























I/a 1 napos marhahus
pH = 585 T = 50°

Lb 1 napos marhahus
pH = 585 T = 5°

2/a 1 napos marhahdas
pH = 59 T = 50°

2/1b 1 napos marhahds
pH = 59 T = 5°

2 &bra
Sokoncentracié valtozasa paclében az id6 és hémérséklet fliggvé-

nyében.
Méretek: 1. 5x5x8 cm, 2. 5x4x8 cm p' = 1,0

Az alabbi 3. abra a hus sotartalmanak valtozasat mutatja meleg-
és hidegpacolasnal.

loo
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3 g NacCl i | . g péacolt has
Sotartalom 100 g has | és salyviszonyok g nyershis 100

alakuldsa meleg és hideg pacolasnal. HGs mindsége ; 2 napos marhahus
pH = G1+d0= 19,3 eméretek ; 3,5x3x5 cm. p' = 1,0.
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zelés (fustolés + f6zés) utan azonban ezek a kuldnbségek nagyrészt
eltlintek. A sulyviszonyok alakulasaban sem voltak 2—3%-nal
nagyobb eltérések kimutathatok.

A marhah(s vizsgalatandl szerzett tapasztalataink tehat nem
tdmasztottdk ald egyes husipari szakembereink véleményét, mely
szerint a friss, meleg his a pacsok szamara hozzéaférhetetlen volna.
Természetesen mas kedvezotlen tulajdonsagok (romlas, befiilledes
veszélye, esetleg kedvez6tlenebb szinkialakulas stb.) miatt a gyakor-
Iatgan pacolésra csak hiitott, ,,pihentetett” hlsok johetnek szami-
tasba.

A 7. dbra két pacolt hus sétartalméanak valtozasat tunteti fel a
retegvastagsag fiiggvényeben 3, illetve 2 kilonboz6  idGpontban-
E retegvizsgalatok elvégzéséhez 5 cm hosszUsagl, 22—26 cmz lap-
feluletdl his-hasébokat olvasztott zsirba helyeztiink a 6. dbrén fel-
tintetett elrendezés szerint.

pacié

zsir

Kisérleti elrendezés rétegvizsgalatok elvégzésére
A diffazié irdnya az izomrostokkal parhuzamos.

Kulénbozé id6pontokban a hisdarabokat a zsirbdl kivettik.
5 db 1—1 cm vastagsagu szeletekre vagtuk, minden egyes szeletet
ledaraltuk és meghataroztuk az atlagos sétartalmat. Szemléletesség
kedveért a sotartalom eloszlasat szimmetria alapjan mindkét oldalra
felrajzoltuk. (7. &bra.)
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porratortik, ismételten elronesoltuk és a masodik roncsolasi oldat
arzéntartalmat ugyancsak meghataroztuk. A vizsgalatok eredme-
nyeit az |. tablazat mutatja.

I. lablazat

L roncsoléas 2. roncsolés
Sorszam Arzéntartalom Arzéntartalom Arzéntartalom Arzéntartalom
0,5 g-ban 0,4 g-ban 1100
gamma mg/100 g gamma mg 9
1 3,0 0,6 0,45 0.11
2. 19,0 3,8 0,48 0,12
3. 792,5 158,5 0,51 0,127

A téblazat eredményeibdl lathat6, hogy az altalunk alkalmazott
reszleges feltaras gyakorlatilag a kén dsszes arzéntartalmanak oldatba-
viteléhez vezet és az elsd roncsolas utan visszamaradt kén a jelen
vizsgalatoknal elhanyagolhatd mennyiség(i arzént tart csak vissza.

b) A kéaliummetabiszulfit megfelel6 elporitassal nyert atla
mintajabol ugyancsak 0,5 g-ot mériink be 50 ml-es Kjeldahi-lombikba.
A mintadhoz 4 ml desztillaltvizet, 2 ml témény kénsavat és par szemcse
horzsakovet adunk, majd az ele%yet kb. 10 perci? forraljuk, kéntrioxid
g0z0k fellépéséig. A kihdilt oldathoz 4 ml desztillaltvizet és 1—2 csepp
fustolgd salétromsavat adva a nitrozus gézok teljes eltdvozasaig isme-
telten forraljuk. A kihdlt oldatot ezutan desztillalvizzel 25 ml-es mér6-
lombikba szlrjuk és jelig feltoltjuk.

Az a) és b) alatt kapott kénsavas torzsoldatokbol a Cieleszky
szerint végzett Gutzeit-proba legtobbszor elegendd az arzéntartalom
kvantitativ megitéléséhez (2). A 25 mi-re Kiegészitett torzsoldatokbdl
Kipipettdzott 2 és 5 ml-es részletekkel parhuzamosan vegezzik az
arzénhidrogén kifejlesztését. E két kulonféle mennyiség alkalmazasa
lehet6vé teszi a tomény eziistnitrat-oldattal megcseppentett sz(r6-
papiron felléps citromsarga foltok kb. 0,4 gamma pontossaggal tor-
ténd értékelését 1—6 gamma arzéntartalom esetében. Megjegyezziik,
hogy az alkalmazott kémszereknek arzénszennyezés szempontjabol
oly tisztasagunknak kell lenniiik, bogy a ,,vak™ roncsolasi oldattal vég-
zett ellen6rzd vizsgalatnal a sz(iropapir bels6 oldaldn sem szabad
szinez6désnek mutatkoznia 25 perc elteltével, ami az optimalis kifej-
lesztés ideje.

