











EREDETI DOLGOZATOK - BESZAM OEOK

Beszamolo

a Magyar Kémikusok Egyestilete altal a Magyar Tudomanyos Akadémia
Kémiai Tudomanyok Osztalya tamogatasaval rendezett V. Orszagos
Konferenciarol

GANTNER GYULAME
Magyar Tudoményos Akadémia, Budapest

A Magyar Kémikusok Egyesilete Pécsett, az Orvostudomanyi
légyetemen tartotta meg V. Orszagos Konferenciajat.

A négynapos elGadassorozatban részt vettek akadémikusok,
professzorok, tudomanyos és ipari kutatd intézetek kutatoi, egye-
temi oktatok és ipari vegyeszek egyarant.

A Konferencia lehetéséget nyujtott arra, hogy a maiyar kémiai
tudomany Ujabb eredményeirdl szélesebb tudomanyos korok tajé-
kozddast nyerjenek, de lehet6vé tette az ipar képviselGinek azt is,
hogy a kémiai tudom'nyok legljabb kutatasi eredményeirdl tudo-
mast szerezve, a gyakorlat szamara felhasznalhato hasznos ismeret-
koruket klszeIeS|tsek s ezzel az elmélet és gyakorlat szerves dssze-
kapcsolasat megvalosnsak

Az elGadasok altalaban 10—20 percesek voltak, s igy sok el6-
adénak volt alkalma kutatasi eredményeit ismertetni: a négy nap
alatt kozel szaz elGadas hangzott el.

A Kkidolgozott program szerint a Konferencia két szekciora
tagozodott: analitikai szekciora és technologiai szekcidra.

Szab6 Gergely vegyipari miniszter megnyitdja ulan az anal tikai
és technoldgial szekcioban egyid6ben kezdddtek meg az elGadasok.

Az alabbiakban réviden kOZO|jUk azon el6adasokat, melyek az
,,Elelmlszervlzsgalatl Kozlemenyek” celkitlizései, az anal tika — §'
igy az élelmiszerek anal tikaja — fejlesztése szempontjabol kiiléno-
sen figyelemre meéltdak voltak.

Az analitikai szekcidban Erdey LaszI6 ,,Pirogén analitikai reak-
ciok derivativ termogravimetrias vizsgalata” cimmel tartotta meg
el@adéasat.
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Ezek, de még szdmos mas példak is kell6képpen érzékeltethetik,
hogy miért sziikseges valtoztatnunk régi elavult allaspontunkon,
s nem megneheziteni, de kénnyiteni, sét ropagélni kell a keményit6-
szOrp és cukor minél szélesebb korl felhasznalasat.

A kérdés megoldasanak természetesen egyik el6feltétele az,
hogy az ipar megfeleld és valtozatos, a felhasznalas céljaihoz alkal-
mazkodd mindségben legyen képes el6allitani a szorpot és a cuk-
rot. Sajnos e tekintetben nalunk még igen sok a javitanival6. Nem
Kivanok itt a targyi nehézségekkel — elavult gépi berendezes stb.
— foglalkozni. Benniinket els6sorban a hidrolizis menete, lefolyésa
érdekel, mint ami elsérenden befolyasolja a késztermék mindségét
és Osszetételét. Ezért az alkalmazott technoldgia felllvizsgalatanak
els6 |épésekeént a hidrolizis menetének részletes vizsgalatat tliztuk
ki feladatul annal is inkabb, mert erre vonatkoz6an még a kilfoldi
irodalomban is csak egészen sz(ik szavu kdzlések talalhatok.

Vizsgalataink els6 része — amit itt ismertetni kivanok — tizemi
Osszehasonlitd vizsgalatsorozatokbdl all. Mddszeriink a kovetkez6
volt : hdrom sorozatot (chargeot) vizsgaltunk Ugy, hogy a betapla-
lalastdi kezdddéen a hidrolizis folyamata alatt 5 percenként mintat
vettlink a konverterbdl, ily modon nyomon kovetve a hidrolizis lefo-
lyasat. Az egyes mintakon a szokasos kémiai elemzéseken kivil papir-
kromatogréafias vizsgalatot is végeztink. A dextroz, dextrin, fajsuly
stb. meghatarozasokhoz a szokvanyos, illetve szabvanyos mddszere-
ket alkalmaztuk, ezeket tehat itt nem kivanom felsorolni, de részle-
tesebben kell szélnom a papirkromatogréfias vizsgalatokhoz hasz-
nalt modszerrdl.

