






1. ábra
Mérési helyek a parajlevélen

színre jellemző értékszámokat, az xésy-színkoordinátákat. Ezeknek az értékpárok­
nak a színháromszögben történő ábrázolásával megkapjuk a minta színpontját (4).

A tárolási időtartam egyes napjai között bekövetkező változások jellemzésére 
színkülönbségeket számítottunk az Adams — Nickerson-féle formula segítségével (5).

A paraj és feldolgozási termékeinek színmérését a különböző szerzők eltérő 
körülmények között végzik (6 ., 7.). Munkánk során a méréseket 10 mm átmérőjű 
fényrekesszel végeztük a parajlevél három részén, ügyelve arra, hogy fő szállító- 
nyaláb ne haladjon át a levéllemez mérésre kiválasztott területén (1. ábra). Össze­
hasonlító etalonként a sorozat fehér zománctagját használtuk.

Vizsgálati eredmények

A vizsgálataink során nyert, mért és számított adatokat az 1. táblázat foglalja 
össze. Ezek az adatok valójában minden lényeges információt tartalmaznak a színre 
vonatkozóan, értékelésükhöz azonban néhány fogalmi kérdést szükséges előre- 
bocsátva megvilágítani.
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а у образцов храненных при комнатной температуре изменение цвета равно­
мерное и в конце цикла хранения изменение цвета значительно высше по 
сравнению со шпинатом храненного в холодильнике.

CHEMISCHE, PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN VON GEMÜSESORTEN.
II. FARBENÄNDERUNG DES SPINATS WÄHREND LAGERUNG

K. Kádas and K. Lindner

Die Farbenänderung des Spinats wurde während einer kurzen Lagerungszeit 
untersucht. Die Farbbestimmungen wurden mittels eines Tristimulus-Farbmes- 
sungsinstrument Momcolor Typs durchgeführt. Die Spinatmuster wurden drei 
Tage lang bei Zimmertemperatur (20°C) bzw. in einem Kühlschrank (bei 6  °C) 
gelagert.

Die gemessenen Angaben wurden auf Grund' der Verschiebung der Farbpunkte 
im Farbendreieck, der Helligkeit und der Änderung des Adams-Nickersonschen 
Farbenunterschieds beurteilt.

Die Ergebnisse bestätigen, dass eine Verschiebung der Farbe des Spinats nach 
der gelben-gelblich-grünen Farbe während der Lagerungszeit kennzeichnend be­
obachtbar ist. Der Helligkeitskoeffizient der Muster erhöht sich stufenweise während 
der Lagerung, in einer ähnlichen Charakter bei unterschiedlichen Temperatur­
werten, jedoch ist diese Erhöhung kleiner bei niedrigeren Temperaturen. Im Fall 
des im Kühlschrank gelagerten Spinats ist eine bedeutendere Änderung der Werte 
des Farbenunterschieds im zweiten Tag beobachtbar, und am dritten Tag folgt 
nur eine minimale Erhöhung, während in dem bei Zimmertemperatur gelagerten 
Muster die Farbänderung einen beinahe gleichem Gang zeigt, aber am Ende der 
Lagerungszeit eine durchaus bedeutend grössere Farbänderung bestätigt werden 
kann, als die bei dem im Kühlschrank gelagerten Spinat beobachtbare Farb­
änderung.

CHEMICAL, PHYSICAL PROPERTIES OF VEGETABLES. II. COLOUR 
CHANGES OF SPINACH DURING ITS STORAGE

L. Kádas und К. Lindner

Changes of the colour of spinach during its storage for short periods were 
investigated. Colour determinations were carried out by a tristimulus colour mea­
suring instrument of Momcolor type. The spinach samples were kept for three 
days at room temperature (20°C) and in a refrigerator (at 6 °C), respectively. The 
measured values were evaluated from the aspect of the shifting of the colour points 
in the colour triangle and from the aspect of changes of lightness and of the colour 
difference according to Adams-Nickerson.

The result indicated that during the mentioned storage period the shift of 
spinach colour into yellow-yellowish green can be characteristically observed. 
The coefficient of lightness of the samples showed a gradual increase in an identical 
character even at different values of temperature though to a smaller extent at 
lower temperatures. In case of spinach stored in a refrigerator greater changes 
in the values of colour difference were observed on the second day and only a mini­
mum increase was observable on the third day whereas in the sample stored at 
room temperature the colour change took place at an almost identical pace and the 
extent of this colour change was anyhow essentially greater than that of the sample 
stored in the refrigerator.
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A nagyobb hőfokokon tárolt minták C vitamin tartalma a következő tárolási 
idők alatt csökkent 2 , 0  mg/%-ra.

0 °C 8  nap
+ 5 °C 5 nap
+12 °C 1,5 nap
+ 20 °C 1 nap

A pH kicsiny tárolási hőfokokon nem változik. Nagyobbon viszont egy, a 
tárolási hőfoktól függő hosszúságú változatlan szakasz után határozott csökkenés 
figyelhető meg (5. ábra).

