Eredeti dolgozatok - beszamolodk

Elelmiszereink 6sszetételének leghjabb adatai I.

j_ LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.
+eo Erkezett : 1959. oktéber 1.

Napjainkban is igen hasznosan alkalmazzuk a klasszikus, els6sorban
a Konig-féle élelmiszeranalizis adatokat. Ezek egy jo ideig tokéletesen
kielégitették a szakemberek igényeit. Az igen gondos munkaval készitett
Osszetételi adatok még ma is szamos tapanyagtadblazatban szerepelnek,
mert nagyszamu élelimszervizsgalat ma is tdbbnyire érvényes atlagérté-
keit jelentik.

Az élelmiszerekben meghatdrozott alkotérészek azonban az akkori
fiziologiai ismereteknek megfelel6 Rubneri tanitdsok szerint elsdsorban
a kalorikus tapanyagok, a zsir, a fehérje és a szénhidrat tartalom voltak.
A nedvességet, hamut és esetleg a rost-tartalmat inkabb csak a szazalékos
értékelés teljessége kedvéért, sem mint élettani szempontokbél allapi-
tottak meg.

A széizadforduld utan, kiléndsen a huszas évek idején élettani kisér-
letekkel a taplaléknak a kalériat adé szerepén kivil mas igen fontos haté-
sat is felfedték. Legfontosabbak voltak a taplalék vitamin-, asvanyianyag-
tartalmara és a fehérje min6ségére vonatkozé megfigyelések eredményei.

Ennek kovetkeztében az élelmiszerek 0Osszetételének vizsgalataban
egy egészen Uj irdnyzat kerilt el6térbe, éspedig Gjabb biolégiai tényez6k,
vitaminok, fehérjék, 4&svanyi anyagok, szerves-savak stb. analitikdja,
tovabba a biolégiai megfigyelések és az Aallatkisérletek. Ugyanekkor a
kalériat jelentd alkotérészek rendszeres vizsgalata abbamaradt és ezért
gyakran ma is 50—60 esztendés adatokra tdamaszkodunk annak ellenére,
hogy a mez8gazdasag és allattenyésztés, ill. az élelmiszeripari technoldgia
fejlédése jelent6s mddon befolyasolta élelmiszereink kalorikus tadpanyag-
Osszetételét is.

A fajtakisérletek, a talajjavitds, a trdgyazas stb. kapcsan végzett,
sajnos, csak kisszdmuU vizsgalat is az élelmiszerek Gjraelemzésének fontos-
sadgara hivjak fel a figyelmet. Az Gjraelemzés kifejezésen igen nagy, sok-
rétl és felel6sségteljes munkat kell értenlink, mert e munka eredményének
sokféle igényt kell ma mar kielégiteni.

llyenek :

1. A jelenlegi mez6gazdasagi termelés és allattenyésztés termékeibdl
fogyasztasra keruld élelmiszerfajtdk kalorikus tapanyagain kivil azok pozi-
tiv és negativ hatdst bioldgiai Osszetevdinek legrészletesebb megallapi-
tdsa. Ezenkivil ha egyes fajtak k6zott nagyobb kilénbségek ad6dnak, ak-
kor a kereskedelmi forgalom alapjan meg kell allapitani az orszagos
fogyasztésra jellemzd atlagos 6sszetételt is az élelmezésegészséglgy szdmara.

2. A ndvénytermesztésben, ill. allattenyésztésben az analitikai adatok
segitségével tamogatast nyGjtani a nemesitéknek a legértékesebb &sszeté-
tel( fajtdk kivalasztdsadra. A ndovénytermesztés tdmogatdst kapna a meg-
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felel§ tradgyazas agrotechnikai megallapitasara is. Az allattenyésztés pedig
a takarméanyozéas, az é&llattartds stb. helyes modjanak kialakitdsara hasz-
nalhatna fel a célszerlien végzett analizisek eredményét.
4 3. Az élelmiszerek begy(jtése, tarolds, stb. sordn végzett fazisvizs-
géalatokkal el lehet donteni azokat a tendencidkat, amelyek az élelmi-
szerek Osszetételének megvaltozasara ilyenkor jellemz6ek.

4. Biztos alapot nydujtani tdpanyagtablazatokkal az élelmezésegész-
ségligyi helyzet felmérésére és az egészséges és beteg ember optimalis ét-
rendjének kialakitasara.

Az élelmiszerek 0Osszetételének Ujabb szempontok szerinti vizsgalata
tehat igen nagy és sokrétli munkat igényel. Nem csekély munkat jelent
ezenkivul a szlikséges mddszerek beallitdsa és kidolgozdsa sem. Kildn
feladatként jelentkezik a helyes mintdk kivalasztdsa, LLU. a mintavételezés
megfeleld kivitelezése.

llyen kériillmények mellett tehat érthetd, hogy az Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet, amelynek elsésorban feladata a hazai
tdpanyagtablazat fejlesztése, ill. a megbizhaté adatok szerzése érdekében
rendszeres vizsgéalatok végzése, évente csak néhany fontosabb ndvényi,
illetve allati eredetli élelmiszercsoportot vizsgdl meg. Az adatgy(jtésen
kivul vizsgalatainknak célja még az is, hogy a novénytermeszték, nemesiték
és allattenyészt6k szamara irdnyt adjon egyes élelmiszerek korszer{i tap-
lalkozasélettani értékelésére nézve is. Feltétlenul kivanatos, hogy a termés-
hozam, rezisztencia, tenyészidé vizsgalatok mellett az 0Osszetétel vizs-
galata is doént6 szerepet kapjon.

Ezért mar néhany év Ota rendszeresen részt vesziink a Novényfajta
Kisérleti Intézet (jelenleg a NoOvényfajta MinGsit6 Tanacs) egyes fajta-
kisérleteinek értékelésében. A burgonyafajtakon, kulonboz6 élelmiszer-
fehérje forrasokon végzett vizsgalataink eredményét hazai szaklapokban
mar koézoltik. Ugy latszik célravezetének, hogy tovabbi vizsgalataink-
nak ne csak a végs6 eredménye jelenjen meg a kb. 2 évenkint kiadott
Téapanyagtablazatban, hanem részletesebben is ismertessik a fajtakisér-
letekben, élelmiszereink korszer( analizisében végzett munkdainkat, hogy
a szakemberek jobban megismerhessék jelenlegi élelmiszereink dsszetételét,
illetve, ha arra mod volt, a talajra, éghajlatra, szedési idére, vagy takar-
manyozasra, esetleg a tarolasra vonatkozo észrevételeinket is kozdélhessik.

Illyen meggondolasok utdn inditjuk meg az ,Elelmiszereink 0sszeté-
telének legljabb adatai” cikksorozatot, amely sorozatban szivesen l&t-
nank mas intézetek és kutaték altal végzett vizsgalatokrol készitett be-
szamoloékat is.
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A magyar cukor- és goérdgdinnyefajtak értékelése taplalkozasi
szempontbol

LINDNER KAROLY, HAPKA SANDOR, KRAMER MIHALYIE és SZOKE SANDORNE
Orszéagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett : 1959. oktéber 1.

Hazank igen alkalmas a cukordinnye (Cucumis meld) és a gorog-
dinnye. (Colocinthus citrullus) termelésére mind az éghajlati, mind. pedig
a talajviszonyok tekintetében. E két kohakos novényt évszdzadok Ota
termesztjik, azonban céltudatos fajtanemesitésre csak a legujabb id6k-
ben az Orszagos Novényfajtakisérleti Intézet keretében kerilt sor részben
a hazai, részben pedig exportigények Kkielégitésére.

Az Orszagos Novényfajtakisérleti Intézet biralati munkaja bar Kki-
terjed bizonyos dsszetételi (szarazanyag) és iz szempontokra, legf6képpen
azonban a betegségeknek ellendll6, b6termd, koranéré és jol széllithatd
fajtak eldallitdsara iranyul (1), (2). A dinnyefajtdk taplalkozési értékére
vonatkoz6 vizsgalatainkkal segitséget igyekeztiink adni a legjobb fajtak
kivélasztdsédhoz.

A cukordinnyék érése soran kialakuld cukorféleségek és azok mennyi -
sége altaldban csak kevéssé ismert az irodalombdl, hazai fajtdkra nézve
pedig ismereteink Ggyszélvan teljesen hianyosak. Ivanov és Alexandrova
(3) beszédmoltak arrél, hogy az egyes cukordinnyefajtdk cukortartalma
kdzt nagy ingadozas észlelhet§. Arasimovits (4) kutatdsai mutattak ra
el6szor arra, hogy a dinnyében lev6é cukorfélek bonyolult médon orék-
I6dnek és teljesen biztos o6roklddési moédrol nem lehet beszélni. Tobbek
ko6zott megallapitotta azt is, hogy a glikoz, frukt6z és szahar6z képz6dése
a cukordinnyékben egymast6l fiiggetlen. A szaharéz szerinte csak akkor
kezd kialakulni, amikor a monoszaharidok mar teljesen kifejlédtek. Seolt
és MacOillivray, tovabba Pentzer és munkatarsai Amerikdban a talajnak
és az éghajlatnak a sargadinnye érésére gyakorolt befolydsat vizsgaltak.
Vizsgalataink szempontjab6l a leghasznosabb irodalmi utalast Cerevitinov
(5) konyve adja, amelyben a kiilonb6z6 Szovjetunidbeli sargadinnyefajtak
pontos Osszetétele és azok éréskdzbeni valtozdsanak tébb torvényszerlisége
talalhaté meg. igy Putohin vizsgélatai alapjan a'kiilonbéz6 szovjet cukor-
dinnyefajtak glikéz-tartalma 0,09 — 3,7%-ig, fruktéz-tartalma 1,85—3,92
%-ig és szaharoz-tartalma 0,24—7,6%-ig terjed. A cukordinnyék d&sszes
savtartalméara megadott értékek almasavra. szamitva 0,05—0,09% kozt
mozognak. Ezenkivil Cerevitinov és Kolesznyik adatokat koézdlnek egy
dinnyefajtanak +4 --—15és 0 ------ 1-2 C° kozt végzett tarolasa alatt végbe-
mend cukorvaltozasarél. Ebbdl kitlnik, hogy a monoszaharidok (invert
cukor) mennyisége novekszik, illetve alig valtozik, mig a szahar6z meny-
nyisége a tarolds elérehaladtaval fokozatosan csokken.

A cukordinnyék izének kialakulasdban a fontos zamatanyagokon
kiviul nagy szerepe van a kilénb8z6 cukorféleségeknek és azok egymaéshoz
valé aranyanak. Hasonléan mdédosithatja az egyes fajtak izét a dinnyében
levé novényi savak fajtdja, mennyisége és ardnya is. A citromsav mennyi-
ségére vonatkozo6an csak a Koch (6) altal kdzolt 0,2496% érték tajékoztat.
Ezért vizsgalatainkat elsésorban a cukordinnyében levé cukrok és gyimaolcs-
savak fajtainak abszolit mennyisége és egymashoz valé ardnyanak meg-
allapitasara végeztik. Ezenkivil a biolégiailag fontos C-vitamin és karotin
keriltek vizsgalatra.

1*
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A gorogdinnye oOsszetételére nézve még a cukordinnyénél is keveseb-
bet taldlunk az irodalomban. Termesztésérél és fajtanemesitésér6l hazai
viszonylatban az Orszagos Novényfajtakisérleti Intézet kiadvanyaban
taldlunk adatokat (7). A gorogdinnye taplalkozasi értékét a benne talal-
hatdé cukorféleségek és savak mennyisége valamint azok aranya szabhatja
meg az egyes zamatanyagok mellett. Vizsgalataink a cukordinnyéknél
alkalmazottakkal azonosak voltak.

Maédszerek :
Vizsgalt fajtak

Cukordinnyefajtak: Gorogdinnyefajtak:
Javitott Magyarkincs Ujmaj6ri
Ceglédi Marsévszky
Keszthelyi Szentesi
Tégo Szabolcsi
Muskotaly Pallagi
Morzsanyi Csényi
Ambrus

A minték eredete

1958. VIII. 18-an Matételkérdl cukordinnye és gordgdinnye, VIII.

26-4n Gyulatanyardl cukordinnye, IX. 8-4n Kecskemétrl cukordinnye,
IX. 9-én Nagykallorol gérogdinnye-mintadk érkeztek.

A dinnyéket minden egyes alkalommal lehet6leg kozépérésben szedték
és vizsgdalat céljara 3 kdzepes nagysagut kildtek Intézetinkbe ugy, hogy
magat a vizsgalatot a szedést6l szamitott 48 o6ran belil megkezdhettik.

A vizsgélatokhoz a dinnyék kilonb6z6 rétegeinek azonos részébél
aranyos mennyiséget vagtunk ki és egyenlgsitettik, ill. a dinnye levét
kisajtolva és egyenl@sitve vizsgaltuk. Megjegyezziik, hogy kilén vizsgalat-
nak vetettik ald a dinnyéknek héj melletti és maghaz melletti részét a
cukrok és a savak megoszlasanak megallapitasara.

A |é szarazanyaga 20 C°-on cukor-refraktométerrel megéallapitott érték!

A cukrok mindségi és mennyiségi vizsgalata: Erre a célra papiroskroma-
tografias eljarast hasznaltunk. Olddszerként minden esetben az egyéb vizs-
géalatoknal is jol bevéalt butanol-piridin-viz 3:2:15 ardnyd keverékét
hasznéaltuk (8). A jobb elvalasztas érdekében megszakitds utani ismételt
kifejlesztést, azaz nyudjtott kromatografalast végeztiink. A frukt6z és dextréz
(glikéz) el6hivasara anilinftalat 2,5%-os butanolos oldatat, a szahar6zéra
metafeniléndiamin telitett etanolos oldatat hasznaltuk. A cukrok mennyiségi
értékelésekor a papirosra felvitt meghatarozand6 dinnyelé mellett standard-
ként kis kilonbséggel (5—5 mikrogramm) emelked6é koncentraciéban ismert
mennyiségl és toménységl cukoroldatot vittink fel. A foltok el6hivéasa
utan raes6 és ates6 fényben vizudlisan értékeltik a cukormennyiségeket,
figyelembevéve a foltok intenzitdsdt és nagysagat. A mddszer pontosabbé
tétele érdekében a kérdéses dinnyéiéb6l két kilénb6z6, egymastol kb 100%-
kal eltér6 mennyiséget kromatografaltunk ugyanazon a papiroson. Legaldbb
két személy altal meghatadrozva és az eredmények szamtani kozépértékét
véve allapitottuk meg az ismeretlen anyag cukortartalméat. Parhuzamos
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1. abra

vizsgalataink szerint, melyeket hozzaadott cukormennyiségekkel végeztiink,
a modszer hibdja + 10%-onbeliill van. Az 1. dbra egy ilyen cukorkromatog-
rammot mutat, amelyen figyelemremélté, hogy a dextr6z, fruktéz és szaha-
r6z folton kivil 0,05 Rf-értékkel egy ismeretlen, valészin(ileg oligé-, vagy
pohszaharidtdl szarmazé folt is lathaté.

A savak min6ségi és mennyiségi vizsgalata: A szerves savak papiros-
kromatografias meghatarozasanal oldészerként a masok altal is jonak talalt
butanol-benzinalkohol-hangyasav-viz 7 :7:1:1 arany( keverékét hasznal-
tuk és alkoholos brdmkrezolzéld éppen &tlugositott oldataval hivjuk el6.
A savakat Rf-érték alapjan azonositottuk és a cukrokhoz hasonlé eljarassal
értékeltik mennyiségiket.

C-vitamin meghatarozds: A C-vitamint altaldban a Spanyar-féle alfa-
alfal-dipiridiles eljarassal hataroztuk meg (9). A gdrdgdinnyénél ezenkivil
meghatarozasokat végeztink Tillmans 2,6-diklérfenolindofenolos és papiros-
kromatografids maédszerrel (10) is.

A karotin meghatarozast gy végeztik, hogy a homogénezett anyagot
2 n etanolos kdhumhidroxiddal elszappanositottuk, majd a zsirban oldédé
pigmenteket petroléterrel kirdztuk és a karotint a tobbi festékanyagtol
oszlopkromatografia segitségével elkildnitettik. A kromatografalast meg-
felelé aktivitdsu aluminiumoxid-oszlopon végeztik (11). A karotin mennyi-
ségét oldatanak szinintezitdsa alapjan S43-as sziir6 segitségével Puljrich-
féle fotométeren allapitottuk meg.

Vizsgalatok és eredmények: A cukordinnyék 6ssz-cukortartalma az érési
id6 el6rehaladdsadval nem mutat jellemz6 emelkedést vagy csOkkenést.
Az egyedi kilonbségek megnehezitik ilyen szempontb6l egy meghatarozott
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tendencia megallapitasat, bar a fajtakisérleti allomasok mindig igyekeztek
azonos érésben levé mintdkat bekildeni. (1. tdblazat).

