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N ap ja inkban  is igen hasznosan alkalm azzuk a  klasszikus, elsősorban 
a  König-féle élelm iszeranalízis ad a to k a t. Ezek egy jó ideig tökéletesen 
k ielég íte tték  a  szakem berek igényeit. Az igen gondos m u n k áv a l k é sz íte tt 
összetételi ad a to k  m ég m a is szám os táp an y a g táb láza tb an  szerepelnek, 
m ert nagyszám ú élelim szervizsgálat m a  is többny ire  érvényes á tlag é rté ­
ke it jelentik .

Az élelm iszerekben m eghatá rozo tt alkotórészek azonban  az akko ri 
fiziológiai ism ereteknek megfelelő R ubneri tan ítá so k  szerin t elsősorban 
a  kalorikus tápanyagok , a zsír, a  fehérje és a  szénh id rá t ta r ta lo m  vo ltak . 
A  nedvességet, h am u t és esetleg a ro s t-ta rta lm a t inkább  csak a  százalékos 
értékelés teljessége kedvéért, sem  m in t é le ttan i szem pontokból á llap í­
to t tá k  meg.

A századforduló u tán , különösen a  huszas évek idején  é le ttan i k ísé r­
le tekkel a  táp lá léknak  a  k a ló riá t adó szerepén k ív ü l m ás igen fontos h a tá ­
sá t is felfedték. L egfontosabbak v o ltak  a  táp lá lék  v itam in-, á svány ianyag ­
ta r ta lm á ra  és a  fehérje m inőségére vonatkozó megfigyelések eredm ényei.

E nnek  következ tében  az élelmiszerek összetételének v izsgála tában  
egy egészen új irán y za t k e rü lt előtérbe, éspedig ú jab b  biológiai tényezők, 
v itam inok, fehérjék, ásvány i anyagok, szerves-savak stb . an a litiká ja , 
to v áb b á  a  biológiai m egfigyelések és az á llatk ísérletek . U gyanekkor a 
ka ló riá t jelentő alkotórészek rendszeres v izsgálata  ab b am a rad t és ezért 
g yak ran  m a is 50— 60 esztendős ad a to k ra  tám aszkodunk  annak  ellenére, 
hogy a m ezőgazdaság és állattenyésztés, ill. az élelm iszeripari technológia 
fejlődése jelentős m ódon befolyásolta élelm iszereink kalorikus tá p a n y a g ­
összetételét is.

A fajtak ísérle tek , a  ta la jjav ítá s , a  trágyázás stb . kapcsán  végzett, 
sajnos, csak kisszám ú vizsgálat is az élelmiszerek újraelem zésének fon tos­
ságára h ív ják  fel a  figyelm et. Az újraelem zés kifejezésen igen nagy , sok­
ré tű  és felelősségteljes m u n k á t kell értenünk , m ert e m unka  eredm ényének 
sokféle igény t kell m a m ár kielégíteni.

Ilyenek  :
1. A  jelenlegi m ezőgazdasági term elés és álla ttenyésztés term ékeibő l 

fogyasztásra kerülő élelm iszerfajták kalorikus táp an y ag a in  k ív ü l azok pozi­
t ív  és negatív  h a tá sú  biológiai összetevőinek legrészletesebb m egállapí­
tása . E zenkívül h a  egyes fa jták  k özö tt nagyobb különbségek adódnak, a k ­
kor a kereskedelm i forgalom  alap ján  m eg kell á llap ítan i az országos 
fogyasztásra jellemző átlagos összetételt is az élelmezésegészségügy szám ára.

2. A növényterm esztésben, ill. állattenyésztésben  az ana litika i ad a to k  
segítségével tám o g a tás t n y ú jta n i a  nem esítőknek a  legértékesebb összeté­
te lű  fa jták  k iválasztására. A  növényterm esztés tám o g a tás t k ap n a  a m eg­
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felelő trágyázás ag ro techn ikai m egállap ítására  is. Az á lla ttenyésztés pedig 
a takarm ányozás, az á lla tta r tá s  s tb . helyes m ód jának  k ia lak ítására  hasz­
n á lh a tn á  fel a  célszerűen végze tt analízisek eredm ényét.

4 3. Az élelm iszerek begyűjtése, tá ro lás, stb . során  végzett fázisvizs­
gá la tokkal el lehet dö n ten i azokat a  tendenc iákat, am elyek az élelm i­
szerek összetételének m egváltozására  ilyenkor jellemzőek.

4. B iztos a lap o t n y ú jta n i táp an y ag táb láza to k k a l az élelmezésegész­
ségügyi helyzet felm érésére és az egészséges és beteg em ber optim ális é t ­
rend jének  k ia lak ítására .

Az élelmiszerek összetételének ú jab b  szem pontok szerin ti v izsgálata  
te h á t igen nagy  és sok ré tű  m u n k á t igényel. N em  csekély m u n k á t jelent 
ezenkívül a  szükséges m ódszerek beállítása  és kidolgozása sem. K ü lön  
fe lada tkén t je lentkezik  a  helyes m in ták  k iválasztása, Ш. a  m intavételezés 
megfelelő kivitelezése.

Ily en  körü lm ények  m elle tt te h á t érthe tő , hogy az Országos Élelmezés- 
és T áp lálkozástudom ányi In téze t, am elynek elsősorban fe ladata  a  hazai 
táp an y a g táb láza t fejlesztése, ill. a  m egbízható  ad a to k  szerzése érdekében 
rendszeres v izsgálatok végzése, évente csak néhány  fontosabb növényi, 
illetve á lla ti eredetű  élelm iszercsoportot vizsgál meg. Az adatgyű jtésen  
k ív ü l v izsgála ta inknak  célja m ég az is, hogy a  növényterm esztők, nem esítők 
és á lla ttenyésztők  szám ára  irá n y t ad jo n  egyes élelmiszerek korszerű tá p ­
lá lkozásélettan i értékelésére nézve is. F elté tlenü l k ívánatos, hogy a  te rm és­
hozam , rezisztencia, tenyészidő v izsgálatok m elle tt az összetétel v izs­
g á la ta  is döntő  szerepet kap jon .

E zért m ár néhány  év ó ta  rendszeresen részt veszünk a  N övényfajta  
K ísérle ti In téze t (jelenleg a  N övényfajta  M inősítő Tanács) egyes fa jta- 
kísérleteinek értékelésében. A burgonyafajtákon , különböző élelm iszer­
fehérje forrásokon végzett v izsgálataink  eredm ényét hazai szaklapokban 
m á r közöltük. Ú gy lá tszik  célravezetőnek, hogy to v áb b i v izsgálataink ­
n ak  ne csak a  végső eredm énye je lenjen  m eg a  kb . 2 évenkin t k iad o tt 
T ápanyag táb láza tban , hanem  részletesebben is ism ertessük a fa jtak ísé r­
letekben, élelm iszereink korszerű  analízisében végzett m u nkáinka t, hogy 
a  szakem berek jo b b an  m egism erhessék jelenlegi élelm iszereink összetételét, 
illetve, h a  a rra  m ód volt, a  ta la jra , éghajla tra , szedési időre, vagy  ta k a r ­
m ányozásra, esetleg a  tá ro lásra  vonatkozó észrevételeinket is közölhessük.

Ilyen  m eggondolások u tá n  in d ítju k  meg az „Élelm iszereink összeté­
telének legújabb a d a ta i” c ikksorozatot, am ely sorozatban  szívesen lá t ­
n án k  m ás in tézetek  és k u ta tó k  á lta l végzett vizsgálatokról k ész íte tt b e­
szám olókat is.
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A magyar cukor- és görögdinnyefajták értékelése táplálkozási
szempontból

LINDNER KÁROLY, HAPKA SÁNDOR, KRÁMER M IHÁLYIÉ és SZŐKE SÁNDORNÉ  
Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 

É r k e z e tt  : 1 9 5 9 .  o k tó b er  1.

H azánk  igen alkalm as a  cukordinnye (Cucumis meló) és a görög­
dinnye. (Colocinthus citrullus) term elésére m ind  az éghajla ti, mind. pedig 
a  ta la jv iszonyok tek in te tében . E  k é t kohakos növény t évszázadok ó ta  
te rm esztjük , azonban  cé ltudatos fa jtanem esítésre  csak a  legújabb idők ­
b en  az Országos N övényfajtak ísérle ti In téze t kere tében  k e rü lt sor részben 
a  hazai, részben pedig  exportigények kielégítésére.

Az Országos N övényfajtak ísérle ti In téze t b írá la ti m u n k á ja  b á r  k i ­
te r jed  bizonyos összetételi (szárazanyag) és íz szem pontokra, legfőképpen 
azonban  a  betegségeknek ellenálló, bőterm ő, koránérő  és jó l szá llítható  
fa jtá k  előállítására irányu l (1), (2). A d innyefa jták  táp lálkozási értékére  
vonatkozó v izsgálatainkkal segítséget igyekeztünk  ad n i a  legjobb fa jtá k  
kiválasztásához.

A  cukordinnyék érése során  k ialakuló  cukorféleségek és azok m ennyi - 
sége á lta láb an  csak kevéssé ism ert az irodalom ból, hazai fa jtá k ra  nézve 
pedig ism ereteink úgyszólván te ljesen  h iányosak. Ivanov  és Alexandrova
(3) beszám oltak  arról, hogy az egyes cukord innyefa jták  cuk o rta rta lm a 
közt nagy  ingadozás észlelhető. Arasimovits (4) k u ta tá sa i m u ta tta k  rá  
először arra , hogy a  d innyében  levő cukorfélék bonyolu lt m ódon ö rök­
lődnek és teljesen  biztos öröklődési m ódról nem  lehet beszélni. T öbbek 
k özö tt m egállap íto tta  a z t is, hogy a  glükóz, fruk tóz  és szaharóz képződése 
a  cukordinnyékben egym ástól független. A szaharóz szerinte csak ak k o r 
kezd k ialakulni, am ikor a  m onoszaharidok m ár te ljesen  k ifejlődtek . Seolt 
és M acO illivray, to v áb b á  Pentzer és m u n k a tá rsa i A m erikában  a  ta la jn ak  
és az éghajla tnak  a  sárgadinnye érésére gyakoro lt befolyását v izsgálták . 
V izsgálataink szem pontjából a  leghasznosabb irodalm i u ta lá s t Cerevitinov 
(5) könyve ad ja , am elyben a  különböző Szovjetunióbeli sárgad innyefa jták  
pontos összetétele és azok érésközbeni vá ltozásának  tö b b  törvényszerűsége 
ta lá lha tó  meg. íg y  Putohin  v izsgálatai a lap ján  a 'kü lönböző  szovjet cuko r­
d innyefa jták  g lükóz-tarta lm a 0,09 —  3,7% -ig, fru k tó z -ta rta lm a  1,85— 3,92 
%-ig és szaharóz-tarta lm a 0,24— 7,6% -ig terjed . A  cukord innyék  összes 
sav ta rta lm ára  m egado tt értékek  alm asavra. szám ítva  0,05— 0,09%  k ö z t 
m ozognak. E zenkívü l Cerevitinov és K olesznyik  ad a to k a t közölnek egy 
d innyefa jtának  + 4  ----- 1-5 és 0 ------1-2 C° k öz t végzett tá ro lása  a la tt  végbe­
m enő cukorváltozásáról. E bből k itű n ik , hogy a m onoszaharidok (invert 
cukor) m ennyisége növekszik, illetve alig változik , m íg a  szaharóz m eny- 
nyisége a  tá ro lás e lő rehalad tával fokozatosan csökken.

A cukordinnyék ízének k ia laku lásában  a fontos zam atanyagokon 
k ívü l nagy  szerepe v a n  a  különböző cukorféleségeknek és azok egym áshoz 
való arányának . H asonlóan m ó d osítha tja  az egyes fa jtá k  ízét a  d innyében 
levő növényi savak  fa jtá ja , m ennyisége és a rán y a  is. A  citrom sav m enny i­
ségére vonatkozóan  csak a Koch (6) á lta l közölt 0,2496% érték  tá jék o z ta t. 
E zért v izsgála ta inkat elsősorban a cukordinnyében levő cukrok és gyüm ölcs­
savak  fa jtá in ak  abszolút m ennyisége és egym áshoz való a rán y án ak  m eg­
á llap ítására  végeztük. E zenkívül a  biológiailag fontos C -vitam in és k a ro tin  
kerü ltek  vizsgálatra.
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A görögdinnye összetételére nézve m ég a  cukordinnyénél is keveseb­
bet ta lá lu n k  az irodalom ban. Term esztéséről és fajtanem esítésérő l hazai 
v iszonylatban  az Országos N övényfajtak ísérle ti In téze t k iadványában  
ta lá lu n k  a d a to k a t (7). A görögdinnye táp lálkozási é rték é t a  benne ta lá l­
h a tó  cukorféleségek és savak  m ennyisége v a lam in t azok a rán y a  szabhatja  
m eg az egyes zam atanyagok  m ellett. V izsgálataink a cukordinnyéknél 
a lk a lm azo ttak k a l azonosak voltak .
M ódszerek :

1958. V III . 18-án M átételkéről cukord innye és görögdinnye, V III. 
26-án G yu la tanyáró l cukordinnye, IX . 8-án K ecskem étről cukordinnye, 
IX . 9-én N agykállóról görögdinnye-m inták  érkeztek.

A d innyéket m inden  egyes alkalom m al lehetőleg középérésben szedték 
és v izsgálat cé ljára  3 közepes nagyságú t k ü ld tek  In tézetünkbe úgy, hogy 
m ag á t a v izsgála to t a  szedéstől szám íto tt 48 ó rán  belü l m egkezdhettük .

A vizsgálatokhoz a  d innyék  különböző rétegeinek azonos részéből 
arányos m ennyiséget v ág tu n k  k i és egyenlősítettük , ill. a  dinnye levét 
k isa jto lva  és egyenlősítve v izsgáltuk . Megjegyezzük, hogy kü lön  vizsgálat­
n ak  v e te ttü k  a lá  a  d innyéknek  héj m elle tti és m agház m elletti részét a 
cukrok és a  savak  m egoszlásának m egállapítására.

A  lé szárazanyaga  20 C°-on cukor-refrak tom éterrel m egállap íto tt érték!
A  cukrok m inőségi és m ennyiségi vizsgálata: E rre  a célra papíroskrom a­

tográfiás e ljá rás t használtunk . O ldószerként m inden esetben az egyéb vizs­
gá la toknál is jó l bev á lt bu tanol-p irid in-víz 3 : 2 : 1,5 a rán y ú  keverékét 
h aszn á ltu k  (8). A jobb  elválasztás érdekében m egszakítás u tá n i ism ételt 
k ifejlesztést, azaz n y ú jto tt  k rom atografá lást végeztünk. A fruk tóz  és dextróz 
(glükóz) e lőhívására an ilin f ta lá t 2 ,5% -os butanolos o ldatá t, a  szaharózéra 
m etafen ilénd iam in  te l í te t t  etanolos o ld a tá t használtuk . A cukrok m ennyiségi 
értékelésekor a  pap írosra  fe lv itt m eghatározandó dinnyelé m elle tt s tan d a rd ­
k é n t k is különbséggel (5— 5 m ikrogram m ) emelkedő koncentrációban ism ert 
m ennyiségű és töm énységű cukoro ldato t v it tü n k  fel. A foltok előhívása 
u tá n  ráeső és á teső  fényben vizuálisan  értékeltük  a  cukorm ennyiségeket, 
figyelem bevéve a foltok in ten z itá sá t és nagyságát. A m ódszer pontosabbá 
té te le  érdekében a kérdéses dinnyéiéből k é t különböző, egym ástól kb  100%- 
k a l eltérő m ennyiséget k rom atog ra fá ltunk  ugyanazon a  papíroson. Legalább 
k é t szem ély á lta l m eghatározva és az eredm ények szám tan i középértékét 
véve á lla p íto ttu k  m eg az ism eretlen anyag  cuko rta rta lm át. Párhuzam os

Vizsgált fa jták

C ukordinnyefajták:
J a v í to t t  M agyarkincs
Ceglédi
K eszthelyi
Tógó
M uskotály
M orzsányi
A m brus

Görögdinnyefajták:
Új m áj őri
M arsövszky
Szentesi
Szabolcsi
Pallagi
Csányi

A  m inták eredete
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1. ábra

vizsgálataink szerint, m elyeket hozzáado tt cukorm ennyiségekkel végeztünk, 
a  m ódszer h ib á ja  +  10% -on belü l van . Az 1. áb ra  egy ilyen cukorkrom atog- 
ram m ot m u ta t, am elyen figyelem rem éltó, hogy a dextróz, fruk tóz  és szaha- 
róz folton k ív ü l 0,05 R f-értékkel egy ism eretlen, valószínűleg oligó-, vagy  
pohszaharid tó l szárm azó fo lt is lá th a tó .

A  savak minőségi és m ennyiségi vizsgálata: A szerves savak  papíros- 
krom atográfiás m eghatározásánál oldószerként a  m ások á lta l is jónak  ta lá lt  
butanol-benzinalkohol-hangyasav-víz 7 : 7 : 1 : 1 a rán y ú  keverékét haszn á l­
tu k  és alkoholos bróm krezolzöld éppen á tlu g o síto tt o lda táva l h ív ju k  elő. 
A  sav ak a t R f-érték a lap ján  azonosíto ttuk  és a  cukrokhoz hasonló eljárással 
é rtékeltük  m ennyiségüket.

C-vitamin meghatározás: A C -v itam in t á lta láb an  a  Spanyár-féle a lfa ­
a lfa1-dipiridiles e ljárással h a tá ro z tu k  m eg (9). A  görögdinnyénél ezenkívül 
m eghatározásokat végeztünk  Tillm ans  2,6-diklórfenolindofenolos és p ap íro s­
k rom atográfiás m ódszerrel (10) is.

A  karotin meghatározást úgy  végeztük, hogy a hom ogénezett anyago t 
2 n  etanolos káhum hidrox iddal e lszappanosíto ttuk , m a jd  a  zsírban  oldódó 
p igm enteket pe tro lé terre l k iráz tu k  és a k a ro tin t a  tö b b i festékanyag tó l 
oszlopkrom atográfia segítségével e lkü lön íte ttük . A krom atografá lást m eg­
felelő ak tiv itá sú  alum ínium oxid-oszlopon végeztük (11). A k a ro tin  m enny i­
ségét o ldatának  szín in tezitása  a lap ján  S43-as szűrő segítségével Puljrich- 
féle fo tom éteren  á llap íto ttu k  meg.

Vizsgálatok és eredmények: A cukordinnyék össz-cukortarta lm a az érési 
idő elő rehaladásával nem  m u ta t jellemző em elkedést vagy  csökkenést. 
Az egyedi különbségek m egnehezítik  ilyen szem pontból egy m eghatá rozo tt
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tendencia  m egállap ítását, b á r a fa jtak ísé rle ti állom ások m indig  igyekeztek 
azonos érésben levő m in tá k a t beküldeni. (1. táb láza t).

K ü lön  v izsgáltuk  a  d innye h é jáná l és m agház m elletti részénél a  3 leg­
fontosabb cukornak  (fruk tóz, dex tróz és szaharóz) m egoszlását. (Lásd 2. 
táb láza t) . A v izsgálatok az t m u ta ttá k , hogy a  szaharóz a  v izsgált cukor - 
d in nyefa jták  m indegyikénél a  m agház m elle tti hús levében vo lt a  legkon­
cen trá ltabb . Csak egyetlen esetben, a  sárgahúsú  Ceglédi gerezdes cukor- 
d innyénél fo rdu lt elő, hogy a  dex tróz is hasonló viselkedést m u ta to tt. A több i 
6 fa jtá n á l a  dex tróz-ta rta lom  m indig  a m agház felé csökkent, nem  egyszer 
a héj m elle tti koncentráció  felénél is k isebb értékre . A fruk tóz  a  v izsgált 7 
fa jtán á l ugyancsak  egy esetben, az A m brus d innyénél növekedett a  m agház 
felé a  szaharózhoz hasonlóan. 4 esetben h a tá ro zo ttan  a  héj közelében vo lt a  
legkoncen tráltabb , m íg 2 esetben gyakorlatilag  nem  vo lt különbség a  m agház 
és a  héj közelében levő dinnyehús fru k tó z ta rta lm áb an . (Lásd 2. ábra). T ehá t 
a  cukord innyéknél elsősorban a  szaharóz szab ja  m eg tö rvényszerűen  az t 
az  érzékszervileg észlelhető tu la jdonságo t, hogy a  d innye a  m agház m ellett 
a  legédesebb. E gyébkén t a  cukrok egym áshoz való a rányáva l bizonyos 
m érték ig  m eg lehet m agyarázn i a z t is, hogy egyes d innyék  m ié rt olyan 
édesek, m íg  m ások nem . íg y  kü lö n  figyelm et érdem el az a tény , hogy az 
A m brus d innyében  m indössze 7— 8 % cukor v an  és mégis igen édes. E z t 
főleg 4% -nál nagyobb fru k tó z -ta rta lm án ak  köszönheti. E gy  m ásik esetben,

1 . táblázat
Cukordinnyefajták cukortartalmának megoszlása érési időpont szerint

Magyar­
kincs Ceglédi Keszt­

helyi Tógó Mus­
kotály

Mor­
zsányi Ambrus Vizsgálat

időpontja

Dextróz % 1,70 1,00 0,90 1,40 1,10 1,20 1,00
Fruktóz% 1,40 1,60 1,40 2,00 1,30 1,90 1,30 V III. 20.
Szaharóz% 2,80 4,00 3,00 4,40 3,60 3,25 f 4,75

Össz-cukor% 5,90 6,60 5,30 7,80 6,00 6,35 7,05
Szárazanyag (ref- 
rakció) % 9,3 10,0 11,1 11,0 9,1 10,9 12,2

Dextróz% 0,90 0,80 1,00 0,80 0,70 1,20 1,10
Fruktóz% 1,30 1,30 1,40 2,00 1,60 2,50 1,50 V III. 27.
Szaharóz% 2,20 6,00 7,25 2,70 5,50 3,75 3,75.

