
dr. Hazslinszky Bertalan emlékezetére

Hazslinszky Bertalan 1902 november 2-án született Budapesten. Közép­
iskolai tanulmányai után 1927-ben a Budapesti Tudományegyetemen bölcsész- 
doktori oklevelet szerzett. Az oklevél megszerzése előtt már a Tudományegyetem 
Növénytani Intézetében dolgozott először mint egyetemi gyakornok, majd 
mint egyetemi tanársegéd.

1928-ban az Országos Chémiai Intézetbe került, ahol később a növénytani 
és mikroszkópiái osztály vezetője lett. Az Intézetben rendszeres továbbképző 
tanfolyamokat tartott a mezőgazdasági kísérletügyi vegyészmérnökök számára. 
E munkája mellett 1931-től 1944-ig az akkori Műegyetem Állatorvosi Karán a 
növénytan megbízott előadója volt. 1939-ben az „Állatorvosi Növényismeret” 
tárgykörből egyetemi magántanári képesítést nyert. ,

1941-től a szegedi Polgári Iskolai Tanárképző Főiskolán, majd ennek átszer­
vezése után a Pedagógiai Főiskolán a növénytan tanára volt. 1941-től 1948-ig a 
szegedi Egyetem Természettudományi Karán megbízták az alkalmazott mikrosz­
kópia előadásával. Sokrétű munkája mellett ismereteinek állandó gyarapítására 
irányuló fáradozásának újabb állomásaként, az első egyetemi magántanári 
oklevelének megszerzése után 10 évvel az Agrártudományi Egyetemen a „Mező- 
gazdasági termékek mikroszkópiája” tárgyköréből is magántanári képesítést 
szerzett.

Munkásságának elismeréséül 1949-ben a Természettudományi Társulat 
díszoklevéllel tüntette ki.

Ettől kezdve, mint a Szegedi Természettudományi Társulat biológiai osz­
tályának vezetője, a Szegedi Múzeum állandó fejlődéstörténeti kiállításának 
tervezője és rendezője, igen nagy társadalmi munkát végzett. E mellett csupán 
1949-50-ben mintegy 500 természettudományi és egyéb előadást szervezett. 
Munkáját a Természettudományi Társulat kiválónak minősítette.

1953-ban a Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetbe került, 
ahol az élelmiszerek mikroszkópos vizsgálatát végezte. 1960-ban megjelentette 
Hazslinszky -  Takács: Növényi eredetű élelmiszerek és abraktakarmányok 
mikroszkópos vizsgálata című könyvét.

Ugyanebben az évben az Élelmiszeripar Kiváló Dolgozója lett. Felmerülő 
szakmai problémák megoldásában készségesen állt mind az intézeti, mind az 
intézeten kívüli kollégák rendelkezésére. Fokozatosan súlyosbodó betegsége 
ellenére munkáját nagy erőfeszítéssel kiválóan ellátta. Mint izig-vérig kutató 
tudós, újabb tudományos feladatok megoldásán is fáradozott. Az alkalmazott 
mikroszkópia és a mézek pollenanalitikai vizsgálatairól több tudományos
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közleményt készített. Bár egyre romló egészsége miatt szűk laboratóriumának 
falai közé szorult, értelme mind több új terület meghódítására törekedett.

Az Élelmiszervizsgálati Közlemények munkájában mint szerző és lektor 
aktívan részt vett. Mi, akik munkatársai voltunk, tudtuk, hogy minden különö­
sebb segítség, közreműködés nélkül szerényen dolgozott és munkájának eredmé­
nyességével igyekezett példát mutatni. A munka jó elvégzését még akkor is 
szívügyének tekintette, amikor betegsége miatt lakását szinte el sem hagyhatta. 
Munkatársai itt keresték fel, a szakmai problémáik megoldásához a segítséget 
soha sem tagadta meg. Nagy kár, hogy tapasztalatainak csak kis részét tudta 
átadni, mivel a gyakorlati munka végzése egyre nagyobb megterhelést jelentett 
számára.

Hosszas betegsége után mégis fájdalmas. váratlansággal következett be 
halála. Csendes, példamutatóan szerény ember volt.

Munkatársai, barátai, tanítványai őszintén gyászolják és szeretettel őrzik 
meg emlékezetükben.

Kovács József

I
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Foszfolipoid-mono(di)g!icerid típusú emulgeátor („Emulthin M —C 
501” ) hatásának vizsgálata a búzalisztből készült tészták Teológiai 

tulajdonságaira és a kenyér minőségére
T E L E G D Y  K O V Á T S  L Á S Z L Ó  é s  L Á S Z T I T Y  R A D O M I R  

Budapesti Műszaki Egyetem  Élelmiszerkémia Tanszék  
Érkezet t :  1966. február 11.

A búzalisztek és különösen a gyengébb minőségű lisztek sütőipari értékének 
javítása a sütőipari gyakorlati és elméleti szakemberek egyik fontos problémája. 
Az erre a célra felhasznált, szorosabb értelemben vett lisztjavítószerek mellett 
a tészta reológiai tulajdonságainak és ezen keresztül a késztermék minőségének 
javítása eredményesen valósítható meg olyan adalékanyagokkal is, amelyek a 
kedvező hatás mellett bizonyos biológiai értékkel is rendelkeznek és, ami még 
lényegesebb, amelyek nem tartalmaznak az emberi egészségre káros anyagokat. 
Ilyenek lehetnek pl. bizonyos felületaktív anyagok.

A sok esetben zsiradékokkal együtt vagy csak egymagukban adagolt felü­
letaktív anyagok hatásával sok kutató foglalkozott behatóan. E helyen csak 
néhány összefoglaló műre (1, 2, 3, 4) és korábbi saját vizsgálatainkra (5, 6) uta­
lunk.

Jelen vizsgálataink célja egy új emulgeáló hatású készítmény (Emulthin 
M -C  501; Gyártó cég: Lucas Meyer, Hamburg) hatásának vizsgálata hazai 
búzalisztekből készült tészták reológiai sajátságaira, ill. kenyerek egyes minőségi 
jellemzőire.

Vizsgálatainkhoz 12 féle (5 db BL112-es, 5 db BL 55-ös és 2 db BFF 55-ös) idei 
termésből származó kereskedelmi, részben malmi búzalisztet használtunk fel. 
A lisztek sütőipari minősége túlnyomórészt a B, és B2-es minőségi osztálynak 
(farinográfos) felelt meg (lásd 1. táblázat.)

1. táblázat
V iz s g á la to k h o z  f e lh a s z n á lt  l i s z te k  s ü tő ip a r i m in ő s é g e

L iszt jelzése Sütőipari minőség Liszt jelzése Sütőipari minőség

BL 55 I. B, BFF 55 II. A,
BL 55 II. B, BL 112 I. B„
BL 55 III. B , BL 112 11. в;
BL 55 IV. B„ BL 112 III.
BL 55 V. в; BL 112 IV. B,
BFF 55 I. BL 112 V. BI

A tészta reológiai sajátságainak vizsgálata
A tészta reológiai sajátságait módosított „Labor” gyártmányú automatikus 

penetrométerrel vizsgáltuk. A mérés fontosabb paraméterei a következők vol­
tak: félgömbben végződő, 9 mm átmérőjű plexiüveg merülőtest, 15 másodperces 
merülési idő és 150 g-os bemerülőszerkezet összsúly. A készülék részletes leírása 
számos hazai műben (7, 8) megtalálható. A tészta készítése kézi dagasztással

2  É l e l m i s z e r v iz s g á l a t i  K ö z l e m é n y e k 51



történt 50 és 60%-os vízadagolással. A kész tészta pihentetése 30 percig tartott 
vízgőzzel telített 30 C°-os térben, 35 mm átmérőjű, 35 mm magas, henger alakú 
üvegedényekben. A vizsgálati eredményeket a készülék egységeiben (a behatolás 
mélysége 0,1 mm-ekben) adtuk meg. Az adatokat a 2. táblázat foglalja össze.

A táblázat adatai azt mutatják, hogy -  bár változó mértékben -  minden 
egyes lisztnél az emulgeálószer adagolás csökkentette a penetrométeres behato­
lás mértékét. Ez összhangban áll azokkal a korábbi tapasztalati és elméleti össze­
függésekkel, hogy egyes lipoidok, felületaktív anyagok adagolása szívósabbá, 
viszkózusabbá teszi a tésztát. Növekszik a rugalmassági modulusz, a viszkozitás 
és a relaxációs idő nagysága. A csökkenő tendenciájú változás arra mutat, hogy 
az emulgeálószer adagolását nem célszerű 0,3% fölé emelni.

2. táblázat

„ E m u lth in  M —4: 5 0 1 ” a d a g o lá s  h a tá s a  a b ú z a lis z tb ő l k é s z ü lt  té s z ta  p e n e tr o m é te r e s  r e o ló g la i
s a já ts á g a ir a

Besüllyedés penetrométer egységekben

Felhasznál t liszt
Em ulthin M —C 501 adagolás %

0 0,3 0 0,1 0,3jelzése 0,1

vízadagolás %

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 III. 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 I. 108 83 60 164 130 102
BFF 55 II. 115 81 78 140 112 82

BL 112 I. 108 83 65 164 130 96
BL 112 II. 124 83 64 158 135 107
BL 112 III. 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 minőségének vizsgálata
A felületaktív adalékanyagnak a kész kenyérre kifejtett hatásának vizs­

gálata céljából próbasütéseket végeztünk adalékanyag nélkül és 0,1, ill. 0,3% 
„Emulthin M -C 501” hozzáadásával. A próbasütést a szabvány előírásai (9) 
szerint viteleztük ki azzal az eltéréssel, hogy a tésztát 16 x 5 x 8 cm méretű vasbá­
dog sütőformában sütöttük (10). A készterméknek meghatároztuk a térfogatát 
és vizsgáltuk a kenyérbélzet összenyomhatóságát. Ezen mérést szintén automati­
kus penetrométerrel végeztük. A vizsgálandó bélzetből 4x4x3 ,5  cm-es mintát 
vágtunk ki, amelyet a penetrométer mérőasztalára helyeztünk.

Ezután mértük a 26 mm átmérőjű, felgömb alakú plexiüvegből készült 
merülőtest (össznyomósúly 150 g) behatolását 15 másodperc alatt. A besüllye­
dés mértékét (összenyomhatóság) szintén a penetrométer egységeiben fejez­
tük ki.

Vizsgálataink eredményeit a 3. táblázat foglalja össze. Az adatokból egy­
értelműen megállapítható, hogy a tanulmányozott adalékanyag növeli a kenye­
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rek térfogatát, ugyancsak növekszik a bélzet összenyomhatósága is. A kenyerek 
érzékszervi vizsgálatának tanulsága szerint a bélzet egyenletesebb póruselosz­
lású, a kenyér íze és egyéb érzékszervi tulajdonságai nem térnek el számotte­
vően a kontroll kenyerektől. Mindezek alapján megállapítható, hogy az „Emul- 
thin M -C  501” elnevezésű készítmény kedvezően befolyásolja a késztermék 
minőségét.

3. táblázat

„ E m u lth in  M - C  5 0 1 ”  a d a g o lá s s a l  k é s z ü lt  k e n y e r e k  e g y e s  m in ő s é g i  j e l le m z ő i

K e n y é r
T é r f o g a t  ( m l )

B é l z e t  ö s s z e n y o m h a t ó s á g a  
( p e n e t r o m é t e r  e g y s é g )

f e l h a s z n á l t  l i s z t E m u l t h i n  M  — С 5 0 1  a d a g o l a s  %

0 0 ,1 0 ,3 0 0 ,1 0 , 3

B L  1 1 2  I . 9 3 0 9 4 6 1 0 2 0 6 3 8 4 91
B L  1 1 2  И . 8 8 0 9 3 0 9 4 0 61 7 6 8 4
B L  1 1 2  I I I . 9 2 0 9 6 0 9 8 0 7 5 8 2 8 6
B L  1 1 2  I V . 8 8 6 9 2 6 9 6 0 6 6 71 8 2
B L  1 1 2  V . 9 2 5 9 7 0 1 0 5 0 7 8 8 4 8 8

A megállapítások hasonló jellegűek, mint azt korábbi vizsgálatainknál 
(5) egyes monogliceridek és zsírsavak hatásának tanulmányozása során kaptunk. 
Nem állt módunkban csökkent minőségű (csírázott, poloskaszúrt stb.) lisztek 
vizsgálata, amelyeknél egyes szerzők szintén kedvező tapasztalatokról számol­
nak be.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ДЕЙСТВИЯ ЭМУЛЬГАТОРА („ЭМУЛТИН М-Ц 501”) 
ТИПА ФОСФОЛИПОИД-МОНО (ДИ) ГЛИЦЕРИДА НА РЕОЛОГИ­
ЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ТЕСТА ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ И НА КАЧЕ­

СТВО ХЛЕБА
Л. Телегди-Ковач и Р. Ластить

На основе исследований теста из пшеничной м у к и  пенетрометром а 
также на основе изучения отдельных качественных показателей хлеба 
(объем, сжимаемости мякиша, распределение пор и тд), можно установить, 
что эмульгатор типа фосфолипоида -  моно (ди) глицерида благоприятно 
влияет на эти показатели. При добавлении эмульгатора в количестве 0,1 — 
— 1,3%-ов повышаются реологические свойства, поры более равномерно 

распределяются. Действие подобно действием других поверхност-активных 
веществ.
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PRÜFUNG DER WIRKUNG EINES EMULGATOREN VOM PHOSPHOLI- 
POID-MONO(DI)-GLYCERID TYPUS („EMULTHIN M-C.501“) AUF 
DIE RHEOLOG ISCHEN EIGENSCHAFTEN VON AUS WEIZENMEHL 

BEREITETEM TEIG UND AUF DIE BROTQUALITÄT
L. Telegdy Koväts und R. Läsztity

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

Die Wirkung gleicht den durch andere oberflächenaktive Substanzen hervor­
gerufenen Änderungen.

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 Koväts and R. Läsztity
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 ÉMULSIFIANT DU TYPE DE 
PHOSPHOLIPOIDE-MONO (Dl) GLYCÉRIDE (EMULTHION M -C 501) 
SUR LES PROPRIÉTÉS RHÉOLOGIQUES DES PATES DE FARÍNÉ DE 

BLÉ ET LA QUALITÉ DU PAIN
L. Telegdy Koväts et R. Läsztity

L’examination pénétrométrique des pätes de farine de blé et l’étude de cer­
tains caractéristiques qualitatifs du pain (volume, compressibilité de la mié, 
disposition des pores ets.) ont permis d’établir que l’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 pátes s’améliorent, le volume du 
pain augmente et la disposition des pores devient plus uniforme.

L’effet est semblable aux changements causes par d’autres composes á acti- 
vité de surface. ,
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Élelmiszerek toxikus szennyeződéseinek vizsgálata I I I .

Vékonyréteg kromatográfiás módszer alkalmazása alkaloid szennyeződések
kimutatására

Ki s s  B É L A ,  K O V Á C S  J Ó Z S E F ,  G Y A R M A T I  L Á S Z L Ó  
Budapest Főváros V egyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézete és 

Magyar Néphadsereg Egészségügyi Szolgálata
Érkezet t:  1965 . november  18.

Az élelmiszer szennyezettségi vizsgálatok területén is alapvető követelmény 
az új módszerek alkalmazása. Nemcsak az idegen anyagokkal szándékosan elő­
idézett vagy véletlenül bekövetkező szennyeződések kimutatása, hanem az 
ipari és mezőgazdasági eredetű (peszticid maradékok) szennyezések meghatáro­
zása is gyakran támaszt komoly problémát.

Korábbi papírkromatográfiás vizsgálataink (1) folytatásaként kezdtünk 
hozzá a rétegkromatográfiás módszer kipróbálásához és céljainknak megfelelő 
alkaloid elválasztási eljárás kidolgozásához.

A vékonyréteg kromatográfia alkalmazási lehetőségeivel foglalkozó (Stahl 
(2), Randerath (3), Inczédy (4), Truter (5) irodalmi adatok alapján megállapíthat­
juk, hogy e módszer a többi kromatográfiás eljárás mellett előnyösen használ­
ható.

-  Az oszlop- és papírkromatográfiához viszonyítva a vékonyréteg kroma­
tográfia lényegesen gyorsabb (futtatási idő 10-50 perc).

-  Tisztán anorganikus adszorpciós réteg lehetővé teszi erélyes hatású 
előhívó reagensek (pl. tömény savak) felhasználását, ezenkívül, mivel saját 
fluoreszcenciája nincs, fluoreszcenciát adó anyagok vizsgálatát analitikai kvarc­
lámpa alatt.

-  A vékonyréteg sok esetben -  egyéb kromatográfiás eljárásokhoz képest 
-  pontosabb elválasztást tesz lehetővé.

-  Az oszlopkromatográfiához viszonyítva azonos alkalmazási területen 
rendkívül kis anyagmennyiségekkel jó eredmény érhető el.

-  A kimutatás érzékenysége kb. egy nagyságrenddel jobb a papírkroma­
tográfiás módszerekénél.

-  Alkalmazásához különleges berendezésre nincs szükség.
-  Rövid futtatási idő miatt a vizsgálat közben esetleg bekövetkező hőmér­

sékletingadozás az eredményt nem befolyásolja és általában nem következik be 
bomlás vagy hidrolízis.

-  Legkülönfélébb anyagok elválasztása a kísérleti körülmények kellő meg­
választásával (adszorbens, futtatószerek, előhívás módja) biztosítható.

Rétegkromatográfiás lemez készítése
A lemez készítése általában két módszerrel történhet.
a) Minden mechanikai eszköz alkalmazása nélkül, ún. kézi technikával.
h) Valamilyen felkenő (pl. Desaga-féle) készülék felhasználásával.
Kísérleteink során kézi technikával készítettük lemezeinket és ezeken 

végeztük vizsgálatainkat.
Adszorbensként szilikagél G-t és szilikagél G-alumíniumoxid (Brockmann- 

íéle) 1:1 arányú keverékét használtuk.

3  É le lm is z e r v iz s g á la t i  K ö z le m é n y e k 5 5



Az üveglemezt előzetesen mosással oldószeres öblítéssel zsírtalanítottuk.
Az adszorbensből (legjobb az 1 -  5 mikron szemcsenagyság) szuszpenziót 

készítettünk következő összeállítás szerint:
10.0 g szilikagél G + 35 ml folyadék (desztillált víz vagy megfelelő koncentrá­

ciójú nátriumhidroxid vizes oldata).
10.0 g szilikagél G + 10,0 g alumíniumoxid + 45 ml folyadék.
A fenti összetételű szuszpenzióból alapos elkeverés után laboratóriumi 

kanállal kb. 10- 15 mg/cm2 száraz adszorbenst tartalmazó híg pépet vittünk fel 
az üveglemezre. A felület egyenletes beterítése után a lemez mozgatásával 
alakítottuk ki a közel egyenletes rétegvastagságot. A pép megszilárdulásáig, 
amíg az adszorbens nedvesen csillogó felülete mattá válik, a lemezeket vízszintes 
lapra helyeztük szikkadás céljából. A matt felületű szikkadt lemezt légszáraz 
állapotig szárítjuk és attól függően kezeljük, hogy milyen tulajdonságú anyagot 
kívánunk elválasztani.

Hidrofób tulajdonságú anyagok elválasztásához a lemezeket aktiválni 
kell. Az aktiválás 120 C°-on való 20-30  perces szárításból áll. Az aktíváit leme­
zeket a szárítószekrényből történő kivétel után lehetőleg rövid időn belül cél­
szerű felhasználni, vagy felhasználásig megfelelő exszikkátorban tárolni.

Az előzetes tapasztalatok alapján célszerűnek találtuk a futtatást olyan 
lemezen végezni, amelynek felületén az adszorbens réteget a futtatás irányával 
párhuzamos vonalazással csíkokra osztottuk. A felület ilyen beosztása az Ry 
értékek pontosabb megállapítását és több folt megbízható értékelését teszi 
lehetővé. Legjobbnak találtuk a 10-20 mm-es szélességű csíkokon való kroma- 
tografálást. A startpont optimális távolságává lemez szélétől kb. 15 mm.

A vizsgálandó anyag fölvitelére a 0,005-0,01 ml térfogatú mikropipetták 
váltak be legjobban. Ilyen eszközök kapillárisból kihúzva és parafa-vagy gumi­
dugóval üvegcsőbe rögzítve könnyen elkészíthetők és kalibrálhatok. Előnyük,, 
hogy a megfelelő folyadékmennyiség a kapilláris erők hatására szívódik fel.

Rutinvizsgálatokhoz szükséges összehasonlító oldatok mindegyikéhez 
készíthető ilyen pipetta, ami azok inunkaközbeni mosását, tisztítását feles­
legessé teszi. ^

Az oldattal megtöltött pipetta startponthoz érintésével részletekben 
visszük fel a vizsgálandó anyagot az adszorbens rétegre. A réteg tűszúrásnyi 
megsértése nem befolyásolja a futtatás eredményét. A fölvitelnél vigyázzunk 
arra, hogy a folt átmérője ne haladja meg az 5 mm-t. Az összehasonlító oldatok 
készítéséhez gyorsan párolgó oldószert (alkohol, éter, kloroform) használunk a 
száradás elősegítésére.

A megfelelő elválasztás céjára alkalmas oldószer keverékek összeállításához 
a kromatográfiás irodalomban megtalálható polárosságra vonatkozó adatokat 
használtuk fel. Gyakorlati szempontok figyelembevételével a leggyakrabban, 
előforduló oldószereket polaritás alapján csoportosítottuk.

Vizsgálandó anyag felvitelének módja

Futtatószerek kiválasztása

Oldószer
n-Hexan
ciklohexan
széntetraklorid
benzol
kloroform
éter
etilacetát
aceton
etilalkohol
metilalkohol

diel, állandó
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1,89
2,02
2,23
2,28
4,81
4,34
6,1

20,7
24,3
33,6



Az előkísérletek után a vizsgálandó anyag tulajdonságainak figyelembe­
vételével állítottuk össze a megfelelő futtatószert, apoláros (hexán, benzol, 
klórozott szénhidrogének) és poláros (alkoholok) elegyből. A keverékekből annyit 
öntünk a kromatografáló edénybe, hogy a folyadéknívó magassága kb. 5 mm, 
de a startpontra felvitt foltok alsó szegélyétől is mintegy 4 - 5  mm távolságra 
legyen.

A megfelelő futtatószerek mellett, az elválasztás és azonosítás további 
lehetőségeit biztosítják a különböző adszorbensek (keverékek), az adszorbensek 
impregnálása és az előhívó reagensek megfelelő kombinációja. (Ez utóbbi kér­
désekkel részletesen most nem foglalkozunk).

Kromatografáló edények
Kromatografáláshoz gyakorlatilag minden jól záródó üvegedény felhasz­

nálható, amelynek mérete lehetővé teszi, hogy az üveglemezt feltámasztott álla­
potban (kb. 75° alatt) elhelyezhessük. Lényeges szempont, hogy a lemez behelye­
zése futtatáskor, majd kiemelése a futtatás után gyorsan és akadálytalanul 
elvégezhető legyen.

A tájékozódó vizsgálatokhoz használt mikroszkópos tárgylemezeket 150 
g-os, az 5x10 cm-es kislemezeket 500 g-os bec^iszoltdugós porüvegben futtat­
tuk. A 9 x 14 cm-es normállemezek futtatásához 15x17 cm méretű hengeres 
kötszertartó edényt vagy 5,5x10x15 cm méretű múzeumi üvegkádat hasz­
náltunk. Az utóbbi előnye a kis térfogat, ami a légtér páraegyensúlyának gyors 
beállását biztosítja.

Az edényeket belülről szűrőpapírral béleltük a páraegyensúly tartása cél­
jából. A meg nem felelő páraegyensúly károsan befolyásolja a vizsgált anyagok 
foltjait (deformálódás, elhúzódás), az Rf értékeket reprodukálhatatlanná teszi.

Foglalkozni kívánunk az előzőkben közölt módszerrel készített lemezek:
-  terítési egyenletességének vizsgálatával és statisztikus értékelésével,
-  a felhasználásukkal elérhető alkaloid elválasztási és azonosítási ered­

ményekkel.

Az adszorbens rétegvastagság egyenletességének vizsgálata
Statisztikai értékeléssel megvizsgáltuk az általunk akalmazott módszerrel 

készitett lemezek rétegvastagságának egyenletességét. A vizsgálatokhoz az 
5x 10 cm-es lemezek felületét az alábbi rajz szerint osztottuk fel (1. ábra).

20 20 20 20 20

/. И Ш. IV V.

3 *

Futtatás feltételezett iránya 
Méretarány 1:1
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A statisztikus értékelés céljaira a súlyméréssel meghatározott mg/cm2 
adatok terjedelmét és szórását választottuk.

Részfelületekról eltávolítottuk az adszorbensréteget, és a súlycsökkenést 
mértük, majd átszámítottuk mg/cm2 értékekre. Az adatokból számítottuk a 
teljes átlagot, a futtatás irányára merőleges két szélső (1. V.), három középső 
oszlop (II., III. és IV.), a futtatás irányával párhuzamos oszlopok (А., В., C.) 
átlagát és szórását (1. táblázat).

7, táblázat

R é te g v a s ta g s á g  m é r é s i  a d a to k  ö s s z e fo g la lá s a

Oszlopok jelzése
Teljes

A В C I +  V 11 — IV

Átlag mg/cm2 ......................... 9,8 10,3 7,1 7,8 9,9 9,0

Szórás ......................................... 2,61 1,99 1,79 2,35 2,31 2,49

Rétegvastagság elosztása.
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Meghatároztuk 15 db lemezen az egy lemezfelület adatainak átlagát, 
szórását és terjedelmét. A kapott eredményeket a következő 2. táblázatban 
foglaltuk össze:

2 .  t á b lá z a t

S o r sz á m

1 2 3 4 5 6 1 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Á tla g  m g /c m 2 ................... 9 ,0 9 ,3 9 ,8 7 ,8 11,7 9 ,3 9 ,7 9 ,9 8 ,4 8 ,5 8 ,0 8,1 8 ,9 8 ,0 9,1

S zó rá s  ................................... 2 ,17 2 ,0 7 4 ,1 6 1,75 3 ,0 8 2 ,3 8 2 ,2 3 2 ,3 8 2 ,7 9 2 ,0 5 1,6 1 ,62 2 ,3 9 1,77 2 ,3 9

T e r jed e lem  m g /c m 2 . . 7 ,2 7 ,3 12,5 6 ,5 10 ,6 8 ,8 7 ,5 8 ,4 8 ,0 5 ,9 5 ,4 6 ,4 7 ,5 6 ,0 7 ,5

AVnérési adatok alapján mg/cm2-es osztásközöket képezve vizsgáltuk az 
egyes értékek gyakoriságát. A teljes lemezfelületre vonatkoztatva a mért ada­
tokat, a következő eloszlást mutató hisztogramot kaptuk (2. ábra).

Alkaloidok szétválasztása és azonosítása
Az alkaloidok általános elemzési problémáival és kromatográfiás elválasztási 

lehetőségeivel korábbi közleményünkben (Kovács, Gyarmati, Dávid (1., 6.) már 
foglalkoztunk. Ezekben közöltük a szennyezett élelmiszerekből történő alkaloid 
izolálás egyes módszereit is. E vizsgálatok kibővítése során alkalmaztuk a vékony 
kromatográfiás módszert -  ismertetett előnyei miatt -  különböző alkaloidok 
elválasztására, azonosítására.

Alapvető célul tűztük ki a gyakrabban előforduló szennyező alkaloidok 
vizsgálatát. A számításba vehető vegyületek közül az egyes alkaloidok, alkaloid 
csoportok és egyes csoportokon belül néhány tag azonosítási és elválasztási 
lehetőségét vizsgáltuk. Továbbá ellenőriztük az említett közleményeinkben 
megadott izolálási módszerek után nyert extrakciós maradékok azonosítási mód­
szereit, alkalmazva a vékonyréteg kromatográfiás eljárást.