Az arzéntartalom pontos meghatarozasara Bodnar—Szép—
Cieleszky mikroeljarasat alkalmaztuk (3).
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I11. tablazat

Arzéntartalom

Sorszam Jellemzas mg/100 g
i kristalyos 0,35
2. 0,8
3. 0,75
4. 99 0,43
5. 99 0,75
6. 0,1
7. o 0,3
S. tabletta 0.1
9. poritott 0,5
10. % 192,0

A lll. tablazat adatai azt mutatjak, hogy a vizsgalt kalium-

metabiszulfit mintdk a 10-es minta kivételével nem haladtak meg a
még megengedhet6 arzénszennyezés felsé hatarat. A 10-es mintanal
megallapitottuk, hogy arzéntartalmd novényvédbszerrel keveredett.
A mintanak megfeleld készletet az egyik borgazdasag poritott alla-
potban vaséarolta.

Eltekintve attol, hogy a poritott készitmeny tarolasa oxidacio
révén a készitmény hatoanyaganak fokozatos csokkenéséhez vezet,
a poritott alakban torténd forgalombahozatal, illetve tarolas koz-
egeszségugyi okokbol nem kivanatos elsésorban azért, mert amint
el6fordult eset kapcsan is lathattuk, alkalmat adhat méregtartalmd
novényvéddszerekkel dsszetévesztesre, illetve dsszekeveredésre. Ennek
lehetdséget meg csak fokozza az a korilmény, hogy e keétféle szert
rendszerint ugyanazon kereskedelmi vallalat hozza forgalomba és
ugyanazon munkakorben nyernek alkalmazast.

Carrieu és Fahre leirtak egy franciaorszagi tbmeges bormérgezést,
amelyet arzéntartalmu szernek kaliummetabiszulfittal sszecserélése
idézett el6. Az arzénnel szennyez6dott bor 18—400 mg arzént tartal-
mazott literenként (4). A hazankban el6fordult hasonl6 eset alkal-
maval a borok 5—55 mg arzénnel szennyezGdtek literenként. Néhany
mérgezes is elGfordult es csak az ellenOrzés gyors kozbelepese vette
elejet a tomeges mérgezéseknek.

Befejezésul szeretnénk ramutatni arra, hogy a boroknak normalis
korilmények kozott is jol meghatarozhato arzentartalma van. Ez az
arzénmennyiség a bor Un. természetes arzéntartalmabdl és az elGzetes
kezelés (permetezés), valamint a kénezés soran bejutd technikailag
elkerllhetetlen szennyezGdésekbdl tevédik dssze. Ezt az arzénmennyi-
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Verfasser weisen darauf hin, dass Weine auch bei natirlicher Be-
handlung einen gut messharen Arsengehalt besitzen. Sie berichten uUber
die auslandischen Vorschldge hinsichtlich des noch zulassbaren oberen
Grenzwertes. Auf Grund ihrer Untersuchungen stellten sie fest, dass der
Arsengehalt einheimischer Weine verschiedener Jahrgange durschnitt-
lich nicht héher war, als 0,5 mg/L. Diesen Wert schlagen sie als oberen
Grenzwert fur inldndische Weine vor. Das Trinken von Wein mit einem
Arseng'ehalt Gber 1 mg/L ist aus gesundheitlichen Grinden bedenklich.

ARSENIC CONTAMINATION OF AGENTS FOR WINE STUMMING
AND ITS TOXICOLOGICAL ASPECTS

V. Cieleszky and M. Pintér

The Hungarian wine law (Law V from 1936) and its enforcement
order (Nr. 70.000/1936. F. M.) limits the maximum tolerable arsenic
content in agents for wine stumming in 2 mg of arsenic for 100 grams of
the preparation.

In connection with an intoxication case caused by wine containing
arsenic, the authors investigated numerous samples of wine stumming
agents and found in several cases arsenic contents ranging above the
permissible values. The control of wine stumming agents is therefore
emphasized. At the commerce and storage of pulverized potassium
metabisulphite, the possibility of confusing this with other agents exists
as well as a source of dangers.

The studied case of intoxication caused by arsenic in wine was due
to the use of bisulphite mixed up erroneously with insecticide prepara-
tions. The contaminated wine contained 5—55 mg arsenic in 1000 ml.

The authors state that wines contain readily measurable quanti-
ties of arsenic even when using natural methods of wine treatment.
Foreign prescriptions for the maximum tolerable quantity of arsenic are
surveyed. In Hungarian wines of different vientage the content of
arsenic, in general, ranged below 0,5 mg/liter, according to the investiga-
tions of the authors. This value is proposed as the maximum tolerable
limit of arsenic content in wine. The consumption of wine containing
more than 1,0 mg of arsenic in 1 liter is objectionable from the point of
view of public health.

L’IMPURETEE D’ARSENIC DES PRODUITS DE SOUFRAGE
DES VINS ET SES CONSEQUENCES TO XICOLOGIQUES

V. Cieleszky et M. Pintér

Selon la loi sur le vin (1936) et le décret réglant les modalités d’ap-
plication 70,000 (1936 NF) la teneur en arsénic des produits de soufrage
des vins ne ddit pas dépasser 2mg As/100 g.