A mezofil aerob élőcsíraszám a kis tárolási hőfokokon csökken, a nagyobbon 
( - 7  °C) emelkedik (6. ábra).

A 0 °C és ennél nagyobb tárolási hőfokokon az emelkedés még gyorsabb:

0 °C-on 8  napos tárolás után 2,3 • 1010  

+ 5 °C-on 6  napos tárolás után 2,3 -1010  

+12 °C-on 1 napos tárolás után 6,2 • 109 

+ 20°C-on 2 napos tárolás után 2,3-1012

A kóliform szám kisebb tárolási hőfokokon ( — 25 -  18 °C) erőteljesen csökken. 
Nagyobb 0 °C alatti tárolási hőfokokon kezdeti emelkedést, majd csökkenést tapasz­
taltunk.

A 0°C és ennél nagyobb tárolási hőfokokon egyértelmű emelkedés volt:

0 °C-on 
+ 5 °C-on 
+ 12 °C-on 
+ 20 °C-on

8  napos tárolás után 2,3- 1 0 9 

6  napos tárolás után 6 , 2  1 0 7

1 napos tárolás után 2,3-10®
2  napos tárolás után 2,3-1 0 10

A pszichrofil élőcsíraszám kisebb tárolási hőfokokon ( — 12, —18, —25 °C) kis­
mértékben csökken, nagyobbon ( — 7 °C) emelkedik (7. ábra).

A 0°C és ennél nagyobb tárolási hőmérsékleteken gyors emelkedést észleltünk:
0 °C-on 

+ 5 °C-on 
+ 12 °C-on 
+ 20 °C-on

8  napos tárolás után 3 • 10'° 
6  napos tárolás után 2,3-1 0 9

1 napos tárolás után 2 , 6  1 0 9

2  napos tárolás után 1 , 6  • 1 0 1 0

Az egyes minőségi jellemzők változása közötti kapcsolat

A jellemzők időbeli változásának vizsgálata mellett a jellemzők változása kö­
zötti kapcsolattal is foglalkoztunk. A gyakorlati hasznosítás szempontjából ugyan­
is nagy jelentősége volna annak, ha valamely lényeges, de sorozatban nehezen vizs­
gálható jellemzőre megbízhatóan következtethetnénk egy másik, könnyen és gyor­
san vizsgálható jellemző értékéből.

A korrelációszámítást elvégezve szoros összefüggést találtunk az érzékszervi 
összpontszám — ízpontszám; érzékszervi összpontszám — C vitamin tartalom 
között.

Az érzékszervi összpontszám — pH összefüggést vizsgálva megállapítottuk, 
hogy 55 körüli érzékszervi összpontszámnál 1,0 pH esés következik be. Az ilyen 
érzékszervi összpontszám a minősítő gyakorlat szempontjából már a fogyasztásra 
alkalmatlanságot a teljes romlást jelenti, így a pH mérés az ilyen tételek kiszűrésére 
használható.
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Tárolási hőfok
°С

G yakorla ti tá ro lha tóság i 
id ő ta rtam  nap

M inőségváltozás sebessége

nap _1 % /nap

-  7 7,5 0,1333 13,33
-  12 60 0,0166 1,60
-  18 380 0,0026 0,26
- 2 5 640 0,0016 0,16

A nagyobb táro lás hőfokokon:

-  0 3,3 0,3030 30,30
4- 5 2,3 0,4348 43,48
+  12 1,2 0,8333 83,33
+  20 0,9 1,1111 111,11

gálatok gyakoriságát úgy állapítjuk meg, hogy az egyes tárolási hőfokokon várható 
minőségmegőrzési időtartamokat 4 egyenlő részre osztjuk. Ezek általában a kö­
vetkezők:

-  25 °C-on 
—18 °C-on 
-1 0  °C-on
— 5 °C-on 

0 °C-on

4 - 6  havonta 
2 — 3 havonta 
2 - 3  hetente 
1 — 2  naponta 

1 naponta

A vizsgálati adatok feldolgozása
— A jellemzők időbeli változásából valamennyi tárolási hőfokra megállapít­

juk a minőségmegőrzési időtartamokat.
— A minőségmegőrzési időtartamok reciprokait számítva megállapítjuk min­

den tárolási hőfokra a minőségváltozási sebesség értékét.
— A minőségváltozási sebesség értékét a tárolási hőfok függvényében diag­

ramban ábrázoljuk.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ СВЯЗЕЙ МЕЖДУ ТЕМПЕРАТУРОЙ И СРОКОМ 
ХРАНЕНИЯ И ИЗМЕНЕНИЕМ КАЧЕСТВА БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ 

ШПИНАТНОЙ ПАСТЫ

Э. Рац и Л. Саболч

Авторы исследовали изменения некоторых показателей качества быстро­
замороженной шпинатной пасты в процессе хранения при разных темпера­
турах.

Установили, что обшее число сенсорных баллов, в к у с о в ы х  баллов, содер­
жание хлорофила, содержание витамина С, содержание нитрита умелньшается 
со сроком хранения. Уменьшение скорости в большей степени зависит от 
температуры хранения.

