Dr. Bathory Pal emlékezetére

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények szerkesztbizottsaga, a fajdalomban
osztozva csalddtagjaival és kollégaival, megrendiiltei! értesult arrél, hogy Dr.
Bathory Pal f6orvos, aki csaknem masfél évtizeden &t a lap szerkesztésének
tevékeny munkatarsa volt, életének hatvanétddik esztendejében hosszas beteges-
kedés utan elhunyt.

Lapunk élelmezésegészségligyi targyu kozleményei is nagy hasznat lattak
annak, hogy palyajat mint gyogyité orvos kezdte meg és korhazi tevékenysége
soran kozelr6l ismerte meg az ember, a beteg ember problémait. Az itt szerzett
szemléletnek kdszonhette, hogy miutdn 1942-ben a FOvéarosi Kozegészségugyi
Bakterioldgiai Intézetben véglegesen a gyogyité-megel6z8 orvosi tevékenység
teriiletére 1épett, sosem feledkezett meg a szaraz laboratériumi adatok mégott az
embert latni és annak érdekében cselekedni.

1949-ig, a F6véarosi Kozegészségligyi Bakterioldgiai Intézet megszlinéséig,
el6szor gyakornokként, majd mint adjunktus dolgozott az intézet jarvanylgyi
diagnosztikai és az élelmiszer-mikrobioldgiai laboratériumaban. Ezutan 1953-ig
az Anya- és Csecsem@védd Intézet kdzponti laboratériuma latta nagy hasznat
alapos munkajanak, mellyel nagymértékben hozzajarult a higiénikus anyatej-
gy(jtés megvalositasahoz és hathatés ellen6rzéséhez.

A Févarosi Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomas megalakulasakor, 1953-
ban, annak élelmiszerbakterioldgiai laboratdriumaba vezet6 f6orvossa nevezték
ki. F6ként itt folytatott tudomanyos kutatd tevékenységet is, melynek eredmé-
nyét szamos megjelent kdzleménye és elhangzott el6adasai tették kézkinccsé.
Dr. Bathory Pal igen jo érzékkel felismerte,' hogy az egész vildgon Ujabban foko-
zottabban elterjedd salmonell6zisok, hazai feladatok megoldasat is igénylik.
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Haladéktalanul megkezdte —kuléndsen az egyre nagyobb nemzetkdzi élelmi-
szerforgalomra valé tekintettel —a salmonellak élelmiszerekkel vald terjedésé-
nek vizsgalatat. Ezekkel az eredményekkel és egyéb élelmiszermikrobiologiai
munkassagdval nagymértékben hozzajarult a févaros élelmezésegészségigyi
helyzetének fejléddéséhez. Kormanyzatunk részérél a ,,Kivalé Orvos” kitlintetés-
ben részesitették egészségiigyi Munkassaganak kiemelkedd eredményeiért, amely
tevékenységet néhany év el6tti nyugdijazasaig faradhatatlanul folytatott.
Dr. Bathory Pal emlékét szerkeszt6bizottsagunk is kegyelettel fogja megérizni,
mint olyan emberét, aki gazdag tapasztalatait dnzetlendl és szerényen valameny-
nyilink rendelkezésére bocsatotta.

Lindner Karoly
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Szénhidrat alapl mesterséges gélképzék dsszehasonlito
reoldgiai vizsgalata

MAJOR JOZSEF
Budapesti M{szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

KOCSIS GYORGYNE
Magyar Edesipar Kutaté Laboratériuma, Budapest

Erkezett: 1970. aprilis 2.

Az élelmiszeripar termékeinek jelentds részénél a termékek allaganak ming-
ségmeghatarozd szerepe van. A kivant szerkezeti tulajdonsagok biztositasa
érdekében a nyersanyag kivalasztasa, tovabba a sziikséges technologiai m(ivele-
tek gondos és célszer(i vezetése mellett, szamos &llagbiztositd anyagot (srit6k,
gélképzdk) is felhasznalnak. A leggyakrabban alkalmazasra keriil6 allagbiztosi-
tok két nagy csoportba oszthatok:

Ezek

a) fehérje alaptak, mint a

zselatin
kazein és szarmazékai,

vagy
b) poliszaharidok:
keményit6 és szarmazékai
pektinek
agar-agar
celluloz és szarmazékai
alginatok sth.

A konzisztenciajavitd anyagok felhasznalasaval kapcsolatban szdmos reolé-
iai probléma meril fel. Ezek kozil az ellen6rzés, mindsités céljait szolgald dssze-
Ugg6 kérdések a leggyakoribbak.

Altalanossagban elmondhat6, hogy az élelmiszerek reoldgiai tulajdonsa?ai-
nak meghatarozasa és ezek alapjan tortené minGsiteése sziikségesse teszi megfeleld
pontossagu, viszonylag egyszerd méreési modszerek, ill. miszerek kialakitasat.

Az elelmiszeripari termékek reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalatanal alkal-
mazott modszerekrdl és eszkozokrél, tovabba a feltart dsszeflggesekr6l szamos
oOsszefoglald {'ellegl’j mi (1,2,3) ad tajékoztatast. Az eddigi vizsgalati eredmények
alapjan az élelmiszerek a deformalo erd (r? és a deformacio sebessége (P kozotti
Osszefliggés alapjan négy alaptipusha sorolhatok. Mind a négy alaptipus konzisz-
tenciagorbéje a kovetkez§ altalanos egyenlettel irhatd le:

r= A+ Bpn
ahol: r —nyirdfesziiltség
@ = nyirésebesség

A, B, n = anyagra jellemz6 allandok.

o tAZI allandok értéke alapjan az emlitett négy alaptipus a kovetkez6képpen
frhato le:

1 Newtoni testek: ,,A” értéke nulla, n értéke egy, a r —q Osszefliggés az
origébdl kiinduld egyenessel jellemezhetd.
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2. Altalanositott newtoni test: ,,A” értéke nulla, n értéke eltér egytél. A
r —gposszefiliggést az origobol kiindulo parabola jellemzi.

3. Bingham test: ,,n” értéke egy a r —qsszefiiggést az x tengely A-érteke-
bél kiindulo egyenes jellemzi.

4. Altalanositott Bingham test: ,,A” értéke eltér nullatdl és ,,n” értéke sem
egy. Ar -cp Osszefliggést az x tengelyt A-értéknél asszimtotikusan megkoze-
lit parabola irja le.

Az élelmiszerek reoldgiai sajatossagainak meghatarozasara az el6z6ekben
ismertetettek alapjan a kulonb6z6 viszkoziméterek, ill. plasztométerek hasznélata
a legelterjedtebb. (2).

Az élelmiszerek reoldgiai tulajdonsagainak eddigi vizsgalatai soran szamos
értékes osszefliggést allapitottak meg, ezek gyakorlati alkalmazéasa napjainkban
még meglehetésen korlatozott. Ez egyrészt az élelmiszerek rendkivil bonyolult
voltara és sokféleségére vezethetd vissza, ebbdl kdvetkezik, hogy csaknem min-
den egyes élelmiszer tipus vizsgéalata mas-mas modszert és eszkozt kivan. Mas-
részt az is problémat jelent, hogy a rendelkezésre all6 eszk6zokkel és modszerek-
kel nyert eredmények pontossaga korlatozott. Ezek alapjan areoldgiai kutatasok
céljukat tekintve altalaban haromiranyuak:

1 Az eddigi elméleti eredmények gyakorlatban val6 alkalmazasa.

2. A mérési mddszerek és miiszerek tokéletesitése, Uj mddszerek és misze-
rek kialakitasa.

3. A vizsgalati eredmények értékelésére szolgalé modszerek kifejlesztése,
ill. elterjesztése.

Munkank soran az intézetiinkben folyo szeleskorl reologiai kutatas kereté-
ben két mesterséges gélképz6 reoldgiai sajatossagait vizsgaltuk. A kutatasok
célja tobb iranyud volt. Elsosorban tajékoztatast kivantunk kapni a két gélképz6
reologiai sajatossagairdl, a koztlik mutatkozo esetleges kiilonbségekrél és azok
okairol. Emellett el§ kivantuk segiteni megfelel6 mindsitési modszerek kialaki-
tasat is.

Vizsgalati anyagok és médszerek

Vizsgalatainkat két kiilonboz6 keményit6szarmazékkal végeztik.

— Karboximetilkeményit6 (C.M.A.) hazai gyartmany
—Ultraamilopektin (U.A.P.) importbdl szarmazd.

A mérések Kivitelezését két, mikodési elvében kilonb6zd (rotacios és es-
goI?]/(’)s) viszkoziméterrel valositottuk meg. (Hoppler-féle reoviszkoziméter, ill.
»Rheotest” rotacios viszkoziméter).

Vizsgalatok a Hoppler-reoviszkoziméterrel

A kétfajta gélképzd egy-egy grammjat 100 ml desztillalt vizzel (t = 20 °C)
fc’izc’g)ohérban tvegbottal alaposan elkevertik, majd a f6zGpoharat oraiiveggel
lefedve egy oOra hosszat allni hagytuk. Ezalatt az id6 alatt str(in folyd homogén
gélszerli anyag képzOdott. Egy ora eltelte utan a vizsgalati anyagot a viszkozi-
méter kivettajaba toéltottlik, amelyet ezutan a késziillek termosztatjaba helyez-
tink. A mintakat ultratermosztat segitségével 20 percig 20 °C-on termosztaltuk.
Ezutan elvégeztiik az egyes mintak folyasgdrbéinek megszerkesztéséhez sziksé-
ges méréseket. A mérések kivitelezésénél oly moédon jartunk el, hogy a golyé
teljes sullyedesi Gthosszat 5 mm-es szakaszokra osztottuk, és az egyes Utszaka-
szok megtételéhez szikséges idGket mas-mas nyirder6k alkalmazasaval hataroz-
tuk meg. A n)(]iréer6-nyirésebesség osszefiiggést szemléltet6 jellegzetes gorbék
az 1 éabréan lathatdk.
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7. ébra

A Hdéppler-féle reoviszkoziméterrel mért adatokbodl szerkesztett konzisztencia gorbék
1. CM.A.
2. UAP.

2. bra
Az egymast kovetd mérések kozotti pihentetés hatdsa az U.A.P. konzisztencidjara
1. alapmérés, 2. 5 perc mualva, 3. 15 perc mulva



Az esetleges szerkezeti viszkozitas, ill. tixotrop sajatsagok vizsgalata célja-
bol tanulmanyoztuk ugyanazon a mintan az egymast kdvetd méresek kozotti
pihentetés hatasat. A vizsgalati mintakat a leirt moédon mérésre el6készitettiik,
a mérést a teljes Uthossz szakaszokra bontasaval kiilonbdzé terhelésekkel elvé-
geztik. A mintdt most nem tavolitottuk el a kivettdbdl, hanem a golyot a
kezdeti helyzetbe allitottuk és 5 perc elteltével a méréseket megismeteltiik a
fenti médon. A golyot ismét eredeti helyzetébe allitottuk, majd 10 perc elteltével
Gjra mértiink. A mérést még 15 perces pihentetés utan is elvégeztik. A mérések
alapjan szerkesztett konzisztencia gorbék a 2. és 3. abrakon lathatdk.

