
















l /а  1 napos m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  50°

1/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  5°

2/a  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T =  50°j

2/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T  =  5°

2. ábra
Sókoncentráció  vá l to zása  p ác lében  az idő és h őm érsék le t  függvé­

nyében.
M é re te k :  1. 5 x 5 x 8  cm, 2. 5 x 4 x 8  cm  p '  =  1,0

Az alábbi 3. ábra a hús sótartalmának változását mutatja meleg- 
és hidegpácolásnál.

loo
6o

S ó ta r ta lo m
g NaCl 

100 g hús I és sú lyv iszonyok
g páco lt  hús  

g nyershús 100

a lak u lása  meleg és h ideg pácolásnál.  H ú s  minősége ; 2 napos m a rh a h ú s  
p H  =  G,1 • d0 =  19,3 • m ére tek  ; 3 , 5 x 3 x 5  cm. p' =  1,0.
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zelés (füstölés +  főzés) után azonban ezek a különbségek nagyrészt 
eltűntek. A súlyviszonyok alakulásában sem voltak 2—3%-nál 
nagyobb eltérések kimutathatók.

A marhahús vizsgálatánál szerzett tapasztalataink tehát nem 
támasztották alá egyes húsipari szakembereink véleményét, mely 
szerint a friss, meleg hús a pácsók számára hozzáférhetetlen volna. 
Természetesen más kedvezőtlen tulajdonságok (romlás, befülledés 
veszélye, esetleg kedvezőtlenebb színkialakulás stb.) miatt a gyakor­
latban pácolásra csak hűtött, „pihentetett” húsok jöhetnek számí­
tásba.

A 7. ábra két pácolt hús sótartalmának változását tünteti fel a 
rétegvastagság függvényében 3, illetve 2 különböző időpontban- 
E rétegvizsgálatok elvégzéséhez 5 cm hosszúságú, 22—26 cm2 lap­
felületű hús-hasábokat olvasztott zsírba helyeztünk a 6 . ábrán fel­
tüntetett elrendezés szerint.

pacié

hús

z s ír

K ísér le ti e lrend ezés ré teg v iz sg á la to k  elvégzésére  
A d iffú zió  irá n y a  az izo m ro sto k k a l p árh u zam os.

Különböző időpontokban a húsdarabokat a zsírból kivettük. 
5 db 1—1 cm vastagságú szeletekre vágtuk, minden egyes szeletet 
ledaráltuk és meghatároztuk az átlagos sótartalmát. Szemléletesség 
kedvéért a sótartalom eloszlását szimmetria alapján mindkét oldalra 
felrajzoltuk. (7. ábra.)
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porrátörtük, ismételten elronesoltuk és a második roncsolási oldat 
arzéntartalmát ugyancsak meghatároztuk. A vizsgálatok eredmé­
nyeit az I. táblázat mutatja.

I .  l á b l á z a t

Sorszám

1. r 0 n c s о I á s 2. г о n c s о 1 á s

Arzéntartalom 
0,5 g-ban

gamma

Arzéntartalom 
mg/100 g

Arzéntartalom 
0,4 g-ban

gamma

Arzéntartalom 
mg/100 g

1. 3,0 0 ,6 0,45 0.11

2. 19,0 3,8 0,48 0 ,1 2

3. 792,5 158,5 0,51 0,127

A táblázat eredményeiből látható, hogy az általunk alkalmazott 
részleges feltárás gyakorlatilag a kén összes arzéntartalmának oldatba- 
viteléhez vezet és az első roncsolás után visszamaradt kén a jelen 
vizsgálatoknál elhanyagolható mennyiségű arzént tart csak vissza.

b) A káliummetabiszulfit megfelelő elporítással nyert átlag- 
mintájából ugyancsak 0,5 g-ot mérünk be 50 ml-es Kjeldahi-lombikba. 
A mintához 4 ml desztilláltvizet, 2 ml tömény kénsavat és pár szemcse 
horzsakövet adunk, majd az elegyet kb. 10 percig forraljuk, kéntrioxid 
gőzök fellépéséig. A kihűlt oldathoz 4 ml desztilláltvizet és 1 —2 csepp 
füstölgő salétromsavat adva a nitrozus gőzök teljes eltávozásáig ismé­
telten forraljuk. A kihűlt oldatot ezután desztillálvízzel 25 ml-es mérő­
lombikba szűrjük és jelig feltöltjük.

Az a) és b) alatt kapott kénsavas törzsoldatokból a Cieleszky 
szerint végzett Gutzeit-próba legtöbbször elegendő az arzéntartalom 
kvantitatív megítéléséhez (2). A 25 ml-re kiegészített törzsoldatokból 
kipipettázott 2 és 5 ml-es részletekkel párhuzamosan végezzük az 
arzénhidrogén kifejlesztését. E két különféle mennyiség alkalmazása 
lehetővé teszi a tömény eziistnitrát-oldattal megcseppentett szűrő­
papíron fellépő citromsárga foltok kb. 0,4 gamma pontossággal tör­
ténő értékelését 1—6 gamma arzéntartalom esetében. Megjegyezzük, 
hogy az alkalmazott kémszereknek arzénszennyezés szempontjából 
oly tisztaságúnknak kell lenniük, bogy a ,,vak” roncsolási oldattal vég­
zett ellenőrző vizsgálatnál a szűrőpapír belső oldalán sem szabad 
színeződésnek mutatkoznia 25 perc elteltével, ami az optimális kifej­
lesztés ideje.

Az arzéntartalom pontos meghatározására Bodnár—Szép —
Cieleszky mikroeljárását alkalmaztuk (3).
198





III .  táblázat

Sorszám J e 1 1 e m z á s A r z é n t a r t a l o m  
mg/100 g

í . k r is tá ly o s 0 ,3 5
2. 0 ,8
3. 0 ,7 5
4. 9 9 0 ,4 3
5. 9 9 0 ,7 5
6. 0,1
7. 9 9 0 ,3
S. ta b le t ta 0.1
9. p o r íto t t 0 ,5

10. 99 192 ,0

A III. táblázat adatai azt mutatják, hogy a vizsgált kálium- 
metabiszulfit minták a 10-es minta kivételével nem haladták meg a 
még megengedhető arzénszennyezés felső határát. A 10-es mintánál 
megállapítottuk, hogy arzéntartalmú növényvédőszerrel keveredett. 
A mintának megfelelő készletet az egyik borgazdaság porított álla­
potban vásárolta.

