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Monogliceridek papírkrom atografiai v izsgálatai:
A  m onogliceridek pap írk rom atog rafia i v izsgálatairó l irodalmi ad a to t 

eddig  csak egyet ta lá ltu n k . M iu tán  úgy lá ttu k , hogy a  trigliceridek aceton- 
b an  jól elm ozdulnak, m onogliceridek esetében is k ip ró b á ltu k  a  különböző 
töm énységű acetonokat. Ú gy ta lá ltu k , hogy a  80% -os tisz ta  vizes aceton 
válik  be legjobban a  m onoglicerideknek a di- és trigliceridek tő i való elvá­
lasztására. A  foltok előhívására R odam in  В m u ta tk o zo tt a  legalkalm asabb­
nak . A  monoglicerid foltok a  R odam in  В -t erősen adszorbeálják  és a  folt 
in tenzív  ibolyás-vörös sz ín t vesz fel. E z t a  tu la jdonságo t sem  a  di- sem 
a  trigliceridek, v a lam in t szabad zsírsavak nem  m u ta tják . Zsiradékközeg­
ben te h á t a  m onoglicerid-rodam in színezés képződés specifikus és va ló ­
színűleg nem csak adszorpció, hanem  rodam in-m onoglicerid-észter képző­
déssel függ össze.

A 10. áb rán  k é t különböző töm énységű m onoghcerid és négy k ü lö n ­
böző olaj fo ltja  rodam inos kezelés u tá n  lá tha tó .

10. ábra

A foltok 1%-os benzolos o ldatok 1 cseppjétől szárm aznak, 10 percnyi 
0 ,05%-os vizes rodam in  fü rdőben  való á z ta tá s  u tán . A len (L), napraforgó 
(F) gyapot (GY) és repce (Rep) foltok közelítőleg azonosak és ezektől élesen 
elü tnek a m onoghcerid foltok (M).

A to vább iakban  három féle m onoghcerid kész ítm ény t v iz sg á ltu n k : 
egy techn ikai m onoghceridet (pálm aolajm onoghcerid), m ely az analízisek

* Szemelvények a szerzőnek a Minőségvizsgáló intézetvezetői értekezleten, 
Budapesten 1957 június 5-én ta r to tt „Zsiradékok papírkromatografiája“ c. 
előadásából. A dolgozat I. része az Élelmiszervizsgálati Közleményekben jelent 
meg (IV. 97, 1958.) (szerk.).
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szerin t 29% m onogliceridet ta r ta lm azo tt. E bből a  nyersanyagból k é t  dúsí­
to t t  te rm éket á llíto ttu n k  elő, m elyek közül az egyik 62, a  m ásik  90%  
m onogliceridet ta r ta lm azo tt.

A 11. áb rán  lá th a tó  m indhárom  te rm ék  k rom atog ram ja .
M acherey— N agel 62-es pap ír, 1% -os benzolos o ldatból 0,03 m l 

anyagfelvétel, 80% -os acetonban  18 cm -es kifejlesztés 21 C°-on. M indhárom  
m in tábó l egyszeres és kétszeres m ennyiségek fu to tta k .

Á k rom atogram ból m egállap ítható , hogy a  29-es jelzésű m in ta  három  
fo ltra  v á lt s z é t : a  s ta rtp o n to n  m a ra d ta k  a  trigliceridek, ezek fe le tt a  
digliceridek helyezkedtek  el k is k ifu tássa l (R / =  0,3) és ezek fe le tt erős 
k ifu tássa l a  m onogliceridek (R / =  0,85). A 62-es m in tán á l a  foltok nagy ­
ságának  a rán y áb an  is meg lehet á llap ítan i, hogy i t t  a  trig liceridek és digli­
ceridek csökkennek, végül a  90-es m in tán á l m ár sem tri-, sem  diglicerid folt 
nem  kele tkeze tt. T ekintve, hogy a  90% -os készítm ényben  a  h iányzó 10% -ot 
szabad  zsírsavak és glicerin teszi k i, ezek a  krom atogram okon rodam in  
festéssel nem  jönnek  elő és ezért ez a  készítm ény pap írkrom atografia i 
kifejlesztéssel csak m onoglicerid fo lto t eredm ényezett. M iután  ez a  kész ít­
m ény  ideálisan  v iselkedett, m egkísére ltük  m ennyiségi m eghatározásoknál 
m odellként felhasználni. M éréseink szerin t a  F ischer szabály  i t t  nem  
érvényes, nagy  szórások jelen tkeznek  és így  a  szám íto tt értékek  irreálisak

vo ltak . E llenben m eg­
á llap íto ttu k , hogy a m o­
noglicerid foltok terü let- 
nagysága és koncentráció­
ja  kö zö tt lineáris össze­
függés áll fenn és ilyen 
szám ítási a lapon  m eg­
bízható  gyako rla ti ered­
m ényeket k ap tu n k .

P ap ír 212-es Sch e t Sch, 
anyagm ennyiség 1 %-os 
benzolos oldatból 0,0063 
m l, kifejlesztés 19,5 cm , 
80% -os acetonban. Hőfok 
21 C°. Szárítás u tá n  elő­
h ívás 0,05 %-os vizes R o ­
dam in  В o lda tban  1 
óráig.

Számos k v a n ti ta t ív  ér­
tékelést végeztünk a  29-es 
és 62-es m onoglicerid k é ­
szítm ényeknél, m elyek­
nek a d a ta it  а  I I I .  tá b ­
láza tb an  foglaltuk  ö ssze .

A táb lá z a t adata ibó l 
m egállapítható , hogy a  
fo ltarány  a lap ján  tö rténő  
m onoglicerid m eghatáro­
zás eléggé m egbízható 
gyako rla ti eredm ényeket 
ad. K ülönösen a  nagyobb 
koncentráció jú  készítm é-11. ábra
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III.  táblázat

Kromato­
gram jele Vizsgált minta Bemérés mg

Monoglicerid tart. %

analitikai foltarány alapján

A. 29-es 0,063 29 31
62-es 0,063 62 61

B. 29-es 0,063 29 32
62-es 0,063 62 60

C. 29-es 0,301 29 30
62-es 0,301 62 60

D. 29-es 0,301 29 27
62-es 0,301 62 62

E. 29-es 0,301 29 32
62-es 0,301 62 62

nyék esetében k ap h a tó k  pontosabb  eredm ények. A m ódszer gyors, a  k ro ­
m atográfiai. fu tta tá s  m indössze 1 ó rá t vesz igénybe.

Trigliceridek pcipírkromatográfiai szétválasztása
A term észetes zsiradékokat alko tó  trighceridek  pap írk rom atografia i 

szétválasztása és azok iden tifikálása egyike a legnehezebb k rom atográfia i 
problém áknak. A gliceridek k ö zö tt rendszerin t csekély szerkezeti és fiziko- 
kém iai különbségek lépnek fel, különösen a  k ev e rt glicerideknél, így  ezek 
szelekciójára különleges m ódszert kell kidolgozni.

Az irodalm i adatok  közül egyedül K au fm ann  közlem ényei n y ú jta n a k  
e té ren  ném i felvilágosítást (12).

Számos előkísérlet u tá n , k é t  ú t  lá tszo tt b iz ta tó n ak  : az egyik a  m etil- 
alkohol és aceton-rendszer egym ás m elle tti alkalm azása egyenes fázisban, 
a m ásik a m etilalkohol és acetonrendszer egyenes és fo rd íto tt fázisú és tö b b  
szakaszú alkalm azása. P ap írok  közül legalkalm asabbnak  m u ta tk o z tak  a 
sűrüszerkezetű  vastagabb  nagy  adszorpcióképességű Sch e t Sch 212, és 
M acherey— N agel 62-es. 214. sz. papírok.

V izsgálatra term észetes nyersolajok 5% -os toluolos vagy  benzolos 
o lda ta it használtuk , a  k rom atogram okat 20— 21 C°-on felfelé fu t ta t tu k . 
E lőhívás R odam in  B, illetve K M n 0 4-el kom binálva.

T ájékoztató  m inőségi v izsgálati e redm ényt m u ta t be a  következő  
krom atogram  (12. ábra).

M agyaráza t: V izsgált anyag  nyers napraforgóolaj 5% -os toluolos 
o ldatából az egyes s ta rtp o n to k ra  0,0235 m l felvétel, fu tás  4 szakaszban  : 
a )  abszolút m etüalkoholban  25 cm, Ъ)  93% -os acetonban  20 cm, c)  96,5% -os 
acetonban  15 cm és 98% -os acetonban  15 cm  m agasságig. P ap ír 212 Sch 
e t Sch 4 szakaszos fu tás, de m inden oldószer 2 % pe tró leum frakció t ta r ta l ­
m azott, a  fu tási m agasságok sorrendje : 25, 20, 15, 15 cm.

Ezen a  k rom atogram on a  napraforgóolaj m inden  esetben 4 jól sze­
lek tá lt fo lto t eredm ényezett, m elyekről szin tén  feltételezhető, hogy négy 
különböző glicerid típustó l szárm aznak.

A jelenlegi elm életek szerin t a  term észetes o lajokban  a  zsírsavak 
m inőségétől függően tö b b  kevesebb glicerid típ u s  lehet. Pl. napraforgóolaj 
esetében, h a  csak három  zsírsavkom ponenst veszünk a lapu l (te líte tt- , olaj- 
és linolsav).

H ild itch  szerin t N  =
n 3 -f- 3n2 -f- 2n

6
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kép le t a lap ján  —  ahol 
N a  lehetséges triglice- 
ridek szám át, n  pedig a 
zsírsavak szám át jelenti 
—  elm életileg a  lehetsé­
ges gliceridek szám a 10. 
Ezzel szem ben a  12. 
k rom atogram  csak négy 
gliceridfoltot tü n te t  fel 
és így  ,  valószínű, 
hogy a  kis százalékban 
jelen levő többi glice- 
rid típ u s, illetve az egy­
m ástó l kis m értékben  
eltérő tu la jdonságú  k ö ­
zelítőleg azonos R /  é r­
ték ű  gliceridek nem  v á l­
ta k  szét.

A glicerid krom ato- 
g rafia  tovább i kísérletei 
során  m egkíséreltük a  
szelek tált gliceridfoltok 
zsírsav összetételét kva- 
lita tiv e  m eghatározni. 
E  célból a  következő 
m unkam ódszert dolgoz­
tu k  k i : szélesebb pap ír­
csíkon (18— 20 cm) 6— 8 
s ta r tp o n tra  ugyanazt a 
zsiradékot v it tü k  fel és 
megfelelő ideig fu t ta t­
tu k . E lőhívás u tá n  az 
azonos m agasságban le­
vő fo ltokat k ivág tuk  az 

összetartozó fo ltokat ta rta lm azó  pap írcsíkokat lom bikba téve n /10 alkoholos 
K O H -val e lszappanosíto ttuk , a  zsírsavakat sósavas savany ítással felsza­
b a d íto ttu k , benzollal k iv o n tu k  és ecetsavval k rom atografáltuk .

I t t  az egyes g liceridfoltoknak megfelelő zsírsavkom ponenseket sike­
r ü l t  szé tválasz tan i és a m ár e lőbbiekban ism erte te tt m ódon identifikáln i.

A 13. á b ra  az előbbiekben m ár szerepelt nyers napraforgóolaj 4 glice- 
rid fo ltra  szelek tált k rom atog ram jának  zsírsav jait tü n te ti  fel. Az 1. sz. a 
legalsó (legkisebb R / értékű) a 4. sz. a  legm agasabbra fu to tt (legnagyobb 
R j  értékű) glicerid zsírsav összetételét m u ta tja , m íg az 5. sz. a  m etilalko- 
holos zóna legfelső részére k ifu to tt  szabad zsírsavat jelenti (a k rom atogra- 
fá lt nyers napraforgóolaj kb . 1,5% szabad zsírsavat ta rta lm azo tt). Az 
áb ráb ó l lá th a tó , hogy az 1. sz. s ta rtp o n tró l négy zsírsav (sztearin-, palm i- 
tin -, olaj- és linolsav) fu to tt ki, a  2. sz.-ról olaj- és linolsav, 3. sz.-ról ugyan­
csak  olaj- és linolsav, a  4. sz.-ról csak linói-, m íg az 5. sz.-ról csak olajsav.

A foltok helyzetéből és nagyságrendjéből a következő glicerid kom po­
nensek  jelenlétére lehet következ tetn i.

1. R /  é rték  0,1000 : az összes te l íte tt  sav a t ta rta lm azó  trigliceridek, 
m elyekben  tú lnyom órészt olaj és linolsav is van. (d i-telítettolein, monolinol- 
o le in -te líte tt, esetleg kevés triolein).

12. ábra
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2. R / érték  0,320: főként 
linol-olajsav glicerid (dilinol- 
monoolein).

3. R /  érték  0,653 : főként 
ugyancsak olajsav-linolsav g li­
cerid (valószínűleg a  2. sz.- 
v a l izomer).

4. R /  érték  0,906: E gysavas 
glicerid (trilinol).

5. Az eredeti olaj szabad 
zsírsavjának megfelelő zsír­
sav : olaj sav.

H asonló m ódon vizsgáltunk  
egy nyers repceo la ja t is, ennek 
k ro m ato g ram já t a  14. áb ra  
tü n te ti  fel, m elynek k ié rték e­
lése szerin t érdekes, hogy az 
értik asav az összes glicerid 
kom ponensekben m egtalál­
ható . E z am ellett b izonyít, 
hogy repceolaj esetében az 
egyenletes eloszlás elve érvé­
nyesül.

A foltok helyzetéből és nagy ­
ságrendjéből a  következő gli­
cerid kom ponensek jelenlétére 
lehet k ö v e tk e z te tn i:

1. sz. s ta rtp o n t, R /  érték  
0,05 : sok erukasav, olaj-, 
linói- és linolénsavat ta r ta l­
mazó gliceridek (dieruka-m o- 
no-olein, dieruka-m onolinol, 
dieruka-m onohnolén lehetsé­
ges).

2. sz. s ta rtp o n t, R /  érték  
0,313: kevés e ru k a  és olajsav, 
sok linolsav és kevés linolén­
sav a t ta rta lm azó  gliceridek 
(dilinol-m onoeruka, linolén- 
o lajeruka lehetséges).

3. sz. s ta rtp o n t, R /  érték  
0,746: e ruka-, olaj -, linolsavat 
ta rta lm azó  glicerid (linol-olaj- 
e ruka  glicerid lehetséges).

4. sz. s ta rtp o n t, R /  érték  
0,85 : több  hnol-, kevesebb 
eruka- és o la jsavat ta rta lm azó  
glicerid, kb . a  3. áb ráv a l (kro- 
m atogram m al) azonos (való­
színűleg izom er linol-olaj-eru- 
k a  glicerid).

5. sz. s ta rtp o n t, R /  érték  
0 ,95 : több  linói-, kevesebb 
eruka- és o laj-savat ta r ta l-

13. ábra

14. ábra
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mazó glicerid (az előző k é t k rom atogram m al kb . azonos azaz izom er 
lino l-o laj-eruka glicerid jelenléte valószínű).

A  k iértékelés szerin t tu la jdonképpen  7— 8 fa jta  glicerid típ u s jelenléte 
lá tsz ik  valószínűnek, m elyek közül az 1. sz. 2 vagy  3 glicerid kom ponensből 
is á llha t, ugyancsak  a 2 sz. is, m íg a 3, 4, 5 sz. gliceridek egym ással izom er 
azonos zsírsavösszetételűek lehetnek. Ü gy a  napraforgó v a lam in t repce­
olaj esetében a  közölt k rom atogram ok  a lap ján  m egállap ítha tjuk , hogy 
m in d k é t esetben  k evertsavú  gliceridek a lk o tják  e k é t o lajat.

Az eddigi e lválasztási m ódokkal sikerü lt e k ev e rt gliceridek egy részt 
e lvá lasz tan i és iden tifikáln i. A  legfontosabb kérdések tisz tázása  azonban 
m ég a  jövő fe ladata  : az összes glicerid kom ponensek szelekciójának m eg­
oldása, a  g liceridfoltokat a lko tó  zsírsavak m ennyiségi v izsgálatai, illetve 
a  ghcerid  kom ponensek m ennyiségi arán y a in ak  m egállapítása.

(1) Kaufmann, H. P .: Fette u. Seifen 52, 713, 1950; 53, 69, 252, és 390, 1951; 
54, 10 és 348, 1952.

(2) , (3) és (4) Kaufmann, H. P .: Fette u. Seifen 52, 713, 1950.
(5) Kaufmann, H. P .: Fette u. Seifen 52, 555, 1950.
(6) Jäky M .: Élelmezési ipar X . 44, 1956.
(7) Jäky, M .: Olaj—Szappan Kozmetika 1955. nov—dec. 14
(8) Kaufmann, H. P .: Fette u. Seifen 95, 154, 1954.
(9) Jäky, M .: Fette u. Seifen 58, 721, 1956.

(10) (11) Jáky, M .: Élelmezési Ipar X I .  148, 1957.
(12) Kaufmann, H. P .—Budwig, J .—Schneider, C. W.: Fette u. Seifen 55, 85, 

1953.

О Т РЫ В К И  ИССЛЕДОВАНИЙ Ж И РОВ ПРИ ПОМОЩИ 
БУМ А Ж Н ОЙ  ХРОМ АТОГРАФИИ

А втор занимает важнейшими результатами исследований жиров 
при помощи бумажной хроматографии.

С ообщ ает групповые реакции насыщенных и ненасыщенных ж ир­
ных кислот, а такж е характерны е цветные реакции отдельных жирных 
кислот.

Сообщ ает такж е новый метод для количественного колориметри­
ческого определения свободных жирных кислот жиров.

В дальнейшем занимает вопросами качественного разделения смеси 
природны х жирных кислот, а такж е сообщает 2 количественных мето­
дов.

Д ля  разделения моноглицеридов годиться раствор ацетона, кото­
рый можно применить такж е для количественного определения.

Д ля бумажно-хроматографического разделения неомыляемых частей 
ж иров (стеринов, токофероля) сообщает изопропылалкоголевый метод, 
что мож но применить для разделения стеринов и токофероля из смеси.

Н аконец занимает результатами исследований относительно опре­
деления состава глицеридов в подсолнечном и сурепном масле.

IRODALOM :

М . Яки
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M . Já h y

In  der A rbeit w erden die au f dem  G ebiete der P ap ierch rom ato ­
graphie der F e tte  erzielten w ich tigsten  Ergebnisse erö rtert.

E s w erden die G ruppenreak tionen  der gesä ttig ten  un d  u n gesä ttig ten  
F e ttsäu ren , sowie auch  die charak te ris tischen  F arb reak tio n en  der einzelnen 
F e ttsäu ren  beschrieben.

E s w ird eine neue M ethode zu r kolorim etrischen q u an tita tiv en  B e­
stim m ung  des freien F ettsäu regehaltes von  F e tte n  beschrieben.

Im  W eiteren behandelt die S tud ie  die qu a lita tiv e  T rennung  von  n a ­
tü rlichen  F ettsäuregem ischen  u n d  beschre ib t auch zwei q u an tita tiv e  
V erfahren.

Zur T rennung von M onogliceriden wie auch  zu deren q u an tita tiv e r 
A usw ertung is t ein  acetonhaltiges L ösungsm itte l g u t geeignet.

Die papierchrom atographische T rennung  des unverseifbaren  Anteiles 
der F e tte  (Sterine, Tokopherol) k a n n  du rch  die Isopropylalkoholm ethode 
erfolgen, welche sich zur T rennung von  S terinen u n d  T okopherol eignet.

Die Studie beschäftig t sich schliesslich m it orientierenden V ersuchser­
gebnissen zur Festste llung  der Z usam m ensetzung des Sonnenblum en- und  
R apsölgly cerids.

STUDIEN ÜBER DIE PAPIERCHROMATOGRAPHIE DER FETTE

»
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Hazai anyagokból előállított kávészerek oxidációs 
és aromaszámának vizsgálata

N E D E L K O V IT S  JÁ N O S  É S  H O S S Z Ú  IS T V Á N  
M ű sz a k i  E g y e te m  É le lm is z e rk é m ia  T a n s z é k ,  B u d a p e s t .

É rk eze tt : 1958  m á rc iu s  7

K ávészerek m inősítése a  m ai nap ig  is csupán  az évtizedek a la t t  k ia la ­
k u lt  tap asz ta la to k  a lap ján  tö rtén ik . E zé rt e té ren  is felm erült az az igény, 
hogy a  tap a sz ta la t a lap ján  tö rténő  m inősítést jól defin iálható  és rep rodu­
k á lha tó  v izsgálati m ódszerek v á ltsák  fel. E  m u n k án ak  az a  célja, hogy a  
kü lfö ld i irodalom ból ism eretes oxidációs és arom aszám  fogalm át bevezesse 
és nagyszám ú v izsgála tta l m egállapítsa, hogy m ennyire a lkalm asak  e 
szám ok a hazai kávészerek m inősítésére.

