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Szemelvények a zsiradékok papirkromatografiai
vizsgalatai korébgl™
JAKY MIKLOS
Novényolaj és Haztartas Vegyipari Kutaté Intézet, Budapest.
Erkezett: 1958 februar 18-an.
(Folytatéds, I1. rész)
Monogliceridek papirkromatografiai vizsgalatai:

A monogliceridek papirkromatografiai vizsgalatairol irodalmi adatot
eddig csak egyet talaltunk. Miutén gy lattuk, hogy a trigliceridek aceton-
ban jol elmozdulnak, monogliceridek esetében is kiprobaltuk a kiilonb6z6
tdménységl acetonokat. Ugy taldltuk, hogy a 80%-os tiszta vizes aceton
vélik be legjobban a monoglicerideknek a di- és trigliceridektéi valé elva-
lasztdsara. A foltok el6hivasdra Rodamin B mutatkozott a legalkalmasabb-
nak. A monoglicerid foltok a Rodamin B-t erésen adszorbealjak és a folt
intenziv ibolyas-vords szint vesz fel. Ezt a tulajdonsagot sem a di- sem
a trigliceridek, valamint szabad zsirsavak nem mutatjak. Zsiradékkdzeg-
ben tehat a monoglicerid-rodamin szinezés képz6dés specifikus és vald-
szinlileg nemcsak adszorpci6, hanem rodamin-monoglicerid-észter képzé-
déssel fiigg Ossze.

A 10. 4bran két kilonb6z6 tdménységli monoghcerid és négy kildn-
b6z6 olaj foltja rodaminos kezelés utan lathaté.

10. é&bra

A foltok 1%-os benzolos oldatok 1 cseppjétél szarmaznak, 10 percnyi
0,05%-0s vizes rodamin fiird6ben valé aztatas utdn. A len (L), napraforgé
(F) gyapot (GY) és repce (Rep) foltok kozelitéleg azonosak és ezektdl élesen
elitnek a monoghcerid foltok (M).

A tovédbbiakban haromféle monoghcerid készitményt vizsgaltunk:
egy technikai monoghceridet (palmaolajmonoghcerid), mely az analizisek

* Szemelvények a szerzének a Mindségvizsgalo intézetvezetdi értekezleten,
Budapesten 1957 janius 5-én tartott ,Zsiradékok papirkromatografiaja“ c.
el6adasabol. A dolgozat I. része az Elelmiszervizsgalati Kézleményekben jelent
meg (IV. 97, 1958.) (szerk.).
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szerint 29% monogliceridet tartalmazott. Ebb6l a nyersanyagbdl két dusi-
tott terméket allitottunk el6, melyek kézil az egyik 62, a méasik 90%
monogliceridet tartalmazott.

A 11. abran lathaté mindharom termék kromatogramja.

Macherey—Nagel 62-es papir, 1%-os benzolos oldatb6l 0,03 ml
anyagfelvétel, 80%-os acetonban 18 cm-es kifejlesztés 21 C°-on. Mindharom
mintabo6l egyszeres és kétszeres mennyiségek futottak.

A kromatogramb6l megallapithatd, hogy a 29-es jelzési minta harom
foltra valt szét: a startponton maradtak a trigliceridek, ezek felett a
digliceridek helyezkedtek el kis kifutassal (R/ = 0,3) és ezek felett erds
kifutdssal a monogliceridek (R/ = 0,85). A 62-es mintanal a foltok nagy-
sdganak aranyaban is meg lehet allapitani, hogy itt a trigliceridek és digli-
ceridek csokkennek, végil a 90-es mintanal mar sem tri-, sem diglicerid folt
nem keletkezett. Tekintve, hogy a 90%-o0s készitményben a hianyz6é 10%-ot
szabad zsirsavak és glicerin teszi ki, ezek a kromatogramokon rodamin
festéssel nem jonnek el6 és ezért ez a készitmény papirkromatografiai
kifejlesztéssel csak monoglicerid foltot eredményezett. Miutdn ez a készit-
mény idedlisan viselkedett, megkiséreltik mennyiségi meghatarozasoknal
modellként felhasznalni. Méréseink szerint a Fischer szabaly itt nem
érvényes, nagy szorasok jelentkeznek és igy a szamitott értékek irredlisak

voltak. Ellenben meg-
allapitottuk, hogy a mo-
noglicerid foltok terilet-
nagysaga éskoncentracio-
ja kozott linearis ossze-
figgés all fenn és ilyen
szamitdsi alapon meg-
bizhaté gyakorlati ered-
ményeket kaptunk.

Papir 212-es Sch et Sch,
anyagmennyiség  1%-os
benzolos oldathol 0,0063
ml, kifejlesztés 19,5 cm,
80%-0s acetonban. H&éfok
21 C°. Szaritds utan el6-
hivas 0,05 %-o0s vizes Ro-
damin B oldatban 1
oraig.

Szémos kvantitativ ér-
tékeléstvégeztink a 29-es
és 62-es monoglicerid ké-
szitményeknél, melyek-
nek adatait a Ill. t&b-
lazatban foglaltuk 6ssze.

A tdblazat adataibol
megallapithaté, hogy a
foltarany alapjan torténé
monoglicerid meghataro-
zas eléggé megbizhatd
gyakorlati eredményeket
ad. Kuléndsen a nagyobb

11. &bra koncentraciéju készitmé-
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111, tablazat

Kromato Monoglicerid tart. %
oo Vizsgalt minta Bemérés mg

gram jele analitikai foltarany alapjan
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 kaphaték pontosabb eredmények. A maddszer gyors, a kro-
matografiai. futtatds minddssze 1 Oradt vesz igénybe.

Trigliceridek pcipirkromatografiai szétvalasztasa

A természetes zsiradékokat alkoté trighceridek papirkromatografiai
szétvalasztasa és azok identifikdlasa egyike a legnehezebb kromatografiai
problémaknak. A gliceridek k6zdott rendszerint csekély szerkezeti és fiziko-
kémiai kilonbségek lépnek fel, kiilénosen a kevert glicerideknél, igy ezek
szelekcidjara kulénleges moédszert kell kidolgozni.

Az irodalmi adatok kozul egyedil Kaufmann kdézleményei nyGjtanak
e téren némi felvilagositast (12).

Szémos el6kisérlet utdn, két Gt latszott biztatonak : az egyik a metil-
alkohol és aceton-rendszer egyméas melletti alkalmazasa egyenes fazisban,
a masik a metilalkohol és acetonrendszer egyenes és forditott fazisi és tobb
szakaszU alkalmazasa. Papirok kozil legalkalmasabbnak mutatkoztak a
siriszerkezetld vastagabb nagy adszorpcioképességli Sch et Sch 212, és
Macherey—Nagel 62-es. 214. sz. papirok.

Vizsgéalatra természetes nyersolajok 5%-o0s toluolos vagy benzolos
oldatait hasznéaltuk, a kromatogramokat 20—21 C°-on felfelé futtattuk.
El6hivas Rodamin B, illetve KMnO04-el kombindlva.

Tajékoztatd mindségi vizsgalati eredményt mutat be a kdvetkezd
kromatogram (12. &bra).

Magyarazat: Vizsgéalt anyag nyers napraforgéolaj 5%-os toluolos
oldatdbdl az egyes startpontokra 0,0235 ml felvétel, futas 4 szakaszban:
a) abszolit metialkoholban 25 cm, b) 93%-0s acetonban 20 cm, c) 96,5%-0s
acetonban 15 c¢cm és 98%-0s acetonban 15 cm magassagig. Papir 212 Sch
et Sch 4 szakaszos futas, de minden old6szer 2% petréleumfrakcidt tartal-
mazott, a futdsi magassagok sorrendje : 25, 20, 15, 15 cm.

Ezen a kromatogramon a napraforgéolaj minden esetben 4 jél sze-
lektalt foltot eredményezett, melyekrdl szintén feltételezhetd, hogy négy
kulénb6z6 glicerid tipustdl szarmaznak.

A jelenlegi elméletek szerint a természetes olajokban a zsirsavak
minéségétdl fliggben tobb kevesebb glicerid tipus lehet. Pl. napraforgéolaj
esetében, ha csak harom zsirsavkomponenst vesziink alapul (telitett-, olaj-
és linolsav).

n3 -f- 3n2 -f- 2n
6

Hilditch szerint N =
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képlet alapjan — ahol
N a lehetséges triglice-
ridek szamat, n pedig a
zsirsavak szamat jelenti
— elméletileg a lehetsé-
ges gliceridek szama 10.
Ezzel szemben a 12.
kromatogram csak négy
gliceridfoltot tintet fel
és igy , valészind,
hogy a kis széazalékban
jelen levé tobbi glice-
ridtipus, illetve az egy-
méastol kis mértékben
eltéré tulajdonsagd ko-
zelit6leg azonos R/ ér-
tékd gliceridek nem val-
tak szét.

A glicerid kromato-

grafia tovabbi kisérletei

soran megkiséreltik a

szelektalt gliceridfoltok

zsirsav 0sszetételét kva-

litative meghatarozni.

E célb6ol a kovetkez6

munkamédszert dolgoz-

tuk ki: szélesebb papir-

csikon (18—20cm) 6—8

startpontra ugyanazt a

zsiradékot vittuk fel és

megfelelé ideig futtat-

12. 4bra tuk. El6hivas utdn az

azonos magassagban le-

v6 foltokat kivagtuk az

Osszetartozd foltokat tartalmazé papircsikokat lombikba téve n/10 alkoholos

KOH-val elszappanositottuk, a zsirsavakat s6savas savanyitassal felsza-
baditottuk, benzollal kivontuk és ecetsavval kromatografaltuk.

Itt az egyes gliceridfoltoknak megfelel6 zsirsavkomponenseket sike-

rilt szétvalasztani és a mar elébbiekban ismertetett moédon identifikalni.

A 13. abra az el6bbiekben mar szerepelt nyers napraforg6olaj 4 glice-

ridfoltra szelektalt kromatogramjanak zsirsavjait tiunteti fel. Az 1. sz. a

legals6 (legkisebb R/ értékd) a 4. sz. a legmagasabbra futott (legnagyobb

Rj érték() glicerid zsirsav osszetételét mutatja, mig az 5. sz. a metilalko-

holos z6na legfelsé részére kifutott szabad zsirsavat jelenti (a kromatogra-

falt nyers napraforgéolaj kb. 1,5% szabad zsirsavat tartalmazott). Az

4brabol lathaté, hogy az 1. sz. startpontrél négy zsirsav (sztearin-, palmi-

tin-, olaj- és linolsav) futott ki, a 2. sz.-rél olaj- és linolsav, 3. sz.-rél ugyan-

csak olaj- és linolsav, a 4. sz.-rdl csak lindi-, mig az 5. sz.-rél csak olajsav.

A foltok helyzetébdl és nagysagrendjébdl a kovetkezd glicerid kompo-
nensek jelenlétére lehet kodvetkeztetni.

1. R/ érték 0,1000 : az dOsszes telitett savat tartalmaz6 trigliceridek,
melyekben tdlnyomorészt olaj és linolsav is van. (di-telitettolein, monolinol-
olein-telitett, esetleg kevés triolein).
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2. R/ érték 0,320: féként
linol-olajsav glicerid (dilinol-
monoolein).

3. R/ érték 0,653 : féként
ugyancsak olajsav-linolsav gli-
cerid (valészinlileg a 2. sz.-
val izomer).

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

5. Az eredeti olaj szabad
zsirsavjanak megfeleld zsir-
sav : olajsav.

Hasonl6 moédon vizsgaltunk
egy nyers repceolajat is, ennek
kromatogramjat a 14. &bra
tinteti fel, melynek kiértéke-
lése szerint érdekes, hogy az
értikasav az 0sszes glicerid
komponensekben megtalél-
haté6. Ez amellett bizonyit,
hogy repceolaj esetében az
egyenletes eloszlas elve érvé-
nyesul.

A foltok helyzetéb6l ésnagy-
sagrendjébdl a kovetkezd gli-
cerid komponensek jelenlétére
lehet kdvetkeztetni:

1. sz. startpont, R/ érték
0,05 : sok erukasav, olaj-,
lin6i- és linolénsavat tartal-
maz6 gliceridek (dieruka-mo-
no-olein, dieruka-monolinol,
dieruka-monohnolén lehetsé-
ges).

2. sz. startpont, R/ érték
0,313: kevés eruka és olajsav,
sok linolsav és kevés linolén-
savat tartalmazé gliceridek
(dilinol-monoeruka, linolén-
olajeruka lehetséges).

3. sz. startpont, R/ érték
0,746: eruka-, olaj-, linolsavat
tartalmazdé glicerid (linol-olaj-
eruka glicerid lehetséges).

4. sz. startpont, R/ érték
0,85 : tébb hnol-, kevesebb
eruka- és olajsavat tartalmazé
glicerid, kb. a 3. 4braval (kro-
matogrammal) azonos (vald-
szinlleg izomer linol-olaj-eru-
ka glicerid).

5. sz. startpont, R/ érték
0,95: tdbb lin6i-, kevesebb
eruka- és olaj-savat tartal-

13. abra

14. abra
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maz6 glicerid (az el6z6 két kromatogrammal kb. azonos azaz izomer
linol-olaj-eruka glicerid jelenléte valészind).

A kiértékelés szerint tulajdonképpen 7—8 fajta glicerid tipus jelenléte
latszik valdszinlinek, melyek k6zul az 1. sz. 2 vagy 3 glicerid komponensbél
is allhat, ugyancsak a 2 sz. is, mig a 3, 4, 5 sz. gliceridek egymassal izomer
azonos zsirsavosszetételliek lehetnek. Ugy a napraforgé valamint repce-
olaj esetében a kozolt kromatogramok alapjan megallapithatjuk, hogy
mindkét esetben kevertsavd gliceridek alkotjak e két olajat.

Az eddigi elvéalasztasi modokkal sikerult e kevert gliceridek egy részt
elvéalasztani és identifikalni. A legfontosabb kérdések tisztazdsa azonban
még a jové feladata : az Osszes glicerid komponensek szelekciéjanak meg-
oldasa, a gliceridfoltokat alkoté zsirsavak mennyiségi vizsgélatai, illetve
a ghcerid komponensek mennyiségi aranyainak megallapitasa.

IRODALOM :

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

) , (3) és (4) Kaufmann, H. P.: Fette u. Seifen 52, 713, 1950.
(5) Kaufmann, H. P.: Fette u. Seifen 52, 555, 1950.

(6) Jaky M.: Elelmezési ipar X. 44, 1956.

(7) Jaky, M.: Olaj—Szappan Kozmetika 1955. nov—dec. 14
(8) Kaufmann, H. P.: Fette u. Seifen 95, 154, 1954.

(9) Jéky, M.: Fette u. Seifen 58, 721, 1956.

(10) (11) Jaky, M .: Elelmezési lpar XI. 148, 1957.
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OTPbIBKN I/ICCI'IE,EI,O@AHI/IVI XNPOB MPW MmoMoLmn
BYMAXHOWN XPOMATOIPA®UNWN

M. Akun

ABTOp 3aHWMaeT BAXHEWW MMM pe3ynbTaTamMyu WCCNEA0BAHUNA HKMPOB
npu nomownm GyMaxHON Xpomatorpagpuu.

Coo6LlaeT rpynnoBble Peakuuu HACbILWEHHbIX W HEHACLILLeHHbIX XUp-
HbIX KWUCIOT, a TaKXe XapaKTepHble LiBETHble pPeakuuu OTAEbHbIX XUPHbIX
KUCNOT.

CoobuaeT TakxXe HOBbIA MeTof ANS KOAMYECTBEHHOTO KONOPUMETPY-
4ecKoro onpegeneHns CBOGOAHbLIX >XWUPHbIX KUCAOT XUPOB.

B ganbHelilweM 3aHWMaeT BOMpocamMy KayeCTBEHHOrO pasfefieHns CMecu
NPUPOAHBIX XWUPHBIX KUCMOT, a Takxe €006l aeT 2 KOAMYECTBEHHbIX MeTO-
[0B.

Ona pasgeneHnus MOHOrWLEpPWAOB FOAWTLCA pacTBOp aueToHa, KOTo-
Pbli MOXHO NPUMEHUTb TakXe ANA KONMYECTBEHHOrO OMpejeneHuns.

Lna 6ymaxHo-xpomaTorpaguyeckoro pasfiefieHns HeoMblNsfieMblX 4acTei
XMWPOB (CTEpUHOB, TOoKOodepons) coobLiaeT M30OMPONbINANKOroneBblii MeToA,
4YTO MOXHO MPUMEHWUTb ANA pas3feneHus CTepMHOB U TOKO(Eepons u3 cCMecw.

HakoHel 3aHMMaeT pe3ynbTaTamMu WCCNefOBaHUI OTHOCMTENLHO Omnpe-
feneHns coctaBa rAWLEPWAOB B MOACOAHEYHOM M CYpPemHOM Mache.
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STUDIEN UBER DIE PAPIERCHROMATOGRAPHIE DER FETTE
M. Jahy

In der Arbeit werden die auf dem Gebiete der Papierchromato-
graphie der Fette erzielten wichtigsten Ergebnisse erdrtert.

Es werden die Gruppenreaktionen der gesattigten und ungeséattigten
Fettsduren, sowie auch die charakteristischen Farbreaktionen der einzelnen
Fettsduren beschrieben.

Es wird eine neue Methode =zur kolorimetrischen quantitativen Be-
stimmung des freien Fettsduregehaltes von Fetten beschrieben.

Im Weiteren behandelt die Studie die qualitative Trennung von na-
tirlichen Fettsduregemischen und beschreibt auch zwei quantitative
Verfahren.

Zur Trennung von Monogliceriden wie auch zu deren quantitativer
Auswertung ist ein acetonhaltiges Lésungsmittel gut geeignet.

Die papierchromatographische Trennung des unverseifbaren Anteiles
der Fette (Sterine, Tokopherol) kann durch die Isopropylalkoholmethode
erfolgen, welche sich zur Trennung von Sterinen und Tokopherol eignet.

Die Studie beschaftigt sich schliesslich mit orientierenden Versuchser-
gebnissen zur Feststellung der Zusammensetzung des Sonnenblumen- und
Rapsolglycerids.
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Hazai anyagokbdl el6allitott kavészerek oxidacios
és aromaszamanak vizsgalata

NEDELKOVITS JANOS ES HOSSzZU ISTVAN
M (iszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék, Budapest.

