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EREDETI DOLGOZATOK

Adatok teak (Thea sinensis) asvanytartalmahoz
kialonods tekintettel a nehézfémekre

SZ.'DENES ANNA ES SZ. PINTER MARGIT
Orszégos,EIeImezés-, és Téaplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1955. janius 4.

A tea kémiai vizsgalatara vonatkozé adatok a tudomanyos iro-
dalomban nagy szdmban talalhaték. Ezek az adatok f6képpen a
tea koffein, tannin és egyéb organikus anyagtartalmarél, a haborus
évek alatt pedig majdnem Kkizar6lag kuldnféle teapdtlék felhasznal-
hatosagarol nyujtanak felvilagositast. A kilénboz6 teafajtak asvany-
anyagtartalmara, kulondsképpen nehézfémtartalméra vonatkozélag
igen kevés adat all rendelkezésre. A nagyobb, 6sszefoglald jellegl
szakmunkakban (1), (2) talalhatd tablazatokban néhany adat van
féleg alkali és alkali foldfémekre, valamint a nehézfémek kozil a
vasra vonatkozélag. Mas nehézfémekre, nevezetesen rézre, cinkre,
olomra az &ltalunk &tnézett irodalomban szadmszer( adatok nem
voltak talalhaték. Az 6lommal kapcsolatban Bordas (3) atedk csoma-
golasara felhasznalt sztaniol dlomtartalmat -vizsgalta, Wirthle és
Amberger (4) pedig annyit kézolnek, hogy 84,4% 6lmot tartalmazé
sztaniollal szennyezett teamintab6l készult 200 ml f6zetben 1,0—3,4
mg 6lom volt kimutathaté. Cox az el6bb idézett munkajdban meg-
jegyzi, hogy bordeauxi keverekkel, amely rézgélicbdl és mésztejbél
all, permetezett tedban réz mutathaté ki, de szamszer(i adatokat &
sein kozol.

Az irodalmi adatok ezen hi&nyossaganak kiegészitése céljabdl
megvizsgaltunk hat kilonféle teamintat, valamennyi valodi tea
(Thea sinensis) és meghataroztuk a bennik talalhat6 vas-, réz,- cink-
és 6lommennyiségét, valamint t4jékoztaté vizsgalatokat végeztlink
ezen mintak arzéntartalmara vontakozélag is. Ezenkivil, tekintettel
a kalciumnak a taplalkozasban val6 fontos szerepére, minden egyes
teaminta kalciumtartalmat is megvizsgaltuk és végil néhany meg-
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hatadrozéast végeztiink a kalciumnak a f6zéskor valé kioldodasaval
kapcsolatban.

Vizsgélati eljarasok. A réz,, cink és 6lommeghatarozasokat 0,5—0,5
g tea 10 ml-re kiegészitett kénsavas és salétromsavas roncsolasi
oldatdbdl kiindulva az intézetlinkben &ltalaban hasznélt clithizonos
eljarassal végeztik (5.) Az arzénre vonatkozd tajékoztatéd vizsgalatok
ugyanezekb6l a kiindulasi oldatokbdl a Gutzeit-probaval torténtek.
A vastartalmat az irodalomban szdmos helyen megtaldlhatd o-fe-
nantrolinos eljarassal hataroztuk meg Beckman-féle D. U. spektro-
fotométerrel. A kalciumot a 600 C°-on elhamvasztott hamu so6-
savas oldatabol oxalat alakjaban hataroztuk meg, Ingols és Murray
altal mddositott eljaras atjan (6).

Vizsgalataink eredményeit dsszehasonlitva az irodalmi adatokkal
a kovetkezd tablazatban foglaltuk 6ssze. Meg kell jegyezniink, hogy
az irodalomban CaO, FeO illetve Fe2) 3alakjaban megadott értékeket,
abbol a célbdl, hogy a mi értékeinkkel dsszehasonlithatok legyenek, a
kalcium és vas g/kg értékeire szadmitottuk at a tea hamutartalmat
5,7%-nak véve; ez utdbbi értékre nézve ugyanis az irodalomban
talalhaté adatok teljesen megegyezdek.

Teamintak Cu mg/kg Zn mg/kg Pb ,mg/kg Fe g/kg Ca g/kg As mg/kg

V jelz.... 42 76 8 0,38 3,9 <Img/kg
Ceylon ........... 14 40 5 0,10 4.8 ”
Liptons-tea .. 20 56 8 0,14 4.6 .
Sun 58 54 10 0,38 3,9 ®
Padang ......... 44 64 4 0,35 3,7 "
Salada .......... 25 78 2 0,12 4,4 %
Handbuch' der

Lebensm. ... — — — 2,20 6,0 —
COX (2) e — — — 0,66 3,6 —

A téablazatbol kitlinik, hogy a tea igen tekintélyes mennyiségl
rezet, cinket és vasat tartalmaz. A réztartalom 14—58 mg/kg, a cink
40—78 mg/kg, a vas 0,10—0,38 g/kg kdzott mozog. Felt(in, hogy
amelyik teamintaban a réztartalom fokozott, ugyanabban a vastarta-
lom is magasabb, mint a tobbiben. A cinktartalomban nem mutat-
kozik ilyen mérv{ ingadozas, altaldban igen magas és nagysagrendben
megegyezik a Schwaibold és Nagel (7) altal kavéban és kakoban talalt
ugyancsak igen magas értékekkel. Ezeknek a magas fémtartalmaknak
eredetét a tea feldolgozdsdnak mdédozataiban kereshetjik. A modern
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teafeldolgozd ipar szemben az &si kinai kézi eljarassal, nagymértékben
gépesitett. A tealevelek hervasztasa dréthaldékon, sodrasa, szaritasa,
felvagasa gépekben torténik, amely mdveletek folyaman jelentékeny
mennyiségl fém kertlhet a tedba. Erdekes és tanulsagos volna meg-
vizsgalni, hogy a frissen szedett tealevelekben mennyi a fém ; erre
azonban ezid6szerint nalunk nem nyilik alkalom.

Igen magas az egyes teamintdk Olomtartalma, amely 2—10
mg/kg kozott van. Eredete nem annyira az 6lomtartalm( sztaniol
csomagolashan kereshetd (hiszen ma mar a legtobb teakészitményt
nem sztaniolba csomagoljak), hanem inkabb a gépi feldolgozésban.
Ezek a magas oOlomtartalmak természetesen nem tekinthet6k az
egészségre karosnak és igy a tea élvezhet6ségét sem befolydsoljék,
mert ha fel is tételezzlik, hogy f6zés esetén teljesen kioldédnak, ami
nem valdszind, akkor is elenyész6 csekély, csak néhany mikrogramm-
nyi mennyiségben juthatnak a fézetbe. Az ilyen kis mennyiségeknél
még a vizvezetéki vizben fellelhetd o6lommennyiségek is nagyobbak
lehetnek (8).

Arzén a tealevelekben gyakorlatilag nem talalhatdé, mennyisége
mindenesetre az 1 mg/kg alatt van.

A kalciumra vonatkoz6 adataink jél egyeznek az irodalmi ada-
tokkal. Két teamintabdl, 0,5 g-bdl desztillalt vizzel f6zetet készitet-
tink és meghataroztuk a f6zetben talalhaté kalcium mennyiségét.
Az eredményeket a kdvetkezd tablazatban lathatjuk.

Ca-tartalom

ebbdl deszt.viz-

0.5 gtedban zel készilt f6zetben
Liptons tea 2,3 mg 0,3 mg
Padang 1,9 mg 0,4 mg

Amint latjuk, a kalciumnak mintegy 13—20%-a ment &t a
f6zetbe. Ha meggondoljuk, hogy a feln6tt napi kalciumsziikséglete
kb. 0,8 g, akkor megéllapithatjuk, hogy a tea még tekintélyes fogyasz-
tas esetén sem johet mint kalciumforrds komoly szamitasba.

OSSZEFOGLALAS

1. A kereskedelmi forgalomban levé valddi tea &ltaldban 15—60
mg rezet, 40—80 mg cinket, 100 —400 mg vasat és 2—10 mg 6Imot
tartalmaz kg-onként ; tekintettel a tea fogyasztott mennyiségének
csekély voltara, ez a fémtartalom nem mérgezé hatasu. Az arzén meny-
nyisége a teaban 1 mg alatt van kilogrammonként.
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2. A tea kalciumtartalma az irodalmi adatokkal megegyez6,
A teaf6zet kalciumtartalma igen csekély, tehat a tednak mint kalcium-
forrdsnak, taplalkozasunkban jelentéktelen szerepe van.

COOEPXAHWE

1 HacTosAwwmii vaii B TOprosae B cpefHeM cogepXuT 15—60 bir meaw,
40—80 ™mr uuHka, 100—400 mr xene3a n 2—10 Mr CBMHLA B KU/J0rpamme ;
BBMAY HE3HAYMTENIbHOrO KO/M4yecTBa MNOTPe6/IAeMOro uas, cofjepxkaHue
TSKeNbIX METannoB He WMeeT OTpaBfsflouwero geicrena. Konuuectso
MbILIbAKA HUXEe 4YeM 1 Mr B Kusiorpamme.

2. CofepxaHue KanblLna B Yae CXOAUTCA *C AaHHBIMW NUTepaTypbl.
CofiepxaHve KanbLus B 3aBapKe 4af He3HauyuMTeNbHOE W MO3TOMY He
MrpaeT HY Kakol ponum B MUTaHUM KaK WCTOYHUK KabLus.

ZUSAMMENFASSUNG

1. Der echte Tee des Handelsverkehrs enth&lt gewdhnlich 15 —60
mg Kupfer, 40—80 mg Zink, 100 —400 mg Eisen und 2—10 mgBlei
pro Kilogramm. In Anbetracht der geringen Menge des konsumierten
Tees, Ubt dieser Metallgehalt keine Giftwirkung aus. Die Menge des
Arsens im Tee betrdgt weniger als 1 mg pro kg.*

2. Der Calciumgehalt des Tees stimmt mit den Literatur-Angaben
tiberein. Der Calciumgehalt des Tee-Aufgusses ist aussert gering, der
Tee spielt daher als Calciumquelle in unserer Erndhrung nur eine un-
bedeutende Rolle.
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Szamlaléléc, mint a tejvizsgalatok segédeszkoze

LINDNER ELEK
Budapest F6évaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezett: 1955. julius 10.

A vizzel higitott tejben a higitdsra szorulé viz mennyiségének
megallapitésa rendes koriilmények kozott, féként a tej zsirmentes
szarazanyaganak ismerete alapjan térténik, alapul véve azt a mini-
malis zsirmentes szarazanyagértéket, amelyet a 71.000/1924. F. M.
szamu rendelet, mint a normalis teljes tejre vonatkozd hatarértéket
megjel6lt. Eszerint tehat minden tej, amelynek zsirmentes szaraz-
anyagtartalma 8,5% alatt van, vizezettségre gyanis, s a 100 rész
tejhez adott viz mennyiségét a

850 - 100 E

kifejezéssel szokds megadni, amelyben E a zsirmentes szarazanyag-
tartalmat jelenti stlyszazalékban.

Nem nehéz belatni, hogy a zsirmentes szarazanyag mennyiségé-
b6l valé szamitas helytelen eredményhez is vezethet, mert hiszen
pl. ha a tej allas kozben, felsé rétegében zsirban dusabb lesz, ugy ott
kétségtelentil csokkenés fog bekdvetkezni a zsirmentes szarazanyag
mennyiségében anélkil, hogy vizzel val6 higitas t6rtént volna, viszont
ha a teljesen lefolozott tejben a kicentrifugdlt zsirt vizzel pétoljuk,
Ugy a zsirmentes szarazanyag mennyiségében valtozast nem észlel-
hetlink, s viz hozzdadasa ez alapon nem allapithaté meg. Egyik eset-
ben tehat vizezésre kdvetkeztethetnénk a vizezés ténye nélkil, a
mésik esetben pedig a valéban megtortént vizezés egyéltalaban nem
jut kifejezésre. lgaz ugyan, hogy mas modszerek bonyolultabb és
iddtrablo metodikaknak beiktatasaval (pl. fagyaspontcsokkenés, vagy
vezet6képesség meghatarozas) ennek a hibanak kikliszobolését lehe-
tévé teszik és igaz az is, hogy a fent megemlitett esetben legfeljebb
csak mintegy 4%-o0s hiba &llhat el6, azonban ez a hiba kénnyen kikdi-
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szObolhetd azéltal, ha a megitélésben a zsirmentes széarazanyagon
kivll a zsirmennyiséget is belevonjuk.

A fentemlitett rendelet a teljes tej minimalis zsirmentes széraz-
anyagén kivil a zsirtartalomra nézve is megallapitja a minimumot,
s azt 3,3%-ban szabja meg. Minthogy a tej zsirmentes szdrazanyaga*
a tejzsir és a tejben levé akar eredeti, akar hozzatdltott viz a tej
Osszes alkatrészeit magaban foglalja, fennadll a kovetkezd 0Ossze-
fliggés :

E + V+Zs= 100. (@)
ahol V a viz, Zs a tejzsir sulyszazalékokban.

A zsirmentes szarazanyag atlagos fajsulyat 1,6000-nek a tej-
zsirét 15 C°-on 0,9330-nak véve, s a tej fajsulyat /s-nek jeldlve, tovabbi
Osszefiiggés adédik :

)

Ebbe V értékét 1-b6l behelyettesitve

A 85% zsirmentes szarazanyagot és 3,3% zsirt tartalmazé
tejet sszehasonlitési alapul véve, s a tej eredeti viztartalmat V”-nek
jelolve

tovabba

Ha a hozzaadott vizmennyiséget szazalékban V2nek jel6ljuk*
akkor

(4)
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Ebbe az egyenletbe E-nek (3) alatti kifejezését helyettesitve

V2= 100 - 11,37647 (266,67 — — — + 0,19157s) - Zs =

= —30%3,8———— 29338 - 3,17 Zs. - )

100 térfog'atrész tejre vonatkoztatva fenti Osszefliggések a ko-
vetkez6képpen alakulnak:

E'= 266,67 (/s@1) -f0,1915 Zs 3)
V; = 3231-3128 fs - 3,25 Zs (5)

E' a zsirmentes szarazanyag mennyiségét, V2 a hozzaadott viz
mennyiségét jelenti gr-ban 100 ml tejre vonatkoztatva.

A 100 sulyrész tejhez adott idegen viz mennyiségét a

képlettel fejezhetjiik ki, s ez a vizezés mértéke.

