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A zsiradékok PK-ja még csak kezdeti sikereket kdnyvelhet el, a terilet
igen nagy és még sok a bizonytalansag. Elsésorban Kaufmann professzor
és munkatarsai eredményeit kell kiemelni, melyek alapjat képezik a zsira-
dékok jelenlegi papirkromatografiai vizsgalati modszereinek. Szamos
egyéb kilféldi kutatas mellett, hazai eredményeink is vannak mar e téren.

Az anyagot a koOvetkezd felosztasban targyaljuk :

1. zsirsavak papirkromatografiaja,

2. kisér6 anyagok papirkromatografiaja,

3. gliceridek papirkromatografiafa.

1. Foglalkozzunk elészor a fontosabb egyedi zsirsavak papirkromatog-
rafikus viselkedésével.

Az altaldnos vizsgalatok szempontjabo6l széba johetd zsirsavak szdma
nem nagy, ezek a kovetkez6k :

Novényi zsiradékoknal a telitettek : kaprin (Kap), laurin (La),
mirisztin (M), palmitin (P), sztearin (Szte), arahin (Ar), tilitetlenek : olaj
(0), lindi (L), lindién (Leén) savak. Kulon kell foglalkozni a konjugalt zsir-
savakkal (eleosztearin és likan sav). Allatiak koézul: vaj, Valérian, kapron,
kapril és a mar fent emlitett zsirsavak.

Az egyes zsirsavaknak a felismerése, illetve azonositdsa kromatografiai
papiron vagy szinreakciokkal, R/ értékekkel, illetve modell zsirsavakkal
valé egyilttes futtatassal torténhet.

Ha modell zsirsavak kb. 1%-6s benzolos oldataib6l 0,001—0,01 ml-t
azaz kb. 10— 100y zsirsav mennyiséget cseppentiink kromatografiai papirra,
az oldoszer elpéarolgasa utan lathatdo olajos folt marad vissza, mely kilon-
féle reagensekkel specifikus szinez6dést mutat. Altalaban a telitett és
telitetlen zsirsavak csoportjat megkilénb6ztetd csoport reagensek kozil
legjobb a higos kdliumpermanganat oldat (2). A telitett zsirsavak foltjai
élénk pirosak maradnak, a telitetlenek telitetlenségi fokuk szerint el6bb,
vagy utébb sargaszin(ivé valnak a kéaliumpermanganat redukciéja folytan.
Ez a reakcié alkalmas a telitetlenségi fok megallapitasara is. igy példaul
az olajsav kezdetben vorés marad, de néhdny mésodperc mulva sargava
valik. Linolsav azonnal sargaszin( lesz. A reakci6 igen érzékeny, még 0,05 mg
zsirsav telitetlensége is megéallapithaté. Hatrdnya a kaliumpermanganat-
nak, hogy a jellegzetes szinreakcié csak par masodpercig figyelhet6é meg,
azutdn egységesen barna szin lép fel (bamakd kivalas).

_* Szemelvények a szerzének a MinGségvizsgalo intézetvezetSi értekezleten, Budapesten
1957 junius 5-én tartott ,,Zsiradékok papirkromatografiaja” c. el6adasabol. (Szerk.)
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J6 reagens olaj és linolsav részére a rézacetat (3). Hidegen telitett vizes
rézacetat-oldat az olaj és linolsavat kékre szinezi. Levegén széritva 24 6ra
alatt a linolsavfolt z6ld lesz, az olajsav viszont kék marad. A szinatcsapas
siettethetd, ha a rézacetatos papirt dztatds utan az el6bb emlitett lagos
kdliumpermanganat oldatba martjuk. A reakcié érzékenysége 5 gamma.
A rézacetat sokszor el6nydsebb a kdabumpermanganatnal, annak ellenére,
hogy az érzékenység gyengébb, viszont a reakcidtermék allandd és tovabbi
karakterizdlasra alkalmas.

Osmiumtetroxid csak a tebtetlen zsirsavakkal ad szinezd&dést (4)
(szurke-feketés). A linolsavnal lényegesen er6sebb a szinezédés, mint az
olajsavnal.

Egyedi zsirsavak identifikdldsara a papirogrammos habzasi maédszert
(,Schdumtest”) dolgozta ki Kaufmann (5). A mddszer azon alapszik, hogy
a zsirsavak alkali séi kilonféle babzasokat mutatnak katabzator és gazfej-
leszt6 anyagok jelenlétében. Gazfejleszt6 anyagnak a H 20 2 valt be, kata-
lizator natronszappan esetében mangansé vagy kolloid eziist. Ammonszap-
pan esetében a rézacetat felel meg.

A vizsgaland6 zsirsavat vagy zsirsavakat szerves old6szerben oldjuk
2—5%-0s mennyiségben (benzol, alkohol stb.). Ebb6l az oldatbo6l olyan
kréom. papirra visziink fel cseppeket (0,1—0,2 mg zsirsav), melyet eléz0leg
rézacetat oldattal impregnaltiink és kiszaritottunk. A zsirsav foltra az oldo-
szer elparolgdsa utdn mikropipettdval cseppentink az NH40H - H 20 2
1:1 aranyu keverékbdl; azonnal hab keletkezik, melynek térfogata és
konzisztencidja a zsirsavra jellemzé.

Alacsony mdl. sulyd zsirsavak (vajsav, kapronsav, stb.) nem képez-
nek habot és csak oktansavtdl (pl. kaprilsav) kezd6dik habképz6dés. A
modszer érzékenysége : 10 gamma olajsav, vagy 5 gamma olajsav -f- elei-
dinsav keverékben a komponensek jol felismerhet6k. Egy zsiradékbdl,
melynek 3—5%-a szabad zsirsav 0,1 mg alkalmazva, az olajsav még jol
felismerhet6. A mddszer sok esetben j6 segitséget nydjthat kromatografias
zsirsavvizsgalatoknal, tovabba szappanok mingsitésénél. Dont6 maddszer
annak megéallapitasa, hogy a krém. folt valéban zsirsavtél ered-e vagy sem.

A kvalitativ vizsgalatokkal kapcsolatban meg kell emlékezni a kon-
jugélt telitetlen zsirsavak kimutatasardl. Ezek kozil a természetben el6-
fordulé 3 legfontosabb zsirsavra térink ki: 9—11 linolsav, eleosztearinsav,
likénsav.

A fémsod reagensek kozul itt a réz, vas és nil:kel specifikus. Az alabbi
I. tadblazat szemlélteti a fellépd szinkilonbségeket.

1. tablazat
émso . . £-eleo-sztearin .
r';ggeﬁﬁs 9,12 linolsav 9,11 linolsav sav /Micansav
RézZ..cocnne sotétzold vilagos kékeszold gyenge zold Sargészold
Vas ........ vordsbarna barnassarga sarga vilagossarga
Nikkel engén zold, nagyon gyengén gyengén rozsaszin,  gyengén zold
esébb sarga 01 z0ldes szegéllyel

A konjugdlt zsirsavak eltér6 szinadrnyalatait az izolaltakkal szemben

'a konnyebb oxidalhatosdg eredményezi.
A ‘szinkulénbségeken alapuléd felismerés természetesen csak tiszta
zsirsavak esetében lehet megbizhatd. Amennyiben zsirsav keverékekrél
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van sz0, Ggy a zsirsavakat el6z6leg kromatografiai futtatdsokkal szét kell
véalasztani. A szétvalasztds azért el6nyds, mert igy az el6bb emlitett 3
konjugalt savfolt helyzetéb6l is meg lehet &llapitani a minem(iséget. igy
pl. a 9,11 linolsav R/ értéke kisebb, mint a 9,12 linolsavé. A /S-eleosztearin-
sav viszont a startponton marad, azaz R/ értéke gyakorlatilag nulla. Petro 1-
éteres futtatds esetében viszont a /S-likdnsav marad a startponton, a tébbi
sav kivandorol.

A legmegbizhatébban ugy identifikalhatjuk a zsirsavakat, ha tiszta
modell zsirsavakkal rendelkeziink és ezekkel parallel futtatjuk az isme-
retlen zsirsavakat egyedil vagy keverékekben tigyelve arra, hogy jol sze-
paralt foltokat tartalmazé kromatogramokat kapjunk. Meghatadrozzuk az
Rf értékeket és ezek alapjan a legtobb esetben megbizhatéan identifikal-
hatjuk a zsirsavakat.

Téajékozasul kézoljik néhany fontosabb zsirsav R/ értékeit (80%-o0s
ecetsav futtatas) :

Laurinsav = 0,550 ; Olajsav = 0,108;
Mirisztinsav = 0,383 ; Linolsav = 0,310;
Palmitinsav = 0,220 ; Linolénsav = 0,440 ;
Sztearinsav = 0,050 ; Erukasav = 0,105;
Arachinsav = 0,025 ; Ricinolsav = 0,650 ;

A tdblazatos kimutatasb6l megéallapithatjuk, hogy azoknal a zsirsavak-
nal, melyeknek R/ értékei kozott Iényegesebb eltérések vannak, a keveré-
kekbdl valé szétvalas papiron valo futtatdsnal teljes lesz, azaz jol definialt
kulonallé zsirsavfoltokat kapunk. A felsorolt zsirsavak kozil az olaj és
palmitinsav R/ értékek kozel allanak egymashoz, (kritikus par), ezeket
tehat nehéz kulonalldo foltokra kuloniteni. A gyakorlat is azt mutatja,
hogy ennek a két savnak az elvalasztasa papiron nehezen valésithaté meg
és ha szét is valtak a foltok, ez tdbbnyire nem kvantitative torténik.

A papirkromatpgrafiai vizsgalatok gyakorlati alkalmazasa a zsiradékok
vonalan mar tdbb hasznos Gtmutatast nyujt.

A zsiradékok szabad zsirsavtartalmanak meghatdrozasdra mar tébb
modszert dolgoztak ki. Ezek kozil egy gyakorlatilag jol reprodukéalhaté
sajat modszert részletesen ismertetek (7).

A modszer kiindulasi alapja az, hogy kapillar-aktiv felileten, tehat
pl. egy kromatografalé papiron vagy egyszer( laboratériumi szlrépapiron
folyékony zsiradékkal foltot képezink és ezt a foltot olyan fémsdéoldatban
dztatjuk, mely a szabad zsirsavakkal szines,'vizben oldhatatlan fémszap-
pant képez. A fellép6 szin intenzitdsa raes6é vagy ates6é fényben becsiilve vagy
mérve a szabad zsirsavak mennyiségével aranyos. Ha a savkoncentracio
nagyon csekély volt, akkor pl. a rézsé foltok nagyon halvanyak, esetleg
szabadszemmel nem is lathatok. Ezért Gn. er6sité vegyszerek véaltak szik-
ségessé, melyek kozil jol bevalt a kdHumferrocianid, melyet ugyancsak
vizes oldatban lehet hasznalni. A sarga vérligsé a rézszappannal reakcioba
1ép és barna szinl rézferrocianid keletkezik.

A rézszappanbdl keletkezett rézferrocianid Iényegesen intenzivebb
szin{, mint a rézszappan. Ez mdédot ad arra, hogy a szabad szemmel nem
lathaté igen kis mennyiségl rézszappant tartalmazé foltok sarga vérlugso-
val kezelve, j6l lathaté barna foltokat eredményezzenek.

Méréseket végeztink annak megallapitdsadra, hogy milyen nagysag-
rend( zsirsavmennyiségek regisztralhatok a fenti szin-reakcidkkal.

Megéallapitottuk, hogy 1 mikrocsepp, 1-es savszamuU olaj (0,01 g olaj-
ban 50 gamma, azaz 0,00005 g szabad zsirsav) sz(irépapirra felitatva és
az ismertetett vegyszerekkel kezelve még szabad szemmel is jol lathaté,
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értékelhet6 szinfoltot ad, tehat a reakcié rendkivil érzékeny. Szemrevé-
telezett méréseknél a pontossdg 1 savszamértéken beltl van, mdszeres
szinméréssel (reflektométer) tizedes értékekig fokozhaté a pontossag.
A nagy savtartalmaknéal szabad szemmel csak kozelit6 becsléseket lehet
eszkdzolni. Reflektométerrel ezen a teriileten is pontosabb méréseket lehet
végezni. .

A modszer nagy elénnyel alkalmazhat6é sorozatvizsgalatoknal, tovabba
magnemesitési kisérleti anyagok vizsgalatanal, ahol mdédunkban all pl.
egy szem olajos magban lev6é olaj savszamat is kénnydszerrel megmérni.

A tovéabbiakban azokat a zsiradékvizsgalati mddszereket ismertetjik,
amelyek papirkiomatogréafiai kifejlesztéseken alapulnak.

Ezek kozll a kovetkezd vizsgalatokat fogjuk ismertetni:

1. Természetes zsiradékok zsirsavjainak szétvalasztasa és kvalitativ
meghatarozasa ; 1

2. zsiradékkeverékek kvalitativ vizsgéalatai
zsirsavak kvantitativ meghatarozasa.

3. Zsiradékkiséré6 anya-
gok mindségi vizsgalatai
(szterinek, tokoferol stb.).

4. Monogliceridek vizs-
galatai.

5. Zsiradékok glicerid
szétvalasztasa.

Természetes zsiradékok
zsirsavjainak szétvalaszta-
sara a Kaufmann Aaltal
ajanlott jégecet + viz po-
laros oldészer alkalmas
hidrofob stacioner fazis-
ban, azaz szénhidrogénnel
telitett oldészerrel ésimp-
regnalt kromatografiai pa-
piron (8).

Ilyen rendszerben a ho-
molég zsirsavak a kaprin-
savtol a sztearinsavig jol
elvalaszthatok. Ezen az
Gton haladva olyan munka-
mddszert dolgoztunk ki,
mellyel nemcsak a telitett
homolog sor tagjait, hanem
az azonos szénlanc-hosszu-
sagl telitetlen savak egy
részét is sikerilt értékel-
het6en szétvalasztani.

A természetes zsirsav-
keverékeket egyes névényi
olajokbol allitottuk el6. A
frissen sajtolt nyersolajo-
kat alkoholos ko6zeghen
kaliliggal szappanositot-

1. &bra tuk el, a szappanos olda-

100



tokat vizes higitas utan se-
savval kezelve felszabaditot-
tuk a szabad zsirsavakat.
llyen moédon kb. 12 termé-
szetes zsiradék zsirsavkeve-
rékeit allitottuk el6, melyek-
b6l 0,5, 1 és 2%-o0s benzolos
oldatokat készitettink. A
benzolt el6z6leg aromas al-
katrészeit6l kénsavas ron-
csolassal, moséssal, szaritas-
sal és lepérladssal megtiszti-
tottuk. A jzsirsavak futta-
tdsdt a Macherey—Nagel 02
és Sch. et Sch. 2043/b papi-
rokon végeztik.

A papirok impregnéalasat
(hidrofobizalds) Kaufmann
szerint a petréleum frakcio-
nak 190—220 C° kozé esé
részével veégeztik az altala
kozolt elbiras szerint. A fut-
taté6 polaris oldészert (jég-
ecet + viz) ugyancsak Kauf-
mann el6irasa szerint telitet- j.
tik ugyanazzal a petréleum
frakcioval, mellyel a papirt
impregnaltuk.

A kromatografalast a szo-
kdsos méretli szekrényben
lefelé vagy felfelé futtatassal
végeztik 20 C° koruli kon-
stans hémérsékleten. A papir
startvonaldra kalibralt ka-
pillarpipettaval vittik fel a
vizsgaland6é  zsirsavoldato-
kat. A felvitt oldatok menv-
nyisége 0,006—0,03 ml ko-
zott valtozott. A telitetlen
zsirsav kromatografalasokat
szénsav atmoszférdban 'vé-
geztik. A kész kromato-
grammokat szaritottuk, a
foltok el6hivasat rézacetat
és kéliumferrocianiddal vé-
geztik, illetve specialis ese-
tekben a zsirsav telitettsége
és telitétlenség vizsgalatok-
nal kaliumpermanganat és
rodamin B festéseket alkal-
maztunk.

Az alédbbi &brak az eredeti kromatogramm fényképeken szemléltetik
egyes természetes zsiradékok zsirsavkeverékének szelekcidit : Sch. et Sch.
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2043 b, papiron 75%-0s
ecetsavval lefelé futtatva
20 6ra alatt. Felvitt zsir-
savmennyiségek 0,37 mg.

Az 1. 4bran K-val je-
161t kokusz zsirsavak ko-
zil a foltnagysagok is
nagyjabol érzékeltetik a
fébb zsirsavak mennyi-
ségi viszonyait. Alulrél
kezdve a sztearin, palmi-
tin, mirisztin és laurinsav
novekvd és jol szelektalt
foltjai lathatok az F
(napraforgd) minta ha-
rom foltra szelektalédot:
legalul a telitett zsirsa-
vak (féként sztearinsav),
felette az olajsav és pal-
mitinsav  és legfelil a
linolsav foltja.

Bcs — blzacsiraolaj-
zsirsav keverék : legalul
sztearinsav, a kovetkezd
szivalakd folt az olajsav
és valdsziniileg palmitin-
sav frakciét egydutt tar-
talmazza, a felett a linol-
sav folt helyezkedik el és
legfeliil kis folt alakban
erdsebben telitetlen részt
is feltételezhetink (lino-
Iénsav).

Az Rcs = rizscsiraolaj-
nal kb. ugyanaz a hely-
zet, mint a Bcs-nél.

Az L-nél (len) (2. 4bra) azt latjuk, hogy igen kevés sztearin mutat-
kozik (2—3%), ennél tobb plamitin (5—6%), a lindinal Iényegesen tobb
olajsav (30% koril), kevesebb lin6i (15% koéril) és sok lindién (40—45%).

A 3. és 4. kromatogrammokon latjuk feltintetve a gyapot, repce,
arachisz és emberzsir, tovdbba oliva, tok kromatogrammokat. (Gy; R ;
Ar; Em ; ill. d; T ; sth.).