P ö rkö lt kávénál az oxidációs és arom aszám  fogalm át Lebbin (1) vezette 
be. M ajd Weyler és H ögl (2, 3, 4) v égze tt v izsgála tokat az oxidációs és 
arom aszám  fogalm ának pontosabb  defin iálására. V izsgálataiknál abból 
in d u ltak  k i, hogy a  p ö rkö lt kávé  élvezeti értéke elsősorban erős arom ájára  
vezethető  vissza. Az arom aanyagok m ennyiségét vízgőz desztillációval, 
m a jd  ez t követő  k róm kénsavas oxidációval h a tá ro z ták  meg. Az á lta lu k  
defin iá lt oxidációs szám  : 1 g k áv éra  v o n a tk o z ta to tt vízgőzzel üló anyagok 
mennyisége. E bből az arom aszám  é rték é t úgy  ad ják  meg, hogy vagy  1 g 
e x tra k to t azonos m ódon kezelnek és a  k a p o tt é rték  egyenlő az arom a­
szám m al, vagy  az oxidációs szám ot 1 g tisz ta  e x tra k tra  szám ítják  á t. A 
szám szerű é rték e t a  következő m ódon a d ják  m eg :

Oxidációs szám  =  a  —  b 
A rom aszám  =  a  —  b. 100 

E  '

ahol a  =  a vakpróba, n/10 N a 2S20 3 fogyás m l-ben, b  =  n/10 N a2S20 3 
fogyás m l-ben v issza titrá láskor E  =  e x tra k t % -ban  P ritzker  és Jungkunz  
(7) szerint.

Weyler és Högl m unkássága  nyom án  W ürtziger (5) végzett nagyszám ú 
k ísérle tsorozato t és az oxidációs szám  segítségével a  pö rkö lt kávé  m inő­
ségére köv e tk ez te te tt, m íg Weyler és H ögl v ízgőzdesztülációval á llap íto tta  
m eg az oxidációs szám ot, addig W ürtziger v izsgálataihoz különleges oldal­
felté tte l e llá to tt lom bikot a lkalm azo tt. A vizsgált anyag  m ennyiségét 
200 m g-ra csökkentette  és hogy a  Weyler— H ögl-féle oxidációs szám nak 
megfelelő é rték e t kap jon , az arom aanyagok oxidációjára e lhasznált rea ­
gens m l-einek szám át 5-el szorozva 1 g anyag ra  szám ítja  á t.

Weyler, Högl és Würtziger főleg a frissen pörkö lt kávé  (szemes kávé), 
az őrlem ény és a  k áv éex trak t m inősítését k ísérlik  meg, v a lam in t az arom a­
alkatrészek  táro lás a la tti  csökkenésének m érték é t m u ta tjá k  be az oxidációs 
és arom aszám  segítségével. A különböző kávészerek v izsgálatával csak 
m ellékesen foglalkoznak s ezért célul tű z tü k  k i a hazai nyersanyagokból 
e lőállíto tt kávészerféleségek oxidációs és arom aszám ának vizsgálatát. 
V izsgálataink k ite rjed tek  a  kávészeripari pö rkö lt term ékek (cikória, rozs, 
m aláta) és az ezekből e lőállíto tt készterm ékek oxidációs és arom aszám ára. 
A vizsgálatok kivitelezésénél e lté rtü n k  W ürtziger m ódszerétől és készü­
lékétől, an n ak  ellenére, hogy az rep rodukálható  eredm ényeket a d o tt és 
készüléke egyszerű. E z t elsősorban a  m érések idejének csökkentése végett 
te t tü k . Az a lka lm azo tt készüléket az 1. áb ra  m u ta tja .
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A =  150 ml-es gömblombik*

В =  150 ml-es Erlenm yer-lom bik 

С =  desztilláló fe lté t 

D =  hű tőedény

1. ábra

A  pon tos eredm ény elérése érdekében tö b b  m érést végeztünk  a  for­
ralás id ő ta rtam án ak  m eghatározására . A bem ért anyag  m ennyisége 1 g 
frissen pö rkö lt te rm ék  volt. A m érési eredm ényeket a  2. áb ra  m u ta tja .

A d iagram ból leolvasható, hogy az 5-ik percig a vízgőzzel az összes 
illóanyag a  k róm kénsavba desztillált.

V izsgálat tá rg y áv á  te t tü k  az t is, hogy különböző bem érések esetén 
az oxidációs szám  változik-e. (3. ábra.)

A m érések a z t m u ta tják , hogy különböző bem érések esetén  az oxi­
dációs szám  nem  változik.
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E zek  a lap ján  az ox idá­
ciós és arom aszám ok m eg­
h a tározásánál a  k ísérleti 
kö rü lm ényeket a  k ö v e t­
kezőképpen a la k íto ttu k  
k i : az „A ” lom bikba 
30 m l desztillá lt v izet és 
1 g pö rkö lt anyagot, a  „B ” 
lom bikba 5 m l króm kén- 
sav a t m értü n k  be. A k é ­
szülék lezárása u tá n  10 
percig forrásban ta r to t tu k  
az ,,A” lom bili ta r ta lm á t. 
A  10 perces forralás u tá n  
a  ,,B ” lom bikba vezető 
csövet a k róm kénsav  fel­
színe fölé helyeztük  és x/2 
perc m úlva  m egszüntet- 
a  forralást. E zu tán  40 m l 
tű k  desztillált v izet ö n tö t­
tü n k  a  „B ” lom bikba, 
am ellyel eg y ú tta l a  gőzbe 
vezető csövet is leöb líte t­
tü k . Az oldathoz 4 m l n

I .  táblázat

P örkö lt cikória oxidációs és a rom a szám a

P ö rk ö lt­
m in ta

E x tra k t
%

O xidációs
szám

A rom a
szám

1. 80,0 1,52 1,90
2. 79,2 1,45 1,83
3. 78,9 1,40 1,77
4. 79,3 1,45 1,82
5. 79,9 1,50 1,87
6. 79,0 1,45 1,83
7. 79,6 1,48 1,85
8. 79,8 1,50 1,87
9. 79,9 1,50 1,87

10. 79,5 1,45 1,82
11. 79,2 1,45 1,83
12. 79,1 1,45 1,83
13. 80,1 1,50 1,83
14. 78,5 . 1,40 1,78
15. 80,1 1,48 1,84
16. 80,0 1,40 1,76
17. 79,6 1,45 1,81
18. 79,6 1,45 1,82
19. 79,9 1,50 1,87
20. 79,8 1,45 1,81

148.



kálium jodid  o lda to t a d tu n k  és 0,1 n  th ioszu lfá t m érőo ldatta l a  jód  színének 
elhal vány  odásáig titrá ltu n k , m ajd  kem ényítő  in d ik á to r hozzáadásával 
az ekvivalencia pontig  ti trá ltu n k .

Az eredm ények kiszám ításához a  Weyler— H ögl á lta l m egado tt k ép ­
le teke t a lka lm aztuk , azzal a  m ódosítással, hogy az arom aszám nál a  k ép ­
letben  szereplő e x tra k t- ta r ta lm a t (E) nem  Pricker és Ju n g ku n z  szerin t, 
hanem  az MSZ 4451 szabvány  szerin t (6) h a tá ro z tu k  meg.

Különböző kávészerek oxidációs és aromaszámai
A különböző oxidációs szám ok m eghatározásához m indig  frissen pö r­

k ö lt anyagot, keveréket használtunk . A m érések eredm ényeit a z L , I I . ,  I I I .  
táb láza tb an  a d ju k  meg.

A táb láza to k b an  levő adatokbó l lá th a tó , hogy a  rozs oxidációs szám a 
a  legkisebb, a  m alá táé  a  legnagyobb.

Az üzem ekben a  pörkölés m inden  m űszer és ellenőrzés nélkül, csupán  
szub jek tív  m egítélés a lap ján  tö rtén ik , ezért a  p ö rkö lt te rm ékek  m inősége

I I .  táblázat
P örkölt rozs oxidációs és arom a szám a

Pörkölt- E x tra k t Oxidációs A rom a szám
m in ta % szám

1. 48,1 0,85 1,76
2. 48,1 0,80 1,66
3. 47,8 0,86 1,79
4. 47,5 0,85 1,77
5. 48,0 0,90 1,87
6. 47,6 0,85 1,78
7. 46,5 0,80 1,72
8. 47,8 0,90 1,88
9. 48,4 0,90 1,85

10. 46,2 0,85 1,83

I I I .  táblázat
P örkölt m alá ta  oxidációs és a rom a szám a

Pörkö lt­
m in ta

E x tra k t
%

Oxidációs
szám A ro m a szám

1. 57,2 1,90 3,32
2. 56,0 1,75 3,12
3. 56,8 1,85 3,25
4. 56,3 1,85 3,28
5. 56,1 1,80 3,20
6. 57,8 1,95 3,37
7. 56,9 1,90 3,33
8. 56,1 1,85 3,25
9. 56,1 1,80 3,20

10. 56,2 1,80 3,20
Л
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változó és e m ia tt ingadozik azok oxidációs és arom aszám a is. A pörkölés 
vezetése erősen befolyásolja a  term ék  m inőségét, illetve arom aanyagait 
és így  az oxidációs szám ot is. E zé rt v izsgálat tá rg y áv á  te t tü k  a  pörkölés 
fo lyam án az oxidációs szám  a laku lásá t. V izsgálatainkat a  cikória pö rkö­
lésénél végeztük  úgy, hogy m eghatá rozo tt időközönként v e t t  m in ták  
oxidációs szám át h a tá ro z tu k  meg. A k a p o tt eredm ényeket a  4. áb ra  
szem lélteti.

Az eredm ényekből lá th a tó , hogy az oxidációs szám  arányos a  p ö r­
kölés idejével. Az elvégzett m érések a lap ján  m egállap íto ttuk , hogy a  helye­
sen  v eze te tt cikória pö rkö le t oxidációs szám a 1,45 és 1,50 k ö zö tt van.

A  to v áb b iak b an  m éréseket végeztünk  különböző kávékeverékek 
oxidációs szám ának  m eghatározására . E zé rt különböző kom ponensű és 
% -os összetételű keverékeket kész íte ttü n k . A  k a p o tt eredm ényeket a 
IV — V II. táb lá z a t szem lélteti.

A táb láza to k  ad a ta ib ó l lá th a tó , hogy a  keverékek oxidációs szám a 
és %-os összetétele arányos. E zek az ada tok  azonban  csak ism ert és azo­
nos oxidációs szám m al bíró keverékek esetében érvényesek. A  g yako rla t­
b a n  azonban  a  pö rkö ltek  igen különbözőek. H ozzájáru l ehhez m ég az is, 
hogy a  pö rk ö lt anyagok állás közben  változnak . Az oxidációs szám  a fris­
sen  pö rkö lt te rm éknél a  legnagyobb, állás közben erősen csökken a  7-ik 
napig , m a jd  u tá n a  gyakorlatilag  állandó értéke m arad . Az oxidációs szám  
tá ro lás közben tö rténő  v á lto zásá t pö rkö lt cikórián vizsgáltuk , az eredm é­
nyeke t az 5. áb ra  m u ta tja .

IV . táblázat

Bemérés g Oxidációs
számcikória maláta

1,0 0 ,0 1,45
0,8 0 ,2 1,50
0 ,6 0 ,4 1,65
0 ,4 0 ,6 1,55
0 ,2 0 ,8 1,80
0 ,0 1,0 1,90

V. táblázat

Bemérés g Oxidációs
szám

cikória rozs

1,0 0 ,0 1,45
0 ,8 0 ,2 1,28
0 ,6 0 ,4 1,21
0 ,4 0 ,6 1,05
0 ,2 0 ,8 1,00
0 ,0 1,0 0 ,85
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VI. táblázat

Bemérés g
Oxidációs

számrozs maláta

1,0 0 ,0 0 ,85
0,8 0 ,2 1,05
0,6 0 ,4 1,30
0,4 0 ,6 1,45
0,2 0 ,8 1,75
0,0 1,0 1 ,90

V II. táblázat
Bemérés g

Oxidációs
számCikória Rozs Maláta

0,6 0 ,2 0 ,2 1,38
0 ,4 0 ,2 0 ,4 1,50
0,2 0 ,2 0 ,6 1 ,60
0 ,4 0 ,4 0 ,2 1 ,35
0,2 0 ,4 0 ,4 1 ,36
0 ,2 0 ,6 0 ,2 1 ,15

5. ábra
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A vizsgálatok eredm ényeibő l a  következők  á llap ítha tók  m e g :
1. A  legkisebb oxidációs szám a a  rozsnak, a  legnagyobb a  m a lá tá ­

n a k  v a n  és k ö zö ttü k  á ll a  cikóriáé.
2. Az oxidációs szám  a  pörkölés vezetésének függvénye, nagyságából 

k ö v e tk ez te th e tü n k  a  pörkölés fokára.
3. K ülönböző  k ávékeverékek  oxidációs szám a és %-os összetétele 

k ö z ö tt az összefüggés arányos.
4. A  kávészerek  oxidációs szám a állás közben  változik . R övid  időn 

belü l erősen csökken, m a jd  a  to v áb b iak b an  gyakorlatilag  állandó értéken 
m arad .

E zú to n  is köszöneté t m ondunk  dr. Telegdy K o v á ts  László egyetem i 
ta n á r  ú rn ak  értékes tan ác sa ié rt és R em ényi G yula főm érnöknek, k i m u n ­
k á n k a t nagym értékben  elősegítette azzal, hogy lehetővé te t te  az üzem i 
m érések elvégzését és a  szükséges m in tá k a t rendelkezésünkre bocsáto tta .
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И ССЛ ЕДО ВА Н И Е О К И С Л И ТЕ Л ЬН О ГО  И АРОМ АТНОГО ЧИСЕЛ 
СУРРО ГА ТО В КОФЕ П Р О И ЗВ Е Д Е Н Н Ы Х  ИЗ О ТЕЧЕС ТВ ЕН Н О ГО

С Ы РЬ Я

Авторы исслёдовалы окислительны е и ароматные числа суррогатов 
кофе произведённых из отечественного сырья. Было исследовано не 
только изменение окислительны х и ароматных чисел разных готовых 
продуктов при  хранении, но и изменения этых чисел во время процесса 
обж ари ван ия. Кроме этого авторы исследовалы окислительные и аро­
матные числа смеси разных суррогатов кофе.

U N T E R SU C H U N G  VON O XY D A TIO N S- U N D  A RO M A ZA H LEN  D E R  
AUS E IN H E IM IS C H E N  S T O F F E N  V E R F E R T IG T E N  K A F F E E  W A REN

J . Nedelkovits— I .  H osszú

V erfasser u n te rsuch ten  die O xydations- und  A rom azahlen der aus 
einheim ischen S toffen verfertig ten  K affeew aren. Sie p rü ften  n ich t n u r  die 
w ährend  der L agerung  s ta ttf in d en b en  V eränderungen der einzelnen gerös­
te te n  F ertig p ro d u k te , sowie deren  O xydations- un d  A rom azahlen, sondern  
fü h rten  auch  M essungen zu r F estste llung  des V erhaltens der O xydationszahl 
w ährend  des R üstprozesses aus ; auch  bestim m ten  sie die O xydationszahlen 
verschiedener K affeem ischungen von  bek an n te r Zusam m ensetzung.
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Vizsgálatok a lupinusz tápláló értékéről*
TARJÁN RÓBERT ÉS LÁSZLÓ KATALIN 

Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 
É r k e z e tt :  1 9 5 8 . m á rc iu s  14 .

Az utolsó év tizedekben  jellem ző m ódon m egváltozik az egész em be­
riség táplálkozása. R észben  a  m egváltozo tt élet- és m unkakörü lm ények , 
részben a  m agasabb színvonalon  élő em berek táp lá lkozásának  megismerése, 
elsősorban a  táp lá lék  feh é rje ta rta lm án ak  növelését igényli. A  régebbi, 
tú lnyom órészt szénh id rá t- és z s írta r ta lm ú  é tren d e t világszerte fehérje- 
dúsabb  és szénhidrátszegényebb táp lá lkozás v á ltja  fel, illetve ilyen  irányú  
é trend  igénye je len tkezik  a  lakosság körében. A fokozo tt fehérjeigény 
kielégítése kom oly p rob lém át je len t, m e rt a  legértékesebb á lla ti eredetű  
fehérjék term elése költséges és nehezen t a r t  lépést a  lakosság szaporodá­
sáva l és ta lá n  még a szaporodásnál is fokozottabb  fehérjeigényével. Á tm e­
n e ti m egoldásként több  helyen  fe lm erü lt a  lényegesen olcsóbb és nagyobb 
m ennyiségben előállítható  növényi eredetű  fehérjék  em beri étkezés céljaira 
való fokozottabb  felhasználása. K ülönösen a  m agas fehérje ta rta lm ú  ta k a r ­
m ánynövények üyen  célra való fe lhasználását javaso lták , elsősorban 
a  hábo rúk  a la t t  vagy  u tá n  b eköve tkeze tt fehérjeh iány  esetén szükség 
m egoldásként. A  növénynem esítés és a  megfelelő agro techn ika  a  növények 
feh érje ta rta lm át jelentősen em elni képes, ső t egyes agrobiológusok a  nö ­
vényi fehérjék esszenciális am inosav ta r ta lm á n a k  fokozását is lehetséges­
nek ta r tjá k . (1.)

A jelentős feh é rje ta rta lm ú  növények közül tö b b en  fe lve te tték  (1, 
2, 3, 4) a  lupinuszfélék felhasználásának lehetőségét, m e rt a  nem esíte tt 
fa jtá k  fehérje ta rta lm a a  szója feh é rje ta rta lm á t is m eghaladja. E u ró p a  
egyes részein, A m erikában, É szak -A írikában  szükségidőkben használták  
egyes helyeken em beri étkezés céljaira. K eserű  íze m ia tt  azonban  nem  
szívesen fogyaszto tták  és egyes esetekben a lk a lo id a ta rta lm a m érgezé­
seket, ső t haláleseteket is okozott.

A  lupinuszfélék feh é rje ta rta lm a  kétség telenül jelentős. E . M angold  
(3), H anson  (8) 40% -nál nagyobb feh é rje ta rta lm a t ta lá ltak , N ehring  (5, 
6, 7,) egyes fa jták n á l valam ivel 40%  a la tti  é rték e t ta lá lt. H . de Vriess 
(9) 50% -ot m eghaladó fehérje tarta lm ú  csülagfürtm agot ism ertet. Az egyes 
specieszek közö tt, úgy látszik , jellemző különbség van . íg y  K lim enko  (10) 
a  fehér fa jtán á l 36,5%-os, a  sárgánál 32%-os, m íg a  kék  v irágúnál 22— 23 
%-os fehérjét ta lá lt. Scheunert (2) v izsgálatai szerin t igen jelentős a  v itam in- 
ta r ta lm a  ; különösen k a ro tinbó l ta r ta lm a z  jelentős m ennyiséget.

A fehérje am inosav összetétele az egyes fa jták  szerint, illetve m eg­
határozási m ódok szerin t b á r  bizonyos e ltérést m u ta t, de a szerzők nagy  
része a  fontos esszenciális am inosav jelentős részét m eg ta lá lta  a  lupinusz- 
félékben. Az am inosav összetétel a  szója-fehérjével összehasonlítva trip - 
to fánban , lizinben és tirozinban , v a lam in t v a linban  csekélyebb annál. 
Á llati eredetű  fehérjékkel összehasonlítva, elsősorban a  m eth ion in  h iánya  
jellemző a  lupinusz-fehérje am inosav összetételére, am i an n á l is inkább  
kedvezőtlen, m e rt egyéb k én ta r ta lm ú  am inosavainak  mennyisége is a rán y ­
lag csekély.

Egyes szerzők szerin t a  lupinusz é rték é t a  benne levő lec itin ta rta lm a 
is emeli, m elynek m ennyisége az egyes fa jták n á l a  3% -ot is eléri.

* A dolgozat egyes részeit a „Nahrung“ (3, 249. 1957.) közölte (Szerk.)
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I . táblázat

Fehér csillagfürt Sárga csillagfürt
Kék

csillag­
fürt

Szója

H anson N ehrin g K ü h n a u * A bder­
halden

K o r -
p á c zy * * *

K ü h n a u * B lo c k * * K ü h n au *

Valin ................... 3,7 2 ,0 1,1 4 ,2 4,1 4 ,2 5,3
Leucin ................. 10,9 9 ,0 — 6,75 7,4 6,1 6 ,6 7,7
Izoleucin ............. — 1,3 — — 5,7 5,0 4,7 5,2
Threonin ............. 7,3 — 6,2 — 4 ,2 3 ,4 4 ,0 4 ,4
Methionin .......... 1,8 2 ,6 1,9 — 1,9 0 ,4 2 ,0 1,3
Phenilalanin . . . . 4 ,5 -5 ,7 4,1 5 ,5 3,1 5 ,2 3 ,9 5,7 4 ,9
T rip to p h a n ......... 0,9 (1 ,5 ) 1Д — 0,5 — 1,6 1,3
A rgin in ................. 3,3 12,1 8 ,8 10,9 8 ,4 8 ,4 5,8 7,3
H is t id in ............... 3,0 3 ,4 1,8 2,5 2 ,4 2 ,5 2 ,3 2 ,5
Lysin ................... 5 ,2 3 ,0 4 ,4 2,7 6,1 4 ,5 5,8 6 ,9

* (12, 13)
** (11)

*** (14) (Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet)

A kém iai analízis viszonylag kedvező é rték é t a lá tám asz to tta  egyes 
élelmiszervegyészek kedvező ta p a sz ta la ta  a  lup inusz fehérje techn ikai 
felhasználásáról. U gyanis igen jól a lka lm azható  egyes lisztes á ru  és édes­
ipari készítm ények k ívánato s fehérje ta rta lm ának  elérésére, illetve növe­
lésére.