Az (5) képlet els6 két tagjanak értékei a kilonbézd fajsulyokhoz
tartozéan a kdvetkezok :

1,0330 woeee .... 31 10260 ....... 231  1,0200 ... 40,5
1,0320 ......... - 59 1,0250 ... 26,0 1,0190 ... . 434
1,0310........ 88 10240 ... 289 1,0180..... . 463
1,0300 116 10230 —_ ... 31,8 1.0170m.... . 492
1,0290 ... 1,0220 7. ... 347 11,0160 ... 522
1,0280 174 1,0210__ ... 376 1,0150__ ... 5572
1,0270 ... 20,2

A tej fajstlydbdl és zsirszazalékahdl az (5), illetve a (6) kifejezés
segitségével az idegen viztartalom és a vizezés mértéke a bevezetd-
ben emlitett hiba nélkil szamithat6 ki.

A kapott adatokbdl azonban ezen felul olyan toléléc is szer-
keszthetd, amely kilén szamitas nélkil azonnal leolvashatova teszi
mind a viztartalom, mind a vizezés mértékét. Ha a viztartalom 1%-nyi
mennyiségét 0,5 cm-re méretezzilk, akkor egy 28 c¢cm hosszisagu léc
alkalmas 50—52% viztartalom, s mintegy 100% vizezés leolvasa-
sara. A 3 cm széles léc kozepén valyu létesithet§ a toloka részére,
benne a viztartalomszazalék dnkényesen valasztott primér skélajaval,
az egyik oldalskalan a viztartalomszazalékoknak az (5) egyenlet
jobboldalanak els6 két tagja alapjan szamitott fajsulyertékeivel, a
masik oldalskalan pedig a (6) képlet alapjan a viztartalomszazalékok-
nak megfeleld vizezési értékekkel. Maga a tol6ka a zsirszazalékok
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skélgjaval van ellatva olyan méretezésben, hogy i zsirszazalék az (5)
egyenlet jobboldala harmadik tagjanak megfelel6en 3,17 vizszazalék-
nak felel meg. Noha a fajstlyskéla, mint az az (5) egyenlet els§ két
tagjdnak matematikai értelmezésébdl kitlnik, az inverzié kovetkezté-
ben nem lehet linearis, ahhoz mégis annyira kozel all, hogy a fentebb
megadott fajstlyértékek kozotti részek linearisan interpolalhatok.

A fajsulyoknak megfelel6 viztartalom tehat kozvetlenil az
ugyanolyan fajsulyq, teljesen zsirmentes tej viztartalmat jel6li meg,
s a zsirtartalomnak megfelel6 korrekciot a toldka segitségével levo-
nasba lehet hozni. Ha mind a viztartalomszazalékokat, mind a zsir
szdzalékokat a léc alsé szélétdl kezdve jeldljik, akkor a vizezés mér-
tékének és a viztartalomnak a leolvasasa ugy torténik, hogy a toldka
csUsztatdsdval a tej zsirtartalménak megfelel osztasrészt a fajsaly
megallapitott osztasrészével egyez6 allasba hozzuk, s akkor a toloka
alsé végén mutatkozo6 viztartalom, illetve vizezési mértékszam adja
a keresett értékeket.

Hasonloképpen felhasznalhaté a (3) egyenlet is egy toléléc szer-
kesztésére, amely a gyakorlati kovetelményeket teljesen Kkielégit6,
szdzadszézalékig megbizhaté pontossaggal teszi lehet6vé a zsirmen-
tes szérazanyag leolvasasat a fajsuly és a zsirtartalom ismeretében.

Miutan itt a toldléccel dsszegezést kell végezni, célszer(i az dnké-
nyesen alkalmazott primér-skalat a zsirmentes szarazanyagra vonat-
kozéan az egyik oldalon elhelyezni, a zsirszazalékskalat a toldka
valyujaba, mig a nem teljesen linearis fajsulyskala a tolékan nyerhet
elhelyezeést.

Meg kell itt jegyezni, hogy a (3) egyenlethez nagyon hasonld,
Ugyszolvan azonos megoldas hasznalatos Anglidban, azzal a csekély
kilonbséggel, hogy 266,67 helyett 263,0 a 0,1915 faktor helyett pedig
0,2 szerepel. A Richmond-képlet néven ismeretes megoldas ugy lat-
szik, éppen ezen eltérés miatt még bizonyos korrektirat kénytelen
alkalmazni.

A (3) egyenlet jobboldala els6 tagjanak értékei a gyakrabban
szambaj 6v6 fajstlyok szerint a kovetkezok:

Fajsly : 266,67 e 1 Fajslly: 266,67 —

fs 1 fs
1,0260 6,757 1,0320 8,269
1,0270 7,011 1,0330 8,519
1,0280 7,263 1,0340 8,769
1,0290 7,516 1,0350 9,018
1,0300 7,767 1,0360 9,266
1,0310 8,018
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A fajsulyskéalara ugyanaz all itt is, mint a vizezésléc esetében,
hogy t.i. a fajsuly negyedik tizedesére esd részek af el6z6 tadblazatban
kozolt értékek kozé szamottevd hiba nélkil linearisan interpolalhatok.

Minthogy a leirt megoldas a lécnek csak egyik oldalat veszi
igénybe, tovabb4a, mert magan a tolokan két egymas melletti osztaly-
zat elhelyezése nehézségbe nem Utkdzik, a lécnek mind a két oldalan
valé hasznalata lehetségessé valik, amivel elérhet6, hogy a zsirmentes
szarazanyag skalaja elnyujtottabba valik és a leolvasas legaldbb két
tizedes pontossaggal torténhetik. Ennek mdédja pedig az, hogy a toléka
alsé végét a valya alsé feluletén levd skalan a zsirszazaléknak meg-
felel6 osztasvonalra allitjuk, s a tolokan levd fajsulyérték szerint az
oldalskalan kiértékeljik a zsirmentes szadrazanyag szazalékaranyat.

és léc Zsirmentes si.a léc
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A zsirszazaléknak elegendd pontossagl beallithatosagahoz az
1%-nak megfelel6 hosszUsagot célszerii 19,15 mm-nek venni,, s akkor
a (3) egyenlet szerint a zsirmentes szdrazanyag egységnyi mennyiségét
100 mm hosszlUsag képviseli, amely esetben a szdzadrész szazalékra
1 mm hosszlsdg jut. Ez gyakorlatilag teljesen kielégit6 pontossagot
biztosit. Természetes, hogy ez a léc kdzvetlenil kombinalhaté volna
a vizezés mértékének megadasaval is azon az alapon, amelyet, mint
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nem teljesen Kielégit6t a bevezetésben targyaltunk, s a zsirmentes
szarazanyag adatok mellé egyszer(ien feljegyezhetek volnanak a vize-
zést mutatd szazalékszamok is, azonban akkor, ha a pontosabb vize-
zési mértékszamot mutatd lécet Ugy egyesitjik a zsirmentes szaraz-
anyagot mutat6 léccel, hogy a léc als6 oldala az egyik, a fels6 oldala
a masik lécet képviseli, ugy minden igényt kielégit6 segédeszkdzt
kapunk, amelynek egy kevesebb pontossdgot nyujté és csak zavart-
keltd beosztasra semmi szilksége nincs.

Az egyesitett l1éc hasznalata mindenesetre kényelmesebb és gyor-
sabb munkat tesz lehetévé, mint az ugyancsak megfelel§ eddig hasz-
nalatos és a Fleischmann-féle képlet alapjan szamitott tablazatok.
Feltétlentl j6 szolgélatot tehet ott, ahol nagyszam( tejmintat kell
gyorsan kiértékelni kazeinanyag szempontjabol is, mely utébbi
normalis tejnél a zsirmentes szarazanyag fliggvényének tekinthetd.
Amennyiben a tej termeldi atvételi ara a tej értekes alkatrészei szerint
valnék térithetbvé, ugy a kombinélt léc az atvételi helyeken nagyon
j6 szolgalatokat tehetne, de altalaban a szelektiv vizsgalatok gyors
lebonyolitasanal is kétségtelenil elényt jelent, mind laborat6riumi,
mind helyszini vizsgalatok esetében.

A lécek beosztasait az el6zd oldal abrai szemléltetik.

OSSZEFOGLALAS:

Vizzel higitott tejben a higitd viz mennyiségének megallapitasa
kdzvetlenul a tej alkatrészeinek fajsulydbdl levezetett képlet Gtjan
torténik. Alapul a 71.000/1924. F. M. sz. rendeletben is megallapitott
3,3% zsirtartalom és 8,5% zsirmentes szdrazanyagmennyiség szolgal,
ami normalis elegytejeknél helytallé és figyelembe veszi a zsirmennyi-
ség okozta véltozast is.

) i r3033 8 .

Hozzéadott viz % = - —r~r—— 2933,8 — 3,17 zsir %.

fajsaly

A tej meghatarozott zsir és fajstly adataib6l végezhetd szami-
tdst a gyakorlatban kikliszobdli megfelel6 szamoldléc alkalmazéasa,
melyen a megfeleld értékek osztadsvonalainak toloka segitségével valo
Osszeillesztése Gtjdn az idegen viz szazalékos mennyisége, valamint a
vizezés mértéke kozvetlenil leolvashaté. A levezetett képlettel a zsir-
mentes szarazanyagtartalom is kifejezhetd, s egyesitett szdmolo6lécen
kozvetlenil leolvashat6.

COOEPXAHWE

OnpepeneHve pfob6aBneHHol BoAbl B pa3baBfieHHOM MOJIOKE MNPOU3-
BOAWTCS Ha OCHOBaHUWM (hOPMYNbl BbIBEAEHHON W3 YAEeNbHbIX BECOB COCTaB/IEH-
Hbl X YacTeili MOSOKa.

B noctaHoBneHnn MuHuctepctea 3emnegennsa nog Ne|71000/1924yka3aH-
Hble [JaHHble OTHOCUTeNIbHO cofepxaHusa 3,3% >xupa u 8,5% Xupa cogep-
XAallero Ccyxoro BelecTBa A1 CMeLWeHHOro NpOoLaXHOro MOA0Ka npuMe-
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HUMbI N5 BbIBO4 (hopMynbl. PopMyna MpUHMMaeT BO BHMMaHWe W3MeHe
HVe cofepXaHusa >xupa.

KonunuectBo pgobaeneHHolt Bogbl B %-ax Ne 3033,8 ypgenbHblil BeC —
2933,8—3,17% xwupa.

BbluncneHnve, A06aBNeHHON BOAbl- U3 [aHHbLIX Y[eNbHOro Beca MO/OKa
M KOJWYecTBa XWUpa, 3aMeHseTcAa MNpYMEHEeHWEM COOTBETCTBEHHON CYETHOM
NINHEKN, Ha KOTOPOM MOXHO cpa3y MpoyecTb MPOLLEHTHOE KONMYeCTBO
[OfaHHON BOAbl M cTeneHb pasbaBneHWMA NOCMe YCTaHOB/IEHWA MOABWXKHOMN
4aCTW Ha COOTBETCTBEHHble fAaHHble. [Mpu nomowm (opMynbl MOXHO Bblpa-
3UTb TakKXe W KONMYECTBO XXUP-0COJepXkallero Cyxoro BeLLecTBa Heroc-
PeACTBEHHO OTCYUMTbIBAA Ha JIMHENKe.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Ermittelung des Wasserzusatzes in mit Wasser verfalschter
Milch geschieht unmittelbar durch eine Formel, welche mit Hilfe der
spezifischen Gewichte der Einzelbestandteile abgeleitet wurde. Als
Grund dient 8,5% fettfreie Trockensubstanz belr 3,3% Fettgehalt,
und es wird auch der Einfluss der Fettmengen beriicksichtigt.

033,8
Zusatzwassergehalt % —z}--—é-é\-l\-l- —2933,8 — 3,17 Fett%.

Die aus den bestimmten Daten von sp. Gew. und Fett durchzu-
fuhrende Rechnung wird tberflissig gemacht durch einen entsprechenden
Rechenschieber, an welchem nach Einstellen der Werte sowohl die
Zusatzwasser-Prozente in 100 TI. gewdésserter Milch, als auch die
Wisserung, d. h. Zusatzwassermenge zu 100 TI. Milch unmittelbar
ablesbar sind. Aus der Formel ist auch der fettfreie Trockensubstanz-
gehalt zu entnehmen und ist an einem mit dem vorhergenannten verei-
nigten Rechenschieber unmittelbar, ablesbar.
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Borkésav-készitmények, valamint ezek felhasznalasaval
készult italok 6lom és egyéb nehézfém szennyezésének
gyors polarografids meghatarozasa

CIELESZKY VILMOS ES SZ. PINTER MARGIT
Orszéagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1955, janius 4.

A borkésav élelmiszeripari termékek, élvezeti cikkek el6allita-
sdnal hazai viszonylatban is igen Kkiterjedten nyer felhasznalast.
A borkdsav az el6allitdsanél hasznalatos 6lomedényzetbdl egészségre
karos mennyiségld 6lmot oldhat ki és igy fontos élelmezésegészségligyi
feladat e készitmények 6lomszennyezésének (és egyéb nehézfémszeny-
nyezésének) ellen6rzése. Az élelmiszeripari célra felhasznalhaté bor-
késav még megengedhet6 Olomszennyezésének fels6 hatarat az Eu.
Min. ez évben szabalyozta és 0,001% (= 10 gamma/g)Pb-ban szabta
meg. Atmenetileg — az alkoholos italok kivételével — engedélyezte
a 0,006% Pb-szennyezést. Mindkét hatarérték magara a bork@savra
és nem a borkésavval késziilt termékre vonatkozik.

Az aldbbiakban egyszerl és gyors eljarast ismertetiink a borké-
sav és bork&savas készitmények olom és egyéb nehézfémszennyezé-
sének (vas, réz és cink) egyuttes polarografias meghatarozasara. Az
eljaras el6nye az eddig hasznalatos moédszerekkel szemben az, hogy
egyetlen polarogram felvétele alapjan valamennyi emlitett nehézfém-
szennyezés meghatarozhat6.

A borkdsav és ennek alkalisoi igen jol oldédé komplexeket adnak
6lom-ionokkal, s6t melegitéssel a részben oldhatatlan 6lomszulfatbol
is oldhaté komplexszé alakitjak az 6lmot. Ugyancsak jol oldéd6 komp-
lexeket adnak a vas, réz és a cink is. Az élomtartarat komplex pola-
rogréfias lépcséje —0,67 V-nal, a vas komplex lépcs6je 0,0, a rézé
—0,20, mig a cinké —1,2 V-nal mérhet6 normal kaléméi elektrodra
vonatkoztatva (1).
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A meghaidrozas menete

a) 0,5 g bork8sav (citrompdtlo, sut6por, savanyitd tabletta,
stb.) mintadt 5 ml kétszer deszt. vizben enyhe melegitéssel feloldjuk,
szlikség esetén sz(irjik, majd a polarografalé cellaba dntjik. Az oldott
oxigén nitrogénarammal torténd eltavolitasa utdn (6—8 perc) az
oldat kozvetlenil polarografalhatd. Sorozatvizsgalatoknal igen jol
bevalt a Novak-féle cella (2).