A gyapotnal kilénvalt az arachinsav, sztearin, palmitin és olajsav
egyltt futott és szépen szelektdlédott a linolsav.

Szinte idedlisan viselkedik a repce, mely 5 savra szelektalddott (eruka,
sztearin, olaj, linéi és linolénsavra) és a foltok nagysagrendje is kb. egyezik
a repcezsirsavosszetétel irodalmi adataival (45—47% eruka-, 1—2% pal-
mitin-, 30—35% olaj-, 15— 17% lin6i- és 1—2% finolénsav).

Ugyancsak j6 szelekciét mutat az arachisz-zsirsavkeverék : arachin
sztearin, palmitin + olajsav és linolsav. Ugyanaz lathaté az emberzsimal
is, ahol a linolsav mellett kilén futott ki a Cl6-0s telitetlen zsirsav is. Az
olajnal a palmitin és olein szintén egyutt futott, a toknél mar szépen kiilon
valt, viszont a tengeri csiranal megint egyitt latni a palmitin és olajsavat.
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Ugylatszik azoknal az
olajoknal, melyekben
a palmitin-olajsavarany
nagy, e két zsirsav szét-
véalasa nehezen megy vég-
be és sok esetben csak
nyujtott vagy két di-
menziés futtatdssal va-
laszthaté szét.

Tudjuk, hogy a zsirsav
komponensek Ry érté-
keinek alakulasa sok ko-
rilményt6l fligg. Erdekes,
hogy e sok kdrilmény ko-
z0tt a kiséré alkatrészek
szintén befolyéasoljak en-
nek értékliségét. Az 5.
abra szemléltetéen mu-
tatja a sztearin, palmi-
tin, olaj és linolsav R/
értékeinek alakulasat a
kulénb6z6 természetes
zsirsavkeverékekben.
Legszembetin6bb a
.palmitin és olajsav R/
értékeinek  alakulésa.
Latjuk, hogy azoknéal az
olajoknéal, melyeknél a
palmitinsav az olajsavtol
nem kulénult el, vagy
tokéletlentil  szelektalo-
dott, az olajsav gdrbe a
palmitinsav gorbéhez koé-
zel simul.
Ugyancsak leolvashato, 4. abra
hogy azokb6l a természe-
tes zsirsavkeverékekbdl adddott a legjobb szelekcid, ahol az egyes zsir-
sav R- értékpontjai, ill. a gorbe legtavolabb fut egymaéstél.

Mind a négy zsirsavban jo szétvéalasztds csak a napraforgéndl és len-
nél tapasztalhatd. A sztearin, palmitin -f- olaj és linolsav nagysagrendben
viszont a tobbi olaj is szétvalasztast mutat.

A legtobb természetes olajzsirsavkeverék — mint a mar ismertetett
kromatogrammokbd6l is megallapithaté — jellegzetes kromatogrammot
ad. Ebbdl 6nként kdvetkezik, hogy ha a természetes zsiradékokat egymas-
sal 0Osszekeverjik, az eredeti kromatogrammok torzulast szenvednek,
illetve Uj zsirsavfoltok jelenhetnek meg. Egyel6re két zsiradékbdl készitett
keverék kromatogrammjait vizsgaltuk oly médon, hogy napraforgéolajhoz
10%-ban kilénb6z6 olajokat kevertiink.

Jellegzetes kilonbséget latunk a 6. dbran, ahol killéndsen a len, kdkusz
és repceolajok jelenléte Gjabb zsirsav-foltok megjelenésével (lin6ién, laurin,
eruka) aruljak el a napraforgo6olajban levé jelenlétiiket.

Az olivandl az olaj és linolsav foltok eltolédasdban latszik a kilonbség.
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J6l tudjuk, hogy a
zsiradék-elemzések
legnehezebb feladata
kozé tartozik keverék-
zsiradékok esetén az
idegen olajok mingségi
kimutatasa kilondsen
akkor, ha az idegen
zsiradékokra nem is-
merink specialis kém -
szert, vagy értékjel-
lemz6t. Leginkabb a
refrakcio, jédszam és
telitett zsirsavak
mennyisége az a ha-
rom értékmérd, melv-
lyel idegen zsiradékok
nagyobb mennyiségi
jelenléte  megallapit-
hat6. A jelenlevé ide-
gen zsiradék minemd-
ségét azonban a leg-
tobb esetben még igy
sem tudjuk elddnteni.

Az ismertetett kro-
matografiai maddszer-
rel mint latjuk, arany-
lag mar kis idegen
olajmennyiség és mi-
néség jelenléte is egy-
szerli eszkozokkel
megallapithaté. Abro-
matogrammokbol l4at-
hato6, hogy sok esetben
a torzulasok és foltel-
tolédasok olyan mér-
téklek, hogy még
kisebb mennyiségi
szennyezés esetét s
meg lehet allapitani és
az idegen olaj mi-
nem(iségét elddnteni.
A tovabbiakban
megprobaltuk a kro-
matogrammok kvan-
titativ ~ kiértékelését.
Természetesen itt csak
azok a zsiradékok jo-
hetnek tekintetbe, me-
lyeknél a kromatogra-
fiai * futtatdsokndl a
f6komponensi( zsir-



savak éles szelekciot mutatnak. Az el6z6ek alapjan erre tobbek kozott
a napraforgéolaj alkalmas.

A mennyiségi értékelésnek tobb Gtja lehetséges: 1. A zsirsavfoltok
szeparalasa és mikro-titralasa, fémszappanképzés és a fém kvantitativ
meghatarozasa, retencios analizis, a foltok fotometrikus sziner§sség mérése
sth.

Mi el6szor ezektdl eltéré utat valasztottunk. Fischer és munkatarsai
aminosavaknal megallapitottdk, hogy lineéaris 6sszefuggés all fenn a kroma-
togramm foltok terllete és a kiindulasi amindsavkoncentraciok logaritmusa
kozott.

Megallapitottuk, hogy a zsirsavakra is alkalmazhat6 ez a torvény-
szerliség (9).

Pontosabb és megbizhatobb kvantitativ. modszernek bizonyult a
papirkromatografiai elvalasztassal kombinalt mikrotitrimetrikus modszer
(10). A modszer azon alapszik, hogy a jol kifejlesztett kromatogrammok-
bol kivagjuk a zsirsavfoltoknak megfelel6 darabokat és a zsirsavakat oldé-
szerrel kivonva, titralassal hatdrozzuk meg a mennyiségét.

A modszer részleteiben a kovetkezd :

20 cm széles 35 cm hosszUt 2043/b papirra egymastél 2,5 cm tadvolsagra
tébb startpontot jelélink meg a papir alsé végét6l 3 cm-re létesitett start-
vonalra. Ezekre a startpontokra 0,06 ml térfogati mikropipettaval fel-
vissziilk az 1%-os benzolos zsirsavoldatot. Startpontonként tehat 0,6 mg
zsirsavat vittink fel, mely 6 startpontra &tszamitva 3,6 mg 0Osszes zsir-
savnak felel meg, azaz még a legkisebb mennyiségben levé sztearinsavra
is kb. 0,1 mg mennyiséget jelent.

A kromatogramm Kkifejlesztését 48— 72 6ra kozotti id6tartamig végez-
zilk 20—21 C° hémérsékleten 80— 85%-0s ecetsavban forditott fazisban.
A mi esetiinkben 85%-0s ecetsav hasznélata mellett 56 o6rai futtatds volt
szlikséges. Kromatografalas utan a papirrol levagjuk a legszélsé start-
pontnak megfelel6 csikot, desztillalt vizzel savmentesre mossuk, majd a
szok&sos modon rézacetattal, illetve kdliumferrocianiddal a zsirsavfoltokat
eléhivjuk. Az eredeti papirt ezalatt
visszahelyezzilk a kromatografalé szek-
rénybe anélkil, hogy a futtaté ecetsavba
meritenénk be. Erre az el6vigyazatossag-
ra azért van szikség, mert ha az el6-
hivott csikon a zsirsavfoltok még nem
mutatnak kielégit6 szétvalast, maodunk
legyen az eredeti paphon a futtatast
tovabb folytatni. Amennyiben a préba
kielégitd, végérvényesen Kkivesszik a
szekrényb6l az eredeti papirt, vakuum
exszikkatorban kiszéritjuk (kb. % 6ra).
A szaraz, de még ecetsavszagl papir

mellé fektetjuk az elS6hivott probacsikot 0
és pontosan megjeléljik a 7. abran fel- P
tintetett médon az egyes zsirsavfajtak

helyzetét.

A keresztcsikokat megjeldlve szétvag-
juk, majd apr6 négyzetekre vagjuk és
kiulon-kilén megjeldlt 100 ml-es lombik-
ba helyezve desztillalt vizzel ecetsav-
mentesre mossuk ; ez Otszori mossassal
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/1. tablazat

Zsirsav % titrimetikusan

Zsirsav fajta Fo%lott n/200 Szémitott zsirsav  Szamitott
aOH ml mg Osszes zsirsavra
(35141 mg)

Sztearinsav. 0,035 0,04970 14.
Palmitinsav. 0,134 . 0,17152 4.9
Olajsav.... 0,838 1,19568 34,0
Linolsav.. 1,498 2,09720 59,6

Osszesen............... 2,515 351410 99,90

(20—20 ml desztillalt vizzel) elérhetdé. Utols6 mosas utan a vizet jol Ki-

csepegtetjik, majd 10 ml absz. alkohollal, a tovdbbiakban 5—5 ml 1rész

benzol + 2 rész absz. alkoholkeverékkel négy izbhen 50—60 C°-on kiextra-

haljuk a papirdarabkdkbol a zsirsavakat és az extraktumokat kilén meg-
jeldlt tiszta szdraz 100 ml-es Erlenmayer lombikban gy(jtjuk 0Ossze.

Minden egyes zsirsavfajta mellé vak-

probat is beallitunk, melyet teljesen

azonos korilmények kozott készitiink el

8. 4bra 9. &bra

106



(azonos nagysagu ures papircsik, ill. darabkdk, ugyanolyan vizes mosas és
azonos oldészer mennyiségekkel el@allitott extrakt stb.).

Az extraktumokhoz 4 mikrocsepp 1%-6s bromfenolkék alkoholos
oldatat adva n/200 vizes NaOH-val mikrobirettdh6l a zsirsavakat meg-
titraljuk. El6szor mindig a vakprobat titraljuk hatarozott zoldes szin fel-
1épéséig, majd ugyanilyen szinig titraljuk a zsirsavat tartalmazé extraktot.
A két érték kilonbsége adja a kérdéses zsirsav semlegesitéséhez sziikséges
n/200 NaOH ml-einek szamat.

Egy hazai napraforgéolajjal végzett vizsgalati eredményeket a II.
tablazat mutatja.

A modszer kidolgozéasaval kapcsolatban sorozatvizsgalatokat végez-
tink és kontrolképen Kaufmann-féle jédszam-rodédnszam alapjan térténd
szamitasos eljarassal hasonlitottuk 0Ossze az eredményeket. Vizsgalandé
természetes zsirsavkeverék az el6bbiekben emlitett napraforgé volt.

Megallapitottuk, hogy amennyiben a kromatografiai fejlesztésekkel
a zsirsav komponensek jol szétvalaszthatok, a vizsgalati eredmények
teljesen fiiggetlenek attél, hogy a kromatografalast milyen kériilmények
kozott végeztik. A maddszer arra is alkalmas, hogy semleges zsiradékokban
a szabad zsirsavak mennyiségét meghatarozzuk.

A zsiradék kisér6 anyagok papirkromatografiai vizsgalatai

Atfogé egységes maodszert eddig nem ismertet az irodalom. Varrnak
eljardsok, melyek kilon a szterinek szétvalasztdsara, méasok a karotionidok
tovabba E-vitamin szeparadldsara és identifikalasara vonatkoznak.

Sajat vizsgalati maddszeriinket ismertetem (11), mely alkalmas arra,
hogy a zsiradékok el nem szappanosithaté részéb6l a szterineket és az
E-vitamint elktlonitsik és min6ségileg meghatarozzuk.

Vizsgalatra néhany ismertebb olaj el nem szappanosithatd részeit
kilonitettik el az ismert analitikai mdédszer alapjan. Az anyagot 1%-nyi
mennyiségben kénsavval tisztitott 70—80 C°-on forré petroléterben oldottuk.

Papir : petroleumfrakcidval impregnéalt Macherey—Nagel 62 és 2043
B-s Sch et Sch, a kifejleszt6 olddszer altalunk kikisérletezett keverék volt,
mely 80% etilalkohol 8% izopropilalkohol és 12% viz keverékébdl allt.
Az olddszert hasznéalat el6tt szintén petréleumfrakcidval telitettik. A folto-
kat Rodamin-B-vel hivtuk el6.

A 8. dbra a tokoferol (bazis), ergoszterin, sztigmaszterin és blzacsira
készitmény foltjait mutatja. Az egyes modellek k6z6tt az R/ értékek lénye-
gesen eltérnek egymaéstal.

A tokoferol készitmény nem latszik egységesnek, harom kilén folt-
ban jelent meg, valdészinl, hogy a, 8 és 6 tokoferolbdl &llt, mely komponen-
sek kozil a startponthoz kozelallo az a, a felette levék a y és Oforméacio.

Az ergoszterin magas R/ értékkel egy foltban futott ki, ugyancsak
a sztigmaszterin is. A buzacsira el nem szappanosithatd részében legalul
a tokoferollal azonos lij értéki folt latszik, e felett a sztigmaszterin helyén
van nagy éles folt.

A 9. kromatogramm kulénféle olajok el nem szappanosithatd részeinek
sztearin és tokoferol kromatogrammjait szemlélteti. Ezek szerint mind az
0t olajféleség tokoferoltartalmu éspedig az a formaciébél a legnagyobb
mennyiséget a tengericsira, gyapotmagolaj, repce tartalmazza. A lenben
és napraforgéban az a formacié mellett 8 és y formacio is feltételezhetd.
A szterinfoltok kozil a repce és gyapot foltjai azonos helyeken vannak.
Ugylatszik a gyapotmagolaj szterinjei is f6képpen a brassikaszterinhez
hasonléak, vagy ezzel azonosak. A len, tengericsira és napraforg6 szterinjei
egymashoz kozelallo6 R/ értékekkel jelentkeznek. Folytatjuk.
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Husok és huskészitmények érési és romlasi
folyamatainak vizsgalata*

KAFEEBK BELA és K. SiKOSSY(, GABRIELLA
Vas Megyei Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomés, Szombathely
Erkezeit: 1057. auguszim 12.

Elelmiszerhigiénés vizsgalataink soran husok, huskészitmények
romlottsdgdnak megallapitasa, illetve a hisfehérje bomlasi folya-
matainak értékelése gyakran silyos nehézségekbe litk6zott. A ren-
delkezésre alld klasszikus hdsromlottsagi vizsgalatok alapjan vég-
zett mindsités is igen gyakran kritika targyat képezhette, s6t
esetenként nem minden alap nélkil tdmadasi fellletet is jelentett.
A gyakorlat ugyanis lényegében csak az érzékszervi vizsgalatokra
tamaszkodik, amelyet a bakteriologiai vizsgalatok tamasztanak
ald. Ezek isazonban —nem beszélve a kénnyen romld élelmiszernél
tal bossz( két napos inkubéciés idér6l — gyakran ellentmondésba
keriilnek egymassal. A klasszikus husromlottsagi vizsgalatok, az
Eber-préba és metilenkék redukcids proba a kérdést nem viszik
Iényegesen elébbre (1).

Objektivebb hisromlottsagi vizsgalati modszerek kidolgozasara
szamos probalkozas tortént. Legaltalanosabban hasznalt ezek kozil
az isonitril-reakciq. El6nye, de egyben hétrdnya is igen nagy érzé-
kenysége. A romlési fokozatok értékelése, tekintve hogy a primer
aminokbol keletkez6 isonitril szagarél nan sz6, nagyon jabilis.
A metilenkék redukcidos madszert érzékenyebb festékek alkal-
mazasaval (TTC) lehet moédositani. A hds érése és bomlasa sorén
beédll6 pH valtozéas észlelésén alapszik a walkiewicz-préba. Tiraz-
vyan a standard viszonyok kozoétt készitett vizes kivonatnak a
desztillalt vizre vonatkoztatott sz(ir6dési idejét hasznalta fel a
romlottsag megallapitasara (2). Lyubin és Lebedeva a his altal
leadott és zart iendszerben mért C02mennyiségébdl vont le kdvet-
keztetést a has allapotara vonatkozoan (3). Paikina és Podossin-
nikova Szerint a Nessler-szam emelkedése jellemz6 a kezd&dd
romlasra (4).

Anélkal, hogy e helyen a maddszerek részletes értékelésére,
illetve a vonatkozo szakirodalom ismertetésére kitérnénk, altalanos-
sagban kell egy-két megjegyzést tenniink. A modszerek fé hianyos-
saga, hogy a sokoldalt, szdmos tényez6t6l fuggd problémat egy-
egy csoportjellemzével, a romléasi folyamatok egy-egy jellegzetes
vagy tipikus jelenségével kozvetve kivanjak jellemezni. A hus
fehérje-,szénhidrat- és zsirtartalma, ezeknek egymashoz valé aranya,
enzym- és pufferrendszere, eredeti és szekunder baktériumflordja,

*El6zetes kozlemény (Szerk.).
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a gyartas és tarolas koérilményei mindmegannyi befolyasol6 ténye-
z6je a romlési folyamatoknak. Ezt tekintetbe véve nem is varhato,
hogy a romlasi folyamatok adott helyzetét egy-egy allanddval,
jellegreakcidval rogziteni lehessen. Szamos, esetleg egymasnak
ellentmondé jelenség alapos értékelése hozhat csak eredményt.

