








EREDETI  DOLGOZATOK -  BESZÁM OEOK

Beszámoló
a Magyar Kémikusok Egyesülete által a Magyar Tudományos Akadémia 

Kémiai Tudományok Osztálya támogatásával rendezett V. Országos
Konferenciáról

G A N TNER  GYULÁMÉ  
Magyar Tudom ányos Akadémia, Budapest

A Magyar Kémikusok Egyesülete Pécsett, az Orvostudományi 
légyetemen tartotta meg V. Országos Konferenciáját.

A négynapos előadássorozatban részt vettek akadémikusok, 
professzorok, tudományos és ipari kutató intézetek kutatói, egye­
temi oktatók és ipari vegyészek egyaránt.

A Konferencia lehetőséget nyújtott arra, hogy a magyar kémiai 
tudomány újabb eredményeiről szélesebb tudományos körök tájé­
kozódást nyerjenek, de lehetővé tette az ipar képviselőinek azt is, 
hogy a kémiai tudom' nyok legújabb kutatási eredményeiről tudo­
mást szerezve, a gyakorlat számára felhasználható hasznos ismeret­
körüket kiszélesítsék, s ezzel az elmélet és gyakorlat szerves össze­
kapcsolását megvalósítsák.

Az előadások általában 10—20 percesek voltak, s így sok elő­
adónak volt alkalma kutatási eredményeit ismertetni: a négy nap 
alatt közel száz előadás hangzott el.

A kidolgozott program szerint a Konferencia két szekcióra 
tagozódott: analitikai szekcióra és technológiai szekcióra.

Szabó Gergely vegyipari miniszter megnyitója ulán az anal tikai 
és technológiai szekcióban egyidőben kezdődtek meg az előadások.

Az alábbiakban röviden közöljük azon előadásokat, melyek az 
„Élelmiszervizsgálati Közlemények” célkitűzései, az anal tika — s' 
így az élelmiszerek anal tikája — fejlesztése szempontjából különö­
sen figyelemre méltóak voltak.

Az analitikai szekcióban Erdey László „Pirogén analitikai reak­
ciók derivativ termogravimetriás vizsgálata” címmel tartotta meg 
előadását.
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Ezek, de még számos más példák is kellőképpen érzékeltethetik, 
hogy miért szükséges változtatnunk régi elavult álláspontunkon, 
s nem megnehezíteni, de könnyíteni, sőt propagálni kell a keményítő­
szörp és cukor minél szélesebb körű felhasználását.

A kérdés megoldásának természetesen egyik előfeltétele az, 
hogy az ipar megfelelő és változatos, a felhasználás céljaihoz alkal­
mazkodó minőségben legyen képes előállítani a szörpöt és a cuk­
rot. Sajnos e tekintetben nálunk még igen sok a javítanivaló. Nem 
kívánok itt a tárgyi nehézségekkel — elavult gépi berendezés stb. 
— foglalkozni. Bennünket elsősorban a hidrolízis menete, lefolyása 
érdekel, mint ami elsőrenden befolyásolja a késztermék minőségét 
és összetételét. Ezért az alkalmazott technológia felülvizsgálatának 
első lépéseként a hidrolízis menetének részletes vizsgálatát tűztük 
ki feladatul annál is inkább, mert erre vonatkozóan még a külföldi 
irodalomban is csak egészen szűk szavú közlések találhatók.

Vizsgálataink első része —- amit itt ismertetni kívánok -— üzemi 
összehasonlító vizsgálatsorozatokból áll. Módszerünk a következő 
volt : három sorozatot (chargeot) vizsgáltunk úgy, hogy a betáplá- 
lálástói kezdődően a hidrolízis folyamata alatt 5 percenként mintát 
vettünk a konverterből, ily módon nyomon követve a hidrolízis lefo­
lyását. Az egyes mintákon a szokásos kémiai elemzéseken kívül papír- 
kromatográfiás vizsgálatot is végeztünk. A dextroz, dextrin, fajsúly 
stb. meghatározásokhoz a szokványos, illetve szabványos módszere­
ket alkalmaztuk, ezeket tehát itt nem kívánom felsorolni, de részle­
tesebben kell szólnom a papírkromatográfiás vizsgálatokhoz hasz­
nált módszerről.

Az alkalmazott papiros és oldószer keverék: a rendelkezésünkre 
álló négyféle papiros közül, előzetes kísérleteink alapján a Machery- 
Nagel 214. sz. sűrű szövésű papíros felelt meg a legjobban, ha oldó­
szer-keveréknek butanol-piridin-benzol-víz elegyét használtuk (5- 
3-1-3 arányban). Az oldószer vándorlási sebessége ezen a papíron 
meglehetősen lassú, de ez a körülmény kedvezően befolyásolja a 
komponensek szétválását. Ezzel a papírral és oldószerrel kaptuk 
a legélesebb, aránylag jól elkülönült foltokat. A foltok széthúzása 
egyszeri futtatással nem elégséges, ezért ismételt háromszoros futta­
tást alkalmaztunk (ún. nyújtott kromatografálás,) 25 C°-on, +2C 
eltéréssel. 52 cm hosszú és 26 cm széles íveket használtunk, ami lehe­
tővé tette, hogy egy-egv ívre 9 foltot vigyünk fel egymástól 2,5 cm 
távolságra.