Eltekintve attól, hogy a porított készítmény tárolása oxidáció 
révén a készítmény hatóanyagának fokozatos csökkenéséhez vezet, 
a porított alakban történő forgalombahozatal, illetve tárolás köz­
egészségügyi okokból nem kívánatos elsősorban azért, mert amint 
előfordult eset kapcsán is láthattuk, alkalmat adhat méregtartalmú 
növényvédőszerekkel összetévesztésre, illetve összekeveredésre. Ennek 
lehetőségét még csak fokozza az a körülmény, hogy e kétféle szert 
rendszerint ugyanazon kereskedelmi vállalat hozza forgalomba és 
ugyanazon munkakörben nyernek alkalmazást.

Carrieu és Fahre leírtak egy franciaországi tömeges bormérgezést, 
amelyet arzéntartalmú szernek káliummetabiszulfittal összecserélése 
idézett elő. Az arzénnel szennyeződött bor 18—400 mg arzént tartal­
mazott literenként (4). A hazánkban előfordult hasonló eset alkal­
mával a borok 5—55 mg arzénnel szennyeződtek literenként. Néhány 
mérgezés is előfordult és csak az ellenőrzés gyors közbelépése vette 
elejét a tömeges mérgezéseknek.

Befejezésül szeretnénk rámutatni arra, hogy a boroknak normális 
körülmények között is jól meghatározható arzéntartalma van. Ez az 
arzénmennyiség a bor ún. természetes arzéntartalmából és az előzetes 
kezelés (permetezés), valamint a kénezés során bejutó technikailag 
elkerülhetetlen szennyeződésekből tevődik össze. Ezt az arzénmennyi­
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Verfasser weisen d a rau f  h in , dass W eine  au ch  bei n a tü r l ich e r  B e­
h a n d lu n g  einen g u t  m essbaren  A rsengeha l t  besitzen . Sie berich ten  ü b e r  
die aus ländischen  Vorschläge h ins icht lich  des noch  zu lassbaren  oberen  
Grenzwertes. Auf G rund  ih re r  U n te rsu ch u n g en  s te ll ten  sie fest, dass der 
A rsengeha l t  e inheimischer W eine  versch iedener  Ja h rg ä n g e  d u rs c h n i t t -  
lich n ich t  höher w ar,  als 0,5 m g/L . Diesen W e r t  schlagen sie als oberen 
G renzw ert  fü r  in ländische W eine  vor. Das T r in k e n  von  W ein  m i t  einem 
Arseng'ehalt über  1 m g/L  is t aus gesundheitl ichen  G ründen  bed en k lich .

A R S E N IC  C O N T A M IN A T IO N  O F A G E N T S  F O R  W I N E  S T U M M IN G  
A N D  ITS T O X IC O L O G IC A L  A S P E C T S

V. Cieleszky an d  M . Pintér

T he  H u n g a r ia n  wine law  (Law  V from 1936) an d  its enforcem ent 
o rder  (Nr. 70.000/1936. F. M.) limits  th e  m a x im u m  to lerab le  arsenic  
co n ten t  in agen ts  for wine s tu m m in g  in 2 m g of arsenic  for 100 g ram s o f  
th e  p repara t ion .

In connection w ith  an in tox ica t ion  case caused b y  wine co n ta in in g  
arsenic, th e  au th o rs  in v es t ig a ted  nu m ero u s  sam ples of wine s tu m m in g  
agents  an d  fou n d  in several cases arsenic  con ten ts  rang ing  above th e  
permissible values. T he  contro l  of wine s tu m m in g  agents  is therefore  
emphasized. A t  th e  comm erce and  s torage  of pu lver ized  p o ta s s iu m  
m etab isu lp h i te ,  th e  possib il ity  of confusing th is  w ith  o th e r  agen ts  ex is ts  
as well as a  source of dangers.

The s tud ied  case of in tox ica t ion  caused b y  arsenic  in wine was due 
to  th e  use of b isu lph i te  m ixed  up e rroneously  w i th  insecticide p re p a r a ­
tions. The  co n tam in a ted  wine con ta ined  5 — 55 m g  arsenic  in 1000 m l.

T he  au th o rs  s ta te  t h a t  wines con ta in  read i ly  m easurab le  q u a n t i ­
ties of arsenic even w hen  using n a tu ra l  m e th o d s  of wine t r e a tm e n t .  
Fore ign  prescr ip t ions for th e  m a x im u m  to le rab le  q u a n t i ty  of arsenic  are 
surveyed. In  H u n g a r ian  wines of different v ien tag e  th e  co n ten t  o f  
arsenic, in general, ranged  below 0,5 m g/li te r ,  according to  th e  inves tiga­
tions of th e  au thors .  This value  is p roposed as th e  m a x im u m  to lerab le  
lim it  of arsenic  co n ten t  in wine. T h e  consu m p tio n  of wine c o n ta in in g  
more th a n  1,0 m g of arsenic in 1 l i te r  is ob jec t ionable  from  th e  p o in t  o f  
view of public  health .

L ’ IM P U R E T É E  D ’A R S É N IC  D E S  P R O D U I T S  D E  S O U F R A G E
D E S  V IN S  E T  SES C O N S É Q U E N C E S  T O  X IC O L O G IQ U E S

V. Cieleszky  e t  M . Pintér

Selon la loi sur le v in  (1936) et le décre t  rég lan t  les m odalités  d ’ap -  
p lica tion  70,000 (1936 N F )  la ten eu r  en arsénic  des p ro d u i ts  de soufrage 
des vins ne dóit pás  dépasser 2m g As/100 g.

A prés avo ir  exam iné de n o m b reu x  p ro d u i t s  de soufrage des v in s ,  v 
en connection  avec une  in to x ica t io n  du v in ,  les au teu rs  o n t  co n s ta té ,  
que la te n e u r  en arsénic  dans les p ro d u i ts  en c ircu la t ion  a v a i t  dépassé  
dans p lus ieurs  cas la l im ité  permise. Ils a t t i r e n t  F a t t e n  Lion su r  l’im por-  
tan ce  du contro le  des p ro d u i ts  de soufrage des v ins  et su r to u t  sur le 
dan g er  de la confusion co n ce rn an t  la mise en circu la t ion  et le s tockage 
d u  m e tab isu lf i te  de p o tass ium .
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kező acetondikarbonsavnak a bázisos higany (II) szulfáttal alkotott 
kettős sója

H„C -  COO О -  Hg
\  /  I

СО Hg -  Hg s o 4
I /  ' \  I

IÍ2C -  COO О -  Hg

Érzékenységi határ 0,05% citromsav.
A reakció nem specifikus. Egyéb savak (pl. almasav) is adják. 

A kimosott csapadék nátnumklorid oldatban oldódik, miközben 
HgCl2-ra és acetondikarbonsavra bomlik.

A Denigés reagens készítése : 6 g IlgO-ot 100 ml víz és 20 ml 
tömény kénsav elegyében oldunk.