Bork6sav mintabdl felvett jellegzetes polarogramot az 1. bra
mutatja. A polarogram felvétele V—301 tipusi Heyrovsky-pola-
rograffal tortént.

1 abra

10%-0s borkésavoldat (0,5 g/s ml) polarogramjai: a) 1/30, b) 1/50 galvanométer érzé-
kenységgel ; dsszfesziiltség 3 V.

Amint az abrabdl lathatd, egyetlen polarogram alapjan meg-
hatdrozhaté a vas-, réz-, 6lom és a cink-szennyezés mértéke.
A vas meghatarozasanal a lépcs6magassagot a polarogramra- felvett
galvanométer null-vonalatél (i0) mérjuk. Az egyes szennyezések
mennyiségének meghatarozésara igen el6nydsen hasznéalhatjuk a
Kilian altal el6szér alkalmazott addiciés modszert (3), melynél el6-
szor felvesszilk a polarogramot az eredeti oldatbol, majd a kérdéses
alkatrészek ismert mennyiségét adva az oldathoz, egy méasodik pola-
rogramot  készitink. llyen korilmények kozott szilkségtelenné
valik a hémérséklet allandéan tartdsa illetve hémérsékleti korrekcio
alkalmazasa, nem zavarnak a mintaban levd esetleges egyéb szennye-
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zések illetve mas idegen anyagok és barmilyen csepeg6 elektroddal
vonatkoztatasi elektréd nélkil dolgozhatunk. A szamitas egyszer(
harm'asszaballyal térténik a hozzéadas el6tt és utan felvett polaro-
gramok lépcs6magassagainak’ aranyabol. A 2. dbra ezt az eljarast
mutatja be bork&sav minta élomszennyezése esetében.

Az addiciés maddszert hatarérték eljaras céljaira a kovetkez6-
képpen alkalmazhatjuk:

2. abra

10%-0s borkésavoldatnak az 6lomlépcs6é potencialteruiletén nagyobb érzékenységgel fel-
vett polarorgam-részletei: a) 6lomhozzéaadas nélkul, b) 6 gamma/ml dlom hozzaadasaval;
galvanométer érzékenység 1/10, dsszfesziiltség 3 V.

Torzsoldatot készitiink, mely a vizsgalandé nehézfémek (élom,
réz, cink és vas) olyan mennyiségeit tartalmazza, hogy ezen oldat
egy ml-ét adva az 5 ml helyett 4 ml vizben oldott 0,5 g mintéhoz,
az éppen a nehézfém-szennyezések megengedheté hatarérték mennyi-
ségeinek feleljen meg. Elég egy ratekintés a két polarogramra annak
megéallapitasara, hogy fémszennyezés szempontjabdl kifogas ald
esik-e a minta, vagy sem.

b) Borkésav hozzaadasaval késziilt alkoholos italoknal (,.Koccintd”,
,,Itoka”) kilénds fontossaggal bir els6sorban az dlomszennyezés ellen-
Orzése. Kdztudomasu ugyanis, hogy a nehézfémszennyezések alkohol
jelenlétében karosabbak, mint egyébként. Hasonléan fontos a savanyu-
cukorkak dlomszennyezésének ellen6rzése is, melyek fogyasztasa
révén éppen a gyermekeknél kell szamolni krdnikus dlomfelvétellel.

A mintakat a polarografalashoz a kovetkezOképpen készitjuk el:

Alkoholos italoknal 50 ml-t beparlas utan, cukorkaknal 5—10 g
atlagmintat kvarccsészében elhamvasztunk. A hamvasztast sziikség
esetén néhany csepp salétromsav hozzaadasaval siettetjuk.

A hamvasztas héfoka ne haladja meg az 500 C°-ot.

A hamut 0,1 g fémszennyezésmentes bork&savval* forraljuk, majd

* Olom- (nehézfém)-szennyezésmentes borkdsavat kétszer desztillalt vizbél torténd
2—3-szori atkristalyositassal nyérhetink pro anal, készitménybél,



eloszt, vizzel 5 ml-es mériombikba mossuk és jelig feltdltjik. Az olda-
tot sziikség esetén sz(irés utan, egyébként kodzvetlenll polarografal-
juk. Az alabbi tablazatban alkoholos udit6 ital ugyanazon mintaja-
bol két kilén beméréssel kapott pathuzamos vizsgalatok eredményeit
tlintetjik fel. A polarogramok felvétele 1/20 galvanométer érzékeny-
séggel tortént. A szennyezések mennyiségi értékelését a mm-ben
megadott lépcsémagassagok alapjan az emlitett addiciés mddszer
segitségével végeztik.

6lom Réz Cink Vas

Minta: Lépcsé- Lépcso- Lépcso- Lépcs6-

magassag mg/kg magassag mg/kg magassag mg/kg magassag mg/kg
m/m m/m m/m m/m

1. 4,0 20,0 28,2 42,0
0,4 0,9 1,2 3,7

4,3 20,2 28,0 40,5

2. 3,8 19,0 27,5 41,7
0,4 0,9 1,2 3,7

4.1 19,6 28,0 41,0

OSSZEFOGLALAS

A szerz6k eljarast kozolnek bork(’isav, valamint bork&savval
keszult élelmiszerjarulékos anyagok és élvezeti cikkek olom, tovabba
réz, cink és vasszennyezesének gyors polarografias vnzsgalatara A szeny-
nyezesek mennyiségi értékelése addiciés modszer segitségével torténik,
mely gyors hatarerték-vizsgalatra is alkalmazhatd. Alkoholos italok-
nal és savanylcukorkaknal kiléndsen az 6lomszennyezés ellen6rzését
egészségigyi szempontok indokoljak.

COAEPXAHWE

Coobujaetca MeTog 6bicTporo nonsporpauyeckoro onpefeneHus
CNefioB CBMHLA, MeAW, LMHKa W Xefe3a Kak 3arpasHeHuii B BUHHON Kucnote
M B MULENPOAYKTaX, MPWUTrOTOBJEHHbIX C [J06aBNEHNEM BUHHOW KUCMOThI.
KonnyecTBeHHOe oOMpeAeneHne 3arpAasHeHWin  OCYLLecTBAAETCA  METOAOM
affuumMn MpUMEHUMBIA  KaK 6biCTpoe onpefeneHne AOMYLIEHHbIX MNpPeAenoB
cogepxaHus. KOHTPOMb 3arpA3HeHWin CBMHLOM CMAMPTOBLIX HAMWUTKOB U
KOH(eT BaXXHO BBUAY TPeGOBaHWA TUTUEHbI.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Autoren teilen ein Schnellverfahren zur polarographischen
Untersuchung der in Weinsdure, sowie in mit Weinsdure bereiteten
accessorischen Substanzen der Nahrungs— und Genussmittel enthaltenen
Blei, Kupier, Zink-_ und Eisenbeimengungen mit. Die quantitative
Auswertung der Verunreinigungen erfolgt mit Hilfe der Additions-
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methode, welche auch fir rasche Grenzwertbestimmungen geeignet ist.
In alkoholischen Getrdnken und sauren Bonbons ist besonders die Kont-
rolle der Bleiverunreinigung aus hygienischem Gesichtspunkte erwiinscht.

IRODALOM

Heyrovsky J.:
; Noh/dk J. y

é _Polarographie, Wien, 1941.
(3) SIackerergV M':

Coll. Czehosl. Chem. Comm.
Polarographische Arbeitsmethoden,

12 (1947) 237.
Berlin,'1950.

KONYV- ES LAPSZEMLE

P. Ribéréau-Gayon :

Almasav-meghatarozas borban,
papirkromatografias eljarassal

(Evaluation de Vé&cidé malique des

vins par Chromatographie sur paapler

Ann. FaIS|f Praudes 47,

1954. Ref. : Z. f. L. u. F. 100, 339,
1955.)

Almasav borban, papirkroma-
tografia segitségével a kovetkez6-
képpen hatdrozhaté meg : Alkal-
mas papirosra (48x17 cm) egy-
mastol 3 cm-re, a szélesebb oldal
alsé szélét6l 2 cm-es tavolsagban
felvissziik a vizsgalandé bort, vala-
mint a tiszta, oldott almasavat.
Utébbibol olyan oldatot készitlink,
mely 1 g/lit. almasavat tartalmaz,
ebbdl 1, 2 és 3 mm3t viszink fel
mikropipetta segitségével, ami meg-
felel 1, 2 és 3y almasavnak. A bor-
bél 2, 4, 6, 8 és 10 mm 3t adago-
lunk, vigyazva arra, hogy egy-
szerre csak 1 mm’-t vigylnk fel a
papirra és hogy a folt Gjabb anyag-
mennyiség hozzaadéasa el6tt telje-
sen beszaradjon. A papirt ezutan
keskenyebb oldalai mentén &ssze-
flizzuk. A papirhengert alkalmas
hengeres edényben olyan oldatha
allitjuk be, amely 50 ml n propa-
nol, 50 ml eukaliptol és 20 ml
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hangyasav (98%) elegyitésével ké-
szllt. Ehhez az elegybez kezd6d6
zavarosodasig vizet csepegtetiink,
majd az opalizalé vizes fazist va-
lasztétolcsér segitségével eltavo-
litjuk. Tovabbi néhany csepp han-
gyasavtol az oldat teljesen atlat-
szova valik. Egyenletes atmoszféra
kialakitdsa céljadb6l az edénybe
20—30 ml vizet tartalmazé poha-
rat allitunk. Az oldatot 12—15 cm
magasra futtatjuk, majd jo szel-
I6ztetés mellett megszaritjuk és
igy a hangyasavat teljesen el(iz-
zik. A foltok el6hivéasa olyan ol-
dat rapermetezésével torténik,
mely 50 mg bromfenolkéknek 100
ml 96%-os etilalkoholban valé fel-
oldésaval készult és 0,1 n NaOH-
tol éppen biborpirosra szinez6dott.
Sarga szini kromatogrammokat
1%-0s NH3 oldat g6zeivel ajra
visszakékitink. Az almasavtarta-
lom kiszdmitdsa annak a borfolt-
nak alapjan torténik, amely 2 y
almasavnak felel meg. A bor ekkor

2 .
< g/lit almasavat tartalmaz, ahol

X a bor felvitt mm3-einek szama.
Bork6sav adja a legals6, almasav
a koOzéps6, borostyankésav a leg-
fels6 foltokat.

Gal 1. (Budapest)



Eljarés szaraztésztak-, gabonadrlemények, pek-
sutemények zsir- és lecitinfoszforsav-tartalmanak
meghatarozasara

BACHLER ISTVAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete Budapest

Erkezett: 1955. jalius 10.

Szaritott tésztdk tojastartalmat altaldban a zsir- és a lecitin
foszforsavtartalomnak meghatarozdsaval allapitjAk meg. Ezen eljaras
két vizsgalatot tesz sziikségessé. Az alabbiakban az eljarast Ggy
mddositottuk, hogy egy beméréssel a lecitin-
foszforsav mellett egydttal a vizsgalt anyag
zsirtartalmat is meghatarozzuk.

Az eljards a forro etilalkohol zsirkioldd
képességén alapul és vizsgalataink szerint
kiilénosen alkalmas péksitemények és gabona
Orlemények, szaraz tésztak zsirtartalmanak
gyors meghatarozasara. A modositott lecitin-
foszforsav-meghatarozas pedig alacsony lecitin-
tartalmu anyagok, lecitintartalmanak pontos
megallapitasara is hasznalhat6.

A vizsgélandé anyag lecitin és zsirtar-
talmat forr6 alkohollal oldjuk ki vizfird6n,
visszafolyds hiité alkalmazasa mellett. Az al-
koholos oldatot az &bra szerinti készilékbe
sz(rjuk, ebben lebontjuk a lecitin molekulat
és elszappanositjuk a zsirt. Roncsolasra és
szappanositasra hidrogénperoxidot és natrium-
hidroxidot hasznalunk. A roncsoldlombik tar-
talmat az olddszer (alkohol) eliizése (desz-
tillacié) utan szarazra paroljuk, vizzel felold-
juk és Gerber-féle cs6ébe mossuk. A cs6be
lev6 elszappanositott zsirbél témény ecetsavval a zsirsavakat fel-
szabaditjuk, a szok&sos mddon centrifugaljuk, s a zsirsavtartalmat
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leolvassuk. A Gerber-csdvet vizcsap alatt lehdtjik, hogy a zsir-
sav _megdermedjen, az ecetsavas natriumfoszfatos oldatot ledntjlk,
bepéroljuk, elégetjik és megomlesztjik. Az olvadékbol ammonium
molibdattal hatdrozzuk meg a foszforsavat.

Ezen eljaras szerinti zsirtartalom-meghatarozasnal magasabb ér-
tékeket nyertink, mint pl. az etiléterrel tértén6 extrakciénal (L tabla-
zat).

Zsirtartalom P25 tartalom
Eteres alkoholos Arragon a fenti modszer
kioldéassal kioldassal szerint szerint
Szaraztészta
(Fehéraruk keveréke) 0,57% 0,96% 0,025 % 0,026 %
Csé6tészta (fehéraru) 0,79% 1,07% 0,019% 0,019%
Liszt (Fii) i 0,68% 1,00% 0,023% 0,020 %
Tojasos tészta
(1ab. készitmény) ... 4,08% . 4,20% 0,118% 0,117%

A zsirtartalomndvekedés magyardzataul szolgéljanak az alabbiak:

Az eljarés folyaman a lecitinmolekula bomlast szenved. A bom-
las valoszinlleg a kovetkez&képpen megy végbe :

OoC CiH3

(CHH - 02-0C-CH2
I + 5NaOH = HOCHXHN(CH330H +
0P03-HCHZXH2N(CH33H cholin
lecitin
+ CHHOH)3+ CI8HACOONa + CIBHRCOONa + HD

Az igy keletkezett cholin is tovabb bomlik, amit a desztillalasnal
fejl6d6 ammonia bizonyit.

A zsirtartalom (gabonazsir) z6mét képezd olajsav Kaufmann
szerint az eljards folyaméan a kdvetkez6 modon telit6dik:

R.CH R.CH2
I + HD = | oxiddlva R .CHaCOR + HD
R.CH R.CHOH —eeooe— -
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Ezen reakci6 értelmében torténd ketosavképz6dés magyarazza
részben az eljarasnal nyert zsirsavértékek magasabb voltat (L tab-
lazat) ; a feltevést valdszindsiti az, hogy az eljarasnal [alkalmazott
hidrogénperoxid és natriumhidroxid egymasra hatéasa folytdn natrium-
peroxid keletkezik

4NaOH + 4HD 2= 2Nad2+ 6HD + 02

mely Na2-ra és O-re bomlik, s igy a ketosavak képzddéséhez sziik-
séges HD és 02jelen vannak.

