy kevés rozslisztet ta rta lm azó  liszt­
keveréknél a szűrés gyors, m íg tisz ta  rozslisztnél, vagy  sok rozslisztet ta r ta l­
mazó lisztkeveréknél a szüredék csak igen lassan csepeg. U tóbb i esetben 
aján la tos egyszerre 2 szűrőn szűrni, hogy a szükséges szüredékm ennyiséget
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(25 ml) összegyűjthessük. A szüredék 25 m l-é t 100 m l-es üvegdugós rázó ­
hengerben 96%-os alkohollal 90 m l-re tö ltjü k  fel. A vizes folyadék és az 
alkohol elegyedésekor kon trakció  következ ik  be, m ié rt is az összerázott 
folyadékot alkohol hozzáadásával ú jbó l 90 m l-re ke ll kiegészíteni. Az alkohol 
hozzáadásának célja a  dex trinek  leválasztása. B úzalisztnél gyenge zava- 
rosodás lép fel, m ely lassan  pelyhekké töm örül. R ozslisztnél, vagy  nem  tú l 
kevés rozslisztet ta rta lm azó  lisztkeveréknél a  dex trincsapadék  igen jellem ­
zően ro s t alakú , hosszú szálas külsejű . 10— 20 percnyi állás u tá n  redős 
szűrőn szűrjük. A  szüredék 45 m l-ét 50 m l-es üvegdugós rázóhengerben 
fogjuk fel, 5 m l 0,5 n  alkoholos kálilúgo t adunk  hozzá és az elegyet össze­
rázzuk. A tr ifru k tó zán  a  kálilúggal alkoholban  nehezen oldódó kálium vegyü- 
le te t képez, m ely azonnal k iválik . T iszta  búzalisztnél gyenge zavarodás ke le t­
kezik, m ely később fehér pelyhekben töm örül, m íg rozslisztnél erős zavarodás 
lép fel s rövidesen sárgásfehér ü ledék a lak jáb an  száll alá. M ásnap a  tri- 
fruk tózán-csapadékot ta rta lm azó  fo lyadékot azbesztbetétes G o o c h -  
tégelyen szűrjük , a  rázóhengert egym ás u tá n  5— 5 m l 96% -os alkohollal 
öb lítjük  k i és az alkoholt a  tégelyen á tsz iv a tju k . E z u tá n  a  szívófeltét alá  
kém csövet helyezünk és a  tr if ru k tó z á n t forró vízzel k io ld juk  a  G o o c h -  
tégelyből úgy, hogy az o ld a to t a  kém csőben fogjuk fel. A forró v izet több 
részletben visszük a  tégelybe s az egyes részleteket ú jabb  felöntés e lő tt 
m indig leszívatjuk . A szobahőfokra le h ű tö tt vizes o ld a to t ezu tán  az előbb 
használt rázóhengerbe öb lítjük , 50 m l-re fe ltö ltjük  s ez t az o ldato t 100 
ml-es m érőlom bikba ön tjü k  á t. A m érőhengert 25 m l vízzel u tán aö b lítjü k  
úgy, hogy az o ldattérfogat a  m érőlom bikban 75 m l. A tr ifru k tó zán  közvet­
lenül nem  reduká lja  a  F eh ling-o ldato t s ezért először in v ertá lnunk  kell. 
A  m érőlom bikban levő o lda to t 5 m l füstölgő sósav hozzáadása u tá n  v íz­
fürdőben 5 percig 68— 70°-on ta r tju k . Az in v e rtá lt o ld a to t közöm bösítjük , 
szobahőfokra lehű tjük  és a 100 m l-re fe ltö ltö tt o ldat 50 m l-ében M e i s s 1 — 
A 11 i h  n  m ódszerével m eghatározzuk a  fruk tóz  á lta l red u k á lt réz meny- 
nyiségét. (50 m l F eh lin g -o ld a t; 2 perces forralás). A rézoxidot porcelán­
szűrőtégelyben gyű jtjü k , forró vízzel m ossuk, m ajd  k iizz ítva  m in t CuO-t 
m érjük. A szűrő tégely t nem  közvetlen  lánggal, hanem  közönséges porcelán­
tégelyben, avagy tégelykem encében izzítjuk .

A m eghatározás eredm ényét nem  m in t tr ifru k tó zán ta rta lm a t, hanem  
m in t red u k á lt rezet rézoxidban (CuO) kifejezve ad ju k  m eg és 1 g lisz t­
vagy kenyérszárazanyagra v o n a tk o z ta tju k . E z t az é rték e t a  tovább iakban  
egyszerűen redukciós értéknek nevezzük. F en ti h íg ítások figyelem bevételével 
a  íru k tó z  m eghatározása 0,6 g anyagban  tö rtén ik  ; az 1 g szárazanyagra 
v o n a tk o z ta to tt CuO-mennyiség te h á t :

a -100
redukciós érték  : = --------- :

w • 0,6
hol ,,a” a  ta lá lt mg CuO, és ,,\v” a % -ban  k ife jezett szárazanyag tarta lom .

Vizsgálati eredmények
V izsgálati eredm ényeim et az 1. 2. és 3. táb láza t ta rta lm azza . Az á lta lam  

vizsgált r o z s l i s z t e k  redukciós értéke 59,3— 79,4 mg kö zö tt ingadozik 
és középértékben 67,3 mg. Ezek az ada tok  igen jó összhangban á llnak  
S t r o h e c k e r  ada ta iva l, a id  ugyancsak 11 rozslisztnél középértékben
67,0 mg redukciósértéket á lla p íto tt meg, 63,4— 75,5 m g szélsőséges értékek 
m ellett. Az á lta lam  vizsgált búzalisztek redukciós értéke 10,3— 14,6 mg 
között ingadozik és középértékben 12,2 mg. Ezek az adatok  is jól m egköze­
lítik  Strohecker eredm ényeit, ak i ugyancsak 9 búzalisztnél középértékben
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1. táblázat
Rozslisztek trifruktozántártalmának megfelelő redukciós értékek

Megjelölés Mért CuO mg
mg CuO 1 g 
szárazanyagra 

■számítva

1. VRL 4 1 ,6 7 9 ,4
2. VRL 4 0 ,5 7 7 ,2
3 . VRL 3 7 ,4 7 1 ,4
4 . FRL 3 3 ,6 6 4 ,4
5. VRL 3 7 ,0 7 1 ,6
6. FRL 3 6 ,0 68,0
7. FRL 3 4 ,2 6 6 ,3
8. VRL 3 3 ,0 6 1 ,6
9 . FRL 3 1 ,6 6 0 ,1

10. VRL 3 2 ,0 6 1 ,0
11. VRL 3 1 ,4 5 9 ,3

Középérték : 3 5 ,3 6 7 ,3

2. táblázat
Búzalisztek trifruklozántartalmának megfelelő redukciós értékek

Megjelölés Mért CuO mg.
mg CuO 1 g 
szárazanyagra 

szám ítva

1. FIL 7 ,6 1 4 ,5
2. FBL 5 ,4 1 0 ,3
3. EB 6 ,1 1 1 ,6
4 . VEB 7 ,5 14 ,2
5. FBL 7 ,6 1 4 ,6
6. FBL 5 ,8 1 1 ,5
7. FIL 5 ,8 11 ,1
8. EB 6 ,0 1 1 ,5
9. VEB 5 ,5 1 0 ,5

Középérték : 6 ,4 12,2

9,0 m g redukciós é rtéke t á llap íto tt m eg 3,4 és 11,9 m g szélsőséges értékek 
m elle tt.