A növénynem esítők  alkaloidaszegény, úgynevezett édes lupinusz- 
féléket is e lőá llíto ttak  és ezek élelmezési célra való  felhasználását kedve­
zőbb íze és csekély a lk a lo id a ta rta lm án ál fogva veszélytelenebb vo lta  
m ia tt  széles kö rben  népszerűsíte tték  és felhasználását igyekeztek e lter­
jeszteni.

Az irodalm i adatok , v a lam in t az  in téze tünkben  végzett vizsgálatok 
szerin t a  lupinuszfélék kém iai összetétele, v a lam in t kedvező és előnyös 
techn ikai tu la jdonságai a  felhasználás elősegítését a lá tám asz taná .

Felhasználását, helyesebben term esz tésé t javaso lták  ta la jjav ító  h a ­
tá sa  m ia tt is. U gyanis n itrogéngyű jtő  b ak té rium okkal él szim biózisban, 
te h á t a  ta la j szerves n itro g én ta rta lm á t nem  fogyasztja , hanem  inkább  
növeli. K edvező agro technikai körülm ények  m elle tt a rány lag  jelentős 
term éshozam  is érhető  el belőle és így  kém iai összetétel szem pontjából 
kedvező, jelentős m ennyiségű fehérjét lehet a  csillagfürtfélékből előállítani.

Az in tézetünkben  végzett k ísérletek (14, 15) m á r régebben felh ív ták  a  
figyelm et a rra , hogy a  különböző élelmi anyagok fehérjéinek kém iai össze­
té te le  és úgynevezett „biológiai é rtéke” k ö zö tt nem  lehet párhuzam ot 
vonni. A kém iai táp an y ag  m eghatározás önm agában  nem  ad  m egnyug­
ta tó  tá jé k o z ta tá s t a rra  vonatkozóan, hogy az egyes alkotórészek felszívó­
dása  a  bélcsatom ából időben és m ennyiségben a  felhasználás szem pont­
jábó l optim ális-e. E m elle tt a  szervezet különböző á llapo tában  (fia ta l­
kor, rekonvalescencia stb .) am inosav igénye, úgy  lá tsz ik , eltérő lehet és így 
a  f ia ta l egyedek növekedését elősegítő fehérjeféleség nem  feltétlenül ugyan­
o lyan értékű  a rekonvalescencia á llapo tában , vagy  á lta láb an  a  fe lnő tt­
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szervezetben (16, 17). E lengedhetetlennek  kell ta r ta n i a  m egbízható  k é­
m iai összetétel m elle tt a  biológiai k ísérle tek  végzését is, különösen  o lyan 
fehérjeforrásoknál, m in t a  lupinuszfélék, am elyeknek tox ikus h a tá s á t a  
régebbi irodalom  rendszeresen felvetette .

In téze tü n k b en  végeztünk  k ísérle teket a  csillagfürt-fehérje felszívó­
dásának , em észthetőségének és k ihasználásának  eldöntésére. A felszívó­
d ás t 65% -osnak, az em észthetőséget 100% -osnak és a k ihaszná lás t 80% -os- 
n ak  ta lá ltu k . E zek  a k ísérletek  azonban  a rány lag  röv id  ideig ta r to t ta k , 
m íg Nicholson (18) az a lkalo idák  gyors k iü rü lésének  egyidejű  ism ertetése 
m ellett a  k rón ikus fogyasztás következ tében  fellépő kóros tü n e tek rő l szá­
m ol be, am elyek heteken, illetve hónapokon  á t  fogyaszto tt, csekély alka- 
lo idatarta lm ú  lupinuszfélék fogyasztása u tá n  a  k ísé rle ti á lla toknál ren d ­
szeresen bekövetkezett. A  hosszú ideig ta r tó  fogyasztás esetleges károsító  
h a tásának  eldöntésére á lla tk ísérle teket végeztünk.

Kísérleti rész:
Az első k ísérle tso rozatunkban  (1956-ben) nem esíte tt, sárga csillag- 

fü r th sz te t a d tu n k  négyhetes, éppen e lv á lasz to tt fehér p a tk án y o k n ak  a 
később ism ertetendő a lap tak a rm án y  m ellett, kon tro llképen  zsírta lan  
szó já t és savkazeinnel k iegészíte tt ta k a rm á n y t fogyasztó á lla to k k a l szem ­
ben.

A m ásodik k ísé rle tso rozatunkban  nem esíte tt, és u tó lag  alkalo ida­
m en tesíte tt csülagfürtliszt esetleges károsító  h a tá sá t v izsgáltuk . íg y  négy 
kísérleti csoporto t á llíto ttu n k  be. Az a lap tak a rm án y  m elle tt 10, 20, 
40%  m ennyiségben k ev ertü n k  alkalo idam entes csillagfürtlisztet a  ta k a r ­
m ányhoz. A IV. csoport 20% szójalisztet k ap o tt.

I I .  táblázat

Az alaplceverék fehérjetartalma 11,6 %
I-es csoport k e v e ré k e .......... ...............................

Il-es csoport keveréke ..........................................
I I I -  as csoport k ev e rék e ...............................
IV- es csoport keveréke .........................................

.....................  14,2 %

.....................  19,0%

.....................  27,3%

.....................  16,4%

I I I .  táblázat

I . K ÍS É R L E T  SOROZ A T

1 csoport alapkeverék -j- 50% csülagfürtliszt
nélkül)

2 csoport alapkeverék -j- 50% szójaliszt
3 csoport alapkeverék -f- 15% kazein

(alkaloidamentesítés

I I .  K ÍS É R L E T  SOROZ A T

1 csoport alapkeverék -j- 10% csülagfürtliszt (alkaloidamentesítve)
2 csoport alapkeverék -j- 20% csülagfürtliszt (alkaloidamentesítve)
3 csoport alapkeverék -|- 40% csülagfürtliszt (alkaloidamentesítve)
4 csoport alapkeverék -j- 20% szójaliszt
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V alam ennyi csoportban  10— 15 á lla to t vá lo g a ttu n k  össze, oly m ódon, 
hogy a  négyhetes, éppen e lv á lasz to tt h ím  á lla tok  súly  a  +  5 g-nál nagyobb 
különbséget egym áshoz képest nem  m u ta to tt. Az á lla tok  a lap tak a rm á­
n y a  a  régebbi közlem ényünkben  (19) m á r ism erte te tt gabonakeveréket, 
sz á r íto tt lucernát, s z á r íto tt élesztőt, k a lc iu m lak tá to t és konyhasó t ta r ta l­
m azó, közel 6 év ó ta  bev á lt a lap tak a rm án y  volt. Az a lap tak arm án y , 
ille tve a  csillagfürtte l vagy  szójalisztte l k iegészíte tt a lap tak a rm án y  m ellett 
az á lla tok  h e tenkén t, egyedenként 1 m l csukam ájo la ja t k a p ta k  és n a ­
ponkén t, egyedenként 1— 2 g sárgarépát.

Módszerek :
E tetés. A ta k a rm á n y t darálás u tá n  kevés desztillá lt vízzel elkeverve 

pépes á llap o tb an  a d tu k  az á lla toknak . A ta k a rm á n y t va lam ennyi állat- 
csoport ad  lib itum  fogyaszto tta . Ivóv ize t kü lön  a d tu n k  az álla tok  részére.

V alam ennyi á lla t sú ly á t h e ten k é n t lem értük . A  súlygörbét az 1. és
2. á b ra  szem lélteti.

Az első k ísérle tcsoportban  az á lla to k a t a  21. h é ten  leöltük. A  k ó r­
b o n c tan i v izsgála to t kó rszöve ttan i v izsgála tta l egészíte ttük  ki.

A m ásodik  á lla tcsopo rtban  a  leölés e lő tt m áj funkciós p ró b á t is végez­
tü n k . Casallis és O litsky (20) á lta l egerekre le írt bróm szulfalein p róbá t 
végeztünk  el, m elyet patkányokhoz a lkalm aztunk . 100 g tes tsú ly ra  5 m g 
B R S -t a d tu n k  i. p. (1%-os oldatból) és 30 perccel később a  szívpunkcióval 
v e t t  vérből m eghatá roz tuk  a  m ég benne lévő festék  m ennyiségét. A  p róba 
a lkalm as a  parench im ás m ájlézió felismerésére. A festék m ennyiségének 
m eghatá rozásá t úgy  végeztük, hogy k é t kém csőbe 0 ,1— 0,1 m l szérum ot 
m értünk , az egyikhez 0,1 m l 10%-os N aO H -t és m indkettőhöz 0,1 m l 
10 térfogatszázalékos H Cl-t. M indke ttő t fe ltö ltö ttü k  3 m l-re fiziológiás 
N aC l-oldattal. Az első cső képviselte az ism eretlent, a  m ásodik a  kom pen­
zációs o ldato t. K alibrációs görbét k ész íte ttü n k  B eckm an spektrofotom é­
te rre l 572 hullám hosszon, kék  színérzékeny szűrővel.

Eredmények :
Az első csoportban  az 50%  csillagfürtlisztet fogyasztó csoport te s t­

sú lya  a  szó ját, illetve kaze in t fogyasztóhoz képest a  k ísérle t végéig k isebb
volt. Az álla tok  egy része a  k ísérle t id ő ta r­
ta m a  a la t t  el is hu llo tt, s boncoláskor m áj- 
léziót ta lá ltu n k . A  k ísérle t befejeztével el­
végzett kó rszövettan i vizsgálat valam ennyi 
csihagfü rtö t fogyasztó á lla tn á l különböző 
fokú, á lta láb an  súlyos m ájnekrózist m u ta ­
to tt .

A m ásodik k ísérletcsoportban  az alkalo ida­
m entes csillagfürtö t fogyasztó á lla tcsoport­
nál, m ég a  40% -ot fogyasztóknál sem ta lá l­
tu n k  sem a  súlygörbében, sem az é le tta r ta ­
lom ban különbséget a  kon tro ll csoporthoz 
képest. A csillagfürt alkalo idája, a  lupinin, 
M oeschlin  (21) és Bamferd  (22), v a lam in t 
m ások szerin t k rón ikus in terstitia lis  m áj- 
léziót okoz. E zé rt a  40%  csülagfürtlisztet 
fogyasztó álla toknál m egvizsgáltuk a  m á j­
funkció t a  szójás csoporthoz viszonyítva. 
A  m ájfunkciós p róbánál Linder  (23) szerin t 
norm ál á lla tn á l 30 perc u tá n  a  BRS-m ara- 
dék nem  h a lad h a tja  meg a  2,36 m g% -ot.
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# csoport.B ár in téze tünkben  a  csillag­
fü r tö t fogyasztó csoportnál 3 
á lla t értékei m eghalad ják  a  
Linder szerin ti felső h a tá r t, m íg 
a  szó ját fogyasztó csoportban 
egy á lla t sem érte  el azt, mégis 
a  nagy egyedi szórás m ia tt ez 
az eredm ény önm agában  még 
nem  u ta l a  csillagfürt fe lté tle ­
nül károsító  voltára .

A szövettan i lelet a  40% -ot 
* fogyasztó csoport néhány  á lla ­

tá n á l ugyancsak m ájnekrosist 
ta lá lt, m íg a  10, 20% -ot fo­
gyasztó csoportnál a  m ájléziót 
m u ta tó  á lla tok  szám a és a lézió 
foka nem  té r  el a  kon tro ll cso­
portokétól.

Megbeszélés :
A csülagfürt kém iai analízise 

jelentős feh érje ta rta lm át és a  
fehérje v izsgálata az értékes 
esszenciális am inosavak nagy 
részének jelen létét igazolta. A 
szójával vagy  á lla ti fehérjék­
kel összehasonlítva, lényeges 
biológiai é rték e t csökkentő k ü ­
lönbség kém iai összetétel szerin t 
nem  m u ta th a tó  k i. Az á lla tk í­
sérletek nem  egyértelm űek. 
H anson  (8), ak i a  növekedést és e 
kon, a  „biológiai é rték e t” 55% -nak

fehérjeregenerációt vizsgálta patkányo - 
alá lta . Fehérjehiányos álla tokon  végzett

I V . táblázat

A májfunkciós próba BRS maradéka

40% csillagfürtöt tartalmazó étrend 20% szóját tartalmazó étrend

BRS maradék BRS maradék
mg % mg %

1. 1,22 1. 1,72
2. 0,82 2. 1,92
3. 1,82 3. 1,16
4. 2,42 4. 1,40
5. 1,12 5. 2,17
6. 2,96 6. 1,45
7. 1,40 7. 2,17
8. 2,51 8. 0,62
9. 1,40 9. 1,64

10. — 10. 0,87

átlag 1,74 1,51



kísérleteiben a  lupinuszfehérje jobbnak  bizonyult, m in t a  szójaliszt. In téze ­
tü n k b en  végze tt k ísérle tek  ugyancsak  kedvezőnek ta lá ltá k  a  csillagfürt 
em észthetőségét, felhasználását. Columbus (24) négy generáción á t  v izsgálta 
az édes csillagfürt e te tés esetleges károsító  h a tá sá t és úgy  ta lá lta , hogy a  
keserű  csillagfürtte l e llen té tben  a  p a tk án y o k  40, 60 % -ban  fogyasztva a  csil- 
lag fü rtlisz te t, sem  az á lla toknál, sem  az u tódoknál semmiféle kóros elválto ­
zást nem  ta lá lt . Sa já t, fen t ism erte te tt k ísérle te ink  ellentm ondanak ennek, 
m e rt az édes csillagfürt, h a  a lkalo idam entesítés kü lön  nem  tö rtén t, az á lla tok  
te s tsú ly á t is kedvezőtlenü l befolyásolta és a  kó rszöve ttan i v izsgálat v a la ­
m enny i á lla tná l, k ivétel nélkül, m ájkárosodást m u ta to tt. Az édes csillag- 
fü rtlisz t alkalo idam entesítése u tá n  is, úgy  látszik , még ta r ta lm az  bizonyos 
m ájkárosító  anyagokat, m ert a  40% -os csillagfürtlisztet fogyasztó csoport, 
b á r tes tsú ly a  nem  m a ra d t el a  több i csoportétól, de a m áj funkciós próbák 
és főleg a  kó rszöve ttan i v izsgálatok m ár a  m áj érin tettségére u ta lnak .

Az u tó b b i években ism ertté  v á lt latirizm us, vagy  odoratizm us felveti 
an n ak  gondolatát, hogy a  lupinuszfélékben is lehetnek olyan an tim eta- 
bolitok, m in t a  la tiru s  odoratus, vagy  la tiru s  pusillusban, s ezek kóros tü n e ­
te k  fellépését okozhatják . V alószínűbbnek kell ta r ta m ú ik  azonban, hogy 
az a lkalo idátó l teljesen  nem  m en tes íte tt lisz tben  az alkaloidanyom ok okoz­
zák az általiunk észlelt m ájel változásokat, m ert csak nagy  koncentráció­
ban , hosszú időn  keresztü l fogyasztva lép tek  fel ezek. Az em beri fogyasz­
tá s ra  való  a lkalm asságának  kérdését pedig elsősorban ez szab ja  meg. Az 
em beri táp lá lkozásban  ugyanis, szem ben a labora tó rium i álla tk ísérle tek ­
kel, k rón ikus, sokszor egy életen á t  tö rténő  fogyasztással kell szám olni 
és ezek h a tá sa  sokszor lényegesen e ltér a  röv id  ideig ta r tó  fogyasztás h a tá ­
sától. Egyes élelmiszervegyészek néhány  évvel ezelő tt n á lu n k  is javaso l­
ták , hogy a  te j és to jás p ó tlására  használjuk  fel a  csillagfürtlisztet kü lön ­
böző édesipari term ékek , fagylaltok , ső t egyesek m ég kenyér, péksü tem é­
nyek  „biológiai értékének” m eg jav ításá t is ezzel az olcsó növényi fo rrás­
sa l a k a r tá k  m egoldani.

A  húszas években elsősorban a  fe jle tt kém iai ip a rra l rendelkező n y u ­
gat-eu rópai és észak-am erikai országokban igen nagyszám ú „értéknövelő” 
kém iai anyag  hozzákeverése o lyan közegészségügyi veszélyeket okozott, 
hogy a negyvenes évek végén m ár világszerte az ellenkező á ram la t figyel­
hető  meg. K iderü lt, hogy a  kém iai analízis elengedhetetlen ugyan  az élel­
m iszerek biológiai értékének  elb írálása esetén, de önm agában  nem  a lk a l­
m as a  biológiai é rték  eldöntésére. Az orvostudom ányban  használatos h a ­
gyom ányos álla tk ísérle ti m ódszerek is gy ak ran  á rta lm a tlan n ak  jeleztek 
o lyan  anyagokat, am elyekről csak később, új k ísérle ti m ódszerekkel lehe­
te t t  m egállapítani, hogy árta lm atlanságukhoz  szó férhet, sőt, sok anyag 
közü lük  k ifejezetten  károsnak  bizonyult.

A fen ti meggondolások, am elyeket az álla tk ísérle tek  is a lá tám asz­
ta n a k , eg y arán t a rra  u ta ln ak , hogy rendszeresen fogyaszto tt, úgynevezett 
népélelmezési célokra (kenyér, száraz té sz ta  stb .) még alkalo idam entesí­
te t t ,  nem esíte tt csillagfürtö t sem aján la tos felhasználni. A m ennyiben a 
csillagfürt ta la jja v ító  h a tá sa  m ia tt  fokozottabb term esztésre kerü l, úgy 
az á lla ttenyésztés á lta l régó ta  nélkü lözö tt tak a rm án y  fehérjeforrásu 1 
szolgálhat. M angold, Scheunert de m ások is elsősorban takarm ánynövény ­
nek javaso lták  és a  m i vélem ényünk  is az, hogy elsősorban erre alkalmas^

összefoglalás :
1. A szerzők négyhetes, fehér pa tkányokon  vizsgálták az édes csillag- 

fü rtlisz t h a tá sá t az á lla tok  fejlődésére és egyes szerveinek működésére.
2. A  nem esíte tt, úgynevezett édes csillagfürtliszt, h a  a  tak a rm án y
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50% -á t teszi k i, a  k ísérle ti á lla tok  tes tsú ly  növekedését gá to lja  és v a la ­
m ennyi á lla tná l jól felism erhető m ájlézió t okozott.

3. Az alkalo idam en tesíte tt csillagfürtliszt 10, 20 és 40% -os ta k a r ­
m ánykeverék fo rm ájában  fogyasztva testsúlycsökkenést nem  okoz ugyan, 
de a  40% -os ta k m á n y t fogyasztó á lla toknál a  m ájfunkciós próbák  enyhe 
léziót m u ta tta k , m elyet a  kó rszövettan i v izsgálat is a lá tám asz to tt.

4. A nagy  koncentrációban  b iztosan  k im u ta th a tó  károsító  ha tás  
m ia tt még a  nem esíte tt és gondosan a lkalo idam en tes íte tt csillagfürtíisz- 
te t  is legföljebb csekély koncentrációban  és r i tk á n  fogyaszto tt élelm i an y a ­
gokban aján la tos felhasználni. H elyesebbnek lá tsz ik  azonban, h a  első­
sorban  á lla ti tak a rm án y  céljaira használjuk  fel.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  — 
GYAKORLATI  K ÖZ L E MÉ N YE K

Radioaktív sugárzás és élelmiszerek (II. rész)*
GÁL ILONA

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.
I I I .

Élelmiszerek konzerválása ionizáló sugarakkal
A  rad ioak tív , é le ttan ilag  felté tlenü l káros h a tá sú  élelm iszerektől 

élesen m egkülönböztetendők a  ta r tó s ítá s  céljából ionizáló sugarakkal 
kezelt élelmiszerek. Az ilyen  eljárással ta r tó s íto tt  tápszerek haszná lha tó ­
ságának  alapvető  feltétele term észetesen az a lka lm azo tt sugarak  energia­
ta r ta lm á n a k  előzetes gondos ellenőrzése, nehogy az atom m ag a lkatrészei­
nek kö tési energ iá já t (8 MeV) tú lha ladva , m aguk  az élelmiszerek is 
sugárzókká váljanak .

A nagyenergiájú  sugarakka l való  ta r tó s ítá s  gondolata nem  ú j, rövid 
idővel a  rön tgensugarak  felfedezése (1895) u tá n  m ár m egpróbálták  csíra­
ölő tu la jd o n ság a ik a t hasznosítani. Mégis csak a  legutóbbi évtizedben, 
az a tom reak to rok  fejlődésével párhuzam osan  fog tak  hozzá kom olyan a 
kérdés megoldásához, m égpedig elsősorban az E gyesü lt Á llam okban, de 
A ngliában  és K an ad áb an  is.

M ilyen körü lm ények  te t té k  indoko lttá  ú jfa jta  sterilizációs eljárás 
bevezetését?

1. A jelenlegi ta r tó s ító  m ódszerek tökéletlensége. A négy, nagyüzem i 
m éretekben  is a lkalm azható  konzerválási m ó d sze r: hűtés, hevítés, v íz­
elvonás és kém iai ta rtó sítás . E zek közül a  h ű té s t és h ev ítést használják  
legelterj edtebben.

