Marikovszky Zoltan emlékezetére

Egy éve sincs még, hogy Budapest F6varos Vegyészeti Intézete dolgozoi
szeretettel Unnepelték és bucsuztak el Marikovszky Zoltan csop. vezet§ fémér-
ndktél nyugalomba vonulasakor és most, ime, ismét blcsuzni kell Téle, — de
»z a blcst most fajdalmas, mert végleges és visszavonhatatlan.

Eletrajzi adatai koziil csak egyet emeliink ki: a vegyészmérnorki oklevél
megszerzése utan megszakitas nélkil 40 évet toltott el Budapest Févaros Vegyé-
szeti Intézetében és ezalatt a 40 év alatt, kezdve ifju koratdl nyugalomba vonu-
lasaig, mintaképe volt a kitin6en képzett, folyton buvéarkodd, lankadatlan
munkakedvl, minden szabad idejét szakmajanak szentel6 és felaldozo vegyész-
mérndknek. Példaképink volt Marikovszky Zoltan, mert Téle tanultuk meg
szakmank szeretetét és azt, hogy munkankat mindig lelkiismeretesen, odaadd
buzgalommal és Ugyszeretettel végezziik el. A korilétte és kilondsen a vele
egylitt dolgozé munkatarsak O benne tisztelték tanitomesterilket, aki a munka
szeretetét, a buvarkodas, kisérletezés és a szakirodalom tanulmanyozasanak
sziikségességét mindig emberséges ember modjara, szeretettel, allandd segité
s tanitd készséggel adta at és értettette meg velik. A szakember és az ember
mintaképe volt Marikovszky Zoltan, akihez mindig bizalommal lehetett for-
dulni é, aki, akarmennyire tal volt terhelve munkaval, azonnal segitségére
sietett & hozzéfordul6nak.

Ezért f4j tdbbszordsen nekiink, munkatarsainak, amikor végleg el kell
bucsuznunk Marikovszky Zoltantdl, a vegyészi tudomény és a munka szerel-
mesétél, a talpig becsliletes, csupa sziv, josdgosan jo embertdl.

Nyugodjal csendben és békében!
Heltai LaszI6

Marikovszky Zoltan 1892-ben sziiletett Satoraljadjhelyen. Ugyanott végezte
el a gimnaziumot, majd 1910-ben a Mdiegyetem .veg)éészmérnbkl karara irat-
kozott be. 1914-ben bevonult katonanak. Az elsG vilaghaboru utan szerezte meg
vegyészmérnoki diplomajat és 1920-ban keriilt a Févarosi Vegyészeti Intézetbe,
ahol megszakitas nélkul dolgozott 40 éven at 1960. december végéi(;{, nyugalomba
vonulasaig. Szamos szakdolgozata jelent meg kilféldi és belfoldi szaklapok-
ban, tébbek kozt e lap hasabjain is. Tlzetesen foglalkozott t6zegkutatassal,
(ilyen vonatkozast_ta élmén¥a_ is volt) és a Magyar Tudomanyos Akadémia
meghizasabdl hazai és kilfoldi szenek vizsgalataval.

1960. év végén az ,,Elelmiszeripar kivalé dolgozéja™ kitiintetést kapta.
(Szerk.)
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Piroszénsavdietilészter spektrofotometrids meghatarozéasa

TOROK GABOR, NAGY GYULA, ES E. BALINT KLARA
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1961. szeplt_lember 6

Az elmult két évben tobb kdzlemény jelent meg egP/ 0j vegyi tartdsito-
anyag a piroszénsavdietilészter alkalmazasi lehet6ségeirdla bor- és gyumélcslé
iparban (1), (2), (3). Intézetiinkben kisérleteket folytattunk piroszénsav-
ietilészter alkalmazéasara kozvetlenil, és hé, illetve hidegkezeléssel vald
kombinacidban gyimélcslevek tartésitasara (4). Az eredmények azt mutat-
tak, hogy a piroszénsavdietilészter idealis vegyi tartositéanyag lehet, mert
csiradlé hatassal rendelkezik, ugyanakkor az élelmiszerben jelenlevé viz
hatdsara etilalkoholra és széndioxidra bomlik. Ez*a két bomlastermék
maga is természetes élelmiszerkomﬁonens, tehat kis mennyiségben valé
jelenlétiik az élelmiszerekben nem kifogasolhato. A piroszénsavdietilészter
alkalmazasanak koriilményeit nagy részben a hidrolizisfolyamat hatarozza
meg, ezért a hidrolizis tOrvényszeriiségeit b&vebben tanulméanyoztuk és.
a vizsgalatok eredményeit az alabbiakban ismertetjik.

Piroszénsavdietilészter kimutatasara, illetve a piroszénsavdietilészter
koncentracio mérésére eddig az aldbbi modszereket irtdk le:

Hennig (5) a piroszénsavdietilészter nyomok kimutatdsdra 4-amino-
azobenzolt hasznalt. Felszall6 kromatografias modszerrel valasztotta szét
a piroszénsavdietilészter és a 4-aminoazobenzol reakci6jaban képzd&dott
sarga szin( 4-aminoazobenzolkarbaminsavetilésztert, és a valtozatlanul
maradt reagenst. Kovalenko (6) a piroszénsavdietilészter koncentracio
mérését indirekt Gton, a bomlasnal keletkezett széndioxid menngiségének
volumetrikus meghatarozasaval oldotta meg. Mayer és Lithi (3) ugyan-
csak a hidrolizisnél keletkezett széndioxid mennyiségét mérték Warburg-
féle manométerben. Martienssen (7) mikrobagatlason alapulé mddszert
ismertetett piroszénsavdietilésrtér koncentradcié meghatarozasara.

. Eg?:es élelmiszerkomponensek (karbonsavak, oxisavak, aminok, szén-
hidratok stb.) jelenléte a piroszénsavdietilészter bomlasi sebességét befo-
lyésoljak. A kozeg osszetételébdl eredd fajlagossagok kikiiszobolése végett
a piroszénsavdietilészter hidrolizisének torvényszer(iségeit desztillalt viz-
ben tanulményoztuk és maddszereinket is ennek megfelel6en vélasztottuk
meg.

Vizsgélataink elvégzéséhez olyan analitikai eljarasra volt sziikség,
amely lehetévé teszi az aktudlis piroszénsavdietilészterkoncentracio gyors
és pontos meghatarozasat vizes oldatban. Kolorimetrias és térésmutatd
mérésen alapuld mddszerek vizsgalasa utan, a piroszénsavdietilészter
direkt abszorpciéjan alapuld spektrofotométeres eljaras kidolgozasa mel-
lett dontottink. 0,1, 0,2, 0,3% piroszénsavdietilésztert tartalmazo desztil-
lalt vizes oldatnak az ultraibolya tartomanyban 20—50 Angstroménként
felvett elnyelési szinképe azt mutatta, hogy a piroszénsavdietilészter extink-
ci6 maximuma 1900 A-nél mérhetd desztillalt vizjel mint kontrollal szem-
ben. A 0—0,3% koncentracié tartoméanyban (a gatlasi kisérleteknél alkal-
mazott koncentraciétartomany) mért extinkcidértékek a piroszénsavdietil-
észter-koncentracioval lineéris Osszefiiggést mutattak.
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Piroszénsavdietilészter 20%-os etilalkoholos oldatab6l 5—5>parhuza-
mos prébaban desztulalt vizbe rendre bemértiink 0,05,. 0,1, OA5, 0,20,.
0,25, 0,30% hatdanyaggartalomnak megfelel()’ piroszénsavdietilésztert. 20-
mm-es kvarc kiivettdban 1900 A-6n 0,2 mm résnyilds mellett mértik a
piroszénsavdietilészter oldat extinkciojat desztillalt vizzel mint kontrollal
szemben. Méréseinket Unicam Sp 500 spektrofotométerben végeztik. A
kapott mérési eredményekbdl statisztikai matematikai modszerekkel m%g-
hataroztuk az extinkci6 (y) és a piroszénsavdietilészter-koncentracio, fix)
kozotti osszefliggést, melyet a kdvetkez8: egyenlet fejez ki:

y = —0,01357 + 4,6814 x

Megallapitottuk, hogy az etilalkohol jelenléte a mérési eredményt
nem befolyasolja. A hidrolizisnél felszabadulo széndioxid jelenléte m< - 5%
relativ hibat okoz. Ismert széndioxid tartalm0 desztillalt vizes mintaso-
rozat segitsegével a szendioxid okozta eltérés korrekcios gorbéje megha-
tarozhato. A CO02 okozta hiba korrekciéja uton a modszer relativ hibaja
<; -f 1,2%. Ezt a modszeriinket alkalmaztuk a bomlasi sebesség mérésénél
az aktudlis piroszénsavdietilészter-koncentracié meghatarozasara.

1.1. A koncentraciémérés kivitele

1.1.1. Szikséges felszerelés:

UV Spektrofotométer

20 mm-es kvarc kivetta sorozat

20 ml-es csiszoltdugds kémcsé
csiszolt dugés bemerd edény

20 ml-es beosztott hitelesitett pipetta

1.1.2. Szilikséges vegyszerek:

kétszer desztillalt viz
etilalkohol MSz. 1632—57 . ]
piroszénsavdietilészter (Ue 5908 kisérleti preparatum Bayer)

1.1.3. Eljéaras:

Analitikai mérlegen csiszolt dugds beméré edényben lemérjik a sziik-
séges piroszénsavdietilészter mennyiséget. Ugyancsak analitikai mérle-
gen hozzamériink négyszeres mennyiseg(l etilalkoholt. A bemér6 edény
tartalmat jol dsszerazzuk. 20 ml-es beosztott pipetta segitségével a higi-
tashoz szlikséges vizmennyiséget lemérjik és a bemérbedény tartalmahoz
hozzéadva 2 percig razzuk. Egyidejlileg egy 20 ml-es csiszoltdugos kémcs6-
ben elkészitjik a méréshez szlkséges Osszehasonlitd oldatot. Ketszer desz-
tillalt vizbe az eredeti minta etilalkohol tartalmanak megfelel§ etilalkohol
mennyiséget lemérjik analitikai mérlegen és a 20 ml-es csiszolt dugds
kémcs6ben az elegyet razassal homogenizaljuk. Ezutan a mérendé mintat
és az Osszehasonlitd oldatot egy-egy 20 mm-es kvarc kivettdba toltjuk.
A piroszénsavdietilésztert tartalmazo minta extinkcidjat a vizes higitas
elkeszitésétdl szamitott 5. perc végén mérjik le 20 C°-on, 1900 A-6n 0,2
mm-es résnyilas mellett az etilalkoholt tartalmazé 6sszehasonlitd oldattal
szemben. A mérés eredményét tekintjuk a hatéanyagtartalomnak meg-
felel6 extinkcidértéknek. Az extinkciémérés gyors Kivitele lehetdvé teszi,
hogy a hidrolizisnél az aktuélis piroszénsavdietilészter-koncentracié mére-
sét igen rovid idékozokben lehessen elvégezni.



2. A piroszénsavdietilészter hidrolizise

A pirosszénsavdietilészter hidrolizise a kovetkez6 séma szerint megy
végbe-
CH*—O0—C—O0—C—-—O0O——CHs+HD 2CH50H + 2C02

] |
0] 0

A bomléastermékeket tekintve kétfazisu rendszerrel kell szdmolni.
Martienssen (7) vizsgalatai szerint a Le Chatelier féle principium azonban
»csak 3,5 ATT felett alkalmazhato a folyamatra. Ennél kisebb nyoméason
a bomlasi sebesség értéke nem véltozik a nyomas fliggvényében. Nagyobb
nyomason a reakcio a piroszénsavdietilészter keletkezésének iranyaban
jatszédik le. ig)ﬁ_Parfentjev és Kovalenko vizsgalatai (8) szerint a pezsgénél
(10—12 ATT) kimutathatd piroszénsavdietilészter keletkezése.

2.1. A piroszénsavdietilészter-hidrolizis reakciérendjének meghatarozasa
A reakciérend meghatarozasdhoz két kritériumot vizsgaltunk meg.

Megallapitottuk, hogy a bomlasi sebesség \At) és a piroszénsavdietilészter-

koncentracio (C) At intervallumban mért atlagertéke kozott egyenes ara-
nyossag all fenn. U?yancsak eggenes aranyossag van a hatéanyagkoncent-
racio logaritmusa (log C) és a bomléasi id6 (t) kdzott.

A 20 C°-on kapott mérési eredményeinket az 1 tablazatban foglaltuk
Ossze. Ugyancsak feltlintettiik a bomlasi sebességi alland6 (K) értékeit is.

1. tablazat

A C
tsec 1 millin®I/100 logC c K-l0'sec-1
ml At
0 1,852 0,2676
300 1,424 0,1535 0,001427 1,638 8,71
600 1,103 0,0426 0,001070 1,263 8,47
1200 0,647 1,8109 0,000760 0,875 8,69
2400 0,220 1,3424 0,000356 0,434 8,20
3600 0,072 2,8573 0,000123 0,146 8,42
4800 0,024 2,3802 0,000040 0,048 8,33
K = 8,47

AC - . . . L . o
A =i és C valamint log C és t dsszefliggéseket az 1. illetve 2. 4brdn mutat-
juk be.
A megvizsgalt, két kritérium alapjan a piroszénsavdietilészter hidro-

. . . . o AC
Hzise az els6 reakcidrendbe tartozé folyamat. Tehéat érvényes a ----A--t:
— . K konstans _—
= K «C, valamint a log C ot Osszefiiggés.
b 2,303 2,303
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2.2. A bomléasi sebesség és a hémér-
séklet oOsszefliggése

Vizsgaltuk a hidrolizis sebességi
allanddjanak (K) értékvaltozasat a
hémérseklet fliggvényében. 0,3% piro-
szénsavdietilésztert tartalmazo vizes
oldatban 3, 20, 40, 60, 80, 100 C°-on
5—5 parhuzamos probaban mértuk
a hatéanyag bomlasi sebességét. A
mintak hékezelését ultratermosztatos
vizfird6ben végeztik és extinkcio-
mérés el6tt az anyagot hirtelen -[-20
Ce-ra h{tottuk le, majd jol dsszeraz-
tuk. A mérési eredményekbdl Kisza-
mitottuk K értékét a vizsgalt h6mér-
sékleteken. A 3. abran abrazoltuk
log K értékeit a hoémérséklet (T)
fliggvégyében.

A merési eredmeényekb6l kiszami-
tottuk a piroszénsavdietilészter bom-
lasi sebességének hémérsékleti koeffi-
. K[ 10J[ y
ciensét i_R_r"" melynek kozepes

értéke

Qio — 1,442
tehat 10 C°-onként a bomlasi sebes"
ség 1,442-szeresére ndvekszik.
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OMPELENIEHNM ANITUNIOUPA MAPOYTOSIbHOWM KMUCIOTHI
METOAOM CIEKTPO®OTOMETPAU

. Tepek, Ab. Hagb 1 K. BanvHT

ABTOpbI  pa3paboTanyt HemnocpeACTBEHHbIA aHaIUTUYECKWiA MeTod  CrekTpo-
(hoTOMETPUM 4151 ONpederneHnst KOHLEHTpaLumy AuaTunagmpa NMPOYrobHOW Ku-
CNOThbI B AECTU/NMPOBAHHON BOAE. YCTaHOBWU/W, YTO B CMEKTPE MOrjalleHuns ceeta
AVaTUIAMPa MUPOYTOMBbHON KUCNOTbI MMeeTCs MakcumyM npu 1900 A. B nHTepsane
0—0,3% KOHLEHTpaums AvaTWiampa NUPOYrobHOW KWUCMOTbI 3aBUCWT J/IMHENHO
OT 3HaYEHMI NOFMOLLEHNS. YCTaHOBWAW, YTO TMAPOU3 AN3TUASMPA NMPOYTONbHON
KMNCMOTbl ABNAETCA peakuyveii Nepeoil CTyneHW. W3 pe3ynbTaToB  KUHETUYECKWX
1ccnefoBaHUiA pacnaga BbIMUCS/IM 3HaueHKe KoadipuuyeHTa ckopocTh pacnagda K.
M3 pe3ynbratoB ckopoctw pacnaga npu 3, 20, 40, 60, 80, 100° C Temnepatypax
BbIUMCNANM 3HAYEHVe TemrepaTypHoro KoadduumeHta ckopoctv pacnaga (Q 10).

SPEKTROPHOTOMETRISCHE BESTIMMUNG VON PYROKOHLEN-
SAUREDIAETHYLESTER

G. Torok, G. Nagy und K. Bélint

Die Verfasser arbeiteten ein direktes spektrophotometrisch.es analy-
tisches Verfahren zur Bestimmung der Pyrolkohlenséurediéthglester-
konzentration in destilliertem Wasser aus. Sie stelten fest, dass im Absorpti-
ons spektrum des Pyrokohlensduredidthylesters bei 1900 A° eine maximale
Absorption auftritt.” Die Pyrokohlensaurediathylesterkonzentrationswerte
im Bereich von 0—0,3% weisen einen linearen Zusammenhang mit den
Extinktionswerten auf. Es wurde festgestellt, dass die Hydrolyse des
Pyrokohlensduredidthylesters eine Reaktion erster Ordnung ist.  Aus
den Resultaten der kinetischen Untersuchung des Zersetzungsvorganges
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wurde der Wert der Zersetzungsgeschwindigkeitskonstante K berechnet,,

und auf Grund der Messresultate der Zersetzungsgeschwindigkeit hei 3, 20.

al(_), kGO"t 80, 100° 0 der Temperaturkoeffizient (Q1) der Zersetzungsgeschwin-
igkeit.

SPECTROPHOTOMETRIC DETERMINATION OF PYROCARBONIC
ACID DIETHYLESTER

G. Torok, Gy. Nagy and K. Balint

A direct spectrophotometric analytical method was evolved by the*
authors for the determination of the concentration of pyrocarbonic acid
diethylester in distilled water. They found that in the absorption spectrum
of pyrocarbonic acid diethylester maximum absorption aﬁpears at 1900
A0 The values of the concentration of pyrocarbonic acid diethylester showed
in the region 0—0,3% a linear correlation with extinction Values. The
hydrolysis of pyrocarbonic acid diethylester proved to be a reaction of
first order. From the results of the Kinetical investigation of the decomposi-
tion process, the value of the rate constant K of the decomposition process
was calculated. Further, the temﬁerature coefficient (Q10) of the decompo-
sition rate was calculated from the data of measurement of the decompo-
sition rate at 3, 20, 40, 60, 80 and 100 °C.

ESTIMATION SPEKTROPHOTOMETRIQUE DE L’ESTER DIETHY-
LIQUE DE L’ACIDE PYROCARBONIQUE

G. Torok, Gy. Nagy et K. Balint

Les auteurs ont élaboré une méthode analytique directe spektropho-
tométrigue pour I’estimation de la concentration de Tester diéthylique
de Pacidé pyrocarbonique dans de I’eau distillée. Ils ont établi, que dans
le spectre d’absorption de Pester diéthylique de Pacidé pyrocarbonique il
se présente une absorption maximale a 1900. A°. Les valeurs de concen-
tration de Pester diéthylique de Pacidé pyrocarbonique sont lineares aux
valeurs d’extinction dans le domaine de 0—0,3%. lIs ont établi que I’hyd-
rolyse de Pester diéthylique est un processus d°ordre de premiere reaction.
Partant des résultats de I’¢tude cynétique du processus de décomposition
ils ont calculé la constante de la vitesse de la décomposition K. llIs ont
aussi calculé le coefficient thermique de la vitesse de décomposition en
partant des observations faites a 3, 20, 40, 60, 80 et 10 C°.
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Elelmiszerek toxikus szennyez6déseinek vizsgalata

KOVACS JOZSEF
_ Budapest F6véaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1961. augusztus 16

Az élelmiszerek ellen6rzését végz6é intézeteknek gyakran kell olyan
feladat megoldasat is vallalniok, amikor szandékos, vagy véletlen csele-
kedet kovetkezményeként élelmiszerekbe, ivévizbe, vagy egyéb bioldgiai
anyagokba keriilt toxikus anyagok kimutatasara van szlikség.

Az ilyen kérdések megoldasara rendszerint a kiilonb6z6 tanacsi intéz-
mények (egészségligyi, mezbgazdasagi), rend6rség és maganszemélyek
kérik fel az egyes intézeteket. A hazénkban érvényben levé rendelet (1)
szabalyozza ugyan a mérgez6 anyagok forgalombahozatalat, raktarozasat,
de a konnyebben hozzaférhet6 ndévényvéddszerek, kilénb6z6 gyogyszerek
(f6ként alkaloidtartalmiak és altaték), és egyéb mérgezd ill. karosanya-
gok szandékos (vagy Véletlen) szennyezddést el6idéz6 felhasznalasaval
még szamolnunk kell.

Mivel a sokféle és egymastol eltérd hatasa vegylletcsoport szétvalasz-
tasdra, azonositdsara egységesen alkalmazhat6 és 4altalanosan elfoga-
dott megbizhat6 mddszer nem all rendelkezésre, célul tlztik ki az
alkalmazott moédszerek részletes vizsgalatat egy olyan megfelelé eljaras
kivalasztasara, amely aranylag egyszer(i laboratériumi felszereléssel és
rovid id6 alatt eredményre vezet.

Vizsgalataink alapjan a kdvetkez6kben ko6zoljik a kilénbdz6 tulaj-
donsagl toxikus kémiai vegylletek kimutatdsara altalunk alkalmazott
és ajanlott mddszereket. A targyalasra kerll6 toxikus kémiai szennyez6dé-
sek harom f&csoportjat a gyogyszerként is hasznalt szerves vegyiletek,
kilonbozé novényvédbszerek és férni mérgekkel foglalkozd fejezetek al-
kotjak.

Figyelembevéve ezen elemzési eljarasok specialis igényeit, eziton is
kérjik azokat az intézeteket, amelyek ilyenirdnyd tapasztalatokkal ren-
delkeznek, hogy kritikdjukkal, esetleg egylttmikodésiukkel segitsek el6
egy olyan egységes vizsgalati eljaras kialakitasat, amely a korszer({i kove-
telményeket kielégiti és megkdnnyiti az egyes intézetek munkéajat, amely
a toxikus kémiai szennyezddések vizsgalatat illetéen ma még sokszor hosz-
szadalmas és nem minden esetben vezet egyértelIm( eredményre.
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Az élelmiszerekbe keriilt mérgez6 anyagok szétvalasztasi mddszerei

KOVACS JOZSEF, GYARMATI LASZLO ES DAVID GABOR
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete és Magyar Néphadsereg Egészségiigyi
Szolgéalata

Erkezett: 1961. augusztus 16

A toxikus kémiai anyagokkal szennyezddott élelmiszerek vizsgalata-
kor feladat a mérgez6 anyagok, vagy bomlastermékeik szetvalasztasa (izo-
lalasa), azonositasa, esetleg mennyiségi meghatarozasa.

E dolgozat keretében az egP/es mérgez6 anyagkok csoportositasi lehetd-
ségeivel, az izolalasi eljardsokkal foglalkozunk, de kiegészitésként bevezetd-
ben meg kell emlitenink néhany az elemzési mddszerekkel kapcsolatos
altalanos szempontot is. A vegyipar gyors fejl6dése sordn a megismert
mérgezGhatasu vegyiletek szama tobb tizezerre tehet6 és ezek jelentls
részéhez a lakossag is hozzaférhet ﬁgyégyszerek, novényvéds-, ragcsalo-
irté-szerek stb.), nehéz feladatot jelent es nagy gyakorlatot igényel élel-
miszerszennyezodés esetén a mérgezé anyag pontos meghatarozasa. Figye-
lembevéve, hogy ezeknek a mérgez0 vegyileteknek jelentds része a szerves
vegyuletek csoEortjéba sorolhato és elemzésiikre nem all rendelkezésiinkre
egy olyan jél kidolgozott eljards, mint amilyen az ionok elvalasztasara
€és azolnositéséra, az egyes vegylletek megkeresése sokszor hosszu id6t
igényel.

A toxikus szennyez6dések vizsgalatat még jobban neheziti az, hogy
a szennyez6dott élelmiszerek kilonb6zé dsszetételliek lehetnek (nagK
viz, vagy zsirtartalommal) és ezek természetes alkotdrészei is zavarhatja
az egyes kimutatasi eljarasokat.

Ez indokolja egy olyan szétvalasztasi eljaras kidolgozasat, amellyel
lehetséges a szennyez6 anyagok egy-egy nagyobb csoportjanak izolalasa,
majd ezt kdvetben esetleges tisztitasi eljardsok alkalmazasa utdn a kere-
sett vegyilet azonositasa. Az ilyen irdny( elemzési munka megkezdése
«el6tt mindenesetre szilkség van némi tajékozdédasra, hogy ismerve az eset-
leg mar Kifejl6dott mérgezési tiineteket, bizonyos vegyuletcsoportok kiza-
rasdval céliranyos analitikai kutatomunkat vegezhessunk.

A toxikus kémiai vegyiiletek kémiai és fizikai tulajdonsagainak figye-
lembevételével még a mult szazadban kidolgoztak Stas (2) és Otto (3) egﬁ
elvalasztéasi rendszert, amely azdta is alapul szolgal a mérgezd vegyilete
ilyenirdny( analitikai vizsgalatdhoz.

Az ut6bbi id6ben tobben kozoltek kilonb6z6 szétvalasztasi és cso-
portositasi eljarasokat, igy meg kell emliteniink Kay (4), Thienes, Haley
(5), Jacobs (6) Gonzales és Umberger (7) munkait.

Mi a legatfogobb és g%/akorlati szempontbdl is aranylag kénnyen kivi-
telezhet6 Gonzales és Umberger altal kozolt elvalasztasi rendszert ismer-
tetjuk a kdvetkez6kben.

A toxikus kémiai anyagokat a kdvetkezd fébb csoportokba soroljak:
I. Géaz-halmazallapotl mérgek.

1. Vizg6zzel ill6 szerves és szervetlen mérgek.

1. Vizg6zzel nem ill6 szerves mérgek.

IV. Szervetlen mérgek.



I. Gaz-halmazallapotd mérgek

y (ksyakrabban el6fordulé gaz-halmazallapotl mérgez6 anyagok a kovet-
ez6

Arzénhidrogén Kéndioxid
Foszforhidrogén Kénhidrogén
Foszgén Nitrozus gézok
Halogénezett szénhidrogének Szénhidrogének
Hidrogéncianid Szénmonoxid

E gazok kimutatasa tobbnyire a szennyez6dés heI%/en vett levegémin-
takbol torténik, de lehetséges, fOként szennyezett levegGjli helyiségek
esetében, egyes élelmiszerek feliiletén ‘megkotédott gazok (mérgez0 anya-
gok) kimutatasa is. Az ilyen tipust szennyezddések esetén rendszerint
érezhet6 az élelmiszerek feliilletén idegen szag, esetleg fellleti szinvaltozas
is lathato, igy az egyes szennyez$ anyagokra egyszerbb leoldas, Kig6zolog-
tetés utan is végezhetink vizsgélatokat.

H. Vizg6zzel ill6 szerves és szervetlen mérgek

Az e csoportba tartoz6 mérgezé anya?ok részben savanyu kozeghdl,
részben ligos kozeghdl vizgbzzel kidesztillalhatok.

A wzsgialat végrehajtdsahoz mindkét esetben a vizsgalandé anyagot
homogenizaljuk (pl. aprltas utan mozsarban) kb. 50—100 g-nyi men%
nyiségét vizes oldatban elkeverjik és borkGsavval vagyv kensavval k
BH 3-ra, lugositas esetében natriumhidroxiddal pH 8—9 ertékre allitjuk
e. Ezutan a mintegy 200 ml ossztérfogatu vizsgalando anyaghol vizg6z-
desztillaciéval 50—100 ml-t ledesztillalunk. (A habzas elkerllése végett

célszer(i par csepp oktilalkoholt vagy parafinolajat cseppenteni a vizsga-
land6 anyaghoz.)

a) Savanyu kozegben vizg6zzel ill6 mérgek

Aceton Kantai’idin
Acetaldehid Krezol
Alkoholok Kis molekulastlyl zsirsavak
Anilin Kloral
Benzin Klérozott naftalin
Benzol Naftalin
Cianidok Naftol
Dinitrobenzol Nitrofenol
Eter Nitrobenzol
Fenolok Piridin
Foszfor (sérga) Toluol
Formaldehid Trikloretilén

b) Ligos kozegben vizg6zzel ill6 mérgek:
Alifas és aromas aminok Klérai
(primer, szekunder, tért.) Kloroform
Ammoénia

111, Vizg6zzel nem ill6 szerves mérgek

Ez a csoport a legjelent6sebb, idetartoznak majdnem az &sszes szerves
eredetli mérgek. Az e csoportba tartoz6 vegyuletek savanyl és lugos tulaj-

donsagai, valamint oldhatosagi viszonyai alapjan tovabbi alcsoportokba
sorolhatok:



1. Savanyl kozegb6l éterrel és (vaE kloroformmal kirdzhato
mérgek. Ezeket a vegyuleteket viszonylagos kemai jellegiik alapjan a kovet-
kezdképpen lehet szétvalasztani:

a) Eterbdl, kloroformbdl natriumhidrogénkarbonat-oldattal kirazhaté:
erGsen savanyl jellegli mérgek.

h) Eterbdl, kloroformbdl hig natriumhidroxid-oldattal kirazhaté: koze-
pes erdsségli savanyu jellegdi mérgek (fenolok).

c) Eterbdl, kloroformbol sem natriumhidrogénkarbonattal, sem nat-
riumhidroxid-oldattal ki nem razhaté mérgek: semleges vegyiletek.