Ossz -cukor% 4,40 8,10 9,65 5,50 7,80 7,45 6,35
Szárazanyag (ref- 
rakció) % 5,0 14,0 10,2 8,0 11,0 10,0 9,0

Dextróz% 1,00 1,00 1,00 1,00 0,60 0,60 1,00
Fruktóz% 1,75 1,50 1,50 1,40 1,50 2,00 1,75 IX . 9.
Szaharóz% 3,25 4,25 5,00 7,00 5,5 g 3,50 2,00

Ossz -cukor % 6,00 A 7*o, /5 7,50 9,40 7,60 6,10 4,75
Szárazanyag (ref- 
rakció) % 8,6 8,5 10,0 14,0 10,0 10,0 8,8
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2. táblázat

Cukordinnyék cukormegoszlása a dinnye húsában

Magyar­
kincs Ceglédi Keszt­

helyi Tógó Mus­
kotály

Mor­
zsányi Ambrus Vizsgálat

időpontja

Dextróz% 0,50 1,30 1,10 1,10 0,30 0,50 0,70
Fruktóz % középen 1,75 2,00 1,50 1,80 1,50 2,00 2,50 IX . 9.
Szaharóz% 3,75 7,00 6,00 7,75 7,75 5,00 3,00

Összesen : 6,00 10,30 8,60 10,65 9,55 7,50 6,20

Dextróz% 1,25 0,75 1,25 1,10 1,00 1,75 0,80
Fruktóz % héjnál 2,00 2,00 2,00 2,50 2,50 2,50 2,00 IX. 9.
Szaharóz% 0,70 1,75 1,25 1,50 0,50 1,10 0,60

Összesen: 3,95 4,50 4,50 5,10 4,00 5,35 3,40

a Togó dinnyénél tapasz ta lh a tó  mézédes íz az alig 1,5% fru k tó z -ta rta lo m ra  
nem  vezethető  vissza, hanem  az összesen, k b  11 % cuko rta rta lom  nagyrészét 
k itevő, csaknem  8% szaharózra. E  k é t esette l szem ben, pl. a  K eszthelyi 
cukordinnye 8,5%  összcukor-tarta lm ával az A m brus cukordinnyénél jóval 
kevésbé édes, m e rt a  cu k o rta rta lm on  belü l m ind  a  fruk tóz , m ind  pedig  a  
szaharóz-tarta lom  az em líte tteknél jelentősen alacsonyabb. F elté tlenü l 
gondolni kell azonban  arra , hogy az ízh a tás  szem pontjából a  cukord innyék  
arom a- és sav ta rta lm a  is szerepet játszik .

Pap íroskrom atográfiás elválasztás ú tjá n  a  cukord innyékben  c itrom ­
sav a t és kisebb m ennyiségben a lm asav a t ta lá ltu n k . Az a lm asav ta rta lo m  a 
0,05 % -ot egyetlen esetben sem h a la d ta  meg, m íg c itrom sav ta rta lom  fa j­
tá n k é n t nyom októl egészen 0,15 % -ig vá ltozo tt. E z a  m ennyiség kb. m eg­
egyezik Koch c itrom sav ad a táv a l. H a tá ro z o tt különbséget az augusztus 
végén és szeptem ber 2. he tében  v izsgált d innyék  sav ta rta lm a  k öz t nem  
lehet k im u ta tn i. P on tosnak  látszik  azonban az a  megfigyelés, hogy valam ennyi 
cukord innye-fa jtánál a c itrom sav-tarta lom  á lta láb an  a  m agház közelében 
a nagyobb, m íg a  héj közelében alig ta lá lu n k  nyom oknál tö b b e t. (L ásd 3. 
és 4. táb lázat).

K özism ert, hogy a  cukordinnyék C -v itam in tarta lm a á lta láb an  elég je len­
tős. A vizsgált fa jták n á l k a p o tt legtöbb é rték  20— 34 m g%  közé esik. (Lásd
5. táb láza t) . A zonban ahhoz, hogy egy-egy fa jtá ra  jellemző C-vitam in- 
ta r ta lo m  m értéké t m eg lehessen á llap ítan i, nagyobbszám ú v izsgála tra  lenne 
szükség, részben az egyedi szórások, részben pedig az éghajla ti és ta la jv iszo ­
nyok különbözősége m ia tt.

A vizsgált cukord innyék  közül k a ro tin -ta rta lo m  szem pontjából csak 
k é t fa jta  jön  szám ításba. A  Ceglédi cukordinnye, am ely a  három  egym ás­
u tá n i szedésnél rendre 5, 3 ; 3,1 ; 4,4 m g%  és az A m brus cukordinnye, am ely 
ennél á tlagosan  kevesebbet, éspedig 2,7 ; 3,0 és 2,3 m g%  k a ro tin t ta r ta l ­
m azo tt.

E gybeve tve  az összes v izsgálati tu la jdonságokat, biológiai é rték  szem ­
p on tjábó l legjobb a  Ceglédi és az A m brus cukordinnye. E z t jó ízük, köze­
pesnél nagyobb C -vitam in és em lítésre m éltó  k a ro tin -ta rta lm u k n á l fogva
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3. táblázat
A cukordinnyék savtartalma érési időpont szerint

Javított
Magyar­

kincs
Ceglédi Keszt­

helyi
1
1 Tógó

Musko­
tály

Mor­
zsányi Ambrus Vizsgálat

időpontja

g/100 g

Almasav ПУ- ПУ- n y . ny. ny. ny. ny. V III. 27.
Citromsav 0 ,0 5 0 ,1 0 0 ,1 5 0 ,1 5 0 ,1 0 0 ,1 5 0 ,0 5

Almasav 0 ,0 5 ny- ПУ- n y . 0 ,0 5 n y . n y - IX . 9.
Citromsav 0 ,1 0 ny. 0 ,1 0 0 ,1 0 . 0 ,1 0 n y - 0 ,1 0

4. táblázat
A cukordinnyék savtartalmának elhelyezkedése a dinnye húsában

Javított
Magyar­

kincs
Ceglédi Keszt­

helyi Tógó Musko­
tály

Mor­
zsányi 1 Ambrus Vizsgálat

időpontja

g/100 g

Almasav ny- ny. ny. 0,05 0,05 ny- ny. IX. 9.
héjnál

Citromsav . ny- ny- 0,05 ny- ny. ny. ny-

Almasav ny- ny. ny. ny- 0,05 ny- ny. IX . 9.
magháznál

Citromsav 0,10 0,05 0,15 0,15 0,10 0,05 0,10

5. táblázat
Cukordinnyék C-vitamin és karotin tartalma érési időpont szerint

Javított
Magyar

kincs
Ceglédi

Keszt­
helyi Tógó Musko­

tály
Mór

zsányi A nbrus
Vizsgálat
időpontja

. m g/100 g

C-vitamintartalom 23 27 19,6 33,8 27,6 26,4 44 1958.

C-vitamintartalom 21,6 63,0 27,6 58,4 49,2 73,2 19,0
V III. 21.
IX . 2.

Karotintartalom
5,3
3,14
4,42

2,7
3,0
2,3

V III. 21.
V III. 27.
IX . 9.
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6. táblázat
Görögdinnyefajták cukormegoszlása érési időpont szerint

Uj-
majori

Mar-
sovszky

Szentesi Sza­
bolcsi

Pallagi Csányi Vizsgálat
időpontja

8 /100 g

Dextróz 1 ,2 0 1 ,1 0 0,90 1,30 1,40 1 ,2 0
Fruktóz 3,25 3,50 2,50 3,75 4,25 2,75 1958.
Szaharóz 1,90 1,75 3,50 1,60 1,50 1,60 V III. 27.

Össz-cukor 6,35 6 ,3 5 6,90 6,65 7,15 5,55
Szárazanyag refrakció 8 ,8 8 ,0 9,0 8,11 7,81 8,0

Dextróz 1,50 1 ,2 0 1,40 1,60 1,75 1,75 1958.
Fruktóz 4,00 3,60 3,50 4,00 5,00 3,75 IX . 9.
Szaharóz 1,50 0,80 3,50 1 ,1 0 1 ,0 0 1,50

Ossz-cukor 7,00 5,60 8,40 6,75 7,75 7,00
Szárazanyag refrakció 9,8 7 ,5 1 0 ,0 8 ,0 8 ,8 8 ,0

m ondhatjuk . A  zöldhúsú, és k a ró im b an  szegény fa jtá k  közül az igen 
édes, zam atos Togó fa jta  em elkedik ki.

A  görögdinnyék közül 5 vörösbelű és 1 sárgabelű  k e rü lt v izsgálatra . 
A görögdinnyék levének szárazanyag -ta rta lm a 7,5 és 10% közé esett. K é t 
fa jta  kivételével az ossz-cukortarta lom  az érés során  növekedett. A k é t k iv é ­
te l t  képező közül a  Szabolcsi fa jtán á l nem  vo lt észlelhető változás a v izsgált 
periódusban, m íg a  M arsovszky-féle d innye cu k o rta rta lm a  m érsékelt csök­
kenést m u ta to tt.  A  d innyehús átlagábó l m egbatá rozo tt cu k o rta rta lm ak a t 
fe ltü n te tő  6. táb láza tb ó l lá th a tó , hogy az érés előrehaladásával m inden  
esetben növekszik a  fruk tóz  és dextróz m ennyisége, ezzel szem ben a  szaharóz

7. táblázat
Görögdinnyefajták cukormegoszlása a dinnye húsában

Ujmajori Marsovszky Szentesi Szabolcsi Pallagi Csányi

g/100 g

Dextróz 1 ,5 0 2 ,0 0 1 ,8 0 1 ,8 0 1 ,7 5 1 ,7 5
Fruktóz középen 5 ,0 0 4 ,0 0 4 ,0 0 4 ,0 0 4 ,2 5 4 ,0 0
Szaharóz 1 ,7 5 0 ,7 5 2 ,2 0 0 ,7 0 1 ,7 0 1 ,8 0

Összesen : 8 ,2 5 6 ,7 5 8 ,0 0 6 ,5 0 7 ,7 0 7 ,5 5

Dextróz 1 ,7 5 1 ,5 0 1 ,7 0 1 ,0 0 1 ,7 5 1 ,5 0
Fruktóz héjnál 3 ,0 0 3 ,7 5 3 ,2 5 3 ,7 5 3 ,2 5 3 ,5 0
Szaharóz 0 ,6 0 0 ,9 0 2 ,0 0 1 ,3 0 0 ,9 0 0 ,4 0

Összesen : 5 ,3 5 6 ,1 5 6 ,9 5 6 ,0 5 5 ,9 0 5 ,4 0



—  a  sárgahúsú  Szentesi k ivételével, am ely  am úgyis igen dús szaharózban —  
csökken. Ö sszefoglalóan az összes v izsgált d innyék  cu k o rta rta lm ának  á tlag a  
érés fo lyam án  a  következő m ódon változik  :

fru k tó z  3,3-ról 4 ,4% -ra em elkedik,
dex tróz  1,2-ről 1 ,5% -ra em elkedik,
szaharóz 2,0-ról 1,6 % -ra csökken.

A cukord innyékhez  hasonlóan  tanu lm án y o ztu k  a  görögdinnye héjánál, 
ille tve  közepénél levő cu k o rta rta lm ak a t. (Lásd 7. táb láza t) . A m int az a  3. 
áb ráb ó l lá th a tó , a  fru k tó z -ta rta lcm  m inden  esetben a  d innye közepében 
nagyobb . A d ex tró z-ta rta lo m  m á r nem  m u ta t  ilyen egységes képet, m ert 
az T íjm ajori d innyénél, an n ak  közepe felé kisebb csökkenés tapaszta lható , 
m íg  a  P a llag in á l a  hé jn á l és közepénél a dex tróz-tarta lom  azonos. A szaharóz 
ta r ta lo m  sz in tén  négy esetben m u ta t a  közép felé em elkedést és csak a 
Szabolcsi és M arsovszky fa jtán á l m u ta t csökkenést.

A  görögdinnyében csak az a lm asav -ta ita lcm  jelentős. A különböző 
érési időben  jellem ző különbség n incsen és az a lm asav-tarta lom  az egész 
d in n y ére  v o n a tk o z ta tv a  szűk h a tá ro k  (0,20— 0,25% ) k özö tt változik . 
(L ásd  8. táb láza t) .

8 . táblázat
Görögdinnyefajták sartartalma érési időpont szerint

Új-
majori

Mar­
sovszky Szentesi Sza­

bolcsi Pali ági Csányi Vizsgálat időpontja

R/100 g

Almasav
Almasav

0,20
0,25

0,20
0,25

0,20
0,20

■

0,20
0,20

0,25
0,25

0,25
0,25

1958. V III. 27 
1958. IX . 9.

V izsgála ta ink  a  cukordinnyéhez hasonlóan a  görögdinnyénél is az t a 
fe ltűnő  eredm ény t a d tá k  a  sav ak a t illetően, hogy az összes sav mennyisége 
a d in n y ék  h é jáná l k icsiny. (Lásd 9. táb láza t). E z  ellentétesnek látszik azzal 
a  ta p a s z ta la tta l ,  hogy a d innyék  a  héjnál m indig  savanyúbb íz t m u ta tn ak . 
E z t azo n b an  a  cu ko rfa jták  a rán y a  és abszo lú t m ennyisége úgylátszik  
jo b b an  befolyásolja, m in t a  sav  m ennyisége és így  a  savnak  inkább  csak 
zam a to sító  szerepe van.

T áp lá lk o zásé le ttan i szem pontból a görögdinnyékben csak egy v itam in , 
a  C -v itam in  jelentős. Sem a vizsgált vörös, sem pedig a  sárgahúsú dinnyékben 
szám o ttev ő  k a ro tin t nem  leh e te tt k im u ta tn i. A  különböző C -vitam in m egha­
tá ro zá s i m ódszerekkel elvégzett összehasonhtó vizsgálatok eredm ényét a

9. táblázat
Görögdinnyefajlák savlarlalmának elhelyezkedése a dinnye húsában

Uj- Mar­
majori j sovszky Szentesi Sza­

bolcsi Pallagi Csányi Vizsgálat időpontja

R/100 g

Almasav, héjnál 0,05 ny. ny- ny- 0,05 0,10 IX . 9.
Almasav, középen 0,15 0,20 0,15 0,10 0,20 0,15 IX . 9.
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10. táb lá z a t ta rta lm azza . N agyságrendben  kielégítő  m ódon egyeznek az 
alfa-alfa '-dipiridiles és a  T  illm ans-m ó  ds zerr el k a p o tt  eredm ények .. Ezekből 
az értékekből egyben az is m egállap ítha tó , hogy nagyobb  fa jta  különbségek 
nincsenek és a  görögdinnyék á tlagosan  10 m g%  C -v itam in t ta r ta lm azn ak . 
A k rom atográfiás értékek  m inden  esetben kisebbek, é rth e tő  m ódon, m e rt 
i t t  csak k izárólag  a  tisz ta  aszkorb insavat ha tá ro zzu k  m eg. E n n ek  a lap ján  
a  görögdinnyék tisz ta  aszko rb in sav -ta rta lm a á tlagosan  5 m g % . E zekkel 
az e ljárásokkal azonban  érdem es lenne to v áb b i év já ra to k b an  a  fa jta k ü lö n b ­
ségeket, esetleg idő járási és ta la jb eh a tá so k a t tanu lm ányozn i.

10. táblázat
Görögdinnyefajták C-vitamintartalma érési időpont szerint

C-vitamintartalom
Uj
majori

Mar-
sovszky Szentesi Szabol­

csi Pailagi Csányi Vizsgálat időpontja

mg/100 g

Tillmans szerint 
Kromatográf iásan

6,6
9,2

16,0
3,0

4,6
8,4
5,9
2,0

6,0
8,4

10,2
4,0

5.0 
11,0
11,0
6.0

4,4
10,0
12,3
6,0

6,0
10,0
13,6
8,0

VIII. 27.

IX. 9.

A  ta r ta lm i anyagok m ennyiségét és az ízbeli tu la jd o n ság o k a t egybe­
vetve  m egállap ítható , hogy a  v izsgált görögdinnyék közül biológiailag leg­
értékesebb és legédesebb a  sárgahúsú  Szentesi, am elyben  je len tős m ennyiségű  
fruk tóz, a  legtöbb szaharóz és közepes m ennyiségű  C -v itam in  ta lá lh a tó . 
A  piros húsúak  közül a  Csányi f a j tá t  lehet elsősorban kiem elni, am ely  nagy  
fruk tóz  és szakaróz ta r ta lm a  m elle tt C -v itam inban  is egyik  legdúsabb 
fa jta .

V égezetül m egem lítjük , hogy a  v izsgált haza i d in n y efa jták n á l a  ref- 
rakció segítségével m ért szárazanyag-tarta lom  és a  va lód i össz-cukortarta lom  
k ö zö tt olyan összefüggés m u ta tkoz ik , hogy é re tt d innyénél az összes k iv o n a t- 
anyagból 1,5— 2,0% -ot levonva m egközelítőleg m egkap juk  a  v a lód i össz- 
cu k o rta rta lm a t.

K öszönetünket fejezzük k i az Országos N övényfajtam inősítő  In té z e t 
té tén y i Á llom ásának, László F ló rián  állom ásvezetőnek és he lyettesének  
Ja k a b  B álin tnak  a d innyem in ták  gondos e lju tta tá sáé rt.
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О Ц Е Н К А  В Е Н Г Е РС К И Х  СОРТОВ Д Ы Н И  И А Р Б У ЗА  С ТОЧКИ 
З Р Е Н И Я  П И ТА Н И Я .

К ■ Л инднер, Хапка, М . Крамер и Ш. Секе

Авторы исследовали распределение сахаров и кислот и такж е со­
держ ание витамина С и каротина в 7 сортах дыни и 6-ти сортах арбуза 
подлеж ащ их селекционным опытам.

При каж ды х сортах определили количественное и качественное 
распределение сахара и кислот в области кож уры  и внутри.

У становили, что содерж ание сахарозы  в сортах дыни повышается 
извне вовнутрь. А в арбузах  во всяком случае повышается содержание 
фруктозы  внутри. В нутри плодов находится небольшое содержание 
сахара а в арбузах  такж е кислоты.
На основе содерж ания сахара, кислоты, витамина С и каротина оцени­
вали так ж е биологически сорта дыни и арбуза.

B E W E R T U N G  DES U N G A R ISC H E N  ZU CK ER- U N D  W ASSERM ELO­
N E N  VOM ST A N D PU N K T  D E R  E R N Ä H R U N G

K . Lindner, S . H apka, F rau  M . Kräm er und F rau S . Szőke

D ie V erfasser un te rsu ch ten  die V erteilung der Zucker- u n d  Säurearten  
in  7 Zuckerm elonensorten u n d  6 W asserm elonensorten der einheimischen 
G attungsexperim ente , sowie deren C -V itam in u n d  K aro tingehalt.
In  säm tlich en u n tersu ch ten S o rten  w urde die q u a lita tive  u n d  q u an tita tiv e  Ver­
suchung in  der N ahe der F ruchtschale  u n d  im  In n ern  bestim m t. N ach ih ren  
F estste llungen  s te ig t der Saccharosegehalt der Zuckerm elonen in  tieferen 
Schichten  an. Bei W asserm elonen ste ig t dem  In n ern  zu in  allen Fällen  der 
F ructosegehalt an.

In  Zucker- wie auch  in  W asserm elonen is t der Säuregehalt im  Inneren  
der F ru ch t am  grössten.

D ie V erfasser fü h rten  auch  biologische B ew ertungen der M elonen­
so rten  au f G rund  des C-V itam in- u n d  K aro tingehaltes aus.