Az alkalmazott papiros és oldoszer keverék: a rendelkezésiinkre
allo négyféle papiros kozll, el6zetes kisérleteink alapjan a Machery-
Nagel 214. sz. str(i szovésl papiros felelt meg a legjobban, ha old6-
szer-keveréknek butanol-piridin-benzol-viz elegyét hasznéltuk (5
3-1-3 aranyban). Az oldoszer vandorlasi sebessege ezen a papiron
meglehet6sen lassu, de ez a korllmény kedvezden befolyasolja a
komponensek szétvaldsat. Ezzel a papirral és olddszerrel kaptuk
a legélesehb, arén?llag jol elkdlonalt foltokat. A foltok széthiizasa
egyszeri futtatassal nem elégséges, ezért ismételt haromszoros futta-
tast alkalmaztunk (Un. nyujtott kromatografalas,) 25 C°-on, +2C
eltéréssel. 52 cm hosszl és 26 cm széles iveket hasznaltunk, ami lehe-
tévé tette, hogy egy-egv ivre 9 foltot vigyunk fel egymastdl 2,5 cm
tavolsagra.

EIGhivo : egyszer(i cukrok és oligosaccharidok (gliikosacharidok)
szinjelzésére sokfele reagens hasznalatos, s ezek kozll néhany eld-
kisérlet utdn legmegfelelébbnek az anilin-difenilaminos reagenst
talaltuk (4—4%-os alkoholos oldat), melyhez foszforsavat is adtunk.
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kitérést nem jelez, illetéleg azon tdl ismert mennyisegl oldat részle-
gek hozzaadasaval a hozza tartozd galvanométer Kitéréseket meér-
Juk, a nyert adatokbdl ismert modon (3, 2) a kapszaicin mennyisége
meghatarozhato.

Annak meghatarozasara, hogy a reakcié milyen korilmények
kdzt ad megbizhaté és reprodukalhatd eredményeket, modellkisér-
letekben kulonbtzd ismert kapszaicin tartalmd oldatokkal végeztiink
vizsgalatokat. A meifelel()' kortilmények megéllapitésa utdn kapott
vizsgalati eredményeket az |. tablazatban foglaltuk @ssze.

A modszer kidolgozésa utan kulonbéz6 Kkapszaicin tartalmd
anyagok hatéanyag tartalmat mértik meg. Ellenérzésil ugyan-
ezen anyagok kapszaicin tartalméat fotometrias eljarasunkkal (1)
is meghataroztuk. Az eredményeket a Il. tablazat adja.

A tablazatokbdl lathatd, hogy modellkisérletekben a bemért
és talalt értékek kiilonbseége az 5%-°t sohasem haladja meg. Kap-
szaicin tartalm( anyagokban a kétféle mérés értékei kozott pedig
10%-nal nagyobb eltérés nem tapasztalhatd. Ez a viszonylag gyor-
sabb mabdszer tehat jol felhasznalhatd flszer-, csemegepaprikak,
tovabba kapszaicin tartalmd készitmények hatdanyagtartalmanak
mérésére, feltéve, ha azok kapszaicin-tartalma — a kb. 20% nedves-
ségtartalml anyagra szamitva — 30 mg/100 g ala nem esik. A mdd-
szer elénye nem csupan az, hogy az el6készit6 eljards Iényegesen meg-
rovidul, hanem a tényleges mérésre Kerll6 anyag mennyisége itt
viszonylag nagyobb lehet, tehat a higitas okozta hibak elkeriilhetok.

I. tablazat

Ismert kapszaicin tartalmd inodell-oldatok hatéanyagtartalma mg/25 ml

Bemért Titralassai kapott

kapszaicin tartalom

1,50 1,55
2,03 2,04
2,50 2,53
3,00 3,06
3,30 3,39
3,64 3,59
4,08 4,03
4,08 3,93
4,08 4,07



A vizsgalati eljaras részletes leirdsa a kovetkezd.

I. Vegyszerek:
(1) éter pur. peroxid mentes,
2) 57%-0s alkohol
EB; extrakcios benzin (f. p. 80—100 C°),
4) m/5 NaOH oldat,
5 m/5 H3B03 oldat,
6) m/5 KCL oldat,
0,05%-0s zselatin oldat,

1l. téblazat

Kapszaiein tartalmd termékek hatéanyagtartalma mg/100 g

Sor- . Polarometrias tit- Fotometrias elja-
szam Minta neve réalassal réssal

i. Flszerpaprika fél édes 20 19
2. F(szerpaprika rézsa ......... 27 24
3 Flszerpaprika erfs ............ 31 31
4. Szegedi paprika 91/95 50 46
5. Paprikaér 6rlemény ... 136 150
6. Paprikaér &rlemény 176 175
7. Paprikaér 6rlemény 243 225
8. Paprikaér 6rlemény 262 251
9. Paprikaér 6rlemény 325 321
10.  Paprikaér 6rlemény 398 375
11. Paprikaér 6rlemény ... 461 500
12.  Oleorezin készitmény ... 1650 1560
13. Oleorezin készitmény .............. 2050 2170