Со сроком хранения повышается разница поверхностного цвета, содер­
жание свободной воды. Повышение скорости в большой степени зовисит от 
температуры хранения.

При низкой температуры хранения pH не изменяется в зависимости от 
высшей температуры хранения, после определенного срока хранения pH резко 
на 1 , 0  уменьшается.
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Число живых мезофильных аэробных зародышей, число колиформ и число 
живых психрофильных зародышей при низких температурах хранения умень­
шаются, в зависимости от повышения температуры скорость их размножения 
повышается. Содержание нитрита в течении хранения не изменяется.

Исследуя связей между изменениями некоторых показателей качества 
установили тесную связь .между общим числом сенсорных баллов, числом 
вкусовых баллов, а также общим числомсенсорных баллов и содержанием 
витамина С. В случае обшего числа сенсорных баллов около 55, происходит 
уменьшение значения pH прибл. на 1,0. Самое быстрое изменение показателей 
происходит в общих числах сенсорных баллов и таким образом это определяет 
и скорость изменения качества шпинатного крема, точнее шпинатной пасты.

BESTIMMUNG DER ZUSAMMENHÄNGE ZWISCHEN DER LAGERUNGS­
TEMPERATUR, LAGERUNGSZEIT UND QUALITÄTSÄNDERUNG DER 

SCNELLGEFRORENEN SPINATCREME
E. Räcz und L. Szabolcs

Die zeitlichen Änderungen der einzelnen Qualitätsmerkmale des chnellgefrore- 
nen Spinats wurden während seiner Lagerung bei unterschiedlichen Temperaturen 
untersucht. Es wurde dabei festgestellt, dass
-  die Gesamtzahl der sensoriellen Punkte-Geschmackspunkte, der Chlorophyll­

gehalt, der C-Vitamingehalt und der sich Nitritgehalt mit der Lagerungszeit 
vermindern, und die Geschwindigkeit der Verminderung von der Lagerungstem­
peratur bedeutend abhängig ist;

-  der Unterschied der oberflächlichen Farbe und der Gehalt an freiem Wasser 
sich mit der Lagerungszeit vergrössern, und die Geschwindigkeit dieser Erhö­
hung von der Lagerungstemperatur bedeutend abhängig ist;

-  der pH-Wert bei einer niedrigen Lagerungstemperatur unverändert bleibt, 
aber bei einer höheren Temperatur von der Lagerungstemperatur abhängig 
nach einer gewissen Zeit rasch um 1,0 niedriger wird;

-  die Zahl der mesophilen aeroben virulenten Keime, die Coliformzahl und die 
Zahl der psychrophilen lebendigen virulenten Keime sich bei einer niedrigen 
Lagerungstemperatur vermindern, während bei einer höheren Temperatur 
bei einer von der Temperatur abhängenden Geschwindigkeit erhöhen;
-  der Nitratgehalt während der Lagerung unverändert bleibt.

Bei der Untersuchung des Zusammenhanges zwischen den Änderungen der 
einzelnen Qualitätsmerkmalen wurde ein enger Zusammenhang zwischen den 
Zahlen der sensoriellen Gesamtpunkte und der Geschmackspunkte, bzw. den 
Zahlen der sensoriellen Gesamtpunkte und dem C-Vitamingehalt gefunden. Bei 
einem Wert von etwa 55 der sensoriellen Gesamtpunktzahl verminderte sich der 
pH-Wert um 1,0. Daher wird die Geschwindigkeit der Qualitätsänderung der 
Spinatcreme durch die Änderung des am raschesten veränderlichen Merkmals, der 
sensoriellen Gesamtpunkzahl bestimmt.

DETERMINATION OFTHE CORRELATIONS BETWEEN THE STORAGE 
TEMPERATURE, STORAGE PERIOD AND QUALITY CHANGE OF 

QUICK-FROZEN SPINACH CREAM 
E. Rácz and L. Szabolcs

Changes in time of the individual quality characteristics were investigated 
during the storage at various temperatures of quick-frozen spinach cream. It was 
found that
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33%-os NaOH oldat
4%-os H3 BO3 oldat
0,1 mól/dm3 HC1 mérőoldat
Indikátor-oldat: 0,1 g metilnarancs és 0,15 g indigókarmin 100 cm3 vízben.

A felhasznált vegyszerek közül a hidrogén-peroxid és a kálium-hidrogén-kar- 
bonát at., a többi alt. minőségű volt.

Az oldatok készítéséhez bideszt. vizet kell használni.