Aprés avoir examiné de nombreux produits de soufrage des vins,
en connection avec une intoxication du vin, les auteurs ont constaté,
que la teneur en arsénic dans les produits en circulation avait dépassé
dans plusieurs cas la limité permise. lls attirent Fatten Lion sur I'impor-
tance du controle des produits de soufrage des vins et surtout sur le
danger de la confusion concernant la mise en circulation et le stockage
du metabisulfite de potassium.
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kez6 acetondikarbonsavnak a bazisos higany (I1) szulfattal alkotott
kettés sdja

H.C - COO O - Hg
co \ Hg - Hg/ s|04
. / "\ I

I - Coo O - Hg

Erzékenységi hatar 0,05% citromsav.

A reakci6 nem specifikus. Egyéb savak (pl. almasav) is adjak.
A kimosott csapadék natnumklorid oldatban oldddik, mikézben
HgCl2ra és acetondikarbonsavra bomlik.

A Denigés reagens készitése : 6 g 1lgO-ot 100 ml viz és 20 ml
tdmény kénsav elegyében oldunk.

Az almasav identifikéacidjat fluoreszcenc analizissel hajtjuk végre
7). N

Az almasav kevés R-naftolt tartalmazé témény kénsavval torténd
melegitésekor sargas szinezédeés és ultraibolya fényben kék fluoresz-
cencia Iép fel. A reakciot citromsav, borkdsav, benzoesav, szalicilsav,
ecetsav €s hangyasav nem zavarjak. Fagylaltvizsgalatok esetén azon-
ban zavart okoz a tdmény kénsavas kozeg miatt a fagylalt cukor-
tartalma (karamellizalodas) és a gyumolcsanyaghol eredd esetleges
extraktanyagok (novényi szovetelemek). Celszer(i tehat a fenti Denigés
reakcio kapcsan Kivalt csapadékot sz(irGre gydjteni, kimosni, majd
10%-os natriumklorid oldattal feloldani és lesz(imi. Az igy nyert

kristalytiszta oldatb6l a kovetkez6képpen mutatjuk ki az alma-
savat :

15 ml témény keénsavas /3-naftol oldathoz (0,0025 g B-naftol
100 ml 96%-0s kensavas, frissen készitett oldata) nehany cseppet
adunk a vizsgalandé oldatbol, majd vizfiirdon enyhén melegitjuk.
Almasav jelenlétében a fenti sarga szinez6dés és ultraibolya fényben
kék fluoreszcencia 1ép fel.

A reakcid mechanizmusa még nem ismeretes.

Erzékenységi hatar 10-y almasav.

OSSZEFOGLALAS

Fagylaltok (fagylaltporok) zsirtartalmat meghatarozhatjuk a van
Gulik-féle butirométerben Neusal oldat felhasznaldsaval. Az elroncso-
las biztos keresztilvitele céljabél a szerz6 a butirométert egy Ulveg-
sz(ir6 betéttel modositotta.

Gylumoélcsfagylaltok savtartalmanak gyors identifikaciojara szerz6
a kovetkez6 eljarast javasolja : a bork6savtartalmat Kajdacsi eljaras-
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Afin d’identifier rapidement la teneur en acide dans les crémes
lacees de fruits, I"auteur propose une nonveile methode dans laquelle
acide cytrique est determiné par la méethode de Deniges, I’acide tartarj-

gue par Ta méthode de Kajdacsi et la teneur en acide malique est decelée
aris tgn milieu d’acide sulfurique avec /S-naphtole par les rayons ultra-
violets.
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Elelmiszerszabvanyok vizsgalati modszereinek
tanulméanyozésa

MOLDVAI REZSO

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Kavépollo-féze'.ek szinének kvantitativ meghatarozéasa

A kavépotlo gyakorlati értékét nemesak vizes kivonatanak meny-
nyisége szabja meg, hanem f6zete szinének mélysége is. Fontos tehat,
hogy hasznélhat6 f6zet-szinmeghatarozd maodszer alljon rendelkezésre,
mely szdmszeri  Osszehasonlitast tesz lehetévé  (,,szinszam”).
Az MNOSZ 51 szabvany szinkompenzacios eljarasa szerint a kave-
potlo-fézetek szinszdmat gravimetrikus meghatérozéssal mérjuk. Ezen
gravimetrikus meghatérozas a kovetkezd : (1).

30 g, taramérlegen lemert, Grolt kavépotlokeszitmenvt kh. 950 ml
desztillalt vizzel f6z6poharban Uvegpalcaval valo keverés kdzben fel-
forralunk, 5 percig forrasban tartjuk, majd leh(itve 1000 ml-es mér6-
lombikba atontjik, jelig feltdltjuk, elegyitjuk és szaraz szlir6papiron
keresztll a fézetet megszdrjik. A szinmeghatarozashoz ebbdl a szr-
letb6l 10 ml-t dorzsmozsarha pipettdzunk, hozzéadunk 20 g barium-
szulfatot (BaS04) és jol dsszedorzsoljik.