A h ű tö tt, különösen pedig a  mélyhűtött élelm iszerekben lelassulnak 
a  fizikai, kém iai és biológiai fo lyam atok. Az eljárás fő előnye az élelmisze­
rek  term észetes sa já tsága inak  messzemenő m egóvása, ezzel szem ben hűtő- 
berendezések létesítése és fenn ta rtása , v a lam in t az üzem től a  kereskedel­
m en á t  a  fogyasztóig érő hű tő lánc  b iz tosítása  költséges és nehézkés.

Hőkezeléssel a  m ikroorganizm usok elpusztu lnak  és az enzim ek in a k ti­
válódnak . K ülönösen e lte rjed t a  konzervdobozokban tö rténő  sterilizálás. 
Az eljárás h á trá n y a  egyrészt az, hogy bizonyos húsféleségek és húské­
szítm ények csírá tlan ításukhoz anny i h ő t igényelnek, am ennyi érzékszervi 
tu la jd o n ság a ik a t m ár kedvezőtlenül befolyásolja, m ásrészt és főképpen a 
nagyarányú  fém felhasználás, am elyet m ás megfelelő eljárás bevezetésével 
k i lehetne küszöbölni.

2. Az a tom reak to rok  hu lladékainak  hasznosítása. Ezek a  hu lladék­
anyagok nagy  in tenzitású  sugárforrások. Az U SA-ban állítólag anny i van  
belőlük felhalm ozva, am ennyi több  to n n a  rád ium  ak tiv itá sán ak  felel meg, 
parlagon  hevertetésükkel te h á t óriási energiam ennyiségek m ennek veszen­
dőbe. H a  m ódot lehetne ta lá ln i hasznosításukra, úgy különböző iparágak  
ju tn án ak  új energiaforráshoz. Ezen az alapon érthetővé válnak  az e téren  
t e t t  n ag yarányú  erőfeszítések.

* A dolgozat I. részét az „Élelmiszervizsgálati Közlemények“ közölte (IV. 
122, 1958.) (Szerk.)
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Ionizáló sugarak hatása a mikroorganizmusokra. Sugársterilizálás és 
sugár pasztörizálás.

Élelm iszerek besugárzására  konzerválás céljából gyak o rla ti okokból 
csak ß- és 7 -sugarak alkalm asak . E zek irá n t az élőlények érzékenysége 
—  m in t m ár em líte ttü k  —  rendk ívü l különböző. A VI. táb lá z a t (K upria- 
noff összeállítása nyom án) ta rta lm azza  azoka t a m egközelítő sugáradagokat, 
am elyek ß- vagy  у -sugarakból bizonyos ha tások  k iv á ltá sa  érdekében  
szükségesnek m uta tkoznak .

VI. táblázat

Tervbevett hatás adag r-ben ill. rep.-ben

Ember és magasabbrendű állatok, letális adag...................................................
Kártevők irtása gabonában ..................................................................................
Rovarok és rovartojások elpusztítása..................................................................
Baktériumok vegetatív alakjainak elpusztítása .................................................
Élesztők és penészgombák elpusztítása ...........................................................
Baktériumspórák elpusztítása................................................................................
Enzimek inaktiválása ............................................................................................
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A táb láza tbó l lá th a tó , hogy a halálos sugáradag  anná l nagyobb m inél, 
kisebb m aga a  besugárzo tt élőlény. A sterilizáló adagok m ülió rep-m egarep 
nagyságúak.

H ogyan  tö rtén ik  fentiek  a lap ján  a  ta r tó s ítá s  a  gy ak o rla tb an  ?
K ereskedelm i szem pontból sterilnek  tek in tenek  valam ely  kész ítm ény t, 

h a  m axim álisan  10-8 m ikroorganizm ust ta r ta lm az  (Comm ercial s te rility ). 
N agy energiájú sugarakkal elérhető a  teljes csíram entesség is (Sugár- 
sterilizáció, radiosterilization). Az ehhez szükséges sugáradag, m in t a  tá b lá ­
zatból is lá th a tó , legalább 2 m egarep. K isebb adagokkal való  besugárzást 
nevezik sugárpasztörizálásnak. E nnek  hatékonyabb  fo rm ája a  nagydózisú 
pasztörizálás (high rad iopasteurization). Igényelt sugáradag  1 m egarep, 
ez e lpusztítja  a  bak térium ok  vege ta tív  a lak ja in ak  zöm ét. A  csekély adagú 
pasztörizálás (low radiopasteurization), legfeljebb 100 000 rep-pel dol­
gozik. B ak térium okat ezzel a  sugáradaggal csak kis részben lehet elpusz­
títan i, de az eljárás alkalm as burgonya és hagym a csírázásának m eggát- 
lására, rovarok k iirtá sá ra  gabonában, tr ich in a  roncsolásra sertéshúsban  stb .

A besugárzás m inden  esetben szobahőm érsékleten tö rtén ik . E légtelen 
besugárzásnál a  legnagyobb veszélyt a  botulizmus jelenti. Az anaerob 
C lostridium  bo tu linum  term elte  tox innak  m ár 0,0084 m g-ja  is halálos 
a fe lnő tt em berre. Ionizáló sugarakkal szem ben igen ellenálló. V egetatív  
sejtjei m ár 1 m egarep révén elroncsolódnak u gyan  (ez a  dózis egyébként 
staphylococcusok, streptococcusok és salm onellák e lpusztítására  is ele­
gendő), de h a  a spórák nem  pusz tu lnak  el (am i csak 4— 5 m egarepnél 
következik  be), fo ly ta tód ik  a  toxinterm elés. M inthogy aerob körü lm ények  
a spóráknak  nem  kedveznek, Brownell a z t a ján lja , hogy besugárzo tt élelm i­
szereket —  ném i levegőt átengedő —  polietilén dobozokban ta rtó sítsan ak .

Besugárzás kiváltotta változások a kém iai összetételben.
Élelm iszerek sugárhatások  irán ti érzékenysége lényegüeg kém iai össze­

té te lük tő l függ. A legfontosabb változások a  vizes fázisban, v a lam in t a  
zsírokban és H poidokban m ennek végbe.

A vfemolekulák radioliziskor :

H  : О : H  —» H  +  : О : H  értelem ben
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H  és ОН gyökökre hasadnak  szét. A keletkező atom os H  redukáló , az 
OH gyök oxidáló hatású . O ldo tt anyag  te h á t radiolizis u tá n  kém iai te rm é­
szetének m egfelelően oxidálódik vagy  redukálód ik . íg y  tönkrem egy a 
könnyen  oxidálódó ászkorbinsav, néhány  В v itam in  (tiam in), egyes am ino­
savak , te líte tlen  zsírsavak (poliénsavak) stb . bizonyos része.

E zenk ívü l egyes vegyületek  közvetlenü l is e lváltoznak sugárhatásra , 
legtöbbször hőhatássa l analog m ódon. íg y  pl. am inosavak  dezam inálódnak 
illetve dekarboxilálódnak. Fehérjék szabad, re ak tív  csoportja inak  (pl. SH 
csoportok) szám a m egnövekedik, h idrogénkötéseik részben elszakadnak, 
pep tidkötések  felbom lását azonban  nem  tu d tá k  k im u ta tn i. H idrogénhidak 
elszakadása következ tében  egyes polipeptidláncok m egnyúlnak és így sor 
k e rü lh e t a  m olekula a lak ján ak  m egváltozására. Ú j keresztkötések létesül­
hetnek  po lipeptid láncok közö tt. M olekulaaggregáció révén  polidiszperz 
rendszerek is keletkezhetnek , am i oldékonyságbeli, viszkozitásbeli tu la jd o n ­
ságok, az u ltracen trifugálásnál vagy  elektroforézisnél ta n ú s íto tt m aga­
ta r tá s  m egváltozásával já r. M egfigyeltek reakciókat is különböző fehérjék 
közö tt. S ugárhatás révén  fehérjék érzékenyebbé vá lnak  egy későbbi hő- 
denatu rá lódás irán t: a  hődenatu rá lódás alacsonyabb hőm érsékleten k ö v e t­
kezik  m ár be.

T ovábbi összetételbeli vá ltozásokat figyeltek m eg a  nukleinsavaknál, 
m égpedig lábilis foszfátkötések hidrolízisét, h idrogénkötések felszakadását, 
dezam inálásokat stb . K övetkezm ény : viszkozitásváltozások, aggregáeiók, 
dezaggregációk.

É rdekes jelenség, hogy sok enzim  rendk ívü li m értékben  sugárrezisz- 
ten s és néhány  m egarep h a tá sá ra  sem  inak tivá lód ik , vagy  csak rész­
ben. íg y  besugárzással sterilizá lt húsban  m ég jelentős p ro teázak tiv itás 
vo lt k im u ta th a tó . E z t a  jelenséget védőanyagok jelenlétével m agyarázzák.

Az élelm iszereket a lko tó  vegyületek  le írt elváltozásai term észetesen 
az érzékszervi tulajonságokra is ha tássa l vannak . A képződő idegen szag- 
és ízanyagok részben illékonyak és a  főzés fo lyam án később eltűnnek. 
Á llati term ékeknél a  szükséges k é t  m egarep alkalm azása m ellett á lta lában  
jellegzetes besugárzási szag és íz lép fel. Főzelékek, gyüm ölcsök orga- 
nolep tikus tu la jd o n ság a it a  besugárzás kevésbé befolyásolja, b á r i t t  is 
csökkenhet az arom a és felléphet enyhe jellegzetes szag, de m egfigyelték 
szín in tenz itásának  csökkenését is.

A le írt érzékszervi elváltozások súlyos p rob lém át jelentenek sugár­
zással ta r tó s í to t t  élelmiszerek gyako rla ti fe lhasználhatóságát illetőleg. 
E zeket a  kellem etlen  m ellékhatásokat —  m in t á lta láb an  m inden kém iai 
á ta lak u lá s t — lényeges m értékben  lehet csökkenteni azáltal, hogy az élelmi­
szereket fag y o tt á llapo tban , oxigén k izárása  m elle tt és az oxidáló gyökök 
kikapcso lása céljából akceptorok  hozzáadása u tá n  ve tik  a lá  sugárkeze­
lésnek. A ,,gyökakceptorok” közül —  am elyek te h á t nagy sebességgel rea­
gálnak a képződö tt oxidáló gyökökkel —  eddig a  legjobban az aszkorbin- 
sav v á lt be. Á szkorbinsav hozzáadásával kellem etlen szag- és ízanyagok 
képződése m eggátolható , úgyszintén  te líte tlen  zsírsavak, könnyen  oxi­
dálódó am inosavak és v itam inok  elroncsolódása is. A felm erült problém ák 
m egoldására jelenleg széles kö rben  folynak a kísérletek. É le ttan i szem pont­
ból b iz ta tó  körülm ény, hogy az összes eddigi állatk ísérle t, v a lam in t em be­
reken  szerzett tap a sz ta la t szerin t a  besugárzás nyom án mérgező anyagok 
nem  keletkeznek. Karcinogén hatás nem  vo lt k im u ta th a tó , még az e tek in ­
te tb en  különlegesen gyanú tkeltő  vegyületek (zsírok, olajok, szterinkeve- 
rékek) besugárzás u tán i etetése, in jiciálása vagy  bő ire  dörzsölése esetében 
sem. É ppoly  kevéssé látszik árta lm asnak  besugárzo tt táp lálék  etetése
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szaporodás és öröklődés szem pontjából, ahogy ez t á lla tok  több  generácói- 
já n  végzett k ísérletek  b izony ítják .

A világszerte k ia lak u lt helyzet a  hazai fogyasztóközönség védelm ét 
s szükségesség teszi. E nnek  egyik a lapvető  feltétele az volna, hogy m inő­
ségvizsgáló intézeteink rátérjenek az élelmiszerek radioaktivitásának rendsze­
res ellenőrzésére. F en tiek  a lap ján  elsősorban te j, te jte rm ékek , gyüm ölcsök, 
főzelékfélék és h a l jönnének tek in te tbe . Idevágó v izsgálati m ódszerekben 
a  szakirodalom  bővelkedik, ism erte tésükre  fo lyam atosan  visszatérünk .
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R A D IO A K T IV E  STR A H LU N G  U N D  L E B E N SM IT T E L  

I .  Gál

V erfasserin fasst die du rch  Messung der natürlichen , sowie der

I infolge von  A tom bom benversuchen erhöh ten  R ad io ak tiv itä t von L ebens­
m itte ln  erzielten E rgebnisse k u rz  zusam m en un d  behandelt auch die 
m it der F rage der verm itte ls  ionisierender S trah len  konserv ierten  N ah ­
rungsm itte l verbundenen  Problem e. Sie em pfieh lt bei der Q uali­
tä tskon tro lle  von  L ebensm itte ln  auch  au f deren eventuell erhöhte 
R ad io ak tiv itä t R ücksich t zu nehm en u n d  entsprechende M essungen 
durchzuführen.
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A minőségvizsgálatok során tett néhány, különleges 
megfigyelésről és a belőlük levonható tanulságokról*

LINDNER ELEK
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

A vegyészeti ism eretek hatóság i in tézkedésre tö r té n t felhasználása 
az em beri táp lá léku l szán t, forgalom ba h ozo tt anyagok, árucikkek  é rté ­
kének, illetve m inőségének m egállapítására, ham isítások kiderítésére 
m ár hazán k b an  is tekin télyes m ú ltta l rendelkezik. Ilyen  intézkedésről 
P est városában  az 1830-as évekből v an  feljegyzésünk. A m inőségi kérdés 
törvényes rendezése első ízben  az 1895. évi X L VI. tö rvénycikk  ú tjá n  tö r­
tén t, am elynek végrehajtása  érdekében á llam i és városi vegykísérleti állo­
m ások létesültek . A  végrehajtási u ta s ítá s  és az idők fo lyam án napvilágot 
lá to tt  számos kiegészítő-rendelkezés az élelm iszerrendészet m inden köve­
telm ényének eleget k ív án  tenni. T ovábbi fejlődést je len te ttek  a szabvá­
nyok, am elyek részletesebb m inőségi m eghatározással, v a lam in t a  köve­
telm ényeket m egállapító  m ódszerek előírásával v itté k  előbbre számos 
esetben a fogyasztó közönség érdekvédelm ének ügyét. M inden rendelet­
nek és szabványnak  gyako rla ti é rték e t csak az ad h a t, hogy m ennyiben 
ta r t já k  be, ez pedig a  b ün te tő  szankcióktól, illetőleg azok alkalm azásátó l 
függ. É rtelem szerűen ebből a  szem pontból a  szabványok a lap ján  tö rténő  
elbírálás és bün te tés is legtöbb esetben csak az 1895 : X L VI. te .-re való 
h ivatkozássa l tö rtén ik . Egy, az 1955. év fo lyam án javas la tba  hozo tt élel­
m iszertörvénytervezet, am ely  átfogó in tézkedésekkel rendezné ezt a sok­
szor kao tik u sn ak  tű n ő  helyzetet, m áig sem  k e rü lt még te tő  alá.

A kár a  rendeletek, a k á r  a  szabványok előírásait tek in tjü k , a követe l­
m ények elbírálásához szükséges adatok  m egállapítása, az esetek tú lnyom ó 
többségében szabványos, vagy legalább is á lta lánosan  használt szokvá­
nyos v izsgálati m ódszerekkel tö rtén ik , az elbírálás pedig a  m eghatározo tt 
értékek  és a  m inim ális, vagy m axim ális értékek, m in t követelm ények egy­
bevetése ú tjá n  adódik. E z alapon  alig lehetne különleges esetekről szólni, 
legfeljebb ex trém  eseteket lehetne felsorolni, ennek azonban  különösebb 
értelm e és érdekessége nem  volna.

M indenesetre tanu lságosaknak  lehet véln i azokat az eseteket, am e­
lyekben szokatlan  jelenségek okainak  a m egállap ítására  is sor k e rü lh e te tt 
a  m inőség-klasszifikáción tú lm enően, vagy  am elyekben a szokványos, 
vagy  szabványos v izsgálati m ódszerektől eltérő u ta t  ke lle tt a  k ív á n t ered­
m ény elérésére alkalm azni, sőt, m egem htésre érdem esek az o lyan jelensé­
gek, am elyek a  ham isítások  jellegbeli változásaira  u ta ln ak . U tóbb iak  közé 
ta rto z ik  pl. a  szlutya-kérdés. Sz lu tyának  nevezik piaci körökben  az u tóbbi 
években igen nagy  té r t  h ó d íto tt egyik fa jta  te jfe lham isítvány t, am ely 
a  régi típusok tó l lényegesen különbözik. K ülső sa já tsága i m egtévesztően 
kedvezőek, sű rű  konzisztenciája csáb ítóan  vonzza a  vásárlókat és a  nyári 
meleg időjárás sem  csökkenti lényegesen a  v iszkozitását. Z sírtarta lm a 
r i tk á n  h a lad ja  m eg az 5% -o t az előírt 16% -kai szemben. M int ham isít­
v ánynak  nagy  előnye, hogy egyszerűen a lkalm azható  helyszíni vizsgálati 
m ódszer nem  áll rendelkezésre, hogy fel lehessen ism em i, ezért is é rthetően  
teljesen k iszo ríto tta  a  használatbó l a régebben ű zö tt lisztes ham isítási 
m ódot, am elyet egy csepp jódoldat azonnal leleplezett. A ham isítás ren ­
tab ilitása  szem pontjából viszont nem  közöm bös az a kö rü lm ény  sem,

* A M. Tudományos Akadémia Élelmiszer és Mezőgazdasági Technológiai Bizottságában 
tartott előadás (Szerk.)
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hogy készítése a  legolcsóbb te jterm ékek  fe lh aszn á lásáv a l: a lud tte jje l 
és á t tö r t  tú ró v a l tö rtén ik .

Ezeknek az alkatrészeknek  a  hom ogenizálását o lyan tökéletességgel 
végzik, hogy az ez irán y b an  kellő tap a sz ta la to k k a l rendelkező szakem ber 
figyelm ét is csak a  zsíros te jfö ltő l elütő á rn y a la tú  fehér színe h ív ja  fel.

A sz lu tya  anyagösszetételében lényeges eltérés a  zsírta rta lom ban  
van , azonban term észetesen eltolódás m u ta tk o z ik  egyéb szárazanyag 
alkatrészekben is, nevezetesen m egszaporodik a kazein  m ennyisége, hiszen 
m integy 2 1 te jbő l lesz 1 lite r  szlu tya.

A zsírm entes szárazanyag m ennyisége csak je len ték telenü l vá ltoz ik , 
hiszen a kilépő savóval a  v ízben oldódó anyagok jelentős része távozik  a 
rendszerből, így  az album inok, szénhidrátok , foszfátok egy része.

A szakism eretek bővülése és elterjedése igen élesen m u ta tk o z ik  a 
tejhamisítás vonalán  is. A vizezés és a  kézi fölözés u gyan  e lte rjed t m an ip u lá ­
ció még m a is, azonban egyre szaporodnak  azok az esetek, am elyekben 
eskü a la t t  á llítja  a  delikvens, hogy a  te jhez  sem  hozzá nem  te t t ,  sem  abból 
el nem  v e tt sem m it sem, s a  tehénből fe jt te jen  sem m it nem  v á lto z ta to tt, 
ellenben is tá llópróbával b izony íthatóan  mégis tőgyön  á t  való fölözés 
tö rtén t.

F e jlődö tt a 'paprikahamisítás m ódszere is. Ma m ár m ég csak elszór­
ta n  sem  ta lá lkozunk  a régi, egyszerűen sú lyszaporításból álló ham isítás­
sal, s a  paprikaszűke a d ta  a lk a lm ak a t k izárólag a  „géderlaki iskola” igyek­
szik k ihasználni. G éderlak tudom ásu l ve tte , hogy a  p ap rik a  olajos k ü l­
seje a  legvonzóbb, legbizalm atkeltőbb tu la jdonsága a  vásárló  közönség 
szem ében, m eg tanu lta , hogy varrnak zsírban oldódó vörös színezékek, s 
egy kis próbálkozás u tá n  liszt, olaj, szudánvörös és m in tegy  15— 20% -nyi 
m ennyiségű paprikahulladék-őrletbő l a  lehető legtökéletesebb homogeni- 
zálással o lyan tökéletes kü llem ű ham isítvány  k e rü lt a  p iacra , hogy pl. 
az 1956 év végén a  K özért és nagy húsfeldolgozó válla la tok  is bedőltek  a 
ham isítóknak . A cikk értéktelensége m ellett az sem  n y u g ta la n íto tta  a 
ham isítókat, hogy a fe lhasznált szudánvörös színezéknek m in t erősen 
karcinogén anyagnak  élelmiszerek színezésére való a lkalm azása szigorúan 
tilos. A h am isítvány  forgalom ba hozata lával nem  csupán  az a  k á r  érte  a  
népgazdaságot, hogy érték te len  anyago t k a p o tt értékes helyett, hanem  
te téződö tt még azzal, hogy a vele készü lt, egyébként ta r tó s  hú sáru k  a  k e ­
m ényítő ta r ta lo m  m ia tt ham arosan  m egrom lo ttak .

