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Téajékoztatdé Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” negyedévenként jelenne
meg, évenként 1 kotetben.

Az _Eredeti dolgozatok” rovat élelmiszerkémiai, mikol6gidi -
bgktgrlolo?lal, — hygieniai kozleményeket tartalmaz. Ugyancsak it
kdzlink olyan cikkeket is, melyek az élelmiszerkémidval és élelmiszei
Vizsgalatokkal kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

A ,,Miszaki fejlesztés —Beszamolok” rovat élelmiszeripari miiszal
feladatokkal, rendeletekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalt
tokkal, hirekkel sth. foglalkozik.

. A ,,Gyakorlati_kozlemények” rovid lejrasokat kozolnek laboratc'
riumi vizsgalati modszerekr6l, szamitasokrél, vagy eszkdzokrdl stb.

_ A ,Kdnyv-és lapszemle” magyar és kulfoldi szakkonyvek és folyi
iratok Kkivonatat ismerteti.

. A kozlemények tartalméért a szerzok felelgsek. A kozlemények«
tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1y2 -es sorkozze
4—5 cm margdval, a lapnak csak egyik oldaléra irva kell bekilden
As;akklfejlezeseket, vegyuletneveket fonetikusan kell jrni. Az jrodain
utalasoknal a szerzOk keresztnevenek kezdobetiiit és vezetéknéve
tovabba a mi cimét, illetve a folyoirat kotet, ev és oldalszamat ke
feltlintetni a dolgozat ve?gan,. A kézirathoz csatoini kell a munka magya
nyelv( rovid osszefoglalasat harom példanyban, tovabba egy idégei
nyelv( rovid osszefoglalast (orosz, német, angol, vagy francia) a do
gozat cimének forditasaval egyutt.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatoki
a margon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abré
levonatat a kefelevonat szelére kell ragasztani a megfelel6 helyen i
ellendrizni kell azok szamozasat és alairasat.

Onallo kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 40 db kildnleny
matot adunk.

- Kéziratokat és kefelevonatokat a felel6s szerkeszté cimére k(
kildeni: Kottasz Jozsef, Budapest, V., Varoshaz u. 9—11

A szerkeszt6bizotts.



ELOSZO

Az , Elelmiszervizsgalati Kozlemények" kiadasanak célja az Uj
‘elmiszerkémiai vizsgalati médszerek ismertetése és ezek segitségével az
imiszeripar termékei fokozottabb ellendrzési lehet@ségeinek biztositasa
Jllett a megyei és varosi tandcsi mindségellen6rzd intézeteink kozotti
ipcsolat és egylttm(ikddés tovabbi megszilarditdsa, a tapasztalatcsere
iépitése. Fontos szerepet fog jatszani ekiadvany a kilfoldi tarsinté-
tekkel — féként a Szovjetunid és népi demokrécidk mindségellenérzd
Uézeteivel — valé barati kapcsolatok kiépitésében is.

Ebben az évben keril sor az 0j élelmiszertdrvény megalkotasara,

torvénytervezet kidolgozasanal, az élelmiszeriparra vonatkoz6 jog-
:abalyok felilvizsgalasanadl a mindségvizsgald intézetek gyakorlati
pasztalataira és az ezek alapjan kialakult szakvéleményekre nagy
mdot kell forditani.

Az idBszerisegét vesztett, tllhaladott rendeletek sorozatat kell kikiiszo-
dni é a modern technika legiijabb vivmanyait, a haladd tudoméany
edményeit kell alkalmazni. De nemcsak a sajat kutatasi eredményeinkre
gyakorlati tapasztalatainkra lehet és kell tAmaszkodni, hanem ismer-
tnk kell més orszagok tapasztalatait is.

Ebben féleg a Szovjetunié és a szomszédos barati allamok jéindulatd
gitségére szdmithatunk. Az ott kialakult és bevalt médszerek szemel6tt
rtasa és hazai viszonyokra valé sikeres alkalmazasa Ujabb bizonyitékul
g szolgalni a nemzetek kozotti baratsdg és a békés szocialista épités
hetGségének.

Budapest Févaros Tanacsanak Végrehajtdé Bizottsdga az orszagban
legnagyobb és legfejlettebb élelmiszermindség-ellendrzd intézetet tartja
nn. A F6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet a maga nemé-
n Kozép-Eurodpa egyik legnagyobb intézete. Eddigi tevékenysége soran
\pcsolatot létesitett a tudomany és a gyakorlati élet, a kdzigazgatas kozott,
f tarsadalmi rendink kialakuldsa, a tandcsok megszervezése és hatés-
rének kibdvitése még fokozottabban szlikségessé teszi ezeknek a felada-
knnk az ellatasat.

E célok eléreséért és megvalositasaért Budapest Fovaros Tanacsanak
égrehajto Bizottsaga és a févaros dolgozoi nevében az ,,Elelmiszervizsga-
i Kdzlemények" meginditasahoz sok sikert kivanok.

Budapest, 1955. janius ho.

PONGRACZ KALMAN

Budapest Févaros Tanacsa
Végrehajtéd Bizottsaga elndke



Olvasdinkhoz

Az egyre magasabb szintre tdrekv6 gazdaségi életiinkkel szorosan
Osszefliggd elméleti és gyakorlati problémak irant mutatkoz6 altala-
nos érdekldésnek, a kutatdsok soran elért eredmények kdzkinccsé
tételére iranyuld torekvésnek természetes folyomanya az ismeretter-
jesztés céljat szolgald sajté megfelel bdvilése és differencidlédasa

Az élelmiszeranalitika, amely a tiszta és alkalmazott tudomanyok
egész sorara tamaszkodik, kényszer(iségb6l mas, tobbé-kevésbé rokon
ismereteket terjeszt6 szaklapok, folydiratok nyilvanossagat vette
eddig igénybe, ahol az anyag torlédasa miatt csak elvétve és nehéz-
kesen hallathatta szavat.

A sajtéban napvilagot latott kdzlemények, tanulmanyok egységes
Osszefogés hidnyaban kulénb6zd folydiratokban jelentek meg, érdekelt
élelmiszer-analitikusaink pedig ennek kovetkeztében csak szérvanyo-
san, vagy kilon faradsagot jelent6 utanjarassal szerezhettek tudomast
a munkateriiletikdén hazénkban folyé munkardl és az ebben elért
eredményekrél.

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” lehetéséget és alkalmat
kivan nydjtani minden élelmiszer-analitikusnak, hogy az élelmiszer-
analitika terén elért minden kozlésre alkalmas tokéletesitése, célszerd-
sitése, vagy altala kidolgozott Uj vizsgalati modszere lehetbleg rovid
id6én belll megjelenhessék.

Biztositani kivanjuk a lekdzolt dolgozatok kell§ kiértékelését
azzal, hogy helyet adjunk a nyilvanos birdlatnak és igy a fontosabb
problémak koril lehetbleg rovidre szabott, de termékeny vita ala-
kulhasson Kki.

Ko6zleményeink az 06nallé dolgozatok mellett tajékoztatast nyuj-
tanak a témakdrbe vagé id6kozben mas hazai forrasban, vagy kil-
foldi folydiratokban, ill. kdnyvben megjelent, altaldnos érdekl&dést
érdemlé kozleményekr6l, munkakrol.

Végul rovid utaldssal tdjékoztatast adunk a rendészet aktudlis
kérdéseir6l, megjeldlve a részleteket tartalmazo forrast.

Amikor most elinditjuk az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” -et,
azzal a kéréssel fordulunk olvasoinkhoz, hogy fogadjak azt olyan meg-
értéssel, amilyen igyekezettel mi adjuk, szolgéaljon alapul és segit6-
tarsként a tovabbi munkdjukban, és az éléit eredmények birtokdban
olvasdink ne csak olvasdink, hanem munkatarsaink is legyenek.

A szerkeszt6bizottsag nevében:
LINDNER ELEK



EREDETI DOLGOZATOK

A méz poilenanalitikai vizsgalatanak és
a pollenspektrumok kiértékelésének kérdéséhez

HAZSLINSZKY BERTALAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezett: 1955. majus 2,

A mez szdrmazésanak, jellegének megéllapitasa kémiai és fizikai
vizsgalati modszerekkel nem lehetséges. A szarazanyagnak, a cukor-
fajoknak, a nem cukoranyagoknak és egyéb kémiai és fizikai tulajdon-
sagoknak szokasos meghatarozdsa nem ad feleletet erre a kérdésre,
annél kevésbé, mert gyakran egymastol egészen eltér6 eredetd és jel-
legii mézek is azonosak lehetnek a fentemlitettek szempontjabol.
A méz jellegét és élvezeti értékét kildnben is nem annyira a fent
emlitett anyagok aranya, hanem inkabb szine, illata, ize, kristalyoso-
dasra valé hajlandésaga adja meg, ezek pedig f6ként attdl fiiggenek,
hogy a mézet milyen viragokbol hordtak a méhek. Az érzékszervi
vizsgélat, er6sen szubjektiv voltanal fogva, megbizhatatlan, és nagy
tévedések okozodja lehet.

E nehézségek miatt fordult a kutaték figyelme a méz alakos
elemei felé. Méar régebben felismerték, hogy a viragméz mindig tébb-
kevesebb viragport, pollent tartalmaz, s hogy ez utdbbiak azokrol a
novényekrél szarmaznak, amelyeket a méhek gyljtémunkajuk soran
meglatogattak. A méz poilenanalitikai viszonyaival azonban csak a
legutdbbi negyedszazadban kezdtek behatébban foglalkozni [Griebel
(1); Zander (2), (3); Maurizio (4), (5), (6), (7), (8), (9), (10).] Ezek a
vizsgalatok Kideritették, hogy a viragpor tilnyomaorészt a méhek koz-
vetitésével keril a mezbe s mintegy jelzi, hogy a méhek gydjtémunka-
juk kézben milyen névények viragait latogattak.

A pollennek a mézbe jutdsa tobbféle Uton-mdédon lehetséges.
Az egyik Ut ugy valésul meg, hogy a pollen a portokokbdl a virag sajat
nektarjaba hullik, s a méh a nektarral egyiitt a mézhdlyagjaba szivja,
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majd a lep sejtjeibe Uriti. Ez az Gt azonban csak a felfelé vagy oldalra
nézd virdgoknal lehetséges.

Egy masik Utja a pollennek a mézbe mind a felall6, mind a
lecsingd viragoknal azzal kezdddik, hogy a gy(ijt§ méhek munkéjuk
kdzben érintkezéshe keriilnek a portokokkal, amelyeknek tartalméaval
toébbé-kevésbé beporzdédnak. Amikor a gydjtétt nektart a sejtekbe
uritik, vagy mas méheknek atadjak, a virdgpor egy része, a nektarral
egyutt a sejtekbe jut.

A méhek, féleg a fiasitdas fehérjesziikségletének biztositasara
viragport is gydjtenek, s azt kis csomokka Osszeragasztva, hordjak a
kaptarba és raktarozzak el, tilnyomorészt a fiasitasos lépek sejtjei-
ben. Pollengydijtés céljabol olyan ndvények virdgait is latogatjak,
amelyek semmi vagy legfeljebb igen kevés, valamint a méhek altal
hozza nem férhet§ nektart valasztanak ki (pollenviragok, poszméh-
viragok, rejtett nektaru virdgok), Az utobbiakrdl gy(ijtott pollen egy
része ugyanugy bejuthat a 1épek mézes sejtjeibe, mint a mézel6 nové-
nyek viragpora.

Végil kisebb-nagyobb mennyiségben a mézbe kerllhetnek olyan
ndvények virdgporszemecskei is, amelyek nektart nem vélasztanak ki,
és megporzasukat altalaban a szél kozvetiti (szélporozta novények).
Ezek pollenjének egyik Utja a viragbol a mézbe azonos a pollenvira-
gokéval, tehat a gy(ijté (ez esetben viragport gy(ijt6) méhek kozveti-
tésével torténik. Lehetséges azonban az is, hogy a virdgport a szél a
méhek altal rendszeresen latogatott virdgokba sodorja, s igy jutnak a
nektarba, majd a mézbe. Ez az Gt véleményem szerint nem nagy
jelentdseqdi.

Meg kell emlékezniink még egy nektéarforrasrél, a mézharmatrol,
amelynek kilondsen erdds vidéken van jelentsége. A mézharmat nem
egyéb, mint egyes lomb- és tllevell fak (hars, fliz, juhar, szilfa, voros-
fenyd, jegenyefeny6 stb.) levelein megjelend cukortartalmd nedy,
amelyet féleg a leveleken él6skddd levéltetvek Uritenek ki magukbol.
A felesleges szénhidratoktdl szabadulnak ilyen médon. A mézharmat
eredetl mézeknek két tipusat kilénboztethetjik meg : a levélmézet,
amely lombos fakrdl szarmazik, és a fenyémézet, amelynek nyers-
anyagat tlilevel§ fakon él6skod6 levéltetvek valasztjak ki. A méz-
harmatméz jellegzetes sajatsdga, hogy rendesen kevés viragport tar-
talmaz. Ez is tdlnyomorészt szélporozta ndvényekr6l szarmazik, s
kalonféle gombaspérakkal, moszatsejtekkel, koromrészecskékkel
egyltt a mézharmatmézek jellegzetes alakos eleme (Zander (3, V),
Maurizio (5), (10).

A fentemlitetteken kivill egyéb alakos elemek is el6fordulnak a
mézben, amelyeknek mennyiségébdl a méz tisztasagara, kezelési mod-



jara, romlott vagy romlatlan voltara kdvetkeztethetiink. llyenek a
gyakran kimutathaté keményit6szemecskék, kiléndsen akkor, ha a
méheket liszttel etették, tovabba méhsz6fok, babing-darabok, atkak,
lepkepikkelyek, faszilankok és egyebek. A megerjedt vagy erjedés-
nek indult méz mikroszképi képét az élesztésejtek nagy szama
jellemzi.

A mikroszképos vizsgalatra szant mézpollen-prepardtumokat
Zander (3, 1) szerint Ugy készitjuk el, hogy a mézb8l néhany dkg-ot
langyos vizzel 1:2 sulyaranyban higitunk, majd 3000-es fordulatd,
centrifugaval 3—5 percig centrifugalunk. A centrifugalast az altala-
nosan hasznalt, kb. 15 ml-es, kdnikus csdvekben végezzik. Ezutan a
folyadék tisztajat dvatosan ledntve, a cs6 aljan maradt néhany
cseppnyi szuszpenzidt jol felkavarjuk, pipettaval kiemeljik, jol zsir-
talanitott targylemezen, vékony rétegben egyenletesen szétteregetjiik,
majd pormentes helyen, 30—40 C fok h6émérsékleten beszaritjuk.
Ezutdn 1—3 csepp, vizfird6n megolvasztott, de néni forré glicerin-
gelatint cseppentiink ra, végil 6vatosan, leveg6buborékok elkeriilésé-
vel lefedjik. A készitmény mikroszképos vizsgalatat 200—500-szoros
nagyitas mellett végezzilk, meghatarozva a benne levd pollenfajokat,
és kiilon-kiilon azok szamat.

A virdgporszemecske tartalékanyagokkal (fehérjék, keményit6
sth.) telt plazmatestét kettds sejtfalréteg veszi koril. A bels6, az
intine legtdbbszor vékony, feltlin6bb szerkezet nélkiili, szintelen réteg,
amelyet cellul6zok épitenek fel. A kils6, az exine vastagabb, néha
igen vastag, jellegzetes szerkezet(i, gyakran szines réteg, amely az
igen ellenallé polleninbél all. Felllete lehet sima (akéc), gyongyozott
(pohanka), szemdlcsos (sovirag),' halézatos (langvirag), tlskés (napra-
forgd, malyva), léces vagy lécesen tiiskés (pitypang). Egyes fenydk
pollenszemecskéin két légzacské fejlédik (lucfenyd, erdei fenyd).
A rovarporozta ndévények virdgporszemecskéinek felliletén rendesen
olajszerd, szintelen vagy szines bevonat van, amely éterrel kénnyen
leoldhatd.