Kisérleteink céljaul olyan modszerek kidolgozasat tlztik Ki,
amelyek lehetéleg kozvetlenil jellemezzék a huasfehérje bomlasi
folyamatait és lehet6leg objektiv képet adjanak azok lefutasarol.

llyen ihodszernek taldltuk a hds vizoldhatdé nitrogén-tartal-
méanak meghatarozasat. A mddszer alapelvét a gyakorlat fehérje-
tartalmua élelmiszerek vizsgalatanal kiterjedten alkalmazza. Fel-
tételezésiink szerint az érés, majd késébb a romlas folyaman a
his nitrogéntartalm( anyagai kozott az egyensuly fokozatosan
a kis molekula sulyd, poléris olddszerekben oldéd6 anyagok felé
tolodik el.

A modszer alkalmazhatésdga szamos problémat vetett fel.
Az els6 elvi kérdés az volt, hogy a fehérjék leépitésében az érés
és romlas kdzti mindségvaltozas kapcsolatba hozhat6-e az oldhaté
nitrogén mennyiségének valamilyen reldcidjaval ? A mésik alapvet6
probléma az volt, hogy a modellkisérletben a kezd6d6 romlas
intervalluméara kapott jellegszdm milyen kérilményektél figg,
kilénds tekintettel a hUs szarmazésara és feldolgozasara.

A kérdések eldontésére szdmos modellkisérletet allitottunk be.
A gyakorlatban az latszott célszer(inek, hogy ne az oldhat6 nitrogén
abszolit értékével dolgozzunk, hanem az 6sszes nitrogén és viz-
oldhat6 nitrogén aranyat kifejez6 un. ,,proteolitikus koefficienssel”.
Ezzel egyrészt a romlasi modellkisérlet tartama alatt beallé dsszes
nitrogénvaltozast akartuk kikiszébolni (a vizveszteség kovetkez-
tében az 0osszes nitrogénérték a tébb napos kisérlet tartama
alatt novekedett), masrészt igy remélhettik a kulonb6z6 eredeti
és fehérjetartalmi husmintak eredményeinek 6sszehangolhat6-
sagat is. A kisérlet folyaman nagy nehézségeket okozott a homogén
megmintazas elérése. E célbol a Kisérlethez felhasznélt hust le-
daraltuk. A daralt hast 10—12 egyenl6 részre osztva f6z6poharak-
ban kb. 5—10 C°-on taroltuk. Ezekb6l naponta egy-egy mintat
homogenizaltunk és dolgoztunk fel. A feldolgozds soran érzék-
szervi vizsgéalat mellett minden alkalommal Eber-, isonitril- és
Walhiewicz-reakciot végeztiink. A késébbiekben a qualitativ kémiai
reakcidk és az érzékszervi vizsgalatok pozitivva valdsa kozti id6-
szakot tartottuk a kezd6dd romlas intervallumanak. A homogén
hasmintdkbdl két péarhuzamos roncsoldst készitettink Kijeldahl
szerint. A roncsolmanyokat felhigitva, azok aliquot részébdl
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Parnass—Wagner késziilékben két-két desztillalast végeztink.
n/100 méréoldatokat alkalmazva a péarhuzamos vizsgalatok jo
egyezest mutattak. Nagy gondot okozott a vizes kivonat készitésé-
nél a konstans kdériilmények biztositasa. Ezt a razogépen vald
razés idejének pontos betartdsdval és azonos min@ségl sz(ir6-
papiron val6 spontan atsz(ir6dés alkalmazésaval prébaltuk elérni.
A szlirlet mennyiségét minden esetben a hozzdadott viz mennyi-
ségére vonatkoztattuk. A vizes kivonat turbiditasanak valtozasa
és sz(ir6dési sebessége altalaban igazolta a Tirazuyan altal Ki-
dolgozott mddszerrel kapott eredményeket. Véleményiink szerint
azonban ilyen vizsgalatok céljab6l a hdsminta zsirtalanitasa el-
engedhetetlendl sziikséges. A zsirszovetek mennyisége és eloszlasa,
kiilonosen sertéshdsoknal, erdsen befolyasolja a proteolizis lefutasat
is.

Modellkisérleteinket sovany marha- és sertéshissal, tovabbé
parisi készitményekkel végeztiik. A kapott 6sszefliggéseket az
1., 2. és 3. abrakban kozoljuk. A proteolitikus koefficiensnek az
id6tél, — tehat a bomlasi folyamatok lefutasatdol — vald fliggését
abrazolo diagramokban mindharom esetben voltak kdzos jellemzék.
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Proteolitikus koefficiens

Sertéshus

A grafikon egy kezdeti, gyengén sillyed6 szakasz utdn (sertés-
hisoknal ez a szakasz kozel vizszintes volt) meredekebben sillyedd
szakasz kovetkezett a hus teljes romlésédig. Ez esetben a fiiggvény
értéke, azaz a proteolitikus koefficiens, egyhez tartott, ami vég-
eredményben a husfehérje teljes lebomlésat jelentette. Ha a két
szakasz kozott nem is volt éles a toréspont, kozépértékiket jelz6
egyenesek metszéspontjanak berajzolasaval a valtozast mindig
konkréten tudtuk régziteni. Az igy kapott pont mindig megel6zte
mind a kémiai, mind pedig az érzékszervi vizsgalatok pozitivitisat.
Az e pontra es6 proteolitikus koefficiens értéke eddigi vizsgalataink
alapjan nyers husoknal 5,5—6,5-nek adodott, parisi készitmények-
nél 7,9—8,3 kozott volt. Ezt a pontot az érési és romlasi folyamat
hataranak tekinthetjik. Nagyobb ingadozasokat talaltunk mar
az Aaltalunk feltételezett romlasi intervallumra vonatkozban a
his eredetétdl fliggéen. Tovabbi vizsgalataink soran eddigi fel-
tevéseinket nagyobbszdm( modellkisérlet beallitasaval kivanjuk
igazolni, kulonos tekintettel arra, hogy mennyiben flgg a proteo-
litikus gorbe toréspontja a hasfajtatol, az allat koratol, nemétdl
vagy a huas zsirtartalmatol, tovabba hogy megallapithato-e a
proteolitikus koefficiens alapjan jellegszam husok és huskészit-
mények kezddd6 romlottsaganak megallapitasara. A folyamatok
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mechanizmusa-
nak tanulmé-
nyoz_ésa, céljabol Erzékszervi poz
szukségesnek Aminosay mm
tartjuk romlasz- lzonitr/l poz
tasi  Kkisérletek
soran a has nit-
rogén egyensu-
lydnak és az
egyensuly valto-
zasainak részle-
tes vizsgalatat is.
Kisérleteink
masik iranya a
his szabad ami-
nosavainak vizs-
galata volt. E he-
lyen mell6zve az
aminosavakra
vonatkozé b6
szakirodalom is-
mertetését, csak
egyrészt Green-
wood, Kraybill,
Schweigert (5),
mésrészt Schwei-
gert és Guthneck
(6) adataira hi-
vatkozunk. Vizs-
galataik szerint
a kulénboz6
nyers és f6tt mar- 3. 4bra. Parisi proteolitikus diagramja
ha-, illetve sertés-
hisok aminosav-0sszetétele kozel azonosnak bizonyult. Az amino-
savak hékezelés soran legfeljebb jelentéktelen veszteséget szenved-
nek. Ez a maximalisan 10%-o0s veszteség is f6ként az isoleucin, his-
tidin és szerinnél jelentkezik. T&jékozodd Kisérleteinkben a his
vizes, illetve 80%-0s alkoholos kivonataban vizsgaltuk papirkroma-
togréafidsan a ninhidrin pozitiv alkatrészek alakulasat. Marha- és
sertéshusokban, illetve huskészitményekben végzett szamos
kisérlet alapjan arra a megallapitasra jutottunk, hogy a hds
érése és romlasa sordn a ninhidrin pozitiv alkatrészek szaméaban
és mennyiségében lényeges és kovetkezetes valtozasok mennek

1d6 papokban
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végbe. Altalanossagban az érés folyaman a ninhidrin pozitiv
foltok szama és szinintenzitasa novekszik. A ndvekedés bizonyos
maximuma utan a foltok szdma és intenzitdsa cstkken, majd egy
minimumot elérve ismét emelkedik, de a maximumot mar nem
kdzeliti meg. Ez a minimum altaldban beleesik a kezd6dd romlas
intervallumanak elsé szakaszaba. Az igy nyert tapasztalatokbol
a kovetkezd konkluziot vontuk le. Az érés és romlas folyamataban
feltétlentl szerepel a hisfehérje részint kémiai, részint bakterialis
lebomlasa peptonokka, peptidekké, aminosavakka, illetve azok
egyszer(d bomlastermékeivé. Ha tehat a huskivonatban kimutatott
aminosavak és peptidek sz&ma, tovabb&d mennyisége minimumot
ér el, akkor a fotyamatok Sebességét a kezd6dd romlas szakaszdban
a fehérjének aminosavakig torténd lebomlasa hatarozza meg. Ez
azt jelenti, hogy a keletkezett kis molekulasilyl peptidek és
aminosavak tovabbi lebomlasa a folyamatok e szakaszaban gyor-
sabban torténik, mint keletkezésiik az eredeti husfehérjébdl. lly-
modon feltételezhetd, hogy a hds érési és romlasi szakaszaban a
husfehérjének, mint élelmiszernek bioldgiai értéke kisebb-nagyobb
mértékben megvéaltozhat. E kérdés elddntésére sziikseges a nitrogén-
egyensuly tovabbi vizsgalata, kilénds tekintettel a vizoldhaté
frakcid szabad és kotott aminonitrogéntartalmara vonatkozoéan,
tovadbba a huasfehérje aminosavainak qualitativ és quantitativ
vizsgalata a modellkisérletek soran. A bioldgiai érték valtozasara,
a lebomlasi folyamatoknak a hds baktériumflérajatél valo fliggé-
sére vonatkozd kisérleteink eredrnényeit késébb kozoljuk.

Mar eddigi kisérleteink soran is bebizonyosodott, hogy a
kromatografids képébdl ki lehet emelni olyan jellemz§ foltokat,
amelyekkel bizonyos mértékig értékelni is lehet a lezajlé folyamatok
adott helyzetét. E Kkérdés részletes vizsgalatara olyan papir-
kromatografias modszert kellett keresniink, amely gyorsan ad
eredményt, szelektiv és amelynek segitségével egj-egy modell
romlasztasi kisérlet eredményeit Osszehasonlitva lehet vizsgélni.
Erre a célra az egy dimenzids korkromatografia bizonyult alkal-
masnak. Olddszerul legjobban a fenol—butanol—ecetsav-viz (20 :
20 : 8 : 40) ardnyu elegye valt be. Ha a vizsgélt kivonatot vonalasan
vittik fel, a 8—10 6ras futasi id6 alatt éles elvalasztast kaptunk.
Tovabbi munkankat a huasfehérje bomlasara* jellemzének talalt
harom folt azonositasa jelenti. Az azonositds még bizonyitasra
szorul, ugyanis nemcsak aminosavak johetnek szamitasba, hanem
egyrészt eredetileg is jelenlevd ninhidrin pozitiv anyagok, mas-
részt szekunder bomlastermékek is. Az alkalmazott technikéat
és az azonositas végsd eredményeit késébbi részletes kozleményiink-
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ben ismertetjik. igy a modellkisérletek tanUsdga szerint mod
nyilik a his romlasi folyamatainak &tfogobb értékelésére és a
husfehérje adott allapotdnak gyors diagnosztizalasara. A kozolt

4. &bra. Szobah6fokon romlasztott marhahls szabad aminosav kromatogramja.
1 (fent) IY. 27. 2. Arginin-HCL., 3. IV. 28., 4. (alul) IV. 29. 5 (balra lent)
Alanin., 6. IV. 30
4. abra V. 27. és 30-a kozott szobah6fokon tarolt marhahus-
minta romlasanak korkromatogramjat adja. A hidsminta a
romlottsagi probak és érzékszervi vizsgalat alapjan 30-an valt
pozitivvd. Az 5. abra fagyasztott sertéshis kromatogramja,
amelyet jégszekrényben +2---—-[5 C° Kko6z06tt romlasztotturik,
VI. 3—9-ig. A hisminta VI. 8-an lett isonitril pozitiv, de érzék-
szerviig még romlottsdgot nem észleltiink. VI. 9-én érzékszerviig

is romlottnak bizonyult.

A gyakorlat természetesen e modszerrel szemben is sok nehéz-
séget tdmaszt. Kuldnbségek adddnak a kromatogréafids képben
attol fliggéen, hogy a his milyen korilmények kozott romlott
meg, s6t valdszind van Osszefliggés a bakteridlis szennyezddés
nagysagaval és mindségével is. A rutinszer(ien elvégzett szdmos,
kb. 60 vizsgalat igazolni latszik a fentebbieket, de bizonyitja
a romlasi reakciokra tett altaidnos megéllapitsainkat is. Ez a
reakcjo is, az eddigiekhez hasonl6an, csak szamos egyéb vizsgalati
adattal kozosen értékelve ad meghizhatd eredményt. Szilkség
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5. dbra. Jégszekrényben romlasztott fagyasztott sertéshis szabad aminosav
kromatogramja. 1—7 (jobbra). A huskivonatok id&érendi sorrendben

lenne az egyes befolyasold tényezdk szeparalt vizsgalatara. Ez
azonban kulonoésen a baktériumfléra min6ségének és szaporodasa-
nak nehéz befolyasolhatdsaga, a mennyiségi és mindségi bakteriolo-
giai modszerek nagy szérasa miatt szinte megoldhatatlan. Tovabbi
nehézséget jelent a baktériumok biokémiajara vonatkoz6' ismere-
teink erésen korlatozott volta.

A his romlasanak értékelését mindig az 0sszes rendelkezésre
allo adatok gondos dsszevetésével kell végezniink. A hds romlasa
a proteolizis vizsgalataval viszonjdag jol kodvethet6. Ez ut6bbira
vonatkozéan a nitrogénegyenstly meghatarozasaval, illetve az
aminosavak és mas ninhidrin pozitiv anyagok qualitativ és fél-
quantitativ vizsgalataval kaphatunk hasznalhaté adatokat.

(1) Beylhien, A.: Laboratoriumsbuch fir den Lebensmittel Chemiker. 1951.
(2) Timzuyan, S. M.: Vopr. Pitanija. 9. 6, 66, 1940.

(3) Lyubin, B. O.—Lebedeva, M. A.: Vopr. Pitanija 10. 2, 32, 1941.

(4) Paikina, S. Sh.—Podossinnikova, M. P.: Vopr. Pitanija 10, 2, 49, 1941.

(5) Greenwood, D. A.—Kraybill, H.R.—Schweigert, B.S.:J. Biol. Chem. 193, 23,1951.
(6) Schweligert, B. S,—Guthneck, B. T.: J. Biol. Chem. 180, 1077, 1949.

UNTERSUCHUNG DER REIFE- UND VERDERBPROZESSE BEI
FLEISCH UND FLEISCHWAREN

B. Kaffehr und Frau K. G. Sdrossy

Verfasser empfehlen zur Festsellung des beginnenden Verderbs von
Fleisch und zu der Untersuchung des Mechanismus der Verderbprozesse
die komplexe Auswertung der Proteolyse des Fleisch-Ebyeisses. Die Proteo-
lyse kann vor allem durch Prifung der I8slichen Nitrogenfraktionen verfolgt
werden. Bei der papierchromatographischen Priifung des freien Aminoséure-
gehaltes von Fleisch sind wahrend der Reife- und Verderbprozesse wesent-
liche und konsequente Veranderungen wahrnehmbar welche zur objektiven
Feststellung des beginnenden Verderbs von Fleisch geeignet sein kéimen.
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Fagylaltvizsgalati modszerek (V1. rész)

Fagylaltok szaraz anyagtartalmadnak meghatarozasa infravérds besugarzassal
szlirépapir és aluminiumfélia felhasznalasaval
KOTTASZ JOZSEF
Technikai munkatars:
HOBAK LUJZA

Budapest F6vérqs Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete.
Erkezett: 1958. februar 27.

Széarazanyagtartalcm alatt altaldban a viztartalmG anyagnak 105 C°-on
toiténd szaritdsa utdn visszamaraddé mennyiségét éltjuk.

A szarazanyagtaitalcm megbatdiozasa tehat tdbbnyire a viztartalom
elparologtatdsan alapul. A viztartalom elpérologtatdsadlioz azonban sok-
szor jelentés id&tartam szikséges. A meghatarozashoz sziikséges id&tarta-
mot lényegesen megrdvidithetjik a parolgéasi felilet novelésével. Ezt a
gyakorlati célt szolgdlja pl. a klasszikus hcmakos szaritasi eljaras is. Schultz
és munkatarsai szlrépapir-ahiminiumfoélia komhbinéaciét hasznaltak fel tej,
tejfol stb. szdiazanyagtartalmanak gyors meghatarozéasara (1). Eljarasuk
a kovetkez6 : a vizsgadland6 (szaritandd anyagot pipettdval cseppentve
szlir6papirra visszlk, viztartalmat szaritészekrényben 105 C°-on elparolog-
tatjuk, a szlr6papirt az aluminiumfoliaba csomagoljuk, s az aluminium-
folia tasakot mérjik. Az eljardsnal nehézséget okoz a szlir6papir higrosz-
kopicitdsa, s igy a bemérés és visszamérés bizonytalan volta. A nehézséget
kiklszobdlhetjik, ha a szlr6papirt az anyag bemérése el6tt kiszaritjuk
(sulyallanddsagig), a kozvetlen bemérés helyett pedig indirekt bemérést
alkalmazunk. Az aluminiumfclia egyrészt nedvességszigetel6 burkolatot
képez, masrészt jo hbévezet6képessége miatt a szokdsos hosszadalmas
exszikkatorban térténd leh(tést sziikségtelenné teszi. A szlrépapir-alumi-
niumfdlia kombinaciés szaritasi eljaras tehat pl. a homokos szaritdsi méd-
szerrel szemben igen lényeges idémegtakaritast jelent (L 1l. tablazat).

