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A kavéital értekelését harom Osszetételi tényezdre szoktuk alapozni:
vizes kivonat mennyiségére, a koffein tartalomra és az érzékszervi tulajdonsa-
gokra. A kavéanalitika korszer(i problémainak megoldasra var6 feladatai kozé
tartozik ezeknek az értékelési bazistulajdonsagoknak nemzetkézileg egységesen
végrehajthato és értékelhet6 meghatarozésanak kidolgozasa.

Orolt porkélt kavé vizes kivonatdnak meghatarozaséara szdmos mddszer
ismeretes. Megis ezek a moddszerek ugyanazon a mintan alkalmazva_nagyon
eltéré eredményekhez vezetnek. Ugyanez érvényes porkoltkavé egyéb vizsgalati
modszereire is. igy kilénbozd szerz6k adatainak dsszehasonlitasa gyakorlatilag
nehezen oldhatd meg. Célszerlinek latszott a mddszerek szabvanyositadsa az
Osszehasonlithato eredmények eléréséhez.

A jelenleg ismeretes es gyakrabban alkalmazott porkélt kavéra vonatkozo
vizsgalati eljarasok megfelelo kritikai értékelésére nemzetkdzi munkacsoport
alakult az Association Scientifique Internationale du Café (A kavé tanulmanyo-
zasaval foglalkoz0 Nemzetkozi Tudomanyos Egyesllet) keretében az Institut
Francais du Café et du Cacao (Francia Kavé es Kakad Intézet) vezetésével.
Résztvesznek a kévé termelésében, Kkikészitésében és felhasznalasaban érdekelt
eurdpai, eszak- és délamerikai, afrikai és &zsiai orszagok élelmisztertudomanyi
intézeteinek laboratériumai. A nemzetkdzi munkacsoporthoz csatlakoz6 labora-
toriumok munkdjanak célja nem els6sorban pontos elvi mddszerek kidolgozasa,
hanem az ismert mddszerek egymas melletti tanulméanyozésa, a kiloénbdzd
orszagok laboratoriumabol a k('szonti helyre beérkez6 szamos eredmények sta-
tisztikai értékelése, mely utan lehetévé valik mindenkor reprodukalhaté, meg-
bizhatd6 mddszer kivalasztdsa és nemzetkdzi szabvanyositasa.

A nemzetkdzi munkacsoport egyikiink (Teleﬁdy Kovats LaszI6) elndkletével
1963. V. 19-ével kezdte meg mikodését. Els6é kozos feladatként a kiilonbdz6
nedvesség meghatarozasi modszerek fellilvizsgalatat és értékelését végezték el;
természetesen a kozponti szerv altal eljuttatott egységes mintdkon. Majd a
porkoltkavé vizes kivonatdnak meghatarozasara szolgalo mddszerek &ssze-
hasonlitasa kovetkezett. Az Intézetlink altal vallalt feladatot elvégeztiik és az
aldbbiakban szamolunk be részeredményeinkrdl, illet6leg tapasztalatainkrol.

A vizoldhaté kivonat mennyiségére - konvencionalis médszerek haszna-
latanadl - a porkolési fok és kulondsen az Orlési finomsag nagy hatassal vannak.
Ennek a nehezségnek athidalasara a kdzponti mintat el6keszitd szervaz I. F. C. C
technologiai laboratériuma két kilénboz6 tipust kdvémintat porkolt és 6rolt,
majd gondos homogenizalas utan a mintakat 0,12 mm vastag polietilén félidba

hegesztve és aluminium edénybe zarva juttatta el a munkacsoporthoz tartozo
laboratériumokba.
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Az 6sszehasonlitasra javasolt vizsgalati modszerek szama igen nagy vélasz-
tasi lehet6séget biztositott, valamint azt, hogy mdédot adtak minden résztve-
vbnek tovébbi modszerek kiprébalédséra és eredményeinek ismertetésére. igy
vettlik fel az 6sszehasonlitand6 mddszerek sordba a Magyar Szabvanyban sze-
replé vizsgalatot is.

Egységes megallapodas értelmében: minden meghatarozast harom parhu-
zamos méres mellett kétszer egymas utan kellett elvégezni: egységes nedvesség-
meghatarozasi maddszert alkalmazva, a vizes kivonatot szarazanyagra szamitva
megadni. Az 8rolt kdvét kozvetlenll az elemzések el6tt 25 perces vakuumkeze-
lésnek kellett aldvetni, hogy megakadalyozzuk a forrd vizben el6fordulé fel—
habzst.

Fizikai adatok:

Kéavétipus: 1 Arabica

2. Robusta

Szitaméret: Az 6rolt kavét No 30-as szitan at kell szitalni, melynek rés-

tévolsé?a 0,61 mm-es és kb. megfelel a kdvetkezd szitaknak:

Tyles szabvany szita: No 28.

B. S. A 410. No 25.

G. P. 1. el6iras No 500.

D. I.N. 1171 No 0,600

Francia szita NFX 11-501

és P18 340 No 29.

Porkolési fok Lovibond Tintométerrel mérve.

P S K = barna

9,3 10,4 8,4 = 28,1

Az Osszehasonlitas alapjat képez6 vizsgalati mddszerek:

oo Egységes nedvességmeghatarozas:
5 g 6rolt kavet 15 6rdn 4t 100-101 C°-on széritdszekrényben szaritur
60 mm-es merdedényben.

Porkoltkavé vizes kivonatanak maddszerei:

1. AOAC modszer 61960)

Ez az eljards kb. 20 C°-0s inflzién alapszik, s ezért nagyon eltér a kavéital
készitésére szokasos modszerekt6l vagy a kavékivonat-készités technikajatdl.
Minthogy azonban ez az USA hivatalos eljarasa, tehat a vildg legnagyobb
fogyasztojanal bevezetett, ki kellett probélni és megfontolas targyava tenni.

Eljaras: 4 g kavét (200 ml) mér6lombikba helyezzik, desztillalt vizzel
jelig toltunk, 8 oran at allni hagyjuk (id6kozonkent végzett razassal), majd
16 oréan at razas nélkil. Szlrink és a szlredékbol 50 ml-t kristalyosito csészében
szérazra parolunk. Utana 100 C°-on széritunk, hiitlink és merink. Az ered-
ményeket szarazanyagra adjuk meg.

2. Novellier és munkatarsainak modszere (1960)

2 g 6rolt kavét 200 ml-es mérélombikba helyeziink, hozzaadunk 150 ml
80 C°-0s vizet, az Uveget termosztat firdébe (80 C° + 1 C°) helyezilink hat oérara.
oranként az Uveg tartalmat alaposan atkeverjik. Ezutan gyorsan hiitink,
jelig toltink és szlirlnk. A szlirlet 50 ml-ét Kkristalyosit6 cseszében szarazra
paroljuk: 100- 102 C°-on allandé sulyig szaritunk. Az eredményt szarazanyagra
adjuk meg.

3. Jacober és Staub eljaras, mddositva (1963)

10 g 6rolt k&vet 200 ml-es normal lombikba helyezink: 150 ml kb. 90 C°-0s
vizet adunk hozz4, s olyan elektromos f(it6lapon, mely 5 percnél révidebb id6 alatt
forrasig melegiteni képes, melegitiink. Pontosan 5 percig forralunk, kdzben 4 -
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5-sz0r rézunk. Gyors h(ités utdn jelig toltlnk, majd redds szlr6n szirink.
A sziiredék 50 ml-ét kristalyosité csészében bepéroljuk, majd 100-102 C°-on
allando sulyig szaritunk, az eredményt szarazanyagra adjuk meg.

Ez a konvencionalis mddszer egyszerd, gyors és jol reprodukalhato kis fold-
rajzi magassagokban. Nagy magassagban fekvé laboratériumokban azonban a
viz forraspontja 100 C°-nal kisebb és ebbdl hiba szarmazhat. Ezért bizonyos
gs?(t.glﬁbegﬂaz adatokkal egyutt a foldrajzi magassag vagy a normal forraspont
is kozlendd.

4. Brazilia javasolt modszere (ISO/TC 34/SC 8/GT 2 No 402j1F. (1965)

Sz(ir6papirba csomagolt vagy celluléz extrahald hiivelybe tett, a vatta-
dugdval lezart 2 g 6rolt kdvémintat, amelyhez 4 g mosott homokot adunk,
extrahalo késziilékbe helyezzilk. Meg kell tenni a szikséges intézkedéseket,
hogy a folytonos triilést megakadalyozzuk (szakaszosan).

A Kkészulék Erlenmeyer lombikjaba 100 ml deszt. vizet adunk és az elsd
folyadékiriilés utan legalabb 3 o6ran at forraljuk. Ezutidn szobah6mérsékletre
h(tunk, s a kivonatot 100 ml-es mér6lombikba mossuk at. Feltdltés utan a Ki-
vonat 50 ml-ét 70 mma-ji és 15 mm magas kristalyositd csészében, forré viz-
flrd6n szarazra parolunk. 3 6ran at 105 C°-on szaritunk, CaCl2os exszikkatorban
hiitink, meérink, majd_tovabb szaritunk legalabb 30 percig, s Ujra mériink.
Ezt a mlveletet addig ismételjik, mig két egymas utani mérés kilonbsége nem
tobb mint 0,2 mg. Az eredményt szarazanyagra vonatkoztatva adjuk meg.

Az IFCC megjegyzései a Brazil modszerrel kapcsolatosan

a) Az extraktor nem szabvényositott (Soxhlet- Kumagava- B. B. S_
vagy mas). Minthoay az eredményt a késziilék befolyasolhatja, kérték a hasznalt
Eégzbulé)k tipusat kozolni. (Az altalunk alkalmazott Soxhlet készulék: lasd

abra),

b) Az extrakcids id6 legalabb 3 ora, de a javasolt eljaras nem mondja melyik
a maximalis id6, vagy maximalis szamu urllés. Az extrakci6 alatt hidrolizis
jatszodik le, ezért az els6 és utolsé Urilés kozotti id6t is kdzolni kell. (Nalunk az
elsé és utolso Uriilés kozotti id6 3 dra volt.)

c) 70 mm-es, 15 mm magas csésze elméletileg bl,1 ml Grtartalmd. Az 50 ml
hig folyadék tébb mint 13 mm ma%asségig ér. Véleményiink szerint nagyobb
cseszét kell hasznalni. (Mi munkankban nagyobb csészét hasznaltunk.)

d) A CaCl2talan nem a legjobb szarit6 anyag. Célszerli meggy6z6dni arrdl,
hogy az elemzés idejében a termék valoban vizmentes. (A friss CaCl2os szarito-
anyag megfelel6nek bizonyult.)

e) A végul mérendé 0,1 mg 0,01 p 100 vizoldhatd kivonatnak felel meg,
de gbmeghatérozés pontossadga ennél Iényegesen kisebb, az eljaras hibaja na-
gyobb.

5. MSZ 9451.

N edvességtartalom

Analitikai mérlegen fedével ellatott mérGedénykébe kb. 5 g Orolt kaveét
mériink, szaritoszekrényben 105 *2C°-on 4 6rén &t szaritjuk, ekszikkatorban
leh(tjik, meérjik. Ezt a mlveletet tovabbi 45-45 perces szaritasi idével addig
folytatjuk, amig két méres kozti kilonbség a 0,2 mg-ot me? nem haladja.

A nedvesséegtartalmat %-ban (V) a kovetkezd képlet alapjan szamitjuk Kki:



K
Ki

Vizes

kivonat

a bemért kavé sulya szaritas el6tt g-ban.
a kavé sulya széritas utan g-ban.

Kb. 10 g, analitikai mérlegen mért, 6rolt kavét 150 ml deszt. vizzel f6z6-
pohéarban, uvegpalcaval keverve felforralunk és pontosan 5 percig forrashan
tartjuk. Majd az elegyet 200 ml-es mér6lombikba szlirjuk és az tledéket 40-
50 ml deszt. vizzel 4-5 részletben mossuk. A szlrletet és mosdvizet tartalmazo
mérdlombikot lehdilés utan jelig toltjik és elegyitjiik. Az oldathol 20 mi-t ismert
sulyd platina vagy porcelantalban vizfirdén beparolunk, szaritdszekrényben
3 oran at 103 +2Cc°-on szaritjuk, exikkatorban hitjuk és mérjik. A vizben
oldédd anyagok mennyiségét %-ban (V) szdrazanyagra szamitva a kovetkezd
képlet alapjan szamitjuk ki:

ahol: K
T
\%

a_bemért kavé silya
vizben oldédé anyago
kavé nedvességtartalma g-ban.

T-

10- 100- 100

K-(100-vO ~

-ban,

stlya g-ban,

A felsorolt moddszerekkel végzett vizsgalati eredmények 6sszehasonlitasat
az 1 és 2. tablazatban ismertetjik.

7. tablazat

Robusta porkélt kavé vizoldhatéd extrakttartalma

Extrakttartalom szarazanyag

Vizsgalati moédszer

AOAC 27,57
Navallier és mtsai 32,60
Jacober és Staub 31,48
Brazil nemzeti 33,58
Msz 31,21

2.

27,68
32,59

31,35

33,52

31,19

3.

27,35
32,28

31,37

33,50

30,93

4-
27,28
32,43

31,56

33,69

31,00

%-ban parhuzamos mérések

5.

27,47
32,48

31,44

33,57

31,08

1d6-
igény

32 h 15

14 h 25'

8 h 50

12h 05

8 h35'

Megjegyzés

Hideg eljaras, 20 C° infazié
80 C°termosztatfirdén 6 6ran
at. A modszer jél reprodukal-
hat6. A keverés a reprodukal-
hatésagot noveli
90 C°-os vizzel forrazva 5 per-
ces forralas
a) Kils6 korulmények, hém.
ingadozasok nagyon befo-
lyasoljak
b) Alkalmazott készuilék lasd
1. dbraSoxhlet-tip.
c) Azels6 és utolsé Urulés ko-
z6tti id6 3 ora
5 perces forralas
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2. tablazat
Arabica porkélt kavé vizoldliaté extrakttartalina

Extrakttartalom szarazanyag
%-ban, parhuzamos mérések 1d6- . .
Vizsgalati médszer P i gény Megjegyzés

1 2. 1 3. 4, 5.

AOAC 24,56 24,54 24,54 2453 24,54 32 h 15" Hideg eljaras, 20 C° infazié

Navallier és mtsai 29,16 28,86 29,41 29,51 29,24 14 h25' 80 C° termosztatfirdében 6
6ran at. A mddszer j6l rep-
rodukalhaté. A keverés a
reprodukalhatésagot néveli

Jakober és Staub 27,55 27,83 28,08 27,96 27,85 m8h50" 90 C°-os vizzel forrazva, 5 per-
ces forralas

a) Kulsé korulmények, hém.
ingadozasok nagyon befo-
. . lyasoljak
Brazil nemzeti 30,23 29,94 30,01 29,89 30,02 12h05 b) Alkalmazott késziilék lasd.
1. &braSoxhlet tip.
c) Az els6 és utolsé Urulés ko-
zOtti id6 3 dra

MSz 2781 27,79 27,14 27,39 27,53 8h35" 5 perces forralas

KPUTNYECKOE COIMNOCTABJ/IEHVE HECKOJIbKX METOAOB
AHANN3A BOAHOINO 3SKCTPAKTA OBXAPEHHOIO KO®E

. Tenerpn-Kosay, Cunawxe M. KenemeH, A. Hegenkosuy

Mem,n,yHapo,gHblVl paboumnii kKOMUTET nog pykoBoacTBom W.®.L.L,. ycTtaHo-
BUM LeNb Pa3spaboTKuM efyHbIX BOCMPOM3BOAMMBIX METOLO0B aHanu3a 06KapeH-
HOTO KO(be 4719 MexAyHapogHOl cTaHfapTu3aumu. B pamkax [aHHON padoThl
COMOCTaBUN Hauboniee M3BECTHble METOAbl aHann3a BOAHOMO JKCTpakTa 06>a-
PEHHOro Koe M YCTaHOBWUN CleflytoLue:

1 Metog AOAC He creflyeT 3a €XeAHEBHOW MPaKTUKOW M 3TUM METOAOM
Henb3s nonyuuts PeasibHoe O6BLACHEHWE O UCTUHHON BkycoBoii LIEHHOCTN KO-
(heliHOrO 3KCTpaKTa.

2. Kak 3Kcrpecc - MeTOf, XOPOLUO OMpaBAascs, AOCTATOYHO TOYHbIA W Npo-
CTOi meTop, cTaHfapTa MC.

3. W3 6onee TOUHbIX METOAOB B MEPBYIO Ouepedb OMNpaBhblBAIOTCA METOAbI
HaBanve-a n fAkobep - Lltayb-a.

4. HaumoHanbHbIli MeTof Bpasvnnnm npyu yKa3aHHbIX ycnosusx HEMb3S
OCYLLECTBOBATb: [aHHbIi 3KCTPaKTOp B EBpOMe He M3BECTHbINA. Mpu akcTpakumu
Ha annapaTe CoKcneTa YCTaHOBW/M, YTO NPOLECC B GO/bLUOKA CTeneHW 3aBUCUT
OT YC/OBWA, MO3TOMY He [aeT TOYHble pesynbTarbl. HauuoHaNbHbIA MeTog
Bpasunu TpebyeT abCONKOTHbIE TOUHbIE ycnosns: TEPMOCTATHYHO KOMHATy, che-
UnanbHble 060pYAOBaHUA W.T.. U HECMOTPS Ha 3TO BOCMPOM3BOAMMOCTb METOAA
He 6ofbllasd, HECMOTPA Ha TO, YTO AaeT HamborfbluuMe COAepXaHWs 3KCTPakKTa,
NpUMeHseMble YCNOBMA [aNeKO OT peasbHON NpakTUKW. Hurge He M3roToBnsiOT
KOhe C 3KCTpaKLumeid B TeYeHUM 3 4acos.
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KRITISCHE VERGLEICHUNG EINIGER ZUR BESTIMMUNG DES
WASSERIGEN EXTRAKTES VON ROSTKAFFEE DIENENDEN
METHODEN

L. Telegdy Kovais., M. Szilas und J. Nedelkovits

Die unter der Leitung der I. F. C. C. gebildete Internationale Arbeits-
komission setzte sich die Schaffung von einheitlichen, reproduzierbaren Unter-
suchungsmethoden fur Roéstkaffee zwecks internationaler Normung zum Ziele.
Die Verfasser fihrten im Rahmen dieser Arbeit vergleichende Untersuchungen
mit den bekanntesten Methoden des wasserigen Extraktes von Rdstkaffee durch
und stellten Folgendes fest:

1 Die AOAC Methode weicht von der alltdglichen Praxis ab, mit derselben
kdnnen hinsichtlich des tatsdchlichen Genusswertes von Kaffeeaufgiissen keine
reellen Informationen erhalten werden. i

2. Als Schnellmethode eignet sich die Vorschrift der ungarischen Norm
f(l\ﬂsg) sehr gut, sie ist von zufriedenstellender Genauigkeit und einfach durch-
Uhrbar.

3. Unter den genaueren Verfahren entspricht vor allem die Methode von
Navallier und Mitarbeiter, sowie diejenige von Jakober und Staub.

4. Die brasilianische Nationalmethode ist auf die angegebene Weise nicht
durchfiihrbar, der verwendete Extraktor ist ndmlich in Europa unbekannt.
Bei einer Ausfiihrung vermittels der Soxhlet—Apparatur erwies sich die Extrak-
tion von den Versuchsbedingungen in hohem Masse abhéngig, daher weder
exakt, noch préazis. Die brasilianische Nationalmethode beansprucht eine absolut
genaue Ausfuhrung, einen Thermostatraum, spezielle Einrichtung uzw., ihre
Reproduzierbarkeit ist selbst unter solchen Umstanden nicht eindeutig. Obwohl
sie den hochsten Extraktgehalt liefert, weichen ihre Versuchsbedingungen von
ger reellen Praxis ab. Kaffee wird nirgendwo mit einer 3 stiindigen Extraktion

ereitet.

CRITICAL COMPARISON OF SOME METHODS FOR THE INVESTI-
GATION OF THE AQUEOUS EXTRACT OF ROASTED COFFEE

L. Telegdy Kovats, M. Szilas and J. Nedelkovits

The International Working Committee established under the guidance of
the I. F. C. C. set the aim to develop uniform and reproducible methods of investi-
gation for roasted coffee, in order to facilitate international standardization.
Within the framework of this task, at first comparison tests were carried out
with the best known methods for the investigation of the aqueous extract of
roasted coffee. From the results, the following conclusions were drawn.

1 The AOAC method does not follow the everyday practice, this method
is unsuitable for furnishing real informations as regards the correct palatability
value of coffee extracts.

2. The standard method MSZ (Hungarian Standard) lends itself as a rapid
method of satisfactory accuracy which can be carried out very simply.

3. Of the more precise methods, mainly those suggested by Navallier and
co-workers, and by Jakober and Staub, respectively, proved suitable.

4. The Brasilian national method cannot be carried out in the described
way because the prescribed extractor is unknown in Europe. On carrying out
the method with a Soxhlet extractor it was found that the experimental condi-
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tions affect the extraction process to a great extent, and thus the results are
not exact and not precise. The Brasilian national method requires an absolutely
precise operation (such as thermostat room, special equipment etc.) and even
under such conditions the reproducibility of results is not unequivocal. Though
this method gives the highest extract contents, the experimental conditions
essentially differ from those really occurring in practice (coffee extracts are
never prepared by a three-hour extraction).