EV A LU A TIO N  OF H U N G A R IA N  TY PE S OF SUGAR AND W A TER  
MELONS FROM  T H E  PO IN T  OF V IE W  OF N U T R IT IO N

K . L indner, S . H apka, M rs. M . K räm er and M rs. S . Szőke

7 types of sugar m elon an d  6 types of w ater m elon applied  in  selection 
experim ents in  H u ngary  were exam ined b y  th e  au thors as regards sugar 
con ten t, n a tu re  an d  q u a n tity  of acids, fu r th e r th e  con ten ts of ascorbic acid 
an d  carotene.

The n a tu re  an d  q u a n tity  of sugars an d  acids were determ ined in  th e  
flesh an d  in  th e  peels of all types exam ined.

A ccording to  th e  analy tica l results , th e  con ten t of sucrose of sugar 
m elons increases when nearing th e  cen tre  w hilst in  th e  case of w ater melons, 
th e  con ten t of fructose becomes h igher in  th e  cen tra l portion.

The con ten t of acid show ed m axim um  values in  th e  centre w ith  b o th  
sugar an d  w ater melons.

The exam ined types of melons were also evalna ted  from  a biological 
aspect, considering th e  conten ts of sugar, acid, ascorbic acid and  carotene.
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EV A LU A TIO N  D E  LA V A L E U R  D ES ESPÉC E S D ES M ELONS E T  D E  
PÁ ST É QUES H O N G RO IS A U  P O IN T  D E  V U E  D E  LA  N U T R IT IO N .

K . L indner, S . Haplca, M . K räm er (M m e) et S . Szőke (M m e)

Les au teu rs é tud ié  la  rep a rtitio n  des sucres e t des acides, ainsi que la 
ten eu r en v itam in é-C e t en  carotine de 7 especes de melons e t 6 especes de 
pastéques f ig u ran t dans les essais de cu ltu re  en cours en  H ongrie.

P our chaque espéce ils on t é ta  d i la  rep a rtitio n  q u an tita tiv e  e t q u a lita ­
tive  des sucres e t des acides au  voisinage de l ’écorce e t ä  l’in té rieu r d u  fru it.

Les analyses m o n tren t que p ou r les m elons la  ten eu r en saccharose 
augm ente vers l ’in térieu r du  fru it. P ou r les pastéques la  ten eu r en  fructose 
augm ente vers l ’in térieu r dans tous les cas.

A ussi b ien  pour les melons que pour les pastéques la  ten eu r en acides 
est m axim a dans ’in térieu r d u  fru it.

Les au teu rs on t aussi évalué biologiquem ent les espéces étud ies d ’aprés 
leur teneu r en sucres, acides, v itam in e-0 e t carotine.



Gyors eljárások fémek meghatározására élelmiszerekben 
komplexképző anyagokkal I .

SÁNDOR ZOLTÁNNÉ
Eonzerv és Hűtőipari Kutató Intézet, Budapest 

Érkezett : 1959. április 25.

A  m ásodik  v ilágháború  ó ta  egyre em elkedik a  ta r tó s íto tt  élelmiszerek 
gy ártá sa  és fogyasztása, m inek következ tében  az egész világon közegész­
ségügyi prob lém ává v á lt a  nyersanyag  növényvédőszer ta rta lm áb ó l szárm azó 
va lam in t az előkészítés, csom agolás, stb . következtében, vagy a tá ro lás a la tt  
az élelm iszerekbe kerülő  fém nyom ok kérdése. Az egyes országokban 
á lta láb an  rendele tek  és szabványok ír já k  elő a különböző élelmiszereknél 
m egengedhető legnagyobb fém ta rta lm a t. E zek az előírások elsősorban a 
mérgező fém ekre, rézre, ólom ra, cinkre és arzénre vonatkoznak , gyakran  
k ite rjednek  azonban  a  k is m ennyiségben u gyan  nem  mérgező, de az élel­
m iszer ízét, vagy  színét h á trán y o san  befolyásoló fém ekre is, m in t am ilyenek 
a  vas, ón, k róm  és alum ínium . (1, 2 .).

Az élelmiszerek fém ta rta lm án ak  ellenőrzésére, illetve a  fém tarta lom  
a lap ján  tö rtén ő  m inőségi besorolása céljából szükségesnek m u ta tk o zo tt 
olyan laborató rium i v izsgálati m ódszerek keresése, m elyek lehetőleg gyor­
san, különleges felszerelés nélkü l keresztü lv ihetők  és megfelelően érzékenyek 

R égebben, am ikor nem  vo lt szükség az élelmiszerek fém tarta lm ának  
ru tin szerű  v izsgálatára , hanem  csak különleges esetekben vizsgáltak  mérgező 
fém ekre, a  klasszikus kation-elválasztási e ljá rás t használták . A vizsgálandó 
élelm iszert e lham vaszto tták , vagy  nedves ú to n  roncsolták , és a  h am u ­
in. a  roncsolási tö rzso ldatbó l végezték el a  fém iónok osztályok szerin ti e lvá­
la sz tá sá t és iden tif iká lásá t vagy  m eghatározását (3). Ez a  m ódszer te rm é­
szetesen igen hosszadalm as, (ha csak egyetlen fém iónt ak a ru n k  m eghatároz­
ni, az e lválasztást akkor is el kell végezni), azonkívül nem  eléggé érzé­
keny  ; nagy  m ennyiségű anyago t kell e lham vasztani, vagy  elroncsolni.

Az u tó b b i 15 évben igen sok analitikus foglalkozott gyorsabb és érzé­
kenyebb  eljárások kidolgozásával. E zeknek az eljárásoknak  legnagyobb 
része kom plexképző anyagokat a lkalm az reagensként. Azok a  kom lexképző 
anyagok, m elyek a  fém ionokkal gyorsan és sztöchiom etrikus a rányban  
reagálnak, és a képződö tt kom plexek fotom etriás, kolorim etriás vagy térfo- 
gatos m ódszerrel neghatá rozható  vízoldható , vagy  oldószerben oldódó 
stab il vegyületek, igen jól alkalm azhatók . T ovábbi előny, h a  a  reakció egyes 
ionokra, vagy  ioncsoportokra specifikus, m ert így lehetővé válik  a  fémek 
egym ásm elletti m eghatározása elválasztás nélkül.

M inthogy az élelmiszerekre vonatkozó előírások és minőségi követe l­
m ények á lta láb an  csak a  m egengedett legnagyobb m ennyiséget, azaz a 
h a tá ré rték e t (4) ír já k  elő az egyes fém ekre, nem  okvetlenül szükséges, hogy 
a  v izsgálati m ódszer pontos szám szerű eredm ényt adjon. Igen  jól a lk a l­
m azha tók  és gyorsabban  elvégezhetők a  ha tárértékm egállap ító  m ódszerek, 
am elyek csak a rra  ad n ak  feleletet, hogy a  v izsgált élelmiszer a  kérdéses 
fém et a  m egengedett h a tá ré rték n é l nagyobb vagy  kisebb m ennyiségben 
tarta lm azza-e . A fo tom etriás és a  térfogatos m ódszerek nagyrészt á ta la k ít­
h a to k  gyors h a tá ré rték  m ódszerekké.

U gyancsak  fontos kérdés a  vizsgálandó anyag  előkészítési m ódja. Az 
égetés és a  ezt követő  3— 4 órás izzítás hosszú idő t vesz igénybe, a  nedves
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ú to n  különböző keverékekkel való roncsolási eljárások (5, 6, 7, 8) á lta láb an  
gyorsabbak.

Az elm ondo ttak  a lap ján  az a  célunk, hogy gyorsan, kevés m u n k a  r á ­
ford ításával, lehetőleg egyszerű eszközökkel, költséges m űszerek vagy  b e ­
rendezések nélkü l és üzem i labora tó rium okban  is keresztü lv ihető  pontos, 
érzékeny és specifikus m ódszereket dolgozzunk k i az egyes fém ek m egha­
tározására , m elyek a  jelenleg használatos igen jó és pontos, de hosszadalm as 
és üzem i labora tó rium okban  nehezen felhasználható  m ódszerek he ly e tt 
a lka lm azhatók  leimének.

E nnek  a m u n k án ak  az első része a  réz ta rta lo m  m eghatározásával fog­
lalkozik.

Réztartalom meghatározása

E  célra élelm iszerekben az érvényben  levő szabvány  (4) a Cieleszky V. 
á lta l 1946-ban (9, 10) k idolgozott ditizonos (difeniltiokarbazonos) e ljárást 
ír ja  elő. Ez a m ódszer igen pontos eredm ényeket ad  és h a tá ré rté k  v izsgá­
la tra  is alkalm as, k iv itele azonban  elég hosszadalm as. A vizsgálatokhoz 
szükséges réz nyom októl m entes desztillált v íz készítése és a  vizsgálandó 
anyag  elham vasztása, ill. izzítása  hosszú id ő t (3— 4 óra) vesz igénybe. 
A ditizonos m ódszernél egyszerűbb u gyan  a külföldi á tvevők  á lta l gyakran  
használt nátrium -d ie til-d itiokarbam átos térfogatos eljárás —  m ely kielégítő  
pontosságú eredm ényeket ad  (11) — , de egy vizsgálat elvégzése ebben  az 
esetben is 5— 6 óráig ta r t .

Az ú jjab b  irodalom ban ta lá lh a tó  igen sok m eghatározási m ódszert 
(12— 21) á ttanu lm ányozva  és k ip róbálva  a  következőkben részletesen 
le írt gyors rézm eghatározási e ljá rás t dolgoztunk ki.

A m ódszer elve : A vizsgálandó anyagot roncsoló keverékkel m ele­
g ítve nedves ú to n  elroncsoljuk, m ajd  az így  k a p o tt o ldato t c itrom sav 
hozzáadása u tá n  am m ónium hidroxiddal sem legesítjük és ná trium -dietil- 
d itiokarbam áto t adva  hozzá a képződö tt kom plex rézvegyületet szén- 
te trak lo ridba  rázzuk  á t. A széntetrakloridos réteg  ex tinkeió já t Pulfrich- 
fotom éterben m érjük , vagy sárga színét ism ert m ennyiségű rézion t t a r ­
talm azó o ldat ugyanilyen  m ódon kezelt széntetrakloridos k ivona táva l 
vizuálisan hason lítjuk  össze.

Szükséges vegyszerek :
1. salétrom sav, puriss. fs. 1,40
2. perklórsav, puriss, fs. 1,67 (70%-os)
3. kénsav, puriss. fs. 1,84
4. 25% -os kénsav, puriss.
5. citrom sav, puriss. 20%-os
6. am m ónium hidroxid, puriss. fs. 0,88
7. fenolvörös in d iká to r o ldat : 0,1 g phenolsulfophtalein. 2,85 m l n/10

N aO H -ban  oldva és deszt. vízzel 100 m l-re tö ltve
8. nátrium -d ie til-d itiokarbam át, 0,5% -os
9. széntetraklorid , p. a.

10. m etilalkohol, vízm entes.
Az oldatok készítéséhez kétszer desztillált v ize t használunk. A vizs­

gálathoz használt összes edényt és p ip e ttá t salétrom savval mossuk, m ajd  
alapos öblítés u tá n  kétszer desztillált vízzel öb lítjük  á t.
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Roncsolás
Pépes vagy  szilárd anyagokból 5 g-ot 9 cm-es k em én y íte tt szűrőpapírra  

m érünk , m a jd  a szű rőpap írt gondosan összecsavarva 200 ml-es K jeldahl- 
lom bikba helyezzük és hosszú üvegbot segítségével lenyom juk a  lom bik 
a ljá ra . A folyékony vizsgálandó anyago t közvetlenü l a  K jeldahl-lom bikba 
m érjük  be. A bem ért anyaghoz 8 m l sa lé trom savat és 4 m l perk lórsavat 
adunk , m a jd  jól húzó fü lkében addig  m elegítjük , m íg a  b a rn a  gőzök e ltá ­
voznak és a  lom bikban levő anyag  m egfeketedik (kb. 10 perc). E zu tán  
néhány  percig hű ln i hagyjuk , m a jd  4 m l k énsava t adva  hozzá tovább  
m elegítjük, m íg halvány  zöld vagy  szín telen  lesz. H a  a  kénsavas o ldat nem  
tisz tu lna  k i 10 perc a la t t  —  am i nagy  cu k o rta rta lm ú  anyagok esetében 
fo rdu lha t elő —  to vább i néhány  m l perk ló rsavat ad u n k  a roncsoló keverék­
hez és ism ét m elegítjük.

Fotométeres meghatározás
Az elroncsolt anyago t ta rta lm azó  o lda to t lehűlés u tá n  30—40 m l 

vízzel felh íg ítjuk , m a jd  ism ételt hű tés  u tá n  200 ml-es röv id  szárú rázó ­
tölcsérbe m ossuk á t, 20 m l c itrom savoldato t, m a jd  10 m l am m ónium - 
h id rox ido t tö ltv e  hozzá. E zu tán  2 csepp fenolvörös in d iká to r m elle tt tovább i 
am m ónium hidroxid  hozzáadással b íbor színátcsapásig  (8— 10 pH ) sem le­
gesítjük . A felm elegedett o ldato t folyó víz a la t t  leh ű tjü k  a  rázótölcsér 
dugó já t időnként m eglazítva. A lehű lt o ldathoz 2 m l nátrium -dietil-d itio- 
k a rb am á to t és pon tosan  10 m l szén te trak lo rido t m érünk  és 5 percig rázzuk. 
A  k é t ré teg  szétválása u tá n  a  rázótölcsér szárá t szűrőpapírcsíkkal belül is 
gondosan szárazra  tö rö ljük , m a jd  a  széntetrakloridos ré teget kém csőbe 
engedjük le. A kém csőben levő o lda to t néhány  percig sö té t helyen állni 
hagy juk , hogy a  vízcseppek kiülepedjenek, m a jd  óvatosan  m ásik  kémcsőbe 
tö ltjü k  á t  az első kém csövet lassan forgatva, hogy a fa lára  ta p a d t vízcseppek 
visszam arad janak . Az így  v ízm en tes íte tt o ldathoz 0,5 m l v ízm entes m etil- 
a lkoholt ad u n k  (az esetleges zavarosság e ltün te tése  céljából) és a  m érésig 
sö té t helyre á llítjuk . A v izsgála tta l egyidejűleg v ak p ró b á t is készítünk  a 
k ö v e tkezőm ódon  : 16 m l 25% -os k énsava t 30 m l vízzel h íg ítv a  rázótölcsérbe 
tö ltü n k , m a jd  ugyanolyan  reagenseket adunk  hozzá és ugyanúgy  kezeljük, 
m in t a vizsgálandó o ldato t. Az így  k a p o tt széntetrakloridos o ldato t hasz­
ná ljuk  összehasonlító o ldatkén t.

A m érést Pu lfrich-fotom éterben végezzük S 47-es színszűrővel 1 vagy 
2 cm-es k ü v e ttáb an . Mérési h a tá r  50 y ,  am i 5 g bem érés esetén 10 m g/kg 
réznek felel meg.

Szám ítás :
n , 70,5.Em g/kg réz == -----

d • s
ahol E  =  extinkció

d — k ü v e tta  rétegvastagsága, cm 
s — bem ért anyag  súlya, g

H a a  v árha tó  réz ta rta lom  nagyobb, m in t 10 m g/kg, akkor a  roncsolási 
o ldato t norm ál lom bikban 100 mi re tö ltjü k  fel és aliquot részből végezzük 
el a vizsgálato t, a  szám ításnál term észetesen figyelem bevéve a  h íg ítás m ér­
téket.
m g/kg réz = 70,5 ■ E  ■ 100 

d • 8 • v
ahol v =  az aliquot rész térfogata  ; ml.
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Komparátoros meghatározás

H a Pulfrich-fotom éter nem  áll rendelkezésre, a  v izsgálatta l egyidejűleg 
ism ert m ennyiségű rezet ta rta lm azó  tö rzso ldatbó l összehasonlító o ld a t- 
sorozatot kész ítünk  és a  színösszehasonlítást k om pará to r segítségével 
végezzük.

A  réztörzsoldat készítése : 0,1964 g C uS04 • 5 H 20 - t  (p. a.) o ldunk  k é t­
szer desztillált v ízben  néhány  csepp k énsava t adva  hozzá és 500 m l-re 
tö ltjü k  fel. E bből az o ldatból 10 m l-t 100 m l-re h íg ítunk . A  h íg íto tt tö rzs­
o ldat 1 m l-ben 10 у  rezet ta rta lm az .

Az összehasonlító o ldatsorozat készítése : 1, 2, 3, 4, és 5 m l h íg íto tt 
réz tö rzso ldatta l kü lön-külön elvégezzük a  v izsgálato t, vagyis a  rázótölcsérbe 
a pon tosan  bem ért törzso ldathoz 16 m l 25% -os kénsavat, 20 m l c itro m ­
sav a t és 2 csepp fenolvörös in d ik á to rt adunk , am m onium hid roxiddal szín- 
á tcsapásig  lúgosítjuk , m a jd  2 m l n á trium -d ie til-d itiokarbam át és 10 m l 
szén tetrak lorid  hozzáadása u tá n  k irázzuk. A  különváló  szén tetrak loridos 
réteggel a  tov áb b iak b an  ugyanúgy  já ru n k  el, m in t ahogy az a  fo tom éteres 
m ódszernél In  v an  írva . Ü gyeljünk  azonban  a rra , hogy egyform a á tm érű jű  
és színtelen üvegből készü lt kém csöveket használjunk . A vizsgálandó o ld a to t 
az összehasonlító o ldatsorozathoz hason lítva  m egállap ítjuk , hogy annak  
színe a sorozat h ányad ik  tag ján ak  színével egyezik meg, vagy  m elyik  k é t 
kémcső közé illeszthető a színe alap ján .

A szám ítás a  következő kép le t szerin t tö r tén ik  :

n , a  • 10m g/kg réz =  --------------
s

ahol s — a  vizsgálathoz bem ért anyag  súlya ; g
a =  az összehasonlító o ldatsorozat megfelelő színű tag jához bem ért 

réztörzsoldat m l-ek szám a. H a  a  vizsgálandó o ldat színe a lap ján  
az összehasonlító sorozat k é t ta g ja  közé esik, akkor fél egysé­
geket veszünk.

H a  a  roncsolási o ldato t nem  teljes m ennyiségben haszn á ltu k  fel a  
vizsgálathoz, hanem  az t 100 m l-re fe ltö ltve aliqu io t részt v e ttü n k  ki, az 
eredm ényt 100/v-vel szorozzuk, (v =  az a liquo t rész térfogata).

Határérték megállapító eljárás

A m agyar szabványok a konzervipari term ékekre á lta láb an  10 m g/kg 
réz ta rta lm a t á llap ítan ak  m eg h a tá ré rték k én t (22). K ivételek  a különböző 
sű r íte t t paradicsom félék, m elyeknél m inőségi osztályonként vá ltoz ik  az 
előírás (23).

A határértékv izsgálatokhoz m indig  5 g anyagot m érünk  be és ezt a  
fen ti előírás szerin t roncsoljuk.

A bban  az esetben, h a  10 m g/kg az elő írt h a tá ré rték , az egész roncsolási 
o ldato t fe lhasználhatjuk  a  vizsgálathoz, az összehasonlító o lda to t pedig 
5 m l h íg íto tt réz törzso ldatbó l készítjük . H a  a  vizsgálandó o ldat színe az 
összehasonlító o ldaténál sö tétebb, úgy  a v izsgált anyag  réz ta rta lm a  m eg­
ha lad ja  a  h a tá ré rték e t.

H a  10 m g/kg-nál nagyobb ha tá ré rték re  vizsgálunk, az összehasonlító 
o ldato t ugyancsak 5 m l réztörzsoldatból készítjük , a  roncsolási o lda to t 
azonban 100 m l-re tö ltjü k  fel, és ebből az 1. táb láza t a lap ján  vesszük k i  a  
vizsgálathoz felhasználandó a liq u o t-részt.
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1 . táblázat

Határérték mg/kg
Vizsgálathoz 

felhasználandó aliquot 
rész ml

15 6 6 ,6
2 0 50
2 5 4 0
30 3 3 ,3
3 5 2 8 ,8
4 0 2 5
4 5 2 2 ,2
50 20

K ülönleges eset a sű r íte t t  paradicsom félék határérték -v izsgálata , m ert 
ezeknél a  készítm ényeknél az egyes m inőségi osztályokra m ás-m ás m ax i­
m ális ré z ta r ta lm a t engedélyez a  szabvány, am in t az a  2 . táb láza tbó l lá tha tó .

2 . táblázat

Sűrített paradicsom Kiváló I. oszt. 11. oszt. III. oszt.