Megjegyezziik, hogy ezen reakcidk alapjan szamithaté zsirsavérték
emelkedes mérséklddik azaltal, hogy a zsirtartalom (gabonazsir) nem
adodik teljes egészében telitetlen zsirokbdl, a zsir és zsirsav kozotti
kilénbség pedig a glicerinveszteség és a ketosav-képz6dés folytan
ugyancsak kiegyenlit6dik.

Szamitasba veendd az is, hogy a ,,fehéraru” (gabonaliszt) leci-
tinje nem oldddik ki hideg éterben, mig a tojaslecitin bizonyos fokig
oldhat6. Részben ezzel indokolhatd, hogy a ,,fehéraru” éterrel koz-
vetlen kivont zsirtartalma alacsonyabb az eljards szerinti alkoholos
kioldast zsirndl, mely a lecitin molekulak zsirsavat is magaban-
foglalja. A gyakorlati pontossag kdvetelményeinek szem el6tt tarté-
séval azonban ez a zsirtartalomnovekedés elhanyagolhato.

Megjegyezzik, hogy ezen eljardsndl nem vesszik figyelembe a
tejzsir, a gabona- és tojaszsir fajsulykilonbségét, mert mint atlag-
értékkel a tejzsir fajsulydval szamolunk, ami — megallapitasaink
szerint — a gyakorlat szempontjabol kielégité pontossagu.

Eljaras

A vizsgéland6 szaraztésztat, péksiiteményt vagy gabonadrleményt
finom szitan (pl. ,,6-0s svajci selyemszitan” : 0,110 mm fonalvastag-
sag mellett 0,234 mm lukbGség és 29 rost 10 mm-en) atszitaljuk és
a légszaraz anyagbol a varhaté zsirtartalomhoz alkalmazkodva na-
gyobb, vagy kisebb mennyiséget pl. kéttojasos szaraztésztdhdl 30
g-ot allando keverés kdzben 500 ml-es Erlenmeyer-lombikba szorunk,
melybe el6zetesen 120 ml. 96 tf. szadzalékos etilalkoholt mértink;
a lombik tartalmat vizfirdén, visszafoly6s hiitével y2 draig enyhén
forraljuk a lecitin és a zsirtartalom teljes kioldasa céljabol. Ha az
alkoholos oldat h6mérséklete 70 C° ald hil, az oldott zsiradék kival-
hat. Hogy ezen kivalast megakadalyozzuk, az [&bran szemléltetett
készlléket: a szliréshez hasznalt beosztott hengert, a tolcsért a
sz(ir6papirral elémelegitjik, vagyis sz(rés el6tt mintegy 10 percig
105 C°-ra beéllitott elektromos széritdszekrénybe etessziik. Redds
szir6n a forrd oldat mintegy fél perc alatt atsz(ir6dik, ha ugye-
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link arra, hogy az Orlemény ne keruljon a szlr6re. A beosztott
hengerbe sz(rt alkoholos oldatot — térfogatanak leolvasédsa utan —
a desztillaciés lombikba ontjuk, melybe 2 szemcse (0,2—0,3 q)
natriumhidroxidot tettiink (az elszappanositas, vizelvonas és egyen-
letes forrds biztositasa céljabol) majd 1—2 ml. 30 tf. szazalékos
hidrogénperoxidot adagolunk hozza (a lecitinmolekula lebontasa,
az oldatba ment és a lig hatasara kivalo forras alatt karamellizalédé
cukor oxidalasa és a forras el6segitése céljabal).

A hidrogénperoxid adagolasa utan 3—4 perccel, a melegen kicsa-
podé natriumperoxidbol fejl6édé oxigén altal okozott er6s pezsgés
kiséretében megindul az egyenletes forrds. Desztillacio Gtjan az
eredetileg felhasznéalt alkoholnak mintegy 70%-at visszanyerhetjik™.
A desztillacio befejezése utan elektromos f6z6lapon valé melegitéssel
az alkoholt elizzlik, majd a sz&raz maradékot 15 ml forr6 desztillalt
vizzel feloldjuk. A forré oldatot Gerber-cs6be dntjik és 1 ml. témény
ecetsav hozzdadasaval a zsirsavakat felszabaditjuk. Az ecetsavat
Ovatosan csepegtetjuk a csébe, mert er6s habzas indulhat meg. A
habzast 3—4 csepp etilalkohol hozzéadéasaval .cs6kkenthetjik. Né-
hany ml. forr6 vizzel a lombikot utdna mossuk és a Gerber-csovet
feltoltjuk. 2—3 percig 1200-as fordulatszdmmal t6rténd centri-
fugalas utan a zsirsav elkilonil és tiszta, 65 C°-on jol leolvashat6
zsirsavréteget kapunk.

A lecitinfoszforsav meghatarozdsa. A néatriumfoszfatos oldatot
és a zsirsavat tartalmazo Gerber-csovet vizcsap alatt leh(tjik, hogy
a zsirsavréteg megdermedjen. A megdermedt zsirsavrél az oldatot
platinacsészébe ontjik, bepéroljuk, majd széritoszekrényben 105
Ce°-on Kiszaritjuk, a szaraz maradékot elégetjik és elektromos ham-
vasztokemencében 800 C°-on megdmlesztjik (1—2 perc). Az olvadé-
kot 1—2 ml. tdmény salétromsavval megsavanyitott 15 ml. meleg
desztillalt vizzel feloldjuk és egy 300 ml.-es Erlenmeyer-lombikba
ontjuk ; a platinacsészét 2x10 ml. salétromsavval megsavanyitott
desztillalt vizzel utdnamossuk, 10 ml. salétromsavat (1,15 fs.) és
20 ml. 33%-0os ammadniumnitrat-oldatot adva hozza és a lombik
tartalméat kb. 70 C°-ra hevitve, 20 ml. kb. 70 C°-ra kiilén felmelegi-
tett ammoniummolibdat-oldattal levélasztjuk a foszforsavat. A csa-
padéklevalas elGsegitésére mintegy 3—4 percig korben 16baljuk a
lombikot, majd néhéany percnyi &llas utan a kivalt csapadékot sz(ir6-
papirra vissziik (szivopalack segitségével OGvatosan leszivatjuk),
majd 3x20 ml. forré mos6folyadékkal (25 gr ammaéniumnitrat + 20
ml. témény salétromsav + 455 ml. desztillalt viz) kimossuk a Csa-
padékot. Az ammdniummolibdat felesleg eltavolitasat kaliumferro-
cianid probaval ellenérizziik. A kimosott csapadékot szlirépapirral
egyiutt lemért platinacsészébe helyezzilk, 105 C°-ra beéllitott



szaritészekrényben 1 6ran at szaritjuk, elégetjik, majd 500—550
C°-ra beéllitott hamvasztdkemencében 10 percig hevitjik. Kihdlés
utan mérjuk.

A zsirtartalom kiszamitasa

Ha 30 g anyagot 120 ml. alkohollal forralunk és szlriink majd
ebbdl 100 ml-t roncsolunk el és desztillalunk le, akkor a Gerber-cs6ben
a zsirsavoszlop magassaga altalaban 2 teljes skalanal 0 tojasnak
(,,fehéraru™), 3 teljes skéalanal ~tojasnak, 4 teljes skéalanal 2 tojasnak
megfeleld lesz. A bepéarlasi maradék tehat 120:30 = 100:x = 25 g
anyag zsirjabol képz6dott szappant és natriumfoszfatot tartalmazza.
Ha a leolvasott érték pl. 2,1 skala (zsirsav grammban, ha 1 egész

skalat 1 g-nak vesziink), ugy =------—-- = 227.27 g eredeti anyag

(6rlemény) zsirsavtartalmanak felel meg, ahol 11 a Gerber cs6 érték-

szama. Ez szazalékosan: ?_E%Z_é_l__o_? = = 88& szérazanyagra Ssza-

mitva (12% nedv. esetében): 6,924 0,88 = 1,05%.

Ezen szamitast lerdvidithetjik ugy, hogy a kapott skalaértéket
(2,1-et) szorozzuk jelen esetben pl. a 11 :25 = 0,44 faktorral és az
eredményt (0,924-et) osztjuk 0,88-al (— 1,05%).

A lecitinfoszforsavlartalom kiszamitasa.

Ha 30 g anyaghol és 120 ml. alkoholbél a sziiredék 100 ml alko-
holos oldat, gy a desztillaciés maradék 25 g eredeti anyagnak felel
meg (L fent). A hamvasztds utdn kapott 24 Mo03« P25 dsszetétell
csapadék mennyisége pl. 0,2000 g. Ez P20 6ra szamitva 0,03949 x
0,2 = 0,007898 g vagyis 0,0316% és pl. 12% nedvességtartalom ese-
tén 0,0316:0,88 =0,0359 a P25 tartalom.

Az 0Osszehasonlito vizsgadlatok néhany eredményét a fenti
tablazat mutatja (az adatok szdrazanyagra vannak szamitva).

* Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 1955. 1. 1. 39.

OSSZEFOGLALAS
A szerz§ a szaraztésztdk, gabonadrlemények, péksitemények
zsir- és lecitintartalmat forré alkohollal oldja ki. A zsir (zsirsav) tartal-
mat Gerber-féle butirométerrel hatdarozza meg, majd a Gerber cs6ben
levé oldatb6l ammoniummolibdatos eljarassal valasztja le a foszfor-
savat.
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COAEPXAHWE

Cofiep>xaHue >umpa W NeyUTUHHOCHOPHON KWUCAOTbl B MaKapOHHbIX
n3gennax, B Myke ¥ B MeKapobyNOUHbIX W3[enusax pacTBOPAeTCA ropaunum
cnuptoM. CogepxaHue xupa (KMPHbIX KWUCNOT) onpegensetca OyTupo-
meTpom [epbepa, W Mocne 3TOro W3 BeLLecTBa, HaxoAsllerocs B TpyoOke
lepbepa BblgenseTcs ¢ochopHas Kucnota nNpu MomMowy ammMOHWYMMONNG-
faTta.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Autor l6st den Fett- und Lecithingehalt von getrockneten
Teigwaren, Getreidemahlprodukten und Weissgeback mit heissem Alkohol
aus. Den Fett (Fettsduren) gehalt bestimmt er mit dem Butyrometer von
Gerber, hiernach fallt er die Phosphorsdure aus der im Gerber-Rohr
enthaltenen Substanz vermittels Ammoniummolybdat.

KONYV ES LAPSZEMLE

W. Heinemann, R. Strohecker,
Matt:

Aszkorbinsav meghatéarozasa
papirkromatografia segitségével

(Zur Bestimmung der Ascorbinsaure
-auf£3a1p|erchromato§;raph|schem
Weg. Z. f. L. u. F. 97, 263, 1953.)

Az aszkorbinsav meghatarozasa
tébbnyire a vegytlet er6s redukalo6-
képességén alapszik. A szerz6k spe-
cifikus meghatarozast kivantak ki-
dolgozni, melynek segitségével az
aszkorbinsav biztosan megkulon-
béztethetd mas, az élelmiszerekben
levé redukalé anyagoktol. Oldo-
szerként butanol-jégecet-viz 4:1:5
aranyl keverékének fels6 rétegét
alkalmaztadk. Schleicher & Schull
2043 b M papiron leszall6 kroma-
tografiaval dolgoztak, H2S atmosz-
férdban. 5% —6 dra futtatasi idd
letelte utdn a kromatogrammot
molibdén-oldattal hivtak elé: 3 ml
ammaéniummolibdat oldat) 150 g
ammoniummolibdat /lit. 1%-o0s am-
mdnia oldatban) + 2 ml sdésav-
natriumcitratpuffer (ps= 3,8, So-
rensen szerint) + 3 csepp konc.
kénsav. Ennek az el6hivénak a
rdpermetezésével kék folt kelet-
kezett az aszkorbinsav helyén,
R/ = 0,36. Ezzel az eljarassal 2 y
aszkorbinsav még jol kimutathato,
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de még 1y is észrevehetd &tesd
fényben.

Az eljarasnak nagy el6nye, hogy
az aszkorbinsav a kromatogram-
mon élesen elkulénil a meghata-
rozgsat maskilonben zavard ve-
gyuletekt6l, példaul a fehérjetar-
talmG anyagokban talalhaté szulf-
hidril vegylletektél (cisztin és
glutation), tovabba szulfit és tio-
szulfattél, vas Il és 6n Il soktdl,
reduktontol, mely cukroknak Ilu-
gos kozegben valo hevitésekor és
reduktinsavtol, mely pektin sava-
nyu hidrolizisekor keletkezik. Re-

dukéalé cukrok (glukéz, fruktéz,
galaktéz, xiléz, arabin6éz) sem
zavarjak a meghatarozast. llyen-

forméan az aszkorbinsav kimutata-
sanak ez a moddszere az eddig is-
mert legjobb analitikai eljaras.

A modszer kvantitativ meghata-
rozésra is alkalmas. Ez Ugy torté-
nik, hogy a vizsgdland6 anyagbdl
(pl. gyimolcslé, ndvényi- és szoveU
kivonatok) a startvonalra két
egyenld mennyiségli probat vi-
szunk fel és csupan az egyiket hiv-
juk el6. A masik, el6 nem hivott
foltot kivagjuk, hig oxélsavval ki-
mossuk a papirbél és Tillmann-

reagenssel (0,001 n diklorfenol-
indofenol), vagy mas mdédon meg-
titraljuk. )

Gal 1. (Budapest)



Csipkebogy6 C-vitamintartalmanak vizsgalata

_ ANGYAL GYORGY ES FANCZI ISTVAN
Orszdgos Elelmezés- és Téaplalkozastudoméanyi Intézet Budapest

Erkezett: 1955. janius 15.

Téli C-vitamin forrasaink kozil egyike a legértékesebbeknek a
nélunk vadon termd csipkebogy6. Az évente rendelkezésre allé6 mennyi-
ség 100—250 waggon kozott mozog. 1953-ban a KOHIKI, a Kertészeti
Kutatd Intézet és az OETTI kozOsen végzett nagyszamu vizsgalatai
arra mutattak, hogy a hazai termés C-vitamintartalma 300—400
mg széazalék kozott van (1). Bar ez a mennyiség jelents, azonban a
szilkséglet fedezésére nem elegendd. Gondoskodni kell tehat egyrészt a
nagyaranyud telepitésrél, masrészt a megtermé mennyiség szakszer(i
begy(jtésérdl, kezelésérél és feldolgozasardl. Erre vonatkozolag
Spanyar-nak az Elelmezési Iparban megjelent dolgozata (3) mar
évekkel ezel6tt megadta az Gtmutatdst. Ennek nyoman bizonyos
javulds mar tortént, f6leg a kertészeti és az élelmiszeripari vonalon
(szelekcios munkék, a KOHIKI-ben kidolgozott magas C-vitamintar-
talma sz6rp (4), stb.).