Kilén vizsgéltuk a dinnye héjanal és maghaz melletti részénél a 3 leg-
fontosabb cukornak (fruktéz, dextr6z és szahar6z) megoszlasat. (Lasd 2.
tdblazat). A vizsgalatok azt mutattak, hogy a szahar6z a vizsgalt cukor-
dinnyefajtdk mindegyikénél a maghaz melletti his levében volt a legkon-
centraltabb. Csak egyetlen esetben, a sargahlst Ceglédi gerezdes cukor-
dinnyénél fordult el6, hogy a dextrdz ishasonlé viselkedést mutatott. A tobbi
6 fajtanal a dextréz-tartalom mindig a maghéaz felé csokkent, nem egyszer
a héj melletti koncentraci6 felénél is kisebb értékre. A fruktéz a vizsgalt 7
fajtdnal ugyancsak egy esetben, az Ambrus dinnyénél névekedett a maghaz
felé a szahar6zhoz hasonléan. 4 esetben hatarozottan a héj kozelében volt a
legkoncentraltabb, mig 2 esetben gyakorlatilag nem volt kiilonbség a maghéaz
és a héj kozelében lev6 dinnyehus fruktoztartalmaban. (Lasd 2. abra). Tehat
a cukordinnyéknél elsésorban a szahar6z szabja meg térvényszerlien azt
az érzékszervileg észlelhetd tulajdonsagot, hogy a dinnye a maghaz mellett
a legédesebb. Egyébként a cukrok egymashoz valé ardnyaval bizonyos
mértékig meg lehet magyardzni azt is, hogy egyes dinnyék miért olyan
édesek, mig masok nem. igy kulén figyelmet érdemel az a tény, hogy az
Ambrus dinnyében minddssze 7—8% cukor van és mégis igen édes. Ezt
f6leg 4%-nal nagyobb fruktéz-tartalmanak kdészdénheti. Egy masik esetben,

1. tablazat
Cukordinnyefajtdk cukortartalmanak megoszlasa érési idépont szerint

Magyar- . Keszt- - Mus- Mor- Vizsgalat
e Ceglec helyi  TO90  kotdly zsanyi Ambrus id(’izgg?\tja

Dextr6z% 1,70 100 09 140 110 120 1,00
Frukt6z% 1,40 1,60 1,40 2,00 1,30 1,90 1,30 VIII. 20.
Szahar6z% 280 400 300 440 360 325 f4,75
Ossz-cukor% 590 660 530 78 600 635 7,05
Széarazanyag (ref-

rakcié) % 9,3 10,0 11,1 11,0 91 10,9 12,2

Dextr6z% 0,90 0,80 1,00 0,80 0,70 1,20 1,10

Frukt6z% 1,30 1,30 1,40 2,00 1,60 2,50 150 VIII. 27.
Szahar6z% 2,20 6,00 7,25 2,70 550 3,75 375

Ossz -cukor% 440 810 965 550 7,80 745 6,35
Szérazanyag (ref-

rakcié) % 5,0 14,0 10,2 8,0 11,0 10,0 9,0

Dextr6z% 100 100 100 100 060 0,60 1,00

Frukt6z% 1,75 1,50 1,50 1,40 150 2,00 1,75 IX. 9
Szahar6z% 325 425 500 7,00 55g 350 2,00

Ossz -cukor% 600 &f5 750 940 7,60 610 4,75
Szérazanyag (ref-

rakcié) % 8,6 85 10,0 14,0 10,0 10,0 8,8

280



CUKORDINNYEK

Fruktoz

Togp ~
Muskotaly

Magyarkincs ‘Ambrus

i Morzsanyi
Keszthelyi Ristiot y

Oextroz

Fzaharoz

~Wiskofaly
Morzsanyi

2. abra



GOROGDINNYEK

Frukfoz

Giexlroz

3. abra



2. tablazat
Cukordinnyék cukormegoszlasa a dinnye hudsaban

Magyar- . Keszt- - Mus-  Mor- Vizsgalat
i Cegléci helyi ~ TO90  kotdly zsanyi Ambrus idéggntja

Dextr6z% 050 130 110 110 0,30 050 0,70
Fruktéz% kozépen 1,75 2,00 150 1,80 150 2,00 250 IX. 9
Szahar6z% 375 700 600 7,75 7,75 500 3,00
Osszesen : 6,00 10,30 860 1065 955 7,50 6,20
Dextr6z% 125 075 125 110 100 1,75 0,80
Frukt6z % héjnal 200 200 200 250 250 250 200 IX.0O
Szahar6z% 070 175 125 150 050 1,10 0,60
Osszesen: 395 450 450 510 4,00 535 340

a Tog6 dinnyénél tapasztalhaté mézédes iz az alig 1,5% fruktoz-tartalomra
nem vezethetd vissza, hanem az dsszesen, kb 11% cukortartalom nagyrészét
kitevd, csaknem 8% szahar6zra. E két esettel szemben, pl. a Keszthelyi
cukordinnye 8,5% 0Osszcukor-tartalmaval az Ambrus cukordinnyénél jéval
kevésbé édes, mert a cukortartalmon belil mind a fruktéz, mind pedig a
szahardz-tartalom az emlitetteknél jelent6sen alacsonyabb. Feltétlenil
gondolni kell azonban arra, hogy az izhatds szempontjabdl a cukordinnyék
aroma- és savtartalma is szerepet jatszik.

Papiroskromatografias elvélasztds Gtjan a cukordinnyékben citrom-
savat és kisebb mennyiségben almasavat taldltunk. Az almasavtartalom a
0,05 %-ot egyetlen esetben sem haladta meg, mig citromsavtartalom faj-
tdnként nyomoktol egészen 0,15 %-ig valtozott. Ez a mennyiség kb. meg-
egyezik Koch citromsav adatadval. Hatdrozott kilonbséget az augusztus
végén és szeptember 2. hetében vizsgalt dinnyék savtartalma kdézt nem
lehet kimutatni. Pontosnak latszik azonban az a megfigyelés, hogy valamennyi
cukordinnye-fajtdnal a citromsav-tartalom &ltaldban a maghéaz kozelében
a nagyobb, mig a héj kdzelében alig talalunk nyomoknal tébbet. (L&sd 3.
és 4. tablazat).

Kozismert, hogy a cukordinnyék C-vitamintartalma &ltaldban elég jelen-
tés. A vizsgalt fajtaknal kapott legtobb érték 20—34 mg% kozé esik. (Lasd
5. tdblazat). Azonban ahhoz, hogy egy-egy fajtara jellemz6 C-vitamin-
tartalom mértékét meg lehessen allapitani, nagyobbszamu vizsgalatra lenne
sziikség, részben az egyedi szdrasok, részben pedig az éghajlati és talajviszo-
nyok kilonbéz6sége miatt.

A vizsgalt cukordinnyék kozil karotin-tartalom szempontjab6l csak
két fajta jon szamitdsba. A Ceglédi cukordinnye, amely a hdrom egymas-
utani szedésnél rendre 5, 3; 3,1 ;4,4 mg% és az Ambrus cukordinnye, amely
ennél atlagosan kevesebbet, éspedig 2,7 ; 3,0 és 2,3 mg% karotint tartal-
mazott.

Egybevetve az 6sszes vizsgalati tulajdonsagokat, biolégiai érték szem-
pontjabdél legjobb a Ceglédi és az Ambrus cukordinnye. Ezt jé izik, koze-
pesnél nagyobb C-vitamin és emlitésre mélté karotin-tartalmuknéal fogva
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3. tablazat

A cukordinnyék savtartalma érési id6pont szerint

Javitott . Keszt- 1 Musko-  Mor- Vizsgalat

Magyar- Ceglédi  hepyi 1 Togo taly  zsanyi Ambrus idépgntja

kincs

g/100 g
Almasav - m- ny. ny. ny. ny. ny. VI 27.
Citromsav 0,05 0,10 0,15 0,15 0,10 0,15 0,05
Almasav 0,05 ny- my- ny. 0,05 ny. ny- IX. 9
Citromsav 0,10 ny. 0,10 0,10. 0,10 ny- 0,10
4. tablazat

A cukordinnyék savtartalmanak

Javitott
Magyar- Ceglédi P;Z?;,t
kincs
Almasav ny- ny. ny.
héjnal
Citromsav ny- ny- 0,05
Almasav ny- ny. ny.
maghéaznal
Citromsav 0,10 0,05 0,15

Cukordinnyék C-vitamin és

Javitott

elhelyezkedése

Togo MthJ’asl‘y(o_
/100 g
0,05 0,05
ny- ny.
ny- 0,05
0,15 0,10

a dinnye huasaban

z’s\{i’l\%';i 1Ambrus I\é:}z;gré]l{la;
ny- ny. IX. 9.
ny. ny-
ny- ny. IX. 9
0,05 0,10

5. tablazat

karotin tartalma érési id6pont szerint

Keszt-

Magyar Ceglédi ;

kincs eaee helyi

C-vitamintartalom 23 27 19,6

C-vitamintartalom 216 630 276
53
Karotintartalom 3,14
4,42
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L Musko- M6 Vizsgalat
Togd tLa!1sly0 zsécr)1ryi A nbrus idépgntja
mg/100 g
338 276 264 44 1958.
VIII. 21
58,4 492 732 190 IX. 2
2,7 VI 21
30 VIIIL. 27.
23 IX. 9



6. tablazat
Gorogdinnyefajtdk cukormegoszldsa érési id6épont szerint

j- Mar- ; - ; avi Vizsgal

mLanJori sov:zrky Szentesi bSoZISSi Pallagi  Csanyi d:ﬁzsgﬁt?;
8/100 g

Dextréz 1,20 1,10 0,90 1,30 1,40 1,20

Fruktéz 325 350 250 375 425 2,75 1958.

Szahar6z 1,90 1,75 3,50 1,60 1,50 1,60 VIII. 27.

Ossz-cukor 635 635 690 665 7,15 555

Szérazanyag refrakcio 8,8 8,0 9,0 811 781 8,0

Dextréz 1,50 1,20 1,40 1,60 1,75 1,75 1958.

Fruktéz 400 360 350 4,00 500 375 IX. 9.

Szaharéz 150 080 350 1,10 1,00 1,50

Ossz-cukor 7,00 560 840 6,75 7,75 7,00

Szarazanyag refrakcié 9,8 7,5 10,0 8,0 8,8 8,0

mondhatjuk. A zdéldhast, és karéimban szegény fajtdk kozil az igen
édes, zamatos Tog6 fajta emelkedik Ki.

A gorogdinnyék kozil 5 vordsbell és 1 sargabell kerilt vizsgalatra.
A gorogdinnyék levének szarazanyag-tartalma 7,5 és 10% kozé esett. Két
fajta kivételével az ossz-cukortartalom az érés soran novekedett. A két kivé-
telt képez6 kozil a Szabolcsi fajtdnal nem volt észlelhet6 valtozas a vizsgalt
periédusban, mig a Marsovszky-féle dinnye cukortartalma mérsékelt csék-
kenést mutatott. A dinnyeh(s atlagabél megbatarozott cukortartalmakat
feltintet6 6. tablazatbol lathatdé, hogy az érés elérehaladdsdval minden
esetben ndvekszik a fruktdéz és dextr6z mennyisége, ezzel szemben a szaharéz

7. tablazat
Gorogdinnyefajtdk cukormegoszldsa a dinnye hisaban
Ujmajori Marsovszky Szentesi Szabolcsi Pallagi Csanyi
¢100 g

Dextréz 1,50 2,00 1,80 1,80 1,75 1,75
Frukt6z kozépen 5,00 4,00 4,00 4,00 4,25 4,00
Szahar6z 1,75 0,75 2,20 0,70 1,70 1,80
Osszesen : 8,25 6,75 8,00 6,50 7,70 7,55
Dextréz 1,75 1,50 1,70 1,00 1,75 1,50
Fruktéz héjnal 3,00 3,75 3,25 3,75 3,25 3,50
Szahar6z 0,60 0,90 2,00 1,30 0,90 0,40

Osszesen : 5,35 6,15 6,95 6,05 5,90 5,40



— a sargahusu Szentesi kivetelével, amely amdgyis igen dis szahar6zban —
csokken. Osszefoglaléan az 6sszes vizsgalt dinnyék cukortartalmanak atlaga
érés folyaméan a kdévetkez6 médon valtozik :

fruktéz 3,3-r6l 4,4%-ra emelkedik,
dextroz 1,2-r61 1,5%-ra emelkedik,
szahar6z 2,0-r61 1,6%-ra csokken.

A cukordinnyékhez hasonléan tanulményoztuk a géréogdinnye héjanal,
illetve kozepénél levé cukortartalmakat. (Lasd 7. tdblazat). Amint az a 3.
abrabol lathaté, a fruktéz-tartalcm minden esetben a dinnye kdzepében
nagyobb. A dextréz-tartalom mar nem mutat ilyen egységes képet, mert
az Tijmajori dinnyénél, annak kozepe felé kisebb csdkkenés tapasztalhato,
mig a Pallaginal a héjnél éskozepénél a dextréz-tartalom azonos. A szaharéz
tartalom szintén négy esetben mutat a kdzép felé emelkedést és csak a
Szabolcsi és Marsovszky fajtdnal mutat csokkenést.

A gorogdinnyében csak az almasav-taitalcm jelent6s. A kilénb6z6
érési id6ben jellemz6 kiilénbség nincsen és az almasav-tartalom az egész
dinnyére vonatkoztatva szlk hatarok (0,20—0,25%) kozott valtozik.
(L&sd 8. tablazat).

8. tablazat

Gorogdinnyefajtak sartartalma érési idépont szerint

i Mar- . Sza_ sz e Z . 2 Py .
mEanlori sovszky Szentesi bl Palidgi Csényi  Vizsgélat id6pontja
R/100 g
Almasav 020 020 020 020 025 025 1958. VIII. 27
Almasav 025 025 020 020 025 025 1958. IX. 9.

Vizsgalataink a cukordinnyéhez hasonldéan a goérdégdinnyénél is azt a
feltin6 eredményt adtak a savakat illetéen, hogy az dsszes sav mennyisége
a dinnyék héjanal kicsiny. (Lasd 9. tablazat). Ez ellentétesnek latszik azzal
a tapasztalattal, hogy a dinnyék a héjnal mindig savanylbb izt mutatnak.
Ezt azonban a cukorfajtdk ardnya és abszolit mennyisége ugylatszik
jobban befolyéasolja, mint a sav mennyisége és igy a savnak inkabb csak
zamatositd szerepe van.

Taplalkozasélettani szempontbdl a gérogdinnyékben csak egy vitamin,
a C-vitamin jelentds. Sem a vizsgalt vords, sem pedig a sargahdsu dinnyékben
szamottevd karotint nem lehetett kimutatni. A kiilonb6z6 C-vitamin megha-
tdrozasi modszerekkel elvégzett 6sszehasonhtéd vizsgalatok eredményét a

9. tablazat

Gorogdinnyefajldk savlarlalmanak elhelyezkedése a dinnye husaban

U'_ ,vlar_ . Sza_ . z - Z gz .
manori j ky Szentesi bolcsi Pallagi Csanyi  Vizsgalat idGpontja
R/100 g
Almasav, héjnal 0,05 ny. ny- ny- 0,05 0,0 IX. 9.
Almasav, kozépen 0,15 0,20 &15 ({10 0,20 0,15 IX. 9.
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10. tablazat tartalmazza. Nagysagrendben kielégit6 moédon egyeznek az
alfa-alfa'-dipiridiles és a T illmans-mddszerrel kapott eredmények.. Ezekb6l
az értékekbdl egyben az is megallapithatd, hogy nagyobb fajta kiillénbségek
nincsenek és a gérogdinnyék atlagosan 10 mg% C-vitamint tartalmaznak.
A kromatografids értékek minden esetben kisebbek, érthet6 mdédon, mert
itt csak kizarolag a tiszta aszkorbinsavat hatdrozzuk meg. Ennek alapjéan
a gorégdinnyék tiszta aszkorbinsav-tartalma atlagosan 5 mg%. Ezekkel
az eljarasokkal azonban érdemes lenne tovabbi évjaratokban a fajtakiilonb-
ségeket, esetleg id6jarasi és talajbehatdsokat tanulméanyozni.

10. tablazat
Gorogdinnyefajtdk C-vitamintartalma érési idépont szerint

o M grentesi  Szabol- pajlagi  Csanyi  Vizsgalat idpontja
C-vitamintartalom I%JOFI sovszky M T gi  Ceanyi g pony

mg/100 g
6,6 4,6 6,0 5.0 4.4 6,0 VIII. 27
Tillmans szerint 9,2 8,4 84 110 100 10,0

Kromatogréafiasan 16,0 59 10,2 11,0 12,3 136 IX. 9
3,0 2,0 4,0 6.0 6,0 8,0 e

A tartalmi anyagok mennyiségét és az izbeli tulajdonsdgokat egybe-
vetve megéallapithaté, hogy a vizsgalt gorogdinnyék kozil biolégiailag leg-
értékesebb és legédesebb a sargahlsu Szentesi, amelyben jelentés mennyiségi
fruktéz, a legtdbb szahar6z és kdzepes mennyiségl C-vitamin taldlhato.
A piros hustak koézil a Csanyi fajtat lehet els6sorban kiemelni, amely nagy
fruktéz és szakardz tartalma mellett C-vitaminban is egyik legdusabb
fajta.

Végezetil megemlitjik, hogy a vizsgalt hazai dinnyefajtaknal a ref-
rakci6 segitségével mért szarazanyag-tartalom és a valédi 6ssz-cukortartalom
kozott olyan dsszefliggés mutatkozik, hogy érett dinnyénél az 6sszes kivonat-
anyagbo6l 1,5—2,0%-ot levonva megkozelitéleg megkapjuk a valddi 6ssz-
cukortartalmat.

Koszdnetliinket fejezziilk ki az Orszagos Novenyfajtamlnosno Intézet
tétényi Allomasanak, Léaszl6 Florian &allomésvezetének és helyettesének
Jakab Baélintnak a dlnnyemlntak gondos eljuttatasaért.
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OUEHKA BEHITEPCKWX COPTOB [AblHW W APBY3A C TOYKWN
3PEHNA MUTAHWNA.

Km/inHgHep, Xanka, M. Kpamep u L. Ceke

ABTOpbI uccnefoBanu pacnpefefieHne caxapoB W KUCNOT U TakKxXe coO-
nepXaHue ButamMuHa C nM KapoTuMHaA B 7 copTax fAblHWM M 6-Tu copTax apbysa
nognexauwnx ceneKyMoHHbIM ONbiTam.

Mpn KaxpgblXx copTax OnNpeAenunn KONNYECTBEHHOE W KayeCTBEHHOe
pacnpefeneHne caxapa M KUCNOT B 06/1acTW KOXYpPbl W BHYTpY.

Y cTaHOBUAUN, 4YTO cOfepXaHue caxapo3bl B COpTax AblHU MOBbIAeTCA
M3BHE BOBHYTPb. A B apby3ax BO BCSKOM C/ly4ae MOBbILIAETCA COAEpXaHue
(hpYyKTO3bl BHYTPU. BHYTpPU nN0A0B HaxoauTcs HeboOnbLIOe COAepXXaHue
caxapa a B ap6y3ax TaKXe KWCNOThI.

Ha ocHOBe cojepXaHusd caxapa, KAcnoTbl, ButammHa C M KapoTWHA OLEHU-
Ba/M TakXe 6GMONormyeckyu coprta AblHM U apbysa.

BEWERTUNG DES UNGARISCHEN ZUCKER- UND WASSERMELO-
NEN VOM STANDPUNKT DER ERNAHRUNG

K. Lindner, S. Hapka, Frau M. Kramer und Frau S. Sz6ke

Die Verfasser untersuchten die Verteilung der Zucker- und Séurearten

in 7 Zuckermelonensorten und 6 Wassermelonensorten der einheimischen
Gattungsexperimente, sowie deren C-Vitamin und Karotingehalt.
In samtlichenuntersuchtenSorten wurde die qualitative und quantitative Ver-
suchung in der Nahe der Fruchtschale und im Innern bestimmt. Nach ihren
Feststellungen steigt der Saccharosegehalt der Zuckermelonen in tieferen
Schichten an. Bei Wassermelonen steigt dem Innern zu in allen Féallen der
Fructosegehalt an.