10%-os 
28—30%-os 
38—40%-os

10 mg/kg 10 mg/kg 
15 mg/kg 
40 mg/kg

15 mg/kg 
25 mg/kg 
50 mg/kg

45 mg/kg

E zeknek a készítm ényeknek a  v izsgálatánál te h á t úgy  já ru n k  el, hogy 
k é t, ill. h árom  összehasonlító o ldato t kész ítünk  a 3. táb láza t a lap ján  a  m eg­
a d o tt ha tá ré rték ek n ek  megfelelően. A roncsolási tö rzso ldato t pedig 100 
m l-re tö ltjü k  fel és az ugyancsak  a  3. táb láza tb an  fe ltü n te te tt a liquot-részt 
használjuk  fel a  vizsgálathoz.

3. táblázat

Sűrítmény

A
vizsgálathoz 
használandó 
aliquot rész 

ml

I. osztály 11. osztály I II. osztály

megenge­
dett max. 

réztart. 
mg/kg

össze­
hasonlító
oldathoz

bemérendő
réz

törzsoldat
ml

megenge­
dett max. 

réztart. 
mg/kg

összehason­
lító oldat­
hoz bemé­
rendő réz 

törzs­
oldat ml

megenge­
dett max. 

réztart. 
mg/kg

össze­
hasonlító 
oldathoz 

bemérendő 
réz törzs­
oldat ml

10  % -o s 66,6 10 3 ,3 15 5
2 8 — 3 0 % -o s 2 2 ,2 15 1 ,7 2 5 2 ,8 4 5 5
3 8 — 4 0 % -o s 2 0 ,0 4 0 4 5 0 5

Példa : 28— 30% -os sű rítm ény  vizsgálatánál a  100 m l-re fe ltö ltö tt elron­
csolt anyago t ta rta lm azó  oldatból 22,2 m l-t m érünk  be rázótölcsérbe és 
ezzel végezzük a  v izsgálato t. E zenkívü l 3 összehasonlító o ldato t készítünk
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1,7, 2,8 és 5 m l h íg íto tt réztörzsoldatból. A vizsgálandó o ldat k irázása  u tá n  
k a p o tt széntetrakloridos o ldato t m ind  a három  összehasonlító o ld a tta l 
összehasonlítjuk. Az 1,7 m l réz törzso ldato t ta rta lm azó  15 m g/kg, a  2,8 
m l-t ta rta lm azó  25 m g/kg, az 5 m l-t ta rta lm azó  pedig 45 m g/kg ré z ta r ta ­
lom nak felel meg. H a  a  vizsgálandó anyagból készü lt o ldat színe sö tétebb  
valam elyik összehasonlító o ldatnál, akkor a  v izsgált anyag  réz ta rta lm a  
m eghalad ja  az t a  m ennyiséget, am ely a  világosabb színű összehasonlító 
o ldatnak  a táb láza t szerin t m egfele l; és ellenkezőleg, h a  a vizsgálandó 
oldat színe világosabb, úgy  a  v izsgált anyag  réz ta rta lm a  nem  éri el az 
összehasonlító o ldat á lta l képviselt h a tá ré rték e t.

A fotom éteres e ljárással szám os v izsgálato t végezve különböző növényi 
konzervek, savanyúságok, befőttek , sűrítm ények , gyüm ölcslevek réz tar- 
ta lm á t vizsgálva m egállap íto ttuk , hogy a le írt m ódszer a térfogatos dietil- 
d itiokarbam átos eljárásnál (11) pontosabb eredm ényeket ad. A  m axim ális 
h ib á t a  réz ta rta lom  százalékában kifejezve az 1. áb ra  tü n te ti  fel. A görbéből 
lá tha tó , hogy 10 m g/kg réz ta rta lo m  fe le tt a  m axim ális eltérés 1 % a la t t  
v a n ; kisebb réz ta rta lo m  esetében nagyobb u gyan  a  százalékos h iba , h a  
azonban figyelem be vesszük, hogy pl. 7% -os h iba  1,4 m g/kg  réz ta rta lo m  
esetében csak 0,1 m g eltérést jelent k é t párhuzam osan  végzett m eghatározás 
között, a  h ib á t jelentéktelennek m ondhatjuk .

Hiba 7»

Igen nagy  előnye a  m ódszernek, hogy gyors, egy m in ta  v izsgálata 1 
ó ra a la tt  elvégezhető, 6 tagbó l álló sorozat v izsgálata  pedig 2— 3 ó rá t vesz 
igénybe. M odellkísérletek végzésével m eggyőződtünk arról, hogy az élel­
m iszerekben előforduló egyéb fém ek (Zn, Pb, As, Sn, Fe) a  m eghatározást 
nem  zavarják .
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БЫ С Т РО Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е РЖ А Н И Я  МЕТАЛЛОВ, 
Н АХ ОДЯЩ И Х СЯ В П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У К Т А Х  П РИ  ПОМОЩИ 

К О М П Л ЕК С О О БРА ЗН Ы Х  РЕА ГЕН ТО В . I
Э. Шандор

По методу, разработанному для быстрого определения содержания 
меди в пищевых продуктах, необходимо минерализовать материал. Ми­
нерализованный раствор нейтрализируется с аммиаком, в присутствии 
лимонной кислоты добавляется диэтил-дитиокарбамат натрий, а полу­
ченный комплекс с медью переносится в тетрахлорметан. О краска ра­
створа тетрахлорм етана измеряется с фотометром, или же в компара­
торе сопоставляется невооруженным глазом окрасками контрольных ра­
створов. Метод еозможно применить такж е для определения предела 
содерж ания меди. Необходимое время для исследования одного образца 
1 час, а серии из 6-ти образцов 2—3 часа.

SC H N E L L V E R FA H R E N  ZU R BESTIM M UNG D E R  M ETA LLE IN  
L E B E N S M IT T E L N  M ITTELS K O M P L E X B IL D E N D E R  ST O FFE . I.

F rau Z. Sándor

N ach  dem  zur Schnellbestim m ung des K upfergehaltes in  L ehensm itteln  
ausgearbeite ten  V erfahren w ird der zu un tersuchende S toff m it Mineral- 
säu ren  zerstört. A us dem  m it A m m onium hydroxid  neu tralisierten  R eak tions­
gem isch w ird der in  G egenw art von  Z itronensäure m it dem  zugefügten 
N a triu m d iä th y ld ith io k a rb am at gebildete K upferkom plex in  T etrach lo r­
kohlenstoff ü b e rfü h rt. Die F arbe  der T etrachlorkohlenstoffschicht w ird im  
P ho tom eter gemessen, oder im  K om para to r m it der Farbe  der Vergleichslö­
sungen visuell verglichen. Die M ethode is t auch zu G renzw ert-B estim m ungen 
geeignet. D ie U n tersuchung  einer Probe n im m t 1 S tunde u n d  von einer 
aus 6 G liedern bestehenden Versuchsreihe 2— 3 S tuden in  A nspruch.

R A P ID  M ETHODS FO R  T H E  D ET E R M IN A T IO N  OF METALS IN  
FOODS, ON U SING  COM PLEX  FO RM IN G  AGENTS, I.

M rs. Z. Sándor

B y th e  m ethod  evolved for th e  rap id  determ ination  of copper in  foods, 
th e  substance to  be tes ted  is destructed  in  a  m oist w ay . On neutralizing 
th e  destructed  solu tion  w ith  am m onia, sodium  d iethy l d ith iocarbam ate is 
added  in  th e  presence of citric acid and  th e  form ed complex copper corn-

296



pound  tran sfe rred  in  carbon  te trach lo ride . The colour in tensity  of th e  carbon 
te trach lo ride  layer is m easured  b y  pho tom etry  or visually  com pared in  an  
adequate  in s trum en t, using s ta n d a rd  reference liquids. The m ethod  also 
lends itse lf to  th e  determ ination  of lim it values. A nalysis of a  sam ple is 
ready  in  an  hour, th a t  of a  6 -samples series in  2— 2 hours.

M ÉTHO DES R A PID E S  PO U R  D O SER  LES M ÉTA U X  DANS LES 
M A T IÉ R E S A L IM E N T A IR E S AVEC DES COMPOSES FO RM AN T D ES

C OM PLEX ES. I.
7j. Sándor (M m e)

Selon le procédé élaboré le dosage rap ide  de la ten eu r en cuivre des 
m atie res ' alim entaires l’on digere la  m atiere  á analyser p a r la  voie hum ide. 
L a  solu tion  obtenue est neutrálisáé p a r  de l ’am m oniac, e t le composé complex 
de cuivre forrná p a r d u  sod ium -diethy le-d ith iocarbam ate en  présence d ’acide 
citrique est repris p a r d u  té trach lo ru re  de carbone. L ’on m esure la  couleur 
de la  couche á  té tach lo ru re  de carbone dans u n  pho tom etre  ou on le com pare 
visuellem ent dans u n  com parateu r avec la couleur de solutions cooparatives. 
L a  m éthode p eu t servir aussi pour déterm iner les chiffres-Hmites. L ’analyse 
d ’un  échantihon p eu t se faire en  l ’heure, celle d ’une sárié de 6 m em bres en 
2 a 3 heures.



Hazai rozslisztek mono- és oligoszaharidjainak 
papirkromatográfiás vizsgálata

LÁSZTITY RADOMIR — MOSONYI ÁGOTA 
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 

Érkezett : 1959. június 18.

A  gabonam agvak, illetve lisztek  kevés mono- és oligoszaharidot t a r ­
ta lm aznak , azonban  ezek jelentős befolyással v an n ak  a  gabona és a  liszt, 
illetve a  belőlük készü lt te rm ékek  minőségére. A régebbi a  gabonák, ill. 
lisztek összetételére vonatkozó vizsgálatok, főleg a  m ono- és oligoszaharidok 
összes m ennyiségére, esetleg egyes nagyobb m ennyiségben előforduló 
cukrokra ad n ak  ad a to k a t. íg y  pl. ta lá lh a tu n k  a d a to k a t a  g lükózban k ife­
jeze tt összes redukáló  cukor, a  glükóz és szaharóz m ennyiségére v o n a t­
kozóan. A pap írk rom atográfia  elterjedése lehetővé te t te  a mono- és oligo­
szaharidok részletesebb v izsgála tá t. Főleg a búza és á rp a  egyszerű szén­
h id rá tja ira  vonatkozóan  ta lá lh a tó  sok ad a t az irodalom ban. (1, 2, 3), a  
rozs egyszerű szén h id rá tja it kevés k u ta tó  v izsgálta (4). M unkánk során 
néhány  hazai rozsliszt egyszerű szén h id rá tja it p ró b á ltu k  elválasztani p a p ír­
k rom atográfiás v izsgálatta l.

V izsgálatainkhoz k é t 96% -os kiőrlésű és k é t 67% -os kiőrlésű rozs­
lisz te t h aszná ltunk  fel, m elyeket m alom ból szereztünk  be. A v izsgált 
lisztek :

n ed v esség ta rta lm a: 96% -os: 11,7 % és 11,9 % ;  67% -os: 12,1% 
és 12,4%.

h a m u ta rta lm a : 96% -os: 1,56% és 1 ,62% ; 67% -os: 82%  és 0,85% 
A  mono- és oligoszaharidok k ivonására  a növényi eredetű  nyersanyagokból 
az irodalom  tö b b  e ljá rás t aján l. Ezek közül az irodalom  és sa já t v izsgálataink  
a lap ján  (5,6) a 80 tf% -os alkohollal tö rténő  k ivonást vá lasz to ttuk . A 80%-os 
alkohol viszonylag kevés zavaró anyago t old k i és így  a  n y e rt k ivona t 
besűrítés u tá n  közvetlenül felhasználható  k rom atografálásra . A kivonás 
e lő tt 96% -os alkohollal való forralással in ak tiv á ltu k  az enzim eket. (Á lta­
láb an  az enzim ek inak tiválásához 70— 80% -os álkohollal való forralást 
is elegendőnek ta r tjá k , egyes esetekben azonban  96% -os alkoholt is a já n ­
lanak). A  k ivona t készítésénél a  következőképpen já r tu n k  el : Az enzim ek 
inak tivá lása  céljából 30 g lisztet 25 percig 150 m l 96 tf% -os alkohollal 
fo rra ltunk , m ajd  80 tf% -os alkohollal Soxhlet készüléken 12 óra hosszat 
ex trah á ltu k . (A kivonó o ldat a lk oho lta rta lm át a  lisztek nedvesség­
ta r ta lm án ak  figyelem be vételével á llíto ttu k  be). A k a p o tt k ivona to t lehűtés 
u tá n  leszűrtük, m a jd  vákuum ban  20— 30 m l té rfoga tra  páro ltu k  be. E zu tán  
desztillált vízzel közel 50 m l-re h íg ítv a  az esetleg k iv á lt csapadékot leszűrtük  
és 50 m l-es m érőlom bikban jelig tö ltö ttü k . Áz o ldato t hűtőszekrényben 
tá ro ltu k .

A k rom atografá lást Schleicher— Schüll 2340/b pap íron  végeztük. A fel­
használt fu tta tó sze r butanol-jégecet-v íz ( 4 : 1 : 5 )  volt. Felszálló krom atog- 
ráfiával dolgoztunk, a  vizsgálandó oldatból 0,05— 0,15 m l-t v ittü n k  fel, 
a  30 X 25 cm-es pap ír alsó o lda tá tó l 4 cm  távo lságban  h ú zo tt egyenesre. 
A  fe lv itt cseppek egym ástól 3— 3, a pap ír függőleges széleitől 5— 5 cm -nyire 
vo ltak . A fu t ta tá s t  120 óra  hosszat végeztük, 24 ó ránkén ti nyú jtássa l 
(7, 8). E lőhívószerként ftá lsavas-an ilin t és alkoholos anilin-difenilam in- 
foszforsavas-előhívót a lkalm aztunk, va lam in t trik lórecetsavas naftorezorcint. 
H árom  jellegzetes krom atogram m ot, az 1., 2. és 3. áb rákon  m u ta tu n k  be.
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1 . á b ra

96%-os kiőrlésű rozslisztkivonat. 
Futtatószer: butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő : 120 óra.
Előhívószer : ftálsavas-anilin
1. fruktóz
2. glükóz
3. maltóz
4. 0,1 ml alkoholos kivonat
5. 0,15 ml alkoholos kivonat
6. szaharóz
7. raffinóz
8. cukorkeverék-oldat (1 + 2 4 -3 + 6 + 7 )

96%-os kiőrlésű rozslisztkivonat 
Futtatószer : butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő : 120 óra 
Előhívószer : triklórecetsavas naftorezor- 

cin
1. fruktóz
2. glükóz
3. maltóz
4. 0,1 ml alkoholos kivonat
5. 0,15 ml alkoholos kivonat
6. szaharóz
7. raffinóz
8. cukorkeverékoldat (1 + 2 + 3 + 6 + 7 )

3. ábra
67%-os kiőrlésű rozslisztkivonat. 
Futtatószer : butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő: 120 óra 
Előhívószer : alkoholos anilindifenilamin- 

foszforsav
1. Fruktóz +  glükóz +  szaharóz +  mal­

tóz +  raffinóz.
2. 0,10 ml alkoholos kivonat.
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A krom atogram ok a lap ján  m in d k é t-fa jta  rozslisztnél a  következő 
cukrok  jelenléte vo lt m egállap ítha tó  : fruk tóz, glükóz, szaharóz, m altóz 
és 2 k e tó z ta rta lm ú  triszaha rid . E  k é t u tóbb i közül az egyik valószínűleg 
raffinóz, a  m ásik  g lükódifruktóz. Ezeken k ív ü l a felhelyezési pon ttó l fel­
felé, egy hosszabb n yú lvány  helyezkedik el, m ely valószínűleg nagyobb 
m olekulasúlyú oligoszaharidok keverékéből áll. E zeket 190 órás fu tta tá ssa l 
sem  sikerü lt szétválasz tanunk . M ennyiségi m eghatározást nem  végeztünk ; 
a  fo ltnagyságok a lap ján  azonban  m egállap ítható , hogy a v izsgált 67%-os 
kiőrlési fokú lisztekben  a szaharóz és m altóz m ennyisége lényegesen kisebb, 
m in t a 96% -os kiőrlési fokú lisztekben.

V izsgálatainkat dr. T elegdy-K ováts László egyetem i ta n á r  irány í­
tá sáv a l végeztük, k inek  tan ác sa ié rt e helyen hálás köszönetét m ondunk.
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И С С Л ЕД О В А Н И Е МОНО- И ОЛИГОСАХАРИДОВ 
О Т Е Ч Е С Т В Е Н Н О Й  РЖ А Н О Й  МУКИ МЕТОДОМ БУМ АЖ НОЙ 

Х РОМ ОТОГРАФ ИИ.

Р. Ластыть и А. Мошони

Авторы исследовали моно- и олигосахариды ржаной муки, экстра­
гированные 80 %-ым спиртом, методом восходящей бумажной хромо- 
тографии. Д ля хромотографирования употреблялась бумага Schleicher— 
Schüll 2304/в. Разделение проводилось смесью бутанола — уксусной 
кислоты — воды ( 4 : 1 : 5 )  втечении 120 часов. П роявители были нафто- 
резорцин анилин — ф талевая кислота и анилин — дифениламин — фос­
форная кислота. Были идентифицированы следующие сахара: фруктоза, 
глю коза, сахароза, мальтоза, рафиноза и один трисахарид содержащий 
кетозу.

PA PIE R C H R O M A T O G R A PH ISC H E  U N TERSU C H U N G  VON MONO­
U N D  O LIG O SA CCH A RID EN  D E R  R O G G E N M E H L E

R . Lásztity— A . M osonyi

Die Verfasser u n te rsuch ten  die in  80% -igen Alkohol löslichen Mono- 
und  O ligosaccharide von Roggenm ehl. Bei der papierchrom atographischen 
U ntersuchung  (aufsteigende M ethode, Schleicher-Schüll Pap ier 2304/b, 
F liessm ittel : B utanol-E ssigsäure-W asser 4 : 1 : 5 ,  E ntw ickler : N aphtore- 
sorcin-Trichloressigsäure A nilin -Phtalsäure u n d  A nilin-D iphenilam in-Phos- 
phorsäure) w urden die folgenden Zucker g e fu n d e n : Fructose, Glucose, 
Saccharose, Maltose, R affinose u n d  ein ketosehaltiges Trisaccharid.
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IN V E ST IG A T IO N  B Y  P A P E R  C H R O M A T O G R A PH Y  OF T H E  MONO 
A N D  OLIGOSACCHARIDES OF H U N G A R IA N  R Y E  FLO U R S 

R. Lásztity  and A . M osonyi

Mono an d  oligosaccharides e x trac ted  from  H u n g arian  rye  flours w ith  
80% e thano l were inves tiga ted  b y  th e  au tho rs b y  pap er chrom atography . 
A scendent technique was apphed , using a  solvent system  b u ta n o l : glacial 
acetic acid  : w ater 4 : 1 : 5  on f ilte r  pap er Schleicher and  Schiill 2304/b. 
T ests were ru n  120 hours, elongated  w ach 24 horns. P h th ah c  aniline and  
ethanohc aniline-diphenylam ine-phosphoric acid  an d  naphthoresorcino l in 
trichloroacetic acid, respectively, served  as developing agents. On th e  basis 
of th e  ob ta ined  chrom atogram s, th e  presence of th e  following sugars was 
detec ted  : fructose, glycose, sucrose, m altose, raffinose an d  an  unknow n 
trisaccharide  of ketose content-
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Élelmiszerek zsírtartalmának meghatározására szolgáló 
egyszerű módszer

LINDNER ELEK
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 

Érkezett : 1959. augusztus 22.

Az élelmiszerek zsírta rta lm án ak  ism erete rendszerin t egyik leglénye­
gesebb a d a t azok értékm egállapításánál. E nnek  tu d h a tó  be, hogy m eg h a tá ­
rozására  szám os gyakorla ti m ódszert dolgoztak ki, s ezek m indegyike 
m agán  viseli an n ak  a  tö rekvésnek a jellegét, hogy a  k ív á n t célnak m eg­
felelő pontosságú é rték e t szolgáltasson, va lam in t, hogy ennek elérése m ellett 
a  lehető legegyszerűbben, leggyakorlatiasabban, legkönnyebben végre­
h a jth a tó  legyen.

Elm életi alapfogalmak

A m ódszerek álta lános elvük szerin t kétféle u ta t  követnek . Az egyik 
az, hogy az egyéb szerves anyag  elroncsolása u tá n  térfogatosan, a  m ásik 
az, hogy a  zsírt ronesolás u tán , vagy  anélkü l is, alkalm as oldószerekkel a 
nem zsír anyagok mellől k io ldva az o ldat fizikai (optikai, sűrűségi) tu la j­
donságaiból vagy az oldószer elpáro log tatósa u tá n  súly szerin ti méréssel 
határozza  m eg a zsír m ennyiségét.