Az almasav identifikációját fluoreszcenc analízissel hajtjuk végre 
(17). N

Az almasav kevés ß-naftolt tartalmazó tömény kénsavval történő 
melegítésekor sárgás színeződés és ultraibolya fényben kék fluoresz­
cencia lép fel. A reakciót citromsav, borkősav, benzoesav, szalicilsav, 
ecetsav és hangyasav nem zavarják. Fagylaltvizsgálatok esetén azon­
ban zavart okoz a tömény kénsavas közeg miatt a fagylalt cukor- 
tartalma (karamellizálódás) és a gyümölcsanyagból eredő esetleges 
extra ktanyagok (növényi szövet elemek). Célszerű tehát a fenti Denigés 
reakció kapcsán kivált csapadékot szűrőre gyűjteni, kimosni, majd 
10%-os nátriumklorid oldattal feloldani és leszűrni. Az így nyert 
kristálytiszta oldatból a következőképpen mutatjuk ki az alma­
savat :

1,5 ml tömény kénsavas /З-naftol oldathoz (0,0025 g ß-naftol 
100 ml 96%-os kénsavas, frissen készített oldata) néhány cseppet 
adunk a vizsgálandó oldatból, majd vízfürdőn enyhén melegítjük. 
Almasav jelenlétében a fenti sárga színeződés és ultraibolya fényben 
kék fluoreszcencia lép fel.

A reakció mechanizmusa még nem ismeretes.
Érzékenységi határ 10-y almasav.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

F ag y la l to k  (fagyla l tporok)  z s í r ta r ta lm á t  m e g h a tá ro z h a t ju k  a v a n  
Gulik-féle b u t i ro m é te rb en  N eusa l o ld a t  fe lhasználásával.  Az elroncso- 
lás biztos keresz tü lv ite le  céljából a  szerző a  b u t i ro m é te r t  egy üv eg ­
szűrő b e té t te l  m ó d o s í to t ta .

G yüm ölcsfagy la ltok  s a v t a r t a lm á n a k  gyors iden t if ik ác ió já ra  szerző 
a k öve tkező  e l já rá s t  jav a so l ja  : a  b o rk ő s a v ta r t a lm a t  K a jd acs i  eljárás-
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Afin d’identifier rapidement la teneur en acide dans les crémes 
glacées de fruits, l’auteur propose une nonveile méthode dans laquelle 
l’acide cytrique est déterminé par la méthode de Dénigés, l’acide tartari- 
que par la méthode de Kajdacsi et la teneur en acide malique est décelée 
dans un milieu d’acide sulfurique avec /S-naphtole par les rayons ultra­
violets.

IR O D A L O M

(1) Kottász J. : Élelmezési Ip a r  V II .  347, 1953.
(2) Wcndler, O. : M ilchzeitung, 39, 230, 1910.
(3) Schultz, M . E., Efferen, J .  és Roland, R . : M ilchwissenschaft 14» 

1952.
(4) Démont, P . : M itte ilungen  aus dem  Gebiete  der L e b e n sm i t te lu n te r ­

suchung  u n d  H ygiene. 45, 104, 1954.
(5) ,,A n o rd n u n g  üb e r  den  V erk eh r  m i t  Speiseeis“  v o m  15. J u l i  1951.
(6) Lindner К.  és Nagy, V . : Élelmezési I p a r  VI I .  172, 1953.
(7) Kottász J . : É lelmezési Ip a r  VI.  164, 1952.
(8) Kottász J.  és Perlusz T .-n é : Az in fravörös sug a rak  a lka lm azás i  

lehetőségei a fag y la l tp o rg y ár tá sán á l .  É d es ip a r ,  V/10, 23, 1955.
(9) Kottász J . : F ag y la l tp o rg y á r tá s .  K éz ira tb an .

(10) M NOSZ 9445 „G y ü m ö lcs fag y la l t“ .
(11) MNOSZ 20609, „A ro m ás  fa g y la l t“ .
(12) Kottász J . : Élelmezési Ipar ,  V. 88, 1951.
(13) Kottász .1. : Élelmezési Ipar ,  V / .  164, 1952.
(14) Kottász J .  : É le lm iszervizsgála t i  K özlem ények ,  I.  109, 1955. és 

Z. U. L. 100, 54, 1954.
(15) Kottász J .  : D eu tsche  O bst Gem. Zuck. — Süssw. Ztg. 5, 250 

(1953).
(16) Kajdacsi F. : K ísé r le tügyi Közi. 47 — 49, 90, 1947.
(17) Eegriwe E. : Z. ana ly t .  Ch. 89, 121, 1932.

217



Élelmiszerszabványok vizsgálati módszereinek 
tanulmányozása

M O L D V A I R E Z SŐ

B u d a p e st  F ő v á r o s  V eg y é sz e t i és É le lm isze rv iz sg á ló  In té z e te

K á v ép ó lló -fő z e '.e k  s z ín é n e k  k v a n t ita t ív  m e g h a tá ro z á sa

A kávépótló gyakorlati értékét nemcsak vizes kivonatának meny- 
nyisége szabja meg, hanem főzete színének mélysége is. Fontos tehát, 
hogy használható főzet-színmeghatározó módszer álljon rendelkezésre, 
mely számszerű összehasonlítást tesz lehetővé („színszám”). 
Az MNOSZ 9451 szabvány színkompenzációs eljárása szerint a kávé- 
pótló-főzetek színszámát gravimetrikus meghatározással mérjük. Ezen 
gravimetrikus meghatározás a következő : (1).

30 g, taramérlegen lemért, őrölt kávépótlókészítménvt kh. 950 ml 
desztillált vízzel főzőpohárban üvegpálcával való keverés közben fel­
forralunk, 5 percig forrásban tartjuk, majd lehűtve 1000 ml-es mérő­
lombikba átöntjük, jelig feltöltjük, elegyítjük és száraz szűrőpapíron 
keresztül a főzetet megszűrjük. A színmeghatározáshoz ebből a szür- 
letből 10 ml-t dörzsmozsárha pipettázunk, hozzáadunk 20 g bárium­
szulfátot (BaS04) és jól összedörzsöljük.

Ezután lemért mennyiségű ultramarinból állandó dörzsölés mel­
lett addig adunk hozzá óvatosan, porszemnyi mennyiségeket, amíg a 
szétdörzsölt elegyünk neutrális szürke színűvé nem válik.

A visszamaradt ultramarin lemérése után kiszámítjuk azt az 
ultramarin mennyiséget, amely szükséges volt ahhoz, hogy a kávé­
pótló készítmény főzetének 10 ml-e neutrális szürke színűvé változzék. 
A vizsgált anyag színmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin 
mennyiséget miligramban fejezzük ki.