A biamperometriás titráláshoz használt eszközök 
RADELKIS gyártmányú, OH — 102 típusú polarográf
1 2 0  cm3 térfogatú dead-stop titrálóedény 2  db beépített, platina tűelektróddal 
RADELKIS gyártmányú, OP — 912 típusú, mágneses keverő 
25 cm3-es automata biiretta 0,05 cm3-es beosztással

Fehér jetarta lom-meghatározás

A gondosan homogenizált, pépes állományú minta 0,001 g pontossággal bemért 
1,2-2,2 g mennyiségét 250 cm3-es Kjeldahl-lombikba vittük, majd hozzáadtunk 
15 cm3 konc. H2 S0 4-t, 5,00 cm3 H2 Se03 oldatot és több részletben 25 cm3 30%-os 
H20 2 oldatot. Kb. 10 perces várakozás után a roncsoló elegyet néhány üveggyöngy 
jelenlétében forralni kezdtük. A hevítést az anyag teljes kitisztulását követő 10 
perc leteltéig folytattuk. (A roncsolmány világossárga árnyalata megengedett.) A 
szobahőmérsékletre lehűlt kénsavas folyadékot 100 cm3-es Kohlrausch-lombikba 
átvittük, majd a térfogatát vízzel a jelig kiegészitettük.

Az előbbiek szerint elkészített mintaoldat 5,00 cm3-ét bemértük a dead-stop 
titrálóedénybe, lassan hozzáöntöttünk 25 cm3 KHC03 oldatot, majd az edény belső 
falát kb. 25 cm3 vízzel körülmostuk. A titrálást a KOBr mérőoldattal végeztük 
intenzív keverés közben. A polarizáló feszültség 400 mV, az áramerősség mérésének 
érzékenysége 6-10 “ 8 А/mm volt. A végpontot az áramerősség maradandó, hirtelen 
megnövekedése jelezte; grafikus értékelésre nem volt szükség.

Az (NH4 ),S04-tartalmú standard oldat titrálása és a vakérték meghatározása 
szintén az előbbiek szerint történt.

A minta fehérjetartalma (=  6,25 • N):

fehérje [%] = 12,5-—— 
b -s

ahol ,,a” az 5,00 cm3 mintaoldat és ,,s” az 5,00 cm3 standard oldat titrálásánál 
tapasztalt fogyás, „v” pedig az ugyanannyi ,,vakoldat”-ra fogyott mérőoldat tér­
fogata (cm3); ,,b” a bemért minta tömegét (g) jelenti.

Fehérjetartalom-meghatározás a Kjeldahl -  Winkler-féle elv szerint 
(referencia módszer)

A várható fehérjetartalomtól függően 1,2 —2,2 g homogenizált mintát 25 cm3 

konc. H,S04-val roncsoltunk el CuS04 és K2 Sü4 jelenlétében. Ezt követően lénye­
gében a Winkler (3) által javasolt eljárást aíkalmaztuk, tehát a tömény lúggal fel­
szabadított NH3 elnyeletésére H3 B03 oldatot használtunk. Az alkalimetriás titrálás 
végpontját azonban az eredeti előírástól eltérően metilnarancs-indigókarmin keve­
rékkel indikáltuk.
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1. táblázat
Standard oldatok összeállítása

Jel
P Na + К R S

í'g/cm 3 cm3/ 100 cm3

so 0 0 10 10 0

Sl 0,5 2,5 10 10 1

s2 1,0 5,0 10 10 2

S3 2,0 10,0 10 10 4

Sí 3,0 15,0 10 10 6

S5 4,0 20,0 10 10 8

se 5,0 25,0 10 10 10

,,K ” , >,R” és ,,S” je len tését lásd 91. o.

Foszfor és nátrium meghatározása a javasolt módszerekkel

Felhasznált anyagok
Reagens oldat (R): 40,0 g ammónium-molibdenátot és 2,0 g ammónium-meta- 

vanadátot kh. 700 cm3 mintegy 60 °C hőmérsékletű vízben feloldottunk, majd a 
szobahőmérsékletre lehűlt folyadék térfogatát vízzel 1 0 0 0  cm3-re egészítettük ki. 
(Szükség esetén az oldatot redős szűrőpapíron megszűrtük).

Standard törzsoldat (S): 1000 cm3 oldat készítéséhez 0,2197 g KH2 P04-t és 
0,6356 g NaCl-t mértünk be; az oldat foszfortartalma így 50 mg/dm3, nátrium-ion 
koncentrációja pedig 250 mg/dm3 volt. Felhasználás előtt mindkét vegyszert 105 °C- 
on 1 órán át kiszárítottuk.

Kénsav oldat (K): 150 cm3 konc. H2 S04 vízzel 1 dl térfogatra hígítva.
Standard oldatok: 100 cm3-es mérőlombikokba bemértük a ,,K”, ,,R” és ,,S” 

jelű oldatoknak az 1 . táblázatban feltüntetett mennyiségeit, majd a lombikokat 
vízzel jelig töltöttük. (Az adagoló eszköz az előbbi két oldat esetében „Oxford pipet­
tor”, az utóbbinál büretta volt.)

A kísérletekhez alt. minőségű vegyszereket és bideszt. vizet használtunk.

