Osszehasonlitd vizsgalatok kiilonbéz6 cukormeghatarozasi eljarasok
értékelésére. |.
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TORLEY DEZSO

Erkezett: 1963. &prilis 5.

Az élelmiszerek értékét, illetbleg mindségét cukortartalmuk mennyisége
gyakran jelentésen befolyasolja. Ennek ellenére a cukortartalom meghatarozasa-
ra az élelmiszeriparban egységes vizsgalati médszer sem hazankban, sem kiil-
foldon nem alakult ki. A hasznalatba vett modszerek szama igen nagy, és ezek
mind orszagok, mind iparok szerint gyakran kiilonbdznek egymastol, ami az
eredmények egységes értékelését neheziti.

Tovabbi nehézséget okoz, hogy csaknem valamennyi eljaras a cukor redu-
kalo képességen alapszik, és e hatas mértéke nem csupan a cukor mennyiségétol,
hanem annak fajtajatol, a cukoroldat téménységétél, a mérésre felhasznalt
anyagtél és annak mennyiségét6l, zavar6 anyagoktol, az oldat kémhatasatol,
hémersékletétdl, a redukci6 id6tartamatol és még szamos korilménytdl figg. Az
ilyen vizsgalati eljardsokban a mért végeredmény és a keresett anyagmennyiség
k0zott az Osszefiiggést a mérés kortlményei dontéen befolyasoljak. Ezért csak a
vonatkoz6 el6irdsok pontos betartdsa esetén lehet - azonos anyag vizsgalata
esetén - azonos eredményekhez jutni. Mégis éppen az ilyen tipusu vizsgalati
modszereknél tapasztalhato leggyakrabban, hogy egyes vizsgald laboratériumok
a modszereket elegend0 ellenorzés nelkil ,meggyorsitjak”, ,egyszersitik",
~megjavitjak”, s vizsgalataikat a kilonben ismert mddszerek ,,hazi” el&irasai
szerint végzik. Sajnos ez a helyzet alakult ki a cukormeghatérozasi mddszerek
hasznélatanal is.

Az el6adottakbdl érthetd, hogy az élelmiszereknél végzett cukormeghataro-
zasok megbizhatd értékelése ma nem lehetséges. Nem tudunk véleményt mon-
dani a cukormeghatarozasi modszerek értékerdl, hasznalhatdsagardl, pontossa-
garol, megbizhatosagardl. Nincsenek adataink arrél sem, hogy a kilonbéz6 maéd-
szerekkel nyert eredmények mikeént viszonylanak egymashoz és az egyes elja-
Léstqlf( az élelmiszervizsgalat mely teriiletén lennének legelénydsebben alkalmaz-

atok.

A fentiek ismeretében a Magyar Tudomanyos Akadémia Elelmiszeranaliti-
kai Albizottsaga az elmult esztend6kben elhatarozta, hogy a kérdés megvilagita-
sara és lehetd megoldasara lépéseket tesz. Felkérte tehat a legfontosabb hazai
- tlelmiszeranalitikaval foglalkozd - intézeteket,* hogz egyel6re meghataro-
zott program szerint a cukormeghatarozasi modszerek Kiprobalasara ellendérzé
vizsgalhitokat végezzenek.

A tervezet szerint a munka legfébb célja annak megallapitasa, lehetséges-e
az élelmiszeriparban egy egységes cukormeghatarozasi modszert alkalmazni,
avagy kivanatos kilénbozé cukorfajtak, illetéleg a kiilonb6z6 fajta élelmiszerek-
ben el6forduld cukortartalom meghatérozdsara mas-més vizsgélati modszert
hasznalni. Az utdbbi esetben az egyes vizsgalati eljarasok alkalmazasanak teri-
letét kilon ki kell jeldlni.

* Budapesti Mszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék, Kertészeti és Sz6lészeti F@iskola
Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszéke, Kossuth Lajos Tudoményegyetem Alkal-
mazott Kémiai Tanszéke, Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Orszagos Elelmezés-
és Tapladlkozastudoményi Intézet, Konzerv- és Paprikaipari Kutaté Intézet, Budapest
F6évaros Vegyészeti és Elelmiszer vizsgalé Intézete, Szegedi Varosi Mindségvizsgéalé Intézet,
Kereskedelmi Mindségellenérzé Intézet, Orszagos Mezdgazdasdgi Mindségvizsgald Intézet
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E célbol sziikségesnek latszott az-élelmiszeranalitikdban mar bevezetett, ill.
ilyen célokra kilonosen alkalmasnak latsz6 cukorvizsgéalati modszerek érzé-
kenységét, pontossagat, elényeit és hatranyait vizsgalat ala venni.

Szlikségesnek latszott, hogy a modszerek hiteles és megbizhato el6irasai all-
janak a vizsgalatot végz6 intézetek rendelkezésére. E celbol felkutattuk az egyes
modszerek eredeti el6irasait, ill. azok legfontosabb publikéalt modositasait és az
ellenérzd vizsgalatok céljara az egységes el6irast ezek alapjan készitettik el.
Az igy elkészilt el6irasok csak akkor térnek el az eredetitdl, ha a modositasok
logikailag vagy tapasztalatok alapjan indokoltaknak latszottak. Az eredmények
biztosabb értékelése céljara a modszerek elGirasaihoz az eljarashan hasznalt
méréedények mindségét is megadtuk.

A munkamenetet a kovetkez6képpen terveztik:

Minden a munkaban résztvevl Intézet egvidében gondosan egynemdisitett
és légmentesen csomagolt cukor- vagy cukortartalmd mintakat kap. A mintaval
egyutt megkapja az elGirast is, hogy a vizsgalt anyagot milyen el6készités utan
milyen tdménységl oldatban, milyen eljarassal vizsgalja. A vizsgalandé oldato-
kat altaldban 3 olyan téménységben kell elkésziteni, amelyekben -az eddigi
tapasztalatok szerint - a modszer j6 eredményeket ad és amelyek az eljaras
alkalmazhatosagéanak also és fels6 hatarat és kb. kézéps6 teriiletét reprezentaljak.
Minden egyes vizsgalatot parhuzamosan Otszor kell elvégezni. Minden intezet
teljesen hasonl6 modon vegzett vizsgalatainak eredményeit kozos tablazatba
foglaljuk, értékeljik és az értékelés eredményeit az MTA Elelmiszeranalitikai
Albizottsaga elé terjesztjik. A hii adatkdzlés érdekében nem nevezzik meg,
hogy a vonatkozé eredmenyek melyik intézett6l szd&rmaznak. igy akartuk bizto-
sitani, hogy az egyes intézetek a talalt eredményeket Gszintén, minden gatlas
(és korrekcid) nélkil kozoljék.

A kiprobalasra javasolt modszerek a kdvetkez6k voltak:

Bertrand modszer,
Willstatter-féle médszer,
Hagedorn - Jensen modszer,
Lane - Eynon modszer,

Luff - Schoorl médszer,
Potterat - Esthmann madszer.

DU WN

Ezeket a mddszereket el@szor az élelmiszeripari szempontbdl legfontosabb
cukrok (glukéz, fruktoz, szahar6z, maltéz és lakt6z) vizes oldataban kell ki-
probalni. Az eredmények birtokaban a modszereket (célszeri megvalasztasuk
utan) dsszesen 10 tipusnak tekintett élelmiszer vizsgalatanal kell alkalmazni.

A vizsgalatok 1961-ben kezd@dtek meg és azota folyamathan vannak. Az
eredmények legels6 csoportjat az alabbiakban adjuk, a késobbieket folyamatosan,
idénként fogjuk ismertetni.

|. Feladatok és eredmények

7. feladat. Glukoz-készitmény cukortartalméanak meghatarozdsa Bertrand elé-
irdsa szerint.

Vizsgalatra a bizottsag altal egynemdsitett, és kb. 30 g-os egyseégekben -
6nozott lemezekb6l készult - dobozokba csomagolt és Iégmentesen lezart min-
tak szolgaltak.

A vizsgalatokat kb. 25, 50 és 90 mg/20 ml tdménysegii oldatokkal kellett
végezni.
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A keresztilvitelikre megadott el8iras szigordan ragaszkodott az eredeti
kozlemény szovegéhez. . )
A feladat megoldasaban 8 intézet vett részt. Az eredményeket az 1 tablazat

adja.
2.

feladat. Gliikdz-készitmény cukortartalmanak megallapitasa Bertrand sze-

rint Potterat - Eschmann-féle komplexometrias titralds alkalmazasaval.
Minta: mint az 1 feladatban.
Vizsgalt oldatok toménysége: kb. 10 és 25 mg/20 ml.
A vizsgalati eredményeket a 2. tablazat foglalja magaban.

7. tablazat
Gluk6z-meghatarozds Bertrand szerint
Gl \ Vizsgdis
tomény- intéget i 2 3 4 5 6 7 8
sége Szama
Szézalékos eltérés a bemért mennyiségektdl
25 mg/20 ml........ +02 +24 +12 +20 -0,8 -0,4 +17 -08
-19 +40 +08 +08 -12 -0,4 -0,8 -0,8
+00 +44 +08 +12 -08 -0,4 -0,4 -0,8
402 +32 +08 +20 -12 -04 +17 -2,0
. +22 +32 +08 +24 -12 -0,4 -0,8 -0,8
Atlag ..o +01 +34 +09 +17 -10 -04 +03 -10
50 mg/20 ml....... +03 +26 +24 +28 +18 -24 -0,6 - 12
+03 +02 +22 +26 +20 19 +08 -1,2
+23 +26 +22 +16 +14 -19 +0;7 -0,6
+13 +10 +24 +12 +14 -24 +08 -0,6
; - 10 +38 +24 +20 +16 -2,4 +06 -12
Atlag ..o +0,6 +20 +23 +20 +16 -2,2 +04 i0
90 mg/20 m........ +00 +42 +27 +y +31 -6,7 +05 -0,9
-0,3 +30 +27 +26 +16 -6,3 +06 -0,9
-05 +42 +27 +09 +19 -6,7 -0,1 -04
+02 .12 +27 +24 +06 -6,3 +00 -0,9
; -0,2 +31 +24 +28 +20 -6,5 +09 -04
Atlag ..o -0,2 +27 +26 +20 +18 -6,5 +04 -07
A bemért mennyiségt6l vald szdzalékos eltérések négyzetes atlaga
25 mg/20 ml....... 146 392 100 19 119 045 134 1728
50 mg/20 m....... 143 269 260 238 18 247 077 112
90 mg/20 ml....... 033 372 29 237 225 727 060 0,83
A szazalékos eltérések atlagtol valo eltérésének négyzetes atlaga
25 mg/20 m1....... 145 08 017 066 022 0 131 054
50 mg/20 m |....... 124 143 010 067 026 028 05 033

90 mg,/20 m....... 028 223 014 089 103 020 042 028



2. tdblazat

Gliké6z-készitmény cukortartalmanak meghatdrozasa Bertrand szerint Potterat-Eschmann-
féle komplexometrias titrdlads alkalmazésaval

Cukor- '\ e
oldat Vizsgalo
témény- \  intézet 1 2 3 4 5 6 7 8
sége \  szama
Szézalékos eltérés a bemért mennyiségektdl
10 mg/20 m1........ +0,0 -30 +06 -30 -3,0 -3,7 +65 -2,0
-05 -1,0 +07 -2,0 -3,0 -3,7 +41 -10
+20 -3,0 0,0 -0,0 -3,0 -2,1 +33 -15
-10 -2,0 -0,7 -3,0 -3,0 -3,7 +25 -15
3 -05 -1,0 -1,0 -10 -3,0 -3,7 +25 15
Atlag ..o +00 -2,0 -01 -18 -3,0 -3,4 +38 -15
25 mg/20 m........ +20 -44 +12 -2,0 -08 _ +45 -2.8
-16 -44 +12 -0,8 -0,8 - +37 +08
-04 -40 +14 -24 -0,8 - +45 -1,2
+20 -44 +05 -0,4 -0,8 - +41 -1.2
-04 -44 +05 +04 -0,8 - - -0,8
Atlag ...cccoeenee +03 -4,3 +10 -1,0 -0,8 - +42 -10
A bemért mennyiségtdl vald szazalékos eltérések négyzetes atlaga
10 mg/20 m I....... 118 245 083 2401 300 384 4541 172
25 mg/20 m1....... 165 483 116 162 0,89 486 1,73
A szazalékos eltérések atlagtol vald eltérésének négyzetes atlaga
10 mg/20 m........ 118 100 076 131 0 1 071 1661 035
25 mg/20 mI....... 161 020 042 116 O 033 129
3. feladat. Glukdz-készitmény cukortartalmanak meghatarozasa a vizsgélatot

végz6 intézetben legaltalanosabban hasznalt (szabadon valasztott) mddszer szerint.

Minta: mint az 1 feladatban.

A vizsgalandé oldatok tdménységét mindenkor a vizsgalatot végz6 intézet
a mddszertol f[]gg(’ien maga valasztotta meg.

E vizsgalatok alapjan - az el6z6 feladatokbdl nyerhetd informaciokon ki-
vil - meg akartuk ismerni, hogy a nyolc élelmiszeranalitikai szempontbdl leg-
jelent6sebb intézetben milyen cukormeghatarozasi modszereket hasznalnak és
azokat milyen valtozatokban alkalmazzak.

A beérkezett eredmények szerint nyolc intézetb6l hatban, elsésorban vagy -
specialis feladatoktél eIteKintve - csaknem Kkizarélag a Bertrand-féle eljarast
hasznéljak.

Az 1 Intézetben a Bertrand eljarasat teljesen az 1 feladat szerinti el6iras
ﬁlal%jén alljlkalmazzék. Nevezett Intézet kilon vizsgalatokat természetesen nem is

Gldott be.

A 2. Intézet a Bertrand eredeti elGirasai szerint dolgozik, de nem hiteles

edényzettel.
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A 3. Intézet a meghatarozasoknak mintegy felét Bertrand eredeti eljaras sze-
rint végzi, a masik felére a Lane - Eynon eljarast hasznalja. Mindkét esetben a
tudomanyos kisérletekhez hitelesitett edényzetet, a gyakorlati és sorozatos kisér-
letekhez nem hiteles edényzetet hasznal.

A 4. Intézet a Bertrand eljarast altalaban véve jelentéktelen modositassal
h;isznélja, de a redukalt rézcsapadékot centrifugalassal valasztja el a folyadék-
tol.

3. tablazat

Glik6z-készitmény cukortartalmanak meghatéarozasa Bertrand szerint az egyes intézetek sajat
el6irdsai alapjan.

or- 14
t%e%%{y- \Yé%’eio 1 2 3 4 5 6 7 8

Széazalékos eltérés a bemért mennyiségektdl :

25 mg/20 ml....... - + 96 +12 +12 +36 _ _ - 16
- + 96 +12 +20 +372 - - -1,6

- - 124 +12 +04 +32 _ - 10,0

- +124 +20 +28 +32 _ _  -16

3 - + 84 +20 +24 +36 - - -2,0
Atlag ..o +105 +15 +18 +34 - - - 14
50 mg/20 m ....... - + 60 +24 +16 +10 _ —_ 0,0
- + 86 +22 +13 +12 - - -1,6

- +110 +22 +11 +12 - - -0,2

- +128 +24 +09 +14 - - -0,6

) - + 86 +28 +09 +14 - - -0,2
Atlag ..o + 94 +24 +12 +12 - - -0,5
90 mg/20 m1....... _  + 47 +35 +14 -09 _ - -04
- +48 +35 +11 -0,8 - - -0,4

- + 39 +40 +22 -0,7 = - - 13

- + 60 +35 +19 -0,8 - - 1,1

) - + 47 +39 +13 -0,6 - - -0,4
Atlag ... + 48 +37 +16 -0,8 - - -0,7

A bemért mennyiségtdl val6 szazalékos eltérések négyzetes atlaga
25 mg/20 m....... — 118 1951219 1376 — - 11n
50 mg/20 m1....... - 1082 270 133 140 - - 0,87
90 mg/20 m1....... - 544 412 18 1086 - - 0,92
A szazalékos eltérések atlagtol valo eltérésének négyzetes atlaga

25 mg/20 m1....... _ 149 042 113 022 _ — 10,78
50 mg/20 mI....... - 259 024 030 014 - - 0,64

90 mg/20 m....... “ 075 024 046 014 — 0,45



Glukéz-készitmény cukortartalméanak meghatarozéasa egyes intézetek
b6z6 moédszerek szerint

4. tablazat

altal hasznalt kalén-

LA R S S T .
Szama
Szazalékos eltérések u bemért mennyiségektél
10 Mg/20 M Do +0,0 + 1,6
- — +0,0 +0,8 —
+0,4 +0,8
— +0,2 +0,0
0,4 +0,0
Atlag i +0,0 +0,6
25 mg/20 M Do + 3,2 + 1,6 + 1,2 + 1,4
+2.4 +2.,8 -1,2 +0.4
+2,0 +2,8 -1,2 +0,7
+2,0 + 1,6 -1,2 + U
+ 3,6 + 1,2 - 1,2 -
Atlag e +2.,6 +2,0 -0,7 +0,9
50 Mmg/20 M e + 1,0 + 1,4 + 1,1 -0,6 +0,8
+ 1,0 + 1,4 -1,3 -0,6 +0,8
+3,0 +1,0 +1.8 -0,6 +1,0
+14 +0/4 +0,0 +0,0 +0,8
o +14 +22 -0,7 +0,2 +04
Atlag .o + 1,6 + 13 +0,2 -0,3 +0,8
90 mg/20 M l....cevvnnee. -0,5 14 +09
-0,2 -1,8 +0,9
+0,0 1,8 + 1,0
-0,3 -1,6 +0,8
-0,3 - +04
- -0,3 1,6 +0,8
A bemért mennyiségektdl valo szazalékos eltérések négyzetes atlaga
10 mg/20 m | - 0,30 0,98 -
25 mg/20 m1.. 3,04 2,36 - 1,35 113
50 mg/20 m . 193 1,58 1,29 1,68 0,88
90 mg/20 m1 - “ 0,35 1,92 0,93
A szézalékos eltérések atlagtol valo eltérésének négyzetes atlaga
10 mg/20 m | - 030 1 067 -
25 mg/20 m | 0,73 0,75 - 1,07 0,44
50 mg/20 m | 0,83 0,66 1,28 0,39 0,22
90 mg/20 m | 0,20 0,20 0,24
a = Lane-Eynon eljaras hiteles edényzettel
b = Lane-Eynon eljards nem hiteles edényzettel
¢ = Nyizovkin - Jemeljanova eljaras
d = Schoorl-Regenbogen eljarés
e = Koltlioff eljaras



Az 5. Intézetben lényeges modositas nélkiil a Betrand eljarast alkalmazzak,
de élelmiszerek vizsgalatanal az eredeti tablazat helyett a Braun, Bleyer, Bruns-
féle (Béhmer, A., Juckenack, A., Tillmans, J.\ Handbuch der Lebensmittelchemie.
rI?_erllin. 1935. 1I. 2. kotet 865. oldal) tablazat szerint dolgoznak. Az edényzet nem

iteles.

A 6. Intézet a Nyizovkin - Jemeljanova-ié\e eljarassal dolgozik, amely lénye-
gében a Lane - Eynon-féle eljaras egyik mddositasabdl szarmazik.

A 7. Intézet kb. egyenlé mértékben a Schoorl - Regenbogen és a Koltlioff-féle
modszert alkalmazza.

A 8. Intézetben a Bertrand-féle eljarast hasznaljak, de a redukcional az
Erlenmeyer-lombikra tdlcsérfeltétet alkalmaznak a nagyobb folyadékveszteség
meggatlasara, tovabba a leszlrt rézoxid csapadékot meleg vizzel mossak Ki.

Az eredmények jobb attekinthet6sége érdekében a Bertrand mdédszer valto-
zataival nyert eredményeket a3., az egyéb modszerekkel nyert eredményeket a
4. tablazatban foglaltuk oOssze.

Il. Az eredmények értékelése

Az el6z6kben késziilt harom feladatot a kisérletben résztvevd intézetek kb.
egyid6ben végezték el és igy azok egyditt keriilnek értékelésre.

Az egyes feladatok részeredményeit az alabbiakban adjuk. Az &sszes kije-
161t meghatarozasi modszerek modelloldatokban vald Kiprébalasa utan a médsze-
rek Gsszehasonlito értékelésére még visszatériink. Ekkor kozoljik az egyes mod-
szerek Osszehasonlitd miiszaki értékelését is.
| Az 7. feladat eredményeit ismertet6 1 tablazatbdl a kovetkez6k olvashatok
e:

1 A parhuzamos kiserletek atlagértékeit vizsgalva, azt latjuk, hogy a sz€ls6
cukorértékek +2,7%-kal, illet6leg - 2,2%-kai ternek el a bemért cukortarta-
lomtol. Minthogy a vizsgal6 a gyakorlatban is az altalunk megadott cukoroldat
tdménységi hatarok kozott dol?ozhatik, ezek szerint két vizsgalo eredménye
kozott Ie?feljebb 4,9% eltérés el6fordulhat. Ez a maximalis eltérés 5 parhuza-
mos kisérlet atlagara vonatkozik. Gyakorlatban azonban csak 2 parhuzamos vizs-
galatot végeznek, lizemekben eg?/ vizsgalat sem ritka. Erdekes, hogy az el6for-
dulhaté eltérés nagysdga az utolso, legkedvez6tlenebb esetben sem Iényegesen
rosszabb. A +2,8, 1ll. - 2,4 széls6értékek figyelembevételével e szdm csak 5,2%-
ra emelkedik.

2. Az eltérés iranya a bemért mennyiségekt6l, a cukoroldat toménysége
szerint szabalyossagot nem mutat. Mind a harom tdménység esetében talalunk
pozitiv és negativ atlagos eltéréseket. Erdekes azonban, hogy az eltérés irdny -
nemcsak atlagban, de a kisérleteket egyenként tekintve is - egI)K/-egy vizsgélora
altalaban jellemzd. Hét intézet kozll kett6ben mindig pozitiv, kettdben mindig
negativ, kett6ben minden tdménységcsoportban ingadozo, egyben pedig 1 cso-
portban mindig negativ, 2 csoportban mindig pozitiv irdnyu eltéréssel kaptak
erédményeket.

3. A bemért mennyiségekt6l val6 szazalékos eltérések négyzetes atlaga
+0,33 és +2,96% kozott mozog. Tehat ugyanaz a vizsgalo, legrosszabb esetben
is, +1,9% valészin(i hibaval méri a vizsgalandé oldat cukortartalmat. Az ered-
mények ingadozéasa az oldatok téménységétdl fliggetlen.

A 2. feladat eredményeit (2. tablazat) a fenti szempontok szerint vizsgalva
az tlinik ki, hogy

1 az egyes csoportok atlagos eltérései a bemért mennyiségektdl sok esetben
lényegesen nagyobbak, mint az eredeti Bertrand titralasnal. A széls§ értékek
figyelembevételevel itt két vizsgald kozott, ha csak a parallelek atlagat tekint-
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juk, 8,5% is elképzelhetd lenne. (-4,3, +4,2%). Ha azonban az egyes vizsgala-
tok sz€ls6 értékeit vessziik figyelembe (-4,4 és +6,5%), még 10,9% eltéres is
lehetséges lenne. Az eredmények tovabbi vizsgalata azt bizonyitja azonban, hogy
a kulénboz6 intézetek kozotti eltérések itt tdvolrol sem olyan homogének, mint
sz 1 feladatnal. Egyes intézetekben az eltérések nagysaga az 1 feladat eltéré-
seivel megegyezik, vagy ennél kisebb. Mas intézeteknel viszont ezek az eltérések
allandoan lényegesen nagyobbak. Ez eltéréseknek ilyen intézetek szerinti meg-
oszlasa arra mutat, hogy egyesekben a komplexometrias titralasnak ez a valfaja
még nem eléggé ismert es bevezetett. A titralasoknal néhol adddott nehézségekre
egyik intézet levelében maga is ramutatott.

2. A bemért mennyiségektdl valé %-os eltérések négyzetes atlagainak Iénye-
ges felemelkedése (+0,83 - +0,86%) is az el6bb elmondottakra utal.

3. Ellenkez§ oldalrél ugyanezt bizonyitja az egyes vizsgalati csoporton beldl
az étla?(tél valo eltérések negyzetes atlaga is. Itt azonos vizsgalatoknal viszony-
lag csekély ésazonos negysagrend( eltéresek jelzik, hogy parhuzamos és nem par-
huzamos vizsgalatokban egyarant az egyes intézetekben a vizsgalatot kis inga-
dozéssal azonos moédon helyesen, vagy azonos mddon nagyobb hibaval végezték.

A 3. feladat els6é részének (kulénbdzd Bertrand mddszerek dsszehasonlitasa)
eredményeibdl (3. tablazat) a kdvetkezOk allapithatok meg:

1 Minthogy a vizsgalatok tilnyomo része nem hiteles edényzetben tértent,
az eredmények reprodukalhatosaga némi csokkenést mutat. Ez arra figyelmeztet,
hogy jelenleg meég a nem hitelesitett edényzet hasznalata korlatozando, mert
hibaja a mérési eredményekben szerepet jatszik. Err6l az 5. tablazat is felvilago-
sitast nydjt.

5. tablazat

A bemért mennyiségtdl valo szazalékos eltérések, ill. a szazalékos eltérések atlagatol valo elté-
résének minimalis és maximalis négyzetes atlagainak 0sszehasonlitdsa az 1. és a 3. feladatban

1. feladat 3. feladat
minimum maximum minimum maximum

A bemért mennyiség-

téi valo szazalékos

eltérések négyzetes

atlaga
25 mg/20 m|........... 0,45 1,99 1,17 3,76
50 mg/20 m ... 0,77 2,60 0,87 2,70
90 mg/20 m I........... 0,33 2,96 0,92 412
A szézalékos eltérések

atlagtol valo eltéré-

sének négyzetes at-

laga
25 mg/20 m........... 0 1,45 0,22 1,13
50 mg/20 mI........... 0,10 1,24 0,14 0,64
90 mg/20 m1........... 0,14 1,03 0,24 041

2 A fenti 6sszeallitashol allitdsunk ellenkezd oldalrdl is bizonyithatd. A

szazalékos eltérések atlagtol valo eltérésének négyzetes atlaganak hatarértéke az
1 és 3. feladatban hasznalt modszereknél Iényegében azonos nagysagrenddek.
Parallel kisérleteknél a vizsgalok természetesen ugyanazokat a helyesen vagy
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helytelenil kalibralt edényeket hasznaltak. Ezért eredményeik szérasa fliggetlen
ﬁttél,,khogy azokat hiteles vagy nem hiteles edényzetben végzett kisérletekbdl
aptak.

3. A kilénbozd' intézetekben a parallelek atlaga tekintetében a legnagyobb
eltérés 5,1% (+3,7-1,4), az egyes eredmények tekintetében 6,0% (+4,0%-
-2,0%) volt. Osszehasonlitva e szamokat az 1 feladat 1 pontjaban elmondot-
takkal lathat6 az is, hogy az értékeknek viszonylag csak kis eltolodasa irhaté az
edényzet pontatlansaganak szamlajara.

4. Az egyes intézetekben a talalt értékeknek a bemért mennyiségtdl valo
eltérési iranya ugyanaz, mint az 1 feladatnal. Ez jelzi, hogy a médszert az egyes
intézetekben minden id6ében azonos moédon végzik.

5. A ,,sajat” Bertrand modszer technikai kivitelében csupan két intézetben
mutatkozott lényeges mddositds az eredeti el6irashoz képest. A vonatkozo érté-
keket 0sszehasonlitva azt latjuk, hogy a modositasok az eredeti modszerrel nyert
értékek alakulasat Iényegesen nem érintik. igy azok kozil a negyedik intezet
modositasa mliszaki okokkal talan indokolhato lesz, a nyolcadik intézet médosi-
tdsa azonban minden esetben nélkilézhet6nek latszik.