In Zucker- wie auch in Wassermelonen ist der Sauregehalt im Inneren
der Frucht am gréssten.

Die Verfasser fihrten auch biologische Bewertungen der Melonen-
sorten auf Grund des C-Vitamin- und Karotingehaltes aus.

EVALUATION OF HUNGARIAN TYPES OF SUGAR AND WATER
MELONS FROM THE POINT OF VIEW OF NUTRITION

K. Lindner, S. Hapka, Mrs. M. Kramerand Mrs. S. Sz6ke

7 types of sugar melon and 6 types of water melon applied in selection
experiments in Hungary were examined by the authors as regards sugar
content, nature and quantity of acids, further the contents of ascorbic acid
and carotene.

The nature and quantity of sugars and acids were determined in the
flesh and in the peels of all types examined.

According to the analytical results, the content of sucrose of sugar
melons increases when nearing the centre whilst in the case of water melons,
the content of fructose becomes higherin the central portion.

The content of acid showed maximum values in the centre with both
sugar and water melons.

The examined types of melons were also evalnated from a biological
aspect, considering the contents of sugar, acid, ascorbic acid and carotene.
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EVALUATION DE LA VALEUR DES ESPECES DES MELONS ET DE
PASTEQUES HONGROIS AU POINT DE VUE DE LA NUTRITION.

K. Lindner, S. Haplca, M. Kramer (Mme) et S. Sz6ke (Mme)

Les auteurs étudié la repartition des sucres et des acides, ainsi que la
teneur en vitaminé-C et en carotine de 7 especes de melons et 6 especes de
pastéques figurant dans les essais de culture en cours en Hongrie.

Pour chaque espéce ils ont éta di la repartition quantitative et qualita-
tive des sucres et des acides au voisinage de |’écorce et & I’intérieur du fruit.

Les analyses montrent que pour les melons la teneur en saccharose
augmente vers l'intérieur du fruit. Pour les pastéques la teneur en fructose
augmente vers l’intérieur dans tous les cas.

Aussi bien pour les melons que pour les pastéques la teneur en acides
est maxima dans ’intérieur du fruit.

Les auteurs ont aussi évalué biologiquement les espéces étudies d’aprés
leur teneur en sucres, acides, vitamine-0 et carotine.



Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben
komplexképz6 anyagokkal 1.

SANDOR ZOLTANNE
Eonzerv és H(t6ipari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett : 1959. aprilis 25.

A masodik vilaghaboru 6ta egyre emelkedik a tartositott élelmiszerek
gyartasa és fogyasztasa, minek kovetkeztében az egész vildgon kozegész-
séglgyiproblémava valt a nyersanyag ndévényvéddszer tartalmabol szarmazé
valamint az el6készités, csomagolas, stb. kévetkeztében, vagy a tarolas alatt
az élelmiszerekbe keriill6 fémnyomok kérdése. Az egyes orszagokban
altalaban rendeletek és szabvanyok irjak el6 a kilonb6z6 élelmiszereknél
megengedhet6 legnagyobb fémtartalmat. Ezek az el6irdsok elsésorban a
mérgez6 fémekre, rézre, 6lomra, cinkre és arzénre vonatkoznak, gyakran
kiterjednek azonban a kis mennyiségben ugyan nem mérgez6, de az élel-
miszer izét, vagy szinét hatranyosan befolyasolo fémekre is, mint amilyenek
a vas, 6n, krom és aluminium. (1, 2.).

Az élelmiszerek fémtartalménak ellen6rzésére, illetve a fémtartalom
alapjan torténé mindségi besorolasa céljabdl sziikségesnek mutatkozott
olyan laboratériumi vizsgalati moédszerek keresése, melyek lehet6leg gyor-
san, kuldnleges felszerelés nélkil keresztilvihet6k és megfelel6en érzékenyek

Régebben, amikor nem volt szikség az élelmiszerek fémtartalméanak
rutinszer(i vizsgéalatara, hanem csak kiilonleges esetekben vizsgéaltak mérgezé
fémekre, a klasszikus kation-elvalasztasi eljarast hasznaltak. A vizsgalandé
élelmiszert elhamvasztottdk, vagy nedves Gton roncsoltdk, és a hamu-
in. a roncsolasi torzsoldath6l végezték el a fémidnok osztalyok szerinti elva-
lasztasat és identifikdlasat vagy meghatarozasat (3). Ez a modszer termé-
szetesen igen hosszadalmas, (ha csak egyetlen fémiont akarunk meghatéaroz-
ni, az elvalasztast akkor is el kell végezni), azonkivil nem eléggé érzé-
keny ; nagy mennyiségl anyagot kell elhamvasztani, vagy elroncsolni.

Az utébbi 15 évben igen sok analitikus foglalkozott gyorsabb és érzé-
kenyebb eljardsok kidolgozédsaval. Ezeknek az eljarasoknak legnagyobb
része komplexképzé anyagokat alkalmaz reagensként. Azok a komlexképzg
anyagok, melyek a fémionokkal gyorsan és sztdéchiometrikus aranyban
reagalnak, és a képz6dott komplexek fotometrias, kolorimetrias vagy térfo-
gatos mddszerrel neghatdrozhaté vizoldhaté, vagy oldészerben old6dé
stabil vegyuletek, igen jol alkalmazhaték. Tovabbi el6ny, ha a reakcié egyes
ionokra, vagy ioncsoportokra specifikus, mert igy lehet6vé valik a fémek
egymasmelletti meghatarozasa elvalasztas nélkil.

Minthogy az élelmiszerekre vonatkozd elfirasok és min6ségi kovetel-
mények 4altaldban csak a megengedett legnagyobb mennyiséget, azaz a
hatarértéket (4) irjak el az egyes fémekre, nem okvetlenil sziikséges, hogy
a vizsgalati médszer pontos szdmszer(i eredményt adjon. lgen jol alkal-
mazhatdk és gyorsabban elvégezheték a hatarértékmegallapit6 maddszerek,
amelyek csak arra adnak feleletet, hogy a vizsgalt élelmiszer a kérdéses
fémet a megengedett hatarértéknél nagyobb vagy kisebb mennyiségben
tartalmazza-e. A fotometrids és a térfogatos modszerek nagyrészt atalakit-
hatok gyors hatarérték maddszerekké.

Ugyancsak fontos kérdés a vizsgalandd anyag el6készitési mddja. Az
égetés és a ezt kdvetd 3—4 0Oras izzitds hosszl id6t vesz igénybe, a nedves
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Gton kilonb6z6 keverékekkel valé roncsolési eljarasok (5, 6, 7, 8) altaldban
gyorsabbak.

Az elmondottak alapjan az a célunk, hogy gyorsan, kevés munka ra-
forditasaval, lehet6leg egyszerl eszkozokkel, koltséges miiszerek vagy be-
rendezések nélkul és Gzemi laboratériumokban is keresztilvihetd pontos,
érzékeny és specifikus mdédszereket dolgozzunk ki az egyes fémek megha-
tarozasara, melyek a jelenleg hasznalatos igen jo és pontos, de hosszadalmas
és Uzemi laboratériumokban nehezen felhasznalhat6 mddszerek helyett
alkalmazhatok leimének.

Ennek a munkanak az elsé része a réztartalom meghatarozasaval fog-
lalkozik.

Réztartalom meghatarozasa

E célra élelmiszerekben az érvényben lev6 szabvéany (4) a Cieleszky V.
altal 1946-ban (9, 10) kidolgozott ditizonos (difeniltiokarbazonos) eljarast
irja el6. Ez a mddszer igen pontos eredményeket ad és hatarérték vizsga-
latra is alkalmas, kivitele azonban elég hosszadalmas. A vizsgalatokhoz
szliikséges réz nyomokt6l mentes desztillalt viz készitése és a vizsgalando
anyag elhamvasztasa, ill. izzitdsa hossz(t id6t (3—4 o6ra) vesz igénybe.
A ditizonos maédszernél egyszeriibb ugyan a kulfoldi atvevék altal gyakran
haszndlt natrium-dietil-ditiokarbamatos térfogatos eljards — mely kielégitd
pontossagu eredményeket ad (11) —, de egy vizsgalat elvégzése ebben az
esetben is 5—6 6raig tart.

Az Ujjabb irodalomban talalhaté igen sok meghatarozasi modszert
(12—21) attanulméanyozva és kiprobalva a kovetkez6kben részletesen
leirt gyors rézmeghatarozasi eljarast dolgoztunk Kki.

A modszer elve : A vizsgalandé anyagot roncsold keverékkel mele-
gitve nedves Gton elroncsoljuk, majd az igy kapott oldatot citromsav
hozzadadasa utan ammoniumhidroxiddal semlegesitjik és natrium-dietil-
ditiokarbamatot adva hozza a képz6ddtt komplex rézvegylletet szén-
tetrakloridba razzuk 4&t. A széntetrakloridos réteg extinkei6jat Pulfrich-
fotométerben mérjik, vagy sarga szinét ismert mennyiség( réziont tar-
talmazé oldat ugyanilyen médon kezelt széntetrakloridos kivonataval
vizualisan hasonlitjuk ossze.

Sziikséges vegyszerek :

1. salétromsav, puriss. fs. 1,40

2. perklérsav, puriss, fs. 1,67 (70%-0s)

3. kénsav, puriss. fs. 1,84

4. 25%-0s kénsav, puriss.

5. citromsav, puriss. 20%-0s

6. ammoniumhidroxid, puriss. fs. 0,88

7. fenolvords indikator oldat : 0,1 g phenolsulfophtalein. 2,85 ml n/10
NaOH-ban oldva és deszt. vizzel 100 ml-re toltve

8. natrium-dietil-ditiokarbaméat, 0,5%-0s

9. széntetraklorid, p. a.
10. metilalkohol, vizmentes.

Az oldatok készitéséhez kétszer desztillalt vizet hasznalunk. A vizs-
galathoz hasznalt 6sszes edényt és pipettat salétromsavval mossuk, majd
alapos oOblités utan kétszer desztillalt vizzel oblitjuk at.
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Roncsolas

Pépes vagy szilard anyagokbél 5 g-ot 9 cm-es keményitett szir6papirra
mérink, majd a szlir6papirt gondosan &sszecsavarva 200 ml-es Kjeldahl-
lombikba helyezzilk és hosszd Uvegbot segitségével lenyomjuk a lombik
aljara. A folyékony vizsgéland6 anyagot kozvetlenil a Kjeldahl-lombikba
mérjiuk be. A bemért anyaghoz 8 ml salétromsavat és 4 ml perklérsavat
adunk, majd jol hazé filkében addig melegitjik, mig a barna g6zdk elta-
voznak és a lombikban levé anyag megfeketedik (kb. 10 perc). Ezutadn
néhany percig hilni hagyjuk, majd 4 ml kénsavat adva hozza tovabb
melegitjik, mig halvany zéld vagy szintelen lesz. Ha a kénsavas oldat nem
tisztulna ki 10 perc alatt — ami nagy cukortartalmd anyagok esetében
fordulhat el6 — tovabbi néhany ml perkldérsavat adunk a roncsol6 keverék-
hez és ismét melegitjuk.

Fotométeres meghatarozas

Az elroncsolt anyagot tartalmazd oldatot leh(lés utdn 30—40 ml
vizzel felhigitjuk, majd ismételt h(ités utan 200 ml-es révid szard razé-
tolcsérbe mossuk at, 20 ml citromsavoldatot, majd 10 ml ammaédnium-
hidroxidot toltve hozza. Ezutan 2 csepp fenolvérds indikator mellett tovabbi
ammoéniumhidroxid hozzaadassal bibor szinadtcsapasig (8— 10 pH) semle-
gesitjuk. A felmelegedett oldatot foly6 viz alatt leh(tjik a razétdlcsér
dugojat idénként meglazitva. A leh(lt oldathoz 2 ml natrium-dietil-ditio-
karbamatot és pontosan 10 ml széntetrakloridot mérink és 5 percig razzuk.
A két réteg szeétvalasa utadn a razoétdlcsér szarat szlir6papircsikkal beldl is
gondosan szarazra toroljuk, majd a széntetrakloridos réteget kémcsébe
engedjiuk le. A kémcs6ben levé oldatot néhany percig sotét helyen allni
hagyjuk, hogy a vizcseppek kililepedjenek, majd 6vatosan masik kémcs6be
toltjik at az els6 kémcsovet lassan forgatva, hogy a falara tapadt vizcseppek
visszamaradjanak. Az igy vizmentesitett oldathoz 0,5 ml vizmentes metil-
alkoholt adunk (az esetleges zavarossag eltiintetése céljabdl) és a mérésig
sOtét helyre allitjuk. A vizsgalattal egyidejlileg vakprobat is készitink a
kovetkez6maédon : 16 ml 25% -os kénsavat 30 ml vizzel higitva raz6télcsérbe
téltink, majd ugyanolyan reagenseket adunk hozz4 és ugyanugy kezeljik,
mint a vizsgalandé oldatot. Az igy kapott széntetrakloridos oldatot hasz-
naljuk dsszehasonlitd6 oldatként.

A mérést Pulfrich-fotométerben végezzik S 47-es szinszlir6vel 1 vagy

2 cm-es kiivettdban. Mérési hatar 50 y, ami 5 g bemérés esetén 10 mg/kg
réznek felel meg.

Szamitas :
mgfkg réz = 73':?--'5-
ahol E = extinkcio
d — kivetta rétegvastagsadga, cm
s — bemért anyag sulya, g

Ha a varhat6 réztartalom nagyobb, mint 10 mg/kg, akkor a roncsolasi
oldatot normél lombikban 100 mi re toltjuk fel és aliquot részbdl végezzik
el a vizsgalatot, a szamitasnal természetesen figyelembevéve a higitds mér-
téket.

mglkg réz = 70,5 mE =100
de8ev

ahol v = az aliquot rész térfogata ; ml.
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Komparatoros meghatarozas

Ha Pulfrich-fotométer nem all rendelkezésre, a vizsgalattal egyidejiileg
ismert mennyiségl rezet tartalmaz6 tdrzsoldatb6l &sszehasonlité oldat-
sorozatot készitink és a szindsszehasonlitdst komparator segitségével
végezzik.

A réztorzsoldat készitése : 0,1964 g CuS04+5 H2-t (p. a.) oldunk két-
szer desztillalt vizben néhé&ny csepp kénsavat adva hozza és 500 ml-re
toltjik fel. Ebb&l az oldatb6l 10 ml-t 100 ml-re higitunk. A higitott torzs-
oldat 1 ml-ben 10 y rezet tartalmaz.

Az 6sszehasonlitd oldatsorozat készitése : 1, 2, 3, 4, és 5 ml higitott
réztérzsoldattal kilon-kilén elvégezzik a vizsgalatot, vagyis a razotdlcsérbe
a pontosan bemért toérzsoldathoz 16 ml 25%-0s kénsavat, 20 ml citrom-
savat és 2 csepp fenolvords indikatort adunk, ammoniumhidroxiddal szin-
atcsapasig lagositjuk, majd 2 ml natrium-dietil-ditiokarbamat és 10 ml
széntetraklorid hozzdadéasa utadn kirdzzuk. A kuldnvald széntetrakloridos
réteggel a tovabbiakban ugyandgy jarunk el, mint ahogy az a fotométeres
maoddszernél Invan irva. Ugyeljink azonban arra, hogy egyforma atmér(ji
és szintelen ivegh6l késziilt kémcsdveket hasznaljunk. A vizsgaland6 oldatot
az 0Osszehasonlit6 oldatsorozathoz hasonlitva megéallapitjuk, hogy annak
szine a sorozat hanyadik tagjanak szinével egyezik meg, vagy melyik két
kémcs6 kozé illesztheté a szine alapjan.

A szadmitas a kdvetkez6 képlet szerint torténik :

mgﬁ'(g réz = a1
s
ahol s — a vizsgalathoz bemért anyag sulya; g
a = az Osszehasonlité oldatsorozat megfelel6 szinl tagjdhoz bemért

réztorzsoldat ml-ek szdma. Ha a vizsgalandé oldat szine alapjan
az Osszehasonlité sorozat két tagja kozé esik, akkor fél egysé-
geket veszlnk.
Ha a roncsoldsi oldatot nem teljes mennyiséghen hasznaltuk fel a
vizsgalathoz, hanem azt 100 ml-re feltoltve aliquiot részt vettink ki, az
eredményt 100/v-vel szorozzuk, (v = az aliquot rész térfogata).

Hatarérték megallapito eljaras

A magyar szabvanyok a konzervipari termékekre altalaban 10 mg/kg
réztartalmat &llapitanak meg hatarértékként (22). Kivételek a kiilonb6zé
sliritett paradicsomfélék, melyeknél mindségi osztdlyonként véltozik az
el6iras (23).

A hatarértékvizsgalatokhoz mindig 5 g anyagot mérink be és ezt a
fenti el6irds szerint roncsoljuk.

Abban az esetben, ha 10 mg/kg az el§irt hatarérték, az egész roncsolasi
oldatot felhasznalhatjuk a vizsgélathoz, az &sszehasonlité oldatot pedig
5 ml higitott réz térzsoldatbdl készitjik. Ha a vizsgalandé oldat szine az
0sszehasonlité oldaténal sotétebb, Ggy a vizsgalt anyag réztartalma meg-
haladja a hatarértéket.

Ha 10 mg/kg-nal nagyobb hatarértékre vizsgalunk, az 6sszehasonlité
oldatot ugyancsak 5 ml réztérzsoldatbdl készitjuk, a roncsolasi oldatot
azonban 100 ml-re toltjuk fel, és ebbdl az 1. tdblazat alapjan vesszik ki a
vizsgalathoz felhasznaland6 aliquot-részt.
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1. tablazat

Vizsgélathoz

Hatérérték mg/kg felhasznalandé aliquot

rész ml

15 66,6

20 50

25 40

30 33,3

35 28,8

40 25

45 22,2

50 20

Kuldnleges eset a slritett paradicsomfélék hatarérték-vizsgalata, mert
ezeknél a készitményeknél az egyes minéségi osztadlyokra mas-mas maxi-
malis réztartalmat engedélyez a szabvany, amint az a 2. tdblazathol lathato.

2. tablazat
S(iritett paradicsom Kivalo 1. oszt. 11 oszt. 1. oszt.
10%-0s 10 mg/kg 10 mg/kg 15 mg/kg
28—30%-0s 15 mg/kg 25 mg/kg 45 mg/kg
38—40%-0s 40 mg/kg 50 mg/kg

Ezeknek a készitményeknek a vizsgalatdnal tehat ugy jarunk el, hogy
két, ill. harom 6sszehasonlité oldatot készitiink a 3. tdblazat alapjan a meg-
adott hatarértékeknek megfeleléen. A roncsolési térzsoldatot pedig 100
ml-re toltjuk fel és az ugyancsak a 3. tdblazatban feltintetett aliquot-részt
hasznaljuk fel a vizsgalathoz.

