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A sit6tokot (Cucurbita maxima Dueh.) az orszdg szamos vidékén
termesztik, azonban az ember taplalkozasaban inkdbb csak csemegeként
szerepel. Csak elvétve hasznéaljak fel egyes vidékeken f6ézelék készitésére és
stiteményada ékként.

Az irodalom is nagyon sziikszav(, ha a slt6toknek az emberi taplal-
kozashan betdltott szerepérdl és értékérdl beszél, s féként magjanak értékes
olajaval foglalkozik. A tipanyagtablazatokbanus csak ritkan taldlhatunk
Osszetetelére vonatkozo adatokat (1). Tekintettel arra, hogy szarazanyag
tartalma mintegy kétszerese a rendszeresen fézelék készitesére hasznalt
spargatokének, s karotintartalma is jelentékeny, 6sszehasonlitdo fajta-
vizsgalatok elvégzését id6szerlinek talaltuk, mivel az Orszagos Novényfajta
Kisérleti Intézet iranyitasa alatt allo GYUIatanyai Novenyfajtakisérleti
Allomas az 1955. évben szamos fajtat allitott be kisérleti termesztésbe.
A munka sziikségességét alatamasztja az a korilmény is, hOEIV) a suté-
tok jelent6s vitamintartalméanal fogva éppen abban az idészakban lehet
a taplalék értékes kiegészit6je, amikor a hazai lakossag A- és C-vitamin
fogyasztasa Intézetiinkben végzett felmérés (2) szerint a sziikségletet alig
fedezd évi atlagnak is csupéan tdredéke.

A vizsgalatok leirasa

A termés beérése utdn (1955 novemb_erében? a Gyulatanyai Fajta-
kisérleti Alloméas (Vigh Lajos klljeldlése alapjan) féleg a nagydobosi begy(j-
tésli fajtajeloltekb6l harom kilonb6z6 meretl (kicsiny, kozepes és nagy)
termést kuldott be vizsgalatra. A termésekbdl a mag és a héj eltavolitasa
utdn aranyos cikkeket £derezdeket) vagtunk ki és ,Turmix” segitségével
egyenletes pépet készitettlink. Ebb6l a nyers siit6tokb6l készitett pepbdl
megvizsgaltuk a lé-refrakcidt, a szarazanyag-, a hamu-, a n)Lers fehérje-,
a karotin és C-vitamin tartalmat. A megmaradd részt a szokdsos maédon
kisebb darabokra vagva gazsutGben megsitottik és a sitési veszteség
megallapitasa utan meghataroztuk karotin- és C-vitamin tartalmat, tovabba
érzékszervi vizsgalatnak vetettik ald. Elelmiszereink karotintartalmanak
értékesitésére végzett kordbbi vizsgalataink (3), (4) felhivtak figyelmiinket
a sutétokkel végzendd allatkisérletek fontossagara is, ezért vizsgalataink a
kés6bbiek sordn e kérdésre is kiterjedtek.

Vizsgalati modszerek

Szarazanyag: 103 + 2 C°-on sulyallandésagig szaritott minta sdly-
vesztesége alapjan szamitott érték.
~Hamu: Mintegy 500 C°-on elhamvasztott mintabdl visszamarado
asvanyi anyag.

1 137



Refrakcido %: A minta préslevének kézi refraktométerrel mért értéke
(durva megkdzelitéssel ennek alapjan az oldhatd szénhidrattartalom is
becsulhetd).

N%ﬁrs fehérje: Rézszulfat katalizatoros mikro-Kjeldahl roncsolas
utdn Wagner—Parnass késziilékkel meghatarozott nitrogén tartalombol
6,25 fehérje faktorral kiszamitott érték.

C-vitamin: A Tillmans-féle 2,6-diklorfenol-indofenollal szinkompen-
zacio mellett (5) megallapitott érték.

Karotin: Az alkoholos luggal elszappanositott minta petroléteres
kivonatdnak aluminiumoxid oszlopon tértén6 kromatografalasa utan, 430
milimikronnal mért fényeinyéléi alapjan szamitott értek.

Sitési sulyveszteség: A gyakorlatban szokasos moédon megsitott
sutétok darabok sulyvesztesége, féleg vizveszteség.

Erzékszervi vizsgalat: A jellemz6 iz és konzisztencia tulajdonsdgok
megallapitasa.

Allatkisérlet: A sutétok-karotin  értékesitésének megallapitasa 4
hetes etetés utan, a patkanyok majdban raktarozott A-vitamin mennyisé-
gének mérésével. (3)

Vizsgalati eredmények

A sutétokfajtak Osszetételére vonatkozo vizsgalatok eredményeit az-
1 tablazatban tiintetjik fel. Az adatok azt mutatjak, hogP/ meg egy évja-
ratban, azonos talajon termesztett sotétdkfajtak Osszetétele kdzott Is nagy
kilonbség van. A szarazanyag-tartalom 13,1 és 29,7% kozti tdg hatarok
kozott mozo?; az also értéknél tobb mint 200%-kai nagyobb a felséérték.
A kiildnh6z6 fajtak atlagos szarazanyag-tartalma mintegy 20%. (1. tablazat).

A hamutartalom megkdzelitéleg parhuzamosan valtozik a szarazanyag-
tartalommal, igy a legkisebb hamuértéket — az 1,10%-ot —a csaknem
legkisebb szarazanyag-tartalma fajtanal taldljuk,, viszont a legnagyobb
hamu érték — a 2,09% — az egyik legnagyobb szarazanyag-tartalmu faj-
tanal fordul el6. A 14 minta atlagaként 1,47% hamutartalom adédik.

A fentihez hasonldé parhuzam vonhatd természetesen a szérazanyag-
tartalom és a refrakcio % kozott is. A 9,5 és 16,9% széls6 értékek kozott
mozgi(é adatok atlaga a vizsgalt fajtaknal 125 R f%. Ennek zomét a cukrok
teszik ki, amelyek az egyes fajtak izének kialakitasdban fontos szerepet
jatszanak.

A nyersfehérje értékek nem mutatnak osszefliggést a szarazanyag-tar-
talommal, s tekintettel arra, hogy a termesztési viszonyok az egyes fajtak
esetében megkdzelitéleg azonosak voltak, azt a kdvetkeztetést lehet levonni,
hogy a fehérjetartalom is a fajtara %'ellemzé. A 0,92 és 2,29% szélsd értékek
kozti nyersfehérje-értékekbdl a 14 fajtara nézve 1,54% atlag nyersfehérje-
tartalom szémithat6 Kki.

A sutétokfajtak C-vitamin tartalma még tagabb hatarok — 16,2 és 41,5
mg% — kozdtt mozog. Atlagértéknek 29.6 mg% adddik. Ez a C-vitamin
tartalom egyéb fézelék- és gylimolcsféléink C-vitamin tartalmahoz képest,
igen jelentGs ésrendszeres stitGtokfogyasztasnal nem elhanyagolhato tényez6.

A sutétok karotintartalmdban mutatkozik a legnagyobb eltérés az
egyes fajtdk kozott. A legkisebb és legnagyobb karotintartalmu fajtak
kozott 400%-nal is nagyobb eltérés tapasztalhat6. Az értékek 1,8 és 8,4
mg% kozott mozognak, a 14 minta atlaga 3,8 mg%.

A szokasos modon megsitott sit6tok nyilvanvaloéan a szoveti _felé'ol'-
tésétél és a szarazanyag-tartalmatol fliggéen kisebb-nagyobb siitési suly-
veszteséget, vizveszteséget mutat. Altalaban 20—30% sUlyveszteséggel
lehet szamolni.
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KULONBOzZO SUTOTOKFAJTAK VIZSGALATI
Nyers
T e g B So e o e S0
9 b % % 1 9% ség %
194 147 11,6 126 36,6 3,67 291 3,0 27,6
135 1,56 10,7 1,19 18,0 2,7 7,5 33
131 1,40 101 161 254 25 6,5 15
16,5 1,96 13,0 2>9 415 84 58 4,7 34,0
18,7 1,66 11,0 1,96 27,9 41 114 2,2 29,2
135 110 10,0 1,46 16,2 1,76 7,0 1,6 294
19,8 1,60 135 1,65 40,4 5,2 29,0 43
153 1,40 9,5 0,92 23,6 Qs 5,6 2,6
237 1,49 14,0 175 22,9 6,9 11,0 35 174
18,0 1,92 13,0 1,47 37,8 3,15 36,0 2,3 29,3
29,7 2,09 16,9 173 36,8 34 84 2,2
27,9 2,20 14,0 1,53 32,2 3,6 11,2 2,0
17,8 1,38 125 0,92 30,4 2,80 22,6 16 21,4
22,7 1,35 16,0 1,83 26,0 1,88 26,5 10 18,2

EREDMENYE

salt
Erzékszervi vizsgéalat

Lisztes, nem elég aromas
iztelen, vizes izl

Vizes, Gres iz(

Kissé vizes, édeskés izl
Lisztes, kevéssé édes
Vizes, tokizt, alig édes
Edes, aromas, zamatos
Nem eléggé aromas, jellegtelen izl
JoizlG, zamatos, édes
Lisztes, Ures izl

Lisztes, elég édes

Jo, gesztenye izl

Joizii, zamatos, édes

Edes, gesztenye iz

1. tablazat



A sulttokben végzett C-vitamin meghatarozasok az eredeti C-vitamin
tartalom szamottevd csokkenését mutatjak annak ellenére, hogy a viz-
veszteség kovetkeztében a végtermék jelent6sen koncentralddik. A leg-
kisebb C-vitamin tartalom a sllttékben 56 mg%, a legnagyobb pedig enne
tébb mint hatszorosa, 36 mg%. A 14 minta atlaganak 155 mg% adddik.

A sités a szdrazanyag-tartalom ndvekedése ellenére cstkkenést okoz
a karotintartalomban is. A sulttékmintdkban a karotintartalom 1,0 és
4,7 mg% ertékhatarok kozott mozog; atlagérték: 2,6 mg%.

Tisztabb képet kapunk a sités kdzben bekdvetkezd vitaminveszte-
ségekre, ha az egyes sut6tokfajtak C-vitamin, illetve karotintartalmat a
szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva adjuk meg.

Errél ad tajékoztatast az 1. és 2. abra.

1. &bra: Sut6tokfajtdk C-vitamin tartalom vesztesége sutés alkalmaval

2. dbra: Sit6tdkfajtak karotintartalomvesztesége siités alkalmaval
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Az abrakbol lathatd, hogy a sit6ték szérazanyafq-tartalomra vonatkoz-
tatott C-vitamin tartalma sltéskor a 7-es szamu fajtanal csokken a leg-
nagyobb mértékben. A veszteség mértéke eléri a 91%-ot. A szazalékosan
legkisebb veszteség a,, Turban” téknél tagasztalhaté, amelynek C-vitamin
tartalma minddssze 17%-kalcsokken. A tobbi fajtanal asités altal okozott
C-vitamin veszteség e két széls6 érték kozé esik és atlagként mintegy
62% adodik.

A karotintartalom legnagyobb mertékl, 63%-0s csokkenese, siités
kozben ugyancsak a 7-es sz. fajtanal tapasztalhato. A sutés legkisebb vesz-
teséget, 35%-ot, a 12-es sz. fajtdnal okoz. Atlagos siitési karotin veszteség
55,5%.

A siut6toknek mint A-vitamin forrasnak helyes értékelése szempont-
jabal sziikségesnek latszik a karotintartalom kémiai Gton tortén6 meghata-
rozdsa mellett olyan allatkisérletek elvégzése is, amelyek vélaszt adnak
arra a kérdésre, hogy a szervezet milyen mértékben képes a siit6tok A-pro-
vitamintartalméat hasznositani.

Ezért a sot6tok karotintartalmanak felhasznalhatosagat patkanykisér-
let segitségével Osszehasonlitottuk egyéb, a hazai téli A-vitamin ellatasban
szerepet jatsz6 fontosabb karotinforrasok: sargarépa, paraj, sargabarack-
befdtt, paradicsompiiré és paprikaplire —valamint a kristalyos béta-karotin
értékesitésével.

A kisérletekben provitamin-forrasként szolgalé takarmanyadalék
karotintartalméat, valamint a négy héten at kilénboz8 forrasbol eredé napi
45 mikrogramm karotint fogyaszto patkanyok majanak A-vitamintartalmat
a 2. tablazatban foglaltuk ossze.

2. tablazat
KULONBOZO NOVENYI ANYAGOK KAROTINTARTALMANAK
ERTEKESITESE.
A maj A-vitamintartalma

Karotin tart.
A karotin forrésa

mg % noe a bevitt karotin

% -aban
Kristalyos karotin olajos oldata .. 98,5 170 7.1
Sargarépa 9,2 195 8,4
Paraj 4,2 222 9,3
Sargabarack-Kom pot. s 2,1 294 12,3
Paprikapiré 7.8 315 13,1
Sutétok - 4,5 315 13,1
Paradicsompiré 3,5 351 14,6
SZ. D5%0 oo 80,4

e A sit6tokben lev6 karotint tehat a patkanyok jobban értékesitik a
legtdbb vizsgalt élelmiszer provitaminjanal. A sit6tokot fogyaszto allatok
majaban az A-vitamin mennyisége lényegesen na?(yobb, mint a sargarépat
vagy parajt fogyasztokéban; a kulénbsé% szignifikans. Egyedul a paradi-
csompliré fogyasztasa esetében nagyobb a maj A-vitamin raktarozésa.

A sit6tok nem tulzottan jellegzetes iz{i élelmi anyag, a kiilonbdzd
fajtak kozt azonban lényeges izbeli kilonbség mutatkozik, mert mig pl. a
4.5, 12. sz. fajtak izetlenek és alig élvezhet6k, addig a 17., 23., 25. sz. és a
,, Turban”-toktajtdk édes, zamatos és gyakran kellemes gesztenyére emlé-
keztetd izikkel tlnnek Ki.
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A sit6tok jelentés szénhidrattartalmanal fogva mint kaldriat adoé
élelmiszer is szamitadsbha johet, azonban jelentdségét a taplalkozasban
féképpen karotin- és C-vitamin tartalma alapjan kell megitelnink. A benne
levé vitaminok mennyisége és a karotin jo értékesithet6sége alapjan ki-
vanatosnak latszik, hogy az ez ideig csak csemegeként, ritkan fogyasztott
sutétok nagyobb szerepet kapjon taplalkozasunkban.

Erre a slt6tok két tulajdonsé%a is lehetéséget ad. Egyrészt mint jol
tarolhaté termény, mintegy 6—7 honapon at rendelkezésre all. Masrészt,
mivel ize nem Kirivo, a legkiilonb6zdébb ételek készitéséhez hasznalhatd fel
adalék anyagként. Tobbek kozott a kilonbdz6 suteményekbe, fott tészta
félékbe, salatakba, krémekbe stb. alkalmazhaté (6—7)

A sitétoknek, mint A- és C-vitamin forrasnak jelent6sége a kovetkezd
néhany adattal tehet6 szemléletessé. A 7. sz. fajtadbol n?/ersen 50 g fedezi
a teljes nagl A-vitamin szikségletet, s6t még sult allapotban sem kell
egészen 100 g-ot fogyasztani a napi A-vitamin igény kielégitésére. A C-
vitamin tartalom szempontjabol az egyik legjobb fajtab6l — a 13. sz.-bol
— nyersen 125 g, mig silt allapotban 170 g elegendd ahhoz, hogy egyediil
ez az élelmiszer fedezze az ember napi C-vitamin szikségletét.

Tehat minden ok megvan arra, og?/ ezzel az élelmi anyaggal tébbet
torédjunk, s els6sorban a nemesiték a legjobb fajtak elterjesztesével, az
élelmezési szakemberek pedig a felhasznéldsi lehetéségek feltarasaval
tegyék lehet6vé fogyasztasat a lakossag széles rétegei szamara.
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HOBEMLLME AAHHbLIE COCTABA MULLEBbLIX MPOAYKTOB. VIII.
MATATENBbHAA LLEHHOCTb KPYTHOMAOAHOW ThIKBbI

JvnpHep, K. Kpavep M. n Awmk LLL

ABTOpPbI UCCMEf0BA/IN OPraHo/enTUYeCKMe nokasaTeny 14 copToB KpPYMHOM/IOA-
HOM TbIKBbI, XVIMYECKWA COCTaB B CBEXXEM U XapeHOM BuWe a Taloke 610NM0rnyeckyto
LIeHHOCTb COflepXKaHWs KapaTuHa.

CpefHve [aHHble XVMUYECKOTO COCTaBa Criefytolive: COAepXaHue CyxXux Be-
wects 20%, 30nbl 1,47%, pedpakums 12,5%, coinble 6enku 1,54%, cogepykaHue
BuTammHa C 29,6 Mr % cofepXaHue KapoTuHa 3,8 Mr %

ABTOpbI YKa3blBalOT Ha 6O0fbLUOE cofepxaHue BuTammHa C 1 KapoTWHa, Ha
OCHOBE KOTOPbIX KPYMHOMMOAHAA ThIKBA SABMAETCA 3MMON BaXKHbIM WCTOYHVKOM
BUTaMWHOB.

Mpn 06bLIKHOBEHHOM METOAE >kapku nonydaetcs 20—30% y6bin Beca, yobim
cofepkaHusa BUTaMuHa C OTHOCWTENBHO CyXOro BELLECTBa B cpefHem 62%, y6binm
KapoTUHa NpuéamsnTeNnsHo 55%.

Ha ocHoBe nccneoBaHuii XXMBOTHLIMU KPYMHOM/IOAHAA ThIKBA ABMSETCA OLHUM
U3 HaiMyyLwmnx UICTOYHNKOB NMPOBUTaMMHA A, BBULY TOrO, YTO COAEpXaHve BUTaM1Ha
A B neyeHe KpbiC YNOTPEOGAAIOWMX KPYMHOMMOAHYIO ThikBY Ha 62% 60rbLUe Yem
COflep>KaHvie BUTaMMHa A B MeyeHe KpbIC YrOTPeOnstoLmMX MOPKOBb C COLepXaHNeM
TOXECTBEHHOr0 KONMMYEeCTBa KapoTuHA.
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NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL VIII. UBER DEN NAHRWERT VON BACKKURBIS

K. Lindner, M. Kramer und S. Jaschik

Die Verfasser priften die organoleptischen Eigenschaften 14 ver-
schiedener Kirbissorten, die Zusammensetzung von rohem und gebackenem
Backkdirbis sowie die biologische Wertigkeit seines Karotingehaltes. Die
Durchschnittswerte der untersuchten Inhaltsstoffe sind die folgenden:
Trockensubstanz 20%, Asche 1,47%, Refraktion 12,5%, Roheiweiss 1,54%,
C-Vitamin 29,6 mg%, Karotin 3,8 mg%. Unter diesen machen sie auf den
C-Vitamin- und Karotingehalt aufmerksam und bezeichnen Backkiirbis
auf Grund dieser letzteren Inhaltstoffe als wichtige Vitaminquelle uber den
Winter.

Bei den gebrauchlichen Backverfahren erfolgt bei 20—30% Gewichts-
verlust ein durchschnittlich 62%iger, auf den Trockensubstanzgehalt
berechneter Verlust an C-Vitamin und ein etwa 55%iger an Karotin.
Nach Tierversuchen ist Backkirbis einer der besten A-Provitaminquellen,
da bei mit Backkirbis erndhrten Ratten der A-vitamingehalt der Leber
um 62% hoher ist, als bei den mit identischen Mengen Karotin enthaltenden
gelben Riben gefutterten Tieren.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF FOODS,
VIII. ON THE NUTRITION VALUE OF BAKED PUMPKINS

K. Lindner, M. Kramer and S. Jaschik

The organoleptic properties of 14 various types of pumpkins, the
chemical composition of raw and baked samples, and the biological value
of their carotene content were investigated by the authors.

The mean values of the results were as follows: dry matter content
20%, ash content 1,47%, refraction value 12,5%, crude protein content
1,54%, ascorbic acid content 29,6 mg%, carotene content 3,8 mg%. The
authors point to the importance of the content of ascorbic acid and Of
carotene, on the basis of which, baked pumpkins can be classified as an
important winter source of vitamins.

At the conventional baking technigue, considering a mean weight
loss of 20—30%, the losses of ascorbic acid and carotene, respectively, range
62 and 55%, respectivele/, in respect to dry matter content.

According to animal tests, baked pumpkins are one of the best sources
of provitamin A, as the content of vitamin A of the liver of rats consuming
baked pumpkins was higher by 62% than the liver of rats fed with carrots
containing equal amounts of carotene.
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Gyors eljaras fémek meghatarozasara élelmiszerekben komplex-
képz6 anyagokkal. YI. On meghatarozasa

SPANYAR PAL ES KEVEI JANOSNE*
Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest
Erkezett: 1961. aprilis 19.

Az élelmiszerekben el6fordul6 6n mérgez6 hatasat viszonylag csekelynek
tartjdk. Ennek tulajdonithatd, hogy az egyes hivatalos elGirasok élelmi-
szerekben aranylag nagy Ontartalmat engednek meg. igy a Commission
d%tude des subtances eétrangeres dans les aliments 1951-ben 300 mg/kg-ban
allapitotta meg az 6n megttirhetd mennyiségét (1). Néhany évvel kés6bb
a Societé des Experts-Chimistes de France (2) ugyanezt az értéket 250
mg/kg-ban hatarozta meg. A magyar szabvany 200 mg/kg hatarétéket
engedélyez. (3) E szamok igen nagyoknak latszanak, a gyakorlatban azon-
ban —irodalmi adatok szerint — még nagyobb oOntartalmak is mérhet6k
egyes dobozba csomagolt élelmiszerekben. Kiléndsen érdekesek Howard
(4) adatai, aki tobb szerzd vizsgalatainak eredményét kozli. Ezek szerint
kiléndsen a lakkozatlan dobozba zart gylmdlcs- és f6zelék konzervekben
nem ritka a 200 mg/kg-on feluli érték sem, s6t egyes esetekben ez a szom a
400 mg/kg-ot is meghaladhatja.

Mindezek ellenére az élelmiszerek dntartalmanak gyakori ellen6rzésére
nem kerdlt sor, ami aztdn a vizsgalati modszerek fejlodését is elsorvasz-
totta. Szamos allamban ma is csaknem azonos vizsgalati elGiras alaﬂjén
kell az 6ntartalmat vizsgalni (3., 5., 6., 7.). Eszerint a roncsolasi térzsoldat-
ban sésavas kdzegben aluminiummal fejlesztett hidrogénnel redukaljak
az ont és a redukaldédott sztannosdt — szensavas kdzegben — jodometrias
titrdlassal mérik. A mddszer legnagyobb hibaja az, hogy nem elég érzékeny:
a hivatalos el6irasok szerint is egy vizsgalathoz 30—50 g-os minta elroncso-
lasa szUksé%es. Keresztilvitele is elég korilményes. Pontossdgara, az értékek
reprodukalhatésadgara — kulondsen élelmiszerekben — irodalmi kozléseket
nem taldltunk.

Kevés az adatunk az élelmiszerekben foglalt 6n meghatarozéséara
hasznélt vagy erre esetleg felhasznélhaté egyéb maddszerekre is.

Itt els6sorban a Eolarogréfiés eljaras jon figﬁelembe, mely egyes ese-
tekben az élelmiszerek sdsavas szuszpenzidiban, tehat roncsolés, vagy égetés
nelkdl is elvégezhetd (8), és amelyet hamvasztas utan nyert oldatokban a
szovjet szabvany (9) is javasol.

Van néhany fotometrids maédszer is, amelﬁekré'l — nagyobb érzékeny-
ségﬂk_ folytan — els6 pillanatra (gy latszott, hogy felhasznalasukkal el6re
vihetjik az élelmiszerekben foglalt 6n meghatarozasat. Ezek kozil a sziliko-
molibdénsavas (10), a ditiolos (11) és a pirokatechinibolyas (12) eljaras
érdemel emlitést. A modszerek kozil a molibdénsavas eljaras hasznalatarol
mar eleve lemondtunk. Korabbi tapasztalataink (13., 14.) azt mutattak,
hogy a molibdénkekes eljarasok ugyan igen érzékenzek, de nem elég speci-
fikusak, rendkivil pH-érzékenyek és ezert az azokkal kapott eredmények
Eyakran hibasak és nehezen reprodukalhatok. Emellett az eljaras nagyon

orilményes, a reakcio csak szénsavas atmoszféraban végezhetd el. Megfi-
gyeleseinket szamos szerz6 kozlése alatamasztja (15., 16.()J. A ditiolos elja-
rashan a meghatarozast a réz jelenléte zavarja, ezt tehat el6z6leg el kell
tavolitani, ami a mddszert hosszadalmassa teszi. Emellett a ditiol-reagens

* A vizsgalatokban részt vettek: Demel Ervinné és Kutz Vaszilijné
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rendkiviil bomlékony, ami az eredmények meghizhatésagat veszélyezteti
16). * ' i
(16) Mindezek alapjan Ggy hataroztunk, hogy egy Uj, korszerli 6nmeghata-
rozasra vonatkozo szabvanyelGirds javaslatanak = elkészitése érdekében
egyrészt a régi titrhnetrias modszer lehetGségeit és pontossagat allapitjuk
meg, masrészt a polarografias eljaras hasznalhatosaganak  teruletét —
inkabb egy kés6bbi bevezetés érdekében — Kkijeldljuk, tovabba a Piro-
katechinibolyas eljarast vizsgaljuk meg, és ha azt megfelelének talaljuk,
céljainkra atalakitjuk.

I. Vizsgalati mddszerek

1., A titrimetrias (jodometrias) eljarast a magyar szabvanyelGiras
szerint alkalmaztuk (17).

2., A polarogréafias eljarasban ott, ahol a meghatarozas koézvetlenil
volt keresztiilvihetd (pl. almaié, paradicsompiiré), Cieleszky és Lindner (8
el@irasat kovettik azzal a kUIénbsé?gel, hogy Markland és Shenton (16
megjegyzéseinek figyelembevételével a vizsgalandé oldathoz zselatint
adtunk. Ily moédon pontosabban kiértékelhet6 polarogramokat kaptunk.

Legtobb esetben azonban az_elelmiszereket a polarografias meghataro-
z4as céljara is roncsolni kell. 1tt sajat nedves roncsolasi eljarasunkat (18., 19.)
hasznaltuk fel, de a perklorsav és salétromsav utolsé nyomainak eltiinteté-
sére két izben 10—10 ml deszt. vizzel és egy izben 20 ml ammonoxaléat
oldattal féztiik a torzsoldatot a kénsavgézok megjelenéséig. E térzsoldatbol
végezve a polarografélést Cleleszlgy és Lindner ?8), a szovjet szabvany (9),
tovabba Markland és Shenton (16) javaslatait vettik figyelembe és eze
felhasznalasaval eljarasunkat a kovetkez6 maddon végeztik:

2.1. A mddszer elve. Ontartalmu-oldat sosavas -f- kénsavas kdzegben
polarografalva jellemzé polarografias lépcsét ad, melynek magassaga az
ontartalommal aranyos.

2.2. Kémszerek

cc. HC1 p. a., fs. 1,14

cc. HS04 p. a, fs. 1,84

12%-0s HC1 p. a., a témény s6savat kb. haromszorosra higitjuk

1%-0s zselatin oldat:

19 étkezési zselatint 100 ml kétszer deszt. vizben feloldunk. 2—3 napon-
ként frissen készitend6. Hideg helyen tartando.

Higany p. a.

On torzsoldat, téménY. 0,5000 g 99,8% tisztasagu fém ont kb. 200 ml

cc. HCI-ben feloldunk és utdna deszt. vizzel 500 ml-re feltoltjik.

. Azoldat 1mg/ml ént tartalmaz.

On térzsoldat, higitott. 5 ml tomény oOn térzsoldatot 50 ml-es mér6-
lombikba pipettdzunk, 4 ml cc. HS04-val elegyitjik, 1 ml 1%-o0s
zselatin oldatot adunk hozza és 12%-os HCl-el jelig toltjuk. Az
oldat ml-enként 100 y Sn-t tartalmaz.

2. 3. Meghatarozas a roncsolasi torzsoldatbol. Legalabb 2 g, de célszerlen
5—10 g- élelmiszerminta nedves roncsolasa altal nyert oldatot 12%-0s s6-
savval 50 ml-es mér6lombikba mosunk, 1 ml 1%-o0s zselatin oldatot adunk
hozza és 12%-os sosavval jelig feltdltjuk. Az igy nyert oldatbol 1—10 ml-t
Heyrovsky-féle ﬁolarografalé edénybe mériink es annak térfogatat 12%-os
HCI-lel 10 ml-re kiegészitjuk, majd nitrogén arammal térténd oxigénmentesi-
tés utadn 2,0 V osszfesziiltség és ¥Peérzékenység mellett 0,3 és 0,6 V kozott
polarografaljuk. Ezutan ugyanannyi (1—10 ml) vizsgalt oldathoz 1 ml higi-
tott on torzsoldatot adunk és azt ugyancsak 12%-os sésavval 10 ml-re fel-
toltve és nitrogén arammal oxigenmentessé téve hasonld koriilmények
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kézott polarografaljuk. A két polarogram Iépcs6 magassagabol az ontartalom
meghatarozhatd a kovetkez6 képlet alapjan.

h
X = @ - comem
ho —hx
ahol X — a polarografalt oldat 6ntartalma (7)
a = az addiciora hasznalt énmennyiseg (y)
hl = polarogram lépcs6é magassag addicié el6tt (mm)
h2 = polarogram lépcs6é magassag addicid utan (mm)
X *50
Sn tartalom mg/kg — --------
vV mg
ahol X — a polarografalasra kerilt oldat oOntartalma (73
v —a Bolarografélés_ra hasznalt oldat mennyisége (ml
g = a bemért élelmiszerminta stlya (g)

3.. Szagakova és Lubivaja fotometridas onmeghatarozasi eljarasat (12)
mindenkor az élelmiszer hamvasztasa el6zi meg. Mi a vizsgalat gyorsasaga
és pontossaga érdekében ebben az esetben is nedves roncsolast alkalmaztunk.
Emiatt az eredeti eljaras alapos atdolgozasra szorult. Leirasat a kovetke*
z6kben adjuk.

3.1. A mddszer elve. A roncsolési torzsoldatban lev6 6n — meg-
felel6 kdrilmények koézott — pirokatechinibolyaval zéld szinezédést ad,,
melynek er8ssége az oOntartalommal aranyos.

3.2. Kémszerek

Telitett ammonoxalat oldat, p. a.

5%-0s natriumhidroxid oldat p. a.