A 3. feladathoz tartozd kisérletek eredményeinek masik része (4. tablazat)
viszonylag kevés értéket foglal maaéban. Ezért azokra egyel6re még kevés meg-
jegyzést tehetlink. Mar most meg kell azonban allapitani, hogy a Lane - Eynon
modszerrel vegzett vizsgalatok eltérései szépen beleillenek a_Bertrand-féle meg-
hatarozassal talalt eltéresek nagysagrendjébe. A tobbi, egyénileg preferalt mod-
szerek felt(ing jo eredményeket adtak. Hogy ez a jelenség a hasznalt modszerek
tokéletesebb miiszaki tulajdonsagaival, vagy a modszerek huzamosabb haszna-
latabol fakado gyakorlottsaggal, avag?/ mas tényez6kkel indokolhaté-e, azt e
modszerek altalanosabb, tdbb intézet altal végzett vizsgalata fogja majd kés6bbi
kisérletek soran megmutatni.

COMOCTABNAKOWNE WCCNEAOBAHNA METOAOB OMPEAENEHWNA
CAXAPA 1

M. Wnansp, A mHegenkosny, J1. Pasac, [. Tepnen

Mogkomuter Akagemun Hayk BeHrpuy no aHanutuke caxapa npegnaran
OCYLLECTBNEHNE CEPUH WCCNEAOBaHWA ANA COMOCTaBfieHNs PeLyKTOMETPUYECKMX
METO0B OrMpefesieHns caxapa, LIMPOKO PacrpoCTpaHeHHbIX B  aHalIuTuKe
MULLEBLIX MPOLYKTOB.

B pa6ote npuHumann ydactve 10 WHcTuTyTOB. B nepByto o4eBefp mcche-
[OBa/IM COfEpXaHWe caxapa B pacTBOpax [/IHOKO3bl pasHbIX KOHLEHTpauuii
UCTUHHbIM MeTOogOM bepTpaHaa, MeTogoMm bepTpaHga npu KOMMNEKCOMETPU-
YeCKOM TUTPUPOBAHUM WM METOAamu, MPUMEHEHHbIMW B HacTOslLLee BPeMsi B OT-
[eNbHbIX WHCTUTYTax. YCTaHOBUAW PACXOXAeHWs OT B3BELUMBAHHOINO KOMu-
yecTBa U KonebaHue CpeaHuX AaHHbIX, (cm. Tabn. |- 1V.).
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VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN ZUR WERTUNG VERSCHIE-
DENER ZUCKERBESTIMMUNGSVERFAHREN .

P. Spanyar, J. Nedelkovits, L. Ravasz, D. Torley

Die Zuckeranalytische Subkommission der Ungarischen Akademie der

Wissenschaften leitete eine Versuchsserie zur Vergleichung der in der Lebens-
mittelanalyse zud6fterst angewendeten reduktometrischen Zuckerbestimmungs-
methoden ein. In den Versuchen an denen 10 Institute teilnahmen, wurde der
Zuckergehalt von Glucoselésungen verschiedener Konzentration mit dem urs-
Erl‘Jninchen Verfahren von Bertrand, mit Bertrands Verfahren verbunden mit
omplexometrischer Titrierung, wie auch mit den in den einzelnen Instituten
zurzeit verwendeten Methoden ermittelt. Es wurden die Abweichungen von
der Einwaagej sowie die Abweichungen vom Durchschnittswert der gefunde-
nen Werte gepruft. (S. Tabelle 1- 1V.)

COMPARATIVE INVESTIGATIONS FOR THE EVALUATION OF VARIOU
METHODS OF SUGAR DETERMINATION, 1.

P. Spanyar, J. Nedelkovits, L. Ravasz, and D. Torley

A series of experiments was initiated by the Subcommittee for Sugar Ana-
lysis of the Hungarian Academy of Sciences for the comparison of the reduc-
tometric sugar determinations most frequently used in food analysis. In these
experimental investigations carried out with the participation of ten institu-
tions, first the sugar content of glucose solutions of various concentration was
determined by the original Bertrand method, by the modified Bertrand method
(with complexometric titration), and by the various methods applied for the
time being by the different institutes. The deviations from the weighed amounts,
and respectively, the deviations from the mean values of the measured values
were established (cf. data in Tables I- 1V).

ESSAIS COMPARATIFS POUR L’EVALUATION DES DIVERS
PROCEDES POUR LE DOSAGE DES SUCRES |I.

P. Spanyar, I. Nedelkovits, L. Ravasz et D. Torley

La sou'scommision pour l’analyse des sucres de I’Academie des Sciences
Hongroises a fait entreprendre une serie d’essais en vue de la comparaison des
methodes de dosage des sucres par reductometrie les plus employées dans I’ana-
lyse des denrées alimentaires. Les auteurs ont aussi collaboré a ces essais. D’abord
ils ont etudié le dosage de la glucose dans des solutions a diverses teneurs par
le méthode originale de Bertrand, par la méthode de Bertrand mais avec tit-
rage complexometrique et aussi par les méthodes utilisées au laboratoire des
auteurs. lls ont étudié les écarts des quantités prises, et respectivement les
écarts de la moyenne des valeurs obtenues. (cf. les tableaux 1. & 1V.)
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Vizsgalatok az éleszt6k taroldsaval kapcsolatban. I1I.
Sajtolt és szaritott éleszt6 csomagolasa és tarolasa

GANTI TIBOR, JAKAB MARIANNE, FARAGO ANNA,
szUCS ISTVANNE

Budapesti Elesztégyar
Erkezett: 1963. januar 29.

El6z6 alkalommal az éleszt6tej tarolasaval kapcsolatos vizsgalatainkat
ismertettiik (1.). Kereskedelmi forgalomba azonban az éleszt6 preselt vagy sza-
ritott formaban keriil, ezért a jelen kozleményben ezek tarolasaval kapcsolatos
kisérleteinket |smertetjuk Eziranyld vizsgalataink témakorét konkrét Gzemi
probléméak szabtdk meg, ezért nem térekedtlink teljességre, kihagyva az irodal-
milag jol feldolgozott tényezéket, mint pl. a fagyasztas hatasat (2, 3) vagy azo-
kat, melyek hatasa kozismert (pl. fert6zések).

A dobsz(ir6s élesztéviztelenitésnél az eleszt6tej sézasa kdvetkeztében a
sajtolt éleszt6ben is mérhet6 sotartalom marad vissza. Megvizsgaltuk, hogy
milyen Osszefiiggesek talalhatok az élesztok sotartalma, valamint a beléle ke-
szllt siit6éleszt0 so- és szarazanyagtartalma és termosztattartossaga kozott.

Az onklszol?alo boltok elterjedesével szikségessé valik az élesztnek 1
kg-os tombok helyett kis egységekben, 5-10 dk-os formaban torténd forgalom-
bahozatala (4, 5.) Ez elsGsorban a csomagolas Kivitelezésében és a csomagolo
anyag kivalasztasaban jelent problémat és a burkol6anyagot mechanikai_tulaj-
donsagai mellett az éleszt6 min6ségére gyakorolt hatdsa szempontjabdl is meg
kellett vizsgalni.

A szaritott éleszténél az inert-gdz atmoszféraban torténd tarolasnak és a
tar?Ielx(s,l hémérsékletnek a kelesztéképesség valtozasara gyakorolt hatasat vizs-
galtu

Vizsgalati mddszerek

A sétartalom hatdsanak vizsgalatdhoz az el6z6 alkalommal (1) ismertetett
modon sos elesztotejet készitettlink, majd ezt 600 mm-es vakuum mellett az
Uzemi vakuumdobszlrén hasznalt kend6vel, fémbdl e célra készitett sz(rd-
tlcséren a sajtolt élesztének megfelel6 kon2|sztenC|aJara sz(irtik.

A préséleszt6 sotartalommeghatarozasahoz 2 g élesztGt, a szupernatans
vizsgalatanal 2 ml szupernatanst 50 ml vizzel elkevertunk 1 ml. 10%-o0s
KHCOg-at és 1 ml 5%-0s KCrO4et adtunk hozza, majd 48 g/1000ml-es
AgNO03 mérdoldattal barna szinig titraltuk. Egy mi mérdoldat 0,08% NaCl
tartalomnak felel meg. A fogyott mérGoldat ml-ek szamabol azonban egy ml-t
le kell vonni, mert szdmos el6zetes vizsgalat alapjan 2 g s6zas nélkil nyert élesztd
ennyi eziistnitrat mérdoldatot fogiaszt Aszupernatans sotartalménak megha-
tarozasanal a teljes fogyast vettik figyelembe.

Az 5, ill. 10 dkg-os éleszt6hasabokat 1 kg-os siitGéleszté tombbdl vagtuk
ki és kézzel csomagoltuk a megfelel6 csomagoléanyagba. A tarolast hivos
helyen szétrakva, ill. 35 C°o0s termosztatban drothalora rakva valositottuk
meg.

g A széradasi veszteségek megallapitdsdhoz az éleszt6tombok sulyat analiti-
kai merlegfen mg pontossaggal mértik.
eleszt6képességet és termosztattartossagot a vonatkoz6 szabvanyban
eléirt mdédon hataroztuk meg (6).



A csomagoléanyagok kivalasztasat (7) alapjan
az Uzemi lehetd'ségek figyelembevételével végeztik.

A szaritott éleszt6 nitrogén illetve széndioxid
atmoszféraban valé taroldsénal 10ml-es ampullakat
kétharmad részig szaritott stitGélesztd'vel toltéttunk
meg, majd kihazott Uvegkapillarist nyomtunk az
élesztén keresztil az ampulla aljara. A kapillaris
segitségével az ampullat 6t perug a kérdéses gazzal
Oblitettik at (1. abra). lités végén a gaz
eItaszasat megakadalyozva az ampulldkat leforrasz-
tottuk.

A széndioxidot marvanytdrmelékbdl allitottuk
el6 sosavval, a gazt a savnyomok eltavolitasa végett
fenolftaleinnel megfestett natriumkarbonat oldattal
mostuk. A nitrogéngazt kereskedelmi nitrogénpalack-
bdl tisztitds nélkil hasznaltuk fel.

Kisérleti eredmények

A sétartalom hatésa a présélesztére

A sotartalomnak az éleszt§ tartdssagara gya-
korolt hatdsaval kapcsolatos kisérleteink eredményeit
az 1 tablazatban foglaltuk Ossze. Lathatd, hogy
a tej sotartalmanak novelésével n6é az azonos
konzisztenciajira leszivatott €leszt6é szarazanyag-
tartalma is. Az éleszt6ben mosas nélkil vissza-
marad6 soOtartalom elég tekintélyes. A 2% sot
tartalmazo éleszt6tejb6l leszivatott élesztd a magas
szdrazanyagtartalom ellenére is képlékenyebb.

7. tablazat

100 ml éleszt6- Sz4 A leszivatott S ta Tartéssa
e e SR e garaina SRR, T

01 26,6 0,128 0,32 168

03 27,2 0,200 0,40 168

0,6 28,7 0,256 0,78 168

10 29,6 0,360 116 168

2,0 31,2 0,576 2,16 96

* Afelhasznalt éleszt6 eredeti s6tartalma 0,1 % volt. A sétartalom névekedésével az élesztd-
sejtekbdl kidraml16 viz a szupernatans térfogatat ndveli, ezért az 6sszes sdtartalom, ha 50 %-
os élesztétejjel szamolunk, a bedllitottnal nagyobbnak adédik.

A tablazathdl leolvashatd, hogy a ndvekvl sotartalom a tejben kb. 1%-
ig (illetve az élesztében kb. 0,3%-ig) nem valtoztatott a termosztattartdssagon.
E folotti sotartalom a tartéssagot csokkenti. Néhany esetben maraz 1% sotartal-
mu tejb6l nyert mintanal is tapasztaltunk tartéssagcsokkenést.
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Mivel a dobsz(ir6s élesztéviztelenitésnél 1%-ndl magasabb sdékoncentra-
ciét nem alkalmaznak, tovabbéa a dobsz(ir6n a sos éleszt6t kildn moséasnak vetik
ala, az éleszté sotartalma 0,1% ald csokken, igy az éleszt6tej sozadsa a sajtolt
stt6élesztd eltarthatdsdga szempontjabol nem jelent veszélyt.

A csomagol6anyagok hatdsanak vizsgalata

Az éleszt6 tarolhatosaga szempontjabol 13 kilénboz6 csomagoldanyagot
vizsgaltunk meg. Ezek egy része a vizg6zt kdnnyen ateresztette (havanna papir
kétfele mindségben, vajpergamin, csokoladébarna pergamin, eziistpergamin,
ezistpergaminnal bélelt ragasztott papir és ragaszthato cellofan). Kevésbbé
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eresztette at a vizg6zt a cellofan és a paraffinozott papir és szempontunkbol
gyakorlatilag elhanyagolhat6 volt a polietilen folia, saran folia és az aluminium-
foliak vizgOzateresztoképessége. Minthogy e két utolsé csoportba tartozé
csomagoléanyagok a beszaradast kivéve az élesztémintdk egyéb tulajdon-
sagait azonos modon befolyasoltak, a tartossag és keleszt6képesség vizsgalata-
val kapcsolatban mindkét csoportot a vizg6zt at nem ereszt6 csomagoléanyagok
kozott targyaljuk.



A 100 g-os éleszt6tombok beszaradas okozta sllyvesztesége az atereszté
féliaknal igen tekintélyes (30-50%) volt. A félig atereszt§ folidkba burkolt
éleszt6k 10% alatti, az 4t nem ereszt§ folidkba burkoltak pedig csak 2-5%-0s
sllyveszteséget mutattak. A hlivis, szellds helyen (14-18 C°) tarolt mintak
stlyveszteségét a 2. abra, a 35 C°-0s termosztatban taroltakét a 3. abra mu-
tatja.
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Az 50 g-os €leszt6tombok nagyobb fajlagos felliletik révén természetesen
nagyobb beszaradast mutatnak a tarolas soran, mint a 100 g-os éleszt6tombok,
a kuldénbség azonban a beszaradas abszolut nagysagahoz viszonyitva nem lénye-
ges. A kilsé korilmények (szell6zés, rel. paratartalom, hémérséklet) a besza-
radas mertékét befolyasoljak, ezért a 4. és 5. abran olyan parhuzamos vizsgala-
tok eredményét mutatjuk be, ahol a tarolds azonos helyen és azonos idoben
tortént. fpl\ 4. &bra az 50g-0s, az 5. abra a 100 g-os mintak sulyveszteségeit
tunteti fel.
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Kisérleteink sordn feltint, hogy egyes esetekben a 35 C°-0s termosztatba
helyezett mintadk kozil az at nem ereszté foliakba csomagolt mintdk 1-2
nappal hamarabb elfolytak, mint az atereszt6 foliakba csomagoltak. Volt olyan
eset is, amikor az at nem ereszt6 félidkba csomagolt élesztémintak mar két napi
tarolas utan elfolytak 35 C°-on, mig a t6bbi a nyolcadik napra sem puhult meg.
Ez arra figyelmeztet, hogy az ateresztd foliak alkalmazasa az éleszt6k tarol-
hatosdga szempontjabol hatranyos és hogy ilyen csomagolasu éleszténél a nyari
ké&nikuldban esetleges fokozott romlékonysaggal kellene szamolni.

Jelmagyarazat (2-6 abrahoz)
Polietilén félia
Saran félia
Aluminium félia
Kasirozott aluminium félia
Hegesztheté celofan
. Paraffinozott papir
Havanna supra papir (POgjm1)

Gépsima havanna norméal (70g/m")

_goqo\lmsﬂﬂ'l.“!\’l—'

Vajpergamin
10. Csokoladé barna pergamin
11. EzGstpergomin
12.
13

N

EzUstpergaminnel bélelt ragasztott papin

w

Ragaszthatd celofan

Tarolasi id6 (nap)
6. abra
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Az észlelt tartossagcsokkenés tette szilkségesse, hogy a kilonbozé csomagolo-
anyagba burkolt éleszték keleszt6képességvaltozasat Is megvizsgaljuk a tarolas
soran. A hiivos, szellés helyen tarolt elesztok kelesztGképessége egy hetes tarolas
alatt keveset romlik, igy jellegzetes kiilonbséget az egyes mintak kozdtt nem
kaphattunk. Ezért 35 C°-o0s termosztatba helyezett mintak keleszt6képességval-
tozasat vizsgaltuk. Els6 vizsgalatainknal az atereszt6 foliakba csomagolt
éleszt6k keleszt6képessége feltlin6en jénak mutatkozott, de a beszaradas ko-
vetkeztében a szabvany szerint bemeért élesztémennyiség sokkal tébb élesztd-
szarazanyagot tartalmaz, mint a sdlyveszteséget nem mutato mintaknal,
Ezért meréseinket a szarazanyag alapjan korrigaltuk, azonban az at nem eresztd
folidkba csomagolt éleszték kelesztéképessége még igy is gyorsabban csokken,
mint a tébbié. (6. abra).

A széritott sit6élesztd vizsgalata

A széaritott sutéélesztével végzett kisérleteinknél nem a csomagoléanyaga
hanem a nitrogén, leveg6 és széndioxid atmoszféranak, tovabba a hémérséklet-
nek a keleszt6képességre gyakorolt hatdsat vettiik vizsgalat ala. Egyik Kkisér-
letsorozatunk eredményét a 7. abran mutatjuk be. Az inert gaz atmoszféraban
tarolt éleszt6k kelesztoképessége a levegbben taroltakéval egyforman romlott,
s6t egyes kisérletekben kifejezetten gyorsabban csokkent, mint a leveg6s
kontroll. Ezeket a mintakat a laboratoriumban taroltuk, a helyiség hémérsek-
leti ingadozasainak kitéve (18-25 C°).

A jégszekrényben (6 C°) tarolt mintak keleszt6képessége a 18-22. hétig
romlast egyatalan nem mutatott, a fenti id6pont utan azonban rohamosan
csokkent. A 35 C°-on tarolt mintadk keleszt6képessége mar a tarolas elejétdl
kezdve er6teljesen csokkent.

5 20 Térolasi id6 ( hét)



Az eredmények értékelése

Az élesztbtej sdzésa nemcsak azt eredményezi, hogy a sejtekbdl viz tavozik
az extracellularis térbe, hanem a sd a sejtekbe is behatol, s az extracellularis
tér sétartalmanak novelésével nd a sejten belili s6koncentracio is, azonban lé-
nyegesen kisebb mértékben. A sotartalom novekedésével n6 a hasonlo konziszten-
ciajara leszivatott éleszt6k szarazanyagtartalma is. A tartdssagot az élesztGtej
sozasa az Uzemben hasznalatos koncentracioviszonyok esetében nem csokkenti.

A kis egységekben kiszerelt éleszt6k csomagoldsaval kapcsolatos Kisérle-
teink azt mutattak, hogy lényeges kiilonbség mutatkozik a vizg6zt ateresztd
és at nem ereszt6 anyagok kozott, ezen belil azonban az egyes anyagok mindsége
az éleszt6 tulajdonsagait nem befolyasolja lényegesen. Vizg6zt at nem eresztd
foliak alkalmazasa esetén - kildénosen nyaridében - fokozott romlassal és a
keleszt6képesség erébteljesebb csokkenésével kell szdmolni. Vizgbzt ateresztd
folidk alkalmazasa burkoléanyagként nagy sUlyveszteséget eredményez az
élesztOknel, ha szell6s helyen szetrakva taroljak. Ez a sllyveszteség azonban
nem Jelent .ertekcsokkenést is, mert az éleszt6 szarazanyag mennyisége - és
ezztelI akkelesztokepesseg - nem csokken jobban, mint ha a vizveszteséget meg-
gatolju

A Kis egysegli élesztk szallitasa és tarolasa valoszin(ileg nagyobb csoma-
gokban_tortenik majd és igy az atereszt6 foliakba csomagolt élesztok stlyvesz-
tesége is minimalissa valik, mert a csomag bels légterének a nagy relativ para-
tartalma visszaszoritja a beszaradast. Mindezeket, valamint az élesztémintak
kiillemét €s a csomagol6anyag mechanikai tulajdonsa ait is figyelembevéve
legalkalmasabb csomagoloanyagnak a vajpergamint talaltuk.

Szaritott élesztével végzett kisérleteink szerint az inert gaz atmoszféraban
val6 tarolas nem gatolja a szaritott éleszt6 kelesztékei)essegenek csokkenését.
A keleszt6képesség valtozasa azonban a szaritott sutééleszténél is fliggvénye a
tarolasi hémérsékletnek, 5-6 C°-on a keleszt6képességben mintegy 6t honapon
keresztiil nincs valtozas.
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WCCNEAOBAHUNA XPAHEHUA APOXOKEW. 111. YMAKOBKA W
XPAHEHUE MPECCOBAHHbBIX W CYLWEHHbIX XJ/IEBOMEKAPHbIX
OPOXXKEN

T. FanTn, M. Akab, A. ®aparo, 11 Ciou.

MMOoBbILLEHNEM COAEPXKaHWS COMM APOXOKEBOr0 MOJIOKA MOBLILLIAETCS Takxke
cofiepXKaHne cyxux BELIECTB MOMYYEHHbIX APOXOKel OfMHAKOBOW KOHCUCTEHLMN.
KOHLEHTpaLmns conv NpUMeHeHHast Mpu 3aBOACKMX YCMOBUAX He BAWAET Ha
COXPaHAEMOCTb APOMOKEN.

MpeccoBaHHble x/ebonekapHble APOXKM B 50—I100 r-0BbIX KyCKax Mo-
Ka3blBalOT MNOTepM Beca B BOLOMPOHMLAEMONA YMakoBKE B MNPOBETPVBAEMOM
cKnage.
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Mpy ynakoBke B BOAOHENPOHMLAeMble (OATM MOYyYaeTcs HUYTOXHasA
ybbinb Beca. CbpaxmBaemasi CMOCOOHOCTb 3aBMCMT OT COAEPXKAHWUA cyxux Be-
LLECTB APOXOKEN. YO6bl/ib BNAXHOCTU HE CHUXAET CMOCOBHOCTb GPOXKEHWS.

MprmeHeHMeM BOLOHENPOHMLAEMbIX (OCAT CHUXAETCA CMOCOBHOCTL GpoXe-
HUS APOXOKER 1 APOXOKU MSAryatoTCs.

CbpaxnBaemast CMOCOOGHOCTb CYLUEHHbIX X/1e60MeKapHbIX APOXOKEA  He
3aBMCUT OT COCTaBa Cpefbl MPU XpaHeHUU, TO eCTb HE M3MEHSETCS HU B a30Te HU
B YINIEKMCNOTE HY B BO3AyXe. BaxHbIM (pakTOpoM ABNSETCA Temnepatypa XpaHe-
HUA. CylUeHHble APOXOKW MpU XpaHeHWW B TeveHun 20—22 Hegenb npu 6 C
COBCEM He MOTEpPSOT CMOCOOHOCTb BPOXKEHMS HO MOC/e 3TOro Croco6HOCTL Gpo-
XKEeHUs BbICTPO MageT.

1 puc. OnonackusaHue ammnyn WHeEPTHbIM rasom
1 amnyna 2. cylleHHble XNne6oneKapHble LPOXOKY,

3. BbITAHYTaa CTeknaHaa Tpyo6a.

2. puc. Y6binb kyckos APOXOKe Becom 100 r-oB B %-ax NpuM XpaHEHUW Ha
oXJlaKeHHOM MecTe (14 —18°) B pasHbIX yrnakoBKax.

3. puc. Y6biNb kyckos APOXOKEA BecoM 100 r-oB B %-ax NpU XpaHeHWU B
TepmocTaTe npu Temneparype +35°C.

4. puc. Y6bIMb kyckos APOXOKEN BecoM 50 r-oB B %-ax MpyM XpaHeHUM Ha
OX/TXKAEHHOM, MPOBETPVBAEMOM MECTe.

5. puc. Y6bIb kyckos ApOMOKel Bceom 100 r-oB B %-ax MpyM XpaHeHWW B
ycnosusax 4. puUc.

6. puc. VI3MeHeHMe CMOCOGHOCTV GPOXEHUS kyckos APOXOKEN Becom 100 r-ce
B pasHbIX YMNakoBKax MpW XpaHeHUW B TepMocTare Temmnepatypoi
35°C B3ast BO BHMMaHuWe ybblnm Beca.

7. puc. 3MeHeHWe crnoco6HOCTM GPOXEHUS CyLIEHHbIX X/ieboneKapHbIX LpOX-
e Mpy pasHbIX YCNOBUAX XpaHeHus
1., B TepmocTate (35°C) B BO3amyxe
2., Mpu Temnepatype nabopaTopuu B asoTe
3., Mpu Temnepatype nabopaTopuu B YrneKkvcnoTe
4., npu TemnepaType nabopaTtopun B BO3LYyXe
5., B xonogunsHoM Wwkady (6°C) B BO3ayXe.

UNTERSUCHUNGEN HINSICHTLICH DER LAGERUNG VON HEFEN
I1l. TEIL VERPACKUNG UND LAGERUNG GEPRESSTER UND
GETROCKNETER HEFE

T. Géanti, M. Jakab, A. Faragd, |. Szihs

Bei Erhohung der Salzkonzentration von Hefemilch nimmt der Trocken-
substanzgehalt der aus ihr bereiteten Hefe indentischer Konsistenz zu. Die
unter betrieblichen Verhéltnissen verwendete Salzkonzentration beeinflusst die
Lagerungsfahigkeit der Hefe nicht.

Die gepresste Backhefe weist bei einer Lagerung in 50-100 g Einheiten
an luftigem Orte einen grossen Gewichstverlust auf, wenn sie in wasserdampf-
durchléssige Folien verpackt wird. Der Gewichtsverlust von Hefen, in wasser-
unduchléssigen Folien ist minimal. Die Triebfdhigkeit hdngt von der Menge
der anwesenden Hefe-Trockensubstanz ab, der Wasserverlust bedeutet keine
Verringerung der Gesamt-Triebfahigkeit des Hefepaketes. Verwendung von
undurchlassigen Folien fordert die Weichwerdung der Hefen und die Verminde-
rung der Triebfahigkeit.
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Die Triebfahigkeit der getrockneten Backhefe erwies sich unabhéngig da-
von, ob die Lagerung in einer Nitrogen einer Kohlendioxid - oder in Luf-
tathmosphére stattfand. Die Temperatur spielt bei der Lagerung eine wesent-
liche Rolle; eine Trockenhefe bei 6 C gelagert verliert 20-22 Wochen lang Uber-
haupt nichts von ihrer Triebfdhigkeit, hernach aber erfolgt eine rapide Vermin-
derung der Triebfahigkeit.

