dr. Hazslinszky Bertalan emlékezetére

Hazslinszky Bertalan 1902 november 2-an sziiletett Budapesten. Kozép-
iskolai tanulmanyai utan 1927-ben a Budapesti Tudomanyegyetemen bdlcsész-
doktori oklevelet szerzett. Az oklevél megszerzése el6tt mar a Tudomanyegyetem
Noévénytani Intézetében dolgozott el6szér mint egyetemi gyakornok, majd
mint egyetemi tanarsegéd.

1928-ban az Orszagos Chémiai Intézetbe kerilt, ahol késébb a ndévénytani
és mikroszkopiai osztaly vezet6je lett. Az Intézetben rendszeres tovabbképzd
tanfolyamokat tartott a mez6gazdasagi kisérletligyi vegyészmérnokok szamaéra.
E munkéja mellett 1931-t6] 1944-ig az akkori Miegyetem Allatorvosi Karan a
névénytan megbizott el6adéja volt. 1939-ben az ,Allatorvosi Novényismeret”
targykorbél egyetemi magantanari képesitést nyert.

1941-t6l a szegedi Polgéari Iskolai Tanarképzd Féiskolan, majd ennek atszer-
vezése utan a Pedagogiai Féiskolan a ndvénytan tanara volt. 1941-t6l 1948-ig a
szegedi Egyetem Természettudomanyi Karan megbiztak az alkalmazott mikrosz-
kopia el6adéasaval. Sokrétli munkaja mellett ismereteinek allandd gyarapitasara
irdnyuld faradozasanak 0jabb alloméasaként, az els6 egyetemi magantanari
oklevelének megszerzése utan 10 évvel az Agrartudoméanyi Egyetemen a ,Mez6-
gazdasagi termékek mikroszkoépiaja” targykorébdl is magantanari képesitést
szerzett.

Munkéssaganak elismeréséill 1949-ben a Természettudomanyi Tarsulat
diszoklevéllel tiintette ki.

Ett6l kezdve, mint a Szegedi Természettudomanyi Tarsulat biolégiai osz-
talyanak vezet6je, a Szegedi Muizeum alland6 fejlédéstorténeti kiallitasanak
tervez6je és rendezdje, igen nagy tarsadalmi munkat végzett. E mellett csupan
1949-50-ben mintegy 500 természettudomanyi és egyéb el6adast szervezett.
Munkajat a Természettudomanyi Tarsulat kivalénak minésitette.

1953-ban a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetbe kerilt,
ahol az élelmiszerek mikroszkoépos vizsgalatat végezte. 1960-ban megjelentette
Hazslinszky - Takacs: Novényi eredetli élelmiszerek és abraktakarmanyok
mikroszképos vizsgélata ciml konyvét.

Ugyanebben az évben az Elelmiszeripar Kivalé Dolgozdja lett. Felmeriils
szakmai problémak megoldasaban készségesen allt mind az intézeti, mind az
intézeten kivili kollégdk rendelkezésére. Fokozatosan sulyosbodd betegsége
ellenére munkajat nagy eréfeszitéssel kivaldan ellatta. Mint izig-vérig kutatd
tudos, ujabb tudomanyos feladatok megoldasan is faradozott. Az alkalmazott
mikroszképia és a mézek pollenanalitikai vizsgalatair6l tobb tudomanyos
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kozleményt készitett. Bar egyre roml6é egészsége miatt szi(ik laboratériumanak
falai kdzé szorult, értelme mind tébb Uj teriilet meghdditasara torekedett.

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények munkajaban mint szerzé és lektor
aktivan részt vett. Mi, akik munkatérsai voltunk, tudtuk, hogy minden kiléno-
sebb segitség, kdzremiikodés nélkiil szerényen dolgozott és munkajanak eredmé-
nyességével igyekezett példat mutatni. A munka jé elvégzését még akkor is
szivligyének tekintette, amikor betegsége miatt lakasat szinte el sem hagyhatta.
Munkatérsai itt keresték fel, a szakmai problémaik megoldasahoz a segitséget
soha sem tagadta meg. Nagy kar, hogy tapasztalatainak csak kis részét tudta
atadni, mivel a gyakorlati munka végzése egyre nagyobb megterhelést jelentett
szamara.

Hosszas betegsége utan mégis fajdalmas.varatlansaggal kovetkezett be
haladla. Csendes, példamutatéan szerény ember volt.

Munkatarsai, baratai, tanitvanyai 6szintén gyaszoljak és szeretettel &rzik

meg emlékezetiikben. L
Kovacs Jozsef
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Foszfolipoid-mono(di)glicerid tipusd emulgeator (,,Emulthin M—C
501”) hatdsdnak vizsgalata a buzalisztb8l készllt tésztdk Teoldgiai
tulajdonsagaira és a kenyér ming8ségére

TELEGDY KOVATS LASZLO és LASZTITY RADOMIR
Budapesti Mdszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1966. februar 11.

A buzalisztek és killondsen a gyengébb mindség( lisztek sutipari értékének
javitasa asutGipari gyakorlati és elméleti szakemberek egyik fontos problémaja.
Az erre a célra felhasznalt, szorosabb értelemben vett lisztjavitoszerek mellett
a tészta reoldgiai tulajdonsagalnak és ezen keresztil a késztermék min6ségének
javitasa eredmenyesen valosithato meg olyan adalékanyagokkal is, amelyek a
kedvezd hatds mellett bizonyos bioldgiai értékkel is rendelkeznek és, ami még
lényegesebb, amelyek nem tartalmaznak az emberi egészségre karos anyagokat.
Ilyenek lehetnek pl. bizonyos feliletaktiv anyagok.

A sok esetben zsiradékokkal egyiitt vag?/ csak egymagukban_adagolt feld-
letaktiv anyagok hatdsaval sok kutatd foglalkozott behatéan. E helyen csak
?ehlimy osszefoglalé mire (1, 2, 3, 4) és korabbi sajat vizsgalatainkra (5, 6) uta-
unk.

Jelen vizsgalataink célja egy Uj emulgealo hatasu készitmény (Emulthin
M-C 501, Gyarté cég: Lucas Meyer, Hamburg) hatasanak vizsgalata hazai
blflzallsztekbol késziilt tésztak reoldgiai sajatsagaira, ill. kenyerek egyes mingségi
jellemzdire

Vizsgalatainkhoz 12 féle 35 db BL112-es, 5db BL 55-6s és 2 db BFF 55-0s) idei
terméshGl szarmazd kereskedelmi, részben malmi buzalisztet hasznaltunk fel.
A lisztek sutGipari mindsége tulnyomoreszt a B, és B2es mindségi osztalynak
(farinogréfos) felelt meg (lasd 1 tablazat.)

1. téablazat
Vizsgalatokhoz felhaszndlt lisztek sutdipari mindsége

Liszt jelzése Sutdipari mindség Liszt jelzése Sutdipari min6ség
BL 55 I B, BFF 55 1I. A,

BL 55 L B, BL 112 l. B,

BL 55 III. B, BL 112 11 B;

BL 55 IV B,, BL 112 11l

BL 55 V. B, BL 112 IV. B,

BFF 55 I BL 112 V. Bl

A tészta reoldgiai sajatsagainak vizsgalata

A tészta reoldgiai sajatsagait modositott ,,Labor” gyartmanyd automatikus
penetrométerrel vizsgaltuk. A mérés fontosabb parameterei a kovetkez6k vol-
tak: felgombben végz6dd, 9 mm atmérdji plexiliveg merdlGtest, 15 masodperces
mertilési id6 és 150 g-os bemeriil6szerkezet dsszslly. A készilék részletes leirasa
szdmos hazai miben (7, 8) megtalalhat. A tészta készitése kézi dagasztéssal
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tortént 50 és 60%-0s vizadagolassal. A kész tészta pihentetése 30 percig tartott
vizg6zzel telitett 30 C°-os térben, 35 mm atmérgjd, 35 mm magas, henger alakl
tvegedényekben. A vizsgalati eredményeket a keszilék egységeiben (a behatolas
mélysége 0,1 mm-ekben) adtuk meg. Az adatokat a 2. tablazat foglalja Gssze.

A tablazat adatai azt mutatjak, hogy - bar valtoz6 mértékben - minden
egyes lisztnél az emulgealdszer adagolas csokkentette a penetrométeres behato-
las mértékét. Ez dsszhangban all azokkal a korabbi tapasztalati és elméleti dssze-
fuggésekkel, hogy egyes lipoidok, feliiletaktiv anyagok adagolasa szivosabba,
viszkdzusabba teszi a tésztat. Novekszik a rugalmassagi modulusz, a viszkozitas
és a relaxacios id6 nagysaga. A cstkken6 tendenciaju valtozas arra mutat, hogy
az emulgealészer adagolasat nem célszer(i 0,3% fole emelni.

2. tablazat

~Emulthin M —4: 501" adagolds hatdsa a buzalisztb6l készult tészta penetrométeres reoldglai
sajatsdgaira

Besullyedés penetrométer egységekben

Emulthin M—C 501 adagolas %

Felhasznal t liszt

jelzése 0 0,1 0,3 0 0,1 0,3
vizadagolas %

50 50 50 60 1 60 60
BL 55 1 104 82 78 134 112 96
BL 55 11 122 83 75 161 133 112
BL 55 IlI. 128 88 83 150 128 106
BL 55 IV. 115 87 70 146 130 114
BL 55 V. 116 88 65 155 131 108
BFF 55 L. 108 83 60 164 130 102
BFF 55 1l 115 81 78 140 112 82
BL 112 I 108 83 65 164 130 96
BL 112 Il 124 83 64 158 135 107
BL 112 1II. 118 87 79 157 130 105
BL 112 IV. 135 95 86 168 148 116
BL 112 V. 100 85 80 159 125 97

Kenyerek mindségének vizsgalata

A feluletaktiv adalékanyagnak a kész kenyérre kifejtett hatasanak vizs-
galata céljabol probasutéseket végeztink adalékanyag nélkdl és 0,1, ill. 0,3%
»Emulthin M-C 501" hozzdadasaval. A probasiutést a szabvany elGirdsai (9)
szerint viteleztik ki azzal az eltéréssel, hogy a tésztat 16 x 5x 8 cm méret(i vasha-
dog sut6forméban sutéttiik (10). A készterméknek meghatéroztuk a térfogatat
és vizsgaltuk a kenyérbélzet 6sszenyomhatdsagat. Ezen mérést szintén automati-
kus penetrométerrel végeztiik. A vizsgalandd bélzetb6l 4x4x3,5 cm-es mintat
vagtunk ki, amelyet a penetrométer mérdasztalara helyeztiink.

Ezutdn mértik a 26 mm atmérdjd, felgdmb alakd plexitivegb6l késziilt
meril6test (6ssznyomosuly 150 gg behatolasat 15 méasodperc alatt. A besillye-
dés mertéket (Osszenyomhatdsag) szintén a penetrométer egységeiben fejez-
tik ki.

Vizsgalataink eredményeit a 3. tblazat foglalja 6ssze. Az adatokbdl egy-
értelmiien megallapithatd, hogy a tanulmanyozott adalékanyag néveli a kenye-
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rek térfogatat, ugyancsak novekszik a bélzet dsszenyomhatosaga is. A kenyerek
érzékszervi vizsgalatanak tanulsaga szerint a bélzet egyenletesebb poruselosz-
lasu, a kenyér ize és egyeb érzékszervi tulajdonsagai nem térnek el szamotte-
véen a kontroll kenyerektdl. Mindezek alapjan megéllapithat6, hogy az ,,Emul-
thin M-C 501" elnevezésli készitmény kedvezéen befolyasolja a késztermék
min@ségét.

3. tablazat

~Emulthin M -C 501" adagolassal készult kenyerek egyes mindségi jellemzgi

Bélzet 6sszenyomhatésaga

Térfogat (ml) (penetrom éter egység)
Kenyér
felhasznalt liszt Emulthin M —C 501 adagolas %

0 0,1 0,3 0 0,1 0,3
BL 112 I 930 946 1020 63 84 91
BL 112 W©. 880 930 940 61 76 84
BL 112 II1I. 920 960 980 75 82 86
BL 112 1V. 886 926 960 66 71 82
BL 112 V. 925 970 1050 78 84 88

A megallapitasok hasonlo jelleglek, mint azt korabbi vizsgalatainknal
(5) egyes monogliceridek és zsirsavak hatasanak tanulmanyozasa soran kaptunk.
Nem allt mddunkban csékkent mindségl (csirdzott, poloskaszurt sth.) lisztek
vizsgélata, amelyeknél egyes szerzék szintén kedvezd tapasztalatokrél szamol-
nak be.
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WNCCNEQOBAHVE JENCTBUA SMY/IbIATOPA (,3MYNTUH M-L, 5017)

TUMA  ®OCPQIUMONI-MOHO (AM) TANLEPAAA HA PEONOIN-

YECKWE CBOWCTBA TECTA W3 TMLIEHUYHOW MYKM N HA KAUYE-
CTBO X/IEBA

1. Tenergn-Kosay n P. JlacTuTb

Ha ocHoBe uWcCnefoBaHWA TecTa W3 MWEHWYHON myxu MEHETPOMETPOM a
TaK)Ke Ha OCHOBE M3yYeHMs! OTAE/bHbIX KauyeCTBEHHbIX MOKasaTenei xneba
(o6bem, CXKMMaeMOCTV MSAKMLLIA, pacrpefefieHne nop v TA), MOXHO YCTaHOBMUTD,
yTo 3My/bratop Tuma docgoamnonga - MOHO (gn) ravuepuga 61aronpusTHO
BIUSET Ha 3TV nokasaTtenu. Mpu go6asneHwn amynbratopa B Konuyectee 0,1 —
—1,3%-0B MOBLILIAKOTCS PEONOrMYecKMe CBOMCTBA, NOpbl GONee paBHOMEPHO
pacnpegenstoTcs. [elicTBue NOAOGHO AECTBMEM APYTMX MOBEPXHOCT-aKTUBHbIX
BELLIECTB.
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PRUFUNG DER WIRKUNG EINES EMULGATOREN VOM PHOSPHOLI-

POID-MONO(DI)-GLYCERID TYPUS (,EMULTHIN M-C.501“) AUF

DIE RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN VON AUS WEIZENMEHL
BEREITETEM TEIG UND AUF DIE BROTQUALITAT

L. Telegdy Kovéts und R. Lé&sztity

Auf Grund der penetrometrischen Untersuchung von aus Weizenmehl be-
reitetem Teig, sowie des Studiums einzelner Qualitatskennzeichen des Brotes (\Volu-
men, Krumenkomprimierbarkeit, Porenverteilung) konnte festgestellt werden,
dass ein Emulgator vom Phospholipoid-mono(di)gylcerid Typus eine gunstige
Wirkung ausuibt. Bei einer Dosierung von 0,1—0,3% bessern sich die Theologi-
schen Eigenschaften des Teiges, das Brotvolumen steigt, die Porenverteilung
wird gleichméssiger.

Die Wirkung gleicht den durch andere oberflachenaktive Substanzen hervor-
gerufenen Anderungen.

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF AN EMULSIFYING AGENT
(*EMULTHIN M-<C. 501”) OF PHOSPHOLIPID MONO(DI)GLYCERIDE
TYPE ON THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF PASRTIES PREPARED

FROM WHEAT FLOUR AND ON THE QUALITY OF BREAD

L. Telegdy Kovats and R. Lé&sztity

Various pastries prepared from wheat flour were subjected to investigations
by penetrometer, and some qualitative parameters of breads (such as volume,
compressibility of crumb, pore distribution etc.) were studied. The experimental
results proved that the applied emulsifying agent of phospholipid mono(di)glyce-
ride type exerted a favourable effect. When the agent was employed in quanti-
ties of 0.1 to 0.3%, the rheological properties of the pastries were significantly
improved, and the pore distribution became more homogeneous.

The experienced effect was similar to the changes caused by surface active
agents.

EXAMINATION DE L’EFFET D’UN EMULSIFIANT DU TYPE DE
PHOSPHOLIPOIDE-MONO (DI) GLYCERIDE (EMULTHION M-C 501)
SUR LES PROPRIETES RHEOLOGIQUES DES PATES DE FARINE DE

BLE ET LA QUALITE DU PAIN

L. Telegdy Kovéts et R. Lasztity

L’examination pénétrométrique des pétes de farine de blé et I’étude de cer-
tains caractéristiques qualitatifs du pain (volume, compressibilité de la mié,
disposition des pores ets.) ont permis d’établir que I’émulsifiant du type de phos-
pholipoide-mono (di) glycéride a un effet avantageux. En employant des doses
de 0,1-0,3% les propriétés rhéologiques des pates s’améliorent, le volume du
pain au mente et la disposition des pores devient plus uniforme.

et est semblable aux changements causes par d’autres composes & acti-
vité de surface.

1
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Elelmiszerek toxikus szennyezédéseinek vizsgalata 1Il.

Vékonyréteg kromatografias modszer alkalmazésa alkaloid szennyezddések
kimutatasara

Kiss BELA, KOVACS JOZSEF, GYARMATI LASZLO
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete és
Magyar Néphadsereg Egészségligyi Szolgalata
Erkezett: 1965. november 18.

Az élelmiszer szennyezettségi vizsgalatok tertiletén is alapvetd kovetelmény
az (j modszerek alkalmazasa. Nemcsak az idegen anyagokkal szandékosan el6-
idézett vagy véletlenil bekdvetkez§ szennyez6dések kimutatasa, hanem az
ipari és mezGgazdasagi eredet(i (peszticid maradékok) szennyezesek meghataro-
zasa is gyakran tamaszt komoly problémat.

Korabbi papirkromatografias vizsgalataink (1) folytatasaként kezdtiink
hozz4 a rétegkromatografias modszer kiprébalasdhoz és céljainknak megfeleld
alkaloid elvalasztasi eljaras kidolgozasahoz.

A vékonyréteg kromatogréafia alkalmazési lehet6ségeivel foglalkozo (Stahl
(2), Randerath (3), Inczédy (4), Truter (5) irodalmi adatok alapjan megallapithat-
juk, hogy e modszer a tobbi kromatografias eljaras mellett el6nydsen hasznal-

t

- Az oszlop- €s papirkromatografiahoz viszonyitva a vékonyréteg kroma-
tografia lenyegesen gyorsabb (futtatasi id6 10-50 perc).

- Tisztan anor?anlkus adszorpciés réteg lehetévé teszi erélyes hatasu
eléhivo reagensek (pl. tomény savak) felhasznalasat, ezenkivil, mivel sajat
fluoreszcenciaja nincs, fluoreszcenciat ado anyagok wzsgalatat analitikai kvarc-
lampa alatt.

- A vékonyréteg sok esetben - egyéb kromatografias eljarasokhoz képest
- pontosabb elvalasztast tesz lehet6vé.

- Az oszlopkromatografiahoz viszonyitva azonos alkalmazasi terlleten
rendkivil kis anyagmennyiségekkel jo eredmény érhet6 el.

- A kimutatas érzekenysége kb. egy nagysagrenddel jobb a papirkroma-
tografias modszerekénél.

- Alkalmazasahoz kilonleges berendezésre nincs sziikség.

- Rovid futtatasi id6 miatt a vizsgélat kdzben esetleg bekdvetkez6 hémér-
sékletingadozas az eredményt nem befolyasolja és altalaban nem kovetkezik be
bomlas vagy hidrolizis.

- Legkilonfélébb anyagok elvélasztasa a kisérleti kt’)rUIménﬁek kell6 meg-
vélasztasaval (adszorbens, futtatészerek, eléhivas modja) biztosithatd.

Rétegkromatografias lemez készitése

A lemez készitése altaldban két modszerrel torténhet.
ag Minden mechanikai eszkdz alkalmazasa nélkil, un. kézi technikaval.
Valamll%:en felkend (pl. Desa?(a féle) késziilék felhasznalasaval.
Kisérleteink soran kézi technikaval készitettiik lemezeinket és ezeken
végeztik vizsgalatainkat.
Adszorbensként szilikagél G-t és szilikagél G-aluminiumoxid (Brockmann-
iéle) 1:1 ardny( keverékét hasznaltuk.
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Az Uveglemezt el6zetesen mosassal oldoszeres oblitéssel zsirtalanitottuk.

Az adszorbensbdl (legjobb az 1- 5 mikron szemcsenagysag) szuszpenziot
készitettink kovetkezd 0Osszedllitds szerint:

10.0 g szilikagél G+ 35 ml folyadék (desztillalt viz vagy megfelel6 koncentra-
ciéju natriumhidroxid vizes oldata).

10.0 g szilikagél G+ 10,0 g aluminiumoxid +45 ml folyadék.

A fenti 0Osszetétel(i szuszpenziobol alapos elkeverés utan laboratoriumi
kanallal kb. 10- 15 mg/cm2szaraz adszorbenst tartalmazd hig pépet vittiink fel
az Uveglemezre. A felilet egyenletes beteritése utdn a lemez mozgatasaval
alakitottuk ki a kozel egyenletes rétegvastagsadgot. A pép megszilardulaséig,
amig az adszorbens nedvesen csillogo felllete matta valik, a lemezeket vizszintes
lapra helyeztiik szikkadas céljabol. A matt felliletli szikkadt lemezt légszaraz
allapotig szaritjuk és attol fliggéen kezeljik, hogy milyen tulajdonsagu anyagot
kivanunk elvalasztani.

Hidrofob tulajdonsagl anyagok elvalasztasahoz a lemezeket aktivalni
kell. Az aktivalas 120 C°-on valo 20-30 perces szaritashol all. Az aktivait leme-
zeket a szaritoszekrénybdl torténd kivétel utan lehetbleg rovid id6n belil cél-
szer(i felhasznalni, vagy felhasznélasig megfelel§ exszikkatorban tarolni.

Vizsgalandé anyag felvitelének modja

Az el6zetes tapasztalatok alapjan célszer(inek talaltuk a futtatast olyan
lemezen végezni, amelynek feliiletén az adszorbens réteget a futtatas iranyaval
parhuzamos vonalazéssal csikokra osztottuk. A feliilet ilyen beosztdsa az Ry
ertékek pontosabb megallapitasat és toébb folt megbizhatd értékelését teszi
lehet6vé. Legjobbnak talaltuk a 10-20 mm-es szélességl csikokon val6 kroma-
tografalast. A startpont optimalis tavolsagava lemez szélét6l kb. 15 mm.

A vizsgalando an?/ag folvitelére a 0,005-0,01 ml térfogati mikropipettak
valtak be legjobban. Ilyen eszkdzok kapillarisbol kihtzva és parafa-vagy gumi-
dugdval (vegcs6be rogzitve konnyen elkészithet6k és kalibralhatok. Elényik,,
hogy a megfelel§ folyadékmennyiseg a kapillaris erék hatasara szivodik fel.

Rutinvizsgalatokhoz sziikséges 06sszehasonlitdé oldatok mindegyikéhez
készithetd ilyen pipetta, ami azok inunkakdzbeni mosasat, tisztitasat feles-
legessé teszi. A

Az oldattal megtoltott pipetta startponthoz érintésével részletekben
visszik fel a vizsgalandd anyagot az adszorbens rétegre. A réteg tliszdrasnyi
megsértése nem befolyasolja a futtatas eredményét. A folvitelnél vigyazzunk
arra, ho%y a folt atmérdje ne haladja meg az 5 mm-t. Az dsszehasonlito oldatok
készitéseéhez gyorsan parolgd olddszert ?alkohol, éter, kloroform) hasznalunk a
szaradas el@segitésére.

Futtatdészerek kivalasztasa

A megfeleld elvélasztas céjara alkalmas oldoszer keverékek 6sszedllitasdhoz
a kromatografias irodalomban megtalalhatd polarossagra vonatkoz6 adatokat
hasznaltuk fel. Gyakorlati szempontok figyelembevételével a leggyakrabban,
eléforduld olddszereket polaritds alapjan csoportositottuk.

Oldészer diel, allando
n-Hexan 1,89
ciklohexan 2,02
széntetraklorid 2,23
benzol 2,28
kloroform 4,81
éter 4,34
etilacetat 6,1
aceton 20,7

56 etilalkohol 243

metilalkohol 33,6



Az el6kisérletek utdn a vizsgalandd anyag tulajdonsagainak figyelembe-
vetelével allitottuk Gssze a megfelel6 futtatoszert, apolaros (hexan, benzol,
klorozott szénhidrogeének) és polaros (alkoholok) elegybol. Akeverékekbdl annyit
ontink a kromatografalo edenybe, hogy a folyadéknivé magassaga kb. 5 mm,
Iole a startpontra felvitt foltok also szegélyétdl is mintegy 4-5 mm tavolsagra
egyen.

A megfelel6 futtatészerek mellett, az elvalasztds és azonositds tovabbi
lehet8ségeit biztositjak a killénbdzé adszorbensek (keverékek), az adszorbensek
impregnalasa és az el6hivd reagensek megfelel§ kombinécidja. (Ez utobbi kér-
désekkel részletesen most nem foglalkozunk).

Kromatografalé edények

Kromatografalashoz gyakorlatilag minden jél zaréd6 ivegedény felhasz-
nalhaté, amelynek mérete lehetévé teszi, hogy az liveglemezt feltdmasztott alla-
potban (kb. 75° alatt) elhelyezhessiik. Lényeges szempont, hogy a lemez behelye-
zése futtataskor, majd kiemelése a futtatas utdn gyorsan és akadalytalanul
elvégezhet6 legyen.

A tajékozodd vizsgalatokhoz hasznalt mikroszképos targylemezeket 150
g-0s, az 5x10 cm-es kislemezeket 500 g-os becMiszoltdugds porlivegben futtat-
tuk. A 9x 14 cm-es normallemezek futtatdsahoz 15x17 cm méretld hengeres
kotszertarté edényt vagy 5,5x10x15 cm méretli mizeumi Uvegkadat hasz-
naltunk. Az utébbi elénye a kis térfogat, ami a légtér paraegyensulyanak gyors
beallasat biztositja.

Az edenyeket bellilrél sz(ir6papirral béleltiik a paraegyensily tartasa cél-
jabol. A meg nem felel6 péraeé;yensﬂly karosan befolyasolja a vizsgalt anyagok
foltjait (deformalddas, elhuzodas), az Rf értékeket reprodukalhatatlanna teszi.

Foglalkozni kivanunk az eloz6kben kozolt modszerrel készitett lemezek:

- teritési egyenletessegének vizsgalataval és statisztikus értékelésével,

- a felhasznalasukkal elérhet6 alkaloid elvalasztasi és azonositasi ered-
ményekkel.

Az adszorbens rétegvastagsag egyenletességének vizsgalata

_ Statisztikai értékeléssel megvizsgaltuk az altalunk akalmazott maddszerrel
keszitett lemezek rétegvastagsaganak egyenletességét. A vizsgalatokhoz az
5x 10 cm-es lemezek feluletét az aldbbi rajz szerint osztottuk fel (1. dbra).

20 20 20 20 20

/. " LLI v V

Futtatas feltételezett iranya
Méretarany 1.1
3* 57



A statisztikus értékelés céljaira a sulyméréssel meghatarozott mg/cm2
adatok terjedelmét és szdrasat valasztottuk.

Részfeluletekrol eltavolitottuk az adszorbensréteget, és a sulycsokkenést
mértik, majd atszamitottuk mg/cm2 értékekre. Az adatokbol szamitottuk a
teljes atlagot, a futtatas irdnyara meréleges két széls6 (1. V.), harom kdzépsé
oszlop (1., 111, és 1V.), a futtatas iranyaval parhuzamos oszlopok (A., B., C)
atlagat és szorasat (1. tablazat).

7, tablazat
Rétegvastagsag mérési adatok osszefoglaldsa
Oszlopok jelzése
Teljes
A B C 1+V 11—1v
Atlag mg/cm2 ..o 9,8 10,3 71 7.8 9,9 9,0
SZOFAS oo 2,61 1,99 1,79 2,35 2,31 2,49

Rétegvastagsag elosztasa.
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Meghataroztuk 15 db lemezen az egy lemezfelillet adatainak atlagat,
szorasat és terjedelmét. A kapott eredményeket a kovetkez6 2. tablazatban
foglaltuk @ssze:

2. tablazat

Sorszam

1234561789101112131415

Atlag mg/cm2 ... 9,0 93 9,8 78 11,793 97 99 84 85 80 81 89 80 91
SZOTAS oo 2,17 2,07 4,16 1,75 3,08 2,38 2,23 2,38 2,79 2,05 1,6 1,62 2,39 1,77 2,39
Terjedelem mg/cm2 .. 7,2 73 12565 10688 7,5 84 80 59 54 64 75 60 75

AVnérési adatok alapjan m?/cmZes osztaskozoket kepezve vizsgaltuk az
eg &/es értékek gyakorisagat. A teljes lemezfeliiletre vonatkoztatva a mért ada-
at, a kovetkezé eloszlast mutato hisztogramot kaptuk (2. &bra).

