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Szem eskávé-kávépótló keverékek elemzése ú tjá n  tö rténő  vizsgálatoknak  
k é t szem pontból v a n  jelentőségük. Szükség v an  egyrészt az á llam i enge
déllyel fo rgalom bahozott kávészerek összetételének labora tó rium i ellen
őrzésére —  így pl. h azán k b an  jelenleg forgalom ban v an  a  „K offi”  k áv é 
keverék, am ely  25%  b ab k áv é t és 75% k áv ép ó tló t ta r ta lm az  (cikória- és 
gabonakávét), A ngliában pedig 51%  m inim ális babkávé ta r ta lm ú  babkávé- 
c ikóriakávé, va lam in t legalább 85% b ab k áv é ta rta lm ú  babkávé-fügekávé 
keverék  engedélyezett (1) —  m ásrészt az elemző vizsgálatoknak  m ég érméi 
is nagyobb a  jelentőségük a  ham isítások  felism erésében, illetve azoknak 
a  ham isítványoknak  elb írálásában, am elyek nagyrészt főzetek a lak jáb an  
ju tn a k  el a  fogyasztóhoz.

K ávészerek összetételének m egállap ítása  azonban ezidőszerint igen 
nagy  nehézségekbe ütközik . E zek egyik oka abban  rejlik , hogy a  pö rkö lt 
keverékek  alkatrészei —  növényi eredetű  term ékek  lévén —  nem  állandó, 
hanem  a  fajtakü lönbségek  és term esztési körülm ények szerin t ingadozó 
összetételűéit s ez a tá rg y i ado ttság  a  pörkölési m űvelet különbözősége fo ly tán  
m ég jobban  kiéleződik. E bben  a  vonatkozásban  jellegzetes példa a  koffein
ta rta lo m , am ely tudvalevőleg  a  babkávé különböző fa jtá in á l 0,6— 2,36% 
k ö zö tt ingadozik (2) és ezért a  b abkávé-ta rta lom nak  csupán k im u ta tására , 
nem  pedig m eghatározására  alkalm as.

A  változó összetételből adódó nehézségeket részben k i lehetne küszö
böln i az esetben, h a  több , különböző alkatrészek  m eghatározására  alkalm as 
és lehetőleg könnyen  kiv itelezhető  m ódszer á llna  rendelkezésünkre. E z 
azonban  nem  áll fenn, a  használható  m ódszerek szám a igen csekély. A m ikro
szkópos v izsgálat úgyszólván nélkü lözhetetlen  őrlem ények idegen alkatrészei
nek k im u ta tására , de ezek m ennyiségére vonatkozóan  csak egészen hozzá
vetőleges m egállapításokra szorítkozhatik .

A vizes k iv o n a t m ennyisége és a  főzet sz ín in tenzitása  sok kétkom ponen
sű  keverék esetében jellemző, de többkom ponensű keverékeknél sem m it
m ondó érték .

K offeinm eghatározás —  m in t m ár em líte ttü k  —  nem  ad  a  babkávé- 
ta r ta lo m  becslésére a lkalm as szám adatokat. Csődöt m ondott, vagy leg
alábbis kom oly eredm énnyel nem  já r t  az a k ísérle t sem, m ely a k áv é ta rta lom  
a lap jáu l az ,,alkalo idszám ot” , vagyis a  koffein és trigonellin  viszonyát

Í p ró b á lta  tek in ten i.(3)
A legszélesebb körben  a T illm ans és H ollatz (4) kidolgozta klóramin- 

szám  m eghatározása te r jed t el. A m agyar szerzők közül Telegdy Kováts

* K dolgozat „Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene”ben 
; (50, 2, 57, 1959). (Szerk.).
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László a lka lm azta  jó eredm énnyel kávékonzervek v izsgálatánál. (4a) 
E z t a  30 év e lő tt közölt e ljá rás t egyes kézikönyvek legújabb  kiadásai is 
—  m in t egyetlen használható  m ódszert —  ism erte tik  (5). N agy előnye 
abban  áll, hogy több  kom ponensű kávékeverékek főzeteinek összetételére 
vonatkozóan  is tu d  tá jék o z ta tássa l szolgálni. A m ódszer tudvalevőleg  a 
szerzőknek azon a  m egfigyelésén alapszik, hogy a  k ló ram in
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babkávé-k ivonatokkal szem ben —  ezek csersav ta rta lm a m ia tt —  lényegesen 
nagyobb oxidáló h a tá s t fe jt k i, m in t a  pótszerekével szem ben. E ljá rásu k a t 
Deshusses (6) k ritik a i v izsgálat tá rg y áv á  te t te  és a rra  a  m egállap ításra  
ju to tt , hogy a  m ódszer a lkalm as ugyan  a  forgalom ban levő kávék  szokvá
nyos v izsgálatára, de pon tosabb  m eghatározásokra önm agában  nem  a lk a l
mas. S a já t tap a sz ta la ta im  szerin t sem  m inden  esetben m egbízható a  m ód
szer. A szerzők m egad ta  k lóram inszám okon k ívü l (babkávéra  10,2, cikóri
á ra  6,5, gabonakávékra  2,0) különösen cikória káv éra  többízben  nagyobb 
értékeket is k a p ta m  (7— 9), babkávénál pedig az értékek  9— 11 kö zö tt 
ingadoztak , úgyhogy tö b b  esetben elm osódtak a h a tá ro k  a  bab- és cikória
kávé  között. H asonló eredm ényeket k a p ta m  néhány, a  k ló ram innal rokon, 
a  M agyar G yógyszerkönyvben h ivata los ldorogénnel
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végzett k ísérletek  esetében is.
Feladatként tű z tem  ezért m agam  elé olyan —  legalább becslésre 

alkalm as —  új eljárások kidolgozását, illetve olyan új elemzési lehetőségek 
fe ltárását, am elyek a  többkom ponensű kávé-kávépótló  keverékek ru tin  
v izsgálatára  —  különös tek in te tte l azok főzeteire —  felhasználhatók vo lná
nak  és így az ilyen keverékek összetételének elb írálását szélesebb és szilárdabb 
a lapokra helyeznék. A kérdéses pótszerek közül elsősorban a  legelterjedtebb 
cikória- és gabonakávékat v e ttem  figyelem be.

Babkávétartalom meghatározása a nyerszsírtartalom alapján.
B abkávé százalékos nyerszsírtarta lm a lényegesen különbözik a  kávé

pótlókétól. A babkávé átlagos nyerszsírtarta lm a 14,4%, cikóriakávénál 
ez az érték  2,5% , gabona- (árpa, m a lá ta  és rozs)kávénál pedig 1,9— 2%  
(7). Kézenfekvő gondolat vo lt ezeket a  különbségeket babkávé ta rta lom  
m eghatározására  felhasználni.

A közölt értékek k im erítő  éteres vagy petro léteres ex trahálás eredm ényei. 
M inthogy a  kávékeverékek b abkávé ta rta lm ának  m egállapítása ez értékek 
különbségén épül fel, nincs okvetlenül szükség az abszolút zsírtarta lm ak  
m eghatározására, az egyszerű éteres kirázás is megfelelőnek m utatkozik , 
feltéve, hogy ism eretes az a lkatrészeknek ezzel az eljárással m egállap íto tt 
zsírtarta lm a. Maga az eljárás a  következő :
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M ikroszkópos elővizsgálat szükséges, am ely m egállap ítja  olajos m agvak 
távo llé té t és a kávépó tlók  hozzávetőleges m ennyiségét. Az őrlem ényt 
ezu tán  0,75 m m  szem nagyságú sz itán  á tsz itá lju k , 2,5— 10 g-ot (sok k áv é 
pótló  jelenlétében többet) lem érünk, szárítószekrénybe 105 C°-on sú ly 
állandóságig k iszárítjuk . E xsz ikká to rban  való lehűlés u tá n  átv isszük  
rázóbengerbe és késedelem  nélkü l 25— 50 m l v ízm entes é te r t ad v a  hozzá, 
három szor 1 percig erősen rázzuk. Centrifugálás u tá n  az éteres o ldatbó l ki- 
p ipe ttázunk  10— 25 m l-t, az é te r t e lpáro log ta tjuk , a  m aradéko t m egszá
r ítju k  és lem érjük.

A ny e rszs írta rta lm a t szokványos m ódon az
100 • b

x  = ---------a
kép le tte l szám ítjuk  k i, ahol

a je len ti a  m egszáríto tt őrlem ény bem ért sú ly á t g-ban 
b je len ti a  k ivon t zsír lem ért sú ly á t g-ban
Az eredm ény a százalékos n yers-zsírta rta lm at közvetlenü l száraz

anyagban  ad ja  meg.
1. táblázat

‘ Sor
szám Termék

Zsírtartalom % szárazanyagban
talált számított

í. Babkávé ................................................ 13,6
2. Babkávé ................................................ 13,2 \
3. Babkávé ................................................ 14,0 f Közép-
4. Babkávé ................................................ 14,45 érték
5. Babkávé ................................................ 14,1 i 14,1
6. Babkávé ................................................ 15,0 )
7. Babkávé ................................................ 14,6'
8. C ikóriakávé................................ .. 2 ,2 1 Közép-
9. C ikóriakávé........................................... 1,9; érték

10. C ikóriakávé........................................... 2,0 \ 2,0
11. Árpamalátakávé ................................ 3,1
12. Á rpam alátakávé.................................. 2,9l
13. Á rpam alátakávé.................................. 3,3 Kö"én
14. R o zsk á v é ................................................ 1.61 K f.P‘
15, R o zsk á v é ................................................ \ , l i  e r 2t e .k
16. R o zsk á v é ................................................ 1,7 2’4
17. Keverék 45% c-ből és 55% g-ből . . 2, i I
18. Keverék 33% c-ből és 67 % g-ből . . 2,0/
19. Keverék 90% p (18. sz.) és 10% b-

ból (30. sz.) .................................... 3,22 3,20
20. Keverék 75% p (18. sz.) és 25% b-

ból (3. sz.) ....................................... 5,15 5,00
21. Keverék 50% p (18. sz.) és 50% b-

ból (3. sz.) ....................................... 8,09 8,00
22. Keverék 25% p (18. sz.) és 75% b-

ból (3. sz.) 11,11 11,00
23. Keverék 10% p (18. sz.) és 90% b-

ból (3. sz.) .................................... 13,06 12,80

c : cikóriakávé g : gabonakávé p : kávépótló b : babkávé
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Az 1. táb láza tb an  a  kereskedelm i forgalomból, illetve közvetlenül az 
előállító vá lla la tok tó l szárm azó szem eskávé és kávépótló  m in ták , va lam in t 
ezek sa já t m agam  kész íte tte  keverékeinek zsírta rta lm a v an  összeállítva.

A táb láza tbó l kivehető , hogy a  n y e rt értékek —  az árpam alá takávé  
kissé tú l nagy  zsírta rta lm átó l e ltek in tve —  összhangban v annak  az irodalm i 
adatokkal.

A m ódszer m aga m egbízható eredm ényeket szolgáltat (max. h ib a  — 2% 
volt), a  m eghatározás pon tosságát csupán  a  különböző k áv éfa jták  zsír- 
ta r ta lm án ak  ingadozásai befolyásolják. Ezek az ingadozások azonban lá tszó
lag nem  tú l  nagyok és h a  a  v izsgálati eredm ények a lap ján  a  babkávé zsír- 
ta r ta lm án ak  középértékeként 14 ,1% -ot veszünk, c ikóriakávéra 2,0-t, 
gabonakávéra  2,4-t, ille tve m in d k é t k áv é fa jta  jelenlétében 2,2% á tlag 
értékkel szám olunk, úgy  a  keverékek b ab k áv é ta rta lm á t m egközelítő pon
tossággal h a tá ro zh a tju k  meg. Az eredm ények k iszám ítása a következő 
kép le tte l tö rtén ik :

100 • Zs —  Zs,-
B== z^T ~

ahol В  =  a szem eskávé m ennyisége, Zs — a  m ért zsírtarta lom , Z sí =  az 
idegen anyag  (anyagok) á tlagos zsírtarta lm a, Zsf, =  a  szem eskávé átlagos 
zsírtarta lm a.

П. Kávéfőzetek vizsgálata

2. Babkávétcirtalom meghatározása klorogénsavtartalom alapján
B ab k áv é ta rta lo m  (tá jékoztató) m eghatározására  a  babkávéban  elő

forduló o lyan  vegyületek  (vegyületcsoportok) legalkalm asabbak, melyek 
a  kávépó tlókban  egyá lta lán  nem  ta lá lh a tó k  meg, feltéve hogy m ennyiségük 
nem  nagyon ingadozó.

K ezdetben  a  régebbi szerzők le írta  kávécsersavat (8) p róbáltam  a m eg
határozás a lap jáu l vá lasz tan i, m ert ez kielégíti a  fen ti követelm ényeket. 
L eválasztása azonban  egyrészt tú l bonyolu lt és így ru tinv izsgálatokra 
a lka lm atlan  vo lt, m ásrészt pedig az ólom ecetes lecsapás fo lyam án a cikó
riakávé is m egtévesztő hasonlatosságot m u ta to tt  a  babkávéval, ugyancsak 
kávécsersavat lá tszo tt ta rta lm azn i.

A „kávécsersav” főalkatrészét képező klorogénsav m eghatározására 
Pflücker és Keilholz (9) egy —  pörkö lt káv é ra  is alkalm azható  —  m ódszert 
dolgoztak k i, am ely  a  klorogénsavból lehasítható  kávésav  egy szinreakció- 
ján ak  v izsgálatán  alapszik. M inthogy az eljárás könnyen  kivitelezhető és a 
szerzők m egállap ítása  szerin t a  ,,kávésavreakeiónak” nevezett vörös szín- 
reakció t nem  ad ják  sem  a kávécsersavval rokon, term észetben előforduló 
vegyületek, sem  pedig gyakori növényi tarta lékanyagokbó l am ilyen pl. 
a  kem ényítő , vagy  nádcukor a  pörkölés következtében  képződött vegyületek 
(pirókatechin, p ro tokatechusav , dioxisztirol, vanillin), m inden feltétele 
m egvolt annak , hogy fo tom etriás m ódszerük babkávé-pótkávékeverékek 
esetében is használható  legyen klorogénsav ill. babkávé ta rta lom  m egha
tározására .

Vizsgálat zavaró anyagokra.

M indenek e lő tt a  kérdéses kávépótló- és járulékos anyagokat ke lle tt 
zavaró h a tású  esetleges sa já t k lorogénsav tarta lom  szem pontjából megvizs
gálni, m ert ez a  vegyület a  term észetben  igen elterjed t és a  legkülönbözőbb
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növénycsaládokhoz tartozó  növények különböző szerveiben: gyökerekben, 
levelekben, term ésekben  stb . egyarán t előfordul. N em  v o lt eleve k izárha tó  
o lyan hasonló viselkedésű anyagok jelenlétének lehetősége sem , am elyek 
ham isítványokban  babkávé lá tsz a tá t ke ltik .

Főzetkészítés: A vizsgálandó pörkö lt őrlem ényből ese tenkén t 5 g-ot 
főzőpohárban 75 m l hideg vízzel kevertem  el, fe lfo rra ltam  és ism éte lt k ev er
getés közben 5 percen á t  fo rrásban  ta r to tta m , m a jd  100-as m érőlom bikba 
m ostam  á t, k ihűlés u tá n  jelig fe ltö ltö ttem  és szűrtem . A  szűredék a liquo t 
részét tízszeresére h íg íto ttam , m ajd  P flücker és K eilholz előírása szerin t 
a  következőképpen já r ta m  el: A  vizsgálandó o ldatbó l 2 m l-t kém csőbe 
v ittem  á t, hozzáad tam  8 ml. deszt. v izet és 0,3 m l ace tá tp u ffe rt (készül 
10 m l jégecet és 30 g n á tr iu m ace tá t feloldásával 100 m l-re), jeges v ízben 
leh ű tö ttem  8 C°-ra, m ajd  hozzáadva 0,3 m l 40% -os n á tr iu m n itrito ld a to t, 
pon tosan  3 percig ta r to t ta m  ezen a hőm érsékleten. E z idő le te ltével 0,3 
m l 10%-os ná tron lúgo lda to t p ip e ttá z tam  hozzá, k iv e ttem  a  hű tő fo lyadék 
ból, összeráztam , és figyeltem  a  fellépő sz ínárnya la to t.

A  vizsgált anyagok viselkedése a 2. tá b lá z a tb a n  tek in th e tő  á t.

2. táblázat

Sor
szám Pörkölt őrlemény Kávésavreakció

í. Á rpam aláta ..................................................
2 Rozs ............................................................. —

3. C ikória*......................................................... —

4. Füge* ............................................................. —

5. Földimogyoró ........................................... -—

0. C sillag fürt.................................................... —
7. Szójabab ...................................................... —
8. (Szelíd) gesztenye .................................... —
9. Tölgymakk** ........................................... —

10. T a n n in * ......................................................... —

11. T ölgyfakéreg................................................ +
12. Szőlőmag .................................................... +  +
13. Aszalt alma ................................................ +
13. Aszalt körte ................................................ +
15. Aszalt sárgarépa ....................................... ±

* Gyengén narancs színű.
** A nitritoldat becsöpögtetésekor gyorsan eltűnő rózsás szín lép fe l; 

lúgtól bárnál.

A táb lázatbó l k itűn ik , hogy a  legfontosabb kávépótlószereknél (cikória, 
gabonakávék) nem  lép fel piros színeződés, ezek jelenléte te h á t nem  zavarja  
a  kávésavreakció t.
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Babkávé-vizs gálát ok
A szerzők sa já t készítésű tisz ta  k lorogénsav segítségével több  bab- 

k áv ém in ta  k lo rogénsav ta rta lm át fo tom éteresen m eghatározták . Elemzési 
ada ta ikbó l szám íto tt középérték  3,2%  volt. (Max. érték  3,6% , m in. egy 
ese tb en  2,5% ). Ú gy véltem , hogy a gyako rla t követelm ényeit kielégíti, h a  a 
nehezen beszerezhető, vagy  előállítha tó  tisz ta  k lorogénsav h e ly e tt a  bab- 
k áv é ta rta lo m  m eghatározásához szükséges a lap o ld a to t (kávéfőzetet) több 
bab k áv éfa jta  keverékéből á llít ju k  elő és ennek a  keveréknek  klorogénsav
ta r ta lm á t egyelőre önkényesen 3 ,2% -nak  vesszük. M indenekelőtt te h á t egy 
ilyen  keveréket á llíto tta m  elő 7 fa jta  kávéból (1 :1 )  arányban . A s tandard - 
keverékből egy 5 g/100 ml*-es főzetet kész íte ttem , különböző h íg ításokban  
előh ív tam  a kávésavreakció t és P u lfrich  fo tom éteren  kalibrációs görbét 
v e tte m  fel. Ezzel h aso n líto ttam  össze —  az eltérések nagyságrendjének 
m egállap ítása  v ég e tt —  a kereskedelm i forgalom ból beszerzett to v áb b i 
tisz ta  babkávé (keverék) m in ták  megfelelő h ig ítású  főzeteit.

A főzetek elkészítése először a szerzők előírása szerin t a  légszáraz, 
zsírta rta lm ú  őrlem ény félórás főzésével tö r tén t, később azonban m egálla
p íto ttam , hogy az előírásos m ódon és az 5 perces főzéssel ny e rt vizes k ivona
to k  k lo ro g én sav ta rta lm a k ö zö tt az eltérés elhanyago lhatóan  csekély. 
E zé rt a  to v áb b iak b an  a le rö v id íte tt idő ta rtam m al dolgoztam , m ely egyébként 
megegyezik a kávéfőzésre fo rd íto tt szokványos, v a lam in t a szabványban  
e lő írt idővel is.

A  főzeteknek fentiek  szerin t 160 m g /100 m l k lorogénsavat ke lle tt 
ta r ta lm azn ia , A hig ítási sor egyes tag ja i 2, 4, 8, 12, 16, 20, 24, és 32 mg 
klorogénsavat ta r ta lm a z ta k  100 m l-ben. M inden oldatból 2 m l-t kémcsőbe 
m értem  be és előírás szerin t kezeltem  tovább . A szín in tenzitás mérése 
a  szín kifejlődésétől szám íto tt 10 és 20 perc kö zö tt tö r té n t. (Színállandóság).

Az előírástól eltérően nem  vízzel, hanem  ugyanúgy kezelt vakpróbával 
szem ben m értem , am ely  a 0,3 m l nátron lúg  o ldat he lyett 0,3 m l vizet ta r ta l
m azo tt. A v akp róba  bevezetése szükséges vo lt a  n itr ito ld a t hozzáadásakor 
az elővizsgálatok szerin t különböző összetételű kávé-pó tkávé keverékeknél 
nem  egyform a in tenzitássa l fellépő sárga színeződés kiküszöbölésére. Ilyen  
körü lm ények  kö zö tt 3 cm-es k ü v e ttá b a n  S 57-es színszürővel dolgoztam.

1. ábra
* Ténylegesen 5g/96,4 ml, mert 5 g kávéőrlemény kereken 3,6 ml. térfogatot tölt be, (9)
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Az 1 áb ra  az ílym ódon fe lvett kalibrációs görbét szem lélteti. Az absz
cisszán a klorogénsav m ennyisége m g /100 m l-ben, az o rd inátán  a  százalékos 
fényáteresztőképességnek megfelelő extinkciós eg y ü tth a tó k  v an n ak  fel
tü n te tv e .