2. gios kozeghdl éterrel és (vagy) kloroformmal kirazhato meérgek:
bazikus jellegl vegyiletek.

3. Ammonias kozegh6l kloroform-alkohol eleggyel kirazhaté mérgek:
amfoter jellegi vegyiiletek.

E harom alcsoporton kiviil meg kell emlitenink még a kisebb jelen-
t6ségli oldhatdsagi differencian alapulé szétvalasztasi lehet6ségek alapjan
a kovetkezdket:

4, Vizben, alkoholban oldddé, de éterben, kloroformban nem old6do
mérgek.

) 5. Vizben old6dd, alkoholban, éterben, kloroformban nem old6do
mérgek.

6. Vizben, alkoholban nem old6dd, csak specialis oldoszerekben oldédo
mérgek.

1 Savanyu kdzegb6l éterrel és (vagy) kloroformmal kirazhatd
mérgek:

a) er6sen savanyu jellegliek

Acetilszalicil sav

p-aminobenzoesav

Fenokinolinkarbonsav (Atophan)

Fenilbutazolidin

Oxalsav

Savureid alapu altatok (pl. Albroman)

Szalicilsav

b) kOzepes erdsségili savanyu jellegliek
Barbitursav-szarmazékok

Hidantoin-szarmazékok (pl. Diphedan)
Fenilbutazolidin

c) semleges vegylletek

Acetanilid Fenilszalicilat

Amidazofen Glutarimid-szarmazékok (Xoxyron)
Antipirin Hidantoin-szarmazékok

Digitoxin Koffein

Fenacetin Koniin. HCL.

2. Luagos kozegbdl éterrel és (vagy) kloroformmal kirdzhaté *mérgek:
Alkaloidok:

Atropin Kinidin
Brucin Kodein
Etilmorfin Szolanin
Hidrokodin Sztrichnin
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Szintetikus nitrogéntartalmui bazisos szerves mérgek:
Aminoketonok (pl. Spiractin, Mideton)
Fenilpropilamin-szdrmazékok (pl. Aktedron, Centedrin)
Fennietrazin (Gracidin)

Promazinok és szarmazékaiig: (Hibernal, Pipolphen)
Szuprasztin

Tolazolidin-szarmazékok

3. Ammoénias kozegbdl kloroform-alkohol eleggyel kirdzhaté mérgek:

Brucin Kodein Sztrichnin
Digitalis Morphin Teobromin
Dihidromorfinon Procainamid Teophyllin

4. Vizben, alkoholban oldédé, de éterben, kloroformban nem old6do
mérgek: Szulfanilamid (Deseptyl)
Szulfadiazin

5. Vizben old6dd, alkoholban nem olddd6 méreg (PI. iticin)

6. Vizben, alkoholban nem old6do, csak specialis oldészerekben old6dd
mérgek:
Antg (Alfa-naftil-tiourea) dioxanban vagy glikolban Szulfapiridin (Su-
perseptyl) hig savban vagy lagban

IV. Szervetlen mérgek
1. 16 fémek
2. Nem ill6 fémek .
3. Nem fémes elemek és anionok

Az e csoportokba tartoz6 mérgezé anyagok elvalasztasi modszerei
altalaban jol ismertek, de ezenkivil lehetdség van arra is, ho?y
megfeleld gyors modszerek alkalmazasaval a szennyezett élelmiszerek el6-
zetes roncsolasa utan s6t bizonyos esetekben roncsolas nélkil és kdzvetlenil
végezhessiink vizsgalatokat az egyes mérgez6 anyagok jelenlétének meg-
allapitasara.

Az elvalasztasi rendszerre vonatkozd altalanos megjegyzések:

1 A kozolt tdblazatos —egy-e?y jellemz6 csoportba —felsorolt vegyi-
letekkel kapcsolatban meg kell emlitentink, hogy nem torekedtink teljes-
ségre. igy els6sorban az eg%es vegydlet tipusok jobban ismert rePrezentén-
sait és hazankban konnyebben hozzaférheté fajtait soroltuk fel.

2. E felsorolas — kiilon csoportositdsban nem tartalmazza az 0sszes
rovarirté-, permetez6-, csavazo-, névényvéddszereket. Ezek kémiai tulaj-
tulajdonsagaiknal fogva ugyanis nemcsak egy-egy csoportban jelenhetne
meg. Masrészt ezekkel tértént szennyez6dés eseten gyakran — az alkal-
mazott vizsgalati modszertdl fiiggéen, kozvetleniil a szennyezett anyag-
ban is kimutathatok. Ezekre az anyagokra érvényes kimutatasi modszere
zdmében egy feluleti leoldast vagy legfeljebb egy szerves olddszeres — elé-
zetes — Kkirdzast igényelnek.

3. A téblazatokbdl lathatd, hogy az egyes csoportok és alcsoportok
kozott nem vonhato éles hatar. Bar gondosan végrehajtott részletes elva-
lasztds esetén minden csoportban a megjeldlt anyagok nagyobbik része
mutathaté ki, de féként kvantitativ meghatarozaskor figyelembe kell
venniink, hogy a keresett vegyiilet egy része esetleg mas csoportba is atment.
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4. A szétvélasztasi rendszer dsszes fazisait nem minden esetben szik-
séges végigvizsgalni, csak akkor, ha el6zetesen semmiféle tadjékoztatast
nem kaptunk a varhatd anyag mindségére vonatkozoan.

Céliranyos analitikai munka végzese esetén, tehat bizonyos vegydlet-
csoport kimutatdsara irdnyulé vizsgalatok alkalmaval, részletes szétvalasz-
tas nélkul is elérhetjik a keresett vegyllet meghatarozasat (pl. egy
savanyu, vagy lugos kdzegh8l torténé szerves oldoszeres kirdzas utan).
Illyenkor azonban a vizg6zdesztillacio elha%yésa miatt szamos vizg6zzel
ill6 vegyilet® is el6fordulhat az extraktumban, amely a meghatarozast
zavarhatja. igy jellemz6 példaként megemlithetd, hogy savanyu kézegben
torténd Kkirdzas esetén fenolokat, mig lugos kirdzaskor a nikotint talaljuk
meg az extraktumban.

5. A szétvalasztasi rendszer aranylag hosszadalmas és latszlag bonyo-
lult menete ellenére — féként az utébbi években — sokkal el6nyosebb és
célravezet6bb, mint kordbban. A régebben ismert és pl. a gyogyszerkény-
vek altal el@irt azonositasi probak ug{ nis, aranylag nagyobb mennyiseg(
és jobban tisztitott anyagot igényeltek, ezzel szemben elsésorban a papir-
kromatografia e terlileten elterjedt alkalmazasa az azonositast nagymeérték-
ben megkdnnyiti és nemegyszer az el6zetes, hosszadalmas tisztitasra sincs
mindig szikség.

Az altalunk alkalmazott vizsgalati maodszer.
a) A vizsgalandd anyag el6készitése:

A rendelkezésre all6 anyag és a varhatd szennyez6 an?/aﬁ mennyiségé-
tél ng(]:]c’Sen kb. 50—100 g-ot hasznélunk fel egy vizsgalathoz.
A lemért szennyezett anyagot gondosan homogenizaljuk. E célra jol
alkalmazhaték a kiilonb6z6 turmix-készilékek, de apritds és mozsarban,
homokkal, vagy anélkil tortén6 eldorzsoles is megfelel. A homogenizalt
anyagot két részre osztjuk:
egyik részletet a szerves,
{nasikat )a férni szennyez6dések (roncsolas nélkil, vagy roncso-
4s utan

kimutatasara hasznaljuk fel.

Az el6készitési eljarast illetéen azonban meg kell emliteniink, hogy
az el6forduld specialis igényt6l fliggéen ez maddosulhat.

Néhany példat kivanunk megemliteni:

Mergezett leves esetében a vizsgalat el6tt a bennelevé burgonyat és
tésztat kulonvalasztottuk és igy hajtottuk végre a vizsgalatot.

Hazi-allatok megmérgezésére a szennyezett hus fellleterdl vett mintat
vizsgaltuk elsésorban.

Gyumolcsok vizsgalatakor feluleti tisztitdst (mosast) hajtottunk
végre es igy két részre valasztva kulon vizsgaltuk a termést és a mosdvizet.

b) Szennyez6 idegen anyag elvalasztasa:

Olyan esetben, amikor a részletesen kozolt elvalasztasi eljarast kovet-
juk, a megfeleléen homogenizalt mintat kevés vizzel elkeverjik, hogy jol
kezelhetd legyen és azutan hajtjuk végre az egyes frakciok elvalasztasat.
Gyakrabban ‘el6fordul azonban, hogy csak a vizg6zzel nem ill6 szerves
meérgek vizsgalati mddszereinél ismertetett modon jarunk el.

Altalaban savanyd, vagy lugos kézegbdl kivonjuk kloroform, éter,
alkohol, vagy ezek keverékeével, esetleg specialis oldoszerekkel az idegen
anyagot és a kapott olddszeres részt vizsgaljuk.
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eoe

Vizsgalandd minta

Savanyitas HJ vagy HXSOA - at f:Kong6 -papirra sav:/
Kirazés éterrel kloroformmal

Oldbszeres fazis
Savanyu és semleges vegguletek

Kirdzas Kkep-0s NaHOQ) - ai
Oldészeres fazis Vizesfazis

nge és lﬁjzepes erds- Orés savak
av

séqu savak
se%llleges veggUletek Savanyitas Hidal.
Kirazés éter vagy

Kirdzds /10 NOH at Olddszeresfazis\ Mizes fazis
Qdbszeresfazis \ Vizesfazis

R

Oréssavak  Kidnthetd!

Savanyitas Herat.
Kirazés éter vagy
Klgroformmal

Olddszeresfazis \  Vizesfazis
Kdzepes es gyenge Kionthetd!
savak

Vizes fazis

Bazisos és amfoter vegyitetek

Lugosilads NaOH-at.
Kirazas éter vagy kloroformmal

Oldébszeres fazis Vizes lazis

Baztsos vegy. Semlegesités HCral.

Lugosilas fpH'8~85] NHhOH-al
Kirdzas Kloroform - alkohol eleggyei

Qdoszere” fazis Vizes fazis
: ESE e

%eetr%!.(o éﬁrc?é( nem 8|r 0do

bazisok. vegguletek



— Kiloroformos kirdzés azért szikséges, mert bizonyos anyagok éter-
ben rosszul, vagy egyaltalan nem oldédnak (pl. difenilhidantoin, koffein)
viszont figyelemmel kell lenntnk arra, hogy egyes bazisos vegyiiletek sosa-
vas, vagy kénsavas soi is kloforormmal kénnyebben extrahalhaték.

— Bazisos és amfotercjelleg(j vegyuletek elvalasztdsahoz pH 9—29,5 ér-
téknél vizzel nem elegyedd benzol, butanol, etilacetat felhasznaldsaval
érhetlink el jo eredményeket.

— Nagyobb zsirtartalmd anyagoknal, ha lehetséges kozvetlen alko-
holos kioldast alkalmazunk, ha nem, akkor el6zetesen kloroformot haszna-
lunk, majd az igy kapott oldoszeres részt beparoljuk és utana alkohollal
ismételt kioldast végzink és ezt hasznaljuk a vizsgalathoz, vagy kézvet-
lendl, vagy Ujabb bepéarlds utan. Az olddszeres rész bepérladsakor azonban
tgyeljunk arra, hogy ne emelkedjék fel nagyon a h6mérséklet, mivel ilyen-
kor esetleg bekovetkezhet egyes vegyiletek bomlasa.

— Kilon kivanjuk megemliteni az olyan eseteket, amikor pl. vala-
milyen mdanyaggal erintkezett élelmiszer esetében kell megmondani, hog
tortént-e esetleg valamilyen kioldas, keriilt-e idegen anyag az adott élel-
miszerbe. llyenkor el6készitésnél célszerli az élelmiszer dsszetételét figye-
lembevéve megfelel6 oldatokkal épl. konyhasd, cukor, stb.?( el6zetes
tarolast végezni, majd a_kapott oldat éteres, vagy olddszer keverékkel
torténd kirazasa utan a vizsgalatot végreha%'tani. E kérdéssel a vizsgalati
madszerek targyalasakor meg részletesen foglalkozunk.)

Az egyes toxikus kémiai anyagok szétvalasztasi modszereivel kapcso-
latos altalanos iranyelvekhez befejezésként még annyit kivanunk me%je-
gyezni, hogy az el6készités minden tekintetben igazodjék a vizsgalati
-eljaras igényeihez.
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Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben komplex
képz6 anyagokkal. VIII. Kobalt meghatarozasa

SPANYAR PAL és REVEI JANOSNE*
Kozponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest

Erkezett: 1961. szeptember 6.

Az élelmiszerekben foglalt kobalt nyomok meghatarozasara a mult-
ban igen ritkan kerilt sor. Ez érthet6 is. A kobalt szennlyezésképpen alta-
laban nem kerilt az élelmiszerekbe s igy jelenlétének, ill. mennyiségének
megallapitasara ellenérzési szempontokbodl sziikség nincsen. Az élelmisze-
rekben foglalt kobalt mennyisége élettani szempontb6l pedig valoszindileg
azért nem kerilt gbyakrabban vizsgdlat ald, mert ezek az értekek igen cse-
kélyek (tobbségiikben 0,01—0,5 mg/kg kézott mozognak), s ezért megha-
tarozasuk komoly feladat elé allitja a kutatokat. Ennek tulajdonithato,
ho?y_az igen gyeren kozolt adatok (1, 2) mellett részletesebben leirt vizs-
galati eljarasokat nem talaltunk, s ugyancsak nem sikerilt felfedezniink
olyan 6nallé kozleményeket sem, amelyek az élelmiszerek kobalt tartal-
manak meghatarozasara vonatkoznak.

Mindezek alapjan egyrészt kérdéses volt szamunkra, hogy az élelmi-
szerekben foglalt kobalt elvalasztdsara a hamvasztas vagy a nedves roncso-
las lesz-e megfelel6, masrészt az is, hogy a szerves anyagok eltavolitasa
utan maga a meghatarozas milyen médon vihet6 a legcélszertibben keresztil.
E két kérdés elddntésére el6szor vizsgalati 'modszert kellett valasztani,
amely a hamuoldat, ill. a roncsolasi térzsoldat adottsdgai mellett alkalmas
a kobalt tartalom meghatarozasara.

A mddszer hasznalhatosagat természetesen els@sorban érzékenysége
szabja meg. Ez ebben az esethen kiilondsen lényegbe vagé szempont, mert
az elelmiszervizsgalatokban is szokatlanul csekély mennyiségl kobalt
meghatarozasa a feladat. Mint emlitettiik, az esetek zomében 0,01—0,5
mg/kg kobalt tartalmat kell meghatarozni. Idealis az lenne, ha ez a melg-
hatdrozds mar 10 g mintabol sikerllne. Ebben az esetben 0,1—5y kobalt-
nak legalabb 10%-0s pontossaggal valé meghatarozasa a feladat Minthogy
azonban hamvasztassal kozvetlenil 50 g-os minta még az esetek zomében
feldolgozhat6, 0,5—15 Y kobalt meghatarozasara alkalmas modszer az
élelmiszervizsgalatok céljaira is megfelelé lenne.

~ Kisérleteinket mi a maximalis koveteményeket is kielégité modszerek
kli)rébéléséval kezdtik meg. Ismeretes (3), hogy szdmos szerves vegyiilet
(pl. pirokatechin, Grein, tiron, apomorfin stb.) lGdrogénperoxid jelenléte-
ben, ligos kozegben ismeretlen szerkezetli vords szinl komplex vegyiletet
alkot, amely a reakcidkeverékben oldédik, s igy annak szinintenzitasa
mérhetd. E reakcid sebessége rendkivil lassu, de azt a kobalt igen kis meny-
nyisége er6sen katalizalja. A reakcio megq{yorsulésa — a leirasok szerint —
a kobalt tartalomtél ngi(g és ez mar igen Kis (0,001 —Ily ) kobalt jelenlété-
nek megallapitasara alkalmas lehet.

Vizsgalatainkat mi a kiléndsen ajanlott tiron-orcin reakcioval végez-
tik. A vizsgalatokbdl az derilt ki, hogy a reakcioval 0,1 y-nal kisebb kobalt
tartalom esetében csupan a kobalt jelenléte igazolhat6, mig 0,1 —1,0 y kobalt
jelenléte mellett a kobalt nagysagrendi kimutatasa Iehetséﬂes ugyan, de
a mennyiségeknek meg kozel pontos meghatarozasa sem vihet6 keresztil.
Nem sikerilt a reakciot agy reprodukalni, hogy az egy bizonyos, meghata-

*A kisérletek keresztllvitelében Demel Ervinné és Kutz Vaszilijné segédkeztek.
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Tozott id6 utdn mindenkor azonos sziner@sséget adjon, amellett a szinerds-
ség a reakcio el6rehaladtaval allandban, de nem egyenletes sebességgel
(kezdetben joval er6sebben) valtozik.

[ fenti tapasztalatok utan vissza kellett térniink azokhoz a vizsgalati
modszerekhez, amelyeket a kobalt analizis mas teriiletein (kilondsen 0tvo-
zetek vizsgalatanal) ‘hasznalnak fel. Vizsgalataink azt mutattak, hogy noha
az utolso idében igen sokan (4, 5, 6, 7) foglalkoztak kis kobalt mennyisé-
gek meghatarozasaval és ezek a modszerek jo eredményeket is adnak,
tobbséguk nem elég érzékeny arra, hogy az élelmiszerekben foglalt kobalt
tartalom meghatarozasara felhasznalhat6 lenne.

A jelenleg ismert érzéken?lebb reagensek kozil a /3-nitrozo- a-naftolt
talaltuk legalkalmasabbnak céljainkra. Ennek reakci6jat a kobalttal tiszta
oldatokban legutébb Nielsch (8) vizsgalta részletesen. Leirasa szerint e
vizsgalati mdédszer még 1,2 y kobalt meghatarozasara is felhasznalhato.
A modszer kérilményeit mi is ala?]osan megvizsgaltuk, és azt talaltuk,
ho%y az élelmiszermintaknal beallithatd feltételek mellett legfeljebb 2 y
kobalt hatarozhat6 meg elegendd biztonsaggal és pontossaggal. Erre vonat-
kozo kisérleteink eredményeit az 1. tAbldzatban foglaltuk ossze.

ELELMISZEREKHEZ ES TAKARMANYOKHOZ HOZZAADOTT KOBALT MEGHATAROZASA

1. tablazat
Megha- Hozza-
Sor- taro- Bemért adott Talalt Eltérés
szam Minta z4s0k menny. kobalt kobalt %
szama 9 y Yy

1 Model oldat 2 10 2 i2.3 + 15
2 Model oldat 15 10 10 9,6 -4
3 Model oldat 3* 10 10 9.9 -1
4 Model oldat 2 10 20 €20,3 + 2
5 Siritett paradicsom ... 4 10 2 2,0 0
6 Stritett paradicsom. 17 10 10 8,5 15
7 Siritett paradicsom . 2 10 10 8,3 -17
8 Siritett paradicsom 2% 10 10 9.4 -6
9 Stritett paradicsom ... 5 10 20 19,9 -0.,5
10 Paraj 2* 20 10 9,5 -5
11 Paraj 5 20 10 9,3 -7
12 Paraj 2 40 5 4,9 -2
13 Buzaliszt 2 20 2 2,1 + 5
14 Kaposzta 2 50 5 5.1 + 2
15 Salata 2 50 5 5,2 + 4
16 Barom fitap 2 10 5 4,9 -2
17 Csibetap 2 10 5 4.8 4
18 Dercés KacsSatap . 3 10 5 5.0 0

Az 1—11 mintak el6készitése nedves roncsoldssal, a tobbié hamvasztassal tortént.
* A roncsolasndl az dsszes savat egyszerre adtuk hozzé (12) °2 ml kénsavval roncsolva.

"A tablazatbol kideril, hogy a modellkisérletekben és az élelmiszerek-
hez hozzaadott kobalt tartalom vizsgalata esetén a hozzaadott kobalt
melnnyiségét + 11,1% kdzéphibaval kaptuk meg, alegnagyobb hiba —17,0%
volt.

A mddszer érzékenységének vizsgalata utan az tinik ki. hogy 10g-o0s
minta igénybevétele esetén a vizsgaland6 anyagnak legalabb 0,2 mg/kg
kell legyen a kobalt tartalma, hogy a vizsgalati mddszert eredményesen



alkalmazhassuk, viszont 50 g-os minta felhasznalasa esetén még 0,04 mg/kg
kobalt tartalmd élelmiszer is eredményesen vizsgalhat6. Ezt a lehet6seget
Osszehasonlitva a felmerilt igényekkel, Kitlnik, hoPy 0,04—0,01 rq? g
kobalt tartalm0 élelmiszerekre az altalunk javasolt vizsgalati modszer
kozvetlenil nem alkalmas. Tekintettel azonban arra, hogy kis kobalt tar-
talom els6sorban a nagy viztartalm( zoldségekben fordul eld, ezekben a
meghatarozas kozvetett modon, a vizsgalandd anyag el6zetes szaritdsaval
— ha koridlményesebben is— de megoldhato. Nehézkes ez az eljaras a
husok igen csekély (kb. 0,01 mg/kg) kobalt tartalmanak meghatarozasara.
Ebben az esethen az el6zetes szaritas koriilményes, a nedves roncsolas,
vagy hamvasztas nehézkes és hosszantartd, és ezért jelent6s kobalt veszte-
séggel kell szamolni.

A modszer érzékenységének megallapitasa mellett vizsgalni kellett
az élelmiszerekben eléfordulo kiilénb6z8 anyagok kiléndsen a zavard fémek
hatasat. E vizsgalatok,azt mutattak, hogy a vizsgalati eljarast 10 mg/kg
réz, 50 nw?/kg cink, 50 mg/kg vas, 2 mg/kg 6lom és 2,5 mg/kg arzeén jelen-
léte (az élelmiszereket 10 g-0os mintabo V|zsgélva? sem kulon-kaldn, sem
-egylttesen nem zavarja. Kalciumfoszfatok, szulfatok aranylag nagyobb
mennyisége a mérest a megadott hatarok kozott ugyancsak nem zavarjak,
csak a merés érzékenységét csokkentik a mar emlitett (2 7) hatarig.

Kilén vizsgalat ala vettiik a /B-nitrozo-a-naftolkobalt komplex vegyii-
let kloroformos oldatanak extinkcios faktorat. Megallapitottuk, hogy ez
a szam (kllénbozd kobalt-s6k hasznalata esetén is) a megadott koncentra-
ciok kozott allandd

A modszer részletes feldolgozasa utan foglalkozni kellett azzal a kér-
déssel is, hogy az élelmiszer elkészitése a vizsgalatra nedves roncsolassa
vagy hamvasztassal torténjék-e. Parhuzamos kiserletek azt mutattdk, hogy
a hamvasztassal kapott eredmények — az irodalmi tapasztalatokkal ellen-
tétben — nem kisebbek. Ezek szerint sziikség esetén a hamvasztasos el6-
ké?ﬁﬁég ha hosszadalmasabb is, de kell6 gondossaggal biztosagosan felhasz-
nalhato.

Mindezek alapjan az javasolhato, hogy 2—10 g élelmiszerminta fel-
hasznalasa esetén az el6készités lehet6leg a gyorsabb nedves roncsolassal
torténjek. Felhasznalhato ennél nagyobb mintamennyiség is a roncsoldsra
ha a vizsgalando élelmiszer folyadée vagly igen hig pépes anyag, melybdl
a viz nagy része beparlas altal kénnyen eltavolithato. Rendszerint azonban
10 g-nal nagyobb minta csak hamvasztassal készithet6 el6 megnyugtatoan,
ahol is annak lassusagaval szdmolni kell. A hamvasztéast salétromsav hozza-
adasaval gyorsitani lehet. Magnéziumsdk hozzaadasaval rossz tapasztala-
taink voltak. Ebben az esetben kobalt veszteség mutatkozik, amely gyak-
ran az 50%-ot is meghaladhatja.

g ﬁ részletesen kidolgozott vizsgalati eljaras leirdsat az aldbbiakban
adjuk:

1 Nedves roncsolas. Minthogy a roncsolast fokozott gonddal kell végezni
s annak elhuzodasa veszteségekhez vezet, csak annyi anyagot szabad egy
E(/lzsgélathoz felhasznalni, amennyi legfeljebb 5 g, "de celszer(ien 3 g-nal

evesebb szarazanyagot tartalmaz. Ebben az esetben is a lemért darabos
anya% mennyisége ne haladja n1eg az 50 g-ot. 50 g-nal nagyobb mintat
csak folyadékbol vagy igen hig pépbdl szabad bemérni. A nedves roncsolast
egyébként a koradbbi el6irasaink szerint (10, 11) kell elvégezni.

2. Hamvasztas. Kozvetlen vizsgalatra 10—50 g vizsgalandé minta
hasznalhato fel, melynek szarazanyagtartalma 3—20 g lehet. Nagy ned-
vességtartalmi, darabos anyagokat (pl. zoldségeket) el6zetesen, ismert

o 307



nedvességtartalomig kell szaritan,, az igy nyert szaritott anyagokbol
leket legfeljebb 50 g-ot (legfeljebb 20 g szarazanyagtartalommal) bemeérni.

Az apritott anyagot kvarc-csészebe helyezzuk, hozza cseppenként
1—2 ml ac. salétromsavat adunk és jol elkeverjuk. Az egészet elGszor
— Ovatos kevergetés kozben — Ids langon melegitjuk, majd a habzas befe-
jezése utan valamivel nagyobb langgal elszenesitjuk, végil pedig az elsze-
nesedett maradékot 500—550 C°-os kemencében fehérre izzitjuk. A hamut
5 ml 18%-os s6savval 1 csePp cc. salétromsavval és 5 ml vizzel gyengén
melegitjuk, mig az teljesen fel nem oldddik. Lehiités utan az oldatot 25—30
ml vizzel 100 ml-es jédszamlombikba mossuk at.

3. A kobalt tartalom meghatarozasa.

3.1. A mddszer elve. A kobalt /3-nitrozéd a-naftollal szines komplex
ve%y[]letet alkot. A vegyilet kloroformos oldatdnak szinintenzitdsa a
kobalt tartalommal ardnyos és mértéke fotométerrel megallapithatd.

3.2. Kémszerek. 50%-0s ammoniumcitrat p. a. (500 g citromsav p
a.-t 250 ml deszt. vizben feloldunk cc. ammaédnidval — o6vatos adagolas
mellett — pH: 7,0-ra bedllitjuk és 1000 ml-re t6ltjuk deszt. vizzel).

cc. ammoénia p. a. fs.: 0,88—0,90

cc. HD2 p. a

jégecet p. a.
) 1%-0s /3nitroz6- - naftol reagens (1 g /9-nitrozé-a-naftolt 100 ml
égecetben feloldunk és 1 g aktiv szenet adva sotét szinl ivegdugés Uveg-
en taroljuk. Hasznéalat el6tt Osszerdzzuk és szlrjik

kloroform p. a.