A pollenszemecskék sejtfalanak szerkezete Erdtnvinnak és munka-
tarsainak (11) Ujabb vizsgalatai szerint joval bonyolultabb, mint
fentebb vazoltuk. Kutatasaik azt deritették ki, hogy a pollenszemecs-
kék sejtfala, a sporoderma, két féréteghdl all: a belsd intinébdl és a
kiils6 szklerinéb6l. Az intine értelmezése azonos a régi értelemben vett
intinéével. A rendesem jéval fejlettebb szklerine ismét két rétegi :
bels6 rétege az exine, a kiilsé pedig a perine. Az exine még tovabb tago-
l6dik. Bels6 rétege a nexine, amely ismét két rétegh6l all; a bels6
endonexinéb8l és a kilsé ektonexinébdl. Az exine kuls§ rétege, a
szexine is tovabbi két rétegre tagolddik, az endoszexinére és az ekto-
szexinére. A szexine és a perine 0sszefoglald elnevezése : szkulptine,
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mint olyan rétegrészeké, amelyeknek f6 szerepiik van a sejtfal jelleg-
zetes skulptdrdjanak kialakitdsaban. Erdtman kutatdsainak nagy
jelentdségik van, kiléndsen ndvényrendszertani, valamint a pollen-
fajok jellegzetes sajatsdgainak megallapitdsa szempontjabdl, vagy
kétes esetekben egy-egy pollenfaj pontos meghatarozasa sorén.
A méz pollenanalitikai vizsgalatdnal azonban legt6bbszor nincs szik-
ség a pollen alaktani sajatsagainak ennyire a részletekbe meng elem-
zésére.

A pollenszemecskék alakja és nagysaga igen kiulonb6z6. Leggya-
koribb a tobbé-kevésbé legombdolyitetten hdromszdgl forma, mint pél-
daul az akacé. Lehet tovabba gdmbalakd, mint a libatopfélék és a
szegfiifélék pollenje, ellipszoid, mint a biborheréé, hengeralaki, mint
a baltacimé és az erny6soké stb. Atmérdjik 5 mikrontél 250 mikronig
valtoz6, de legnagyobbrészt 10—50 mikron, illet6leg 20—30 mikron
kozott ingadozik. Legkisebb pollenje van a nefelejcsnek, legnagyobb a
csodavirdgnak.

Diagnosztikai mszempontb6l fontosak az un. csirazasi vagy Kilépési
helyek, az exinének korulirt részletei, amelyeken at a megterméke-
nyités alkalméaval a pollentéml6 kilép a pollenbél. Csupan néhany
novénynél hidnyoznak, pl. a safrdnyndl, a nyarfandl. A csirazasi
helyek szdma, eloszlasa, alakja, elhatarolédasanak modja jellemzd
sajatsaga a pollenfajoknak. Az egyik tipusnal az exine helyenkint
elvékonyodik, s ugyanott az intine tobbé-kevésbé Kkitliremkedik,
mint pl. az akdcndl. Szaraz allapotban ezek a helyek behdzédnak, s
mint reddk, arkok vagy mélyedések jelennek meg a pollenszemecske
feluletén. Szamuk leggyakrabban egy (liliomfélék), harom (pillan-
gosok) vagy hat (ajakosak). A csirazasi helyek masik tipusanal az
exinén val6sagos nyildsok (csirazéasi poérusok) keletkeznek. Ezek
szdma is lehet egy (pazsitflifélék), harom (hars) vagy tobb. Az utobbi
esetben megjelenhetnek elszértan a polleszemecske egész feluletén
(szegftifélék), egyenlitészerli 6rvben (érdesleveliiek), esetleg maguk is
red6be sillyesztve (sz6l6félék). A porusokat néha fedék takarjak,
amelyeket a kitiiremkcd6 intine felemel (t6k). A csirdzasi helyeken
kidudorod6 intine néha révidebb-hosszabb toml6évé nyulik “macsonya-
félék).

A maganos pollenszemekkel szemben vannak olyan esetek is,
amikor tobbedmagukkal.tébbé-kevéshé szorosan 6sszefliggdé csoportok-
ban jelennek meg. Ilyenek pl. a hangfélék négyes csoportjai, tetradjai,
a tropusi akaciak oOsszetett pollenszemecskéi, a kosborfélék egész
portokot Kitéltd pollenhalmazai.

Mindezeknek a sajatsagoknak megéllapitdsa, s ennek alapjan a
mézben talalhato pollenfajok meghatarozasa csak mikroszkoépos vizs-
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galat Gtjan lehetséges. A meghatarozast a pollenfajok szamlalasa
koveti, amelynek alapjan az egyes pollenfajok viszonylagos meny-
nyiséget szézalékokban fejezziik ki. igy jutunk el a vizsgalt méz
pollenspektruméahoz vagy pollenképéhez, a ,,nyers pollenszazalékok”-
hoz, amelyek tehat a mézben eléforduld pollenfajok mennyiségi ara-
nyat mutatjdk. A pollenfajok meghatarozasa és szadmlalasa mikrosz-
képi (ton, 200—450-szeres nagyitds mellett torténik. Ennek soran
legalabb 200 pollenszemecskeét kell megszamolni, de lehetleg tobbet,
400—500-at, hogy minél pontosabb adatokat kaphassunk.

A pollenspektrumok nyers szazalékos adatai azonban egymagak-
ban nem elegendék a méz szarmazasanak, osszetételének megallapi-
tdsdhoz, csak azt mutatjdk, hogy milyen pollenfajok, milyen szazalékos
ardnyban fordulnak el6 a mézben. Bizonyos mértékben tajékoztat
mar a Zander-féle (3, I) osztalyozas is, amelyet Maurizio (6), (7) fej-
lesztett tovabb a pollenspektrumok kiértékelése céljabdl. Szerintik
fépollen (Leitpollen) az, amelynek mennyiségi ardnya 45%-on felll
van, kisérépollen (Begleitpollen) pedig az, amely 16—45%-ban mutat-
hatéd ki, végul egyespollen (Einzelpollen) az, amelynek mennyiségi
ardnya 16%-nal kisebb.

Mint fentebb emlitettiik, a pollenspektrumok egymagukban nem
elegend6k a méz azonositaséhoz. Ehhez ismerniink kell a pollen és
egyéb alakos elemek abszolit mennyiségét. Zander (3, 1) szerint ezért
Ugy jarunk el, hogy 10 g mézet 20 ml vizben oldunk, s az igy kapott
szuszpenziot Trommsdorff-féle leukocitacsében 3 percig, 3500-as for-
dulattal, vagy 5 percig 3000-es fordulattal centrifugaljuk. Az alakos
elemek a leukocitacsd also, kapillaris cs6ben végz6dd részében gylinek
meg, Ugyhogy mennyiségik (térfogatuk) kébmilliméterekben kozvet-
leniil leolvashat6. Az lledék 10 g tiszta, pergetett mézben rendszerint
1—4 kobmilliméter k6zott mozog, de a 10 kébmillimétert soha nem
haladja meg. Ennél nagyobb {ledék csak a sajtolt vagy kiolvasztott,
esetleg fiasitasos keretekbdl szarmazé mézben fordulhat el6 ; esetleg
olyan mézben is, amely nagyobb mértékben erjedt vagy erjedésnek
indult (élesztégombak).

A mézben talalhat6 virdgpor és egyéb alakos elemek mennyiségi
meghatdrozasdnak ez a moddja, 6sszekapcsolva a pollenspektrum
adataival, a gyakorlati kovetelményeknek legtdbbszér megfelel.
Hianyossaga, hogy a méz szilard alkotdrészeinek csupan térfogatat
adja meg, ami, tekintetbe véve kiiléndsen azt, hogy a pollenszemecskék
méreteiben igen nagy eltérések mutatkozhatnak, tébb-kevesebb pon-
tatlansaghoz vezethet. Ezért Maurizio (5), (7, A) olyan kvantitativ
eljarast dolgozott ki, amelynek segitségével a méz 10 g-jaban talalhat6
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viragporszemecskék, moszatsejtek és gombasporak abszol(t szamat
hatarozza meg. Ezzel az eljardssal magam is végeztem meghataro-
zasokat, s adataim Maurizio adataival jol egyeztek. Szerinte a virag-
porszemecskék szama akacmézben 10—20 000, gesztenye- és nefelejcs-
mézben 500 000, esetleg ennél is tébb, mig a mézek zémében 100 000
korul mozog.

A méz pollenanalitikai vizsgalatanak legnehezebb része a leletek
kiértékelése. Mar régb6ta hangoztatom magam [Hazslinszky (12), (13),
(14)], de mas szerz6k (Maurizio) is, hogy a pollenspektrumok nyers
pollenszazalékait nem szabad mechanikusan atvinni a mézre, s azok
megfelel6 korrekciéra szorulnak. Az a kérilmény ugyanis, hogy egy
novény virdgpora fépollenként mutatkozik a pollenspektrumban,
nem jelenti okvetleniil azt, hogy a vizsgalt méz talnyomorészt annak
a novénynek nektarjabdl szarmazott. Hiszen vannak sok nektart és
kevés viragport, viszont kevés nektart és sok viragport adé noévények,
tovabba olyanok is, amelyeknek viragjaiban nektar egyaltalan nem
képzddik. llyenek a pollennévények (pl. mak), valamint a szélporozta
novények (pl. a fufélék), amelyeknek virdgpora néha jelentés mennyi-
ségben kimutathat6 a mézekben.

Azt is figyelembe kell venniink, hogy a kivalasztott nektar meny-
nyiségét, viz- és cukortartalmat, valamint egyéb sajatsagait — szem-
ben a pollennel —az iddjaras, a talaj, a talajmQvelés, a tragyazas sok-
szor jelentékenyen befolyéasolja, s ez természetesen kihat a nektar-
pollenaranyra is. Meggy6z6en vilagitjak meg ezt a kérdést Maurizio
(8) és Rotmisztrov (15) kisérletei.

Csak réviden térek ki arra, hogy az emlitetteken kivil melyek
a legfontosabb és részben még nem egészen tisztazott részletei a méz
pollenanalizisének.

A pollenanalitikai leletek helyes értelmezése érdekében igen fontos
azoknak az utaknak felderitése, amelyeken &t a virdgpor a mézbe jut.
A szerz6k egy része azt allitja, hogy a virdgpornak a nektéarba kell
hullania, hogy a nektarral egyitt a mézhdlyagba, onnan pedig a Iépek
sejtjeibe kertilhessen.

A felfelé allo viragoknal valéban altalanos jelenség, hogy a virag-
por egy része a nektarba hullik, mint pl. a keresztesviragtaknal.
A lefelé cslingd (pl. hars) vagy rejtettnektard virdgoknal (pl. 16geszte-
nye), vagy olyanoknal, amelyek porzo6i messze elére nyulnak (pl. akac),
ez a jelenség aligha fordul eld. Ezeknek a pollenje csak Ugy juthat a
kaptarba, majd a mézbe, hogy a virdgokat latogatd méhek testére
tapad.

Noveli a méz viszonylagos pollentartalmat az aranylag kevesebb
nektart addé novényeknél (gesztenye, keresztesvirdglak, vordshere,
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somkard, baltacim stb.) az a kériilmény, hogy a méheknek tébb viragot
kell latogatniuk, s ek6zben tobb virgapor is tapad a testiikre.

Ahhoz tehat, hogy a mézel6 névények pollenje a mézbe keriiljon,
nem kell a nektarba hullania, elegend, hogy a méhek nektarszivas
kdzben beporzodjanak vele.

A magam részérdl a fentebb emlitett lehet6ségek kozil az utébbit
tartom fontosabbnak. Ha erre a kisérleti adatokkal aldtamasztott &llas-
pontra helyezkediink, adva van a felelet arra a kérdésre is, mimodon
lehetséges, hogy a pollennévények virdgpora, gyakran jelentékeny
mennyiségben, f6- vagy kisér6pollenként jelentkezzék a mézben
(Hazslinszky (14), 340. o., 1 és 2. tablazat). Nemcsak a testiikre
tapadt viragport Viszik magukkal a kaptarba, hanem a csomokka
Osszeragasztott pollenszemecskék témegeit is, amelyek éppen gy szér-
mazhatnak pollennévényekrdl, mint mézel6krdl. A szélporozta nové-
nyekre vonatkozo6lag is hasonlé tapasztalataink vannak. Bar ritkab-
ban, de alkalomadtan ezek pollenjét is gy(jtik a méhek. A pollen-
spektrumokban legtébbszdr egyespollenként jelentkeznek ; s ilyenkor
nyilvan a szél Gtjan kerllhetnek a mézel6 virdgokba, onnan a méhek
testére, esetleg egyenesen a kaptarba [Maurizio (10)].

Az el6adottak utan nem kétséges, hogy a pollenspektrumok nyers
szdzalékos adatait a fentiek értelmében &t kell értékelni. Az atérte-
kelés alapelveit, néhany széls6 esetre alkalmazva, az aladbbiakban
mutatom be.

A méhlegel6 novényeit pollenanalitikai szempontb6l egyel6re
négy osztalyba sorolom, aszerint, hogy csak pollent, sok pollent és
kevés nektart, kevés pollent és sok nektart vagy kdzepes pollent és
kozepes nektart nyljtanak-e a méheknek.

Az els6, O-val jelzett osztdlyba tartoznak azok a ndvények,
amelyek viragai nektart nem valasztanak ki, s igy a méheknek csak
pollenforrasul szolgéalnak (pollenndévények és szélporozta ndvények,
pl. mék, okorfarkkoro, pazsitfiifélek).

A masodik, P-vel jelzett osztalyba azokat a névényeket sorolom,
amelyek virdgai sok pollent és aranylag kevés nektart adnak (gesz-
tenye).

A harmadik, N-nel jelzett osztalyt azok a ndvenyek képviselik,
amelyek viszonylag kevés pollent, de sok nektart szolgaltatnak (akac,
hars).

A negyedik, NP megjel6lésti osztalyba tartoznak végil mindazok
a ndvények, amelyek nektar-, illet6leg pollenszolgaltatas tekintetében
kozéphelyet foglalnak el a P- és N-osztaly kozoétt, vagyis sem arany-
talanul sok, sem ardnytalanul kevés pollent nem adnak, nektdrmennyi-
ségukhoz képest.
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A korrekciok mértékének megallapitdsanal els6sorban azokat az
adatokat vettem figyelembe, amelyeket Maurizio (5), (7 A) és magam is
a kulonféle tipusi mézek abszolUt pollentartalmara vonatkozélag
megallapitottunk. Ezek alapjan az N-osztadlyba egyel6re azokat a
novényeket soroltam, amelyek mézének 1 g-jaban 2000, az NP-o0sz-
talyba azokat, amelyek mézének 1 g-jaban 10000, a P-osztalyba azo-
kat, amelyek mézének 1 g-jaban 50 000 lehet6leg azonos faju pollen
mutathatd ki. Ebb6l kovetkezik, hogy az N-osztalybeli mézeknél 1
pollenszemecske 0,5 mg mézet, az NP-osztalyban 0,1 mg mézet, a P-osz-
talyban 0,02 mg mézet, a 0-osztalyban 1 pollen 0 mg mézet jelez.

Ezeket az azonos pollenszamra vonatkoztatott nektarmennyisé-
geket nektarfaktoroknak nevezem. A szamitasok egyszer(ibbé tétele
céljabol a fenti szamok tizszeresét veszem nektarfaktornak; eszerint
az N-osztaly nektarfaktora 5, az NP-osztadlyé 1, a P-osztalyé 0,2,
végll a 0-osztalyé 0 (zérus).

A szamitas tovabbi menete az, hogy a pollenspektrumok %-o0s
adatait (nyers pollenszazalék) megszorozzuk a megfelel6 nektéarfak-
torral. Az igy kapott szamokat korrekcios értékeknek nevezem. A szor-
zasok eredményeként a 0-osztadlyba tartozo pollenfajok korrekcids
értéke 0, az NP-osztalyba tartozoké 1 lesz. Ez mas szdval azt jelenti,
hogy a 0-osztalyba tartozd pollenfajokat a tovabbiak soran figyelmen
kivil kell hagyni, az NP-osztalyba tartozé fajok pollenszazalékait
pedig korrekcié nélkil kell szamitasba venni a tovabbiak soran.

Hogy az N- és P-osztalyba tartozo pollenfajok korrekcios érté-
keit megallapithassuk, olyan méz feltevésébdl kell kiindulnunk, amely
csak az N- és a P-osztdlyba tartozé egy-egy pollenfajt tartalmaz.
A korrekcios értékek kiszamitasa lényegileg azonos maédon torténik,
mint a két méasik osztalyban, tehat a pollenszazalékokat meg kell szo-
rozni a nektarfaktorral; pl. N 1% .5 = 5, illet6leg P 99% .0,2 = 19,8.

Ha most a megfelelé korrekcids értékparok dsszegét szazalékokra
szamitjuk at, az Un. nyers nektarszazalékokat kapjuk.