Text der Abbildungen

Abbildung 1. Durchspilung der Ampulle mit inertem Gas. 1 Ampulle 2. Get-
rocknete Backhefe 3. Ausgezogenes Gfasrohr. Prozentueller

Abbildung 2. Gewichtsverlust .100 g-haltiger Hefeblockes in verschiedenes Pack-
material verpackt, wahrend der Lagerung in einem kihlen Raume (14- 18 C)

Abbildung 3. Gewichtsverlust von 100 g Hefeblocke in verschiedenartiges Pack-
material verpackt bei einer Lagerung von 35 °C im Thermostat

Abbildung 4. Prozentueller Gewichtsverlust von 50 g Hefeblocken im Laufe einer
Lagerung an kihlem, luftigem Orte. Die Proben wurden gleichzeitig mit
den Proben der Abbildung 5. unter identischen Umstédnden gelagert

Abbildung 5. Prozentueller Gewichtsverlust von 100 g Hefeblocks in einem kiih-
len, luftigen Orte. Die Proben wurden gleichzeitig mit den Proben der Abbil-
dung 5. unter identischen Umstadnden gelagert

Abbildung 6. Verdnderung der Triebfahigkeit von auf Gewichtsverlust korri-
gierten je 100 g Hefe in verschiedenartige Packmateriale verpackt, im Ther-
mostat bei 35 °C gelagert, im Laufe der Lagerung

Abbildung 7. Verénderung der Triebféhigkeit von unter verschiedenen Um-
stdnden gelagerter'getrockneter Backhefe im Laufe der Lagerung. 1 Im Ther-
mostat (35 °C) in einer Luftathmosphédre 2. Bei Laboratoriumstemperatur
in einer Nitrogengasathmosphdre. 3. Bei Laboratoriumstemperatur in
Kohlen-dioxidathmosphére. 4. Bei Laboratoriumstemperatur in der Luf-
tathmosphére. 5. Im Kihlschrank (6 °C) in Luftathmosphére

INVESTIGATIONS IN CONNECTION WITH THE STORAGE
OF YEASTS, IlI.

Packing and storage of compressed and dried yeast
T. Génti, M. Jakab, A. Faragd and |. Sziics

On increasing the salt content of yeast, also the dry matter content of the
yeast of identical consistency obtained from the salted yeast rises. However, the
storability of yeast proved to be not affected by the salt’concentrations generally
applied under industrial conditions.

When 50- 100 g doses of compressed yeast are packed in foils permeable
to water vapour, they suffer marked weight losses on storage in aerated rooms,
while only minimum weight losses were observed in the case of yeast packed in
impermeable foils. The raising power of yeasts depends on the amount of dry
matter present, and losses of water are not connected with a decrease of the ove-
rall raising power of packed yeasts. The use of impermeable foils promotes the
softening of yeasts and the deterioration of their raising power.

The raising power of dried baker’s yeast proved to be independent of the
fact whether the yeast has been stored in air or in a nitrogen or carbon dioxide
atmosphere. The temperature of storage is of great importance, e. g. dry yeast
stored at 6 °C did not show any decrease of raising power for 20-22 weeks.
However, after this period, a rapid drop of raising power was experienced.
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A kakaohéj és kakaocsira hasznositasanak kérdése

RAVASzZ LAszLO
Kereskedelmi Min&ségellen6rzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1963. marcius 14.

Az élelmiszeripar régi torekvése, hogy a kakadbab feldolgozasnal hulladék-
ként jelentkez6 kakaohéjat és kakadcsirdt minél nagyobb &ron értékesitse.
A killonb6z6 kakadbab fajtak héj és csira tartalma valtoz6. A hazai feldolgo-
zasra keril6 fajtaknal atlagosan 10- 14% héj és 1- 1,4% csira keril a hulladék-
ba. Figyelemmel arra, hogy évente tobbszaz vagon kakadbabot dolgoz fel az
édesipar, jelent6s mennyiseget tesz ki a ?yérakban rendszeresen felgyiilemld
héj és csira. Mindkét anyag gyors eltavolitdsa ajanlatos az (zemekbdl. A
kakadémoly és lisztmoly elGszeretettel petézik mindkét anyagban s a moly-
szennyezettség invazid kell6 ovintézkedések hidnyaban olyan mérvi lehet,
hogy Jelent6s karosodast okozhat mas anyagokban (mandula, mogyord) és kész-
termékekben is.

Kémiai dsszetételét tekintve mind a kakaohéj, mind a kakadcsira jelentds
tap- és biologiai ertékl anyagokat tartalmaz.

7. tablazat
Osszetétel Fincke szerint
Kakaohéj légszarazon é;tg?:fgna

Viz %-ban ......cccoevveeieiiieeeeeee, 11,0 7,0
Zsiradék % -ban.......ceevvevvevviirennns 3,0 3,5
Hamu % -ban.....c.ccceeevvveviiiiiene 6,5 6,5
Nyers-fehérje %-ban........cccccueune 16,0 30,5
Teobromin % -ban......ccccoeevveeinnns 0,9 3,0
Cseranyag %-ban ... RPN 9,0 -
Nyersrost % -ban..... e 16,5 29
Pentozan %-ban......c.cceceeveveeernnnnn. 6,0

Porkoléskor a magbelsd zsiradéktartalmanak egy része a kakadhéjba szivo-
dik s ezért a hantolaskor, tehat porkdlés utan elkiilonitett kakadhéjban a zsira-
déktartalom meghaladja a 10%-ot.

Szamos szerzd foglalkozott a kakadhéj vitamintartalmanak meghataro-
zasaval is. A kozolt eredmények erdsen ingadoznak attdl fiigg6en, hogy a kakao-
babot napon vagy szekrényben (mesterségesen) szaritottak. 1 g kakaohéj
28-300 egység D vitamin tartalmaz. B csoport vitamin tartalma elenyészo.
A csira kevesebb D és tobb B csoport vitamint tartalmaz.

Régebben mint teobromin forrast is emlegették a két anyagot. A teobro-
min gyogyaszati célra valo felhasznalasa kozismert (6démak, savds szivburok
izzadmany megszintetésére, artériak tagitasara stb. elényds).

A kakaocsira teobromin tartalma tobbnyire kétszerese a kakadhéjnak.
Fincke atlagosan 1,4%, Beythien 1,7%, Rauscher 1,8% teobromint talalt a
héjban. A csira 3-4% teobromint tartalmaz.
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Fentiek el6rebocsatasaval a kakaohéj és kakadcsira értékesitésére harom
lehet6ség kinalkozik:

1. ipari nyersanyagként tortén6 feldolgozasa,

2. takarmanyként torténd felhasznalasa, -

3. élelmiszerként torténd felhasznalésa.

1 lpari nyersanyagként valo felhasznalas

Ipari nyersanyagként gyogyszergyarakban teobromin kivonasara hasznaltak
fel. Ujabban ez az eljaras nem kifizetdd6. Dittmar szerint a brazil kakadbabok
héjanak hamuja 50%-ban K2-t és 5-8% -ban P25t tartalmaz. Ott, ahol
az égetés és szélliths megoldhatd, a kakadhéj hamujanak mltragyaként val6
felhasznalasat ajanlja.

Hértel szerint a kakadcsira P25 tartalma még nagyobb. A csira hamuja-
nak 37,1%-a K2 és 24,1%-a P205.

2. Takarméanyként valé felhasznalas

A kakaohéj és kakadcsira takarmanyként torténd felhasznalasanak széles-
korl irodalma van. Hazai vonatkozasban a Mez6gazdasagi Kutatasokban
Becker és Telegdy - Kovats is foglalkozott a kérdéssel. 100 kg kakadhéj keményi-
t6értéke 33-34 kg. Régebben a csokoladégyarak szinte ingyen bocsatot-

tak barki rendelkezésére a kakaodhéjat, csak egyet kotdttek ki, hogy vigyék
is el.

Ennek ellenére er6sen korlatozodott hasznalata az allattartasban, mivel
az allatok egy jelent6s része teobromin érzékenynek bizonyult, szarvasmarhak-
nal Pedig csokkentette a tejhozamot. A csokkent tejhozam nem volt aranyban
azzal a kedvez6 eredménnyel, hogy a kakadhéjjal taplalt szarvasmarhak tejének
D vitamintartalma n6tt.

Németorszagban azt is tapasztaltdk, hogy a szarvasmarhék széklete kakao-
héjtartalmu takarmanyfogyasztasakor gyakran véres volt. Ezt annak tulajdoni-
tottdk, hogy a kakaohéjban jelent6s mennyiségli (a hamu 10-15%) vizben
nem oldhato Si02van. A Si02 lapos, élesszéll, landzsaalaku. A legfinomabb 6&r-
Iésnél sem darabolhatok fel, élik nem tompithatok.

Az ne tévesszen meg, hogy az SiO, tartalma a héjnak viszonylag kevés.
Grosfeld és Lindemann szerint a kiilénb6z6 kakadbabok héjanak SiO2 tartal-
mat a 2. tablazat ismerteti.

2. tablazat
A kakadbab szarmazasa ?arktglfr?]oahe%-%;(r)]z
AKKIa i, 0,212
Bahia ........... 0,702
San Thomé .. 0,204
Venezuela ... 0,528
Arriba 0,128




3. Elelmiszeripari célra valé felhasznalas

Az egyes orszagok élelmiszer torvényei, csokoladé rendeletéi, az Office
International de Cacao et du Chocolat tanacsanak hatarozata tiltja kakadhéj-
nak és kakadcsiranak kakad és csokoladétermékben valé bedolgozésat, illetve
megszabja a gondos technoldgia mellett még megengedhet6 mennyiséget.

A megengedett értékhatarok na?yon kis intervallumban ingadoznak, alta-
laban a zsirmentes szarazanyagtartalomban 4-5% kakadhéjtartalmat néznek
még el. A hazai gyakorlati tapasztalat a kovetkezd:

1 A kakaohéjtartalmi kakadpor (leped6képessége rossz. A kakadital
elkészitése utan azonnal Uledékes lesz.

A nagyobb kakaohéjtartalommal kesziilt csokoladé olvadékonysaga rosz-
szabb, Un. homokos allagu a termék. Fogyasztaskor a kakadhéj asvanyi anyag-
tartalma a fogak kozt ropog.

2. A kakaohéj és kakaocsira zsiradékja rossz iz(i s gyorsan romlik. A 3.
tdblazat a kakaodvaj, a kakaohéj és kakaocsira zsiradékénak néhany jellem-
z6jét ismerteti.

3. tabléazat
P P Kakadhéjbol kivont Kakaécsirabol
Jellemz§ Kakabvaj zsiradék kivont zsiradék
Savfok 2 20-100 40-50
Jodszam......... 1,6 -6,0 33-42 . 50-70
(Z e kellemes, csipds, gyenge csipss, kellemetlen
aromas zamatu szagu és izl
Dermedéspont . 23 18 nehezen dermed

Annak ellenére, hogy a kakadcsira sok mélytonust szinez6anyagot tartal-
maz, krémek, toltelékek izesitésére rossz izhatdsa miatt a j6 szakember nem
hasznalta fel.

Az elmult években az édesiparban és a kavészeriparban javaslatok hangzot-
tak el, kakadhéjnak és kakaocsiranak felhasznélasara.

Egyesek abbol a téves elgondolasbdl indultak ki, hogy az édesipar csak
azért nem dolgozta fel készitményeibe kordbban ezeket a melléktermékeket,,
mert durva és kemény szemcseéi rongaltak a gépeket s kilondsen a henger-
gépeket id6 el6tt csiszolni kellett. Ez meglehetdsen dréga volt. Ma - mondjak -
amikor korszer(i, nagy keménységii 6rl6- és aprité berendezéseket készitenek
engedélyezni kell feldolgozasukat. Hivatkoznak arra, hogy az NDK-ban mar
nagyobb ardnyu héj és csiratartalmat elnéznek a kakaod- és csokoladétermék-
ben. Az irodalomban taldlunk adatokat arra vonatkozdan, hogy Németorszag-
ban a két vilaghdborld kozt olcso teapdtloként kakaodhéjat arusitottak. A
KERMI-ben készitettlink tedt kilénbdz6 szarmazdst finomra &rolt lzesités
nélkiili és izesitett (citromolajjal, fahéjjal, szegfliszeggel stb.) kakadhéjhol.
A vizes kivonat szine és zamata gyenge, élvezeti érték nelkili volt. Végeztink
olyan kisérleteket is, hogy keverék kavépotldhoz, cikéria kdvéhoz kevertiink
kakaohéjat s a keverékbdl készitettiink italt. Az ital tapértékét a kakaodhéj
adalék csOkkentette s a zamathatds nem volt kielégit6. A kakadhéj és kakao-
csira feldolgozasanak min@ségi és egészsegiigyi oldala is van. Kakao és csokoladé-
termékekbe feldolgozva azok mindségét a megengedettnél tobb kakadhéj és
csira tartalom rontja s eltarthatésagukat is megroviditi.
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Az irodalmi adatok nem nydGjtanak sok adatot a kérdés egészségligyi
oldalanak megitéléséhez. Kétségtelen, hogy a kakadhéj er6sen szennyezett
an aﬁ. Fold, rovarpete, elhullott bogarak kitinpancelja, ?enész sth. talalhato
a kakadhéjon. Feldolgozaskor a szennyezés egy részét eltavolitjak, a héjhoz
tapadt penészsporak elpusztitdsahoz a porkolesi hémérséklet nem elegendd.
A kavészer, kakad- és csokoladégyartas jelenlegi technologiai miveletei nem
olyanok, hogy gyartas alatt a penészsporak elpusztulnanak.

Nem nyujt megnyugtato felvilagosodast az irodalom azon a teriileten sem,
hogy a kakadhéj és kakadcsira rossz izl, kedvezbtlen Osszetétel(i zsiradékja
a taplalkozéskor milyen hatast valt ki. Ugyancsak tisztzatlan, hogy ezeknek
az anyagoknak nagy nyersrost és homoktartalma mennyire karos.

MinGségi szempontbdl a kakadhéj és kakadcsira élelmiszeripari termékekbe
torténd feldolgozésa - a (]mndos technoldgiai moveletek soran el nem tavo-
lithatd mennyiségeken felil — nem megengedhetd.

Az Egészségugyi Tudomanyos Tanacs Elelmezésegészséglgyi Bizottsaga
1962. évben elvi déntést is hozott, hogy kakaohéj és kakadcsira feldolgozasat
élelmiszerekben karosnak s ezért nem megengedhetdnek tartja.
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BOMPOCbLI UCMOJIb3AOBAHNA LWWENYXN W 3APOAbILLN BABAO -
BOBbI

1. PaBac

Mpu nepepaboTke Kakao — 60Gbl B KOHAWUTEPCKOW MPOMBbILLIEHHOCTU MO-
nyyaeTca 60NblIOe KOMMYECTBO OTXOZOB LUEAYXM W 3apOfpllly Kakao - 6obbl.
HeobXoauMo 6bIN0 YCTAHOBUTb MOXHO - /M WCMONb30BaTb MX ANS MUTaHWA,
KOPMOBbIX Lieneil nan a5 NpoMblLLNeHHON nepepaboTku. Ha ocHoBe nuTepatyp-
HbIX AaHHBIX W [JOMALUHUX OMbITOB BO3MOXHO YCTaHOBTb, YTO 3apofblllbl KAKao —
606bl UMEHOT HEMPUATHBIA sxyc, COAEPXKAHUE XMpa BbICTPO MOPTUTCS, LUenyxa
KpoMe BbILLEYyKa3aHHbIX COAEPXWUT 6onbLioe konuuectBo Si02 Mo 3ToMy Hu
LWenyxy HA 3apodbilun Henb3s MPUMEHATb AN Leneil NMUTaHWs, HeCMOTpPs Ha
BbICOKOE COfepXaHue BUTaMMHOB [ W rpynnbl B, OMbiTbl NPUMEHEHUs MX Ha
KOPMOBbIX Le/eli He [fanu XOpowux pe3ynbraTtoB. Lllenyxa npurogHa Ans
NPOMBILLIEHHO NepepaboTKM C Lenbio NPOM3BOACTBA TEOOPOMMHA W apomara
Kakao — 606bl. Ho nepepabaTbiBaeMOe KOMMYECTBO HUYTOXHO B OTHOLLEHUM
KO/MYecTBa MOJMTyYEHHBbIX OTX [OB.

B BeHrpuu caHWTapHble MHCTPYKLMW He paspeLuatoT 1Cno/b3oBaHue Lenyxu
M 3apofbilly Kakao — 606bl B MULLEBLIX MPOLYKTaX.
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UBER DIE VERWENDUNGSMOGLICHKEIT VON KAKAOSCHALE UND
KAKAOKEIM

L. Ravasz

Bei der susswarenindustriellen Aufarbeitung der Kakaobohnen gerat eine
betréchtliche Menge von Kakaoschalen und Keimen in den Abfall. Es schien
notwendig zu untersuchen, ob diese Stoffe als Lebensmittel, Futtermittel oder
Rohstoffe der Industrie Verwendung finden koénnten. Auf Grund der literari-
schen Daten und einheimischen Erfahrungen kann festgestelllt werden, dass die
Kakaokeime einen schlechten Geschmack besitzen und eine dem raschen Ver-
derbanheimfallendes Fett enthalten, ausserdem sind sie auch infolge ihres Si02
Gehaltes fur Bereitung von Lebensmitteln ungeeignet. Trotz grossen Gehaltes
an Vitamin der Gruppen D und B weisen die Tierfltterungsversuche ungiinstige
Er%ebnisse auf. Die Kakaoschalen eignen sich fiir industrielle Zwecke, zur Her-
ste Iung von Theobromin und Kakaoaroma. Die verbrauchte Menge ist aber ver-
schwindend klein im Vergleich zur bei der Aufarbeitung der Kakaobohnen ent-
stehenden Menge von Kakaoschalen.

In Ungarn verbieten die hygienischen Verordnungen wiederholt die Ver-
wendung von Kakaoschale und Keim in Nahrungsmitteln.

THE PROBLEM OF UTILIZATION OF COCOA BEAN PEELS AND COCOA
GERMS

L. Ravasz

On processing cocoa beans in confectionary industry, significant amounst
of cocoa bean peels and germs are discarded as wastes. It appeared necessary to
examine whether these substances are utilizable as food, feed or industrial raw
materials. On the basis of data of literature and of domestic experiences it was
established that cocoa germs and cocoa bean peels are unsuitable for the prepar-
ation of foods, the former due to its bad taste and to its quickly decomposing
fat content while the latter, in addition to these drawbacks, also to its silica con-
tent. Though these substances contain significant amounts of vitamins of the-
D and B group, feeding experiments gave unfavourable results. As an industrial
raw material, cocoa bean peels proved to be suitable for the preparation of theo
bromine and of cocoa aroma. The quantity of cocoa bean peels consumed for
this purpose is however negligible in respect to those obtained in the industrial
processing of cocoa beans.

The use of cocoa bean peels and germs in foods has been repeatedly prohi-
bited in Hungary by government decrees.



Szaloncukrok viztartalmanak meghatarozasa acetilkloridos
modszerrel

LORANT BELA é POLLAK LASZLONE
Bpest FGvaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete.

Erkezett: 1963. marcius 14.

Az édesipari termékeknek tekintélyes hanyadat jelentik az Un. puha cukor-
féleségek (fondan), ezen belll pedig f6képpen a szaloncukor fajtak. Mennyiségik
féleg az 6szi idészakban né meg, mivel a legnagyobb mennyiségben karacsony
elétt kerulnek forgalomba. A kereskedelem Altal igényeit tételek oly nagyok,
hogy a rendelkezésre all6 révid id6 alatt az ipar nem tudja legyartani, és ezért
joforman az egész &szi évadot felhasznaljak az elégyartasra. Ennek hatranya,

ogy a szaloncukrot viszonylag hosszl ideig kell tarolni, kdzben allaga hatranyo-
san megvaltozhat a viztartalom csokkenése kdvetkezteben.

A technoldgiai el6irdsok szerint ugyanis a készarunak 8-10% vizet kell
tartalmaznia, Ilymodon elérhetd, ho%<y a gyartas soran elGallitott tultelitett cu-
koroldathol kivalé aprészem(i cukorkristalyok a mellettik megmaradd telitett
oldattal, valamint a befejezésil alkalmazott véd6kristalyositds dtjan (kandiro-
zés) nyert védoéréteggel egylitt olyan szemeket alkotnak, amelyek raharapasra
a szajban konnyen szétomlanak. A cukorszemek viztartalma tehat lényegesen
befolyasolja a_készaru minGségét és ezért a viztartalom ellenérzése a minGség-
ellendrzés egyik féfeladata.

A viztartalmat az édesipari gyari laboratériumok és az allami minéségvizs-
galé intézetek vagy szaritdssal, vagy pedig a xilolos - aseotrop desztillacion
alapuld - modszerrel hatarozzak meg. Mindkét eljarasnak az a hatranya, hogy
a bemérést6l szamitva csak hosszabb id6 mulva szolgaltat eredményt. EI6z6
vizsgalataink soran olajok és zsirok viztartalmanak a meghatarozasara sikerrel
alkalmaztuk a Smith és Bryant altal kozolt acetilkloridos maddszert, amelynek
a pontossagan kiviil nagy elonye az aranylag révid vizsgalati id6, ezért felmeriilt
az a gondolat, nem lenne-e alkalmas ez a modszer szaloncukrok viztartalméanak a
meghatarozasara is. Kisérleteink eredményesek voltak, errél az alabbiakban
szdmolunk be:

Az acetilkloridos maédszer alkalmazhatdsaganak a megallapitadsara egybe- '
vetettiik a kilénboz8 viztartalom meghatarozasi modszerekkel nyert eredmé-
nyeket. A kovetkez6 modszereket alkalmaztuk:

1 A Smith és Bryant mddszer ismertetésétdl eltekintiink, csak az irodalomra
hivatkozunk (1, 2, 3).

2. Aviztartalmat szaritassal is meghataroztuk. E modszernél a szaloncukor
a viztartalmat meglehetésen nehezen vesziti el, a sulyallandésagig vald szaritas
tébb o6ran at tart. A folyamatot meggyorsithatjuk olymodon, hogy széaraz ho-
mokkal 0sszedorzsolve noveljik a fellletet, va% pedig abszolut alkohol hozza-
adasaval el6seqgitjiik a viz parolgdsat. Mi az utd %i megoldast alkalmaztuk ellen-
6rz6 vizsgalatként, mert Intézetiinkben is ezt a mddszert hasznaljak és jé ered-
ményeket ad.

3. A xilolos desztillacion alapulé viztartalom meghatarozasi modszert az
irodalmi el&irasoknak megfeleléen végeztik el. (4).

Elso lepésben arrol kivantunk meggy6z6dni, hogy az acetilkloridos modszer
egyaltalan alkalmas-e szaloncukor viztartalmanak a meghatarozasara. Ezért
nehany tajékoztatd vizsgalatot végeztink, parhuzamosan alkalmazva a szari-
tasos és az acetilkloridos, illetve egy esetben a xilolos modszert. Az els6 kett6nél
a cukormintakat analitikai mérlegen mértiik le, bar - f6ként a szaritdsos mod-
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szernél - elegendd lett volna cg pontossag is, igy azonban a modszer hibainak
megitéléséhez pontosabb kiindulasi alapot nyertink. Eredményeinkbél, amelye-
ket az 1 tablazatban foglaltunk &ssze, az alabbi kdvetkeztetéseket vonhatjuk le:

7. tablazat
El6vizsgalatok az acetilkloridos moédszerrel
Szaritdsos maddszerrel Acetilkloridos maédszerrel
bemérés viztartalom bemérés 1 n. l0g- viztartalom
g % g fogyas ml %
1 sz minta ..o 5,8600 6,40 0,9225 3,30 6,43
1,3349 421 560
2. sz. minta .....coooevene 5,4355 6,30 1,2463 440 6,35
1,2468 436 6,29
3.5z minta .o, 4,1390 8,27 1,2737 491  7,87|atlag

0,9500 463 878832
1,0926 505 832

Elvileg az acetilkloridos mddszer alkalmazhat6 szaloncukor viztartalmanak
a meghatarozasara, mert a modszerrel nyert eredmények altalaban jol meg-
egyeznek a szaritds utjan nyert adatokkal. Ez afeltevéslink varhatd volt, mivel
a cukorkristalyok piridinben jol oldédtak, tehat a szaloncukor viztartalma mara-
dék nélkil reakcioba léphetett az acetilkloriddal. Néhany mérésiinknél azonban
a valédi viztartalomtdl eltér6 eredményeket kaptunk, ennek oka feltevésiink
szerint a bemért mintak inhomogenitasa volt. Ugyanis az els6 meghatarozasok-
nal az egyenl@sitést Ugy végeztik el, hogy a szaloncukrot porcelan mozsarban
torévei elddrzsoltiik ésazigy nyert anyagot mértik le. Az eldérzsolést azonban
megnehezitette az a koriilmeny, hogy a cukorkristalyok a viztartalom kovetkez-
tében - a kristalyok kozott levé szorp miatt - Osszetapadtak, e miatt a minta



tokéletes homogenitasat nem tudtuk biztositani. Az egyenl6tlen eloszlast szabad
szemmel is jol meg lehetett figyelni, s hosszabb keverés sem sziintette meg.

Tekintettel arra; hogy elddrzsoléssel ssmmiképp sem sikeriilt a mintat toke-
letesen egyenl&siteni, vagyis egyes vizsgalatok eredményei csak atlagukban egyez-
tek meg a szaritdsos maodszer eredményeivel, a tovabbilak sordn nem atlagminta-
bdl indultunk ki, hanem ardnyosan feldaraboltuk a szaloncukrot a kdvetkez6-
képpen: a szemet lapjara fektetve atldsan negyedeltiik, a szem haromnegyed-
részét szaritasra mértik le, egy negyedrészét pedig felezve, 1/8- 1/8-ad részt az
acetilkloridos modszerhez. Ilyen modon mindegyik bemérésben - legalabb is
gyakorlatilag - aranyosan volt képviselve a cukorszem kiils6 szarazabb, és a
bels nagyobb viztartalmu része. Ezt a mddszert mas teriileten is hasznaljak,
igy pl. szaﬁpan vizsgalatanal, a megfelel6 atlag elérésére, s jol reprodukalhato
eredményeket ad. A szaloncukor fenti médon leirt felaprozasat az 1 abra
mutatja be. Az ilyen médon nyert eredményeinket a 2. tablazatban foglaltuk
Ossze. Ezek az adatok azt mutatjak, hogy a nedvesség meghatarozasanal meg-
engedett eltérésen belul a parhuzamos értekek jol egyeznek, tehat szaloncukor-
szemek aranyos osztassal vald bemérése esetén az inhomogenitashdl eredd hibak

kiesnek.
2. tadblazat

Szaloncukrok viztartalmanak meghatdrozasa acetilkloridos médszerrel

SzAaritdsos modszer Acetilkloridos médszer

! bemérés viztartalom  bemérés 1n. log- viztartalom

g g fogyas ml %

4. sz. minta ....ccceueeee. 5,7725 8,28 0,8679 3,99 8,26
0,9268 4,26 8,28

5.sz. minta ... 4,9873 8,36 1,2015 5,54 8,30

1,0840 4,98 8,27

A fentiek alapjan a kovetkez6 megallapitasokat tehetjik: Megfelel6 minta
el6készitése esetén az acetilkloridos viztartalom meghatarozassal jol reprodukal-
haté eredményeket nyeriink. A meghatarozashoz sziikséges id6 - a bemérésen
kivil - kb. 1/2 6ra, sorozatvizsgalatok esetén ennél valamivel révidebb.

Ezzel szemben a szaritassal torténé viztartalom meghatarozasnal - a be-
méréstél eltekintve - a sulyallandosag eléréséhez mintegy 3-4 ora szlikséges.
Ezen id6 alatt a mintat tébbszor ki kell venni a szaritdszekrénybdl, részben az
alkohollal val6 eldorzsélés, részben pedig a stlyallandosag ellenGrzése céljabol.
A szaritas mengorsuIésa érdekében kiserleteink soran a késébbi beméréseknél
kétszer adagoltunk 20-20 ml abszollt alkoholt a mintahoz, de ilyen maédon
sem siker(lt a stlyallanddsag eléréséhez sziikséges id6t 1ényegesen lerdviditeniink.

A xilolos-mddszer hatranya szintén a viszonylag hosszU meghatarozasi idg,
mert t6bb 6ra hosszat kell varni, amig a két fazis széjjelvalik. Tovabbi hatranya
az, hogy az els6 kett6nél kevéshé pontos.