1 é&bra

116



A viztartalom elpéarologtata-
sdra, vagyis a szarazanyagtar-
talom meghatarozasara elényo-
sen hasznalhatjuk fagylaltvizs-
géalatoknal az infravdrds sugar-
zéast. A besugarzasi id6tartam
és a besugdarzasi tavolsag al-
kalmas megvalasztasaval sem a
fagylaltok nagy cukortartalma-
ban karamelliz4l6dés, vagy az
egyéb extraktanyagokban (gyu-
molcsszarazanyagtartalom stb.)
karos elvaltozas nem kovet-
kezik be (2).

Lerdvidithetjuk a vizsgéalat-
hoz sziikséges id6tartamot, ha
a fenti szlr6papir-aluminium-
folids eljarast az infravoros be-
sugéarzdssal kombinaljuk. Az
infravorés sugarak az anyag
belsejébe hatolnak be, s igy a
viztartalomnak a fellleten tor-
ténd elparolgasat nagyban el6-
segitik ; a parolgasi felilet no-
velésével azonban még ezt az
eljarast is meggyorsithatjuk.

A vizsgélatot a kovetkez6-
képpen veégezzik :

1. A sz(ir6papir el6készitése
a vizsgéalathoz.

Kiulondsen fontos a megfelel6 mindségl szlr6papir kivalasztasa.
Ugyanis ha az anyag felvitelekor (1. aldbb) a szlrépapironi a cseppek
osszefolynak, hamis eredményre juthatunk. Az Gn. quantitativ szlrépapirok
altalaban megfeleléek. Ezen papirosh6l 2—2 12 X 12 cm-es darabot lakko-
zatlan 0,015 mm vastagsadgld aluminiumféliadbol készitett 16 X 16 cm-es
kinyitott ,,tasakra” helyeziink, majd a tasakot 250 W-os infravords sugarzo
ald tesszik. A besugéarzasi tavolsag 16—18 cm, a sugarzé fémbevonatatol
mérve. A sz(ir6papirokat sulyalland6sagig (altalaban harom perc elégséges)
szaritjuk, majd a két papirt az aluminiumfdéliaval gyorsan egymasra hajt-
juk, az aluminiumfdlia széleit mintegy 2 cm-nyire visszahajtjuk, s igy a
szlir6papirt légmentesen a tasakba zarjuk (L 1. 4&bra); a tasak sulyat anali-
tikai mérlegen megmérjik.

2. Az anyag felvitele a szlr6papirosra.

A megolvadt és alapos keveréssel egynem(sitett fagylalttal az 1. 4bran
szemléltetett bemérdpipettakat megtdltjuk, hogy egy-egy pipetta mintegy
3 g anyagot tartalmazzon. A pipettdknak széles kifolyényildsa van a vizs-
galand6 anyag nagy viszkozitdsa miatt. A megtoltdtt pipettakat az 1. abra
szerinti aluminiumbol készilt tartéallvanyra helyezzik és az allvany sulyat
analitikai mérlegen megmérjik.

A mér6pipettdbdl az anyagot cseppenként a szuropaplrosokra visszik
(2. 4bra) ugyelve arra, hogy a cseppek 0ssze ne follyanak. Az &dsszefolyas-
bél ered6 ,técsa” hibaforrasul szolgal. Az lres pipettat az allvanyra, helyez-
ziik, stlyat analitikai mérlegen megmérjik, s igy megkapjuk a sz(irépapi-
rosokra felvitt anyag sulyat.
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3. Szaritds az infravords sugarzokkal.

Az aluminiumtasakot — nyitva — a sz(ir6papirosokkal az infravords
sugarzok ala helyezzik (3. abra) és sulyalland6sagig szaritjuk (altalaban
mintegy 15 perc).

3. dbra

4. Visszamérés.

A két papirt az aluminiumfolidval gyorsan egymaésra hajtjuk, s —
mint fent — az aluminiumfolia széleit mintegy 2 cm-nyire visszahajtjuk,
s az igy elkészitett ,tasak” sulyat analitikai mérlegen mérjik.

A széarazanyagtartalmat a kovetkez6képpen szamitjuk :

E = 100 E:b a)
ahol a a tasak sulya uresen (fagylalt nélkal),
b a tasak sUlya a kiszaritott fagylalttal
és ¢ a tartéallvany sulycsdkkenése (a papirosokra vitt anyag sulya).

Kilonb6z6 szarazanyagtartalom meghatarozasi eljardsokkal végzett

O0sszehasonlitd vizsgalati eredményeinket az alabbi I. tablazat mutatja :
I. tablazat

Szaritassal %

Platinacsészében Al-fojia tasakkal Refraktometerrel
A fagylalt fajtdia o Infravoros o Infravorés %
9y na Szarit6- besugarzas- Szdrité- besugarzas-
szekrényben sal szekrényben sal
A B C D E
Vanilia 36,0 36,2 37,0 36,8
Csokoladé 36,8 37,1 36,6 37,5
Parfait..... 38,2 38.9 39,1 38,5
Tejszines eper. 38.1 37,5 37,2 37,3
Mélna...... 33,0 33,2 33,9 33,0 33,2
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A fenti vizsgalati értékeket a kovetkezd eljardsok szerint hataroz-
tuk meg :

A értékek mintegy 10 g anyag 8 cm O platinacsészébe mérve, homokos
szaritassal, sulyaUandésagig 105 Cc°-on szaritészekrényben
széaritva.

B értékek mintegy 10 g anyag 8cm 0 platinacsészébe mérve, homokos sza-
ritassal, sulyallandésagig infravords besugarzéassal szaritva.

C értékek mintegy 3 g anyag a fent leirt sz(ir6papir-aluminiumfélia kom-
bindci6 szerint 105 C°-on szaritészekrényben széaritva.

1) értékek mintegy 3 g anyag a fent leirt szlir6papir-ahnniniumfélia kom-
binacié szerint infravéros besugarzassal szaritva.

E értékek Zeiss-féle szarazanyagtartalom refraktométerrel 20 C°-on (3).

Az egyes meghatarozdsokhoz altalaban szikséges id&tartamok :

U. tablézat
Id6tartam percekben A B C D E
El6készitésre és beméréshez 120 60 10 7 2
SZAritdshoz .o 180 60 40 20 —
Leh(tésre és visszamérésre. 60 60 10 7 —
[ 174111 DO 360 160 60 34 2

Az A értékek tehat a D értékeknek mintegy tizszeresei, vagyis a
szlir6papir-aluminiumféha kombinéacié infravorés sugéarzdsos szarazanyag-
tartalom meghatarozdsoknal a vizsgalati id6 a homokos széaritasos eljaras-
hoz szikséges id&tartam tizedrésze. Méggyorsabb a refraktometrikus elja-
rds E. Ez azonban csak gyumdlcsfagylaltoknal, vagy mifagylaltoknal
hasznéalhat6, de ezeknél is csak akkor, ha a fagylalt vizen és vizben oldhat6
szarazanyagon (cukor, sav) kivil egyéb anyagot (pl. tejbél, vagy tojas-
sdrgajabol eredd zsiradék) nem tartalmaz. llyenkor ugyanis a refraktomet-
rikus érték teljesen eltorzul (3).

IRODALOM

(1) Schultz M., E. és munkatarsai: Milchwissenchaft, 12, 291, 1957.

(2) Koitasz, J.: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmittelunters und Hyg.:
45, 331, 1954. és Elelmiszervizsg. Kéziem. 1, 107, 1955.

(3) Kottasz J.; Deutsche Obst—Gemiise—Zucker—Susswaren Zeitschr. V, 251,
1953 és Elelmezési Ipar VII, 343, 1953.

TROCKENSUBSTANZGEHALTSBESTIMMUNG VON SPEISEEIS
VERMITTELS INFRAROTER BESTRAHLUNG UNTER ANWENDUNG
VON FILTERPAPIER UND ALUMINIUMFOLIEN

J. Kottasz

Zur Trockensubstanzgehaltsbestimmung von Speiseeis eignet sich die
kombinierte Filterpapier-Alumimumfolien-Methode sehr gut. Die zur
Trocknung nétige Zeitdauer kann mit Hilfe von infraroter Bestrahlung
noch verkurzt werden.
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MUSZAKI FEJLESZTES—
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

BESZAMOLO

A Naczelna Organizaja Techniczna (NOT) warszawai nem-
zetk6zi Kongresszusarol.

dr. KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete.

A Naczelna Organizaja Techniczna (Mdszaki és Tudoméanyos Egye-
siiletek Szdvetsége, NOT) 1958 aprilis 22—24-én rendezte Warszawéban
tudomanyos és technikai Glésszakat cimmel.

»A miszaki ellenérzés modszereinek fejlédése az élelmiszeriparban”.

A kongresszuson a lengyel élelmiszeripar, a kutaté és ellenérzé inté-
zetek vettek részt. A lengyel szakembereken kivil az aldbbi kilfoldi orsza-
gok képviseldi is jelen voltak: Szovjetuni6, Franciaorszag, Német Demok-
ratikus Koztarsasdg, Jugoszlavia, Romania és Magyarorszag. A kulfoldi
képviselék a kovetkez6k voltak : H. F. Dupont, a Commission Internatio-
nale des Industries Agricoles f6titkara (Paris), W. Solowiew (Moskwa),
O. M. Krasniuk (Moskwa), prof. dr. O. Balanescu (Bucarest), prof. F. Gerl
(Ljubljana), dr. M. Blinc (Ljubljana), J. Grom (Ljubljana), dr. K. Rauscher
(Potsdam), dr. J. Trubsbach (Karl— Marx—Stadt), dr. Torbdgyi— Novak L.
(Budapest), Kismarton K. (Budapest) és dr. Kottasz J. (Budapest).

A plenaris Ulést &prilis 22-én az elnékl6 Doc. P. Wojcieszak nyitotta
meg, majd Z. Ziélkowski tartotta meg el6adasat. ,,A mi(szaki ellen6rzés
szerepe és szervezete az élelmiszeriparban” cimmel. Ezutdn az egyes szek-
ciok szerinti el6adasok kdvetkeztek : a biolégiai modszerekr8l prof. dr.
J. Jakubowska, az organoleptikus moédszerekrél, prof. dr. D. J. Tilgner, a
kémiai maodszerekrél prof. dr. K. Monikowski, a fizikai és fizika-kémiai
modszerekrél prof. dr. St. Zagrodzki, az elektronika jelent6ségér6l a gyéar-
tasellen6rzés automatizalasanal pedig M. Lapinski beszélt. Az egyes speci-
alis eléadasokat prof. dr. R. Majchrzak, B. Lewandowska, prof. dr. St.
Krauze és prof. dr. E. Pijanowski vezették.

A magyar delegacié el6adéasai a kovetkezdk voltak :
dr. Torbagyi—Novak L. : Normungsarbeit zur Unterstizung der Quali-
tadtskontrolle von Lebensmitteln.
dr. Torbagyi—Novéak L. : Auswahl lebensmittelanalytischer Methoden
fur kontrolierende und qualizierende Untersuchungen.
dr. Spanyar P. : Die Rolle der organoleptischen Bewertung und die Bedin-
gungen ihrer erfolgreichen Anwendung bei den Lebensmitteluntersuch-
ungen.
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dr. Spanyar P.: Bestimmung wichtiger in geringer Menge verhanderer
organischer Stoffe in Lebensmitteln.

Kismarton K. : Untersuchung einiger die Lebensmittelindustrie be-
treffenden technologischen Prozessen durch Papierelektrophorese,

dr. Kottdasz J. : Le eontrole et I’analyse des denrées alimentaires en
Hongrie.

dr. Kottdsz J. : Einige neue Methoden auf dem Gebiete der Lebensmittel-
Untersuchung.

1958. aprilis 24-én Unnepi plenaris uléssel, doc. P. Wojcieszak 0ssze-
foglaléjaval és zarszavaival ért véget a konferencia.

A konferenciat a jo szervezettség és a résztvevék élénk érdeklédése
jellemezte. Szamos esetben élénk vita is kialakult. Anyagarél mar a meg-
nyitas el6tt lengyelnyelvi ismertet6t adtak ki, az el6éadasok teljes anyagéat
pedig a kozeljov6ben nyomtatadsban is k6zélni fogjak .*

A NOT vezet6sége P. Wojcieszak elndk és A. Swietorzecka f&titkar
mindenkor a legkészségesebb kollegialis udvariassdggal allt a konferen-
cian résztvevd honfitarsai és kulfoldi vendégei rendelkezésére; lehetévé
tették a lengyelorszagi élelmiszeripari Gzemek, kutaté- és ellenérzé inté-
zetek megtekintését, s igy hasznos tapasztalatok szerzését.

Jelent6sen megerdsitette a konferencia a résztvevd orszagok kozotti
tudoméanyos és kulturalis kapcsolatok fejlesztését, a békés épit6 munka
tovabbi megerd@sitését.

Warszawa, 1958. apriis 25.

* A kiadvanyt megjelenése utdn a konferencia rendezésége a szer-
keszt6bizottsdgnak meg fogja kildeni (Szerk.)
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Rédioaktiv sugarzéas és élelmiszerek (l. rész)
GAL ILONA

l.
Alapfogalmak. Elettani hatas. Természetes radioaktivitas forréasai
Radioaktiv sugarak — mint ismeretes — atombomlas alkalmaval
keletkeznek és képesek arra, bogy az Gtjukba esé anyagokat ionizaljak.
Lehetnek energidban gazdag elektromagneses hullamok y-sugarak) és
korpuszkuléaris sugarak. A korpuszkulak:
1. Elektronok (negativ toltési részecskék, /S-sugarzés)
2. Pozitronok. Témeglik az elektronokéval egyenld, de toltésik
pozitiv
3. Konnyd atomok pozitiv toltési magjai, mégpedig
a) protonok (a hidrogén atommagjai)
b) deuteronok (a nehéz hidrogén atommagjai)
c) a részecskék (a hélium két pozitiv toltéssel rendelkez6 atom-
magjai)
4. Neutronok. Elektromosan semleges részecskék, tomegik a proto-
nokéval gyakorlatilag egyenlé.
Sugarenergidk mérésére hasznalatos egységek (sugaregységek)
Mikrofizikai energiamértékil szolgal az elektronvolt (eV), vagyis az -«

a kinetikai energiamennyiség, melyet egy elektron egy voltnyi feszlltség-
kilénbség hatasara felvesz.

1 eV = 1,602 «10-12erg
Az egység tobbszdrdsei:

Kiloelektronvolt 1 KeV = 1000 eV
Mega elektronvolt 1 MeV = 1 millié eV
Giga elektronvolt 1 GeV = 109 eV

Az |. tdblazat kulonbéz6 fajta sugarak megaelektronvoltokban kife-
jezett energiajanak osszehasonlitasara szolgal:

/. tablazat
Sugarfajta Mev.
Elektroméagneses sugarak:

. 0,01—2,5
Rontgen 104—1
Ultraibolya... 10-6—10-5
Lathato.... 0-«
Infravorés io-7—io-e
Korpuszkularis sugarak: 5

10-»—250
,07—3
0,02—10

Az atommagatalakulas mértéke a curie (C). Curie egységekben fejezik
ki a sugarforras aktivitasat. 1 C er6sségli az a sugarforras, melyben masod-
percenként 3,7 « 1010 atom bomlik el, figgetlenil attél, hogy milyen sugar-
zast bocsat ki. 1 curie éppen 1 g radiumnak felel meg. A gyakorlatban
inkdbb a p-C (10_e C), mpC (10-9 C) vagy pp C (10-12 C) hasznéalatos.
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Tovabbi mértékegység a MeVcurie. A curiek szamanak és akibocsatott
sugarzas energidjanak szorzata mértéke annak az 6sszenergidnak, amelyet
egy sugarforras masodpercenként kibocsat, feltéve hogy minden egyes
bomlas egy foton, vagy egy y-részecske felszabadulasaval jar egyitt.
{Anglia arra szamit, hogy 1970. végéig atomreaktorok hulladékai réyén
mintegy 2.1010 MeVcurievel rendelkezik majd.)

Az élettani hatds mértéke a sugardoézis,, vagyis a sugdarenergianak az
a hanyada, amely a kérdéses bioldgiai hatast kivaltja. A sugardozis egy-
sége y vagy rontgensugaraknal a réntgen (r). Hogy a tdbbi ionizal6 sugar
hatdsa ezzel dsszehasonlithatova valjék, bevezették a rep egységet (roent-
gen equivalent physical):

1r (illetve 1rep) 1 ml szaraz leveg6ben 0°-on és 760 Torr-nal 2,083.109
ionpéart létesit. Ez megfelel 83,8 erg/g, levegére vonatkoztatott energia-
abszorpciénak, vagy kereken 94 erg-nek él6lény grammjéara szamitva.

Az abszorbedlt sugardozis egysége a rad, amely 100 erg/g energia-
abszorpcionak felel meg y és rontgensugarak esetében. 1 rad gyakorlatilag
egyenlé 1 r-rel.

Energiaviszonyok az atomon belul

Barmely atom energiafelvétellel (5—10 eV) gerjeszthet6, mialtal egy
elektron magasabb (nagyobb atmérdji) palyara keril. Az energiafelvétel
fénykvantum (foton) abszorpcidja Gtjan mehet végbe. A gerjesztett &lla-
pot id6tartama rovid.

Energidban eléggé gazdag kvantum abszorpci6ja révén az elektron
teljesen kiszakadhat az elektronburok kételékébdl, az atom pedig mint
pozitiv toltésd ion marad vissza. Végeredményben tehat egy ionpar kelet-
kezik (pozitiv ion és negativ elektron). Ebben az esetben beszélink
ionizaciorél.

EI6 szovetekben egy ionpar képz6déséhez kereken 32,5 eV sziikséges.
A molekuldban energiafelvétel vegyi kotés szétszakadasdhoz vezethet
és a molekula disszocialédik.

Az atommagreakciéknal lényegesen nagyobb energidkrél van szé.
A kotési energia nukleononként (protonok és neutronok) kereken 8 MeV.
Ez az jelenti, hogy ezt a hatart nem léphetjik tal, ha nagyenergiajd suga-
rakkal nem a magot, hanem csak az elektronburkot akarjuk befolyasolni.