A taloldali tablazat a fentieknek megfeleléen végrehajtott sza-
mitasok néhany adatat foglalja magaban.

A tovabbi szamitdsokhoz minden pollenfajra, illetéleg osztalyra
vonatkozdlag két adatra van szukségunk : a nyers pollenszazalékra
és a nyers nektarszazalékra. Ha ezeket az adatokat koordinatrendszer-
ben &brazoljuk, mégpedig olyan médon, hogy a nyers pollenszazalé-
kokat az abszcisszdkra, a nyers nektarszazalékokat az ordinatékra
vissziik fel, két gorbét kapunk, amelyek koziil az N-gorbe kezdetben
rohamosan, majd egyre lassabban emelkedik, mikézben a rendszer
0 pontjatol a 100-ig halad. Ezzel ellentétben a P-gdrbe eleinte lassan
emelkedik, majd egyre meredekebben halad a 0-pontt6l a 100-as
pontig.
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Nyers pollen-°/0-0k Nektarfaktorok Korrekcids értékek Nyers nektar-°/0-ok

N 0 5 0,0 0,0
P 100 0,2 20,0 100,0
N 02 5 1,0 4,8
P 99,8 0,2 19,9 95,2
N 05 5 2,5 11,1
P 99,5 0,2 19,9 88,9
N o1 5 5,0 20,1
P 99 0,2 198 79,9
N 2 5 10 33,7
P 98 0,2 19,6 66,3
N 5 5 25 56,8
P 95 0,2 19 43,2
N 10 5 50 73,5
P 90 0,2 18 26,5
N 25 5 125 89,1
P 75 0,2 15 10,9
N 50 5 250 96,1
P 50 0,2 10 3,9
N 75 5 375 98,6
P 25 0.2 5 14
N 80 5 400 99,0
P 20 0,2 4 1,0
N 90 5 450 99,6
P 10 0,2 2 0,4
4
N 95 5 475 99,8
P 5 0,2 1 0,2
N 100 5 500 100,0
P 0 0,2 0 0,0



f\2 Nés P osztéig korrekciés gorbé/e

P - gorbe

Ngers pollenszazalékok Nyers pollenszazalékok

A két gorbe igen megkdnnyiti munkankat, mert lehet6vé teszi
az N- és P-osztdlyba tartoz6 pollenfajoknal a nyers nektarszazalékok
kozvetlen leolvasasat. Ez Ugy torténik, hogy a megfelel6 N-, illetéleg
P-koordinatan kikeressiik a nyers pollenszazaléknak megfelel§ absz-
cisszadkat, majd ezektdl felfelé haladva, leolvassuk a gorbe metszés-
pontjanak megfelel6 ordinatakat, amelyek a nyers nektarszazalékokat
mutatjak.

Végil ra kell mutatnom arra a kérilményre, hogy korrekcids
eljarasom egyel6re csak pergetett mézek mindsitésénél alkalmazhato.
Hogy pergetett, sajtolt vagy olvasztott mézzel van-e dolgunk, azt a
centrifugatlledék mennyisége (Zander), vagy pedig a mézben kimutat-
hatd pollenszemecskék abszolUt szama (Maurizio) arulja el.

A Kkorrekci6s eljards menete a kovetkezd. El6szor a fentebb
kdzo6lt moédon meghatarozzuk a méz pollenspektrumat, tehat a nyers
pollenszazalékokat, kiszamitjuk a korrekciés értékeket, majd ezekbdl
a nyers nektérszazalékokat, végul a nyers nektarszazalékok teljes
Osszegét 100-nak véve, a valodi nektarszazalékokat, mas szdval azt,
hogy a vizsgalt méz milyen névények nektarjab6l, milyen aranyban
szarmazik.

A Kkorrekcids eljaras alkalmazasat az alabbi példdkon mutatom
be, amelyek az eljaras gyakorlati hasznalhatosagat is megvilagitjak.
A vizsgalt mintaknal féleg arrdl volt szd, hogy azok valoban tdlnyomo-
részt egy novényfajrol szarmaznak-e, és szinik, szaguk, izik, krista-
lyosodasra valo hajlamuk és egyéb tulajdonsagaik tekintetében meg-
felelnek-e a korrekcids eljaras alkalmazasaval végrehajtott mindsi-



tésnek. Mint a példakon latni fogjuk, a korrekcios eljaras eredményei
jol egyeznek a vizsgalt mézmintak kils6leg megallapithaté sajatsa-

gaival.

so1. Sz. Kecskemét— Alsdszentkiraly, 1930

Verbascum (O-0SZt.).ivviiiiiiinns 69%
Robinia (N-0SZt.) ..o 18%
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) .... » 13%

100%

Mindgsitése : akacméz.

/
65. sz. Kecskemét—Lakitelek, 1937.

Verbascum (O-0Szt.)..cocoivicereinn 38%
Robinia (N-0Szt.) .cccivviiiiieniieneinens 48%
egvéb egyes-pollen (NP-oszt.) ... 14%

100%

Mindsitése : akacméz.

85. sz. Kereskedelmi forgalombdl, 1937.

Castanea sativa (P-0Szt.) ... 58%
Robinia (N-0Szt.) ..ccccvvviiveiicieenens 26%
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ... 16%

100%

Mindsitése : akdcméz, gesztenye beutéssel.

402. sz. Becske, Nograd m., 1940.
Cruciferae f6i. Raph. raph. (P-oszt.). 71%

Robinia (N-0Szt.) ..o 26%
egyéb egyes-pollen (NP-o0szt.) ... 3%
' 100%

Mindsitése : akacméz.

35. Kereskedelmi forgalombol, 1936.

Chenopodiaceae (O-oszt.) ... /o
Slachys annua (NP-oszt.) ... 29%
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) 13%

100%

nyers nektar-m% o
» % 83 val. nektar 86,4%
o %13

96%

nyers nektar-% 0
99 » % 96 val. nektar 87,3%
. %14

110%

99

nyers nektar-% 6 val. nektar 5 4%

® w %O . 803%
% ., % 16
112%

nyers nektar-% 10
. ., % 90 val. nektar 87,3%
% . % 3

103%

nyers nektar-% 0
b . %29 val. nektar 69,0%
» » %13
42%

Minésitése ; tarloméz, tilnyomdrészt tisztesfiibol,



1124. Ropolupuszta, Somogii m., 1953.

Tilia (N-0SZL.) oo -« 82% nyers nektar-% 99 val. nektar 92,5%
Caslanea (P-oszt.)... 6% . . % 0
Papaver (O-oszt.) 3% . ., %0
Plantago (O-oszt.) ... . 1% . L % 0
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ... 8% . . % 8
100% 107%

Mindsitése : harsméz.

1128. Terecsenypuszla, Baranya m., 1953.

Tilia (N-oszt.) 77% nyers iiektar--% 99 val. nektar 93,4%
Castanea (P-0SZt.) ..o, r.. 1%, w % 1
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ... 6% ,, w % 6

100% 106%

Mindgsitése : harsméz. .

1106. Szentbalédzs, Somogy m., 1953.
Castanea (P-0Szt.) ..o 52% nyers nektar--04 4

Cruciferae (P-oszt.) 13% - wo % 1
Tilia (N-0SZt.) oo 9% " % % 71 val. nektar 75,5%
PapTiver (0O-0Szt.) .o % w 9% 0
Plantago (O-oszt.) . 1% w % O
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ... 18%  ,, » 9% 18
100% 94%

Mindgsitése : harsméz.

A madbdszert még nem tekintem véglegesen kidolgozottnak.
Tovabbi vizsgalatokat kell végezni tébb fontosabb mézel6 novény
(pl. baltacim, herefélék, keresztesek, pohéanka stb.) nektar-pollen-
aranvara vonatkozdlag. Nem tartom Kkizartnak, hogy ezek alapjan
Gjabb nektarfaktorok felvétele valik sziikségessé, ennek megfelel6en
az N- és P-osztdlyban alosztdlyokat kell majd megkilonbdztetni,
és ezaltal a modszer pontossagat fokozni. A felsorolt példak és egyéb
vizsgalataim azonban azt mutatjak, hogy az eljards mar mostani for-
majaban is jol alkalmazhato, killondsen azokban az esetekben, amid6n
azt kell eldonteni egy mézrél, hogy tilnyomdrészt egyoldalid hordasbdl
szarmaz6 akac-, hars-, tarl6- vagy mas méznek mindgsitheté-e. Eddigi
tapasztalataim szerint a méz akkor tekintheté egy névényr6l (névény-
fajrol) gyGjtott méznek, ha a fenti értelemben vett nektarszazaléka
70—80%-nal nagyobb.

*Nemrég Bemer (16) is kidolgozott egy eljardst a pollenanalizis
kiértékeléséhez, részben az enyémekhez hasonlé meggondolasok
alapjan. Még nem volt alkalmam az eljarassal behatébban foglalkozni,
s igy végleges véleményt még nem alkothattam réla. Egyel6re csak
arra szeretnék ramutatni, hogy az altalam ajanlott moédszert, tobbek
kozott, azért is megfelel6bbnek tartom, mert az elemzési adatok kiér-
tékelése a grafinok segitségével sokkal egyszer(ibb és gyorsabban el-
végezhetd, mint a Bemer 4ltal ajanlott hosszadalmas szamitasok Gtjan.
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OSSZEFOGLALAS

. Arra a Kkérdésre, hogy egy adott méz milyen virdgok nektarjahdl,
milyen ardnyban keletkezetf,” a szokéasos kémiai és fizikai vizsgélati
modszerekkel feleletet adni nem lehet. Az érzékszervi vizsgalat, Szub-
jektiv voltanal fogva megbizhatatlan ; nagy tévedések forrasa lehet.

. Mindezekkel szemben a meézben mikroszkdpos vizsgalat utjan
kimutathato alakos elemek, f6leg a viragporszemecskék igen alkalmasak
arra, hogy az egyes Eollenfajok, valamint egyéb novényi részek (gomba-
sporak, oszaftsejtek stb.) ‘mennyisége alapjan készilt pollenspektru-
mokbdl kiindulva, a méz szdrmazésara, Osszetételére és egyeb sajatsa-
gaira_kovetkeztethessiink. o ) ] o

Arra nézve, ho%y a pollen mimodon, keriil a mézbe, s a lehetGsé-
gek kozil melyiknek  van nagyobb jelentsége, megoszlanak a vélemé-
nyek. A szerzbnek az a meggy6zdidése, hogy a pollen legnagyobb része
a _rp_ehgk testfeltletének kozvetitésével jut”a kaptarba, majd a lépek
Sejielne. 1 . Sl .

A pollenspektrumok sz&zalékos adatai nem vihet6k &t mechaniku-
san a mézre, mert a pollenfajok mennyiségi aranya sok esetben nem
azonos a mez Osszetételével. " Ha egy ‘ndveny pollenje talsdlyban is
van a pollenspektrumban, ez nem mmdig jelgnti azt,”hogy a szoban-
forgd méz féleg annak a novénynek neKtarjabol szarmazott. Vannak
ugyanis sok nektart és kevés virdgport (akac, hars), keves nektart és
sok viragport (gesztenye, nefele]c% ado novenyek, tovabba olyanok
is, amelyeknek “nincs “nektarjuk, mint a pollennovényeknek {6kor-
farkkoro, mak) és az anemofiloknak (feny6k, pazsitf(ifélék). Ennek
kovetkeztében ugyanannyi pollen egyszer tobb, masszor kevesebb nektar
jelenlétére utal, mint ahany szadzalékban a mézben Kkimutathatg.
A pollenanalizis adataibol tehat csak a pollenspektrumok korrekcidja
Gtjan lehet kovetkeztetni a méz szarmazésara, Osszetételére.

llyen korrekcios eljards alapelveit doll\ﬂg)zta ki a szerz6. A méh-
legel6 novenyeit négy osztalyba (0,-N, P, NP) sorolja, azon az alapon,
hogy adnak-e nektart (mézel6 noven¥gk vagy sem (pollenndvények
és “anemofilok). Az utébbiak a Oosz alz a tartoznak, mig a meézeld
novenyek kozul a sok pollent és kevés nektart adok a P-, a kevés pollent
és sok nektart adok az N-, végul a_pollen- és nektarszolgaltatas tekin-
tetében kozéphelyet elfoglald ndvenyek az NP-osztalyba vannak
sorolva. Nyilvanvalo, ho?y az NP-oszfalyt kisérleti adataink bdvilése
kapcsan alosztalyokra keli majd tagolni.” = . i

Az o0sztalyozas alapgaul, a sulyegységnyi mézpen Kimutathato
pollenszemecskék abszolut szdma szolgait, amelyekbdl ki lehetett sza-
mitani, hpgya_zegges osztalyokban ugyanannyi pollenszemeikére meny-
nyi nektar esik. Ezt fejezik ki a nektarfakforok. A pollenspektrumok
szazalékos adatai. megszorozva a megfeleld nektarfaktorral, a korrek-
cios ertékeket adjak. "A nyers nektarszazalékokhoz Ugy jut el a szerzo,
hogy a korrekcios értékeket szazalékokra szamitja at.” A tovabbiakban
minden szamottev6bb pollenfajndl két adatra van szilksége : a nyers
pollenszézalékra és a nyers nektarszazalékra. Ezekbdl szamitja ki a
valodi nektarszizalékokat, amelyek megkozelitd pontossaggal mutat-
ak, Eo yka kérdéses méz milyen” novények nektéarjabdl, milyen arany-

an keletkezett., = | , . L
A I%raﬁkus abrazolas feleslegessé teszi a hosszadalmas szamitasokat,
és ezaltal nagymértékben meggyorsitja a pollenspektrumok helyes
kiértékelését.
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COAEPXAHUE

Ha Bonpoc, M3 HEKTapoB KakWX LBETOB NONMYYWUICA Med W UX COOTHOLUE-
HWS, Ha OCHOBE O6bIKHOBEHHbIX XUMWUYECKUX U PU3NYECKUX METOAO0B onpeje-
NeHNs Henb3s OTBeTUTb. OpraHofenTuyeckas OLEHKa BBUAY CY6beKTUB-
HOCTM MOXET NPOW3BECTU OOfbLUME OLINOKM.

HO MWKpOCKOMWYECKUM aHanuM3om (OPMOBbLIX €fIeMEHTOB, OCO6EHHO
MblNbLbl BO3MOXHO YCTaHOBMTb MPOWCXOXAEHME, COCTaB M Jpyrve CBOWCTBa
Mefa Ha OCHOBe COCTaB/eHWS CMeKTpa MbiNblbl, M3 KOMMYECTBA OTAENbHbIX
BWAOB €e W APYrux 4acTeil pacTeHwid (cnopbl rpuboB, KNeTKW TUH W T. 4.).

OTHOCKTENbHO CNOCO60B MOMNafaHUA Mbinblbl B Mef, W Kakoi W3 cnoco-
60B MMeeT camoe 0osibluee 3HayeHWe, CYLeCTBYHOT pa3Hble MHeHus. ABTOp
YBEPEH B TOM, YTO Haibonblas 4acTb MblblLbl NOMNagaeT B ynei u B COTbI
OT MOBEPXHOCTW Tena nyen.

MpoueHTHbIE [aHHble CMeKTpa Mbliblbl HeNb3d MeXaHUM4ecku nepe-
HeCTW Ha Mef, BBMAY TOrO, YTO KOMWYECTBEHHOE C FHOLIEHWE BWAOB MblibLbl
He coBnafaeT ¢ coctaBoMm Iwefla Ecnu nbiiblbl OAHOrO pacTeHUs npeumy-
WecTBYIOT B CNEKTPe Mbifblbl, 3TO He 3HAYMT B KaX4OM cayyae, uTO
JaHHbI Med NPOMCXOAWA M3 HekTapa fAaHHOro pacteHus. CylecTByloT,
VMEHHO, pacTeHWs NPOoM3BOAALLME MHOIO HeKTapa W Mano Mbiiblbl (akauus,
nuna), M HaobopoT NPoM3BOAALLME Mano HeKTapa M MHOr0 MblUiblLbl (KaLl-
TaHbl, He3abyfku), a TakK Xe Takue, KOTOpble He WMET HekTapa, Kak
Hanpumep MblibLEHOCHbIe pacTeHus (Mak, Verbascum) wu aHemodwunbl
(XBOViHblE W TpaBbl).