Ezutan lemért mennyiségl ultramarinbol allandd dorzsolés mel-
lett addig adunk hozza Ovatosan, porszemnyi mennyisegeket, amig a
szétdorzsolt elegyink neutrélis szirke szintvé nem valik.

A visszamaradt ultramarin lemérése utan kiszamitjuk azt az
ultramarin mennyiséget, amely szlikséges volt ahhoz, hogy a kéavé-
potlo készitmény fézetének 10 ml-e neutralis sziirke szin(ive valtozzék.
A vizsgalt anyag szinmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin
mennyiséget miligramban fejezzik ki.

A szabvanyos minGségl potkaveék eldbb leirt toménységl és meny-
nyiségl oldatainak vizsgalatanal Mruska (2) a kovetkez6 ered-
ményt kapta :
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A szbdaviz szabad szénsavtartalmanak meghatarozasa

TOMPOS ALBERT
Megyei Mindségvizsgald Intézet, Kaposvar

A sz6daviz szabad CO2 tartalmanak meghatarozasakor szem el6tt
kell tartani, hogy a gaz elég magas nyomas alatt van és nyitott edény-
ben gyorsan tavozik a vizb6l. Ezért vizben a szabad C02 meghatéro-
zéséra altalanosan hasznélatos laggal titralas minden tovabbi nélkl
nem alkalmazhatd. A szénsavveszteség megel6zésének érdekében a
titralast zart edényben kell végezni és u?yan ezen célbdl nem a CO2t
titréljluk kozvetlendl luggal, hanem a lug folGslegét titraljuk vissza
savval.

H2C03 + NaOH = NaHCO3 -f Ho egyenlet értelmében a I
a szénsavat bicarbonat alakjaban megkéti és mert gondoskodtunk arrdl,
hogy foldslegben, legyen jelen, az oldat szine lila marad. A szabad ligot
savval visszatitrdlva megkapjuk, hogy a bemért ismert stlyu szoda-
vizben levd C02 mennyi ldgot kotott meg, amib6l a CO, mennyisége
stlyszerint kiszamithato.

A meghatarozds menete a kovetkez0 :

Kb. 250 ml-es razéhengerbe 4—5 csepp 1%-0s fenolftaleint. és
25 ml n Na-lugot tesziink, jol zar6 gumidugéval bedugva és sulyat
érzékeny taramerlegen kéttizedes pontossaggal lemérjuk. Utdna a
vizsgalandd szdédavizes ivegb6l 100—150 ml vizet nyomatunk a hen-
%erbe €s gyorsan bedugaszolva ismételten Osszerazzuk, hogy a henger-

en a viz folott levo CO2t is kisse meg a lug. Utana az egészet ujbol

lemérjik a taramérlegen Keéttizedes pontossaggal. A ket mérés suly-
kilénbdzete a meghatarozasban résztvevé szodaviz sulya. A folyadek
lilas szin kell, hogy legyen. Alila szin esetleges elt(inese azt jelenti,
hogy tllsok szédavizet mertiink be. Ilyen esetben kisebb mennyiség-,
gél elolrdl kell kezdeni a meghatarozast.

A l0g a jelenlevs dsszes CO2t megkotve foldslegben van jelen,
amit az indikator lila szine jelez. Ezen lugfoldsleg hatarozandd meg
n sawval titrdlva. A visszatitralasnal minden egyes adag sav utan
be kell dugaszolni a hengert é ismételten dssze kell razni. A titralas

4 225


















ben 7,5 10 és 12 fokos sort allitanak el6, melyek 4szokolési ideje a fésze-
zonban is tébb, mint 3 hét. Az ellendrzést az lUzem egész teriiletére a
laboratérium végzi.

Meglatogattuk a nyitrai borpincét is, amely bar nem nagy uzem,
ennek ellenére palackozé (zemrészleggel is rendelkezik. Jellemzé,,
hogy a palackok térfogatdnak eltérései joval kisebbek, mint nélunk.
Probaképpen tébb dveg tartalmat ezres mérélombikkal lemértem és az
gyakorlatilag minden esetben 1liter volt. Erdekes 0jitds a palackozéasnal
az Uvegbuktatd, amikoris az 4all6 livegeket egész egyszerd megoldéassal
oldalra fektetik és a palackoz6 gép utan a szallitészalag fektetve viszi
tovabb ; igy torténik a cimkézés kézi mivelettel. Természetesen a tobbi
lUzemekben automatikus cimkéz6k vannak, ez azonban, mint mar
emlitettem a magyar meretekben szamolva kisebb kapacitasi (izem.
Erdekes és meg kell emlitenem, hogy a pincében lvegcsdveket hasznél-
nak a borok fejtésénél és csak azok a részek vannak gumibdl, amelyek
mozgatasa elkerilhetetlen. Tobbféle bort mutattak be, tobbek kozott
Lednykat, Szilvanit, Rizlinget, Traminit. A mi véleménylnk szerint
a borok béar jok és tisztan kezeltek voltak, a mieinknél természetszerden
gyengébb mindéségliek, keményebbek és bar ndlunk is magas volt ez
elmalt évi termésl borok savtartalma, ezek még magasabb savtar-
talmuak voltak.