Tovabbi kisérleteink sordn a kereskedelmi répacukor viztartalmanak a
meghatérozésara is Kiterjesztettiik vizsgélatainkat, minthogy a szaloncukorral
veégzett méréseink kedvezd eredményeket adtak. Annak elddntésére, hogy az
acetilkloridos modszer erre a célra is alkalmazhato-e, tovabba, hogy az abszolat
érLékhIez mennyire kozelalld értéket kapunk, a kdvetkezd el6vizsgalatot végez-
tuk el:



Lombikba el6z6leg kiszaritott kristalycukrot és vizet mértink le 0,1 m
pontossaggal. Az acetilkloridos meghatarozast a szaloncukrok vizsgéalatana
alkalmazott mddon végeztiik el a jelen esetben is. Eredményeink, amelyek meg-
egyeztek az olajok és zsirok viztartalma meghatarozasanal Kasonlé korilménye
kozott nyert értékkel, a 3. tablazatban lathatok. Az adatok szerint a viztartalom
ezzel a modszerrel 0,11 -0,17% abszollt hibavai hatarozhaté meg.

3. té&blazat
Répacukor jelenlétében vizmeghatarozas ismert viztartalom esetén

Szaritdsos modszer Acetilkloridos médsz.

bemérés viztartalom viztartalom viztartalom viztartalom
g g % g %

6. sz. minta

0,9888 0,1176 10,62 0,1157 10,45
7. sz. minta

0,8335 0,0988 10,69 0,1008 10,80

Tovabbiak soran mar csak a vizsgalathoz bemérendé anyagmennyiség meg-
valasztasa okozott problémat. Ugyanis a kristalycukor viztartalma kicsi, tehat
aranylag nagy mennyiséget kell bemérni ahhoz, hogy a mintaban levé viz elegends,
vagyis Jol mérhet6 mennyiségi llgot fogyasszon. Ezzel szemben iigyelnink kel-
lett arra is, hogy a bemért mennyiség(i cukrot a piridin fel tudja oldani és igy
biztositva legyen a viz-acetilklorid reakcié kvantitativ lefolyasa. Vizsgalataink
azonban azt mutattak, hogy a kristalycukrot nem sziikséges maradéktalanul
feloldani, mert a viztartalom csupan a kristalyok feliiletén helyezkedik el, a zar-
vanyok alakjaban esetleg jelenlevé viz az 6sszes viztartalomnak csak igen Kkis
hanyadat jelenti. Megfelelo Osszerazassal biztosithatd, hogy a piridin az dsszes
kristalyok feluletével érintkezésbe jusson, vagyis, hogy gyakorlatilag a teljes
viztartalom a piridinbe jutva reakcidba léphessen az acetilkloriddal. Eredménye-
inket a 4. tablazatban foglaltuk 6ssze:

4. tablazat
Répacukor viztartalménak meghatarozésa acetilkloridos maddszerrel
Sz4ritdsos maodszer Acetilkloridos moédszer
bemérés viztargalom  bemérés 1 n. lag- viztartalom
g g fogyas ml %
8. sz. minta .......cc....... 6,4481 0,05 10,00 0,2 0,03

A fentiek szerint kivitelezett acetilkloridos modszer j6 eredményeket adott.
Bar a kétféle meghatarozasi modszer szerinti (szaritasos és acetilkloridos) értékek
kozétt az eltéres 0,02% volt, (40 rel. %), az acetilkloridos mddszerrel kapott
viztartalmat mégis elfogadhatonak tartjuk, mert ez az eltérés kisebb annal,
mint amit a kereskedelemben, vagy egyéb gyakorlati szempontbél figyelembe
kell venni (a kristalycukor viztartalma a szabvanyos el6iras szerint maximum
0,1%). A pontossag fokozasa érdekében célszer(i ilyen kis vizmennyiség megha-
tarozasanal 1 n. lug helyett 0,5 n ldgot hasznalni.



A vizsgalati mddszer leirdsa

zilkséges vegyszerek, mérdoldat:
toluol (p. a),
acetilklorid Y

piridin w

abszolut etilalkohol Y

. 1 n, illetve 0,5n natronlug,

. alkoholos fenolftalein-oldat, 1%-os.

A vizsgalat céljara kivalasztott szaloncukrot az 1 sz. abranak megfelel6
modon felvagjuk és egy, vagy két-nyolcad részét - attdl fliggben, hogy szik-
séges-e parhuzamos vizsgalat elvégzese - jodszam lombikba mérjuk. Gyenge
vakuum alkalmazasaval pipettaba 10 ml piridint szivatunk fel, s a cukorra fo-
lyatjuk. A dugéval zart lombikot korkorosen mozgatva feloldjuk a piridinben
a cukrot. Ezutan 5 percig aprora tort jégben hiitjik és - ugyancsak vakuummai
felszivatva - egy masik pipettaval 10 ml reagenst (1 liter toluol és 150 g acetil-
klorid keveréke ) adunk cukoroldathoz, kérkorésen razva azonnal elkeverjik a
lombik tartalmat, kivesszilk a jégb6l és 5 percig allni hagyjuk. A varakozasi id6
elteltével 20ml abszoldt alkohollal lemossuk a lombik falan levé anyagot, ligyelve,
hogy az alkohol teljes mennyisége a lombikban maradjon. Ujabb 10 perc eltelté-
vel - fenolftalein indikalasaval - titralunk 1 n, vagy 0,5 n luggal.

Kristalycukor vizsgalata esetén nem sziikséges a korabban kozdltek szerint
a piridinnel val6 oldasig valdé keverés, csak arra tgyeljiink, hogy az elkeverés vé-
ﬂén Osszetapadt kristalyszemek ne legyenek, ezt célszer(ien Ugy segithetjik eld,

ogy lvegbot-darabkat tesziink a lombikba, amely mechanikusan oszlatja szét
a cukorrogoket. Parhuzamosan vakprobat is vegzunk a fenti leiras szerint.

Szamitas:
. (a-b) «100-0,018
viztartalom: c , ahol

»a” a titralasra fogyott normal 1dg mennyisége (ml),
b a vakprobara
€7 abemért anyag mennyisége (g), és

0,018 g viz egyenértékd 1 ml normél liggal. Ha 0,5 normdl ldggal titralunk, a
szorz6szam természetesen csak 0,009. Abban az esetben, ha a vizsgalandd szalon-
cukor - ak&r az izesitésre hozzatett borkGsavtdl, akar az ugyancsak alkalma-
zott keményit6szorpt6l - savtartalmu, ezt fi?yelembe kell venni az eredmény
kiszamitasanal. Ez esetben a képlet igy alakul:

OEWNR OV

o

0 = — e S e , ahol
c

»,S” a lemért anyagmennyiségre atszamitott, a savtartalomnak megfelel6
normallig fogyasztas.

Meg kell még jegyeznink, hogy az acetilkloridos maddszer alkalmazasanal
a lemért mintaban levG viz mennyisége nem lehet t6bb, mint a

CHgCOCI + HOH = HC1 + CH3-COOH

reakcio alapjan az atalakuld acetilkloriddal egyenérték(i viznek kb. a harmad-
része. Minthogy 10 ml reagenst alkalmazunk, s ebben 1,5 g acetilklorid van, ezzel
edig kb. 0,35 g viz egyenertékd, célszerli abemérést (igy végezniink, hogy a benne
evd viztartalom 0,12 - 0,15 g koril legyen. Figyelembevéve az eredetileg 8 - 10%
viztartalmat, valamint a tarolas soran varhato apadast, a bemérésnél 1-1 12 g
anyagot hasznalunk fel.
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OMPEAENEHNE BJIAXHOCTN TOMAAKW ALEETUNXNOPNAOBbLIM
METOAOM

Ll. opaHT u J1. Monak

ABTOpbLI COMOCTaBMUAM TPW MeToda OnpefeneHus BNaXKHOCTW MO.MagKM W
caxapHoro necka. Ha OCHOBE MNOMYyYeHHbIX Pe3yNbTaToB YCTaHaB/MBAKOT, YTO

aueTUNXIOPUAOBLIA METOA YCMELWHO MPUMEHSIETCS A/ ONPeAENeHNs BNaXXHOCTH
000MX MaTepuasnos.

WASSERGEHALTSBESTIMMUNG VON SALONZUCKER MIT DEM
ACETYLCHLORIDVERFAHREN

B. Lérant und L. Pollak

Die Verfasser fuhrten mit dreierlei Wassergehaltsbestimmungsmethoden
verileichende Untersuchungen zur Feststellung des Wassergehaltes von Salon-
zucker und Ribenzucker aus. Auf Grund ihrer Ergebnisse stellten sie fest, dass
das Acetylchloridverfahren sich zur Bestimmung des Wassergehaltes von beider-
lei Substanzen eignet.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF WATER IN FONDANT
PREPARATIONS BY THE ACETYL CHLORIDE METHOD

B. Lérant and L. Pollak

Comparative tests were carried out by the authors with three different met-
hods of determination, in order to establish the water content of fondant prepa-
rations and beet sugar. On the basis of the experimental results it was proved
that the acetyl chloride method lends itself to the reliable determination of wa-
ter content in both substances.

DETERMINATION DE LA TENEUR EN EAU DES PAPILLOTES
PAR LA METHODE AU CHLORURE D’ACETYLE

B. Lorant et L. Pollak
Les auteurs ont effectué des essais comparatifs avec trois méthodes pour
le dosage de la teneur en eau des papillotes et du sucre de beturave. lls oht etabli

que la methode au chlorure d’acetyle est bien applicable pour le dosage de la
teneur en eau de ces deux substances.
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A press6-kavék mindsitése

LUTTER BELA ésBARTHA LASZLONE
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Debrecen

Erkezett: 1963. aprilis 26.

A vendéglatéiparban - cukraszdakban, éttermekben stb. - felszolgalt
feketekdvék, az an. presso-kdvé mindségének elbiralasara nalunk ezid6 szerint
elsésorban a fézet szarazanyag tartalma szolgéal. Enne,k tobbek kozt az az oka,
hogy a szarazanyag tartalom meghatarozasara szolgalé mddszer egyszer(i és
viszonylag elég pontos ereményeket ad, tovabba ha a mintavételezést helyesen
végezzUk, Jo kozelitéssel meghatarozhatjuk a kiszolgaltatott f6zethez hasznalt
kavédrlemeny mennyiségét. A hivatalos ellen6rzéseink soran vett mintakat is
ezen az alapon biraljuk, kiindulva abbol a jelenleg orszagosan érvényes rendel-
kezéshdl, hogy egy szimplahoz 3 g, egy duplahoz pedig 6 g Grleményt kell felhasz-
nalni, illetve ilyen mennyiségekkel kell a f6zetet elkésziteni.

Kozbevetbleg meg kell jegyezniink azonban, hogy az elbiralasnak ez a
modja nem tarthat igényt a teljes minGsitésre. Egy-egy f6zet minésége ugyanis
sok tényez6tol fiigg s ezek kozott olyanok is fontos szerepet jatszanak, melyeket
analitikailag, szamszerlileg nem lehet egyértelm(en jellemezni, illetve mérni.
Masrészt a jellegzetes és pontosan mérheté komponensek, mint pl. a koffein,
klorogénsav, stb. mennyisége a kavébab fajtaja, érlelési modja és a porkolés-
6rlés mikéntje szerint nagymértékben ingadozhatik, egy-egy f6zetben kdvet-
kezésképpen a teljes minGsiteshez ezek mennyiségi meghatarozasa sem elégséges.
A kereskedelmi - vendéglatoipari - ellenorzés szempontjahol viszont elsdsor-
ban az a fontos, hogy biztonsaggal lehessen megallapitani az anyagnorma
betartasat, illetve az ett6l valo elterés mértékét. Helyes tehat, ha a presso-kavék,
kavéfGzetek esetében a hivatalos ellenérzés soran megallapitott szarazanyag
tartalom értékei alapjan az un. ,szolgaltatési értékkel” biraljuk a f6ézeteket,
jelezve ezzel azt, hogy a kérdéses fGzetet a f6zéshez felhasznalt Grlemény meny-
nyisége alapjan mindsitjik elsésorban.

A fOzetek szarazanyag tartalma a f6zéshez felhasznalt 6rlemény mennyisé-
gétdl, Orlési finomsagatdl es az alapanyag minéségétdl fliggb érték, ennek kovet-
keztében eléggé ingadoz6, vagyis a f6zet szarazanyag tartalmabol kozvetlendil
nem lehet kovetkeztetni a felhasznalt &rlemény mennyiségére.

Ha azonban emellett meghatdrozzuk az Orlemény extrakt tartalmat is
és az aljban visszamaradt extraktot, akkor mar biztonsaggal kiszdmithatjuk a
f6zethez felhasznalt &rlemény mennyiségét. Ez a szemlélet nalunk és kilfoldon
is altalanosan elfogadott és ezen az alapon végezzik - a Belkereskedelmi
Minisztérium Vendéglatdipari Laboratériuméanak javaslatara - az értékelést,
legcélszeriibben az alabbi képlet alkalmazéasaval:

a

szolgaltatéasi érték, % R 100
ahol: a = a kiszolgaltatott duplak szarazanyag tartalma, g/dupla
b = az alj extrakt tartalma, g/dupla,
¢ = a kavébrlemény labor.-ban meghatarozott extrakt tartalma,
g/dupla
* Szérazanyagtartalom = a kavéfdézet (oldat) széaritdsi maradéka.

Extrakt tartalom = az 6rlemény (alj) laboratériumi fé6zetének szaritdsi maradéka.



Ez az egyszer(i és elvileg helyesnek t(in6 szamitasi méd azonban nem ad
és nem is adhat teljesen megbizhaté eredményeket, mert a fGzet szarazanyag
tartalma, melynek alapjan birdlunk, nemcsak a képletben szerepld tényezdktol
fligg, hanem a fézéshez felhasznalt prességép minodsége, annak kezelési moédja
stb. ugyancsak jelentékenyen befolyasoljak a f6zet tartalmassagat. A helyes,
megbizhaté elbirdlas érdekében feltétlenll figyelembe kell vennlink ezeket a
korulményeket is és ezt gyakorlatilag csak gy valGsithatjuk meg, hog?f nem az
Orleménynek a laboratoriumban meghatarozott extrakt tartalméaval szamo-
lunk, hanem minden egyes gép ellendrzés mellett készitett f6zeteinek a szaraz-
anyag tartalmat vesszuk alapul az (n. vasarolt - Kiszolgaltatott - fézet
tartalmassaganak, ,,szolgéltatasi értékének” a kiszamitasahoz. E szemléletlink
igazolasara az elmult masfél év alatt tébb sorozatban vettlink mintakat vizs-
galatra az altalunk kidolgozott alabbi eljaras szerint:

Az ellen6rzések soran két adag kiszolgélésra kerilg, un. ,vasarolt” dupla
pressof6zetet vettlink kalén-kilén mintakent. Ha a fézést kif6zott alj hozza-
adasa nélkul végezték - ma mar altalaban ez a rendszeres gyakorlat - akkor
a fézet aljanak egész mennyiségét is 6sszegy(jtottiik. Ezutan a f6z6gép hatasos-
saganak megallapitdsara pontosan lemért 12 g érleményb6l két duplat fézet-
tink le. Ehhez az ,.ellen6rzott” f6zéshez a kiszolgalt fézethez hasznélt alap-
Grlemenybdl 0,1 g pontossagt patikus mérlegen mertik le a szilkséges 12 g-t
(ilyen mérlegekkel ellenérzd kozegeink el vannak latva); a lef6zéskor (igyel-
tnk arra, hogy az az el@irds szerint torténjék. Ez a két ellenérzétt dupla f6-
zete szolgalt a szamitas alapjaul. Végil az adagolokanal, vag?/ az adagoldgép
ellendrzése céljabol 10 szimplanak (eldiras szerint 30 g) megfelel6 mennyiséget
adagoltattunk ki s ennek a sulyat a helyszinen a patikus mérleggel, extrakt
tartalmat pedig a laboratériumban hataroztuk meg.

Az elmdlt régebbi id6szakokban el6fordult, bar elég ritkan, hogy az 6rle-
ményt szaritott aljjal ,higitottak”. Ennek felderitésére - elsésorban azokon
a helyeken, ahol az &rlést helyben végezték - a porkolt szemeskavébol is min-
tat vettink és a helyszinen megd&roltetve, masodik alap&rleményként min-
taztuk meg.

A szérazanyag, illetve extrakt tartalmakat az MSZ 20626. szabvany-
ban megadott modszerrel hataroztuk meg. Ez a modszer altalaban jol alkalmaz-
hgt(’), mert néhany szazad széazalékra pontos és reprodukalhaté eredményeket
ad.

A reprodukalhatésag természetesen azon mulik, hogy milyen mértékben
azonosak a munkakorilmények. A szaritas hémérsékletének nagyobbfok
ingadozasa, az idGtartam sOt a szaritashoz hasznalt edény nagysaganak és
alakjanak a kilénboz6sége is befolydssal van az eredményekre és ezert szigo-
rdan ragaszkodnunk kell az el6irasok pontos betartasahoz.

Igen nagyszdmu, tdbbszaz mintat vizsgaltunk az elmult masfél év alatt
és tapasztalataink szerint az eredmények ilyen korilmények kodzott megbiz-
hatdak voltak. Egy-két régi tipusi gépnél azonban - eddig még kell6képpen
nem magyarazhato okok miatt - a f6zet olyan finom diszperzitdsi zavarossa-
got tartalmazott, ami a legsiiribb papiron is atment, nem lehetett kristaly
tisztara szlrni. Emiatt természetesen a fézet szarazanyag tartalma indokolat-
lanul megnovekedett. igy pl. egy alkalommal az ellenérzott gépi f6zet 1,97 g-os
szarazanyag tartalmaval szemben a laboratériumi fézeté 1,45 g volt mind-
Ossze. Ezeket a kiugro eredményeket - csak 4 ilyen mintank volt - az értéke-
Iésnél nem vettlik szadmitasba, de minden esetre figyelmeztetés arra, hogy a
helyes értékeléshez a kristaly tisztara valo szires is elengedhetetlen kovetel-
mény.
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Az ellendrzéseink soran vett mintdk mérési adatait - az extrakt tartal-
makat - egységesen g/duplara vonatkoztatva szamitottuk tekintettel arra,
hogy az ellenGrzesekkor rendszerint egy-egy (kiszolgaltatott) duplat veszink
mintaul és az ellen6rzé f6zést is két duplanak megfelel6 (12 g) &rleménnyel
végeztetjk. (A jelenleg hasznalatos gépen ugyanis altalaban egy-egy karon,
két lefoly6val 12 g-al (4 kanal) 2 duplat f6znek, ezeket dsszekeverve szolgaljak
ki). Eredményeink osszesitése az 1 &brén lathatd.

A kévéf(jzetef( szarazanyagtartalmanak
0-0s megoszlasa

LA Az ellen6rzéssoran vett mintak
»3A kontroll f6zetek mintai

1 ébra

Ezen az abran a talalomra vett, ,vasarolt” fézetek (A) és az ugyanazokon
a%(épeken lef6zetett kontroll fozetek (B) szarazanyag szerinti megoszlasat tuntet-
tik fel. A mintak jelentékenyebb része Debrecenbdl szarmazik, de ezek mellett
a fontosabb vidéki centrumok is szerepelnek (Nyiregyhaza, HajduszoboszId
sth.). Az eredményekbdl mindenekel6tt az tlinik ki, hogy a jelenleg hasznalatos
pressogepekkel készitett fozetek szarazanyag tartalma zommel az 1,4- 1,6 g-0s
hatarértek kozott van s csak egy toredéke (10%) haladja meg ezt a hatart.
Jellemzd viszont, hogy 1,4 g-nal alacsonyabb értékeket egyetlenegy esetoen sem
talaltunk a kontrol fozeteknél s ez alatimasztja azt a korabban tett észrevéte-
linket, hogy ti. a presso-kavék extrakt tartalma helyes adagolas és f6zés esetén
viszonylag sz(ik intervallumban mozog és a nem tilnagy eltérések a gepi tulaj-
donsagokbol, a valtozé 6rlési finomsaghol és természetesen a kavé mindségéhol
adodnak.



A ,vasarolt” duplak hisztogramja (A) mar egészen mas képet mutat. A
mintak nagyobb fele (66,6%) az 1,6 g-os kategériaba esik, tehat nem voltak
kifogasolhatok. Az ennél alacsonyabb, illetve magasabb szdrazanyag tarta-
lommal biré mintdk ardnya kozel azonos és ezek az értékek mar nemcsak gépi,
Grlesi vagy mindségi kiilonbozéségekbdl adodtak, hanem arra vezethet6k vissza,
hogy kevesebb vagy tdbb &rlemenyt hasznaltak fel a f6zéshez.

Az Osszetartoz6 - vasarolt (A) és kontroll (B) - mintdk szarazanyag
tartalmanak valtozasat a 2. abran szemléltetjik.

Osszetartoz6 mintak szarazanyagtartalmanak

nB. ., valtozasa
f JA T vasarolt § ; f<ontro|t
3
o if 0249
(6] .
15 30
Mintak.

2. abra

1. téblazat

Ellenérzott fézetek, aljak és laboratériumi fézetek szdrazanyag tartalmai:

a b c Szé. a b c Szé.

g/dupla g/dupla g/dupla % g/dupla g/dupla  g/dupla %
1,530 0,255 1,635 1094 1,564 0,135 1520 1129
1,485 0,163 1574 105,2 1,479 0,152 1561 1050
1,585 0,107 1,591 106,8 1,663 0,141 1568 116,5
1,535 0,120 1,560 106,5 1,517 0,137 1512 1103
1,298 0,342 1,488 1132 1,465 0,170 1,593 103,0
1,424 0,098 1,422 107,5 1,523 0,113 1572 1044
1477 0,108 1,509 112,6 1,609 0,250 1566 1223
1,550 0,129 1,663 101,0 1479 0,190 1,498 1131
1,418 0,188 1,528 105,8 1421 0,165 1,500 106,4
1,683 0,145 1,483 125,8 1,460 0,153 1,457 1120
1,445 0,115 1,548 100,8 1,339 0,222 1432 1107
1,564 0,129 1,573 100,3 1,470 0,192 1517 1110
1641 0,131 1,591 1124 1,341 0,172 1441 1057

a = ellendrzés mellett végeztetett gépi fézet,

b = a gépi f6zethez tartozd alj,

c = agépi f6zéshez haszndlt &rleményjlabor. extraktja,
Szé = alj-korrekciéval szamitott szolgaltatasi érték.



A ,B” viszonylag csekély elhajlasaival szemben az ,, An gorbe természet-
szer(ileg lényegesen nagyobb ingadozasokat mutat. Ha az 0sszetartozo értékek
kiilénbségeit tekintjik, ezek atlaga 0,24 g/dupla és ez azért jelent6s megfigyelés,
mert az aljak (,,zacc”) szarazanyag tartalmai is ilyen nagysagrend(iek. Velemé-
nylink szerint ez a magyarazata tobbek kozt annak a tapasztalatunknak, hogy
i(];en sok esetben az alj-korrekcidval és a laboratériumi f6zés-adataival szamolva,
elfogadhatatlan eredményeket kaptunk. Annak a szemléletnek az igazolasara,
hogy az alj-korrekciéval és a laboratériumi fézéssel tortén6 szamitas nem ad-
hat helyes eredményt, az 1 tablazatban kozliink néhany eredményt a kontroll
f6zetekkel végzett tovabbi kisérleteinkbdl.

Az eredményeket tekintve mindenekel6tt figyelemre méltd az a koril-
mény, hogy az aljak extraktja rendkivil széré, bar a 26 minta atlaga 0,16
g/dupla. Tekintettel arra, hogy ezek az adatok a kontroll f6zetek, tehat ellen-
Orzés mellett pontosan bemért 12 g-bdl visszamaradt aljaknak az értékei, nyil-
vanvalo a gépi stb. kiilonbdz6ségek jelentds befolyasa az eredményekre. Ebb6l
természetszerlileg kovetkezik az is, hogy a szolgaltatasi értékek - melyeket
alj-korrekcioval a laboratériumi f6zetekhez viszonyitva sz&mitottunk -
meghaladjak a 100%-ot, s6t a legtdbb esetben joval magasabbak anndl, annak
ellenére, hogy altalunk pontosan bemért mennyiségek keriltek lef6zésre. Ez
véleményiink szerint eléggé indokolja azt a szemléletlinket, hogy ez a szamitasi
mdd nem adhat helyes eredményt a valosdgos szolgaltatasi értekr6l, mert nem
vesz figyelembe olyan ,,0bjektiv” ténKezéket, melyek adottak ugyan, de egy-
egy egyedi fézésnél kilonbdzéek lehetnek. Ezek részletesebb vizsgalatarol
kesébbi idépontban fogunk beszamolni.

IRODALOM
Thaler, H. és Gaigl, R.: Z. U. L. 118, 22, 1962 és 119, 10, 1962.

Szabé K.: EVIKE, 6. 29, 1960
Nedelkovits J. - Hajnar H.: EVIKE, 6, 115, 1960.
Gal I.: EVIKE 7, 120, 1961.

Az 1962/63-as teaf6zési szezon néhany tapasztalata

GAL ILONA
Budapest Févéaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1963. aprilis 15.

Intézetlinkben 1962. év 6szén tértink ra elséizben - az &ltalunk kidol-
gozott vizsgalati modszer alapjan (1) —a Vendeéglatdiparban keszitett teaitalok
tartalmassaganak rendszeres ellendrzésére. Ebben a munkaban segitségiinkre
volt és hivatkozasi alapot nydjtott a Vendéglaté Foigazgatosag 1962. decem-
berben kiadott VO -305/1962. sz. korlevele. Ez a korlevél egy csésze tea (2 dl)
készitéséhez 2 g teat javasol és az adagolas pontossaganak fokozasara az iizemek-
nek prébaméreseket ajanl, amelyekkel megéIIaPithaté, hogy a 2 ? kimérésére
milyen kanalat vagy adagoldt célszer(i hasznalni. A teakeszités leghelyesebb
modjaként az 5 perces forrazast jeléli meg és az adalékanyagoknak (cukor,
citrom, rum sth.) kalon felszolgalasa mellett foglal allast.

A hivatkozott korlevél altalanos iranyelveket ad csupan, kotelez6 ereje
nincs, a vendéglatd egységek - sajat fogyasztokdzonségilk igényeinek meg-
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feleléen — tovabbra is maguk vélaszthattdk meg az egy csészéhez felhasznalt
tea mennyiségét. Ezért - bar az lzemek talnyomé tébbsége 2 g-bol f6zott
egy adag teaitalt - mintavételi jegyzGkonyveinkben minden esetben gondosan
beljegyezt[]k a kalkulaciés alapot és (természetesen egyuttal megmintazva a
felhasznalt teat is) ehhez képest birdltuk el a teaital tartalmassagat.

A szezon folyaman 0Osszesen 4 razziat tartottunk: Egyet a szeptemberi
elészezonban, amikor is a nagy idegenforgalomra val6 tekintettel els6sorban a
féutvonalakon fekvd els6osztaly( es osztalyonfellli Gzemeket kerestiik fel, a
masik harmat a f6szezonban: decemberben, januarban és februarban, éspedig

részben a FOv. Tanacs VB. Kereskedelmi
Osztalyaval egyittm(ikodve. A kilodn-
J7% legesen kemény tél indokoltta tette,
hogy ezek soran inkabb a nagyforgalmq,
aIacsorP/abb osztalybesorolasi  melege-
dék, falatozok, italboltok, népbiifek,
ritkabban eszpresszok és cukraszdak ké-
szitette teaitalokat mintazzuk meg.