A szabványos minőségű pótkávék előbb leírt töménységű és meny- 
nyiségű oldatainak vizsgálatánál Mruska (2) a következő ered­
ményt kapta :
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A szódavíz szabad szénsavtartalmának meghatározása
TOMPOS A L B E R T

M egyei M inőségvizsgáló Intézet, K aposvár

A szódavíz szabad C02 tartalmának meghatározásakor szem előtt 
kell tartani, hogy a gáz elég magas nyomás alatt van és nyitott edény­
ben gyorsan távozik a vízből. Ezért vízben a szabad C02 meghatáro­
zására általánosan használatos lúggal titrálás minden további nélkül 
nem alkalmazható. A szénsavveszteség megelőzésének érdekében a 
titrálást zárt edényben kell végezni és ugyan ezen célból nem a C02-t 
titráljuk közvetlenül lúggal, hanem a lúg fölöslegét titráljuk vissza 
savval.

H2C03 +  NaOH =  NaHC03 -f H20  egyenlet értelmében a lúg 
a szénsavat bicarbonat alakjában megköti és mert gondoskodtunk arról, 
hogy fölöslegben, legyen jelen, az oldat színe lila marad. A szabad lúgot 
savval visszatitrálva megkapjuk, hogy a bemért ismert súlyú szóda­
vízben levő C02 mennyi lúgot kötött meg, amiből а СО, mennyisége 
súlyszerint kiszámítható.

A meghatározás menete a következő :
Kb. 250 ml-es rázóhengerbe 4—5 csepp 1%-os fenolftaleint. és 

25 ml n Na-lúgot teszünk, jól záró gumidugóval bedugva és súlyát 
érzékeny táramérlegen kéttizedes pontossággal lemérjük. Utána a 
vizsgálandó szódavizes üvegből 100 — 150 ml vizet nyomatunk a hen­
gerbe és gyorsan bedugaszolva ismételten összerázzuk, hogy a henger­
ben a víz fölött levő C02-t is kösse meg a lúg. Utána az egészet újból 
lemérjük a taramérlegen kéttizedes pontossággal. A két mérés súly- 
különbözete a meghatározásban résztvevő szódavíz súlya. A folyadék 
lilás színű kell, hogy legyen. A lila szín esetleges eltűnése azt jelenti, 
hogy túlsók szódavizet mértünk be. Ilyen esetben kisebb mennyiség-, 
gél elölről kell kezdeni a meghatározást.

A lúg a jelenlevő összes C02-t megkötve fölöslegben van jelen, 
amit az indikátor lila színe jelez. Ezen lúgfölösleg határozandó meg 
n savval titrálva. A visszatitrálásnál minden egyes adag sav után 
be kell dugaszolni a hengert és ismételten össze kell rázni. A titrálás
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ben 7,5 10 és 12 fokos sört á l l í tan ak  elő, m elyek  ászokolási ideje a fősze­
zo nban  is tö b b ,  m in t  3 hé t.  Az ellenőrzést az üzem  egész te rü le té re  a 
lab o ra tó r iu m  végzi.

M eg lá to g a t tu k  a  n y i t ra i  bo rp incé t  is, am ely  b á r  nem  n a g y  üzem, 
ennek  ellenére palackozó üzemrészleggel is rendelkezik. Jellemző,, 
hogy a  pa lackok  té r fo g a tán ak  eltérései jóval kisebbek, m in t  ná lu n k .  
P ró b ak ép p en  tö b b  üveg t a r t a l m á t  ezres m érő lom bikka l lem értem  és az 
gyakorla ti lag  m inden  esetben 1 li ter  volt.  É rdekes  ú jí tá s  a pa lackozásná l 
az ü v eg b u k ta tó ,  amikoris  az álló üvegeke t egész egyszerű m ego ldássa l  
o lda lra  fek te t ik  és a palackozó  gép u tá n  a szállítószalag fek te tv e  viszi 
to v á b b  ; így tö r té n ik  a címkézés kézi m űvele tte l .  T erm észetesen  a tö b b i  
üzem ekben  a u to m a t ik u s  c ím kézők v a n n a k ,  ez azonban ,  m in t  m á r  
em l í te t tem  a m a g y a r  m ére tek b en  szám olva  k isebb  k ap ac i tá sú  üzem. 
É rdekes  és meg kell em lítenem , hogy a p incében üvegcsöveket h aszn á l­
n ak  a borok fejtésénél és csak azok a részek v a n n a k  gumiból,  am e ly ek  
m o zga tása  e lkerü lhete tlen .  Többféle  b o r t  m u t a t t a k  be, tö b b e k  k ö zö tt  
L eá n y k á t ,  Szilvánit ,  R iz linget,  T ram in it .  A mi v é lem én y ü n k  sze r in t  
a borok b á r  jók  és t i s z tán  kezeltek  vo l tak ,  a  mieinknél te rm észe tszerűen  
gyengébb minőségűek, k em én y e b b ek  és b á r  n á lu n k  is m ag as  vo l t  ez 
elm últ  évi te rm ésű  borok  sa v ta r ta lm a ,  ezek még m ag asab b  sav ta r-  
ta lm ú a k  v o l tak .

A n y i t ra i  húsüzem  a mi tan ács i  húsipari  v á l l a la ta in k n a k  megfelelő 
nagyságú  húsfeldolgozó üzem. N em  sokban  különbözik  a mi üzem e ink tő l ,  
legfeljebb ab b an ,  hogy  feldolgozó gépei ú ja b b  t íp u sú a k  és a gépesítés  
foka m ag asab b ,  m in t  ná lunk .  A minőséggel á l ta láb an  az e lm últ  h ó n a ­
pokig  nem  nagyon  v o l ta k  megelégedve. P á r  h ó n ap p a l  ezelő tt  an y ag -  
no rm aren d ezés t  h a j t o t t a k  végre, és ennek  e red m én y ek én t  a g y ak o r­
l a tb a n  m eg v a ló s í to t ták  a m in őség jav ítás t .  A kész í tm énye ik  m o s t  s a j á t  
megítéléseik szer in t sokkal jo b b ak .  T öbb  k é sz í tm én y t  m i is m egkós­
to l tu n k ,  m egá l lap í tha tó  volt ,  hogy azok igen ízletesek és fűszerezésük 
is megfelelő. A szalámiféleségek közül k ísérle teznek a m a g y a r  t íp u sú  
té li  szalámi e lőállí tásával,  ezen a té ren  azo n b an  n em  t u d t a k  ezideig 
megfelelő e red m én y t  elérni.