A nyitrai hasiizem a mi tanacsi hasipari vallalatainknak megfelel6
nagysagu husfeldolgozé Gizem. Nem sokban kiillonbézik a mi izemeinkt6l,
legfeljebb abban, hogy feldolgozé gépei Gjabb tipustuak és a gépesités
foka magasabb, mint nalunk. A mindséggel &ltaldban az elmalt héna-
pokig nem nagyon voltak megelégedve. Par hdnappal ezel6tt anyag-
normarendezést hajtottak végre, és ennek eredményeként a gyakor-
latban megvaloésitottdk a mindéségjavitast. A készitményeik most sajat
megitéléseik szerint sokkal jobbak. Tobb készitményt mi is megkos-
toltunk, megallapithaté volt, hogy azok igen izletesek és fliszerezésik
is megfeleld. A szalamiféleségek kozul kisérleteznek a magyar tipusu
téli szalami el6allitasaval, ezen a téren azonban nem tudtak ezideig
megfelel6 eredményt elérni.

Az egyes termékek min6ségi értékelése némileg kilénbdzik a mi
készitményeink értékelését6l. Minden iparban rendelkezésre &llnak az
érzékszervi mindsitési szabvanyok és ezek szerint a szabvanyok sze-
rint az lzemekben naponta pontozzdk a késztermékeket. A pontozéas
eredményeinek 0Osszehasonlitdsaval A&llapitjaAk meg, hogy az elé&irt
atlagos pontszamot elérték-e és havonta hogyan alakult a termelés az
el6z6 id6szakhoz viszonyitva. Hasonlé alapon pontozdssal miné-
sitik széles korben rendszeresen a fogyasztok bevonasaval is a
termékeiket. Onkéntelenul felvet6ddik a gondolat, nem lenne-e helyes
ndlunk is hasonl6 kiértékeléseket végezni.

Pozsonyban alkalmunk volt révid beszélgetést folytatni Bystricka
elvtarsnével, az Elelmiszervizsgalé Intézet vezet6jével, tovabba tobb
alkalommal talédlkoztunk Bobis elvtarssal, az Intézet munkatarsaval.

Bobis elvtars bemutatta mikodés kdzben a sitlipari albizottsdg
munkaja soran mar korabban emlitett folyamatos tésztakészit6berende-
zést. Pozsonyban ugyanis egy kisérleti stitélizemben, mely az Elelmiszer-
vizsgalé Intézet iranyitasa alatt mikoédik ez a berendezés méar lGzem-
szerlien termel — hacsak kisérleti forméaban is. A m(szaki leirds és a
berendezést 4abrazolé rajzok az Orszagos Gabona és Lisztkisérleti
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Intézetnél megtaldlhatok, én csak egészen réviden szeretném vazolni
a gép mikodesének elvét.

A készuléket hétfén reggel inditjak be és az megszakitas nélkil
dolgozik szombaton estig’, tehat egy teljes héten keresztiil. Teljesen
automatikusan torténik a liszt, a viz és a séoldat, valamint a kész kovasz
adagolédsa. A berendezés vazlatosan a kovetkez6 részekbdl all: liszt-
adagolé berendezés kovaszhoz, és a tésztahoz, vizadagold, s6léadagolo,
tovabba harom darab U alak( ilvegcsé, melyek magassaga kb. 170 cm.,
atmérdje pedig 20—25 cm. A géphez tartozik még két darab kever@vei
ellatott tartadly, melyekben a kovasz, illetve a tészta készitése torténik.
Az eljaras menete réviden a kovetkez§ :

A kovaszkészit6 tartdlyba az adagolé szerkezetbdl a liszt és viz
onm(kodben folyik be. A megfelel6 allomanyl kovasz elkészilte utan
az anyagot a tartaly aljan lev6 haromagu kivezetésen keresztil tovabbit-
jak részben anyakovaszként tovéabbi felhasznalasra, részben pedig
tésztakészitési célokra. A kovasz egyharmada ugyanis az egyik iveg-
cs6be kerill, amelyben sdritett levegével megfelel6 nagysadgd nyomast
alkalmaznak, hogy az &allandé tésztaszintet és a tészta el6rehaladésat
biztositsdk. Ez a kovéasz a csévdén végighaladva visszakeril a kovéasz-
készité tartalyba, ahol ismét lisztet és vizet adagolnak hozza kétszeres
mennyiségben, majd a korfolyamat él6ir6l kezd6dik. A kovasz két-
harmada a kovéaszkészitd tartdly utan a hdromagu kivezetés két csapjan
keresztll két-, az elébbivel azonos nagysagu uUvegcsébe jut, ahol szintén
levegényomas altal hajtva jut el6re egészen a tésztakészitd berendezésig.
Itt torténik a szlikséges mennyiségl liszt, viz, és séoldat adagolasa,
valamint a keverés elvégzése a megfelel§ tésztadllomany eléréséig.
Ennek megtorténte utédn alsé kilritést alkalmazva kerul a kész tészta
a csészébe, illetve szakajtoba. Az egész berendezés a keverd kivételével
lvegbh6l készilt és igy a teljes folyamat alatt szemmel lehet kisérni
az anyag Utjat. Amennyiben szikséges, valtoztatni lehet az adagolt
liszt mennyiségét, a leveg6é nyomast, a keverés sebességét stb. Most
foglalkoznak azzal a gondolattal, hogy a kisérletek alapjan hasonlé
berendezéssel egy nagyobb kapacitasi Gzemet létesitenek.