Mérőműszerek
SPEKTROMOM 204 típusjelű spektrofotométer 1 cm szélességű kvarcküvet- 

tákkal
SPEKTROMOM 380 L típusjelű lángfotométer 

Fősz j or-meghatározás
1 0 0  cm3-es mérőlombikba bemértünk 1 0 , 0 0  cm3  kénsavas mintaoldatot és 

10 cm3 „R ” oldatot, majd a folyadék térfogatát vízzel egészítettük a jelig ki. 
Az így előállított sárga színű oldat extinkcióját 400 nm hullámhosszon mertük 
meg az ,,s0” oldattal szemben. A kalibrációs görbét az ,,s’ jelű oldatok segítségex e 
vettük fel.
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A minta foszfortartalma:

P [mg/ 1 0 0  g] = 1 0 0
b

ahol „c” a színes komplexet tartalmazó oldat foszfortartalma /íg/cm^-ben kife­
jezve, ,,b” pedig a bemért minta tömege (g).

Nátrium-ionok meghatározása

Mérési paraméterek:
0,3 kp/cm2 Ho-nyomás; 1,0 kp/cm2 0,-nyomás; 589 nm hullámhossznál levő 

áteresztési maximummal rendelkező interferencia-szűrő; ,,10X” jelű érzékenységi 
fokozat.

A Iángfotometriás nátrium-meghatározáshoz ugyanazokat az oldatokat hasz­
náltuk, mint amelyekről fentebb is szó esett. Az értékelés kalibrációs görbe segít­
ségével történt.

A minta nátrium-ion tartalma: 
d

Na+[mg/100g] = 100-----
b

ahol ,,d” a színes komplexet tartalmazó oldat nátrium-ion tartalma /ig/cnr’-ben 
kifejezve, ,,b” jelentése pedig ugyanaz, mint az előzőekben.

Eredmények és következtetések

A fehérje meghatározási módszerek megbízhatóságának összehasonlítása
Meghatároztuk 32 db húsipari eredetű minta fehérjetartalmát mind a fent 

javasolt, mind a referencia módszerrel. Az egyes minták esetében általában 1 -1  
meghatározás történt. A két vizsgálati eredménysor terjedelme 8,85 — 77,07%, ill. 
9,00-76,91% volt. A biamperometriás módszerrel kapott eredmények (xy) szám­
tani középértéke x ;- = 15,4409%-nak, a desztillációs eljárással nyert eredményeké 
(yf) pedig yf  = 15,4869%-nak adódott. A középértékek összehasonlítása céljából 
hasznosnak bizonyult a zy = лу-уу valószínűségi változót bevezetni, és a

H0: M(zy) = 0

nullhipotézisből kiindulni (1 2 ); ez utóbbi felől ugyanis igen egyszerűen dönthettünk 
az eltérések számtani középértékének (zy) és szórásának (sy) ismeretében. A próba­
statisztika

t = TJ_
sf

\'n
0,0460

0,275554
У32 = 0,9443

A t paramétere n —1 =31, amihez a 30%-os valószínűségi szinten az 1,055 
táblázati érték (13) tartozik, tehát a nullhipotézis még a szokásosnál (5%-os való­
színűségi szint) sokkal szigorúbb statisztikai próba alapján sem utasítható el.

A 32 kísérleti adatpár alapján regressziós számítást is végeztünk, melynek 
eredményeképpen az
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ЦЕЛЕСООБРАЗНЫЙ ХОД РАБОТЫ ПО ОПРЕДЕЛЕНИЮ 
СОДЕРЖАНИЯ АЗОТА, ФОСФОРА И НАТРИЯ В ПРОДУКТАХ 

МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ МЕТОДОМ КЪЕЛЬДАЛЯ
П. Шаруди и Д. Пёц

Авторы в исследовательских работах для проведения разрушения по 
Кьельдалю применяли селено-кислотную катализацию. Ионы NH -̂ находя­
щиеся в разрушенном веществе определяли без дестиляционного отделения, 
КО Вр измерительным раствором биамперметрическим титрованием, что про­
веряли способом Кьельдаль -  Винклера. Предложенный способ открывает 
возможность и для определения ионов Na+ пламенофотометриеп. В основном 
растворе можно определить еше и ионы РО  ̂в фосфор -  моллбдо -  ванадат- 
ной формации спектрофотометрпческим методом.

EIN ZWECKMÄSSIGER ARBEITSGANG ZUR BESTIMMUNG DES GEHAL­
TES AN PROTEIN (K IELDAHL-STICKSTOFF), PHOSPHOR UND NATRIUM 

IN PRODUKTEN DER FLEISCHINDUSTRIE
I . Sarndi and Gy. Pöcz

Bei den Untersuchungen wurde Selenigesäure als Katalysator bei der Kjeldahl- 
Zersetzung angewendet. Die im digerierten Muster gegenwärtigen NHp-Ionen 
wurden, ohne irgendeine Arbtennung durch Destillation, durch eine biampero- 
metrische Titrierung mit einer KOBr-Lösung bestimmt, und die Ergebnisse dieser 
Titrierung wurden mittels des Kjeldahl — Winkler Verfahrens kontrolliert. Die 
empfohlene Methode kann auch zur Bestimmung der Na+-Ionen mittels Flammen­
photometrie verwendet werden. In der Stammlösung sind sogar die PO£--Ionen 
als Phosphormolybdänvanadat durch Spektrophotometrie bestimmbar.