S tandardkeverékem  főzetével ezu tán  egy- vagy  több  kom ponensből 
álló tisz ta  babkávéfőzeteket haso n líto ttam  össze. A  m éréseket a  le írt m ódon 
készü lt 5% -os főzetek többny ire  8— 10-szeres h íg ításában  végeztem . A m eg
határozás eredm ényei a  3. tá b lá z a tb a n  v an n ak  feltün te tve .

3. táblázat

Sorszám Babkávé Klorogénsav-tartalom
g/100 g

1. Minas I I ........................................................... 3,40
2. Rio I I ................................................................ 3,31
3. K ev erék ........................................................... 3,15
4. K ev erék ........................................................... 2,98
5. K ev erék ........................................................... 3,35
6. K ev erék ........................................................... 3,26
7. K ev erék ........................... -.............................. 3,11
8. K ev erék ........................................................... 3,14
9. K ev erék ........................................................... 3,25

10. K ev erék ........................................................... 3,03

M int a  táb láza tbó l lá th a tó , a  keverékek k lo rogénsav ta rta lm a közö tti 
eltérés nem  jelentős, úgyhogy tisz ta  babkávéból álló többkom ponensű 
keverékek k lo rogénsav ta rta lm uk  a lap ján  a százalékos b ab kávé ta rta lom  
elb írálásának  arány lag  m egbízható bázisáu l szolgálhatnak. Term észetesen 
nem  zárható  k i eleve annak  lehetősége, hogy a  vizsgálandó m in ta  nem  b a b 
kávé- keveréket ta rta lm az , hanem  csupán egy fa jtá t, esetleg éppen az á tlag 
érték tő l lényegesen eltérő klorogénsav ta r ta lm ú t, de ilyen m értékű  bizony
talansággal számos m ás élelm iszeranalitikai m ódszernél is szám olni kell.

Szemeskávé-kávépólló keverékek vizsgálata
A vizsgálatok elvégzésénél a  következőkre kell ügyelni:
1. A ján latos sa já t standardkeverék  főzetéből sa já t kalibrációs görbét 

felvenni. A m eghatározás pontossága k ism értékben  növelhető az á lta l is, 
h a  a kalibrációs görbének a  m érési in tervallum ba eső 2— 3 p o n tjá t a  sorozat
vizsgálatokkal egyidejűleg felvesszük.

2. H a  a  vizsgálandó főzet lényegesen sö tétebb  (esetleg v ilágosabb),m in t 
a  standardkeverék  főzete, úgy kolorim éterben  meg kell á llap ítan i a 10-szeres 
hígítások közti színkülönbséget és a  vizsgálandó főzet megfelelő nagyobb 
(esetleg kisebb) h íg ításával dolgozni.

A 4. táb láza tb an  néhány  sa já t készítésű  keverék v izsgálati eredm énye 
v an  feltün tetve.

A táb lázatbó l lá th a tó , hogy legalább 50% -os babk áv é ta rta lo m  szük
séges ahhoz, hogy használható  értékeket kap ju n k . K isebb babkávé- illetve 
nagyobb pó tlószertarta lom nál ugyanis —  különösen cikóriakávé esetében— 
a kém szerek (NaOH) hozzáadása fo ly tán  m egváltozo tt sa já t szín zavarólag
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4. táblázat

Sor
szám

A keverék összetétele
%

Klorogénsav-tarta lom 
a keverék 100 g-jában 

g

A
keverék

bab
kávé
tar

talma
%

Relatív hiba
%

számított talált

1. В 90 M 1 0 .................................. 2,88 2,60 81,0 —  10
2. В 90 C 1 0 ................................ 2,88 2,92 91,2 +  1,3
3. В 75 M 25 .............................. 2,40 2,31 72,2 —  3,7
4. В 75 C 2 5 .................................. 2,40 2,52 78,7 +  5
5. В 50 M 5 0 ................................ 1,60 1,50 47,6 —  4,8
6. В 50 F 5 0 .................................. 1,60 1,85 57,8 +  15,6
7. В 50 C 5 0 .................................. 1,60 1,86 58,1 +  15,2
8. В 25 M 7 5 ................................ 0,80 1,10 34,3 " - f  37,0
9. В 25 F 7 5 .................................. 0,80 1,05 32,8 +  31,0

10. В 25 C 7 5 .................................. 0,80 1,60 50,0 - f  100,0
11. В 10 M 9 0 ................................ 0,32 0,58 18,1 4- 81,1
12. В 10 F 9 0 .................................. 0,32 0,74 23,1 —

13. В 10 C 9 0 .................................. 0,32 1,35 42,2 —

В : babkávé
M : malátakávé
С : cikóriakávé
Г : Az 1. táblázat 17. sz. keveréke

h a t és csalóka m ódon nagyobb b ab k áv é ta rta lm a t jelez, m in t am ekkora 
ténylegesen jelen van.

Ezzel a  ténnye l azonban  felm erül a  szükségessége olyan elővizs gálát ok- 
nak , am elyek nemcsak a pótszerek természetéről tájékoztatnak (9), hanem azok 
hozzávetőleges mennyiségéről is.

Kizárólag babkávéból és c ikóriakávéból álló keverékeknél erre a  célra 
megfelel a  főzet szárazanyag ta rta lm ának , vagy  színezőképességének m eg
határozása  is, m ely u tóbb i tö r tén h e t p l Pritzker és Jungkunz  szerin t (10) 
(összehasonlítás 1/20 n  jó do lda tta l kolorim éterben) vagy M oldvai szín- 
kom penzáción alapuló, m etilénkék m érőo ldatta l eszközölhető titr im etriás  
m ódszerével (11). E z u tóbb i e ljárás szerin t cikóriakávénál a  színszám  10, 
sa já t m érések szerin t pedig babkávénál 1,2— 1,5 és a  k e ttő  1 : 1 a rán y ú  
keveréke esetében á tlag  5,2. Eddig  a  felső ha tá rig  lehet te h á t ilyen k é t kom- 
ponensű keverékekben klorogénsavat m eghatározni.

H a  gabonakávé v an  jelen a  keverékben, úgy m indezek a  módszerek 
csődöt m ondanak, m ert gabonakávé főzeteknek sem  szárazanyagtarta lm a, 
sem színszám a nem  különbözik lényegesen a  babkávétól. H a  te h á t a  keverék 
csupán bab- és gabonakávéból áll, ez u tóbb it, h a  cikória is v an  m ellette, 
ezt is kü lön  kell m eghatározni. Ezeknek az analíziseknek eredm énye szerin t 
lehet azu tán  b abkávé t közvetlen  eljárással, vagy pedig kö zv e te tt m ódon 
úgy m eghatározni, hogy a  pótszerek ta lá lt  százalékos m ennyiségének összegét 
levonjuk százból.

M ielőtt rá té rnénk  az em líte tt pótszerek m eghatározására, ism erte tnünk  
kell azoknak a pó t- vagy járulékos anyagoknak  k im u ta tásá t, am elyek 
klorogénsav lá tsza tá t ke lthe tik  (1. 2. táb lázatban)
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ZiCivaró anyagok
T a n n in  nem  zavarja  a  k lorogénsav m eghatározását, úgyszin tén  pö rkö lt 

m akk- és gesztenyeörlem ény sem  és ez előnye a módszernek a klóraminszám  
meghatározásával szemben, m ely m inden  cse rsav ta rta lm ú  anyag  jelenlétében 
ham is eredm ényeket ad. Tölgyfakéreg, asza lt és pö rkö lt alm a, k ö rte  és 
sárgarépa  zavaró h a tá sa  csekély és ezen (járulékos) anyagoknak  50% -os 
m ennyiségéig elhanyagolható.

Más a helyzet pö rkö lt szőlőmagőrlem ény  hozzákeverése esetében. E z t 
ugyan  csekély színezőképessége m ia tt  r i tk á n  ad n ak  hozzá szem eskávéhoz, 
de egyrészt a  (készülő) kávészabványban  egyéb pót- és járu lékos anyagok 
m elle tt m eg v an  em lítve, m ásrészt főzetek ham isítására  k iválóan  alkalm as, 
m ert erős kávésav-reakciót ad  és term észetesen zavarja  a  klóram inszám  
m eghatározását is. (4a)

Kávéfözetekben pö rkö lt szőlőmag vizes k iv o n a tán ak  kimutatására  az 
a  megfigyelés v eze te tt rá , hogy ilyen  k ivona tok  n-3n sósavval főzve lassan  
m egpirosodnak. H a  —  kb . 10 perc m úlva  —  a színerősség elérte csúcspontjá t, 
az o lda t töm énysége szerin t du rv áb b  vagy  finom abb pelyhekben b arn ás
vörös csapadék kezd kiváln i, m ely ném i állás u tá n  leülepedik, m iközben a 
k itisz tu lt folyadék m ég rózsaszínű m arad . A zt is m egfigyeltem , hogy a 
színképződés m in tegy  0,1% rezorcin, őrein, floroglucin —  csupa m eta- 
helyzetben — OH csoportokat ta rta lm azó  vegyidet —  jelenlétében nem  
következik  be.

A képződö tt festékanyag  m inden  kétséget kizáró azonosítása m ind  ez 
ideig m ég nem  sikerü lt, de m inden  jel a rra  m u ta t, hogy i t t  egy úgynevezett 
„phlobaphen”-nel v an  dolgunk, m égpedig a  régó ta  ism ert tölgyvörössel 
(E ichenrot), am ely  Böttinger szerin t tölgyfakéreg v ízben oldható csersavából 
sav ak k a l való kezelés révén  kondenzáció ú tjá n  létesül (12). A szőlő m agjában  
Girard és L indet fedezték fel (13) és C34H 30O ]7 tap a sz ta la ti kép lette l bíró 
tan n in an h id rid n ek  m inősíte tték . H a  a  vizsgálandó kávéfőzet érzékszervi, 
v agy  egyéb vizsgálata  a lap ján  az a gyanú  m erülne fel, hogy szőlőmag- 
k iv o n a to t ta rta lm az , úgy ez a  következőképpen  m u ta th a tó  ki:

A  főzet 1 m l-ét kém csőben 6 m l deszt. vízzel és 3 m l HC1 cc-vel (fs 
1,18) jól összekeverjük és 10 percre fo rrásban  levő vízbe á llítjuk . V akpróba: 
hasonló színerősségű bab- vagy  gabonakávéfőzet. A hevítés fo lyam án leg
a lább  5%  szőlőm agtartalom  esetén rózsaszín színeződés lép fel, am ely ugyan  
nem  in tenzív , de a  v akp róbáva l összehasonlítva kétségkívü l m egállapítható . 
L ehűtésnél a  pehelyképződés is sokkal gyorsabban  indu l m eg m in t a v a k 
próbánál, és a  képződö tt pelyhek színe az o ldat növekvő töm énységével 
e g y ü tt —  vörösesbarnából k iindu lva  —  egyre vörösebb lesz.. (A vakp róba  
sárgásbarna  pelyheket szolgáltat).

E z t a  reakció t elvileg m ás phlobaphenképző cseranyagok k im u ta tásá ra  
is fel lehet használni.

2. Cikóriakávétartalcm meghatározása Seliwanoff-reakcióval
Seliwanoff (14) a m ú lt század végén le írta  a  fruk tóznak  egy színreakció- 

já t. E z abban  áll, hogy fruk tóz, vagy fru k tó z ta rta lm ú  szénhidrátok (nád
cukor) vizes o ldata inak  sósavval és rezorcinnal való hevítésekor vörös 
színeződés lép fel, k ihűléskor pedig dús, sö té t csapadék képződik. A csapadék 
leülepedése u tá n  az o ldat eredeti vörös színét m eg tartja . Ez a  reakció, m ely 
ketózokra élesnek és specifikusnak bizonyult, tekin télyes irodalom m al 
rendelkezik (7) és fruk tóznak  biológiai rendszerekben való fo tom etriás 
m eghatározására  is felhasználták  (15). M itra  és Roy  (16) e reakció t kism ennyi- 
ségű cikóriakávénak babkávé m elle tti k v a lita tív  k im u ta tá sá ra  h asználta
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fel, m in thogy  a  cikória gyökere in u lin ta rta lm ú  és így ennek a  szénh id rá tnak  
hidrolízise fru k tó z t szolgáltat, m íg babkávé csupán g lükózt ta rta lm az.

A fen tem líte tt okokból k ísérle teket fo ly ta ttam  a rra  nézve, hogy a Seli- 
w anoff reakció alkalm as-e és m ilyen körülm ények kö zö tt c ikóriakávénak 
k v a n tita tív  m eghatározására  kávé-pó tkávé keverékekben. E nnek  alapvető  
feltétele m egvolt azálta l, hogy —  elővizsgálataim  szerin t —  a gabonakávé 
a Seliwanoff-féle reakcióval szem ben negatív  viselkedést m u ta t.

M unkam enet

M inthogy a  lassan kifejlődő szín in tenz itása  nagym értékben  függ a 
kísérleti körü lm ényektő l (a hevítés idő ta rtam a , a  m érésig e lte lt idő stb.), 
a  reakció t szigorúan m egszabott körülm ények kö zö tt ke ll végezni. K övetkező
képpen  já r ta m  el: A  vizsgálandó o lda to t (össztérfogat 10 ml) ta rta lm azó  
kém csövet lazán  ledugaszolva pon tosan  10 percre fo rrásban  levő vízfürdőbe 
á llíto ttam , m ajd  jeges vízben (azonnal) 10 C°-ra lehű tö ttem , és az esetleg 
képződött csapadéktól m egszűrtem . A tisz ta  szüredék színerősségét 15 
percen belü l m értem  P u lfrich  fo tom éteren , 3 cm -es k ü v e ttáb an , S 57 szín
szűrővel.

A mérési eredm ények kiértékeléséhez szükséges kalibrációs görbét 
o lyan vizes nádcukoro ldat segítségével v e ttem  fel, m ely 0,9500 g szacharózt 
ta r ta lm a z o tt 100 m l-ben, a  h idrolízisnél te h á t 0,5 g g lükózt és 0,5 g fru k tó z t 
szolgáltat. E bből az o ldatból 1-—8 m l-t (5— 40 mg) kém csövekbe v ittem  át, 
a  té rfoga to t deszt. vízzel 8 m l-re egészítettem  ki, hozzáadtam  egy frissen 
készült, 2— 3 csepp töm ény sósavval m egsavany íto tt 1%-os rezorcin-oldat 
1 m l-ét és 1 m l töm ény sósavat, jól összekevertem , lazán ledugaszolva fo n á s 
b an  levő vízbe á llíto tta m  és a  le írt m ódon kezeltem  tovább . G lükóz ilyen 
körülm ények kö zö tt nem  zavar, csupán  12 perc hevítési időtől kezdődően 
fe jt  k i zavaró ha tás t.

A vízzel szem ben m ért kalibrációs görbét a  2. á b ra  szem lélteti. A 3.

2. ábra
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á b rán  az extinkciós eg y ü tth a tó n ak  a hevítési időtói való függése v an  fel
tü n te tv e , a  4. ábrán" pedig a  szín kifejlődésétől, ille tve a szűrés befejezésétől 
e lte lt idő és az extinkciós koefficiens közö tti összefüggés. E z u tóbbi ábrán 
jól látszik, hogy valam ennyi m ért o ldat legalább negyedóráig színállandó. 
A szín in ten z itá sa  nagyobb koncentráció  esetében gyorsabban, kisebb kon 
centráció esetében lassabban  növekszik, így  az 5 mg/10 ml-es o ldatnál még 
2 óra u tá n  is gyakorla tilag  változatlan .

Tiszta  cikóriakávé vizsgálata

A kalib rációs görbe segítségével m eghatároztam  néhány  cikóriakávé- 
m in ta  f ru k tó z ta r ta lm á t. A főzet a  Szokásos m ódon 5 g őrlem ényből készült 
100 m l-re. Szűrletéből 0,6 m l-t v ittem  á t  kém csőbe, hozzáadtam  7,5 m l vizet, 
1 m l 1% -os rezo rc ino ldato t és 1 m l töm ény  sósavat. A vakp róba  ugyanilyen 
összetételű  vo lt, csupán  a  rezorcin  h e ly e tt v izet ta r ta lm azo tt. A további 
kezelés a  fen t le írt m ódon tö r tén t.

Az 5. táb láza t a  kereskedelm i forgalom ból szárm azó néhány  cikória- 
kávé  főzeteinek fru k tó z ta r ta lm á t tü n te ti  fel.

5. táblázat

Sor
szám Minta A főzet f ruktóz-tartalma 

mg/ml

í. C ikóriakávé......... 19,2
2. Cikóriakávé......... 2 0 ,5
3. C ikóriakávé......... 19,6
4 . C ikóriakávé......... 22,1
5. Cikóriakávé......... 20,0
6. C ikóriakávé......... 19,9

Középé. 19,9

A táb láza tb ó l k io lvasható , hogy 1 m l h idro lizált főzet középértékben 
kereken 20 m g fru k tó z t ta rta lm az , am i kb. 44% -os fru k tó z ta rta lm á t jelent 
az őrlem ény szárazanyagára  á tszám ítv a  (v íztart. 8— 9%) .V alam ivel hosz- 
szabb főzési idő m elle tt (12 percig m érve) sem  v á lto zo tt a  fruk tózta rta lom  
gyakorlatilag .

Cikóriakávét tartalmazó keverékek vizsgálata
C ikó ria ta rta lm ú  keverékek v izsgálatánál nem  hagyható  figyelmen 

k ívü l a főzetek  sa já t színének in tenzitása . A főzet tízszeres h íg ítása  kolori- 
m éterben  összehasonlítandó egy tízszeres h íg ítású  tisz ta  cikóriakávékeverék- 
—  (standardkeverék) —  főzet színével. A vizsgálandó főzetek emennél 
m ajdnem  m ind ig  világosabbak és esetenként ki kell szám ítani, hogy az ere
de ti főzetből m ennyivel kell tö b b e t vermi a  vizsgálathoz, m in t 0,5 m l-t.

I t t  is a ján la to s  sa já t kalibrációs görbét szerkeszteni, illetve ennek 2— 3 
p o n tjá t a  m érési in te rva llum ban  a  v izsgálatta l egyidejűleg m eghatározni.

A 6. tá b lá z a t m agában foglalja néhány  keverék elemzési értékeit.
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rt. táblázat

Sor
szám

A keverék Összetétele
%

A főzet fruktóz-tartalma 
mg/ml A keverék 

cikóriakávé 
tartalma

%

Relatív
hiba
%számított talált

í. C 90 В 10 18,9 17,4 82,3 +  8,5
2. C 75 В 25 ......................... 15,7 17,0 80,9 +  6,8
3. C 50 В 50 ......................... 10,0 10,0 50,0 0
4. C 46 M +  R 54 .............. 9,2 7,9 39,5 —  14,1
5. C 25 В 75 ......................... 5,0 4,4 22,0 —  12,—
5. C 20 В 20 M 6 0 ........... 4,0 5,5 27,5 +  26,6
7. C 10 В 90 ......................... 2,0 1,0 5,0 — 100,—

R: rozskávé

A táb láza tbó l lá th a tó , hogy a  m egado tt e ljárás a lkalm as a  cikóriakávé- 
ta r ta lo m  elbírálására. N agyobb c ikó ria tarta lom  kisebb re la tív  h ibáva l 
ha tározható  meg, m in t csekélyebb ta rta lo m . 10% -nál kevesebb cikória
k áv é t M itra  és Roy  (16) m ódszerével lehe t k im u ta tn i, de ó lom acetá tta l 
való derítés h e ly e tt a  megfelelő v akp róbáva l való  összehasonlítás révén 
is. H ogyha a vizsgálandó főzetekből 2— 2 m l-t v iszünk á t  kém csövekbe és 
a szokásos m ódon rezorcin jelen- és távo llé tében  h idrolizálunk, úgy szabad  
szem m el még 2 %-os c ikó riakávétarta lom  is észrevehető.

A le írt m ódszer term észetesen csak fruk tóz  (ketóz) ta r ta lm ú  pót- és 
járulékos anyagok távo llé tében  használható  cikória m eghatározására . 
Zavaró anyagok a  2. táb láza tb an  fog laltak  közül a  pö rkö lt füge, asza lt 
alm a, kö rte  és sárgarépa vizes k ivonata i. P ö rkö lt m ak k  és gesztenye ugyan  
nem  adnak  k ifejezetten  Seliwanoff reakció t, de in tenzív  narancsszínűekké 
válnak  és ezálta l zavarják  a fo tom etriás eljárás a lkalm azását. M inden egyéb 
felsorolt anyag  viselkedése negatív .

3. Gabonakávé meghatározása jódkeményítö reakcióval
G abonakávé —  bab- és c ikóriakávéval e llen té tben  —  k em ény ítő t 

ta rta lm az  és így  Tillm ans és H ollatz (4) szerin t kávékeverékek  főzeteiben 
jódo ldat hozzácsepegtetésével k im u ta th a tó .

