Megemlékezés Soos Istvanrol

Fajdalmas szivvel kell megemlékeznink a magyar boréaszati tudo-
ményos életet ért veszteségrél. Sods Istvan egyetemi tanar, a Kertészeti
és Sz06lészeti F@iskola Borgazdasagi Tanszékének vezet6je, a bioldgiai
tudoméanyok doktora, 1959. majus 1-én 57-ik életévében varatlanul elhunyt.

Halala el6tt 2 nappal érkezett meg kulféldi atjarél, az Ausztridban
rendezett nemzetkdzi borversenyr6l. Egyik utols6 levelében nagy étommel
kozolte, hogy a versenyen szereplé 12 magyar bor kozil 8 aranyérmet
nyert. Szandékaban volt réviddel a megérkezése utan beszamolni a ver-
senyen szerzett tapasztalatair6l, sajnos ebben megakadalyozta Ot a kér-
lelhetetlen sors.

Miegyetemi tanulmanyai befejezése utdn, 1925. évben kezdte meg
szolgalatat a jelenlegi Szd6lészeti Kutatd Intézet Bordszati Osztalyan.
Kés6bb az Intézet Mikologidi Osztalydn kapott beosztést.

SzervezGképes és elérelaté szakember volt. Munkéja sordn felismerte,
hogy hazai vonalon a mikoldgidi kutatdsokat Gj utakon kell vezetni,
ennek érdekében felkereste ugyanezen feladatkdrben dolgoz6 osztrak és
német kutatd intézeteket, hogy velik a szakmai érintkezést felvegye.
Kulfoldi tapasztalatok alapjan folytatta a kutatdsokat, hogy a gyakor-
lat szdmara megfelel6 torzsfajokat allitson el6 és ezzel lehetévé tegye,
hogy az Intézethez fordulé gazdéakat, pincészeket a célnak megfelel6 ne-
mes boréleszt6kkel lassa el

A felszabadulds utan a Sz6lészeti Intézet félig romokban hevert. Nagy
agilitassal az épit6 munka élére allt s lehetévé tette, hogy aranylag révid
idén belll az Intézetben a munka megindulhatott. Roviddel ezutan az
Intézet igazgatdja lett. O szervezte és kezdte meg az orszag sz6lészeti

Erdemei alapjan nevezték ki a SzG6lészeti és Boraszati Fiskola Bor-
gazdasdgi Tanszékére egyetemi tanarrd. Mint pedagdgus tovabb folytatta
a megkezdett tudoméanyos munkajat.

1951. 6ta elndke volt az Orszagos Borvizsgdlé Szakért6 Bizottsdgnak.

Sokoldalt elfoglaltsiga mellett, jelent6s szakirodalmi munkéssagot
is kifejtett. Szadmos dolgozata jelent meg szakfolydiratokban. Megirta
a ,Borgazdasag” és ,Boraszati mikologia” cim{ féiskolai tankdnyveket.

So06s Istvan mint kutaté, mint egyetemi tanar feladatat kivalé rater-
mettséggel és szeretettel latta el. Egész élete munkajaval és minden ere-
jével faradhatatlanul a nagy multtal rendelkez6, magyar boraszatot szol-
galta. A magyar bordszok kézétt megmarad emlékezete mint jo barat-
nak és mint j6 kollégéanak.

Budapest, 1959. majus ho.
dr. Hajoés Gijorgy
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EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Ill6olajok analizise I. Alifas észterek kimutatdsa és meghatarozasa
hidroxdmsavképzéssel

KISMARTON KAROLY
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1959. februar 13

Az illéolajok jellegzetes alkatrészeieaz észterek, amelyek kilonféle
savakbol és alkoholokbdl épulnek fel. Drogok, friss gyimoélcsdk, fliszerek,
szamos élelmicikk ill6vegyileteinek izolalasa és tanulmanyozadsa soran
megismert észterkompononsek szdma hihetetlentil megnétt. Bar sok észter
csak elenyészé mennyiségben fordul el6 — pl. az alma illéanyaganak 0,0035
szazalékat kitevé 20 komponens csak 10 g almabol allithaté el6 mikro-
analizishez sziikséges mennyiséghen (1) — szerepik mégis jelents az egyes
gyumadlcs, fliszer, élelmi anyag, vagy akar a mesterséges kompozicié saja-
tos illatdnak, zamatanak kialakitasaban.

llyen kismennyiségl anyag frakciondldsa és azonositdsa a szokésos
fizikai és kémiai modszerekkel hosszantarté, munkaigényes és a vegyi-
letek illékonysdga miatt kilon Odvintézkedéseket kivan. Elméletileg és
gyakorlatilag egyarant a kromatografia a legalkalmasabb szétvalaszta-
sukra. Elméletileg azért, mert a kromatografalds korilményei kozott a
fizikai-kémiai behatadsokra érzékenyebb vegyileteket is megkiméljiok —
a szorpcics molekuladeformalas esetleges kdvetkezményeitél és az irre-
verzibilis adszorpciotél eltekintve, — gyakorlatilag a sziikséges kis anyag-
mennyiség és az eljards egyszerlisége és gyorsasaga kedvezd. Alkalmas
adszorbenssel és olddszerrel — amely kell§ tisztaségu — akar oszlopban,
akar papiron az illéolajban levé legtobb vegyiiletcsoporlot sikeresen frak-
cionalhatjuk, s6t a gaz-folyadék megoszldsos kromatogréafia esetiinkben
még elénydsebben alkalmazhaté. (2)

Az észtereket kromatografalas el6tt nem ill6 szarmazékka kell alaki-
tani. (Kivétel ez aldl a gaz-folyadék megoszldsos kromatografia, amely-
ben a vegyiletek illékonysaga az eljards alapja.) Ez legegyszer(ibben hid-
rolizissel valésithatd meg. Pl. C,—C6 alifas savak ammeniumseit ilvmodon
kénnyen szétvalaszthatjuk. A hidioxamatok el6nyds oldhatésdgara tekin-
tettel, célszeri az észterek savkomponenseit hidroxamsavakka alakitva
nz. egyes észterek kimutatasara és meghatdrozasara felhasznalni. (3) A
kedvez6 megoszlasi viszonyokon til a kromatogramm el6hivasa egyszer(ien

meg”olkdhaté, és a hidroxilaminnal végbemend reakcio kdriilményei is ked-
vezoek.

A hidroxamsavak elsé vizsgal6ja Lossen (4) volt, aki a savlebontast
liidroxamsavbél kiindulva végezte el, és felfedezte a hidroxamsavak réla
elnevezett atrendez6dését. Acilezett hidioxdmsav néatiiumséjat hevitve
végtermékként szimmetrikus, kétszer helyettesitett karbamid szarmazé-
kot nyert. A reakcid feltételezett kdzbensé termékének, az izociandtnak

keletkezését nem minden esetben sikerillt ugyan igazolni — s&ét egyes
vegyszerek pl. szulfosavkloridok hatdsara mas tipusd végtermék is el6-
all (5) — mégis a Lossen-féle reakciét pl. a polipeptidlanc szerkezetének
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kutatdsaban hasznositottdk Wieland és masok, N-acilezett és természetes
polipeptidek atalakuldsat vizsgalva (6).

A hidroxamatok analitikai alkalmazéasa tobbirdnyd lehet. Miutan
tisztdzodott, hogy a hidroxilamin csak bizonyos elektronelosztast ,aktiv”
acil-gyokkel képez hidroxdmsavat; ez a tény a reakcidt szdmos vegyilet
ilyen csoportjanak kimutatdsara alkalmassa teszi. Nem igy reagdal pl. a
szabad karbonsavval, amelyben — mint ismeretes — val6sagos karbonil-
csoport nem létezik. Pozitiv a reakcio formilgydkot tartalmazé, vagy orto-
hangyasavbol leszarmaztathaté vegyuletekkel pl. trihalogénszarmazé-
kokkal és karbonsaveszterek (laktonok), savhaloidok, savamidok, sav-
hidrazidok, nitrilek, savanhidridek stb. esetében. Altaldanos szabalyként
megallapithaté, hogy a reakci6 észterekre (laktonokra) és savanhidri-
dekre csaknem fajlagos, ha a savhaloidoktél és a nitrogéntartalmi sav-
szarmazékoktdl eltekintiink, amelyek ill6olajokban nem tGlsdgosan gyak-
ran fordulnak el6 (7). Bizonyos gyokok egyittes jelenléte és elhelyezke-
désiik modja ezt a megéallapitast moédosithatja ugyan, mégis az illdolaj-
ban levé észterek elemzésére a hidroxdmsavakat jol hasznalhatjuk.

A hidroxdmsavak analitikai, sét technolégiai alkalmazasa azok komp-
lexképz6 tulajdonsdgan alapul. Vonesch és munkatdrsai (8) oximok és
nehézfémek meghatarozasara dolgoztak ki eljarast. Oximok esetében a
folés hidroxilamint formaldehiddel reagéltatva. form-hidroxdmsav kelet-
kezik, amelyet vaskomplex alakjaban mérnek és igy kovetkeztetnek az
oxim mennyiségére. Javasoltak, hogy a karboniltartalmd anyagok jellem-
zésére vezessék be az Un. ,hidroxilamin-szdm”-ot. A reakciét hidroxila-
min mérésére is felhasznaltak. Deuel (9) akrilsavbél és pektinsavbol kopoli-
mer hidroxamat ioncserél6 gyantat készitett, amely fajlagos vas megko-
t6képességgel rendelkezett. Kisérleteket végeztek a hidroxamatok zsira-
dék ,stabilizal6” hatasanak felderitésére, ami nehézfém megkoté tulaj-
donsaguknal fogva valdéban érvényesil (10). Polifoszfat tartalmud anionos
és nemionos szintetikus mosdszer réz- és nikkel 6tvézetek csiszolt feliiletét
gyakran elhomalyositja. Elelmiszeripari berendezésben ez nemcsak szép-
séghiba, hanem tisztithatdsdg kérdése is. Ha a moso6vizbe kb. 0,1%-nyi C9—
CLh hidroxamatot adagolnak, a polifoszfatok karos hatasa elmarad (11),

A hidroxdmsavak biokémiai szerepe is sokoldalli. Lengyel kutaték
raimutattak e savak fungicid és bakteriosztatikus voltara, ami kiléndsen
a p-amino benz-hidroxdmsavnal és egyes halogénezett aromés hidroxam-
savaknal er6teljes (12). A szervezet méregtelenitése is, a belekerilt hid-
roxilamintél, valdszinien enzimes hidroxdmsavképzés Gtjan torténik.
Els6sorban az L-glutamin és az L-aszparagin reagal. A reakcidt szamos
enzim katalizalja (13). Hasonléan érdekes a savak szerves fluorfoszfatokra
kifejtett hatdsa. Hidroxamat jelenlétében az észterazokat blokkolé fenti
mérgek hidrolizis sebessége tobb, mint szdzszorosara né, amint azt Wagner—-
Jauregg kimutatta (14).

Az élelmi anyagok és egyéb természetes szerves anyag alkotorészei
kéziul a pektint, cellulézt és a szervezet vastartalmd fehérjéit vizsgaltak

hidroxamatos modszerrel (15). Kiemelkedd McReady eljarasa (16) — aki
a pektinben és cukoracetatokban levé acetilcsoportokat hatdrozta meg
vashidroxamat segitségével — és Osszevetve eljarasat a desztillaciés maod-

szerrel, sokkal megbizhatébb eredményekhez jutott. Szovjet kutaték
(17) az oxicellulézban keletkezett laktongy(irlk mennyiségét mérték ha-
sonlé modszerrel.

A hidroxaméat komplexek allandésdga valamennyi eljards alapvet6
feltétele. Minden kétséget kizdréan — Mathis spektroszk6pos molekula-
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szerkezeti vizsgéalatokkal is aldtdmasztotta (18) — a savak N-acil-hidro-
xilamin szerkezetllek és az oximokt6l élesen kiulénbéznek. A disszocialt
sav kéthelyes ligandumként viselkedik s pl. haromérték(d vassal az aldbbi
Ottagu (tehat stabil) chelatgy(riket képezi :

+ 3H

1. dbra

A hidroxdmsav komplexképz6 sajatsdgai nem hasonlithatok 0ssze pl.
az etiléndiamintetraecetsavval, mivel igen gyenge sav (pKsv: ~ 7—38)
és a létrejott szines komplex bomlasat szamos tényez6 elGsegiti. Elsésor-
ban a hémérséklet emelkedése karos, amely a hidroxdmsav atrendez6dé-
sét, majd bomlasat idézi el6. A sav pH-valtozasra kevéshé érzékeny, csu-
pan az extrém savas vagy lugos kdzeget nem birja. Kb. 5—8 kozotti pll-
tartoméanyban a legallandébb. Mas komplexképzé, vagy olyan anyag
jelenlétében, amely a vasat nehezen disszocialé6 vegyiilet formajaban meg-
koti, a komplex létre sem jon. Hasonléan a vaskomplex bomlasat észlel-
ték kromatografias adszorbensen is (19). Mindezeket szem el&tt kell tar-
tani munka kozben.

A rovid lancua alifas savak megfelelé vegyiletei vizes kézegben is hid-
roxdmsavva alakithatok — bar a reakcié nem teljes. ElSanyag vizsgala-
takor ez szerencsés korilmény. A hossz( szénladncl zsir-hidroxamsavak-
vaskomplexei azonban csak szerves olddszerben allithatok el és sokkal
érzékenyebbek egyes vegyiiletekkel szemben. igy pl. er6s savak és olyan
oldoszerek elegyitésekor, amelyek koordinative, telitetlen oxigénatomot
tartalmaznak, vagy maéas nagyereji elektronegativ csoportjaié van, a zsir-
hidroxddmsavas komplex szine halvanyul, sét teljesen el is tlinhet. Ecet-
sav, tejsav, éter, aceton, viz, piridin stb. tehat nem hasznélhat6 a Ci0-nél
hosszabb zsirhidroxdmsavak el6éllitasakor (20).

Kisérleti rész :

1 Hidroxamsav el6allitasa. (Fink és Thompson eljarasa modositva.)
2,4 g (0,03 M) hidroxilaminklérhidratot és 2,8 g (0,05 M) KOH-t oldunk
15, illetve 10 ml metanolban. (Az old6déast melegitéssel gyorsithatjuk.)
A két oldatot elegyitjik — ha el6z6én melegitettiik, kb. 30°-ra hitjuk
— és jegesvizben leh(tjik a KOI kristalyositasa céljabdl. A kaliumklo-
ridr6l az oldatot dekantdljuk és 1,5 ml-nyi hidroxilamin bazishoz hozza-
adjuk az észter éteres oldatat er6teljes razds kdézben (2 ml észter 30 ml
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éterben; ebbdél kb. 1,5—2,0 ml-t). Az elegyet szobahémérsékleten Aallni
hagyjuk 10— 180 percig, attol figgdéen, hogy hany szénatomos sav van
az észterben, majd jégecettel kézombdsitve ismét leh(tjuk, a kivalt nat-
riumacetatot szaraz sz(ir6n sz(rjik. A hideg sziredéket széndioxiddal
telitjuk és a natriumkarbonatot ismét szirjuk. Az éteres szliredéket, cél-
szerlien gaz atbuborékoltatassal szobahémérsékleten beparoljuk. Hosszabb
szénhidrogénlanci karbonsavészterb6l a hidroxdmsavképzédést enyhe mele-
gitéssel gyorsithatjuk.

2. Saranhidridek kimutatdsa. A hidroxilaminbazist helyesebb az éte-
res észteroldatba adagolni és nem forditva, az er6s laghatds kovetkez-
ményeinek elkeriilése végett (telitétlenség esetén). Masik elénye az ilyen
adagolasnak, hogy reakcidkészség szerint, fokozatosan reagalnak az ilo-
olajban levé acilvegyliletek. Ha a reakcidelegyet csak a fenolftalein kezd6d6
atcsapasaig lagositjuk, a savanhidridek kvantitative atalakulnak, mig
az észterek kozil csak a formiatok, kevés lakton, a reakcioképesebb halo-
génezett — aromas savas —, harmadrend( alhokolos észterek reagal-
nak. Az oxovegyiletek csak abban az esetben zavarnak, ha a viszonylagos
koncentraciéjuk nagy, kovetkezésképpen tekintélyes az oximforméban
megkotott hidroxilamin mennyiség s az eredeti reagens koncentracio ily-
modon lecsokken. Ez azonban konnyen kikiiszébélheté, ha az illéanyagot
el6zetesen nagy folésleg tomény biszulfitoldattal kezeljik.