*loomid

Az egymaést kovetd mérések kozotti pihentetés hatdsa a C.M.A. konzisztencidjara
1. alapmérés, 2. 5 perc mulva, 3. 15 perc mulva

Vizsgalatok R.V._F tipusu ,,RheotesV’ rotacids viszkoziméterrel

A Hoppler-féle reoviszkoziméterrel végzett vizsgalatokhoz készitett mintak
egy részet hasznaltuk fel a rotacios viszkoziméterrel végzett méréseinkhez. A
mérésekhez a viszkoziméterbe 25 ml mintat mértiink be. Ezutan 20 C°-on 20
percig tarté termosztalas kdvetkezett, majd kilénbozé nyirder6k mellett leolvas-
tuk a mutatd kitérését.

Ezek alagjén megszerkesztettik a konzisztenciagorbéket, melyek kozil né-
hanyat a 4. abran mutatunk be.

Az azonos mintan végzett két egymast kovet6 merés kozotti pihentetés
hatasat ez esetben is vizsgaltuk. Eljarasunk a kovetkez6 volt: a termosztalasi
id6 eltelte utan a nyirdéerot fokozatosan ndveltik mindaddig, amig a mutaté
kitérése leolvashat6 volt, (kdzben minden egyes fokozatnal leolvastuk a mutaté
Kitérését) ezutan a nyiréer6t fokozatosan csokkentettilk, mig a mutato aIaE-
allasba kerdilt, kozben minden egyes fokozatnal a mutatéallast ismét leolvastuk.
A mérést el6szor 5, majd 10 és végiil 15 perces pihentetés utan megismételtiik.
A mérési adatokbol szerkesztett konzisztencia gorbék az 5. és 6. dbran lathatok
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4. abra
A ,Rheotest” rotaciés viszkoziméterrel mért adatokbdl szerkesztett konzisztenciagérbék

2. CMA.

5. abra
Az egymast kovetd mérések kozotti pihentetés hatdsa az U.A.P. konzisztenciajara
1. alapmérés, 2. 5 perc malva, 3. 10 per. mulva, 4. 15 perc mulvaé

6. abra
Az egymast kovetd mérések kozotti pihentetés hatdsa a C.M.A. konzisztenciajara
1. alapmérés, 2. 5 perc mulva, 3. 10 perc mulva, 4. 15 perc mulva
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A vizsgalati eredmények és értékelésiik

A két kulonboz6, de azonos tipusu (szénhidrat alapl) gélképzén vegzett
reologiai vizsgalatok eredményeibdl megallapithato, hogy az alkalmazott készi-
léktipustol flggetlenil a mintdk az altalanositott Bingham test sajatsagait
mutatjak, amit az 1—6 &brakon lathaté konzisztencia gorbék jol szemléltetnek.

A konzisztenciagorbék adataib6l kiszamitottuk a /T (nyiréer6 négyzet-
gyoke) és a ig> (nyirdsebesség négyzetgydke) értékeket és vizsgaltuk a

/7 =T7A+/B 1?2

0Osszefiiggés érvényességét (Casson).
Az egyenletben szerepl allandok: A = hatarfesziiltség
B = plasztikus viszkozitas.

7. &bra

A Hoppler-féle reoviszkoziméterrel mért adatok abrdzoldsa a Casson 0Osszefligés alapjan
1. C.M.A.
2. U.A.P.

Ezen Osszer%gés elénye a konzisztenciagérbékkel szemben, hogy érvényes-
sége esetén, grafikusan abrazolva, egyenest ad, igy egyrészt az allandok értéke
kdnnyen meghatarozhatd, maésrészt olyan eértékek is szamithatok, amelyek
kisérleti uton egyaltalan nem, vagy csak nagyon korlatozott pontossaggal
kaphaték meg. ACasson altal javasolt 6sszefliggés alapjan szamitott értékekbél
szerkesztett gorbéket a 7. és 8. dbran mutatjuk be. A diagramok arra utalnak,
hogy a Casson-6sszefiiggés a reoviszkoziméterrel mért adatok esetében egyenest
ad, mig a rotacios viszkoziméter adatainal ez nem all fenn. Ez arra utal, ho%y a
Casson-Osszefiiggeés érvényesseget az alkalmazott viszkoziméter tipus is befolya-
solhatja. A rotacios viszkoziméterrel mért adatokat feldolgoztuk a Rebinder-
Osszefliggés alapjan is

logr = A+ Blog 9

Az eredmények a 9. abran lathatok. Ezek alapjan megallapithato, hogy az
0Osszefiiggés jelen esetben alkalmazhatd, mivel az dsszefliggés egyenessel irhat6
le, mint ahogy az a 9. abran lathato.
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Bar mindkét gélképzd reoldgiai szempontbdl azonos jellegli konzisztencia-
gorbékkel irhatd le, a folyashatarok tekintetében eltérések mutatkoznak. A
reoviszkoziméterrel mért adatokb6l a Casson-Osszefiiggés felhasznalasaval sza-
mitott folyashatarok szignifikansan kiillonboznek egymastdl. A rotéacids viszkozi-
méterrel mért és a logaritmikus Osszefiiggés felhasznalasaval szamitott folyas-
hatérok esetében szignifikans eltérés nem volt kimutathato.

8. adbra

A ,Rheotest” rotaciés viszkoziméterrel mért adatok abrdzolasa a Casson dsszefliggés alapjan
1. C.M.A.
2. UA.P.

Tovabbi eltérés figyelhet6 meg a konzisztenciagdrbék alakjaban is (lasd
L1 abra). A konzisztenciagorbék emelkedése arra mutat, hogy az ultraamilopek-
tinb6l késziilt gél szilardsaga nagyobb, mint a karboximetilkeményit6b6l késziilt
gélé. Ugyancsak eltérés mutatkozik az azonos mintakon kiildnb6z0 pihentetések
beiktatasaval megismételt mérési eredmén?lek alapjan is (lasd 2, 3, abra). E
diagramokon lathaté gorbék alapjan megéllapithat6, hogy az ultraamilopektin
nyiréerével szemben tanusitott ellenallasa (%élszilérdséga) a megismételt méré-
sek soran lényegesen nem valtozik (lasd 2. abra), mig a karboximetilkeményito-
bél készult gél szilardsaga a megismételt méresek soran fokozatosan csokken
(lasd 3. &bra). E jelenség arra utal, hogy a vizsgalt gélek —bar eltér6 mértékben
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—tixotrop tulajdonsagokkal rendelkeznek. Az 5., 6. abrakon lathaté konzisz-
tencia gorbék szintén e tixotropia jelenségére utalnak, ami azt jelenti, hogy a
gélek mechanikai hatasra szol allapotba mennek &t, majd annak megsziinése
utan 0jbol géllé alakulnak vissza. EbbOl két fontos kdvetkeztetés vonhato le:
az egyik az, hogy a szol adott térfogataban annyi kotési pont van jelen, hogy
ezen keresztill a megfelel§ gélszerkezet kialakulhat, a masik a kdtések nyoman
fellépd kohézids erdk kicsinyek, igy a gélszerkezetet dsszetartdé kotések mechani-
kai behatasra kénnyen szétszakadnak.

Ig Dr\ig [s~J
9. abra
A ,Rheotest” rotaciés viszkoziméterrel mért adatok A&brdzoldsa kettds logaritmikus
osszefliggéssel
1. C.M.A.
2. UAP.

A makromolekulakbdl késziilt gélek esetében a tixotropia jelensége ritka,
ebbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy az altalunk vizsgalt gélképz6k soran mole-
kulastlyukban oly nagymértéki csokkenés kovetkezett be, hogy a makromole-
kulakra jellemz& reologiai sajatsdgaikat elvesztették. A két gelképz6 reoldgiai
tulajdonsagaiban mutatkozé eltéres valdszinileg az el6allitasuknal alkalmazott
technolGgiai eljarasra, valamint a technoldgia soran felhasznalt segedanyagokra
vezethetO vissza.

A két gélképzére vonatkozd vizsgalataink eredményei alagjén megallapit-
hato, hogy az ultraamilopektin reologiai szempontbdl el6nydsebb tulajdonsagok-
kal rendelkezik, mint a karboximetilkeményito.
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CPABHWTEJIbHbIE PEOJIOIMYECKWE WNCMbITAHNA
NCKYCCTBEHHbIX TE/EOEBPA3YHOLWWNX BELIECTB
YIrNeEBOAHOW OCHOBDbI

V1. Maitop v [pé. Kouui

ABTOpPbI M3TOPbI M3y4anu Peonornyeckne CBOWCTBA [BYX reneobpasytoLmnx
BELLECTB Pa3HOro MPOMCXOXAEHMS, HO OAMHAKOBOro Tunma (M3 MmnopTa nony-
YeHHbIi  YNbTPaaMWUIONEKTUH, OTEYEeCTBEHHbI KapbOKCUMETWN - Kpaxman)
peoBMCKO3NMETPOM [énnnepa 1 BUCKO3MMETPOM ,,PeoTecT” Tna P. B.

YcTaHoBWAKN, YTO

1 O6Las CneumopuyHOCTb ..y« FENe0bpas’ylolHX BeLLECTB 3aknoyaeTcs
B TOM, YTO pacnopspkatoTca 0606LLUEHHbIMM CBOCTBaMM Tefla BUHrxam.

2. 3aBucumocTn Casson f[eliCTBUTESbHbI TONIbKO B Cllydae NPYMEHeHUs [aH-
HbIX W3MEPEHHbIX PEOBMCKO3MMEPOM. B criyyae AaHHbIX MOAYyYeHHbIX POTALMOH-
HbIM BKCKO3MMETPOM [AeiCTBUTENbHbI 3aBUCMMOCTe Rebinder,

logT=A+Blog. @
Mpefensl TEUEHUS 3TUX ..y~ [E€Ne0bpasyloHX BELeCTB M0 PacyéTy 3aBuUCU-
mocTeli Casson —a pacxoAaTcs Apyr OT Apyra, a U3 [laHHbIX MO/YyYeHHbIX poTa
LIMOHHbIM BWCKO3MMETPOM, MO pacyéTy 3aBucumocTeld Rebinder —a, pasHuLbl
MeXAy Npefenamm TeYeHUs He ABNAIOTCA CUMHUPUKAHTHBIM.

3. O6pasubl M3roTOBNEHHbIE W3 pPasHbIX [eneobpasyroWwmx BeLecTs Mo-
Ka3blBalOT fB/IEHVe TUKCOTpONuK. B cnyyae kapbOKCUMMETUIKpaxmana 3To sBie-
HVe ABNAETCA MeHbLUMM. 3TO YJ0CTOBEPsieT TO, YTO CTPYKTypa KapOoKCUMeTwn-
Kpaxmajia ManocrocobHa Ans 0b6pa3oBaHMsi CTPYKTYpbl Fefs, no aTomy yabTpa-
aMW/IONEKTUH C TOYKN 3PEHUS PEOSIOTUN ABNSETCH ny«w ww KAYECTBOM.

VERGLEICHENDE RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON KUNSTLICHEN
GELBILDERN AUF KOHLENHYDRATGRUNDLAGE

J. Major und Gy. Kocsis

Die Verfasser untersuchten die rheologischen Eigenschaften zweier Gelbil-
dern verschiedener Herkunft doch von identischem Typus, (importiertes Ultra-
amilopektin und einheimisch dargestellte Carboximethylstarke) mit dem Hopp-
ler’schen Rheoviscosimeter und dem ,,Rheotest” Viscosimeter R. V.