Alkaloidok szétvalasztasa és azonositasa

Az alkaloidok altalanos elemzési problémaival és kromatografias elvalasztasi
lehetdségeivel korabbi kdzleményiinkben (Kovacs, Gyarmati, David (1., 6.) mar
foglalkoztunk. Ezekben kozoltik a szennyezett élelmiszerekbdl térténd alkaloid
izolals egyes modszereit is. E vizsgélatok kib6vitése soran alkalmaztuk a vékony
kromatografias modszert - ismertetett elényei miatt - kilonbozé alkaloidok
elvéalasztasara, azonositasara.

Alapvet6 célul tliztik ki a gyakrabban el6fordulé szennyez6 alkaloidok
vizsgalatat. A szamitasba vehet6 vegyiiletek kozill az egyes alkaloidok, alkaloid
csoportok és egyes csoportokon belll néhany tag azonositasi és elvalasztasi
lehet6ségét vizsgaltuk. Tovabba ellendriztik az emlitett kdzleményeinkben
megadott izolalasi modszerek utdn nyert extrakcios maradékok azonositasi mod-
szereit, alkalmazva a vekonyréteg kromatografias eljarast.

Olyan el6hivé reagensek és futtatoszerek alkalmazasaval foglalkoztunk
elsésorban, amelﬁ/ek konnyen beszerezhet6k, altalaban a laboratériumok vegy-
szer és olddszer készletében megtalalhatok.

Kisérleti munkankat a kdvetkez§ részekre bontottuk:

- EI6hivd reagensek vizsgalata és az egyes reagensek érzékenysegi hata-
ranak meghatarozasa.
- A réteg anyaganak, hasznalhatosaganak és a rétegkeszitéshez felhasz-
nalt alkalimennyiség hatdsanak vizsgalata az Rf értékekre, az elvélasztasra.

tisok. A Kkiilénbozd 0Osszetétel( futtatoszerekkel elérheté alkaloid elvalasz-
asok.

- Eredmények értékelése.

Az el6hivd reagensek vizsgalata

Az alkaloidok kimutatasara alkalmazott reagensek kozil az altalanosan
hasznalt vegyilletekkel a 3. tablazatban Osszefoglalt eredményeket kaptuk. A
gyakorlati tapasztalatokbol adodo =~ koncentracidhatarokat vettik alapul az
egyes el6hivo reagensek érzékenységének meghatarozasahoz.
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3. tablazat

El6hivé reagensek értékei

19 os alkoholos b oldat M édositott Dragendorff r. Jodoplatinat Cerium (1V) szulfat

Anyag ,ug 2 5 10 1 15 20 2 5 1 10 15 1 20 2 5 10 115 1 20 2 15 10 15 1 20
Atropin - - - - - 4-2 4 (+) 4 4 A4 42 4 (+) 44 44 - — — - -
Kokain + (+) 44 44 (++) 4 (4-) 44 + 4-(+4-) 4 (+) 44 44 (4-+) 4-2 4- 4 (+) + 4
m Homatropin . +? + (4-) 44 4- 4 42 4 (4-) 44 44 42 4 (+) 44 44 - - - - -
Brucin ... 4- (+) (4-) 4 4 4 4 4- (4-) (4-) + + (4-+) 4 (+) 44 44 (++) " - 4-? 4- (+) 44
Sztrichnin........ +? + (+) 4- 4- 4 4- 4-7 4- 4- (+) 4- 4- 4- (4-) 44 4-4- 4 4 - -
Kinidin e+ 2 + (4) -4 (4-4) 42 4 (45) 44 (4-49) 4 (4) (4-) 44 44 - - - - -
Koffein i 4y? 4- 4- (+) 44 - 4-? 4- (+) 4- - - - - - - - - - -
Kodein .. 4- 4 (+) 44 44 4 4 (+) 44 44 42 4 (4-) 44 44 - - - - -
MoOrfin. s + 4 (4-) 44 (4-+) 42 4- 4 (+) 44 - 4-2 4 (4-) 4 4 B - - - -
Etilmorfin.. +? 4 (4-) 44 44 4 4 (+) 44 (4-4) 42 4 4 (4-) 44 - - - - -
Papaverin + 4 (+) A4 (4-+) 4 (4-) 44 (++)(++) & (+)  (+) 4 4- 4- 4 (+) 4 4-
Narkotin ... +? 4- (4-) (4-) 4 4 4-2 4- (+) 4- 4- 4 4 4- 4 (+) 4- 4- 4 4- - - - - -
Nikotin + 4 (+) 44 44 42 4- 4 (+) 44 2 (+) 44 (+4-X4-+) - - - - -
Pilokarpin..... + (4-) (4-) 44 44 42 4 (4-) 44 44 42 4 (+) 44 44 -
Fizosztigmin___ + 4 (+) 44 44 42 4 (4-) 44 44 42 4 4 (4-) 44 42 4 () (+) 44
Kolchicin .. + 2 4- 4 (4-) X 4
Lobelin .. + 2 4- (4-) 44 4 4 4-? 4- (+) 4- 4- 4 4 4-? 4- m 4 (+) 4- 4- - - - - -

Jelek ért: - negativ + pozitiv
+ ? gyengén poéz. (+) pozitiv, optimalis.

4- 4- erésen pozitiv.
(4-4-) er6sen pozitiv, deform.



A vizsgalati adatokb6l megallapithatjuk, hogy 10 m g vizsgaland6é anyag
elegendd megfelel6 pozitiv reakcio eléréséhez.

Legaltalanosabban hasznéalhaté a Dragendorff-reagens. A kaliumjodo-
platinat elfedi a tobbi el6hivo reagenst. A cériumszulfat az altalunk részletesen
vizsgalt futtatészerekben kiléndsen a nagy Rf értéket add papaverin esetében
bizonyult elénydsnek.

A réteg anyaganak valtoztatasa

A réteg anyaganak - az elvalasztast befolyasolo - hatdsat vizsgalva
futtatasokat végeztiink szilikagél G és szilikagél G: aluminiumoxid (1:1) rétege-
ken. A rétegek valtoztatdsa mellett kiilonbdz6 koncentracioju natriumhidroxidot
hasznaltunk fel az adszorbens szuszpenzi6 készitéséhez. Ennek megfelelGen viz,
0,05 n, 0,1 n, 0,25 n és 0,5 n natriumhidroxiddal készitettiink rétegeket. A
tiszta szilikagél G és szilikagél G aluminiumoxid keverékbdl késziilt rétegek
anyaganak az elvalasztast befolyasol6 hatdsa jol lathatd a 3. és 4. dbrén. Tiz
alkaloid felhasznélaséaval vizsgaltuk a rétegek Rf értéket befolydsold hatésat.

Az abrakbol lathaté az is, hogy milyen mértékben valtozik az Rj érték a
futtatoszerelegy Osszetételétdl fliggoen.

A réteg ligositasanak hatasat az Rj értékek valtozasara az 5. és 6. abran
mutatjuk be.

Megallapithatjuk, hogy az Rf érték fligg a futtatoszer Osszetételétdl, az
adszorbens min6ségétdl és-bizonyos esetekben jol hasznosithatd Rf érték ndve-
kedést érhetiink el a réteg alkalitdisdnak novelésével. Szenléltet6en mutatja
be kiiléndsen a nikotin példaja, hogy vitas azonositasi esetekben egy futtatdszer
helyett tobbet alkalrnazva, szinte az egész gorbe lefutdsa nyljt tampontot az
anyag pontos azonositasahoz. (7. abra.)

Altalaban megallapithatjuk, hogy az adszorbens llgositasanak a szilikagel
G esetében nincs olyan jo hatasa a kilénb6z6 alkaloidok elvalasztasara, mint az
aluminiumoxidos keverékrétegen.

Kilonbozd futtatdszerekkel elérhetd alkaloid elvalasztasok

A legaltalanosabban hasznalhato futtatdszer kivalasztasahoz 10 db kiilon-
boz6 alkaloid futtatdsaval végeztiink el6kisérleteket.

Futtatoszerek céljaira felhasznaltuk: benzol: aceton (4. tablazat), kloro-
form: aceton-(5. tablazat), széntetraklorid: etilalkohol (6. tablazat), benzol:
metilalkohol és kloroform: etilalkohol (7. tablazat) kiilénbdz6 aranyu elegyeit.

Az elbvizsgalatokbol megallapitottuk, hogy legjobb eredményekre vezet és
legaltalanosabban hasznalhato a kloroform: etilalkohol és benzol: metilalkohol
futtatészer megfelelé aranyl elegye.

4. tablazat
Benzol-aceton elegyek
Adszorbens: Szilikagél G 0,1 n NaOH-al.
9: 1 7:3 5:5 3:7 1:9
NiKOtin ... 0,01 0,05 0,17 0,19 0,20
Papaverin 0,12 0,28 0,46 0,55 0,59
Pilokarpin 0,01 0,01 0,12 0,16 0,21
Kokain 0,01 0,13 0,29 0,37 0,49

61



62

Szilikagél G adszorbens

Benzol— metanol

Kloroform-etanol



Szilikagél G aluminiumoxid keverékadszorbens
Benzol— metanol

4. abra
w4 Elelmiszervizsgéalati Kézlemények
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Lugositas szilikagél G aluminiumoxid keverékadszorbensert

Benzol—metanol 7:3

5. abra



4*

Lugositas szilikagél G adszorbensen

Benzol—metanol 7:3

6. abra
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Nikotin Rf értékének valtozasa lugositds hataséra
Szilikagél G adszorbensen

Kloroform—etanol Benzol—etanol

7. abra



Az atropin, brucin, etilmorfin, kodein, morfin, sztrichnin gyakorlatilag
mindegyik keverékben a starton maradt.

\ 5. tablazat
Kloroform-aceton elegyek

Adszorbens: Szilikagél G 0,1 n NaOH-al.

9:1 7:3 5:5 3:7 1:9
Kokain 0,08 0,21 0,31 0,42 0,49
Nikotin.. 0,07 0,18 0,23 0,29 0,26
Papaveri 0,39 0,53 0,54 0,59 0,60
Pilokarpin 0,07 0,17 0,19 0,29 0,38
Sztrichnin 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05

Az atropin, brucin, etilmorfin, kodein és morfin gyakorlatilag mindegyik
keverékben a starton maradt.

A tablazatokbdl lathatd, hogy sem a benzol-aceton, sem a kloroform-aceton
elegy nem ad megfelel(ﬁ elvalasztast. Az alkaloidok nagyrésze gyakorlatilag a
startponton marad.

6. tablazat
Széntetraklorid-etilalkohol elegyek
Adszorbens: Szilikagél G 0,In NaOH-al.

9: 1 8:2 7:3 6:4 5:5
Atropin <0,10 <0,10 <0,10 <0,10 <0,10
Brucin <0,10 <0,10 <0,10 <0,10 <0,10
Etilmorfin <0,10 0,17 0,19 0,20 0,19
Kodein <0,10 0,14 0,16 0,17 0,17
Kokain <0,10 0,31 0,50 0,45 0,48
Morfin .. <0,10 <0,10 0,14 0,14 0,15
Nikotin.. 0,15 0,30 0,32 0,56 0,35
Papaverin 0,30 0,52 0,62 0,67 0,74
Pilokarpin <0,10 0,14 0,23 0,29 0,37
Sztrichnin .. <0,10 0,12 0,15 0,17 0,17

A széntetraklorid: etilalkohol futtatészerelegy egyes alkaloidoknal szami-
tasba vehet6 és elfogadhatd elvalasztast ad. Gyakorlati szempontbél azonban
nem megfelel§ abban az esetben, ha nagyobb szaml egymashoz kozel es6 Rj
értéket ado alkaloid van jelen (pl. atropin, brucin, kodein, morfin és sztrichnin
esetében).

A kloroform: etilalkohol elegy szilikagél G lemezen jobb elvalasztast ad
mint a benzol: metilalkohol.

A futtatoszer elegypar értékelésekor azonban meg kell emliteniink, hogy az
egyes komponensek aranyanak valtoztatdsakor véarhaté Ry értékvaltozas csak
kozelitéen becsiilhet6. (Tulajdonképpen itt hasznosithatd legjobban a kiilénbéz6
futtatészerekkel végzett munka gyakorlati tapasztalata.) A brucin és sztrichnin
esetében és altalaban az egymashoz nagyon koézel es§ Rf értéket add alkaloidok-
nal az azonositdshoz még az el6hivd reagensek megfeleld kombinacidjara is
szilkség van.
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7. t&blazat

Szilikagél —G ilikagél G+
0.InNaOH -al Szilikagél G+ A1203

Kloroform — Benzol — Kloroform — Benzo -
etanol metanol etanol metanol

7:3 5:50:10 7:3 5:50:10 7:3 5:5 0:10 7:3 5:5 0:10

Tropan
Atropin 0,11 0,14 0,07 0,11 0,13 0,15 0,06 0,06 0,06 0,08 0,10 0,13
Kokain 0,76 0,72 0,51 0,51 0,61 0,61 0,47 0,42 0,28 0,49 0,55 0,60
MHOMAtroPin s - - . - - - . - . 0,05 0,07 0,02
Sztrihnosz
Brucin 0,42 0,31 0,07 0,35 0,21 0,11 0,28 0,18 0,05 0,24 0,20 0,12
Sztrichnin 0,48 0,41 0,11 0,41 0,32 0,21 0,34 0,24 0,08 0,34 0,28 0,19
Kinolin
Kinidin 0,46 0,57 0,33 0,54 0,58 0,46 0,50 0,46 0,31 0,49 0,58 0,39
Purin
0,71 0,77 0,42 0,56 0,69 0,54 0,72 0,76 0,46 0,64 0,71 0,56
\
Opium
Kodein 0,46 0,45 0,21 0,42 0,38 0,30 0,34 0,30 0,14 0,38 0,39 0,33
Morfin 0,31 0,37 0,21 0,29 0,29 0,31 0,21 0,23 0,13 0,20 0,30 0,30
0,52 0,49 0,23 0,48 0,42 0,34 0,38 0,32 0,15 0,41 0,42 0,35
Papaverin 0,92 0,89 0,69 0,64 0,83 0,64 0,85 0,84 0,67 0,63 0,85 0,76
Narkotin 0,87 0,86 0,66 0,71 0,81 0,67 0,82 0,81 0,63 0,78 0,80 0,70
Egyéb
Nikotin 0,71 0,69 0,44 0,60 0,61 0,51 0,52 0,47 0,26 0,50 0,57 0,56
Pilokarpin 0,69 0,75 0,52 0,57 0,65 0,57 0,61 0,60 0,41 0,52 0,67 0,67
Fizosztigmin s 0,61 0,66 0,37 0,55 0,56 0,51 0,43 0,37 0,27 0,35 0,43 0,36
Kolhicin 0,76 0,82 0,52 0,55 0,73 0,59 0,74 0,72 0,54 0,62 0,76 0,63
Lobelin 0,78 0,79 0,53 0,58 0,68 0,51 0,43 0,56 0,30 0,41 0,63 0,46

Legjobb eredményt a kloroform: etilalkohol 7:3 aranyl elegyével értiikéi.

Benzol: metilalkohol elegy a tablazati adatok szerint jol kiegésziti a kloro-
form: etilalkohol alkalmazéasakor kapott elvalasztasi eredményeket. Ez pl. a
nagy Rf érték( alkaloidok esetében feltétlen sziikséges, mivel benzol: metil-
alkohol elegyben az Rj értékek altalaban kisebbek. A lugositas ennél a futtato-
szernél sokkal kisebb mértékben befolyasolja az elvélasztast, mint a kloroform:
etilalkohol esetében. Az elvalasztas és azonositds szempontjabdl legjobb ered-
ményt a benzol: metilalkohol 5:5 arany( elegye adta.

A kozolt vizsgalati eredmények alapjan a kloroform: etilalkohol és benzol:
metilalkohol futtatoszerekkel az altalunk vizsgalt alkaloidok esetében sikerilt
elfogadhat6 szétvalasztast és azonositast elérniink (7. tablazat). Az irodalomban
kozolt kilonleges futtatoszerekkel szemben ezekkel az altalanosan hasznalt oldo-
szerekkel vékonyrétegkromatografias eljardssal véleményiink szerint jol alkal-
mazhatd alkaloid elvalasztasi médszer all rendelkezésiinkre.

Eredmeények értékelése

A kisérleti részben ismertetett lemezkészitési eljarassal és a kiprobalt kiilon-
boz6 réteg es el6hivo reagens kombinaciokkal a vizsgalt aranylag nagy szamu
alkaloid elvélasztdsdban és azonositasaban jo eredményeket értlink el. Az élelmi-
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szerekbe kerilé toxikus szennyez6dések izolaldsa utan a vékonyrétegkromatog-
rafias eljarashoz szilkséges vizsgalandd anyagmennyiség altaldban rendelkezésre
all. Korabbi koézleményeinknek megfelelo modszerrel szeszesitalokbol kozvet-
lendl, fehérjében, zsirban gazdag élelmiszerek esetében el6zetes extrakcié utan
sikerilt a vizsgalt alkaloidokat azonositani.

A moddszer nagy el6nye, hogy kiilonleges vegyszerek és felszerelés nélkil
aranylag rovid id6 alatt kielégit6 eredményt ad alkaloid keverék esetében.

A norméal 9x14 cm-es Uveglemezeken kézitechnikaval készitett réteg
55 x10x 15 cm-es muzeumi (vegkadban jol hasznalhatd. Tapasztalataink
szerint (Merck-féle?] szilikagél G és szilikagél G: aluminiumoxid keverék alkaloi-
dok szétvélasztasahoz megfelel6 adszorbens.

A laboratdriumokban kdénnyen hozzaférhet6 benzol, etilalkohol, kloroform
és metilalkohol megfelel6 arany( elegyeivel mddunkban all olyan futtatdszer
Osszeéllitasa, amelyben a bemutatott alkaloidok szétvalasztasa kielégiti a toxi-
kologiai analizisben felmeriil6 kovetelményeket.
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WCCNEAOBAHUE TOXWUYHbIX MPUMECEW MULWEBbLIX MPOAYKTOB
II.

MPUMEHEHWE METOAA TOHKOCNOMHOM XPOMATOIPA®UU
B. Kuw, M. Kosau u /1. [bapmaTu

ABTOpbI COOOLIAKOT NpenMyLLecTBa TOHKOC/IONHOW Xpomatorpatun Hanpu-
Mep B CBA3M C PasfefieHnemM W KaueCTBEHHbIM OrpefeneHneM TOKCUYHBLIX npumMe-
cein (ankanongos).

Pyunwm CMOCOBOM M3rOTOBWIN Criov cunukaren I n cmecn cunukaren I -
OKUCU /IIOMWUHMSA. STUMW CNOSMU YCMELUHO pasfennnn pasHble (17) ankanoungpl.

PacTBo/mMTENneM - xnopodop™, 3TWIOBbLIA CNMPT M 6€H301 - METWIIOBbINA
CMUPT-B Pa3HbIX OTHOLUEHWSX nonyuwnn XOPOLUME Pe3y/bTaTbl AaXe Mpu pas-
[eNeHnn ankanouioB B OfHOW W TOM e rpynne.

PRUFUNG TOXISCHER KONTAMINATIONEN VON LEBENSMITTELN
I,
ANWENDUNG DER DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHEN
METHODE

B. Kiss, J. Kovacs und L. Gyarmati

Die Verfasser schildern die Vorteile der diinnschichtchromatographischen
Methode, z. B. im Falle der Trennung, ldentifizierung von toxischen Verunreini-
gungen (Alkaloiden) unter Verwendung von mit Handtechnik verfertigten, Sili-
cagel G Schiehten, sowie aus Silicagel G-Aluminiutnoxid Mischungen gelanges
ihnen eine efbriedigende Trennung von 17 verschiedenen Alkaloiden zu erreichen.
Mit Gemischen Chloroform-Aethylalkohol und Benzol-Methylalkohol in verschie-
denen Proportionen als Entwickler erhielten sie gute Resultate, selbst bei zu
identischen Gruppen gehdrenden Alkaloiden.



INVESTIGATION OF TOXIC CONTAMINANTS IN FOODS, IIlI.
APPLICATION OF A THIN-LAYER CHROMATOGRAPHIC METHOD

B. Kiss, J. Kovacs and L. Gyarmati

The advantages offered by the thin-layer chromatographic method e.g.
in respect to the separation and identification of toxic contaminants (alkaloids)
are discussed. On applying layers consisting of silica gel G, and of a mixture
of silica gel G and alumina prepared by a manual technique, it was possibile
to attain satisfactory separations in case of 17 different alkaloids. Good
results were attained even with alkaloids belonging to identical groups, when
various mixtures of chloroform and ethanol, and benzene and methanol were
applied as developing agents.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO' DOLGOZATOK ERKEZTEK:

So6s Katalin: EIeImlszerga205|taS| kisérletek etilénoxiddal a gazmaradékok
alakulasanak megismerésére.

Nikodémusz Istvan és Mikula Katalin: Aerob sporas baktériumok el6fordulasa
romland6 elelmiszerekben, kilonos tekintettel a Bacillus subtilisra, és
a Bacillus cereusra.

Pintér Imre és Kramer Andras: HajfestGszerekben lév6 néhany aromas diamin
kimutatdsa és meghatarozdsa vékonyrétegli kromatografia alkalmaza-
séval.

Sz. Szotyori Katalin, Kramer Magda, Lindner Karoly és Tarjan Robert: Elelmi-
szereink dsszetételének legljabb adatai XXVI. A ndi tej lipidjeinek
zsirsavosszetétele.

Pataky I\/Iléria: A hideghonyhai készitmények mikrobiologiai és higiéniai vizs-
galata

Varga Janos: Gombafehérjék N-terminalis aminosav meghatarozasanak néhany
modszertani kérdése.

Telegdy Kovats Laszlo, Szilasné Kelemen Magda és Nedelkovits Janos: Porkolt
kavé vizes kivonatanak meghatarozasara szolgal6 néhany modszer kriti-
kai ©sszehasonlitésa.

ifi. Sarudi Imre: Keverékindikator alkalmazasa vizek @sszes keménységének
komplexometrids meghatarozasahoz.

Téth Mihaly: Szénhidratok papirkromatografiaja.
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Elelmiszereink 6sszetételének legljabb adatai XXV.

Elelmi anyagaink kalium, natrium, kalcium és magnéziumtartalma 1.

DWORSCHAK ERNO és LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1965. november 30.

Legutdbbi kozleményinkben (1), a magyar néptaplalkozasban fontos szere-
pet jatsz6 élelmiszerek kozil mintegy 140 mintanak ismertettik alkali- és fold-
alkalifém Osszetételét. Mar akkor utalast tettiink arra, hogy munkénkat tovabb
folytatjuk és az az6ta eltelt id6szak alatt a multkorival kézel azonos szamu min-
tat dolgoztunk fel. Sorra kerlltek a még nem vizsgalt élelmiszerfajtak, de f6
mcelunk a néptaplalkozasban legfontosabb cikkek ismételt vizsgalata volt. Ezt az
ismétlést els6sorban az indokolta, hogy az élelmiszer alapanyagok és félkész-
termékek Osszetétele - csekély kivételtdl eltekintve - egy fajtan beldl is igen
nagy szorast mutat alkali- és foldalkali-fémtartalomban, amint erre az irodalmi
.adatok is felhivjak a figyelmet. Noha mindig egy nagy tételb6l vettiink atlag-
mintat, megbizhatobb eredményhez jutunk, ha a mintavétel tébb alkalommal,
mkiilonboz6 helyekrél, valamint mas-mas évszakokban torténik.

A fentieket figyelembe véve a jelen munkéankban kozGlt eredmények az
1963-65 kozti idoszakban, 1, 2 vagy tobb nagy atlagminta feldolgozasaval
'késziiltek. A mintakat kozfogyasztast szolgald elarusitdo helyen szereztiik be.
A vizsgalati eljaréas teljesen azonos az el6z6 kodzleményilinkben leirtakkal (1).

Vizsgélati eredmények

Elelmi anyagaink alkali- és féldalkali-fémtartalmat az 1 tablazatban ko-
z6ljik. Tobb szam( minta esetén az egyes mérések szamtani kdzéparanyosat
.adtuk meg eredményul. Eredményeinket 0sszehasonlitottuk mas szerz6k azonos
targykord munkaival, igy Minsell (2) kozépamerikai,” Becker - Zausch (3)
legujabbnak mondhaté felmérésével, azonkivil a magyar Elelmezésegészségligyi
Zsebkoényv 1962. évi kiadasaval (4), a Schall (5), a Souci (6) és a McCance 87l)
tapanyagtablazatokkal. Az- 0Osszehasonlitdisok alapjan észrevételeinket az
alabbiakban foglaljuk @ssze:

A hisfélék kozil a sertéshisok kaliumtartalma az irodalmi adatoknak
kozel kétszerese. A kdvér hiasok kalciumban és magnéziumban szegényebbek a
-sovanyaknal és a kilfoldi adatok az elébbiekkel egyeznek.

A tejtermékeknél kapott eredmények Iényeges eltéréseket nem mutatnak
mlés sz?rzékét(il. Natriumszintjik, a sajtokat kiveve, valamivel magasabbak az
atlagnal. -

Régebbi megfigk elésiinkkel megegyezden, a ndvényi eredetd élelmi anyagok,
tehat a gyimolcsok, fozelekfélék és hivelyesek natriumtartalma egy fajtan
belil nagy szorast mutat, ezért a kilénb6zo szerzék adatai is sokszor ellent-
mondok egymassal. Kilondsen érvényes ez a csonthéjas %yl’jmblcsékre, igy pl.
a di6 méreseink alapjan 10,5 mg%, addig a magyar Elelmezésegészségugyi
Zsebkényv 68,0 mg%, McCance 2,7 -, Schall 3,0- 50 - , Becker - Zausch 0-5,0
mg% natrium értékeket ad me% A hivelyeseknél kapott natrium eredményeink
alacsonyak, az irodalmi adatoknak kb. egyharmada.

Agyumolcsok kaliumtartalma me?egyezést mutat az egyes szerzdk értékeivel,
csupan a szilvanal talaltunk 50%-kal nagyobb értéket. Csonthéjasok kozott a
<li6 ad kimagaslo kalium eredményt. A zoldségfélék kozil emlitést érdemel a
burgonya kéaliumtartalméanak nagy ingadozésa.
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1. tablazat

Elelmi anyagok kalium-, natrium-, kalcium- és magnéziumtartalma mg %-ban

Megnevezés

1. Husok, huskészitmények és konzervek

Marhahls sovany
Sertéshlds sovany.
Sertéshas félkovér
Sertéshis kovér
Sertéssziv
Sertésmaj
Sertésvese
Sertésnyelv
Sertésnyelvgyok
Sertéscomb fUSEO It
Sonka
Sertéstudé
Sertéslép
Sertés agyveld

Vorosaru
Virsli
Krinolin
Felvagottfélék
Veronai []
Vadéasz

Nyériszalami

Fo6tt, fustolt kolbdsz-készitmények

Gyulai kolbasz ...
Gyulai paros f6zékolbasz
Fistolt kolbasz

Egyéb huskészitmények
Marhamajkrém
Sertésmajkrém
Luncheon-meat
Bakonyi sertésborda konz
Csikéstokany konzerv...
Méjashurka
Véreshurka
Szardinia, Treszka.
Szardinia, Clipper

2. Tejtermékek

Tehéntej
Tejfol
Tejpor
Vaj ,
Yoghurt
Tehéntaro
Juhtaré

Keménysajt

Ementali

Félkemény sajt
Ovari
Eidam i

omlesztett sajt vaghato
Hovirag

72

Kalium

381
442
442
442
326
368
284
314
326
452
314
326
442
358

218
207

349
352
252

510
530
582

105
152
208
143
190
87,0
87,0
390
466

148,
148
1235
150
181
71,2
146

117

180
109

65,9

Natrium Kalcium
100 10,0
148 16,9
129 18,2
161 10,9
290 17,6
338 16,4
450 17,6
127 18,8
203 20,0

2030 27,0
855 24,4
258 17,6
190 14,3
209 55,2
1025 38,4
848 23,1

1700 34,1

1560 24,3

1260 30,0

1605 36,0

1710 44,0

2000 32,0
560 35,8
740 97,8
960 16,2
500 34,2
540 32,4
860 26,0
880 36,8
660 292
660 131
124 88,1

35 83,5
650 690
10,9 24,9
120 117
20,0 73,2
515 400
600 1129

1330 619
970 856
1120 660

Magnéz

36,0
41,6
40,8
28,8
36,2
37,6
32,8
32,8
29,6
43,6
25,2
25,6
33,6
24,8
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7. tablazat folytatasa

Megnevezés Kaélium Natrium Kalcium  Magnézium

Omlesztett sajt kenhet6

71,7 1430 657 38,0
61,7 1035 672 39,4
61,7 1040 588 39,6
107 1550 645 49,0
X
104 1400 679 48,0
Egyéb omlesztett sajt
C-vitamin sajt 65,4 1350 594 52,0
Paprikasajt......... 124 1420 536 44,0
3. GylUmolcsok és csonthéjas gylimdlcsok
Alma.. 112 3,9 10,5 10,9
Korte.. 100 2,3 15,7 9,9
Szilva 240 3,9 16,0 16,2
Sz616.. 195 2,3 28,2 13,9
Voros ribizke 187 7,6 39,8 17,3
Sargabarack... 226 6,1 13,8 14,0
Oszibarack.. 183 3,6 8,7 14,3
Cseresznye. 174 8,0 16,3 16,2
Meggy ....... 186 4.7 31,3 15,2
Foldieper 145 4,6 28,1 18,4
Egres .. 183 59 36,4 14,5
Sargadinnye 210 7,7 12,6 20,0
Gorogdinnye 147 4,5 194 15,2
Birsalma 189 9,2 66,0 9,6
Naspolya .. 231 4,8 49,0 11,2
Dié 1710 10,5 202 256
Amerikai mogyoroé 920 9,5 88,5 290
Napraforgémag 840 9,5 98,5 620
Tokmag.... 920 9,5 66,5 970
Mandula.. 890 8,0 238 368
Mak 1105 16,5 968 506
Geszteny 553 20,0 94,6 48,0
4. Zoldségfélék és hiivelyesek
Burgonya 340 4,5 71 27,5
Petrezselyem gyokér.. 298 34,4 56,0 9,1
Sargarépa .......... 201 125 46,1 27,2
Fejeskaposzta 216 23,4 33,3 24,0
Kelkéaposzta 308 17,2 56,8 29,6
Retek 370 58,5 47,0 36,0
236 8,2 31,1 34,0
260 98,0 34,5 86,5
Karfiol 321 30,1 28,9 31,2
Karalabé ... 344 53,1 43,0 32,4
Spendt 526 22,4 133 53,2
Paradicsom 226 4,6 12,8 15,2
Zoldborso 623 7.1 36,6 64,0
Salata .. 261 15,8 28,2 26,0
Zellergyokér 323 42,4 67,2 57,6
Voroskaposzta.. 280 51 57,4 22,9
Sargaborsé 1210 9,5 49,0 126
Bab..... 1120 7,8 106 217
Széjaliszt.. 1945 13,0 250 360
Lencse 1155 10,0 73,5 134
Champignon gomba. 338 15,2 44,8 16,0
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1. tablazat folytatasa

Megnevezés Kalium Natrium Kalcium  Magnézium

5. Egyéb élelmiszerek

Kavé, nyers 1735 10,0 135 254
Kakaépor 1730 23,0 146 600
Tojas* 125 227 42,0 21,6
Tojassargaja 139 250 106 22,4
Tojasfehérje* 148 340 12,2 12,8
Elesztd... 910 81,0 34,6 56,0
M éz 32,6 15,0 39 —_

* Nem azonos mintadbél szarmazé eredmények

A csonthéjas gytimolcsokben taldlt kalcium és magnézium 20-30%-kal
tobb, mint az irodalomban kdzélt értékek, igaz, hogy magnézium esetében kozeli
egyezés mutatkozik a korabbi hazai adatokkal.