(8) kristalyos p-diazobenzolszulfonsav. Elkészitése a kovetkez6 :
(@ :3 g szulfanilsavat kb. 45 ml 4%-o0s natronligban oldunk, majd
12 ml 10%-0s NaOH oldattal elegyitjik. Az egészet valasztotolcser-
b6l lassan 9 ml jégbeh(tott 25%-o0s sdsavba csurgatjuk. A kivalo
diazobenzolszulfonsavat G4 Uvegsz(ir6n lesz(rjik, kb. 200 ml je%;fs
vizzel, 75 ml ugyancsak leh(tott metilalkohollal és 75 ml éterrel ki-
mossuk, majd megszaritjuk. A készitmény — szaritd edénykébe
téve — exszikkatorban 4—5 napig eltarthatd. A boml6 készitményt
elsargult szine arulja el.

9) 1,00 mg/ml téménységl vizes p-diazobenzolszulfonsav oldat.
A kristalyos keszitménybdl naponta frissen készitendd és felhaszna-
lasig hideg helyen tartand6. A kristalyos készitmény kb. 10 alkalom-
mal hasznalhat6 fel oldat készitésére, feltéve, hogy ez az eltartasi
id6n beltl felhasznalasra keril. Szikség esetén az oldat toménységé-
nek ellendrzése, ill. a kapszaiein : diazoniumszulfonsav reakcio egyen-
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Mint lathatd, a grafikont Ugy vesszik fel, hogy a titralas ered-
ményeét olyan koordinata rendszerben rogzitjiik, ahol az abszcisszan
a felhasznalt diazobenzolszulfonsav oldat ml-ben, az ordinatan pedig
— a galvanométer kitérése miliméterekben van feltlintetve. A tit-
ralas folyaman keletkez6 higulas okozta hiba kikuszobolésére a leol-
vasott galvanométer kitéréseket ismert madon (3, 6) Korrigalni kell.
A grafikonra ezek a korrigalt értékek kertilnek. A nyert pontokat
Osszekotve olyan gorbét kapunk, melyen éles torés lathatd. A gorbe
toréspontjanak megfelel6 diazoniumsé mennyisége (ml) aranyos a
vizsgalt oldat kapszaicin tartalmaval. A titralast Ggy kell végezni,
hogy a gorbe vizszintes részén — tehat az ekvivalencia pont el6tt
— legaldbb 2—3 pontot, a meredek részben az ekvivalencia pont utan
3—4 pontot vegyink fel. Az igy kapott eredmény alapjan a vizsga-
Endékanyag kapszaicin tartalma a kovetkezd képlet szerint szamit-

ato ki :

K = ay b m1o00

ahol
K = a vizsgalt anyag kapszaicin tartalma (mg/lUK) g)
a = a gorbe toréspontjanak megfeleld diazoniums6 oldat meny-
nyisége (ml),
b = a kapszaicin-diazobenzolszulfonsav reakci6 egyenértek sza-

ma, ertéke az elbirt kordlmények kozott 0,97,
g = a vizsgalatra lemért anyag mennyisége (Q).

Kapszaicin tartalmu anyagokbol késziilt oldatok polarometrias
titralasanal csaknem minden esetben eléfordul, hogy az els6 ml diazo-
benzolszulfonsav oldat hozzaadasa utan egyes zavard anyagok mara-
dék aramot hoznak létre, amely a galvanométert kiteriti. Ilyen eset-
ben a maradék aramot ismert modon (3, 6) kompenzalni kell. A feles-
legben lev6 diazobenzolszulfonsav oldat okozta Kitérésnek csupan
a teljes kompenzécié utan jelentkez6 Kitérést szabad tekinteni.

A Kisérletek technikai keresztilvitelében Simek Ferencné nyuj-
tott segitséget, amelyért Gszinte kdszonetét mondunk.