Az egyes te rm ék ek  minőségi értékelése némileg kü lönböz ik  a mi 
k ész í tm énye ink  értékelésétől. M inden ip a rb an  rendelkezésre  á llnak  az 
érzékszervi m inősítési szab v án y o k  és ezek szer in t  a  szab v án y o k  sze­
r in t  az ü zem ekben  n a p o n ta  pon to zzák  a k ész te rm ékeke t .  A p o n to zás  
eredm ényeinek  összehasonlí tásával á l lap í t ják  meg, hogy  az előírt 
á tlagos p o n ts z á m o t  elérték-e és h a v o n ta  hogyan  a lak u l t  a te rm elés  az 
előző időszakhoz v iszony ítva .  H asonló  a lapon  pontozássa l  m inő­
sítik széles k ö rben  rendszeresen a fogyasztók  bevonásáv a l  is a  
te rm ékeike t .  Ö nkénte lenül fe lvetődik  a gondola t ,  n em  lenne-e helyes 
n á lu n k  is hasonló  k ié r téke léseke t végezni.

P o zsonyban  a lk a lm u n k  vo lt  rövid  beszélgetést fo ly ta tn i  B y s tr ick a  
elv társnőve l,  az Élelmiszervizsgáló In téze t  vezető jével,  to v á b b á  tö b b  
a lka lom m al ta lá lk o z tu n k  Bobis e lv társsa l ,  az In téze t  m u n k a tá rsá v a l .

Bobis e lv tá rs  b e m u t a t t a  m ű ködés  közben a sü tő ip a r i  a lb izo t tság  
m u n k á ja  során  m á r  k o rá b b a n  e m lí te t t  fo lyam atos  té sz tak ész í tő b e ren d e­
zést. P o zso n y b an  ugyanis  egy kísérleti sü tőüzem ben , m ely  az É lelmiszer-  
vizsgáló In téze t  irán y ítá sa  a la t t  m ű k ö d ik  ez a berendezés m á r  ü zem ­
szerűen te rm el — h acsak  kísérleti fo rm áb an  is. A m űszak i leírás és a 
berendezés t  ábrázoló ra jzok  az Országos G abona  és L isztk ísérle ti
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In téze tn é l  m eg ta lá lh a tó k ,  én csak  egészen röv iden  szere tném  vázolni 
a  gép m ű k ö d ésén ek  elvét.

A készü léket h é tfő n  reggel in d í t j á k  be és az m egszak ítás  nélkü l 
dolgozik szo m b a to n  estig', t e h á t  egy te ljes h é ten  keresz tü l .  Teljesen 
a u to m a t ik u s a n  tö r té n ik  a liszt, a víz  és a sóoldat,  v a la m in t  a  kész kovász 
adagolása .  A  berendezés v áz la to san  a  k öve tkező  részekből á l l : l iszt­
adagoló  berendezés kovászhoz, és a té sz táh o z ,  vízadagoló, sóléadagoló, 
to v á b b á  h á ro m  d a rab  U  a lak ú  üvegcső, m elyek  m ag asság a  kb. 170 cm., 
á tm érő je  pedig  2 0 —25 cm. A  géphez ta r to z ik  még k é t  d a rab  keverőve i 
e l lá to t t  t a r tá ly ,  m elyekben  a kovász , il letve a  té s z ta  készítése tö r tén ik .  
Az eljárás  m en e te  rö v id en  a k öve tkező  :

A  kovászkészítő  t a r t á l y b a  az adagoló szerkezetből a liszt és víz 
ö n m ű k ö d ő en  folyik be. A megfelelő á l lom ányú  kovász  e lkészülte  u t á n  
az an y ag o t  a t a r t á ly  a l ján  levő h á ro m ág ú  k iveze tésen  k e resz tü l  t o v á b b í t ­
j á k  részben an y a k o v á sz k é n t  to v á b b i  fe lhasználásra ,  részben  ped ig  
tész takész í tés i  célokra. A kovász  eg y h a rm a d a  u g y an is  az egyik ü v eg ­
csőbe kerül,  am e ly b en  sű r í te t t  levegővel megfelelő n ag y ság ú  n y o m á s t  
a lk a lm azn ak ,  hogy az á llandó té sz ta sz in te t  és a té sz ta  e lő reh a lad ásá t  
b iz tosí tsák .  E z  a kovász  a csövön vég ig h a lad v a  v isszakerü l a k o v á sz ­
készítő  ta r t á ly b a ,  ahol ism ét  lisz te t  és v ize t  ad ag o ln ak  hozzá  kétszeres  
m en ny iségben ,  m a jd  a k ö r fo ly am a t  élőiről kezdődik . A  kovász  k é t ­
h a r m a d a  a kovászkészítő  t a r t á l y  u t á n  a  h á ro m á g ú  k iveze tés  k é t  c sap ján  
keresz tü l  ké t- ,  az előbbivel azonos nag y ság ú  üvegcsőbe ju t ,  ahol sz in tén  
levegőnyom ás á l ta l  h a j t v a  j u t  előre egészen a té sz tak ész í tő  berendezésig . 
I t t  tö r té n ik  a  szükséges m enny iségű  liszt, víz, és sóoldat adagolása , 
v a la m in t  a  keverés  elvégzése a megfelelő té s z ta á l lo m á n y  eléréséig. 
E n n e k  m e g tö r té n te  u tá n  alsó k iü r í té s t  a lk a lm azv a  kerü l  a kész té s z ta  
a  csészébe, il letve szak a j tó b a .  Az egész berendezés a  keverő  k ivéte lével 
üvegbő l k észü l t  és így a te l jes  fo ly a m a t  a la t t  szem m el lehet k ísérni 
az  an y ag  ú t j á t .  A m en n y ib en  szükséges, v á l to z ta tn i  leh e t  az ad ag o lt  
l iszt m enny iségé t ,  a  levegő n y o m á s t ,  a  keverés  sebességét s tb .  Most 
fogla lkoznak  azzal a g o n d o la t ta l ,  hogy  a k ísérle tek  a la p já n  hasonló  
berendezésse l egy n ag y o b b  k a p a c i tá sú  ü zem e t létesítenek.

N é h á n y  szóval szere tnék  m egem lékezni a P ozsony i Élelmiszer-  
vizsgáló In téze t m u n k á já ró l  is.

Az in téze t  m in te g y  68 fővel dolgozik, szervezeti felépítése a F őváros i  
Vegyészeti In téze téhez  hasonló, de a t tó l  az ip a r  tag o zó d á sán ak  m eg ­
felelően k ism ér ték b en  eltér. Az In téze t egyes osz tá lya i a k ö v e tk ező k  :

1. Tej,  t e j te rm é k ,  to jás .
2. N ö v én y o la j ,  növén y i  zsiradékok ,  ko zm et ik a ,  szappan .
8. H ú s ,  húsk o n ze rv ,  zsír, hal, barom fi.
4. Sütő- ,  tész ta - ,  édesipari l isz tesáruk.
5. Cukor,- cukorka ,  csokoládé, v a lam in t  az édesipar egyéb ágai és 

k em én y í tő .
6. Szesz, bor,  d o h án y  (á l ta láb an  m onopolcikkek) .
7. N ö v én y i  k onzerv ,  gyüm ölcsbor,  gyümölcslé.
8. Mikrobiológia.
9. F izikókém ia .