Olyan előhívó reagensek és futtatószerek alkalmazásával foglalkoztunk 
elsősorban, amelyek könnyen beszerezhetők, általában a laboratóriumok vegy­
szer és oldószer készletében megtalálhatók.

Kísérleti munkánkat a következő részekre bontottuk:
-  Előhívó reagensek vizsgálata és az egyes reagensek érzékenységi hatá­

rának meghatározása.
-  A réteg anyagának, használhatóságának és a rétegkészítéshez felhasz­

nált alkálimennyiség hatásának vizsgálata az Rf értékekre, az elválasztásra.
-  A különböző összetételű futtatószerekkel elérhető alkaloid elválasz­

tások.
-  Eredmények értékelése.

Az előhívó reagensek vizsgálata
Az alkaloidok kimutatására alkalmazott reagensek közül az általánosan 

használt vegyületekkel a 3. táblázatban összefoglalt eredményeket kaptuk. A 
gyakorlati tapasztalatokból adódó koncentrációhatárokat vettük alapul az 
egyes előhívó reagensek érzékenységének meghatározásához.
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оо
E lő h ív ó  r e a g e n se k  é r té k e i

3 .  t á b lá z a t

1% os a lk o h o lo s Ь  o ld a t M ó d o s ít o t t  D r a g e n d o r ff  r. J o d o p la t in á t C er iu m  (I V ) s z u lfá t

A n y a g  ,ug 2 5 10 1 15 2 0 2 5  1 10 15 1 2 0 2 5 10 1 15 1 2 0 2 1 5 10 15 1 2 0

A tr o p in ..................... - - - - — 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- +  ? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- _ — — _ _

K o k a in  ................... + ( + ) 4- 4- 4- 4- ( + + ) 4- ( 4 - ) 4- 4- +  4- ( + 4 - ) 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- ( 4 - + ) 4-? 4- 4- ( + ) +  4-
m  H o m a tr o p in  . +  ? + ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- - - - - -

B r u c i n ..................... 4- ( + ) ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4- ( 4 - ) ( 4 - ) +  +  ( 4 - + ) 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- ( + + )  ̂ - 4-? 4- ( + ) 4- 4-
S z tr ic h n in ................ +  ? + ( + ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- 4- ( + ) 4- 4- 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4- 4- - - - - -

K in id in  ................ +  ? + ( + ) 4- 4- ( 4 - + ) 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- ( 4 -  4-) 4- ( + ) ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- - - - - -
K o ffe in  ................... 4y? 4- 4- ( + ) 4- 4- - 4-? 4- ( + ) 4- - - - - - - - - - -

K o d e in  ................... 4- 4- ( + ) 4- 4- 4 -4 - 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- - - - - -

M o r fin ........................ + 4- ( 4 - ) 4- 4- ( 4 - + ) 4-? 4- 4- ( + ) 4- 4- - 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- - - - - -

E t i l m o r f in ............. +  ? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4- 4- ( + ) 4- 4- (4 -  4-) 4-? 4- 4- ( 4 - ) 4- 4- - - - - -
P a p a v e r in  ............. + 4- ( + ) 4- 4- ( 4 - + ) 4- ( 4 - ) 4- 4- ( + + ) ( + + ) 4- ( + ) ( + ) 4- 4- 4- 4- ( + ) 4- 4-
N a r k o tin  ................ +  ? 4- ( 4 - ) ( 4 - ) 4- 4- 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- 4- 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- - - - - -
N ik o tin  ................... + 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- 4- ( + ) 4- 4- 4- ( + ) 4- 4- ( + 4 - X 4 - + ) - - - - -
P i lo k a r p in ............. + ( 4 - ) ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- - - - - -

F i z o s z t ig m in ____ + 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- 4- ( 4 - ) 4- 4- 4-? 4- ( + ) ( + ) 4- 4-
K o lch ic in  .............. +  ? 4- 4 ( 4 - ) X  4-

L o b elin  ................... +  ? 4- ( 4 - ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ( + ) 4- 4- 4- 4- 4-? 4- ■ 4- ( + ) 4- 4- - - - - -

J e le k  é r t . :  -  n e g a t ív  +  p o z it ív
+  ? g y e n g é n  p ó z . ( + )  p o z it ív , o p t im á lis .

4- 4- er ő sen  p o z it ív .
( 4 - 4 - )  er ő sen  p o z it ív , d e fo rm .



A vizsgálati adatokból megállapíthatjuk, hogy 10 /и g vizsgálandó anyag 
elegendő megfelelő pozitív reakció eléréséhez.

Legáltalánosabban használható a Dragendorff-reagens. A káliumjodo- 
platinát elfedi a többi előhívó reagenst. A cériumszulfát az általunk részletesen 
vizsgált futtatószerekben különösen a nagy Rf értéket adó papaverin esetében 
bizonyult előnyösnek.

A réteg anyagának változtatása
A réteg anyagának -  az elválasztást befolyásoló -  hatását vizsgálva 

futtatásokat végeztünk szilikagél G és szilikagél G: alumíniumoxid (1:1) rétege­
ken. A rétegek változtatása mellett különböző koncentrációjú nátriumhidroxidot 
használtunk fel az adszorbens szuszpenzió készítéséhez. Ennek megfelelően víz, 
0,05 n, 0,1 n, 0,25 n és 0,5 n nátriumhidroxiddal készítettünk rétegeket. A 
tiszta szilikagél G és szilikagél G alumíniumoxid keverékből készült rétegek 
anyagának az elválasztást befolyásoló hatása jól látható a 3. és 4. ábrán. Tíz 
alkaloid felhasználásával vizsgáltuk a rétegek Rf értéket befolyásoló hatását.

Az ábrákból látható az is, hogy milyen mértékben változik az Rj érték a 
futtatószerelegy összetételétől függően.

A réteg lúgosításának hatását az Rj értékek változására az 5. és 6. ábrán 
mutatjuk be.

Megállapíthatjuk, hogy az Rf érték függ a futtatószer összetételétől, az 
adszorbens minőségétől és-bizonyos esetekben jól hasznosítható Rf érték növe­
kedést érhetünk el a réteg alkalitásának növelésével. Szenléltetően mutatja 
be különösen a nikotin példája, hogy vitás azonosítási esetekben egy futtatószer 
helyett többet alkalrnazva, szinte az egész görbe lefutása nyújt támpontot az 
anyag pontos azonosításához. (7. ábra.)

Általában megállapíthatjuk, hogy az adszorbens lúgosításának a szilikagél 
G esetében nincs olyan jó hatása a különböző alkaloidok elválasztására, mint az 
alumíniumoxidos keverékrétegen.

Különböző futtatószerekkel elérhető alkaloid elválasztások
A legáltalánosabban használható futtatószer kiválasztásához 10 db külön­

böző alkaloid futtatásával végeztünk előkísérleteket.
Futtatószerek céljaira felhasználtuk: benzol: aceton (4. táblázat), kloro­

form: aceton-(5. táblázat), széntetraklorid: etilalkohol (6. táblázat), benzol: 
metilalkohol és kloroform: etilalkohol (7. táblázat) különböző arányú elegyeit.

Az elővizsgálatokból megállapítottuk, hogy legjobb eredményekre vezet és 
legáltalánosabban használható a kloroform: etilalkohol és benzol: metilalkohol 
futtatószer megfelelő arányú elegye.

4 . t á b lá z a t

B e n z o l-a c e to n  e le g y e k

A d sz o r b e n s :  S z ilik a g é l G 0,1 n  N a O H -a l.

9 :  1 7 :  3 5 : 5 3 :  7 1 : 9

N ik o t in ................................................ 0 ,01 0 ,0 5 0 ,1 7 0 ,1 9 0 ,2 0
P a p a v e r in  ..................................... 0 ,1 2 0 ,2 8 0 ,4 6 0 ,5 5 0 ,5 9
P i lo k a r p in ........................................ 0 ,01 0,01 0 ,1 2 0 ,1 6 0,21
K o k a in  ............................................. 0 ,01 0 ,1 3 0 ,2 9 0 ,3 7 0 ,4 9
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Szilikagél G adszorbens

Benzol— metanol

Kloroform-etanol

62



Szilikagél G alumíniumoxid keverékadszorbens
Benzol— metanol

■4 É le lm is z e r v iz s g á la t i K ö z le m é n y e k
4. ábra



Lugosítás szilikagél G alumíniumoxid keverékadszorbensert

Benzol— metanol 7:3

6 4 5 .  á b r a



Lugosítás szilikagél G adszorbensen

Benzol— metanol 7:3

4*
6. ábra
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Nikotin Rf értékének változása lugosítás hatására 
Szilikagél G adszorbensen

Kloroform— etanol Benzol— etanol

7. ábra



m
Az atropin, brucin, etilmorfin, kodein, morfin, sztrichnin 

indegyik keverékben a starton maradt.
gyakorlatilag

\  5 . tá b lá z a t

K lo r o fo r m -a c e to n  e le g y e k

A d s z o r b e n s :  S z il ik a g é l  G 0 ,1  n N a O H -a l .

9 :  1 7 : 3 5 : 5 3 : 7 1 : 9

K o k a in  .............................................. 0 ,0 8 0,21 0,31 0 ,4 2 0 ,4 9
N ik o t in ................................................ 0 ,0 7 0 ,1 8 0 ,2 3 0 ,2 9 0 ,2 6
P a p a v e r in  ...................................... 0 ,3 9 0 ,5 3 0 ,5 4 0 ,5 9 0 ,6 0
P i lo k a r p in ........................................ 0 ,0 7 0 ,1 7 0 ,1 9 0 ,2 9 0 ,3 8
S z tr ic h n in  ........................................ 0 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0 5

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

A táblázatokból látható, hogy sem a benzol-aceton, sem a kloroform-aceton 
elegy nem ad megfelelő elválasztást. Az alkaloidok nagyrésze gyakorlatilag a 
startponton marad.

6 . t á b lá z a t

S z é n t e t r a k lo r id - e t i la lk o h o l  e le g y e k

A d szo r b e n s: S z ilik a g é l G 0 , ln  N a O H -a l.

9 :  1 8 :  2 7 :  3 6 : 4 5 : 5

A tr o p in  ........................................... < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0
B ru cin  .............................................. < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 < 0 ,1 0
E t i l m o r f in ........................................ < 0 ,1 0 0 ,1 7 0 ,1 9 0 ,2 0 0 ,1 9
K o d e in  .............................................. < 0 ,1 0 0 ,1 4 0 ,1 6 0 ,1 7 0 ,1 7
K o k a in  ........................................... < 0 ,1 0 0,31 0 ,5 0 0 ,4 5 0 ,4 8
M orfin  ................................................ < 0 ,1 0 < 0 ,1 0 0 ,1 4 0 ,1 4 0 ,1 5
N ik o t in ................................................ 0 ,1 5 0 ,3 0 0 ,3 2 0 ,5 6 0 ,3 5
P a p a v e r in  ...................................... 0 ,3 0 0 ,5 2 0 ,6 2 0 ,6 7 0 ,7 4
P i lo k a r p in ........................................ < 0 ,1 0 0 ,1 4 0 ,2 3 0 ,2 9 0 ,3 7
S z tr ic h n in  ........................................ < 0 ,1 0 0 ,1 2 0 ,1 5 0 ,1 7 0 ,1 7

A széntetraklorid: etilalkohol futtatószerelegy egyes alkaloidoknál számí­
tásba vehető és elfogadható elválasztást ad. Gyakorlati szempontból azonban 
nem megfelelő abban az esetben, ha nagyobb számú egymáshoz közel eső Rj 
értéket adó alkaloid van jelen (pl. atropin, brucin, kodein, morfin és sztrichnin 
esetében).

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

A futtatószer elegypár értékelésekor azonban meg kell említenünk, hogy az 
egyes komponensek arányának változtatásakor várható Ry értékváltozás csak 
közelítően becsülhető. (Tulajdonképpen itt hasznosítható legjobban a különböző 
futtatószerekkel végzett munka gyakorlati tapasztalata.) A brucin és sztrichnin 
esetében és általában az egymáshoz nagyon közel eső Rf értéket adó alkaloidok­
nál az azonosításhoz még az előhívó reagensek megfelelő kombinációjára is 
szükség van.

/
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7 . táblázat

S z il ik a g é l —G  
0 , ln N a O H - a l

K lo r o fo r m  — B e n z o l — K lo r o fo r m  — B e n z o -
e ta n o l m e t a n o l e ta n o l m e ta n o l

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

T r o p á n

A tr o p in ................................................................... 0 ,11 0 ,1 4 0 ,0 7 0,11 0 ,1 3 0 ,1 5 0 ,0 6 0 ,0 6 0 ,0 6 0 ,0 8 0 ,1 0 0 ,1 3
K o k a in  ................................................................. 0 ,7 6 0 ,7 2 0,51 0,51 0,61 0,61 0 ,4 7 0 ,4 2 0 ,2 8 0 ,4 9 0 ,5 5 0 ,6 0
m H o m a t r o p in ................................................... - - - - - - - - - 0 ,0 5 0 ,0 7 0 ,0 2

S z t r i h n o s z

B ru c in  ................................................................... 0 ,4 2 0,31 0 ,0 7 0 ,3 5 0,21 0,11 0 ,2 8 0 ,1 8 0 ,0 5 0 ,2 4 0 ,2 0 0 ,1 2
S z tr ic h n in  ........................................................... 0 ,4 8 0,41 0,11 0,41 0 ,3 2 0,21 0 ,3 4 0 ,2 4 0 ,0 8 0 ,3 4 0 ,2 8 0 ,1 9

K i n o l i n

K in id in  ................................................................ 0 ,4 6 0 ,5 7 0 ,3 3 0 ,5 4 0 ,5 8 0 ,4 6 0 ,5 0 0 ,4 6 0,31 0 ,4 9 0 ,5 8 0 ,3 9

P u r i n
0,71 0 ,77 0 ,4 2 0 ,5 6 0 ,6 9 0 ,5 4 0 ,7 2 0 ,7 6 0 ,4 6 0 ,6 4 0,71 0 ,5 6

\
O p i u m

K o d e in  ................................................................
M o r fin ......................................................................

0 ,4 6
0,31
0 ,5 2
0 ,9 2

0 ,4 5
0 ,3 7
0 ,4 9
0 ,8 9

0,21
0,21
0 ,2 3
0 ,6 9

0 ,4 2
0 ,2 9
0 ,4 8
0 ,6 4

0 ,3 8
0 ,2 9
0 ,4 2
0 ,8 3

0 ,3 0
0,31
0 ,3 4
0 ,6 4

0 ,3 4
0,21
0 ,3 8
0 ,8 5

0 ,3 0
0 ,2 3
0 ,3 2
0 ,8 4

0 ,1 4
0 ,1 3
0 ,1 5
0 ,67

0 ,3 8
0 ,2 0
0,41
0 ,6 3

0 ,3 9
0 ,3 0
0 ,4 2
0 ,8 5

0 ,3 3
0 ,3 0
0 ,3 5
0 ,7 6P a p a v e r in  ...........................................................

N a r k o tin  .............................................................. 0 ,8 7 0 ,8 6 0 ,6 6 0,71 0,81 0 ,6 7 0 ,8 2 0,81 0 ,6 3 0 ,7 8 0 ,8 0 0 ,7 0

E g y é b

N ik o t in  ................................................................. 0,71 0 ,6 9 0 ,4 4 0 ,6 0 0,61 0,51 0 ,5 2 0 ,4 7 0 ,2 6 0 ,5 0 0 ,5 7 0 ,5 6
P ilo k a r p in  ........................................................ 0 ,6 9 0 ,7 5 0 ,5 2 0 ,5 7 0 ,6 5 0 ,5 7 0,61 0 ,6 0 0,41 0 ,5 2 0,67 0 ,67
F iz o s z t ig m in  ................................................... 0 ,61 0 ,6 6 0 ,3 7 0 ,5 5 0 ,5 6 0,51 0 ,4 3 0 ,3 7 0,27 0 ,3 5 0 ,4 3 0 ,3 6
K o lh ic in  .............................................................. 0 ,7 6 0 ,8 2 0 ,5 2 0 ,5 5 0 ,7 3 0 ,5 9 0 ,7 4 0 ,7 2 0 ,5 4 0 ,6 2 0 ,7 6 0 ,6 3
L o b e lin  ................................................................ 0 ,7 8 0 ,7 9 0 ,5 3 0 ,5 8 0 ,6 8 0,51 0 ,4 3 0 ,5 6 0 ,3 0 0,41 0 ,6 3 0 ,4 6

S z il ik a g é l  G +  A I 20 3

Legjobb eredményt a kloroform: etilalkohol 7:3 arányú elegyével értükéi.
Benzol: metilalkohol elegy a táblázati adatok szerint jól kiegészíti a kloro­

form: etilalkohol alkalmazásakor kapott elválasztási eredményeket. Ez pl. a 
nagy Rf értékű alkaloidok esetében feltétlen szükséges, mivel benzol: metil­
alkohol elegyben az Rj értékek általában kisebbek. A lúgosítás ennél a futtató­
szernél sokkal kisebb mértékben befolyásolja az elválasztást, mint a kloroform: 
etilalkohol esetében. Az elválasztás és azonosítás szempontjából legjobb ered­
ményt a benzol: metilalkohol 5:5 arányú elegye adta.

A közölt vizsgálati eredmények alapján a kloroform: etilalkohol és benzol: 
metilalkohol futtatószerekkel az általunk vizsgált alkaloidok esetében sikerült 
elfogadható szétválasztást és azonosítást elérnünk (7. táblázat). Az irodalomban 
közölt különleges futtatószerekkel szemben ezekkel az általánosan használt oldó­
szerekkel vékonyrétegkromatográfiás eljárással véleményünk szerint jól alkal­
mazható alkaloid elválasztási módszer áll rendelkezésünkre.

Eredmények értékelése
A kísérleti részben ismertetett lemezkészítési eljárással és a kipróbált külön­

böző réteg és előhívó reagens kombinációkkal a vizsgált aránylag nagy számú 
alkaloid elválasztásában és azonosításában jó eredményeket értünk el. Az élelmi­
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szerekbe kerülő toxikus szennyeződések izolálása után a vékonyrétegkromatog­
ráfiás eljáráshoz szükséges vizsgálandó anyagmennyiség általában rendelkezésre 
áll. Korábbi közleményeinknek megfelelő módszerrel szeszesitalokból közvet­
lenül, fehérjében, zsírban gazdag élelmiszerek esetében előzetes extrakció után 
sikerült a vizsgált alkaloidokat azonosítani.

A módszer nagy előnye, hogy különleges vegyszerek és felszerelés nélkül 
aránylag rövid idő alatt kielégítő eredményt ad alkaloid keverék esetében.

A normál 9x14 cm-es üveglemezeken kézitechnikával készített réteg
5,5 x 10 x 15 cm-es múzeumi üvegkádban jól használható. Tapasztalataink 
szerint (Merck-féle) szilikagél G és szilikagél G: alumíniumoxid keverék alkaloi­
dok szétválasztásához megfelelő adszorbens.

A laboratóriumokban könnyen hozzáférhető benzol, etilalkohol, kloroform 
és metilalkohol megfelelő arányú elegyeivel módunkban áll olyan futtatószer 
összeállítása, amelyben a bemutatott alkaloidok szétválasztása kielégíti a toxi­
kológiai analízisben felmerülő követelményeket.

I R O D A L O M

<1) G y a r m a t i  L . ,  D á v i d  G .,  K o v á t c s  J . :  É V I  K E  8 ,  1 5 3 , 1 9 6 2 .
( 2 )  S t a h l  E . :  D ü n n s c h ic h t c h r o m a t o g r a p h ie .  (S p r in g e r , B e r lin )  1 9 6 2 .
( 3 )  R a n d e r a t h  К . :  D ü n n s c h ic h t —C h r o m a to g r a p h ie . (V e r la g  C h e m ie , W e in h e im )  1 9 6 2 .
( 4 )  I n c z é d y  J . :  M T A  K é m ia i T u d o m á n y o k  O s z t . k ö z le m é n y e i  2 7 . 3 8 5 . 1 9 6 4 .
( 5 )  T r u t e r ,  E .  V . :  T h in  F i lm  C h r o m a to g r a p h y  (L o n d o n )  1 9 6 3 .
<-6) K o v á c s  J . ,  G y a r m a t i  L . ,  D á v i d  G .:  É V I  K E , 7 . 2 9 8 . (1 9 6 1 .)

ИССЛЕДОВАНИЕ ТОХИЧНЫХ ПРИМЕСЕЙ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
III.

ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА ТОНКОСЛОЙНОЙ ХРОМАТОГРАФИИ 
Б. Киш, Й. Ковач и Л. Дьармати

Авторы сообщают преимущества тонкослойной хроматографии напри­
мер в связи с разделением и качественным определением токсичных приме­
сей (алкалоидов).

Р у ч н ы м  способом изготовили слои силикагел Г и смеси силикагел Г -  
окиси алюминия. Этими слоями успешно разделили разные (17) алкалоиды.

Растволителем -  хлороформ, этиловый спирт и бензол -  метиловый 
спирт-в разных отношениях п о л у ч и л и  хорошие результаты даже при раз­
делении алкалоидов в одной и той же группе.

PRÜFUNG TOXISCHER KONTAMINATIONEN VON LEBENSMITTELN
III.

ANWENDUNG DER DÜNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHEN
METHODE

B. Kiss, J. Kovács und L. Gyarmati
Die Verfasser schildern die Vorteile der dünnschichtchromatographischen 

Methode, z. B. im Falle der Trennung, Identifizierung 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 gehörenden Alkaloiden.



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

B. Kiss, J. Kovács 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 SZERKESZTŐBIZOTTSÁGHOZ A KÖVETKEZŐ' DOLGOZATOK ÉRKEZTEK:

Soós Katalin: Élelmiszergázosítási kísérletek etilénoxiddal a gázmaradékok 
alakulásának megismerésére.

Nikodémusz István és Mikula Katalin: Aerob spórás baktériumok előfordulása 
romlandó élelmiszerekben, különös tekintettel a Bacillus subtilisra, és 
a Bacillus cereusra.

Pintér Imre és Krámer András: Hajfestőszerekben lévő néhány aromás diamin 
kimutatása és meghatározása vékonyrétegű kromatográfia alkalmazá­
sával.

Sz. Szotyori Katalin, Krámer Magda, Lindner Károly és Tarján Róbert: Élelmi­
szereink összetételének legújabb adatai XXVI. A női tej lipidjeinek 
zsírsavösszetétele.

Patakу Mária: A hideghonyhai készítmények mikrobiológiai és higiéniai vizs­
gálata.

Varga János: Gombafehérjék N-terminális aminosav meghatározásának néhány 
módszertani kérdése.

Telegdy Kováts László, Szilasné Kelemen Magda és Nedelkovits János: Pörkölt 
kávé vizes kivonatának meghatározására szolgáló néhány módszer kriti­
kai összehasonlítása.

ifj. Sarudi Imre: Keverékindikátor alkalmazása vizek összes keménységének 
komplexometriás meghatározásához.

Tóth Mihály: Szénhidrátok papírkromatográfiája.
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Élelmiszereink összetételének legújabb adatai XXV.

Élelmi anyagaink kálium, nátrium, kalcium és magnéziumtartalma II.
D W O R S C H Á K  E R N Ő  é s  L I N D N E R  K Á R O L Y  

O r sz á g o s  É le lm e z é s -  és  T á p lá lk o z á s t u d o m á n y i  I n t é z e t ,  B u d a p e s t  

É r k e z e t t :  1 9 6 5 .  n o v e m b e r  3 0 .

Legutóbbi közleményünkben (1), a magyar néptáplálkozásban fontos szere­
pet játszó élelmiszerek közül mintegy 140 mintának ismertettük alkáli- és föld­
alkálifém összetételét. Már akkor utalást tettünk arra, hogy munkánkat tovább 
folytatjuk és az azóta eltelt időszak alatt a múltkorival közel azonos számú min­
tá t dolgoztunk fel. Sorra kerültek a még nem vizsgált élelmiszerfajták, de fő 
■célunk a néptáplálkozásban legfontosabb cikkek ismételt vizsgálata volt. Ezt az 
ismétlést elsősorban az indokolta, hogy az élelmiszer alapanyagok és félkész­
termékek összetétele -  csekély kivételtől eltekintve -  egy fajtán belül is igen 
nagy szórást mutat alkáli- és földalkáli-fémtartalomban, amint erre az irodalmi 
.adatok is felhívják a figyelmet. Noha mindig egy nagy tételből vettünk átlag­
mintát, megbízhatóbb eredményhez jutunk, ha a mintavétel több alkalommal, 
■különböző helyekről, valamint más-más évszakokban történik.

A fentieket figyelembe véve a jelen munkánkban közölt eredmények az 
1963-65 közti időszakban, 1, 2 vagy több nagy átlagminta feldolgozásával 

'készültek. A mintákat közfogyasztást szolgáló elárusító helyen szereztük be. 
A vizsgálati eljárás teljesen azonos az előző közleményünkben leírtakkal (1).

Vizsgálati eredmények
Élelmi anyagaink alkáli- és földalkáli-fémtartalmát az 1. táblázatban kö­

zöljük. Több számú minta esetén az egyes mérések számtani középarányosát 
.adtuk meg eredményül. Eredményeinket összehasonlítottuk más szerzők azonos 
tárgykörű munkáival, így Münsell (2) középamerikai,^ Becker -  Zausch (3) 
legújabbnak mondható felmérésével, azonkívül a magyar Élelmezésegészségügyi 
Zsebkönyv 1962. évi kiadásával (4), a Schall (5), a Souci (6) és a McCance (7) 
tápanyagtáblázatokkal. Az- összehasonlítások alapján észrevételeinket az 
alábbiakban foglaljuk össze:

A húsfélék közül a sertéshúsok káliumtartalma az irodalmi adatoknak 
közel kétszerese. A kövér húsok kalciumban és magnéziumban szegényebbek a 
-soványaknál és a külföldi adatok az előbbiekkel egyeznek.

A tejtermékeknél kapott eredmények lényeges eltéréseket nem mutatnak 
más szerzőkétől. Nátriumszintjük, a sajtokat kivéve, valamivel magasabbak az 
átlagnál. -

Régebbi megfigyelésünkkel megegyezően, a növényi eredetű élelmi anyagok, 
tehát a gyümölcsök, főzelékfélék és hüvelyesek nátriumtartalma egy fajtán 
belül nagy szórást mutat, ezért a különböző szerzők adatai is sokszor ellent­
mondók egymással. Különösen érvényes ez a csonthéjas gyümölcsökre, így pl. 
a dió méréseink alapján 10,5 mg%, addig a magyar Élelmezésegészségügyi 
Zsebkönyv 68,0 mg%, McCance 2,7 - ,  Schall 3,0 -  50 -  , Becker -  Zausch 0 -5 ,0  
mg% nátrium értékeket ad meg. A hüvelyeseknél kapott nátrium eredményeink 
alacsonyak, az irodalmi adatoknak kb. egyharmada.

A gyümölcsök káliumtartalma megegyezést mutat az egyes szerzők értékeivel, 
csupán a szilvánál találtunk 50%-kal nagyobb értéket. Csonthéjasok között a 
<lió ad kimagasló kálium eredményt. A zöldségfélék közül említést érdemel a 
burgonya káliumtartalmának nagy ingadozása.
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1. táblázat

É le lm i a n y a g o k  k á l iu m - ,  n á t r iu m - ,  k a lc iu m -  é s  m a g n é z iu m ta r ta lm a  m g  % -b a n

M e g n e v e z é s

1. H ú s o k ,  h ú s k é s z í tm é n y e k  é s  k o n z e r v e k

M a r h a h ú s s o v á n y  ..............................................
S e r té sh ú s  s o v á n y .................................................
S er té sh ú s  fé lk ö v é r  ..............................................
S e r té sh ú s  k ö v é r  ...................................................
S e r té s s z ív  ...................................................................
S e r t é s m á j ....................................................................
S e r té sv e se  .................................................................
S e r té s n y e lv  ..............................................................
S e r t é s n y e lv g y ö k ......................................................
S e r té sc o m b  f ü s t ö l t ..............................................
S o n k a  .........................................................................
S e r t é s t ü d ő ....................................................................
S e r t é s l é p ......................................................................
S er tés  a g y v e lő  ......................................................