Kromatografias minta készitésekor — amennyiben nem kivéanjuk a
hidroxamatokat hosszabb idére félretenni — a miveletek egyrészét el-
hagyhatjuk. Nem sziikséges a natriumacetat lesz(irése, egyszerlien a bes(-
ritett oldatban ulepitjuk s az oldat tisztajat széndioxidos telités nélkil
is hasznalhatjuk. Ellenben Iényeges, hogy az olddszeril hasznalt éter tiszta
legyen, ti. az éterben levé peroxid tipust vegylletek a vassal hasonl6
szinG komplexet képeznek és a hidroxamatok mennyiségi meghataroza-
sadt meghamisitjak.

3. A hidroxamatok kromatografids szétvalasztdsa. Mivel a hidroxam-
savképzés eléggé gyors, a papirkromatografias eljarasok kozil a leggyor-
sabb mddszert vélasztottam, hogy ily moédon a lehet6d legnagyobb id6-
megtakaritast érjem el. Erre a célra kérkromatogramm fejlesztése a leg-
alkalmasabb. A késziilék Gyoérbir6oné altal ismertetett tipusd (21), azzal
a moédositassal, hogy a papirt Gvegcsd gy(rl és lvegcsé korong alatétek-
kel a készulék g6zterében tartom, és a csiszolt alaplappal sehol nem érint-
kezik. Ez ajanlatos, nehogy a papir egyenl6tlen tapadasa miatt az oldd-
szerfront eltorzuljon. A front a papir szerkezetének megfelel6en korhoz
kdzelallo elipszis alakl ; ez azonban az R£értéek megallapitasat — az elté-
rés az észlelési pontossag hataran belul 1évén — nem befolyasolja. Az
olddszerekgy futési sebességét egyszer(ien a kapillaris kiémlé vége és a
papir felilete kozotti nyilassal lehet valtoztatni. Az olddszer az eredeti
tipustol eltér6en a kiils6 atmoszférikus nyomassal egyenstlyban van.
A kromatogramm fejlesztési ideje 30—300 perc kozott szabalyozhaté.
A papirt Schleicher A Schull 2043/b, Macherey & Nagel 261 vagy 263
Whatman 1 szdamu — kivagasokkal 6 kdrcikkre osztottam (a cikkek sza-
mat tetszés szerint lehet ndvelni) igy egy futtatdssal 6 kulonféle anyag
vizsgéalhaté azonos kérilmények kozott. Hagedorn pipettaval 0,005—0,01
ml vizsgalandd oldatot vittem fel az abran *-gal jeldlt helyre, s fejlesztés
utdan a kromatogrammot szobahémérsékleten szaritottam. Vas Il — s6
oldattal permetezve a savak lilas-vords savjai lathatokka valnak. A folos
hidroxilamin narancsvords foltja (a keletkezett vas Il — hidroxid) szin-
tén feltlinik a legkisebb Rra helyen, ha nincs elegend6 sav az el6hivéban.
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K KPG csiszolat

A Uveglap

8 Bura 0- oz otdoszeretegg
C  Uveges6 . gydrd es korong kei fazisat fariedeng
0: Csisz. &tmenet P Kromafografios

G Gumigydird papir

2. &bra

A : csiszolt uveglap, B bura, C: tvegcsé gy(ir(i és korong alatét, D : csisz. &tmenet, G : gumigydrd,
: KPG c5|szolat O : az oldészerelegy 2 fazisat tart. edény.

2. &bra

Kilonb6z6 oldoszerekkel kisérleteztem, hogy a savak oldhatésagara,
megoszlasi hanyadosara jellemz6 R,-értékeket hogyan befolyasolja az oldo-*
szerelegy Osszetétele. Az eredményeket az 1. tdblazat tartalmazza.
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1. tablazat

Rf
Savak
1 2 3 4+
Hangyasav (Cj) 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) oo 0,81 0,71 ggé%i* 0,77
Valeriansav (C5) ....cccovvivvreennens 0,87 0,79 0,74 -
Kapronsav (C6) 0,93 0,86 0,96 0,92
Fenilecetsav (CE) ... — 0,93 0,86 —

1:. Butilalkohol: Jégecet: Viz 10: 2,5: 10 * @szlelt

2: Etilacetat : Jégecet: Viz 5:1:4 ** diagramm

3: Etilacetat : Jégecet: Viz : Petroléter 5: 1:4:3 alapjan sza-

4:. Wainfan és van Brnggen szerint (7), Butilalko- mitott

hol: Jégecet: Viz 4:1:5

Az Rf-értékeket diagrammban 4&brdzolva, a savak szénatomszédma
és az egyes olddszerelegyben tapasztalt R{értékek kozott linearis, vagy
kdzel linearis az 0sszefliggés, a nagy tenzidju petrolétert tartalmazé oldo-
szerelegyet kivéve. A hossz(U szénlancl zsirsavak egymas oldhatésagat
és ennek kovetkeztében Rf-értékét jelent6sen modositjak, amint arrol
mas helyen megemlékeztem (22). Ezért célszerlinek latszott megvizsgalni,
hogy a rovidebb szénlancu alifas hidroxdmsavak hatnak-e ilymddon egy-

C=atomok szama

4. 4bra

masra. Mint a 2. tablazatbol lathato, ez a hatas oly csekély, hogy az Rf-
érték meghatarozasi pontossagaval észre sem vehet6.

4. A hidroxamsavak mennyiségi meghatdrozasa. A kromatogrammon
elkulonilt és el6hivott foltokbol, kell6 gyakorlattal, planimetralas, vagy
egyszer(ien becslés segitségével mérsékelt pontossaggal megallapithato
a savak mennyisége. Pontosabb meghatarozasra azonban a papirt meg-

139



2. tablazat

Savelegy Rf-érték
Cx+ C?2 0,36 0,54
C2+ C3 0,54 0,67
N2+ C4+ ce 823« 8;% 0,86
¢ 3-f- Cp ) )
Onantéter 0,24 0,37 0,50

szék. Butilalkohol: Jégecet: Viz : Petroléter 8:1:4:2

felel6 helyen (ahol a parhuzamosan fejlesztett, el6hivott kromatogramm
foltjai vannak) kivagva, a hidroxdmsavakat a papirrél metanollal elual-
juk. (Kis atmérd@jl, szivomyszerlien mikddé hajlitott tGvegcsdvek erre
a célra, igen jol megfelelnek.) Az alkoholos oldat legkedvezébb koncentra-
cidja 10-3M, de 10~4—10~5M még mérhet6. 1 ml hidroxamatoldathoz 1 ml
metanolos 0,06 M-os vasperklordt oldatot adunk, amely kb. 4% perklor-
savat is tartalmaz. A keletkezett vordsbor szinl vashidroxaméat komplex

5. abra

fényabszorpcidjat (extinkciojat) mérjik 510—520 m/x-nal, Pulfrich-foto-
méteren S50 szlrével. Hosszabb szénlancu alifas, telitetlen, vagy aromas
savak komplexének abszorpciés maximuma a nagyobb hulldmhossz felé
tolédik el kb. 10—20 m/x-nal. Az abszorpcids gorbe lefutidsa fligg a szén-
lanc milyenségétél. igy elengedhetetlen, hogy minden egyes savra kiilon
kalibracios gorbét vegytink fel. Az eljaras elsé pillantdsra bonyolultnak
latszik, de még mindig egyszerlibb, mint az elkildnitett észtert, hidroli-
zis utdn ilymoédon meghatarozni. Az abszorpci6 ti. az oldatban jelenlevd
alkoholtél is fiigg, tehat nemcsak savanként, hanem minden egyes alko-
holkomponepsre kilén kalibraciés gorbe felvétele lenne szikséges. Az
azonos szinintenzitds eléréséhez elengedhetetlen a kell§ Fe «<« felesleg,
és az allandé hidrogénion koncentrdci6. A szin intenzitdsa egyébként gya-
korlatilag nem valtozik s igy a fotometralds kényelmesen elvégezhetd.
Savas kozegben a tobbértékl fenolok vasas-szinreakcidja ;

6 ArOH + Fe eee+ 3 (C104) Fe (OAN™ + 6H «+ 3C104
vagy az aci-iorm4ju nitralt szarmazékok sem zavarnak, mivel a reakci6
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6. abra

egyensllyt a tomeghatas torvénye értelmében a H e<balratolja el. Kroma-
tografalaskor tehat fejleszt6szer fenol és nitrdlt vegydllet is lehet.

A vizsgalt észter elegyeket a kdvetkezd komponensekbdl allitottam
Ossze : geranil-formiat, etilacetat, geranil-propionat, amilbutirat, fenil-
etilvalerianat, allil-kapronat, metil-fenilacetat, tovabba onantéter. Vala-
mennyi észter kereskedelmi készitmény lévén, szennyezést tartalmazott.

Mint a mellékelt kromatogrammbdl is megitélhetd, a formiatban kb.
5 %-nyi acetdt, az acetdtban kb. 2 %-nyi ismeretlen (esetleg C6, vagy
aromas sav), a propionatban 5% formiat, 10% acetat és 5% ismeretlen
(Rf = 0,33, feltehetden oxisav), a butirdtban kb. 5% acetat, a valeria-
natban kb. 2% formiat van. Az Onantéter két, a fenti kisérletekkel nem

azonosithaté savkomponenst tartalmaz, a kis Rf-érték oxisav, vagy mas
vizben jol oldédé savra enged kovetkeztetni. *
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Ertékelés:

Az illéanyagokban levé kismennyiségl észter kimutatadsara és meg-
hatdrozdsara a hidroxamsavas maodszer el6nydsen alkalmazhaté. Kor-
kromatogramm fejlesztése esetén az eljaras gyors és ennek ellenére a kroma-
tografidban szokasos pontossag (kb. + 5%) elérhet6. Az olddszerelegy
poléaros (hidrofil) és nem poléaros (hidroféb) komponensei ardnyanak valtoz-
tatdsdval az észterekben el6fordulé savaknak legmegfelel6bb megoszlasi
viszonyokat allithatjuk el6 s igy a tokéletes szétvalasztas és a mennyi-
ségi meghatarozas is lehetséges. Pl. ha az els6 kromatogramm fejlesztésekor
azt tapasztaljuk, hogy az Rf-értékek egy felé kdzelednek, és nincs teljes
szétvalds, a nem polaros elegykomponens koncentraci6jat kell névelni,
hogy a hidroxdmsavak oldhat6saga a vizes all6 fazisban nagyobb legyen.
Természetesen — a kdrkromatografalas amuigyis modot nydjt r& — két-
harom ismert hidroxdmsav Rf-értéke meghatdrozandé az 0j Osszetételd
oldészerelegyben, mivel linearis dsszefiiggés a savak szénatomszama és az
Rf-értékek koézott nem mindig biztosithaté. A készulék esetleges tomit-
tetlensége pl., a papiron elérehaladva a nagyobb tenzi6jd oldészer koncent-
racidjanak viszonylagos csokkenését okozza a mozgd és az allé fazisban,
tehat a hidroxdmsav megoszlasi hanyadosa is valtozik.

Az ilyen esetleges hibaforrason kivil modszeres hatranyokkal is szamolni
kell. Els6sorban azzal, hogy csak az észterek savkomponenseib6l kapunk
felvilagositast, az alkoholok ismeretlenek maradnak. Teljes értékid észter
elemzéshez tehat sziikséges az alkoholok mindségi és mennyiségi meghata-
rozasa, s6t fel kell hasznalni az ebulioszképban el6allitott forraspont gorbét
is. Kisebb jelent6ségli az old6szerek okozta mddszeres hiba. Az irodalombél
és a kromatografiads gyakorlath6ol koézismert, hogy a kedvezd oldodast
és megoszlasi viszonyokat biztosité oldoszerek vagy maguk is észterek,
vagy az elegyben levé szerves sav hatadsara bel6lik észterek képzdédnek.
Ezek az észterek a vizsgalanddé oldatban levé hidroxilamin felesleggel
reakciéba lépnek és ilymédon pl. vizsgalataimban az acetdt mennyiségét
novelték. S6t, ha hidroxilamin nincs is az oldatban, a hidroxamsavak
— stabilitdsuktél s képzdédési sebességuktél figgéen — cserebomlasra
képesek az oldoszerelegy észtereivel, és a meghatarozas pontossagat elvileg
befolyésoljak.

Koszonetét mondok dr. Telegdy Kovats LaszIo professzornak munkam
tAmogatdsaért, tovabba Fenyvesi Agnes vegyésztechnikusnak a kisérle-
tekben tortént kdzrem(ikodéséért, a Kompozicidé Ill6olaj és Vegyészeti Gyar
I1l. sz. Telepe miszaki vezetSinek a vizsgalati anyag rendelkezésre bocsa-
tdséért.
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MCCNEAOBAHWNE XUMWNYECKOIO COCTABA 3®UNPHbLIX MACEN I.
OMNPEAENEHVE ANN®ATUYHECKUX C/NOXHbLIX 3®UNPOB
NMYTEM OBPA3OBAHUNA TUAPOKCAMOBbLIX KWCNIOT

K. KwnwwmapToH.

ABTOpP MNOAbITOXWMBAET XMMUYeCKMe W OBWONOrMYecKne CBOICTBa ruap*
OKCaMOBbIX KWUCMOT, fanee WX NPUMEHEHWE B aHaIUTUKe W B TEXHONOTMUW.
YcTaHaBNMBaeT YTO OHW MPUMEHAEMbl MPU aHanni3e annPaTuyeckux Crox-
HbIX 3upoB. Mpu KpyToBoii 6GymMaKHO XxpomaTorpaguu co CMecbi 3TwU-
aueTaT; yKCyCHas KucnoTa; Boja : neTponeiHbiii agup (5; 1;4 ; 3) 3Haue-
Hue P-a Haxogutca mexpay 0,19—0,96 Ana KUCNOT C YMCNOM YrepofHbIX
aTomoB oT 1 o 6. Mocne enoaynn MeTUNOBbLIM CMUPTOM MOXHO OMPENuUTb
KO/IMYEeCTBO KWCNOT (POTOMETPUYECKMM METOAOM C TOYHOCTbO + 5%.
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ZUR FRAGE DER ZUSAMMENSETZUNG DER AETHERISCHEN
OLE I. NACHWEIS UND BESTIMMUNG VON ALIPHATISCHEN
ESTERN DURCH HYDROXAMSAURE

K. Kismarton

Die chemischen, und biologischen Eigenschaften der Hydroxam-
sduren sowie ihre analytische und technologische Brauchbarkeit werden
besprochen. Es wird die Anwendung dieser Sduren zur Analyse der ali-
phatischen Ester in aetherischen Olen empfohlen. Die Samen werden mit-
tels schnellaufender Rundfilterpapier-Chromatographie getrennt, und
zwar mit einem LoOsungsmittelgemisch von Aethylazetat: Essigsdure:
W asser: Petrolaether 5:1:4:3. Die R/ Werte der einzelnen Sdurekom-
ponenten, Cj-—C6, liegen zwischen 0,19, und 0,96. Nach Elution mit Me-
thylalkohol kénnen die Sdmen in Pulfrichphotometer mit einer Sicherheit
von + 5 % bestimmt werden.

STUDIES ON THE ANALYSIS OF ESSENTIAL OILS I. DETECTION
AND DETERMINATION OF ALIPHATIC ESTERS BY MEANS OF
HYDROXAMIC ACIDS.

K. Kismarton

Firstin a brief study the chemical and biological properties of hydro-
xamic acids are summarized, followed by a description of their analy-
tical and industrial use. The details of the determination of volatile es-
ters in essential oils by hydroxamic chelates are given. Acids were separ-
ated by circular paper chromatography. Chromatogramms were deve-
loped with a 5:1:4:3 mixture of EtOAc : HOAc : water : petrolether.
The R, values of Cx—C6 acids were 0,19—0,96, respectively. On eluting
the acids from the paper by MeOH, they could be evaluated by photo-
metry with an error of + 5 per cents.
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Félmikromddszer lipoidok foszfortartalmanak koloriméteres
meghatarozasara

KORPACZY ISTVAN,

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1959. januér 5.