COMPARASION CRITIQUE DE QUELQUES METHODES POUR
L’ANALYSE DE L’EXTRAIT AQUEUX DU CAFE TORREFIE
L. Telegdy Kovats, M. Szilas et J. Medelkovits

Le Comité d’Action International sous la direction de IT. F. C. C. s’est
doimé comme but le développement de méthodes d’analyses uniformes, repro-
ductibles, concernant (’examination du café torréfié pour arriver & une stan-
dardisation internationale. Dans le cadre de ce travail nous avons exécuté des
essais comparatifs avec les méthodes les plus connues de I'analyse de I’extrait
aqueux du café torréfié et nous sommes arrivés aux conclusions suivantes:

1 La méthode A. O. A C. ne suit pas la pratique quotidienne et par con-
séquence ne peut pas donner des renseignements réels concernant la valeur de
jouissance du café fait.

2. La méthode de la norme MSZ répond trés bien aux exigeances d’une
méthode rapide, eile est suffisamment exacte et d’exécution facile.

3. Parmi les procédés plus précis ce sontJJremierement les méthodes de
Navallier et collaborateurs, et, respectivement, de Jacober et Staub qui s’adap-
tent aux exigeances.

4. L’on ne peut pas exécuter la méthode du Brésil de la maniére préconisée
parce gue Fextracteur y figurant n’est pas connu en Europe. En executant ce
procédé avec un appareil Soxhlet nous avons trouvé qu’ainsi I’extraction dépend
extraordinairement des conditions, il n’est done pas précis. La méthode natio-
nale du Brésil exige une exécution absolument précise, une chainbre & thermostat,
des appareils spéciaux, etc. et m'me ainsi sa reproductibilité n’est pas concor-
dante. Quoique eile donne la plus haute valeur pour I’extrait, les circonstances
de son exécution sont éloignées de la pratique rélle. L’on ne prépare nullepart

du café par une extraction de trois heures.

WAGER H. G.:
Z0ldborso tarolasaval kapcsolatos fizioldgiai vizsgalatok.

(Physiological studies of the storage of
green peas)
J. Sei. Food Agric. 15, 245, 1964.
Zodldborsokkal régebben gaztérben
végzett tarolasi kiserletek azt mutat-
tak, hogy hivelyesen tarolt zéldborsd
Iényegesen lassabban veszit élvezeti
értekeb6l, mint hivelytelenitetten. E
kisérletek ellen6rzése céljabol zart
hivelyes zoldborsot, nyitott hivelyes
z0ldborsét, tovabba elkulonitett hive-
lyeket és zOldbors6szemeket kiilonbdz6
gazelegvekben tarolas utan tartalmi
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anyagaik, lelekzésiik, tovabba izlk,
szinlk és szilardsaguk megvaltozasara
vizsgaltak meg. A kisérletekbdl Kitint,
hogy akar a zart, akar a nyitott hi-
velyeiben tarolt zdldborso kiléndsen
iz tekintetében sokkal jobb volt, mint
a huvelytelenitett zoldborsé. A vizs-
galati eredmények alapjan arra a ko-
vetkeztetésre jutottak, hogy a hive-
lyekbdl folyamatosan a zoldborsdsze-
mekbe vandorlé hormonszer( anyagok
késleltetik a bors6 min&ségromlasat.

Kieselbach Gv. (Budapest)



Tapasztalatok élelmi anyagok aminosavainak
papirkromatografias meghatarozasanal*

LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1966. junius 4.

Mindaddig, amig tiszta aminosavakbdl 0Osszekevert elegy aminosavainak
minGseégi és mennyisegi analizisét végezzik el, az aminosavak papirkromatogra-
fias elvalasztasa es meghatarozasa nem tlinik talsagosan bonyolult feladatnak.
Az élelmiszeripari termékek és mas élelmi anyagok aminosavainak vizsgalata
az igen nagy szamu és eltér6 tulajdonsagd kisérG vegyidet miatt azonban sza-
mos nehézségbe (tkozhet.

Noveényi fehérjék bioldgiai értékének meghatarozasakor, példaul elsésorban
a hidrolizist zavard szénhidratoktol kell a fehérjéket megszabaditani. HUsokbdl
és huskészitményekbdl akar a fehérje aminosavait, akar a szabad aminosavakat
kivdnj.uk meghatarozni, gondoskodnunk kell a kromatogramok Kkifejlesztését
zavard asvanyi anyagok eltavolitasarol. Ugyanezt kell megoldanunk akkor is,
ha a sajtérés soran vizsgaljuk az aminosavakat és a keletkez6 peptideket. S6t
a sajtg{értés alapanyagaul szolgalo tej szabad aminosavainak_ vizsgalata soran
nemcsak a zavard asvanyi sokat, hanem még a nagy mennyiségben jelenlevé
laktozt is valamilyen mddon el kell tdvolitani, mert enélkiil a papirkromatogra-
fids meghatarozas kudarcra van itélve.

A legkiilonbdzébb tipust élelmiszerek elemzésének megkdnnyitésére a ko-
vetkezékben néhany, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet-
ben jt’) eredménnyel alkalmazott, illetve el6szor bevezetett aminosav analitikai
eljarasrél szamolunk be,

Az elmult 15 évben tobb ezer élelmiszer-fehérjét analizaltunk meg aminosav
Osszetételre nézve, hogy els6sorban esszencidlis aminosavtartalmuk alapjan
taplalkozasi értékiiket megitélhessiik (1-20). Eltekintiink attél, hogy az évek
soran a mennyiségi meghatarozasra hasznalt polarografias és spektrofotometrias
értékelést ismertessiik, csupan az e feladat megoldasara a legutobbi idében alkal-
mazott eljardsunk lényegét és kivitelének vazlatos modjat ismertetjik.

Az ¢lelmi anyagokban talalhato fehérjék hidrolizisét a szerzok egy része
Ugy javasolja elvégezni, hogy a szénhidratokat is tartalmazé mintat Jmeghata-
rozott savkoncentracio és huminanyag képzédest gatlo ionok (pl. SnCl2 jelen-
Iétében kdzvetlendl elhidrolizaljak. Sajnos a hidrolizis ily médon valé lebonyo-
litasaval legfeljebb csak csdkkenteni lehet a huminképzdédést. Emellett mégis
szamolni kell a kromatografiat zavar6 tényezdkkel (sok, ionok) amelyek eltavo-
litasa viszont mindig aminosav veszteségekkel jar. A szerzok nagyobb része
viszont - s mi magunk is - azt a modszert valasztottuk, hogy a lehet6leg
tisztan kivont fehérLét humin képz&dést gatld sav felesleg mellett - hidroli-
zaljuk el (21%. Ennek megfelelden a kulénboz6 tipusi gabona- és olajos mag-
vakbél, tovabba az allati termékekbdl zsirmentesités utdn optimalis 0sszetételd,
rendszerint konyhasét, lugot, illetve alkoholt tartalmazé extrahald' keverékkel

* A Il. Elelmiszervegyész ankét keretében 1966. aprilis 7-én elhangzott eldadas.
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vonjuk ki a fehérjéket és triklorecetsavas lecsapdssal, hig lagoldattal valo fel-
oldassal és Ujra lecsapassal tisztitjuk meg azokat (22). Esetleg a zavar6 anyagokat
oldjuk ki a fehérje melldl (10). A tiszta fehérjét 100 - 200-szoros mennyiség(i
18%-o0s sosavval livegampullaba forrasztjuk és a teljes hidrolizis céljabdl 24 6ran
at 100- 103 C°-on tartjuk. Sok szerz6 hidrolizis utdn a sésavat vakuumban
ajanlja ellzni. Ezt feleslegesnek talaltuk, mivel az &ltalunk elhidrolizalt 10-20
mg fehérjéhez felhasznalt sdsavat egyszer( vizfurd6én hideg leveg6 raflvatassal
30 - 40 C° kozotti hémersékleten, fél oran belll el tudjuk tavolitani.

Altaldban elegendének tartjdk a nem specifikus Kjeldahl mddszerrel
torténd nitrogén meghatarozashol kovetkeztetni a hidrolizatum aminosav kon-
centracidjara. Ett6l eltér6leg fontosnak tartottuk az aminosavakra jellemz6
aktiv csoport, az alfa-aminonitrogén tartalom meghatarozasat, melyet sajat
modszerlinkkel Eolarogréffal (2, 23, 24, 25) végziink el. Ennek meghatarozasa
lehet6vé teszi a hidrolizatumok koncentraciojanak, illetve mennyiségének pontos
mérését.

A kromatogramok kifejlesztésénél két lényeges feladatot kell teljesiteni
abbol a célbol, hogy a kiértékelés minél pontosabb legyen. Az egyik feladat az,
hogy megfelel§ puffer-rendszerek és metodikai fogasok segitségével egy dimen-
ziéban a denzitometrias kiértékelés céljara tokéletesen megfelel§ aminosav el-
vélasztast biztositsunk. A masik feladat pedig, hogy a mennyiségi meghataro-
zashoz minden egyes kromatogramon az ismeretlen aminosav keverékek mellett
ismert dsszetételd, azonosan el6allitott, természetes aminosav keveréket (kazein-
hidrolizatumot) alkalmazzunk standardnak (26, 27).

A 16 aminosav denzitometrids kiértékelésre alkalmas szétvélasztasat az
1 tébldzatban feltintetett szkéma ismerteti.

7. tablazat
Az aminosav elvalasztas menete denzitometrias Kiértékeléshez
1. kromatogram 2. kromatogram 3. kromatogram
alanin aszparaginsav arginin
prolin glutaminsav lizin
triozin szerin hisztidin
metionin glicin (I. 4 butanol: 1 ecetsav : 1viz,
valin treonin levagéas
fenilalanin (12 pH fenol) 1l. 10 propanol: 10 butanol:
leucin 5viz: 2 dietilamin)

(4 butanol: 1ecetsav: 1viz)

Az 1 és 2. dbrdban bemutatott butanolos és fenolos kromatogramhoz
kuléndésebb magyarazatra nincs sziikség. A felfelé futd kromatogramok futasi
idejének helyes megvalasztasaval, a h6mérsékletnek 20-25 C° kozotti tartasaval
az 1 tablazatban feltiintetett aminosavak denzitometrias értekelésre alkalmas
maédon szétvalnak.

A 3. dbraban feltlintetett kromatogramhoz az alkalmazott technika szik-
ségességét illet6en, bévebb magyardzatra van szikség. A magyarazathoz te-
kintsik meg mégegyszer az 1 abraban lathatd butanolos kromatogramot. Ezen
a kromatogramon a hidrolizis utdn még megtalalhaté valamennyi aminosav
jelen van. Figyelmesebben megtekintve, 3 f0 csoportot allapithatunk meg.
A kromatogram aljan szinte starthelﬁ szer(i pontban helyezkednek el a bazikus
tulajdonsagtl aminosavak, a lizin, hisztidin és arginin, felette két majdnem
Osszefliggé folthan, f6leg a savanyl tulajdonsagu aminosavak (pl. dikarbon-
savak), a glutaminsav, aszparaginsav, glicin, alanin stb. és ezek felett legfeliil
a tobbi, foleg az Un. neutralis aminosavak csoportja helyezkedik el. Ismeretes,
hogy a bazikus aminosavak egymastél vald elvalasztasa igen bonyolult feladat
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Se -ro.. M
7. 4bra. Fehérje hidrolizadtumok kromatogramja butanol-jégecet-vizzel

2. &bra. Aminosav-keverékek kromatogramja fenol-vizzel

Elelmiszer vizsg. kozi.



3. abra. A papirkromalogréafia kivitelezése bazikus ~ 4. abra. Bazikus aminosavak elvalasztasara
aminosavuk meghatarozasara Osszeéllitott kromatografias berendezés az els§
futtatas alkalméaval

5. abra. Zavaré anyagok hatasanak kiiktatasa elékromatografalas utani starthely levagassal
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és még az egyéb aminosavaknal sikerrel alkalmazhaté pufferozott papirkroma-
tografias (28) kifejlesztés sem nyujt itt megoldast. Egyes szerz6k ezért elektro-
forézissel, masok specidlis enzimreakciokkal vagy mikrobioldgiai eljarasokkal
igyekeznek ezeket az aminosavakat meghatarozni. Egyszer( fogassal sikeriilt
a klasszikus egydimenzios papirkromatografias elvalasztast Ggy alkalmazni,
hogy ezek a bazikus aminosavak denzitometrias mérésre alkalmas mértékben,
tokeletesen szétvaljanak. Ennek lényege az, hogy a butanolos kromatogramot
csak felig fejlesztjik ki egy olyan papiron, amelynek két felszallo aga van a
3., ill. 4. abraban lathato mdédon, majd megszaritds utan levagva a bazikus

6. dbra. Valin standardok és szoba d
aminosavak denzitogratnja

3%

aminosavak feletti aminosav foltokat, egy
masik olddszer rendszerben (n propanol 10 : n
butanol 10 :viz 5 : dietilamin 2) (29) vissza-
felé futtatva most mar csak az elszeparalt
bazikus aminosavakat valasztjuk el. Ezeket
a béazikus aminosavakat ebben a futtatd-
rendszerben mas azonos Rf érték{ amino-
savak zavarnak, ha kromatografalas el6tt
nem gondoskodnank eltavolitasukrol.

Hasonlé elv alapjan a zavardé anyagok
»levdgéasaval” dolgoztuk ki a sokat és mas
nem aminosav természetl anyagokat tartal-
maz6 rendszerekben (pl. tej, néi tej, vizelet,
vérszérum sth.) a szabadaminosavak meg-
hatarozasat (30, 31).

Eljardsunk a kovetkezd: Atejet centri-
fugdlassal zsirtalanitjuk, majd a zsirmentes
tejet, - illetve a verszérumot a vorosvér-
sejtek lecentrifugdlasa utdn - annyi etanol-
lal elegyitjiik, hogy az etanol koncentracidja
75-80% legyen. Ez az alkohol koncentracid
a fehérjéket lecsapja, az aminosavakat pedig
oldatban tartja. Lecentrifugdlas utan ala-
csony hémérsékleten, pl. hajszaritd segitsé-
gével rafavott meleg leveg6vel az alkoholos
oldatot szarazra paroljuk. A maradékot
ismert térfogatd (1-2 ml) desztillalt vizben
felvesszik és 0,25 sz&zalékos kazein hidroli-
zatum standardok mellett alikvot részét
felvisszilk a kromatografias papirokra. Vize-
letb6l, vagy mas, fehérjét csak legfeljebb
csekély mennyiségben tartalmazé oldatokhbdl
kozvetlenul visziink fel a kromatogramokra.
Mind a butanolos, mind pedig a 12 pH-s
fenolos kromatogramot el6szor butanolos
olddszerrel felig kifejlesztjuk, amint azt az
5. abraban latjuk, majd a felviteli foltok fels6
vonalaval elvagdlag a starthelyeket oll6val
levagjuk. Ezutan a teljes kifejlesztéshez szlik-
séges olddszerekbe - tehat ismét butanolosba
vagy fenolosba - helyezzik a kromatog-
ramokat.

A papirkromatografidval elvalasztott
aminosavak mennyiségét akar hidrolizatum-
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okrol, akar szabad aminosavakrél van szé, a megfelel6 médon kivagott kroma-
togram csikok kozvetlen denzitometrids mérése segitségével allapitjuk meg.
A papircsik kivagasa iranyatol és a denzitometrias értékek kiszamitasi
modjatol fliggben abszolut, vagy relativ szdmadatokat kapunk a mért amino-
savele%y Osszetételére vonatkozoan.

Abszolut mennyiségi értékeket (az eredeti anyagra nézve mg-ban, vagy az
eredeti fehérjére vonatkoztatva %-ban) kapunk, ha a kromatogram kifejlesztési
iranyara meréle?esen a megfelel6_leptékben ndvekvé standardokkal egyutt vag-
juk ki az ismeretlen 6sszetételli mintak azonos aminosav foltjait és Locarte tipusu
denzitométerrel a foltokhoz tartozd ,extinkciés goérbéket itt ,extinkcids gorbe”
alatt a transzparencia logaritmusos valtozasat jelz6 gorbét értjiik) felvessziik
(6. abra). Az egyes foltok ,.extinkcids gorbéi” és az Ures kromatografias papir
extinkcios alapvonala altal bezart terliletet (PI. planiméterrel) lemérjuk és az
ismert mennyiségli aminosavak terlileteit grafikusan, vagy aritmetikusan ara-
nyositjuk az ismeretlenekével, hogy megallapitsuk az aminosavak abszolit meny-
nyiségét. Tajékoztatasul szo:jgéljon, hogy aminosav hidrolizatumok esetében mind
a kazein standard, mind pedig az ismeretlen fehérjék felvitt mennyisége 25 jig
nagysagrend(i szokott lenni, mig szabad aminosavak esetében a felvitt kazein-
standard az 5-25 /<g értékhatarokat oleli fel. Az abszoldt denzitometrias méré-
sek pontossaga tobb parhuzamos mérés esetén a +5%-ot nem haladja meg.

A relativ mennyiségek modszere igen gyors értékelést nyUjt abban az eset-
ben, ha bizonyos fehérjék aminosav aranyai kozott szamottevd kilonbséget
kivanunk megallapitani, amint azt lencsefajtakkal végzett 6sszehasonlité vizs-
galataink bizonyitottak (32). Ebben az esetben a papircsikot a kromatogram
futasi iranyaban vagjuk ki és az egyes aminosav hidrolizatumok (elegyek) kroma-
togramjain az egymast kévet6 aminosav foltokat denzitometraljuk. A kiértékelés
ebben az esetben is a gorbe alatti teriiletek segitségével torténik. Ilyenkor mindig
az elektroforézis kiértékeléshez, vagy a zsirsavak gazkromatografias kiértékelésé-
hez hasonlé médon, az egyes aminosavakat reprezentald teriiletek relativ szaza-
lékat adjuk meg az 6ssz-terlilethez viszonyitva. Igen gyors vizuélis értékelést
tesz lehet6vé, ha az egyes fehérjéket képvisel6 denzitogramokat egymas folé
helyezziik, mert ilyenkor az azonossag, vagy az esetleges kiilonbségek,, miként a
7. abréban feltiintetett lencsefehérje denzitogramokboi is jol észlelhetd, kénnyen

7. dbra. Hal, morfoldgiailag kiilonb6z6 lencsefajtafehérje hidrolizatamanak butanolos kromatograrnjaval
készitett denzitogram hasonl6saga
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megallapithatok. Ez a modszer nagyon ajanlhat6 olyan laboratoriumok szamara,
amelyeknek egyrészrél nagy szamu vizsgalatot kell végezni annak elddntésére,
hogg milyen fehérjék tartalmaznak bizonyos kivant, értékes aminosavakbdl na-

b mennyiséget (pl. fajtakisérletek), masrészr6l amely laboratériumok nem

rendelkeznek az alfa-amino-nitrogén pontos meghatarozasara alkalmas eszko-
zokkel. A relativ aminosav mennyiségek méresére szolgalo modszer ugyanis még
50%-os felviteli kulonbségekre sem érzékeny, mivel ekkor csak a gorbe alatti
teriiletek abszolat értékei ndvekednek, vagy csokkennek, de egymashoz val6
aranyuk azonos marad. Ennek az eljérésnak elényeit az elmult honapokban olyan
vizsgalatainkban is tudtuk hasznositani, amelyek azt céloztdk, hogy bizonyos

gazositasi  eljarasnal fellépé
oxidacios jelenség milyen mer-
tékben karositja az egyes ami-
nosavakat, illetve idéz-e el6
azok oxidacios termékeiben
ndvekedést. A 8. &bra mutat
be ilyen egymasra helyezett
denzitogramokat, amelyeknél
vilagosan lathaté a gazhatas
id6tartamanak novekedésével
parhuzamosan jelentkezé den-
zitogram intenzitds valtozas.

Gyakorlati aminosav-ana-
litikai eljarasaink ismertetésé-
vel csupan azt kivantuk bizo-
nyitani, hogy a driga eszko-
zoket nélkulozé laboratoriu-
mok is képesek az olcso papir-
kromatografias aminosav meg-
hatarozasokkal megkozelitéleg
olyan pontossagot elérni, mint
amilyen pontossag egyebkent
az igen draga és csak kulfold-
rél beszerezhetd automatikus
oszlopkromatografias berende-
zéssel érhet6 el. E rovid ismer-
tetés remélhetbleg azt a célt is
szolgalja, hogy bizonyos élel-
miszertechnologiai  eljarasok
aminosavakkal  jellemezhetd
folyamatait a jov6ben nagyobb
szdmban fogjak hazankban is
vizsgalni.
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OornbITbl BYMAXHO - XPOMATOIPA®PNYECKOIO
OMPEAENEHNA AMUWHOKMCNOT MULWEBbBIX MPOAYKTOB
K. JlnHgHep

ABTOp Ha OCHOBe aHanm3a 60sblIero umcna 6enkoB U CBOOGOAHBLIX aMUHO-
KNCMOT B MULLEBbIX MPOLYKTaX COOOLLIAET NPaKTUYECKUA METOL KO/IMYECTBEHHOIO
ornpeAeneHns aMMHOKUCAOT GyMaXKHOW XpomaTtorpagmein n npueMbl NpyMeHeHus
[N OTCTPaHeHWs BELLECTB MeLLarLmx XxpomaTorpaduio 1 aHanus. Kpome konw-
YECTBEHHON OLEHKM [EH3UTOrpaMM ANs KOMMYECTBEHHOM OLEHKU OYMaXKHO-
XpomaTorpaMm npegnaraeT OTHOCUTENIbHOE COMOCTaBfiEHNE aMWHOKUCIOT [AN1s
3KCNPeCCHbIX METOLOB aHaNorMYHO K OLeHKe 3andorpamMmmM 1 rasoBo-Xpomarorpamm.