Előhívó : egyszerű cukrok és oligosaccharidok (glükosacharidok) 
színjelzésére sokféle reagens használatos, s ezek közül néhány elő- 
kísérlet után legmegfelelőbbnek az anilin-difenilaminos reagenst 
találtuk (4—4%-os alkoholos oldat), melyhez foszforsavat is adtunk.
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kitérést nem jelez, illetőleg azon túl ismert mennyiségű oldat részle­
gek hozzáadásával a hozzá tartozó galvanométer kitéréseket mér­
jük, a nyert adatokból ismert módon (3, 2) a kapszaicin mennyisége 
meghatározható.

Annak meghatározására, hogy a reakció milyen körülmények 
közt ad megbízható és reprodukálható eredményeket, modellkísér­
letekben különböző ismert kapszaicin tartalmú oldatokkal végeztünk 
vizsgálatokat. A megfelelő körülmények megállapítása után kapott 
vizsgálati eredményeket az I. táblázatban foglaltuk össze.

A módszer kidolgozása után különböző kapszaicin tartalmú 
anyagok hatóanyag tartalmát mértük meg. Ellenőrzésül ugyan­
ezen anyagok kapszaicin tartalmát fotometriás eljárásunkkal (1) 
is meghatároztuk. Az eredményeket a II. táblázat adja.

A táblázatokból látható, hogy modellkísérletekben a bemért 
és talált értékek különbsége az 5%-°t sohasem haladja meg. Kap­
szaicin tartalmú anyagokban a kétféle mérés értékei között pedig 
10%-nál nagyobb eltérés nem tapasztalható. Ez a viszonylag gyor­
sabb módszer tehát jól felhasználható fűszer-, csemegepaprikák, 
továbbá kapszaicin tartalmú készítmények hatóanyagtartalmának 
mérésére, feltéve, ha azok kapszaicin-tartalma — a kb. 20% nedves­
ségtartalmú anyagra számítva — 30 mg/100 g alá nem esik. A mód­
szer előnye nem csupán az, hogy az előkészítő eljárás lényegesen meg­
rövidül, hanem a tényleges mérésre kerülő anyag mennyisége itt 
viszonylag nagyobb lehet, tehát a hígítás okozta hibák elkerülhetők.

I. táblázat

Ism ert k ap sza ic in  tarta lm ú  in od ell-o ld a to k  h ató a n y a g ta rta lm a  m g /2 5  m l

Bemért Titrálássai kapott

kapszaicin tartalom

1 ,5 0 1 ,5 5
2 ,0 3 2 ,0 4
2 ,5 0 2 ,5 3
3 ,0 0 3 ,0 6
3 ,3 0 3 ,3 9
3 ,6 4 3 ,5 9
4 ,0 8 4 ,0 3
4 ,0 8 3 ,9 3
4 ,0 8 4 ,0 7

2 5 8



A vizsgálati eljárás részletes leírása a következő.
I. Vegyszerek:
(1) éter pur. peroxid mentes,
(2) 57%-os alkohol
(3) extrakciós benzin (f. p. 80—100 C°),
(4) m/5 NaOH oldat,
(5) m/5 H3B03 oldat,
(6) m/5 KC1 oldat,
(7) 0,05%-os zselatin oldat,

I I .  t á b l á z a t

K ap sza iein  tarta lm ú  term ék ek  h a tó a n y a g ta rta lm a  m g /1 0 0  g

Sor­
szám Minta neve

Polarometriás tit- 
rálással

Fotometriás eljá­
rással

í. Fűszerpaprika fél é d e s ................... 20 19
2. Fűszerpaprika rózsa ....................... 27 24
.3. Fűszerpaprika erős ......................... 31 31
4. Szegedi paprika 91/95 ................... 50 46
5. Paprikaér őrlemény ..................... 136 150
6. Paprikaér őrlemény ..................... 176 175
7. Paprikaér őrlemény ..................... 243 225
8. Paprikaér őrlemény ..................... 262 251
9. Paprikaér őrlemény ..................... 325 321

10. Paprikaér őrlemény ..................... 398 375
11. Paprikaér őrlemény ..................... 461 500
12. Oleorezin készítmény ..................... 1650 1560
13. Oleorezin készítmény ..................... 2050 2170

(8) kristályos p-diazobenzolszulfonsav. Elkészítése a következő :
(4) : 3 g szulfanilsavat kb. 45 ml 4%-os nátronlúgban oldunk, majd 
12 ml 10%-os NaOH oldattal elegyítjük. Az egészet választótölcsér­
ből lassan 9 ml jégbehűtött 25%-os sósavba csurgatjuk. A kiváló 
diazobenzolszulfonsavat G4 üvegszűrőn leszűrjük, kb. 200 ml jeges 
vízzel, 75 ml ugyancsak lehűtött metilalkohollal és 75 ml éterrel ki­
mossuk, majd megszárítjuk. A készítmény — szárító edénykébe 
téve — exszikkátorban 4—5 napig eltartható. A bomló készítményt 
elsárgult színe árulja el.