OSSZEFOGLALAS

Polarografban a p-diazobenzolszulfonsav oldat redukcidja foly-
tan megfelel6 aramfesziltség mellett keletkezd diffuzids aram er6s-
sége mérhetd. Ugyanakkor hasonlé korulmények kozott a kapszai-
cin. illet6leg a kapszaicin és a p-diazobenzolszulfonsavh6l keletkezé
azovegyilet kézombds viselkedésl. Ez a korilmény felhasznalhato
a kapszaicin meghatarozasara, p-diazobenzolszulfonsavval torténé
polarometrias titralassal. A reakcio Clark-Lubs oldatban, pH = 9,0-es
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2. Vizsgalatok
2.1. Célkit(izés

Az el6z6kben lattuk, hogy a kilonboz6 készilékekkel mért
és kilonféle fizikai egységekben kifejezett penetraeidertékek csupan
egy reszképet adnak az anyag konzisztencigjarol. A penetraciomeé-
res egyszer(isége arra késztetett benniinket, hogy a konzisztencia-
vizsgalatok modszeres tanulmanyozasat ezekkel a mérésekkel kezd-
juk. Ezen értekek merésének és az anyag jellemzGjedl valo felhasz-
nalasanak csak akkor van értelme, ha egyrészt a kiilénbdz6 anyagok-
nal ezek az értékek jelentdsen elternek ezéltal lehet6ség nyilik az
egyes anyagok ~megkulonboztetesére, masrészt sikerll ~megtalalni
azokat a mérési korllményeket, amelyek kozétt az aranylag egy-
szerlen elvégezhetd Jaenetrauowzsgalat eredménye a konzisztencia-
rél a legtébbet mon

Jelen cikkiink keretében csak az els6 feladattal kivanunk fog-
lalkozni, a masodik célkit(izéssel kapcsolatos vizsgalataink folya-
matban vannak.

2.2. Penetrometer

Kemeénységvizsgalatainkhoz a kenGanyagiparban hasznalatos
klpos penetrometert (5.) hasznaltuk, némileg mddositott formaban.
A késziilék az 1—2. szama abran lathato.

A talpazaton levé csavarok ,,1” segitsegevel lehet a késziilé-
ket vizszintesre allitani. A talpazatra ,,2” helyezzik el a mér6edény-



kéket a megfeleld héfoka vizfurdéedénnyel. Az allvany karjara ,,3”
a kappal felszerelt vezetérad ,,4” van felerGsitve, melynek helyze-
tét az inditogomb ,,5” segitsegével lehet szabalyozni. A vezetOrid
egy fogazott léccel ,,6” érintkezik. A fogazott léchez egy attételes
mutatd ,,7” kapcsolodik. Ennek segitségével a kip elmozdulésat egy
360°-ra beosztott korlapon ,,8” lehet leolvasni. A koérlap 10° beosz-
tasa a kap 1 mm-es elmozdu-

lasanak felel meg. Mddosita- . tablazat
sunk szerint, méréseinkhez - X
kilénboz6 sulyd és hajlas- Kapszém  Abrajel o (mm)
sz0gl kipokat hasznaltunk.
A felhasznalt kupok adatait . a 4, = 90 h 28
a kovetkezd tablazatban fog- =30 ha1s
laltuk Gssze :

2 b 90 31,5

3 b 60 37.3

4 b 30 30,2

2.3. Vizsgélt anyagok

Kisérleteinkhez modellanyagként a
If((?vetkez()’ zsiradékfajtakat hasznaltuk
el :

Tiszta sertészsirt, tovabbiakban: (1)

90% sertészsirt, 5% palmazsirt, 5%
borkaparékzsirt tartalmazé gyarilag ho-
mogenizalt kombinalt zsirt (I1),

80% sertészsirt, 15% napraforgdolajat, 5% bérkaparékzsirt
tartalmazd gyarilag homogenizalt kombinaltzsirt (111),

szabvanyos étkezési vajat (IV),

szabvanyos Venus margarint (V).

2.4. El6készités

Sorozatvizsgalathoz megfelel6 szdma edénykét szobah6fokon
gondosan egynemusitett anyaggal megtoltottink, tgyelve arra, hogy
toltés kozben az edénykében buborékzarvanyok ne keletkezzenek.
A mintakat 21 dra hosszat +6 C°>-0s hitGszekrényben tartottuk,
majd a mérési héfoknak megfeleld hdmérsékletl vizes termosztatban
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OSSZEFOGLALAS

A dolgozat a penetrométer illetve penetradcié hasznéalhatésaganak
modszeres vizsgalatdval kapcsolatban kilonb6z6 zsirfajtdk kilonbézé
kérulmények kozotti penetraciéjanak mérési eredményeibdl levon-
hat6é matematikai kovetkeztetéseket ismerteti. A mérési eredménye-
ket szoraselemzésnek veti ald, megallapitja, hogy

a vizsgalt zsiradékok penetracioértékében Ilényeges kilonbség
van, és az ezen kulonbséget mutatd szoras joval nagyobb, mint az
egyes mérések véletlen ingadozasabdl és a koélcsdnhatas okozta inga-
dozasbhdl képezett egylittes szoras,

a szoraselemzés kozvetlenul kimutatja, hogy — mint az varhato
— a mérési korilmények (héfok, klUphajlasszdg, kupsuly) lényeges
befolyast gyakorolnak a penetraciéra.