Elettani hatas

A sugarhatas él6 szervezetre mindig karos. Az atomok gerjesztése,
valamint az ionizaci6 a molekuldk szokatlan &talakulasat idézi el6, anyag-
csere-zavarok lépnek fel, melyek a sejt épit6kdveinek bioszintézisét és a
szaporodassal és orokl6déssel kapcsolatos biokémiai folyamatokat kisebb-
nagyobb mértékben modositjak.

A karosodas meértéke tobb tényez6tdl fugg éspedig a sugdrzas athatold
képességétdl (,keménységétdl™), ionizacids kepessegetol és osszenergiaja-
tél. A sugarak élettani hatdsa az él6lény minem(isége, a szerv helyzete,
a sugarak adagolasi mddja, a sejtek mindenkori fiziologiai allapota szerint
igen kilonb6z6 lehet. A sugarzas elsésorban a sejtek makromolekuléris
épitékoveit (kilondsen a nukleinsavakat és a fehérjéket) tdmadja meg,
minthogy ezek a leglabuisabbak.

A ,beletalalasi elmélet” (,Treffertheorie”) szerint a makromolekularis
anyagok elvaltozasait a sejt sugarérzékeny helyein véghemend egy vagy
tobb ionizaci6é idézi eld, ezek ugyanis a fizikgkémiai reakcioknak egész
lancolatat inditjak meg.
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Tudéasunk jelenlegi alldsa szerint a sejt legérzékenyebb része a sejt-
mag, a legsulyosabb kdvetkezményekkel pedig a rendkivil érzékeny csira?
sejteket éré sugarhatasok jarnak.

Ha maga a sugarzé anyag keril be a szervezetbe, a radioaktiv elembédl
kiindulé sugarak rombolé hatdsa ezek fizikai tulajdonsagaitél (a sugar-
zés fajtdja és energidja) az illet6 elem elért toménységét6l és felezési allan-
ddjatél eltekintve az anyagcserében tanusitott magatartasatél (eloszlas,
tarolds, kivalasztas) is figg. Lényeges szerepet jatszik etekintetben a biol6-
giai bomlasi félid6é, vagyis az az id6tartam, mely alatt az illet6 elem kon-
centracidja kivalasztds koOvetkeztében felére csokken.

Természetes radioaktivitas

Bizonyos igen csekély mérték( radioaktivitdas minden él6lényben,
igy az emberben is kimutathat6. K&ét legfontosabb normaélis sugéarz6 alkat-
része a K40 és a Cl4 A K40 a természetben el6fordulé6 nem sugarz6 kalium
0,012%-4t alkotja, a C14 pedig a természetben el6fordulé szénben
10“12: 1 ardnyban foglaltatik. Ezekhez jarul harmadik radioaktiv elemként
a radium.

A felsorolt harom elembdl az emberi szervezet normalis kériilmények
kozott a kovetkez6 mennyiségeket tartalmazza:

C14 0,1p,C
K 40 0,Ip,C
Ha és bomlastermékei: 0,0001 p.C

Minthogy élelmiszereinkkel folyamatosan veszink fel kaliumot és
szenet, azok is feltétlentl radioaktivak. Hogy milyen mértékben, arra
vonatkoz6an mért adatok nem A&llnak rendelkezésiinkre. Szamitds Gtjan
azonban kdnny(szerrel tdjékozédhatunk a taplalékkal felvett radioakti-
vitds nagysagrendjét illet6leg :

Feltéve, hogy egy ember naponta 400 g szénhidratot, 55 g zsirt és 70 g
fehérjét fogyaszt (kereken 2500 kcal értékben), ami a kézepes fizikai mun-
kat végzé ember napi szikséglete), ugy ebb6l kereken 250 g szén keril
a szervezetébe. Minthogy 1 g szénben percenként 15 atom bomlik el, 250
g szén radioaktivitds 1,7 m/xC. Az emberek kaliumfogyasztasa tdg hata-
rok kozott valtozik, elérheti a napi.3,9 g-ot is. Minthogy 1 g K40-ben 1980
atommagbomlas megy végbe percenként, 3,9 g aktivitasa 3,5 m/xC. Az ember
szervezetébe teh&t naponta atlagosan 5 mjaC-nek megfelel6 radioaktiv
anyag jut, nehéz fizikai munkéanal ennek kétszerese is.

Minthogy azonban az egészséges embernél kadlium és szén tekinteté-
ben anyagcsereegyensuly all fenn, tehat nem halmozza fel szervezetében
a két elemet, ,sugarzé izotépjaik természetes radioaktivitasa taplalék
felvétele Gtjan nem gyarapszanak szervezetében. Mas a helyzet a rddiumnal,
amelyet a szervezet a csontokban raktaroz.

A leveg6vel is keriilhet természetes radioaktivitdst anyag a szervezetbe.
A foldkéregben ugyanis radioaktiv elemek is el6fordulnak, mégpedig
uran, térium és bomlastermékeik: Az urdnnale gadzalakd radioaktiv bomlas-
terméke a radon. Ennek koncentraci6ja a leveg6ben legtébbszér csak mint-
egy 0,3 fx/xc. Olyan vidékeken, ahol sok szenet égetnek, tizszeres meny-
nyiségben is el6fordul. Belélegezve bomlastermékei alakjaban halmozédik
fel a szervezetben.

Az él16 szervezetet nemcsak belékerilt radioaktiv anyagokt6l szarmazé
sugarhatadsok érik, hanem rajta kivil marad6é sugarforrasokbdl kiinduldk
is. Itt els6sorban a kozmikus sugarzast kell megemliteni. Szerencsére a
Fold levegéburka hatdsos szlir6ként szerepel és ennek a nagyon kemény
sugarzasnak nagyobb részét abszorbealja.
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Meg kell még emliteni a foldkéregh6l szarmazé, vidékenként természet-
szer(ileg nagyon kiilonb6z6 foldsugarzast (lényegileg y-sugéarzas). Kilén-
legesen er@s radioaktivitdsd a gréanit. A talaj radioaktivitdsa folytan épu-
leteinkb6l is kiindul ilyen jellegl sugarzas s ez is hozzajarul az ember
,sugarmegterheléséhez” (Strahlenbelastung).

Elelmiszerek megndvekedett aktivitisa atombomba kisérletek kovetkeztében.
A veszélyesség kérdései

Atombombarobbanasok alkalmaval jelentékeny mennyiségben kelet-
kezik radioaktiv anyag, amely nagy magassdgokba felrepitve ott széles
teriileten nagy tdvolsdgokra jut el és azutdn lassanként mint radioaktiv
por, vagy es6vizben, esetleg méas atmoszférikus lecsapddasokban oldva
visszahull a Foldre. A sztratoszféraba fellovelt anyagbdl évenként kb.
10% esik le a Foéld kiulonb6z6 tdjaira, a csak a troposzféraba eljutott anyag
pedig néhany hét mualva gyakorlatilag teljesen visszakerdl.

Néhany év ota a fold kiulénbdz6é helyein rendszeresen mérik a csapa-
dékok radioaktivitdsat. Minchenben példdul 1956 VII. 1. és XII. 31. kdzott
azt taladltdk, hogy az es6vizben gyakran kimutathaté 0,2—0,4 mpC/liter
radioaktiv anyag, s6t az aktivitds egyes napokon eléri az 1—3 mjaC/htert
is. Ez a mennyiség < bar az ivéviz maximéalis megengedhet6 aktivitasa
minddssze 0,1 mmju.C/liter — gyakorlatilag mégsem jelent6semért az eséviz
beszivargasakor agyszolvan teljesen atadja radioaktivitasat a talajnak.
Eppen ezért ivovizéinkben mérhet6 nagysagrendd aktivitds nem mutathaté Kki.

Az atomrobbantadsok alkalmaval keletkezett radioaktiv anyagék
kozil az ember szamara a Sr0 a legveszélyesebb. Ennek egyik oka az,
hogy aranylag hosszlu életl izotop (bomlasi félidé 19,9 év), de artalmas
azért is, mert az anyagcserében a kalciumhoz hasonléan viselkedik, tehat
az él6 szervezetben felhalmozédik. 1955. év végéig az ESA-ban 13 mC
Sr®0 hullott le négyzetméterenként. (A vilagatlagot ugyanakkor 8 mC/m2-re
becsilték.) A Sr90-t a talajbol felveszik a ndvények, természetesen kiilon-
b6z6 fajok kilénb6z6 mértékben. Az ember szervezetébe leginkdbb f6ze-
Iék- és gyumdlcsfélék, vagy tej fogyasztadsaval jut, ez utdbbival tekin-
télyes mennyiségben, mert a tej az ember szdmara a legjelentésebb Ca
forras. 1955-ben az USA-ban Ca grammonként 7 ju/rC aktivitasi SrQ
kerilt be az emberi szervezetbe. (A felndtt ember optimalis napi Ca-fogyasz-
tdsa 1 g.)

Szerencsére a radioaktiv stroncium viselkedése csak hasonlé a kalciu-
méhoz, de nem azonos vele. Ca és Sr kdzti konkurrencia esetében az él6
szervezet (a novényé is) a Ca-t részesiti elényben (igy pl. a Sr a bélbél
rosszabbul szivédik fel, a vesében jobban vélasztdodik ki). A vérben tehéat
lényegesen kisebb lesz a Sr koncentraci6ja, mint a Ca-é és ezaltal a cson-
tokba vald beépllése emennél joval csekélyebb mértékli. Ehhez jarul
még az a szerencsés kdrilmény is, hogy a tejbe els6sorban a Ca megy at,
igy a Ca—Sr arany a tejben kedvez6bb, mint a takarmanyban. Kilon-
b6z6 meérések arra engednek kdvetkeztetni, hogy az emberben a Sr kon-
centradcié csupan 1%-a annak a toménységnek, mely leirt bioldgiai higi-
tdsa nélkul letesilt volna.

Az ember veszélyeztetettsége mértékéil valaszthaté a csontokban
felraktdroz6dott Sr9 mennyisége. Ennek megéallapitasadra vilagszerte sza-
mos mérést végeztek emberi és allati csontokon. Ezek eredményeképpen
a vildgatlag 1955-ben az ember csontvéazaban 0,12 yuxC-nek adédott kalcium-
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grammonként, a novényev6éknél (juhok) Iényegesen nagyobbnak (14 jag-C).
Megallapitottak azt is, hogy a gyermekek veszélyeztetettsége sokkal na-
gyobb a feln6tteknél, mert a gyermekek csontjai a Ca-t nagyobb meérték-
ben cserélik ki Sr90-re, mint a feln6ttek csontjai. A Il. tablazat vilagatlag-
értékeket tartalmaz emberi csontok Sr% tartalméara vonatkozé6lag kildn-
b6z6 életkorokban (J. L. Kulp, W. R. Eckelmann és A. R. Schulert szerint).

I1. tablazol
Eletkor években M ”Cg S%C,fgﬂtfém Mérések szama

031 62
0,14 33
0,12 70
0,09 118
0,08 106
0,07 47
0,06 22
0,09 26

1

A radioaktiv porban foglalt plutonium-izotop, Pu29 (bomlasi félidé
24,000 év) nem jelent komolyabb veszélyt az él6lényekre, mert aktivitasa
a radioaktiv porban igen csekély és az elem gyakorlatilag nem szivodik
fel. (A szajon at felvett mennyiségnek csak mintegy 0,1%-a tud felszi-
vadni.)

Atombombék robbanésa alkalmaval radioaktiv jod is keletkezik J 13L
A jod, mint ismeretes, féleg a pajzsmirigyben halmozédik fel, ezért 1955/
56-ban az USA-ban széleskdril vizsgalatokat folytattak, dsszesen 853 szarvas-
marha- és 1165 emberi pajzsmirigyen. Kiderilt, hogy a radiojodtartalom
mindkett6nél er6sen fligg az atomrobbantdsok szdméatél és intenzitasa-
tol, tovdbba lényeges szerep jut a robbanadsok helyétél valé tavolsagnak is:
a maximumot Nevada—Utah allamban mérték, ahol emberek pajzsmirigye
0,030, szarvasmarhéaké 0,15 m/xC J13l-et tartalmazott grammonkint. Az
Sr90-hez hasonléan itt is bebizonyosodott, hogy & novényevd allatok szerve-
zete nagyobb mennyiségeket tarol a radioaktiv elembdl, mint az emberé.
Az emberi pajzsmirigy J131 tartalmat atlagosan grammonként 0,005 m/xC-
nek talaltak. Tekintettel arra, hogy az USA National Committee in Radia-
tion Protection 15 mp,C/g-t tart maximalis, még megengedhet§ mennyi-
ségnek, a mért atlagértékek a jelzett id6épontban még nem adtak aggo-
dalomra okot. Hasonlé a helyzet a tejet (legfontosabb jodforras) illetéleg
is. Az 1955-0s maximalidészakban a tej 100 ml-ében atlag 0,02 m/xC akti-
vitdsu sugarzé jodot taldltak. A még megengedhetd mennyiséget 3
mp.C/100 ml (viz-)re becsulik.

Elelmiszerekben és emberben még radioaktiv céziumot (0137) is kimu-
tattak. (Bomlasi félid6 27 év, f6leg y-sugarakat bocsat ki.) A cézium ké-
miailag a kaliummal van kozeli rokonsagban és az anyagcserében is hasonlo
tulajdonsagl. A nem sugarz6, stabil cézium mint nyomelem fordul el
a szervezetben és élettani szerepe latszélag nincs. A szervezet a K-hoz
hasonléan nem raktarozza, biol6giai félideje nem nagy : 140 nap, de hosz-
szabb a kaliuménél (58 nap). A kéliumhoz képest tehat kissé feldusul a
szervezetben éspedig 2,4 faktorral. (A helyzet éppen forditottja a Ca—Sr
viszonyanal leirnak.) A 1ll. tdblazat tdjékoztat néhany élelmiszer Csl3/
tartalmarol és az ember havi Cs137 felvételér6l az USA-ban E. C. Anderson,
R. Lr. Schuch, W. R. Fisher és W. Langham szerint.
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I11. tablazat

o Cs137 m ix Chen Cs137 felvétel
Elelmiszer 100 Ib-nként m C-ben, havonta
Tejtermékek (szarazanyagra sz.) ... 14 0,81
Hs...... 33 0,38
Oabon: 10 X 0,13
Fézelék nem kimutathato ?
Burgonya. nem kimutathatd ?
Citrusgyumolcsok... , 021
OSSZESEN...vvvvverereireiserieeies s ieiessenes 15

Az ember 6sszes Csl37 tartalma 1956-ban az USA-ban 0,005 juC volt,
ami évenkint 0,001 r sugadrmegterhelésnek felel meg. Tekintettel arra,
hogy ez az érték csak 1%-a a természetes cézium 06sszemennyiségének,
tovabba mérlegelve azt a koériilményt, hogy az izotop a szervezetben nem
raktarozodik, ez id6 szerint a radioaktiv cézium nem jelent komoly veszélyt
az emberre.

A IV. tdblazatban fel vannak tiintetve a legutébb targyalt harom

radioaktiv izotop maximalisan megengedhetd mennyiségei folyamatos
felvétel esetében.

1V. tablazat
Maximalisan Maximalisan megecn/?edhet(’i
Elem emberben, u C megengedhetd koncentréciok a~ C/Im-ben
fi C Levegd Viz
Sre 0 L 2,10-10 8,10-7
Jm 0 0,6 6,10-9 6,10-5
Cs137 0 98 2,10-7 2,103

A tobbi, atombombarobbanés alkalmaval keletkezé radioaktiv elemet,
éspedig a cirkonium-niobium 95-t, ruténium-rédium 106-ot és cerium 144-t
mindezideig sem az élelmiszerekben, sem az emberi szervezetben nem
mutattak Ki.

Legfontosabb élelmiszereink 0Osszaktivitasara vonatkozdlag is szamos
mérési adat all rendelkezésiinkre.
Ivoviziink jelenleg — mint mar emlitettik, nem mutat mérhet6 akti-

vitadst. Az V. tablazat néhany élelmiszer y-sugéarzasat tinteti fel C. G.
Clayton szerint.

V. téblazat
Elelmiszer Impgslzti%.%kgf)grl;ck%r:#ent wx C/100 g

Tej . 25— 33 10— 15

Kapo: 30 —110 14—

Karfiol . 25 10

Liszt.. 2,5 1

Karotta.. 3 15
Szérazhorso ... 30 — 55 15— 25
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Tengeri halak fert6zottségére vonatkozélag is vannak bizonyos isme-
reteink. Koztudomé&su, hogy par hénappal egy 1954-ben a Marshall szi-
geteknél ledobott atombomba robbanéasa utdn a japan partoktol néhany
mérféldnyire olyan halakat fogtak, melyek jelent6s mértékben voltak
radioaktivak. Az izmokban és belsé szervekben grammonként 0,0001—
0,1 ixC aktivitdsokat mértek. Mindezekbhdl nyilvanvald, hogy a tengerben
él6 paranyi él6lények képesek arra, hogy az atombombak hasadasi ter-
mékeit sajat szervezetikben feldusitsdk és tovabb adjdk a halaknak.

Osszefoglaldlag megallapithatd, hogy az élelmiszerek jelenlegi aktivi-
tdsa altalaban olyan kismérték{, hogy nem ad aggodalomra okot. Nem
szabad azonban elfelejteni, hogy még nem érkezett vissza Foldiinkre min-
den, az atmoszférdba felrepitett radioaktivitds. Az emberi csontok pl.
vildgatlagban 1955 végén a legveszélyesebb izotopbd6l, a Sr90-b6l csak
0,12 fifrC-t tartalmaztak kalciumgrammonként, de a szamitdsok szerint
ez a mennyiség 1960-ig megtizszerez6dik, illetve meghlszszorozédik, vagyis
eléri a 1—2 frftC-t. Ez az érték ugyan még mindig joval alatta marad a
veszélyességi kiszdbértéknek, de nem szabad megfeledkezni arrél a koril-
ményrél sem, hogy sajnos, 1955 utdn is voltak atomrobbantdsok, amit
az akkori szamitasok figyelmen kivul hagytak. A helyzet jelenleg teljesen
attekinthetetlen és ha pillanatnyilag a felndtt egyén nincs is veszélyben,
az Oroklés tekintetében helyrehozhatatlan karok allhatnak el6. Ezért a
probléméanak csak egy gydkeres megoldasa van: A tovabbiakban besziintetni
minden olyan jellegi atomkisérletet, amely az ember kdrnyezetének tovabbi
radioaktiv fert6z6dését vonnd maga utan.