2 n HCL p. a

2 n NaOH pa. a.

cc. HB04 p. a. fs.: 1,84

3.3. A modszer keresztiilvitele. A hamu oldatot ill. a nedves roncsolas
atjan nyert oldatot (melynek kobalt tartalma 2—20 y) hatszor 5 ml des/t.
vizzel 100 ml-es becsiszolt dugds jodszamlombikba mossuk. 3ml ammonium-
citrat puffert és annyi cc. ammaniat adunk hozza, hogy az oldat kémhatésa
pH: 4 és 5 kozé essek. Az oldat leh(itése utdn 1 ml tomény hidrogénpero-
xidot, majd kis id6 mualva 2 ml reagenst adunk az oldathoz. Osszerdzés
utan 2 dran at szobahdfokon allni hagyjuk. Ezutadn az oldatot 100—150
ml-es valasztotolcsérbe mossuk, at, 15 ml kloroformot adunk hozza, és ezzel
1 percig jo er8sen razzuk. A rétegek szétvalasa utdn a also, kloroformos
réteget egy masik hasonlé nagysagu valasztotdlcsérbe engedjik, és azt
20 ml 2 n s6savval,majd el6szér 15 ml,utdna 10 ml 2 n natronltiggal mossuk.
Az utols6 mosas utan az elkilonilt kloroformos réteget keményitett sz(ir6-
papiron keresztiil kémcs6be sz(rjik.

A megsz(irt kloroformos oldat szinintenzitasat 3, illetve 2 cm-es kiivet-
taban fotométerben S 53-as szinsz(ir6vel mérjik. Osszehasonlitd oldatot
is készitlink, mely az sszes reagenseket tartalmazza, és ugyanuigy kezelend,
mint a vizsgalando6 anyag. A keletkezett szin intenzitdsa 4—b5 6réan &t allandé.

Szamitas menete:

576x E
Kobalt tartal Ikg— ----=----m--
obalt tartalom mg/kg R
ahol o
E = a mért extinkcid
d = a kivetta vastagsaga (cm)
s = bemért anyag mennyiseége (g)



A fent leirt modszer segitségével szamos élelmiszer kobalt tartalmat
meghataroztuk részben nedves roncsolassal, részben hamvasztassal tor-
tént el6készités utan. Tekintettel a takarmanyok kobalt-tartalmanak fon-
tossagara néhany takarmanyvizsgalatot is végeztiink. Az eredményeket
a 2. tablazatban foglaltuk ossze.

ELELMISZEREK ES TAKARMANYOK KOBALT-TARTALMA mg/kg

2. tablazat

Kobalt tartalom

Sor- . S;?;:Z Bemért  Vizsga-
szam Név eredeti  szaraz  tart minta  lato
mintad- anyag- % g szama
ban ban
1 Szaritott éleszt6, német* 5,130 5,64 90,2 2 3
2 Szaritott éleszt6* 0,980 1,07 90,6 3 5
3 Sutd éleszté* .. 0,755 2,46 30,6 5 5
4 Gyo6ri szeszélesz 0,250 5,25 4.8 20 2
5 Fejes kaposzta* ... 0,025 0,33 77 50 3
6 Salata* 0,025 0,51 4,9 50 3
7 Sérgaborsé** 0,092 0,11 86,5 10 2
8 Lencse** ...... 0,170 0,20 84,8 10 2
9 Fehér bab** 0,220 0,26 84,9 10 2
10 Kakaé** ... 0,576 0,62 92,9 10 2
n Tea (kinai)** 0,360 0,40 90,8 10 2
12 Blzadara** .. 0,052 0,06 86,7 20 2
13 Arpa dara** 0,029 0,03 86,2 20 2
14 Lucerna** ... 0,025 0,16 157 50 4
15 Marharépalevél*.. 0,040 0,34 11,8 30 3
16 Csibetdp 202*** 0,199 0,23 88,0 10 4
17 Baromfitap 302** .. 0,192 0,21 90,5 10 4
18 Dercés kacsapat ** 152... 0,434 0,49 88,5 10 4

*Az el6készités nedves roncsolassal tortént.
**Az el6készités hamvasztassal tortént.

Megallapitottuk, hogy a mdédszer jél hasznalhaté s a parhuzamos ered-
mények kozotti eltérések altalaban 10%-on belil vannak. Minthogy a
meghatarozandd kobalt tartalom igen csekely, a vizsgalat keresztilvitele
természetesen fokozott gondot igényel.
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BbICTPbIE METO/[bl OMNPEAENEHNA METAJIZIOB B MULLEBBIX
MPOAYKTAX KOMMNEKCOOBPA3YOWMMW BELWLECTBAMW. VIII.
OMPEAENEHVNE KOBAJIbTA

17. LWnaHap v 3. Keseu

Moapo6HO pa3paboTaHHbIi METOA OnpefeneHUst KobasbTa OCHOBbLIBAETCS Ha
TOM, YTO a-HUTPO30 /9-HapTon 0Bpa3yeT KOMIM/IEKCHOE COEAVHEHME C KOGanbTOM,
pacTBOPUMOE B X/10pOthopMe. VIHTEHCMBHOCTL OKPaCcKW pacTBOpa 3aBUCUT OT COAEp-
XaHus kobabTa. MeTog NpUroaHbIin Ans onpegeneHns copepxanuns 2—20 y Kobanb-
Ta B MWLEBbLIX NpoAyKTax. MuLLEBbIE NMPOAYKTbI NOArOTOBSIOTCA K ONPEAeNeHnto
MUHepaM3aumein WM 030/1EHMEM.

SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER METALLE IN
LEBENSMITTELN MITTELS KOMPLEXBILDENDER STOFFE. VIII.
DIE BESTIMMUNG VON KOBALT

P. Spanyar und J. Kevei

Das ausfiihrlich, ausgearbeitete Kobalt-Bestimmungsverfahren beruht
darauf, dass das a-nitroso /S-Naphthol mit Kobalt eine in Chloroform 16s-
liche, rote komplexe Verbindung liefert. Die Farbintensitdt der Ldsung
ist dem Kobaltgehalt proportional. Die Methode eignet sich in Lebbensmit-
teln zur Bestimmung von 2—20 y Kobalt. Die Vorbereitung des Lebens-
mittels erfolgt durch nasse Zersetzung oder .VVeraschung.

RAPID METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS WITH THE AID OF COMPLEX FORMING AGENTS, VIII.
DETERMINATION OF COBALT

P. Spanyar and J. Kevei

The method of cobalt determination evolved in detail by the authors
is based on the fact that a-nitroso /3-naphthol forms with cobalt a red com-
plex compound soluble in chloroform. The colour intensity of this solution
proved to be proportional to its cobalt content. The method is suitable
for the determination of cobalt contents of foods from 2 to 20 mg. The
food sample is prepared for the analysis by moist destruction or by inci-
neration.

METHODES RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS
LES DENREES ALIMENTAIRES AVEC DES CORPS FORMANT DES
COMPLEXES VIII.

DOSAGE DU COBALT

P. Spanyar et J. Kevei

La méthode élaborée en detail pour le dosage du cobalt est fondée
sur le fait que I’a-nitroso /3-naphtol donne avec du cobalt un composé com-
plex rouge soluble au chloroforme. L’intensité de la coloration de la solution
est proportionnelle & la teneur en cobalt. La méthode peut servir pour
le dosage de 2 & 20 y de cobalt dans les denrées alimentaires. La prépara-
tion de I’échantillon se fait par dissolution complete ou par incinération.
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Elelmiszereink &sszetételének legujabb adatai. X.
Burgonyafajtaink értékelése a C-vitamin- és nyersfehérje hozam alapjan.

LINDKER KAROLY
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1961. majus 26

A burgonya taplalkozasi értékének megitélésére t6bb monogréafia all
rendelkezésuinkre (1, 2). Ezek még szdmos kérdést hagynak nyitva, s tobbek
kozt megallapitjak, hogy az irodalomban keves adat van a fajtatiszta, kiil6n-
b6z6 éresi idejl, tovabba kildénb6zd szinl burgonyafajtak C-vitamin és
fehérje tartalmarol, valamint a termesztés korilmenyeinek, igy a tragya-
zasnak a termelési helynek az dsszetételére gyakorolt hatasara vonatkozoan.
Bar Gjabban Schuphan és munkatarsai (3, 4, 5) rendszeres vizsgalatokat
végeznek a Németorszagban termesztett burgonyafajtak 0sszetételét, vala-
mint a taplalkozasi értékét befolyasolo téngezc’ik megismerésére, még csak
kevés oOsszefliggést sikerllt tisztazni. Kordbbi munkainkban (6, 7, 8) mar
igyekeztiink a hazai burgonyafajtak taplalkozasi értékét felmérni. Az Orsza-

0os Novényfajtakisérleti Intézet 13 Kkisérleti gazdasaganak nagy szamu
ajtaval végzett ULabb teripesztési kisérletei (9) azonban lebet6vé tették,
hogy a burgonyaik]iakat a két legfontosabb tépanyag, a C-vitamin és
fehérje katasztralis "holdankénti hozama alapjan is értekeljik. Erre annal
is inkabb sziikség van, mert a lakossag tapanyag ellatasat nemcsak a
terméshozamok novelése utjan, hanem az egyes tapanyagok nodvelésével
is el lehet érni. Ez kivanatos is, mert Tarjan szerint (10) hazankban a kemé-
nyit6 fogyasztasat (szénhidratok fogyasztasat) inkabb csokkenteni, mil
a C-vitaminét és a biologiailag értékes fehérjéket novelni kell. Vizsgalatain
értékelését tehat ebbdl az altalaban elhanyagolt szemszogh6l végezziik.

Vizsgalatok leirdsa

A csapadékban szegényebb augusztustdl eltekintve teljesen normaélis
id6jarasi 1955 évben az Orszagos Fajtakisérleti Intézet altal kijelolt faj-
takbol az egyes fajtakisérleti allomasok kis, kdzep és nagy feljlc’i_des(j gumo-
kat aranyosan tartalmazé 2—3 kg-os mintat kuldtek a VIZ,S?é 0 intézetekbe.
A vizsgalatok nagy szama miatt intézetiink, az Orszagos Elelmezés és Tap-
lalkozastudomanyi Intézet koordindladsa mellett az elemzésekben részt vett
a Budapesti E6tvos Lérant Tudomany Egyetem Novényélettani Tanszékeé-
nek és a Kertészeti Fdiskola Technologiai Tanszékének laboratériuma.
A harom Intézet altal egységesen hasznalt vizsgalati el8irast Intézetlink
készitette el, mely a kovetkez6 volt:

A burgonya vizsgalat el6készitése

Kb. 1Kkg. burgonyat valogatunk ki'dgy, hogy az alapminta a kilon-
b6z6 nagysaguakbol aranyosan tartalmazzon gumokat.

A burgonyéakat me(];mossuk, vizsugar alatt koromkefével, gyengén, fi
héj megsértése nélkil ledorzsoljuk, megtordljik és szobahémérsékleten
megszikkasztjuk. Minden burgonyat hossztengelye irdnydban rozsdamen-
tes késsel kettévagunk és az egyik felét, tehat kb. fél kg-ot a nYersfehérje,
a masik felét pedig C-vitamin meghatarozashoz hasznaljuk fel.
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Nyersfehérje meghatérozas .

A y2 kg-nyi félbevagott burgonyagumobol diodrl6, illetve tormareszel§
segitségével finom reszeléket keszitlink. A reszeléket bemérés el6tt fém,
vagy szarukanallal igen alaposan atkeverjik, és a parhuzamos vizsgalathoz
10—10 g-ot 250 ml-es Kjeldahl lombikba mérink, melybe el6zetesen 2 g
kaliumszulfatot és 0,5 g rézszulfatot adunk. A bemérést ug?(y végezzilk, hogy
kis drotkamp6 segitségével a taramérleg egyik karjara akasztjuk a lombi-
kot, kitaraijuk és igy helyezziik bele a nedves reszeléket. (Ha valamivel
tébb az anyag, mint 10 g, akkor centigramm pontossaggal mérjik le a tobb-
letet és szamitassal vesszik fi%yelembe. (A lombik nyakahoz tapadt része-
ket desztillalt vizzel 6blitjuk be a lombikba, 20 ml koncentralt kénsavat
adunk hozza és elroncsoljuk.

A roncsolmanyt bemossuk egy 100 ml-es lombikba, majd Gsszekeverés
és lehlés utan 100'ml-re egészitjuk ki. Ebb6l az oldatbdl 5 ml-t pipettazunk
a Wagner-Pamass késziilek kislombikjaba és 10 ml 40%-os natronltggal
desztulaljuk le az ammoniat 20 ml szézadnormal kénsavba, melybe két
csepp 0,5%-0s metilvords indikatort adunk. | kb. 100 ml folyadék a szed6-
lombikba atdesztillal, hozzdadunk két csepp 0,5%-0s metillénkék oldatot
és szazadnormal luggal kezdd zdldes szinig visszatitraljuk a f6lés kénsavat.
(A kozdmbaositésre felhasznalt lugoldat ml-eit a faktor figyelembevételével
kivonjuk a szazadnormal sav ml-eib6l a maradék sav ml-eit megszorozzuk
20-al és 0,00014-et. Az eredmény 10 g burgonyaban levé 0Osszes nitrogén.
Ez 6,25-el szorozva adja a nyersfehérjet. Az érteket 10-el szorozva nyersfe-
hérjét szazalékban kapjuk meg.)

C-vitamin meghatarozas

A rozsdamentes késsel, a gumonagysagtol fiiggéen hosszaban felébe,
negyedébe vagott gumorészletekb8l 200 g-ot gyorsan lemériink és azonnal
200 ml 2%-os oxalsav oldatba helyezink. Lehet (gy is eljarni, hogy tized
g pontossaggal mérjilk le a gumorészletek sulyat es az oxalsav oldathol
azonos ml-t illetve tized ml-t mériink le. Ezutan az oxalsavoldat alatt rozs-
damentes késsel Kis kockakat (kb. borsénagysag) vagunk a bur%onyébél.
A szilard részekbdl a Ié %yors lecsepegtetése utan 20 g-ot, a 1ébdl pedig
20 ml-t 6sszemériink. A homogenizalast, vagy porcellan mozsarban szin-
telen tvegporral, vagy rozsdamentes késekkel felszerelt turmixxal, labora-
toriumi homogenizatorral végezzik. Altalaban mire egy 6-o0s, 8-as vizsga-
lati sorozat egyenl@sitésével elkésziliink, a parolgas megakadalyozasara
kis Erlenmeyer lombikba toltott elegy lellepedik és a tisztajabol 2—2
ml-t Kipipettazunk, majd mindegyikhez 15 ml 1%-os oxalsav oldatot adunk.
Ugyanazt a mintat parhuzamosan titraljuk meg 2,6-diklérfenolindofenol
oldattal, lehet6leg teliesen azonos méretl és szin( edenyben. Az atcsapasi
szin megallapitasanal, mely gyenge rdzsaszin, a két el6készitett oldat
0sszehasonlitasat vessziik 1génybe, mert a megtitralt oldatnal 30 mp-es
szintartast varunk meg, ami utan a megtitralt oldatnak is visszatér az
eredeti szine. A titralashoz kb. 0,002 mélos 2,6-diklorfenolindofenol olda-
tot készitlink, ugy, hogy analitikai mérlegen a 2,6-diklérfenolindofenolbél
30 mg-ot lemériink és kevés desztillalt vizzel 200 ml-es mér6lombikba mos-
suk, majd hozzadntink 100—150 ml 40 mg NaHCO03ot tartalmazd oldatot.
A festek feloldodasa utan desztillalt vizzel jelig toltjuk. Az oldat jégszek-
rényben, barna (vegben 1 héten at eltarthato.

A festékoldat beallitasat 50 mikrogramm/ml C-vitamin tartalm( oldat-
tal — 25 mg C-vitamin 1%-os oxalsavoldattal 500 ml-re feltdltve-, végez-
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zik s megallapitjuk azt, hogy 1 ml festékoldat hany mikrogramm C-vita-
minnak felel meg. Ezutan meghatarozzuk a 15 ml oxalsavoldat rézsaszinig
titrdlasaval annak vak-értékeét is. Ez altalaban egy csepp szokott lenni,
azonban ha ennél tébb, Ugy a burgonya mintak titralasi ertékébdl a vak-
értéket le kell vonni.

Rézsaszin héju és rézsaszin belll burgonydknal az oxalsav hatésara
tobbé-kevéshé rozsaszinl oldatot kapunk.

llyen oldat szinét 0,01 g/100 ml koncentracioju A* festékoldat 1—2
cseppjével Ovatosan neutralis (fehér) szinhatasig kompenzaljuk (11). A
titralast ezutan is az els6 30 mp-ig tartd rozsaszinig fol&/tatjuk. (Tehat
2ml oldat bemérésnél, [a csekély fajsul)&eltérést(il eltekintiink] 1gburgonya
C-vitamin tartalmat kapjuk meg mikrogrammban, majd ezt az értéKet
tizzel osztva kozvetlendl 100 g burgonya C-vitamin tartalmat mg-ban
fejezziik ki.)

A vizsgalatok eredménye

A nagyszamU vizsgalatok adatait az 1, 2, 3, és 4. tablazatok tuntetik
fel. A tablazatokat az Orszagos Novényfajtamindsit6 Intézet csoportositasa
szerint a burgonyafaljték érési idejének megfelel6en allitottuk ossze.

A C-vitaminban legdisabbnak, 37,5 mg %-os értékkel a K 792 fajta-
jeldlt mutatkozott, mig a legnagyobb C-vitamin termést — katasztralis hol-
Idan,lt«én.t 6,12 kg-ot — a gyulatanyai termési Lilla fajtanal lehetett megal-
apitani.

A legnagyobb nyersfehérje tartalm( burgonya minta a 3,24%-ot tar-
talmazé 16kuti Gulbaba, viszont a legnagyobb nyersfehérje hozamu a
Kozéphidvégen termesztett Merkur fajta volt, amely holdanként 552 kg
fehérjét ad.

Ezeknél az adatoknal is tdbbet mondanak a t6bb termé&hely figyelem-
bevételével egy-e%y fajta atlag C-vitamin és nyersfehérje adatai.

A legnagyobb &tlagos C-vitamin tartalma a K 792-nek (29,8 mg%)
és a Lillanak (27,4 mg%) van. C-vitamin hozamban a legnagyobb atlagos
eredményt katasztralis holdanként 3,80 kg-ot a Lilla fajta mutatja, utana
3,58 kg-al a Koszalinszkie kovetkezik.

Atlagosan 2,58, illetve 2,48 % nyersfehérje tartalma van a Karmazyn
és a Gllbaba burgonyanak. A legnagyobb atlagos nyersfehérje hozam szem-
Eontjébc')l_ elsé helyen all katasztralis holdanként 372 kg-al a Lenino, utdna

Ovetkezik a Merkur 360 kg-al.

A lakossag ellatdsa szempontjabdl a katasztralis holdankénti hozamok
a legfontosabbak, ezért az 5. és 6. tAbldzatokban dsszedllitottuk a legjobb
C-vitamin és nyersfehérje hozamu fajtdk sorrendjét.

A terméhelyeket a valamennyi fajtara vonatkozé atlag C-vitamin és
nyersfehérje hozam kiszamolasaval szintén értékeltiik. Ezt tlintetik fel
a 7. és 8 tablazatok.

Mivel taplalkozésélettani szempontbdl mindkét vizsgalt tdpanyagra
egyforman szuksége van a hazai lakossagnak, a fajtakat, illetve a termd-
helyeket mindkét tadpanyagot illetéen a sorrend alapjan is értékeltik,
igy a legjobb fajtak kozé tartozik a Lilla 1, 8, a Mittelfriihe 3, 4 és a K
*6/8 5, 5 helyezési szdmokkal a C-vitamin illetve nyersfehérje hozam alap-
jan.

Mind a C-vitamin, mind pedig a n{ersfehérje hozamot illetéen a leg-
jobb term6helyek a Duna-Tisza kozének déli részén fekvé Matételke 2, 2
a Dunéantdl nyugati részén fekvd Taplanszentkereszt 3, 1, az Alfold észak-

*A festékoldat: 0,01%-o0s Lichtgriinoldat deszt. vizben
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Lila
. Koszalinskie
. Mittelfriihe
K 792
K 678
Aranyalma
. Boldogité
K 354
K 323
Kisvardai rézsa K 495
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A LEGJOBB FEHERJEHOZAMU BURGONYAFAJTAK

Fajta

. Lenino
Merkur
Damrot
Mittelfriihe
K 678

K 717
Karmazyn
Lilla
Margit
Kriger
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A TERMOHELY SORRENDJE
C-vitaminhozam atlaga szerint

Term6hely

-

Gyulatanya
Matételke
Téplanszentkereszt
. Pallagpuszta
Hathalom
Kézéphidvég

. Nagykallé

. Pusztakovacsi

, Herceghalom

10, Kecskemét

11, Mariettapuszta
12, Mosonmagyaro6var
13. Lokut
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Orszagos éatlag-

Fehérje
ka/kg

372
360
351
350
350
336
332
318
317
316

C-vitamin
kg/kh

5. et

6. tablazat

7. tablazat
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A TERMOHELYEK SORRENDJE
fehérjehozam éatlaga szerint

8. tablazat

Term6hely erg;?(%e
1 Téplanszetkereszt 412
2. Matételke 379
3. Kozéphidvigé 345
4. Hathalom 339
5, Gyulatanya 323
6. Pallagpuszta 268
7. Mosonmagyarévar 247
8. Pusztakovacsi 227
9, Mariettapuszta 218
10. Herceghalom 218
11, Kecskemét 215
12. Nagykallo 202
13. Lokut 179
Orszagos atlag: 275

keleti részén fekvd Gyulatanya 1, 5, és Pallagpuszta 4, 6, C-vitamin illetve
nyersfehérje hozam helyezéssel.

Mivel a Nbvéni/fajtakl'sérleti Intézet az egyes term6helyek tragyazasi
viszonyait is vizsgalta (9), azt is meg lehet allapitani, hogy mind az istal-
l6tragya, mind pedig a mitragya, kuléndsen pedig a kettd egyittesen
nagy mertékben fokozza a terméshozamokat és ezen keresztiil javitja a
fajta fehérje és C-vitamin hozamat is. A vizsgalatok azonban azt is bizo-
nyitjak, hogy ennek csak megfelel6 termd&talaj esetében van jelent6sége,
mert pl. a termesztési évben istallo tragyazott [okuti bur?onya ajtak mind
a feherje, mind pedig a C-vitamin terméeshozam utolsé helyen allnak, szem-
ben példaul a csak egy évvel kordbban istallé tragyazott talajo Taplanszent-
kereszt-i fehérje és C-vitamin hozamokkal, amelyek rendre az els§ és a
harmadik helyet foglaljak el.

A tragyézas, egybehangzéan az irodalmi adatokkal, a burgonya nyers-
fehérje tartalmat noveh. igy a Dunantul délkeleti részén levé Marietta-
puszta, Kozéphidveg és Pusztakovacsi termdhelyek kozil a nyersfehérje
tartalmat tekintve a termesztés évében mitragyazott és egy évvel korab-
ban istallotragyazott Kozéphidvég mintegy 20—25%-kal nagyobb atla-
gos nyersfehérje tartalmud burgonyat ad. Az elévetemény legtobb esetben
zabos-biikkony volt, de észrevehet6en nem befolyasolja a terméshozamot
az sem, ha gabona, vagy mas volt az el6vetemény. Példaul a zabos-blikkény
el6vetemény(i pallagpusztai burgonyak sem hozamban sem pedig ossze-
tételben nem mutatnak jelentds eltérést a tavaszi bliza el6veteményd gyula-
tanyaiaktol .

Mivel a lakossag a burgonyat nem frissen, hanem zémmel tarolds utan
fogyasztja, a tarolas kozbeni C-vitamin veszteséget nem lehet figyelmen
kivul hagyni. Régebbi vizsgalataink (7) masok megfigyeléseivel egybehang-
z6an azt bizonyitottak, ho% a burgonya tarolas kozben e?yenletesen veszit
a C-vitamin tartalmabdl. Az 1. 2. 3 'és 4. tdblazatokbol lathatd, hogy a
korébbi vizsgalatainkban is elemzett Gulbabéaval, Ellaval szemben, azok-
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nal kétszer, két és félszer tobb C-vitamint tartalmazd fajtak is talalhatok,
melyeknél varhaté, hogy tarolas utdn a C-vitamin tartalom nagyobb.
Ezért a Herceghalmon prizméaban tarolt néhéany fontosabb étkezési fajta-
nak tarolas utani C-vitamin tartalmat megallapitottuk. Az egyes fajtak-
nal, az 1 &bran feltlintetett C-vitamin csokkenés észlelhet6.

A vizsgalt 14 fajta atlagvesztesége aprilis végéig prizméaban tarolva
minteg¥ 50%-ot tesz ki. Csak néhany egyébként is kisebb C-vitamin tar-
talma af(ta veszit ennél kevesebbet. Elénydsek a nagy C-vitamin tartal-
mu fajtdk, mert pl. a Lilla fajta C-vitamin tartalma még tarolds utan is
csak arra a szintre csokken, amely az altaldaban fogyasztott fajtainknal,
a Grilbaba és az Ellanal, a tarolas kezdetekor tapasztalhat6.

Osszefoglalva a vizsgalatok eredményeit, a kdvetkez6k allapithaték
meg:

1 A fajtak és termdhelyek megitélésére csak hasonlé nagyszamd,
egy id6ben végzett vizsgalatsorozat alkalmas.

2. Mivel mind a nyersfehérje, mind pedig a C-vitamin tartalmat ille-
téen kétséget kizaroan megallapithato a fajtajelleg fGszerepe, szikséges
a burgonya fajtakat a nyersfehérje és C-vitamin hozam alapjan is elbiralni.
Feltételezve ugyanis azt, hogy egy kérdéses fajta az orszagban egyenlete-
sen terjed el, a lakossag szamara tobb létfontossagl tapanyagot nydajt
a nagyobb nyersfehérje és C-vitamin hozamu burgonya fajta. Természe-
tesen a legmegfelelébb fajtak kijeldlése sem mellézhets, melyek megalla-
pitasahoz a KOJAL-ok vegyi laboratériumai a fajtakisérleti allomasokkal
egyltt végzett tovabbi rendszeres vizsgalatai nagyon hasznosak lennének.

3. A korai, kozépkés6néro és késbnerd fajtak atlagos nyersfehérje tar-
talma kozel azonos (2,30 2,21,2,27%), a kozepérésl fajtak atlaga, valami-

C-vitamin
rng//00g. £23 Novemberben /ossz atlag tyjmgJwOgJ

1. &bra



vei kisebb ennél (1,89%%. Nyersfehérje hozamot tekintve a kés6nérg és
kozépérésl fajtak a legjobbak 324 ill. 300 kg/kh), ezt kdvetik a kdzépkésén
és koran ér6 fajtak (253 és 234 kg/kh). Osszehasonlitasul emlitést érdemel,
hogy az atlagosan 10 g/kh termest ad6 blzanak is csak 120—130 kg—
gyenge biologiai értékii — a fehérjehozama kh-ként.

4. C-vitamint tekintve a kozép és kdzépkés6érési fajtdk kb. azonosak,
19,5 illetve 18,0 mg%-ot tartalmaznak atlagosan, 15,7 mg%-ot tartalmaz-
nak a korai és 10,8%-ot a kés6nérésiiek. A C-vitamin hozam szempontjabél
is azonos sorrendet kapunk. A kozépérési fajtak atlagosan 2,69 kg C-vita-
mint, a kdzépkésdiek 2,44 kg-ot, a koraiak 1,89 kg-ot és a késbiek 1,55 kg-ot
hoznak katasztralis holdanként.

5. A héj és hus szine szerint tdrvényszer(iségek nem allapithatok meg
sem a nyersfehérje, sem pedig a C-vitamin tartalomra.

6. Megfelel6 nagy C-vitamin tartalm( burgonyafajtak elterjesztésével
a tél végén felbontott prizmakbol olﬁan burgonyat lehetne a lakossag részére
juttatni (pl. Lilla, K 792) amelyek a jelenlegi elterjedt fajtaknak (Ella,
Gllbaba, Aranyalma) legalabb keétszeresét tartalmaznak tarolas utan.
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HOBEMLLVE OAHHBIE COCTABA MULLEBLIX MPOAYKTOB.
X. OUEHKA COPTOB KAPTO®E/A HA OCHOBE COJEP>XXAHWNA
BUTAMVHA «& N CbIPbIX BE/IKOB

K. JivHpHep

ABTOp COO06LLAET pe3y/bTaTbl OLEHKM 36 COPTOB KapTodens oT 13 MecT Bbipa-
g.I,VIBaHVIH. OueHKy MPOM3BOAWAM HA OCHOBE COAEPXaHUs BUTaMMHa «C» U CbipbIX

€/1KOB.