Es wurden folgende Feststellungen gemacht:

1 Beide Gelbildner verfiigen UOber die Eigenschaften des generalisierten
Bingham Kdrpers.

2. Der Cusson-Zusammenhang gilt nur im Falle der Anwendung von mit
dem Rheoviscosimeter gemessenen Daten. Im Falle von mit dem Rotationsvis-
cosimeter erhaltenen Daten gilt der von Rebinder empfohlene zusammennang

logr = A+Blog @
Die Fliessgrenze der beiden Gelbildner auf Grund des Cdsson-Zusammenhanges
berechnet ist verschieden, wird jedoch aufgrund des Rebinder-Zusammenhanges
unter Verwendung der mit dem Rotationsviscosimeter erhaltenen Daten gerech-
net, ist der Unterschied zwischen den Fliessgrenzen nicht signifikant.

3. Die aus den verschiedenen Gelbildern bereiteten Proben sind thixotrop. Bei
der Carboximethylstarke tritt diese Erscheinung in geringerem Ausmass zutage.
Dies weist darauf hin, dass die Struktur der Carboximethylstérke sich zur Aus-

bildung einer Gelstruktur weniger eignet; demzufolge ist das Ultraamilopektin
Theologisch bewertet von besserer Qualitét.
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COMPARATIVE RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF CARBOHYDRA-
TE-BASE SYNTHETIC GELATING AGENTS

Major, J. and Kocsis, Gy. (Mrs.)

The rheological properties of two gelating agents of the same type but of
different origin (an ultraamylopectin imported from abroad, and a carboxy-
methyl starch of Hungarian make) were examined by a Hoppler type rheovisco-
simeter and a ,,Rheotest” viscosimeter of type R. V. It was found that

1 a common feature of both gelating agents is that they possess the pro-
perties of the generalized Bingham body;

2. the Casson correlation is valid only when using the data obtained by
the rheoviscosimeter while in case of the values obtained by the rotation vis-
cosimeter the correlation

logr = A+B log @

suggested by Rebinder holds. The flow limits calculated by the Casson corre-
lation for the two gelating agents differ from each other. The flow limits calcu-
lated from the data obtained by the rotation viscosimeter, using the Rebinder
correlation showed in turn only insignificant differences.

3. Samples prepared with the studied gelating agents showed thixotropic
phenomena. In the case of carboxymehnyl starch this phenomenon appeared
to have a smaller extent, indicating that the structure of carboxymethyl starch
is less suitable for the formation of gel structure. Thus, from a rheological
aspect, the studied ultraamylopectin is of a superior quality.

ETUDE COMPARATIVE DE LA RHEOLOGIE DES SUBSTANCE GELI-
FIANTES ARTIFICIELLES A BASE DE CARBOHYDRATES

/. Major et Gy. Kocsis

Les characteristiques de deux substances gélifiantes du meine type, mais
d’origine differente (une ultra-amylopectine importée et de I’amidon carboxy-
méthyle produit en Hongrie) ont été soumises & I’examen au viscosimétre HOpp-
ler et au viscosimétre Rheotest, type R. V.

On a établi que

1 toutes les deux substances gélifiantes montraient les characteristiques du
corps Bingham généralisé

2. la validité de la correlation Casson était restrainte aux données obtenues
avce le rhéoviscosimétre. Pour les données obtenues avec le viscosimétre rotatif,
e’est la correlation proposé par Rebinder

logr = A+B log @

dont on peut se servir. Les limites d’écoulement des deux gélifiants, calculées de
I’équation de Casson, sont différentes, tandis qu’il ny a pas de différence signi-
fiante entre les limites d’écoulement calculée a partir des données obtenues avec
le viscosimétre rotatif, en utilisant la correlation de Rebinder.

3. Les échantillons preparés k partir des gélifiants divers montrent de la thy-
xothropie, le phénoméne étant moins prononcé avec I’'amidon carboxyméthyle.
Cela indique que la structure de ce dernier se préte moins a la formation d’unc
structure de gel. Pour cela —du point de vue rhéologique —I’ultraamylo-pecti-
ne doit étre considérée commc étant d’une qualité supérieure.
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Sikérfehérjék C-termindlis aminosavainak vizsgalata IlI.
A gliadin C-terminalis aminosavainak
meghatarozasa karboxipeptidazos eljarassal

NEDELKOVITS JANOS és WOLLER LASZLO

Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1970. szeptember 16.

El6z6 kozleményeinkben (1,2) ismertettik az alkohololdhat6 sikérfehérje
frakcio (gliadin) C-termindlis aminosavaiva! kapcsolatos vizsgalataink eddigi
eredmeényeit és a vizsgalatokkal 6sszefiiggd altalanos kérdéseket. Az eléz6ekben
emlitett munka keretében a gliadin C-terminalis aminosavait hidrazinolizises
és tiohidantoinos eljarassal hataroztuk me% Jelen dolgozatban a karboxipepti-
dazos lebontassal végzett C-terminalis meghatarozasainkrél szamolunk be.

Néhany altalanos és mddszertani kérdés

Peptidek és fehérjék C-termindlis aminosavainak analizisében egyre széle-
sebb korben hasznaljak a karboxipeptidazos lebontast.

A karboxipeptidaz a hidrolazok csoportjaba tartozo fehérjebonté enzim.
Funkciondlis jellegénél fogva exopeptidaz, mivel a polipeptidldnc végén elhe-
Iyezked6 C-terminalis amindsavakat hasitja le. Optimalis pH viszonyok kozott
8 pH) mér kis koncentracioban is megfelel§ aktivitassal mikddik és bontja a
peptidlanc végét. E sajatsagat szekvencia analizisnél is alkalmazzak. A folyamat
altalanos sémaja a kovetkez6:

R R™ R™
. —NH—CH—co—NH—CH—co—NH—&H—cooH
polipeptid-lanc karboxipeptidaz
R R™ R™
- .—NH—éH—CO—NH—éH—COOH+ HZ\I—&H—COOH
polipeptid-lanc szabad amindsav

A karboxipeptidazos C-terminalis aminésav meghatarozasa kedvezébbnek,
konnyebben kivitelezhetének latszik, mint a kémiai eljarasok. Ennek elle-
nére ez az eljaras —szamos el6nye mellett —sem teszi lehet6vé egy adott fehérje
vagy polipeptid C-vé?csoportos aminosavainak teljes és biztonsagos meghataro-
zasat. Az eljaras alkalmazésakor tobb tényez6t kell figgelembe venni.

Az enzim altal katalizalt hidrolizis nagymértékben figg a vizsgalandd
anyag sajatsagaitol. A C-terminalis altalaban nem hozzaférheto az enzim szama-
ra, ha a feherje természetes, nativ szerkezettel rendelkezik. Ilyen esetekben
denaturélt szubsztrattal meg kell ismételni a hidrolizist.
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A peptidlancok hosszisaga nem befolyasolja az enzim mikodését, de ha a
fehérje tobb polipeptid-lanchol épil fel és azok nem egyenérték(iek, a modszer
nem alkalmas a C-végcsoport meghatarozasara.

A C-termindlis amindsavak karboxipeptidazos hidrolizisének sebességét
donté mértékben az oldallanc hatarozza meg. Leggyorsabban az aromas aminé-
savak hasadnak le. Igen lassu a rovid oldallancd, semleges amindsavak hidrolizise.
Karboxipeptidazzal nem bonthaték a prolint tartalmazé peptidek (—CO—N
kotés), tovabba nem alkalmas a savamid végcsoportok kimutatadsara sem. A
bazikus C-termindlisokat a tiszta készitmény, a karboxipeptidaz ,A” nem
bontja, ezért mindig jelen kell lenni a karboxipeptidaz ,,B”-nek is. A gyakorlatban
kevert enzimkészitményt alkalmaznak.

A fehérjelanc masodlagos szerkezete is befolyassal van a terminalis aminésav
lehasadasanak mértékére, tovabba az elektrosztatikus tényez6k és a hidro-
génkotések is bizonyos jelentéséggel birnak.

Gabonafehérjék C-terminalis amindsavainak karboxipeptidazos meghata-
rozasara vonatkoz6 kozlemény mindezideig csak kevés taldlhat6. Gliadinbdl és
enzimes hidrolizis-termékeib6l elvalasztott peptidek karboxipeptidazos vizsga-
latarol Rohrlich és Gallert szdmolnak be (3).

Vizsgalatukhoz 7 6ras karboxipeptiddzos bontast, és a keletkezett termékek
azonositasara kétdimenzios vékonyrétegkromatografias eljarast alkalmaztak.
lly korilmények kozott az altaluk tanulmanyozott buzagliadinbol 4 C-végcso-
portos amindsavat mutattak ki: leucint, izoleucint, glutaminsavat és ,gluta-
mint”.

A sikérfeherjek C-terrninalis amindsavainak tanulmanyozasa soran korabban
a kémiai lebontas teriiletén végeztiink részletes vizsgalatokat. A karboxipepti-
dazos eljarassal egyrészt az ezekkel kapott eredmenyek kiegészitését illetve
igazolasat kivantuk elérni. Masrészt megvizsgaltuk, hogy a modszer a nagy-
molekulastlyd, dsszetett fehérje esetében mennyire alkalmazhato.

Vizsgalati anyagok és modszerek

A C-termindlis amindsavak karboxipeptidazos vizsgalatdhoz alkohololdhaté
sikérfehérje (gliadin) frakciot allitottunk elé. A sikért BL 112-es jelzés(, petro-
leéterrel zsirtalanitott buzaliszth6l 3%-o0s NaCl-os mosas utan nyertiik. A nedves
sikért McDonald (4) eljarasa szerint dolgoztuk fel.

C-termindlisok karboxipeptidazos lebontasa

A gliadin C-terminalis amin6savainak meghatarozasara Leng és Cluing (5)
karboxipeptidazos modszerét alkalmaztuk.

A vizsgalatokhoz 30 mg/ml koncentracioju gliadin oldatot készitettiink. Az
enzimoldat koncentraciéjat 0,3 mg/ml-re allitottuk be. A Kkarboxipeptidaz
enzimet felhasznalas el6tt preinkubaltuk a megfelel6 reakcio elérése érdekében.
10 mg kristalyos enzimet (Reanal) 5 ml 1%-o0s natriumhidrogénkarbonat oldat-
ban szuszpendaltunk és 0,1 n NaOH lassu adagolasaval feloldottuk. Majd 0,1 n
HCl-al 8 pH-ra allitottuk be. Ezutan kb 50 szeres feleslegben 0,1 n izopropanolos
diizopropilfluorofoszfatot adtunk az oldathoz és 90 percig szobah&mérsékleten
alini hagytuk.

A megfelel§ reakci6idé Kkivélasztasara el6vizsgalatot végeztink 2, 4, 6 és
8 0rés enzimes bontassal. Ehhez 5—5 ml gliadinoldatot és 1,5 ml enzimoldatot
adtunk jol zaro fivegdugds Uiveghe és 36 °C-os termosztatba helyeztik.
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Az enzimreakciot 100 °C-os hékezeléssel allitottuk le és az oldat tisztajabol
elvégeztik az amingsav kimutatasat. Valamennyi mintanal azonos anindsavak
jelenléte volt megallapithaté csak mennyiségiik valtozott az id6 fliggvényében.
) Ali eI|6vizsgéIatok tapasztalatai alapjan a tovabbiakban a kovetkez6képpen
jartunk el:

30 ml 3%-os gliadinoldathoz 10 ml 0,3 mg/ml koncentréaciéju karboxipepti-
daz oldatot adtunk és a pH-t 8-ra allitottuk be. Az el6vizsgalatban leirt korl-
mények kozott 36 °C-on 8 oraig végeztik az inkubalast. Az enzimreakcio meg-
szakitdsara 10 percig forrd vizfurdobe helyeztiik a reakciéedényt, majd szoba-
hémérsekletre visszah(itottik és szlrtlik. Ezutan az oldat tisztajat 0,05 n natri-
umhidroxid oldattal 9 pH-ra allitottuk be és 1,5 ml DNFB-t adtunk hozza. A
hémérsékletet 40 °C-ra emeltiik és 90 percig er6teljesen razattuk a reakcio teljes
végbemenetele végett. A reakcid lezajlasa utdn az elegybdl eltavolitottuk a
szilard, oldhatatlan részeket, majd a visszamaradt sarga oldatot sosavval meg-
savanyitottuk és a kivalt DNF-szarmazékokat elkulonitettiik. Ezutdn a csapa-
dékbol 3x10 ml peroxidmentes éterrel kioldottuk a karboxipeptidazos reakcio-
ban felszabadult és DNF-szarmazékka atalakitott amindsavakat. Az egyesitett
éteres oldatot szarazra paroltuk és vékonyrétegkromatogréafias eljarassal az egyes
DNF-aminésav szarmazékokat azonositottuk.