Néhéany széval szeretnék megemlékezni a Pozsonyi Elelmiszer-
vizsgalé Intézet munké@jarol is.

Az intézet mintegy 68 fével dolgozik, szervezeti felépitése a Févarosi
Vegyészeti Intézetéhez hasonl6, de attdl az ipar tagozdédasanak meg-
felel6en kismértékben eltér. Az Intézet egyes osztdlyai a kdvetkezdk :

1. Tej, tejtermék, tojas.

2. Noévényolaj, novényi zsiradékok, kozmetika, szappan.

Hus, huskonzerv, zsir, hal, baromfi.

4. Suté-, tészta-, édesipari lisztesaruk.

5. Cukor,- cukorka, csokoladé, valamint az édesipar egyéb 4&gai és
keményitd.

6. Szesz, bor, dohany (altalaban monopolcikkek).

7. Novényi konzerv, gylimdlcsbor, gyimdolcslé.

8. Mikrobioldgia.

9. Fizikékémia.

10. Viz.

Az Intézet egész Szlovakiara kiterjedd hataskorrel latja el az élelmi-
szerek kozponti ellenérzését, végzi a dontévizsgalatokat. A kdzponti
épilet aranylag kicsi, igy ebben csak par osztaly fér el, a tobbi a varos
kilénb6z6 helyein van elhelyezve, ezért az irdnyitds elég nehéz. Rovi-
desen megépil az 0j, b6vebb kdzponti épilet, ami nagymértékben meg
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A |, Tartositott élelmiszerek — vizsgalati modszerek#
szabvanyok vizsgalati modszereinél eltlirhetd
hibaszazalékok

A Konzervipari Tarcakdzi Min6ségi Bizottsdg 1956. majus 11-én
tartott Glésén targyalta a Budapesti Konzervgyarnak az analitikai hiba-
hatarok megallapitasa targyaban elGterjesztett kérését. A Bizottsag
a ,Tartésitott élelmiszerek — Vizsgalati mdédszerek" szabvéanyokon
el6irt egyes vizsgalati modszereknél a kovetkez6 hibaszéazalékokat,
illet6leg eltéréseket tartotta megengedhetének :

1. Refraktométerrel mért szadrazanyagtartalomnal a leolvasott és
hémérséklet korrekciot figyelembe vett értékb6l az eredeti, tehat nem
alkoholmentesitett anyagnal a megengedhetd eltérés :

30 Bef. %-ig +0,2 Ref. %
30 Ref. % folott +0,5 Ref. %

Alkoholmentesitett anyagnal megengedhetd eltérés :

30 Ref. %-ig +0,3 Ref. %
30 Ref. % folott +0,5 Ref. %

Az eltérések abban az esetben engedhet6k meg, ha a tartésitott
élelmiszer szabvanyban csak alsé vagy fels6 hatarérték szerepel. Ameny-
nyiben mindkét hatarérték szerepel, akkor eltérés nem engedhetd meg.

2. Hangyasav-meghalarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l a megengedhetd eltérés + 5%.

3. Ecetsav-meghatarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l a megengedhet6 eltérés 0,2 g/liter.

4. Alkohol-meghatarozasnal a piknométerrel mért értékt6l a maso-
dik tizedesben alkalmazott szdmkorrekcié figyelembe vétele utan a
megengedhet6 eltérés +5%.

5. Hamu-meghatarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott szam-
korrekcioval kapott értékt6l a megengedhetd eltérés +5%.

6. Hamullgossadgi szam megallapitasanal az eltérés +1,0 lehet.

7. Osszes sav-meghatarozasnal a masodik tizedesben korrigalt érték-
t6l a megengedheté eltérés 0,1 g/100 ml.

8. Osszes kénessav-meghatarozasnal az elsé tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l az eltérés +3% lehet.

Heltai Laszlo
a Bizottsag elndke
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6 : Gal Rona

Irodalmi kapcsolatok kiépitése
az Elelmiszervizsgalati Kézlemények révén

A miiszaki szinvonal emelése, élelmiszeriparunk és az élelmiszer-
vizsgalatok fejlesztése elképzelhetetlen a szakirodalom a&llandé tanul-
manyozasa nélkil. A fejlett ipari allamok tapasztalatainak atvételére
ez a legatfogdbb és egyben leggazdasagosabb mdédszer, mert néhéany orai
irodalmi bavarkodassal gyakran hénapokig tarté kisérleti munkat lehet
,megmentetni®.

Az Aatvett ismeretek és tapasztalatok még nagyobb jelent&ségre
tesznek szert, ha alkot6 mddon keriulnek tovabbfejlesztésre és az Uj
eredmények a szaklapok hasabjain is megjelennek. Az igy kialakuld
irodalmi kapcsolatok kozott kilondsen nagyfontossaguak a kalfoldi
kapcsolatok, abbdl a szempontbdél is, hogy szorosabbra flizik a nemzetek
kozotti egylttmikodést, hozzajarulnak a fennall6 fesziltségek enyhi-
Iéséhez, a béke allandésitasahoz.