A PRACTICAL WORKING PROGRAM FOR THE DETERMINATION OF 
THE CONTENTS OF PROTEIN (KJELDAHL NITROGEN), PHOSPHORUS 

AND SODIUM IN PRODUCTS OF THE MEAT INDUSTRY
I. Sarudi and Gy. Pöcz

In the investigations selenious acid was used as a catalyst in the Kjeldahl 
d gestion. The NH4+-ions present in the digested sample were determined, without 
separation by distillation, by biamperometric titration with a solution ofKOBr 
as titrant, and the results obtained by this titration were checked by the Kjeldahl- 
Winkler procedure. The suggested method enables also the determination of Na+- 
ions by flame photometry. In the stock solution also the POj-ions can be deter­
mined by spectrophotometry as phosphomolybdovanadate.
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A cigaretták szabad 
égési időtartamainak meg­
határozását ugyancsak a 
DOKUTI által az ISO 3612 
alapján tervezett és kivite­
lezett 10 mérőhelyes auto­
mata számkijelzős beren­
dezésével végeztük, amely 
ezen paraméter szabványos 
mérését részi lehetővé.

Eredmények ismertetése
A minőségmutatókép­

zés körébe tartozó (Mun­
kás, Kossuth, Symphonia,- 
Románc, Fecske), valamint 
a Marlboro és a 100-as ciga­
retták egyedi tömegének 
relatív gyakorisága megosz­
lását mutatjuk be az 1. 
ábrán.

A cigarettagyártó-gép­
sorok tömegszórási adatait 
szemlélteti az 1. táblázat.

A kiemelten vizsgált 
Symphonia cigaretta egyedi 
tömegének eloszlását a 2. 
ábra, tételmintáinak tömeg­
szórási adatait a 2. táblázat 
tartalmazza.

A füstszűrös Symplw- 
nia tételminták jellemző 
légellenállási paramétereit 
tömegcsoportonként a 3. 
táblázat, törzstömeg-cso- 
portonként a légellenállás 
összefüggését a 3. ábra mu­
tatja be.

Az egyes tömegcsoport­
hoz tartozó égési időtarta­
mok alakulását a 4. táblá­
zatos az ezek közötti össze­
függést a 4. ábra szemlélteti.

Következtetések
A matematikai statisz­

tikai értékelhetőség szem­
pontjából szükséges, elegen­
dően nagyszámú adat bir­
tokában az 1. és a 2. táblá­
zat, valamint a 2. ábra 
összevetéséből látható, hogy 
a cigarettagyártó-gépsorok-
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Rendkívül szóródó és változékony a filtervégek légellenállása a cigarettákon, 
még egy adott filteralapanyag és méret esetén is. így pl. a 8  mm átmérőjű viszkóz­
filter légellenállása 20 mm hossz esetén méréseink szerint 60-140 vízoszlop mm, 
12 mm hossznál 40 — 80 mm, 16 mm-nél pedig 50—110 v. o. mm értékek között 
ingadozott. Ezek alapján a teljes füstszűrös cigaretta (filter + dohánytörzs) lég- 
ellenállásának (z) méréséből semmiképpen nem következtethetünk a dohánytörzs 
kitöltöttségére.

Az x + y =zegyenletből ismerjük mérés alapján a z-t, de ebből nem tudunk kö­
vetkeztetni x vagy az у értékére, hiszen mind a kettő széles határok között változhat.

Az összefüggés a cigaretta dohánytörzsének tömege és a szabad égés időtar­
tama között már az egyedi mérésekre vonatkoztatva is fennáll, ha az nem is olyan 
szoros (korrelációs koefficiens r = 0,61 1 0 0  db egyedileg mért cigarettára vonat­
koztatva).

Kifogástalan, szoros összefüggés kapható azonban, ha az 5 -  15 db cigarettából 
álló csoportok átlagait hasonlítjuk össze és a vonatkozó NDK (2, 5) és ISO (6 ) szab­
ványok figyelembevételével végezzük az égetésre kerülő cigaretták tömeg szerinti 
válogatását, előkészítését és égetését. Az ily módon számított korrelációs koeffi­
ciens r = 0,90, 37 átlageredményből számolva, melyet összesen 342 db cigaretta 
egyedi égési adataiból nyertünk.

A 4. táblázatból, de a 4. ábrából is látható, hogy a törzstömeget 0,70g átlagos 
értekről 0,96 g-ra növelve az égés időtartama átlagosan 9,50 percről 11,97 percre 
nő meg. Hasonló adatokat találhatunk külföldi szerzők dolgozataiban is (4, 7), 
vagyis 0 , 1  g törzstömeg növekedésnek kereken 1 perc égési időtartam-növekedés 
felel meg. Meg kell jegyeznünk, hogy az égési időtartamokkal kapcsolatos adataink 
mindenkor a dohánytörzs 40 mm hosszúságú darabjára vonatkoznak, így a 4. táb­
lázatban is, kivéve a perc/g-ban kifejezett értékeket, amelyek a vonatkozó NDK 
szabvány (5) alapján átszámított értékek.