A m indennapi kenyér sem  m a ra d h a to tt k i a  m eglepetések sorából. 
N em  а Вас. prodigiosus r itk áb b , vagy  Вас. m esenthericus pan is viscosi 
sokkal gyakoribb  eseteiről v a n  szó, b á r az u tóbb iró l érdem es an n y it m eg­
jegyezni, hogy néhány  évvel ezelő tt a  nyúlósodás tip ik u san  n y ári ken y ér­
betegsége egészen v á ra tlan u l a  leghidegebb decem berben és jan u á rb an  
je len tkezett, egyszerűen azért, m ert ny á ri v isszáru  nyú ló sodo tt kenyere­
k e t lehéjalva, m egdarálva be ledagaszto ttak  a kenyér tész tá jába . A m eg­
lepetés vo ltaképpen  nem  is a  kenyérnél, hanem  az ugyancsak  lisztből k é ­
szü lt zsemlénél je len tkezett m in t alum ín ium burko lat.

E nnek  pedig az a  tö rténete , hogy a  zsemleosztógép osztófelületét 
ahim ín ium  béléssel lá t tá k  el, am iről hely telen  m éretezés következ tében  
az a lum ín ium  felülete leny íródott, azu tá n  rá ta p a d t a  zsemle té sz tá já ra , 
s a  form ázás közben nem  egyszer a  té sz ta  belsejébe is b e ju to tt.

Igen érdekes esetet p ro d u k á lt egy ízben egy nagy  té te l ürm ösbor- 
szállítm ány. A szállítás kü lön  e célra O laszországban p repará lt, Svájcban  
m egvizsgált és h itelesen borállónak  m in ő síte tt ta rtá lyvagonokban , te h á t 
nem  palackokban  tö r tén t. A szállítás évének ok tóberében az egyik  expor­
táló  cég igen sürgős v izsgálato t k é r t a  szállítm ány k é t vagonjából v e tt
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ürm ösborra, v a lam in t ugyanezen vagonok aljáró l k iv e tt iszapszerű üle­
dékre. A tengeren  tú li vásárló  a  k ije lö lt ném et k ikö tőben  nem  vo lt h a j­
landó á tv en n i a  szá llítm ány t, annak  fenolszerű szagára h ivatkozva. A  
m eg e jte tt v izsgálat a  fenolszagot m indké t ürm ös esetében valóban  meg 
is á llap íto tta , az üledékek pedig egy szürkéskék, hom ogénnek látszó iszapon 
k ívü l abban  eloszolva apró vörös színű p ikkelyeket ta r ta lm az tak . A szürkés­
kék  iszap vas-, a lu m ín ium tanná tbó l és fehérjéből á llo tt, ellenben a  vörös 
színnű pikkelyek szárazdesztillációja fenolt ad o tt, h am u ju k  pedig fé m ­
oxidból á llo tt. T ehá t végeredm ényben m egállap ítha tó  volt, hogy egyfelől 
a  borok nem  vo ltak  állóképesek, stabilis á llapo tban  levők, m ásfelől a  vago­
nok m áza nem  tu d o tt  az ürm ös beh a tá sán ak  ellentállni, részben levált, 
részben pedig az ürm ös il la tá t is befolyásolta. E ddig  az analízis adata iból 
levonható  közvetlen  következ te tés az, hogy a  bo r nem  vo lt állóképes, to ­
vábbi p rob lém át nem  je len te tt, azonban  i t t  vo lt az ellentm ondás a  svájci 
vélem ény és a  ténym egállap ítás k ö zö tt a  vagon bevonatának  a  borral 
szem beni ellenállása tek in te tében . A részletes inform ációk az ürm ös ú tjá ­
n ak  körülm ényeirő l m egv ilág íto tták  ez t a  k érdés t is. Az ürm ös szesztarta l­
m a a m eg e jte tt vizsgálat szerin t m inden  b izonnyal a  vevő igényeinek meg­
felelően m agas, 21,5 térf. % volt. Az á tv é te l időpontjá ig  a  szállítm ány 
forró n y á ri m elegben hetekig  vesztegelt, am inek következ tében  a  ta rtá ly - 
kocsik felső légtere alkoholgőzökkel te lítődö tt. Az éjszakai lehűlések folya­
m án  a  lég tér fa lán  részben kondenzáció k ö v e tk eze tt be, a  fenolgyantás 
bevonaton  nem  12% , hanem  az eu tek tik u m n ak  megfelelő 70% körü li szesz- 
ta rta lo m m al, am ivel szem ben m ár nem  ta n ú s íth a to tt  ellenállást. E z az 
eset kiváló  példa a rra , m ennyire fontos m inden  lehetséges körülm énynek 
az ism erete a  vélem ények teljes k ia lak ítására , s m ennyire akadályozza a 
m inőségvizsgálatban a  v izsgálta tónak  az az igen gyakori tévh ite , hogy a 
körülm ények ism erete az ana litikus tárgyilagosságát befolyásolhatja és 
ezért szigorúan még a  v izsgálati m in tához ta rtozó  leglényegesebb körü l­
m ény t is igyekszik eltitkolni.

Az ürm ös-eset m indenesetre óvatosságra in t a  m űanyagoknak  az élel­
m iszerek és élvezeti cikkek körü li használatában . N em csak a  fenolgyan­
ták , a  PVC használa tánál sem lehet ko rlá tlan u l eljárni.

I t t  v an  pl. a  szikvizes palackok felszívó csöve, am elyet m inden bizonnyal 
a  gyakori törések elkerülése v ége tt m inden  előzetes k ipróbálás nélkül PVC 
anyagból a lkalm aztak . Az eredm ény rövid haszná la t u tá n  az volt, hogy a  
palackokban  zavarosodást okozó leválások m u ta tk o z tak , a  PVC nem  bizo­
n y u lt a  szabad  szénsavat ta rta lm azó  vízzel szem ben ellenállónak, s vissza 
k e lle tt té rn i ism ét az üvegcső használatához. Az ip a r á lta l forgalom ba 
h ozo tt szikvizekre nézve ez t elő leh e te tt írni, de a  m agánhasznála tra  szán t 
,,A utoszifon” palackok szívócsövei m ég m a is vá ltoza tlanu l PVC-ből ké­
szülnek.

A szeszesitalok kiszerelése kö rü l m uta tkozó  gyakori felületességnek 
tu d h a tó  be a  palackok szennyezettsége, am inek kirívó  esetét m u ta tja  a  
szabályszerűen és jól lezárt palack ru m b an  úszó béka, még pedig olyan 
k ifejlettségben, hogy szin te találós kérdés : m ik én t ju th a to t t  a  palackba.

L egkirívóbb esetekkel az édesipari term ékek ellenőrzése szolgál.
K özvetlenül a  felszabadulás u tán i időkben, am ikor egyes üzemek 

kezdtek  m ár a term elésre ráálln i, egészen v á ra tlan u l egyszerre számos, 
arzénm érgezésre gyanús m egbetegedés fo rdu lt elő, még pedig úgyszólván 
kizárólag gyerm ekeknél. Mivel pedig a  nyom ozás során rövidesen k iderült, 
hogy valam ennyi esetben a  m egbetegedést cukorkafogyasztás előzte meg, 
ham arosan  m egállap ítható  vo lt, hogy egy bizonyos üzem ből származó 
ugyanazon fa jta  cukorka arzén triox ido t ta r ta lm azo tt, még pedig főként a
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felületen eloszolva. Az érdekesség az ügyben  nem  is ennél a  po n tn á l m u ta t­
kozott, hanem  az üzem i vizsgálatoknál. A rendőrség közrem űködésével 
ta r to t t  v izsgálat során  ugyanis m inden  kétséget k izáróan  k iderü lt, hogy 
az a  púderes láda, am ely cukorkák  form ázására szolgált, m in tegy  30%  
arzén triox ido t ta rta lm azó  kem ény ítőpúder volt. Term észetes következm é­
nye vo lt ennek a  haszná la táná l az, hogy a cukorkák  felületére több-keve­
sebb arzén ju to tt .  Valószínű, hogy nem  vo lt szándékosság az ügyben, m ert 
könnyen  lehetséges, hogy am ikor az üzem ek nyersanyagokra  vadász tak , 
valahonnan  kem ény ítőpúder h e ly e tt ho z ták  ez t az anyago t, s hozzáke­
verték  a  meglevőhöz.

E gy  m ás eset a  ,,D ejó” nevű  diópótló  esete. E z  az ú jdonság  v o lta ­
képpen  nem  egyéb, m in t őrölt m adim o dióarom ával illa tosítva. R öviddel 
azu tán , hogy á ru s ítan i kezd ték , a  közönség köréből panaszok  érkeztek , 
m ert a  dejóval tö l tö t t  házi sü tem ények teljesen  m egzöldültek. K id e rü lt, 
hogy a  sütem ények készítéséhez sza la lkálit h asználtak , s ez m ego ldo tta  a 
re jté ly t. A napraforgóm ag ugyanis a rány lag  nagy  m ennyiségben ta r ta lm az  
klorogénsavat, s ez a szalalkáliból fejlődő am m onia, illetve á lta láb an  lúgos 
anyagok h a tá sá ra  zöld sz ín t eredm ényez. E gyébkén t ennek a  kávésav  
és k ínasav  kondenzációjából ke le tk eze tt sav n ak  a  növénybiológiában a  
légzési jelenségekkel kapcso la tban  az á lla ti hem oglobinhoz hasonló é le t­
ta n i fontosságot, jelentőséget tu la jd o n ítan ak .

Bizonyos tek in te tb en  ehhez hasonló jelenség m u ta tk o z o tt egy vanil- 
lincukor viselkedésével kapcso latban . E gy  egészen sö té tlü a  színűvé v á lt 
van illincukor k e rü lt elő egy v idéki község F üszért boltjából. A  ta sa k  te lje ­
sen ép volt, s ugyanilyen  sö té tlila  színűvé v á lt vanillincukor még húszegy­
néhány  ta sak k a l m a ra d t a  helyszínen. Az előállító üzem  a  felelősségre 
vonás alól k iv o n ta  m ag át azzal, hogy b izony ítan i tu d ta  az egyidejűleg elő­
á ll íto tt té te lek  teljesen  k ifogástalan  vo ltá t, sőt, am i a  b izo n y ítás t teljessé 
te t te  és a re jté ly  m egoldását is elősegítette, a  helyszínen ta r to t t  szemle 
a lkalm ával az üzlet ra k tá rá b a n  ugyanabból a  gyártásból, ugyanahhoz a  
té te lhez tartozó  ra k tá r i készlet is vá lto za tlan  kiszerelésű m inőségűnek 
m u ta tk o zo tt. N yilvánvaló  te h á t, hogy az üzleti polcon k e lle tt valam inek  
tö rténn ie , am i az elszíneződést lé tre  hozta. Az üzlethelyiség ny irkos vo lt, 
de ez még nem  m agyaráz ta  meg a dolgot, azonban  feltűnő volt, hogy a  va- 
nillincukros ta sak o k a t ta rta lm azó  doboz egy szalalkális dobozra vo lt helyez­
ve. L abora tó rium i próba ezu tán  ham arosan  fény t d e rí te t t az esetre, a  
m egállap íto tt körü lm ények  kö zö tt ugyanis felté tlenü l m inden  esetben be 
kell következnie a  van illincukor elszíneződésének, m e rt a  van illin  nyirkos 
á llapo tban  am m óniagőzök jelenlétében röv id  idő a la t t  elszíneződik. Az 
am m ónia m egkötés ny ilván  a  van illin  a ldeh id  jellegéből következik . E  
m egállapításnak to vább i fejlem énye azu tá n  az vo lt, hogy az előállító üzem ­
hez beérkezett panaszok szerin t többször előfordul a  van illincukor gyenge 
elszíneződése, am i halványsárga  vagy  h a lvány  ibolyás á rn y a la tb a n  je len t­
kezik. Ezzel kapcso la tban  felm erü lt az a  feltevés, hogy ny irkos helyen 
huzam osabb ideig tá ro lv a  a  vanillin  vagy  a  levegő több-kevesebb am m ó­
niaszennyeződésére reagál, vagy  h a  nem  fin o m íto tt cuko rra l v o lt keverve, 
a  melasz b e ta in ja  okozta  a  b a jt.

Végül em líten i kell egy szinte valószínű tlen  m ére tek e t ö ltö tt  rom ­
lással kapcsolatos v izsgálat ügyét, am ely  ügy  nem  csupán  b en n ü n k et, h a ­
nem  a  M űszaki E gyetem  Élelm iszerkém iai T anszékét is huzam osabb  időn 
á t  fog lalkoztatta , nevezetesen az 1955. év i k am p án y b an  előfordult szalon­
cukorrom lás ügyét. F ő k én t a  lehete tlen  táro lási kö rü lm ények  és m ulasz­
tások , részin t bizonyos m értékben  az ip a r felületessége m ia tt  o lyan meg- 
rom lási fokozatokat tap a sz ta ltu n k , am ilyenekre még nem  vo lt példa. Spora­
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d ikusan  m áskor is előfordult a  burkoló  papíroshoz tapadás, a  k é t év elő tti 
esetben azonban  egyes ra k tá ra k b a n  olyan dobozok is kerü ltek  elő nagy 
szám ban, am elyek 100% -osan á t  v o ltak  nyirkosodva, a  korpuszokból 
kilépő folyékony fázis teljesen  a  korpuszokhoz ta p a sz to tta  a pap irosburko­
la to t. E z  még csak m éretek  tek in te tében  kü lönbözö tt az egyébkor is tapasz­
ta lh a tó  h ibák tó l. E zen tú lm enően a táro lás későbbi fázisaiban nagym ér­
ték ű  penészedés lép e tt fel, igen sok esetben üregek keletkeztek  a  korpusz 
felszínén, m ég későbben pedig, de m indig csak a  penészes példányokon, 
ső t ezek közül is kiem elkedően csak a  kavernás példányokon a tk á k  szapo­
ro d ta k  el.

A k e le tk eze tt k á r  súlyos tan d íj teh e rk én t je len tkezett. A leszűrhető 
közvetlen  tanu lságok  helyes értékelésére m u ta t az a körülm ény, hogy 
m ind  a  gyártásnál, m ind  a táro lásná l sikérü lt olyan felté te leket megszabni, 
ainelyek b e ta r tá sa  m elle tt m á r sem  az 1956-os, sem  az 1957-es k am pány ­
b an  m ég csak csekély m érték ű  rom lás sem fo rdu lt elő.

E z  az, am i az ügy  gyakorla ti részére tartoz ik . E zen tú lm enően felvető­
d ö tt egy tudom ányos szem pontból is érdekes kérdés és több  oldalról fog­
la lkoztak  azzal, m i az oka annak , hogy a  szaloncukor a  gyártás befejezé­
sekor, a  csomagolás u tá n  is m ég nem  kész term ék, s a  m ár előbb em líte tt­
folyékony fázis m ié rt lép fel m in t veszélyes tényező. H árom  kom oly tan u l­
m án y  je len t m eg ezzel a  tém áv a l foglalkozva : az első a  M űszaki Egyetem  
É lelm iszerkém iai Tanszékéről in du lt ki, a  m agyarázato t a  m ár régen ism ert 
elvben sejtve, hogy a  nagy  k ristá lyok  megeszik a  kis k ristá lyokat. E nnek 
o k á t pedig  a  T hom son-elvben jelölték meg, am ely szerin t az o ldatban  
lebegő szilárd  fázisú, de k ism éretű  tes tek  közül a  folyadék telítési koncent­
ráció ja nagyobb, m in t a  nagyobb m éretű  szilárd fázisú te s t körü l, ezért a  
k isebbek fokozatosan o lda tba  m ennek, az o ldatból pedig a  nagyobb tes­
tekre  k iválik  az o ldo tt anyag. A h ígabbá v á lt anyalúg a  sokkal kisebb 
felü lette l szem ben ilyen m ódon előbbi egyensúlyát vesztve k ilép e tt a  rend­
szerből. E z t az elgondolást cáfolni igyekezett egy m ásik tanu lm ány , am ely 
a  T hom son-egyenlet érvényességét v o n ta  kétségbe kristályos szilárd fázis 
esetében, a rra  h ivatkozva, hogy az csak gömb a lak ú  kolloid részekre vo n a t­
kozik  és a  kisebb, de arány lag  nagyobb felü lettel bíró k ristá lyok  oldódá­
sát, s ezzel szem ben a  nagyobb kristá lyok  növekedését a hőm érsékletinga­
dozásokkal hoz ta  kapcsolatba.

A h arm ad ik  tan u lm án y  m eg egyenesen az t v o n ta  kétségbe, hogy a  
k isebb k ristá lyok  körzetében  levő, s a  nagyobbak körü li o ldat telíte ttség i 
foka kö zö tt bárm inem ű különbség volna, ellenben a  k ristá lyoknál a  felü­
le ti té rfoga ta rányoknak  megfelelő növekedés, s a  tú lte líte ttség  megszűnése 
következ tében  beálló viszkozitás-csökkenésben kereste a  megoldást.

M indegyik tan u lm án y  a  sa já t elgondolásának és okfejtésének kizáró­
lagos érvényességét h an g oz ta tta , pedig kellő rugalm assággal m egítélve, 
m indegyiknek nem  külön-külön, hanem  együttesen  v an  igaza. Igaza van  
annak  az elgondolásnak, hogy a Thom son-elm élet szerin t a  kisebb szilárd 
részek körü li koncentráció  nagyobb, m in t a  nagyobbak  körül. Igaz ez 
nem  csupán göm b a lakú , de k ristá lyos szemcsék esetében is, csak azzal a  
különbséggel, hogy a  Thom son-egyenletnek tu la jdonképpen  a lap jáu l szol­
gáló v a n ’t  H off-i erők nem  a  té r  m inden  irányában , hanem  csak bizonyos 
vek torok  irányában , még pedig a  k ristá ly lapok  norm álisának irányában  
lépnek fel to tá lis polározottsággal, egyébként a  v a n ’t  Hoff-i erők term é­
szetéből folyik, hogy nagyobb felületnél, ill. töm egnél nagyobb is a  von­
zóerő, de ugyancsak m ikrofizikai törvényeknek  megfelelően ez a  ha tás 
egy bizonyos h a tá ro n  tú l m egszűnik növekedni és így  beáll a  harm adik  
tan u lm ányban  te t t  m eg á llap ítá s : az anyalúg egyform a tú lte líte ttsége.

168



A hőm érsékletingadozások szerepénél term észetes, hogy az oldódás irá ­
n y áb an  nagyobb h a tá s  m u ta tk o z ik  a specifikusan nagyobb felületek ese­
tében , s h a  az teljes oldódáshoz v eze te tt, akko r a  k iválás m ár csak az o ldatba  
nem  m en t k ristá lyok  felületeire lehetséges, eszerin t te h á t különböző nagy ­
ságú k ristá lyoknak  közös anyalúgba ágyazásánál egy idő m ú lva  a szub- 
m ikroszkópikus elem i k ris tá lyoknak  el kell tű n n iü k  ; a  fondanthalm az 
felülete, s vele e g y ü tt a  folyékony fázis sú rlódása lényegesen lecsökken, 
a  fondan t lágyuln i kezd, s h a  a  felü leti párolgás nem  tu d  egyensú ly t ta r ta n i 
a  kandiszrétegen  is átszivárgó oldatm ennyiséggel, úgy  a  ta p a sz ta lt h ib ák ­
n ak  ó h a ta tlan u l be kell következn iük .

Az ism e rte te tt ,,érdekességek” rá m u ta tn a k  a rra , m ilyen fontos szerepe 
v an  az ellenőrzés szerkezetében annak , hogy m inden  poszton jó felkészült­
ségű, széleskörű tap asz ta la to k k a l rendelkező, az okok k u ta tá sá ra  alkalm as 
k ritik a i beá lh to ttság ú  m érnökök, szakértők  á lljanak  rendelkezésre, s fog­
la ljanak  á llást a  felm erülő p rob lém ákkal szem ben. Igaz, hogy az esetek 
tú lnyom ó szám ában  sablonos m egoldásoknál többre  nincs szükség, de a 
sablontól m á r csekély m értékben  m uta tkozó  éltéréseknél is fel kell figyelnie 
az észlelőnek, az okok keresését különösen ism étlődés esetén  a  teljes fel­
derítés bekövetkezéséig fáradságo t nem  ism erő szívóssággal fo ly ta tn ia  kell, 
m ert a  sokszor csekély jelentőségűnek látszó tü n e tek  gazdaságilag nagy  
jelentőségű, széleskörű visszaélések vagy  károsodások szim ptóm ái. A 
fe ladat te h á t nem  m indig  a  legkönnyebb, erre a  fe lad a tra  egyrészt a  M ű­
szaki E gyetem  felső szin ti képzése, m ásrészt a  gyako rla ti é letben kellő 
irány ítás  m elle tt szerze tt tap asz ta la to k  teszik  a  szakem bert alkalm assá. 
A zt, hogy lehetőleg m inden  tek in te tb en  h ely tá llásra  képes szakem berek 
legyenek a m inőségellenőrzés exponált helyem , meg kell k ív án n i m á r csak 
azért is, m ert a  különleges esetek tudom ányos feldolgozásában lényeges 
szerepet kell válla ln iuk  m aguknak  a  gyako rla ti m egfigyelőknek is, és m ert 
az esetek különlegességében a  m egoldásra váró  prob lém ák nem  tá ru ln ak  
fel m indenki e lő tt, csak annak , ak i lá tó  szem m el tek in t beléjük.
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A kénessav és aszkorbinsav hatása a mustban és borban, 
borok redoxstabilitásának vizsgálata

K I S  Z O L T Á N
B u d a p e s t i  V e n d é g lá tó ip a r i  T rö s z t  la b o ra tó r iu m a

A borászatban a kénessav az egyedül engedélyezett anti- 
szeptikum. Kéndioxid gázzal óvjuk meg az üres hordókat a penészek­
től vagy más mikroorganizmusoktól. Szükség esetén kénessavval 
akadályozzuk meg a must erjedését, kénessavval tartósítjuk a 
viszonylag alacsony alkoholtartalmú édeskés borokat és kén­
dioxiddal vagy kénessavval védekezünk a baktériumos fertőzések 
ellen. Emellett alkalmazzuk az enzimes barnatörés meggátlására 
és a kénhidrogénszag megszüntetésére is. Már régebben megfigyel­
ték azt, hogy a borban levő kénessav nemcsak a különböző mikro­
organizmusok fellépését gátolja meg, hanem a bor fejlődését is 
befolyásolja. A kénessav redukáló hatásánál fogva lassítja a bor 
érése folyamán végbemenő oxidációs folyamatokat, ezért a kénezés- 
sel bizonyos ideig meggátolható a bor el vénülése is. Említett tulaj­
donságainál fogva a kénessav a szakszerű borkezelésben mind 
általánosabban használt, szinte nélkülözhetetlen borászati segéd­
anyagunk lett. A bortörvény az egészségügyi szempontok miatt 
a fogyasztásra kerülő bor vagy must kénessavtartalmára vonat­
kozóan megszabja a felső határértéket.