Lapunk ezévi els6 szaméaban kozolt fészerkeszt6i ,Visszapillan-
tds" megemlékezett arr6l, hogy szamos kulféldi orszadg : Csehszlovékia,
Lengyelorszag, a Német Demokratikus Koztarsasag, Bulgaria, Ausztria,
Svajc stb. érdekelt intézeteivel tartunk fenn kapcsolatot az Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények rendszeres megkildése révén. Ezek az irodalmi
kapcsolatok ez év folyaman még tovabb fejlédtek, de el is mélyiltek
azaltal, hogy cserében szadmos intézet megkuldi nekink sajat irodalmi
termékeit.

Aldbbiakban — alfabetikus sorrendben — ko6zdéljik azoknak a
szaklapoknak a jegyzékét, amelyek részben mint el6fizetett, részben
mint cserelapok jarnak a F&évarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6

Intézetnek- ‘ Gal Hona

Agrartudoményi Szemle,
Budapest.
Baromfiipar, Budapest.
Biochimija, Moszkva.
Borgazdasdg, Budapest.
Cukoripar, Budapest.
Chemische Technik, Berlin.
Chemisches Zentralblatt, Berlin.
Ceskoslovenska hygiena, Praha,
Deutsche Lebensmittelrundschau,
Stuttgart.
Deutche Milchwirtschaft,
Dohanyipar, Budapest.
Edesipar, Budapest.
Elelmezés Ipar, Budapest.
Erndhrungsforschung (Potsdam-
Rehbriicke-i intézet), Berlin.
Fette, Seifen, Hamburg.

Berlin.

Getranke Industrie, Minchen.

Gordian, Hamburg.

Hdusipar, Budapest.

Hit6ipar. Budapest.

Igiena Microbiolog'ie si
Epidemiologie, Bucuresti.

Industrielle Obst und
Gemuse Verwertung, Braun-
schweig.

Konzerv- és Paprikaipar,
Budapest.

Die Lebensmittelindustrie, Berlin.

Magyar Kémiai Folydirat,
Budapest.

Magyar Kémikusok Lapja,
Budapest.

Malomipar, Budapest.

Milchwissenschaft, Nirnberg.
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kivitelezését részletesen ismerteti
a kozlemény.
c) Stlymértékes rézmeghataro-

z4as.

A vizsgaland6 anyagot elham-
vasztjadk s a hamut 50—70 cm3

%-0s sosavval kezelik, 10 percig
melegitik, szlrik. Higitds utéan
kénhidrogénnel a rézszulfidot le-
véalasztjak. A csapadékot sz(rés,
mosas, szaritds, izzitds utan, mint

rézoxidot mérik. A korilményes
kénhidrogénes levalasztads helyett
sokkal jobban bevéalt a 2%-o-
tioacetamid oldattal torténd les
vélasztas. Vas és 06n jelenléte
zavar.

Mara J. (Budapest)
HENGST M.

A tésztavezetés és sltési folyamat
ingadozasai a gyakorlatban

(D. L. 51, 213,
1955.)

Szerz6 statisztikailag értékeli ki
Gn. ,nagyszdm” methodikaval a
gyartastechnolégiai ingadozasokat
a sutdiparban.

A 17 hoénapig tarté tzemi ellen-
6rzések a legjellegzetesebb tészta-
vezetési és sitési folyamatokra
terjedtek ki, ugymint a tésztanye-
redékre, a kovasz hémérsékletére
és savfokara, a kovaszban lev§
baktériumok szadméra, a tészta
nedvességtartalmara, hémérsék-
letére, savfokara, a feladott tészta
sulyéara, a tészta kiszaggatasdhoz
hasznalt liszt mennyiségére, a ke-
leszt6 helyiség hémérsékletére, a
kelesztés alatt all6 tészta hémér-
sékletére, a kelesztés idétartamara,
a sutés id6tartaméra, a kemence
héfokara, a kenyérbélzet hémér-
sékletére, a sutési folyamat alatt a
slitési veszteségre, a kész kenyér-
bélzetnek nedvességtartalmara és
savfokara.

A statisztikai értékelések meg-
mutatjak, hogy fenti jellemzéknek
mi a kézépértéke és hany szazalé-
kos az eltérések szama a kdzép-

— Rundschau.

értékt6l. Ez az ,eszkdz” lehetévé
teszi az Uzemi organizacié hibdi-
nak feltdrdsat, a gyartdsi normak
és azok toleranciajanak kidolgoza-
sat, segitséget ad az (izem racio-
néalis vezetéséhez és a termékek
minéségének javitdsdhoz.

Kovacs R. (Budapest)

KOS J. :

Kakadtésztdk és kaka6 zsirtartal-
maéanak Uj gyorsmeghatarozasi mod-
szere

(R. 1. C. 6. 240, 1955.)

Zsiradéktartalma édesipari ter-
mékek vizsgalatanal alkalmazott
zsiradék meghatarozasi maédszerek
tobb hianyossaggal rendelkeznek.
Ezek kozé tartozik a felhasznalt
oldészer kellemetlen szaga, tlz-
veszélyessége és a tokéletes kivo-
nashoz sziikséges viszonylag hosz-
szu id6.