V ö r ö s á r u

V i r s l i ..............................................................................
K r i n o l i n ......................................................................

F e lv á g o t t f é lé k

V ero n a i ...................................................................... ■
V a d á s z  ......................................................................
N y á r is z a l á m i ...........................................................

F ő t t ,  f ü s t ö l t  k o lb á s z - k é s z í tm é n y e k

G y u la i k o lb á sz  ...................................................
G y u la i p á ro s f ő z ő k o lb á s z ..............................
F ü s tö lt  k o lb á sz  ...................................................

E g y é b  h ú s k é s z í tm é n y e k

M a r h a m á jk rém  ...................................................
S e r té sm á jk r é m  ......................................................
L u n c h e o n -m e a t ........................................................
B a k o n y i se r té sb o r d a  k o n z ................................
C sik ó s to k á n y  k o n z e r v ........................................
M á ja sh u r k a  ...........................................................
V éresh u rk a  ..............................................................
S z a r d ín ia , T r e s z k a ................................................
S z a r d ín ia , C lipper ..............................................

2 . T e j te r m é k e k

T e h é n t e j ........................................................................
T e j f ö l ................................................................................
T ejp o r  ........................................................................
V a j ........................................................................... ,
Y o g h u r t  ......................................................................
T e h é n tú r ó  ................................................................
J u h tú r ó  ......................................................................

K e m é n y s a j t

E m e n tá li ...................................................................

F é lk e m é n y  s a j t

Ó v á r i .............................................................................
E i d á m i ...........................................................................

ö m le s z te t t  s a j t  v á g h a tó  

H ó v ir á g ..........................................................................

K á l iu m N á tr iu m K a lc iu m M a g n é z

381 100 10 ,0 3 6 ,0
4 4 2 148 16,9 4 1 ,6
4 42 129 18,2 4 0 ,8
4 4 2 161 10 ,9 2 8 ,8
3 2 6 2 9 0 17,6 3 6 ,2
3 6 8 3 3 8 1 6 ,4 3 7 ,6
2 8 4 4 5 0  ' 1 7 ,6 3 2 ,8
3 1 4 127 18,8 3 2 ,8
3 2 6 2 0 3 2 0 ,0 2 9 ,6
4 5 2 2 0 3 0 2 7 ,0 4 3 ,6
3 1 4 ' 8 5 5 2 4 ,4 2 5 ,2
3 2 6 2 5 8 17,6 2 5 ,6
4 4 2 190 14 ,3 3 3 ,6
3 5 8 2 0 9 5 5 ,2 2 4 ,8

2 18 1025 3 8 ,4 12 ,0
20 7 8 4 8 23,1 16,7

3 4 9 1700 34,1 13 ,0
3 5 2 1560 2 4 ,3 16 ,8
2 5 2 126 0 3 0 ,0 16 ,6

5 1 0 1605 3 6 ,0 3 9 ,2
5 3 0 1710 4 4 ,0 5 6 ,8
5 8 2 2 0 0 0 3 2 ,0 4 3 ,6

105 5 6 0 3 5 ,8 2 9 ,6
152 7 4 0 9 7 ,8 3 6 ,0
2 0 8 9 6 0 16,2 3 2 ,0
143 5 0 0 3 4 ,2 2 3 ,2
190 5 4 0 3 2 ,4 3 2 ,8

8 7 ,0 8 6 0 2 6 ,0 13 ,6
8 7 ,0

3 9 0
8 8 0
6 6 0

3 6 ,8
2 9 2

8 ,8
4 9 ,6

4 6 6 6 6 0 131 5 9 ,2

148, 124 88,1 16 ,6
148 35 8 3 ,5 14 ,0

1235 6 5 0 6 9 0 110
150 10,9 2 4 ,9 —

181 120 117 16 ,0
7 1 ,2 2 0 ,0 7 3 ,2 6 ,0

146 5 1 5 4 0 0 4 1 ,9

117 6 0 0 1129 4 8 ,0

180 1330 6 19 5 6 ,0
109 9 7 0 8 5 6 6 5 ,6

6 5 ,9 1120 6 6 0 5 2 ,0
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7. táblázat folytatása
-

Megnevezés K álium Nátrium Kalcium Magnézium

Ömlesztett sajt kenhető
Caro ...................................................................... 71,7 1430 657 38,0
C sárdás.................................................................. 61,7 1035 672 39,4
M ack ó.................................................................... 61,7 1040 588 39,6
Márvány ............................................................. 107 1550 645 49,0

Sovány ömlesztett sajt ' X
Túra .................................................................... 104 1400 679 48,0

Egyéb ömlesztett sajt
C-vitamin sajt .................................................. 65,4 1350 594 52,0
Paprikasajt........................................................... 124 1420 536 44,0

3. Gyümölcsök és csonthéjas gyümölcsök
A lm a ...................................................................... 112 3,9 10,5 10,9
K örte...................................................................... 100 2,3 15,7 9,9
Szilva...................................................................... 240 3,9 16,0 16,2
S z ő lő ...................................................................... 195 2,3 28,2 13,9
Vörös ribizke .................................................... 187 7,6 39,8 17,3
Sárgabarack......................................................... 226 6,1 13,8 14,0
Ő szibarack........................................................... 183 3,6 8,7 14,3
C seresznye........................................................... 174 8,0 16,3 16,2
Meggy .................................................................... 186 4,7 31,3 15,2
Földieper ............................................................. 145 4,6 28,1 18,4
Egres .................................................................... 183 5,9 36,4 14,5
Sárgadinnye......................................................... 210 7,7 12,6 20,0
Görögdinnye......................................................... 147 4,5 19,4 15,2
Birsalma ............................................................. 189 9,2 66,0 9,6
Naspolya ......................................................... 231 4,8 49,0 11,2
D ió .......................................................................... 1710 10,5 202 256
Amerikai m ogyoró ........................................... 920 9,5 88,5 290
Napraforgóm ag................................................. 840 9,5 98,5 620
Tökm ag................................................................. 920 9,5 66,5 970
M andula ............................................................... 890 8,0 238 368
Mák ...................................................................... 1105 16,5 968 506
Gesztenye ........................................................... 553 20,0 94,6 48,0

4. Zöldségfélék és hüvelyesek
Burgonya ............................................................. 340 4,5 7,1 27,5
Petrezselyem g y ö k é r ...................................... 298 34,4 56,0 9,1
Sárgarépa ............................................................. 201 125 46,1 27,2
Fejeskáposzta .................................................. 216 23,4 33,3 24,0
Kelkáposzta ...................................................... 308 17,2 56,8 29,6
Retek .................................................................... 370 58,5 47,0 36,0
Vöröshagyma .................................................... 236 8,2 31,1 34,0
Cékla ................................................................... 260 98,0 34,5 86,5
Karfiol ................................................................. 321 30,1 28,9 31,2
Karalábé ............................................................. 344 53,1 43,0 32,4
Spenót ................................................................. 526 22,4 133 53,2
Paradicsom ........................................................ 226 4,6 12,8 15,2
Z öldborsó............................................................. 623 7,1 36,6 64,0
Saláta ................................................................... 261 15,8 28,2 26,0
Zellergyökér ...................................................... 323 42,4 67,2 57,6
Vöröskáposzta.................................................... 280 5 ,1 57,4 2 2 , 9
Sárgaborsó ........................................................ 1 2 1 0 9,5 49,0 126
B a b ........................................................................ 1 1 2 0 7 , 8 106 217
Szójaliszt............................................................... 1945 13,0 250 360
Lencse ............................................................... 1155 1 0 , 0 73,5 1 3 4
Champignon gom b a......................................... 338 15,2 44,8 16,0
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1. táblázat folytatása

M egnevezés Kálium Nátrium Kalcium Magnézium

5. Egyéb élelmiszerek
Kávé, nyers .................................................. .... 1735 10,0 135 254
K akaópor............................................................. 1730 23,0 146 600
Tojás* .................................................................. 125 227 42,0 21,6
Tojássárgája* .................................................... 139 250 106 22,4
Tojásfehérje*...................................................... 148 340 12,2 12,8
É le s z tő .................................................................. 910 81,0 34,6 56,0
M é z ......................................................................... 32,6 15,0 3 9 —

* Nem azonos m intából származó eredmények

A csonthéjas gyümölcsökben talált kalcium és magnézium 20-30%-kal 
több, mint az irodalomban közölt értékek, igaz, hogy magnézium esetében közeli 
egyezés mutatkozik a korábbi hazai adatokkal.

Azt a jelenséget, hogy saját eredményeink inkább pozitív irányban térnek 
el a külföldi szerzőkétől, nem értékelhetjük feltétlenül úgy, hogy a magyar 
élelmi anyagok ásványi anyagokban gazdagabbak, mint a külföldiek. Az eltéré­
sek oka elsősorban a módszerek különbözősége lehet, hiszen pl. a magnéziumot 
és kalciumot ma is igen gyakran határozzuk meg titrimetriás úton, viszont az 
általunk alkalmazott standard hozzáadás eljárása kizárja azt a lehetőséget, 
hogy a módszer egy irányba torzítsa el az értékeket.
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НОВЕЙШИЕ ДАННЫЕ СОСТАВА ПИЩЕВЫХ 'ПРОДУКТОВ XXV. 
СОДЕРЖАНИЕ КАЛИЯ, НАТРИЯ, КАЛЬЦИЯ И МАГНИЯ В ПИЩЕ­

ВЫХ ПРОДУКТАХ
Э. Двошрак и К ■ Линднер

Авторы продолжают сообщаь тданные содержания калия, натрия 
кальция и магния пищевых продуктов распространенных в питании вен­
герского народа. Исследования распространили на мясные изделия, молоч­
ные продукты, овощи, крупы и плоды.

Полученные результаты в большинстве случаев совподают с литера­
турными данными. Некоторые отклонения по всей вероятности вызывали 
разности методов определения и различные составы продуктов отдельных 
сран.
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NEUESTE ANGABEN ÜBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER 
LEBENSMITTEL XXV. KALIUM-, NATRIUM, CALCIUM- UND MAGNE­

SIUMGEHALT UNSERER LEBENSMITTEL
E. Dworschák und К■ Lindner

Die Verfasser teilen — als Fortsetzung ihres früheren Berichtes — weitere 
Angaben über den Kalium-, Natrium-, Calcium- und Magnesiumgehalt der in der 
ungarischen Volksernährung eine grössere Rolle spielenden Lebensmittel mit. 
Ihre Versuche bezogen sich auf Fleischwaren, Milchprodukte, Gemüsesorten, 
Hülsenfrüchte und Obst. Die erhaltenen Resultate stimmten zumeist mit den 
Angaben des Schrifttums überein. Die manchmal konstatierten Abweichungen 
werden wahrscheinlich von den Verschiedenheiten der angewandten Bestimmungs­
methoden, sowie der verschiedenen Zusammensetzung der Produkte der einzelnen 
Länder verursacht.

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

HUNGARIAN FOODS
E. Dworschák and K. Lindner

In continuation of their previous 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.



O J T Ó Z Y  K R I S T Ó F N É  
Budapest Főváros Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló Intézete  

Érkezett: 1965. november 22.

Az utóbbi időben egyre sűrűbben fellépő igény, hogy a húskonzervek és 
húskészítmények keményítőtartalmának meghatározására gyors és pontos 
vizsgálati módszer álljon az analitikus rendelkezésére. Szabványosított módszer 
nincs, a nálunk eléggé közismert Mayrhofer-eljárás viszont nagyon hosszadal­
mas (3. nap).

Az élelmiszervizsgáló laboratóriumok általában indirekt úton határozzák 
meg a keményítőtartalmat. Ez az eljárás se nem gyors, se nem pontos, mert 
négy alkotórész mennyiségi meghatározásán alapul és mivel egyik vizsgálat 
sem ad teljesen pontos eredményt, a hibaszázalékok esetleges egyirányú összege­
ződése esetén a számított keményítő tartalom jelentősen eltér a valódi értéktől. 
Éppen ezért Intézetünk azt a feladatot tűzte ki célul, hogy az irodalomban 
található módszereket felülvizsgálva, kipróbált jó és gyors vizsgálati módszert 
bocsájtson az ellenőrző laboratóriumok rendelekezésére.

Az irodalomból számos keményítő meghatározási módszer ismeretes. Hús- 
készítményekre, ahol nagy mennyiségű zsír és fehérje mellett aránylag kevés 
keményítő található, háromféle típusú módszer mutatkozik használhatónak; 
ezek a következők:

1. A húskészítmény mintákat alkoholos kálilúgoldattal kezelik, miáltal a 
fehérjék és zsírok oldatba mennek. A visszamaradt anyag főtömegében kemé­
nyítő, melyet sósavban oldanak és a tisztára szűrt oldat forgatóképességét 
polariméteren mérik [Grossfeld, Ewers stb. módszer (1)7-

2. A fehérjétől és zsírtól alkoholos kálilúggal megszabadított anyagot a 
nyersrost leválasztása után súlyszerint mérik [Mayrhofer-módszer (2)].

3. A húskészítményekből kivont keményítő csapadékot több órás sósavas 
főzéssel hidrolizálják. A kapott cukor mennyiségét valamelyik cukor-vizsgálati 
módszer (pl. Bertrand) segítségével határozzák meg [König, Lintner, Reinke
(2)7-

Az első típusba tartozó módszerek kivitelezésben eltérnek egymástól, így 
eltérnek az anyag előkészítésében, a keményítő oldatbavitelében, derítőszerek 
használatában stb. Mi a legmegfelelőbb módszernek Grossfeld eljárását tartjuk, 
Mayrhofer anyagelőkészítését alkalmazva. Az eljárást bizonyos módosításokkal 
kiegészítve közöljük. A második csoportba tartozó Mayrhofer-ié\e módszert 
átdolgozva, leegyszerűsítve szintén jó módszernek találjuk, különösen olyan 
laboratóriumok számára, ahol nincs polariméter. Az átdolgozott eljárást ugyan­
csak e cikkben közöljük.

A harmadik csoportba tartozó eljárások használhatóságát elvetettük, 
mert nagyon hosszadalmas és igen sok hibalehetőséget rejt magában.

1. Polariméteres eljárás
1.1 A módszer elve.

A kísérőanyagoktól megszabadított és oldatba hozott keményítő polari- 
rnetrálása esetén az elforgatás szöge a koncentrációval arányos. A fajlagos 
forgatóképesség ismeretében a vizsgálandó anyag forgatóképességének a meg-

Húskészítmények keményítőtartalmának
meghatározására alkalmas módszerek
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állapítása után a keményítőtartalom kiszámítható. A fajlagos forgatóképességet 
burgonyakeményítőnél:

[a] D = 199,3 ívfoknak találtuk*
L J  20

1.2 A meghatározáshoz szükséges kémszerek

Alkoholos káliumhidroxid-oldat (80 g káliumhidroxidot 50 ml vízben ol­
dunk. Feloldás és lehűtés után 96%-os alkohollal 1000 ml-re töltjük)

50%-os alkohol
25%-os sósav
bázisos ólomacetát oldat 100 g sárga ólomoxidot (PbO) és 300 g ólom- 

acetátot porcellántálban kevés vízzel forró vízfürdőn addig melegítünk, amíg 
az egész tömeg fehér színű nem lesz, majd forró vízzel felvéve 1000 ml-es mérő­
lombikba mossuk át. Lehűtés után jelig töltjük és ülepítjük. A derítéshez az 
oldat tisztáját használjuk fel).

Dinátriumhidrogénfoszfát szobahőmérsékleten telített oldata.

1.3 A vizsgálandó anyag előkészítése

20 g finoman őrölt egyenlősített húskészítményt 250 ml-es főzőpohárba 
mérünk, 60 ml alkoholos kálilúgot adunk hozzá kis adagokban, közben 
gondosan elkeverjük úgy, hogy az anyag lehetőleg csomómentes legyen. A főző­
poharat óraüveggel lefedjük és vízfürdőn addig forraljuk, míg a fehérje és zsír 
fel nem oldódik (kb. 1 óra) közben egyszer-egyszer megkeverjük. Kihűlés és 
ülepítés után dekantáljuk, majd kb. 50 ml 50%-os alkoholt öntünk rá, ezután 
az oldatot Schleicher-Schüll 597 sz. papíron szűrjük. A szűrőpapíron levő csapa­
dékot 50%-os alkohollal addig mossuk, míg a lecsepegő mosófolyadék lúgmentes 
lesz. (A szűrést Alihn csőben kialakított szűrőfelületen is végezhetjük üveg­
gyapot és aszbesztpehely segítségével.) A szűrőpapíron levő csapadékot üveg­
bot segítségével kb. 60 ml 25%-os sósavval 100 ml-es Stift lombikba mossuk. 
Ha nem sikerül a csapadékot a szűrőpapírról teljesen átmosni, a szűrőpapír 
csapadékot tartalmazó részét is bejuttatjuk a lombikba. Sósav hatására a csapa­
dék hamar feloldódik (kb. 10 perc), az oldást a lombik rázogatásával elősegít­
hetjük. Ha a csapadék feloldódott derítés céljából hozzáadunk 5 ml bázisos 
ólomacetát oldatot, majd 10 perc múlva 10 ml dinátriumhidrogénfoszfát 
oldatot. Ezután a lombikot 25%-os sósavval jelig feltöltjük és szűrjük.

1.4 Meghatározás

A tiszta szürletet polariméteren mérjük. A polárcső lehetőleg 200 mm 
hosszúságú legyen.

A keményítőcsapadék sósavas oldását és a polarizálást gyorsan végezzük, 
mert huzamosabb állás után a keményítő a sósav hatására kezd hidrolizálni és 
ez az eredmény csökkenéséhez vezet.

* A burgonyakem ényítő fajlagos forgatóképessége Ewers szerint 195,4°, H opkins  szerint 
200°, a búza és rizskem ényítőé 183,7°.
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1.5 Számítás
100 a 100

К ----------------
/[a]?o 5

К = keményítőtartalom % 
а = elforgatás szöge 
I = rétegvastagság

[a]ö = a keményítő fajlagos forgatóképessége 20 C°-on 
a Na D vonalra vonatkoztatva = 199,3 

S = bemért anyag mennyiség.

Példa
20 g bemérés esetén 200 mm-es polárcsövet' használva, az elforgatás szöge

3,3 ívfok.
100-3,3 100

Keményítő tartalom % = — ------ ------ --- 4,1%.
y /0 2 • 199,3 20

Két párhuzamos vizsgálat között az eltérés 0,3%-nál nem lehet nagyobb. 
Egyes laboratóriumokban polariméter helyett szachariméter található. 

Ezt a műszert is lehet keményítőmeghatározáshoz használni, azonban a műszer 
Ventzke-skálával van ellátva (1 Ventzke-fok megfelel 0,346 ívfoknak) a számolás­
nál ezt figyelembe kell venni.

2. Súly szerinti eljárás

2.1 A módszer elve
A húskészítményeknél a növényi adalékanyag (liszt, fűszer) általában a- 

teljes mennyiségnek csak kis hányadát teszi ki. (5-8% ). A bennük levő nyers­
rost mennyisége olyan kevés, hogy ezek az értékek a mérési hiba-határon belül 
vannak, így elhanyagolhatók. Ezért a Mayrhofer-féle eljárás a következő módon 
egyszerűsithető: alkoholos kálilúggal kioldjuk a húskészítményekből a fehérjét 
és a zsírokat. A visszamaradt anyagot szűrjük és mérjük. A maradékban levő- 
ásványi anyagok meghatározása céljából az egészet elhamvasztjuk. A két mérést 
eredmény különbsége adja a keményítőt.

2.2 A meghatározáshoz szükséges kémszerek
Alkoholos káliumhidroxid-oldat (80 g káliumhidroxidot 50 ml vízben ol­

dunk. Feloldás és lehűtés után 96%-os alkohollal 1000 ml-re töltjük).
50%-os alkohol
96%-os alkohol
éter p. a.

2.3 A vizsgálandó anyag előkészítése
10 g finoman őrölt egyenlősített húskészítményt 250 ml-es főzőpohárba^ 

mérünk, 60 ml alkoholos kálilúgot (1) adunk hozzá kis adagokban, közben gon­
dosan elkeverjük úgy, hogy az anyag lehetőleg csomómentes legyen. A főző­
poharat óraüveggel lefedjük és vízfürdőn addig forraljuk, míg a fehérje és a 
zsir fel nem oldódik (kb. 1 óra), közben egyszer-egyszer megkeverjük, kihűlés 
és ülepítés után dekantáljuk, majd kb. 50ml 50%-os alkoholt öntünk rá.

7 8



Az oldhatatlan maradékot eló'szárított és ismert súlyú Schleicher és Schüll 
597 sz. szűrőpapírra visszük. A csapadék kimosása igen nagy gondossággal, 
50%-os, majd 96%-os alkohollal történjék. Utána éterrel mossuk.

2.4 Meghatározás
A szűrőpapíron levő maradékot óvatosan kezdjük szárítani. A szárítást 

50-60  C°-on kezdjük azért, hogy meggátoljuk a keményítő elcsirizesedését. 
Végül 100 C°-on állandó súlyig szárítjuk (kb. 1J/2 óra), exszikátorban lehűtve 
mérjük. A lemért csapadékot szűrőpapírral együtt ismert súlyú platinatálba 
helyezzük, óvatosan elégetjük, majd 600 C°-on izzitókemencében elhamvaszt­
juk, lehűlés után mérjük.

2.5 Számítás
A két mérés különbsége (a szűrőpapír hamutartalmát korrekcióba kell 

venni) adja az eredetileg lemért 10 g anyag keményítőtartalmát, ezt 10-zel szo­
rozva kapjuk a keményítőtartalom százalékos értékét.

Két párhuzamos vizsgálat között az eltérés 0,3%-nál nem lehet nagyobb.
Ha a tiszta keményítőt kereskedelmi keményítőre, ill. lisztre akarjuk átszá­

mítani, akkor a kapott eredményt burgonyakeményítő, ill. liszt esetében 0,81- 
gyel, búzaliszt esetében 0,67-tel, búzakeményítő esetében 0,88-cal, rizsliszt eseté­
ben 0,75-teI, rizskeményítő esetében 0,85-tel osztjuk.

3. Vizsgálati eredmények
A vizsgálati módszerek megbízhatóságának és pontosságának megállapí­

tására model kísérletet végeztünk. Ismert súlyú húsból, burgonyalisztből, sóból 
és vízből, laboratóriumi méretekben húsmasszát készítettünk, konzervdobozokba 
töltöttük, majd a Budapesti Konzervgyárban lezárattuk és sterilizáltuk. A 
burgonyalisztet előzőleg meganalizáltuk. A keményítő meghatározást polari- 
méteres úton Grossfeld szerint, Mayrhofer szerint és Mayrhofer módszerét egy­
szerűsítő eljárásául végeztük. Az eredményeket az alábbi táblázatban kö­
zöljük:

Bemért burgonya­
kem ényítő %

Talált burgonyakeményítő 0 //о

Grossfeld szerint Mayrhofer szerint
M ódosított eljárás 

szerint

4,0 3,99 4,20 4,20
4,0 3,94 4,09 3,91
4,0 3,91 3,91
4,0 4,10 4,09
4,0 4,03 4,20
2,0 2,20 2,30
2,0 2,10 2,20
6,7 6,80 6,80
6,7 6,77 6,95

További vizsgálatainkat üzemben gyártott chopped pork konzervekkel 
végeztük. Ehhez a termékhez technológiai előírás szerint 100 kg-onként.5 kg 
burgonyalisztet adnak, tehát a keményítő tartalom kb. 4%. Megjegyezzük, hogy 
a mintavételnél körültekintően kell eljárni, mert előfordul, hogy a keményítő­
nek egy része szemmel láthatóan az áru felszínén helyezkedik el. A megfelelő 
egyenlősítésről gondoskodni kell.
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Chopped pork minták keményítőtartalmának vizsgálati eredményei:

Sorszám

K em ényítőtartalom  %

Grossfeld szerint Mayrhofer szerint Mayrhofer m ódosított 
eljárás szerint

1 3,90 3,90
2 3,50 3,5 3,65
3 4,50 — 4,40
4 3,99 — 3,97
5 3,85 4,09 3,90

Összefoglalva a vizsgálati eredményeket, a javasolt két módszer kielégítő 
pontossággal adja meg a keményítőtartalmat, mindkét vizsgálat könnyen kivi­
telezhető és viszonylag gyorsan elvégezhető. A polariméteres eljárásnál kb. 3 óra 
alatt megkapjuk az eredményt, a súlyszerinti mérés időigénye a szárítási és 
hamvasztási időt is beleértve kb. 6 óra. A súlyszerinti mérés előnye, hogy semmi­
féle különleges berendezést nem igényel.

Megjegyezzük, hogy megállapításaink glikogént nem tartalmazó készít­
ményekre vonatkoznak, a glikogéntartalmú májkrémek vizsgálatával a követ­
kező cikkünkben fogunk foglalkozni.
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МЕТОДЫ ПРИГОДНЫЕ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОДЕРЖАНИЯ КРАХ 
МАЛА В МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ

Э. Ойтози
Автор сообщает 2 метода определения содержания крахмала в мясных- 

изделиях. При первом методе крахмал освобожденный от жира и белье 
обработанной спиртовым раствором едкого калия растворяется в соляной 
кислоте и измеряется на поляриметре его вращающая способность. По 
другому методу крахмал растворенный спиртовым раствором едкого калия 
взвешивается после мойки спиртом и эфиром. Содержание крахмала полу­
чается обеими методами достаточно точно. Для подтверждения этого автор 
изготовил модельные образцы и указанными методами производил несколько 
определений. Оба метода простые и осуществляются быстро. Продолжитель­
ность определения поляриметром около 3 часов, а другого метода около 
б часов. Преимуществом весового метода является, что не потребляет ни­
каких особенных оборудовании.

. 80



ZUR PRÜFUNG DES STÄRKEGEHALTES VON FLEISCHWAREN 
GEEIGNETE METHODEN

E. Ojtözy
Verfasserin teilt zwei Methoden zur Stärkegehaltsbestimmung von Fleischwa­

ren mit. Beim ersten Verfahren löst man die vermittels alkoholischer Kalilauge 
von Fett und Eiweißstoffen befreite Stärke in Salzsäure und misst das Drehungs­
vermögen mit dem Polarimeter. Beim zweiten Verfahren bestimmt man das Gewicht 
der mit der alkoholischen Kalilauge herausgelösten Stärke nach Auswaschen 
mit Alkohol und Aether. Beide Methoden geben Resultate von hinreichender 
Genauigkeit. Diese Festellung wird durch Modellversuche unterstützt, die Ver­
fasserin bereitete entsprechende Proben und ermittelte deren Stärkegehalt mit 
den beschriebenen Verfahren. Beide Untersuchungsmethoden sind relative rasch 
und einfach durchführbar. 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 benötigt 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.

MÉTHODES POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN AMIDŐN 
DES PREPARATIONS DE VIANDES 

E. Ojtozy
L’auteur décrit deux méthodes pour le dosage de la teneur en amidőn des 

préparations de viandes. Dans la premiére Fon dissout dans le l’acide chlorhydrique 
l’amidon débarassé de la graisse et des protéines par de l’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 ä Fhydroxyde de 
potassium alcoolique lavé ensuite a Falcool et ä l’éther. Les deux méthodes donnent 
avec une précision convenable la teneur en amidőn. 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’avantage 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) 
felhasználása tartósítási célra*
K O V Á C S N É  H O R Á K  L U J Z A  

Budapest Főváros V egyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 
Érkezett:  1966. m árcius  3.