A mm/percben kifejezett szabadégési sebesség a 0,70 g törzstömegnél átlag 
4,22, a 0,96 g-nál pedig 3,34 volt, és ha most az égési sebesség értékeit a vonatkozó 
NDK szabvány (5) szerint fejezzük ki, azaz perc/g-ban, akkor az idetartozó értékek 
20,5, ill. 18,9, ami a szabvány megítélése szerint azt jelenti, hogy a vizsgált ciga­
retta rosszul, ill. lassan ég.

Kiszámítottuk néhány dohánytörzs-tömegéhez — a cigarettatörzs méreteiből 
adódóan (átmérő, hossz) — a kitöltöttség mértékét számszerűen jellemző g/cm3 

értéket. Esetünkben a 8  mm átmérőhöz és 60 mm törzshosszhoz 3,014 cm3 törzs­
térfogat tartozik. Ha most pl. a 0,70 g törzssúlyt osztjuk a törzstérfogattal 3,014 
cm3-rel, akkor kapjuk a 4. táblázatban is látható g/cm3-ben kifejezett 0,232-es 
értéket. A rendelkezésre álló irodalmi adatok alapján (1, 4, 9, 10, 11) a cigaretta- 
márkák széles körére, megfelelő kitöltöttség esetén ez a g/cm3-ben kifejezett érték 
átlagosan 0,27 — 0,28-nak adódik, mely értéknél — optimális 13% nedvesség- 
tartalom esetén — ez nem túl laza és nem túl kemény kitöltöttséget jelent.

Természetesen létezik összefüggés a törzskitöltöttség és a cigaretta elszívásakor 
kapott kátrány és nikotin hozamok között, ami végül is megszabja a fogyasztó 
fiziológiás kielégülését (4).

A törzskitöltöttség elbírálására objektívnek Ítéljük meg a cigaretták tömeg- 
előirásának kidolgozását, azaz szabványosítását. Ebben rögzíteni lehet az egyedi-, 
ill. 1 0 0  db cigaretta dohánytörzsének tömegét és a tűrések mértékét az átlagokhoz 
rendelve (1). Ezek a tömegelőírások nem önmagukért valók, mert ha vizsgáljuk a 
szabadégési időtartamot, kátrány és nikotin hozamot, élvezeti értéket, akkor meg­
állapíthatjuk, hogy ezek összefüggése a cigaretták dohánytörzsének tömegével 
egyértelmű, ezáltal válik a törzs tömege minőséget meghatározó tényezővé.

Tulajdonképpen a kitöltöttség objektiv mérését teszi lehetővé a dohánytörzs 
keménységének (összenyomhatóságának) műszeres mérése is (9, 10), azonban ez 
lényegesen drágább műszeres eljárás, mint az egyszerű tömegmérés.
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KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

SCHWEINGRUBER, ESCHER, 
SOLMS
Instant burgonyapüré szerkezetének mű­
szeres mérése
( Instrumentelle Erfassung der Textur 
von Instant-Kartoffel püree)
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 122, 
1979.

Instant burgonyapürénél fontos mi­
nőségi jellemző a szerkezet, amelynek 
nemcsak érzékszervi, hanem műszeres 
vizsgálatára is nagy szükség lenne az 
üzemi ellenőrzések során. A burgonya­
püré szerkezeti paramétereinek méré­
sére a kövekező módszereket dolgozták 
ki és használták fel: alakíthatóság, fo­
lyáshatár mérése koaxiális hengervisz­
koziméterrel (Rheomet —15); látszóla­
gos viszkozitás mérése Brookfield visz­
koziméterrel, sűrűségmérés, rugalmas 
visszaalakulás, kohézivitás mérése a 
General Foods Textur Profil módszeré­
vel. Ezekkel a paraméterekkel jellemez­
hető a burgonyapüré szerkezete. Külön­
böző módszerekkel tanulmányozták a 
püre, burgonyapehely és burgonya- 
granulátum szerkezeti különbségeit, és 
meghatározták a pehelyelőáll ításnál 
hozzáadott emulgeáló-szerek és az át­
alakítási körülmények hatását.

Juhász E-né (Debrecen)

GRÜNEWALD P.
Élelmiszerek színének és szilárdságának 
mérése
( Messung der Farbe und Festigkeit von 
Lebensmitteln.)
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 97, 
1979.

Az élelmiszerek fontos minőségi jel­
lemzői az íz és szag mellett a szín és az 
állomány. Ezek objektiv meghatáro­
zásához kidolgozott mérési módszerek 
már viszonylag előrehaladott stádium­
ban vannak.

Egy szín három mérőszámmal defi­
niálható. Mérőműszerrel történő meg­
határozásakor nehézségeket különösen 
a szín-inhomogenitás, valamint a felület 
egyenetlen szerkezete és alakja okozza.