Erkezett : 1958 marcius 7

Kéavészerek mindsitése a mai napig is csupan az évtizedek alatt kiala-
kult tapasztalatok alapjan torténik. Ezért e téren is felmerilt az az igény,
hogy a tapasztalat alapjan térténd mindGsitést jol definidlhaté és reprodu-
kéalhaté vizsgalati mddszerek valtsak fel. E munkanak az a célja, hogy a
kalfoldi irodalombdl ismeretes oxidaciés és aromaszam fogalmat bevezesse
és nagyszamu vizsgalattal megallapitsa, hogy mennyire alkalmasak e
szamok a hazai kdvészerek mindsitésére.

Porkolt kdvénal az oxidéacios és aromaszam fogalmat Lebbin (1) vezette
be. Majd Weyler és Hogl (2, 3, 4) végzett vizsgalatokat az oxidacios és
aromaszam fogalméanak pontosabb definidlasara. Vizsgalataiknal abbdl
indultak ki, hogy a porkolt kavé élvezeti értéke elsésorban erds aromajara
vezethet§ vissza. Az aromaanyagok mennyiségét vizg6z desztillacidval,
majd ezt kdvet6d krémkénsavas oxidacioval hatdroztdk meg. Az Aaltaluk
definialt oxidaciés szdm : 1 g kdvéra vonatkoztatott vizg6zzel iil6 anyagok
mennyisége. Ebb6l az aromaszam értékét Ggy adjak meg, hogy vagy 1 g
extraktot azonos mdédon kezelnek és a kapott érték egyenld az aroma-
széammal, vagy az oxidaciés szamot 1 g tiszta extraktra szamitjak at. A
szdmszerl értéket a kovetkez6 modon adjak meg :

Oxidéaciés szam = a b
Aromaszam = a — b. 100
E

ahol a = a vakproba, n/10 Na220 3 fogyds ml-ben, b = n/10 NaXS20 3
fogyas ml-ben visszatitrdlaskor E = extrakt %-ban Pritzker és Jungkunz
(7) szerint.

Weyler és Hogl munkassdga nyoman Wirtziger (5) végzett nagyszamu
kisérletsorozatot és az oxidaciés szdm segitségével a porkolt kdvé ming-
ségére kovetkeztetett, mig Weyler és Hogl vizg6zdesztilacioval allapitotta
meg az oxidaciés szamot, addig Wirtziger vizsgalataihoz kulénleges oldal-
feltéttel ellatott lombikot alkalmazott. A vizsgéalt anyag mennyiségét
200 mg-ra csdkkentette és hogy a Weyler—Hdgl-féle oxidaciés szamnak

gens ml-einek szamat 5-el szorozva 1 g anyagra szamitja at.

Weyler, Hogl és Wiirtziger féleg a frissen porkdlt kavé (szemes kavé),
az 6rlemény és a kavéextrakt mingsitését kisérlik meg, valamint az aroma-
alkatrészek tarolas alatti csokkenésének mértékét mutatjak be az oxidacios
és aromaszam segitségével. A kilonb6zé kavészerek vizsgalataval csak
mellékesen foglalkoznak s ezért célul tlztik ki a hazai nyersanyagokbdl
el6allitott kéavészerféleségek oxidaciés és aromaszamanak vizsgéalatat.
Vizsgalataink kiterjedtek a kavészeripari poérkolt termékek (cikoria, rozs,
maléata) és az ezekbdl el6allitott késztermékek oxidaciés és aromaszamara.
A vizsgélatok Kivitelezésénél eltértink Wrtziger modszerétdl és készi-
Iékétél, annak ellenére, hogy az reprodukéalhaté eredményeket adott és
készlléke egyszer(i. Ezt els6sorban a mérések idejének csOkkentése végett
tettik. Az alkalmazott késziiléket az 1. abra mutatja.

146



= 150 ml-es gomblombik*
150 ml-es Erlenmyer-lombik

desztillalo feltét

o O W >
1

= hi(t6edény

1. abra

A pontos eredmény elérése érdekében tobb mérést végeztink a for-
ralas id6tartamanak meghatarozasara. A bemért anyag mennyisége 1 g
frissen porkolt termék volt. A mérési eredményeket a 2. 4bra mutatja.

A diagrambdl leolvashatd, hogy az 5-ik percig a vizg6zzel az Osszes
illéanyag a kromkénsavba desztillalt.

Vizsgalat tdrgyava tettik azt is, hogy kilonb6zé bemérések esetén
az oxidaciés szam véaltozik-e. (3. &bra.)

A mérések azt mutatjak, hogy kilénb6z6 bemérések esetén az oxi-
daciés szam nem valtozik.
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148.

Porkolt-
minta

D e e L o gy
COONDPUAWNROOONDUTAWNE

Ezek alapjan az oxida-
ci6s és aromaszamok meg-
hatdrozasanal a kisérleti
kérilményeket a kovet-
kez6képpen alakitottuk
ki: az ,A” lombikba
30 ml desztillalt vizet és
1g p6rkolt anyagot,a ,,B”
lombikba 5 ml kromkén-
savat mértink be. A ké-
szulék lezardsa utan 10
percig forrasban tartottuk
az ,,A” lombili tartalmat.
A 10 perces forralas utan
a ,,B” lombikba vezet6
csOvet a kromkénsav fel-
szine félé helyeztik és x/2
perc mulva megszlintet-
a forralast. Ezutan 40 ml
tlk desztillalt vizet 6ntot-
tink a ,B” lombikba,
amellyel egyuttal a g6zbe
vezet6 csovet is ledblitet-
tik. Az oldathoz 4 mln

|. tablazat

Porkélt cikéria oxidaciés és aroma szama

Extrakt
%

80,0
79,2
78,9
79,3
79,9
79,0
79,6
79,8
79,9
79,5
79,2
79,1
80,1
78,5
80,1
80,0
79,6
79,6
79,9
79,8

Oxidécids
szam

1,52
1,45
1,40
1,45
1,50
1,45
1,48
1,50
1,50
1,45
1,45
1,45
1,50
. 1,40
1,48
1,40
1,45
1,45
1,50
1,45

Aroma
szém

1,90
1,83
1,77
1,82
1,87
1,83
1,85
1,87
1,87
1,82
1,83
1,83
1,83
1,78
1,84
1,76
181
1,82
1,87
1,81



kaliumjodid oldatot adtunk és 0,1 n thioszulfat mér6oldattal a jod szinének
elhalvanyodasaig titraltunk, majd keményit6 indikator hozzadadasaval
az ekvivalencia pontig titraltunk.

Az eredmények kiszamitdsdhoz a Weyler—Hdgl altal megadott kép-
leteket alkalmaztuk, azzal a mddositassal, hogy az aromaszamnal a kép-
letben szereplé extrakt-tartalmat (E) nem Pricker és Jungkunz szerint,
hanem az MSZ 4451 szabvany szerint (6) hataroztuk meg.

Kulonb6z6 kavészerek oxidacids és aromaszamai

A kilonbdz6 oxidaciés szdmok meghatadrozasdhoz mindig frissen por-
kolt anyagot, keveréket hasznéltunk. A mérések eredményeit azL, Il., I1I.
tablazatban adjuk meg.

A tdblazatokban levé adatokbdél lathaté, hogy a rozs oxidaciés szama
a legkisebb, a malatdé a legnagyobb.

Az tizemekben a porkdlés minden miszer és ellen6rzés nélkil, csupéan
szubjektiv megitélés alapjan térténik, ezért a porkolt termékek mindsége

I1. tablazat
Porkolt rozs oxidaciés és aroma szama
Porkélt- Extrakt Oxidéciés Aroma szam
minta % szam
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
I11. tablazat

Porkolt malata oxidaciés és aroma szama

P:qrils]c:;t Exé/roakt Oxgdzzcn;os Aroma szam
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
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valtoz6 és emiatt ingadozik azok oxidaci6s és aromaszama is. A porkolés
vezetése er6sen befolyasolja a termék min6ségét, illetve aromaanyagait
és igy az oxidaciés szamot is. Ezért vizsgalat targyava tettik a porkolés
folyaméan az oxidaciés szam alakuldsat. Vizsgéalatainkat a cikéria porko-
1ésénél végeztik ugy, hogy meghatarozott id6kdzonként vett mintak
oxidacidés szamat hatdroztuk meg. A kapott eredményeket a 4. abra
szemlélteti.

Az eredményekbdl lathaté, hogy az oxidaciés szam ardnyos a por-
kolés idejével. Az elvégzett mérések alapjan megéllapitottuk, hogy a helye-
sen vezetett cikoria porkdlet oxidacios szama 1,45 és 1,50 kozdtt van.

A tovabbiakban méréseket végeztink kilonb6z6 kavékeverékek
oxidaciés szdméanak meghatarozasara. Ezért kilonbdz6 komponensid és
%-0s Osszetételi keverékeket készitettink. A kapott eredményeket a
IV—VII. tdblazat szemlélteti.

A tablazatok adataibo6l lathaté, hogy a keverékek oxidacios szama
és %-os Osszetétele ardnyos. Ezek az adatok azonban csak ismert és azo-
nos oxidaciés szammal biré keverékek esetében érvényesek. A gyakorlat-
ban azonban a pdérkdltek igen kilonbéz6ek. Hozzajarul ehhez még az is,
hogy a porkdélt anyagok allas kézben valtoznak. Az oxidacids szam a fris-
sen porkolt terméknél a legnagyobb, allas kézben erésen csokken a 7-ik
napig, majd utadna gyakorlatilag alland6 értéke marad. Az oxidacids sz&m
tarolas kozben torténd véaltozasat porkdélt cikéridn vizsgéltuk, az eredmé-
nyeket az 5. 4bra mutatja.

IV. tablazat
Bemeres g Oxidcios
cikéria malata szam
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. tablazat
Beméres g Oxidéciés
- sz&m
cikoria 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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V1. tablazat

Beméreés g Oxidaciés
i szam
rozs malata
1,0 0,0 0,85
08 02 1,05
0,6 0,4 1,30
04 06 1,45
02 0,8 1,75
0,0 1,0 1,90
VII. tablazat
Bemérés g Oxidéciés
Ciksria Rozs Melata o
06 0.2 0.2 1,38
o 02 0.4 1,50
0.2 0.2 0,6 1,60
o 0 0.2 1,35
0,2 0.4 0.4 136
o2 06 0.2 115

5. abra
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A vizsgélatok eredményeibdl a kovetkezék &llapithatok meg:

1. A legkisebb oxidaciés szdma a rozsnak, a legnagyobb a malata-
nak van és kozottik all a cikoriaé.

2. Az oxidacios szam a poOrkolés vezetésének fliggvénye, nagysagabol
kovetkeztethetiink a porkolés fokara.

3. Kulénboz6 kavékeverékek oxidacidos széma és %-os Osszetétele
kozott az 6sszefuggés aranyos.

4. A kavészerek oxidaciés szama allas kézben véltozik. Rovid idén
belil er6sen csokken, majd a tovabbiakban gyakorlatilag allandd értéken
marad.

Ezuton is kdszonetét mondunk dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi
tanar Grnak értékes tanacsaiért és Reményi Gyula fémérndknek, ki mun-
kédnkat nagymértékben elfsegitette azzal, hogy lehetdvé tette az lzemi
mérések elvégzését és a sziilkséges mintdkat rendelkezésiinkre bocsatotta.
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NCCNEAOBAHWE OKNWCNTNTENBHOIO N APOMATHOIO YUCEN
CYPPOITATOB KO®E MNMPOWM3BEAEHHBLIX N3 OTEYECTBEHHOIO
CblPb4A

ABTOpbl UCCNEAQOBaNbl OKUCAWUTENbHbIE U apOMaTHbIE YMcna Cypporatos
Kohe NPOM3BEAEHHBIX W3 OTEYECTBEHHOrO Cbipbs. bBbINO KCCNejoBaHO He
TONbKO M3MEHEHUEe OKWUCAUTENbHbIX W apoMaTHbIX YWCEN PasHbIX FOTOBbLIX
NMPOAYKTOB MPW XpPaHEHWW, HO M U3MEHEHUS 3TbIX UKMCEN BO BPEMS mpouecca
06>XapuBaHusi. Kpome 3TOro aBTOPbl WMCCNEAOBanbl OKUCAUTENbHbLIE W apo-
MaTHble 4ucia CMecu pasHbIX CypporaToB Kode.

UNTERSUCHUNG VON OXYDATIONS- UND AROMAZAHLEN DER
AUS EINHEIMISCHEN STOFFEN VERFERTIGTEN KAFFEEWAREN

J. Nedelkovits—I. Hosszu

Verfasser untersuchten die Oxydations- und Aromazahlen der aus
einheimischen Stoffen verfertigten Kaffeewaren. Sie priften nicht nur die
wéhrend der Lagerung stattfindenben Verdnderungen der einzelnen geros-
teten Fertigprodukte, sowie deren Oxydations- und Aromazahlen, sondern
fuhrten auch Messungen zur Feststellung des Verhaltens der Oxydationszahl
wéhrend des Riustprozesses aus ; auch bestimmten sie die Oxydationszahlen
verschiedener Kaffeemischungen von bekannter Zusammensetzung.
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Vizsgéalatok a lupinusz taplal6o értékérél*

TARJAN ROBERT ES LASZLO KATALIN

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1958. marcius 14.

Az utolsé évtizedekben jellemz6 moédon megvaltozik az egész embe-
riség taplalkozasa. Részben a megvaltozott élet- és munkakorilmények,
részben a magasabb szinvonalon él6 emberek taplalkozadsanak megismerése,
els6sorban a taplalék fehérjetartalmanak ndvelését igényli. A régebbi,
tilnyomorészt szénhidrat- és zsirtartalmu étrendet viladgszerte fehérje-
dusabb és szénhidratszegényebb taplalkozas valtja fel, illetve ilyen iranyu
étrend igénye jelentkezik a lakossadg korében. A fokozott fehérjeigény
kielégitése komoly problémat jelent, mert a legértékesebb allati eredetd
fehérjék termelése koltséges és nehezen tart Iépést a lakossag szaporoda-
saval és taldn még a szaporodasnal is fokozottabb fehérjeigényével. Atme-
neti megoldasként tébb helyen felmerilt a l1ényegesen olcsébb és nagyobb
mennyiségben el6allithatd ndvényi eredetl fehérjék emberi étkezés céljaira
val6 fokozottabb felhasznéaldsa. Kilondsen a magas fehérjetartalmu takar-
méanyndvények Uyen célra valé felhasznalasat javasoltdk, els6sorban
a héaboruk alatt vagy utdn bekodvetkezett fehérjehiany esetén szikség
megoldasként. A ndvénynemesités és a megfelel6 agrotechnika a névények
fehérjetartalmat jelentésen emelni képes, st egyes agrobiologusok a no-
vényi fehérjék esszencidlis aminosav tartalméanak fokozéséat is lehetséges-
nek tartjak. (1.

A jelent6s fehérjetartalmd novények kozil tobben felvetették (1,
2, 3, 4) a lupinuszfélék felhaszndldsanak lehet6ségét, mert a nemesitett
fajtak fehérjetartalma a szdja fehérjetartalmat is meghaladja. Eurdpa
egyes részein, Amerikdban, Eszak-Airikdban sziikségidokben hasznaltak
egyes helyeken emberi étkezés céljaira. Keserli ize miatt azonban nem
szivesen fogyasztottdk és egyes esetekben alkaloidatartalma mérgezé-
seket, s6t haldleseteket is okozott.

A lupinuszfélék fehérjetartalma kétségtelenil jelentés. E. Mangold
(3), Hanson (8) 40%-nal nagyobb fehérjetartalmat talaltak, Nehring (5,
6, 7,) egyes fajtaknal valamivel 40% alatti értéket talalt. H. de Vriess
(9) 50%-ot meghaladd fehérjetartalm( csilagfiirtmagot ismertet. Az egyes
specieszek kozott, ugy latszik, jellemzd kilénbség van. igy Klimenko (10)
a fehér fajtanal 36,5%-o0s, a sarganal 32%-os, mig a kék virdaginal 22—23
%-0s fehérjét talalt. Scheunert (2) vizsgalatai szerint igen jelent6s a vitamin-
tartalma ; kulondsen karotinb6l tartalmaz jelent6s mennyiséget.

A fehérje aminosav 0Osszetétele az egyes fajtak szerint, illetve meg-
hatdrozasi moédok szerint bar bizonyos eltérést mutat, de a szerz6k nagy
része a fontos esszencialis aminosav jelentés részét megtaldlta a lupinusz-
félékben. Az aminosav dsszetétel a szoja-fehérjével Osszehasonlitva trip-
tofanban, lizinben és tirozinban, valamint valinban csekélyebb annal.
Allati eredetli fehérjékkel 6sszehasonlitva, elsésorban a methionin hianya
jellemz6é a lupinusz-fehérje aminosav osszetételére, ami annéal is inkéabb
kedvezdtlen, mert egyéb kéntartalmd aminosavainak mennyisége is arany-
lag csekély.

Egyes szerz6k szerint a lupinusz értékét a benne levd lecitintartalma
is emeli, melynek mennyisége az egyes fajtaknal a 3%-ot is eléri.

* A dolgozat egyes részeit a ,,Nahrung* (3, 249. 1957.) kozdlte (Szerk.)
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|. tablazat
Kék

Fehér csillagfurt Sarga csillagfiirt  csillag- Szbja
furt
Hanson Nehring Kihnaux Abder-— Kor- upnayx glock** Kihnau*
halden péaczy***
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 47 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 45-57 41 5,5 3,1 5,2 3,9 5,7 4,9
Triptophan.. 0,9  (1,5) 1 0,5 - 1,6 1,3

il —
3,3 12,1 8,8 10,9 8,4 8,4 58 7,3

Arginin.... ,

Histidin.. 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)

*x (11)

**% (14) (Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet)

A kémiai analizis viszonylag kedvezd értékét aldtdmasztotta egyes
élelmiszervegyészek kedvezd tapasztalata a lupinusz fehérje technikai
felhasznal4sardél. Ugyanis igen jol alkalmazhaté egyes lisztes aru és édes-
ipari készitmények kivanatos fehérjetartalmanak elérésére, illetve nove-
lésére.

A novénynemesit6k alkaloidaszegény, Uugynevezett édes lupinusz-
féléket is el6allitottak és ezek élelmezési célra valo felhasznalasat kedve-
z6bb ize és csekély alkaloidatartalmanal fogva veszélytelenebb volta
miatt széles kdrben népszerisitették és felhasznalasat igyekeztek elter-
jeszteni.

! Az irodalmi adatok, valamint az intézetiinkben végzett vizsgalatok
szerint a lupinuszfélék kémiai &sszetétele, valamint kedvez6 és el6nyds
technikai tulajdonsdgai a felhasznéalas el6segitését alatdmasztana.