A fogyasztóközönség, a szakemberek és a savanyítással foglalkozó üzemek 
ezideig az étkezési ecetsavnak (faecetnek) étkezési, illetve savanyítási célokra 
történő felhasználását kétkedéssel, helyesebben bizonyos fenntartással fo­
gadták.

A fogyasztóközönség körében az a téves hit terjedt el, hogy a ,,faecet” a 
,,faszesznek”, a metilalkoholnak származéka, s így mérgező anyag.

Feltételezhetően hangyasavra gondoltak a tájékozatlanok. A részletes la­
boratóriumi vizsgálatok azonban, amelyeket 1957-ben az Országos Élelmezés 
^s Táplálkozástudományi Intézetben és a Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszer- 
vizsgáló Intézetben végeztek, kimutatták, hogy a ,,faecet” nem tartalmaz han­
gyasavat, így az egészségügyi hatóságok jóváhagyásával a Magyar Szabvány­
ügyi Hivatal 1957-ben az MSZ 7488 „Étkezési ecetsav” szabványt engedélyezte, 
amely már elnevezésében világosságot derít e téves felfogásra. Megjegyezzük, 
hogy a Ph. H. V. hivatalosan „faecetnek” az Acetum pyrolignosum rectifica- 
tum (tisztított faecet), „desztillált falé” 5%-os higítványát nevezi.

Idegenkedéssel fogadták azonban -  mint fentebb említettük -  a szak­
emberek és az üzemek az étkezési ecetsavat azért is, mert azt tartották, hogy az 
ilymódon tartósított készítmények az ecet „üres” íze miatt a megszokottól 
eltérő, gyenge, nem eléggé jellegzetes ízűek, másrészt ez a termék gyakrabban 
romlik, tehát tartósító hatása gyengébb.

Újabb tapasztalatok szerint mindkét feltevés megdőlt, és bizonyítást nyert, 
hogy a tartósítás sikere legfőképpen a helyes és megfelelő technológiai előírások 
betartásától függ: ezt igazolták a saját alábbi tartósítási kísérleteink is.

I. Savanyítási kísérletek
A savanyítási. kísérleteket a Budapesti Konzervgyár 1. sz. gyárrészlegében 

végeztük paprikával és uborkával, mert e két zöldségféle jelentkezik leggyakrab­
ban mint savanyítási termék.

A paprikát azért választottuk, mert az uborkánál közismerten kényesebb, 
hajlamosabb szín és konzisztencia változásra (elpuhulás).

Az uborka viszont igen nagy volumenű és belőle jelentős exportot bonyolí­
tunk le.

A paprikát kicsumázva, a hüvelyeket egymásba tolva, az uborkát pedig 
szárrészektől megtisztítva, mindkettőt alaposan megmosva raktuk üvegekbe. 
A berakott termékeket a megfelelő felöntőlevekkel a gyár laboratóriumában 
szabvány szerint készítettük el.

* Szerzőnek a Kertészeti és Szőlészeti Főiskola Élelmiszertechnológiai és Mikrobiológiai 
Tanszékén készített ,,A fa száraz lepárlása útján nyert étkezési ecetsav és az erjedéses ecet 
tartósítási célokra történő felhasználhatóságának vizsgálata és összehasonlítása érzékszervi 
é s  kromatográfiás úton” c. mérnöki szakdolgozata alapján. (Szerk .)
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A felöntőleveknél az MSZ 1659 szerinti ételecetet és MSZ 7488 szerinti 
étkezési ecetsavat, továbbá az alábbi konzerválószereket használtuk fel.

Konzerváló szerek Koncentráció g/1

Na benzoát 1,5
Paba* 0 ,8
Szalicilsav 0 ,8
Szorbinsav 1,0

*Paba = Paraoxibenzoesavas észter.

Az iparban általában Paba-t, vagy nátriumbenzoátot, a háztartásban pedig 
szalicilsavat használnak fel.

A termékeket a szabvány szerint előírt fűszerekkel ízesítettük. A mennyi­
ségnek megfelelő füszermennyiségből extraktumot készítettünk azzal a célzat­
tal, nehogy a darabos fűszerek az érzékszervi bírálatnál zavarólag hassanak. 
A felöntőlevek készítésénél ezt a mennyiséget arányosítottuk.

A kísérlet céljára a szabványos 5/4 üvegeket használtuk. Uborkából 10- 10, 
paprikából pedig 5 - 5  db mintát készítettünk, s az üvegeket fémlapkával és 
zárógyűrűvel zártuk le töltőgépen, majd sterilizáltuk.

A sterilizálást azért tartottuk szükségesnek, hogy egyrészt a termékeket 
bebiztosítsuk az esetleges romlás ellen, másrészt, -  és ezen volt a. hagsúly -  
hogy az egész savanyítási eljárás a valósághoz hűen, mint a gyári termékeknél, 
a szokásos módon történjék.

A mintákat szobahőmérsékleten tároltuk 8 hónapig.
A kémiai és érzékszervi vizsgálat a tárolási idő befejeztével történt.

A minták kémiai vizsgálata
A felöntőlevek ecetsav és konyhasótartalmának mennyiségi meghatáro­

zását az MSZ 3580 és MSZ 1823 szabványnak megfelelően végeztük.

A minták felöntőlevének átlagos ecetsavtartalma:
Uborkánál 9 -1 0  g/1
Paprikánál 12-13 g/1

A minták felöntőlevének átlagos konyhasótartalma:
Uborkánál 11-12 g/1
Paprikánál • 17—18 g/1

Érzékszervi bírálat és kiértékelése
Az érzékszervi bíráló bizottság 8 - 8  tagból állott. A bírálatot az MSZ 3580 

szabvány szerint végeztük, úgy, hogy az értékelésnél csak a szín, illat, íz és állo­
mányra kellett tekintettel lenni. A pontozásos rendszert az MSZ 3580 szabvány 
szerint kiosztott űrlapok tartalmazták.

Uborkakészítmények bírálata
A savanyított uborkánál az MSZ 3580 szerint az osztálybasorolási követel­

mények a következők:
kiváló 90 - 100 pont (ezen belül ízpontszám 32)
I. osztály 8 0 - 89 pont (ezen belül ízpontszám 28)

II. osztály 6 5 - 79 pont (ezen belül ízpontszám 25)
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Uborka készítm ények érzékszervi értékelése
1. táblázat

A minta jelzése Az ecet 
minősége Konzerválószer

összpsz. Illatpsz. Izpsz.

átlaga

A MSZ 7488 szalicilsav 55,6 4,4 34,1
В MSZ 1659 szalicilsav 53,3 3,8 31,2
C MSZ 1659 szorbinsav 48,6 3,5 28,8
D MSZ 7488 Na-benZoát 60,5 4,7 38,4
E MSZ 1659 Na-benzoát 58,4 4,2 36,0
F MSZ 7488 paba* 50,7 3,8 30,7
G MSZ 7488 szorbinsav 58,5 4,6 36,0
H MSZ 1659 paba* 48,4 3,5 29,9

Az 1. táblázat szerint négy készítmény (D, G, E, A) az ízpontszám alapján 
kiválónak, négy készítmény pedig (B, F, H, С) I.-osztályúnak bizonyult.

A 8 minta rangsorolása:
(összpontszám: szín, illat, íz, állomány alapján)

(íz szerint):

(illat szerint):

(iz + illat szerint):

D, G, E, A, B, F, С, H 

D, G, E, А, в! F, H, C. 

D, G, A, E, B, F, С, H. 

D, G, E, A, B, F, H, C.

A savanyított uborkamintákkal a Krámer-féle kiértékelést is elvégeztük. 
A kiértékelések szerint (1. táblázat) tehát a két különböző ecetféleséggel 

savanyított uborkaminták között jelentős érzékszervi különbség nincs.

Paprikakészítmények bírálata
A bírálatot az MSZ 1823 szabvány szerint végeztük, itt is azzal a meg­

szorítással, hogy az értékelésnél csak a szín, illat, íz, és állományra kellett 
tekintettel lenni. A pontozásos rendszert az MSZ 1823 szabvány szerint kiosztott 
űrlapok tartalmazták.

A vonatkozó szabvány a következő osztálybasorolási követelményeket 
állítja fel:

Kiváló: 9 0 - 100 pont (ízpontszám 32)
I. osztály 8 0 - 89 pont (ízpontszám 28)

11. osztály 6 5 - 79 pont (ízpontszám 25)

Paprika készítmények érzékszervi értékelése
2. táblázat

A minta jelzése Az ecet '  
minősége Konzerváló szer

Összpsz. Illatpsz. Izpsz.

átlaga

A MSZ 1659 szorbinsav 60,0 10,0 24,1
В MSZ 1659 szalicilsav 66,7 9,3 29,0
C MSZ 1659 Na-benzoát 64,6 10,5 29,8
D MSZ 7488 szalicilsav 55,0 9,8 26,2
E MSZ 7488 szorbinsav 62,7 10,0 26,3
F MSZ 1659 paba 59,5 9,3 28,1
G MSZ 7488 paba 47,2 8,6 28,2
H MSZ 7488 Na-benzoát 67,2 9,6 28,7
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A bírálat szerint (2. táblázat) öt készítmény (B, C, F, G, H) az ízpont alapján
I. osztályúnak, három készítmény (A, D, E) pedig II. osztályúnak bizonyult.

A 8 minta rangsorolása:
(összpontszám: szín, illat, íz, állomány alapján)

(íz szerint): 

(illat szerint):

H, C, E, B, A, F, D, G.

B, C, F, G, H, A, D, E.

C, A, E, D, H, B, F, G.

Mint az uborkánál, itt is elvégeztük a Krámer-féle kiértékelést.
A fentiek szerint a két ecetféleséggel tartósított paprikakészítményeknél 

'sem lehetett jelentős érzékszervi különbséget megállapítani.
Összefoglalva megállapítható, hogy mindkét ecetféleség egyaránt alkalmas 

savanyítási (konzerválási) célra, s a kétféle termék élvezeti értéktartalom 
szempontjából egyenértékű.

II. Az erjedési ecet és étkezési ecetsav megkülönböztetésére szolgáló vizsgálatok
Fenti tartósítási kísérleteink mellett vizsgálat tárgyává tettük a két külön­

böző eredetű ecet megkülönböztetési lehetőségeit.

1. Klasszikus vizsgálatok

a) Érzékszervi és mikroszkópos vizsgálatok
Az erjedési ecet külső tulajdonságait és összetételét az MSZ 1659 ételecet 

szabvány szabályozza. E követelményeknek az üzemek által előállított ecet 
általában meg is felel. Színe azonban a képzőben levő bükkfaforgácstól néha 
gyengén sárgás árnyalatú (csersav).

Az ecet rendszerint kisebb-nagyobb mennyiségben élő és elhalt ecetférgeket 
(Anguillula aceti) tartalmaz, amelyektől szűrés útján tisztítják meg.

Kezdetben homokszűrőket, majd gyapotszűrőket használtak az „angolna­
mentesítésre”, de tökéletesen csak saválló acélszűrőkkel lehet az ecetférgeket 
-eltávolítani. Az így megszűrt ecet tehát gyakorlatilag angolnamentes.

A szűrés alkalmával azonban nem távolíthatók el az ecetből az ecetbakté­
riumok, amelyek a tárolás folyamán elpusztulnak, tetemeik pedig összeállva 
lebegő foszlányokat, üledéket képeznek.

Az ecetes palackokban tehát kisebb nagyobb üledék képződik. Az MSZ 
1659 szabvány szabályozza ugyan az eltűrhető üledék maximális mennyiségét, 
a módszer azonban bizonytalan, nehézkes és pontatlan. Az üledék ugyanis az 
ecetbaktériumok fajtáitól függően más és más konzisztenciájú. A B. orleansi 
összefüggő nagyobb foszlányokat képez, míg a B. curvum finom eloszlású lebegő 
szennyeződéseket okoz (1).

Ezek -  bár a hasznos (biológiai) értéktartalomban nem okoznak csökke­
nést -  mégis élvezeti szempontból a termék értékét csökkentik, mert az 
ecetet „gusztustalanná” teszik. Ez a gyártástechnológiából származó objektív 
hiba az ipar és a kereskedelem között vitákra vezet, a fogyasztóközönség köré­
ben pedig visszatetszést szül.

Az MSZ 7488 étkezési ecetsavból (tömény) hígított 10%-os ecet gyártásnál 
és forgalombahozatalánál hasonló jelenségek nem fordulnak elő, az ecet szinte­
sen, víztiszta, üledékmentes.
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A Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetben tárolási (termosz­
tát) kísérleteket végeztek a két ecetféleség meghatározott arányú keverékeivel, 
s megállapították, hogy a keverékeknél a képződött üledék mennyisége arányos 
a keverési aránnyal (2).

b) Kémiai vizsgálatok
A két ecetféleség megkülönböztetésére alkalmas a klasszikus Parow-reakció 

(,,jódszám ”) és a Smidt-féle reakció (oxidációs szám).
A Parow-reakció szerint, ha két ml erjedéses ecethez 0,2 ml 0,1 n jódoldatot 

és 0,4 ml cc H2S04-t adunk, majd az oldatot lehűtjük, enyhe zavarosodás kelet­
kezik, míg az MSZ 7488 szabványnak megfelelő ecet változatlan marad.

A Smidt-féle reakció (az ecet káliumpermanganát fogyasztása) 50 ml erjedé­
ses ecethez 5 ml 10%-os H,S04-at adunk, majd 0,1 n KMn04-al titrájuk. Erjedé­
ses ecetnél 3 ,5-8 ,0  ml, étkezési ecetsavnál legfeljebb 1,5 ml a fogyasztás.

A Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetben kísérleteket foly­
tattak a kiértékelhetőség pontosabbá tételére, n/20, n/50 és n/100 KMn04 olda­
tokat használtak a titrálásra. Az n/20 oldatnál az értékelési skála túl szűknek, az 
n/100 oldat esetében tágnak mutatkozott. A legmegfelelőbb eredményeket az 
n/50 KMn04 töménységű oldattal kapták.

Ezzel az eljárással megközelítőleg a két ecetféleség százalékos keverési 
arányát is meg lehetett állapítani.

2. Kromatográfiás vizsgálatok
A fenti klasszikus eljárásokon kívül számos szerző végzett kísérleteket és 

vizsgálatokat a két ecetféleség megkülönböztetésére így Täufel és Rutloff 
a citromsavtartalom (3), Retitschler (4), Jungkunz (5), Mecca (6), az acetilmetil- 
karbinol, butilén-glikol és diacetil, Eisenbrand a káliumtartalom (7), Schanderl 
és Staudenmeyer (8), Burgeois (9), Bergner és Petri (10), Woidich, Gnauer és
I. Woidich (11), pedig az aminosavtartalom alapján.

Kísérleteinkben az aminosavtartalom kimutatásával foglalkoztunk.
Az erjedéses ecet fehérjeépítőköveket, aminosavakat tartalmaz, az étkezési 

ecetsav ill. ennek higítványa viszont nem.
A cefrézés alkalmával ugyanis az ecetbaktériumok működéséhez szükséges 

tápanyagokat is adagolnak, ezzel tehát már eleve fehérjéket, illetve amonosava- 
kat viszünk a képződő ecetbe. A beadagolt tápanyagot az ecetbaktériumok fel­
használják működésük közben, anyagcserét folytatnak, a tápanyagokat saját 
testük anyagává építik be. A baktériumok egyes aminosavakat felvesznek, 
másokat leadnak, t^hát az ecetben kisebb-nagyobb mennyiségben mindig talál­
hatók aminosavak. A kész ecetben azután a baktériumok csökkentik, a tárolás 
folyamán be is szüntetik működésüket, így viszonylag egyensúlyi, stabil állapot 
áll be. Az aminosavak krisztalloidként viselkednek és a jelenlevő vízzel valódi 
oldatot képeznek.

Az aminosavak kimutatására a legtöbb esetben ninhidrint használnak (12). 
Az aminosavakat ninhidrin reagensei papírkromatográfiás eljárással mutattuk ki.

Egy-egy 9 cm átmérőjű Schleicher-Schüll No. 589-Schwarzband szűrő­
papírra, meghatározott pontra 10-10 csepp erjedéses ill. étkezési ecetsavat 
vittünk fel, a papirost cseppentés után minden esetben megszárítottuk. (13). 
Teljes száradás után ninhidrines előhívást alkalmaztunk. Langyos hőmérsékle­
ten történő szárítás után (30-35 C°), az erjedéses ecettel becsepegtetett szűrő­
papíron megközelítően köralakú, intenzív kékes-ibolya színeződés jelentkezett. 
Az étkezési ecetsavval becsepegtetett szűrőpapíron viszont színes folt nem 
mutatkozott. Tekintettel arra, hogy a fenti reakciónál csak az erjedéses ecettel
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becsepegtetett papíron tapasztaltunk színeződést, ez kizárja azt a lehetőséget^ 
hogy az étkezési ecetsavban aminosav legyen jelen. Ezért a további papír­
kromatográfiás vizsgálatokat csak erjedéses ecettel végeztük a következő képpen:

Az ecetből 25-25  ml-t vákuum szárítószekrényben 60 C°-on szárazra pá­
roltunk, majd a szárazmaradékot kétszer desztillált vízzel 0,5 ml mennyiségben 
feloldottuk. A 0,5 ml anyagot cseppenként (közben szárítva) előre elkészített és 
megrajzolt, illetve kimosott Schleicher -  Schüll 2043/a papír startpontjára 
vittük fel.

E műveletet egy igen vékonyra kihúzott üvegcsővel végeztük elkerülve 
ezzel azt, hogy nagyobb csepp esetén az anyag a startponton túlzottan szét­
fusson.

A szűrőpapír kimosására azért került sor, mert a futtatásoknál kb. a papiros 
felénél a szálirányra merőlegesen sárgás-barna csík mutatkozott, amelyről fel­
tételeztük, hogy az eredmény jelentkezésében és értékelhetőségénél zavart okoz. 
Kimosott szűrőpapírokkal végzett futtatásoknál is jelentkzezett ez a zavaró 
körülmény és mivel ezt ily módon kiküszöbölni nem tudtuk, arra következtetésre 
jutottunk, hogy ez a cefrézésnél adagolt kukorica lekvár színanyagaiból 
eredhet.

Legcélszerűbbnek a kb. 16 órai futtatás mutatkozott. Óvatos szárítás után 
a kromatogramot 0,4%-os ninhidrin (acetonos) oldattal előhívtuk. A ninhidri- 
nes előhívás esetén az értékelést még lehetőleg az előhívás napján el kell végezni, 
mert a foltok színintenzítása rohamosan csökken és a kiértékelést bizonytalanná 
teszi. Leghelyesebb a foltokat száradás után azonnal körülhatárolni és a centru­
mokat jól láthatóan bejelölni. A halványulás megelőzésére kezelhetjük a kroma- 
togrammot híg Cu(N03)2, vagy 5 n NiS04 oldattal. Az utóbbi azonban az egyes 
foltok színét megváltoztatja.

Az így nyert kromatogramot száradás után UV fénybe helyeztük és a 
megfelelő helyeken kékeszöld fluoreszcenciát észleltünk (14).

Az eredményt -  a foltok színét és a kapott Rf-értékeket figyelembe véve 
-  a Saifer A. -  üreshez 1. (1956) táblázat szerint határoztuk meg (15).

A ninhidrines előhívásnál az aminosavak a prolin és oxiprolin kivételével 
(élénk sárgák) általában bibor és a biborszín más színekkel történő kombinációi­
val jelentkeznek.

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

A savanyítási kísérletek után a késztermékek felöntőlevének papírkroma­
tográfiás vizsgálatánál az aminósavtartalom vizsgálatok már nem vezettek 
eredményre: a savanyítási folyamat alatt a zöldségekből kioldott aminosavak 
miatt a kromatogramokat már nem lehetett értékelni.
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ПРИМЕНЕНИЕ УКСУСНОЙ КИСЛОТЫ ПИТАНИЯ (MC 7488) И 
УКСУСНОЙ КИСЛОТЫ БРОЖЕНИЯ (MC 1659) ДЛЯ ЦЕЛЕЙ КОН­

СЕРВИРОВАНИЯ
К. Л. Хорак

Автор применении у к с у с н о й  к и с л о т ы  питания (MC 7488) и у к с у с н о й  
кислоты брожения (MC 1659) производил опыты консервирования огурцов 
и перца с добавлением консервирующих средств бензоата натрия, эфира 
параоксибензойновой кислоты, салициловой кислоты и сорбиновой кислоты 
На основе органолептической оценки продуктов консервированных ука­
занными видами у к с у с к н о й  кислоты не было возможно установить сигни- 
фикантные разницы качества.

Кроме классических методов, для идентифицирования двух видов 
уксусной кислоты химическим путем, храматографические методы, также 
пригодные. Поэтому производил исследования индентифицирования уксус­
ной кислоты на основе содержания аминокислот.

В уксусной кислоте брожения удалось показать наличие 6 видов амино­
кислот, а в уксусной кислоте питания аминокислоты не присутствовали.

После маринирования в рассоле готовых продуктов методом бумажной 
хроматографии определили также аминокислоты растворенных из овощей 
поэтому в такой степени консервирования уже невозможно установить раз­
ные у к с у с н ы й  кислоты.

Автор устанавливает, что оба вида у к с у с н о й  к и с л о т ы  пригодны для 
маринирования в одинаковой степени, питательная ценность обеих продук­
тов одинакова.

VERWENDUNG VON SPEISEESSIG (MSZ 7488) UND GÄRESSIG 
(MSZ 1659) ZUR HALTBARMACHUNG

K. L. Horák

Die Verfasserin führte Ansäuerungsversuche mit Gurken und Paprika unter 
Anwendung von Gäressig (ungarische Norm MSZ 1659) und Speiseessig (MSZ 
7488) sowie der Konservierungsmittel Natriumbenzoat, Paraoxibezoesäureester, 
Salicylsäure und Sorbinsäure durch. Auf Grund der organoleptischen Beurteilung 
durch eine Prüfungskommission konnte zwischen der Qualität der mit den beiden 
Essigsorten angesäuerten 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 Aminosäueregehaltes durchgeführt. 
In dem Gärressig konnte die Anwesenheit von 6-erlei Aminosäuren beobachtet 
werden, Speiseessig hingegen enthielt keine Aminosäuren.

Nach den Ansäuerungsversuchen lieferten Aminosäurebestimmungen aus 
der Aufgussflüssigkeit der Fertigwaren keine brauchbaren Resultate mehr: 
während des Ansäuerungsprozesses nämlich lössen sich aus den Gemüsen ver­
schiedene Aminosäuren heraus, die die Auswertung der Chromatogramme verhin­
derten.

Verfasserin stellt fest, dass zur Ansäuerung (Konservierung) beide Essigsorten 
in gleicher Weise geeignet und die beiden Erzeugnisse hinsichtlich des Genuss­
wertes aequivalent sind.

88



USE OF “ACETIC ACID FOR HUMAN CONSUMPTION” (MSZ 7488) AND OF 
"“FERMENTATION VINEGAR” (MSZ 1659), FOR PURPOSES OF PRESER­

VATION 
K. L. Horák

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
lished 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 
aminoacids 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
possible because during the acidification process, many aminoacids were extracted 
from 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 ACÉTIQUE DE TABLE (MSZ 7488) ET DU 
VINAIGRE DE FERMENTATION (MSZ 1659) POUR DES BUTS DE

CONSERVATION 
K- L. Horák

L’auteur a fait des essais d’acidification par l’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 l’acide paraoxibenzoique, de l’acide salicylique et de l’acide sorbique. Selon 
l’examination sensorielle et l’évaluation par une commission il n’y avait pas de 
différence significante concernant la qualité des préparations conservées et acidi- 
fiées par les deux sortes de vinaigres.

Les essais chimiques ont montré que pour faire la distinction entre les deux 
sortes de vinaigre Гоп peut se servir avantageusement des procédés chromatogra- 
phiques á coté des procédés classiques. C’est pourquoi l’auteur áfáit 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 chromatographique du jus des pré­
parations achevées n’a pas donné de résultat: les aminoacides provenant des 
végétaux au cours du procédé de l’acidification ont empkhé l’évaluation des 
chromatogrammes.

En résumant l’auteur constate que les deux sortes de vinaigres sont également 
bonnes pour l’acidification (conservation), la valeur sensorielle des deux produits 
<est égale.
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Málnaszörpalapú üdítőitalok tartósságának vizsgálata a tartósítószer 
(káliumszorbát), a hőmérséklet és a pH függvényében*

B O R S Z É K I  B É L A  G Y Ö R G Y  
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézete 

Érkezett:  1966. m árc ius  10.

Az elmúlt évek során az ipar és kereskedelem részéről egyre több panasz 
merült fel a gyümölcsszörpalapú üdítőitalok romlásával kapcsolatban. Az italok 
a gyártást követő néhány nap alatt megerjedtek, festékanyaguk kivált, tej- 
szerűen elfehéredtek. Ezeket az italokat hazánkban nem pasztőrözik, hanem 
vegyszerrel tartósítják.

Az üdítőitalipar a konzervipart okozta a romlásért, mondván, hogy a ször­
pök mikrobiológiai tisztasága nem megfelelő. Más vélemények szerint a hibát 
a rossz technológia, az üvegek nem megfelelő tisztasága okozta. Ennek alapján 
már évekkel ezelőtt is vizsgálatokat végeztünk a szörpök mikrobiológiai állapota 
és az üvegek tisztasága tekintetében. (1) Ezeket a vizsgálatokat, ha nem is folya­
matosan, de az évek során többször megismételtük. Megállapítottuk, hogy első­
sorban az üvegek tisztátlansága okozhatta az italok romlását, bár sok esetben a 
szörpök mikrobás szennyezettsége is nagy volt. Az üdítőitalipar néhány évvel 
ezelőtt rátért a gyümölcsszörpalapú italok szorbinsavval való tartósítására. Ez a 
tartósítószer alkalmasnak látszik arra, hogy megfelelő koncentrációban szén­
savas italokat kb. 2 hét időtartamra megőrizzen az erejedéstől. (2)

A szorbinsav konzerváló hatásáról megoszlottak a vélemények a felhaszná­
landó mennyiség tekintetében. Fábri (3) almalével végzett kísérletei során a 
0,5%0-es koncentrációt sem találta elegendőnek. Bizonyos esetekben, mint azt 
szeder- (Rubus) lével végzett kísérleteink során megállapítottuk, ez a tartósító­
szermennyiség megfelel a követelményeknek. Ennél nagyobbmérvű felhasználás 
íz elváltozást okozott az italban.

A kezdetben gondosan kezelt italok szorbinsav tartósítással megfelelő 
ideig elálltak és a romlás minimális volt. Az évek során egyre növekvő termelés 
miatt a nagy gondosság -  amely az üvegmosás, gépek tisztántartása, szaturáló 
berendezés gondozása terén nélkülözhetetlen, egyre háttérbe szorul.

A szorbinsavat, amelyet csak alkoholban oldva lehetett a szörphöz adni és 
amely a szörphöz adagolás után pelyhesen kivált, felváltotta a szorbinsav kálium, 
illetve nátriumsójának használata. Ez a könnyebben kezelhető, vízben viszonylag 
jól oldódó anyag ugyanúgy alkalmas volt konzerválásra, mint a szorbinsav. 
Célul tűztük ki tehát annak vizsgálatát, hogy az ipar által jelenleg használatos 
káliumszorbát 0,5%0-es koncentrációban alkalmazva megfelel-e szénsavas 
üdítőitalok tartósítására.