I. A kénessav erjedésgátló hatása
A kénessav hatásmechanizmusa még nem eléggé tisztázott 

kérdés. A kénessav egy része a mustban és borban lekötődik. K e r p  
(1) kimutatta, hogy a kénessav az aldehid- és kétoncsoportokkal 
addiciós vegyületeket képez. A mustban az invert-cukorhoz, a 
borban pedig főképpen az acetaldehidhez kötődik. A kénessav 
lekötődési egyensúlyi helyzetével és a lekötődés gyorsaságával 
V a s  (2) foglalkozott részletesen a glükóz-kénessavra vonatkozóan. 
A lekötődés mértéke elsősorban a glükóz mennyiségétől függ, de 
befolyásolja a hidrogénionkoncentráció is. A glükóz mennyiségének 
növekedésével csökken a szabad kénessav aránya. A lekötődés 
gyorsaságát a hőmérséklet és a pH befolyásolja. A hőmérséklet 
emelkedésével növekszik a lekötődés gyorsasága, tehát rövidebb 
ideig hat a kezdeti nagyobb mennyiségű szabad kénessav. Pálinkás
(3) szintén foglalkozott a kénessav lekötődésének kérdésével. Meg­
állapította, hogy a kénessav a glükózhoz és fruktózhoz nagyjából 
egyforma arányban kötődik. Ez ellentétes Vas eredményeivel, 
aki azt találta, hogy a fruktóz a várakozás ellenére nem köti meg-
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határozható mértékben a kénessavat. Ingram és Vas (4) megemlítik, 
hogy a gyümölcslevek hosszabb hevítése során keletkező bomlás- 
termékek is rendelkeznek kénessav-kötő képességgel. Erjesztési 
kísérleteimnél (5) azt tapasztaltam, hogy az erjedésben levő 
mustnál, vagy utóerjedő bornál a kénessav kötődési aránya eltér 
a tapasztalt törvényszerűségektől, sokkal több kénessav kötődik 
le, mint a hasonló cukortartalmú mustnál vagy bornál. Az erjedés 
leállításához igen nagy mennyiségű kénessav szükséges, mert az 
alkoholos erjedés közbenső termékeként képződő aeetaldehid le­
köti a kénessavat. A fokozatos aeetaldehid képződéssel a szabad 
kénessav mennyisége annyira lecsökkenhet, hogy az élesztők egy 
része életben marad és az erjedés tovább folytatódik. Minél 
nagyobb a logaritmikus fejlődés stádiumában levő sejtek száma, 
annál több kénessav szükséges az erjedés leállításához. Kénezett 
must beoltásakor pedig a beoltásra használt erjedő must növelésé­
vel jelentősen csökkenthető a szabad kénessav mennyisége.

A kénessav lekötődési mértékének azért van nagy jelentősége, 
mert mint már ezt Haller (6) is megállapította, az élesztőgombákkal 
szemben csak a szabad kénessav rendelkezik antiszeptikus hatással. 
Ribéreau Gayon (7) részletesen foglalkozik azzal a kérdéssel, hogy 
a mustban levő szabad és kötött kénessav arányát hogyan be­
folyásolja a pH. Savanyúbb mustban azonos kénezés mellett több 
szabad kénessavat találunk, mint az alacsonyabb savtartalmú 
mustban. Pálinkás (8) megfigyelte azt, hogy a fojtott must sűrítése 
előtti savcsökkentéskor gyakran előfordul, hogy az erősen kénezett 
mustok is erjedésnek indulnak a savtompítás után néhány nappal. 
Ezt azzal magyarázta, hogy a szabad kénessav egy része a kálcium- 
hoz kötődik és ezzel veszíti el csíraölő hatását. A szabad kénessav 
erjedésgátló hatására vonatkozóan Bahn (9) felállított egy elméle­
tet, mely szerint a szabad kénessavnak is csak a disszociálatlan 
része gátolja meg az élesztők működését. Requinyi és Soós (10) 
az általuk szelektált borélesztő egysejtenyészeteken végzett kísér­
letekkel bebizonyították, hogy az egyes élesztőtörzsek kénessav- 
tűrési képessége jelentősen változik, legjobban tűrik a kénessavat 
a csomós ülepedésű élesztők. Rahn (9) vizsgálatai során meg­
állapította, hogy a különböző élesztőfajták kénessavtűrési felső 
határa 4 mg/1 disszociálatlan kénessav mennyiség alatt van. Vas
(11) háromféle poros ülepedésű horélesztő törzs disszociálatlan 
kénessavtűrésének összehasonlításánál kimutatta, hogy egyes élesz­
tőtörzsek kétszerannyi kénessav mellett is képesek szaporodni 
és erjeszteni, mint más, gyengébb kénessavtűrő törzsek.

Az élesztők kénessavtűrő képességének vizsgálata alkalmával
(12) megállapítottam, hogy a disszociálatlan kénessav hatása attól
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is függ, hogy az mennyi ideig hat az élesztőkre. Ha 9 — 10 п^Д 
disszociálatlan kénessav rövidebb ideig hat az élesztőkre, akkor 
a must erjedése még megindulhat, azonban 14 mg/1 disszociálatlan 
kénessav hatását már rövidebb ideig sem tűrik az élesztők. Az 
élesztők nem szaporodnak és a disszociálatlan kénessav mennyisé­
gének lecsökkenése esetén sem indul meg az élesztőszaporodás 
és erjedés.

A kénessav hatása és az ezekkel kapcsolatos törvényszerű­
ségek mustra és gyümölcslevekre vonatkoznak. Édeskés borokra 
vonatkozó vizsgálataim során megállapítottam (13), hogy az 
erjedés meggátlásához szükséges kénessav mennyisége it t már 
nemcsak a pH-tól függ, hanem az alkoholtartalomtól is. Kísér­
leteim azt mutatták, hogy 12,5% alkoholtartalom mellett a 2—3 
százalék cukrot tartalmazó borban 2,80—2,90 pH érték mellett 
már 1,30 mg/1 disszociálatlan H2S 03 is tökéletes erjedés-gátló 
hatást fejt ki. Ha az alkoholtartalmat növeljük, vagy a pH 
értéket csökkentjük, akkor még kevesebb kénessav is elegendő 
a bor utóerjedésének meggátlásához.

Az említett kutatási eredmények megteremtették a kénezéssel 
kapcsolatos technológiai eljárások tudományos alapelveit. Ezen 
ismeretek birtokában csökkenteni tudjuk az eddig szokásban volt 
kénezési mértéket, a kénezés eredményességét nem kell a vélet­
lenre bíznunk, hanem a kénessav kötődését és mikróbagátló hatását 
befolyásoló tényezőkből előre kiszámíthatjuk a szükséges legkeve­
sebb kénessav mennyiségét.

Részben még tisztázatlan az a kérdés, hogy a kenessav hogyan 
hat az élesztőkre, miben áll a csíraölő hatása. Schanderl (14) szerint 
az a tény, hogy az élesztősejtek elpusztításához igen nagy mennyi­
ségű kénessav szükséges, azt mutatja, hogy a kénessav a szokásos 
kénezési mértékek szerint a borban csak fungostatikusan hat, 
gátolja az élesztők élettevékenységét, de nem öli meg a sejteket. 
Ezért felveti a kérdést, hogy a kénessavat egyáltalán nevezhetjük-e 
antiszeptikumnak ? A kénessav hatásmechanizmusára vonatkozóan 
Vas (11) megállapítja, hogy a kénezett mustban az élő sejtek 
száma a disszociálatlan kénessav mennyiségétől és a jelenlevő 
csíraszámtól függő mértékben csökken. Magas kénessavkoncent- 
ráció az élesztősejteket teljes mértékben elpusztítja. Ezzel tehát 
azt bizonyítja, hogy a kénessavnak ezt a hatását feltétlenül íün- 
gicidnak kell tekintenünk. Az élesztő kénessavtűrési határán 
aluli kénessavkoncentráció mellett a sejteknek csak egy része 
pusztul el, de alacsony csíraszám mellett ilyen esetben is előállhat 
a 100%-os sejtpusztulás. A kénessav azonban befolyásolja az 
életben maradt sejtek szaporodási gyorsaságát is. A disszociálatlan
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kénessav hatására hosszabb a sarjadzási idő, a logaritmikus fejlődés 
szakasza megkétszereződik. Ezt már a kénessav fungostatikus 
hatásának tekinthetjük.

A kénessav, mint erjedésgátló anyag, a borászati céloknak 
megfelel ugyan, de mégsem a legideálisabb antiszeptikum. A kéne- 
zett bor, a bortörvényben megengedett kénezési mérték mellett 
is, gyakran fejfájást okoz, tehát káros hatást fejt ki az emberi 
szervezetre. A gyomorban a kötött kénessav egy része is fel­
szabadul. így ha nem is érezhető a kénessav a bor fogyasztása 
közben, de később megmutatkozik a hatása, ezért sok előnye 
mellett is indokolt lenne az, hogy megfelelőbb antiszeptikum 
után kutassunk.

IL A bor redoxpotenciáljának csökkentése 
kénessavval és aszkorbinsavval

A kénessavat, mint azt már az előzőekben is említettem, 
nemcsak az antiszeptikus hatása miatt alkalmazzuk, hanem mint 
redukáló anyagot a bor érésének szabályozására, a bor redox­
potenciáljának csökkentésére is használjuk. Schanderl (15) és mások 
megfigyelése szerint a bor tökéletes fejlődésére, az illat- és zamat­
anyagok képződésére a borok legtöbbjénél a 18 — 19 rH érték 
melletti érlelés a legmegfelelőbb. Egyes kutatási eredmények szerint 
a minőségi borokat jellemző illat- és zamatanyag kifejlődése olyan 
anyagoknak tulajdonítható, amelyeknek csak redukált állapotban 
van kellemes illatuk. Az illat-kialakulás tehát szoros kapcsolatban 
van a bor redoxpotenciáljával, illetve a redoxpotenciál érték 
fokozatos csökkenésével. Soós akadémiai vitaelőadásában feltételez­
te (1954), hogy az illatintenzitás minden bizonnyal összefüggésben 
van a határpotenciál elérésével.

A gyors oxidáció következtében előálló magas rH érték 
hátrányos a borra. Ilyen esetben nem kielégítő az illat- és zamat­
anyag képződés, sőt a bor a meglevő zamatanyagaiból is veszít. 
A huzamosabb ideig tartó nagyfokú oxidáció mellett nemcsak a 
könnyebb homoki borok, hanem még a nehezebb tokaji borok is 
el vénülhetnek. A gyors oxidáció közvetett következménnyel is 
járhat. Egyes bőrbetegséget okozó mikrobák számára kedvező 
a bor magas rH értéke. Elsősorban az egéríz az a veszedelmes 
bőrbetegség, amely az erősen oxidálódott állapotban levő bort 
fenyegeti. Az rH érték gyors emelkedésével különböző törések, 
így pl. vasas törések, a barna törés és a fehérje-kiválások is jelent­
kezhetnek. Ezek szerint több szempontból is előnyös a borok 
rH értékének rendszeres ellenőrzése és szükségszerinti szabályozása.
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Kísérleteket végeztem arra vonatkozóan, hogy a bor redox- 
potenciáljának csökkentésére a kénessavat pótolhatnánk-e aszkor­
binsavval. Az táblázat m utatja hogy kénessavval és aszkorbin- 
savval milyen rH csökkenést értem el különböző boroknál:

I .  táblázol

A bor megnevezése
Eredeti 100 mg/1-es 

kénezés után
200 mg/l-es 
kénezés után

100 
mg/1 

aszk.sav 
hozzáad, 

után 
rH

200 
mg/1 

aszk.sav 
hozzáad, 

után 
rH.pH rH szabad

S02 rH szabad
SOa rH

Egri f e h é r ............. 3 ,00 20 ,38 39 ,50 19,58 94 ,50 19,17 19,07 18,48
Tolcsvai édes
szam orodn i........... 3,13 20,67 11,30 20,57 60 ,40 19,19 19,19 18,40
Ászári fehér ......... 3,07 2 0 ,34 37 ,80 19,38 122 ,70 18,21 19,00 17,76
Tállyai fe h é r ......... 2 ,96 20 ,06 18,90 19,95 79 ,4 0 18,30 19,54 18,26
Egri s i l l e r ............. 3 ,38 19,99 4 5 ,30 19,31 128,52 18,45 19,10 17,96

A kísérlet eredményei azt mutatják, hogy az aszkorbinsav 
igen alkalmas a bor rH értékének csökkentésére. Hektoliterenként 
10 g aszkorbinsavval kb. olyan rH csökkenést lehet elérni, mint 
amilyent 50 — 60 mg/1 szabad kénessav idéz elő. A redoxpotenciál 
a legtöbb bornál több mint 1 rh értékkel csökkent. Az 1951. évi 
termésű Tállyai fehér bor reagált legkevésbé mind a kénessavra, 
mind pedig az aszkorbinsavra. A Tolcsvai édes szamorodni rH-ja 
a l l  гг^Д szabad kénessav hatására nem sokkal változott, a 100/ml 
aszkorbinsav hozzáadására azonban közel 1,5-del csökkent az rH 
érték. A 200 mg-os kénezés és a 200 mg/1 aszkorbinsav mellett 
tovább csökkent a borok rH értéke. Az aszkorbinsavnak ebben 
az esetben is nagyobb volt a hatása, mint a hasonló mennyiségű 
kéndioxidnak. 200 п^Д aszkorbinsavval átlag 2 rH értékű redox­
potenciál csökkenési értem el. Kivételes volt az Aszári fehér bor, 
amelynél 2,5 értékkel csökkent az rH.

Újabb kísérletekkel azt vizsgáltam, hogy a kénessavval,vagy 
aszkorbinsavval kezelt borban a redoxpotenciál hogyan változik 
néhány hétig tartó megfigyelési idő alatt, egy alföldi fehér 
bornál, amelynek eredeti rH értéke 20,57, pH értéke pedig 2,94.

I I .  táblázat

rH rH rH rHHozzáadott anyagok 1. nap 4. nap 11. nap 25. nap

150 mg/1 SOj, ............................... 19,88 19,50 19,33 18,81
150 m g/1 aszkorbinsav................... 18,46 18,29 18,10 17,95

:
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Az első méréseket a kénezés és az aszkorbinsavazás után 48 óra 
múlva végeztem. A fenti kísérlethez felhasznált bornak olyan 
magas volt az aldehid tartalma, hogy az első mérések idejéig a 
hozzáadott 150 mg/1 kénessav legnagyobb része lekötődött, így 
nagyfokú rH csökkenés nem következett be. Mind a kénessav, 
mind pedig az aszkorbinsav esetében a redoxpotenciál a több 
mint 3 heti megfigyelési idő alatt állandóan csökkent. I t t  is lénye­
gesen nagyobb volt az aszkorbinsav rH csökkentő hatása, mint 
a kénessavé. Azonban meg kell jegyeznem azt is, hogy az aszkorbin- 
savas bor sokkal érzékenyebb volt a levegő oxigén hatására, mint 
a kénessavas. Ha a aszkorbinsavas borokat naponta kismérték­
ben levegőztettem, akkor az rH csökkenés megállt vagy az rH 
éppen emelkedett, míg a kénessavas bor csak kevésbé reagált a 
levegő hatására. Az aszkorbinsav hatása fahordóban rövidebb 
ideig tart, mint a kénessavé, azonban előnye, hogy a kénessav­
nál nagyobb rH csökkenést lehet elérni és elkerülhetjük a minő­
ségi borok kénezésével járó utóhatást és ezzel élvezeti értékének 
csökkenését.

III. A borok redox-stabilitásának vizsgálata
A borok tartó ssága , a  borok utólagos zavarosodásának m eggátlása 

szem pontjából ism erni kell, hogy a  bo r hogyan  viselkedik a levegő oxigén­
jével szem ben. E zé rt k ísérle teket végeztem  a rra  vonatkozóan , hogy erős 
levegőztetéssel, levegővel vagy  oxigénnel való porlasztással m ilyen m ér­
ték ű  redoxpotenciál em elkedést m u ta tn a k  a  különböző borok. Az ilyen 
irányú  vizsgálatokból a rra  is lehet következ te tn i, hogy m ilyen  a  bor 
redoxé-stabilitása.

A kísérle ti boroknál a  redoxpotenciál em elést levegővel tö rténő  igen 
finom  porlasztással végeztem . A p o rlasz tá st többször ism ételtem  m in d ad ­
dig, am íg az rH -é rték  jelentősen em elkedett. A levegővel való p o rlasz tá s­
hoz légsűrítő  m oto rt, az oxigénes porlasztáshoz pedig oxigénpalackot hasz­
n á ltam  megfelelő porlasztó készülék segítségével. íg y  b iz to sítan i leh e te tt, 
hogy az egyes bo rokat és az egyes po rlasz tá sokat ism étlés esetén  is azo ­
nos m ódon és azonos ideig végezzem.

I I I .  táblázat

A bor megnevezése eredeti
rH

rH emelkedés többszöri porlasztás után oxigénnel 
történő 

porlasztás 
után rH

1. porlasz­
tás után 

rH

2. porlasz­
tás után 

rH

3. porlasz­
tás után 

rH

4. porlasz­
tás után 

rH

Egri f e h é r ......... 20,38 21,27 21,38 21,45 21,51 21,27
Tolcsvai édes . .

szamorodni . 20,67 21,81 21,91 21,98 22,05 21,98
Ászári fehér . . . 20,34 20,93 21,03 21,10 21,10 21,24
Tállyai fehér . . . 20,06 20,75 20,81 20,92 20,95 20,81
Egri siller ........ 19,99 21,14 21,17 21,21 21,28 21,48
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A borok porlasz tásakor különböző m érték ű  rH  em elkedést és egyes 
boroknál k isebb-nagyobb fokú zavarosodást észleltem. A borok zava- 
rososdásnak, tö résének m érték é t zavarosságm éréssel és több  bornál 
szem m el lá th a tó lag  is értékeln i lehe te tt. Az egyes porlasztások  k ö zö tt 15 
perces id ő ta rta m  vo lt (1. I I I .  táb lázat).

Fehér borok rH-emelkedése levegővel és oxigénnel történő porlasztáskor

Az alább i k ísérle tben  k ü lön  m egvizsgáltam  néhány , a  szüreteléstől 
szám ítva  k b . 6 hónapig  tá ro lt  siller és vörös bo rt, többszöri levegővel való 
porlasztás és oxigénnel való porlasztás u tán . A vizsgálatnál az a lább i ered­
m ényeke t k a p ta m  (IV. táb láza t)

IV . táblázat

A bor megnevezése eredeti
pH

eredeti
rH

rH emelkedés

1. por­
lasztás 
után 
rH

3. por­
lasztás 
után 
rH

5. por­
lasztás 
után 
rH

6. por I oxigénnel 
lasztás történő 

után 1 porlasztás 
rH j  után rH

Egri siller .......................
Vegyes vörös .................
Gyöngyösi siller ...........
Vegyes siller ...................

3 ,38
3 ,48
3 ,04
3 ,29

19,19
19,79
18,42
18,85

21 ,14
20 ,99
18,94
19 ,30

21,21 2L,41
2 ? ,4 4 í  22,51 
<9,22; 1 9 ,4 2  
19,72 1 19,96

I

2 1 ,59  ! 21,48 
22,51 ! 22,51 
19,491 19,3o 
2 0 ,1 6 ) ld ,9 6

H a  összehasonlítjuk  a  siller, illetve a  vörös borok es a  fehér borok 
levegővel vagy  oxigénnel való porlasztás u tá n i < П -em elkedését, akkor 
az lá th a tó , hogy a  siller, illetve vörös boroknál 1,0— 2,5 rH -értékkel m aga­
sabb az rH -em elkedés m in t a  fehér boroknál. E z részben azzal m agyaráz­
ható , hogy a  v izsgált vörös, illetve színes borok fia ta labb , féléves borok 
vo ltak , m íg a  Tolcsvai édes szam orodni, Á szári fehér és T állyai fehér pedig 
óborok vo ltak .