Felhasznalasat, helyesebben termesztését javasoltdk talajjavité ha-
tdsa miatt is. Ugyanis nitrogéngy(ijt6 baktériumokkal él szimbidzisban,
tehat a talaj szerves nitrogéntartalmat nem fogyasztja, hanem inkabb
noveli. Kedvez6 agrotechnikai korilmények mellett aranylag jelentds
terméshozam is érhetd§ el bel6le és igy kémiai Osszetétel szempontjabol
kedvez6, jelentés mennyiségl fehérjét lehet a csillagfirtfélékbdl eldallitani.

Az intézetinkben végzett kisérletek (14, 15) mar régebben felhivtak a
figyelmet arra, hogy a kulénbdz6 élelmi anyagok fehérjéinek kémiai dssze-
tétele és dgynevezett ,bioldgiai értéke” kozdott nem lehet parhuzamot
vonni. A kémiai tdpanyag meghatdrozas dnmagdban nem ad megnyug-
taté tdjékoztatdst arra vonatkozéan, hogy az egyes alkotérészek felszivo-
dasa a bélcsatomabol idében és mennyiségben a felhasznalas szempont-
jabdl optimalis-e. Emellett a szervezet kiulénbdzé allapotaban (fiatal-
kor, rekonvalescencia sth.) aminosav igénye, Ugy latszik, eltér6 lehet és igy
a fiatal egyedek névekedését elésegitd fehérjeféleség nem feltétlentl ugyan-
olyan érték( a rekonvalescencia allapotaban, vagy altaldban a felnétt-
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szervezetben (16, 17). Elengedhetetlennek kell tartani a megbizhaté ké-
miai 0sszetétel mellett a bioldgiai kisérletek végzését is, kilondsen olyan
fehérjeforrdsoknal, mint a lupinuszfélék, amelyeknek toxikus hatadsat a
régebbi irodalom rendszeresen felvetette.

Intézetinkben végeztink kisérleteket a csillagfurt-fehérje felszivd-
dasanak, emészthet6ségének és kihasznadldsanak eldontésére. A felszivo-
déast 65%-osnak, az emészthetéséget 100%-osnak és a kihasznalast 80%-os-
nak talaltuk. Ezek a kisérletek azonban aranylag révid ideig tartottak,
mig Nicholson (18) az alkaloiddk gyors kilrilésének egyidejl ismertetése
mellett a krénikus fogyasztas kdvetkeztében fellépé kdros tinetekrél sza-
mol be, amelyek heteken, illetve honapokon at fogyasztott, csekély alka-
loidatartalm( lupinuszfélék fogyasztasa utdn a kisérleti allatoknal rend-
szeresen bekoOvetkezett. A hosszl ideig tart6 fogyasztds esetleges karositd
hatasanak eldéntésére allatkisérleteket végeztink.

Kisérleti rész:

Az els6 kisérletsorozatunkban (1956-ben) nemesitett, sarga csillag-
furthsztet adtunk négyhetes, éppen elvalasztott fehér patkdnyoknak a
késébb ismertetendé alaptakarméany mellett, kontrollképen zsirtalan
%zéjét és savkazeinnel kiegészitett takarméanyt fogyaszté allatokkal szem-
en.

A masodik kisérletsorozatunkban nemesitett, és utélag alkaloida-
mentesitett csilagfirtliszt esetleges karosit6 hatdsat vizsgaltuk. igy négy
kisérleti csoportot allitottunk be. Az alaptakarmany mellett 10, 20,
40% mennyiségben kevertiink alkaloidamentes csillagfirtlisztet a takar-
méanyhoz. A IV. csoport 20% szo6jalisztet kapott.

I1. tablazat

Az alaplceverék fehérjetartalma 11,6 %

I-es csoport keveréke
Il-es csoport keveréke
11- as csoport keveréke
1V-€5 CSOPOrt KEVEIEKE ...covvvceeiicci e cvvsveieininieenns

I11. tablazat

I. KISERLETSOROZAT

1 csoport alapkeverék -j- 50% csilagfirtliszt (alkaloidamentesités
nélkal)

2 csoport alapkeverék -j- 50% szdjaliszt

3 csoport alapkeverék -f- 15% kazein

Il. KISERLETSOROZAT

1 csoport alapkeverék -j- 10% csulagfurtliszt (alkaloidamentesitve)
2 csoport alapkeverék -j- 20% csiilagfirtliszt (alkaloidamentesitve)
3 csoport alapkeverék -|- 40% csulagfirtliszt (alkaloidamentesitve)
4 csoport alapkeverék -j- 20% sz6jaliszt
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Valamennyi csoportban 10— 15 allatot valogattunk 0ssze, oly médon,
hogy a négyhetes, éppen elvélasztott him allatok suly a + 5 g-nal nagyobb
kilonbséget egymashoz képest nem mutatott. Az allatok alaptakarma-
nya a régebbi kdzleményiinkben (19) mar ismertetett gabonakeveréket,
szaritott lucernat, szaritott élesztét, kalciumlaktatot és konyhasot tartal-
maz6, kdozel 6 év oOta bevalt alaptakarméany volt. Az alaptakarmény,
illetve a csillagfirttel vagy szoéjaliszttel kiegészitett alaptakarmany mellett
az allatok hetenként, egyedenként 1 ml csukamadjolajat kaptak és na-
ponként, egyedenként 1—2 g sargarépat.

Modszerek :

Etetés. A takarmanyt daralas utan kevés desztillalt vizzel elkeverve
pépes allapotban adtuk az &llatoknak. A takarményt valamennyi é&llat-
csoport ad libitum fogyasztotta. Ivévizet killén adtunk az allatok részére.

Valamennyi allat stlyat hetenként lemértik. A salygdrbét az 1. és
2. 4bra szemlélteti.

Az elsé kisérletcsoportban az allatokat a 21. héten ledltik. A kor-
bonctani vizsgalatot kérszovettani vizsgalattal egészitettik ki.

A masodik allatcsoportban a ledlés el6tt majfunkciés prébat is végez-
tink. Casallis és Olitsky (20) altal egerekre leirt brémszulfalein probat
végeztink el, melyet patkdnyokhoz alkalmaztunk. 100 g testsdlyra 5 mg
BRS-t adtunk i. p. (1%-o0s oldatbol) és 30 perccel kés6bb a szivpunkcidval
vett vérbél meghatadroztuk a még benne 1évé festék mennyiségét. A préba
alkalmas a parenchimés méjlézi6 felismerésére. A festék mennyiségének
meghatarozasat Ggy végeztik, hogy két kémcsébe 0,1—0,1 ml szérumot
meértiink, az egyikhez 0,1 ml 10%-os NaOH-t és mindkett6héz 0,1 ml
10 térfogatszazalékos HCI-t. Mindkettét feltéltottik 3 ml-re fizioldgias
NaCl-oldattal. Az els6 cs6 képviselte az ismeretlent, a méasodik a kompen-
zacios oldatot. Kalibraciés gorbét készitettiink Beckman spektrofotomé-
terrel 572 hullamhosszon, kék szinérzékeny sz(r6vel.

Eredmények :

Az elsé csoportban az 50% csillagfirtlisztet fogyaszt6 csoport test-
stilya a szdjat, illetve kazeint fogyasztohoz képest a kisérlet végéig kisebb

volt. Az allatok egy része a kisérlet id6tar-
tama alatt el is hullott, s boncolaskor m4j-
léziot taldltunk. A kisérlet befejeztével el-
végzett kdrszovettani vizsgalat valamennyi
csihagfurtdot fogyaszté allatnal kilénb6z6
fokl, altaldban stlyos méajnekrozist muta-
tott.

A masodik kisérletcsoportban az alkaloida-
mentes csillagfiirtét fogyaszté allatcsoport-
nal, még a 40%-ot fogyasztoknal sem talél-
tunk sem a sulygdrbében, sem az élettarta-
lomban kilénbséget a kontroll csoporthoz
képest. A csillagfurt alkaloidaja, a lupinin,
Moeschlin (21) és Bamferd (22), valamint
mésok szerint kronikus interstitialis maj-
1ézi6t okoz. Ezért a 40% csulagfirtlisztet
fogyaszto allatoknal megvizsgaltuk a maj-
funkciét a sz6jas csoporthoz viszonyitva.
A majfunkcioés prébanal Linder (23) szerint
normal allatnal 30 perc utdn a BRS-mara-
dék nem haladhatja meg a 2,36 mg%-ot.
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Bar intézetinkben a csillag- # csoport.
furtot fogyaszté csoportnal 3
allat értékei meghaladjak a
Linder szerinti felsé hatéart, mig
a szojat fogyaszté csoportban
egy allat sem érte el azt, mégis
a nagy egyedi széras miatt ez
az eredmény Onmagaban még
nem utal a csillagfirt feltétle-
nil karosité voltara.

A szdvettani lelet a 40%-ot
fogyaszté csoport néhany alla-
tdnal ugyancsak majnekrosist
talalt, mig a 10, 20%-ot fo-
gyaszté csoportnal a majléziét
mutatd allatok szdma és a 1ézid
foka nem tér el a kontroll cso-
portokétoél.

Megbeszélés :

A csilagfirt kémiai analizise
jelentdés fehérjetartalmat és a
fehérje vizsgalata az értékes
esszenciadlis aminosavak nagy
részének jelenlétét igazolta. A
szojaval vagy Aallati fehérjék-
kel &sszehasonlitva, lényeges
biolégiai értéket csokkentd kii-
16nbség kémiai dsszetétel szerint
nem mutathaté ki. Az allatki-
sérletek nem  egyértelmiek.
Hanson (8), aki a novekedést és e fehérjeregeneréaciot vizsgalta patkanyo-
kon, a ,biolégiai értéket” 55%-nak alélta. Fehérjehidnyos allatokon végzett

1V. tablazat
A méjfunkciés proba BRS maradéka
40% csillagfurtot tartalmazé étrend 20% szojét tartalmazé 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

atlag 1,74 1,51



kisérleteiben a lupinuszfehérje jobbnak bizonyult, mint a sz6jaliszt. Intéze-
tinkben végzett kisérletek ugyancsak kedvez6ének talaltak a csillagfurt
emészthet6ségét, felhasznalasat. Columbus (24) négy generacién at vizsgalta
az édes csillagfurt etetés esetleges karosité hatasat és ugy taldlta, hogy a
keserl csillagfirttel ellentétben a patkdnyok 40, 60%-ban fogyasztva a csil-
lagfurtlisztet, sem az allatoknal, sem az utédoknal semmiféle kéros elvalto-
zast nem talalt. Sajat, fent ismertetett kisérleteink ellentmondanak ennek,
mert az édes csillagfirt, ha alkaloidamentesités kiilén nem tértént, az allatok
teststlyéat is kedvez6tlentl befolyadsolta és a kdrszovettani vizsgalat vala-
mennyi allatnal, kivétel nélkil, majkarosodast mutatott. Az édes csillag-
furtliszt alkaloidamentesitése utan is, Ugy latszik, még tartalmaz bizonyos
méjkéarositd anyagokat, mert a 40%-os csillagfirtlisztet fogyaszté csoport,
bér testsulya nem maradt el a tébbi csoportétol, de a méjfunkciés probak
és f6leg a korszdvettani vizsgélatok mar a méj érintettségére utalnak.

Az utébbi években ismertté valt latirizmus, vagy odoratizmus felveti
annak gondolatat, hogy a lupinuszfélékben is lehetnek olyan antimeta-
bolitok, mint a latirus odoratus, vagy latirus pusillusban, s ezek koéros tiine-
tek fellépését okozhatjak. Valdszinlbbnek kell tartamuik azonban, hogy
az alkaloidatdl teljesen nem mentesitett lisztben az alkaloidanyomok okoz-
zak az altaliunk észlelt majelvaltozdsokat, mert csak nagy koncentréaci6-
ban, hosszu idén keresztil fogyasztva Iéptek fel ezek. Az emberi fogyasz-
tdsra valé alkalmassdganak kérdését pedig els6sorban ez szabja meg. Az
emberi taplalkozasban ugyanis, szemben a laboratériumi allatkisérletek-
kel, kronikus, sokszor egy életen at tortén6é fogyasztassal kell szamolni
és ezek hatdsa sokszor Iényegesen eltér a rovid ideig tarté6 fogyasztas hata-
satol. Egyes élelmiszervegyészek néhany évvel ezel6tt nalunk is javasol-
tdk, hogy a tej és tojads potlasara hasznéljuk fel a csillagfirtlisztet kilon-
boz6 édesipari termékek, fagylaltok, s6t egyesek még kenyér, péksitemé-
nyek ,biolégiai értékének” megjavitadsat is ezzel az olcsd ndévényi forrés-
sal akartdk megoldani.

A huszas években els6sorban a fejlett kémiai iparral rendelkezé nyu-
gat-eurdpai és észak-amerikai orszagokban igen nagyszamu ,értékndvel6”
kémiai anyag hozzakeverése olyan koOzegészségligyi veszélyeket okozott,
hogy a negyvenes évek végén mar vilagszerte az ellenkez6 aramlat figyel-
het6 meg. Kiderilt, hogy a kémiai analizis elengedhetetlen ugyan az élel-
miszerek biologiai értékének elbirdldsa esetén, de dnmagaban nem alkal-
mas a biolégiai érték eldontésére. Az orvostudoméanyban hasznélatos ha-
gyoméanyos allatkisérleti mddszerek is gyakran Aartalmatlannak jeleztek
olyan anyagokat, amelyekr6l csak kés6bb, aj kisérleti modszerekkel lehe-
tett megallapitani, hogy artalmatlansagukhoz szé férhet, sét, sok anyag
kozulik kifejezetten karosnak bizonyult.

A fenti meggondolasok, amelyeket az Aallatkisérletek is aldtdémasz-
tanak, egyarant arra utalnak, hogy rendszeresen fogyasztott, Ggynevezett
népélelmezési célokra (kenyér, szaraz tészta stb.) még alkaloidamentesi-
tett, nemesitett csillagfirtét sem ajanlatos felhasznalni. Amennyiben a
csillagfirt talajjavité hatdsa miatt fokozottabb termesztésre keril, dgy
az allattenyésztés altal régota nélkulozott takarméany fehérjeforrasul
szolgéalhat. Mangold, Scheunert de mésok is elsésorban takarménynévény-
nek javasoltdk és a mi véleményink is az, hogy elsésorban erre alkalmas”

osszefoglalas :

1. A szerz6k négyhetes, fehér patkdnyokon vizsgaltdk az édes csillag-
furtliszt hatdsat az allatok fejl6désére és egyes szerveinek mikodésére.
2. A nemesitett, Ggynevezett édes csillagfirtliszt, ha a takarmany

158



50%-at teszi ki, a kisérleti allatok testsily ndvekedését gatolja és vala-
mennyi allatnéal jél felismerhet6 majléziét okozott.

3. Az alkaloidamentesitett csillagfirtliszt 10, 20 és 40%-os takar-
manykeverék formajaban fogyasztva testsilycsdékkenést nem okoz ugyan,
de a 40%-o0s takmanyt fogyaszt6 allatoknal a majfunkciés prébak enyhe
l1éziot mutattak, melyet a kdérszdvettani vizsgalat is aldtdmasztott.

4. A nagy koncentraciéban biztosan kimutathaté karosit6 hatés
miatt még a nemesitett és gondosan alkaloidamentesitett csillagfirtiisz-
tet is legfoljebb csekély koncentraciéban és ritkan fogyasztott élelmi anya-
gokban ajanlatos felhasznalni. Helyesebbnek latszik azonban, ha els6-
sorban &llati takarmany céljaira hasznaljuk fel.
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MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Radioaktiv sugarzas és élelmiszerek (Il. rész)*
GAL ILONA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete.

1.
Elelmiszerek konzervalasa ionizalé sugarakkal

A radioaktiv, élettanilag feltétlentl karos hatasu élelmiszerekt6l
élesen megkilonbdztetendék a tartésitds céljabol ionizdl6 sugarakkal
kezelt élelmiszerek. Az ilyen eljarassal tartositott tapszerek hasznalhat6-
sdganak alapvetd feltétele természetesen az alkalmazott sugarak energia-
tartalmanak el6zetes gondos ellen6rzése, nehogy az atommag alkatrészei-
nek kotési energiajat (8 MeV) talhaladva, maguk az élelmiszerek is
sugarzokka valjanak.

A nagyenergiaju sugarakkal valé tartdsitds gondolata nem aj, révid
idével a rontgensugarak felfedezése (1895) utan méar megprébaltak csira-
016 tulajdonsdgaikat hasznositani. Meégis csak a legutébbi évtizedben,
az atomreaktorok fejlédésével parhuzamosan fogtak hozza komolyan a
kérdés megoldasdhoz, mégpedig els6sorban az Egyesilt Allamokban, de
Anglidban és Kanadéaban is.

Milyen korilmények tették indokolttd UGjfajta sterilizacids eljaras
bevezetését?

1. A jelenlegi tartosit6 moédszerek tokéletlensége. A négy, nagylizemi
méretekben is alkalmazhat6 konzervéladsi modszer: hités, hevités, viz-
elvonas és kémiai tartositds. Ezek kozil a hitést és hevitést hasznaljak
legelterjedtebben.

A h(tott, kilonosen pedig a mélyh(tétt élelmiszerekben lelassulnak
a fizikai, kémiai és bioldgiai folyamatok. Az eljaras f6 elénye az élelmisze-
rek természetes sajatsagainak messzemen6 megovasa, ezzel szemben h(it6-
berendezések létesitése és fenntartdsa, valamint az Gzemt6l a kereskedel-
men &t a fogyasztoig ér6 hit6lanc biztositasa koltséges és neheézkes.

Hékezeléssel a mikroorganizmusok elpusztulnak és az enzimek inakti-
valédnak. Kilondsen elterjedt a konzervdobozokban torténd sterilizalas.
Az eljards hatranya egyrészt az, hogy bizonyos husféleségek és huské-
szitmények csiratlanitdsukhoz annyi hdét igényelnek, amennyi érzékszervi
tulajdonsagaikat mar kedvezétlenil befolyasolja, masrészt és féképpen a
nagyardnyld fémfelhasznélds, amelyet mas megfelel6 eljards bevezetésével
ki lehetne kuszob6lni.