ERFAHRUNGEN BEI DER PAPIERCHROMATOGRAPHISCHEN
BESTIMMUNG DER AMINUREN VON LEBENSMITTELN
K. Lindner

Der Verfasser gibt auf Grund der Untersuchung zalhreicher Eiweissstoffe
und freier Aminosauren in Nahrungsmitteln praktische Hinweise fur die papier-
chromatographische quantitative Bestimmung der Aminosduren und teilt Ver-
fahren mit, welche sich zur Ausschaltung der die Chromatographie und die Ana-
lyse storenden Einflisse eignen. Zur quantitativen Auswertung der Papier-
chromatogramme empfiehlt er neben der absoluten quantitativen Auswertung
von Chromatogrammen zwecks Schnellbestimmung die Vergleichung der relativen
Mengen der Aminoséuren, &hnlich wie bei der Auswertung von Elphogrammen
oder Gaschromatogrammen.

EXPERIENCES GATHERED AT THE PAPER CHROMATOGRAPHIC
DETERMINATION OF AMINOCIDS IN FOODS

K. Lindner

On the basis of experiences gathered in the determination of the contents
of protein and free aminoacids of a great number of food varieties, the practical
techniques the quantitative determination by paper chromatography are
described by the author. The modes of eliminating the effect of substances
interfering with chromatography and with the analysis in general are discussed.
For the quantitative evaluation of paper chromatograms, in addition to the
absolute quantitative evaluation of the densitograms, the comparison of the
relative amounts of aminoacids is suggested for rapid determinatons, similarly
to the conventional evaluation of elphograms or gas chromatograms.
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Hajfest6szerekben levé néhany aromas diamin kimutatasa
és mennyiségi meghatarozdsa vékonyréteg-kromatografia
alkalmazasaval

PINTER IMRE é KRAMER MAGDA

Technikai munkatars: KLEEBERG JANOS
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet, Budapest
Erkezett: 1966. marcius 10.

A hazai el6allitdst hajfest6szerekben alkalmazhaté aromas aminokat és
fenolokat, valamint egyéb vegyi anyagokat a jelenleg is érvényben levé 2/1957.
(VI 15) Ed. M. sz. rendelet, valamint az Egészségiigyi Miniszter altal
-esetenként kiadott engedély szabja meg.

El6z6 kodzleményeinkben (1, 2) papirkromatogréfids eljarast irtunk le a
hazai el@allitasu, ,,Komol” elnevezés(i hajfesték hatoanyagainak: a parafenilén-
diaminnak, paratoluiléndiaminnak, paraaminofenolnak és rezorcinnak egymas
mellett térténd kimutatasara és denzitometralas Gtjan térténd mennyiségi meg-
hatarozésara.

Jelen munkénknak az volt a célja, hogy olyan mddszert keressiunk, amely
gyorsabb, mint a tébb o6raig tarté papirkromatografids eljaras. A mennyiségi
meghatarozas érdekében pedig olyan mddszert igyekeztiink kidolgozni, amel?/
ezen gyorsabb elvélasztast egesziti ki. Célul tlztik ki, hogy ez a modszer alkal-
mas legyen a nitroparafeniléndiaminon kivil a parafeniléndiamin és paratoluilén-
diamin mennyiségi meghatarozasara is.

El6z6 kdzleményeinkben (1,2) mar révid attekintést adtunk az aromas ami-
nok kimutatasaval és mennyisegi meghatarozasaval foglalkozo, rendelkezéstinkre
allo szakirodalomrol. Az azGta megjelent kozlemények kozal emlitésre melto
Smyili és Mc. Keoivn 43) munkaja, amely 29 oxidacios tipusu hajfesték-kompo-
nens (aromas amin és fenol) papirkromatografias, 4-5 oras futtatassal torténd
elvalasztasat irja le, ezek mennyiségi meghatarozasaval azonban nem foglalkozik.
A rendelkezésiinkre all6 irodalomban az aroméas aminoknak a papirkromatogréafias
eljarasnal ga/orsabb, vékonyréteg-kromatografiaval tortend elvalasztasara nem
talaltunk adatokat. Csupan a hozzajuk kémiai szerkezet szempontjabol kozel
allé nitro- és aminofenolok aluminiumoxid rétegen benzol-etanol 1: 1 aranyu
keve(ré)kével torténd szétvalasztasara irtak le modszert Hermanek és munkatar-
sai (4).

Kisérleti rész

Moadszeriink kidolgozasanal megkiséreltik Hermanek és munkatarsai (4)
eljarasabol kiindulni, vagyis vékonyréteg-kromatografiaval aluminiumoxid ad-
szorbenst és benzol-etanol oldészer-keveréket felhasznalva elvalasztani a haj-
festészerek olyan komponenseit, amelyek az aromas diaminok, aminofenolok és
fenolok csoportjaba tartoznak.

Parafeniléndiamin, paratouiléndiamin, nitroparafeniléndiamin, paraamino-
fenol és rezorcin keverékének szétvalasztasara a fenti eljaras - vizsgalataink
szerint - nem bizonyult kielégitének. Aluminiumoxid helyett Silicagel adszor-
benst alkalmazva az eredmény mér valamivel jobb volt, de még mindig nem
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megfelel. Ezutdn az olddszer-keverék ardnyanak megvaltoztatasaval igyekez-
tink az egyes vegyiiletek foltjainak szétvalasztasat tokéletesebbé tenni. Arra a
megallapitasra jutottunk, hogy benzol-etanol 65: 35 aranyu keverékét alkalmazva
futtatoszerként, 45-50 perc alatt a foltok a kivant mértékben szétvaltak és
paradimetilaminobenzaldehid sésavas' oldataval (0,5 g paradimetilaminobenz-
aldehid +30 ml konc. s6sav+120 ml viz) (5) végzett beperinetezés, majd 100°
C-on torténd néhany perces melegités utan lathatéva lettek. Az 1 abra mutatja
a vegyiiletek el6hivott foltjait egyenként és keverékiikbdl szétvalasztva.

A 1 3 h 5 4-5

7. dbra. Parafeniléndiamin (1), paratoluiléndiamin (2), nitroparafenilendiamin (3), paraamonifenol
(4), rezorcin (5), valamint keverékuk (7 —5) vékonyrétegli kromatogramja

A parafeniléndiamin foltja rozsdavords, a paratoluiléndiaminé rozsdabarna,
a nitroparafeniléndiaminé narancssarga, a paraaminofenolé citromsarga és a
rezorciné kissé szennyes lila.

El6z6 munkénkban a papirkromatografids szétvalasztast és az el6hivast
kovetéen a parafeniléndiamin mennyiségét denzitometridsan hataroztuk meg.
Ez a modszer vékonyréteg-kromatogram esetében nem volt hasznalhat6, mert a
rendelkezésiinkre allo Locarte készulék az altalunk hasznalt 20x20 cm-es lap-
kromatogram értékelésére alkalmatlan.

Ezért arra torekedtiink, hogy az aromas diaminok paradimetilaminobenz-
aldehid sdsavas oldataval adott szines vegyiletét a Silicagel rétegrél elualjuk és
az igy nyert oldat fényelnyelése, alapjan hatarozzuk meg az illet6 vegyilet
mennyiségét.

Erre a célra az altalunk kiprobalt, kiilonb6z6 polaritast, szamos olddszer
kdzul a metanol bizonyult a Ie?megfelelébbnek.

Az eludlassal nyert metanolos oldatok fényelnyelése azonban azonos aromas
diamin mennyiségek esetén sokszor igen nagy kilénbségeket mutatott. Kulén-
b6z6 aromas diamin mennyiségek el6bb leirt modon nyert oldatainak fényelnye-
lése, tovabba az oldat koncentracidja kozott nem talaltunk kdvetkezetesen linea-
ris osszefliggést.

A reprodukalhatosag és a fenti linearis 0sszefiigges rendszeres jelentkezésé-
nek hianya feltételezésiink szerint két okra vezetheto vissza. Az egyik az, hogy az
aromas diaminok és a paradimetilaminobenzaldehid kozotti reakcié fligg a rea-
gens mennyiségétél, aminek allanddsagat az altalunk hasznalt permetezesi tech-
nikaval nem lehet biztositani. Lehetséges az is, hogy a szinintenzitast a sésav
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mennyisége befolyasolja. Ez esetben a szinintenzitdshan mutatkozé eltéréseket
az okozhatja, hogy a lemez egyenl6tlen melegedése kovetkeztében a réteg kiilon-
boz6 részein a visszamaradd sdsav mennyisége nem azonos.

E két, feltételezett hibaforrassal szamolva a jelenlevé aromas diamin mennyi-
séggel aranyos szinkepzddést az eludtumhoz adott reagenssel Kivantuk biztosi-
tani. igy a permetezes és a réteg felmelegedésének esetleges egyenetlenségébdl
adodd reagens és sosav koncentréacidbeli eltérések elenyésznek. Azt tapasztaltuk,
hogy ilymédon az azonos mennyiségli parafenilendiamint tartalmazé oldatok
extinkcitja azonos és a parafeniléndiamin mennyiségek névekedésével az extink-
ci6 egyenes aranyban novekszik, amint azt az 1 tablazat mutatja.

7. tablazat

A reagens hatdsa a Silicagel rétegrél nyert eludtum extinkciéjara

Parafeniléndiamin A. minta B. minta
Ms Ei cm Ei cm
60 0,24 0,25
60 0,46 0,25
60 0,42 0,26
120 0,52 0,49
120 0,59 0,47
120 0,72 0,48
180 1,08 0,71
180 1,00 0,72
180 0,97 0,70

A = 5 ml oldat + 1 ml metanol; B = 5 ml oldat + 1 ml reagens

Ezek utan azt a reagens mennyiséget kivantuk megallapitani, amely a maxi-
malis szinintenzitast biztositja. Ebb6l a célbdl azonos parafeniléndiamin, para-
touiléndiamin és nitroparafeniléndiamin mennyiségekhez 0,05-1,0 ml kozotti
kiilonboz6 reagens mennyiségeket adtunk és metanollal azonos térfogatra torténé
kiegészités utan mértiik az oldatok extinkci6jat. Az eredményeket a 2. abran
tuntettik fel.

Ebbdl lathatd, hogy a reagens mennyiségének 0,8 ml-ig valé névelésével az
extinkcio névekszik, ezen tul méar valtozatlannak tekinthet6. Az is megallapit-
haté hogy mig a parafeniléndiamin és paratoluiléndiamin esetében a reagens

2. &bra. A reagens mennyiségének hutdsa az extinkciéra
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mennyiségének az adott mértékben vald novelésével az extinkcionak kb. 6tszo-
ros emelkedése érhet6 el, addig a nitroparafenilendiamin extinkciéja csupan
két?(zeresére novekszik. Ennek alapjan a tovabbiakban 1 ml reagenst alkalmaz-
tunk.

A reagens optimalis sosav koncentraciojanak megallapitasa celjabol, vagyis
annak eldontésére, hogy milyen sésav koncentracié mellett kapjuk a maximalis
extinkciot, 7,6% és 1,0% hatarok kozott valtoztatva a reagens sésav koncentra-
cidjat, mértiik az extinkciokat. Az eredményeket a 3. dbra mutatja.

3. dbra. A reagens sésavtartalmdnak hatdsa az extinkciéra

Az abrabdl lathatd, hogy a sosav koncentracié csokkenésével az oldatok
extinkcidja fokozatosan emelkedik és 1,0% sdsav tdménység esetén a legnagyobb.
A reagens so6savtartalma ennél tovabb nem csokkenthet§, mert minimalisan ez.
a sésav mennyiség szilkséges a paradimetilaminobenzaldehid oldatha vitelére.
Ezért a tovabbiakban ezt a sésav koncentraciét alkalmaztuk. Megallapitottuk
azt is, hogy a reagens mennyisége és az extinkcid kozotti, a 2. abran feltin-
tetett dsszefiiggés a reagens 1% sdsavkoncentracioja esetén is fennall.
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Sziikségesnek latszott tovabba megallapitani a Silicagel rétegrél metanollal
eludlt, aromas diamin 1 ml reagens hozzaadasaval adott szines vegyiiletének
stabilitasat is. Ennek érdekében az oldat extinkci6jat a reagens hozzaadasa utan
10 perc és 25 ora kdzotti kuloénbozé idépontokban megmértiik. Mérésiink ered-
ményeit a 4. 4bra mutatja.

A 4. szam( abrabdl kitlnik, hogy az extinkcio-értékek a 120. perchen még
azonosak voltak a kezdeti ertékekkel es csak 4 dra eltelte utan tapasztaltunk
némi csdkkenést. Ennek alapjan megéllarlthato volt, hogy az oldat szinintenzi-
tasanak mérését 2 dran belil lehet és kell elvégezni.

Az el6bbi eredményeink birtokaban klalakult modszer reprodukalhatdsaga-
nak és hibahataranak megallapitasara kilonb6z6 parafeniléndiamin, paratolui-
Iéndiamin, illetve nitroparafeniléndiamin mennyiségekkel 5-5 parhuzamos
elemzést vegeztunk Az egyes méreseknél kapott extinkcio-értékek atlagat és a
modszer azokbdl szamitott szérasat (standard deviaciot) a 2. tablazatban ko-
z0ljik.

2. téblazat
A parafenileiidiamin, paratolunendlamln _és nitroparafeniléndiamin meghatarozasanal kapott

A vizsgalt anyag

mennyisége Mg E-értékek és standard Standard deviaci6

deviacioi uk %

Pfd Ptd Npfd
17 0,18+0,017 +9,5
34 0,37 +0,028 +76
51 0,57 +0,027 +4,7
17 0,11 +0,010 +9,1
34 0,21 +0,015 +71
51 0,31 +0,015 +4,8
10 0,09+0,006 +6.7
20 0.17 +0,012 +71
30 0,24+0,020 +8,3

Az E-értékek 5—5 meghatarozas atlagai

Amint a 2. tablazat adatai mutatjak a modszerrel kapott értékek sz6-
rasa 15-50 fig parafeniléndiamin, illetve paratoluiléndiamin és 10-30 /ig nitro-
parafenilendiamin esetén kisebb, mint +10%.

Az alkalmazott eljaras leirasa

A Merck-féle Silicagel G-b6l allé, 20x20 cm-es Uveglemezre vitt réteget
elészor 100 °C-on 20 percig szaritdszekrényben aktivaljuk. A lemez lehiilése utan
a vizsgaland6 hajfestészerbdl, illetve megfelel6en elkészitett kivonatab6l 10-50

?parafemlendlammt paratoluiléndiamint, illetve nitroparafeniléndiamint tar-

almazé mennyiségeket viszink fel a rétegre. A megfeleld standard oldalibol a
wzsgalando anyaggal azonos mennyiseégeket cseppentunk fel. A futtatast benzol-
etanol 65:35 aranyu keverekével végezzilk 45-50 percen keresztil. A lemezt
ezutan szobahOmérsékleten megszaritva bepermetezzik 0,5 g paradimetilamino-
benzaldehid 150 ml 1%-os s6savval készitett oldataval, majd 10 percig 100 °C-o0s
szaritoszekrényben melegitjiik.

Az egyes foltokat tartalmazo Silicagel mennyiségeket kilon-kilon, lehetbleg
maradéktalanul lekaparjuk a lemezr6l és kémcsdvekbe vissziik, majd minden
kémcs6 tartalmahoz 5-5 ml metanolt adunk és a keveréket t6bbszori razogatas
mellett 30 percig allni hagyjuk. Ezutan minden kémcs6 tartalmahoz 1- 1 ml-t
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adunk a fenti reagensbdl, &sszerdzzuk, majd a Silicagel eltavolitdsa céljabol
centrifugalunk. Az igy nyert oldatok extinkcidjat Pulfrich fotométeren S- 47-es
szinszlird alkalmazasaval metanollal szemben mérjik.

A standard parafeniléndiamin, paratoluiléndiamin, illetve nitroparafenilén-
diamin-nal kapott extinkcio-értékek alapjan készitett koncentracios gorbe segit-
ségével a kérdéses folt parafeniléndiamin, illetve paratoluiléndiamin és nitro-
parafeniléndiamin tartalma az extinkcid-értékek ismeretében megallapithato.

A modszer alkalmazasa

A modszert alkalmaztuk a kereskedelmi forgalomban levé ,,Komol Ipari”
és ,Komol Luxus” hajfestékek néhany szinarnyalata parafenilendiamin és
paratoluiléndiamin tartalmanak ellen6rzésére. Mivel a nitroparafeniléndiamin
tartalmu ,,Rege Color” egyel6re még nem keriilt forgalomba, ezért a nitropara-
feniléndiamint csak modell oldatokban volt médunkban meghatarozni. A Komol
hajfestékekre vonatkozo eredményeinket a 3. tablazatban kozoljik.

3. tablazat

Néhéany ,Komol Ipari” és ,,Komol Luxus” hajfesték ellenérzé vizsgalatanak
eredményei

Deklaralt Talalt Deklaralt Talalt

A készitmény neve Pfd %  Pfd % EItérés % piq o5 ptd % Eltérés %
1 sz. Komol lIpari 1,0 0,96 -4,0
5. sz. " " 0,7 0,7 0
8. sz. . " 0,5 0,5 0
13. sz. . " 0,3 0,275 -9,1
1 sz. Komol Luxus 10,0 91 -9,0
5. sz. " 4,0 3,9 -2,5
14. sz. 2,0 1,84 8,0

A talalt értékek 4—4 meghatarozas eredményének atlagai

A 3. tablazathdl lathatd, hogy a médszeriinkkel ellen6rzétt ,,Komol Ipari”
és ,,Komol Luxus” hajfestészerekben talalt parafeniléndiamin, illetve paratolui-
léndiamin tartalom megfelel a deklaralt értékeknek, mert az ezektdl valé eltérés
a modszer hibahataran, + 10%-on, belll van.

A modszer gyakorlati alkalmazésa soran a vizsgalt hajfestdszerekhez ismert
mennyiség( parafeniléndiamint, illetve paratoluiléndiamint adtunk abbol a cél-
bol, hogy ezen anyagok visszanyerhet6ségének mértékét az adott esetben meg-
allapitsuk.

. 4. tablazat
~Komol” hajfestészerekhez hozzaadott pfd. és ptd. visszanyerhetéségének adatai

Hajfests- Hajfestdszer Visszanyert
A vizsgalt hajfest6szer szer 1 Pfd ptd
megnevezése + pfd + ptd  pfd 1 ptd
extinkcid-értékek
Komol Ipari No 1 0,42 0,45 0,87 100
" " No 5 .. 0,23 0,24 0,48 104
No 8 .. 0,18 0,24 0,40 92
» No 13 0,20 0,22 0,42 100
Komol Luxus No 1 0,34 0,37 0,70 97
o 5 .. 0,33 0,34 0,67 100
" No 14 0,27 0,26 1 0,54 96

Afenti tablazatban kézélt eredményeink szerint a hajfestészerekbdl vissza-
nyert parafeniléndiamin, illetve paratoluiléndiamin extinkcio-értéke gyakorlatilag
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nem kilonbozik az egymagédban azonos korulmények kozott standardként
vizsgalt parafeniléndiamin, illetve paratoluiléndiamin mennyiségek extinkcio-
értékét6l. Ez arra utal, hogy a vizsgalt hajfest6szerekben parafeniléndiamin-on
és paratoluiléndiamin-on Kiviul jelenlevé egyéb komponensek nem befolyasoljak
ezen hatdéanyagoknak a leirt modon tdrténd meghatarozasat.
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KO/IMYECTBEHHOE W KAYECTBEHHOE ONMPEAENEHWE HEKOTO-
PbIX APOMATWYHBIX OAVNAMWHOB B KPACKAX [AJ151 BONOC NMPU
oMo TOHKOCIONHOU XPOMATOIPADNIN

M. MaHTep n M. Kpamep

ABTOpbI COOOLLAIOT aHAIMTUYECKNIA METOA A1 COBMECTHOrO KayeCTBEHHOrO
onpegeneHns OTAENbHbIX BELUECTB HAaXOAALWMXCA B Kpackax AN BOMOC: napa-
(heHUNeHANaMWH, 1apaToNyuNeHaNamMmuH, HUTponapaeHuneHanaMmH, pPe3opLyH
1 napaaMWHO(EHON M KpPOMe 3TOr0 ANS KONMYECTBEHHOrO OMpefeneHus napa-
(heHUNeHAMaMMHa, NapaToyuNeHAnaMMHa U HUTponapaeHuIeHanamMmmHa.