Azt a jelenséget, hogy sajat eredményeink inkabb Fozitl’v iranyban térnek
el a kilfoldi szerzokétdl, nem értekelhetjilk feltétlenul Ggy, hogy a magyar
élelmi anyagok asvanyi anyagokban gazdagabbak, mint a kulfoldiek. Az elteré-
sek oka elsosorban a mddszerek kiilonbdzosége lehet, hiszen pl. a magnéziumot
és kalciumot ma is igen gyakran hatarozzuk meg titrimetrias Gton, viszont az
altalunk alkalmazott standard hozzdadas eljarasa Kizarja azt a lehetdséget,
hogy a mddszer egy iranyba torzitsa el az értékeket.

IRODALOM
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HOBEWVLUME AAHHbBIE COCTABA MULLEBbLIX TIPOAYKTOB XXV.
COOAEPXAHUE KANNA, HATPUA, KANbUMA N MATHVUA B TMALLE-
BbIX MPOAYKTAX

3. [sowpak n KmJlnHgHep

ABTOpbl MPOAO/KAIOT CO06LIAL TAAHHbIE COAEPXKAHMS Kanus, HaTpus
KanbUUs W MarHus NULLEBLIX NPOAYKTOB PacnpoCTPaHeHHbIX B MUTaHWWU BeH-
repckoro Hapoga. VccnefoBaHus pacnpoCTPaHUIAM Ha MSACHble M3AENNsi, MOJoY-
Hble MPOAYKTbI, OBOLW, KPyMbl W NOAb.

MonyuyeHHble pe3ynbTaTbl B GOJLLUMHCTBE CyyaeB COBMOAAIOT C NUTepa-
TYPHbIMU flaHHbIMW. HeKoTopble OTKMOHEHUS MO BCell BEPOSTHOCTM Bbi3biBA/N
pa3HOCTWM METOAOB OMpeaeNieHns M pasfnuHble COCTaBbl MPOAYKTOB OTAEMbHbIX
CpaH.
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NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXV. KALIUM-, NATRIUM, CALCIUM- UND MAGNE-
SIUMGEHALT UNSERER LEBENSMITTEL

E. Dworschak und KmLindner

Die Verfasser teilen —als Fortsetzung ihres friiheren Berichtes — weitere
Angaben Uber den Kalium-, Natrium-, Calcium- und Magnesiumgehalt der in der
ungarischen Volksernahrung eine grossere Rolle spielenden Lebensmittel mit.
Ilhre Versuche bezogen sich auf Fleischwaren, Milchprodukte, Gemisesorten,
Hilsenfrichte und Obst. Die erhaltenen Resultate stimmten zumeist mit den
Angaben des Schrifttums Uberein. Die manchmal konstatierten Abweichungen
werden wahrscheinlich von den Verschiedenheiten der angewandten Bestimmungs-
methoden, sowie der verschiedenen Zusammensetzung der Produkte der einzelnen
Lander verursacht.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS, XXV
CONTENT OF POTASSIUM, SODIUM, CALCIUM AND MAGNESIUM IN
HUNGARIAN FOODS

E. Dworschak and K. Lindner

In continuation of theirOPrevious studies, further data are given by the authors
in respect to the contents of potassium, sodium, calcium and magnesium in foods
frequently consumed in the nutrition of the Hungarian people. The investigations
embraced meat preparations, dairy products, vegetables, leguminous plants and
fruits. The obtained values were, in the majority of cases, in accordance with the
data of literature. Here and there some deviations occurred which are presum-
ably due to differences in the applied methods of determination, and to fluctuations
in the composition of food products of various countries.



Hlskészitmények keményitétartalmanak
meghatarozasara alkalmas mddszerek

0JTOZY KRISTOFNE
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1965. november 22.

Az utdbbi iddben egyre s(rlibben fellépé igény, hogy a huskonzervek és
hiskészitmények keményit6tartalmanak meghatarozasara gyors és pontos
vizsgélati modszer alljon az analitikus rendelkezésére. Szabvanyositott médszer
nincs, a nalunk eléggé kozismert Mayrhofer-eljards viszont nagyon hosszadal-
mas (3. nap).

Az élelmiszervizsgald laboratériumok altalaban indirekt Gton hatarozzak
meg a keményitGtartalmat. Ez az eljaras se nem gyors, se nem pontos, mert
négy alkotérész mennyiségi meghatarozasan alapul és mivel egyik vizsgalat
sem ad teljesen pontos eredményt, a hibaszazalékok esetleges egyiranyu 6sszege-
zBdése esetén a szamitott kemenyit6 tartalom jelentdsen eltér a valddi értéktol.
Eppen ezért Intézetiink azt a feladatot tlizte ki célul, hogy az irodalomban
talalhatd modszereket fellilvizsgéalva, Kiprdbalt jo és gyors vizsgalati modszert
bocsajtson az ellenérzd laboratoriumok rendelekezésére.

Az irodalomb0l szamos kemeényitd meghatarozasi maddszer ismeretes. Hus-
készitményekre, ahol nagy mennyiségl zsir és fehérje mellett aranylag kevés
keményit6 talalhatd, haromféle tipusi moddszer mutatkozik hasznalhaténak;
ezek a kovetkez6k:

1 A huiskészitmény mintakat alkoholos kalilugoldattal kezelik, mialtal a
fehérjék és zsirok oldatba mennek. A visszamaradt anyag f6témegében kemé-
nyit6, melyet sésavban oldanak és a tisztara szlrt oldat forgatoképességét
polariméteren mérik [Grossfeld, Ewers stb. médszer (1)7-

2. A fehérjét6l és zsirtol alkoholos kaliliggal megszabaditott anyagot a
nyersrost levalasztasa utan sulyszerint mérik [Mayrhofer-mddszer (2)].

3. A huskészitményekbdl kivont keményit6 csapadékot tobb o6ras sosavas
fézéssel hidrolizaljak. A kapott cukor mennyiségét valamelyik cukor-vizsgalati
modszer (pl. Bertrand) segitségével hatarozzak meg [KoOnig, Lintner, Reinke

@y Az els6 tipusba tartoz6 mddszerek kivitelezéshen eltérnek egymastol, igE(/
eltérnek az anyag el6készitésében, a keményit6 oldatbavitelében, derit6szere
hasznalataban sth. Mi a legmegfelel6bb modszernek Grossfeld eljarasat tartjuk,
Mayrhofer anyagel6készitését alkalmazva. Az eljarast bizonyos modositasokkal
kiegészitve kozoljuk. A mésodik csoportba tartozé Mayrhofer-ié\le maddszert
atdolgozva, leegyszeriisitve szintén j6 modszernek taldljuk, kiléndsen olyan
laboratériumok szamara, ahol nincs polariméter. Az atdolgozott eljarast ugyan-
csak e cikkben kozoljik.

A harmadik csoportha tartozé eljarasok hasznalhatésagat -elvetettiik,
mert nagyon hosszadalmas és igen sok hibalehet6séget rejt magaban.

1. Polariméteres eljaras

11 A modszer elve.

A kisér6anyagoktol megszabaditott es oldatba hozott kemeényité polari-
rnetraldsa esetén az elforgatdas szdége a koncentracioval aranyos. A fajlagos
forgatoképesség ismeretében a vizsgalandé anyag forgatoképességének a meg-

76



allapitasa utan a keményit6tartalom kiszamithat6. A fajlagos forgatoképességet
burgonyakeményiténél:

[a] D= 199,3 ivfoknak talaltuk*

12 A meghatarozashoz sziikséges kémszerek

Alkoholos kaliumhidroxid-oldat (80 g kaliumhidroxidot 50 ml vizben ol-
dunk. Feloldas és leh(ités utdn 96%-os alkohollal 1000 ml-re toltjik)

50%-0s alkohol
25%-0s sOsav

bazisos 6lomacetat oldat 100 g sarga 6lomoxidot (PbO) és 300 g 6lom-
acetatot porcellantalban kevés vizzel forrd vizfirdén addig melegitiink, amig
az egész tomeg fehér szinli nem lesz, majd forr6 vizzel felvéve 1000 ml-es méro-
lombikba mossuk at. Leh(ités utan jelig toltjuk és Glepitjik. A deritéshez az
oldat tisztajat hasznaljuk fel).

Dinatriumhidrogénfoszfat szobah6mérsékleten telitett oldata.

1.3 A vizsgalandé anyag el6készitése

20 g finoman 0&rdlt egyenlésitett haskészitményt 250 ml-es fé6z6poharba
mériink, 60 ml alkoholos ~kaliligot adunk hozza kis adagokban, kdzben
gondosan elkeverjiik Ugy, hogy az anyag lehet6leg csomomentes legyen. A f6z6-
poharat draiiveggel lefedjik és vizfirdon addig forraljuk, mig a fehérje és zsir
fel nem oldodik (kb. 1 ora) kozben egyszer-egyszer megkeverjik. Kih(lés és
tlepités utan dekantaljuk, majd kb. 50 ml 50%-o0s alkoholt &ntiink ra, ezutan
az oldatot Schleicher-Schill 597 sz. papiron sz(irjik. A sz(ir6papiron levd csapa-
dékot 50%-0s alkohollal addig mossuk, mig a lecsepegé mosofolyadék Iigmentes
lesz. (A sz(irést Alihn csében Kialakitott sz(réfelileten is végezhetjuk Uveg-
gyapot és aszbesztpehely segitségével.) A szlir6papiron levé csapadékot Uveg-
bot segitségével kb. 60 ml 25%-0s sdsavval 100 ml-es Stift lombikba mossuk.
Ha nem sikerlil a csapadékot a sziir6papirrol teljesen atmosni, a sz(ir6papir
csapadékot tartalmazé részét is bejuttatjuk a lombikba. Sésav hatasara a csapa-
dék hamar feloldodik (kb. 10 perc), az oldéast a lombik razogatasaval el6segit-
hetjik. Ha a csapadék feloldodott derités céljabdl hozzaadunk 5 ml bazisos
6lomacetat oldatot, majd 10 perc mualva 10 ml dinatriumhidrogénfoszfat
oldatot. Ezutan a lombikot 25%-o0s s6savval jelig feltoltjik és sz(irjik.

1.4 Meghatarozas

A tiszta szirletet polariméteren mérjiik. A polarcs6 lehet6leg 200 mm
hosszlsagu legyen.

A kemenyitGcsapadék sosavas oldasat és a polarizalast gyorsan végezzik,
mert huzamosabb allas utan a keményité a sosav hatasara kezd hidrolizalni es
ez az eredmény csokkenéséhez vezet.

* A burgonyakeményit6 fajlagos forgatoképessége Ewers szerint 195,4°, Hopkins szerint
200°, a buza és rizskeményitdé 183,7°.

77



15 Szamitas

100a 100
flaJ2o 5
K = keményit6tartalom %
a = elforgatas szbge
| = rétegvastagsag
[a]6 = a keményit§ fajlagos forgatdképessége 20 C°-on
a Na D vonalra vonatkoztatva = 1993
= bemért anyag mennyiség.
Példa
20 g bemérés esetén 200 mm-es polarcsdvet' hasznélva, az elforgatas szoge
3,3 ivfok.
100-3,3 100
Keményitd tartalom % = — --—=2= ---"—"--- 4,1%.
v 82193 20

Két parhuzamos vizsgalat kozott az eltérés 0,3%-nal nem lehet nagyobb.

Egyes laboratériumokban polariméter helyett szachariméter talalhato.
Ezt a mlszert is lehet keményitobmeghatirozashoz hasznélni, azonban a miszer
Ventzke-skalaval van ellatva (1 Ventzke-fok megfelel 0,346 ivfoknak) a szdmolas-
nal ezt figyelembe kell venni.

2. Suly szerinti eljaras

2.1 A madszer elve

A huskészitményeknél a novényi adalékanyag (liszt, fliszer) altalaban &
teljes mennyiségnek csak kis hanyadat teszi ki. (5-8%). A bennik levé nyers-
rost mennyisége olyan kevés, hogy ezek az értekek a mérési hiba-hataron belil
vannak, igy elhanyagolhatok. Ezért a Mayrhofer-féle eljaras a kovetkez6 modon
egyszerdsithetd: alkoholos kaliluggal kioldjuk a hiskészitményekbdl a fehérjet
és a zsirokat. A visszamaradt anyagot sz(rjuk és mérjik. A maradékban levs-
asvanyi anyagok meghatarozasa céljabol az egészet elhamvasztjuk. A két mérést
eredmény kilonbsége adja a keményit6t.

2.2 A meghatarozashoz szilkséges kémszerek

Alkoholos kaliumhidroxid-oldat (80 g kaliumhidroxidot 50 ml vizben ol-
dunk. Feloldas és leh(ités utdn 96%-os alkohollal 1000 ml-re t&ltjik).

50%-0s alkohol
96%-0s alkohol
éter p. a.

2.3 A vizsgaland6 anyag el6készitése

10 g finoman 6rolt ege_/enlc'isl’tett hiskészitményt 250 ml-es f6z6poharba”™
meériink, 60 ml alkoholos kaliligot (1) adunk hozza kis adagokban, kézben gon-
dosan elkeverjiik 4gy, hogy az anyag lehet6leg csomomentes legyen. A f0z6-
poharat oraliveggel lefedjuk és vizfirdén addig forraljuk, mig a fehérje és a
zsir fel nem oldodik (kb. 1 6ra), kdzben egyszer-egyszer megkeverjik, kih(lés
és Ulepités utan dekantéaljuk, majd kb. 50ml 50%-os alkoholt ~&ntlink ra.
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Az oldhatatlan maradékot el¢'szaritott és ismert sily( Schleicher és Schall
597 sz. szlir6papirra visszik. A csapadék kimosasa igen nagy gondossaggal,
50%-0s, majd 96%-os alkohollal torténjék. Utana éterrel mossuk.

2.4 Meghatarozas

A sziir6papiron lev6 maradékot Ovatosan kezdjik széritani. A szaritast
50-60 C°-on kezdjik azért, hogy meggatoljuk a keményit6 elcsirizesedését.
Végil 100 C°-on allandd salyig szaritjuk (kb. 142 6ra), exszikatorban leh(tve
mérjik. A lemért csapadékot sz(répapirral egydltt ismert stlyd platinatalba
helyezziik, Ovatosan elégetjiik, majd 600 C°-on izzitbkemencében elhamvaszt-
juk, lehilés utan mérjuk.

2.5 Szamitas

A két mérés kilonbsége (a sz(ir6papir hamutartalmat korrekcioba kell
venni) adja az eredetileg lemért 10g anyag kemeényitGtartalmat, ezt 10-zel szo-
rozva kapjuk a keményit6tartalom szazalékos értékét.

Két pérhuzamos vizsgélat kozott az eltérés 0,3%-ndl nem lehet nagyobb.

Ha a tiszta keményitot kereskedelmi keményitdre, ill. lisztre akarjuk atsza-
mitani, akkor a kapott eredményt burgonyakeményit6, ill. liszt eseteben 0,81-
%yel, buzaliszt esetében 0,67-tel, blzakeményitd esetében 0,88-cal, rizsliszt eseté-

en 0,75-tel, rizskeményitd esetében 0,85-tel osztjuk.

3. Vizsgalati eredmények

A vizsgalati modszerek megbizhatosaganak és pontossaganak megallapi-
tdsara model kisérletet végeztiink. Ismert sulyd hasbol, burgonyalisztb6l, sobdl
és vizbdl, laboratoriumi meretekben hismasszat készitettiink, konzervdobozokba
toltottik, majd a Budapesti Konzervgyarban lezarattuk és sterilizaltuk. A
burgonyalisztet el6z6leg meganalizaltuk. A kemenyité meghatarozast polari-
méteres Gton Grossfeld szerint, Mayrhofer szerint és Mayrhofer modszerét egy-
sz_elz_r_(jﬁité eljarésaul végeztiik. Az eredményeket az alabbi tablazatban ko-
z6ljuk:

Talalt burgonyakeményité 94

Bemért burgonya-
keményito % . ; Modositott eljaras
y ’ Grossfeld szerint Mayrhofer szerint szerint !

4,20
4,09

S ONNS S A DS
N~Nooooooo
DONN A S WWW
~NOFRPNORO©WOO
~ooowokRr Kr©
OONP S WW S
OONLWNOO©ON
googowkRrkFOo

Tovabbi vizsgélatainkat Uzemben gyartott chopped pork konzervekkel
végeztiik. Ehhez a termékhez technoldgial el6irds szerint 100 kg-onként.5 kg
burgonyalisztet adnak, tehat a keményitd tartalom Kb. 4%. Megjegyezziik, hogy
a mintavételnél koriltekintGen kell eljarni, mert el6fordul, hogy a kemeényito-
nek egy része szemmel lathatéan az aru felszinén helyezkedik el. A megfelel6
egyenldsitésr6l gondoskodni kell.
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Chopped pork mintdk keményit6tartalmanak vizsgalati eredményei:

Keményitétartalom %

Sorszam ‘ ‘
Grossfeld szerint Mayrhofer szerint Mayglrj]gfrzrs rsnzg?i%stltott

1 3,90 3,90

2 3,50 35 3,65

3 4,50 - 4,40

4 3,99 - 3,97

5 3,85 4,09 3,90

Osszefoglalva a vizsgalati eredményeket, a javasolt két mddszer kielégité
pontossaggal adja meg a keményitGtartalmat, mindkét vizsgalat konnyen Kivi-
telezhetd és viszonylag gyorsan elvégezhet6. A polariméteres eljarasnal kb. 3 6ra
alatt megkapjuk az eredményt, a sulyszerinti mérés id6igénye a szaritasi és
hamvasztasi id6t is beleértve kb. 6 dra. A sulyszerinti mérés el6nye, hogy semmi-
féle kildnleges berendezést nem igényel.

Megjegyezzik, hogy megallapitasaink glikogént nem tartalmaz6 keészit-
ményekre vonatkoznak, a glikogéntartalmd majkrémek vizsgalataval a kovet-
kez6 cikkiinkben fogunk foglalkozni.

IRODALOM

(1) (Beythi)en A. Diemair W.: Laboratoriumsbuch fir den Lebensmittelchemiker, Dresden;
1963.

(2) Boéhmer A. Juckenack A.: Handbuch der Lebensmittelchemie, Berlin, (1935.)
3) \(Nhistl;:r R. L.: Methods in Carbohydrate Chemistry IV. Starch New York and Londoni
1964.

METOAbl MPUTOAHbLIE ANA OMPEAENEHNA COAEPXXAHUNA KPAX
MAJIA B MACHbIX U3OAENNAX

3. OiiTo3mn

ABTOp CO06LIAET 2 METOAA ONPEAENeHNs COAEPXKAHUA Kpaxmana B MSCHbIX-
n3genusx. Mpu nepeoM MeTode Kpaxman OCBOOGOX/AEHHbI OT upa U 0erbe
06paboTaHHOW CMMPTOBLIM PacTBOPOM E[KOr0 Kanusi pacTBOPSETCS B COMSHOIA
KICMIOTE 1 M3MepAeTCsl Ha MOofisspuMeTpe ero Bpawatoliast CrnocobHoCTs. Mo
[OPYroMy MeTOAy Kpaxmas pacTBOPEHHbIV CMMPTOBbIM PacTBOPOM €AKOro Kanus
B3BELUMBAETCA MOCe MOMKM cnvpToM 1 atmpoM. CofepXkaHne Kpaxmana nony-
yaeTcs 06erMM MeToAaMM [OCTaTOYHO TOYHO. [na MOATBEPXKAEHUS 3TOr0 aBTOp
M3roTOBWA MOJENbHble 06pa3Libl N yKasaHHbIMU METOLaMU MPOU3BOANN HECKO/bKO
onpegeneHuit. Oba MeToda MPOCTble U OCYLLECTBAATCA GbICTPO. [poA0KUTENb-
HOCTb OMpefefieHns NONAPUMETPOM OKO/Io 3 4YacoB, a ApYroro Metofa OKOJo
6 yacoB. [NpenMMyLLECTBOM BECOBOr0 MeToAa SIB/MAETCA, YTO He MOTPeONSeT Hu-
Kaknx 0COBeHHbIX 060pya0BaHUN.
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ZUR PRUFUNG DES STARKEGEHALTES VON FLEISCHWAREN
GEEIGNETE METHODEN

E. Ojtozy

Verfasserin teilt zwei Methoden zur Starkegehaltsbestimmung von Fleischwa-
ren mit. Beim ersten Verfahren I6st man die vermittels alkoholischer Kalilauge
von Fett und Eiweilstoffen befreite Starke in Salzsdure und misst das Drehungs-
vermdgen mit dem Polarimeter. Beim zweiten Verfahren bestimmt man das Gewicht
der mit der alkoholischen Kalilauge herausgeldsten Stirke nach Auswaschen
mit Alkohol und Aether. Beide Methoden geben Resultate von hinreichender
Genauigkeit. Diese Festellung wird durch Modellversuche unterstiitzt, die Ver-
fasserin bereitete entsprechende Proben und ermittelte deren Stérkegehalt mit
den beschriebenen Verfahren. Beide Untersuchungsmethoden sind relative rasch
und einfach durchfiihrbar. Die polarimetrische Methode beansprucht etwa 3 Stun-
den, die auf Gewichtsbestimmung beruhende nimmt cca. 6 Stunden in Anspruch.
Der Vorteil dieser letzteren Methode besteht darin, dass keine besondere Appara-
tur bendtigt wird.

METHODS SUITABLE FOR THE INVESTIGATION OF THE STARCH
CONTENT OF MEAT PREPARATIONS

E. Ojtozy

Two procedures are presented by the author for the determination of the
starch content in meat preparations. In the first method, fat and proteins are
removed from the sample by treatment with an ethanolic solution of potassium
hydroxide, then the residual starch is dissolved in hydrochloric acid, and the rota-
tory power of the solution is established with the aid of a polariméter. By the
second method, in turn, starch dissolved in ethanolic potassium hydroxide is washed
with ethanol and with ether, and subsequently weighed. The starch content is
obtained with a satisfactory accuracy by any of the suggested two methods. In
order to prove the reliability of the methods, a great number of tests were carried
out with model samples, subjeting them to starch analysis. Both analytical methods
can be carried out relatively quickly and simply. The polarimetric method requires
about three hours while the gravimetric procedure about six hours. The latter
method offers the advantage that no special equipments are needed.

METHODES POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN AMIDON
DES PREPARATIONS DE VIANDES

E. Qjtozy

L’auteur décrit deux méthodes pour le dosage de la teneur en amidén des
Frép_arations de viandes. Dans la premiére Fon dissout dans le I’acide chlorhydrique
"amidon débarassé de la graisse et des protéines par de I’hydroxyde de potassium
alcoolique et ensuite Fon mesure au polarimetre le pouvoir de rotation de la solu-
tion. Dans la seconde Fon mesure le poids de Famidon traité & Fhydroxyde de
potassium alcoolique lavé ensuite a Falcool et & I’éther. Les deux méthodes donnent
avec une précision convenable la teneur en amid6n. Pour s’en assurer Fauteur
a fait de nombreuses expériences sur des modeles avec les deux méthodes. Ces
deux méthodes sont relativement faciles et a exécution rapide. La méthode polari-
métrique demande environ 3 heures et la méthode gravimétrique environ 6 heures.
L’av_alntage de la méthode gravimétrique c’est qu’elle n’exige aucume installation
spéciale.
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Az étkezési ecetsav (MSZ 7488) és az erjedési ecet (MSZ 1659)
felhasznéalasa tartositasi célra*

KOVACSNE HORAK LUJZA
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1966. méarcius 3.

A fogyasztokdzonség, a szakemberek és a savanyitassal foglalkoz6 izemek
ezideig az étkezési ecetsavnak (faecetnek) étkezési, illetve savanyitasi célokra
tbr&énkc'i felhasznélasat kétkedéssel, helyesebben bizonyos fenntartassal fo-
gadtak.

A fogyasztdkozonség kdrében az a téves hit terjedt el, hogy a ,faecet” a
,,faszesznek”, a metilalkoholnak szarmazéka, s igy mérgez6 anyag.

Feltételezhet6en hangyasavra gondoltak a tajékozatlanok. A részletes la-
boratériumi vizsgalatok azonban, amelyeket 1957-ben az Orszagos Elelmezés
Ns Taplalkozastudomanyi Intézetben és a FOvarosi Vegyészeti es Elelmiszer-
vizsgald Intézetben végeztek, kimutattak, hogy a ,,faecet” nem tartalmaz han-
gyasavat, igy az egészséglgyi hatdsigok jovahagyéasadval a Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatal 1957-ben az MSZ 7488 ,,Etkezési ecetsav” szabvanyt engedélyezte,
amely mar elnevezésében vilagossagot derit e téves felfogasra. Megjegyezziik,
hogy a Ph. H. V. hivatalosan ,faecetnek” az Acetum pyrolignosum rectifica-
tum (tisztitott faecet), ,,desztillalt falé” 5%-os higitvanyat nevezi.

Idegenkedéssel fogadtak azonban - mint fentebb emlitettik - a szak-
emberek és az (izemek az étkezési ecetsavat azért is, mert azt tartottak, hogy az
il?/médon tartositott készitmények az ecet ,ures” ize miatt a megszokottdl
eltérd, gyenge, nem eléggé jellegzetes izliek, masrészt ez a termék gyakrabban
romlik, tehat tartdsité hatdsa gyengébb.

Ujabb tapasztalatok szerint mindkeét feltevés megddlt, és bizonyitast nyert,
hogy a tartositas sikere legfGképpen a helyes és megfelel6 technoldgiai elGirasok
betartasatol fiigg: ezt igazoltak a sajat alabbi tartdsitasi kisérleteink is.

I. Savanyitasi kisérletek

A savanyitasi. kisérleteket a Budapesti Konzervgyar 1 sz. gyarrészlegében
végeztilk paprikéaval és uborkaval, mert e két zoldségfele jelentkezik leggyakrab-
ban mint savanyitasi termék.

A paprikat azért valasztottuk, mert az uborkanal kozismerten kényesebb,
hajlamosabb szin és konzisztencia valtozasra (elpuhulas).

kAiz uborka viszont igen nagy volumenii és bel6le jelentds exportot bonyoli-
tunk le.

A paprikat kicsumazva, a hivelyeket egymasba tolva, az uborkat pedig
szarrészektdl megtisztitva, mindkettdt alaposan megmosva raktuk (vegekbe.
A berakott termekeket a me(i;felelc'j felontdlevekkel a gyar laboratériumaban
szabvany szerint készitettik el.