Etolajok foszfortartalmanak meghatarozasara Thaler (1) sajat magné-
ziimoxidos elhamvasztasi modszerét egyesitette Beveridge és Johnson
koloriméteres foszformeghatarozasi médszerével. Ilymédon 1—10 g étolajbol
kiindulva 5—100 mikrogramm foszfortartalom meghatarozhat6. Thaler
modszere annyira bevalt, hogy a Német Zsiradéktudoméanyi Téarsaséag
egységes madszerei kozé fel is vette (2). E médszert magam is hosszd id6n
keresztiil eredményesen hasznaltam. Annal nagyobb volt meglepetésem,
amikor Becker és Krull (3) az egységes modszer koloriméteres el@irdsat
alkalmatlannak miné@sitette azzal az indokolassal, hogy mar a vakprébak
is annyira sotétkékek voltak, hogy a meghatarozasok kivihetetlenekké
lettek. Ezért 6k Hahn és Luckhans reagensének hasznélatat ajanlottak,
kevesebb olaj elhamvasztasat és ennek megfeleléen kevesebb megnézium-
oxid alkalmazasat irtdk el6. En mindig csak halvanysarga szin( vakpré-
bédkat kaptam, igaz, hogy mindig analitikai tisztasdgl vegyszereket hasz-
naltam. Ezért a korilmények tisztdzasa végett kisérleteket, végeztem.
Becker és Krull modszerét pontosan szerz6k el@irdsa szerint alkalmazva azt
a végkovetkeztetést kellett levonnom, hogy médszerik jénak el nem fogad-
haté, mert érzékenysége csekélyebbnek bizonyult Thaler mddszerénél és az
ismételt meghatadrozasok eredményeinek szérasa is nagyobb mértékid volt
az 6 modszerik esetében, mint Thaler mddszerénél. Megallapitottam a
vakpréobéak kék szinét el6idézé okokat is, amelyek vagy a hasznalt vegy-
szerek foszforral szennyezettségébdl erednek, vagy az eljards folyaman
fellépé foszforszennyezddésekbdl Szarmaznak. igy pl. a kénsavnak vegy-
tisztanak kell lennie, ,,purum” min6ségl kénsav er6sen kékszin(, tehat
hasznéalhatatlan vakprébat ad. A magnéziumoxidnal sem elegend6 a gydgy-
szerkonyv el6irdsainak megfelel6 tisztasdg, a vakpréba mélykék szint
mutat, ha a megnéziumoxid nem analitikai tisztasagu. Ugyanez &ll a natrium-
mohbdatra, hidrazinszulfatra, desztillalt vizre is. A meghatarozas folyaman
a hasznalt edényekbdl, féleg mar hasznalt kvarccsészék és- tégelyek révén
kovetkezhet be foszfatszennyez&dés, azonkivil a magnéziumoxidos hamu
olddsa utan el6irt szlrés alkalméval. Ha ugyanis a haszndlt szlrépapiros
nem sésavval és fluorhidrogénsavval mosott kvantitativ sz(répapiros
(amilyenek pl. Schleicher és Schiill No. 589 vagy Macherey, Nagel und Co.
640 d., stb.), akkor a sz(irés folyaméan a kénsavas oldat annyi foszfatot
oldhat ki a papirosbél, hogy mar a vakpréba is erés kék szint mutat, a
koloriméteres meghatarozas lehetetlenné valik.

E tapasztalatok alapjan visszatértem Thaler modszerének hasznalatara,
Becker és Krull médszeréb6l csupan a csokkentett magnéziumoxid meny-
nyiségét és ennek megfeleléen a hamu oldasara a kétszer norméal kénsav
alkalmazéasat tartottam meg, annéal is inkdbb, mert Thaler médszerének
érzékenységét annyira sikerilt fokoznom, hogy 0,01—0,1 g zsiradékanyag
elhamvasztasa elegendének bizonyult, erre pedig béségesen elegendd 0,75 g
magnéziumoxid, illetve 20 ml kétszer normal kénsav hasznélata.A kisér-
letezések sordn ugyanis azt észleltem, hogy a foszformolibdénsav reduka-
14sabol keletkezett kékszinu reakciotermék a savas vizes oldatb6l n-buta-
nollal mennyilegesen kivonhatdé, ami &ltal a meghatarozas érzékenysége
Otszorosére fokozdédik, azaz az elhamvasztott zsiradékmennyiségben 1
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mikrogramm foszfor jelenléte meghatarozhaté. Az irodalomban utana
nézve azt taladltam, hogy Stoll (4) kovasavban gazdag ivévizek foszfat-
tartalmat gy hatdrozta meg, hogy el6allitotta e savak molibdénsav komp-
lexusait, a foszformolibdénsavat szerves oldészerrel (amilalkohol, éter,
etilacetat) kioldotta, sztannokloriddal valé redukéalds utan a foszformolib-
dénkéket koloriméteresen megmérte, mig a szilikomolibdénsav, a szerves
old6szerben oldhatatlan lévén, a vizes fazisban maradt. Rhodes (5) a molib-
dénkéket metilizobutilketonnal oldja ki és 30 perc mulva, de ezutan 1
oran belil koloriméterezi. O is 1 mikrogramm foszfor meghatarozasat
mondja lehetségesnek.

Minthogy Stoll a redukalasra sztannokloridot, Rhodes a szerves anyag
nedves elroncsolasara perklérsavat hasznalt, Ggy véltem, érdemes kidol-
goznom a zsiradékok foszfortartalmanak meghatarozasat Thaler modszere
szerint magnéziumoxidos elhamvasztassal, de eljarasat a keletkezett szines
reakcidtermék n-butanolos kioldasaval sokkal érzékenyebbé téve.

A n-butanol hasznéalatdnak elé6nye az, hogy a foszformolibdénkéket
mennyilegesen kioldja, 20—25 mp-es razas a kivonasra elegend6, a két réteg
1—2perc alatt tokéletesen szétvalik és a kioldott szin intenzitdsa legalabb
3 napig nem valtozik. A butanol vizben jelent6s mértékben oldédik
ugyan, azonban a butanol vesztesség csokkentésére 2 modszer is ren-
delkezésiinkre &ll. Az egyik szerint a kioldds utdn maradt vizes fazi-
sokat Osszegydjtjik, konyhasdval telitjik, a kivalt butanolt elvélasztva
ledesztillaljuk. A masik modszerrel a butanol oldhat6sdgat szobahémér-
sékleten telitett natriumszulfat-oldat hasznalataval csokkentjik. Az egyes
kémszer-oldatokat Ugy alhtjuk el6, hogy 18% natriumszulfatot tartalmaz-
zanak és a feltdltésre is 18%-o0s natriumszulfat-oldatot hasznalunk. A kém-
szer-oldatokban a natriumszulfat oldatban marad, de a tiszta 18%-o0s
oldatbdl 20° ala hilés esetében huzamosabb ideig tarté allas kézben kris-
talyos natriumszulfat valik ki. llyen esetben az oldatot 40 C°-os vizfiird6ben
melegitve a kivalt kristalytomeget Gjbol oldani tudjuk.

A foszfortartalom meghatarozasi mdédja a kdvetkezd :

Felszerelés. 1. 25—30 ml-es platinacsészék, vagy tégelyek, vagy meg-
felel6 nagysagl, hamvasztasra még nem haszndalt kvarccsészék vagy tége-
lyek. 2. 100 ml-es, becsiszolt ivegdug6s mér6lombikok, lehet6leg mélyen
fekvé kalibraciés jellel. 3. 150 ml-es valasztétdlcsérek becsiszolt dveg-
dugodkkal. 4. Beosztott, becsiszolt vegdug6s kémcsdvek vagy centrifuga
csdvek. 5. 10 és 20 ml-es beosztott pipettdk. 6. Pulfrich-féle Stufenphoto-
méter 1 cm-es kivettaparral vagy elektrospektrofotométer.

Vegyszerek és oldatok: Fontos kdvetelmény, hogy a vegyszerek foszfor-
mentes voltardl el6zetesen meggy6zd&djink. 1. Magnéziumoxid, hasznéalata
el6tt frissen kiizzitjuk. 2. 10 n kénsav. 3. 2 n kénsav, literenként 180 g
vizmentes natriumszulfat hozzatéttel. 4. Natriummolibdat-oldat: 25 g
natriummolibdatot és 180 g vizmentes natriumszulfatot enyhe melegitéssel
11 10 n kénsavban oldunk. 5. Natriumszulfat-oldat: 180 g vizmentes
natriumszulfatot 1 1 desztillalt vizben enyhe melegitéssel oldunk. 6.
Hidrazinszulfat-oldat: 0,15 g hidrazinszulfatot és 18 g vizmentes nétrium-
szulfatot enyhe melegitéssel 100 ml desztillalt vizben oldunk. 7. Magnézium-
szulfat-oldat: 37,5 g frissen kiizzitott magnéziumoxidot enyhe melegi-
téssel 1 1 2 n kénsavban oldunk. 8. Foszfor térzsoldat: 0,4391 g 105
( -°n sulyéallanddsagig széaritott kaliumhidrogénfoszfatot desztillalt vizben
1lit.-re oldunk. E torzsoldat ml-enként 100 mikrogramm foszfort tartalmaz.
Penészesedés ellen 5 ml kloroform hozzdadéasaval tartésitjuk. 9./ N-butanol:
Szilard KOH-rél vagy NaOH-rol desztillaljuk le.
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A zsiradék elhamvasztdsa. Analitikai mérlegen 0,01—0,1 g zsiradékot
négy tizedes pontossadggal mériink be a hamvasztd csészébe. Foszfolopidekben
talsagosan szegény finomitvanyoknal a bemérés 1 g-ig ndvelhet§. Tara-
mérlegen 0,75 g magnéziumoxidot mériink r4 centigrammos pontossaggal-
majd enyhe melegitéssel (pl. 105 C°-os szaritészekrényben 30 percig) a
zsiradékot a magnéziumoxiddal felszivatjuk. Ezutan a zsiradékot kis gaz-
langon elszenesitjik, majd a csészét éget6kemencébe helyezziik és az anyagot
800 Cc-on fehérre izzitjuk. Kih(lés utan 20 ml 2 n kénsavban enyhe mele-
gitéssel oldjuk, majd kis télcsérke segitségével a mérélombikba visszik at.
A hamvasztocsészét és tdlcsérkét natriumszulfat-oldattal a mérélombikba
alaposan atmossuk.

A szin kifejlesztése. A lombikba pipettaval bemériink 10 ml néatrium-
molibdat-oldatot, natriumszulfat-oldattal a lombik nyakanak kozeiéig fel-
toltjuk, 4 ml hidrazinszulfat-oldatot adunk bele és azonnal ledugaszoljuk.
Ennek fontossdgara Goodwin és tarsai (6) hivtak fel a figyelmet. Teljesen
hasonlé mdédon vakprébat is készitiink, csak a hamuoldat helyett 20 ml.
magnéziumszulfat-oldatot adunk a mérélombikba. A lombikok tartalmat
felforgatassal elegyitjik, majd forré vizfirdébe helyezziik Ggy, hogy a viz
a lombikok nyakaig érjen. A forras Ujrakezd6dését6l mért 10 percig hevitjik
a lorpbikokat, majd hidegvizbe alhtjuk, amig szobahémérsékletet vesznek
fel.

A szin kioldasa és mérése. A lombikok tartalméat 150 ml-es valaszt6-
tolcsérekbe ontjuk at, két izben kb. 5-5 ml nétriumszulfat-oldattal utana-
Oblitjik. Ezutan a valasztétolcsérbe 6 ml n-butanolt mérink be, majd
20— 25 mp-ig erésenrazzuk. A vizes réteget masik valasztotdlcsérbe engedjik
le, a butanolos-oldatot pedig a beosztott kémcs6be, vagy centrifugacsébe.
A vizes réteget 3ml butanollal ajboél kirdzzuk, a vizesréteget az elsé valaszto-
tolcsérbe leengedjik, a butanolos oldatot a kémcsébe adjuk. A vizes réteget
most 2 ml butanollal kirdzzuk, szétvalds utadn a vizes réteget eldobjuk, a
butanolos oldatot a kémcs6be adjuk. A két valasztotdlcsért forditott sor-
rendben két izben 1—1ml butanollal kioblitjik, ezeket is a kémcsébe adjuk.
Ezutan a butanolos oldatokat a kémcsé fenekén dsszegyf(ilt s6-oldat meny-
nyiségének tekintetbevétele mellett butanollal 10 ml-re kiegészitjik, a
csoveket bedugaszolva, tartalmukat 4—5 felforditassal egyenl@sitjik, majd
a vizcseppecskék kivalasztasa végett Gerber centrifugaban 10 percig centri-
fugéaljuk. Ezutan a butanolos oldatok extinkci¢ita Stufoban S75 szinsz(iré
hasznélata mellett a hasonléképpen el6allitott vakpréba butanolos olda-
tdval szemben megmérjik. A foszfortartalmat kalibraciés gorbérél olvassuk
le, vagy a télem ajanlott (7) extinkcids viszonyszdm hasznélataval kisza-
mitjuk.

Kalibraciés gorbe készitése. A foszfor-torzsoldatb6l natriumszulfat-
oldattal pontosan tizszeres és szazszoros higitast készitink, amelyekben
tehat ml-enként 10, illetve 1 mikrogramm foszfor van. Ezekb6l 100 ml-es
mérélombikba 1,2,4, 6,8 és 10 mI-t mériink be, egymasutan 20 ml magnézium-
szulfat-oldatot, 10 ml néatriummolibdéat-oldatot, a lombikok nyakanak
kozeiéig natriumszulfat oldatot, végul 4 ml hidrazinszulfat-oldatot adunk
beléjuk, azonnal bedugaszoljuk és 4—5-szori felforgatdssal elegyitjuk.
Hasonlé médon vakprébat is készitink. A szin kifejlesztése, kioldasa és
mérése teljesen a meghatdrozasokra leirt médon térténik. Az extinkciok
értékeit mm-papiroson ordinatara, a hozzajuk tartoz6 foszformennyisé-
geket mikrogrammokban abszcisszara felvive megkapjuk a kalibracios
gorbét, amely 1 mikrogramm és 20 mikrogramm k&zott egyenes vonal
alakjaban jelentkezik, vagy pedig kiszdmitjuk az extinkciés viszonyszamot.
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Az 1. sz. tdbladzatban koézlom az extinkciés viszonyszam meghataroza-
sanél kapott eredményeket, a 2. sz. tabldzatban 6 db napraforg6olaj 6sszes
foszfortartalmanak meghatdrozasanal Thaler eredeti mddszerével (8) és a
t6lem modositott eljarassal kapott eredményeket. A két meghatarozas
kdzott kb. 9 honap telt el.

1. téablazat
Kalibraciés tablazat Thaler-Korpaczy maddszeréhez

Foszfor Extinkcio vlizségg)lf(sczlgaw
Mg E. 103 1E= mgP
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 extinkcios értékek 10 leolvasas kozépértékei.

2. tablazat

1957-ben termesztett napraforgdmaghdl készilt ndvényolajok
Osszes-foszfor tartalma

osszes-foszfor tartalom mg %-ban

Az olaj szdma Eltérés %-ban
Thaler sz. Th.-Korpéaczy sz.
3 3,5 3,6 + 2,8
6 11,8 11,7 — 0,8
7 8,9 8,9 0,0
8 78 7,6 — 2,6
9 10,6 10,5 — 0,9
11 12,6 12,7 + 0,8

Megjegyzések. Butanolos kioldasi mdédszerem annyira érzékenyebb a
kézvetlen leolvasasi médszernél, hogy amikor a szinreakcié elvégzése utén
az elegy szine még zoldes arnyalatot sem vett fel, hanem csupéan sarga,
vaby barna szint mutat, a butanol maris kék szinnel kioldja a reakcio-
terméket és igy az mérhetévé valik. Viszont 25 mikrogramm foszformeny-
nviség meghatdrozasanal a butanolos oldat méar annyira mélykék szind,
hogy a leolvasas lehet6vétételére a butanolos oldatot kétszeresére, 60 mikro-
L'ramm, vagy ennél nagyobb foszfortartalom esetében pedig 6tszérdsére kell
higitani. A higitast végezhetjik 95%-os etanollal is, de helyesebb n-buta-
nollal eszkdz6lni, hogy az 6sszegy(ijtott butanolos oldatb6l a butanolt
desztillaldssal visszanyerhessik.
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A szin kifejlesztésére el6rt vegyszeroldat mennyiségeket ne mér6henger-
rel, hanem mindig pipettaval, vagy birettdbdl mérjuk ki, mert fontos kdvetel-
mény, hogy a savkoncentracié és a magnéziumso6, mennyisége minden meg-
hatarozasnal mindig egyenl6 legyen, amit Becker és Krull kiillénésen hang-
sulyoz.

Amennyiben a méasodik butanolos kirdzdsnal a butanolos oldat szine
nem erdsebb vilagos égszinkéknél, a harmadik kirdzas mellézhet6 is, mindjart
attérhetink a valasztotdlcsérek mosasara 2,1 és 1 ml butanollal.