A m ódszer tovább i megism erése v ége tt különböző arányú  lisztkeve­
rékek redukciós é rték é t h a tá ro z tam  meg. A keverékeket a  m ár ism ert 
redukciós értékű  rozs- és búzalisztből készíte ttem . A m in t a  3. szám ú tá b ­
láza t m u ta tja , a  ta lá lt  és szám íto tt redukciós értékek jól megegyeznek. A leg­
nagyobb eltérés az 1 g szárazanyagra v o n a tk o z ta to tt szám íto tt és ta lá lt 
redukciós értékek kö zö tt k é t esetben 3,6 m g vo lt ; am i an n y it jelent, hogy 
a  keverék rozslisz ttarta lm ának  m eghatározása a szám íto tt értékhez képest 
ö— 6%  eltéréssel já rt.
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3. táblázat
Búza- rozslisztkeverékek trifruktozántartalmának megfelelő redukciós

értékek

Összetétel 
R =  rozsliszt; 
В =  búzaliszt

mért CuO 
mg

mg CuO 1 g száraz­
anyagra vonatkoztatva

eltérés mg

szám ított talált

1 . 10 %  R  +  9 0 %  В 1 1 ,3 19 ,1 2 1 ,6 2 ,5
2. 2 0 %  R  +  8 0 %  В 13 ,1 2 3 ,8 2 5 ,0 1 ,2
3. 3 0 %  R  +  7 0 %  В 1 6 ,3 2 9 ,7 3 1 ,2 1 ,5
4 . 4 0 %  R  +  6 0 %  В 1 9 ,2 3 3 ,1 3 6 ,7 3 ,6
5. 5 0 %  R  +  5 0 %  В 1 9 ,2 3 7 ,8 3 6 ,7 1,1
6. 6 0 %  R  +  4 0 %  В 2 4 ,6 4 3 ,4 4 7 ,0 3 ,6
7. 7 0 %  R  +  3 0 %  В 2 5 ,1 4 7 ,1 4 7 ,9 0 ,8
8. 8 0 %  R  +  2 0 %  В 3 2 ,1 6 0 ,5 6 1 ,5 1 ,0

Rozslisztek tr if ru k tó z á n ta r ta lm a  a  k iőrlési % -kal egy kevéssé nő, m íg 
a búzaliszteké úgyszólván független  a kiőrléstől. E  m u n k áb an  közölt ana li­
tik a i ad a ta im  a  65— 68%  kiőrlésű rozslisztek és a  70— 77% kiőrlésű búza­
lisztek tr ifru k tó z á n ta rta lm á t kifejező értékek , m íg a  Strohecker m unkájából 
idéze tt ada tok  60% -os k iőrlésű  ném etországi búza- és rozslisztekre v o n a t­
koznak. Vizsgálati eredm ényeim ből m egállap ítha tó , hogy Strohecker m ód­
szere lisztkeverékek ro zs lisz tta rta lm ának  m eghatározására  a lkalm as. K iv i­
tele élelmiszervizsgáló labora tó rium okban  gyakorla ti nehézségekkel nem  
jár. A m ódszer p o n to ssága : 5— 10%.

4. táblázat
A  redukciós értékeknek megfelelő rozsliszttartálom búza- 

rozslisztkeverékeknél

mg CuO 1 g száraz 
anyagra vonatkoztatva R ozsliszttartalom  % Búzaliszttartalom  %

6 7 ,3 10 0 0
6 1 ,8 90 10
5 6 ,3 80 20
5 3 ,5 75 2 5
5 0 ,8 70 3 0
4 5 ,3 6 0 4 0
3 9 ,8 5 0 5 0
3 4 ,2 4 0 6 0
2 8 ,7 3 0 70
2 6 ,0 25 75
2 3 ,2  * 2 0 8 0
17 ,7 10 90
1 2 ,2 0 10 0

1 6 o

A  számítások alapját a Sarudi által megállapított reduk­
ciós értékek képezik.



A 4. táb láza t a ta lá lt  redukciós é rtékeknek  megfelelő rozsliszt m enny i­
ségeket ta r ta lm azza  a  v izsgált lisztkeverékekben.

Strohecker a  m ódszerét kenyerek  v izsgá la tá ra  is k ite rje sz te tte  azzal a 
m egállapítással, hogy a  tr ifru k tó zán ta rta lo m n ak  kb . 1/3 része a  kenyér 
sütésekor elbom lik. E zért kenyereknél a rozslisz ttarta lom ra  való k ö v e t­
kezte tés a redukciósértékből ném ileg b izony ta lanabb  eredm ényt szolgáltat, 
m in t lisztkeverékeknél. A szerző a m eghatározás pon tosságát kb . 10% -nak 
jelöli m eg és táb láza to t közöl, m elyben a  ta lá lt  redukciós értéknek  megfelelő 
rozslisztm ennyiség m eg ta lá lható  a  v izsgált kenyérre  vonatkozólag. A tá b lá ­
za to t a  fen t em líte tt trifruk tózánveszteség  figyelem bevételével á ll íto tta  
össze. (5. táb láza t.)

5. táblázat
A redukciós értéknek megfelelő rozsliszttartalom kenyerekben. 

( S t r o h e c k e r  szerint)

mg CuO 1 g száraz­
anyagra vonatkoztatva Rozsliszttartalom  % Búzaliszttartalom  %

4 8 ,1 10 0 0
4 3 ,8 90 10
3 9 ,5 80 2 0
3 5 ,2 70 30
3 0 ,9 6 0 4 0
2 6 ,6 50 50
2 2 ,2 4 0 60
17 ,9 3 0 70
13 ,6 2 0 80

9 ,3 10 90
5 ,0 0 1 00

K enyéreknél nem  végeztem  a fentiekhez hasonló rendszeres v izsgálatokat, 
m ivel próbasü téseket eszközölni nem  á ll t  m ódom ban. E m líten i tudok  
azonban 2 kenyérvizsgálato t, ahol a rozs lisz tta rta lm at 20—25% -nak ta lá ltam  
a gyártási előírásnak megfelelő (azaz a  bem ondott) 20% helyett.

Ú gy vélem, hogy a  Strohecker-iéle m ódszer m egbízhatóságának fenti 
ism ertetésével az élelmiszerellenőrzés labora tó rium i gyakorla ta  szám ára 
értékes m ódszerre h ív tam  fel a  figyelm et. Ezzel kapcso latosan  Lindner E . 
(6) nagyon alapos tanu lm ányokra  fe lép íte tt m ódszerét is fel ke ll em lítenem , 
m ely a rozs- és búzalisztkeverék v izesk ivonatának  refrak tóm éteres vizs­
gálatán  alapszik és m ellyel az alkotórészek a rán y a  +  5 % pontossággal 
á llap ítha tó  meg. A m ódszert egyébként rendk ívü l egyszerű és röv id  
idő t igénylő kivihetősége jellem zi. A Strohecker- és Lindner-féle módszerek 
b irtokában  az élelm iszeranalitikus nincsen m ár rá u ta lv a  a b izony ta lan  
eredm ényű m ikroszkópiái becslésre, m ely régebben az ana litika i módszerek 
h iányában  egyetlen lehetőség vo lt.

IRODALOM
(1) Tillmans, Holl, H, és Jarivala, L., Z. Untersuch. Lebensmitt. 56, 26, 1928.
(2) Holl, H., 1926 ; Jarivala, L., 1927.

Matthaei, H. 1930. és Rehse W. 1931.
Doktori értekezések ; Frankfurt.
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(4) Tarnet.: Bull. Soc. chim. 3, 5724, 1891.
(5) Strohecker, R .: Z. Unters. Lebensmitt. G3, 514, 1932.

1. még Tornow, E.: Z. Unters. Lebensmitt. 84, 514, 1942.
(6) Lindner, E.: Éleim, vizsg. Közi. 2, 57, 1956.

BESTIM M UNG D ES R O G G E N M E H L G E H A L T E S N E B E N  W E IZ E N ­
M EH L NACH D E R  M E T H O D E  VON. R . ST R O H E C K E R

I .  Sarudi

V erfasser ü b erp rü fte  die S t r o h e c k e r ’ sehe M ethode fü r die B e­
stim m ung des R oggenm ehlgehaltes in  W eizen-Roggenm ehlm ischungen. 
D as V erfahren g ründe t sich au f die B estim m ung des Trifruktosangehal- 
tes. A uf G rund  von  an  Weizen- und  R oggenm ehlen sowie M ehlm ischun­
gen angestellten  V ersuchen k a im  die V erlässlichkeit der M ethode be­
s tä tig t werden.
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Tárolási kísérletek néhány polietilén fóliába csomagolt 
sütőipari termékkel

L Á S Z T IT Y  R A D O M IR

B u d a p e sti M ű szak i E g y ete m  É le lm iszerk ém ia i T an szék e  

Érkezett: 1959. február 26.