* Szerzének a Kertészeti és Sz6lészeti Féiskola Elelmiszertechnolégiai és Mikrobioldgiai
Tanszékén készitett ,,A fa szaraz leparldsa Utjan nyert étkezési ecetsav és az erjedéses ecet
tartositasi célokra torténé felhasznalhatésdganak vizsgalata és dsszehasonlitasa érzékszervi
és kromatografias Gton” c. mérnoki szakdolgozata alapjan. (Szerk.)

82



A felont6leveknél az MSZ 1659 szerinti ételecetet és MSZ 7488 szerinti
étkezési ecetsavat, tovabba az alabbi konzervaldszereket hasznaltuk fel.

Konzervalé szerek Koncentréaci6 g/1
Na benzoat 15
Paba* 0.8
Szalicilsav 0.8
Szorbinsav 10

*Paba = Paraoxibenzoesavas észter.

Az iparban altalaban Paba-t, vagy natriumbenzoatot, a haztartasban pedig
szalicilsavat hasznélnak fel.

A termékeket a szabvéany szerint el@irt fliszerekkel izesitettik. A mennyi-
ségnek megfeleld fliszermennyiséghdl extraktumot készitettiink azzal a célzat-
tal, nehogy a darabos fliszerek az érzékszervi biralatnal zavarélag hassanak.
A feldnt6levek készitésénél ezt a mennyiséget aranyositottuk.

A kisérlet céljara a szabvanyos 5/4 livegeket hasznaltuk. Uborkabol 10- 10,
paprikabdl pedig 5-5 db mintat készitettiink, s az Uvegeket fémlapkaval és
zarogydrivel zartuk le tolt6gépen, majd sterilizaltuk.

A sterilizalast azert tartottuk sziikségesnek, hogy egyrészt a termeékeket
bebiztositsuk az esetleges romlas ellen, masrészt, - és ezen volt a hagsuly -
hogy az egész savanyitasi eljaras a valésaghoz hiien, mint a gyari termekeknél,
a szokasos maédon torténjék.

A mintakat szobahémeérsékleten taroltuk 8 honapig.

A kémiai és érzékszervi vizsgalat a tarolasi id6 befejeztével tdrtént.

A mintak kémiai vizsgélata

A felont6levek ecetsav és konyhasotartalmanak mennyiségi meghataro-
z4sat az MSZ 3580 és MSZ 1823 szabvanynak megfelelen végeztik.

A mintak felont6levének atlagos ecetsavtartalma:

Uborkanal 9-10 91
Paprikanal 12-13 91

A mintak felontélevének atlagos konyhasoétartalma:
Uborkanal 11-12 g1
Paprikanal e 1748 91

Erzékszervi biralat és kiértékelése
Az érzékszervi birdlé bizottsag 8-8 tagbol allott. A birdlatot az MSZ 3580
szabvany szerint végeztiik, Ugy, hogy az értékelésnél csak a szin, illat, iz és allo-
manyra kellett tekintettel lenni. A pontozésos rendszert az MSZ 3580 szabvany
szerint kiosztott (rlapok tartalmaztak.
Uborkakészitmények biralata

A savanyitott uborkanal az MSZ 3580 szerint az osztalybasorolasi kovetel-
mények a kovetkez6k:

kivalo 90- 100 pont (ezen beldl izpontszdm 32
l. osztaly 80- 89 pont(ezen belll izpontszam 28
1. osztaly 65- 79 pont(ezen belll izpontszdm 25
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A minta jelzése

ITOTMMOUOwm>

1. tablazat
Uborka készitmények érzékszervi értékelése

Az ecet o Gsszpsz. Illatpsz. Izpsz.
mindsége Konzervaloszer )
atlaga

MSZ 7488 szalicilsav 55,6 4,4 34,1
MSZ 1659 szalicilsav 53,3 3,8 31,2
MSZ 1659 szorbinsav 48,6 3,5 28,8
MSZ 7488 Na-benZoat 60,5 4,7 38,4
MSZ 1659 Na-benzoat 58,4 4,2 36,0
MSZ 7488 paba* 50,7 3.8 30,7
MSZ 7488 szorbinsav 58,5 4,6 36,0
MSZ 1659 paba* 48,4 35 29,9

- Az 1 tablazat szerint négy készitmeny (D, G, E, A) az izpontszam alapjan
kivalonak, négy készitmény pedig (B, F, H, C) l.-osztalyunak bizonyult.

A 8 minta rangsorolasa:

(6sszpontszam: szin, illat, iz, allomany alapjan)

(iz szerint):

(illat szerint):

DG E ABFCH
D, G E A B'F H C
D,G A E B F C H

(iz +illat szerint):

D,GEABFHC

A savanyitott uborkamintakkal a Kramer-féle kiertékelest is elvégeztik.
A kiértékelesek szerint (1. tablazat) tehat a két kulonboz6 ecetféleséggel
savanyitott uborkamintak kozott jelentds érzékszervi kiildnbség nincs.

Paprikakészitmények biralata

A birdlatot az MSZ 1823 szabvany szerint végeztlk, itt is azzal a meg-
szoritassal, hogy az értekelésnel csak a szin, illat, iz, és allomanyra kellett
tekintettel lenni. A pontozasos rendszert az MSZ 1823 szabvany szerint kiosztott
Grlapok tartalmaztak.

A vonatkoz6

allitja fel:

A minta jelzése
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szabvany a kovetkez osztalybasorolasi kovetelményeket

Kivalo: 90- 100 pont (izpontszam 32

I. osztaly 80- 89 pont (izpontszam 28
1 osztaly 65- 79 pont (izpontszdm 25)

2. tablazat
Paprika készitmények érzékszervi értékelése
Az ecet . Osszpsz. 1latpsz. 1zpsz.
mindsége Konzervald szer i
atlaga

MSZ 1659 szorbinsav 60,0 10,0 24,1
MSZ 1659 szalicilsav 66,7 9,3 29,0
MSZ 1659 Na-benzoat 64,6 10,5 29,8
MSZ 7488 szalicilsav 55,0 9,8 26,2
MSZ 7488 szorbinsav 62,7 10,0 26,3
MSZ 1659 paba 59,5 9,3 28,1
MSZ 7488 paba 47,2 8,6 28,2
MSZ 7488 Na-benzoat 67,2 9,6 28,7



A biralat szerint (2. tdblazat) 6t készitmény (B, C, F, G, H) az izpont alapjan
I. osztalyGnak, harom készitmény (A, D, E) pedig Il. osztalyinak bizonyult.

A 8 minta rangsorolasa: ) g
(6sszpontszdm: szin, illat, iz, alloméany alapjan)

H CEBAFDG
B,C F, G H, A D, E
C A EDHBFG

(iz szerint):

(illat szerint):

Mint az uborkanal, itt is elvégeztik a Kramer-féle kiértékelést.

A fentiek szerint a két ecetféleséggel tartdsitott paprikakészitményeknél
'sem lehetett jelentds érzékszervi kiilonbséget megallapitani.

Osszefoglalva megallapithato, hogy mindkét ecetféleség egyarant alkalmas
savanyitasi (konzervélési& célra, s a kétféle termék élvezeti értéktartalom
szempontjabol egyenértékd.

Il. Az erjedési ecet és étkezési ecetsav megkilonbdztetésére szolgald vizsgalatok

Fenti tartésitasi kisérleteink mellett vizsgalat targyava tettik a két kilon-
b6z6 eredetli ecet megklilénboztetési lehetGségeit.

1 Klasszikus vizsgalatok

a) Erzékszervi és mikroszkopos vizsgalatok

Az erjedési ecet kiilsé tulajdonsagait és Osszetételét az MSZ 1659 ételecet
szabvany szabalyozza. E kdévetelményeknek az (zemek altal el6allitott ecet
altalaban meg is felel. Szine azonban a képz6ben levl bikkfaforgacstdl néha
gyengén sargas arnyalat( (csersav).

Az ecet rendszerint kisebb-na?yobb mennyiségben él6 és elhalt ecetférgeket
(Anguillula aceti) tartalmaz, amelyektdl sziires atjan tisztitjdk meg.

Kezdetben homoksz(réket, majd gyapotsz(jr(i et hasznaltak az ,,angolna-
mentesitésre”, de tokéletesen csak savallo acélszlrékkel lehet az ecetférgeket
-eltavolitani. Az igy megsz(rt ecet tehat gyakorlatilag angolnamentes.

. Asz(irés alkalmaval azonban nem tavolithatok el az ecetb6l az ecetbakte-
riumok, amelyek a tarolas folyaman elpusztulnak, tetemeik pedig Gsszeallva
lebeg6 foszlanyokat, tledéket kepeznek.

Az ecetes palackokban tehat kisebb nagyobb iledek képz6dik. Az MSZ
1659 szabvany szabalyozza ugyan az eltlirhet6 Uledék maximalis mennyiségét,
a modszer azonban bizonytalan, nehézkes és pontatlan. Az lledék ugyanis az
ecetbaktériumok fajtaitél fligg6en mas és mas konzisztenciaju. A B. orleansi
Osszefliggd nagyobb foszlanyokat képez, mig a B. curvum finom eloszlasu lebegd
szennyezd@déseket okoz (1).

Ezek - bar a hasznos (biologiai) értéktartalomban nem okoznak csokke-
nést - mégis élvezeti szempontbdl a termék értékét csdkkentik, mert az
ecetet ,,gusztustalanna” teszik. Ez a gyéartastechnoldgiabdl szarmazd objektiv
hiba az ipar és a kereskedelem kozott vitakra vezet, a fogyasztokdzénség koré-
ben pedig visszatetszést szil.

Az MSZ 7488 étkezési ecetsavhol (tbmény) higitott 10%-0s ecet gyartasnal
és forgalombahozatalanal hasonlo jelenségek nem fordulnak el6, az ecet szinte-
sen, viztiszta, Uledékmentes.
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A Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetben tarolasi (termosz-
tat) kiserleteket vegeztek a két ecetféleség meghatarozott aranyu keverékeivel,
s megallapitottak, hogy a keverékeknél a képzodott lledék mennyisége aranyos
a keverési arannyal (2).

b) Kémiai vizsgélatok

A két ecetféleség megkildnboztetésére alkalmas a klasszikus Parow-reakcio
(,,j6dszam ™) és a Smidt-féle reakcié (oxidacids szam).

A Parow-reakci6 szerint, ha két ml erjedéses ecethez 0,2 ml 0,1 n jédoldatot
és 0,4 ml cc HXS04t adunk, majd az oldatot lehditjik, enyhe zavarosodas kelet-
kezik, mig az MSZ 7488 szabvanynak megfelel§ ecet valtozatlan marad.

A Smidt-féle reakcio (az ecet kaliumpermanganat fogyasztasa) 50 ml erjedé-
ses ecethez 5 ml 10%-o0s H,S04-at adunk, majd 0,1 n KMn04al titrajuk. Erjedé-
ses ecetnél 3,5-8,0 ml, étkezési ecetsavnal legfeljebb 1,5 ml a fogyasztas.

A Fovarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetben Kkisérleteket foly-
tattak a kiértékelhet0ség pontosabba tételére, n/20, n/50 és n/100 KMn04 olda-
tokat hasznaltak a titralasra. Az n/20 oldatnal az értékelési skala tul szliknek, az
n/100 oldat esetében tagnak mutatkozott. A legmegfelelébb eredményeket az
n/50 KMn04 toménységu oldattal kaptak.

Ezzel az eljarassal megkozelitbleg a két ecetféleség szazalékos keverési
aranyat is meg lehetett allapitani.

2. Kromatografids vizsgalatok

A fenti klasszikus eljarasokon kiviil szamos szerzd végzett kisérleteket és
vizsgalatokat a két ecetféleség megkilonbdztetésére igy Taufel és Rutloff
a citromsavtartalom (3), Retitschler (4), Jungkunz (5), Mecca €6), az acetilmetil-
karbinol, butilén-glikol és diacetil, Eisenbrand a kaliumtartalom (7), Schanderl
és Staudenmeyer (8), Burgeois (9), Bergner és Petri (10), Woidich, Gnauer és
I. Woidich (11), pedig az aminosavtartalom alapjéan.

Kisérleteinkben az aminosavtartalom kimutatasaval foglalkoztunk.

Az erjedéses ecet fehérjeépitkoveket, aminosavakat tartalmaz, az étkezési
ecetsav ill. ennek higitvanya viszont nem.

A cefrézés alkalmaval ugyanis az ecetbaktériumok miikodéséhez sziikséges
tapanyagokat is adagolnak, ezzel tehat mar eleve fehérjéket, illetve amonosava-
kat viszink a képzdd6 ecetbe. A beadagolt tdpanyagot az ecetbaktériumok fel-
hasznaljak m(ikodésik kozben, anyagcserét folytatnak, a tapanyagokat sajat
testik anyagava épitik be. A baktériumok egyes aminosavakat felvesznek,
masokat leadnak, t*hat az ecetben kisebb-na%yobb mennyiségben mindig talal-
hatok aminosavak. A kész ecetben azutan a baktériumok csokkentik, a tarolas
folyaman be is sziintetik m(ikodésuket, igy viszonylag egyensilyi, stabil allapot
all be. Az aminosavak krisztalloidként viselkednek és a jelenlevd vizzel valddi
oldatot képeznek.

Az aminosavak kimutatasara a legtobb esetben ninhidrint hasznalnak (12).
Az aminosavakat ninhidrin reagensei papirkromatogréfias eljardssal mutattuk ki.

Egy-egy 9 cm atmér6ji Schleicher-Schill No. 589-Schwarzband sz(ir6-
papirra, meghatarozott pontra 10-10 csepp erjedéses ill. étkezési ecetsavat
vittiink fel, a papirost cseppentés utan minden esetben megszaritottuk. (13).
Teljes szaradas utan ninhidrines el6hivast alkalmaztunk. Langyos hémérsékle-
ten torténd szaritas utan (30-35 C°), az erjedéses ecettel becsepegtetett sz(irg-
papiron megkdzelitéen koralaku, intenziv kékes-ibolya szinez6dés jelentkezett.
Az étkezési ecetsavval becsepegtetett szlr&papiron viszont szines folt nem
mutatkozott. Tekintettel arra, hogy a fenti reakciénal csak az erjedéses ecettel
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becsepegtetett papiron tapasztaltunk szinezGdést, ez kizarja azt a lehetGséget®
hogy az étkezési ecetsavban aminosav legyen jelen. Ezért a tovabbi papir-
kromatografias vizsgalatokat csak erjedéses ecettel végeztiik a kovetkezd képpen:

Az ecetb6l 25-25 ml-t vdkuum széaritdszekrényben 60 C°-on szérazra pé-
roltunk, majd a szdrazmaradékot kétszer desztillalt vizzel 0,5 ml mennyiségben
feloldottuk. A 0,5 ml anyagot cseppenként (kdzben szaritva) el6re elkészitett és
n’l_?tg_rle(lj?ollt, illetve kimosott Schleicher - Schiill 2043/a papir startpontjara
vittuk fel.

E miveletet egy igen vékonyra kihuzott Gvegcsével végeztiik elkeriilve
1e::zzel azt, hogy nagyobb csepp esetén az anyag a startponton tdlzottan szét-
usson.

A sz(ir6papir kimosasara azért kerult sor, mert a futtatasoknal kb. a papiros
felénél a szaliranyra mer6legesen sargas-barna csik mutatkozott, amelyrél fel-
teteleztlik, hogy az eredmény jelentkezeseben és értékelhetGségenél zavart okoz.
Kimosott sz(irGpapirokkal védgzett futtatasoknal is jelentkzezett ez a zavard
korilmény és mivel ezt ily modon kiklisz6bolni nem tudtuk, arra kdvetkeztetésre
jut%tgunk, hogy ez a cefrézésnél adagolt kukorica lekvar szinanyagaibdl
eredhet.

Legcélszeriibbnek a kb. 16 6rai futtatds mutatkozott. Ovatos szaritas utan
a kromatogramot 0,4%-0s ninhidrin (acetonos) oldattal el6hivtuk. A ninhidri-
nes el6hivas esetén az értékelést még Iehet(’ile?(az el6hivas nap{'én el kell vé(]]ezni,
mert a foltok szinintenzitasa rohamosan csokken és a kiértékelést bizonytalanng
teszi. Leghelyesebb a foltokat szaradas utan azonnal kdrulhatarolni és a centru-
mokat jél lathatéan bejeldlni. A halvanyulas megel6zésére kezelhetjiik a kroma-
to?rammot hig Cu(N032, vagy 5 n NiS04 oldattal. Az utébbi azonban az egyes
foltok szinét megvaltoztatja.

Az igy nyert kromatogramot szaradas utdn UV fénybe helyeztiik és a
megfelel6 helyeken kékeszold fluoreszcenciat észleltink (14).

Az eredményt - a foltok szinét és a kapott Rf-értékeket figyelembe véve
- aSaifer A. - Ureshez 1 (1956) tablazat szerint hatdroztuk meg (15).

A ninhidrines el6hivasndl az aminosavak a prolin és oxiprolin kivételével
(élénk sargak) altaldban bibor és a biborszin mas szinekkel térténé kombinacioi-
val jelentkeznek.

A kromatogramok alapjan a kovetkezd aminosavak jelenlétét lehetett
kimutatni: tiolhisztidin, asparagin, oxiprolin, ciszteinsav, gammaamino-vajsav
és hisztidin.

A savanyitasi kisérletek utan a késztermékek felont6levének papirkroma-
tografids vizsgalatanal az amindsavtartalom vizsgalatok mar nem vezettek
eredményre: a savanyitasi folyamat alatt a zo6ldségekbdl kioldott aminosavak
miatt a kromatogramokat mar nem lehetett értékelni.
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MPUMEHEHWE YKCYCHOM KWUCNOTbl MUTAHUSA (MC 7488) U
YKCYCHOWN KWCNOTbl BPOXEHNA (MC 1659) ANA LENEW KOH-
CEPBMPOBAHUA

K. 1. Xopak

ABTOP MPUMEHEHUN ywcycnoin kucnorw MUTAHUA (MC 7488) W ywcycron
KUCNOoTbl 6poxkeHns (MC 1659) npon3Bogu OMbITbl KOHCEPBMPOBAHMS OrypLOB
M nepuya C AobaBneHMEM KOHCEPBMPYHOLLMX CpeAcTB GeH3oaTa HaTpus, adupa
napaoKcOeH30MHOBOW KWUCMOTbI, CA/MLMAOBOIA KNCAOTbI M COPOMHOBOA KUCAOTbI
Ha ocHOBe OpraHonenTMYecKol OLEHKW NPOAYKTOB KOHCEPBMPOBaHHbLIX YKa-
3aHHbIMW BUAAMU yeycxnon KUCMOTbI HE ObI10 BO3MOXHO YCTAHOBWTb CUFHU-
(hMKaHTHbIE pa3HMLIbI KayecTBa.

Kpome Knaccu4eckux MeTOfOoB, A8 WAEHTU(ULMPOBAHUA asyx Buaos
ykcycHovi KUCMOTbl XUMUYECKUM MyTeM, XpamaTtorpaduuyeckne MeTodbl, Takxke
npurogHble. Mostomy NPOM3BOAMA WCCMELOBAHUS WHAEHTUMULMPOBAHNS ykcyc-
Hoii KWCMIOTbl Ha OCHOBE COfEpXaHWs aMUHOKMUCIOT.

B yKCycHoM KUC/0Te 6p0)KeHVIFI yAanocb nokKasatb Hann4dune 6 BMaoB aMWUHO-
KWC/IOT, @ B ykcycHow KWUC/10Te NUTaHUA aMWUHOKWC/IOTbl He MNPUCYTCTBOBa/W.

Mocne mMapuHMpOBaHMS B paccone roTOBbIX MPOAYKTOB METOLOM GyMaXKHOi
Xpomartorpauu onpefenvunn TakkKe aMUHOKUCIOTbI PacTBOPEHHbIX W3 OBOLLEN
MO3TOMY B TaKOW CTENeHW KOHCEPBMPOBAHWSA YXXE HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pas-
Hbl® yxcycneii KUCNOThI.

ABTOp YCTaHaBNMBaeT, 4YTO 00a BUAA y«kcycwoin xucnore MPUTOAHLI ANSA
MapyHUPOBaHWNSA B OAWHAKOBOM CTEMeHW, NUTaTeNbHasA LEHHOCTb 06enx MpoayK-
TOB O[MHAKOBA.

VERWENDUNG VON SPEISEESSIG (MSZ 7488) UND GARESSIG
(MSz 1659) ZUR HALTBARMACHUNG

K. L. Horak

Die Verfasserin fuhrte Ansduerungsversuche mit Gurken und Paprika unter
Anwendung von Garessig (ungarische Norm MSZ 1659) und Speiseessig (MSZ
7488) sowie der Konservierungsmittel Natriumbenzoat, Paraoxibezoesaureester,
Salicylséure und Sorbinséure durch. Auf Grund der organoleptischen Beurteilung
durch eine Priifungskommission konnte zwischen der Qualitat der mit den beiden
Essigsorten angesduerten bzw. konservierten Fertigwaren kein signifikanter
Unterschied festgestellt werden.

Zur Unterscheidung der beiden Essige eignet sich —neben klassischen che-
mischen Verfahren —besonders die chromatographische Methode. Deshalb wurden
Versuche zur Unterscheidung auf Grund des Aminosdueregehaltes durchgefiihrt.
In dem Gérressig konnte die Anwesenheit von 6-erlei Aminosauren beobachtet
werden, Speiseessig hingegen enthielt keine Aminoséuren.

Nach den Ansduerungsversuchen lieferten Aminosdurebestimmungen aus
der Aufgussflussigkeit der Fertigwaren keine brauchbaren Resultate mehr:
wéhrend des Ansauerungsprozesses namlich l6ssen sich aus den Gemdisen ver-
(sjchiedene Aminoséauren heraus, die die Auswertung der Chromatogramme verhin-

erten.

Verfasserin stellt fest, dass zur Ansauerung (Konservierung) beide Essigsorten
in gleicher Weise geeignet und die beiden Erzeugnisse hinsichtlich des Genuss-
wertes aequivalent sind.
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USE OF “ACETIC ACID FOR HUMAN CONSUMPTION” (MSZ 7488) AND OF
"““FERMENTATION VINEGAR” (MSZ 1659), FOR PURPOSES OF PRESER-
VATION

K. L. Horék

Preparation tests were carried with cucumber and paprika, using “acetic
acid for human consumption” (MSZ 7488 = Hungarian Standard 7488) and “fer-
mentation vinegar” (MSZ 1659 = Hungarian Standard 1659) for acidification,
and sodium benzoate, para-oxybenzoic ester, salicylic acid and sorbic acid as
preserving agents. The products were subjected to an organoleptic evaluation
by a jury. According to the evaluation, no significant differences could be estab-
Iis_r:jed between the quality of preparations acidified by the two types of acetic
acid.

Chemical investigations proved that, besides the known classic methods
chromatographic procedures lend themselves exceedingly to distinguishing the
two types of acetic acid. Thus, attempts were made to distinguish the acid types
on the basis of the aminoacid content. In “fermentation vinegar” six different
am(ijnoacids could be detected while no aminoacids were present in the synthetic
acid.

When, after the acidificatipn tests, the diluted liquor of the finished products
was investigated by paper chromatography, the data obtained in respect to amino-
acids could not be used. Namely, the evaluation of the chromatograms was im-
Possmle because during the acidification process, many aminoacids were extracted

rom the vegetables.

The author drew the conclusion that both types of acetic acid proved to be
suitable for preservation purposes, and as regrads consumption value, no diffe-
rences exist between the two products tested.

L’EMPLOI DE L’ACIDE ACETIQUE DE TABLE (MSZ 7488) ET DU
VINAIGRE DE FERMENTATION (MSZ 1659) POUR DES BUTS DE
CONSERVATION

K- L. Horék

L auteur a fait des essais d’acidification par I’acide acétique de table (MSZ
7488) et du vinaigre de fermentation (MSZ 1659) avec du cornichon et du paprika
en employant comme moyens de conservation du benzoate de sodium, de l’aether
de I'acide paraoxibenzoique, de l'acide salicylique et de I’acide sorbique. Selon
I’examination sensorielle et I’évaluation par une commission il n’y avait pas de
différence significante concernant la qualité des préparations conservées et acidi-
fices par les deux sortes de vinaigres.

Les essais chimiques ont montré que pour faire la distinction entre les deux
sortes de vinaigre 'on peut se servir avantageusement des procédés chromatogra-
phiques & coté des procédeés classiques. Cest pourquoi l'auteur aféit des essais
concernant la distinction des vinaigres par leurs aminoacides. Dans le vinaigre
de fermentation eile a pu décéler 6 sortes d’aminoacides, tandis que Pacidé acétique
de table n’en contenait aucun. L’examination chromatographlque du jus des pré-
parations achevées n’a pas donné de résultat: les aminoacides provenant des
végétaux au cours du procédé de I’acidification ont empkhé I’évaluation des
chromatogrammes.

En résumant I’auteur constate que les deux sortes de vinaigres sont également
bonnes pour I’acidification (conservation), la valeur sensorielle des deux produits
<est égale.
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Malnaszorpalapu udit6italok tartéssdganak vizsgalata a tartésitdszer
(kaliumszorbat), a hémérséklet és a pH flggvényében*

BORSZEKI BELA GYORGY
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1966. marcius 10.

Az elmdlt évek soran az ipar és kereskedelem részér6l egyre tobb panasz
merilt fel a gyimolcsszérpalapu tditSitalok romlasaval kapcsolatban. Az italok
a gyartast kovetd néhany nap alatt megerjedtek, festékanyaguk kivalt, tej-
szerlen elfehéredtek. Ezeket az italokat hazankban nem paszt6rozik, hanem
vegyszerrel tartositjak.

Az UditGitalipar a konzervipart okozta a romlasért, mondvan, hogy a szor-
pok mikrobioldgiai tisztasaga nem megfelel6. Mas vélemények szerint a hibat
a rossz technoldgia, az tvegek nem megfelel§ tisztasdga okozta. Ennek alapjan
mar évekkel ezel6tt is vizsgalatokat végeztiink a szorpok mikrobioldgiai allapota
és az Uivegek tisztasaga tekintetében. (1% Ezeket a vizsgalatokat, ha nem is folya-
matosan, de az évek sordn tobbszér megismételtik. Megallapitottuk, hogy elsé-
sorban az (ivegek tisztatlansdga okozhatta az italok romlasat, bar sok esetben a
szorpok mikrobas szennyezettsége is nagy volt. Az Udit6italipar néhany évvel
ezeldtt ratért a gyumdlcsszdrpalapu italok szorbinsavval valo tartositasara. Ez a
tartositoszer alkalmasnak latszik arra, hogy megfelel6 koncentricidban szén-
savas italokat kb. 2 hét id6tartamra meg6rizzen az erejedéstél. (2)

A szorbinsav konzervalé hatasardl megoszlottak a vélemények a felhaszna-
land6 mennyiség tekintetében. Fabri (3) almalével végzett kisérletei soran a
0,5%0es koncentracidt sem talalta elegend6nek. Bizonyos esetekben, mint azt
szeder- (Rubus) lével végzett kisérleteink soran megallapitottuk, ez a tartosito-
szermennyiség megfelel a kovetelményeknek. Ennél nagyobbmérvii felhasznalas
iz elvéltozast okozott az italban.

A kezdetben gondosan kezelt italok szorbinsav tartésitassal megfelel6
ideig elalltak és a romlads minimalis volt. Az évek soran egyre ndvekvd termelés
miatt a nagy gondossdg - amely az (ivegmosas, gépek tisztantartasa, szaturald
berendezés gondozésa terén nélkildzhetetlen, egyre hattérbe szorul.

A szorbinsavat, amelyet csak alkoholban oldva lehetett a sz6rphdz adni és
amely a szérphdz adagolas utan pelyhesen kivalt, felvaltotta a szorbinsav kalium,
illetve natriumsdjanak hasznalata. Ez a kbnnyebben kezelhet6, vizben viszonylag
jol oldodd anyag ugyanUge(/ alkalmas volt konzervalasra, mint a szorbinsav.
Célul tlztuk ki tehat annak vizsgalatat, hogy az ipar altal jelenleg hasznalatos
kaliumszorbat 0,5%0es koncentraciéban alkalmazva megfelel-e szénsavas
tdit6italok tartésitasara.

H(t6élanc hidnyaban a szallitas és tarolas is sok gondot okoz az iparban és
kereskedelemben, ezért kisérleteink soran a kilénboz6 hdémérsékleten tarolt
Gdit6italok eltarthatésaganak vizsgalatat is feladatunkka tettik. A mikrobak
élettevékenységét nagymértékben befolyasolja a taptalaj hidrogénion koncentréa-

* Szerzének a Kertészeti és Szdlészeti Fdiskola Elelmiszertechnolégiai és Mikrobioldgiai
Tanszékén készitett ,,Az uditéitalgyartas technolégiai és higiéniai problémai, kilonds tekin-
tettel a malnaszorpalapu uditditalok erjedését okozd éleszt6k vizsgalatara™ cimd mérndéki
szakdoldozatbdl. (Szerk.).
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cidja is. (4). Az Udit6ital igen jé taptalaj, kilondsen az éleszt6k szamara, ezért
beiktattuk vizsgalati terviinkbe az tidit6italok hidrogénion koncentracidjanak val-
toztatasadval végzett kisérleteket is. Tekintettel arra, hogy fenti munkakat
tarolokapacitds hianyaban laboratériumi kortilmények kozott lehetséges csak
végrehajtani, sziikségesnek latszott olyan feladatokat is beiktatni munkankba,
amelyek megkdzelitik az ipar mindennapos munkajat. Ezek a vizsgalatok els6-
sorban a higiéniai fegyelem pontos betartasara eés a konzervaloszer ivegbe-
Lutt?tésénak technologiajaban mutatkozd kismérték( véaltoztatasra vonat-
oztak.