Több szerző te t t  k ísérle te t a rra , hogy a  jóddal lé tesü lt színeződést kem é
ny ítő ta rta lo m  m eghatározására  használja  fel. (17) Witte (18) ezeknek a 
szerzőknek a  m ódszereit k r itik a i v izsgálat tá rg y áv á  te t te  és a z t a  k öve tkez
te té s t vo n ta  le, hogy a  jódreakció pontos ko lorim etriás rtíérésekre a lk a lm a t
lan  ugyan, de (olyan esetekben, am ikor tisz ta  kem ényítő  ke rü l vizsgálatra) 
techn ikai elbíráláshoz használható  eredm ényeket ad.

B ár a  szénhidrátok  a  pörkölés fo lyam án kisebb-nagyobb m értékben  
elváltoznak és így várható  volt, hogy a jód  és kem ényítő  addiciójából szár
mazó szín különböző á rn y a la tú  lesz, nem  ta r to t ta m  érdektelennek a jóddal 
színképződés közben reagáló kem ényítőnek és színes jód reakció t adó te rm é
keinek —  a tovább iakban  „kem ényítő” névvel megjelölve —  fotom etriás 
m érését és feleletet a rra  a kérdésre: nem  volna-e a  reakció felhasználható  
a kem ényítő ta rta lo m n ak  becslésére a kávéfőzetekben.

M indenekelőtt i t t  is kalibrációs görbét k e lle tt felvenni. E rre  a  célra 
oldható kem ényítőnek egy tisz ta  készítm ényét használtam . L em értem
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belőle 0,3000 g-ot, 75 m l vízzel főzőpohárban elkevertem , felfőztem  és 
pontosan  5 percig (kávéfőzési idő) ta r to t ta m  forrásban. Gyors lehűtés u tán  
az o ldato t m érőlom bikba v ittem  á t, jelig fe ltö ltö ttem , tízszeresére felhígí
to tta m  és ebből 0,5,1,0, 2,0, 3,0, 4,0 és 5,0 m l-t (vagyis 15, 30, 60, 90,120 és 150 
m g-ot) kém csövekbe p ip e ttáz tam . E zu tán  deszt. vízzel 8 m l-re egészítettem  
ki és egy 0,01 n  jódoldatból cseppenként anny i (0,2— 0,5) m l-t, ad tam  hozzá, 
m íg az első csepp fölöslegben volt. Összerázás és néhány  percnyi állás 
u tá n  vízzel 9,5 m l-re egészíte ttem  ki, mégegyszer 0,1 m l-t, illetve annyi 
m l-t ad tam  hozzá, m íg  az első csepp fölöslegben volt, a  kem ényítővel 
való újólagos reakció m ár nem  vo lt m egállap ítható , m ajd  10 m l-re egé
sz íte ttem  ki a té rfoga to t vízzel és P u lfrich  fo tom éterben 1 cm-es küvet- 
tá b a n  vízzel szem ben m értem  a  sz ín in tenzitást, S57 és S 61 szám ú szű
rőkkel.

A k e le tk eze tt kék  színeződés igen á llandónak  bizonyult és még 6 óra 
u tá n  is gyakorla tilag  v á lto za tlan  volt.

A kalibrációsgörbét az 5. áb ra  szem lélteti.

' 5. ábra

Gabonakávé-vizs gálatok
T öbb á ip am alá ta - és rozsm intából szokványos m ódon (5g— 100 ml) 

főzeteket kész íte ttem  és ezek 10-szeies h íg ításaiból v e tt 2— 2 m l-ből elő
h ív tam  a kék színeződést. A m űvelet fo lyam án tek in te tte l ke lle tt lenni a 
v izsgálandó főzetben jelenlevő, esetleg jedfogyasztó egyéb anyagokra és 
ezért m in tegy  10 percig h ag y tam  állni az o ldato t a jód m ásodik adagolása 
e lő tt. A leolvasásnak is legfeljebb félórán belül meg kelle tt történnie , m ert 
tap asz ta la to m  szerin t h a  az o ldat ennél hosszabb ideig áll, m ár észrevehetően 
kezd  halványodni. (K ésőbb is lehet m ég m érni, de ilyenkor közvetlenül a 
leolvasás e lő tt még 1— 2 csepp jódoldato t kell hozzáadni az oldathoz.) 
Az oldatok sz ínárnya la ta  kék tő l ibolyáig terjed , am i a  képződött dextri- 
neknek tu la jd o n íth a tó  és ezért a  m ódszer csak korlá tozo tt pontosságot 
é rh e t el; a  várakozástó l eltérően m indkét kávéfa jtánál m indkét sz ínárnyalat 
je len tkezett.

Az eredm ények a 7. táb láza tb an  vannak  összeállítva.
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7. táblázat

Sorszám Minta „Keményítő” tartalom 
g/100 g

1. Árpam alátakávé................ 11,9
2. Árpam alátakávé................ 13,3
3. Á rpam alátakávé................ 11,5
4. Árpam alátakávé................ 10,5
5. Árpam alátakávé................ 14,7
6. Árpam alátakávé................ 14,5
7. R o zsk á v é ............................. 14,0
8. R o zsk á v é .............................. 11,9
9. R o zsk á v é ............................. 16,5

40. R o zsk á v é .............................. 14,2
11. R o zsk á v é .............................. 14,1
12. R o zsk á v é ............................. 13,8
13. R o zsk á v é .............................. 14,0
14. R o zsk á v é ............................. 16,5
15. R o zsk á v é ............................. 13,1
16. R o zsk á v é ............................. 15,6

A táb láza tbó l k itűn ik , hogy a  v izsgált (légszáraz) m in ták  (v íztarta lom  
5— 6%) kem ényítő  ta r ta lm a  nagyrészt 12— 14,5% k özö tt van , éspedig 
a  m alá takávé k em én y ítő ta rta lm a kissé kevesebb, am i a  m alá tázás fo lyam a
tá v a l függ össze. H a  a  kétféle kávé  százalékos k em ény ítő ta rta lm ának  közép
érték é t együ ttesen  13,5-nek vesszük, úgy  a m axim ális h ib a  +  12%. K issé 
hosszabb főzési idők (12 percig mérve) az eredm ényeket észrevehetően 
nem  befolyásolták.

Gabonakávítartalmú keverékek vizsgálata

F en ti keverékek vizsgálatánál az eddig közölteken k ív ü l még a k ö v e t
kezőkre kell ügyelni:

A babkávé —  valószínűleg az erősen redukáló  cseranyagok jelenléte 
m ia tt  —  több  jódo t fogyaszt, m in t a kávépótlók, a  kék  színeződés gyorsabban 
halványodik . E z t a  kö rü lm ény t nagyobb m ennyiségű és ism ételt jód- 
hozzáadással (2— 3-szori hozzáadás, m inden  alkalom m al 5— 10 perces 
állás, közvetlenü l a leolvasás e lő tt m ég 1— 2 csepp jód) kell kifejezésre 
ju tta tn i.

H a  a  főzet színe lényegesen sö tétebb  (világosabb) m in t a m alátakávéé, 
úgy a m érést i t t  is kolorim éterben egyenlő szín in tenzitásra  való beállí
tá sn ak  és megfelelő h íg ításnak  kell megelőznie.

Az eredm ények k iszám ítása a fen t em líte tt 13,5 %-os középérték  a lap u l
vételével tö rtén t.

A 8. tá b lá z a tb a n  néhány  m eghatározás eredm énye v an  összeállítva.
A táb láza tb ó l k itű n ik , hogy a jódkem ényítő  reakció felhasználható 

keverékek k á v é ta rta lm án ak  tá jék o z ta tó  m eghatározására. N agyobb re la tív  
h ibák  i t t  is a  kisebb p ó tszerta rta lom  esetében jelentkeznek.
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8. táblázat

Sor
szám

A keverék összetétele 
%

„Keményítő” tartalom
g/100 g A keverék 

gabona
kávé 

tartalma
%

Relatív
hiba
%számított talált

l. M 90 В 10 ....................... 12,1 11,3 83,7 —  7
2. М 75 В 2 5 ......................... 10,1 10,8 79,8 +  5,8
3. М +  55 С 4 5 ..................... 7,4 8,1 63,1 +  14,7
4. М 50 В 50 ....................... 6,7 6,0 44,8 — 10,4
5. М +  40 В 25 С 3 5 ___ 5,4 4,9 36,3 —  9,2
6. М 25 В 75 ......................... 3,4 4,0 30,3 +  21,2
7. М 10 В 9 0 ......................... 1,3 2,3 17,7 +  7 7 ,-

Zavaró anyagok
G abonakávétarta lom  elbírálása term észetesen csak m ás kem ény ítő 

ta r ta lm ú  őrlem ények távo llé tében  a d h a t használható  eredm ényeket. A 2. 
táb láza tb an  felsoroltak közül elsősorban pörkö lt m akk  és gesztenye, illetve 
ezek vizes k iv o n a ta i ke ltik  a ténylegesnél nagyobb g ab o n a ta rta lo m  lá t
sza tá t.

H a  m egkíséreljük a  le írt m ódszerekkel n y e rt eredm ények kiértékelését, 
akko r m egállap ítható , hogy ezek a m ódzserek a  m aguk összességében rész
letesebb k ép e t adnak  a  kávékeverékek, ille tve  ezek főzeteinek összetételéről, 
m in t a  k lóram inszám m eghatározás önm agában, ez u tóbb ival e g y ü tt a lk a l
m azva pedig hozzájáru lnak  ahhoz, hogy a  kávékeverékek elb írá lásá t széle
sebb és szilárdabb alapokra  helyezhessük.
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Н О В Ы Е  М ЕТОДЫ  И ССЛЕДОВАНИЙ СМЕСЕЙ 
К О Ф Е-СУ РРО ГА ТО В  КОФЕ А ТА К Ж Е 

ТАКИХ ОТВАРОВ

И. Гал

Автор разработал  новые методы определения состава смесей кофе- 
цикория-зерен (солода и ржи) а такж е их отваров.

1. В помольных продукт ах  установил содержание кофе на основе 
содерж ания масла.

2. Д л я  анализа кофейных отеаров разработал три фотометриче 
ских методов.

а. Содержание кофе (выше 50%) установил на основе содерж ания- 
хлоротеной кислоты по Пфлюкер и Кеилголтц.
б. Содержание цикория определил на основе содерж ания ф рук

тозы по реакции Селиванова.
в. Содержание зерен установил на основе содерж ания крахмала при

менением реакции крахмала с иодом.
В каждом случае установил такж е влияние мешающих веществ. 

Способность отдельных дубильных веществ образовать Флобафены 
применил для установления добавочных веществ.

N E U E  M E T H O D E N  ZU R U N TERSU C H U N G  VON B O H N E N K A F F E E 
ER SA TZM ITTEL M ISCH UN GEN  U N D  D E R E N  AUFGÜSSEN

I .  Gál

E s w urden  M ischungen aus Bohnen-, Zichorien- und  Getreide- (G ersten
m alz und  Roggen) kaffee, wie auch deren Aufgüsse au f orientierende Zusam 
m ensetzung ih re r B estandteile m it bekann ten , jedoch zu diesem  Zwecke 
noch n ich t verw endeten  M ethoden un tersucht.

1. I n  M ahlprodukten  w urde der B ohnenkaffeegehalt au f G rund  des 
R ohfettgehaltes bestim m t.

2. F ü r  die A nalyse von K affeeaufgüssen  w urde die photom etrische 
A nw endung von  drei b ekann ten  V erfahren em pfohlen, undzw ar w urde

a) B ohnenkaffeegehalt (über 50% ) au f G rund  des Chlorogensäuregehal- 
tes nach  P flücker u n d  Keilholz bestim m t.

b) Z ichorienkaffeegehalt au f G rund  seines Fructosegehaltes m it der 
Seliwanoff- R eaktion,

c) G etreidekaffeegehalt au f G rund  des S tärkegehaltes m it der Jod- 
s tä rk e reak tio n  beurteilt.

I n  a llen  F a llen  w urde der E influss stö render Stoffe besprochen. Die 
m it der Phlobaphenbildung gewisser G erbstoffe verbundene F arb reak tio n  
w urde zum  Nachweis solche G erbstoffe en thaltender, die Chlorogensäure- 
bestim m ung stö render Z usätze verw ertet.
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N EW  M ETHODS OF IN V E ST IG A T IN G  M IX T U R E S O F C O FFE E  AND 
C O FFE E  SU RRO G A TES A N D  T H E IR  PER C O LA TES

I .  Gál

M ixtures of coffee and  various surrogates (as chicory, barley -m alt and 
rye) and  th e ir  percolates were investigated , in  o rder to  estab lish  the ir 
approxim ate com position, by  know n m ethods w hich were n o t used so far 
for th is  purpose. N am ely:

1. co n ten t of coffee w as determ ined  in  pulverised preparations on the  
basis of th e  co n ten t of raw  fa t, w hilst

2. in  analysing coffee percolates, i t  was a tte m p te d  to  use th ree  pho to 
m etric  m ethods, so fa r  app lied  for o th e r purposes :

a )  co n ten t of coffee (over 50% ) was estab lished  on th e  basis of the  
con ten t of chlorogenic acid according to  P flücker and K eilholtz,

b) con ten t of chichory  w as determ ined  on th e  basis of the  con ten t of 
fructose estab lished  by  th e  Seliwanoff reaction ,

c) co n ten t of cereal su b s titu te s  was estim ated  on th e  basis of the 
con ten t of s tarch , de term ined  b y  th e  iod ine-starch  reaction.

In  each case also th e  effect of in terfe ring  substances was exam ined. 
The capab ility  of form ing ph lobaphene of ce rta in  ta n  substances was u ti
lised  b y  th e  au th o r for th e  detec tion  of various accessory m aterials.

M ÉTH O D ES N O U V ELLES D ’A N A LY SE F A IT E  SU R DES M ÉLANGES 
D U  CA FÉ E T  DES SUCCÉDANÉS A IN SI QUE SU R  L E U R S DÉCOC-

TIONS
I .  Gál

D ans le b u t d ’é tab lir la  synthese approxim ative, l ’a u teu r a  exam ine 
des m elanges du  café na tú ré i, de célúi de chicorée e t de célúi de blé, ainsi 
que leurs decoctions, p a r  quelques m éthodes non  pas inconnues en eux- 
m ém es, m ais pas em ployees ac tue llem en t p ou r un  pared  objectif, no tarn  - 
m e n t :

l er : P ou r des m ou tu res : é tab lissem ent de la  ten eu r en café natu re , 
ä  base de la teneur’ en m atiere  grasse crue,

2e : P our l ’analyse des décoctions, tro is m éthodes fo tom étriques 
déjá prem ierem ent connues o n t été  p ratiquées, á  savoir :

a j  le dosage du  café n a tu re  (au dessus de 50 p. c.), ä  base de la  teneu r en 
chlorogéne, d ’aprés P flücker e t K eilholtz,

fej le dosage du café de chicorée, ä  báse de la teneu r en fructose, p a r la 
réac tion  d ’aprés Seliwanoff,

e j le dosage d u  café de blé, á  base de la  ten eu r en fécule, á  l ’usage de la 
ten eu r en fécule d ’i ode.

L ’influence des m atiéres p e rtu rba trices  a  été  exam inee en chaque cas. 
Les propriétés de form er du phlobaphene de certaines m atiéres de rechan- 

ge o n t é té  utilisées p ou r décéler les m atiéres accessoires.
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Pajzstetűvel fertőzött almatermés eiánhidrogénes kezelésével 
kapcsolatos élelmezésegészségügyi vizsgálatok*

CIELESZKY VILMOS ÉS SZ. DÉNES ANNA 
Országos Élelmezés és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest.

Érkezett: 1959. május 6.

A különféle á lla ti kártevők  elleni küzdelem ben a  gázosítás a lkalm a
zásának számos lehetősége adódili. A gázosításná l ja  á lta lá b a n  a  mezőgazda- 
sági term ények és élelm iszeripari term ékek , továbbá  ra k tá ra k  fertő tlenítése, 
a  fertőzés tovaterjedésének  m egakadályozása. E nnek  fo ly tán  a  gázosításnak 
igen nagy  gazdasági jelentősége van .

A gázosításnál felhasznált anyagok csaknem  kivétel nélkü l mérgező 
hatásúak  nem csak a  kártevőkre, hanem  az em berre és haszonálla ta ira  is 
és így felhasználásuk közegészségügyi, elsősorban m unkaegészségügyi 
és településegészségügyi p rob lém ákat v e t fel. A  gázosítást csakis szakkép
ze tt em berek végezhetik  az e lő írt egészségügyi rendszabályok szigorú 
b e ta r tá sa  m elle tt (1).

A gázosításnál haszná lt vegyi anyagok több-kevesebb ideig érintkezésbe 
ju tn ak  egyes élelm iszerekkel és azok belsejébe is behato lnak . E z a kö rü lm ény 
élelmezésegészségügyi p rob lém ákat v e t fel. A gázosítás során  i t t  k é t fontos 
fe ladat adódik:

1. a  gáz h a tásán ak  vizsgálata: okozott-e a  gáz minőségi, azaz érzék - 
szervileg észlelhető változást a  kezelt élelmiszerben, csökkent-e az élelm iszer 
biológiai értéke és végül nem  kele tkezett-e  a  gázosítás következtében  az 
élelm iszerben valam ely  egészségre káros h a tású  anyag?

2. annak  m egállapítása, hogy a  gázosító anyagból m ennyi m a rad t 
vissza az egyes élelm iszerekben.

Az első kérdéscsoport az egyes gázosító anyagoknál még kevéssé 
fe ltá r t és a  k u ta tá s  stád iu m áb an  mozgó problém akör. Ezzel szem ben a  
m ásodik kérdésre rendszerin t könnyebb  feleletet adni. A gázosító anyagok 
m aradéka it a  nem  ta r tó san  m egm aradó vegyi szennyezések körébe soroljuk: 
megfelelő kezelés esetén néhány  nap  a la t t  elbom lanak vagy  elillannak az 
élelmiszerekből.

A gázosító anyagok abszorbeálódnak az egyes élelm iszerekben. Az 
abszorpció m értéke függ az a lk a lm azo tt gáz term észetétő l, koncentráció
jától, a  behatás id ő ta rtam átó l, a  hőm érséklettől, a  levegő nedvesség tarta l
m ától és m indezek m elle tt m agának  az élelm iszernek hőm érsékletétől és 
term észetesen döntő m ódon an n ak  s tru k tú rá já tó l, összetételétől. K i kell 
i t t  em elnünk, hogy az összetétel szem pontjából a v íz ta rta lo m n ak  igen jelen
tős szerepe van. N yilvánvaló teh á t, hogy a felsoroltak figyelem bevételével 
kell m egállap ítan i m indazokat a  feltételeket, am elyek b e ta r tá sa  esetén —  a 
k ív án t ha tás  elérése m elle tt —  a gázosítás az élelm iszer károsodása nélkül 
és egészségünkre á rta lm a tla n  m aradék  v isszahagyásával végezhető el. 
Az előírások be ta rtá sa  esetén a  gázosító anyagok m aradékai élelmezés
egészségügyi szem pontból k isebb p rob lém át jelentenek m in t á lta láb an  az 
élelmiszerekbe ju tó  egyéb idegen vegyianyagok, -szennyezések. Szeret
nénk azonban kiem elni ezzel kapcso la tban  azt, hogy élelmezésegészségügyi 
szem pontból e lengedhetetlen  és egyben biztonságot is n y ú jt a  gázosítás

*A Növényvédelmi Tudományos Értekezleten (1958. február 24—26) elhangzott előadás 
alapján. (Szerk.)
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helyszíni ellenőrzése, továbbá  a kérdéses élelmiszexek gázm aradékokra 
tö rténő  labora tó rium i vizsgálata.

A következőkben  a  gázosító eljárások közül a ciánhidrogénes kezeléssel 
kapcso latosan  szerzett n éhány  tap asz ta la tu n k ró l és az azokkal összefüggő 
problém ákról k ív án u n k  beszám olni.

Alm aszállítm ányok ciánhidrogénes kezelése

A gázosítás egyik speciális a lkalm azása a  m ár leszüretelt alm aterm és 
ciángázzal tö rténő  kezelése a p a jz s te tű  elölése céljából.

Az 1956. és 1957. évben a  pajzste tűvel fe rtőzö tt export a lm aszállít
m ányok ciánozását a  csehszlovák A s an a V álla la t b rigád jai végezték h azánk 
ban. A  b rigádo t vegyészm érnök vezette , b eo sz to ttja i a  gázosításon k ívü l 
különféle egyéb szakm ákban  is já r ta s  (gépkocsivezető, villanyszerelő stb .) 
technikusok  vo ltak , am i lehetővé te t te  a  m u n k a  gyors m eg indítását gázo
sítá sra  kü lö n  be nem  ren d eze tt helyeken is.