A DNF-amindsavak vékonyrétegkromatografias meghatarozasa

A DNF-szarmazékka atalakitott amindsavak elvalasztasat kétdimenzios
vékonyréte%(kromatogréfiés eH’éréssal végeztik. A szilard DNF-szarmazékbol
10 mg/ml koncentracioju oldatot készitettlink és 20x20 cm-es szilikagél-G
rétegre 0,01—0,02 ml-t cseppentettiink fel. A kifejlesztésre elsd iranyban toluol-
piridin-etilénklorhidrin-0,8 n ammgoniumhidroxid (100+ 30+ 60 + 60), masodik
iranyban kloroform-benzinalkohol-jégecet (70 + 30 + 3) elegyét hasznaltuk.

1. 4bra

A gliadin C-végcsoportos dinitrofenilalt amindésavainak
kétdimenziés kromatogramja
Kifejlesztészer:

1. irdny: toluol-piridin-etilénklérhidrin-0,8 n
ammoéniumhidroxid (100+ 30+60+60)
2. irdny: kloroform-benzilalkohol-jégecet (70+30+3)
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Vizsgalati eredmények és értékelésiik

A Kkarboxipeptidazos lebontassal nyert C-terminalis amindsavak DNF-
szarmazékainak jellegzetes vékonyrétegkromatogramjat az 1 abran mutatjuk
be. Ezzel az eljaréssal a gliadinbdl az alabbi amindsavakat tudtuk kimutatni,
mint C-terminalisokat:

szerin
glicin
treonin
alanin
fenilalanin
tirozin
valin
leucin

A vékonyrétegkromatogrambél lathaté, hogy a DNF-aminUsavak jol el-
kilonulé foltokat adnak. Ezen tllmen6en a felcseppentési pont kdrnyéken két
halvany folt lathatd, amelyek kiértékelése illetve azonositasa mindezideig meg-
nyugtatd modon nem val6sult meg. A kérdéses ismeretlen vegyilet megjelenési
helye egybeesik az aszparaginéval és a glutaminéval. Tekintettel arra, hogy az
elvi megfontolasok alapjan karboxipeptidazos lebontassal az amidok nem hata-
rozhatok meg, igy a kérdés végleges tisztazasaig C-végcsoportos amindsavként
nem vesszik figyelembe.

A karboxipeptidazos C-terminalis meghatarozas soran nyert tapasztalataink
alapjan megallapithat6, hogy a médszer jél, konnyen kivitelezhet6, a végtermék-
ként keletkez6 amindsavak mind kozvetlenil, mind kozvetetten, DNF-szarma-
zékka atalakitva biztonsagosan meghatarozhaték. Az eljaras a C-vé?csoportos
amindsavak vizsgalatanak fontos lépése és kiegészitve mas mddszerrel (hidrazi-
nolizis, tiohidantoin képzés) a kivant eredmény eléréséhez vezet.

IRODALOM

) Nedelkovits J. és Wéller L.: EVI KE 16, 203, 1970.
) Nedelkovits J. és Wéller L.: EVIKE 16, 211, 1970
(3) Rohrlich, M. és Gallert H.: Z.U.L. 137, 223, 1968.
) McDonald, C. E.: Cer. Chem. 39, 311, 1962.

) Leng, A. L.—Chung, D.: Nature 25, 396, 1953.

NCMNbITAHVE C - TEPMWHAJNIbHbIX AMWHOKWNC/IOT BE/IKOB
KNETYATKW. I11l. ONPEAENEHNE C - TEPMWHAJ/IbBHbIX AMWNHO-
KNCNoT MuAANHA CrnoCOBOM KAPBOKCUMEMTMAASDI

M. HepgenkosaTww w. J1. Bennep

Mpu mcnbiTaHU C —TepMUHANbHBIX aMUHOKUCIOT GENKOoB KeTHaTKn npo-
BOAW/M KapbOKCUNENTMAA3HOE pacLUen/ieHne CnupTopacTBOPUMbIX Geskos. M3
MWEHNYHON wmywu 3HaKa BJT 112 mony4yeHHYH CIMPTOPACTBOPUMYHO (pakuuio
6eNKoB KNeTyaTKu nojseprain 8 4acoBoMYy (PEPMEHTHOMY PA3fOXEHWUIO U Bbl-
[enéHyl0 aMUHOKMCNOTY nepeobpasoBann B fepuBaT AH®. O6pasyroLmiics
Mpu 3TOM MPOAYKT MAEHTU(DULMPOBAIN XPOMATOr Patvyecku.

Mpn kapbOKCMNENTMAA3HOM paCLLEeneHn CnocoboM TOHKOCMOMHOM Xpo-
maTorpaduv BblAenMaN aMMHOKMCAOTY C KOHUEeBOW rpynnoii C - (CepuH, ruLyH,
TPEOHWH, anaHuH, eHnnanaHnH,TMPO3NH, BAIVH U NIEYLVH).
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PRUFUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN VON
KLEBEREIWEISSTOFFEN. Ill. BESTIMMUNG DER
C-TERMINALEN AMINOSAUREN DES GLIADINS MIT
DEM CARBOXIPEPTID ASE-VERFAHREN

J. Nedelkovits und L. Woller

Die Verfasser bauten im Laufe ihrer Untersuchungen iber C-terminale
Aminosauren von Klebereiweisstoffen die alkoholldslichen Eiweiss-stoffe mit Car-
boxipeptidase ab. Die aus Weizenmehl BL 112 bereitete alkohollgsliche Kleber-
eiweissfraktion wurde 8 Stunden lang der Wirkung des Enzyms ausgesetzt und
die freigewordenen Aminosduren zu DNF-Derivaten umgesetzt. Die entstan-
denen Produkte wurden chromatographisch identifiziert.

Im Laufe der Abbauung mit Carboxipeptidase konnten dinnschichtchro-
matographisch 8 C-terminale Aminoséuren nachgewiesen werden (Serin, Glycin,
Threonin, Alanin, Phenylalanin, Tyrosin, Valin und Leucin).

INVESTIGATION OF THE C-TERMINAL AMINOACIDS OF GLUTEN
PROTEINS. IIl. DETERMINATION OF THE C-TERMINAL AMINOACIDS
OF GLIADIN BY THE CARBOXYPEPTIDASE METHOD

J. Nedelkovits and L. Woller

In the course of the investigation of the C-terminal aminoacids of gluten
proteins, proteins soluble in ethanol were degraded by carboxypeptidase. The
ethanol-soluble protein fraction of gluten prepared from wheat flour of type BL
112 has been subjected to enzymatic decomposition for 8 hours, and the liberat-
ed aminoacids converted into dinitrophenyl derivatives. The formed products
were identified by chromatography. In the course of the decomposition by car-
boxypeptidase, eight C-terminal aminoacids (serine, glycine, threonine, alanine,
phenylalanine, tyrosine, valine and leucine) were detected by thin layer chro-
matography.

EXAMEN DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DES PROTEINES DU
GLUTEN

J. Nedelkovits, et L. Woller

La décomposition & la carboxypeptidase des protéines solubles en alcool a
été effectuée afin d’étudier les aminoacides C-terminaux des protéines du gluten.
On a hydrolysée la fraction soluble en alcool de la protéine du gluten préparée de
la fariné de froment BL 112 par voie enzymatique pendant 8 heures. Ensuite on
a transformé les aminoacides libérés en dérivés DNP. Les produits formé ont été
identifiés par Chromatographie.

Lors de la décomposition & la carboxypeptidase on a décelé par Chromato-
graphie en couches minces 8 aminoacides C-terminaux (sérine, glycine, thréonine,
alanine, phénylalanine, tyrosine, valine et leucine).
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KULFOLDI

BORIPAR

MAYER K. és PAUSE G.
Borok hisztamin-tartalomra vizsgalata

(Untersuchungen zum Histamin-Gehalt
in Weinen)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 59, 572,
1969.

Agarrétegben elektroforétikus el-
valasztassal nyert hisztamint ftaldi-
aldehiddal kifejlesztés utan fluoromet-
rikusan 143 svjci borban hataroztak
meg. A modszer lehetdvé tette 0,2-3

1 hisztamin megallapitdsat a bor
elokezelése nélkil. Vordsborokban 3,3
mg/l, fehér borokban 1,2 mg/l hiszta-
mint talaltak atlagosan. A legnagyobb
hisztaminmennyisegek 10—12 mg/1
voltak. 10 nagy hisztamintartalmu
bor kozil 6-ban nem volt hisztidin. A
borok almasavtartalmanak vizsgalata
azt mutatta, hogy a mintak 90%-aban
a savva lebomlés befejez6dott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

OUGH O. S
Sz816 és bor prolintartalma
(Proline content ofgrapes and wines)

Vitis (Landau) 7, 321, 1968. Ref. ZUL.
143, 5, 396, 1970.

Sz06161é 300 - 4600 mg/1, bor 0—3400
mg/L prolint tartalmaz. Az atlagos ér-
tékek 1é esetében 742 mg/1, bor eseté-
ben 869 mg/l. A sz6l6ben jelentkezd
prolin fémennyisége (50-80%-a) a
sz6l6lében mutathatd ki. A pulpékban
a prolin 5—20%-a fordul el6, mig a
bogyohéjakban és a magokban ugyan
az Ossznitrogénnek 50%-a talalhato,
de csak kevés prolin.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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LAPSZEMLE

EDESIPAR (MEZ)

HALLERMAYER R.:
A méz megitélése

(Beitrag zur Beurteilung von Bienen-
honig.)

Gordian 69, 230, 1969.