A levegős vagy  oxigénes porlasztás és ezzel kapcsolatos rH -,v a lam in t 
zavarosságm érés a  borok redox-stab ilitás m eghatározásának  gyors m ód­
szere lehet. A  redox-stab ilitás vizsgálatok a  palackozásra kerülő  borok 
e lb irá lásakor n y ú jth a tn a k  hasznos tám p o n to t a  borok ta rtó sságára  v o n a t­
kozóan. A  porlasztáskor esetleg bekövetkező zavarosodás, törés m értéké­
ből előre m eg lehet á llap ítan i a  boroknak  oxidálódással kapcsolatos törésre 
való hajlam osságát. A porlasztásos redox-stabü itás v izsgála tta l az is előre 
m eghatározható , hogy a  bo ro k a t palackozásuk e lő tt kb . m ilyen m értékű  
kénezésben, vagy  aszkorbinsav adagolásban kell részesíteni. A  porlasztás­
k o r előálló zavarosodás, a  törés okának  v izsgálatával előre m egállapít­
h a tó  lenne az is, hogy a  bo r hajlam os-e vasas jellegű törésekre. Ezzel 
e lérhetnénk  az t, hogy csak azokat a  bo rokat részesítsük a  jelenleg á lta ­
lánosan használt ferrociánkálium os derítésben, am elyek az előzetes vizs­
g á la tn á l törésre való hajlam osságot m u ta tn ak .

A vizsgálatok egyébként az t is m u ta ttá k , hogy a  borok rH  értéke 
csak az első- m ásodik porlasztáskor em elkedett lényeges m értékben, u tá n a  
viszonylag s tab il m a rad t a to vább i oxigén behatásával szem ben.
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Д ЕЙ С ТВ И Е С ЕРН И С ТО Й  И А С К О РБ И Н О В О Й  КИСЛОТЫ  В 
В И Н О ГРА Д Н О М  СОКЕ И В В И Н Е

3. Киш
При сульфитации виноградного сока и вина, большая часть сер­

нистой кислоты связы вается. При известной способности связы вания 
сернистой кислоты и при известном значении pH , возможно установить 
предел сульфитации немного сладких вин с умеренным содержанием 
спирта, чтобы до известного времени обеспечивается защ ита вин от 
дрож ж евого сбраж и ван ия . На основе опытов автора возможно при­
менять аскорбиновую  кислоту вместо сернистой кислоты для регули­
рования гН: под влиянием аскорбиновой кислоты гН уменшается лучше, 
чем при использовании сернистой кислоты. Добавлением 10 г аскор­
биновой кислоты на 100 л вин, гН  уменьш ается с 1, а  в случае 20 г 
аскорбиновой кислоты с 2. Редоксстабильность вин не одинакова. 
Добавлением одинакого количества аскорбиновой кислоты гН умень­
шается меньше при винах в возрасте нескольких лет, чем при молодых 
винах.

W IR K U N G  D E R  S C H W E F E L IG E N  SÄ U R E  U N D  A SCO RBIN SÄ U RE 
IN  MOST U N D  W E IN  

Z. K iss
Bei Schwefelung des M ostes u n d  W eines w ird  die schwefelige Säure 

grösstenteils gebunden. I s t  die B indefäh igkeit der schwefeligen Säure 
sowie der P я  W ert b ek an n t, k a n n  bei e tw as süssen W einen von  geringem  
A lkoholgehalt dasjenige Schwefelungsmass festgestellt w erden, welches 
den W ein eine gewisse Zeit lang  m it Sicherheit vo r der G ärung  du rch  H efe 
schützt.

N ach  den V ersuchen des Verfassers eignet sich die A scorbinsäure zu r 
E rse tzung  des zwecks der P/-/ R egelung h inzugefügten  schwefeligen S ä u re ; 
ihre p я  herabsetzende W irkung ü b e rtr if f t diehenige der sehwefelingen 
Säure. M it 10 g A scorbinsäure pro  H ek to lite r k a im  du rchschn ittlich  eine 
PH W ertverm inderung u m  1 E inheit, m it 20 g aber eine solche um  2 E in ­
h e iten  erreich t werden.

D ie R ed o x stab ilitä t der W eine is t verschieden. Bei m ehrjäh rigen  F irn e­
weinen t r i t t  d u rch  die gleiche Menge A scorbinsäure eine geringere р я  
V erm inderung ein als bei Jungw einen.
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Beszámoló
a Prágai Csehszlovák-Magyar Polarográfiai Konferenciáról

Lindner K ároly

A k onferenciá t Ja ro s lav  H eyrovsky akadém ikus, a po larográfia  m ódszerének 
fe lta lá ló ja  és az új analitik a i e ljá rá s  elterjesztő  je 1958. jú liu s  14-én ny ito tta  meg a 
p rágai P u rk y n e  in téze t e lőadóterm ében. Az ö tnapos konferencián  a k é t rendező 
állam  szakem berein  k ívü l m egfigyelővel képv iselte tte  m agát Lengyelország, a Né­
m et D em okratikus K öztársaság, B ulgária, O laszország és Anglia, a K ínai N épköz- 
tá rsaság  és Egyiptom . H azánkból a MTA és a K ém ikusok  Egyesülete á lta l összeállí­
to tt 20 tagú  h ivatalos kü ldö ttségen  k ívü l az IBUSZ m egrendezésével 26 tagú, a 
szakm a ir á n t  érdeklődő csoport is rész t v e tt a  konferencián .

M int m inden  különleges analitik a i e ljá rás  felhasználása és fejlesztése tárgykö­
réb en  m egh ird e te tt konferencia  vagy előadás-sorozat, elsősorban elm életi kérd é­
sekkel foglalkozó beszám olókat tűzö tt p rog ram jára . Az első nap  p lenáris előadá­
sokkal te lt el és szám os alapvető  elm életi k é rd é s t tisztázó beszám oló gazdagította 
a po larográfia  fizikai—kém iai ism eretkö ré t. T öbbek között ezen a napon  ta r to tt  elő­
adást P roszt professzor, akadém iai levelező tag, m unka tá rsa iv a l a coulom etriás 
m ódszereknek  a p o larog ráfiában  való a lkalm azásáró l és H eyrovsky akadém ikus a 
feszültség függvényében és az áram in tenzitás függvényében végzett po larográfiáró l.

A konferencia  m ásodik  n ap já tó l k é t szekcióban ta r to ttá k  az előadásokat, még­
pedig o lyan beosztásban, hogy lehető leg  pontos 8 ó ra  30 perces kezdéssel kb. У211- 
ig, m ajd  fé ló rás szünet u tán , m integy 13—13.30 percig  fo ly tak  az előadások és az 
azokat követő v iták .

A rendezés d icsére tére  kell m egem líteni, hogy a m enetrendszerűen  m egtarto tt, 
m integy nap i 15 előadás m eghallgatásán  k ívü l az ebédu tán i idő a résztvevők szá­
m ára  tudom ányos in tézetek  lá togatására , szem élyes m egbeszélések lebonyolítására  
és nem  utolsó sorban  a v áros m egtek in tésé re rendelkezésre  állt. (A hazai kong­
resszusok rendezésénél követendő példa.)

T erm észetszerűen az elm életi e lőadások csak  közvetve, m egfelelő alkalm azások­
kal já ru lh a tta k  hozzá az é lelm iszeranalitika fejlesztéséhez. A zonban ezeken kívül 
szám os o lyan előadás is  hangzo tt el, am elynek  m egállap ításai az élelm iszerek 
v izsgálatánál közvetlenül is a lkalm azhatók.

T öbbek közt oszcillográfiás m ikroanalíz is m ódszeréről szám olt be Kalvoda, 
m elynek segítségével nem csak vegyszerek  tisztaságát, hanem  biológiai anyagok, 
pl. te j, vér, stb. ólom, k ad iu m -ta rta lm át nagy v astarta lom  m ellett is m eg lehet h a ­
tározni. A po larográfiás m axim um -elnyom ásró l R usznák, K rálik  és F u k k er álta l 
ism erte te tt je lenségek  az élelm iszerek  bizonyos nagyobb m oleku lájú  adalékanya­
gainak  (festékek, zselatin, kem ényítő ; stb.) v izsgálatnál lá tszanak  felhasználhatónak . 
K özvetlenül felhaszná lha tó  csekély  h am u tarta lm ű  élelm iszerek  nehézfém  szeny- 
nyezéseinek m eghatározásánál Sándi és Cieleszky m ódszere. É rdekes polarográfiás 
arany-m eghatározási e ljá rá s t ism erte te tt L inhart, am it esetleg teráp iásán  a ran y ­
nyal kezelt á lla ti te rm ék ek  v izsgálatánál az aran y  k im u ta tásán á l lehet felhasználni. 
D ousek a m agasabb zsírsavak  és ész tere ik  oszcillográfiás vizsgálatát ism ertette , 
am ellyel zsírok  tisztaságát, vaj avasodását, egyes zsírsavak  iden tifiká lásá t m eg 
lehet oldani. Az élelm iszerek  kéndioxidos kezelésénél jó l alkalm azható  folyam atos 
m érőberendezésről szám olt be Novák, m ert m ódszerével 0,01 térfogat %-tól 50 tf.%- 
ig ta rtó san  és fo lyam atosan  m érhető  a gázok kéndiox idkoncen tráció ja . Sugárkezelt 
élelm iszerek  és su g á rta r ta lm a t szenvedett á lla tok  v izsgálatára  fe lté tlenü l alkalm az­
ható  m ódszer a po larográfiás B rd icka-reakció . Sugárkezelt á lla tok  szérum fehérjéi­
nek v ise lkedéséről Cságoly és K alausova ism ertetésébő l szerezhettek  tudom ást a
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résztvevők. E gyébként, ha  é lelm iszeranalitikai vonatkozásai nem  is nagyok, m égis 
em lítésre  m éltóak, m ert táp lálkozással összefüggő kérd ések e t é r in te tte k  több szer­
zőnek, így B rd ickának , K alousnak, B aum annak , és L in d n e rn ek  feh érje - és pep tid - 
polarográfiáró l ta r to tt  előadásai.

A konferencia  5. n ap ján  n éhány  igen jó l összeállíto tt és szépen k iv itelezett pola- 
rográfiás ok tató film et m u ta ttak  be a  csehszlovák kollégák, M asek bevezető-elő­
adása m ellett. A film ek  jav arészé t a színes oszcillográfiás po larográfiai dokum ent- 
film m el együtt a B rüsszeli V ilágkiállításon is b em utatták . K ülönösen nagy  haszna 
lesz az egyetem i ok ta tásb an  a három  részbő l álló és a p o larog ráfia  elm életének 
a lap ja it ism ertető  film nek.

A konferencia  előadás-sorozatát H eyrovsky akadém ikus összefoglalója fejezte 
be, am elyben an n ak  a rem énynek  ado tt k ifejezést, hogy egyrészről a csehszlovák 
és m agyar po larog ráfusok  m ég szorosabb bará tság a  a lak u l k i a konferencia  nyo­
m án, m ásrészről további o rszágokra is  k ite jesz the tő  lesz ez a hasznos ta lálkozási 
form a. V égezetül köszönetét m ondott a konferencia  rendezőinek, m agyar részről 
P roszt p rofesszor akadém iai levelezőtagnak és Cieleszky k an d id á tu sn ak  a MKE 
polarográfiai szakosztálya titk á rá n ak .

A m agyar k ü ldö ttség  ezzel m ég nem  fejezte be csehszlovákiai p rog ram ját, 
m ert a szám os p rágai ku ta tó  in téze t m egtek in tése u tán , a Szlovák T udom ányos 
A kadém ia vendégekén t további pozsonyi in téze tek e t te k in te tt m eg. V égül három ­
napos tan u lm án y ú t k ere tében  gyárlá togatások  m elle tt Szlovákia nevezetességeivel, 
a M agas és A lacsony T átráv a l is  m eg ism erkedhettek  a  résztvevők.

A konferencia  és a tan u lm án y ú t igen  sok tanu lsággal szolgált a résztvevők szá­
m ára, m égis legértékesebbnek  azt leh e t e lkönyvelni, hogy m in t régi jó b ará to k  
a m ielőbbi v iszon tlátás rem ényében  búcsúztak  el egym ástó l a k é t ország szakem ­
berei,
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ÉLELMI  S ZE R V I Z S G A  LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKOKLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

ÉDESIPAR
Persipán készítmények

Az édesipari készítm ények minőségével foglalkozó első átfogó előírás, 
az „É desipari egyezm ény” , a  harm incas évek végén je len t meg. Az „E gyez­
m én y ” m eghatá roz ta  az egyes édesipari cikkek jellem zőit s szám os tiltó  
rendelkezést í r t  elő. E zek közé ta r to z ik  az is, hogy m arcipánnak  csak 
m andulából és cukorból hengerléssel egynem űsíte tt te rm éket szabad  nevezni. 
A  hábo rú  a la t t  és u tá n  egyre nagyobb m ennyiségben k e rü lt feldolgozásra 
a  k eserte len íte tt barackm ag. A barackm agbélből és cukorból készü lt m arc i­
pánszerű  term ák  közism ert idegen neve a  persipán. Az „E gyezm ény” is 
ezt az elnevezést fogad ta  el. E nnek  ellenére több  éven á t  m ég az o lyan 
hengerelt tész tákbó l készü lt te rm éket is m arcipánnal vagy  m arcipános 
jelzővel ille ttek , am elyekben nem csak a  m andu la  egy része, de teljes egésze 
barackm aggal vo lt helyettesítve. Az új gyártm ányok  b írá la táv a l m egbízott 
b izo ttság  elfogadta a z t az elvet, hogy jövőben édesipari készítm ényekben 
a  m andulam agbél és barackm agbél együ ttes felhasználásához nem  já ru l 
hozzá. M arcipán elnevezéssel csak o lyan kész ítm ény t fogad el, m ely legalább 
30% m andulam agbéllel készült. (M árto tt készítm ényeknél ez az érték  
csak a  ko rpuszra  vonatkozik . (F en tiek  a lap ján  a  B udapesti Csokoládégyár 
„E zü st desszert”  néven  forgalom babozott csokoládés d a rab á ru ja  m ár 
barackm ago t ta r ta lm az , s jövőben a  közkedvelt „A rany  desszert” m ár 
kizárólag m andu lával fog készülni. N em  fo rdu lha t elő te h á t az a  gyakorlat, 
hogy m andu la  beszerzési nehézségek esetén  az t egyszerűen barackm agbél- 
lel helyettesítsék . A narancshéj reszelékkel zam a to síto tt „L eila” is b a rack ­
m aggal készül. A Szerencsi C sokoládégyár persipános táb lás á ru t  és per- 
sipános n u g á to t is hoz forgalom ba.

(R . L .)
Csokoládészerű táblás áruk

Az édesipar az e lm últ hónapokban  megfelelő konzisztenciájú  ún. krok- 
lánzsírt im portá lt, m elyből k akaó  és cukor hozzáadásával csokoládészerü 
táb lás á ru t  készít. E zek a készítm ények, e llen tétben  a  régebbi hasonló 
készítm ényekkel, pl. Borneo táb la , kedvenc táb la , Csoko-ka szelet, stb . 
olajos m agféléket nem  ta rta lm azn ak . Az e m líte tt im port zsírok jó tu la jd o n ­
ságai m ia tt  ezek a  készítm ények külsőleg m egtévesztésig hason lítanak  a 
valódi csokoládéhoz. A gyako rlo tt szakem bernek csak az tű n ik  fel, hogy 
a  kroklánzsírral készü lt táb lásá ru  színe nem  fénylő, hanem  tom pa, p a tta n v a  
törik , de törési felülete nem  kagylós. ízb en  m ár lényegesebb a  különbség. 
Csokoládés zam atuk  lényegesen gyengébb s a k roklánzsír m agasabb olvadás­
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p o n tja  enyhe faggyús m ellékízben jelentkezik. Az e m líte tt csokoládétól 
eltérő tu la jdonságaik  ellenére ezek a  készítm ények nagy  élvezeti é rtékűek  
s lényegesen olcsóbb á ru k  m ia tt is rövidesen közkedveltté  fognak válni.

(R . L .)
Töltött cukorkák

Az édesipar fokozatosan növeli a  szem enként csom agolt cukorkák  
m ennyiségét. E z t a  tö rekvést higiénés és m inőségi szem pontból is ö rvende­
tesnek ta r tju k . Á tvételnél a rra  ügyeljünk , hogy csak o lyan á ru t  vegyünk 
á t, m ely teljesen  szagtalan . E gyre r itk áb b an , de még m ost is előfordul, 
hogy nyom dafestékszagú, petróleum os p ap írb a  csom agolják a  cuk o rk ák a t, 
s ennek kellem etlen szagát és ízé t a  cuko rka  külső rétege átveszi, élvezeti 
értéke csökken. M ásik előforduló h iba , hogy h ibás gépbeállítás k ö v e tk ez té ­
ben  a cukorkaszem ek lazán  van n ak  csom agolva s szállítás a la t t  fellépő 
rázkódás következ tében  a  cukorkaszem ek a  papirosból k ihu llanak .

(R . L .)

Műanyagdobozba csomagolt édesáruk eltarthatósági ideje
Az édesiparban  használatos polistirol és polietilén  m űanyagdobozok 

a  csokoládés desszerteket kellően védik  a légnedvesség s idegen szagok ellen. 
Szúróellenőrzéseink és tá ro lási k ísérle te ink  a la t t  befülledést nem  tap asz ­
ta ltu n k . M árfa tlan  fo ndan t vagy  zselét azonban  ilyen dobozokba ne cso­
m agoljunk, m ert azok röv id  idő a la t t  elfolyósodnak. A fo ndan t cu k o rk ák a t 
a  jó kandiszréteg  ném ileg védi az elfolyósodástól.

(R . L .)

Műanyagpálcikák használata cukorkaárunál
A m ú ltb an  és jelenleg is több  cukokaáru  úgy  készül, hogy annak  egyik 

végéből rövidebb-hosszabb hu rkapálc ika  áll k i (pl. nyalóka, kakas, pap rika , 
stb .). Többször okozott szerencsétlenséget a  szálkás, éles végű fapálcikák 
használata . E zé rt öröm m el kell üdvözölnünk az t az ú jítá s t, hogy megfelelően 
legöm bölyített, kellően rugalm as, de nem  m erev m űanyagpá lc ikákat 
fognak használni fentebb e m líte tt célra. Ezek a  m űanyagpálcikák  túlnyom ó- 
részt PVC-ből készülnek, s csak az egészségre á rta lm a tla n  szinezékanyagot 
és lágy ítóanyago t ta rta lm azzák .

(R . L .)
Édesipari minőségi előírások

A zokra az édesipari készítm ényekre, m elyekre érvényes szabványok 
még nem  készültek , álta lános m inőségi előírásokat, ún. specifikációkat á llí­
ta n a k  össze. Az előkészítő m u n k áb an  a  kereskedelem  és az ip a r illetékes 
szakem berei vesznek részt. Ezek az előírások a  szabványosíto tt term ékekre 
is k itérnek , abban  az esetben, h a  minőségi szem pontból egyes készítm ények­
nél a  szabványban  m eghatározo tt jellem zőkön k ív ü l m ás jellem zők előírása 
is szükséges. Term észetesen ezeknek értékei a  szabványos értékekkel 
nem  lehetnek ellentétesek. Az édesárukkal foglalkozók figyelm ét fe lhívjuk, 
hogy am ennyiben fogyasztói, ip ari vagy  kereskedelm i érdekből egyes kész ít­
m ényeknél különleges előírások kikötése lá tszik  szükségesnek, jav a s la ta i­
k a t  legkésőbb 1958. szeptem ber 1-ig a  M IT E  édesipari szakosztályának  
kü ld jék  meg. (É desipari Igazgatóság V., A kadém ia u  1— 3.) A javasla tok  
k itérhetnek  csomagolási, megjelölési előírásokra, választékra, összetételre, 
ízesítésre, színezésre stb .

(R . L .)
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Fagylaltostyák
Az e lm últ időszakban  tö b b  panasz érkezett, hogy egyes fagylalttölcsér 

szállítm ányok té sz tá ján ak  fa lvastagsága egyenetlen, sü letlen  ső t lyukas. 
E llenőrzéseink a la t t  m eggyőződtünk, hogy főkép az I. negyedévben gyár­
to t ta k  o lyan fagy lalttö lcséreket, m elyek 10% -nál több  lyukas, fagylalt 
adagolására  m ár a lk a lm a tlan  o styatö lcsért ta rta lm azn ak . Az á tvevők  az 
ilyen szá llítm ány t u ta s ítsák  vissza. A lyukas tölcsérbe (kosárba) adagolt 
fagy la lt fogyasztás közben  o lvadva könnyen  rácsurog a  vásárló  ru h á já ra  
s bosszúság m elle tt k á r t  is okoz.

(R . L .)
Fagylalt

T öbb vendéglá tó ipari üzem  borsodó néven  borra l készü lt fagy la lto t 
hoz forgalom ba. A b o rra l készü lt fagy la ltoknak  a  te jfagy la lt követelm ényeit 
kell kielégíteniük.