BBuay 3toro, 04HO M TOXE KONMYECTBO Mblblibl MOKa3blBaeT B OfHOM
cnyvae 60/blie, B [PYroM MeHblUe, YeM ee WCTUHHOE COfepXaHue B Mefe.

W3 paHHbIX aHanus3a nbiiblbl, TONbKO MOCNe KOPPEKLUWW CMEeKTPOB
NbUIbLbl MOXHO YCTaHOBWUTb MPOUCXOXAEHWE W COCTaB Meja.

OCHOBbl TakKOro MeTofa KOppeKuuu BbipaboTaHbl aBTOPOM.

PacteHue penut.ca Ha uetbipe knacca (O, N, P, NP) B 3aBucumocTu
OT TOro, MPOM3BOAAT NN HekTap (MefOHOCHOe pacTeHue) WnAW HeT (NblabLe-
HOCHble PacTeHUs U aHemModu/ibl).

MocnegHue BXoAAT B 0-Knacc, a W3 MeAOHOCHBIX pacTeHWi Mpon3BOAA-
e MHOTO MblbLbl M MaNo HeKTapa BXOAAT B Knacc P, # Hao60poT npouns-
BOAALLME Mano Nblfblibl M MHOrO HekTapa BX0OAAT B knacc N, M B KOHLeE
pacTeHWa 3aHUMaloWMe cpefHee MecTo, BXOAAT B knacc NP. OueBuAHO, 4TO
Knacc NP, B CBA3W C YyBefMYEHWEM [aHHbIX WCCNefoBaHWsA, Heobxoaumo
OyfeT ewe MojeNnMTb Ha HECKO/bKO K/accos.

OCHOBOI KflaccuuKaymm Cny>XuT abCcoNOTHOE YNACMIO MblAbLbl, HAX0A4A-
leecs B BECOBOM eAMHMLbLI Mepa.

Takum 06pa3soM MOXHO BbIYMCAUTL KO/MIMYECTBO HeKTapa OTHOCU-
Te/IbHO OMpejeNneHHOro KoJWYecTBa MblbLbl B PasHbIX Kaaccax pacTeHWi.
MpoLeHTHble faHHble (PAKTOPOB MblNblibl YMHOXEHbIE Ha COOTBETCTBEHHbIN
(haKTOp HekTapa [JaloT 3HAYeHue KOoppekLuuu.

Mpnban3nTenbHble NPOLEHTbLI HeKTapa MonyyatTcs nepeyncrieHnem
3HAYeHNA KOPPEKLUWUW Ha NPOLEHTHI.

B panbHeilwem Heo6X04MMO 3HaTb ANA B3ATOr0 BMAa Mblablbl NpUbNn-
3UTENbHbIA NPOLEHT MblibLbl U HeKTapa.

M3 3TOro COOTHOLIEHUS BbLIYUCNAEGTCA WCTUHHBLIA NPOLEHT HeKTapa,
nokasblBalowWmnii ¢ NPUBNU3UTENLHON TOUHOCTbIO, M3 KaKUX pacTeHWid u B
KaKoM COOTHOLLEHUS MOMAYYU/ICSH [aHHblii Mef.

LNUHHbIE BbIYMCNEHUS MOXHO COKPaTWUTh rpauuyeckum n3oGpakeHuemM,
B CBA3W C YeM 3HAUMTENbHO YCKOPSieTCS MpaBW/bHAs OLeHKa ChekTpa
MblbLbI.
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ZUSAMMENFASSUNG

Auf Grund der lblichen chemischen und physikalischen Unter-
suchungsmethoden kann die botanische Herkunft und Zusammen-
setzung eines Honigs nicht bestimmt werden. Auch die organoleptische
Prifung gibt kein einwandfreies Ergebnis.

Dagegen ist die mikroskopische Untersuchung der geformten
Bestandteile des Honigs, hauptséchlich der Pollenkdrner, aber auch
anderer Pflanzenteile (z. B. Pilzsporen, Algenzellen) sehr geeignet die
Herkunft und Zusammensetzung des Honigs zu bestimmen.

Uber die Urage, wie der Pollen in den Honig gelangt, und unter
den verschiedenen Wegen welcher der wichtigste ist, sind die Meinun-
gen verschieden. Verfasser ist der Ansicht, dass der grdsste Teil der
Pollenkdrner durch Anhaften an dem Bienenkdrner in den Bienen-
stock und dann in die Waben kommt.

Die Zahlen der Pollenbilder, das heisst die rohen Pollenprozente
darf man nicht mechanisch auf den Honig Ubertragen, da das Verhéaltnis
der Pollenkdrner zueinander oft ein anderes ist, als das des Honig- bzw.
Nektaranteiles. Wenn eine Pollenart im Honig als Leitpollen nach-
gewiesen wird, das bedeutet nicht unbedingt, dass der entspechende
Honig von derselben Pflanze eingetragen wurde. Es gibt namlich
unter den Honigpflanzen, die viel Nektar und wenig Pollen (z. B.
Robinie, Linde), dagegen solche, die wenig Nektar und viel Pollen
(z. B. Edelkastanle) spenden. Eine grosse Zahl der Pllanzen, nédmlich
die Pollenpflanzen und die Anemophilen erzeugen keinen Nektar,
wie z. B. Konigskerze, Mohn, bzw. die Koniferen, Gréser, sie spenden
den Bienen nur Pollen. Trotzdem kommen die Pollenkorner der Letz-
teren manchmal sogar als Leitpollen vor. Es ist klar, dass dieselben
Pollenzahlen einmal mehr, anderstmal weniger Nektar bedeuten im
Honig, sie missen daher dementsprechend korrigiert werden.

Verfasser hat die Ausarbeitung eines Korrektionsverfahrens versucht.
Die Pflanzen der Bienenweide wurden in vier Klassen eingereiht.
Zu der Klasse O gehoren die Pollenpflanzen und die Anemophilen,
zur Klasse P Pflanzen mit viel Pollen und wenig Nektar, zur Klasse N
diese mit wenig Pollen und viel Nektar, zur Klasse NP alle ubrigen
Pflanzen, die als Pollen- und Nektarspender eine Mittelstellung haben.

Als Grund der Klassifikation wurde die absolute Zahl der in
Gewichtseinheit nachweisbaren Pollenkérner angenommen. Als Nektar-
faktor gelten die Zahlen, die zeigen, dass in den obgenannten Klassen
eine gewisse Anzahl der Pollenkdrner wieviel Nektar enspricht. Die
Nektarfaktoren multipliziert mit den entsprechenden Zahlen der Pollen-
bilder (Pollenprozente) geben die Korrektionswerte. Die Summe der
Letzteren, in Prozenten umgerechnet geben die rohen Nektarprozente.

Zu der Berechnung der wirklichen Nektarprozente braucht man
zwei Daten: die rohen Pollenprozente des Pollenbildes und die rohen
Nektarprozente. Mit Hilfe des begefiigten Grafikons geht die Fest-
stellung der Herkunft und Zusammensetzung des Honigs leicht und
rasch vor sich. Die Angaben des Korrektionsverfahrens sollen vorlaufig
nur als anndhernde betrachtet werden.

Es ist klar, dass an Hand weiterer Untersuchungen und Erfahrun-
gen Klasse NP auf Unteiklassen aufgeteilt werden muss, und das zur
Einschaltung von weiteren Kurven flihren wird. Dadurch wird eine
zunehmende Genauigkeit der Methode erreicht.
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Lea-szam — peroxid-szadm: Szahlender-szam

MARIKOVSZKY ZOLTAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézete Budapest

Erkezeti: 1955. majus 20.

Etolajok, zsiradékok avasodasi fokat szamszer(leg a ,,Lea-szam”-
mal, illetve ,,peroxid-szammal” szoktuk kifejezni. E kétféle szamértéket
ado, lényegileg azonos eljarasok elve az, hogy a zsiradékok avasoda-
sanal keletkez6 perox'dvegyiletek kaliumjodid ecetsavas oldatabdl
ekvivalens mennyiségii jédot szabaditanak fel, amelynek lekotésére
elhasznalt natrium tioszulfat oldat ml-einek szama, az avassag foka-
nak mértékil szolgélhat. Ez a megfigyelés és az ezen alapulé mennyi-
ségi modszer kidolgozdsa — a Lea-szam, peroxid-szam és Wheeler-
szam elnevezések dacara — magyar ember érdeme.

Bar a zsiradékok avasoddsara mar kb. 160 évvel ezel6tt is volt
altalanossaghan elfogadhatd elmélet s a rendelkezésemre allo irodalmi
adatok szerint minden valoszinliség szerint elsének A. Heffter (1),
majd 20 évvel késébb Tschirch és Barben (2) a folyamat kémiai lefo-
lydsanak is magyarazatat adtak, olyan eljaras, amellyel szdmszer(ileg
ki lehetne fejezni az avasodas mértékét, 1931-ig nem szerepel az iro-
dalomban. )

A A Magyar Gydgyszertudomanyi Tarsasdg Ertesit6je” cimdi
folydirat 1932. janudr 15-i szdménak (VIII. évf. 1 sz.) 58. oldalan a
kovetkezé cim(i kdzleményt olvashatjuk : ,,Mdédszer zsirok és olajok
avassadganak meghatarozasara. Avassagi fok. Avassagi szam“ ,,A Ma-
gyar Gyodgyszertudomanyi Tarsasagnak 1931. évi oktéber h6 9-én
tartott Glésén el6adta dr. Szahleritier Lajos felsékereskedelmi iskolai
igazgatd, egyetemi m. tanar.” A 12 oldalas értekezésben, miutan ismer-
teti a zsiradékok avasodasaval foglalkozé szakirodalmat és bebizo-
nyitja, hogy 1930-ig ilyen modszer nem volt ismeretes, leirja sajat
eljarasat és kisérleteinek eredményét. Abbdl a megfigyelésbdl indult
ki, hogy a sertészsirra] készilt kaliumjodidos kendcs egy id§ mulva,
elemi jodkivalas miatt megbamul és ezt megakadalyozandd, a francia
gyogyszerkonyv az ilyen ken8cshéz natriumtioszulfatot adat. Tobb
friss és allott zsiradékot vizsgalt meg ebbdl a szemponthol és azt tapasz-
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talta, hogy az elemi jodkivalas csak savanyl kdzegben megy végbe
s hogy a kivalas mértéke aranyos a zsiradék avassagaval. Egyezd ered-
ményeket azonban csak Ugy sikerilt elérnie, hogy a vizsgalandé zsira-
dékot széntetraklorid és ecetsav elegyében oldotta fel. Ramutat,
hogy az oldatnak teljesen homogénnek kell lennie és ezért csak 98—
100%-o0s ecetsav hasznalhat6 a zsiradék oldasahoz. Eljarasa a kovet-
kez6 : 1g zsirt vagy olajat 1 ml széntetraklorid és 2 ml 98 —100%-0s
ecetsav elegyében old, kb. 0,1 g finoman poritott kaliumjodidot ad
hozza és az edényt 5 percen at, allandd kérbemozgatéassal keveri, hogy
a folyadék a kéliumjodid szemcsékkel bens6leg érintkezhessék. A ka-
liumjodid beadasatdl szdmitva, pontosan &t perc mualva a kivélasztott
jodot 0,01 n natriumtioszulfatoldattal megtitralja. Célszer(inek tartja
a 0,01 n natriumtioszulfatoldatot feleslegben adni a reakcidelegyhez
és felhasznélatlanul maradt részét kéliumbijodattal visszatitralni.

Mddszere helyességének igazolasara tobb kisérleti adatot sorol
fel saz elért eredményekbdl arra kdvetkeztet, hogy eljarasa alkamasnak
igérkezik az avassag el6rehaladottsdganak szamszerl kifejezésére.
Az avassadg szamokban kifejezhet6 mértékének az avassagi fokot,
illetve az avassagi szamot ajanlja. Javaslata szerint az avassagi fok
az 1 ml széntetraklorid és 2 ml 98—100%-0s ecetsavban oldott 1 g zsir
vagy olaj altal, jédkaliumbol 5 perc alatt kivalasztott jod elszintelenttésére
elhasznalt 0,01 n natriumtioszulfat ml-einek szama. Az avassagi szam
pedig az 1 g olaj vagy zsiradék altal a fenti mddszer szerint kivalasztott
jéd mennyisége mg-okban. Eszerint az avassagi szamot (gy kapja, hogy
az avassagi fokot, vagyis az 1 g zsiradékra elhasznéalt 0,01 n natrium-
tioszulfat ml-einek szamat 1,27-el szorozza. Utal tovabba arra is, hogy
mivel a jodkivalassal voltaképpen oxigént mériink, az avassag mértéke
oxigén-szammal is kifejezhetd, melyet gy kaphatunk meg, ha az avas-
sagi fokot 12,5-el vagy az avassagi-szamot 16-tal osztjuk. Megadja és
meghatarozza tehat az avassagi-fok, az avassagi szdm és az oxigén-
szdm fogalmat, de ugy Véli, hogy a gyakorlati igényeknek leginkabb
az avassagi-fok felel meg és ezért eredményeit is avassagi-fokokban
adja meg. »

Ha a jelenleg hasznalatos peroxid-szdm meghatarozasi médszert
a fentivel 0sszehasonlitjuk, lényeges klldnbséget nem taldlunk
kozottik. A ma haszndlatos eljarasndl is 1 g zsirbol vagy olajbdl indu-
lunk ki, amelyet azonban nem 3 ml, de 20 ml 1:2 aranyu kloroform-
ecetsav elegyben oldunk és 5 percig valé razogatas helyett, 1 percig
vizfurdén melegitiink, majd C02vagy N atmoszféraban gyorsan lehdi-
tink és 0,01 n natriumtioszulfattal titralunk. Az 1 g anyagra vonat-
koztatott fogyasztas 10-el szorozva, adja a mai értelemben vettperoxid
szamot, vagyis az Ikg zsiradék altal kivalasztott jod lekotésére sziiksé-
ges 1 n natriumtioszulfat ml-einek szamat.
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Széhlender kovetkezeteseknek tartja az eredményeit, de felhivja
a figyelmet a szilard vagy ken6cs alloméanyd zsirok mintavételénél
kovetendd eljarasra, mert felt(in6en eltéré értékeket kapunk aszerint,
hogy a fedOréteghdl, a zsiradék kozepébll vagy az Osszeolvasztott
zsiradékbol vesszilk-e a mintat. Ezzel a megfigyeléssel bizonyitja,
hogy a zsiradékok avasodasi folyamata a fellileten indul meg és innen
halad befelé. A zsiradékok eltartdsanal tehat célszer(inek tartja a
zsiradéknak a leveg6vel vald érintkezési feluletét mentul Kisebbre
korlatozni.

Modszerét olajos magvak avassaganak meghatarozasara is
ajanlja. Idevonatkozé vizsgélatainak eredményeir6l ,Dosage de la
rancidité des graines oleagineuses” cimmel tartott el6adasaban sza-
molt be az 1931-ben Péarizsban tartott IV. Congres internationale des
plantes medicinales et des plantes & essences” julius 17-iki lésén.
El6adasanak osszefoglaldsa a kongresszus kiaddsdban jelent' meg.
Ugyancsak 1931-ben jelent meg Colin Henry Lea: ,,A leveg6 hatésa
a zsirok oxidaciéjara” cimd értekezése (3). Lea 1 g zsiradékot mér 17
mm atmér6ji kémcs6be, 1—2 g szilard kaliumjodidot ad hozza és 19
ml kloroform-jégecet 1:2 arany( elegyét. Nitrogént vezet a cs6be,
melegiti, majd leh(ti és tartalmat vizes kaliumjodid oldataba 6ntve,
a kivalo jodot 0,002 n natriumtioszulfat oldattal titralja. Ez a méd-
szer nehézkesebb a Szahlenderénél, amelytél a mai peroxidszam meg-
hatarozasi maodszer is csak néhany célszer(iségre iranyulé médositasban
tér el, lényegileg azonban nincs kiilénbség kozottik.

Aldbbiakban kozlém Szahlender kisérleteinek idézett helyen
megjelent eredményeit, az altala krealt avassagi fokokban megadva.
Ezen szamértékeket 10-el valé szorzassal szamithatjuk at peroxid-
szdmokra. Ha eredményei nem is egyezhetnek pontosan a ma haszna-
latos eljarassal kapott peroxid-szamokkal, tekintve, hogy azonos kisér-
leti viszonyok mellett dolgozott, jellemz6éek és bizonyitd erejlek.