Az első kategóriába ta r to z ik  többek  k özö tt a  Van G ulik (1), a  Gerber 
(1), a  Köhler (1) és a Boeder (2) féle m ódszer, am elyek m indegyike te j, 
te jterm ékek , húskészítm ények ru tinv izsgá la táná l igen jó használhatósággal 
és e lterjed ten  a lkalm azást n y e rt és jelenleg is a lkalm azásban  van . E zek 
lényege egy megfelelő a lakú  és k a lib rá lt to ldalékkal e llá to tt üvegedényke, 
am ely a  bem ért anyag  roncsolását és centrifugálás u tá n  a  zsír m ennyiségi 
m eghatározását % -okban közvetlenül lehetővé teszi.

Az oldószeres m egoldásokra vonatkozóan  te t t  és a lkalm azo tt m ódsze­
reknek  se szeri, se szám a. Á lta lában  vízzel nem , vagy  nem  te tszés szerin ti 
m értékben  elegyedő n y ílt láncú vagy  gyűrűs szerkezetű, közösnséges h ő ­
m érsékleten folyékony halm azállapotú  szénhidrogének, illetve azok szá r­
m azékai szerepelnek zsíroldó fázisként.

A közvetlen  ex traháláson  alapuló e ljárásnál kétség telenül nagyobb 
pontosságúak azok a  módszerek, am elyek roncsolással, a  form ai szerkezet 
fe ltárásával egybekötö ttek , m ert ennek h iányában  egyes teljesen  kö rü lzárt 
vagy  egyébként „ v é d e tt” zsírrészecskék az oldószerek szám ára  teljesen  
hozzáférhetetlenek m arad h a tn án ak . A W eibull— Stoldt-féle „un iversa l” 
m ódszer (3), úgyszintén  a  Röse— Gottlieb m ódszer (3), m elyek a lkalm azása 
elsősorban te j és te jte rm ékek  esetére a ján lo tt, roncsolás, illetve a lkalikus 
oldás ú tjá n  b iz tosítja  a  zsírrészecskék felszabadítását. A R öse— G ottlieb  
m ódszernél a zsíroldószerek kom binációja m elle tt az etila lkoholnak  is fontos 
szerep ju t. E nnek  jelentőségét a  zsírm eghatározásoknál egyébként Grossfeld
(4) is felism erte, aki több  ism erte te tt eljárásánál alkalm azta . A z etilalkohol 
előnyös szerepe a zsírrészecskék feloldásánál nem  véletlen és indo k o la tlan  
jelenség.

A zsírrészecskék az élelm iszerekben többny ire  vagy szilárd a lk a tré szek ­
hez ta p a d v a  —  sokszor zárványokkén t — , vagy folyékony fázisban  a  v íztő l
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részben lipofil, részben h id ro fil bu rokkal elszigetelt lebegő á llapo tban  v annak  
jelen. U tó b b i esetben a  szigetelő ré teg  m egbontása fe lszabad ítja  ugyan  a 
zsírrészecskéket, az oldószer hozzáférhetőségét azonban nagym értékben  
befolyásolja az a  körülm ény, hogy az a lkalm azo tt oldószerek úgyszólván 
m indegyike vízzel nem  elegyedő, a  vízzel szem ben nagy  ha tá rfe lü le ti feszü lt­
séggel bíró anyag, am elyeknek zsíroldási esélyei v íz  jelenlétében em ia tt 
igen kedvezőtlenek és nagy  m értékben  m ind  a zsírnak, m ind  az oldószernek 
a  vízben való diszpergáltsága m értékétő l függők. S m in thogy  valam ely  a  
diszperziót elősegítő anyag  alkalm azása az egyes fázisok szé tv á lasz tá sá t 
akadályozná, vagy  legalább is nehezítené, ilyenek igénybevételét kerü ln i kell, 
a  diszperziót pedig  huzam os és erélyes rázogatással kell fe n n ta r ta n i a 
teljes kioldás b iz tosítása  céljából. Lényegesen jobb a  helyzet, h a  a  hidrofob 
tu lajdonság  gátló h a tá sa  egyszerűen a  víz kiküszöbölése fo ly tán  nem  tu d  
jelentkezni. E kkor a lipofil oldószernek a  h id ro fob  zsírrészecskékhez való 
hozzáférése elé akadály  m ár nem  gördül, feltéve, hogy  az egyéb körülvevő 
anyagok megfelelő e ltávo lításáró l is előzőleg kellő gondoskodás tö r té n t. 
A legtöbbször negatív  é rtékeket felvevő h a tá rfe lü le ti feszültség ilyenkor a 
zsírrészecskék egym ásközötti, v a lam in t az oldószerrel való egyesülését 
nagy  m értékben  elősegíti és gyorsítja . E z az ú t ja  a m á r e m líte tt Weibull—  
Stoldt (3) m ódszernek.

A k ív á n t cél kétség telenü l m egközelíthető a  hidrofob tu la jdonság  
csökkentése ú tjá n  is. E z a  csökkentés elérhető a  h a tá rfe lü le ti feszültség 
csökkentése révén, s ez a  helyzet á ll fenn akkor, am ikor etilalkohol v a n  a 
vizes fázisban. M inél nagyobb a rán y b an  ta r ta lm az  a víz etilalkoholt, annál 
inkább  csökken a használatos oldószerekkel szem ben fellépő határfe lü le ti 
feszültség, s ahová az alkohol be tu d o tt  ha to ln i az anyag  belsejében, oda 
könnyű  szerrel b e ju t az oldószer is.

I t t  tu la jdonképen  teljes hasonlóság áll fenn a m osási e ljárásoknál 
m u ta tkozó  problém ákkal. O tt is a  hidrofob szennyrögök (ezek nagyobb 
részét ugyancsak  zsírszerű anyagok  tap a sz tják  a textilszálakhoz) e ltávo lítása  
a  feladat, gondoskodva arról, hogy az e ltáv o líto tt szenny ú jbó l vissza ne 
kerülhessen a tex tilszá lak ra . E z t a  k é t fe lada to t a  m osószereknél kétféle 
anyagból álló rendszer lá t ja  el (akkor is, h a  ez a  fizikailag kétféle anyag 
egy és ugyanazon  anyag  oldása ú tjá n  keletkezik  pl. szappan  esetében a 
h idro lizált szappan  és a m icellák), az egyik anyag  m in t fe lü le tak tív  anyag 
a  szenny vagy  zsírtest leválasztását végzi, a  m ásik, m in t nagyobb k o n g lo ­
m erátum okból álló kolloid, a  leválasz to tt szennyet m egához rögzíti.

Az oldószeres zsírm eghatározási m ódszereknél ezt a  k é t fe lad a to t az 
oldószer egym aga lá tja  el.

Az ak tiv itá sn ak  főfeltétele m inden esetben a h a tá rfe lü le ti feszültség 
lehető legnagyobb m érvű  csökkentése. Ez vonatkozik  m indazon  anyagokra, 
am elyek az oldáskor kele tkezett rendszerben szerepelnek.

Még egy tu la jdonsága v an  az etilalkoholnak, am ely a zsírm eghatározá­
soknál való alkalm azáskor nagy  előnyt je len t, ez pedig nem  egyéb, m in t 
e tilalkoholnak közism ert h id rá tképző  hajlam a, am elynél fogva bizonyos 
koncentráción  felül a  v izsgálati anyag  m inden  részéből igyekszik a  v izet 
elvonni, s csekély felületi feszültsége lehetővé teszi, hogy aránylag  gyorsan 
behato ljon  az anyag  belsejébe, s egyesüljön az o tt  fellelhető vízzel. Az e til­
alkoholnak ez a viszonylag igen gyors behato lása az anyagba teljesen analog 
a  m osószerek „nedvesítő” funkciójával, s ez is egyik lényeges feltétele az 
oldás ak tiv itásának .
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Az etilalkohol h id rátképző  tu la j donságának  előnye még egy szem pontból 
is fontos, nevezetesen ennek köszönhető, hogy hidrofob oldószeres elegyekből 
vízzel könnyen  és tökéletesen  e ltáv o líth a tó .

A vizsgálati anyag  feltárása, elbontása, roncsolása vagy  ásvány i savak, 
vagy  alkalih idroxidok  a lkalm azásával tö rtén ik , s ebből a szem pontból 
előnyös az etilalkoholnak az a tu la jdonsága, hogy benne töm ény  ásvány i 
savak  is, alkalih idroxidok  is könnyen  oldódnak, s így az etilalkohol seg ít­
ségével a  ,,n edvesítőha tás” k ia laku lásako r ezek a  hatóanyagok  is e lju tnak  
a  v izsgálati anyag  m inden  részébe.

M indezek ism eretében kézenfekvő, hogy indokolt vo lt keresni és ke lle tt 
ta lá ln i o lyan m ódszert, am ely az előnyök b iz tosítása  m ellett k i tu d ja  
elégíteni az egyszerűségre és h a  lehetséges az idővel való takarékosságra  
vonatkozóan  felállítható  követelm ényeket, s am ely eg y ú tta l kielégítő 
pontosságot is tu d  b iztosítan i. A következőkbén  ism ertetésre  kerülő m ódszer 
ezeket a  szem pontokat igyekszik k ielégíteni.

Gyakorlati kivitel

Elsősorban a  v izsgálati anyag  megfelelő előkészítéséről kell megfelelően 
gondoskodni, am i a  lehetőség szerin t legfinom abb eloszlatásból, porításból, 
aprításból, szétdörzsölésből áll szilárd testek , anyagok esetében, folyékony 
anyagoknál pedig a  m inél tökéletesebb hom ogenizálást kell b iztosítani.

A  zsírrészecskéket körülvevő, burkoló, védő anyagok fe ltá rására  k én ­
savas etilalkohol szolgál, am elyet 100 térf. rész legalább 96% -os etilalkohol 
és 5 térf. rész töm ény  kénsav  óvatos egyesítése ú tjá n  lehet előálhtani. 
Mindig a  kénsava t kell apró részletekben az alkoholhoz csurgatni, nem  
pedig fo rd ítva, m ert közben je len tékeny  hő szabadul fel.

A zsír oldószeréül 60— 70° C fo rráspon tú  petro lé ter alkalm as. Az oldást 
legcélszerűbben 200 m l ű rta r ta lm ú , szélesszájú (20— 25 m m  átm érő) 
pontosan  becsiszolt üvegdugóval e llá to tt jódszám lom bikban  végezzük.

A 10% -nál több  zsírt ta rta lm azó  anyagokból á lta láb an  elegendő 5 
g-ot, azon aluli zsírszegényebb anyagokból azonban 10 g-ot a ján la tos bem érni. 
T apadós vagy  pépes anyagokat lehet szűrőpapíroson m érni, s azzal eg y ü tt 
összesodorva a  lom bikba ju tta tn i. A sú ly  szerin ti bem érést elegendő po n to s­
ságú (0,01 g érzékenységű) táram érlegen  végezhetjük. Folyadékok (tej, 
fagy lalt, stb .) esetében térfogatos bem érés a lkalm azható . A bem ért an y ag ­
hoz ezu tán  finom an p o ríto tt anyagból kétszer anny i, darabos, pépes vagy 
cseppfolyós anyagokból anny i m l kénsavas etilalkoholt adagolunk, m in t 
ahány  gram m ot, vagy  m l-t m értü n k  az anyagból, am elyet ezt követően  az 
alkoholban lehetőleg egyenletesen eloszlatunk.

Abból a  célból, hogy az alkohol teljes „nedvesítő” ak tiv itá sá t k ife jt­
hesse, a  te ljes v íz te len ítést m egvalósíthassa, az oldható anyagokat, köztük  
a  zsiradék egy részét, s főként a foszfatidokat kioldhassa, továbbá, hogy 
a párolgás fo ly tán  bekoncentrálódó kénsav  feltáró h a tá sá t érvényesíthesse, 
a  lom bikot dugó nélkül, befödetlenül 105 C°-ra előm elegített szárítószek­
rénybe helyezzük. 10 perc e ltelte  u tá n  ú jból felrázzuk és lehetőleg egyenlő- 
s ítjü k  a lom bik ta r ta lm á t, m ajd  visszahelyezve tovább i 10 percig hagyjuk  
a  szárítószekrényben.

A szárítószekrényből kivéve a lom bikot, m ég lehetőleg forró állapo tban  
m integy 10 m l etilalkoholt ön tü n k  a  fe ltá r t anyaghoz, azu tán  rázogatással, 
vagy ha  szükséges, üvegbot segítségével egyenlősítjük  a  lom bili ta r ta lm á t. 
A m ennyiben üvegpálcát használtunk , úgy  az egyenlősítés befejeztével a
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rá ta p a d t anyagot szűrőpapírosdarabkával letöröljük , s az t is a  lom bikba 
e jtjük . Teljes lehűlés u tá n  pon tosan  50 m l p e tro lé te rt p ip e ttá zu n k  a lom ­
bikba, m ajd  a  dugót kézzel lefogva alaposan összerázzuk az alkoholos, petro l- 
éteres keveréket. K özben a  dugót egyszer-kétszer laz ítjuk  az esetleges 
tú lnyom ás kiegyenlítése céljából. A rázoga tást kb. fél ó rán  á t  több  ízben m eg­
ism ételjük.

N agyon cukordús v izsgálati anyagnál előfordulhat, hogy összeállott 
nagyobb csomók ta p a d n a k  a lom bik falához. Ilyenkor néhány  m l deszt. 
víz hozzáadása segít.

A k io ldo tt zsírt ta rta lm azó  petro léteres fázisnak a  teljes elkülönítésére 
ezu tán  csap vízzel tö lt jü li m eg a  lom bikot m ajdnem  a  n y ak  m agasságáig, 
s a  vizes emulziós rész t óvatosan  felrázzuk a  petro léteres ré teg  felső sz in t­
jéig. Eközben vigyázni kell, nehogy légbuborékok ta p a d ja n a k  az em ulzióhoz, 
m ert ez esetben a petro léteres fázis tisz tu lása  csak igen lassan tö r tén n ék  meg. 
Az emulziós ré tegnek  a felső szintig  ju t ta tá s a  az t a  célt szolgálja, hogy az  
etilalkohol a petro léteres fázisból teljes m értékben  a  vizes fázisba m en jen  
á t. A vizes és a  petro léteres fázis szé tválasztása á lta láb an  gyorsan k ö v e t­
kezik be. M akacsabb esetekben enyhe rázogatásra  v an  szükség. A p e tro l­
éteres fázis fátyolossága —  am ennyiben  ilyen m u ta tkoznék  — rendszerin t 
1 ó rán  belü l eltűnik .

A m eg tisz tu lt petro léteres fázisból tetszőleges, de pon tosan  ism ert 
m ennyiséget ana litika i m érlegen pon tosan  lem ért m érőedénykébe (pohár) 
p ipettázunk , a  pe tro lé te rt az edényből e lpáro log ta tjuk , m a jd  az edénykét 
105 C°-os szárítószekrénybe téve  10 perc a la tt  a  pe tro lé ternyom okat te ljesen  
e ltávo lítjuk . E z t az u tóbb i m űvele te t vo ltaképpen  nitrogén, vagy  szénsav 
atm oszférában kellene vég reha jtan i a  zsírok, olajok oxidációjának meg- 
gátlására , azonban, az élelm iszerekben leggyakrabban  előforduló zsírok 
m ég teljes „száradás” bekövetkezése esetén sem  vesznek fel tö b b  oxigént 
sú lyúk I;—4% -ánál, az oxidáció pedig a  fen t le írt m űvelet a la t t  tap a sz ta la t 
szerin t ennek csak törtrészében  m egy végbe, úgyhogy ezt a  kö rü lm ény t 
á lta láb an  figyelm en k ívü l lehet hagyni.

A bepárolási m aradékkén t k a p o tt zsírm ennyiséget an ah tik a i m érlegen 
m érjük , s ebből a  bem ért anyaghoz v iszony íto tt z s ír ta r ta lm a t a  következő  
elgondolás a lap ján  szám ítjuk  ki.

A zsírok térfogata  a rá ju k  nézve kém iailag  közöm bös oldószerekben 
ad d itív an  já ru l az oldószer térfogatához, ennélfogva az oldáskor sem k o n t­
rakció, sem duzzadás nem  lép fel. A te ljesen  hom ogén o lda tban  —  a töm eg 
és térfogatviszonyok az o ldat m inden részében egyform ák lévén —  az o ldo tt 
anyag töm egeinek viszonya egyenlő az ezeket o lda tban  ta r tó  oldószer tö m e­
geinek, ennek következtében  az oldószertérfogatok viszonyával. Az oldás 
céljából beadagolt pe tro lé ter té rfogata  ism eretes. A k ip ip e ttázo tt o ldatban  
levő petro lé ter té rfogata  a  belőle lem ért zsír té rfoga tának  levonása á lta l 
ugyancsak adva  van , te h á t ezek viszonya a lap ján  a  bem ért anyagból k ivon t 
zsír m ennyisége k iszám ítható .

Legyen a bem ért anyag  töm ege =  В
a hozzáadagolt pe tro lé ter té rfoga ta  =  A
a  k iv e tt a liquo t rész té rfoga ta  =  a
az aliquot részből m ért zsír töm ege =  zs
а  В anyagban  levő összes zsír töm ege == Zs
a zsír sűrűsége =  d

fen tiek  szerin t te h á t
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• Zs A A • zs
— = ----------; s így  Zs = ------------ ;
ZS ZS ZS

a  —  ■— a --------
d  d

F igyelem be kell venni, hogy A -ból a  le írt m űveletek  a la tt  átlagosan
1,0 m l veszteség keletkezik , ennélfogva A-ból ezt le kell vonni.

A zsírok sűrűsége á lta láb an  0,9 körüli, ahhoz közel álló érték , te h á t - jj- 
h e ly e tt 1, 1-et téve  fe n ti kép le t következőképpen a la k u l:

(A —  1) • zs (A —  1) • Zs • 100
Zs =  --------- ,------ - : és százalékosan Zs % =  ---------r-^----- ; a —  1,1 z s ’ /0 ( a —  1,1 zs) • В

A le írt eljárás á lta lá b a n  m inden  jó l ap ríth a tó , szétoszlatható  élelmiszer 
esetében  alkalm azható , ső t egyéb anyagoknál is, m in t pl. olajos m agvaknál 
jó eredm ény t szo lgálta t, o tt  azonban, ahol a  zsírrészecskék csak igen erélyes 
feltáró , roncsoló beavatkozással szab ad íth a to k  fel, k ielégítő pontosságra 
nem  lehet szám ítan i, (pl. sz á r íto tt kazein  esetében). Az elérhető pontosság a 
fe ltárás és a  k io ldás k ifogásta lan  lebonyolítása  m elle tt jórészt a  k iv e tt 
a h q u o t résznek a  bead a to lt petro léterm ennyiséghez való a rán y á tó l függ. 
A m ért zsírm ennyiség m érési h ibá i csekélyek lehetnek ugyan, de ha  az előbb 
em líte tt arányszám  nagy, ügy  a h iba  jelentékenyen sokszorozódik. Á ltalában  
kielégítő  pontosság  érhető  el, h a  a k iv e tt rész nem  kisebb a  bem ért oldószer 
1/5 részénél.

A m ódszer k idolgozásánál szem előtt ta r to t t  cél, egy lehetőleg egyszerű, 
viszonylag röv id  idő a la t t  elvégezhető, gyakorlatilag  kielégítő pontosságú 
eljárás k ia lak ítá sa  vo lt, s a  párhuzam osan  az ,,U n iversa l” m ódszerrel végzett 
ellenőrző v izsgálatok igazolták , hogy ezekhez v iszonyítva a ny e rt eredm ények 
a  zsírra v o n a tk o z ta to tt 0 ,5% -nál nagyobb eltérést nem  m u ta tta k .

M int ru tinv izsgá la ti m ódszer azokon az ana litika i terü le teken  h iv a to tt 
szerephez ju tn i, am elyeken az egyszerűbb és gyorsabb centrifugális m ód­
szerek nem  alkalm azhatók  kellő sikerrel.
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L. még : S to ld t  W. : Deutsche Lebensmittelrundschau, 45, 41, (1949); ugyan itt: 47, 1 (1951);
Fette und Seifen, 54, 206 (1952); Milchwiss, 6, 152 (1951).
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ПРОСТОЙ М ЕТО Д  О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  С О Д Е РЖ А Н И Я  Ж И РОВ 
В П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У КТА Х .

Э. Линднер.

Исследуемый материал тонко измельченный или же распределен­
ный другими методами реагируется с 1—2 кратного количества спирто­
вой серной кислоты в 200 мл-овой колбе (примененной для определения 
йодного числа) при 105° С. После повторного разбавления со спиртом 
и полного охлаж дения добавляется петрольный эфир точно взвешен­
ного количества.
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В течении пол часа при частном взбалты вании жир растворяется . 
После окончательного осаж дения нерастворимых частей в колбу вно­
сится вода почти до горла колбы, спирт растворенный в петрольном 
эфире экстрагируется осторожным взбалтыванием , а после полного 
разделения и очистки слоев из верхнего слоя выбирается лю бая часть, 
из этой части петрольный эфир испаряется и полученный жир взвеш и­
вается на аналитических весах.