Téaptalajok és készitésik modja
Kisérleteinkhez a kovetkezd taptalajokat hasznaltuk fel:
Udit6ital taptalaj:
malnaszérp (élelmiszer szinezéket nem tartalmazott)

citromsav
csapviz.

Malnaszorpdt csapvizzel olyan mértékben higitottuk fel, hogy szérazanyag
tartalma 13%-0s Ieg?/en. Ezutan citromsavval bedllitottuk a kivant pH-t. Az
italt kémcsovekbe toltottik (9-9 ml) vattadugdval zartuk és 3 napon at 30 per-
cig Koch fazékban pasztéroztik.

Malatas taptalaj (szilard, 5%-0s):
Diamait malatakivonat
Agar-agar

csapviz.

70 g malatakivonatot 1000 ml langyos csapvizben feloldottuk. Hozzaadtunk

20 g aprora vagott agar-agart és g6zfazékban 30 percig melegitettik. Ezutan
2 atm. nyomason autoklavoztuk. Forrén, vattan szirtik, kiadagoltuk, majd
ugyancsak 2 atm. nyomason sterileztik.

Eleszt6s taptalaj:

Eréséleszté

ristalycukor

pepton

agar-agar

csapviz.

100% préséleszt6t 1000 ml csapvizben feloldottuk. 2 atm. nyomason auto-
klavban féztiik. Egy napig Ulepitettik. Dekantaltuk és a tiszta részbe 20 ¢
kristalycukrot, 5 g peptont, 20 g agar-agart adtunk. Feltdltottik 1000 ml-re
-csapvizzel, majd g6zfazekban 30 percig melegitettik. Forron, vattan keresz-
til szlrtik, a pH-t 7,2-re allitottuk be, kémcsobe adagoltuk és 3 napon keresz-
tul 30-30 percig gézfazékban paszt6roztik.

Univerzal taptalaj (MSZ 3644 - 54)

haslé laktoz
pepton agar-agar
grg\llﬁkg'z csapviz

600 g marhahdst zsirtol és inaktdl megtisztitottuk, megdaraltuk, majd
1000 ml csapvizben elkeverve 8 C°-nal nem nagyobb hémérsékleten egy éjsza-
kan &t alini hagytuk. Kipréseltik és vaszonkendon szlrtuk. Forrastol szamitott
1 6ran at féztik, kdzben a habjat leszedtik, majd vaszonkend6n ismét sz(irtik.
A sziirlet kis részében 10 g peptont, 5 g Na CI-t és 20 g agar-agart oldottunk

91



fel, majd ezt az oldatot a hisléhez kevertiik. Ezutan 20 percig 121 C°-on auto-
klavoztuk, vizes vattan atszirtiik és 1000 inl-re toltottik fel csapvizzel. 10 g
glikozt, 5 g laktdézt adtunk hozza és a pH-t 7,2-7,4-re allitottuk be. Kém-
cs?v&*kﬁe adagoltuk és 3 napon keresztiil 30-30 percig g6zfazékban csiratla-
nitottuk.

A vizsgalatokhoz felhasznalt anyagok és eszkdzok

A mikrobioldgiai_munkahoz sziikséges (vegedényeken, normal kacson, a
helyiség sterilitasat biztositd6 kvarclampan, neomagnol oldaton kivill munkank
soran a kovetkez6 eszkdzoket és anyagokat hasznaltuk:

Brandt-kamra (sejtszamléalashoz).

ORION EMG elektromos pH méré platina-kalomel elektrodokkal (pH

méréshez)

Abbé-féle refraktométer (szarazanyagtartalom meghatarozashoz)

citromsav (pH beallitashoz)

szorbinsav és kaliumszorbat (konzervalashoz).

Teszt éleszt6flora el6allitasa

A laboratériumi kisérletekhez megfelel§ teszt anyagot kellett el6allitani.
A szokasos teszt torzset a Saccharomyces cerevisiae var. elipsoideus Tokaj 22
torzset nem akartuk vizsgalataink sordn felhasznalni, mert olyan anyaggal
kivantunk dolgozni, ami a malnaszdérpben biztosan el6fordul. Véletlen kiva-
lasztas alapjan mintakat vettlink az orszag kiilonbdz6 konzervgyarabol szar-
maz6 malnaszOrpokbdl és ezeket malatds agarra oltva 27 C°-on inkubaltuk.
Mikroszkopos dton megallapitottuk, hogy a keletkezett telepek éleszt6tél, vagy
mas mikroorganizmustol szdrmaznak-e. Az éleszt6telepeket ferde agarra oltva
24 éraig inkubaltuk, majd kb 15 C°-on taroltuk. A vizsgalatok megkezdése el6tt
a kilénbdz6 malnaszorpokbdl izolalt élesztbtelepekbdl 1- 1 normal kacsnyit
malatalére oltottunk. 24 6rés inkubalas utan a leveket sterilen ¢sszedntve ebbdl
a szuszpenziobol ferditett malatas agarra oltottunk. Ezt a vegyes éleszt6florat
hasznaltuk fel laboratoriumi kisérleteink soran. Megemlitjik, hogy a kilénbéz6
helyrél szarmazo éleszt6telepeket kozelebbi vizsgalatnak nem vetettiik al, csu-
pan azt néztik me?, hogy ezek az éleszték alkoholos erejedést okoznak-e, (érzék-
szervi vizsgélatg illetve a sejtek morfologiai képe alapjan élesztk-e. (mikrosz-
kopos vizsgalat

Modellkisérlet malnaszorpalapl téptalajon, vegyes élesztéfléra felhasznélasaval

A tartdsitészer mennyiségének valtoztatasa

107 kiindulasi csiraszamu éleszt6 szuszpenzidbdl steril csapviz felhasznala-
saval higitasi sort készitettiink és ebb6l 1- 1 ml-t 13% szarazanyag tartalmu
tditdital taptalajba oltottunk. A téptalajba - készitésekor - O,3%0, ill. 0,5%a
kaliumszorbatot tettlink (szorbinsavra szamitva). Ezt az anyagot 17, 25- és
37 C°-0s termosztatban inkubaltuk. A vizsgalt Gdit6italok heteken at megtar-
tottdk eredeti tukrds tisztasdgukat mindharom hdémérsékleten. Sem festék-
kivalas, sem elszintelenedes nem volt tapasztalhato. Az ital érzékszervi elvalto-
zast nem mutatott, megtartotta eredeti izét és a paszt6rozés soran kissé megval-
tozott szinét, illetve illatat.

Itt jegyezzik meg, hogy a kaliumszorbéattal végzett vizsgélatoknal problé-
mat jelentett az, hogy a tartésitdszert milyen mddon tegyiik bele a taptalajba.
Legcélszer(ibbnek az latszott, ha ezt a miveletet még a paszt6rozés el6tt elvé-
gezzik. Annak ellendrzésére, hogy a kaliumszorbat nem veszit-e hatasabdl, vagy
a benne levl kettés kotés esetleges bomlasa nem okoz-e kémiai elvaltozast a
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tartdsitoszerben, agardiffuzios modszerrel végeztink kisérleteket. Kilonbozd
mennyiségli kaliumszorbat, illetve szorbinsav oldatot vittlink fel sz(ir6papir
korongra, eredeti és 5 percig forralt allapotban. Ezt T 22-es éleszt6torzzsel leol-
tott malatas agarlemezre helyeztiik. A médszer nem vezetett eredményre, mert a
lemezre Ontdtt T 22-es éieszt6torzs (akkor még az altalunk izolalt eleszt6fléra
nem allt rendelkezésre) az Osszes papirkorongot bendtte. Miel6tt a vizsgalatot
folyékony taptalajon is megismételtiik volna, - Rogacseva (5) szerint ugyanis a
mikrobiolégiai vizsgalatok altaldban mas eredményt mutatnak Iében, mint
szilard taptalajon - talaltunk adatokat arra vonatkozoan is, hogy a szorbinsav
és soi azert is alkalmasak élelmiszerek konzervalasara, mert jol birjak a magas
hémérsékletet. (7) Ez az irodalmi adat, valamint az, hogy a szorbinsav szabvany
szerinti, kimutatasa is magas h6mérsékleten torténik, az ilyen iranyu el6kisérle-
tek elvégzésétdl mentesitett. KésGbbiek soran az ilyen taptalajjal végzett
vizsgalatok is megerdsitették, hogy a kaliumszorbat a pasztorozés alatt nem
veszitett hatasabol.

Az erjedés mértékeének alakuldsa a hémeérséklet fuggvényében

Steril csapvizbe 107 nagysagrend(, a mar fentiekben is leirt vegyes élesztd
szuszpenziot oltottunk, majd ebb6l higitasi sort készitettiink. A higitasi sorbdl
1-1 ml-t 9 ml Udit6ital taptalajba oltottunk. Az els6 csovet kodzvetlenil az
eredeti szuszpenzi6loTOTFottuk le. A taptalaj szarazanyagtartalma 13%, pH-ja
3,3 volt. Tartositészert nem tartalmazott. A kisérleti anyagot 5 C°-os hiit6-
szekrényben, 17 C°-os atlagos hémérsékletli szobaban (hémérséklet ingadozés
+1,5 C°), 27 és 37 C°-0s termosztatban taroltuk.

Az 5 C°-on tartott anyag a vizsgalat ideje alatt elvaltozast nem mutatott.
Azt, hog¥ az éleszt6esirdk elpusztultak-e vagy csak csokkentették életteveé-
kenységuket, gy ellendriztiik, hogy 14 nap utan a vizsgalati sorozatot 27 C°-0s,
egy masik alkalommal 37 C°-0s termosztatha helyeztiik. A romlas megkozeli-
téen ugyanolyan mddon és temben zajlott le, mint azoknal a csdveknél, amelye-
ket a leoltds utdn azonnal ilyen hémérsékletl termosztatba helyeztink.

A 17 C°-on térolt kisérleti anyag az els§ két napon semmi jelét nem mutatta
az erejedésnek. A harmadik napo(i Is csak a legtébb csirat tartalmazé cs6é rom-
lott meg. A negyedik napon az els6 két cs6nél, az 6tddik napon mar az els6 harom
csonél jelentkeztek a romlas jelei. A csovek homalyosakka valtak ésapro buboreé-
kok szalltak fel a cs6 aljarél. A hatodik napon az el6z6ekhez viszonyitva valtozast
nem tapasztaltunk. A hetedik napra a negyedik és o6tddik csé tartalma is
megromlott, egynapi stagnalas utan pedig a hatodik és hetedik is.

A 27 C°-0s termosztathan tartott italok a negyedik napon teljesen meg-
romlottak. A csovek az erjedést kdzvetleniil megel6z6 naptol a kisérleti id§ befe-
jezéséig homalyosak voltak. Az erjedés igen kis intenzitast volt, a romlast jelz6
uborékok csak a cs6 falanal jelentkeztek.

A 37 C°-on tartott kisérleti anyag erjedése hasonld (temben zajlott le,
mint a 27 C°-on tartottaké, de itt az erjedés igen intenziv volt. Az erjedést meg-
el6z6en gyengén elhomélyosodtak a csovek, majd heves erejedés zajlott le a
taptalajban. A csdvek fels6 része kb. 0,5 cm vastagsagban habos volt. Az erjedés
lezajlasa utan az elpusztult élesztGsejtek a taptalaj festekanyagatol megfestve,
lelilepedtek a csovek aljara és igy az italok elvesztették sziniket, majd teljesen
kitisztultak, tikrossé valtak (1. abra).

A pH valtoztatdsanak hatésa az erjedésre

Az el6zbekhez hasonlé6 moédon elBkészitett higitasi sorbél ugyancsak 107
kiindulasi csiraszamu elesztGszuszpenzidt oltottunk le olyan taptalajra, me!Ynek
szdrazanyag tartalma 13% volt, s csupan a hidrogénion koncentracigjat valtoz-
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7. &bra

tattuk meg. Tartdsitoszert ezek a csévek sem tartalmaztak. A leveket kiillénbdz6
pH-ra citromsavval allitottuk be. Azért hasznaltunk citromsavat erre a célra,
mert az eredeti malnagyimolcs ebbdl a savbol tartalmazza a legtobbet. A
malnaié eredeti pH-ja 2,7 és 3,6 kdzott valtozik. A Kisérleteink soran felhasznalt
malnaszorp higitvany eredeti pH-ja.3,3 volt. 0,5 és 1,0 pH csokkentéssel végez-
tuk Kisérleteinket. igy 3,3, 2,8 és 2,3 pH-ra beallitott taptalajokkal dolgoztunk.

A 3,3 és 2,8 pH-ra beéllitott italok romladsa 17 C°-on gyakorlatilag nem
sok kilonbséget mutatott. Mindkét esetben a harmadik napon kezdédott az
erjedés a legtobb élesztécsirat tartalmazo cs6ben, s bar kisebb eltolédas mutat-
kozott az erjedés lezajlasat tekintve, a nyolcadik, illetve kilencedik napon
mindkét anyag megromlott.

A 2,3 pH-ra bedllitott csévekben lényeges killdnbség mutatkozott az el6z6-
ekhez viszonyitva. A romlas csupan az 0todik napon kezdddott s bar az azt
kovetd nagnokon rohamosan nétt, az erjedt csd’,ek szdma, a nyolcadik naptél a
tizenegyedik napig valtozast nem tapasztaltunk. Az utolso cs6 csak a tizenkette-
dik napon romlott meg.

A 27 C°-on tartott kisérleti anyag 3,3 pH-ra beallitott csévei mar a negyedik
napon megromlottak. Valamivel lassabban zajlott le a romléas a 2,8 pH-s csovek-
ben. Bar a negyedik napon tilnyomo tobbségik itt is megerjedt. A 2,3 pH-s
an?/agban a romlas Iényegesen lelassult. Csak a harmadik napon jelentkezett el-
valtozas és a hetedik napon is csak az els§ 6t cs6 romlott meg.

A 37 C°-on tartott anyag kozil a 3,3 pH-ra beallitott italok romlasa a ne-
gyedik napon teljes volt. A 2,8-as pH-ra beallitott taptalajon az erjedés lényege-
sen lassabban zajlott le. A hatodik napon csupan az_ els6 négy cs6 romlott meg.
A teljes romlés csak a kilencedik napon tortént meg. Erdekes jelenséget tapasztal-
tunk a 2,3 pH-ra beallitott Udit6italoknal. A csovek a kisérleti id6 alatt, s6t azt
kdvetben sem romlottak meg. A negyedik naptol glyenge éleszt6-lledék keletke-
zett ugyan a csbvek aljan, de erjedés és az ezzel jar6 zavarosodas nem volt
tapasztalhat6. Tekintettel arra, hogy ez a jelenség valdszin(tlennek latszott,
ezt a Kkisérletsorozatot az el6zGekhez viszonyitva tObbszordsen megismételtik.

Valészin(ileg az altalunk izolalt teszt éleszt6florara ez a viszonylag nagy
hémérséklet és kis pH gatldlag hatott. Az élesztd csak kismértékben volt képes
elszaporodni, de nem érte el az erjesztéshez szilkséges csiraszamot.
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Palackozott uditéitalok tartéssagi vizsgdalata

Azokat a vizsgalatokat, amelyeket a fentiekben leirtunk, laboratériumi’
kortilmények kozott végeztik el. Szikséges volt tehat olyan vizsgalatokat is
végrehajtani, amelyek Iényegesen jobban megkozelitik az ipar higieniai viszo-
nyait és az ottani gyartastechnologiat. Fokozta ezt a szlkségszerliséget mé
az is, hogy a laboratoriumi vizsgalatok sima csapvizzel készitett taptalajo
felhasznalasaval torténtek, mig az ipar az udit6italgyartashoz CO2vel szaturalt
vizet hasznal fel és ez bizonyos mértékig befolydsolhatja pozitiv vagy negativ
értelemben a konzerval6szer %atésfokét.

Ezeknél a vizsgalatoknal, melyeket most mar nem kémcsdvekben, hanem
kengyelzaras patentlivegekben, de ugyanazzal a malnaszorppel folytattunk
le, mint amit a modellkiséreletnél is hasznaltunk, elsésorban az ipari higiéniai
fegyelem pontos betartasara torekedtiink.

Parhuzamos vizs?élatot végeztiink az ipar altal kimosott, de altalunk neo-
magnolos vizzel atdblitett vegpalackokba téltétt szénsavas malnaszérpalapd
udit6italok kb. 25-30 C°-on vald tarolasaval.

Az iparban végzett kisérleteink masik része technoldgiai jellegld volt. Az
ipar altal készitett tdit6italokba a kaliumszorbatot Ggy teszik bele, hogy a
tartositoszert a gylimolcsszorpbe keverik. Ezt a szorpot az (ivegpalackba adagol-
jak, majd szénsavval szaturdlt vizet engednek hozza. Az tivegekben levé udit6-
ital nincs megfelel6 modon homogenizélva, a fels6 fazis csak gyenge cukros viz,,
az also tartdsitészerrel kevert szorp (2. abra):

2. 4bra

Parhuzamos vizsgalatot végeztiink a kisérleteink soran eddig is hasznalt
malnaszoérp felhasznalasaval olymoédon, hogy az ipar altal hasznalatos, fen-
tiekben ismertetett technoldgiat dsszehasonlitottuk olyan kisérleti anyaggal,,
amelyben a tartositoszer a Jol homogenizalt Gditditalba kertl bele, é kész
uditoitalba kaliumszorbat térzsoldatbdl olyan mennyiséget adagoltunk, hogy
az megfeleljen a O50/0-es koncentréciénak&.

Ezek a vizsgalatok csak részben adtak a vart eredményt. Az elsé négy na-
pon semmilyen elvaltozast nem tapasztaltunk, az 6t6dik napon azonban abban
a tételben, amelyet az Gzemi technoldgidval végeztiink, fluggetlenll a neomag-
nolos &blitéstél, 50%-0s romlas kovetkezett be. A hetedik napra a romlas
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100%-o0s volt. (Ezekhez a vizsgalatokhoz - haromszoros ismétlésben - 60-60
palack kisérleti anyagot készitettiink. Lényeges valtozas az egyes ismétlésekben
nem mutatkozott.)

Az erjedést részben érzékszervi, részben miszeres vizsgalattal ellendriz-
tik. Az Udit6italok szarazanyagtartalma az erjedés utan 12,8%-r6l 11,0%-ra
csokkent.

A homogenizalt uditGitalok az els6 6 napon nem mutattak elvaltozast.
A hetedik napon azonban 30%-0s, a nyolcadik napon 75%-0s, a kilencedik
napon 100%-os volt a romlas. A neonmagnollal 6blitett Gvegek itt is ugyan-
olyan gyorsan erjedtek, mint az at nem oblitett palackok. Erdekes jelenseget
tapasztaltunk az italok erejedését kovetd kils6 tulajdonsdgokat tekintve; az
ipar altal alkalmazott technologiaval (l;(yértott italok tejszer(ien elfehéredtek,
mig a homogenizalt italok inkabb csak megtortek és szinlket vesztették el.
<3. abra).

3. abra

Megallapitottuk tehat, hogy a O5°/d-es kaliumszorbat laboratériumi koril-
mények kozott megfelel6 tartdssagot biztosit, ipari kdériilmények kodzoétt azon-
ban nem. A pH bizonyos hataron bellli csokkentése el6nydsen befolyasolja a
tartdssagot. A hémérséklet figgvényében végzett kisérletek azt mutattak, hogy
minélkalacsonyabb hémérsékleten tortént a tarolas, annal kisebb volt a romlas
mértéke.
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NCCNEAOBAHNE COXPAHAEMOCTW OCBEXVBAIKOLWNX HAMUTKOB

13 CUPOMA MANVHbI B 3ABNCMMOCTW OT COAEPXAHUWA KOH-

CEPBUPYIOLWIEIO BELWECTBA (COPBUTA KAINA), TEMMEPATYPbI
N 3HAYEHNA PH

[Ob. bopceku

ABTOp UCCNEAOBA/ ycnosus MOPYU OCBEXMBAOLMX HANWTKOB U3 cuUpona
ManuHbl. ONs WCCneaoBaHWiA .NPUMEHWUN (NPoY APOXOKel W30NMPOBaHHYH W3
cvpona MaMHbl U MUTaTe/bHYIO CPefy M3 OCBEXMBAIOLMX HAMUTKOB. YCTaHO-
BM/, 4TO Ao6GaBneHvem 0,5%-0B copbaTa Kanus 06ecrneunBaeTcs COXPaHseMoCTb
TOMbKO B N1ABOPATOPHbIX ycnosusx, s MPON3BOACTBEHHBIX YCNOBUSX HET.

YMeHblLEeHVe 3HaueHUs pH [0 OnpefeneHHOro YpoBHS G/aronpusiTHO BAWS-
€T Ha COXpaHsemMoCTb. OmbiTbl MPOM3BEAEHHbIE B 3aBUCMMOCTM OT TEMMepaTypbl

MOKasblBa/i, YTO YeM MeHblue Gblia TeMMepaTypa XpaHeHUsl, TeM MeHbLUe Oblia
CTerneHb Nopuu.

PRUFUNG DER HALTBARKEIT VON ERFRISCHUNGSGETRANKEN
AUF HIMBEERSYRUPBASIS ALS FUNKTION DES KONSERVIERUNGS-
MITTELS (KALIUMSORBAT), DER TEMPERATUR UND DES PH

B. Gy. Borszéki

Verfasser untersuchte den Verderb von Erfrischungsgetrdnken mit Him-
beersyrupbasis. Zu seinen Versuchen verwendete er eine aus Himbeersyrup iso-
lierte Hefeflora und eine Nahrlésung, die aus einem Erfrischungsgetrank auf
Himbeerbasis bereitet wurde. Er stellte fest, dass ein 0,5%0iges Kaliumsorbat
unter Laboratoriumsbedingungen entsprechende Haltbarkeit sichert, unter
industriellen Bedingungen jedoch nicht. Die Herabsetzung des pH in gewissen
Grenzen beeinflusst die Haltbarkeit auf gilinstige Weise. Die als Funktion der
Temperatur durchgefihrten Versuche erwiesen, dass der Verderb umso geringer
war, bei je niederer Temperatur die Lagerung erfolgte.

INVESTIGATION OF STORABILITY OF RASPBERRYSYRUP-BASE SOFT
DRINKS AS A FUNCTION OF PRESERVING AGENT (POTASSIUM SOR-
BATE), TEMPERATURE AND pH VALUE

B. Gy. Borszéki

The deterioration process of raspberrysyrup-base soft drinks was investigated
by the author. For the tests, yeast flora isolated from raspberry syrup and a soft
drink nutrient prepared from raspberry syrup were used. It was found that, under
laboratory conditions, an adequate storability is maintained by the addition of
0.05% of potassium sorbate. However, this dose is unsuitable under industrial
conditions. Within certain limits, the decrease of the pH value favourably affects
storabilg)t?/. Experiments carried out at various temperatures proved that the
edegree of deterioration was much lower when storage was conducted at lower
temperature.



EXAMINATION DE LA STABILITE DES BOISSONS RAFRAICHISSANTES
A BASE DE SIROP DE FRAMBOISE EN FONCTION DU STABILISATEUR
(SORBATE DE POTASSE), LA TEMPERATURE ET LE pH

B. Gy. Borszéki

L’auteur a étudié I’altération des boissons rafraichissantes & base de sirop
de framboise. Pour ses essais il s’est servi d’une floré de levures isolée de sirop
de framboise et d’un milieu nutritif préparé avec du sirop de framboise. Il a trouvé
que dans les conditions du laboratoire 0,5%0 desorbate de potassium assure une
stabilité convenable, mais pas dans les conditions industrielles. L ’abaissement
du pH dans une certaine mesure influence faborablement la stabilité. Les essais
faits en rapport avec la température ont montré que plus la température du
stockage a été basse, le degré de Faltération a été moindre.

SZENES ENDRENE és NADABAN

PETER:

Beslirités az élelmiszeriparban

Miszaki Konyvkiadé, Bp., 1964,
398 p., 262 A

Alapos munkara vall6 m( részle-
tesen targyalja a beparlassal és ki-
fag?/asztéssal torténd bes(rités el-
méleti alapjait, gépi berendezéseit és
alkalmazasi terileteit az élelmiszer-
iparban.

A kdn?/v elsé feﬂ'ezete a bepérlas
fizikai folyamataival, alapfogalmak, a
beparlando oldatok fizikai tulajdon-
sagai, a forras, oldatok i- x diagramja,
ezek problematikajaval részletesen
foglalkozik. A masodik fejezet a be-
ﬁérlé[]zemek energiagazdalkodasat, a
armadik rész pedig beparloberen-
dezések (kilsg flit6kopenyes bepar-
16k, csdves és lemezes-talcas bepar-
16k, majd laboratériumi beparlobe-
rendezések) elvi és gyakorlati fel-
épitését ismerteti. A kovetkezd feje-
zeth6l a beparlok segédberendezéseit
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ismerhetjik meg. Fontos probléma
a beparlok m(szerezése és automati-
zalasa, amir6l az otodik fejezet ad
teljes képet. A kovetkez6 harom
fejezet a bepéarlok szerkezeti anyaga-
val, azok méretezésének alapvetd
szamitasaival és a beparlas Uzemének
gazdasagossagaval foglalkozik.

A konyv kilencedik fejezete a be-
parléas alkalmazasi terileteit targyalja,
s gazdag lehet6ségekre hivja fel a
hazai Uzemek vezet6ségeit. Ah6mérsék-
let okozta elvéltozasokra kiléndsen
érzékeny folyékony élelmiszerek be-
sliritésére a kifagyasztasos eljarasokat
alkalmazzak. E témakort oleli fe l
az utolsd fejezet.

A kényvben végil gyakorlati tab-
lazatok, minden fejezethez kulon-
kilén megadott irodalmi jegyzék és
targymutaté talalhat6. Igen nagK
érteke a kdnyvnek, hogy a szerzo
az elméleti osszefliggések megértését
szamitasi példakkal konnyitik meg.

Batyai J. (Szeged)



A tej kalcium tartalmanak komplexometrias
meghatérozésa

iffj. SARUDI IMRE
Megyei Mingségvizsgalé Intézet Székesfehérvar
Erkezett: 1965. november 18.

Atej biologiai ertékéhez nagymértékben hozzajarul magas kalciumtartalma,
amely f6leg kazeinat, foszfat és citrat alakban talalhaté meg benne. A tejben
levé kalcium jelentds élettani szerepe indokolja, hogy a meghatarozasara vonat-
kozé szakirodalom nagyon terjedelmes.

A legismertebb maddszerek (1-3) kézos jellemz6je &ltalaban, hogy a hamu-
bal, vagPK/ valamilyen alkalmas szérumbdl (pl. triklorecetsavas) valo kiindulas
utdn a kalciumnak oxalat alakban toérténd levalasztasat irjak el6. A tovabbi
lépés rendszerint vagy a csapadék gravimetrikus feldolgozasa (mérési forma:
CaC204-H20, CaO vagy CaS04), vagy annak felolddsa utan a kalciummal egyenér-
téki oxalsavnak permanganometrikus titralasa. Ezek a médszerek idGigényesek,
mert a kalciumoxalat csapadék rendszerint tébb drai allas utan, vagy csak a
levalasztast kovetd napon ker(l sziirésre.

Az Ujabb irodalomban szamos komplexometrias modszer talalhatd, melyek
nagyrésze a klasszikus eljarasokétol eltér elvet kovetve nem alkalmazza a
kalciumoxalatos levalasztast. Itt kell megemlitenink Kismarton K.-Kiss B .-
Sziics M. eljarasat (4), mely szerint higitott tejet 12 folotti pH mellett murexid
vagy rgetiltimolkék indikator jelenlétében komplexon oldattal titralunk. A leg-
tobb szerz6 szerint azonban nehézséget okoz az, hogy a jelenlevé foszfation
er6sen zavarhatja a komplexonos titrdlast. Ennek megoldasara vonatkozo
szamos irodalmi forras kozil csak néhanyat kivanunk kiemelni, hogy ezekkel
egy-egy alkalmazhaté elvre mutassunk ra. Jelent6s eredményt ért el ezen a
tertleten Ling (5), aki a foszfation eltavolitasat alkalikus sztannat oldat segit-
ségével végezte. Az elv helyességét Konrad (6) és Bird - Weber V) kisérletei
is igazoltak. Mas szerz6k a kalcium és a foszfat elvalasztasat oszlopkromatog-
rafia segitségével oldottdk meg. Jennes (8) s6savas tejszérumot Duolit A-4-es
anioncserél6vei foszfattalanitott. Erdekes megemliteniink Mazo (9) eljarésat,
mely szerint higitott tejet natrium-formara hozott kationcserélé gyantaoszlopon
engedink at, majd. a megkotédott alkalifoldfém ionokat konyhasé oldattal
elualjuk. A foszfatmentes oldatot murexid indikator mellett titraljuk meg. Az
eljaras elénye hogy sem hamvasztast, sem szérumkészitést nem igényel, hatra-
nya azonban, hogy néhany meghatarozas utan a gyantaoszlopon nehezen eltavo-
lithat6 szerves Uledék gydlik dssze, amely megneheziti az ioncsere lejatszodasat
(a szerz6 tapasztalata).