0,3%-0s zselatin oldat, 2—3 naponként frissen készitendd és jégszekrény-

ben tartando.

20%-o0s natriumklorid oldat P. a.

Telitett vizes aszkorbinsav oldat, naponta frissen készitend6.

0,1%-o0s alkoholos phokatechinibolya oldat; 0,100 g pirokatechinibolyét

100 ml 96%-o0s alkoholban oldunk, az oldat 1—2 hétig hasznalhato.
Hlvds helyen tartand6.

1 n natriumacetat oldat, p. a.

3.3. Meghatarozas keresztulvitele.

2—10 (leveknél esetleg 20) g vizsgalandé anyagbdl a nedves roncsolassal
nyert oldatot két izben 10—10 ml deszt. vizzel, majd 20 ml telitett ammono-
xalat oldattal addig f6zziik, mig a kénsavg6zdk meg nem jelennek. Ezutan
az oldatot leh(itve 100 ml-es mér6lombikba atmossuk és a jelig feltoltjik.
Ez lesz a roncsolasi térzsoldat.

A f6kisérlet el6tt 1 ml roncsolasi torzsoldatot 15 ml-es beosztott {iveg-
dugos kémcesGbe ontink s ahhoz cseppenként annyi 5%-os natriumhidroxidot
adunk, amennyivel annak pH-jat indikator papirral 2—3 kézé beallithatjuk
Erre kb. 0,4—0,8 ml natriumhidroxid sziikseges.

Ezutan egy 15 ml-es beosztott lvegdugés kémcs6be a kdvetkez oldato-
kat adjuk:

1 ml roncsolasi torzsoldat

2,5 ml 20%-o0s natriumklorid oldat

az el6ldsérletben meghatarozott mennyiségli 5%-os natronllg, az egé-
szet desztillalt vizzel 9,1 ml-re kiegészitjik.

1—2 csepp telitett aszkorbinsav
az egészet jOl Osszerazzuk.

0,5 ml zselatinoldat

0,4 ml pirokatechinibolya oldat
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1,0 ml natriumacetat oldat
Az egészet még egyszer jol Gsszerdzzuk, pH-jat indikatorpapirossal ellenériz-
zlk, a pH érteknek 3—4 kodzott kell lenni. Az oldat lassan zéldilni kezd,
a szin intenzitasa 20 perc mulva éri el a maximumot. Az oldatot fotométer-
ben S 61-es szlir6vel 1 cm ill. 0,5 cm vastag kiivettdban mérjik. Osszehason-
lité oldat is készitendd, amely az 6sszes kémszereket tartalmazza, csak a
pH-t — Ing helyett — n sosavval allitjuk be (1. tabl. 1 sora szerint).
A végs6 kémhatasnak itt is pH 3 és 4 kozé kell esnie. A sziner6sség még
3—4 6raig alland6. A megadott feltételek mellett 3—40 y 6én mérhet6.

Ha a varhat6 ontartalom ennél nagyobb, ill. kisebb, a roncsolasi torzs-
oldatbél 1 ml helyett 0,5, ill. 2 ml-t is fel lehet hasznalni.
357 «E V
Sn mg/kg = -—---mmeme-
g9 deves
ahol V — a roncsolasi térzsoldat mennyisége (m?
v = a felhasznélt térzsoldat mennyisége (ml)
d — kivetta vastagsaga (cm)
s = a bemért minta mennyisége

()

3 4. Kalibrécids gorbe bedllitdsa. A képletben szerepl6 35,7 extinkcios
faktor értéke nem fugg a zselatin min6ségét6l. Erre vonatkozoan 3 kiilon-
b6z6 szarmazasu és mindségl (de mindenkor tiszta) zselatinnal kisérleteket
végeztiink. Fiigghet azonban ez a szam esetleg a pirokatechinibolya mind-
ségétél. Ezt ellendrizni nem tudtuk, minthogy csak egyféle szarmazasu
E)irokatechinibolya allott rendelkezésiinkre. A kérdés élddnteséig sziikségesnek
atszik, hogy aj festék felhasznalasa esetén a kalibracios gorbét elkészitsiik
és ebbdl az extinkcios faktor értékét megallapitsuk. Ez a kdvetkezd maddon
térténhetik:

A kalibraciés gorbe megallapitasahoz a mar ismertetett kémszereken
kivil még a kdvetkez6k sziikségesek:

brémos viz

5%-0s fenol oldat

kb. 1:3 ardnyban higitott so6sav

1n HC1, P a.

Sn tdrzsoldat, tomény, 0,1901 g Sn Cl2¢2 H,0-t (p. a.) vagy 0,1000 g
99,8%-0s fémont kb. 30—40 ml higitott s6savban feloldunk, forrasig mele-
gitjik ésutana cseppenként addig adunk hozza bromos vizet, amig a halvany-
sarga szin megmarad. A bromfelesleget 1—2 csepp 5%-o0s fenol oldat-
tal kotjuk le. Ezt az oldatot ugyancsak higitott sdsavval 100 ml-re t6ltjuk
fel. Az oldat 1 mg/ml Sn IV-t tartalmaz.

Sn térzsoldat, higitott, 100 ml-es mérélombikba 25 ml 20%-0s natrium-
kloridot, 5 ml desztillalt vizet, 4 ml cc. HS04-et és 1 ml tdmény Sn oldatot
adunk és vizzel jelig feltdltjik. Az oldat 10 y/ml Sn?v-t tartalmaz. Naponta
frissen készitendd.

A kalibraciés gorbe elkészitése a kovetkez&képpen torténik:

8 db 1—8 sorszdmdu, 15 ml-es beosztott, becsiszoltdugos kémcs6be sor-
ban az els6 tablazat 3—7 oszlopaban foglalt oldatokat a megjeldlt sorrendben
és mennyiségben bemérjilk. Ezutan a csoveket egyenként jol 6sszerazzukv
néhany percig varunk és folytatjuk a 8—11 oszlopban foglalt reagensek
hozzaadasat. Ennek befejezésével a csoveket ismételten Osszerdazzuk. 20
percig varunk és a keletkezett szint Pulfrich-fotométerben S 61-es sz(irével,
1 cm-es vastagsagu kuvettaban mérjik. Az egyes onmennyiségeknek meg-
felel6 extinkcio értékét mm papirosra vissziik €s a nyert pontok dsszekotése
altal kalibracios gorbét kapunk, mely koveti a Lambert-Beer torvényt:
Az extinkcids faktor kiszamitidsa a kovetkez6 képlet alapjan torténik.
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Sni Snj | Siigj

F= 0,125
Ex : Ef _r" ' e-8l
ahol F — extinkcios faktor ) o
Sn = az oldat Ontartaima y -ban (lasd 1 tablazat 2. oszlop)
E = a mért extinkcio.
Az oldatok elkészitéséhez szilkséges értékeket az 1. tdblazatban adjuk.
1. tablazat
- — E E E 3 = 5
E 3 Q = te 2 H 3 s
e 2.3 ¢ °z : g ot g iz g
g% gE5 ¢ 25,5 B . zg. 8E 3t zE g
ee ess %% X vz £g3 g £ 32 2 -
A A L = 0 I
| 2 3 4 5 m6 7 8 9 1 10 [
I 0 0 2,5 5,80 2 0,5 0.4 1 0,80 1
2 2 0,20 i 2,45 — 6,45 2 0,5 0,4 ! i -
3 5 0,50 2,40 0,10 6,10 2 0,5 0,4 i -
4 10 1,00 2,25 0,45 5,40 2 0,5 0.4 i -
5 15 1,50 1 2,15 0,95 4,50 2 0,5 0,4 i —
6 20 2,00 i 2,00 1,40 3,70 2 0,5 0,4 i — 1
7 30 3,00 11,75 2,70 1,65 2 0,5 0,4 i -
8 40 4,00 ! 1,40 3,70 —_— j 2 0,5 0,4 1 —
4 Komparatoros meghatarozas. Az ipari gyakorlatban csupan az lénye-

ges, hogy a vizsgalt élelmiszer éntartalma meghaladja-e a megengedett
hatarérteket vagy annal kisebb. Ezért elénydsen alkalmazhaté egy olyan
gyors, egyszer(i, és kuldénleges miszert nem igényl6 eljaras, amely az 6n-
tartalmat nem méri, hanem csupan a hatarérték betartasat, ill. tullépését
allapitja meg. Az el6z&kben leirt fotometrias eljaras alapjan ilyen kompara-
toros eljarast dolgoztunk ki. E célbdl egy 6sszehasonlité oldatot készitet-
tink, Ennek szine azonos azzal a szinnel, melyet 10 ?/ ontartalmd oldat
[i)l’rokatechinibolya oldattal a fotometrids modszerben leirt feltételek mel-
ett ad. Fia tehat a kisérletekre mindenkor 5 g-os mintat mérink le, és az
abbdl készilt 100 ml roncsolasi térzsoldatb6l 1 ml-t hasznalunk a piroka-
techinibolyas reakciéhoz, az dsszehasonlitd oldat szine olyan élelmiszernek
felel meg, amely 200 mg/kg ont tartalmaz. Az &sszehasonlitd oldat &ssze-
tételét — a szin fotometrias ellen6rzése altal — tapasztalati Gton allitottuk
Ossze. Leirasat a kovetkez6kben adjuk:

4.1. Kémszerek

A 3.2.-ben foglalt kémszerek

5%-o0s rézklorid (CuCl22H&0) pss. vizes oldatban

5%-0s kobaltklorid (CoCl2¢6HX) pss., vizes oldatban

2%-0s kaliumkromat oldat 1%-o0s s6savas oldatban.

Osszehasonlité oldat:

55 ml rézklorid oldat

2,7 ml kobaltklorid oldat

0,6 ml kaliumkromat oldat

1,2 ml deszt. viz.

Az oldat naponta frissen készitendd.

4.2. A meghatarozds menete. Mindenkor pontosan 5 g élelmiszermintat
szokas szerint nedvesen roncsolunk és abbol 100 ml tdrzsoldatot készitiink.
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A térzsoldat 1 ml-ével a 3. 3. szerint hajtjuk végre a pirokatechinibolyas
reakciot a keletkezett szint 20 perc mulva az ugyancsak 15 ml-es és hasonld
atmérdjli kémcs6be ontdtt 10 ml-nyi 6sszehasonlitd oldat sargaszold sziné-
vel 6sszehasonlitjuk. Ha a vizsgalt oldat szine zoldebb, mint az osszehasonlito
oldaté, a VIZS? alt minta 6ntartalma a 200 mg/kg-ot meghaladja Ha a szin
az sszehasonlitd oldat szinénél sargabb, az élelmiszerminta 6ntartalma nem
kifogasolhato.
Il. Eredmények
A |.-ben leirt mddszerekkel végzett vizsgalati eredményeinket a 2.,3.
és 4. tablazatban foglaltuk ossze.
2. tablazat
HOZZAADOTT ES MERT ONTARTALOM MOQDELLOLDATOKBAN
KULONBOZO ELJARASOKKAL MERVE

Mért ontartalom mg

Hozzéadott
6ntartalom

mg fotom éter«’ polarografias titrimetrias
eljarassal
1 1,00 0,95 *
0,97 1,05
0,91 1,00
0,93
2 2,00 2,00 2,17 *
2,03 2,11
1,85 2,05
1,85
3 3,00 3,03 3,15 "
3,08 311
M
4 5,00 512 4,95
5,27 4,93
5 10,00 * 10,55 10,03
10,55 9,98

* Csak pontatlanul mérhetd

3. tablazat

HOZZAADOTT_ES MERT ONTARTALOM ELELMISZEREKBEN
KULONBOZO ELJARASOKKAL MERVE

Mért é6ntartalom rng/kg

Ron- Hozzéa-
. . . csolt adott
Sorszam Elelmiszer neve minta on foto- polaro- titrimet-
g mag/kg meéteres grafias rias
1 Almaié 10 200 198 201 205
2 Paradicsomlé (ivegben) 10 200 188 207 198
o 5 300 284 289
3 Malna jam 5 2000 2054
o 5 200 189 215
4 Majkrém 5 1000 1067
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4. tablazat

ONTARTALOM DOBOZOS. KOXZERVEKBEX mg/kg KULONBOZO
ELJARASOKKAL MERVE

Ontartalom mgfkg

roncsolt oldathol 1 kozvetlenul j
fotometria- 1 . —
san mérve j Polarogramsan merve
ParadicsomIé 200 230 182
2 Stritett paradicsom 1955...iininnne 1096 1238 1103
3 Stritett paradicsom 1956.. 977 1010 987
4 Siritett paradicsom 1959.. 581 594 630
5 Stritett paradicsom 1960.. - 197 211 193
6 Zoldborsé 0 - '
7 Sparga 122 135 —
8 Sargabarack befdtt 40 — —
9 Ananasz befétt (kinai) 61 - -
10 Mélna jam 0 — —
11 Sdritett tej (szovjet) 0 — —
12 Marhahis levében 35 44 —
13 Majkrém 0 — —
14 Paradicsomos hai (SZOVJet) s 92 99 —
15 Olajos hal 33 - -
16 Szardinia 30

A 2. tablazatb6l a mérési modszerek érzékenysége, pontossaga, és a
meérési hatarok allapithatok meg.

Megjegyzendd, hogy a titrimetrids eljardsnal egy meghatérozashoz a
roncsolasi torzsoldat teljes mennyisége felhasznaland6. Ez azt jelenti,
hogy a roncsolt minta ontartalma legalabb 5 mg kell legyen. Ebbél kovet-
kezik, hogy 200 mg/kg ontartalmd élelmiszerbdl legalabb 25 g, 100 mg/kg
ontartalmu élelmiszerbdl pedig legalabb 50 g-os minta vizsgalando, ha pontos
eredményt akarunk elérni.

Ugyanakkor a polarografias modszernél a tulajdonképpeni mérés 100—
400 y on jelenlétében kifogastalan. Eszerint az 50 ml-nvi térzsoldatnak leg-
feljebb 20 mg, de legalabb 0,5 mg ont kell tartalmaznia. A mérésre ugyanis
1—10 ml térzsoldat hasznalhat6 fel. Ebb6l kdvetkezik, hogy 5 g-os élelmi-
szerminta roncsolasa esetében az Ontartalom 100—4000 mg/kg hatarok
kozott allapithaté meg. A roncsoland6 anyag mennyiségét tehat csak akkor

kellene 10, ill. 20 g-ra névelni, ha avarhaté ontartalom 50 mg/kg, ill. 25
mg/kg ald sillyedne. Ilyen csekély dntartalom mérésének az élelmiszer-
iparban — jelenlegi rendelkezések szerint — mar semmiféle gyakorlati

jelentGsége nincsen. E szamokat a modszer érzékenysége, ill. az eljaras hasz-
nalhatésagi hatarainak ismerete érdekében azonban érdemes megallapitani.

A fotometrids maddszer 100 ml roncsolasi térzsoldatbdl 0,5—2,0 ml-t
hasznal fel fotometralasra és 1cm-es kiivettaban 5—25y 6n mérhet6. E sze-
rint 100 ml torzsoldatnak legalabb 0,25 mg ont kell és legfeljebb 5,0 mg ont
szabad tartalmaznia. 5 g élelmiszerminta roncsolasa eseten 50—1000 mg/kg
ontartalom mérhet6. Ez a mddszer tehat kétszer olyan érzékeny, mint a
polarografidss modszer, és érzékenysége még csaknem megkétszerezhetd
2 cm-es kivetta hasznélataval, amikor még 3y (a fenti feltételek szerint
30mg/kg) 6n is meghatarozhat6. Emelhet6 a mérési hatar felfelé is 0,5 cm-es
kiivetta hasznalataval, mid6n legfeljebb 40 y (0,5 ml térzsolda/t felhasznala-
saval 1600 mgL/k ) 6n is megallapithaté. [Mindezek a szamok a munka szem-
pontjabol legkedvez6bb esetre vonatkoznak, amid6én 5 g élelmiszermintat
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roncsolunk el. A roncsolt minta mennyiségének novelésével, ill. csokkentésé-
vel a mérési hatarok még Iényegesen valtoztathatok.

A 2 és 3. tablazathdl kitlinik, hogy az ismertetett harom kvantitativ
modszer pontossaga kozott lényeges kilonbség nincs ugyan, azonban a
Eplarogré ias eljaras a val6sagnal valamivel nagyobb; a fotometrids ennél

isebb eredményeket ad, mig a titrimetrias eljards eredményei mindkét
iranyban szérnak.

A 4. tablazatban néhany, onozott dobozba csomagolt, bel- és kiilfoldi
élelmiszerkészitmény odntartalmanak vizsgalati eredmeényeit adjuk kilén-
b6z6 modszerekkel tortént vizs?(élatok alapg'én. A dobozok nem voltak
lakkozva, csupéan a 6., 9. és 14. készitmény fed6- és fenéklapja volt verni-
rozva. Megallapithato, hogy mindezek ellenére a készitmények zémében az
ontartalom joéval a megengedett t(irési hatarok alatt van. Kivételt képeznek
a paradicsomkeészitmények, ahol a mar 1 éves készitmény odntartalma is
slrolta a tlirési hatart, de az éntartalom az évek folyaman novekedett.

A 4. tablazathdl az is lathato, hogy a killonb6z6 eljarasokkal nyert
eredmények kozott Iényeges kiilénbség itt sincsen. Ez kiiléndsen a para-
dicsomkészitmén?/ek és a gyumolcslevek vizsgalata szempontjabol figye-
lemre méltd, ahol ezek szerint a Cieleszky-Lindner-féle kézvetlen polarogra-
fias mddszert — megfelel6 m(szer birtokaban — feltétlendl elényben kell
részesiteni.

Mindezek alapjan az élelmiszerek dntartalmanak vizsgalatara javas-
latunkat a kovetkez&kben foglaljuk Ossze:

1., Gyumdlcslevek, tovabba 30%-osndl nem toményebb ‘paradicsom-
készitmények esetében leggyorsabb és igen megbizhaté eredményeket ad a
Toncsolas nélkul veégzett polarografias eljaras.

2., Ott, ahol se polarograf, se fotométer nem all rendelkezésre, és ele-
gendbnek latszik + 10% pontossaggal a hatarérték megallapitasa, vala-
rr;_e/nr]yi élelmiszer szamara Jol megfelel az altalunk javasolt komparatoros
eljaras.

: 3., Olyan laboratériumokban, hol polarograf nincsen, de fotométer
rendelkezésre all, (ez a leggyakoribb eset) valamennyi készitmény szamara
javasolhatd a pirokatechinibolyés, altalunk maédositott eljards. — Polarog-
raf birtokaban valamennyi készitmén%nél jol elvégezhetd roncsolasi oldatok-
bol a polarografias eljaras is. Ez azonban nem gyorsabb, nem pontosabb, de
valamivel kevésbé érzékeny, mint a fotometrias eljaras.
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BbICTPbIE METO/AbI OMNPEAENEHWA COOEPXXAHNA METAJ/IOB B
MALWEBBLIX MPOAYKTAX IMPW NMOMOLLU KOMIMNJTIEKCOOBPA3YOLLINX
BELLECTB VI. OMPEAENEHNE COAEPXXAHWNA OJIOBA

LLnaHsp M. nKesen 3.

ABTOpbI U3Y4nI METOLbI OMPEeLENeHNs COAEPXKaHNS 0/10Ba B MLLEBLIX NPOAYK-
Tax W yCTaHOBWW CrefytoLLvie:

Mpun nccneaoBaHUAX PPYKTOBbIX COKOB U TOMATOMPOAYKTOB C COfep»aHNeM
CyxOro BellecTBa He Bbille 30%-0B, HaMObLICTPO MOMYYAtOTCS /yulliMe pesynbTaTbl
METOAOM nossiporpacdnm 6e3 MMHepaIn3aLum.

[ns onpefeneHns npegena CoAepXaHWsi 0noBa C TOYHOCTbHO + 10%-0B, npwu
UCCNeLOBAHMAX BCEX BWOOB MULLEBLIX MPOAYKTOB, YCMELUHO MOXHO MPUMEHSTH
KOMMapaTopHbIA METOA pa3paboTaHHbIA aBTOpamm.

Mpegnaraetca TaKke BUAOM3MEHEHHDBIA METOJ C MMPOKATEXVH(MONETOM pas-
paboTaHHbI/ TakKe aBTOpaMi.

Mpun vccnefoBaHWAX MUHEPAIM3MPOBAHHbLIX PacTBOPOB YCMELIHO MPUMEHSIETCS
TaKoKe MonsporpatMyecknii METOA, HO 3TOT Crocob He TaK BbICTPbIA U TOYHBIA, HO
MeHee YyBCTBUTE/bHLINA, YeM (POTOMETPUYECKMIA METOA,

SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER METALLE IN
LEBENSMITTELN MITTELS KOMPLEXBILDENDER STOFFE VI.
DIE BESTIMMUNG VON ZINN

P. Spanyar und J. Kevei

Die Verfasser studierten die zur Gehaltsbestimmung von in den Lebens-
mitteln enthaltenen Zinn dienenden Methoden und stellten folgendes fest: In
Obstséaften, sowie bei Tomatenprodukten nicht konzentrierter als 30%
liefert die ohne Zersetzung durchgefiihrte polarimetrische Methode die
schnellsten und mitunter hochst zuverldssigen Resultate.

Genligt eine Genauigkeit von +10% zur Grenzwertbestimmung des
Zinngehaltes, ist bei samtlichen Lebensmitteln das von den Verfassern
empfohlene Komparator-Verfahren sehr geeignet.

Auch das von den Verfassern modifizierte Pyrokatechinviolettever-
fahren ist empfehlenswert.

Auch die polarographische Methode kann in Zersetzungsldsungen gut
durchgefiihrt werden. Diese jedoch geht nicht schneller vonstatten und
ist nicht genauer, jedoch etwas weniger empfindlich als das photomet-
rische Verfahren.

QUICK METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS WITH THE USE OF COMPLEX FORMING AGENTS, VI
DETERMINATION OF TIN.

P. Spanyar and J. Kevei

On studying the methods for the determination of tin in foods, the
authors found that in the case of fruit juices and tomato purees of a con-
centration not over 30%, the polarographic method is the quickest, yielding
reliable results and requiring no destruction.

When it is satisfactory to determine tin content at an error lhnit of
+ 10%, the comparator” method suggested by the authors proved to be
suitable for any types of foods.

Also the pyrocatechol violet method as modified by the authors is
recommended.
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In solutions obtained after destruction, the polarographic method
can well be carried out as well. However, this is not quicker and not more
accurate, although somewhat less sensitive than the photometric method.

PROCEDES RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS LES
DENREES ALIMENTAIRES AVEC DES SUBSTANCES FORMANT
DES COMPLEXES VI. DOSAGE DE L’ETAIN.

P. Spanyar et J. Kévéi

_Les auteurs ont étudié les méthodes servant & determiner la teneur
en étain dans les denrées alimentaires et ont établi les faits suivants.

Dans les jus de fruits, ainsi que dans le ces des conserves de tomates
a concentration n’axcédant pas 30%, cest la méthode polarographique
sans tractement destructif prealable qui donne le plus vite des résultats de
toute confiance.

S’il suffit de déterminer la valeur limité pour I’étain avec une précision
de +10%, la méthode & comparateur préconisée paries auteurs convient
bien pour toutes les denrées alimentaires.

La méthode au violet de pirocatéchine modifiée par les auteurs est
aussi & recommander.

La méthode polarographique peut aussi servir dans le cas des solution
obtenues par la destruction préalable de la matiere organique. Mais ce
procédé n’est ni plus rapide, ni plus précis que la procéde photométrique,
par contre il est un peu moins sensible.

Megemlékezés Kovacs Istvanrdl
1896—1960.

Kovacs Istvan vajmester, miszaki el6add a Sze%ed Vérosi Min6ség-
vizsgald Intézetben munkatarsunk, kozel 40 éves szolgélat utan, hosszas
szenvedés utdn 1960. december 28-an Szegeden elhunyt.

Hodmezdvasarhelyen sziiletett s a kisbéri szakiskolaban nyert képesitése
utan allami szolgalata el6tt 1917—1941 kozdétt a tejiparban dolgozott.

Egyénisegét lankadatlan (gybuzgalom és munkajaban tanusitott
mindenkori szigord lelkiismeretesség, hosszas gyakorlaton alapuld szak-
értelem és szeretetreméltdsag Jellemezte A tej- és tejtermékhamisitasok
felfedezese és hivatalbol Uldozese igazi sziviigye volt. De az altalanos élel-
miszervizsgalatok laboratériumi munkdaja soran is mindenkor készségesen
segitd munkatarsnak bizonyult.

Egyeniségenek jellemzesenél nem felejthetjik el melegsziviiségét,
Onzetlen segitségnyujtasat barmely munkatarsaval szemben.

Kovécs Istvanra mint Kivalé szakmunkasra és szeretetremélté bara-
tunkra mindenkor szeretettel fogunk visszaemlékezni.

dr. Sarudi Imre
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Bioldgiailag aktiv anyagok kimutatdsa és meghatarozasa kozmetikai
készitményekben

GAL ILONA
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1961. februar 23.

Bioldgiailag aktiv anyagok — mint ismeretes — olyan an?/a ok, ame-
lyek valamely mikroorganizmus fejl6dését elGsegitik vagy gatoljak. A koz-
metikai ipar készitményeinek hat6-, tartositd, vaﬂ(y Kiegészit6 anyagai
kozott tobb ilyen jellegl, els6sorban gatlo hatasu alkatrész (hexaklorofén,
pentaklorfenolnatrium, mentol stb.) szerepel. E hatéanyagok kimutatasa,
illetve meghatarozasa Iehetc’iIeP egyszer(i, sorozatvizsgalatokra is alkalmas
szabvanymaodszereketigényel. Ilyenekezidé szerint még nem allnak aminéség-
vizsgal6 intézetek rendelkezésére. A szdmba johetd mikrobioldgiai modszerek
kozil az — els6sorban antibiotikumok vizsgalatanal alkalmazott —difflzios
maodszer (1) latszik Kitlizott célunk megvaldsitasara a legalkalmasabbnak.
Elénye,, hogy nem igényli a vizsgalando alkatrésznek a kisérd anyagoktol
valo elozetes megtisztitasat, id6 es munkaigényesség szempontjabol legin-
kéabb a papiroskromatogréfiaval hasonlithatd ¢ssze: délutan ardnylag csekél

faradsaggal beallitva masnap reggelre mar eredményt ad. Ezért ugy gondol-
tuk, nem volna érdektelen megnézni, hogy az emlitett alkatrész-csoport
tagjai kozul melyik hatarozhatdé meg ezzel a modszerrel a kémiai eljaraso-
két megkozelitd ontossé%gal, melyiknél alkalmas a modszer legalabb becs-
lésre és melyiknél hasznalhat6 csupan kimutatasra. Természetesen a mddszer
mint a mikrobiol6giai médszerek altalaban, nem specifikus. Erre azonban
az ismert dsszetétell készitmények sorozatos ellendrzé vizsgalatanal nincs
is kiilonosebb szlikség. Egyébként — amint az irodalmi adatokhbdl kitlnik
— a mikrobioldgiai modszerek még szamos, ki nem aknazott lehet6séget
nyujtanak a hatéanyagok azonositasat illetéen is (2) és mi — amennyiben
kisérleti eredményeink megengedik — ezeknek a lehet6ségeknek munkank
sorén kilonos figyelmet is kivanunk szentelni.

El6rebocsatjuk, hogy mindig egy-egy adott Osszetételi készitmény
vizsgélatabol indulunk Ki és abban a kisérd anyagok szerepét a sziikséghez,
kepest kulon-kalon is tanulmanyozzuk, Ezaton kivanunk a meghatarozas
modjara, esetleg a recepturdk osszeallitadsara vonatkozélag is — altalano-
sabb érvényl kovetkeztetésekre jutni.

A jelenleg forgalomban levé, szamba johet6 mintegy 25—30 féle készit-
mény Kozl el6szor csupan az egy bioldgiailag aktiv alkatrészt tartalmazo-
kat tessziik vizsgalat targyava.

|. Hexaklorofén borotvakrémben

A magyar kozmetikai iEar Gjabban tobb készitmény fert6tlenité hatasu
anyagaként alkalmazza a kivalo antibakterialis hatasu hexaklorofént ﬂ2,2
dihidroxi, 3,3, 4,4, 6,6 trikldrdifenilmetan; kereskedelmi megjeldlés G-II).
El6szor a ,,Figaro” borotvakrémet tettiik vizsgalat targyava.*

A meghatarozasara kidolgozott eljarasok tilnyomo tébbsége fotométe-
res. Ezek specifikusak, de vagy csupan a koénnyen oldhato szapﬁanokra
korlatozodnak (3), krémek esetében kdzvetlenil nem hasznalhatok, vagy
utébbiak esetében is alkalmazhaték ugyan, de minthogy a kisér6anyagok-

* A Budapesti lllatszer- és Pipereszappangyar készitménye
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tdi vald gondos megtisztitast feltételezik (4,5) igen munkaiaényesek. Diffu-
zi6s modszerrel dolgoztak fert6tlenité szereknek, tobbek kozott G-11-nek
szappanokban vald kimutatasanal Bechtold és munkatarsai: [ vizsgalando
szilard halmazallapotl szappan egy formalt darabkajat helyezték kis sz(ir6-
papir-koronq(on a teszt-organizmussal beoltott téptalag{ra és a képzédott
gatlasi zonadkat az inkubécids id6 letelte utan vizsgaltak. (6)
~Tapasztalataink szerint ez az eljaras kozmetikai krémek vizsgalatara
is alkalmas, de csupan a hatéanyag kimutatasara, mennylségiének becslésére
mar nem. Feltehetd volt, hogy ez csupan a krémbdl vald el6zetes kioldasa
atjan érheté el.

Vizsgélati modszer

Téaptalaj: Standard husleves-agar.

Teszt-organizmus: Staphylococcus aureus SG 511 (nemzetkdzileg hasznalt
torzs fert6tlenit6 hatas vizsgalatara).