На основе полученного ж ира из части петроль-эфирного слоя учи ­
тывая такж е потери раствора ввиду испарения петрольного эфира при 
20° С, процентное содерж ание ж ира определяется следующей формулой.

(объем петрольного эфира — I) X вес ж ира X 100
Ж ир в %-ах =  ——  ----------------------“------------ г г — -------------- —

(выбранная часть объема — 1. 1 л  весжира) л  навеска.

E IN E  E IN FA C H E  M E T H O D E  ZU R  BESTIM M UNG D ES F E T T G E H A L ­
TES VON N A H R U N G SM ITT E LN

E . L indner

Es w ird die fein verte ilte  E inw aage in  einem  200 m l fassendem  Jo d - 
zahlkolben m it einer en tsp rechenden  Menge des (1 bis 2 fachen V olum ens 
in  m l der E inw aage in  g) alkoholischer Schwefesäure bei 105° C behandelt. 
D arnach  w ird  m it A lkohol v e rd ü n n t u n d  nach  völligem  A bkühlen  m it einem  
genau bekann tem  V olum en N orm alpetro lä ther versetzt.

D as Lösen des F e tte s  w ird  d u rch  w iederholtes S chü tte ln  u n d  S tehen ­
lassen w ährend einer ha lben  S tunde du rchgeführt. N ach  A bsitzen  der 
n ich tlösbaren  Teile w ird  Leitungsw asser —  bis fas t a n  den  K olbenhals —- 
zugesetzt, der Alkohol d u rch  gelindes S chü tte ln  der F e ttlö sung  entzogen 
u n d  nach  völliger T rennung  der Schichten ein aliquo ter Teil aus der oberen 
Schichte entnom m en. N ach V erdunsten  des L ösungsm ittels w ird  das F e t t  
gewogen.

D urch  B erücksichtingung des Fettvo lum ens im  aliquo ten  Teil, sow ie 
des Lösungsm ittelverlustes d u rch  den P a rtia ld ru ck  bei 20° C, w erden die 
F ettp rozen te  du rch  folgende R echung e rh a lten  :

• (Petro läthervol. — ) 1 X F e tt  X 100
F e tt  /о — (AtiqUCk V0l. —  1,1 X F ett) X E inw aage;

SIM PLE  M ETH O D  FO R  T H E  D E T E R M IN A T IO N  OF FA T CO N TEN T
IN  FOODS 
E . L indner

The finely pulverized or otherw ise d is in teg ra ted  te s t substance is p ro ­
cessed in  a  200 m l iodine num ber flask  a t  105° C w ith  an  equal to  double 
volum e of ethanolic sulphuric acid. On d ilu ting  w ith  ethanol an d  cooling, 
know n volum e of petro leum  e ther is added  an d  fa t ex trac ted  by  allowing 
th e  liqu id  top  s tan d  for ha lf an  hour, under repea ted  shakings. A fte r com p­
lete sed im entation  of insoluble p a rt, th e  flask  is d ilu ted  w ith  ta p  w ate r 
nearly  u p  to  its  neck, e thano l dissolved b y  th e  petro leum  e th e r phase is 
rem oved by  cautious decanting. A fte r th e  com plete separa tion  an d  clearing
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u p  of th e  layers, an  aliquot po rtion  of th e  u pper layer is taken . On ev ap o ra t­
ing  petro leum  ether, th e  fa t con ten t of th is  sam ple is weighed in  an  analy tical 
balance.

The percentage of fa t con ten t is calcu lated  b y  th e  form ula
0 _ (volum e of petro leum  e ther —  1) • fa t • 100

(aliquot —  1,1 • fat) • weighed sam ple 
w here fa t =  th e  fa t ac tua lly  weighed a fte r  evaporation . On evolving for­
m ula, th e  volum e of fa t  con tained  b y  th e  a liquo t sam ple an d  th e  solvent 
loss due to  th e  p a rtia l vapou r tension  of pe tro leum  e ther a t  20° C were 
considered.

M E T H O D E  SIM PLE  PO U R  D O SER  LA  T E N E U R  E N  G RA ISSE DES 
M A T IÉ R E S A L IM E N T A IR E S

E . L indner

L ’on tra ite  a  105° C la  m atiére  ä  exam iner finem ent pulvérisée ou 
au trem en t dispersée avec 1 ou 2-fois a u ta n t d ’acide sulfurique alcoolisé dans 
ш  flacon a 200 m l se rv an t p ou r déterm iner le chiffre á l ’iode. A prés une 
nouvelie d ilu tion  á  l ’alcool e t refroidissem ent com plet Гоп у  aj oute une 
q u an tité  connue précisém ent d ’é th e r á  pétrole.

E n  a jo u ta n t fréquem m ent p en d an t une dem i-heure Гоп dissout la 
graisse. A prés la  déposition com pléte des parties  insolubles Гоп a jou te  dans 
le flacon de l ’eau de conduite  presque ju sq u ’au  сои, Гоп ex trá it l ’alcool 
de  la  so lu tion  ä  é th e r de pétro le en bal a n ta n t  lágerem en!, puis aprés la 
separa tion  e t l ’épu ra tion  com pléte des couches Гоп préléve une p a rtié  
quelconque de la  couche supérieure e t Гоп pése la  graisse aprés évaporation  
de Г é ther á  pétrole.

E n  te n a n t com pte du  volum e de la  graisse présen t dans la  pa rtié  prélevée 
e t de la  perte  d u  so lvan t survenue p a r su ite  de la  tension  partie lle  a  20° С 
de  la  vap eu r de l ’é th e r ä  pétro le Гоп ob tien t la  ten eu r en graisse en pour 
c en t ä  l ’aide de l ’équation .

graisse%  =  (vol. de l ’é ther ä  pétro le — 1 x  graisse pesée) X 100 
(vol. prélevé —  1,1 x  graisse pesée) X poids de l ’échantillon
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Nemzetközi gyüm ölcslé kongresszus Becsben

1959. jún ius 1— 7 kö zö tt ta r to t ta  V. kongresszusát a  gyüm ölcsléelő­
állítók  nem zetközi egyesülete. A nagym ére tű  m egm ozduláson kb . 350 ré sz t­
vevővel 15 európai és 6 tengeren tú li á llam  k épv ise lte tte  m agát.

A kongresszust megelőzően az előkészítő b izo ttság  a  kongresszus e red ­
m ényes m u n k á ja  érdekében négy alb izo ttságo t á ll íto tt fel, m elyeknek fela­
d a ta  a  következő vo lt :
az egyik b izo ttság  a  tudom ányos és techn ika i kérdésekkel, va lam in t a  gy ü ­
mölcslé b e lta rta lm i értékével és ennek a lap ján  néptáplálkozási, v a lam in t 
egészségügyi szem pontjaival foglalkozott.

E gy  m ásik  ilyen b izo ttság  fe ladata  a  szabványosítás és a  s ta tisz tik a i 
problém ák előkészítése volt.

A harm ad ik  b izo ttság  a  fogyasztás terjesztésének fokozása érdekében 
tö rténő  m u n k ák a t tá rg y a lta .

A negyedik különbizo ttság  pedig a kölcsönös együ ttm űködés érdekében 
kifejtendő eljárások összhangbahozásával foglalkozott.

A  kongresszus előadássorozatát a  nem zetközi gyüm ölcslé egyesülésnek 
1956. ó ta  végzett m unkájá ró l szóló beszám olóval n y ito ttá k  meg. E lőadás­
b an  ism erte tték  E u rópa  gyüm ölcslé-előállításának és fogyasztásának , 
va lam in t ezek fejlődési lehetőségeinek irán y á t. E z t kö v e tte  „A m erika 
gyümölcslé-feldolgozásának m ú ltja  és jelene” cím ű előadás.

A kongresszus középpon tjában  azok az előadások á llo ttak , m elyek a 
gyüm ölcslevek be lta rta lm i értékéről és az ezzel kapcsolatos kém iai és 
egészségügyi p roblém ákkal foglalkoztak. E lőadás h an g zo tt el technológiai 
vonatkozású  kérdésekről, to v áb b á  a  gyüm ölcslé táplálkozásfiziológiai és dié- 
tika i, em észthetőségi szem pontjairól. A technológiai előadások keretében  
ism erte tték  a gyümölcslé legújabb és legm odernebb előállítási m ód ja it.

É rd ek es előadás han g zo tt el a  zöldséglevek előállításáról és azok fogyasz­
tá s i értékéről. K ülönösen a paradicsom lé táp lálkozási é rtéké t em elte k i az 
előadó.

A kongresszust a p ropaganda m ódjairó l és eszközeiről szóló előadás 
zá rta  be.

A  részvevőknek bőven v o lt a lka lm uk  szakm ai eszm ecserékre és ta n u l­
m ány i k irándu lásokra  is.

A kongresszuson e lhangzott előadások és másféle tapasz ta la tszerzés 
hasznos volt, igyekeznünk kell azokat haza i v iszonylatban  is hasznosítani.

Szabó Béla
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Észrevételek az MSZ 8808 szikvíz szabvánnyal kapcsolatban

KOTTÁSZ JÓZSEF
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

A vendéglá tó iparban  a  fogyasztóközönség részéről gy ak ran  hangzik 
el panasz a  forgalom ban levő „szódavíz” „gyenge” v o lta  m ia tt. A „gyenge” 
jelző a la tt  a  fogyasztó a  k icsiny szénsav ta r ta lm a t érti. A kicsiny szénsav- 
ta r ta lm ú  szikvízeknek frissítő, üd ítő  h a tásu k  is kisebb, s így értékesükkén t 
á ru k n ak  tek in tendők .

B ár ezideig a  szikvíz összetételét országos szabvány  nem  szabályozza, 
mégis a  Minőségvizsgáló In téze tek  e lő tt egyre gyak rabban  felmerülő feladat 
a  panaszolt készítm ények m inősítése. A m inősítésre te h á t a  szabvány  m eg­
jelenéséig csak kereskedelm i szokványok, ill. gyártási nyersanyagnorm ák 
szolgálnak tám p o n tu l.

Az elb írálásnál term észetesen döntő jelentősége v an  a  szénd iox id tar­
ta lom nak, m elynek m eghatározására  te h á t különös gondot kell fo rd ítan i. 
A széndioxid ta r ta lo m  m eghatározására  elég körülm ényes ; különbséget 
kell ten n i a  m eghatározási eljárások k ö zö tt a  szikvíz kiszerelési á llapo ta , 
hőm érséklete s tb . szerin t.

Egyelőre kétféle kiszerelésű á ru  kerü l forgalom ba : kengyelzáras lezá- 
rású  palackban  és ún. szifonfejes palackokban. K ülföldön egyre jobban  t é r t ­
hód ít a  koronadugós lezárás, m ely  h igiénikusabb, m in t a  kengyelzáras. 
K ülönös előnye azonban a  szifonfejes palackokkal szem ben az ű rta rta lo m  
hasznosítása szem pontjából van . A szifonfejes palackok egyik legnagyobb 
h á trán y a  ugyanis a  nagy  súly. Az egy literes szifonfejes palackok súlya 
á tlagosan  2— 3 kg. ho lo tt a  hasznos ű rta rta lo m , egy lite r víz sú lya csak egy 
kg.! A szifonfejes palackok tisz títá sa  is nehézkes, m ert a  teljes tisz títá s  csak 
a  szifonfej szétszerelésével lehetséges. G yakran  töm ítési, vagy  a szifonfej 
egyéb h ib á ja  következtében  a  palackok csepegnek, fo lynak vagy  szénsav- 
ta r ta lm u k a t elveszítik. Indoko lt lenne teh á t, fokozatosan á tté rn i a  szikvíz- 
iparban  a  koronadugós palackok használa tára . A  koronadugós palackok 
(pl. söröspalackok) falvastagsága jóval kisebb m in t a  szifonfejes palackoké, 
így súlyuk, előállítási költségük  is kisebb, an y agm eg takarítást is jelent stb .

Jelenleg azonban nem  lehet teljes m értékben  á tté rn i a  koronadugós 
palackozásra. (Más külföldi országokban is a  szikvíz szabvány  „ tü re lm i id ő t” 
engedélyez a  szifonfejes palackoknak  a  forgalom ból való k ivonására). A m ost 
k iadásra  kerülő szikvíz szabvány  (1) te h á t kü lön  eljárásokat ad  m eg a  szén­
sav ta rta lom  m eghatározására  „ léd ig” (pohárszám ra) forgalom ba hozata l, 
kengyelzáras kiszerelés és szifonfejes palackok esetére. A kim érve forgalom ba 
kerülő á ru n á l a lkalim etrikusan  h a tá ro zh a tju k  m eg a  széndioxid ta r ta lm a t. 
Tompos szifonfejes palackokban  levő szikvíz széndioxid ta r ta lm á t is hasonló­
képpen  határozza  m eg (3), n. nátron lúg  feleslegét m éri vissza n. sósavval 
titrá lv a , fenolftalein  in d ik á to r m e l le t t ; v izsgálati eljárásánál azonban em ­
pirikusan  m egállap íto tt korrekciós értékeket kell alkalm azni.

K engyelzáras palackok széndioxid ta r ta lm á t legcélszerűbb alkalm asan  
összeállított készülék segítségével k á liappará tu s súlyszaporulatából, gravi- 
m etrikusan  m egállapítani, m in t az üd ítő  ita loknál (4).

K engyelzáras palackoknál a lkalm as gázvolum etriás m ódszert dolgozott 
k i M auchsné (5).
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A fen ti á lta lánosságban  használatos m ódszerek azonban  főként szifon - 
fejes palackoknál nem  ad n ak  kielégítő eredm ényt, ezért Römer és Baráth  
dolgozott k i egy szin tén  főkén t súlym érésen alapoló, a  gyakorla ti pon to s­
sági követelm ényeknek megfelelő —  b á r  kissé hosszadalm as —  m ódszert, 
m elyet fo lyó iratunk  egyik legközelebbi szám a közöl (6).

Meg kell m ég em líteni, hogy a  kereskedelm i hálóza tban  (főként a 
vendéglá tó iparban) nagyszám ú ún . „ a u tó ta n k ” v an  forgalom ban, m elyekben 
a  helyszínen szénsavbom ba segítségével á llítják  elő a szikvizet. E z a  gyártási 
e ljárás azonban  tökéletlen , m ert pl. a  szikv ízgyártás fontos technológiai 
fo lyam atá t a  sza tu rá lást teljesen  nélkü lözi^  így  nem  képes megfelelő m eny- 
nyiségű széndioxid abszorpcióra, a  készterm ék te h á t kevés széndioxidot 
ta r ta lm a z ; pl. a  ta n k  a lján  levő szikvíz m ár ahg jön  k i a ta r tá ly b ó l : a 
„freccsenési p ró b a” nem  felel meg, illetve a  szénsavnyom ás 4 a tm . a lá  csök­
ken. Számos gyakorla ti tap a sz ta la t és m érés a lap ján  ugyan is legalább 4— 5 
atm . nyom ás szükséges ahhoz, hogy az egyes szifonfejes palackok, ta r tá ly o k , 
(„ ta n k ” ) teljesen  k iü ríth e tő k  legyenek.

Egészségügyi vonatkozások is szükségessé tennék  a  fen ti gyártási - 
rendszer m egszüntetését. Az „au tó tan k o k ” tisz tá n ta r tá sa  ugyanis n ag y o n  
nehézkes, ezért az üzem ek legtöbbször ezt el is hanyagolják . K ülönösen  
veszélyes pedig a  fém szennyeződési lehetőség. Az „ a u tó ta n k ” ugyanis 
legtöbbször rézből készül. A  vonatkozó u tas ítások  elő írják  u gyan  a  ta n k  
belső felületének ónozási kö telezettségét, va lóban  új á llapo tban  az ónozás 
sérte tlen , s így  réz nem  k erü lhe t a  szikvízbe. A h asznála t fo lyam án azonban 
az ónréteg  korrodeálódik  („agresszív szénsav” ), ra j ta  kisebb-nagyobb rep e ­
dések, hézagok keletkeznek és így  rézszennyezés ju t  a  szikvízbe. Az MSZ 
8808 Szikvíz szabvány  a  réz ta rta lo m  m egengedhető ha tá ré rték éü l 5 mg/1. 
é rték e t ír  elő. A gyártástechnológia  és h ig iéniai követelm ények szem elő tt 
ta r tá sá v a l ez a  h a tá ré rték  b e ta r th a tó . Lényegesen nagyobb réz ta rta lm a  
lehet azonban a  szikvíznek a  fen ti ko rrodeált vagy  sérü lt ónozású auto- 
ta n k o k  h aszná la ta  esetén. K ülönösen em elkedhet a  réz tarta lom , h a  a kim érő 
helyen  huzam osabb ideig  áll a  szikvíz a  ta r tá ly b a n , m elyből ezért tö b b  réz 
o ldódhat k i. E lőfordul, hogy ] 00:—200 mg/1. (sőt m ég ennél is nagyobb) 
érték re  növekedett a  réz ta rta lom . Az ilyen  nagy  réz ta rta lo m  m ár az érzék­
szervi tu la jdonságokban  is m egnyilvánul : kellem etlen, csípős —  „fém es” 
íz a laku l ki.

É rth e tő  te h á t, hogy a fogyasztóközönség érdekeinek szem elő tt t a r t á ­
sáva l ezt az e lavu lt gyártási e ljá rás t is m ielőbb k i kell küszöbölni.

V égezetül m egjegyezzük, hogy a  szikvíz g y ártásáná l igen fontos, hogy a 
fe lhasználásra kerülő víz hőm érsékletét m innél jobban  lehű tsük , m ert annál 
nagyobb  széndioxid m ennyiséget képes elnyelni. U gyanez az egyik főfel­
a d a ta  a  hazai ü d ítő ita l gyártásn ak  is (H orák, 2). Az üzem eknek teh á t 
megfelelő hűtőberendezésekről kell gondoskodni, hogy a  ny á ri időszakban 
különösen nehéz fe lada to t m egoldják. A megfelelő hűtőberendezések (kom p­
resszorok) beszerzése gyökeresen m eg jav ítja  a  hazai szikvízipar nehéz hely ­
ze té t és a fogyasztóközönség jogos panaszainak  kellő orvoslására vezet.

IRODALOM:

(1) MSZ 8808 Szikvíz (szénsavval telített ásványvíz).
<2) H o r á k  L . :  Élelmezési Ipar, 1 3 , 344, 1959.
(3) Tompos A. : Élelmiszervizsg. K özt, 2, 225, 1956.
(4) MSZ 20609 Alkoholmentes, szénsavas üdítő ital.
(5) M a u c h s n é , K á r o l y  E —  Á d á m  A. : Élelmiszervizsg. K özt 2, 101, 1956.
<6) Römer К .  —  B a r á th  I. : Élelmiszervizsg. K özt Sajtó alatt.
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K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E

SC H ILD  E . és W E Y H  H .

A sör összetételéről, különös tekin­
tettel dextrintartalmára.
(Ü ber die Zusam m ensetzung des 
Bieres, insbesondere über dessen 
D extringehalt). Z. L. U . F. 110. 115. 
1959.

A szerzők tan u lm án y u k b an  a  nem  
illő sö rex trak t k v a n ti ta t ív  összeté­
telével foglalkoznak. Az ex trak t-  
elemzés eredm ényeinek összegezésé­
nél az t ta lá ltá k , hogy az a lk o tó ­
részek összege je len tősen  kevesebb 
a  100% -nál. A h ián y  egyedül azzal 
m agyarázható , hogy az ex trak ta l- 
kotórészek egy ikét vagy  tö b b jé t a  
valóságosnál kevesebbnek ta lá lták . 
Mivel a  sö rex trak t tú lnyom óan  dex- 
trinekbő l áll, közelfekvő vo lt a  h ián y  
okát a  dex trinm eghatározásnál k e ­
resni. E lm életi m egfontolások és 
k ísérletek  igazo lták  ezt a  feltévést.

A dex trinm eghatározás eddig k ö ­
v e te tt  m unkam enete  : ,,az in v e rtá lt 
o lda tban  ta lá lt  összes dextrózm eny- 
nyiségből az invertá lás e lő tt ta lá lt  
dextrózm ennyiséget (azaz: a  dextróz- 
ra  á tszám íto tt m aitózm ennyiséget) 
levonni és a  különbséget 0,9-el szo­
rozn i” —  csak akko r ad n a  használ­
ható  eredm ényt, h a  a  sö rex trak tb an  
dex trin  m elle tt egyedül m altóz volna 
jelen. A Fehling-o ldat redukció jára  
a lap íto tt dex trózm eghatározást b e ­
folyásolják azonban  a  sö rex trak tb an  
jelenlevő redukáló  nem cukoranya- 
gok, a  redukáló  dex trinek , a  pento- 
zánok ; egyes redukáló  fehérjék  stb . 
E  zavaró k ísérőanyagok h a tásán ak  
kiküszöbölésére új e ljá rás t dolgoztak 
k i a  d ex trin  m eghatározására . L é ­
nyeg : A  cefrét vagy sö rt először 
teljesen  elerjesztik , hogy az erjesztő 
cuk roka t e ltávo lítsák  ; ezu tán  só­
savval h id ro lizá lják  és a  dextrózzá 
h idro lizált dex trineket elerjesztik.