3. tablazat
I. osztaly 11. osztaly Il osztaly
vizs ifibl\athoz N OSSZT'-t ) osszehason- dssze-
o ! z megenge- asonlito  megenge- Iitd oldat- megenge-  hasonlito
Siiritmény hasznalandd  gett max. 01dathoz — dett max. hoz bemé- dett max. oldathoz
allqur%'i resz réztart. DEMErendS rgzeart  rends réz  réztart.  bemérends
mg/kg . mg/kg torzs- mg/kg réz torzs-
torzsoldat oldat ml oldat ml
ml
10 % -05 66,6 10 3.3 15 5
28— 30% -o0s 22,2 15 1,7 25 2,8 45 5
38— 40% -o0s 20,0 40 4 50 5

Példa : 28— 30%-o0s sliritmény vizsgalatanal a 100 ml-re feltdltott elron-
csolt anyagot tartalmaz6 oldatbdél 22,2 ml-t mériink be rdzétdlcsérbe és
ezzel végezzik a vizsgéalatot. Ezenkivil 3 6sszehasonlité oldatot készitiink
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1,7, 2,8 és 5ml higitott réztdérzsoldatb6l. A vizsgdlandé oldat kirdzdsa utan
kapott széntetrakloridos oldatot mind a harom &sszehasonlité oldattal
osszehasonlitjuk. Az 1,7 ml réztérzsoldatot tartalmaz6 15 mg/kg, a 2,8
ml-t tartalmazdé 25 mg/kg, az 5 ml-t tartalmaz6 pedig 45 mg/kg réztarta-
lomnak felel meg. Ha a vizsgaland6 anyaghdl készilt oldat szine sdtétebb
valamelyik oOsszehasonlité oldatnal, akkor a vizsgalt anyag réztartalma
meghaladja azt a mennyiséget, amely a vilagosabb szin(i dsszehasonlité
oldatnak a tdblazat szerint megfelel; és ellenkezéleg, ha a vizsgalandoé
oldat szine vilagosabb, Ugy a vizsgalt anyag réztartalma nem ¢éri el az
osszehasonlité6 oldat altal képviselt hatarértéket.

A fotométeres eljardssal szamos vizsgélatot végezve killonb6z6 novényi
konzervek, savanyulsagok, bef6ttek, slritmények, gyumolcslevek réztar-
talméat vizsgalva megallapitottuk, hogy a leirt médszer a térfogatos dietil-
ditiokarbamatos eljardsnal (11) pontosabb eredményeket ad. A maximalis
hibat a réztartalom szazalékaban kifejezve az 1. abra tiinteti fel. A gorbébél
lathaté, hogy 10 mg/kg réztartalom felett a maximalis eltérés 1 % alatt
van; kisebb réztartalom esetében nagyobb ugyan a szazalékos hiba, ha
azonban figyelembe vesszik, hogy pl. 7%-os hiba 1,4 mg/kg réztartalom
esetében csak 0,1 mg eltérést jelent két pArhuzamosan végzett meghatarozas
kozott, a hibat jelentéktelennek mondhatjuk.

Ha®

Igen nagy elénye a mddszernek, hogy gyors, egy minta vizsgalata 1
ora alatt elvégezhets, 6 taghol allé6 sorozat vizsgalata pedig 2—3 6érat vesz
igénybe. Modellkisérletek végzésével meggy6zdédtink arrdl, hogy az élel-
miszerekben eléfordulé egyéb fémek (Zn, Pb, As, Sn, Fe) a meghatéarozast
nem zavarjék.
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BbICTPOE ONPEAENEHWE COAEPXAHWUA METANNOB,
HAXOAAWMXCA B NMUNWEBBIX MPOAYKTAX TMPW NoMoLWwn
KOMTMNEKCOOBPA3HbBIX PEATEHTOB. |
3. LWaHgop

Mo meTtofy, paspaboTaHHOMY AnsA ObICTPOro onpefeneHns COAepXaHus
Megu B MULLEBbIX MPOAYKTax, HeOOXOAMMO MWUHepanu3oBaTb maTtepuan. Mu-
Hepann30oBaHHbI pacTBOP HelTpanu3mpyeTcs C aMMUakoM, B MPUCYTCTBUM
NMMOHHOWN KWCNOTbl fo6GaBnseTca AMATUN-AUTMOKap6GamaT HaTpuii, a nony-
YEHHbII KOMM/EKC C MeAblo mepeHocuTcA B TeTpaxnopmeTtaH. Okpacka pa-
cTBOpa TeTpax/jiopmeTaHa u3mepseTcsi ¢ pOTOMETPOM, WAW Xe B Kommapa-
TOpe CONOCTaB/AfAeTCA HEBOOPYXEHHbIM FN1a3oM OKpacKaMy KOHTPO/IbHbLIX pa-
CTBOpPOB. MeTO4 eosmoxHo MPUMEHUTb TakKXe [N ONpejeneHus npepena
cofepxaHus mean. Heobxoammoe Bpems AN UcCnefoBaHWs o0AHOro o6pasua
1 yac, a cepum u3 6-TM 06pasLoB 2—3 yaca.

SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER METALLE IN
LEBENSMITTELN MITTELS KOMPLEXBILDENDER STOFFE. I.
Frau Z. Sandor

Nach dem zur Schnellbestimmung des Kupfergehaltes in Lehensmitteln
ausgearbeiteten Verfahren wird der zu untersuchende Stoff mit Mineral-
séuren zerstort. Aus dem mit Ammoniumhydroxid neutralisierten Reaktions-
gemisch wird der in Gegenwart von Zitronensdure mit dem zugefigten
Natriumdidthyldithiokarbamat gebildete Kupferkomplex in Tetrachlor-
kohlenstoff tberfuhrt. Die Farbe der Tetrachlorkohlenstoffschicht wird im
Photometer gemessen, oder im Komparator mit der Farbe der Vergleichslo-
sungen visuell verglichen. Die Methode ist auch zu Grenzwert-Bestimmungen
geeignet. Die Untersuchung einer Probe nimmt 1 Stunde und von einer
aus 6 Gliedern bestehenden Versuchsreihe 2— 3 Studen in Anspruch.

RAPID METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS, ON USING COMPLEX FORMING AGENTS, I.
Mrs. Z. Sandor

By the method evolved for the rapid determination of copper in foods,
the substance to be tested is destructed in a moist way . On neutralizing
the destructed solution with ammonia, sodium diethyl dithiocarbamate is
added in the presence of citric acid and the formed complex copper corn-
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pound transferred in carbon tetrachloride. The colourintensity ofthe carbon
tetrachloride layer is measured by photometry or visually compared in an
adequate instrument, using standard reference liquids. The method also
lends itself to the determination of limit values. Analysis of a sample is
ready in an hour, that of a 6-samples series in 2—2 hours.

METHQDES RAPIDES POUR DOSER LES METAUX DANS LES
MATIERES ALIMENTAIRES AVEC DES COMPOSES FORMANT DES
COMPLEXES. |I.

4. Sandor (Mme)

Selon le procédé élaboré le dosage rapide de la teneur en cuivre des
matieres'alimentaires I’on digere la matiere & analyser par la voie humide.
La solution obtenue est neutralisaé par de I'ammoniac, et le composé complex
de cuivre forrna par du sodium-diethyle-dithiocarbamate en présence d’acide
citrique est repris par du tétrachlorure de carbone. L’on mesure la couleur
de la couche & tétachlorure de carbone dans un photometre ou on le compare
visuellement dans un comparateur avec la couleur de solutions cooparatives.
La méthode peutservir aussi pour déterminer les chiffres-Hmites. L’analyse
d’un échantihon peut se faire en I’heure, celle d’une sarié de 6 membres en
2 a 3 heures.



Hazai rozslisztek mono- és oligoszaharidjainak
papirkromatografias vizsgalata

LASZTITY RADOMIR — MOSONYI AGOTA
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék
Erkezett : 1959. janius 18.

A gabonamagvak, illetve lisztek kevés mono- és oligoszaharidot tar-
talmaznak, azonban ezek jelent6s befolyassal vannak a gabona és a liszt,
illetve a bel6lik készilt termékek min&ségére. A régebbi a gabonak, ill.
lisztek Osszetételére vonatkoz6 vizsgalatok, féleg a mono- és oligoszaharidok
0sszes mennyiségére, esetleg egyes nagyobb mennyiségben el6forduld
cukrokra adnak adatokat. igy pl. talalhatunk adatokat a glik6zban kife-
jezett osszes redukalé cukor, a glik6z és szahar6z mennyiségére vonat-
kozéan. A papirkromatografia elterjedése lehet6vé tette a mono- és oligo-
szaharidok részletesebb vizsgalatat. Féleg a blGza és arpa egyszer(i szén-
hidratjaira vonatkozo6an taldlhaté sok adat az irodalomban. (1, 2, 3), a
rozs egyszerl szénhidratjait kevés kutaté vizsgalta (4). Munkéank soréan
néhany hazairozsliszt egyszerd szénhidratjait prébaltuk elvalasztani papir-
kromatografias vizsgalattal.

Vizsgalatainkhoz két 96%-os kidérlésii és két 67%-os ki6rlésli rozs-
lisztet hasznaltunk fel, melyeket malombél szereztiink be. A vizsgalt
lisztek :

nedvességtartalma: 96%-os: 11,7 % és 119 %; 67%-os: 12,1%
és 12,4%.

hamutartalma: 96%-o0s: 1,56% és 1,62%; 67%-0s: 82% és 0,85%
A mono- és oligoszaharidok kivonasara a novényi eredetli nyersanyagokbdl
az irodalom tébb eljarast ajanl. Ezek kozul az irodalom és sajat vizsgalataink
alapjan (5,6) a 80 tf%-os alkohollal tértén6é kivonast valasztottuk. A 80%-0s
alkohol viszonylag kevés zavaré anyagot old ki és igy a nyert kivonat
besdrités utan kozvetlenil felhasznalhaté kromatografalasra. A kivonas
el6tt 96%-os alkohollal valo forraldssal inaktivaltuk az enzimeket. (Alta-
laban az enzimek inaktivalasdhoz 70—80%-os alkohollal valé forralast
is elegendének tartjak, egyes esetekben azonban 96%-o0s alkoholt is ajan-
lanak). A kivonat készitésénél a kovetkez6képpen jartunk el : Az enzimek
inaktivaladsa céljabdl 30 g lisztet 25 percig 150 ml 96 tf%-os alkohollal
forraltunk, majd 80 tf%-os alkohollal Soxhlet késziiléken 12 éra hosszat
extrahaltuk. (A kivond oldat alkoholtartalmat a lisztek nedvesség-
tartalméanak figyelembe vételével allitottuk be). A kapott kivonatot leh(tés
utén leszlrtik, majd vakuumban 20—30 ml térfogatra paroltuk be. Ezutéan
desztillalt vizzel kozel 50 ml-re higitva az esetleg kivalt csapadékot lesz(rtik
és 50 ml-es mérélombikban jelig toltottik. Az oldatot h(it6szekrényben
taroltuk.

A kromatograféalast Schleicher—Schull 2340/b papiron végeztik. A fel-
hasznalt futtatészer butanol-jégecet-viz (4:1:5) volt. Felszallé kromatog-
rafidval dolgoztunk, a vizsgalandd oldatbdl 0,05—0,15 ml-t vittink fel,
a 30X 25 cm-es papir als6 oldatatél 4 cm tavolsdgban hlzott egyenesre.
A felvitt cseppek egymastol 3—3, a papir figg6leges széleit6l 5—5 cm-nyire
voltak. A futtatdst 120 6ra hosszat végeztik, 24 6érankénti nyuljtassal
(7, 8). El6hivoszerként ftalsavas-anilint és alkoholos anilin-difenilamin-
foszforsavas-el6hivét alkalmaztunk, valamint triklérecetsavas naftorezorcint.
Harom jellegzetes kromatogrammot, az 1., 2. és 3. dbrdkon mutatunk be.
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1. dbra

96%-0s Ki6rlésti rozslisztkivonat.
Futtatészer: butanol-jégecet-viz 4:1:5
Futtatasi id6 : 120 o¢ra.

El6hivészer : ftalsavas-anilin

. fruktéz

glukéz

maltéz

0,1 ml alkoholos kivonat

0,15 ml alkoholos kivonat

. szahar6z

raffindz

. cukorkeverék-oldat (1+24-3+6+7)

PN AR W

96%-0s kiérléé(j roz?lisztkivonat

Futtatészer : butanol-jégecet-viz 4:1:5 A
Futtatasi id6 : 120 ora 3. abra
El6hivészer : triklorecetsavas naftorezor-

cin 67%-0s kirlésli rozslisztkivonat.
1. fruktoz Futtatészer : butanol-jégecet-viz 4:1:5
2. glikéz Futtatasi id6: 120 ora
3. maltéz EI?hiv?szer : alkoholos anilindifenilamin-
i oszforsav
é' 8&5mn|1|a|a|1(|?<%%|g|soskl|\(lﬂ,%%tat 1. Fruktoz + glikéz + szaharéz + mal-
6. szaharoz téz + raffinoz.
7. raffinoz 2. 0,10 ml alkoholos kivonat.
8. cukorkeverékoldat (1+2+3+6+7)



A kromatogramok alapjan mindkét-fajta rozslisztnél a kovetkez6
cukrok jelenléte volt megdllapithaté : fruktéz, glukéz, szaharéz, maltéz
és 2 ketoztartalma triszaharid. E két utobbi kozil az egyik valoszin(leg
raffin6z, a méasik glikddifruktéz. Ezeken kivil a felhelyezési ponttél fel-
felé, egy hosszabb nyulvany helyezkedik el, mely valészinlileg nagyobb
molekulastlyu oligoszaharidok keverékébdl &ll. Ezeket 190 6ras futtatassal
sem sikerilt szétvalasztanunk. Mennyiségi meghatarozast nem végeztiink ;
a foltnagysagok alapjan azonban megallapithaté, hogy a vizsgalt 67%-os
kidrlési foku lisztekben a szahar6z és malt6z mennyisége Iényegesen kisebb,
mint a 96%-os kiérlési foka lisztekben.

Vizsgalatainkat dr. Telegdy-Kovats L&szl6 egyetemi tanér irdnyi-
tdsaval végeztik, kinek tanacsaiért e helyen halds kész6netét mondunk.
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MWCCNEAOBAHWE MOHO- U ONIMTOCAXAPUAOB
OTEYECTBEHHOW PXAHOW MYKW METOAOM BYMAXHOW
XPOMOTOIPA®UMN.

P. NacTtbiTb # A. MOLWOHK

ABTOpbl MCCMefOBanM MOHO- M OAMrocaxapuibl PXaHOW MyKW, 3KCTpa-
rnposaHHble 80 %-biM CMMPTOM, MeTOAOM BOCXOAALLe 6yMaxHOW Xpomo-
Torpaguu. Ana xpomoTtorpathuposaHus ynotpebnanace 6ymara Schleicher—
Schull 2304/s. PasgeneHue MNpoOBOAUNOCH CMeCbld 6yTaHONMa — YKCYCHOM
Kucnotel — Bofabl (4:1:5) BTeyeHum 120 yacos. [posBUTENU ObIAN HAPTO-
pe3opumnH aHuNUH — Tanesas KMCNoTa U aHUNUH — gudeHnnammH — doc-
thopHasf kKucnota. bblan naeHTUGMLMPOBaHbI Crefytolme caxapa: (pyKTosa,
rnoKo3a, caxaposa, ManbTo3a, papumHO3a W OAWH Tpucaxapup CoAepXaliunii
KeTo3y.

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG VON MONO-
UND OLIGOSACCHARIDEN DER ROGGENMEHLE

R. Léasztity—A. Mosonyi

Die Verfasser untersuchten die in 80%-igen Alkohol léslichen Mono-
und Oligosaccharide von Roggenmehl. Bei der papierchromatographischen
Untersuchung (aufsteigende Methode, Schleicher-Schull Papier 2304/b,
Fliessmittel : Butanol-Essigsdure-Wasser 4:1:5, Entwickler: Naphtore-
sorcin-Trichloressigsédure Anilin-Phtalsdure und Anilin-Diphenilamin-Phos-
phorsédure) wurden die folgenden Zucker gefunden: Fructose, Glucose,
Saccharose, Maltose, Raffinose und ein ketosehaltiges Trisaccharid.
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INVESTIGATION BY PAPER CHROMATOGRAPHY OF THE MONO
AND OLIGOSACCHARIDES OF HUNGARIAN RYE FLOURS
R. Léasztity and A. Mosonyi

Mono and oligosaccharides extracted from Hungarian rye flours with
80% ethanol were investigated by the authors by paper chromatography.
Ascendent technique was apphed, using a solvent system butanol: glacial
acetic acid : water 4:1:5 on filter paper Schleicher and Schiill 2304/b.
Tests were run 120 hours, elongated wach 24 horns. Phthahc aniline and
ethanohc aniline-diphenylamine-phosphoric acid and naphthoresorcinol in
trichloroacetic acid, respectively, served as developing agents. On the basis
of the obtained chromatograms, the presence of the following sugars was
detected : fructose, glycose, sucrose, maltose, raffinose and an unknown
trisaccharide of ketose content-



Elelmiszerek zsirtartalmanak meghatarozasara szolgalé
egyszer( madszer

LINDNER ELEK
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett : 1959. augusztus 22.

Az élelmiszerek zsirtartalmanak ismerete rendszerint egyik leglénye-
gesebb adat azok értékmegéallapitasanal. Ennek tudhaté be, hogy meghata-
roz4sara szamos gyakorlati moédszert dolgoztak ki, s ezek mindegyike
magan viseli annak a tdrekvésnek a jellegét, hogy a kivant célnak meg-
felel6 pontossagu értéket szolgaltasson, valamint, hogy ennek elérése mellett
a leheté legegyszerlbben, leggyakorlatiasabban, legkénnyebben végre-
hajthato legyen.

Elméleti alapfogalmak

A modszerek altalanos elvik szerint kétféle utat kdvetnek. Az egyik
az, hogy az egyéb szerves anyag elroncsoldsa utadn térfogatosan, a maésik
az, hogy a zsirt ronesolas utan, vagy anélkil is, alkalmas old6szerekkel a
nemzsir anyagok mell6l kioldva az oldat fizikai (optikai, s(r(iségi) tulaj-
donsagaib6l vagy az old6szer elparologtatésa utan saly szerinti méréssel
hatdrozza meg a zsir mennyiségét.