Lemezdntés: [ teszt-mikroba 24 06rds husleves-tenyészetébdl Kivett
0,3 ml-rel beoltottuk a kémcsében levd, megolvasztott, majd 50 C°-ra
leh(itott tdpagart és ezzel lemezt ontottiink. Eltér6en az idézett szerz6ktdl,
akik szlr6papirbetéttel adszorbedltattdk a kondenzvizet, melynek vissza-
csdpdgése zavarja a baktériumok egyenletes hartyat képez6 novekedését,
mi egyszerlien a Petri-csésze fedelét cseréltlik a megszilardulds utan és
ezzel a kondenzviz z6mét eltvolitva a visszacsopdgés veszélyét elharitottuk.
lemezbe steril, 9 mm atmérdjl dugofuaroval szokvanyos médon lyukakat
furtunk, ezekbe csopogtettiik be a vizsgalando oldat egyforma térfogatait
(0,1 ml); a kialakult gatlasi zénakat 16 6ras inkubacido utan olvastuk le.
Oldoszerként minden esetben 0,056 n KOH oldatot hasznaltunk, mely el6-
kisérleteink szerint Gnmagdban még nem fejt ki bakteriosztatikus hatast (7).
Az 0sszehasonlité oldatokat a gyartashoz felhasznalt hexaklorofénnel
készitettiik.

Mindenekel6tt meg kellett allapitanunk az oldott hexakloroféntdl
szarmazo gatlasi zonak atmérGjenek fiiggését az oldat koncentracidjatol,
éspedig 1 tiszta olddszerben és 2) sajat (G-Il mentes borotvakrémes)
kozegben. Evégbdl:

1) a) 0,01%-0s és b) 0,1%-0s G-Il torzsoldatokat készitettink 0,05 n
KOH-ban és mindelgyik 6l kémcsében 1, 2, 3, 4, 5 6, 7, 8 és 9 ml-eket
az oldoészerrel 10 ml-re kiegészitve olyan oldatokat kaptunk, amelyek 0,1
ml-ében (lyukakba betdltdott mennyiség) a) 1, 2, 3. 9y, illetve
b) 10, 20, 30.............. 0y G-Il volt.

2/a és b). Olyan 0,01%-0s és 0,1%-0s torzsoldatokat is készitettiink, amelyek
a recepturdnak megfelel6 mennyiségli (a gyartd vallalattél rendelkezé-
sinkre bocsatott) G-ll-mentes borotvakrémet is tartalmaztak szuszpen-
.zi6 alakjaban, vagyis a) 100 ml-ben 2g-ot és b) 100 ml-ben 20 g-ot. [ tovabbi
higitdas kémcsdvekben tiszta olddszerrel tortént. [ lyukakba bevitt G-Il
mennyiségek és borotvakrém arédnya ily mddon mindig allandé maradt.

A Kkisérletek eredményét az 1. és 2. abra szemlélteti.

Szembet(inG a gatlasi zonak él’méréljében mutatkoz6 kilonbség; A zonak
a kozmetikum sajat kdzegében sokkal keskenyebbek, mint amennyi tény-
leges G-Il tartalmuk alapjdn varhat6. A jelenség inaktivald alkatrész
jelenlétére vezethetd vissza, amint arr6l mas helyen részletesebben besza-
molunk. (8)
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Hexakloroién gatlasi zénai
1. é&bra
Tiszta oldoszerben Borotvakrémtartalniu oldészerben

Jeltél balra, sorban: 1,2, 3, 4,5 7r G—11 Kozépen: 10y G—11

Megjegyzés: A lyukakban lathaté fehér tledék a krém nem old6dé alkatrészeitél szarmazik.
A szlirés mégis felesleges, mert kisérleteink szerint a sz(irt és szlretien oldatok antimikrdbas hatasa
kozott nincs eltérés.

2. abra
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Eppen ezért feltétlenll sziikséges, bogy a meghatarozas alapjaul
szolgalé kalibraciés gorbét a kozmetikum sajat kozegében vegyik fel;
ajanlatos, hogy a kozmetikum becsdpogtetésre keriil6 mennyiségében
3—5y G-Il legyen.

JT meghatarozas ajanlhatd menete a kovetkez6: A vizsgaland6 borotva-
krémbél 2 g-ot Forceléntélkéba mériink és 0,05 n KOH enyhen (40—50 C°-ra)
felmelegitett oldatdnak par ml-ével addig keverjiik, mig egyenletes szusz-
penzié képz6dik. Ezt az olddszerrel 100 ml-es mér6lombikba mossuk at
és vele jelig feltdltjik. A szuszpenziébol 4 ml-t kémcsébe pipettazunk,
hozzdadunk 6 ml oldészert és dvatosan oOsszekeverjik. Ebb6l az oldathol
csépogtetink be 01 ml-t (tartalmaz 4 y G-IlI-t) X 3 olyan lemez egyik
lyukaba, amelyek tébbi lyukaiba fent leirt modon készilt, 2, 3,4, 5és 6y
G-lI-t tartalmaz6 borotvakrémes oldatokat toltdttiink be. Tapasztalataink
szerint —a kifejl6dott gatlasi zonak atmérdinek kozépértékeivel szamolva —
a mddszer maximalis hibdja + 20%, sokszor 10% alatt van. A receptura
esetleges valtozasait (jelenleg 0,5% G-II) természetesen mindenkor figye-
lemmel kell kisérniink, a bemérést ennek megfelel6en modositanunk.

A maximalis hibahatarok tdgassagabdl kovetkezik, ho%y a G-Il megha-
tarozdsa a leirt modszerrel a borotvakrémben csak tajékoztatd jellegt, a
G-Il mennyiségének csupan becslésére alkalmas.

Lérant Béla és Holényi Laszloné kartarsaknak értékes Gtmutatasaikért,
Rajky Antalné kartarsnének pedig a fényképfelvételekért e helyen is halas
koszonetemet fejezem Kki.
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KAYECTBEHHOE VN KOJINYECTBEHHOE OMNPEAENEHWNE BNOJIOT M-
YECKNX AKTVBHbIX BELLECTB B KOCMETUYECKX CPEACTBAX 1.

Fan WN.

ABTOp u1CCNefoBas OMPefesieHre rekcax/iopoeHa B 6PUTBEHHOM Kpeme MeTo-
LOM  oudipy3umn, NMpUMEHeHVeM TecT-opraHusmMa Ltamma Staph, aureus SG 511,
YCTaHOBWI, YTO METOZ, CYXWT TOMbKO fi15 ONPefefieHnst OPUEHTUPOBAHBIX JaHHBbIX,
MaKCUMasibHas OTHOCUTENbHAs OLUMOKa onpegeneHns +20%. Beuay WHaKTUBMPYHO-
LUMX NpuUMeceil He06X0aMMO OMpeaeUTL KanbpaLyoHHYH0 KpVBYHO B COBCTBEHHOI
Cpefle KOCMETWUYECKOrO CPefCTBa.

NACHWEIS UND BESTIMMUNG BIOLOGISCH AKTIVER
SUBSTANZEN IN KOSMETISCHEN ERZEUGNISSEN. 1.

. Gal
Verfasserin stellte Versuche zur Bestimmung von Hexachlorophen in
Rasiercreme vermittels der Diffusionsmethode, unter Verwendung von

Staph, aureus SG 511 als Testorganismus an. Sie stellte fest, dass die Methode
bloss orientierenden Wert besitzt, der relativer Fehler betragt max. +20%.
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Wegen der Anwesenheit inaktivierender Bestandteile ist es unbedingt er-
forderlich, die als Grundlage der Wertbestimmung dienende Kalibrations-
kurve im eigenen Medium des Kosmetikums aufzunehmen.

DETECTION AND DETERMINATION OF BIOLOGICALLY ACTIVE
SUBSTANCES IN COSMETICAL PREPARATIONS, I.

. Gal

Experiments neere carried out hv the author to prove whether it is
possible to determine hexachlorophene in shaving creams by the diffusion
method, applying strain SG 511 of Staphyloccus aureus as a test organism.
It was found that this method yields only informative values, the m aximum
value ofthe relative error ranging +20%. Owing to the presence of deactivat-
ing components, it is indispensable to establish the calibration curve (serving
as a basis of the estimation) in the own medium of the cosmetic preparation.

DETECTION ET DOSAGE DE CORPS D’UNE ACTIVITE BIOLOGIQUE
DANS LES PREPARATIONS COSMETIQUE I.

1. Gal

L’auteur a fait des essais pour le dosage de I’hexachlorophene dans
les cremes & raser avec la méthode de diffusion, en employant comme orga-
nisme-test une race de Staph, aureus S G 511. Elle a établi que la méthode
a une valeur informative seulement, le maximum de I’erreur relative est
de +20%. La présence de corps inactivants rend absolument nécessaire
d’établir la courve de calibration servant pour restimation dans le milieu
mérne du cosmétique.



A rang-korrelacié alkalmazésa élelmiszerek érzékszervi biralatanal

KOZMA JANOS
Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Erkezett: 1961. marcius 1.

Elelmiszerek érzékszervi vizsgalatakor, az egyes mintak rangsorolasa-
nal nehéz feladat harul a biralokra. Organoleptikus vizsgalati médszerekhez
nem allnak rendelkezésre olyan kémial, fizikai vagy bioldgiai mddszerek,
amelyek az iz, szag, aroma mérésére alkalmasak lennének. 3

Hazai viszonylatban els6sorban a Budapesti Miszaki E%yetem Elelmi-
szerkémiai Tanszéke folytatott kutatasokat az érzékszervi biralatok mate,
matikai megalapozasara (1., 2., 3.). Ezenkivil foglalkoznak a témaval a
kiilonbozd élelmiszeripari kutatéintézetek, a Magyar Szabvanyigyi Hivatal
és mas kutatok is (4., 5., 6.).

A kutatasok eredményeibdl kiindulva Gjabb matematikai modszereket
szeretnék az érzékszervi birdlatokkal foglalkozok elé tarni, ezek megvita-
tasara és esetleg gyakorlati alkalmazésara.

Erzékszervi birdlatokat csak olyan birdlék képesek vegezni, akik
megfelel6 itél6 és differencialo képességgel rendelkeznek (1). Figyelembe
kell ezenkiviul venni a biradlat kézben fellepd faradtsag tényez6t es ezért a
biradlokat lehet6leg minél kevesebb szami valasztas elé kell allitani.

El kell keriilni példaul az olyan eseteket, amikor a birdlénak harom
mintat kell megvizsgalnia, a mintdkat paronként mutatjak be és a biralo
A mintat jobbnak taldlja B mintanal, B mintat jobbnak itéli C mintanal
és C mintat jobbnak A mintanal. Ilyen kovetkezetlenség nem jelent-
kezhet a rangsorolasnal, mert ha A-t el6nyben részesiti B-vel szemben és
B-t C-vel szemben, akkor A-nak automatikusan meg kell eléznie C-t a
rangsorban.

A rangsorolasra ezért biztosabb mddszerként kindlkozik a rang-korre-
lacio paros osszehasonlitasi rendszere. Ez a kdvetkez6:

Egy biradlénak bemutatunk n vizsgalandd mintat és feljegyezziik,
hogy a lehetséges par kozul a par mely tagjat részesiti el6nyben.

A modszer az, hogy pl. négy mintat (A, B, C, D) akarunk bizonyos
jellemz6 vagy jellemz6k szerint rangsorolni, akkor el6szér A-t hasonlitjuk
Gssze B-vel es megallapitjuk, hogy melyik a kett6 kozil a szamunkra el6-
nydsebb, majd A-t Osszehasonlitjuk C-vel és végil D-vel. B-t mar csak
C-vel és D-vel kell dsszehasonlitani, mig C-t egyedil D-vel. igy a négy
minta rangsorat 6 paros ésszehasonlitas utjan kapjuk meg. Az 6sszehason-

litdsok szdma n minta esetén (?) lesz, vagyis 2-nek annyiad osztalyd kombi-
nacidja, ahany mintank van,

Pl. Harom minta esetén ii =3
4 L]
Négy minta esetén (S)- 1.§ =6
Ot minta esetén = 54 = 10 és igy tovabb.

Ha A mintat részesitjuk elényben B-vel szemben, akkor ennek jellése
>B, vagy B<r-A lesz.



A biral6 altal alkotott

) 2 preferenciat az alabbi tablazatban fog-
hatjuk 0ssze.

1. tablazat
A\ X
A B C D E F Pontszam

ry \

A 1 1 0 1 1 4

B 0 0 1 1 0 2
1 C 0 1 1 1 1 4

D 1 0 0 0 0 1

E 0 0 0 1 1 2

A tablan, ahol hat mintat vizsgatunk, egy egységnek az x sor y oszlo-
Baba valo bejegyzése azt jelenti, hogy x—>y, és ezt kéveti eg?/ zérusnak
ejegyzése az y sor x oszlopaba, vagyis az 1igent jelent és a vele parhuza-
mosan bejeldlt 0 nemet.

PI. A—B ugy jel6ljuk, hogy az A sor B oszlopaba egy l-est irunk,
B sor A oszlopaba viszont O-t.

A mintak sorrendje a tablan A—F-ig terjedd sorokban és oszlopokban
tetsz6leges. A tablan a vélemények elhelyezkedésének (n!)2modja van, a
mintak sorokban és oszlopokban vald elhelyezésének megfeleléen. Gyakor-
latban az a jobb, ha a sorok és oszlopok sorrendje azonos és még az igy
adodo n! Iehetésélg kozott is praktikus meggondolasok szabhatjak meg
egyik elrendezés elényét a masikkal szemben.

A tablan a megfigyel6k szama m = 1, a megfigyelt mintak széma
n = 6, az 0sszehasonlitasok szama =1glJ= 15

Két megfigyeld esetén m = 2 és ugyancsak n = 6-nal a paros Ossze-
hasonlitdsok szama egy-egy megfigyeldnél 15, de a rovatokban feltiintete.
szdmok 6ssze T3 mar m lesz, azaz 2. g’ = 30.

A rangsorolasnal nem lehet azonban kdzémbds, hogy a birdlok véle-
ménye egyontetd vagy megoszld. Ahhoz, hogy a biralatot magat megfelelGen
tudjuk eértékelni, meg kell allapitani a veleményegyez6ség koefficiensét.

_ A veleményegyezGség koefficiensenek — melyet u-val jel6link
kiszamitasara szolgalé képlet Kendall (8., 9.) szerint

, 2T

Ahol: T = és y az egyes rovatokban levd szamokat jelenti

Itio



Pl. n= 4ésm = 4 esetén a biralék igy déntenek:

2. tablazat
A B i C D Pontszam Sorrend
A ) . . . » 1
B 0 B ;4 0= 4 m
C 0 O - 0 0 N
D 0 4 4 , 8 .1
Ebben az esetben a birdk véleményegyez6ségi koefficiense a kdvetkezd:
4 <3
44 S
Yi= 4és (p 12

46 [M2l— —-= 6
72 | 5

4-3
3= 4 és 1"3 =
y 1n2 6
4¢3
4—4 és 1Y =
y es A2 6
) 4
y5= 4 és 3: 6
443
4 és =
e T =6
vagyis E11 = 36
4’3 4.3 2.36
= 6 és 6ésuU= ——--m- 1=1
1.2 6.6

vagyis a vélemény egyezd6ség koefficiense ebben az esetben 1

(i

ni .
rovi

azaz az egyez8 vélemények szdma |~ | ©j lesz, és ebben, de csak ebben az
esetben u = 1

Minél jobban tavolodunk ett6l az esett6l és minél nagyobb lesz a vé-4
leményeltéres a birdk kdzott, az u annal kisebb lesz. A véleményegyezGség
minimuma akkor kévetkezik be, amikor minden rovat I'? -t fog tartalmazni,

) ) m+ 1 ) ) )
na m paros szam, vagy —--— 1, ha m paratlan szam. Azaz, ham paros, a
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véleményegyez&ség minimuma

és ebben az esetbenu = -----------

Ha m paratlan szam, u minimuma

m
Pl. paros szamu biralatnal n = 4 ésm 4 esetén a biralok dontése a
kovetkez6:

3. tablazat
A B Cc D Pontszam Sorrend ‘
A 2 2 2 6 1
B 2 2 2 6 1
C 2 2 2 1
D 2 2 2 6 |
12
M= 122 ¢é u - = —0,334
mivel m paros szam, ezért u = -—--—--—--—- vagyis
! 0,334
U —-—--——————————— = —
4—1

tehat bebizonyosodott, hogy a véleményegyezdségi koefficiens ebben az
esetben minimum, vagyis a biralék vélemenyeltérése teljes.

Paratlan szamu birdlonal m = 5és n = 4 esetén a biradlék dontése a
kovetkez6:

4. tAbtézat
;
A B D Pontszam Sorrend
A N 3 2 3 8 1
B 2 3 1 3 8 I
C 3 2 2 7 Jl
D 2 2 3 7 1}
M= 24u =m-———-- 1= 0,2
mivel m paratlan szam, u = ------ = ——= —0.2
m 5

tehat u a véleményegyez6ség koefficiense ebben az esetben is minimum.
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Kendall megoldasa helyett, mely nagy szami biral6, vagy minta
esetén igen sok szamitast igényel, az u kiszamitasara egy egyszertibb mod-
szert_javasolok. . .

Ennek szdmitasi modja a kovetkezd: a tablan a rangsorolt véleményeket
a rangsorolasnak megfelel6 sorrendben helyezziik el.

Pb .
5. tablazat
A B c b Pontszam Rangsor J.C o 5 rontszam  Rangsor
Aj— « « . D 1 N 444 1
B 0 - 00 0 % C 0. 4 4 8 1
c 0 . . 4 8 1 D 0 O._ 4 4 "
DO .0 . 2 000. 0 w

A tablat atlésan dres rovatok valasztjak ketté. Osszeadjuk azr atld
feletti rovatok szamait és az atlo alatti rovatok szamait. A ket dsszegbdl
kilonbséget vonunk és elosztjuk az dsszes pontok szaméval. A fenti tablan
abrazolt esetben pl. a vélemenyegyez8ség koefficiense

Az észlelteket altalanositva: az atlés vonal feletti rovatok szamait
v-vel, a vonal alatti szallokat z-vel jelolve, a véleményegyez6ség koeffi-
ciensének képlete a kdvetkez6 lesz:

7v —Ez

u maximum lesz, ha £ z—0
u minimum lesz,ha £ v = £ z paros szdamu megfigyel6 esetén
u minimum lesz,ha £v = £z + 2 paratlan szamu megfigyel6 esetén.

A véleményegyez6ség koefficiensenek maximuma mindig 1 lesz, mini-
muma paros szamu megfigyel§ esetén 0, paratlan szamud megfigyel6 esetén

A fent ismertetett szdmitasi modszert azért tartom megfelelébbnek a
véleményegyezGség koefficiensének kiszamitasara a Kendall-féle szamitasnal,
mert kevesebb rész-szamitast igényel és a maximum- és minimum-hatar
+ 1és 0 kozott van, szemben a Kendall-féle koefficienssel, melynek maxi-
mum- és minimum-hatéra -j- 1 és — ao k6z6tt van és — 1 csak abban az
esetben lehet, ham = 2, vagyis csak két biralé van.

A biralat menetére és a rangsorolas kiszamitasara az aldbbi példat
mutatom be, amelynek alapjan kdnnyen értheté lesz az alkalmazas maéd-
szere.

A, B, C, D mintat 1, 2, 3, 4 szempont szerint mingsit I, 11, 111, 1V és V
birdlé. A biraléknak elgszor bemutatjdk A és B mintat, akik a megadott
néegy szempontnak megfeleléen mindsitik, azaz rangsoroljak a két mintat
és véleményiiket osztalyzd-lapjukon régzitik egy 1-es beirasaval az A soy
B oszlopaba és egy 0 beirasaval a B sor A oszlopaba, ha A—B, vagy pedig
egy O beirdsaval az A sor B oszlopaba és egy 1-es beirasaval a B sor A oszlo-
paba, ha B—A . .

zutan egymasutan az A—C, A—D mintakat, majd B—C, B—D
mintakat, véglil C—D mintakat minésitik. Tehat hat mindsitéssel rang-
soroltdk a négy mintat.
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Ezutdn az egyéni osztalyzolapokat mindsitési szempontok szerint
Osszesitik. Ha az 0sszesitéskor kapott sorrend nem felel meg a rangsornak,
rangsor szerint atrendezik a tablat. A rangsor-tablak alapjan kiszamitjak
a veleményegyez6ségi koefficienseket és ezekkel beszorozzék az egyes tab-
lakon az A, B, C, D mintakra vonatkoz6 rangsor-szamokat. A szorzas
elvégzése utan rendelkezésre allnak a mintdkra vonatkoz6 sulyozott rangsor-
szamok, melyeket 0sszeadva megkapjuk a mintak végleges rangsorat.

Az 1 abra a biralé-lapot mutatja, a 2. abra az dsszesit6 lapot.

Biralé lap
Biralo: /
f.  szempont
A B C B
A - 1 1 1
B 0 1 1
c o 0 1
B 0 0 0]
2. szempont
A B c "
A 0 [ o
B 1 1
c o (o} o
D 1 o 1
3 szempont
A B c D
A - 1 1 °©
B 0 1 1
C o (0] o]
B 1 0 1
4 szempont
A B C n
A o 1 1
B 1 o o]
¢ o 1 1
B ° 1 °
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Osszesité lap 2. 4bra



Amint azt mar a bevezet6 részben emlitettem, a biradlok sem egyfor-
man alkalmasak a biralat elvégzésére.

A birdlok kivalasztasara, vagy a biralok biraloképességének megalla-
pitasara a Spearmann-koeffiéienst hasznalhatjuk.

0=1_ 6£(d?2
n3—n
ahol d a rangsorolasok egymastol valo eltérése
n a rangsorolandok szama.

Egy versenyen 2 biré 10 versenyz6nél a kovetkezd rangsort alla-
pltotta meg:
643127 98 105
416758 109 32

A kozottik levé rang-korrelacié a kdvetkezd:
A rangsorolasok kozotti kilonbozet
23—-3—6-—3—1-—1-—-173
A szamsor 6sszege O.
A E@Md=4+ 9+ 9+ 36+ 9+1 + 1+ 1+ 49+ 9= 128
= 818 600
999 '
A Q= 0,224 bizonﬁos mérték(i véleményegyezGséget mutat a ket
birdlé k6zott, mert ha a birdlok kézott tol{es az egyezBség,
E(d2=0és 0=

Viszont ha nincs egyaltalaban véleményegyez6ség, akkor
0= 1

a Spermara??-koefficienst a kdvetkez&képpen lehet alkalmazni:

a birdlonak pl. sorrendet kell megallapitani szinarnyalatok kozo6tt, amelyek
vilagostol sotétig terjednek. A helyes sorrendet kolorimetrikus eljarassal

allapitjuk meg és ez
1,2 3 4, 56, 7,8 9 10
A biralé altal megéllapitott sorrend
4, 7, 2,10, 3,6, 8 1,5 9
Milyen képességii a birg?
A kilénbségek
—3, —5, 1 —6, 2,0, —1, 7, 4, 1
142

6.
E (da = 1420= 1--—--- g '9-6'— 0,139

A Spearma/m-koefficiens tehat alacsony és megallapithatjuk, hogy a biralo-
nak nincs jo szinérzéke.

A Spearraamr-koefficienst elsésorban a birdlok kivalasztdsanal hasz-
nalhatjuk, ahol az el6z6 példahoz hasonldan abszolut mértékkel meghata-
rozhato vizsgalati tényezok alapjan — mint pl. a szin, sétartalom, cukor-
tartalom, savtartalom érzékelése — kivalaszthatjuk a legjobb érzékszervi
adottsaggal rendelkezd biralokat.

agy példaul o6t birald kozott kell itél6képességi sorrendet megéllapi-
tani ab 0l a szempontbol, ggan értékelik 7 mintabol a savtartalmat.
Az 6t biralo értékitéletét és a Spearmann-koefficienssel kiszamitott itél6-
képességi sorrendjiket az alabbi tabla tartalmazza:
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6. tablazat

(¢}
Sav koncentréacio br Biralok altal Kilénbségek Kilénbségek négyzete
szazalékban SG megéllapitott rangsor d d2
X
A 8 C p E A B C D E A B C D E
0 1 1 1 2 1 1 0 0o —1 0 0 0 0 1 0 0
0,5 2 2 2 1 2 3 0 0 1 0 —1 0 0 1 0 1
1,0 3 3 3 4 4 2 0 0 —1 —1 1 0 0 1 1 1
1,5 4 5 4 5 5 4 —1 0 —1 —1 0 1 0 1 1 0
2,0 5 4 5 3 3 6 1 0 2 2 —1 1 0 4 4 1
2.5 6 6 6 7 6 5 0 0 —1 0 1 o 0 1 o 1
3,0 7 7 7 6 7 7 0 0 1 o0 0 0 0 1 o 0
£ d2 2 0o 10 6 4
7. tablazat
e - i 6 i' (d2) Sorrend
K n3 — n
A it
1- 4 = 09643
6-0
B 1
336
1 C V.
- w = ° '8215
D
= -4 T -0'®29 v
e 64
= 111
@0 0.9286

Ezek szerint tehat a biralék itél6képességi sorrendje:
B, A E D, C
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MPUMEHEHWE KOPPENAUWW - NOPAAKA MNP OPIrAHONEMNTW-
YECKOWM OLUEHKE MULWLEBBLIX MPOAYKTOB

. Kosma

Mpu  OpraHoOMeNnTUUECKOl OLIEHKE MWLLEBLIX MPOAYKTOB [N OMpeAeneHus
nopsiAka KayecTsa 06pasLioB HaUMyuLLIMM METOLOM SIBNSIETCS NMapHOE ComocTaBneHue
Koppensuun — nopsigka. Ha ocHoBe MeTofa o6pasiipl Heo6X0AMMO COMOCTaBUTL
MapHo, MOC/e 3TOr0 OMpeLensieTcs KO3 ULIMEHT COrNacoBaHWs OTAENbHBIX Y/IEHOB
KOMMCCUW U C 3TUM KO3(MLIMEHTOM YMHOXAOTCS 6a/1/bl NO/TyYeHHbIe MpY COMOCTaB-
NeHnsX. [lns BbIGOpa YIEHOB KOMUCCUM WM A/1S1 UBMEPEHMS X OLIEHOUHOI Croco6-
HOCTM MOXHO MPUMEHUTb T. H. KO3(puLmeHT LLInnpMeH-a.

ANWENDUNG DER RANG-KORRELATION BEI DER ORGANOLEP-
TISCHEN BEURTEILUNG VON NAHRUNGSMITTELN.

J. Kozma

Bei der organoleptischen Beurteilung von Nahrungsmitteln eignet
sich zwecks Feststellung der Rangordnung der zu prifenden Proben die
paarweise erfolgende Vergleichsmethode der Rang-Korrelation.

Nach dieser Methode missen die zu beurteilenden Proben paarweise
verglichen, hernach der Ubereinstimmungskoeffizient der begutachtenden
Fachleute festgestellt und die auf Grund des Vergleichs erhaltenen Punkt-
zahlen vermittels des Koeffizienten abgeschatzt werden.

Die Auswahlder Begutachtenden bzw. die Messungihrer diesheziglichen
Fahigkeiten kann vermittels des Spearmann-Koeffizienten geschehen.

USE OF THE RANK-CORRELATION AT THE ORGANOLEPTIC
EVALUATION OF FOODS.

J. Kozma

On evaluating foods by the organoleptic method, the rank correlation
technique by comparinggoairs of samples appears to be suited for determining
the sequence of ranks of foods. By this method, pairs of samples to be esti-
mated are comc!Jared, then the coefficients of opinion-identity of judges are
determined and the points obtained at the comparison weighed, with the
use of these coefficients. On choosinghthe judges and on evaluating their
ability of judgment, respectively, the so-called Spearmann coefficient
proved to be suited.

L’EMPLOI DE LA CORRELATION DE RANG POUR LE JUGEMENT
ORGANOLEPTIQUE DES DENREES ALIMENTAIRES.

J. Kozma

Pour établir une liste de rang des échantillons de denrées alimentaires
par estimation organoleptique la méthode de la comparaison double de la
corrélation de rang pérait étre la plus convenable. Selon cette méthode il
faut faire la comparaison des échantillons sounds a I’épreuve par paires,
puis il faut établir le coefficient de I'identité de Topinion des juges et pondérer
par les coefficients les points obtenus par les comparaisons. Pour le choix
des juges ou Testimation de leur aptitude pour juger on peut se servir du
soi-disant coefficient de Spearman.
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Beszamolé

az ISO/TC 34 ,Mez6gazdasdg élelmezési termékei” 7. sz. ,Fliszerek”
albizottsdganak 1961. februar 20-23-i Ulésérél.

TORBAGYINOTAK LASZLO
Magyar Szabvéanyugyi Hivatal, Budapest

Az Albizottsdg most tartotta els6 és e%yben alakulé ulését, amelyet az
Indiai Szabvanyigyi Intézet, mint az Albizottsag titkarsaga, rendezett.
Az (ilésen az Egyesilt Kirdlysag, Franciaorszag, Hollandia, Magyarorszag
és India képvisel6i vettek részt, a delegatusok 0Osszlétszama 20 f6 volt.

Mindenekel6tt eldontdtték az Albizottsag cimét (angolul: Spices and
Condiments; francidul: Epices) és elhatdroltdk a munkateriletet. A vita
soran a kilonboz6 élvezeti cikkek (szeszesitalok, kavé, tea) Ujabb albizott-
sagi munkakorbe utaldsat javasoltdk, de ezt Magyarorszag a TC 34 képvi-
seletében nem fogadta el. Egyetlen delegatus sem terjesztett el§ olyan
hatérozati javaslatot, amely kOrvonalazta volna azt, hogy ezeknek a cik-
keknek targykorében milyen gyakorlati munka, milyen javaslatok kidolgo-
z4sa volna szikséges, ezért végul is a kikildottek a Titkarsadgot biztdk meg
azzal, hogy a tagorszagokhoz intézett korkérdésekkel igyekezzék 0Ossze-
gy(jteni, milyen javaslatok kidolgozasat tartjak szilkségesnek. A vita végén
az Albizottsag munkateriiletét a kovetkezOképpen hataroztak meg: Az
Albizottsag feladata ajanlasok kidolgozasa fliszerekre vonatkozéan. Ezek
az ajanlasok foglalkozzanak terminoldgiaval, mintavételi és vizsgalati
kérdesekkel, mindségi kovetelményekkel, csomagolassal és amennyiben
sziikséges, tarolassal, kezeléssel és szallitassal is”.

A napirend kovetkez6 pontja a fliszerek terminologiaja volt. Rovid
vita folyt a killénb0z6 fliszerkeverékek besorolhatosagarol, amelynek ered-
ményekent a kovetkez4 hatarozatot hoztak: A flszerek fogalmi kore
csak a természetes, novényi eredet(i anyagokat oleli fel, az adaléekanyagok
kérdései a min6ségi kdvetelményekkel kapcsolatos problémakdrbe tartoznak,
ahol ezek megengedett mértéke szabalyozhato.”