A moddszer pontossdga megegyezik Thaler médszerével, de érzékeny-
sége sokkal nagyobb. Stufo hasznalatdval 1 mikrogramm foszfor megha-
tarozhaté. Elektrospektrofotométerrel ez az érték még jelentdsen kiseb-
bithet6 lenne, minthogy az abszorpcié maximumén, 830 mp-nél végez-
hetjuk az extinkci6 méréseket. Ha nem akarunk natriumszulfatot hasz-
nalni, akkor a kémszer-oldatokat a megadott ardnyokban, de a natrium-
szulfat elhagydasaval készitjik el. A meghatadrozasok kivitele nem valtozik
csupan a kirdzasokra és mosasokra hasznalt butanol mennyisége modosul :
az elsé kirdzashoz 11 ml, a masodikhoz 4 ml, a harmadikhoz 2 ml, a két
kiobhtéshez 1—1 ml n-butanolt haszndlunk. Természetesen a vakprobakat
és a kalibraciés gorbét is natriumszulfat hasznalata nélkil készitjik el.
Azonban natriumszulfat hasznalatdnal a szinitenzitdsok erdsebbek, a maéd-
szer valamivel érzékenyebb, mint natriumszulfat hasznalata nélkil.
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NMONYMWNKPOMETO4 KONOPUMETPUYUYECKOIO ONPEAENEHNA
COOEPXAHWA dochopa B nunompgax

. Kopnauu

ABTOp yTO4HfAeT wmeTof Tanepa, paspaboTaHHbli ANA onpedeneHus
cofepxaHua dochopa B Xupax TakMM NyTeMm, UYTO 3KCTparupyeT NPOAYKT
peakuun wn3 BOJHOIO pacTsBopa H-6YyTaHONOM W onpedensieT 3KCTUHKLUUIO
6yTaH0N0BOro pacteopa npu nomowwy qortometpa Myndpuxa ¢ S 75 cBeTo-
hunbTpoM. BuaonsmeHeHHbIM MeTOAOM BO3MOXHO onpeAennTb B 1 r. Xupa
1 mukporpamm docgopa.

EINE HALBMIKROMETHODE ZUR KOLORIMETRISCHEN
BESTIMMUNG DES PHOSPHORGEHALTES VON LIPOIDEN

I. Korpaczy

Verfasser steigert die Empfindlichkeit der Phosphorbestimmungs-
methode Thalers dadurch, dass er das entwickelte blaue Reaktionspro-
dukt aus dem wasserigen Medium vermittels n-Butanol herauslést und
die Extinktion der butanolischen Lésung in dem Pulfrich Photometer
mit Hilfe des Farbfilters S 75 misst. Auf diese Weise kann 1 Mikrogramm
Phosphor in 1 g Fett bestimmt werden.
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SEMIMICRO METHOD FOR THE COLORIMETRIC DETERMINATION
OF THE CONTENT OF PHOSPHORUS IN LIPIDS

I. Korpaczy

The sensitivity of the Thaler method for the deteimination of the phos-
phorus content of fats is raised by the author in that the developed blue
reaction product is extracted from the aqueous medium by n-butanol,
and the extinction value of the butanolic extract is measured with a Pul-
frich photometer, using colour filter S 75. By this modification, it is possible
to determine 1 microgram of phosphoius in 1 g of fat.

SEMIMIKROMETHODE POUR LA DETERMINATION PAR
COLORIMETRIE DE LA TENEUR EN ACIDE PHOSPHORIQUE
DES LIPOIDES

I. Korpaczy

L’auteur augmente la sensibilité de la méthode de Thaler serrant
au dosage de la teneur en acide phosphorique des matteres grasses en
extrayant la produit de la reaction avec du n-butanol et mesure I’extin-
tion de la solution butanolique dans le fotometie de Fulfrich avec I'amp-
loi d’un filtre S 75. Avec cette modification on peut doser un mikrogramme
de phosphore en un gramme de graisse.



MUSZAKI FEJLESZTES-
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Alkoholmentes udit6italok készitése és vizsgalata

SZILAS ELEMERNE és BERNDORFER ALFREDNE
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Alkoholmentes italoknak nevezzilk azokat az udit6 készitményeket,
amelyek (szénsavval telitve, vagy anélkil) friss, vagy élettanilag nem
kifogasolhatdé moédon tartésitott gyimalcslébdl készilnek.

Ennek a kovetelménynek Aaltaldban csak azo6ta lehet eleget tenni,
amiota a folyékonygylmolcs gyartads technikaja kifejlédott; ez a technikai
fejl6dés az utols6 15— 20 esztend6ben kovetkezett be, eredményei hazank-
ban most valnak érezhet6vé, mert jelentkezett az ilyen tipusu udit6italok
fogyasztasdnak igénye ésj lehetésége. Hazankban ugyanis a lakossag
taplalkozasa az elmult évtized sordn ment jelentés fejlédésen keresztil.
A Kozponti Statisztikai Hivatal 1956-ban kiadott tadjékoztatdéja szerint
a lakossag altalanos taplalkozasi szinvonala a nagyobb biolégiai értékd
élelmiszerek fogyasztasanak irdnyéaba tolodik el. Ezen fejl6dés iranya
elényds, de nem kielégit6 a fejl6dés uteme.

A fejlédés ltemének gatlé tényezbje gyumdlcs- és zoldségellatdsunk
id6szakos jellege. Az id6szakos jellegen a jelenlegi sziikds h(it6hazi kapaci-
tds nem tud javitani. Megoldast jelentene a gyorsfagyasztas lehetéségei-
nek bévitése. Vitaminellatottsdgunk ndvelése szempontjabél a leggyorsabb
eredményt az udit6italok gyartasanak és forgalombahozatalanak fokozasa-
val érhetink el. (1)

Miutadn ugyanis hazai gyimoélcseink egész évben és nagy tomegben
torténd taroldsa akadalyokba ltkézik, valamint a legkorszer(bb tarolasi
megoldassal is vitaminveszteségek lépnek fel, nagy jelent6ségre tehetnek
szert a megfelel6 minéségben el6allitott gylimdlcs- és fézelék-levek. Ezek
a termékek, tovabbéa felhasznalasukkal készitett egyéb alkoholmentes
tdit6italok, néhany hénaprol egész évre meghosszabbithatjak a gylmadlcs-
fogyasztas lehetéségét, annak minden élettani elényével egydtt.

Az alabb ismertetett kisérleteink céljaul tehat azt tlztuk ki, hogy
— hazai nyersanyagokbél — kellemes izl tGdit6italok recepturdjat dolgoz-
zuk ki Turmix-italok alakjaban.

Néhany forgalomban lev6 Turmix-ital karotin és C-vitamintartalmanak
meghatarozasa.

Kisérleti munkank gyakorlati részének megkezdése el6tt tanulméa-
nyoztuk a kereskedelmi forgalomban levé Turmix-italok készitését és
receptméjat (1. tadblazat). A Turmix-italoknak ma mar elég valtozatos
fajtai ismeretesek. Forgalomban vannak jellegzetes (a felhasznalt alap-
anyagokra utalé) elnevezésli (malnatej, meggytej, karamelltej) és fantazia
névvel jelolt keszitmények (,Tomato”, ,Trubaddr” sth.).
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Forgalcmban lev6 Turmix-italok 1. tablazat

Az ital megnevezése J A készitésnél felhasznéaltanyagok
Pillango tej, tojas, csokoladé
Trubadur tej, zeller, almapiré

B ohémélet tej, tojas

Aida tej., tojas, almapuré

T omato paradicsomsiritmény, zeller
Mélnatej tej, malnaszorp

Meggy-tej konzerv meggybef6tt, tej

K araméiltej tej, karamell

Megemlithet6k még a citiuskészitmények, anandsz- és naiancslevek.
Ezek vizsgalatdval nem kivadnunk foglalkozni, f6ként meit nem hazai
nyeisanyagbdl késziilnek, tomegfogyasztasi cikknek nem szamithatok.
Nem végeztink analitikai vizsgalatokat a tej, valamint tojasalapanyaghol
készitett italoknal, mivel ezek nagy kalé6ria, valamint a szervezet szamara
értékesithetd fehérje és egyéb tdpanyag tartalmukndal fogva nemcsak
Gdit6italok, hanem' éhségesillapité hatdstak is. Analitikai és érzékszervi
vizsgélataink a Tomato és Trubadlr elnevezés(i készitményekre, illetve
azok alapanyagaira: paradicsom- és almas(ritményre terjedtek Ki.

A C-vitamintartalmat Spanyar modszere szerint hataroztuk meg (2).
A paradicsomsiritményben csak kis mennyiségben, az almasiritmény-
ben C-vitamint kimutatni egyaltalan nem tudtunk.

Karotinmeghatarozast Kemmerer modszere szerint végeztink (3).
Paradicsoms(ritmény 100 g-jaban 8,0 mg karotint taldltunk.

A Tomato nevezet( ital 2 dl-ében 4 mg karotin és 2 mg C-vitamin
volt kimutathaté. Erzékszervi vizsgalatok megallapitdsa szerint a Tomato
sird allaganal fogva udit6hatast nem fejt ki. Hasonl6 a Trubadur elne-
vezésli Turmix-ital is, mely igen kellemes iz(i, azonban els6dlegesen laktat6
hatasi s ezért aditditalnak nem alkalmas.

Altaldban megallapithaté a forgalomban lev6 Turmix-italokrol,
hogy allaguk sriségénél, tartalmuk tdménységénél, C-vitamintartalmuk elég
telenségénél fogva, nem fejtenek ki megfelel6 udit6hatast. igy a forga-
lomban lev6 italok kiegészitése az Aaltalunk javasolt vitamindls 0dit6-
italokkal kivanatos volna.

Sajat osszeallitasi uditéitalok és vizsgalataik

Udit6italok 6sszeallitasanal 6 alapanyagb6l indultunk ki, melyeket
az aldbbi szempontok szerint valogattunk dssze :

a) Tapanyagtartalmuk — kilénos tekintettel az A provitamin
(karotin) és C-vitamintartalorma — megfelel6 legyen.

b) Még a kés6 6szi, téli és kora tavaszi héonapokban is hazai nyers-
anyagként rendelkezésre alljanak.

Az eddigi gyakorlatban kevéssé alkalmazott zdldség, illet6leg gyimaélcs-
féleségeket is (pl. sargarépa, savanyukapcszta, fekete ribizke) e célra alkal-
masaknak taladltuk. igy a kovetkez6 alapanyagokat valasztottuk ki :

1. Savanyukéaposztalé, 4.MIRELITE paradicsom,
2. Alma, 5.MIRELITE meggy,
3. Sargarépa, 6. Fekete ribizke.

A segédanyagokmegvélasztasandl ugyancsak szem el6tt tartottuk,
hogy a fenternlitett id6szakban rendelkezésre alljanak. Az uditditalok
Osszeallitdsanal tgyeltink arra, hogy az alapanyag és a segédanyagok :
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az

Sorszan

[N

iz,

illat és allag tulajdonsagait,
nydsen egészitsék Kki.

A sajat Osszeallitasa,
lataink és szamitasaink fébb eredményeit a 2. tdblazat szemlélteti.
A tdblazatban k6zolt adatokhoz a kovetkezd észrevételeket flizzik :

Az ital
Osszetétele

150 ml
40
15
2

| sav. képosztlé
g M|r paradlcsom

6ménymag
ml sav. kaposztalé
g zeller

g cukor

g torott
komeénymag

| sérgarépalé

SBBQ

m
g meggyel

g ci |trom|e

g cul or

g szekfliszeg

ml. szensavas viz
Il sargarelpale

C|tromle
cukor

fahej 3
szénsavas Viz

sargarépalé
s.baracklé
citromhéj
citromlé
cukor .
szénsavas Viz

sérgarépalé
s.dinnyelé
citromhgj
citromlé
cukor .
| szénsavas viz

| fekete ribizke
meggyle

g citromhéj

cukor )

ml szénsavas viz

ml fekete ribizke

ml sargarépalé

g citromhéj

cukor 3

10 ml szénsavas viz

50 ml fekete ribizke
40 g Mir. paradicsom

3g citromlé

159 cukor

02°g konyhast

10mT" szénsavas viz

BEn3S BRLES BBonES BBonES BIB8S 5}35@88

Gjszerd italok

= c
© =
5 B, .
g o B2
vitamin-
tartalom mg  tartalom
mikrogr.
02 358 45 60
02 %0 65
154 205 18 236
54 112 191 231
156 99 200 256
160 136 18 228
- 380 66 3B
54 2719 218 231
02 297 46 15

recept-majat,

Niko-

tin-
sav

01

05

Kal6-
Kkai.

108

valamint a tapanyagtaitdlmat

elé»

valamint a vizsga-

2. téblazat

G F p NC

tartalom mg

N 2 4H 10

% 2 5 120
106 3 1% 130
1 3 15 1»
2 4 120 130
1B 3 17 130

40 3 4 -
2% 6 1% 10

0D 3 9 -

pH

4,0

42

42

40

40

4,0

32

35
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Savanyukaposztalé alapanyaggal készilt tditditalok

Savanyukaposztalének, mint alapanyagnak kivalasztasara els6sor-
ban (a tarolds folyaman is nagyrészt megmarado) értékes C-vitamin-
tartalma vezetett. Analitikai vizsgalataink sordn 100 ml savanyitott
k&posztalében 20 mg C-vitamint talaltunk, mely ez ideig az uditéital-gya-
korlatban nem kerilt felhasznélésra.

Legjobb érzékszervi értékelést a MIRELITE-paradicsommal készitett
Osszeallitas kapta.

Alma alapanyaggal készilt uditSitalok

Alma felhasznéldsat indokolja, hogy a fentemlitett idészakban is
aranylag olcs6 aron, korlatlan mennyiségben beszerezhet§, védbanyag-
tartalma (C-vitamin, 4svanyi anyagok stb.) jelent6s. A felhasznalt Jonathéan
alma C-vitamintartalma pl. 14,6 mg/100 g volt. Kedvez§ ize, valamint
kielégit6 léhozadéka is felhasznéalasa mellett sz6l. Az alma ize bar kelle-
mes, 6nmagéaban azonban egyhangu, ezért jellegzetesebb izhatdsd anyagok-
kal (pl. meggy, kajszibarack, egres, sargadinnye, cékla) vegyitettilk ossze.
Tovabbi izesitésre kezdetben fliszereket hasznéaltmik, majd még kelleme-
sebb izhatast értiink el citrom levével és.héjaval. Ezt anndl is megfele-
I6bbnek tartottuk, mert a citrom héja rutint (P vitamint) tartalmaz.
Sargarépa alapanyaghdl készult ddit6italok

A sargarépa kivalasztasat jelent6s A-provitamin (karotin) tartalma,
valamint egész éven at beszerezhet6sége tette indokolttd. Sargarépalevet
kulfoldon igen nagy mennyiségben készitenek és fogyasztanak. Hazéank-
ban felhasznaldasat Turmix-italokhoz megneheziti a nehéz lényerés, vala-
mint az, hogy hazai fogyaszték6zonségiink a sargarépalevet altaldban
nem ismeri, nem Kkedveli. A lényeredék novelésére Flamenbaum— Jab-
locsnyik elektromos plazmolizatora szolgal. Az elektromos &ramnak él16-
szOvetre gyakorolt ingerl6 hatdsdval eléri, hogy a kapott 1é az atlagos
17— 18%-kal szemben négyszeresére ndvekszik. (4). (Ez az eljaras a
KOHIKI-ben kiprébalas alatt van.) (5)

A séargarépa sajtolassal nyert &, megfelel6 izesitéssel kellemes, Uditd
hatast, elveszti édeskés, meglehetésen unalmas izét. A sargarépalevet
meggyel, almaval, kajszibarackkal, sargadinnyével, valamint citrom-
lével és citromhéjreszelékkel izesitjik.

MIRELITE paradicsom alapanyaggal készillt udit6italok

Paradicsom alapanyagl készitményeknél — a gyakorlatban kaphato
Turmix-italokt6él eltér6en — nem slritett, hanem gyorsfagyasztott para-

dicsomot hasznaltunk. A MIRELITE-paradicsém felhasznalasanak el6nye:

1. megfelel6 kortilmények kozott tarolt készitmény C-vitamintar-
talma — vizsgélataink szerint — 14,6 mg/100 g,

2. a gyorsfagyasztott készitménybdl készitett Turmix-ital — alla-
ganal fogva is — Uudit6bb jelleglinek bizonyul.

A paradicsomot zellerrel, torméaval vegyitettik és sajatos izesitéul
részben fliszert (torott bors), részben citromlevet hasznaltunk.

MIRELITE meggy alapanyaggal készillt ditditalok

A meggy leve (idit6 és kellemes hatast. A vizsgalt MIRELITE
raeggy készitményben a C-vitamin 36 mg/100 g. A meggylevet csupéan
citromlé és citromhéj hozzaadasaval zamatositottuk. /Masik italvaltozat
alma hozzéaadasaval és az el6bb emlitett izesitéanyagokkal késziilt.
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Fekete ribizke alapanyaggal készilt Gdit6italok

A fekete ribizke, amely értékes exportterményiink is lehetne, a hazai
fogyasztokozonség korében nem Orvend kozkedveltségnek. Ez részben
azzal magyarazhat6, hogy termesztése ma még aranylag kis mennyiség-
ben torténik, igy nincs mod népszerlsitésére. Ertékét er6sen emeli nagy-
C-vitamin, valamint P-vitamin (rutin) tartalma. Kualfoldén véaltozatos
készitményeket allitanak elé bel6le. Vizsgélataink szerint 46,0 mg C-vita-
mint taldltunk 100 ml steril 1ében.