10. Víz.
Az In téze t  egész S z lovák iá ra  k ite r jed ő  h a tá sk ö r re l  l á t ja  el az élelmi­

szerek k ö zp o n ti  e llenőrzését, végzi a d ö n tő v iz sg á la to k a t .  A közp o n ti  
épü le t  a rán y lag  kicsi,  így ebben  csak p á r  osz tá ly  fér el, a tö b b i  a város  
kü lönböző  helyein  v a n  elhelyezve, ezért az i r án y í tá s  elég nehéz. R ö v i ­
desen m egépül az ú j,  b ő vebb  k ö zp o n ti  épü le t ,  am i n ag y m é r té k b e n  m eg
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A „Tartósított élelmiszerek — vizsgálati módszerek44 
szabványok vizsgálati módszereinél eltűrhető 

hibaszázalékok

A K o n ze rv ip a r i  T á rcaköz i  Minőségi B izo t tság  1956. m á ju s  11-én 
t a r t o t t  ülésén t á r g y a l t a  a B u d ap es t i  K o n z e rv g y á rn a k  az ana l i t ika i  h ib a ­
h a tá r o k  m eg á l lap í tá sa  tá r g y á b a n  e lő te r je sz te t t  kérésé t.  A B izo t tság  
a „ T a r tó s í t o t t  élelmiszerek — V izsgálati  m ó d sze rek "  szab v án y o k o n  
elő írt  egyes v izsgála t i  m ódszereknél a köve tkező  h ib aszáza lék o k a t ,  
il letőleg e l téréseket t a r t o t t a  m eg en g ed h e tő n ek  :

1. Refraktométerrel m ért szárazanyagtartalom nál a  leo lvaso t t  és 
hő m érsék le t  ko rrek c ió t  f igyelem be v e t t  é r tékbő l az e rede t i ,  t e h á t  nem  
a lk o h o lm en te s í te t t  an y ag n á l  a m egengedhe tő  eltérés :

30 Bef. %-ig ± 0 ,2  Ref. %
30 Ref. %  fö lö tt  ± 0 ,5  Ref. %

A lk o h o lm en te s í te t t  an y ag n á l  m egengedhe tő  eltérés :
30 Ref. %-ig + 0 ,3  Ref. %
30 Ref. %  fö lö tt  ± 0 ,5  Ref. %

Az e ltérések  a b b a n  az ese tben  en gedhe tők  meg, h a  a t a r tó s í to t t  
é le lmiszer szab v á n y b a n  csak alsó v ag y  felső h a tá r é r t é k  szerepel. A m en y -  
n y ib en  m in d k é t  h a tá r é r t é k  szerepel,  ak k o r  eltérés n em  engedhe tő  meg.

2. H angyasav-m eghalározásnál a m áso d ik  tizedesben  a lk a lm a z o t t  
szám korrekc ióva l  k a p o t t  é r ték tő l  a  m egengedhe tő  eltérés +  5 % .

3. Ecetsav-meghatározásnál a  m áso d ik  tizedesben  a lk a lm a z o t t  
szám korrekc ióva l  k a p o t t  é r ték tő l  a  m egengedhe tő  eltérés 0,2 g/liter.

4. Alkohol-m eghatározásnál a  p ik n o m éte r re l  m é r t  é r ték tő l  a  m á so ­
d ik  t izedesben  a lk a lm a z o t t  szám korrekció  f igyelem be véte le  u t á n  a 
m egengedhe tő  eltérés ± 5 % .

5. H am u-m eghatározásnál a  m áso d ik  t izedesben  a lk a lm azo t t  szám ­
k o rrekc ióva l k a p o t t  é r ték tő l  a m egengedhe tő  eltérés ± 5 % .

6. H am ulúgossági szám  m eg á l lap í tá sán á l  az eltérés ± 1 ,0  lehet.
7. Összes sav-meghatározásnál a  m áso d ik  t izedesben  korr igá l t  é r té k ­

tő l  a m egengedhe tő  eltérés 0,1 g/100 ml.
8. Összes kénessav-meghatározásnál az első t ized esb en  a lk a lm a z o t t  

szám korrekc ióva l k a p o t t  é r ték tő l  az eltérés + 3 %  lehet.
H elta i László  

a  B izo t tság  elnöke
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KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E

Rovatvezető : Gál Róna

Iro d a lm i k a p cso la to k  k iép ítése  
az É le lm isz e r v iz sg á la t i  K ö z le m é n y e k  révén

A m űszak i színvonal emelése, é le lm iszeriparunk  és az élelmiszer­
v iz sg á la to k  fejlesztése e lképzelhetetlen  a szak irodalom  állandó  t a n u l ­
m á n y o z á sa  nélkül. A fe j le t t  ipa r i  á l lam ok ta p a s z ta la ta in a k  á tvé te lé re  
ez a legátfogóbb és egyben leggazdaságosabb  m ódszer,  m e r t  n éh án y  órai 
i ro d a lm i b ú v árk o d ás sa l  g y ak ran  hónapok ig  ta r tó  kísérle ti  m u n k á t  lehet 
„ m e g m e n te tn i" .

Az á tv e t t  ism ere tek  és ta p a s z ta la to k  m ég nag y o b b  je lentőségre 
te sznek  szert,  h a  a lko tó  m ó don  kerü lnek  továbbfe jlesz tés re  és az új 
e red m én y ek  a szak lapok  h a sáb ja in  is megje lennek . Az így k ia lakuló  
i roda lm i kapcso la to k  k ö zö t t  különösen nag y fo n to sság ú ak  a külföldi 
kap cso la to k ,  abból a szem pontbó l is, hogy szorosabbra  fűzik a nem ze tek  
k ö zö tt i  eg y ü t tm ű k ö d é s t ,  h o zzá já ru ln ak  a fennálló feszültségek e n y h ü ­
léséhez, a béke á llandósításához.

L a p u n k  ezévi első szám áb an  közölt  főszerkesztői „V isszap il lan ­
t á s "  m egem lékeze t t  arról, hogy  számos külföldi ország : Csehszlovákia, 
Lengyelország, a N ém e t  D em o k ra t ik u s  K ö ztá rsaság ,  Bulgária ,  A usz tr ia ,  
S vá jc  stb . érdekel t  in tézete ive l t a r tu n k  fenn  k ap cso la to t  az Élelmiszer- 
v izsgála t i  K özlem ények  rendszeres  m egküldése  révén . E zek  az irodalm i 
k ap cso la to k  ez év fo lyam án  m ég to v á b b  fe jlődtek , de el is m é ly ü ltek  
azá l ta l ,  hogy  cserében számos in téze t  m egküld i n e k ü n k  sa já t  irodalm i 
te rm ék e i t .