CogepxaHive yKasaHHbIX COCTaBHbIX BELLUECTB B KapTodenie 3aBUCUT B MEPBYIO
ouepedb OT CEMEKLMM COpTa; MEeCTO BbIpallMBaHWA W yAoOpeHue BAUSET TO/bKO B
He3HauWTeNbHOM Mepe Ha CofepXaHue aTUX BellecTB. [1S pacnpocTpaHeHUs COpToB
KapTodens ¢ 60MbLUMM COfepXKaHVeM BrTaMuHa «C» 1 ChIpbIX 6E/IKOB HEobX0AVMMO
elle Npou3BOAMUTL CUCTEMATUYECKME WCCMEfOBaHMA Ha pasHbIX MecTax Bblpallu-
BaHUS.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL X.DIE WERTUNG UNSERER KARTOFFELSORTEN
AUF GRUND DES C-VITAMIN- UND ROHEIWEISSERTRAGES

K. Lindner

Verfasser teilt den Nahrwert von 36, in 13 verschiedenen Anbaugebieten
des Landes angebauten Kartoffelsorten auf Grund ihres C-Vitamin- und
Roheiweissertrages mit.
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Die Menge der beiden Komponenten h&ngt in den Kartoffeln vor allem
von den veredelten Sorten ab, der Anbauort und die Diingung beeinflusst
deren Menge nur in geringerem Masse.

Zwecks Verbreitung der zur Volksemahrung geeignetsten Kartoffel-
sorten mit hohem C-Vitamin- und Roheiweissertrag sind fir die verschiedenen
Anbaugebiete weitere umfangreiche systematische Untersuchungen not-
wendig.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF HUNGARI-
AN FOODS, X.

EVALUATION OF HUNGARIAN POTATO VARIETIES ON THE

BASIS OF THEIR ASCORBIC ACID AND RAW PROTEIN YIELDS

K. Lindner

The nutritional value of 36 Hungarian potato varieties grown in 13
different regions of the country is disclosed by the author, on the basis
of their ascorbic acid and raw protein yields.

The content of these both constituents in potatoes mainly depends
on the selected variety, while the site of growing and fertilization affect
their quantity only to a smaller extent.

In order to spread widely the potato varieties of highest yields of
ascorbic acid and raw protein from the aspect of public nutrition, further
extensive and sdystematlc studies organized in each region of plant produc-
tion are needed.

DONNEES LES PLUS RECENTES SUR LA COMPOSITION DE NOS
DENREES ALIMENTAIRES X.
ESTIMATION DE NOS SORTES DE POMMES DE TERRE SELON
LEUR RENDEMENT DE VITAMINE CET DE PROTEINES BRUTES

K. Lindner

L’auteur fait connaitre la valeur nutritive de 36 sortes de pommes
de térré cultivées dans 13 endroits divers du pays, selon leur rendement
en vitaminé C et en protéine brute.

Dans la pomme de térré la quantité de ces deux composants dépend
premierement de la sorté améUorée, I’endroit et la fertilisation n’enfluencent
qu’en un moindre degré leur quantité.

Pour la propagation des sortes de pomme de térré de la meilleure qualité
pour Talimentation populaire, au rendement le plus élévé en vitaminé
C et en protéine bmte, il faut encore faire des recherches systématiques
étendues selon les diverses contrées de culture.



A gylimoélcsok és gyumdlcssirités aromainak vizsgalata

BAJNOK ISTVAN
Kertészeti és Sz6lészeti Féiskola Elelmiszertechnolégiai és Mikrobioldgiai tanszéke, Budapest

Erkezett: 1961. aprilis 17

1. Aroma meghatarozasokrol.

Az 1950-ben megindult nag?/arén G gyumolcsfatelepitések kdvetkez-
ményeként Magyarorszagon az elkdvetkezG években szamolni kell a mind
nagyobb témegben jelentkez6 gyumélcs feldolgozasaval. A mennyiség fel-
szaporodasa elOtérbe hozza a mindség kérdését. A friss gyiimdlcs aromaja-
nak, zamatanak atmentése a gytmolcskészitményekbe egyik legfontosabb
célja a feldolgozé iparnak. A gyimdlcsaromak minGségi és mennyiségi
\_/ilzsgélata a nyersanyagokban es készitményekben ebbdl a szempontbol
elentds.

) A gylmdlcsaromédk mindségi kérdéseivel mar régota foglalkoznak.
Tobb gyumdlcs aromajanak osszetétele, aromaanyagainak aranya ismert.
A vizsgalatok Kkideritették, hogy nemcsak a nagy mennyiségben jelenlévé
iirog?(aqny?gg)ok jelent6sek, hanem sokszor az igen kis mennyiségben jelen-
evék is (9).

Az egyes gylmodlcsok teljes aromavizsgéalatdhoz nagymennyiségi
gyumolcs, komplikalt felszerelés sziikséges. A teljes aromavizsgalatoknak
a feldolgoz6 iparban vald hasznalata nehezen valosithato meg. Gyakor-
lati szemponthdl elegend6 a fontosabb, lényeges aromaanyagok mennyisé-
gének viszonylag kis hibaval tortén6 meghatarozasa. Ez utébbi modszerek
egyszer(isége elOseqiti elterjedésiket. )

A gyiumdlcsaromak mennyiségének modern meghatarozé maédszereim
gézkromatoqréfia, sth.) felszerelés hidnya miatt nem teriedt ki vizsgalatom.

supan a Kklasszikus meghatarozasi mddszerek kozil Friedmann-Klaas
etilalkohol kdhumpermanganattal térténé mennyiségi meghatarozasi maod-
szerét és a kaliumbikroméattal meghatarozott oxidaciés szam maodszert
vizsgaltam. Friedmann-Klaas mddszere (4) csak desztillatumok etilalkohol
tartalmanak vizsgalatara alkalmas. Egyéb anyagokban az etilalkoholt
elébb vizg6z-desztillacionak kell alavetni és csak utana lehet a modszer
szerint eljarni. Ezt a modszert aroma meghatarozasara Guadagni és Dimick
(5) ajanlotta. Az oxidaciés szam meghatarozasat gyimadlcslevek mingségé-
nek vizsgalatara Koch és Broker (7) ajanlotta. Aromas(jrl’tméniek Vizsga-
latdra Brunner és Senn 82) maédositotta és tette alkalmassd kozvetlenil
a bikromét oldatba valo desztillalassal mas gyimélcslevek aromamennyi-
ségének vizsgalatara. Vizsgalatukat mas elemzési eljardsok alkalmazéséaval
kombinaltdk és mint ,,aromaszam”-ot kozolték.

Aromavizsgéalataim célja egyrészt e?yszerﬁ, viszon IaF pontos mad-
szer keresése, meIY egyszeribb felszerelés mellett, kilonleges vegyszer-
igény nélkil is elvégezhet6. Ugyanakkor a mennyiségi meghatarozasi
modszer alkalmas legyen gKUmdlcsék és (];yi]mélcslésf]rl’tmény aromavizs-

alataira. Masrészt a mar korabban kozolt adatokat (8) kivantam ellen-
Orizni objektivebb modszerrel. igy a kilénb6z6 amorf szenhidrat tartalmda
?nyagok aromamegkotd képességét vizsgaltam vakuum bes(rités mel-
ett.

2. Vizsgalati és értékelési mddszerek

2.1. A vizsgalati anyag el6készitése.

Az aroma-vizsgalatokat vagy kozvetlenil parlatokbdl, vagy kozvetve
vizg6z-desztillalassal végezziik. Parlatokat permanganatos vagy bikro-
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métos meghatarozési modszer alkalmazasakor higitani kell. Mindkét maod-
szernek megvan az a két hatarértéke, melyek kozott a fogyott permaii-
ganal vagy bikromat mennyisége és az aromatartalom kozOtti viszony a
legjobban megkdzeliti a linearis dsszefliggést. Ez az 6sszefliggés a perman-
anatos modszer esetén 1—6 ml 0,02 n kéliumpermanganét-fo%(yésnély
ikromatos modszer hasznalata esetén 5—35 ml 0,1 n kéliumbikromat-
fo??/ésnél a legkifejezettebb. Tehat a vizsgalati anyagot oly mértékben
kell higitani, hogy az aromavizsgalat sordn a fogyasok a ket hatarérték
kozé essenek. Emiatt ismeretlen 0sszetételli parlatok vizsgalatakor minden
esetben egy tajékoztatd vizsgalatot is kénytelenek vagyunk elvégezni.
A higitast célszer( a tajékoztaté vizsgalatnal mértani sor szerint, kilon-
ben pedig szamtani sor alapjan Osszeallitani. Az eredményeket minden
esetben az eredeti péarlat mennyiségére kell vonatkoztatni.
Vizg6z-desztillacié alkalmazasakor is szilkség van tajékoztatdé vizs-
galatokra. Ennél azonban vigyazni kell, hogy a parlat kozvetlentl a per-
manganatba, illetve a bikromatba jusson (1. é@bra? A vizsgaland6 anyagot
vizgOz-desztillacio hasznalata esetén is higitani kell. Ehhez kisebb aromaju
gyumolcsdknél taramérlegen, nagyobb aromaju gyumdlcsoknél analitikai
meérlegen vald bemérés szikséges. 5—10-szeres mennyiségl desztillalt vizet
adunk a vizsgalandd an¥aghoz, majd a desztillalast ugy éllitf'(uk be, bogy
30 perc alatt kb. 300 ml viz desztillalddjon &t a szedd lombikba. Ugyelni
kell, hogy nemcsak az A és B-lombik, hanem a C-lombik tartalma is gyenge
forrashan legyen (1. abra). A kapott eredményeket itt is a bemért eredeti
anyag mennyiségere kell” kiszamitani.

1. &bra. Vizgézdesztillacios aromameghatarozé berendezés

2.2. Oxidimetriads mérések.

Az aromaanyagok legnagyobb része kénnyen oxidalédik. Az oxidalha-
t6 anyagok mennyiségének meghatarozasa utjan kovetkeztethetink az
aroma_ mennyiségére. Tapasztalati adatok alapjan valamely gytimdlcs
oxidacios szama Jellemzd érték. Az aromaanyagok e tulajdonsagat hasz-
nalta fel a mennyiségi meghatarozas két klasszikus mddszere a permanga-
natos és bikromatos modszer. A oxidaciot egyik esetben ligos, masik eset-
ben savanyl kdzegben végezziik.

2.2.1. Etilalkoholban kifejezett aroma meghatarozasi médszer (Permanganatos
modszer.).

Az eddig végzett teljes gylimoélcsaroma-analizisek soran Kideriilt,
hogy az dsszes aroma 70—90%-at kotott etilalkohol teszi ki (9). Kénnyen

329



arra a meggondolasra juthatunk, hogy legmegfelelébb ,.etilalkohol ekvi-
valens” értekben megadni az aroma mennyisegét. Ha figyelembe vesz-
szilk az egyéb aroma-meghatarozasi modszerek pontatlansagat, akkor
ez a szamitasi maddszer viszonylag pontosnak vehet6. Vizg6zdesztillalas
alkalmazéasa esetén természetesen mas, nehezen ill6 aroma anyagok is
meghatarozasra kerillnek, ami a modszer pontossagat javitja.

Az etilalkoholban kifejezett aroma mennyiségi meghatarozasi mod-
szer elterjedését az gatolja, hogy kénnyen lehet az eredményeket helyte-
lenil értelmezni. Eldnye viszont, hogy egy értékben s(ritve ad tajékoz-
tatdst az aroma mennyiségérdl.

Vizsgalataim soran az irodalomban kozdltek alapjan (2,4) jartam el:
10—25 ml vizsgalt desztillatumhoz, illetve annak kiilonb6z8 arany( higi-
tasaihoz, 10 ml 5 n natriumhidroxidot és 25 ml 0,02 n kaliumpermanga-
natot adtam. Az dssztérfogatot desztillalt vizzel 60 ml-re egészitettem Kki.
Ezutan 20 percig forrd vizfirddn tartottam, majd 10 ml 10 n kénsav és
kaliumjodid kristaly hozzdadasa utan 0,02 n natriumtioszulfattal titral-
tam. Minden esetben a vakértéket is meghataroztam. Az alkohollal egyen-
értek{ aroma mennyiségét ugy kaptam meg, hogy a fogyott ml-ek szamat
levontam a vakértékbdl és beszoroztam a szerzdk &ltal kozolt faktorral
(0,0855). A kapott értéket 100 g vizsgalt anyagra (gyumodlcsre) szami-
tottam at.

A 2. 4bran példaként kozlém e%y malnaparlat vizsgalati adatait.
Amint azt a szerzdk is jelzik, a szorzé tfaktor nem minden esetben ad elfo-
gadhaté eredményt. A kozdlt gorbe lefutdsa is mutatja, hogy 1—8 mg
alkohol-ekvivalens értékek kozott linearis az Osszefiiggés. Ennél nagyobb
értékeknél mind nagyobb faktorral kell a kapott érteket beszorozni, hogy
linearis legyen az osszefliggés.

2. dbra. Két oxidimetrias aromameghataroz6 moédszer 6sszehasonlitdsa azonos malnaparlatok esetén

A vizsgalati mddszert kiprobaltam tobb ismert mennyiségl anyaggal,
etilalkohollal, acetaldehiddel, ecetsavval és mind zavar6 anyagot koz-
vetlenil figyeltem a cukrok befolyasat a meghatarozasra. Tobbszori ismét-
lésben, mint ahogy az varhaté volt, az ecetsav a meghatarozast nem befo-
lyasolta: a vakértékkel egyenl6 mennyiségl kaliumpermanganat fogyast
észleltem a kiilonb6z6 ecetsav-mennyisegekre. A kiilonb6z6 cukrok (fruk-
téz, gliikéz, szahar6z) a meghatarozast nagy mértéken befolyasoljak. Ha
valamilyen Gton-modon a desztillatumba cukor kerdl, hamis eredményt
kapunk. Mar kismennyiség( cukor is noéveli az alkohol ekvivalens értékét.

Ismert mennyiség( etilalkohol (3. abra) az 1,5—5 mg alk. ekv. érté-
keknél mutat linearis 0Osszeflggést. A grafikonon is lathato, bogy igen
kicsi és 5jal-nél nagyobb etilalkohol koncentracional az egyes méresi ered-
mények nagyobb mértékben szorédnak. A regressziés egyenes alapjan
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5 pl bemért alkoholbol 90%-ot, 3 pl-b6l 92,5%-ot, 2 pl-bél 95,5%-o0t és
1 pl-b6l 100 %-ot kaptam vissza. Mint lathatd, a regressziés egyenes nem
metszi az origot. ) .

Acetaldehid vizsgalatok azt mutatjak, hogy azonos mennyiségek ma-
gasabb etilalkohol ekv. értéket adnak. A kis mennyiségek itt is nagyobb
sz6rddast mutatnak.

A vizsgalatok alkalméaval azt a gyakorlati megfigyelést tettem, hogy
a vizfurd6-h6mérséklet valtozasdra a maddszer nagyon érzékenyen rea-
gal. Ha a vizfird6 hémérséklete, a vizsgalt sorozatok kdzdétt, nem volt azo-
nos, nem kai)tam hasznalhaté értékeket. Ezért a ﬁermanganétos modszer
vizg6z-desztillacioval vald kapcsolata esetén is — ahol a desztillalas menete
kevésbé ellendrizhet6 — nagymérv(i szords varhaté. Itt tovabbi vizsga-
latok sziikségesek.

3. dbra. Kilénboz6 acetaldehid és etilalkohol mennyiségek permanganatos modszerrel meghatarozott
alkohol ekvivalens értékei
indexek jelentése a = aeetaldehidet jelez

e = etilakoholt jelez

2.2.2. Oxidaciés szam meghatarozasa (kaliumbikromatos maodszer).

Els6nek Diemair (3) haszndlta , szaritott zo6ldségek mindségének
elbirdlasa céljabol. Az oxidacids szamot (Aromawertzahl) azéta sokféle
modositassal alkalmazzak aroma mennyiségi meghatarozasa celjabol.
A meghatarozas tulajdonképen a savanyu kaliumbikromattal oxidalhaté
anyakgok mennyiségét adja, melyet jodometrias Gton, titralassal hatéaro-
zunk™ meg.

Parlatokban a meghatarozas mddja a kdvetkezé: 10 ml parlathoz
(higitas) 50 ml 0,1 n Kkaliumbikroméatot és 18 ml koncentralt kénsavat
adunk. A gondosan ledugaszolt lombikot 30 percig allni hagyjuk, majd
5 ml 10%-os kéliumjodid hozzdad&sa utdn O,n nétriumtioszulfattal
titraljuk. A vakértékbol levonjuk a fogyott tioszulfat ml-eket és 100 ml
vizsgalandd anyagra szamoljuk at. A vizg6éz-desztillalas alkalmazasa ese-
tén a B-lombikba tessziik a vizsgaland6 anyagot és a C-lombikba a bikro-
matot és a kénsavat.

A vizsgalatok azt mutatjdk (2. dbra), hogy az oxidaciés szam az anyag
mennyiségével magasabb koncentracié mellett fligg 6ssze linearisan, mint
a permanganatos modszernél. A permanganatos modszerrel Kisebb anyag-
koncentracié hatarok kozott is képesek vagyunk kilonbséget tenni. Ahol
permanganatos modszerrel meég kiértékelhet6 kulonbségeket tehetiink,
ott a bikromatos mddszerrel mar a nagyfok( széras miatt kiértékelhetetlen
eredményeket kapunk.

A modszert megvizsgaltam ismert koncentracioju anyagok (etilalkohol,
acetaldehid, ecetsav), oxidacids szdma valamint a cukrok meghatarozast
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zavard hatasa szempontjabol (4. abra). Az ecetsav nem befolyésolta a
meghatarozast, mint az varhato is volt. A glukoz, fruktdz, szaharéz nagy-
mértékben meghamisitjdk a kapott eredmenyeket. 100 mg cukor 78 oxXi-
dacids szam értéki és csak kismértékben térnek el ett6l az egyéb cukor-

féleségek. igy, ha a parlatba valamilyen Gton cukor keril, vagy a vizg6z-
Eeszti Eﬂés soran atfut a vizsgalt anyag a szed6lombikba, hamis eredmenyt
apunk.

4. dbra. Kulénb6z6 acetaldehid és etilalkohol mennyiségek bikromatos modszerrel meghatarozott oxidacios
szamértékei.
indexek jelentése a = aeetaldehidet jelez

e = etilalkoholt jelez

Az etilalkohol és acetaldehid oxidacidés szamanak meghatarozasanal
ugyanaz allapithato meg, amit mar a permanganatos madszernel emli-

a
tettem. Mlndﬁét esetben 3—10 pl-nyi mennyiség adott szorosabb linearis
Osszefliggést az oxicadiés szdm és anyagkoncentracio kozott.

2.3. Ertékelési mddszerek.

A kapott adatok alapién kiszamitottam a regressziés egyenes és a
korrelacids koefficiens értekét (13).

Amint az a kozdlt korrelacios koefficiens (r) értékekbdl megéllapit-
hat6, az oxidacios szdmok szorosabb korrelaciot mutatnak a beméréssel,
mint az alkohol-ekvivalens- értékek, tehat az oxidacids szamokat nagyobb
pontossaggal lehet mérni.

A kapott eredmények aIaL)jén kiszamitottam a matematikai kozép-
értékeket. Mivel legtdbbszor kulonbdz6 anyagmennyiségekbdl indultam
Ki_(higitasok alapjan), ezért azonos anyagmennyiségekre valo atszamitas
atjan szamoltam ki a matematikai kozépértekeket (M). igy kilonboz6
alapt, de azonos mennyiségre atszamolt értékek adtak ki az M-értéket.
Ezaltal a modszer pontossagar6l Gjabb adatot kaptam. Az 1. tablazatbol
kitlinik, hogy az 1g vizsgalt anyagra szamolt M érték és a regresszios egye-
nes utjan kiszamitott eértékek kozott az oxidacios szam meghatarozasi
modszernél van a legkisebb eltérés. Amig a kéaliumpermanganatos maéd-
szernél a kett6 kdzotti kilonbség a 15%-ot is meghaladﬂa, addig a bikromatos
modszernél az 5%-ot sem haladja meg. Ez azt igazolja, hogy az oxidacios
szam meghatarozasok regresszios egyenese kdzelebb fut az origéhoz, mint
a permanganatos regresszi6s egyenes.

A modszer pontossagat a standard deviacio (s) vage/ szOras nagysa-
gaval, valamint a relativ vagy %-os hiba kiszamitasaval kivantam ellen-
Orizni.

_ 1le X —=M)2
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1 ml VIZSGALT ANYAG OXIDACIOS SZAMA, ILL. mg ALKOHOL EGYENERTEKE

1 Bolget

Reg. egy. Megha-

alapjan sza- taroza-
Vizsgalt anyag Meghatarozas moédja mitott M s A% sok

érték széma
Acetaldehid .. K-bikromat 2405.,6 2312 320,3 3,70% 15
Etilalkohol K-bikromat 907,4 909 120,0 3,99% 15
Acetaldehid.. K-permanganat 3110,3 3800 555,4 4,40% 13
Etilalkohol .. K-permanganéat 857,8 1002 356,1 2,81% 17

A realtiv hipba a modszer pontossagara utal, amikor megmondja, hogy
a kozépérték szorasa hanyadrészét vagy hany %-at teszi ki a kozépértek-

nek.
)2 oxom ¥
N (N - 1)
M

A%:

3. Kisérleti kortlmények, eredmények.

3.1. Gyumolcsok aroma vizsgalatai.

A gyumdlcs aroma vizsgélatait a mar leirt vizgdz desztillaciés mad-
szer szerint kulénb6z6 id6pontokban, tébbszori ismétlésben végeztem és
a 2. tablazatban foglaltam Ossze. Megallapithatd, hogy az oxidaciés szam
alapjan jellemezhetOk az egyes gyumolcsok aromamennyisegei, s6t az egyes
fajtak kozotti kiilonbségek is. A fajtak kozotti kiilonbség egyeseknél élesen
kitlinik, pl. a Champion és Elberta k6zott. Mas fajtaknal, ha figyelembe
vesszik a szoras nagysagat is, kilonbséget nem talalunk, pl. 1. H. Hale
és Gytmolcskertek KiralynGje fajtaknal. Meg kell jegyezni, hogy a vizg6z-
desztillalas soran kapott oxidacios szam ertékek kozott minden eset-
ben na%obb szorast és nagyobb %-os hibat kaptam, mint kdzvetlen a

arlatokban torténd meghatarozasoknal. Amig pérlatokban 2—5%-0s
ibaval kellett szamolnom, addig a vizg6éz-desztillalas alkalmaval a relativ
hiba 5—10%-ra is felszaporodott.

100 g GYUMOLCS OXIDACIOS SZAMA ViZGOZDESZTILLALASSAL MEGHATAROZVA

2. tablazat
o Ref. M érések
Gyumadlcsnem Fajta, féle % szama M S A%
Mélna vegyes 105 8 894,5 7.0 0,50
Maélnai I. préslet 10,5 8 1063,5 99,0 5,38
Mélnaié 11. préslet 4,2 7 1113,0 56,5 3,59
Malnaié 11. préslet 6,6 10 1681,6 100,6 3,77
Oszibarack Champion 18,2 9 259,1 48,7 10,30
Oszibarack Gyiumdlcskert. kir. ndje 19,0 8 212,0 45,3 9,60
6szibarack I. H. Hale 17,6 8 228,0 19,6 4,29
dszibarack... Elberta 17,1 10 194.6 27,6 7,09
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A 2. tdblazatbol figyelmet érdemel az a megfigyelés, hogy a malna-
gylimolcsben kisebb az oxidaciés szamérték, mint a malnalében. Valamint
az els6 préslé oxidaciés szama kisebb, mint a masodprésléé.

A gylimolcs és gylmolcslé oxidacios szam kiilonbségek oka valészi-
nlileg a “mikroorganizmusok és az enzimek tevékenységeben keresendd.
Egyrészt a kismértékl erjedés kovetkeztében felszaporodott alkohol,
masrészt az enzimmiikodés emeli az oxidacids szamot. Hewitt és Mackay
(6), valamint Little (10& is felhivtdk a figylelmet a gylimolcsaromakkal
kapcsolatban az enzimek szerepére. Amig a gyumolcsben kotétt formaban
van jelen az aromaanyag, addig a préslében a tobboras kezelés eredménye-
ként (zUzés, enzimes kezelés, kismérték( erjesztés, préselés) az aroma
szabaddd valik és a friss gylimolcslében meghatarozhatd. A feltevés tovéabbi
bizonyitasra szorul.

A két préslé oxidaciés szama kozoétti kilénbségnek valészinli magya-
razata a kovetkez@: préseléskor az I. préslevet tobbé-kevésbé elvalasztjuk
a torkolytél. A szétvalasztas mérve tobb tényez6tdl fligg: a prés teljesit-
ményétél, a ?y[]m('jlcs beltartalmi értékeit6l (pektin) a préselés idejétdl,
hémérséklett6l, stb. A kipréselt torkolyt fellazitjdk, vizet adnak hozza
és altalaban 10—16 oraig allni hagyjak. Ez id6 alatt nemcsak a kotott
aromaknak van idejiik szabadda valni, hanem a mikroorganizmusok tevé-
kenysége kovetkeztében a torkdlyben levé cukornak is elerjedni. Xem utolsé
sorban a toérkdlyben levé kiilonbdz6 an{agok nagyobb aranyu kioldédasa
okozza a Il. préslé oxidaciés szamanak novekedesét.

3.2. A vakuum-bepirlas vizsgalata aroma-megtartas szempontjabél.

Egyes irodalmi adatok (1, 12) arra engednek kodvetkeztetni, hogy a
cukornak, vagy mas amorf szénhidratoknak az ill6olaj megkotésében nagy
szerepe van. Az ezzel kapcsolatos el6kisérletek (8) arra engedtek kovet-
keztetni, hogy nemcsak a szilard szénhidratoknak, hanem azok oldott
alakban valo alkalmazasédnak is van illatmegkdté hatdsa. A kisérleti ered-
ményeket objektivebb vizsgalati mddszerrel, t6bb amorf szénhidrat-tar-
talmu anyaggal kivantam ellenrizni. A vakuum besirités technoldgiai
folyamatara bévebben nem kivanok Kitérni, csupan megjegyzem, hogy
a bes(ritést 700°. Hgmm vakuummai, 40—50 C°-on, 0—I10 C° hiites
mellett végeztem. UgKeItem, hogy az egyes bes(ritések azonos ideig, ugyan-
olyan laboratoriumi koérilmények kozott folyjanak le. A vakuum egyen-
letességét egy 15 cm magas homoktorony biztositotta, ami altal a beparlasi
veszteseget is igyekeztem csokkenteni.

A cukorral val6 bes(ritésnél 1000 ml malnaléhez 20 dkg kristalycukrot
adtam. A csicsokamézb6l 22 dkg-ot 1000 ml-hez. A felhasznalt csicsoka-
méz 80 ref. %-0 volt. A melasztdl 1000 ml gyimdolcsléhez 10 dkg-ot tettem.
A csicsokaméz és a melasz a szénhidratokon kivil sok egyéb anyagot is
tartalmaznak, amelyek az aromara is kihatassal vannak. A melasz nagy
oxidacios szamértéke (100 gr melasz vizg6zdesztillatum = 102 oxidacios
szam) nem kivanatos valtozasokat okoz. A melaszos gytimolcslé illathan,
izben, eltér6é természetii lesz, a melaszos sliritmény elvesziti sajat gyimolcs
aromajat. A csicsOkaméz és a kristélzcukor nem okoz érzékszervi Gton
megfoghatd eltéré illatot a slritményben.

A parlatokat 1, illetve 3 frakcidoban fogtam fel. Egy bes(rités alkai'
mabdl azonos mennyiségli dsszparlatot igyekeztem felfogni, amit + 1—2%-0s
differencidkkal sikerult végrehajtani.

Az els6 kisérletsorozat alkalméabél kontroll, 20 dkg cukorral és 22
dkg csicsokamézzel s(ritett 1 frakcidban vett parlatokat vizsgaltam. A
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parlatokban permanganatos moédszerrel is végeztem aromavizsgalatokat.
A kisérleti adatokbol regresszios egyenest szamitottam (5—6. abra) és meg-
adtam az r értéket is. A kisérleti adatok mindkét aromameghatarozasi
modszerrel azt bizonyitjak, hogy a kontroll parlatban van a legkevesebb
aroma, vagyis a s(ritmeények kozil valdszin(ileg a kontroll legdusabb aro-
méban. Ennél a kisérletsorozatnal slritményt nem vizsgaltam.