1956-ban a  c iánozást elsősorban ra k tá ra k b a n  és kü lön  erre a  célra 
é p íte tt  gázosító-kam rás tehergépkocsikban végezték, m íg 1957-ben kizárólag 
közvetlenü l a  v asú ti kocsikban, z á rt tehervagonokban.*)

A  gázosításhoz a  ném et Ziklon-B készítm ényhez hasonló, csehszlovák 
g y á rtm án y ú  U ragan-D  készítm ény t használtak . Ezek a készítm ények a 
ciángázt p réselt cellu lóze-darabkákban  abszorbeáltán  ta rta lm azzák  és így 
különféle m ennyiségekben konzervdobozokhoz hasonló, légm entesen elzárt 
bádogdobozokban  tá ro lha tók . A v asú ti kocsikban tö rténő  ciánozás nagy 
előnye tö b b ek  k ö zö tt az is, hogy az egy-egy vagon ciánozásához szükséges 
ciángáz-m ennyiség egy-egy ilyen  bádogdobozban helyezhető el. A bádog
dobozok fe lny itása  a  gázosító té rb en  kü lön  e célra k ész íte tt eszközzel tö rtén t. 
A doboznyitó  segítségével, m ely egy fogazott körkéssel v an  ellá tva, az 1. 
á b rá n  lá th a tó  k é t k a r  lenyom ásával, egyetlen m ozdu la tta l kö rben  felvág
h a tó  a doboz fedele.

A m ennyiben a gázosítás ra k tá ra k b a n  vagy  vagonokban tö rtén ik , 
úgy a doboz ta r ta lm á t az a lm ásládák  k ö zö tt h ag y o tt já ra to k b an  a  padlón

1. ábra
Kétkaros körvágókéses fémdoboz nyitók az „Uragon D “ részére

* 1958-ban a gázosítást már magyar szakemberek végezték.
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széth in tik . A gázosító-kam rával e llá to tt gépkocsiknál, a  gázosító -kam rátó l 
független íte tt részen kü lön  gépi berendezéssel tö r téh ik  a  doboz felny itása  
(zárt térben) és a gáz csővezetéken keresztü l á ram lik  a  gázosító-kam ra 
légterébe és kü lön  berendezés gondoskodik a gáz cirku lá lta tásáró l.

A m ennyiben a gázosítás ra k tá ra k b a n  tö rtén ik , úgy a  gáz c irk u lá lta tá 
sáról v illanym otorral m eg h a jto tt levegő-turb inával (levegő-ágyúval) gon
doskodnak .

A vasú ti kocsikban tö rténő  gázosítás esetén  a gáz c irku lá lta tásáró l nem  
szükséges kü lön  gondoskodni.

Az Asana  V állalat pon tosan  k idolgozta az alm aciánozásnál b e ta r tan d ó  
előírásokat (3). A gázosítás feltételei: köd- és páram en tes idő, 80% -ot m eg 
nem  baladó re la tív  nedvességtarta lom  és -\- 4C°-nál nem  hidegebb  hőm ér
séklet. A gázosító té r  c iánh id rogén-tarta lm a 0,5— 0,6% . A gázosítás ideje 
a hőm érséklettől függően 45— 60 perc, m elyet a  gázosító té r  h árom  órai 
szellőztetése követ. I t t  jegyezzük meg, hogy a szellőztetés befejezése u tá n  a 
szé th in te tt préselt cellu lóze-darabkákat összegyűjtik  és az ü res bádog
dobozokban elégetik.

A  megengedhető ciánhidr о gén-tartalom
A gázosítás ideje a la t t  az 1 kg  a lm ára  eső kb . 10 m g ciánhidrogén jelen

tős része a légtérből a szellőztetés a la t t  ebllan. A ciánozás u tá n  néhány  
ó rával tö r té n t m in tav é te lt követő  v izsgálatok a lap ján  az a lm ákban  a cián- 
h id rogén-tarta lom  á lta láb an  nem  h a lad ja  m eg az 1 m g/kg-o t (lásd később), 
am elyet a  külföldi állam ok az átvéte lnél m in t m ég m egengedhető felső 
h a tá ré rték e t kö tnek  ki. E z a  h a tá ré rték  jóval alacsonyabb, m in t á lta láb an  
a  ciángázzal kezelt egyéb élelmiszereknél, m in t pl. sz á r íto tt (aszalt) gyüm öl
csöknél, borsónál, babná l stb ., am elyeknél a  ny u g a ti á llam okban  á lta láb an  
10— 25 mg/kg-os, C sehszlovákiában 20 m g/kg-os h a tá ré rték e t engedélyeztek. 
Meg kell azonban jegyezni, hogy ezek az élelm iszerek vízzel való főzés u tá n  
kerülnek fogyasztásra, m elynek során  c iánh id rogén -ta rta lm ukat gyako r
la tilag  teljes m értékben  elvesztik. Ezzel szem ben az alm a nyers á llap o tb an , 
m inden tovább i kezelés nélkü l is közvetlenü l fogyasztásra kerü lhet.

A ciánozás során  a gyüm ölcsök á lta l felvehető ciángáz-m ennyiségekre 
vonatkozóan rá  kell m u ta tn u n k  a rra  is, hogy a tú l  nagy  ciánhidrogéngáz 
koncentráció alkalm azása csökkenti a  friss gyüm ölcsök tárolóképességét. 
A redukáló  cukrokban  gazdag gyüm ölcsök nagyobb m ennyiségű cián- 
h idrogént képesek m egkötni, m in t m ás élelm iszerek és m ég in k áb b  a  cukro 
zo tt gyümölcsök, m elyek a m egkötött, ciánhidrogént hónapokig  is képesek 
m eg tartan i. A  ciángáz abszorpcióját ugyanis kém iai reakciók követik , 
melyek során ciánhidrinek keletkeznek. A  ciánhidrinek  p H  >  3 o ldatokban  
csak nehezen bom lanak  és a  gyüm ölcsökben tö b b  hónapig  zöm ükben  m eg
m aradnak  (4). E z a körülm ény teszi szükségessé élelmezésegészségügyi 
szem pontból a  ciánozott alm agyüm ölcs ciánozása u tán , jo b b an  m ondva a 
forgalom ba hozata la  e lő tt a  c iánm aradék m ennyiségének ellenőrzését.

A  ciánhidrogén mikro-meghatározása
A régebben alkalm azo tt klasszikus v izsgálati módszerek, m in t p l. 

az ezüstn itrá tos titrá lá s  kálium jod id -ind ikáto r jelenlétében, a követe lm é
nyeket kielégítő ellenőrző vizsgálatok céljaira nem  alkalm asak, m ert ezeknél 
érzékenyebb e ljárásokra v an  szükség.

Az alm ák c iánh idrogéntartaIm ának  m eghatározására  igen alkalm asnak  
ta lá ltu k  Desbaumes és Deshusses e ljá rásá t (2), m elyet nevezett szerzők 
gabonam agvak c iánh id rogén tarta lm ának  m eghatározására  dolgoztak k i.
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1. ) A m e g h a t á r o z á s  e l v e .
A feldarabo lt a lm am in tábó l a  c iánh id rogén t savanyú  (borkősavas) 

közegben forró vízgőz és n itrogén  á ram  segítségével e célra szerkesztett 
készülékben ledesztillá ljuk . A desz tillá tum o t o lyan lúgos kém hatású  puffer- 
o lda tban  (p H < 9  foszfátpuffer) fogjuk fel, am ely fenolfta lin t (0,005% , a 
fenolfta lein  redukciós term éke) és kevés rézszu lfá to t (0,01%) tarta lm az . 
Réz-ionok jelenlétében a  fenolfta lin  a ciánhidrogén h a tásá ra  fenolftaleinné 
a lak u l á t, am elynek sz ín in tenzitása  az o lda t m eglúgosítása u tá n  (pH  > 9 ) 
550 m /r-nál m érve arányos a  ciánhidrogén m ennyiségével.
2. ) A k é s z ü l é k  l e í r á s a .

A desztilláló készü léket a kétféle típusú  felfogcedénnyel (a.) és (b.) 
a  2. áb ra  m u ta tja . E llen té tb en  a régebbi e ljárásokkal, am elyeknél a  c ián
hidrogén  az átdesztillá ló  vízgőzzel e g y ü t t . g y ű lt össze a  felfogóedényben 
és így  m eglehetősen h íg  o lda tban  k e rü lh e te tt csak titrá lá sra , ennél a  desz
tillációs berendezésnél a  vízgőz a  visszafolyó hű tőben  kondenzálódik 
és visszafolyik a  desztilláló lom bikba. A ciánhidrogénnek a  felfogó edénybe 
tö rténő  ju t ta tá s á t  a  desztilláló lom bikon á tv ez e te tt n itrogén-gázáram  teszi 
lehetővé.
3. ) A  m e g h a t á r o z á s  m e n e t e .

A desztilláció m egindítása  e lő tt a  lom bikba helyezzük a  felaprózott 
a lm am in tá t, m ajd  összeállítva a  készüléket, a  vízgőz és a  n itrogénáram  
m egind ítása  e lő tt a  h ű tő  felső részén lévő nyíláson á t  tölcsér segítségével

borkősavat ju t ta tu n k  a desztilláló lom bikba. A tölcsér bem osása u tán  a 
hű tő  n y ílásá t gyorsan elzárjuk és m egindítjuk  a vízgőz, ill. nitrogéngáz- 
áram ot. A deszR llálást egy ó rán  á t végezzük, m ajd a felfogó edényből 
az o ldato t ká lium hid rox id -o ldatta l (0,1%) m éiőlcm bikba m ossuk és végül 
jelig fe ltö ltjük . *
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A m érést 15 perc várakozási idő elte ltével végezzük. A kalibrációs 
egyenes felvételéhez ezüstn itrá to s titrá lá ssa l m eghatározo tt kálium hidroxidos 
kálium cian id-tö rzso ldato t h aszná lunk .

A m érés egyszerű fo tom éterrel is elvégezhető és az eljárás segítségével 
10— 60 m ikrogram m  m ennyiségű ciánhidrogént 5%  m axim ális h ibával 
h a tá ro zh a tu n k  meg.

Vizsgálatok eredményei
A vizsgála tokat megelőző m in tav é te lt a  következőképpen végeztük: 

a  vagon különböző részeiből egy alacsony rekeszre való, m in tegy  8— 10 
kg-nyi m in tá t g y ű jtö ttü n k . E bbő l a  m ennyiségből kb. 2 kg-nyi a lm át 
v e ttü n k  k i olym ódon, hogy a m in táb a  a rekesz m inden  részéből kerü ljön  
gyümölcs. Az így  k iv á lasz to tt a lm ák a t késsel feldaraboltuk , a  feldarabolt 
a lm át jól e lkevertük  és végül 100 g-nyi m ennyiséget v e ttü n k  k i belőle, 
ugyancsak gondosan ügyelve a rra , hogy a fe lvágott m in ta  m inden  része 
képviselve legyen.

Az I. táb láza tb an  a nagy  szám ú v izsgálat néhány  eredm ényét közöljük 
a  gázosítás időpon tjának , v a lam in t a v izsgálat időpon tjának  megjelölésével.

1. táblázat

(1)
A gázosítás időpontja

(2)
A vizsgálat időpontja

(3)
HCN-tartalom

mg/kg

X . 7. 17 X . 8. 8 0,4
X . 8. 13 X . 8. 15-° 0,16
X. 9. 11 X . 9. 13 0,2
X . 9. 18 X . 10. 8 0,42
X. 10. 830 X . 10. 1210 0,27
X. 10. 182° X . 11. 8 0,14
X . 11. 133° X . 11. 183° 0,8
X . 12. 83° X . 12. 123° 4Д
X . 13. 103° X . 14. 830 1,3
X . 14. 15 X. 15. 8 0,45
X . 18. 143° X . 19. 923 0,4
X . 20. 14 X. 21. 84° 1,2
X . 23. 123° X . 23. 17 0,35
X . 24. 13 X . 24. 18l° 0,05
X . 28. 133° X. 29. 11 0,8
X . 30. 14 X . 31. 11 0,4

A táb láza t értékeiből k itűn ik , hogy a  c iánh id rogén-ta ita lom  a gázo
sítástó l szám íto tt néhány  ó ra  m úlva  zöm ében m ár a la tta  m arad  a m egenged
hető 1 m g/kg-os határértéknek . Az 1 m g-ot m eghaladó értékek Jo n a th á n  
a lm áknál fo rdu ltak  elő, és valószínűleg azok héjának  nagyobb v ia sz ta r ta l
m ára  vezethetők  vissza, am ely —  legalábbis á tm enetilag  —  több  ciánhidro
gént képes abszorbeálni. A zt, hogy abszorpcióról és nem  kém iai reakcióról 
v an  szó, b izony ítja  az a  körülm ény, hogy ezen nagyobb ciánhidrogén
ta r ta lm ú  a lm ákban  két-három  napi szellőztetés u tá n  a ciánhidrogén- 
ta r ta lo m  1 m g/kg érték  a lá  csökkent.
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Megjegyezni k ív án ju k  végül, hogy 1 m g/kg  c iánh idrogén-tarta lom  
fe le tt az a lm ák  szagán és ízén a jellegzetes cián —  keserű  m an d u lára  em lé
kezte tő  —  zam at is érezhető volt, am i kedvezőtlenül befolyásolja az alm a 
eredeti arom ájá t. E zen  h a tá ré rték  b e ta rtása , illetve ellenőrzése te h á t az 
egészségügyi követelm ényeken tú lm enően  m inőségi szem pontból is indokolt.

*
Az alm aciánozással kapcsolatos egészségügyi ellenőrző m u n k áb an  a  

Szabolcs-megyei K özegészségügyi és Já rv án y ü g y i Á dom ás részéről részt v e tt 
dr. B odnár Sándor orvos higiénikus, v a lam in t N agy Géza oki. vegyész, 
ak iknek  értékes közrem űködéséért ez ú to n  is köszönetünket fejezzük ki.
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С А Н И ТА РН О Е И ССЛЕДО ВАН ИЕ Я Б Л О К  О Б Р А Б О Т А Н Н Ы Х  
НСН-ОМ В ВИ Д У  З А Р А Ж Е Н И Я  С Ч Е Р В Е Ц О М

В. Циелески и А. Денеш

Авторы сообщают резултаты  исследований обработки  с H C N - om 
экспортных яблок зараженных с червецом. Исследовали факторы 
абсорбции и связы вания H CN -a а такж е допустимые пределы содер
жания  HCN-a. Контрольные методы определения пределов содержания 
сопоставили и установили, что классический метод титрования с 
AgNOg-ом не чувствительный, а метод Дебома и Десюса возможно 
успешно применить для определения содержания H CN -a в 100 г. мате
риала в пределах 10—60 микрограммов.  Точность метода + 5 % .

E R N Ä H R U N G H Y G IE N ISC H E  PR O B L EM E  D E R  B L A U S Ä U R E B E 
H A N D LU N G  VON A E P F E L N  G EG E N  D IE  SC H ILD LA U S

V. Cieleszky und A . Dénes

Verfasser beschreiben die Ergebnisse von U nterschungen, die w ährend 
der B ehandlung von E xportäp feln  m it B lausäure zur V erhütung der Schild
laus verseuchim g in  den J a h re n  1956— 57 du rchgefüh lt w urden u n d  befassen 
sich m it den Problem en der A bsorption, B indung, sowie der noch erlaub ten  
H öehstm enge der B lausäure. Die K ontro llm ethoden  fü r die Ü berw achung 
der E inha ltung  der G renzw erte w urden verglichen. E s w urde festgestellt, 
dass gegenüber dem  klassischen und  wenig em pfindlichen S ilbem itrat- 
T itrierverfahren  die M ethode von DESBAUM ES und  DESHUSSES, die 
die E im itte lu n g  von 10— 60 M ikrogram m  B lausäure in  einer A pfelprobe von 
100 g m it einer G enauigkeit von  5%  erm öglicht, sehr g u t anw endbar ist.
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H Y G IE N IC  IN V E ST IG A T IO N  OF A PPL E S  IN F E C T E D  B Y  SCALE 
IN SECT A ND  T R E A T E D  W IT H  CYANOGEN

V. Cieleszky and A . Sz. Dénes

The results of investigations carried  ou t b y  th e  au tho rs in  th e  course 
of trea tm en ts  w ith  cyanogen of apple supplies destined  for ex p o rta tio n  
and  infected  by  scale insect are  p resented . Also th e  conditions of absorp tion  
and  of binding of cyanogen, an d  th e  to lerab le  lim its of app lication  are 
discussed. On com paring th e  various m ethods of controlling th e  prescribed 
lim its, i t  was found th a t , in s tead  of th e  classical t i tra tio n  w ith  silver n itra te  
of low sensitiv ity , th e  D esbaum es an d  D eshusses m ethod  lends itself read ily  
to  th is determ ination . N am ely, quan tities of 10— 60 m icrogram s of cyanogen 
in  100 g of apple sam ple can be determ ined  w ith  a  m ean  erro r of only 5% .

E X A M EN  H Y G IÉ N IQ U E  CON CERN AN T LES POMMES IN F E C T É E S  
AVEC DES COCCIDÉS T R A IT É E S  Á L ’A C ID E C Y A N H Y D R IQ U E

V. Cieleszky et Sz. A . Dénes (M m e)

Les au ters décrivent les résu lta ts  de leurs recherches q u ’ils on t fa it 
pour é tud ier les procédés de tra item en ts  ä Pacidé cyanhydrique a y a n t en  
vue d ’em pécher l ’infection p a r  des coccidés des chargem ents de pom m es 
destinés ä  l ’exportation . Ils  s ’occupent de la  question  de l ’absorp tion  e t de 
la  fixation  de Pacidé cyanhydrique e t de la  v a leu r lim ité  adm issible. Ils  
on t com paré en tre  eux les procédés se rvan t á  contro ller les valeurs lim ites 
e t ils o n t é tab li q u ’ä Pencontre d u  procédé classique p a r  titrag e  avec d u  
n itra te  d ’argen t d ’une sensibilité re la tivem en t p e tite  l ’on p eu t trés b ien  se 
servir de la  m éthode de D esbaum es e t D eshusses, qu i rend possible de doser 
lo ä 60 m icrogram m es d ’acide cyanhydrique dans 100 g de pom m es avec 
une erreu r de 5%  en m oyenne.
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Zsírpenetrométer adatainak fizikai értelmezése
BAJKY ANTALNÉ — ZUKÁL ENDEE 

Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 
Érkezett: 1959. június 6.

A szabványos m agyar penetrom éterie l végzett zsírpenetrációs vizsgála
to k  (1) az t m u ta ttá k , hogy a  b itum eneknél használt penetrom éter bizonyos 
m eghatá rozo tt kö rü lm ények  pontos b e ta r tá sa  esetén ételzsíroknál is szig
n ifikánsan  rep rodukálható  eredm ényeket ad, vagyis egyes zsírfa jták  közötti 
különbségek nagyobbak , m in t a  párhuzam os m érések közö tti eltérések.

A penetrom éter az élelm iszerek kö zö tt előforduló képlékeny anyagok 
v izsgála tára  szolgáló készülékek sorában  a  laborográf és a gélszilárdság- 
m érő m ellé sorakozik. A laborográf elm életi a lap ja inak  tisz tázására  szolgáló 
k u ta tá so k  m ost vannak  fo lyam atban . A pektingélek tu la jdonságainak  
v izsgála tára  szolgáló szilárdságm érő készülék elm élete viszonylag tisz tázo tt. 
A  zsírok konzisztencia-vizsgálatára a lkalm as penetrom éter ada ta inak  
fizikai értelm ezésével, illetőleg az élelm iszer-penetrom etria elm életének 
v izsgálatával azonban  hazán k b an  m ég nem  foglalkoztak.

Penetráció  a la t t  m eg h atá ro zo tt idom nak a vizsgálandó anyagba m eg
h a tá ro z o tt körü lm ények  (idő, kezdeti feltételek, stb .) kö zö tt végbemenő 
beha to lásá t é rtjü k , am it a  behato lás m élységével m érünk  és jellem zünk. 
A felhasznált penetrom éternél a  penetráló  test: kúp . Az erő, am i a  vizsgálandó 
an y ag b a  való  beha to lást előidézi, a  k ú p  súlya. A k ú p  m ozgásának leféke
zéséből eredő tehetetlenség i erő t az á lta lu n k  használt penetrom éter-típusnál 
e lhanyago lhatjuk , m ivel a  k ú p o t m érés e lő tt a  zsír felületéhez érin tjük .

1. áb ra
Párhuzam osan  egym ásra ö n tö tt és m egderm edt színes zsírrétegek elhelyez
kedése. a) Középső függőleges m etszet penetráció elő tt. A, B, C, D, E  a b) 

áb ra  szerin t felszeletelt m etszetek  képe, penetráció u tán .
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T ek in te tte l a rra , hogy a  kú p n ak  az anyagba behatoló keresztm etszete egyre 
nagyobb, állandó erő m ellett, a  behatolás sebessége növekvő behatolási 
mélység m elle tt csökken. A  deform áció sebességének ez a  deform ációtól 
függő csökkenése kü lönbözte ti m eg elsősorban a  penetrác ió t a  több i Teoló
giai sa já tság o t vizsgáló m ódszertől. A m ódszer egyszerűsége m elle tt ez a  
sa já tság  bizonyos m érték ig  h á trán y , m ivel a  kezdeti nagy  erőhatások a  
te s te t erősen deform álják  és a tovább i süllyedéskor m ár nem  az eredeti, 
hanem  egy erősen deform ált tes tnek  a tu la jd o n ság a it vizsgáljuk. A defor
m áció t m u ta tja  az 1. ábra .