Intézetiinkben szintén olyan komlexometrias maédszert dolgoztunk Ki,
melynél a zavar6 anion eltavolitasat ioncserél6-gyanta segitségével végeztiik el.

A meghatarozas elve.

Sésavas tejszérumot klorid-formara hozott anioncserélé oszlopon foszfat-
talanitunk, és megfelel6 pH beéllitdis utdin EDTE mér@oldattal titraljuk meg a
kalciumot. Végpontjelzésre Eriokromkék SE indikatort (10-11) hasznalunk,
amely lényegesen jobban észlelhet szinatcsapéast biztosit, mint a néala sokkal
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altalanosabban alkalmazott murexid. Megjegyezziik, hogy az irodalomban
szamos helyen ajanlott murexid-metilénkék eés murexid-naftolz6ld keverékkel
is probalkoztunk, de ezekkel sem kaptunk jol reprodukalhaté eredményeket*

A modszer leirésa
Szilkséges vegyszerek:
4 n HC1
cc. HCL
n NaOH
fenolftalein indikator
0,01 m EDTE mérdoldat

komplexometrids indikator: 100 mg Eriokromkék SE +250 mg hidroxil-
amin-hidroklorid +250 ml viz.

Az ioncserélé gyantaoszlop készitése: Varion AD er8sen bazisos gyantahol
12 mm atmér6jd, 180 mm magas oszlopot készitink. A gyantat 120- 150 ml
4 n sosavval Cl-forméara alakitjuk ugy, hogy az atfolyasi sebesség 2-3 mil/perc
legyen. A so6savas kezelés utan az oszlopot desztillalt vizzel kimossuk.

Eljaras

50 ml tejet 200 ml-es mér6lombikba mériink, hozzaadunk 3 ml cc. sésavat,
majd 20 percig forrasban lev6 vizfirdében tartjuk. A lombikot szobah6mérsék-
letre h(tjuk, jelig toltjuk vizzel, dsszerazzuk, és kb. 10 percig allni hagyjuk.
Kdzepes porusnagysadgu kvantitativ szlir6papirbdl készitett redds sz(irén atenge-
dink 70-80 ml szérumot, majd a lecsepegett zavaros oldatot masik ugyan-
ilyen papiron mégegyszer atsz(irjik. Ha a masodik sz(résnél a lecsepegé folyadék
els6 10- 15 ml-es részletét Gjra felontjik, a kétszer sz(rt szérum legfeljebb csak
igen gyengén opalos lehet. A teljes sz(rési mlivelet kb. 25 percet vesz igénybe.
A masodik szlrésnél azért ajanlatos Gj papirt hasznalnunk, mert ellenkezd
esetben a folyamat nagyon lassuva valik. A szlirés befejezte utan 50 ml folyadé-
kot max. 2 ml/perc atfolyasi, sebességgel atbocsajtunk a gyantaoszlopon dgy,
hogy az athaladt folyadék 200 ml-es mér6lombikba csepegjen. A szérum athala-
dasa utdn desztillalt vizzel 4-5 ml/perc sebességgel folytatjuk a mlveletet
addig, amig a folyadékszint a lombik jelét eléri. Osszerazas utan 50 ml olda-
tot kiveszink és fenolftalein mellett a luggal megtitraljuk. Masik 50 ml-es ali-
quot részhez 3 ml-rel tobb ligot adunk, mint amennyi az el6z§ titralasnal fo-
gyott, hozzaadunk néhany csepp Eriokromkék SE indikatort és az EDTE mérg-
oldattal piroshol kékesibolyéba val6 szinéatcsapasig titraljuk.

Szamitas
mg CaO/IOO ml tej = 32-0,56-a = 17,92-a
ahol 32 = a bemérés mennyiségébdl és a higitasi aranybol szarmaz6 szorzo-
tényez6,
0,56 1 ml 0,01 m EDTE éaltal mért CaO mennyisége mg-ban,
a a mérboldat fogyas mi-ben.

M = 183,43 27D,2= 6,9143

6=1= ?ll;—z—-D——f =+ 69143 _ +0,99 mg CaO/IOO ml tej.

6x = °-=0,38mg Ca0Nlo0 ml tej.
100 Yn



Kisérleti eredmények és hibaszamitas

n mg caofo mi tej O =g - D2 f
1 183,2 -0,23 0,0529
2. 185,0 + 1,57 2,4649
3. 184,0 +0,57 0,3249
4. 182,5 -0,93 0,8649
5. 183,1 -0,33 0,1089
6. 184,3 +0,87 0,7569
7. 181,9 -1,53 2,3409

Osszesen 8 parhuzamos meghatarozast végeztiink egy ugyanazon tej-
mintabdl. 7 meghatarozast az altalunk javasolt mddszerrel eszkdzoltink,,
melyeknek eredmenyei a fenti tablazatban szerepelnek. Végeztink ezeken kivil
1 gravimetrikus meghatarozast (kiindulds hamubdl tortént; mérési forma
CaCd 3-HD) is, melynek eredménye a kdvetkez§: 183,01 mg CaO/IOO mi tej.

A gravimetrids meghatarozas eredményét pontosnak feltételezve a 100 ml
tejre vonatkoztatott hiba mg CaO-ban = 18343 - 183,01 = +0,42.

A kozépérték eltérése a ,valddi” értékt6l kisebb mint a standard szdrés,
tehat rendszeres hibara nem kell tekintettel lenniink.

Tovabbi eredmények

mg CaO/lIOO ml tej

SOrszém  gredeti tejpen  hozzéadott ) eltérés Rel. hiba %
talalt ismert Gsszesen talalt  az elméleti
mennyiség értéktol
1 165,8 50,2 213,9 -2,1 -0,98
2. 187,2 50,2 238,0 +0,6 +0,25
3. 175,6 r 50,2 227,1 +13 +0,57
4. 1748 50,2 223,7 -1,3 -0,58
5. 170,7 50,2 221,3 +0,4 +0,18

_ Munkam figyelemmel kiséréséért és tanacsaiért koszonetét mondok Dr. Vass
Péter igazgatod Urnak.
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KOMIMJIECKOMETPUYECKOE OMPEAENEHWE COAEPXAHUA KAJb-
unAa B MOMOKE

toH. W. Lapyau

ABTOp yAanseT coefuHeHus (ocdopa M3 CbIBOPOTKM MOOKA MOAKWUCNEHHOM
COMAHON KMCNOTOW Ha KONOHHE WOHOOOMEHHOro cmons BapHoii A B Buge XJo-
puga. locne ygeneHws CMELUMBAIOLLErO aHWOHa TUTPYeT KanbLuii PacTBOPOM
EATE B npucyctBun nHamkatopa spmoxpom SE. PesynbTartbl OLEHVWBaeT MeTo-
[OM pacuyeTa OLMBOK.

COMPLEXOMETRIC DETERMINATION OF THE CALCIUM CONTENT
IN MILK

1. Scirudi, jr.

The method suggested by the author is as follows. Milk serum treated with
hydrochloric acid is liberated from phosphates by pouring the serum on a column
of ion exchange resin Varion AD converted into chloride form. After removing
phosphate anions of interfering effect, calcium is titrated with EDTA as titrant,
in the presence of eryochromeblue SE as indicator. The results are evaluated by
means of an appropriate calculation of errors.

DOSAGE PAR COMPLEXOMETRIE DE LA TENEUR EN CALCIUM DU
LAIT

I. Sarudi (jun.)

L ’auteur déphosphatise le sérum de l4it & acide chlorhydrique sur une colonne
de résine échangeur d’ions «Varion AB» portaé & Iétat de chlorure. Aprés élimi-
nation de I’anion génant il effectue le titrage du calcium avec une solution EDT E
«en présence d’indicateur bleu d’riochrome. 1l évalue les' résultats par calcul
~cTerreur.
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Kenyérvizsgalati tapasztalatok 1965-ben

CSANAD IMRENE
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1966. marcius 3.

Budapest Févaros Tanacsa Végrehajtd bizottsaga az 1965. marcius 3-an
megtartott lésén azt a hatarozatot hozta, hogy az lIpari Osztdly, valamint a
Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet az eddigiekhez képest alaposabb, ko-
rultekint6bb és szigoribb ellenérzéseket foganatositson mind az élelmiszeripar,
mind pedig az élelmiszerkereskedelem, killénosképpen pedig a sutSipar teriiletén.

A VB hatarozat értelmében az Intézet vallalata havonta legalabb 500 db
kenyérminta megvizsgalasat, az ipari osztaly pedig gondoskodott a tdbblet
mintavételrdl.

A vizsgalati eredmények kiértékelésénél az Osszehasonlitasi alap 1965. I.
negyedéve volt. 1965. |. negyedévében a févaros terliletén vett kenyérmintak
17,7%, azaz 46 db esett kifogas ala a vett 260 db mintabél. Attekintve az
1960-tol eltelt iddszakot, a kifogadsolasok mértéke a kovetkezd volt:

1960. évben 424 mintabdl kifogasolt 29,0%
1961. évben 525 mintabol kifogasolt 23,2%
1962. évben 1185 mintabdl kifogasolt 23,1%
1963. évben 1298 mintabol kifogasolt 15,3%
1964. évben 1155 mintabdl kifogésolt 16,3%

llyen el6zmények utan a javulas ellenére siirgés volt, hogl)(/ egyreszt a foko-
zott ellen6rzés bevezetésével serkentsik a sitélizemeket a kivant mennyiség
termelése mellett a kivant min6ség elérésére is.

A kenyérmintak elbiralasara Intézetiink érzékszervi pontozédsos biralati
modszert dolgozott ki, amelyet az Elelmezesiigyi Minisztérium Moszaki FGosz-
talyanak jovahagyasaval a mindségmutatd szamok képzésére is felhasznaltunk.
A végs6 biralati pontszam az érzékszervi dsszpontszambdl alakult ki olymaédon,
hogy sulyhiany, vagy nagyobb savfok esetén az érzékszervi Gsszpontszambol
még a pontszamok tovabbi 30%-at kellett levonni. Az érzékszervi pontozas
100-as pontrendszer alapjan tortént. Azok a termékek, amelyek minden érzék-
szervi tulajdonsag alapjan megfeleltek, 100 pontot kaptak. Ezen beldl alakra 10,
héjtulajdonsagra 20, szagra, izre 20-20, béltulajdonsagokra 30 a maximalis
pontszam. A pontozasnal az egyes hibakra pontszamot kell levonni. Pl. ha a
kenyér héja kormos, saros, vagy egyéb moédon szennyezett, a levonhaté pont-
szam 1- 10 kozott lehetséges, a szenngezés mértékétdl flggben. Ha a kuldn-
kilén csoportba sorolt tulajdonsagok barmelyikénél a telf'es részpontszam le-
vonando, akkor az dsszpontszam is O lesz: pl. a kenyér bélzete barmennyire is
szép, ha feliilete szénné égett, a levonas 20, a héj pontszam 0 és i%y az 6sszpont-
szdm is 0 lesz. Nulla a pontszdma a nyulos, az idegen anyagot (pl. sardarabkat,
bogarhullat, sécsomot, zsineget, stb.& tartalmaz6 kenyérnek. A 75 @sszpont-
szamu kenyeret még nem kifogasoltuk, a kenyeret csak 74 pontszamt6l 0 pont-
szamig.

A kenyérmintékat a vizsgélati id6szak alatt is (IV, 1- XII. 31.) a bazisid6-
szak (1965. 1. n. év) alatt vett mintak aranyaban vették, részben kézvetlenil a
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sutélizemekbdl, részben pedig a kereskedelmi forgalombdl. A mintavételezés
mésik szempontja az volt, hogy minden hdnapban tobb kenyérmintat kellett
venni az olyan Uzemekb6l, amelyek tdbb kenyeret gyartanak, mint a kisebb
termelési (zemekb6l. Minden siit6lizemet gyakorlatilag minden hoénapban
ille.nlc’%'rizti]nk oly médon, hogy valamennyi kerlilet minden hoénapban sorra
erilt.

A vizsgalati eredményét kiilén jelentéshen kdzoltik a Févarosi Tanacs VB
elndkével ésaz Ipari Osztallyal. Valamennyi minta adatait és pontozasos birala-
tat az lIpari Osztaly rendelkezésére bocsajtottuk. Feltlin6en rossz kenyérminta
esetén a targynapon azonnal, a minta megvizsgalasa utan értesitettiik telefonon
a termel6 Uzem vezetjét, s6t ha sziikségesnek latszott, a F6v. Sutbipari Val-
lalat Min&ségellen6rzé Osztalyat is a gyors intézkedés végett. A hibads termék
forgalombahozdéi ellen szabalysértési eljarast inditottunk. Az Ipari Osztaly
szakel6adojaval is végeztiink kozds lizemellendrzést. llyen er6feszitések mellett a
Ilzbz(tjs munkaval elértiik, hogy a kifogasolasi szézalék jelentds mértékben csok-

ent.

A vizsgalati id6szak alatt 5016 darab kenyérmintat vizsgaltunk, ebb6l
7,0%-ot kifogésoltunk. A kifogasolt kenyerek 80,0%-a gyengén sult volt, 7,1%-
ot szallitasi hiba miatt kifogasoltunk, 5,7%-ot stlyhidny miatt. A fennmaradé
fél szazalék a tobbi hiba kozott oszlott meg: idegenanyag tartalom, nydlésodas,
piszkos felllet, dohosséag, stb.

A mintak egy részet, mint mar emlitettik, zemekb@l vettik. Az Uzemi
mintdk 1,9%-a volt kifogasolhato, az tzlethdldzatinak 9,4%-a. A legjobban ki-
dolgozott és kistitdtt kenyér minésége sem javul a szallitaskor, csak rosszabbodik,
igy érthetd, hogy még nem kifogasolhatd 75 pontszdmd kenyér melegen kocsiba
rakva, tehat meg nem felel6 szallitds miatt az tizletekbe érve mar kifogasolando.

A mintadk szdma és a kifogésolasi szazalékok havonkénti bontasban

) Vizsgalt Uzemi m. Uzlethal. m.
Hénap mintak szama L
db kifogasolasi %-a

1015
512
520
527
765
527
639
511

Osszesen: 5016
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Az egész vizsgalati id6szak alatt a legtébb hiba abb6l szarmazott, hogy a
kenyér belzete gyengén siilt, csaknem nyers volt. Ennek az az oka, hogy a kenye-
rek egyik részénél - ezeknél az also és felsé héj is égett volt és a bélzet mégis
nyers maradt - a kemencét til nagy hémérsékletre hevitették és igy a kenyerek
héjazata hirtelen megégett, ezért ki kellett a kemencébdl venni, belul viszont
nyersek maradtak. A masik résznél - bar itt a kemence hémérséklete megfeleld
volt - az igen vékony héj miatt az egész kenyérnek csaknem a nyerstésztara
emlékeztetd ,.fogasa” lett, a kenyér kisiitéséhez szilkséges id6t nem tartottak be,
még a teljes kisulés el6tt kiszedték a kenyereket a kemencébdl. A kenyerek sok
esetben hosszU ideig tartd szallitdson esnek at. A lakossag igényli a forré kenye-
ret, a sUtiparnak pedig nincsen elég helye a kenyér kih(jléséi? val6 raktaro-
zasra, ezért melegen berakjak kocsiba. Még ha kimeletesen is helyezik el a forro
kenyereket az elGirasos zart kocsiba, a hossz szallitas folyaman (pl. a XI.

104



keruletben taldltunk mar V., VIIIL., XIII. keriletb6l szaramazdkat) héja
visszapuhul, bélzete szalonnas, tomor lesz.

A sulyhiany az a hiba - amelyet bar az (izem kovet el - legtobbszor a
kereskedelemben nyilvanul meg. g?/anls az éppen sulytdirési hataron bell
levé forrd Gzemi kenyér, mire kikerll a kereskedelembe, lassan kih(lvén vizet
veszit, sllya Kissebb lesz.

Mlg korabban csupan a rendes mintaszammal dolgoztunk, idegen anyagot
tartalmazo kenyérminta csak akkor kerult Intézetinkbe, ha a panaszos fél
behozta. A nagyszamd mintavételnél - bar globalisan szézalékban nem tett
ki sokat mégis 9 esetben fordult el6. A kenyérben levs idegen anyag: sarcsomo, a
gépek kenésére szolgalo fekete olajjal szennyezett tésztacsomo, molylepke
hernyoja kerult a kenyérbe. A sarcsomo eredhetett szennyezett konyhaso felhasz-
nalasabol, ez esetben elmulasztottak a sonak vizben valo feloldasat és ilepitését,
beleszortak a lisztbe. ElGfordulhat az is, hogy sécsomé kerlil a tésztadba és a
kenyér bélzetében gusztustalan nyalkas udvart képez a socsom6 koril, a saros
szennyezGdés eredhet a meg nyers teszta foldreejtésébdl is, ekkor ragadt a
szennyez6dés a tésztaba.

Uzemi ellen6rzésnél megfigyeltik, ho%y a lablisztet tartalmazé valyubol
molylepkék repiiltek ki, benne molyhernydk voltak. Val6szindleg, innen kerul-
hettek a kenyérbe a hernydk.

A nyéri id6szakban romlott nydlésodott kenyérmintdk is keriiltek vizs-
galatra. A nyulésodast a legUjabb kutatasok szerint nem a régebben gyanusitot
Bacillus mesentericus, hanem a Bacillus subtilis nev(i sporas mikroorganizmus
okozza. Ez a baktérium mar a szant6foldén a porral egyitt a gabonaszemek
felliletére szall és igy a tisztitas ellenére belekeril a lisztbe. Minden lisztben van
annyi Bacillus subtilis, amennyi elég ahhoz, hogy a belSle siilt kenyér nyulds
legyen. A nyulésodas ellen a savanyu tésztavezetéssel, hiitott raktarozassal és JO
alapos kistitéssel lehet védekezni. A kisalaku termekek amelyek jol atsilnek,
pl. zsemlye, kifli, - soha sem nyul6sodnak.

Gyakran elofordul hogy a dagaszt6 tésztat a vet6 jol megsiti, de forron
rakjak kocsiba, s ezért az egymashoz és a lécekhez préselt kenyerek az uzletbe
megeérkezve laposak, Gsszenyomodottak. Volt olyan kenyérminta is, amelyik-
nek vastagsaga teljes hosszaban csupan 2-4 cm volt. Némelyik oldala pedig
annyira benyomodott, hogy a léc mértei megallaf)lthatc’)ak voltak.

Az ilyen kenyerek a gondatlan eés kimeéletlen szallitas aldozatai. Szamos
olyan kenyérmintat is vizsgaltunk, amelyet, ha az Uzemben mintaztunk volna
a maximalis 100-as érzékszervi dsszpontszamot is elérte volna, azonban a nem
kell6 gondossaggal torténg szallitas miatt erzékszervi pontszama 80, s6t a még
»megfelel6” hatarérteket jelent 75 pontszamot alig erte el és igy élvezeti értéke-
ben nagymérv(i minGségromlast szenvedett.

Az el6z8 évek 15-29%-0s kifogasolasaval szemben, a kifogasolasi szazalék-
nak 7,0%-ra val6 csokkenése elérehaladést jelent. Tekintettel azonban az oriasi
napi termelési volumenre ez a 7,0%-0s kifogasolas még mindig elég nagy.

AsiitGipar vezetGségének arra kell torekednie, ho?y az lzemi munka termelé-
kenységét ne a sitési id6 10-25%-0s lerdviditésével, hanem kevesebb selejtes
kenyér termelésével novelje Az zeletekben Kevesebb visszamaradt kenyér
legyen, amelyeket takarmanyozasi célra kell értékesiteni, vagy nyudlésodott
kenyer esetében megsemmisiteni.

Ez els6rend(i nepgazdasagi érdek is.

A kereskedelem ne csak mennylse?lleg, hanem mindségileg is vegye at a
kenyereket, elljen a kotbérezés jogaval. Gondoskodjek arrol, hogy azokat a
boltokat, amelyek a meg nem felel6 mlnoseimlatt nem veszik at a kenyeret,
mielbb mas, megfelel6 szallitmanybol lassak el aruval. Ellenkez6 esetben az
aru visszakildését a lakossag sinyli- meg.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

I}fUETZMAN C. H. é SIOSTROM

A _dinatriuminozinat aromajavité tu-
lajdonsagai

éThe flavor-modifying properties of
isodium inosinate)

Food. Technoi., 18, 1467, 1964.

Dinatriuminozinat 0,0075 - 0,05%-
os toménységekben jo izesit6anyag-
nak bizonyult. Nem valtoztatja meg
az élelmiszerek sajat izét, de elelmi-
szerek egész soranak aromajat és
izét megjavitja és kedvezben lekere-
kiti. Azonkivul folyékony és félfolyé-
kony élelmiszerekben azok nagyobb
viszkozitadsanak latszatat kelti. Kilo-
ndsen alkalmas levesek (0,005-0,03
%-ban), egyes zo6ldségfélék (pl. borso,
bab), nem utols6 sorban pedig para-
dicsompaszta (0,005 - 0,01%-ban) és
paradicsomlé (0,01 - 0,02%-ban)  ké-
szitéséhez. A paradicsomkészitmenyek-
nek teljes aromat ad és_hozzajarul
e termekek izének megjavitasahoz.
Felhasznalasat részben hus- és hal-
termékekhez is ajanljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DICKINSON D. B.' és MacCOLLUM
J. P.:

Celluidz paradicsomiermésben
(Cellulose in tomato fruits)
Nature (London), 203, 525-526, 1964.

Eddig hasos termésekben cellu-
lazt nem taldltak, bar ismeretesek
oIYan termésmegvaltozasok az érés
folyaméan, amelyeket celluldzaktivitas
okozhat. Ujabban sikerilt a cellulazt
paradicsomban kimutatni. Aktivitasa
az érés el6rehaladasaval né, ugy lat-
szik, hogy az érés folyamataba kapcso-
lodik be. Konyhaso jelenlétében a
pH-optimuma 8 koril van. Bar

106

szubsztratumfajlagossaga még isme-
retlen, valdszin, hogy pektinbonto
fermentumokkal az erett paradicso-
mok elpuhulédsat okozhatja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FARN G. é VEITCH P. A:
Szennyezések paradicsomkonzervckben

(Extraneous material in canned to-
matoes)

Canad. Food Ind., 10 f. 48-51, 1963.

Szerz6k 223 dobozolt paradicsom-
konzervet vizsgaltak meg szennyezésre.
Eltekintve ecetlég?/- (Drosophila-) pe-
ték el6fordulasatol a vizsgalt mintak
50%-a szennyezésekt8l mentes volt.
Ecetlé%ypeték jelenlétét az esetek
90%-aban lehetett megallapitani. Az
ecetlegyek féleg még a mezdn, eset-
leg a gyaron belul rakjdk le nagy-
szamU petéiket a termésekre. Nem
tal er6s fény, gyenge szél és mérsé-
kelt hémérséklet mellett kiilondsen
aktivak (délutdnonként). Petéiket ku-
I6ndsen sérilt paradicsomokba, azok
repedéseibe, hasadékaiba helyezik el.
A szagot kovetve az ecetlegyek 24
ora latt tobb kilométert is tudnak
szél ellen repiilni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

GRIMMER G. és HILDEBRAND A.:

Kulénféle zoldségféle és salata
policiklikus szénhidrogéntartaima

(Der geholt polycyclischer ~ Kohlen-
wasserstoffe in verschiedenen gemiuse-
arten und Salaten.)

D. L. R 61, 237, 1965.

Bizonyos policiklikus szénhidrogé-
nek kivalté anyagként szerepelhetnek
rosszindulati daganatok keletkezé-
sénél. Annak a kérdésnek az elbiralasa
céljabol, hogy mily mennyiségl szén-



mhidrogének keriilhetnek a kdérnye-
zetb6l az emberbe, az élelmiszerek és
a leveg6 poranak rendszeres vizsgalata
szilkseges. Szerz6k munkajukban egye-
I6re kelkaposztat, parajt, poréhagy-
mat, paradicsomot és fejessalatat
vizsgaltak meg nagyobb szamd poli-
ciklikus szénhidrogénjik mennyiségére
vonatkozolag az altaluk kifejlesztett
analitikai eljarassal, mert csupan egy
goliciklikus szénhidrogén, mint a 3,4-
enziprén, nem tekinthet6 reprezen-
tativnak a ndvényre kerilt policik-
likus szénhidrogének 6sszemennyisé-
%ére vonatkozolag, tekintettel arra,
ogy viszonya a tobbi szénhidrogén-
hez nem allandd, mint szerz6k vizsga-
lataibdl kidertalt. A kereskedelmi for-
galombodl és ismert termesztési helyek-
rél szarmazé kelkaposzta-, paraj-,
poréhagyma-, paradicsom és fejessala-
tamintakbdl a kdvetkezd policiklikus
szénhidrogének mennyiségét hataroz-
tak meg: fenantrén, antracén, pirén,
fluorantén, 1,2-benzantracén, Kkrizén,
3,4-benzpirén, 1,2-benzpirén, perilén,
antantrén, 1,12-benzperilén, 1,2,5,6-
dibenzantracén és kovonén. A 12
mintara vonatkozo vizsgalatok ered-
ményét kilon tablzatban foglaltak
mxsze. FOszennyezd anyagnak bizo-
nyult a fenantrén, pirén és fluorantén
(részben 100 pg/kg-nal is nagyobb
mennyiségben). A 3,4-benzpirén leg-
nagyobb mennyiségét, 24,5 "g/kg-ot
kelkaposztdban talaltdk. A sima feli-
letli péréhagyma esetében a szennye-
z8dés foka aranylag csekély volt és a
legcsekélyebb mennyiségeket adta a
fenti  policiklikus szénhidrogénekbdl
a szintén sima és pro kg Igen Kkis
feliletd paradicsom. A zoldségfélék
mosasanak hideg vizzel a szerz6k sze-
rint nincs nag?/ hatdsa, az a szennye-
zéseknek legfeljebb 10%-at tavolitja el.
Az egyes zoldségfélék eltérd szennyez6-
dési fokat kilonbdzé fellletik pro
kg, a termesztési hely (pl. kdzvetlendl
utak vagy ipari létesitmények mellett,
vagy ilyenektdl tavol) és a kulonbdz6
hosszu névekedési CFeriédussal kapcso-
latos expoziciés id6 okozhatja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MULDER H., MENGER J. W. és
MEIJERS P.:

A tehéntej réztartalma
(The copper content of cow’s milk)

Ned. Melk- en Zuiveltijdschr. 18,
52, 1964.

Az irodalomban a tej réztartalmara
vonatkozéan sok adatot talalunk.
Szerz8k 0Osszeallitottdk az 1920 oOta
kozolt értekeket és megallapitottak,
hogy azok valdszinlitlen nagy inga-
dozasokat (0-4750 pg/kg) mutatnak.
Nézetlik szerint az 6sszes nagy értéke-
ket figyelmen kivil kell ~ hagyni,
kiloéndsen ha azok a tej ,természetes
réztartalma” gyanant volnanak fel-
tintetve. Sajat kisérleteikben, ame-
lyeket rézszennyez6dések elkeriilése
végett a legnagyobb el8vigyazatos-
saggal végeztek a vizsgalati anyaggal,
kb. 20-40 pg/k% rezet taldltak a
tejben, a focstejben azonban ennél
nagyobb, 200 pg/kg-ig terjedd réz-
mennyisegeket, A laktacio els6_ ho-
napjaiban a réztartalomban kis inga-
dozasok Iépnek fel és ugyanazon
fejésen belul a kifejt tej egyes részletei
kilonboz6 réztartalmuak lehetnek.
A takarmany réztartalma gy latszik
nem befolyasolja a tej réztartalmat,
mert még a takarmanyhoz kevert
réz Gtjan sem emelkedett a tei réz-
tartalma.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CARVALHO A.:

A kavé nikotinsav-tartalmanak vari-
acidja
(Variability of the niacin content in
coffee)

Nature (London) 194, 1096, 1962.

A kavészemek annyi nikotinsavat
tartalmaznak, hogy 3% csésze kavé
feln6tt napi szikségletét fedezi. A
nikotinsavtartalom a kornyezet sze-
rint valtozik, amelybe a kavécserjét
ultették. Kitlint, hogy arnyék nélkil
nevelt kavécserje termésének magjai
330 mg/kg nikotinsavat tartalmaz-
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tak, mig ha arnyékban nevelték, Ggy
a magok csak kb. 250 mg/kg nikotin-
savat. Napon szaritott kavétermés
magjainak nikotinsavtartalma ala-
csonyabb, mint aszalén szaritotté.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HADORN H. é ZURCHER R.:

Az olivaolaj fluoreszcenciaja ibolyan-
tali fényben

(Uber die Fluoreszenz von Olivendl
im ultravioletten Licht.)