Libazsir  Avassagi fok: o Avassagi fok
Sajat olvasztas, 1 napos ... 0,06 Jgyanaz, felévvel a beszer-
Ugyanaz, 7 NaposS...... 0.31 zés utéan, felig toltott dveg-
Ugyanaz, 2 hénapos (fedé- Uben tartva ... ATV 4,53
[32:15) JEPTO 1,95 gbya”azv,egyt,es elevvel a 5 64
Haztartasbol kapott, 6 ho- BSZEIZES UTAN v '
NAPOS . .+ e 11,68 Marhafaggyu
Csukamajolaj Sajat olvasztds, 1 napos .. 0,05
Hordébdl, felbontds napjan 0,50 Ugyanaz, 2 honapos (fedd-
Ugyanaz, parafadug6s, szinig (3 (=10 ) RO 0,30
toltott uUvegben eltartva, Ugyanaz (kdzepéhdl, 2 ho-
6 hét mulva ... 0,54 Napos ... JTRR ... ®ee 0,06
Nagykereskedésbél szerzett, Sajat olvasztas, 6 honapos
AZNAJI0S  crcoererreeieerenis 2,01 (feddreteg) i, 6,90
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Avassagi fok :

-Mandulaolaj Avassagi fok:

Ismeretlen. Allitolag egy Sajat olvasztas, 1 napos ... 0,30
éves (feddréteg) ... 13,20 ugyanaz, 2 hénapos 2,01
Ugyanaz, 4 hénapos 4,6'6
Sertészsir Nagykereskedéshél, 1 évvel
beszerzés utan ... 9,39
Sajat olvasztas, 2 napos 0,13  Intézeti gydjteménybdl, kb.
) 20 BVES s 12,40
Sajat olvasztds, 2 hdnapos ]
(FedBréteq) e 20,00 Makolaj
L, , . Sajat sajtolassal, 1 napos .. 0,48
Sajat olvasztas, 5 honapos Sajat sajtolas, 2 hénapos .. 2,36
(feddréteg) ..o 41,20  Sajat sajtolas, 4 hénapos .. 2,62
L ) . Nagykereskedésbdl. 1 évvel
Sajat olvasztas, 8 honapos beszerzése UtAN ... 5,56
(6sszeolvasztva)............ 3,75 Gyljteménybdl. Kb. 20 éves 25,59

Eddig az eredmények. Tanulsagosak és érdekesek. Tobbek kdzott
az is kideril bel6lik, hogy Szahlender mar 1930-ban, tervszerien,
sajat kialakult modszere szerint végezte a peroxidszam meghataroza-
sokat, még hozza olyan széles kdérben és mindenre Kiterjedd figyelem-
mel, hogy azbéta a kutatds ezen a téren (gyszdlvadn semmi (j ered-
ménnyel nem gyarapithatta megallapitésait.

Széahlender kdzhit mddszerét az MNOSZ 19823. sz. szabvany altal
a peroxidszam meghatarozasra el6irt mddszerrel, parhuzamos vizsga-
latok sordn hasonlitottam 6ssze. Olajoknél, folyékony zsiradékoknél
eljardsa konnyen, gyorsan végrehajthaté. Eredményei Ugy egymas
kozott, mint a szabvanyos eljards adta értékekkel jol egyeznek.
Szilard zsiradék esetében az aranylag csekély mennyiség(i olddszerben
az oldddas kissé lassu és a kaliumjodiddal val6 bels6 érintkezés sem
tokéletes, ugyhogy a zsiradék csekély hanyada kimaradhat a reakcio-
b6l s a kapott értékek, kiléndsen magasabb peroxidszém esetén,
emiatt alacsonyabbak, de egymas kozott jol egyeznek. Az olddészer
mennyiségének novelésével és bekdszorilt dugds lombik hasznélataval
ezen segiteni lehet, minthogy ez meg is tortént a kés6bb kialakult
eljardsokndl. Ennek ellenére Szahlender eredeti mddszere is jol hasz-
nalhatd. lgen nagy elénye, hogy minden kulondsebb kellék nélkil,
Ugyszoélvan konyhai egyszer(iséggel és igen takarékosan végezhetd el.

A dréga vegyszereknél — jodkali, jégecet, kloroform — témeges
vizsgélatok esetén nagy megtakaritast jelent. Ezért is indokolt volna
legaldbb (izemek és kisebb laboratériumok hasznéalatara valé beve-
zetése.

Szahlender médszere annyira eredeti, hogy még a szinte 6nként
adodd célszerdisitésekkel hasznélt valtozatait is joggal kapcsolhatjuk
nevéhez.
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OSSZEFOGLALAS

Szerz8 kivonatosan ismerteti Szahlender Lajosnak a M. Gydgyszer-
tudomanyi T. Ertesitéje 1932. I. 12-i szama&ban megjelent kézleményét
és irodalmi adatokra tdmaszkodva megallapitja, hogy az elsé olyan
eljaras kidolgozasa, amellyel a zsiradékok avasodasanak mértékét
szamszeriileg ki lehet fejezni, Szahlender érdeme. Modszere lényegileg
azonos a jelenleg hasznélatos eljarassal.

COAEPXAHUWE

ABTOp B [/1aBHbIX YepTax 03HaKOM/IAeT ¢ coobuleHvem J1. CaneHpep-a
B ,,M. Gyogyszertudomanyi T. Ertesit6je” B Ne 12, I. 1932 n ycTaHaBnuBaeT
Ha OCHOBE /NUTepaTypHbIX [AaHHbIX, YTO MepBblli MeTO4, KOJAWYECTBEHHO
BblpaXkalolWnii  cTeneHb NPOropkaHUs >kWpos, pa3pa6otaH CaneHAepoMm.
MeTo4 B CYLHOCTM TaKoOW >Xe camblii, Kakoii NpuWMeHseTcs .B HacTosliee
BpeMS.

Zusammenfassung

Der Autor bespricht kurz die Mitteilung Ludwig Szahlenders
(erschienen in M. Gydgyszertudomany5 T. Ertesitje I. 12, 1932) und
stellt auf Grund literarischer Daten fest, dass es das Verdienst Szah-
lenders ist, die erste solche Methode ausgearbeitet zu haben, mit deren
Hilfe man das Mass des Ranzigwerdens der Fette zahlenméssig festlegen
kann. Seine Methode ist mit dem zur Zeit gebrduchlichen Verfahren
im Wesentlichen identisch.

IRODALOM

(1) Schw. Wschrift. Chem. Pharm. 1904. 42. 320. és Chem. Ztp. Repert.
1904. 16. 188 old.

(2) Schw. Apot. Ztg. 1924. 281.

(3) Proceed Roy. Soc. London Serie B. 10. 175—89. 1/5 1931. Cambridge.
Chem. Zentralblatt 1931. Il. 930. Zeitschrift f. Unt. der Lebens-
mittel 73. 1937. 278.
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Szénsavtartalmu italok szénsavmentesitése
centrifugalassal*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest.

Erkezeti: 1955. majus 2.

Az 0Osszes szénsavtartalm( italok (alkoholmentes (dit6italok,
szorphigitvanyok, soér, must, 0Gjbor, gylmdlcsborkilénlegességek,
habzdborok, pezsg8, asvanyvizek stb.) vizsgalata alkalméaval a vizs-
galand6 anyagot a széndioxid tartalomtél meg kell szabaditani, szén-
savmentesiteni kell.

Az oldatban lev6 széndioxid eltavolitasa az analizis szempontjabol
igen fontos, mert ez a vizsgalati adatokat erfsen eltorzithatja, igy
teljesen hamis eredményeket kaphatunk.

A széndioxidot természetesen teljesen el kell tavolitani, s oly
modon, hogy a vizsgdlandé anyag alkot6részeiben (viz-, extrakt-,
cukor-, hamu-, sav-, alkoholtartalom stb.), illetve ezek 0sszetételében
valtozas ne kovetkezzen be.

A szénsavmentesitést a kdvekezdkeéppen végzik : a vizsgalandd
anyagot (mintegy 500 ml italt) kb. 1 literes lombikba toltik, 25 C°-ra
melegitik, kb. 20—30 percig er6teljesen razzak, majd oOraliveggel
lefedett red@s sz(ir6n sziirik. Ez a modszer hosszadalmas és nehézkes.

Kisérleteinkben a szénsavmentesitésre Alfa-rendszer(i labora-
tériumi centrifugat (separatort) hasznaltunk.

A centrifugélast szobah6mérsékleten, 1500—2000 percenkénti
fordulatszdmmal végeztik.

A centrifuga fémalkatrészei énozva voltak, sigy férni szennyez&dés
nem kovetkezett be.

A centrifuga kivezet6 csoveib6l az anyag (pl. ,sor, pezsgd) erds
habképz6dés kozben tavozik : a centrifugalt habszer(i anyagot f6z6-
poharban fogjuk fel; a hab néhany percnyi allas utan eltlinik, s az
anyag kristalytiszta lesz.

tschrlft far Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung”-ban megjelent
dolgozat (98 . 1954. 106—107).
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Kisérleteink soran az egyes italokkal dsszehasonlité vizsgélatokat
végeztink a ,,kirdzasos” és centrifugalassal végzett modszer kozott.
A COatartalmat Langer és Schultze szerint, az extraktot piknométerrel
tértén6é fajstilymeghatarozassal, vagy refraktométerrel, a hamu-
tartalmat platinacsészében toérténé elhamvasztassal, a savtartalmat
0,1 n luggal val6 titralassal, az alkoholtartalmat desztillacioval és
piknométerrel torténé fajstilymeghatarozas utjan hataroztuk meg.

Az egyes italokkal végzett vizsgalatok elemzési adatait az alabbi
tablazatok szemléltetik :

Pezsgé és habzobor vizsgalatok

Alkohol  Extrakt co2
tf. 0o/0  g/100 ml g/100 ml

R érvé pezsgé kirdzas utan ... 10,26 6,33 0,01
(Unicum gyar)

centrifugalds utan ........ 10,32 6,33 0,01
Habzébor Kirdzas utan ............ 11,05 8,44 0,00
(Budafoki Bor-
palackoz6 Y.) centrifugalas utan ......... 11,05 8,41 0,01

Alkoholmentes Udit6ital vizsgalatok

Extrakt Hamu CO*
o/0 /100 g/100 @/100 Megjegyzés
ml

refr. ml mi
gyumalcslé
. . kirazas utan 13,45 14,18 0,045 0,00 felhaszna-
Bambi (na_rz,ancsuu) lasa nélkil
(F6véarosi Asvany-

vizlizem) gyumolcslé
centrifug. utan 13,50 1421 0,045 0,00 felhaszna-
lasa nélkul
gyuméoleslé
. kirazas utan 12,00 12,57 0,100 0,01 felhaszna-

Bambi (meggy) lasaval
(Févarosi Asvany- N,
viziizem) gytmalcslé
centrifug. utan 12,02 12,60 0,092 0,00 felhaszna-

lasaval
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Sorvizsgalatok

Extrakt g/100 g  Savtar-

msle
s i 9553

A - ejsav
Lf‘;gé? Valddi Eredeti gljlqo g g

m
Vilagos sor kirazas utan 2,63 3,02 424 941 21 003

(K6banyai

Sorgyar) centrifug. utan 2,73 291 419 955 21 0,02

Special Export sor Kirazas utan 3,98 2,94 488 12,56 1,8 0,01

(Kébanyai
Sorgyar) centrifug. utan 4,01 2,97 478 1264 18 001
Extra Malata sor  Kirazas utan 4,69 9,39 18,17 28 0,01
(Kébanyai
Sorgyar) centrifug. utan 4,71 9,40 1825 2,8 0,02

OSSZEFOGLALAS

A szénsavtartalm( italokbdl (pezsgd, sor, sth.) a szénsavat az
oldatnak Alfa Separatorban tortén6é centrifugaldsaval gyorsan, egy-
szerlen és tokéletesen eltavolithatjuk. A modszer — kilonosen sorozat-
vizsgalatoknal nagy id6megtakaritast jelent.

COAEPXAHWNE

M3 HanuTKOB, COAEPXalMX YrneKMcnoTy (lamnaHckoe, NWBoO U T. A4.),
npy MoMOWM LeHTPUdYrupoBaHms (andga cenapaTop) YrnekKucnoTy MOXHO
yAanuTb 6bICTPO, NErko U NOMHOCTbIO. MMpuMeHeHWe MeToAa, OCOGEHHO npu
CEPUIiHbIX MCCNef0BaHMAX 3HAUUTENbHO 3IKOHOMMUT Bpems.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Kohlensdure kann aus kohlensdurehaltigen Getranken wie
Bier, Champagner usw. durch Zentrifugieren der Ldsung in einem
Alfa-Separator rasch, einfach und genau entfernt werden. Die Methode
bedeutet besonders bei serienweisen Untersuchungen einen grossen
Zeitgewinn.



MUSZAKI FEJLESZTES — BESZAMOLOK

Elelmiszereink
vitaminmeghatarozasanak mai helyzete*

i LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Rudapest.

Erkezett: 1955. majus 30.

Az élelmiszerek tapanyagtartalméanak ismerete a helyes élelmezés
egyik legfontosabb kelléke. Elettanilag is helyesen taplalkozni lehe-
tetlen a tapanyagtartalom pontos ismerete nélkil. De szdmos olyan
kéros jelenség, artalom észlelhetd, mélynek eredete vagy kapcsolata
valamely ismert vagy ismeretlen tapanyag hidnyaban taldlhat6 meg.
Az orvos élelmezési helyzet vizsgalatdnak és az élelmezés-egészségligyi
felmérésnek mindig a tapanyagismeret az alapja.

Igen fontosak a tdpanyagok kodzott a vitaminok, mert hidnyuk
a tobbi tapanyag felhasznalasara, igy a kalorikus tapanyagokéra
is és a szervezetben lefoly6d biokémiai folyamatok hatasossagara nagy
befolyassal van.

A hazai taplalkozasegészségugyi vizsgalatok nagyobb népréte-
geknél a téli és kora tavaszi hbnapokban C-hipovitaminozist és ugyan-
ebben az id6szakban A-hipovitaminézist allapitottak meg. Ennek a
két vitaminhianynak a kovetkezménye a jol ismert ellenalléképesség
csokkenése, szdraz boér, farkasvaksag, légutak megbetegedése stb.
Ismeretes, hogy mez6gazdasagunk termelvényei voltaképpen fedezik
a lakossag évi szikségletét. Azonban a szallitas, tarolas és feldolgozas
soran olyan nagyok a, veszteségek, hogy komoly hiany mutatkozik.
Elsérendd feladat lenne, hogy a veszteségeket minél kisebbre szoritsuk
le és az ellatottsdg évszakos ingadozasat megfelel6 C-vitamind(s
készitményekkel sziintessik meg.

A téplalkozasélettani ambulancids vizsgéalatok pedig, inké&bb
egyéb artalmakhoz kapcsol6do, szénhidrat és fehérje anyagcserezava-

_* A Magyar Tudomanyos Akadémia VII. Kémiai osztalyanak Elelmiszeranalitikai
Szakbizottsaga el6tt elhangzott el6adas
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Tokrol adnak felvilagositast a B-csoport vitaminokkal valo rossz ella-
tottsdg miatt. igy igen sok, egyébként bérgydgyaszatilag kezelt esetet,
helyes vitaminkezeléssel (Polybé) és tdpanyagok adaséval meg lehet
gyogyitani.

Ezért a B-vitaminok csoportjab6l a legUjabb egészségugyi igé-
nyeknek megfeleléen a B1 B2és PP, B6 vitamin, folsav, B12 vitamin
és pantoténsav adatokra volna sziikség.

A zsirban oldédd vitaminok kozul az E-vitamin és K-vitamin
értékek ismerete segitene el6, f6leg a patoldgias esetben, a helyes diéta
adasat. igy az E-vitamin fokozottabb adaséra jelenlegi ismereteink
szerint a habitualis-abortusz kivédésénél van sziikség, mig a K-vitamin
a terhes, szoptatdés anyak egészseége, a magzatok vérzékenységének
megsziintetése és a szilések komplikaciémentes lefolydsa szempont-
jabal lényeges.