Az ellenGrzések sordn Osszesen 105
mintat vizsgaltunk meg. Vizsgalati ered-
ményeinket az 1 abraban foglaltuk 6ssze.

Az eredményeket értékelve megal-
lapithatjuk, hogy a vizsgalt mintak zome
igen rossz mindséglinek bizonyult: tobb
mint egyharmadrésziik 0,5 g vagii,annél

é

is kevesebb tea felhasznalasaval késziilt,

0-05 Q51 1-15 15-2 kétharmadrészik 1g, vagy anndl is ke-
Eelhasznalt tea g vesebb tea kivonatat tartalmazta csupén.
Osszesen a mintdknak kerek 75%-at kellett

1 é&bra kifogasolnunk: figyelmeztetniink, vagy a

visszaes6knél a szabdlysértési eljarast
meginditanunk.

Tapasztalataink szerint az anyagnormajuknak megfeleld mintak tul-
nyomoérésze az elsdosztalyd, vagy osztalyonfellli kévéhazakbol, széallodakbdl,
éttermekbdl, vagy csekély teafogyasztast Uzemekbdl, cukraszdakbol, eszpresz-
szOkbol szarmazott, a kifogasoltak inkabb a nagyforgalmi és alacsonyabb
osztalyokba sorolt (izemekbol.

A vizsgalati eredményekb6l kétséget kizarélag kitlinik, hogy a teafézési
fészezonban, éspedig els6sorban a nagyobb forgalmd (izemekben az ellenrzések
fokozéséra és az ellen6rzés teruletének kiszélesitésére van sziikség.

Ennek érdekében kozreadjuk a vizsgélati modszerrel kapcsolatos tapasz-
talatainkat is, illetve kozoljik, hogy a leirt vizsgalati mddszer tovabbfejlesztése-
képpen (1) jelenleg miképpen vizsgaljuk Intézetiinkben a teaitalokat.

El6készilet koffeinalapl becsléshez
) IFriss reagens készitése 1. és Il. (tarold) tdrzsoldatoknak 1.1 aranyl elegyité-
sével.

Az |. térzsoldat higitott sésav. Készll: HCl cc puriss. deszt. vizzel két-
szeres térfogatra valo higitasaval.

A ll. torzsoldat kb. n/5 jédoldat. Vegytiszta kaliumjodidb6l 50 g-ot literes
mérélombikba meériink. Hozzaadunk 26 g poritott szilard jodot és 60-70 ml

* Megjegyezzik, hogy a kategériaba — értelemszerlien — az egyéb kalkulaciés alappal ren-
delkez6 mintédkat is besoroltuk aszerint, hogy annak megfeleltek-e, vagy téle 25%, 50 roy
75%-0s mértékben eltértek.
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vizet. A lombikot addig razogatjuk, mig a jod teljesen feloldodott, azutan
deszt. vizzel jelig feltdltjik és alaposan Osszerazzuk. Sotét helyen, Uvegdugos
tiveghen tartjuk el.

Osszehasonlitd fézet készitése.

A felhasznalt (bontatlan csomagolasbél vett) tea 2 g-jat 200 ml forrasbhan
levé deszt. vizzel forrazzuk le f6z6poharban, pontosan 5 percig allni hagyjuk,
teasz(ir6n at 200 ml-es mérélombikba szlrjik és leh(tés utan jelig feltoltink.

Megnézzilk, hogy a reagens megfelel6-e a vizsgalatra (ez a teamindségek
klldnbtz6sége miatt lényeges.):

Az Gsszehasonlitd oldatbdl higitasi sort készitiink gy, hogiz ml, 1,5 ml,
1ml és 0,5 ml-ét kémcs6be pipettazzuk és csapvizzel 2 ml-re kiegészitink. A
reagenshdl 2-2 ml-t adunk a sor tagjaihoz és megfigyeljik, hogy az 1 ml-es
tagnal zavarosodads kovetkezik-e meg be, a 0,5 ml-es tag pedig zavarosodas-
m,el[gtest tmalr(ad—e. Ha nem, akkor a reagens tdménységén (0sszeOntési aranyan)
véltoztatunk.

A teaitalmmra el6készitése:

A fézet térfogatat mér6hengerben leolvassuk és 200 ml-re allitjuk be. (Ha
kevesebb, deszt. vizzel higitjuk, ha tobb, a folés mennyiséget vizfirdén elparo-
logtatjuk.) Tobbnyire elegend6 a mintdnak csupan 1/10 térfogatat kivenni
és azt fentiek szerint 20 ml-re beéllitani.

A tulajdonképpeni vizsgalatot Ggy végezzilk, hogy a (szobahémérséklet(!)
el6készitett mintabdl 2 ml-t pipettazunk kémcsébe és 2 ml reagens hozzaadas
utdn megnézzilk, hogy a keletkezett csapadék alapjan a higitasi sor melyik
tagjahoz all legkozelebb. A kissé sotét kémcsétartalmakat izzdlampa elé tartva,
éles 4tesd fényben figyeljuk meg, ha sziikséges, 2, 4 stb. ml vizzel vald utélagos
higitas utan is.

Ennél a vizsgalatnal két féprobléma adddik:

a) nem kapunk csapadékot, vagyis a teatartalom 1g-nal kevesebb. Ilyenkor
meg kell néznink, hogy 0,5 g-nal nagyobb, vagy kisebb-e. Err6l gy gy6z6d-
hetink meg, hogy az élﬁkészitett) minta alikvot térfogatat felére stritjik be
vizfirdén, majd szobah6mérsékletre hiitjik le. Ha ennek a besdritett oldatnak
2 ml-e a reagens 2 ml-ét6l éppen zavarosodik (az 1g-nak megfelel6 mértékben),
akkor teatartalma 0,5 g. Ha ennél er6sebb a zavarosodas, akkor 0,5-1,0 g
kozé esik, ha ekkor sincs csapadékképzddés, kevesebb mint 0,5 g.

b) Az 15 g teatartalom korili mintakbol megfeleld higitast készitink
Ug?/, hogy a reagens hozzdadas utan az 1g-nak megfelel6 mértekl zavarosodas
keletkezzék. Ha az oldat atlatsz6 marad, a minta teatartalma 1,5 g alatt van.

Megjegyezziik, hoay—amiképen mindenfajta vizsgalat eredményét parhuza-
mos méresekre szoktuk alapitani - a fenti vizsgalatnal is nemcsak az emlitett
problémak felmeriilése esetében, hanem minden esetben ajanlatos legalabb
még egy kontroll becslést eszkdzoInilink, éspedig célszer(ien a minta egy masik,
tetsz6legesen valasztott higitasabdl.

Szarazanyagalapu becslést a koffeinalapl becslés eredményének alatdmasz-
tasara olyan esetekben végezhetiink, ha a minta nem tartalmaz adalékanyago-
kat: A mintabol 50 ml-t beparolunk és az 6sszehasonlito f6zet szarazanyagtartal-
mahoz viszonyitva értékeliink. Megjegyezziik azonban, ha ugy talaljuk, hog
a minta szarazmaradéka lathatdéan sok asvanyi sot tartalmaz, a mérés eredme-
nyét fenntartassal kell fogadnunk és inkabb a koffeinalapl becslésre tdmasz-
kodnunk a teatartalom elbiralasanal, mert az - tapasztalataink szerint kell§
gondossaggal kivitelezve - megfelel6 vizsgalati eredményeket ad.



Veégil hangstlyozni szeretn6k, hogy a lefrt modszer Kizarolag teaitalok
tartalmassaganak megallapitasara szolgal olyan értelemben, hogy készitésiiknél
betartottdk-e az el6irt anyagnormat. A teaital min6ségét nem hatéanyagtar-
talma, hanem kostoloprobak révén megallapitott zamata szabja meg (2).

IRODALOM
(1) Gal I.: EVIRE 8; 220, 1962,
(2) Telegdy-Kovats, L. Holl6 J.: Elelmezési Iparok |. Tankdényvkiad6, Budapest, 1957, 624.
oldal.

A kozmetikai készitmények szinezésére felhasznalhaté festékekrol
sz6l6 legUjabb rendelet és el6készitésének ismertetése

PINTER IMRE é NAGY ZOLTANNE
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet Budapest

Erkezett: 1963. marcius 21.

Az egyre szélesebb korben hasznalt kozmetikai készitmények jelent6s része
festéket, illetve szinez6 anyagot is tartalmaz. (Bar afesték és a szinezék kiilon-
b6z6 Lc;galmak, egyszer(iség kedvéért a tovabbiakban mindkett6t festéknek ne-
vezzilk).

A kozmetikai készitmények szinezésére felhasznalhatd festékeket eddig a
8/1959.81,1. 12.)Korm. sz. rendelet vé?rehajtésa targyaban kibocsatott 1/1959.
(1. 22.)EIm. M. sz. rendelet 2. §.-a, illetve melléklete (az engedélyezett festékek
listaja) sorolta fel.

Az 1959-ben kiadott rendelet mellékletében engedélyezett festékekkel nem
lehetett el6allitani egyes kozmetikumok (j megvaltozott divatszineit, emellett
bizonyos, évekkel ezel6tt még artalmatlannak deklaralt festékekrdl az derilt ki,
hogy potencialisan, vagy bizonyitottan egészségkarositd hatasiak. Nyilvanvalova
valt az is, hogy az egeszségiigyi érdekekkel ellentétben all e rendelet altal adott
azon lehet6ség, hogy az engedélyezett festékek nyalkahartyas vagy normal bd'r-
fellleten alkalmazott kozmetikumok szinezésére egyarant felhasznalhatok. A
tudomanyos felismerések alapjan egészségiigyi szempontbdl megnétt a jelent6-
sége annak is, hogy a kozmetikai készitmények szinezésére felhasznalhato fes-
tékek altalanos tisztasagi kovetelményei rendeleti Uton szabalyozast nyerjenek.
A fentiek alapjan siirget6en sziikségessé valt egy Uj, korszer( kozmetikal ,fes-
tékrendelet” kiadasa, pontosabban az elébb emlitett rendelet vonatkozé részének
Iényeges mddositésa.

Erre a modositasra az élelmezésiigyi miniszternek - az egészseglgyi és a
belkereskedelmi miniszterekkel egyetértésben - ez év februarjaban kiadott
1/1963. (I1. 20.) EIm. M. szdamu rendeletében keriilt sor. Ezzel egyidejlleg hata-
lyat vesztette az elGbbiekben emlitett 1959. évi rendelet festékekre vonatkozo
része.

Az 1/1963. (I1. 20.) EIm. M. sz. (j rendelet, illetve mellékletét képezé festék-
lista kozelebbi megvilagitésa érdekében célszerlinek tartjuk réviden ismertetni
azokat a modszereket és alapelveket, amelyeket egészségiigyi szempontbdl a
rendelet el6készitése soran alkalmaztunk.
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Az (j szabalyozds - hasonldan a korabbiakhoz - a haj- és szempilla fes-
tékek kivételével - a kozmetikai szerekben altalaban alkalmazhaté festékekre
vonatkozik. A tervezet egészségligyi szemponthol torténd elékészitése soran elséd-
legesen a hazai kozmetikai ipar altal hasznalt kiilonbdz6 kereskedelmi, illetve fan-
tazia elnevezésekkel megjelolt festékek azonositasat végeztik el oly modon, hog?/
ezéltal lehetséges volt szerkezeti képletiik megismerése is. A kereskedelmi el-
nevezések ugyanis a legtobb esetben még csak nem is utalnak a festék dsszeté-
telére, kémiai szerkezetére. A festékek Colour Index vagy Schultz Index szama
alapjan azonban &sszetételiiket, szekezeti képletiket és eiyéb tulajdonsagaikat
illetoen is egyértelm felvilagositas nyerhetd ezen nemzetkozileg elfogadott In-
dexekben. Ezért a hasznalatos festékek Colour Ind. Il. vagy Schultz Ind. szamat
(szlikség esetén a festéket el6allitd gyarral) bizonylatoltattuk. Az azonositas biz-
tonsagosabba tétele érdekében a festékek tobbségének papirkromatogratias
vizsgalatét is elvégeztiik. Hasonldan jartunk el a kozmetikai ipar altal igényelt,,
de csak a jovében hasznalni kivant festékekkel.

A festékek azonositasa, illetve adatai helyességének ellendrzése utan kerilt
sor az ipar részér6l megadott ,,igeny-jegyzek”-ben szereplG festékek tulajdonkeép-
peni egészségiigyi megitélésére, amelynél alapvetd célul tliztiik ki, hogy az egy-
altalaban engedelyezhet6 festékeket az alkalmazasi teriilet szerint csoportositsuk.
(Nyalkahartyas bérfeliilet, szemkérnyék és normal bdrfeliilet). A legszigoribb
kovetelményeket a festékek artalmatlansagat illetéen azokkal a festékekkel szem-
ben tdmasztottuk, amelyek nyalkahartyas bérfeliileten (pl. ajak) és a kdzvetlen
szemkornyéken keriilnek felhasznalasra. Ezeket a szempontokat érvényesi-
tettik altaladban a tisztasagi kovetelményeknél is. Véleményiink kialakitasanal,,
illetve a tisztasagi kovetelmények megadasanal figyelembe vettiik: az USA gya-
korlati tapasztalatokkal is rendelkez6 festékrendeletét és legujabb modositasanak
vonatkozo részeit. A Deutsche Forschrungsgemeinschaft Farbstoff Komission 3.
Kézleménye 1959. évi Il. kiadasaban foglalt ajanlott festéklistat; a DFG egyéb
kdzleményeiben - jorészt elvégzett kiserletek eredményeként talalhaté adato-
kat; tovabba az an?ol Society of Cosmetic Chemists of Great Britain Scientific
Commite (1962. jul.) kisérleti kozmetikai festéklistajat; ezeken kiviil Hecht
professzornak az 1961. évi, londoni Eurotox Kongresszuson nyilvanossagra ho-
zott egyes kozmetikai festékekkel kapcsolatos legujabb toxikolégiai és dermatold-
giai vizsgalati eredmenyeit. Attanulmanyoztuk a rendelkezésunkre allo, egyéb
vonatkozo szakirodalmi anyagot is. Természetesen nem hagytuk figyelmen kivil
azokat a kovetkeztetéseket, amelyeket az egyes festékek szerkezeti képletébdl
tudtunk levonni, valamint Intézetiink néhany vonatkozé &llatkisérletes ered-
ményét sem. i}

Az ipar igényébc’il az 1/1963. (11. 20.) EIm. M.sz. rendeletbe tehat olyan fes-
tékek keriltek, melyeknek kémiai Osszetétele, szerkezeti képlete egyértelmien
ismert és egészségligyi szempontbdl jelenleg nem mutatkoznak aggalyosnak, fel-
tételezve a festékek megfeleld tisztasagat, rendeltetészszer(i felhasznalasat és
ésszer(ien alkalmazott koncentraciojat.

A rendelet mellékletében felvett festékek a fentiekben leirt elveknek meg-
felel6en 2 csoportba vannak osztva:

., K" jelzesliek azok a festékek, amelyek barmely teriileten alkalmazasra
kerlil6 kozmetikai készitmény szinezésére felhasznalhatok (EI. ajakrizsokban és
szemhéjfestékekben is). Ide sorolandék az élelmiszerfestékek koziil a 3/1962.
(IV. 8) El. M sz. rendelet A., B. és C. tablazataban felsorolt festékek is.

EXt.” jelzésliek azok a festékek, amelyek csak olyan kozmetikai készit-
mények szinezéséhez hasznalhaték, amelyek rendeltetésszer(ien csupan an.
norr?él bér'ellleten keriilnek alkalmazéasra (tehat pl. ajkon és a szemhéjakon
nem).



A rendelet szerint a fog- és szajapold szerekben (szdjviz, szajviztabletta,
fogpor, fogkrém) csak az élelmiszerek szinezésére engedélyezett, a 3/1962.(1V.
8.) Eu. M sz. rendeletnek A és B. pontjaban felsorolt festékek hasznalhatok.

Intézkedik a festéklistaban feltlintetett szabad sav és bazikus festékek
felhasznalhat6 soéit, valamint a felsorolt festékek alkalmazhat6 lakkjait illetéen
is.

A rendelet értelmében a ,,K” jelzés(i festékek altalanos tisztasagi kovetel-
ményei az érvényben levd élelmiszerfesték rendelet tisztasagi kdvetelményei-
vel megegyeznek. Az ,Ext.” jelzésl festékekkel szemben a tisztasagi kovetel-
mények Kkevésbé szigoruak.

A festek-keveredés megakadalyozasat és a felhasznalas egyszeriibb ellend-
rizhet@ségét szolgaljak a festékek burkolatdn kotelezGen eldirt jelzések.

Természetesen e festéklistat sem tekinthetjuk véglegesnek, hiszen id6koz-
ben az Ujabb tudoméanyos eredmények alapjan bizonyos jelenleg engedélyezett
festékek aggalyosnak vagy esetleg egészségkarositonak bizonyulhatnak és akkor
torlésiikre javaslatot kell tenniink. Egyébként kivételesen indokolt esetekben
a jegyzékben fel nem sorolt festékeknek felhasznaldsahoz az élelmezésiigyi
miniszter az egészségiigyi miniszterrel egyetértésben hozzajarulhat.

A festéklistaban a festékek sorrendje a szineket illetéen a szokasos. Az

egyes szineken belul el6bb kdvetkeznek a ,,K” és azutan az ,,Ext.” jellek a
_qfat)mzetkdzi forméknak megfeleléen Colour Index szamuk ndvekvé sorrend-
ében.
) A rendelet értelmében a kozmetikai ipar Osszesen 95 festéket hasznalhat
termékei szinezésére, a korabbi rendelet 88 festékével szemben. Tehét a felhasz-
nalhaté festékek szama kb. 8%-kal emelkedett. Ezt a viszonylag nagy valasz-
tékot még noveli az élelmiszerfestekek elbbiekben részletezett csoportja. A
rendelet gy intézkedik, hogy a kordbban engedélyezett festékek ez év junius
30-ig hasznalhatok fel, a vellk gyartott termékeket pedig 1964. dec. 3l-ig
lehet forgalomba hozni.

Ugy véljik, hogy ez a gondos koriltekintéssel el6készitett ,,festékrendelet”
a meglehetésen nagyszamu festék felhasznalasi lehet6ségét és az egészségiigyi
érdekek érvényre juttatdsat biztositva a korszer(iség szempontjabdl is haladast
jelent a négy évvel ezel6tt kiadott rendelethez képest.

Winkler centenarium

Winkler Lajos, a nagy magyar gyogyszerész és vegyész sziletésének 100
éves évforduldjat Unnepeltik.

Az Egészségiigyi Minisztérium, az Orvosegészsegiigyi Szakszervezet Gyogy-
szerész Szakcsoportja és a Magyar Kémikusok Egyesilete egyittes rendezése-
ben, a Magyar Tudomanyos Akadémia tamogatasa mellett zajlott le a Winkler
centenarium. Az unnepelyes megnyitoulést aprilis 24-én delel6tt tartottak a
MTA disztermében, mely zsufolasig megtelt Winkler professzor emlékének
hodolé kozdénséggel. Az dlést Végh Antal, a Gyogyszerész Szakcsoport elndke
nyitotta meg, aki meleg szavakkal (dvozolte a belfoldi intézmények és hivata-
lok, valamint a kialféldi kildéttségek vezet6it. Meghatd szavakkal k&szontotte
Winkler professzor 6zvegyét, aki az tléseken mindvégig jelen volt, s akinek az
egyetemi ifjusdg szép viragcsokrot nydjtott at.
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Elészor Doleschal Frigyes egészségigyi miniszter szolalt fel, s emlékezett
Winkler Lajosra, akiben a gyogyszerész és vegyész magasabb szinten forrt egybe
a hivatasa magaslatan all6 nagy emberré.

A Magyar Tudomanyos Akadémia Kémiai Tudomanyok osztalya nevé-
ben Schulek Elemér akadémikus, az Orvos Egészségligyi Dolgozok Szakszerve-
zete nevében Szabd Zoltan fétitkar, a Magyar Kémikusok Egyesiilete nevében
Schay Géza akadémikus dvozolte a nagygyd(lést.

Vildghy Miklés rektorhelyettes annak az egyetemnek udvozletét tolmécsolta,
melynek Winkler Lajos professzora volt. A Budapesti Orvostudomanyi Egyetem
Udvozletét Sos Jozsef rektorhelyettes adta at, s egyben bejelentette, hogy a
tudomanyos gyogyszerészi munka jutalmazasara Winkler-emlékérmet alapi-
tanak. A Szegedi Orvostudomanyi Egyetem nevében Novék Istvan, a Gyogy-
szerésztudmanyi Kar dékanja szolalt fel. Ezutadn sorra jarultak a mikrofon
elé a kilféldi kildottségek vezet6i és meleg szavakkal emlékeztek meg a vilag-
hirl tudés emlékérdl.>

A délutani emlékiilés elsd szonoka Schulek Elemér kétszeres Kossuth-dijas
akadémikus volt. Vazolta Winkler szakmai fejl6dését a Bunsen iskolaban, ahol
akkoriban a gazok oldhatdsagat tanulmanyoztak és Than professzor mellett, aki
a harkanyi vizben a szénoxiszulfidot talalta meg. igy jutott el a vizben oldott

oxigén meghatarozasi modszeréhez, melynek kidolgozasa nemcsupan gyogysze-
rész-doktori disszertacidjat képezte, de a dolgozat kilféldi publikalasa révén
vilaghirt is szerzett neki, 6 lett a vegyészet ,.Sauerstoff-Wink er”-je, megkUIdn-
boztetésil az ugyancsak gazanalitikus Clemens Winklertél, nagy kortarsatol.
Vizsgalatai soran sajatmaga tervezte meg készilékeit, s mérési eredményei alap-
jan korrigalni kellett a kordbbi mérési adatokat, melyek nagyrészt Bunsen t6i
szarmaztak, s a korrigalt értékek kerilltek a Landolt- Bornstein tablazatokba.
Foglalkozott ugyancsak hosszl id6n at az ivoviz, asvanyviz, tengerviz analitikai
kérdéseivel is. Eredmenyeinek elismeiését jelenti, hogy a Lunge - Beéri ,,Chemisch-
technische Untersuchungsmethoden” cimd gy(jteményes ml 7. kiadasa ,,Trink-
und Brauchwasser” cimi fejezetének megirasara 6t kérték fel. Széleskér(i gyogy-
szervizsgalati kutatasi soran emlitésre melto, hogy a fémszennyezések kimutata-
séara ismert koncentréacioju dsszehasonlito-oldat alkalmazasaval a szinre titralasos
madszert dolgozta ki. Bevezette a glicerines natriumszulfid oldat alkalmazésat,
aminek a gyogyszervizsgalatoknal nagy gyakorlati elénye volt. A halogén meg-
hatdrozésnal Kkidolgozott modszereivel lefektette a Winkler-iskola késdbbi
eziranyl kutatdsainak alapjat. Sdlyanalitikai vizs?élatai soran igyekezett a rep-
rodukalhatosagot biztositani javitészamok alkalmazasaval is. A zsiradékok
vizsgalati teriiletén Uj fogalmat vezetett be, a jddbromszam fogalmat, s modszerei
vilagszerte elterjedtek.

Schulek professzor elGadasaban kozel vitte hallgatosagat Winklerh'ez, az
emberhez is, akinek munkamddszeréhez tartozott az ejjeli munka, s aki a fehér,
asztalnal is tudés maradt. O volt a ,Hétféi Tarsasag” egyik alapito tagja, s ebb6l a
tarsasaghdl alakult ki késébb a ,,Kis Akadémia”-nak nevezett tudomanyos tar-
sulas. Az eléadd megemlékezett Winklerrdl, a csaladapardl is és igy a hallgaté6-
sagban 0Osszefiiggé kép alakult ki a nagy tudésrol és a nagy emberrdl.

A délutani emlékiilés masodik szénoka Szabd Zoltan akadémikus, szegedi
rofesszor volt, aki Winkler kutatdémunkassagat ismertette a fizikai kémia teri-
etén. Rdmutatott a kutatdsok intuitiv jellegére. A vizsgalatok alapelvei csak
kés6bb tisztazodtak. Szerette alkalmazni a kompenzacio elvét, s ezzel kikiiszo-

* A kilfoldi kiildottségek a kovetkezd létszammal szerepeltek: Szovjetunié 5, Bulgaria 3,
Csehszlovékia 3, Anglia 1, Franciaorszag 5, Jugoszlavia 8, Lengyelorszag 118, NDK 24,
NSZK 8, Olaszorszag 2, Romania 2, 6sszesen 179.
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bolté a bizonytalansagot és a szamitasok szlikségességét is. Példaként emlitette
meg Szabo professzor a forraspont meghatarozasat, ahol ugyanazon készilékben
a viz forraspontjat is meghatarozva és a 100 foktdl valo eltérést szamitasba véve
minden mas korrekcios tényez6t elhanyagolhatunk. A gravimetridss médszerek-
nél amméniumkloridot vitt az oldatba, s ezzel elérte az adszorbeal6dd ionok ta-
voltartasat a csapadek feliletérdl. Felismerte az idGtényez6 jelentGseget a reE-
rodukalhatésag szempontjabol és & hasznalt el6szor 6rat a reakcioknal (homok-
ora). Ismertette Winkler professzor munkassagat a gazok abszorpcios koefficien-
sének meghatérozasaban, elsésorban a ,,Zeitschrift fur Physikalische Chemie”-ben
megjelent dolgozata allojén. Osszefliggest talalt az abszorpcids koefficiens hd-
mérséklet szerinti szazalékos csokkenése és az abszorbealt gaz molekulastlya ko-
z0Ott, s a kisérletileg alatamasztott dsszefiiggésnek matematikai formulat adott.
Bar ez a publikéacidja nem érte el azt a sikert, melyet Winkler téle vart, az a fel-
ismerése, hogy a gazabszorpcio hémérsékleti valtozésa kapcsolatban van a folya-
dékok viszkozitasanak, belsd surlédasanak valtozasaval, aldtamasztast nyer a
folyadékok modern lyukelméletével, mely szerint a folyadekmolekulak nem téltik
ki folytonosan a teret, hanem kristalyracsszeriien illeszkednek. Szab6 profesz-
szor matematikai levezetését adta a folyadékmolekulak elmozdulasi sebessége és
a fluiditds 0Osszefuggésének. Winkler kutatoi munkajdnak mindig megvolt a
fizikai kémiai alapszemlélete még akkor is, amikor még fel nem tart terlleten
haladva nagyrészt csak tudomanyos intuiciéra volt utalva.

Az emlékilést aprilis 25-én délel6tt folytattak, amikor a betegség miatt
tavollevé Erdey professzor el6adasat Mazor Laszl6 docens ismertette. Ez az el6-
adas Winkler Lajos sulyanalitikai munkassagat méltatta. Nagysagat abban latja,
hogy lezartnak tekintett problémakhoz Ggy nyult, mint E&tvés a gravitaco
kérdéseéhez. A hattér megfelel6 megrajzolasa érdekében Erdey professzor ismer-
tette a gravimetria torténetét. Winkler Lajos, amikor a gravimetrias mérések rep-
rodukalhatésagat kivanta biztositani, felismerte, hogy a hibak is reprodukaléd-
nak, s ezért korrekcids faktorokat is figyelembe kell venni. Hosszabban tanulma-
nyozta a bariumszulfat csapadékot és megallapitotta, hogy az tartalmaz kénsa-
vat, sOsavat, vizet is. El6nydsnek talalta, ha ismert koncentracidéju idegen sot
tartalmaz a reakcioelegv, igy els6sorban ammoniumkloridot. igy elkertlhet6 lesz
idegen ionok felleti tapadasa, mert az ammoniumklorid a csapadékrél vizzel
jol lemoshat6, masrészt a csapadék kristalyformaja jobban reprodukalhato, s
elkerilhet6 az oldat taltelitettsége a vart csapadékra nézve. A lecsapasokat forron
végeztette, az egyenletes forras érdekében Cd lemezkét hasznalt és sulyt helyezett
a lecsaposzer lassu, egyenletes adagolasara. A csapadékot altalaban gjjelen at
allni hagyta. Termogravimetrids merések igazoltak a magnéziumammonfoszfat
hexahidrat és a kalciumoxalat monohidrat lecsapasanal a Winkler elGirat helyes-
ségét. LehetGleg elkeriilte a csapadekok izzitasat, mert azok bomlasa magasabb
héfokon bizonytalansagokat okozott. A csapadékok sz(irésére és szaritasara ke-
lulytélcsért hasznalt vattabetéttel. A vattan levd csapadék szaritasara alkoholos
mosas utan kalciumkloridos szaritétornyon atvezetett levegét hasznal. Ennek a
szaritasi mddszernek tudomanyos alapjait is igazolni lehetett termogravimet-
rias ellen6rzéssel. Winkler munkassagaval tudomanyos iskolat alapozott meg, s
kilfoldon tiszteletet szerzett a magyar tudomanyos munkanak.