M egvizsgáltuk sertészsírok penetráció jánál az idő, a  terhelő  sú ly  és a 
k ú p  a lak ja  k ö zö tti összefüggést. M iképp az t előbb em líte ttü k , a  süllyedés 
kezdetben  gyors, m ajd  lelassul és végül a  kú p  m egáll. A m egállás term észete
sen  a  penetrom éterrel eszközölhető m érések idején  belü l értendő. A süllyedés 
sebességi v iszonyait a  v izsgált anyag  viszkozitásával lehet elvileg kapcso latba 
hozni, a  bem erülés m értéké t a  m egálláskor pedig az anyag  szilárdsági 
tu la jdonságaival (alsó folyási ha tár).

Az á lta lu n k  végzett m érések (1. táb láza t) a z t m u ta tjá k , hogy sertés
zsír penetrá lásánál a süllyedés sebességének v izsgálata  az a lk a lm azo tt 
penetrom éterrel nem  
lehetséges. H a  ugyanis 
a  zsír hideg, akko r 0,2 
m p-en belül nyugalm i 
á llapo tba  ju t a  kúp , ha  
viszont meleg (10 C° 
felett), akko r is olya í 
lassú a kú p  süllyedése 
0,2 m p Után, hogy 
szám ottevő bem erülést 
reprodukálhatóan  csak 
úgy lehet m érni, ha  a 
hőm érsékletet az egész 
készülékben, te h á t a 
penetráló rúdban , k ú p 
b an  és zsírtartó  edény
ben- jól lehet á llandó
sítani.

Mivel az eredm é
nyek szerint a zsír de
form ációjának tú ln y o 
mó része m ár a legrö
videbb mérési idő a la t t  
lezajlik, a  későbbi m é
rések során csak m in t
egy u tán fo lyást m é
rünk  (2. ábra). 0,2 
m p-nél rövidebb idő 
ta r ta m o n  belüli s ü l 
lyedéseket viszont ez- s__________T_________ T_________________
zel a  készülékkel mér- q3 2  532  12 32 1832 Odomp.
ni nem  lehet. ' 1 1  ' r

G yakorlatilag  te- %
h á t ezzel a  penetro- 2. ab ra
m éterrel a  sertészsír Penetráló  k ú p  süllyedése sertészsírban
vizsgálatakor nyert ér- 25,5 C°-on az idő függvényében.
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1. táblázat
A kúp bemerülésének mértéke sertészsírnál, az idő függvényében különböző 

körülmények (hőfok, kúpsűly) mellett

Kúpsúly
pond

Idő
mp

Bemerülés
cm

7 C°

0,50 1,62
120 2,24 1,62

5,10 1,59

0,27 1,82
0,82 1,76

140 0,50 1,76
2,00 1,70
2,50 1,82

0,16 1,90
160 0,18 1,88

2,00 1,90

4 C°

0,21 0,50
25 0,30 0,47

2,85 0,51
3,00 0,49

- 0,26 0,79
0,32 0,78

45 0,35 0,76
0,50 0,77
3,00 0,80
3,00 0,79

0,25 1,04
65 0,28 0,90

0,30 1,00
1,52 0,98

3 C°

0,35 0,17
60 3,00 0,15

6,10 0,17

0,30 0,25
80 0,55 0,34

6,12 0,25
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tékek, nem  a besüllyedés sebességére, hanem  a besüllyedés végső m érté 
kére (a zsírban fellépő feszültségekre) ad n ak  felvilágosítást.

Ezzel a  jelenség fizikai értelm ezése könnyebbé válik , m ivel tu la jd o n 
képpen  annak  az erőnek a m eghatározására  szorítkozik, am elyik egyensúlyt 
ta r t  a  penetráló  kú p  súlyával. A 3. áb rábó l lá th a tó , hogy a nehézségi erő 
k é t kom ponensre b o n tha tó , az egyik a  k ú p  felületére merőleges és kom pri
m álja  a  zsírt, a  m ásik  a  k ú p  felületével párhuzam os és a  zsírrészecskék 
egym ás m elle tt való elcsúszását, vagyis a fo lyását idézi elő (nyíróerő).

P

3. áb ra
A bem erülő k ú p  k ö rü l fellépő erők v áz la ta

B esü llved t kúpfe lü le t F  =  lm  =  x2tc —- — 1 ==-------J ^  cos a  cos a
\ — x  cosa

1 =  a  bem erülő kúprész alko tó ja  cm -ben 
r  =  a  bem erü lt kúprész sugara cm -ben 
x  =  a bem erülés m értéke cm -ben 
P  =  a  k ú p  sú lya pondban

r P  P  cosa
A kupfelü let egységén ható  erő p  =  —  = ----------

F  n xH ga
A p  kom ponensei közül a  zsír belsejébe m u ta tó , a  zsír üsszenyom hata t- 

lansága m ia tt a  deform áció szem pontjából gyakorlatilag  nem  jön  szám ításba. 
Az edényben lévő zsír p en e trá lásá t a  k ú p  ielü letével párhuzam osan  ható , 
a  zsír fo lyását előidéző kom ponens p f  okozza.

P  cos 2a  P
P f  =  pcosa =  —  • ------------------ ---------к

x 2 Tttga x 2
ahol /г-Ъа a penetráló  te s t a lak já tó l függő tényezőket foglaltuk. A kú p  m eg
állásakor p f  egyenlővé válik  a zsírban a  penetrálás h a tásá ra  keletkező 
г nyírófeszültséggel, te h á t a  zsírt feszültség szem pont jából homogén izotrop- 
te s tn ek  tek in tve

г =
pond

cm 2
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Tárolt sertés
zsír átgyúrva

Tárolt sertészsír átgyurva Friss, átgyúrt sertészsír
E
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2. táblázat folytatása

Előkezelés
Hőfok

C°
Kúpsúly*

(P)
pond

Bemerülés
(H)
cm

P/h2
pond/cm2

4 2 5 0 ,21 5 7 0
4 0 0 ,2 9 4 7 5
60 0 ,3 8 4 17
8 0 0 ,4 4 4 1 5

u 10 0 0 ,4 8 4 3 5
СЛ
SÍ
l/l

120 0 ,5 0 4 8 0
'35 8 2 5 0 ,3 0 2 8 0

Ф 4 0 0 ,4 2 2 3 0
■p
-p:0

6 0
10 0

0 ,4 5
0 ,6 1

19 5
2 7 0

rC 12 0 0 ,7 1 2 4 0

0> 14 2 5 0 ,4 4 130
>и 4 0 0 ,5 0 16 0
> 6 0 0 ,6 3 150

r* 80 0 ,7 3 15 0
1 00 0 ,8 5 13 5

-p0 12 0 0 ,8 8 15 5
N 19 25 0 ,5 5 85
<3
> 4 0 0 ,7 3 76

0 6 0 0 ,8 4 8 4
80 0 ,9 5 8 9

10 0 1 ,0 8 85
12 0 1 ,1 9 84

* 60°-os kúp.

ahol h a  0 sebességgel mozgó k ú p  besüllyedési mélysége. E z az összefüggés 
a R ebinder á lta l közö lt egyenle tte l megegyezik. (2)

A k ísérleti ada tok  a  —- —  =  
к h2

összefüggéssel jó m egegyezést m u ta t

nak. A különböző terhelésnél bekövetkező penetrációs értékeket a  2. tá b lá 
za tban  fog laltuk  össze.

H ogy az eltérő körülm ények (hőfok, előkezelés) k ö zö tt végzett m éréseket 
a  sú ly tó l függetlenül is szem léletesen összehasonlíthassuk, a  4. á b ráb an  

P jh 2
összefoglaltuk a = = =  értékeket a  P  függvényében.

A variáció-elemzés az t m u ta tja  (3) és az áb rábó l is lá th a tó , hogy az 
értékeknek a  különböző súlyoknál bekövetkező szórása nem  szignifikáns, 
vagyis a  fen ti összefüggés valóban  fennáll.

A (k) összefüggés keresésére különböző hajlásszögű penetráló  k ú p o k k a l 
m értük  meg ugyanannál a  zsírnál azonos hőfokon a  P jh 2 é rtékét. Az ered
m ények ingadozását 3 táb láza t m u ta tja . M egállapítható, hogy а  к .P /h2 
független a kúpok  hajlásszögétől.

A hőfokkal való összefüggést vizsgálva eredm ényeink a lg r =  A— BT 
egyenlet (5. ábra) érvényességét igazolják. Az a körülm ény, hogy lg r nem  
a.z 1/T függvényben ad  egyenest, szintén b izonyítja , hogy a к -Pjh2 az 17-val 
nem  analóg érték.
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4. áb ra
R ela tív  P /h 2-пек  P -tő l való függése

Ez az eredm ény megegyezik a  b itum enekre k a p o tt  lg h =  a +  b.T  értékkel 
(4), ugyanis

lOT — lg  T7 ‘ к — A  —  B T  
h2 I

IgPk  —  2 Igh — A  —  B T
A  —  IgPlc В

Igh =  a  -f- ЬТ

P/h2• o o s 2a
71 t g  OC

értékek az a  fügvényéfcen
3 .  t á b l á z a t

2 a 32° 60° 91°

cos2 a  
к — ,я  tg a

1,03 0,41 0,15

P /h2 pond/cm2 40 113 278

k. P /h2 pond/cm2 4,12
•

43,8 41,8
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K ísérlete ink te h á t az t m u ta tják , hogy a т -nak  а т =  к • P/h? a la p já n  
k iszám ítható  értékei függetlenek a terheléstő l és a  kú p  hajlásszögétől, 
te h á t a  készülék ada ta itó l független  a d a tk é n t m eghatározhatók  és a  kapott- 
é rtékeket csak a zsírok á llapo ta  (hőfok, előkezelés) szab ja  meg.

5. áb ra
г függése a  hőfoktól 
0 0 0 0 tá ro lt zsír 
. . . .  friss zsír 
x x x x o lvasz to tt zsír

M unkánk során n y ú jto tt  értékes segítségéért köszönetét m ondunk  
dr. Telegdy K ováts László tanszékvezető  egyetem i ta n á rn a k .
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Ф И ЗИ ЧЕС К О Е О Б Ъ Я С Н Е Н И Е  Д А Н Н Ы Х  Ж И РО ВО ГО  
П ЕН Е Т РО М Е Т РА

А. Райки  и Е. Зукал

При физическом объяснении данных пользовались формулой 
0 Р /п 2 . К, рассчитанной для вычисления предельного н апряж ен и я 
сдвига. На основе опытов данных доказали математическо- статисти
ческим методом правильность соотношения. Дальш е показали что 
предельное напряж ение сдвига подобное нижнему пределу текучести,

3
■
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и пригодное для характеристики  состояния жиров, потому что эта 
величина независимая от веса конуса и других Константов пенетро
метра. Влияние температуры можно вычислить следующим соотноше
нием: log в =  А  — ВТ.

PH Y SIK A L ISC H E  D E U T U N G  D E R  M ESSERG EBN ISSE M IT DEM
P E N E T R O M E T E R

F rau A . R a jky  —  E. Zukál

Zur physikalischen D eu tung  der Messergebnisse m it dem  Penetrom eter 
w urde der т  =  P /h 2k  Zusam m enhang eingeführt, der fü r die bei der Pene
tra tio n  entstehende Schubspannung gültig  ist, Die R ich tigkeit des Zusam m en
hanges w urde du rch  zahlreiche V ersuchsergebnisse au f m athem atisch- 
s ta tis tischem  Wege bewiesen. D er dem  F liesspunkt analoge W ert т k an n  zur 
C harak terisierung  der F e tte  dienen, weil e r vom  G ew icht des Kegels sowie 
von den D aten  des P enetrom eters unabhängig  is t F ü r  die T em peratu r
abhäng igke it gilt log г =  А —  B t.

PH Y SIC A L IN T E R P R E T A T IO N  OF T H E  M EASUREM ENTS MADE 
W IT H  T H E  FA T P E N E T R O M E T E R

Airs. A . R a jky  —  E. Zukál

F or th e  physical in te rp re ta tio n  of th e  m easurem ents w ith  th e  penetro 
m eter following re la tion  has been in troduced  : т  =  P /h 2k.

This expression is valid  for th e  shearing stress occurring as the  resu lt 
o f penetra tion . The correctness of th e  re la tion  was proved by  using the  
m ethods o t m athem atica l s ta tis tics  on a num ber of experim ental data . 
T is com parable to  th e  yield-value and  can be used to  characterize th e  s ta te  
of various fats, because i t  is independen t from  th e  w eight of th e  cone and 
th e  particu la rs of th e  penetrom eter ; i t ’s tem perature-dependence can be 
expressed b y  th e  equation  : log т  =  A —  B t.

E V A L U A TIO N  PH Y SIQ U E  DES D O N N ÉES D U  P É N É T R O M E T R E
PO U R  GRAISSES

A. R a jky  (A lm e) et E . Zukál

A u cours de l’évalua tion  physique des données du  pénétrom etre  les 
au teu rs  on t in tro d u its  la  re la tion  т  =  P /h 2.k valable pour la  tension de 
cisaillem ent se p rodu isan t sous l ’effet de la  penetration . Ils on t prouvé p a r 
l ’analyse s ta tis tiq u e  la  va lid ité  de la relation. Ils o n t encore prouvé que t , 
qu i e s t íme valeu r ressem blan t ä la  lim ité inférieure d ’écoulem ent, p eu t 
servir pour caractériser l ’é ta t  des sortes de graisses, parce q u ’elle est indé- 
pendan te  du  poids du  cóne e t des données du  pénétrom etre. P our la  relation  
therm om étrique  ils o n t ob tenu  le form ule log . =  A —  ВТ.
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A fizikai tartósító módszerek hatása az élelmiszerek minőségére
KISMARTON KÁROLY, BUDAPEST

Ez vo lt a  tárgyköre annak  az 5 napos szim pózium nak, am elyre m ájus 
11— 15-ig 28 ország több  m in t 200, é lelm iszertudom ánnyal foglalkozó 
tudósa gy ű lt össze B udapesten . E  szim pózium  az ö töd ik  az „Idegen  anyagok 
az élelm iszerekben” c., a  Commission In te rna tiona le  des Industries Agricoles 
(С. I. I. A.) és a B ureau  In te rn a tio n a l P erm anen t de Chimie A naly tique 
(В. I. P . C. A.) á lta l szervezett sorozatban; ennek rendezésére ké rte  fel a
С. I. I. A. m agyar tagegyesületét: a  M ezőgazdasági és É lelm iszeripari 
T udom ányos E gyesü letet. Az egyesület elnöke: Babos Zoltán  élelm iszeripari 
m iniszterhelyettes üdvözölte a szim pózium  résztvevőit.

A tém a rendk ívü l jelentős, tudom ányos ta r ta lm á n a k  terjedelm ében, 
gyakorla ti —  ipari és m indennapos h áz ta rtá s i —  vonatkozásaiban  és tá p 
lálkozás-egészségügyi tek in te tb en  egyarán t. A m in t G. Bornas, a  C.I. I. A. 
elnöke, m egny itó jában  rá m u ta to tt: a  fizikai ta r tó s ítá s  módszere nagy  u ta t  
te t t  m eg A pert hőkezeléses és Tellier hűtéses kezdem ényezése ó ta  napjainkig , 
am ikor különféle nagyenergiájú  sugárzással kezdenek kísérletezni. Ez u tó b b i
ak  gyakorlati bevezetéséről m a még v ita tkozn i kell, elm életileg azonban a 
k ísérle teket csak helyeselni lehet. V alam ennyi fizikai ta rtó sító  m ódszer 
befolyásolja az élelm ianyagok összetételét, m akro- és m ikro-felépítését, 
kolloid sajá tsága it, te h á t közvetlenül h a t az em ber táplálkozására .

E lsőnek a  hőhatás k u ta tá s i eredm ényeiről szám oltak  be. A bevezető 
előadást ta r tó  H . Sim onnet hangsú lyozta  a hő ősi szerepét az em ber tá p lá 
lékának  elkészítésében és a hővel tö rténő  ta r tó s ítá s  tényezői v izsgálatának  
fontosságát. A hevítés hőm érséklete, az id ő ta rtam , a felmelegítés és lehűtés 
sebessége, a pára ta rta lo m , az oxigén és fény befolyása, a  szénhidrátok, 
fehérjék és zsírok hőokozta reakciói, az egészségre káros term ékek k e le t
kezése, az élelmiszer tápértékének  csökkenése a fontosabb kérdéscsoportok.

P . Wahl a  cukrok hőbom lásával (karam el-, m elanoidin-, hum in- és 
reduktonképződés) s ezek fiziológiai ha tá sáv a l foglalkozott és k im u ta tta , 
hogy —  b ár csökken a táp é rték  —  az em beri egészségre á rta lm as term ékek 
keletkezése nem  valószínű. P . F. Pelshenke tá rg y a lta  a gabonafélék k ü lön 
böző előzetes fizikai kezelése (tárolási hőfok és nedvesség, őrlés, levegőztetés) 
es a sütés h a tá sá t a  kenyér В és E  v itam in  ta r ta lm á ra . Ä veszteség 10— 50% 
lehet, a  fen ti tényezők változásának  függvényében.

H . K aunitz  és m un k atá rsa i 100 C°-on au to x id á lt sertészsír és gyapotm ag- 
olaj biokém iai v izsgálata  során  a  k ísérleti állatok  lipidösszetételében és a 
lipid anyagcsereforgalom  központi szervében: a  m á jb an  elváltozásokat 
észleltek, am i a lá tám asz tja  F. Cuitct a d a ta it, ak i különböző körülm ények 
k ö zö tt (pl. h áz ta rtá sb an , sütéskor) h e v íte tt zsiradékokban a táp lálkozásra  
á rta lm as vegyületek keletkezésére és létfontosságú anyagok pusztu lására  
m u ta to tt  rá . N agy hőm érsékleten szagm entesíte tt h a lo la ja t ta rta lm azó  
kísérleti é trend  ha tásá ra  hasonlóan növekedéscsökkenést észlelt J . R aulin  is.

A táp an y ag  fehérjéiben a hő táplálkozási szem pontból hasznos és káros 
elváltozást okozhat. A  hőbehatás-in tenzitás növekedésével a  kezdeti kedvező 
másod- és harm adrendű  m olekulaszerkezeti á ta lak u lás t, a  denaturálódást, 
peptid lánchasadás (ezekből esetleg enzim rezisztens reverziós term ékek
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á llh a tn ak  elő), am inosavak bom lása (lizin, h isztid in , trip to fán , cisztin) 
követi. Az előadó K . Lang  ism ételten  hangsú lyozta  a  fehérjék hőokozta 
biológiai értékcsökkenése v izsgálatának  nehézségeit, h iszen az egyidejű 
M aillard- és m ás reakciók az értékelést, különösen az esetleges enyhén 
árta lm as reakcióterm ékek k im u ta tá sá t m egnehezítik. Z. M arkuze  a  M aillard- 
reakcióval kapcsolatos m u n k á ja  során  a  lizin és a  tr ipo fán  kiem elkedő 
reakciókészségét és a  cisztin  érdekes szerepét v ilág íto tta  meg. H . Gounelle 
és M . Ledere az é telben levő B 6 v ita m in ta r ta lm a t v izsgálta s a különböző 
forrásból szárm azó táp an yagokban  a  hő h a tá sa  következtében  egységesen 
igen kevés v itam in t ta lá lt.

K . Rauscher a  sterilezésben e lé rt eredm ényeket ism erte tte . Mivel 
élelm iszereink kevébé károsodnak , a  m ikroorganizm usok pusztu lása  
v iszont teljesebb röv id  ideig ta r tó  nagy  hőm érsékle tű  kezeléskor, az élel
m iszeriparokban  e lte rjed t az u ltra rap id , fla.sh és uperizáló módszer. E hhez 
kapcso lódott J . Santa M aria, összefoglalva a m ikroorganizm usok hőpusz
tu lá sá t befolyásoló tényezőket és ennek gyakorla ti vonatkozásait, részlete
sen ta g la lta  az ipari sterilitás ellenőrzésének m ódszereit. A konzerv m ikro- 
fló rá jának  m inőségi és m ennyiségi ism erete m egkönnyíti a  fertőzés és a  tech 
nológia esetleges h iányosságainak felderítését és kiküszöbölését. N agy 
sú ly t kell azonban a rra  helyezni, hogy a vizsgálathoz helyesen k iv á lasz to tt 
m in tá t, inkubációs kö rü lm ényeket és —  am i k ívánato s lenne —  egységes 
szab v án y t b iztosítsunk.

Török G. a  szárítással és deh idrálással foglalkozva m egállap íto tta , 
hogy élelm iszereinkben a különböző állapo tú  és kö tö ttségű  vízfrakció 
ism eretében a  v íze ltávo lítást a  kolloid reverzib ilitás ha tá rá ig  megfelelően 
szabályozhatjuk . Ü gyelni kell a rra , hogy a  hőközlés m ia tt  az anyag  szöveti 
szerkezete ne károsodjék  s az enzim ek m űködését és a  v itam inveszteséget 
helyes előkezeléssel m eggátoljuk. V ízeltávolításkor is jobb a rövidebb ideig, 
nagyhőm érsékleten  dolgozó eljárás, azonban  ezt csak porlasztható  élelmi- 
anyagokra a lka lm azha tjuk .