Az erjesztésnél ke le tkezett alkohol 
m ennyiségéből a  d ex tr in ta rta lm a t 
k iszám ítják .

M unkam enet

a) Végerjesztés : 150 m l cefre vagy 
sör teljes elerjesztésére 1,5, illetőleg 
3 g friss sörélesztővel 25°-on. (3— 5 
nap). Szénsavelűzés rázással, m ajd  
szűrés.

b) Szesz e ltávo lítása : L om bikban 
110 g végkierjed t sör +  50 m l víz, 
ebből 100— 120 m l-t lepárolni és a  
p á rla to t ú jbó l 110 g-re kiegészíteni.

c) Savas hidrolízis : 500 ml-es lom ­
b ik b an  100 g végkierjedt, szeszm en­
tes  sör + 1 0 0  m l víz +  20 m l 25 
% -os sósav. In v ertá lás  visszacsepegő 
h ű tő  a la tt, forró vízfürdő hőfokán 
3 óra hosszat. L eh ű lt o lda to t nátron- 
lúggal közöm bösíteni, 500 g-ra kiegé­
szíten i és szűrni.

d) A hidrolízisnél ke le tkezett d e x t­
rinek elerjedése : 200 m l inv e rtá lt 
sörfolyadékot 4 g friss sörélesztővel 
25°-on 3— 5 napig  erjeszteni, a  Szén­
sav a t rázással elűzni és a  folyadékot 
szűrni.

e) A kele tkeze tt alkohol m eg h a tá ­
rozása : Előző szüredékből 75 g-ot 
30 m l vízzel desztillálólom bikban 
elegyíteni, m ajd  kb. 70 m l-t k itá- 
rá z o tt szedőlom bikba átdesztillá ln i. 
A 75 g-ra k iegészíte tt p á rla t szesz- 
ta r ta lm á t p iknom éterrel m eghatá ­
rozni és sú ly  % -ban  m egadni.

f) A dex trin  k iszám ítása :
g d ex trin  100 g sörben =  súly%  

alkohol X 5X  1,96x0 ,915
Összevonva : alkohol súly%  X 8,97 

=  g d ex trin  100 g sörben.
5 — h íg itási tényező.
1,96 =  á tszám ítási tényező a lko ­

holról dex trózra  :
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0,915 =  á tszám ítási tényező dext- 
rózról sö rdex trin re . A  közölt dex t- 
rinm eghatározási m ódszer a lk a lm a­
zásával sikerü lt a  sö rex trak t k v a n ti­
ta t ív  összetételét kielégítő eredm ény­
nyel m eghatározni, am ennyiben  az 
alkotórészek összege a  100% -ot 
elérte.

Sarud i I .  (Szeged)

SCHM IDT, J . A.

A kapillárkondenzáció jelentősége a 
dohány vízfelvételénél a mikrobio­
lógiai folyamatok szempontjából.

(Die B edeutung der K ap illa rk o n d en ­
sation  fü r m ikrobiologische Vorgänge 
beim  W asseranziehungs verm ögen des 
T abaks.)
R evue In te rn a tio n a le  des T abacs, 
34, 311, 18, 1959.

R ef : T abak-Forschung, 26, 1959.

A szerző összefüggést ta lá lt  a  
keleti, v irg in iai v a lam in t a  burley  
dohány  vízfelvevő képessége és a 
m ikrobiológiai tevékenység közö tt. 
E  dohány típusok  kap illá risa inak  
m érete különböző (legkisebb a  keleti 
dohányoké). Ezzel m ag y arázh a tó  a 
fen ti dohány típusok  különböző víz- 
kapacitása , am elyeket a  szerző ad- 
szorpciós izo term ákkal ábrázo lt. 
Ezeknek az izo term áknak  a m eredek­
sége a  v izsgált dohány típusoknál 
különböző. A 70% re la tív  nedvesség 
m ellett fellépő k ap illá r kondenzáció 
m ia tt a  kisebb v ízkapacitású  dohány 
ham arabb  szenved m ikrobiológiai 
károsodást, m in t a  nagyobb víz- 
kapac itású  dohány. 70% -nál n a ­
gyobb re la tív  nedvesség tarta lom  ese­
té n  a  dohány m ikrobiológiai k á ro ­
sodást szenvedhet. D ohány keveré­
keknél ez a károsodás legelőbb a 
legkisebb v ízkapacitású  keverék - 
kom ponensnél lép fel.

Berlcy F. (B udapest)

R A N G A N A TH A N , В., В HAT, I. V. 
R an g an a th an , В., В hat, I. V.
Alkoholtűrés egyes élesztőknél.
(A lkoholtoleranz einiger Hefen.)
R e f : Die B rauerei, W issenschaftliche 
Beilage. 94, 6, 1959.

A szerzők vizsgálat tá rg y áv á  t e t ­
té k  az alkoholnak  élesztőre és ezzel 
kap cso la tb an  az élesztő növekedé­
sére és erjesztőképességére k ife jte t t  
h a tá sá t. N evezett szerzők e lő tt m á ­
sok is foglalkoztak  ilyen irán y ú  v izs­
gála tokkal m elyek eredm ényeként 
m egállap íto tták , hogy az alkohol 
gátló  h a tá s t fe jt k i az élesztő- 
funkciókkal szem ben. A  fen ti szer­
zők 28 fa j ta  é lesztő törzset v e tte k  
v izsgálat a lá  te k in te tte l az a lkohol­
tűrőképességükre és egyéb tu la jd o n ­
ságaikra. K ísérlete ikhez d e h id rá lt 
a lkoholt és pontos összetételű t á p ­
ta la jt  használtak . Az á tte k in th e tő ­
ség érdekében az élesztőket h árom  
csoportra  o sz to tták  : 1. gyenge alko- 
ho ltű rők  (3— 6 %) : Saccharom yoes 
steineri, C andida pulcherrim a, H an- 
senula sa tu rnus, 2 . közepes a lkoho l­
tű réssel (6— 10%) : Saccharom yces 
carlsbergensis, S. m arx ianus, S. tu r-  
b idans, Saccharom ycoes ludvigii, 
T orula  u tilis, T. u tilis m ajor, T . 
d a ttila , Schw anniom yces occiden- 
talis , Schizosaccharom yces ceta- 
sporus, Zygosaccharom yces priori- 
anus, Z. barkeri, C andida tropicalis 
és 2 db. nem  m eg hatá rozo tt Saccha­
rom yces fa jta . 3. m agas alkoho l­
tűréssel (10— 13%) : Saccharom yces 
cerevisiae, (5 törzs), S. italicus, Sr 
ellipsoideus, Schizosaccharom yces 
pom be, C andida gullierm andii. É rd e ­
kes m egállapítás, hogy a  nagy  a lk o ­
ho ltű rő  élesztők a Saccharom ycesek 
és a  Schizosaccharom ycesek csa lád ­
jáb a  ta rto zn ak . A S. cerevisiae leve­
gőztetéssel 3,75% alkoholt képez, de 
12% -os alkoholkoncentráció t is e ltűr. 
A szerzők jelenleg olyan törzs k ite ­
nyésztésével foglalkoznak, am ely  n a ­
gyobb glükóz és alkoholkoncentráció  
m elle tt is képes erjesztő tevékenysé­
get k ifejten i. H orák L  (B udapest)
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D O N A TH , H .
Üdítőitalok tartósságának kérdése.
(H a ltb a rk  eitsporblem e bei L im o­
naden.)
R e f : Die B rauerei, W issenschaft­
liche Beilage. 9, 146, 1959.

Az üd ítő ita lo k  ta rtó ssága  fizikai, 
kém iai és m ikrobiológiai tényezők ­
bő l tevőd ik  össze. A  fizikai tényezők­
höz ta r to z ik  a  pa lackozo tt ü d ítő ­
ita lo k  pon tos lezárása. K ém iai szem ­
pon tbó l lényeges a  szénsav és az 
arom aanyagok  m egkötése, am i szin­
té n  a fizikai tényezők pontos b e ta r tá ­
sáv a l függ össze.

A szerző k ísérle teket fo ly ta to tt 
borkő-, te j-, citrom - és foszforsavnak 
desztillá lt víz, cukor és arom a 
anyagok  m eg hatá rozo tt a rányábó l 
k é sz íte tt üdítőitalféleségekkel. M in­
d en  p ró b á t E rlenm eyer lom bikban  
végezve tö b b  n ap  elte ltével a z t 
tap a sz ta lta , hogy az edények t a r ­
ta lm á t m inden  esetbén m ikroorga­
nizm usok  jelenlétére v isszavezethető 
betegság tám ad ja  meg, m elynek oka 
a  p H  nem  megfelelő vo lta . T a rtó ­
sítóanyagokkal való kísérletezés fo­
lyam án  rá jö tt ,  hogy 0,2 mg/1 Cl-nek 
vízhez való hozzáadása az ü d ítő - 
anyagoknak  kevés idegen íz t kö l­
csönöz és a  Cl oxidáló h a tá sa  az 
a rom a anyagokra  is h a tássa l lehet.

Borszéki B . (B udapest)

B S T IR N E R  F . ÉS SAAD S. N. I. 
Л paraj eltarthatósága konzerv- 
iiyegekben.
(Ü ber die H a ltb a rk e it von Spinat 
in  K onservengläsern). Z. U . L . F. 
109, 483, 1959.

Sok klorofillt ta rta lm azó  zöldfő­
zelékek, m in t a  pa ra j, bab , zöld­
borsó, sterilizálás közben színelvál- 
to z á s t szenvednek. N övényekben a 
k lorofill fehérjéhez k ö tö tte n  v an  je ­
len, am i a  fény  és a levegőoxigénnel 
szem ben állandóságot b iztosít, a  
növény i savakka l szem ben pedig 
bizonyos védelm et n y ú jt a  klorofill- 
nak . H a  sterilizálás közben a  fehérje 
irreverzibilisen m egváltozik, akk or a 
klorofill elválik a  fehérjétő l és érzé­

kennyé válik  a fénnyel, levegőoxi­
génnel, oxidál őszerekkel, erősebb b á ­
zisokkal, de főleg savakkal szem ben. 
Savakkal szem beni érzékenységét a 
kom plex m ódon k ö tö tt m agnézium  
okozza. M ár erősen h íg  savak  h a tá ­
sára  is m agnézium  hasad  le, m elynek 
helyébe h idrogénatom  lép. A k lo ro ­
fillm olekula többé-kevésbé bonyo­
lu lt bom lási fo lyam ata it, m elyek 
különböző term ékekhez vezetnek, 
különböző színelváltozások kísérik.

A konzervüvegekben e lte tt  para j 
v izsgálatai k im u ta tták , hogy a  k lo ro ­
fill különösen a  fény h a tá sá ra  bom lik 
el. A bom lás a készítm ény teljes el- 
fakulásához vezethet, h a  egyidejűleg 
a  levegőoxigén is közrem űködik . 45 
napos tá ro lás  u tá n  sem  szenvedtek 
sem m i színváltozást a  4° C és 15 
C°-on sö té tben  m egőrzött m in ták , 
m íg a  37°-on ugyancsak  sö té tben  
ta r to t t  m in ták  m ár 7 nap  m úlva  
elbarnu ltak . A lég ritk ítás (60 m m  
Hg) m elle tt csak b a rnásra  v á lto z ta t­
tá k  meg színüket, kisebb m értékben  
m in t a  fénykizárása m elle tt 37°-on 
ta r to t t  készítm ények. E bből a rra  
lehet következ te tn i, hogy a  levegő 
k izárása  m elle tt (60 m m  H g vákuum , 
a  fény és a  hő b eh a tá sá ra  legfeljebb 
csak elbam ulás következik  be, m íg 
olyankor, h a  a  levegő oxidáló h a tá sa  
is fellép, az elszíneződés egészen a 
fehéres el fakulásig is h a ladha t. A 
napfényhez hasonló h a tá s t az u lt r a ­
ibolya sugárzás is k i tu d  vá ltan i.

A  kísérle ti eredm ények a lap ján  a 
para jkonzervet elsősorban fény k i­
zárása m elle tt kell e lta rtan i elszíne­
ződések elkerülése végett. N em  a k a ­
dályozható  m eg azonban a  /3-karotin  
és aszkorbinsav bom lása, fényk i­
zárás, v ák u u m  és 4 C°-on tö rténő  
rak tá rozás körülm ényei k ö zö tt sem. 
Ezek az anyagok állandó, lassú el- 
bom lást szenvednek. A /3-karotin- 
ta r ta lo m  24 h é t a la t t  650-ről 500 
m g /k g -ra ; az aszkorb insav tarta lom  
15-ről 8 mg/100 g-ra csökkent. A 
k lorofilltarta lom  35%-os csökkenése 
ugyanennyi idő a la tt, észrevehető 
színelváltozással még nem  já r t.

Sarudi I .  (Szeged)
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ÉLELMISZERVIZSGALATI
KÖZLEMÉNYEK

F I G Y E L Ő

TEJIPAR

Gonda sajt
A te jip a r m ár hosszabb ideje k ísérle teket fo ly ta t a  holland  ,,G onda’ * 

s a jt hazai g y ártására  vonatkozóan.
A  G onda sa jt a  félkem ény sa jto k  közé ta rto z ik . íze  enyhe, zam atos, 

az eidám inál ízesebb, sa jtosabb . Szaga jellegzetes arom ájú . A lak ja  ko rong­
alakú, élei lekerek íte ttek . Súlya 5— 8 kg, á tm érő je  cca 30 cm.

A sa jt kérge ragadásm entes, sím a, vékony. A  sa jto k  parafinbevonással 
készülnek, belső színe világossárga, tom pafényű , jól vágható , nem  kem ény, 
zsíros ta p in ta tú . L yukazása  erjedési lyukas. A  ly u k ak  á tm érő je  5— 7 m m .

A  sa jt szárazanyag tarta lm a 60— 62% . Szárazanyag zs írta r ta lm a  45% .
A sa jt készítéséhez csak elsőrendű m inőségű te je t lehet felhasználni. 

Az érési ideje cca 6 hét.
Sz. M .

DOHÁNYIPAR
Kínai pipadohány és szivarkák

A BM K Élelm iszer Főigazgatósága im port k ín a i p ipadohány t (Glory, 
P anda, Phoenix) és k ína i sz ivarkát (Peony) k ív án  forgalom ba hozni. A 
P an d a  és Phoenix csom agolása te tszetős színezésű, lakkozo tt fém doboz. 
A légm entes zárást gum igyűrű , para finozo tt papírbélés és celofánpapír 
fedő biztosítja .

A  dobozok 60 g dohány t ta r ta lm azn ak . A G lory csom agolása forrasz­
tássa l légm entesen zá rt hengeres fémdoboz. M int érdekesség em líthető  meg, 
hogy a  doboz fedele konzervnyitóval v an  ellátva. A doboz 100 g do h án y t 
ta rta lm az .

M indhárom  fen ti pipadohányféleség erősen pácolt, illetve illa to s íto tt 
dohánykeverék. T ek in te tte l a rra , hogy az illa tosítás jellege és erőssége a  
hazai Ízléstől eltér, behozataluk  csak kisebb m ennyiségben javasolható .

Az ugyancsak k ína i im port Peony szivarka kissé pácolt, illa to síto tt ; 
a  te tszetős színnyom ású, h á rty ap ap írra l és a lum ínium  fóliával bélelt cso­
m agocskák 20 db sz ivarkát ta rta lm aznak . A szivarkák  m inőségi jellemzői 
közül főleg a csípés és ingerlés, va lam in t az illa tositásból szárm azó kissé 
ém elyítő mellékíz kifogásolható.

B . F .
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Bolgár szivarkák

A  vidéki bo lthá lóza tban  m ég m indig  igen sok 1956-ban behozott el­
fekvő bolgár sz ivarka (R hodope, A rda, M elnik, Monopol, stb.) van . Ezek 
a  szivarkák  —  b á r  m inőségük abszolút értelem ben jó — , a  tap a sz ta la t 
szerin t nem  feleltek m eg a  m agyar fogyasztóközönség ízlésének.

Term észetesen a  fen ti bolgár sz ivarkafa jták  irá n ti keresletet em ellett 
azoknak  a  hazai töm egfogyasztású szivarkákhoz v iszony íto tt nagyobb 
á ra  is befolyásolta. É ppen  ezért a  kereslet növelése érdekében a  fen ti szi- 
v a rk á k a t a  m ú ltb an  leértékelték. Ezzel az intézkedéssel, tek in te tte l a rra , 
hogy ez kissé elkésve tö r té n t, csak részben sikerü lt az elfekvő rak tá rk ész ­
le teke t a  dohosodástól, ill. penészedéstől m egm enteni. A folyó évben a  vidéki 
bolthálózatbó l fo lyam atosan  B udapestre  szá llíto tt bo lgár sz ivarkatételek  
nagyrésze dohosnak, penészesnek b izonyult , és csak n ik o tin g y ártásra  vo lt 
alkalm as. A té te lek  m ég forgalom bahozatalra a lkalm as része leértékelt 
á ron  B udapesten  k erü l fo lyam atosan  forgalom ba.

B . F .
ííj hazai gyártmányú szivarkák

A dohány ipar a  szegedi ünnep i já ték o k  alkalm ával „Szeged” elneve­
zésű jub ileum i sz ivarká t ho zo tt forgalom ba. A  sz ivarkák  csom agolása 
ízléses, a  csom agocskák 20 db  sz ivarká t ta rta lm azn ak . A vizsgált szivarka- 
m in ta  a  szívási tu lajdonságok  a lap ján  (füstszag, íz, erősség, tarta lm asság) 
jobbnak  b izonyult, m in t a  jelenleg forgalom ban levő T erv szivarka á tlag ­
minősége. A több i m inőségi jellemző a  T erv  szivarkáéhoz hasonló volt.

A Belkereskedelm i M inisztérium  a  „gyöngyösi napok” alkalm ára  
Gyöngyös elnevezésű sz ivarká t hozo tt forgalom ba. Az á ru  minőségi jellem ­
zői hasonlóak a jelenleg forgalom ban levő T erv  sz ivarka átlagm inőségé­
hez.

B . F .

FAECET
Az MSz 7488 „É tkezési faecet” szabvány  m egjelenéséig a  Belkeres­

kedelm i M inisztérium  Élelm iszer, H áz ta rtási- és Vegyi Főigazgatósága az 
étkezési ecetsav  (faecet) fo rgalom bahozatalát szabályozó u ta s ítá s t ad o tt 
k i a  Fűszer és Édességkereskedelm i V állalatoknak. Az u ta s ítá s  a  csom ago­
lás, Ш. megjelölés, az á tvéte l, a  táro lás, a  h íg ítás  és értékesítés követe l­
m ényeire h ív ja  fel a  fo rgalom bahozatalra kijelö lt nagykereskedelm i vá lla ­
la tok  figyelm ét. Az u ta s ítá s  azonkívü l a 4/1957. (X I. 5.) E ü. 14. m éreg­
rendeletének főbb p o n tja it is ta rta lm azza . A szóbanforgó m éregrendelet 
ugyanis a  töm ény  faecetre is érvényes. E nnek  megfelelően faecet szállí­
tá s á ra  és tá ro lásá ra  szolgáló ballonokat a  szükséges figyelm eztető felira­
tokkal, va lam in t „M éreg” jelzéssel kell e llá tn i. A töm ény  faecetet egyéb 
á ru tó l elkülönítve, lezárható  helyiségben vagy  k ö rü lk e ríte tt rak te rü le ten  
kell tá ro ln i. A m éregrendeletnek a  m érgek szállítására, a  m éregkönyv 
felfektetésére, stb . vonatkozó paragrafusai a  faecetre is érvényesek.

Az eddigi ta p a sz ta la t szerin t a  h íg ítá s ra  k ije lö lt nagykereskedelm i 
vá lla la ti közpon tokban  az ivóvíz nem  m inden  esetben alkalm as a  töm ény 
ecetsav  h íg ítására . A Szekszárdi Fűszer- és Édességkereskedelm i V álla­
la tn á l h íg ításra  használt vízvezetéki, ivóvíz pl. erősen vasas, zavaros. 
E nnek  következtében  a  h íg íto tt ecet elszíneződik, zavarossá válik, a  m inő­
ségi követelm ényeknek nem  felel meg. A víz h íg ításra  való alkalm asságának 
eldöntése fontos fe ladato t h á r í t  a  hely i K Ö JÁ L -okra.
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A  töm ény  faecetnek a  h íg ítá sra  szolgáló k ád ak b a  való  ju tta tá sá ra  
az ecetiparban  használatos rézpum pák  megfelelő k a rb a n ta r tá s  esetén 
felhasználhatók. (A p u m p ák a t h aszná la t u tá n  a  korrózió csökkentése 
végett jó l k i kell mosni). A rézpum pa h asznála tával készü lt h íg íto tt m in ták  
réz- és c in k ta rta lm a  nem  h a la d ta  m eg az 1 m g/kg-os értéket. (M egengedhető 
h a tá ré rték  a  réz és cinkszennyezésre 5 m g/kg).