[ns pasgeneHvs v onpefeneHns yKasaHHbIX COeAMHEHWUIA MPUMEHSIHOT Tow-
kocnoiinyto XPOMaTorpatnto. AACOPOEHTOM cnysxut CUMKAren B COOTBETCTBY-
IOLLEN aKTUBHOCTW W PacTBOPUTENO CMech GeH3on-aTaHona (65 : 35). [MonyuyeH-
Hble MATHA MOSAB/AKTCA OMNPLICKMBAHWEM CONSIHOKUCIOTHONO pacTBopa napa-
OVMETUNAMUHOOEH3aAernaa U HarpeBaHuem nauta. Jns KOAMYECTBEHHOro On-
pefeneHns napaeHWneHAMaMunHa, napaToyuneHAMaMuHa W HUTponapageHu-
NeHAnamMuHa OTAEeNbHble MATHA PacTBOPAKOT METaHONOM C CNos CUMKarens wu
nocne fo6aBneHna peareHTa napagMMeTunamMMHobeH3angernia B pacTsope cons-
HOW KMWC/OTbl OMTMMAaTbHOTO KOMMYECTBA U KOHLEHTpaLuW, W3MepstoT Mor/o-
LLEHVe CBeTa pacTBOpa MOKAa3bIBAKLLErOCA noctosunyio WHTEHCMBHOCTb KpPacku
B TEYEHNN 2 YacoB.

MeTo4 MpUrogHbI ANs COBMECTHOrO onpefeneHms 10-15 mukpor napa-
(heHWneHaMamuHa, napaTonywieHaMammHa W - HATponapadeHuneHguamnHa ¢
owmnbkon =+ 10%.

NACHWEIS UND QUANTATIVE BESTIMMUNG EINIGER
IN HAARFARBEMITTELN ENTHALTENEN AROMATISCHEN DIAMINE
MITTELS DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHIE

L Pintér und M. Kramer

Die Verfasser teilen ein analytisches Verfahren zum Nachweis von in
Haarfarbemitteln enthaltenen einzelnen Wirksubstanzen: Paraphenylendi-
amin, Paratoluidendiamin, Nitroparaphenylendiamin, Resorzin und Para-
aminophenol nebeneinander mit, sowie zur quantitativen Bestimmung von
Paraphenylendiamin, Paratoluidendiamin und Nitroparaphenylendiamin. Fur
die Trennung und Identifizierung der genannten Verbindungen verwenden sie
die Dunnschicht—Chromatographie auf aktiviertem Silicagel G und mit einem
Gemisch von Benzol-Ethanol (65 :35) als Laufmittel. Die erhaltenen Flecke
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werden durch Besprihen der Platte mit einer salzsauren L&sung von Para-
dimethylbenzaldehyd und kurzem Erwérmen sichtbar gemacht. Zur quanti-
tativen Bestimmung des Paraphenylendiamins, Paratoluidendiamins und
Nitroparaphenylendiamins werden die einzelnen Flecke aus der Silicagel Schicht
mit Methanol eluiert und es wird — nach Zufiigen eines Paradimethylamino-
benzaldehyd Reagenten von optimaler Menge und Salzsdurekonzentration die
Lichtabsorption der Lésung, die innerhalb 2 Stunden eine konstante Farbenin-
tensitat aufweist, gemessen.

Das Verfahren eignet sich zur einer Bestimmung von 10—15 fug Mengen
von Paraphenylendiamin, Paratoluidendiamin, bzw. Nitroparaphenylendiamin
nebeneinander. Maximale Fehlerbreite + 10%.

DETECTION AND QUANTITATIVE DETERMINATION OF SOME
AROMATIC DIAMINES PRESENT IN HAIR-DYEING AGENTS, WITH
THE USE OF THIN-LAYER CHROMATOGRAPHY
I. Pintér and M. Kramer

An analytical method is described by the authors for the detection of
some agents (such as p-phenylene diamine, p-toluylene diamine, nitro-p-pheny-
lene diamine, resorcinol and p-aminophenol) present in hair dyeing preparations,
in the presence of each other, and also for the quantitative determination of
p-phenylene diamine, p-toluylene diamine and nitro-p-phenylene diamine. For
the separation and identification of the above-mentioned compounds thin-
layer chromatography is employed, using Silicagel G of adequate activity as
adsorbent and a 65:35 mixture of benzene and ethanol as running agent.
The obtained spots are developed by spraying the plates with a hydrochloric
.acid solution of p-dimethylamino-benzaldehyde, followed by short heating. For
the quantitative determination of p-phenylene diamine, p-toluylene diamine
and nitro-p-phenylene diamine, the single spots are eluted from the Silicagel
G layer with methanol, and, on adding an optimum anount of a hydrochloric
acid solution of p-dimethylamino-benzaldehyde, the light absorption of the
methanolic solution is measured. The intensity of the colour proved to remain
stable for two hours.

The suggested method is suitable for the determination of amounts of 10 to
50 /ug of p-phenylene diamine, p-toluylene diamine and nitro-p-phenylene
diamine, respectively, in the presence of each other, with an error not exceeding
+ 10%.



Szénhidratok papirkromatografiaja*

TOTH MIHALY
Budapesti Mszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszék
Erkezett: 1966. aprilis 27.

Valamely szénhiclrat-elegy kvalitativ vagy kvantitativ papirkromatografias
analizisére az ismert futtatasi technikak egyarant alkalmasak. igy alkalmazha-
tok a felszallo, leszallo, vizszintes, spiralis vagy korpapir technikak, esetleg ezek
kombinacioja. Egyszer kivitelukbdl eredéen legelterjedtebbek a fel- és leszallo
technikak.

A szénhidratoknak a papiron valé elmozdulasa is molekulanagysag, szerke-
zet és oldoszerfiiggd. Altalanos elvként fogadhato el, hogy a furanoz ormaban
lev6 szénhidratok Ry-je nagyobb a pirandzokénal, a monoszaharidok gyorsabbak
az oligoszaharidoknal. Oligoszaharidoknal az R™-érték fligg a kotéstipustol és a
polimerizécids foktol is. (1. abra)

Oligoszaharidoknal a monoszaharid egységek szama mellett dont6bb a
kotéstipus szerepe. igy pl. 1,4-diszaharidok gyorsabban vandorolnak, mint az
1,6-diszaharidok. Hatassal van az elmozdulas sebességére az esetleges szubszti-
tacio is. igy pl. aldohexdzok 6-0s hidroxiljének metilezése 50%-kal noveli az Ry-et.

Azonos alapvazd szénhidratok ~Ry-értékeinek szerkezetfiiggését az 1
tablazat szemlélteti. Az 1 tablazat vizszintes soraib6l az azonos konfiguracio
mellett valtoztatott szubsztiticid, fugglleges soraibol azonos szubsztltuuo mel-
lett a konfiguracionak az elmozdulasra gyakorolt hatasa olvashatd le (oldészer:
«tilacetat- piridin- viz 2 : 1:2 elegye).

* A Il. Elelmiszervegyész Ankét keretében 1966. 4prilis 6-an elhangzott el6adas (Szerk.)
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B 7. tablazat
Homomorf csoportokat tartalmazé vegylletek R/-jei*

R
°\
Alapvaz: 4/ H \ H
\ / OH
% J— 2/
Hidroxilok 4 5 .
; PR Aldopentézok Aldohexézok Aldoheptézok
konfigurécidja - . _ ~
A Gy Grnes (R=-H) 1 (R=-CH20H) (R=-CHOH-CH20H)
+ o+ o+ Ribéz 0,33 alloz 0,22
+ + - arqblnéz 0,23 altréz 0,27
+ -+ Xxiloz 0,28 glukoéz 0,195 D-gala-L-gliikéz 0,16
+ - - lix6z 0,30 mannéz 0,24 D-gala-L-mann6z 0,21
-+t glukéz 0,23 D-gliiko-D-giil6z 0,19
-+ - idoz 0,31
-t galaktéz 0,175 D-gllo-L-galaktéz 0,14
D-manno-D-galak-
t6z 0,15
- tal6z 0,285 D-gulo-L-taléz 0,23
Hidroxilok Aldometilézok Ketohexdzok Aldohexuronsavak***
konfiguracidja (R = —CHJ (-HCj-en = -CH20H) (R = -COOH)
a gylrin**
allometiléz 0,36 alluléz 0,30
altrometiléz 0,45 frukfoz 0,24 glikuronsav 0,15
glukometiléz szorbéz 0,24
tkometiléz 0,36
mannometiléz 0,38 tagaféz 0,27 mannuronsav 0,18
idometiléz 0,51
galaktometiléz 0,265 galakturonsav 0,13
talometil6z 0,48
* Etilacetat-piridin-viz =2:1:2
** Sorrendben 2, 3, 4-es hidroxilcsoport, a gylr( sikja felett (+), ill. alatt (—.
*** Etilacetat-ecetsav-viz =3:1 :3

A széhidratok papirkromatografalasanal az ismert papirtipusok (pl. What-
man 1, 2, 3; Schleicher-Schill 2040b, 2071, 2043b, 2045a stb.) néhany kivétel-
t6l eltekintve kilon tisztitas vagy el6kezelés nélkiil hasznalhaték. Gyors kvali-
tativ elvélasztdshoz a Whatman 1-es, a Schleicher - Schiill 2040b és 2045a
papirok, kvantitativ analizisnél Whatman 3, Schleicher - Schiill 2071 és 2043b
papirok az alkalmasabbak. Whatman 1 és 3-as, valamint Schleicher - Schiill
2043b papirokkal majdnem minden szénhidrat-papirkromatografias feladat
megoldhaté.

Papirjainkat kilénds gonddal kell tarolni és kezelni. Gy(rott, torott vagy
kik%pott, s6t poros, ujjlen?/omatos papir kellemetlen meglepetéseket okozhat
mind az egyszeri futtatasnal, mind a reprodukalandé sorozatoknal, a kvantitativ
elvalasztasrol és kiértékelésrél nem is szdlva.

Az egy ?ontba felvihet6 anyag mennyisége els6sorban a papir kapacitasatol
figg és altalaban 50- 500 mikrogram komEonensenként. Kimutathaték 1-5
gamma cukrot tartalmazo foltok Is, de sziikség lehet 5-10 mg felvitelére is,
olyankor, ha pl. adott szénhidrat mellett kis mennyiségben jelenlevé kisérbket
is szeretnénk meghatérozni. J6 példa erre a keményit6hidrolizatum, vagy glikéz
savas reverzatumanak papirkromatografias vizsgalata. Mindkét esetben meg-
lehet6sen nagymennyiségil gliikoz mellett kell tobb, kis mennyiségben jelen-
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levé di- és oligoszaharidot elvalasztani. Sajnos, ha a papir kapacitasat tulzottan
megterheljik, elkenddik a folt, elfedve vele a kisérdket is. Az emlitett példak
esetében, ha mas papirra valo attérés nem segit, a glikéz leerjesztésével, vagy
mas modszerrel vald eltavolitasaval lehet megprdobalkozni.

A folt elken6dése kiléndsen gyakori a cukorsavak esetében. Ez esetben
a futtatod oldoszer aciditasanak névelésével Lavithatunk a probléman.

A kromatografalni kivant szénhidratok gyakran el6zetes el6készitést ki-
vannak. Ezek leggyakrabban extrakcid, hidrolizis, sémentesités, enzimes
kezelés, beparlas vagy higitas és céljuk minden esetben, hogy eredményiikként
a vizsgalando cukrok 0,1 - 1%-os vizes, vagy piridines, va%y 50-80% alkoholt
tartalmazo oldatban legyenek. Hig, vagy nehezen elparolhato olddszeres oldat
a felvitelt id6ben elnyujtja, vagy megneheziti. (Pl. 0,1 ml vizes didat pont-
szer(i felvitele Whatman 1-es Papl’rra 20-40 percet is igénybevesz.)

Kismennyiségl témény oldatok felvitelénél mikropipetta vagy Agla-mikro-
fecskend6 hasznalatat javasolja a szakirodalom, de ezek igen jol helyettesit-
het6k az olcsébb és kdénnyebben beszerezhetd, vorosvérsejtek szamlalasakor
alkalmazott orvosi pipettdkkal, vagy az ugyancsak orvosi célra gyartott un.
tuberkulin-fecskendokkel, ha megfelel6 kis atmérdji tiit erdsitunk rajuk.

A felvitelnél sokan el6szeretettel alkalmaznak melegre allitott hajszaritot
is, meggyorsitva ezaltal a folt szaradasat, Az Ovatos melegités valéban meg-
engedhetl, de tapasztalataink szerint nehéz megtaldlni a szenhidrat szempont-
jabol a meleg és tal meleg koz6tti hatart, s a melegités vagy degradaciohoz, vagy
a cukor és a papir anyaga kozt létrejovd tisztazatlan [kapcsolatokhoz vezet.
A degradacié veszélyessége kézenfekvd, az utébbi effektus pedig a felvitt anyag
egy reszének a startponton vald visszamaradasahoz vezethet.

A szénhidratok futtatasara szamos két- és haromkomponensii oldészer-
rendszer ismert, amelyek jol alkalmazhaték mono- és oligoszaharidok, valamint
ezek szarmazekainak futtatasahoz. Ezek mindegyike Iényegében egy Kis viszko-
zitasu, vizzel elegyed6 komponensbdl és vizbdl, valamint egy, a vizfelvételt
novel6 komponenshdl all. Az egyes olddszerrendszereket a szakirodalom meg-
feleld6 mélységben ismerteti, s Kivalasztasukhoz is segitséget nyujt. Csoporto-
sitasuk sokféle lehet, ezek kozil egy, pl. a kémhatas alapjan toérténé csoporto-
sitéas. Ennek alapjan az olddszerrendszerek savas, alkalikus vagy semleges kém-
hatadstak lehetnek. Mono- és oligoszaharidok elvalasztisara 4ltalaban mind
alkalmasak; cukorsavak futtatdsahoz a savas rendszerek, mig dezoxicukrok,
laktonok és cukoranhidridek elvalasztasahoz inkabb az alkalikus rendszerek
megfelel6bbek.

A futtatasi id6 szobahémérsékleten az alkalmazott technikatél és a papir
méreteitdl fiiggben néhany oratél tébb napig tarthat. Ep‘pen az emlitett kemé-
nyit6hidrolizis és reverziotermékek vizsgalatanal olyan olddszerek biztositottak
a legjobb elvalast, amelyekkel 120- 170, sGt 480 oras futtatasokra volt szlikség.
(Oldoszerek: etilacetat-piridin-viz = 8:2:1; n-propanol-etilacetat-viz =7:1:2
es amilalkohol-denaturaltszesz-viz = 54,2 : 25,4 :20,3). llyen hosszi futta-
tasi id6nél egy Ujabb, eddig nem emlitett probléma mertlhet fel, s ez az alland6
hémérséklet biztositasa, kulondsen akkor, ha pl. a nappali és €jszakai homer-
sékletklilonbségek nagyok. llyenkor magasabb hémérsekleten telit6dik a kad
légtere az oldoszer gézeivel, s ejjel a lenilessel egyitt lekondenzal. Lekondenzal,
dﬁ nemcsak az edeny falara, hanem a papirra is, és elfolyast, front-torzulast
okoz.

El6fordulhat, hogy tobbnapos futtatas esetén sem megfelel6 az elvalasztas.
Ilyenkor segithet a kétdimenzios, a tulfolyatasos, esetleg az ismételt futtatasos
technika alkalmazésa.

Leszallo technikanal alkalmazott talfolyatadsos futtatasnal az oldoészert -
miutan elérte a kromatogram-papir aljat, - lecsepegni hagyjuk. llyenkor el6-

203



fordulhat, hogy a papir aljan az oldészer felgyiilemlik és csak a papir legmélyeb-
ben fekvg sarkan, esetleg hibas pontjan csepeg le. Ennek eredményeként eltor-
zulhatnak és dsszefolyhatnak az egyes zonak. A jelenséget a papir aljanak
»cakkozasaval” kerulhetjik el. Minél siir(ibb a cakkozés, annal egyenletesebben
csepeg le az oldészer. Ilyenkor természetesen sor keriilhet néhany gyorsan futd,
ezért a tulfolyatasnal a papirrél leeludlédd komponens ,felaldozasara”. Ezeket
természetesen rovidebb ideig tartd futtatassal identifikalhatjuk, vagy a lecse-
pegd oldoszerrel egyutt felfogva, beparlas utan meghatarozhatjuk. Mivel az
olddszerfront elmozdulédsa a tulfolyatasos futtatasnal nem mérhet6 le, az egyes
foltokd elmozduldsat valamely ismert Ry-G komponensre vonatkoztatva célszer(
megadni.

Az ismételt futtatast megfeleléen nagy R,-(, de egyméshoz kozeles6,
Osszeolvado foltok szétvalasztasara hasznaljuk. Ismételt futtatasnal, miutan
az olddszerfront vagy tulfolyatassal kombinalt technika esetén a leggyorsabban
halad6 folt a papir aljahoz ért, a papirt megszaritjuk és Gjra futtatjuk. Ezt
tébbszor is meg lehet ismételni. Az ismételt futtatas hatdsara az egyes foltok
hossza a futtatas iranyaban megrovidil, s6t az elkenédés is csokkenthetd.
Az ismétlések id&tartama tehet azonos, vagy kilénbdz8. Azonos id6tartamokra
bontasnal a kivant elmozduldshoz az egyszeri futtatdsnal sziikséges id6hoz
annyiszor adjuk hozzad az oldészerfrontnak a papir aljaig valé futdsanak az
idejét, ahanyszor ismétlénk, s ezt az 6sszid6t bontjuk fel az ismétlések szamanak
megfelel6en egyenl6 részekre. Természetesen végezhetbk az ismétlések agy is,
hogy elsére Ggy futtatunk, mint ismétlések nélkil futtatndnk, s ezt kdvetben
az ismétléseknel csak a papir aljaig futtatjuk az olddszert.

A modszer elénye, hogy a nagyobb Ry-u foltok is a papiron maradnak,
s a foltok is koncentraltabbak lesznek, ami f6ként kvantitativ kiértékelésnél
jelent el6nyt. Az elényokkel szemben a mddszer id6- és munkaigényessége
Jelentkezik hatranyként. Ismételt futtatasnal az Ry-értékeket vagy valamely
isme[)tebb komponensre lehet megadni, vagy Matthias mddszerével kiszamitani.
2. abra).

( Kv)alitativ kiértékelésnél a papiron szétvalt szénhidratokat valamilyen
reagens segitsegevel tessziik lathatova. Az el6hivas a szénhidratok vagy szarma-
zékuk valamely csoportjanak szinreakcigja alapjan térténik. Legelterjedtebbek
az ammonias ezistnitrat, az alkalikus difeniltetrazoliumklorid, a natriumper-
jodattartalma hivok, valamint a kildnboz6 fenolos és amintartalmd reagensek.

A részletes ismertetés helyett itt is a szakirodalomra szeretnék utalni,
amelyb6l adott feladathoz mindig a legmegfelelébbet, mondhatni a legjobban
»tetsz6t” valaszthatjuk ki. Tobbségiikben nagy érzékenységl, 1-5 gamma
cukor kimutatasara is alkalmas reagensek.

Ha kvantitativ kiértékelést akarunk végezni, felvitel és futtatas el6tt cél-
szer(i kimosni a papirt. Ezt végezhetjik pl. vizzel vagy éppen a futtatdo oldo-
szerrel. Futtatads utan, a kiértékelésnél G%Yjérhatunk el, hogy valamilyen maéd-
szerrel (pl. parhuzamosan kezelt kontrollcsikok elGhivasaval) el6hivas nélkiil
lokalizaljuk az egyes komponenseket, majd a kromatogramot Keresztben
csikokra vagva, elualjuk az egyes foltokat. Az eluatum ezutan tetszGleges szén-
hidrat mikromodszerrel hatarozhat6 meg. Természetesen vakprobat is kell
végezni, egy Ures papirrészt elualva. Kontrollcsikokat célszerlien a f6mez6
mindkét oldalan futtatunk, s még igy is csak elferdilt front esetén tudjuk eld-
hivas nélkil helyesen felvagni fo-kromatogramunkat. Rendszertelen front-
torzulas esetén gyakorlatilag Ujra lehet kezdeni a futtatast. A kvantitativ ki-
értékelés végezhet6 elucio nelkil is, ha a papirkromatogramot eléhivas utan
paraffinolajjal impregnaljuk, légtelenitjik, majd fotodenzitometraljuk. A madd-
szer lényegesen egyszer(ibb, gyorsabb, de sajnos pontatlanabb is, mint az eluciés
eljarasok, éppen az eléhivas és preparalas miatt.
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Kulén fi?yelmet érdemelnek a radioaktiv izotopos modszerek. Radiomet-
rias eljarasnal vagy maguk az elvalasztandd anyagok aktivak vagy a papirra
felvitel el6tt keverjuk hozzajuk a jelzett vegyuleteket; esetleg inaktiv vegyile-
teket futtatva, utdlag, neutron besugarzassal tesszilk aktivva azokat. lzotopok
alkalmazésakor a papirkromatografalas technikaja lényegében véltozatlan
marad, a kiértékelésnél viszont Gj, kvantitativ értékelési lehet6ségeket kapunk.
Legelterjedtebbek az autoradiografias, a Geiger - Muller szamlalécsoves és
szcintillaciés modszerek.

Autoradiografalasnal a kiértékelendé kromatogramot sotétben rontgen-
filmmel takarjuk le, és Uveglappal vagy méas nehezékkel régzitjuk. Kémiai
ex}pozicié elkeriilése céljabol vékony cellofan vagy m(ianya?féliét is lehet tenni
a film és a papir kozé, de ez lagy sugarzok esetében a folia sugaradszorpcidja
miatt kerllendd.