Szarvas Pal debreceni professzor Winkler térfogatos analitikai munkéassagat
méltatta. Kiemelte, hogy Winkler alapelve volt a vizsgalatok lefolytatasaban a
tudomanyos pontossag. Pontosan betartotta és reprodukéalta az dsszes vizsgalati
korilményeket. Hivatkozott az el6ad6 Winklernek a 30-as években irt Ossze-
foglal6 mivére a ,,Die chemische Analyse” sorozat XXIX (1931) és XXXV.
(1936) kotetére az ,,Ausgewdhlte Untersuchungsverfahren flr das chemische
Laboratorium” Lés II. kotetére, melyben lefektette az eljarasi alapelveket.
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Ismertette sokeverékek indirekt térfogatos meghatarozasat, ahol a bemérés
célszer(i megvalasztasaval a fogyott ml-ek kozvetlenil a szazalékos Osszetételt
mutatjak. Szarvas professzor ismertette a tizednormal sav és lug Winkler altal
ajanlott elkészitési modjat. Megemlitett néhany meghatarozasi modot, pl. a kén-
hidrogénes viz Br-mal kénsavva oxidalasat. A Br-ot szerette oxidaciora felhasz-
nalni a felesleg konnyl elforralhatésdga miatt. Az ammonia meghatarozasnal
a lagrol ledesztillat NH3t nem kénsavban, hanem borsavban fogja fel és direkt
titralja. Ismertet néhany, a halogének egymasmelletti meghatarozasara kidolgo-
zott médszert. Megemliti, hogy a Nessler reagens Osszetételén kétszer is ajanlott
valtoztatast. A levegé CO02 tartalmanak meghatarozasara alkoholos NaXO03t,
a CO tartalom meghatarozasara PdCl,-ot hasznalt. Winkler jelent6ségét az el6ado
abban latja, hogy sikeres kutatasain tul iskolat tudott alapitani maga koril, mely
a magyar kémia fejl6désének motorja lett.

Acslitortok délelétti emlékiilés harmadik el6addja Végh professzor volt, aki
Winkler Lajosrol a gyogyszerész kémikusrol emlékezett meg. Winkler 1885-tdl
disszertans volt Thannal, s igy félthet§, hogy mar az 1888-ban megjelent II.
Gydgyszerkonyv szerkesztésében is résztvett. Az a korilmény, hogy a PhHgll-
ben az els6hdz képest felszokott a kémszerek szdma, mar szemléleti valtozast
jelentett. Ehhez a gyogyszerkonyvhoz Karlovszkyvai egyttt Zsebkommentart
irt. A PhHglll és IV kémiai részét mar 6 szerkesztette. Sokat irt és publikalt a
gyégyszerész szaksajtoban, s egyideig a Gyogyszerészi Kozlony fémunkatarsa
volt. Sok publikacioja jelent meg nemet gyogyszerészi szaksajtéban (Pharm.
Zentralhalle és Archiv der Pharm.), kiillondsen az els@ vilaghabor( utan. Elkezdte
a Gyodgyszerészi Kémia cim(i konyv irasat, s 272 oldal meg is jelent a Magyar
Kémiai Folydirat mellékleteként. Konyvének vizanalitikai reszét el6bb irta meg,
mint e tér?yu kozismert publikacioit. Foglalkozott a digitalisz tinktura készi-
tésére legalkalmasabb szeszkoncentracio kérdésével. A zsirosolajok vizsgalatanal
kidolgozta a jodbromszam meghatarozasi modszerét, s bevezette a propilalkoho-
los kalilug hasznalatat. Foglalkozott az illéolajok vizsgélataval, valamint a dro-

ok hamuszaméaval. A Fowler-oldat stabilizalasara elkészitési modositast ajan-
ott. A purinvazas vegylletek megkiilénboztetésére mddszert dolgozott ki. A
halogének vizsgalata terén szerzett tapasztalatait a gydgyszerkonyvek szer-
kesztésénél is felhasznélta.

Winkler sikereinek egyik kulcsa a lelkiismeretesség volt az eredmények ellen-
Orzésében, tovabba a csodalatos intuicio és az experimentalis (gyesség. Ezek a
kiemelkedé tulajdonsagok tették Gt a magyar gyogyszervizsgalat megalapitojava.

Apr. 26-an és 27-en zajlott le a gyogyszerészeti tudomanyos lésszak. Az
el6adasokat 5szekcid keretében tartottak meg: I. gyogyszeranalitikai, Il. gyégy-
zertechnoldgiai, 1. gyé ynovénykutatasi, IV. gKégyszerkutatési és V. bioldgiai
szekcioban. Az el6adasok tartasaban résztvettek szovjet, német, csehszlovak,
lengyel, francia, roman, olasz kutatok. A magyar elbadok kozott szerepeltek
Winkler tanitvanyok és a Winkler-iskola masodik generacioja, a ,,Winkler uno-
kak” is. Kilon emlitést érdemel, hogy az elGadasok kozott szép szammal volt
olyan, melynek alagjét képez8 vizsgalatokat gyogyszertari laboratériumokban
végezték mostohabb koriilmények kozott.

Amikor megemlékeztiink Winkler Lajos életérél és munkajardl, a tudoma-
nyos vilag eldtt tettlink hitet és bizonysagot egy nagy magyar tudds alkoto gé-
niusza mellett.

Auber Laszl6
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KONYV- ES

TANGL H.:

A téplalkozés
Gondolat konyvkiadé Bpest,
297 p.

1962.

mAz ember egyik legfontosabb élet-
tevékenységérdl, a taplalkozasrdl irott
kényv messzemenfen bemutatja az
idevonatkoz6 szilkséges ismereteket,
mindazt, amit ezen, a létfenntartas
Osztonét6l rank kényszeritett proble-
matikdrdl mindannyiunknak  tudni
kell.

A szénhidratok, fehérjék és a zsirok
csoportositdsa utan, az A-vitamin,
a B-vitamincsoport, a G és D-vita-
min, valamint a sdk szerepét ismerteti.
Ezutdn az emeésztés, a szervezet
viz-, zsir-, fehérje-, cukor- és energia-
forgalmat ismerteti. Az éhség, étvagy,
éhezés, szomjusag, koplalas- és szom-
jaztatokarak targyaldsa utan, ismer-
teti legfontosabb élelmiszereink &ssze-
tételét, szerepét taplalkozasunkban,
majd ezek felhasznalasi modjait
targyalja.

Az 1955 - 56-0s statisztikai adatokat
felhasznalva, Kkidertl, hogy a vilag
évi atlagos tej- és tejtermékfogyasztasa
tejben kifejezve 310 kg Norvégidban
és Svajcban, 180 kg Ausztralidban, 46
kg Indidban, s messzemenden kevés
Torokorszagban, ahol csak 32 kg, és
Japanban csupan 10 kg esik egy fore.
A legeszményibb taplalékunk egyike
a tej, melyet tébb mint 8000 éve
élvez az ember. Hazai fogyasztasa
nem Kkielégitd. 1960-ban 142 1 esett
egy fére, amit igen kivanatos lenne
190 literre emelni. Ehhez természetesen
biztositani kellene, hogy a tehénéllo-
manyunk atlagos termelése a jelen-
!ngi 2200 literrdl 2800 literre noveked-
jék.
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A tojas, a hus, a zoldség- és f6zelék-
félék, a burgonya, a gyimolcsok, a
kenyér, a méz targyalasa utan kitér a
flszerek, élvezeti szerek, szeszes ita-
lok egészségugyi problémaira is. A
tovabbiakban foglalkozik az ipari
védd taplalékokkal, a fogyas, hizas
kérdéseivel, majd kitér a vegetéria-
nizmusra és a nyers taplalkozasra is.

A taplalkozastan alapos mivelGjé-
nek nagy gonddal megirott kdnyve
dltalanosan  hasznalt élelmiszereink
és egyes ételeink Osszetételét részlete-
sen bemutaté tiz oldalas tablazat
zarja le. A szép kiallitasu konyvet
gazdag képanyag teszi szemléletessé.

Batyai J. (Szeged)

Szorbinsav
(Sorbinsaure)

Farbwerke Hoechst AG. kiadvanya.
Frankfurt (M) 1961.

A szorbinsav nagy hatast tartosi-
tdszer a mikrobas romlassal szemben.
Elettani hatasa jelentéktelen s ig
kivaléan alkalmas élelmiszerek tarto-
sitasara. ”

A szorbinsav szerkezetileg a kapron-
savhoz hasonld s fontos ~novényi
zsirokban  természetes el6fordulas-
ként is megtaldlhaté. A szorbinsav
vagy s6i nem hatnak karosan az élel-
miszerek érzékszervi tulajdonsagaira.
Tovabbi tartositasi elGnyeit ismertet-
ve kiemeli nagy fontossagat. Felhasz-
nalhatésaga igen széles terulet: mar
0,03-0,06% mennyiségben hatasosan
hasznalhaté a margarin, a tej és tej-
termékek, a tojaspor, a kokuszzsir
tartositasara. Hidegtal készitmények-
nél altalaban 0,08-0,15% mennyiség-
ben hasznalatos. A tovabbiakban
részletesen ismerteti his- és halkészit-



ményeknél a hatdsos mennyisége-
ket. A savanyitott készitményeket
megovja az id6vel eléallo karos zava-
rosodastol. llyenkor maximum 130
9/100 1mennyiséget ajanl a lében valo
feloldasra. A gyumolcs befétteket is
eredményesen tartdsitja. Ismerteti
tovabba a szorbinsav és a kalium-
szorbat kémiai és fizikai allandaéit,
majd oldhatésagukat vizben és kiilon-
béz6 olddszerekben. Erdemes megje-
gyezni, hogy az altalaban jobban
oldédé kaliumszorbat abszollt etil-
alkoholban kb. kétszer olyan rosszul
oldddik, mint a szorbinsav. Zsirokban
és olajokban 0,6-0,8% szorbinsav
s csak 0,01% kaliumszorbat oldhato
fel. Mind a sav, mind a kalium s6janak
vizben valé oldodasa a hémérséklet
emelésével egyenesen nb. Akdr a
konyhas6, akar a cukor mennyiségé-
nek novelésével e tartositdé anyagok
oldékonysaga csokken. Példaul 10%-
0s cukoroldat 100 grammjaban még
132 g, de 50%-0s cukoroldat ugyanezen
mennyiségében mar csak 55 g kalium-
szorbat oldadik fel.

Batyai J. (Szeged)

KALTOFEN, R.; ROLLE, I, SCHU-
MANN, K., ZIEMANN, J.

Kémiai tablazatok konyve

( Tabellenbucli Chemie 438. old. 2. kiadas
Berlin, 1960.)

Volk und Wissen Volkseigener Verlag.

A kényv a kémiai, fizikai és mlszaki
adatoknak gazda? gyljteménye, mely
a kémiai gyakorlat szamos terlletén
hasznosithaté. Anyaga: az ,altala-
nos”; ,analitikai” és ,,m(szaki” tab-
lazatok cimét visel6 3 f6csoportra
tagozddik és Osszesen 52 fejezetre
terjed ki. A hasonlo targyl tablazat-
gyljtemények szokasos anyagabol
els6 helyen emlitend6k: a mérték-
egységek; atomsulyok; fontosabb mo-
lekulasulyok; periodusos rendszer;
a sulyszerinti es térfogatos elemzés
szamitdsi tényez6i; pH-értékek és
indikatorok; pufferkeverékek stb. A

sokoldald anyaghol ki lehet emelni
néhany olyan fejezetet is, melynek
anyagat rendesen csak a specialis
szakirodalomban lehet megtalalni.
llyenek pl: a szervetlen vegylletek
Uj némenklatiraja; a szerves vegyi-
letek Uj ndémenklaturaja; szervetlen
vegytletek fontosabb allandoi; szer-
ves vegylletek fontosabb allanddi
(tébbszaz vegyileté, 154 oldalra terjed
ki); fontosabb asvanyok f6bb adatai
(30 oldalra terjed ki); azeotrop keveré-
kek forrpontja; mianyag-tipusok at-
tekint6 téblazata; mlanyagok fizikai
és kémiai tulajdonsagai; fémes és nem
fémes mdiszaki anﬁ/agok korrézigjara
vonatkoz6 adatok;  munkavédelmi
szempontbdl fontos adatok, Um. mér-
gez6 anyagok hatasa, artalmas, vagy
halalos adagja; ellenszerei és az elsG
segélynydjtas (35. oldalra terjed ki)
stb. Tobb egészen gyakorlati jellegi
leirasszer( adatot is tartalmaz a munka
mint pl. az acél-gazpalackok haszna-
latdra vonatkoz6 tudnivaldkat; k-
16nbdz6 laboratériumi és technikai
(papir- és egyéb anyaghol készilt)
sz(ir6k f6bb mindségi jellemzdit; hiitd-
keverékek osszetételét; gazok, gbzok
és kodok képezte robbanoelegyek
robbanékonysaganak als6 és fels6
koncentréacios értékeit és ongyulla-
dasuknak hoémérsékletét; ipari cs6-
vezetékek szines jelolését sth. Az
egyes fejezeteket rovid, de vilagos
magyarazé szoveg vezeti be; tobb
helyen szamszer(ien kidolgozott sza-
molasi példa kozlésével. (llyen pé'dak
targya: g6zolgési h6;  atszamitas
Baumé-rél slrlségre, gézok oldhato-
saga; disszociacios allandd; kriosz-
kopia; pH; elektrokémia; sulyszerinti
elemzés sth.) A konyv anyagat 5szam-
jegy( logaritmustabla zarja le.

A sokoldalt tablazatanyag elren-
dezése attekinthetd. Helyenként lap-
széli jelzések kdnnyitik meg a tajéko-
z4daést.

A tetszet6s vaszonkotésl konyv
er6sebb papiranyaghdl késziilhetett
volna, tekintettel a tablazat-gydjte-
ményes munkak er8s igénybevetelére.

Sarudi I. (Szeged)

175



HARSANYI I.;

A mérndkok-technikusok munkajéarél,
tarsadalmi-anyagi helyzetérél.

Kozgazdasagi és Jogi Konyvkiadd
Bpest., 1961. 227. p. 23 &

A szerz6 arra a kérdésre ad valaszt,
hazai és nemzetkdzi statisztikai ada-
tokat hasznalva fel, hogy milyen a
mérndkdk szocioldgiai helyzete, hogy
mi a miszaki értelmiség tarsadalmi
feladata. Meglep6 adatok tarulnak
elénk a konyv oldalairdl a mérnokok
és technikusok sz&maéra, aranyéra,
mas dolgozékhoz viszonyitva, 0ssze-
tételére vonatkozdan. Tablazatokbanés
és jol elkészitett grafikonokkal ismer-
teti a mérnokok és technikusok anyagi
helyzetének hazai és kilfoldi adatait,
kereseti viszonyaikat, szocialis és
kulturélis helyzetlket. A szerz§ élesen
vilagit ra fejtegetéseiben a mérnokok
és technikusok megndvekedett tar-
sadalmi sulyara, mely igen nagy fon-
tossagl miiszaki haladasunk szempont-
jabol. Kilénosen ki kell emelni a
konyv értékét olyan vonatkozashan,
hogy figyelemre mélté kdvetkezte-
tésel nemcsak problémat vetnek fel,
hanem azok megoldasara is utal.

A kdnyv végén bdséges forrasmunka
jegyzék all az olvasé rendelkezésére.

Batyai J. (Szeged)

MERGENTHALER E.:

A monobrémecetsav analitikajara vo-
natkoz6 vizsgalatok

(Untersuchungen zur Analytik der
Monobromessigséure.)

ZUL 119, 144, 1963.

Atartositoszerul hasznalt monobrém-
ecetsav kvantitativ meghatarozasa-
ra a szerz§ eljarast dolgozott ki, mely
abban éall, hogy a monobrémecetsavat
perforatorban éterrel kivonja, glikol-
savva alakitja és az ioncserél6 segit-
ségével elkilonitett glikolsavbol er6-
sen kénsavas kozegben lehasadd for-
maldehidet kromotropsavval ibolya-
szin( reakciotermékké alakitja, majd
az extinkciot fotométerben méri.
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E modszerrel pontosan meg lehet
hatarozni az élelmiszerhez adott mo-
nobrémecetsav mennyiségét, feltéve,
hogy a vele tartositott elelmiszerek
nem 4alltak tdl sokaig. Allas kozben
ugyanis a monobrémecetsav hidrolizi-
ses bomlas l]tjlén tartositds szempont-
jabol hatastalan glikolsavva alakul.
A bomlas folyamatéat gyorsitja a hé-
mérséklet és a pH emelkedése. A tarto-
sitott anyag mindségének is van befo-
lydsa a monobromecetsav bomlésara.
A meghatarozas legfébb negativhiba
forrasa az, hogy a monobromecetsav
bomlasabdl szarmazé glikolsavat csak
tokéletlendl lehet éterrel extrahalni és
ez a veszteség fliggetlen az éteres-
kivonds maddszerének Kivitelezésétdl.
Ameddig a monobrémecetsav valtozat-
lanul jelen van gyakorlatilag kvan-
titativ kivonhaté. Hosszlu ideig allott
élelmiszereknél a kozolt maodszerrel
talalt eredményeknek csak félkvan-
titativ pontossagot lehet tulajdoni-
tani.

A szerz8 egyrészt modellkisérletek-
kel, masrészt almaleveken és édes-
boron eszkdzolt meghatarozasokkal
mutatja be modszerével nyert eredmé-
nyeinek megbizhatésagat. Kozli az
eljarasa alapjat képez0 reakcié mecha-
nizmusat €s a monobrémecetsav
meghatarozasara szolgadlé mas szer-
z6kt6l szarmaz6 egyéb mobdszerek

elvét is.

Sarudi 1. (Szeged)
QUENTIN, K. E. ES PACHMAYR,
F.:

Kén térfogatos meghatarozasa 4s-

vanyvizekben

(Massanalytische Schwefelbestimmung
in Mineralquellen.)

Z analyt. Chem. 187, 425, 1962.

Asvany- és gyogyvizek titralhato
kéntartaldnak meghatarozasara jodo-
metrids mddszert hasznalnak. Mivel
a mintavétel és a laboratériumi vizs-
galat kdzott tobb id6 telhet el, célszer(
a viz kéntartalmat mindjart a minta-



vétel helyén 2%-os cinkacetat oldattal
cinkszulfid alakban megkdtni. A kén
megkotésére a cinkszulfid tobb oknal
fogva alkalmasabb, mint a natrium-
vagy a kadmiumszulfid forma. A cink-
szulfid még 10 napig teljes mértékben
alland6, s 20 nap utan is alig észlel-
het6 némi bomlas. A natrium- és a
kadmiumszulfid mar  gyorsabban
bomlik, a kadmiumszulfid a 10. napig
kb. 80%-ban, mig a natriumszulfid
a 12. napig csaknem teljes egészében
elbomlik. A minta kéntartalménak
meghatarozasat ezutan olyan 0,01 n
kailumjodat ~ mérdoldattal  veégzik,
mely literenként 60 ml 1,70 fajsulyd
foszforsavat tartalmaz.

Batyai J. (Szeged)

DIEMAIR W. ES MAIER G.

Boranalitikai kozlemények IV. Koz-
lemény.
Kationcserél6k alkalmazasa a bor-
kezelésnél.

(Beitrage zur Weinanalytik 1V. Mittei-
lung. Kationenaustauscher bei der
Weinbehandlung)

zUL 119, 123, 1963.

A borkezelés részére az utébbi id6-
ben kationcserélk alkalmazésat hoz-
tak javaslatba; rendeltetésik a kalium
részbeni kivondsaval a borkdkivalast
megakadalyozni.  Katidncseréldként
kezdetben  zeolitokat alkalmaztak;
(K* Kicserélese Na*-mal) késébben
tértek at a mdgyantakra, kilénos-
képpen a szulfonalt polisztirolok al-
kalmazasara. A  gyengebben savas
karboxilgyantak kevesbe hatasosaknak
bizonyultak. A tisztdn H*-formaju
yanta alkalmazédsa esetén a bor je-
entdsen savanyd lesz; tisztdn Na*-
formaju gyantanal pedig a PH emel-
kedik, ami izromlassal is jarhat egyiitt.

Ezért az ioncserél6 G(n. kombinalt
regeneralasat ~ hozzdk  javaslatba,
mialtal a cserél6 részben a H* és

részben a Na* formajaban mikadik,
gy az emlitett hatranyos jelenségek
csak részben léphetnek fel. Vitas,

hogy az ioncserél6 alkalmazasanal
alkalmasabb-e a bekeverés moédszere,
avagy a_ cserél6 oszlopos rendszer(i
berendezésben valé mikddtetése. Ez
utobbi eljards el6nydsebb  annal-
fogva, hogy teljes mértékben hasznal-
ja ki a cserél6 kapacitasat; hatranya
viszont az, hogy a kezelendd bor els6-
nek lefolyo részletei erés valtozasnak
vannak kitéve és vizzel fel is higulnak.
A bekeverés modszerénél a cserél6-
kapacitas csak mintegy 30%-a van
kihasznalva ugyan; viszont az ion-
cserél6k borra gyakorolt hatdsa egyen-
letes. A Kkationcserél6k a kéaliumon
kivil a Ca és Mg-t is eltavolitjak, ez
utébbiakat kb. 50%-ban. A Cu és Fe
eltavolithatosadgat ioncserélével a
kilonbdzd szerzék kilénbozEképpen
itélik meg.

A szerz6k Kkisérleteikkel a kalium
minél tokéletesebb eltavolitasara vald
eljaras feltételeit tanulmanyoztadk és
egynéhany eddig még ki nem probalt
ioncserél6t vizsgaltak meg. Kisérletei-
ket Un. modell borokon valamint val6-
di borokon végezték. 4 erésen savasan
szulfonalt kationcserélével (egyszerre
H* és Na* formajlak) folytatott
kisérletekbdl kit(int, hogy az oszlopo-
kon athaladd modell borok- és valodi
boroknal a K* kezdetben tilnyomoan
H*-nal kés6bben Na*-mal cserél6dott
ki. A Ca** és Mg** idnokat citromsav-
mentes modell borokbdl teljes mérték-
ig valodi borokbdl azonban csak rész-
ben tavolitottdk el, ami komplexkép-
z6déssel magyarazhatd. Mig a fehérjét
3 ioncserél6 gyakorlatilag nem tavoli-
totta el, az ill6 bazisos nitrogén (NH3
valamint az 6sszes nitrogén (tdlnyo-
méan aminosavak) mennyisége vala-
mennyi gyantanal az eredeti tartalom
60%-ara csokkent. A cserélok minden
oldatbhol kilénb6z6 aminosavmennyi-
ségeket vontak ki, ami feltevésszer(en
a kulénboz6 PH-ra volt visszavezet-
het6. A HCL és NaCl oldatokkal vég-
zett kozonséges regeneralds soran az
adszorbedlt aminosavak egy része
(f6képpen a bazisosak) a cserélén
maradt és csak ammonidkos és ezt
kovet6 sosavas atmosas Utjan volt
eltavolithaté. Az oszlopokon vai6
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atcsepegtetéses  kisérletek soran a
gyantak kezdetben mindig egy kevés
borkésavat abszorbealtak, mely ké-
s6bben Ujbdl leoldddott. A K eltavoli-
tasara legjobban a Lewatit S—115
felelt meg, mig a Lewatit SP-100
alkalmatlannak bizonyult. A labora-
tériumi  oszlopos ioncseréld kisérle-
tekhez a szerz6k altal szerkesztett
livegkészilék szolgalt.

Sarudi 1 (Szeged)

KIERMEIER F. é RENNER E.:

A silozott takarmany etetésének be-
folydsa a tej és tejtermékek mindsé-
gére. 1ll. Koézlemény. A silézott ta-
karmany befolyasa a tej érzékszervi
tulajdonsagara.

(Einfluss der Silagefutterung auf die
Qualitét von Milch und Milchproduk-
ten. I11. Mitteilung. Einfluss der Sila-
gefiutterung auf die organoleptischen
Eigenschaften der Milch.)

ZUL 119, 135, 1963.

Aszerz6k a tej érzékszervi tulajdon-
sé&ainak karos befolyasolasaval fog-
lalkoztak a tehenek sil6zott takar-
mannyal valo etetésénél. A tej iz-és
szaghibajat mind a silozott takar-
many fogyasztasa, mind pedig az
erjedt takarmany er6s szaganak belé-
legzése okozza. Ehhez jarul még a
kifogastalan minGségli tej érzékszervi
mindségromlasa azaltal, hogy a Kki-
fejt tejet a silozott takarmannyal e
helyiségben tartjak. Kiilondsen er0s
a hatdsa a rosszul silozott takarma-
nyoknak, melyeknek egyik kémial
jellemz6je a nagy vajsavtartalom.
Tanulmanyoztak tovabbd a gépl fe-
jés, valamint az esti tej éjszakai el-
tartdsi kotllményeinek hatasat is a
tej érzékszervi tulajdonsagaira. A
nagyszamud vizsgalatsorozatban kere-
ken 400 tejet vetettek ala érzékszervi
elbirdlasnak, mely mintak olyan mezé-
gazdasagi Uzemekb6l szarmaztak, hol
a teheneket silozott takarmannyal
etették. Tovabbi 100 minta silézott

178

takarmannyal nem takarményoz6
Uzemekb6l szérmazott. A vizsgalat
eredményeképpen: a silétakarméanyos
lizemekbdl szarmazo6 tejeket a ponto-
zasos biralatnal kerek 2 pontegység-
gel gyengébb mindséglinek talaltak.
A tejmintak 84%-a iz és szag tekinte-
tében jelentésen elvaltozott; 26%-
&nak min@sége az élvezhetlség hataran
volt. A silozott termékek kulonbézé
minGségei kulonb6z6 mértékben befo-
lyasoljak a tej érzékszervi tulajdonsa-
gait. Atlagértékben 1,2 pontegységgel
kilonboztek egymastél a kilonbozd
min6ségl silézott termékek hatésara
befolyasolt tejminéségek. A tejmind-
ség befolyasanak mértéke egy és
ugyanazon fajta silézott termeknél
is Kkilénb6z6 aszerint, hogy milyen
a silézott termék mindségi allapota
rossz min6ség jobban rontja a tej
érzékszervi tulajdonségait&. E f'elen-
séggel Osszhangban allanak a sil6zott
termékek minﬁsé?(i allapotéara jellemz6
analitikai adatok. (PH-érték; Flieg
szerinti pontszam; ecet-, vaj- és tej-
savtartalom; Osszes savtartalom.)