Az élelmiszerek h igiénikus kezelése és m inőségük m egóvása érdekében 
egyre inkább  te r jed  a  csom agolt élelm iszerek forgalom bahozatala. U gyan ­
csak ezt követeli a  kiskereskedelm i áru s ítás i m u n k a  egyszerűsítése, a  gyors 
és az önkiszolgáló eladási • rendszer bevezetése. Sü tő ipari te rm ékeket (egyes 
sü tőcukrászati te rm ékek  kivételével) n á lu n k  csom agolt á llap o tb an  még 
nem  hoztak  forgalom ba. F e jle tt ip a r i országokban azonban  m ár hosszabb 
ideje kerü lnek  forgalom ba csom agolt sü tő ipari term ékek, többek  k ö z ö tt 
kenyér is, főleg szeletelt form ában. Csomagolási célra főleg celofánt, a lu ­
m ín ium  és polietüén fó liá t használnak  fel. N álunk  is egyre fokozódik az ú j 
csom agolóanyagok irá n ti érdeklődés és szak lapokban  is egyre g y ak rab b an  
jelennek meg csom agolási p rob lém ákkal foglalkozó közlem ények. (1,2)

Bélzet összenyomható sági vizsgálatok 1. táblázat

Eriss
Kontroll Csomagolt

A В A в

Z sem lye....................... 9 ,0 2Д 1 ,9 3 ,3 3 ,1
Zsúrkenyér ................. 7 ,5 2 ,8 3 ,0 3 ,6 3 ,3
Szegedi cipó ............... 8 ,8 3 ,5 3 ,9 4 ,0 3 ,9
Kenyér ....................... 6 ,0 2 ,8 3 ,1 3 ,3 3 ,4
Szeletelt k e n y é r ........ 3 ,8 1 ,5 1 ,3 3 ,0 2 ,8

A jelen közlem ényben ism e rte te tt k ísérle tek  célja v o lt tá jék o z ta tó  
ad a to k a t szerezni a rra  nézve, hogy a  polietilén  fó liába való csomagolás és 
táro lás m ilyen befolyással v a n  a  sü tő ipari te rm ékek  egyes m inőségi jellem ­
zőire. A kísérle ti tá ro lá s t 0,04 m m -es polietilén  fóliából készü lt, légzáróan 
zárható zacskókban végeztem . A táro lási idő 48 óra  volt, a  táro lási hőm ér­
séklet 18— 20°. K é t helyen végeztem  a  tá ro lást, egy 55— 60%  re la tív  nedves­
ség tarta lm ú  aránylag  száraz helyiségben és egy 75— 80%  re la tív  nedvesség- 
ta r ta lm ú  viszonylag nedves helyiségben. A  kísérle tek  a  következő te rm é­
kekre te rjed tek  k i : vizes zsem lye, zsúrkenyér, szegedi cipó, ken y ér (fél­
fehér), szeletelt kenyér. A tá ro lt te rm ékek  m inden  esetben  frissek, de te l­
jesen k ih ű ltek  vo ltak . A  lezá rt tasak o k  té rfo g a ta  a  csom agolt term ék  
térfogatának  1,5— 2-szerese vo lt.
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V izsg á la ti ered m ények:

1. É rzék szerv i v izsgá la tok :

V iz e s  z s e m l y e K on tro ll C som agolt

K ü lső  tu la jd on ságok H éj te lje se n  k em én y héj k iv éte lk o r  k issé n yirk os, 
fé n y te len , ta p in tá sa  p uh a

F e lv á g á s  u tá n  a b é lzet K ív ü l 1 ,5— 2 cm -es  k em én y , 
k iszá ra d t ré teg  (a  n ed veseb b  
h e ly e n  tá ro lt  v a la m iv e l v é k o ­
n y a b b ), b e lü l 1 ,5— 2 cm -es kör  
p u h áb b , ö ssz en y o m h a tó  b é l-z e t  
te l

a  b é lz e t eg y e n le te s  n ed v es­
ség ta rta lm ú , összen y o m h a tó , 
szivacsszerű en  ru galm as, nem  
a  friss zsem lyére em lék eztető

Z s ú r k e n y é r

K ü lső  tu la jd on ságok H éj te lje se n  k em én y h éj k iv éte lk o r  k issé  n yir­
k os, fén y te len , ta p in tá sa  p u ­
ha

F e lv á g á s  u tá n  a b é lzet K ív ü l 0 ,5 — 1 cm -es k iszá ra d t, 
k em én y eb b  rész (a  n ed v eseb b  
h e ly e n  táro lt k issé  v ék o n y a b b ), 
b élzet ö sszen y o m h a tó , m orzsalé-  
k o s, sz ik k a d t sü tem én y re  je l­
lem ző

b é lz e t eg y en letesen  n ed ves, 
ö sszen y o m h a tó , ru galm as, de 
n em  a friss term ékre je l­
lem ző

S z e g e d i  c i p ó

K ü lső  tu la jd on ságok H éj k em én y h éj k iv éte lk o r  k issé  nyir­
k o s, fé n y te le n , ta p in tá sa  p u ­
h a

F e lv á g á s u tá n  a  b é lzet K ív ü l 0 ,5 — 1 cm -es k iszá ra d t, 
k em én y eb b  rész, b e lü l b é lzet  
ö ssz en y o m h a tó , sz ik k a d t s ü te ­
m én y re  je llem ző

b é lz e t eg y en letes  n ed v esség ­
ta rta lm ú , ru ga lm as, ö ssze­
n y o m h a tó , sz ik a d t sü te m én y ­
re je llem ző

K e n y é r

K ü lső  tu la jd on ságok H éj k em én y h éj fén y te len , ta p in tá sa  p uha

F e lv á g á s u tá n  a  b é lzet K ív ü l 0 ,3 — 0,8  cm -es k em én y eb b , 
k iszárad t ré teg  (n ed v eseb b  h e ­
ly e n  táro lt v ék o n y a b b ), b élzet  
ö sszen y o m h a tó , m orzsa lék os, 
szik k a d t k en yérre je llem ző

b é lz e t eg y e n le te sen  n ed v es, 
ö ssz en y o m h a tó , k issé  n ed ­
v es  ta p in tá sú , szik k a d t k e­
nyérre je llem ző

S z e l e t e l t  k e n y é r K on tro ll C som agolt
(1 ,5  cm -es  v a s ta g sá g ú  
sze le tek )

K ü lső  tu la jd o n sá g o k H éj k em én y h éj k issé  n y irk o s, fé n y te le n  
ta p in tá sr a  p u h a .

K eresz tb ev á g á s  u tá n  a b él-  
z e tt

K ív ü l 2— 3 m m -es k e m é n y n y é  
szá ra d t ré teg , b e lü l er ő se n  k i­
szá ra d t, de m ég  ö ssz e n y o m h a tó  
ré teg

b é lz e t eg y e n le te sen  n ed v es , 
ö ssz en y o m h a tó , k is sé  n ed v es  
ta p in tá sú , n em  a  fr iss  k e ­
nyérre je llem ző

A k é t különböző re la tív  nedvesség tarta lm ú  helyiségben tá ro lt csom agolt 
term ékek kö zö tt é rzék sze rv iig  észlelhető különbség nem  volt. (A polietilén 
gyakorlatilag  vízgőz á t  nem  eresztő). Az érzékszervi vizsgálatok ada ta i 
5 indké t helyen tá ro lt term ékre vonatkoznak.

V alam ennyi tá ro lt  term ék íze k ifogástalan  volt.
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2. B élzet összenyom hatósági v izsgálatok  :
A v izsgála tokat egy a  tanszéken  szerkeszte tt készülékkel végeztem . 

A  készülék és a  m érési m ódszer le írásá t előző m u n k ák b an  közöltük. (3, 4) 
A vizsgálati eredm ényeket a  fen ti 1. tá b lá z a t ta rta lm azza .
(A nagyobb szám ok je len tik  a  nagyobb összenyom hatéságot.) Az adatok  
a  kon tro ll m in ták n á l a  belső, p uhább  bélzetrészre vonatkoznak , m ivel a 
külső k iszárad t ré teg  összenyom hatósága a  készülékkel m érve gyakorlatilag  
zérus. Az A  jelzésű oszlopban szereplő ad a to k  a  szárazabb helyiségben 
tá ro lt  m in ták ra  vonatkoznak , m íg а В  jelűek a  nedvesebb helyiségben 
tá ro ltak ra . Az adatokbó l lá th a tó , hogy a polietilén  fó liában tá ro lt term ékek 
összenyom hatósága csökkent a  friss term ékhez képest. E z az t jelenti, hogy 
az öregedés fo lyam ata  a polietilénes csom agolás m e lle tt is végbem ent. 
E z  egyezik a  kenyér öregedésével kapcsolatos eddigi elm életi ism ereteinkkel 
(5, 6). A csom agolt és a  k o n tro llm in ták  k ö zö tt a  külső bélzetrészeknél 
é rzék sze rv iig  is erős különbség tap asz ta lh a tó , a  belső bélze tek  esetében a 
kon tro ll és a  csom agolt m in ta  k ö zö tt je len tős különbség csak a  zsemlye 
és a  szeletelt kenyér esetében tap a sz ta lh a tó , ahol a  vékonyabb  héj és lazább 
szerkezet, ille tve  a vékonyabb  keresz tm etszet m ia tt  a  k iszáradás köny- 
nyebben  m egy végbe. A nedvesebb helyen  tá ro lt k o n tro ll és a  polietilén 
fóliába csom agolt m in ta  belső bélzete k ö zö tt nem  m u ta th a tó  k i h a tá ro zo tt 
különbség, m íg  a szárazabb helyen tá ro lt k on tro ll esetében k ism értékű  
eltérés m u ta tkozik .