Az expozicié ideje a felvitt aktivitastol fugg, altaldban 107 impulzus/cm?2
nagysagrendd. A szénhidratoknal leggyakrabban alkalmazott izotépok a Cu,
H3 OB és PR Ezeknél kb. 6naposexpozicidval,0,005mikro-curieakimutatha-
tosag alsé hatara. Nagyobb aktivitasok néhanydras expoziciéval is kimutathatok.

Az exponalt és el6hivott filmek vizuélisan vagy denzitometralassal értékel-
het6k ki. Természetesen kvantitativ értékelésnél teljesen azonos modon kell
kezelni az egyes negativokat. A modszer nagy el6nye, hogy pl. elégtelen szét-
valds esetén a kromatogram tovabb futtathatd, mint azt pl. radioaktiv bioszin-
tézis Gtjan nyert cukorkeverékek szétvalasztasanal szdmtalanszor meg is tettik.

A Geiger.-Miller szamlalécsoves kiértékel6knél (3. &bra) a vizsgalando
kromatogramot végablakos vagy ataramlasos GM-csévek ablaka el6tt huzzuk el.

Szakaszos, kézi elhGzasnal a percenkénti belitésszamvaltozast mérjik, mig
ha a kromatogramot szinkronmotorral mozgatjuk, a kapott impulzusok iro-
szerkezetre vihet6k at, amely kirajzolja a foltok aktivitaseloszlasat. A felrajzolt
maximumok vonal alatti integralja planimetralassal megallapithat6 es az ablak,
a papir és a mlszerpapir elmozdulasat, valamint a hatasfokot figyelembevevé
faktorokkal valé beszorzés utan kapjuk a foltok aktivitasat.

llyen berendezést egyszer( Osszeallitani, mint azt mi is megtettik, és kb.
2 éve nemcsak kutatomunkankban, hanem vegyészhallgatoink laboratériumi
gyakorlatainal is sikeresen hasznaltuk. (X sbray

wp.lperr

3. &bra. Radiokromatogramm-kiértékclé vazlata 4. abra.Radiokromatogram _aktivitasel-
oszlasi gorbéje fruktoz, gliikéz, szaha-
roz elegyének elvalasztasa utan
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Radiokromatogram foltjait egyébként elualhatjuk egyenként is, és vagy
beszéritads utan, vagy folyadéekfazisban mérhetjik aktivitasukat. Utébbi esetben
& mérést vagy mertlés GM-csd'vel, vagy folyadékszcintillacids modszerrel vé-
gezziik. A folyadékszcintillaciés modszernél a radioaktiv cukoreluatumot,
setleg kozvetlenlil a kivagott kromatogramcsikot specialis szcintillator-
eoldattal egﬁmt egy kis edénykébe helyezzikk, s a keletkez6 felvillanasokat
aramma alakitva mérhetjik a bevitt anyag aktivitasat. Ilyen mér6berendezés
is mlikddik tanszekiinkon, és f6leg igen kis aktivitasok észlelésére igen jol alkal-
mazhat6. Maga az elualast kovetd aktivitdsmérés kiilondsen el6nyds olyan ese-
tekben, ahol az eluatumot mas célra is fel akarjuk hasznalni.

BYMAXHAA XPOMATOIPA®UA YTINIEBOAOB
M. ToT

ABTOp COOBLUAET ycnosun OYMAXKHON Xpomatorpaduu yrnesofos. O6Cyx-
[aeT [eiicTBMe CTPYKTYpbl YrNEBOAOB M TEXHWKM XpoMmaTorpaguu Ha antoauuio.
B pamKax HUCXOAALIETO PacTBOPEHUs MOAPO6HO COO6LUAET MOBTOPHLIA, Nepe/ns-
HOW W pagvoxpomatorpacg! Teckuii metoa.

PAPIERCHROMATOGRAPHIE VON KOHLENHYDRATEN
M. Téth

Verfasser bespricht die bei der Papierchromatographie von Kohlenhyd-
raten zu beachtenden Gesichtspunkte. Er behandelt den Einfluss der Struktur
und der chromatographischen Technik auf die Eluierung der Kohlenhydrate.
Bei der absteigenden Methode erdrtert er die wiederholte, die ausfliessende
sowie die radiochromatographische Methode eingehender.

PAPER CHROMATOGRAPHY OF CARBOHYDRATES
M. Téth

The aspects to be taken into account in the paper chromatographic inves-
tigation of carbohydrates are described by the author. Also the effect of the
structure of carbohydrates and of the chromatographic technique on the elution
process is discussed. In connection with the descendent running technique,
the repeated and overflow methods and radiochromatographic method are
treated in detail.

LA CHROMOTOGRAPHIE AU PAPIER DES HYDRATES DE CARBONE
M. Téth

L’auteur passe en revue les points de vue & prendre en considération quant
& la Chromatographie au papier des hydrates de carbone. 1l traite I’effet de la
constitution de I’'hydrate de carbone et de la technique de la Chromatographie
sur |’évaluation. En parlant de la méthode descendante il donne des détails
concernant les méthodes & répétition et & débordement, et aussi la méthode
radiochromatographique.
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A lipidek papirkromatografidas meghatarozasa*

LUKACSNE HAGONY PIROSKA
Novényolaj- és Mosdszeripari Kutatdintézet, Budapest
Erkezett: 1966. jun. 4.

A lipidek vonalan a papirkromatografias mddszer bevezetése tette lehetévé
«a lipidek részletesebb, mélyebb megismerését azaltal, hogy az elemzéshez kis
menn%iségl’j anyag elegendd, ugyanakkor a klasszikus modszerekkel szemben
kevésbé bonyolultan, megbizhatoan, révidebb id§ alatt végezhet6k el az elem-
zések. A lipidek kémiai sajatsaguknal fogva a jellegiiknek megfeleléen téhbféle
papirkromatografids maodszerrel vélaszthatok szét. Tekintettel az id6 rovid-
ségére, az egyes lipoidféleségek papirkromatografias elvalasztasanal a részletes
irodalmi ismertetést mell6zom és csak az Intézetiinkben alkalmazott mddszerek
ismertetésére szoritkozom.

Révidlancu zsirsavak meghatarozasa

A rovidlanct zsirsavakbdl hidroxamatokat képeziink és a hidroxamsav-
ferrikomplexen keresztil torténik kimutatasuk (2).

A rovidlancl zsirsavakat a finoman apritott természetes nyersanyagokbol
vizg6z-desztillacidval nyerjuk ki, majd a kinyert savakat fenolftalein jelenlé-
tében megligositjuk ammaniumhidroxiddal és szérazra paroljuk. 0,4 n etanolos
sosavval (kb. 1 mg zsirsavra szdmolva 2 ml etanolos sdsav) kétszer extrahaljuk.

Ezutan diazometant adagolunk az allandé sarga szin megjelenéséig,
amikoris a zsirsavakat metilészterekké alakitottuk. A folosleges diazometant
par csepp 0,4 n alkoholos sésav hozzdadasaval el(izziikk, majd 3 ml (kb. 10 mg
zsirsavra) 2 n hidroxilaminklorhidrat és 3,5 n néatriumhidroxid metanolos
elegyét adjuk és 15 ﬁercig 20 C°-o0s termosztatha helyezziik. Ezutan tomény
sosavval semlegesitink és a kivalé natriumklorid csapadékot sz(rjik. Harom-
szor 1 ml éterrel utdnnamossuk a csapadékot és az étert kb. 1 ml-re betdmé-
nyitjuk. Ebbdl torténik a zsirsavak kromatografalasa. A kromatografalashoz
alkalmazott papir Schleicher - Schill 2043/b, amelyet Mathiasz nyoman ,,l1abas”
kromatogramnak képeziink ki (2). A labas kromatogramnak el6nye, hogy a fel-
vitt cseppek kozelében az oldoszer felkor alakban terjed. Ezzel a kérpapir kro-
matografianal fennall6 viszonyokat megkozelitjik és igy az elvalasztast élesebbé
tesszlk azaltal, hogy az egyes komponensek foltjai az oldoszer haladasi iranyara
mer6leges iranyban kissé elnyujtottak, félhold alakiak lesznek, az Rf értékek
ugyan kisebbek, ennek ellenére az elvalasztas élesebb. Felszall6 kromatografiat
alkalmazunk. Ct-C Gig a kdvetkezd elvalaszt6 elegyet hasznaljuk: amilalkohol:
ecetsav: viz 4 : 1:5. C6-C Big pedig benzol: hangyasav: viz 1:1:1 elegyével
torténik a kulonvalasztds. Az adott modszerrel 100-200 gamma zsirsavkeverék
valaszthato jol szét. A futasi id6 kb. 16 déra szobah6fokon. Kifuttatas utan a
kromatogramot 50-60 C-nal nem magasabb hGfokl( szaritoszekrényben sza-
ritjuk. Ezutan bepermetezzilk a papircsikokat 2%-o0s metanolos ferriklorid
oldattal. A savak biborvérds szinben jelennek meg.

* A Il. Eleimiszervegyész Ankét keretében 1966. aprilis 7-én elhangzott el6adas
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A modszert Kkiz&rélag kvalitativ zsirsavmeghatirozasra alkalmaztuk.
Irodalombdl ismert a mennyiségi meghatarozasuk is (3). A kimutatads soran a
hidroxamsav ferrikomplexet a papirrél elualjak és a szint fotometraljak. A mod-
szerrel + 10% hibaval hatarozhatok meg a zsirsavkomponensek.

Hosszulancu zsirsavak kvalitativ meghatarozasa

Hosszdlancl zsirsavuk papirkromatogréafias elékészitése:

Olajos maghdl Soxleth készlilékben, petroléterrel 8 6rés extrakcioval nyer-
juk ki a zsiradékot - amennyiben nem olajos maghol, hanem vizet és egyéb
nem lipoid anyagot is (fehérje, cukor) tartalmazo rendszerbdl torténik a lipidek
kinyerese, Ugy a finoman apritott anyaghoz legcélszer(ibb a Folch-féle lipoid
oldoszert adni (4). A kloroform/metanol (2 : 1) keveréket, az anyagra szamolt
tizszeres higitasban adjuk, kb. 20-30 percig razogépen rdzatjuk. A csapadékot
szliréssel tavolitjuk el s a bennemaradt lipoid mennyiséget 3x20 ml kloroform-
mal uténdblitjik, nitrogén felett ledesztillaljuk, a visszamaradt lipoidokat
30-40 ml kloroformban oldjuk és 20 ml desztillalt vizet hozzaadva razotdl-
csérbe atrdzzuk. A két fazis kulonvélasztdsa utan az als6 kloroformos fazist
beparolocsészébe engedve nitrogénaramban beparoljuk és a visszamaradt,
nyers lipoidot petroléterben vesszik fel. A nyers lipoid elsGsorban neutralzsir
kevés szabadzsirsav, foszfatid és el nem szappanosithat6 részek keveréke. A zsira-
dékot szappanositason keresztiil alakitjuk at szabadzsirsavva. 1 g zsiradékra
25 ml 10%-os alkoholos kaliumhidroxidot adunk és visszafoP/é h(ton forraljuk
1 6rdn keresztil, majd petrolétert rétegeziink folé és fenolftalein jelenlétében
sosavval a zsirsavakat felszabaditjuk, razétolcsérbe visszik at és petroléterrel
kirazzuk. Natriumkloriddal telitett desztillalt vizzel metilnarancs jelenlétében
sosavmentesre mossuk és natriumszulfaton sz(rjik, majd az olddszert ledcsz-
tillaljuk. Az igy elkészitett zsirsav papirkromatografias vizsgalatra alkalmas.

A hosszdlanci zsirsavak papirkromatografias elvalasztasa nehezebb fel-
adat, mint a rovidlancu zsirsavaké. Ennek oka a hosszdlancu zsirsavak (CIO-t6l
felfelé) hidrofdb tulajdonsdgaban van. A vizben rosszul oldédd zsirsavak, vizes-
alléfazisu rendszerben magas Ry értékkel majdnem a fronttal vandorolnak,
mert ezeket a vizesfazis csak kevéssé tartja vissza, ugyanis ilyen koriilmények
kozott a zsirsavak megoszlasi hanyadosa rendszerint annyira eltolddott a mozgo-
fazis iranyaba, hogy a foltok kozel azonos Ry értékkel vandorolnak. Ezért a zsir-
savak szetvalasztasahoz a hidrofilitas csokkentése miatt a papirost impregnélni
kell hidrofoéb anyaggal. Az impregnalas mértékének megfelelden a papir hidro-
filitasanak fokat csokkentjik a jo elvalasztas biztositasa érdekében. A papir
hidrofob allofazissa alakult az impregnalas kovetkeztében, mig az elvalaszto
oldoészerrendszer hidrofil mozgérendszer. Az ilyen tipusi kromatografiat for-
ditott fazisi kromatografianak nevezziik.

A zsirsavak papiron torténd szétvalasztasa esetén a papir hidrofilitdsénak
csokkentésére altalaban fizikai-kémiai modszereket alkalmaznak. igy Kaufmann
(5) eleinte a petroleumfrakcidonak 190-200C0 koze esG reészével dolgozott,
kés6bbiekben ratért az undekanra és a parafinolajra (6). Ezenkivil az iroda-
lombdl nagyon sokféle hidrofobizalé ismeretes.

Magyarorszagon a zsirsav kromatografiat a Novényolajipari Kutat6 Inté-
zetben Jaky vezette be. Kaufmann utan el6szér a petréleum 190-220C°-0
frakciojat alkalmazta a papir impregnalasahoz (7). Futtatashoz polaris oldo-
szert hasznalt, 80-85%-0s ecetsavat. Az elvalasztast Schleicher - Schill
2043/b papiron végezte, 20-21 C°-on 48-72 oOraig. A mddszerrel a zsirsavak
|61 definialt Ry. értékkel kiildnvalaszthatéak. A modszer hatranya, hogy az
impregnalashoz alkalmazott petréleumfrakci6 meglehet6sen parolog a papirrdl
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és a papirnak az elvalasztashoz sziikséges optimalis hidroféb mértékét nehezen
tudtuk definialtdn biztositani, ami az elvéalasztads rovéasara ment, valamint a
futtatasi id6 is hosszinak bizonyult.

Spiteri és Michales (8) petroleum helyett 10% parafinolajat alkalmazott
a papir hidrofébizalasdhoz a kovetkez6 mozgofazissal: 90% ecetsav, 10% viz.

A gyogyszertari parafinolajat a peréleumnal, vagy az undekannal jobbnak
talaltuk, mivel az optimalis hidroféb mennyiség felvitele definialhato, sét a para-
finolajjal hidrofobizalt papir hossz( id6n keresztiil tarolhatoé anélkiil, hogy az
idedlis hidroféb volta csokkenne. Ugyanakkor az alkalmazott futtaté rendszerrel
az elvalasztas id6tartama hosszu.

Seher a zsirsavak kiuldnvalasztdsanak meggyorsitdsara az ecetsavvizrend-
ﬁzerbqlacetonitrilt is alkalmazott, de a hidrofébizalashoz tovabbra is undekant
asznalt.

Mi attértink a 10% parafinolajjal torténd impregnalasra és a Seher (9)
altal leirt, gyorsabb futtatd rendszert a parafinolaj impregnalashoz aranyaiban
megvaltoztattuk. Ezaltal 15-16 ora alatt definialtdn el tudjuk valasztani a
zsirsavakat és az impregnalas feltételét is stabilizaltuk.

Ezek alapjan Intézetiinkben 1960 6ta a kovetkezd zsirsavelvalasztorend-
szert alkalmazzuk; (10) Schleicher - Schiill 2043/b papirt hasznalunk 10%
éterben oldott parafinolajjal impregnalva. Futtatorendszeriink: 75 ml ecetsav,
20 ml acetonitril, 5 ml viz. E futtatd elegyet parafinolajjal telitjuk. Felszallo
kromatogréfiat végzink. A rendszerrel jol szétvalaszthatd zsirsavkeverék meny-
nyisége: 300 - 500 gamma.

A zsirsavak elGhivasakor 10% vizes rézacetattal rézszappant képezink, a
papir altal csak adszorbedlt rezet foly6vizes kimosassal kb. 3 oran keresztil
eltavolitjuk, majd a visszamaradt rézszappannal 5% alkoholban oldott rubean-
sav oldattal réz-rubeankomplexet alakitunk ki, amely ellentétben a réz-kéalium-
ferrocianid mulékony és halvany szinével rendkiviil intenziv, sotét szint képez

és az id6k soran nem veszit intenzitasabol. A médszerrel 0,1 -0,5 gamma zsir-
savhoz kotott réz mar kimutathatd.

A hosszulancu zsirsavak mennyiségi meghatarozasa

A mennyiségi értékelési mddszerek kozil altalaban két modszer hasznalatos.
A zsirsavak rézsoinak kioldasa utan, a réz mennyisegi meghatarozasan keresztl
kolorimetrikus mddszerrel, vagy a zsirsavfoltok réz-rubeankomplexének koz-
vetlen fotometrikus szinerésség mérésével. Mi a zsirsavak szazalékos megoszlasat
fotometrikusan Jouan fotodenzitomeéter segitségevel hatarozzuk meg. A modszer
azon az elven alapszik, hogy két zsirsavmolekula a rézszappan-kepzéshez egy
rézatomot vesz fel. Az adszorbedlt réz kimosasa utan a kemiai kotésben levo
rézzel kialakitjuk a réz-rubeankomplexet, amelynek sziner@ssége a jelenlev zsir-
savak mennyiségét6l fiiggd tényezd.

A fotodenzitométer a sziner@sséget félautomatikusan jelzi. A folt altal at-
eresztett fény intenzitasat a csik mogott elhelyezett galvanométer segitségével
mérjik. A kiértékelendd csik mozgatasat a 0,3 cm rés el6tt automatikus szerkezet
vegzi, az eredménynek megfelel6 gérbét a galvanomeéter kitérései alapjan iro-
szerkezet regisztralja. A fényéateresztési intenzitds fluktuacidjanak megfeleld
extinkcio érteket a folthosszlsag fliggvényében harang alaku gorbében kapjuk.
A gorbe altal korulhatarolt tertlet aranyos a foltban levé anyagmennyiséggel.
A fotodenzitométerrel kapott gorbék terlleteit planimetraljuk. A zsirsavak
mennyiségének fotodenzitometrias kiértékelése + 10%-on feluli hibaval végez-
hetd csak. Ez a hiba elsésorban a papir alapszin-egyenetlenségébdl adddik. Rend-
kivil fontos kovetelmény a papirbol teljes mértékben kimosni az adszorbealédott
rezet, mivel ez a korlilmény nagymérték( alapszin elvéltozast idézhet eld. A

209



hosszulanct zsirsavak pafn’rkromatogréfiés modszerrel CI0-C .4ig az altalunk
kdzolt modon kilonben jél elvalaszthatok. A modszer tovabbi hatranya még az
is, hogy a kettés kotéssel rendelkezd zsirsavak a kett6s kotések szdmanak meg-
feleléen mas és mas révidlancu zsirsavval kritikus part alkotnak. igy pl. a 18-as
szénatomszamu olajsav,a 16-osszénatomszamu palmitinsavval, a 18-asszénatom-
szamu linolénsav, a 12-es szénatomszamu laurinsavval alkot kritikus part. Ha a
papirra felcseppentett zsirsavkeveréket palladium katalizator jelenlétében nyo-
mas alatt hidrogénezziik, akkor a kettds kotések telit6dnek és két kromatogram-
bol tajékozddhatunk a vizsgalt anyag Gsszetételérél. Ugyanis a sztearinsav meny-
nyisége a telitett 18-as szénatomszamu zsirsavakkal noni fog és a palmitin, mi-
risztin és laurinsav-foltok teriilete csékken.

A papirkromatografia a lipoidok vonatkozasaban a gazkromatografias mod-
szer kialakitasa el6tt nagyon hasznos volt, mondhatnank a lipoidok mélyebb
vonatkozasti megismerése e modszernek volt kdszénhet6. Hidnyossagait elsdsor-
ban a kvantitativ kiértékelés nagy relativ hibajat a gazkromatografias modszer
miiszeres megoldassal kikiiszobolte.  Gazkromatografias késziilék hianyaban
nem abszolut értékek szerzésére, bizonyos folyamatoknal fellép6 zsirsav-valto-
zasok kimutatasara a papirkromatografias zsirsavmeghatarozas nagyon alkalmas
és hasznos. Konnyl kezelhetGségénel és nem utolsé sorban olcsésaganal fogva,
kevéshé felszerelt laboratdriumok is eredményesen hasznalhatjak.