(9) 1,00 mg/ml töménységű vizes p-diazobenzolszulfonsav oldat. 
A kristályos készítményből naponta frissen készítendő és felhaszná­
lásig hideg helyen tartandó. A kristályos készítmény kb. 10 alkalom­
mal használható fel oldat készítésére, feltéve, hogy ez az eltartási 
időn belül felhasználásra kerül. Szükség esetén az oldat töménységé­
nek ellenőrzése, ill. a kapszaiein : diazoniumszulfonsav reakció egyen-
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Mint látható, a grafikont úgy vesszük fel, hogy a titrálás ered­
ményét olyan koordináta rendszerben rögzítjük, ahol az abszcisszán 
a felhasznált diazobenzolszulfonsav oldat ml-ben, az ordinátán pedig
— a galvanométer kitérése miliméterekben van feltüntetve. A tit­
rálás folyamán keletkező higulás okozta hiba kiküszöbölésére a leol­
vasott galvanométer kitéréseket ismert módon (3, 6) korrigálni kell. 
A grafikonra ezek a korrigált értékek kerülnek. A nyert pontokat 
összekötve olyan görbét kapunk, melyen éles törés látható. A görbe 
töréspontjának megfelelő diazoniumsó mennyisége (ml) arányos a 
vizsgált oldat kapszaicin tartalmával. A titrálást úgy kell végezni, 
hogy a görbe vízszintes részén — tehát az ekvivalencia pont előtt
— legalább 2-—3 pontot, a meredek részben az ekvivalencia pont után 
3—-4 pontot vegyünk fel. Az így kapott eredmény alapján a vizsgá­
landó anyag kapszaicin tartalma a következő képlet szerint számít­
ható ki :

к  =  a y b  ■ 1 0 0

ahol
К = a vizsgált anyag kapszaicin tartalma (mg/UK) g) 
a = a görbe töréspontjának megfelelő diazoniumsó oldat meny- 

nyisége (ml),
b = a kapszaicin-diazobenzolszulfonsav reakció egyenérték szá­

ma, értéke az előírt körülmények között 0,97, 
g =  a vizsgálatra lemért anyag mennyisége (g).

Kapszaicin tartalmú anyagokból készült oldatok polarometriás 
titrálásánál csaknem minden esetben előfordul, hogy az első ml diazo­
benzolszulfonsav oldat hozzáadása után egyes zavaró anyagok mara­
dék áramot hoznak létre, amely a galvanométert kitéríti. Ilyen eset­
ben a maradék áramot ismert módon (3, 6) kompenzálni kell. A feles­
legben levő diazobenzolszulfonsav oldat okozta kitérésnek csupán 
a teljes kompenzáció után jelentkező kitérést szabad tekinteni.

A kísérletek technikai keresztülvitelében Simek Ferencné nyúj­
tott segítséget, amelyért őszinte köszönetét mondunk.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

P o la ro g rá fb an  a  p -d iazobenzolszu lfonsav  o ld a t  red u k c ió ja  foly­
t á n  megfelelő á ram feszü l tség  m e l le t t  ke le tkező  diffúziós á r a m  erős­
sége m érh e tő .  U g y a n a k k o r  hasonló  k ö rü lm é n y e k  k ö zö tt  a k a p sz a i­
cin. illetőleg a  k apsza ic in  és a  p -d iazobenzo lszu lfonsavbó l kele tkező  
azovegyüle t  közöm bös v iselkedésű. E z  a k ö rü lm é n y  fe lh a szn á lh a tó  
a kapszaic in  m e g h a tá ro zásá ra ,  p -d iazob en zo lszu lfo n sav v a l  tö r té n ő  
p o la ro m etr iá s  t i t rá lássa l .  A reakció C lark -L ubs  o ld a tb a n ,  p H  =  9,0-es
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2.1. Célkitűzés
Az előzőkben láttuk, hogy a különböző készülékekkel mért 

és különféle fizikai egységekben kifejezett penetráeióértékek csupán 
egy részképet adnak az anyag konzisztenciájáról. A penetrációmé­
rés egyszerűsége arra késztetett bennünket, hogy a konzisztencia­
vizsgálatok módszeres tanulmányozását ezekkel a mérésekkel kezd­
jük. Ezen értékek mérésének és az anyag jellemzőjéül való felhasz­
nálásának csak akkor van értelme, ha egyrészt a különböző anyagok­
nál ezek az értékek jelentősen eltérnek, ezáltal lehetőség nyílik az 
egyes anyagok megkülönböztetésére, másrészt sikerül megtalálni 
azokat a mérési körülményeket, amelyek között az aránylag egy­
szerűen elvégezhető penetrációvizsgálat eredménye a konzisztenciá­
ról a legtöbbet mond.

Jelen cikkünk keretében csak az első feladattal kívánunk fog­
lalkozni, a második célkitűzéssel kapcsolatos vizsgálataink folya­
matban vannak.
2.2. Penetrometer

2. V i z s g á l a t o k

Keménységvizsgálatainkhoz a kenőanyagiparban használatos 
kúpos penetrométert (5.) használtuk, némileg módosított formában. 
A készülék az 1—2. számú ábrán látható.