Hűtőlánc hiányában a szállítás és tárolás is sok gondot okoz az iparban és 
kereskedelemben, ezért kísérleteink során a különböző hőmérsékleten tárolt 
üdítőitalok eltarthatóságának vizsgálatát is feladatunkká tettük. A mikrobák 
élettevékenységét nagymértékben befolyásolja a táptalaj hidrogénion koncentrá­

* Szerzőnek a Kertészeti és Szőlészeti Főiskola Élelmiszertechnológiai és Mikrobiológiai 
Tanszékén készített „Az üdítőitalgyártás technológiai és higiéniai problémái, különös tekin­
te tte l a málnaszörpalapú üdítőitalok erjedését okozó élesztők vizsgálatára” című m érnöki 
szakdoldozatból. (Szerk.).
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ciója is. (4). Az üdítőital igen jó táptalaj, különösen az élesztők számára, ezért 
beiktattuk vizsgálati tervünkbe az üdítőitalok hidrogénion koncentrációjának vál­
toztatásával végzett kísérleteket is. Tekintettel arra, hogy fenti munkákat 
tárolókapacitás hiányában laboratóriumi körülmények között lehetséges csak 
végrehajtani, szükségesnek látszott olyan feladatokat is beiktatni munkánkba, 
amelyek megközelítik az ipar mindennapos munkáját. Ezek a vizsgálatok első­
sorban a higiéniai fegyelem pontos betartására és a konzerválószer üvegbe­
juttatásának technológiájában mutatkozó kismértékű változtatásra vonat­
koztak.

Táptalajok és készítésük módja
Kísérleteinkhez a következő táptalajokat használtuk fel:

Üdítőital táptalaj:
málnaszörp (élelmiszer színezéket nem tartalmazott)
citromsav
csapvíz.

Málnaszörpöt csapvízzel olyan mértékben hígítottuk fel, hogy szárazanyag 
tartalma 13%-os legyen. Ezután citromsavval beállítottuk a kívánt pH-t. Az 
italt kémcsövekbe töltöttük (9 -9  ml) vattadugóval zártuk és 3 napon át 30 per­
cig Koch fazékban pasztőröztük.

Malátás táptalaj (szilárd, 5%-os):
Diamait malátakivonat
Agar-agar
csapvíz.

70 g malátakivonatot 1000 ml langyos csapvízben feloldottuk. Hozzáadtunk 
20 g apróra vágott agar-agart és gőzfazékban 30 percig melegítettük. Ezután 
2 atm. nyomáson autoklávoztuk. Forrón, vattán szűrtük, kiadagoltuk, majd 
ugyancsak 2 atm. nyomáson sterileztük.

Élesztős táptalaj:
présélesztő
kristálycukor
pepton
agar-agar
csapvíz.

100 g présélesztőt 1000 ml csapvízben feloldottuk. 2 atm. nyomáson auto- 
klávban főztük. Egy napig ülepítettük. Dekantáltuk és a tiszta részbe 20 g 
kristálycukrot, 5 g peptont, 20 g agar-agart adtunk. Feltöltöttük 1000 ml-re 
-csapvízzel, majd gőzfazékban 30 percig melegítettük. Forrón, vattán keresz­
tül szűrtük, a pH-t 7,2-re állítottuk be, kémcsőbe adagoltuk és 3 napon keresz­
tül 30-30  percig gőzfazékban pasztőröztük.

Univerzál táptalaj (MSZ 3644 -  54) 
húslé 
pepton 
Na Cl 
glükóz

600 g marhahúst zsírtól és inaktól megtisztítottuk, megdaráltuk, majd 
1000 ml csapvízben elkeverve 8 C°-nál nem nagyobb hőmérsékleten egy éjsza­
kán át állni hagytuk. Kipréseltük és vászonkendőn szűrtük. Forrástól számított 
1 órán át főztük, közben a habját leszedtük, majd vászonkendőn ismét szűrtük. 
A szűrlet kis részében 10 g peptont, 5 g Na Cl-t és 20 g agar-agart oldottunk

laktoz
agar-agar
csapvíz
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fel, majd ezt az oldatot a húsléhez kevertük. Ezután 20 percig 121 C°-on auto- 
klávoztuk, vizes vattán átszűrtük és 1000 inl-re töltöttük fel csapvízzel. 10 g 
glükózt, 5 g laktózt adtunk hozzá és a pH-t 7,2-7,4-re állítottuk be. Kém­
csövekbe adagoltuk és 3 napon keresztül 30-30  percig gőzfazékban csírátla- 
nítottuk.

A vizsgálatokhoz felhasznált anyagok és eszközök
A mikrobiológiai munkához szükséges üvegedényeken, normál kacson, a 

helyiség sterilitását biztosító kvarclámpán, neomagnol oldaton kívül munkánk 
során a következő eszközöket és anyagokat használtuk:

Brandt-kamra (sejtszámláláshoz).
ORION EMG elektromos pH mérő platina-kalomel elektródokkal (pH

méréshez)
Abbé-féle refraktométer (szárazanyagtartalom meghatározáshoz) 

citromsav (pH beállításhoz)
szorbinsav és káliumszorbát (konzerváláshoz).

Teszt élesztőflóra előállítása
A laboratóriumi kísérletekhez megfelelő teszt anyagot kellett előállítani. 

A szokásos teszt törzset a Saccharomyces cerevisiae var. elipsoideus Tokaj 22 
törzset nem akartuk vizsgálataink során felhasználni, mert olyan anyaggal 
kívántunk dolgozni, ami a málnaszörpben biztosan előfordul. Véletlen kivá­
lasztás alapján mintákat vettünk az ország különböző konzervgyárából szár­
mazó málnaszörpökből és ezeket malátás agarra oltva 27 C°-on inkubáltuk. 
Mikroszkópos úton megállapítottuk, hogy a keletkezett telepek élesztőtől, vagy 
más mikroorganizmustól származnak-e. Az élesztőtelepeket ferde agarra oltva 
24 óráig inkubáltuk, majd kb 15 C°-on tároltuk. A vizsgálatok megkezdése előtt 
a különböző málnaszörpökből izolált élesztőtelepekből 1 -  1 normál kacsnyit 
malátalére oltottunk. 24 órás inkubálás után a leveket sterilen összeöntve ebből 
a szuszpenzióból ferdített malátás agarra oltottunk. Ezt a vegyes élesztőflórát 
használtuk fel laboratóriumi kísérleteink során. Megemlítjük, hogy a különböző 
helyről származó élesztőtelepeket közelebbi vizsgálatnak nem vetettük alá, csu­
pán azt néztük meg, hogy ezek az élesztők alkoholos erejedést okoznak-e, (érzék­
szervi vizsgálat) illetve a sejtek morfológiai képe alapján élesztők-e. (mikrosz­
kópos vizsgálat).

Modellkísérlet málnaszörpalapú táptalajon, vegyes élesztőflóra felhasználásával

A tartósítószer mennyiségének változtatása
107 kiindulási csíraszámú élesztő szuszpenzióból steril csapvíz felhasználá­

sával higítási sort készítettünk és ebből 1 -  1 ml-t 13% szárazanyag tartalmú 
üdítőital táptalajba oltottunk. A táptalajba -  készítésekor -  O,3%0, ill. 0,5%o. 
káliumszorbátot tettünk (szorbinsavra számítva). Ezt az anyagot 17, 25- és 
37 C°-os termosztátban inkubáltuk. A vizsgált üdítőitalok heteken át megtar­
tották eredeti tükrös tisztaságukat mindhárom hőmérsékleten. Sem festék­
kiválás, sem elszíntelenedés nem volt tapasztalható. Az ital érzékszervi elválto­
zást nem mutatott, megtartotta eredeti ízét és a pasztőrözés során kissé megvál­
tozott színét, illetve illatát.

Itt jegyezzük meg, hogy a káliumszorbáttal végzett vizsgálatoknál problé­
mát jelentett az, hogy a tartósítószert milyen módon tegyük bele a táptalajba. 
Legcélszerűbbnek az látszott, ha ezt a műveletet még a pasztőrözés előtt elvé­
gezzük. Annak ellenőrzésére, hogy a káliumszorbát nem veszít-e hatásából, vagy 
a benne levő kettős kötés esetleges bomlása nem okoz-e kémiai elváltozást a
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tartósítószerben, agárdiffúziós módszerrel végeztünk kísérleteket. Különböző 
mennyiségű káliumszorbát, illetve szorbinsav oldatot vittünk fel szűrőpapír 
korongra, eredeti és 5 percig forralt állapotban. Ezt T 22-es élesztőtörzzsel leol­
tott malátás agárlemezre helyeztük. A módszer nem vezetett eredményre, mert a 
lemezre öntött T 22-es éiesztőtörzs (akkor még az általunk izolált élesztőflóra 
nem állt rendelkezésre) az összes papírkorongot benőtte. Mielőtt a vizsgálatot 
folyékony táptalajon is megismételtük volna, -  Rogacseva (5) szerint ugyanis a 
mikrobiológiai vizsgálatok általában más eredményt mutatnak lében, mint 
szilárd táptalajon -  találtunk adatokat arra vonatkozóan is, hogy a szorbinsav 
és sói azért is alkalmasak élelmiszerek konzerválására, mert jól bírják a magas 
hőmérsékletet. (7) Ez az irodalmi adat, valamint az, hogy a szorbinsav szabvány 
szerinti, kimutatása is magas hőmérsékleten történik, az ilyen irányú előkísérle- 
tek elvégzésétől mentesített. Későbbiek során az ilyen táptalajjal végzett 
vizsgálatok is megerősítették, hogy a káliumszorbát a pasztőrözés alatt nem 
veszített hatásából.

Az erjedés mértékének alakulása a hőmérséklet függvényében
Steril csapvízbe 107 nagyságrendű, a már fentiekben is leírt vegyes élesztő 

szuszpenziót oltottunk, majd ebből higítási sort készítettünk. A hígítási sorból 
1 -1  ml-t 9 ml üdítőital táptalajba oltottunk. Az első csövet közvetlenül az 
eredeti szuszpenzióüoTöTFöttuk le. A táptalaj szárazanyagtartalma 13%, pH-ja
3,3 volt. Tartósítószert nem tartalmazott. A kísérleti anyagot 5 C°-os hűtő- 
szekrényben, 17 C°-os átlagos hőmérsékletű szobában (hőmérséklet ingadozás 
±1,5 C°), 27 és 37 C°-os termosztátban tároltuk.

Az 5 C°-on tartott anyag a vizsgálat ideje alatt elváltozást nem mutatott. 
Azt, hogy az élesztőcsírák elpusztultak-e vagy csak csökkentették élettevé­
kenységüket, úgy ellenőriztük, hogy 14 nap után a vizsgálati sorozatot 27 C°-os, 
egy másik alkalommal 37 C°-os termosztátba helyeztük. A romlás megközelí­
tően ugyanolyan módon és ütemben zajlott le, mint azoknál a csöveknél, amelye­
ket a leoltás után azonnal ilyen hőmérsékletű termosztátba helyeztünk.

A 17 C°-on tárolt kísérleti anyag az első két napon semmi jelét nem mutatta 
az erejedésnek. A harmadik napo(i is csak a legtöbb csírát tartalmazó cső rom­
lott meg. A negyedik napon az első két csőnél, az ötödik napon már az első három 
csőnél jelentkeztek a romlás jelei. A csövek homályosakká váltak ésapró buboré­
kok szálltak fel a cső aljáról. A hatodik napon az előzőekhez viszonyítva változást 
nem tapasztaltunk. A hetedik napra a negyedik és ötödik cső tartalma is 
megromlott, egynapi stagnálás után pedig a hatodik és hetedik is.

A 27 C°-os termosztátban tartott italok a negyedik napon teljesen meg­
romlottak. A csövek az erjedést közvetlenül megelőző naptól a kísérleti idő befe­
jezéséig homályosak voltak. Az erjedés igen kis intenzitású volt, a romlást jelző 
buborékok csak a cső falánál jelentkeztek.

A 37 C°-on tartott kísérleti anyag erjedése hasonló ütemben zajlott le, 
mint a 27 C°-on tartottaké, de itt az erjedés igen intenzív volt. Az erjedést meg­
előzően gyengén elhomályosodtak a csövek, majd heves erejedés zajlott le a 
táptalajban. A csövek felső része kb. 0,5 cm vastagságban habos volt. Az erjedés 
lezajlása után az elpusztult élesztősejtek a táptalaj festékanyagától megfestve, 
leülepedtek a csövek aljára és így az italok elvesztették színűket, majd teljesen 
kitisztultak, tükrössé váltak (1. ábra).

A pH változtatásának hatása az erjedésre
Az előzőekhez hasonló módon előkészített hígítási sorból ugyancsak 107 

kiindulási csíraszámú élesztőszuszpenziót oltottunk le olyan táptalajra, melynek 
szárazanyag tartalma 13% volt, s csupán a hidrogénion koncentrációját változ-
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7. ábra

tattuk meg. Tartósítószert ezek a csövek sem tartalmaztak. A leveket különböző 
pH-га citromsavval állítottuk be. Azért használtunk citromsavat erre a célra, 
mert az eredeti málnagyümölcs ebből a savból tartalmazza a legtöbbet. A 

' málnaié eredeti pH-ja 2,7 és 3,6 között változik. A kísérleteink során felhasznált 
málnaszörp hígítvány eredeti pH-ja.3,3 volt. 0,5 és 1,0 pH csökkentéssel végez­
tük kisérleteinket. így 3,3, 2,8 és 2,3 pH-га beállított táptalajokkal dolgoztunk.

A 3,3 és 2,8 pH-га beállított italok romlása 17 C°-on gyakorlatilag nem 
sok különbséget mutatott. Mindkét esetben a harmadik napon kezdődött az 
erjedés a legtöbb élesztőcsírát tartalmazó csőben, s bár kisebb eltolódás mutat­
kozott az erjedés lezajlását tekintve, a nyolcadik, illetve kilencedik napon 
mindkét anyag megromlott.

A 2,3 pH-га beállított csövekben lényeges különbség mutatkozott az előző­
ekhez viszonyítva. A romlás csupán az ötödik napon kezdődött s bár az azt 
követő napokon rohamosan nőtt, az erjedt cső’, ek száma, a nyolcadik naptól a 
tizenegyedik napig változást nem tapasztaltunk. Az utolsó cső csak a tizenkette­
dik napon romlott meg.

A 27 C°-on tartott kísérleti anyag 3,3 pH-га beállított csövei már a negyedik 
napon megromlottak. Valamivel lassabban zajlott le a romlás a 2,8 pH-s csövek­
ben. Bár a negyedik napon túlnyomó többségük itt is megerjedt. A 2,3 pH-s 
anyagban a romlás lényegesen lelassult. Csak a harmadik napon jelentkezett el­
változás és a hetedik napon is csak az első öt cső romlott meg.

A 37 C°-on tartott anyag közül a 3,3 pH-га beállított italok romlása a ne­
gyedik napon teljes volt. A 2,8-as pH-га beállított táptalajon az erjedés lényege­
sen lassabban zajlott le. A hatodik napon csupán az első négy cső romlott meg. 
A teljes romlás csak a kilencedik napon történt meg. Érdekes jelenséget tapasztal­
tunk a 2,3 pH-га beállított üdítőitaloknál. A csövek a kísérleti idő alatt, sőt azt 
követően sem romlottak meg. A negyedik naptól gyenge élesztő-üledék keletke­
zett ugyan a csövek alján, de erjedés és az ezzel járó zavarosodás nem volt 
tapasztalható. Tekintettel arra, hogy ez a jelenség valószínűtlennek látszott, 
ezt a kísérletsorozatot az előzőekhez viszonyítva többszörösen megismételtük.

Valószínűleg az általunk izolált teszt élesztőflórára ez a viszonylag nagy 
hőmérséklet és kis pH gátlólag hatott. Az élesztő csak kismértékben volt képes 
elszaporodni, de nem érte el az erjesztéshez szükséges csíraszámot.
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P a la c k o z o t t  ü d í tő i t a lo k  t a r t ó s s á g i  v iz s g á l a t a

Azokat a vizsgálatokat, amelyeket a fentiekben leírtunk, laboratóriumi' 
körülmények között végeztük el. Szükséges volt tehát olyan vizsgálatokat is 
végrehajtani, amelyek lényegesen jobban megközelítik az ipar higiéniai viszo­
nyait és az ottani gyártástechnológiát. Fokozta ezt a szükségszerűséget még 
az is, hogy a laboratóriumi vizsgálatok sima csapvízzel készített táptalajok 
felhasználásával történtek, míg az ipar az üdítőitalgyártáshoz C02-vel szaturált 
vizet használ fel és ez bizonyos mértékig befolyásolhatja pozitív vagy negatív 
értelemben a konzerválószer hatásfokát.

Ezeknél a vizsgálatoknál, melyeket most már nem kémcsövekben, hanem 
kengyelzáras patentüvegekben, de ugyanazzal a málnaszörppel folytattunk 
le, mint amit a modellkíséreletnél is használtunk, elsősorban az ipari higiéniai 
fegyelem pontos betartására törekedtünk.

Párhuzamos vizsgálatot végeztünk az ipar által kimosott, de általunk neo- 
magnolos vízzel átöblített üvegpalackokba töltött szénsavas málnaszörpalapú 
üdítőitalok kb. 25-30  C°-on való tárolásával.

Az iparban végzett kísérleteink másik része technológiai jellegű volt. Az 
ipar által készített üdítőitalokba a káliumszorbátot úgy teszik bele, hogy a 
tartósítószert a gyümölcsszörpbe keverik. Ezt a szörpöt az üvegpalackba adagol­
ják, majd szénsavval szaturált vizet engednek hozzá. Az üvegekben levő üdítő­
ital nincs megfelelő módon homogenizálva, a felső fázis csak gyenge cukros víz,, 
az alsó tartósítószerrel kevert szörp (2. ábra):

2. ábra

Párhuzamos vizsgálatot végeztünk a kísérleteink során eddig is használt 
málnaszörp felhasználásával olymódon, hogy az ipar által használatos, fen­
tiekben ismertetett technológiát összehasonlítottuk olyan kísérleti anyaggal,, 
amelyben a tartósítószer a jól homogenizált üdítőitalba kerül bele, (a kész 
üdítőitalba káliumszorbát törzsoldatból olyan mennyiséget adagoltunk, hogy 
az megfeleljen a O,50/00-es koncentrációnak).

Ezek a vizsgálatok csak részben adták a várt eredményt. Az első négy na­
pon semmilyen elváltozást nem tapasztaltunk, az ötödik napon azonban abban 
a tételben, amelyet az üzemi technológiával végeztünk, függetlenül a neomag- 
nolos öblítéstől, 50%-os romlás következett be. A hetedik napra a romlás
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100%-os volt. (Ezekhez a vizsgálatokhoz -  háromszoros ismétlésben -  60-60  
palack kísérleti anyagot készítettünk. Lényeges változás az egyes ismétlésekben 
nem mutatkozott.)

Az erjedést részben érzékszervi, részben műszeres vizsgálattal ellenőriz­
tük. Az üdítőitalok szárazanyagtartalma az erjedés után 12,8%-ról 11,0%-ra 
csökkent.

A homogenizált üdítőitalok az első 6 napon nem mutattak elváltozást. 
A hetedik napon azonban 30%-os, a nyolcadik napon 75%-os, a kilencedik 
napon 100%-os volt a romlás. A neonmagnollal öblített üvegek itt is ugyan­
olyan gyorsan erjedtek, mint az át nem öblített palackok. Érdekes jelenséget 
tapasztaltunk az italok erejedését követő külső tulajdonságokat tekintve; az 
ipar által alkalmazott technológiával gyártott italok tejszerűen elfehéredtek, 
míg a homogenizált italok inkább csak megtörtek és színűket vesztették el.

<3. ábra).

3. ábra

Megállapítottuk tehát, hogy a O,5°/o0-es káliumszorbát laboratóriumi körül­
mények között megfelelő tartósságot biztosít, ipari körülmények között azon­
ban nem. A pH bizonyos határon belüli csökkentése előnyösen befolyásolja a 
tartósságot. A hőmérséklet függvényében végzett kísérletek azt mutatták, hogy 
minél alacsonyabb hőmérsékleten történt a tárolás, annál kisebb volt a romlás 
mértéke.
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ИССЛЕДОВАНИЕ СОХРАНЯЕМОСТИ ОСВЕЖИВАЮЩИХ НАПИТКОВ 
ИЗ СИРОПА МАЛИНЫ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СОДЕРЖАНИЯ КОН­
СЕРВИРУЮЩЕГО ВЕЩЕСТВА (СОРБИТА КАЛИЯ), ТЕМПЕРАТУРЫ

И ЗНАЧЕНИЯ PH
Дь. Борсеки

Автор исследовал у с л о ви я  порчи освеживающих напитков из сиропа 
малины. Для исследований .применил флроу дрожжей изолированную из 
сиропа малины и питательную среду из освеживающих напитков. Устано­
вил, что добавлением 0,5%-ов сорбата калия обеспечивается сохраняемость 
только в лабораторных у с л о в и я х , в производственных условиях нет.

Уменьшение значения pH до определенного уровня благоприятно влия­
ет на сохраняемость. Опыты произведенные в зависимости от температуры 
показывали, что чем меньше была температура хранения, тем меньше была 
степень порчи.

PRÜFUNG DER HALTBARKEIT VON ERFRISCHUNGSGETRÄNKEN 
AUF HIMBEERSYRUPBASIS ALS FUNKTION DES KONSERVIERUNGS­
MITTELS (KALIUMSORBAT), DER TEMPERATUR UND DES PH

B. Gy. Borszéki

Verfasser untersuchte den Verderb von Erfrischungsgetränken mit Him- 
beersyrupbasis. Zu seinen Versuchen verwendete er eine aus Himbeersyrup iso­
lierte Hefeflora und eine Nährlösung, die aus einem Erfrischungsgetränk auf 
Himbeerbasis bereitet wurde. Er stellte fest, dass ein 0,5%0-iges Kaliumsorbat 
unter Laboratoriumsbedingungen entsprechende Haltbarkeit sichert, unter 
industriellen Bedingungen jedoch nicht. Die Herabsetzung des pH in gewissen 
Grenzen beeinflusst die Haltbarkeit auf günstige Weise. Die als Funktion der 
Temperatur durchgeführten 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- 

ВАТЕ), TEMPERATURE AND pH VALUE
В. 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 
storability. Experiments carried out at various temperatures proved that the 
•degree of deterioration was much lower when storage was conducted at lower 
temperature.



EXAMINATION DE LA STABILITÉ DES BOISSONS RAF RA ICH ISSANTES 
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 l’altération des boissons rafraichissantes á base de sirop 
de framboise. Pour ses essais il s’est servi d’une flóré de levures isolée de sirop 
de framboise et d’un milieu nutritif préparé avec du sirop de framboise. II 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 ENDRÉNÉ és NADABÁN 
PÉTER:
B e s ű r í té s  a z  é le lm is z e r ip a r b a n

Műszaki Könyvkiadó, Bp., 1964., 
398 p., 262 á.

Alapos munkára valló mű részle­
tesen tárgyalja a bepárlással és ki­
fagyasztással történő besűrítés el­
méleti alapjait, gépi berendezéseit és 
alkalmazási területeit az élelmiszer- 
iparban.

A könyv első fejezete a bepárlás 
fizikai folyamataival, alapfogalmak, a 
bepárlandó oldatok fizikai tulajdon­
ságai, a forrás, oldatok i -  x diagramja, 
ezek problematikájával részletesen 
foglalkozik. A második fejezet a be- 
párlóüzemek energiagazdálkodását, a 
harmadik rész pedig bepárlóberen- 
dezések (külső fűtőköpenyes bepár- 
lók, csöves és lemezes-tálcás bepár- 
lók, majd laboratóriumi bepárlóbe- 
rendezések) elvi és gyakorlati fel­
építését ismerteti. A következő feje­
zetből a bepárlók segédberendezéseit

ismerhetjük meg. Fontos probléma 
a bepárlók műszerezése és automati­
zálása, amiről az ötödik fejezet ad 
teljes képet. A következő három 
fejezet a bepárlók szerkezeti anyagá­
val, azok méretezésének alapvető 
számításaival és a bepárlás üzemének 
gazdaságosságával foglalkozik.

A könyv kilencedik fejezete a be­
párlás alkalmazási területeit tárgyalja, 
s gazdag lehetőségekre hívja fel a 
hazai üzemek vezetőségeit. A hőmérsék­
let okozta elváltozásokra különösen 
érzékeny folyékony élelmiszerek be­
sűrítésére a kifagyasztásos eljárásokat 
alkalmazzák. E témakört öleli fe 1 
az utolsó fejezet.

A könyvben végül gyakorlati táb­
lázatok, minden fejezethez külön- 
külön megadott irodalmi jegyzék és 
tárgymutató található. Igen nagy 
értéke a könyvnek, hogy a szerzők 
az elméleti összefüggések megértését 
számítási példákkal könnyítik meg.

Bátyai J. (Szeged)

98



A tej kalcium tartalmának komplexometriás 
meghatározása

i f j .  S A R U D I  I M R E  
Megyei M inőségvizsgáló Intézet Székesfehérvár 

É rkezett: 1965. novem ber 18.

A tej biológiai értékéhez nagymértékben hozzájárul magas kalciumtartalma, 
amely főleg kazeinát, foszfát és citrát alakban található meg benne. A tejben 
levő kalcium jelentős élettani szerepe indokolja, hogy a meghatározására vonat­
kozó szakirodalom nagyon terjedelmes.

A legismertebb módszerek (1 -3 )  közös jellemzője általában, hogy a hamu­
ból, vagy valamilyen alkalmas szérumból (pl. triklórecetsavas) való kiindulás 
után a kalciumnak oxalát alakban történő leválasztását írják elő. A további 
lépés rendszerint vagy a csapadék gravimetrikus feldolgozása (mérési forma: 
CaC20 4 -H20, CaO vagy CaS04), vagy annak feloldása után a kalciummal egyenér­
tékű oxálsavnak permanganometrikus titrálása. Ezek a módszerek időigényesek, 
mert a kalciumoxalát csapadék rendszerint több órai állás után, vagy csak a 
leválasztást követő napon kerül szűrésre.

Az újabb irodalomban számos komplexometriás módszer található, melyek 
nagyrésze a klasszikus eljárásokétól eltérő elvet követve nem alkalmazza a 
kalciumoxalátos leválasztást. Itt kell megemlítenünk Kismarton K . - Ki s s  B .-  
Szücs M. eljárását (4), mely szerint hígított tejet 12 fölötti pH mellett murexid 
vagy rqetiltimolkék indikátor jelenlétében komplexon oldattal titrálunk. A leg­
több szerző szerint azonban nehézséget okoz az, hogy a jelenlevő foszfátión 
erősen zavarhatja a komplexonos titrálást. Ennek megoldására vonatkozó 
számos irodalmi forrás közül csak néhányat kívánunk kiemelni, hogy ezekkel 
egy-egy alkalmazható elvre mutassunk rá. Jelentős eredményt ért el ezen a 
területen Ling (5), aki a foszfátión eltávolítását alkálikus sztannát oldat segít­
ségével végezte. Az elv helyességét Konrád (6) és Bird -  Weber (7) kísérletei 
is igazolták. Más szerzők a kalcium és a foszfát elválasztását oszlopkromatog- 
ráfia segítségével oldották meg. Jennes (8) sósavas tejszérumot Duolit A-4-es 
anioncserélővei foszfáttalanított. Érdekes megemlítenünk Mazo (9) eljárását, 
mely szerint hígított tejet nátrium-formára hozott kationcserélő gyantaoszlopon 
engedünk át, majd. a megkötődött alkáliföldfém iónokat konyhasó oldattal 
eluáljuk. A foszfátmentes oldatot murexid indikátor mellett titráljuk meg. Az 
eljárás előnye hogy sem hamvasztást, sem szérumkészítést nem igényel, hátrá­
nya azonban, hogy néhány meghatározás után a gyantaoszlopon nehezen eltávo­
lítható szerves üledék gyűlik össze, amely megnehezíti az ióncsere lejátszódását 
(a szerző tapasztalata).

Intézetünkben szintén olyan komlexometriás módszert dolgoztunk ki, 
melynél a zavaró anion eltávolítását ioncserélő-gyanta segítségével végeztük el.