A begyljtott csipkebogyd egy része konzervipari feldolgozas utan,
mint szorp, iz, kertl forgalomba és fogyasztasra. Masrészt egészben
vagy felezett, kimagozott allapotban valé széritds utadn, mint szari-
tott csipkebogyd kerll a fogyasztokhoz és a téli honapokban teaf6zésre
szolgal.

A csipkebogydtea taplalkozéséletlani értékét magas C-vitamin-
tartalman kivil asvanyi anyag és pektintartalma, valamint kellemesen
savanykas ize adja meg.

Tekintettel a csipkebogyo6fogyasztas jelents részének, egyben
a téli C-vitaminellatds egyik legnépszer(ibb mddjanak tea formaéja-
ban valo kielégitésére, Intézetiinkben megkivantuk vizsgalni, milyen
értéket jelent C-vitamintartalom szempontjabél a csipkebogyotea.
A csipkebogyotea valodi C-vitaminlartalméanak vizsgalatara a hazank-
ban Spanyar, Kiszelné és Demelné &ltal kidolgozott specifikus meg-
hatarozasi eljards adott médot (5).
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A tea fézéséhez kizardlag livegedényeket hasznaltunk, hogy fém-
ionok karositd hatdsat kiklszoboljuk. Haromféle médon elkészitett
teat hasonlitottunk ossze :

1. Infusum : a bogyodkat 10-szeres mennyiségl forrévizzel ledén-
tottik, 5 percen at ismételt keverés mellett vizfurd6n melegitettik.
Ezutan leh(Ini hagytuk, mullon keresztill szlrtik és a bogyokat
kipréseltuk.

2. Dckoktum : a bogydkat 10-szeres mennyiség(i hidegvizzel
ledntottik és 30 percig vizfirdén melegitettik. Ezutdn mullon at
kipréselve sz(rtuk.

3. A bogyodkat 10-szeres mennyiségl hidegvizzel ledntve 10
percig forrasba tartottuk, Kipréselés utan mullon sz(rtik.

A vizveszteséget f6zés kozben forrd csapvizzel potoltuk.

Vizsgélatainkat a téli hdnapokban, tehat jéval a csipkebogyd-
begy(jtés szokasos id6szaka utan végeztik. A tajékoztatdé vizsgala-
tok soran kiderilt, hogy a rendelkezésre all6 szaritott, felezett csipke-
bogy6 az eredeti C-vitamintartalombdl méar alig tartalmaz valamit.
A begyljtés és szaritds kdzben gyakorlatilag a teljes C-vitamin érték
tonkrement. Gondoskodnunk kellett tehat friss anyagrol, hogy azt
sajat magunk altal megszaritva a tea f6zéséhez megfelel6 magas
C-vitamintartalm( kiindulasi anyaghoz jussunk A ZOLDE X matra-
szentimrei telepér6l szarmaz6 mintak még honapokkal leszedé-
stk utdn is magas C-vitamintartalmukkal tlintek ki. A bogydkat a
hideg id6 bealltakor szedték és hideg helyen szakszer(ien taroltak. Ez
a gyakorlati megfigyelés alatdmasztja Spanyar allaspontjat, aki a
begy(jtott csipkebogyd C-vitamintartalmanak legmegfelel6bb meg-
Ovésara emlitett cikkében slrgeti a mélyh(it§ kapacitads bovitését és
felhasznalasat (3).

A friss bogydkat rozsdamentes késsel kettévagva, kimagozva,
termosztatban szaritottuk, mozsarban kissé megtortik, majd homo-
genizaltuk. A nyert szaritott csipkebogyohus atlagos C-vitamintartalma
353 mg% volt (L tablazat). Ezt az anyagot hasznéltuk fel teaf6zési
kisérleteinkhez. L

E helyen mondunk készénetét Held Karolynak, a ZOLDE X
matraszentimrei telepe vezet6jének a tarolt csipkebogyé rendelkezésre
bocsatasaért.

A kapott eredményeket a Il. Ill. és IV. tdblazat és az 1. abra
mutatja.

Az eredményekbél lathatd, hogy az eredeti C-vitamintartalom
mindharom f&zési mod mellett nagyrészt megmaradt. A harom fézési
maod kozil a gyakorlatban a 10 perces forralast 10-szeres mennyiség(
vizzel és azt kovet6 Kipréselést ajanljuk.



Szaritott, felezett csipkebogyobus Cvitamintartalma 1. téblazat

Sorszam Aszkorbinsav mg% Sorszam Aszkorbinsav mg%
1. 410 7. 345
2. 410 8. 340
3. 390 9. 335
4. 365 10. 330
5. 360 11. 320
6. 360 12. 275
*
Atlagérték : 353 + 42
Infusiun (1-vitamintartalma I1. tablazat
Sorszam Aszkorbinsav mg% Sorszam Aszkorbinsav mg%
1. 33,5 9. 27,5
2. 32,0 10. 27,5
3. 30,5 11. 27,0
4. 30,0 12. 27,0
5. 30,0 13. 26,8
6. 29,5 14. 26,0
7. 28,5 15. 24,0
8. 28,5
Atlagérték : 28,5 + 2,3
Dekoktum C-vitamintartalma I11. tablazat
Sorszam Aszkorbinsav mg% Sorszdm Aszkorbinsav nig%
1. 33,0 9. 28,0
2. 33,0 10. 27,0
3. 33,0 11. 26,5
4. 32,0 12. 26,5
5. 30,5 13. 26,0
6. 30,0 14 . 25,0
7. 30,0 15. 25,0 N
8. 29,5

Atlagérték : 28,7 £ 2,9.
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10-szeres mennyiségl vizzel 10 perces forralassal nyert tea IV. tablazat

Sorszam Aszkorbinsav mg% Sorszam Aszkorbinsav mg%

1. 40,0 9. 32,0
2. 38,0 10. 31,5
3. 36,0 11. 30,0
4. 34,0 12. 29,0
5. 33,5 13. 27,0
6. 33,0 14. 26,0
7. 33,0 15. 26,0
8. 32,5

Atlagérték : 32,1 £ 3,9.

...~ egyes meghatarozasok
eredményei
o atlagérték

infusum  Dekoktum KO perces flizés utan
1. ébra

Vizsgalataink~soran telt tapasztalatainkat az aldbbiakban fog-
lalhatjuk Ossze.

1. A csipkebogyotea-f6zéshez megfelel6 Kkiinduldsi anyag bizto-
sitdsa végett a csipkebogyobegyiijtés és szaritds gyakorlatanak igen
lelkiismeretes felllvizsgalasara és rendszeres ellenérzésére van sziik-
ség. Ennek elhanyagoléasa esetén a forgalombakerll6 széritott termék
és igy a bel6le késziilt tea C-vitamint nem tartalmaz.

2. A tea f6zését a kovetkez6 modon ajanljuk: a csipkebogyot
10-szeres mennyiségl hidegvizzel (pl. 20 g-ot 2 dl vizzel) ledntve 10
percig gyenge forrasban tartjuk. Ekozben a bogydkat jél széthyom-
kodjuk, végul mullon &t kipréseljik. A f6zést hibatlan zomanc vagy
héall6 (ivegedényben végezzik.
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3. Hazai atlagos C-vitamintartalm( csipkebogydhol gondos kezé-
Iés és szaritas utan nyert felezett, kimagozott termékbél fenti modon
készilt tea 2 dl-e kb. fedezi a napi C-vitamin-szilkségletet.

COJOEPXAHWE

1 3aroToBKa COOTBETCTBEHHOrO Cblpbfi [ MPUIOTOBAEHUA 4ad U3
LUMNOBHMKa HYXAaeTca B A0OOPOCOBECTHOM W CUCTEMATUYECKOM KOHTPO/M-
poBaHMM cbopa W CYLKW LUWMNOBHMKA.

Be3 3TOro BbICYLIEHHbIA LWMOBHUK W M3 HEro MNPUIOTOBMIEHHbLIN uald
He 6ypeT cogepxaTb BuTamuH C.

2. BBuay 3TOro Bapky npegnaraem MpOU3BOAWUTL @ K LUUMOBHUKY
npubasnsetcs 10-kpaTHOe KOMMYECTBO XONOAHON BOAbl (20 rp LWWMMOBHMKA
n 200 mn Bofbl), U 10 MUHYT BbifepXaTb MpyU €Nabom KUMsYeHUU.

B 370 BpemA LWMUMNOBHMK XOPOLO PasMATb, W HaKOHeL, 4Yepe3 MONO0THO
oTnpeccoBaTtb. BapKy MpuroTtoBnsTb B HEMOBPEXAEHHOW 3ManMpOBaHHON
nocyse waM B NOCYAe W3 OFHeynopHOro cTekna.

3. 200 Mn yas nNpPUroTOBNEHHOrO M3 LUMMOBHMKA, COfepXKallero cpep-
Hee KO/MM4ecTBO BUTamMuHa C B AOMalIHMX YCNOBUAX, NPUTOTOB/IEHHOTO
npy TLWATENIbHOM YXO0fe W CYLUKe W3 OYULLEeHHbIX NI0A0oB, obecrnevynmBaeT
yenoBeka CYTOYHOW noTpebHOCTblO B BUTamuHe C.

ZUSAMMENFASSUNG

1. Zwecks Gewinnung des zu Kochen von Hagebuttentec geeigneten
Ausgangsmaterials ist eine &dussest gewissenhafte Uberprifung und
regelméssige Kontrolle der Einsammlung und Trocknung der Hage-
butten vonnéten. Wird dies Ubersehen, enth&lt das in den Handels-
verkehr kommende getrocknete Produkt und selbstverstandlich auch
der daraus bereitete Tee kein C-vitamin.

2. Zur Bereitung des Tees schlagen wir folgendes Verfahren vor :
Die Hagebutten ({bergiessen wir mit der zehnfachen Menge kalten
Wassers (z. B. 20 g mit 200 ml. Wasser) und kochen 10 Minuten lang
schwach. Waéahrend dieser Zeit zerquetschen wir die Beeren griindlich
und pressen sie schliesslich Gber Mull aus. Das Kochen muss ineinem
fehlerlosen Emailgefdss oder einem Geféss aus hitzebestdndigen Glas
erfolgen.

% Ein aus inldndischen Hagebutten von durchschnittlichem C-Vita-
mingehalt nach sorgféltiger Behandlung und Trocknung gewonnenes
halbiertes, ausgekdrntes Produkt liefert nach dem obigen Verfahren
einen Tee, von welchem 200 ml. zur Befriedigung des taglichen C-Vi-
taminbedarfs geniugen.
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(1) 1. A KOHIKI, OETTI és a Kertészeti Kutatéintézet vizsgalatai,
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2) Spanyar Elelmeze5| Ipar, VII. 1953, 193.

3 Inczedy A. és Demel E .: Elelmezési Ipar V1II. 1954. 182 .

(4) Spanyar P., Kiszel J ‘Demel E.: Magy. Kém. F. 1953. 59, 143.
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MUSZAKI FEJLESZTES — BESZAMOLOK

Az élelmiszerszinezékek kérdésének mai allasa

] JASCHIK SANDOR
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1955. majus 31.

G. de Meuron (Basel) ,,L’ état actuel de la question des colorants
pour denrées alimentaires” cimen* 6sszefoglalé cikket kézél a meg-
felel6 élelmiszerszinezékek kivalasztasanak svajci és nemzetk6zi mai
allasarél. Az utobbi években szamtalan vizsgalatot végeztek Német-
orszagban, Belgiumban és az USA-ban, amely vizsgalatoknak az volt
a ceéljuk, hogy kivalogassak azokat a mesterséges szinezékeket, melyek
az ember egészségére semmiképpen sem artalmasak még huzamosabb
hasznalat esetén sem s technoldgiai szempontbél is megfelelGek.

Bevezet6il arrdl értekezik, melyek a legmegfelelébb allatfajtdk
és allatkisérletek a szinezék esetleges artalmassaganak megallapita-
sara. Els6sorban a szinezék rak vagy egyéb daganatkeltd esetleges
hatdsat kell vizsgalni. Kimutatja, hogy a vizsgalatokban milyen
fontos szerepet jatszik a kisérletek alatt az allatok étrendje. A szine-
zék hatdsat Ugy szajon at, mint befecskendezés alakjaban kell meg-
allapitani. Hivatkozik a Heinz-féle probara, azaz arra a niluskékkel
valé Kkifestési eljarasra, mellyel egyes aromas vegylletek okozta
szoveti elvaltozasokat lehet kimutatni. Tovabbiakban a Santo-mod-
szerrel is foglalkozik, mellyel a kérdéses szinezékeknek a bélbaktériu-
mokra val6 hatdsat lehet tanulmanyozni.

A rékkeltd anyagok kozos tulajdonsagait a kovetkez6kben jeldli
meg :

a) zsirban oldhatok,

b) vizben oldhatatlanok,

c) bazikus természetliek, primer aromas aminok, szabad vagy
szubsztitudlt amino csoporttal. E vegyiletek rakkelt§ képességét

*Mittelungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene, 1955. 46. 97.

72



csokkenti vagy megsziinteti hidroxil, szulfo vagy karboxil csoportok
bevitele a molekulaba.

Kozli, hogy kulénbdz6 orszdgokban engedélyezett szinezékek
szdma 85 (47 azo, 18 trifenilmetan, 7 fluoreszcein szdrmazék, 5 antra-
kinon, 2 azin, 2 indigoid, 1 akridin, 1 kinolin, 1 nitro-festék). E festé-
kek egyrészt béazikusak, masrészt savanylak vagy semlegesek.
A béazikus festékek egy vagy tébb aminosavcsoportot tartalmaznak.
Vizben gyengén oldédnak. Alkoholban és egyes szerves oldoszerekben
jol. Lecsapjak a fehérjéket. Egyesek bakteriosztatikus vagy bakteri-
ad hatastak. A savanyu festékek egy vagy tébb hidroxil, szulfo vagy
karboxil csoportot tartalmaznak. Rosszul oldddnak, vagy nem olddd-
nak alkoholban és mas szerves olddszerben. Ezekbdl kerul ki a leg-
tobb élelmiszerszinezék. Nem rékkelt6ek, de egyesek allergiat okoz-
hatnak. A neutralis festékek vizben nem oldodnak, oldhatok szerves
oldoszerekben. Az e csoportba tartozd szinezékek koziil egyesek
rakkelték (Sudan 1. injekciéban), masok inaktivak (Sudan G). A neut-
ralis festékek kozott legtobb lipoid o’dhatd, sok kozlluk rakkeltd.
Viszont az e csoportba tartozd Sudan G és a Ceresrot G teljesen artal-
matlanok.