Elettani ismereteink szamos esetben ismert vitaminhatasok
elérése érdekében igénylik az élelmiszerek vitamintartalmanak vizs-
galatat. A betegségek taplalkozassal valo &sszefliggésének tovabbi
kutatasa viszont elakad, ha a vitamintartalmakat nem ismerjik és
mint ismeretlen tényezdket varhaté hatas szempontjdbdl nem tudjuk
a kisérleteknél szamitdsba venni. Tehat szorosan lépést tartva a
biologiai kutatdsok eredményeivel, az élelmiszeranalitikus szaméra (j
lehet6ség nyilik élelmiszereink értékének biolégiai hatds szerinti
mérlegelésére is, szemben a klasszikus értékelési moddal, amikor csak
a f6-, azaz kalorikus tdpanyagok mennyisége alapjdn torténik az
értékelés.

A bevezetdben elmondottak alapjan legtobb tennivalé az id6-
szakos C-vitaminhidnnyal kapcsolatban van.

Annek ellenére, hogy szamos helyen folytak és folynak ma is
vizsgalatok, az elvégzett munkanak az eredményessége sokkal nagyobb
is lehetne megfelel irdnyitas és szervezettség mellett.

Hogy csak az ut6bbi id6ben végzett vizsgalatokat emlitsem,
C-vitamin meghatarozasokat végzett a
Konzerv-Hus- és Ht6ipari Kutatd Intézet féként mélyhdtott élelmi-

szerek, konzerv zdldborsd, csipkebogy6 teriiletén.

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet kilonbozd
fézelékfélék friss és tarolt mintéibdl,

kiloénboz6 fajta és termesztés(i, friss és tarolt burgonyéakkal,

bizonyos konyhatechnikai eljarasoknal, Gj C-vitamin forrasokkal

(homoktdvis, iris, primula).

Kertészeti F@iskola Technol6giai Tanszéke
fekete ribizke,
paradicsom és még szamos f6zelék- és gyimolcsfélén.
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Honvéd Egészségligyi Tudomanyos Kutatd Intézet
kilonbdézd, még nem alkalmazott C-vitamin forrasokkal.

Ezenkivil még szamos helyen, f6ként a névénynemesités és ter-
melés terliletén a Kertészeti Kutatd Intézetben Budatétényben, a
Fertddi Kisérleti Gazdasagban, a Kecskeméti Kisérleti Gazdasagban
folytak és folynak kerti termelvények, csipkebogyo, gyumolcsok és
paradicsom nemesitésével kapcsolatban végzett vizsgalatok.

Korulbelll ezzel ki is meritettik azoknak a helyeknek a felsoro-
lasat, amelyek rendszeres foglalkozasként végeznek C-vitamin meg-
hatarozasokat. Sajnos, a kapott adatok értékelhetdsége csekély, dssze-
hasonlitani meg szinte lehetetlen a meghatarozasi maédszerek, a meg-
hatirozas kivitelének kulonbéz8 volta miatt.

A meghatérozasra szolgalé modszer egységesitése feltétlentl szik-
séges. E szempontbdl 6rvendetes, hogy Spanyéar mddszere, mely val-
tozatos élelmiszerekhez, a zavar6 anyagok kikiiszobdlése mellett, a
valédi, biologiailag hatdsos C-vitamin rutinszer(i meghatarozasara
alkalmas, jelenleg szabvanyositas alatt all. Tehat mint szabvanyos
madszer, remélhetéleg rovidesen minden érdekelt szamara rendelke-
zésre fog allni. Csak ilyen azonos modszerrel nyilik lehet6ség az dssze-
hasonlité vizsgalatok széles korben val6 alkalmazasara.

Végil meg kell emliteni, hogy a C-vitamin vizsgalatok rendszeres
megszervezésére a M. T. A. Elelmezéstudomanyi Komplex Bizottsaga
keretén belil mdkod§ C-vitamin Albizottsag alkalmasnak latszik.
A Bizottsdg a mult év 6szén tartott ankétjén a lakossag C-vitamin
ellatottsagat felmérték és ugyanakkor a teend6ket megallapitottak.
Ehhez kapcsolhatjdk a tovabbiakban az élelmiszereink C-vitamin
tartalma rendszeres vizsgalatanak tervét és elsésorban a maodszer
egységesitését.

A B-vitaminok csoportja igen nagy. Emberélettani szempontbol
fontosak kozll élelmiszereinkben hazénkban csak a Bi; B2 és PP
vitaminokat hataroztak meg.

Az Orszagos Gabona- és Lisztkisérleti Intézet

a Br vitamin mikrobiol6giai meghatarozésat lisztekben, sutdipari

termékekben végzi.

Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet

a Bj-vitamintartalomra tajékozodas szempontjabol nagyszamu

élelmiszert vizsgalt meg még 1950-ben. Rendszeres vizsgalatnak

azonban csak a hisok fézés és sutés kozbeni vitaminveszteségét
vetette ald. B2vitamin vizsgalatokat ugyancsak kiterjedt anya-

gon végzett t4jékozodas céljabol, mig részletes vizsgalatok csak a

tejek és tejtermékek vitamintartalom csokkenését tették tanul-

méany targyavd. A PP-vitamin az élelmiszerek széles korében
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ugyancsak a BI5 B2vel parhuzamosan folyt. Az utébbi évek-
ben a hazai tdpanyagtablazat kiegészitésére folytak vizsgalatok
a fenti vitaminokra nézve.

A Honvéd Egészségligyi Tudomanyos Kutatd Intézet
kisebb mértékben hasonlé teriileten végzett vizsgalatokat.

Végiul meg kell emlitenem a Szegedi Kozegészségigyi Intézetnek
a magyar rizsfajtdk Bj-vitamin tartalméara és a Il. sz. Gyermek-
klinikanak (Bencze) az egyes élelmiszerek PP-vitamin tartalméra
vonatkoz6 vizsgalatait is.

A hasznalt vizsgalati modszerek ma meg a legkulonbozébbek.
Osszehasonlitdsra a kiilénbdz8 mddszerekkel kapott eredmények
csak igen csekély mértékben alkalmasak.

A Bj-vitaminra pl. Un. thiochrom lumineszcencids mérést, és a
polarografidas meghatarozast alkalmazzak.

A B2vitaminra, hogy csak egy példat emlitsek, az OETTI mas
modszert volt kénytelen hasznélni a f6zelékfélékre és mast a tejre és
tejtermékekre.

A legtbbb esetben a csekély vitaminkoncentracid miatt annak
dusitasa sziikséges mind a Bx mind pedig a B2 esetében.

Nincsen tehat univerzalis modszer, melyet minden anyagra egy-
forman lehetne alkalmazni. Mégis a végsé célnak a standardizalast
kell kitlizni még a PP-vitamin esetében is, ahol még talan a legegysé-
gesebb a hasznélt médszer, mert valamennyi az an. brémcianos meg-
hatarozas elvén alapszik.

A standardizalds kérdésén bellil a vitaminok extrakcidja és a
dasitds (adszorbensek felhasznélasaval) helyes keresztllvitele a leg-
fontosabb. Ismeretes, hogy a Bj-vitamin részben koenzim alkot6része-
ként talalhat6 sok esetben, mely kétésh6l csak enzimatikus hidrolizissel
szabadithato fel. igy a legfontosabb lenne egyes anyagokra kilon-kiilon
a kivonas és dusitds egységesitését megszabni, az olddszerekkel és
adszorbens anyagokkal valé egységes ellatast biztositani.

Tovabbi feladat lenne megfelel6 miszerekkel ellatni az intéze-
teket, hogy féleg a fluoreszcencia-mérést igényl6 Br és B2vitamin
meghatarozasokra megfelel6 fényelektromos fotométerek alljanak ren-
delkezésre.

Kilén érdemes foglalkozni a B12vitaminnal. Hazankban élelmi-
szerekb6l tértén6 meghatarozds még nem tértént. Emberi vonatko-
zasban altalaban nem fontos a vizsgalat, mert csak kizarolag novényi
étrenden merilhet fel hiany. Allati termékekbdl, mint a kilféldén
megjelent adatokbdl ismeretes, elegendd mennyiségben jut a szer-
vezetbe.
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Mint azt legUjabban hazai vizsgalatok (Tangl, Kallai) is iga-
zolték, féként takarmanyozési probléma. De mint ilyen is, a szoros
szakterilletet tekintve, az élelmiszeranalitikusok érdekl6désére is sza-
mot tarthat.

A gyogyszerkészitmények wzsgalatanak elvén inkdbb biokémiai
érdekl6désh6l az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Inté-
zetben (OETTI) biolégiai anyagoknak (vér, maj) B12vitamin tartal-
manak meghatarozasara metodika kidolgozasat kezdték meg.

A megoldas nem koénny(, mert a B1R2 pseudofaktorok Kikiiszo-
bolése a BI2vitamin mell6l — melyek miatt a mikrobiol6giai meg-
hatdrozds eredménye Osszevethetetlen az allatbioldgiai hatassal —
igen nehéz. Lévén a kérdéses anyag mennyisége néhany mikro-
gamma/ml. Viszont a kémiai modszerek als6 hatdra 1 gamma/ml.
A dusitas, mint probléma, itt is fennall.

A zsirban oldédo vitaminok koziil a legfontosabb problémat a
hazai klinikai vizsgalatok alapjan a C-vitamin ellatottsdghoz hasonlé
nagy id6szakos ingadozast mutatd6 A-vitamin és provitaminja, a
karotin jelenti.

Az A-vitamin vizsgalatok csak egy toredékét teszik ki a karotin-
vizsgalatoknak a metodikai nehézségek miatt.

Az Orszagos Elelmezés-és Taplalkozastudomanyi Intézet nagyszamu
vizsgalattal az atlagos A-vitamin és karotin tartalmakat az elmult
években megallapitotta, igyhogy méd van arra, hogy az élelmezés
tervezését erre lehessen alapozni. Bizonyos ipari technoldgiai
és tarolasi kérdéseket is kidolgozott.

Az Agrartudomanyi Egyetem és a Kertészeti FOiskola Kertészeti
Tanszékén a nemesitési irany elveinek élettani alapokra helye-
zésével karotinmeghatarozasokkal segitik el§ a megfelel6 fajtak
kivalasztasat.

Bészben a takarmanyozas, részben az élelmezés szempontjabol
hasznos eredmenyeket adnak még az Allatélettani és Takarmanyozasi
osztalynak és az Allatorvosi Féiskola Takarmanyozasi Tanszékének
karotin és A-vitamin meghatarozasai.

A modszerek tekintetében ugyancsak az egysegesités volna java-
solhato, megpedlg a legtobb jo tapasztalat alapjan az OETTI-ben
rutinszer(ien végzett vizsgalatok alapjan. A tojason kivil a tapasz-
talat szerint az érdekl6désre szamot tarthaté valamennyi anyag sza-
mara alkalmas a beallitott A-vitamin modszer is. Egységes meg-
oldasra var az adszorbens anyaggal és megfelel§ szerves oldoszerek-
kel valo ellatés.
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D-vitaminnak élelm'szerekben valé meghatarozasara sem kémiai,
sem bioldgiai médszert nem végeznek hazankban. Az OETTI most foly-
tat metodikai munkalatokat ilyen iranyban.

Az élelmiszerek E-vitamin tartalménak vizsgalatat eddig tudo-
masunk szerint két helyen végezték szamottevé mértékben.

A Kborélettani Intézet mar régebben felvetette azt a kerdést, hogy
meg kell vizsgalni, mi a szerepik a tokoferoloknak a taplalkoza-
sunkban. Ezzel kapcsolatban szamos vizsgalatot végeztek.

Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet hasonld
kérdésekkel foglalkozvan, szintén végez élelmiszerekb8l meg-
hatarozasokat.

Legalkalmasabbnak az Emmerie—Engel-féle meghatarozas lat-
szik Al2D3al valo tisztitas alkalmazésaval. Felmerilhet, kilondsen
az E-vitaminban ddsabb gabonacsirak felhasznalasa dusitott készit-
mény gyartasara, ha a vizsgalatok kielégitd eredményt adnak.

Egyéb vitamin élelmiszerekbdl tértén6 meghatarozéasa rendsze-
resen nem folyt és tervbe sem vették.

Az élelmiszereink vitaminmeghatarozasdnak mai helyzetének
felmérésébdl az alabbi feladatokat kell megallapitani.

Altalanossagban felvet6dik a kérdés a vizsgalatok jelenlegi szer-
vezetlenségéhdl, hogy mi a helyesebb, egy Intézetet megbizni kizaré-
lagosan vitaminkutatassal, amelyet igen sok orszag kovet, igy pl.
a Szovjetunid, a Német Demokratikus Koztarsasag, Franciaorszag,
Bulgéria, vagy pedig egyediil a modszerek szabvanyositasara, stan-
dardizélasara és a feladatok egységes iranyitasara bizni az élelmiszerek
vitamintartalménak feldolgozasat. Jelenlegi helyzetiinkben ez az
utébbi latszik gylimdolcsézébbnek.

Allast kell foglalni erre vonatkozoan is ennek a bizottsagnak,
de a modszeres vizsgalatok iranyitasat a jovében elsésorban kell
végeznie.

a) A C-vitamin vizsgalatok megszervezésében igénybe kell venni
az EIeImezestudomanyl Komplex Bizottsag C-vitamin Albizottsagat,
mert orszagos viszonylatban jol kiegészitették az intézetek egydtt-
mikodését.

A vizsgalatoknak a C-vitamin meghatarozasokat tekintve elsé-
sorban a mez@gazdasdg, de ezen belul is f6leg a kertészeti termel-
vények fajtdval és érettségi fokkal Osszefiiggésben kellene folyniok.
A masodik lépcs6ben a tarolas és feldolgozas kozbeni veszteségek
csokkentésével kapcsolatos vizsgalatokat kellene megszervezni. Nem
lenne érdektelen a nagyobb telepiilések élelmiszerpiacainak C-vita-
min szempontjabol val6 ellen6rzése sem.



b) A Bj-, B2 és PP-vitaminok esetében a hazai élelmiszerek
atlagos tartalméra utalé adatok hidnyoznak, tehéat els6sorban ezt a
hianyt kellene poétolni. Mésodsorban lehetne a fajtakérdest is vizs-
gélni, de ez nem annyira szlikségszerli. Fontos viszont a B2vitamin
tarolas kozbeni elbomlasaval torédni.

c) Az A-vitamin és a karotin vizsgalatoknak is tébb kérdésre kell
megbizhat6 véalaszt adni.

1. A tejek, vajak el6allitasaval és tarolasaval kapcsolatos bomlas
mértékének, Ugyszintén az allatok takarmanyozasaval kapcsolatos
A-vitamin és karotin ingadozasok megéllapitésa.

2. F6zelékfélék és gyumolcsok termelési id6szak, fajta, tarolas
és feldolgozas fiiggvényében tortén6 karotinvizsgalata.

3. Végoéhidi termékek A-vitamin tartalmanak megéllapitdsa az
allat minGsége, takarmanyozasa alapjan.

4. A vitaminozott készitmények (édesipari novényzsiradékok)
rendszeres vizsgalatdval a tarolasi veszteségekre adatokat szerezni.

d) D-vitamin vizsgalatokat, amennyiben megoldhatd, rutin-
szer(ien néhany fontosabb és szamitasba keriil6 élelmiszerféleség
atlagos D-vitamin tartalmanak meghatarozasara kellene elvégezni.

e) Az E-vitamin vizsgalatok végzésénél mindjart felmertl az,
hogy egyéltalan fontos-e az élelmiszerek sorozatos vizsgalata. Ugyanis
nincsen kétségen kivil bebizonyitva, hogy feln6tt, egészséges egyeé-
neknél vannak-e taplalkozasbol eredd E-vitamin problémak. Masrész-
rél altalanosan ismeretes, hogy sok novényi élelmiszer és kilonos-
képpen a napraforgdolaj olyan mennyiséget tartalmaz, hogy azok
rendszeres fogyasztdsa a feltételezett sziikségletet minden korilmé-
nyek kozott fedezi, ha ugyan a finomitasnal ténkre nem megy. Mas
szempont meril fel akkor, amikor a csecsem6k vagy betegek élelmezé-
sér6l van sz0, de erre vonatkozdan meg a feladatokat az orvosoknak
kell felderiteni.

A beszamol6 végén azokat az élelmiszerekben talalhato vitamino-
kat sorolhatjuk fel, melyekkel a hazai taplalkozasi artalmak kuta-
tasaval kapcsolatban az élelmiszeranalitikusoknak érdemes volna fog-
lalkozni. llyenek a vizben oldhat6é vitaminok kdzil még a Be-vitamin,
folsav, pantoténsav, a zsirban oldhatok kozil pedig az emlitett
D-vitaminon kivil a K-vitamin. Nehézségek a mddszerek beallitasaval
kapcsolatban biztosan lesznek, de ez nem lehet akadalya az ilyen
elismerten sziikséges vizsgalatok elvégzésének.