Mitteilungen 56, 101, 1965.

Az ollvaoIaLok viselkedését ibolyan-
tali fényben hosszd id6n keresztiil az
olivaolajok megitéléséhez hasznaltak
fel. Eredeti, valtozatlanul %yott
olivaolajok a_jol ismert ,,Handbuch
der Lebensmittelchemie” cimi alap-
vetd kézikonP/ szermt (Verlag J.
Springer, Berlin, V., 422, 1939)
a kvarclampa alatt sérga, narancs-
vords vagy lazacszinl fluoreszcenciat
mutatnak. Kék fluoreszcencia raffi-
néalt olivaolajokra utal. Az olivaola-
joknak ibolyantdli fényben valo fluor-
eszcencigjarol és annak  Kiértékelé-
sérél raffinalt olivaolaj kimutatasa
céljdbol szdmos munka jelent meg.
A kuldnboz8 szerz6k adatai azonban
részben ellentmonddk, ami talan azzal
flgg 0Ossze, hogy a kereskedelmi
,,szavatoltan szliz’-nek vagy ,termé-
szetesének deklaralt olivaolajok ese-
tében sem biztos az ember, hogy azok
szarmazasuk orszagaban milyen keze-
lésen mentek at. E nehézségek kike-
rilése és a kérdés tisztazasa céljabdl
szerz6 maga készitett hidegen préselt
es hidegen Kivont kiilonb6z6 szarma-
zas frissen farol szedett olivabogyok-
bél valéban autentikus olivaolajakat.
A vizsgalatokbol kitlint, hogy bizo-
nyos, frissen fardl szedett olivabogyok-
bol keészult természetesen hagyott
(nem raffinalt) olivaolajok az ibolyan-
tali fényben narancssarga vagy lazac-
szinl fluoreszcenciat mutatnak, ma-
sok, szintén természetesen hagelott
ollvaolajok viszont kék szinben fluo-
reszkdlnak dgy, mint a raffinalt
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olivaolajok. A kék fluoreszcencia ibo-
lyantali fényben tehat nem megbiz-
hatd és igy nem hasznalhato krité-
rium arra vonatkozélag, hogy vala-
mely olivaolaj raffinalason ment-e
keresztul.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BAKARAT M. Z és SADEK J.:
Nitritmeghatarozas kolbaszban
(Determining nitrite in sausage.)
Food Technoi. 18, 242, 1964.

Szerz6k egy nitritmeghatarozasra
szolgalé kolorimetrikus eljarast irnak
le reszletesen benzidin reakci6 segit-
ségével. A jégecetben oldott benzidin
nitrit jelenléteben annak toménysége
szerint vérvorost6l narancsvoros szinig
terjed6 szinreakciot ad. A szinreakcio
specifikus, szobah6mérsékleten 4 oran
at stabil és a sziner6sség kozvetlenil
ardnyos a nitrittartalommal, gy,
hogy kolorimetrikusan kiértékelhets.
Hidroxilamin, mint a szokasos Griess-
féle reagenssel valo nitritmeghataro-
zaskor, tovabba proteinek és cukrok
nem zavarnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MALAKAR M. C:

A kelvirag aszkorbinsavtartalmanak
novekedése el6f6zéskor

glncrease of ascorbic acid in cauli-
flower during blanching)

Nature (Lond.) 198, 994, 1963.

Azon vizsgalatai utan, amelyek
kilonb6z6 novenyi  élelmiszerek fel-
dolgozésa és raktarozésa sordn a

B,.-vitamintartalom ndvekedésére vo-
natkoznak, szerz6 a C-vitamin tar-
talom novekedését vizsgalta kelvirdg
forrd vizzel blansirozasa folyaman.
Ebb6l a célbél meghatarozta a nyers
kelvirdg aszkorbinsavtartalmat és 6sz-
szehasonlitotta az el6f6zottével, melyet
egyrészt hideg vizes bepermetezessel
ﬂyorsan leh(itott, masrészt a levegon
agyott lassan kihdiIni. Az el6fézés
utan 5 perccel az aszkorbinsavtar-



talom 53,7%-kal, 30 perccel 59,8%-
kal és 60 perccel 43,8%-kal néveke-
dett gyors leh(ités esetében, lassu
leh(iléskor a megfeleld novekede5|
értékek 56,6%, 64,4% és 54,1%
voltak. Mindkét vizsgalati méd mellett
tehat 30 perccel az el6f6zés utan
ndvekedett az aszkorbinsavtartalom
a legjobban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

N. N.:

Kovetelmények a sajtbevonatként
alkalmazott meanyagdiszperzidkkal
szemben

(Anforderungen an Kunststoff-Disper-
sionen flir die Verwendung als Kase-
liberziige)

Kivonat az U0j német sajtrendelet
tervezetének  mellékletéb6l.  Ref.:
Milchwissenschaft, 20. 335, 1965.

Az (j német sajtrendelet sajtkéreg
bevonatoknal lagyito- és emulgeéator-
mentes mUianyagdiszperzidkat enge-
délyez. A diszperzidkra a kdvetkezd
kdvetelményeket irja el6:

1 Diszperzi6o elGallitasanal mono-
merként csak a kovetkezd anyagok
hasznalhatdk:

vinilklorid,

V|n|I|denhor|d

vinilacetat,

Jdnllproplonat

alifas telitett alkoholok (Ci-C,,)
akrilsavészterei.

A felsorolt monomerek egymassal
képzett kombinacidi is alkalmazhatdk.

2. Gyartadsi segédeszkozként csak
a kovetkez6 anyagok hasznalhatok:

a) Katalizatorok:
benzoilperoxid,
kéalium, natrium és ammoénium-

perszulfat

b) Polimerizécio-szabalyzok:
oximetanszulfinsavas natrium,
natriumbiszulfit,
natriumpiroszulfit,
natriumditionit,
aszkorbinsav,
borkd&sav.

c) Véddkolloidok:
kazein,
zselatin,
karboximetilcelluléz sok,
keményitd,
alginatok,
polivinilalkohol,
és egyéb hivatalosan kozolt, ar-
talmatlan védékolloidok.
d) Stakbilizélé és konzervéal6 anya-
ok:
ga) ortofo~forsav natrium s6i,
natriumkarbonat,
bb) natriumbenzoat,
kaliumszorbat. (Csak kazein
védokolloid alkalmazésa
esetén.)
3. A diszperziok
a nevezett monomerbdl maradék-
ként osszesen max. 0,03%-ot,
a nevezett véddékolloidokbol 0Ossze-
sen max. 4%-ot,
a nevezett stabilizatorokbol
sen max. 2%-ot, és
a nevezett konzerval6 anyagokbol
Osszesen max. 0,2%-ot tartalmaz-
hatnak.

4. A diszperzids folyadék elparolgasa
utan a képz6dd fdlia nem tartalmaz-
hat monomer maradékot, a katali-
zatorok atalakulasi termékeib6l és a
polimerizacio-szabalyzokbol — dsszesen
max. 0,25%-ot tartalmazhat, és nem
adhat pozitiv peroxid reakciot.

5. A diszperziok és folidk sem a
sajt izet, sem szagat nem befolyasol-
hatjak.

Ossze-

Kacskovics M.
(Pécs)

SENFT, B., CIESLAR, P. é GRO-
CHOWALSKI, K.:

A tej savfokmeghatarozasa potencio-
metrikus titralassal

(Sauregradbestimmung in der Milch
durch potentiometrische Titration)

Milchwissenschaft, 20, 409, 1965.

A tej savfokanak Soxhlet- Henkel
szerinti elbiralasanal a halvany rozsa-
szinbe valé atcsapas fogalma és ennek
egységesitése nehézségeket okoz. A
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szindsszehasonlitd oldatok alkalmazésa
sem oldja meg a nehézséget. A sav-
fokmeghatarozast a tejek kiilonb6z6
zsirtartalma is befolyasolja.
Vizsgalatok alapjan megallapitot-
tdk, hogy a tejprébak emlitett atcsa-
pésa atlagosan 8,2 pH-értéknél kovet-
kezik be. Ezért a Soxhlet- Henkel
szerinti savfokmeghatarozas pontos-
saga jelent6sen javithat6 azaltal, ha
0,25 n natronldgot hasznalunk. Az igy
végrehajtott potenciometrikus titra-
lasnal a felhasznalt 0,25 n natronlig
milliliterek szama kozvetlendl adja
a tej savfokat. Ezaltal a Soxhlet -
Henkel fok fogalma megtartja eddigi
értelmezését.
Kacskovics Miklos
(Pécs)

PELTOLA, E. és KYLA-SIUROLA,
A L.

Nitratproba a tej higiéniai mindségé-
nek elbiralasahoz

(Die Nitratprobe als Mittel zur Beurteil-
ung der hygienischen Qualitat der
Milch)

Milchwissenschaft, 20, 292, 1965.

A beszallitott tejeknel parhuzamo-
san elvégezték a metilénkekes reduk-
taz és a nitratredukcios probat is,
valamint a tej kilénboz6 baktérium-
csoportjait is meghataroztak, hogy
mindkét proba kifejezGerejét egy-
mashoz és a lemezontési eljarasokhoz
is hasonlitsak. A metilénkékes reduk-
tdz-proba eredményei egyes tejmin-
taknal erGsen eltértek a nitratproba
eredményet6l, jollehet a tejmintak-
nal, a kilonbdz6 mindsegi osztalyokra
val6 megoszlas alapjan mindkét proba-
nal hasonl6 eredményeket kaptak.
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A nitratprébanal a tejet 5 €s
oran_at 37 C®-on tenyésztik és a szinin-
tenzitds alapjan birdljak el. igy a
nitrat-probanal megfelel6 eredménye-
ket kaptak, mely szerint a vizsgalat
alkalmas a tej higiéniai allapotanak
megitélésére.

A vizsgalat egyszerien végrehajt-
hat6 és sorozatvizsgalatként jol alkal-
mazhato.

Kacskovics M.
(Pécs)

SENFT, B., GROCHOWALSKI, K-,

és CIESLAR, P.:

A tej klortartalmanak meghatarozasa
potenciometrikus titralassal

(Bestimmung des Chlorgehaltes in der
Milch durch potentiometrisclie Titration)

Milchwissenschaft, 20. 470, 1965.

A tej potenciometrikus titralasanal
az atlagos titralasi goérbékbdl az ekvi-
valencia pontot 220 mV-nal jeldlték
ki. Az 5 ml 25%-0s ecetsavval higitott
0,5 ml tejet 0, In ezistnitrat merdol-
dattal, mikroadagol6 berendezéshél
titraljak a 220 mV-os ekvivalencia
pont eléréséig. A fogyasztott 01 n
ezlstnitrat oldat mennylsegebol a
hitelesitd gorbe alapjdn a vizsgélt
minta Kklortartalma leolvashatd. A
modszert a szokdsos titralasi modszer-
rel Osszehasonlitva megallapitottak,
hogy a potenciometrikus titrdlds a
hagyomanyos titralas pontossagat fe-
lilmalja. E modszerrel mind az érett
tej, mind a kolosztrum klé6rtartalma
meghatarozhato.

Kacskovics M.
(Pécs'



FIGYELO

BAROMFIIPAR
Tojas

Az MSZ 6824 szerinti tojas friss I, I, apro, Uszo, h(itéhazi, piszkos, vala-
mint mosott min6ségd lehet.” A mosott tojasnal a kezelésre utald jel6lés (,,P™)
csak a ladan van feltiintetve, a tojason csak a mindségnek megfejel6 szabvany
szerinti jelzés van. Tojast zart papirtalcaba lehet csomagolni. A talca s db
tojast tartalmaz, melyek légkamraja nem lehet magyobb 9 mm-nél, stlyuk
pedig legalabb 55 ? legyen. A min0ség megitélésénél az alabbi silyhatarokat,
szempontokat kell figyelembe venni:

P S 1 kg. tojas 1 db tojas 10 db tojas
Mindségi megjeldlés db max. stlya g min. g min.

Friss Do 20 50 500
Friss 1l 22 45 450
Apré 25 40 400
Usz6 25 40 400
Lampatorott 25 40 400
Horpadt.... 25 40 400
Htéhazi 22 45 450
Piccolo (jé

WP ojelzéssel i — 35-40 350-400
Hungaria 6 db-os dobozban

legaldbb ..o —_ 55 550

V. Z. (Budapest)
TEJIPAR

Habtejszin

A Budapesti Tejipari Vallalat Gjtipust (a kakaonal mar alkalmazott)0,251-es.
palackokban széllitja a tejszint. A palackzaré aluminium félia szine piros.

V. Z. (Budapest)
Tejszinkrém sajt

A Budapesti Tejipari Vallalat besziintette az 1/10 csomagolasu tejszin-
krém sajt gyartasat. Az 1kg-os csomagolasu egységek valtozatlanul forgalomban
maradnak, melyb6l az aru kimérve &rusithato.

V. Z. (Budapest)

Kefir

A Budapesti Tejipari Vallalat a kefir aluminiumfélia zardkupakjanak
szinét ciklamen szinlire valtoztatja, mert az a joghurt zéarokupakjaval kénnyen
Osszetéveszthetd volt.

V. Z. (Budapest)

Tejfol
A tejfolos poharakon a nyomdailag jelzett szavatossagi id6 sok esetben eltért

attol, amit a kiszallitas napjan alkalmazni kellett volna. Ez felesleges magyaraz-
kodast okozott és végeredményben lejaratta az idevonatkozd el6irasokat.



E rossz gyakorlatot sziinteti meg a most bevezetésre kerllé (j jelzes, mely-
nek Iényege a kovetkezG:

A pohar zar6 pereme alatt (a leragasztott fulecskébe) a gép szamjeleket
présel a papir anyagaba. Az elsd - romai szam - agyartd tzem (Erzsébetvaros:
1., Kelenfdld: I11.) szdmat, mig az utolso kett§ (arab szam) a szavatossag nap-
tar szerinti napjat jelzi.

Pl.: a Kelenfoldi Gzembdl februar 25-én

W11, 26.” jelzés( aru kerilhet kiszallitasra.
V. Z. (Budapest)

KONZERVIPAR

Narancs-jam

A hazai jamektol abban tér el, hogy a gyimdlcsdarabok nagyobbak, egyes
esetekben egesz gyumolcsszeleteket tartalmaz az tveg. Aranysarga szind, jelleg-

zetes iz(.
V. Z. (Budapest)
Burgonyaszirom

18 dkg-os tasakban, kerll forgalomba. Gyorsan elkészithet, finom étel, az
elkészités modja minden tasakon megtalalhatd. A szaritott burgonyaszwmot
igen magas h6fokra felhevitett zsiradekba kell betenni, és 20-30 mp mdlva,
amikor a burgonyaszirmok a felszinen mutatkoznak, V|Iagos rozsaszinlre silve,
szir6kandllal kiszedni. A burgonyaszirom terjedelemben a siités kovetkezté-
ben kb. tizszeresére szaporodik.

V. Z. (Budapest)

Szaritott vegyes z6ldség

6 dkg-os tasakban kerill forgalomba. Tarolhato, megkdnnyiti a haztartasi
munkat. Osszetétele a kdvetkezo:

szaritott sargarépa 20%
széritott petrezselyemgydker 10%
szaritott zellergyokeér 20%
szaritott karala 10%
szaritott paszternak gydkér 9%
szaritott burgonya 8%
szaritott kelkaposzta 6%
szaritott voréshagyma 5%
szaritott paradicsompaprika 4%
szaritott zellerlevél 3%

szaritott petrezselyemlevél 3%

Zoldségleveshez: 2 liter - 5 dkg szaritmany szikséges. 2 liter csont-, illetve
husleves keszitéséhez: 3 dkg szaritott z6ldseg elegendd.
A f6zési id6: hideg vizben feltéve a forrdstol szamitott 30 perc. A szarit-
manybdl késziilt leves friss z6ldségizl, kellemes aromaju.
V. Z. (Budapest)

Bébiételek (konzervek)

Sargarépapiré. Tartalma: sargarépa, vaj, buzaliszt, és s.
Zoldborsopiré. Tartalma: zsenge zOldborsopiiré, vaj, buzaliszt, s6 és cukor.
Tejes sargarépapliré: sargarépa, tej, vaj, bazaliszt, cukor és so.
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Tejes parajpiré: paraj, tej, vaj, buzaliszt és so. ) )

Zdldborsdpuré marhahuspéppel: z6ldborsd, marhahlspép, vaj, buzaliszt,
cukor és s6. ] ] ]

Paraj ptré marhahuspéppel: paraj, burgonyapiiré, hispép, vaj, buzaliszt és so.

Sargarépapiiré marhahUspéeppel. sargarépa, huspép, vaj, blzaliszt és so.

Zoldborsépiré  marhamaj péppel:  zéldborsé, majpép, vaj, bulzaliszt,
cukor és so.
 Parajpiiré marhamaj péppel: paraj, majpép, burgonyapure, vaj, blzaliszt
és so.

Burgonyas parajpiiré: paraj és burgonyapiiré, vaj, bazaliszt és so.

Hasznalati utasitas: a kész csecseméételt felbontas el6tt forrd vizben
testh6mérsékletre melegitjik. A felbontott doboz tartalma azonnal felhasz-
nélando.

V. Z. (Budapest)

Tormapor
Polietilén tasakba csomagolva, 6,7% viztartalmu tormapor keril forgalomba

Eltarthat6sagara a tarolasi kisérletek még folynak.
R. L. (Budapest)
Narancs-ital
Kolloidmalomban egész narancsbdl készitett narancsvel6bél cukor, citrom-
sav s viz hozzaadasaval készitett dit6 ital. Szarazanyagtartalma 15,0 ref%,

Osszes savtartalma citromsavban kifejezve 7,7 g/1. Az er6teljes narancs zamatl
ital kb. 4% narancsanyagot, (héj és bélrészt egyutt) tartalmaz.

A készitmény eltarthatosdgaval kapcsolatban a tarolasi kisérletek még

folynak.
R. L. (Budapest)
Szamécalé

A gyumolcslevek vélasztéka rostos szamdcalével bévil. A szamécalé 0,25
1-es koronadugdval lezart Uvegekben kerill forgalomba. SzArazanyagtartalma
15,5- 16 ref. %. Osszes savtartalma citromsavban kifejezve 7,0 g/l

A min@ségvizsgalo intézetek véleménye szerint a 7,0 g/l savtartalom nem

jellemz6 a szamocagylimolcsre, tdlsdgosan savanykas. Javasoltak 5,5 ¢/1 értékre
torténd csokkentéset.
R. L. (Budapest)

Ecetes tormakrém

1/5-6s Uvegben pépes, jol kenhetd, szemmel lathatd tormarostokat tartal-
mazo izesit6. Tiszta suly: 150 9. Savtartalma ecetsavban kifejezve 27 g/1. Konyha-
sotartalma 3 g/1. Az izesit6 keszitmények kozt valasztékbdvits termék.

: R. L. (Budapest)
Mdanyagflakonba toltétt narancsiz(i szorp

A Konzervipari Troszt polietilénb8l készilt flakonokba toltve kivanja

kis egységli elérecsomagolt termékként szérpjeit forgalomba hozni. A mez

csomagolasanal mar régdta hasznalt mianyagflakonokba toltétt szoérpdk a

20désk36 C°-on tobb héten at valo tarolas alatt mindségi elvaltozast nem szen-
vedtek.

R. L. (Budapest)
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SUTO ES TESZTAIPAR

A Békeéscsabai Konzervgyar megkezdte a Braibanti tésztagyarté gépsoron a
szaraztészta gyartasat. Az egyes készitmények fébb jellemz6i a kovetkez6k:

Cs6tészta. Kiils§ atméroje 3,85 mm, falvastagsaga 0,95 mm. F6zés kdzben
felvett viz mennyisége 205%.

Metélt tészta. Szélessége 3,6 mm, vastagsdga 1 mm. F6zés kdzben felvett
viz mennyisége 220%.

Csillag teszta. Atmér6je 8 mm, vastagsaga 1,9 mm. F&zés kozben felvett
viz mennyisége 236%.

ABC tészta. Hossza 6 mm, szélessége 3,4 mm, az ABC nyomtatott nagybetdi-
vel azonos alaky tésztdk. F6zés kozben felvett viz mennyisége 230%.

Tarhonya. Szabalyos, egyenletes kis hengeralakd 3,4 mm hosszd, s 3,3 mm
adtmerdjl darabkdk. A tarhonya fézése kozben felvett viz mennyisége 231%.

A tésztak egyenletes vastagsaglak, attetszek, Uveges torésfeluletliek,
egyontetien sargak. Mind killemre, mind fézési tulajdonsagra kielegitik a
vonatkozé szabvény |. osztdlydra megallapitott mindségi kovetelményeket.
Az Elelmezésiigyi Minisztérium Moszaki F6osztalya tervbe vette a készitmények

markazasat.
R. L. (Budapest)
Pékstitemény

A hazai sutGipar 0sszesen tobb mint 60-féle terméket gyarthat. Am ez a
lehet6ség koradnt sincs kihasznélva, Budapesten 25-30, vidéken ennél é’éval
kevesebb fehérterméket készitenek. (Dunéntdlon a vizes-zsemlye, az Alféldon a
tejeskifli a kedvenc!) A Magyar Szabvanylgyi Hivatal MSZ 11917- 1965 (j
szabvanyaban fontos kovetelmenyként szerepel a termékek stlyanak és frissesé-
gének értelmezése. A stulykdvetelmény a 8 oran beliili mérésre értendd, a frisseség
pedig 12 6ran belul értendd! Ugyancsak fontos el6irdsa a szabvanynak a zsemlye
minimdlis térfogatdnak megallapitisa. Az (j szabvany rendezi a felhasznalhato
anyagokat is.

CUKORIPAR

Kristalycukor

Az 1965 - 66. évi kamﬁényban a Szerencsi Cukorgyarbol normal kristalyként
kereskedelmi forgalomba kerilt kevés eltér6 nagysagi, inhomogén szemcséjli
kristalycukor (gyari széhasznalattal Gn. ,,etiép kristaly”). A kristaly nagysagtol
eltekintve a termék tetszet6s megjelenési (teljesen fejlett, szabalyos, monoklin
szahar6z kristaly), &tlagosnal fehérebb, nagyobb tisztasdgi hanyadosu volt,
mégis felkeltette a fogyasztok gyanujat (Rosszul oldodik, nem annyira édes,
felvert édes tésztak készitésekor rendellenesen viselkedik stb.). Bar a felhozott
érvek tobbsége indokolatlan volt, mégis ravilagit arra, hogy a szabvanyos (szok-
vanyos) mindség betartasa fontos még olyan élelmiszeripari termékeknel is,
amelyet élelmezési nyersanyagként tovabbfelhasznalok dolgoznak fel.

T. A. (Miskolc)
BORIPAR

Palackozott borok

A téli félevben ismétl6d6 jelenség egyes palackozott minGségi bor tételek
zavarosodasa. A zavarossagot okozé Kkivalas azonban nem egységes. 1965-ben
kevésszer fordult el§ tisztdn bork&savas - Ca kivalas (MAP Tokaj hegyaljat
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Uzeme, Madi Palackoz6, 3 puttonyos Aszu), gyakoribb eset a borkd, bork@savas
- Ca, fehérje és nyalka egyittes jelentkezése (MAP Csongradmegyei Uzeme,
Sz0regi palackozod, Csongradi Kadarka), s6t tisztdn fehérje-zavarosodast bizo-
nyito Gledéket is eészleltunk (Vendeglatoipari Orszagos Szovetkezeti Kozpont,
Egri palackozdja, Abasari Rizling). Er6sen fatyolos - poros megjelenésii a
MALIV Budafoki Uzemébdl szarmazo, egyébként marka minGséget megito
Szaraz Urmoésbor is. Valamennyi zavarossag kozos forrasa a borok elégtelen
stabilizalasa, s ez sziikségessé teszi a belfoldi borok palackérettségének erdtel-
jesebb vizsgalatat az érintett termel6 (izemekben.
B. D. (Miskolc)

ELVEZETI CIKKEK

Porkolt kavé

Mar évek Ota azonos az I. osztalyl és a presszé poOrkoltkavé osszetétele
és minBsége. El6bbit az EVCSV csomagolja elére, az utébbit a Plszért
vallalatok szallitjdk a vendéglatoiparnak. A vendéglatdiparban a kavéital
fogyasztasa visszaesett. Tobben ennek okat a presszd porkoltkavé mindsé-
geében keresték. A KERMI vizsgalata szerint el6fordul, hogy a peresszokave a
megkdveieltnél gyengébben vagy erfsebben pérkélt. Ennek mértéke azonban
még nem olyan, hogy a bel6le készitett kavéital mindsége a KERMI hazi el6-
irdsai szerint készitett érzékszervi értékbiralati tablazat szerint értékelve, for-
%alomba hozatalra vagy élvezetre alkalmatlan lenne. Egyes esetekben el6fordult,
ogy a megengedettnél hosszabb idén at tarolt kavébol készitettek italt. Az
ilyen kavébol készitett ital ize allott, esetleg kissé karcos. Mindezek a megfigye-
lések azonban nem igazoljak azt a feltevést, hogy a kavéital fogyasztasa azért
esett vissza, mert a presszokavé gyengébb mindségli az I. osztalyu kavénal.

Az érdekeltek javaslatot készitettek, hogy a jelenlegi I. osztaly( porkdltkavé
min@ség tartdsa mellett javitsuk a presszokavé mindsegét. A megvaldsitashoz
azonban szlkséges, hogy a kevereékhez szilkséges kavéfajtak mennyiségét a
kilkereskedelem biztositsa s ne kelljen gyakran valtoztatni a keverék dsszetételét.

R. L. (Budapest)
HUSIPAR

Toltelék aru

A husiparban régi torekvés, hogy a kish6mérsékletl folyamatos zsirgyartas
alkalmaval megmaradd, finomra apritott zsirszévet maradvanyt (zémben a
sejtfalat alkoto fehérje) nyers fehérjekeént hasznositsak. A Borsodmegyei Husipari
Vallalat miskolci izemében az U{) Alfa-Laval tipust berendezéshél kikeriil6
,protein”-t kildnbdz8 hentesaruba dolgozzdk be. Az igy készilt vordsaru és
felvagott érzékszerviig és dsszetételét tekintve is ingadozo mindségl. izleléskor
gyakran Kiltkozik az emulgealt zsir, s a metszéslapon is kendcsds részletek
figyelhet6k meg. 71 tdltelékarubdl 17 minta (24%) szamitott fehérjetartalma
nem érte el a szabvanyos minimumot. Ezt magyarazza - az ismert nyersanya-

ok 0Osszetételi szordsan talmenden a ,,protein” valtoz6 Osszetétele (atlag értek:
és szoras: S):

Viztartalom: C = 47,0% S= 96
Zsirtartalom: C = 40,0% S = 138
Meért nyers fehérje tartalom: C = 14,5% S= 65
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A 71 mintabol szamitott minGségmutaté M = 75,0 és a szoras S = 154
A zsirszévet maradvany bedolgozasa soran tehat fokozott laboratriumi vizs-

galatra van sziikség.
M. F-tié (Miskolc)

TOKEHUS

A Belkereskedelmi Miniszter 11/1966. (K- E. 4) Bk. M. szam( utasitisa
értelmében a nyilt arusitasi Uzletekben 1966. februar 1-t6l a felsorolt husfajtakat
csont és egyéb nyomaték nélkil, szinhusként kell arusitani.

Sertéshus:
comb és lapocka (csilok és labszar nélkil), dagado.

Marhahs:

vesepecsenye (letisztitva, oldalhus nélkiil), comb (fartd, felsal stb.)és lapocka,
labszar nélkil, elsé és hatso labszér, tarja, puhahatszin letisztitva, vesepecsenye
oldalhusa.
Borjuhus:
comb (labszar nélkil),
lapocka, labszar és dagado.

A fel nem sorolt husrészek (pl. sertéskaraj, tarja, oldalas stb. marhahatszin,
rostélyos, szegye, oldalas sth; borjlveséskaraj, szegye stb.) valtozatlanul aszab-
\éan)t/ban meghatarozott bontas szerint a benne levé csonttal kertlhetnek érté-

esitésre.
ort Aklohus és birkahus forgalombahozatala véltozatlanul az eddigiek szerint
orténi

A szinhusként eladasra keriil§ huasrészekb6l kitermelt csont és in (flaxni)
az arjegyzék szerint érvényes aron kertlhet eladasra.

Tékehusok kiskereskedelmi célra torténd bontasat az alabbiak szerint kell végezni:

Marhahus:

szegyet a lapockarol gy kell levagni, - a honaljhts kézépen valo atvaga-
saval -, hogy a vastagszegyhez tartozo his ne maradjon a lapockan. A szegybdl
a koronahust kivagni es kulon értékesiteni nem szabad.

Rostélyosrol a tarjat a negyedik és 6todik borda kozott a porcogds hus
1(fe{jerll) keresztiilvagasaval kell levagni és a rostélyosbol a porcogot ki kell
ejteni

A porcog6 csak vordscsont arban értékesithetd.