Trigliceridek papirkromatogréafiés elvalasztasa

A természetes zsiradékok trigliceridjeinek szétvalasztasaval nagyon sokan
foglalkoztak. Intézetiink az irodalom alapjdn Kaufmann (11) éltal leirt modszert
probalta ki és alkalmazta. A modszert kizarolag a természetes zsiradékok kvali-
tativ meghatarozasara hasznaltuk. A trigliceridek élesebb szétvalasztasahoz
szilkséges az esetleg jelenlevd kis mennyiség(i szabadzsirsavak eltavolitasa. Alu-
miniumoxid oszlopon torténé adszorbcidval végezzik a zsirsavak eltavolitasat.
A triglicerideket petroléterben eludljuk az oszloprél. Az elvélasztashoz alkalma-
zott papir: Schleicher - Schill 2040/bm, a glazpapir nem megfelel6. Impregnala-
sdhoz parafinolaj 10%-os éteres oldatat hasznaltuk. Futtato oldoszer rendszer:
aceton/acetonitril 1 : 4. Elvalasztasi id6 5 ora, alkalmazott h6fok 21 C. Lényeges
a kromatografalas ideje alatt a h6mérséklet pontos betartasa. A kildnvalaszt-
hatd gliceridek mennyisége 60-80 gamma. El6hivasra vagy az altalanos lipoid-
el6hivot, a jodg6zt, vagy a Rodamin B 0,01%-0s vizes oldatat alkalmazzuk. A
maodszer bizonyos tajékoztatast ad a természetes zsiradékok f6 triglicerid félesé-
geirdl. Sajnos olyan kis mennyiség valaszthaté kilon a leirt médon, ho?y az egyes
triglicerid féleségek zsirsavosszetétclét papirkromatografids modszerrel meghata-
rozni mar nem tudtuk.

A ftrigliceridek kuldnvalasztasara az oszlop, vagy lapkromatografias mad-
szer, ezlstnitrattal impregnalt sziliciumoxid adszorbens alkalmazasa mellett sok-
kal differencialtabb elvalasztast biztosit. Az ily modon szétvalasztott triglicerid
meﬂn iségekbdl az egyes triglicerid féleségek zsirsavisszetétele mar meghata-
rozhato.

Foszfolipidok papirkromatografias kvalitativ meghatarozasa

A foszfolipoidok kilonvalasztasanal a papirt altalaban kovasavval impreg-
naljak. (12) Ujabban (ivegpapirt alkalmaznak és ezt impregnaljak kovasavval.
(13; Az Uvegrost papirnak el6nye a gyors elvalasztads mellett az is, hogy a szerves
anyagok kimutatasara a koncentralt kénsav altalanosan hasznalhat6.

A foszfolipoidok Iegege/szerl’jbben az egKéb neutralis lipoidokto6l acetonos
kicsapassal valaszthatok el. A foszfolipoidok acetonban kicsapddnak, mig a
neutralis lipoidok oldatban maradnak. Az acetonban oldhatatlan foszfolipoid



frakcié 1-2% neutrdlis lipoidot még tartalmaz ugyan, amely azonban az elva-
lasztast mar nem zavarja.

A felhasznélt papir Whatman No |, amelyet szilikagéllel impregnalunk. 310 g
sziliciumoxidot 1 liter 7,2 n natriumhidroxid oldattal 0sszekeveriink, az oldatot
oldjuk 1,7 liter desztillalt vizben. Az impregnaland6 papirt bemartjuk a viziiveg
oldatba, 10 percig bennetarijuk, majd hatszor n sosavoldatba tesszik at, gy,
hogy a s6sav teljesen ellepje a papirt, kb. fél oraig benne tartjuk, majd a papirt
folyoviz aramban egy oOran at mossuk, a felesleges sosav eltavolitasara, majd
10 percre desztillalt vizbe helyezziik és utana szlr6papirok kozé téve 80 C°-on
szaritjuk. Az igy el6kezelt papir hosszl ideig tarolhatd. Az alkalmazott futtatd
elegy: diizobutilketon: ecetsav: viz 40:25:5. A kromatografias elvalasztasi
id6 kb. 16 6ra, 23 C°-on. Kromatografalas utan a papirt 80 C°-on szaritjuk, majd
el6hivjuk. Modellanyagok hianyaban az egyes foszfolipoid féleségeket specifikus
csoport festéssel azonositjuk. Az aminocsoportok, foszfatidetanolamin, azaz
kefalin, foszfatidszerin, azaz szerinkefalin, ninhidrinnel mutathaték ki az iroda-
lom &ltal megadott Rj segitségével. A kolin tartalmu foszfatidok, lecitin félesé-
gek a Dragendorf reagenssel identifikalhatok. Altalanos foszfatid el&hivasi
modszer a jodg6éz alkalmazasa. Hoogwinkel, Hoogween és Lexmond (14) Marinetti
modszréve’, tehat diizobutilketon, ecetsav, viz 40 : 21 : 5 elegyével valasztottak
kiilon a foszfolipoidokat, de Whatman No 1 papir helyett Schleicher-Schiill
2043/b papirt impregnalva a futtatasi idét 16 orardl 4-5 drara lerdviditették.
Az egyes foszfatidféleségek identifikalashoz specifikus csoport reakcidkat dolgoz-
tak ki. Véleményik szerint a ninhidrin reakcié a priméraminok, kefalin, szerin-
kefalin kimutatdsara nem megbizhatd, mert kicsiny az érzékenysége. A kefalint
szerinkefalint, ditiokarbamétos reakcioval mutatjdk ki. Ok vezették be a tri-
komplex reakcidt is, amellyel a foszfatid tartalmua bazikus csoportok szinezhet6k,
tehat a kefalin és a lecitinféleségek.

Trikomplex reakcidelegy a kdvetkezd:

Fest6oldat:
50 ml 2%-os uranilnitrat vizes oldata
50 ml 0,2%-o0s savanyu fuxin vizes oldata
50 ml 0,1 n sésav
hasznalatkor 500 ml-re desztillalt vizzel feltoltjik.
Mosdoldat:
50 ml 2%-os uranilnitrat
50 ml 0,1 n s6sav
hasznalatkor 500 ml-re feltdltjik desztillalt vizzel.

A trikomplex reakcioval a foszfatidok amfoter karakter(i csoportja szine-
z6dik savanyu fuxin és uranilnitrat savanyd kodzegében. A kromatogrammot
legalabb 3/4 6rat tartjuk a szinez6 oldatban, majd bemartjuk a moséfolyadékba
10 percre, és utdna aramld melegben széritjuk. A rekacid érzékenysége nagy és
az Osszes lényeges foszfatidcsoportot kimutatja.

A foszfatidok papirkromatografias kiilénvalasztasat Hoogwinkel maddosita-
saban a Marinetti altal leirt futtatorendszerben végezzik. Vizsgalataink soran
a vérlipoidok foszfatidi’ait valasztottuk kiilon. Kizarélag kvalitativ meghataro-
zast veégeztink. A kildnvalasztott foszfatidcsoportokat alkoholos kaliumhid-
roxiddal elszappanositottuk és a zsirsavakat papirkromatografids mddszerrel
hataroztuk meg.

A lapkromatografids modszer bevezetése oOta a foszfatidok kiilénvalasztasat
szilikagél adszorbensen 1-1,5 ora alatt végezziikk. A mddszer sokkal egyszeriibb
és gyorsabb.

A lipoidok papirkromatografids meghatarozasat mar nem hasznéljuk. Te-
kintettel arra, hoEy a zsirsavak meghatarozasahoz gazkromatogréafias berendezés
all rendelkezésiinkre, ugyanakkor a trigliceridek és foszfolipoidok kilénvalasz-
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fasara sokkal korszer(ibbnek taladljuk a lapkromatografids modszert, amelyet
Intézetiinkben sikeresen alkalmazunk. “

Azon intézmények szaméra, amelyek gazkromatografias, valamint lapkro-
matografias berendezéssel nem rendelkeznek, 6sszehasonlitd és tajékoztato
vizsgalatokhoz az ismertetett papirkromatografias modszereket ajanlani tudjuk.
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BYMAXHO-XPOMATOIMPA®NYECKOE ONMPEAENEHUNE
nmnmngoB
M. J1. XaroHs

ABTOp JaeT KOpOTKWA 0630p GyMakHO-XpomaTorpauieckoro pasfefieHms
nwnnaos. COOBLIAET METOAbl, NPUMEHEHHbIE B WHCTUTYTe aBTOpa AN KOMMYeCT-
BEHHOTO 1 KayeCTBEHHOIO OMPEAENeHUs XUPHbIX KUCMOT, TPUINMLEPUAOB W
thocthonunuAoB Npy NOMOLLM GYMaXkKHOW XpomaTorpagum.

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG DER LIPIDE
L. P. Héagony

Der Verfasser gibt eine kurze Ubersicht Uber die papierchromatonra-
phische Trennung der Lipoide. Er bespricht diejenigen Methoden, mit weiche
man in ihrem Institut die qualitative und quantitative Trennung der kurz- un
langkettigen Fettsduren, der Triglyceride und der Phospholipide durchfiihrt.

DETERMINATION OF LIPIDES BY PAPER CHROMATOGRAPHY
L. P. Hagony

A short survey is given of the separation of lipides by paper chromatography.
The methods successfully employed in the Institute for the qualitative and
quantitative paéper chromatographic determination of short-chain and long-
chain fatty acids, triglicerides and phospholipides are described in detail.

ANALYSE DES LIPIDES PAR LA CHROMATOGRAPHIE SUR PAPIER
L. P. Hagony

L’auteur donne un aper™u de la séparation des lipides par la Chromato-
graphie sur papier. Elle décrit les méthodes de Chromatographie au papier qui
servent dans notre institut pour la détermination qualitative et quantitative des
acides gras & chaine courte et a longue chaine, des triglycérides et des phospho-
iipides.
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Gabona- és takarmanyféleségek fehérjetartalmanak vizsgalatarol

SZEVERENYI ETEL é HAZKOTO EVA
Magyar Orszagos Soripari Véallalat, Budapest
Erkezett: 1965. november 30.

Az arpa, malata és buza fehérjetartalmanak vizsgalati modszerei kozil a
legrégebben hasznalatosak a feltardsos eljarasok kiillonbozd kivitelezési formaban
(makro, mikro, kiilonbdz6 katalizatorok alkalmazéasa mellett). Az utébbi idében
egyre jobban elterjednek a kolorimetrias eljarasok.

. Az irodalomban eddig rendelkezésiinkre allé kolorimetrias eljarasok: Udy (1)
Jenmings (2) és Frey (3,4), Lowry és munkatarsainak (5), valamint masok (6, 7,
8.) mddszerei azon a tényen alapulnak, hogy az orange szinezékek oldatai, a modo-
sitott  Biuret reagens, a Folirt Ciocalteau reagens oldatokbol a gabonanem(ek
fehérjetartalmukkal ardnyos mennyiségeket képesek megkdtni.

A legUjabb kolorimetrids fehérje vizsgélati mddszerek kozé tartozik a
Déniabdl szarmazo6 pro-méter (9) alkalmazésa &rpa, malata és buza fehérjetartal-
manak meghatarozasara.

A Kdbanyai Sor- és Malatagyaraknal (MOSV-nal) jelenleg az ipari nyers-
anyagul szolgald arpa, malata és buza fehérjetartalom alapjan valé mindsitesére
a pro-métert haszndljuk. (10)

Az eljarés alapja, hogy az arpa, malata és biza fehérjéi ,,croceine orange”
szinezék-oldatb6l mennyisegikkel aranyos mértékben kotnek meg szinezéket.
Tehat ha ismert mennyiségl arpahoz, malatahoz, vagy buzdhoz ismert mennyi-
ségl szinezéket tartalmazd oldatot adunk, a fehérje altal meg nem kotott szine-
zék az oldatbol kolorimeéterrel meghatarozhat6. Minél nagyobb az arpa, stb. fe-
hérjetartalma, annal nagyobb a szinezékmegkdtSképessege. A koloriméteren
leolvasott értékekbdl az rlemény nedvességtartalmat és a szinezék-oldat h6mér-
sékletét szamitasbavéve, egy erre a célra szerkesztett szdmol6lécen szamoljuk
ki a vizt6l mentes gabona nitrogén-, illetve fehérjetartalmat.

A szémoldléc egy mozgathatd belsd lapbdl all, mely az arpa, malata vagy
buza fehérje és nitrogén értékeit, valamint a koloriméter skalajan leolvashato
értékeket tartalmaz es két mutatoval ellatott foglalatbol, melyen a mért szine-
zékoldat hémérséklete és az 6rlemény nedvességtartalma olvashato le.

A vizsgalati értékeknek a szamol6lécen vald bedllitasaval kdzvetlendl a
minta nitrogén-, illetve fehérjetartalmét olvashatjuk le.

A pro-méteres fehérjevizsgalatokhoz altalunk felhasznalt szinezék-oldatok
Osszetétele a kdvetkezd:

139 g croceine orange,

300 ml desztillalt viz,

600 ml ecetsav 99- 100%-o0s,

3 ml propionsav 99- 100%-o0s,

100 ml malnakiv~nat (elkerilhetd).

Ebbél a térzsoldatbdl 280 ml-t higitunk 10 literre. Ezt az oldatot (tovab-
biakban a pro-méter reagens oldata) hasznaljuk 2 x20 ml-es adagokban a gabona-
félék szinezékoldattal vald kirdzasara. Egy higabb oldatot is készitiink a kolori-
méter skaldjanak 87-es osztalyzatra tortend beéllitasara, (tovabbiakban ,,87”
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oldat). Ez gy kesziil, hogy 80 g-ot vesziink a reagens oldathdl és hozzaadunk
koncentraci()jét klszamltjuk a ,,877-es torzsoldat 03892 g, a ,reagens- -oldat”
2,88x0,3892 = 1,1209 g croceine orange szinezéket tartalmaz literenként.

Ezeket az oldatokat a dan cég a miszerrel egyditt szallitja, ddtummal ellatva,
hogy meddig hasznalhaték fel romlas nélkul.

Tekintettel arra, hogy a prométer orange szinezéko'dattal dolgozik, kisérle-
teinket orange szinezékekkel végeztiik tovabb.

Az alabbi orange szinezékekbdl 0,1%-o0s oldatot készitettlink:

1 Erioechtorange AS, orange G,
2. Solophenolorange ARL,

3. Polarorange GSN,

4. Irganolorange GRLS.

Ennek a négy szinezékoldatnak, és a pro-méter oldatainak spektrumat
Joiian spektrofotométeren felvettik. A spektrumbol megallapitottuk, hogy a
,877-es oldat és az orange G 0,1%-0s oldatanak spektruma kozel all egymashoz
és az orange G .szinezékoldat koncentracmjanak véaltoztatasaval a két spektrum
egymassal fedésbe hozhato.

Ezutdn az orange G szinezékbdl Gjabb oldatokat készitettink a kovetkezd
koncentraciokkal:

1 0,3892 g orange G 1 literre,

2. 0,7784 g orange G 1 literre,

~ 3. 11676 g orange G 1literre sth. (Itt a croceine orange ,,87”-es oldatanak
megfelelo mennyiséget és annak tdbbszorosét mértik be.)

A kulénbdzd koncentracioju orange G oldatok spektrumat a ,,877-es tdrzs-
oldat és a reagens oldat spektrumaval sszehasonlitva megallapitottuk, hogy a
,,877-es oldat és a 2. koncentraciéL’ orange G szinezékoldat spektruma azonos.

Tehat a croceine orange-bél készitett ,,87"-es oldat (0,3892 g/liter szinezék-
tartalommal) és az orange G szinezékoldat (0,7784 glliter szinezektartalommal)
spektruma azonos. igy mar kiszamithato az orange G-bél készitett ,reagens-
oldat” koncentracidja: 0,7784x2,88 = 2,2418 g/liter.

Tovabbiakban Udy szerint készitettlik orange G oldatainkat: az orange
G szinezéket 80 C°-on Kiszaritottuk. Ebb6l bemértiink 0,7784 g-ot és 2,2418/g-ot
1 literre. Mindkét oldatba 20,7 g citromsav- monohidratot és 1,44 g dinatrium-
hidrofoszfatdodekahidratot mertunk hogy az oldat pH-ja 22koru| legyen.
Udy stabilizatorként timolnak 10%-os oldatabdl 1 ml-t ajanl 8 liter szinezék-
oldathoz. Ez a gyakorlatban nem valt be.

A ,877-es torzsoldatokkal a koloriméter mutatoja azonos Kiterést (87?
adott és mindkét szinezék oldatainak alkalmazasanal ugyanazzal a szdmololécce
szamoltunk.

Az eredmények kiszamitasdhoz szilkséges adat az Orlemény nedvességtar-
talma, amit Super Bea nedvességmeghatarozd késziilékkel mértink (11), par-
huzamosan a szaritoszekrényes maodszerrel.

A Super Bea nedvessegmeghatarozd keszilék mikodése a dielektromos
alland6 merésén alapszik. Alkalmazasaval a gabonanein(iekben a nedvességtar-
talmat 1 perc alatt meghatarozhatjuk érlés nelkil, a nedvességtartalom kozvet-
lenll leolvashato.

Az orange G szinezékoldatokkal Osszehasonlitd vizsgalatokat végeztink
arpa, malata és bliza fehérjetartalmara. Az ellen6rz6 vizsgalatokat a Kjeldahl
félmikro modszerrel a MOSV  laboratériumai vegezték. Eredményeinket az
1, 2. és 3. tablazatokban tuntettiik fel.

Ha orange G szinezékoldatokkal végezzik az arpa fehérjetartalmanak meg-
hatarozasat ?l tdbl.) az arpamintdk fehérjetartalma a Kutaté Laboratérium
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eredményeivel Aaltaldban 0,02%-kal, a mlszaki Laboratérium eredményeivel
altalaban 0,40%-kal egyeztek.

7. tablazat

14 arpaminta Fehérjetartalméanak meghatarozasa pro-méterrel orange G. szinezékoldattal, &ssze-
hasonlitva a Kjeldahl félmikro moédszerrel

Fehérje % pro- Kulonbség % Fehérje % : Kulonbség % Fehérje %
Sorszam méter orange G Kjeldahl Kjeldahl Kjeldahl Kjeldahl
40 ml pro-méter Msz. L. j pro-méter j Kat. L.

1 12.65 -0,21 12,86 -0,65 13.30
2 12.50 + 0,45 12.05 +0,10 12.40
3 12,32 -0,08 11,40 +0,02 12.30
4 12,30 +0,10 12,20 -0,10 12.40
5 11,70 -1,16 10,54 +0,60 11,10
6 12.50 +0,06 12,44 12,50
7 12,20 +0,55 11,65 +0,50 11,70
8 12,60 -0,08 12,68 +0,30 12.30
9 12,48 +0,53 11,95 -0,12 12,60
10 12.65 -0,08 12,73 -1,15 13,80
1 11,90 + 1,18 10.72 + 1,00 10.90
12 12.65 -0,08 12.73 -0,95 13,60
13 12,40 +0,38 12,02 12.40
14 12,10 + 1,05 11.05 +0,20 11.90

Atlag-

érték: 12,35 0,43 11,92 0,41 12,37

Atlag-

érték

eltérés: +0,43 -0,02

A laboratériumok dolgozéi a Kjeldahl félmikro mddszerhez a Buhler malomban nyert
*6rleményeket hasznéltak fel. A pro-méterrel nyert 6rlemények lényegesen finomabbak.

2. tablazat

11 maldtaminta fehérjetartalmanak meghatarozasa pro-méterrel orange G szinezékoldattal
0sszehasonlitva a Kjeldahl félmikro moédszerrel

Sorszam Fehérje % pro-méter [Kilonbség D Kjeldahl Fehérje % Kijeldahl
orange G 40 ml | orange G pro-meéter Msz. L.

10,60 +0,51 10,90
10,60 +0,15 10,45
10,80 -0,29 11,09
10,80 -0,75 11,55
10.70 +0,35 1035
10,50 - 0,10
10,60
10,75 +0,15 10,60
10.70 +0,10
11,00 +0,40
11,10 +0,60

Atlagérték 10,74 0,31 10,64

Atlagérték eltérés +0.10

Ha a pro-méteres fehérjevizsgalataink eredményeinek atlagat osszehasonlit
juk a Kjeldahl félmikro mddszer atlagaval, melyeket a MUszaki Laboratérium
végzett, az eredmények atlagértéke +0,43%-kai tér el a mikro mddszer atlagatol.

A mikro mddszerhez viszonyitott eltérés 9 mintanal, tehat az eredmény
64,28%-anal pozitiv, a tdbbi 5 mintanal negativ.
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Az leltérés nagysaga a 14 mintanal a névekedést6l vagy csokkenéstdl fligget-

lendl a 4. tablazatbol leolvashat6 adatok alapjan oszlik meg.
3. tablazat

8 blzaminta fehérjetartalméanak meghatdrozasa pro-méterrel orange G szinezékoldattal,
6sszehasonlitva Kjeldahl félmikro médszerrel

Fehérje % pro-méterrel Kulonbség % Kjeldahl  Fehérje % Kjeldahl

Sorszam orange G 20 ml pro-méter orange G mikro méter
1 14,75 -0,15 14,90
2 14,70 +0,30 14,40
3 15,40 -0,07 15,47
4 14,10 +0,02 14,08
5 15,00 +0,30 14,70
6 15,90 -0,40 16,30
7 15,55 =-0,15 15,70
8 15,35 -0,25 15,60
Atlagérték 15,09 0,205 15,14
Atlagérték eltérés -0,05%

Az 0sszehasonlitasbol kitlinik, hogy 10 mintanal, tehat az eredmények
71,4%-anal az eltérés 0,5% vagy annal kevesebb, tehat a hibahatar alatt van,
4 mintanal az eltérés 0, 5% felett, tehat a hibahatar felett van.