A  h íg ítás ellenőrzésének ta p a sz ta la ta i k ö zö tt m egem lítendő még, hogy 
a  h íg ításra  szolgáló k á d a k a t nem  m inden  esetben m ossák jól k i és nem  
m inden esetben fedik be. U gyancsak előfordul, hogy a  kész ecet ecetsav- 
ta r ta lm a  a  10% -ot nem  éri el. E z  a  keverés elégtelenségére, ill. a  h íg ítási 
a rán y  pontos be nem  ta r tá sá ra  vezethető  vissza.

B . F .

SÓ
Az ECSV K őbányai sóüzem e a m últhoz hasonlóan fehér lengyel k ő ­

só t és sötét színű ásvány i szennyeződéseket (palát) ta rta lm azó  rom án  
kősót dolgoz fel. Az előbbi k ifogásta lan  fehér sóörlem ényt, az u tó b b i sö té t 
szem cséket ta rta lm azó  kevésbé te tsze tős sóőrlem ényt eredm ényez.'

A lengyel és rom án  kősó-szállítm ányok nem  egyenletes beérkezése 
és a  megfelelő rak tá rkész le t h ián y a  m ia tt a  gyártó  v á lla la t a  kétféle kősó 
megfelelő arán y ú  keverése^ h e ly e tt kény te len  néha csak rom án  vagy  csak 
lengyel kősó t feldolgozni. íg y  a  forgalom ba kerülő só minősége nem  egyen­
letes és csak rom án  kősó feldolgozása esetén  a kevésbé te tsze tős sóőrle­
m ény k iv á lth a tja  a  fogyasztók panaszát.

Term észetesen k ívánato s volna, hogy csak lengyel vagy  ehhez hasonló 
m inőségű fehér kősó kerü ljön  behozatalra . E nnek  m egoldása kü lkeres­
kedelm i feladat. A zonban addig is m egoldandó fe ladat a  só állandó m inő­
ségének b iz tosítása  a jelenleg rendelkezésre álló kétféle kősó megfelelő 
arán y ú  keverésével.

A  csom agolt asztalisó, va lam in t jódozo tt finom só csom agolásának 
term elékenységét nagym értékben  em elték a kb  1/2 éve üzem ben levő 
ném et gyártm án y ú  au to m ata  csom agológépek. A zelőtt a  csom agolás te l­
jesen kézi erővel tö r tén t.

A csomagolás term elékenységének emelése m elle tt m in t m inőségi 
hiányosság feltétlenül m egem lítendő az, hogy főleg az 1/2 kg-os csom agolású 
egységek a csomagok laza kiképzése, va lam in t a  nem  tökéletes lezárás 
m ia tt  szóródnak. E z a  hiányosság a  gyártó  vá lla la ttó l sürgős m űszaki 
in tézkedést követel.

A húsipar sószükségletét az u tó b b i időben jó m inőségű fehér színű, 
bolgár im portból szárm azó „fő zö tt” sóval fedezik. Ezzel a  húsipar m ú lt­
beli sóreklam ációi teljesen  m egszűntek.

B . F.

TOJÁS, BAROMFIFELDOLGOZÓIPAR

Baromfiipari szabványmódosítások
Az MSzH szakértőb izo ttsága tá rg y a lta  az MSz 6918— 52-t. É lő b a ­

rom fi. T yúk  gyöngyös, pu lyka, h ízo tt liba, h ízo tt kacsa  m inősítése cím ű 
szabvány m ódosíto tt tervezeté t. Az elfogadott m ódosítások a  szabvány t 
korszerűbbé teszik  s m inőségjavító  h a tá s t rem élnek elérni a p iacra  és a  
felvásárlásra kerülő élő barom finál. T öbb fogalm at, m in t feleslegest a  szab ­
ványm ódosítás tö rü l. Pl. F ia ta l kakas, m á jrah ízo tt liba stb .
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U gyancsak tá rg y a lásra  k e rü lt az MSz 6920— 52. V ágott barom fi 
V ágott ty ú k , gyöngyös, pulyka, h ízo tt liba, h ízo tt kacsa m inősítése és az 
MSz 6921— 52. F ag y asz to tt barom fi. F ag y asz to tt ty ú k , gyöngyös, pulyka, 
liba, kacsa. —  cím ű m ódosíto tt szab vány  tervezetek . Célszerűnek lá tszo tt 
ez u tó b b i k é t szabvány  összevonása s az egyes m inőségi osztályoknak 
átdolgozása, hogy az elő írt értékek  ne m ond janak  ellent az MSz 6918-ban 
elfogadott értékeknek.

R. L .
Tojáspor

Ism ét nagy  m ennyiségű k ína i to jáspo r érkezett az országba. A vizsgált 
té te lek  k ielégítik  a  vonatkozó szabvány  (MSz 6827— 52) m inőségi követe l­
m ényeit. A  to jásfehérjepor v íz ta rta lm a  kevéssel nagyobb az előírtnál. 
E zért az árm egállap ításnál és vendéglá tó ipari felhasználásnál a  nagyobb 
v íz ta rta lm a t arányosan  figyelem be kell venni. Jó l oldódik, megfelelően 
verhető  hab b á  stb .

R . L .
Keményítőipar

A fogyasztók jogosan panaszo lták , hogy kem ényítőcukro t (burgonya­
cukrot) nem  tu d n a k  0,5 kg-nál nagyobb m ennyiségben vásárolni, m ert 
k é t három  h é t u tá n  a  táb lák  anny ira  m egkem ényednek, hogy csak bárddda l 
vagy  kalapáccsal darabo lhatok . A  g yártás  nem  folyam atos s ezért a  szív­
betegek kénytelenek  v o ltak  egyszerre tö b b  k iló t vásárolni, hogy a term elés 
szünetelése esetén is ellássák m agukat.

E zen a  h ib án  m ost úgy segítenek, hogy Ids 6 x 6 cm-es 5 dkg-os cello- 
fánba csom agolt szeletbeosztásos táb lák b an  fogják g y á rtan i a  kem ény ítő - 
cukro t. A gyártó  a p ro to típ u s t m á r b e m u ta tta . A  táb lácskák  1 cm  v as tag ­
ságúak s ezért hosszabb állás u tá n  is könnyen  ap róbb  d a rabok ra  tö rhetők .

R. L .
Sütőpor

A Z am at-, K ávészer- és É desiparigyár a  jövőben sü tőporkészítm ényei­
hez kem ényítő  h e ly e tt tö ltőanyagkén t fehérlisztet k ív án  adni. A sütési 
k ísérletek  kedvezőek vo ltak . Az azonos körülm ények k ö zö tt k ész íte tt 
azonos összetételű tész ták  esetén nem  leh e te tt különbséget ten n i, bogy 
m elyik készült a  régi s m elyik az ú j sü tőporral. Feltehető , hogy a  liszttel 
készült sü tőpor állás közben csom ósodik. E zért a  fo lyam atos gy á rtá s  m eg­
indulása e lő tt szükségesnek lá tszo tt egy hosszabb táro lási k ísérle t m egin­
dítása .

R . L .
ÉDESIPAR

Üj gyártmányok
A közelm últban  b e m u ta to tt új 

B udapesti Csokoládégyár 
B udapesti K eksz és O styagyár

Csemege É desiparigyár 
C ukrászatigyár

Szerencsi Csokoládégyár

m in ták  :
Id a  szelet
1544 sz. o styato rta lap  
K edvesem  n u g a t szelet 
K akaós to rtabevonó  
K ókuszcsem ege 
K akaós karam elladrazsé 
G yöngyszam óca 
K akaós szelet 
M árto tt ostyaszelet 
T ö ltö tt ostya.
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A  Szerencsi Csokoládégyár „V irág  so rozat” (Zsírkrém es tö l tö t t  os­
ty ák , te tsze tős csom agolásban. A tö lte lék  ízesítése : kajszi, m eggy, narancs, 
m álna, eper és nugat) és „K ókuszos n u g a t szelet” néven  te jes, kakaós, 
kókuszos úgynevezett táb lás  nugatsze le te t készít. Az eddigi tap asz ta la to k  
az t m u ta tjá k , hogy a  szóbanforgó m in táv a l azonos összetételű k ész ít­
m ények e lta rth a tó ság a  a n yári m elegben csökkent. E zért ezt a te rm éket 
a  melegre érzékeny á ru k  I . csoportjába  kell sorolni. (Előző szám unkban  
m ár beszám oltunk  arról, hogy hogyan  csopo rto síto tták  az édesiparban 
a  melegre érzékeny áruka t).

A Csem ege É desipari G yár R ak é ta  elnevezsű m ogyoróval, és K isp a j­
tásé  elnevezésű kókuszdarával d ú s íto tt d a rab á ru t, v a lam in t K ókuszcso­
koládé és É lm énytejcsokoládé néven  forgalom ba h ozo tt táb láscsoko ládét 
m u ta to t t  be. A  C ukrászati G yár 1/8-os 13 illető leg  16 szem cuko rká t 
ta r ta lm azó  ízléses díszdobozt k ív án  forgalom ba hozni. A  B u dapesti Cso­
ko ládégyár D erby  néven nagy  k ak aó v a j ta r ta lm ú  p ö rk ö lt földim ogyoró­
v a l d ú s íto tt d a ra b á ru t és te j csokoládé a lap an y ag ú  Sylvia és R osina nevű  
csokoládét ho zo tt forgalom ba. Az előbbi cukrozo tt narancshéjja l d ú síto tt, 
az u tó b b i rum os m azso lát ta r ta lm az . U gyancsak  a  B udapesti Csokoládé- 
gyár „5-ös ta lá la t” elnevezéssel cuk rozo tt narancshéj tö ltésű  n a tú r  színű 
cukorkát k ív án  gyártan i. A  Szerencsi C sokoládégyár 20% -os m ogyoró 
pogácsát ta rta lm azó  2,5 és 5 dkg-os táb lás  te j csokoládé g y á rtá sá t irányoz ta  
elő. A  fen t ism erte te tt V irág-sorozatból a  gyártó  egyelőre csak a  b a ra c ­
krém  fo n d an tta l és n u g á tta l d ú s íto tt k rém fo n d an tta l tö l tö t t  5 dkg-os tá b ­
lák a t k ív án ja  gyártan i. A  készítm ény elnevezése a  burkoló  papír-ón szereplő 
tetszetős v irág ra jzok tó l szárm azik.

R . L .
Kakaópor

Az elm últ néhány  hónapban  jelentősebb té te l olasz készítésű  kakaópo r 
é rkezett az országba. A v izsgált kakaóporok  m inősége k ie lég íte tte  a v o n a t­
kozó szabvány  í .  oszt. m inőség követelm ényeit. R . L .

Dúsítóanyaggal készült táblás csokoládék
A  K akaó - és csokoládéterm ékek forgalom bahozatala  cím ű 51000/1934.

F. M. sz. rendele t több  szakasza m ég m indig  ér-vényben van . A h iv a tk o ­
zo tt rendele t 11 §-a előírja, hogy dió, m ogyoró, m andu la  stb . magféleségek 
dúsítóanyagkén t tö rténő  feldolgozásánál, h a  azokat darabosan  dolgozzuk 
fel, úgy  legalább 25 százalékban, h a  hengerelten  akkor 15 százalékban kell 
a  csokoládéanyaghoz hozzáadni. E ddig  az édesipar ezeket a  m agvaka t 
darabosan  dolgozta fel. M ost tö r tén n ek  p róbagyártások  a rra  v o n a tk o ­
zóan, hogy hengerelten  adagolják  a dúsítóanyagkén t felhasznált m agvaka t 
a  csokoládéanyághoz. A diós, m ogyorós, m andulás, kókuszos, földim ogyo­
rós stb . csokoládé elnevezés ezeket a  kész ítm ényeket is megilleti.

R. L .

Reggeli ital

A regge li ita l szavatossági ide jé t a  vonatkozó szabvány 90 napban  
h atározza  m eg. —  A jövőben a  10 dkg és a  k é t kg-os csomagolási egysé­
geken a  jó tá llá s i időt, a  20 kg-os gyű jtőkartonon  azonban a régi gyakorlat 
szerin t a  k iszállítás n a p já t tü n te tik  fel keletbélyegzővel. A kereskedelem  
20 napos gyári tá ro lá st még m egengedhetőnek ta r t .

R. L-
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Szaloncukor íz-jellegminták
Előző szám unkban  beszám oltunk  az addig  elfogadott szaloncukor 

íz-jellegm intákról. Ú jab b an  a  Szerencsi C sokoládégyár I I . oszt. szaloncuk­
rá b a n  a  kávés, az I . oszt. m inőségnél a  barack  és m eggy ízesítést fogad ta  
el az erre a  célra k ije lö lt bizottság .

R. L .

Mártott szaloncukor
A Csemege É desipari G yár I. oszt. m á r to t t  szaloncukrot tejcsokoládés 

m ártá sb an  is készít.
R. L .

Szövetkezeti édesipari készítmények. A Bk, Élelm iszer Főigazgatósága 
minőségi törzslapon  rögzíte tte  a  budapesti É desipari K TSz elfogadott 
és forgalom ban levő készítm ényeit. E zek : specialité keverék, o sty a to rta - 
lap  (szögletes) p iskó ta  to r ta lap  (kerek) nyalóka  (kem énycukorka m űanyag ­
nyéllel), sz ivárványrúd , hal, szivar, p ip a  (selym esített kem énycukorka- 
anyagúak) m entho l pasztilla  (16-os) ra h a t lokum , fü tyülőcukorkanyalóka 
m űanyagnyéllel. F en ti cikkeken k ív ü l idénynyszerűen cukora lakzatokat is 
készít az üzem .

R. L .

Szabvány módosítások
A közelm últban  tá rg y a lta  a  szakértőb izo ttság  a  m ódosíto tt MSz 

9434 (K akaópor és kak aó p o r-ta rta lm ú  po ráruk  m in tavétele , v izsgálata  
és csom agolása) jav as la to t. A  m ódosíto tt jav as la t a  m in tavéte l, a  csom a­
golás és a  sú ly tű rés te rü le tén  több  v á lto z ta tá s t ta rta lm az .

R . L .

Csomagolási irányelvek néven fogad ta  el az É desipari Igazgatóság 
és a Bk. M. Élelm iszer Főigazgatóság az édesipari term ékek csom agolására 
és megjelöléseire vonatkozó m inőségi előírásokat. Az anyag  kü lön  tá rg y a lja  
az egyedi csom agolást, a  csoportos csom agolást és a  gyű jtő  csom agolást. 
E zen belül k ité r  a  főbb cikkcsoportok csom agolásánál be ta rtan d ó  elő írá­
sokra is.

R . L .

Cukrászipari tevékenység szabályozása
A Bk. M. Vendéglátó Főigazgatósága a  V. O.—248 szám ú körlevelében 

ism ét u ta s íto tta  a  Szövosz és Bk. M. a lá  ta rtozó  válla la tokat, hogy a  
77/ 1956. (K. É . 23 ) sz. Bk. M. u ta s ítá sb an  fog la ltakat a  legszigorúbban 
ta r ts á k  be. E  szerin t a  szaloncukor, a  fondantos (konzervcukor) a lakzatok, 
csokoládé relief figurák  stb . nem  ta r to zn ak  a  cukrászipar feladatkörébe. 
T ovábbra is szabad  azonban to jáshab tész tábó l h abkariká t, függeléket 
stb . gyártan i.

R. L .

Cukoralakzatok
A fentebb ism erte te tt rendelkezés alól a  K aposvári FMSz, a  B átaszéki 

FMSz és a  budapesti É desipari K TSz olyan értelem ben k a p o tt felm en­
tés t, hogy jövőben is g y á rth a tn ak  cukora lakzatokat s azokat kizárólag a
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nagykereskedelm i F üszért vá lla la tok  ú tjá n  hozh a tják  forgalom ba. Az 
a lakzatokon  fel kell tü n te tn i, hogy „cukorból készü lt” . Szerepelnie kell 
a  gyártó  nevének és az a lakza t á rán ak  is. A  szabadon  h ag y o tt részek k izá ­
rólag engedélyezett színezékkel színezhetők. A kartondobozba ra k o tt  
a lakzatoknál a  szállítási b iztonságot úgy  kell elérni, hogy a réseket fag y a­
p o tta l vagy  m ás, erre alkalm as anyaggal kell k itö lten i. Szavatossági id e ­
jük  180 nap .

R . L .

Polietilén zacskóba csomagolt cukorkák
A kereskedelem  kérte , hogy a  pohetilén  zacskóba csom agolt kem ény  

cukorkák  jó tállási ide jé t 120 n ap ra  em eljék fel. A  végzett tá ro lási k ísé r­
letek szerin t jól z á rt zacskóban a  levegő hőm érsékletétő l és p á ra ta r ta lm á ­
tó l függetlenül a  cukorkák  120 napig  m inőségrom lás nélkü l e lta rth a to k .

R. L .

Diabetikus készítmények

A sorb ito t széles kö rben  használják  fel d iabetikus készítm ényekhez. 
A  sorb it hazai beszerzése an n ak  ellenére, hogy gy ártá sa  folyik, tö b b  e se t­
ben  nehézséget okozott. E zé rt a  d iabetikus édességeket előállító, vagy  d ia ­
betikus ita lo k a t készítő  üzem ek a  könnyebben  k ap h a tó  m an n ito t kezd ték  
használni. A külföldi irodalom  szerin t cukorbetegek bizonyos m ennyiségű 
m an n ito t károsodás nélkül fogyaszthatnak . E nnek  ellenére szükségesnek 
látszik, hogy hazai vonalon is foglalkozzunk k lin ikai k ísérle tek  b e in d ítá ­
sával. Technológiai felhasználhatósága a  m am u tn ak  körülm ényesebb, 
m ert o lvadáspon tja  lényegesen nagyobb s o ldataibó l idő e lő tt k ik ris tá ly o ­
sodik. R . L .

ízesítők

A H erbária  vá lla la t gyógyteakeveréket és sonkapác e lőm in tá t m u ta ­
to t t  be. A gyógykeverék h a t féle fűből készül s ita la  kellemes, élvezhető. 
A  sonkapác fűszerei megfelelő zam atosító  h a tásúak .

R . L .

SZESZIPAR
Szeszes italok

A  vendéglá tó iparban  egyre jobban  elterjed  az ú. n . „pénzügyőri 
fokoló” használa tával szem ben a  kézirefrak tom éteres ellenőrzés. A  kézi 
refrak tom éter segítségével m egállap ítható , hogy a  szeszesital összetétele 
a  szabvány  szerinti összetételnek (alkohol és cukorkoncentráció) m eg­
felel-e ? A  refrak tom éter azonban csak tá jék o z ta tó  értéket, s nem  pontos 
v izsgálati é rtéket ad  meg. A  vonatkozó MSz 9589 Szeszesitalipari k ész ít­
m ények fizikai és vegyi v izsgálata szabvány  nem  is ism eri el a  kéziref­
rak tom éteres m ódszert h ivatalos v izsgálati m ódszernek.

E zú tta l is nyom atékkai hangsúlyozzuk, hogy a  szabálysértési h iv a ­
ta lok  csak azokat a  szakvélem ényeket fogadják  el a  szabálysértési e ljárás 
m egindításánál alapul, m elyeknél a v izsgálat szabvány  szerin t tö rtén ik , 
te h á t areom éteres, vagy  piknom éteres eredm ényt ad  meg.

K . J .
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SÖRIPAR
Sörök

A M agyar Országos Söripari V állalat szám os v idéki telepén a  budapesti 
gyárak  hordós söreit palackozza. Sajnos szám os esetben előfordul, —  
különösen a  v idék i palackfejtő  üzem eknél —  hogy a  készáru  jelentős té r ­
fo g a th ián y t m u ta t. A készterm ékek minőségellenőrzésénél nagyobb gond­
d a l kell eljárn i, nehogy a  fentiek  m ia tt  a  fogyasztóközönséget károsodás 
érje.

K . J .

NÖVÉNYI TARTÓSÍTÓIPAR

tíj gyártmányok
A F ertő d i N övény nem esítő  és N övényterm esztési K u ta tó  In téze t 

á lta l k ész íte tt új cikkek kerü ltek  forgalom ba : feketeribizke szörp, szamóca- 
szörp, kékszilva jam , fekete-ribizke jam  és áfonya jam .

R . L.
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