Azutan a svajci engedélyezett szinezékeket tanulmanyozza
krilikailag és megéllapitja a kdvetkezdket:

1. Az emésztésnél rakkelt6 szinezék a vajsarga (ezt torolték
mar az engedélyezett festékek jegyzékébdl).

2. Emésztésnél, artalmatlanok, de injekciokban réakkeltéek a
Sudan I. és Lichtgrin S. F.

3. Bézikus festékek: auramin, krizoidin, fuchsin és az anilinkék,
tovabba a metilibolya és a malahitzéld.

4. Savanyu azo-szinezékek, melyek nem tartalmaznak minden
Osszetevljikben szulfo-csoportokat, tovabba pozitiv Heinz-probat
adnak : oranzs L, oranzs I., ponsz6 R, rokcelin, bord6 B. L.

5. Festékek, melyek kevéshé fontosak vagy vizben nem jol
oldédnak: fuxin, eozin, floxin, rokcelin, anilinkék, bord6 B. L.
vizkék és alizarinkék.

Ha e tanulmanyban felhozott okok valamelyike alapjan még a
naftolsargat, indulint, nigrozint is eltiltjak, Ggy az eddig engedélye-
zett 28 festékbdl csupan csak a tartazin, savsarga R, eritrozin, neu-
kokcin, amarant és indigokarmin, tehat 6 festék marad meg.

A svijci bizottsag 1954. aprilis 27-i jegyzékében 16 szinezéket
ajanl engedélyezésre. A nyugat-németorszagi bizottsag (Farbstoff
Kommission), mely a legtobb élettani vizsgalatot végezte e téren,
1954. februar 1-én 19 szinezéket engedélyezett véglegesen, tovébbi
harmat ideiglenesen. Ez utdbbi harom szinezék sorsa a folyamatban
levd vizsgalatoktol fligg. Franciaorszag, Bretagne, Belgium, Hollandia
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és Luxemburg a briusszeli egyezményben (Pacte & Cinqu) 1954 marciu-
sdban 14 szinezék engedélyezésében egyeztek meg, utidna pedig 12
europai allam 1954. mgjus 1-én B. Godesbergben 14 szinezék engedé-
lyezését hatarozta el. A mellékelt tablazat 1. rovata a godesbergi
egyezmény, 4. rovata a brisszeli egyezmény ajanlott szinezékeit
tinteti fel. A 2. rovat a Nyugat-Németorszagban engedélyzett, a
3. rovat a svajci bizottsadg altal ajanlott jegyzéket ismerteti, az 5.
rovat azt mutatja, hogy a felsorolt festékekb6l melyik szerepel a

1 2 3. 4 5
Europ. Ny. Német Sviajc Briisszel USA

Jaune de quinoléine .. . X X X X
Jaune naphtol s X X
Jaune 27,127 N X
Tartrazine ... X X X X X
Jaune acide R . X X X
Chrysoine s ... X X
Jaune orangé s X X X X X
Orangé GGN X
Ponceau sk X X
Ecarlate G N .. X X X
Ponceau 4R . X X X X
Rouge solide E X X X X
Azorubine ... X X X X X
Ponceau 6R X X
Erythrosine.... X X X X X
Indigotine ....ccoovvveinnne X X X X X
Bleu brillant

(Patentblau A. E.) .. X X X
Violet acide 6B (5B) .. X X X
Vert Guinée B X X
Brun thiazine R . X
Noir brillant BN. X X - X
Noir 5410 ..coooeovvcrricien X X
Soudan G ... X
Ceresrot G ..ooooceevveiiiins X
Bleu Indanthréne RS .. X x x

jelenlegi USA-jegyzékben. Szerz6 még kozli, hogy az USA-ban most
folyik a revizi6 és hirek szerint a jelenlegi jegyzékbdl legfeljebb 4—5
szinezéket fognak meghagyni.
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A magyarorszagi 167.800/947. sz. N. M. rendelet, tekintettel az
élettani vizsgalatok eredményére is, surgés felulvizsgélatra szorul.
Az Orsz. Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet mér felhivta
az Egészségligyi Minisztérium figyelmét e korlilményre és egy egész-
ségugyi szakemberekbdl all6 bizottsag felallitasat javasolta, amely a
felllbiralatot elvégzi és kivéalogatja a tudomany mai allasa szerinti
legmegfelel6bb mesterséges szinezékeket.

KONYV ES LAPSZEMLE

Makara Gyorgy:

Elelmiszerek védelme allati kar-
tevék ellen

(135. oldal, 76 d&braval. Mdiszaki
Konyvklado Budapest, 1955.)

Patkanyok, egerek, férgek, bo-
garak, molyok felbecsiilhetetlen
karokat okoznak a mez6gazdasag-
ban, begy(jtésben, élelmiszeripar-
ban és kereskedelemben. Az anyagi
karon felul kétségtelenil vesze-
lyeztetik az ember egészségét is.
Ennek a kett6s veszedelemnek az
elhéritasa érdekében irta a szerzé
a kényvét.

A kdnyv elsd részében az élelmi-
szerkartevék és irtasuk altalanos
ismertetésével foglalkozik, a ma-
sodik részében az élelmiszerkar-

tevéket és irtdsukat részletesen
targyalja. Megemlékezik a konyv
az ovorendszabalyokrol és jog-
szabalyokrél is. Tartalmazza az
irtdszerek betlirendes jegyzékét és
tablazatban az élelmiszerek kéar-
tev@it iparaganként és élelmiszer-
fajtak szerint.

Kilonds értéke a kdnyvnek,
hogy hasonl6 targyu magyar nyelv(
munka nem jelent meg, ezért nagy
hianyt potol. A kényvet a szerz6
a_legnagyobb gondossaggal, para-
zitologiai tudassal, gyakorlati ér-
zékkel és az egészségugyi szem-
pontok figyelembevételével irta.
Haszonnal forgathatja mindenki,
aki élelmiszerekkel, élelmezéssel
foglalkozik.

Bathory P. (Budapest)
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Uzemellen6rzési tapasztalatok

LINDNER ELEK
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete igazgatdja, Budapest,

Minden Uzem bizonyos mértékig teljesen kilonalld egységnek
tekinthet6, amelynek milyensége, mikodése sokféle szemponthdl
mérlegelhetd, figyelhet6, tehat ellen6rizhet6. Nem lehet kétseges, hogy
az altalanos érdekl6dés korében maradanddan azoknak az (izemek-
nek a tevékenysége korll el6térbe, amelyek arra hivatottak, hogy
az orszag lakossagat a legkulonbozébb élelmiszeripari készitmények-
kel lassak el, s ez mint feladat egydttal rendkiviil fontos allami érdek
is. Es mert igy van, a kormanyzatnak és a helyi tanadcsoknak a lehet6
legmesszebbmend maédon kell &rkddnitk, hogy e feladat teljesitésénél
az élelmiszeriparban miikod6é egységek tevékenysége lehetbleg hiba-
mentes és mind mennyiségi, mind pedig mindségi tekintetben a sziik-
ségletek és igények kielégitése biztosithatd legyen.

A kormanyzati szervek képviselGinek nyilatkozatai, valamint a
napi sajté hasabjain megjelend cikkek szinte sziinet nélkil hangoz-
tatjak a minGségi termelés eléggé még nem méltanyolt fontossagat,
a mennyiségi termelés mellett. Elelmiszeripari termelésiink tekin-
tetében ez a szempont kiléndsen nagy jelent6ségli, mert a természetes
adottsagok mellett a mindségi faktor allandé figyelmet igényel, az
ellenGrzéseknek tehat mindig is szamolniok kellett ezekkel a korulme-
nyekkel. Eppen a fentebb emlitett szinte propagandisztikus hang-
sulyozasnak megfeleléen a min6ségi ellendrzések most mar nagyobb
stllyal esnek latba és a mind@ségellenérzéssel jaré feladatok is egyre
élesebben kuldnilnek el.

A min@ségjavitasnak az a célja, hogy a fogyaszto, a készitménye-
ket fogyaszt6 dolgoz6 az eddiginél jobb, kifogastalanabb teljes érteki
aruhoz jusson, csak Ugy érhet6 el, ha az ipar megfelel6 nyersanyaghdl
indulhat ki a feldogozas soran, ha a gyartasi mveletek végrehajta-
sara alkalmas és kell6 kapacitasi berendezés all rendelkezésre, ha
teljesen szakképzett személyzet iranyitja és latja el a munkat, ha
az elhelyezés megfeleld, és az élelmiszeriparban nem utolsé sorban, ha
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szigorll gondossaggal biztosithaté az egészségligyi szabalyok betar-
tasa, valamint az egész telep alland6 tisztantartasa. Ha azonban az
ipar mindezen feltételek biztositdsa mellett el§ is allitja a kifogastalan
cikket, még egyaltalaban nem bizonyos, hogy a fogyaszté ugyanilyen
mindségben kapja is meg. Az élelmiszerek tllnyomd tdbbségének
még a legtartésabbaknak mondhatéknak is az a sajatsaguk, hogy
idével min6ségi valtozast szenvednek, s a valtozas kivételes esetektdl
eltekintve tobbnyire nem elényds. A legyartott aru gondatlan szalli-
tasa szakszer(tlen tarolasa, esetleg a kereskedelemben nem megfeleld
kezelése a legnagyobb gonddal és lehet6 legtokéletesebben legyartott
aru min@ségét is igen nagy mértékben leronthatja, azonban bizonyos,
hogy a leggondosabb szallitas, tarolas és kezelés is csak akkor bizto-
sithatja a fogyaszt6 felé a kell6 min6séget, ha az &ru, amelyet az
ipar el6allitott a vele szemben tdmaszthatd kdvetelményeknek
lehet6leg mindenben megfelel.

Nagyon nagy fontossagu tehat, hogy a mindségellenbrzés az
ipari gyartas terén hivatasat minél hézagmentesebben és minél nagyobb
hozzé&értéssel lassa el. A MEO és a MECS szervek az eddigi tapasztala-
tok szerint altaldban igen nagy igyekezettel, de sajnos még a kozel-
multban is nem egy esetben hidnyos ismeretekkel lattak el feladatu-
kat. Azt a korulményt, hogy a nyersanyagatvételnél olyan hibak
mutatkoznak, amelyek a gyartas soran sokszor karosan hatnak ki,
nem lehet mindig a mindségellenérok hibajaul felrdni. Ha a nyers-
anyag pusztan kils6é tulajdonsagai alapjan vagy a mindségellenér
rendelkezésére allo lehet6ségekkel nem birdlhatd el és nem mindsit-
het6 minden kétséget kizaréan a felhasznalhatésdg szempontjabol,
pusztan a széllitas Utemezésén mulik, hogy mégis azonnal felhasz-
nalasra kerll-e, vagy pedig megvarhatd-e az tUzemi laboratériumban,
vagy az iparagi laboratériumban, vagy gyakran a hat6sagi min6ség-
vizsgalo intézetekben végzett vizsgalat eredménye.

Az elelmiszeripari miniszter az 1952. évben kiadott 120.770. sz.
utasitasaban a felugyelete ald tartozé FOvarosi Vegyészeti és Elelmi-
szervizsgald Intézetet, valamint az Osszes megyei minéségvizsgald
intézetet utasitotta a hataskorébe tartozd élelmiszeripari Uzemek
allando ellen6rzésére, kilonds tekintettel a nyersanyagok minéségére,
a gyartaskozi minéség megallapitasara és arra, hogy a késztermekek
megfelelnek-e az érvényben levé szabvanyoknak, illetve ezek hianya-
ban az egyéb redjuk vonatkoz6 rendeleteknek, el§irdsoknak. Ugyan-
akkor kotelességiikké tette a higiéniai szempontok szerinti ellen-
Orzést is.

A budapesti intézet korzetében levd izemek a minéségi gyartas
kdvetelményeivel a gydrtméanyok el6allitasanél altaldban csak korla-
tozott mértékben rendelkeztek.
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Az Uzemek a t6kés gazdalkodas idejében tisztan uzleti szempon-
tok szerint, s tavolrol sem azzal a célzattal létesultek hogy a tarsa-
dalmi gazdéalkodas megfeleld tényezdi legyenek. llyenekként vette at
6ket a szocialista tarsadalom és nem egy vonatkozasban még ma is
az atcsoportositds és megfelel6bb tarsitas jelenségével taldlkozunk,
annyira nem lehetett az érokséggel a nyugodt tovabb fejlesztés bazi-
séig eljutni.

A termelékenységnek és a profil kell§ kialakitasdnak igy az
adottsagok szabtak idaig hatart, de ugyanez vonatkozik részleteiben
a mindségi termelés egyik leglényegesebb tényezdjére, a termelés
higiéniai kortlményeire is.

Az lzemek munkamddszerei legyenek azok barmily tdkéletesek
is, egyébként"csak akkor kdzelitik meg a megkivanhaté optimumot,
ha az anyagok tisztasdga és fert6zésmentessége az egyes részmivele-
teken keresztlil a végtermékig biztosithatd. Ennek els§ alapfeltétele
a kell6 elhelyezés. Helytelen pl. egy csokoladélzemet elhelyezni
olyan teriileten, ahol az egész kornyek leveglje allandéan fehérje-
bomlési termékek szagaval fert6zott. Ezen a ponton egyel6re még
teljesen a maganipar részér6l annak idején teremtett helyzet all fenn,
Ggyhogy ezen valtoztatni egyenlére nincs méd.

A fejlesztésnek és tokéletesitésnek higiéniai szempontbol is igen
fontos része a miveletek gépesitése és automatizaldsa, Minél jobban
mechanizalt egy élelmiszeripari termék gyartadsa, annal kevesebb
lehet6ség van az lzem alatti szennyez6désre és fert6zésre. E tekintet-
ben igen sdlyos volt az elmaradottsag, kilondsen a sit6- ésaz édes-
iparban, azonban az is megallapithaté, hogy a javitasra iranyuld
torekvések szdmos vonalon a helyi adottsdgokhoz viszonyitva maris
eredményre vezettek, illetve helyes irdnyban kialakuléban vannak.

A nyersanyagok, ideértve az alapanyagokat éppen ugy, mint a
segédanyagokat is, sok esetben nem mondhaték kival6 minéségliek-
nek és bizony nem egyszer éppen a termelés érdekében a termelvény
mindségének rovasara kell megalkudni az el6allitdé Gzemnek a hely-
zettel. Nem ritkan taladlkozunk ezzel a jelenséggel és bizony a keres-
kedelemnek, begydijtésnek és az alapanyagokat legyartdé tzemeknek
sokat kell még javitaniok a jelenlegi allapotokon, hogy a feldolgozd
lzemek részére a t6luk fliggd feltételeket Ugy val6sithassak meg,
hogy min@ségi lemaradas az 6 szerepiik révén ne keletkezhessék.