2. Az atomreaktorok hulladékainak hasznositdsa. Ezek a hulladék-
anyagok nagy intenzitast sugarforrdsok. Az USA-ban allitélag annyi van
bel6luk felhalmozva, amennyi tobb tonna raddium aktivitdsdnak felel meg,
parlagon hevertetésiikkel tehat 6ridsi energiamennyiségek mennek veszen-
d6ébe. Ha modot lehetne taldlni hasznositasukra, tgy kulénb6z6 ipardgak
jutnanak Gj energiaforrashoz. Ezen az alapon érthetévé valnak az e téren
tett nagyardnyu eréfeszitések.

* A dolgozat I. részét az ,Elelmiszervizsgélati Kézlemények® kozolte (IV.
122, 1958.) (Szerk.)
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lonizalé sugarak hatasa a mikroorganizmusokra. Sugarsterilizalas és
sugarpasztorizalas.

Elelmiszerek besugéarzasara konzervalas céljabol gyakorlati okokbol
csak R- és 7-sugarak alkalmasak. Ezek irant az él6lények érzékenysége
— mint méar emlitettik — rendkivil kilénb6z6. A VI. tdblazat (Kupria-
noff 6sszeallitdisa nyoman) tartalmazza azokat a megkdzelité sugaradagokat,

amelyek R- vagy y-sugarakbo6l bizonyos hatdsok kivaltdsa érdekében
szliikségesnek mutatkoznak.

V1. tablazat
Tervbevett hatas adag r-ben ill. rep.-ben

Ember és magasabbrend(i allatok, letalis adag

1000
Kartevék irtasa gabondban ................ 25000
Rovarok és rovartojasok elpusztitasa. 100000
Baktériumok vegetativ alakjainak elpusztitasa 500000
Elesztdk és penészgombak elpusztitasa 1000000
Baktériumsporak elpusztitasa. 2000000
Enzimek inaktivalasa 10000000-ig

A tablazatbdl lathatd, hogy a haldlos sugaradag annal nagyobb minél,
kisebb maga a besugéarzott él6lény. A sterilizdl6 adagok mulié rep-megarep
nagysaguak.

Hogyan térténik fentiek alapjan a tartésitds a gyakorlatban ?

Kereskedelmi szempontbdl sterilnek tekintenek valamely készitményt,
ha maximalisan 10-8 mikroorganizmust tartalmaz (Commercial sterility).
Nagy energidju sugarakkal elérhet6 a teljes csiramentesség is (Sugar-
sterilizacio, radiosterilization). Az ehhez sziikséges sugaradag, mint a tabla-
zatb6l is lathatd, legaldbb 2 megarep. Kisebb adagokkal valé besugarzast
nevezik sugarpasztorizalasnak. Ennek hatékonyabb forméja a nagydoézisu
pasztdrizalas (high radiopasteurization). Igényelt sugadradag 1 megarep,
ez elpusztitja a baktériumok vegetativ alakjainak zomét. A csekély adagu
pasztorizadlas (low radiopasteurization), legfeljebb 100 000 rep-pel dol-
gozik. Baktériumokat ezzel a sugaradaggal csak kis részben lehet elpusz-
titani, de az eljards alkalmas burgonya és hagyma csirdzadsdnak meggat-
lasara, rovarok kiirtdsara gabondaban, trichina roncsolasra sertéshisban sth.

A besugarzas minden esetben szobah&mérsékleten torténik. Elégtelen
besugarzasnal a legnagyobb veszélyt a botulizmus jelenti. Az anaerob
Clostridium botulinum termelte toxinnak mar 0,0084 mg-ja is halélos
a feln6tt emberre. lonizald sugarakkal szemben igen ellenallé. Vegetativ
sejtjei mar 1 megarep révén elroncsolédnak ugyan (ez a doézis egyébként
staphylococcusok, streptococcusok és salmonellak elpusztitdsara is ele-
gendd), de ha a spérak nem pusztulnak el (ami csak 4—5 megarepnél
kovetkezik be), folytatédik a toxintermelés. Minthogy aerob koérilmények
a sporadknak nem kedveznek, Brownell azt ajanlja, hogy besugarzott élelmi-
szereket — némi leveg6t dtengedd — polietilén dobozokban tartésitsanak.

Besugarzas kivaltotta valtozasok a kémiai Osszetételben.

Elelmiszerek sugarhatadsok irdnti érzékenysége lényegiieg kémiai 6ssze-
tételiktél fligg. A legfontosabb valtozdsok a vizes fazisban, valamint a
zsirokban és Hpoidokban mennek végbe.

A vfemolekuldk radioliziskor :

H:O0:H —» H + : 0: H értelemben
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H és OH gyokokre hasadnak szét. A keletkez6 atomos H redukalo,az
OH gyok oxidalé hatast. Oldott anyag tehéat radiolizis utdn kémiai termé-
szetének megfelel6en oxidalédik vagy redukéalédik. igy tonkremegy a
kénnyen oxidalédé aszkorbinsav, néhany B vitamin (tiamin), egyes amino-
savak, telitetlen zsirsavak (poliénsavak) sth. bizonyos része.

Ezenkivil egyes vegylletek kdzvetlenil is elvaltoznak sugéarhatésra,
legtobbszor h6hatassal analog médon. igy pl. aminosavak dezaminélédnak
illetve dekarboxilalédnak. Fehérjék szabad, reaktiv csoportjainak (pl. SH
csoportok) szama megndvekedik, hidrogénkdtéseik részben elszakadnak,
peptidkotések felbomlasat azonban nem tudtdk kimutatni. Hidrogénhidak
elszakadasa kdvetkeztében egyes polipeptidlancok megnyidlnak és igy sor
keriilhet a molekula alakjanak megvaltozasara. Uj keresztkdtések létesil-
hetnek polipeptidlancok kd&zott. Molekulaaggregacié révén polidiszperz
rendszerek is keletkezhetnek, ami oldékonysagbeli, viszkozitasbeli tulajdon-
sagok, az ultracentrifugalasnal vagy elektroforézisnél tanisitott maga-
tartds megvaltozasaval jar. Megfigyeltek reakcidkat is kilonb6z6 fehérjék
kozott. Sugarhatds révén fehérjék érzékenyebbé valnak egy késébbi hé-
denaturdlodas irant: a hédenaturdlédas alacsonyabb hémérsékleten kovet-
kezik méar be.

Tovabbi Osszetételbeli valtozasokat figyeltek meg a nukleinsavaknal,
mégpedig labilis foszfatkotések hidrolizisét, hidrogénkotések felszakadasat,
dezaminaladsokat stb. Kdvetkezmény: viszkozitdsvaltozasok, aggregéeiok,
dezaggregaciok.

Erdekes jelenség, hogy sok enzim rendkiviilli mértékben sugarrezisz-
tens és néhdny megarep hatdsara sem inaktivalédik, vagy csak rész-
ben. igy besugarzassal sterilizalt hdasban még jelent6s protedzaktivitas
volt kimutathaté. Ezt a jelenséget véd6anyagok jelenlétével magyarazzak.

Az élelmiszereket alkoté vegylletek leirt elvaltozasai természetesen
az érzékszervi tulajonsdgokra is hatdssal vannak. A képz6d6 idegen szag-
és izanyagok részben illékonyak és a f6zés folyaman késébb eltlinnek.
Allati termékeknél a sziukséges két megarep alkalmazasa mellett altalaban
jellegzetes besugérzasi szag és iz lép fel. F6zelékek, gyiumdlcsok orga-
noleptikus tulajdonsadgait a besugarzas kevésbé befolyasolja, bar itt is
csOkkenhet az aroma és felléphet enyhe jellegzetes szag, de megfigyelték
szin intenzitdsdnak csokkenését is.

A leirt érzékszervi elvéaltozasok sulyos probléméat jelentenek sugar-
zassal tartositott élelmiszerek gyakorlati felhasznalhatésagat illet6leg.
Ezeket a kellemetlen mellékhatdsokat — mint altaldban minden kémiai
atalakuldst — Iényeges mértékben lehet csokkenteni azaltal, hogy az élelmi-
szereket fagyott allapotban, oxigén kizardsa mellett és az oxidalé gyokdk
kikapcsolasa céljabdl akceptorok hozzdadasa utdn vetik ald sugarkeze-
lésnek. A ,,gydkakceptorok” koézil — amelyek tehat nagy sebességgel rea-
galnak a képzgdott oxidalo gyokoékkel — eddig a legjobban az aszkorbin-
sav valt be. Aszkorbinsav hozzdadasaval kellemetlen szag- és izanyagok
képz6dése meggatolhaté, Ugyszintén telitetlen zsirsavak, kdnnyen oxi-
délédé aminosavak és vitaminok elroncsolédéasa is. A felmerilt problémék
megoldasara jelenleg széles korben folynak a kisérletek. Elettani szempont-
bél biztaté kérilmény, hogy az 6sszes eddigi allatkisérlet, valamint embe-
reken szerzett tapasztalat szerint a besugarzds nyoméan mérgez§ anyagok
nem keletkeznek. Karcinogén hatds nem volt kimutathaté, még az e tekin-
tetben kulénlegesen gyanutkeltd vegylletek (zsirok, olajok, szterinkeve-
rékek) besugéarzas utani etetése, injicidlasa vagy bdéire dorzsolése esetében
sem. Eppoly kevéssé latszik &rtalmasnak besugdarzott taplalék etetése
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szaporodas és oroklédés szempontjabdl, ahogy ezt allatok tébb generacoi-
jan végzett kisérletek bizonyitjak.

A vilagszerte kialakult helyzet a hazai fogyasztokozonség védelmét
s szlikségesség teszi. Ennek egyik alapvetd feltétele az volna, hogy min6-
ségvizsgalé intézeteink ratérjenek az élelmiszerek radioaktivitdsanak rendsze-
res ellenérzésére. Fentiek alapjan els6sorban tej, tejtermékek, gyimdélcsok,
fézelékfélék és hal jonnének tekintetbe. Idevagd vizsgéalati mddszerekben
a szakirodalom bévelkedik, ismertetésiikre folyamatosan visszatériink.
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RADIOAKTIVE STRAHLUNG UND LEBENSMITTEL
1. Gal

Verfasserin fasst die durch Messung der natirlichen, sowie der
infolge von Atombombenversuchen erhdéhten Radioaktivitdt von Lebens-
mitteln erzielten Ergebnisse kurz zusammen und behandelt auch die
mit der Frage der vermittels ionisierender Strahlen konservierten Nah-
rungsmittel verbundenen Probleme. Sie empfiehlt bei der Quali-
tatskontrolle von Lebensmitteln auch auf deren eventuell erhdhte
Radioaktivitat Rucksicht zu nehmen und entsprechende Messungen
durchzufuhren.
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A mindségvizsgalatok soran tett néhany, kuldnleges
megfigyelésrél és a bel6lik levonhatoé tanulsagokrol*

LINDNER ELEK
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A vegyészeti ismeretek hat6sdgi intézkedésre tortént felhasznaléasa
az emberi taplalékul szant, forgalomba hozott anyagok, arucikkek érté-
kének, illetve min6ségének megallapitasara, hamisitasok kideritésére
méar hazéankban is tekintélyes mualttal rendelkezik. llyen intézkedésrél
Pest varosadban az 1830-as évekbdl van feljegyzésiink. A min&ségi kérdés
térvényes rendezése els6 izben az 1895. évi XL VI. térvénycikk Gtjan tor-
tént, amelynek végrehajtasa érdekében allami és varosi vegykisérleti allo-
masok létesliltek. A végrehajtasi utasitas és az idék folyaman napvilagot
latott szamos kiegészit6-rendelkezés az élelmiszerrendészet minden kdve-
telményének eleget kivan tenni. Tovabbi fejl6dést jelentettek a szabva-
nyok, amelyek részletesebb min&ségi meghatarozassal, valamint a kove-
telményeket megéallapit6 modszerek elirdsdval vitték el6bbre szamos
esetben a fogyaszté kozonség érdekvédelmének Ugyét. Minden rendelet-
nek és szabvanynak gyakorlati értéket csak az adhat, hogy mennyiben
tartjak be, ez pedig a bintet6 szankcidktdl, illet6leg azok alkalmazésatél
fligg. Ertelemszer(ien ebb6l a szempontbdl a szabvanyok alapjan torténé
elbirdlas és biintetés is legtobb esetben csak az 1895 : XLVI. te.-re valé
hivatkozéassal torténik. Egy, az 1955. év folyaman javaslatba hozott élel-
miszertdrvénytervezet, amely atfogé intézkedésekkel rendezné ezt a sok-
szor kaotikusnak tlin6 helyzetet, maig sem kerilt még teté ala.

Akar a rendeletek, akar a szabvanyok el6irasait tekintjik, a kdvetel-
mények elbirdlasdhoz sziikséges adatok megallapitasa, az esetek tdlnyomé
tobbségében szabvanyos, vagy legalabb is altalanosan haszndalt szokva-
nyos vizsgalati modszerekkel torténik, az elbirdlas pedig a meghatarozott
értékek és a minimalis, vagy maximaélis értékek, mint kdvetelmények egy-
bevetése Gtjan adoédik. Ez alapon alig lehetne kiilénleges esetekrdl szélni,
legfeljebb extrém eseteket lehetne felsorolni, ennek azonban kiléndsebb
értelme és érdekessége nem volna.

Mindenesetre tanulsdgosaknak lehet vélni azokat az eseteket, ame-
lyekben szokatlan jelenségek okainak a megallapitasara is sor kerilhetett
a minéség-klasszifikdcion tdlmendéen, vagy amelyekben a szokvanyos,
vagy szabvanyos vizsgélati mddszerektdl eltéré utat kellett a kivant ered-
mény elérésére alkalmazni, s6t, megemhtésre érdemesek az olyan jelensé-
gek, amelyek a hamisitasok jellegbeli valtozéasaira utalnak. Utébbiak kozé
tartozik pl. a szlutya-kérdés. Szlutyadnak nevezik piaci kdrékben az utébbi
években igen nagy tért hoditott egyik fajta tejfelhamisitvanyt, amely
a régi tipusoktoél lényegesen kiilonbozik. Kilsé sajatsagai megtévesztéen
kedvezGek, slrl konzisztencidja csabitéan vonzza a vasarlokat és a nyari
meleg id6jaras sem csokkenti lényegesen a viszkozitdsat. Zsirtartalma
ritkdn haladja meg az 5%-ot az eldirt 16%-kai szemben. Mint hamisit-
vanynak nagy elénye, hogy egyszer(ien alkalmazhatdé helyszini vizsgéalati
maodszer nem all rendelkezésre, hogy fel lehessen ismemi, ezért is érthetéen
teljesen kiszoritotta a hasznalathol a régebben @zott lisztes hamisitéasi
modot, amelyet egy csepp jodoldat azonnal leleplezett. A hamisitds ren-
tabilitisa szempontjabél viszont nem k6zombés az a korilmény sem,

* A M. Tudomanyos Akadémia Elelmiszer és Mez6gazdasagi Technoldgiai Bizottsagaban
tartott el6adas (Szerk.)
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hogy készitése a legolcsobb tejtermékek felhasznaldsaval: aludttejjel
és attort taroval torténik.

Ezeknek az alkatrészeknek a homogenizaladsat olyan tokéletességgel
végzik, hogy az ez irdnyban kell6 tapasztalatokkal rendelkezé szakember
figyelmét is csak a zsiros tejfoltél eluté &rnyalatd fehér szine hivja fel.

A szlutya anyagdsszetételében lényeges eltérés a zsirtartalomban
van, azonban természetesen eltolédas mutatkozik egyéb széarazanyag
alkatrészekben is, nevezetesen megszaporodik a kazein mennyisége, hiszen
mintegy 2 1 tejbdl lesz 1 liter szlutya.

A zsirmentes szdrazanyag mennyisége csak jelentéktelentl valtozik,
hiszen a kilép6 savdval a vizben olddd6 anyagok jelent8s része tdvozik a
rendszerbdl, igy az albuminok, szénhidratok, foszfatok egy része.

A szakismeretek béviilése és elterjedése igen élesen mutatkozik a
tejhamisitas vonalan is. A vizezés és a kézi f6l6zés ugyan elterjedt manipula-
ci6 még ma is, azonban egyre szaporodnak azok az esetek, amelyekben
eskii alatt allitja a delikvens, hogy a tejhez sem hozz& nem tett, sem abbdl
el nem vett semmit sem, s a tehénbdl fejt tejen semmit nem valtoztatott,
ellenben istalléprobaval bizonyithatéan mégis tégydn &t valé folozés
tortént.

Fejl6dott a 'paprikahamisitds modszere is. Ma mar még csak elszor-
tan sem taldlkozunk a régi, egyszerlien stlyszaporitash6l &ll6 hamisitas-
sal, s a paprikaszlke adta alkalmakat kizar6lag a ,géderlaki iskola” igyek-
szik kihasznalni. Géderlak tudomésul vette, hogy a paprika olajos kil-
seje a legvonzobb, legbizalmatkelt6bb tulajdonsdaga a vasarlé kozonség
szemében, megtanulta, hogy varrnak zsirban oldéd6 vords szinezékek, s
egy kis probalkozas utan liszt, olaj, szudanvérds és mintegy 15—20%-nyi
mennyiségl paprikahulladék-6rletb6l a lehetd legtokéletesebb homogeni-
zaldssal olyan tokéletes killemd hamisitvany kerilt a piacra, hogy pl.
az 1956 év végén a Kozért és nagy husfeldolgozé vallalatok is bed6ltek a
hamisitoknak. A cikk értéktelensége mellett az sem nyugtalanitotta a
hamisitokat, hogy a felhasznalt szudanvérés szinezéknek mint erésen
karcinogén anyagnak élelmiszerek szinezésére valé alkalmazésa szigorlan
tilos. A hamisitvany forgalomba hozataldval nem csupan az a kar érte a
népgazdasagot, hogy értéktelen anyagot kapott értékes helyett, hanem
tetéz6dott még azzal, hogy a vele készilt, egyébként tartés hisaruk a ke-
ményitétartalom miatt hamarosan megromlottak.

A mindennapi kenyér sem maradhatott ki a meglepetések sorabol.
Nem a Bac. prodigiosus ritkabb, vagy Bac. mesenthericus panis viscosi
sokkal gyakoribb eseteir6l van sz6, bar az utdbbirél érdemes annyit meg-
jegyezni, hogy néhéany évvel ezel6tt a nydlésodas tipikusan nyari kenyér-
betegsége egészen varatlanul a leghidegebb decemberben és januéarban
jelentkezett, egyszerlien azért, mert nyari visszaru nyulésodott kenyere-
ket lehéjalva, megdaralva beledagasztottak a kenyér tésztajaba. A meg-
lepetés voltaképpen nem is a kenyérnél, hanem az ugyancsak liszth6l ké-
szilt zsemlénél jelentkezett mint aluminiumburkolat.