A korilmények valtoztatasa lényegesen eltéré véaltozdsokat okoz
az egyes zsirfajtdak penetradcidjaban s a mutatkozd kolcsdnhatas vizs-
galata a fizikai kapcsolatok felderitésében segitséget nydujt.

KOH3WCTH11UNOHWOE MW3MEPEHWE MNMEHETPOMETPOM
A -He Paiiku n J1-He fpmanu

B cTaTbe aBTOpbl M3naralT MaTemMaTUyecKue BbIBOAbI CAenaemble
13 pesynbTaTOB M3MepeHUs MeHeTpaLuu pasHbIX XUPOB B PasHbIX YCNOBUAX
B CBA3M CUMCTEMATMYECKUX UCCNEAO0BaHMAX AN ONpefeNeHUs NPUMEeHAeMOoCTy
neHeTpomeTpa. ABTOpPbl NOABEPraldT aHaNu3y pacX0oXAeHWs MNOAyUYeHHbIX
pe3ynbTaTOB M ycTaHaBNWBAKOT cregytollee :

Mexnay neHeTpauusax pasHbIX WCCNeLOBAHHbIX >XWPOB MMeeTcA Cyluye-
CTBEHHas pasHMLa, 3Ta pasHuua 6onblle YeM PaCXOXAEHUSA OTAENbHBIX
M3MepeHUin BCNeACcTBME CAy4YallHbIX KonebaHWii U B3auMoLeicTBUIA.

AHannM3 pacxoXpAeHWih HemocpefCTBEHHO MOKa3biBaeT — Kak 3TO
0XWAaHHO — 4YTO YCNOBMA M3MepeHWsa (TemnepaTypa, Yron HakioHa KOHyca,
Harpyska KoHyca W T. fi.) OKa3blBalOT CYLECTBEHHOE BANAHWNE Ha MeHeTpaLuio.

MN3MeHeHMe yCNnoBWIA NPUYMHAET CYyLWeCTBEHHO pasanyalrolime M3MeHe-
HWS Yy nNeHeTpaLuyM pasHbiX >KWPOB; WCCNeAoBaHWe OGHapYXMBaeMbIX
B3aMMOAEWCTBUIA MOMOXET BbIACHEHUID (U3NYECKUX OTHOLUEHWIA.

KONSISTENZMESSUNG MIT DEM PENETROMETER |I.
E'rau A. Rajky und Frau. L. Jarmai

In der Arbeit werden diejenigen mathematischen Folgerungen
besprochen welche bei der methodischen Untersuchung der Anwend-
barkeit des Penetrometers, bzw. der Penetration aus den Messungser-
gebnissen der Penetration fur verschiedene Fettarten unter verschiede-
nen Versuchsbedingungen gezogen werden kdénnen. Die Messungser-
gebnisse werden der Streuungsanalyse unterworfen. Es wird festgestellt,
dass die Penetrationswerte der gepriften Fette erhebliche Unterschiede
aufweisen und dass die diese Unterschiede anzeigende Streuung viel
grosser ist, als die infolge der zufdlligen Schwankung einzelner Messun-
gen und der Wechselwirkung hervorgehende Gesamtstreuung. Die
Streuungsanalyse ldsst unmittelbar erkennen, dass — wie denn auch
zu erwarten war — die Messungsbedingungen (Temperatur, Kegelnei-
gungswinkel, Kegelgewicht) die Penetration erheblich beeinflussen.
Eine Anderung der Versuchsbedingungen hat wesentliche Verdnderun-
gen in der Penetration der einzelnen Fettarten zur Folge und die Prifung
der dabei entsehenden Wechselwirkung kann bei der Erkennung der
physikalischen Reziehungen gut verwertet werden.

3* 275






























valt a kivant mindségl teakeverékek el6allitasa. Eléfordult az is, hogy
illatositds nélkali, illetve illatdt vesztett zold kinai tea is érkezett,
ami a hazai fogyasztok részére szokatlan, s ezért csak keverékekben
hasznalhato.