Az els6 kategdridba tartozik tobbek kdzott a Van Gulik (1), a Gerber
(1), a Kohler (1) és a Boeder (2) féle mddszer, amelyek mindegyike tej,
tejtermékek, huskészitmények rutinvizsgalatanal igen j6 hasznalhatosaggal
és elterjedten alkalmazast nyert és jelenleg is alkalmazéasban van. Ezek
lényege egy megfelel§ alaku és kalibralt toldalékkal ellatott tvegedényke,
amely a bemért anyag roncsoldsat és centrifugdlas utan a zsir mennyiségi
meghatarozdsat %-okban koézvetlenil lehet6vé teszi.

Az olddszeres megoldasokra vonatkozoan tett és alkalmazott modsze-
reknek se szeri, se szdma. Altalaban vizzel nem, vagy nem tetszés szerinti
mértékben elegyed6 nyilt lancd vagy gydris szerkezetl, kdzdsnséges hg-
mérsékleten folyékony halmazallapotld szénhidrogének, illetve azok szar-
mazékai szerepelnek zsirold6 fazisként.

A kozvetlen extrahaldason alapulé eljarasnal kétségtelenil nagyobb
pontossagliak azok a mdédszerek, amelyek roncsolassal, a formai szerkezet
feltarasaval egybekotottek, mert ennek hidnyaban egyes teljesen korilzart
vagy egyébként ,védett” zsirrészecskék az olddszerek szamara teljesen
hozzéaférhetetlenek maradhatndnak. A Weibull—Stoldt-féle ,universal”
modszer (3), Ggyszintén a Rdse— Gottlieb médszer (3), melyek alkalmazéasa
elsésorban tej és tejtermékek esetére ajanlott, roncsolds, illetve alkalikus
oldas Gtjan biztositja a zsirrészecskék felszabaditdsat. A Rdse—Gottlieb
modszernél a zsirolddszerek kombinacidja mellett az etilalkoholnak is fontos
szerep jut. Ennek jelent6ségét a zsirmeghatarozasoknal egyébként Grossfeld
(4) is felismerte, aki tébb ismertetett eljardsanal alkalmazta. Az etilalkohol
elényds szerepe a zsirrészecskék felolddsadnal nem véletlen és indokolatlan
jelenség.

A zsirrészecskék az élelmiszerekben tébbnyire vagy szilard alkatrészek-
hez tapadva — sokszor zarvanyokként —, vagy folyékony fazisban a viztél
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részben lipofil, részben hidrofil burokkal elszigetelt lebeg6 allapotban vannak
jelen. Utébbi esetben a szigetel6 réteg megbontdsa felszabaditja ugyan a
zsirrészecskéket, az oldészer hozzaférhet6ségét azonban nagymértékben
befolyasolja az a korilmény, hogy az alkalmazott oldészerek Ugyszolvan
mindegyike vizzel nem elegyed6, a vizzel szemben nagy hatarfelileti feszilt-
séggel biré anyag, amelyeknek zsiroldasi esélyei viz jelenlétében emiatt
igen kedvez6tlenek és nagy mértékben mind a zsirnak, mind az old6szernek
a vizben valé diszpergaltsdiga mértékétsl fuggék. S minthogy valamely a
diszperziot el6segité anyag alkalmazasa az egyes fazisok szétvalasztasat
akadalyozna, vagy legaldbb is nehezitené, ilyenek igénybevételét kerilni kell,
a diszperziét pedig huzamos és erélyes rdzogatassal kell fenntartani a
teljes kioldas biztositasa céljabol. Lényegesen jobb a helyzet, ha a hidrofob
tulajdonsag gatlé hatasa egyszer(ien a viz kikliszobdlése folytdn nem tud
jelentkezni. Ekkor a lipofil oldészernek a hidrofob zsirrészecskékhez valé
hozzéaférése elé akadaly mar nem goérdil, feltéve, hogy az egyéb korilvevd
anyagok megfelel6 eltavolitasarol is el6zéleg kell6 gondoskodas tortént.
A legtdbbszor negativ értékeket felvevd hatarfellleti fesziiltség ilyenkor a
zsirrészecskék egyméskozotti, valamint az oldészerrel vald egyesilését
nagy mértékben el8segiti és gyorsitja. Ez az Gtja a mar emlitett Weibull—
Stoldt (3) moédszernek.

A kivant cél kétségtelenil megkozelithet6 a hidrofob tulajdonsag
csokkentése Gtjan is. Ez a csdkkentés elérhet6 a hatarfelileti fesziiltség
csOkkentése révén, s ez a helyzet &ll fenn akkor, amikor etilalkohol van a
vizes fazisban. Minél nagyobb ardnyban tartalmaz a viz etilalkoholt, annal
inkdbb csokken a hasznalatos old6szerekkel szemben fellép6 hatarfeltleti
fesziltség, s ahova az alkohol be tudott hatolni az anyag belsejében, oda
kénny( szerrel bejut az oldészer is.

Itt tulajdonképen teljes hasonlésadg all fenn a mosési eljarasoknal
mutatkoz6 problémdakkal. Ott is a hidrofob szennyrdogok (ezek nagyobb
részét ugyancsak zsirszer(i anyagok tapasztjak a textilszalakhoz) eltavolitasa
a feladat, gondoskodva arr6l, hogy az eltavolitott szenny Gjb6l vissza ne
kerilhessen a textilszdlakra. Ezt a két feladatot a mosdszereknél kétféle
anyagbol &ll6 rendszer latja el (akkor is, ha ez a fizikailag kétféle anyag
egy és ugyanazon anyag oldasa Utjan keletkezik pl. szappan esetében a
hidrolizalt szappan és a micelldk), az egyik anyag mint fellletaktiv anyag
a szenny vagy zsirtest levalasztasat végzi, a masik, mint nagyobb konglo-
meratumokbdl allé kolloid, a levalasztott szennyet megéhoz rogziti.

Az olddszeres zsirmeghatarozdsi modszereknél ezt a két feladatot az
oldészer egymaga latja el.

Az aktivitasnak f6feltétele minden esetben a hatarfeliileti fesziltség
leheté legnagyobb mérvi csokkentése. Ez vonatkozik mindazon anyagokra,
amelyek az oldaskor keletkezett rendszerben szerepelnek.

Még egy tulajdonsdga van az etilalkoholnak, amely a zsirmeghataroza-
sokndl val6 alkalmazéaskor nagy el6nyt jelent, ez pedig nem egyéb, mint
etilalkoholnak kozismert hidratképz6 hajlama, amelynél fogva bizonyos
koncentracion feliil a vizsgalati anyag minden részéb6l igyekszik a vizet
elvonni, s csekély feliileti fesziiltsége lehetévé teszi, hogy ardnylag gyorsan
behatoljon az anyag belsejébe, s egyesiljon az ott fellelhetd vizzel. Az etil-
alkoholnak ez a viszonylag igen gyors behatoldsa az anyagba teljesen analog
a mososzerek ,nedvesit6” funkcidjaval, s ez is egyik Iényeges feltétele az
oldéas aktivitdsanak.
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Az etilalkohol hidratképzé tulajdonsdganak elénye még egy szemponthdl
is fontos, nevezetesen ennek kdszénhetd, hogy hidrofob olddszeres elegyekbdl
vizzel kénnyen és tokéletesen eltdvolithatd.

A vizsgéalati anyag feltardsa, elbontasa, roncsoldsa vagy asvanyi savak,
vagy alkalihidroxidok alkalmazéasaval torténik, s ebb6l a szempontbdl
elényds az etilalkoholnak az a tulajdonsdga, hogy benne toémény asvanyi
savak is, alkalihidroxidok is kénnyen oldddnak, s igy az etilalkohol segit-
ségével a ,,nedvesitéhatas” kialakulasakor ezek a hatéanyagok is eljutnak
a vizsgalati anyag minden részébe.

Mindezek ismeretében kézenfekvd, hogy indokolt volt keresni és kellett
talalni olyan modszert, amely az el6nydk biztositdsa mellett ki tudja
elégiteni az egyszer(iségre és ha lehetséges az id6vel valé takarékossagra
vonatkozoan felallithatdé kovetelményeket, s amely egyduttal Kkielégitd
pontossagot is tud hiztositani. A kovetkez6kbén ismertetésre keriil6 modszer
ezeket a szempontokat igyekszik kielégiteni.

Gyakorlati kivitel

Els6sorban a vizsgalati anyag megfelel§ el6készitésérdl kell megfelelGen
gondoskodni, ami a lehetéség szerint legfinomabb eloszlatasbol, poritasbél,
apritasbdl, szétdérzsoléshb6l all szilard testek, anyagok esetében, folyékony
anyagoknal pedig a minél tokéletesebb homogenizalast kell biztositani.

A zsirrészecskéket kortlvevd, burkold, védé anyagok feltarasara kén-
savas etilalkohol szolgal, amelyet 100 térf. rész legaldbb 96%-os etilalkohol
és 5 térf. rész tomény kénsav oOvatos egyesitése Utjan lehet el6alhtani.
Mindig a kénsavat kell apré részletekben az alkoholhoz csurgatni, nem
pedig forditva, mert kdzben jelentékeny hé szabadul fel.

A zsir olddszeréil 60—70° C forrdspontd petroléter alkalmas. Az oldést
legcélszerlibben 200 ml drtartalma, szélesszaju (20—25 mm &tmérd)
pontosan becsiszolt Gvegdugoval ellatott jodszamlombikban végezziik.

A 10%-nal tébb zsirt tartalmaz6 anyagokbdl altalaban elegendé 5
g-ot, azon aluli zsirszegényebb anyagokbdl azonban 10 g-ot ajanlatos bemérni.
Tapado6s vagy pépes anyagokat lehet szir6papiroson mérni, s azzal egyitt
0sszesodorva a lombikba juttatni. A suly szerinti bemérést elegendé pontos-
saglu (0,01 g érzékenységl) taramérlegen végezhetjik. Folyadékok (tej,
fagylalt, stb.) esetében térfogatos bemérés alkalmazhat6. A bemért anyag-
hoz ezutdn finoman poritott anyagb6l kétszer annyi, darabos, pépes vagy
cseppfolyés anyagokbdl annyi ml kénsavas etilalkoholt adagolunk, mint
ahany grammot, vagy ml-t mértiink az anyaghol, amelyet ezt kdvetden az
alkoholban lehet6leg egyenletesen eloszlatunk.

Abbél a célbol, hogy az alkohol teljes ,nedvesité” aktivitasat kifejt-
hesse, a teljes viztelenitést megvalésithassa, az oldhaté anyagokat, koztik
a zsiradék egy részét, s foként a foszfatidokat kioldhassa, tovadbba, hogy
a parolgas folytan bekoncentradlédé kénsav feltaré hatasat érvényesithesse,
a lombikot dug6 nélkul, befodetlenil 105 C°-ra elémelegitett szaritészek-
rénybe helyezzik. 10 perc eltelte utan ajbol felrazzuk és lehetéleg egyenl6-
sitjuk a lombik tartalméat, majd visszahelyezve tovabbi 10 percig hagyjuk
a szaritészekrényben.

A szaritoszekrényb6l kivéve a lombikot, még lehet6leg forré allapotban
mintegy 10 ml etilalkoholt dntiink a feltart anyaghoz, azutan rdzogatéssal,
vagy ha sziikséges, lvegbot segitségével egyenldsitjik a lombili tartalm at.
Amennyiben (vegpdalcat hasznaltunk, Ggy az egyenlfsités befejeztével a
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ratapadt anyagot szlr6papirosdarabkaval letdréljuk, s azt is a lombikba
ejtjuk. Teljes leh(ilés utan pontosan 50 ml petrolétert pipettazunk a lom-
bikba, majd a dugot kézzel lefogva alaposan dsszerdzzuk az alkoholos, petrol-
éteres keveréket. Kozben a dugét egyszer-kétszer lazitjuk az esetleges
talnyomaés kiegyenlitése céljabol. A razogatast kb. fél 6ran at tobb izben meg-
ismételjuk.

Nagyon cukordls vizsgalati anyagnal el6fordulhat, hogy 0Osszeallott
nagyobb csomdék tapadnak a lombik falahoz. llyenkor néhany ml deszt.
viz hozzaaddasa segit.

A kioldott zsirt tartalmazd petroléteres fazisnak a teljes elkiilonitésére
ezutan csapvizzel téltjuli meg a lombikot majdnem a nyak magasséagaig,
S a vizes emulzids részt 6vatosan felrazzuk a petroléteres réteg felsé szint-
jéig. Ekdzben vigyazni kell, nehogy légbuborékok tapadjanak az emulziéhoz,
mert ez esetben a petroléteres fazis tisztulasa csak igen lassan térténnék meg.
Az emulzioés rétegnek a fels6 szintig juttatdsa azt a célt szolgalja, hogy az
etilalkohol a petroléteres fazisbdl teljes mértékben a vizes fazisha menjen
at. A vizes és a petroléteres fazis szétvalasztasa altalaban gyorsan kovet-
kezik be. Makacsabb esetekben enyhe rdzogatasra van szikség. A petrol-
éteres fazis fatyolossdga — amennyiben ilyen mutatkoznék — rendszerint
1 6réan beldl eltlinik.

A megtisztult petroléteres fazisbdl tetsz6leges, de pontosan ismert
mennyiséget analitikai mérlegen pontosan lemért mér6edénykébe (pohar)
pipettdzunk, a petrolétert az edénybdl elparologtatjuk, majd az edénykét
105 C°-os szaritoszekrénybe téve 10 perc alatt a petroléternyomokat teljesen
eltavolitjuk. Ezt az utébbi miveletet voltaképpen nitrogén, vagy szénsav
gatlasara, azonban, az élelmiszerekben leggyakrabban el6fordulé zsirok
még teljes ,,szaradads” bekoOvetkezése esetén sem vesznek fel tébb oxigént
stlyuk 1;,—4%-anéal, az oxidacié pedig a fent leirt miivelet alatt tapasztalat
szerint ennek csak tortrészében megy végbe, Ugyhogy ezt a korilményt
altalaban figyelmen kivil lehet hagyni.

A bepérolasi maradékként kapott zsirmennyiséget anahtikai mérlegen
mérjik, s ebbdl a bemért anyaghoz viszonyitott zsirtartalmat a kdvetkezg
elgondolas alapjan szamitjuk ki.

A zsirok térfogata a rajuk nézve kémiailag k6z6mbos old6szerekben
additivan jarul az oldészer térfogatdhoz, ennélfogva az oldaskor sem kont-
rakcié, sem duzzadas nem lép fel. A teljesen homogén oldatban — a tdmeg
és térfogatviszonyok az oldat minden részében egyformak lévén — az oldott
anyag tomegeinek viszonya egyenlé az ezeket oldatban tart6 oldészer tome-
geinek, ennek kovetkeztében az oldoszertérfogatok viszonyaval. Az oldas
céljabol beadagolt petroléter térfogata ismeretes. A kipipettdzott oldatban
levé petroléter térfogata a bel6le lemért zsir térfogatdnak levonésa altal
ugyancsak adva van, tehat ezek viszonya alapjan a bemért anyagb6l kivont
zsir mennyisége kiszamithatd.

Legyen a bemért anyag tdmege
a hozzaadagolt petroléter térfogata
a kivett aliquot rész térfogata
az aliquot részb8l mért zsir tdmege
a B anyagban levé 0Osszes zsir témege
a zsir s(lrlsége
fentiek szerint tehéat

1 ” o nn
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Figyelembe kell venni, hogy A-bdl a leirt miveletek alatt atlagosan
1,0 ml veszteség keletkezik, ennélfogva A-bél ezt le kell vonni.

A zsirok s(riisége altalaban 0,9 korili, ahhoz kozel allo érték, tehat -jj-
helyett 1,1-et téve fenti képlet kdvetkez6képpen alakul:

_ (A—l)-zs 16k 0 ( —1)/\ Zs-lOO
7S = mmmmemmem peiee- , és sz4zalékosan Zs ﬁ = o 51 zs)

A leirt eljaras altalaban minden jol aprl’thaté, szétoszlathat6é élelmiszer
esetében alkalmazhatd, s6t egyéb anyagoknal is, mint pl. olajos magvaknal
jo eredményt szolgaltat, ott azonban, ahol a zsirrészecskék csak igen erélyes
feltar6, roncsol6 beavatkozéassal szabadithatok fel, kielégit6 pontossagra
nem lehet szamitani, (pl. szaritott kazein esetében). Az elérhet6 pontossdg a
feltaras és a kioldas kifogastalan lebonyolitdsa mellett jorészt a kivett
ahquot résznek a beadatolt petrolétermennyiséghez valé aranyatdél figg.
A mért zsirmennyiség mérési hibai csekélyek lehetnek ugyan, de ha az el6bb
emlitett ardnyszam nagy, ugy a hibajelentékenyen sokszorozédik. Altaldban
kielégité pontossag érhet6 el, ha a kivett rész nem kisebb a bemért oldészer
1/5 részénél.

A modszer kidolgozasanal szemeldtt tartott cél, egy lehetéleg egyszerd,
viszonylag rovid id6 alatt elvégezhetd, gyakorlatilag kielégit6 pontossagu
eljaras kialakitdsa volt, s a pArhuzamosan az ,,Universal” modszerrel végzett
ellendrz6 vizsgalatok igazoltdk, hogy ezekhez viszonyitva a nyert eredmények
a zsirravonatkoztatott 0,5%-nal nagyobb eltérést nem mutattak.

Mint rutinvizsgalati médszer azokon az analitikai terileteken hivatott
szerephez jutni, amelyeken az egyszer(ibb és gyorsabb centrifugalis mod-
szerek nem alkalmazhaték kell6 sikerrel.

IRODALOM:

1) Ketting F. : Tej, tejtermékek és fontosabb segédanyagok vizsgalata.
2) Vik M. és sandor Z. : Elelmlszerchemla Budapest, 34.
<3) Bémer A., Juckenack A., Tillmans J. : Handbuch der Lebensmittelchemie. 11. kotet. Berlin
1935. J. Springer; tovabba: Kaufmann H. P. : Analyse der Fette und Fettprodukte.
L. még : stoldt W. : Deutsche Lebensmittelrundschau, 45, 41, (1949); ugyanitt: 47, 1 (1951);

Fette und Selfen 54, 206 (1952); Milchwiss, 6, 152( 51).
<4) Grossfeld, 1.: Z. L. 4. F. 49, 313, 1925 ; tovabba : Z. L. U. F. 323, 1942.

MPOCTOM METO[M OMNPEAENEHWA COAEPXAHWUS XUPOB
B MNWEBBIX MNPOAYKTAX.
3. JlnHpaHep.