Ennek pedig az a torténete, hogy a zsemleosztogép osztofeluletét
ahiminium béléssel lattdk el, amir6l helytelen méretezés kovetkeztében
az aluminium felulete lenyiréddott, azutdn ratapadt a zsemle tésztajara,
s a formazéas kdzben nem egyszer a tészta belsejébe is bejutott.

Igen érdekes esetet produkalt egy izben egy nagy tétel irmésbor-
szallitméany. A szallitds kilén e célra Olaszorszagban prepardalt, Svajcbhan
megvizsgalt és hitelesen borallonak mingsitett tartdlyvagonokban, tehéat
nem palackokban tortént. A szallitds évének oktéberében az egyik expor-
talo cég igen siurg6s vizsgalatot kért a szallitméany két vagonjabol vett

165



tirmdsborra, valamint ugyanezen vagonok aljarél kivett iszapszer( lle-
dékre. A tengeren tali vasarlo a kijelolt német kik6t6ben nem volt haj-
landé atvenni a szallitmanyt, annak fenolszerli szagara hivatkozva. A
megejtett vizsgalat a fenolszagot mindkét Grmdés esetében valéban meg
is allapitotta, az Uledékek pedig egy szirkéskék, homogénnek latszé iszapon
kivul abban eloszolva apré vords szinl pikkelyeket tartalmaztak. A sziirkés-
kék iszap vas-, aluminiumtannéatbdl és fehérjébdl allott, ellenben a voérés
szinnl pikkelyek szarazdesztillacioja fenolt adott, hamujuk pedig fém-
oxidbol allott. Tehat végeredményben megallapithaté volt, hogy egyfel6l
a borok nem voltak alloképesek, stabilis allapotban levék, masfel6l a vago-
nok méza nem tudott az Urmds behatdsdnak ellentallni, részben levalt,
részben pedig az Grmds illatat is befolyasolta. Eddig az analizis adataibol
levonhaté kdzvetlen kovetkeztetés az, hogy a bor nem volt alloképes, to-
vabbi problémat nem jelentett, azonban itt volt az ellentmondés a svajci
vélemény és a ténymegéallapitds k6zott a vagon bevonatanak a borral
szembeni ellenalldsa tekintetében. A részletes informaciok az Urmés Gtja-
nak korulményeirdl megvilagitottak ezt a kérdést is. Az Urmdés szesztartal-
ma a megejtett vizsgalat szerint minden bizonnyal a vev6 igényeinek meg-
feleléen magas, 21,5 térf.% volt. Az atvétel id6pontjaig a szallitmany
forro nyari melegben hetekig vesztegelt, aminek kdvetkeztében a tartaly-
kocsik fels6 légtere alkoholg6zokkel telit6dott. Az éjszakai lehiilések folya-
man a légtér falan részben kondenzaci6 kovetkezett be, a fenolgyantas
bevonaton nem 12%, hanem az eutektikumnak megfelel§ 70% koriuli szesz-
tartalommal, amivel szemben méar nem tanlsithatott ellenallast. Ez az
eset kivalé példa arra, mennyire fontos minden lehetséges korilménynek
az ismerete a vélemények teljes kialakitasara, s mennyire akadalyozza a
min@ségvizsgalatban a vizsgaltatonak az az igen gyakori tévhite, hogy a
kérilmények ismerete az analitikus targyilagossagat befolyasolhatja és
ezért szigorian még a vizsgalati mintdhoz tartoz6 leglényegesebb koril-
ményt is igyekszik eltitkolni.

Az Grmds-eset mindenesetre oOvatossagra int a m@anyagoknak az élel-
miszerek és élvezeti cikkek kdorili hasznéalatdban. Nemcsak a fenolgyan-
tdk, a PVC hasznalatanal sem lehet korlatlanul eljarni.

Itt van pl. a szikvizes palackok felszivo csdve, amelyet minden bizonnyal
a gyakori torések elkeriilése végett minden el6zetes kiprébalas nélkil PVC
anyagbol alkalmaztak. Az eredmény révid hasznéalat utan az volt, hogy a
palackokban zavarosodast okoz6 levalasok mutatkoztak, a PVC nem bizo-
nyult a szabad szénsavat tartalmazé vizzel szemben ellenallénak, s vissza
kellett térni ismét az uvegcsé hasznéalatdhoz. Az ipar altal forgalomba
hozott szikvizekre nézve ezt el6 lehetett irni, de a maganhasznélatra széant
,,A:Jtolizifon” palackok szivécsdvei még ma is valtozatlanul PVC-bél ké-
szilnek.

A szeszesitalok kiszerelése koriul mutatkozé gyakori feliletességnek
tudhaté be a palackok szennyezettsége, aminek kirivo esetét mutatja a
szabélyszerlien és jol lezart palack rumban Gszé béka, még pedig olyan
kifejlettségben, hogy szinte taladlés kérdés: miként juthatott a palackba.

Legkirivébb esetekkel az édesipari termékek ellen6rzése szolgal.

Kozvetlenil a felszabadulds utdni id6kben, amikor egyes lUzemek
kezdtek mar a termelésre raallni, egészen varatlanul egyszerre szamos,
arzénmérgezésre gyanus megbetegedés fordult el6, még pedig Ugyszolvan
kizarélag gyermekeknél. Mivel pedig a nyomozas soran rovidesen kiderilt,
hogy valamennyi esetben a megbetegedést cukorkafogyasztas el6zte meg,
hamarosan megallapithatd volt, hogy egy bizonyos lzemb6l szarmazé
ugyanazon fajta cukorka arzéntrioxidot tartalmazott, még pedig féként a
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felileten eloszolva. Az érdekesség az tigyben nem is ennél a pontnal mutat-
kozott, hanem az lzemi vizsgalatoknal. A rend&érség kdzremiikodésével
tartott vizsgalat sordn ugyanis minden kétséget kizaréan kiderilt, hogy
az a puderes lada, amely cukorkdk forméazasara szolgalt, mintegy 30%
arzéntrioxidot tartalmaz6 keményit6plder volt. Természetes kdvetkezmé-
nye volt ennek a hasznalatdnal az, hogy a cukorkéak feliiletére tobb-keve-
sebb arzén jutott. Valészin{, hogy nem volt szdndékossdg az ligyben, mert
konnyen lehetséges, hogy amikor az Gzemek nyersanyagokra vadasztak,
valahonnan keményit6puder helyett hoztdk ezt az anyagot, s hozzéake-
verték a meglevéhoz.

Egy mas eset a ,,Dej6” nevi didpotlé esete. Ez az Ujdonsdg volta-
képpen nem egyéb, mint 6rolt madimo didaromaval illatositva. Roéviddel
azutan, hogy arusitani kezdték, a kozonség korébdl panaszok érkeztek,
mert a dejoval toltott hazi sitemények teljesen megzéldiltek. Kiderilt,
hogy a sutemények készitéséhez szalalkalit hasznaltak, s ez megoldotta a
rejtélyt. A napraforgémag ugyanis aranylag nagy mennyiségben tartalmaz
klorogénsavat, s ez a szalalkalib6l fejl6d6 ammonia, illetve altalaban ldgos
anyagok hatasara z6ld szint eredményez. Egyébként ennek a kavésav
légzési jelenségekkel kapcsolatban az &llati hemoglobinhoz hasonlé élet-
tani fontossagot, jelentdséget tulajdonitanak.

Bizonyos tekintetben ehhez hasonlé jelenség mutatkozott egy vanil-
lincukor viselkedésével kapcsolatban. Egy egészen sotétlia szin(ivé valt
vanillincukor kerilt el egy vidéki kozség Filszért boltjabdl. A tasak telje-
sen ép volt, s ugyanilyen sdtétlila szinlvé valt vanillincukor még huaszegy-
néhany tasakkal maradt a helyszinen. Az el6allit6 tzem a felel6sségre
vonéas al6l kivonta magat azzal, hogy bizonyitani tudta az egyidejlleg el§-
allitott tételek teljesen kifogastalan voltat, sét, ami a bizonyitast teljessé
tette és a rejtély megoldasat is el@segitette, a helyszinen tartott szemle
alkalmaval az Ulzlet raktdraban ugyanabbdl a gyartasb6l, ugyanahhoz a
tételhez tartoz6 raktari készlet is valtozatlan kiszerelésii min&séglinek
mutatkozott. Nyilvanvalé tehat, hogy az uzleti polcon kellett valaminek
toérténnie, ami az elszinez6dést létre hozta. Az lzlethelyiség nyirkos volt,
de ez még nem magyarazta meg a dolgot, azonban felt{in6 volt, hogy a va-
nillincukros tasakokat tartalmazé doboz egy szalalkalis dobozra volt helyez-
ve. Laboratériumi préba ezutdn hamarosan fényt deritett az esetre, a
megallapitott korilmények koézdtt ugyanis feltétlenil minden esetben be
kell kovetkeznie a vanillincukor elszinez6désének, mert a vanillin nyirkos
allapotban ammoniag6zok jelenlétében rovid id6 alatt elszinezédik. Az
ammonia megkotés nyilvan a vanillin aldehid jellegéb6l kovetkezik. E
megallapitadsnak tovabbi fejleménye azutdn az volt, hogy az el6allité tzem-
hez beérkezett panaszok szerint tobbszdr el6fordul a vanillincukor gyenge
elszinez6dése, ami halvanysarga vagy halvany ibolyas arnyalatban jelent-
kezik. Ezzel kapcsolatban felmerilt az a feltevés, hogy nyirkos helyen
huzamosabb ideig tarolva a vanillin vagy a levegd tébb-kevesebb ammoé-
niaszennyez6désére reagal, vagy ha nem finomitott cukorral volt keverve,
a melasz betainja okozta a bajt.

Végil emliteni kell egy szinte valészinltlen méreteket 6lt6tt rom-
lassal kapcsolatos vizsgalat tigyét, amely Ggy nem csupan benniinket, ha-
nem a Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékét is huzamosabb idén
at foglalkoztatta, nevezetesen az 1955. évi kampéanyban eléfordult szalon-
cukorromlas (gyét. Féként a lehetetlen taroldsi korilmények és mulasz-
tdsok, részint bizonyos mértékben az ipar fellletessége miatt olyan meg-
romlasi fokozatokat tapasztaltunk, amilyenekre még nem volt példa. Spora-
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dikusan maskor is el6fordult a burkolé papiroshoz tapadéas, a két év el6tti
esetben azonban egyes raktarakban olyan dobozok is keriiltek el6 nagy
szamban, amelyek 100%-osan at voltak nyirkosodva, a korpuszokhol
kilép6 folyékony fazis teljesen a korpuszokhoz tapasztotta a papirosburko-
latot. Ez még csak méretek tekintetében kilonb6zo6tt az egyébkor is tapasz-
talhatd hibaktél. Ezen tdlmenden a tarolds késébbi fazisaiban nagymér-
ték(l penészedés lépett fel, igen sok esetben lregek keletkeztek a korpusz
felszinén, még kés6bben pedig, de mindig csak a penészes példanyokon,
563 ezkek Ik'oz'ul is kiemelked&en csak a kavernds példanyokon atkak szapo-
rodtak el

A keletkezett kar sulyos tandijteherként jelentkezett. A leszlirhet6
kdzvetlen tanulsdgok helyes értékelésére mutat az a kdorilmény, hogy
mind a gyartasnal, mind a tarolasnal sikérilt olyan feltételeket megszabni,
ainelyek betartdsa mellett mar sem az 1956-o0s, sem az 1957-es kampany-
ban még csak csekély mérték( romlas sem fordult el6.

Ez az, ami az igy gyakorlati részére tartozik. Ezen tilmenéen felvet6-
détt egy tudoméanyos szempontb6l is érdekes kérdés és tobb oldalrol fog-
lalkoztak azzal, mi az oka annak, hogy a szaloncukor a gyartas befejezé-
sekor, a csomagolads utan is még nem kész termék, s a mar el6bb emlitett-
folyékony fazis miért 1ép fel mint veszélyes tényezd. Harom komoly tanul-
many jelent meg ezzel a témaval foglalkozva : az els6 a Miiszaki Egyetem
Elelmiszerkémiai Tanszékér6l indult ki, a magyardzatot a mar régen ismert
elvben sejtve, hogy a nagy kristalyok megeszik a kis kristalyokat. Ennek
okat pedig a Thomson-elvben jelolték meg, amely szerint az oldatban
lebeg6 szilard fazisa, de kisméretli testek kozil a folyadék telitési koncent-
racidja nagyobb, mint a nagyobb méretli szilard fazist test koril, ezért a
kisebbek fokozatosan oldatba mennek, az oldatbél pedig a nagyobb tes-
tekre kivalik az oldott anyag. A higabbad valt anyalig a sokkal kisebb
feliillettel szemben ilyen médon el6bbi egyensulyat vesztve kilépett a rend-
szerb6l. Ezt az elgondolast cafolni igyekezett egy masik tanulmany, amely
a Thomson-egyenlet érvényességét vonta kétséghbe kristalyos szilard fazis
esetében, arra hivatkozva, hogy az csak gémb alaku kolloid részekre vonat-
kozik és a kisebb, de aranylag nagyobb felilettel biré kristdlyok oldéda-
sat, s ezzel szemben a nagyobb kristdlyok ndvekedését a h6mérsékletinga-
dozasokkal hozta kapcsolatba.

A harmadik tanulméany meg egyenesen azt vonta kétségbe, hogy a
kisebb kristalyok kérzetében levé, s a nagyobbak koérili oldat telitettségi
foka kozott barminem( kilénbség volna, ellenben a kristalyoknal a feli-
leti térfogataranyoknak megfelel6 névekedés, s a tultelitettség megsz(inése
kovetkeztében bedlld viszkozitds-csokkenésben kereste a megoldast.

Mindegyik tanulmany a sajat elgondolasanak és okfejtésének kizaro-
lagos érvényességét hangoztatta, pedig kell6 rugalmassaggal megitélve,
mindegyiknek nem kilén-kilén, hanem egylttesen van igaza. lgaza van
annak az elgondolasnak, hogy a Thomson-elmélet szerint a kisebb szilard
részek korili koncentraci6 nagyobb, mint a nagyobbak koril. lgaz ez
nem csupan gomb alaku, de kristdlyos szemcsék esetében is, csak azzal a
kulonbséggel, hogy a Thomson-egyenletnek tulajdonképpen alapjaul szol-
galé van’t Hoff-i er6k nem a tér minden irdnyéban, hanem csak bizonyos
vektorok irdnydban, még pedig a kristdlylapok normélisanak iranyéaban
lépnek fel totalis polarozottsdggal, egyébként a van’t Hoff-i er6k termé-
szetébdl folyik, hogy nagyobb feluletnél, ill. témegnél nagyobb is a von-
z6er6, de ugyancsak mikrofizikai tdrvényeknek megfeleléen ez a hatés
egy bizonyos hatadron tal megsziinik névekedni és igy beall a harmadik
tanulméanyban tett megéallapitds: az anyalig egyforma tultelitettsége.
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A hémérsékletingadozdsok szerepénél természetes, hogy az oldbédés ira-
nyaban nagyobb hatds mutatkozik a specifikusan nagyobb feliiletek ese-
tében, sha az teljes oldédashoz vezetett, akkor a kivalas méar csak az oldatba
nem ment kristalyok feluleteire lehetséges, eszerint tehat kiillénbéz6 nagy-
sagu kristalyoknak kozos anyaligba agyazésanal egy id6 mulva a szub-
mikroszkopikus elemi kristalyoknak el kell tlnnitk ; a fondanthalmaz
felulete, s vele egyutt a folyékony fazis sirlédasa lényegesen lecsdkken,
a fondant lagyulni kezd, s ha a felileti parolgas nem tud egyensutlyt tartani
a kandiszrétegen is atszivargé oldatmennyiséggel, gy a tapasztalt hibak-
nak 6hatatlanul be kell kdvetkeznitk.

Az ismertetett ,,érdekességek” ramutatnak arra, milyen fontos szerepe
van az ellen6rzés szerkezetében annak, hogy minden poszton jo felkészilt-
ségli, széleskor(i tapasztalatokkal rendelkezd, az okok kutatdsara alkalmas
kritikai bealhtottsagi mérndkok, szakért6k alljanak rendelkezésre, s fog-
laljanak &llast a felmerilé problémakkal szemben. lgaz, hogy az esetek
tdlnyomo6 szaméban sablonos megoldasoknal tébbre nincs szilkség, de a
sablontol mar csekély mértékben mutatkozo éltéréseknél is fel kell figyelnie
az észlelének, az okok keresését kiléndsen ismétl6dés esetén a teljes fel-
derités bekovetkezéséig faradsadgot nem ismerd szivossaggal folytatnia kell,
mert a sokszor csekély jelent6séglinek latszé tiinetek gazdasagilag nagy
jelent6ségl, széleskorl visszaélések vagy karosodasok szimptémai. A
feladat tehat nem mindig a legkdnnyebb, erre a feladatra egyrészt a M-
szaki Egyetem fels6 szinti képzése, masrészt a gyakorlati életben kell§
irdnyitds mellett szerzett tapasztalatok teszik a szakembert alkalmassé.
Azt, hogy lehet6leg minden tekintetben helytallasra képes szakemberek
legyenek a mindségellen6rzés exponalt helyem, meg kell kivanni mar csak
azért is, mert a kulonleges esetek tudomanyos feldolgozdsaban lényeges
szerepet kell vallalniuk maguknak a gyakorlati megfigyel6knek is, és mert
az esetek kulénlegességében a megoldasra varé probléméak nem tarulnak
fel mindenki el6tt, csak annak, aki lat6 szemmel tekint beléjik.
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A kénessav és aszkorbinsav hatasa a mustban és borban,
borok redoxstabilitasanak vizsgalata

KIS ZOLTAN
Budapesti Vendéglatéipari Troszt laboratériuma

A boraszatban a kénessav az egyedil engedélyezett anti-
szeptikum. Kéndioxid gazzal 6vjuk meg az Ures hordokat a penészek-
t6l vagy mas mikroorganizmusoktdl. Sziikség esetén kénessavval
akadalyozzuk meg a must erjedését, kénessavval tartdsitjuk a
viszonylag alacsony alkoholtartalm( édeskés borokat és kén-
dioxiddal vagy kénessavval védekezink a baktériumos fert6zések
ellen. Emellett alkalmazzuk az enzimes barnatdrés meggatlasara
és a kénhidrogénszag megsziintetésére is. Mar régebben megfigyel-
ték azt, hogy a borban lev6 kénessav nemcsak a kiillénbdz8 mikro-
organizmusok fellépését gatolja meg, hanem a bor fejl6dését is
befolyasolja. A kénessav redukalé hatasanal fogva lassitja a bor
érése folyaman végbemend oxidacios folyamatokat, ezért a kénezés-
sel bizonyos ideig meggatolhat6 a bor elvéniilése is. Emlitett tulaj-
donsagainal fogva a kénessav a szakszer(i borkezelésben mind
altalanosabban hasznalt, szinte nélkildzhetetlen borészati segéd-
anyagunk lett. A bortdrvény az egészsegugyi szempontok miatt
a fogyasztasra kerlil6 bor vagy must kénessavtartalmara vonat-
kozdan megszabja a fels6 hatarértéket.