A nyersanyagok feldolgozésa soran tapasztalt hibak kozil a
megfigyelés ideje alatt szdmosat sikerllt az Gzemeknek Kikiisz6bol-
nitik és az ipar az anyagkezelés és feldolgozas terén sok esetben a
maga erejéb0l javitott a termelés mechanizmusan.

Szamos szép esetet figyelhettink meg, de ugyanakkor énkéntele-
nil is arra kell gondolnunk, miért kellett erésebb impulzusra varni,
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miért nem valésult meg, legaldbb a sajat er6b&l megvalésithato,
mar el6bb ?

Tapasztalat szerint igen komoly hibak okozéja lehet a helytelen,
meg nem felel6 csomagolas. Teljesen jol, kifogastalanul elkészitett, le-
gyartott cukorka asvéanyolaj szagu héléspapirosba csomagolva annak
szagat éppen Ugy atveszi, mint a boritélap nyomdafestékszagat, ha
azt teljesen friss allapotban, amint a nyomdabdl kikertlt, maéris
csomagolasra hasznaljak. Vagy akar abbdl is stlyos hibak szarmaz-
hatnak, ha a szikkadast igényl6 anyagokat vagasfrissen hermetikusan
zar6 gongyoletbe helyezik. Tehat a gyartas utols6 fazisaban is kelet-
keztek karosodasok, amelyekre azonban az ipar most mar kell6képpen
felfigyelt és a csomagolast a lehet8ség hataran belul tokéletesen igyek-
szik megvalositani.

Barmilyen legyen is az elhelyezés, barmilyen kevéssé valosult
is meg az Uzemen bellil a gépesités, egy dologra minden esetben lehet
és kell is tgyelni: az allandd, tehat lizem alatti tisztogatadsra. Nem
lehet letagadni, hogy sok helyen és sokan vétettek ez ellen a kdvetel-
mény ellen és gyakran a minden rendelkezésre all6 munkaer6t a
produktive termelésben kihasznalni akard torekvés megalkuvéasra
késztette az Uzemvezetést. Pedig, hogy mennyire dssze lehet egyez-
tetni a termelés mennyiségi kovetelményét az lzem alatti tisztan-
tartassal, azt a legnagyobb élelmiszeripari telepeink kozil nem egy
cukorgyarunk lzem alatti tisztasagi allapota bizonyitja.

Az ellenvetés, amely a hidnyolt tisztasagi allapot ellen legtébb-
szor elhangzott az, hogy az lzem talterhelt és normalis kapacitasan
felil kénytelen termelni, kétségkivil helytalld volt ugyan, amihez
az esetek nagy tobbségében egyes dolgozokra esd munkahelyeknek
zsufoltsdg kovetkeztében bedllott nagyfoku 6sszezsugorodasa is
hozzajarult, azonban ha meg is nehezilt ilyen kérlilmények kozott
a tisztantartds, lehetetlenné mégsem valt.

Ugyancsak kell6 komolysaggal torténik a legtdbb helyen az
élelmiszerekkel kézvetlendl érintkezd dolgozok testi tisztasaganak és
egészsegugyi allapotanak ellendrzése, valamint a tisztantartds bizto-
sitdsa zuhanyozdk, kézmosoOlehetdségek, tiszta munkaruhdk, stb.
atjan.

A nyersanyagok, valamint a késztermékek min6ségére nem cse-
kély fontossadgu kihatdsa van azok taroldsi mddjanak a felhasznéala-
séig, illetve a kiszallitasig. Itt is a maganszektortol tortént telep-
atvetellel kapott lehet6ségek szabjak meg a tulajdonképpeni hely-
zetet, alkalmassagot és kapacitast, ugyanakkor pedig az izem részére
Gjonnan kialakult termelési kapacitdsnak megfelel6en a rendszerint
megnovekedett termelés termékeinek befogadasara alkalmas rak-
tarak, egyéb tarold helyek rendszerint csak sziikségmegoldasok.
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Altalaban mindin vonalon tapasztalhaté a tarelohelyik férs-
helyeinek elégtelensége, nyersanyagra vonatkozéan ugyanugy, mint
a készéarura. A tapasztalatok azt is mutatjdk azonban, hogy nem
lehet és nem is szabad minden bajt, hibat, anyagromlast kizarélag
az egyenlére megvaltozhatatlan adottsagoknak tulajdonitani. Példa-
nak hozhatndm erre az egyik édesipari lizemet, amelynek pincében
elhelyezett nyersanyagraktéara van, mégis teljesen mintaszer(inek mond-
hat6, és nincs tudomasom arrdl, hogy ott az utdbbi id6ben valami
karosodas is bekdvetkezhetett volna a tarolas folyaman, ezzel szem-
ben egy sokkal korszer(ibb (izem természetesen lényegesen kedvez6bb
elhelyezés(i nyersanyagraktardban azt hiszem csupan azért nem kelet-
kezett szamottevd karosodas, mert az elhelyezés 6nmagaban véve
mar bizonyos biztonsagot jelentett, az anyag tarolasa pedig aranylag
rovid ideig tart a kedvez6 forgas kovetkeztében.

Kilonodsen élesen Utkdzik ki a tarolds megfelelé lehetdségeinek
a hianya a sut6iparban. Egészen lehetetlen koriilmények kozott
tarold lisztkészletek kétségtelendil hatranyosan befolyasoljak a mind-
ségi termelést, s6t a készlet hasznavehetetlenségének is okozdja lehet
a nedves padl6zato, vizes fald, szell6zetlen raktarban valo tarolas.
Még ennél is sllyosabb a helyzet a készaru, a kenyér-tarolasnal.
A hasznélatban lev8 sutddék nagy része a készaru elhelyezésére csak
igen csekély mértékben alkalmasak, alig rendelkeznek annyi lehetd-
séggel, hogy az elszallitasig kell6 leh(lés biztosithatd legyen, sokszor
még melegen, 6sszezsufoltam a darabokat egymasnak szoritva, torté-
nik a szallitas. Amikor pedig el6resiités szilkségessége all fenn, olyan
helyzetek adodnak, hogy kuldndsen a melegebb honapokban, de elvétve
egyébkor is, hidnyos gyartasi el6irdsok be nem tartdsa mellett, nagy
tételek megnyulésodnak és teljesen hasznavehetelenekké valnak.

Vilagos, hogy egy csapasra teljes rendet teremteni nem lehet,
de amint ramutattam, kell§ érzékkel, lelkiismeretességgel a bajt, a
hibat csokkenteni lehet és ezt kell is tenni, mint ahogy az utébbi
id6ben nyert tapasztalatok szerint ez a térekvés kell§ méltanylasra
talalt és az Uzemvezetés altalaban megért6én segiteni igyekszik.

Nagy elény szarmazhatnék abbol, ha az egyes lizemek &llapota
ellenérzéskor valamiféleképpen szamszer(ien Kkiértékelhet6, kifejez-
het6 lenne. EzAltal nem csupan az egyes lizemeknek egymassal valo
Gsszehasonlitasa valnek lehet6vé, hanem kifejezésre juthatna a fejl6dés,
javulas, esetleg a leromlasa valamely izemnek. Ugy vélem, ez az eset-
leg id6szakonkint kijeldlt bizottsagok Gtjan térténd elbirdlas hatasos
eszkozt adna az lzemnek és ugyancsak az ellen6rzés kezébe is arra, hogy
torekvésiikkel, munkéjukkal egymast tAmogatva, egymasnak iranyt
mutatva egész élelmiszeriparunk szintjét egyre magasabb szinvonalra
emelhessék és vele az egész magyar tarsadalom javat elésegithessék.
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GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Nedvesség- (szarazanyag) tartalom meghatarozéas
infravordés sugéarzokkal

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Az egyes élelmiszerek nedvesség- (szarazanyag) tartalmat laboraté-
riumokban leggyakrabban elektromos szaritoszekrényekben torténd
szaritdssal hatirozzdk meg. A szaritészekrényben salyéallandéségig
tortén6 szaritads viszonylag hosszadalmas mivelet: az anyagi miné-
ségtél fliggben 24—48 6ras idGtartamot is igénybe vehet. Ezen eljarés-
nal a hé vezetés Gtjan terjed. A hbkozlésnek méasik maddja a hésugar-
zas, melynél a hé elektromagneses sugarzas alakjaban terjed. A h6hasz-
nositds a befektetett energidhoz képest itt el6nydsebb, mert a hé
aranylag a legkisebb veszteséggel jut a felhasznalasi helyre.

Az infravOrds sugarak a léglres téren, vagy levegbrétegen atha-
tolva ,,energiajukat” mindaddig nem adjak le, mig egy szilard anyagba
nem (tkdznek, mely energiajuk egy részét elnyeli, egy részét vissza-
veri, az anyag feliiletének min6ségétél fiiggéen. Az elnyelt ,,energia”
egy része fizikai, vagy kémiai és fizikai valtozasokat okoz abban az
anyagban, mellyel érintkezik (,,sz&rad”), egy része kisugarzik, egy
része pedig vezetés utjan a kornyez6 levegbbe keril. Az elnyelés és
sugarzas a fénytelen fekete targyakon a legnagyobb ; vilagos, fényes
targyak jé visszaver6k, de rossz elnyel6k és rossz sugarzék. Ezért
kisérleteinkben platina, vagy nikkeltégelyeket, vagy mazos porcelan
csészéket hasznaltunk.

A Kkisérleteknél energiaforras a Tungsram Infrasec 250 W-0s
sugarz6 volt (L 1 abra). Az izz6szal tGzemi h&mérséklete kb. 2200
K° = 1927 C°. A kibocsatott sugarzasenergia hulldmhossz maxi-
muma 1,3 /x.

Kilénbdzd élelmiszerek nedvesség- (szarazanyag) tartalmat vizs-
galtuk infrav6rds besugarzassal.
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Moldvai R. 6rolt fekete bors (Piper nigrum L.) nedvességtartalma-
nak valtozasat vizsgalta infravords és 105 C°-ra beallitott elektromos
szaritoszekrényben torténd szaritdssal (L 2. abra). A grafikonon
lathatd, hogy az infravérds sugarzasnal félannyi id6 alatt érjuk el
ugyanazt a szaritasi fokot, mint a szaritdszekrénynél és masfél ora
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alatt jutottunk ugyanabba a végallapotba, ahova a szaritoszekrény-
ben szarad6 Osszehasonlitd proba csak négy déra mdlva jutott el.

Kilonosen elénydsen hasznaltuk az infravérds sugarzokat fagy-
laltok szarazanyagtartalmanak meghatarozasanal [Kottasz: (1)].
A vizsgalatoknal az .infravords sugédrzékat egy allvanyra szereltiik
oly moédon, hogy azoknak az allvany alapjatél mért tavolsagat val-
toztatni tudjuk (L 3. abra). Az optimalis tavolsag a vizsgalt anyagok-
tél figgben mas és mas: fekete bors szaritasanal pl. 16 cm, a fagylalt-
vizsgalatoknal 15—18 cm volt.-(A sugarzé tikorbevonatatél sza-
mitva.)
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Az infravdrds sugéarzot egy szigetelt burkolattal boritott alumi-
nium lemezb6l késziilt szaritdszekrénybe is beépitettik (Remete L.
1 4. abra). A szaritészekrény méretei: 38x31 x34 cm. nyithatd

3. dbra

ajtoval, a tetén az infravords sugdrzd becsavarasara szolgald sillyesz-
tett foglalattal, hémérd nyilassal, és hdszabalyozé koérforgdval.
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Ezen szaritoszekrénnyel Tompa Gizella liszt-nedvességtartalom-
meghatarozasokat végzett. Vizsgalati eredményeit az alabbi tablazat
mutatja.

Nedvességtartalom

. Infravords sugarzéval 100— 110 C'-on szailtva
A liszt 105 C°-os 10410+ 10+10+
mingsége szaritészekrény- . f ) . . .
ben sulyallands- 10" 10410" T4 3g ¥io+20' 157 15435

sagig szaritva .
glg eltelte utan

Fb 1j 13,0 106 11,0 132 140 136 156
Fb 12 i 13,0 12,0 120 130 140 138 144
Fb 13 . 14,8 12,0 12,0 140 150 144 150
Fb 14 s 12,8 104 112 126 140 136 144
0 ggi s 15,0 12,0 13,0 140 150 144 144
0 902 s 14,4 12,0 120 142 142 140 156

Ezen szamadatokbdl megallapithatd, hogy a fenti méretekkel
készitett infravords szaritdszekrényben a vizsgalt lisztmintaknak
15-ig (megszakitds nélkdl) torténd szaritdsaval nyerjuk a valédi
nedvességtartalmat legjobban megkdzelit6 értékeket. A mintak
tovabbi besugarzdsa mar Gsszetételbeli valtozast okoz (,,porkdlddik™).

A fenti infravords sugarzokkal valé szaritasi kisérletekbdl azon
ismeretes kovetkeztetést kell levonnunk, hogy az egyes vizsgalatok-
nal mindig figyelemmel kell lenni az optimalis széritasi korilményekre
(hémérséklet, a besugarzas idétartama, a sugarzo tavolsaga sth.), s
csak ezeknek ismeretében hasznalhatjuk megnyugtatdé biztonsaggal
ezen egyébként igen gyors és megtakaritadssal jardé vizsgalati mod-
szert.

OSSZEFOGLALAS

Elelmiszerek nedvesség- illetve szarazanyagtartalmanak meghata-
rozdsara igen alkalmas az infravords sugarzokkal torténd szaritasi
eljaras. Kisérletekkel igazoltuk, hogy kilonb6z6 vizsgalatoknal (fekete
bors, fagylaltok, liszt) az infravérds sugarzéssal torténd szaritds nagy
vizsgalati id6 és anyag (aram) megtakaritast jelent.

copepXaHue

Ona onpefeneHns cofepXaHua CYXUX BeLlecTB MULLEBLIX MPOAYKTOB
C ycnexoMm npuMeHUM MeToA CYLWKKU npu nomMoLuun I/IH(ppaKpaCHbIX nyqe|71,



4, é4bra

Mpu onpegeneHUM COAEPXKaHWS CYXUX BELLECTB B pasH—bIX MULLEBbIX
npoayKTax (B YepHOM rMepLie, B MOPOXEHHOM, B MyKe) Mpu MOMOLM UH{pa-
KPacHbIX Nyuyeil YCTaHOBW/«, YTO MPUMEHEHMEM YKa3aHHOro MeTOfa 3KOHO-
MUTCS BpeMsi, mMaTepuan UM 37eKTpUYecKas 3Heprus.