A talpazaton levő csavarok ,,1” segítségével lehet a készülé­
ket vízszintesre állítani. A talpazatra ,,2” helyezzük el a mérőedény­



kéket a megfelelő hőfokú vízfürdőedénnyel. Az állvány karjára „3” 
a kúppal felszerelt vezetőrúd „4” van felerősítve, melynek helyze­
tét az indítógomb ,,5” segítségével lehet szabályozni. A vezetőrúd 
egy fogazott léccel ,,6” érintkezik. A fogazott léchez egy áttételes 
mutató ,,7” kapcsolódik. Ennek segítségével a kúp elmozdulását egy 
360°-ra beosztott körlapon ,,8” lehet leolvasni. A körlap 10° beosz­
tása a kúp 1 mm-es elmozdu­
lásának felel meg. Módosítá­
sunk szerint, méréseinkhez 
különböző súlyú és hajlás­
szögű kúpokat használtunk.
A felhasznált kúpok adatait 
a következő táblázatban fog­
laltuk össze :

I .  t á b l á z a t

Kúpszám Ábra jel <r
(0)

h

(mm)

1 a 4 ,  =  9 0  
=  3 0

h  2 8

ha  1">

2 b 9 0 3 1 ,5

3 b 6 0 3 7 .3

4 b 3 0 3 0 ,2

80 % se rtész sírt, 15 °/<

2.3. Vizsgált anyagok
Kísérleteinkhez modellanyagként a 

következő zsiradékfajtákat használtuk 
fel :

Tiszta sertészsírt, továbbiakban: (I)
90% sertészsírt, 5% pálmazsírt, 5% 

bőrkaparékzsírt tartalmazó gyárilag ho­
mogenizált kombinált zsírt (II), 
napraforgóolajat, 5% bőrkaparékzsírt

tartalmazó gyárilag homogenizált kombináltzsírt (III), 
szabványos étkezési vajat (IV), 
szabványos Venus margarint (V).

2.4. Előkészítés
Sorozatvizsgálathoz megfelelő számú edénykét szobahőfokon 

gondosan egynemüsített anyaggal megtöltöttünk, ügyelve arra, hogy 
töltés közben az edénykében buborékzárványok ne keletkezzenek. 
A mintákat 21 óra hosszat + 6  C°-os hűtőszekrényben tartottuk, 
majd a mérési hőfoknak megfelelő hőmérsékletű vizes termosztátban
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Ö S S Z E F O G L A L Á S
A dolgozat a p en e tro m é te r  il letve p ene trác ió  h a sz n á lh a tó ság án ak  

módszeres v iz sg á la táv a l  k ap cso la tb an  kü lönböző  z s í r fa j ták  különböző  
körü lm én y ek  közö tt i  p e n e trác ió ján ak  mérési e redm ényeibő l lev o n ­
h a tó  m a te m a t ik a i  k ö v e tk ez te té sek e t  ism erte ti .  A m érési e red m én y e­
k e t  szóráselemzésnek v e t i  alá, m eg á l lap í t ja ,  hogy

a vizsgált zs iradékok  p en e trác ió é r ték éb en  lényeges kü lönbség  
v an ,  és az ezen kü lönbsége t m u ta tó  szórás jó v a l  n ag y o b b ,  m in t  az 
egyes m érések véle t len  ingadozásábó l és a k ö lc sö n h a tás  o k o z ta  in g a ­
dozásból k ép eze t t  eg y ü tte s  szórás,

a szóráselemzés k özve tlenü l k im u ta t j a ,  hogy  — m in t  az v á rh a tó  
— a m érési k ö rü lm én y ek  (hőfok, kúpha j lá sszö g ,  k ú p sú ly )  lényeges 
befolyást gy ak o ro ln ak  a pene trác ió ra .

A kö rü lm én y ek  v á l to z ta tá s a  lényegesen eltérő v á l to z á so k a t  okoz 
az egyes zs í r fa j ták  p en e trác ió jáb an  s a m u ta tk o z ó  k ö lcsö n h a tás  v izs­
g á la ta  a fizikai k ap cso la to k  fe lderí tésében  segítséget n y ú j t .

КОНЗИСТН11ЦИОНИОЕ И ЗМ Е Р Е Н И Е  П Е Н Е Т Р О М Е Т Р О М  
A -не Райки и Л-не Ярмаи

В статье авторы излагают математические выводы сделаемые 
из результатов измерения пенетрации разных жиров в разных условиях 
в связи систематических исследованиях для определения применяемости 
пенетрометра. Авторы подвергают анализу расхождения полученных 
результатов и устанавливают следующее :

Между пенетрациях разных исследованных жиров имеется суще­
ственная разница, эта разница больше чем расхождения отдельных 
измерений вследствие случайных колебаний и взаимодействий.

Анализ расхождений непосредственно показывает — как это 
ожиданно — что условия измерения (температура, угол наклона конуса, 
нагрузка конуса и т. д.) оказывают существенное влияние на пенетрацию.

Изменение условий причиняет существенно различающие измене­
ния у пенетрации разных ж иров ; исследование обнаруживаемых 
взаимодействий поможет выяснению физических отношений.