A kidolgozott és el6terjesztett dokumentumot a kovetkezd elvek
szem el6tt tartdsdval kell atdolgozni:

_a. El6szor a flszer latin nyelvli botanikai elnevezését kell megadni,
majd az angol, francia és orosz nyelv( elnevezést, tovabba tajékoztatast
arrol, hogy a névény mely része hasznalatos fliszerként.

b. A helyes botanikai elnevezések tekintetében illetékes botanikai
szakért6k véleményét kell ldkérni.

.. A tajékozodas megkonnyitésére mindharom ISO-nyelven alfabétikus
listdt kell késziteni az ajanlas mellékleteként.

d. Az egyes botanikai elnevezések a megfelel6 hivatkozassal (Linné,
Roscoe, Houtt sth.) legyenek ellatva.

e. A terminoldgiaban csak a kereskedelemben fiiszerként ismeretes
novények elnevezése szerepeljen, a vadon termd ndvények neveit ne tar-
talmazza.

A magyar delegatus javaslatara a fliszerek kdzé a paprikat is felvették.

A mintavételre vonatkozo dokumentumot reszletesen targyalva ugy
hataroztak, hogy a vitaban elhangz6 észrevételek alapjan az Albizottsag
Titkarsaga Uj javaslatot készitsen, amelyet egyeztetés és a tébbi albizottsag



Enurjkéjéval 0sszehangolas céljabdl a TG 34 Titk&rsdgénak kell megkul-
eni.

A vizsgalati modszerek javaslatat tartalmazo dokumentum részletes
vitéjléban is szamos észrevételt fliztek a delegatusok az egyes modszerekhez,
amelyek alapjan a Titkarsdgnak szintén (j javaslatot kell készitenie.
Magyarorszag javaslatat, amely a vizsgalati mddszerek jelentds bévitésére
vonatkozott finvertcukor meghatdrozasa, bors piperintartalménak, fekete-
mustarmag allilizoticcianét-tartalmanak meghatérozésa stb) az albizottsag
lés elfogadta.

A napirend kévetkezd pontjaként néhany fliszer minGségi kévetelme-
nyeinek targﬁalésa kovetkezett, de — id6hidny kovetkeztében — csak a
borsra vonatkoz6 javaslatot targyaltdk részleteiben. A delegéatusok ugy
hataroztak, hogy febér és fekete bors 6rolt allapotban keverve nem hozhato
forgalomba. A varidciok igen nagy szamara tekintettel a litersuly és a
szarmazéasi hely el6irdsa nem nemzetkdzi szabvanyba, hanem nemzeti
szabvanyokba val6 s ezekben kell erre rendelkezéseket adni. A kilonb6z6
szennyezO6anyagok mennyiségét a javaslatban szereplé 4% helyett 2%-ban
allapitottak meg, mig a hamutartalmat a feketeborsnal 8%-r6l 7%-ra, a
fehérborsnal pedig 4%-rdl 3,5%-ra csdkkentették. VValamennyi érték egyel6re
csak tajékoztatasul szolgal. Csokkentették az &roltbors hamutartalmara
vonatkoz6 elGirads-tervezetet is, mégpedig a feketeborsnal 1,5%-rél 1,2%-ra,
a fehérborsnal pedig 1,0%-rol 0,5%-ra.

Elfogadtak Magyarorszag javaslatat: a bors piperin-tartalmanak
szabvanyba foglalasa érdekében vizsgalatokat fognak veégezni, hogy ez az
érték eldirhatova valjék. Végil a delegatusok l:l?y hataroztak, hogy a napi-
renden szerelplfi, de targyalasra nem Kkerilt flszerek javaslatait a bors
tér?yaléséné felmeriilt eészrevételek alapjan at kell dolgozni és ljra el6
kell terjeszteni a tagallamok hozzaszélasainak dsszegydijtese érdekében.

A ,,Fliszerek” Albizottsag tovabbi programjaban az emlitett masodik
tervezetek kidolﬁozésa és megvitatasa szerepel. Tovabbi mindségi kdvetel-
ményeket fognak kidolgozni a kéményre, a fahéjra, a szegfliborsra, a saf-
ranyra, valamint az Egyesiilt Kiralysag kerésére a mustarmag-6rlemenyre és
Magyarorszag javaslatara a paprikara.

A kovetkez6 ilés az AFNOR (Francia Szabvanyosité Bizottség? meg-
hivasa ertelmében 1962 nyaran Parizsbhan, az 1ISO/TC 34 plenaris ulésének
keretében lesz, amelyre az el6késziletek magyar részrél maris megindultak.



Zsiradékok papirkromatografias elemzéséhez sziikséges
tiszta zsirsavak el6éllitasa

GRYNBERG HALINA, PEREDI JOZSEF, SZCZEPANSKA HANNA*

Zsiradékok papirkromatografias vizsgalatahoz tiszta zsirsavak is
szlikségesek. Nélkuldzhetetlenek 6sszehasonlitd vizsgalatoknal, ismeretlen
zsirsavak identifikalasanal, valamint mennyiségi meghatarozasoknal a
modszer vagy az eredmény ellen6rzésének szempontjabol.

A Lengyel és a Magyar Novényolajipari Kutato Intézetek munkajanak
elGsegitesére mar tobb izben elGallitottunk tiszta zsirsavakat. Jelenlegi
munkénkban kromatografiai tisztasagd olaj-, lin6i-, lindién-, eruka- és
ricinolsav kinyerésének aranylag egyszer(i modjat ismertetjik, s egyuttal
ramutatunk a kilonb6z6, un. el6készitési modszerek hatasara is.

Az elBallitast és tisztitast illetéen sok eljaras ismeretes (1, 2, 3, 4, 5,
6, 7, 8 9,) Ezek alapjai:

1 Zsirsav metil- és etilészterek frakcionalt desztillaciéja (10, 11, 12,
13, 14

2.) Zsirsavas Pb, Li, Mg, Ba sok oldahat6sagi kilénbségei. (1)

3. Frakcionalt kristalyositds olddszerekb6l alacsony hémérsékleten
(4, 15, 16, 17, 18)

4. Karbamid komplexek képzése metilalkoholos oldatban (19, 20,
21, 22, 23, 24, 25, 26, 27)

5. Telitetlen zsirsavak bromszarmazékainak frakcionalt kristalyo-
sitasa (28, 29, 30,) .

6. Adszorpcio (oszlopkromatografia) (31, 32, 33).

A szamos eljards kozil munkankhoz a frakcionlt kristalyositas mod-
szerét valasztottuk, mert leginkabb ez uton lehet elkeriilni a nem kivénatos
véaltozasokat (izomerizacid, oxidacid, polimerizacio).

Az anyag el6készitése kristalyositashoz

Alapanyagnak az esetenként legmegfelel6bb olajat valasztottuk. Ossze-
hasonlitasképpen me%prébélkoztunk u?y zsirsavak, mint metilészterek
frakcionaldsaval. Minthogy a zsiradék el nem szappanosithat6 része zavar-
hatja a kristalyosodast, megvizsgaltuk ennek hatasat is. VVégeredményben
haromféleképpen el6készitett anyagbdl indultunk ki: zsirsavbol, el ‘nem
szappanosithatdé rész mentes zsirsavi)ol és metilészterb6l.

a) Zsirsavkinyerés az el nem szappanosithatd rész eltavolitasa nélkiil.

100 g olajat nitrogén aramban 30 g kaliumhidroxiddal, 300 ml. 96%-0s
etilalkohol jelenlétében visszafoly6 hité alatt elszappanositottunk. (1d6-
tartam 1 dra.) Ezutan a szappanoldatot valasztotdlcsérbe vittik at, s a
lombikot 300 ml vizzel atéblitettik. A valasztétolcsérben a zsirsavakat 1:3
so6savval felszabaditottuk (metilnarancs). Az, als6 vizes részt eltavolitottuk,
a zsirsavakat pertoléterben oldottuk, vizzel, vagy ha sziikseges volt natrium-
klorid oldattal savmentesre mostuk, natriumszulfatos szlréssel vizteleni-
tettik és az olddszert vizfiird6n nitrogén aramban eltavolitottuk.

Megjegyzés: Ugyelni kell arra, hogy a nitrogén oxigenmentes Iegﬁen,
ezért azt 250 C°-ra hevitett rézhalon ataramoltatva vezettik a lombikba

* A lengyel és a magyar Novényolajipari Kutatéintézetek kozds munkaja és kozleménye.
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b) El nem szappanosithatd rész mentes zsirsavdegy ddallitasa.

Az olajat az a) pontban leirtak szerint eIszaEpanositottuk. A még
meleg szappanoldatot 1,5 1-es valasztétdlcsérbe vittik at, 600 ml desztillalt
vizben oldottuk és 200 ml peroxidmentes éterrel extrahaltuk. Az extrahalast
addig ismételtiik, mig az éteres oldatban az un. sz(irpapir préba zsiradékot
mar nem mutatott. Ekkor az alkoholos-vizes szappanoldatot 10%-0s s6-
savval metilnarancs jelenlétében savanyitottuk és a kivalt zsirsavakat az
a) pontban megadott modon petroléterrel eatrahaltuk. A petroléteres
reteget natriumszulfattal viztelenitettik és az oldoszert nitrogén aramban
ledesztillaltuk.

c) Metilészter el6allitas.

A metilésztereket Hartmann szerint allitottuk el6. 100 g semlegesitett
olajhoz 25 g p. a. metilalkoholt adtunk és az oldatot 0,5% néatronltg katali-
zatorral, visszafolyé hitgvel ellatott lombikban, nitrogén aramban 4 6ran
at 80 Cc-on tartottuk. Atalakulas utan az anyagot nitrogénaramban hig
sésavval savaztuk és a lombik egész tartalmat valasztotdlcsérbe vittik at.
Az also, glicerines rétegkt leeresztettiik, a fels6 réteget semleges reakcidig
desztillalt vizzel mostuk, natriumszulfattal széritottuk és szdrtik.

A kristalyositds mddszere

A frakcionalas modszerének kidolgozasanal Hilditch (4) és Markley (2)
munkdira tamaszkodtunk. Természetesen minden zsirsavnal azok old-
hatsagatol és kiséré anyagaitdl fuggben méas technolégiat kellett alkal-
mazni. A kristalyositds homérséklete ezért 0— —70 C°, ideje pedig 2—72
élrg kozott valtozott. A mély hémérsékletet 3 hiit6berendezessel allitottuk
el6:

1. Elektroswit tipust h(t6szekrény: hémérséklethatar 0 C°.

2. Frieger tipusi hit6szekrény: hdémérséklethatar —5 —35 C°.

3. Frieger tipusu hiit6szekrény: hémérséklethatar —35 —75 C°.

A mintakat miszcellabol kristalyositottuk l:lg%, hogy az oldatokat
szélesszaju, fedGvel ellatott poharakban a megfeleld l’jtc'iszekrén)ébe helyez-
tik, majd a csapadék kivalasa utan az ugyanoda beallitott, tobb o6ran at
el6h(itott vakuumszlrén szdrtik.

A csapadékokat, ha sziikséges volt, azonos hémérséklet(i olddszerrel
(mindig azzal, amit az oldasnal hasznaltunk) tébbszor atmostuk. Minden
kristalyositasnal kulonos figyelmet forditottunk a keresett zsirsavat tar-
talmazo frakciok gondos atmosasara s ezért a tobbi frakcio (kiséré zsirsavak)
legnagyobbrészt zsirsavkeverékbél allt. Az oldatokrol ill. a csapadekokrol
az oldoszert nitrogén dramban desztillaltuk le. A késztermékeket nitrogén-
gazzal toltoétt, forrasztott ampullakban taroltuk.

Néhany zsirsav frakcionalasa

1 Ricinolsav. Nyersanyaga ricinusolaj (6sszetétele altalaban: Telijtett
sav 3%, olajsav 5—8%, linolsav 3—5%, dihidroxisztearinsav 1%, ricinol-
sav 80—88%.)

Az el nem szappanosithaté részt6l mentes zsirsavbdl 5%-o0s acetonos
oldatot készitiink, azt —40 C°-ra hitjuk és kb. 18 6ran at ezen a hémér-
sékleten tartjuk. A csapadékot (a), mely telitett savakbdl és olajsavhol all,
lesziirjik, és a szirletet (aj) —60 C°-ra hitjik. Ekkor az olajsav maradéka
is kicsapodik (b). A két csapadék (a-j-b) Osszedntve a telitett — és olaj-
savbol allo 1. frakciot képezi.
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A'b, sziirletbdl az oldészernek kb. felét ledesztillaljuk és a tdmény olda-
tot —60 C°-ra hiitjuk. Az itt képz6dott csapadék ricinolsav. (2. frakcio.

A c, szlrlet tdbbszordsen telitetlen savakat, f6leg linolsavat (3. frakcio
tartalmaz.

A kristalyositds folyamatabrajat az 1 4abra tlnteti fel.

1. abra 2. abra

2. Olajsav. Nyersanyaga olivolaj. Osszetétele altalaban: telitett sav
6—89%, linolsav 4—10%, olajsav 83—_85%.

Az el nem szappanosithatd részt6l mentes zsirsavbdl 7%-os acetonos
oldatot készitlink, majd azt —20 C°-a h(itjik s a csapadékot (a)lesz(rjik.
A kristalyositast —20 C°-on haromszor ismételjiik. Az igy nyerta + b + o
csapadék (1. frakcid) telitett savakbol all.

A harmadik (C) szlrletet —60 C°-ra h(itve az Ujabb csapadék (d)
szennyezett olajsav. A szirletben a tobbszordsen telitetlen savak ddsulnak
fel. A" (d) csapadékbdl ujabb (5%-0s) acetonos oldatot készitiink s azt az
esetleges telitett savak eltavolitdsa céljabol —20 C°-ra hiitjik. Az itt ki-
val6 csapadékot (e) az 1 frakcidval egzesitj(]k. A szlrletet (e,) —60 C°-ra
hitjik, ahol a tiszta olajsav csapadek formajaban (f) kivalik, mig a d
szUrIke)tteI egyesitett ij sziirlet a 3. frakciot képezi (t6bbszorosen telitetlen
savak).

A kristalyositas folyamatabrajat a 2. abra tinteti fel.

3. Linolsav. Nyersanyaga szezam-, napraforgo-, vagy makolaj. A napra-
forgoolaj dsszetétele Aaltalaban: arachin-, behén-, lignocerinsav 1—3%,
sztearinsav 4—6%, palmitinsav 5%, olajsav 20—30 %, linolsav 50—60%,
linolénsav 1%. Egyikik el nem szappanosithaté részt6l mentes zsirsavabdl
7,5%-0s oldatot készitink, azt —20 C°-ra hl’jtljuk s a kivalt csapadékot
lesziirjik (a). A szlredékkel a hiitést és kristalyositast még kétszer meg-
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ismételjuk. (b, ¢ csapadék). Az igy nyert harom csapadek (1. frakcio) teli-
tett savakbol all. A harmadik csapadék szlrletét (cy —40 C°-ra hitjik,
majd a keletkezett csaﬂadékbél (d) ismét 7,5%-o0s acetonos oldatot készi-
tink, s azt —20 C°-ra h(tjuk. Az Itt nyert (e) csapadékot a telitett savak
frakciojahoz (1) adjuk, a sziirletet (ej) pedig tovabb hitjuk —40 C°-ra.
Lesz(rjiik a csapadekot (f, féleg olajsav), az el6z6 szirletet 2 ,) pedig —40 C°-
on Ujra kristalyositjuk és szdrjik. Az Gjabb csapadék (g) f csapadékkal
egyltt az Gn. olajfrakciot (2.) keépezi. Az fj és gxszirlet kb. 80% linolsavat
tartalmaz. Ezekbdl a szirletekbol az acetont elparologtatjuk. A maradék-
bol 30—60 C° forrponthatar( petroléter segitsegével 6%-0s oldatot készi-
tink, s azt —48 C°-on kristalyositjuk. Ennek csapadékabél (h) 6%-o0s
petroléteres oldatot készitlink és azt —62 C° hémérsékleten legalabb 48 6ran
at kristalyositjuk, majd sz(rjuk. Ez a csapadék (i) tiszta linolsav. (3. frak-
ci6). A bj és i[ szirletben (4. frakcid) a tdbbszordsen tebtetlen savak hal-
mozdédnak fel.

A kristalyositas folyamatabrajat a 3. vazlat tiinteti fel.

4. Linolénsav. Nyersanyaga lenolaj. Osszetétele altalaban: telitett sav
5—10%, olajsav 20—30%, linolsav 15—20%, linolénsav 40—60%.

Az el nem szappanosithato részt6l mentes zsirsavakbdl 8%-os aceton-
oldatot készitiink s a miscellat —20 C°-on kristalyositjuk, (a csapadék,
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telitett zsirsavak). A szirletet —45 C°-on kristalyositjuk, (a,) Az itt nyert
(b) csapadékot (telitett savak és olajsav) az a-hoz adjuk (1. frakcid). A bx
szurletet —60 C°-on kristalyositjuk. A c csapadékot elvalasztjuk, a c,
szirletet pedig ismételten kristalyositjuk —60 C°-on. A d csapadékot egye-
sitjuk a ¢ csaPadékkal. Ez az Un. 2. frakci6 olaj- és linolsav keveréke. A dx
szirletet legalabb 48 o6ran at kristalyositjuk —75 C°-on. A szliréssel nyert
e csapadékbol 1(70% linolensav) 30—60 forraspontl petroléterrel 6%-os
oldatot készitink és azt —55 C®-on kristalyositjuk. Az f csapadékot elva-
lasztjuk, az ij szurletet pedig legalabb 48 oran at kristalyositjuk —65
Ce-on, hol a tiszta linolénsavhél allé (g) csaPadékot kapjuk. (4. frakcid).
Az egyesitett szirletek (exés, gX tovabba az f csapadék linoi- és linolénsav
keverekei. (3. frakcio.)

A kristalyositas folyamatabrajat a 4. abra vazolja.

5 Erukasav. Nyersanyaga repceolaj. i(")sszetétele altalaban: telitett sav

1—2%, olajsav 15—30%, linolsav’ 15—20%,
45—55%.

Az el nem szappanosithatd részt6l mentes zsirsavakbol 95%-os etil-
alkohol segitségével 33%-o0s oldatot készitlink és a miszcellat 0 C°-on 12
oran keresztil kétszer kristalyositjuk. Az igy nyert csapadékok (a-j-b)
telitett zsirsavak. A bxszilrletet 50%-ra siritjuk és ezutan 0 C°-on 24 Oran
keresztil kristalyositjuk. A c csapadékot elvalasztjuk és 95%-os etilalko-

hollal 33%-0s oldatot készitlink. Ezt az
oldatot 0 C°-on haromszor kristéli/)ositjuk.
A csaﬁadékokat (d, e, f) az a és b csapa-
dékokkal eg¥esitjuk (1. frakcio, telitett
savak). Az f, szurletet vizfirdén 50%-ig
sGritjuk és 0 C°-on kristalyositjuk. A gi
csapadék (2. frakcid) tisztan erukasavbo
all. A glj és cxszirlet (3. frakcio), tobbszo-
rosen telitetlen savakat és olajsavat tartal-
maz.

A kristalyositas folyamatat az 5. abra
vazolja.

inolénsav 3—5%, erucasav

5. abra 6. abra
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Az elBkészitési modszerek hatdsa a késztermékek hozamara és sajatsagara

A beszamolonk elején kdzolt barom el6készit6 maddszer:

elszappanositas és zsirsavkinyerés,

elszappanositas, el nem szappanosithatd rész eltavolitas, zsirsavki-
nyerés,

Y metilészter el6allitas,

hatasat ricinolsav és olajsav tisztitasanal vizsgaltuk.*

" ﬁ kisérletekhez az alabbi 6sszetétel(i, és jellemzd&jl ricinusolajat hasz-
naltuk :

Jodszam: 80,9, hidroxilszam: 170,8, elszappanositasi szam: 182,4.

Zsirsavosszetétel papirkromatografias elemzessel: (6. abra).

Sztearinsav: 3,4%, olajsav: 9,5%, linolsav: 5,4%, ricinolsav: 81,7%.

A meghatarozasoknal Kaufmann és Nitsch (34) szerinti mindségi
kromatografiai médszert alkalmaztunk:

A 190—220 C° forrasponty petr6leumfrakcidval impregnalt Whatmann
szlir6papirra 50 p1 zsirsavat vittiink fel (1%-os benzolos oldatban). A mozgo
fazis 90%-os petroleummal telitett ecetsav, a kifejl6dési id6 24 dra volt.
El6hivas, szaritds utdn rézacetat oldattal, majd kaliumferrocianiddal.
A foltokat ismert dsszetétel( zsirsavkeverékek Rf értékei altal azonositot-
tuk. A madszer részletes leirasat az IPT dekomentacidjaban kdzoltik (36).
A mennyiségi meghatérozast Jaky (35) szerint titralassal végeztik el.
A papiron 8 parhuzamos mintat futtattunk. Azels6 mintat el6hivtuk (ugy,
mint a mindségi kromatogrammoknal) a tobbi mintabol el6hivas nelkil
kivagtuk a savfoltokat (helyzetiiket az 1 elGhivott mintaval dsszehasonlitva
h'atéerZIEUK meg). A papirbol kiextrahaltuk a zsirsavakat és hig lugoldattal
titraltuk.

Az els6 abran feltlintetett vazlat szerint kristalyositottunk. Lemértik
az egyes frakcidk sulyat és kromatografidsan vizsgaltuk 0Osszetételiket.
(Adatokat lasd az 1., 2., 3. tdblazatban). Legnagyobb kitermelést (44,8%)
az el nem szappanosithatd részt nem tartalmazo6 zsirsavakbdl nyertik.
Ezek az oldoszerbdl jol kialakult kristalyok alakjaban kristalyosodtak,
s igy a szlrési veszteseg aranylag kevés volt.

1. tablazat

EL NEM SZAPPANOSITHATO RESZTOL MENTES RICINUSOLAJZSIR-
SAVAK FRAKCIONALT KRISTALYOSITASA

Az eg yes frakciok
Széma Sulya gr* Suly %-a Zsirsavosszetétele (pk. elemz.)
11,5 18,5 sztearinsav, olajsav, ricinolsav
2 27,8 44,8 ricinolsav
3 21,5 34,6 linolsav, ricinolsav
Osszesen 60,8 97,9

* Kinduldsi mennyiség 62 gr

A kromatografiai vizsgalat szerint a tiszta ricinolsavat mindharom
esetben a masodik frakcio tartalmazta.

* Az 1—5 pontoknal kozdlt eljarasok alapanyagai az itt nyert tapasztalatok alapjan minden
esetben el nem szappanosithatd résztdl mentes zsirsavak voltak.
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2. tablazat
RICINTJSOLAJZSIRSAVAK FRAKCIONALT KRISTALYOSITASA

AT e gyes frakeciéok

Szama Sulya gr* Suly %-a Zsirsavosszetétele (pk. elemz.)
1 12,5 17,1 sztearinsav, 6lajsav, ricinolsav
2 18,7 25,6 ricinolsav
3 41,7 57,1 linolsav, ricinolsav
O sszesen 72,9 99,8

+Kiindulasi mennyiség 73 gr

3. tablazat
RICINUSMETILESZTER FRAKCIONALT KRISTALYOSITASA

A z e g yes frakociok
Szama Sulya gr* Saly %-a Zsirsavosszetétele (pk. elemz.)
1 21,8 314 sztearinsav, olajsav, ricinolsav
2 20,5 29,2 ricinolsav
3 23,5 33,6 olajsav, linolsav, ricinolsav
Osszesen 65,8 93,9

* Kiinduldsi mennyiség 70 gr

Az olivaolaj kisérletek szintén azt bizonyitottak, hogy az el nem szap-
panosithatd anyagok eltavolitasaval lehet legnagyobb hozammal (56,3%)
a legtisztabb (jodszam 90,3) anyaghoz jutni (4,5 tablazat).

A metilészteres maddszerrel eloallitott olajsav nem volt kromatografiai
tisztasagu.

4, tablazat

EL NEM SZAPPANOSITHATO RESZTOL MENTES OLIVOLAJZSIRSAVAK
FRAKCIONALT KRISTALYOSITASA

Az eg Yy es frakcioéok
Szama Salya gr* Suly %-a Zsirsavosszetétele (pk. elemzés)
1 12,0 15,6 sztearinsav, olajsav, palmitinsav
2 43,4 56,3 olajsav (J. = 90.3)
3 12,2 15,5 olajsav, linolsav
Osszesen 67,6 87,4

* Kiinduldsi mennyiség: 77 gr



Ezek szerint legjobb elGkészit6 modszernek az el nem szappanésithato
anyagok elGzetes eltavolitasa bizonyult. igy optimalis a hozam s a semleges
gaz meggatolja a nem kivanatos oxidaciot. Az aranylag kiméletes metil-
észter keszités tékat sziikségtelennek bizonyult.

5. tablazat

OLIVOLAJMETILESZTER FRAKCIONALT KRISTALYOSITASA

Az e g yes frakciok

Szama Sulya gr* Saly % -a Zsirsavosszetétele (pk. elemzés)
1 1,0 1,3 sztearinsav, palmitinsav
2 29,0 38,9 sztearinsav, palmitinsav, olajsav
3 43,8 58,5 olajsav, linolsav

Osszesen 73,8 98,7

* Kiindulési mennyiség: 75,5 gr

~ Koszonetlinket fejezzik ki dr. doc. A. Rutkowsky és dr. Jé!q/ Miklds
igazgatoknak, valamint munkatarsainknak, kiléngsen Pdalos Lillanak és
Ficzere Istvannak hathatés tdmogatasukért.
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MPUTOTOBJIEHUNE YNCTbIX XNPHbLIX KUCNOT A9 BYMAXXHO-
XPOMATOIPA®NYECKOIO AHAJT3A XPOB

I. Cpunbepr, M. Mepem u . CuenaHLky

ABTOpbI U3rOTOBU/IN YWCTbIE XVPHbIE KWUC/OTbI ANs 6yMaXHOXpoMaTorpagm-
UECKOr0 aHa/m3a XXMPOB M3 pasHbIX BUAOB ac/ia METOA0M (PpaKLMOHMPOBAHHOM
KpuCTa/M3aLmm.

HalibonbLUIOA CTeneHn pasfeneHns ¥ OUUCTKY XKUPHBIX KWUCIOT AOCTUI3NnCh
y[aseHNEM HEOMbITSIEMON YacTy yyke Npu NpefaBapuTenbHol 06paboTke MeTogom
NOYYNIN MACNSHOM, YXUPHOA KUCMOTbI OCTaTOYHON YMCTOTbI 411 ByMadKHOXpOMa-
TOrpacnyecknx OnpeaeneHuii.

DARSTELLUNG REINER, ZUR PAPIERCHROMATOGRAPHISCHEN
ANALYSE VON FETTSTOFFEN GEEIGNETER FETTSAUREN

H. Grynberg, J. Perédi, H. Szczepanska

Die Verfasser bereiteten reine, zur papiérchromatographisclien Unter-
tersuchung von Fettstoffen geeignete Fettsduren aus verschiedenen Olen
vermittels fraktionierter Kristallisation aus dem Ld&sungsmittel. Die
Trennung, bzw. Reinigung gelang bei solchen Fettsduren am besten, aus
welchen der unverseifbare Teil im Laufe der Vorbereitung entfernt wurde.
Auf diese Weise konnten sie mit ihrer Methode Ol-, Linol-, Linolen-, Eruca-
und Rizinolsdure herstellen.

PREPARATION OF PURE FATTY ACIDS REQUIRED FOR THE
ANALYSIS OF FATS BY PAPER CHROMATOGRAPHY

H. Grynberg, J. Perédi and H. Szczepanska

Pure fatty acids required for the analysis of fats by paper chromatog-
raphy were prepared from various oils by fractionated crystallization
with solvents.

Separation and refining, respectively, could be carried out with success
in the case of fatty acids, from which the unsaponifiable portion have
been removed during pre-treatment. In this way, it was possible to obtain
oils and fats of paper chromatographic purity.

PREPARATION DES ACIDES GRAS POURS EMPLOYES POUR
L’ANALYSE CHROMATOGRAPHIQUE SUR PAPIER DES GRAISSES

H. Grynberg, J. Perédi et I1. Szczepanska

Les auteurs ont préparé des acides gras purs rec?pis,_ pour Panalyse
chromatographique sur papier des graisses par chrystallisation fractionnée'
dans des solvants en partant de différentes huiles.

La séparation et purification, respectivement, ont réussi le mieux
avec les acides gras dont ils ont éliminé la partié non saponifiable au cours
du traitement préalable. La méthode leur a donné des acides gras de la
pureté pour Panalyse chromatographique sur papier requise.



Gyorsfagyasztott gylimolcsok barnulasa
I. Polifenolok mennyiségi meghatarozésa

ALMASI ELEMER ES MOLNAR DAVID

Kozponti Elolmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest.
Erkezett: 1961. maéjus 18.

Egyes gyorsfagyasztott gylmolcsok, igy elsésorban az @szibarack,
sargabarack, alma, sziiva sok esetben mar az el6készit6 miveletek illetve a
tarolas alatt, de f6ként felengedéskor erds elszinez6dést, bamulast mutatnak.

Ez az elszinezGdeés, bamulas nemcsak a gyorsfagyasztott gyiimolcsok
gyartasanal _illetve forgalombahozatalanal fordul eld, hanem "egész sor
elelmiszer, illetve élvezeti cikk gyartasanal lényeges, sok esetben Karos,
sokszor viszont kedvez6 szerepet jatszik. igy szorosan kapcsolédik a dohany,
tea fermentalasahoz, amikoris a barnuléasi folyamatot pozitivan kell érté-
kelnlink a megfelel szin kialakitdsa miatt.

A gylimolcs és zdldsé?félék feldolgozasanal viszont a romlas kezdet-
jelenek szamit, bar pl. az almaié gyartasanal megkivannak bizonyos séargas,

arna szint.

Az élelmiszereknél bekdvetkezd barnulasi folyamatok altalaban két
csoportha oszthatdk: a nem enzimes és az enzimes bamulasra. Ezek kozil
a gyorsfagyasztott gylmolcsok gyartasi problémait tekintve az enzimes
bamulas a lényeges, mert a feldolgozas, tarolas, forgalombahozatal folya-
man &ltaldban kisebb homérsékletek uralkodnak, ahol a nem enzimes
bamuléas bekdvetkezésének Kicsi a valdszinlsége.

Az enzimes bamulas

A gyimolcs és gylmolcskészitmények enzimes bamulasat mar régen
megfigyelték. igy Lindet mar 1895-ben arra a megallapitasra jutott, hogy
az almamust bamulasat a mustban levé ,tannin” enzimes oxidacidja
okozza (1).