Szerz6 amézre vonatkozo jelenlegi ér-
tékelési kritériumokat, a diasztazszam,
a szahardzszam, az inhibin- vagy a
hidroximetilfurfurol-tartalom (HMF)
meghatarozasa alapjan mind mint erre
a celra alkalmatlanoknak itéli. Hasonl6
képp ajanlja a mézre vonatkoz6 FAO/
WHO standard javaslatanak a revizi-
Ojat, mert ez szintén ugyanazon mdd-
szereken épll fel és olyan hatarértéke-
ket tartalmaz, amelyek ,,tudoméanyo-
san nem tarthatok”, Nem javasol (j
vagy atalakitott mddszereket sem,
hanem a méznek a fogyasztéhoz kdzel-
allo, tisztdn érzékszervi értékelését
ajanlja Az enzimeknek minGsegi kri-
teriumként meghatarozasat elutasitja,
mert ezek mar viszonylag alacsony
hémeérsékleten  (25—35 C  fokon)
rovid id6 alatt er6sen gyengilnek és
ezenkivul taplalkozastiziologiailag je-
lentéktelenek. Kiléndsen Importmé-
zeknél fordulnak el6 ezért alacsony
enzimaktivitdsok anélkil, hogy ezek-
b6l hékarosodasra lehetne kovetkez-
tetni. A HMF-értékeket illeten szerzg
1597 mézmintat vizsgalt és ezek alap-
jdn 100 g-ra szamitva egy 3,3 mg-0s
kozépérteket talalt, Ezt az érteket
Duisberg és Hadorn altal természetesen
hagyott mézek esetében 100 g-ra sza-
mitva 1,5 mg-osnak, illetve kozonsé-
ges étmézek esetében 3—4 mg-osnak
Javasolt hatarértékekkel allitja szembe
€s e?yszersmlnd arra is ramutat, hog
joval magasabb HMF-értékek termé-
szetes feltetelek kozott is el6fordulnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Borok sargavérlligso igényének meghatarozésa
potenciometrikus titralas alapjan

ANDRE LASZLO
Megyei MinGségvizsgalé Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1969. augusztus 9.

A borok fejl6dése sordn egyes anyagok kicsapddnak, amelyek a bor izének
elvaltozasat okozhatjak. Ezen anyagok eltavolitdsanak régi hatisos eszkdze a
derités. A derit6anyag legtdbbszér valamilyen fehérje: zselatin, albumin, kazein,
tojasfehérje stb. Ezenkivll asvanyi deritéanyagokat (spanyolfold, bentonit) és
kémiai anyagokat (sargavérlugsoét) is hasznalnak. Munkam az utébbi alkalmaza-
sahoz sziikséges vizsgalat miiszeres megoldasat célozza.

A borok kéliumferrocianiddal valé deritését Mdoslinger dolgozta ki 1922-ben.
A sargaverliigso a nehézfémekkel (vassal, rézzel, cinkkel, mangannal) csapadé-
kot képez, igy ezek eltdvolithatdk a borbdl, és ezaltal megel6zhet§ a vasas és
rezes torés. Ez a kezelés azonban elévigyazatot igényel, mert a sarvérliigs6 tal-
adagolasa esetén a bor savainak hatasara cianhidrogén szabadulhat fel.

A deritéshez sziikséges kaliumferrocianid mennyiségének megallapitasara
szolgal6 modszert Von Der Heide dolgozta ki 1926-ban (1). Ezt a mddszert
hasznaljuk még ma is tébb kevesebb modositassal (2). A modszer, bar igen egy-
szer(i, nem eszkdzigényes, nagy hatranyokkal is rendelkezik. Ezek kozil els6kent
kell emliteni a vizsgalat igen hosszl id6 tartamat, ami kb 2 6ra. Masik hatranya
a vizualis ertékelés, ami fehér boroknal meg kielégit6 eredményt ad, de vords
borok esetében nehezen és csak nagy gyakorlattal viteiezhet6 ki.

Az irodalombdl ismert még Ribereau —Gayon (3) mddszere is, aki a
vizsgalat soran a deritend6 borhoz folés mennyiségl sargavérligsot ad, a csapa-
dékot centrifugalassal elkildniti, és az el nem reagalt sargavérligsé mennyiségét
spektrofotometriasdn méri. igy sikerllt kiklszobdlnie az 1 modszernél ta-
pasztalt hibat, amely a csapadék sz(iréséhez hasznalt sziir6papir adszorpcids
hatasabol adodik, amelyre szintén 6 hivta fel a figyelmet.

Munkamban olyan gyors modszert dolgoztam ki, amelynél a hosszd csapa-
dék-llepedési id6 megrovidil és a bizonytalan vizualis értékelést mell6zni lehet.

Kisérleti rész

A kaliumferrocianid, mint titral6 folyadék eléggé elterjedt a nehézfémek
kiiléndsen a cink meghatarozasara. A csapadék levalas optimalis viszonyai és a
levalo csapadék szerkezete pontosan ismert.

A végpont jelzésére hasznalatos mddszerek kozil igyekeztem a legélesebb
és a legkonnyebben kiértékelhet6 modszert megtalalni és erre a célra legjobban
megfelel az allandé aramerdsség mellett végzett potenciometrikus titralas. Ezzel
sikeriilt azt is elérni, hogy a borban jelenlevd redoxi rendszerek zavaré hatasa
minimalisra csokken (4).

Farsang (5) ajanlotta a ferrocianiddal torténd titralasok céljaira a szén-
paszta elektrédot, a potenciometrikus titralasnal altalanosan hasznalt platina
elektréd helyett. A szenpaszta elektréd csak hazilag allithato eld, helyette Pungor
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1. abra
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(6) altal kidolgozott és voltametrias célokra javasolt szilikongumi alapd grafit
elektrodot hasznaltam, amely a kereskedelemben beszerezhetd. A polarizétort
hazilag allitottam el6, a titralo berendezés kapcsolasi rajzét az 1 abra tartalmaz-
za. A bedllitott aramerdsség a titralas folyamén 4x 10 “7A volt.

Az elektrokémiai titralasokndl a pontos végpont megallapitasa miatt mindig
tal kell titralni az oldatot. A vizsgélat kényes voltara valo tekintettel, a taltitra-
las miatti sargavérligso felesleget cink oldattal visszatitraltam. A titralasi gorbé-
ket a 2. abra tartalmazza. Az a gorbe a kdzvetlen titralas gorbéje. Az elektrod
potencial a végpontig emelkedik és a végpont elérése utan meredeken csokken.
Az emelkedd reszen a végpontig az elektrod potencialt a katédon lejatszodd Fen
- Feili oxidacié szabja meg, mert a rendszerben a Fen koncentracio a titralé
folyadekkal valo csapadék kepzédés miatt allandoan csokken. Avéggfont utan
az elektréd potencialt, a katodon lejatszdd6 ferrocianid —ferricianid oxidéacio
szabja meg, s ahogy ndveljik a ferrocianid koncentraciot tgy csokken az elektrod
potencial értéke is.

A cinkkel valo visszatitralasnal az elektrod potencial a végpontig emelkedik
az el6bb leirott okok miatt és a végpont utan beall e?y allando értekre, ez egy
egyenessel dbrazolhatd, mint az a 2. abra b gorbéjébdl lathato.

Médszer leirasa

Felhasznalt berendezések:

OP —201 typ . pH méré Radelkisz gy.
OP —C —711 typ grafit membran elekirod gy. Radellisz gy.
mégneses kever§ Metrohm gym.

Felhaszndlt anyagok:

5.000 ¢/l kaliumferrocianid oldat
1,1602 ¢/1 fém cink 0,1 n sésavban oldva
0,5 n kéliumklorid oldat

10 n  sosav oldat

50 ml borhoz hozzdadtam 10 ml 0,5 n KC1 és 10 ml 0,1 n HC1 oldatot. Az
elektrodok oldatba helyezése utén, az oldat alland6 és egyenletes keverése mellett
beallitottam a szikséges aramerdsséget és mikrobirettabol 0,2 ml-ként adagol-
tam a kaliumferrocianid oldatot, az elektrédpotencial kb egy percen belil allando6
értékére all be. A végpont elérése utan folés, de ismert mennyiség(i kaliumferro-
cianidot adtam az oldathoz. A kaliumferrocianid felesleget a cink oldattal vissza-
titraltam szintén 0,2 ml-s adagolassal. Ezzel a modszerrel egy bor kékderitéséhez
sziikséges sargavérligsd mennyisége kb 30 perc alatt allapithaté meg.

A mddszer szazalékos relativ szorasa 11 parhuzamos mérés alapjan kdzvet-
len titralasnal 1,2%, visszatitralasnal 1,5%.

A kidolgozott mddszert 6sszehasonlitottam az altalanosan hasznalt mod-
szerrel (2), azzal a modositassal, hogy a csapadék Kisz(irése utan a vizsgalati
sorozat minden egyes tagjat pipettaval mértem kétfelé és pontosan ismert
menrgliségﬁ vastims6 oldattal, illetve sargavérligs6 oldattal kémleltem ferro-
cianid, illetve vas ion jelenletere, az oldat savanyitasara minden esetben azonos
mennyiségl sosavat hasznaltam. A sorozat azon tagjait, ahol csak szinreakcio
jatszodott le és nem volt csaﬁadék kivalas, spektrofotometridsan mértem AU nGi-
nél Roberts és V/ilson (7) cikke alapjan, ahol a FeZ[Fe(CN)e]-nak szelektiv elnye-
lési savja talalhatd. A spektrofotometrias mérés gorbéit a 3. abra tartalmazza.
Az a gorbén azok az extinkci6 értékek vannak feltiintetve, amikor a vas, a
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gorbén amikor a ferrocianid feleslegre kémleltiink. Ily médon végezve a vizsgéala-
tokat az altalanosan hasznalt moédszer egy nagysagrenddel pontosabb lett.

A titrimetrias modszerrel és a spektrofotometrias modszerrel mért adatokat
6 bor esetében az 1 tablazat tartalmazza.

7. tblazat
A szikséges sargavérligsé mennyisége g/hl-ben, két meghatarozasi
madszerrel bor mintak esetén
Szén-szén elektrod Spektrofotometrias
kozvetlen vissza vas feleslegre K4Fe(CN)6
titralas titralas kémlelve feleslegre
kémlelve
2x fejtett fehér bor 9,2 9.6 9,4 9,7
2x fejtett voros bor.. 9,8 10,2 10,0 10,4
2x fejtett fluxos bor 12,6 13,0 12,8 13,2
1X fejtett fehér bor 9,2 9,4 9,4 9,6
1X fejtett fehér bor 10,9 11,4 11,2 11,8
1X fejtett vorés bor.. 20,6 21,2 20,5 21,3
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Lathatd, hogy a titrimetrids modszer valamivel kisebb értékeket adott,
mint a hagyomanyos mddszer. A kiilénbség a sz(r6papir okozta kaliumferrocia-
nid adszorpcidbol is adédhat. Ez a kiillénbség a gyakorlat szamara elhanyagol-
hatd, mert a deritéshez szilkséges sargavérligsé mennyiséget altalaban hekto-
literenként gramm pontossaggal szoktak megadni.

Végezetil kdszénetemet fejezem ki Horvath Gyorgy igazgatonak, aki ezen
munka elvégzésére buzditott és annak minden feltételét az intézetben megterem-
tette.
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OMPEAENEHWE MOTPEEHOCTW XXENTOW KPOBAHOW COM
B BUHAX HA OCHOBAHWN MOTEHUMOMETPUYECKOIO TUTPOBA-
HNA

. AHppe

KonmyecTBo ENToli KPOBAHHOM CONM HEOBXOAWMMON 417 CUHEro OCBETIEHNS
BMH, aBTOP OMPEAe/nN MOTEHLMOMETPUYECKUM TUTPOBAHWEM MPU MOCTOSHHON
BeNMYMHe TOoKa. [pyMeHANn rpatmTHBIN MeMOPaHHBIA 3NeKTPOL, 3NEKTPOAYN Cu-
NIMKOHOBOPE3MHOBO OCHOBbLI. PaCTBOPOM LIMHKa MPOBOAW/ 0OpaTHOe TUTPOBaHWe,
M36bITKA >KENe3NCTOCHHEPOANUCTOro Kanus. [MpOLEHTHbLI OTHOCWUTENbHbIA pac-
CeB pa3pabOTaHHOro MeToda HernoCPefCTBEHHO MOC/ie TUTPOBAHWA COCTaB/seT
1,2%, npu obpaTtHOM TuTpoBaHuu 1,5%. ABTOpP CpaBHMBAN TUTPUMETPUYECKUIA
METO/, C MPUMEHSEMbIM [I0 CUX MOP METOAOM, ucnonssys MPYU 3TOM BMECTO BU3Yyasib-
HOW OLEHKN CMEeKTPOOTOMETPUYECKYHO OLIEHKY. YCTaHOBWJI, YTO TUTPOMETPY-

UECKMIA MeTOf] fjaBan HW3WKe BENMYMHBLI YeM [0 CUX MOp MPUMEHSIEMblE METOAbI
OLIEHKMN.