(R . L .)
Kakaópor selejt

Ahol nagytöm egű k ak aó p o r ke rü l csom agolásra, szin te elkerülhetetlen, 
hogy a  szóródás révén  selejtes á ru  ne keletkezzék. Az ilyen söpredéket
—  ta k a rm á n y  áro n  —  rendszerin t á lla te te tésre  értékesítik . Mivel azonban 
fennáll az a  veszély, hogy az ilyen á ru  — szitálás s esetleg keverés ú tjá n
— forgalom ba kerül: szükségesnek lá tszik  a  selejt á ru  dena.turálása. E rre  
megfelel a  m arhasó színezésére használatos tim föld  vagy  esetleg m ár színe­
ze tt, púderfinom ra ő rö lt m arhasó is, 5— 10% -os hozzákeverésben. Az 
á lla te te tésné l e sóm ennyiség a  tak arm án y o k  adagolásánál beszám ítható .

( 8 . L .)
TEJIPAR

Tej
A  k anna te j minősége az előző évekhez v iszonyítva h a tá ro zo ttan  javu lt. 

A vizsgált m in ták  többsége m egfelelt a  szabványban  e lő írt m inőségi köve­
telm ényeknek. Az V. hó 2-a ó ta  2 ,5% -ra felem elt zsírtarta lom  kedvezően 
h a to t t  a  m inőségre. T o m p íto tt te je t (szódás ízű és szagú) a  bek ü ld ö tt m in ták  
közül nem  észleltünk. A m in ták  kb . 50% -ánál azonban to v áb b ra  is k is­
m értékű  pelyhes á llom ány t és tö b b  esetben —  különösen m ájus és június 
hónapokban  —  tisz tá ta lan  szagot és íz t tap asz ta ltu n k . Az u tóbb i h ib á t a  
te j fokozottabb  szellőztetésével csökkenteni lehetne.

(S z . M .)  
Vaj

A teav a j m inősége az előző évekhez hasonlóan elég gyenge vo lt. A 
té li hónapokban  a  b ek ü ld ö tt m in ták  m in tegy  50% -á t nem  ta lá lta  meg­
felelőnek az érzékszervi bíráló b izottság . A későbbi hónapokban  a  minőség 
jav u lt. A szokásos té li h ib ák  közül m egem lítjük  a  kem ény, nehezen ken ­
hető  m orzsálódó á llom ányt, olajos-faggyús, karcos, ketonos, tisz tá ta lan  
íz t és szagot. A m agas v íz ta rta lo m  m ia tt  a  v a jak  vízeresztők és hézagos 
k idolgozásúak vo ltak . Az V. hó 2-a ó ta  80% -ra felem elt zsírtarta lom  i t t  
is kedvezően h a to t t  a  minőségre.

\(Sz. M .)
Sajt

A félkem ény- és kem ény sa jtok  a  szabvány  előírása ellenére m inden 
megjelölés nélkü l (gyártó  üzem  neve és telephelye, szavatosság h a tá r­
ideje stb .) kerü lnek  forgalom ba. íg y  egyrészt a  vevőközönség nem  tud ja ,
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hogy m ilyen sa jto t vásárol, soványat-e  vagy  zsírosat, m ásrészről az e llen­
őrzés is lehetetlen , m ert többhetes sa jto t is á ru s íth a tn ak , am i m ind  az ipar, 
m ind  a  kereskedelem  jó h írnevére káros lehet.

FŰSZEREK
(S z . M .)

Fűszerpaprika
A brüsszeli v ilágkiállításon  á ru s ítá s ra  k e rü lt „K ülönleges fű szerpap rika’ ’ 

belföldi forgalom ban is k ap h a tó , г/4 kg-os szegletes, lito g rafá lt díszes fém ­
dobozokban, to v áb b á  vörös — p ap rik a  hüvely  a lak ú  —  á tlá tszó  m űanyag ­
b an  is 7 dkg-os csom agolásban. Az előbbit a  kalocsai, u tó b b it a  szegedi 
P ap rika ipari V állalat hozza forgalom ba, versengve a  m inőségben. M indkettő  
tüzespiros színű, alig érezhetően csipős, igen kellem es arom ájú .

E zeken k ív ü l 10 dkg-os kerek , díszes bádogdobozban kalocsai „É des 
nem es” fűszerpaprika is k erü l belföldi forgalom ba s ezzel a  jobb m inősé­
gek választéka lényegesen jav u lt. U gyanis az e lm últ félévben a  k iskereske­
delem ben nagyobbrészt csak régebbi őrlésű „Félédes” és „R ózsa” p ap rik a  
vo lt k apha tó . Sajnos ezekből o lyan  nagy  készletek  m a ra d ta k  elada tlanok , 
hogy csak átdolgozva —  frissebb őrlem énnyel fe ljav ítva  —  és ú jracsom a­
golva kerü lh e t ú jbó l forgalom ba. N yüvánvaló , hogy a  jelenlegi szűkös 
pap írellá tás idején  —  h a  a  tö b b i kö ltséget nem  is szám ítju k  —  ez kom oly 
népgazdasági k á r t  jelent.

SÖRIPAR
(S . L .)

K ellem etlen, k á trán y ízű  hordós sö rm in ta  k e rü lt v izsgálatra. Az egyéb­
k én t szabályos összetételű sör kellem etlen  íze a  hordó szurok b ev ona tá tó l 
szárm azik. A  hordó fejtő telepek nagyobb  gonddal já r ja n a k  el, frissen 
szurkozott hordókba ne fejtsenek sört.

A 18°-os világos exportsör 0 ,35-os és 0,65 1-es p a lackokban  ke rü l belföldi 
forgalomba. E x p o rtra  azonban  0 ,33-as palackokba is fe jtenek  sört. Az 
exportszállítm ányból esetleg visszam aradó té te lt  pedig belföldön hozha tják  
forgalomba. A 0,33-as palackra  azonban nincs á r  m egállap ítva, s így  a  0 ,35-ös 
á ráb an  ju t  a  fogyasztóhoz. A ra t kell te h á t m egállap ítan i a  0 ,33-as palac­
k ok ra  is. ( K J )

SZESZIPAR
Szeszes italok

Az MSZ szabványok k im ond ják  a  pá lin k a  és likőrféleségek alkohol- 
ta r ta lm á t. Pl. kom m ersz ru m  40 tf .% , b a rackpá linka  50 tf.% -os. Ezeknek az 
ita loknak  az á ra  is a lkoho lta rta lm uk  szerin t v an  m egállapítva. Mégis 
egyre gyakrabban  fordul elő különösen v idék i v iszonylatban , hogy az 
elárusító  helyeken a  szeszesitalokat csö k k en te tt a lkoho lta rta lom  jelzésével 
hozzák forgalom ba. Pl.: „kom m ersz ru m  38,5 % -os” , „k isüsti vegyespálinka 
48,0% -os” . Viszont az á ru t  a  40 %-os rum , ü letve 50%-os vegyespálinka 
á rá b a n  áru s ítják . F igyelm eztetjük  a  belkereskedelm i v á lla la toka t, hogy 
a  szeszesitalokat csak szabvány  szerin ti elnevezéssel hozzák forgalom ba, 
m ert m egtévesztő elnevezésű á ru k a t a  fogyasztói á r  figyelem bevételével 
b írálják  el a  minőségvizsgáló in tézetek .

Ecet
( K .  J . )

Az elm últ években az ecetgyárak  egyik sú lypon ti p rob lém ája vo lt 
az ecet szűrése, vagyis az ecetben  levő élő és e lpusz tu lt ecetangolnáktól 
való m entesítése. Saválló szűrő berendezésekkel sajnos egyetlen  üzem  sem
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rendelkezik, s így  „házilag” kész íte tték  el a  szű rőberendezést. K ezdetben 
m oso tt hom okot h aszná ltak  erre a  célra, m ajd  gyapotszűrővel kísérletez­
tek . Az ételecetek „ecetangolna ta r ta lm á t” sikerü lt is m inim ális m értékre 
csökkenteni. Az u tó b b i hónapok  fo lyam án azonban egyre gyak rabban  
kerü lnek  v izsgálatra  o lyan ecetm in ták , m elyeknek ecetangolna ta r ta lm a  
3— 4000 db/1. F igyelm eztetjük  az üzem eket, hogy a szűrés technológiai 
fo lyam atára  nagyobb figyelm et fo rd ítsanak , különösen a  hom ok vagy 
gyapotszűrő  gyakori ellenőrzésére.

A palackozo tt ecet forgalom ba hozata lánál a  palackok m osására kell 
nagyobb gondot fo rd ítan i. V izsgálatra k e rü lt egy kék kátrányfestékkel 
szennyezett pa lackozo tt ecet. Valószínűleg gondatlanu l m osták  a  forgalom ­
ból visszakerülő palackot, m ely  előzőleg tin tá t , vagy  „ k ék ítő t” ta r ta l­
m azo tt.

( K .  J . )

Üdítőitalok
A  fogyasztóközönség érdekeinek szem e lő tt ta r tá sá v a l a  közelm últban  

ko rm ányrendele t je len t m eg a  term észetes gyümölcslevek, szörpök stb . 
forgalom ba hozata lának  elősegítésére, és ezzel kapcso la tban  az alkohol- 
ellenes h arc  tám ogatására .

A gyártó  üzem ek törekvése a rra  irányu l, hogy a  jövőben az ún. alkohol- 
m entes ü d ítő ita lok  egyre nagyobb m ennyiségben és javuló m inőségben 
kerü ljenek  a fogyasztópiacra. A M agyar Szabványügyi H iv a ta l is felül­
v izsgálat a lap ján  ú jra  szabályozza az MSZ 20609 Szénsavas ü d ítő ita l szörp­
ből palackozva szab v án y t s az ú j jav as la t m ár igyekszik kiküszöbölni 
a z t a  nagy  különbséget, m elyet a  pa lackozo tt ü d ítő ita l és a  helyszínen elő­
á ll íto tt  (vendéglátóipar) készítm ények k ö zö tt elvezeti és táp é rték ta rta lo m  
tek in te tében  fennállt. A palackozo tt á ru t  ugyanis ez idő szerin t a  szörp­
anyag  1 : 5 a rán y ú  h íg ításával, m íg a „ lédig” ü d ítő ita lt 1 : 10 h íg ítással 
készítik . Az u tóbb i á ru  sem  érzékszervileg, sem  kém iai összetétel, sem 
pedig biológiai, táp é rték ta rta lo m  szem pontjából nem  felel m eg a  korszerű 
élelm iszeripari term ékek  követelm ényeinek. A készülő jav as la t csak egyféle 
összetételű üd ítő  ita l g y á rtá sá t engedélyezi 1 : 5 h íg ítási arányban . U gyan­
csak szigorúan e ltiltja  m inden  konzerválószer fe lhasználását a  szorbinsav 
kivételével. N em  engedélyezi az alkohollal konzervá lt gyüm ölcslevek gyár­
tá s i a lapanyagkén t való felhasználását sem , s ezért szigorúan előírja az 
üd ítő  ita l 0,5 tf . %-os alkoho ltarta lom  h a tá rá t, t í j  in tézkedéseket hoz a 
jav a s la t a  kiszerelésre, e lta rth a tó ság ra , forgalom ba h oza ta lra  stb . is.

A palackozo tt üd ítő  ita l legnagyobb részét a  Fővárosi Á svány és Szik- 
vízüzem  telepei gy ártják . Ezek az üzem ek a  fogyasztásból visszakerülő 
p a lack o k a t m ossák és ú jra  tö ltik . A készáru  ellenőrzésére nagyobb gondot 
fo rd ítsanak , hogy idegen szennyezések (pl. a  mosógép keféjéből) ne ke rü l­
jenek az áruba . U gyancsak gondosabban kell m egvizsgálni a palackok 
szá ján  levő esetleges sérüléseket (csorbult palackok), nehogy pl. korona- 
dugós lezárás esetén szénsavveszteség álljon  elő.

( K .  J . )

DOHÁNYIPAR

A fogyasztók körében  gyak ran  ta lá lkozunk  azzal a  panasszal, hogy a 
szivarkák  végeiből a  dohány kihullik , hogy a szivarkák  sok esetben nem  
megfelelő k itö ltésűek.
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K ülönösen súlyosnak tek in th e tő  a 2 m m -nél nagyobb k ihullás, am ely 
a  szivarka  rendelte tésszerű  h a szn á la tá t akadályozza, vagy  szélső ese t­
ben  kizárja .

A kitö ltéssel kapcsolatos leggyakoribb h ibák  : a  laza, a  kem ény és az 
egyenlőtlen k itö ltés. A nagyon  laza, vagy  nagyon  kem ény  k itö ltés  szélső 
esetben ugyancsak  k izá rja  a  szivarka  rendelte tésszerű  h aszná la tá t.

A tö ltési és k ihu llási h ib ák  szoros összefüggésben v an n ak  egym ással. 
N agyfokú a  k ihu llás a  szivarkák  laza  tö ltése  esetén. A  kem ény k itö ltés 
esetében ugyan  csökken a  k ihu llási veszély, v iszont a  szivarka  nehezen 
szívható, norm ális szívás m elle tt kevés fő füstö t ad, és az elegendő főfüst 
eléréséhez gyakori erőteljes szívásra v an  szükség. A tö ltési h ib ák  közül 
tap a sz ta la tu n k  szerin t a  kem ény tö ltés (töm öttség) fo rdu l elő a  legnagyobb 
Százalékban. A  gyárak  a  nagyfokú  k ihu llás elkerülése v ég e tt sok esetben 
a  kelleténél tö m ö tteb b en  g y ártják  a  sz ivarkákat. E z am ellett, hogy a  fo­
gyasztókra nézve hátrányos, eg y ú tta l több  anyag  felhasználását is jelenti.

A  kihu llási és tö ltési h ib ák  főleg a  dohán y v ág a tra  vezethetők  vissza. 
Az apró, röv id  v ág a t megfelelő nedvességállapot m elle tt is fokozza a k ih u l­
lási veszélyt. T úlságosan röv id  v ág a t esetén a  szálak  nem  tu d n a k  keresz t­
ben  k asu l elhelyezkedni, nem  ta r t já k  egym ást. V iszont m orzsalékos, száraz 
dohányanyagból igen nehéz megfelelő hosszúságú v ág a to t előállítani. N agyon 
fontos i t t  az optim ális vágási nedvesség b e ta r tá sa , ül. beállítása . Irodalm i 
ada tok  szerin t ez a  vágásra  kerülő  doh án y fa jtá tó l függően 17% körü l 
mozog.

A szivarkák  jó k itö ltésének  eléréséhez a  v á g a t hosszúsága m ellett 
igen fontos szerepe v an  a  v ág a t szélességének. Minél vékonyabb ra  van  
vágva a dohány, anná l jobb k itö lté sű  sz iv a rk ák a t lehet belőle készíteni. 
A tap a sz ta la t szerin t az egyenletesen k itö ltö tt  vékony  v ág a tú  szivarka 
még kem ény k itö ltés esetén  is elegendő fő fü stö t ad, norm ális szívás esetén. 
A  vékony  v ág a t a megfelelő hosszúságú vágathoz  hasonlóan  ugyancsak 
elősegíti a  szálak  keresztü l-kasu l való elhelyezkedését és jó k itö ltésű , k i­
hu llásm entes sz iv a rk ák a t eredm ényez. A  vágatszélességnek azonban  iga­
zodnia kell a  vágásra  kerülő  dohánylevél s tru k tú rá jáh o z . F inom szövetű, 
rugalm as dohánylevelekből (pl. k e le ti dohány) 0,4 m m -es vágatszélesség 
esetén is csak kicsi a  törm elékességből adódó g yártási veszteség. K evésbé 
rugalm as, vastag  levélszövetű, száraz, m orzsalékos anyagok ilyen  vékony 
v ág a t készítésére nem  alkalm asak.

G yártó  vá lla la ta in k n ak  m eg k eü  ta lá ln iok  az t a  megfelelő m éretet, 
am i m ég gazdaságos és jó k itö lté s t b iztosít.

Az ezévben m egjelent MSZ 6227 T. szivarkaszabvány-tervezet a 
sz ivarkák  vágatszélességét is szabályozza. E  szerin t a  vágatszélesség a I —  
V I. m inőségi csoportban  0,4, 0,5 vagy  0,6 m m , a V II— IX . minőségi cso- 
p o tb an  0,6 vagy  0,7 m m , a n ik o tin -csökken te tt gyártm ányoknál legfeljebb 
0,8 m m . A m egengedett tű rés  + 0 ,1  m m .

A k ihuüási h ib ák  a  szárítás és fo rgalom bahozatal közben  fokozódnak, 
különösen akkor, h a  az á ru t  nem  kezelik k ím életesen. A sz iv a rk ák a t ta r ta l­
mazó k a rto n lád ák  dobálása, a  k a rto n o k ra  való ráá llás vagy  ráülés, a  cso­
m agocskák kím életlen  kezelése az á ru s ításn á l nagym értékben  fokozzák 
a k ihu llást, különösen akkor, h a  a sz ivarkák  a  k ív ána to sná l szárazabbak.

A fentiek  a lap ján  nem csak a  gyártó  ipar, hanem  a  kereskedelem  is 
sokat te h e t an n ak  érdekében, hogy a  fogyasztók á lta l o lyan sokszor kifo­
gásolt tö ltési és k ihu llási h ibák  csökkenjenek.

( B .  F . )
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KOZMETIKA
Púder

Az MSZ 20 558 szabályozza a  púder m inőségét. A púdereket 3 
csoportba osz tja  : А, В és C típusú , zsíros, norm ál és száraz arcbőrre. 
V izsgálataink so rán  o lyan  púderre  ak ad tu n k , m elyet egy m agáncég h ozo tt 
forgalom ba „K ülönleges ce tv e lő ta rta lm ú  p ú d e r” néven, „száraz arcbőrre” . 
E ltek in tv e  a ttó l, hogy a  pú d er szerves anyago t csak nyom okban  ta r ta l­
m azo tt, a  púderben  m in tegy  38% C aC 03-a t ta lá ltu n k . K ifogásolni ak a rv án  
b ekértük  a  g y ártási engedélyt, m elyben va lóban  40%  C aC 03 szerepelt, 
a m it legnagyobb m eglepetésünkre az egyik m inőségvizsgáló in téze t k ed ­
vezően vélem ényezett. Tudvalevő, hogy a  C a0O 3 száraz arcbőrre  nem  való, 
a  púderszabvány  a  szárazbőrűek részére eg yá lta lán  nem  és m ég a  zsíros- 
bőrűek részére is m axim álisan  20% -nyi m ennyiségben engedélyezi. M iután  
a  cég engedélye 40%  C aC 03-ta rta lm ú  púderre  v o n a tkozo tt, a  p ú d e rt k ifo ­
gásolni nem  leh e te tt, m e rt a  kozm etikai cikkek nem  ta r to z n a k  az 1895 
X L VI t. c. h a tá ly a  a lá  és így  szabálysértési e ljá rás t nem  in d íth a ttu n k  a  
gyártó  ellen. Célszerű lenne, h a  a jövőben  a  tanácsok  ip a ri osztályai egysé­
gesen egy helyen ellenőriztetnék a  m agániparosok készítm ényeit, m ie lő tt 
a  gyártási engedélyt k iadnák .

( H.  L . )
Fogkrém

A  m ú ltb a n  nagyon  sok, nem  frissítő  és üd ítő , in k áb b  testápoló- 
krém be m in t fogkrém be való, szá jban  szin te  kellem etlen  ízű  fogkrém  
k e rü lt forgalom ba. E zekre nagyon  sok panasz vo lt és ilyen  fogkrém eket 
az üzle tekben  sajnos m ég m a is ta lá lu n k . A fogkrém ek ízesítéséhez fel­
h aszn á lt anyago t je llegm inták  rögzítik . A fentiekhez hasonló esetek elkerü­
lése m ia tt  fe lté tlenü l szükségesnek lá tju k , hogy h a  egy fogkrém  m eg­
szoko tt illa tához való kom pozíció t a  vá lla la t nem  tu d ja  beszerezni — 
m ert á llító lag  ez az eset á llt fen t —  m ie lő tt m ás illa tra  té rne  á t, egy m inő­
ségvizsgáló in téze t vélem ényét is k ikérné.

( H.  L . )

Szappan
A  B udapesti Illa tszer és P ipereszappangyár szappanai zs írsav ta rta l­

m án ak  %-os ingadozása örvendetes m ódon csökkent. E z  annak  tu la jd o n ít­
ha tó , hogy az egyes szappandarabok  sú lyai k ö zö tt alig v an  eltérés.

N em  m ondható  ez a több i szappanüzem re, ahol pl. a  T oto, 7-virág, 
K lub  stb . szappanoknál gyakoriak  a  90 g-os súlyok és a  77% a la t t i  zsírsav­
ta r ta lm ak . Egyes üzem ek az 1/6-os p ipereszappanaikat 165 g-ra á llítják  
be, h o lo tt a  szappanszabvány  k ife jezetten  1/6 kg-os névleges sú lyú  db- 
okról ír. M inden 1/6-os szappan  vizsgálatánál 166,6 g névlegesj sú ly ra  
szám ítju k  á t  a  szappan  zs írsav ta rta lm át, még akko r is, h a  az 1/6-os 
szappan ra  hely telenü l 185 g v an  benyom va.

N agyon hely te len ítjük  hogy még m indig  forgalom ban v an  az egyik 
szappangyár „L ano lin” -szappana lano lin ta rta lom  nélkül.

(H .  L . )
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