Sarudi |. (Szeged)

LEE C. C

Elektron paramégneses rezonancia vizs-
galatok és probasutések gamma suga-
rakkal kezelt lisztekkel.

(Electron Paramagnetic Resonance and
Baking Studies on Gamma-Irradiated
Flour).

Cereal Chemistry, 39, 147, 1962.

Szokvanyos és cstkkentett nedves-
ség-tartalmu liszteket gamma sugarak-
kal kezeltek (Cof0, 106 rad) és utana
felvették a kezelt lisztek EPR spek-
trumait. A nedvesség csokkentésével
a besugarzas hatasara szabad gyokok
képzédese volt kimutathaté az EPR
spektrumon. Ezek a szabad gyotkok
vizg6z jelenlétében gyorsan elbomlot-
tak. Ha a besugarzott lisztet leforrasz-
tott (vegcs6ben taroltdk, az EPR



Spektrum intenzitasa az id6 aranyaban
csokkent. A csokkenés az els6 napok-
ban igen gyors volt, de keésGbb lelas-
sult. A vizsgalt liszt esetében alacso-
nyabb dézisok alkalmazasakor a ke-
nyértérfogat  novekedését eredmé-
nyezte, magasabb dozisok esetében
azonban a kenyér-térfogat csokkent.
Ugyancsak csokkent a kenyér-térfo-
%at, ha a besugarzés és a sltés kozott
osszabb idg telt el; a térfogat csok-
kenése az eltelt id6vel aranyosnak
mutatkozott. Ez a megallapitas, to-
vabba az EPR spektrumok gydngi-
lése az id6 arényaban arra engednek
kovetkeztetni, dy a besugarzas
altal Iétrejott szaba gyokok nem erg-
sitik a sikért, tehat a térfogat-nove-
kedés nem a sikér erdsddése miatt
kovetkezik be.

Lutter B. (Debrecen)

HART J. R, NORRIS ES
GOLUMBIC C.

Magvak nedvesség tartalmanak meg-

hatarozasa metanolos kivonassal ko-

zel-infravoros spektrofotometrias mod-
szerrel.

(Determination of the Moisture Con-
tent of Seeds by Near - Infrared Spect-
rophotometry of Their Methanol Ex-
tracts).

Cereal Chemistry, 39, 94, 1962.

Magvaknak gyors €s pontos nedves-
ség-tartalom meghatarozas modsze-
rét irjak le. Amaodszer Iényege a meta-
nolos kivonas, melyet Hart és Neustadt
szerint (Cer. Chem. 34, 26, 1957.)
az Grléssel egy lépésben végezték. A
metanolos kivonat viztartalmat spek-
trofotometrias  triodon  hataroztak
meg Perkin - Elmer 4000A tipusu
spektrofotométerrel. A moddszer meg-
bizhatosagat a parhuzamosan K
Fischer reagenssel végzett vizsgalatok-
kal ellenrizték. A két modszerrel
kapott eredmények kozotti eltérés
0,24%. A spektrofotometrias modszer
lényegesen gyorsabb, mint a K. Fi-

scher oldattal térténd titrimetrids meg-
hatarozas és nagy el6nye még, hogy
nem igényel draga reagenst.

Lutter B. (Debrecen)

HAMILTON R. H., BANDURSKI
R. S. ES REUSCH W. H.

Egy ciklikus hydroxamat kivonasa
Zea mays-bdl és annak azonositasa

(Isolation and Characterization of a
Cyclic Hydroxamate from Zea mays.

Cereal Chemistry, 39, 107, 1962.

5 napos Kkukoricacsemetébdl erdsen
édes izli, fenolos tulajdonsagokkal
rendelkez6 vegyuletet preparaltak ki.
A vegyllet (CSS=corn sweet substan-
ce=kukorica édes-anyag) alkalikus hid-

rolizissel  6- methoxybenzoxazolinon-t
ad, mint lehasadasi terméket és a
tovabbi vizsgalatok  (Ultraibolya-

absorpcids spektrumok, magneses re-
zonancia vizsgalatok) azt latszanak
igazolni, hogy a vgyulet ciklikus
hidroxamat, ihydroxy - 7 -
methoxy- 2H- "4 - benzoxazin - 3
(4H)-on. A kozlemeny részletesen
ismerteti a kivonasnak, szétvalasztas-
nak, a hidrolizisnek stb. metodi-
kajat.

Lutter B. (Debrecen)

MECHAM D. K-, SOKOL H. A ES

PENCE J. W.

Lisztek és tésztdk oldhat6 proteinjei és
hidratéci6s tulajdonsagai hig savban

(Extractable Protein and Hydration
Characteristics of Flours and Doughs
in Dilute Acid).

Cereal Chemistry, 39, 81, 1962.

Fagyasztva szaritott vizes tésztak-
bol 0,01 normal ecetsavval tébb pro-
tein oldhato ki, mint magabdl a liszt-
bél. A feherjetobblet az 0sszes sus-
pendalhaté fehérjekonglomeratum
gyorsan ilepedd és erGsen hidratalt
részéb6l szarmazik.



Négyfajta blzabdl nyert liszteken
végeztek a vizsgalatokat s a minta-
kat gy valasztottdk, hogy egy 0&szi
és harom tavaszi, illetve egy keres-
kedelmi és harom kisérleti Uzemi
Orlésti volt. A vizsgalatra készitett
tésztakat parhuzamosan a Farino-
graf és a Mixograf készllékekben da-
gasztottak.

A Farinografban gyurt tésztak
oldhat6 protein tartalma lisztfajtan-
ként jelentds eltérést mutatott; a
Mixograffal tortént dagasztassal pedig
a kivonhato protein mennyisége min-
den esetben nagyobb volt és a képz6-
dés gyorsabb, mint a Farinografos
dagasztassal késziilt tésztaknal. Ha
(@ liszt mennyiségére szamitott) 2%
konyhasét adtak a tésztdkhoz, csok-
kent az oldhatdsadg mértéke és mennyi-
sége. Nitrogénatmoszféraban (Fari-
nograf) végezve a dagasztast, a kivon-
hat6 protein mennyisége kezdetben
gyorsabban ndvekszik, mint levegd
jelenlétében, de 20 perces dagasztas
utdn az arany megfordul. Valoszin(-
nek latszik, hogy a lisztek fehérjéinek
oldhat6sagat a tészta-dagasztas soran
fellep6 mechanikai behatasok is be-
folyasoljak.

Lutter B. (Debrecen)

PADMOYO M., HOGL 0.:

Prolamin papir-elektroforézises ki-
mutatasa rizsfehérjébél

(Papierelektrophoretisc her  Nac hweis
von Prolamin in Reiseiweiss).

Monatsschrift fiir Brauerei.
1962.

Az alkoholban oldhaté prolamin
fehérje jelenléte a rizshen hosszu idén
keresztlll vita targyat képezte.

A szerz6knek négyféle rizsfajtabol
ﬁapiros-elektroforézis segitségével si-
erult  prolamint  kimutatniok és
meghatarozniok 1,5-2,5%-nyi meny-
nyiségben. Ezzel egyidejlleg a rizs-
ben el6fordulé viz, s6 és alkohol-
oldhatd fehérjefrakcidokat is meg-
hataroztak.

117, 10,

K. Horak L. (Budapest)

BARTNICKI-GARCIA, SNICKER-
SON, W. L.:

A Mucor rouxii hifainak és hozza ha-
sonld képz6dmények Osszetétele és
szerkezete

(Zusammensetzung und Struktur der
Hyphen und der hefedhnlichen Formen
von Mucor rouxii.)

Monatschrift fir Brauerei. 157, 9.

A szerzGk megallapitottak, hogy a
Mucor rouxii levegdztetéssel hifafo-
nalakat, ha azonban széndioxid aram-
ba teszik éleszt6hdz hasonld képzdéd-
ményeket fejleszt. Megvizsgaltak a

sejtfalak  felépitését  mindkett6nél
és kozuk Osszetételiket.
Elektronmikroszképpal  vizsgalva

(az egész sejt ultrametszete nagy el-
térést mutatott a finom és durva sejt-
fal-szerkezetet tekintve) az éleszt6-
szer képz6dmények sejtfalai 0,5- 1,0
mikronnak, a hifak 0,05-0,1 mikron
vastagsagunak bizonyultak.

K. Horak L. (Budapest)

FRESENIUS W. ES SCHNEIDER W.:

A kereskedelmi szénsav mindségére vo-
natkoz6 megfigyelések

(Beobachtungen lber die Vualitat der
im Handel befindlichen Kohlensaure.)

Mineralwasser - Ztg. 13, 761 -763,
1960,

Szerz6k szamos  minGségelemzés
eredményeképpen a folyékony CO2ra
vonatkoz6 kovetelményeket a kdvet-
kez6képpen foglaljak ossze:

Szag es iz (félérai vizvezetéki vizbe
vezetés utan): tiszta, minden idegen
szagtol és izt6l mentes.

A szilard szénsav (széndioxidho)
szine: tiszta fehér.

A CO2tartalom (aszerint, hogy allo
vagy fekvd palackbol szarmazik, illet-
ve a palack részbeni Kkilritése utan)
99,0-99,7 térf. %.

Jod A&ltal oxidalhato alkotorészek,
mint SO, szémitva: kevesebb mint
0,001 téri. %.



HXS és Cl, ion liter gazban:
mutathato K.

KOH-ban el nem nyelt maradék-
gaz tébb mint 90%-a oxigen és nit-
rogén legyen.

nem

CO-tartalom: kisebb mint 0,01
tért. %.
Harmatpont: - 17 C° alatt, leg-

feljebb 0,06 suly % viztartalomna
megfelel&en.

Szaporodasra képes mikroorganiz-
musok, kiléndsen éleszt6k 100 liter
CO, bl ne legyenek kimutathatok.

100 g szilard szénsav elparoloeta-
tasi maradéka: asvanyi olaj nem mutat
tathatd ki, legfeljebb csekély barnas
pelyhes maradék; hamuja legfeljebb
0.002« .

A szénsavpalackok a CO02 kieresz-
tése utan folyadékmaradékot vagy
egyéb szennyez6dést nem tartalmaz-
hatnak.

Ezzel kapcsolatbhan szerz6k a
Fresenius-fele COZmeghatarozasi - ké-
szliléket irjak le és annak kezelését
ismertetik részletesen. Mig még nem-
rég azt gondoltak, hogy a ma mar igen
szigoru  minGsegi  kovetelményeknek
is megfeleld szeénsav minden igényt
kielégit, a szénsav felhasznalasa mag-
reaktorokhoz hiitégaz formajaban és
gazkromatografiai munkakhoz viv6-
gaz gyanant (j problémakat vet fel.
Az elkovetkezend6 analitikai nehézsé-
geket szemléltetheti példaul, hogy 1
ppm nagysdagrend(i esetleges bortar-
talom megallapitasanak sziikséges-
sége is el6allhat.

Kicselbach Gy. (Budapest)

EAKS |I. L.

A hémérséklet és a tarolas befolyasa a
citromok néhany fizikai és kémiai
tulajdonsagara.

(Effect of temperature and holdin
period on some physical and chemica

characteristics of lemon fruits).

J. Food Sei. 26, 593-599, 1961.

Minthogy a citromokat rendesen
akkor szuretelik, amikor a kereslet

csekély, a ?yumolcsoket egyideig rak-
tarozni kell. A raktarozas alatt kiva-
natos utoérési folyamat megy végbe,
mert a citromsziiret id6pontjat mkabb
a gyumodlcsok nagysaga, mint szine
és érési foka hatdrozza meg. Szerzé a
gylimolcsok valtozasat vizsgalta K-
16nb6z6 ideig (3 és 10 napig, tovabba
4,86és 12 hetlg) és elter6 homersékleten
(4 C°-on, 13 C°-on és 24 C°-on) valo
tarolas folyaman A tarolas alatti
eltarthatosagra lényeges a gyumaolcsok
kivalogatasa és mindsége, tovabba a
gondos kezelés és a tiszta raktaron-
tartds. Eltekintve 24 C°-on és tobb,
mint 12 hétig 4 C°-on tarolastol, a
ytmolcsok KulsG és bels6 allapotukat
Jol _megdrizték. Kedvez6tlen raktaro-
zasi korulmények mellett a gylimélcsok
foltosak lesznek és mikroorganizmusok
tamadjak meg Oket. Az els6 4 hét
alatt, amikor a gyiimélcshéj turgesz-
cenciaja erGsen csokken, a stlyvesz-
teség a legnagyobb. Letartalom old-
hato alkatrésztartalom és @sszessav-
tartalom a raktarozas alatt névekedik
espedlg leginkabb 24 C°-u, legkevésbeé
pedig 4 C°-U tarolasi homersekleten
Ha a tarolasi hémérsékletet 4 C°-rol
és 13 C°-rél 24 C°-ra emeljik, ugy e
harom alkatrész menn[\)/isége szintén
emelkedik. Az aszkorbinsavtartalom
a tarolas folyaman a hémérséklettdl

fliggben csokken éspedig Ieglnkabb
24 C°-on (4-5 mg/100 g), 4 Cpon
A 1é aszkor-

kevéshé (2-3 mg/lOO 98
binsavtoménysége 13 C°-on csaknem
valtozatlan marad. Ha a 4 C°-on
tarolt gyiimolcsoket 24 C°-on taroljuk
tovabb, Ugy az aszkorbinsav tartalom
csokken éspedig kiléndsen hatarozot-
tan 12 hetes 4 C°-on tarolas utan (kb.
3-4 mg-mal/100 g). Nem kifogas-
talan citromokban az aszkorbinsav-
veszteség lényegesen nagyobb.

Kieselbach Gy. (Budapest)



SCHLOTTMANN H., MUHLEN-
DYCK E. ES SCHUPHAN W.:

Zobldség és gyumolcs értékes anyag-
vesztesége szedés és fogyasztas kozott.

(Wertstoffverluste bei Gemise und
Obst zwischen Ernte und Verzehr).

D. L. R. 57, 270, 1961.

A novekedési iddszak folyamén az
id6jaras és a talajmdvelési viszonyok
mellett, tovabbd a szedés terminusa
és napszaka mellett mindenekel6tt a
szallitasi es tarolasi korilmények ha-
tarozzdk meg a mindséget. Szerz6k
99 tarolasi kisérletet végeztek 15
z0ldség- és 5 gylimdlcsfélévei 4 taro-
lasi helyen (piaci arusitohely, mély
pince, htit6szekrény, verem) és a rak-
tarozas folyaman megallapitottak a
szarazanyagot, az &sszes es fehérje-
nitrogént, a cukrot, a savtartalmat,
az aszkorbinsavat és részben a karo-
tint, a likopint, az antocianokat, az
oxalsavat és a kéntartalml éterikus
olajokat is. A parajra, endiviasalatara,
salatara, bokorbabra, kelviragra, me-
leghdzi paradicsomra és cseresznyére
vonatkoz6 eredményeket diagramok-
ban A&brazoljak. A zdldségféléknél
kuldéndsen az aszkorbinsav, fehérje-
nitrogén és karotin csdkken éspedig
altalaban leginkabb a piaci arusito-
helyen, kevesbé a hiitoszekrényben.
Ha paradicsomot gyf(jtiink be teljes
beérese el6tt, ugy az utbérés folyaman
aszkorbinsavtartalma és Kkarotintar-
talma ndvekedik. Likopintartalma
csak kisebb mértékben novekedik,
fehérjetartalma és 6sszes cukortartal-
ma pedig csokken. Mig az eper 2 és a
cseresznye 4 nap alatt C-vitamin-
tartalmanak 70%-at elveszitheti, szil-
va és mirabella esetében az utGérés
tekintélyes novekedést okozhat. Alma
betarolasakor az érési allapot mellett a
fajtajelleg a dont6 az értékes anyag
variabilitasaért.

Szerz6k ezutdn a széllitassal és a
raktarozassal  kapcsolatos Iénzeges
veszteségek megakadalyozasanak le-
het8ségelt targyaljak meg. Szerintlk
az idoécsokkentesen kivil szallitaskor
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és raktarozaskor az optimalis hémér-
sékletre és leveg6-nedvességtartalom-
ra kell Ugyelni, kozelebbi adatokat
azonban nem kozolnek. Csupan na-
gyobbszdmu( ezirdnyu amerikai mun-
kat sorolnak fel. Néhany napi térolas
céljabol elegendd szerzdk szerint, ha a
szedést6l kezdve a h6mérsékletet 10 C°
alatt tartjuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

YOMO, H. ESIIKUMA, H.:

Nemcsirazo arpa endothermjének fel-
oldasa gibberellinnel.

Die Auflésung ungekeimten Gersten-
(endosperms mit Gibberellin).

Monatsschrift fir Brauerei. 217, 12,
1962.

A szerz6k a megtisztitott magvak-
rol ledorzsdlték az embriot. 500 g
arpa endOSﬁermjét 30 percen keresz-
tal 30 C fokon 2,5 liter gibberellinol-
datban aztattak (10 mg/1 koncentra-
ci0), 56 dran keresztil 21 C fokon
vekony rétegben Kiteritve ~pihenni
hagytak, majd 50 Cfokon szaritottak.
A qgibberellinoldatban nem 4&ztatott,
de ugyanigy széritott szokvanyosan
kezelt kontroll arpamintakkal szemben
a fentiek magasabb extraktot, nitro-
gént, cukortartalmat, magasabb alfa-
amilézaktivitast és fehérjeoldékony-
sagot, valamint gyorsabb elcukroso-
dast mutattak.

K. Horék L. (Budapest)

NUMMI, M ES ENARI T. M.:
Arpaalbuminok frakcionalasa gélfil-
tralas és elektroforézis segitségévek

(Die Fraktionierung von Gerstenal-
buminen durch  Gel-Filtration und
Papierelektrophorese.

Monatsschrift fir Brauerei. 215, 12,
1962.

_ AszerzOk egy finn eredetli arpabol
lisztet készitettek, vizzel extrahaltak,



a benne szerepld albuminokat moleku-
lasulyuk alapjan frakcionaltdk, majd
papiroselektroforézis segitségével to-
vabb bontottak.

Eredményul azt kaptak, hogy a
vizoldhatd = &rpaalbuminok két f6-
frakciora, nevezetesen egy savas nagy-
molekulaju és egy bazisos kismoleku-
laja frakciora (osztalyozhatok illetve)
oszthatok. Az els6 nagymolekulaju
frakcional papiroselektroforézis segit-
sé?ével kett6, az alacsonymolekulajd-
nal négy zonat allapitottak meg.

K. Hordk L. (Budapest)

SCHLAFKE, EVA.

Vizsgalatok a
octosporus
spdraképzés folyaman.

(Untersuchungen Gber Kopulation und
Kernverhalten bei der Askosporenbil-
dung von Schizosauharimyces octo-
sporus).

Monatsschrift fur Brauerei. 219, 12,
1962.

Schizosaccharomyces
i0jé az aszko-

A szerz6 Schizosaccharomyces oc-
tosporus él6 és fixalt készitményeket
egyarant, parhuzamosan  vizsgalt.
Altaldban a sejtek kopuléaciés nyul-
vanyokat képeznek, kivételt képeznek
azok az esetek, amikor a sejtek olyan
kozel helyezkednek el egymashoz,
hogy a kozés sejtfalak feloldodnak,
A kopuléaciés nyulvanyok kiilénb6z6
hosszUsaglak attél fliggen, hogy a
tarssejtek milyen kozel, illetve messze
esnek egymastol. A feloldddott sej-
tek kulonb6z8 nagysaglak. A kopu-
lacio megtorténte utan az egyik sejt-
mag a masik sejtbe véandorol. A dip-
loid zigota mag az aszkusz kozepére
rendezddik. A fixalt és festett magok
magszerkezetét jol, a kromoszémakat
nem lehet indentifikalni.

K. Horak L. (Budapest)

APGAR, J., HOLLEY, R. W. ES
MERRILL, S. H.:

Az alanin, valin, hisztidin és tirozin-
akceptor gyanant szerepl§ ribonuklein-
sav tisztitasa éleszt6bdl.

(Reinigung der Alanin-, Valin-, His-
tidin-, und Tyrosin- Acceptor Ribo-
nucleinsaure aus Hefe).

Monatsschrift fir Brauerei. 219, 12,
1962.

Az eddigi ismeretek szerint a bio-
szintetikus folyamatokban az adeno-
zintrifoszfat jelenléte mellett amino-
sav és foszforsav kevert anhidridje
is szerepet jatszik. Ehhez jarul még egy
ribonukleinsav észter és egy OH-cso-
port, amely a ribozzal reagél. Ez az
észter egy magasabb csoport-atvi-
tel-potencialt képvisel, amely lehetévé
teszi a peptidkotés létrejottét. Emel-
lett még jelen vannak az aminosavak
érdekében a nukleinsavak, amelyek
mint vivék szerepelnek.

K. Hordk L. (Budapest)

HOLL, K.
Viz (Vizsgélat, Elbiralds, El6készités)

[Wasser (Untersuchung, Beurteilung,
Aufbereitung)]

235 old. 3. kiadas. Berlin 1960. Walter
de Gruyter B Co.

A konyv anyaga az alabbi
targykorokre terjed ki:

Ivéviz; foly6viz; uszoda-medence-
viz; haztartasi viz; kazanviz; épit6-
iparban felhasznalt viz; soripari viz;
és szennyvizek kémiai vizsgalata. -
Utmutatasok az asvany- e€s gyogyvi-
zek vizsgalatdhoz. - Vizek Kkorrozids
hatdsa es a korrdzid higiéniai kiha-
tasai; aggressziv szénsav (mész- és
Olomaggressziv szénsav; rozsdaveédoré-
teget gatlé szénsav; a vizek Un. sav-
talanitasa. - A vas és mangan karos
hatdsa; a vas- és mangantalanitas. -
Keménység és vizlagyitds. - Szakvé-
leményezés.

fébb
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A vizvizsgalatokban kevéshé jara-
tos vegyész eligazodasanak megkény-
nyitése végett az ivlviz vizsgalatat az
an. ,kisebb vizelemzés” és az un. ,,na-
gyobb vizelemzés” cimek alatt kulon-
kiiloén fejezet targyalja. A kisebb viz-
elemzés tulajdonképpen a szennyezé-
dés indikatorainak meghatarozasaval
foglalkozik, um.: NH4, NO2 NO3 per-
manganafogyasztas, klérszam; P04”;
Cr; S04”; urochrém meghatarozasa.
Itt van leirva a keménység és a vas
és mangan meghatarozasa is. Az Un.
nagyobb vizelemzés a kdzponti veze-
téki vizek vizsgalataval s az el6z6ek-
ben felsorolt meghatarozasokon kivill
a vizek korr6zio hatasanak vizsgalati
modszereivel; az Un. technikai-kémiai
vizelemzéssel; a mesterségesen hozza-
adott vegyszerek meghatarozasaval;
a fémek meghatarozasaval; fluoridok,
jodidok, kovasav, borsav meghataro-
zasaval; és végil asvanyolajszennye-
zés kimutatasaval foglalkozik.

Az analitikai mddszerek kozo6tt az
alabbi 0j modszereket irja le a szerz6:

A nitrat kolorimetrids meghataro-
zésa szalicilsavas natriummal R. Ml-
ler és 0. Widemann szerint; legkisebb
nitrat mennyiségek meghatarozasa fe-
noldiszulfosavval; - Kis nitrit meny-
nyiségek meghatarozasa indollal; -
az urochréom meghatarozasa (a vizbe-
kerullt vizelet, vagy tragyalé kozvet-
len kimutatasara) riettcher szerint; -
a bér kimutatdsa 1,1 dianthrimiddal
H. Baron szerint; - a kalcium és
magnézium, valamint a keménység
meghatarozasa komplexometriasan; -
a kalium gravimetrias meghatarozésa
tetrafenilbornatriummal.

Az analitikai rész hianyossagai: na-
gyobb nitratmennyiségek meghataro-
zasara nem kozli a szerz6 a redukcios
modszerek egyikét (Bevarda, Arndt,
Ulsch sth.) ho?/ az atdesztillalt ammo-
niat titraljuk. A nitrat gravimetrias
meghatarozasara ,,nitron”-nal a leg-
régibb elGirast kozli, mely tudvalévéén
részben helytelen elgondolason alap-
szik, s jo eredményt nem adhat. -
A natrium meghatarozasanak klasz-
szikus modszeret tal leegyszer(sitett
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maédon irja le. - A viz 6sszes C02
tartalmanak meghatarozasara mod-
szert nem Kkozol.

Kildnleges értéke a mlinek, hogy a
vizek elbirdlasat a vizsgalati adatok
alapjan rendkivil kimeritd részletes-
séggel targyalja; két kilonallo feje-
zetben, dsszesen 71 oldal terjedelem-
ben. Eppen ezéltal valik igazi gyakor-
lati tandcsadova. A vizelemzéseket
végz6 vegyésznek egy kis gyakorlat
mellett nem jelent nehézséget a vizs-
galati mddszerek alkalmazasa, de an-
nal tébb nehézséget okozhat a szak-
véleményezés. Az elemzés képében
ellentmondéasokat vél felfedezni, me-
lyek a hatarozott allasfoglalast meg-
nehezitik. A szerz§ gyakorlati tam-
pontokat nyujt arra nézve, hogy az.
egyes alkotdrészek jelenlétébdl hogyan
és milyen alapon lehet a viz szennye-
zettségére kovetkeztetni s kilon kitér
arra is, hogy milyen korulmeények fi-
gyelembevetele mellett nincs jelentd-
sege egy olyan alkot6résznek, melyet
altaldban a szennyezettség indikato-
ranak tekintlnk. A szerz6 sajat gya-
korlatdbdl szérmazd elemzési bizony-
latokat és hozzatartoz6 szakvéleme-
nyeket is kozol, melyek tanulsagos pél-
dai a vizek elbiradlasanak. (L&sd még
a vizmintat kiséré kérddivszerli jegy-
z6kényv mintajat a konyv végén.)

A nyomelemek (Cu, Pb, Zn, Ag,
Hg, Be) meghatarozésa ditizonelem-
zés (,Dithizon-Analyse”) cim alatt
rovidebb fejezetben kapott helyet.

Az egyes vizsgalatokhoz szikséges
kémszeroldatok készitése a kdnyv vé-
gén levG kilon fejezetben talalhato
meg sorszamrautalds segitségével.

A vizek felhasznalasuk el6tti ma-
szaki el6készitésli eljarasai kozll a
szerz§ tobbek kozott leirja: a csirat-
lanitast szliréssel és vegyszerekkel, a
klordioxid elényeit a klorral szemben;
a csiratlanitast eziistionokkat (,,Mic-
ropur”-eljards mint a katadyn-eljaras
Ujabb valtozata); a cs6rendszer védel-
mét polifoszfattal, valamint szilikat-
tal; az 6lomoldast és a kazanké&képzé-
dés megakadalyozasat polifoszfatok-
kal. A savtalanitds (C02 szliréses el-



jarasai kozil leirja a szlrést marvany-
rétegen, valamint a kiilénb6z6 dolo-
mitos anyag( sz(ir6kon keresztiil.

(Magnd-sz(rés; Akdolit-sz(irés; De-
carbolith-eljaras).

Az aranylag nem nagyterjedelm
munka sokkal tobbet tartalmaz, mint
amennyire az ismertetés keretében
utalads tortént. A mindennapos gya-
korlat igényein jol tulmend az anyag,
amit a szerz0 nyujt. A szoveg minde-
nitt tomor és vilagos (ezt a célt szol-
galja egyes kiemelt szovegrészek vas-
ta? szedése is.) A vizvizsgalatokkal
folgalkozok nemcsak mint jo mddszer-
konyveti hasznéalhatjdk a munkat, ha-
nem mint olyan segédkonyvet s,
mely a vizhigiénia és viztechnol6gia
terén széleskorli szemléletet nyudjt. A
szerz6 régi gyakorlati tapasztalatai-
bél szarmazo koényv az Ujabb id6k
hasonld targyd munkai kozott els6-
rend( helyet foglal el.