A hőkezelés régó ta  észlelt következm énye a  pörkölés ú tjá n  módosuló 
és előálló zam atanyagok. L egjobban tanu lm ányozták  a  kávé  pörkölését, 
am elyet P . Novellier e lem zett behatóan. A súlyveszteség —  az elpárolgott 
v íztő l e ltek in tve —  döntő  hán y ad áb an  a  szénhidrátok  rovására  tö rtén ik , 
m íg az arom a sa játosságainak  k ia lak ításáb an  a  N -ta rta lm ú  alkotórészek 
és a klorogénsav fontosak. A zam at azonban sokszor nem kívánatos irányban  
is vá ltozhat. A. R. Deschreider és S. Van der Driesche á ttek in tv e  az élvezeti 
é rtéke t csökkentő íz-, illat- és zam atváltozásokat, elsősorban a  nem  enzimes 
b ám u lást, a  fehérjék, zsírok, szénhidrátok  bom lásából szárm azó illó vegyü- 
leteket, oxidációs és fotolizises fo lyam atokat és a növényvédőszerek m arad 
v á n y a it jelöli m eg az elváltozás okául. A fémszennyeződés ka ta litik u s 
h a tá sá t m inden  esetben figyelem be kell venni.

A szim pózium  m ásik tém acsopo rtja  a  hű tés és fagyasztás kérdéseit 
ölelte fel. A főelőadó S. D. Rjutov  a  következőkben  körvonalaz ta  a  kis- 
hőm érsékletű technológia központi problém áit: a  m ikroorganizm usok tev é 
kenysége, a  szöveti enzim ek ak tiv itá sa , a  környezet befolyása (oxidáció, 
száradás, idegen anyagok abszorpciója), a  jégkristá lyok  h a tása  és a sejtlé 
koncentrálódásának  következm ényei. Megfelelő hőm érséklettel, re la tív  
nedvességtartalom m al és csomagoló anyagokkal s a  fagyasztás és felenged- 
te tés helyes m ódszereivel, to v áb b á  kom binált eljárásokkal szám os kérdés 
m egoldható, de még eddig nem  sikerü lt m egakadályozni az íz- és szag
rendellenességeket.

A hű tés és fagyasztás közben a  húsban  lejátszódó fo lyam atokat C. A ntó
n iá m  részletezte. A húsérés ism ert jelenségein tú lm enően foglalkozott
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a  k ishőm érsék le ten  beálló el színe ződéssel, a \a scd ássa l es a fehérjék v á lto 
zásaival. K étéves v izsgálatsorozata gyakorla tilag  b izonyítja , hogy kis- 
hőm érsék le tű  tá ro lás kezdetén  az izom fehérjék a  hődenatu rálódáshoz 
hasonló kedvező  á ta laku láson  m ennek keresztü l, később azonban  az em észt
hetőség je len tő sen  csökken. E . M ejknccht a  te j- és te jte rm ék ek  hűtéses 
techno lóg iá jának  egyes részleteiről n y ú jto tt szem léletes képet. A m ikro- 
fló ra  a la k u lá sá t a  te jfehérjék  m ódosulását és —  elsősorban a te jzsiradék 
bom lása köve tk ez téb en  jelentkező —  idegen íz és zam at k érd ésé t v e te tte  
fel.

J . Moreno-Calvo k ife jte tte  a zsiradékok és az élelm iszerek lip idalkat- 
részei főbb  kém ia i sajá tosságait, alacsony hőfokon. Az avasodás —  te rm é
szetesen k isebb  sebességgel —  ugyanúgy  tö rtén ik , m in t nagyobb hőm ér
sékleten , te h á t a  hű tő- és fagyasztó  ip a rb an  ezzel szám olni kell. P á r  pé l
dáva l il lu sz trá lta  a v a jb an , h ú sban  és főzelékekben lévő különböző m ennyi
ségű lip id  avasodás elleni védelm ének fontosságát, am ely sokkal nehezebben 
o ldható  meg, m in t színzsiiadékokban. Le H enaff a  hideggel tö rténő  ta r tó s í
tá s  ú j techno lóg iá já t, a  szublim ációs szárítá st v. liofilizálást vázolta. Az eljá
rás  költséges v o lta  m ia tt  ugyan  egyelőre csak szórványosan te r je d t el, de 
az e lő á llíto tt élelm iszer k iváló  biológiai-, élvezeti- és tápértéke , n a tív  kolloid 
sa já tsága i és kedvező táro lási tu la jdonságai végül is a  m ódszer széleskörű 
a lka lm azásá t eredm ényezi. Pl. a  legjobb zam atú  „o ldható  káv é” csak 
ílym ódon  á llíth a tó  elő.

R . Ulrich a  hű tőházban  tá ro lt gyüm ölcsök és főzelékek m inőségét 
befolyásoló tényezőket ism erte tte . A m orfológiai sajátságok, az á llag  és 
szöveti szerkezet, az íz és szag, továbbá  a táp érték  (vitam inok) hosszú 
ideig konzerválhatok  helyes hűtéssel. Pontos előzetes v izsgálatok nélkül 
a lk a lm azo tt hideg azonban nagy k á r t  okozhat. (T urgorváltozás, színel
változások, m ikrobás rom lás, egyes anyagcsereterm ékek felhalm ozódása 
a  szöveti enzim ek m űködése révén.)

A szim pózium  3. tárgysorozata  a  sugárzó energia különböző a lak jának  
felhasználásáról szólt. 8 . Visco k iem elte, hogy a  sugárzás változó dózisával 
az élelm iszerek összetételétől függően különböző h a tá s t é rhetünk  el. A kém iai 
és fizikai, to v áb b á  a biológiai változásokról sem lehet m eggondolt íté le te t 
m ondani, h a  nem  az egyes élelm iszer alkotórészeinek ism eretéből indu lunk  
ki. Egyes esetben  pl. a  sugárzásos kezelés tápértékcsökkenést (v itam invesz
teséget) okozott, m áskor a  kétség telen  összetételben m ódosulás ellenére sem 
vo lt há trán y o s fiziológiai következm ény. H angsúlyozta  az élelm iszerek 
egyes vegyületeinek v édőha tásá t és alkalm as technológiai fogások szerepét 
a  sugárzás-okozta  káros elváltozások kiküszöbölésében.

Az u ltrah an g  technológiájáról és hatásm echanizm usáról R. O. Prud- 
homme ta r o t t  előadást. A kavitációs e lm élettel szem léletesen indokolta  a  
folyékony élelm iszerekben lejátszódó oxidációs, depolimerizációs, emulzi- 
fikáló és citolizises fo lyam atokat s u ta l t  az u ltrahang  felhasználására az 
élelm iszeripar különböző ágaiban. A  ta rtó sító  h a tás  tökéletlen , m e rt az 
élő csíráka t nem  sikerü lt az alkalm azható  u ltrahang-adaggal m aradék 
nélkü l elpusztítan i. J . Jan ick i az u ltra ibo lya  sugárzás alkalm azásáról 
n y ú jto tt  á ttek in tés t. Ahol felületi ta r tó s ítá s  szükséges, jó eredm ényt értek 
el vele, pl. gyümölcsök, édesipari term ékek tárolásakor.

Az ionizáló sugárzások eddigi ta rtó sító  eredm ényével J . Herrm ann  
foglalkozott. A  ß és у  sugarak  behatolási mélysége eltérő és különbözik 
a  sugárforrások szerin t elérhető dózis-teljesítm ény is. A  fentiek  jó m eg
válasz tásával pl. főzelékek csírázása m egakadályozható , ső t sterilezés is 
lehetséges. A tej-, sa jt-, hús-, ha liparban  az eljárás gazdaságossága kielé
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gítőnek látszik. A tú lz o tt sugárzáskor fellépő nem  k ívánato s zam at képző
désének felderítése a közeljövő k u ta tá sá n a k  feladata . H asonlóan  a  felső 
dózishatár környezetében kísérletileg észlelt kedvezőtlen  hatásró l szám olt 
be F. Sandret. A sugárzás tú lz o tt adag ja  nem csak a biológiai, hanem  az ele
in te  javuló  technológiai sa já tság o k a t is ro n tja . P l. búzaliszt alveo-, amilo-, 
zim otach igram m ja, a  sütési p róba  és a kém iai v izsgálat eredm énye egyönte
tű e n  b izonyítja , hogy egy bizonyos k ritik u s  adagon felül (106 rep) a  kedvező 
h a tá s  gyorsan  az ellenkezőjébe csap á t. V. I .  Rogacsev a  nagyfrekvenciás 
kezelés ta p a sz ta la ta it összegezve, az eljárás gyors és szabályozható  technoló
g iája  m e lle tt a  te rm ékek  kedvező biológiai á lla p o tá t em elte ki.

A szim pózium  utolsó n ap ján  az egyéb fizikai m ódszereket v ita ttá k  meg. 
M . Samec élelm iszereinkben gyakori diszperzrendszer: az emulzió különböző 
fizikai kezelés következ tében  előálló változásával foglalkozott. R észletesen 
elem ezte az em ulgeáló segédeszközök (em ulgátorok, védő, stabilizáló 
anyagok stb .) h a tá sá t, viselkedését, a  te jip a r és m argaringyártás egyes 
fo lyam atában  és ugyanezekre u ta l t  m esterséges em ulziók készítésekor.
L. Genevois az ioncserélőkkel végzett só ta lan ítá st, az ioncsere kivitelezésének 
főbb szabályait és az ita lok  stab ilitá sán ak  kérdését tag la lta . Az ita lokban  
o ldo tt aszkorbinsavval, szorbinsavval és e tilp iro k a rb o n á tta l a d o tt esetben 
igen jó eredm ényt értek  el.

M uuoz Delgado-Ortiz —  m in tegy  leszűrve a  szim pózium  tan u lság a it —  
a  kom binált eljárások a lkalm azhatóságát értékelte. A hű tés an tib io tik u 
m okkal párosítva  (a h ű tö t t  élelm iszer felületén, v. belsejébe ju t ta tv a , vagy  a  
környezetben, pl. jégben eloszlatva) a v á rtn á l gyengébb eredm ényt ad o tt, 
m ivel nem  n y ú jt abszolút védelm et a  m ikrobás rom lással szem ben és az 
an tib io tikum  h a tá s ta la n  az élelm iszer sa já t enzim jeire. E m elle tt á llandóan  
nő a  m ikroorganizm usok rezisztenciájának  veszélye. B iztató  viszont, a 
hűtéssel vagy  gyorsfagyasztással, ionizáló sugárzással és a  levegő egyidejű 
k izárásával kom binált eljárás ta r tó s ító  eredm énye. 104—  105—  rep nagyság- 
rendű  sugárzó energia-dózissal a  gyüm ölcs vagy  hús felszínén tap ad ó  m ik 
robák  e lpusztítha tok  s a k ísérletek  szerin t m ég 106 rep  sem v á lto tta  k i a 
zam at olym érvű rom lását, m in t am it szobahőm érsékleten besugározva 
észleltek. Az eredeti zam at egy része term észetesen elvész és a gyüm ölcshús 
is  puliu l a  sugárzó energia h a tására .

V. Jans  és L. Truffert a  szim pózium  tárgyához szorosan kapcsolódó 
lényeges kérdést v e te tt  fel: a  fizikai kezelés során  bekövetkező változások 
k u ta tá sán ak  és ellenőrzésének an a litika i m ódszerei kérdését. E hhez érzé
keny, gyors és pontos eljárások szükségesek. Szerencsére az élelm iszer
an a litik a  az u tóbb i évtizedekben olyan elemző m ódszerekkel gazdagodott, 
m in t a k rom atográfia  (folyadék- s gázfázisú) az elektroforézis (o ldatban  és 
hordozókon) és a spek trum ok (ultraibolya, lá th a tó  és infravörös) változásának  
nagy  részletességű és pontos mérése.

A szim pózium  rendezése a  ta rta lom hoz  m éltó volt: a  MTA II . em eleti 
ú jonnan  berendezett előadóterm e és a  szim pózium on m egjelent külföldi 
vendégek szám ára b iz to síto tt k u ltu rá lis  p rogram  és szem élyes szakm ai 
megbeszélések lehetősége nagyban  elősegítette  a  szívélyes b a rá ti légkör 
k ia laku lásá t és eredm ényessé te t te  az V. Szim pózium  m unkájá t.
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Vendéglátóipari ellenőrzési tapasztalatok
BORSZÉKI BÉLA

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.

A fővárosban lévő vendéglá tó ipari üzem egységek rendszeres ellenőrzése 
m ódot n y ú jt a rra , hogy á ttek in tsü k  annak  jó vagy  rosszirányú fejlődését, 
rám u tassunk  az esetleges h ib ák ra  és öröm m el üdvözöljük azokat a helyes 
kezdem ényezéseket, m elyek a  vendég lá tást va lóban  vendéglátássá teszik.

Az a lább iakban  a  sör, pezsgő, ü d ítő ita lok  és röv id ita lok  ellenőrzésének 
tük rében  k ívánunk  rám u ta tn i a  még m a is fennálló h iányosságokra, h ibák ra , 
hogy ezek kiküszöbölésével elősegítsük a  fejlődőben lévő vendég lá tó ipar 
m u n k ájá t.

Az a  tény , hogy IV. osztályú kocsm ákból m a m ár szép szám m al á ta la 
k íto tt  kisvendéglő és büfé á ll a  közönség rendelkezésére, bizonyos vo n a tk o 
zásban m eg v á lto z ta tta  a fogyaszto tt ita lok  m inem űségét és a töm ény  ita lok  
he lye tt a  bor, sör és különböző üd ítő  ita lok  felé b illen t a  mérleg. Az ilyen  
ú jonnan  á ta la k íto tt  kisvendéglők, büfék stb .-ben  azonban  a lapvető  h iányos
ság hogy a  vendéglátó ipari szakem berek m ár csak akko r szó lhatnak  bele az 
építés körülm ényeibe, am ikor a te rveken  m ár nem  lehet vá lto z ta tn i, s így 
gyak ran  előfordul, hogy a  legkorszerűbben felszerelt üzem egységek sem  
b iz tosítják  a  higiéniai és elsősorban táro lási lehetőségeket.

Az ellenőrzések a lkalm ával szom orú tén y k én t á llap íto ttu k  meg, hogy 
elsősorban az éjjeli rep rezen ta tív  m ula tóhelyeken  és kü lfö ld ieket vendég
látó  szállodákban igen sok kifogásolni va ló t ta lá lh a tu n k . G yakori jelenség 
pl. a  pezsgő és habzóbor hely telen  —  á llítv a  tö rténő  — táro lása , sokszor + 2 0  
C fok hőm érsékletet is m eghaladó meleg helyiségben. Valószínű, hogy a  
hely telen  táro lás vo lt az oka, hogy az e lm ú lt h e tekben  az Országos Idegen- 
forgalm i Szálloda és É tte rem  V. kezelésében lévő egyik nagy  szállodánk 
ra k tá rá b a n  ta lá lt  kb. 300 üveg habzóbort von tu n k  k i a  forgalomból, m ert 
az á ru  m egtört, zavaros, üledékes volt. H asonló eset á llt fenn egy m ásik 
ugyancsak a. fen ti válla la thoz tartozó  szállóban is. Sajnálatos körü lm ény az, 
hogy nagy étterm eink, m ulató- és m ás szórakozóhelyeink á ru rak tá ro zásra  
szolgáló helyiségei igen szűkek és ez okozza azt, hogy a  be tá ro lt á ru t  az üzlet 
vezetője nem  tu d ja  kellő m ódon forgatni; gyak ran  a frissebben érkezett 
italféleség —  m ivel az foglalja el a  rak tárhely iség  külső részét —  ham arabb  
kerü l a  fogyasztóhoz, m in t az esetleg hónapokkal előbb berak tá rozo tt.

N yári hónapokban  fordul elő, különösen kisebb espressókban —  ahol 
elsősorban m a is a  kávé  és rö v id ita l fogy nagyobb m ennyiségben —  hogy a  
sördepot-ból szá llíto tt nem  pasztőrizált com m ers sör a  meleg, szűk ra k tá rb a n  
egy-két nap  a la tt  m egrom lik. Ilyen  esetben rendszerin t élénk v ita  a lak u l k i 
az ip a r és kereskedelem  k özö tt a rra  vonatkozólag, hogy k it  te rh e l a  felelősség. 
B iztosítani kellene, hogy ilyen  espressókban lehetőleg csak pasz tő rizá lt 
palackozott söröket áru s ítsanak , m elyeknek e lta rth a tó ság i ideje lényegesen 
hosszabb még ilyen —  egyébként he ly telen  — körülm ények k özö tt is. T erm é
szetesen az elsősorban hordós sö rt á rusító  üzle te inkben  is fenn á ll a  rom lás 
veszélye. G yakran  a pince befogadóképessége nem  b iz tosítja , hogy az ugyan
csak commers hordós sö rt hűvös helyen táro lják . Ma m ár az ú jab b an  k ia d o tt 
rendelkezések fo ly tán  a hordós sör u tcán  tö rténő  tá ro lása  egyre r itkább , b á r 
még m a is gyakran  előfordul, hogy a tá ro lás annak  a háznak  u d v arán  tö r té 
nik , ahol az ita lb o lt vagy é tte rem  van. Az u d v a r hőm érséklete gy ak ran  a  
+  30 C fok hőm érsékletet is m eghaladja, s ez nagym értékben  veszélyezteti 
a  sör minőségét, nem  is szólva arról, hogy a  rom lo tt áruból eredő k á r  első
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sorban  az üzle t vezető jét vagy  a  V álla la to t terheli. Szükséges m egem líteni, 
hogy b á r  ezen a vonalon  kom oly javu lás észlelhető, a  sö rappará tus rend 
szeres tisz títá sa  is nagy  m értékben  hozzájárul a  jó minőség biztosításához. 
A legalább k é th e ten k én t tö rténő  generális tisz tításon  k ívü l helyes, h a  az 
ita lm érő  az első, reggeli csapolás e lő tt meleg, m ajd  h ideg vízzel az app ará 
tu s t  a laposan  átm ossa.

B iz tosítan iuk  kell a  V endéglátóipari üzletek  vezetőinek az üd ítő ita lok  
választékát. Igényeln iük  kell az t az ipartó l —  és figyelem m el kell k ísérniük 
az á ru  le já ra ti idejét. I t t  jegyeznénk meg, hogy m íg a  söröknél az üvegen 
fe ltü n te te tt d á tu m  a  fejtés id e jé t jelzi, addig az üd ítő ita lokná l a  le já ra ti 
id ő t tü n te ti  fel az ipar. K ülönösen valódi gyüm ölcslevekből készü lt (term é
szetes) üd ítő ita lo k n á l ke ll az á ru  le já ra ti ide jé t figyelni; term észetesen ezeket 
az ita lo k a t is hűvös helyen kell ta r tan i.

Sajnos m ég ez ideig nem  tu d tu k  elérni, hogy a  vendéglátó ipari vállalatok 
üzem egységeiben a  k iön tő  üvegeken megfelelő legyen a  felírás, továbbá az 
üvegek tisz ták  és gondosan kezeltek  legyenek. E gy nem régen ta r to t t  éjjeli 
ellenőrzés so rán  pl. az É tte rm i és Büfé V. kezelésében lévő osztályon felüli 
á rak k a l árusító  éjjeli m u latóhelyen  a  B onbon m eggyet Cherry b randy  
felírású, a  Szatm ári sz ilvá t felírás nélküli, a  C abinet b ran d y t pedig konyak  
felírásos k iön tő  üvegben ta r to t tá k . M egjegyezzük, hogy nem csak a  felírá
sok hely telen  és hiányos volta, hanem  az á ru  alacsony szeszioka, va lam in t 
nagy  m értékű  szennyezettsége is szükségessé te t te  a  szabálysértési eljárás 
m eg ind ítását. A R ep rezen ta tív  V endéglátóipar egyik üzemegységében 
viszont a z t tap a sz ta ltu k , hogy az üzle t vezetője nem  b iz to síto tta  a fogyasztó
közönség részére a  megfelelő válasz téko t annak  ellenére, hogy a  pincében 
"tárolt készletek erre m ódot n y ú jto tta k  volna.

G yak ran  ta lá lkozunk  azzal a  jelenséggel, hogy próbavásárlás ú tján  
m egm in tázo tt ita l m inősége (szesztartalom ) kifogásolt, m íg az ugyanazon 
kiöntőüvegből v e tt  m in ta  m egfelelt a  szabványkövetelm ényeknek. A vissza
élés abból adódik, hogy a  frissen m oso tt p o h arak a t nem  b o rítják  fejjel 
lefelé, hanem  az t ta lp á ra  helyezve teszik a polcra. A pohárban  összegyűlő 
vízm ennyiség b iztosítja , hogy b á r jelzésig tö ltö tték  a  poharaka t, bizonyos 
m ennyiségű ita l fennm arad jon  az elszám olásnál. Ezzel a  m ódszerrel te h á t 
nem csak m ennyiségi, hanem  m inőségi visszaélést is e lköve te tt az ita lt 
k im érő szem ély.