A fekete ribizke alapanyaggal készult italoknal legnagyobb problé-
mat jellegzetes szaganak kikiiszobolése és izének javitdsa jelentette.
Kivaléan sikerllt sargarépalével, tovabba paradicsommal, meggyel készi-
tett valtozata.

Erzékszervi vizsgalatok

Munkéank fontos részét képezték az érzékszervi vizsgalatok, mivel
az uditéitalok kozkedveltségét — tapértékikon, biolédiai értékikon kival
—- élvezeti értékik hatdrozza meg. Az idit6italnak ez az értéke kiilsé-
belsé tulajdonsagaibdl (szin, allomany, iz) tevédik ossze. Az élvezeti érték
megallapitasa fenti tulajdonsdgok érzékszervi értékelése alapjan toértént.

Végiul az Uditéitalok pH-értékének vizsgalatat is elvégeztik, mivel
lényeges dsszefliggésre szamitottunk a pH-érték és az tdit6hatas k6zott. (6)
Ertékelés

Vizsgalatainkbo6l a kdvetkez6 megéallapitdsokat tehetjik :

1. J6 0Osszedllitasu, megfelel6 izhatast és &llagl, korszer( Udit6italok
az alkoholos italok elleni kiizdelemben — érzékszervi vizsgalataink tanuséaga
szerint — val6ban hatasosak.

2. llyen Gjszerd italok: savanyUk&posztalé, sargarépalé, fekete ribizkelé
felhasznalasaval kénnyen el6allithatok. (7).

3. Altalaban az uUdit6hatds és a pH-érték kozott hatarozott ossze-
fliggés van. igy pl. a kovetkezd sorrend alakult ki:

aj alma -f- citromlé ... 2,9 pH
b) meggy -f- citromlé...... . 32 pH
¢) alma -j- kajszibarack ............. . 3,2 pH
d) fekete ribizke + paradicsom 3,5 pH
e) fekete ribizke + sargarépalé.. 3,5 pH

j) paradicsom izesitve 3,7 pH

A felsorolt italok csokkend pH-értékiik aranyaban novekvéen Udit6-
hatdstak.

4. A savanyukéaposzta levével készitett uditéitalok koziul érzék-
szervileg a savanyl kdaposztaié 4* paradicsomlé 0Osszeallitdsi készitmény
mutatkozik a legjobbnak. Ennek az dsszeallitasnak 2 dl-je 1—3 éves
korig fedezi a napi C-vitaminsziikségletet.

5. A sargarépa alapanyagot tartalmazd, ismertetett dsszetétell italok
2 dl mennyisége minden katego6ridba tartozé dolgozé (fiatal, 6reg, fizikai,
szellemi elfoglaltsdgd stb.) napi karotinszikségletét kellemes médon,
béven fedezi.

Ebb6l a sorozatb6l kilonds figyelmet igényel a sargarépa + fekete-
ribizke kombinacié, mely a karotinon felil annyi C-vitamint tartalmaz,
ami 1—3 éves korban a napi C-vitaminszikséglet kb. 80%-at, 4—6 éves
korban 56%-4t képes fedezni.
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6. H6kezeléses modszerekkel tartositott készitményekbdl elballitott
Turmix-italokban kimutathaté vitamintartalom vagy egyéaltalan nem volt,
vagy csupan elenyészéen kis mennyiségben; ami els6sorban a tartdsitott
készitmények helytelen taroldsara (nyitott dobozok sth.) vezethet§ vissza.

Gyorsfagyasztott (MIRELITE) készitmények ezzel szemben jelentds
vitamintartalmuknél fogva — helyes tarolds és felhasznalas esetén —
korszeri Turmix-italok készitésére elénydsen felhasznalhaték.

7. A sargarépa-, savanylUkéaposzta- és feketeribizkelével készilt
Osszeallitdsoknak kilénleges szereplk lehetne bdlcs6dék, napkézi ottho-
nok, tanulé ifjisdgunk, terhesanyak sth. egész évi A- és C-vitamin ellata-
sanak fedezésében. Végil a savanyukaposztalével készitett termékek
elsésorban mez6gazdasagi és ipari meleglizemi munkasok védé-udité itala-
ként kivaléan alkalmazhaték, a munka folyaméan fellépé (izzadasi) vesz-
teségek potlasara, mivel a vizzel egyidejlileg asvanyi anyagokat és vita-
minokat juttatnak a szervezetbe.

Munkénkat dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar irdnyitasaval
végeztik, kinek ezdton mondunk halas koszonetét.

UBER DEN CAROTIN-, VITAMIN C-GEHALT UND GENUSSWERT
VON EINIGEN IM VERKEHR BEFINDLICHEN,
BZW. SELBSTERZEUGTEN ALKOHOLFREIEN GETRANKEN

Frau E. Szilas rmd Frau A. Berndorfer

Mehrere Proben von sogenannten Thurmix-Getrdnken wurden auf
ihren Carotin-, Vitamin C und Genusswert untersucht. Sie enthielten keine
wesentlichen Mengen an A-Provitamine, Vitamin C und ihr Genusswert
war auch gering.

In weiteren Versuchen wurde festgestellt, dass in dem Kampf
gegen Alkohol erfolgreich anwendbare, zeitgemésse Erfrischungsgetrédnke
mit Anwendung von Sauerkrautsaft, Karotten- und schwarze Johannis-
beeren-Press-saft leicht verfertigt werden konnen. Diese Safte kombiniert
mit anderen Frichten, Frucht- und Gemisesaften (z. B. Apfel, Sauer-
kirschen, Tomaten bzw. ihre Safte) und mild gewdlrt (z. B. mit Zitronen-
schalen) entsprechen allen chemischen, organoleptischen und physiolo-
gischen Forderungen.

Es wurde bei diesen Getrdnken auch gezeigt, dass zwischen dem pH-
und Erfrischungswert der Erzeugnisse eine starke, signifikante, positive
Korrelation vorhanden ist. Besonders erfrischend wirken die Sauerkraut-
saft enthaltenden Erzeugnisse, die am Grund ihres Vitamin- und Salz-
Gehaltes auch als Schutzgetranke fir in grosser Warme arbeitende indus-
trielle und landwirtschaftliche Werktatige anwendbar sind.
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A rozsliszttartalom meghatdrozasa bazaliszt mellett
Strohecker modszerével

SARUM IMRE
Szeged Varosi MinGségvizsgalé Intézet
Erkezett: 1959. januar 13.

A rozsliszt és blzaliszt egy triszacharidot, trifruktézanhidridet tar-
talmaz. A vegyilet, mely harom fruktézmolekulabol van felépitve, k6zon-
ségesen trifruktozadn néven szerepel az élelmiszerkémiai irodalomban.
A rozsliszt atlagos trifruktézantartalma (fiuktézra szamitva) viszonylag
magas (2,4%), mig a buzaliszté ehhez képest alacsony (0,32%). Az atlag-
értékeknek e jelentés kilonbdz6sége alapjan lisztkeverékeknél az analiti-
kailag meghatarozott trifruktézantartalomb6l kovetkeztetni lehet a rozs-
liszt mennyiségére. Novekvd rozsliszttartalommal n6 a lisztkeverék tri-
fruktézantartalma. A trifruktézantartalom blza- és rozslisztnél gyakor-
latilag eléggé szlk hatdrok kozott ingadozik ; a fenti atlagértékek tehéat
eléggé allanddéknak tekintheté6k. Ezé&ltal a meghatdrozas masodik elvi fel-
tétele is adva van.

A rozsliszt mennyiségi meghatarozéasa blzaliszt mellett a trifrukt6zan-
tartalom alapjan Tillmans és munkatarsaitél (1) és (2) szarmazik. Analitikai
modszereik (két eljardst dolgoztak ki) azonban korilményességik miatt a
mindennapos gyakorlat szaméra kevésbé alkalmas eljarasok.

Tillmans és munkatarsai elsé idevonatkoz6 kézleményikben (1) meg-
emlitik, hogy a trifruktézanrél a koréabbi irodalomban egy német és egy
francia munkéaban toérténik emlités. E. Schulze és S. Frankfurt (3) rozs-
szarban fedeztek fel egy cukrot, melyet secalose-nak neveztek el és melynek
Osszetétele jol megegyezik a Tillmans &ltal végzett elemzés eredményével.
Tanret (4) a rozslisztben fedezett fel egy cukorvegyiletet, mely val6szin(leg
szintén a trifrunkt6zan volt. A legalaposabb munkat a trifruktézan jellem-
zésére Tillmans és munkatarsai végezték, amennyiben tapasztalati kép-
letét (C18-H3015) ; szerkezeti felépitését (tri6zanhidrid : 3 C6H 120 6—
3H2) ; molekulasulyat (487,9) és fajlagosforgatoképességét (— 43,93°) meg-
hatdroztak. Megallapitottak tovabba, hogy ez a cukor tengeri-,rizs,- zab,
és arpalisztben nem fordul el6. A friss és romlott rozslisztben egyaréant val-
tozatlanul jelen van. Még az er6sen dohos és eléregedett rozslisztek is
tartalmazzék.

Gyakorlatilag egyszeriien kivihet6 munkamenetet Strohecker (5) dol-
gkozgtt ki a trifruktézan mennyiségi meghatarozasara. Modszere a kovet-
ezl :

10 g lisztet, vagy kenyérbélzetet ddizscsészeben porcellan do6rzsolé
segitségével pontosan 100 mi vizzel, hig, foly6s péppé elkeveriink, A vizet
célszerd burettdbdl gyois cseppekben adagolni. Arra ugyelink, hogy a
csomos részeket teljesen széjjelnycmkodjuk. Az igy nyert hig péphez derités
céljabdl 5 ml dializalt kolloidvashidioxid oldatot adunk (25 g ferrum oxy-
datum dialysatum, Merck : 500 ml-ben) ; majd a folyadékot 200— 250 ml-es
pohérba ontjuk &t. % — % Orai Ulepités utdn a folyadék tiszta részét redds
sz(ir6re ontjik. Tiszta bazalisztnél, vagy kevés rozslisztet tartalmazé liszt-
keveréknél a sz(irés gyors, mig tiszta rozslisztnél, vagy sok rozslisztet tartal-
maz6 lisztkeveréknél a sziredék csak igen lassan csepeg. Utébbi esetben
ajanlatos egyszerre 2 szlrén szlrni, hogy a szikséges sziredékmennyiséget
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(25 ml) 6sszegyd(jthessiik. A sziiredék 25 ml-ét 100 ml-es tvegdug6s razoé-
hengerben 96%-o0s alkohollal 90 ml-re toltjik fel. A vizes folyadék és az
alkohol elegyedésekor kontrakcié kovetkezik be, miért is az Osszerazott
folyadékot alkohol hozzaadasaval Gjb6l 90 ml-re kell kiegésziteni. Az alkohol
hozzdadasanak célja a dextrinek levalasztadsa. Buzalisztnél gyenge zava-
rosodas 1ép fel, mely lassan pelyhekké tomaoril. Rozslisztnél, vagy nem tual
kevés rozslisztet tartalmazé lisztkeveréknél a dextrincsapadék igen jellem-
z6en rost alakl, hosszU szélas kilsejd. 10—20 percnyi allas utan redds
sz(rén szlrjuk. A szuredék 45 ml-ét 50 ml-es lvegdugds razéhengerben
fogjuk fel, 5 ml 0,5 n alkoholos kaliligot adunk hozz4 és az elegyet Ossze-
rdzzuk. A trifruktézéan a kaliluggal alkoholban nehezen old6dé kéliumvegyi-
letet képez, mely azonnal kivalik. Tiszta blzalisztnél gyenge zavarodas kelet-
kezik, mely kés6ébb fehér pelyhekben tdmoril, mig rozslisztnél er6s zavarodas
1ép fel s rovidesen s&rgasfehér uledék alakjaban szall ald. Méasnap a tri-
frukt6zan-csapadékot tartalmazé folyadékot azbesztbetétes Gooch-
tégelyen szlirjuk, a radzohengert egymas utdn 5—5 ml 96%-os alkohollal
oblitjuk ki és az alkoholt a tégelyen atszivatjuk. Ezutan a szivofeltét alad
kémcsovet helyezink és a trifruktozant forré vizzel kioldjuk a Gooch-
tégelybdl Ugy, hogy az oldatot a kémcs6ben fogjuk fel. A forré vizet tébb
részletben vissziilk a tégelybe s az egyes részleteket Gjabb feléntés el6tt
mindig leszivatjuk. A szobah6fokra leh(itott vizes oldatot ezutan az elébb
hasznalt razéhengerbe oOblitjik, 50 ml-re feltéltjik s ezt az oldatot 100
ml-es mér6lombikba 6ntjik at. A méréhengert 25 ml vizzel utadnadblitjik
ugy, hogy az oldattérfogat a mérélombikban 75 ml. A trifrukt6zan kézvet-
lenil nem redukalja a Fehling-oldatot s ezért el6szor invertalnunk kell.
A mérélombikban levé oldatot 5 ml fistélgé s6sav hozzdadéasa utdn viz-
fird6ben 5 percig 68— 70°-on tartjuk. Az invertdlt oldatot k6zdmbdositjik,
szobah6fokra leh(tjik ésa 100 ml-re feltéltott oldat 50 ml-ében Meiss1—
A 1lihn modszerével meghatarozzuk a fruktéz altal redukalt réz meny-
nyiségét. (50 ml Fehling-oldat; 2 perces forralads). A rézoxidot porcelan-
sz(ir6tégelyben gydjtjik, forr6 vizzel mossuk, majd kiizzitva mint CuO-t
mérjuk. A szlrétégelyt nem kdézvetlen langgal, hanem kozdnséges porcelan-
tégelyben, avagy tégelykemencében izzitjuk.

A meghatarozds eredményét nem mint trifruktézantartalmat, hanem
mint redukalt rezet rézoxidban (CuO) kifejezve adjuk meg és 1 g liszt-
vagy kenyérszarazanyagra vonatkoztatjuk. Ezt az értéket a tovabbiakban
egyszerlien redukcios értéknek nevezzik. Fenti higitdsok figyelembevételével
a irukt6z meghatarozasa 0,6 g anyagban torténik ; az 1 g szarazanyagra
vonatkoztatott CuO-mennyiség tehét :

redukcios érték : = -----—- :

hol ,,a” a taladlt mg CuO, és ,\v” a %-ban kifejezett szadrazanyagtartalom.

Vizsgalati eredmények

Vizsgélati eredményeimet az 1. 2. és 3. tdblazat tartalmazza. Az &ltalam
vizsgalt rozsliszte k redukcids értéke 59,3—79,4 mg kodzott ingadozik
és kozépértékben 67,3 mg. Ezek az adatok igen jo 0Osszhangban allnak
Strohecker adataival, aid ugyancsak 11 rozslisztnél kdzépértékben
67,0 mg redukcidsértéket allapitott meg, 63,4—75,5 mg szélséséges értékek
mellett. Az Aaltalam vizsgalt bulzalisztek redukciés értéke 10,3—14,6 mg
kozott ingadozik és kdzépértékben 12,2 mg. Ezek az adatok is jol megkdze-
litik Strohecker eredményeit, aki ugyancsak 9 bGzalisztnél kozépértékben
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1. tablazat
Rozslisztek trifruktozantartalmanak megfelelé redukcids értékek

mg CuO 1 g
Megjel6lés Mért CuO mg szarazanyagra
mszamitva
1 VRL 41,6 79,4
2. VRL 40,5 77,2
3. VRL 37,4 71,4
4. FRL 33,6 64,4
5. VRL 37,0 71,6
6. FRL 36,0 68,0
7. FRL 34,2 66,3
8. VRL 33,0 61,6
9. FRL 31,6 60,1
10. VRL 32,0 61,0
11. VRL 31,4 59,3
Kozépérték : 35,3 67,3
2. tablazat

Buzalisztek trifruklozantartalmanak megfelel§ redukcids értékek

mg CuO 1 g
Megjelolés Mért CuO mg. szarazanyagra
szamitva

1 FIL 7.6 14,5
2. FBL 5,4 10,3
3. EB 6,1 11,6
4. VEB 7,5 14,2
5. FBL 7,6 14,6
6. FBL 5,8 11,5
7. FIL 5,8 11,1
8. EB 6,0 11,5
9. VEB 5,5 10,5
Kozépérték : 6,4 12,2

9,0 mg redukcids értéket allapitott meg 3,4 és 11,9 mg széls6séges értékek
mellett.