0 :%8 gsilgg@n‘ézzel
n@y—lﬁ%:{ ' — Konbl

T/ ~0,14333,9X
f f 3-0,9913
y i -0 " y--013316,936 x
3-0,9838
05 Imi
Xpariai

5. dbra. Kulénboz6 anyagok hozzdadasa utan parolt malnaparlat permanganatos modszerrel neghataro-
zott alkohol ekvivalens értékei
indexek jelentése: ¢ = 200 g/l cukor hozzadadasa utan parolt parlat

cs = 220 g/l csics6kaméz hozzaadasa utan parolt parlat

K = kontroll malnaparlat

6. dbra. Kulsnboz6 anyagok hozzadadasa utan parolt malnaparlat bikromatos modszerrel meghatarozott
oxidaciés szam értékei.
Indexek jelentése azonos az 5. abra indexeinek jelentéseivel

A mésodik kisérletsorozat alkalméaval harom frakcioban szedtem par-
latot es egydttal aromamérleget is felallitottam (4. tablazat). Az aroma
mennyiségét minden esetben a bikromatos modszerrel hataroztam meg.
Ebben a kisérletsorozatban kiszdmitottam friss malnaié oxidéaciés szdmat
bes(irités el6tt, majd Osszegeztem az egyes parlatfrakcioknal és a siirit-
ménynél kapott értékeket. A kozélt oxidacios szamokat minden esetben
a regresszids egyenes alapjan szamitottam Ki. A parlasi veszteségek az
Osszes anlyagmennylség és az Osszes oxidacios értéket ado anKag — 10 dkg.
melasszal tortén6 bes(lritéskor az 1000 ml malnaié és 10 dkg melasz oxi-
dacios értéke — kiuldonbségeib6l adddnak. A cukorral és melasszal bes(ri-
tett kisérleti anyagnal a 20 dkg cukor, illetve 10 dkg melasz sajat térfoga-
tat is figyelembe vettem, az dsszes anyagmennyiség kiszamitasanal. A
parlasi veszteség 5—24—10 ml volt, ami az 0sszes anyagmennyiség 0,5—
—2,13—0,94%-at teszi csak ki. Az oxidaciés szamértékeknél ugyanez a
parléasi veszteség valamivel magasabb 2,36—1,55—0,43%-o0t ért el.
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Alapanyag

Steril

malnaié
Steril malnaié

Steril malnaié....

Friss malnaié 11.

préslé

Friss malnaié 11.

préslé

Friss malnaié

préslé

Friss malna 1.

préslé

VAKUMBESURITES AROMAMERLEGE A

Malnaié 11.

Kontroll

parlasi veszteség

200 g/1 cukorral siritett

Parlasi veszteség

200 g cukor tért

100 g/1

Pérlasi veszteség

100 g melasz tért...
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Besiirités modja

préslet

100 ml ANYAG OXIDACIOS SZAMA

Reg. egy.
N . alapjan
Sirités modja szam itott M
érték
kontroll 1247 111,2
20% cukorral 466,5 539.,0 1
22% csis6kamézzel
parolt 877,2 819,2 1
srités eldtt 1483,1 1681,6 2
20 % cukorral 1566,0
10 % melasszal 1732,2
kontroll sdritett 1576,2
REG.

melasszal sGritett.

Mennyiség Vizsgalt anyag
1000 ml Ref. % 6,5
220 ml 1. parlat
360 ml 11. parlat
315 ml 111, parlat
895 mi parlat osszes
100 ml stiritmény
995 ml

5 ml
1000 ml
290 ml I. parlat
275 ml 11. parlat
310 ml 1. parlat
875 ml parlat osszesen
225 ml sritmény
1100 ml

24 ml
1124 mli

— 124 ml
1000 ml
175 ml I. parlat
365 ml Il. parlat
350 ml I, parlat
890 ml parlat 6sszesen
170 ml sritmény

i, L] 1060 ml
10 ml
1070 ml
70 ml illata
1000 ml

22,5
06,9

17,7

00,6

Mégha-
taroza-
A% sok
szama
7,35 12
6,61 10
4,79 10
3,77 10
22
24
29

EGYENES ALAPJAN SZAMOLVA

4. tablazat

Oxidaciés szam

14812,0
11939,8
2146,4
21,2
14107,4
354.,6
14462,0
350,0
14812,0

13132,8
535,1
34,9
13702,8
879,3
14582,1
2299
14812,0

12579,4
2546.,9
295,3
15421,6
348,5
15770,1
67,9
15838,0
— 1026,0

14812,0



~ Mindkét sorozat vizsgalati eredmenyei alapjan (3. 4. tablazat) ugy
latszik oldott szénhidratok nem segitik el6 az aromaanyagok megkotéset.
A parlatokban az aroma mennyisége, ha kis mértékben is, t6bb a kontrol-
iénal. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy a siritményben akar steril 1ebdl,
akar friss malnalébdl indulunk ki, lenyegében nem marad vissza t0bb
aroma a szénhidrattal besdritett malnaleben. A 4. és 5. abra is ez elGbbi
megallapitast erGsiti meg, ahol az els6 Kiserletsorozat Gsszes parlatainak
vizsgalatat kozlom.
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OMNPEAENEHVE APOMATUYECKWNX BELWIECTB B MNMIOOJAX W B
MPOAYKTAX CryLWEHVA MNO40B

V. BaitHok

1 [Ns KOMMYeCTBEHHOTO OMPEAENeHNsl apOMATUYECKMX BELLECTB, M3 Kraccu-
UeCKUX METOL0B OMPe/e/eHNs NPUrOAHbIE OKCUAVMETPUYECKIE METOAPI.

2. MepMaHraHaTHbIn MeTOA 60/ee YyBCTBUTENbHBIN K YCMOBUSIM UCCNEA0BaHA,
N MPUrOAHbIA ANS W3MEPEHVSt MEHbLUMX KO/MYECTB  apOMaTUYECKMX BELLECTB,
yeM BUXPOMATHbIA MeTOA,

3. MeTog' fBNSETCS NPUroAHLIM f1S1 ONPefeneHnst apoMaTUYECKUX BELLECTB
B NN10JaX W ANA UCCNEA0BaHNA U3MEHEHWIA apOMaTUHECKMX BELLECTB BO BPEMA BaKy-
YMHOW BbiMapKu.

4. MaTtemMaTnyeckoli — CTaTUCTUYECKOM OLIEHKO MeTOAO0B YAaioch orpefe-
NNTb TOYHOCTb METOAOB.

5. ABTOp YKasblBaeT YC/IOBYS, BAMSIOLLMECS HA TOYHOCTb M3MepeHust (codep-

)KaHVe CaxapoB, V3MEHEHWE TEMMepaTypbi).

PRUFUNG DER AROMAS VON OBST UND OBSTKONZENTRATION
I. Bajnok

1 Von den klassischen Aromabestimmungsmethoden eignen sich die
ox¥]gimetrischen Methoden zur quantitativen Bestimmung von Aroma-
stoffen.

2. Die Permanganatmethode erweist sich den Versuchverhéltnissen
gegeniber empfindlicher, eignet sich zur Bestimmung von geringeren
Aromamengen, als die Bichromatmethode.»

3. Das Bestimmungsverfahren eignet sich zur Bestimmung der Aroma-
mengen von Obst, sowie fiir die Aromaprifung des A Verlaufes der Vacuum-
konzentration.



4. Durch die mathematisch-statistische Auswertung der mitgeteilten
Methoden wurde die Mdglichkeit gegeben, liber die Genauigkeit der Methoden
Angaben zu sammeln.

5. Der Verfasser machte auf die die Genauigkeit des Verfahrens beein-
flussenden Faktoren (Zucker, Anderung der Temperatur) aufmerksam.

INVESTIGATION OF THE FLAVOURS OF FRUITS AND FRUIT
CONCENTRATES

I. Bajnok

1. Of the classical conventional methods of flavour determination,,
the oxidimetric methods proved to be suitable for the quantitative deter-
mination of flavours.

2. Thedpermanganate method proved to be more sensitive to experi-
mental conditions, and more suited for the measurement of smaller quan-
tities of flavours than the dichromate method.

3. The method of determination is suitable for the determination of
flavours in fruits, and for the investigation of flavours during the course
of fruit concentration in vacuum.

4. By the mathematical-statistical evaluation of the presented me-
thods, it became possible to estimate also the accurac%/ of these methods.

5 The attention is directed to various factors af ecting the accuracy
of the method (as the presence of sugars, and variations in temperature)".

ETUDE DES CORPS AROMATIQUES DES FRUITS ET DE LA CON-
CENTRATION DES FRUITS

1. Bajnok

1 Parmi les méthodes classiques pour la détermination de Paromé
les méthodes oxydimétriques peuvent servir au dosage quantitatif des
corps_aromatiques.

2. La meéthode au permanganate est plus sensible envers des condi-
tions de I’expériment et peut servir au dosage de quantités moindres des
corps aromatiques que la méthode au bichromate.

3. La méthode préconisie peut servir au dosage des matieres aromati-
ques des fruits et & I’'examen de I’aroma au cour de la concentration art
vacuum.

4. L’examination mathématique-statistique des méthodes décrites
& rendu possible I’obtention de données concernant la précision de ces
méthodes.

5. L’auteur attire I’attention sur les facteurs influencant la precision
de la méthode (sucres, changement de la temperature).

338



Hazai borok amindsavtartalmanak papirkromatografias vizsgalata

LASZTITY Radomir, NEDELKOVITS Jénos és BIRO Géza.
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1961. jihius 1

A klasszikus élelmiszerkémia kidolgozta a borok fébb 6sszetev6inek
meghatarozéasi modszereit és szamos bor osszetételének tanulméanyozasa
alapjan megallapitotta a kilonb6z6 borfajtak legfontosabb alkatrészeinek
atlagos mennyiseégét és aranyat. A klasszikus élelmiszerkémia ezen adatai
csak a borok durvabb mindsitésére, esetleges hamisitasok kimutatasara
alkalmasak. A borok finomabb mindségi jellemz@inek elbiralasa jelenleg
tilnyomorészt organoleptikus vizsgalatok alapjan torténik. Valoszinl
azonban, hogy az élelmiszeranalitika l]f' modszereinek segitségével ki lehet
deriteni a borok részletesebb Osszetételét is és ezen adatok alapjan objek-
tivebbé tenni a bormindsitést.

Jelenlegi ismereteink szerint az aminosavak fontos szerepet jatszanak
az iz, illat és zamatanyagok kialakulasaban. A borok szabad aminosavtar-
talmanak vizsgalata modot fog nyujtani arra, hog&/ kdzelebb jussunk
ezen a bor minésége szempontjabol igen fontos anyagok képzédési folyamata-
nak megismeréséhez.

A borok nitrogéntartalmu vegL tleteit, ezen belul az aminovegyilete-
ket mar régebben tanulmanyoztak. Az erre vonatkoz6 adatok azonban
csak e vegyuletek 6sszmennyiségére vonatkoznak. Az egyes nitrogéntartalmu
vegyilletcsoportok és ezen beliil a szabad aminosavak vizsgalata az utobbi
idGszakban kezd6dott meg. Sziszakjan és Bezinger (1) szovjet borokban
prolint, glutaminsavat, alanint, valint, aszparaginsavat, szerint, glukokollt
taldltak papirkromatografias modszerrel. Liithi és Vetsch (2) svéjci borok-
ban. 10 kiilonb6z6 szabad amindsavat mutatott ki. Az aminosavak meny-
nyisége altaldban 50—100 mg/1 volt. Koch és Bretthauer (3) szintén papir-
kromatografias eljarassal 18 kiilonbdz8 amindsavat talalt. Mustok és borok
szabad aminosavtartalmat és az azt befolyasolo tényez6ket tanulmanyozta
Dupont és Valais (12) valamint Castor és tarsai (4,5,6). Megallapitottak,
hogy a mustban levé aminosavak viszonylag nagyobb mennyisége az erje-
dés els6 szakaszéaban ersen csokken. Az erjedés tovabbi folyaméan az amino-
savak mennyisé%e aIi% valtozik, vagy kis emelkedést mutat. Peltonen és
munkatarsai (11) né énP/ francia és német bor amindsavtartalmanak
vizsgalata alapjan megallapitottak, hogy az egiyes borok alanin, prolin,
y-aminovajsav, valin, leucin és izoleucin tartalmaban jelentés eltérések
tapasztalhatdk.

Hazai borok szabad amindsavtartalmanak vizsgalatdval még nem
foglalkoztak. Vizsgélataink egyrészt adatokat kivannak szolgaltatni a hazai
borok pontosabb kémiai 0sszetételéhez, masrészt céljuk a kulénbdzd fajtaja
borok kozott mutatkozd esetleges kiilénbségek kimutatasa.

Vizsgalatainkhoz 6sszesen 15 fajta bort hasznaltunk fel. A mintadk
egyrésze az orszag kilonbdzé vidékeirdl szarmazd 1959. évjaratu rizling
volt, masik része |Ioedig egy helyr6l (Pécsrl) szarmazo kiilonb6z6 borfajtak-
bol allt. A vizsgalt borok néhény jellemz6 értékét az 1 tdblazatban adjuk
meg.

Az aminosavak vizsgalatat papirkromatografias modszerrel végeztik.
A vizsgalatra kertl6 borokat V6-ri slritettik be. A bes(ritést infravoros
IémEés melegités és ers légaramlas segitségével végeztiik. llyen korilmé-
nyek kozott viszonylag g%/ors vizeltavolitas biztosithato anelkiil, hogy a

minta hémérséklete 50 C° félé emelkedne. A bor szinanyagai zavar6 hatasa-



1 thlaet

Alkohol- EXxtrakt

tarta- tarta-  Savtar-
Sorsz. Termelési hely ~ Borfajta Evjarat lom lom lom
M° 9/100 /00
ml
1 Abasar rizling 1959 12,9 2,22 5,5
2. Balatonbogla rizling 1959 12,5. 2,96 7.3
3 Zalaszentgrot rizling 1959 14,7 2,66 6,5
4 Csengéd rizling 1959 13,6 3,22 6,7
5. Csopak rizling 1959 13,6 2,75 7.4
6. Kecskem ét. rizling 1959 12,8 2,43 5,9
7 Gyo6ngyos.... rizling 1969 15,6 3,35 7.7
8 Eger rizling 1959 14,0 2,82 7,3
9 Badacsony... rizling 1959 13,7 3,27 9,7
10. Pécs rizling 1959 13,3 3,15 7.8
11, Pécs olasz 1960 13,2 2,72 6.4
rizling
12. Pécs cirfandli 1960 13,6 2,42 7,0
13. Pécs furmint 1960 13,5 2,36 6.5
14. Pécs szirkebarat 1960 13,4 2,84 5,9
15. Pécs rajnai
rizling 1960 3,01 6,7

nak kikiszobolése céljabol aktivszenes deritést alkalmaztunk. A deritett és
VY5re bes(ritett mintakat h(t6szekrényben taroltuk. A papirkromatogra-
fids vizsgalatokat az irodalom (7,8,9,13) és sajat tapasztalataink (10) alapjan
leszalld egydimenzids maddszerrel végeztiik. Schleicher-Schill 2043/b papirt
hasznaltunk fel. A papirraa mintdkbol 0,005—0,001 ml-t vittink fel. Futtato-
szerként butanol-ecetsavviz 4 :1: 5 elegyét, pH 1-es vizzel telitett fenolt
(HC1-KC1 puffer) és pH = 12-es fenolt ;vNaOH—NaZH P04 puffer) hasznal-
tunk fel. Fenolos futtatasnal a papirt pufferoldattal atitattuk és szaritottuk.
A futtatdsi id6 fenolos olddszernél 22—24 6ra, a butanol-ecetsav-vizes
futattoszer esetében 44—48 illetve 22—24 6ra volt. A 44—48 Orés futtatast
a 0,5-nél kisebb R/-érték(i aminosavak jobb elvalasztasa céljabol alkalmaz-
tuk. A fenolos futtatdszerrel a butanolos elvalasztasnal nem Kkielégitéen
elkilénulé metionin-valin illetve szerin-glukokoll aminosavpart valasztot-
tunk szét.

A min6ségi meghatarozas mellett elvégeztiik az aminosavak félkvanti-
tativ meghatarozasat is. A vizsgalatokat ismert koncentracioji oldatokkal
készitett dsszehasonlétd kromatogrammok segitségével végeztik. Egyenld
anyagmennyiségeket tartalmaz6 modell-oldatokkal végzett kisérletek jol
reprodukalhaté eredményeket adtak. Az &sszehasonlité vizsgalatok alapjan
az aminosavakat mennyiségi szempontb6l 4 csoportba osztottuk: 20 mg/I-nél
kevesebb (+); 20—50 mg/l (+ +); 50—100 mg/l (+ + +) és 100
m9/|-né| tobb (+ + + + )» A kromatogrammok el6hivasat minden esetben
2%-0s alkoholos ninhidrin oldattal végeztik.

Akilonboz6 borok vizsgalatanal kapott eredményeinket a 2. tablazatban
Osszesitettik.

Mint a vizsgalati adatokbdél lathaté a borokban 15 szabad amindsavat
azonositottunk, ezenkivil még egy amindsavat talaltunk, melyet ezideig
nem tudtunk azonositani. Ez a sav val6szinlleg y-aminovajsav. Minden
borban megtalaltuk a lizint, aszparaginsavat, glikokollt, treonint, alanint,
prolint tirozint és leucint (izoleucint). Legnagyobb mennyiségben az alanin
és prolin fordul el6. A borok nagy tobbségében kimutathaté a cisztin, glu-
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Aminosav

cisztin

lizin

hisztidin

aszparaginsav

szerin

glukokoll

trconin

glutaminsav

alanin

prolin

tirozin

valin

metionin

fenilalanin

ieucin (izoleucin)

Bor fajta

Rizlingek*
1 2 3 4 5 6 7 8 9
+ + + + + + - + +
+ + + + + o+ + + + +
L + - o+ + . . N b
+ o+ ¥ + 4+ + o+ + 4o+ o+
+ + 4+ - - + + - 4+
+ + + + o+ + o+ + + + + +
+ + + + + + ++ + + + + + + + + +
+ + ++ + + ++ - +
+ ++ + +++ +++ + ++++ ++

++

+++ A+ F

Pécsi borok**

12 13 14 15

+ + - +

+ + + o+ +

- . + .

+ + + + + o+ o+
+ + o+ - +

++ + +++  + 4+
+++  ++ + + ++
+ + + + +

+ 4+ F+++ A+
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+ + + ++ ++ + + + ++ 4+
+ + - + + - + + ++
+ + + + + + - + ++
- + + + - - + + +
+ + + + + + + + +

#Szérmazési helyek az 1. tablazatban taldlhatok.
**A bor fajtdja az 1. tablazatban talalhat6.
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taminsav, metionin, mig a hisztidin, szerin, valin és a ferhlalanin szamos
borban nem fordul el szabad allapotban. Legkevesebbszer és a legkisebb
mennyiségben a fenilalanin mutathat6 Kki.

A téblazat adatai azt mutatjak, hogy az egyes borok aminosavtartalma
kozott jelentSs eltérések vannak. Ez vonatkozik a kilénbdz6 helyrél szér-
mazo6 azonos borfajtakra és az egy helyrél szarmazo6 kilénb6zé borfajtakra
is. Az eddig szerzett vizsgalati adatok ‘alapjan még nem lehet altalanosabb
kovetkeztetéseket levonni arra nézve, hogy milyen az 6sszefiiggés az arnino-
savtartalom és a fajta, illetve tajjelleg kozott. Ezekre vonatkoz6 vizsgala-
taink folyamiban vannak.

Munkankat dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar iranyitasaval
végeztik, kinek janacsaiért e helyen is halas koszdnetét mondunk.

Tovabba koszénetét mondunk a Szélészeti Kutaté Intézet Kisérleti
Pincegazdasaganak a kiilonbdzé mintak kivalasztasaért és rendelkezésiinkre
bocsatasaért.
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NCCNEAOBAHUNE COOEPXXAHUA AMWHOKWNCNOT BEHIEPCKUX
BVH BYMAXHOW XPOMATOIPA®UEN

P. MacTuTs, n. Hepembkosuy n ™. Bupo

ABTOpbI MCCEf0BIN CBOGOAHbIE AMUHOKMC/IOTbI B BEHTEPCKMX BUHAX PasHOro
copTa 1 MPOVCXOX/EHMA METOA0M ByMaXKHOM XpomaTorpadui. B Kaxanom mecneso-
BaHHOM BWHE YCTAHOBWM MPUCYTCTBME /IM3MHA, acnapriHOBOWM KMCNOTbI, F/MKO-
KONS, TPEOHWHA, anaHWHa, NpoMuHa, TUPO3UHA W feliumHa. B 6oMbLUMHCTBE BWH
06HapY>XWMNWN LUMCTUH, TNOTAMUHOBYIO KUCMOTY U METWUOHWH. TWUCTUAWMH, CepuH,
B&/IMH U (heHUnanaHWH B CBOGOAHOM BUfe 06HapYXKMBaNMCh TOMbKO B YaCTU UCCIeS0-
BaHHbIX BUH.

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE PRUFUNG DES AMIXOSAURE-
GEHALTES EINHEIMISCHER WEINE

R. Lasztity, J. Nedelkovits, G. Bir6

Die Verfasser untersuchten den freien Aminoséuregehalt von verschie-
denen Orten stammenden verschiedenen Weinsorten, mit papierchromato-
graphischer Methode. Sie stellten in jedem Wein die Anwesenheit von Lysin,
Asparaginsaure, Glykokoll, Treonin, Alanin, Prolin, Tyrosin und Leucin
fest. Im grossten Teil der Weine wiesen sie die Anwesenheit von Cystin,
Glutaminsédure, und Methionin nach; Histidin, Serin, Valin und Phenylala-
nin kommen im grossten Teil der Weine im freien Zustande nicht vor.
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PAPER CHORMATOGRAPHIC INVESTIGATION OF THE CONTENT
OF AMINO ACIDS OF HUNGARIAN WINES
R. Lasztity, J. Neddkovits and G. Bir6

The content of free amino acids of Hungarian wines originating from
various types, various regions was examined by the authors with the
aid of paper chromatography. The presence of lysine, aspartic acid, gly-
cine, threonine, alanine, proline, tyrosine and leucine was detected in every
wine sample. Also the presence of cystine, glutamic acid and methionine
could he detected in the majority of wines, while histidine, serine, valine

and phenylalanine proved to he absent in most of the examined wine
samples.

ETUDE PAR LA CHROMATOGRAPHIE AU PAPIER DE LA TENEUR
EN AMINOACIDES DES VINS HONGROIS
R. Léasztity, J. Nedelkovits et G. Biro

Les auteurs ont étudié par la Chromatographie au papier la teneur
en aminoacides libres de vins de différents provenant de divers endroits
Ils ont établi dans chaque vin la presence des aminoacides suivants: lysine
acide aspartique, tréonine, alanine, proline, tyrosine et leucine. Dans la
grande majorité des vins ils ont démontré la presence des aminoacides
cystine, acide glutamique et méthionine, tandis que Phistidine, la serine,
la valine et la phenylalanine ne se trouvent pas a I’état libre dans la plus-
part des vins.



Az ehet6 és mérges gombak kémiai 6sszetételérél I.

TORLEY DEZSO ES NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1961. jalius 18.

A gombak viszonylag nagy nitrogéntartalma mar ré?en feltlint a tap-
lalkozéstannal és az élelmiszerek kémiai dsszetételével foglalkozé szakembe-
reknek. Kezdetben nagyon jelentdsnek tartottak az ehet6é gombakat az
élelmezéshen, amit gazdasdgi szempontok is alatdamasztani latszottak,
mert a gombak egyes vidékeken nagy szamban és mennyisegben talalhatok
és ezeken a helyeken olcso élelmet — esetleg j6 fehérjeellatast nyujtanak a
lakossagnak. Ennek tulajdonithatd, hogy mar a mult szdzad 2. felében
aranylag sok elemzési adat jelent meg a gombéak dsszetételérél. A gombak
nehéz emészthet§ségét mutatd tapasztalatok késdbb er6sen csokkentették
a kezdeti érdekl&dést és az utobbi id6ben szinte csak elvétve talalunk Gjabb
adatokat a gombakra vonatkoz6an mind a hazai, mind a kilféldi szakiroda-
lomban annak ellenére, hogy a korszer(i analitikai modszerek (kromatog-
rafia, elektroforézis) segitsegével mar sok mas élelmiszer Osszetételének
aprolékos felderitése megtortént.

Hazankban a giombatermesztés és a vadon term6 gombak gydjtése
elég fejlett fokon all. A gi<y(1jt0tt és a termesztett gomba nemcsak hazai
Eiacokon friss allapotban kerll forgalomba, hanem tartositott termékek is

észiilnek, részben exPort céljara. Ugyanakkor a kémiai &sszetételre

vonatkoz6 adatok irodalmunkban csak elszértan talalhatok. Ezért elhataroz-
tuk, hogy részben a hazai és kilféldi irodalmi adatok 0sszegydjtésével,
részben sajat vizsgalatainkkal megkiséreljik némileg pétolni ezt a hianyt,
s ennek soran osszehasonlitast vegezhetlink a hazai és kulfoldi termésd
gombafajok altalanos 0Osszetételére vonatkozoan, tovabba megvizsgalunk
néhany gombafajt jellegzetes komponenseiket illetGen.

A Ie?(regibb dsszefoglalo kemiai adatokat Kénig (1) kdzismert munkajaban
talaljuk, de a ?o_mbak_ altalanos 0Osszetételét kozli néhol az ujabb hazai
#2, 3, 4) és kulfoldi szakirodalom is, igy pl. Cerevityinov (5) szovjet, Kiger (6)
rancia, Botticher (7) német foldén gy(ijtott ?ombékra vonatkozéan ad me
szamadatokat, melyek 6sszefoglalva az 1. tablazatban lathatok. A kiilénb6zo
id6kbdl és Euréﬁa Kiilénb6z8 részeib6l szdrmazd ezen adatok tanulmanyo-

zasakor a kovetkez6ket allapithatjuk meg:

1. A vizsgalt kalapos-gombak viztartalma 79,2—95,9% k&zoétt valtozik,
a leggyakoribbak a 88—92% kozé es6 értékek. Egyes szerz6k kozlése szerint
(6) a tonk atlagban 4%-kai kevesebb vizet tartalmaz, mit a kalap. A lika-
csos-gombak, taplok sth., tehat a fan term6 gombak nedvességtartalma
sokkal kisebb lehet, |83/ pl. a pecsétviaszgombaé 13,8%, a bunkos agancs-
gombaé azonban 75,9% és nem sokkal tér el a papsapkagomba 78,1%
viztartalommal.

2. A hamutartalom altaldban szik hatarok (0,34—1,76%) kozott
ingadozik, kiugré érték (2,29%) csak a papsapkagombanal mutatkozik,
amit azonban megmagyarazhatnak a benne el6fordulé fold-zarvanyok.
Nagyobb ingadozas tapasztalhat6, ha a szervetlen anyagok mennyiségét a
szarazanyagtartalomra vonatkoztatjuk. Az atlag 9—11% kozé esik,
sz8Is6 értékek 3,9% az orias pokhalosgombaban és 23,9% a kajssa liszt-

otmkbékbkari. Kulén csoportot képeznek a likacsosgombéak 1,1—3,8%-0s
ertékekkel.
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EGYES EHETO ES MERGES GOMBAK KEMIAI OSSZETETELE

Egyéb
. Iroda- Viztar- Széraz-  pamy  Nyers-  Nyers-  Nyers- N-men-
Gombafaj lom talom  anyag 3%“ zsir - fehérje rost tes
% ”70 92) % % anyag
0
Csaszargaléca (Amanita caesarea Fr.) 6 91,2 8.8 0,85 1,22 131 123 4,19
Citromszin(i galéca (Amanita citrina Schff.) 6 931 6,9 0,65 2,52 1,66 0,83 1,24
Légydlo galéca (Amanita muscaria (Fr.).... 6 92,2 78 0,37 128 0,97 0,95 4,23
Parducgaléca (Amanita panthcrina Fr. 6 92,0 8.0 1,02 0,98 1,66 1,19 3,15
Gyilkos galéca (Amanita phalloides Fr. 6 92,9 71 0,63 158 131 0,98 2,6
Pirul6 galéca Amanita rubescens Fr.). (s) 93,9 6.1 0,64 0,45 0,97 0,90 3,14
Varganya (Boletus edulis Fr.) . (5) 90,0 10,0 0,93 0,79 31 — —
Varganya (Boletus edulis Fr.). 513 90,1 9,9 0,63 0,51 2,93 1,15 4,72
Varganya (Boletus edulis Fr.) .. 2 87,1 129 0,95 0,40 5,39 1,01 2.6
Tehéntinoru (Boletus bovinus Fr.).. (1) 91,3 8,7 0,52 0,41 1,49 0,72 5,52
Szemcsésnyell tinor( (Boletus granulal D) . 1 88,5 115 0,75 0,23 161 0,82 8,1
Szemcsésnyel(i tinoru (Boletus granulatus Fr.) . 8 92,2 V78 0,65 0,74 1,22 0,85 4,34
Barna gyur(stinort (Boletus luteus Fr.). (1) 92,3 77 0,49 0,29 172 0,80 4,45
Barna gyur(stinord (Boletus luteus Fr.). 5 93,3 6,7 0,42 0,24 123 164 3,21
Barna gyur(stinor( (Boletus luteus Fr.). 5 94,5 55 0,45 0,42 0,94 — —
Barna gyir(Gstinora (Boletus luteus Fr.). 2 92,6 74 0,45 0,27 148 1,22 3,95
Borsos tinoru (Boletus piperatus Fr.) ... 5 87,5 125 114 0,59 3,75 — —
\oros érdesnyelt tinord (Boletus rufus Schff.) . 3 92,3 .7 0,86 0,78 2,18 0,94 3,04
Voros érdesnyeltl tinord (Boletus rufus Schff.) 5 91,1 8,9 0,84 0,49 331 — —
Erdesnyelu tinoru (Boletus scaber Fr.) . (5) 91,7 83 0,66 0,93 2,25 — —
Sérga rékagomba (Cantharellus cibarius Fr. 1 91,4 8,6 0,74 0,43 2,29 0,96 381
Sérga rokagomba (Cantharellus cibarius Fr.) ES 91,3 87 1,03 0,88 1,62 —
Sarga rokagomba (Cantharellus cibarius Fr.) 6 91,2 8.8 132 1,05 0,97 1,22 4,24
Orias télcsergomba (Clitocybe gigantea) ... Ee 79,2 20,8 1,76 1,66 5,95 1,90 9,53
Gy(r(s tolcsergomba (Clitocybe mellea Fr. ® 90,3 97 1,00 0,70 2,12 " w

Szurke tolcsérgomba (Clitocybe nebularis Fr.)