I. A kénessav erjedésgatlé hatasa

A kénessav hatasmechanizmusa még nem eléggé tisztazott
kérdés. A kénessav egy része a mustban és borban lekdtédik. Kerp
(1) kimutatta, hogy a kénessav az aldehid- és kétoncsoportokkal
addicios vegyuleteket képez. A mustban az invert-cukorhoz, a
borban pedig f6képpen az acetaldehidhez kot6dik. A kénessav
lekotédési egyensilyi helyzetével és a lekot6dés gyorsasagaval
vas (2) foglalkozott részletesen a gliik6z-kénessavra vonatkozdan.
A lekotédes mértéke els6sorban a glikéz mennyiségétél figg, de
befolyésolja a hidrogénionkoncentracid is. A gliikéz mennyiségének
ndvekedésével csokken a szabad kénessav aranya. A lekot6dés
gyorsasagat a hémérséklet és a pH befolydsolja. A hémérséklet
emelkedésével novekszik a lekdtddés gyorsasaga, tehat rovidebb
ideig hat a kezdeti nagyobb mennyiségl szabad kénessav. Palinkas
(3) szintén foglalkozott a kenessav lekotGdesenek kerdésevel. Meg-
allapitotta, hogy a kénessav a gliikézhoz és frukt6zhoz nagyjabdl
egyforma aranyban ko6tédik. Ez ellentétes Vas eredményeivel,
aki azt talélta, hogy a fruktdz a varakozas ellenére nem koti meg-
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hatarozhat6 mértékben a kénessavat. Ingram és Vas (4) megemlitik,
hogy a gyumolcslevek hosszabb hevitése soran keletkezd bomléas-
termékek is rendelkeznek kénessav-kot6 képességgel. Erjesztési
Kisérleteimnél (5) azt tapasztaltam, hogy az erjedésben levé
mustnal, vagy utderjedd bornal a kénessav kotddési aranya eltér
a tapasztalt torvényszerliségekt6l, sokkal tobb kénessav kotddik
le, mint a hasonl6 cukortartalmi mustnal vagy bornal. Az erjedés
ledllitdsahoz igen nagy mennyiségl kénessav szlikséges, mert az
alkoholos erjedés kdzbensd termékekent képzO6dd aeetaldehid le-
koti a kénessavat. A fokozatos aeetaldehid képz6déssel a szabad
kénessav mennyisége annyira lecsokkenhet, hogy az éleszt6k egy
része életben marad és az erjedés tovabb folytatdédik. Minél
nagyobb a logaritmikus fejlédés stddiumaban lev6 sejtek szama,
anndl tobb kénessav szlikséges az erjedés leallitdsahoz. Keénezett
must beoltasakor pedig a beoltasra hasznalt erjed6 must novelésé-
vel jelent6sen csokkenthet§ a szabad kénessav mennyisége.

A kénessav lekotédési mértékének azért van nagy jelent6sége,
mert mint mar ezt Haller (6) is megéllapitotta, az élesztogombakkal
szemben csak a szabad kénessav rendelkezik antiszeptikus hatassal.
Ribéreau Gayon (7) részletesen foglalkozik azzal a kérdéssel, hogy
a mustban levé szabad és kotott kénessav ardnyat hogyan be-
folyasolja a pH. Savanylubb mustban azonos kénezés mellett t6bb
szabad kénessavat talalunk, mint az alacsonyabb savtartalmd
mustban. Palinkas (8) megfigyelte azt, hogy a fojtott must s(ritése
el6tti savesokkentéskor gyakran eléfordul, hogy az er6sen kénezett
mustok is erjedésnek indulnak a savtompitas utan néhany nappal.
Ezt azzal magyarazta, hogy a szabad kénessav egy része a kalcium-
hoz kotddik és ezzel vesziti el csiradlé hatisat. A szabad kénessav
erjedésgatld hatasara vonatkozoan Bahn (9) felallitott egy elméle-
tet, mely szerint a szabad kénessavnak is csak a disszocialatlan
része gatolja meg az éleszték mikddését. Requinyi és Sods (10)
az altaluk szelektalt boréleszté egysejtenyészeteken végzett kisér-
letekkel bebizonyitottdk, hogy az egyes éleszt6torzsek kénessav-
tlirési képessége jelent6sen valtozik, legjobban tiirik a kénessavat
a csomds Ulepedésii éleszték. Rahn (9) vizsgalatai soran meg-
allapitotta, hogy a kiilénbdz6 éleszt6fajtak kénessavtlirési fels6
hatara 4 mg/1 disszocialatlan kénessav mennyiség alatt van. Vas
(11) h&romféle poros Ulepedésli horéleszt§ torzs disszocidlatlan
kénessavtlirésének dsszehasonlitdsanal kimutatta, hogy egyes élesz-
tétorzsek kétszerannyi kénessav mellett is képesek szaporodni
és erjeszteni, mint mas, gyengébb kénessavtlird torzsek.

Az éleszt6k kénessavt(ir6 képességének vizsgalata alkalmaval
(12) megallapitottam, hogy a disszocialatlan kénessav hatasa attol
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is fugg, hogy az mennyi ideig hat az élesztékre. Ha 9—10 n"[
disszociélatlan kénessav rovidebb ideig hat az éleszt6kre, akkor
a must erjedése még megindulhat, azonban 14 mg/1 disszocialatlan
kénessav hatasat mar rovidebb ideig sem tlrik az éleszt6k. Az
éleszték nem szaporodnak és a disszocialatlan kénessav mennyisé-
gének lecsdkkenese esetén sem indul meg az éleszt6szaporodas
és erjedes.

A kénessav hatdsa és az ezekkel kapcsolatos torvényszeri-
ségek mustra és gyumodlcslevekre vonatkoznak. Edeskés borokra
vonatkozé vizsgalataim soran megallapitottam (13), hogy az
erjedés meggatlasahoz sziikséges kénessav mennyisége itt mar
nemcsak a pH-t6l fligg, hanem az alkoholtartalomtol is. Kisér-
leteim azt mutattdk, hogy 12,5% alkoholtartalom mellett a 2—3
szazalék cukrot tartalmazé borban 2,80—2,90 pH érték mellett
mar 1,30 mg/l disszocialatlan HZ03is tokéletes erjedés-gatld
hatast fejt ki. Ha az alkoholtartalmat noveljik, vagy a pH
értéket csokkentjik, akkor még kevesebb kénessav is elegend6
a bor utberjedésének meggétlasahoz.

Az emlitett kutatasi eredmények megteremtették a kénezéssel
kapcsolatos technoldgiai eljardsok tudomanyos alapelveit. Ezen
ismeretek birtokdban csokkenteni tudjuk az eddig szokashan volt
kénezési mértéket, a kénezés eredmenyességét nem kell a vélet-
lenre biznunk, hanem a kénessav kdt6dését és mikrobagatlé hatasat
befolyasold tényez6kbél elére kiszamithatjuk a sziikséges legkeve-
sebb kénessav mennyiségét.

Részben még tisztazatlan az a kérdés, hogy a kenessav hogyan
hat az éleszt6kre, miben &ll a csiradl§ hatasa. Schanderl (14) szerint
az a tény, hogy az élesztGsejtek elpusztitdsdhoz igen nagy mennyi-
ségli kénessav szlikséges, azt mutatja, hogy a kénessav a szokasos
kénezési mértékek szerint a borban csak fungostatikusan hat,
gatolja az éleszt6k élettevékenységet, de nem 6li meg a sejteket.
Ezért felveti a kérdést, hogy a kénessavat egyaltalan nevezhetjik-e
antiszeptikumnak ? A kénessav hatdsmechanizmuséara vonatkozdan
Vas (11) megallapitja, hogy a kénezett mustban az él§ sejtek
szama a disszocialatlan kénessav mennyiségétél és a jelenlevé
csiraszamtol fliggé mértékben csokken. Magas kénessavkoncent-
racio az élesztOsejteket teljes mértékben elpusztitja. Ezzel tehat
azt bizonyitja, hogy a kénessavnak ezt a hatasat feltétlendl iln-
gicidnak kell tekintenink. Az éleszt6 kénessavtlirési hataran
aluli kénessavkoncentracié mellett a sejteknek csak egy része
pusztul el, de alacsony csiraszdm mellett ilyen esetben is el6allhat
a 100%-o0s sejtpusztulds. A kénessav azonban befolyasolja az
életben maradt sejtek szaporodasi gyorsasagat is. A disszocialatlan
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kénessav hatasara hosszabb a sarjadzasi id6, a logaritmikus fejl6dés
szakasza megkeétszerez6dik. Ezt méar a kénessav fungostatikus
hatdsanak tekinthetjlk.

A kénessav, mint erjedésgatld anyag, a boraszati céloknak
megfelel ugyan, de mégsem a legidealisabb antiszeptikum. A kéne-
zett bor, a bortérvényben megengedett kénezési mérték mellett
is, gyakran fejfajast okoz, tehat karos hatast fejt ki az emberi
szervezetre. A gyomorban a kotott kénessav egy része is fel-
szabadul. igy ha nem is érezhet6 a kénessav a bor fogyasztasa
kdzben, de kés6bb megmutatkozik a hatasa, ezért sok el6nye
mellett is indokolt lenne az, hogy megfelel6bb antiszeptikum
utan kutassunk.

IL A bor redoxpotencidljanak cstkkentése
kénessavval és aszkorbinsavval

A kénessavat, mint azt mar az el6z6ekben is emlitettem,
nemcsak az antiszeptikus hatadsa miatt alkalmazzuk, hanem mint
redukalé anyagot a bor érésének szabalyozasara, a bor redox-
potencialjanak csokkentésére is hasznaljuk. Schanderl (15) és masok
megfigyelése szerint a bor tokéletes fejl6désére, az illat- és zamat-
anyagok képz6désére a borok legtdbbjénél a 18—19 rH érték
melletti érlelés a legmegfelel6bb. Egyes kutatasi eredmények szerint
a min@ségi borokat jellemz6 illat- és zamatanyag kifejlédése olyan
anyagoknak tulajdonithatd, amelyeknek csak redukalt allapotban
van kellemes illatuk. Az illat-kialakulds tehat szoros kapcsolatban
van a bor redoxpotencialjaval, illetve a redoxpotencial érték
fokozatos csokkenésével. Soos akadémiai vitael6adasaban feltételez-
te (1954), hogy az illatintenzitds minden bizonnyal 6sszefliggésben
van a hatarpotencial elérésével.

A gyors oxidacio kovetkeztében el6allé magas rH érték
hatranyos a borra. Ilyen esetben nem kielégit6 az illat- és zamat-
anyag képzd6dés, s6t a bor a meglevé zamatanyagaibdl is veszit.
A huzamosabb ideig tarté nagyfok( oxidacid mellett nemcsak a
konnyebb homoki borok, hanem még a nehezebb tokaji borok is
elvénulhetnek. A gyors oxidacié kozvetett kdvetkezménnyel is
jarhat. Egyes bdrbetegséget okozd mikrobak szamara kedvezé
a bor magas rH értéke. Els6sorban az egériz az a veszedelmes
bérbetegség, amely az erfsen oxidalédott allapotban levé bort
fenyegeti. Az rH érték gyors emelkedésével kulonb6z8 torések,
igy pl. vasas torések, a barna torés és a fehérje-kivalasok is jelent-
kezhetnek. Ezek szerint tobb szempontbol is el6nyds a borok
rH értékének rendszeres ellen6rzése és sziikségszerinti szabalyozésa.
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Kisérleteket végeztem arra vonatkoz6an, hogy a bor redox-
potencidljanak csokkentésére a kénessavat potolhatnank-e aszkor-
binsavval. Az tdblazat mutatja hogy kénessavval és aszkorbin-
savval milyen rH csokkenést értem el kilonbdz6 boroknal:

I. tablazol
100 200
Eredeti 100 mg/1-es 200 mg/l-es
i kénezés utan kénezés” utan aszﬂ‘%’al\, asergs%v
A bor megnevezése hozzéad, hozzéad
H szabad szabad utan . utan
pH r S02 H soa ™ ] H
Egri fehér...... 3,00 20,38 39,50 19,58 94,50 19,17 19,07 18,48
Tolcsvai édes
szamorodni........ 3,13 20,67 11,30 20,57 60,40 19,19 19,19 18,40
Aszari fehér ... 3,07 20,34 37,80 19,38 122,70 18,21 19,00 17,76
Tallyai fehér. 2,96 20,06 18,90 19,95 79,40 18,30 19,54 18,26
Egri siller.......... 3,38 19,99 4530 19,31 128,52 18,45 19,10 17,96

A kisérlet eredményei azt mutatjdk, hogy az aszkorbinsav
igen alkalmas a bor rH értékének csokkentésére. Hektoliterenként
10 g aszkorbinsavval kb. olyan rH csokkenést lehet elérni, mint
amilyent 50—60 mg/1 szabad kénessav idéz el6. A redoxpotencial
a legtdbb bornal tobb mint 1 rh értékkel csokkent. Az 1951. évi
termés(i Tallyai fehér bor reagalt legkevésbé mind a kénessavra,
mind pedig az aszkorbinsavra. A Tolcsvai édes szamorodni rH-ja
all rrn[ szabad kénessav hatdsara nem sokkal valtozott, a 100/ml
aszkorbinsav hozzéadasara azonban kozel 1,5-del csdkkent az rH
érték. A 200 mg-os kénezés és a 200 mg/l aszkorbinsav mellett
tovadbb csokkent a borok rH értéke. Az aszkorbinsavnak ebben
az esetben is nagyobb volt a hatdsa, mint a hasonlé mennyiség
kéndioxidnak. 200 n~[, aszkorbinsavval atlag 2 rH érték{ redox-
potencidl csOkkenésiértem el. Kivételes volt az Aszari fehér bor,
amelynél 2,5 értékkel csokkent az rH.

Ujabb kisérletekkel azt vizsgaltam, hogy a kénessavval,vagy
aszkorbinsavval kezelt borban a redoxpotencidl hogyan véltozik
néhany hétig tartd megfigyelési id6 alatt, egy alfoldi fehér
bornél, amelynek eredeti rH értéke 20,57, pH értéke pedig 2,94.

Il. téblazat
. H H H rH
Hozzaadott anyagok 1 nap 4. nap :L'Lr nap 25. nap
150 Mm@/l SOj, covevvrerree e 19,88 19,50 19,33 18,81

150 mg/1 aszkorbinsav................ 18,46 18,29 18,10 17,95
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Az els6 méréseket a kénezés és az aszkorbinsavazas utan 48 6ra
mulva végeztem. A fenti kisérlethez felhasznalt bornak olyan
magas volt az aldehid tartalma, hogy az els6 mérések idejéig a
hozzédadott 150 mg/l kénessav legnagyobb része lekdtédott, igy
nagyfok( rH csokkenés nem kovetkezett be. Mind a kénessav,
mind pedig az aszkorbinsav esetében a redoxpotencidl a tébb
mint 3 heti megfigyelési id6 alatt allandéan csokkent. Itt is Iénye-
gesen nagyobb volt az aszkorbinsav rH csokkent§ hatdsa, mint
a kénessavé. Azonban meg kell jegyeznem azt is, hogy az aszkorbin-
savas bor sokkal érzékenyebb volt a leveg6 oxigén hatasara, mint
a kénessavas. Ha a aszkorbinsavas borokat naponta kismérték-
ben leveg8ztettem, akkor az rH csokkenés megallt vagy az rH
éppen emelkedett, mig a kénessavas bor csak kevésbé reagalt a
leveg6 hatasara. Az aszkorbinsav hatdsa fahorddban révidebb
ideig tart, mint a kénessavé, azonban elénye, hogy a kénessav-
nal nagyobb rH csokkenést lehet elérni és elkerilhetjik a min6-
ségi borok kénezésével jar6 utdhatést és ezzel élvezeti értékének
csokkenését.

I11. A borok redox-stabilitdsanak vizsgalata

A borok tartéssdga, a borok utélagos zavarosoddsanak meggatlasa
szempontjabol ismerni kell, hogy a bor hogyan viselkedik a levegé oxigén-
jével szemben. Ezért kisérleteket végeztem arra vonatkozéan, hogy erés
leveg6ztetéssel, leveg6vel vagy oxigénnel vald porlasztassal milyen mér-
tékl redoxpotencial emelkedést mutatnak a kildnbdz6 borok. Az ilyen
irany( vizsgalatokbol arra is lehet kovetkeztetni, hogy milyen a bor
redoxé-stabilitasa.

A Kkisérleti boroknal a redoxpotencial emelést levegbével torténd igen
finom porlasztadssal végeztem. A porlasztast tobbszdér ismételtem mindad-
dig, amig az rH-érték jelentésen emelkedett. A leveg6vel val6 porlasztas-
hoz légs(irit6 motort, az oxigénes porlasztdshoz pedig oxigénpalackot hasz-
néaltam megfelel6 porlaszté késziilék segitségével. igy biztositani lehetett,
hogy az egyes borokat és az egyes porlasztasokat ismétlés esetén is azo-
nos moédon és azonos ideig végezzem.

I11. tablazat
rH emelkedés tébbszori porlasztas utan oxigénnel
A bor megnevezése erlg'q'eti 1 porlasz- 2. porlasz- 3. porlasz- 4. porlasz- p})"}ﬁig‘%s
tas utan tas utin  tas utan tas utan utan
rH rH rH rH
Egri fehér....... 20,38 21,27 21,38 21,45 21,51 21,27
Tolcsvai édes ..
szamorodni . 20,67 2181 21,91 21,98 22,05 21,98
Aszari fehér ... 20,34 20,93 21,03 21,10 21,10 21,24
Tallyai fehér ... 20,06 20,75 20,81 20,92 20,95 20,81
Eqgri siller ... 19,99 21,14 21,17 21,21 21,28 21,48
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A borok porlasztasakor kulonb6z6 mértékd rH emelkedést és egyes
boroknal kisebb-nagyobb fokd zavarosodéast észleltem. A borok zava-
rososdasnak, torésének mértékét zavarossagméréssel és tdobb bornal
szemmel lathatolag is értékelni lehetett. Az egyes porlasztasok kézott 15
perces id6tartam volt (L Ill. tadblazat).