A meghatározás elve.
Sósavas tejszérumot klorid-formára hozott anioncserélő oszlopon foszfát- 

talanítunk, és megfelelő pH beállítás után EDTE mérőoldattal titráljuk meg a 
kalciumot. Végpontjelzésre Eriokrómkék SE indikátort (10-11) használunk, 
amely lényegesen jobban észlelhető színátcsapást biztosít, mint a nála sokkal
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általánosabban alkalmazott murexid. Megjegyezzük, hogy az irodalomban 
számos helyen ajánlott murexid-metilénkék és murexid-naftolzöld keverékkel 
is próbálkoztunk, de ezekkel sem kaptunk jól reprodukálható eredményeket*

A  m ó d s z e r  l e í r á s a
Szükséges vegyszerek:
4 n HC1 
cc. HC1 
n NaOH
fenolftalein indikátor 
0,01 m EDTE mérőoldat
komplexometriás indikátor: 100 mg Eriokromkék SE + 250 mg hidroxil- 

amin-hidroklorid + 250 ml víz.
Az ioncserélő gyantaoszlop készítése: Varion AD erősen bázisos gyantából 

12 mm átmérőjű, 180 mm magas oszlopot készítünk. A gyantát 120- 150 ml 
4 n sósavval Cl-formára alakítjuk úgy, hogy az átfolyási sebesség 2 - 3  ml/perc 
legyen. A sósavas kezelés után az oszlopot desztillált vízzel kimossuk.

Eljárás
50 ml tejet 200 ml-es mérőlombikba mérünk, hozzáadunk 3 ml cc. sósavat, 

majd 20 percig forrásban levő vízfürdőben tartjuk. A lombikot szobahőmérsék­
letre hűtjük, jelig töltjük vízzel, összerázzuk, és kb. 10 percig állni hagyjuk. 
Közepes pórusnagyságú kvantitatív szűrőpapírból készített redős szűrőn átenge­
dünk 70-80  ml szérumot, majd a lecsepegett zavaros oldatot másik ugyan­
ilyen papíron mégegyszer átszűrjük. Ha a második szűrésnél a lecsepegő folyadék 
első 10- 15 ml-es részletét újra felöntjük, a kétszer szűrt szérum legfeljebb csak 
igen gyengén opálos lehet. A teljes szűrési művelet kb. 25 percet vesz igénybe. 
A második szűrésnél azért ajánlatos új papírt használnunk, mert ellenkező 
esetben a folyamat nagyon lassúvá válik. A szűrés befejezte után 50 ml folyadé­
kot max. 2 ml/perc átfolyási sebességgel átbocsájtunk a gyantaoszlopon úgy, 
hogy az áthaladt folyadék 20Ö ml-es mérőlombikba csepegjen. A szérum áthala­
dása után desztillált vízzel 4 - 5  ml/perc sebességgel folytatjuk a műveletet 
addig, amíg a folyadékszint a lombik jelét eléri. Összerázás után 50 ml olda­
tot kiveszünk és fenolftalein mellett a lúggal megtitráljuk. Másik 50 ml-es ali­
quot részhez 3 ml-rel több lúgot adunk, mint amennyi az előző titrálásnál fo­
gyott, hozzáadunk néhány csepp Eriokromkék SE indikátort és az EDTE mérő­
oldattal pirosból kékesibolyába való színátcsapásig titráljuk.

Számítás
mg CaO/lOO ml tej = 32-0,56-a = 17,92-a
ahol 32 = a bemérés mennyiségéből és a higítási arányból származó szorzó­

tényező,
0,56 = 1 ml 0,01 m EDTE által mért CaO mennyisége mg-ban,

a = a mérőoldat fogyás mi-ben.
M = 183,43 27D,2 = 6,9143
Az egyes mérések standard deviációja:

. 1 [Z D f ][ 6,9143ő = ± J/-----  = ± J/ —-—  = ±0,99 mg CaO/lOO ml tej.

A középérték standard deviációja: 
ő

öx = - = 0,38 mg CaO/lOO ml tej.
Уп1 0 0



K ís é r le t i  e r e d m é n y e k  é s  h i b a s z á m í t á s

n m img CaO/lOO ml tej Ö II J3 1 D 2
i f

1. 183,2 -0 ,2 3 0,0529

2. 185,0 +  1,57 2,4649

3. 184,0 +0,57 0,3249

4. 182,5 -0 ,9 3 0,8649

5. 183,1 -0 ,3 3 0,1089

6. 184,3 +0,87 0,7569

7. 181,9 -1 ,5 3 2,3409

Összesen 8 párhuzamos meghatározást végeztünk egy ugyanazon tej­
mintából. 7 meghatározást az általunk javasolt módszerrel eszközöltünk,, 
melyeknek eredményei a fenti táblázatban szerepelnek. Végeztünk ezeken kívül 
1 gravimetrikus meghatározást (kiindulás hamuból történt; mérési forma 
CaC20 3-H20) is, melynek eredménye a következő: 183,01 mg CaO/lOO ml tej.

A gravimetriás meghatározás eredményét pontosnak feltételezve a 100 ml 
tejre vonatkoztatott hiba mg CaO-ban = 183,43 -  183,01 = +0,42.

A középérték eltérése a „valódi” értéktől kisebb mint a standard szórás, 
tehát rendszeres hibára nem kell tekintettel lennünk.

További eredmények

Sorszám

mg CaO/lOO ml tej

Rel. hiba %eredeti tejben  
talált

hozzáadott
ismert

m ennyiség
összesen talált

eltérés 
az elméleti 

értéktől

1. 165,8 50,2 213,9 -2 ,1 -0 ,9 8

2. 187,2 50,2 238,0 +0 ,6 +0,25

3. 175,6 r 50,2 227,1 +  1,3 +0,57

4. 174,8 50,2 223,7 - 1 ,3 -0 ,5 8

5. 170,7 50,2 221,3 + 0 ,4 +  0,18

Munkám figyelemmel kíséréséért és tanácsaiért köszönetét mondok Dr. Vass 
Péter igazgató úrnak.
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КОМПЛЕСКОМЕТРИЧЕСКОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ КАЛЬ­
ЦИЯ В МОЛОКЕ

юн. И. Шаруди

Автор удаляет соединения фосфора из сыворотки молока подкисленной 
соляной кислотой на колонне ионообменного смоля Варной А в виде хло­
рида. После уделения смешивающего аниона титрует кальций раствором 
ЕДТЕ в присуствии индикатора эриохром SE. Результаты оценивает мето­
дом расчета ошибок.

COMPLEXOMETRIC DETERMINATION OF THE CALCIUM CONTENT
IN MILK

I. 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 COMPLEXOMÉTRIE DE LA TENEUR EN CALCIUM DU
LAIT

I. Sarudi (jun.)

L’auteur déphosphatise le sérum de Iáit á acide chlorhydrique sur une colonne 
de résine échangeur d’ions «Varion AB» portáé á l’état de chlorure. Aprés élimi- 
nation de l’anion génant il effectue le titrage du calcium avec une solution E D T E 
•en présence d’indicateur bleu d’ériochrome. II évalue les' résultats par calcul 
^cTerreur.
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Kenyérvizsgálati tapasztalatok 1965-ben
C S A N Á D  I M R É N É

Budapest Főváros Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló Intézete  
Érkezett: 1966. m árcius 3.

Budapest Főváros Tanácsa Végrehajtó bizottsága az 1965. március 3-án 
megtartott ülésén azt a határozatot hozta, hogy az Ipari Osztály, valamint a 
Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézet az eddigiekhez képest alaposabb, kö­
rültekintőbb és szigorúbb ellenőrzéseket foganatosítson mind az élelmiszeripar, 
mind pedig az élelmiszerkereskedelem, különösképpen pedig a sütőipar területén.

A VB határozat értelmében az Intézet vállalata havonta legalább 500 db 
kenyérminta megvizsgálását, az ipari osztály pedig gondoskodott a többlet 
mintavételről.

A vizsgálati eredmények kiértékelésénél az összehasonlítási alap 1965. I. 
negyedéve volt. 1965. I. negyedévében a főváros területén vett kenyérminták 
17,7%, azaz 46 db esett kifogás alá a vett 260 db mintából. Áttekintve az 
1960-tól eltelt időszakot, a kifogásolások mértéke a következő volt:

1960. évben 424 mintából kifogásolt 29,0%
1961. évben 525 mintából kifogásolt 23,2%
1962. évben 1185 mintából kifogásolt 23,1%
1963. évben 1298 mintából kifogásolt 15,3%
1964. évben 1155 mintából kifogásolt 16,3%
Ilyen előzmények után a javulás ellenére sürgős volt, hogy egyrészt a foko­

zott ellenőrzés bevezetésével serkentsük a sütőüzemeket a kívánt mennyiség 
termelése mellett a kívánt minőség elérésére is.

A kenyérminták elbírálására Intézetünk érzékszervi pontozásos bírálati 
módszert dolgozott ki, amelyet az Élelmezésügyi Minisztérium Műszaki Főosz­
tályának jóváhagyásával a minőségmutató számok képzésére is felhasználtunk. 
A végső bírálati pontszám az érzékszervi összpontszámból alakult ki olymódon, 
hogy súlyhiány, vagy nagyobb savfok esetén az érzékszervi összpontszámból 
még a pontszámok további 30%-át kellett levonni. Az érzékszervi pontozás 
100-as pontrendszer alapján történt. Azok a termékek, amelyek minden érzék­
szervi tulajdonság alapján megfeleltek, 100 pontot kaptak. Ezen belül alakra 10, 
héj tulajdonságra 20, szagra, ízre 20-20, béltulajdonságokra 30 a maximális 
pontszám. A pontozásnál az egyes hibákra pontszámot kell levonni. Pl. ha a 
kenyér héja kormos, sáros, vagy egyéb módon szennyezett, a levonható pont­
szám 1 -  10 között lehetséges, a szennyezés mértékétől függően. Ha a külön- 
külön csoportba sorolt tulajdonságok bármelyikénél a teljes részpontszám le­
vonandó, akkor az összpontszám is 0 lesz: pl. a kenyér bélzete bármennyire is 
szép, ha felülete szénné égett, a levonás 20, a héj pontszám 0 és így az összpont­
szám is 0 lesz. Nulla a pontszáma a nyúlós, az idegen anyagot (pl. sárdarabkát, 
bogárhullát, sócsomót, zsineget, stb.) tartalmazó kenyérnek. A 75 összpont- 
számú kenyeret még nem kifogásoltuk, a kenyeret csak 74 pontszámtól 0 pont­
számig.

A kenyérmintákat a vizsgálati időszak alatt is (IV. 1 -  XII. 31.) a bázisidő­
szak (1965. I. n. év) alatt vett minták arányában vették, részben közvetlenül a
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sütőüzemekből, részben pedig a kereskedelmi forgalomból. A mintavételezés 
másik szempontja az volt, hogy minden hónapban több kenyérmintát kellett 
venni az olyan üzemekből, amelyek több kenyeret gyártanak, mint a kisebb 
termelésű üzemekből. Minden sütőüzemet gyakorlatilag minden hónapban 
ellenőriztünk oly módon, hogy valamennyi kerület minden hónapban sorra 
került.

A vizsgálati eredményét külön jelentésben közöltük a Fővárosi Tanács VB 
elnökével és az Ipari Osztállyal. Valamennyi minta adatait és pontozásos bírála­
tát az Ipari Osztály rendelkezésére bocsájtottuk. Feltűnően rossz kenyérminta 
esetén a tárgynapon azonnal, a minta megvizsgálása után értesítettük telefonon 
a termelő üzem vezetőjét, sőt ha szükségesnek látszott, a Főv. Sütőipari Vál­
lalat Minőségellenőrző Osztályát is a gyors intézkedés végett. A hibás termék 
forgalombahozói ellen szabálysértési eljárást indítottunk. Az Ipari Osztály 
szakelőadójával is végeztünk közös üzemellenőrzést. Ilyen erőfeszítések mellett a 
közös munkával elértük, hogy a kifogásolási százalék jelentős mértékben csök­
kent.

A vizsgálati időszak alatt 5 016 darab kenyérmintát vizsgáltunk, ebből 
7,0%-ot kifogásoltunk. A kifogásolt kenyerek 80,0%-a gyengén sült volt, 7,1%- 
ot szállítási hiba miatt kifogásoltunk, 5,7%-ot súlyhiány miatt. A fennmaradó 
fél százalék a többi hiba között oszlott meg: idegenanyag tartalom, nyúlósodás, 
piszkos felület, dohosság, stb.

A minták egy részét, mint már említettük, üzemekből vettük. Az üzemi 
minták 1,9%-a volt kifogásolható, az üzlethálózatinak 9,4%-a. A legjobban ki­
dolgozott és kisütött kenyér minősége sem javul a szállításkor, csak rosszabbodik, 
így érthető, hogy még nem kifogásolható 75 pontszámú kenyér melegen kocsiba 
rakva, tehát meg nem felelő szállítás miatt az üzletekbe érve már kifogásolandó.

A minták száma és a kifogásolási százalékok havonkénti bontásban

Vizsgált Üzemi m. Üzlethál. m.
Hónap m inták száma

db kifogásolási %-a

IV. - V ................................ 1015 11,2 3,3 15,1
V I......................................... 512 6,6 3,4 12,7

VII. ........................... 520 4,8 1,2 6,5
V i l i .  ........................... 527 7,0 1,8 9,5

IX ........................................ 765 6,4 1,3 8,7
X ........................................ 527 8,1 1,1 11,6

X I ........................................ 639 4,7 0,5 6,3
X II ........................................ 511 3,5 1,1 4,9

Ö sszesen: 5016 7,0 1,9 9,4

Az egész vizsgálati időszak alatt a legtöbb hiba abból származott, hogy a 
kenyér bélzete gyengén sült, csaknem nyers volt. Ennek az az oka, hogy a kenye­
rek egyik részénél -  ezeknél az alsó és felső héj is égett volt és a bélzet mégis 
nyers maradt -  a kemencét túl nagy hőmérsékletre hevítették és így a kenyerek 
héjazata hirtelen megégett, ezért ki kellett a kemencéből venni, belül viszont 
nyersek maradtak. A másik résznél -  bár itt a kemence hőmérséklete megfelelő 
volt -  az igen vékony héj miatt az egész kenyérnek csaknem a nyerstésztára 
emlékeztető ,.fogása” lett, a kenyér kisütéséhez szükséges időt nem tartották be, 
még a teljes kisülés előtt kiszedték a kenyereket a kemencéből. A kenyerek sok 
esetben hosszú ideig tartó szállításon esnek át. A lakosság igényli a forró kenye­
ret, a sütőiparnak pedig nincsen elég helye a kenyér kihűléséig való raktáro­
zásra, ezért melegen berakják kocsiba. Még ha kíméletesen is helyezik el a forró 
kenyereket az előírásos zárt kocsiba, a hosszú szállítás folyamán (pl. a XI.
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kerületben találtunk már ÍV., VIII., XIII. kerületből száramazókat) héja 
visszapuhul, bélzete szalonnás, tömör lesz.

A súlyhiány az a hiba -  amelyet bár az üzem követ el -  legtöbbször a 
kereskedelemben nyilvánul meg. Ugyanis az éppen súlytűrési határon belül 
levő forró üzemi kenyér, mire kikerül a kereskedelembe, lassan kihűlvén vizet 
veszít, súlya kissebb lesz.

Míg korábban csupán a rendes mintaszámmal dolgoztunk, idegen anyagot 
tartalmazó kenyérminta csak akkor került Intézetünkbe, ha a panaszos fél 
behozta. A nagyszámú mintavételnél -  bár globálisan százalékban nem tett 
ki sokat mégis 9 esetben fordult elő. A kenyérben levő idegen anyag: sárcsomó, a 
gépek kenésére szolgáló fekete olajjal szennyezett tésztacsomó, molylepke 
hernyója került a kenyérbe. A sárcsomó eredhetett szennyezett konyhasó felhasz­
nálásából, ez esetben elmulasztották a sónak vízben való feloldását és ülepítését, 
beleszórták a lisztbe. Előfordulhat az is, hogy sócsomó kerül a tésztába és a 
kenyér bélzetében gusztustalan nyálkás udvart képez a sócsomó körül, a sáros 
szennyeződés eredhet a még nyers tészta földreejtéséből is, ekkor ragadt a 
szennyeződés a tésztába.

Üzemi ellenőrzésnél megfigyeltük, hogy a láblisztet tartalmazó vályúból 
molylepkék repültek ki, benne molyhernyók voltak. Valószínűleg, innen kerül­
hettek a kenyérbe a hernyók.

A nyári időszakban romlott nyúlósodott kenyérminták is kerültek vizs­
gálatra. A nyúlósodást a legújabb kutatások szerint nem a régebben gyanúsítot 
Bacillus mesentericus, hanem a Bacillus subtilis nevű spórás mikroorganizmus 
okozza. Ez a baktérium már a szántóföldön a porral együtt a gabonaszemek 
felületére száll és így a tisztítás ellenére belekerül a lisztbe. Minden lisztben van 
annyi Bacillus subtilis, amennyi elég ahhoz, hogy a belőle sült kenyér nyúlós 
legyen. A nyúlósodás ellen a savanyú tésztavezetéssel, hűtött raktározással és jó, 
alapos kisütéssel lehet védekezni. A kisalakú termékek, amelyek jól átsülnek, -  
pl. zsemlye, kifli, -  soha sem nyúlósodnak.

Gyakran előfordul, hogy a dagasztó tésztát a vető jól megsüti, de forrón 
rakják kocsiba, s ezért az egymáshoz és a lécekhez préselt kenyerek az üzletbe 
megérkezve laposak, összenyomódottak. Volt olyan kenyérminta is, amelyik­
nek vastagsága teljes hosszában csupán 2 - 4  cm volt. Némelyik oldala pedig 
annyira benyomódott, hogy a léc mértei megállapíthatóak voltak.

Az ilyen kenyerek a gondatlan és kíméletlen szállítás áldozatai. Számos 
olyan kenyérmintát is vizsgáltunk, amelyet, ha az üzemben mintáztunk volna 
a maximális 100-as érzékszervi összpontszámot is elérte volna, azonban a nem 
kellő gondossággal történő szállítás miatt érzékszervi pontszáma 80, sőt a még 
„megfelelő” határértéket jelentő 75 pontszámot alig érte el és így élvezeti értéké­
ben nagymérvű minőségromlást szenvedett.

Az előző évek 15-29%-os kifogásolásával szemben, a kifogásolási százalék­
nak 7,0%-ra való csökkenése előrehaladást jelent. Tekintettel azonban az óriási 
napi termelési volumenre ez a 7,0%-os kifogásolás még mindig elég nagy.

A sütőipar vezetőségének arra kell törekednie, hogy az üzemi munka termelé­
kenységét ne a sütési idő 10-25%-os lerövidítésével, hanem kevesebb selejtes 
kenyér termelésével növelje. Az üzeletekben kevesebb visszamaradt kenyér 
legyen, amelyeket takarmányozási célra kell értékesíteni, vagy nyúlósodott 
kenyér esetében megsemmisíteni.

Ez elsőrendű népgazdasági érdek is.
A kereskedelem ne csak mennyiségileg, hanem minőségileg is vegye át a 

kenyereket, éljen a kötbérezés jogával. Gondoskodjék arról, hogy azokat a 
boltokat, amelyek a meg nem felelő minőség miatt nem veszik át a kenyeret, 
mielőbb más, megfelelő szállítmányból lássák el áruval. Ellenkező esetben az 
áru visszaküldését a lakosság sínyli meg.
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KÖNYV-  ÉS LAPSZEMLE

Rovatvezető: Gál Ilona

KURTZMAN С. H. és SJÖSTRÖM
L. B.:
A dinátriuminozinát aromajavító tu­
lajdonságai
(The flavor-modifying properties of 
disodium inosinate)
Food. Technoi., 18, 1467, 1964.

Dinátriuminozinát 0,0075 -  0,05%- 
os töménységekben jó ízesítőanyag­
nak bizonyult. Nem változtatja meg 
az élelmiszerek saját ízét, de élelmi­
szerek egész sorának aromáját és 
ízét megjavítja és kedvezően lekere­
kíti. Azonkívül folyékony és félfolyé­
kony élelmiszerekben azok nagyobb 
viszkozitásának látszatát kelti. Külö­
nösen alkalmas levesek (0,005-0,03 
%-ban), egyes zöldségfélék (pl. borsó, 
bab), nem utolsó sorban pedig para­
dicsompaszta (0,005 -  0,01%-ban) és 
paradicsomlé (0,01 -  0,02%-ban) ké­
szítéséhez. A paradicsomkészítmények­
nek teljes aromát ad és hozzájárul 
e termékek ízének megjavításához. 
Felhasználását részben hús- és hal­
termékekhez is ajánlják.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

DICKINSON D. B.' és MacCOLLUM
J. P.:
Celluiáz paradicsomíermésben
(Cellulose in tomato fruits)
Nature (London), 203, 525-526, 1964.

Eddig húsos termésekben cellu- 
lázt nem találtak, bár ismeretesek 
olyan termésmegváltozások az érés 
folyamán, amelyeket cellulázaktivitás 
okozhat. Újabban sikerült a cellulázt 
paradicsomban kimutatni. Aktivitása 
az érés előrehaladásával nő, úgy lát­
szik, hogy az érés folyamatába kapcso­
lódik be. Konyhasó jelenlétében a 
pH-optimuma 8 körül van. Bár

szubsztrátumfajlagossága még isme­
retlen, valószínű, hogy pektinbontó 
fermentumokkal az érett paradicso­
mok elpuhulását okozhatja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FARN G. és VEITCH P. A.: 
Szennyezések paradicsomkonzervckben
(Extraneous material in canned to­
matoes)
Canad. Food Ind., 10 f. 48-51, 1963.

Szerzők 223 dobozolt paradicsom- 
konzervet vizsgáltak meg szennyezésre. 
Eltekintve ecetlégy- (Drosophila-) pe­
ték előfordulásától a vizsgált minták 
50%-a szennyezésektől mentes volt. 
Ecetlégypeték jelenlétét az esetek 
90%-ában lehetett megállapítani. Az 
ecetlegyek főleg még a mezőn, eset­
leg a gyáron belül rakják le nagy­
számú petéiket a termésekre. Nem 
túl erős fény, gyenge szél és mérsé­
kelt hőmérséklet mellett különösen 
aktívak (délutánonként). Petéiket kü­
lönösen sérült paradicsomokba, azok 
repedéseibe, hasadékaiba helyezik el. 
A szagot követve az ecetlegyek 24 
óra latt több kilométert is tudnak 
szél ellen repülni.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

GRIMMER G. és HILDEBRAND A.:
Különféle zöldségféle és saláta 
policiklikus szénhidrogéntartaíma
(Der geholt polycyclischer Kohlen­
wasserstoffe in verschiedenen gemüse­
arten und Salaten.)
D. L. R. 61, 237, 1965.

Bizonyos policiklikus szénhidrogé­
nek kiváltó anyagként szerepelhetnek 
rosszindulatú daganatok keletkezé­
sénél. Annak a kérdésnek az elbírálása 
céljából, hogy mily mennyiségű szén-
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■hidrogének kerülhetnek a környe­
zetből az emberbe, az élelmiszerek és 
a levegő porának rendszeres vizsgálata 
szükséges. Szerzők munkájukban egye­
lőre kelkáposztát, parajt, póréhagy­
mát, paradicsomot és fejessalátát 
vizsgáltak meg nagyobb számú poli- 
ciklikus szénhidrogénjük mennyiségére 
vonatkozólag az általuk kifejlesztett 
analitikai eljárással, mert csupán egy 
policiklikus szénhidrogén, mint a 3,4- 
benziprén, nem tekinthető reprezen­
tatívnak a növényre került policik­
likus szénhidrogének összemennyisé- 
gére vonatkozólag, tekintettel arra, 
hogy viszonya a többi szénhidrogén­
hez nem állandó, mint szerzők vizsgá­
lataiból kiderült. A kereskedelmi for­
galomból és ismert termesztési helyek­
ről származó kelkáposzta-, paraj-, 
póréhagyma-, paradicsom és fejessalá- 
tamintákból a következő policiklikus 
szénhidrogének mennyiségét határoz­
ták meg: fenantrén, antracén, pirén, 
fluorantén, 1,2-benzantracén, krizén, 
3,4-benzpirén, 1,2-benzpirén, perilén, 
antantrén, 1,12-benzperilén, 1,2,5,6- 
dibenzantracén és kovonén. A 12 
mintára vonatkozó vizsgálatok ered­
ményét külön táblzatban foglalták 
■össze. Főszennyező anyagnak bizo­
nyult a fenantrén, pirén és fluorantén 
(részben 100 pg/kg-nál is nagyobb 
mennyiségben). A 3,4-benzpirén leg­
nagyobb mennyiségét, 24,5 ^g/kg-ot 
kelkáposztában találták. A sima felü­
letű póréhagyma esetében a szennye­
ződés foka aránylag csekély volt és a 
legcsekélyebb mennyiségeket adta a 
fenti policiklikus szénhidrogénekből 
a szintén sima és pro kg igen kis 
felületű paradicsom. A zöldségfélék 
mosásának hideg vízzel a szerzők sze­
rint nincs nagy hatása, az a szennye­
zéseknek legfeljebb 10%-át távolítja el. 
Az egyes zöldségfélék eltérő szennyező- 
dési fokát különböző felületük pro 
kg, a termesztési hely (pl. közvetlenül 
utak vagy ipari létesítmények mellett, 
vagy ilyenektől távol) és a különböző 
hosszú növekedési periódussal kapcso­
latos expozíciós idő 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 réztartalmára 
vonatkozóan sok adatot találunk. 
Szerzők összeállították az 1920 óta 
közölt értékeket és megállapították, 
hogy azok valószínűtlen nagy inga­
dozásokat (0-4750 pg/kg) mutatnak. 
Nézetük szerint az összes nagy értéke­
ket figyelmen kívül kell hagyni, 
különösen ha azok a tej „természetes 
réztartalma” gyanánt volnának fel­
tüntetve. Saját kísérleteikben, ame­
lyeket rézszennyeződések elkerülése 
végett a legnagyobb elővigyázatos­
sággal végeztek a vizsgálati anyaggal, 
kb. 20 -40  pg/kg rezet találtak a 
tejben, a föcstejben azonban ennél 
nagyobb, 200 pg/kg-ig terjedő réz­
mennyiségeket. A laktáció első hó­
napjaiban a réztartalomban kis inga­
dozások lépnek fel és ugyanazon 
fejésen belül a kifejt tej egyes részletei 
különböző réztartalmúak lehetnek. 
A takarmány réztartalma úgy látszik 
nem befolyásolja a tej réztartalmát, 
mert még a takarmányhoz kevert 
réz útján sem emelkedett a tei réz­
tartalma.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

CARVALHO A.:
A kávé nikotinsav-tartalmának vari­
ációja
(Variability of the niacin content in 
coffee)
Nature (London) 194, 1096, 1962.

A kávészemek annyi nikotinsavat 
tartalmaznak, hogy 3% csésze kávé 
felnőtt napi szükségletét fedezi. A 
nikotinsavtartalom a környezet sze­
rint változik, amelybe a kávécserjét 
ültették. Kitűnt, hogy árnyék nélkül 
nevelt kávécserje termésének magjai 
330 mg/kg nikotinsavat tartalmaz­
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tak, míg ha árnyékban nevelték, úgy 
a magok csak kb. 250 mg/kg nikotin­
savat. Napon szárított kávétermés 
magjainak nikotinsavtartalma ala­
csonyabb, mint aszalón szárítotté.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HADORN H. és ZÜRCHER R.:
Az olívaolaj fluoreszcenciája ibolyán­
túli fényben
(Über die Fluoreszenz von Olivenöl 
im ultravioletten Licht.)
Mitteilungen 56, 101, 1965.