Ha pro-méteres wzsgalatamk eredményeinek atlagat osszehasonlitjuk a
Kjeldahl félmikro modszer atlagaval, (melyeket a Kutatd Labor, végzett), az
eredmények atlagértéke 7 mintanal, tehat az eredmények 50%-anal pozitiv, és a
masik 50%-anal negativ.

Az eltérés nagysaga a 14 mintanal a ndvekedést6l vagy csokkenéstdl flig-
getlendl a 4. tablazatbol leolvashaté adatok alapjan oszlik meg.

Az dsszehasonlitasbol kitlinik, hogy 1 mintanal, az eredmeények 7,14%-anal
az eltérés 0,5% felett, tehat a hibahatar felett van, a tébbi mintanal az eredmé-
nyek 90,9%-an4l az eltérés a hibahatar'alatt van. i bt

. tablazal

Arpa-, malata- és bGzamintak fehérjetartalmanak kiértékelése a Kjeldahl félmikro
moédszer és a pro-méteres eljadras szerint

Arpa Malata Buza
Kalonbség % Kijeldahl Mdsz. Lab. Kat. Lab.
pro-méter minta % minta %
minta % minta % szama ban szama ban
szama ban szama ban
1,0% felett 3 21,42 2 14,28
0,9% . 1 7,14
0,8% 1 7,14
0,7% 1 9,1
0,6% 2 14,28 1 9,10
0,5% 2 14,28 1 7,14 1 9,10
0,4% 1 7,14 1 9,10 1 12,5
0,3% 1 7,14 4 36,40 1 9,10 2 25,0
0,2% ... 1 7,14 2 18,20 1 9,10 1 12,5
0ji % 1 7,14 3 27,30 2 25,0
0}1% alat 3 21,42 3 27,30 1 9,10 2 25,0
Hibahataron belll van 10 71,40 13 92,86 9 81,80 8 100,0
Eltérés + s 9 64,28 7 50,00 7 63,70 3 37,5

36,30 5 62,6

EN

Eltérés — 5 45,72 7 50,00



Ha az orange G szinezékoldatokat malatamintak elemzésére alkalmazzuk
(2. tablazat), a mikro modszerhez viszonyitott eltérés 7 mintanal, az eredmények
63,7-andl pozitiv, a tbbbi mintanal negativ.

Az eltérés nagysaga a 11 mintanal a ndvekedéstdl vagy csokkenéstdl fiigget-
lendl a 4. tablazatbdl lathaté adatok alapjan oszlik meg.

Az 6sszehasonlitashdl Kitlinik, hogy a 11 mintabol 2 mintanal az eredmények
18,2%-4nal az eltérés 0,5% felett, tehat a hibahatar felett van, a tébbi 9 min-
tanal az eredmények a hibahatar alatt vannak.

Ugyanezek az orange G szinezékoldatok a buUzamintadk fehérjeértékeinél
2,5-3,0%-0s negativ eltérést mutattak. Tehat az orange G szinezékoldat a
bluzamintak fehérjetartalmanak mérésére alkalmatlannak latszott.

Tekintettel arra, hogy a 40 ml fentemlitett koncentracidju orange G szinezék-
oldat a buzamintdk feheérjetartalméanak vizsgalatanal nem adott elfogadhaté
eredményeket, buzamintak vizsgalatat a tovabbiakban ugy végeztiik, hogy az
orange G szinezékoldat ml-einek szdmat valtoztattuk. Buzamintaknal 20 ml
orange G szinezékoldat alkalmazasaval kaptunk a Kjeldahl félmikro mdédszerrel
egyez6 eredményeket fehérjetartalomra.

Az &rpa, malata és buzamintdknal az eredeti leirdsban 40-40 ml croceine
orange oldatot hasznéalnak, az &ltalunk alkalmazott orange G szinezék-oldat
ml-einek kilénbdz8sége (arpa és malatamintaknal 40 ml, és buzamintaknal 20 ml)
valdszind, hogy a két gabonaféle fehérjéinek kiillénboz6 felépitésére és igy szine-
zékmegkotd kepességének kiilonbdzseégére vezethetd vissza.

Az igy végzett vizsgalataink eredmeényeit a félmikro modszer eredményeivel
parhuzamosan a 3. tdblazatban tintettiik fel.

A pro-méteres fehérjevizsgalatok eredményei atlagértékben 0,1%-on belil
egyeznek a Kjeldahl félmikro mddszer eredményeivel. Az eltérés -0,05%.

A mikro modszerhez viszonyitott eltérés 8 mintdbdl 3 mintanal, tehat az
eredmények 37,5%-aban pozitiv, a tdbbinél negativ.

Az eltérés nagységa a 8 mintanal az el6jeltdl fiiggetlendl a 4. tablazatbol
leolvashaté adatok™ alapjan oszlik meg.

Az gsszehasonlitasbol kitlinik, hogy mind a 8 mintdnal az eltérés a hibaha-
taron beltl, 0,5%-on belll van.

A vizsgalati eredményekbdl lathatd, hogy az eredeti szinezékoldatok
helyett alkalmazhatjuk az orange Gszinezék megfeleld6 koncentracidju oldatait
arpa, malata és blza vizsgalatokra. Az orange G megfelel6 koncentracidju ol-
datai azonos eredményeket adnak a croceine orange oldataival.

Eddigi vizsgalatainknal, arpa, malata és blzavizsgalatoknal, a pro-méter
eredeti szamololécét hasznaltuk fel az orange G szinezék oldattal kapott ered-
mények kiértékelésére. Vizsgalataink tovabbi Kiterjesztése a szamololéc modosi-
tasat teszi sziikségessé, mert a pro-métert eredetileg is csak az elébb emlitett
harom gabonaféle fehérjetartalmanak meghatarozasara hasznaltak.
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AHANN3 COOEPXXAHUNA BE/IKOB B 3EPHAX N KOPMAX
3. CesepeHbn 1 3. Xas3HaTI

B NMBOBapeHHOW MPOMbILLNEHHOCTMANNA UCCNEA0BaHNS COAepXaHus 6Gene
KOB B iUMEHE, COJOZE W TMILEHNLE MPUMEHSIOT npomeTep. OCHOBa MeTofa 3aKto-
YaeTcs B TOM, YTO MOMOJ YKa3aHHbIX 3ePEH CBSI3bIBAIOT KOMMYECTBA U3 PACTBOPOB
KpacKin NporopuMOHabHO COAEPKaHMI0 GeNKkoB. ABTOPbI MCXOBHBIX PAaCTBOPOB
npomeTpa ,,KPOCENH OpaHX” 3aMecTUIM pacTBopamu Kpacku Oparxk G cOOT-
BETCTBYIOWMX KOHLEHTpaLWiA W pacTBOpbl MPUMEHUNU ANs OMNpeaeneHus co-
[epXXaHus GenkoB B MOMOMaxX SUMEHSI U MLLIEHNLbI.

UBER DIE PRUFUNG DES EIWEISSGEHALTES VON KORN
UND FUTTER MITTELN

E. Szeverényi und E. Hazkot6

In der Bierbrauerei wird zur Bestimmung des Eiweissgehaltes von Gerste
Malz und Weizen der Prometer beniitzt. Das Prinzip des Verfahrens bestellt
darin, dass die Mahlprodukte der genannten Kornarten aus Farblésungen —
ihrem Eiweissgehalt proportionale-Mengen binden. Die Verfasser ersetzten
die urspriinglichen Crocein Orange Lésungen des Prometers mit Orange G
Farblésungen von entsprechender Konzentration und verwendeten dieselben zur
Bestimmung des Eiweissgehaltes der Mahlprodukte von Gerstenmalz und Weizen.

INVESTIGATION OF THE PROTEIN CONTENT OF CEREAL
AND FODDER VARIETIES

E. Szeverényi and E. Hazkéts

The so-called pro-meter is used for the determination of the protein content
of barley, malt and wheat applied in breweries as industrial raw material. The
method is based on the fact that on treating dye solutions with the pulverized
samples of the mentioned cereals, amounts of dye solution proportional with
the protein contents are bound by the cereals. The croceine orange solutions
originally devised for the pro-meter (protein-meter) were substituted by the
authors with Oran(r;e G dye solutions of adequate concentration which
proved to be suitable for the determination of the protein content of ground
barley malt and wheat.

UR L’EXAMINATION DE LA TENEUR EN PROTEINES DES CEREALES
ET DES FOURRAGES

E. Szeverényi et E. Hazkoto

L’industrie de la biére de sert du prométre pour I’'examination de la teneur
en protéines de borge, du malt et du blé employés comme matiéres premieres
dans les brasseries. Le principe du procédé c’est le fait que la mouture des
céréales mentionnées adsorbe du colorant a partir d’unc solution colorée en pro-
portion de sa teneur en protéines. Les auteurs ont remplacé les solutions ori-
ginales de crocéine-orange du prométre par des solutions d’Orange G en
concentration convcnable et elles les ont employées pour le dosage de la teneur
en protéines des moutures d’orge, de malt et de blé.
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HUSIPAR (huas- és halkonzervek)

Huiskészitmények mindsége

1966. februar 1-én életbelépett arszabalyozo intézkedések utan a szabvanyos
hiskészitmények mindsége atmenetileg romlott féként azért, mert a gyarté val-
lalatok a megadott nyersanyagnormak ellenére nagyobb mennyiségben hasz-
naltak fel zsiradékot, ill. zsirszalonnat, s igy a fehérjetartalom viszonylag csok-
kent. Az ellen6rz6 intézetek ellenérzéseinek eredményeként mar marciusra
csokkent a kifogasok szama, aprilis hénapban pedig mar igen lényeges javulas
mutatkozott. A nem szabvanyos 6sszetételli huskészitmények egyre csokkend
szazaléka azt mutatja, hogy a mindségrontas elleni harc nem eredménytelen

Sonka dobozban

A dobozos sonka hazai fogyasztdsa nem nagy, nyugat-eurépai allamokban
azonban ez id6 szerint szinte korlatlan mennyiségben volna értékesithetd. Az évi
kb. 200 vagon készitmény jo részét exportaljuk.

A magyar készitmény kulféldén kedvelt, minésége megfelel az igényeknek.
A versenyképesség tovabbi fokozasa mégis szilkségessé tette a korabbi szabvany-
el6irasok felulvizsgalatat és moédositasat.

Szabalyozni kellett a felhasznalhaté sonka és lapocka sulyat és mindgsé-
gét, amit befolyasol a megfelel6 tenyészanyagop felil a hasznalt takarmany
mindsége is. A szabvany altal el6irt kovetelImenyeket a sonkasertés tenyészté-
sére kijelolt nagylizemekben biztositjak.
5886M%gsléltoztatta az 0j szabvany a dobozok anyagat és formajat is. (MSZ

Husipari termékek téarolasa

A husipari termékek tarolasanak médozatait el6irdsok szabalyozzdk. A szak-
szer( tarolasi feltételeiket szabvanyok régzitik. Ennek betartasa valamennyi hds-
készitményt arusitd boltban kotelez6, mivel az attol eltérd tarolasi modszerek
esetleg aruromlashoz vezethetnek, és vitas minGségi kifogasok eseteiben dont6
jelentdségliek lehetnek. A min@ségvizsgalé szervek a minoséghiba elbiralasanal
els6dleges szempontként kezelik, hogy a termékek allaganak megdvasardl a
tarolas ideje alatt miként gondoskodtak. Az aldbbiakban kézdljik a vonatkozd
szabvanyok tarolasra vonatkozdé el@irasait a szavatossagi id6k egyideji fel-
tintetése mellett.

Vorésaruk

Aranylag magas viztartalmua készitmények, ennek kovetkeztében a szava-
tossagi id0 rovid. Tarolasnal védeni kell a paralecsapodastol, a nyalkasodas el-
kerulése miatt. A kozegészsegiigyi elGirasok szerint +3-—h10 C° kéz6tti hémer-
sékleten tarolanddk. A tarolas ideje alatt jégszekrényben kell tartani, hlivos
helyen, napfényt6l ovni kell. Kozyetlen forﬁalombahozatal elétt az esetleges
nedvességet szaraz ruha hasznalataval el kell tavolitani a bélfellletrél.
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Szavatossagi id6: majus 1 és szeptember 30. kozott a gyartds napjatol
szamitott 3 nap, oktober 1 és aprilis 30. kdzo6tt a gyartastdl szamitva 4 nap.

Felvéagottfélék

Eltarthatésaguk a viszonylag alacsonyabb viztartalom miatt hosszabb id6-
szakl. Az er6teljesebb fiistolés kdvetkeztében tartdsitott téltdttarunak is nevezik.
Az eltarthatésdg a zsirtartalom aranyanak fuiggvénye. A bolti tarolas idején
felfuggesztett allapotban, szell6s, hiivos, szaraz, napfénytél védett helyen kell
tarolni. A paralecsapodast lehet6leg ki kell kiiszobdlni.

Szavatossagi id6: a nyéari felvagott kivételével &pr. 1 ésaug. 31. kdzott 5
nap, szept. 1 ésmarcius 31. kdzo6tt 8 nap. A nyari felvagott apr. I-t6l aug. 31-ig
3 nap, mig szept. 1és marc. 31. kozdtt 4 nap.

Fott, fistolt kolbészkészitmények

A kereskedelmi atvétel utan a kdzegészségugyi eldirdsoknak megfeleléen
azonnal fel kell ng%eszteni, hlvos, szell6s helyen oly médon kell tarolni, hogy az
egyes szalak egyashoz ne érjenek. Paralecsapddastol ovni kell. Kiszaritani nem
szabad, mert a termékek jellegiket vesztik. Az egyes kolbaszféléket egymastol
elkilonitve és megjeldlve kell tarolni. Kiilonleges gonddal kezelendé a gyulai
paros f6z6kolbasz, mivel semmiféle tartdsitasi eljarason nem esik keresztil.
Az itt alkalmazott flistdlés nem tart6sitd jellegli, hanem izhatas kialakitasara
szolgal. A nyari hénapokban nem hozhato forgalomba. A nyari hdnapokban
gyulai paros féz6kolbasz csak akkor keriilhet kereskedelmi forgalomba, ha hus-
pép hozzaadasaval készilt, és hbékezelési eljarason esett keresztiil.

Szavatossagi id6: a lecsdkolbasznal apr. 1-t6l aug. 31-ig 2 nap, szept. I-t6l
marc. 31-ig 4 nap. A gyulai paros f6z6kolbasz szept 1 és marc. 31-e kdzott 3
nap szavatossagi idejl. A fustdttkolbasz, flistolt paroskolbasz, csemege kolbész,
csemege debreceni, cserkész kolbasz, gyulai paros féz6kolbasz fézve apr. 1 és
aug. 31-e kozott 4 nap, szept. 1 és marc. 31-e k6zdtt 6 nap a gyartas napjatdl.

Méjasféiék

A készitmények tdlnyoméan majtartalmiak. Gyorsan romlé termékek, a
tarolasi feltételek tehat a legrovidebb id6re vannak tekintettel. Tartdsitési el-
jarason lényegében nem esnek keresztiil, a hkezelés, a f6zés az eltarthatosagot
nem befolyasolja. +3 - + 10 C° k6zott tarolando, paralecsapddastol ovni kell,
a termékek egymashoz ne érjenek. A benyalkdsodott vagy savanyl termék
sllyos ételméregezést okozhat.

Eltarthatésag: marc. 1 és szept. 30. k6zott 2 nap, okt. l.ésfebr. 29. kdzdtt
4 nap, a gyartds napjatol szamitva.

Flurkafélék

El6f6z0tt nyersanyagok felhasznalasaval kesziilnek, igen gyorsan romlanak,
tartositd eljarast ezen aruk készitésénél sem alkalmaznak. Paralecsapodastol
valamennyit ovni kell. Felfuggesztett allapotban tarolandok +3 - +10 C°
mellett. Kotozott, ill. hurkapalca felhasznalasaval készilt termékek esetében
ladaba rakva legfeljebb 2 reteghen tarolando.

Szavatossagi id0: maj. 1ésszept. 1 kozott 1nap, okt 1 és apr. 30. kozott
3 nap, a gyartas napjatol szamitva.
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Sajtok

El6f6zott nyersanyag felhasznaldsaval késziilnek. Nem tartdsitott termékek,
lehet6ség szerint felfliggesztve, ha erre mdd és lehetdség nincs, széaraz, hiivos
helyen tarolanddk. Nedvességt6l ovni kell, + 10 C°-ndl magasabb hémérsék-
leten nem tarthatok.

Szavatossagi id6: &pr. 1 és szept. 30. kdz6tt 2 nap, a huspép felhasznalaséaval
készilt nyari d. sajt szavatossagi ideje 8 nap, a gyartas napjat6l szamitva.

Fétthusok

Figyelembe véve, hogy nem bélbe toltott termékekr6l van szd, minden
kilsé szennyez6dést6l 6vni kell. A pécolas, fustolés, valamint a f6zés némileg
tartositja a terméket, azonban a tarolotér 8 C°-nal magasabb homérséklettel
nem rendelkezhet, mert avasodast és a tennék feliletén nyalkasodast idézhet el6.

Szavatossagi id6: cikkcsoportonként.

Rakotthusok, f6tt fej, fétt csulok, fétt nyelv, fétt oldalas, f6tt csaszar, f6tt
tarja, fétt comb, fétt lapocka, gépsonka szavatossagi ideje: apr. 1-t6l szept.
30- ig 4 nap, okt. 1-t8] marc. 31-ig 8 nap.

Fistolthasok

Ezen aruféleségek +15 C°-nal magasabb h&mérsékleten nem tarolhatok.
Téarolasukat Ugy vegezzik, hogy egyes darabok egymashoz ne érjenek. Para-
lecsapddastdl, nedvességtél ovni szikséges.

Szavatossagi idé: gyors pacolt aru esetén 6 nap, lasst pacolasnal 21 nap.

Szérazéaru

Tarolasra csak szaraz, szellés, 20 C°-ndl nem magasabb hémérsékletl helyi-
ség hasznalhato. A szalamifélék zsinegre felfiggesztve, a szarazkolbasz keszit-
meények rudakra rakva tarolanddk. A termékek egyméshoz ne érjenek. A
szarazaruk tarolasara hasznalt helyisegnek olyannak kell lennie, ahol idegen
szagot az aru nem vesz magaba. Erteljesen kell védeni a nedvességt6l. HUt6-
térben tarolni semmilgen kortlmények kozott nem lehet. A szarazaruk tarto-
sitasi eljardsa els6sorban a vizelvonason keresztil térténik. Eppen ezért stlyos
hiba, ha az aru olyan koriilmények kozott tarol, ahol nedvességet vehet magaba.
A helytelenll tarolt aru elveszti jellegzetes izét és szagat, a bélképeny felpuhul
és a toltelék elvalik.

Szavatossagi id6: a cseme%e szaldmindl a Kkiszallitas napjatél szamitva
60 nap. Az egyéb szarazaruk a forgalomba hozataltdl szamitva dpr. 1 és okt.
31- e kdzott 15 nap, nov. 1 és marc. 31. kozdtt 30 nap.

Szalonnék

A szalonnafélék lehetnek flstolt, s6zott vagy foétt allapotiak. A tarolas
maédjat tehat ez. hatdarozza meg. Valamennyi szalonnafajta h(ivds, szaraz,
lehet6leg sotét helyen, higiénikus koriilmények kdzott tarolandé. Amennyiben
felfiiggeszthetd, azt kell alkalmazni, lehet6leg egymashoz ne érjenek. Napfényt6l
valamennyi szalonnat me% kell 6vni. A s6zott szalonnanal az avasodas a nap-
fkér; tha%ésa:ra kénnyen bekdvetkezhet. A fétt szalonnaféleségeket jégszekrényben
ell tartani.

Szavatossagi id6: a csécsi és paprikas teaszalonnanal 7 nap, 10 C°-nal
nem magasabb h&mérsékletli tarolasi feltételek mellett. Az erdelyi szalonna
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szavatossaga 14 nap. Hasonl6 modszer szerint az egyéb szalonnafélék szavatos-
s&gi idejét az a korulmény hatarozza meg, hogy az atvétel melyik évszakban tor-
ténik. A szavatossagi idot a kiszallitds napjatdl kell szdmitani. A szavatossag
30-90 napig terjed.

Tepertd

A kozegészségligyi elbirdsoknak megfeleléen + 15 C° hémérsékletl széaraz,
szell6s és kozvetlen napfényt6l védett helyen kell tarolni. Ovakodni kell attél,
hogy a tarolas kozben az aru idegen szagot vagy izt vehessen fel. Jégszekrényben
télrlcr)]lm nem lehet, mert nedvességet szivhat magaba és megpuhulhat, nyaldssa
vélhat.

Szavatossagi id6: az atadas napjatol szamitva, apr. 1 és aug. 31. kozott

4 nap, szept. 1 és marc. 31. kdzott 6 nap.
*k*

Fuggetlentl a hasipari termekek fajtajatol, a tarolas modozatait gy kell
iranyitani, hogy allati kartevOktdl (ragcsalok, legyek, atkak) védve legyenek.
A nyéari honapokban a hiit6évitrinekkel nem rendelkezd boltok az arut

tillhaléval védjék.
V. Z. (Budapest)

Kaviar tarolasa

A forgalomban lev, lzlandbol importalt 50 g-os Uvegtégelyben levé kaviar
id6legesen tartdsitott készitmény. A tartdsitast csak az aru sotartalma biz-
tositja. Hokezelve nincs. Tarolasra legalkalmasabb a 0—#¢5 C° h&mérséklet.
llyen héfokon kb. 2 hoénapig is eltarthatd, ezért a kaviart h(itészekrényben,
hdtépultban kell tarolni. Kirakatha kitenni, meleg, napos helyre tenni nem
szabad, mert megromlik. A tarolt kaviart gyakran at kell vizsgalni. A romlast
leggyakrabban penészedés jelzi (zbldpenészgl. Penészes arut tilos forgalomba
hozni. Hosszabb tarolas kovetkeztében a kavidr penészedés nélkil is megromlik,
megkeseredik, avassa valik.