K O N S IS T E N Z M E S S U N G  M IT  D E M  P E N E T R O M E T E R  I.
E'rau A. R a jk y  u n d  F rau .  L . Já rm a i  

In der A rbe i t  w erden  diejenigen m a th e m a t is c h e n  F olgerungen  
besprochen  welche bei der m e th o d isch en  U n te r s u c h u n g  der A n w en d ­
b a rk e i t  des P en e tro m ete rs ,  bzw. der  P e n e t r a t io n  aus den M essungser­
gebnissen der P e n e tr a t io n  fü r  verschiedene F e t t a r t e n  u n te r  versch iede­
nen V ersuchsbed ingungen  gezogen w erden  können .  Die M essungser­
gebnisse w erden  der S treuungsana lyse  u n te rw orfen .  E s  w ird  festgestell t ,  
dass die P en e tra t io n sw e r te  d er  geprü f ten  F e t t e  erhebliche U n tersch iede  
aufweisen u n d  dass die diese U n tersch iede  anzeigende S treu u n g  viel 
grösser is t ,  als die infolge der  zufälligen S ch w ankung  einzelner M essun­
gen u n d  der W echse lw irkung  hervo rg eh en d e  G esam ts treu u n g .  Die 
S treu u n g san a ly se  lässt  u n m i t t e lb a r  erkennen ,  dass — wie denn  auch  
zu e rw ar ten  w a r  — die M essungsbedingungen (T e m p e ra tu r ,  K egelnei­
gungswinkel,  Kegelgewicht)  die P e n e tr a t io n  erheblich  beeinflussen. 
E in e  Ä n d e ru n g  der V ersuchsbed ingungen  h a t  w esentliche V e rä n d e ru n ­
gen in der P e n e tr a t io n  der  einzelnen F e t t a r t e n  zu r  Folge u n d  die P rü fu n g  
der  dabei en tsehenden  W echse lw irkung  k a n n  bei der  E rk e n n u n g  der 
physika lischen  R eziehungen  g u t  v e rw er te t  werden.
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v á l t  a  k ív á n t  m inőségű te ak ev erék ek  előállítása. E lőfordu lt  az is, hogy 
i l la tosítás  nélküli,  il letve i l la tá t  v e sz te t t  zöld k ína i  te a  is é rkeze t t ,  
am i a haza i fogyasz tók  részére szok a t lan ,  s ezért csak  keverék ek b en  
haszná lha tó .

A  tea összetétele

A tea  összetétele függ a fa j tá tó l ,  a levelek fe j le ttségétő l,  a k ikészí­
tés  m ó d já tó l  s tb .  A te á r a  jellemző a k o ffe in ta r ta lo m , m ely  á tlagosan  
3 — 4 % . A  koffein m e l le t t  m ás ,  p u r in  t a r t a lm ú  an y ag o k  is k im u ta t h a ­
tók  benne, így  : theofillin, m e t i lx an t in  stb . A  p u r in  t a r t a l m ú  an y ag o k  
m enny iségé t je lentős m ér ték b en  befolyásolja  a k ikészítés .  A zöld te ák  
ko ffe in ta r ta lm a  m indig  nagyobb . A te á b a n  ta lá lu n k  m ég fehér jé t ,  
i l lóolajat,  n ö v én y g u m it ,  cse rsava t,  zs ír t ,  d e x t r in t ,  á sván y i  an y a g o k a t  
s tb .  (4.)

Az illóolajok, m elyeknek  m ennyisége a száraz te á b a n  az 1 száza­
lék o t  nem  h a la d ja  meg, je lentős szerepet já t s z a n a k  a  te a - a ro m a  k ia la ­
k í tá sáb an .  Befolyásolja a te a -a ro m á t  a c se rsav ta r ta lo m  is. F e rm e n tá ­
lás a la t t  a c se rsav - ta r ta lo m  csökken. É rd em es  m egem lí ten i ,  hogy  a 
koffein a tealevélben nagyrész t csersavhoz v an  k ö tve ,  s a fe rm en tá lá s  
közben válik  szabaddá .  A tea  csersavai k ö zö t t  k a tech inek e t  és tan n i -  
n o k a t  ta lá lu n k .  A csersavak  a tea-főzet színének k ia la k í t á sá b a n  is rész t  
vesznek, de ebben a k a ro t in  és m ás  színező an y ag o k  is k ö z rem ű k ö d n ek .  
Glukozidok közül a q uerc i tr in  já tsz ik  szerepet a te a z a m a t  k ia lak í­
tá sáb an .

A  tea vizsgálata

A te á k  v izsgá la ta  és minősítése érzékszervi és vegyi ú to n  tö r tén ik .  
A vegyiv izsgála tok  módszereire  i t t  nem  té r ü n k  ki, csak az érzékszervi 
minősítés k ia laku lt  g y ak o r la tá t  i sm er te t jü k .  E  m inősí tés  m in d en k o r  
összehasonlítással tö r tén ik .  Az im p o r tá l t  té te lek  m in tá i  leg többnyire  
10 t o n n á t  m egha ladó ,  azonos m inőségűnek  je lze t t  á rubó l v é te tn e k ,  
iivegdugós porüvegekbe. E  m in tá k a t  elsősorban a k o ráb b i  m in ő s í té ­
seknél fé lre te tt  m in ták h o z  h ason l í t juk ,  s a száraz te a  jellegét ( t íp u sá t )  
m egha tá rozzuk .  Pl. K ín a i  F u csau  II . vag y  Szovjet О. P. e x t r a  stb. 
A zu tán  m in d  a régi, m ind  az új m in ták b ó l  egy-egy g ram m o t ,  szám je l­
zésű 200 ml-es porcelán  szűrőbeté tes  edénybe  m érve ,  első forrásban  
levő t i sz ta  vízzel leforrázzuk és lefödjük. E z u tá n  5 percnyi állás k ö v e t ­
kezik, m a jd  a fo r ráza to k a t  — azonos szám ozású — fehér belsejű p o r ­
celán csészékbe szűr jük  át. A kész szűrlete t ( i ta l t)  sorba  r a k ju k ,  s azok 
színét, á t te tszősségé t a jellegekből készült i ta lokhoz h a so n l í tv a  b írá l­
juk . A szín és á tte tszősség  b írá la ta  egyen k én t i  összehasonlítással t ö r ­
tén ik ,  úgy  hogy  felü lnézetben (v a s tag ab b  fo lyadékré tegben)  a k isebb 
színkülönbségek is észlelhetők legyenek. Amíg az i ta lok  ih a tó v á  h ű l ­
nek, a szűrőn m arad t  tealevelek színét és a ro m á já t  — m ég meleg á lla­
p o tb a n  — érzékszervi ú to n  v izsgáljuk  és ér tékeljük .