ZUSAMMENFASSUNG
Zur Bestimmung des Feuchtigkeits- bzw. Trockensubstanzgehaltes
von Lebensmitteln ist das Trocknungsverfahren vermittels infraroter
Strahler &ussest gut geeignet. Durch Experimente wurde bewiesen,
dass die Trocknung mit infraroten Strahlen bei verschiedenen Lebens-
mitteln (schwarzer Pfeffer, Speiseeis, Mehl) eine grosse Ersparnis an
Zeit und Material (elektrischer Strom) bedeutet.

IRODALOM

(1) .7. Kottas:: Bestimmung des Trockengehaltes von Speiseeissorten
durch Anwendung von infraroten Strahlen. Mitteilungen aus
dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene,
1954. 45. 4. 331-333.
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A papirkromatografia és jelentésége
az élelmiszervizsgalatokban

GAL ILONA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgaléd Intézete, Budapest

A papirkromatografia az ut6bbi évtized legotletesebb és leg-
konnyebben Kkivitelezhet6 analitikai modszerei kdzé tartozik. Alkal-
mazésa addig nem sejtett lehet6ségeket nyujtott rokonszerkezetd,
féleg szerves vegyileteknek egymastol valé megkilonboztetésére,
részben meghatarozasara is. E lehet6ségek kiakndzasaval szamos
olyan eljarast dolgoztak ki, melyek elsésorban a biokémikus és az
élelmiszervegyész munkajat vannak hivatva el6bbre vinni; igy azok
ismeretét és felhasznalasat ma méar egyetlen, élelmiszerek vizsgalata-
val foglalkozd laboratérium sem nélkiil6zheti.

Mint ismeretes, a kromatografia legrégibb formaja az adszorpcids
(Cvett-féle) kromatografia, amely anyagkeverékek szétvalasztasat
azok komponenseinek valamilyen adszorbensen (pl. A1203 sth.) valé
kilonb6zd mértéki adszorbedlhatésdga alapjan éri el. Ez a Kit(inéen
bevalt eljards azonban elsésorban lipofil anyagokra korlatozédik.
Hidrofil anyagok szétvalasztasara Martin, Gordon és Synge alkottak
meg az U0.n. megoszlasos kromatogréafiat: az anyagot meghatarozott
mennyiségli vizzel atitatott szilikagél oszlop felsé végére vitték fel,
majd az oszlopon szerves olddszert szivattak at. Az anyagkeverék
(aminosavkeverék volt) komponensei a vizes és organikus fazis kdzott
megoszlasi egyiitthatdiknak megfeleléen oszlottak meg, vagyis kilon-
b6z8 sebességgel vandoroltak az oldészerrel és igy szétvaltak. Cons-
den, Gordon és Martinnak 1944-ben az a gondolata tamadt, hogy
a szilikagél oszlopot egyszerlien papiroscsikkal helyettesitsék. Ezzel
megvetették a papirkromatogréafia alapjat.

A papirkromatografia — fentiek szerint — a megoszlasos kroma-
tografia egyik valtozata. Vizg6zzel telitett térben a cellul6zé koril
kialakult hidrat-burok képviseli a stacionér fazist, némi vizet tartal-
maz6 szerves oldoszer (pl. butanol, fenol, kloroform, stb.) a mozgé
fazist. Az anyagkeverék komponensei a viz és az organikus oldoszer
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kdzott oszlanak meg, anyagi mindséglkre jellemzd sebességgel van-
dorolnak a papiron, ami szétvalasukat eredmenyezi, egymastdl elkilo-
nult foltokat alkotnak. A kész kromatogrammban 1 1 &bra az egyes
foltok helyét Rf értékiikkel szoktak

jellemezni, amelyet Ggy szamitunk front

ki, hogy a folt kdzéppontjanak a Kiin-

duldsi ponttél (,,startpont”) val6é ta-

volsagat elosztjdk az oldoszer fels6

szintje, frontja kozotti tavolsaggal.

Ha pl. a front 2U cm-nyi az anyag

foltja pedig 10 cm-nyi tavolsagra van

a ,,startpont”-tél, az illet6 anyag Rf

értéke-~-= 0,5. (Tekintettel arra, hogy

ez az érték a felhasznalt papirostél
és a szerves olddszertdl fligg, a vonat-
kozo kozleményekben mindig megta-
laljuk ezt a két adatot.)

A Kkivitelezés legegyszer(ibb médja
az un. felszallé papirkromatografia,
papirhengeren. Alkalmas sz(r6papi-
roshol kivagunk egy kb. 25x30 cm-es
darabot, az egyik szélét6l 3 cm-nyire
ceruzaval meghizzuk a ,startvona-
lat”, majd ezen 2*4—3 cm tavolsa-
gokban startpontokat jel6link meg.
Ezekre vissziik rd mikropipettaval,
vagy kapilléarissal a vizsgéaland6, va-
lamint az &sszehasonlité oldatok egy-
egy cseppjét. A papirosnak a start-
vonalra mer6leges széleit pl. gémka-
poccsal hengerré &sszeflizve, a hen-
gert — a keletkezett foltok beszara-
désa utdn — beleallitjuk egy Petri-
cseszébe és ezzel egyitt olyan zart
térbe (lvegbura, UGveglappal fedett 1 4bra

‘iveghenger, stb. 12. abra), mely viz 4 cukor keveréi<ének egydimenzids
és az alkalmazand6 oldoszer gézeivel kromatogrammja. Oldoszer; butanol-
van telitve. (A térnek ilynemd teli- {ggecel- Elonivo: anilinitalat 1, = glu-
tettségérél a kromatografalas egész xiloz, 5. = mannoz.
tartama alatt gondoskodnunk kell.)

Itt kb. ! dra alatt kialakul a papiros koril a vizburok, vagyis a
stacionér fazis. A Petri-csészébe most beledntjik a mindenkori élé-
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irasnak megfeleléen elkészitett organikus oldészert (mozgd fazis)
és a teret Ujra lezarjuk. Az olddészer felszivodik a papirosba, fel-
szallasa koOzben szétvalasztja a vizsgdlandé anyagkeveréket ossze-
tevdire ; a futtatds altaldban %—6 oraig tart. Amikor az olddszer
kozelitbleg elérte a henger fels§ szélét,
a hengert kiemeljuk, az olddszer front-
jat megjeldljik és (tdbbnyire szoba-
hémérsékleten, szellds helyen) megsza-
ritjuk. Ha a kromatogramm szabad
szemmel, vagy kvarcldmpa alatt nem
lathat6, megfelelé szinképz6 reagens
rapermetezésével elé kell hivni. (Ami-
nosavaknal pl. ninhidrin az el6hivo.)
Ha a szétvalasztandd anyagok
Rf értékei kozdtt a kiulonbség igen
csekély (0,03-nal kisebb), ugy leszalld
kromatogréafiaval szoktak  dolgozni,
amely hosszabb, 40—50 cm-es papiros-
csikok alkalmazasat teszi lehet6vé s
P180 igy az egyes foltok kozott a kész kro-
2 Zbra matogrammban nagyobb lesza tdvolsag.
' A startvonalat a papiroscsik fels6 szé-
1ét61 kb. 6 cm-nyire hizzuk meg, folotte
nyelvalakban vagjuk ki a papirost. A csikot vegbot segitségével rahe-
lyezzilk egy allvanyon nyugvd, megfelel6 alaki talkara. A papiros-
nyelv a talkabdl szivja fel az oldo6szert, ez tehat fellilrdl lefelé halad.
Mas esetben a korpapirkromatogréafia vezet célhoz. Ezen eljaras-
nal kéralaka szlr6papir kdzepére visszik fel a vizsgdlandé anyagot,
az oldészer is a kozéppontbdl indul, a komponensek koncentrikus
koérokben jelennek meg el6hivas utan.

Az ismertetett fel- és leszallé egydimenziés mddszereknél is
tokéletesebb szétvalast eredményez a kétdimenziés maédszer: egy
anyagkeveréknek egydimenzios kromatogrammjat szaritas utan 90°-kal
elforditjuk és az els6re meréleges iranyban egy masik olddszerrel is
futtatunk. llymddon 20 aminosavat siker(lt egyidejlleg identifikalni.

Bar a papirkromatografia kvalitativ mddszernek indult, bizo-
nyos meértékig kvantitativ meghatarozasokra is felhasznalhaté. Mar
a foltok nagysaga és intenzitadsa, tovabba fotométeres mérések is
becslés alapjaul szolgélhatnak, ha pedig a kész kromatogrammbol
az egyes anyagokat kioldjuk, az oldatokban foglalt anyagok mennyi-
sége kiilonb6zé mikroeljarasokkal meghatarozhatéva valik.

Jol kiértékelhetd kromatogrammokat kaphatunk a kovetkez6
feltételek mellett:

€A O
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1. Megfeleld szirdpapirral kell dolgoznunk. A papiros kioldhat6
anyagokat ne tartalmazzon, jo szivoképességl, egyenletes textlrajd
legyen. Vizsgalatainknal jol bevalt a Schleicher és Schull 2043 b
papiros. 2. A vizsgalandd6 —tdébbnyire vizes —oldat mindegyik meg-
hatdrozandé anyagra kb. 1%-os legyen. A papirosra — mindegyik
komponenshdl altalaban 10—30y-t kell felvinnunk. (Tul nagy meny-
nyiségek esetén a foltok elmosddottak.) 3. Ugyelniink kell arra, hogy
a nedves folt csupdn néhany mm atmérdji legyen 1,5 cm-nél pedig
semmiképpen sem legyen nagyobb (ez ugyanis az Rj értékeket tenné
p ontatlannd). Ha az oldat tal hig, a papiroson koncentraljuk be :
tébb cseppet viszink fel, kézben mindig beszaritjuk a foltokat.
4. A vizsgéaland6 oldat kisér6 ionokat nagyobb koncentraciéban ne
tartalmazzon. (Ezek ugyanis vizet vonnak el, igy zavarjék a fazisok
kozti egyensulyt: ,farokképzddés” lép fel, az Rj értékek is pontat-
lanok.) 5. A munkalatokat allandé hémérsékletli helyiségben kell vé-
geznink, mert kilonésen a vizzel telitett organikus oldészerek hé-
mérsékleti ingadozasokra igen érzékenyek : mar csekély lehdléskor v
vizkivalas lép fel. Végil egyszerlien csak felsorolok néhany vegyiulet-
csoportot, amelyek tagjait papirkromatografids dton meg lehet
egymastol kilonboztetni, sét gyakran mennyiségileg meg is lehet
hatarozni. Aminosavak és peptidek. Cukrok (pl. glukdz, frukt6z, man-
noz, galaktéz, laktéz egymés mellett: nem redukalé cukrok is).
Alkoholok. — Purinszarmazékok, tobbek kozott teobromin, teofillin,
koffein. — Fenol csoportbdl pl. vanillin, cumarinsav, szalicilsav,
gallussav. — Antocidnok. Szerves savak, pl. zsirsavak, vagy viz-
ben jol oldddo, nem illékony savak, mint az almasav, borkdsav,
citromsav. Szerves bazisok kozil az aromas aminok, valamint az alka-
loidak, pl. a dohany alkaloidjai egyméas mellett. — Vitaminok, f6leg
a vizben oldédé B csoport, tovabba aszkorbinsav. — Antibiotiku-
mok : penicillinek, sztreptomicin, aureomicin, kloromicetin stb. —
Szintetikus festékek. — Anorganikus ionok, kationok, és anionok
egyarant sth. Egyes élelmiszerek alkatrészeinek papirkromatogréafis
kimutatasara és meghatarozasara vonatkozé néhany kdzleményt la-
punknak ebben a szdméaban ismertetlink. Figyelemmel kisérjik majd
az ebben a témakdrben megjelent tovabbi cikkeket is és ezekr6l
folyamatosan be fogunk szamolni.

JAVASOLT IRODALOM:

Jaschik S.: Papiros kromatografia (Mérnoki Tovabbképzd Int. 3128 sz.)
Vamos E.: Papir kromatografia (Mérnoki Tovabbképz6 Int. 2482 sz.)
F. Cramer: Papierchromatographie Weinheim, 1954, 3. Aufl.
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A szerkeszt6bizottsaghoz
a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Lindner Karoly:
El6zetes szinkompenzacié alkalmazasa szines olda-
tok szinatcsapasos titralasanal
*
Jaschik Sandor:
Az élelmiszeranalitika 0j Gtjai

Kotlasz Jézsef:

Uj iagylaltvizsgalati modszerek és késziilékek.
1V. rész

Kottasz Jozsef:
Emulziés-likér vizsgalatok
L /
Polonyi Pal:

Az élelmiszerekben elé6fordulé aerob bacillusolc
spora esirdzoképességének vizsgalata

Wanka Ferenc.\
A denaturalt szeszrél

( *
Rcitky Antal:

A mindéségellen6rzés fejl6dése és a megyei min6ség-
vizsgald intézetek szerepe az élelmiszeriparban



Tajékoztatd Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz

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

Az ,Eredeti dolgozatok — Beszamol6ék” rovat élelmiszerkémiai,
mikolégiai — bakterioldgiai, — higiéniai kozleményeket tartalmaz.
Ugyancsak itt kozlink olyan cikkeket is, melyek az élelmiszerkémiaval
és élelmiszervizsgélatokkal kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

A ,Miszaki fejlesztés — Gyakorlati kozleménlek” rovat élelmiszer-
ipari mdszaki feladatokkal, rendeletekkel, szabvanyokkal, rendészettel,
tapasztalatokkal, hirekkel foglalkozik. Rovid leirasokat kozdl labora-
toriumi vizsgalati moédszerekrél, szamitasokrdél, vagy eszkdzokrél stb.

A ,Konyv- és lapszemle™ magyar és kulféldi szakkdnyvek és folyé-
iratok kivonatat ismerteti.

A kozlemények tartalméért a szerz6k felel6sek. A kozleményeket to-
moren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal iy 2-es sorkdzzel, 4—5
cm margoéval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekuldeni. A szak-
kifejezéseket, vegylletneveket fonetikusan Kkell irni. Az irodalmi utala-
soknal a szerz6k keresztnevének kezdd@betliit és vezetéknevét, tovabba a
mi{ cimét, illetve a folydirat kotet, év és oldalszamat kell feltintetni a
dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvld rdvid
o0sszefoglalasat hadrom példanyban, tovabba egy idegen nyelvl rovid 6sz-
szefoglaldst (orosz, német, angol vagy francia) a dolgozat cimének fordi-
tasaval egyitt.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
gon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges &brék levonatat a
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellendrizni kell
azok szdmozasat és alairasat.

onall6 koézleményekbdl a szerz6k kivansdgara 40 db kilénlenyoma-
tot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a felelés szerkeszté cimére kell kul-
deni: Kottasz Joézsef, Budapest, V., Varoshaz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag
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