3. B élzetek  nedvességtartalm a.
A n ed vesség ta rta lom  m eghatározást m inden  esetben a  szabvány  

szári tásos m ódszerrel végeztem . Az ad a to k  az a lább i 2. táb láza tb an  ta lá l­
ha tók .

Bélzetek nedvességtartalma 2. táblázat

Friss

Kontroll Csomagolt

A В
A В

Külső Belső Külső Belső

Z se m ly e ................................ 4 5 ,6 2 1 ,5 4 1 ,2 2 2 ,2 4 2 ,5 4 3 ,4 4 3 ,6
Zsurkenyér ......................... 4 5 ,7 2 0 ,6 3 8 ,5 2 2 ,6 4 1 ,5 4 2 ,0 4 1 ,8
Szegedi cipó ....................... 4 1 ,3 1 7 ,8 3 9 ,5 2 1 ,6 4 0 ,0 4 0 ,4 4 0 ,1
Kenyér ................................ 4 8 ,0 3 2 ,6 4 6 ,2 3 4 ,5 4 6 ,3 4 6 ,2 4 6 ,3
Szeletelt k e n y é r ................ 4 5 ,4 2 8 ,5 3 2 ,6 4 2 ,8 4 3 ,2

Az ad a to k  % -ban  v an n ak  m egadva, az A  jelzésű oszlop a  szárazabb, 
а  В  jelzésű oszlop a  nedvesebb helyen tá ro lt  m in ták  bélzetére vonatkozik . 
A „belső” jelzésű oszlop ad a ta i a  k o n tro llm in ták  belső bélzetére, a  „külső” 
jelzésű oszlop a d a ta i a  külső bélze trétegre  vonatkoznak . A polietilénbe 
csom agolt m in táknál, m in t az v árh a tó  (a polietilén  gyakorlatilag  vízgőz á t  
nem  eresztő) nem  ta lá lh a tó  a  k é t helyen  tá ro lt  m in ta  k ö zö tt különbség a 
bélzet nedvesség tarta lm ában . A  friss te rm ék  bélezetéhez képest a poli­
e tilén  fó liában tá ro lt  term ékek  bélzetének nedvesség tarta lm a csökken, 
m ivel a  bélzet az öregedés fo ly tán  lead ja  a  víz egy részét, am it részben a  
héj vesz fel, részben a polietilén  zacskóban levő levegő te lítőd ik  vele. A kont-
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ro llm in táknál, m in t az t a  táb láza t m u ta tja , a  legtöbb esetben kétféle a d a to t 
ha tá roz tam  meg, egyet a  belső bélzet részből, egyet pedig a  külső k iszárad t 
rétegből. (A szeletelt k enyér esetében á tlag m in tá t vettem .) A belső bélzet- 
rész nedvességtartalm a a zsem lye és a szeletelt kenyér k ivételével nem  té r  
el lényegesen a  kontro litó l. E z  különösen vonatkozik  a  nedvesebb helyen 
tá ro lt m in ták ra . «

Ö sszefoglalva: a  po lietilén  fóliában való táro lás nem  gá to lja  m eg 
észrevehető m értékben  a  sü tő ipari term ékek  öregedését. U gyanakkor a  
polietilén folia vízgőz á t  nem  eresztő tu la jdonsága fo ly tán  m eggátolja a  
term ékek k iszáradását és ezzel kapcsolatos m egkem ényedését. Az érzék­
szervi vizsgálat so rán  a  tanszék i bíráló  b izo ttság  tag ja i m inden  esetben 
jobbnak  m inősíte tték  a  polietilén fó liában tá ro lt te rm éket, m in t a m eg­
felelő kon tro llt, azonban a friss te rm ékkel a  polietilén fó liában  tá ro lt 
term ék nem  veheti fel a  versenyt. M indezek ellenére a  hygiéniai követe l­
m ények és a  te rm ék  k iszáradásának  a m eggátlása céljából célszerűnek 
látszik  egyes sü tő ipari term ékek  csom agolt fo rm ában  való forgalom ba- 
hozatala, m ihelyst a z t a  népgazdaság és ip a r helyzete megengedi.

Befejezésül köszönetét m ondok az É lelm ezésügyi M inisztérium nak, a 
kísérletekhez szükséges polietilénfolia rendelkezésre bocsájtásáért. Köszö­
n e tte l ta rtozom  dr. Telegdy K ováts László egyetem i tan á rn ak , aki m unkám  
során értékes tanácsokkal lá to t t  el.
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О П Ы ТН О Е Х РА Н Е Н И Е  Н Е К О Т О РЫ Х  Х Л Е Б О П Е К А Р Н Ы Х  
И ЗД Е Л И Й  У П А К О В А Н Н Ы Х  В П О ЛИЭТИЛЕН ОВУЮ  ФОЛЬГУ

Р. Настыть

Автор определил органолептические свойства, общую деформацию 
и содержание воды некоторых хлебопекарны х изделий при их хранении 
в полиэтиленовой фольге.

Установил что полиэтиленовая упаковка задерж ивает усушку 
хлебопекарных изделий, но не задерж ивает их черствение. Качество 
изделий упакованных в полиэтилен после 2-ух суточного хранения 
лучше контрольных, но хуж е свежих изделий.

LA G ERU N G SV ER SU C H E M IT E IN IG E N  IN  PO L Y Ä T H Y L E N FO L IE N  
V E R PA C K T E N  B A C K W A R EN

R. Lásztity

Verfasser un tersuch te  die organoleptischen E igenschaften, die K om p­
ressib ilitä t und  den W assergehalt von einigen in  Polyäthylenfolien ver­
pack ten  Backw aren. E s w urde festgestellt, dass die obengenannte Ver­
packung das A ustrocknen des G utes wohl verh indert, n ich t aber das
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A ltbackw erden. Die Q ualitä t der verp ack t gelagerten W are is t besser 
als diejenige der K ontrollproben, erre ich t aber n ich t diejenige des frischen 
Gebäckes.

STORA GE E X P E R IM E N T S  W IT H  B A K E R Y  PRODUCTS PA CK ED  
IN  P O L Y E T H Y L E N E  FILM S

R . Lásztity

The organoleptic quality , com pressibility  and  w ater con ten t of bakery  
p roducts packed  in  polyethylene film s during  storage were exam ined, 
and  i t  w as estab lished  th a t  sta ling  proceeds though  th e  drying of th e  goods 
is p reven ted  b ay  th e  po lyethylene film . T his type  of packing helps to  some 
ex ten t to  re ta in  quality , b u t th e  sto red  p roducts canno t com pete w ith  
fresh  ones.

ESSAIS D E  STOCKAGE AVEC Q UELQU ES PR O D U ITS D E  
B O U L A N G E R IE  EM B A LLÉ DANS D ES F E U IL L E S  D E  PLA STIQ U E 

A P O L Y É T H Y L É N E
/

R. Lásztity

L ’au teu r a  exam iné les qualités de p rodu its  de boulangerie em ballés 
e t stoques dans des feuilles de p lastique ä  polyéthylene p a r  im pression 
sensorielle, lem' com pressibilité e t leu r teneu r en  hum idité . 11 a  établi 
que Pem ballage dans des feuilles de p lastique  en polyéthylene empeche 
la  dessechem ent d u  produ it, m ais n ’em peche pas son vieillissem ent. L a  
q u a lité  R u denré stoqué en  em ballage est m eilleure que cette  du  contróle, 
m ais e s t inférieure ä  ce tte  du  p rodu it frais.
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Uj laboratóriumi eszközök és tökéletesítések Budapest Főváros 
Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetében.*

(IV. rész).