Az egyes t ípusok  színének és a ro m á já n a k  jellemzését m á r  az á r u ­
cikkek felsorolásánál i s m e r te t tü k ,  de meg kell jegy ezn ü n k , h ogy  az 
o tt  je lze tt  sz ínha tások  az i t t  m e g a d o t t  m ennyiségek  fo r ráza táv a l  érhe­
tők  el. A m in ták  fo r rá z a tá n a k  ízlelése, meleg á l lap o tb an ,  m in d en  éde­
sítő és ízesítő an v ag  h o zzáadása  né lkül tö r tén ik .  Szürcsölgetve , lassan 
ízleljük, és a szájból az o rrb a  ju tó  a ro m á k a t  és u tó ízeke t  is figyeljük. 
A m en n y ib en  a vizsgált m in tá k  á ru té te le i  keverék  fo rm á já b an  fog-
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-H a z á n k b a n  a  h á z ta r tá s o k b a n  sajnos a leg többen  tú lság o san  „ fő z ik ” 
a te á t .  E n n e k  k ö v e tk ez téb en  a „ fő ze tek” m ind ig  sö té t  színűek. E z  
azo n b an  a g y a k o r la tb a n  úgy  a lak u l ,  hogy  c i t ro m m al  v ag y  c i t ro m p ó t­
lóval ízesítéskor az i ta l  színe h a lv án y u l ,  il le tve v i lág o sab b á  válik . 
Az ilyen i ta l  íze te rm észe tesen  igen f a n y a r  (csersavas) és sav an y k ás  
(borkősavas).  A túlfőzéssel soha n em  célszerű a t e a  színét fokozni, 
m e r t  igen ta lá ló an  á l lap í t ja  meg az „É le lm ezési  Ip a r o k ” c. egye tem i 
t a n k ö n y v  (6.), hogy  : „K ém ia i lag  a leg tökéle tesebb  főzet az, am ely  
a legtöbb koffe in t  és a legkevesebb cse r sav a t  ta r t a lm a z z a .”

N em csak  lab o ra tó r iu m i ,  de közfogyasztási  t a p a s z ta l a t  is, hogy  
a  tú lfőzésnél a teáb ó l  m in d  tö b b  és tö b b  cseranyag  oldódik , am inek  
erősen fa n y a r  íze a t e a  finom  a ro m á já t  m in d jo b b a n  e lnyom ja .  Az igazi 
teaé lvezők  (sajnos h a z á n k b a n  m ég kevesen  v a n n a k )  lényegében  úgy  
készítik  el az é lvezetre  szán t  i t a lu k a t ,  ah o g y an  az t  az érzékszervi 
tea -m inősítésné l m á r  le ír tuk .

V e n d ég lá tó ip a ru n k b an  a k áv éh o z  v is zo n y ítv a  a  te a i ta l  fogyasz­
tá s a  még elenyésző. E z  idő szer in t  a  te a  felszolgálásánál három féle  
eljárás  v an  g y a k o r la tb an  :

1. R e p re z e n ta t ív  v endég lá tó  helyeken  kb. 1 g száraz  t e á t  szolgál­
nak  fel, porcelán  t e á s k a n n á b a n .  K ü lö n  ed én y b en  a d n a k  mellé  2 — 3 
dl forró v ize t és elegendő cukro t .  A fogyasztó  s a já t  ízlése szer in t fo r­
rázza  le a t e á t  (röv idebb  v ag y  hosszabb ideig) és te tszés  szer in t  ízesíti.

2. K isebb vendég lá tó  ü zem ekben  leg többny ire  m á r  leforrázva  
szo lgálják  fel a te a i ta l t ,  kis k a n n á k b a n ,  s a  fogyasz tók  az üres csészékbe 
ak k o r  szűrik á t  az t ,  am ik o r  a sz ín t és a ro m á t  megfelelőnek t a r t j á k .

3. Á llófogyasztású  (büffé) he lyeken leg többny ire  e lő rekészí te tt ,  
c u k ro zo t t  és s a v a n y í to t t  tea -szö rp ö t  ad ag o ln a k  forró vízzel te l t  csé­
székbe (m in t  a gyüm ölcsszörpöket) ,  s fe lkeverve a kész i t a l t  k a p ja  
kézhez a fogyasztó.