A tea 0Osszetétele

A tea Osszetétele fiigg a fajtatél, a levelek fejlettségétél, a kikészi-
tés modjatél stb. A tedra jellemz6 a koffeintartalom, mely atlagosan
3—4%. A koffein mellett més, purin tartalmd anyagok is kimutatha-
tok benne, igy : theofillin, metilxantin stb. A purin tartalmd anyagok
mennyiségét jelentds mértékben befolyédsolja a kikészités. A zold tedk
koffeintartalma mindig nagyobb. A teédban taldlunk még fehérjét,
illéolajat, ndévénygumit, csersavat, zsirt, dextrint, asvanyi anyagokat
sth. (4.)

Az illéolajok, melyeknek mennyisége a szaraz tedban az 1 szaza-
lékot nem haladja meg, jelent6s szerepet jatszanak a tea-aroma kiala-
kitasaban. Befolyasolja a tea-aromat a csersavtartalom is. Fermenta-
las alatt a csersav-tartalom csdokken. Erdemes megemliteni, hogy a
koffein a tealevélben nagyrészt csersavhoz van kotve, s a fermentalas
kézben valik szabadda. A tea csersavai k0zott katechineket és tanni-
nokat taldlunk. A csersavak a tea-fézet szinének kialakitadsaban is részt
vesznek, de ebben a karotin és méas szinez6 anyagok is kdzrem(kdédnek.
Glukozidok ko6zul a quercitrin jatszik szerepet a teazamat kialaki-
tdsdban.

A tea vizsgalata

A teak vizsgalata és min@sitése érzékszervi és vegyi Uton torténik.
A vegyivizsgalatok mddszereire itt nem térink ki, csak az érzékszervi
mind@sités kialakult gyakorlatat ismertetjuk. E min@sités mindenkor
0sszehasonlitadssal torténik. Az importalt tételek mintai legtobbnyire

tonnat meghaladdé, azonos min@séglinek jelzett arubd6l vétetnek,
iivegdugés porivegekbe. E mintdkat elsésorban a kordbbi mingsité-
seknél félretett mintdkhoz hasonlitjuk, s a szadraz tea jellegét (tipusat)
meghatarozzuk. Pl. Kinai Fucsau Il. vagy Szovjet O. P. extra sth.
Azutan mind a régi, mind az Uj mintakbdl egy-egy grammot, szamjel-
zésl 200 ml-es porcelan sziir6betétes edénybe mérve, elsé forrasban
levé tiszta vizzel leforrdzzuk és lefodjuk. Ezutdn 5 percnyi allas kovet-
kezik, majd a forrdzatokat — azonos szamozast — fehér belsejl por-
celan csészékbe sziirjuk at. A kész sz(irletet (italt) sorba rakjuk, s azok
szinét, attetsz6sségét a jellegekbdl készilt italokhoz hasonlitva biral-
juk. A szin és attetszésség biralata egyenkénti dsszehasonlitassal tor-
ténik, agy hogy felilnézetben (vastagabb folyadékrétegben) a kisebb
szinkilénbségek is észlelhet6k legyenek. Amig az italok ihatéva hil-
nek, a sz(irén maradt tealevelek szinét és aromajat — még meleg alla-
potban — érzékszervi Uton vizsgaljuk és értékeljuk.

Az egyes tipusok szinének és aromajanak jellemzését mar az aru-
cikkek felsorolasanal ismertettik, de meg kell jegyezniink, hogy az
ott jelzett szinhatdsok az itt megadott mennyiségek forrézatdval érhe-
t6k el. A mintak forrazatanak izlelése, meleg &llapotban, minden éde-
sit6 és izesit6 anvag hozzaadasa nélkil torténik. Szircsolgetve, lassan
izleljik, és a szajbol az orrba juté aroméakat és utdizeket is figyeljik.
Amennyiben a vizsgalt mintdk A&rutételei keverék formdjaban fog-
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-Hazdnkban a héaztartdsokban sajnos a legtdbben tulsdgosan ,fézik”
a teat. Ennek kovetkeztében a ,fézetek” mindig sotét szinlek. Ez
azonban a gyakorlatban agy alakul, hogy citrommal vagy citrompét-
l6val izesitéskor az ital szine halvéanyul, illetve vildgosabbéa valik.
Az ilyen ital ize természetesen igen fanyar (csersavas) és savanykas
(borkdsavas). A talfézéssel soha nem celszeri a tea szinét fokozni,
mert igen talaléan allapitja meg az ,Elelmezési Iparok” c. egyetemi
tankdnyv (6.), hogy : ,Kémiailag a legtdkéletesebb f&zet az, amely
a legtobb koffeint és a legkevesebb csersavat tartalmazza.”