Polietilén edények a laboratóriumban.
M O L D V A I R E Z SŐ

A m ai em ber életében egyre nagyobb jelentőségre tesznek szert a  k ü lön ­
böző m űanyagból készü lt haszná la ti eszközök.

A m űanyagoknak  sokszor igen előnyös tu lajdonságaik  vannak , am ik 
hasznossá teh e tik  őket a  kém iai lab o ra tó riu m b an  is.

K ülönösen a  polietilénre v á r  nagy  jövő. E llenáll a  legkülönbözőbb 
kém iai anyagoknak, m in t az üveg, v iszont lágy, rugalm as, ennélfogva 
tö rhete tlen . Tölcséreket m áris készítenek  belőle (1. ábra). L abora tó rium ban  
m indig kom oly gondot okozo tt a  töm ényebb  lúgok e lta rtá sa  : m ert ezek 
az üveget m eg tám adják . A polie tilén  azonban  a  töm ény lúgoknak  is te l­
jesen ellenáll, te h á t ezek tá ro lásá ra  is k iválóan  alkalm as. M egállapításaink 
szerin t nagyon jól bev á ltak  a  polietilén  kulacsok. (L ábra.) E llenőrző vizs­
gála ta ink  szerin t m ég lúgos m érőoldatok  e lta rtá sá ra  is megfelelőek. E gy 
m ásik igen hasznos alkalm azási te rü le te  rugalm asságából adódik. E lőfor­
du lhat, pl. sorozatvizsgálatoknál, hogy töm ényebb  sósavat, vagy am m óniát 
kell g y ak rabban  p ipe ttázn i.

E zeket az anyagokat szá jja l szívni nem  lehet, m e rt a sósav, vagy
am m ónia gázok a  szájüreg 
n y á lk a h á rty á já t m egtám adják , 
ezért célszerűen polietilén p a ­
lackba tesszük az anyago t s a 
palack szájába olyan jól záró 
dugót illesztünk, m elynek fu ra ­
tá b a  a  m éréshez használt 
p ip e ttá t dugjuk. A p ip e tta  a 
palack oldalára gyakoro lt nyo­
m ással könnyűszerrel m eg tö lt­
hető. H igiénikus fecskendő- 
p a lack k én t is felhasználhatók 
(1. ábra).

Tömény kénsav high ás a.
M O L D V A I R E Z SŐ

A töm ény kénsav  h íg ítása  
nagy  gondosságot igénylő, gyak ­

ran  nehézkes feladat. Á lta lában  kén sav a t kell vékony sugárban, állandó keve­
rés és hűtés m elle tt a  vízbe önteni. K özben azonban az elegy erősen felmeleg­
szik : esetleg meg sem lehet fogni az edényt, m elynek hűtése is nehézkes. Ma 
m inden labora tó rium  felszereléséhez hozzátartozik  egy elektrom os hűtő- 
szekrény. A hű tőszekrényben desztillá lt vízből jégkockákat kész íthetünk . 
A jég k itá rá it pohárban  könnyen  m érhető. E nnek a  technikai lehetőségnek

•H a so n ló  cím m el az É le lm isze rv iz sg á la ti K ö z lem én y ek  I . ,  35  (19 5 5 ), I , 1 5 6  (1955) és  2  
34 (1956) a la t t  ism er te te tt  k ö z le m én y ek et (S zerk .).



felhasználásával a  töm ény kénsav  h íg ítása  könnyen , egyszerűen és úgy 
h a jth a tó  végre, hogy ism ert m ennyiségű kénsavba  —  a fen ti klasszikus 
szabállyal e llen té tben  —- a  lúg ításnak  megfelelő m ennyiségű jeget teszünk  
s teljes m egolvadásáig néhányszor m egkeverjük. A  kénsav  h íg ításánál 
keletkező hőm ennyiség felénél nagyobb  része a k é t első m olekula víz hozzá- 
elegyítésekor fejlődik (m integy 9,36 K ai). Ism erve a  jég o lvadáshőjét (0,08 
K al/g) k iadódik  (m indenü tt a  g y ako rla tnak  teljesen  Inelégítő d u rv a  m eg­
közelítő  értékeket adva  m eg csupán), hogy 100 g (50 ml) kénsavnak  120 
g jéggel (teh á t gyakorlatilag  1 : 1 sú lyra , vagy  1 : 2,5 térfogatra) való 
h íg ítása  esetén  az elegy szobahőm érsékleten nem  melegszik. E nnél k oncen t­
rá ltab b  sav  készítése esetén  —  am i a  g y ako rla tban  nem igen fordul elő —  
ném i melegedés tapasz ta lh a tó .

Ékküvetta felhasználása abszorpciós spektrumok vizsgálatánál
K A JD A C S I F E R E N C

Színes, folyadékok, festékoldatok  abszorpciós p ek tru m á t rácsspek t­
roszkóppal vizsgáljuk. A kollim átorcső  és a  fényforrás közé k ü v e ttá t he­
lyezünk, s ebbe ö n tjü k  a vizsgálandó színes folyadékot. A  k ü v e ttá b a n  
levő folyadék színerősségét úgy  kell m egválasztani, hogy a  látóm ezőben 
megjelenő abszorpciós színkép jó l m eghatározható  legyen. E z t elér-

2. áb ra  3. áb ra

h e tjü k  ha  a  k ü v e ttá b a  ö n tö tt festéko lda t töm énységét v á lto z ta tju k , h íg í­
tással vagy  töm ényebb festéko lda t adagolásával, vagy  azálta l, hogy a 
k ü v e tták  ré tegvastagságát v á lto z ta tj ült különböző m éretű  k ü v e tták  fel- 
használásával. E z  u tóbb i esetben a  k ü v e ttá k a t többször cserélni ke ll m in d ­
addig, am íg az t a  k ü v e ttá t  ta lá lju k  el, am elyik használa ta  m elle tt az a b ­
szorpciós sp ek trum  a legkielégítőbb k ép e t ad ja . De ez sokszor hosszadal­
m as és kényelm etlen  m unka. A cé lt egyszerűbben érjük  el ékk ü v e tta  hasz-
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n á la táva l. A vizsgálandó színes o lda to t (festékoldat) beleöntjük  az ékkü- 
v e ttá b a  és függőleges á llásban  o lyan szerkezetbe helyezzük, m elynek 
á llító  csavarjáva l az é k k ü v e ttá t fel és a lá  m ozgathatjuk . Az ékküvetta  
függőlegesen álló la p já t a  kollim átorcső  rése elé -— (a fényforrás és a  rés közé) 
helyezzük és az á llító  csavar e lforgatásával az é k k ü v e ttá t a  rés e lő tt föl 
és a lá  m ozgatjuk  m indaddig , am íg az ék k ü v e tta  azon vastagságú rétege 
k e rü l a  rés elé, am ely  m elle tt a  k io ltódási sáv  legalkalm asabb a  leolvasásra 
(2. ábra). Az ék k ü v e ttán ak  csak a  rés hosszának megfelelő d arab ja  képezi 
a  tu la jdonképpen i k ü v e ttá t, am elynek az elülső lap ja  nem  párhuzam os 
ug y an  a há tsó v a l (am it a  k ü v e ttá k n á l m eg kell k ívánnunk), hanem  ahhoz 
kis elhajlással szöget alko t, (3. ábra) ez azonban gyakorlatilag  a  k io ltó­
dási sp ek tiu m  helyes észlelését észrevehetően nem  befolyásolja.

Desztillált víz laboratóriumi előállítása folyamatos desztillációval
B A L O G H  J E N Ő

E gy  megfelelő nagyságú göm blom bikot hű tővel szerelünk össze. A 
g ö m b lom biko t azonban a szokványosnál hosszabb üvegcsővel kell össze­
k ö tn i ; e rre  húzunk  egy szélesebb á tm érő jű  üvegcsövet, (K) s ennek 
n y ito tt  végeibe megfelelő para fadugókat helyezünk, (DpDa) m elyeket 
k e ttő s  fu ra tta l  lá tu n k  el. A fu ra to k b a  az 4 áb rán  lá th a tó  m ódon 
vékonyabb  (5 m m ) üvegcsöveket vezetünk . A D 2 dugónál a  vékonyabb 
üvegcsövön (V 2) k eresz tü l vízvezetéki v izet vezetünk  be, m ely а  К  köpeny­
ből V 2 csövön á t  a  desztilláló  göm blom bikba távozik , s a  desztilláció folya­
m án  elfogyó vizet pótolja.