A mobdszer tovabbi megismerése végett kilonbéz6 aranyud lisztkeve-
rékek redukcids értékét hataroztam meg. A keverékeket a mar ismert
redukcids értékl rozs- és buzalisztb8l készitettem. Amint a 3. szdamu tab-
lazat mutatja, a taldlt ésszamitott redukcids értékek jol megegyeznek. A leg-
nagyobb eltérés az 1 g szadrazanyagra vonatkoztatott szamitott és talalt
redukcios értékek kozott két esetben 3,6 mg volt ; ami annyit jelent, hogy
a keverék rozsliszttartalméanak meghatarozasa a szamitott értékhez képest
6—6% eltéréssel jart.

159



3. tablazat
Buza- rozslisztkeverékek trifruktozantartalmanak megfelel6 redukcids

értékek
. i mg CuO 1 g szaraz-
Osszetétel mért Cuo anyagravonatkoztatva
R = rozsliszt; mg eltérés mg
B = buzaliszt
szamitott talalt
1. 10% R + 90% B 11,3 19,1 21,6 2,5
2. 20% R + 80% B 13,1 23,8 25,0 1,2
3. 30% R + 70% B 16,3 29,7 31,2 1,5
4. 40% R + 60% B 19,2 33,1 36,7 3,6
5. 50% R + 50% B 19,2 37,8 36,7 11
6. 60% R + 40% B 24,6 43,4 47,0 3,6
7. 70% R + 30% B 25,1 47,1 47,9 0,8
8. 80% R + 20% B 32,1 60,5 61,5 1,0

Rozslisztek trifruktézantartalma a ki6rlési %-kal egy kevéssé né, mig
a buzaliszteké ugyszdlvan fliggetlen a ki6rlést6l. E munkaban koézolt anali-
tikai adataim a 65—68% ki6rlési rozslisztek és a 70— 77% ki6rlésl buza-
lisztek trifruktézantartalmat kifejezé értékek, mig a Strohecker munkajabol
idézett adatok 60%-0s kiérlési németorszagi blza- és rozslisztekre vonat-
koznak. Vizsgalati eredményeimb68l megallapithaté, hogy Strohecker maod-
szere lisztkeverékek rozsliszttartalméanak meghatarozasara alkalmas. Kivi-
tele élelmiszervizsgalé laboratéoriumokban gyakorlati nehézségekkel nem
jar. A modszer pontossaga: 5—10%.

4. tablazat

A redukcios értékeknek megfelel6 rozsliszttartdlom biza-
rozslisztkeverékeknél

mg CuO 1 g széaraz

anyagra vonatkoztatva Rozsliszttartalom % Buzaliszttartalom %
67,3 100 0
61,8 90 10
56,3 80 20
53,5 75 25
50,8 70 30
45,3 60 40
39,8 50 50
34,2 40 60
28,7 30 70
26,0 25 75
23,2 * 20 80
17,7 10 90
12,2 0 100

A szamitasok alapjat a Sarudi &ltal megallapitott reduk-
ciés értékek képezik.
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A 4. tadblazat a talalt redukcids értékeknek megfelel§ rozsliszt mennyi-
ségeket tartalmazza a vizsgalt lisztkeverékekben.

Strohecker a modszerét kenyerek vizsgélatara is kiterjesztette azzal a
megallapitassal, hogy a trifruktézantartalomnak kb. 1/3 része a kenyér
stitésekor elbomlik. Ezért kenyereknél a rozsliszttartalomra valé kovet-
keztetés a redukciosértékbdl némileg bizonytalanabb eredményt szolgaltat,
mint lisztkeverékeknél. A szerzé a meghatarozas pontossagat kb. 10%-nak
jeldli meg és tdblazatot kdzdl, melyben a taldlt redukcids értéknek megfeleld
rozslisztmennyiség megtalalhaté a vizsgalt kenyérre vonatkozélag. A tabla-
zatot a fent emlitett trifruktézanveszteség figyelembevételével allitotta
Ossze. (5. tdblazat.)

5. tablazat
A redukci6s értéknek megfelel6 rozsliszttartalom kenyerekben.
(Strohecker szerint)

mg CuO 1 szaraz- . .
angyagravona%kozlatva Rozsliszttartalom %  Buzaliszttartalom %

48,1 100 0
43,8 90 10
39,5 80 20
35,2 70 30
30,9 60 40
26,6 50 50
22,2 40 60
17,9 30 70
13,6 20 80

9,3 10 90

5,0 0 100

Kenyéreknél nem végeztem a fentiekhez hasonlé rendszeres vizsgéalatokat,
mivel prébasitéseket eszk6z6lni nem &llt moédomban. Emliteni tudok
azonban 2 kenyérvizsgéalatot, ahol arozsliszttartalmat 20—25%-nak talaltam
a gyartasi el6irasnak megfelel6 (azaz a bemondott) 20% helyett.

Ugy vélem, hogy a Strohecker-iéle moédszer megbizhatésaganak fenti
ismertetésével az élelmiszerellendrzés laboratériumi gyakorlata szamara
értékes modszerre hivtam fel a figyelmet. Ezzel kapcsolatosan Lindner E.
(6) nagyon alapos tanulméanyokra felépitett modszerét is fel kell emlitenem,
mely a rozs- és buOzalisztkeverék vizeskivonatanak refraktométeres vizs-
géalatdn alapszik és mellyel az alkotérészek ardnya + 5 % pontossaggal
allapithaté meg. A modszert egyébként rendkivil egyszeri és rovid
id6t igényl6 kivihetésége jellemzi. A Strohecker- és Lindner-féle médszerek
birtokdaban az élelmiszeranalitikus nincsen méar rautalva a bizonytalan
eredmény( mikroszko6piai becslésre, mely régebben az analitikai moédszerek
hidnyaban egyetlen lehet6ség volt.

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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Schulze, E. és Frankfurt, S. B. 27, 626 és 3525, 1894.
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(5) Strohecker, R.: Z. Unters. Lebensmitt. 'G3, 514, 1932.
)

1 még Tornow, E.: Z. Unters. Lebensmitt. 84, 514, 1942

(6) Lindner, E.: Eleim, vizsg. Kozi. 2, 57, 1956.

BESTIMMUNG DES ROGGENMEHLGEHALTES NEBEN WEIZEN-
MEHL NACH DER METHODE VON. R. STROHECKER

I. Sarudi

Verfasser Uberprifte die Strohecker’sehe Methode fiir die Be-
stimmung des Roggenmehlgehaltes in Weizen-Roggenmehlmischungen.
Das Verfahren grindet sich auf die Bestimmung des Trifruktosangehal-
tes. Auf Grund von an Weizen- und Roggenmehlen sowie Mehlmischun-
gen angestellten Versuchen kaim die Verlédsslichkeit der Methode be-
statigt werden.
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Téarolasi kisérletek néhany polietilén félidba csomagolt
sutipari termékkel

LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke
Erkezett: 1959. februar 26.

Az élelmiszerek higiénikus kezelése és min&ségiilk megovasa érdekében
egyre inkabb terjed a csomagolt élelmiszerek forgalombahozatala. Ugyan-
csak ezt koveteli a kiskereskedelmi arusitasi munka egyszer(sitése, a gyors
és az onkiszolgald eladasierendszer bevezetése. Sitdipari termékeket (egyes
sit6cukraszati termékek kivételével) nadlunk csomagolt allapotban még
nem hoztak forgalomba. Fejlett ipari orszdgokban azonban mar hosszabb
ideje kerulnek forgalomba csomagolt sutéipari termékek, tobbek kozott
kenyér is, f6leg szeletelt formaban. Csomagoléasi célra f6leg celofant, alu-
minium és polietiién féliat hasznalnak fel. Nalunk is egyre fokozodik az Gj
csomagoléanyagok iranti érdeklédés és szaklapokban is egyre gyakrabban
jelennek meg csomagolési problémékkal foglalkoz6 kézlemények. (1,2)

Bélzet O0sszenyomhat6sagi vizsgalatok 1. tablazat
Kontroll Csomagolt
Eriss
A B A B
Zsemlye..oincnnn, 9,0 24 1,9 3.3 3,1
Zsurkenyér 7,5 2,8 3,0 3,6 3,3
Szegedi cip6 8.8 3,5 3,9 4,0 3,9
Kenyér ... 6,0 2,8 3.1 3,3 3,4
Szeletelt kenyér........ 3,8 1,5 1,3 3,0 2,8

A jelen kodzleményben ismertetett kisérletek célja volt tdjékoztatod
adatokat szerezni arra nézve, hogy a polietilén féliaba valé csomagolas és
tarolds milyen befolyassal van a sutéipari termékek egyes min6ségi jellem-
zGire. A kisérleti tarolast 0,04 mm-es polietilén félidbol készult, 1égzardan
zarhato zacskokban végeztem. A tarolasi id6 48 oOra volt, a tarolasi hémér-
séklet 18—20°. Két helyen végeztem a tarolast, egy 55—60% relativ nedves-
ségtartalmu aranylag szaraz helyiségben és egy 75—80% relativ nedvesség-
tartalma viszonylag nedves helyiségben. A Kkisérletek a kdvetkezd termé-
kekre terjedtek ki: vizes zsemlye, zsurkenyér, szegedi cip6, kenyér (fél-
fehér), szeletelt kenyér. A tarolt termékek minden esetben frissek, de tel-
jesen kihiiltek voltak. A lezart tasakok térfogata a csomagolt termék
térfogatanak 1,5—2-szerese volt.
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Vizes zsemlye

Kilsé tulajdonsdgok

Felvagéas utan a bélzet

Zsurkenyér

Kilsé tulajdonsagok

Felvagas utan a bélzet

Szegedi cipé

Kils6é tulajdonsagok

Felvagas utan a bélzet

Kenyér
Kulsé tulajdonsagok

Felvagas utan a bélzet

Szeletelt kenyér

(1,5 cm-es vastagsagu
szeletek)

Kilsé tulajdonsagok

Keresztbevagads utan a bél-
zett

Vizsgéalati eredmények:
1. Erzékszervi vizsgélatok:

Kontroll

Héj teljesen kemény

Kivil 15—2 cm-es kemény,
kiszaradt réteg (a nedvesebb
helyen tarolt valamivel véko-

nyabb), belil 1,5—2 cm-es kor
puhdabb, 0dsszenyomhaté bél-zet
tel

Héj teljesen kemény

Kivial 0,5—1 cm-es kiszaradt,
keményebb rész (a nedvesebb
helyen tarolt kissé vékonyabb),
bélzet 6sszenyomhatdé, morzsalé-
kos, szikkadt suteményre jel-
lemz6

Héj kemény

Kivil 05—1 cm-es kiszaradt,
keményebb rész, belil bélzet
6sszenyomhat6, szikkadt site-
ményre jellemzé

Héj kemény

Kivul 0,3—0,8 cm-es keményebb,
kiszaradt réteg (nedvesebb he-
lyen tarolt vékonyabb), bélzet
6sszenyomhatd, morzsalékos,
szikkadt kenyérre jellemzé

Kontroll

Héj kemény

Kivial 2—3 mm-es keménynyé
szaradt réteg, belul erdsen Ki-
szaradt, de még Osszenyomhatd
réteg

Csomagolt

héj kivételkor kissé nyirkos,
fénytelen, tapintadsa puha

a bélzet egyenletes nedves-
ségtartalmu, 6sszenyomhatd,
szivacsszer(en rugalmas, nem
a friss zsemlyére emlékeztetd

héj kivételkor kissé nyir-
kos, fénytelen, tapintdsa pu-
ha

bélzet egyenletesen nedves,
6sszenyomhaté, rugalmas, de
nem a friss termékre jel-
lemz6

héj kivételkor Kkissé nyir-
kos, fénytelen, tapintasa pu-
ha

bélzet egyenletes nedvesség-
tartalmd, rugalmas, &ssze-
nyomhaté, szikadt sitemény-
re jellemz6

héj fénytelen, tapintasa puha

bélzet egyenletesen nedves,
6sszenyomhat6, kissé ned-
ves tapintasd, szikkadt ke-
nyérre jellemzé

Csomagolt

héj kissé nyirkos, fénytelen
tapintasra puha.

bélzet egyenletesen nedves,
6sszenyomhatd, kissé nedves
tapintasd, nem a friss ke-
nyérre jellemz6

A két kiillonb6z6 relativ nedvességtartalmua helyiségben tarolt csomagolt
termékek kozott érzékszerviig észlelhet6 kilénbség nem volt. (A polietilén
gyakorlatilag vizg6z at nem eresztd). Az érzékszervi vizsgalatok adatai
5indkét helyen tarolt termékre vonatkoznak.

Valamennyi tarolt termék ize kifogastalan volt.
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2. Bélzet 6sszenyomhat6sagi vizsgalatok :

A vizsgalatokat egy a tanszéken szerkesztett készilékkel végeztem.
A készilék és a mérési modszer leirdsat el6z6 munkakban kézoltik. (3, 4)
A vizsgalati eredményeket a fenti 1. tdblazat tartalmazza.
(A nagyobb szamok jelentik a nagyobb &sszenyomhatésagot.) Az adatok
a kontroll mintaknal a bels6, puhabb bélzetrészre vonatkoznak, mivel a
kils6 kiszaradt réteg 6sszenyomhatésaga a késziilékkel mérve gyakorlatilag
zérus. Az A jelzés(i oszlopban szereplé adatok a szarazabb helyiségben
tarolt mintdkra vonatkoznak, mig a B jellek a nedvesebb helyiségben
taroltakra. Az adatokbol lathaté, hogy a polietilén félidban tarolt termékek
6sszenyomhatésaga csdkkent a friss termékhez képest. Ez azt jelenti, hogy
az Oregedés folyamata a polietilénes csomagolas mellett is végbement.
Ez egyezik a kenyér éregedésével kapcsolatos eddigi elméleti ismereteinkkel
(5, 6). A csomagolt és a kontrollmintak kozott a kilsé bélzetrészeknél
érzékszerviig is erés kiillonbség tapasztalhatd, a belsé bélzetek esetében a
kontroll és a csomagolt minta kozott jelentds kiilonbség csak a zsemlye
és a szeletelt kenyér esetében tapasztalhato, ahol a vékonyabb héj és lazabb
szerkezet, illetve a vékonyabb keresztmetszet miatt a kiszaradas kony-
nyebben megy végbe. A nedvesebb helyen tarolt kontroll és a polietilén
folidba csomagolt minta belsé bélzete kézott nem mutathaté ki hatdrozott
kiulénbség, mig a szarazabb helyen tarolt kontroll esetében kismértéki
eltérés mutatkozik.

3. Bélzetek nedvességtartalma.

A nedvességtartalom meghatarozast minden esetben a szabvany
szaritdsos madszerrel végeztem. Az adatok az aldbbi 2. tdblazatban talal-
hatok.

Bélzetek nedvességtartalma 2. tablazat
Kontroll Csomagolt
Friss A B
A B

Kilsé Bels6  Kilsé Bels6

Zsemlye..... 45,6 21,5 41,2 22,2 42,5 434 436
Zsurkenyér .. 45,7 20,6 38,5 22,6 41,5 42,0 41,8
Szegedi cip6 . 41,3 17,8 39,5 21,6 40,0 40,4 40,1
Kenyér .. . 48,0 32,6 46,2 34,5 46,3 46,2 46,3
Szeletelt Kenyér............. 45,4 28,5 32,6 42,8 43,2

Az adatok %-ban vannak megadva, az A jelzés(i oszlop a szarazabb,
a B jelzési oszlop a nedvesebb helyen tarolt mintak bélzetére vonatkozik.
A ,bels6” jelzésl oszlop adatai a kontrollmintak belsé bélzetére, a ,kiils6”
jelzésli oszlop adatai a kulsé bélzetrétegre vonatkoznak. A polietilénbe
csomagolt mintdknal, mint az varhaté (a polietilén gyakorlatilag vizg6z at
nem ereszt§) nem talalhaté a két helyen tarolt minta kdzott kilénbség a
bélzet nedvességtartalmaban. A friss termék bélezetéhez képest a poli-
etilén folidban tarolt termékek bélzetének nedvességtartalma csdkken,
mivel a bélzet az dregedés folytdn leadja a viz egy részét, amit részben a
héj vesz fel, részben a polietilén zacskéban levd leveg6 telitédik vele. A kont-
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rollmintaknal, mint azt a tablazat mutatja, a legtébb esetben kétféle adatot
hatdroztam meg, egyet a bels6 bélzet részb6l, egyet pedig a kiilsé kiszaradt
rétegh6l. (A szeletelt kenyér esetében atlagmintat vettem.) A bels6é bélzet-
rész nedvességtartalma a zsemlye és a szeletelt kenyér kivételével nem tér
el lényegesen a kontrolitél. Ez kiléndsen vonatkozik a nedvesebb helyen
tarolt mintéakra. «

Osszefoglalva: a polietilén folidban valé tarolas nem gatolja meg
észrevehetd mértékben a sitlipari termékek Oregedését. Ugyanakkor a
polietilén folia vizg6z a4t nem ereszt6 tulajdonsédga folytdn meggatolja a
termékek kiszaradasat és ezzel kapcsolatos megkeményedését. Az érzék-
szervi vizsgalat sordn a tanszéki biralé bizottsag tagjai minden esetben
jobbnak mindsitették a polietilén félidban tarolt terméket, mint a meg-
felel6 kontrollt, azonban a friss termékkel a polietilén félidban tarolt
termék nem veheti fel a versenyt. Mindezek ellenére a hygiéniai kdvetel-
mények és a termék kiszaraddsdnak a meggatldsa céljabol célszerlinek
latszik egyes sutéipari termékek csomagolt formaban val6 forgalomba-
hozatala, mihelyst azt a népgazdasag és ipar helyzete megengedi.