Fehér borok rH-emelkedése levegdvel és oxigénnel torténé porlasztaskor

Az aldbbi kisérletben kilén megvizsgaltam néhéany, a szireteléstdl
szamitva kb. 6 honapig tarolt siller és vords bort, tobbszori levegbvel valo
porlasztas és oxigénnel valé porlasztds utan. A vizsgalatnal az alabbi ered-
ményeket kaptam (IV. tablazat)

IV. tablazat
rH emelkedés

A bor megnevezése eredeti eredeti 1 por- 3. por- 5. por- 6. por | oxigénnel

pH rH laszths  laszths lasztds lasztds  torténd

utan utén utan utdn 1 porlasztas

rH rH rH rH | utén rH

Egri siller 3,38 19,19 21,14 21,21 2L.41 21,59 ! 21,48
Vegyes voros 3,48 19,79 20,99 2?,44i 22,51 2251 ! 2251
Gyongyaosi siller ........... 3,04 18,42 18,94 <9,22; 19,42 19,491 19,30
Vegyes siller ... 3,29 18,85 19,30 19,721 19,96 20,16) 1d,96

Ha &sszehasonlitjuk a siller, illetve a vdrds borok es a fehér borok
leveg6vel vagy oxigénnel valé porlasztds utani <M-emelkedését, akkor
az lathat6, hogy a siller, illetve voros boroknal 1,0—2,5 rH-értékkel maga-
sabb az rH-emelkedés mint a fehér borokndal. Ez részben azzal magyaraz-
hat6, hogy a vizsgalt voros, illetve szines borok fiatalabb, féléves borok
voltak, mig a Tolcsvai édes szamorodni, Aszari fehér és Téallyai fehér pedig
6borok voltak.

A leveg6s vagy oxigénes porlasztas és ezzel kapcsolatos rH-,valamint
zavarossdgmérés a borok redox-stabilitds meghatarozdsanak gyors mod-
szere lehet. A redox-stabilitds vizsgalatok a palackozéasra keriil6 borok
elbirdlasakor nyujthatnak hasznos timpontot a borok tartossdgéra vonat-
kozban. A porlasztaskor esetleg bekdvetkez6 zavarosodés, térés mértéké-
b6l elére meg lehet allapitani a boroknak oxidalddassal kapcsolatos torésre
valé hajlamossagat. A porlasztasos redox-stabiiitds vizsgalattal az is el6re
meghatarozhat6, hogy a borokat palackozdsuk el6tt kb. milyen mértéki
kénezésben, vagy aszkorbinsav adagolasban kell részesiteni. A porlasztas-
kor el6all6 zavarosodas, a torés okanak vizsgdalataval el6re megallapit-
haté lenne az is, hogy a bor hajlamos-e vasas jelleglii torésekre. Ezzel
elérhetnénk azt, hogy csak azokat a borokat részesitsik a jelenleg alta-
lanosan hasznéalt ferrocidnkéaliumos deritésben, amelyek az el6zetes vizs-
galatnal torésre valé hajlamossdgot mutatnak.

A vizsgélatok egyébként azt is mutattdk, hogy a borok rH értéke
csak az els6- mésodik porlasztaskor emelkedett Iényeges mértékben, utadna
viszonylag stabil maradt a tovédbbi oxigén behatdsaval szemben.
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ONEVWCTBWE CEPHWCTOW W ACKOPBMHOBOW KWC/OTbl B
BMHOMPAAHOM COKE U B BUHE

3. Kunu

Mpn cynbduraynum BUHOrpagHOro coka W BWHa, 6Gonbllas 4vacTb cep-
HUCTON KWUCNOTbl CBA3bIBaeTCA. [1pM W3BECTHOW CNOCOGHOCTU CBA3bIBAHUA
CEPHUCTON KUCNOTbI U NPU W3BECTHOM 3Ha4YeHUU pH, BO3MOXHO YCTaHOBUTb
npefen cynb®urayum HEMHOrO CNafkKux BWH C YMEPEHHbIM COfEepXaHuem
cnmpTa, 4To6bl [0 W3BECTHOrO BpeMeHM obecneymBaeTca 3awMTa BUH OT
LPOXXKEBOro cbpaxmsaHus. Ha OCHOBE ONbITOB aBTOpPa BO3MOXHO Mpu-
MEeHATb aCKOPO6MHOBYI KWUCNOTY BMECTO CEPHWUCTOW KWCAOTbl AN perynu-
poBaHua TH: noj BAUSHMEM acKOpPOGUHOBON KMCNOTbI TH yMeHLWaeTcs nyuue,
4eM MPU MCNONb30BAHWW CEPHWUCTON KucnoTbl. [ob6asneHuem 10 r ackop-
6MHOBOI KucnoTbl Ha 100 n BUH, TH yMmeHbwaeTca ¢ 1, a B cnyvae 20 r
ackopbuHOBOW KUCNOTbl € 2. PefoKCCTabWNbHOCTb BUH He OfMHaKoBa.
[o6aBneHneMm OfMHAKOrO KONM4YecTBa acKOPOGUHOBON KWCNoTbl TH yMeHb-
LaeTca MeHblle NpU BUHAaX B BO3PacTe HECKONbKUX JIeT, YeM MPU MONOAbIX
BUHAX.

WIRKUNG DER SCHWEFELIGEN SAURE UND ASCORBINSAURE
IN MOST UND WEIN

Z. Kiss

Bei Schwefelung des Mostes und Weines wird die schwefelige Séure
grosstenteils gebunden. |Ist die Bindefahigkeit der schwefeligen Sé&ure
sowie der Ps Wert bekannt, kann bei etwas slissen Weinen von geringem
Alkoholgehalt dasjenige Schwefelungsmass festgestellt werden, welches
delfl1 Wein eine gewisse Zeit lang mit Sicherheit vor der Garung durch Hefe
schatzt.

Nach den Versuchen des Verfassers eignet sich die Ascorbinséure zur
Ersetzung des zwecks der P/-/ Regelung hinzugefligten schwefeligen Séaure;
ihre ps herabsetzende Wirkung Ubertrifft diehenige der sehwefelingen
Saure. Mit 10 g Ascorbinsdure pro Hektoliter kaim durchschnittlich eine
PH Wertverminderung um 1 Einheit, mit 20 g aber eine solche um 2 Ein-
heiten erreicht werden.

Die Redoxstabilitdt der Weine ist verschieden. Bei mehrjahrigen Firne-
weinen tritt durch die gleiche Menge Ascorbinsdure eine geringere ps
Verminderung ein als bei Jungweinen.
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Beszamold
a Pragai Csehszlovak-Magyar Polarografiai Konferenciarol

Lindner Kéaroly

A konferenciat Jaroslav Heyrovsky akadémikus, a polarografia modszerének
feltalaloja és az Gj analitikai eljaras elterjeszt6je 1958. julius 14-én nyitotta meg a
pragai Purkyne intézet el6addtermében. Az Otnapos konferencidn a két rendezd
allam szakemberein kivil megfigyel6vel képviseltette magat Lengyelorszag, a Né-
met Demokratikus Koztarsasadg, Bulgaria, Olaszorszag és Anglia, a Kinai Népkoz-
tarsasag és Egyiptom. Hazankbdl a MTA és a Kémikusok Egyesilete altal dsszealli-
tott 20 tagl hivatalos kuldottségen kivil az IBUSZ megrendezésével 26 tagl, a
szakma irant érdekl6d6 csoport is részt vett a konferencian.

Mint minden kuldnleges analitikai eljards felhasznaldsa és fejlesztése targyko-
rében meghirdetett konferencia vagy el6adéas-sorozat, elsdsorban elméleti kérdé-
sekkel foglalkoz6 beszamoldkat tizott programjara. Az els6é nap plenaris el6ada-
sokkal telt el és szamos alapvet6 elméleti kérdést tisztdzé6 beszamol6d gazdagitotta
a polarogréfia fizikai—kémiai ismeretkorét. Tobbek k0z0tt ezen a napon tartott el6-
adast Proszt professzor, akadémiai levelez6 tag, munkatdrsaival a coulometrias
modszereknek a polarografidban valé alkalmazasarol és Heyrovsky akadémikus a
feszultség fuggvényében és az aramintenzitds fliggvényében végzett polarografiarol.

A konferencia masodik napjatél két szekcidban tartottdk az el6adasokat, még-
pedig olyan beosztasban, hogy lehetéleg pontos 8 éra 30 perces kezdéssel kb. Y211-
ig, majd féléras szinet utadn, mintegy 13—13.30 percig folytak az eladasok és az
azokat kovetd vitak.

A rendezés dicséretére kell megemliteni, hogy a menetrendszerien megtartott,
mintegy napi 15 el6adds meghallgatasan kivil az ebédutani id6 a résztvev6k sza-
méra tudomanyos intézetek latogatadsara, személyes megbeszélések lebonyolitdsara
és nem utolsé sorban a varos megtekintésére rendelkezésre allt. (A hazai kong-
resszusok rendezésénél kovetendd példa.)

Természetszerlien az elméleti el6adasok csak kdzvetve, megfelel6 alkalmazasok-
kal jarulhattak hozza az élelmiszeranalitika fejlesztéséhez. Azonban ezeken Kkivil
szamos olyan el6adas is hangzott el, amelynek megallapitdsai az élelmiszerek
vizsgéalatanal koézvetlenul is alkalmazhaték.

Tobbek kozt oszcillografidas mikroanalizis maédszerérél szamolt be Kalvoda,
melynek segitségével nemcsak vegyszerek tisztasdgat, hanem biol6giai anyagok,
pl. tej, vér, stb. 6lom, kadium-tartalmat nagy vastartalom mellett is meg lehet ha-
tarozni. A polarografias maximum-elnyomadsrél Rusznak, Kralik és Fukker Aaltal
ismertetett jelenségek az élelmiszerek bizonyos nagyobb molekulaju adalékanya-
gainak (festékek, zselatin, keményitd; stb.) vizsgalatnal latszanak felhasznalhaténak.
Kozvetlenil felhasznalhaté csekély hamutartalm( élelmiszerek nehézfém szeny-
nyezéseinek meghatarozasanal Sandi és Cieleszky médszere. Erdekes polarogréafias
arany-meghatarozasi eljarast ismertetett Linhart, amit esetleg terapidsan arany-
nyal kezelt &llati termékek vizsgalatanal az arany kimutatdsanéal lehet felhasznalni.
Dousek a magasabb zsirsavak és észtereik oszcillografids vizsgalatat ismertette,
amellyel zsirok tisztasdgat, vaj avasodasat, egyes zsirsavak identifikdlasat meg
lehet oldani. Az élelmiszerek kéndioxidos kezelésénél jol alkalmazhaté folyamatos
méréberendezésrél szamolt be Novak, mert mddszerével 001 térfogat %-t6l 50 tf.%-
ig tartésan és folyamatosan mérhet6 a gazok kéndioxidkoncentracidja. Sugarkezelt
élelmiszerek és sugéartartalmat szenvedett allatok vizsgélatara feltétlenil alkalmaz-
haté maddszer a polarografids Brdicka-reakcid. Sugérkezelt allatok szérumfehérjéi-
nek viselkedésér6l Csagoly és Kalausova ismertetéséb6l szerezhettek tudomast a

178



résztvevék. Egyébként, ha élelmiszeranalitikai vonatkozdsai nem is nagyok, mégis
emlitésre méltéak, mert taplalkozassal 6sszefiggd kérdéseket érintettek toébb szer-
z6nek, igy Brdickanak, Kalousnak, Baumannak, és Lindnernek fehérje- és peptid-
polarografiarol tartott el6adasai.

A konferencia 5. napjan néhany igen jol osszeallitott és szépen kivitelezett pola-
rografids oktatéfilmet mutattak be a csehszlovdk kollégdk, Masek bevezet§-el6-
adasa mellett. A filmek javarészét a szines oszcillogréafias polarografiai dokument-
filmmel egyitt a Brusszeli Vilagkiallitdson is bemutattdk. Kilénésen nagy haszna
lesz az egyetemi oktatdsban a harom részb6l all6 és a polarografia elméletének
alapjait ismerteté filmnek.

A konferencia el6adas-sorozatdt Heyrovsky akadémikus 0Osszefoglaldja fejezte
be, amelyben annak a reménynek adott kifejezést, hogy egyrészrél a csehszlovak
és magyar polarografusok még szorosabb baratsdga alakul ki a konferencia nyo-
man, masrészrél tovabbi orszagokra is kitejeszthet6 lesz ez a hasznos talédlkozasi
forma. Végezetiul koszonetét mondott a konferencia rendez6inek, magyar részr6l
Proszt professzor akadémiai levelezétagnak és Cieleszky kandidatusnak a MKE
polarografiai szakosztalya titkaranak.

A magyar kuldottség ezzel még nem fejezte be csehszlovéakiai programjat,
mert a szamos pragai kutaté intézet megtekintése utadn, a Szlovdk Tudoményos
Akadémia vendégeként tovabbi pozsonyi intézeteket tekintett meg. Végil harom-
napos tanulméanyit keretében gyarlatogatdsok mellett Szlovékia nevezetességeivel,
a Magas és Alacsony Tatraval is megismerkedhettek a résztvevék.

A konferencia és a tanulmanyut igen sok tanulsdggal szolgélt a résztvev6k sza-
mara, mégis legértékesebbnek azt lehet elkdnyvelni, hogy mint régi jobaratok

a miel6bbi viszontlatds reményében bulcstztak el egymastol a két orszdg szakem-
berei,
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ELELMI SZERVIZSGA LATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKOKLATBOL A GYAKORLATNAK...)

EDESIPAR
Persipan készitmények

Az édesipari készitmények mindéségével foglalkoz6 elsé atfog6 elGiras,
az ,Edesipari egyezmény”,a harmincas évek végén jelent meg. Az ,Egyez-
mény” meghatdrozta az egyes édesipari cikkek jellemz@it s szdmos tilto
rendelkezést irt el6. Ezek kozé tartozik az is, hogy marcipadnnak csak
mandulabdl és cukorbdl hengerléssel egynem sitett terméket szabad nevezni.
A héaborl alatt és utdn egyre nagyobb mennyiségben kerilt feldolgozasra
a kesertelenitett barackmag. A barackmagbélb6l és cukorbdl késziilt marci-
panszer( termak kézismert idegen neve a persipan. Az ,Egyezmény” is
ezt az elnevezést fogadta el. Ennek ellenére tobb éven &t még az olyan
hengerelt tésztdkbol készilt terméket is marcipannal vagy marcipanos
jelzével illettek, amelyekben nemcsak a mandula egy része, de teljes egésze
barackmaggal volt helyettesitve. Az Uj gyartmanyok biralataval meghizott
bizottsadg elfogadta azt az elvet, hogy jov6ben édesipari készitményekben
a mandulamagbél és barackmagbél egyittes felhasznéalasdhoz nem jarul
hozza. Marcipan elnevezéssel csak olyan készitményt fogad el, mely legalabb
30% mandulamagbéllel készilt. (Martott készitményeknél ez az érték
csak a korpuszra vonatkozik. (Fentiek alapjan a Budapesti Csokoladégyar
,Ezust desszert” néven forgalombabozott csokoladés darabaruja mar
barackmagot tartalmaz, s jov6ben a kozkedvelt ,Arany desszert” mar
kizarélag mandulaval fog készilni. Nem fordulhat elé tehat az a gyakorlat,
hogy mandula beszerzési nehézségek esetén azt egyszerlien barackmaghél-
lel helyettesitsék. A narancshéj reszelékkel zamatositott ,Leila” is barack-
maggal készil. A Szerencsi Csokoladégyar persipdnos tablas arut és per-
sipdnos nugéatot is hoz forgalomba.

(R. L.

Csokoladészer(i tablas aruk

lanzsirt importalt, melyb6l kakad és cukor hozzaadasaval csokoladészeri
tdblas &arut készit. Ezek a készitmények, ellentétben a régebbi hasonlé
készitményekkel, pl. Borneo tabla, kedvenc tabla, Csoko-ka szelet, stb.
olajos magféléket nem tartalmaznak. Az emlitett importzsirok jé tulajdon-
sdgai miatt ezek a készitmények kiils6leg megtévesztésig hasonlitanak a
valodi csokoladéhoz. A gyakorlott szakembernek csak az tlinik fel, hogy
a kroklanzsirral készult tablasaru szine nem fényl6, hanem tompa, pattanva
torik, de torési feliilete nem kagylds. izben mar lényegesebb a kulonbség.
Csokoladés zamatuk lényegesen gyengébb s a kroklanzsir magasabb olvadas-



pontja enyhe faggyds mellékizben jelentkezik. Az emlitett csokoladétol
eltéré tulajdonsagaik ellenére ezek a készitmények nagy élvezeti értékliek
s lényegesen olcsobb aruk miatt is rovidesen kézkedveltté fognak valni.

(R. L)
Toltétt cukorkak

Az édesipar fokozatosan noveli a szemenként csomagolt cukorkak
mennyiségét. Ezt a torekvést higiénés és mindségi szempontb6l is 6rvende-
tesnek tartjuk. Atvételnél arra lgyeljink, hogy csak olyan arut vegyink
at, mely teljesen szagtalan. Egyre ritkabban, de még most is eléfordul,
hogy nyomdafestékszagl, petréleumos papirba csomagoljdk a cukorkakat,
s ennek kellemetlen szagéat és izét a cukorka kils6 rétege atveszi, élvezeti
értéke csokken. Masik el6fordulé hiba, hogy hibas gépbeallitds kdvetkezté-
ben a cukorkaszemek lazdn vannak csomagolva s szallitas alatt fellépd
raizkddas kovetkeztében a cukorkaszemek a papirosbhdl kihullanak.

(R. L)
MUanyagdobozba csomagolt édesaruk eltarthatsagi ideje

Az édesiparban hasznalatos polistirol és polietilén mianyagdobozok
a csokoladés desszerteket kell6en védik a légnedvesség s idegen szagok ellen.
Szaréellendrzéseink és tarolasi kisérleteink alatt befiilledést nem tapasz-
taltunk. Maéarfatlan fondant vagy zselét azonban ilyen dobozokba ne cso-
magoljunk, mert azok révid id6 alatt elfoly6sodnak. A fondant cukorkékat
a j6 kandiszréteg némileg védi az elfolydsodastol.
(R.L.)