A színmérést gyümölcslekvárral vég­
zett vizsgálatokon mutatja be a szerző. 
,,Hunter”-féle mérőkészülékkel külön­
böző réteg-vastagságú lekvár színét 
mérték fehér és vajszínű háttérben.

Az élelmiszerek halmazállapota folyé­
konytól szilárdig változik, a be- és fel­
dolgozás során halmazállapota folyama­
tosan változhat. A sárgarépa példáján 
— amelyet friss, előfőzött és fagyasztott 
állapotban különböző módszerekkel kell 
mérni — mutatják be a szilárdságmérés 
problémáját.

A szilárdsági tulajdonságok egyidejű 
mérésére a Kramer-féle mérőcellával 
végzett meghatározást és az úgyneve­
zett „Textur-Profil” analízist használ­
ták fel. Mért adataikat grafikusan áb­
rázolják és értékelik.

Juhász E-né (Debrecen)
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Cuproin:
2 ,2 ’-dikinolil (2 ,2 ’-bikinolin)
Szükséges készülék: Látható tartományban mérő spektrofotométer.

A felhasználásra kerülő laboratóriumi üvegedényeket 10%-os salétromsavval 
majd kétszer desztillált vízzel kimossuk. 15 cm:!-es becsiszolt dugós kémcsőbe 5 cm3 

(50 tf%-os) pálinkát pipettázunk, majd 0,5 g hidroxilaminklórhidrátot és 0,5 g 
nátriumacetátot adunk hozzá. A redukálószer és puffer feloldása után 5 cm3 izo- 
amilalkoholos cuproint pipettázunk a kémcsőbe. 1 percig intenzíven rázzuk a 
kémcsövet. (A fázisok szétválását enyhe centrifugálással elősegíthetjük.) A vizes 
fázis (alsófázis) megtartja eredeti színét, míg a szerves fázisban (felső fázis) a pálin­
ka réztartalmától függő lilás-sötétlilás elszíneződés észlelhető.

A szerves fázist óvatosan 1 cm-es bideszt. vízzel kimosott és kiszárított küvet- 
tába töltjük. Spektrofotométeren 546 nm hullámhosszon mérjük a színes komplex 
extinkcióját.

Vonatkozási (referencia) oldatként a fenti vizsgálattal egyidőben vakpróbát 
készítünk, amelyhez cuproinos izoamilalkohol helyett izoamilalkoholt adagolunk.

Az átszámítási faktor megállapításához kalibrációs görbét vettünk felf7. ábra).
Az átszámítási faktor (szorzótényező) a felvett görbe alapján 18,15-nek adódik.

























Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz !

Az Élelmiszervizsgálati Közlemények hat füzetben jelenik meg 
ként egy kötetben.

éven

A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó’cikkeket közöl:
I. Általános, közérdeklődésre számot tartó cikkek (élelmiszerek mi­

nőségére — higiéniájára — szabványosítására vonatkozó dolgo­
zatok, összefoglaló vagy beszámoló ismertetések* stb.).

II. Eredeti dolgozatok.
A szerzők önálló vizsgálatain, kutatásain alapuló közlemények; 
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, műszeres, mikrobiológiai, ra­
diológiai, higiéniai vizsgálataira vonatkozóan.

III. Rövid gyakorlati közlemények, vagy összehasonlító-értékeló dol­
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folyóiratokban megjelent dolgozatok 
címjegyzékét és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.

A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közleményeket tö­
mören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 1,5-es sorközzel  ̂ 4—5 
cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára írva kell beküldeni. A szakki­
fejezéseket, vegyületneveket fonetikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál 
a szerzők vezetéknevét és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű cí­
mét, kiadásának helyét és idejét, illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszá­
mát kell feltüntetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun­
ka magyar nyelvű rövid összefoglalását 3 példányban.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar­
gón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák levonatát a 
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelelő helyen és ellenőrizni kell 
azok számozását és aláírását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 50 db különlenyomatot 
adunk.

Kéziratokat és kefel^vonatokat a szerkesztő címére kell küldeni: 
dr. Kottász József, 1052 Budapest Városház u. 9—11.

a Szerkesztőbizottság

Szerkesztő: d r. K o ttász  József 
Szerkesztőség: 1052 B udapest V., V árosház u. 9 — 11.

Felelős kiadó: Siklósi N orbert — K iadja- a Lapkiadó V állalat 
B udapest V IL , Lenin k ö rú t 9 — 1 í .

^  Levélcím : 1906 B udapest, Pf. 223.
Előfizetési ár: egy évre intézeteknek, üzem eknek 240,— F t, egyes szám ára  4 0 ,— F t 

232—90105 — 9728 sz. csekkszám lára,
K ülföldön te rjeszti a „ K u ltú ra ” K önyv- és H írlap 

Külkereskedelm i V állalat, H —1389 B udapest, Postafiók 141 
80.276. Á llam i N yom da, B udapest 

Felelős vezető: B resztovszky P é te r igazgató
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