WccnepyeMblii MaTepuan TOHKO W3MeNbYeHHbIA WAKM HKe pacnpefeneH-
HbIi APYrMMUW MeTofaMun pearmpyeTtca ¢ 1—2 KpaTHOro Kojau4yecTBa CMUPTO-
BOW cepHOW kmcnoTbl B 200 Mn-0BO konbe (MpPMMeHeHHOW AN onpeAeneHuUs
hogHoro umcna) npu 105° C. Mocne NOBTOPHOro pa3baBneHUs cCO CNMUPTOM
MW NONHOTO OXNaXAeHus [o06aBnaeTca MNeTPosbHblA 3(Mp TOYHO B3BELUEH-
HOro KO/MNYecTBa.
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B TeyeHuM non vaca NpuM 4YaCTHOM B36anTbiBAHWW XXMP pacTBOpAeTCS.
Mocne OKOHYATENbHOrO OCaXXAEHWS HepacTBOPMMbIX 4acTed B Konby BHO-
cMTCA BOAa NOYTM A0 ropna Konbbl, CNUPT PacTBOPEHHbIA B MNeTPOSbHOM
aupe aKcTparmpyeTcs OCTOPOXHbIM B3banTbiBaHMEM, a Mocfie MOAHOro
pasfeneHns U OYNCTKU CN0OEB U3 BEPXHero cios Bblibupaetca nwobas vacTb,
M3 3TOW 4YacTW MeTPONbHbIA 3hup McnapseTcs M NONYYEHHbI XuUp B3BeLU-
BaeTCA Ha aHaIMTUYeCKUX Becax.

Ha OCcHOBe NOSYYEHHOrO XMWpa M3 YacTW NeTPONib-3PUPHOr0 CNOA yuu-
TbiBas TaKXe MNOTepu pacTsopa BBWUAY WCNapeHUs MeTponbHOro adupa npu
20° C, npoueHTHOe COfepXaHue Xupa onpegensercs cnegytouieii hopmynoi.

(o6bem meTponbHoro atupa — 1) X sec xupa X 100

Xup B %-ax = —— — —
(BbIGpaHHaa yacTb o6bema — 1.1 1 Becxupa) N HaBecka.

EINE EINFACHE METHODE ZUR BESTIMMUNG DES FETTGEHAL-
TES VON NAHRUNGSMITTELN

E. Lindner

Es wird die feinverteilte Einwaage in einem 200 ml fassendem Jod-
zahlkolben mit einer entsprechenden Menge des (1 bis 2 fachen Volumens
in ml der Einwaage in g) alkoholischer Schwefeséure bei 105° C behandelt.
Darnach wird mit Alkohol verdiinnt und nach vélligem Abkihlen mit einem
genau bekanntem Volumen Normalpetrolather versetzt.

Das Ldésen des Fettes wird durch wiederholtes Schiitteln und Stehen-
lassen wéahrend einer halben Stunde durchgefiihrt. Nach Absitzen der
nichtlosbaren Teile wird Leitungswasser — bis fast an den Kolbenhals —-
zugesetzt, der Alkohol durch gelindes Schitteln der Fettldésung entzogen
und nach volliger Trennung der Schichten ein aliquoter Teil aus der oberen
Schichte entnommen. Nach Verdunsten des Ldsungsmittels wird das Fett
gewogen.

Durch Berucksichtingung des Fettvolumens im aliquoten Teil, sowie
des Losungsmittelverlustes durch den Partialdruck bei 20° C, werden die
Fettprozente durch folgende Rechung erhalten :

. (Petroldathervol. —) 1 X Fett X 100
Fett /o — (AtigukWol. — 1,1 X Fett) X Einwaage;

SIMPLE METHOD FOR THE DETERMINATION OF FAT CONTENT
IN FOODS
E. Lindner

The finely pulverized or otherwise disintegrated test substance is pro-
cessed in a 200 ml iodine number flask at 105° C with an equal to double
volume of ethanolic sulphuric acid. On diluting with ethanol and cooling,
known volume of petroleum ether is added and fat extracted by allowing
the liquid top stand for half an hour, under repeated shakings. After comp-
lete sedimentation of insoluble part, the flask is diluted with tap water
nearly up to its neck, ethanol dissolved by the petroleum ether phase is
removed by cautious decanting. After the complete separation and clearing
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up of the layers, an aliquot portion of the upper layer is taken. On evaporat-
ing petroleum ether, the fat content of this sample is weighed in an analytical
balance.

The percentage of fat content is calculated by the formula

0 _  (volume of petroleum ether — 1) e«fat e« 100

(aliquot — 1,1 ~fat) eweighed sample

where fat = the fat actually weighed after evaporation. On evolving for-
mula, the volume of fat contained by the aliquot sample and the solvent
loss due to the partial vapour tension of petroleum ether at 20° C were
considered.

METHODE SIMPLE POUR DOSER LA TENEUR EN GRAISSE DES
MATIERES ALIMENTAIRES

E. Lindner

L’on traite a 105° C la matiére & examiner finement pulvérisée ou
autrement dispersée avec 1 ou 2-fois autant d’acide sulfurique alcoolisé dans
w flacon a 200 ml servant pour déterminer le chiffre & I'iode. Aprés une
nouvelie dilution & l’alcool et refroidissement complet Fon y ajoute une
quantité connue précisément d’éther & pétrole.

En ajoutant fréquemment pendant une demi-heure [on dissout la
graisse. Aprés la déposition compléte des parties insolubles Fon ajoute dans
le flacon de I'eau de conduite presque jusqu’au cou, Fon extrait I’alcool
de la solution & éther de pétrole en balantant lageremen!, puis aprés la
separation et I’épuration compléte des couches lon préléve une partié
quelconque de la couche supérieure et N'on pése la graisse aprés évaporation
de [éther & pétrole.

En tenant compte du volume de la graisse présent dans la partié prélevée
et de la perte du solvant survenue par suite de la tension partielle a 20° C
de la vapeur de I’¢ther & pétrole Fon obtient la teneur en graisse en pour
cent & l’aide de I’équation.

graisse% = (vol. de I’éther & pétrole — 1 x graisse pesée) X 100
(vol. prélevé — 1,1 x graisse pesée) X poids de I’échantillon
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Nemzetkdzi gyimadlcslé kongresszus Becsben

1959. janius 1—7 ko6zott tartotta V. kongresszusat a gyumdlcsléels-
allitok nemzetkdzi egyesiilete. A nagyméretli megmozdulason kb. 350 részt-
vevdvel 15 eurdpai és 6 tengerentdli allam képviseltette magat.

A kongresszust megel6zéen az el6készité bizottsdg a kongresszus ered-
ményes munkaja érdekében négy albizottsdgot allitott fel, melyeknek fela-
data a kovetkez6 volt :
az egyik bizottsdg a tudoményos és technikai kérdésekkel, valamint a gyu-
mdolcslé beltartalmi értékével és ennek alapjan néptaplalkozasi, valamint
egészségligyi szempontjaival foglalkozott.

Egy masik ilyen bizottsdg feladata a szabvanyositas és a statisztikai
problémék el6készitése volt.

A harmadik bizottsdg a fogyasztas terjesztésének fokozéasa érdekében
térténé munkékat targyalta.

A negyedik kiulonbizottsag pedig a kélcsénds egyuttmiikodés érdekében
kifejtend6 eljarasok 06sszhangbahozasaval foglalkozott.

A kongresszus el6adassorozatat a nemzetkdzi gyimolcslé egyesiilésnek
1956. 6ta végzett munkajarél sz6lé beszamoloval nyitottak meg. El6adas-
ban ismertették Eurépa gylumolcslé-el6allitasanak és fogyasztasanak,
valamint ezek fejl6dési lehetéségeinek iranyat. Ezt kovette ,Amerika
gyumolcslé-feldolgozasanak multja és jelene” cimi el6adéas.

A kongresszus kdzéppontjdban azok az el6adasok allottak, melyek a
gyimaélcslevek beltartalmi értékér6l és az ezzel kapcsolatos kémiai és
egészséglgyi problémaéakkal foglalkoztak. El6adas hangzott el technoldgiai
vonatkozasu kérdésekrél, tovabba a gytimaolcslé taplalkozasfizioldgiai és dié-
tikai, emészthetéségi szempontjairél. A technol6giai el6addsok keretében
ismertették a gyumolcslé legGjabb és legmodernebb el6allitdsi maodjait.

Erdekes el6adas hangzott el a zdldséglevek eldallitasarol és azok fogyasz-
tasi értékérél. Kilonosen a paradicsomlé taplalkozasi értékét emelte ki az
el6adé.

A kongresszust a propaganda maddjair6l és eszkozeir6l sz6lé6 el6adas
zarta be.

A részvevBknek bdven volt alkalmuk szakmai eszmecserékre és tanul-
ményi kirdndulasokra is.

A kongresszuson elhangzott el6adasok és masféle tapasztalatszerzés
hasznos volt, igyekezniink kell azokat hazai viszonylatban is hasznositani.

Szab6 Béla
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Eszrevételek az MSZ 8808 szikviz szabvannyal kapcsolatban

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

A vendéglatéiparban a fogyasztok6zonség részérél gyakran hangzik
el panasz a forgalomban levé ,,szédaviz” ,gyenge” volta miatt. A ,,gyenge”
jelz6 alatt a fogyaszto a kicsiny szénsav tartalmat érti. A kicsiny szénsav-
tartalm 0 szikvizeknek frissit6, idit6 hatasuk is kisebb, s igy értékesikként
adruknak tekintenddk.

Bar ezideig a szikviz dsszetételét orszagos szabvany nem szabdalyozza,
mégis a Min@ségvizsgald Intézetek el6tt egyre gyakrabban felmerulé feladat
a panaszolt készitmények mingsitése. A mingsitésre tehat a szabvany meg-
jelenéséig csak kereskedelmi szokvanyok, ill. gyartdsi nyersanyagnormak
szolgalnak tampontul.

Az elbirdlasnéal természetesen donté jelent6sége van a széndioxidtar-
talomnak, melynek meghatdrozasara tehat kulénés gondot kell forditani.
A széndioxid tartalom meghatarozdsara elég korilményes ; kilénbséget
kell tenni a meghatarozési eljardsok kozott a szikviz kiszerelési allapota,
hémérséklete stb. szerint.

Egyel6re kétféle kiszerelésli aru kerul forgalomba : kengyelzaras leza-
rast palackban és an. szifonfejes palackokban. Kilfoldén egyre jobban tért-
hodit a koronadug6s lezaras, mely higiénikusabb, mint a kengyelzaras.
Kilonos elénye azonban a szifonfejes palackokkal szemben az (rtartalom
hasznositdsa szempontjab6l van. A szifonfejes palackok egyik legnagyobb
hatranya ugyanis a nagy suly. Az egy literes szifonfejes palackok sulya
atlagosan 2—3 kg. holott a hasznos (rtartalom, egy liter viz sulya csak egy
kg.! A szifonfejes palackok tisztitdsa is nehézkes, mert a teljes tisztitds csak
a szifonfej szétszerelésével lehetséges. Gyakran tomitési, vagy a szifonfej
egyéb hibaja kovetkeztében a palackok csepegnek, folynak vagy szénsav-
tartalmukat elveszitik. Indokolt lenne tehéat, fokozatosan 4ttérni a szikviz-
iparban a koronadugds palackok hasznélatdra. A koronadugés palackok
(pl. soréspalackok) falvastagsaga joval kisebb mint a szifonfejes palackoké,
igy sulyuk, el6allitasi koltségik is kisebb, anyagmegtakaritast is jelent sth.

Jelenleg azonban nem lehet teljes mértékben &ttérni a koronadugés
palackozésra. (Mas kulfoldi orszagokban is a szikviz szabvéany ,tirelmi id6t”
engedélyez a szifonfejes palackoknak a forgalombél val6 kivonasara). A most
kiadasra keriil6 szikviz szabvany (1) tehat kilon eljarasokat ad meg a szén-
savtartalom meghatarozasara ,lédig” (poharszamra) forgalomba hozatal,
kengyelzéras kiszerelés és szifonfejes palackok esetére. A kimérve forgalomba
kerilé arunéal alkalimetrikusan hatarozhatjuk meg a széndioxid tartalmat.
Tompos szifonfejes palackokban levd szikviz széndioxid tartalm at is hasonlé-
képpen hatarozza meg (3), n. natronlag feleslegét méri vissza n. s6savval
titralva, fenolftalein indikator mellett; vizsgéalati eljardsanal azonban em-
pirikusan megallapitott korrekciés értékeket kell alkalmazni.

Kengyelzéaras palackok széndioxid tartalmat legcélszeribb alkalmasan
Osszeallitott készilék segitségével kaliapparatus sulyszaporulatabél, gravi-
metrikusan megéallapitani, mint az udité italoknal (4).

Kengyelzéras palackoknal alkalmas gazvolumetrids modszert dolgozott
ki Mauchsné (5).
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A fenti altalanossadgban hasznéalatos mddszerek azonban féként szifon-
fejes palackoknal nem adnak kielégit6 eredményt, ezért Romer és Barath
dolgozott ki egy szintén f6ként silymérésen alapol6, a gyakorlati pontos-
sagi kovetelIményeknek megfeleld6 — bar kissé hosszadalmas — maddszert,
melyet folydiratunk egyik legkdzelebbi szama kdzél (6).

Meg kell még emliteni, hogy a kereskedelmi halézatban (f6ként a
vendéglatodiparban) nagyszamu un. ,,autétank” van forgalomban, melyekben
a helyszinen szénsavbomba segitségével allitjak el§ a szikvizet. Ez a gyartasi
eljards azonban tékéletlen, mert pl. a szikvizgyartas fontos technoldgiai
folyamatat a szaturdlast teljesen nélkuldzi® igy nem képes megfelel6 meny-
nyiségl széndioxid abszorpciéra, a késztermék tehat kevés széndioxidot
tartalmaz; pl. a tank aljan levé szikviz mar ahg jon ki a tartadlybdl: a
»freccsenési proba” nem felel meg, illetve a szénsavnyomas 4 atm. ald csok-
ken. Szamos gyakorlati tapasztalat és mérés alapjan ugyanis legalabb 4—5
atm. nyomaés sziikséges ahhoz, hogy az egyes szifonfejes palackok, tartdlyok,
(~tank”) teljesen kilrithet6k legyenek.

Egészségugyi vonatkozasok is sziikségessé tennék a fenti gyartasi-
rendszer megszintetését. Az ,autdtankok” tisztadntartdsa ugyanis nagyon
nehézkes, ezért az tizemek legtobbszdr ezt el is hanyagoljak. Kuléndsen
veszélyes pedig a fémszennyezd6dési lehetéség. Az ,autdtank” ugyanis
legtobbszor rézb6l készil. A vonatkozoé utasitdsok el8irjak ugyan a tank
belsé feliiletének 6nozasi kotelezettségét, valéban Gj allapotban az énozés
sértetlen, s igy réz nem kerllhet a szikvizbe. A hasznalat folyaman azonban
az onréteg korrodedaldédik (,,agressziv szénsav”), rajta kisebb-nagyobb repe-
dések, hézagok keletkeznek és igy rézszennyezés jut a szikvizbe. Az MSZ
8808 Szikviz szabvéany a réztartalom megengedhet§ hatarértékéul 5 mg/1.
értéket ir el6. A gyartastechnoldgia és higiéniai kdvetelmények szem el6tt
tartdsaval ez a hatarérték betarthat6. Lényegesen nagyobb réztartalma
lehet azonban a szikviznek a fenti korrodealt vagy sérilt 6nozasu auto-
tankok hasznélata esetén. Kuléndsen emelkedhet a réztartalom, ha a kiméré
helyen huzamosabb ideig all a szikviz atartdlyban, melyb6l ezért tobb réz
oldédhat ki. El6fordul, hogy ]00:—200 mg/l. (s6t még ennél is nagyobb)
értékre novekedett a réztartalom. Az ilyen nagy réztartalom mar az érzék-
szervi tulajdonsdgokban is megnyilvanul : kellemetlen, csip6s — ,,fémes”
iz alakul ki.

Erthetd tehéat, hogy a fogyasztokézonség érdekeinek szem el6tt tarta-
saval ezt az elavult gyartasi eljarast is miel6bb ki kell kiiszébdlIni.

Végezetlil megjegyezzik, hogy a szikviz gyartasanéal igen fontos, hogy a
felhasznélasra keril6 viz h6mérsékletét minnél jobban leh(tsik, mert annél
nagyobb széndioxid mennyiséget képes elnyelni. Ugyanez az egyik féfel-
adata a hazai uUdit6ital gyartasnak is (Hordk, 2). Az lzemeknek tehat
megfeleld hiit6berendezésekrdl kell gondoskodni, hogy a nyari id6szakban
kilondsen nehéz feladatot megoldjak. A megfelelé h(itéberendezések (komp-
resszorok) beszerzése gydkeresen megjavitja a hazai szikvizipar nehéz hely-
zetét és a fogyasztokdzonség jogos panaszainak kell6 orvoslasara vezet.

IRODALOM:

(1) MSZ 8808 Szikviz (szénsavval telitett asvanyviz).

<2) Horak L.: Elelmezési Ipar, 13, 344, 1959.

(3) Tompos A. : Elelmiszervizsg. Kozt, 2, 225, 1956.

4) MSZ 20609 Alkoholmentes, szénsavas Udité ital.

5) Mauchsné, Karoly E — Adam A. : Elelmiszervizsg. Kézt 2, 101, 1956.
<6) Romer k. — Barath |. : Elelmiszervizsg. Kozt Sajté alatt.
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KONYYV -

SCHILD E. és WEYH H.

A sOr oOsszetételérél, kulonos tekin-
tettel dextrintartalmara.

(Uber die Zusammensetzung des
Bieres, insbesondere Uber dessen
Dextringehalt). Z. L. U. F. 110. 115.
1959.

A szerz6k tanulmanyukban a nem
ill6 sérextrakt kvantitativ 0sszeté-
telével foglalkoznak. Az extrakt-
elemzés eredményeinek 06sszegezésé-
nél azt taldltdk, hogy az alkoto-
részek 06sszege jelent6sen kevesebb
a 100%-nal. A hiany egyedil azzal
magyardzhatd, hogy az extraktal-
kotdrészek egyikét vagy tobbjét a
valésagosnal kevesebbnek talaltak.
Mivel a sorextrakt tilnyoméan dex-
trinekbdl all, kdzelfekv6 volt a hiany
okéat a dextrinmeghatarozasnal ke-
resni. Elméleti megfontolasok és
kisérletek igazoltak ezt a feltévést.