Ez a beszdmolé remélhetbleg kielégité betekintést ad az élelmi-
szerek vitaminmeghatarozasanak jelenlegi helyzetére nézve és igy
kiindul6pontja lehet az élelmiszeranalitikusok olyan szervezett 6ssze-
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fogasanak, amelynek nyoméan a pontos adatok megszerzésén tul-
menden a taplalkozasi biokémia, a taplalkozas-fiziolégia az élelmi-
szereink vitamin értékeit hasznosan fogja tudni felhasznalni az ember
egészsége érdekében.

OSSZEFOGLALAS

A Magyar Tudomanyos Akadémia Elelmiszeranalitikai Bizottsaga
el6tt elhangzott el6adas felméri az élelmiszerek vitaminanalitikdjanak
helyzetét Magyarorszagon. Megallapitja, hogy az élelmiszerfajtak,
elkészitési moédjuk és uirolasuktol fiiggé vitamintartalmak értékelhetd
Osszehasonlitd vizsgalatait csak az analitikai moédszerek egységesitése
utan lehet végezni. A jelenlegi taplalkozasegészségugyi helyzetnek és
bioldgiai kutatdsoknak megfeleléen az egységes mddszerekkel tovabb
kell folytatni a jelenleg is foly6, C, Bl5B2 PP, valamint A, E vitamin-
és a karotinmeghatarozasokat. Ki kellene dolgozni, illetve beéllitani
a D, K, B1 folsav, pantoténsav és Be vitaminok meghatirozasi maod-
szerét élelmiszerekre.

COOEPXAHWE

[oknap, npousBefeHHbIl Mepes KOMWUTETOM MO aHANUTUKE MULLEBbLIX
npoayktos BeHrepckon Akagemun Hayk, 3aHUMaeTCA MOJIOXEHWEM aHanu-
TUKW BUTAaMWHOB MUWLLEBbIX MNPOAYKTOB B BeHrpuu. YcraHaBnuBaeT, 4TO
COMocTaB/AloLLEE WCCNeA0BaHNe BUTaMWHOB MULLEBLIX MPOLYKTOB, B 3aBU-
CUMOCTU OT BWAOB, METOAOB MPUrOTOBNEHUA WU XPAHEHWS, BO3MOXHO MPOU3-
BECTW TONbKO MNOCNe CcTaHfapTu3auunm aHanuTuyeckmx metogoB. CooTBeT-
CTBEHHO C MOJIOXEHWEM B HacTOsALLee BpPeMs 34paBOOXpaHeHUs n 6uonoru-
YeCKUX WuccnefoBaHMil, Heo6X04MMO CTaHAApTWU3MPOBaHHLIMKU  MeTofamMu
npogo/mkatb MNpou3BOAUTL uccnegosaHus sutamuHos C, Bl, B2, PP, A E
M KapoTuHa. Heobxoanmo BbipaboTaTb M OCYLLECTBUTL METOAbl ONpeaeNieHuns
ButammHoB D, K, B12, BB, h0onbeBOii M NAHTOTEHOBOM KWUCAOT B MULLEBbIX
npoaykKrax.

ZUSAMMENFASSUNG

Der vor dem Lebensmiltelanalytischen Ausshuss der Akademie
gehaltene Vortrag gab ein umfassendes Bild von den Stande der Vitamin-
analyse in Ungarn. Es wurde festgestellt, dass die vergleichende Pri-
fung des — von der jeweiligen Zubereitung und den Lagerungsverhalt-
nissen abh&ngigen — Vitamingehaltes der einzelnen Lebensmittel-
sorten nur nach Vereinheitlichung der analytischen Methoden erfolgen
kann. Die dem gegenwdrtigen Stande der Nahrungsmittelhygiene
und der biologischen Forschung entsprechende Bestimmung der Vita-
mine C B B2 PP wie auch diejenige der Vitamine A, E und des Karo-
tins, die auch zur Zeit im Gange ist, muss mit den einheitlichen Metho-
den fortgesetzt werden. Es wére weiterhin erwinscht, die Bestimmungs
methoden von Vitamin D, K, B12 Folsgure, Pantothensdure und
Vitamin B6 auf Lebensmittel auszuarbeiten, bzw. anzuwenden.



GYAKORLATI KOZLFMENYEK

Uj laboratoriumi eszkozok és tokéletesitések
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgéalo
Intézetében

Az aldbbiakban a F&varosi Vegyészeti Intézetben a laboratériumi
vizsgalatok gyakorlata alapjan kialakult, kiprébalt és bevalt készi-
lIék-tokéletesitéseket kozoljuk. A tokéletesitések célja a vizsgalatok,
mérések meggyorsitasa, pontosabba tétele, a kisérleti hibak kikliszo-
bolésére iranyuld, esetenként egyszeri megoldasok, vagy laboraté-
riumi anyagmegtakaritdsok (pl. oldészer-visszanyerések).

Kalibralo készilék Gerber-féle tejzsirmegliatarozé butyrométerek
hitelesitésére

(Kajdacsi Ferenc)

A készulék az 1. sz. abran vézolt nagyméretd (40x100 mm),
Uvegcsap, melyre felil hengeralaki 150 —200 ml higanyt befogado6
Gvegtartaly van forrasztva. A csap alsé részén kihGzott kivezet6
cs6ben végzddik. A kivezetd cs6 belsé tere a cs6 fels6 végén egy
kis nyilason at kozlekedik a kils6 leveg6vel. Az (vegcsap testére
kozéptajon négy gombfeliletdi mélyedés van csiszolva, (gyhogy a
mélyedések a felsé toltd, illetve alsé kivezet§ nyilasokhoz illeszkedje-
nek. A mélyedések (rtartalma Ugy van megvalasztva, hogy azok kozil
2—2 egymast kovetd bemélyedést a csaphaz faldval pontosan 0,250
ml (2 zsirszazalék tartalomnak megfelelo térfogat), utdna kovetkezd
pedig 0,125 ml (1 zsirszizalék tartalomnak megfelel6 térfogat) tér-
fogatot hatarol el. Ha a csapot ugy forditjuk el, hogy az egyik vajat
pontosan a felsé toltényilashoz illeszkedik, akkor az a felsé tartalybol
megtelik 0,250 ml higannyal ; ha most X4 fordulatot forditunk a csa-
pon, a kovetkez6 vajat telik meg 0,250 ml higannyal, ha Gjabb 1/4 for-
dulatot forditunk a kovetkez6 vajat mar 0,125 ml higannyal telik
meg, de ugyanakkor 0,250 ml higany kilril az alsé kitrité nyilason.
A kovetkez6 negyedfordulatra az utols6 véjat telik meg 0,125 ml
higannyal, alul ismét urdl 0,250 ml higany. Folytatva a csap egyiranyu
V4 elforditasat, felil ismét 0,250 ml higany keril a vajatba. Ugyan-
ekkor alul 0,125 ml Gral, végil az utolsé */4 fordulatra az utolsé 0,125 ml
higany is belecsurog a butyrométerbe. Egy butyrométernek tehat
négy ponton tértén6 ellen6rzését végezhetjik el; ellenérizheté a 0,250,
0,500 ml, 0,625 ml és 0,750 ml térfogatoknak megfelel6 2, 4, 5 és 6
zsirszazalék értékek.
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A vgjatok (rtartalméat id6nkint ellendrizni kell, ha kopas folytan
a vajatok térfogata csokkenne, gy azokat utancsiszolassal a helyes
értekig kell melyiteni.

Készulék habképzd anyagok habképzékeépességének mérésére
(Kottasz Jozsef)

A késziulék a 2. 4bran szemléltetett kalibralt Gveghenger, mely
két gumidugéval van ellatva. (Dxés D2). A hengert alsé nyilasan at
légbuborékmentesen megtoltjik Ggy, hogy mintegy 150—200 ml
anyagot tartalmazzon, majd Dx dugéval az als6 meniszkust 0-ra
allitjuk be és leolvassuk a hab térfogatat. A fels6 D2dugéba kétnyilasu
tvegcsap van illesztve. A csapon &t a hengert evakudljuk, majd a
vakuumot a csap elforgatdsaval megszintetjik. A hab ekkor dsszeesik.
Ezen eljarast 2—3-szor megismételjik, mire a hab teljesen eltinik.
Ekkor leolvassuk a folyadék térfogatat.

A habképz6 képességet a

ml
. 1000

egyenletbdl szamitjuk, ahol

hx= a hab térfogata,
h2 —a folyadék térfogata.
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Kilénosen alkalmas a készulék fagylaltvizsgalatoknal a fagylaltok
fagyasztassal kapcsolatos térfogatndvekedésének ellen6rzésére. (L.: Elel-
mezési Ipar V. évf. 3. sz. 91.0., Zeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung
und Forschung 96. 4. 1953. 251 —252. Deutsche Obst-Gemiise —Zucker —
Susswaren Zeitschrift 5. Jahrg. Nr. 10. 1953. s. 279, Nr. 11. 1953. s. 291.)

Kesziilék a Rése-Gottlieh modszerrel torténd zsirtartalom-meghataro-
zasoknal az olddszer visszanyerésére

(Kottlsz Jozsef)

A 3. &bra szemlélteti azon késziuléket, melynek segitségével
10—12 db 50 ml-es ,,zsirpohéarban” levé olddszerelegyet (5—600 ml
etiléter-pentan elegy) 80—85%-0s termeléssel visszanyerhetink.
E exszikatorba helyezzik egy badogkorong nyildsaiba a zsirpoharakat.
T tartalybol B csovon at 80 —90 C°-os vizet engediink az exszikatorba.

A keletkezett g6zok C csében, ill. H h(it6ben kondenzéalnak és S szedd-
ben felfoghaték. Az esel leges leh(lés esetén D csovon a vizet leengedjik,
majd a késziléket Gjra toltjik B csévon at. Ha az oldoszer legnagyobb
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része elparolgott (az egyes poharak aljan csak néhany ml van), ugy
a csévon X csap segitségével leveg6aramot fujtatunk a készulékbe
(vizlégszivattyu), hogy az exszikatorban levé g&zoket gyakorlatilag
teljesen ellizzik.

A visszanyert oldészert CaCl2dal kirdzzuk, hogy az alkohol- és
viznyomoktél megszabaditsuk. Az éter-pentdn elegy szazalékos d&ssze-
tételében bizonyos kismérv({ valtozas kovetkezik ugyan be a zsir-
poharakban visszamaradé néhany ml magasabb forraspontd petrol-
éterveszteség miatt, ez azonban a zsirtartalom meghatarozas pontos-
sdgat a gyakorlatban nem befolyésolja.

Frakcional6 feltét
(Marikovszky Zoltan)

A 4. abran feltiintetett készilék a b tagolt Gveghengerbdl és ebbe
beletld 2 hengeralakG betétbGl h all. Ezek felvételére a b henger r
pontjdn koroskoril kb. 2 mm mélységig be van nyomva, dgyhogy
belui egy keskeny perem keletkezzék, melyre a h "harang gyengén
csipkézett széle felfekhet. Az els6 ilyen elem a b kdpeny als6 részére
tamaszkodik, a maésodik az r betireinlésre. A p pecek rendeltetése
az egyes betétek fligg6leges, allandd helyzetének biztositasa.

A frakcionaland6 folyadékelegybdl felszallo ~gbzkeverék az a
csovon keresztll jut az els6 betét harangalakl kiszélesedésébe, s innen
az sszlkitett térbe kényszeril, ahonnan n nyilason keresztil a kdvetkez6
betét harang alak( kiszélesedésébe, illetve a b térbe jut, ahol a h harang
kuls6 feliletén lefolyva, atmenetileg a z sz(ikiletben gy(lik 06ssze,
elzdrva ezéltal az egyes betétek teret egymastdl, ugyhogy a felszall6
g6zkeverék csak a fent leirt Gton haladhat felfelé. A z szlkiletben
0sszegy(il6 magasabb forrpontl folyadék pedig lassan lefelé szivarogva,
részben visszacsepeg a desztillal6 lombikba.

A készilék konnyen tisztithaté; aranylag igen kevés folyadék
»stagnal” benne, s igy kis mennyiségli folyadékelegy frakcionalasara
is alkalmas.

Extrahdlé készulék
(Marikovszky Zoltan)

A készilék (5. abra) egy extrahalé lombikhoz készorilt hengeres,
sima K edénybdl és egy golyos hiit6bdl all. K edényben van elhelyezve
b hengeres edény, melybe atfart dugoval c, két végén kihlGzott vékony
livegcs6é van illesztve. Erre a vékony livegcsére egy vastagabb, z fogan-
tyuval ellatott s lvegcsé helyezhetd, melynek als6 vége ferdén van
lekoszoriulve. Ez a harom alkatrész egyitt alkotja a szivornyat. A b
edénybe folyadékot tdltve ez az s cs6be jut, s mikor nivéja eléri az c
csdvecske végét, beleszivédik és lefolyik rajta.

Az extrahdland6 anyag felvételére szolgalé papiroshivelyt az s
csdre illéen készitjuk el egy fabdl esztergalt forma segitségével (L abra),
amely egyik végén gombolyl és a kdzepén s-nél kb. 2 mm-rel nagyobb
atmérdjd furattal van ellatva. A fa format szlir6papiros szalaggal 2—3-
szor koriulcsavarjuk, a felesleges részt ferdén levagjuk, majd attolva
a forméan az s csévet, ennek als6 részéhez egy csomocska vattat helye-
zink, aztdn a szlr@papiros szalag alsé részét csavar6 mozdulattal
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raszoritjuk, majd erés fonallal,
vagy vekony aluminiumdrot-
tal erésen rakotjik, s a folos-
leges részt olloval levagdaljuk.
A fa formét csavar6 mozdu-
lattal kiemeljik anélkil, hog
a papiroshivelyt deformal-
nank. Az igy kapott cs6re
szerelt hivelyt toltjuk meg az
extrahaland6 anyaggal, s vat-
tacsomoval lefedjik. Ahiuvelyt
belehelyezzik a b edénybe, s
a Ccsovecskét a dugdén keresz-
til forgaté mozgéassal Ggy al-
Mtjuk be, hogy fels6 vége kb.
fél centiméterrel alljon ma-
gasabban a hively szelénél.

Minthogy a készillék belsé
G6zvezetésli, csak egységes
orrpontt old6szerekhez hasz-
nalhatd (petroléterhez pl. nem
célszerli). Magasabb forrpontd
olddszereknél (benzol, alkohol
stb.) a K hengert azbeszt-
papirral, vagy torlével csa-
varjuk koral.

5. dbra

Készilék az olddszer vissza-
nyerésére zsir- és leeitintarta-
loni meghatarozasanal

(Bachler Istvan)

A forréd alkoholos zsir és
Iccitinoldatot a beosztott pi-
pettaba sz(rjik (6. abra), majd
térfogat leolvasas utan a f6z6-
poharba engedjik az oldatot.
A zsirt elszappanositjuk, a
lécitint elroncsoljuk, majd a
desztillalo csévon at a ,szedd
pipa” felhasznalasaval (mely
az abréan 3 nyilassal van ellat-
va, lehet természetesen tébb
nyilasu is) az old6szert (alko-
holt) Liebig-h(tén at ledesz-
tillaljuk.



»Légz6csbvel” ellatott Kjeldahl lombik
(Bachter Istvan)

A Kjeldahl-féle nitrogén meghatarozasi
moédszernél a luggal felszabaditott ammoénia
athajtasanal gaznyoméscsokkenés, vagy alég-
aramlastél el6allo langelhajlas miatt a mar
atdesztillalt folyadékot a szedében levé sav-
val egyitt a keletkezett pillanatnyi vakuum
atszivhatja a Kjeldahl-lombikba.

Ezt akadalyozza meg a Kjeldahl-lombik
z&r6 dugojaban a rovid desztillaldo cs6 mel-
lett alkalmazott, a lombiknak y2 cm hijan
az aljaig ér6, beont6 tolcsérrel ellatott Gveg-
cs6 (,,1égz6cs6”), mely az esetleges vakuum-
nak a kuls6 leveg6 beszivasaval valé ki-
egyenlitésére szolgél (7. &bra).

A szlik keresztmetszetld ,légz&cs6ben”
elhelyezked6 folyadék a csovon at felléphetd
ammonia-veszteséget megakadalyozza.

7. dbra

(Kottasz J.)