A novények oxidaciés enzimjeit els6sorban a nbvénKek Iélegzésénél
betoltdtt szerepik tisztazasa céljabdl vizsgaltak. (Tobbek kozott Szent-
gyorgyi és iskolaja is). Ugyanakkor viszonylag sokaig elhanyagolt teruletet
kepviselt a bamulast eloidéz6 enzim-rendszerek, ezen enzimek szubsztra-
tumainak és a barnuldsi folyamatok mechanizmusénak vizsgélata.

Onslow (1931) allapitotta meg (1), hogy a legtobb bamulasra hajlamos
novényi szovet szabad, orto helyzetl dihidroxi benzol szarmazékokat,
»polifenolokat” tartalmaz. Ezeknek a vegyiileteknek tobbé-kevésbé tiszta
vizes oldatai is megbamulnak. A bamulas gyorsabb, ha a vizes oldathoz
novényi szdvet kivonatot adnak, de csak akkor, ha a kivonatot nem for-
raljak fel. Ennek alapjan feltételezte, hogy ezekben a névényekben olyan
enzim van, amely az orto helyzetl hidroxi okat tartalmazd polifenolok
autooxidéacidjat katalizalja.

Onslow a novényeket két csoportba osztotta: o-polifenoloxidazt és
o-polifenolokat tartalmazé novényekre valamint olyanokra, amelyekben
ezek a vegyiiletek nem szerepelnek, a peroxidazt tartalmazo novényekre.

Az els0 csoportba tartoznak: alma, sargabarack, &szibarack, sz6l6,
korte, szamoca, cseresznye, fiige, banan.

. A mésodik csoportba tartoznak a citromfélék, dinnye, paradicsom,
ribiszke, ananéasz.

A modernebb enzimvizsgalati modszerekkel sikerllt megallapitani egy
réztartalmu oxidaz Ijelenlétét, amely a fenolok molekularis oxigennel valo
oxidacidjat katalizalja, tovdbba egy vas-porfirin vazi peroxidazét, amely
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a fenolok hidrogénperoxiddal valé oxidaciojat katalizalja.® A tovabbi kuta-
tdsok sorédn egtyéb enzimek hatdsossagat is kimutattdk. igy Spitzer (1931)
az o-dihidroxifenilalaninoxidazét, Balls és Male (1935) a peroxidazét (1).
Az Ujabb kutatdsok csak részbhen erdsitették meg ezeket a megallapitasokat.

A jelenlegi ismeretek szerint (1) a gyumolcs-szovetek, illetve gyuimdlcs-
készitmények enzimes bamuléasat elsésorban a polifenoloxidazok okozzak.
A peroxidaz, flavoprotein enzim, citokromoxidaz csak alarendelt szerepet
jatszik. A polifenolok molekularis oxigénnel val6 oxidacidjat természetesen
tobbféle polifenoloxidaz katalizalja. igy Nelson és Dawson (1944) gombdaban
olyan fenolazt talalt, amely mind a monofenol, mind a polifenol jellegl
vegyuleteket oxidalni tudja. Ugyanilyen hatasu enzimet talalt Kubowitz
#1937) a paradicsomban. Ponting és Joslyn _f(1948) peroxiddz mentes poli-
enolt vontak ki almébdl, amely csak az o-polifenolok oxidaciojat katalizalta.

Az eddigi vazlatos ismertetésh6l is Kitlinik, hogy még sok kutatasra
van szlikség a polifenolok oxidacids bamulésat el6idézo enzimek tisztzasara.

Ugyanez a helyzet ezen enzimek szubsztratumait illetGen is. A leg-
Ujabb vizsgalatok eredményeképpen (2) bizonyos attekintés azonban mar
nyerhetd ezen a teriileten is.

A fontosabb polifenolok
Az orto polifenolok legegyszeriibb képvisel6je a pirokatechin

OH

és a pirogallol
OH

Ezek azonban sejtmérgek, a n('jvényvilé%;ban nem fordulnak el6.

Az egyszer(ibb polifenolok kéziil,” amelyek orto helyzetben szabad
vagy észterezett OH gyokoket tartalmaznak, ismertebbek és a természet-
ben is el6fordulnak.

OH OH OH OH
Ay/OCHS3 OH 1 °H . [/~ OCH3
A |/ OH
0 0 1
COCH COOH CHO
guajakol gallussav  protokatechusav vanillin

Az enzimes bamulasban azonban nem ezek az egyszer(ibb vegP/UIetek
vesznek részt, hanem a ndévényvilagban fontos szerepet jatszé fenilpropan
szarmazékok. igy els6sorban

1, az oxifahejsaveszterek i

2., a leukoantocianok és katechinek.
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1., Az oxifahéjsavészterek a fahéjsav
/ \ - CH= CH- COOH

szdrmazékai., A gyumolcsok bamulasa szempontljébc’)l fontosabb oxifahéj'
savakat es észtereket a kovetkezd altalanos képlet tunteti fel:

R,-<A CH CH —COOH

el
Rx= OH, R2= H esetén p-kumarsav
Rj = OH, R2= OH esetén kavésav
R} — OH, R2= OCHS3 esetén ferulasav
Az oxifahéjsavészterek egyik legelterjedtebb képviselje a klorogénsav

CH2 CH,
| |
HO-HC CH- o0 —C—CH
\ CI-/|-OH (!
chinasav kavésav

2., A katechinek és leukoantocianok a fiavan vagy masként 2-fenil-
benzo- dlhldropropan szarmazékai. Mig a katechinek alapvaza flavanol-3,
addig a leukoantocianoké flavandiol-3, 4.

2. 1 A katechinek Aaltalanos képlete

OH
I CH,

CHOH R,
CH— < >-OH

Ri
Rx= OH, R, = H esetén (-)-) Katechin, illetve

(—) eplkatechln (5, 7, 3’, 4’-tetraoxiflavanol-3)
Rj = OH, R2= OH eseten% |g gallokatechin

epigallokatechin (delflnldoIR (3
5 7, 3°, 4°, 5-pentaoxiflavanol-3

2. 2. A leukoantocianok altalanos képlete

OH
OH |
I CH
CHOH R,
CH—< >-OH
Hol/ V \ q/ <R|'
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Rx= OH, R2= H esetén leukocianidin (5, 7, 3’, 4’ tetraoxiflevandiol-3, 4)
Rt= OH, R2= OH esetén leukodelfinidin (5, 7, 3’, 4, 5° — pentaoxi-

flavandiol — 3,4) ) )
2 3. A katechinekkel és leukoantocianokkal rokon vegyiiletek az

antocianidinek
OH

o

Az Rt, R2és R3helyére belép6 OH, H és OCH3gyokoktdl fiiggben pelar-
gonidin, cianidin, delfinidin, malvinidin antocianokrél van szo.

2. 4. Ugyancsak rokon vegyitletek az antoxantionok (a fiavon, flavonol,
flavanon, flavanonol szarmazékai).

(0]
fiavon
(2-fenilkromon)  (2-fenil 3 hidro.zikromon)
(0] (6]
I
[\ I\ /1
CH2 CHOH
CH— <
flavanon flavanonol

A természetes fiavonok illetve flavonolok: krizin, fizetin, apigenin,
luteolin, galangin, kempferol, kvercetin (glukozidjai a kvercitrin és rutin),
ramnetin.

A természetes flavanonok:

naringenin, eriodiktiol, heszperetin.

A természetben ezen kivil tobb izoflavon szarmazék is el6fordul (3).

A polifenolok mennyiségi meghatérozésa

A bamulasra hajlamos gyumolcsok polifenol tartalmanak meghata-
rozasa azért fontos, mert az egyes fajtdk kozott lényeges kUIénbse? all
fenn a bamuldsra val6 bajiam és az ezzel korreldcioban lev6é polifenol
tartalom kozott. igy Kertész (9) a nem bamuld ,,Sumbeam” Gszibarack-
fajtaban 0,00|5|—0,009%, ugyanakkor a bamulo ,,Elberta”-fajtdban 0,132%
Htannint” talalt.



1., A polifenolok kivonasa

A Fqlifenolok izolalasa a ndvén?/i nyersanyagokbol jelent6s nehéz-
segekkel jar. Az egyik nehézség ott jelentkezik, hogy az el6keszit6 mlvele-
tek alatt az aktiv polifenoloxidaz hatasara a polifenolok atalakulnak.
Ezért a nyersanyagban rendszerint 15—30 perces f6zéssel inaktivagék a
polifenoloxidazt (2, 4). Ugyancsak nehézseget jelent a megfelel6 oldoszer
megvalasztasa. Onslow (I a kioldasra etilalkoholt hasznalt. Ugyancsak
ezt hasznalja Munter, Johnson, Mikhailov ﬁ4, 6, 7). Clark (5) acetont,
Roux (8) etilacetatot, Hermann (2) metanolt hasznal. A legmegfelel6bb
oldoszer megallapitasa céljabol vizsgaltuk, hogy burgonyabol egyebkeént
azonos eljaras esetén kilonb6z6 oldoszerekkel mennyi polifenolt lehet Ki-
vonni. Az eredményeket a kdvetkezd tablazat tinteti fel.

Polifenol

Oldészer mennyiség

mg/100 g

aCeton e 34,5
etilacetat 45
etilalkohol 54
metilalkohol 82

Feltételezve, hogy a gylimolcsokre vonatkozoan is ervényesek a tab-
lazatban ko6zolt megallapitasok, a polifenolok kioldasara metilalkoholt
alkalmaztunk.

2., El6készités a meghatarozashoz

Az el6készitési eljaras célja az oldoszeres kivonatok bizonyos mértékii
tisztitdsa. Onslow (1) az alkoholos kivonatb6l az alkohol ledesztillalasa
utan 6lomacetattal kicsapta a polifenolokat, majd kénsavas precipitalas és
sz(irés utan hatarozta meg a polifenolokat. Hasonl6an jar el Clark (5) is.
Tapasztalatunk szerint ez az eljaras igen hosszadalmas és tetemes veszte-
ségekkel jar.

Johnson (6? miigyantas tisztitdst alkalmaz, Hunter (4) petroléterrel,
illetve benzinnel oldja ki a zsirokat és viaszokat, Hermann, Roux (2, 8) az
alkoholos kivonathél kloroformmal tavolitja el a purinokat sth.

Az Gjabb fotometrids meghatasozasi modszerek kidolgozasa révén (10)
a meghatarozas ko .vétlenll az eredeti vagy vakuumban besiritett meta-
nolos kivonatbdl végezhet§. Mi is ezt az eljarast alkalmaztuk.

3., Meghatarozas

A Eolifenolok mennyiségi meghatarozasanal a jelenleg alkalmazott
eljarasokkal nem a polifenolok tényleges mennyiségét hatarozzuk meg,
hanem tobbé-kevéshé fiktiv szamokat kapunk. Ez természetes is, mert
nem egynem( anyagrdl van szd, hanem kiilonb6z6 anyagok valtoz6 aranyu
keverékér6l. Ezért barmiféle vonatkoztatasi alapot is hasznalunk (OH gy6-
kok, pirokatechin, kavésav stb.), csak tajékoztatd jellegli szamokhoz
jutunk. A legrégibb eljarasok koziil megemlithet6 a ferrikloridos titralas (1),
a Lowenthal-féle, 1860-bol szarmazo kaliumperman%anétos titralas indigo-
karmin indikator jelenlétében, amelzet még ma is hasznalnak (10).

Az Ujabb, hasznélatos eljarasok kozul megemlithet6k a kovetkezdk:

1., A" Kurszanov—Zaprometov modszer (12, 11).
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Ennek lényege, hogy Seignette so jelenléteben FeS04 segitségével
hatarozza meg a polifenolokat. A FeS04 csak az orto-helyzetl, illetve
1, 2, 3 soros elrendezés(i hidroxil-csoi)ortokkal rendelkez6 polifenolokkal
Iép reakcioba. A Seignette s0 stabilizalja a szint, amelynek erGssege flgg
a pH-tdl, ezért foszfatpufferben kell végezni a meghatarozast. A szint
S 72-es sziir6vel 5 cm-es kivettdban fotométeren mérik. Az 1, 2, 3 soros
elrendezés(i hidroxil-csoportokat tartalmazé polifenolok meghatarozasanal
6,24 pH-ju, az orto helyzetl hidroxilokat tartalmazé polifenolok meg-
hatarozasanal 8,08 pH-ju puffer oldatokat hasznalnak. A modszert kidol-

oztdk orto és 1, 2, 3 soros elrendezésl hidroxilgyokoket tartalmazé poli-
enol keverékek meghatarozasara is.

A meghatdrozast szalicilsav, guajakol, triptofan, tirozin, fenilalanin
Biridin, nukleinsav, mozit, gliikéz és glicerin nem zavarjak. A citromsav,
ork6sav, almasav, fumarsav, oxalsav 1000 yg folott zavarja a meghata-
rozast. Nem reagalnak a polifenolok, ha az orto helyzet(i hidroxilok kéziil
az egyik metilezve van. A soros elrendezesl hidroxiloknal 1 helyettesités,
ha sz&Is6 helyzeti, nem csokkenti a reakcid készséget.

2., Az Arnow (3) altal kidolgozott meghatdrozasi modszer lényege,
hogy a fenolos OH csoportokat tartalmaz6 vegyiletek NaNO02vel melegitve
sarga szinli vegyiletet képeznek, amely kolorimetriasan meghatarozhato.
A g hatéasara rozsasziniivé valt szin natriummolibdat hozzaadasaval 1 éra
hosszat stabilizalhatd.

3. A Spanyar—Inczédi (14) altal flavanol és flavanon tipusu vegyiletek
meghatarozasara kidolgozott modszer Iényege, hogy szulfanilsav jelenlété-
ben képz6d6é azovegyiletek szinét fotokoioriméterrel mérik.

4. Az 1, 2 dihidroxi és 1, 2, 3trihidroxi (1, 4 dihidroxi) benzolvegyiile-
teknél alkalmazhatd Swain és Hillis altal (15) javasolt mddszer. Ennek
lényege, hogy a polifenolok Folin-Denis reagenssel képezett szinét mérik.
Aszkorbinsav %elenléte noveli az eredményt. A szint 725 pt-nal mérik.

5. Az oxifahéjsavak mennyiségi meghatarozasara (10) a spektrofoto-
metrias modszer alkalmas. Az oxifahéjsavaknak az UV tartoményban
300 Ty koril széles sdvi maximumuk van. Ezen maximum kimérésevel
(rendszerint 300—325 Ty) meghatarozhatok az oxifahéjsavak. Ugyanez
a helyzet a flavonoknal és antocianoknal is, L’nghOﬁy ezeket is kozvetlendl
meg iehet hatarozni. Katechinek és leukoantocianok jelenlétében az eljaras
nem alkalmazhato.

6. A leukoantocianok meghatadrozhatok antocidnnd vald atalakitas
utdn. Swain és Hillis (16) moddszere szerint a leukoantocidnokat HCl-el
hidrolizaltatjak, majd 550 T/r-nal mérik a kialakult szint.

7. A katechinek és leukdantocidnok egylttes meghatarozasanal (15)
vanilinnel képz8d6 szint mérik 450 m/z-nal.

Az alkalmazott eljaras

A kivonasi, el6készitési, meghatarozasi modszerek kritikai vizsgalata
utan a kovetkezd eljarast alkalmaztuk a gylimdolcsok polifenol tartalmanak
meghatarozasara.

1 Kioldas, el6készités. 200 g anyagot kevés vizzel 15 Berci forraltunk,
majd lehtés utan hozzaadtunk 200 ml metanolt, turmixban felapritottuk,
hozzaadtunk még 600 ml metanolt és kb. 0 C°-on 14—16 6ran at alini
hagytuk. Ezutdn redds sz(ir6papiron szirtik, 200 ml metanollal mostuk.
A szirletek osszedntése utan vakuumban 100—200 ml-re besdritettik.

2. Meghatarozas. Az el6z6ekben felsorolt meghatarozasi maodszerekkel
kapcsolatosan a kovetkezdket allapitottuk meg.
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A Kurszanov—Zaprometov-mddszer hosszadalmas és nehézkes, csak
kell6en tisztitott oldatokkal végezhet6 el a meghatarozas. A Spanyai—
Inczédi-Aykvl', a polifenolok meghatarozasara nem eléggé érzékeny.

Az oxifahéjsavak UV tartomanyban valé spektrofotometralashoz
megfelel6 anyag sziikséges a kalibracids gorbe felallitdsahoz, ezzel azonban
nem rendelkeztiink. Ugyanez vonatkozik a leukoantocianok antocianna
vald atalakitasara is. Ezért az Arnow és a Swain és Hillis-féle Folin—Denis
reagenses maddszert alkalmaztuk a polifenolok egylittes meghatarozasara.

Az Arnow-féle meghatarozasi eljarashoz sziikseges oldatok:

1 0,5 N. HC1 oldat

2. Nitrit-mdlibdat reagens. 10 g NaN02t és 10 g natriummolibdatot

100 ml-re oldunk fel
3. -1n NaOH oldat
4. Standard oldat. 192 mg pirokatechint deszt. vizzel 1 1-re oldunk fel.
Toul alatt taroljuk. Ebbdl a torzsoldatb6l 10 mi-t 100 ml-re feloldva
kapjuk a standard oldatot.
Eljards; 1 ml vizsgalandé oldatot (0,02—1 mg polifenol tartalommal)
5 ml-es jelzett mér6edénybe tesziink. Hozzaadunk sorban 1 ml
0,5 N HCI-t, 1 ml nitritmolibdat reagenst (sarga szin lép fel),
1 ml NaOH-t (piros lesz a szin), és 5 ml-re toltjuk fel. 1 6ran belul
fotométerben mérjik.

A polifenolmennyiséget a standard-oldattal felallitott kalibracios
gorbe segitségével hatarozzuk meg.

A standard-oldat segitségével 400—580 m/< kdzott kimértik az extinkcié
értékeket. Az eredményeket az 1 abra tlinteti fel.

Ezutan a 450 np/-s maximumnal felallitottuk a kalibraciés gorbét. (2. 4.)

A Swain és Hillis-féle meghatarozas menete:

Oldatok: 1. Folin—Denis reagens: 10 g Na2aWO—+, 2 g foszformolibdén-
savat, 5 g foszforsavat ?85%-03) 75 ml vizben feloldva
2 Ora hosszat forralunk. Sz(rés és leh(tés utan 100 ml-re
tdltljuk fel.
2. Telitett NaZC03 oldat.

Eljarads: 0,5 ml metanolos ndvényi kivonatot 7 ml vizben oldunk,
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10 ml-es méréedénybe ontjik. Hozzdadunk 0,5 ml Folin—Denis reagenst,
Osszerazzuk. Pontosan 3 perc mulva hozzdadunk 1 ml telitett Na2ZCO1
oldatot, 10 ml-re feltoltjik. 1 6ra malva 725 my-nal fotométerben mérjuk.

A pirokatechinnel felallitott kalibracios gérbét a kovetkezd abra
mutatja.

Eredmények

Neéhany hazai gyimolcsféleség polifenol tartalmat a fenti eljarasokkal
meghatdrozva a kovetkezd tablazat tunteti fel.

Polifenol tartalom

mg/100 g
¢ j 1 in é
Megnevezés Fajta Amow T Sﬁillises
modszerrel

Cseresznye Germersdorfi 24

Cseresznye fehér 28

Cseresznye Szomolyai fekete 64

Meggy Cigéany 84

Meggy befétt 25 64
Mélna - 30 44
Mélna gyorsfagyasztott 1

Szamo6ca Eszterhazi 50
Sérgabarack - 45
Séargabarack gyorsfagyasztott 16 20
Oszibarack Mayfleur 15

Oszibarack Elberta 27 \Y
Oszibarack Amsden 32

Oszibarack bef6tt 16 33
Korte gyorsfagyasztott 10 16
Szilva Olaszkék, goyrsfagyasztott 27 75
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A tablazat adataib6l megallapithatd, hogy a Swain és Hillis modszerrel
nagyobb polifenol értékeket kapunk, mint az Arnow mddszerrel.
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NMOTEMHEHWE BEbICTPO3AMOPOXXEHHbLIX M/1040B. |I.
KONMMYECTBEHHOE OMPEAENEHWME NMONNPEHONOB

3. Anmawwv n [. MonHap

ABTOpbI COOBLIAIOT Ha OCHOBE NINTEPATYPHBIX AAHHBIX HACTOSILLEE MOMOXEHVE
3HaHWn B 0611aCTW NOMUGEHONOB, CYOCTPATOB (hEPMEHTHOTO MOTEMHEHMS MIOA0B.
Ha ocHOBe COMOCTaBfIeHUS HECKO/bKMX METOAO0B OMpefeneHns Koamyectsa Mnosu-
(heHON0B COOOLLAT ABa Hamnydwmx meToga onpefeneHus. Coo6LatOT faHHble
COAeP>KaHUs MOMNEHON0B B [OMALUHMX BMAAX MIOLOB M KOHCEPBMPOBAHHbLIX W3-
Jenuax.

DIE BRAUNUNG VON SCHNELLGEFRORENEM OBST I.
QUANTITATIVE BESTIMMUNG DER POLYPIIENOLE

E. Almasi und D. Molnar

Die Verfasser geben eine Literaturubersicht ber den gegenwértigen
Stand der Kenntnisse auf dem Gebiete der Obstbrdunung, mit besonderer
Berucksichtigung der Polyphenole, als Substrate der enzymatischen Brau-
nung. Auf Grund vergleichender, zur quantitativen Bestimmung der Poly-

henole geeigneter Untersuchungen beschreiben sie die beiden sich am
esten bewéhrenden Methoden. Sie teilen eini%e Angaben Uber den Poly-
phenolgehalt der einheimischen Friichte und Obsterzeugnisse mit.

BROWNING OF QUICK-FROZEN FRUITS
I. QUANTITATIVE DETERMINATION OF POLYPHENOLS

E. Almési and D. Molnar

The present knowledge ofJ)henomena connected with the browning
of fruits, particularly in the field of polyphenols as the substrates of enzy-
matic browning is surveyed by the authors on the basis of data of literature.
Based on a comparing examination of various methods suitable for the
quantitative determination of polyphenols, two methods of determination
are described which proved to be best suited for this purpose. Data are
giv%n in respect to the polyphenol content of Hungarian fruits and fruit
products.
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Fehérje alapu habképz6 anyagokkal lazitott édesipari lisztesaruk
Teolégiai vizsgalata 1.

LASZTITY RADOMIR, MAJOR JOZSEF ES NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Bevezetés. Mérési médszerek

Az utébbi években az élelmiszeripar kiilénbdz8 agaiban egyre jelentd-
sebb szereEhez jutnak a Teoldgiai vizsgalatok. Létjogosultsagukat annak
koszonhetik, hogy a kulonb6z6 élelmiszeripari termékek mindsitése szem-
pontjabol nagy JelentGséggel birnak a fizikai tulajdonsagok is. NagK fon-
tossaga van ezenkivil a Teologiai vizsgalatoknak az élelmiszeripari technolé-

iaban is. A reoldgiai sajatsagok és a minc’iség, valamint a kiilénb6z4 fizikai-
émiai tényez6k hatasa és arreoldgiai tulajdonsagok kozotti dsszefliggések
ismerete lehetdvé teszi reoldgiai merések segitsegével egyes technologiai
folyamatok iranyitasat, esetleg automatizaléasat.

Az édesipari Teoldgiai vizsgalatok még mindig viszonylag sziikkorGek.
Ez f6leg az édesipari termékek sokféleségere, illetve kolloidikai és Teoldgiai
szempontbdl bonyolult voltara vezethetd vissza. Jelenleg szamos édesipari
termek fizikai tulaédonségalt érzékszervi Uton biréljak el. Az organoleptikus
eljaras szamos szubjektiv hibalehet8séget rejt magaban és kivanatos helyette
objektiv mérési mddszerek bevezetése.

Az édesipari lisztes aruk kozott jelent6s szerepet jatszanak a kilon-
boz6, un. felvert készitmények. Az e csoportha tartozd piskota-félék miné-
sitése soran a Teoldgiai sajatsagok elbiralasa érzékszervi Gton torténik.
A vonatkoz6 szabvany (1) csak a kémiai jellemz6k meghatarozasara ir el§
objektiv mddszereket. A piskotak jelent6s mennyiségben keriilnek forga-
lomba, kész, illetve félkész termékként, ezért kivanatos, hogy olyan vizs-
galati modszerek alljanak rendelkezésre, melyek alkalmasak e termékek
valamennyi minéségi szempontbdl jelentds tulajdonsaganak objektiv
értékelé-ére. Jelen és tovabbi vizsgalataink célja a reoldgial tulajdonsagok,
valamint az ezeket befolyasol6 tényez6k tanulméanyozésa és ezen keresztil
a mindsités és a gyartastechnoldgia iranyitas részére Gjabb adatok nyerése.

Vizsgéalati termékek és eldallitasuk

Vizsgalatainkhoz hideg uton el@allitott konnyl piskétat hasznaltunk
fel. A termék alapmasszajat Ravasz (10) el6irasai szerint készitettik. A repro-
dukalhatosag biztositasa céljabol minden Keverést meghatarozott ideig,
Eépl Gton vegeztiink. Az igy kapott masszabdl 200 g-os adagokat mértiin

i, és azokat 16X8X5 cm-es badog siitéforméakban 200 C°-os hémérsékleten
25 percig stitottik. A Kisilt terméket a formabol kivéve szobah6mérsékleten
egy o6ra hosszat allni hagytuk kih(ilés céljabdl. Az 6sszes vizsgalatokat
ezutan végeztik el.

Mérési mobdszerek

Az elébbiekben leirt médon készitett piskotdkon a kdvetkez6 vizsga-'
latokat végeztik:

1 Térfogatmeghatarozas. A teérfogatmérést a sutSipari termékekre
vonatkoz6 szabvany el6irasai szerint vegeztiik. Minden esetben negy mé;és
atlagat szamitottuk.

2. 0OsszsUlymeghatarozas. Grammos gyorsmérlegen végeztik.
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3. A beizet lyukacsossaganalc meghatarozasa. A lyukacsossag meg-
hatdrozdsara a sutdipari termékek szabvanyaban és tébb irodalomban
(2. 3, 4) leirt eljarast probaltuk alkalmazni. Vizsgalataink azt mutattak,
hogy a piskotabelzet kézben vagy porcelanmozsarban pérusmentesre vald
Osszenyomasa, valamint lehet6leg sima feliletli golyok kialakitasa igen
korilményes, a parhuzamos méresek eredményei kdzoétt jelentés eltérések
mutatkoznak. Ezért a pérustérfogat meghatarozasidra mas madszert keres-
tink. A szinténtobb helyen ajanlott eljarast (4, 5), melynél a pérustérfogatot
a bélzet sulya és térfogata, valamint a pérusmentes bélzet atlagos fa{')sﬂlya
alapjan szamitjak nem alkalmazhattuk, mert a porusmentes piskétabélzet
fajsulyara vonatkozéan nem alltak rendelkezésiinkre adatok. Kisérleti
tapasztalataink alapjan a meghatarozasra a kdvetkez6 eljarast dolgoztuk Ki:

A vizsgalt piskota héjat és a héjhoz kozelesé reszeket eltavolitottuk,
majd pogacsaszaggatohoz hasonl6 fémhengerrel a_ bélzetb6l 2 db 6 cm
atméroji 2 cm magas korongot vagtunk ki. A bélzetidomokat fémhengerben
présdugattyuk kozé helyezve (1. 1 &bra) kézi présen ~30 atm nyomadson,
Osszepreseltiik és 5 Eercig nyomas alatt tartottuk. Ezutan az 6sszepréselt
porusmentes bélzetkorong vastagsagat penetrométereknél alkalmazott
nagyitott szdmskala segitségével (L 2. abra) 0,01 mm pontossaggal meg-

A- bélzetidom

Bés C =présdugattyuk .
A- brlzetidom
B =leolvaso skala
1. abra 2. abra

hataroztuk. A beélzetkorong vastagsagaban mutatkozo esetleges egzenlét-
lenséghGl eredd hibak kikUszobolesére a vastagsagméreést a bélzetkoron

tébb pont&én végeztik, és esetleges eltérések eseten a mérések atlagava
szamoltunk. Vizsgalataink azt mutattak, hogy a fentebb leirt modszerrel
jol reprodukalhato eredményeket kaphatunk. Az ily médon mért és a kézi
0sszegyUrasbol szarmazd golyok térfogatmérésén alapulé adatok az 1. tab-
lazatban vannak péarhuzamba allitva (L 1 tablazat).
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Mert adat

Ossztérfogat ml
Pérusmentes térfogat ml

Lyukacsossag %

Mért adat

Saly (9)

Térfogat (ml)

Bélzet fs. (g/ml)*
Osszes alakvalt. (mm)
Plasztikus a. v. (mm)
Rugalmas a. v. (mm)
Bel. rag. (%)

Pérus tf. (%)

161

a

56,5
14,4
15,9
74,5
71,8

> W >

vs)

(.A" préseléses modszer;

1

170
690
0,26 *
8,2
3,2
5,0

61

73

b
!
56,5
14,6
14,9
74,2
73,6 !

2

166
570
0,27
9,0
4,2
4,8
53
68

1. tablazat

Mintak szama

2 3 4 5
a b a b a b a b
56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5
15,9 15,6 15,9 15,9 13,9 14,2 15,1 15,2
17,4 16,0 16,5 15,9 14,0 14,6 15,2 16,0
71,8 72,4 71,8 N71,8 75,4 74,7 73,2 72,9
69,2 71,6 70,6 71,8 75,3 74,2 72,9 71,6
,,B” szabvanymaédszer)
2. tablazat
Minta ~szam
3 4 5 6 7 8 9 10
167 160 169 165 170 168 166 170
680 630 580 600 570 650 605 590
0,27 0,30 0,27 0,28 0,35 0,25 0,34 0,27
9,2 10,5 9,7 7,4 7,0 10,5 7.5 10,0
3,5 4,7 3,2 2,4 2,3 5,0 3,0 5,0
57 58 6,5 5,0 4,7 55 4,5 5,0
62 55 67 68 67 52 60 50
75 78 72 67 75 78 76 72

* A vizsgéland6é termék bolzetéb6l kivagott 6 cm 0 -jii, 2 cm magas

korong sulyabél és térfogatdbdl szamitva.