A dextrinmeghatarozas eddig ko-
vetett munkamenete : ,,az invertalt
oldatban talalt &sszes dextrézmeny-
nyiséghdl az invertalas el6tt talalt
dextrézmennyiséget (azaz: a dextroz-
ra atszamitott maitézmennyiséget)
levonni és a kilénbséget 0,9-el szo-
rozni” — csak akkor adna hasznal-
haté eredményt, ha a sérextraktban
dextrin mellett egyediil maltéz volna
jelen. A Fehling-oldat redukcidjara
alapitott dextrézmeghatarozast be-
folyasoljak azonban a sérextraktban
jelenlevé redukalé nemcukoranya-
gok, a redukalé dextrinek, a pento-
zanok ; egyes redukalé fehérjek stb.
E zavar6 kisér6anyagok hatasanak
kikliszobdlésére 0j eljarast dolgoztak
ki a dextrin meghatadrozdsara. Lé-
nyeg : A cefrét vagy sort elszor
teljesen elerjesztik, hogy az erjeszté
cukrokat eltavolitsdk ; ezutadn so-
savval hidrolizaljak és a dextr6zza
hidrolizalt dextrineket elerjesztik.
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Az erjesztésnél keletkezett alkohol
mennyiségébdl a dextrintartalmat
kiszam itjak.

Munkamenet

a) Végerjesztés : 150 ml cefre vagy
sor teljes elerjesztésére 1,5, illetéleg
3 g friss sorélesztével 25°-on. (3—5
nap). Szénsavellizés razéassal, majd
sz(rés.

b) Szesz eltavolitdsa: Lombikban
110 g végkierjedt sér + 50 ml viz,
ebb6l 100— 120 ml-t lepéarolni és a
parlatot Gjbél 110 g-re kiegésziteni.

¢) Savas hidrolizis : 500 ml-es lom-
bikban 100 g végkierjedt, szeszmen-
tes sor +100 ml viz + 20 ml 25
% -0s s@sav. Invertalas visszacsepegd
hit6 alatt, forré vizfirdé héfokan
3 6ra hosszat. Leh(lt oldatot natron-
liggal k6zombdsiteni, 500 g-ra kiegé-
sziteni és szdrni.

d) A hidrolizisnél keletkezett dext-
rinek elerjedése : 200 ml invertalt
sorfolyadékot 4 g friss soréleszt6vel
25°-on 3—5 napig erjeszteni, a Szén-
savat razassal ellizni és a folyadékot
szlrni.

e) A keletkezett alkohol meghaté-
rozasa : EI6z6 szlredékbdl 75 g-ot
30 ml vizzel desztillalolombikban
elegyiteni, majd kb. 70 ml-t Kkita-
rdzott szed6lombikba atdesztillalni.
A 75 g-ra kiegészitett parlat szesz-
tartalmat piknométerrel meghaté-
rozni és suly %-ban megadni.

f) A dextrin kiszamitasa :

g dextrin 100 g s6rben = slly%
alkohol X5X 1,96x0,915

Osszevonva : alkohol suly% X 8,97
= g dextrin 100 g sorben.

5 — higitasi tényez6.

1,96 = atszdmitadsi tényezdé alko-
holrél dextrozra :



0,915 = 4tszamitési tényez6 dext-
roézrol sérdextrinre. A kozdlt dext-
rinmeghatarozasi mddszer alkalma-
zdsaval sikerilt a sorextrakt kvanti-
tativ osszetételét kielégit6 eredmény-
nyel meghatarozni, amennyiben az
alkotorészek o6sszege a 100%-ot
elérte.

Sarudi I. (Szeged)

SCHMIDT, J. A.

A kapillarkondenzacié jelent6sége a
dohany vizfelvételénél a mikrobio-
logiai folyamatok szempontjabol.

(Die Bedeutung der Kapillarkonden-
sation flirmikrobiologische Vorgénge
beim Wasseranziehungsvermdgen des
Tabaks.)

Revue Internationale des Tabacs,
34, 311, 18, 1959.

Ref : Tabak-Forschung, 26, 1959.

A szerz6 0Osszefuggést taldlt a
keleti, virginiai valamint a burley
dohany vizfelvevd képessége és a
mikrobiolégiai tevékenység kozott.
E dohanytipusok kapillarisainak
mérete kiilonb6z6 (legkisebb a keleti
dohanyoké). Ezzel magyardzhaté a
fenti dohanytipusok kilénb6z6 viz-
kapacitdsa, amelyeket a szerz6 ad-
szorpciés izotermdakkal abrazolt.
Ezeknek az izoterméaknak a meredek-
sége a vizsgalt dohanytipusoknal
kiléonb6z6. A 70% relativ nedvesség
mellett fellépé kapillar kondenzacid
miatt a kisebb vizkapacitast dohany
hamarabb szenved mikrobiolégiai
karosodast, mint a nagyobb viz-
kapacitast dohany. 70%-nal na-
gyobb relativ nedvességtartalom ese-
tén a dohany mikrobiolégiai karo-
sodast szenvedhet. Dohanykeveré-
keknél ez a karosodas legel6bb a
legkisebb vizkapacitasu keverék-
komponensnél lép fel.

Berlcy F. (Budapest)

RANGANATHAN, B., BHAT, I. V.
Ranganathan, B., Bhat, |. V.

Alkoholtlirés egyes éleszt6knél.

(Alkoholtoleranz einiger Hefen.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaftliche
Beilage. 94, 6, 1959.

A szerz6k vizsgalat targyava tet-
ték az alkoholnak éleszt6re és ezzel
kapcsolatban az éleszt6 novekedé-
sére és erjeszt6képességére kifejtett
hatdsat. Nevezett szerzék elétt ma-
sok is foglalkoztak ilyen irdnyd vizs-
galatokkal melyek eredményeként
megallapitottdk, hogy az alkohol
gatl6 hatast fejt ki az éleszts-
funkcidokkal szemben. A fenti szer-
z6k 28 fajta éleszt6tdrzset vettek
vizsgalat ald tekintettel az alkohol-
tiréképességlkre és egyéb tulajdon-
sdgaikra. Kisérleteikhez dehidralt
alkoholt és pontos Osszetétell tap-
talajt hasznaltak. Az attekinthetd-
ség érdekében az éleszt6ket harom
csoportra osztottdk : 1. gyenge alko-
holtirék (3—6%) : Saccharomyoes
steineri, Candida pulcherrima, Han-
senula saturnus, 2. kozepes alkohol-

tréssel (6— 10%) : Saccharomyces
carlsbergensis, S. marxianus, S. tur-
bidans, Saccharomycoes ludvigii,
Torula utilis, T. utilis major, T.
dattila, Schwanniomyces occiden-
talis, Schizosaccharomyces ceta-
sporus, Zygosaccharomyces priori-

anus, Z. barkeri, Candida tropicalis
és 2 db. nem meghatarozott Saccha-
romyces fajta. 3. magas alkohol-
tlréssel (10— 13%) : Saccharomyces
cerevisiae, (5 torzs), S. italicus, Sr
ellipsoideus, Schizosaccharomyces
pombe, Candida gulliermandii. Erde-
kes megallapitds, hogy a nagy alko-
holtliré éleszt6k a Saccharomycesek
és a Schizosaccharomycesek csalad-
jaba tartoznak. A S. cerevisiae leve-
g6ztetéssel 3,75% alkoholt képez, de
12% -os alkoholkoncentréaciot is eltdr.
A szerz6k jelenleg olyan tdrzs kite-
nyésztésével foglalkoznak, amely na-
gyobb glik6z és alkoholkoncentracio
mellett is képes erjeszt6tevékenysé-
get kifejteni. Horadk L (Budapest)
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DONATH, H.
Udit6italok tartossaganak kérdése.

(Haltbarkeitsporbleme bei Limo-
naden.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaft-

liche Beilage. 9, 146, 1959.

Az uditéitalok tartéssaga fizikai,
kémiai és mikrobioldgiai tényezd6k-
b6l tevédik dssze. A fizikai tényez6k-
héz tartozik a palackozott dit6-
italok pontos lezarasa. Kémiai szem-
pontb6l lényeges a szénsav és az
aromaanyagok megkdtése, ami szin-
tén a fizikai tényez6k pontos betarta-
saval fligg Ossze.

A szerzd Kkisérleteket folytatott
borké-, tej-, citrom- és foszforsavnak
desztillalt viz, cukor és aroma
anyagok meghatirozott ardnyabdl
készitett tditGitalféleségekkel. Min-
den prébat Erlenmeyer lombikban
végezve tobb nap elteltével azt
tapasztalta, hogy az edények tar-
talmat minden esetbén mikroorga-
nizmusok jelenlétére visszavezethetd
betegsag tdmadja meg, melynek oka
a pH nem megfelel6 volta. Tart6-
sitdanyagokkal valé kisérletezés fo-
lyamén rajott, hogy 0,2 mg/l Cl-nek
vizhez valé hozziadasa az udits-
anyagoknak kevés idegen izt kol-
csondéz és a Cl oxidalé hatdsa az
aroma anyagokra is hatdssal lehet.

Borszéki B. (Budapest)

BSTIRNER F. ES SAAD S. N. I.

N1 paraj eltarthatésdga konzerv-
iiyegekben.

(Uber die Haltbarkeit von Spinat
in Konservenglasern). Z. U. L. F.
109, 483, 1959.

Sok klorofillt tartalmazé zoldfé-
zelékek, mint a paraj, bab, zdéld-
borso, sterilizalas kézben szinelval-
tozast szenvednek. Novényekben a
klorofill fehérjéhez kototten van je-
len, ami a fény és a leveg6oxigénnel
szemben 4llandésdgot biztosit, a
novényi savakkal szemben pedig
bizonyos védelmet nyajt a klorofill-
nak. Ha sterilizalas kdzben a fehérje
irreverzibilisen megvaltozik, akkor a
klorofill elvalik a fehérjétél és érzé-
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kennyé valik a fénnyel, levegboxi-
génnel, oxidal6szerekkel, er6sebb ba-
zisokkal, de f6leg savakkal szemben.
Savakkal szembeni érzékenységét a
komplex médon kotétt magnézium
okozza. Méar erésen hig savak hata-
sdra is magnézium hasad le, melynek
helyébe hidrogénatom lép. A kloro-
fillmolekula tobbé-kevésbé bonyo-
lult bomlasi folyamatait, melyek
kulonb6z6 termékekhez vezetnek,
kuldonb6z6 szinelvaltozéasok kisérik.
A konzerviivegekben eltett paraj
vizsgalatai kimutattak, hogy a kloro-
fill kuilondsen a fény hatdsara bomlik
el. A bomléas a készitmény teljes el-
fakulédsédhoz vezethet, ha egyidejlileg
a leveg6oxigén is kdzrem(kodik. 45
napos tarolas utadn sem szenvedtek
semmi szinvaltozast a 4° C és 15
C°-on sotétben meg6rzoétt mintak,
mig a 37°-on ugyancsak sdtétben
tartott mintdk méar 7 nap mulva
elbarnultak. A légritkitds (60 mm
Hg) mellett csak barnasra valtoztat-
tdk meg szintket, kisebb mértékben
mint a fénykizardsa mellett 37°-on
tartott készitmények. Ebbd&l arra
lehet kdvetkeztetni, hogy a levegd
kizardsa mellett (60 mm Hg vakuum,
a fény és a h6 behatasara legfeljebb
csak elbamulés koévetkezik be, mig
olyankor, ha a leveg6 oxidalé hatésa
is fellép, az elszinez6dés egészen a
fehéres elfakuldsig is haladhat. A
napfényhez hasonlé hatast az ultra-
ibolya sugarzas is ki tud valtani.
A kisérleti eredmények alapjan a
parajkonzervet elsésorban fény Ki-
z4rasa mellett kell eltartani elszine-
z6dések elkerllése végett. Nem aka-
dalyozhaté meg azonban a /3-karotin
és aszkorbinsav bomlasa, fényki-
zards, vakuum és 4 C°-on torténé
raktarozas korilményei k6zott sem.
Ezek az anyagok allandd, lassu el-
bomlast szenvednek. A /3-karotin-
tartalom 24 hét alatt 650-r61 500
mag/kg-ra; az aszkorbinsavtartalom
15-r61 8 mg/100 g-ra csokkent. A
klorofilltartalom 35%-0s csokkenése
ugyanennyi id6 alatt, észrevehet6

szinelvaltozassal még nem jart.
Sarudi I. (Szeged)
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TEJIPAR

Gonda sajt

A tejipar mar hosszabb ideje kisérleteket folytat a holland ,,Gonda’*
sajt hazai gyartasara vonatkozoan.

A Gonda sajt a félkemény sajtok kodzé tartozik. ize enyhe, zamatos,
az eidaminal izesebb, sajtosabb. Szaga jellegzetes aromaju. Alakja korong-
alaku, élei lekerekitettek. Sulya 5—8 kg, atmérdje cca 30 cm.

A sajt kérge ragaddsmentes, sima, vékony. A sajtok parafinbevonéassal
késziilnek, belsé szine vildgossarga, tompafényd, jol vaghatd, nem kemény,
zsiros tapintatl. Lyukazasa erjedési lyukas. A lyukak atmér6je 5—7 mm.

A sajt szarazanyagtartalma 60—62%. Szarazanyag zsirtartalma 45%.

A sajt készitéséhez csak elsérend(i mindségl tejet lehet felhasznalni.
Az érési ideje cca 6 hét.

Sz. M.

DOHANYIPAR
Kinai pipadohéany és szivarkak

A BMK Elelmiszer F6igazgatésaga import kinai pipadohanyt (Glory,
Panda, Phoenix) és kinai szivarkat (Peony) kivan forgalomba hozni. A
Panda és Phoenix csomagolasa tetszetés szinezés(i, lakkozott fémdoboz.
A légmentes zardst gumigy(ri, parafinozott papirbélés és celofanpapir
fed6 biztositja.

A dobozok 60 g dohanyt tartalmaznak. A Glory csomagolasa forrasz-
tassal légmentesen zart hengeres fémdoboz. Mint érdekesség emlithet6 meg,
hogy a doboz fedele konzervnyitdval van ellatva. A doboz 100 g dohanyt
tartalmaz.

Mindharom fenti pipadohanyféleség erésen pacolt, illetve illatositott
dohanykeverék. Tekintettel arra, hogy az illatositas jellege és erGssége a
hazai lzléstél eltér, behozataluk csak kisebb mennyiségben javasolhaté.

Az ugyancsak kinai import Peony szivarka kissé pacolt, illatositott ;
a tetszet6s szinnyomasu, hartyapapirral és aluminium folidval bélelt cso-
magocskak 20 db szivarkat tartalmaznak. A szivarkdk min@ségi jellemzGi
kézul f6leg a csipés és ingerlés, valamint az illatositdsbdl szarmazd kissé
émelyit6 mellékiz kifogasolhaté.

B. F.



Bolgar szivarkak

A vidéki bolthdlézatban még mindig igen sok 1956-ban behozott el-
fekvé bolgér szivarka (Rhodope, Arda, Melnik, Monopol, stb.) van. Ezek
a szivarkak — bar minéségik abszolit értelemben j6 —, a tapasztalat
szerint nem feleltek meg a magyar fogyasztokézénség izlésének.

Természetesen a fenti bolgéar szivarkafajtdk iranti keresletet emellett
azoknak a hazai tomegfogyasztasu szivarkakhoz viszonyitott nagyobb
ara is befolyasolta. Eppen ezért a kereslet ndvelése érdekében a fenti szi-
varkakat a multban leértékelték. Ezzel az intézkedéssel, tekintettel arra,
hogy ez kissé elkésve tortént, csak részben sikerilt az elfekvd raktarkész-
leteket a dohosodéastol, ill. penészedést6l megmenteni. A folyé évben a vidéki
bolthalézatb6l folyamatosan Budapestre szallitott bolgar szivarkatételek
nagyrésze dohosnak, penészesnek bizonyult ,és csak nikotingyértasra volt
alkalmas. A tételek még forgalombahozatalra alkalmas része leértékelt
aron Budapesten keril folyamatosan forgalomba.

B. F.

iij hazai gyartmanya szivarkak

A dohéanyipar a szegedi Unnepi jatékok alkalmaval ,Szeged” elneve-
zésl jubileumi szivarkat hozott forgalomba. A szivarkdk csomagolasa
izléses, a csomagocskak 20 db szivarkat tartalmaznak. A vizsgalt szivarka-
minta a szivasi tulajdonsagok alapjan (fustszag, iz, er6sség, tartalmassag)
jobbnak bizonyult, mint a jelenleg forgalomban levé Terv szivarka atlag-
mindésége. A tobbi min6ségi jellemz6 a Terv szivarkaéhoz hasonlé volt.

A Belkereskedelmi Minisztérium a ,gydngydsi napok” alkalmara
Gyongyos elnevezésl szivarkat hozott forgalomba. Az &ru mind@ségi jellem-
tz]c'Si hasonloak a jelenleg forgalomban levé Terv szivarka atlagmindéségé-
ez.

B. F.

FAECET

Az MSz 7488 ,Etkezési faecet” szabvany megjelenéséig a Belkeres-
kedelmi Minisztérium Elelmiszer, Héaztartdsi- és Vegyi Féigazgatdésaga az
étkezési ecetsav (faecet) forgalombahozatalat szabalyozé utasitdst adott
ki a Flszer és Edességkereskedelmi Vallalatoknak. Az utasitds a csomago-
las, L. megjeldlés, az atvétel, a tarolds, a higitds és értékesités kovetel-
ményeire hivja fel a forgalombahozatalra kijelolt nagykereskedelmi valla-
latok figyelmét. Az utasitds azonkiviul a 4/1957. (XI1. 5) Eid. 14. méreg-
rendeletének f6bb pontjait is tartalmazza. A szébanforgé méregrendelet
ugyanis a tomény faecetre is érvényes. Ennek megfeleléen faecet szalli-
tdsdra és taroldsara szolgalé ballonokat a sziikséges figyelmeztetd felira-
tokkal, valamint ,Méreg” jelzéssel kell ellatni. A tomény faecetet egyéb
arutél elkilonitve, lezarhaté helyiségben vagy korilkeritett rakteriileten
kell tarolni. A méregrendeletnek a mérgek szallitdsara, a méregkdnyv
felfektetésére, stb. vonatkozé paragrafusai a faecetre is érvényesek.