(Folytatjuk.)
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loncseréld migyantak alkalmazésa
palinkdk kezelésére*

KOLTA REZSO és KUTASI LASZLO
Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1957. augusztus 17.

Az ioncserél6 miigyantdk az élelmiszeripar sz&mos terliletén
egyes nem kivanatos ionok eltadvolitasara j0 eredménnyel hasz-
nalhatdk. Palinkanal Rentschler és Tanner (1) szerint, illésav,
kénessav, mérgez6 vagy hibat okozé nehézfémek (Cu, Pe, Zn),
aminok és mas zavarod, kellemetlen izt ad6 vegyiiletek eltavolita-
sara alkalmas ez a mddszer. Arra vonatkozolag, hogy a palinkak
Osszetétele hogyan valtozik meg az ioncserél6 migyantakkal
tortén6 kezelésre, az e témaval foglalkoz6 szakirodalomban (1),
(2), (3 nem taldltunk szamszer(i adatokat.

Kisérleteinkben kiulonbdzd pélinkédkat a szabad és kotott
cidntartalom, valamint a kénessav megkotése céljabdl anioncse-
rél6 migyantadkkal kezeltink. Meghataroztuk emellett a palin-
kak sav-, eszter- és aldehid-tartalmat. Kationcserélé6 miigyantakkal
pélinkaban el6forduld réz és vas kivonasat vizsgaltuk.

Kisérleteinket aramlasos technikaval végeztik. 50 ml-es
burettat képeztiink ki gyantaoszloppé oly mddon, hogy besz{ikilg
alsd részét uUveggyapottal zartuk el, majd e folé helyeztik el a
desztillalt vizben elkevert migyantat, Ugyelve arra, hogy lég-
buborékok ne maradjanak a gyantaoszlopban. Az oszlop magas-
saga (100—120 mm) mindenkor tizszerese volt az atmérének.
A sziikséges gyantamennyiség kb. 5 g. A gyanta regeneralasat az
oszlopban végeztik el, a gyanta fajtajdnak megfeleléen savval
vagy luggal. Utana desztillalt vizzel alaposan kimostuk a gyantat,*
ezutdn aramoltattuk &t a palinkat megfelel§ sebességgel az igy
el6készitett oszlopon. Az el6szér kifolyo, vizes alkoholos oldatot
kilon fogtuk fel, azonban kis mertékd higulads igy is elkeril-
hetetlen volt. Ezért adatainkat abszol(t alkoholra szamitva
kdzoljuk.

A felhasznalt ioncserél§ miigyantak

Amberlite IR 4 B gyengén bazisos anioncserélé

Amberlite IRA 410 er8sen bazisos anioncseréld

Amberlite IR 100 szulfosav tipusi kationcseréld

Wofatit CN karbonsav tipusu kationcseréld
Savtartalom csokkentése.

A pélinkdk savtartalmanak legnagyobb része a cefrébdl széar-
+Kutasi Laszl6 diplomamunkajanak részbeni felhasznalasaval (Szerk.).
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mazo ecetsay. Ecetes bor vagy ecetes erjedésen atment gyumolcs-
cefre lepérlasakor tekintélyes mennyiségi illésav lehet a palin-
kaban.

El6sz6r ,,Amberlite IR 4B” oszlopon kiilénb6zd sebességgel
aramoltattunk at barackpalinkat és meghataroztuk a titralhaté
savtartalmat. Eredményeinket az 1 tablazat mutatja.

. lablaza,

~Amberlite IR 4 B” gyanta, oszlopdtméré 12 mm, magassag 120 mm

; Titralhat6 sav g/1 abs. alk
Ataramlési I?ebesség

ml/perc
mennyisége csokkenés csokkenés %o-a

Eredeti pélinka 3,24 — _

30 .. 2,96 0,28 8,7

20 2,80 0,44 13,6

10 1,52 1,72 53,2

5 — 3,24 100

3 0 3,24 100

Megéllapithatd, hogy az adott oszlopon 5 ml/perc ataramlasi
sebességnél az dsszes titralhatd sav megkotédott. Tul nagy sav-
tartalmi palinkdk savcsokkentése tehat ily mdédon megoldhatd
és kisérleti uton a kivant savcsokkentéshez sziikséges aramlasi
sebesség kdnnyen meghatarozhato.

Az ,Amberlite IRA 410" hasonld6 mértékben kotdtte meg a
savtartalmat.

Kénessavtartalom csokkentése.

Féleg borpéarlatokban fordul el6 nagyobb mennyiségl kénes-
sav, ha erésen kénezett borbol paroljak es a leparlasnal nem elég
gondosan valasztjdk el az elGparlatot. Legnagyobb része alde-
hidekhez kotve, mint aldehidkenessav fordul el§ a parlatban.

Munkankhoz laboratériumi méretben allitottunk el nagy
kénessavtartalmd borpérlatot. Szabad kénessavtartalma 21 n"[
abs. alk., dsszes kénessavtartalma 740 mg/labs. alk. volt. 10 ml/perc
ataramlasi sebességnél mind a gyéngén bézisos ,,Amberlite IR
4 B”, mind az er6sen bazisos Amberlite IRA 410" gyanta teljesen
megkototte az Osszes kénessavat.

Ciéntartalom csokkentése.

A cianhidrogén a csontaros gylmolcsokbdl készitett péalin-
kakban fordul el6, ahova a magban levé amigdalin bomlasa folytan
kertl. A palinkdkban szabadon s aldehidekhez koétdtten fordul
el6. A kotott HCN Iug hatdsara felszabadul.
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Pélinka fajta

Barack |I.

Barack II. ...
Barack Il11. ..
Szilva I...........
Szilva I1.........
Cseresznye ...

Meggy ..........

Palinka fajta

Barack |I.
Barack I1. ...

Barack II1. ..

Szilva I...........
Szilva I1.........
Cseresznye ...
Meggy ..o

»~Amberlite IR 4 B” gyanta, étaramlasi sebesség : 5 m3/perc.

tablazat

S 1 0 Bszty Aldehid g/1. Szabad HCN . Kaétott HCN
Alkohol tf % ab§Ya . g;slszgls)sgszaer agslz. rg mg/l absz. a mg/1 absz. a.
kg%?tltés kﬁ%gjllés kglzg:tltés kﬁ%ghés Eredeti Kezelt E/Lt‘ Eredeti  Kezelt E/Lt' Eredeti  Kezelt E/Lt' Eredeti  Kezelt
52,0 495 287 0 430 289 328 029 0,28 35 239 175 269 780 78,0
515 492 324 0 438 307 310 039 025 360 378 290 207 735 735
522 49,0 272 0 540 410 241 029 022 241 486 31,3 150 1045 1045
51,1 48,6 2,57 0 550 493 104 037 035 54 24,0 7.4 92 404 404
50,3 498 171 0 3,68 342 7 0,30 0,30 0 505 389 235 150 150
51,1 49,7 2,85 0 529 4,77 99 038 030 211 509 325 36, 133 133
499 489 319 0 382 297 223 066 043 348 509 375 264 112 112
111, téblazat
»~Amberlite IRA 410" gyanta, ataramlési sebesség 5 ml/perc.
Sav g/1 absz. Osszes észter i Szabad HCN Kotott HCN
Alkohol tf % val sS288 e Aldehid g/1 absz. a o aby oL b a
kgfgtltés kﬁ%glnés Eredeti kezelt — Eredeti Kezelt EUI/E Eredeti  Kezelt EOI/E Eredeti Kezelt Eredeti Kezelt IUE/Lt'
520 500 2,87 0 430 310 280 029 011 620 239 0 780 380 512
515 483 324 0 438 323 263 039 015 61,7 378 0 735 29,6 60,0
522 511 2,72 0 540 380 29,7 029 009 69,0 48,6 0 1045 22,8 78,0
511 497 257 0 550 4,07 260 037 020 46,2 240 0 40,4 324 198
50,3 492 171 0 368 265 280 030 015 500 505 0 15,0 82 452
50,1 487 285 0 529 322 391 038 014 633 509 0 133 118 113
499 482 319 0 382 215 440 066 028 578 509 0 11,2 59 472



A HCN gyenge sav lévén (K = 7,2 «10-10) megkdt6dése
csak a palinkaban el6forduld er6sebb savak (kénessav, ecetsav
stb.) megkot6dése utan varhatd. Ezért kisérleteinknél 5 ml/perc
aramlasi sebességet valasztottunk, melynél az dsszes titralhat6 sav-
tartalom megkotédik. Mivel feltételezhetd volt, hogy a pélinkak
észter- és aldehid-tartalma is valtozik, a szabad és kdtott HCN meg-
ihatarozdsa mellett, ezek mennyiségét is meghataroztuk. Kiser-
leteinket 3 barack-, 2 szilva-, 1 cseresznye- és 1 meggypalinkaval
végeztik. Vizsgalataink eredményeit a 2. és 3. tablazat tartal-
mazza.

Az adatokbdél megallapithatd, hogy a gyengén bazisos ,,Amber-
ite IR 4 B” anioncserél6 részben megkototte a szabad HCN meny-
nyiségét, de a kotdtt HCN-t valtozatlanul hagyta. Az erésen bazi-
sos ,,Amberlite IR 410” a kotott HCN nagy részét is elbontotta
és megkodtotte. Ekodzben a palinkak titrdlhaté savtartalma meg-
koétddott s lényegesen csOkkent az észter és aldehid tartalmuk.
Az észter elbontasa feltehetéleg a gyanta bazisos kémhatdsanak
tulajdonithaté, az aldehid pedig valészinlileg aldolla vagy disz-
proporcionalédas folytan alkoholla és savva alakul.

A ciantartalom megkotésére tehat alkalmasabbnak latszik
az erBsen bazisos anioncserél6, mint a gyengén bazisos, mert a
szabad HCN-t teljesen megkdti és a kotott HCN mennyiségét
is lIényegesen csokkenti, az észtertartalom elbontasa pedig nem
nagyobb mértékd, mint a gyenge béazis tipusi anioncseréldn.
Nehézfémek megkotése.

A nehézfémek kozil a péalinkdban leggyakrabban a réz és
a vas fordul el6. Kellemetlen fémizt okoz és a réz az egész-
ségre is artalmas.

Vizsgalatainkhoz modelloldatot hasznaltunk, mely 50% alko-
holon kivll ecetsavat, ecetaldehidet és etilacetatot tartalmazott
a palinkakban el6fordul6 mennyiségben. E palinkamodellhez annyi
rézszulfatot, illetve vas Il szulfatot tettlink, hogy mind a réz,
mind a vas tdménysége 100 mg/l legyen. Gyakorlatban ilyen nagy
tdménység csak igen ritkan fordul el6. Az igy el6készitett modell-
oldatot 15 ml/perc sebességgel mind ,, Amberlite IR 100", mind
~Wofatit CN” gyantaoszlopon aramoltattuk at, utana ismét
meghataroztuk a folyadék nehézfémtartalmat. Eredményeink
szerint a réz és a vas mennyisége egyarant 3 mg/A alatt volt,
vagyis gyakorlatilag az 6sszes nehézfém megkot6dott. Arra
vonatkozoan, hogy a kationeseréld mligyantdk nem okoznak-e
valtozast a palinkadk 6sszetételében, mindkét kationcserélé osz-
lopon 5 ml/perc sebességgel kétféle barackpalinkat aramoltattunk
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at, de a sav, észter, aldehid szabad és k6tdtt HCN tartalomban
nem tapasztaltunk a meghatarozasok pontossaganal nagyobb
eltérést. Vizsgalataink szerint tehat palinkdk réz- és vastartal-
manak kivonasara mindkét vizsgalt kationcserél6 migyanta
alkalmas.

Ezaton is koOszonetlinket fejezzik ki dr. Telegdy Kovats
Laszl6 egyetemi tanar urndk értékes tanacsaiért, mellyel mun-
kankat tamogatta.
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NMPUMEHEHWE MOHOOBMEHHbLIX NMCCKYCTBEHHbLIX CMO/
ONnA OBPABOTKW ®PYKTOBbLIX BWH

P. KonbTa u J1. KyTauwwm

Ha oOcHOBe [AaHHbIX, COOGLEHHbIX aBTOpPaMu, MpU MOMOWM aHWOHO-
O0BMEHHbIX WMCKYCCTBEHHbIX CMOM YCMeWHO YMeHbliaeTcsd 60/blioe cofepia-
HWe NeTy4yux KUCNOT, CBOBOAHOW W CBA3AHHOW CEPHUCTON KWCNOTbl, cBOGOA-
HOlW u cBA3saHHOW HCW QpyKTOBbIX BWH, HO OJHOBPEMEHHO YMEHbLIAeTCs
TakXe cofjepxaHue 3(pUPOB U anbAernfos. WOHbI TsXenblx MeTansios,
cnyyallHO HaxofAawWwuxcs B PYKTOBbIX BMHAaX MOMbHOCTHIO MOXHO 34anuThb
npy NOMOWMN KATUOHCOBMEHHbIX WCCKYCTBEHHbIX CMON.

ANWENDUNG VON IONEN AUSTAUSCHENDEN KUNSTHARZEN
ZUR BEHANDLUNG VON BRANNTWEINEN

R. Kolta und L. Kutasi

Laut von Verfassern mitgeteilten Angaben kann durch Anvedung
von Anionen austauschenden Kunstharzen der zu hohe Gehalt der Brannt-
weine an flichtigen Sauren, an freier und gebundener schwefeligen Saure,
wie auch an freiem und gebundenem HCN erfolgreich verringert werden,
doch sinkt zugleich auch der Ester- und Aldehydgehalt. Die in Brannt-
weinen eventuell enhaltenen Schwermetallionen kénnen mit Kationen-
austauschern vollstdndig entfeint werden.

USE OF SYNTHETIC ION EXHANGER& FOR THE TREATMENT
OF BRANDIES

R. Kolta and L. Kutasi

According to the experimental data published bi the authois, treat-
ment by synthetic anion exchangeis successfully reduces the undesirably
high content of volatile acids, fiee and bound sulphureous acid, feree and
bound HCN in brandies. At the same time the content of esters and alde-
hydes decreases as well. Eventual heavy metal ions can completly be
removed by treating brandies with synthetic cation exchangers.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet§ : GAL ILONA

BULLETIN

Az Internationale Gesellschaft fur Nanrungs— u. Vitalstoff-Forschung e. V., Hannover- Kirchrode,
Bemeroder Str. 61. 1957. szeptember 19—22-én Stuttgartban tartott 3. konventjének hatérozatai.*

A Nemzetkézi Vitalis Tapanyag és Elelmezési Konvent néhany évvel
ezel6tt alakult. Tarsadalmi szerv, amely kapcsolatot tart az Egyesilt
Nemzetek egyes szerveivel és mas illetékes szervekkel. Evente egy-egy
konventet tart, amelyen a vilag legkilonb6z8bb részébdl 6sszegydlt szak-
emberek élelmezésegészségligyi és az utolsd években kdrnyezetegészségigyi
kérdést vitatnak meg és hatarozatokat hoznak.

A hatarozatokat részben a tudomanyos sajtéban hozzak nyilvanos-
sagra, de eljuttatjak az 0Osszes allamok érdekelt hatésdgaihoz is. Tobb
magyar szakember is tagja a nemzetkdzi szervezet tudoméanyos tandcsanak,
bar az egyes konventeken személyesen még nem vettek részt.

A hatarozatok altaldban korszerliek, helyesek és ezért nyilvanossagra
hozataluk nalunk is sziilkséges, mert sok vitatott kérdést segit helyes iranyba
elddnteni.

dr. Tarjan Robert
a Nemzetk6zi Vitdlis Tépanyag- és Elelmezési Konvent Tudoményos
Tanéacsanak tagja

15. SZ. HATAROZAT
Az atomkarosodas elharitasa

A Nemzetkdzi Elelmi- és Vitdlis Tapanyag-Kutat6 Térsasadg Tudo-
manyos Tanacsa az 1956. oktéber 5-én hozott hatdrozatdnak nyomatékos
megismétlése mellett ama véleményét fejezi ki, hogy

|. kotelez6 és hatadlyos nemzetkézi megdallapodasokat kell kdtni a mar
tilzott mértékld kornyezeti sugarzas tovabbi emelkedésének elharitasara.
E]s6sorban az aldbbiakat:

a) Atomrobbandsok okozta egészségkarosodasok elkerilése,

b) nemzetkdzileg elfogadott biztonsdgi intézkedések lefektetése
minden reaktorépitéssel kapcsolatban, beleértve az atomenergia békés
célokra torténd felhasznélasat is,

c) az atomenergia békés felhasznalasara iranyuld épitkezések keresz-
tulvitelét csupadn kotelez6 sugarvéddintézkedések megtétele esetében
engedjék meg, kilonos tekintettel az atomhulladék megielel6 elhelye-
zésére.

Il. a) az eddig el6nyben részesitett technikai-magfizika kutatas
hasonlé terjedelm( ko6z0s, a biofizikai alapvizsgalatara irdnyul6d kutatas
1épjen,
Pl b) a kilonbdz6 allamokat, teljesit6képességik szerint vonjak be a
specidlis kutatasi feladatok elvégzésébe. A sugéarenergetikai intézetek
nagyvonalt kutatisai keriljenek el6térbe. A radioaktivitdssal fert6zott
talajok, névények, élelmiszerek és ivoviz gyors bioldgiai vizsgéalatara
iranyulé kutatdémunka sirg6sen kivanatos lenne.

*Az 1—14. sz. hatérozatot az Elelmiszervizsgalati Kozlemények I11. kotete (268. oldal,
1957.) kozolte (Szerk.)