Az olívaolajok viselkedését ibolyán­
túli fényben hosszú időn keresztül az 
olívaolajok megítéléséhez használták 
fel. Eredeti, változatlanul hagyott 
olivaolajok a jól ismert „Handbuch 
der Lebensmittelchemie” című alap­
vető kézikönyv szerint (Verlag J. 
Springer, Berlin, Bd. IV., 422, 1939) 
a kvarclámpa alatt sárga, narancs­
vörös vagy lazacszínű fluoreszcenciát 
mutatnak. Kék fluoreszcencia raffi- 
nált olívaolajokra utal. Az olívaola­
joknak ibolyántúli fényben való fluor­
eszcenciájáról és annak kiértékelé­
séről raffinált olívaolaj kimutatása 
céljából számos munka jelent meg. 
A különböző szerzők adatai azonban 
részben ellentmondók, ami talán azzal 
függ össze, hogy a kereskedelmi 
„szavatoltan szűz”-nek vagy „termé­
szetesének deklarált olivaolajok ese­
tében sem biztos az ember, hogy azok 
származásuk országában milyen keze­
lésen mentek át. E nehézségek kike­
rülése és a kérdés tisztázása céljából 
szerző maga készített hidegen préselt 
és hidegen kivont különböző szárma­
zású frissen fáról szedett olivabogyók- 
ból valóban autentikus olívaolajakat. 
A vizsgálatokból kitűnt, hogy bizo­
nyos, frissen fáról szedett olivabogyók- 
ból készült természetesen hagyott 
(nem raffinált) olivaolajok az ibolyán­
túli fényben narancssárga vagy lazac­
színű fluoreszcenciát mutatnak, má­
sok, szintén természetesen hagyott 
olivaolajok viszont kék színben fluo­
reszkálnak úgy, mint a raffinált

olivaolajok. A kék fluoreszcencia ibo­
lyántúli fényben tehát nem megbíz­
ható és így nem használható krité­
rium arra vonatkozólag, hogy vala­
mely olívaolaj raffináláson ment-e 
keresztül.

Kieselbach Gy. (Budapest)

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

Szerzők egy nitritmeghatározásra 
szolgáló kolorimetrikus eljárást írnak 
le részletesen benzidin reakció segít­
ségével. A jégecetben oldott benzidin 
nitrit jelenlétében annak töménysége 
szerint vérvöröstől narancsvörös színig 
terjedő színreakciót ad. A színreakció 
specifikus, szobahőmérsékleten 4 órán 
át stabil és a színerősség közvetlenül 
arányos a nitrittartalommal, úgy, 
hogy kolorimetrikusan kiértékelhető. 
Hidroxilamin, mint a szokásos Griess- 
féle reagenssel való nitritmeghatáro- 
záskor, továbbá proteinek és cukrok 
nem zavarnak.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

MALAKAR M. C.:
A kelvirág aszkorbinsavtartalmának 
növekedése előfőzéskor
(Increase of ascorbic acid in cauli­
flower during blanching)
Nature (Lond.) 198, 994, 1963.

Azon vizsgálatai után, amelyek 
különböző növényi élelmiszerek fel­
dolgozása és raktározása során a 
B„-vitamintartalom növekedésére vo­
natkoznak, szerző a C-vitamin tar­
talom növekedését vizsgálta kelvirág 
forró vízzel blansirozása folyamán. 
Ebből a célból meghatározta a nyers 
kelvirág aszkorbinsavtartalmát és ösz- 
szehasonlította az előfőzöttével, melyet 
egyrészt hideg vizes bepermetezéssel 
gyorsan lehűtött, másrészt a levegőn 
hagyott lassan kihűlni. Az előfőzés 
után 5 perccel az aszkorbinsavtar-
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talom 53,7%-kal, 30 perccel 59,8%- 
kal és 60 perccel 43,8%-kal növeke­
dett gyors lehűtés esetében, lassú 
lehűléskor a megfelelő növekedési 
értékek 56,6%, 64,4% és 54,1% 
voltak. Mindkét vizsgálati mód mellett 
tehát 30 perccel az előfőzés után 
növekedett az aszkorbinsavtartalom 
a legjobban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

N. N.:
Követelmények a sajtbevonatként 
alkalmazott műanyagdiszperziókkal 
szemben
(Anforderungen an Kunststoff-Disper­
sionen für die Verwendung als Käse­
überzüge)
Kivonat az új német sajtrendelet 
tervezetének mellékletéből. Ref.: 
Milchwissenschaft, 20. 335, 1965.

Az új német sajtrendelet sajtkéreg 
bevonatoknál lágyító- és emulgeátor- 
mentes műanyagdiszperziókat enge­
délyez. A diszperziókra a következő 
követelményeket írja elő:

1. Diszperzió előállításánál mono­
merként csak a következő anyagok 
használhatók:

vinilklorid,
vinilidénklorid,
vinilacetát,

jdnilpropionát,
alifás telített alkoholok (Ci-C,,) 

akrilsavészterei.
A felsorolt monomerek egymással 

képzett kombinációi is alkalmazhatók.
2. Gyártási segédeszközként csak 

a következő anyagok használhatók:
a) Katalizátorok: 

benzoilperoxid,
kálium, nátrium és ammónium- 

perszulfát.
b) Polimerizáció-szabályzók: 

oximetánszulfinsavas nátrium, 
nátriumbiszulfit, 
nátriumpiroszulfit, 
nátriumditionit, 
aszkorbinsav,
borkősav.

c) Védőkolloidok: 
kazein, 
zselatin,
karboximetilcellulóz sók, 
keményítő, 
alginátok, 
polivinilalkohol,
és egyéb hivatalosan közölt, ár­

talmatlan védőkolloidok.
d) Stabilizáló és konzerváló anya­

gok:
aa) ortofo^forsav nátrium sói, 

nátriumkarbonát, 
bb) nátriumbenzoát,

káliumszorbát. (Csak kazein 
védőkolloid alkalmazása 
esetén.)

3. A diszperziók
a nevezett monomerből maradék­

ként összesen max. 0,03%-ot, 
a nevezett védőkolloidokból össze­

sen max. 4%-ot, 
a nevezett stabilizátorokból össze­

sen max. 2%-ot, és 
a nevezett konzerváló anyagokból 

összesen max. 0,2%-ot tartalmaz­
hatnak.

4. A diszperziós folyadék elpárolgása 
után a képződő fólia nem tartalmaz­
hat monomer maradékot, a katali­
zátorok átalakulási termékeiből és a 
polimerizáció-szabályzókból összesen 
max. 0,25%-ot tartalmazhat, és nem 
adhat pozitív peroxid reakciót.

5. A diszperziók és fóliák sem a 
sajt ízet, sem szagát nem befolyásol­
hatják.

Kacskovics M. 
(Pécs)

SENFT, B., CIESLAR, P. és GRO- 
CHOWALSKI, K.:
A tej savfokmeghatározása potencio- 
metrikus titrálással
(Säuregradbestimmung in der Milch 
durch potentiometrische Titration)
Milchwissenschaft, 20, 409, 1965.

A tej savfokának Soxhlet -  Henkel 
szerinti elbírálásánál a halvány rózsa­
színbe való átcsapás fogalma és ennek 
egységesítése nehézségeket okoz. A
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színösszehasonlító oldatok alkalmazása 
sem oldja meg a nehézséget. A sav- 
fokmeghatározást a tejek különböző 
zsírtartalma is befolyásolja.

Vizsgálatok alapján megállapítot­
ták, hogy a tejpróbák említett átcsa- 
pása átlagosan 8,2 pH-értéknél követ­
kezik be. Ezért a Soxhlet -  Henkel 

ч szerinti savfokmeghatározás pontos­
sága jelentősen javítható azáltal, ha 
0,25 n nátronlúgot használunk. Az így 
végrehajtott potenciometrikus titrá- 
lásnál a felhasznált 0,25 n nátronlúg 
milliliterek száma közvetlenül adja 
a tej savfokát. Ezáltal a Soxhlet -  
Henkel fok fogalma megtartja eddigi 
értelmezését.

Kacskovics Miklós 
(Pécs)

PELTOLA, E. és KYLA-SIUROLA, 
A. L.:
Nitrátpróba a tej higiéniai minőségé­
nek elbírálásához
(Die Nitrat probe als Mittel zur Beurteil­
ung der hygienischen Qualität der 
Milch)
Milchwissenschaft, 20, 292, 1965.

A beszállított tejeknél párhuzamo­
san elvégezték a metilénkékes reduk- 
táz és a nitrátredukciós próbát is, 
valamint a tej különböző baktérium­
csoportjait is meghatározták, hogy 
mindkét próba kifejezőerejét egy­
máshoz és a lemezöntési eljárásokhoz 
is hasonlítsák. A metilénkékes reduk- 
táz-próba eredményei egyes tejmin­
táknál erősen eltértek a nitrátpróba 
eredményétől, jóllehet a tejminták­
nál, a különböző minőségi osztályokra 
való megoszlás alapján mindkét próbá­
nál hasonló eredményeket kaptak.

A nitrátpróbánál a tejet 5 és ]/2 
órán át 37 C°-on tenyésztik és a színin­
tenzitás alapján bírálják el. így a 
nitrát-próbánál megfelelő eredménye­
ket kaptak, mely szerint a vizsgálat 
alkalmas a tej higiéniai állapotának 
megítélésére.

A vizsgálat egyszerűen végrehajt­
ható és sorozatvizsgálatként jól alkal­
mazható.

Kacskovics M.
(Pécs)

SENFT, B., GROCHOWALSKI, K-, 
és CIESLAR, P.:
A tej klórtartalmának meghatározása 
potenciometrikus titrálással
( Bestimmung des Chlorgehaltes in der 
Milch durch potentiometrisclie Titration)
Milchwissenschaft, 20. 470, 1965.

A tej potenciometrikus titrálásánál 
az átlagos titrálási görbékből az ekvi­
valencia pontot 220 mV-nál jelölték 
ki. Az 5 ml 25%-os ecetsavval hígított 
0,5 ml tejet 0, In  ezüstnitrát mérőol­
dattal, mikroadagoló berendezésből 
titrálják a 220 mV-os ekvivalencia 
pont eléréséig. A fogyasztott 0,1 n 
ezüstnitrát oldat mennyiségéből a 
hitelesítő görbe alapján a vizsgált 
minta klórtartalma leolvasható. A 
módszert a szokásos titrálási módszer­
rel összehasonlítva megállapították, 
hogy a potenciometrikus titrálás a 
hagyományos titrálás pontosságát fe­
lülmúlja. E módszerrel mind az érett 
tej, mind a kolosztrum klórtartalma 
meghatározható.

Kacskovics M.
(Pécs'
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BAROMFIIPAR

Tojás
Az MSZ 6824 szerinti tojás friss I, II, apró, úszó, hűtőházi, piszkos, vala­

mint mosott minőségű lehet. A mosott tojásnál a kezelésre utaló jelölés (,,P”) 
csak a ládán van feltüntetve, a tojáson csak a minőségnek megfejelő szabvány 
szerinti jelzés van. Tojást zárt papírtálcába lehet csomagolni. A tálca 6  db 
tojást tartalmaz, melyek légkamrája nem lehet magyobb 9 mm-nél, súlyuk 
pedig legalább 55 g legyen. A minőség megítélésénél az alábbi súlyhatárokat, 
szempontokat kell figyelembe venni:

Minőségi megjelölés 1 kg. tojás 
db m ax.

1 db tojás 
súlya g min.

10 db tojás 
g min.

Friss I.......................................... 20 50 500
Friss 11.......................................... 22 45 450
Apró ............................................. 25 40 400
Úszó ............................................. 25 40 400
Lámpatörött ............................. 25 40 400
Horpadt......................................... 25 40 400
Hűtőházi ....................................
Piccolo (jérce tojás)

22 45 450

,,P ” jelzéssel .........................
Hungária 6 db-os dobozban

— 3 5 - 4 0 3 5 0 -4 0 0

legalább .................................. — 55 550

V. Z. (Budapest)
TEJIPAR

Habtejszín
A Budapesti Tejipari Vállalat újtípusú (a kakaónál már alkalmazott)0,251-es. 

palackokban szállítja a tejszínt. A palackzáró alumínium fólia színe piros.
V. Z. (Budapest)

Tejszínkrém sajt
A Budapesti Tejipari Vállalat beszüntette az 1/10 csomagolású tejszín­

krém sajt gyártását. Az 1 kg-os csomagolású egységek változatlanul forgalomban 
maradnak, melyből az áru kimérve árusítható.

V. Z. (Budapest)
Kefir

A Budapesti Tejipari Vállalat a kefir alumíniumfólia zárókupakjának 
színét ciklámen színűre változtatja, mert az a joghurt zárókupakjával könnyen 
összetéveszthető volt.

Tejföl
V. Z. (Budapest)

A tejfölös poharakon a nyomdailag jelzett szavatossági idő sok esetben eltért 
attól, amit a kiszállítás napján alkalmazni kellett volna. Ez felesleges magyaráz­
kodást okozott és végeredményben lejáratta az idevonatkozó előírásokat.
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E rossz gyakorlatot szünteti meg a most bevezetésre kerülő új jelzés, mely­
nek lényege a következő:

A pohár záró pereme alatt (a leragasztott fülecskébe) a gép számjeleket 
présel a papír anyagába. Az első -  római szám -  a gyártó üzem (Erzsébetváros: 
II., Kelenföld: III.) számát, míg az utolsó kettő (arab szám) a szavatosság nap­
tá r szerinti napját jelzi.

Pl.: a Kelenföldi üzemből február 25-én
„III. 26.” jelzésű áru kerülhet kiszállításra.

V. Z. (Budapest)

KONZERVIPAR

Narancs-jam
A hazai jamektól abban tér el, hogy a gyümölcsdarabok nagyobbak, egyes 

esetekben egész gyümölcsszeleteket tartalmaz az üveg. Aranysárga színű, jelleg­
zetes ízű.

V. Z. (Budapest)
Burgonyaszirom

18 dkg-os tasakban, kerül forgalomba. Gyorsan elkészíthető, finom étel, az 
elkészítés módja minden tasakon megtalálható. A szárított burgonyaszirmot 
igen magas hőfokra felhevített zsiradékba kell betenni, és 20 -30  mp múlva, 
amikor a burgonyaszirmok a felszínen mutatkoznak, világos rózsaszínűre sülve, 
szűrőkanállal kiszedni. A burgonyaszirom terjedelemben a sütés következté­
ben kb. tízszeresére szaporodik.

V. Z. (Budapest)
Szárított vegyes zöldség

6 dkg-os tasakban kerül forgalomba. Tárolható, megkönnyíti a háztartási 
munkát. Összetétele a következő:

szárított sárgarépa 20%
szárított petrezselyemgyökér 10% 
szárított zellergyökér 20%
szárított karaláb 10%
szárított paszternák gyökér 9% 
szárított burgonya 8%
szárított kelkáposzta 6%
szárított vöröshagyma 5%
szárított paradicsompaprika 4% 
szárított zellerlevél 3%
szárított petrezselyemlevél 3%

Zöldségleveshez: 2 liter -  5 dkg szárítmány szükséges. 2 liter csont-, illetve 
húsleves készítéséhez: 3 dkg szárított zöldség elegendő.

A főzési idő: hideg vízben feltéve a forrástól számított 30 perc. A szárít- 
mányból készült leves friss zöldségízű, kellemes aromájú.

V. Z. (Budapest)
Bébiételek (konzervek)

Sárgarépapüré. Tartalma: sárgarépa, vaj, búzaliszt, és só.
Zöldborsópüré. Tartalma: zsenge zöldborsópüré, vaj, búzaliszt, só és cukor.
Tejes sárgarépapüré: sárgarépa, tej, vaj, búzaliszt, cukor és só.
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Tejes parajpüré: paraj, tej, vaj, búzaliszt és só.
Zöldborsópüré marhahúspéppel: zöldborsó, marhahúspép, vaj, búzaliszt, 

cukor és só.
Paraj püré marhahúspéppel: paraj, burgonyapüré, húspép, vaj, búzaliszt és só.
Sárgarépapüré marhahúspéppel: sárgarépa, húspép, vaj, búzaliszt és só.
Zöldborsópüré marhamáj péppel: zöldborsó, máj pép, vaj, búzaliszt, 

cukor és só.
Parajpüré marhamáj péppel: paraj, máj pép, burgonyapüré, vaj, búzaliszt 

és só.
Burgonyás parajpüré: paraj és burgonyapüré, vaj, búzaliszt és só.
Használati utasítás: a kész csecsemőételt felbontás előtt forró vízben 

testhőmérsékletre melegítjük. A felbontott doboz tartalma azonnal felhasz­
nálandó.

V. Z. (Budapest)
Tormapor

Polietilén tasakba csomagolva, 6,7% víztartalmú tormapor kerül forgalomba 
Eltarthatóságára a tárolási kísérletek még folynak.

R. L. (Budapest)
Narancs-ital

Kolloidmalomban egész narancsból készített narancsvelőből cukor, citrom­
sav s víz hozzáadásával készített üdítő ital. Szárazanyagtartalma 15,0 ref%, 
összes savtartalma citromsavban kifejezve 7,7 g/1. Az erőteljes narancs zamatú 
ital kb. 4% narancsanyagot, (héj és bélrészt együtt) tartalmaz.

A készítmény eltarthatóságával kapcsolatban a tárolási kísérletek még 
folynak.

R. L. (Budapest)
Szamócalé

A gyümölcslevek választéka rostos szamócalével bővül. A szamócalé 0,25 
1-es koronadugóval lezárt üvegekben kerül forgalomba. Szárazanyagtartalma 
15,5- 16 ref. %. Összes savtartalma citromsavban kifejezve 7,0 g/1.

A minőségvizsgáló intézetek véleménye szerint a 7,0 g/1 savtartalom nem 
jellemző a szamócagyümölcsre, túlságosan savanykás. Javasolták 5,5 g/1 értékre 
történő csökkentését.

R. L. (Budapest)
Ecetes tormakrém

1/5-ös üvegben pépes, jól kenhető, szemmel látható tormarostokat tartal­
mazó ízesítő. Tiszta súly: 150 g. Savtartalma ecetsavban kifejezve 27 g/1. Konyha­
sótartalma 3 g/1. Az ízesítő készítmények közt választékbővítő termék.

R. L. (Budapest)
.7

Műanyagflakonba töltött narancsízű szörp
A Konzervipari Tröszt polietilénből készült flakonokba töltve kívánja 

kis egységű előrecsomagolt termékként szörpjeit forgalomba hozni. A méz 
csomagolásánál már régóta használt műanyagflakonokba töltött szörpök a 
20 és 36 C°-on több héten át való tárolás alatt minőségi elváltozást nem szen­
vedtek.

R. L. (Budapest) 
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SÜTŐ ÉS TÉSZTAIPAR
A Békéscsabai Konzervgyár megkezdte a Braibanti tésztagyártó gépsoron a 

száraztészta gyártását. Az egyes készítmények főbb jellemzői a következők:
Csőtészta. Külső átmérője 3,85 mm, falvastagsága 0,95 mm. Főzés közben 

felvett víz mennyisége 205%.
Metélt tészta. Szélessége 3,6 mm, vastagsága 1 mm. Főzés közben felvett 

víz mennyisége 220%.
Csillag tészta. Átmérője 8 mm, vastagsága 1,9 mm. Főzés közben felvett 

víz mennyisége 236%.
ABC tészta. Hossza 6 mm, szélessége 3,4 mm, az ABC nyomtatott nagybetűi­

vel azonos alakú tészták. Főzés közben felvett víz mennyisége 230%.
Tarhonya. Szabályos, egyenletes kis hengeralakú 3,4 mm hosszú, s 3,3 mm 

átmérőjű darabkák. Á tarhonya főzése közben felvett víz mennyisége 231%.
A tészták egyenletes vastagságúak, áttetszőek, üveges törésfelületűek, 

egyöntetűen sárgák. Mind küllemre, mind főzési tulajdonságra kielégítik a 
vonatkozó szabvány I. osztályára megállapított minőségi követelményeket. 
Az Élelmezésügyi Minisztérium Műszaki Főosztálya tervbe vette a készítmények 
márkázását.

Péksütemény
R. L. (Budapest)

A hazai sütőipar összesen több mint 60-féle terméket gyárthat. Ám ez a 
lehetőség koránt sincs kihasználva, Budapesten 25-30, vidéken ennél jóval 
kevesebb fehérterméket készítenek. (Dunántúlon a vizes-zsemlye, az Alföldön a 
tejeskifli a kedvenc!) A Magyar Szabványügyi Hivatal MSZ 11917- 1965 új 
szabványában fontos követelményként szerepel a termékek súlyának és frissesé­
gének értelmezése. A súlykövetelmény a 8 órán belüli mérésre értendő, a frisseség 
pedig 12 órán belül értendő! Ugyancsak fontos előírása a szabványnak a zsemlye 
minimális térfogatának megállapítása. Az új szabvány rendezi a felhasználható 

anyagokat is.

CUKORIPAR

Kristálycukor
Az 1965 -  66. évi kampányban a Szerencsi Cukorgyárból normál kristályként 

kereskedelmi forgalomba került kevés eltérő nagyságú, inhomogén szemcséjű 
kristálycukor (gyári szóhasználattal ún. ,,etióp kristály”). A kristály nagyságtól 
eltekintve a termék tetszetős megjelenésű (teljesen fejlett, szabályos, monoklin 
szaharóz kristály), átlagosnál fehérebb, nagyobb tisztasági hányadosú volt, 
mégis felkeltette a fogyasztók gyanúját (Rosszul oldódik, nem annyira édes, 
felvert édes tészták készítésekor rendellenesen viselkedik stb.). Bár a felhozott 
érvek többsége indokolatlan volt, mégis rávilágít arra, hogy a szabványos (szok­
ványos) minőség betartása fontos még olyan élelmiszeripari termékeknél is, 
amelyet élelmezési nyersanyagként továbbfelhasználók dolgoznak fel.

T. A. (Miskolc)
BORIPAR

Palackozott borok
A téli félévben ismétlődő jelenség egyes palackozott minőségi bor tételek 

zavarosodása. A zavarosságot okozó kiválás azonban nem egységes. 1965-ben 
kevésszer fordult elő tisztán borkősavas -  Ca kiválás (MÁP Tokaj hegyalj at
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Üzeme, Mádi Palackozó, 3 puttonyos Aszú), gyakoribb eset a borkő, borkősavas 
-  Ca, fehérje és nyálka együttes jelentkezése (MÁP Csongrádmegyei Üzeme, 

Szőregi palackozó, Csongrádi Kadarka), sőt tisztán fehérje-zavarosodást bizo­
nyító üledéket is észleltünk (Vendéglátóipari Országos Szövetkezeti Központ, 
Egri palackozója, Abasári Rizling). Erősen fátyolos -  poros megjelenésű a 
MALIV Budafoki Üzeméből származó, egyébként márka minőséget megütő 
Száraz Ürmösbor is. Valamennyi zavarosság közös forrása a borok elégtelen 
stabilizálása, s ez szükségessé teszi a belföldi borok palackérettségének erőtel­
jesebb vizsgálatát az érintett termelő üzemekben.

B. D. (Miskolc)

ÉLVEZETI CIKKEK

Pörkölt kávé
Már évek óta azonos az I. osztályú és a presszó pörköltkávé összetétele 

és minősége. Előbbit az ÉVCSV csomagolja előre, az utóbbit a Pűszért 
vállalatok szállítják a vendéglátóiparnak. A vendéglátóiparban a kávéital 
fogyasztása visszaesett. Többen ennek okát a presszó pörköltkávé minősé­
gében keresték. A KERMI vizsgálata szerint előfordul, hogy a peresszókávé a 
megköveíeltnél gyengébben vagy erősebben pörkölt. Ennek mértéke azonban 
még nem olyan, hogy a belőle készített kávéital minősége a KERMI házi elő­
írásai szerint készített érzékszervi értékbírálati táblázat szerint értékelve, for­
galomba hozatalra vagy élvezetre alkalmatlan lenne. Egyes esetekben előfordult, 
hogy a megengedettnél hosszabb időn át tárolt kávéból készítettek italt. Az 
ilyen kávéból készített ital íze állott, esetleg kissé karcos. Mindezek a megfigye­
lések azonban nem igazolják azt a feltevést, hogy a kávéital fogyasztása azért 
esett vissza, mert a presszókávé gyengébb minőségű az I. osztályú kávénál.

Az érdekeltek javaslatot készítettek, hogy a jelenlegi I. osztályú pörköltkávé 
minőség tartása mellett javítsuk a presszókávé minőségét. A megvalósításhoz 
azonban szükséges, hogy a keverékhez szükséges kávéfajták mennyiségét a 
külkereskedelem biztosítsa s ne kelljen gyakran változtatni a keverék összetételét.

R. L. (Budapest)

HÚSIPAR

Töltelék áru
A húsiparban régi törekvés, hogy a kishőmérsékletű folyamatos zsírgyártás 

alkalmával megmaradó, finomra aprított zsírszövet maradványt (zömben a 
sejtfalat alkotó fehérje) nyers fehérjeként hasznosítsák. A Borsodmegyei Húsipari 
Vállalat miskolci üzemében az új, Alfa-Laval típusú berendezésből kikerülő 
,,protein”-t különböző hentesáruba dolgozzák be. Az így készült vörösáru és 
felvágott érzékszerviig és összetételét tekintve is ingadozó minőségű. ízleléskor 
gyakran kiütközik az emulgeált zsír, s a metszéslapon is kenőcsös részletek 
figyelhetők meg. 71 töltelékáruból 17 minta (24%) számított fehérjetartalma 
nem érte el a szabványos minimumot. Ezt magyarázza -  az ismert nyersanya­
gok összetételi szórásán túlmenően a ,,protein” változó összetétele (átlag érték: 
C és szórás: S):

Víztartalom:
Zsírtartalom:
Mért nyers fehérje tartalom:

c = 47,0% S = 9,6
c = 40,0% S = 13,8
c = 14,5% S = 6,5
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A 71 mintából számított minőségmutató M = 75,0 és a szórás S = 15,4. 
A zsírszövet maradvány bedolgozása során tehát fokozott laboratóriumi vizs­
gálatra van szükség.

M. F-tié (Miskolc)
TŐKEHÚS

A Belkereskedelmi Miniszter 11/1966. (K- É. 4.) Bk. M. számú utasítása 
értelmében a nyílt árusítási üzletekben 1966. február 1-től a felsorolt húsfajtákat 
csont és egyéb nyomaték nélkül, színhúsként kell árusítani.

Sertéshús:
comb és lapocka (csülök és lábszár nélkül), dagadó.

Marhahús:
vesepecsenye (letisztítva, oldalhús nélkül), comb (fartő, felsál stb.)és lapocka, 

lábszár nélkül, első és hátsó lábszár, tarja, puhahátszín letisztítva, vesepecsenye 
oldalhúsa.

Borjúhús:
comb (lábszár nélkül),
lapocka, lábszár és dagadó.
A fel nem sorolt húsrészek (pl. sertéskaraj, tarja, oldalas stb. marhahátszín, 

rostélyos, szegye, oldalas stb; borjúveséskaraj, szegye stb.) változatlanul a szab­
ványban meghatározott bontás szerint a benne levő csonttal kerülhetnek érté­
kesítésre.

A lóhús és birkahús forgalombahozatala változatlanul az eddigiek szerint 
történik.

A színhúsként eladásra kerülő húsrészekből kitermelt csont és in (flaxni) 
az árjegyzék szerint érvényes áron kerülhet eladásra.

Tőkehúsok kiskereskedelmi célra történő bontását az alábbiak szerint kell végezni:

Marhahús:
szegyet a lapockáról úgy kell levágni, -  a hónaljhús középen való átvágá­

sával - ,  hogy a vastagszegyhez tartozó hús ne maradjon a lapockán. A szegyből 
a koronahúst kivágni és külön értékesíteni nem szabad.