BESTIMMUNG DES BEDARFS AN GELBEN BLUTLAUGENSALZ VON
WEINEN VERMITTELS POTENTIOMETRISCHER TITRIERUNG

L. André

Der Verfasser bestimmte die zur Blauklarung von Weinen nétige Menge
von gelbem Blutlaugensalz vermittels potentiometrischer Titrierung bei kon-
stanter Stromintensitdt. Als Elektrode verwendete er eine Grafitmembranelek-
trode auf Silikongummigrundlage. Der Uberschuss an Kaliumferrocianid wurde
mit einer Zinklosung zuricktitriert. Die prozentuelle relative Streuung der aus-
gearbeiteten Methode betrdgt bei unmittelbarer Titrierung 1,2%, bel Rucktit-
rierung 1,5%. Das titrimetrische Verfahren wurde mit dem bisher angewendeten
Verfahren verglichen undzwar vermittels spektrophotometrischer, anstelle der
visuellen Bewertung. Die titrimetrische Methode ergab einen vernachldssigbar
niedrigeren Wert als das bisher angewendete Verfahren.
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DETERMINATION OF THE DEMAND OF POTASSIUM HEXACYANO-
FERRATE(IlI) OF WINES BY POTENTIOMETRIC TITRATION

L. André

The amount of potassium hexacyanoferrate(ll) required for the so-called
tblue clarification of wines has been determined by the author by potcntiometric
titration carried out at constant current intensity. A silicone-rubber base gra-
phite membrane electrode served as an electrode, and excess potassium hexa-
cyanoferrate(ll? was back titrated with a standard zinc solution. The relative
scattering of values given by the evolved method was 1,2% at the direct titration
and 1,5% at the back titration. The described titrimetric method has been com-
pared ‘with the procedure applied up to the present, replacing the visual evalua-
tion by evaluation by spectrophotometry. The values obtained by the titrimetric
method were but negligibly lower than those given by the producdure used up
the present.

DOSAGE PAR TITRATION POTENTIOMETRIEQE DU PRUSSIATE
JAUNE NECESSAIRE POUR LA CLARIFICATION DES VINS

L. Andre

La quantité du prussiate jaune nécessaire pour la clarification des vins a été
détérminé par titration potentiometrique & courant constant. Un électrode &
membrane de graphite & base de caoutchouc silicone a été utilisé. La titration
du surplus du prussiate s’effectuait par une solution de zinc. La déviation stan-
dardé relative de la méthode développé montait a 1,2% en utilisant la titration
directe et a 1,5% en se servant de la titration réciproque. On a comparée la mé-
thode titrimetrique a celle utilisée auparavant, en substituane I’évaluation visu-
elle par la spéctrophotométrie. On re*u avec la méthode titrimetrique des va-
leurs négligeablement inférieures & celles obtenues avec le precédé ancien.

Kiigazitas

Az Elelmiszervizsgalati Kdzlemények XVI. kotetének 2. fizete a 99—104.
oldalon kozli Csanad Imréné —Kun Imréné tollabdl a ,,Kenyérfélék térfogatanak
vizsgalata. A térfogat also hatarértékének megallapitasa” c. cikket. A cikk
100—101. oldalan leirt pontozésos rendszer a FG6varosi Elelmiszerellenérz6 és
Vegyvizsgalo Intézet évtizedes gyakorlataban alakult ki, Karacsonyi Laszl6 és
Schneller Margit ,,Erzekszerw erzékelés a sutGiparban” c. dolgozatanak figye-
lembevételével (Sutd- és Tésztaipar, 1956. aprilisi szam 73—79. old.)

Szerk.
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A tarolt almakbol felszabadul6 etilén gazkromatografias
meghatarozasa

PAIS ISTVAN, MENESI FERENCNE é TOTH ARPAD
Kertészeti Egyetem Kémiai Tanszéke, Budapest

Erkezett: 1970. szeptember 10.

A magvak és termések tobb olyan anyagot valasztanak ki, melyek sajét,
vagy idegen fajok magvaira, illetve termésere gatlolag, esetleg serkent6leg hat-
nak. Kilondsen jelentos az érett gyimdlcsokbél felszabaduld etilén hatasa.

Mar az 1900-as évek elején me?figyelték, hogy egyes éretlen bananszallitma-
nyok, amelyek kozé érettek is keriiltek, igen gyorsan megértek. Megallapitottak,
hogy ez nem az intenziv 1égzés kovetkeztében bedllo felmelegedes kovetkezme-
nye, hanem a jelenség kivaltasaban valamilyen mas tényezd jatszik szerepet.

1923-ban mar felismerték, hogy a termés érését az érett termésekben nagyobb
mennyiségben kepz0d6 gaz sietteti, majd azt is siker(lt tisztazni, hogy ezt a
fiziologiai hatast az etilén valtja ki.

A szakirodalom egyértelm( allitdsa szerint az etilén elsdsorban a légzés
respiracio) intenzitasat fokozza, és igy az éretlen termések érését gyorsitja
1). Etilén jelenlétében megindul a szénhidratok elbontasa, fokozodik a kemé-
nyitd hidrolizis, cstkken a szerves sav tartalom, mindez egyittesen a gylimoélcs
érését serkenti (2).

Az irodalmi adatokbdl azt is tudjuk, hogy az etiléntermelés intenzitasa
szoros korrelacioban van a tarolasi hémérséklettel. Fidler (3, 4) megéllapitotta
hogy + 3 °C-on egy tonna alma naponként 0,2 - 3 g etilént képes termelni.

A gazkromatografias meérési modszer felfedezése el6tt tobbnyire az etilén
kiilénboz6 anomaliakat, illet6leg epinasztiat el§idéz6 hatasabdl megfelel6 teszte-
léssel kdvetkeztettek a termelt etilén mennyiségére.

Minthogy almak esetében az etilén a kdzismert klimaktériumot valtja ki és
igy feltétlen osszefilggésben all bonyolult biokémiai folyamatokkal, ezért az
etilén pontos mérését fontos kutatasi feladatnak tekintettiik. Igen kis mennyi-
ségli gaz pontos meghatarozasarol l1évén szo, elsbdleges feladatunk volt olyan
maodszer Kidolgozasa, melynek segitségével az etilént gyorsan, kevés anyag fel-
hasznalasaval és nagy Pontosséggal tudjuk mérni; mert igy nyomon tudjuk
kovetni a tarolt almakbdl felszabadul6 etilént.

KISERLETI RESZ

Mintavétel

Kozvetlen gazmintavétel esetén 1—4 kg almat 16,3 1térfogatd exszikkatorban
1—3 6rdig taroltunk. A gazmintat vizzel toltott, 11 térfogatd gazminta-vevo
edénnyel az exszikkator fedelén lev6 kett@sfuratd dugon keresztill vettik; a
levegomintat vizzel szoritottuk ki az exszikkatorbol (1. abra).

(A berendezés osszeallitdsakor az exszikkator felett elhelyezett mintavevd
edényt és a csatlakoztatd csdveket vizzel t6ltdttik meg. A csapok megnyitasaval
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a viz az exszikkator alsd részébe folyik, és a vizzel azonos mennyiségl gazminta
a mintavev6 edénybe megy at).

Ezzel a mintavételi eljarassal a zart rendszert nem bontottuk meg és nyomas-
valtozast sem idéztiink eld mintavétel kdzben.

Kismennyiségli mintaanyagbdl (Pl. egyetlen alma héj-, illetve hisrésze) szin-
tén kdzvetlendl, a 2. dbran feltlintetett gazfelfogo edény felhasznalasaval a minta
feletti 1égtérbdl vettink mintat.

7. abra 2. &bra
Mintavétel az almak feletti Odzfelfogé edény. (A lombikot lezéaré csi-
l1égtérbal szolatos dugdé furatdt fedé szilikongumi

lapot vagy ragasztéssal, vagy a csiszolat
peremére bilincselve rogzitettik)

A gazmintat a lombikot lezar6é szilikongumi lapon keresztiil gaztémoren
zér6 fecskendbvel nyertik.

Kozvetett mintavétel esetén az almamintat tartalmaz6 edényen folyamatos,
lasst leveg6aramot vezettiink at. Az edényb6l kilép6 levegGaramot gazmoso pa-
lackba vezettik: az etilént 0,25 mdlos higany(Il)-perklorat 2 mdlos perkldrsav-
val késziilt oldatdban nyelettiik el. A perklorsavas oldat aliquot részét 1 1-es gaz-
mintavevd edénybe vittiik, és 2 N sésav hozzaadasaval magaban a gazmintavevd
edényben szabaditottuk fel az etilént (5, 6).

Meéréseinkhez tobbnyire a kdzvetlen gazmintavételt hasznaltuk, mert egy-
szer(i eljarassal igen jol reprodukalhaté eredményeket adott. A fecskenddvel
torténd gazmintavétel csak akkor célszer(i, ha igen kevés mintaanyag all rendel-
kezésre, tehat ajanlatos minél kisebb térfogatl gazfelfogd edényt hasznalni. A
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higany(I1)-perkloratos maédszer esetén az eredmeények szintén jol reprodukalha-
tok, de a gyakorlati kivitel korlilményesebb és nem laboratériumi mintavétel
esetén nehezen valésithaté meg. El6nye a modszernek, hogy a higany(ll)-per-
klorat-komplexbe kotott etilén 0 °C-on az etilén-tartalom észrevehetd csdkkenése
nélkil 10—12 napig tarolhato.

A mintavételnel fokozott figyelmet kellett arra forditani, hogy a rendszer
teljes héegyensulyban legyen. Miutan h(t6hazban tarolt almak etiléntermelését
vizsgaltuk, a laboratériumi mintavételt is alacsony hémérsékleten kellett meg-
valdsitani. Reprodukalhaté eredményeket csak akkor kaptunk, ha a gazminta-
vételt megel6z6en mind az almakat, mind az exszikkatorokat hosszabb ideig
azonos hémérsékleten tartottuk. Tapasztalataink szerint 6-10 o6ra kell ahhoz,
ho%y az almak felvegyék a kivant mérési h6mérsékletet és még hosszabb id6 kell
ahhoz, hogy etiléntermelésik az adott h&foknak megfelel§ értéket érje el.

Az etilén gazkromatografias meghatarozasanak paraméterei

A méréseket Carlo Erba gyartmanyd, FRACTOVAP D tipusu %ézkromatog-
rafial, Iéngionizéci()s detektalassal végeztik. Munkank soran 3 m hosszd, 5 mm
bels6 atmerGjl kolonnat hasznaltunk, aktivalt aluminium-oxid téltettel (Carlo
Erba kddszdm: 08. 52. 12000). A méréseket 96,0 °C izoterm kolonnahémersék-
leten végeztilk. A vivdgaz tisztitott nitrogén volt 40,6 ml/min. aramlasi sebes-
séggel. (96,0 °C-on, latm. kilép6 nyomason). A hidrogén aramlasi sebessége 26,9
az oxigen aramlasi sebessége 382 ml/min. volt (25 °C-on és 1 atm. nyomason). A
gazmintat gazbemérd csappal mértiik be, minden mérésnél 3 mi-t.