134



1. a) olyan nemzetk6zi ellen6rzé halézat gyors megteremtése, amely-
nek feladata lenne egységes eljarasok kidolgozéasa a radioaktivitds mértéké-
nek megallapitasara, valamint a mérési eredmények kicserélésére és nyil-
vanossagrahozatala,

b) az ember védelmére nemzetkdzi sugarellen6rzé hatésdg létesitése.

16. SZ. HATAROZAT

A gyermekek és fiatalkortak védelme az élelmiszerekben talalhaté idegen
anyagokkal szemben

A Téarsasdg Tudoményos Tanacsa az élelemben lev6 idegen anyagokkal
kapcsolatban a kdvetkez6 hatdrozatot hozta :

Az Elelmiszertérvénnyel kapcsolatos és az 1956. oktéber 5-én kelt
12. sz. Hatadrozattal az ember védelmére tdmasztott alapvetd kovetel-
ményeket, mind a térvényes bejelentési kotelezettséget, mind a tilalmat
minden kétes potanyagra. Nemzetkdzi Listdk 0sszedllitasa és minden vegyi
anyag bejelentési kotelezettségét ki kell terjeszteni oly médon, hogy a gyer-
mekvédelem fokozott figyelemben részesiljon.

A Tudoméanyos Tanécsot a fentiekkel kapcsolatban a kévetkezé indo-
kok vezetik :

1. A serdil6 szervezetre a taplalékot szennyez6 szamos vegyi anyag
(az élelmiszerhez valé hozzaadas, azzal vald érintkezés altal a ndvényvédé-
szer-maradékok tal magas koncentracidéja kovetkeztében, tovabba olyan
karos idegen anyagok, melyeknek biolégiai, toxikolégiai, valamint klinikai
hatdsa vagy nincs, vagy nem eléggé van kivizsgélva) sokkal veszélyesebb,
mint a felndttre.

2. A jelenlegi helyzet kdvetkeztében a gyermek mar az anyaméhben,
sziiletése utdn, az idegen anyagokkal szennyezett anyatej és késébb minden-
féle élelmiszer Gtjan, vegyi karosodasnak van kitéve, amely esetleg csak
évtizedek multan vélik nyilvanvaldva.

17. SZ. HATAROZAT
A novényvéddszerek felhasznalasarél

A Téarsasdg Tudomanyos Tanacsa a vegyi novényvéddészerek (rovar-
irtdszerek) targydban a kovetkez6ket allapitja meg:

A kartevok irtdsdra hasznalt toxikus vegyi anyagok, — kivételt
képeznek a kilonb6z6 gazosito mérgek — megzavarjak a bioldgiai egyen-
stlyt és ezentll a kezelt terményekben, kiiléndsen a gyimdlcs- és f6zelék-
félékben az egészségre karos maradékot hagynak hatra.

Ezen ismeretek alapjan felkérjik az egyes orszdgok Kormaéanyait,
valamint a FAO-t és WHO-t, hogy befolydsukkal hassanak oda :

a) hogy a kartev6k biologiai irtasa, — ide tartozik a madarvédelem,
a kartev6 rovarokat irté természetes védGrovarok tenyésztése — erGteljes
tdmogatasban részesiljon,

b) hogy a kartevé rovarok ellen virusokat, baktériumokat és mikro-
organizmusokat hasznéaljanak fel, amennyiben ezek méas 4llatokra és az
emberre nem veszélyesek,

c) hogy a melegvérlekre, valamint az emberre nem karos, természe-
tes novényi, pl. Pyrethum, Derrisgydkér és hasonlé rovarirtdszerek terme-
lése emelkedjék,

d) hogy az ellenallé6 hasznos névények termesztése, a célszerl talaj-
mivelési és trAgyazasi eljarasok alkalmazasa, valamint az ellenalloképes-
séget kutaté tudoméanyos munka tdmogatadsban részesiljon.
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18. SZ. HATAROZAT:
Antibiotikumok mint kdérokozék

A Téarsasdg Tudoményos Tanacsa az antibiotikumokkal kapcsolatban
a kovetkezdket allapitja meg :

Az antibiotikumok &ltal okozott betegségek elharitasa érdekében az
antibiotikumok felhasznaldsdt messzemenden csokkenteni kell. Ha a
betegek minden bandlis betegség esetében antibiotikumok hasznéalataval
természetes védekezési reakcioitél megfosztjuk, kés6bbi betegségek szem-
pontjab6l nem teszink neki j6 szolgélatot; az ember ellenalléképessége
ui. ez &ltal csokken.

Az a torekvés, hogy az ellenalléképcsség problematikajat Gjabb anti-
biotikumok fejlesztésével oldjuk meg, végul zsdkutcaba kell hogy vezes-
sen. Sokkal fontosabb lenne a sdlypontot Gjbdl az ember ellenalloképes-
ségére helyezniink és az immunitdskutatds eredményeit ismét a klinikumba

felvenniink.

Az antibiotikumok profilaktikus felhasznaladsa a terapias alkalmazés
éielekében hattérbe kell, hogy szoruljon. Terapids alkalmazasukra viszont

csak a legkomolyabb indikéaciénal

kertljon sor.

Az orvosképzésben nemcsak az antibiotikumos, hanem az antibioti-
kum mentes, klasszikus terdpidt is pontosan ismertetnink és magyaraz-
nunk kell a célb6l, hogy az orvosi utonpdtlas ezt elsajatithassa.

RONNEBECK H.:

Nyersrost meghatdrozds gabouater-
mékekben. A Scharrer és Kiirsehner-
féle grayimetrikus eljaras osszeha-
sonlitasa egy gyors titrimetrikus
madszerrel

Erndhrungsforschung 11. 523,

1957.

Szerz6k kilénb6z6 gabonadrlemé-
nyekben és pékaruban a nyersrost
tartalmat hatdroztdk meg és a
Scharrer—Kirschner féle gravimet-
rikus modszerrel hasonlitottdk dssze.
Utobbi vizsgalati maédszernél a fel-
tadidst Scharrer—Kdirschner reagens-
sel (ecetsav, trikldrecetsav és salét-
romsav keverék) végezték. A nyers-
rostot koncentralt kénsavban ol-
dottdk és egy 0,2 n kénsavas
bikroméat oldattal oxidaltak ; a fo-
l6sleges bikromat oldatot jodomet-
ridsan titraltak vissza. Az igy kapott
értékek egyeztek a gravimetrikusan
kapott értekekkel.

Kovacs E. (Budapest)

RONNEBECK H.:

Aldehides aromaanyagok képz&dése
a kenyér sutésekor

Ernahrungsforschung 11.
1957.

A kenyér egyik legfontosabb ér-
tékmérGje ize és aromaja. Ismeretes,
hogy a rozskenyér aromaja jobb
és er6sebb lesz abban az esetben,
ha a sitési folyamat hosszabb
ideig tart, ezzel egyutt jar a kenyér
bélzetének megbamulésa is. Ugyan-
ez a folyamat elérhet6é malata
hozzdadasaval is, ami szintén bar-
nulést idéz el6. Az aroma megalla-
pitdsa régebben csak érzékszervileg
volt lehetséges. Szerz6k mar korabbi
kézleményekben foglalkoztak az
aromaanyag kvalitativ vizsgalata-
val és arra a megéallapitasra jutottak,
amit mas oldalrél is megerésitettek,
hogV az aroma képzG6désében az
aldehidek viszik a fészerepet. Az ill§
aldehidek izolalasara a kovetkezd
modszert alkalmaztdk : A finomra
morzsolt kenyeret (5—25 g-ot) egy
U cs6be tették, melyet 130°-0s
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térbe helyeztek el. Az U csdvon 26ran
a4t nitrogéngazt aramoltattak, az
aldehideket deszt. vizet tartalmazoé
edénybe abszorbealtdk. A kvantita-
tiv. meghatarozasra nef'elometrias
maddszert dolgoztak ki : Pulfrich-
féle fotométert alkalmaztak. 10 ml
abszorbedlt vizes aldehidoldatot 15
percig 25 C°-on temperaltak, majd
2 ml 0,2%-0s, vizes-s6savas dinitro-
fenilhidrazin oldatot adva hozza,
pontosan 20 perc mulva szort fény-
ben L 2 h sz(ir6n mérték a zavard-
sodast. Az aldehid-tartalmat tiszta
furfurololdattal készilt zavaroso-
dasi értékgdrbérdl olvastak le. Azért
alkalmctztak furfurolt a kiértékelés-
hez, mert anilin reakciéval kolori-
metriasan megéallapitottdk, hogy a
kenyér bélzetében levé ill6 aldehid
fé6tomegében furfurol. A vizsgéalatok
igazoltdk, hogy az érzékszervileg
megallapitott iz altaldban egyezik
a kapott aldehid mennyiséggel. A
rozskenyérhez felhasznalt liszt Ki-
6rlési szazélékadnak emelkedésével
az aldehidmennyiség névekszik, az
aroma is érezhet6bb. Ugyanez a
parhuzamossag észlelhet6 a sutési
id6 ndvekedése, illetve a bélzet
bdmuléasa és az ill6 aldehid mennyi-
sége kozott is.

Kovéacs R. (Budapest)

BUNNEBECK PL:

Tanulmanyok a kenyér savtartalma-
nak meghatarozasahoz

Erndhrungsforschung  11.
1957.

A szokasos modszernél a kenyér
bélzet vizes szuszpenziéjanak n/10
natronliggal valé titralasakor a
savanyu foszfatok, esetleg a sava-
nyldan reagalé lebontott fehérje
szarmazékok is emelhetik a ldag-
fogyasztast. Szerz6 a kenyér héj-
mentes bélzetének 87%-0s izopro-
pilalkoholos extrakcidjatalkalmazza.
Az extrahéalads a Twisselmann készi-
lékben 81 C°-on 3 6raig tart, az
Osszsavtartalmat a kih(lt oldatban
fenolvords indikator mellett titralja
meg. Az izopropilalkoholban a nem
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kivanatos kisér6anyagok gyakorla-
tilag oldhatatlanok és a levegé C02
tartalma sem okoz zavart. A kiextra-
hélt anyag teljesen savmentes ma-
rad.

Az illésavak (ecetsav) meghataro-
zdsdra 50 ml izopropilalkoholos
extrakthoz 40 g vizmentes natrium-
szulfatot, 10 ml 2 n kénsavat és
10 ml 20%-os foszforsavat ad, viz-
g6zzel é&tdesztilldlja, majd mikor
200 ml folyadék atment, fenolvéros
indikator alkalmazéasaval, n/10 nat-
ronliggal titrdlja meg. Az anorga-
nikus s6k hozzaadéasa az ecetsav-
tartalmd oldathoz emeli ennek illé-
konyséagat, Quateroli szerint azért,
mert a nagyon hig oldatokban a
savmolekulak hidratdlva vannak ;
amikor asvanyi sékat adunk az
oldathoz, a vizmolekuldkat a so-
ionok kotik meg és az oldatnak
taltelitésével az ecetsav illékony-
saga emelkedik. Fenti mddszer sze-
rint az ecetsav kvantitative kinyer-
het§, ugyanakkor a tejsav nem
desztillalt at.

Kovéacs R. (Budapest)

DOYLE C. UDY:

Buzalisztek proteinjeinek és poli-
szacharidjainak egymasra hatésa.
Cer. Chem. 34. 37. 1957.

Blzalisztek hig ecetsavas disz-
perzidjanak folyékonyséagat elsdsor-
ban a sikér-fehérjék, és a disperz
allapotban jelenlevé poliszacharidok
kozt lejatsz6d6 hatdsok befolyasol-
jak. Ezeknek az egymasrahatasok-
nak a mértéke féként a jelenlevd
polisacharidok minéségétél fligg,
de ugyanakkor befolyasolja a sikér-
fehérjék min6sége is.

Kell6képpen megvalasztott ko-
rilmények kozott a gél alakulasa
megtorténik ; a kialakult gél szine-
rézises és tixotrop jelenségeket
mutat.

Ha oldészerként 8%-o0s natrium-
szalicilat oldatot hasznaltak, az
egymasrahatés jelensége nem mutat-
kozott. Igen kis mennyiségl tiogli-
P~dsav vagy natriumbiszulfat jelen-
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léte is megakadalyozza a gél kép-
z6dését. Ezzel ellentétben oxidalo-
szerek igen kifejezetten el6segitik
ezt az egymasrahatast.

Ha a polisacharidokat hig ecet-
savban melegitették, az egymaésra-
hatas éles csOkkenése volt meg-
figyelhet6. Hasonld, dekevéshbé erds
hatdsa volt a hig savas hevitésnek
a sikérre.

Kisérletek szerint csak a nagy
molekuldju polisacharidokkal mu-
tatkozik ez az egymasrahatas. Ezek-
nek az Un. bels§ viszkozitasa leg-
aldbb 3,8 dl/g. Alacsony molekula-
stulyd poliszaharidokkal az egymas-
rahatds nem volt kimutathaté.

Végs6 kovetkeztetés : Az eredmé-
nyek azt a feltevést bizonyitjak,
hogy gyéngébb, in. masodlagos mole-
kuléris er6k jatszanak kozre a sikér
proteinjeinek és az oldhaté poli-
szacharidoknak egymaésrahatasaban.
A mérések eredményei arra mutat-
nak, hogy az egymadsra hatds mér-
téke legféképpen a poliszaharidok
molekula nagysagéatol fiigg.

Lutter B. (Debrecen)

CUNNINGHAM D. K., GEDDES
W. F. ES ANDERSON J. A.
Buza, arpa, rozs és zab rugalmas
(koheziv) fehérjéi és azok kémiai
tulajdonséagai.

Cer. Chem. 32. 91. 1955.
Rugalmas fehérjéket el6 lehet
allitani blza, arpa és rozslisztek-

b6l olymdédon, hogy el6szor a lisz-
teket desztillalt vizzel, majd utdna
hig hangyasavval vonjuk ki gyors-
fordulatd keverében. (Waring Blen-
dor) Ha a hangyasavas kivonatot
telitett kalciumhidroxid-oldattal

138

kozombaositjik, a fehérjék kicsapod-
nak. A kicsapodott fehérjéket ru-
galmas 0Osszetarté alakban lehet
O0sszegyd(jteni. A preparatumot biza,
arpa vagy rozslisztb6l csinaltak.
A zablisztb8l kapott fehérje csak
nyulés alakban nyerheté ki. Leg-
jobb eredmények a fehérjéknek leg-
kisebb mérv(i kéarosodasa mellett
n/100 hangyasavval, nyerhet6k;
oxalsav és citromsav nem volt hata-
sosabb a hangyasavnal. A kivonas-
hoz feltétlenul sziikségesnek latszik
a gyorsfordulatd kever6é hasznélata,
mert egyszer( razassal, vagy kisebb
teljesitmény( kever6kkel Iényegesen
kisebb mennyiségeket kaptak. Meg-
hatdrozott er6sségl natriumhidroxid
oldatnak ndvekv6é mennyiségeit ada-
golva, a buzasikér oldhatésaga kez-
detben ndvekedett, majd csokkent.
Ezzel szemben a zab-fehérje oldha-
tésaga fokozatos névekvést mu-
tatott.

Az 4arpa és a rozs Un. sikérjei
szilardabbaknak mutatkoztak, de
kevésbé voltak nyudjthatok, mint a
hasonlé moédon nyert bazasikéré.
Az &rpa és a rozs fehérjéi révidebb
idé6 alatt sotétedtek mint a blza
és zabfehérjék. Mind a négy pre-
pardtumnak a nitrogén-tartalma
kozel 16% volt; Gjralecsapassal a
nitrogén-tartalmak Iényegesen nem
véaltoztak. Ami az amid-nitrogént
illeti, legmagasabb értékeket a baza-
sikérben, és legalacsonyabb értéke-
ket a ,,zabsikérben” talaltak, mig
az arpa és a rozs kozbensé értékeket
adott. A vizfelfevé képesség blza és
rozsfehérjéknél 65, illetve 70%,
szemben az arpa és zab 52, illetve
50% értékeivel.

Lutter B. (Debrecen)
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(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK..)

HUSIPAR

.0 m

Allandé ellenérzés alatt allnak a forgalomba keriil§ vérésard készit-
mények. A vizsgalatok soran nyert tapasztalatok alapjan érdemesnek
tartjuk kiemelni a budapesti hustizemek gyartméanyai kozil az Ujpesti
Hduasipari Vallalat készitményeit, amelyek mindig kielégitették a szabvany
kovetelményeit és az érzékszervi pontbirdlat alapjan 100 vagy 100-hoz
koézelall6 6sszpontszamuak voltak. Gyakori hiba ugyanis vorosard készit-
ményeknél, hogy egyes el6allitdé lzemek az el6irtndl gyengébb min6ségi
hispépet hasznaltak fel a gyartdshoz s ennek kdvetkeztében a készitmények
metszéslapjanak a szine és rajza a jellegzetesnél gyengébb képet mutat.
A kémiai vizsgalati eredményeket a szabvanyban el6irt miniméalis mennyi-
ségnél joval nagyobb zsirtartalom jellemzi, aminek kdvetkeztében a fehérje-
tartalom a szabvanyban el6irt minimalis fehérjetartalmat esetleg mar el
sem éri.