Rostélyosról a tarját a negyedik és ötödik borda között a porcogós hús 
(féderli) keresztülvágásával kell levágni és a rostélyosból a porcogót ki kell 
fejteni.

A porcogó csak vöröscsont árban értékesíthető.
A rostélyosból a GRÓT csontot csontos vagy fűrészelt darabolás esetén a 

gerincvelő csatornáig ki kell vágni.
A tarját (a négybordás részt) a nyakról le kell vágni és kicsontozva a vastag 

in és porcogó eltávolítása után, csontnélküli húsként kell értékesíteni. A ki­
termelt csont vöröscsont árban, az in in árban értékesíthető.

A nyakrészből az első csigolya csontot ki kell fejteni, ami vöröscsont árban 
adható el. A nyakrész a benne levő csonttal kerülhet forgalomba úgy, hogy a 
húsnak arányosan kell tartalmaznia a csontot.

Lapocka felbontásánál a Iábszárt és oldal lapockát úgy kell lefejteni, hogy 
a flaxni a térdcsonton maradjon. A lapocka kicsontozása után a Stefánia és 
oldallapocka találkozásánál (a platnicsont végénél) található vastag int ki kell 
vágni.
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Hátszínből a vesepecsenyét ki kell fejteni, majd aGrót csontot a gerincvelő­
csatornáig le kell vágni.

Vesepecsenyét az oldalhústól és faggyútól teljesen meg kell tisztítani.
Puhahátszínről a két bordát le kell vágni (kicsontozni nem szabad) és a 

lebenyhártyától meg kell tisztítani.
A hátsó lábszárt úgy kell lefejteni, hogy a flaxni a térdcsonton maradjon. 

A lábszár vastag részéhez nem szabad porcogót, csontot hozzávágni.
A gömbölyű felsál diócsont melletti részéről a faggyú és flaxni teljes meny- 

nyiségben eltávolítandó.
Velőscsont árban csak az a velőscsont értékesíthető, melynek mindkét 

végénél a velő látható.
Fehércsont árban forgalomba hozhatók a velőscsontról lefűrészelt csont­

részek, a medence csont és a lapocka csont (platni csont) vastag vége.
Vöröscsont árban kell árusítani a többi fel nem sorolt kitermelt csontokat.
A marhahúsok minőségét (zsírosságát) figyelembevéve, az iparnak vissza­

szállítható faggyú az alábbi húsrészekről szedhető le:
Puhahátszínről: az üregi és lágyékfaggyú.
Vesepecsenyéről: a letisztogatásból származó, valamint a vesepecsenye 

oldalhúsról leszedhető faggyú.
Hosszú felsálról: a comb belső részéről a vastag faggyú réteg úgy, hogy a 

húson kb. 3 - 5  mm vastagságú faggyúréteg maradjon.
Gömbölyű felsálról: a diócsont menti faggyú teljesen.
Fartőről: a farok tőnél és a fe’néfpecsenye mellett lerakodott vastag faggyú, 

valamint a gömbölyű felsál kiemelésénél a hártya között lerakodott faggyú 
réteg úgy, hogy a húson kb. 3 - 5  mm-es faggyú réteg maradjon. Ezenkívül az 
ún. hibli faggyút is le kell venni.

Oldal lapockán levő faggyú réteg úgy, hogy a húson kb. 3 - 5  mm faggyú 
réteg maradjon.

Szegye: a hasüregi részen található faggyú csomók.
A húsok színéről (felületéről), továbbá az izmok között beszövődött faggyú­

réteget, valamint a fentiekben fel nem sorolt húsrészekről a faggyút eltávolí­
tani csak akkor szabad, ha egyes húsrészek túlzott zsírossága gátolja az értéke­
sítést.

Sertéshús:
Sertés fejet félsertésről úgy kell levágni, hogy a tarján bőrös zsiradék nem 

maradhat.
Lapocka levágásánál ügyelni kell arra, hogy a hónalj hús közepén való 

keresztülvágása után a lapockát hártyára, a tarja megsértése nélkül kell le­
vágni. A lapocka végén levő porcogónaíc a tarján kell maradni.

A combot és lapockát a csülök levágása után kell kicsontozni.
Hátsó csülköt a combról úgy kell levágni, hogy a diócsont fölött a csuklót 

késsel át kell vágni, ezután a combhús csülök felé eső részét enyhén ferde vá­
gással átvágni. A combhús felső részének (ún. nudlispicc) a csülkön kell ma­
radnia.

Körömlevágást közvetlen a térd alatt kell végezni. Első csülköt a lapockáról 
egyenes vágással úgy kell levágni, hogy a könyökcsont vége a lapockában ma­
radjon.

Körmöt a csülökről a középső ízületnél kell elvágni. A comb és lapockából 
minden csontot és porcogót el kell távolitani.

Karajt az oldalasról úgy kell levágni, hogy a karajon kb. 1,5 cm-nél hosszabb 
oldalas rész ne maradjon. Karajt a combról a sluszcsont porcogójánál kell levágni.

Rövidkarajt a hosszúkarajról a második és harmadik borda között kell 
levágni.
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Hosszúkarajról a tarját a negyedik és ötödik borda között kell levágni úgy, 
hogy a porcogós rész teljes egészében a tarján maradjon.

Hosszúkarajról a Orót csontot (karajvég) a gerincvelő csatornáig le kell 
vágni és azt fehércsont árban kell értékesíteni.

Oldalasról a dagadót úgy kell levágni, hogy a dagadóban porcogót vagy 
kendli csont végét belevágni nem szabad. Az oldalasban levő porcogós részt a 
húsnak teljesen el kell takarni. Az oldalasból korona húst kivágni nem szabad.

Vöröscsont árban a platni csontot, fehércsont árban a combból és lapocká­
ból kitermelt csontokat, (platnicsont kivételével) valamint a hosszú karajról 
levágott Grót csontot kell értékesíteni.

Borjúhús:
A combot és lapockát teljesen ki kell csontozni, a húsból porcogót, csontot 

belevágni, (belepikkelni) nem szabad.
Tarját a negyedik és ötödik borda között kell levágni a karajról és a benne 

levő csonttal kell értékesíteni.
A dagadóról a két bordát le kell vágni és borjúmell árban, a dagadót pedig 

lábszár árban kell értékesíteni.
A farkot csont árban kell eladni.

Birkahús:
A hátulját a vésésén két borda rajtahagyásával kell levágni. Az így ketté­

vágott birkának hátsó részét hátulja, első részét eleje árban kell értékesíteni. 
Lapockát hátulja árban eladni nem szabad.

Az árudában a spaléban, pultra, hűtőpultra csak eladásra elkészített hús­
részeket szabad kitenni.

Súlykiegészítést csak azonos áru, azonos minőségű, a vásárló által kiválasz­
tott húsrészből szabad végezni. Elszíneződött, lesorosodott vagy a vásárlónak 
nem megfelelő minőségű húsokat, flaxnit, faggyút súlykiegészítésnek felhasz­
nálni nem szabad.

Különböző húsrészeket darálásra előkészíteni, előre összevágni, darálóba 
belerakni nem szabad.

Hús darálást csak úgy szabad végezni, hogy a vásárló által meghatározott 
húsrészt (pl. dagadót, combot) le kell mérni és lemérés után szabad csak meg­
darálni. Az így ledarált húsért a vásárlónak azáltala kiválasztott húsrész árjegy- 
zéki árát kell számolni.

Tilos minden olyan árunak a vásárlóra nyílt vagy burkolt formában való 
rákényszerítése, aminek megvásárlása ellen tiltakozik, ezért

,,a húsfelületről a szalonnát úgy kell lefejteni, hogy a húsfelület ne legyen 
bevagdosva. A has üreges részéből a háj kiveendő és kitisztítandó.

A félhúsról a szalonna eltávolítását úgy kell elvégezni, hogy a húsfelületet 
még egy viszonylag összefüggő, áttetsző, vékony zsírréteg takarja.

A forgalomba kerülő félhúson nem lehetnek belső maradványok, alvadt 
vércsomók, gyomor vagy béltartalomtól, vértől vagy egyéb idegen anyagtól 
származó szennyeződések.

A nyaknál, a szúrás helyén nem maradhatnak az elvéreztetésből kocsonyás 
beszűrődések vagy erősen serült szöveti részek.

A félhúson, lábakon, fejen nem maradhat szőr, körömrészek vagy egyéb 
szennyeződések.

V .  Z .  ( B u d a p e s t )
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Pácolt hal
A üveges készítményt 0 C°-nál magasabb, de 15 C°-nál alacsonyabb hő­

mérsékletű, közvetlen napfénytől védett, száraz helyiségben kell tárolni.
A készítmény csak szeptember 1. és április 30. között hozható forgalomba.
Pácolt hal csak az eredeti üvegből árusítható.
A vásárló részére a halat hagyma nélkül kell mérni. Hagymát mérés után 

arányosan adják hozzá a kiszolgálásra kerülő halmennyiséghez.
Eltarthatóság: A készítménynek a csomagolás napjától számított legalább egy 

hónapig meg kell őriznie a szabványnak megfelelő minőségi tulajdonságait, fel­
téve, hogy az előírt módon tárolták.

Csomagolás, tárolás: A csomagolás a következő nagyságú üvegekben tör­
ténik":

A göngyöleg Halhús Növényi adalék Felöntőlé

jele a címkén kg

Üveg 5/2 1,50 0,55 Takarja a készítmény
1/1 0,60 0,15 alkotórészeit

V. Z. (Budapest)
Hentesáru-végek levágása

A rúdáru és gépsonka végek levágásánál a levonandó százalék rúdárunál 
0 ,6 %, gépsonkánál 1 %.

V. Z. (Budapest)
Csemege szalámi

A Csemege szalámi február 1-től rúdban is értékesíthető.

Dobozos sonka
V. Z. (Budapest)

A dobozos sonka 6 8 , -  Ft-os fogyasztói ára dobozvételnél vagy kimérve 
azonos.

A doboz és zselé súlyára a levonás 20%, tehát egész doboz eladása esetén a 
vevőnek 2 0 %-kal csökkentett mennyiséget kell felszámítani.

V. Z. (Budapest)
Import szardíniák

Február hónapban számos spanyol származású halkonzervmintát m utatott 
be a külkereskedelem.
____________________________________________________________

Eredeti megnevezés Tiszta
súly

Töltő
súly

Halak
száma Minősítés

I
ANNY sardines in o i l ........... 128 103 4 A dobozban egyenletes nagyságú
JOSIANE sardines .................. 125 100 4 jól tisztított szardínia halak
MER DU SUD sard, in oil 128 100 4 vannak tükrösen berakva. A fel-
GLOFI sardines in oil ........ 127 100 5 öntő olaj tiszta, világos. Szag,
EMOCONSA sard, in oil . . . 127 102 4 íz jellegzetes, kissé sótlan, meg-
TANGARA sardines in oil . . 125 98 5 felelő. Állaguk puha, lédús.
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 elnevezésű norvég elősütött, füstölt olajos heringfilé. 

A dobozokba 92 g súlyban, megfelelően tisztított, puha, enyhén füstölt s gyengén 
sózott heringhalhús van töltve.

R. L. (Budapest)

Ételkonzerv
A Magyar Szabványügyi Hivatal a közelmúltban készítette el az ételkon- 

zervek széles választékának -  összesen 34 féle ételnek -  előírásait. Az új 
ételkonzervek között számos közkedvelt étel is található, így: rakott-, töl­
tött- és székelykáposzta, különböző babbal, zöldborsóval készített ételek, a 
húsos ételek bő választéka stb.

A választék bővül a dobozba csomagolt ételeknél is. Az üvegbe csomagolt 
ételek közül a marhagulyás, a marharagú vadasan, a zöldborsós sertésoldalas, 
illetve sertésszelet, a négy töltelékkel készített töltöttkáposzta és a marhahús­
sal körített babgulyás szabványa áll előkészítés alatt. Ugyancsak előkészület 
alatt áll a dobozba csomagolt gombásbélszín, vésés tokány, a tejfölös kapros 
mártással készült húsgombóc, és a marhatokány előírásainak szabványosítása.

ÉDESIPAR
Pipitojás díszdoboz. A korábban már gyártott szerencsi pipitojás alakú 

készítmény alkoholos krémfondánnal töltve, tejcsokoládé hüvelyben, tejcsoko­
ládéval fedelezve, díszdobozban kerül forgalomba. A nyomott alufóliába 
csomagolt tojások 270x50x30 mm nagyságú celofánablakos tetszetős dísz­
dobozba vannak csomagolva. A töltelék kajszi, cherry, chartreuse és mara­
schino likőr ízesítésűek, erőteljes alkoholos jelleggel. Egy doboz tisztasúlya 
140 g. A tojások csokoládébevonata 46%. A töltelék alkoholtartalma 3,5%. 
93 pontszámot ért el a bizottsági kiértékeléskor. A Pipitojás díszdoboz a húsvéti 
jellegű készítmények közt, választékbővítő készítmény.

R. D. (Budapest)

Kakaós krémcsokoládé. 124x31x15 mm nagyságú négybordás krémmel 
töltött csokoládészelet. A bordás csokoládéhüvely falvastagsága 2,9 mm. A 
töltelék kakaóval és citrom eszenciával ízesített tejes krémfondán. A töltelék 
mennyisége 42-45% . A készítmény érzékszervi pontszáma 92. Súlya 5 dkg. 
A kakaós krémcsokoládé alumíniumfóliába csomagolva s tetszetős burkolóban 
kerül forgalomba.

R. L. (Budapest)

Ananász krémcsokoládé. 146x60x15 mm nagyságú szeletbeosztásos, 
szeletenként négy bordás krémmel töltött csokoládészelet. A bordás csokoládé­
hüvely falvastagsága 2,5 -  2,9 mm. A töltelék ananász eszenciával ízesített krém­
fondán. Az új gyártmány egyéb jellemzői a kakós krémcsokoládéval azonosak. 
Súlya 10 dkg. Alumíniumfóliába csomagolva, tetszetős burkolóban kerül for­
galomba.

R. L. (Budapest)

Málna krémcsokoládé. A Magyar Édesipar 1/20-as és 1/10-es málnakrém 
csokoládét is fog gyártani a Cavemil gépsoron. Az előbbi 124x31 x 15 mm nagy­
ságú s négybordás, utóbbi 146x60x 15 mm-es és nyolc bordás. Mindkét készít­
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mény csokoládé hányada meghaladja az 55%-ot. A töltelék erőteljes málna 
zamatú krémfondán. A töltelék víztartalma 12,4-12,6%. A csokoládéhüvely 
vastagsága a hüvely felső részén 2,4-2 ,7  mm.

R. L. (Budapest)

Románc díszdoboz. 190x 110x25 mm nagyságú, egybeszabott, ráhajtós 
fedelű tetszetős, 14 rekeszes műanyag-fészkes díszdoboz. 190 g tisztasúlyban 
14 db Cavemil gépsoron készített desszertet tartalmaz. A három sorban e fészekbe 
helyezett desszert szemek közül 5 db félgömb alakú málnaízű krémfondánnal 
töltött csokoládéhüvely. 5 db kosáralakú, tölteléke ananász ízesítésű krémfon­
dán. 4 db kis fatörzs alakú csokoládéhüvely kakaós, citromos tejes krémfondán­
nal töltve. A desszertek csokoládéaránya 48-52% . A töltelék víztartalma 
13-14,5%. A Románc díszdoboz első mintája a Cavemil gépsoron gyártandó 
dobozos desszert sorozatnak. A desszertek érzékszervi pontszáma 94.

R. L. (Budapest)

Tere-fere linzer teasütemény. A Magyar Édesipar már régóta tervezi az elő­
csomagolt teasütemények választékának bővítését. A kereskedelem elfogadta a 
260 x 160x40 mm nagyságú, mélyfedelű pergamentpótló papírral bélelt karton­
dobozba csomagolt Tere-fere elnevezésű omlós teasüteményt. A lapos, mintás 
domborzatú kb. 40 mm átmérőjű aranysárgára sült omlós tésztadarabok hat 
sorban, sorelválasztóval vannak csomagolva. Darabszáma: 250 db/kg. A proto­
típus víztartalma 4,7%, zsiradéktartalma 19,9%, cukortartalma 23,2% volt. 
A kivonat zsiradék refrakciója 40 C°-on 50,6. A kereskedelmi minőségellenőrző 
szervek a készítmény minőségi színvonalát a Győri omlós linzer készítménnyel 
azonosnak találták.

R. L. (Budapest)

Zselé. Ismételten előfordult, hogy egyes zselékészítmények nagyobb víz­
tartalommal kerültek forgalomba, s a jótállási időn belül a megengedettnél 
jobban beszáradva a kereskedelemben súlyhiányt okoztak. A hiba kiküszöbö­
lésére a szükséges intézkedéseket megtették.

R. L. (Budapest)

Import cukorkák vizsgálata
Az elmúlt hónapokban árucserével kapcsolatban a minőségvizsgáló szervek 

jugoszláv és lengyel töltött és töltetlen keménycukorkákat vizsgáltak.
A jugoszláv cukorkák külseje, csomagolása a hazainál tetszetősebb. Az 

ízesítésük jobban kielégíti a korszerű követelményeket. Megemlítjük, hogy a 
tájékoztató vizsgálat során minősített lengyel cukorkák állóképessége nagyon 
jó. A lengyel cukorkák jó minőségű burgonya keményítőszörpből és finomítvány 
cukorból készülnek. Ennek tulajdonítható, hogy ballirozás nélkül is jól eltartha- 
tók. A lengyel töltött cukorkák töltési aránya a hazainál lényegesen nagyobb 
30-50% . Csak szemenként csomagolva hozzák e cukorkákat forgalomba. 
Kedvelt választékuk a csokoládéban mártott töltött keménycukorka. Említésre 
méltó a kondenz tejjel készített lengyel tejkaramella jó minősége.

R. L. (Budapest)

Nugatos töltelékek összetételének megváltoztatása
A Magyar Édesipar december hónaptól a töltött ostya készítményeknél a 

madimót napraforgómag hiányában kénytelen helyettesíteni. 1966. március
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31-ig az ipar és kereskedelem megállapodott, hogy a napraforgómagot ún. szója- 
kompozícióval helyettesíti. A kompozíció összetétele a következő:

100 kg madimó helyett
pörköltszója........................  60 kg
p. arachis ..........................  10 kg
tejpor sov...............................  5 kg
étolaj  ............................ 11,50 kg
cukor .................................  13,50 kg
vanilin old........................... 0,025 kg

100,025 kg

A helyettesítő anyaggal készített mintákat az illetékes szervek elfogadták.
R. L. (Budapest)

Csokoládés parány
Korábban komoly minőségi vitákat váltott ki a csokoládés parány készít­

ménynél fellépő hajszálrepedés. E kérdésben a következő megállapodás szüle­
tett:

a) Mártott darabok felső szélén és oldalán a jótállási időn belül jelentkező 
hajszálrepedés 1966. június 30-ig jelentéktelen hibának tekinthető, h? az ostya­
lapok és töltelék egymástól nem válnak el. Amennyiben 15%-nál nagyobb 
mértékű a lapelválás, vagy a lapok szétesése, úgy a termék hibás átadású.

b) A Magyar Édesipar egyidejűleg megbízza a Kutató Laboratóriumot, 
hogy kezdje meg a termék kifogástalan minősége érdekében lefolytatandó 
vizsgálatokat és a kutatás eredményéről a KERMl-vel esetleg időnként konzul­
tálnak.

c) A termék eredeti jótállási ideje változatlan marad.
d) Az I. negyedév gyártási és jótállási időn belüli minőségalakulás tapasz­

talatait március hó végén megbeszélik a további minőségjavítás érdekében.
Jelen megállapodásról az ipar és kereskedelem illetékesei a gyártó és átvevő 

vállalatokat, valamint a MASZ megbízottait tájékoztatják.
e) Az ipar illetékesei a hiba lehetőségeinek csökkentése érdekében megvizs­

gálják, hogyan lehetséges a kereskedelmi igények szerint előrecsomagolt áruk 
gyártását 1066. év végéig folyamatosan megszervezni. 1966. I. negyedévre szó­
lóan már az ipar a kereskedelem igényei szerint köti mega szállítási szerződéseket 
az 1/4 kg-os csomagolású csokoládés parányra.

R. L. (Budapest)

Kókusz csemege minősége. A kereskedelmi átvevő szervek több esetben ki­
fogásolták kisebb zsiradéktartalma miatt a Fővárosi Sütőipari Vállalat (korábban 
Zuglói Édesipari gyár) kókuszcsemegéjét. A próbagyártások igazolták, hogy a 
gyártó az elfogadott recept szerint készíti a terméket. A korábban megadott 
anyagnormából azonban a cukor oldásához használt víz mennyiségét kifelej­
tették s a hiba a kalkulációs lapra is rákerült. A módosításra a szükséges lépéseket 
megtették. E problémával kapcsolatban a gyár staniolos csemege készítményei­
nek minőségét is felülbírálták s megállapították, hogy azok minősége a ko­
rábbi színvonalon van. Már beszámoltunk arról, hogy a kókuszos csemegét a 
korábbi mokkás választék helyett gyártják.

R.  L.  ( B u d a p e s t )
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Konyakméggy. A BUCSOK gyáregység 33 Ft-os fogyasztói áru Konyakmeggy 
készítményét profilrendezés következtében a Csemege gyáregység fogja a jövő­
ben gyártani. A számlázás és egyéb áruforgalmi munka során esetleg előforduló 
félreértések megelőzése érdekében a Csemege gyáregység kétféle csomagolású 
1 4  kg-os Konyakmeggy díszdoboz készítményét az alábbiak szerint jelöli meg 
mind a számlán, mind a gyűjtőcsomagoláson:

BUCSOK féle: % kg-os Konyakmeggy 330-as,
Csemege féle: % kg-os Konyakmeggy 305-ös.

R. L. (Budapest)
Nugatos készítmények

Az illetékes ipari és kereskedelmi szervek több megbeszélést tartottak a 
nugatos készítmények küllemhibáinak megengedhető mértékéről. A Szakmai 
Bizottság a vizsgálat eredményeit a következőkben foglalta össze: „A BUKESZ 
gyáregység múlt év nov. 1 és dec. 20. között gyártott Rocka-nugát készítményei 
maradéktalanul kielégítették a követelményeket, míg a szeletes áruk össz- 
mennyiségéből 86,6% kifogástalannak, 11,2% a korábbi megállapodás szerint 
jelentéktelen hibásnak és 2,2% kötbérterhesen forgalomba hozhatónak 
minősül.

A SZB fentiek alapján úgy döntött, hogy a f. év 1. n. évére tudomásul veszi 
azt, hogy a szeletes nugátáru mennyiségének legfeljebb 15%-a lehet az előírt 
8%-nál nagyobb mértékben hibás küllemű (foltos, matt, áttetsző vagy hézagos 
bevonatú, valamint egyik lapján morzsaléktól szennyezett). Ezen mennyiségen 
belül a korábbi megállapodás érvényes, azaz 9-23%  közötti mértékben hibás 
küllemű áru jelentéktelen hibás, 24-38  % közötti hibás áru 1 % kötbérterhes. 
A 38%-on felül hibás áru nem szállítható ki.

A szeletes nugátmennyiség 85%-ánál, tehát 8% a nem kifogásolható hiba 
mennyisége. Az ezen felüli hibás áru kötbér-terhes.

Á SZB a kifogástalan minőségben, ill. küllemben történő gyártás érdekében 
helyesnek tartaná, hogy az ipar Termelési Osztálya vizsgálja meg annak lehe­
tőségét, hogy a bevonat a CSEMEGE nugátokhoz hasonlóan accumandin zsírral 
készüljön. Ez feltétlenül minden időszakban tetszetősebb áru gyártását tenné 
lehetővé.

A Magyar Édesipar képviselője javasolta a gyáregységnek a MÁSZ és a 
gyári készáru ellenőrzés közötti viták leegyszerűsítése érdekében, hogy a fent 
jelzett küllemhibák vonatkozásában (foltos, matt stb.) készítsenek különféle 
mértékű hibás darab sorozatokat, amelyeken elhatárolva megállapítható legyen 
a még megfelelő, jelentéktelen hibás, kötbérterhes, vagy forgalomképtelen 
darabok külleme.

/?. L. (Budapest)

ÉLELMISZERRENDÉSZET

Szabványosítás
Az MSZH a következők figyelembe vételével tervezi az MSZ 9432 „Háztar­

tási keksz” szabvány módosítását: ,,Az MSZ 9432 „Háztartási keksz” szabvány
2. pont Forgalom meghatározások c. fejezetében van körülírva, hogy mely 
kekszdarabok számítanak töröttnek, törmeléknek és morzsának.

A szöveg értelmezése szerint nem világom, hogy az a keksz darab, amelynek 
25%-nál több, de legfeljebb 50%-a hiányzik, milyen minősítésű, ugyanis az ipar 
véleménye szerint a fél darabok nem kifogásolhatók a szabvány előírásai sze­
rint”.

123



Az Édesipari Szakbizottság külön albizottsága foglalkozott az előterjesztett 
problémával és a hivatkozott szabvány 2. fejezetében rögzített forgalommeg­
határozások közül a „törött” keksz, a „törmelék”-re és a „morzsá”-ra vonat­
kozó szöveg teljes törlésére, s helyette alábbi szöveg elfogadására tett javas­
latot: *

„Egész” keksz az, amelynek darabjai teljes alakúak, épek.
,,Deformált” az a keksz, amely az előírt alaktól eltér.
,,Sérült” az a keksz, amelyből legfeljebb 25% hiányzik.
,,Törött” az a keksz, amelynek 25%-nál nagyobb része hiányzik.
,,Törmelék” az a kekszdarab, amely az egésznek legfeljebb 25%-a, de a 10 

mm huzalközű szitán nem esik át.
,,Morzsa"-nak számít a 10 mm huzalközű szitán áteső rész. A Hivatal kész 

a szabványnak ilyen értelmű módosítására, de célszerűnek tartja egyúttal a 
következő kérdések felvetését:

1. Nem volna-e szükség a szabvány 3. fejezetében felsorolt minőségi köve­
telmények felülvizsgálatára;

2. Fenn kell-e tartani az „a”, ,,b”, ,,c” részletezést;
3. Nincs-e a viszonylag régi szabványban egyéb módosításra szoruló rész.

R. L. (Budapest)

MSZ 3600. Édes mandulabél tárgyú szabvány módosítása
Az elmúlt években számos vitára adott okot, hogy a mandulával készített 

édesipari termékek mandulahányadának zsírtartalom alapján történő kiszámí­
tásánál az ipari szervek ragaszkodtak a szabványban rögzített minimális érték­
hez. A vizsgálatos, s az irodalmi adatok azt igazolták, hogy a szabványban meg­
adott zsírtartalom érték (min. 40%) indoktalanul kicsi. A mandula készítmé­
nyeknél a hivatkozott zsírtartalom érték figyelembe vételével lehetővé teszi a 
kisebb mandula felhasználását (pl. marcipánból zsírtartalom alapján következ­
tetnek a mandula hányadra).

R. L. (Budapest)
,, Csokoládé szabvány

A Magyar Szabványügyi Hivatal a szakemberek bevonásával új szabványt 
dolgozott ki a csokoládéra. Magyarországon a csokoládé-készítmények évi meny- 
nyisége 500 vagon, forgalmi értéke 6 -700  millió forint. Az új szabvány, amely 
előreláthatólag még ebben az évben hatályba lép, rögzíti a csokoládé-készít­
mények minimális zsírtartalmát, a maximális nedvességtartalmát, a tejcsokoládé­
ban a tejcukor minimális mennyiségét, mokkában a kávé, mogyorós csokoládé­
ban a mogyoró arányát. A szabvány intézkedik a különböző készítmények sza­
vatossági ideje felől is, és felsorol jelenleg még nem gyártott készítményeket, 
hogy ezzel a választék további bővítésére serkentse a gyárakat.
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