V endég lá tó ipari  fe lhasználásra ,  ez idő szer in t  leg többny ire  a m á r  
is m e r te te t t  3 sz. keverék  kerül, amiből ad a g o n k é n t  0,6 —0,8 g száraz  
te a  m elle t t ,  csak gyenge színű és a ro m á jú  tea - i ta l  k ész í the tő .  K ísé r­
le tek  tö r té n n e k  a k áv é  presso gépen való teaátgőzölésse l  is. I t t  is nehéz 
elta lálni, hogy tú l  sok csersav  ki ne o ldódjék , v iszon t  m in d en  értékes 
illat- és z a m a ta n y a g  az i ta lb a  kerül jön . A teaszörp  h a sz n á la ta  a fel­
szolgálást igen m eggyors ít ja ,  de m in th o g y  ez á l ta láb an  túlfőzéssel 
és c it rom szörp  keverésével készül : a  csersav  fa n y a rság a  m e l le t t  a 
c it rom héj kesernyés íze is e lnyom ja  a t e a  jellemző és k ív án a to s  a ro ­
m á já t .  Á minőség ellenőrzése is k ö rü lm ényesebb  ennél az e l já rásná l ,  
s ha  a szörp nem  megfelelő, erjedés is e lő fordu lha t.

Mindez némileg felelet lehet a r ra ,  hogy  v en d ég lá tó  helyeinken  
m ié r t  o lyan e lm a ra d t  a te a  fogyasz tása  az u tó b b i  években  igen fe l len­
dü lt  p resso-kávé fogyasztássa l szemben.

Végül, de nem  u to lsóso rban  figyelemre m é l tó ,  hogy  a s p o r te m ­
berek  szerte e világon nag y  kedvelői a  szép színű, zam a to s  t e á n a k ,  
m e r t  frissítő és é lénkítő  h a tá s á t  a  ta p a s z ta la to k  és a tu d o m á n y  is iga­
zolják. N ag y  forróságban ,  tes tpáro lgássa l  já ró  erőfeszítéseknél, pl.  
a ra tá s ,  cséplés, b á n y á sz a t  v a g y  a spor t  tú r á k o n  (evezés, sí, h e g y m á ­
szás stb.) a szom júság  en yhén  c itrom os s alig éd es í te t t ,  gyenge, lan ­
gyos v ag y  k ih ű l t  tea i ta l la l  leg jobban  o l th a tó .  Orvosi ta n á c s ra  szá­
mos ipari üzem b en  v é d ő i ta lk én t  is haszn á l ják .  F o g y asz tá sá t  h e ly en ­
k én t  az alkoholellenes m ozga lm ak  is p rop ag á l ják .
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A tea i ta lo k  m inőségének  m eg jav í tá sa  é rdekében  pedig  az a lá b b i ­
a k a t  javasoljuk :

1. A teák  v o n a lá n  is to v á b b  kell k ü zden i  azért ,  h ogy  a hazai fogyasz­
tó k  ízlésének megfelelő t e a f a j t á k  k e rü l jen ek  m in d e n k o r  beh o za ta lra ,  
il letve kereskedelm i forga lom ba  és az i ta lb o l to k b a .

2. A kereskedelm i r a k t á r a k b a n  m in d e n ü t t  b iz to s í tsan ak  szag m en ­
tes, száraz és szellős tá ro lá s i  lehe tősége t a  t e á n a k ,  m e r t  a  p á rá s  lég­
körben  dohosodás  és íz rom lás is veszélyezte t i  a  m inőségét .  A  ven d ég ­
lá tó ipar i  k é z i r a k tá r a k b a n  a ján la to s  a te á t  b ád o g  v ag y  ü v eg ed én y ek ­
ben, h ű v ö s ,  fény m en tes  helyen táro ln i .

3. N ö v ek v ő b en  levő ideg en fo rg a lm u n k  indoko lja ,  hogy  rep rezen ­
ta t ív  he lyeken  a külföldi v endégek  az á l ta lu k  m eg szo k o tt ,  jó  m in ő ­
ségű teákbó l v á la sz th a s sák  ki az íz lésüknek  megfelelőket.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Szerző főkén t  a fogyasz tók  szem p o n tjáb ó l  i s m er te t i  a b eh o za ta l ra  
k e rü l t  te a t íp u s o k a t ,  s m in teg y  20 m inősége t je llemez. R á m u t a t  a r r a ,  
hogy  az u tó b b i  év ekben  csak  k é t -h á ro m  m inőségű  k ína i fekete  és zöld 
te a  k e rü l t  h azá n k b a .  Ism er te t i  a  h aza i  fo rga lom ban  szereplő h á ro m ­
féle te a k e v e rék  összeté te lé t  ; é rin ti  a t e á k  kém iai analíz isé t ,  vázo lja  
az érzékszervi minősí tésnél k ia laku lt  összehasonlító  g y ak o r la to t .  N éh án y  
külföldi szokásra  is u ta lv a  leírja a te a i ta l  elkészítési e l já rása i t  a h áz ­
a l á s o k b a n  és a v en d é g lá tó ip a rb a n .
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m etezzü k  be, és 60 C°-on 30 per­
c ig  szár ítju k . E z u tá n  k erü l sor 
a n in h id rin  o ld a tta l v a ló  beper- 
m etezésre  (k észü l 0 ,2  g n in h y d rin  
95 m l b u ta n o l és 5 m l 2 n e c e t­
sa v b a n  v a ló  o ld á sá v a l). A  k ife j­
lőd ő  ib o ly a  sz ín ező d és a m in osa-  
v a k  je len lé tére  v a ll. A  p róba  
ú g y  is v é g e z h e tő , h o g y  a v iz s ­
gá lan d ó  fo ly a d ék o t n in h y d r in n e l 
k ém csőb en  rö v id  id eig  főzzü k .