OSSZEFOGLALAS

A cikk ismertet egy késziléket a Gerber-féle butvrometerek ka-
libralasara, késziléket habképzéképesség meghatdrozasara, készi-
lékeket zsirtartalommeghatarozdsoknal az olddszer visszanyerésére,
frakkcionélc’) feltét, extrahdld készilék és Kjeldahl-lombik tokéletesité-
seket.

COAEPXAHNE

CTaTba 3HaKOMWUT *C NpUGOPOM, NPUMEHWMBIM 18 KanubpupoBaHus
6yTupomeTpos Tuna ,lepbep“-a, npubopom AnNs onpegeneHus neHoo6pa-
3ylolein cnocobHocT, MpUBOpOM ANA pereHepauun pacTBopuTesneil nocne
onpegeneHns COAEPXXaHWs XWpa, YCOBEPLIEHCTBOBaHHbIMW (hopMaMu (pak-
LMOHUPYIOLLE HacafKkW, aKCTparupytuiero npubopa u konbel Kbenbgans.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Artikel beschreibt einen Apparat zur Kalibrierung von Gerber-
Butyrometern, einen anderen zur Bestimmung des Schaumbildungs-
vermdgens, Apparate zur Rickgewinnung des Losungmittels bei der
Fettbestimmung, eine gednderte Form, bzw. Verbesserung des Frak-
tionierungsaufsatzes, wie auch eine verbesserte Form des Apparates
zur Extraktion und des Kjeldahl-Kolbens.
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KONYV- ES

Drozdov 'N., Materanszkaja N.:

A sertészsir oxidaciés valtozasai
kulonboz6 gyartasi  kéralmények

kozott
(Mjasznaja Indusztria SZSZSZR
1954, 1. sz.)
Az eddigi nézetektdl eltéréen

megallapitast nyert, hogy a zsirok
kezdeti oxidaciéjanak megallapi-
tdsdhoz legjobban hasznélhatok a
kévetkez6 reakcidk, illetve meg-
hatarozasok : az epoxid oxigén, a
jodszdm, a peroxidszam és az el-
nyelt oxigén meghatarozdsa. Ezek-
nek a modszereknek az alkalmazé-
saval sikerllt nyomon kdévetni a
sertészsir oxidacidjat az el6allitas
folyaman. Megallapitottak, hogy
a zsirok oxidaciéja bar mar a
kiolvasztds alatt megkezdddik,
legintenzivebben az ulepités folya-
mata alatt kovetkezik be. A va-
kuumban tortén6 kiolvasztassal
nyert zsir oxidaciéjanak mértéke
azonos a nyitott ustben kiolvasz-
tott zsir oxidacidéjanak mértéké-
vel. Tekintve, hogy az oxidalédas
foként az Ulepitében kovetkezik
be, ezért a zsir min6ségét elsésor-
ban az ulepités hémérsékletének
és id@tartaménak csdkkentésével
lehet javitani.

Almasi E. (Budapest)

Nordling W. D. :
keményit6 indikator oldat
eldallitasa
F({Chemist-AnaIyst 42, 70, 1953.
ef.:Z.f.L. U-u. F. 100, 77,1955.)

Szerz6 modszert kodzol olyan
keményit6oldat el6allitasara, mely
0 hénap utan még valtozatlan : 50

Stabil

LAPSZEMLE

mg glicerint 50 ml deszt. vizzel
elegyitink és az elegyet felforral-
juk. Hozzadadunk 1 g oldhaté ke-
ményitét 2—3 ml vizben, a folya-
dékot megkeverjiuk és 3 percig
forrdsban tartjuk.

Gal 1. (Budapest)

Drozdov N., Materanszkaja N .:

Az epoxid oxigen meghatarozasa
a zsirokban

(Mjasznaja _Industria SZSZSZR
1954. 1. sz.)

Az epoxid oxigén meghatarozasa
azon alapul, hogy az epoxid kotés
a vizmentes HCl-el reagal. A rea-
gens 0,2 n abszolit éterben oldott
szaraz HC1 gaz. Az étert el6zetesen
kalciumklorid felett Kkiszaritjuk,
majd fém natriumrol ledesztiilal-
juk. Az igy kapott abszolut étert
HCl-gazzal telitjuk 0,2 n koncent-
racioig. Az ilﬁ/mc’)don nyertreagenst
a kdvetkez6képpen hasznaljuk fel:
0,8 —1,0 g zsirt becsiszolt (veg-
dug6s 250 ml-es Erlenmeyer-lom-
bikba mérink. A bemért zsirt 5
ml abszolit éterben feloldjuk,
hozzdadunk 15 ml 0,2 nxabszolut
éterben oldott HCI-t. A lombikot
Uvegdugoéval lezarjuk és szobah6-
mérsékleten 3 oOra hosszat allni
hagyjuk. Ezutan hozzdadunk 25
ml neutrdlis 96%-os alkoholt, 0,5
ml fenolftalein oldatot és a feles-
leges HCI-t 0,1 n néatriuinhidroxid
oldattal megtitraljuk. Mivel a HC1
oldat titere valtozik, parallel vak-
probat kell bedllitani. Az epoxid
oxigént a kdvetkezd képlet segit-
ségével lehet kiszamitani :
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Epoxid oxigén % —
B-(A-D) «0,1 +0,016 100
bemérés (Q)

ahol: A a visszatitralasra fogyott

0,1 n NaOH oldat meny-
nyisége ml-ben.

B a vakprobara fogyott 0,1
n NaOH oldat mennyi-
sége ml-ben.

D a zsir savtartalma kovet-
keztében fogyott 0,1 n
NaOH oldat mennyisége
ml-ben.

Almasi E. (Budapest)

Perédi 1. :

Zsirok avasodasa. Gyors
avasitas, mint vizsgalati modszer.
Néhany antioxidans hatésa.

i,,EIeImezési L{Jar” VI, &
954. 4. sz. 104-111. old.)

A peroxidszam meghatdrozas a
zsiradékok avasodasi folyamata-
nak kovetésére gyors avasitasnal
is megfelel. Az érzékszervi avassag
fellépte és a peroxidszam kozott
Osszefliggés allapithaté meg, ezen
Osszefliggés azonban zsiradékon-
kint és zsiradékkeverékenkint val-
tozé.

Gallussavészterek (etil-, ill. pro-
pilgallat) 0,01%-ban adagolva a
sertészsir inkubacids idejét az ere-
detihez képest korilbelul tizszere-
sére novelik.

Garami Gy. (Budapest)

Grzsivo V., Nemec Sz., Valter L. :

A huskonzervek vitamin-
tartalma

(Mjasznajce hidusztria SZSZSZR
1954. 1. sz.)

Kulonb6zé huskonzervek Bx
(thiamin), B2 (riboflavin) és PP
(nikotinsav) vitamintartalmat vizs-
galva megallapitottak, hogy a tisz-
ta hasbo6l, marha-, birka-, sertés-
hisbél készilt konzerveknél a B x
vitamin tartdlom 0,01—0,03 ing/
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100 g érték kordl mozog. Egyedil
a parolt sertéshus és a Kolbasztdl-
teiek konzervek mutattak 0,08,
illetve 0,13 mg% B~ vitamintartal-
mat. A B2vitamin mennyisége
0,1—0,2 mg% korul mozog. A PP
faktor mennyisége 2,3—4,7 mg%
korili értéket mutat. Sokkal ked-
vez6bb a készételek és a vagohidi
melléktermékekbdl készitett kon-
zervek vitamintartalma. igy a
majpastétom Bxvitamin tartalma
0,03 mg%, B2 1,70 mg%, PP 3,8
mg% talalhaté benne. Ugyancsak
nagy mennyiségben tartalmaz B2
vitamint a ,Vese paradicsommar-
tdsban” konzerv is. Bxvitamin
tartalma 0,04 mg%, B21,35 mg%,
PP faktor 2,7 mg %. Tekintve, hogy
a feln6tt ember B2vitaminszikség-
lete napi 2 mg és a PP faktorbol
napi 15 mg, a maj és vese konzer-
vek tdpanyagtartalmukon kivil
felhasznéalhatok mint B2 és PP-vi-
taminforrasok is. Megallapitottak
azt is, hogy a tartésitas nem csok-
kenti a vitamintartalmat, vagyis
ezek a készitmények konzerv alla-
potban ugyanannyi B2és PP-vita-
mint tartalmaznak, mint rendesen,
ételként elkészitve.

Almasi E. (Budapest)

Truttwin H .:

A hal éllottse’;génak_ meghataro-
z4sa jodometrikus titralassal

@z I L, U _u F. 97, 281, 1953.
és 99, 461, 1954.)

A hal romlottsaganak megalla-
pitdsara vonatkozo eddigi mdd-
szerek részben bonyolultak voltak
és ezért piaci moédszerekként nem
voltak felhasznalhatok, részben
esetlegességektdl, ellendrizhetetlen
tényez6kt6l fliggtek és ezért nem
voltak reprodukalhaték. Szerz6
gyorsan elvégezhetd eljarast ir le,
amely homogén atlagmintabél in-
dul Ki és a fokozéd6 romlast a jod-
fogyas mérésével kdveti. Adatai a
kozonséges t6kehalra vonatkoznak.
Szerz6 az arubeli té6kehalfilét has-



lardlén kétszer athajtotta és villa-
/al alaposan 0Osszekeverte. Ennek
iz atlagmintanak 1 g-jat egy 100
nl-es, becsiszolt dugos Erlenmeyer-
omhbikban 50 ml vizzel 1 percig
mrésen rdzta, hogy az anyag minél
inomabb eloszlasu legyen. Ezutan
15 ml-es birettdbdl lassan jod-
ddatot csepegtetett hozza (0,08 g
J resubl. pro anal.-t jol poritani,
3,15 g KJ pur.-mal kis heugerpo-
fidrban 6sszekeverni, kevés vizben
feloldani és 100 ml-re feltdlteni).
Kdézonséges tékehal titralasakor
kdzvetlenlil a hal megdlése utan
51 ml a jédfogyasztds ; ez azutan
emelkedik, a tizedik napon 12,6
ml, a tizenkettediken 18,2 ml. Az
elfogadhatésag fels6 hatara mint-
egy 14 ml.

A joddal valo titralas lepényhal,
foltos t6kehal és merlan esetében
is ugyanolyan hatarértékeket ered-
ményezett, mint a kdzonséges
t6kehalnal. Minden esetben 12 —13
ml volt az a jodfogyasztas, amely
mellett a halakb6l kellemetlen szag
kezdett &radni. 13—14 ml jod-
fogyasztds képviseli azt a hatéar-
értéket, amelynek elérése mar nem
teszi kivanatossad a halak élelmi-
szerként val6 felhasznélasat.

Az eljarasnak tovabbi egyszer(-
sitésére a szerz6 gyors modszert
dolgozott ki, amennyiben meg-
hatarozta azt az id6tartamot,
amely sziikséges a szuszpenzid szi-
nének a kivant ametisztszinre
valo beallasaig. 10 ml 0,08 %-os
jodoldat hozzaadasa esetén a még
élvezheté halhus atlag ,,id6értéke”

24 —25 perc. i
Gal 1. (Budapest)

Kiermeier F. és Pirner G.:

Vizsgalatok a Gerber-zsirmeghata-
rozasra vonatkozélag

Homérséklet és savkoncentracio be-
folyasa a zsirmeghatarozasnal, tej-
felben. éUntersuchungen tiber die
Gerber-Fetthestimmung 1. Mittei-
lung : Einfluss von Temperatur

und Surekonzentration bei der
Fcltbestlmmun% im Rahm. Z.f. L.
u. F. 100, 135, 1955.)

A reakcié-h6mérséklet befolyas-
sal van a tejfel zsirtartalmanak
butirometrikus meghatarozasara,
és ezért a kapott eredmények
nagymeértékben figgnek a hevités
korialményeitél. A savkoncentracio
a feltards folyaman ugyancsak
nagymértékben befolyasolja zsir-
tartalmat, mig egyidejlleg a zsir
minésége alig valtozik. Hostetter
és Lehmann javaslata : végezzik
a feltarast 65 C°-on és 68,7%-0s

kénsavval — bizonyult a szerz6k
vizsgalatai szerint a legelényd-
sebbnek.

Géal |. (Budapest)

Lindner K. és Nagy V.:

Gyors zsirmeghatarozas szénhidrat-
tartalmu ételekben

(,,ElelmezeS| Ipar‘(_VII. évf. 1953.
5. sz. 172-174. old.)

A Neusal oldattal térténdé buti-
rometeres zsirmeghatarozasi maéd-
szer ételek zsirtartalmanak gyors
meghatarozasara alkalmas. A szer-
z6k a Neusal oldat dsszetételén is

valtoztattak. Az (j 0Osszetétell
Neusal oldatokkal a meghatéro-
zasok ugyanolyan pontossaggal
végezhetdk.

Garami Gy. (Budapest)

Karacsony Dezs6:

Uj modszer fruktéznak gliikoz és
egyéb monoszaharidok melletti
meghatéarozésara

(Eleim. Ipar VIII. 309. 1954.)

A szerz6 modszert kézol, mely-
nek segitségével 0,2 —10 mg fruk-
tdz meghatarozhaté 80 mg glukéz
jelenlétében. A cukrot savval
bontja el. Az igy képzdédodtt hid-
roximetilfurfuro] guajakollal szi-
nes termékké kondenzal, melyet
fotométerrel lehet mérni.

Gal I. (Budapest)
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A szerkesztébizottsdghoz
a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Sz. Dénes Anna és Sz. Pintér Margit:

Adatok tedak (Thea sinensis) asvanyanyagtartal-
méahoz, kilénds tekintettel a nehézfémekre.

Cieleszky Vilmos és Sz. Pintér Margit:

Bork6sav készitmények, valamint ezek felhaszna-
lasaval készilt italok O6lom és egyéb nehézfém
szennyezésének gyors polarografias meghatarozasa.

Bachlcr Istvan:

Eljaras szaraztésztak, gabonadrlemenyek, pék-
slitemények zsir- és lecitinfoszforsav tartalmanak
meghatarozasara.

Angyal GyOrgy és Fanczy Istvan:
Csipkebogyd-tea C-vitamin tartalmanak vizsgalata.

Lindner Elek:
Szadmlaloléc, mint a tejvizsgalatok segédeszkdze.

Jaschik Sandor:
Az élelmiszerszinezékek kérdésének mai 4Uasa.
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Tajékoztatd Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények” negyedévenként jelennek
meg, évenként 1 kotetben.

Az ,Eredeti dolgozatok” rovat élelmiszerkémiai, mikologiai —
bakterologiai, — hygieniai kdzleményeket tartalmaz. Ugyancsak itt
kozlink olyan cikkeket is, melyek az élelmiszerkémiaval és élelmiszer-
vizsgalatokkal kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

A »Miszaki fejlesztés — Beszamoldk” rovat élelmiszeripari miszaki
feladatokkal, rendeletekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztala-
tokkal, hirekkel stb. foglalkozik.

A ,,Gyakorlati k6zlemények” rovid leirdsokat kozdlnek, laborato-
riumi vizsgalati modszerekr6l, szamitasokrdl, vagy eszkdzokrél stb.

A ,,Konv- és lapszemle” magyar és kilfoldi szakkdnyvek és folyo-
iratok kivonatat ismerteti.

A kozlemények tartalmaért a szerz6k felel6sek. A kozleményeket
tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal U/a-es sorkoz-
zel, 4—5cm margdval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni.
A szakkifejezéseket, vegviletneveket Sfonetikusan kell irni. Az irodalmi
utaldsoknal a szerzék keresztnevének kezddbetlit és vezetéknevét,
tovabba a md cimét, illetve a folydirat kotet, év és oldalszamat kell
feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka ma-
gyarnyelv( rovid Osszefoglalasait barom példanyban, tovabba egy
idegennyelvl rovid 6sszefoglaldst (orosz, nemet, angol vagy francia) a
dolgozat cimének forditasaval egydutt.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a
margén kijavitva azonnal vissza kell kiildeni. Az esetleges abrak le-
vonatat a kefelevonat szelére kell ragasztani a megfelel§ helyen és ellen-
Grizni kell azok szdmozésat és alairasat.

Onall6 kozleményekbdl a szerzék kivadnsdgara 40 db Jkaldnlenyo-
matot adunk. i

Kéziratokat és kefelevonatokat a felel6s szerkesztd cimére kell
kildeni: Kottasz Jozsef, Budapest, V., Yaroshaz-u. 9 11.

A szerkeszt6hizottsag
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