Sarudi 1. (Szeged)

AHLBORN F.:

A liszttipusok jelzése hamutartalom
szerint

(Die Kennzeichung der Mehltypen nach
Asche)

Die Millerei 45, 29, 1961.

A szerz6 szlkségesnek tartja, a
lisztpiac rendezése vegett, a hamutar-
talmi tablazat bevezetését.

A Mohs-féle hamutartalmi tabla-
zatra felépitett és a gabonatorvény 2.
vegrehajtasi utasitasaban rogzitett ti-
ﬁustéblazat reformra szorul. Mivel a
amutartalom a liszt suthet6ségérdl
nem nyujt felvilagositast, ingadozasi
skalara lenne sziikség. Az ingadozasi
skala segitséget nyujtana a molnar sza-
mara is. Otto Sydow ,,biintetésmentes
Ovezet” bevezetését javasolja.

Kulonbozd ellen6rzé szervek az ala-
csonyabb hamutartalmu lisztek ese-
tében is blintetéseket szabtak ki, bar
az ilyen esetek a malom fellgyeleti
hatésagainak hataskorébe tartoznak,

mivel a vev6t nem érte kar. Tabla-
zatban mutatja be az Uj fogalmazasu
tipustablazatot, melyben megadja a
lisztfajtat, a tipust, a szérazanﬁagra
szamitott hamutartalmat szazalékban,
(als6 és fels6 hatarral), valamint a
,bintetésmentes Ovezet”-et. Példaul
a nullds buzaliszt esetében (405 tipus)
a szarazanyagra szamitott hamutar-
talmi intervallum 0,380-0,405, a
Lbintetémentes Ovezet” pedig 0,417
értékig terjed. Az 1150-es roszsliszt-
nél a hamutartalmi intervallum
0,998-1,150, a ,blntetémentes Ove-
zet” pedig 1,185 értékig terjed. A bu-
zadara, buzaderce és a slt6tdret tipu-
sok valtozatlanok maradnénak.

Olyan malmok szamara, melyek
csak W 450, W 460 tipusu lisztek el6-
allitasara képesek, fantdzia megjelo-
lést ,,nullasliszt”-et hoznanak forga-
lomba. Armeghatarozasnal a W 550
és az R 815 tipust liszteket kellene
alapul venni. igy a felulfizetés W 405
tipusnal 100 kg-onként legalabb 6,-
DM. lenne.

Batyai J. (Szeged)

SARUDI 1I.:
A Kkalcium-magn ézium elvalasztasa

(Zur Trennung des Calciums von Mag-
nesium)

Zeitschrift fur analytische Chemie,
177, 404 (1960).

A kalcium-magnézium elvalasztasa
a kalciumoxalat feloldasa és ujrale-
valasztasa nélkil egy miveletben pon-
tosan sikerll, ha a kalciumoxalatot
szobah6mérsékleten ecetsavas oldat-
bol, az ammoniumoxalat nagyon lassu
hozzdadasaval, élénk keveres kdzben
valasztjak le. Ilyen feltételek mellett,
tomorszerkezetd, analitikailag jol ke-
zelhetd csapadék keletkezik. A le-
csapas befejezése utdn még 10 perces
keverés és 4 orés vérakozas kovetke-
zik. A csapadékot azutan porcelan-
sz(ir6tégelyen sz(rik, kevés hidgg viz-
zel mossédk és 1 éraig 100-110 C°-on

185



szaritjdk. Végul a kalciumoxalétot
H. és W. Biltz szerint C02 aramban
hevitve karbonatta alakitjak és mint
CaC03t mérik. A Rose-tégely fedelé-
vel és a porceldnpipacsével ellatott
tégelyben, CO2aramban 20-30 per-
cig gyenge voros izzason hevitik a csa-
padékot. A kalciummentes szliredék-
ben, megfelel§ betdményités utdn a
Mg-t Mg2 2D 7alakban meghatarozzak.
Az elvélasztasi eredmények nagy meny
nyiségl foszforsav jelenlétében is pon-
tosak. A szerz6 alkalmazta ezen elva-
lasztasi modszert paprika-, majoran-
na-, fahéjhamu, valamint voros apatit
CaO-MgO tartalméanak meghataroza-
sara. 0,10-0,20 g Ca bemérés esetén
a hiba értéke -0,3-+1,1 mg, mig
0,05-0,12 g Mg bemérésnél, —1,4 —
—+0,3 mg.
Batyai J. (Szeged)

HADORN H.

Méz diasztaztartalmanak meghatéro-
zésaval kapcsolatos problémakhoz

(Zur Problematik derquantitativen Dias-
tasebestimmung in Honig.)

Mitt., 52, 67, 1961.

Szerz§ rdvid irodalmi attekintést ad
a méz diasztazszam meghatarozasara
alkalmas maodszerekrdl.

A Kiermeier és Koberlein altal mé-
dositott Gotha-féle diasztazszam meg-

hatdrozasara szolgalé modszert felil-
vizsgalta. A mddszerrel szemben kii-
16nboz6 kifogas merilt fel. A szinezd-
dés szubjektiv kiértékelésénél kétsé-
ges, hogy a keményit6 teljesen lebom-
lott. Kulénb6z6 oldhatd keményitd-
készitményeknél gyakran egymastdl
nagyon eltéré diasztazszamot talaltak.
Ellenérizte a Schade, Marsh és Eckert-
féle fotometrids mddszert is. Ennél a
kilonboz6 keményitd készitmények le-
bomlési fokdban mutatkozé kulénb-
ségek altaldban kiegyenlitédtek.

Maddszereket kozol oldhaté keményi-
t6 eldallitasara. Szamos kereskedes-
beli készitménYt, valamint néhéany sa-
jat készités(i oldhat6 keményit6t meg-
vizsgalva megallapitja, hogy a kéku-
lés mértékében és a polimerizacids fok-
ban lev6 kilonbségek igen nagyok még
ugyanazon cég allitolag azonos készit-
ményeinél is.

Ez a kdrilmény a diasztdzszam meg-
hatarozasokat zavarja, az eredmények
megbizhatatlanok és dsszehasonlitasra
nem alkalmasak.

Leirja a standard keményité eld-
allitasanak és ellendrzésének a madjat.

Atovéabbiakban a diasztdzszam foto-
metrids meghatarozasahoz kidolgozott
pontos modszert adja meg. Ezzel a
madszerrel a diasztazszdm szoérasa 18
méznél 54 meghatarozas alapjan 1,4%-
ot tesz Ki.

Bariba L.-né. (Debrecen)

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Kaffehr Béla: Adatok a burgonya taplalkozasi értékét befolyasold tényezék

vizsgélatahoz.

Széke Sandorné és Aldor Tibor: Elelmiszereink osszetételének legljabb adatai
XV. C vitamin veszteség kilénb6z6 f6zési eljarasoknal.

Czeglédi Jankd Géza: Lipoidosztalyok feélmikro-preparativ elvélasztidsa vastag

rétegli lapkromatografiaval.



FIGYELO

KONZERVIPAR

Bulvar lecsd. A forgalomba hozott import ,,bulgar lecsé” nem felel meg sem
a vonatkoz6 szabvany kovetelményeinek, sem a magyar kozizlésnek. A para-
dicsomlé ref %-a joval kevesebb (4 ref %), mint a ma%yar gKértményu lecséé
(min. 10 ref %), a termékben levd paprika szeletek pedig vekony husuak, ke-
sernlyés izliek. A forgalomba keriilt tételek egy része a rossz lezaras miatt meg-
romlott.

MalnaszOrp. A kereskedelmi halozathan egyes malnaszOrpds palackoknal
(Totrétpusztai Mezdgazdasagi Termel§ Szovetkezet) cukorkivalas tapasztalhato.
Ezek a mélnaszorpdk val6szintileg hideg uton készilnek és ezért a cukor nem
invertalddik a megkivant mértékben. A cukor kivalast csekély mennyiség(
(5%) keményit6szorp adagolasaval meg lehetne akadalyozni. Az értékcsokkent
arut a Szovetkezet kicseréli. v 7

Ananasz konzerv. Kubabhol importalt, fémdobozos ananasz konzerv kerilt
forgalomba. Tolt6suly: 460 g. A dobozban 10 egyforma nagysagl ananasz
korong van cukorszirupban.

V. Z

Gyumdlcspuré. A Nagykorosi Konzervgyar altal gyartott gyimolcspiiré
g?/éri Jelzése 28N, ugyanakkor a szdveges reszben gyartasi id6ként 1962. dec.
olvashat6. A két jelzés nem egyezik. 6. 3. 1)

Savanyl kaposzta. A savanylkaposztak gyartasanal a koran beallo rend-
kivilli hideg id6jaras kovetkeztében sok esetben fagyott nyersanyagot dolgoz-
tak fel, illetve a hideg miatt a tejsavas erjedés nem indult meg, vagy hibas
erjedés lépett fel.

Levessuritmény. A Szegedi Konzervgyar jestor Uzeme (j modositott tech-
nolégiaval el6allitott levesstritményt, ill. leveskockdt mutatott be, amely prés-
tepertd felhasznalasaval késziil.

Zakuska. A Hatvani Konzervgyarban a zakuska gyartasnal a paprikat esti-
maval egyitt tartositottak. A paprikakat nem osztalyoztdk megfelel6en nagy-
sag szerint, ezért a megtoltott paprikak szama Uvegenként gyakran valtozott
55-8 db). A kisebb méret(i hiivelyekb6l a toltelék nagymértékben Kkiszorodott
11% 1). Ez a gyartmany kils6 megjelenését nagymértékben rontotta.

HUS ES HALIPAR

Fustolthds. Az utobbi id6ben a F&varosi Ve%<yészeti Intézetben szadmos
flstolthis minta esett kifogas ald. A kifogasolas oka legnagyobbrészt a nagy
sotartalom volt. Kildndsen a Jozsefvarosi Husipari Vallalat mintai voltak tul
sosak. El6fordultak az Uzletekben romlott, erésen elszinez6dott készitmények
is, ilyen volt pl. a Ferencvérosi Husipari Vallalat csécsi szalonnaja, mert nem
paprikaztak be a feliletét, ezért az aru teljesen jellegtelen iz(i és killemd lett.
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Téliszalami, csemegeszalami és paprikas szalami mintdk mindsége valtozat-
lanul jé.

Fistszini mibél. Egyes vallalatok fustszin( m(béilel vald toltéssel potol-
jak a flstolést, ez azonban nem helyettesiti a flstolés egyéb el6nyeit. Eppen
ezért fontos, hogy a fiistolésre a vallalatok nagyobb gondot forditsanak es ne
érjék be azzal, hogy az aru ,jol fistolt” benyomast keltsen. A Kispesti Hus-
ipari Véllalat és az Ujpesti Husipari Vallalat készitményei éaltaldban jol és egyen-
letesen flstoltek.

Libazsir. Ismételten el6fordul, hogy romlott aru megmentese céljabol a
kereskedelmi haldzatban a boltvezetd engedely nélkil gyartott: romlott liba-
majat sutott ki és libazsirként arusitotta. A libazsir minésége természetesen
rossz volt.

Marhahtshoz kulén faggyd hozzdadasanak megsziintetése. Az elmalt id6-
szakban a fogyasztokdzonseg és a hasboltok dolgozoi kozott sok vitara adott
alkalmat a kovér marhahlsok, valamint a husrészekrél leszedett faggyu suly-
kiegészitésként vagy nyomatékként valo eladdsa. Ennek_ megsziintetése érde-
kében a Belkereskedelmi Minisztérium megallapodott az Elelmezésigyi Minisz-
térium Husipari lgazgatésagaval, hogy 1963 aprilis h6 1-t6l a marhahds keres-
kedelmi bontasanal kitermelt faggyut visszaveszi. A marhafaggydt a Budapesti
Marhavagohid és Husipari Vallalat veszi &t.

(V. Z)

Rejtett hibas huskészitmények. Az utébbi id6ben a fogyasztokdzonség részérdl
tobb panasz érkezett, hogy a huskészitmények (rudérug) gyakran nem felelnek
meg a mindségi kovetelményeknek. Ez f6képp abban nyilvanul meg, hogP/ a
készitmények 1égzarvanyosaic, leszirkiltek, stb. Flehivjuk a kiskereskedelem
figyelmét, hogy minGséghibas készitményt forgalomba hozni nem szabad. A
rejtett hibas arut is azonnal ki kell vonni a forgalombol.

(V. z)

Olajoshal konzerv. ,, Tembola” elnevezéssel Vietnambdl importélt olajoshal
konzerv kerll forgalomba. A konzerv nett6 sulya 350 g. Dobozonként 5-6
db csont- és szalkanélkili fistdlt tengeri halszereletet tartalmaz, finomitott ét-
olajban. A halszeletek nem bérosek, a flistdlés miatt sotét szinliek.

(V. Z2)

Etelkonzerv. ,,Sélet flistolt marhaszeggyel” elnevezéssel 1/1 fémdobozban

Uj ételkonzerv kerul forgalomba. Tiszta sulya 850 g, fehérbabbdl készil, 150 g
fUstdélt marhahdst tartalmaz.

(V. 2)

Paradicsomoshal konzerv. Kinabo6l importalt 1/3-os paradicsomos halkon-
zerv ker(ilt forgalomba. Tartalma 3-4 db angolna halszelet, a magyar izlés-
nek megfeleld enyhén fliszerezett paradicsom-martasban. A halhis feher, omlds.

(V. z)

Diétas huskonzervek. A Budapesti Konzervgyar cukorbetegek és sdszegény
diétara szoruld fogyasztok részére fél kg-os fémdobozokban diétas készételeket
gyart. A készitmenyek a kovetkezOk:

Diétas zOldséges borjubecsinalt. 180 g borjuhus felhasznalasaval készil.
Tiszta stlya 400 g. Sétartalma: 0,3%.
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Diétds borjurizottd. Ugyancsak 180 g borjahlst tartalmaz, sotartalma és
tiszta sulya is azonos a fentivel.
Diétas zoldséges sertésrizottd. 180 g sertéshis felhasznalasaval készil. Tiszta
sulya: 400 E sétartalma: 0,3%.
Diétas kaproskaposzta dagadoval. 150 g sertéshus, savanyukaposzta, tejfol
és rizsliszt felhasznalasaval készil. Szénhidrattartalma: 20 g. Tiszta sulya 400 g.
Dietas szekelygulyas. 250 g sertéshus, savanylUkaposzta, tejfol és rizsliszt
felhasznaléséval készul. Szénhidrattartalma: 12,5 g. ( )
V. Z.

TEJIPAR

Palackozott tej. A palackozott tejeket az épiilé rakospalotai Uzemben kivan-

jak gj mePoIdéssaI lezarni. Sajnos, hogy az lizem még csak készll és maris rész-

en elavult. Az livegek mosasa, visszaruzasa, nagy helyigénye, sulya és térékeny-

sége igen nehézkessé teszi a munkat. Mindezeket a nehezségeket kikiiszobol-
hetné az eldobhat6 ,,tetra” csomagolas.

Poharas tejfol. A F&varosi Vegyészeti Intézetben a megvizsgalt poharas
tejfolmintdk 12%-anak sdlya kevesebb volt az el@irtnal. A sulyhianyos mintak
zsirtartalma minden esetben parhuzamosan emelkedett a stlyhiannyal. Ebbdl
és abbdl a tenybdl, hogy a hianyos poharakon makroszkopikusan is észlelhet6
volt a savoeresztés, megallapithatd, hogy az izem megfelelen t6lti a poharakat,
de a papirpohar nem megfelel6 minésége miatt savocsurgashol ered a sulyhiany.
Az (izem a poharak atvételénél nagyobb gonddal jarjon el.

Omlesztett sajtok. A sajtok min6sége javult. Kevesebb kifogas meriilt fel
a pontatlan zsirbeallitds miatt, de még megoldasra vard feladat a csomagolat-
lan kemény és félkemény sajtok megjelolésének kérdése: a gyarté vallalat, gyar-
tasi szam stb. megjeldlése, mert a forgalomba keriil6 arukon ez egyaltalan nem,
vagy csak nagyon nehezen olvashato.

SUTOIPAR

Kenyér. A kenyérmintak kifogasolasa csokkent. Ez annak tudhato be, hogy
_Bgllida?esten a buféipari vallalatokat mar részben célkarosszérias kocsikkal lat-
jak el

EDESIPAR

Cukraszati puhadru. A cukraszati puhaaru osszetétele az anyagnormaknak
altalaban me%felel, de az azonos Osszetetel( aruk kiilénféle megnevezéssel keriil-
nek forgalomba.

SZESZIPAR

Szeszesitalok. Ismét el6fordul, hogy gyengébb minGségli arut a jobb mind-
ségli aradban arusitottdk, pl. Erzsébet Szalld: com. barack-kecskeméti barack,
vagy matrakeserd-unicum.

A szeszesitalok metilalkohol és cianhidrogén tartalma legtobbszor messze
az engedélyezett érték alatt marad.

(K J)
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Parafaclugok. A nagy forgalmi értéket kepvisel§ szeszesitalok palackoza-
sara feltétlenul megfelel6 mindségli és méretli parafadugodkat kellene biztosi-
tani. Sajnos, még exporttételeknél is gyakori (Habana rum, Budafok Brandy)
ho%y a rendelkezesre all6 parafadugok méretei nem megfelelek, és ezért a dugot
ferdén elnyomva szoritjak a palack szajaba. A lezaras igy tokéletesebb, de az
ilyen eljaras szesziparunk vilagpiaci helyzetét tekintve, nem megeng(?ghejc’i).

BORIPAR

., Utitars”. Az ,,utitars” elnevezés(, koronadugéval lezéart palackban levd
bort tobbszor vizezték, majd ismét lezartdk a palackot.
(K J.)

SZIKViZz ES UDITOITALIPAR

Szikviz. Az Elelmezésigyi Minisztérium Konzervipari lgazgatésaga és a
Belkereskedelmi Minisztérium Vendéglaté FOigazgatésaga bizottsagi vizsgala-
tot tartott a szikvizgyarté telepeken toltott szikvizes ballonok ,hasznossagi
tényezO6jének” megallapitasara. A forgalomban levé 30 literes és 25 literes bal-
lonokbdl ugyanis a kimérés alkalmaval nem nyerhet6 ki a 30, ill. 25 liter szikviz.
A 30 literes ballonokbdl csak mintegy 25-26 liter, a 25 literesekbdl pedig csak
mintegy 20 liter szikvizet lehet a gyartastechnoldgia (hémérséklet, szénsavnyo-
mas, szénsavnyersanyagnorma) pontos betartasaval kinyomni. A szikviz elsza-
molasnél tehat a forgalombahoz6 kereskedelem (vendéglatoipar) ne a ballonok
jelzett Grtartalméat, hanem a kimérésre kerult szikviz sulyat tekintse alapul.

K J.

UditGitalok. Valtozatlanul sok a panasz az (iditGitalok szénsavszegénysége
és csbkkent szarazanyag tartalma miatt. A vidéki vallalatok gyartmanyainal
a szarazanyag tartalom értékei legtobbszor alig érik el az MSZ 20609 szabvany
szerinti értékeket (10 palack atlagaban 12,0 egyedi palacknal 10,5 ref. %).
A Pestmegyei Tanacs Szeszipari Vallalata vaci izeméb6l pl. 6-7 ref. %-os Udi-
téitalok keriilnek forgalomba !

(K J)

A Févarosi Asvany és Szikvizizem ,Malnagyongye” készitményei a tar-
tositas ellenére a szavatossagi id6 lejarta el6tt megromlottak, erjedésnek indul-
tak vagy megnyuldsodtak. Aromlast a gyartasra felhasznalt malnaszorp okozta.

K J.

HAZTARTASI VEGYIIPAR, KOZMETIKA

Marka szappanok. Az lllatszer és Kozmetikai Vallalat lizeméb6l szarmazo
marka szappanok zsirsavtartalma megfelelt a szabvany szerinti 74%-nak, sét
tobb esetben lényegesen meg is haladta azt az értéket.

Borotvakrém. A ,,Figaro” borotvakrém nehezen nyomhat6é ki a tubushol.
Javasoljuk, hogy a vallalati kisérleti csoport vegezzen e cikkel kisérleteket a
konzisztencia megjavitasa érdekében.



Ultra paszta. A kereskedelemben mintazott Ultra paszta mintadk u{'abban
sokkal higabb kozisztencijuak, mint az els§ id6ben voltak. A vizsgélat azt
igazolja, hogy el6irt hatéanyagtartalmuk megvan, az eltérés oka tehat masban
keresendd: a mosoaktiv anyag mas, mint az el6z6. Minthogy azonban egy keres-
kedelmi terméknél a bemutatdskor megallapitott kilsé kotelez6 késobbi id6-
ben is, kifogasolni kell a jelenlegi allagot. Ha az el6allitd vallalat valami oknal
fogva a fentihez hasonldé valtoztatast akar végrehajtani, Ggy elébb az érdekelt
kereskedelmi szerveknek szerezze meg a hozzajarulasat - igy elkerllhet6 sok
felesleges vizsgalat a meg nem felelének vélt aruval kapcsolatban, - s célszer(,

ha a vev6kdzonség megnyugtatasara Ujsagban is értesitést tesznek kéz(ié. B)

Mosopor. A moséporok mindsége altalaban megfeleld, az anyagnormatdl
vald lényeges eltérés nem fordul el6. Az utébbi id6ben gyartott porok dobozait
- Ugy latszik - nagyobb gonddal zérjal le, mert ezeknel a szorodas ritkabban
fordul el6. A szoras megakadalyozasa erdekében tovabbra is az a véleményiink,
hogy kiméletesebben kell banni a gydjt6 csomagokkal, mert ezek dobalasa
a megfelel6en zart dobozok ragasztasat megsérti. Javasoljuk a szappanokéhoz
(mosodszappanok) hasonlo farekeszek hasznalatat, mert ez megakadalyozza a
dobozok Osszenyomasat egymasrarakas esetén. A farekeszek visszavalthatok,
amortizalva nem dragabbak a hulldmpapirdobozoknal. L. B)

Mosopaszta. ,,Csepel mosépaszta” néven Uj mososzer kerll forgalomba

Az illatositott mosOpaszta nagy szazalékban tartalmaz zsiralkoholszulfatot és

optikai fehérit6t is. Hasznalata esetén kékitd és fehéritGszer szlkségtelen. Szi-
nes mianyagflakonokra van kiszerelve. Névleges stlya 300 g.

V. 2.

VENDEGLATOIPAR

Pressz0 kavé. A pressz0 kavé vizsgalatok alkalmaval egyre gyakrabban me-
ril fel az a gyanu, hogy a kavéf6z6 a kavédrleményt szaritott kavéaljjal hami-
sitja. Ez a korilmény a jelenlegi vizsgalati modszert is befolydsolja. Gyanus
esetekben szilkségesnek latszik tehat a helyszinen talalt szemes kavét is meg-
mintazni és a vizsgalatnal, ill. annak értékelésénél a szemeskave vizes kivonatat

alapul venni.
(B. B. Gy.)

Legutdbbi ellen6rzéseink soran még mindig tapasztaltuk, hogy egyes
helyeken el6re lefézik a kavéitalokat és azok csak 30-40 perces &llas utan
jutnak el a fogyasztéhoz. Ez nagyon karos, mivel az ital ilyen hosszu allas alatt
aroma anyagaibdl jelent6s mennyiséget veszit. Igen sok visszaélési lehetéséget
ad a fémbdl késziilt kézi adagolok hasznélata. Egyik esetben 2 dupla kéavéitalt
3adagbol f6éztek, mivel ,,ugy tudtak, hogy kanaluk béven mér”. Megallapitottuk,
hogy valdban nagyobb az adagold térfogata, s 3 adag felhasznalds mellett mar
13%-0s adagolasi hibat kovettek el. Ehhez egyéb hibak hozzajarulasa utan
25%-0s tartalmi csonkitasu kavéitalt szolgaltattak fel. ( )

B. J. I

Teaitalok. A FOvarosi Vegyészeti Intézetben ezév januar havéban tartot*
razzia sordn a forgalmasabb pressokban, italboltokban vett mintdk 73%-a
esett kifogas ala. A kifogasolt italok fele 0,5 grammnal kevesebb tea felhaszna-
lasaval keszilt. A februar hénapban megismételt ellen6rzésnél pedig a min-
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tak 87°5%-a nem felelt meg, ezeknek tébb, mint a fele 0,5 grammon aluli tea-
tartalma volt. Kirivé esetek is el6fordultak: igy pl. a Zalka Maté téri 323. sz.
bifé teaitala csak 0,2 gramm tea felhasznalasaval készilt.

Szabvanyositas
Uj szabvanyok

MSZ 1810-63 ,,S(ritett paradicsomkészitmények” 3

MSZ 5887/1. lap-63 , Apritott huskészitmények dobozban. Altalanos elirasok”
MSZ 5887/2. lap-63 Kuldénleges vagdalthds”

MSZ 5887/3. lap-63 . Reggeli konzerv”

MSZ 5887/4. lap-63 . Uzsonnahts (Lunchean meat)”

MSZ 5887/5. lap-63 . Sonkahus készitmény (Chopped pork)”

MSZ 7835-63 ,,Gyorsfagyasztott egres”

MSZ 9681 -63 ,,Flszerpaprika mintavétele és vizsgalata”

MSZ 11945-63 ,,Gyorsfagyasztott meggy és cseresznye”

. t\)/alamennyi felsorolt szabvany kotelez6 életbelépésének id6pontja 1963.
oktober 1

Uj szabvéanytervezet

MSZ 20650 T (63. Il.) ,,Elelmiszer és gyogyszerszinezék”
A szabvanytervezet felszolalasi hatarideje mar lejart, a szabvany végleges
szOvegét kialakitd targyalasok még folyamatban vannak.
Maodositd szabvanytervezetek
MSZ 1822 T (63. V.) ,,Savanyitdssal tartositott uborkakészitmények”
MSZ 3580 T (63. V.) ,H6kezeléssel tartésitott uborkakészitmények”
MSz 17683 T (63. V.) ,,Paprikasalata”
5 /A_flels?rolt tervezetek mar megjelentek; a felszdlalas hatarideje 1963. junius
-én jar le.
MSZ 119600 T (63. V.) ,Tartositott sertés- és marhamajkrém dobozban” targy-
!«'jlrt’] szabvanytervezet a kozel jov6ben megjelenik, felszdlalasi hatarideje 1963.
jalius 15,

Felmentések

Az MSZ 19551 ,,Pacolt hal” targykor( szabvany elGirasaitol eltéréen e terméket
a nyari hénapokban is szabad gyartani és forgalomba hozni.
Az MSZ. 11919 ,Szaritott tésztak” targykor( szabvany elGirdsaitol eltérd
méretli (nagyobb) tarhonya gyartasara és forgalmazasara kapott engedélyt
A Kalocsavidéki Paprika- és Konzervipari Vallalat.
(T. L. N.)

Elelmiszerrendészet

Fbleg a vidéki FMSz boltosok részer6l tapasztaltuk, hogy sokak nem
ismerik egyes aruk szavatossagi idejének fontossagat, a gyari jelzéseket. Ellen-
Grzéseink soran nagy ?(ondot kell forditanunk az ilyen esetekre és meggy6z6en
meg kell magyaraznunk a szavatossagi id6 nagy fontossagat, mert csak ennek
betartdsa mellett szolgéltathatnak ki kell6 biztonsaggal j6 mindségl arut.

(B. J. 1.
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