A szerz6 Uj gyorsmeghatarozasi
modszert dolgozott ki. Az (j
modszer azon alapszik, hogy nem
a kivont zsirt hatdrozza meg,
hanem a vizsgalandé anyag viz-
tartalmét és extrakciés maradé-

kat s ebbdl a két értékb6l sza-
mitja ki a zsiradéktartalmat.
Zsiradéktart. % — 100— (ex-

trakciés maradék % + viz %). A
viztartalmat homokos szaritassal,
az extrakciés maradékot triklor-
etilénes oldéassal hatédrozza meg.
A vizsgadland6é anyagot vizfiurdén
trikléretilénnel 15 percig (vissza-
csepeg6 h(ité alkalmazasaval) for-
rdsban tartja, majd G4-es sz(ir6n
szlirve, a maradékot 105 C fokon
stlyallandéséagig szaritja.

Mind kaka6, mind csokol&dé
termékeknél az Un. egységes mod-
szerrel végzett meghatarozasokkal
azonos értékeket kapott.

A maddszer elénye a gyorsasag
és pontossag, tovabba, hogy a
foszfatidok bomlasabo6l szarmazo
zsirsavakat és a teobromint nem
a zsiradékkal egyutt hatarozza
meg. Ravasz L. (Budapest)
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MOHR W. ES MOHR E. :
Felfolézodés és vajképzddés.
Molk. u. Kés. Ztg. 5, 1568,1954.

Vajképz6dési elméletek. Felfolo-
z6dés. Vajolaj-, zsirkristaly-vaj-
képz6dési elmélet.

A dolgozat a kévetkez6 vajkép-
z6dési elméleteket kozli :

1. Rahn elmélete : A vajgyartas-
nal a zsirgolyocskak f6leg a hab-
ban gyllnek dssze, s igy a zsir-
golyocskak a gyuaréas altal konnyeb-
ben allnak &ssze vajcsomokka.

2. Fischer és Hooker elmélete : A
vajgyartasnal a zsirgolydcskéak ve-
r6dnek 0ssze. A zsirgolyo6cskak osz-
szelitkozése folytan fazisatfordulas
kovetkezik be, amikor mar elég
nagy zsirgoly6cska témeg van szo-
rosan egymaéas mellett.

3. Pocket, King ésvan Dam elmé-
lete : A tejszinhabban a zsirgolyécs-
kéak feluletén jelenlevé aktiv anya-
gok, kilonosen a lecitin mennyisége
megn6, minek kovetkeztében a zsir-
golyo6cskak feluletén mar lényege-
sen kevesebb lesz a foszfatidok
mennyisége, mint amennyi eredeti-
leg volt. Folyékony halmazéllapoti
zsir 1ép ki és a zsirgolydcskak egye-
siilése lehetségessé valik.

4. Mohr Gjabb elmélete : E vaj-
olaj-, zsir-, kristaly-elmélet abbol
indul ki, hogy a vajzsir egy részének
kristdlyosodasa kdzben vajolaj ke-
letkezik, mert a vajzsir kristalyo-
sodasa térfogatcsdkkenéssel megy
véghe és ekdzben vajolaj présel-
dik ki. Az igy keletkezett vajolaj
korilveszi a zsirkristalyokat és az
eredetileg a zsirgoly6cskak feliile-
tén jelenlevé és onnan elkildnilt,
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majd kristdlyossa valt lecitint. Ib
moédon a zsirkristdlyok feluletéi
vajolaj bevonat (film) keletkezhe
és a zsirgolyocskak ésszeallhatnak
Ez az Gj elmélet nagyon jol meg
vilagitja, hogy miért nem lehet
zsirgolyo6cskakat vajja koépulni ak
kor, ha a zsirrészleg teljesen folyt
kony halmazallapotd — tehat
hémérséklet magasabb a tejzsi
olvadaspontjanal —, vagy akkoi
ha ahémérséklet tal alacsony, tg\
hogy a zsir teljes tomegében me(
dermed s igy szabad, folyékon
halmazallapotu vajolaj részlet nei
tud kialakulni (tehat 2° C-kori
hémérséklet).

Ez a magyarazata az érlelt te
szin és a mar kopilésre leh(ité
tejszin tulajdonsagai kdzott mu-ta
kozé kilénbségnek. A felfoloz6dé
hez és a zsirgolydcskadk sz6lgiul’
szerl képleteinek kialakuldsdhoz
felfél6zodés folyaman feltétlen
sziilkség van a zsirgolyoécskak felil
tén a fehérje-foszfatid réteg sé
tetlen allapotara. A vajrogdok kele
kezéséhez nem szikséges a zsirg
lyécskak sz6l6furtszerd képletein*
kialakuldsa : mig a zsirgolyécsk
k&t korulvevé fehérje foszfati
réteg ép és érintetlen, addig vaji
gok nem képzédhetnek. A vajcs
mok képz6désének elbéfeltétele
vaj-olaj-, a zsir- és lecitinkristaly
egylttes jelenléte és keverékén
kialakuldsa. A vaj sikeres el6allil
sahoz a szemmel lathaté vajrogo™
kék mellett elegendé mennyisé
vajolaj is szikséges. Ezért v
nagy jelentésége a vajgyari
folyaman a tejszin felmelegité
nek és leh(tésének.

Zakarias J. (Budape
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