NINONONPNPNIEES NP e
©
N
o

kalap (s 74 0,77 0,20 2,88 0,49 3,6

tonk .. (s 89,2 108 0,75 0,54 271 1,0 58
Kajsza lisztgomba (Clitopilus prunulus Fr.) (s 95,9 41 0,98 0,0 2,0 0,54 0,58
Hosszuszaru ful6ke (Collybia longipes Fr.) .. (6 92,5 75 0,60 1,86 0,92 0,82 33
Kék pokhalésgomba (Cortinarius caerulescens Fr.). 6 93,5 6,5 0,60 175 0,89 0,89 2,57
Oriés pokhalésgomba (Cortinarius praestans C.) . Es 91,4 8.6 0,34 0,60 2,00 0,97 4,74
Sotét trombitagomba (Craterellus cornucopioides Fr. 3 91,5 9,6 155 0,72 0,61 1,21 4,41
Retekszagli fakégomba (Hebeloma crustuliniforme Fr. 6 92,9 71 0,67 0,26 1,0! 0,60 4, 2
Sarga kénvirdggomba (Hypholoma fasciculare Fr.)........ Esg 80,9 191 1.6 2,0 5,05 3,60 6,85
Vorospettyes tejelégomba (Lactarius controversus Fr.) 6 91,7 83 0,65 1, 1,20 0,48 4,92
Rizike (Lactarius deliciosus Fr.) (5) 88,9 111 0,62 0,83 1,94




Gombafaj

Rizike (Lactarius deliciosus Fr.) ....
Rizike (Lactarius deliciosus Fr.)... .kalay
ton
Rizike (Lactarius sanguifluus Fr.) kalap ..
tonk ..

Begongyoltszél( keserligomba (L. insulsus Fr.)
Fakésarga kesertigomba (Lactarius pallidus Fr.).
Keser(igomba (Lactarius piperatus Fr.)
Szérgomba (Lactarius torminosus Fr.) ..
Nagy &zldbgomba (Lepiota procera Scop.)
Nagy 6zlabgomba (Lepiota procera Scop.) ...
Elefantcsont csigagomba (Limacium eburneum Fr.)..
Szegfligomba (Marasmius oreades Fr.) ...
Szegfligomba (Marasmius oreades Fr.) ..
Avranysarga t6kegomba gPhoIiota spectabilis Fr.)
Tskes tokegomba (Pholiota squarrosa Fr.)
Erddszéli csiperke (Psalliota arvensis Schff.) ...
Csiperke (termesztett), (Psalliota bispora Treschow
Csiperke (termesztett), (Psalliota bispora Tr.) ..
Csiperke (termesztett), (Psalliota bispora Tr.)..
Csiperke (termesztett), (Psalliota bispora T r.
Kerti csiperke (Psalliota campestris Fr.)........
Sarguld csiperke %Psalliota xanthoderma Genev.)
Na% déggomba (Rhodophyllus lividus Fr.).........
Kékhatt glalambgomba (Russula cyanoxantha Fr.)
Russula Quelettii Fr.........ccoceoviinieniiecnns
Z6ld harmatgomba (Srtopharia aeruginosa Fr.)
Kesernyés pereszke (Tricholoma albobrunneum Ft.) .
Csoportos pereszke (Tricholoma conglobatum Vitt.
Csoportos pereszke (Tricholoma conglobatum Vitt.
Qalambpereszke (Tricholoma columbetta Fr.)
Szagos pereszke (Tricholoma irinum Fr.) ...
Szappanszagu pereszke (Tricholoma saponecaul
Tricholoma sejunctum Fr........ oo veevcenenns
Réakizu pereszke (Tricholoma terreum Fr.)
Kozoénséges redégomba EGyromitra esculenta Fr.; .
Kozonséges redégomba (Gyromitra esculenta Fr.
Szirke papsapkagomba (Helvella lacunosa Afz.).
Hegyes kucsmagomba (Morchella conica Pers.)
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A tablazat folytatasa
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eben (Hydnum repandum L.)
ben (Hydnum repandum L.)
eben (Hydnum repandum L.)

Majgomba (Fistulina hepatica Fr.)

allgomba (Ramaria formosa Fr.)
ben (Calodon coeruleum Fr.)

Repedéses csillaggomba (Geastrum hygrometricum Pers.)

K6z6nséges kucsmagomba (Morchella eSCUlEnta P e rs.) s
Faké zsemlyegomba (Polyporus ovinus Fr.)
Bunk6s agancsgomba (Xylaria polymorpha G rev.)

Orias pofeteg (Calvatia maxima M org.)
Sarga gévagomba (Polyporus sulphureus Fr.)

Ré6zsaszind korallgomba (Ramaria botrytis Fr.)
Pecsétviaszgomba (Ganoderma lucidum Karst.)

Sarga korallgomba (Ramaria flava Fr.)

Mozsdrité gomba (Clavaria pistillaris F r.)
Cifra ko

Orids pofeteg (Calvatia maxima M org.)

Méajgomba (Fistulina hepatica Fr.)

Kék ger
sarga ge
sarga ge
sarga ge

3. A lipid-tartalom altala-
ban 0—2,6%, leggyakrabban
0,5—1% kozott valtozik. Egyes
fajokban kiugré értékek mutat-
koznak: a pecsét-viaszgomba
3,4%, az elefantcsontgomba
3,48%, a sz6rgomba 3,93%, a
z0ld harmatgomba 5,44%, a
kék gereben 7,44% lipidet tar-
talmaz. Erdekes képet kapunk,
ha a lipidtartalmat a szaraz-
anyagtartalomra vonatkoztat-
juk. Néhany jellegzetes adat:
majgombaban 0,5%, gyilkos
alocaban 22,3%, hosszUszarl
Ul6kében 24,8%, elefantcsont-
csigagombaban 29%, a sz6rgom-
bédban 35,4%, a citromszind
galocaban 36,5%, a z6ld har-
matgombéban 53,3% a szaraz-
anyag nyerszsirtartalma. (Fel-
ting, hogy tobb mérgezd illetve
nem ehetd gombéban nagy a
viszonylagos Iipid-tartalom.}l

4, A" nyersjehérje-tartalom
(@ltalaban: ~ nitrogéntartalom
X6,25) legkisebb a trombita-
gombéaban (0,61%, ill. a szaraz-
anyag 7,2%-a),- anagy tobbségé
1—3% (a szarazanyag 15—25
%-a) kdzé esik. A legnagyobb
értékek: a kék gereben 4,63%
(sz. a. 23, 1%-a), a szlirke pap-
sapkagomba 4,9% (sz. a. 22,2
%-a), a nagy 6zlabgomba5,95%
(a sz. a. 43,4%-a), az erddészéli
csiperke 4,0% (sz. a. 38, 4%-a),
a szagos pereszke 5,75%) sz. a.
55,0%-a) nyersfehérjét tartal-
maz.

5. A féként Kkitinb6l &llo
nyersrost-tartalom  0,27—12%,

leggyakrabban 0,8—1,2% ko-
z0tt valtozik. A nagyobb érté-
kek: kék gereben 2,25%, bunkos
agancsgomba 10,15%, pecsét-
viaszgomba 12%. Szarazanyag-
tartalomra vonatkoztatva a
sz6rgomba  0,27%-a 2,4%-ot,
a kenviréggomba 3,6%-a 18,8
%-ot, a bunko6s agancsgomba
10,15%-a 41,3%-ot tesz Ki.

6. Az egyéb nitrogénmentes
anyag mennyisége a legtdbb
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gombaban 3—7% kozott van. Szélsd értékek: kajsza lisztgombéaban 0,58%,
szappanizi pereszkében 12,46%. A szarazanyagtartalomra vonatkoztatott
értekek a z6ld harmatgomba 10,05%-at6l a fakdsarga keser(ibomba 63,9
%-aig valtoznak, zommel 35—55% kozé esnek. Kiugré érték a majgom-
ba szarazanyagtartalmanak 72,8% nitrogénmentes anyagtartalma.

: Osszehasonlitva a kilonbdzo szerz6k adatait lathaté, hogy Eurépa
kiilonb6z6 részein gy(jtétt azonos faji gombak dsszetételében nagysagrendi
eltérések nincsenek, bar el6fordul, hogy egyes alkotorészek mennyiségében
100% kulénbség is mutatkozik. Ez részben — és foként — arra vezethetd
vissza, hogy a gombak Gsszetétele egy fajon belll is fiigg a termdtest élet-
koratol, nagysagatol, az uralkoddé id&jarasi viszonyoktél, stb., részben
pediﬁ arra, hogy az alkalmazott elemzési metodika nem egységes. igy pl.

a fehérjetartalom kiszamitasara egyes szerzék az dsszes nitrogentartalmat
veszik alapul, mésok a nitrogéntartalmi anyagokat csoportokra bontottak
sth. Az ebb6l ered6 killonbségek sem latszanak azonban tdl nagynak.

A tablazatban kozolt adatok alapjan lehetséges, es helyenként szokasos
is, a gombak kaldriaértékének kiszamitasa. Ez kalaposgombak esetén 100—
—730 kai/kg friss gomba, illet6leg 2 300—5 500 kai/kg szarazanyag kdzott
valtozik. Ezeknek az adatoknak a részletezését e helyen nem tartjuk szik-
ségesnek, a szamitott nyers kaldriaértékek ugyanis e?yrészt nem vilagosi-
tanak fel az egyes gombak taplalkozastani jelentGsegérol, amit az emészthet6-
ség jelent6sen befolyasol, masrészt a szamitott értékek latszdlag jelent6séget
tulajdonitanak egyes mérgez6 gombéaknak is (i%y pl. a mérgt?zfj galocak
szarazanyaganak szadmitott kaloriaértéke 4000-nél nagyobb, stb.).

A kiilénb6z6 ehet6 és mérges gombak dsszetételének részleteivel, vala-
mint az ehet§ gombak taplalkozastani jelentéségével tovabbi tanulmanyaink-
ban fogunk foglalkozni.

IRODALOM
(1) Konig, ./.: Chemie der Na{%imgs- mid Genussmittel. 1. Berlin 1920.
(2) Bokus 6. —kalmar Z. — Ubrzsy G Magyarorszag kalaposgombéi. Budapest 1951.
(3) Bohus G. — Koronczy 1.-né — Vzonyi S.-né: A termesztett csiperke Psalliota bispora (Lange)

TreschQW. Budapest, 1961.
(4) Kajdacsi F.: A gombak kémidja. Jegyzet a gombaszakértsi tanfolyam szaméra. Budapest
1957.

55; Cerevityinov, F. B .: Tovarovegyenyije piscsevih produktov I1. Moszkva 1949.

6) Kiger, J.: Revue de Mycologie 24, 161, 1959.

(7) Botticher, 1I.: Pilzverwertung und Pilzkonservierung. Munchen 1950. Ref.: List, P. H. — Hetzel,,
H.: Planta Medica 7, 3133, 1959.

348



Dioxiaceton meghatarozdsa kozmetikai készitményekben

VARGA KAROLY
Orszéagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1961. augusztus 10

Egyes kozmetikai készitmények, melyekkel a b6r mesterséges barni-
tasat igyekeznek elérni, dioxiacetont tartalmaznak. A bamulast el6idéz6
krémek ¥érté5énél tiszta (vagy csaknem tiszta), kristéla/os dioxiacetont
hasznal fel az ipar. Mint minden felhasznalt anyagnak, a dioxiacetonnak is
meg kelll vizsgalni az dsszetételét. Tovabba az is nyilvanval6, hogy a koz-
metikai készitmények dioxiacetontartalmat is ellenérizni kell. Az ismert
irodalom vagy csak a dioxiaceton mennyiségi meghatarozasa, vagy csak
identifikélasara kozol mddszereket.

Ismeretes, hogz a dioxiaceton (l,3-dioxi-propan-on-2) mennyisége meg-
hatdrozhatd a szokasos cukorvizsgalati mddszerekkel. Mint tridz, lugos*,
kdzegben redukalja a cupri-ionokat. A redukcidban részt vevd dioxiaceton
és réz kozti aranyt megbizhatéan Puskas (1) kézli, aki Luff—Schoorl médsze-
rét alkalmazta. Azt talalta, hogy kb. 1—50 ml-ig 1 ml 0,1 natriumtioszulfat
oldat 2,2 mg dioxiacetonnak felel meg.

Ez a modszer megfelel6 pontossagud, de nem specifikus. Redukalé-
anyagok, els6sorban cukrok zavarjak a meghatarozast.

A dioxiaceton, a ketoszaharidokhoz hasonl6an identifikalhaté papir-
kromatografias madszerekkel.

Buchanan, Dekker, Long (2) What man Ne54 papiron, n-butanol-ecetsav-
viz-c.c. HCL (20 :5: 25: 1) oldoszerelegyben, leszallo futtatas utan azono-
sitkotték a dioxiacetont. llyen koriilmények kozott Ry-értékét 0,38-nak talal-
tak.

A kromatogramok el6hivasara a perjodatos és az Olomtetraacetotos
oxidaciot ajanljak. A perjodatos hivo alkalmazasa kériilményes és hossza-
dalmas. Az 6lomtetraacetat pedig kénnyen bomld, nehezen el6allithat6 vegy-
szer, tehat hasznalata nem el6nyds.

Hockenhull (3) Whatman Ne 4 papiron 15 oras felfelé halad¢ futtatassal
a_Jeanes-Wiese-Dimler altal leirt oldoszerelegyekben kromatografalta a
dioxiacetont. Az alabbi IR-értékeket (glikdzra vonatkoztatott R/-értékeket)
hatarozta meg:

oldészcrelegy Rg- dioxiaceton

n-butanol-piridin-viz (3:2:1,5) 1.84
(4:1:1) 3,38

El6hivé mddszerének elve az, hogy a szénhidratok boréttal komplexet
alkotnak, és igy a papiron a borat-pufferrel bedllitott pH a cukrok helyén
megvaltozik, ami megfelel6 indikatorral észlelhetd. Az eljaras szerint 1rész
0,05 m boraxoldatho6l (pH 9,18), 2 rész 0,2%-0s alkoholos fenolvoroshél, és 7
rész metanolbol all6 reagenssel bepermetezik a kromatogramot. Levegdn
valé szaritas utan, vords alapon sarga szinl foltok jelzik a cukrokat.

Mind az oxidaciés moddszerek, mind a borat-pufferes modszer alkalma-
zasa esetén a cukrok sotét szinli alapon vilagos szin( foltokat képeznek. A
modszerek érzékenysége Kicsi. A meghatarozhato legkisebb cukormennyiseg
20—30jug A foltok alapszine fu%getlen az anyag mingségetol. A foltok szinin-
tenzitasa fliggetlen a papiron levé cukor mennyiségétdl.
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A kozmetikai készitmények vizsgalatdra alkalmas moédszer:

Kozmetikai készitményekre olyan mddszer alkalmazasa sziikséges,
amellyel a dioxiaceton jelenléte kimutathatd, és egyduttal ennek mennyi-
ségi meghatarozasa is lehetévé valik. — Célom tehat az, hogﬁ a
pontos, de nem specifikus Luff-Schoorl-médszert alkalmassa tegyem a koz-
metikai készitmények vizsgalatara, és kombinaljam egy megfelel§ papir-
kromatografids azonositasi modszerrel.

Ez utébbira az ismertetett médszerek 92?? ko6zil a n-butanolpiridin-viz
(4:1:1) Osszetétel(i olddészerrel végzett felszalld futtatast taldltam legjobbnak.

A Schleicher és Schill 2043 B sz(ir6papiron kifejlesztett kromatogram
el6hivasara andinftalat reagens alkalmazasa jobbnak bizonyult a borat-
pufferesnél. Fehér alapon sargasbarna foltok jelzik a dioxiacetont és az
egyéb cukrokat, A foltok szinintenzitasa aranyos a cukrok mennyiségével,
igy ezek nagysaganak és szinintenzitdsanak, az ugyanazon a papiron futta-
tott ismert mennyiségl cukrok foltjaival valé @sszehasonlitas alapjan,
szemikvantitativ meghatarozas is lehet6vé valik. Az ilyen médon el6hivott
kromatogram nem fakul, és hosszu id6 elteltével is kiértékelhetd.

A papirkromatografids maddszerrel minden olyan cukor kimutathatd,
amely zavarja a dioxiaceton Luff—Schoorl szerinti meghatarozasat. A kro-
matogramon maximalisan 500pg dioxiacetonnak megfelel6 anyagot lehet fut-
tatni. Az anilinftalathivé mar 5 pg cukrot is jelez, igy a dioxiacetonban mar
1%-nyi redukalécukor szennyezés is me?(éllapl’thato.

Ily médon az eljaras kiegésziti a Puskas szerinti dioxiaceton meghatéaro-
zast, annak el6vizsgalataként is hasznalhat6. Ha a kromatogram csak a
dioxiaceton jelenlétet mutatja, akkor a mennyiségi meghatarozasra a térfo-
gatos modszer alkalmazhato.

A vizsgalatok elvégzéséhez, a dioxiacetont ki kell vonni a kozmetikai
készitménybdl. Ez a kivonas olajok esetében kodzvetlen vizes extrakcidval
megy, de krémeknél, azok szappan vag{ e%yéb emulgeal6szer tartalma miatt
nem alkalmazhatd, és igy a szappanok elGzetes hig sésavas bontasa valik
szlikségesse.

Amint az 1 tablazat jol szemlélteti, az igy keletkezett csapadék sz(rése
Gtjan kapott torzsoldat azonban nem tartalmazza az dsszes dioxiacetont,
ennek kb. egyharmad része a zsirsav csapadékban marad.

A zsirsavcsapadék kozvetlen sz(irése utan meghatarozott dioxiaceton-
értékek, a krém %-&ban kifejezve.

1. tablazat

Szamitott % Mért %
1,00 0,63
2,00 1,32
3,00 2,04

Ez az elljérés tehat nem alkalmas a mennyiségi meghatarozashoz. Mivel
valoszindvolt,hogy anagyfeluletl csapadék adszorpciodja okozzaa veszteséget,
az elegy felmelegitésével a zsiradékot megolvasztottam és kezdetben valasz-
tétolcsérrel valasztottam el. Tapasztalatom szerint azonban a valasztotol-
cséres elkulonités soran nehézségeket okozhat a zsir megdermedése. Ezért
célszer(ibbnek bhizonyult a megolvasztott zsirt lehiiteni, és megdermedése
utan szliréssel eltavolitani. Ebben az esetben a zsiradékban dioxiaceton
nem marad vissza, amint az a 2. tablazatban feltlintetett értékekbdl lathato.
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2. Al

Meért %
Szémitott %
1 1. 1.
0,500 0,497 0,492 0,487
1,000 0,992 0,982 0,987
1,500 1,490 1,480 1,480
2,000 2,000 1,990 2,000

A vizsgéalat akkor a legegyszeriibb, ha a készitmény sem zsirt, sem szap-
Eant nem tartalmazd, alkoholos-vizes oldat. Ilyen esetben kdzvetlenil a

észitménybdl elvégezhetd a dioxiaceton meghatarozas.

A dioxiaceton meghatarozas menete a kovetkez6:

1. Toérzsoldat készités.

Pontosan 10 g, dioxiaceton-tartalmi krémhez hozzdadunk 50 ml 0,1
n sésavat, és alaposan 6sszekeverjik, maE]d addig melegitjik, mig a zsiréi?,
teljesen me?(olvadnak. Az elegyet hiilni hagyjuk — esetleg hl’jt(’iszekrén%/-
ben leh(tjik —, és a megdermedt zsiradékot sz(r6n elvélaszt#'uk, 20—20
ml vizzel mossuk. A sz(irletet egy 100 ml-es mérélombikban felfogjuk, majd
jelig toltjuk.

Alkoholos, ,,barnitd”-folyadék vizsgalatakor, mivel nem kell zsiradékot
elltgvolitani, ezt a részt elhagyjuk. Egyszer( higitassal készitiink torzs-
oldatot.

2. Papirkromatografiasvizsgalat.

Schleicher-Schiill 2043 B jelli papirra, a szokasos maédon, legfeljebb
5 pl-es részletekben, felcseppentiink 10—100 /xg dioxiacetont tartalmazo
torzsoldatot. LehetGleg tobbféle mennyiséget vigylnk fel az ismeretlenbdl,
és ezenkivil kontrollkent dioxiacetont vagyfglukozt. 15—20 éras n-butanol-
piridin-viz (4:1:1) olddszereleggyel végzett felszallo futtatas utan a kroma-
togramot anilinftalat reagenssel el6hivjuk. Anilinftalat reagens: 100 ml
vizzel telitett n-butanolban 1,66 g ftalsav és 0,93 g anilin.

Ha a dioxiaceton mellett nem talaltunk més redukalocukrot a kroma-
togramon, akkor pontos mennyiségi meghatarozast végezhetiink.

3. Mennyiségi meghatarozas §1).

25 ml tOrzsoldathoz hozzaadunk 25 ml Luff-Schoorl-oldatot, majd
visszafoly6 h(it6s lombikban 2 perc alatt felforraljuk, és 10 percig forrés-
ban tartjuk. Gyors leh(tés utdn 3 g kdliumjodidot és 25 ml 25%-0s kénsavat
adunk hozza. A felszabadulo Ijc')dot 0,1 n tioszulfat oldattal, keményitd indi-
kator jelenlétében megtitraljuk.

A dioxiaceton tartalmat a vakprébara és a mintara fogyott mérdoldat
ml-einek kiilonbségébdl szamitjuk. Luff—Schoorl oldat: 50 g citromsavat
50 ml vizben, 388 g kristalyos natriumkarbonatot 350 ml vizben és 40 g
kristalyos rézszulfatot 100 ml vizben oldunk. Az igy kapott oldatokat
Osszeodntve feltoltjik 1000 mi-re.

A leirt modszerrel a dioxiaceton R?-értéke 3,3. A mennyiségi meghata-
1EOIZéIIS soran 1 ml 0,1 n natriumtioszulfat oldat 2,19 mg didxiacetonndk
elel meg.

Néhany dioxiacetontartalmi tejkrém szamitott és fenti maddszerrel'
meghatarozott dioxiaceton értékei a 2. tablazatban talalhatok.

A megolvasztott zsirsav-csapadék szlirése utan mért dioxiaton értekek,
a kréem %-aban kifejezve.
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Tehat néhany szézalék dioxiacetont tartalmaz6 krémek vizsgalata
mesetén a maddszer hibaja kisebb, mint 2%.

IRODALOM

1) Puskas A.: A Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszékének
Evkényve, 152, (1952—1954)

(2) Buchanan, J. G., Dekker, C. A., Long, A. G.: Journal of the Chemical Society, 3162 p. (1950)

(3) Hockenhull, D. J.: Nature 171, 982, 1953.

OMPEAENEHNE COAEPXAHNA OVMOKCUALIETOHA
B KOCMETUYECKWNX MPEMAPATAX

K. Bapra

ABTOP KOMOMHMPOBA/ TOYHBIA, HO He CrieLmtmyHbIA MeTod Jltodh — wopn-a
MeTOAOM BGyMaXkHOV XpomaTorpadvu 1 paspaboTan MeTod MPUrofHbIA ans onpe-
[leNneHns cofepXaHns AMOKCHALIETOHa B KOCMETWUYECKMX Mpenapatax.

DIE BESTIMMUNG VON DIOXYACETON IN KOSMETISCHEN
ERZEUGNISSEN

K. Varga

Verfasser kombinierte die genaue, jedoch nicht spezifische Luff —Schoorl
Methode mit einem papierchromatographischen Verfahren und arbeitete
eine zur Bestimmung des Dioxyacetongehaltes von kosmetischen Erzeug-
nissen geeignete Methode aus.

DETERMINATION OF DIOXYACETONE IN COSMETIC PREPA-
RATIONS

K. Varga

The precise but non-sgecific Luff-Schoorl method was combined by
the author with a paper chromatographic procedure. In this way, a me-
thod suitable for the determination of the content of dioxyacetone m cos-
metic preparations was evolved.

DOSAGE DE LA DIOXYACETONE DANS LES PREPARATIONS
COSMETIQUES

K. Varga

L’auteur a combiné la méthode de Luff-Schoorl precise mais non spé-
cifique, avec un procédé de Chromatographie au papier et a élaboré une
méthode propre au dosage de la teneur en dioxyacétone dans les prepara-
tions cosmétiques.



Néhany észrevétel cukormeghatarozasokrol

LUTTER BELA
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Debrecen

1 A fagylaltoknak részletes, szabvany szerinti minésitéséhez sziikséges
azok cukortartalmanak az ismerete. Kilondsen fontos ez a gyumédlcs-
fagylaltoknal, mert ezeknél a szérazanlyagtartalom és a cukortartalom
ismeretében kovetkeztethetiink a ?yijmd cs szarazanyagtartalomra, vagyis
arra, hogy az el6irt %yUmblcs ada ekan%agokat tartalmazzak-e vagy sem.
Az intézetlink gyakorlataban azonban t6bbszor eléfordult, hogy a kozvetlen
szaritassal kapott szarazanyagtartalomnal kisebb mertékben magasabb
cukortartalmakat kaptunk, ha a Bertrand-mddszerrel kapott értekeket
invert cukorra szamitottuk. Ennek egﬁik kézenfekvé magyarazata az, hogy
az eredetileg hasznalt nadcukor csekély szervessav jelenléte, tovabba a
szaritas korulményei mellett nem invertadlodott és igy végeredményben
a szaritdsnal szachardzt mértink, mig a cukorméréseknél kapott ered-
ményeket — a szabvany el6irdsai szerint — invert cukorra szamitottuk.
Az atszamitasi faktor 0,9497, ami elég szamottev6 ahhoz, hogy gylimélcs-
szarazanyag jelenlétének a hianyaban és tej stb. nélkil készitett fagylal-
toknal ellentmondd eredményeket okozzon. Néhany esetben azonban
még a fenti faktorral tortént korrekci6bol szamitva is magasabb cukor-
eredményeket kaptunk, mint amit varni lehetett. Ez mindig akkor mutat-
kozott, mikor olyan fa[qKIaltokat vizsgaltunk, melyek szamottevé mennyiségl
kocsonyasito anyaggal késziiltek. ElGzetes vizsgalatokbol kitlint, hogy egyes
pektin “készitmények oly magas redukalé keszséglek, hogy az ,in ért
cukor”-ra szamitott redukalé anyag tartalmuk a 110—120%-ot is elén.