A rostélyoshol a GROT csontot csontos vagy flirészelt darabolas esetén a
gerincvel6_csatornaig ki kell vagni.

A tarjat (a négybordas részt) a nyakrdl le kell vagni és kicsontozva a vastag
in és porcogd eltavolitasa utan, csontnélkiili husként kell értékesiteni. A ki-
termelt csont vordscsont arban, az in in arban értékesitheto.

A nyakreszbGl az els6 csigolya csontot ki kell fejteni, ami voroscsont arban
adhato el. A nyakrész a benne lev6 csonttal keriilhet forgalomba Ugy, hogy a
hasnak aranyosan kell tartalmaznia a csontot.

Lapocka felbontasanal a labszart és oldal lapockat ugy kell lefejteni, hogy
a flaxni a térdcsonton maradjon. A lapocka kicsontozasa utan a Stefania es

oldallapocka taldlkozasanal (a platnicsont végénél) taldlhaté vastag int ki kell
Vagni.
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Hatszinbdl a vesepecsenyét ki kell fejteni, majd aGrot csontot a gerincveld-
csatornaig le kell vagni.

Vesepecsenyét az oldalhudstol és faggyuatol teljesen meg kell tisztitani.

Puhahatszinrél a két bordat le kell vagni (kicsontozni nem szabad) és a
lebenyhartyatdl meg kell tisztitani.

A hatsé labszart agy kell lefejteni, hogy a flaxni a térdcsonton maradjon.
A labszar vastag részehez nem szabad porcogot, csontot hozzavagni.

A gdmbolyd felsél didesont melletti részer6l a faggyu és flaxni teljes meny-
nyiségben eltavolitando.

Vel@scsont arban csak az a vel6scsont értékesithetd, melynek mindkét
végénél a veld lathato.

Fehércsont arban forgalomba hozhatok a vel@scsontrél leflirészelt csont-
részek, a medence csont és a lapocka csont (platni csont) vastag vége.

Véroscsont arban kell arusitani a tobbi fel nem sorolt kitermelt csontokat.

A marhahisok minéségét (zsirossagat) figyelembevéve, az iparnak vissza-
szallithato faggyl az alabbi husrészekr6l szedhet6 le:

Puhahatszinrél: az Uregi és lagyékfaggyu.

Vesepecsenyerdl: a letisztogatashdl szarmazo, valamint a vesepecsenye
oldalhusrol leszedhet6 faggyd.

HosszU felsalrol: a comb belsé részér6l a vastag faggyd réteg ugy, hogy a
hidson kb. 3-5 mm vastagsagu faggyl]réte% maradjon.

Gomboly(l felsalrol: a diocsont menti faggyu teljesen.

Fart6rél: a farok t6nél és a fehéfpecsenye mellett lerakodott vastag faggyu,
valamint a gombolyl felsal kiemelésénél a hartya kozott lerakodott faggyd
réteg Ugy, hogy a huson kb. 3-5 mm-es faggyu réteg maradjon. Ezenkivil az
an. hibli faggyut is le kell venni.

Oldal lapockan lev6 faggyl réteg ugy, hogy a hason kb. 3-5 mm faggyl
réteg maradjon.

Szegye: a hasuregi részen talalhato faggy(d csomok.

A husok szinérél (felUIetéréI%, tovabba az izmok kézott beszovodott faggyd-
réteget, valamint a fentiekben fel nem sorolt hasrészekrél a faggyut eltavoli-
t@tni tcsak akkor szabad, ha egyes husrészek tulzott zsirossaga gatolja az értéke-
sitést.

Sertéshus:

Sertés fejet félsertésrdl ugy kell levagni, hogy a tarjan b6rés zsiradék nem
maradhat.

Lapocka levagasanal tgyelni kell arra, hogy a hoénalj his kézepén vald
keresztulvagasa utan a lapockat hartyara, a tarja megsértése nelkil kell le-
vagni. A lapocka végén levé porcogénaic a tarjan kell maradni.

A combot és lapockat a csilok levagasa utan kell kicsontozni.

Hatso cstilkot a combrol agy kell Tevagni, hogy a didcsont folott a csuklot
késsel at kell vagni, ezutan a combhis csiilok felé es6 részét enyhén ferde va-
gégsa_ll atvagni. A combhus felsd részének (Un. nudlispicc) a csulkén kell ma-
radnia.

Koromlevagast kozvetlen a térd alatt kell végezni. Els6 cstlkoét a lapockardl
eg(;j/_enes vagassal ugy kell levagni, hogy a kénydkcsont vége a lapockaban ma-
radjon.

Kormét a csulokrél a kozépsd iziletnél kell elvagni. A comb és lapockabol
minden csontot és porcogét el kell tavolitani.

Karajt az oldalasrol ugy kell levagni, hogy a karajon kb. 1,5 cm-nél hosszabb
oldalas rész ne maradjon. Karajt a combrol a sluszcsont porcogojanal kell levagni.
levi Rovidkarajt a hosszikarajrol a masodik és harmadik borda kozott kell
evagni.
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Hosszlkarajrol a tarjat a negyedik és 6todik borda kozott kell levagni gy,
hogy a porcogds rész teljes egészében a tarjan maradjon.

Hosszlkarajrol a Orot csontot (karajvég) a gerincvel6 csatornaig le kell
vagni és azt fehercsont arban kell értékesitent.

Oldalasrdl a dagadét agy kell levagni, hogy a dagaddban porcogét vagy
kendli csont végét belevagni nem szabad. Az oldalasban lev6é porcogds részt a
hasnak teljesen el kell takarni. Az oldalasbol korona hdst kivagni nem szabad.

Voroscsont arban a platni csontot, fehércsont arban a combbdl és lapocka-
bol kitermelt csontokat, (platnicsont kivételével) valamint a hossz( karajrél
levagott Groét csontot kell értékesiteni.

Borjuhus:

A combot és lapockat teljesen ki kell csontozni, a hisbol porcogét, csontot
belevagni, (belepikkelni) nem szabad.

Tarjat a ne?yedik és 0todik borda kozott kell levagni a karajrol és a benne
levd csonttal kell értékesiteni.

A dagadérdl a két bordat le kell vagni és borjumell arban, a dagadot pedig
labszéar arban kell értékesiteni.

A farkot csont arban kell eladni.

Birkahus:

A hatuljat a vésésén két borda rajtahagyasaval kell levagni. Az igy kette-
vagott birkanak hatso reszét hatulja, els6 reészét eleje arban kell értekesiteni.
Lapockat hatulja arban eladni nem szabad.

Az arudaban a spaléban, pultra, hitépultra csak eladasra elkészitett his-
részeket szabad kitenni.

Sulykiegészitést csak azonos aru, azonos mindsegd, a vasarlo altal kivalasz-
tott hisrészbGl szabad végezni. ElszinezGdott, lesorosodott vagy a vasarlonak
nem megfelel6 min6ségl husokat, flaxnit, faggyut sulykiegészitésnek felhasz-
nalni nem szabad.

Klonbdz8 huasrészeket daralasra elékésziteni, elére 6sszevagni, daraldba
belerakni nem szabad.

Hus daralast csak agy szabad végezni, hogy a vésarlé éaltal meghatarozott
hasrészt (pl. dagadot, combot) le kell mérni es lemérés utan szabad csak meg-
darélni. Az igy ledaralt husért a vasarlénak azaltala kivalasztott husrész arjegy-
zéki arat kell szamolni.

Tilos minden olyan arunak a vasarléra nyilt vagy burkolt formaban val6
rakényszeritése, aminek megvasarlasa ellen tiltakozik, ezért

»a husfeluletrdl a szalonnat Ggy kell lefejteni, hogy a husfeliilet ne legyen
bevagdosva. A has Ureges részébdl a haj kiveendd és kitisztitandd.

A félhisrol a szalonna eltavolitasat (gy kell elvégezni, hogy a hisfeliiletet
még egy viszonylag 6sszefiiggd, attetsz6, vekony zsirréteg takarja.

A forgalomba kerul6 félhison nem lehetnek bels6 maradvéanyok, alvadt
vércsomok, gyomor vagy béltartalomtol, vért6l vagy egyéb idegen anyagtol
szarmazé szennyezddések.

A nyaknal, a sz(ras helyén nem maradhatnak az elvéreztetésbdl kocsonyas
besz(ir6dések vagy er6sen seriilt szdveti részek.

A félhdson, labakon, fejen nem maradhat sz6r, kéromrészek vagy egyéb

szennyez6dések.
V. Z. (Budapest)
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Pécolt hal

A lveges készitményt 0 C°-nal magasabb, de 15 C°-nal alacsonyabb hé-
mérsékletli, kdzvetlen napfénytdl védett, szaraz helyiségben kell tarolni.

A kesznmeny csak szeptember 1. és aprllls 30. kozott hozhatd forgalomba.

Pacolt hal csak az eredeti tivegh8l arusithato.

A vasarld részére a halat ha?yma nélkil kell mérni. Hagymat mérés utan
aranyosan adjak hozza a Kiszolgalasra keriil6 halmennyiséghez.

Eltarthatdsag: Akészitménynek a csomagolas napjatol szamitott legalabb egy
hénapig meg kell 6riznie a szabvanynak megfelel6 mindségi tulajdonsagait, fel-
téve, hogy az el8irt modon taroltak.

szomagoIés, tarolas: A csomagolas a kovetkez6 nagysagu lvegekben tor-
ténik™:

A géngyoleg Halhas Novényi adalék Felont6lé
jele a cimkén kg
Uveg 5/2 1,50 0,55 Takarja a készitmény
11 0,60 0,15 alkotérészeit

V. Z. (Budapest)
Hentesaru-végek levagasa
A rudaru és gépsonka végek levagasanal a levonando szazalék radarunal
0,6 %, gépsonkanal 1%.
V. Z. (Budapest)

Csemege szalami
A Csemege szaldmi februar 1-t6l rudban is értékesithetd.

V. Z. (Budapest)
Dobozos sonka

A dobozos sonka ss,- Ft-0os fogyasztoi ara dobozvételnél vagy kimérve
azonos.
A doboz és zselé sulyara a levonas 20%, tehat egész doboz eladasa esetén a
vevlnek 20%-kal csdkkentett mennyiséget kell felszémitani.
V. Z. (Budapest)
Import szardiniak

Februar hénapban szdmos spanyol szarmazast halkonzervmintat mutatott
be a kulkereskedelem.

Tiszta Tolté Halak

Eredeti megnevezés saly sily  szama Mindsités
1 . . .
ANNY sardines in oil.. 128 103 4 A dobozban egyenletes nagysagu
JOSIANE sardines . 125 100 4 jol tisztitott szardinia halak
MER DU SUD sard, in oi 128 100 4 vannak tikrosen berakva. Afel-
GLOFI sardines in oil ... 127 100 5 ont6 olaj tiszta, vilagos. Szag,
EMOCONSA sard, in oil ... 127 102 4 iz jellegzetes, Kissé sotlan, meg-
TANGARA sardines in oil .. 125 98 5 felel6. Allaguk puha, lédus.
SEPIA sardines in oil ... 125 80 5
AMBROSIA sard, in oil .... 125 110 6
CHELLA sardines in oil ... 125 108 6

R. L. (Budapest)
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Olajos heringfilé

Norway Kippers elnevezésli norvég el6sitott, fustdlt olajos heringfilé.
A dobozokba 92 g stlyban, megfelelGen tisztitott, puha, enyhén fistolt s gyengén
sézott heringhalhis van téltve.
R. L. (Budapest)

Etelkonzerv

A Magyar Szabvanylgyi Hivatal a kozelmultban készitette el az ételkon-
zervek széles valasztékanak - Osszesen 34 féle ételnek - elGirdsait. Az (j
ételkonzervek kozott szamos kozkedvelt étel is taldlhatd, igy: rakott-, tol-
tott- és székelykaposzta, killonbézé babbal, zoldborsoval készitett ételek, a
hisos ételek b vélasztéka stb.

A vilaszték bovil a dobozba csomagolt ételeknél is. Az lvegbe csomagolt
ételek kozil a marhagulyas, a marharagu vadasan, a zdldborsds sertésoldalas,
illetve sertésszelet, a négy toltelékkel készitett toltottkaposzta és a marhahds-
sal koritett babgulyas szabvéanya all el6készités alatt. Ugyancsak el6késziilet
alatt all a dobozba csomagolt gombashélszin, vésés tokany, a tejfélds kapros
martassal készllt hisgombdc, és a marhatokany el6irdsainak szabvanyositasa.

EDESIPAR

Pipitojas diszdoboz. A korabban mar gyartott szerencsi pipitojas alaku
készitmény alkoholos krémfondannal toltve, tejcsokoladé hivelyben, tejcsoko-
ladéval fedelezve, diszdobozban keril forgalomba. A nyomott alufdlidba
csomagolt tojasok 270x50x30 mm nagysagu celofanablakos tetszet6s disz-
dobozba vannak csomagolva. A toltelék kajszi, cherry, chartreuse és mara-
schino lik6r izesitésliek, er6teljes alkoholos jelleggel. Egy doboz tisztastlya
140 g. A tojasok csokoladébevonata 46%. A toltelék alkoholtartalma 3,5%.
93 pontszamot ért el a bizottsagi kiértékeléskor. A Pipitojas diszdoboz a hdsvéti
jellegl készitmények kozt, valasztékbdvitd készitmény.

R. D. (Budapest)

Kakads krémcsokoladé. 124x31x15 mm nagysagd négybordas krémmel
toltdtt csokoladészelet. A bordas csokoladéhiively falvastagsaga 2,9 mm. A
toltelék kakadval és citrom eszenciaval izesitett tejes krémfondan. A toltelék
mennyisége 42-45%. A készitmény érzékszervi pontszama 92. Sdlya 5 dkg.
A kakads krémcsokoladé aluminiumfélidba csomagolva s tetszet6s burkol6ban
kertil forgalomba.

R. L. (Budapest)

Ananasz krémcsokoladé. 146x60x15 mm nagysagl szeletbeosztasos,
szeletenként négy bordas krémmel t61t6tt csokoladészelet. A bordas csokoladé-
hively falvastagsaga 2,5 - 2,9 mm. A toltelék ananéasz eszenciaval izesitett krém-
fondan. Az 0j gyartmany egyéb jellemz6i a kakos krémcsokoladéval azonosak.
Salya 10 dkg. Aluminiumfélidba csomagolva, tetszetds burkoléban keril for-

galomba.
R. L. (Budapest)
Malna krémcsokoladé. A Magyar Edesipar 1/20-as és 1/10-es malnakrém

csokolédét is fog gyartani a Cavemil gépsoron. Az el6bbi 124x31 x 15 mm nagy-
s&gu s négybordas, utdbbi 146x60x 15 mm-es és nyolc bordas. Mindkét készit-
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mény csokoladé hanyada meghaladja az 55%-ot. A toltelék er6teljes malna
zamatl krémfondan. A tbltelék viztartalma 12,4-12,6%. A csokoladéhiively
vastagsaga a hively fels6 részén 2,4-2,7 mm.

R. L. (Budapest)

Romanc diszdoboz. 190x 110x25 mm nagysagu, egybeszabott, rahajtds
fedel( tetszet6s, 14 rekeszes mlianyag-fészkes diszdoboz. 190 g tisztasulyban
14 db Cavemil gépsoron készitett desszertet tartalmaz. A harom sorban e fészekbe
helyezett desszert szemek kozil 5 db félgémb alaki malnaiz( krémfondannal
toltott csokoladéhiively. 5 db koséralakd, tdlteléke anandsz izesitésl krémfon-
dan. 4 db kis fatdrzs alaku csokoladéhiively kakads, citromos tejes krémfondén-
nal toltve. A desszertek csokoladéaranya 48-52%. A toltelék viztartalma
13-14,5%. A Romanc diszdoboz els6 mintaja a Cavemil gépsoron gyartandé
dobozos desszert sorozatnak. A desszertek érzékszervi pontszama 94.

R. L. (Budapest)

Tere-fere linzer teasitemény. A Magyar Edesipar mar régdta tervezi az el6-
csomagolt teasiitemények valasztékanak bdvitését. A kereskedelem elfogadta a
260 x 160x40 mm nagysagu, mélyfedeli pergamentp6tlé papirral bélelt karton-
dobozba csomagolt Tere-fere elnevezésli omlods teasliteményt. A lapos, mintas
domborzatd kb. 40 mm &tmér6jl aranysargara silt omlos tésztadarabok hat
sorban, sorelvalasztoval vannak csomagolva. Darabszama: 250 db/kg. A proto-
tipus viztartalma 4,7%, zsiradéktartalma 19,9%, cukortartalma 23,2% volt.
A kivonat zsiradék refrakcidja 40 C°-on 50,6. A kereskedelmi mindségellenérzd
szervek a készitmény minésegi szinvonalat a Gy6ri omlés linzer készitménnyel
azonosnak talaltak.

R. L. (Budapest)

Zselé. Ismételten el&fordult, hogy egyes zselékészitmények nagyobb viz-
tartalommal kerlltek forgalomba, s a jotallasi id6n belil a megengedettnél
jobban beszaradva a kereskedelemben sulyhianyt okoztak. A hiba kikiiszbo-
lésére a szilkséges intézkedéseket megtették.

R. L. (Budapest)

Import cukorkék vizsgalata

Az elmult hdnapokban arucserével kapcsolatban a minGségvizsgald szervek
jugoszlav és lengyel toltott és toltetlen keménycukorkakat vizsgaltak.

A jugoszlav cukorkak kiilseje, csomagolasa a hazainal tetszet6sebb. Az
izesitéslk jobban kielégiti a korszer(i kdvetelményeket. Megemlitjik, hogy a
tajékoztatd vizsgalat soran mindsitett lengyel cukorkdk &lloképessége nagyon
j6. Alengyel cukorkak j6 minéségl burgonya keményit6szorpbdl és finomitvany
cukorbol készilnek. Ennek tulajdonithatd, hogy ballirozas nélkil is jol eltartha-
tok. A lengyel toltdtt cukorkak toltési ardnya a hazainal lényegesen nagyobb
30-50%. Csak szemenként csomagolva hozzdk e cukorkadkat forgalomba.
Kedvelt valasztékuk a csokoladéban martott toltott keménycukorka. Emlitésre
mélt6 a kondenz tejjel készitett lengyel tejkaramella j6 minésége.

R. L. (Budapest)

Nugatos toltelékek Osszetételének megvaltoztatasa

A Magyar Edesipar december honaptol a toltott ostya készitményeknél a
madim6t napraforgdmag hianyaban kenytelen helyettesiteni. 1966. marcius
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31-ig az ipar és kereskedelem megallapodott, hogy a napraforgémagot (n. szdja-
kompozicioval helyettesiti. A kompozicié 6sszetetele a kovetkezd:

100 kg madimo helyett

pOrkodltszéja......cccovvrrennnne. 60 kg

p. arachis ... 10 kg

teJPOr SOV..cvvvivcveiiriieininnns 5kg

étolaj ... e ——— 11,50 kg

cukor ... . 13,50 ki

vanilin old.......c..cccccovvinnne 0,025 kg
100,025 kg

A helyettesitd anyaggal készitett mintdkat az illetékes szervek elfogadtak.
R. L. (Budapest)

Csokoladés parany

Korabban komoly mindségi vitakat valtott ki a csokoladés parany készit-
ménynél fellépd hajszalrepedés. E kérdésben a kovetkezd megallapodas sziile-
tett:

a) Martott darabok felsd szélén és oldalan a jotallasi idén belll jelentkezd
hajszalrepedés 1966. junius 30-ig jelentéktelen hibanak tekinthetd, h? az ostya-
lapok és toltelék egymastdl nem valnak el. Amennyiben 15%-nal nagyobb
mérték(d a Iapelvétlasl vagy a lapok szétesése, Ugy a termék hibas atadasu.

b) A Magyar Edesipar egyidejlileg megbizza a Kutat6 Laboratériumot,
hogy kezdje meg a termék kifogastalan min6sége érdekében lefolytatando
vilzsgli'llatokat és a kutatas eredményérél a KERMI-vel esetleg id6énként konzul-
talnak.

c) A termék eredeti jotallasi ideje valtozatlan marad.

d) Az I ne%]yede’v gyartasi és jotallasi id6n bellli min6ségalakulas tapasz-
talatait marcius hé végén megbeszélik a tovabbi mindségjavitas érdekében.

Jelen megallapodasrdl az ipar és kereskedelem illetékesei a gyartd és atvevd
véllalatokat, valamint a MASZ megbizottait tajékoztatjak.

e) Az ipar illetékesei a hiba lehet6ségeinek csokkentése érdekében megvizs-
galjak, hogyan lehetséges a kereskedelmi igények szerint el6recsomagolt aruk
gyartasat 1066. év végeig folyamatosan megszervezni. 1966. 1. negyedévre szo-
[oan mar az ipar a kereskedelem igényei szerint koti mega szallitasi szerz6déseket
az 1/4 kg-os csomagolasu csokoladés paranyra.

R. L. (Budapest)

Kdkusz csemege minGsége. A kereskedelmi atvevd szervek tobb esetben Kki-
fogasoltak kisebb zsiradéktartalma miatt a FGvarosi SitGipari Vallalat (korabban
Zugloi Edesipari gyar) kékuszcseme?(éjét. A probagyartasok igazoltak, hog(}/ a
gyarté az elfogadott recept szerint kesziti a termeket. A korabban megadott
anyagnormabol azonban a cukor oldasdhoz hasznalt viz mennyiségét kifelej-
tették s a hiba a kalkulacios lapra is rkerult. A modositasra a szlikséges lépéseket
megtették. E problémaval kapcsolatban a gyar staniolos csemege keszitményei-
nek mindségét is felulbiraltdk s megallapitottak, hogy azok mindsége a ko-
rabbi szinvonalon van. Mar beszamoltunk arrél, hogy a kdkuszos csemegét a

korabbi mokkés valaszték helyett gyartjak.
R. L. (Budapest)
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Konyakméggy. A BUCSOK gyaregység 33 Ft-os fogyasztoi aru Konyakmeggy
készitményét profilrendezés kdvetkeztében a Csemege gyaregyseég fogja a jovo-
ben gyartani. A szamlazas és egyéb aruforgalmi munka soran esetleg el6fordulo
félreértések megelGzése érdekében a Csemege gyaregység kétféle csomagolésu
14_kg-os Konyakmeggy diszdoboz készitményét az alabbiak szerint jel6li meg
mind a szdmlan, mind a gy(jt6csomagolason:

BUCSOK féle: % kg-os Konyakmeggy 330-as,

Csemege féle: % kg-os Konyakmeggy 305-8s.

R. L. (Budapest)

Nugatos készitmények

Az illetékes ipari és kereskedelmi szervek tobb megbeszélést tartottak a
nugatos készitmények killemhibdinak megengedhetd mértékérél. A Szakmai
Bizottsag a vizsgalat eredményeit a kdvetkez6kben foglalta dssze: ,,A BUKESZ
gyaregyseég mult év nov. 1és dec. 20. kdzo6tt gyartott Rocka-nugat készitményei
maradektalanul kielégitették a kovetelményeket, mig a szeletes aruk &ssz-
mennyiségébdl 86,6% kifogastalannak, 11,2% a korabbi megéllapodas szerint
jellerltéllftelen hibasnak és 2,2% kotbérterhesen forgalomba hozhatonak
mindsil.

A SZB fentiek alapjan ugy dontott, hogy a f. év 1 n. évére tudomasul veszi
azt, hogy a szeletes nugataru mennyiségének legfeljebb 15%-a lehet az elGirt
8%-nal nagyobb mértékben hibas killemd (foltos, matt, attetsz6 vagy hézagos
bevonatl, valamint egyik lapjan morzsaléktél szennyezett). Ezen mennyiségen
bellil a korabbi megallapodas érvényes, azaz 9-23% kozotti mértékben hibas
killem( aru jelentéktelen hibas, 24-38 % kozotti hibds &ru 1% kotbérterhes.
A 38%-on felll hibas aru nem szallithat6 ki.

A szeletes nugatmennyiség 85%-anal, tehat 8% a nem kifogasolhaté hiba
mennyisége. Az ezen fellli hibas aru kdtbér-terhes.

A SZB a kifogastalan minéségben, ill. kiillemben tértén6 gyartas érdekében
helyesnek tartand, hogy az ipar Termelési Osztalya vizsgalja meg annak lehe-
tésegét, hogy a bevonat a CSEMEGE nugatokhoz hasonloan accumandin zsirral
I(éhsz[]Ijbn. Ez feltétlenil minden id6szakban tetszetGsebb aru gyartasat tenné
ehet6vé.

A Magyar Edesipar képviselje javasolta a gyaregységnek a MASZ és a
gyari készaru ellen6rzés kozotti vitak leegyszer(siteése érdekében, hogy a fent
Jelzett killemhibak vonatkozdsaban (foltos, matt stb.) készitsenek kildnféle
mérték({ hibads darab sorozatokat, amelyeken elhatarolva megallapithatd legyen
a még me?felelé, jelentéktelen hibas, kotbérterhes, vagy forgalomképtelen
darabok kulleme.

2. L. (Budapest)

ELELMISZERRENDESZET

Szabvanyositas

Az MSZH a kovetkezdk figyelembe vételével tervezi az MSZ 9432 ,,Héztar-
tasi keksz” szabvany modositasat: ,,Az MSZ 9432 ,, Haztartasi keksz” szabvany
2. pont Forgalom meghatarozasok c. fejezetében van korilirva, hogy mely
kekszdarabok szamitanak torottnek, tormeléknek és morzsanak.

A szdveg értelmezése szerint nem vilagom, hogy az a keksz darab, amelynek
25%-nal tobb, de legfeljebb 50%-a hianyzik, milyen mindsitésii, ugyanis az ipar
\(élteménye szerint a fél darabok nem kifogasolhatok a szabvany elGirasai sze-
rint”.
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Az Edesipari Szakbizottsag kilén albizottsaga foglalkozott az el6terjesztett
ﬁrobléméval és a hivatkozott szabvany 2. fejezetében rogzitett forgalommeg-
atarozasok kozil a ,,torott” keksz, a ,tormelék”-re és a ,,morzsd”-ra vonat-
{(02(’) szdveg teljes torlésére, s hslyette alabbi szoveg elfogadasara tett javas-
atot:

,»EQész” keksz az, amelynek darabjai teljes alaktak, épek.

.,Deformalt” az a keksz, amely az el@irt alaktdl eltér.

,»Serilt” az a keksz, amelybdl legfeljebb 25% hidnyzik.

,, TOrétt” az a keksz, amelynek 25%-nal nagyobb része hianyzik.

., Tormelék™ az a kekszdarab, amely az egésznek legfeljebb 25%-a, de a 10
mm huzalkéz({ szitdn nem esik at.

,Morzsa"-nak szamit a 10 mm huzalkoz(i szitan atesd rész. A Hivatal kész
a szabvanynak ilyen értelml modositasara, de célszerinek tartja egyuttal a
kovetkezd kérdések felvetését:

1 Nem volna-e sziikség a szabvany 3. fejezetében felsorolt minéségi kove-
telmények fellilvizsgalatara;

2. Fenn kell-e tartani az ,,a”, ,,b”, ,,c” részletezést;

3. Nincs-e a viszonylag régi szabvanyban egyéb maédositasra szoruld rész.

R. L. (Budapest)

MSZ 3600. Edes mandulabél targyd szabvany madositasa

Az elmult években szamos vitara adott okot, hogy a mandulaval készitett
édesipari termékek mandulahanyadanak zsirtartalom alapjan térténd kiszami-
tdsénal az ipari szervek ragaszkodtak a szabvéanyban rdgzitett miniméalis érték-
hez. A vizsgalatos, s az irodalmi adatok azt igazoltak, hogy a szabvanyban meg-
adott zsirtartalom erték (min. 40%) indoktalanul kicsi. A mandula készitme-
nyeknél a hivatkozott zsirtartalom érték figyelembe vételével lehet6vé teszi a
kisebb mandula felhasznalasat (pl. marcipanbél zsirtartalom alapjan kovetkez-
tetnek a mandula hanyadra).

R. L. (Budapest)

. Csokoladé szabvany

A Magyar Szabvanylgyi Hivatal a szakemberek bevonasaval uj szabvanyt
dolgozott ki a csokoladéra. Magyarorszagon a csokoladé-készitmények évi meny-
n isét[qe 500 vagon, forgalmi érteke 6-700 millié forint. Az (j szabvérgl, amely
elérelathatdlag még ebben az évben hatalyba lép, rogziti a csokoladé-készit-
mények minimalis zsirtartalmat, a maximalis nedvességtartalmat, a tejcsokoladé-
ban a tejcukor minimalis mennyiségét, mokkaban a kavé, mogyoros csokoladé-
ban a mogyor6 aranyat. A szabvany intézkedik a kiilonbozd készitmények sza-
vatossagi ideje feldl is, és felsorol jelenleg még nem gyartott készitmenyeket,
hogy ezzel a valaszték tovabbi bdvitésére serkentse a gyarakat.



	049-050
	051-054
	055-070
	071-075
	076-081
	082-089
	090-098
	099-102
	103-105
	106-110
	111-124