A téblazatbdl lathatd, hogy az altalunk hasznélt médszer esetében a
parhuzamos mérések (a és b) kozotti eltérések Iényegesen kisebbek, mint a
sutbipari termékek szabvanyaban el8irt mérési eljardsnal. Megallapithatd
tovadbba az, hogy atlagban a kézzel tomoritett bélzetmassza térfogata
nagyobb a préssel tdmaoritettnél, ami arra mutat, hogy az utobbi esetben
tokeéletesebb a pdrusokban levé levegd eltavolitasa.

4. A Dbélzet Teologiai tulajdonsagainak vizsgalata. A bélzet reologiai
tulajdonsagainak vizsgalatat az intézetben szerkesztett penetrométer elven
mikodo készulekkel vegeztuk. A késziiléket jo eredménnyel alkalmaztuk
az eddigiek soran kilénb6z6 sut6ipari termekek vizsgalatara (6), egyes
adalékanyagok hatasanak (7, 8), valamint a tarolas kozben bekdvetkez6
valtozasok tanulmanyozasara (9). A miszer vazlatos rajza a 3. abran
lathat6. Segitségével a kovetkez6 adatokat hataroztuk meg:

3. 4bra

a) Osszes alakvaltozas: A lyukacsossag meghatarozasanal emlitett
maodon készitett 6 cm 0 -jii 2 cm magas bélzetkorongot a késziilék F tarto-
lapjara helyezzik, majd a C edénybe betessziik a terhel6 sulyt. A terhelés
kezdetét6l szamitott 2 perc mulva a B félgémb alaki nyomaotest besiillye-
desét a D mutato segitségével az E skalan leolvassuk. Az A nvomorud
sulyat a G futdsullyai egyensulyozhatjuk ki. A leolvasott érték megadja
az Osszes alakvaltozast mm-ben.

b) Plasztikus alakvaltozas: A terhelést megsziintetve pontosan 90 sec
mulva leolvassuk 0jb6l a nyométest besillyedesének mértékét. A kapott
eredmény adja a maradd vagy plasztikus alakvaltozast szintén mm-ben.

¢) Rugalmas alakvaltozas: Az dsszes és a plasztikus alakvaltozas kilonb-
sége adja a rugalmas alakvaltozds mértékét.

Relativ rugalmassag: Szamitassal hatarozzuk meg, a rugalmas
alakvaltozasnak az 6sszes alakvaltozas szazalékaban torténo kifejezeésével.

Az azonos _korilmények kozétt, azonos nyersanyagokbdl “készitett
piskotak egyes jellemz6 ertékeire, valamint ezek ingadozasaira jo tajékoz-
tatast ad a 2. tablazat. Az adatok azt mutatjak, hoPy a piskota bélzet a
kenyérbélzethez viszonyitva na?yobb osszes alakvaltozassal rendelkezik,
ugyanakkor a bélzet relativ rugalmassaga alatta marad az atlagos minGsegi
kenyerek bélzeténél észlelt érteknek. A tablazatbdl lathato, hogy az azonos
korilmények kozott készitett mintak eg&/es vizsgalati értékei elég jelentds
eltéréseket mutatnak. Ezek az eltérések arra vezethet6k vissza, hogy a
késztermék tulajdonsagait igen sok tényez6 befolyasolja (6sszekeverés
madja, kiléndsen a kézi keverésé, tojasfehérjék kozott mutatkozo kilénb-
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ségek, sutési korilményekben fellépd kisebb eltérések sth.), melyek egészen
pontos betartasat igen nehéz biztositani. Ez azt jelenti, hogy a kiilonb6z6
tényezdknek a bélzet Teoldgiai sajatsagaira kifejtett hatasat csak nagyobb
szamU mérés matematikai-statisztikal értékével lehet kimutatni 81/. 2.
téblézatf)._ )
Befejezésiil kdszdnetét mondunk dr. Telegdy Kovats Léaszlé egyetemi
tanarnak a munkank soran nyuajtott értékes tanacsaiért.
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NCCNEAOBAHUE PEOJIQIM'MYECKMX CBOUCTB MYUYHbIX
KOHAOAWTEPCKMX N3OENNN PA3PBIXJIEHHBIX MNMOMOLbLIO
NMEHOOBPA30 BATENEN
P. NactuTb, . Maitop n V. Hegenkosuu

ABTOpbI M3M1aral0T 3HAYeHWE PEOJIONMUYECKUX W3MEPEHWNI A C TOYKW 3DEHNA
OMpefieNeHns KauecTsa MyUHbIX KOHAVTEPCKMX M3Aennii. OnuChIBAIOTCA METOfbI
ONpefieNieHns MOPUCTOCTM 1 PEONOMMUECKUX CBOICTB MSsIKMLLA BblpabOTaHHbIE aB-
TOpamu.

RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON MIT SCHAUMBILDENDEN
SUBSTANZEN AUF EIWEISSBASIS AUFGELOCKERTEN SUSS-
WARENINDUSTRIELLEN TEIGWAREN
R. Lasztity, J. Major und J. Nedelkovits

Verfasser betonen die Bedeutung der Theologischen Prufungen vom
Standpunkte der Qualifizierung der sisswarenindustriellen Teigwaren. Sie
beschreiben die zur Prifung der Porositdt und der Theologischen Eigen-
schaften der Krume ausgearbeiteten Messverfahren.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF FLOUR PREPARATIONS OF
CENFECTIONARY, LOOSENED BY PROTEIN-BASE FOAMING
SUBSTANCES
R. Lasztity, J. Major and J. Nedelkovits

The significance of rheological investigations from the aspect of the
evaluation of flour preparations in confectionary is amphasized. Methods
of measurement evolved for the examination of the porosity and rheological
properties of the interior are presented.

EXAMEN RHEOLOGIQUE DES PRODUITS FARINEUX DE LA
CONFISERIE PREPARES AVEC DES SUBSTANCES FORMANT
MOUSSE A BASE DE PROTEINES. ().

R. Lasztity, J. Major et J. Nedelkovits

Les auteurs accentuent I'importance de |’'examen rhéologique au point
de vue de la qualification des produits farineux de la confiserie. Ils font
connaitre les méthodes élaborées pour I’'examen de la porosité de la mié et
de ses propriétés rhéologiques
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Zsiradékipari termékek viztartalmanak meghatarozasa
acetilkloridos modszerrel

LORANT BELA
Budapest F6varos Vegyészeti- és Elelmiszervizsgalé Intézete

A viztartalom ismerete ugyszélvan valamennyi zsiradékféleség mindségi

el6irasai kozott szerepel, akar novényi, akar allati eredetli a zsiradék.
Epp ezért érdekes minden olyan vizsgalati modszer, amely a zsiradékok
viztartalma meghatarozdsanak a kérdeését el6bbre viszi.

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények 1961. évi 3. fuzetében ismertet-

tem Smith és Bryant acetilkloridos modszerét, s annak egyik Ujabb fel-
hasznalasi modjat. E modszernek a zsiradékok vizsgalatara valo felhasz-
naldsa szempontjabol valo targyalésa el6tt lassuk a tobbi és jelenleg ishasz-
nalt modszert, azok el6nyeit es hatranyait.
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Xilolos modszer

Jelenleg a legelterjedtebben hasznalt eljaras elényei a kovetkezdk:

1 aranylag pontos modszer, kb. 0,5%-o0s hibaval dolgozik,

2. Q?,sze_ru berendezést kivan, ezt barmely laboratériumban fel lehet
allitani,

3. nem kivan magasabb képesitést a vele vald vizmeghatarozas.

Hatranyai:

1 a fenti 1 pontban mar emlitett, ardnylag nagy hibahatér,

2. az aranylag hosszu ideig tartd desztillalas és a meg hosszabb idét
igénybe vev0 varakozasi id6, ezalatt a desztillatum szetvalik ket
folyekony fazisra, alul a vizre és felul a xilolra. A viz zOme elég
rovid id6 alatt killlepszik, de ezutan még tdbb dran &t Gszik felette
emulzié, s csak 12—14 d6ra mulva kaphatunk a teljes elkildnulés
utan megbizhatéan leolvashaté értéket. Epp ezért szokads pontos
meghatarozasnal csak masnap leolvasni a meniszkuszt.

Szaritdsos mddszer

Ulgyancsak slrlin hasznalt modszer, tdbb el6nnyel és hatrannyal.

Eldnyei:

1 semmiféle mdszert nem kivan, a minden laboratériumban meglevé
mérlegen és szaritészekrényen kivdil,

2. barki el tudja végezni, aki a sulymérésnak technikajaban mar
gyakorlatra tett szert.

Héatranyai:

1. a zsirokat és féleg az olajokat rendszerint extrakcidval allitjak eld,
ezért vizsgalatuknal kilon kérdés a viz mellett az illékony rész
ismerete. Az extrahal6szer jelenléte miatt a 105°-on torténé szaritas
kdzben nemcsak az olaj viztartalma tdvozik el, hanem a mellette
levé oldoszer is, vagyis a viztartalomra latsz6lag magasabb értéket
kapunk, illetve ennek ismerete érdekében meg kell hataroznunk
az oldészer tartalmat. Ez kilénben kilon kikdtés a legtdbb esetben,

2. a me?hatérozés alatt tébbszor kell a lemért anyagot mérniink a
stlyallandésag megallapitasa végett. Ez a vizsgalati idGtartamot
meghosszabbitja,

3. alacsony molekulasulyu zsirsavakbol felépitett gliceridek esetében
a 105 C°-os szaritdsnal féként, ha a savszdm magas, jelentds suly-
veszteséggel szdmolhatunk az alacsony molekulasulyd zsirsavak



elpérlc_)lgésa miatt. Ez a sUlyveszteség a viztartalom értékét laszolag
noveli,

4. tovabbi hatranyt jelent az a korlilmény, hogy f6ként a huzamosabb
ideig tartd szaritas esetén és f6ként olyan zsiradékféleségeknél,
amelyekben sok a kettds, s ezek koziil is a konjugalt kettds kotés,
oxigén felvétele miatt lényeges sdlygyarapodas kovetkezhet be,
ez pedig a viz goldészer) elpéarolgasa miatti sulyveszteséggel ellenkez6
iranyban befolyasolja a viztartalom valodi értékét.

Nemcsak fizikai, hanem kémiai moédszereket is hasznéalnak a viztar-
talom méghatarozasara, kozos tiilajdonsaguk, hogy csak mérleget igényelnek,
s a laboratériumokban hasznalatos vegholmit, mint pl. biretta, jodszam-
lombik stb. )

Karl Fischer mddszer

Sok esetben igen jol, sok esetben azonban csak korrekcioval hasznal-

hat6 eljaras.

Elonyei:

1 meglehet6sen gyorsan elvégezhetd, ha pontosan bedllitott méré-
oldatok a rendelkezésre &llnak. Kényelmes a mér6oldat készi-
tése, ha Ealackban van kéndioxidunk. Anndl kényelmetlenebb, ha
a klasszikus kémiai mddszerekkel kell fejlesztenink,

2. a modszer pontos értéket ad, ha a vizsgalatnal nincs olyan anyag
jelen a vizen kivil, amelyik maga is jodot fogyaszt. llyen jodfo-
gyaszté anyag lehet ma?a a zsiradék is, ha kettds kotéseket tartal-
mazd zsirsavakbdl épult fel. Ezek jelenlétében a modszer nem
megbizhato,

3. a reagensek aranylag jol eltarthatok, ha a vonatkozd el6irasokat
betartjuk. A reagens faktorvaltozasa nem lényeges, mert minden
esetben vakprébat kell végezni.

Hatranyai:

1 a fenti 2. pontban emlitetteken kivil, amelyek zsirkémiai szem-
pontbol fontosak, —hatrany meég az a kérilmény, hogy a méré-

oldatok elkészitése nagyobb gyaﬁorlattal bir6 munkaerot igényel.

Magnéziumnitrides, kalciumhidrides és kalciumkarbidos médszer

Valamennyinek az a lényege, hogy a felsorolt vegyszerek viz hatasara
ammoniat, hidrogeént, illetve acetilént fejlesztenek, s ezeket mér6oldattal,
illetve gazbirettaval mérik. A reagenseket azonban csak kérlilményesen
tudjuk a vizsgalando anya%gal jol elegyiteni, ezért a meghatarozasnal
kénnyen eredményezhetnek helytelen adatot. Maguk a reagensek a levegd
nedvességének hatdsara konnyen bomlanak, eltartdsuk nehézkes. A fel-
sorolt hibdk miatt a zsiranalitikaban nem ’gén hasznélatosak.

Acetilkloridos médszer

Amint a felsoroltakbdl Kitlinik, sokféle mdédszer &ll az analitikusok
rendelkezésére, azonban egyik sem teljes értékd, kifogastalan. Annal na-
gyobb el6nyt jelent Smith és Bryant modszere, amely — amint az alab-
biakbol kitdnik — el6nyt biztosit a maga szdmara valamennyi eddigi mod-
szerrel szemben. A részletes leirdst mar ismertettem, az ettol vald eltérést v
elgikk masodik felében kozIdm majd az egyes zsirféleségeknél. A maddszer
elényei:

1. gyors modszer, mert egy meghatarozas teljes ideje az el6készilettdl

a kiszdmitas kezdetéig (ezt nem vessziik figyelembe, mert minden
modszernél elkeriilhetetlen) legfeljebb 50 perc, azonban sorozatos
meghatarozas esetén egyre-egyre nem esik tobb id6 30 percnél,
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5.
6.

. olyan kis vizmennyiséget is meghatarozhatunk vele, amelyre a

xilolos modszer mar nem alkalmas, akar 0,1 v, vagy még kevesebb
vizet is, mépedig

. igen pontosan, féként Kisebb vizmennyiségeket. Egy szézalék viz-

tartalomig a hiba nem tobb 0,03 szazaléknal (abs.), )
vegyszerigénye konnyen kielégithet6, mert az acetilklorid, toluol,
piridin, valamint a natriumhidroxid analitikai tisztdsagban minden
nehézség nélkil beszerezhet6. Midszerigénye nincs, egy analitikai
(kis viztartalom esetén taramérleg is elegend6) mérleg és egy biiretta
kell a Kkivitelezéshez. Ezek minden analitikai laboratoriumban
megvannak,

a zsirokban (olajokban) altalaban nincs olyan komponens vagy
kisér6anyag, amely az acetilkloridos meghatarozast zavarja,

rovid gyakorlat utan barmelyik laborans el tudja végezni.

Hatranya:
1 nagy vizmennyiség esetében korrekciét kell alkalmaznunk. Az

acetilkloridos mddszer megalkotdéi 2—3%-o0s relativ hibat meg-
engedhetének tartanak kedvezG6tlen korilmények kozott, illetve
szerintlk ennyivel kell emelni a kapott értéket, (A magyardzatat-
lasd aldbb). Kis viztartalomnal ez a hiba nem jelents, 10% koril
is legfeljebb csak 0,3%, azaz kisebb, mint xilolos mddszernél. 50%.
koérili viztartalom mellett viszont kb. 1,5% mar elhanyagolnunk;
nem lehet. Az eddigiek szerint tehat csak a margarin esetében
alkalmazand6 a korrekcié, azonban pontos munka mellett a 3%
korr. alkalmazasaval a megallapitott viztartalomra vonatkoztatva
igen jo értékeket kapunk.

. A viztartalom valtozasaval ellenkezg iranyban valtozik a bemérend6

mennyiség: minél nagyobb a viztartalom, annal kisebb a bemérendé
minta mennyisége. Ez azzal a hatrannyal jar, hogy aranylag kis
mennyiségb6l kell nagy anyagmennyiségre kovetkeztetnink, azaz
a modszerrel jar6 és elkovethetd hiba nagyobb viztartalomnal
abszolut értékben nagyobb lesz. Ez a kériilmény azonban, valamint az
elé6z6 pontban emlitett hatrany olajipari szempontb6l nem lényeges,
minthogy nagy viztartalom rendszerint nem fordul eld.

fentiek ismeretében az egyes zsirféleségek viztartalmanak meghata-
rozasanél az aldbbiakat kell szem el6tt tartanunk:

. Faggyu, sertéskaparékzsir és hasonlok:

A faggyu a szappangyartasnak fontos nyersanyaga, viztartal-
mat a vonatkozd szabvany mindségi osztalyok szerint maximalja.
Ez érték feletti viztartalom esetében a szallité &ltaldban borufi-
kéaciot koteles adni. Ezért az el6allito vallalatok gyelnek a faggdyl]
mindségére, magasabb viztartalom ritkan fordul el6, nem igen haladja
meg az 1—2%-ot.

A faggylban levé kis mennyiségli — zarvanyszerli — vizhez
nehezen fér hozza a reagens, ezért (gy jarunk el, hogy a reagenshez
hozzamérjik a jol homogenizalt faggyut, majd szaraz toluolt adunk
feleslegben a reagenshez, ebben a faggyu Kis ideig tart6 keverés
utan feloldddik, s ezalatt az acetilklorid hidrolizise is lezajlik. Még
inkabb el6segiti a gyors oldast és a reakciot az a megoldas, hogy a
faggyut egy Kis, el6re lemért lvegbot darabkéaval vesszik ki a
mintas Uvegh6l és ejtjik a reagenshez lemérés céljabdl. A lombik
korkoérés mozgatadsanal a botocska intenziv keverést biztosit.



Ugy is eljarhatunk, hogy a lombikba el6bb szaraz toluolt
ontunk, hozzamérjuk a faggyut, feloldjuk benne, majd a piridint
ontjuk be, s az egeész elegy lehdtése utan acetilkloridos ' toluolt
pi ettazunk bele. A bemérésnél tekintettel kell lennink a viztar-
talom varhatdé mértékére. Ha ugyanis tobbet mériink be a kelleté-
nél, magas viztartalom mellett nem biztosithaté az a kordlmény,
hogy az acetilkloridnak legfeljebb a 2/3-a4t fogyasszuk el a hidrolizis-
sel. Ezért 1% viztartalomig 8—10 g faggyut mériink be, 5%-ig
5—2 g-ot, 5—10% kozdtt 2—1 g-ot.

Az eredménykiszdmitds el6tt ismernink kell a zsiradék sav-
szamat, helyesebben az ennek megfelelo n/2 Iu?fogyasztast Ezt a
mérés és a vakproba kozotti lugfogyasztasbol le kell vonnunk.
Ez azonban altalaban nem jelent kulon feladatot, mert a savszam
meghatarozasa allandé mivelet a zsirvizsgalatok soran.

2. Olajféleségek

Az olajok viztartalma altalaban legfeljebb néhany tized%-ot
tesz ki, tehat pontos meghatarozasa nem jelent nehézséget. Bemérés
az el6z6 pont alapjan 10—20 g.

Tiszta, vilagos szind olajoknal a reakcios elegy titralasa siman
elvegezheto Sotet szinl olaj esetében azonban az olaj szine befolya-
solja a fenolftalein szinét. Mégis megkonnyiti a szinatcsapas é€sz-
lelesét az a korilmeny, hogy az olajok szine a lugos kemhatas
bealltakor szintén megvaltozik, savanyl kozegben sargas, ldgos
kdzegben barna tonusu.

Kellg me?wlagltas alkalmazasaval és kell6 Ovatossaggal a
titralast még ilyen esetben is el lehet végezni. A legsotétebb szind
olaj, amelyet |Iyen korilmények kézott vizsgaltam, annyira szeny-
Pyhezett és sotét szinl volt, hogy jodszinszamat mar mérni sem
ehetett.

A me?hatarozas kivitelezése teljesen azonos az el6z6 pontban
megadottal, azzal a kulonbse%(gel hogy az olaj elegyedése a-reagenssel
siman vegbemegy, féként akkor, ha el6re adagolt toluollal keverjik
el az olajat.

3. Margarin, keményitett zsirok

Mindenben faggylnal a leirottakkal azonosan jarunk el, de
leegyszer(siti a bemerést az a kortlmény, hogal a margarin viz-
tartalma alland6 18% korili, ezért a lemérendd margarin sulya
1 g koérali legyen.

Az eredeti modszert hasonl6 célokra Kaufmann is alkalmazta, azonban
azzal az eltéréssel, hogy a hidrolizis soran el nem hasznalt acetilkloridot
nem az eredetileg megadott abszolut alkohollal kétotte le, hanem frissen
desztillalt anilinnel, vagy mas megfelel6en tisztitott aminnal. Ez feles-
legesnek bizonyult, egyreszt azért, mert piridin mellett az alkohol észterezése
is gyorsan lezajlott, masreszt az alkohol hasznalata esetén nem kell a meg-
hatarozashoz allandéan frissen desztillalt anilint elallitani.

IRODALOM
(1; Smith D. M., Bryant W. M. D.: J. Am. Chem. Soc. 57, 841, 1953, (water).

2) Kolthoff I. M, és Stenger V. A.: Volumetric Analysis. 1947. I1. kétet. 210. old.
<3) Lérant B.: EVIKE 7, 77. 1961.-

197



OMPEJENEHVE COAEPXAHVS BOAbl B MACIAX U XUPAX
METOAOM ALETUIXJ0PUIA

B. JlopaHT

ABTOp onpegenui cofepXaHvie BOAbl B MPOBbILL/IEHHLIX Maciax n Xupax
YXMBOTHOIO M PacTUTENIbHOTO MPOUCXOXAEHWA METOLOM aLeTunxnopuga no Limur
1 bpasHT.

DIE BESTIMMUNG DES WASSERGEHALTES VON FETTINDUSTRI-
ELLEN PRODUKTEN MIT DER ACETYLCHLORIDMETHODE

B. Loérant

Der Verfasser bestimmt den Wassergehalt industrieller Fettstoffe
tierischen und pflanzlichen Ursprunges vermittels des Acetylchloridver-
fahrens nach Smith und Bryant.

DETERMINATION OF THE WATER CONTENT OF THE PRODUCTS
OF THE OIL AND FAT INDU?\;II'IIE?_IYH\évléTH THE ACETYL CHLORIDE-

B. Lorant

Water contents were determined by success in various industrial fats
of animal and vegetable origin, with the use of the acetyl chloride method
suggested by Smith and Bryant.

DOSAGE DE LA TEXEUR EN_EAU DES PRODUITS DE LTNDUSTRIE
DES GRAISSES PAR LA METHODE AU CHLORURE D’ACETYLE

B. Lorant
L ‘auteur emploie pour dosage de la teneur en eau des graisses industri-

elles de provenance animale et végétable la méthode au chlorure d’acetyle
de Smith et Bryant.
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I. Elelmiszeripari tudoméanyos tanacskozas
1961. janius 16—17.

VAIJDA ODCN
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

A Mezbgazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet EIndksége
hatarozata alapjan ebben az évben is megrendezték az élelmiszeripari
tudomanyos (lesszakot. Ez az uilésszak hivatott arra, hogy az élelmiszeripar
terileten miikod6 tudomanyos intézmények, kutatdintézetek, laboratoriu-
mok munkéajanak n\ilvanossagot biztositson s lehet6vé tegye a kutatas
eredményeinek, illetve részeredményeinek széleskor(i ismertetését és meg-
vitatasat.

Junius 16-an 9 6rakor a Mdiszaki Egyetem kémiai épiiletében nyitotta
meg a Il. Elelmiszeripari tudomanyos tanacskozast Gulyas Béla, az Elel-
mezeésugyi Minisztérium M(szaki FOosztalyanak vezetGje, a MITE alelndke.
Megnyito beszédében méltatta a tudomanyos intézmenyelmek az élelmi-
szeriparban elért eredményeit, kiillénds tekintettel ezeknek az eredmények-
nek gyakorlati alkalmazasara. Kozponti és stlyponti feladatként az élelmi-
szeripar gépesitését és automatizalasat jelolte meg, tovabba hangsulyozta
a miiszaki gazdasagi problémak megoldasanak fontossé?ét, az Uzemszer-
vezés, miszaki szervezés tudomanyos madszereinek kidolgozéasat. Jelent6s
gazdasagi eredményt — mondotta — a technoldgia és technika helyes meg-
valasztasa és bevezetése mellett csak megfelel6 szervezési intézkedések és
a gazdasagi analizis egyidejl alkalmazésaval lehet elérni.

Gulyas Béla bevezet6 eléadasa utdn Max Ulmann, a Potsdam-Reh-
briicke-i- Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intétet igazgat6ja tartott
el6adast az élelmiszeripari dokumentaciorél. Ismertette azt az ttord
munkat, amelyet az élelmiszeripari kutatas e dont§ fontossagu alapkérdés-
ben a NDK-ban végeztek és f'avaslatot tett a szoros egyulttmiikddésre.
Gero Gyorgy, a Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Kozgazdasagi
Osztalyanak vezet6je az élelmiszerek onkoltsége (tarsadalmi munkarafor-
ditasa) nemzetkozi Osszehasonlitisanak maddszertani kérdéseir6l tartott
nagy érdekl6dés mellett beszamolét. Ramutatott a modszer Iényegére:
a szamviteli értelemben vett onkoltségek helyett a népgazdasagi munka-
raforditdsok dsszehasonlitaséara kell térekedni, azonban tekintettel a rafor-
ditdsok munkaid6ben vald kifejezésének akadalyaira a munkaraforditasok
pénzbeni egyenérteket valasztja az elszamolas eszkozell. E cél megvalo-
sitasa érdekében a targyiasult munka kilénféle formaiban torténé rafordi-
tasait a termék-tdbbletet képviseld tételekt6l és tarsadalombiztositési
jaruléktol meg kell tisztitani és novelni kell az esetleges veszteség téritések-

el, valamint a szocialis ellatas koltségeivel.

Kafka Karoly, a Kdzponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet munkatarsa
az élelmiszeripar automatizalasi ﬁrobléméinak megoldasara szolgalé kor-
szer(i szabalyozorendszerek Kkialakitasardl tartott el6adéast. Beszamolt a
szabalyozasi korok tagjainak kialakitasara és fejlesztésére vonatkozo
kutatasi tevékenységrél. Megallapitotta, hogy a kutatd intézetek ma mar
leraktdk az élelmiszeripar korszer(i szabalyozokkal tértén6 szervezett felt
szerelésének alapjait. E munka folyamén ebben az évben mé? forgalomba
keriilnek a komplett méagneses automatikus szabalyozok, amelyek a Iénye-
gesebbnek mondhaté technoldgiai paraméterek (h6fok, szint, nyomas,
s(jr(jsé?, relativ légnedvesség, pH) merésére és szabalyozasara alkalmasak.
Az élelmiszeriparral szemben tamasztott nagyobb kdvetelIményeket — mon-
dotta — a technolégiai folyamatok gépi berendezéseinek, valamint a m(isze-
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re,zﬁst_és automatizalas egyuttes bevezetése és harmonikus fejlesztése szol-
galtatja.
_ Czirfusz Miklds, a pet6hazi cukorgyar fétechnologusa, a Kozponti
Elelmiszeripari Kutatd Intézet kills6 munkatarsa a hidrociklonos viz-
kezelésrdl tartott beszamol6t. A hidrociklonban lezajlé folyamatok tisz-
tdzasa utan beszamolt mérési eredményezdi és az elért tisztitasi hatasfokrol.
Tanulmanyai alapjlén megallapithatd — mondotta —, hogy a szuszpenzidk
szétvalasztasa mellett a hidrociklon dramlasi viszonyainak megfelelel6en
olyan kémiai és biologiai folyamatok folytathatok le rendkivil révid idé
alatt, amellyel jelentds viztisztitast lehet elérni. Tekintettel arra, hogy a
vizkezelés, viztisztitas problematikaja az élelmiszeripari iizemeknél lenyeghe
vago, nagy jelentdségl, hogy pl. nagyizemi méretekben, tehat 12 000—
15000 1/perc teljesitmény mellett hidrociklon alkalmazasaval az uszadékot
60%-ban, az oxigénfogyasztast 70%-kai és a csiraszamot tébb, mint 80%-
kai lehet csokkenteni. Ez olyan vizeknél kdvetkezett be, ahol az oxigén-
fogyasztas 300—800 mg/l a csiraszam pedig 106—109 nagysagrend( volt.
,Emésztd enzimek gatlasa idegen anyagokkal” cim( el6adast tartott
Major Jozsef, a Budapesti Egyetem Elelmiszerkémiai tanszékének tanar-
segedje. A témat feltarva részletes irodalmi attekintést adott és biralatot
mondott az ismertetett moddszerekr6l. Vizsgalatai elsGsorban kilonb6z6
élelmiszerszinezékek, egyes tartositoszerek és a szinezék kdzbensé termékek
a tripszin aktivitasara kifejtett hatassal foglalkozott. Megallapitotta, hogy
az altala vizsgalt szinezékek befol?/ést gyakoroltak a tripszin aktivitasra.
Hasonlc’)kéﬁpen valamennyi vizsgalt konzervaloszer gatlast okozott, végil
a szinezékkozbensd termékek kivétel nélkul osokkentik a bontasi reakcio
sebessé?ét. Mindez arra hivja fel az élelmiszeripari szakemberek figyelmét,
hogy a felhasznélt adalékanyagok vizsgélatat folytatni kell, mert az emésztés
sebességének csokkentése, mind az egyén, mind a nemzetgazdasag szem-
pontjabol karos.

, Az utolso kbzi)onti eladast dr. Kovacs Jozsef, a FOvarosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézet csoportvezetd fomérndke tartotta, aki Gacsalyi
Martaval egytt végezte a kisérleteit és szamolt be az egyes hazai élelmi-
szerek radioaktiv szennyezettségérél. Tanulmanyaban beszamolt azokrol
a modszerekrél, amelyeket ezeknél a vizsgalatoknal felhasznalt és ismertette
az altaluk maédositott és alkalmazott gyors és reprodukalhatd vizsgalati
modszert. Mas irodalmi adatokkal egybevetve megallapitotta, hogy egyes
hazai élelmiszereink radioaktiv szennyezettsége lényegesen a veszelyességi
értékek alatt, illetve mas orszagokban mért és kdzzétett értékek alatt van.

A kozponti el6adasok befejezte utan junius 16-an du. a cukoripari,

valamint a konzerv- és dohanyipari szekcid tartott tlésszakot 5—5 el6-
adassal, junius 17-én pedig a bor-, szesz- és sut6ipari, tovabba a névény-
olaj-, hus-, malom-, tarhaz- és tejipari szekciékon szamoltak be a legujabb
tudomanyos eredményekrél 7—7 e Gadasban.
. A cukoripari szekcio Ulésszakan Vajda Odon, a FGvarosi Vegyészeti és
Elelmiszervizsgald Intézet igazgatdja szamolt be a hazai el6allitasu cukrok
mikrobioldgiai fertézottségérél. Rovid irodalmi attekintés utdn ismertette
az altala modositott és alkalmazott gyorsabb és egyszer(sitett vizsgalati
maédszert, tovabba a hazai cukorgyarak altal termelt cukor mikrobioldgiai
fert6zottségének mértékét. Megallapitotta, hogy ez altalaban tillépi azokat
a normakat, amelyeke egyes kiilfoldi szabvanyok engedélyeznek.