2. RézsOk redukcidjan alapuld cukormeghatarozasi modszerek egy-
mast6l toébb vonatkozasban kilénbdzhetnek, igy pl a ldgos rézoldatok
Osszetételében és a redukcio folyaméan képz4dott rézoxidul mennyiségének
a mérésében. A redukcié folyamata, illetve a kivalt rézoxidul mennyisége
sok tényez6t6l fiigg, nem szigoruan stdchiometrikus s ezért minden egyes
modszernél egyedi tablazatok, faktorok, vagy képletek segitségével kell
Kiszamitani a mért Cu®-bol a kérdéses cukor mennyiségét. E maddszerek
természetebll onként kovetkezik, hogy egy-egy valtozat hasznalatakor
csakis az ahhoz szerkesztett tablazat sth. segitségével kaphatunk helyes
eredményeket. Mégis el6fordul, hogy napvilagot latnak olyan kézlemények,
melyekben ez az alapvetd szempont elsikkad. Legutébb — mddszertani
tanulméanyaink soran — a Potterat—Eschmann eljaras is sorra kerilt,
mely nem csak a rézoldat Osszetételében kilonbdzik az eredeti Fehling-
eljarastol és a kés6bbi valtozataitél, de Uj mddszerrel, komplexometriasan
méri a kivalt rezet. Szerz6k szerint: ,,. .. A réz ilyen mdédon val6 mérése
minden tovabbi nélkil alkalmas minden olyan eljarasnal, mely a Cu-- reduk-
cidjan alapszik.” (1) Ez a megallapitas helyes, de csak azzal a megszoritassal,
hogy a komplexometriasan mért rezet a redukciohoz hasznalt mddszerhez
megadott tablazat segitségével kell atszamitani a kérdéses cukorra. Ez a
korilmény viszont a kozleményben egﬁéltalén nincs kihangsulyozva s
.emiatt néha helytelen eredményekrél kapunk hirt. (Pl. Luff—Schoori
szerint redukalva, de komi)lexometriésan mérve a rezet, a Potterat—
Eschmann-féle tablazatot alkalmaztak, természetesen sikertelenil stb.)

qu hissziik, nem érdektelen e megfigyelésekre felhivni a figyelmet.
Vizsgalataink részletes eredményeit egyebként egy kés6bbi kdzleményben
fogjuk ismertetni.

(1) Mitt. 45. 321. old. (1954.)
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A vanilia min&ségvaltozasa

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Mindségellenérzé Intézet, Budapest

A vanilia 6shazajabol, Mexikohdl szarmazo vanilia minGsége a Ie%jobb,,
noha vanillintartalma csak 2—3% kérili. (Ez és minden tovabbi adat is
szarazanyagra szamitva.) Az eurOpai felhasznalasra inkabb az olcsobb,,
de 3—4% vanillintartalmu Bourbon-tipusi — Reunionszigetérdl szarmazé —
extrafine, fine, mifine — min6ségl vanilia érkezik. Ez gémbdlyded, vékony,
bosszl szalakbdl kotegelve 5 kg-os badogdobozokban leforrasztva kerdl
szallitdsra. Min6ségben j6, de mennyiségben jelentéktelen a Braziliai- és
Ceylon-vanilia. Legolcsobb és igen keresett vaniliatipus: a Tahiti ,,Givrée”
és ,Nature” (ez utobbi I., 11. 111. osztadlyd ) minésegben. Ezekben az iro-
dalom (1) adatai szerint 8,7—1,7% vanillintartalom volt kimutathato.
Ugyanitt kdzolt adatok szerint a harmincas években a kiilonb6z6 mindségu:
vanilidk viztartalma 12,5—33% kozott valtakozott.

Ilyen nagy sz6ras azt mutatja, hogy ecl,]y tiﬁuson belul is Iényeges
értékbeli kilonbségek vannak. Noha a vaniliak kereskedelmi és élvezeti
értékénél nemcsak a vanillin-és viztartalmat, de a tiszta aromét is fontosnak
tartjuk (ugyanis a Tahiti-arunal a Piperonal [Heliotropin] jelenléte zavarja
a tiszta vanillin aromat) mégis a mérhetd adatok kdzott a? abszolat vanillin-
tartalmat kell dontének tekintenink.

Hazankba csaknem Kkizarélag Il. és Ill. osztalyG min6ségd Taniti-
vanilia érkezik az azonos nev( szigetr6l. Ezek csomagolasa (beliil pergamen-
nal bélelt, leforrasztott fémladak és az ezt védd faladak) a hosszu tengeri
Gt paras leveg0jét6l is megvédi az arut. Egyben biztositja, hogy annak
viztartalma Utkozben ne valtozzék.

Az utobbi 3 évben behozott vanilidk viztartalma a; alabbi tablazat
szerint, majdnem minden esetben tébb volt, mint a MSZ 20653 szabvanyban
maximalt 35%. Ezzel szemben a szarazanyagra szdmitott vanillintartalom.
is meghaladta az el@irt minimalisan 1,5%-0s értéket.

100 g vaniliamintanak vanillintartalom kiszamitasa az alabbi képlet
szerint tortént:

Sz
- V= vt
100
ahol Sz = az Osszes szarazanyagtartalom.
V = a vanillintartalom %-a szarazanyagra szamitva.
Vt = 100 g mintaban talalt vanillintartalom g-ban.

A tablazat adataibdl kitlinik, hogy az ipari vagy haztartasi felhasz-
nalok (fogyasztok) a vizsgalt vanilidkban megkaptak a minimalisan meg-
kovetelt izesitd (f(jszerezé% értéket.

A Magyar Szabvényu?yi Hivatal allaspontja jelenleg azonban az, hog?/
a szabvanyosnal jobb jellemz6kkel (itt. pl. a tobb wvanillintartalommal)
nem lehet , kompenzalni” (kiegyenliteni) a hianyos értékeket.

Ilyen szemlélet mellett az utdbbi 3 évben vizsgalt vaniliatételek
csak ,,szabvanyon aluli” mind@sitést nyerhettek volna, mivel azonban érték-
csokkenést azoknal megallapitani nem lehetett: az illetékes féhatdsag
engedélyével teljes értékben kerlltek forgalomba. )

Gyakorlati tapasztalatunk az, hogy a Tahiti-vanilia 40—45% viz-
tartalomig még nincsen dohosodasi (penészesedési) veszélyben, ha beérkezése
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Viztartalom Vanillintartalom

) L 100 g mintdban
El6iras és vizsgalati (Marcusson) szarazany, szamitv.

. talalt
idészakok vanillin g
staly szazalékban
MSz. 20 653 legfeljebb legalabb ez nem eléiras
szabvany id6szakok 35,0 1,50 0,975
1959. V. 14 43,6 2,30 1,297
V. 23 40,5 1,46 0,869
V1. 15 37,8 1,80 1,120
Vi, 24 43,5 2,20 1,243
1960 1. 28 46,0 2,20 1,188
111. 28 51,0 1,80 0,882
VIi. 6 48,5 1,55 0,798
Vil 28 51,0 1,80 0,882
VIl 26 39,0 1,60 0,976
1961 Iv. 10 39,0 1,70 1,037
V. 30 41,0 2,00 1,180
Vi. 8 40,0 1,85 1,110
VIl 4 39,0 1,60 0,976
VIl 16 34,0 1,51 0,997
atlag 42,4 1,81 1,039

utan 2—3 honapon belil az el8irt celofantasakokba étcsomagoljlék. Az ilyen
10—250 ? csomagolast vanilia fokozatosan veszit a viztartalmabdl, s ha
ez megfelel raktarozasi korilmények kozott torténik, akkor a 6 havi
szavatossagi idén belil — jelentéktelen vanillin veszteség mellett — jelentds
viztartalom csdkkenés révén az eltarthatésag névekedik. Ilyen szikkadtabb
aruk vizsgalatara a szabvany nem tér Ki (ezt a hianyossagot pétolni kiva-
natos?, de nyilvanvalo, ho%y csakis a mintaban talalhat6 és sUIP/ra mérhetd
vanillintartalom alapjan biralhaté el, hogy a csomagokon levd eredeti
tisztasﬂlz megvolt-e ‘a becsomagolaskor, illetéleg a vevd teljes érték(
fliszert kapott-e.

Mindezekbdl kovetkezik, hogy a szabvanyértékek modositdsa olyan
iranyban szilkséges — mind a fogyasztok, mind az ellen6rzés szempont-
jabol —, hogy barmilyen viztartalmu, de egészsé(];es (nem dohos vagy idegen
szagu) vanilia tényleges fliszerez6 értékét szabalyozza.

Figyelemmel arra, hogy a filiszerszabvanyok tobbségénél 1., II., I11.
mind@ségi osztalyokra elGirt értékek vannak: ugyanez a vanilidknal is indo-
koltnak latszik, ahol a szabvanyban ez ideig csak Bourbon-, tovabba Tahiti-
tipusok osztalyba sorolas nélkil szerepelnek.

Szivesen vennénk a fentiek helyes megoldasara vonatkozé véleményeket
azok részér6l, akik a vanilia minéségellen6rzésére hivatottak.

IRODALOM
(1) Bomer, A.: Handbuch der Lebensmittel Chemie vi1. 461, 1934.



Beszamolo az Orszagos Gombakiallitasrol és Vandorgyf(lésrél

KALMAR ZOLTAN
Orszagos Mez6gazdasagi Mindségvizsgald Intézet, Budapest,

Az Orszagos Gombaszakoktatasi Bizottsag ésa TIT Budapesti Kézponti
Gombészati Szakkére, az Orszagos Erdészeti FGigazgatdsag, a Mez6gazdasagi
Mulzeum F6igazgatésaga, az Egészségligyi Minisztérium Felvilagositasi
Kozpontja és a Tudomanyos Ismeretterjeszt6 Tarsasdg tdmogatasaval,
1961. szept. 20-t6l okt. 4-ig Orszagos Gombakiallitast és Vandorgyd(ilést
rendezett a Mezdgazdasadgi Muzeumban.

A haromnapos vandorgy(ilés az els6 magyar vonatkozast gombaskonyv,
a Clusius-Codex kiadasanak 360-ik évforduléjarél valé megemlékezéssel
kezddédott. Az elhan%zott 34 el6adas anyagaban az el6adok nemcsak a gom-
bakkal kapcsolatos hazai tudomanyos kutatdsok eredményeit ismertették,
hanem feltartak a gombak kereskedelmi értékesitésének és tartdsitasanak,
a gombatermesztés fejlesztésének, az erdészeti, mez6gazdasagi és faipari
karositdé gombak elleni kiizdelemnek, valamint a gombamérgezések elleni
ismeretterjeszt6 propagandanak gyakorlati problémait is. Az egyes ulés-
szakokon témakordk szerint keriiltek megvitatasra az egészségugyi, gomba-
termesztési, fakarosité gombak elleni, ?ombaértékesités fejlesztésére vonat-
koz6 és a tajegységek szerinti gombaflorakutatas problémai.

A vandorgy(lés szinvonalat emelte a két kilféldi vendégel6ado, dr.
Kurt Lohwag egyetemi tanar (Ausztria) és Gracian Tamas vallalati fémérnok
(Romania) el6adésa és a hattagu Ien%yel kildottség részvétele. A vandor-
gy(leés zarszavaban az elnokseg Gsszefoglalta azokat az elhangzott és elfoga-
dott inditvanyokat és javaslatokat, amelyek az ehet6 gombak fogyasztasa-
nak, tartdsitdsanak és exportjdnak fokozasaval, a gombamérgezések lekiiz-
désevel, a gombatermesztés fejlesztésével és a fakarosité gombak elleni
kizdelemmel kapcsolatos megvalésitandé feladatokat tartalmaztak, hogy
ezeket a tovabbi célkitlzések érdekében az illetékesek elé terjeszthessék.
A javaslatok kozil kiemelhet6 az a régota ismételten hangoztatott kivan-
sag, hogy a gombakkal kapcsolatos minden iranyl gyakorlati kutatas
Gsszehangolasara, a kereskedelmi és ellen6rzési érdekteriiletek egységes
iranyitasara és a felvilagosité tevékenység szervezésére, feliigyeleti joggal
rendelkez6 egységes irén%it() és tanacsadd kozpontot kell létesiteni, annal
is i,rll(k_é:jk)_E, mert ilyen gombaszati szakintézmény kilféldon mar sok orszagban
mkodik.

Kulon foglalkozott a vandorgy(lés azzal a javaslattal, amely szerint
a kiallitas és vandorgy(ilés megrendezését évenkent rendszeresiteni kell és
kilonosen a népi demokratikus orszagokkal val6 szorosabb egylittm(ikddés
és tapasztalatcsere kialakitisa céljabol a szomszédos orszagok szakemberei-
nek fokozottabb bekapcsolasara kell térekedni.

A kidllitds stilusos és dekorativ kérnyezetben mutatta be nemcsak a
hazai ehet§ és mérges gombakat (a tartds szarazsdg miatt valodi gombak
helyett ahhoz megtévesztésig hasonlé modellekkel), hanem szamos tablon
és anyagmintan a gombakkal kapcsolatos mindazon tudnivalokat is, ami
a begydjtésik, termesztésik, tartositasuk, fogyasztasuk és kereskedelmik
fejlesztésére, valamint a mérgez6 és fakartevd gombak elleni kiizdelemre
vonatkozik.

A kidallitas értékes része volt a legkorszerlibb gombatermesztési maod-
szereket bemutato sarok, ahol az érdekl6ddk a szamos fényképen és magya-
razaton kiviul valésadgos mintadarabokon kaphattak részletes felvilagositast
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mindarra, ami a ?ombatermesztéssel kapcsolatos. Rendkivil érdekes volt
a gombakereskedelmiink és gombaexportunk valtozatos termékeit bemutato
kiallitasrész, ahol a korszerd tartésito eljarasok ismertetése mellett szamos
tartositott készitmény, szaritott gomba, gombapor, gombakivonatok és
ombakonzervek mintadobozai, valamint gombaexportunk egész vilagot
ahéalézo térképe tette véltozatossa a kiallitast. Nagy érdekl6dést valtott
ki az erdészetileg és faiparilag kartékony fapusztito gombak és azok kar-
tevéseinek, valamint az ellenuk valé védekezés mddozatainak bemutatasa
is. Kulénosen figyelmet érdemelt mégk az egészséﬂijgyi felvilagositas és
ismeretterjesztés munkajanak, szamos kiadvanyanak, valamint a gomba-
szakoktatas fejl6désének és az ellenérzés kiépitésének bemutatasa, amelynek
eredményeként a gombamérgezések megfekezése és a gombafogyasztas
biztonsagossa tétele nagy lépésekkel haladt el6re.

A kiallitas értékét emelte az abban bemutatott nagy mennyiségl és
kulfoldi szakirodalom és gombaképanyag. Ertékes része volt a kiallitasnak
a gombék fejlédéstorténeti attekintése is. Kilén emlitést érdemel a kiallitas-
ban elhelyezett, a Természettudomanyi Muzeumnak a fontosabb gombakat
terméhelyik szerint bemutatd, tovabba a ﬂombék kulénboz6 szempontok
szerinti Jelent6ségét ismertetd vandorkiallitas szdmos (ivegszekrényh6l
all6 anyag, amely onalléan is kerek egészet képezve vandorkiallitdsként
jarja be az orszagot. Végil a kiallitads tinnepélyességét emelte a Clusiusnak
és munkatarsainak képével diszitett, tiszteletlikre berendezett emléksarok,
ahol a codex masolata mutatta, hogy a magyar nép a gombakat mar akkor
Gsrégi magyar neveken ismerte.

A kiallitdsnak a két hét alatt kdzel 25 ezer latogatdja volt. Sokan jottek
fel vidékrél a piacok gombaarusitasanak ellen6rzését végz6 gombaismer6k
kozil de kuléndsen a budapesti iskolak latogattdk szép szammal és igy az
ifjusdgnak alkalma volt hasznos tapasztalatokat szerezni beldle.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ a ko6vetkez6 dolgozatok
ERKEZTEK:

NAGY FERENC és SOHAR JUDIT: Adatok az élelmiszerszinezékek osz-
cillopolarografias vizsgalatdhoz.

LORANT BELA: Diklérfenol meghatarozasa palinkaban.
BERKI FERENC: Vanillincukor elszinez6dése okanak vizsgalata.

SPANYAR PAL és KEVEI JANOSNE: Gyors eljarasok fémek meghata-
rozasara, élelmiszerekben komplexképz6 anyagokkal, 1X. Aluminium-
tartalom meghatarozéasa.

LORANT BELA: HalogéntartalmG nyersanyagok meghatarozasa kozme-
tikai és szappanipari készitményekben.

HAJDU IMRE: Ajakruzsok vizsgalata.
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Beszamol6o a Belkereskedelmi Minisztérium Vendéglaté
Fdéigazgatésag laboratériuma 10 éves évforduldja alkalmaval
rendezett Elelmezéstudomanyi Ankétrél

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

A Belkereskedelmi Minisztérium Vendéglaté FOigazgatésag vegyi
és bakteriologiai laboratériuma fennallasanak 10 éves évforduldja alkal-
maval 1961. oktober ho 25-én Elelmezéstudomanyi Ankétot rendezett.

Az ankétot, melyen Sebes Sandor miniszterhelyettes is megjelent, Sivo
Tibor f6osztalyvezet6 nyitotta meg. Méltatta a laboratérium mikodését és
munkéaja eremenyeit.

Szab6 Kalméan, a laboratérium vezetSje beszamoldjaban ismertette
a laboratérium megalakulasdnak és fejlédésének koriilményeit, a labo-
ratorium &ltal kidolgozott vizsgélati és biralati mddszereket, melyek lehe-
téséget nyUjtottak a vendéglatoipari izemegységek egészsegligyi allapotanak
zett munkajuknak statisztikai és versenyszer(i kiértékelésére is. A laborato-
rium 10 éves miikddése sordn végzett vizsgalatokat, azok eredményeit
és ezek valtozasait tablazatokba foglalta 0ssze és ismertette az ankét részt-
vevdivel. Az ellen6rzések és vizsgalatok alapjan megallapitotta, hogy a
feketekdvé és fagylaltszolgaltatas fokeént a slUlycsonkitds tekintetében az
elmult 10 év alatt nem mutatott érdemleges javulast. Szdmos javaslatot
tett az Uzemegységek munkajanak megjavitasara és a miszeres vizsgalatok
fokozottabb mérték( fejlesztésére.

Dr. Tarjan Rébert, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi
Intézet igazgatdja el6adasaban ismertette a taplalkozasi és étkezési formak
és szokasok kialakulasat, fejl6dését az &sember gylijtogetd életmddjatol a
modern kor emberének az otthon készitett, majd a? otthoni f6zéstél egyre
jobban eltdvolodd és az élelmiszer- és vendéglatdipar kész és féligkész
ételeit fogyasztd taplalkozasi médjaig. Ramutatott a vendéglatdiparnak az
urbanizalédassal kapcsolatos egyre fokozodd jelent6ségére is.

Dr. Telegdy-Kovats LészI6, a Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszer-
kémiai Tanszékének tanara tobb gyakorlati észrevételt és tanacsot mondott
el a vendéglatoiparral kapcsolatban, kilonds tekintettel az alkoholellenes
kiizdelemre.

Dr. L&rincz Ferenc, Rézsa Miklés, dr. Tamés Gyorgy, Somogyi Jend
dr. Lindner Karoly, Noti Miklos, Szigeti Andor és t6bb mas hozzészolas
utan Sivé Tibor zardszavaival ért véget az ankét. Az elhangzott javaslatok
azt a célt szolgaltdk, hogy megvalositdsuk eredményei révén mindségi
és higiéniai téren tovabb fejlédjon szocialista vendéglatéiparunk.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

patton,S., McCarthy, r. d.,
EVANS, L. ésLYNN, T. R.:

A tejzsir szerkezete és szintézise I.
Gazkromatografias elemzés

Il. Zsirsav megoszlas a tej és egyéb
allati zsirok trigliceridjeiben

(Structure and synthesis of milk fat.
. Gas chromatographic analysis.
Il. Fatty acid distribution in the
%rigl)ycerides of milk and other animal
ats

Journal of Dairy Science 43, 1188 és
1197 (1960).

I. Szerz6k a tejzsir zsirsavossze-
tételét vizsgaltdk gazkromatografias
maodszerrel, Tonizéciés detekcio alkal-
mazasaval. llyen modon kimutattak
C4-t6l Clgig minden telitett n-zsir-
savat, tovabba a C16 valamint a
cisz és transz CI8 egyszer telitetlen,
és a CI8kétszer, haromszor telitetlen
zsirsavat. Az elvalasztas nagyon jo
volt, ezért menn&/iségi meghataro-
zast is végezhettek.

A tejzsir kilonbdz6 évszakokban
végzett elemzése sordn azt talaltak,
hogy a transz-oktadecénsav kon-
centracidja nyaron a legnagyobb, és
ez fokozatosan csOkken a téli mini-
malis koncentracidig. A nyari és a
téli zsir Osszehasonlitdsa azt mu-
tatta, ho%y nyaron viszonylag meg-
né a 018 frakcid6 mennyisége, a pal-
mitdtok viszonylagos csokkenése
mellett. A azkromatografiaval
nyert adatok alapjan megoldhatok
a tejzsir pontos Osszetételére, vala-
mint az ezzel @sszefliigg6 zsirszinté-
zisre vonatkoz6 problemak. Feltar-

GAL ILONA

hatok a tejbGl gyartott készitmé-
n?/ek ismeretlen sajatsagai, és meg-
ﬁl_apl'thaték azok taplalkozasi érté-
ei.

I1. A zsirok trigliceridjeinek szer-
kezetét tanulmanyoztak ugy, hogy
pankreasz-lipdzzal lehasitottak a gli-
cerinészter 1 és 3 helyzetli zsirsa-
vait, és az igy kapott monogliceri-
dek zsirsavosszetételét 6sszehason-
litottdk az eredeti trigliceridek
Osszetételével.

A vizsgélatok sordn meghatéroz-
tak ugyanazon tehén egyednek a
hatan, zsigereiben, vérében és tejé-
ben talalhato zsirok trigliceridjeinek
Osszetételét. Elemezték a tejzsir
gliceridjeit a tehén kiéheztetése el6tt
és utdn. Ezeken kivul vizsgaltak a
sertés hasi és hati, valamint az 6kor
depd zsirjat. Mindezekben a példak-
ban azt talaltdk, hogy a Cin, C12 és
Cltelitett, valamint a Cl4és Cl6egy-
szer telitetlen savak (a pankredsz-
lipaz hatasa utan) a monogliceridelc-
ben voltak nagyobb szazalékban,
va%yls a sztearin, lindi és lingién sa-
vak a monogliceridekben kisebb
aranyban voltak, mint a teljes zsir-
ban.” A kulénbdz6 zsirfajtak 6ssze-
hasonlitasabdl Kkitlint, hogy a ser-
tés- és a tejzsir gliceridjeiben 2-hely-
zetben a palmitinsav, a kérédzok
testi zsirjanak és vérének monoglice-
ricki)jgiben pedig az olajsav volt a leg-
tobb.

Osszehasonlitottdk a vér és a tej
trigliceridjeit. Ha feltételezhetd,
hogy a vér szallitja a triglicerideket
a tej képzéséhez, akkor a gliceridek
Osszetétele alapljén elkepzelhetd,
hogy vaﬁy at kell rendez6dni a zsir-
savaknak a glicerin molekulan, vag
egy kiegészit6 zsirszintézisnek kell
lejatszddnia.

Varga K. (Budapest)



AUTERHOFF H. és HILDE-
BRAND K .:

Huas- és kolbaszaruk mindsitése a
kéntartalom alapjan

(Zur Beurteilung von Fleisch und
Wurstwaren auf Grund des Schwefel-
geholtes)

Z. U. L. 115, 10, 1961.

A szerz6 a husban és kolbaszaruk-
han levé kotdszovettartalom meny-
nyiségi jellemzésére a

% kén
% nitrogéen
viszonyszamot (a tovabbiakban
,SN-szam”) tekinti alkalmasnak.
Megéllapitdsai szerint ugyanis a
tiszta sertés- és marhahis SN-
szama: 6,6—6,7; illet6leg 6,1—
6,3; ml'é] az iny és bérke SN-szama
csak 2,6—3,2. Ha a megallapitott
SN-szam 6 alatt van, ez azt jelenti,
hogy a his vagy haskészitmeny je-
lentékeny mennyiségl iny- vagg
bérkerészeket tartalmaz. Pontosa
mennyiségi adatokat ezzel az el-
jarassal csak akkor lehet szolgal-
tatni, ha a felhasznalt husalapanya-
gok mind8sége ismeretes.

A kéntartalom meghatarozasa cél-
jabol a szerz§ az anyagot IKA-uni-
versadl bombdaban natriumperoxid
segitségével égeti el B. Wurtzschmitt
eljardsa szerint. Az ezen az Uton
nyert tisztan szervetlen oldatban a
szulfat meghatarozasat H. Roth
mikroeljarasa szerint eszkozli. (Roth
eljarasanak 2 folyamata: 1 A szul-
fat redukcidja kenhidrogénné, jod-
hidrogensav, hangyasav és hipofosz-
forossav segitségével. 2. A desztilla-
cioval elkllonitett  kénhidrogén
Caro-féle reakcidja Utjan keletkezett
metilénkék fotometrids meghata-
rozasa.)

Az SN-szam fogalma élelmiszerek
jellemzéséred J. Grossfeld-t6l szar-
mazik, a kotészovetrészek kvantita-
tiv jellegli kimutatasat azonban el§-
szor a szerz6 kisérelte meg e viszony-
szam megallapitasaval.

Sarudi 1.

100

(Szeged)
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FLORENTIN, D.:

A szorbinsav felhasznalasa

(Emploi de Vécidé sorbique en ali-
mentation)

Ann. Falsif. Fraudes 52, 454—459,
1959.

Szerz6 a szorbinsav tulajdonsa-
gait és felhasznalasanak lehet@ségét
ismerteti élelmiszerekhez. Kildno-
sen a borhoz felhasznalasat tar-
gyalja tartositészer gyanant, mert a
szorbinsav az eddigelé literenként
450 mg-ig terjed6 mennyiségben
megengedett kénessav pétlasara al-
kalmas. Meghatarozasara a_Melnick
D. (Food Rés. 19, Nr. 1 1954.) altal
ajanlott modszert hasznalja. A maéd-
szer szerint 10 ml borhoz ImI N kén-
savat adunk és vizg6zzel desztila-
lunk. Kb. 400 ml parlatot fogunk
fel 50 ml n natronlugban, majd a
felfogd edényt desztillalt vizzel 500
ml-re, félig toltjuk, &sszekeverés
utan 2560 A mellett abszorpciojat
mérjuk. Az eredményt egy kalibra-
ciés gorbén (egyenes) olvassuk le,
amelyet meghatarozott szorbinsav-
tartalm( oldatokbdl és 0,1 n natron-
lGgoldatbol készitettink. A leirt
maodon a borbél a hozzaadott szor-
binsav 95%-at kapjuk vissza.

Kieselbach Gy. (Budapest)

GERSONS, L. és SZVEMLE, C.:

Eljaras friss zoldborsék megkulon-
boztetésére regeneraltak!o6l konzer-
vekben

(Methodes de distinction des poids
frais et des poids régénérés en con-
serve)

Ann. Falsif. Expert.
144—159, 1960.

Szerz6k ismertetik az irodalom-
ban leirt modszereket és a legmeg-
felel6bbeknek latszékat i?yekezte
felhasznalni a forgalombol vasarolt
holland zdldborsokonzervekre. Az
Osszehasonlitas  céljabol szaritott

Chim. 53,



z6ldborsob6l maguk is készitettek
konzerveket. A vizsgalatok a kdvet-
kezd értékekre terjedtek ki: a) a
duzzasztaskor visszatartott viztar-
talom %-a, b) a 80%-0s alkoholban
oldhatatlan anyagtartalom %-a,c) a
redukaléanyag (aszkorbinsav) tarta-
lom mg/100 g-ban, d) az aminosavak
leszallo papirkromatogrammija (el6-
hivas ninhidrinnel). Az eredménye-
ket kilonb6z6 évjaratl, az Osszes
osztalyokba tartozo, csak regeneralt
és kulonféle fajtaju friss és regene-
ralt zéldborsokra vonatkozolag széa-
mos tablazatban kozik.

Kieselbach Gym (Budapest)

KIERMEICR F.
ES JARCZYNSKI R .:

A p-hidroxibenzosav mennyileges
meghatarozasa sajtban.

Uber die zu anantinative Bestimm-
mung von p-Hydroxibenzoesdure
in Kése. Z U. L. 113, 370, 1961.