Befejezésiil koszonetét mondok az Elelmezésiigyi Minisztériumnak, a
kisérletekhez sziikséges polietilénfolia rendelkezésre bocsajtasaért. Koszo-
nettel tartozom dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanarnak, aki munkam
soran értékes tanacsokkal latott el.
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OMbITHOE XPAHEHWE HEKOTOPbIX XJ/IEBOMEKAPHbBIX
N3OENNN YNAKOBAHHbBIX B MONNSTUNEHOBYIKO ®OJIbIy

P. HacTbITb

ABTOp onpeaenun opraHosenTuyeckue CBOWCTBa, 06LW YO AethopmaLuto
N cOofiep)XaHne BOAbl HEKOTOPbLIX XNeb6oMneKapHbIX W34ennuii Npu UX XpaHeHUn
B MONM3TUNEHOBON (onbre.

YCTaHOBMA 4TO MOAM3TUNEHOBas YyMNakKOBKa 3afepXWBaeT YCYWKy
xnebonekapHbIX W34enuil, HO He 3afjepXuBaeT WX uyepcTBeHue. KauecTso
N3AeNnii ynakoBaHHbIX B MOAU3ITUAEH MNOCNe 2-yX CYTOYHOTO XpaHeHus
Ayywe KOHTPObHbIX, HO XYX€ CBEXWUX W3Lennid.

LAGERUNGSVERSUCHE MIT EINIGEN IN POLYATHYLENFOLIEN
VERPACKTEN BACKWAREN
R. Lasztity

Verfasser untersuchte die organoleptischen Eigenschaften, die Komp-
ressibilitit und den Wassergehalt von einigen in Polyathylenfolien ver-
packten Backwaren. Es wurde festgestellt, dass die obengenannte Ver-
packung das Austrocknen des Gutes wohl verhindert, nicht aber das
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Altbackwerden. Die Qualitdt der verpackt gelagerten Ware ist besser
als diejenige der Kontrollproben, erreicht aber nicht diejenige des frischen
Gebackes.

STORAGE EXPERIMENTS WITH BAKERY PRODUCTS PACKED
IN POLYETHYLENE FILMS

R. Lasztity

The organoleptic quality, compressibility and water content of bakery
products packed in polyethylene films during storage were examined,
and it was established that staling proceeds though the drying of the goods
is prevented bay the polyethylene film. This type of packing helps to some
extent to retain quality, but the stored products cannot compete with
fresh ones.

ESSAIS DE STOCKAGE AVEC QUELQUES PRODUITS DE
BOULANGERIE EMBALLE DANS DES FEUILLES DE PLASTIQUE
A POLYETHYLENE

/

R. Lasztity

L’auteur a examiné les qualités de produits de boulangerie emballés
et stoques dans des feuilles de plastique & polyéthylene par impression
sensorielle, lem' compressibilité et leur teneur en humidité. 11 a établi
que Pemballage dans des feuilles de plastique en polyéthylene empeche
la dessechement du produit, mais n’empeche pas son vieillissement. La
qualité Ru denré stoqué en emballage est meilleure que cette du controle,
mais est inférieure a4 cette du produit frais.
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Uj laboratériumi eszkdzdk és tokéletesitések Budapest Févaros
Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetében.*

(1V. rész).

Polietilén edények a laboratériumban.

MOLDVAI REZSO

A mai ember életében egyre nagyobb jelent6ségre tesznek szertakiilon-
b6z6 mianyagbdl késziult hasznalati eszkozok.

A mianyagoknak sokszor igen el6nyds tulajdonsdgaik vannak, amik
hasznossa tehetik 6ket a kémiai laboratériumban is.

Kulénosen a polietilénre var nagy jov6. Ellenall a legkilonb6z&bb
kémiai anyagoknak, mint az (veg, viszont lagy, rugalmas, ennélfogva
torhetetlen. Tolcséreket maris készitenek bel6le (1. dbra). Laboratériumban
mindig komoly gondot okozott a téményebb lugok eltartdsa : mert ezek
az Uveget megtamadjak. A polietilén azonban a tdémény ldgoknak is tel-
jesen ellenall, tehat ezek tarolasara is kivaléan alkalmas. Megallapitasaink
szerint nagyon jél bevaltak a polietilén kulacsok. (Labra.) Ellenérz6 vizs-
galataink szerint még lugos mérdoldatok eltartdsara is megfeleléek. Egy
masik igen hasznos alkalmazéasi terlilete rugalmassagabo6l adédik. El6for-
dulhat, pl. sorozatvizsgélatoknal, hogy téményebb sdsavat, vagy ammoniat
kell gyakrabban pipettazni.

Ezeket az anyagokat szdajjal szivni nem lehet, mert a sésav, vagy
ammonia gazok a szajureg
nyalkahartyajat megtamadjak,
ezért célszerlien polietilén pa-
lackba tesszik az anyagot s a
palack szajaba olyan jol zaré
dugét illesztink, melynek fura-
tdba a méréshez hasznalt
pipettat dugjuk. A pipetta a
palack oldalara gyakorolt nyo-
méssal kénny(lszerrel megtolt-
het6. Higiénikus fecskend6-
palackként is felhasznalhatok
(1. 4bra).

Tomény kénsav highésa.
MOLDVAI REZSO

A tdmény kénsav higitdsa

} nagy gondossagotigényld, gyak-

ran nehézkes feladat. Altaladban kénsavat kell vékony sugéarban, allandé keve-
rés és h(ités mellett a vizbe dnteni. Kézben azonban az elegy er6sen felmeleg-
szik : esetleg meg sem lehet fogni az edényt, melynek hiitése is nehézkes. Ma
minden laboratérium felszereléséhez hozzatartozik egy elektromos hiit6-
szekrény. A h(itészekrényben desztillalt vizb8l jégkockakat készithetunk.
A jég kitarait poharban kénnyen mérhetd. Ennek a technikai lehet6ségnek

*Hasonlé cimmel az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1., 35 (1955), 1, 156 (1955) és 2
34 (1956) alatt ismertetett kozleményeket (Szerk.).



felhasznéaldsadval a tomény kénsav higitdsa kénnyen, egyszer(ien és ugy
hajthaté végre, hogy ismert mennyiségli kénsavba — a fenti klasszikus
szaballyal ellentétben —- a lugitdsnak megfelel6 mennyiségl jeget teszink
s teljes megolvadasdig néhanyszor megkeverjik. A kénsav higitasanal
keletkez6 h6mennyiség felénél nagyobb része a két elsé molekula viz hozza-
elegyitésekor fejlédik (mintegy 9,36 Kai). Ismerve a jég olvadashgjét (0,08
Kal/g) kiadédik (mindenitt a gyakorlatnak teljesen Inelégit6 durva meg-
kozelit6 értékeket adva meg csupan), hogy 100 g (50 ml) kénsavnak 120
g jéggel (tehat gyakorlatilag 1:1 salyra, vagy 1:25 térfogatra) vald
higitasa esetén az elegy szobahémeérsékleten nem melegszik. Ennél koncent-
raltabb sav készitése esetén — ami a gyakorlatban nemigen fordul el6 —
némi melegedés tapasztalhatd.

Ekkilvetta felnasznalasa abszorpcids spektrumok vizsgélatanal

KAJDACSI FERENC

Szines, folyadékok, festékoldatok abszorpciés pektrumat racsspekt-
roszkoppal vizsgaljuk. A kollimatorcsé és a fényforras kozé kivettat he-
lyeziink, s ebbe ontjik a vizsgdland6 szines folyadékot. A kivettaban
levé folyadék sziner6sségét ugy kell megvalasztani, hogy a latdmezdben
megjelené abszorpciés szinkép jol meghatarozhaté legyen. Ezt elér-

2. 4bra 3. 4bra

hetjik ha a kuvettdba ontott festékoldat toménységét valtoztatjuk, higi-
tadssal vagy toményebb festékoldat adagolésdval, vagy azaltal, hogy a
kivettak rétegvastagsagat valtoztatjult kilénb6z6 méretld kuvettak fel-
hasznéaldsaval. Ez utobbi esetben a klvettakat tobbszdr cserélni kell mind-
addig, amig azt a kivettat talaljuk el, amelyik hasznéalata mellett az ab-
szorpcidés spektrum a legkielégit6bb képet adja. De ez sokszor hosszadal-
mas és kényelmetlen munka. A célt egyszerlbben érjik el ékkiivetta hasz-
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nalatdval. A vizsgaland6 szines oldatot (festékoldat) beledntjik az ékki-
vettaba és fligg6leges alldsban olyan szerkezetbe helyezzik, melynek
allité csavarjaval az ékkivettat fel és ald mozgathatjuk. Az ékkivetta
fliggdlegesen &ll6 lapjat a kolliméatorcsé rése elé — (a fényforras és a rés kdzé)
helyezziik és az allité csavar elforgatasaval az ékkiivettat a rés el6tt fol
és ald mozgatjuk mindaddig, amig az ékklvetta azon vastagsagu rétege
kertl a rés elé, amely mellett a kioltédasi sadv legalkalmasabb a leolvasésra
(2. abra). Az ékkivettanak csak a rés hosszanak megfelel6 darabja képezi
a tulajdonképpeni kuvettdt, amelynek az elils6 lapja nem parhuzamos
ugyan a hatséval (amit a kivettdknal meg kell kivaAnnunk), hanem ahhoz
kis elhajlassal szdget alkot, (3. abra) ez azonban gyakorlatilag a kioltd-
dasi spektium helyes észlelését észrevehet6en nem befolyasolja.

Desztillalt viz laboratériumi el6allitasa folyamatos desztillacioval

BALOGH JENO

Egy megfelel6 nagysdgu goémblombikot h(tével szerelink 0ssze. A
gomblombikot azonban a szokvéanyosnal hosszabb tvegcsével kell dssze-
kotni ; erre hlzunk egy szélesebb atmérgjli uvegcsovet, (K) s ennek
nyitott végeibe megfelel6 parafadugdkat helyezink, (DpDa) melyeket
kett6s furattal latunk el. A furatokba az 4 4&bran lathaté maddon
vékonyabb (5 mm) lvegcséveket vezetink. A D2 dug6nél a vékonyabb
tvegcesovon (V2 keresztil vizvezetéki vizet vezetiink be, mely a K képeny-
b6l V2csovon at a desztillalé gomblombikba tdvozik, s a desztillacio folya-
mén elfogyé vizet pétolja.

A desztillaldas meginditasa el6tt ajanlatos a lombikot kb. félig tolteni
vizzel. Az utdntoltét csak akkor kell meginditani mikor a desztillalt viz
csepegése megindul. Ugyanolyan gyorsan engedjiik befelé a vizet, (a viz-
csappal tértén6 szabalyozassal), mint amilyen gyorsan a desztillalt viz
.csepeg.

Am. Smm

Ajanlatos a lombik oldalat zsirkrétaval megjeldini, hogy lassuk fogy-e,
vagy szaporodik-e a viz mennyisége a lombikban. Ezé&ltal kédnnyebb az
utantdltés szabdalyozasa.

A folytonos vizdesztillalé berendezés elénye nemcsak a desztillalas
folyamatossaga, hanem az is, hogy a lombikot e berendezés esetén kb.
80|—90 C°-ra elémelegitett vizzel taplaljuk, ami héenergia megtakaritast
jelent.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6

KUCERA Z. ES HAJTMANEK M.

Repceolaj kéntartalmanak kolérimet-
rikus meghatarozasa

(Die kolorimetrische Bestimmung von
Schwefel in BUbél)

J. Amer. Oil Chemists’Soc. 34, 550,
1957.

Bedugaszolt Erlcnmeyer lombikban
levé repceolajba 2 n HGL1 jelenlétében
Al-lemezt helyeznek a szerz6k, az
ekkor fejlédé naszcens hidrogén, a
jelenlevd isotiocianatot kém é redu-
kalja. A lombik nyakahoz erégsitett
sz(ir6papircsik, mely glicerintartalmu
metilalkoholos 6lomacetat oldattal
volt atitatva elszinez6dik és standard
szlir6papircsikkal 6sszehasonlithato.

‘Ezzel a moédszerrel még 1 mg kén
[3 g olajban is kimutathatd. A repce-
olaj 0,04—0,05% ként tartalmaz, ez
'a mennyiség az olaj halvanyitaséaval
50%-kal, savanyu raffinacioval 90%-
kal csokkenthetd.

Holényi L.-né (Budapest)

ISEBAERT L..

Nedvességtartalom és alfa savtartalom
gyors meghatarozésa nyers komléban

(De snelbepaling van alid-zuren en
vochtgehalte in groene hop.)

Ref. Die Brauerei Wissenschaftl.
Beilage. 12, 54, 1959.

Haitong, Jansen és Mendlik fog-
lalkoztak a nyers komlo keserGértéke
és a szedési id6 kozotti dsszefiiggéssel.
A komlé keserGiértékét kilénboz6

' szedési id6pontokban hataroztdk meg.
Kisérleteik és eredményeik igazolasara
dolgozatukban tablazatot kozdlnek
melybél kitlinik, hogy a szedési id6
elhtzodasaval a keseiGérték novek-
szik. A tovabbiak folyaméan 0j kon-
duktometrikus modszert dolgoztak

: GAL ILONA

ki az alfa-savak és a nedvességtarta-
lom meghatarozésara. Az el6bbinél
30 g. nyers és 15 g. széaritott komlét
1%, 2 vagy 4% -os 6lomacetat oldattal
titrdltak. Az eljards minddéssze 20— 30
percet vesz igénybe. A nedvesség-
tartalom meghatarozésaraadottmeny-
nyiségl nyers komlét 55 percig infra-
szaritok alatt szaritanak. E két mad-
szert f6leg gyorsasdga miatt hasznal-
jak.

Horak L. (Budapest)

ROTHSTEIN, A.:

Az élesztésejt-feliilet biokémiai
és fizioldgiai funkcioi
Biochemical and Physiological Func-
tion of the (Yeast) Cell Surface.
Ref. Die Brauerei Wissentschaftliche
Beilage 12, 54, 1959.

A dolgozat ismerteti az élesztdsejt-
feliiletre vonatkoz6 Gjabb kutatési
eredményeket, adatokat és eredmé-
nyeket kozdl a sejtfalrél és szerepérél
az anyagcserében. Vizsgalat targyava
tette a szerz6, hogy van-e méas anyag-
cserét lebonyolitd szerkezet mint az
egyszerli atereszt6képességgel bird
sejtfal, kulénos tekintettel a cukrok,
K, foszfat, nehézfémek, egy és tobb-
bazist savakra. Munkdajuk sordn kiilo-
nds figyelmet forditottak az enzimek
szerepére a sejt anyagcseréjében. Ki-
mutatta, hogy az erjedésnél az egy-
szeri cukrok felvételéhez szikséges
erét az enzimek katalizaljak és segitik
el6, az erjesztd enzimek a sejtfal
bels6 oldalan foglalnak helyet és
ezaltal a kérnyezettdl védettek. Ezen
az alapon megkilénbdztethet6k ezek
az enzimek sok egyszer( hidrolaz
enzimtél amelyek a sejtfeliilleten he-
lyezkednek el és amelyek a kérnyezet-
tel kdzvetlen érintkezésben vannak.

Horak L. (Budapest)
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CALHOUN W. K. BECHTEL W. G.
ES BRADLEY W. B.

Buzak, lisztek és kenyerek vitamin-
tartalma.

(The vitamin content of wheat, flour,
and bread)
Cereal Chemistry 35, 350, 1958.