Befejezésül pedig hangsúlyoznunk kell, hogy az ellenőrzés m u n k á já t 
nagyban  m egkönnyíti, h a  az ellenőrzö tt üzem  vezetője m egérti az ellen
őrzés cé ljá t és fontosságát: nem  b ü n te tő  v ád ló t lá t a  hatóságban, hanem  a 
szocialista á llam rendszer segíteni akaró  jobb já t; az üzem nek és a hatóságnak 
e g y ü tt ke ll dolgozni, egym ást tám ogatn i, segíteni a  fejlődés ütem ének 
m eggyorsítása céljából. E z t kell szem e lő tt ta r ta n i az egyes vendéglátóipari 
üzemegységek vezetőinek és m egértéssel kell fogadni a jó ak a ra tú  figyelm ez
te té s t, nem  pedig m odortalansággal, illetve az ellenőrzést gátló  körülm ények 
előidézésével.

V endéglátó iparunk gyors és egyébként jó irányú  fejlődése m ellett, 
m in t a fentiekből k itűn ik , még bőven ak ad n ak  h ibák  és visszaélések. A szoci
a lis ta  vendéglátás egyik alapfeltétele, hogy ezeket a  h ib ák a t m ielőbb k ik ü 
szöböljük, m ert csak így érh e tjü k  el a  fogyasztóközönség megelégedését.



A Minőségvizsgáló Intézetek hatékony segítsége a szabálysértést
eljárásokban
BAJCSY DÉNES

Fővárosi Tanács Igazgatási Osztálya

Az élelm iszer szabálysértési ügyek eredm ényes le fo ly ta tá sá t nagy
m értékben befolyásolják B udapest Főváros Vegyészeti és Élelm iszervizsgáló 
In tézete  és a Megyei és Városi M inőségvizsgáló In téze tek  célszerű m űködé
sükkel. A szakvélem ények pontos és részletes ad a to k a t szo lgálta tnak  a  m eg
vizsgált élelmiszerek m inőségére vonatkozóan. A vizsgálat eredm énye és a 
vélem ény pontosan  k im u ta tja  a m inőségrom lás vagy  esetleg a h am is ítá s  
fokát is, nem  n y ú jt azonban  m inden  esetben kellő tám p o n to t a  felelősség 
kérdésének tisztázásához.

A szabálysértési eljárás so rán  ugyanis gy ak ran  az t ke ll tisztázn i, hogy 
ki a felelős a bekövetkezett m inőségrom lásért vagy  ham isításé it, esetleg 
a m ár kezdettő l fogva fennálló gyártási h ibáért. E zek a kérdések azonban  
a minőségvizsgáló in tézetek  közrem űködése nélkü l a leggyakrabban  nem  
tisztázhatók . Az élelmiszer ugyanis am íg az előállító ipari telepről a  fogyasz
tóig érkezik, sok kézen megy keresztü l és e közben —  a legkülönbözőbb 
körülm ények beha tása  fo ly tán  -— m inőségében vá ltozást szenvedhet. 
E zen körülm ények ism erete te h á t igen fontossá v á lh a t a  szabálysértési 
eljárások lefo ly tatása során. A szabálysértési előadó ezért gy ak ran  ad ja  fel 
a  kérdést a  hatósági minőségvizsgáló in tézeteknek: a  v izsgálati adatokbó l 
lehet-e következ te tést levonni a rra  nézve, hogy az á ru  m inőségrom lása 
hol következett be? G yártási h ibáva l állunk-e szem ben, vagy pedig tárolási, 
szállítási, rak tározási vagy egyéb kezelési h ib á t kö v e ttek  el? Az eljárás 
során  ugyanis — h a  helyesen és igazságosan ak a ru n k  e ljárn i -— az t kell 
k u ta tn i, hogy k i követte  el a  h ib á t, k inek  a szándékos vagy  gonda tlan  
cselekménye következtében  ro m lo tt m eg az á ru  minősége. Igaz  ugyan, 
hogy a  kereskedelem  ta rto z ik  az á ru t  az ip á itó l minőségileg á tvenn i, de ez 
gyakorlatilag  nehezen v ihető  keresztül. G ondoljunk csak a  sü letlen  kenye
rekre, am elyeket a kereskedelm i üzletek  még melegen szolgálnak k i a  fo
gyasztóknak. U gyanígy a  leggondosabb kereskedelm i üzletvezető is átveszi 
a  te je t lefokolás nélkü l és k im éri a  fogyasztóknak.

M inden esetben a kereskedelm i üzletek  vezetőit m egbírságolni p u sz tán  
a rossz m inőségű á ru  fo rgalom bahozataláért, a  szabálysértési e ljárás céljá t 
nem  szolgáló helytelen intézkedés lenne. I t t  n y ú jth a tjá k  a  legnagyobb 
segítséget a minőségvizsgáló In tézetek , am ikor m egjegyzik, hogy az eltérés 
az ecetsav tarta lom ban  vagy  a szeszesital szeszfokában m inden  valószínűség 
szerint gondatlan  táro lás (dugaszolás h iánya) következm énye, vagy  pedig 
a kenyér ragacsosságának vagy m egszalonnásodásának oka készítési h ib a  
(sületlenség) és nem  tárolási vagy szállítási h iba  (összenyomódás). U gyanigy 
nagy segítség, h a  nem csak több  cukrászüzlet rossz m inőségű fagy laltjáró l 
k apunk  szakvélem ényt, hanem  ugyanakkor azon fagy la ltipari v á lla la t 
term ékéről is, am elyik a fen ti üzleteknek fagy la lto t Szállít. H ogyan  lehessen 
m agas tö rm elék tarta lm ú  száraz tész ta  forgalom bahozatala m ia tt a  keres
kedelm i üzletben v e tt m in ta  v izsgálati eredm énye a lap ján  e ljá rás t lefoly
ta tn i, h a  m ár az ipari vá lla la t e lkövette  a  h ib á t azzal, hogy a  száraz tész tá t 
m agasabb tö rm elék tarta lom m al g y á rto tta  és később a  törm elékesedés a. 
gondatlan  kezelés következtében tovább  fokozódott. M ilyen eset áll i t t  
fenn? G yártási h iba vagy kezelési hiba? Az ipari telep  term ékéről nem  áll 
rendelkezésre a telepen v e tt  m in tavéte li eredm ény.
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Az élelmiszervizsgáló in tézetek  ezen hézagok k itö ltésével a  szabály
sértési előadók m u n k á já t nagym értékben  könny íthetik , hozzájáru lhatnak  a 
h ibaforrások  fe lku ta tásához  és eg y ú tta l azok kiküszöböléséhez is. Nem 
utolsósorban kell m egem líteni, hogy m ilyen nagy  jelentősége van  a  szabály
sértési eljárások szem pontjából a  rendszeres ellenőrzéseknek. A piacok és 
üzletek, va lam in t az ipari üzem ek rendszeres v izsgálata  a lap ján  pontos 
képe t lehet a lk o tn i az e lk ö v e te tt szabálysértési esetekről és a le fo ly ta to tt 
szabálysértési eljárások eredm ényességéről. Ezenfelül pedig a rendszeres 
vizsgálatok m agukban  is nagy  v issza ta rtó  erő t gyakorolnak a  szabálysérté
sek  elkövetőivel szem ben.

K Ö N Y V - É S  L AP S ZEMLE
Rovatvezető : GÁL ILONA

M E R G E N T H A L E R  E.:
I j módszer nyersrost meghatározá
sára éleimiszei ek len .
(Ü ber ein  neues V erfahren zur 
B estim m ung der R ohfaser in  L e
bensm itteln .) Z. L. U. 109, 316, 1959.

Szerző tö b b  m in t 50 elemzés a lap 
já n  leír egy e ljá rás t nyersrost m eg
határozására . A m eghatározás egy 
etilénglikolból, vízből és kénsavból 
álló feltáró  keverék segítségével tö r 
tén ő  hidrolízisen  alapszik. Az eljárás 
jól rep roduká lha tónak  m u ta tk o zo tt, 
a  k a p o tt é rtékek  ugyan  á lta láb an  
valam ivel a lacsonyabbnak  m u ta t
k o z tak  a  W eend-i e ljá rásnál k a p o tt 
értékeknél, mégis u tóbb iakka l e l
fogadható  mér tékben  egyeztek. M ind 
a  W eend-i, m ind  a  König-féle e ljá 
ráshoz képest a  le írt m ódszer lénye
gesen egyszerűbben h a tjh a tó  végre, 
olcsóbb is, am i á lta l soranalízisekre 
alkalm as a  gyakorla tban .

Cserhalmi О.-né (B udapest)

BÖHM E H. és B E R T L IN G  : L. 
Szorbinsav kimutatás.
(Zum Nachweise der Sorbinsäure) 
Z. L. U. 109. 336. 1959.

A szerzők a  szo rb insavat vizes 
o ldatból, m in t nehezen oldódó h i
ganysó t vá lasz tják  le, 0 ,1%-os h i

g an y n itrá t o ldatta l. Szűrik, 15 p e r
cig centrifugálják , néhány  csepp 
vízzel mossák, 55— 60°C-on szá rít
ják . M ajd 2— 4 csepp 25%-os só
savva l szabaddá teszik  a  sóból a 
szorbinsavat. M ikroszublim átorban 
90— 100 C°-on szublim álják . Meg
határozzák  a  szub lim átum  olvadás
p o n tjá t (134— 135 °C) és benzanilid- 
del (123 °Сг, vagy  phenacetinnel 
(107— 108 °C) a lk o to tt eu tek tikus 
hőm érsékletét. I ly  m ódon a  vizes 
o ldatból m ég 0,8 m g szorbinsav is 
iden tifikálható .

Orentsák A .-né  (B udapest)

LU C EN A — CONDE F. és PR A T  L.:
tíj kémszer foszfor meghatározása 
talajokban.
(Anales de Edafologia у  Fisiologia 
Vegetál. 16. sz. 1957.)

A foszfor m olibdénkék reakcióval 
tö rténő  m eghatározásánál lényeges 
követelm ény, hogy a  hatvegyértékű  
(hexavalens) és az ö tvegyértékű 
(pentavalens) m olibdén egyidejűleg 
legyen jelen  és arán y u k  3 : 2 legyen. 
Ilyen  összetételű kém szer 10 n  
kénsavban  és 3 n  sósavban 6 hó
napig  is állandó. A kém szer elkészí
tése : 8,15 g kristá lyos am m onm o- 
lib d á to t (vagy 8,56 g nátrium - 
m olibdátot) feloldunk 60 m l desz-
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ti llá lt vízben. Ez o ldatból 25 m l-t
12,5 m l töm ény sósavval elegyítünk, 
desztillá lt vízzel 50 m l-re k iegészít
jü k  és 10 m l fém higannyal 5 percig 
erősen rázzuk , a  vörösbarna  o ld a to t 
leszűrjük. Az eredeti am m onm olib- 
d á t-o ld a t 30 ml-éhez hozzáadunk 
56 m l töm ény kénsava t, e keverék 
hez állandó rázás közben a  szűrlet- 
ből 40 m l-t, m ajd  50 m l töm ény 
sósavat, végül desztillá lt vízzel 200 
m l-re h íg ítjuk . A sm aragdszínű o ldat 
azonnal használható . A m eghatá ro 
zás k iv itele : 10— 150 m ikrogram m
foszfort foszforsav a lak jáb an  ta rtaL . 
mazó oldathoz 50 m l-es m érőlom bik
b an  1,5 m l kém szert és kb. 40 ml-ig 
desztillá lt v izet a d u n k , forró v íz
fürdőben 15 percig h ev ítjük , gyorsan 
lehű tjük , jelig k iegészítjük  és 830 
millim ikroxm ál (Stufoban S75 szín
szűrővel) desztillá lt vízzel szem ben 
kolorim éterezzük. A  reakciónál elő
álló szín 160 m ikrogram m ig  p o n to 
san  követi B E E R  tö rvényét.

K orpáczy I .  (B udapest)

W O ID IC H , K ., G N A U E R , H ., 
W O ID IC H , H. :
Erjedéses és desztilációs ecet jellem
zőinek meghatározása kromatografi- 
kus utón.
Die lobensmitte’.rehliche Beurteilung 
fen Gärungsessig.
D eutsche L ebensm itte l-R undschau  
55, 117, 1959.

A Szerzők beszám olnak arról, hogy 
kétféle ú to n  készü lt ecet közti 
lényeges különbséget jellem zőik a lap 
ján  tu d ju k  m egállapítani. E zeket az 
alkotóelem eket pap írk rom atográfiás 
ú to n  v á lasz th a tju k  el egym ástól.

(2-ketoglukonsav, 5-ketoglukonsav, 
glukonsav, am inosavak , glükóz, 
fruk tóz , sacharóz, glicerin, glikol és 
foszfát.) A fu tta tá so k a t specifikus 
reagensekkel, de m inden  esetben  
W h atm an  Nr. 1. p ap írra l végzik. 
G lukonsav, 2-ketoglukon, 5-keto- 
glukon, glükóz, fruk tóz , sacharóz és 
glicerin  k im u ta tá sá ra  a  legalkalm a
sabb  m ódszer : a  k rom atog ram m ot 
A g N 0 3 reagenssel belocsolják, m ajd  
szárítószekrényben  10 percig 100 
C°-on szá rítják  és fixáló o ld a tta l lo 
cso lják  be.

U gyancsak 2- és 5 -g lukonsav , 
glükóz és sacharóz k im u ta tá s ra  
használható  az an ilin -ftá lsav reagens. 
Az e ljárás az előbbihez hasonló, 
azzal a  különbséggel, hogy a  szárí
tá s t 120 C°-on végzik. Az e m líte tt 
anyagok  p iro sbarna-barna  fo ltokat 
h agynak  és a fru k tó z  U V  fényben 
sárgán  fluoreszkál. Az anilin-oxál- 
sav-reagens h aszn á la tak o r a kész 
k rom atog ram m ot 15 percig 105 
C°-on szárítják . A 2- és 5-ketoglukon- 
sav, glükóz, fruk tóz , sacharóz rózsa
sz ínűbarna  fo lto k a t hagy  fehér a la 
pon.

Jó l haszná lha tók  m ég előhívók 
g y an án t : vanilin-perklórsav, am- 
m ónium -m olibdát, h id roxám sav  ol
d a t. A lábbi oldószerekkel dolgoztak:

1. n -bu tano l —  etano l —  N H 3
—  víz (4 : 1 : 3) a rán y ú  keveréke.

2. n -bu tano l —  p irid in  -— víz 
( 6 : 4 : 3 )  arán y ú  keveréke.

3. p irid in  —  etilm etilke ton  —  víz 
( 5 : 5 : 3 )  a rán y ú  keveréke.

A m inosavakat n -bu tano l —  ecet
—  víz (63 : 27 : 10) keverék arányú  
elegyével m u ta th a tu n k  ki.

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

F I G  Y E LŐ

SÖRIPAR
Sör

Az MSZ 8761 sörszabvány előírja, hogy a söröspalackokat cím kével 
kell ellátni, s a  cím kén a  szabványszerű  m egjelöléseket kell a lka lm azn i 
(gyártó neve, fejtési időpon t stb .). A fejtési időpon t fe ltün te tése  kü lönö
sen nagy jelentőségű, m ert az á ru  kifogásolása, ille tve a  szabálysértési 
eljárás m egindítása esetén pl. a  rom lás okának  m egállap ításánál a  felelős
ség kérdése csak a  fen tiek  ism eretében lehetséges.

Az u tóbb i időben szám os esetben előfordul, hogy a kereskedelm i 
forgalom ban, de m agában  a  gyártó  üzem  ra k tá rá b a n  is sok cím ke nélküli, 
vagy hiányos felira tú  cím kével e llá to tt pa lacko t ta lá ltu n k . A palackfe jtő  
üzem eknek nagyobb gondot kell fo rd ítan i a  rendészeti előírások b e ta r tá sá ra .

U gyancsak az u tóbb i időben fo rdu lt elő, hogy 0,45 1-es 10,5 fokos 
világos sörös palackokban  a sör lebegő foszlányokat, szennyezéseket ta r ta l 
m azott. E m lítésre  m éltó, hogy egy üzem ellenőrzés a lk a lm áv al v e tt  0,45 
1-es 10,5 fokos világos sö rm in ták  a  helyszíni v izsgálat (átvilágítás) a lka lm ával 
tisz ták n ak  lá tszo ttak , de kb. 1 ó ra elteltével a  vizsgáló in téze tbe  tö r té n t 
szállítás u tá n  m ár a  fen ti szennyezéseket leh e te tt tapasz ta ln i. E z  a  jelenség 
a rra  m u ta t, hogy a  (valószínűleg ,,re tú r” ) palack  a ljá ra  b eszárad t ü ledék 
a  szállítás a lkalm ával bekövetkező rázáskor lebegő fosz lányokat a lk o tv a  
o ldatba  m en t és a sö rt beszennyezte. A palackok gondos m osását is nagyobb 
figyelem m el kell kísérni!

(K. J .)

ÜDÍTŐ ITALOK
Az alkoholellenes küzdelem ben lényeges szerepet játszó  üd ítő ita lok  

közö tt sajnos még szinte egyálta lán  nem  beszélhetünk választékról; jelenleg 
ugyanis az ism eretes „narancsízű  B am bi” , a  „m álnagyöngye ü d ítő ita l” és 
a ,,Vita-Cola” -nak elnevezett ü d ítő ita lon  k ívü l m ás ü d ítő ita  nincs forga
lom ban. Szinte é rthe te tlen  jelenség ez, hiszen m ezőgazdasági ado ttság u n k  
fo ly tán  sokféle valódi gyüm ölcsanyag á ll az ip a r rendelkezésére, m elyeket 
üd ítő ita l alapanyagkén t használhatnánk  fel.

K ísérletek folynak eszenciával készült „m űüd ítő ita lok” e lőá llítá sá ra  is. 
Ezek gyártása  vélem ényünk szerin t csak abban  az esetben lenne indoko lt, 
ha  term észetes gyüm ölcsanyagok nem  á llnának  kellő m ennyiségben rendel
kezésre.

(K. J .)

2 2 0



SZESZIPAR
Gyümölcspálinkák

M ár több  alkalom m al m egállap íto ttuk  a  valódi gyüm ölcspálinkák 
fo rgalom bahozatalával kapcso latban , hogy országszerte igen silány m inő
ségű á ru t  hoznak forgalom ba az elárusítóhelyek (főként a  földm űvesszövet
kezeti ita lbo ltok), pedig a  Gyüm ölcsszeszipari T röszt ra k tá ra ib a n  nagy 
m ennyiségben á ll rendelkezésre e lada tlanu l jó m inőségű áru .

Az átvevőhelyeken, különösen pedig a hely i forgalom bahozatalnál 
sokkal szigorúbb m inősítési rendszert kell bevezetni. Evégből az á tvevő 
szerveknek (személyeknek) szakvonalon tö rténő  kiképzésére sokkal nagyobb 
gondot ke ll fo rd ítan i.

A  valódi gyüm ölcspálinkák forgalom bahozatalával kapcsolatos prob lé
m ák  m egoldása az Élelm ezésügyi M inisztérium  és a  SZŐ VOSZ tárgyalások  
ú tjá n  tö rtén ő  rendezésével va lósítha tó  meg.

(K. J .)

Ecet
A kereskedelm i forgalom ban előfordul, hogy az ecet erősen elszíneződik, 

fo rgalom bahozatalra a lka lm atlanná  válik. M egállapítható, hogy ezt a kékes
fekete elszíneződést vasszennyeződés okozza. Az ecetben felo ldott vas ugyanis 
a  hordóból k io ld o tt csersavval tin ta sz ín ű  vegyületet, v a s tan n á to t ad.

E zé rt az ecetet annak  kezelése közben a vas és egyéb fém szennyeződéstől 
óvni kell.

(B. F.)

SÜTŐ ÉS TÉSZTA

Fehérkenyér
Az u tóbb i időben vizsgált m in ták  23,8% -a elégítette  k i a MSZ 11916— 52 

követelm ényeit. A  hiányosság oka az égett, salakos héj, nyers szagú és ízű, 
ragacsos, nedves tap in tású  bél.

A héj szennyezettsége elkerülhető, h a  a szénnel közvetlenül fű tö tt 
kem encék sü tő fe lü le té t a  kosárból a sötőfelületre h u llo tt égésterm éktől, 
a  kosarak  k ihúzása  u tá n  m eg tisz títják . A zt, hogy ez a  m unka  elvégezhető 
és el is végzik sok helyen, az b izonyítja , hogy számos közvetlen  tüzelésű 
kem encével e llá to tt üzem ben te rm elt kenyere t átnézve, szennyezett hé jú t 
nem  ta lá ltu n k .

H ely telennek  ta r t ju k  azonban, hogy m á su tt égésterm ékkel szennyezett 
alsó h é jú  kenyere t az üzem ek k iszállítanak , h o lo tt a  szabvány  előírja, hogy 
„az alsó héj nem  lehet korm os, idegen anyaggal szennyezett” .

A bél kedvezőtlen  érzékszervi jellem zői a  nyers té sz tá ra  jellemző 
szagban  és ízben ny ilvánu lnak  meg. A bél rágás közben a foghoz tap ad , 
nem  jól aprózódik és nem  ízletes. A kevéssé kelesz te tt té sz táb an  a zam at- 
és ízanyagok nem  fejlődnek ki, az élesztő nem  term el a  té sz ta  lazításához 
elegendő m ennyiségű C 0 2-ot, nem  term elődik  anny i tejsav , hogy növelni 
tu d ja  a kem ényítő  duzzadási képességét, jav ítsa  a  fehérjék ta r tá s á t  és 
há tté rb e  szorítsa az am ilázok tú lz o tt m űködését. M egjegyezzük, hogy az 
ére tlen  tész tábó l készü lt kenyér nagyrészt a  h é t utolsó n ap ján  k e rü l az 
üzletekbe.