A fenti paraméterek mellett az etilén 629" + 03" retenciés id6vel éles, jol
értékelhet6 cslcsot adott. Ezzel a modszerrel a mérhet6 legkisebb etilén-koncent-
racio 0,1 p\etilén/1 1leveg6 volt.

A mennyiségi értékelést —a kromatogramon kapott jelteriilet és a bemeért
térfogat ismeretében —tiszta etiléngaz higitasaval kapott gazelegy mérése soran
esetenként felvett kiértékel6 gorbe alapjan végeztiik.

Az almak altal termelt etilén mennyiségének szamitasanal a mintavételre
hasznalt exszikkator térfogatabol természetesen levontuk az almak @ssztérfoga-
tat, és az igg/ kapott légtérfogattal szdmoltunk.

Az eredményeket 1kg alma altal 1 6ra alatt termelt etilén p 1-ben, illetve 1
tonna alma altal’ 1 nap alatt termelt etilén”g-ban mért egységekben adtuk meg.

Mintavételi és mérési modszeriinket sikerrel alkalmaztuk almaminték etilén
termelésének mérésére, valamint almat tarol6 hit6hazak leveg6jében levé etilén
meghatarozasara. (Ebben az esetben a szokasos leveg6-mintavételi eljarast
hasznéltuk&. Tekintve, hogy jelen cikkiinkben az altalunk alkalmazott elja-
ras metodikai leirasat kivantuk ismertetni, vizsgalati eredményeink részletezésé-
re nem tériink ki, csak néhénﬁ olyan adatot kozlunk, melyek kilénb6z6 almafaj-
tak etiléntermelésének mértékét jol szemléltetik.

Kilonboz6 almafajtak etiléntermelése

Etiléntermelés /1/kg ora Etiléntermelés g/t. nap
Fajta egységekben egységekben
+ 7°C-on + 20 °C-on + 7 °C-on 4-20 °C-on
Jonathdn ... 130 260 25 53
Golden Delicious . 340 620 6,7 12,7
Starking .oeeoeeeiennns 55 60 1,1 1,3
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A vizsgalt almamintakat szedést6l januar vegéig +1 —+ 2 °C-on hiit6haz-
ban taroltak. Az egyes fajtak etiléntermelésének eltérését természetesen azok
kiilonboz6 erési stadiuma is befolyasolta, de vizsgalatainknak nem is volt célja
az érési allapot és az etiléntermelés kdzotti —ma mar jol ismert —6sszefligges
tanulmanyozasa.

A szerz6k koszonetiiket fejezik ki Kocsi Emilia laboransnak a mérések el-
vegzeseben nyujtott segitségert, és Volgyi Laszlo tivegtechnikusnak a szikséges
eszkozok elkészitéséért.
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FTASOXPOMATOIPA®GUNYECKOE OMNMPEAENEHUWE 3TUIEHA
OCBOBOXAAKLWENoCA M3 ABNOK TMPU NX XPAHEHUIN

M. Manw, . MaHewm n A. ToT

ABTOpbI paspaboTany razoxpomartorpauyecknii MeTog N3MepeHns UCrosb-
3yemoro Ans TOYHOrO M3MEpEeHUs KONMYecTBa 3TWIEHOBOMO rasa o6pasytoLlerocs
npu co3peBaHUK (PYKTOB M YCKOPSIOLLEro NpoLecc MX co3peBaHus. B kavecTse
UCCNeayemMoro matepuana NPUMeEHsIN Takme copTa A610K, KOTOpble MMEKOT BaX-
HOe 3HayeHWe C TOUKM 3peHUs XpaHeHWs. Mpu OTAENbHbIX N3MEPEHNAX NPUMEHS-
nn 1—4 Kr 96710K, HO M3MepeHVe BOSMOXHO OCYLLECTBUTb TOXe W C eUHCTBEH-
HbIM (DPYKTOM.

ATUNEH U3MEPSAN HENOCPEACTBEHHLIM OTOOPOM MPO6 — MOMOLLBIO aHanm3a
ra3oBOro MpoCTpaHCTBa Haj 06pasuamMn 670K HAaXOAALLMXCA B 3aKpbITOM Mpo-
CTPaHCTBe, WX MOF/OLLEHNEM 3TUMEHA B Mepx/opaTe PTyTM U 0CBOGOXAEHUEM
ero nepes w3mepeHuem. [asoxpomatorpauceckme W3MePeHWs MPOBOAUN Ha
rasoom xpomartorpacge npowssogcTea Carlo Erba tuna FRACTOVAP D, nna-
MEHO-MOHW3NPYIOLLE feTeKTaumel, Ha 3apsfe akTVBMPOBAHHOW OKWCK antoMu-
HuA. PasHbIMK copTamy 610K MPOAYKUMPYEMOE KOMMYeCTBO 3TUEHa, B Cepe-
[ViHe BPEMEHW XpaHeHUs, Npyu KOMHATHOIM TemnepaTtype, U3MEHANOChL B Npegenax
3HauveHmin 60 —620 /LVkr. u. (1,3 —12,7 r/TOH. cyTku).

GASCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG DES AUS GELAGERTEN
APFELN FREIWERDENDEN AETHYLENS

I. Pais, F. Ménesi und A. Téth

Die Verfasser arbeiteten eine gaschromatographische Methode zur genauen
quantitativen des wahrend der Reifung von Fruchten entstehenden, bzw. deren
Reifung beschleunigenden Aethylengases aus. Als Versuchsmaterial wahlten sie
die vom Standpunkte der Lagerung besonders wichtigen Apfelsorten. Zu den
einzelnen Messungen verwendeten sie 1—4 kg Apfel, die Bestimmung kann je-
doch auch unter Verwendung einer einzelnen Frucht durchgefiihrt werden.
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Das Aethylen wurde durch Analyse des uber den - im geschlossenen Raum
placierten —Apfelproben befindlichen Gasraumes, durch unmittelbare Probe-
nahme oder durch Absorption des Aethylens in Quecksilberperchlorat und
nachtrdagliche Freimachung vor der Messung —bestimmt. Die gaschromato-
graphischen Messungen wurden in einem Gaschromatographen Carlo Erba, Typus
Fractovap D vermittels Flammenionisations-detektierung, auf aktivierter Alu-
miniumoxideinfullung durchgefiihrt. Die Menge des von verschiedenen Apfel-
sorten produzierten Aethylens wechselte in der Mitte der Lagerungsperiode, bei
Raumtemperatur zwischen den Werten 60—620  (kg. Stunde) 1,3—12,7) g/t.

DETERMINATION BY GAS CHROMATOGRAPHY OF ETHYLENE
EVOLVED FROM APPLES ON STORAGE

I. Pais; F. Ménesi and A. Téth

A gas chromatographic method of measurement has been developed by the
authors for the accurate quantitave determination of ethylene gas formed during
the ripening of fruits and, respectively, enhancing their ripening. For these inves-
tigations, apple varieties of prominent importance from the aspect of keeping
qualities have been selected. Though amounts of 1to 4 kg apple were used for
each measurement, even one single fruit is sufficient for carrying out the deter-
mination of ethylene. Ethylene was determined by analyzing the gas area over
the apple samples located in a closed space. Gas samples were withdrawn either
by direct sampling or by absorbing ethylene by mercury perchlorate and liberat-
ing it prior to measurement. Gas chromatographic measurements were carried
out by a gas chromatograph of type FRACTOVAP D made by Carlo Erba, ap-
plyng detection by flame ionization, and using activated alumina as filling sub-
stance. The quantity of ethylene produced by different apple varieties ranged at
room temperature at the middle of the storage perod from 60 to 620 ul/kg. hour
i.e. from 1.3 to 12.7 g (tonne, day).

LE DOSAGE A CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE
DE L’ETHYLENE LIBERE DES POMMES EMMAGASINEES

I. Pais, F. Ménesi, et A. Téth

On a développé une méthode & Chromatographie en phase gazeuse afin de
mesurer exactement la quantité d’éthyléne formee au cours de la maturation,
c’est-a-dire accelerant la maturation des fruits. On a chosisi pour les essais des
variétés de pommes imlportantes du point de vue d’entreposage. On a utilisé 1a
4 kg de pommes pour les mesurages individuels qui peuvent d’ailleurs s’effectuer
aussi sur un seul fruit.

On a mesuré I’éthyléne en analysant la phase gazeuse au-dessus des échan-
tillons de pommes placés dans une espace close, par prélévement directe ou par
absorption de I’éthyléne dans du perchlorate de mercure suivie de la libération
de celui-ci avant le mesurage. On a effectué la Chromatographie en phase gazeuse
dans un instrument du type FRACTOVAP D, marque Carlo Erba, avec détection
a flamme ionisante, utilisant un support d’oxyde d’aluminium activé. La quan-
tité d’éthyléne produite par différentes variétés de pommes était —au milieu
de la période d’entreposage - entre 60 et /d/kg heure (1,3- 12,7 g) tonne jour
a température ambiante.



KULFOLDI

EDESIPAR

KLEINERT J.:
Csokoladé eltarthatdsaga és tarolasa

(Haltbarkeit und Lagerung von Schoko-
lade.)

Gordian 68, 348, 1968. Ref. ZUL. 143,
3, 225, 1970.

Szerz6 bevezet6ben kifejti, hogK
csokoladé és csokoladékészitménye
eltarthatésaga és igy tarolasi képessé-
ge szorosan 6sszefugg azokkal a reak-
cios foI?/amatokkaI, amelyek a termé-
kek belsejében végbemennek. Ramu-
tat arra a ténKre, hogy ezeket a rom-
last okozo6 reakciokat novekvé hémér-
sekletek meggyorsitjak, és hogy az
eltarthatésag novelése csak h(itotaro-
las atjan érhet6 el. Gazdasagi nézd-
ﬁonto at is magyaraz, ramutat arra,
ogy a készitmények mélyebb hémér-
sékleten tarolasa, mint amely a ming-
ség meglrzéséhez szikséges, haszon
nélkali kiadasokat jelent és azért min-
den készitmény részére a legkedvez6bb
tarolasi feltételeket meg kell allapitani
a legcsekélyebb mértékd kiadasi kolt-
ségekkel kapcsolatosan. Szerz6 olyan
tényezdket Is targyal, amelyek a vég-
termékek eltarthatésagara és igy ta-
rolhatdsagukra is jelentéséggel birnak,
és semmi esetre sem hagyhatok figyel-
men Kivil; Kifejti, hogy a tarolas prob-
Iémai a nyersanyagokkal kezd6dnek
és a _receptkialakitastol az eljarasi
technikan es a csomagolason at a vég-
termék be- és Kkitarolasaig tartanak.
A végtermekek jo tarolasi tulajdonsa-
ai megkovetelik, hogy csak kémiai
és fizikai, tovabba mikrobioldgiai
néz6pontbol kifogastalan mindségl
nyersanyagok keruljenek eljarastech-
nikailag helyesen feldolgozésra és
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szagtalan anyagokban szakszer(i cso-
magolasra. Ramutat termelési beren-
dezések nehezen felismerhet§ infekcids
helyeire, amelyek altal a végtermékek
mindsége mikrobioldgiailag es kémiai-
lag csorbat szenved. Az atmoszferikus
kornyezeti korilmények és a csoma-
goldanyagok ront6é befolyasat is érinti
és ramutat annak jelentdségére, ame-
lyet egy szagtalan tiszta atmoszférat
megillet a termelés, tovabba a csoma-
golas és a tarolas folyaman, hogy orga-
noleptikus romlasos jelenségek elkerdl-
tessenek. Szerz6 végil a legfontosabb
romlasokokat, mint a sz6r, nedvességet,
idegen szagokat, kartevé rovarokat,
penészesedést és élesztégombasodast
sth. beszéli meg azoknak az organo-
leptikus romlasos jelenségekre kihata-
saikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZESZIPAR

MISSELHORN K.:

Alkoholmeghatarozas szénsavtartalmu
kevertitalokban

Alkoholbestimmung in kohlensdurehal-
tigen alkoholischen  Mischgetrénken.)