Az eddig alkalmazott maddszerek,
amelyeket a buzak, lisztek és kenye-
rek vitamintartalmanak meghataro-
z4sdhoz hasznaltak, nem mind meg-
feleléek. Els6sorban a hidrolizis médja
és mértéke az, amelyik leginkabb
befolyasolja a kapott értékeket. Szer-
z6k ezért a hidrolizis valtoztatasaval
kisérletsorozatot &llitottak be, hogy
megallapitsdk az optimalis korulmé-
nyeket. Az optimalis korilmények a
kisérleti eredmények szerint a kdvet-
kez6k: niacinra, biotinra és cholinra
egyszer normal kénsav jelenlétében
1 6rés autoklavos hidrolizis 10 kg
nyomas mellett; inositol esetében
legmegfelel6bbnek mutatkozott hat-
szor normél so6sav alkalmazésa, 8
6ran at autéklavban 10 kg-os nyo-
méasnal; a p-amino-benzoesav a leg-
kevéshé karosodik, és a legteljesebb
mértékben felszabadithaté egyszer
normal NaOH jelenlétében 15 perc
autoklavos kezeléssel 10 kg-os nyo-
mésnéal; pantoténsavnal autoklavozas
helyett megfelel6 foszfat puffer jelen-
Iétében enzimes kezelés a célravezetd
(Mylase P), végil a folsav felszabadi-
tasara csirke pankreas kivonatot alkal-
maztak acetdt pufferben. Az ered-
mények szerint a tianin, riboflavin,
niacin, pantoténsav és p-amino-ben-
zoesav mennyisége ardnyos a protein
tartalommal. Ez az 6sszefliggés azon-
ban a tobbi vitaminokra nem volt
kimutathat6. Legkisebb mértékben
a cholin értékek valtoztak az &rlési,
illetve a sitési miveletek folyaman.
Ind ékes megemliteni, hogy a cholint
kivéve a tobbi vitaminok mennyisége
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altaldban magasabb volt a kenye-t
rekben, mint a készitésikhoz fel-
hasznalt lisztekben, amit szerzék azzal
magyardznak, hogy a slitéshez hasz-
nalt segédanyagok is tartalmaznak
vitaminokat.

Lutter B. (Debrecen)

CURTIS, N. S.:

Megfigyelések a sorélesztd erjesztés!
fokdnak csokkenésével kapcsolatban.

Wenham, Sheila. Some observations
oh the declining attenuative power
of Brewery Yeast.

Ref. Die Brauerei Wissenschaftliche
Beilage 72, 53 1959,

A szerz8 foglalkozott a sorélesztd
erjesztési képességének csdkkenésé-
vel, mint erjedési hibdval. Vizsgélatai
sordn megallapitotta, hogy egy pely-
hes (flokkulalé), mikdédésben levd
éleszt6torzs 9 erjedésen keresztil val-
tozatlanul megtartotta erjesztéképes-
ségét, majd ez fokozatosan csdkkent
éppen Ggy, mint az élesztényeredék.
R4jott, hogy a nevezett pelyhes
élesztd fert6zott volt nem pelyhesedd
élesztétorzzsel. Az erjesztési képes-
ségnek ez a nem vart csokkenése a
kolcsonds flokkulacids reakcionak tud-
haté be, mely mind a két tipusra
visszahat. Jeffery méar régebben ra-
jott, hogy a sorelesztd keveredésével
tilnyomorészt a pelyhesedd éleszt6-
térzs veszit erjeszt6 képességébdl.
Ez a megvilagitas akkor helytalld,
ha a torzsek kozott nem all fenn
kdlcsonds flokkulacios reakcio. Végil
ramutat arra, hogy a soOrgyartasnal
felhasznélt Saccharomyces cerevisiae- j
nek vagy Saccharomyces calsber- 1
gensisnek mas éleszt6fajtakkal vald
keveredése épp olyan veszélyes, mint-
ha baktéiiumidjidkkal vagy vadélesz- |
tétorzsekkel fert6z6dott volna.

Horadk L. (Budapest)’ =



ELELMISZERVIZSGA LATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK...)

EDESIPAR

Félkésztermékek

Az édesiparban egyre erésodik az a térekvés, hogy olyan félkésztermé-
keket hozzanak forgalomba, melyekkel megkdnnyitik a dolgozé asszonyok
f6zési, slitési gondjat. A kezdeményezés, mely a pisko6ta tortalapok, majd
a kavépaszta forgalombahozatalaval indult meg, jonak bizonyult s a Cse-
mege Edesiparigyar az aldbbi Gjabb héaztartdsi célra szolgalo félkészter-
mékeket hozza forgalomba :

Kakabspaszta. 2,8 dkg-os félhengeres aluminiumfolidba csomagolt szelet.
50 sz4zalék kakadport tartalmaz. Megfelel6 olvadékonyséagld. A mér ismer-
tetett kadvépasztaval azonos modon kell krémek sth. izesitésére felhasznalni.

Mogyordspaszta. Az el6bbivel azonos formaji és stlyd szelet. 45 sza-
zalék hengerelt mogyorot tartalmaz.

Kakads tortabevond. Szeletbeosztadsos 10 dkg-os aluminiumfélidba
csomagolt tabla. Kevesebb kakadport és tobb kroklanzsirt tartalmaz a
kakab6spasztanal. Nagyobb zsirtartalma miatt olvadékonyabb s g6zon
megolvasztva tortdk, slitemények bevondsara hasznalhaté.

(R. L)

Uj gyartmanyok

A Szerencsi Csokoladégyéar Hisi karamella néven lapos tol6kés kar-
tondobozba szemenként csomagolt scsborszesz iz(i tejkaramellat hoz for-
galomba. A karamella zsir- és keményit6szorp tartalmat tekintve a puha-
karamelldk kézé sorolhaté. ,Vegyes gyégydrazsé” néven 10 dkg tiszta-
stulyban polietilén zacskdban keménymagviu cukordrazsét hoz forgalomba.
A cukorkak aprék, 2—3 mm atméréjlek, tetszetds szinezésliek. Alumi-
niumporral bevont szemeket is tartalmaz.

A Csemege Edesiparigyar az alabbi Gj gyartméanyokat mutatta be :
nJatékszelet” 2,5 dkg-os pergamentpapirba csomagolt lapos két réteg-
ben mogyorés krémmel toltott ostyaszelet. ,Utas csemege szelet” 3,5
dkg-os harom réteghen mogyorénugattal toltott csokoladéban martott
ostyaszelet. A csokolddé mennyisége 28 szazalék. A szelet aluminiumfdli-
aba csomagolva keril forgalomba. ,tJtraval6” elnevezéssel kokuszdarat
tartalmazé tejes nugatos, szeletbeosztasos tadbla kertl forgalomba. A koé-
kuszdara rostjai fogyasztasnal erGsen érzédnek. A készitmény szavatos-
sagi idejének megallapitasara még tarolasi kisérletek folynak. ,,Edes Anna”
elnevezéssel lapos als6-és fels6lapjan pormasszaval bevont zsirkrémkorpuszu,
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2,5 dkg-os darabaru keriil forgalomba. Hasonléan az ,Utraval6” tabla-
hoz, ennek a készitménynek sem Aallapitottdk még meg a szavatossagi
idejét.
A Gy6ri Keksz és Ostyagyar 20 szazalék chicle gyanta felhasznala-
saval lapos, hosszukas, kozépen mélyedéssel ellatott rudacska formaban
pergamentpapirbéléssel ellatott celofanos, csavart csomagolasban meg-
kezdte a ragégumi gyartasat. (R. L.

Edesipari idényaruk forgalombahozatalanak szabalyozasa

Az Elelmezésiigyi Minisztérium ede5|par| igazgatésadga és a Bk. M.
Elelmiszer I'digazgatésadga kozt megegyezés jott létre, hogy az édesipari
készitmények egy részét két csoportba soroltdk. Az elsé csoportba azok
a készitmények tartoznak, melyek a nagyobb hémérséklettel szemben
annyira érzékenyek, hogy azokat a kereskedelmi vallalatok a nyari héna-
pokban nem 4rusithatjdk. A mésodik csoportba viszont azok az érzékeny
druk tartoznak, melyeket a kereskedelmi vallalatok sajat felel6sségukre,
ha az igényesebb tarolast biztositani tudjak, rendelhetnek. A szébanforgd
készitmények" jegyzéke a Fliszért vallalatok kézpontjaban megtekinthetd.

(R. L.

Eszencia

A Kompozicio lll6olaj és Vegyészeti Gyar félszeres likér és palinka
eszencia kiszerelésére (veg helyett polietilén flaskakat kivan hasznalni.
A polietilén flaskak egészségligyi szempontbdl nem voltak kifogasol-
haték, azonban a flaskdk egy részénél a zar6dugé nem zar tokéletesen,
az Uveg tartalma azon kinyomhat6 és a parolgési veszteség is nagy. llyen-

forman a polietilén flaska eszencia kiszerelésére, ill. tdrolasara csak akkor
alkalmas, ha a dug6é a nyilds megfelel6 kiképzésével tokéletesen zar.
(B. F)
Elkezési s6

Az Elelmiszercsomagoldé V. kébanyai soiizeme (j automata csomagol6-
gépeket kapott. A gép Osszeszerelése és Uzembehelyezése a kozeljovében
fog Im_egtt)rténni. Ez a csomagolas termelékenységét nagymértékben fogja
emelni.

A nyersanyagellatas terén az elmult évhez viszonyitva javulds mutat-
kozott. Ebben az évben a k6sé szikségletet nagyrészt jomin6ségl fehér
angyéi k6s6 importja Gtjan fedezték és sotét szinl sé (idegen asvanyi
szennyez@déseket tartalmazd kevésbé jomin6ségl roman késd) csak kisebb
mértékben kertlt felhasznalasra. Ez természetesen a késztermék tetszetd-
sebb szinében is megnyilvanult. Mindemellett még nincs biztositva az,
hogy a teljes sosziikségletet lengyel k&séval fedezzék. Ennek hianyéban
célszer( volna lengyel és roman k6s6 azonos aranyban (pl. 2 rész lengyel
+ 1 rész romén) valé keverésével azonos min6séget biztositani. igy még
szérvanyosan sem fordulna el6 olyan eset, hogy csak roman ké&so, lengyel
késoval valé keverés nélkil kertljon &rlésre. Ez elsésorban megfelel6 rak-
tarkészletet igényelne.

Az ECSV. luxus szukségletek kielégitésére un. taristasot kivan for-
galomba hozna, amely 6rlési finomsagaval, szinével, valamint s6puader-
mentcsségével a kényesebb igényeket is ki fogja elégiteni. A tdristasot
soszoroba kiszerelve fogjak arusitani.

(B. F)
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ECET

Faecet

Az étkezési célra gyartott faecet mindségének ellen6rzése a jov6ben
fokozott feladatokat harit a kilénb6z8 vizsgald szervekre. Az ellen6rzés-
nek nemcsak a késztermék minéségére, hanem a tomény ecetsav (80%-
nal téményebb) higitadsara, az egészségiigyi rendszabéalyok betartdsara
(pl. a higitds csak kifogastalan ivévizzel térténhet) is ki kell terjednie.

A tomény ecetsav tarolasara, ill. szallitdsara szolgalé ballonokat az
esetleges balesetek megel6zése végett figyelmeztetd felirattal kell ellatni.
A higitast csak megfelel6en képzett személy végezheti és erre a célra csak
megfelel6 edények hasznalhaték fel.

A tomény ecetsav higitdsa csakis nagykereskedelmi szinten, megyén-
ként legfeljebb egy helyen térténhet célszer(ien a helyi Kojal, ill. Min6ség-
vizsgalé Intézet kikuldottjének jelenlétében, hogy a szurdprobaszeri
ellenérzés lehet6vé valjék. Amennyiben a higitott ecetsavat kimérve aru-
sitjak, Ggy a tartdlyokon az aldbbi felhat tiintetendd fel: ,,Etkezési célra
szolgalo higitott faecet”. A kiszerelésre szolgalé tivegeket is hasonld fel-
irattal kell ellatni.

Az ellenérzés megkdnnyitése érdekében az erjesztéses, valamint higi-
tott faecet 0Osszekeverése és ételecetként valé forgalombahozatala nem
megengedhet6. Ezt egyébként az MSZ 1659 szam( Etelecet targyd szab-
vany is kimondja : Etelecet elnevezéssel csak finomszeszb8l vagy nyers
szeszb6l szeszecet baktériumok hatdsdra bekdvetkez6 ecetes erjedés atjan
el6éllitott és esetleg izesitett ecet hozhatd forgalomba.

A gyarté véallalat 50%-os étkezési faecetet palackozott formaban
kivan forgalombahozni. Az ecetsav 50%-o0s higitadsban is méregnek tekint-
het6 és méregnek a haztartasokba val6 beengedése sok baleseti lehet6-
séget hord magéaban.

(B. F)

FUSZEREK
Fliszerpaprika

A flszerpaprika termelését, feldolgozasat, mindsitését és forgalom-
bahozatalat az 53/1957 (VIII. 22.)) Korm. sz. rendelet, s annak végrehaj-
tdsara vonatkozo6 5/1957 (VIII. 22) EIm. M. sz. rendelet szabalyozza.

Noha e rendelet 6ta tdbb, mint masfél év eltelt, még ma is taldlkozunk
olyan kereskedelmi véallalatokkal, melyek vagy nem ismerik azt, vagy
semmibe veszik annak elGirésait.

Egy vidéki Flszért-fiok 1959. februar héban olyan 1 kg-cs csomagolasu
~Csemege” paprikdt kuldott be vizsgalatra, amelynek a szavatossagi
ideje 1958. augusztus héban lejart. Az 4&ru teljesen 06sszekeményedett,
s forgalombahozatalra alkalmatlan volt. Ennek kapcsan vitassa valt,
hogy ha a lejarat 6ta esetleg nem is &rusitottdk, de a rendelet 18. § 3.
pont szerinti kotelezé felllvizsgéalat (15 napon belil) elmulasztasa, illetve
ilyen romland6é arunak gondatlan raktarozasa szabalysértés-e vagy sem.

E kérdésben a rendelet hidnyosnak latszik, mert kétségtelen, hogy
a bejelentés halogatasab6l — az aru romlasa kovetkeztében — népgaz-
dasagi kar keletkezik, killondsen akkor, ha e mulasztasért a felel6sségre-
vonas nincs kotelez6en elGirva.

1959. maércius hoban egy Uzemi Vendéglatd Vallalatndl a nyitott
papirzacskéban 3,20 kg. fliszerpaprikat talaltunk, ami allitélag kultelki
,K0zéit” boltokbdl szarmazott; kiderilt, hogy az eredeti zart tasakokhol
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kibontottdk s igy omlesztve értékesitették. Az &iu eldéregedett, kifakult
és megkeseredett. Ilyen fliszenel az egyébként j6 élelmiszerek is elront-
hatok. A rendelet nem tér ki arra, hogy kozétkeztetési, vendéglatéipari
és husfeldolgozé lemek is csak a szavatossagi idén belili kifogastalan
mindségl flszerpaprikat vasarolhatnak és hasznalhatnak fel, s igy meg-

van az a veszély, hogy az ilyen eljard&s — mellyel az Gjramindgsités kolt-
sége s a vele jard felel6sségrevonéas latszolag elkeriilhetd — elterjed s a dol-
gozok kozétkeztetési jo ellatasat, ill. a huasipari készitmények min6ségét
ronthatja.

1959. maéarcius ho végén a Budapesti Fiszért raktaraiban kb. 13 000
db 7 dkg-os — Genotherm (mlanyag) — csomagolasu ,kilénleges” fi-

szerpaprika tarolt, melyeknek szavatossdgi ideje a hénapnak a végén
lejart. Az orszag tobbi nagy- és kiskereskedelmi vallalatainal e cikkb6 1
szintén nagy készletek lehetnek, mert az ellen6rzések sordn a Kkiskeres-
kedelemben, vidéki raktarakban igen sok lejart, vagy hidnyos jelzési cso-
magot taldltunk. A rendelet 18. § (2) szerint ,,A kilonleges paprika
minésitését a 6 honap elteltével meghosszabbitani nem lehet; az ilyen
paprikat csak Gjabb mindgsités utan és csak a feltételeknek megfelelé ala-
csonyabb min6ségl paprikaként lehet forgalombahozni. Mas mindségl
paprikat a mingsités érvényességének leteltével Gj mindGsitésnek kell ala-
vetni, annak megallapitasa végett, hogy eredeti min6ségben, vagy alacso-
nyabb fokozatl mindségben tovabbra is forgalomba hozhaté-e.” Nyil-
vanvald, hogy az anyagilag érdekelt kereskedelmi vallalatok mindent
elkdvetnek, hogy a lejart szavatossagl kilénleges paprikat is valtozatlan
aron arusithassak, viszont a fogyasztok érdeke, hogy a rendeletet e téren
is szigoruan végrehajtsak.

(8. L)
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