221



K enyérnyúlósodás is előfordult m ájus elején. V olt o lyan üzlet, ahol a  
k iszá llíto tt k enyér a  k isü téstő l szám íto tt 6 ó ra  a la t t  nyúlósodás jeleit 
m u ta tta . A nyúlósodás ok a it k u ta tv a  ebben  az esetben m egállap íto ttuk , 
hogy az üzem ben a  kem encéből k iszedett kenyere t a m űhely  m elle tti hely i
ségben tá ro lták , ahol a  hőm érséklet csaknem  azonos vo lt a  m űhely  hőm ér
sékletével. A kellően nem  sav an y íto tt tésztából készü lt kenyér nem  
h ű lt le a védelm et n y ú jtó  15 C° alá, hanem  órákig  a fertőzés kifejlődéséhez 
szükséges optim ális 40 C°-ot m egközelítő hőm érsékleten  tá ro lt. A vizsgált 
kenyerek belének savfoka á tlag b an  4,4 volt. T ehá t a la t ta  m a rad t a  védelm et 
ny ú jtó  5,2 savfoknak.

(K. P.)

A vizes zsemlye, tejes kifli

A v i z e s  z s e m l y e  41,6 % -a, a  t e j e s  k i f l i  53% -a nem  
elég íte tte  k i az MSZ 11917— 57 minőségi követelm ényeit. E z a k é t szám  
elég sa jnála tos technológiai m ulasztásokról tanúskod ik . Legsúlyosabb 
h ibának  a  sú lyh iány  m uta tkozik . E z a rra  u ta l, hogy az üzem ek egy része 
68, ille tve 53,3 g-os té sz tá t ad  fel a  vizes zsemlye, ille tve tejes k ifli sütéséhez. 
A súlycsonkítás m á r nem  szabványsértés, hanem  b u rk o lt árd rág ítás.

(K. P.)

Csőtészta (2 tojásos)

A vizsgálatoknál tap asz ta lha tó  h ibák  m ár hosszabb idő ó ta  azonosak: 
az á ru  hosszirányban fe lhasad t lisztcsomós, hajszálrepedéses. Ezekből a 
h ibákból adódik, hogy a  főzési tu lajdonság  is kedvezőtlen, m ert főzés 
h a tá sá ra  aprózódik, csőtészta jellegét nagym értékben  elveszti.

(K. P.)

HÚSIPAR

Ló-szárazkolbász

A gyulai kolbásszal minőségileg vetekedő ló-szárazkolbász g y á rtá sá t a  
húsipar az u tóbb i években kezd te  meg. A fogyasztó közönség ezen viszony
lag olcsó, am elle tt igen jó m inőségű készítm ény t gyorsan m egkedvelte és 
rendesen ,,ló-gyulai kolbász” néven keresi.

G yártása  jól k iinazo tt lóhúsból és p u h a  zsiradékot nem  tarta lm azó  
szalonnából tö rtén ik  olyan arányban , am ely  a  gyulai kolbász gyártásához 
elő írt sertéshús-, szalonna- és csekély m arhahúsm ennyiségekkel összehason
lítva , a  gyulai kolbászsal megegyező m agas táp é rték ű  —  és azonos fűszere- 
zettsége m ia tt  is —  a gyulai kolbásszal megegyező élvezeti é rtékű  készáru t 
szolgáltat.

A ló-szárazkolbász gyártási technológiája a  gyulai kolbászével m inden
ben megegyezik, de m iu tán  az eddig k iad o tt tá jékozta tó  gyártás-technoló
giai u ta s ítá s t egyes válla la tok  rosszul értelm ezték  és egyebek m elle tt pl. 
az elő írt 8 mm -es tá rcsa  h e ly e tt jóval nagyobb lyukbőségű tá rcsán  d ará lták  
a nyersanyagot, am inek következtében  a  készárú néha élvezhetetlenné vált, 
vagy legalábbis a  vágásérettség  b eá lltá t há trányosan  befolyásolta, az 
Élelmezésügyi M inisztérium  H úsipari Igazgatósága nem iég az egységes
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gyártás b iz to sításá t célzó ú ja b b  u ta s ítá s t a d o tt k i (532 767/1959 szám  
a la tt) . E llenőrzésünk során néhány  esetben  tú l  d u rv án  d a rá lt tö lte lékű  
és részben ta lá n  ezért is a  gyártás u tá n  kezdődő rom lásba  á tm e n t ló-száraz
kolbászokat m i is v izsgáltunk, a  v izsgált ló-szárazkolbászok nagy  része 
esetében azonban a  kifogásolás oka vágáséretlenség volt.

A gyártó  üzem  a  szabványosíto tt gyu la i kolbászhoz hasonlóan  a  ló
szárazkolbászt is köteles tá ro ln i elkészítése u tá n  a  vágásérettség  eléréséig 
(kb. 2 hétig). A gyártó  v á lla la t te h á t csak akko r a d h a tja  k i —  és az értékesítő  
v á lla la t csak akko r veheti á t  — , h a  a  készítm ény  a  vágásérettséget m ár 
elérte. A  vágásére tt készítm ény  m ár nem  p u h a  á llom ányú, jól összeálló, 
jól szeletelhető, vágásfelü letén  nem  kenődő v ag y  kenőcsös, hanem  sim a, 
fényes, nedvesség tarta lm a pedig  legtöbbször m ár jóva l 36%  a la t t  van.

Megjegyezzük, hogy forgalom bahozatalkor a  ló -szárazkolbászt ,,L óhús’* 
felírású bélyegzővel bélyegezni nem  kell, hanem  a  ló-téliszalám ihoz hasonlóan  
a  kereskedelem  részére á tad á s  e lő tt cím kézni kell. A cím kén  a gyártó  v á lla la 
to t  és a  készítm ény m egnevezését kell fe ltü n te tn i. (A 100 000/1932 F. M. 
szám ú rendelet 99. §-a 7. p o n tján ak  kiegészítése tá rg y á b a n  az F. M. Á lla t
egészségügyi Igazgatóságával és а В. К . M. É lelm iszeripari Fő igazgatósá
gával egyetértésben az É lelm ezési M inisztérium  H úsipari Igazgatósága  
á lta l k ia d o tt 350 608/1947 szám ú u ta s ítá s  értelm ében.)

(K . Gy.)

Sertészsír
N em rég m egint e lőfordult az egyik v á lla la tn á l, hogy a  le g y á r to tt 

zsírkészlet undorító  ,,bélzsíros” szagúnak és ízűnek  b izonyult. O ka az volt, 
hogy az o lvasztásra k e rü lt sertészsiradék (szalonna, h á j, nyesedék és bé l
zsiradék) közü l a  bélzsiradék (a bélfodor és a  bél zsír sző vetes része) nem  a  
technológiai előírások b e ta r tá sáv a l k e rü lt k io lvasztásra.

Ism eretes, hogy a  bélzsiradék nyerése közben  könnyen  szennyeződik 
és m ár rövid  idei tá ro lásko r is befü lledhet vagy  rom lásba m ehet á t, úgyhogy 
az ilyen folyó v ízben  á t  nem  m osott és esetleg tá ro lásra  is k e rü lt bélzsira
dékból k io lvasz to tt zsír többé-kevésbé erősen ,,bélzsíros” szagúvá és ízűvé 
válik. Az ilyen zsír a  szalonnából, há jbó l és nyesedékből k io lvasz to tt zsírral 
összekeverve, term észetesen az egész m ennyiséget szag- és ízhibássá teheti.

E zért ta lá n  érdem es felhívni a  figyelm et az o lvasztani való sertés- 
zsiradék szabványának  (MSz. 5895) a  k ite rm e lt zsiradékra és különösen a  
bélzsiradékra vonatkozó előírásaira (2,2 pont): ,,A k ite rm elt zsiradékból, 
éspedig a szalonnából és a nyesedékből a  véres, elszíneződött, szőrös, sörtés 
részeket, gennyes gócokat és m irigyeket, a  há jbó l a  véres, elszíneződött 
részeket el ke ll távo lítan i. A b é l z s i r a d é k o t  f o l y ó  v í z b e n  á t  
k e l l  m o s n i  é s  u t á n a  a z o n n a l  k i  k e l l  o l v a s z t a n i .

H a  az o lvasztani való  sertészsiradék a  k iterm elés u tá n  té len  (október
március) legfeljebb 4, nyáron  (április-szeptem ber) legfeljebb 2 ó rán  belü l 
nem  kerü l felhasználásra, akko r —  a b é l z s i r a d é k  k i v é t e l é v e l ,  
a m e l y  n e m  t á r o l h a t ó  —  legfeljebb - f  5 C° hőm érsékletű, szellős 
és száraz helyiségben táro landó .

A táro lási idő legfeljebb 48 óra.
A szalonnát és a  háj a t  fe lakasztva vagy  fa rácsra  helyezve kell táró im  

oly m ódon, hogy az egyes darabok  egym áshoz ne érjenek. A  zsírszövetes 
nyesedék szétteregetve táro landó .”

(K . Gy.).
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ÉDESIPAR
Új gyártmányok

M ájus h ó n apban  ism ét több  ú j édesipari kész ítm ény t fogadott el a 
kereskedelem . A B udapesti K eksz és O styagyár „A pró zselé” elnevezéssel 
tetszetős külsejű , apró szem ű zselét hoz forgalom ba. Szem nagysága 370 
szem /kg. A nanász, m álna, kö rte  és b an án  ízben készült. „B an án ” néven 
új csokoládéba m á r to t t  b an án  ízű  és a lakú  fondan t k e rü lt a  kiskereske
delem be. A  készítm ény  8 cm hosszú, kellem es b an án  ízű. Csokoládéhányada
23,0 százalék. Ü n. „E le fá n t” d íszdobozban ét- és tejcsők óladéba m á rto tt 
gyüm ölcskorpuszú desszertek g y á rtá sá t kezd te  el a  B udapesti K eksz és 
O styagyár. E gy  dobozban 9 szem  étcsokoládéba és 8 szem te j csokoládéba 
m á r to t t  csom agolatlan  desszertszem  van . A  bonbonok a lkoho lta rta lm a 3,5 
tf-% , csokoládé h án y ad u k  30,0% . „B adacsony” desszert néven jó minőségű 
s te tszetős kü lsejű  hordó, kagyló, palack, szőlőfürt és kajszi a lakú  szeszes 
k rém fo n d an tta l tö l tö t t  bonbonokat ta rta lm azó  díszdoboz kerü l forgalomba. 
A k rém  ízesítése burgundi, rizling, tojáslikőr, narancs és kajszilikőr. A desszer
tek  csokoládéhányada 48,0 százalék. E gy  dobozban 19 fóliába csom agolt 
szem  van.

„K edvesem ” elnevezéssel új 8 X 2,6 X 1 cm nagyságú alsó és felső lap ján  
csokoládéval bevon t n u g á t készül. A korpusz kellem es kakaós, narancsos 
zam atú . K akaó t, barackm agot, napraforgóm agot és ostyatörm eléket is 
ta rta lm az .

A „S to li” k a ram ella  négy ízben és négy színű paraffiná lt pap írba 
csom agolva kerü l a  jövőben forgalom ba. Az egyes szemek m érete 20 X  15 X  10 
m m . Az ízesítés kávé, kakaó , te j és mogyoró. D arabszám a 200 db/kg. 
Z sírta rta lm a 12,0 százalék.

Ú j fo rm ában  ke rü l forgalom ba a  Csemege É desipari gyár Jú lia  kész ít
m énye. Az eddigi szív form a he ly e tt hosszúkás, k é t végén legöm bölyített 
a lak b an  készül.

Ú j cím kével hozzák forgalom ba a  Szerencsi Csokoládégyár „N arancs 
ízű  n u g á t sze le tjé t” . Ö sszetételében a készítm ény változatlan .

A Csemege É desipari gyár F rad i kakaós táb lá ja  rövidesen 5 dkg-os 
táb lák b an  is készül. ^  ^  ^

Édesipari áruk csoportosítása

Az É desipari Igazgatóság és az É lelm iszer Főigazgatóság m egállapodott 
a b b an , hogy a  m elegre érzékeny édesipari készítm ényeket k é t csoportba 
soro lja . Az első csoportba ta r to zn ak  azok az édességek, m elyeket az édes
ip a r a m eleg ny ári hónapokban  nem  készíthet. A m ásodik csoportba ta r to z 
n ak  azok, am elyeket a  kereskedelem  m egrendelhet, am ikor b iz tosíto ttnak  
lá tszik  az á ru n ak  a  szállítás és rak tározás a la t t  a  m elegtől való kellő védelme, 
ille tve b iz to s íto tt az á ru  gyors forgalom bahozatala.

Az I. csoportba sorolt a lábbi á ru k  gyártása  V. 1— V III. 31-ig terjedő 
időben  szünetel. Az április 30-ig leg y árto tt á ru k a t az érdekelt term elő 
üzem ek V. 10-ig ta r to zn ak  kiszállítani.
K aro lina, R ekord , Tere-fere teasütem ények, Diós Marci, Marci, D ióstekercs, 
Gól szelet, P ikkoló to rtácska , Jú lia , H ortobágy, Á gi-Juli-Panni, Pieadilly, 
R um pom ponette , Győri fánk, Párisi to r ta , Tiroli szelet csokoládés d a rab 
á ru k . Gyümölcsös tejszíncsokoládé • 1/10 és 1/20-as, É t- és tejm ogyorós 
csokoládé 1/50 és 1/20, Földim ogyorós étcsokoládé 1/5 és 1/10-es, Trüffel 
táb la  1/10-es, Borneo 1/5 és 1/10-es, Foci 2,5 és 10 dkg-os-Fradi szelet 10

224



dkg-os táb lás  áruk , Földim ogyorós és mogyorós drazsé, R um praliné  desszert, 
S taniolos csem egesütem ény, B urm a és T u tti  hengerelt darabárúk .

A II . csoportba sorolt a lábbi gyártm án y o k at V. 1. és V III  31. kö zö tt 
csak kü lön  m egrendelés esetén szabad  legyártan i. Az átvevő  nagy  és k is
kereskedelem  figyelm ét kü lön  fel ke ll h ív n i a rra , hogy a kérdéses á ru k  a 
melegre érzékenyek és a  jó tá llási időn belü l fe lté tlenü l értékesíten i kell. 
K onyakm eggy 1 kg-os, K onyakos szilva 1 kg-os, B arackdesszert 1 kg-os, 
A nanászdesszert 1 kg-os, T hália  és Ju lik a , M okka kocka, É des és sós te a 
sütem ény, K edvenc 1/10-es Cso-ko-ka 2,5 és 100 g-os, Mici-Mackó 5- és 
10 dkg-os táb lás áruk . L o ttó  n u g á t szelet, 5009-es sósborszeszes cukorka, 
K akaós táb la  150 g-os, Díszdobozok.

(R. L.)

DÉLIG YÜMÖLCSÖK
Citrom

M agyarország á lta láb an  kétféle c itrom ot im portál. Az ősszel, tavasszal 
érkező L im oni-t és a  nyáron  behozott W erdelli-t. Az előbbi apró-, szem ű, 
vékony héjú, lédús, az u tóbbi sokszor 200 gr-on felüli nagyságú vastag  
héjú, kevés lével rendelkező fa jta .

A beérkező citrom  rendszerin t zöld, utóérlelésre szorul. E z t a  m u n k á t 
egyrészt a  B p.-i nagy  vásártelepen, m ásrészt az ország vidéki nagykeres
kedelm i ra k tá ra ib a n  végzik el. A  citrom  kem ényfaládákban , osztályozva, 
egyenként pap írba  csom agolva és sorba ra k v a  érkezik  no rm ál ládákban , 
egységesen 240, 300, 360 db. A norm álisnál nagyobb (Larg) lád áb an  240 
nagyobb szem ű c itrom ot csom agolnak.

Az utóérlelés vagy  sárg ítás ezekben a  lád ák b an  tö rtén ik ; ezu tán  a 
lád ák a t k ibon tják , az á ru t  á tv á lo g a tják , a  különböző nagyság szerin t osz
tá ly zo tt citrom ot összekeverik és zsákokba csom agolva szá llítják  a  k is 
kereskedelem nek. (N álunk a c itrom ot egységes áron, sú ly ra  hozzák forgalom 
ba.)

(S. L.)

Narancs, mandarin

A narancsfélék szin tén  ládába  csom agolva, egyenkén t védőszerekkel 
im pregnált p ap írb a  göngyölve érkeznek hazánkba. E  ládákból a  narancso t 
osztályozva, zsákokba csom agolják és úgy  szá llítják  a kiskereskedelem nek. 
Az elm út évben nagy  m ennyiségben im p o rtá ltm ik  k ín a i m andarin t, m elyet
I I I .  osztályú m inőségben, olasz és spanyol narancso t, m elyet I I . ,  illetve
I. osztályú m inőségben és áro n  hoz tak  forgalom ba. A m árcius hóban  végre
h a jto tt árrendezés indokolt volt, és a  fogyasztás is növekedett.

E lőfordult, hogy a  narancs, am ely  lád áb a  csom agolva fagyásm entesen 
k ib ír ta  a  hosszú vasú ti szá llítást, zsákba csom agolva a teh e rau tó n  tö rténő  
ha jn a li szállítás u tá n  fagyás jele it m u ta tta !

(S. L.)
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TARTÓSÍTOTT DÉLIGYÜMÖLCSÖK
Füge

V álasztéka is bővült, A lbániából és Göiögországból II . osztályú 
koszorúsfügét, Törökországból I. osztályú zsákolt préselt fügét im portá ltunk .

(S. L.)

Datolya
R övidesen újból érkezik dato lya  is hazánkba, I. osztályú minőségben 

és áron, dobozokban, sorba rak v a  és II . osztályú m inőségben, ládákba 
préselve.

(S. L.)

Mazsola
Görög- és Törökországból rendszeresen im portá lunk  m azsolát. M indkét 

fa jta  jó közepes m inőségű és egyenlő áron  kerü l forgalom ba. Az á tlag  
14 kg-os tisz tasú lyban  érkező m azso lát a  görög szállítók  papírdobozokban, 
a  tö rökök  fa lád ák b an  exportálják .

Az e lm últ évben előfordult, hogy az á ru s ításra  e lőkészített m azsolát 
sú lyszaporítás céljából m egvizezték. Az ilyen m azsola rövid  idő a la t t  e rje
désnek indu l és ezálta l szaga és íze savanykás, kellem etlen  lesz. A tkásodásra  
is hajlam osabb az ilyen áru .

(S. L.)

CSOMAGOLÁSTECHNIKA

Polietilén felhasználása élelmiszerek csomagolására

E gyre gyak rabban  használnak  fe polietilént élelmiszerek csom ago
lására. K edvezőek a  tapasz ta la to k  a  polietilénből készü lt tubusoknál is. 
Bizonyos, hogy a  h áz ta rtá so k b an  is segítséget n y ú jt a  polietilén flaskában  
forgalom bakerülő majonéz. A táro lási k ísérletek  az t igazolták, hogy +  5 C 
fokon 30 napon  á t  tá ro lt á ru  k ifogástalan  m inőségű m arad t. B akelit 
k u p ak k a l azonban  nem  szabad  a palackokat zárni, m ert a  vele érintkező 
m ajonéz ré teg  kellem etlen  ízelváltozást szenved. Jégszekrényben m ind  a 
vendéglátó iparban, m ind  a h áz ta rtáso k b an  aggodalom  nélkül tá ro lh a tják  
po lietilén  edénykében a  m ajonézt.

K edvezőek a  tapasz ta la to k  m éznek polietilén tu b u sb a  tö rténő  csom a
golásánál is. Ü gyeljünk azonban  a rra , hogy a  tubuskészítéshez felhasznált 
polietilénféleség ne ta rta lm azzon  az egészségre á rta lm as stab ilizá to rt. 
A gyártók , a külföldi cégek p rospektusai fe ltün te tik , hogy az á lta lu k  szá llíto tt 
nyersanyag élelm iszerek csom agolásához felhasználható-e? T ubus készí
tésénél a rra  kell törekedni, hogy a  ku p ak  m enete ne legyen nagyon finom, 
m ert ebben az esetben erősebb rácsavarásnál a  m enet á tug rik . G ondot 
kell fo rd ítan i a  b e tö ltö tt tubusok  hegesztéses lezárására  is.

C v itam in  ta r ta lm ú  szörpök, folyadékok ta r tá sá ra  m ár nem  a já n l
h a tju k . A tapasz ta la to k  az t m u ta tják , hogy polietilén edénybe csom agolt 
aszkorb insav tarta lm ú  folyadék aszko rb in sav tarta lm a rövid idő a la t t  elbom 
lo tt. A rra  vonatkozóan  m egbízható ad a ta in k  még nincsenek, hogy a bom lást 
m aga a  polietilén vagy csak egyes stab ilizá to ra i gyorsítják.

(R. L.)
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