Nemcsak laboratériumi, de kdzfogyasztasi tapasztalat is, hogy
a talfézésnél a tedbdl mind tobb és tobb cseranyag oldédik, aminek
erésen fanyar ize a tea finom aroméajat mindjobban elnyomja. Az igazi
teaélvezék (sajnos hazdnkban még kevesen vannak) lényegében ugy
készitik el az élvezetre szant italukat, ahogyan azt az érzékszervi
tea-mind@sitésnél maéar leirtuk.

Vendéglatoiparunkban a ka&véhoz viszonyitva a teaital fogyasz-
tdsa még elenyész6. Ez id6 szerint a tea felszolgdlasanal héaromféle
eljards van gyakorlatban :

1. Reprezentativ vendéglatdo helyeken kb. 1 g szadraz teat szolgal-
nak fel, porcelan teadskannéaban. Kiulén edényben adnak mellé 2—3
dl forré vizet és elegendd cukrot. A fogyasztd sajat izlése szerint for-
rézza le a teat (révidebb vagy hosszabb ideig) és tetszés szerint izesiti.

2. Kisebb vendéglaté lzemekben legtobbnyire mar leforrazva
szolgaljak fel a teaitalt, kis kanndkban, s a fogyasztok az lres csészékbe
akkor szirik at azt, amikor a szint és aromat megfelelének tartjak.

3. All6fogyasztasi (biffé) helyeken legtdbbnyire elrekészitett,
cukrozott és savanyitott tea-szorpot adagolnak forrd vizzel telt csé-
székbe (mint a gylmolcsszorpoket), s felkeverve a kész italt kapja
kézhez a fogyaszto.

Vendéglatdipari felhasznélasra, ez idé szerint legtobbnyire a mar
ismertetett 3 sz. keverék keril, amib6l adagonként 0,6 —0,8 g széraz
tea mellett, csak gyenge szinl és aromaju tea-ital készithetd6. Kisér-
letek torténnek a kdvé presso gépen valé teaatgézoléssel is. Itt is nehéz
eltalalni, hogy tal sok csersav ki ne oldédjék, viszont minden értékes
illat- és zamatanyag az italba keruljon. A teaszérp hasznalata a fel-
szolgalast igen meggyorsitja, de minthogy ez altaldban talfézéssel
és citromszorp keverésével készil : a csersav fanyarsdga mellett a
citromhéj kesernyés ize is elnyomja a tea jellemz6 és kivanatos aro-
méajat. A min6ség ellen6rzése is kdérilményesebb ennél az eljarasnal,
s ha a szorp nem megfeleld, erjedés is el6fordulhat.

Mindez némileg felelet lehet arra, hogy vendéglaté helyeinken
miért olyan elmaradt a tea fogyasztasa az utébbi években igen fellen-
dilt presso-kavé fogyasztassal szemben.

Végil, de nem utols6sorban figyelemre mélt6, hogy a sportem-
berek szerte e vilagon nagy kedvel6i a szép szinl, zamatos teanak,
mert frissit6 és élénkit6 hatdsat a tapasztalatok és a tudoméany is iga-
zoljak. Nagy forrésagban, testparolgassal jaré er6feszitéseknél, pl.
aratds, cséplés, banyaszat vagy a sport tardkon (evezés, si, hegyméa-
szas stb.) a szomjlisag enyhén citromos s alig édesitett, gyenge, lan-
gyos vagy Kkih(lt teaitallal legjobban olthat6. Orvosi tandcsra sza-
mos ipari Uzemben védd@italként is hasznaljak. Fogyasztasat helyen-
ként az alkoholellenes mozgalmak is propagéljak.
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A teaitalok minéségének megjavitasa érdekében pedig az aladbbi-
akat javasoljuk :

1. A teak vonalan istovabb kell kiizdeni azért, hogy a hazai fogyasz-
tok izlésének megfelel6 teafajtak keriljenek mindenkor behozatalra,
illetve kereskedelmi forgalomba és az italboltokba.

2. A kereskedelmi raktarakban mindenitt biztositsanak szagmen-
tes, szaraz és szell6s taroldsi lehet6séget a tednak, mert a paras lég-
kérben dohosodas és izromlas is veszélyezteti a mindségét. A vendég-
latdipari kéziraktarakban ajanlatos a tedt badog vagy Uvegedények-
ben, hivos, fénymentes helyen tarolni.