Szerz6k egy korabbi munkajuk-
ban arr6l szamoltak be, hogy kiilén-
féle sajtokban természetes érési
termék gyanant p-hidroxibenzosav
keletkezik. E vizsgalatok folyaméan
azt is meg tudtak allapitani, hogy a
p-hidroxibenzosavat sajtfajtak sze-
rint mar az érés kezdetén, vagy eg
késébbi stadiumban, vagy csa
atmenetileg, illetéleg egyaltalan nem
lehetett kimutatni. E megfigyelések
val6sziniivé tették, hogy e sav fel-
épitésével kapcsolatos mennyileges
adatok esetleg szamszer(i értékeket
is szolgaltathatnak az illet6 sajt

érési  allapotardl, vagy érésének
hibés lefutasardl. De a természetesen
el6fordulé p-hidroxibenzosav atla-
gos, ill. maximalis el6fordulhaté
tartalméanak meghatarozasa altal
lehetséges volna elddnteni szerin-
tik, hogy e konzervalé szerrel,
vagy szarmazeékaival tartésitott 6m-
lesztett sajtokhoz valéban és mennyi
ilyen tartositészert hasznaltak fel.
SzerzOk ezért egy, amunkajukban
részletesen leirt  kolorimetrias el-
jarast dolgoztak ki, Deshusses el-
Jarasa alapjan, amely egyes sajtok-
nal varhato rendkivul kis mennyi-
ségek meghatarozasat is lehetdvé
teszi. A sajtokban természetesen
el6forduld p-hidroxibenzosav me?-
hatdrozasa lényegében abbdl all,
hogy sosavas feltaras, kiéterezés,
papirkromatografias elkulonités és
elualas utan a p-hidroxibenzosavnak
diazotalt p-nitranilinnal képz6dott
piros szinét spektrofotometrikusan
merik. A vizsgalatbol kitlinik, hogy
még az aranylag legnagyobb mennyi-
ségl  p-hidroxibenzosavat tartal-
maz6 lagysajtokban is a p-hidroxi-
benzosavtartalom rendkivil csekély.
Még 30 napos, tehat mar tulérett
lagy sajtokban is csak 0,2—0,4
mg/100 g természetesen keletkezett
-hidroxibenzosavat talaltak. Mint-
ogy régebben 100 g &mlesztett
sajt tartésitdsahoz 50—100

p-oxibenzosavat hasznaltak, két-
segtelen, hogy ©mlesztett sajtnak
ilyen tartositoszerre esetleg szlksé-
ges vizsgalatakor a termeszetesen
eléforduld p-oxibenzosav elhanyagol-

haté.
Kieselbach Gy. (Budapest)



FIGYELO

HUSIPAR

A hUsipari termékek min&ségénél tobb aprd, de allandbéan visszatérd
hidnyossdg mutatkozik.

Dyen pl. a felvagottaknal a felapritottsag kérdése. A felapritottsag
bizonyos mértékben determinélja a készitmény jellegét, tehat fontos ténye-
z8je a gyartasnak. Mégis elég gyakran el6fordul, hog?/ a hus és szalonna
felapritottsaga egyaltalan nem jellemz6 a vizsgalt felvagottra. Semmiféle
objektiv tényezd nem gatolja, hogy a termékek az 6ket jellemz6 felapritott-
séggal készlljenek. A megfelel felaﬁrités kizarolag a figyelmes munka
kérdése. Ezért jo lenne, ha a vallalatok arra nagyobb gondot forditananak.
Masik kifogas az, hogy idénként kellemetleniil sosak a készitmények. Alta-
laban nem élvezhetetlenlil sdsak, azonban a kozizlésnek megfelelénél so-
sabbak. Ugy gondoljuk, hogy az sem olyan hiba, melyet ne lehetne ki-
kiiszobdolni.

(0. K.-né)

Szaraztdltelékes hisaruk

A Kereskedelmi *Mindségellenérzé Intézet folyo év elsd felében folya-
matosan vizsgalta a kulénbdz6 hasipari vallalatok altal gyartott szaraz-
aruk (csemegeszalami, gyulai kolbasz, 16 szaraz kolbasz sth.) mindségét.
A jelentés alapjan a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi Féigazgatdsaga
a Foévarosi és valamennyi megyei Tanacs VB. Kereskedelmi Osztalyanak
a kovetkezd szdvegl korlevelet kiildte meg:

».Megallapitast nyert, hogy az érintett vallalatok gyartmanyainak
min6sége igen ingadozd volt a vizsgalati id6szak follyamén és a megel6z6
id6szakhoz viszonyitva visszaesést mutat. Egyes vallalatok gkyakran nem
megfelel6 min6ségl &rut vesznek at, anélkil, hogy az atvevé kereskedelmi
véllalat kifogast emelne. Kuléndsen gyakori hibédk voltak a viz- és zsir-
tartalom, valamint az in (flaxni) tartalom megengedettnél nagyobb mér-
tékben volt talalhatd az aruban, a fehérjetartalom Bedig alacsonyabb volt
az el6irtnal. El6fordult ezenkivil ([;yakran olyan hiba is, amit érzékszervi
atvétellel is meg lehetett volna allapitani”.

Mindezekbdl az allapithato meg, hogy a kereskedelmi vallalatok nem
a vonatkoz6 min@ségi eloirdsok szerint veszik at a kilénb6z6 széraz fai'téju
arukat és ezaltal nem hajtjak végre a min8ségvédelemmel kapcsolatos
rendelkezéseket.

A jovGben szaraz hasipari arunal, de egyéb husipari terméknél is min-
denkor csak a min@ségi elgirdsoknak megfeleld arut szabad atvenni és minden
korilmények kdzott biztositani kell, hogy a fogyasztok csak megfelel6 min6-
ségl arut vasarolhassanak.

(R. L)

KONZERVIPAR

A Budapesti Konzervgyar a kilénleges vagdalthis készitmény gyar-
tasanal uj technoldgiat vezetett be. A megvaltoztatott technoldgia lényege
az, hogy nitrites pacso hasznalataval a nyershisok eg?/ébként hosszu érlelesi
ideje (24—36 6ra) nagymértékben lerdvidithetd. Ezaltal lecsokken a hlsok
mikrobiol6giai szennyezddésének veszélye, ezenkivill az eddigi rendszeres
gyartast folyamatossa lehet tenni és korszer(i gyartasi menetet kialakitani.
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A Budapesti Konzervgyar szakemberei els6k kozott ismerték fel az (j
technologia el6nyeit és elismerést érdeml6 aktivitassal és lelkesedéssel fogtak
hozz4 az Uj gyartasi vonal kialakitdsahoz. (0. K.-né)

Konzervdobozok korrodealasa

A ,,Chopperd Pork” export készitmények hosszikas konzervdobozanal
megfigyelték, hogy a doboz hosszanti illesztése mentén a bels6 oldalon
a lemez hajlitasi elén sem a lakk, sem az 6nbevonat nem teljesen @ssze-
fuggl. Ezeken a helyeken a toltés utan viszonylag rovid idével elektrolitikus
korrozio jatszodik le. Az on oldodik s barnas szulfidréteg szinezi el a készit-
ményt boritd burkolopapirt. Egyes dobozoknal a barnas csik (a forrasztas
mentén) a burkolopapiron keresztil is athatolt, a papir lefejtése utan azon-
ban a készitményen elszinez6dés még nem volt észlelhetd.

A vizsgalo szervek a korrdzid elkeriilése érdekében javasoltak, hogy
fokozott mértékben ellen6rizzék a dobozok mindségét a felhasznalas el6tt.
Csak az MSZ 6575 el6irasainak megfelel6 dobozokat hasznaljanak fel. Java-
soltdk tovabba a hiba kikiliszébdlése érdekében, hogy a dobozokat tdltés
el6tt bé vizzel mossak ki, hogy a dobozban visszamaradt forrasztoviz
okozta savas szennyezddéseket eltavolitsak.

Feltehetd, hogy a burkoléﬁapiron lathatd barnéas csikot a készitményben
levd pacso és a doboz anyaga kozott 1étrejott reakcid okozta. Ezért érdemes
a pacolas technoldgiajaval és a pacsok Osszetételével is tlzetesen foglal-
kozni, hogy a hiba kikiiszobolésere megoldast taldljanak.

. Rizseslecsd kolbéasszal.

Az I osztéllyu natirlecséhoz nemcsak sargaszéld, hanem mas szindi
paprikat is_fel fehet hasznalni, A rizseslecso kolbasszal konzerv-készit-
ményhez viszont csak sargaszold paprika felhasznalasat engede’lyen a
szabvany. A gyakorlatban a kolbaszos készitményt natlrlecs6bdl készitik
s igy annak minGsege nem minden esetben elégiti ki a szabvanyos elGirasokat.

A min@ségvizsgalo szervek tobb tételt atvizsgaltak s megallapitottak
hogﬁ olyan tétel Is készilt, amelyben a paprika 30—35%-a pirosodo.
Ezek a részek hartyasak, elrdghatatlanok. A kereskedelem a jovében értek-
csdkkent terméknek fogja ezeket a készitményeket mindsiteni. (R. L.)

Faggyu felhasznalasa marhaporkélt konzervnél.

Etkezési marhafaggyutval készilt marhaporkolt konzervet kivannak
forgalomba hozni. Az egészségiigyi szerveknek volt egy korabbi déntésik,
amelyben étkezési faggylnak cukrdszsuteményekbe torténé feldolgozasat
nem tartotta megengedhetének. Ezért sziiksegessé valt e kérdéshen is
az egészségligyi hatosdgok elvi dontésének kikerése. E targyban kiadott
55,934/1961 szami EU allasfoglalas a kovetkez6kép hangzik:

. Taplalkozasi szokasainktol a marhafaggyu felhasznalasa idegen s
ezt esetleges alkalmazasanal figyelembe kell venniink. igfy pl. hatarozottan
allast foglalunk ellene akkor, ha szobah6mérséklet(ién fogyasztott készit-
ményrél van szd, mint pl. a cukraszsitemény.

Meg lehet engedni az alkalmazasat akkor, ha meleg allapotbhan fo?(yasz-
tandd étel készitésenél hasznaljak, kiiléndsképpen, haaz martermészetes koril-
mények. kozott is tartalmaz faggydt, mint pl. a marhapdrkolt-ételkonzerv.

Figyelembe kell azonban venni, hogy a felmelegitetlen konzerv kiils6é
megjelenése mas, ha tisztan fa?(gyuval készitik, mint a szokasos disznozsirral
elGallitott készitményé. Ez a korilmény a fogyasztok korében bizalmatlan-
sé?ot és idegenkedést okozhat, még akkor is, ha az dsszetétel a burkolaton
fel van tuntetve.



Tekintettel arra, hogy a faggyuval készilt marhaporkdlt egészségron-
tast nem okoz, belféldén valé forgalomba hozatala ellen nem emelek kifo-
gd- Dr. Toth Béla s. k.

allami kozegészséglgyi féfelligyels”

Gombakrémleves m'

A minbségvizsgald szervek megallapitottak, hogy a gombakrémleves
készitmény jotallasi id6n belul élvezhetetlenné valik, avasodik. Ezért
a készitmény tovabbi gydartdsdnak besziintetését javasoltdk, amelyet a
gyartd el is fogadott. A nagykereskedelmi raktarakb6l a gombalevesporok
begyl(jtése meg is tortént. A kiskereskedelmi halozath6l azonban ez csak
részlegesen tortént meg. Felhivjuk a min8ségvizsgalé szervek figyelmét,
hogy fokozott figyelemmel kisérjék e készitményeket bolthalozati ellen-
Orzéseiken. ' (R. L)

Gyumdlcslevek

A Bk. M. 95/1959 szamU utasita salapjan a kereskedelmi szervek fokozott
figyelmet forditanak a folyé évben elfogadott és forgalomba kerilt djgyart-
manyok (prototipusok) utoellen6rzésere. Szamos vizsgalatot vegeztek az
elmalt negyedévben a gyimolcslevek teriiletén is. Sziirt meggylevet, rostos
me%gylevet, Gszibaracklevet, birslevet és ,,Hir6s” kajszilevet vizsgaltak.
A keszitmények mind kifogastalan min6ségliek voltak, kielégitették az
MSZ 1825, illetve a vonatkozd mileirds mindségi kdvetelményeit.

(R. L)
Import zoldbab és zdldborsé konzervek

Nagyobb mennyiségii fehérbadogba, illetve ivegbe csomagolt zoldbab
és zoldbors6 konzerv érkezett Bulgariabol. A keszitmények tobbségeé-
nek mindsége a hazai szabvany |. oszt. mindségi kovetelményeit elégiti ki.

(R. L)

EDESIPAR

Fruktozszérp cukorbetegek részére

Az ercsi cukorgyarban szahar6zbol allitanak el6 fruktozszorpot. A
szérp minGsége a kisérleti Uzem megindulasakor rovid ideig ingadozott,
késobb azonban szinben és izben a csicsokaszdrppel azonos minéségl ter-
méket allitottak el6.

A kereskedelem a legyartott tételt atvette és cukorbetegek szaméra
forgalomba fogja hozni. A vizsgél6 szervek a mintdk kozil a legnagyobb
viztartalmat 19,2%-nak, a legnagyobb glukoz tartalmat 9,9%-nak talaltak.
Az OETI megallapitdsa szerint a vizsgalt mintaval azonos cukorszorpok,
mivel fétdmegében fruktézt tartalmaznak, cukorbetegek diétas fogyasz-
tasahoz alkalmasak.

Az eddigi megfigyelések szerint a napi 40—50 g fruktdz a cukorbetegek
vércukorszintjét és a vizelettel Gril6 cukor mennyiségét Iényegesen nem
befolyasolja. Ezt a hatast napi 60 g szorp fogyasztasadval a beteg még
nem lépi tal.

Mivel sajnéalatosan elterjedt az a nézet, hogy a fruktéz a cukorbete-
gek szdmara teljesen artalmatlan, az OETI javaslatdra a kereskedelmi
szervek el6irtak, hogy a forgalomba kerll6 szOrpon az Osszetételen Kivil
a kovetkezd értelmd figyelmeztetést tiintessék fel:
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,Figyelmeztetés”

A gyumédlcscukor (frukt6z) cukorbetegek részére el6nyds és lehet6vé teszi
a napi szénhidrat-adag kismérték( novelését, de

nem veszélytelen !

Csak az orvos altal el6irt mennyiségben fogyaszthato.
Jotallasi idonek 1évet fogadott el a forgalomba hoz6. A tarolasi kisérletek,
hosszabb id6 utdn sem allapitottak meg minéségi elvaltozast. (R. L.)

Vaniliascukor.

Ismételten lehet tapasztalni, hogy a forgalomba keriil6 vaniliascuk-
rok vanillintartalma még a 3 hdnapos szavatossagi id6én beliil is legtdbbszoér
csak 0,4—0,5%. A tiszta suly is igen valtoz6. Nem ritka a 9,0—9,5 g-o0s
kiszerelés. Olyan esetet véve figyelembe, amikor a kiszerelési tiszta suly
9,0 g és ennek vanillintartalma 0,4%, a fogyaszté 40%-ban csonkitott
arut kapott, bar 1,20 Ft-ot fizetett érte. (B. J. 1)

Kakaopor

A kulféldi kakadporok hamutartalma nagyobb a hazai szabvanyban
engedélyezett érteknél. Ezért a kulfoldi kakaOport kiszerel§ Elelmiszer-
csomagolos Vallalat ez év december 31-ig kilfoldi kakaéporok hamutar-
talma aldl felmentést kapott a Magyar Szabvéanyugyi Hivataltél. (R. L.)

Porcukor

Kérelem érkezett be, hogy a porcukrot 3% keményitével keverve
hozhassak forgalomba. A kérelmet azzal indokoltak, hogy ezzel kivanjak
a kereskedelemben beall6 csomosodast elkeriilni. A minoségellen6rz6 szer-
vek ehhez a kérelemhez nem jarultak hozza. A keményitd hozzakeverése
a porcukorhoz hamisitasnak tekintendé. A multban lefolytatott tarolasi
kisérletek azt igazoltdk, hogy a pergaminpapirban csomagolt porcukor
még nyomas alatt tarolva sem csomésodott. Ezért az illetékes szerveknek
azt javasoltak, hogy pergaminpapirzacskéba csomagolva hozzak forgalomba
elérecsomagolva a porcukrot. (R. L.

SZIKVIZIPAR

Az utobbi id6ben tobb szikviztdlt6 telepen a helyszinen ellendriztiik
a szallitasra el6készitett szifonfejes palackok un. ,fréccsentési probajat”.
Megéllapitottuk, hogy 20 db palack vizsgalata soran atlag egy palackban
815,5 ml folyadék (szikviz) volt, amit egyetlen nyomaéssal tudtunk kinyomni.
Ez annyit jelent, hogy a palackokban a szabvanyban megengedett palac-
konként 30 ml maximalis érték helyett 154,5 ml folyadék (szikviz) maradt,
amit nem lehetett a palackbdl kinyomni. Felhivjuk a gyartd telepek figyel-
mét, hogy nagyobb gonddal ellenGrizze a palackba nyul¢ (iveg- vagy m-
anyag csonek a hosszat, hogy az az MSZ 8808 T freccsentési proba kovetel-
ményeinek megfeleljen. (G. Gy.)
SZESZIPAR

Paraja

Els6sorban bor- és likériparunk hasznalja fel na%y mennyiség-
ben, a kilféldr6l importalt parafaanyagot dugo formajaban. Ez a ket
élelmiszeriparag nagy mennyiség(i arut exportal is termékeib6l. A parafa-
dugé minGsége azonban semmiképpen sem felel meg azoknak a kovetel-

meényeknek, amelyeket els6sorban az export, a méasodsorban a belfoldi
igények megkovetelnek. A palackok dugdit csak tobb darabban lehet



eltavolitani az tvegh6l. Kuléndsen sulyos hiba ez az egyébként kitling
mindségl Hungaria es Torley export pezsg6k esetében. Semmiképpen nem
szolgaja a magyar élelmiszeripar jo hirét, hogy ezeknek dugoit is csak
dugohuzdval lehet eltavolitani. A masik probléma a rossz parafadugdval
kapcsolatban az, hogy a repedéses, mar egyaltalan nem rangsorolhatd
mindségl parafadug6 a szép tukros, izletes ital mindségét is rontja azzal,
hogy szennyezi azt, masrészt meginditja a bakterioldgiai szennyez@dést
és bizonyos 1d6 eltelte utan Uledék képzddik az aruban. Az import vallalatok
nagyban elGsegithetnék a Parafafeldolgoz6 Vallalat munkajat azzal, ha ebbdl
az egyelére meP nélkilozhetetlen anyagb6l jobb mindséglt importalnanak,
olyat, ami a belfoldi és kulféldi kivanalmaknak egyarant megfelel. (B. B.)

FUSZEREK

Fliszerkdmeény

Az 1961. évi fliszerkdmény termés mindsége és mennyisé?e lényegesen
meghaladja az utobbi két év eredményeit és a teljes belfoldi sziikséglet
kielegitésére elegendd. .

A fliszerek Jellegmegéllapité Bizottsdgdban — a Bk. M., FOVEGY,
OMMI és KERMI szakért6i — az idei kdménytermés mintaibdl kivalasz-
tottdk a szabvanyban el@irt jellegmintakat. Megallapitottak, hogy az idei
termés mind szinben, mind a szemek fejlettségeben elérte a Hollandi I.
osztadlyl kdménynek a jellegzetességeit.

Azt analitikai vizsgalatok is jo eredményeket mutatnak az aldbbiak
szerint:

Mig az 1960. évi magyar komények illoolajtartalma 2,9—3,1% volt
(minden adat szarazanyagra szamitva) az 1961. évinél tobbsegében 4% fe-
letti (3,8—4,4%) értékeket talaltunk.

Az MSZ 20642 Flszerkbmény szabvany el8irasa az I. osztalyd minég-
ségnél minimum 4%, a Il. o0.-ndl 3%, a Ill. o0.-ndl 2% illdolaj.

Az 1960-ban importalt Hollandi kdémény tobbségében nem érte el
az idei termésunk ill6olajtartalmat s igy f6ként Il. osztadlyd minGségl
volt. Ugyancsak a hazai termés(i kdmenyiink az elmdalt évben |1. és III.
osztalyu mindségben keriilt forgalomba. Ezzel szemben az idei kémény-
termésiink — a megfelel§ tisztitdas utan — el6relathatélag 90%-ban 1.
osztalyl min6ségli lesz és export shidnyaban j6 része illéolaj el6allitasra
is felhasznalhato. "

NOVENYOLAJIPAR
Margarin

A nagy- és kiskereskedelemben az a téves nézet uralkodik, hogy ,,a
Liga margarinnak nincs megéallapitva a szavatossagi ideje, mert 0ssze-
tételénél és csomagolasanal fogva hosszu ideig eltarthat6”. Ezzel szemben,
mi minden esetben azt tapasztaltuk, hogy a csomagolason tébbé-kevésbe
jol olvashaté maédon fel van tiintetve a szavatossag lejarati ideje, valamint
a kovetkez6 szoveg: ,.Szakszer(ien tartott margarin garanciaja 6 hét.”
Tehat a rakospalotal Névényolajipari V. 6 hétig szavatol az aru minéségés
ért és vitamintartalmaért. Hianyossaga a felirdsnak, hogy az el&allita-
id6pontja nem szerepel a burkolaton, béraz 1/1958. (VI. 1) EIm. M.—EU. M.
szamu rendelete 3. 8 (2) bekezdésének c. pontja ezt hatarozottan elGirja.

Az , A” vitamin akéar szabad alkohol, akar észter formdjaban
van jelen a_vitaminozott élelmiszerben, nagyszamu telitetlen kotés foly-
tan oxigén jelenlétében elbomlik, még abban az esetben is, ha a készit-



mény tartalmaz ugyan természetes, va%y mesterséges antioxidansokat*
A vitaminokkal dusitott élelmiszerek ianyos vitamin ellatottsagunk
végett kerlilnek forgalomba, s ezért mindenkor ugyelni kell arra, hogy a
helytelen, vagy hosszl tarolas miatt a fogyasztd ne kéarosodjék.

(B. J. 1.}
CSOMAGOLAS

Az ECs. V. altal kiszerelt étkezési zselatin csomagold burkolatan sem
MSZ szam, sem Min. eng. szam nem szerepel.

Hasonldan nem szerepel az el6bb emlitett szamok kozil egyik sem
a Szegedi Konzervgyar altal elGallitott paradicsomleves ivegek cimkéin.
A Szegedi Konzervgyar keszitményeivel fordult el6, hogy nem a kételezéen
el6irt jelzést hasznaltadk 1961. oktéber honap eIeJen A hénapot jel6ld
,,0” helyett ,, X jelélést hasznaltak.

A szivarkas dobozok jelblése sem egységes, még glyanazon gyar
szallitmanyainal sem. Vannak esetek, amikor a Btelez6 jelolést6l eltérnek*
datumbélyegz6t hasznalnak, vagy egyaltalan nem jelolik gyartményaikat.

] (B. J. 1.)
Edesipari termékek csomagolasa

A Csemege Ede5|par| Gyar korabban az ,Edes Anna” és ,,"Uttérévasut”
nugat készitményeihez u|| tipusu flizés nélkili hajtogatassal osszeallitott
dobozt hasznalt.” A kisérleti id6szak tapasztalatai szerint ezek a dobozok
nagyjabol kielégitették a kovetelményeket. Az ezekben szallitott aruknal
nem jelentkezett kiilondsebb mindségi romlas vagy elvaltozas.

ekintettel arra, hogy ezek a dobozok ?yorsabban el6allithatok és
igy felhasznalasuk nepgazdasagl szemponthol ~el6nyosebb, az Edesipari
lgazgatosag és a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi FOigazgatosag
megallapodott abban, ho%y klserletkeppen f. év végéig a kllonféle édesipari
terméknél ?yUJtocsomag ashoz hasonlo tipusud flizés nélkili kartondobozo-
kat hasznal fel. Ezekben a dobozokban szallitott &ruk min6ségéért valto-
zatlanul a gyarté vallal felel6sséget. (R. L)

ELELMISZERRENDESZET
A csokkentérték(iseg megallapitasa az élelmiszeriparban

Az 171961 (lI. 25) ELm. M. — Bk. M. egyiittes rendelete szellemében
tovabb folyik a ket tarca illetékesei kozt a jelentéktelen hibak megalla-
pitasara es az értékcsokkenés mértékének megallapitasara vonatkozo tar-
gyalasok. A tartosﬂmparban komoly elGrehaladast tettek. Tobb termék-
nel a hibak Jelle? mértékét s az annak me ?felelo értékcsokkenési szaza-
lékot mar megallapitottak. A megallapodas lehetévé fogja tenni a. ggors
intézkedést. A teklntetben folglk még megbeszélés, hogy olyan esetben,,
aimkor a két fél a hiba jellegében s ennek megfeleléen annak mértékében
nem tud megegyezni, milyen szerv illetékes a dontésben.

EdeS|par an az ipari javaslat elkészilt. Ez a javaslat hdrom részre
tagozodik.

Az els6 rész foglalkozik a szemszam, a szin, az iz, a forma, az alak,
a killem s végll az allag, illetve allomany Jellemzmben Jelentkezo olyan

hibak megallapitasaval, amelyek jelentéktelennek tekintend6k. Ezeknek
a hibaknak nagy része olyan, amelyek a mai technologiai adottsagok, a
mai nyersanyagellatas s nem utolso sorban a szallitasi, csomagolasi és taro-
lasi adottsagok mellett elkerilhetetlenek.
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A masodik rész a csomagolas teriletén jelentkez6 hibakbdl rogziti
a jelentékteleneket* Az iparnak érdeke a tetszets és szép csomagolés.
Egyre tobb szakemberiink jar kulféldon. Egyre fokozodili a kilfoldi tapasz-
talatcserék megvaldsulasa. Ha a kilfoldén jart szakemberek beszamoldit
meghallgatjuk, ngo'ntett’jen azt halljuk, hogy a csomagolasi médok Ujsze-
Ir(isege, a csomagolas mechanizalasa és tetszetésége minden magyart meg-
ep.

Sajnos a hazai nyomdak olian iranya felkészultsége, hogy az ipar
mindségi és mennyiségi igényeit ielégitse, még kozelitleg sem Kielegitd.
Ezért az ipari szervek indokoltnak tartiék, hogy a cimke elcsiszas, teves
cimkeragasztas, feliratok nem megfelel§ helyen tortén6 feltlintetése stb.
hibak anyagilag ne sllytsak a termel6 vallalatokat.

A harmadik rész azokkal a hibakkal foglalkozik, azokat a hibakat
sorolja fel, amelyeket még jelentéktelennek sem tekint, amelyek a jelen-
leg alkalmazott technol6gia mellett természetes kisér6i a termelésnek.
Csak egyet emeljlink ki a részbdl, pl. a csomagolon6k ismertetjelének (sza-
manak) hidanya a dobozban vagy dobozon.

Elézetes értesuléseink szerint a kereskedelmi szakemberek egyodnte-
tlien megallapitottdk, hogy a megkildott anyag kimeritéen foglalkozik
az édesipar teruletén, a kilénb6z6 gyartmanycsoportokban jelentkez6
hibak lejrasaval.  Szlikségesnek tartjak azonban a jelentéktelen
hiba mértékének megallapitasat is. A jelentéktelen hibak eértékhatarai-
nak olyanoknak kell lennitik, hogy az aruk standard min6&ségét még biz-
tositsak. Egyik legnagyobb hiba ugyanis hazai termékek forgalomba hoza-
talanal, hogy azok mindsége valtozo. A valtozé minbség gyartasa legkéro-
sabban az export, vonalan mutatkozik meg. Sokszor csak 1gen kis értékha-
tlélrokI kozt ingadozik a min6ség s a kildoldi partner mar is elall a vasar-
astol.

A mingségellen6rzd szervek érdeke, hogy az érdekelt felek minél el6bb
megallapodjanak a jelentéktelen hibakban és az értékcsdkkenés mértéké-
nek meghatarozasaban. ( |

R. L.

ELELMISZERIPARI ADALEKOK

Zselatin.

Tajékoztatasul kozoljuk, hogy a kereskedelmi forgalomban levé etke-
zési zselatin mintdk eseteben az alabbi jellemz&ket taldltuk: nedvessége:
11,0—13,2%, izzitdasi maradak: 1,3—1,5%, savassag: 152 ml n.
NaOH/IOOF (ha ezt a savassagot glutaminsavban fejezziik ki, ez 1,1%
értéknek felel meg.)

(B. J. 1.)

VENDEGLATOIPAR

A vendéglatdipar ma mar nagy szammal hasznal vizlagyité beren-
dezéseket. Az alkalmazott Wofatitgyanta regeneralasaval azonban nem
nagyon tor6dnek. Eredményes lenne, ha az ellenérzéseink folyaman fel-
vilagositanank az illet6 vallalatokat, hogy az oszlopokat 200—300 liter
viz atbocsatdsa utan, 300—400 g konyhasét tartalmazé oldattal rege-
neralni kell.

(B. J. 1.)
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