A desztillá lás m eg ind ítása  e lő tt a ján la tos a  lom bikot kb . félig tö lte n i 
vízzel. Az u tá n tö ltő t csak akko r kell m egindítani m ikor a  desztillált víz 
csepegése m egindul. U gyanolyan  gyorsan engedjük befelé a vizet, (a víz­
csappal tö rtén ő  szabályozással), m in t am ilyen gyorsan a desztillált víz 
.csepeg.

Atm. 5 mm

A ján la to s a  lom bik o lda lá t zsírkrétával megjelölni, hogy lássuk fogy-e, 
vagy  szaporodik-e a  víz m ennyisége a  lom bikban. E zálta l könnyebb az 
u tán tö lté s  szabályozása.

A folytonos vízdesztilláló berendezés előnye nem csak a  desztillálás 
fo lyam atossága, hanem  az is, hogy a lom bikot e berendezés esetén kb. 
80— 90 C°-ra előm elegített vízzel táp lá ljuk , am i hőenergia m eg takarítást 
jelent.
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KÖNYV-  ÉS L AP S Z E ML E

Rovatvezető : GÁL ILONA

K U C E R A  Z. ÉS H A JT M A N E K  M.
Repceolaj kéntartalmának kolórimet- 
rikus meghatározása
( Die kolorimetrische Bestim m ung von 
Schwefel in  Bűből)
J .  Amer. Oil C hem ists’Soc. 34, 550, 
1957.

B edugaszolt E rlcnm eyer lom bikban 
levő repceolajba 2 n  HG1 jelenlétében 
Al-lem ezt helyeznek a  szerzők, az 
ekkor fejlődő naszcens hidrogén, a 
jelenlevő iso tiocianáto t kém  é red u ­
kálja . A lom bik nyakához erő síte tt 
szűrőpapírcsík, m ely g licerin tarta lm ú 
m etilalkoholos ó lom acetát o ld a tta l 
vo lt á ti ta tv a  elszíneződik és stan d ard  
szűrőpapírcsíkkal összehasonlítható.

; Ezzel a  m ódszerrel még 1 m g kén  
1 3 g o lajban  is k im u ta th a tó . A repce­
olaj 0,04— 0,05% k én t ta rta lm az , ez 

j  a  mennyiség az olaj ha lvány ításával 
50% -kal, savanyú  raffinációval 90%- 
k a l csökkenthető.

H olényi L .-né  (B udapest)

ISE B A E R T  L..:

Nedvességtartalom és alfa savtartalom 
gyors meghatározása nyers komlóban

(De snelbepaling van  a líá-zu ren  en  
vochtgehalte in  groene hop.)
Ref. Die B rauerei W issenschaftl. 
Beilage. 12, 54, 1959.

H aitong , Jan sen  és M endlik fog­
la lkoztak  a  nyers kom ló keserűértéke 
és a  szedési idő közö tti összefüggéssel. 
A kom ló keserűértékét különböző 

' szedési időpontokban  h a tá ro z ták  meg. 
K ísérlete ik  és eredm ényeik igazolására 
do lgozatukban táb láza to t közölnek 
m elyből k itű n ik , hogy a szedési idő 
elhúzódásával a  kese iűérték  növek­
szik. A tovább iak  folyam án új kon- 
duk tom etrikus m ódszert dolgoztak

k i az alfa-savak  és a nedvesség tarta­
lom  m eghatározására . Az előbbinél 
30 g. nyers és 15 g. szá ríto tt kom lót 
1% , 2 vagy  4 % -os ó lom acetát o ld a tta l 
ti trá lta k . Áz eljárás mindössze 20— 30 
percet vesz igénybe. A nedvesség- 
ta r ta lo m  m eghatározására  a d o tt m eny - 
nyiségű nyers kom ló t 55 percig infra- 
szárítók  a la t t  szárítanak . E  k é t m ód­
szert főleg gyorsasága m ia tt használ­
ják .

H orák L . (B udapest)

R O T H ST E IN , A.:

Az élesztősejt-feliilet biokémiai 
és fiziológiai funkciói

Biochem ical and  Physiological F u n c­
tion  of th e  (Yeast) Cell Surface. 
Ref. Die B rauerei W issentschaftliche 
Beilage 12, 54, 1959.

A dolgozat ism erte ti az élesztőse jt­
felü letre vonatkozó ú jab b  k u ta tá s i 
eredm ényeket, ad a to k a t és eredm é­
nyeket közöl a sejtfa lró l és szerepéről 
az anyagcserében. V izsgálat tá rgyává  
te t te  a szerző, hogy van-e m ás anyag­
cserét lebonyolító szerkezet m in t az 
egyszerű áteresztőképességgel bíró 
sejtfal, különös tek in te tte l a  cukrok, 
K , foszfát, nehézfém ek, egy és tö b b ­
bázisú savakra. M unkájuk során kü lö ­
nös figyelm et fo rd íto ttak  az enzimek 
szerepére a  se jt anyagcseréjében. K i­
m u ta tta , hogy az erjedésnél az egy­
szerű cukrok felvételéhez szükséges 
erő t az enzim ek ka ta lizá lják  és segítik 
elő, az erjesztő enzim ek a  sejtfal 
belső oldalán  foglalnak helyet és 
ezá lta l a  kö rnyezettő l védettek . Ezen 
az alapon  m egkülönböztethetők ezek 
az enzim ek sok egyszerű h idroláz 
enzim től am elyek a sejtfelü leten  he­
lyezkednek el és am elyek a kö rnyezet­
te l közvetlen  érintkezésben vannak .

Horák L . (Budapest)
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CALHOUN W. К . B E C H T E L  W. G. 
ÉS B R A D LE Y  W. B.
Búzák, lisztek és kenyerek vitamin­
tartalma.
(T he vitam in content of wheat, flour, 
and bread)
Cereal C hem istry 35, 350, 1958.

Az eddig a lka lm azo tt m ódszerek, 
am elyeket a búzák , lisztek és kenye­
rek v itam in ta r ta lm án ak  m eghatáro ­
zásához használtak , nem  m ind  m eg­
felelőek. E lsősorban a hidrolízis m ód ja  
és m értéke az, am elyik leginkább 
befolyásolja a  k a p o tt értékeket. Szer­
zők ezért a  hidrolízis v á ltoz ta tásáva l 
k ísérle tsorozato t á ll íto tta k  be, hogy 
m egállapítsák  az optim ális kö rü lm é­
nyeket. Az optim ális körülm ények a 
k ísérle ti eredm ények szerin t a  k ö v e t­
kezők: n iacinra, b io tin ra  és cholinra 
egyszer norm ál kénsav  jelenlétében 
1 órás autok lávos hidrolízis 10 kg 
nyom ás m ellett; inositol esetében 
legmegfelelőbbnek m u ta tk o zo tt h a t­
szor norm ál sósav alkalm azása, 8 
ó rán  á t  au tó k láv b an  10 kg-os nyo­
m ásnál; a  p-am ino-benzoesav a  leg­
kevésbé károsodik , és a  legteljesebb 
m értékben  felszabadítható  egyszer 
norm ál N aO H  jelenlétében 15 perc 
au toklávos kezeléssel 10 kg-os nyo ­
m ásnál; p an to ténsavnál autoklávozás 
he lye tt megfelelő foszfát puffer je len­
létében enzimes kezelés a  célravezető 
(Mylase P), végül a folsav felszabadí­
tásá ra  csirke pankreas k ivona to t a lk a l­
m aztak  ace tá t pufferben. Az ered­
m ények szerint a  tian in , riboflavin, 
niacin, pan to ténsav  és p-am ino-ben­
zoesav mennyisége arányos a  p ro te in  
tarta lom m al. E z az összefüggés azon­
ban  a többi v itam inok ra  nem  vo lt 
k im u ta th a tó . Legkisebb m értékben  
a  cholin értékek v á ltoz tak  az őrlési, 
illetve a  sütési m űveletek folyam án. 
In d  ékes m egem líteni, hogy a  cholint 
kivéve a több i v itam inok  mennyisége

á lta láb an  m agasabb vo lt a  kenye- t 
rekben, m in t a  készítésükhöz fel­
h aszn á lt lisztekben, am it szerzők azzal 
m agyaráznak , hogy a  sütéshez hasz­
n á lt segédanyagok is ta rta lm aznak  
v itam inoka t.