Vorosaruk

(Sz. P.)
Levesporok

A Budapesti Sutéporgyar altal forgalombahozott levesporok szavatos-
sagi ideje 3 hd. Vizsgalataink szerint a mintdk -— amelyeknek tarolasa
kielégité volt — ezen id6 alatt nem szenvedtek hatranyos elvaltozast. Ennek
alapjan egy-két havi készletet a kereskedelmi szervek nyugodtan vasarol-
hatnak. " (Sz. P)

Halkonzervek

A forgalombakeriil6 hazai olajos halkonzerveket a Duna Konzervgyar
alhtja el6. Szikségesnek tartjuk tdjékoztatast adni arrdl, hogy ezen készit-
mény kétféle gyartastechnolégidval készilt, melyeknek megjelélése, el-
nevezése is kilonb6z6. A mindségvizsgald intézetek véleménye szerint az
Gjabban alkalmazott ,spanyol” eljarassal készitett konzervek kils6 meg-
jelenése elénydsebbnek mondhaté, de iz és szag tekintetében inkdbb a régi
,,szardinia médra” készitett konzervek keriilnek el&térbe. (Sz. P)

Etkezési zsir

A jelenleg forgalombakerild zsirok min&sége lényegesen jobbnak
mondhatd, mint az elmalt évek folyaman. Kiiléndsen kielégité tapasztalataik



vannak a min6ségvizsgalé intézeteknek a Budapesti Sertésvagohid altal

forgalomba hozott csomagolt sertészsirrél, melynek min6sége kielégiti

a mar évek oOta felfiiggesztett sertészsir szabvany kdvetelményeit is.
(Sz. P

EDESIPAR
Csokoladéaruk

Sokaig vita targyat képezte, hogy milyen készitmények tekintheték'
csokoladé aruknak. E tekintetben most megegyezés tortént. Csokoladés
darabdruknak csak azokat az édesipari készitményeket lehet nevezni,
amelyek csokoladéban teljesen martva vannak. Nem tekintjik csokoladés
druknak azokat a készitményeket, melyeknek csak als6 és fels6 lapja van
csokoladdéval &thltzva pl. nugatos szeletek. A csokolddé mennyiségének
mértékére is el@irdsok késziltek. igy a géppel martott csokolddés darab-
aruk csokolddéhdnyada 22— 28 szazalék, a kézzel martott terméké 20— 34
szazalék kozott ingadozhat. Az Gun. csokoladéhivelyes készitmények, melyek-
nek jellemzéje, hogy el6ére elkészitett csokoladéhiivelybe -teszik a tolteléket
(krémes, fondantos, gyimadlcsos sth.) a talpat csokoladéval lekenik, csokola-
déhanyada meghaladja a 40 szazalékot is. (R. L.

Keser(i csokoladé

A forgalomban lev6 étcsokoladék (Velvet, Min@ségi csokoladé stb.)

50 szazalék cukorral készilnek. 50 szazalék, vagy ezt meghaladé cukor-

mennyiség mar kifejezetten édes izt kélcson6z a csokolddénak. A fogyasztok

részérél kevéshbé édes iz(i, un. keser(i csokoladé irant is jelentkezett igény.

Ezt igyekszik az édesipar most kielégiteni, amikor Norma elnevezéssel
40 szazalék cukortartalommal késziilt étcsokoladét hoz forgalomba.

(R. L)

Tejcsokuladé

A tejcsokoladék 14— 18 szazalék tejszarazanyagtartalommal készil-
nek. A tejszarazanyag jelentds része tejzsir. Nyari melegben a tejzsir
kdénnyen avasodik. Ezért felhivjuk az édesarukkal foglalkozék figyelmét,
hogy a meleg bealltdval csak annyi tejcsokoladét rendeljenek, amennyit
el6relathatéan egy hénapon belil forgalomba tudnak hozni. Kirakatbhan,
napfény hatdsdnak tejcsokoladét ne tegyenek Kki. Ellenkezd esetben a
hosszabb ideig tarolt tejcsokoladék kénnyen kellemetlen izvaltozast szenved-
hetnek. (R. L)

Vitamin tartalm( édesipari készitmények

A kozkedvelt C vitaminos drazsén kivil 0j vitamintartalmu édesipari
készitmények is forgalomba keriilnek. Uttoré cukorka néven izzel toltott
és szemenként zsirhatlan papirba csomagolt keménycukorka keriilt forga-
lomba, mely egy hénapi tarolds utan is 270—300 mg/100 g ascorbinsavat
tartalmazott, s mint ilyen mesterséges C vitamin-forrasként el6nydsen
hasznalhato.

Rovidesen Uj csokoladés drazsé kerul forgalomba, amely A, B, C,
és D vitamint tartalmaz. (R. L)



Diabetikus cukraszkészitmények

A VII. kér. Vendéglatipari Véallalat diabetikus édesipari készitményeket
hoz forgalomba. A szénhidratmentes, illetve szénhidrat szegény édességeket
cukorbetegek nyugodtan fogyaszthatjak. A cukrot sorbittal és szaharinnal
potoljak. Kisérletek folynak gyimdlcscukorszorppel valé édesitéssel is,
a gyumdlcscukor fogyasztasa ugyanis nem vezet a szervezetbe cukorfel-
halmozédashoz, s igy a cukorbetegek is élvezhetik. (R. L.

3larcipankészitményék

Marcipannak a magbélhéjjatél megfosztott mandulabél — cukorhenger-
léssel képlékeny anyagga dolgozott elegyét nevezzilk. A multban tdbbszér
el6fordult, hogy a mandulabelet részben vagy egészben barackmagbéllel,
foldimogyorémagbéllel stb. helyettesitették. Jov6ben marcipan néven csak
olyan készitmények kerlilnek forgalomba, melyek kizarélag mandula-
béllel késziltek. A barackmagbélb6l készitett terméket persipan, a diobal
didmarcipan, a arachiszbél fdéldimogyorémarcipan elnevezéssel szabad
csak arusitani. 0 (R. L),

Kavépaszta

Kulféldon kozkedvelt krémizesit6anyagokat ezideig hazdnkban nem
hoztak forgalomba. Ezt a hidnytkivanja az édesipar most pétolni, amikor
k&vépaszta néven 70 szazalék finomra 6rolt porkoltkavét tartalmazé
készitményt (30 szdzalék kakadvaj, illetve keményzsirtartalom) hoz for-
galomba. Ezzel az izesitéanyaggal tejszinhabot, piskétatésztat, vajas és
tojasos krémeket lehet megfeleléen zamatositani. (R. L)

Piskota

A gyermek, illetve babapiskdta zsirtartalmat a vonatkozé szabvany
8,56 széazalékban allapitja meg. A forgalomban levé pisk6tak zsirtartalma
azonban tobbnyire 8 szazalék koriul mozog, pedig a kisebb zsirtartalma
piskétdk nem gyengébb mindségliek, csak konnyebbek, lazabb alloméanyutak.

Ezért modosité javaslatot nyljtottak be a szabvanyos érték megvaltoz-
tatasara. (R. L)

Bisquit tortalap

A piskdta tésztabol készilt tortalapok, a fogyaszték korében nagy
népszerliségre tettek szert. Megkonnyitették a hdaziasszonyok sitemény-
készitési gondjat. Tobbszor elé6fordul azonban, hogy pl. az 5 lapot tartal-
maz6 csomagba térott vagy hidnyos tésztalapok keriltek. A készitmény
minden mechanikai behatdssal szemben nagyon érzékeny. Ezért elkeril-
hetetlen, hogy a kiskereskedelemben a csomagok térott lapokat tartal-
mazzanak. Joga van azonban a fogyaszténak és a boltosnak visszautasitani
az olyan tortalapcsomagot, melyben ketté6nél tobb lap torott, vagy a letort
részek hiadnyoznak. Megkonnyithetjik a piskétalapok felhasznalasat, ha
hasznélat elétt egy két napig pards konyhaban tartjuk. A lapok ilyenkor
megpuhulnak, kénnyebben kezelhet6k sa kész torta sem kelti szaraz, el-
Oregedett slitemény benyomasat. (R. L)

Csokoladés drazsék

Az elmalt évben nagy népszeriiségre tettek szert a zselés,'mazsolas,
porkéltmogyorcs és fondantos csokoladédrazsék. A gyartds folyaman a



korpuszokat el6bb cukrozott kakadporral, majd csokoladéval vonjak be
és fényezik. Tobbszor el6fordult, hogy cukrozott kakadpor helyett csak
cukorral végezték az elsé bevonast (felvezetés). Az ilyen készitmény kevéshé
értékes és mind@ségileg kifogasolhaté. A tdalsagosan vastag 20 szazalékot
meghalad6é cukrozott kakadpor réteg is kifogasolandé. (R. L.

CUKORIPAR

A cukorszabvany a kristalycukor szilard allapotban mért szinét szin-
etalonokkal valo ésszehasonlitds Utjan allapitja meg. Az etalonok évenként
késziilnek s azokat a mindségellen6rz6 intézeteknek is megkuldik. 4-es
szinnél sotétebb kristdlycukort nem szabad forgalombahozni. Az elmualt
negyedév alatt elvétve ilyen cukrokkal is taldlkoztunk a kereskedelemben.

L mw (ih L.
KEMENYITOIPAR

A keményitéipar ,Dextr6z” néven korong alaku, 14 korongonkint
hengeresen csoportosan csomagolt (j sz6l6cukor készitményt hoz forgalomba.
A készitmény jo iz{i, hossz( ideig minéségromlas nélkil eltarthat6. Sziv-
betegek burgonyacukor helyett fogyaszthatjak. (R. L)

SZESZIPAR
Kevert italok

A vendéglatiparban kimérésre kertl6 an. ,kommersz” kervert italok
altaldban kommersz rum, vagy palinka és kommersz «likérok elegyitésével
az lzemegységekben, esetleg vallalati kozponti raktarakban készilnek.
Az elGirt keverési arany 50—50%. A kevertek nem fokolhatok, ezért gyako-
ribb a vizezésik, mint mas szeszesitaloké. Ujabban az a helytelen gyakorlat
terjedt el, hogy a kevertbe 50%-nal tobb likért tesznek. Az eladasi ar
viszontaz 50 % kommersz rum,vagy palinka és 50% kommersz lik6r keverékéé
(1V. osztalyl tizemekben 72 forint/liter). Tekintettel arra, hogy a kommersz
lik6r olcsébb, mint a kommersz rum, vagy palinka, az eldirt keverési
aranytol val6 eltérés a likér javara burkolt ardréagitast jelent. A vissza-
élésnek erre a fajtdjara felhivjuk a vendéglatdipari ellen6rok figyelmét.
A min6ségellendrzéssel foglalkoz6 szervek is fokozottabb mértékben fogjak
a kevert italokat ellenérizni.

Helyes volna, ha a likérgyarak ratérnének a legkedveltebb kevert
italok (pl. rum és csaszarkdrte, vagy meggylikér keveréke) gyéartésara,
igy az osszetétel allando és az ellen6rzés kdnnyebben végrehajthaté volna.

Az Un. ,min6ségi” keverteknek a vendéglatdipari lzemegységekben
valé el6re elkészitése megengedhetetlen. A tapasztalatok szerint a mingségi
kevertek készitésénél sokszor 3—4 féle (el6fordul azonban, hogy kb. 15 féle)
kulénleges likért is felhasznalnak. Ismeretes, hogy a kilonleges lik6rok
szesz- és cukortartalma mas és mas. A kiilénb6z6 likérpomponensek identifi-
kalasa, illetleg fajtankénti keverési aranyuknak megallapitdsa gyakran
lehetetlen és legfeljebb csak arra lehet véalaszt adni, hogy pl. a vizsgéalatnal
talalt szesz és cukortartalom a jelzett vagy megéallapitott komponensek
barmilyen ardnyl keverékénél lehetséges-e vagy sem. Ezzel szemben a
kommersz lik6rok szesz és cukortartalma azonos. (25% szesz- és 40% cukor-
tartalom). Az ezekkel készitett keverteknél a keverési ardny vagy az eset-
leges higitds mértéke konnyen megéallapithato.



»Kisusti” palinkak

A kereskedelmi forgalomban ,kisusti” palinka elnevezéssel ismeretesek
az MSz 9596 ,Eredeti gyumolcspalinka” szabvany hatalya ald tartozoé
aruk. llyenek a barack, szilva, cseresznye, meggy, alma és kdrte péalinkak,
tovabba e parlatok keverékei, a ,vegyes” palinkdk. A tavalyi kedvez6
gylimdolcstermés folytan jelent6s mennyiségek éalltak rendelkezésre, melyek
féként a Gyumdlcsszeszipari Vallatok és a SZOVOSZ-hoz tartoz6 f6zdék
Gtjan keriltek forgalomba. A fenti szabvany négyféle minéséget engedélyez
(1., 1., 111, és 1V.). Sajnalattal kell megéallapitani, hogy a IV. min&ség
szinte barmilyen silany art forgalombahozatalat engedélyezi. Sulyosbitja
a helyzetet az, hogy ugyanezen szabvany 2 tdbldzatanak kiegészitése a
cianhidrogéntartalmat 40 mg/l-ben maximalja. Ismeretes, hogy egyes
palinkaknal (kulondsen a baracknal)' joval nagyobb cianhidrogéntartalma
parlatok fordulnak el6 (200, s6t 400 mg/l is). Ezen &ruk cidnhidrogén-
tartalmat hazasitads Gtjan csokkentik. A hazasitdsra azonban a gyakorlat-
ban nem kis cidnhidrogéntartalml barackpélinkat hasznéalnak (pl. barack -
palinka esetén), hanem egyéb idegen péarlatot, f6ként a jellegnélkili alma-
palinkat. Ez azonban tulajdonképpen a fogyasztd megtévesztése, mert az
értékesebb barackpalinka helyett egy silanyabb érték( aknapdlinkaval
kevert &rut, tehat tulajdonképpen ,vegyes” palinkat vasarol, a ,barack-
palinka” &radban. A Magyar Szabvanyligyi Hivatal szakértébizottsaganak
kell a kérdés megoldasi lehet6ségeittanulméanyozni és az ,,eredeti gyimolcs-
palinkak”, vagy ,kiststi palinkdk” forgalomba hozatala teriiletén kielégit6é
megoldast taldlni. (K. J)

DOHANYIPAR

Gyakori panasz, hogy killondsen nedves id&jarasi viszonyok kozott
egyes dohanygyartmanyok penészesen keriilnek forgalomba. A penészesedés
okardl és a penészesedési veszély csokkentésének modjardl kivanunk tajékoz-
tatast nyudjtani.

A dohéany igen jo taptalaj a kilonb6z6 penészfajtak szamara. A pené-
szesedés hordozo6i a penészspordk, amelyek megfelel§ korilmények kozé
kertlve (mégfelel6 nedvesség és hdmeérséklet) kicsirdznak és penésztelepeket
alkotnak. A penészesedés lathaté megjelenésével parhuzamosan a dohanyon
kellemetlen szagelvaltozas észlelhet6 (dohos), amely a dohanyt élvezetre
alkalmatlannd teszi.

A penészesedés nemcsak a kiképz6 (szaritds, fermentalas) és gyartoipar-
ban tdmadhatja meg a dohanyt. A rossz raktadrozasi viszonyok kozt tarolt
kész dohanygyartméanyok ugyancsak kénnyen megpenészesedhetnek. Kulo-
nésen veszélyes ebb6l a szempontbdl a nedves tavaszi id6jaras, amikor a
zc’jmérséklet és a levegb relativ nedvessége kedvezd a penészgombak fejl6-

ésére.

Béar a rossz raktarozasi viszonyokon maré6l-holnapra véltoztatni nem
lehet, a raktarozasi szabalyok fokozott betartasaval, az elfekvd raktarkész-
letek gyakori szell6ztetésével a penészesedési veszély csOkkenthetd. Cél-
szer(i tovabb4a a dohanyaruk raktarozéasara szolgalé helyiségeket legaldbb
évente egyszer kimeszelni. (B. F.)

ELVEZETI CIKKEK

Az utébbi években hazankban szinte kizardlag csak kinai; ,Keemun”
és ,Fucsau” tipustu-kozépminéségu fekete tea kerilt kézforgalomba. —
Ebb6l csomagoltdk az an. ,,H&ztartdsi” majd a ,Pan-Yong” elnevezés(,

\%



tovabbad a ,Kinai” és az ,lllatos keveiék” tedt. Az utébbiba kevés
,Jasmina” elnevezés(-illatositott zdld kinai teat is kevertek, ami a Jazmin
és akacviragra emlékeztetd illatd. A minéség ez év masodik negyedétdl
némileg javult. Ugyanis a csere aruforgalom kapcsan Vietnam-bdl olyan
fekete tea elémintak érkeztek, amelyek ellentétben a korabbi sargaszold
mintdkkal, méar a hazai lzlésnek megfelelnek. E mintdkat az aldbbiak
szerint értékeltik.

0,5 mm . -
sicé)rrr; Tipus jel (min6ség) szitdn Aatesd A forrazatok
tormelék % szinsora aroma-sora
1 O.P. (Orange Pekoe) 0,0 V. 1.
2 B. O. P. (Broken OP) 8,0 n. n.
3 P. (Pekoe).niinen. 1,2 VII. V1.
4 B. P. (Broken Pekoe).... 0,0 VI. V.
5 P. S. (Pekoe Souch) ... 1,0 VIII. VI1II.
6 B. P. S. (Brok. P. S.)......... 12,0 V. VII.
7 F. (Fannings) .. 28,0 1. 1.
8 S. (Souchong) ... . 0,5 1X. IX.
9 D. (Dust) e 05,0 1 V.

A tipus jelek utan (zarjelben) a vilagkereskedelemben hasznélatos angol
minéségi jelz6ket tliintettik fel. A szinsorban a |. barnas-voroses (legsoté-
tebb) —, a IX. egészen vildgos sargas szind ital. Az aroma sorban vezetd
B. O. P. apr6 csucsleveleké s levélbimbdk finom sodrata; a 1X. Souchong
a legoregebb, alsé levelek durva és laza-sodrata.

Az aromat a porcelan sz(rén fennmaradd, még meleg tea illatanak
kozelrél térténd felszippantasaival vizsgaljuk. Az izlelésnél (minden adalék
nélkil!) az utéizre is figyelemmel vagyunk. A felsorolt tea el6mintak aromai:

mind a Kinai —, mind az Indiai fekete tea tipusok aromaitdl némileg
eltér6ek s a graziai (Kaukéazusi) fekete tea tipusokhoz é&llnak legkdzelebb.
Szinlk eléri az Indiai O. P. tipusok s6tét arnyalatait. (Ss. L)

ke I* & g szaraz teanak 200 ml. forr¢ vizzel torténd forrazasaval és 5 perc eltelte utani szlrésével
észliltek.
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