Ezekutan dr. Szej i Jozsef tanarsegéd szamolt be dr. Holld Janossal,
a Budapesti Miszaki Egyetem Mez0gazdasagi Keémiai Technologiai Tan-
székének tanéaraval egyutt végzett kisérleteir6l, poliszaharidok, glikozid-
kotéseinek lancon bellli helyzete és hidrolizissebbessége kozti dsszefliggés-
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rél. Kisérleteikkel megallapitottak, hogy a lanc végén elhelyezkedé nem-
redukalo végcsoportot tartalmazo monoszaharid hasad le leggyorsabban,
sorban ezutan kovetkeznek a redukalé végcsoport kotése, majd a lanc-
végtdl szamitott masodik kotés, és végil a kinc belsejében elhelyezkedd
tobbi kotés. Konstans arany azonban nem dllapithatd meg e hidrolizis-
sebességi allandok kozt, mert a savkoncentracio és a hémerséklet fligg-
vényében ezek eltér6 modon valtoznak. A savkoncentracid novelésével pl.
a terminalis kotések hasadasanak valoszinlsége gyorsabban nd, mint a
nemterminalisoké. Ennek a felismerésnek a hidrolizisiparban komoly jelen-
tésége van, mert megmagyardzza azt, ho?(y miért nem mindig azonos at-
meneti termékeloszlason keresztil torténik a hidrolizis. Ez az el6adés az
intézet glikozidkotések hidrolizisével foglalkozd kisérleteinek 5. részét ismer-
tette.

dr. Vukov Konstantin, a Cukoripari Kutatdé Intézet osztéI{vezetc’ije
a cukorgyari muaveletekben el6forduld cukorbomléasrél és savképzésrdl
tartott nagy érdekl6dés mellett el6adast. Ramutatott arra, hoay a cukor-
bomlas mértéke parancsoléan kdveteli meg ezeknek a folyamatoknak alapos
tanulmanyozasat és me?('elblte azokat az utakat, amelyek a nagymérteki
szahar6z veszetség csokkentését, illetve kikiiszoboléset lehetdvé teszik.

Tegkze Miklés, a Cukoripari Kutatd Intétet osztalyvezetSje a folytonos
diffaziok elmélet’ h6sziikségktrél adott el6 és ismertette azokat a szamitasi
mddszereket, valamint eredményeket, amelyek a vegyipari muveletek
egyeéb teriiletein is hasznosithatok lesznek.

A cukorgyari levek ioncserél6s szintelenitésér6l Gryllusz Vilmosné, a
Cukoripari Kutaté Intézét tudomanyos munkatarsa tartott érdekes besza-
molot. Megallapitotta, hogy az ioncserés szintelenité eljaras gazdasagosan
és celszerlen alkalmazhato cukorgyari levek szintelenitésére. Az ilyen
maddon elérhet6 eredmények jelentosen fellilmuljdk az egyéb szintelenitd
maddszereket: g6zfogyasztas és_atfézési cukorveszteség emelkedése nélkiil
a kristalyosité allomas jelenlegi méretei mellett jobb minéségl cukor allit-
hat6 el6 és fokozhat6 a finomitvany termelés.

A konzerv- és dohanyipari szekcioban dr. Vas Karoly, a Kertészeti
és Sz@lészeti Féiskola Elelmiszertechnologiai és Mikrobioldgiai Tanszékének
tanszékvezet6 tanara kezdte meg az eldadassorozatot. Rendkivill értékes
beszamolét tartott a gylmdlcslé bomogenizalasarol és szinmegtartasarol.
Megallapitotta, hogy a természetesen zavaros almalénél ,,C”-vitamin
hozzéadasaval a karos oxidacios elszinez6dés és izvaltozds megakadalyoz-
hat6. Bebizonyitotta, hogy szlrt gyimolcsleveknél ilyen befolyas nincsen,
mei'fhoxidéciéra hajlamos pigmenttartalm( gytimélcshisdarabkak nincsenek
a lében.

Dr. Gyonds Kéroly, a Konzerv- és Paprikaipari Kutat6 Intétet
osztalyvezetGje szamolt be a konzeripari technol6gia és gépészet Gjabb
eredményeirdl. Tanulmanyéaban kilonbdz8 konzervgyari miveletekkel fog-
lalkozott, igy a tobbi kdzott hamozott paradicsom gyartastechnologiajaval,
a lecso gyartasaval a zdlclborso-konzervgyartas korszer(isitésével, a befdtt-
gyartas modernizalasaval, végul a gyumolcslevek gyartasaval. lsmertette
%Izeknek a tertleteknek korszrli gyartastechnoldgiait, illetve gépi beren-
ezéseit.

Utana Kormendi Imre, a Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet
tudomanyos munkatarsa a préseléssel torténd Iényerésrél és almapréseléssel
kapcso’atos méréseir6l szamolt be.

Ezutdn dr. Demeczky Mihdly, a Dohanykutatd Intézet igazgatdja
tartott el6adast a nagyfrekvencias dielektromos kezelési eljarasok élelmi-
szeripari alkalmazhatosagarol.
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Utdna Mayer Ferenc, a Dohanyipari Kutaté Intézet tudomanyos
munkatarsa beszamolt a dohanyipar miliszerezettsége terén elért eredmé-
nyekrél. ElsGsorban a jelenlegi technoldgia folyamatossa tételére szolgalo
eljarasokat, miszerezést, automatizalast ismertette. A dohanyipar tertle-
tén, kiloéndsen az anyag nedvesseégtartalménak, hémérsékletének, relativ
paratartalmanak folyamatos mérésére szolgald késziilékeket mutatta be
el6adaséaban.

A bor-, szesz- és siit6ipari szekcid els6 el6adasat Nyeste Laszl6, a Buda-
pesti Miszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszékének
adjunktusa és Asvany Akos, a Szllészeti Kutato Intézet osztalyvezetGje
tartotta, a pektinbontdé enzimek boraszatban tortén6é alkalmazésarol.
Tanulmanyaik alapjan megéllapitottéak, hogﬁ a Botrytis cinerea 5 jelzésii
torzzsel nyert enzimkészitményeket fel lehet hasznalni direkttermd és lédus
sz616 1éhozamanak novelésére. Az ilyen borok szine szebb. Az enzimkészit-
ménnyel nyert borok extrakttartalma aroma és illatanyagainak mennyisége
és mindsége nagyobb, illetve kedvezbb.

Ezutan Gelencsér Jozsef, a Borazsati Kdzponti Kutaté Laboratérium
igazgattja tartott eladast a korszerli nagylzemi sz6l6feldolgozasrol.

A Dborvizsgalatoknal legujabban alkalmazott modszerekrdl érdekes
beszdmol6t tartott dr. Hajos Gyorgy, az Orszdgos Bormingsitd Intézet
igazgatéja. Tanulméanydaban részletesen foglalkozott a magyar borok nitrat-'
tartalmanak mennyiségi meghatarozasaval, a szesz- és extrakttartalom
refraktométerrel torténG gyors meghatarozasaval, a Bertrand-modszerrel
torténé cukormeghatarozas korilményeinek vizsgalataval, olyan papir-
kromatografias modszerekkel, amelyek vords hibridek kimutatasara alkal-
masak, végul borok kordnak meghatarozasara szolgaldé mikrobiolégiai
modszerekkel. Altalaban olyan vizsgalati modszereket ismertetett, amelyek
az érvényben levé szabvanyok el6irasai kdzott nem szerepelnek, azonban
a bor-export ezek elvégzéset szilkségessé teszi.

Prehoda Jozsef, a Sz6lészeti Kutatd Intézet munkatérsa a korszeri
nagylzemi vordsborkészitésrél tartott el6adast.

A szekcio kdvetkez6 el6adasat dr Fele Antal, az Erljedésipari Kutatd
Intézet igazgatéja tartotta. Tanulmanya a szeszcefrék éleszt6jeb6l torténd
takarmanyélesztd-gyartasrél szolt. Ramutatott arra, hogy a nagylizemi
allattenyésztés fejleszteése és a korszerl takarmanyozas kiterjesztése sziikség-
szer(ien koveteli egyre t6bb takarmanykeveréket elGallito Gzem létesitését.
Ismertette azt az Uj technolé%iét, amely lehetévé teszi, hogy a szeszipar
Uf' gyaregységek létesitése nélkiil kétszeresére ndvelje szaraz takarmany-
éleszté-termelését. Az (j technoldgiat Gzemi méretekben a Budapesti
E'eszt6gyar budafoki telepén és a szabadegyhazai szeszgyarban tobb
sorozatban probaltdk ki, és az eredmények a laboratériumi adatokkal
egyeztek.

Dr. Vamos Endréné, az Erjedésipari Kutatd Intézet tudomanyos
munkatarsa a melaszb6l torténd citromsav el6allitasrél sz6l6 tanulmanyat
ismertette. Kutatasai alapjan Ugy latszik, hogy a hazai melaszok felhasz-
nalasaval el lehet érni a kérnyezd allamok izemeinek 40—60%-0s Kiter-
melését. Az elvégzett gazdasagossagi szamitasok szerint Magyarorszagon
a citromaavgyartas megvalodsitasa rentabilis, mert importmegtakaritast
jelent, s6t esetleg exportlehet6ségeket is biztosit.

Dr. Gasztonyl Kalman, a Siito- és Tésztaipari Kisérleti Intézet osztaly-
vezet6je a folyamatos tésztagyartas vonalarol tartott igen nagy érdekld-
désre szamot tarthato el6adast.

A novényolaj-, his-, malom-, tarhaz- és tejipari szekcio els6é el6adasat
Perédi Jozsef, a Novényolajipari és Haztartdsvegyipari Kutatd Intézet
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osztalyvezetdje tartotta a zsiradékok kémiai &talakitasarol. El6ad&saban
a zsirsavészterekbdl fémnatriumos redukcioval torténd zsiralkohdlgyartassal
foglalkozott. Tisztazta a kiillénb6z8 tényez6k (viznyomas, keverés, adagolasi
ido, oldészermennyiség, natrium mennyiség stb.) hatasat. Megallapitotta,
hogy a termelés szempontjabdl a hosszu adagolasi id6, az elégtelen keverés,
a kevés oldoszermennyiség és a segedalkohol felesleg hatranyos. Legnagyobb
mertékben a reakciot a viz jelenléte hatraltatja.

Utana Széplaki Miklés, a Novényolaj- és Haztartdsvegyipari Kutatd
Intézet munkatarsa szamolt be tébb komponensi mosc’)aktivan?/ag—rend-
szerek vizsgalatarol. A szappan szintetikumkeverékekr6l megallapitotta,
hogy kétszeres mennyiségben alkalmazott zsirsavval a szintetikum moso-
hatasat csak megkdzeliteni, de teljesen elérni nem lehet, tehat aregyenld
mennyiségben alkalmatott zsirsav nem helyettesiti a szintetikumbkat.

Gaal Sandor, az Elelmetésipari Tervez6 Intézet munkatarsa fiigg6leges
(nagyallat) vagasi vonalainak tervezésér6l szamolt b3 eés ismertette a ter-
vezesi mddszereket, illetve az egyes rendszerek elényét és hatranyat.

Karpati Gyorgy, az Orszagos Husipari Kutatg Intézet osztaVvezetdje
a szalami jelleg( készitmények érlelésének korszriisitésérél, e téren végzett
kutatasairol szamolt be. Elmondotta, hogy a magyar ipar jellegzetes a
vilégpi_acon elismert termékei gyartastechnologiajanak korszeriisitéséhez a
kondicionald berendezésekkel kozelebb jutottak. Ezekkel a berendezésekkel
az idgjarastol fuggetlenithetd folytonos gyartas megoldodott.

Rajkai Pal, az Orszagos Malomipari és Terménvtarolasi Kutaté Intézet
Kossuth-dijas osztalyvezet6je a fejlesztett gabonaszeleteléses 6rlos technolo-
giai tapasztalatair6l szamolt be. A kisérleti tapasztalatok eredményeként
megallapitotta, hogy a rendszerszamok a haﬂyoményos technoldgidhoz
viszonyitva csokkentheték, azonban ennek ellenére® nem romlik sem a
kiaknazas, sem a mindség, s6t a lisztek szine javul. Epulétté rmegtakaritas
s érhetd el horizontalisan, ami a beruhazas kotségcsokkentését, a meglevd
létesitményeknél pedig kapacitasnovelést, illetve raktartérnyerést jelent.
A megmaradd hagyoményos gégek fenntartdsanak, feligyeletének és kar-
bantartasanak koltségei kisebbek, igy a szeletel6gép nagyobb fenntartasi
koltségeit fedezni lehet.

Molnar Antal, ,az EpitSipari és Kozlekedési M(szaki Egyetem Ipari
és Mez(ﬁgazda_séﬂi Epulettervezési Tanszékének tanarsegédje ismertette a
magyarorszagi hagyomanyos mez6égazdasagi magtarak korszer(sitésének
lehet6ségeirol szélo tanulmanyat.

Szab6 Géza, a MagP/ar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet munkatarsa uj
sajttipusok bevezetésérol szamolt be. Két sajtféleség elGallitasara iranyulo
tanulmanyat ismertette: a kamembert sajt gyartasanak bevezetését, tovabba
a cheddar sajtét. A legjobb hatadsfoku gyartastechnolégiakat adta el6.

A 11. élelmiszeripari tudomanyos Glésszak janius 17 én délben ért véget.
Dr. Holld Janos egyetemi tanar, a MITE f6titkara a zardllésen méltatta
a tudomanyos (lésszak jelent6ségét. Az itt elhangzott el6adasok és az el6-
adasok alapjan kialakult vita azt bizonyitjak, hogy az ipar vezetGi felismerve
az élelmiszeripar tudomanyos fejlesztésének szilkségességét lehetGséget
biztositottak erre. Ez az (lésszak azt is bizonyitja, hogy €élve ezzel a lehet6-
séggel az élelmiszeripar tudomanyos dolgozoi tevékenyen jarulnak hozza
tudomanyos munkajukkal az ipar fejleszteséhez, gyakorlati keérdéseinek
megoldasahoz. Ugyanakkor arra is feny derilt, hogi az élelmiszeripari
kutaté intézményekben nag;g'elentéségf] alapkutatasok is folynak.

A fent ismertetett eloadasok teljes szovegét a MITE elndkségének
hatarozata alapjan az egyes kutatd intézeti kdzlemények, illetve illetékes
szakfolyéiratok fogjak lekozolni.
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Egységes é€lelmiszervizsgalati maddszerek 0Osszedllitasa.

RATKY AXTALXE ES VAJDA ODOX
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézete.

A magyar elelmiszeripar fejlédesevel egyre inkabb elGtérbe kerilt az
a kdvetelmény, hogy olyan élelmiszervizsgalati mddszereket dolgozzanak
ki, amelyek gyorsak, reprodukalhatok, az ipari laboratériumok alkalmazni
tudjak és igy orszagosan, egységesen felhasznalhatok, tovabba a nemzet-
kézi modszerekkel is egybehangoltak.

Az élelmiszeripari szabvanyok készitésénél ez az irany alakult ki,
és a szabvéanyokban lefektetett médszerek — a szabvanyok természeténél
fo%<va — orszagos érvényliek voltak. Az élelmiszeriparban megnovekdtek
a C‘Jvetelménc?/ek és a szabvanyokban leirt moddszereknél az élelmiszer-
vizsgalati modszerek gyors fejl6dése soran Ujabb és egyre Ujabb, gyorsabb
és pontosabb modszereket dolgoztak ki, mind idehaza, mind kulféldon.
IIz/laga a szabvanyalakitas ezt a fejl6dést nem minden esetben tudta nyomon

dvetni.

Az Elelmezésigyi Miniszter 13/1960. sz. kollégiumi hatarozataban
elrendelte az egységes élelmiszervizsgalati mddszerek kidolgozasat. Ennek
érdekében sziikségesnek tartottdk az élelmiszirvizsgalattal kapcsolatos
metodikai munkak kdzpontositasat. Ezeknek a feladatoknak az elvégzésére
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetét kérte fel.
Ilyen mddon jott létre az Elelmiszeranalitikai Bizottsag, amelynek vezet6je
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetének igazgatdja,
é/ajda_ Odon, és tagjal az ebben a targyban erdekelt intétmények kikul-

Ottjei : 3

a Kozponti Elelmiszeripari Kutatointézet osztalyvezetGje : dr. Spanvar
Pal, a kémiai tudomanyok doktora,

a Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék adjunktusa:
dr. Toérley Dezs6, |

az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet osztaly-
vezet6je: dr. Cieleszky Vilmos, a kémiai tudomanyok kandidéatusa é3

a Budargest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetének
fémérndke: Rajky Antalné.

Ennek a bizottsagnak feladata az elelmiszervizsgalati modszerek egy-
segesitési munkajanak osszefogasa és az elkeszitendo egységes élelmiszer-
vizsgalati modszerek konyvének szerkesztése. Magatol értetodd, hogy ezt
a munkat egy 5 tagu bizottsag elvégezni nem tudja, és ezért — nagyon
helyesen — az élelmezésligyi miniszter megbizdsabdl az Elelmezésugyi
Minisztérium Miuiszaki F6osztalya gy intézkedett, hogy az egységes terl-
leteknek megfelelé szakbizottsdgokat hozzanak létre.

Az eé;yes szakbizottsdgok vezetdit az Elelmezésigyi Minisztérium
[§

M(szaki Foosztalya kérte fel a kdvetkezd csoportositasban:
Allati kértev6k vizsgélata dr. Csaba Kéroly
Boripari vizsgalati médszerek dr. Hajos Gyorgy
Cukoripari vizsgélati médszerek dr. Vukov Konstantin
Edesipari vizsgalati modszerek Gy0rbird Karolyné
Hdusipari vizsgalati modszerek Zukal Endre
Kiegészit6 anyagok vizsgalata dr. Kovacs Jozsef
Konzervipari vizsgalati modszerek Heltai Laszlo
Malom- e sit8ipari vizsgalati mod:izerek  dr. Schneller Margit
Mikrobiolégiai vizsgélato Nagy Gyula
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Mikroszkopia dr. Hazslinszky Bertalan

Novényolajipari vizsgalati mddszerek Bir6 Endre
Soripari vizsgalati modszerek Razga Zoltan

Szesz ipari vizsgalati médszerek Hermann Tiborné
Takarmanyvizsgalatok dr. Kureiecz Viktor
Tejipari vizsgalati mddszerek Ketting Ferenc
Vizvizsgalato dr. Sarudi Imre

Budapest Févaros Vegyeészeti és Elelmiszervizsgald Intézete és a megyei
(varosi) minéségvizsgald intézetek 1960. augusztus 2-an tartott értekezletén
megkaptak az elvégzend6 feladatokat. Ez Iényegeben egy-egy vizsgalati
madszercsoport irodalméanak és gyakorlati tapasztalatainak tanulmanyo-
zasabol és tanulmén& elkészitésébdl allt, llyen modon addigra, amire a
fent ismertetett szakbizottsdgokat az Elelmezésiigyi Minisztérium létre-
hozta egy-egy szakteriiletnek a tudomanyos szakirodalom anyaga nagyjaban
és egészeben 0Osszegy(jtve, készen allott. Ennek az el6zetes anyagnak az
Osszeallitasanal figyelembe kellett venni azokat a modszereket, amelyek
jeIenIegN,T,zabvényban rogzitettek, tovabba azokat a modszereket, amelyeket
ugyan Magyarorszagon altalanosan alkalmaznak, de szabvanyban lefektetve
nincsenek, végil azokat a modszereket, amelyeket a_kilonb6z6 bel- és
kilfoldi szakkonyvek ajanlanak. Ehhez az irodalomgy(jtéshez az anyagot
Osszeallité szervek értekelést is adtak, amelyban megindokoltak, ho%y
valamelyik vizsgalati modszert miért részesitik elényben mas, esetleg szab-
vanyos madszerrel szemben.

Az emlitett intézmények altal Osszeallitott anyagokat a fent felsorolt
szakbizottsagok feldolgozas végett megkaptak. ‘A szakbizottsagok el6tt a
kovetkezd négy fofeladat all.

1 A jelenleg is hasznalatban levé és tovabbra is alkalmazhaté maéd-
szerek pontos leirasa.

2. Azon vizsgalati maddszerek 6sszedllitasa, ameIYek ugyan jelenleg
hasznéalatban vannak, azonban moddositasuk feltétlenll szlkséges.

3. Olyan élelmiszervizsgalati mddszerek leirasa, ameIKek jelenle
nincsenek hasznalatban, azonban a legujabbak és a legkorszer(ibbe
és hazai hasznélatuk feltétlentl indokolt.

4. Olyan modszerek megjelélése, amelyeknek hasznalhatésaga nem
teljesen egyértelm( és ezért azok altalanos alkalmazasa el6tt dssze-
hasonlitdé vizsgalatokra van szikség.

A szakbizotsagok a feladatokhoz a legnagyobb lelkesedéssel fogtak
hozza. A munka a szakbizottsagokon beliil most folyik, és az egyes szak-
teriletek javaslatait 1961. augusztus 31-ig kell elkésziteni. A munka soran
a szakbizottsagok a szakterllet egyes részeit vették gondos tanulmanyozas
ala, felhasznalva az el6z6ekben mar jelzett, a minoségvizsgald intézetek
altal osszeallitott anyagot, tovabba a legljabb szakirodalmat: szakkony-
veket és folydiratokat.

Az Elelmiszeranalitikai Bizottsdgnak a szakbizottsdgok vezet6i rend-
szeresen %_hetenkéntl értekezleten) szamoltak be a folyé munkardl. Ennek
soran a-bizottsig megallapitotta, hogy kuléndsen kiemelked6 munkak
gégzett a Novényi konzerv-, a Cukoripari- és a Takarmanyvizsgalati Szak-

izottsag.

Tekintettel arra, hogy egiységes élelmiszervizsgalati modszerkdnyvet
kivanunk kiadni, sziikséges volt, hogy a vizsgalati modszerek leirasat vala-
milyen egységes osszeallitas szerint készitsik el. Az Elelmiszeranalitikai
Bizottsag ennek érdekében egységes sémat dolgozott ki, amelyet a szak-
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bizottsdgok rendelkezésére bocsatott, hogy a vizsgalati mddszerek 6ssze-
allitdsa sordn eltérés a lehetséghez képest ne legyen. A vizsgélati mad-
szerek 0sszaallitasdboz az Elelmiszeranalitikai Bizottsdg a kovetkezé sémaét
allitotta ossze:
1. A mddszer elve

Eszkdzok
Kémszerek
A vizsgaland6 anyag el6készitése
A meghatarozas madja
Szamitas
Példa
Erzékenység
Pontossag
. Megjegyzések

A munka jelenlegi allasa szerint valoszin(leg révidesen, még az 1962-es
év folyaman kiadasra keriilhet a gy(jtemény, amely azokat az élelmiszer-
vizsgalati modszereket tartalmazza, amelyek altalanosan elterjesztheték
és komoly tudomanyos megalapozottsaggal rendelkeznek; ez a munka
nemcsak Magyarorszagon, hanem kilfdldi viszonylatban is nagyjelentdségu- .

gk wn

=
SO ~Ne

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ a kovetkezd
DOLGOZATOK ERKEZTEK

SIPOS ENDRE ES EROSS KLARA: Magyar mézek uiasztaz
_ és invertaz tartalmanak vizsgéalata.

DOSA GYORGY: Gyorsfagyasztott majkészitmények tech-
nolégiajanak mikrobiol6giai sajatossagai.

SEBOK LAJOS: A kavé mind6ségalakulasa Il. Pérkoltkavé.

HAJOS GYORGY, BARTFAI ZOLTAN, KOSINSZKY VIK-
TORNE ES PAFHAZY GABRIELLA: A borvizsgalatok-
nal legljabban akalmazott modszerek.

SPANYAR PAL ES KEVEI JANOSNE: Gyors eljarasok fé-
mek meghatarozdsara élelmiszerekben komplexképz6
anyagokkal VII. A meghatarozashoz sziikséges roncsolas

. modjai. 3 . .

LASZTITY RADOMIR, NEDELKOVITS JANOS ES BIRO
GAZA: Hazai borok aminosavtartalméanak papirkromato-
grafias vizsgalata. |

TORLEY DEZSO ES NEDELKOVITS JANOS: Az ehetd és

_ mérges gombak kémiai Osszetételérdl. I.

LORANT BELA: Viztartalom meghatarozdsa kozmetikai kré-
mekben, alapanyagokban és illdolajokban.

TORLEY DEZSO ES NEDELKOVITS JANOS: Az eheté és
meérges gombak kémiai Osszetételérél I1l1. A hamutar-
talom.

VARGA KAROLY: Dioxiaceton meghatdrozasa kozmetikai
készitményekben. i o i )

KOVACS JOZSEF, GYARMATI LASZLO ES DAVID GA-
BOR: Elelmiszerek toxikus szennyezddéseinek vizsgalata
1. Az élelmiszerekbe keriilt mérgez6 anyagok szétvalasz-
tasi modszerei

VAJDA ODON: Elelmiszerek minéségének ellenérzése Ma-
gyarorszagon.

206



KONYV- ES

Rovatvezet6:

LORINCZ F., KARPATI GY. ES
KOKENY GY.:

A hasipari gyakorlat kézikonyve 1.
kotet. A hus ipari feldolgozésa, hus-
ipari készitmények.

Masodik, javitott és bévitett Ki-
adas. 426 oldal, 62 &bra, 68 tablazat.
Mg%szaki Kényvkiad6, Budapest,
1961.

Az els@sorban izemvezet6k, m(-
szaki szakemberek részére irt kézi-
konyv els6 kiadasanak megjelenése
(1958. szept.) utan hoénapok alatt
teljesen elfogyott. Ennek oka azon-
ban nemcsak abban keresendd, hogy
ardnylag kis példanyszamban je-
lent meg, hanem hogy a maga
nemében hianypotlé. Mint gyakor-
lati vezérfonalnak tekinthetd kézi-
konyv ugyanis igen jol fogja Ossze
mindazokat a korszer( anyagis-
mereti és technoldgiai tudnivaldkat,
tovabba tartalmazza mindazokat
az érvényes anyéagnormékban, ?yér-
tasi utasitasokban, szabvanyeldira-
sokban és szaklapokban Szétszortan
és igy nehezen nyilvantarthatéan
el6fordulé adatokat, amelyekre a
gyakorlati szakembereknek minden-
napi munkajukban minduntalan
szukségik van.

Orvendetes tehat, hogy mar két
év utan sor kerilt e kényv masodik
kiadgsara. Kiadasanal a szerzék
természetesen figyelembe vették az
azoOta a magyar husiparban tortént
valtozasokat, fejlédést.

Egy véljik, hogy a munkat
javitottnak ~ és bdvitettnek jelzett
méasodik kiadasa alkalmabdl ismét
részletesen ismertetni és méltatni
folosleges. A konyv val6jaban javi-
tdsra nem szorult, viszont tdbb
0j résszel bdviilt, amelyek a hus-
ipari szakemberek és a husipar
irant érdekl6dok altal mar jol

LAPSZEMLE

GAL ILONA

ismert konyv felhasznalhat6sagat,
értékét csak még ndvelik. Talan
elég lesz ezért, ha ramutatunk a
kovetkez6kben a kézikdnyvben tor-
tént nagyobb valtoztatasokra.

Atdolgozasra a munkanak csak
a hasipari nyers- és segédanyagokra
vonatkoz6 els6 része kerilt tekin-
tettel arra, hogy a his és mas
vagohidi nyers-, illetve segédanyag
épl. bél) erzékszervi és egyeb tulaj-

onsagainak, szdvettani es kémiai
Osszetételének, tovabba szabvany-
szer(iségi  jellemz8inek ismertetése
t. K. a mar megirasra kerilt 1. kotet
targyat képezi. Ezekrél tehat a
kotet cimeének is megfeleléen e
helyen csupan feldolgozasra érkezé
allagukban van szo. Ej ebben az
elsé részben, hogy a husipari bur-
kolé anyagok koézul a mibelek és a
mianyagburkolatok részletesen ke-
rilnek targyalasra, és hogy a hus-
ipari izesito és egyeb adalekanza ok
a kocsonyasito es kotéanyago ?ke-
ményit6,  zselatin, foszfatkeszitmé-
nyek) is szerepelnek.

A masodik, a husipari feldolgozas-
sal foglalkozo és a bevalt csoportosi-
tasban, valamint részletezéssel tér-
%yalt részben legnagyobb mérték-

en az elsd, a toltelékes készit-
ményekre vonatkozd fejezet béviilt,
éspedig a folyamatos gyértassal
és kiillondsen a oIbészPyértés épe-
sitésének lehet6ségeivel kapcsolatos
tudnivalokkal, a hdsapritashoz
u&abban hasznalt gépi berendezések
(kolioidmalom) és a f6zésre is fel-
hasznalhatdé generatoros fiistol6-
berendezések ismertetésével. A sza-
lamifélékrdl szdlé fejezet a szalami-

artas "legljabb gépegységének (a

ramer-"Grebe gyértmane/u kom-
binalt gépsor? és technoldgiajanak
ismertetésével nyer szikseges ki-
egészitést. Ugyanez vonatkozik a
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zsirrol szolo fejezetben a folyamatos
sertészsirolvasztasi modszerek (Ti-
tan és Németh-féle berendezések),
tovabba a sertészsir tasakokba Ki-
szerelésének leirdsara is.

A mibelek mindinkdbb foko-
zottabb mértéki hazai felhasznalasa
indokolttd tette egyes készitmény-
csoportoknal, mint a vordsaruknal,
a felvagottféléknél és a kends aruk-
nal a feherjealapl ﬁemésztheté)
mibeleken kivil a celluloz alapd,
va?yls a celofanbelek és a rostos
celofanbelek mindségére és toltés-
hez el6készitésére, valamint fustolt
és fott fistolt husok celofanbélbe
burkolasara vonatkozd UGj részek
beiktatasat.