Lutter В . (Debrecen)

CURTIS, N. S.:

Megfigyelések a sörélesztő erjesztés! 
fokának csökkenésével kapcsolatban.

W enham , Sheila. Some observations 
oh th e  declining a tten u a tiv e  power 
of Brew ery Y east.
Ref. Die Brauerei W issenschaftliche 
Beilage 72, 53 1959,

A szerző foglalkozott a  sörélesztő 
erjesztési képességének csökkenésé­
vel, m in t erjedési h ibával. Vizsgálatai 
során  m egállap íto tta , hogy egy pely­
hes (flokkuláló), m űködésben levő 
élesztőtörzs 9 erjedésen keresztü l vá l­
toza tlan u l m eg ta rto tta  erjesztőképes­
ségét, m ajd  ez fokozatosan csökkent 
éppen úgy, m in t az élesztőnyeredék. 
R á jö tt, hogy a  nevezett pelyhes 
élesztő fe rtőzö tt vo lt nem  pelyhesedő 
élesztőtörzzsel. Az erjesztési képes­
ségnek ez a  nem  v á r t csökkenése a 
kölcsönös flokkulációs reakciónak tu d ­
ható  be, m ely m ind  a  k é t t íp u s ra ! 
visszahat. Jeffery  m ár régebben rá ­
jö tt, hogy a  sörélesztő keveredésével 
tú lnyom órészt a  pelyhesedő élesztő­
törzs veszít erjesztő képességéből. 
E z a  m egvilágítás akkor helytálló, 
h a  a  törzsek kö zö tt nem  á ll fenn 
kölcsönös flokkulációs reakció. Végül 
rá m u ta t a rra , hogy a  sörgyártásnál 
felhasznált Saccharom yces cerevisiae- j. 
nek vagy Saccharom yces calsber- 1 
gensisnek m ás élesztőfajtákkal való 
keveredése épp olyan veszélyes, m in t­
ha  bak téi iu m íá jiák k a l vagy vadélesz- |  
tő törzsekkel fertőződött volna.

Horák L. (B udapest)’ ■
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É L E L M I S Z E R  V I Z S G A  LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

ÉDESIPAR
Félkésztermékek
Az édesiparban egyre erősödik az a  törekvés, hogy olyan félkészterm é­

k ek e t hozzanak forgalom ba, m elyekkel m egkönnyítik  a dolgozó asszonyok 
főzési, sü tési gond já t. A kezdem ényezés, m ely  a p iskó ta  to rta lapok , m ajd  
a  k ávépaszta  forgalom bahozatalával in d u lt meg, jó n ak  b izonyult s  a  Cse­
mege E desiparigyár az a lább i ú jab b  h áz ta rtá s i célra szolgáló félkészter­
m ékeket hozza forgalom ba :

Kakaóspaszta. 2,8 dkg-os félhengeres alum ín ium foliába csom agolt szelet. 
50 százalék k ak aó p o rt ta r ta lm az . Megfelelő olvadékonyságú. A m ár ism er­
te te t t  kávépasz táva l azonos m ódon ke ll krém ek stb . ízesítésére felhasználni.

Mogyoróspaszta. Az előbbivel azonos fo rm ájú  és sú lyú  szelet. 45 szá­
zalék hengerelt m ogyorót ta rta lm az .

Kakaós tortabevonó. Szeletbeosztásos 10 dkg-os alum ínium fóliába 
csom agolt táb la . K evesebb k ak aó p o rt és több  krok lánzsírt ta r ta lm az  a 
kakaóspasztánál. N agyobb zsírta rta lm a m ia tt o lvadékonyabb s gőzön 
m egolvasztva to r ták , sütem ények bevonására  használható.

(R . L .)

Üj gyártmányok
A Szerencsi C sokoládégyár H üsi karam ella  néven lapos tolókás k a r ­

tondobozba szem enként csom agolt scsborszesz ízű  te jk aram ellá t hoz for­
galom ba. A karam ella  zsír- és kem ényítőszörp  ta r ta lm á t tek in tve  a  p u h a­
karam ellák  közé sorolható. „Vegyes gyógydrazsé” néven 10 dkg  tisz ta ­
sú ly b an  polietilén zacskóban kem énym agvú cukordrazsét hoz forgalom ba. 
A cukorkák  aprók, 2— 3 m m átm érő jűek , te tszetős színezésűek. A lum í­
n ium porral bevon t szem eket is ta rta lm az .

A  Csemege E desiparigyár az a lábbi ú j gyártm án y o k at m u ta tta  be : 
„Já téksze le t” 2,5 dkg-os pergam en tpap írba  csom agolt lapos k é t ré teg ­
ben mogyorós k rém m el tö l tö t t  ostyaszelet. „U tas csemege szelet” 3,5 
dkg-os három  rétegben  m ogyorónugatta l tö l tö t t  csokoládéban m á r to tt 
ostyaszelet. A  csokoládé m ennyisége 28 százalék. A szelet a lum ínium fóli­
áb a  csom agolva ke rü l forgalom ba. „ tJ trav a ló ” elnevezéssel kókuszdará t 
ta rta lm azó  te jes nugatos, szeletbeosztásos táb la  k erü l forgalom ba. A k ó ­
kuszdara  ro s tja i fogyasztásnál erősen érződnek. A  készítm ény szavatos­
sági idejének m egállap ítására  még táro lási k ísérletek  folynak. „É des A nna” 
elnevezéssel lapos alsó-és felsőlapján  porm asszával bevont zsírkrém korpuszú,
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2,5 dkg-os d a rab á ru  kerü l forgalom ba. H asonlóan  az „Ú trav a ló ” tá b lá ­
hoz, ennek a  készítm énynek  sem  á llap íto tták  még meg a. szavatossági 
idejét.

A Győri K eksz és O styagyár 20 százalék chicle g y an ta  felhasználá­
sával lapos, hosszúkás, középen m élyedéssel e llá to tt rudacska  form ában 
pergam entpapírbéléssel e llá to tt  celofános, csav a rt csom agolásban m eg­
kezd te  a  rágógum i gy ártá sá t. (R . L .)

Édesipari idényáruk forgalombahozatalának szabályozása

Az É lelm ezésügyi M inisztérium  édesipari igazgatósága és a  Bk. M. 
É lelm iszer I'ő igazgatósága k ö z t megegyezés jö t t  létre, hogy az édesipari 
készítm ények egy részét k é t  csoportba  soro lták . Az első csoportba azok 
a készítm ények ta r to zn ak , m elyek a  nagyobb hőm érsékle ttel szem ben 
anny ira  érzékenyek, hogy  azoka t a kereskedelm i válla la tok  a  nyári hóna­
pokban  nem  á ru s íth a tják . A m ásodik  csoportba v iszont azok az érzékeny 
á ru k  ta rto zn ak , m elyeket a  kereskedelm i válla la tok  sa já t felelősségükre, 
ha  az igényesebb tá ro lá s t b iz tosítan i tu d ják , rendelhetnek. A szóbanforgó 
készítmények" jegyzéke a  F űszért vá lla la tok  közpon tjában  m egtekinthető .

(R . L . )
Eszencia

A Kom pozíció Illóolaj és Vegyészeti G yár félszeres likőr és pálinka 
eszencia kiszerelésére üveg h e ly e tt polietilén fla sk ák a t k ív án  használni.

A po lietilén  flaskák  egészségügyi szem pontból nem  vo ltak  kifogásol­
hatók , azonban  a  f  laskák  egy részénél a  záró dugó nem  zár tökéletesen, 
az üveg ta r ta lm a  azon k inyom ható  és a  párolgási veszteség is nagy. Ilyen ­
form án a  po lietilén  flaska  eszencia kiszerelésére, ill. tá ro lásá ra  csak akkor 
a lkalm as, h a  a  dugó a  nyílás megfelelő kiképzésével tökéletesen zár.

(B .  F .)

Élkezési só

Az Élelm iszercsom agoló V. kőbányai sóüzem e új au to m ata  csomagoló­
gépeket k ap o tt. A gép összeszerelése és üzem behelyezése a  közeljövőben 
fog m egtörténn i. E z  a  csom agolás term elékenységét nagym értékben  fogja 
emelni.