A lá b b ia k b a n  — a lfabe tikus  so r rendben  — közöljük  azo k n ak  a 
sza k la p o k n a k  a jegyzékét,  am elyek  részben m in t  előf izetett ,  részben 
m in t  cse re lapok  j á r n a k  a F őváros i  V egyészeti és Élelmiszervizsgáló
In té z e tn e k - ‘ Gál Hona

A g rá r tu d o m á n y i  Szemle, 
B u d ap es t .

B arom fiipar ,  B u d ap es t .  
B ioch im ija ,  Moszkva.
B orgazdaság , B u d ap es t .
C ukoripar ,  B u d ap es t .
Chemische T echnik ,  Berlin. 
Chemisches Z e n tra lb la t t ,  Berlin. 
Ceskoslovenská hygiena , P rah a ,  
D eu tsche  L eb en sm i t te l ru n d sch au ,  

S tu t tg a r t .
D eu tche  M ilchw irtschaf t ,  Berlin. 
D o h án y ip a r ,  B u d ap es t .
É d es ip a r ,  B u d ap es t .
É le lm ezés Ipar ,  B u d ap es t .  
E rn äh ru n g s fo rsch u n g  (P o tsd am -  

R eh b rü ck e- i  in tézet) ,  Berlin . 
F e t t e ,  Seifen, H am b u rg .

G e trän k e  In d u s tr ie ,  M ünchen.
G ord ian ,  H am b u rg .
H ú s ip a r ,  B u d ap es t .
H ű tő ip a r .  B u dapest .
Ig iena Microbiolog'ie si 

Epidem io log ie ,  B ucures t i .
Indus tr ie l le  Obst u n d

G emüse Verwertung, B r a u n ­
schweig.

K o n zerv -  és P ap r ik a ip a r ,
B u d ap es t .

Die L eb en sm i t te l in d u s tr ie ,  Berlin. *
M agyar  K ém ia i  F o ly ó ira t ,  

B u d ap es t .
M agyar  K ém ik u so k  L ap ja ,

B u d ap es t .
M alom ipar,  B u d ap es t .
M ilchw issenschaft , N ürn b erg .
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kiv i te lezését  részletesen is m erte t i  
a  közlem ény.

c) S ú lym értékes  rézm eg h a tá ro ­
zás.

A  v izsgá landó  an y ag o t  e lh am ­
v a s z t já k  s a h a m u t  50 — 70 cm 3 
20%-os sósavval kezelik, 10 percig 
m elegít ik ,  szűrik. H íg í tás  u tá n  
kénhidrogénne l a  rézszulfidot le ­
vá la sz t ják .  A csap ad ék o t  szűrés, 
mosás, szár ítás ,  izzítás u tá n ,  m in t  
rézoxido t mérik . A k ö rü lm ényes  
kénhidrogénes levá lasz tás  h e ly e t t  
sokkal jo b b an  b ev á l t  a 2% -o- 
t io ace tam id  o ld a t ta l  tö r tén ő  les 
válasz tás .  Vas és ón je lenléte  
zavar.

М ага J .  (B u d ap es t )

H E N G S T  M.
A  tészta v ezetés  és sü tési fo ly a m a t  
in gad ozása i a gyakorlatban

(D. L. — R u n d sch au .  51, 213,
1955.)
Szerző s ta tisz tika ilag  ér tékeli  ki 

ún . „ n a g y sz á m ” m e th o d ik áv a l  a 
gy á r t  ástechnológiai ingadozásoka t  
a sü tő ip a rb an .

A 17 h ónap ig  t a r tó  üzem i ellen­
őrzések a legjellegzetesebb té s z ta ­
vezetési és sü tési fo ly am a to k ra  
te r je d te k  ki, ú g y m in t  a té sz tan y e-  
redékre , a  kovász  hőm érsék le té re  
és savfokára ,  a k o v ászban  levő 
b a k té r iu m o k  szám ára ,  a  té s z ta  
n ed v esség ta r ta lm ára ,  hőm érsék ­
letére ,  sav fokára ,  a fe lad o tt  t é s z ta  
sú lyára ,  a té s z ta  k iszagga tásához  
h a szn á l t  liszt mennyiségére , a  ke- 
lesztő helyiség hőm érsék le tére ,  a 
kelesztés a la t t  álló té s z ta  h ő m ér­
sékletére ,  a kelesztés  i d ő ta r t a m á ra ,  
a  sü tés  id ő ta r t a m á ra ,  a kem ence 
hőfokára ,  a  kenyérb é lze t  h ő m ér­
sékletére ,  a  sü tési  fo ly am at a la t t  a 
sü tési  vesz teségre , a kész kenyér-  
bé lze tnek  n ed v e ss é g ta r ta lm á ra  és 
savfokára .

A s ta t i sz t ik a i  é r tékelések  m eg­
m u ta t j á k ,  hogy  fen t i  je l lem zőknek  
m i a középértéke  és h á n y  százalé­
kos az e ltérések  szám a a közép­

érték tő l .  E z  az „eszköz” leh e tő v é  
tesz i az üzem i organizáció h ib á i ­
n ak  fe l tá rá sá t ,  a  g y á r tá s i  n o rm á k  
és azok to le ran c iá ján ak  k ido lgozá­
sá t ,  segítséget ad  az üzem  racio­
nális  vezetéséhez és a te rm é k e k  
m inőségének  jav í tá sáh o z .

Kovács R .  (B u d ap es t )

K O S J .  :
K ak a ó tész tá k  és k ak aó  zsírtarta l­
m án ak  új gyorsm egh atározási m ód­
szere

(R . I. C. 6. 240, 1955.)
Z s i r a d é k ta r ta lm ú  édesipari  t e r ­

m ékek  v iz sg á la tán á l  a lk a lm azo t t  
zs iradék  m eg h a tá ro zás i  m ódszerek  
tö b b  h iányossággal rende lkeznek .  
E zek  közé ta r to z ik  a fe lhaszná l t  
oldószer ke l lem etlen  szaga, tű z ­
veszélyessége és a tökéle tes  k iv o ­
náshoz szükséges v iszonylag  hosz- 
szú idő.

A  szerző új gyorsm eg h a tá ro zás i  
m ó d sze r t  do lgozo tt  ki. Az új 
m ódszer  azon a lapszik , hogy nem  
a k iv o n t  zs ír t  h a tá ro zza  m eg, 
h an em  a  v izsgá landó  an y ag  víz­
t a r t a l m á t  és ex trakc iós  m a r a d é ­
k á t  s ebből a k é t  ér tékbő l szá­
m í t j a  ki a z s i ra d é k ta r ta lm a t .