Kiegészitést nyert a husipar altal
gyartott dobozos hlskészitmények-
rol szol6 fejezet a dobozolt karaj
és tarja, a choppedpo'rc és a luncheon
meat anyagnormajanak, technolo-
giai el@irdsainak leirasaval, tovabba
er6sen bovitett fejezetben Kkertl
részletes térgP/aIésra mind nagyobb
Lelent()’se’géne fogva a hus és a hus-
észitmények csomagolasa is. A
konyv masodik részenek utolso
— 0j — fejezete a hasipari, illetve a
hasipart érint6 fontosabb jogsza-
balyokat tartalmazza.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BARBIERI G., MILANESE G. ES
ROSSO S.:

Elektrolitikusan 6nozol! fehérbadog
viselkedése nagy kéntartalmu fehér-
jéket tartalmaz6 zdldségkonzervek
tartalyaként (kilonds tekintettel a
z6ldborséra)

Comportamento della banda stagna-
ta elettrolitica come eontenitore
per conserve vegetali contenenti
composti solfoproteici (con parti-
oclare riguardo ai piselli)

Industr. ital. Conserve 35, 104
1960. Ref. Z. U. L. 114, 226, 1961.

A z6ldbors6 a legfontosabb ipa-
rilag tartdsitott zoldségfélékhez tar-
tozik; tartélﬁ gyanant féleg fehér-
badogdobozok szolgéalnak. Felhasz-
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nalasukkor a zo6ldborsé kéntartalmu
fehérjéi bizonyos nehézségeket okoz-
nak, amelyek f6leg kénhidrogén
keletkezésére vezethet6k vissza. Ez
a fehérbadog Onretegével és e réteg
pérusain keresztiil az alatta levo
vassal is reagal. Ennek kdvetkez-
ményeképp Kkisebb-nagyobb Kkiter-
jedés(i barna, illetve fekete rétegek
és foltok keletkeznek, amelyek az
egészségre ugyan nem artalmasak,
de az aru kullemet rontjak. Zold-
borsé konzervgyartél™ ezért a dobo-
zok fedd- és fenéklemezének belsd
felliletét lakkréteggel vonjak be,
mert ezeket a fellleteket tdmadja
meg leginkabb a kénhidrogén. Szer-
z6k elektrolitikusan 6nozott fehér-
badoggal kapcsolatos vizsgalataik
soran ilyen fehérbadoghdl (75. -
ferrostan) készilt dobozok belsé
feltletét teljesen bevontak kénnek
ellenall6 fenolgyantalakkal. A do-
bozokat azutdn a szokasos ipari
eljarassal mesterségesen nem zoldi-
tett zoldborsd tartésitasara hasznal-
tak fel és a kész konzerveket 3—ti
honapon keresztil 37 C°-on, illetve
szobah6mérsékleten taroltdk. A ta-
rolast kovetd vizsgalatkor a doboz-
tartalom minden esetben kifogas-
talan volt; a dobozok egy részénél
a fed6lemez belsé feliillete csekély
mértékld feketedést mutatott. A
vizsgalt fehérbadog és a dobozok
lakkozésa ezek szerint igen alkal-
masnak bizonyult zéldborso és egyéb
nagy kéntartalmu fehérjéket tar-
talmazo6 zoéldségfélék tartdsitasadhoz.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LEUBER E.:

Raffinalt és nem raffinalt an. hi-
degen préselt” olivaolajok inegkii-
onboztetése.

Untersuchung raffinierten von nicht

raffinierten, sog. ,kaltgepressten”
Olivendlen.
Mitt. 50,653 1959.

Szerz8 a raffinalt és a nem raffi-
nalt olivaolajok megkuldonbozteté-



sére tobb alant felsorolt eljarast
hasznal. A nem raffinalt, ,hidegen
réselt”-nek is nevezett olajok a
ogyokbol azok sajat sulyanal fogva
kifoly6 vagy legfeljebb gyenge hi-
degen préselessel nyert olajok. Ilyen
olajok el6allitasakor csekély a ng -
redek, ezért aruk is magasabb.
Szlréstdl eltekintve semmiféle ke-
zelésnek nem vethet6k ala. A forrén
préselés vagy kivonas Utjdn nyert
raffinalt olajoktdl megkuilonbozteté-
sikre az elektromos ellenallas mé-
rése és az abbol szamitott vezetd-
képesség, a savfok meghatarozasa,
a spektrofotométeres mérés 500
mp, es 670 mp, hullamhosszon és az
izvizsgalat (pontozasos értékeléssel
szolgal. Hidegen préselt olajo
elektromos ellenallasa alacsony, sav-
fokuk magas, sziniik élénk, extink-
cios maximumok 670 mp-nal ma-
gas, szaguk és izuk jellegzetes.
A raffinalt olajokra ellenben jellemz6
a magas elektromos ellenallas, az
alacsony savszdm, a halvany szin,
670 mp,-nal rosszul kivehet6 maxi-
mum, a kdzombos szag és iz. Szerz6
az ellendlldas é? a vezet6képesség
mérésére kiilonleges méréberendezést
szekr_kels_ztett, ennek képét és méreteit
is kozli.

Kieselbach Gy. (Budapest)

RAISCH M.:
Fluormeghatarozasok borokban.

Fluorbestimmungen in Weinen. D.
L. R. 55 200, 1959.

A francia hatdésagi élelmiszer-
ellenérzés  képviselSivel  szokasos
egyittmdkodes folyaman a Saarlandi
Kémiai Vizsgald Intézetben (Saar-
briicken) oly borvidékrél szarmazo
és mar forgalomba kerilt borok
vizsgalatara Kkerdlt sor, amelyek
allitolag nagi( obb mennyiségl fluort
tartalmaztak. A kérdéses borok-
ban a fluor min6ségi kimutatasara
az Uvegmaroproba szolgalt. Ennek
elvégzésére 100 ml. borhoz 0,5—1
ml 20%-os natriumszulfatoldatot

adtak és azt 10%-os bariumacetat-
oldattal er6sen 0Osszeraztdk, mikor
is nagyobb mennyiségl barium-
szulfattal egytt az esetleges oldatat-
lan béariumfluorid is kicsapodott
az oldatbdl. A csapadékot azutan az
livegmaroprobanak vették ala. A 38
bormintaval végzett mar6proba po-
zitivnak bizonyult egy méas év-
jaratb6l szarmazd bor kivételével,
amely a fluor mennyiségi meghata-
rozasakor is normdlis volt, s igy
bizonyitékul szolgalhatott, hogy a
borok természetes fluortartalma po-
zitiv Uvegmaréprébat nem ad.

Minthogy az (vegmarddas mér-
tékébdl a fluortartalomra kovet-
keztetni nem lehet, az esetleg mar
meg nem engedhetd, s6t toxikus
fluormennyiségek (a fluor mérgez6-
hatdsa igen alacsony) meghataro-
zasara kerult sor. Erre a célra a
Rempel Altal leegyszer(sitett Wil-
lard és Winter féle toriummitratos
maddszerek (Ind. Eng. Chem. Ana-
lyst. Ed. 11, 379. 1939.& mutat-
kozott a legalkalmasabbnak, melyet
szerzd részletesen kozol.

Szerz8 szerint a meghatarozasok
sordn a ,borokban talalt fluor-
mennyiségek 3,2 ml/l és 20 mg/Il
kozott voltak, szemben az ugyan-
azon borvidékr6l szarmaz6 mas
borokban talalt 0,178 mg/l és 0,365
mg/l kozott ingadozo, természetes-
nek tekinthetd fluortartalmakkal.
Minthogy a vizsgélt borok fluor-
tartalma természetes fluortartal-
mukat tehat lényegesen tulhaladtar
a kifogasolt borok helyett a sz6l6-
szOvetkezetek Ujabb borokat szal-
litottak a kereskedelemnek. Ezek
fluortartalma azonban ugyancsak
igen magas (kdzépmértékben 4,1
m%/l volt és igy szintén kifogas és
kobzas ala kerultek. Utdlag azutan
megallapitast nyert fenti borok
magas fluortartalmanak az oka.
A borok tarolasara hasznalt beton-
tartalyokat ugyanis tiltott magné-
ziumfluorszilikatoldattal kenték be,
hogy a borok savhatasa ellen meg-
védjék.

Kieselbach Gy. (Budapest)



FIGYELO

VENDEGLATOIPAR

Bor, pezs?(O, habzobor. KOZERT és Csemege Uzletekben, a vendéglato-
ipari vallalatok biféiben, italboltjaiban, éttermekben szinte allando6 jelleggel
és ritka kivétellel azt tapasztalhatjuk, hogy a borok, pezsg6k, habzéborok
tarolasa nem megfelel6. Nem ellen6rzik atvételkor az aru mindségét sem
kills6 tulajdonsagai alapjan. Szikséges tehat felhivni a figyelmet ezekre a
kénnyen javithaté hibadkra és hianyossagokra.

A Csemege és KOZERT {zleteknek az italaruk tarolasa terén kozos
hibajuk, hogy a bor és pezsgl szakszer(i elhelyezésére, fektetve, d6ltve
nincs mod. A megoldas pedig igen egyszerl. A pulton kis lécszegélyt kellene
elhelyezni és igy biztositva lenne az aru szakszer(i, helyes tarolasa. Kilo-
nosen az onkiszolgalo lzletekben nincs bhiztositva a szakszer( tarolas lehe-
t6sége. (Attol félnek, hogy Ugy az aru nem elég szembet(ing!). Vidéki ital-
boltokban pl. még a Szilveszterrdl me%( aradt pezsg6t és-habzdbort a-
legfelsé polcra &llitva diszitésre hasznaljak. Az ilyen &ruban az egyébként
is igen rossz minGségl parafadugo Osszeszarad, a pezsgl révidesen elvesziti
szensavtartalmat, s6t megromlik.

Ettermeink italmérdhelyiségeiben hosszi ideig taroljak a bort 0 C°-nal
alig magasabb hémérsékleten hit6szekrényben. Ez az aru, mire a fogyasz-
téhoz, kerill megtdrik, zavaros, lledékes lesz. Helyes lenne, ha a pince-
mester id6nként atnézné a rabizott palackos borokat, pezsg6ket. A hibéas
arut kivalogatva ki kell vonni a forgalombdl. ®. B)

Gyumolcslevek, ddit6italok. Az alkoholellenes kiizdelem hatasara mind
nagyobb és nagyobb mennyiségben szallitanak konzervgyaraink gytmolcs-
léveket. Udit8ital zemeink is nagy mennyiségben g&/artjék a jol ismert
narancsizi Bambit, malnagyongyét, vita-colat stb. Ezeken az uditGitalokon
a gyarto vallalat feltunteti a lejarati id6t is. Kiléndsen nyaron nagyon
fontos, hogy a vendéglatoipari és élelmiszerkereskedelmi véallalatok ezt a
lejarati id6t betartsak. Gyakoii tapasztalat ugyanis az, hog?/ az ital hetekkel,
s6t sokszor hénapokkal a lejarati id6 utan is arusitas alatt all. Az ilyen
aruban festékkivalas, zavarosodas tapasztalhatd, az Udit6italok szénsav-
mentes, poshadt cukros Iéve valnak.

Az 1gen kellemes iz(i Hirds, 6szibarack, meggc}/ gyimolcsleveknél
el6fordul penészedés. Ennek oka egyrészt a koronadugok hibas zarasa,
masrészt az aru helytelen tarolasaban kereshet6. Az ilyen arut azonnal
vonjak ki a forgalombdl és a kirakatbol is, mert nem hasznos romlott aruval
propagalni az egyébként igen jo italokat. ( |

B. B.

,,Kiontd™ Uvegek. Néhany szét kell szélni a cukrdszdak, espressok és
barok pultjain elhelyezett kiontéivegekrdl. Az egyébként igen szép kils6vel
rendelkez6 Uzletek, szorakozdhelyek képét nagymértékben rontjak a papir-
szeletekkel ,,dekorélt” vegek, melyeken nemcsak a kotelezd feliratok
higr;yoznak, hanem az ital nevét is hibasan jeldlik (tripli-sek, serri brendy
stb.).

Az egyik nem régen megnyilt reprezentativ éttermink bérhelyiségében
(melynek elkészitéseznyilvan sok szazezer forintba kerult) pl. vermutos
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livegekben tartottdak az italokat és az eredeti vermutos cimkére tinta-
ceruzaval irtdk fél az aru nevét. \D' vendéglatéipari vallalatok gondoskod-
janak az el6irasnak megfeleld feliratd (az aru szabvénzos megnevezése,
alkoholtartalom) és sziikséges mennyiségli kiont6ivegekrol (dek(oBrécié')!}

HUSIPAR

A Pépai Husipari Vlalat ,,gépsajt” elnevezési uj élelmiszer forgalom-
bahozataldra kért engedélyt.

A gépsajt sertésborkébdl, huspépbél, sonkaficnib6l, ipari szalonnabol
és sertésnyelvbGl készil borssal, paprika olajjal és fokhagymaporral. A gép-
sajt nyersanyagait gépbé rakjak, abban fozik, hiitik és celofanba vagy
zsirpapirba csomagolva hozzék forgalomba.

Az aru hengeres alaku, szlrkesrdzsaszin burkolati és vagasfelilet(.
Vagasfelillete nyelvkockaktol és szalonnadarabkaktol mozaikos. Puha,
erésen rugalmas allagu, jol Gsszeallo, szépen szeletelhet6, egyenletes elosz-
tasu készitmény.

Viztartalma legfeljebb 68%, zsirtartalma legfeljebb 15%, szamitott
fehérjetartalma legalabb 12%. (R. Z)

SZESZIPAR

Likrszabvany A Magyar Szabvanylgyi Hivatal szakértGbizottsaga
letargyalta az MSZ 9595 Likér szabvanyjavaslatot. A szabvanytervezet
magaban foglalja adelenle? érvényben levd MSZ 9595 Kiilonleges lik6r és
MSZ 9590 Kereskedelmi [ikér szabvéngokat egyuttesen. A ftervezet az
Osszes jelenleg gyartott likérokre vonatkozik. Az egyes lik8rfajtaknal az
alkoholtartalom mellett az extrakt és cukortartalmat is elGirja. (A régi
szabvany csak a cukortartalmat irta el6.) A likérok elbiralasa tehat alkohol
és extrakt tartalmuk alapjan térténik. K. 1)

SZIKYIZIPAR

Szikviz. A MagKar Szabvanyiigyi Hivatal szakért6bizottsaga letargyalta
az MSZ 8808 Szikvizszénsavval telitett asvanyviz szabvanyjavaslatot.
A tervezet kiillon mindségi kovetelményeket allapit meg a szifonfejes pa-
lackokra, illetve a vendéglatoiparban hasznalatos szikvizgyartdé gépekkel
készitett szikvizekre nézve. Kitér a szabvany a szikvizgyartaskor szik-
séges biztonsagi és egészségigvi kdvetelményekre is. K. 1)

Autosyphon patron. Haztartasokban egyre jobban elterjed az Gn. ,,Auto-
syphon” hasznalata.

A multban az ,autosypkon patronok” ellen tobb kifogas merult fel.
llyen kifogas volt, hogy a patronok kiils6 fellletét rozsdaréteg boritotta.
A’'rozsda a patron belsejét nem szennyezte, s igy nem szennyezte a palack
belsejében levé kész szikvizet sem, de a patron felhasznalasakor, a szikviz
készitésekor a kézen kellemetlen, esetleg nehezen lemoshaté szennyez6dést
okozott. A hiba kikiiszobolésére a mar megtoltott partonokat kezdetben
olajos ruhéaval torolték le, majd késébb Barafflnolaj permetezéssel igyekeztek
a rozsdasodast megakadalyozni. Az utébbi idében pedig a rozsdasodas meg-
akadalyozasara a patronokat vékony sellakréteggel vonjak be, s igy elke-
rulik a korroziot.

(K. J))
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NOVENYOLAJIPAR

Keményitett ételzsir, A ndvényolajipar termékei kozil tébb izben talal-
tunk olyan, az édesipar szamara készitett keményitett ételzsirt, amelynek
nikkeltartalma a megengedettnél magasabb volt. Helytelen az édesipari
véallalatok laboratériumainak az az alldspontja, bogy egyéb munka ko-
vetkeztében addédé elfoglaltsagukra hivatkozva az ételzsirok nikkel—tartal-
mat nem vizsgaljak, s ezért a meg nem felel6 arut is felhasznaljak, mert a
nikkelnek az egeszségre gyakorolt karos hatdsa miatt ez legalabb olyan
fontos probléma, mint pl. egyéb okok miatt adodé technoldgiai hiba.

A fentiek miatt sziikségesnek latszik, hogy az ellen6rz6 szervek munka-
programjukba allitsak be a keményitett zsirok, valamint a bel6lik készult
édesipari termékek nikkeltartalmanak vizsgalatat. (L. B.)

Mososzappan. Tobb izben el6fordult mar, hogy a kereskedelem raktarai-
ban tarol6 mosdszappanok feluletén fehér kiviragzas keletkezett; ezt az elveg-
zett vizsgalatok aIanén minden esetben natriumklorid és karbonat kevere-
kének talaltuk. Sok esetben a kivirdgzast a helytelen tarolas okozta. De
el6fordult az is, hogy a vizsgalt szappanok szabad alkélia tartalma a vonat-
koz6 szabvanyban megengedettnél magasabb volt. Magas volt tovabba a
sétartalom is, bar ezt a szabvany nem maximalja. Ezt a kérdést a szabvany-
ban rendezni kell, addig is felhivjuk az ellen6rz6 szervek figyelmét, hogy
Kiviragzas esetén a konyhasétartalmat is vizsgaljdk meg a szap?anban).

L. B.

EDESIPAR
Uj gyartmanyok

A Csemege Edesipari Gyar a kovetkezd 0j gyartmanyokat mutatta
be: Fekete-fehér tabla. 155 X 7,2 X 0,7 cm nagysagu két réteg szelet-
beosztadsos tdbla. Az als6 kakaobarna szinl réteg kroklanzsiros kakads
tabla, a fels6 réteg halvany sarga szinli mandulas, tejporos tabla. 25,50 és
100 g-os tablakban tervezik forgalombahozatalat.

Favorit. 8 X3 X1 cm nagysagu csokolddéban martott parizsikrém
korpuszl darabaru. Sulya 25 g. A korpusz allaga krémes, jol habositott
s ezért viszonylag kénny(. A parizsikrém tartalmaz hengerelt barackmag-
belet és napraforgomagbelet is. Javasoljak, hogy napraforgomagbél helyett
sz6javal kesziljon a termék.

Maki. 8,5 cm hosszu, féldombora feliletnél gyengén fonatos, csokola-
déban martott krémfondankorpusz. Tisztasulya: 20 g. A korpusz ize kakads
er6teljes rumos zamattal.

Csokoladés kiilonlegességek. 4 db lapos, négyszdgletes, 5 bordas tablak.
Darabonként aluminiumfélidba csomagolva, tetszetds nyomott burkoléval
atragasztva és csoportosan csomagolva. A tablak sulya egyenként 25 g.
Masszajuk: étcsokoladé, mokka csokoladé, tejcsokoladé és hdfehérke
massza.

Az Edesipari KTSZ a kovetkez6 Uj gyartmanyokat mutatta be:
,,Bocskorszij” jellegzetes medvecukor féle. Tisztasulya: 22 g. A csavart
szalag szélessége 10, vsatagsdga 3 mm. lze az anizsolajra és szalmidksora
jeIIIegzetes, allaga gumis, Kissé nyulékony. Keményit6t és zselatint is tar-
talmaz.

Pille. HO X 15 X 27 mm nagﬁségu fehér, citromsarga, illetve narancs
szinl rudak, amelyeknek feliletehez foltokban tdbb kevesebb porcukor
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tapad, Allaga képlékeny, huzasra a készitmény kénnyen nyalik. Keményit6t
és zselatint is tartalmaz. lzesitése vanilids, citromos, illetve narancsos.

A Budapesti Keksz és Ostyagyar a kovetkez6 0j gyartmanyokat mutatta
he: ,,0Orszaghaz diszdoboz”. Tetszet6s dobozban, 120 g sulyban 15 desszertet
csomagolnak (Barna nugat kocka, Dama likér, Mokka krém desszert,
Meggykrém desszert és Nugatkrem desszert).

.»Puncs tortacska”. Recés széll, kosar alak( csokoladéhtively, marci-
pannal és alkoholos megﬁ;yel dusitott krémfondannal toltve, étcsokoladéval
fedelezve. A termék kellemes alkoholos, funcsos izd, eroteljes csokoladé
zamattal. Alkoholtartalma meghaladja a 4,0 vegyes szazalékot.

A Budapestl Csokoladé Gyar a kovetkez6 0j gyartmanyt mutatta be:
,,Kongodszelet” 78 X 30 X 10 mm nagysagu, also és fels6 lapjan csokoladéval
bevont zsiros fondanos korpuszd darabaru. A korpusz cukrozott narancs-
héjjal és burissal dusitott tejes, zsircs fondan. Allaga képlékeny, a dusito
buris és cukrozott narancshéj darabosan van a korpuszban bekeverve.
A készitmény zamatos, narancsos, kakads izd.

A Beékési Foldmlves Szovetkezeti Cukorkaiizem a lEemetefu cukorkajaval
kozel azonos kiilsejli mentolos izesitésli pemetef(icukorka mintat mutatott
be. A cukorka allaga megfeleléen omlds ,ize gyengén mentolos, er6teljes
pemetef(i zamattal. (R. L)

Pork'cltkavé. A Csomagolastechnikai Intézet hozzajarult ahhoz, hogy
1kg-os porkoltkavé jovoben torténé csomagolasanal a zacskot szuperior
papir helyett natronpapirbdl készitsék. (R. L)

Vizsgalati mintak mennyisége. A Bk, M. a fellgyelete ala tartozo boltok-
ban raktarakban sth. tortén6 edesipari mintavételeknél az aldbbi minta-
mennylse?et engedélyezi, (nem szabvanyos tehat nem az atadé és atvevd
kozott felmerllt vita esetén).

1) Valaszték, hibas szemtartalom, tisztastly, darabszdm cukormorzsa-
tartalom, lehullott paniroz6anyag mennyiség stb. vizsgalatahoz:

a) tajekoztato vizsgalathoz 1—1 sértetlen gongydleget kell vizsga-
latra bekildeni.

b) Vita esetén az érvényben levé mintavételi szabvanyok elGirasai
iranyadok. Olyan arufélesegeknél, melyekre szabvany még nem
készult, a kozel allé rokon- szabvany eldirasai irdnyadok. Toltott
ostyafelesegekre pl. a mézes aruk vizsg. és mintavételi szabvanya.

Megjegyzés. Sértetlen gongyolegek bekildése esetén a vizsgalatbol
visszamaradt mintat a megbizonak visszakildjuk.

2) Erzekszerw tulajdonsagok bizottsagi kiértékelésére (MSZ 20628)

z alabbi mintamennyiségeket kell bekildeni:

a) cukorkaaruk: 300 g (vegyes izesités esetén izenként legalabb
15 szem)

b) cukordrazsék, csokoladédrazsék: 300 g.

c) csokoladés darabaruk, nugatok: 12—12 szelet, db.

d) poranak 200 g.

e) tablas csokoladé, tomdrcsokoladé: 200 g.

f) keksz: 250 g.

g) toltott ostyadruk: 300 g (vegyes toltés esetén izesitésenként
150 gramm).



h) mézes aruk: 250 g (vegyes izesités esetén féleségenként 150 g).

|§ piskéta: 200 g.

f’( desszertek: izesitésenként 12—12 darab.

) Ebrkbltkévé 50 g.

I) kavészer: 150 g.

m) fagylaltok: izesitésenként 200 g.

n) gumi cukorkak, zselécukorkak: 150 g (vegyes izesités esetén
izenként legaldbb 20—20 szem).

0) toltott keksz: 300 g.

p) csemege: féleségenként 6—6 db.

3) Szabvényos, illetve anﬁ/agnorma szerinti vizsgalathoz az alébbi

mintamennyiségeket kell bekildeni:

ag Cukorkak (kemény, gumi, zselé stb.): 200 g

b) Fondant, szaloncukor: 200 g

((? Cukordrazsé, csokoladé drazsé: 3009
Csokoladé (tablas, tomor, toltott)l 200g

e) Poraruk: 100 g

(italkészitési vizsgalata esetén -j~50 g)

f) kekszek, ostyak: 2009

gg Toltott keksz, toltott ostyak: 250 g

h) Mézesaruk (martatlan, martott téltott stb.) 250 ¢

i) Piskota: 2009

E() Kaveé: 509

) Kavészer: 2009

) Fagylaltok: 200 g

m) Desszertek, izesitésenként: 15—15 szem

n) Csokoladés darabaruk, nugatok: 10—10 db

0) Csemegék: 5—5 db

p) Kristalycukor: 300 g

4) Egyéb vizsgélatokhoz bekiildott mintamennyiségek.

a; Cukorkék, savtartalomra: 50 ¢

b) Poraruk zsirtartalomra: 50

¢) Szinezékanyag: 1—Ig
Cukorkak szinezékanyag vizsgalata szinenkeént: 50 g

e) Csokoladés darabarukmartéhanyad vizsgalatra: 5—5 db

f) Kavédérlemény idegen anyag tartalomra: 308

% Cukorka, fondan szérptartalomra: 1009

h) Nugatok mlkroszkc');i)l vizsgalatra: 5—5 db

i) Likords cukorkak alkoholtartalomra 100g

de legalébb 10 szem
j) Vanillincukor, kristalyvanillin tartalomra: 509
) Nugatok, darabaruk allag vizsgalatra: 4—4 db
(R. L)
TEJIPAR

Sajt. ,,Csillag” sajt néven a kozel-jov6ben (j oOmlesztett sajt keril
forgalomba. (R. L.)

TARTOSITOIPAR
Ziudborsé. A két érdekelt tarca a zoldborsé Uj szemnagysag szerinti

osztalyozasaban és min@ségi jelolésében allapodott meg.
Az MSZ 1814 szabvény el6irasai valtozatlanok.
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Az érak valtozatlanok, illetve a kilénleges borséra késébb torténik
armegallapitas.

A készitmény jele

Szemnagysag Mingségi
(d&tméré mm-ben) s . ) megjelolés
sima szem( ] veléborsé

7-nél nem nagyobb H 1 — kilonleges
7 felett 7,5-ig H 2 — kulénleges
7.5 felett 8,5-ig H 3 P 3 zsenge
8,5 felett 9,5-ig H 4 P4 csemege
9,5 felett 10-ig H 5 — finom
9,5 felett 11-ig — P 5 finom
10-nél nagyobb H 0 — leves
10-nél nagyobb - PO " leves

Megjegyzendd, hogy a H4 és P4, illetve H5 és P5 szétvalasztasa atmeneti
ideig nem 9,5 mm-es szemnagysagnal, hanem 9 mm-nél térténik. (R. L.)

Szorp'ik. A konzervipar 1960. || félévben attért a terpénmentes olajbol
készilt izesitett szérpok narancsiz(i-, citromizliszorp gyartasara.

Az ipar a MSZ 1800 szabvanyban el6irt 3 hénap gyari jotallasi id6t
a terpénmentes olajbol késziilt terméknél 6 honapra emelte. (R. L.

ELELMISZERRENDESZET
Markazas
A 121/19504\\ 25 (M. T.) sz. rendelet el6irasai szerint Ujbél rendezni
kell a markacikkek kérdését. A kereskedelmi szervek az aldbbi cikkek

markézasat javasoljak. A javasolt cikkekhez kérték a gyértdk s a mindség-
ellen6rzd szervek véleményét.

Tartositdipari termékek. Meggyszorp, Gyorsfagyasztott gurulés malna,
Gyorsfagyasztott fekete és piros ribizke, Gyorsfagyasztott sparga, Gyors-
fagyasztott natdr me%gy dobgzban. Sdritett paradicsom 1/10-es. Pritamin
65 g-0s. Kajszibarack bef6tt. Oszibarack bef6tt. Meggybef6t t(Pandi meggy-
bol). Fehér kaposztaval toltott piros paradicsompaprika 5/4-es (ivegben.
Csemegeuborka C5 és C4-es 5/4 és 5/8-as liveghen. Magyar gulyaslevespor.
Marha-huslevespor. Zldséglevespor. Bakonyi sertésborda dobozban. Kolozs-
vari toltottkaposzta 1/2-es dobozban. Budapesti bélszin 1/2-es dobozban.
Csik6s tokany 1/2-es dobozban. Székelygulyas 1/2-es dobozban. Szegedi
halaszlé 1/2-es dobozban.

Edesipari termékek. 101-es csokoladé. L’amour desszert 1/5, 1/2-es.
Aranydesszert. Bukeksz konyakosmeggy. Tojasflipp. Uttér6 cukorka.
Gourmand desszert. Szerencsi tejpikollo. Szerencsi nagy boci csokoladé.
Sire-sire keksz. Csemege martottkrémszalon. Piccadilly. Csoki flipp. Figard
nugat. Melba kocka. Melédia. Csokoladdé porceldan figura. Rozina. Peti
karamella. Menthol drazsé 50 g-os csomagolasban.

Erjedésipari termékek. Gin. Pecsétes barackpalinka. Chartreuse. Rocky <
Cellar sor.

Dohanyipari termékek. Budapest szivarka. Minden segitséget meg kell
adni allandé mind@ségl nyersanya?, gépi berendezés, anﬁa?i 0sztonzés,
hogy a gyartok biztosithassak az allandé mindséget s érdekeltek legyenek
markacikkek gyéartasaban.
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Has, zsir, olaj
marhahts

Elelmiszerek bolti kaldja

Megnevezés

borjahas

sertéshis

birkahus

16has

fustélthas

tepertd

bels6rész

olaj

fagyasztott hasok utan tovabbi 2%

Huskészitmények
l6htskészitmény

vérosaru

tartositott toltottaru

fustoltkolbasz

csemege szalami

gyulai kolbasz

hurkafélék, kenémajas, hussajt
fastolt f6tt hasok

szalonnafélék

Baromfi, hal, vad
élébarom fi

vagottbarom fi

vad (nyual, 6z stbh.)
éiéhal

jegelt hal (tonfilé is)

Konzervek

hordés savanylsag
vegyesiz, szilva stb

mélyhGtott aruk (Mirelité)

mustar (kimérve)

Liszt, tészta, sutGipari termékek

liszt, buzadara
hantolt rizs

szaraztészta (6mlesztve)
kenyér

morzsa (6mlesztve)

Cukor

Edesipari cikkek
dropsz, cukordrazsé, karamell
zselé aruk, szaloncukor

csokoladépor, cukrozott kakaé

csokoladé drazsé, praliné desszert

lisztesaru

cukrozott gytimaélcs

burgonyacukor
kandiscukor

Hidegkonyha készitmények

Tejtermék, tej

kannatej

tejfel, tejszin, tombvaj
tehéntiro

keverttdré, juhtdro, korozott
sajtok

Fliszer és terményaruk
konyhas6 .
élesztd
ecet (hordds) ...

termények (bab, borsé stb.)
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