A nyersanyagellá tás te rén  az elm ú lt évhez v iszonyítva javulás m u ta t­
kozott. E bben  az évben a kősó szükség lete t nagyrészt jóm inőségű fehér 
án g y é i kősó im p o rtja  ú tjá n  fedezték és sö té t színű só (idegen ásványi 
szennyeződéseket ta rta lm azó  kevésbé jóm inőségű rom án kősó) csak kisebb 
m értékben  k e rü lt felhasználásra. E z term észetesen a  készterm ék te tsze tő ­
sebb színében is m egnyilvánult. M indem ellett még nincs b iztosítva az, 
hogy a  teljes sószükségletet lengyel kősóval fedezzék. E nnek  h iányában  
célszerű volna lengyel és rom án  kősó azonos arányban  (pl. 2 rész lengyel 
+  1 rész rom án) való keverésével azonos m inőséget b iztosítani. íg y  még 
szórványosan sem fo rdulna elő olyan eset, hogy csak rom án  kősó, lengyel 
kősóval való keverés nélkül kerü ljön  őrlésre. E z elsősorban megfelelő r a k ­
tá rkész le te t igényelne.

Az ÉCSV. luxus szükségletek kielégítésére ún. tú r is ta só t k ív án  for­
galom ba hozna, am ely őrlési finom ságával, színével, v a lam in t sópúder- 
m entcsségével a kényesebb igényeket is k i fogja elégíteni. A tú ris tasó t 
sószóróba kiszerelve fogják árusítan i.

(B .  F .)

174



ECET
Faecet

Az étkezési célra g y á rto tt faecet m inőségének ellenőrzése a  jövőben 
fokozott fe lada toka t h á r í t  a  különböző vizsgáló szervekre. Az ellenőrzés­
nek nem csak a  készterm ék m inőségére, hanem  a  töm ény  ecetsav  (80%- 
n á l töm ényebb) h íg ítására , az egészségügyi rendszabályok  b e ta r tá sá ra  
(pl. a  h íg ítás csak k ifogástalan  ivóvízzel tö rténhe t) is k i ke ll terjednie.

A töm ény ecetsav  táro lására , ill. szá llítására  szolgáló ballonoka t az 
esetleges balesetek  megelőzése végett figyelm eztető fe lira tta l kell ellátni. 
A h íg ítá s t csak megfelelően k ép ze tt szem ély végezheti és erre a  célra csak 
megfelelő edények használhatók  fel.

A  töm ény  ecetsav h íg ítása  csakis nagykereskedelm i szinten, m egyén­
k én t legfeljebb egy helyen tö r tén h e t célszerűen a  hely i K öjál, ill. Minőség- 
vizsgáló In téze t k ik ü ldö ttjének  jelenlétében, hogy a  szúrópróbaszerű 
ellenőrzés lehetővé váljék. A m ennyiben a  h íg íto tt ece tsavat kim érve á ru ­
sítják , úgy  a  ta rtá ly o k o n  az a lább i fe lh a t tü n te ten d ő  f e l : ,,É tkezési célra 
szolgáló h íg íto tt faecet” . A kiszerelésre szolgáló üvegeket is hasonló fel­
ir a tta l  ke ll ellátni.

Az ellenőrzés m egkönnyítése érdekében az erjesztéses, v a lam in t h íg í­
to t t  faecet összekeverése és é te lecetkén t való forgalom bahozatala nem  
m egengedhető. E z t egyébként az MSZ 1659 szám ú É telecet tá rg y ú  szab­
v án y  is k im ond ja  : É te lecet elnevezéssel csak finom szeszből vagy  nyers 
szeszből szeszecet bak térium ok  h a tá sá ra  bekövetkező ecetes erjedés ú tján  
e lőá llíto tt és esetleg ízes íte tt ecet hozható  forgalom ba.

A gyártó  v á lla la t 50% -os étkezési faecetet pa lackozott form ában 
k íván  forgalom bahozni. Az ecetsav 50% -os h íg ításban  is m éregnek te k in t­
hető  és m éregnek a  ház ta rtá so k b a  való beengedése sok baleseti lehető­
séget ho rd  m agában.

(B . F .)

FŰSZEREK
Fűszerpaprika

A fűszerpaprika term elését, feldolgozását, m inősítését és forgalom- 
b ah o za ta lá t az 53/1957 (V III. 22.) K orm . sz. rendelet, s annak  végrehaj­
tá sá ra  vonatkozó 5/1957 (V III. 22) É lm . M. sz. rendelet szabályozza.

N oha e rendelet ó ta  több , m in t m ásfél év e lte lt, m ég m a is ta lá lkozunk  
olyan kereskedelm i válla la tokkal, m elyek vagy  nem  ism erik azt, vagy 
sem m ibe veszik annak  előírásait.

E gy  vidéki Fűszért-fiók  1959. feb ruár hóban  olyan 1 kg-cs csom agolású 
„Csemege” p ap rik á t k ü ld ö tt be v izsgálatra, am elynek a  szavatossági 
ideje 1958. augusztus hóban  le já rt. Az áru  teljesen összekem ényedett, 
s forgalom bahozatalra a lk a lm atlan  volt. E nnek  kapcsán  vitássá  vált, 
hogy h a  a  le já ra t ó ta  esetleg nem  is á ru s íto tták , de a rendelet 18. § 3. 
po n t szerin ti kötelező felülvizsgálat (15 napon  belül) elm ulasztása, illetve 
ilyen rom landó á ru n ak  gondatlan  rak tá rozása  szabálysértés-e vagy sem.

E  kérdésben a rendelet h iányosnak  látszik, m ert kétségtelen, hogy 
a  bejelentés halogatásából —  az á ru  rom lása következ tében  —  népgaz­
dasági k á r  keletkezik, különösen akkor, h a  e m ulasz tásért a  felelősségre- 
vonás nincs kötelezően előírva.

1959. m árcius hóban  egy Ü zem i Vendéglátó V állalatnál a  n y ito tt 
papírzacskóban 3,20 kg. fűszerpaprikát ta lá ltu n k , am i állító lag  kültelk i 
„K ö zé it” boltokból sz á rm a z o tt; k iderü lt, hogy az eredeti zárt tasakokból
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k ib o n to tták  s így öm lesztve é rtékesíte tték . Az á iu  elöregedett, k ifaku lt 
és m egkeseredett. Ilyen  fű szen e l az egyébként jó élelm iszerek is e lron t­
hatok . A rendele t nem  té r  k i a rra , hogy közétkeztetési, vendéglátóipari 
és húsfeldolgozó üem ek is csak a szavatossági időn belüli k ifogástalan  
minőségű fűszerpaprikát vásáro lha tnak  és haszná lha tnak  fel, s így m eg­
v an  az a veszély, hogy az ilyen eljárás —  m ellyel az ú jram inősítés k ö lt­
sége s a vele járó  felelősségrevonás látszólag  elkerü lhető  —  elterjed  s a  dol­
gozók közétkeztetési jó e llá tá sá t, ill. a  húsipari készítm ények m inőségét 
ro n th a tja .

1959. m árcius hó végén a B udapesti F űszért rak tá ra ib a n  kb . 13 000 
db 7 dkg-os —  G enotherm  (m űanyag) —  csom agolású „különleges” fű- 
szerpaprika tá ro lt , m elyeknek szavatossági ideje a hónapnak  a  végén 
le já rt. Az ország több i nagy- és kiskereskedelm i v á lla la ta iná l e cikkbő 1 
szin tén  nagy  készletek lehetnek, m ert az ellenőrzések során a kiskeres­
kedelem ben, v idéki ra k tá ra k b a n  igen sok le já rt, vagy hiányos jelzésű cso­
m agot ta lá ltu n k . A rendele t 18. § (2) szerin t ,,A különleges paprika 
m inősítését a  6 hónap  e lte ltével m eghosszabbítani nem  le h e t ; az ilyen 
p ap rik á t csak ú jab b  m inősítés u tá n  és csak a  feltételeknek megfelelő a la ­
csonyabb m inőségű p ap rik ak én t lehet forgalom bahozni. Más minőségű 
p ap rik á t a m inősítés érvényességének leteltével ú j m inősítésnek kell a lá ­
vetn i, annak  m egállap ítása  végett, hogy eredeti m inőségben, vagy  alacso­
n yabb  fokozatú  m inőségben to v áb b ra  is forgalom ba hozható-e.” N yil­
vánvaló , hogy az anyagilag érdekelt kereskedelm i válla la tok  m indent 
elkövetnek, hogy a le já r t szavatosságú különleges p ap rik á t is vá ltozatlan  
á ron  árusíthassák , v iszont a fogyasztók érdeke, hogy a rendeletet e téren  
is szigorúan végrehajtsák .

(S. L .)
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