3. Novekvében levé idegenforgalmunk indokolja, hogy reprezen-
tativ helyeken a kilfoldi vendégek az altaluk megszokott, j6 miné-
ségli tedkbol valaszthassadk ki az izlésiiknek megfeleldket.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6 féként a fogyasztok szempontjabol ismerteti a behozatalra
kerllt teatipusokat, s mintegy 20 mindséget jellemez. Ramutat arra,
hogy az utébbi években csak két-harom mindségl kinai fekete és zdld
tea kerilt hazankba. Ismerteti a hazai forgalomban szerepld héarom-
féle teakeverék osszetételét ; érinti a tedk kémiai analizisét, vazolja
az érzékszervi mindsitésnél kialakult 6sszehasonlité gyakorlatot. Néhany
kulfoldi szokéasra is utalva leirja a teaital elkészitési eljarasait a haz-
aldsokban és a vendéglatéiparban.
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metezzik be, és 60 C°-on 30 per-
cig szaritjuk. Ezutadn keril sor
a ninhidrin oldattal valé beper-
metezésre (készil 0,2 g ninhydrin
95 ml butanol és 5 ml 2 n ecet-
savban val6é oldasaval). A Kkifej-
16d6 ibolya szinez6dés aminosa-
vak jelenlétére vall. A proba
ugy is végezheté, hogy a vizs-
galand6 folyadékot ninhydrinnel
kémcsében rovid ideig fézzuk.

Gal |. (Budapest)

BROOKS J.:

Mosott tojasok felismerése II.
Gyorsmeghatarozasi maodszer.

J. Sei. Food Agric. 6, 368, 1955.

Szerz6 egy el6z6 munkéban
(J. Sei. Food Agric. 6, 37, 1954)
érzékeny félkvantitativ modszert
irt le mosott tojasok felismeré-
sére, mely klérionoknak AgNO03
mal valé kimutatdsan alapszik.
Ugyanezen az alapelven nyug-
szik egyszer(sitett modszere s,
melynek segitségével a vizsgalt
tojashéjak 97%-a volt helyesen
elbiralhat6. Az eljardas abban all,
hogy a tojashéjra egy AgNO3
— zselatinoldat (0,1 % AgNO3,
0,3% zselatin, p/,= 4,7) egy csepp-
jét viszi fel, és 1—2 percig ultra-
ibolya fény hatasanak teszi ki
a foltot. Kezeletlen tojason ilyen-
kor sotét téglavords csapadék,
mosott tojasoknal (alacsony Kklor-
tartalom) semmilyen, vagy gyen-
gén szurkés lioméalyosodas fel-
lépése figyelhet6 meg.

Gal |. (Budapest)

TURK A.,, MESSER P. J.,, BLAS-
KICWICZ A.:

Atmoszferias szagok
tapszerek aroméjara.

Agric. Food Chem. 1, 79, 1953.

hatasa

HGtéhazban tarolaskor a tap-
szerek aromajat konnyen meg-
ronthatja az a korilmény, hogy
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azok a tarolohelyiség levegdjé-
b6l idegen szagokat vesznek fel.
Szerz6k vizsgalat targyava tet-
ték e jelenségeket gyakorlati kisér-
letek alapjan. E kisérletek folya-
méan a taroléhelyiség leveg6jébe
szaganyagokat juttatva a levegé6
szager@sségének vagy szagtomény-
ségének és a betarolt tépszerek
aromajan érzékszerviig' észreve-
heté valtozasoknak a viszonyat
mérték. A gyakorlat feltételei-
nek megfeleléen a kisérletekhez
romlott hus, romlott hal, avas
zsir, olajfesték, savanyl kéaposzta,
hagyma stb. szagat valasztottak
és parhuzamos Kkisérletekben a
leveg6tisztitasnak aktiv szénnel
valé befolyasat is vizsgaltdk. Meg-
allapitast nyert, hogy tapszerek
konnyen vesznek fel ugyan ilyen-
fajta szagokat, aktiv szénnel val6
leveg6tisztitas altal azonban ezen
idegen szagok ké&ros hatdsa meg-
akadalyozhato.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PYRIKI C.:

V cigarettak
kérdéséhez.

Bér. Inst. Tabakforschung.
Dresden. 267 1954,

A masodik vilaghabora el6tt
a Németorszagban forgalomba ke-
rilt cigarettdk 4atlagos nikotin-
tartalma kb. 1,25% volt, viszont
utdna Kozép- és Kelet-Német-
orszagban kereken 20%-kal, sé6t
Nyngat-Németorszagbhan — az ori-
ent-fajtak kivételével — a héaborad
eléttinek 50%-aig is emelkedett.
Szerz6 a népegészséglugy érde-
kében a cigarettdk nikotintartal-
manak csdékkentését tartja kiva-
natosnak, éspedig 0,8 —1,3%-0s
hatarokon beltli nikotintartar-
lomra, azonkivil legfeljebb 0,6%
nikotint tartalmaz6, nikotinsze-
gény cigarettdk gyartasat is ja-
vasolja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

nikotintartalmanak
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