Az eddigi tapasztalat szerint a higitasra Kijeldlt nagykereskedelmi
vallalati kozpontokban az ivéviz nem minden esetben alkalmas a toémény
ecetsav higitdsara. A Szekszardi Flszer- és Edessegkereskedelml Valla-
latnal higitadsra haszndalt vizvezetéki, ivéviz pl. erdsen vasas, zavaros.
Ennek kovetkeztében a higitott ecet elszinezﬁdik zavarossa vélik a min6-
ségi kovetelményeknek nem felel meg. A viz hlgltasra valé alkalmassaganak
eldéntése fontos feladatot harit a helyi KOJAL-okra.
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A tomény faecetnek a higitasra szolgalé kadakba valo juttatasara
az ecetiparban hasznélatos rézpumpak megfelel6 karbantartds esetén
felhasznéalhaték. (A pumpéakat hasznalat utan a korr6zié csokkentése
végett jol ki kell mosni). A rézpumpa hasznélatadval készilt higitott mintak
réz- és cinktartalma nem haladta meg az 1 mg/kg-os értéket. (Megengedhetd
hatarérték a réz és cinkszennyezésre 5 mg/kg).

A higitas ellendrzésének tapasztalatai kozott megemlitendé még, hogy
a higitasra szolgalé kadakat nem minden esetben mossadk jol ki és nem
minden esetben fedik be. Ugyancsak el6fordul, hogy a kész ecet ecetsav-
tartalma a 10%-ot nem éri el. Ez a keverés elégtelenségére, ill. a higitasi
ardny pontos be nem tartdsara vezethet6 vissza.

B. F.

SO

Az ECSV K6banyai séizeme a multhoz hasonléan fehér lengyel ké-
sOt és sOtét szinl Aasvanyi szennyez6déseket (palat) tartalmazé romén
k6sot dolgoz fel. Az el6bbi kifogastalan fehér sédrleményt, az utobbi sotét
szemcséket tartalmazé kevésbé tetszetds sd6rleményt eredményez.’

A lengyel és roméan k@s6-szallitmanyok nem egyenletes beérkezése
és a megfeleld raktarkészlet hidnya miatt a gyarté vallalat a kétféle késd
megfelel6 ardnyl keverése” helyett kénytelen néha csak roman vagy csak
lengyel k6sot feldolgozni. igy a forgalomba keriil6 s6 min6sége nem egyen-
letes és csak roméan késé feldolgozdsa esetén a kevéshé tetszetds sddrle-
mény kivalthatja a fogyaszték panaszat.

Természetesen kivanatos volna, hogy csak lengyel vagy ehhez hasonl6
min6ségl fehér k6sé keriiljon behozatalra. Ennek megoldasa kiilkeres-
kedelmi feladat. Azonban addig is megoldandé feladat a s6 allandé ming-
ségének biztositdsa a jelenleg rendelkezésre all6 kétféle kés6 megfeleld
aranyl keverésével.

A csomagolt asztalisé, valamint jédozott finomsé csomagolasanak
termelékenységét nagymértékben emelték a kb 1/2 éve lUzemben levd
német gyartmanyld automata csomagolégépek. Azel6tt a csomagolas tel-
jesen kézi erdvel tortént.

A csomagolds termelékenységének emelése mellett mint mindségi
hianyossag feltétleniil megemlitend6 az, hogy f6leg az 1/2 kg-os csomagolasu
egységek a csomagok laza kiképzése, valamint a nem tokéletes lezaras
miatt szorédnak. Ez a hidnyossag a gyarté vallalattdl sirgés mdiszaki
intézkedést kdvetel.

A husipar sészukségletét az utobbi idében j6 min6ségl fehér szind,
bolgéar importbdl szarmazé ,f6z6tt” séval fedezik. Ezzel a hudsipar mualt-
beli séreklamacidi teljesen megszlntek.

B. F.

TOJAS, BAROMFIFELDOLGOZOIPAR

Baromfiipari szabvanymaédositasok

Az MSzH szakértébizottsaga targyalta az MSz 6918—52-t. EI6 ba-
romfi. Tyluk gyodngyds, pulyka, hizott liba, hizott kacsa mingsitése cimi
szabvany modositott tervezetét. Az elfogadott modositdsok a szabvanyt
korszer(ibbé teszik s min6ségjavité hatdst remélnek elérni a piacra és a
felvasarlasra kerilg é16 baromfindl. Tobb fogalmat, mint feleslegest a szab-
vanymodositas torial. Pl. Fiatal kakas, majrahizott liba stb.
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Ugyancsak targyalasra kerilt az MSz 6920—52. Vagott baromfi
Vagott tyuk, gyongyds, pulyka, hizott liba, hizott kacsa mingsitése és az
MSz 6921—52. Fagyasztott baromfi. Fagyasztott tyluk, gyongyds, pulyka,
liba, kacsa. — cim({ mddositott szabvanytervezetek. Célszerlinek latszott
ez utébbi két szabvany 0Osszevonasa s az egyes min@ségi osztalyoknak
atdolgozasa, hogy az el6irt értékek ne mondjanak ellent az MSz 6918-ban
elfogadott értékeknek.

R. L.

Tojéspor

Ismét nagy mennyiségl kinai tojaspor érkezett az orszagba. A vizsgalt
tételek kielégitik a vonatkoz6 szabvany (MSz 6827—52) mindségi kovetel-
ményeit. A tojasfehérjepor viztartalma kevéssel nagyobb az el&irtnal.
Ezért az armegéallapitasnal és vendéglatoipari felhasznalasnal a nagyobb
viztartalmat aranyosan figyelembe kell venni. J61 oldédik, megfelel6en
verhet§ habbg stb.

R. L.
Keményitdipar

A fogyaszték jogosan panaszoltdk, hogy keményit6cukrot (burgonya-
cukrot) nem tudnak 0,5 kg-nal nagyobb mennyiségben véasarolni, mert
két hdrom hét utdn a tdblak annyira megkeményednek, hogy csak bardddal
vagy kalapéaccsal darabolhatok. A gyéartds nem folyamatos s ezért a sziv-
betegek kénytelenek voltak egyszerre tobb kil6t vasarolni, hogy a termelés
szlinetelése esetén is elldssak magukat.

Ezen a hiban most Ggy segitenek, hogy Ids 6 x 6 cm-es 5 dkg-os cello-
fanba csomagolt szeletbeosztadsos tablakban fogjak gyartani a keményit6-
cukrot. A gyarto a prototipust mar bemutatta. A tdblacskak 1 cm vastag-
saglak s ezért hosszabb allas utadn is kdnnyen aprobb darabokra ti)‘rhgtc’it.

Sut6por

A Zamat-, Kavészer- és Edesiparigyar a jovében sitéporkészitményei-
hez keményitd helyett tolt6anyagként fehérlisztet kivan adni. A sitési
kisérletek kedvez6ek voltak. Az azonos korilmények kozott készitett
azonos Osszetételli tésztdk esetén nem lehetett kilonbséget tenni, bogy
melyik készilt a régi s melyik az Gj sitéporral. Feltehetd, hogy a liszttel
készilt sutépor allas kozben csomosodik. Ezért a folyamatos gyartds meg-
induldsa el6tt szikségesnek latszott egy hosszabb tarolasi kisérlet megin-
ditasa.

R. L.

) EDESIPAR
Uj gyartmanyok

A kozelmultban bemutatott Gj mintak :

Budapesti Csokoladégyar lda szelet
Budapesti Keksz és Ostyagyar 1544 sz. ostyatortalap
] Kedvesem nugat szelet
Csemege Edesiparigyar Kakaos tortabevond
Cukraszatigyar Kokuszcsemege
Kakaés karamelladrazsé
Szerencsi Csokoladégyar Gybdngyszamdca

Kakads szelet
M artott ostyaszelet
Toltott ostya.
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A Szerencsi Csokoladégyar ,Virdg sorozat” (Zsirkrémes toltott os-
tyak, tetszet6s csomagolasban. A tdltelék izesitése : kajszi, meggy, narancs,
mélna, eper és nugat) és ,Kokuszos nugat szelet” néven tejes, kakads,
kokuszos Ugynevezett tdblads nugatszeletet készit. Az eddigi tapasztalatok
azt mutatjak, hogy a szobanforgé mintadval azonos 0Osszetételi készit-
mények eltarthatésaga a nyari melegben csdkkent. Ezért ezt a terméket
a melegre érzékeny aruk |. csoportjaba kell sorolni. (EI6z6 szamunkban
mar beszdmoltunk arrél, hogy hogyan csoportositottdak az édesiparban
a melegre érzékeny arukat).

A Csemege Edesipari Gyar Rakéta elnevezsi mogyoréval, és Kispaj-
tasé elnevezésli kokuszdaraval dusitott darabarut, valamint Kokuszcso-
koladé és EIménytejcsokoladé néven forgalomba hozott tadblascsokoladét
mutatott be. A Cukraszati Gyar 1/8-os 13 illetéleg 16 szem cukorkat
tartalmazo6 izléses diszdobozt kivan forgalomba hozni. A Budapesti Cso-
koladdégyar Derby néven nagy kakadvaj tartalmi porkolt foldimogyoro-
val dusitott darabarut és tejcsokoladé alapanyagu Sylvia és Rosina nev(
csokoladét hozott forgalomba. Az el6bbi cukrozott narancshéjjal dusitott,
az utobbi rumos mazsolat tartalmaz. Ugyancsak a Budapesti Csokoladé-
gyar ,,5-6s taldlat” elnevezéssel cukrozott narancshéj toltést natlr szind
cukorkat kivan gyartani. A Szerencsi Csokoladégyar 20%-os mogyoré
pogéacsat tartalmazé 2,5 és 5 dkg-os tablas tejcsokoladé gyartasat irdnyozta
el6. A fent ismertetett Virdg-sorozatbél a gyarté egyelére csak a barac-
krém fondanttal és nugattal dusitott krémfondanttal t6ltott 5 dkg-os tab-
lakat kivanja gyartani. A készitmény elnevezése a burkolé papir-6n szerepld
tetszetés virdgrajzoktol szarmazik.

R. L.
Kakao6por

Az elmilt néhdny hénapban jelent6sebb tétel olasz készitésl kakadpor
érkezett az orszagba. A vizsgalt kakadéporok minésége kielégitette a vonat-
kozd szabvany i. oszt. min6ség kdvetelményeit. R. L.

Dusitéanyaggal késziilt tablas csokoladék

A Kaka6- és csokoladétermékek forgalombahozatala cim( 51000/1934.
F. M. sz. rendelet tobb szakasza még mindig ér-vényben van. A hivatko-
zott rendelet 11 §-a el6irja, hogy did, mogyord, mandula stb. magféleségek
dusitéanyagként torténd feldolgozasanal, ha azokat darabosan dolgozzuk
fel, Ggy legaldbb 25 szazalékban, ha hengerelten akkor 15 szazalékban kell
a csokoladéanyaghoz hozzdadni. Eddig az édesipar ezeket a magvakat
darabosan dolgozta fel. Most torténnek probagyartasok arra vonatko-
z6an, hogy hengerelten adagoljak a dusitéanyagként felhasznalt magvakat
a csokoladéanyaghoz. A dios, mogyords, mandulas, kékuszos, féldimogyo-
rés stb. csokoladé elnevezés ezeket a készitményeket is megilleti.
R. L.

Reggeli ital

A reggeli ital szavatossadgi idejét a vonatkoz6 szabvany 90 napban
hatarozza meg. — A jov6ben a 10 dkg és a két kg-os csomagolasi egysé-
geken a jotallasi id6t, a 20 kg-os gy(jt6kartonon azonban a régi gyakorlat
szerint a kiszallitds napjat tuntetik fel keletbélyegzével. A kereskedelem
20 napos gyari taroldst még megengedhetének tart.

R. L-
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Szaloncukor iz-jellegmintak

El6z6 szamunkban beszamoltunk az addig elfogadott szaloncukor
iz-jellegmintakrol. Ujabban a Szerencsi Csokoladégyar Il. oszt. szaloncuk-
rdban a kavés, az |I. oszt. min6ségnél a barack és meggy izesitést fogadta
el az erre a célra kijelolt bizottsag.

R. L.

Martott szaloncukor

A Csemege Edesipari Gyér . oszt. méartott szaloncukrot tejcsokoladés
martasban is készit.
R. L.

Szovetkezeti édesipari készitmények. A Bk,  Elelmiszer Féigazgat6saga
mindségi torzslapon rogzitette a budapesti Edesipari KTSz elfogadott
és forgalomban lev6 készitményeit. Ezek : specialité keverék, ostyatorta-
lap (szogletes) piskota tortalap (kerek) nyaléka (keménycukorka miianyag-
nyéllel), szivarvanyrad, hal, szivar, pipa (selymesitett keménycukorka-
anyaguak) menthol pasztilla (16-0s) rahat lokum, fitylil6cukorkanyaldka
mlanyagnyéllel. Fenti cikkeken kivil idénynyszer(ien cukoralakzatokat is
készit az Uzem.

R. L.

Szabvany médositasok

A kobzelmdultban targyalta a szakért6bizottsdg a mddositott MSz
9434 (Kakab6por és kakadpor-tartalmG poraruk mintavétele, vizsgélata
és csomagolasa) javaslatot. A mdédositott javaslat a mintavétel, a csoma-
golas és a suOlytlrés teruletén tobb valtoztatdst tartalmaz.

R. L.

Csomagolasi iranyelvek néven fogadta el az Edesipari lgazgatosag
és a Bk. M. Elelmiszer F8igazgatésag az édesipari termékek csomagolasara
és megjeldléseire vonatkozé mindségi eléirdsokat. Az anyag kildn targyalja
az egyedi csomagolast, a csoportos csomagolast és a gy(Gjt6 csomagolast.
Ezen belil kitér a fébb cikkcsoportok csomagolasanal betartand6 el8ira-
sokra is.

R. L.

Cukrészipari tevékenység szabalyozasa

A Bk. M. Vendéglaté Féigazgatdésdga a V. 0.—248 szamu kérlevelében
ismét utasitotta a Sz6vosz és Bk. M. ald tartozé vallalatokat, hogy a
77/ 1956. (K. E. 23) sz. Bk. M. utasitasban foglaltakat a legszigoribban
tartsdk be. E szerint a szaloncukor, a fondantos (konzervcukor) alakzatok,
csokoladé relief figurdk stb. nem tartoznak a cukraszipar feladatkdrébe.
Tovabbra is szabad azonban tojashabtésztdbd6l habkarikat, fuggeléket
stb. gyéartani.

R. L.

Cukoralakzatok

A fentebb ismertetett rendelkezés al6l a Kaposvari FMSz, a Bataszéki
FMSz és a budapesti Edesipari KTSz olyan értelemben kapott felmen-
tést, hogy jovében is gyarthatnak cukoralakzatokat s azokat kizarélag a
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nagykereskedelmi Fiszért vallalatok Gtjan hozhatjak forgalomba. Az
alakzatokon fel kell tintetni, hogy ,cukorbol készilt”. Szerepelnie kell
a gyarto nevének és az alakzat aranak is. A szabadon hagyott részek kiza-
rélag engedélyezett szinezékkel szinezhet6k. A kartondobozba rakott
alakzatoknal a szallitadsi biztonsagot Ggy kell elérni, hogy a réseket fagya-
pottal vagy mas, erre alkalmas anyaggal kell kitélteni. Szavatossagi ide-
juk 180 nap. RL

Polietilén zacskdéba csomagolt cukorkak

A kereskedelem kérte, hogy a pohetilén zacskéba csomagolt kemény
cukorkak jotallasi idejét 120 napra emeljék fel. A végzett tarolasi kisér-
letek szerint jol zart zacskdban a leveg6 hémérsékletétdl és paratartalma-
tol flggetlenil a cukorkdak 120 napig min6ségromlas nélkil eltarthatok.

R. L.

Diabetikus készitmények

A sorbitot széles kdrben hasznéljak fel diabetikus készitményekhez.
A sorbit hazai beszerzése annak ellenére, hogy gyartasa folyik, tobb eset-
ben nehézséget okozott. Ezért a diabetikus édességeket el6allité, vagy dia-
betikus italokat készit6 Uzemek a konnyebben kaphaté mannitot kezdték
hasznalni. A kilfoldi irodalom szerint cukorbetegek bizonyos mennyiség(
mannitot karosodas nélkil fogyaszthatnak. Ennek ellenére sziikségesnek
latszik, hogy hazai vonalon is foglalkozzunk Kklinikai kisérletek beindita-
saval. Technoldgiai felhaszndlhatésdiga a mamutnak kdrilményesebb,
mert olvadaspontja Iényegesen nagyobb s oldataibdl id6 el6tt kikristalyo-
sodik. R. L.

izesit6k

A Herbaria vallalat gyogyteakeveréket és sonkapac elémintat muta-
tott be. A gyoégykeverék hat féle fib6l késziil s itala kellemes, élvezhetd.
A sonkapéac fliszerei megfelel6 zamatosité hatasuak.

R. L.

SZESZIPAR
Szeszes italok

A vendéglatdéiparban egyre jobban elterjed az G. n. ,pénzigy6ri
fokold” hasznéalataval szemben a kézirefraktométeres ellen6rzés. A Kkézi
refraktométer segitségével megallapithatd, hogy a szeszesital &sszetétele
a szabvany szerinti 0sszetételnek (alkohol és cukorkoncentracié) meg-
felel-e ? A refraktométer azonban csak tdjékoztaté értéket, s nem pontos
vizsgalati értéket ad meg. A vonatkozé6 MSz 9589 Szeszesitalipari készit-
mények fizikai és vegyi vizsgéalata szabvany nem is ismeri el a kéziref-
raktométeres modszert hivatalos vizsgalati maddszernek.

Ezattal is nyomatékkai hangsltlyozzuk, hogy a szabalysértési hiva-
talok csak azokat a szakvéleményeket fogadjak el a szabalysértési eljaras
meginditdsdnal alapul, melyeknél a vizsgalat szabvany szerint torténik,
tehat areométeres, vagy piknométeres eredményt ad meg.

K. J.
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SORIPAR

Sorok
A Magyar Orszagos Soripari Véallalat szdmos vidéki telepén a budapesti
gyarak hordés soreit palackozza. Sajnos szamos esetben el6fordul, —
kilondsen a vidéki palackfejt6 Gizemeknél — hogy a készaru jelentds tér-
fogathidnyt mutat. A késztermékek mindéségellenérzésénél nagyobb gond-
dal kell eljarni, nehogy a fentiek miatt a fogyasztokdzdnséget karosodas

érje.
K. J.

NOVENYI TARTOSITOIPAR

tij gyartmanyok
A Fert6di Noévénynemesitd és Novénytermesztési Kutaté Intézet
altal készitett Uj cikkek kerultek forgalomba : feketeribizke szorp, szamoéca-
sz0rp, kékszilva jam, fekete-ribizke jam és afonya jam.
R. L.
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