Branntweinwirtsch. 109, 233, 1969.

A lepérlasi eljaras pontossaganak
fellilvizsgalatakor Kitiint, hogy atlago-
san 0,05 térf.-% alkohollal kisebb az
eredmeny. E hibak 50%-at kismennyi-
ségli széndioxid okozza a parlatban,
37%-a alkoholveszteségekre vezethetd
vissza a leparlaskor, a maradékot al-
koholveszteségek idézik el a széndi-
oxid eltavolitasakor és oldott gaz okoz-
ta hibak a piknométerben.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Az MSZ 12257 —68 ,Tejjel készult kakaoital” és az MSZ 9435 —60
~Kakaoépor” szabvanyok mingségi kdvetelményeinek &dsszefliggése

BORSI MIKLOSNE
Tejipari Troszt Tejtermékek Ellen6rzé6 Allomésa. Budapest

A tejipari Uzemek évenként mintegy 96 000 hl sovany tejeskakaot gyartanak,
ehhez mintegy 240 t kakaoport hasznalnak fel. A Magyar Edesipar gyarai altal a
tejipari Uzemeknek szallitott kaka6por MSZ 9435—60 szabvany szerinti |. oszt.
mindség(.

A kakaoital mindségi kdvetelményeit az MSZ 12257 —68 szamu szabvany,
illetve annak 1968-ban modositott tervezete irja el6. A mindségi kdvetelmények
legfontosabbika az ital zsirmentes szarazanyagtartalméara (16,5 suly%) és tledé-
kére (az italszuszpenzid tartéssagara) vonatkozé elGiras. A Tejipari Troszt Tej-
termékek Ellen6rz6 Alloméasa altal 1968. évben mintazott és vizsgalt kakadital
mintak zsirmentes szarazanyaganak atlagértéke 10 tejipari vallalattél szarmaz6
743 minta alapjan 16,7% volt. A kakadital tledékének mennyisége az év folya-
man sokszor adott okot a kifogasolasra.

A kakadpornak az MSZ 9434 —62 , Kakaopor és kakadpor készitmények
mintavétele, vizsgalata és csomagolasa” ciml szabvanyban és a kakaditalnak
az MSZ 12257 —68 szamu szabvanyban leirt Giledék mérési modszere nem azonos.
Az MSZ 12257 —68 szd&mU szabvany az uledék meghatarozasara a kévetkezd el6-
irast adja: 20°-ra beallitott mintab6l 30 mm bels6 étmér()’fl’j mér6hengerbe, a
technoldgiai elirasnak megfeleléen elkészitett italb6l 100 ml-t dntiink, 20 °C-on
1 6raig allni hagyjuk. Az lledék térfogatat 1 éra mualva 0,5 ml pontossaggal le-
olvassuk. A megengedett iledék 3 ml alatt legyen.

Az MSZ 9434 —62 szabvanyban el6irt Uledék vizsgalati modszer szerint 10?
kakaoéport kell 230 ml tejben szuszpendalni és az tlepedést 10 perc mulva kel
30—33 mm atmérgji mérbhengerben leolvasni, a megengedett tlepedés 25 ml,
10 g kakaopor témoritetlen térfogata azonban 20—25 ml, igy teljes Kitilepedés
eseteén is barmely kakadpor szabvanyos mindségi lehet.

A kétféle tledékmérési modszer az Gsszes szarazanyagtartalom atszamitasa-
val sem tehetl Osszehasonlitova, mivel a részecskék Ulepedesi sebessege a kon-
centraciotol fliggetlen, csupan a Stokes torvénynek engedelmeskedik:

Y- 2r2<~/)g
9
ahol
% Ulepedési sebesség
r a részecske sugara
a részecske anyaganak s(r(isége
f a kozeg anyaganak sriisége

bels6 sirlodasi egyiitthato
g nehézségi gyorsulas
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7. tablazat

A tejiparban kakadital gyartasara felhasznalt kakaépor mintak vizsgalati adatai
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1969. évben 12 véletlenszer(ien vett, kakadital ipari gyartasra hasznalt kakao-
pormintabdl - lasd 1 tablazat —vizsgalatokat végeztiink arra vonatkozoan,
hogy azokbdl a kakadital gyartastechnolégiai utasitasanak megfelel6en készilt
kakaoital Uledéke kielégiti-e a kovetelményeket.

Az 1 tdblazatban foglalt adatok alapjan nem talaltunk 6sszefliggést a kakad-
por sulyszazalékban Kkifejezett homoktartalménak, szarazanyagra szamitott
nyersrost-tartalmanak, kakadhéj tartalmanak egyuttes értéke és az italszuszpen-
zi6 barmelyik modszerrel mért tartéssaga kozott. Nincs dsszefliggés a sulyszaza-
lékos homoktartalom, szarazanyagra szamitott nyersrost-tartalom, kakaodhéj
tartalom kiilon-kilon mért értéke és az italszuszpenzié barmelyik modszerrel
mért tartossaga kozott. Nem értékelhet az drlési fok és az italszuszpenzio tartds-
sag osszefiigges, tovabba nem mutat kapcsolatot az tilepedési sebességgel a feltart
és feltaratlan kakadporminték pH értéke sem.

Mivel az MSZ 9434-62 szam( szabvany elGirasa szerint vizsgalt jellemz6k
egyike sem hozhato 6sszefliggésbe az llepedés mértékével és sebessegével, az
Edesipari Kutaté Intézet altal kidolgozott mddszerrel, mikroszkopos reszecske-
szamlalassal meghataroztuk az atlagos diszperzitas fokkal rokon ,,D” szamot.
Feltételeztik, hogy a ,,D” szdm az Ulepedési sebességgel dsszefiiggésbe hozhatd,
azonban a feltételezést igazolni nem tudtuk.

Osszefoglalva, az MSZ 9435 - 60 szamu termekszabvany mindseégi elGirasai
kdzt nincs olyan jellemzd, mely az italszuszpenzid tartossdgaval 6sszefliggésben
allna. Az MSZ 12257 —68 szdmu szabvany 1968. évi fellilvizsgalatakor a kakao-
por és a kakadital lledék elGirasai kdzotti ellentmondas mar ismert volt, azon-
ban az tledékre vonatkozd kovetelményt a korabbi szabvanyhoz képest enyhi-
teni nem lehetett, mivel ez rosszabb mindéségi feltételek elfogadasat jelentette
volna. Célszer(i megoldas a jelenlegi kakadpor termék- és vizsgalati szabvany
madositasakor a tejipari kdvetelmeények figyelembevétele és az Uledék-, illetve
italszuszpenzid tartossdg meghatérozasi modszer azonositasa.

A szerkeszt6bizottsaghoz a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Csiszar B., Mindszenty, Palmainé és Gyebrovszky: Klérozott szénhidrogén mara-
dékok vizsgalata a Szegedi Szalamigyar termékeiben. (1970. szept. 12))

Varju Mihaly: Az atomabszorpcids spektrofotometria alkalmazasa az élelmiszer-
kémial vizsgalatokban. (1970. dec. 12.)

Janossy Gyulané: A tej és tegtermékek mikrobioldgiai mindségének néhany prob-
léméja. (1970. dec. 18)
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BAKER R. C. ES DARFLER J.:

Tojasfehérje elszinez6dése keményre
f6tt tojasokban

(Discoloration of Egg Albumen in
Hard-Cooked Eggs)

Food Technoi. 23, 77, 1969.

Az egy napos és e%y hetes kisérleti
tojasokat 12 percig fOzték vizben és
azutan 25 o6raig 60, 70 és 80 C fokos
forré vizben tartottdk. Az elvégzett
szinmérésekbGl (Gardner-kolorimeter)
kitint, hogy a viz névekvé hémérsék-
letével a tojasfehérje elszinezddése
fokozadik. Azonkivil bebizonyosodott,
hogy raktarozott tojasok a tojasfehér-
je elszinezédésére hajlamosabbak, mint
friss tojasok. A barnaszinez6dés okaul
a tojastehérjében levé csekély mennyi-
ségll sz6lécukrot tekintik, amelynek
redukalé hatdsa mar nem volt kimu-
tathatd, ha a szélécukrot eléz6leg en-
zimes Uton lebontottak.

Kieselbach Gv. (Budapest)

NOVENYOLAJ IPAR

FORMAN L. és ZAJIC j.:

Margarin autoxidaciéjara vonatkozo
vizsgalatok

(Untersuchungen tber die Autoxyda-
tion von Margarine.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 71, 493,
1969.

Finomabb diszperzacié noveli a
margarin oxidaciés stabilitasat. Ala-
csonyabb tarolasi hémérsékletek és
alkalmas csomagoldanyag felhaszna-
lasa altal az autoxiddcidét messzeme-
néleg el lehet keriilni. Nehéz fémek

LAPSZEMLE

nyomai a csomagoloanyagokban el-
mozditjak az autoxidaciot a margarin
fellleti rétegében, 5 °C h6émérseklet
elegendd a margarin tarolasara, 15°C-
ig terjedé hémérsékletek bar nem ked-
vez6k, de még elfogadhatok. 20 °C hé-
mérséklet a minBséget hatranyosan
befolyasolja. Alkalmatlan csomagol6-
anyag, pl. nehéz fémeket tartalmazé
pergament gyorsitja az autoxidaciot,
mig alkalmas csomagoléanyagok mint
al-duplexfolia megakadalyozhatja.
Margarin esetében a vizes fazis altal
az autoxidacié stabilitisa rosszabb
vizmentes zsirokkal szemben. Minél
finomabban van elosztva a vizes fazis,
annal jobb a margarin stabilitasa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOVENYI KONZERVIPAR

BENK E., HASS M ES KREIN G.

Vérnarancssdritmény felismerése friss
és barnan elszinez6détt narancslésdrit-
ményben

(Zur Erkennung von Blutorangensaft-
konzentrat in frischem und braunverfarb-
tem Orangensaftkonzentrat.)

Dtsch. Lebensmittel-Rdsch. 65, 193,
1969.

Narancslés(iritmények barna szine
narancsokon kivil felhasznalt vérna-
rancsoktol vagy félvérnarancsoktdl
eredhet. Szerz6k sajat el6allitasa veér-
narancslés(ritményekkel végzett ta-
rolasi  kisérletek ~ altal ramutatnak
azokra a feltételekre, amelyek mellett
az antocian fest6anyag bomlasa barna
szinez6dés kiséretében bekdvetkezik.
Egyidejlleg analitikailag is kimutatjak,
hogy az antocianok eme barna bom-
lasanyagai nem téveszthet6k dssze
karamellel.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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