V. Z. (Budapest)

Ringli tarolésa

A spanyol szarmazasu ringli is félkonzerv - hdével nem kezelt aru -, ezért
ezt is hatdtérben kell tarolni.
V. Z. (Budapest)

Csemegeszalami

A kereskedelemben el6fordult, hog?/ a_kettévagott - spargaval ellatott,

egy teljes véggel rendelkezd - félrad szalamit 100, - Ft/kg-os arban arusitottak,

azert, mert annak mar volt egy vagasi feliillete. Megtortént az is, hogy a vasarlo

kifejezett kivansagara a rad szalamit megtisztitottak a spargatol, a két végét is
levagtak és az igy megtisztitott rudat 96,- Ft/kg-os arban szolgaltak Ki.

Félreértések elkerllése végett kdzoljik, hogy az érvényben levd rendelke-

zések értelmében a csemegeszaldmi ara rudban 96 Ft/kg, szeletben 100 Ft/kg.
V. Z. (Budapest

Uj halkonzervek

Balti: 250 g kerek dobozban. Tartalma; fiistolt hal, szegfliszeggel izesitve"
Kissé puha éllag(J, szépen rendezett, jo iz( halak, vernirozott femdobozban.
Szovjet gyartmany.

Atlanti: 220 g, oval dobozban. Tartalma: 4 db 11 cm-es - belsérészektdl
jol tisztitott - hal. Kissé sds, és puha, ép bdrtakaréju, jellegzetes iz és szind.
Jo izl étolajban, 6nozott fehérlemez dobozban. Szovjet gyartmany.
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Kilka. 350 g. 30-32 db apr6 halat tartalmaz6 doboz, jo izesitési para-
dicsom martasban. Szovjet gyartmany.

Heringfilé készitmények

250 g tolt6sulyban az aldbbi, NDK-bdl szarmazd heringfilé készitmények
kertiltek forgalomba:
hering kapros martasban
hering boros martasban
hering curies martasban
hering gombas mértasban
hering paprikds martasban
hering mustaros martasban.
V. Z. (Budapest)

Izlandi kaviar® Vernirozott fémlapkaval zart, Uvegedénybe toltott izlandi
eredetl halikra kerilt forgalomba. A halikrak sotét, feketén-zéld szinliek,
egyenletes nagysaguak. A keészitmény teljes sulya 131 g, tisztasulya 47-48 g.
Konyhasotartalma 8 - 10%. 37 C°-on tarolva 8 naF utdn mindéségi elvaltozast a
vizsgalt mintdkon az elien6rzészervek nem talaltak.

Szalaka, szovjet paradicsomos halkonzerv. A jol lakkozott fémdobozok tiszta-
stlya 350 g s 200 g halhdst tartalmaznak. A halak allaga megfelel6. Farok, fej
?t?. Irészeket nem tartalmaz. A darabolt halhis paradicsomos martassal van
eltoltve.

Spanyol ringli. J6l 6nozott, gyengén lakkozott, lapos, litografalt dobozok
tartalma 16 db halgy(r(l, 52 g sulyban. A felont6olaj mennyisége 4 g dobozonként.

Fistolt hering. 156 mm hosszl, 62 mm széles, lapos, aluminiumdobozba
toltott 2 db, jol tisztitott, gyengén fustdlt, zamatos iz(i heringfilé. A készitmény
tisztastlya 91 g.

Tékehalikra.Szojaolajjal, paradicsommal, soval izesitett, hengeres fémdobozba
téltott halikra. A dobozbol kinyomott készitmény szobahémérsekleten jol szele-
telhet§. Tisztastlya 330 g

Szardella fiié. 50 g tisztastlyban, lapos fémdobozba t61tott, 10 cm hosszd,
kdzépen 15- 2,5 cm széles, megfelelGen tisztitott, kissé sds izl, egymasra helyezett
szardellafilék. Dobozonként 7 db szardellafilét tartalmaz.

R. L. (Budapest)

Uj ételkonzerv gyartmanyok

Virsli sos lében. 5/8-0s Uvegiben 6-7 db virsli sds vizzel felontve. A tolt6-
stulya 305-310-ig. A virslik allaga puhara fétt, torékeny, kissé morzsalékos,
végukon foszlanyosak, sériiltek. iziik kissé (res.

Zoldséges va?dalt his. A jelenleg forgalomban levé , Kilénleges vagdalt-
hussal” azonos jellegd, f’(él flszerezett, kellemes iz( és illatu készitmény. Az 1/5-6s
dobozba toltott termék fellilete barnas voros szinl, helyenként kivalt pirosas
sargaszin( zsiradékkal. A metszéslapon kisebb-nagyobb fehér szalonnadarabok
lathatok. Tisztasuly 150- 155 g, a kivalt zsir mennyisége dobozonként 5- 7 g.

Fejsaé't. 1/2-es, vernirozatlan dobozba toltétt kocsonyas feLsajt. Erdsen
fliszeres. Csak lehitve szeletelhetd. A hisdarabok durvan apritottak, viszonylag
sok bdrkét tartalmaznak.

Koromporkolt. 5/4-es Uvegekbe toltott, jol flszerezett koromporkolt. Hidegen
kocsonyas allagl. Tisztasuly 830 g, toltésuly 500-505 g.

Piritott sertesérmék magyarosan. 1/2-es femdobozban, paprikas martasban
3 db sertéshlsszelet és hasabburgonyak. JAl fliszerezett, tiszta iz{i és illatu
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készitmény. A burgonya élvezeti értéke a frissen készitett hasabburgonyaval
kdzel azonos. Tisztasulya 400 g. Tolt6sulya 85-90

Lencsef6zelék fozokolbasszal 1/2-es fehérlemezbdl készitett, dobozokba tol-
t6tt lencsef6zelék és karikakra szeletelt fozokolbész. A lencsef6zelék mindsége
megfeleld, a kolbasz kissé puhult. Tisztasuly 400 g. Toltésuly 60-70 ?

Finomfézelék sertéshaséval. 5/8-0s Uivegbe toltétt sargarépa kocka, zdldborso,
apritott zeller és gomhoc alaku sertéshasé, vilagos szin(i martasban. A sertéshasé
rizzsel készilt. A készitmény jol fliszerezett, a martas egyenletesen str(infolyé.
Tisztasuly 470 g, tdlt6saly 110-130 g.

Rakott kaposzta. 5/8-os Uvegbe toltott daralthdssal, rizsaval dusitott ka-
poszta. A készitmény jol fliszerezett, kellemes izl és |Ilatu de kissé elpuhult.
Tisztasaly 470 gi

Sertéshecsinalt. 5/8-os Uvegbe t6ltott, kockara szeletelt zoldse? és sertéshus
darabok, vilagos szini martasban. ize, illata a készitményre jellegzetes, allo-
manya megfelelo Tisztastly 480 g. Toltosul '90 - 95?

Szalontiidd zsemlegombdccal. 5/4-es uvegbe toltott,, fliszeres zamatu szalon-
tidd, 2 db kissé lisztes allagu zsemlegomboccal. Tisztasuly 800 g. A gombdcok
sulya 310

yA bemutatott mintak kisérleti jelleglek.
R. L. (Budapest)

NOVENYI KONZERVIPAR
Narancsital

A Konzerv és Paprikaipari Kutato Intézetben kidolgozott technoldgiaval
készitett narancsital gyartasat tobb konzervgyar is atvette. Az Ujabban gyar-
tott termékek mar tetszet6sebb cimkével keriilnek forgalomba. A narancs alap-
anyagU ital szarazanyagtartalma 155 Ref %, citromsavban Kifejezett Gsszes-
savtartalma_ 7,3-7,6 ¢/l A szobahémérsékleten, napfényt6l védett helyen
tarolt mintak jelle zetes kesernyes utdize a 21. napon észreveheten erdsebb
volt, és egyes lvegekben a folyadek fellletén gyenge illdolajkivalas is megfigyel-

heto volt.
R. L. (Budapest)
Narancsital

Az ldit6ital valaszték a 0,25 és 0,5 literes Uvegekbe szerelt narancsitallal
bévilt. Az ital narancsgyimélcs felhasznalasaval készil, kellemes (dit§ hatasa.

A narancsital forgalom zavartalan biztositasa érdekében megallapodas jott
létre, hogy valamennyi konzervgyar felhasznalhatja a ,Nagykorosi Konzerv-
gyar” felirati cimkét, illetve a Bp-i Konzervgyar felirati koronadugot.

A gyar megjeldlése az aldbbiak szerint torténik:

BudaEesti Konzergyar
Nagykorosi Konzergyar

Kecskemeti Konzervgyar

Szigetvari Konzervgyar

Paksi Konzervgyar

Nyiregyhazi Konzervgyar =

Agyarta3| id6 a terméken datumbelyegzovel keriil feltlintetésre, (a korona-
dugén az év elhagyasaval csak a honapszam).

Tekintettel arra, hogy a fény és a magas hémérséklet terpénesedesi folya-
matot indit meg az arunal, ezért azt napfényt6l védett, hlivos helyen kell tarojni.
A narancsital szavatossagl ideje 3 hét.

V. Z. (Budapest)

o n
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Citromiz(i sz0rp

A citromizli szorp izesitése kordbban citromolajjal, majd terpénmentesi-
tett citromolaj{'al tértént. A Budapesti Konzervgyar uj, az Illatszer és Noévény-
olajipari V. altal gyartott citromos izesitével készitett szérpmintat mutatott
be. A mintdk minGsége a kordbbi gyartashol szarmazd termékekkel azonos élve-
zeti értékd volt.

R. L. (Budapest)

. Paprikas kecsop” néven paradicsombol, paradicsompaprikabdl készitett
ecetes, édeskés, fliszeres zamatéi ételizesit6t mutatott be a konzervipar. A sotét-
piros, sirlin folyos ételizesité szarazanyagtartalma 30 Ref 9%, ecetsavban
kifejezett dsszes savtartalma 16,3 g/kg, konyhasotartalma 35 g/kg. Az 0j készit-
mény valasztékbovité jellegi.

R. L. (Budapest)

Import névényi konzervek

Szovjet gyartmanyd &szibarack bef6tt. Hamozott egész 6szibarackok cukor-
szOrppel feltoltve. Tisztasuly 1010- 1020 g. Toltésuly 640 g. A cukorszérp
szarazanyagtartalma 19 Ref %. Csomagolas: femlapkaval zart tveg.

Szovjet gyartmanyl uborka, Csomagolas: fémlapkaval zart Gveg. Tiszta sulya
1000 g. Téltdsuly 610 g. Az uborkdk hossza 8- 10,5 cm. Uvegenként 7-8 db
uborkat tartalmaznak. Osszes savtartalom ecetsavban 5,6 g/1, konyhaso6tartalom
241 g/1. Az uborkadk Aallaga megfeleléen kemény.

Vietndmi anandsz bef6tt. Csomagolas: jol lakkozott fehérlemezbdl készitett
doboz. Tisztasuly 855 g. Tolt6suly 460 g. Az ananasz apréra szeletelt. A felont6
cukorszOrp szarazanyagtartalma 17,5 Ref % . A készitmény dntartima 25 mg/kg
érték alatt van.

Vietnami porkolt sézottf('jldimo%yoré. Jol vernirozott fehérlemezb6l készitett,
dobozokba t6ltétt, 200 g sdlyd, vilagos barnara porkolt sozott foldimogyoro.
A foldimogyoré allaga széaraz, ropog6s, nem szivos.

Angol gyartmanyd mustarliszt. 56-g-os fémdobozba téltott, ,,Colman’s mus-
tarlta]” feliratu, vilagossarga szindi, finomra 6rolt mustarmagliszt. lzesitésre hasz-
nalhato.

Szovljet gyartmanya sargabarackbefétt. Fémlapkaval zart, Uvegekbe téltott,
hamozatlan sargabarack, cukorszérppel feltoltve. Tisztastly 980 g. Téltésaly
540 g. A cukorszdrp szarazanyagtartalma 21,7 Ref %.

Alban szarmazasu paradicsomplré. 300 g-os fémlapkaval zart (ivegekbe
toltott, kissé barnas arnyalat( sotétpiros paradicsompiiré. Szarazanyagtartalma
27,6-28,8 Ref %. Mindsége csak a hazai szabvany Il. osztalyara megallapitott
kévetelményeknek felel meg.

Bolgar gyartmany_ 6szibarack és szilvabef6tt. Omnia zarasi Uvegekbe toltott,
felezett, magozott @szibarack. Mind hamozott, mind hamozatlan mindségben
szarazanyagtartalma 23,2-24,0 Ref %. A szilvabef6tt felezett, magozott.
Tisztastlya az el6bbi készitménnyel azonos. TéltGsdlya 430 g. Afelontd cukor-
szOrp szarazanyagtartalma 23,5 Ref %.

R. L. (Budapest)
Mdanyag flakonba toltétt szorpok

A Budapesti Konzervgyar 25 és 15 dkg-os, csavarmenetes kupakkal zart,
mianyagflakonba toltott citrom-, narancsiz és mélnaszérp mintakat mutatott
be. A mintdk mindsége az MSZ 20619 ,,Izesitett szorpok” illetve az MSZ 1831
,,Gyumolcsszorpdk” minbségi kovetelményeit kielégitették. A mianyagflako-
nok minésége azonos a méz csomagolasanal mar korabban hasznalt mianyaggal.
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A tarolasi kisérletek alatt a szorpdk mindségi elvaltozast nem szenvedtek.
A kereskedelem az ujfajta csomagolast megfelelének tartja, ha a kupakokat
parafabetéttel is ellatjak. A vizsgald szervek a tarolasi kisérleteket szobah6-
mérsékleten s 36 C°-on termosztatban végezték.

R. L. (Budapest)

Vagott vegyes savanyusag

A kereskedelem elfogadta a Nagykérosi Konzervgyar 5/4-es iivegekbe toltott
vegyes savanyusag készitményét. A termék tiszta sulya 840 g. Téltdsulya 630 -
650 g. Tartalma: 60-65% paprikaszelet, 25-30% savanyl képoszta, 10%
Kagymaszelet. A készitmény Osszes savtartalma ecet- savban 121 g/1, konyha-
sotartalma 20 g/l

R. L. (Budapest)

UDITOITALIPAR
Som és szamdca szénsavas Udit6italok

A F6varosi Asvanyviz és Jégipari V. korabbi szénsavas udit8ital valaszté-
kat szederlébdl készitett itallal bOvitette. Majus hénapban som és szamdca gyu-
mélcslébbl készitett Uj mintait is bemutatta. A sombol készitett ital szine tet-
szetBs piros, illata kellemes, ize a gyimélcsre jellemz6, savanykés, Udit6. Szaraz-
anyagtartalma 14-15 Ref %, 0sszes savtartalma citromsavban 3,4 g/l A
szamoca szénsavas Udit6ital szine vilagospiros, illata kellemes, ize szamocara
jellemz6, enyhén savanykas, (dit6. Szarazanyagtartalma 13,5-14,0 Ref %,
Osszes savtartalma citromsavban 2,7 g/L

. R. L. (Budapest)

SZESZIPAR
Ecet

A nagy nyari ecetfelhasznalasi szezonra a nagykereskedelmi vallalatok
elére legyartattak palackos 10 és 20 %-os ételecetet. A palackokat helyhiany
miatt az udvaron taroljak. A palack-hegyeket azonban nem védik a nap mele-
gétél, az idGjaras szeszélyeit6l semmi modon. A palackok zardsara pedig nem
csavaros kupakokat, hanem polietilén dugokat hasznalnak. E polietilén dugd
alakja a csepphez hasonlo, kihajlitott peremmel. A perem az Uveg nyakara
felfekszik, mig a csepp alaku rész a nyakban elhelyezkedve a tulajdonkeppeni
zarast szolgalna. De a nap melege hatasara bekovetkezd bels6 nyomas kitolja a
zaroszalaggal rosszul rogzitett Uvegek dugoit és azok kiesnek az liveghdl.

. Gy. (Kecskemét)

SORIPAR

A vilagos palacksorok

Néhany honappal ezel6tt a st)rg%érak megszﬂntették a vildgos palacksorok
cimkézését és csupan a koropadugok szinének valtoztatasaval kilonboztették
meg a minGségeket. A vonatkozo szabvany (MSZ 8761) azonban kotelezGen
el6irja, hogy a gyartasi idépontot is fel kell tlntetni az Uve?eken, S miutan a
sorgyaraknak nem sikerilt a koronadugén a gyartasi id6ét feltlintetni, a cimke
visszakeriilt a sorosiivegekre. A fogyasztdk tehat nemcsak a s6r mindségét,
hanem a szavatossagi id6t (lejaratot) is megdllapithatjak a cimkérdl.
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BORIPAR

Vermuth

A Magyar Likéripari Véallalat 1966. jalius 1 ével a Marka vermuth gyéartasat
a Magyar Allami Pincegazdasadg Budafoki Uzemének adta at.
APanndnia vermuthot véltozatlanul a Magyar Allami Pincegazdasadg Mecsek-
vidéki Uzeme Pécs gyartja.
V. Z. (Budapest)

Sz6l6must

A Magyar Allami Pincegazdasadg Budafoki uzeme Uj cikk-ként hozza forga-
lomba a 0,5 literes palackba t6ltétt, koronadugéval lezart ,,Sz6l6smust, gyon-
gy0z6” elnevezésl italarut. A must tartésitott, s az Gizem 30 napi szavatossagot
vallal. Ezen id6n belil eléfordul6 esetleges elvaltozas miatt az arut visszaveszik.
Feltétlen hivos, szaraz helyen, allitva, lehetéleg hiit6szekrényben kell tarolni.

V. Z. (Budapest)

GABONA-, SUTO- ES TESZTAIPAR

Liszt

A BKM Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi Féigazgatésaga a Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatal engedélye alapjan hozzajarult a gépi csomagolasu liszteknél el6-
fordulhat6 sulyeltéréshez.

Az en edél?/ eldirja, hogy a névleges sily és a valdsagos stly kozott egy-
segenkent legfeljebb + 1% eltérés lehet, de 100 db egyuttes stlyanal 0,5%-nal
nagyobb eltérés nem engedhetd meg.

V. Z. {Budapest)

Kenyér
A Belkereskedelmi Minisztérium rendelkezése a kenyerek értékesitésére
vonatkozélag:
.» - [Egesz kenyér vasarlasa esetén mind az 1kg-os, mind a 2 kg-os kenyeret
darabaruként kell értékesiteni,

- a felvagott fél vagy negyed kenyér is forgalomba hozhat6é darab-
aruként, de ezt a vasarld kivansagara mérlegelni kell és csak a mért
suly alapjan szabad a vételarat felszamolni,

- 5%-ot meghaladé sulyhiany( kenyeret elkiilonitve kell tarolni és csak
mérlegelve szabad Arusitani.”

V. Z. (Budapest)

Széraztészta

A Békéscsabai Konzervgyar - markas - 2 tojasos kagylo, szarvacska,
csillag, ABC levestésztat és cstésztat szallit a kereskedelem reszére. A Konzerv-
gyar a csomagokon rejtjellel jelzi a csomagolas id6pontjat az alabbiak szerint:

PI. 6641
Az els6 szdm az évet,
a masodik szam a hénapot:

X. hénban ,,0”
Xl1. héban ,,N”
XII. héban ,,D”

betlijelzéssel, az utols6 két szam pedig a gyartasi miiszakot jelenti.
V. Z, (Budapest)



A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Gal llona Emma: Kapszicidin, a paprika Uj, szteranvazas alkotorésze.

Bir6 Géza: A reduktaze-enzimpréba alkalmazésa édesvizi halhls és édesipari
készitmények mikrobioldgiai szennyezettségének vizsgalatara.

Dworschék Ernd: A keményité szerkezeti valtozasai hevités hatasara I. Irodalmi
attekintés és vizsgalé mddszerek. 120 C°-o0s hevités okozta valtozasok.

Sz06kéné, Szotyori Katalin: Eljards az aszkorbinsav meghatarozéaséara, oszazon-

janak papirkromatografias elvalasztasa atjan 1l. Az aszkorbinsav
oszazonjanak papirkromatografias- elvalasztasa és mennyiségének
meghatarozasa.

Szeverényi Etel és Hazkété Eva: Gabona- és takarmanyféleségek fehérjetartal-
manak vizsgalatarol 1.

Lindner Karoly: Elelmiszereink osszetételének legtjabb adatai XXVII. Zoldség-
és gyumdolcsfélék szabad aminosav tartalménak taplalkozasi jelen-
t6sége.

Szerkeszt§: dr. Kottadsz Jézsef
Felel6s kiaddé: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin korut 9—11.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, Uzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizetéknek 25 Ft
Budapest Févarosi Tandcs VB koltségv. szia, Budapest elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozassal a 67.115.32/50. EVIKE szadmra
Ez a folydéirat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készult —
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