Gál I. (B u d a p e st)

B R O O K S  J . :
Mosott tojások felism erése II. 
Gyorsm eghatározási módszer.
J . Sei. F o o d  A gric. 6, 368 , 1955.

Szerző eg y  e lőző  m u n k á b a n  
(J . Sei. F ood  A gric. 6, 37 , 1954) 
érzék en y  fé lk v a n t ita t ív  m ódszert  
írt le  m o so tt  to já so k  fe lism eré­
sére, m e ly  k lórion ok n ak  A g N 0 3- 
m al va ló  k im u ta tá sá n  alap szik . 
U g y a n ezen  az a la p e lv en  n y u g ­
szik  e g y szerű s íte tt  m ód szere is , 
m ely n ek  seg ítség év e l a  v iz sg á lt  
to já sh éja k  9 7% -a  v o lt  h e ly esen  
e lb írá lh ató . A z eljárás abban áll, 
h o g y  a to já sh éjra  eg y  A g N 0 3 
— z se la tin o ld a t (0,1 % A g N 0 3, 
0 ,3 %  zse la tin , p/, =  4 ,7 ) eg y  csep p -  
jé t v is z i fe l, és 1 —2 percig  u ltra ­
ib o lya  fén y  h a tá sá n a k  te sz i k i 
a fo lto t. K eze le tlen  to já so n  ily e n ­
kor sö té t  tég la v ö rö s  csa p a d ék , 
m o so tt to já so k n á l (a la cso n y  klór- 
ta rta lo m ) sem m ily en , v a g y  g y e n ­
gén  szü rk és lio m á ly o so d á s fe l­
lép ése  fig y e lh e tő  m eg.

Gál I. (B u d a p est)

T U R K  A ., M E S S E R  P. J ., B L A S -  
K IC W IC Z  A . :
Atm oszferiás szagok hatása  
tápszerek aromájára.

A gric . F o o d  C hem . 1, 79, 1953.
H ű tő h á zb a n  tá ro lá sk o r  a tá p ­

szerek  a ro m á já t k ö n n y en  m eg ­
ro n th a tja  az a k ö rü lm én y , h o g y

azok  a tá ro ló h e ly iség  le v e g ő jé ­
ből id egen  sza g o k a t v eszn ek  fel. 
Szerzők  v iz sg á la t tá r g y á v á  t e t ­
té k  e je len ség ek et g y a k o r la ti k ísér­
le te k  a lap ján . E  k ísér le tek  fo ly a ­
m án a tá ro ló h e ly iség  lev eg ő jéb e  
sz a g a n y a g o k a t ju t ta tv a  a lev eg ő  
szagerősségén ek  v a g y  sza g tö m é n y ­
ségén ek  és a b etá ro lt táp szerek  
arom áján  érz é k sz e r v iig ' é szrev e­
h ető  v á lto z á so k n a k  a v isz o n y á t  
m érték . A  g y a k o r la t fe lté te le i­
nek m eg fe le lő en  a k ísér letek h ez  
ro m lo tt h ú s, ro m lo tt h a l, a v a s  
zsír, o la jfesték , sa v a n y ú  k á p o szta , 
h a g y m a  stb . sza g á t v á la sz to ttá k  
és p árh u zam os k ísér le tek b en  a 
le v e g ő tisz t ítá sn a k  a k tív  szén n el 
v a ló  b efo ly á sá t is  v iz sg á ltá k . M eg­
á lla p ítá st n y er t, h o g y  tá p szerek  
k ö n n y en  v eszn ek  fel u g y a n  ily e n ­
fa jta  sza g o k a t, a k tív  szén n el v a ló  
le v e g ő t isz t ítá s  á lta l azonban  ezen  
id egen  szagok  káros h a tá sa  m e g ­
a k a d á ly o zh a tó .

Kieselbach Gy. (B u d a p e st)

P Y R I K I  C. :
V cigaretták nikotintartalm ának  

kérdéséhez.
B ér. In st. T ab ak forsch u n g . 

D resd en . 267 1954,
A  m á so d ik  v ilá g h á b o rú  e lő tt  

a N ém eto rszá g b a n  fo rg a lo m b a  k e ­
rü lt c ig a re ttá k  á tla g o s n ik o tin -  
ta r ta lm a  k b . 1 ,25%  v o lt , v isz o n t  
u tá n a  K ö zép - és K e le t-N é m e t-  
országban  k ereken  2 0 % -k a l, ső t  
N y n g a t-N é m e to r sz á g b a n  — az ori- 
en t-fa jtá k  k iv é te lé v e l — a h áború  
e lő ttin e k  50 % -á ig  is  em e lk ed e tt . 
Szerző a n ép eg észség ü g y  érd e­
k éb en  a c ig a re ttá k  n ik o t in ta r ta l­
m án ak  c sö k k en tésé t ta r tja  k ív á ­
n a to sn a k , ésp ed ig  0 ,8  —1,3% -os  
h atárok on  b elü li n ik o tin ta rta r-  
lom ra, a zo n k ív ü l leg fe ljeb b  0 ,6 %  
n ik o tin t ta r ta lm a z ó , n ik o t in sz e ­
g én y  c ig a re ttá k  g y á r tá sá t is  ja ­
v a so lja .

Kieselbach Gy. (B u d a p est)
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