Z s i rad ék ta r t .  %  — 1 0 0 — (ex­
t rakc iós  m a ra d é k  %  +  víz %). A 
v íz t a r t a lm a t  hom okos szá r ítá ssa l ,  
az ex trakc iós  m a ra d é k o t  t r ik ló r -  
e ti lénes oldással h a tá ro zza  meg. 
A v izsgálandó  a n y ag o t  v ízfürdőn  
tr ik ló re ti lénne l 15 percig (vissza­
csepegő h ű tő  a lka lm azásáva l)  for­
rá sb an  t a r t j a ,  m a jd  G4-es szűrőn 
szűrve, a  m a ra d é k o t  105 C fokon 
sú lyállandóság ig  szárítja .

Mind k ak aó ,  m in d  csokoládé 
te rm ék ek n é l  az ún . egységes m ó d ­
szerrel v ég ze t t  m eg h a tá ro záso k k a l  
azonos é r ték ek e t  k ap o t t .

A m ódszer  előnye a gyorsaság  
és pon tosság ,  to v á b b á ,  hogy  a 
foszfa tidok  bom lásából szárm azó  
z s í rsav ak a t  és a teo b ro m in t  nem  
a zs iradékka l e g y ü t t  h a tá ro zza  
meg. R avasz L . (B u d ap es t )
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M O H R  W . É S  M O H R  E. : 
F elfö lözod és és vaj képződés.

Molk. u. K äs .  Ztg. 5, 1568,1954.
V ajk ép ződ ési e lm éle tek . F e lfö lö -  

ződés. V a jo la j- , z s írk r istá ly -v a j-  
képződési e lm élet.

A dolgoza t a k ö ve tkező  vaj k é p ­
ződési e lm éle teke t  közli :

1. R ahn  elmélete : A v a jg y á r tá s ­
ná l a zsírgolyócskák főleg a h a b ­
b a n  gyű ln ek  össze, s így  a zsír­
go lyócskák  a g y ú rás  á lta l  k ö n n y e b ­
b en  á l lnak  össze vaj csom ókká.

2. F ischer és H ooker elmélete : A 
v a jg y á r tá s n á l  a zsírgo lyócskák  v e ­
rő d n ek  össze. A  zsírgolyócskák ösz- 
szeü tközése  fo ly tán  fáz isá tfo rdu lás  
k ö v e tk e z ik  be, am ik o r  m á r  elég 
n a g y  zsírgolyócska tö m eg  v a n  szo­
rosan  egym ás m e l le t t .

3. Pocket, K in g  és van D am  elmé­
lete : A  te jsz ín h a b b a n  a zsírgolyócs­
k á k  felületén jelenlevő a k t ív  a n y a ­
gok, különösen a lecitin m ennyisége  
megnő, m inek  k ö v e tk ez téb en  a zsír­
go lyócskák  felületén m á r  lényege­
sen kev eseb b  lesz a foszfa tidok  
mennyisége , m in t  am en n y i  e red e t i­
leg volt.  F o ly ék o n y  h a lm azá l lap o tú  
zsír lép k i  és a zsírgolyócskák egye­
sülése lehetségessé válik .

4. M ohr újabb elmélete : E  v a j ­
o laj- ,  zsír-, k r is tá ly -e lm é le t  abból 
indul ki,  hogy  a v a jzs ír  egy részének 
k r i s tá ly o so d ása  k ö zben  vaj olaj k e ­
le tkez ik ,  m e r t  a  v a jzs ír  k r i s tá ly o ­
sodása  térfogatcsökkenéssel  m eg y  
végbe és eközben  vajo la j  préselő- 
d ik  ki.  Az így k e le tk e z e t t  vajo laj 
kö rü lvesz i  a  z s í rk r is tá ly ó k a t  és az 
e redet i leg  a zsírgolyócskák felüle­
té n  je len levő  és o n n an  e lkü lönü lt ,

m a jd  k r is tá lyossá  v á l t  lec i t in t .  Ib 
m ódon  a zs írk r is tá ly o k  felületéi 
va jo la j b e v o n a t  (film) ke le tkezhe  
és a  zsírgolyócskák összeállha tnak  
E z  az új e lm éle t n ag y o n  jól meg 
v i lág í t ja ,  hogy  m ié r t  n em  lehet : 
zs írgo lyócskáka t v a j j á  k ö p ü ln i  ak 
kor,  h a  a zsírrészleg te l jesen  folyt 
k o n y  h a lm a z á l la p o tú  — te h á t  
h őm érsék le t  m ag asab b  a  tejzsí 
o lv ad á s p o n t já n á l  —, v a g y  akkoi 
h a  a hő m érsék le t  tú l  a lacsony, úg \  
hogy  a zsír te l jes  tö m egében  me( 
derm ed  s így  szabad ,  folyékon 
h a lm a z á l la p o tú  vajo la j  rész le t  nei 
tu d  k ia lak u ln i  ( t e h á t  2° C-körü 
hőm érsékle t) .

E z  a m a g y a rá z a ta  az érle lt  te 
szín és a m á r  köpülés re  lehű tő  
te jsz ín  tu la jd o n s á g a i  k ö z ö t t  mu-ta 
kozó kü lönbségnek .  A felfölöződé 
hez és a zsírgolyócskák szőlőiül’ 
szerű kép le te inek  k ia laku lásához  
felfölözodés fo ly am án  fe lté tlen  
szükség v an  a zsírgolyócskák felül 
tén  a fehérje-foszfatid  ré teg  sé 
te t len  á l lap o tá ra .  A  v a jrö g ö k  kele 
kezéséhez n em  szükséges a zsírg 
lyócskák  szőlőfürtszerű  képletein* 
k ia lak u lása  : m íg  a zsírgolyócsk 
k á t  k ö rü lvevő  fehérje foszfati 
ré teg  ép és é r in te t len ,  add ig  v a ji  
gök n em  k ép ző d h e tn ek .  A  vajcs 
m ó k  képződésének  előfeltétele 
vaj-o la j- ,  a zsír- és lec i t in k r is tá ly  
eg y ü t te s  je lenlé te  és k everékén  
k ia laku lása .  A vaj sikeres előállíl 
sához a szem m el l á th a tó  vajrögö* 
kék  m el le t t  elegendő m enny isé  
va jo la j  is szükséges. E z é r t  v 
n a g y  je len tősége a vaj gyári 
fo ly am án  a te jsz ín  felmelegíté 
n e k  és lehű tésének .

.. Zakariás J .  (B udape
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