Mdanyagpélcikdk hasznalata cukorkaarunal

A multban és jelenleg is tobb cukokaéru agy készil, hogy annak egyik
végébdl rovidebb-hosszabb hurkapalcika all ki (pl. nyaldka, kakas, paprika,
stb.). Toébbszdor okozott szerencsétlenséget a szalkas, éles végl fapalcikak
hasznalata. Ezért 6rommel kell tdvozoInlink azt az jitadst, hogy megfeleléen
legdmbdlyitett, kelléen rugalmas, de nem merev mianyagpalcikakat
fognak hasznéalni fentebb emlitett célra. Ezek a manyagpélcikak tilnyomaé-
részt PVC-b6l készilnek, s csak az egészségre artalmatlan szinezékanyagot
és lagyitéanyagot tartalmazzak.

(R. L.

Edesipari minéségi el6irasok

Azokra az édesipari készitményekre, melyekre érvényes szabvanyok
még nem késziltek, altaldnos mindségi eldirdsokat, un. specifikacidkat alli-
tanak 0Ossze. Az el6készit6 munké&ban a kereskedelem és az ipar illetékes
szakemberei vesznek részt. Ezek az el6irdsok a szabvanyositott termékekre
is kitérnek, abban az esetben, ha min6ségi szemponthol egyes készitmények-
nél a szabvanyban meghatarozott jellemzékén kivil méas jellemz6k el6irdsa
is sziikséges. Természetesen ezeknek értékei a szabvanyos értékekkel
nem lehetnek ellentétesek. Az édesdrukkal foglalkozok figyelmét felhivjuk,
hogy amennyiben fogyasztoi, ipari vagy kereskedelmi érdekbdl egyes készit-
ményeknél kilonleges el6irdsok kikotése latszik sziikségesnek, javaslatai-
kat legkés6bb 1958. szeptember 1-ig a MITE édesipari szakosztalyanak
kiuldjék meg. (Edesipari lgazgatésadg V., Akadémia u 1—3.) A javaslatok
kitérhetnek csomagoldsi, megjelolési eldirdsokra, valasztékra, Osszetételre,
izesitésre, szinezésre stb.

(R. L)
1



Fagylaltostydk

Az elmlt id6szakban tobb panasz érkezett, hogy egyes fagylalttolcsér
szallitmanyok tésztadjanak falvastagsadga egyenetlen, siletlen s6t lyukas.
Ellenérzéseink alatt meggy6z8dtiink, hogy fékép az |. negyedévben gyér-
tottak olyan fagylalttélcséreket, melyek 10%-néal tobb Iyukas, fagylalt
adagolasdra mar alkalmatlan ostyatdlcsért tartalmaznak. Az atvev6k az
ilyen széllitmanyt utasitsdk vissza. A lyukas tdlcsérbe (kosarba) adagolt
fagylalt fogyasztas kdzben olvadva kénnyen racsurog a vasarlé ruhajara
s bosszlisag mellett kart is okoz.

(R. L))

Fagylalt

Toébb vendéglatéipari tzem borsodé néven borral készilt fagylaltot
hoz forgalomba. A borral késziilt fagylaltoknak a tejfagylalt kdvetelményeit
kell kielégitenitk.

(R. L.)

Kakaopor selejt

Ahol nagytomegi kakadpor keriil csomagolésra, szinte elkerilhetetlen,
hogy a szoérodas révén selejtes aru ne keletkezzék. Az ilyen sdpredéket
— takarmany aron — rendszerint allatetetésre értékesitik. Mivel azonban
fenndll az a veszély, hogy az ilyen aru — szitalas s esetleg keverés utjan
— forgalomba keril: sziikségesnek latszik a selejt &ru dena.turdldsa. Erre
megfelel a marhasé szinezésére hasznalatos timfold vagy esetleg mar szine-
zett, puderfinomra &rolt marhasé is, 5—10%-os hozzékeveréshen. Az
allatetetésnél e sémennyiség a takarmanyok adagoldsanal beszamithaté.

(8. L)

TEJIPAR

TEJ

A kannatej min6sége az el6z6 évekhez viszonyitva hatdrozottan javult.
A vizsgalt mintdk tobbsége megfelelt a szabvanyban el8irt mindségi kove-
telményeknek. Az V. h6 2-a 6ta 2,5%-ra felemelt zsirtartalom kedvez6en
hatott a min&ségre. Tompitott tejet (sz6das iz( és szagu) a bekilddott mintak
kézil nem észleltink. A mintdk kb. 50%-é4nal azonban tovébbra is Kis-
mértékd pelyhes alloméanyt és tdbb esetben — kiilondsen majus és junius
hénapokban — tisztatalan szagot és izt tapasztaltunk. Az utébbi hibat a
tej fokozottabb szell6ztetésével csokkenteni lehetne.

(Sz. M)

Vaj

A teavaj min6sége az el6z6 évekhez hasonlbéan elég gyenge volt. A
téli hénapokban a bekilddtt mintdk mintegy 50%-4t nem taladlta meg-
felelének az érzékszervi biralé bizottsdg. A késébbi hénapokban a mingség
javult. A szokasos téli hibdk kozul megemlitjuk a kemény, nehezen ken-
het6 morzsal6dé Aallomanyt, olajos-faggyus, karcos, ketonos, tisztatalan
izt és szagot. A magas viztartalom miatt a vajak vizereszték és hézagos
kidolgozastak voltak. Az V. h6 2-a 6ta 80%-ra felemelt zsirtartalom itt
is kedvez6en hatott a mingségre.

\(Sz. M)

Sajt
A félkemény- és kemény sajtok a szabvany el@irasa ellenére minden

megjelolés nélkiul (gyarté lzem neve és telephelye, szavatossdg hatar-
ideje stb.) kerulnek forgalomba. igy egyrészt a vev6kozonség nem tudja,



hogy milyen sajtot vasarol, sovanyat-e vagy zsirosat, méasrészrél az ellen-
Orzés is lehetetlen, mert tébbhetes sajtot is arusithatnak, ami mind az ipar,
mind a kereskedelem j6 hirnevére karos lehet.

. (Sz. M)
FUSZEREK

Flszerpaprika

A brisszelivilagkiéallitason arusitasra kerilt ,,Kilonleges fliszerpaprika’’
belféldi forgalomban is kaphatdé, r/4 kg-os szegletes, litografalt diszes fém-
dobozokban, tovabbéa vords — paprika hively alaki — atlatszé mianyag-
ban is 7 dkg-os csomagolasban. Az el6bbit a kalocsai, utébbit a szegedi
Paprikaipari Véallalat hozza forgalomba, versengve a min6ségben. Mindkett6
tizespiros szin(i, alig érezhet6en csip6s, igen kellemes aroméju. i

Ezeken kivil 10 dkg-os kerek, diszes badogdobozban kalocsai ,,Edes
nemes” fliszerpaprika is keril belféldi forgalomba s ezzel a jobb min6sé-
gek valasztéka lényegesen javult. Ugyanis az elmult félévben a kiskereske-
delemben nagyobbrészt csak régebbi 6rlési ,Félédes” és ,Ro6zsa” paprika
volt kaphat6. Sajnos ezekb6l olyan nagy készletek maradtak eladatlanok,
hogy csak atdolgozva — frissebb &rleménnyel feljavitva — és Gjracsoma-
golva keriilhet Gjbél forgalomba. Nyilvanvalé, hogy a jelenlegi sz(ikos
papirellatas idején — ha a tobbi koltséget nem is szadmitjuk — ez komoly
népgazdasagi kart jelent.

. (s. L)
SORIPAR

Kellemetlen, katranyiz{ hordds sérminta kerilt vizsgalatra. Az egyéb-
ként szabalyos Osszetétell sér kellemetlen ize a hordé szurok bevonatatél
szarmazik. A hordé fejtételepek nagyobb gonddal jarjanak el, frissen
szurkozott hordékba ne fejtsenek sort.

A 18°-0s vilagos exportsor 0,35-0s és 0,65 1-espalackokban keril belfoldi
forgalomba. Exportra azonban 0,33-as palackokba is fejtenek sort. Az
exportszallitménybol esetleg visszamarado tételt pedig belfoldén hozhatjak
forgalomba. A 0,33-as palackra azonban nincs &r megéllapitva, sigy a 0,35-0s
ardban jut a fogyasztohoz. Arat kell teh&t megéallapitani a 0,33-as palac-
kokra is. (K J)

SZESZIPAR
Szeszes italok

Az MSZ szabvanyok kimondjak a palinka és likérféleségek alkohol-
tartalméat. Pl. kommersz rum 40 tf.%, barackpalinka 50 tf.%-0s. Ezeknek az
italoknak az ara is alkoholtartalmuk szerint van megallapitva. Mégis
egyre gyakrabban fordul el6 kiléndsen vidéki viszonylatban, hogy az
elarusitd helyeken a szeszesitalokat csokkentett alkoholtartalom jelzésével
hozzak forgalomba. PIl.: ,kommersz rum 38,5%-0s”, ,kisusti vegyespalinka
48,0%-0s”. Viszont az arut a 40%-os rum, (letve 50%-0s vegyespalinka
adrdban Aarusitjdk. Figyelmeztetjuk a belkereskedelmi vallalatokat, hogy
a szeszesitalokat csak szabvany szerinti elnevezéssel hozzédk forgalomba,
mert megtéveszt6 elnevezésl arukat a fogyasztéi ar figyelembevételével
birdljak el a mindségvizsgald intézetek.

Ecet

Az elmult években az ecetgyarak egyik sulyponti problémaja volt
az ecet szlrése, vagyis az ecetben levd él6 és elpusztult ecetangolnaktol
valé mentesitése. Savallé sz(ir6 berendezésekkel sajnos egyetlen Gizem sem

(K. J.)
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rendelkezik, sigy ,hazilag” készitették el a szlir6berendezést. Kezdetben
mosott homokot hasznaltak erre a célra, majd gyapotsz(ir6vel kisérletez-
tek. Az ételecetek ,ecetangolna tartalmat” sikerilt is minimalis mértékre
csOkkenteni. Az utébbi hénapok folyaman azonban egyre gyakrabban
keriilnek vizsgalatra olyan ecetmintdk, melyeknek ecetangolna tartalma
3—4000 db/l. Figyelmeztetjik az tzemeket, hogy a szlirés technolégiai
folyamatara nagyobb figyelmet forditsanak, kiléndsen a homok vagy
gyapotsziir6 gyakori ellenGrzésére.

A palackozott ecet forgalomba hozatalanal a palackok moséasara kell
nagyobb gondot forditani. Vizsgalatra kerilt egy kék katranyfestékkel
szennyezett palackozott ecet. Valdszinlileg gondatlanul mostak a forgalom-
b6l visszakeril6 palackot, mely el6z6leg tintdt, vagy ,kékit6t” tartal-
mazott.

(K. J.)

Uditsitalok

A fogyasztokozonség érdekeinek szem el6tt tartdsaval a kozelmultban
kormanyrendelet jelent meg a természetes gyumdlcslevek, szorpok stb.
forgalomba hozatalanak el6segitésére, és ezzel kapcsolatban az alkohol-
ellenes harc tdmogatasara.

A gyartd izemek térekvése arra iranyul, hogy a jov6ében az Gn. alkohol-
mentes Uditéitalok egyre nagyobb mennyiségben és javulé minéségben
keruljenek a fogyasztopiacra. A Magyar Szabvanyigyi Hivatal is felul-
vizsgalat alapjan Ujra szabéalyozza az MSZ 20609 Szénsavas Uditéital szorp-
b6l palackozva szabvanyt s az Gj javaslat mar igyekszik kikiiszébolni
azt a nagy kuldénbséget, melyet a palackozott uditital és a helyszinen el6-
allitott (vendéglatdipar) készitmények kozdtt elvezeti és tapértéktartalom
tekintetében fennallt. A palackozott 4rut ugyanis ez id6 szerint a szdrp-
anyag 1:5 aranyu higitasaval, mig a ,lédig” udit6italt 1: 10 higitassal
készitik. Az utébbi aru sem érzékszervileg, sem kémiai 0Osszetétel, sem
pedig bioldgiai, tapértéktartalom szempontjabdl nem felel meg a korszer(
élelmiszeripari termékek kdvetelményeinek. A késziild javaslat csak egyféle
Osszetétell udité ital gyartdsat engedélyezi 1:5 higitadsi aranyban. Ugyan-
csak szigortan eltiltja minden konzervéal6szer felhasznalasat a szorbinsav
kivételével. Nem engedélyezi az alkohollal konzervalt gyimdlcslevek gyar-
tdsi alapanyagként valoé felhasznalasat sem, s ezért szigorGan el6irja az
udité ital 0,5 tf.%-os alkoholtartalom hatarat, tij intézkedéseket hoz a
javaslat a kiszerelésre, eltarthatésagra, forgalomba hozatalra sth. is.

A palackozott idité ital legnagyobb részét a Févarosi Asvany és Szik-
viziizem telepei gyartjak. Ezek az ilzemek a fogyasztashél visszakerild
palackokat mossak és Gjra téltik. A készaru ellen6rzésére nagyobb gondot
forditsanak, hogy idegen szennyezések (pl. a mos6gép keféjébdl) ne keril-
jenek az aruba. Ugyancsak gondosabban kell megvizsgalni a palackok
szajan lev6 esetleges séruléseket (csorbult palackok), nehogy pl. korona-
dugo6s lezards esetén szénsavveszteség alljon el6.

(K. J.)

DOHANYIPAR

A fogyasztok korében gyakran taldlkozunk azzal a panasszal, hogy a
szivarkdk végeib6l a dohany kihullik, hogy a szivarkdk sok esetben nem
megfelel6 kitoltéslek.

\%



Kilondsen sitlyosnak tekinthet6 a 2 mm-nél nagyobb kihullas, amely
a szivarka rendeltetésszer(i hasznélatat akadalyozza, vagy széls6 eset-
ben Kkizéarja.

A kitdltéssel kapcsolatos leggyakoribb hibadk : a laza, a kemény és az
egyenl6tlen kitoltés. A nagyon laza, vagy nagyon kemény kitoltés szélsd
esetben ugyancsak kizarja a szivarka rendeltetésszerli hasznalatat.

A tbltési és kihullasi hibak szoros 0sszefiiggésben vannak egymassal.
Nagyfokd a kihullds a szivarkadk laza toltése esetén. A kemény Kkitoltés
esetében ugyan csdkken a kihullasi veszély, viszont a szivarka nehezen
szivhato, normalis szivas mellett kevés féfistot ad, és az elegendd foéfist
eléréséhez gyakori er6teljes szivasra van szikség. A toltési hibak kozil
tapasztalatunk szerint a kemény toltés (témottség) fordul el a legnagyobb
Szazalékban. A gyarak a nagyfok( kihullds elkeriilése végett sok esetben
a kelleténél témottebben gyartjak a szivarkakat. Ez amellett, hogy a fo-
gyasztékra nézve hatranyos, egyduttal tobb anyag felhasznéléasat is jelenti.

A kihullasi és toltési hibdk f6leg a dohanyvagatra vezetheték vissza.
Az apro, rovid vagat megfelel6 nedvességallapot mellett is fokozza a kihul-
lasi veszélyt. Tulsagosan rovid vagat esetén a szalak nem tudnak kereszt-
ben kasul elhelyezkedni, nem tartjak egymast. Viszont morzsalékos, szaraz
dohanyanyagbdl igen nehéz megfelel6 hosszlsaglu vagatot el6allitani. Nagyon
fontos itt az optimalis vagasi nedvesség betartasa, il. beallitasa. Irodalmi
adatok szerint ez a vagasra kerul6 dohanyfajtatol fuggéen 17% korul
mozog.

A szivarkak jo kitdltésének eléréséhez a véagat hosszisdga mellett
igen fontos szerepe van a vagat szélességének. Minél vékonyabbra van
vagva a dohany, anndal jobb kitdltés( szivarkakat lehet beléle késziteni.
A tapasztalat szerint az egyenletesen kitoltott vékony vagatd szivarka
még kemény kitoltés esetén is elegendd f6fustot ad, normalis szivas esetén.
A vékony vagat a megfelel6 hosszlsagl vagathoz hasonléan ugyancsak
el6segiti a szalak keresztiil-kasul valé elhelyezkedését és jo kitdltésl, ki-
hullasmentes szivarkdkat eredményez. A vagatszélességnek azonban iga-
zodnia kell a vagasra keriil6 dohanylevél struktardjahoz. Finomszdvetd,
rugalmas dohénylevelekbdl (pl. keleti dohany) 0,4 mm-es vagatszélesség
esetén is csak kicsi a tormelékességh6l ad6édd gyartasi veszteség. Kevéshé
rugalmas, vastag levélszovetli, szdraz, morzsalékos anyagok ilyen vékony
véagat készitésére nem alkalmasak.

Gyarto vallalatainknak meg keu taldlniok azt a megfelel6 méretet,
ami még gazdasdgos és jo kitdltést biztosit.

Az ezévben megjelent MSZ 6227 T. szivarkaszabvany-tervezet a
szivarkak vagatszélességét is szabalyozza. E szerint a vagatszélesség a |—
VI. mindségi csoportban 0,4, 0,5 vagy 0,6 mm, a VII—IX. min@ségi cso-
potban 0,6 vagy 0,7 mm, a nikotin-csokkentett gyartmanyoknal legfeljebb
0,8 mm. A megengedett tlrés +0,1 mm.

A kihutasi hibdk a szaritds és forgalombahozatal kézben fokozédnak,
kulénosen akkor, ha az arut nem kezelik kiméletesen. A szivarkéakat tartal-
maz6 kartonladak dobdaldsa, a kartonokra valé rdéallas vagy railés, a cso-
magocskadk kiméletlen kezelése az A&rusitdsnal nagymeértékben fokozzak
a kihullast, kilondsen akkor, ha a szivarkdk a kivéanatosnal szdrazabbak.

A fentiek alapjan nemcsak a gyarté ipar, hanem a kereskedelem is
sokat tehet annak érdekében, hogy a fogyasztok altal olyan sokszor kifo-
gésolt toltési és kihullasi hibadk csékkenjenek.

(B. F.)
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KOZMETIKA
Puder

Az MSZ 20558 szabadlyozza a pGder min6ségét. A puldereket 3
csoportba osztja: A, B és C tipusd, zsiros, norméal és szaraz archérre.
Vizsgalataink sordn olyan paderre akadtunk, melyet egy magancég hozott
forgalomba ,,Kildonleges cetvel6tartalma pader” néven, ,széraz arcbh&rre”.
Eltekintve attdl, hogy a puder szerves anyagot csak nyomokban tartal-
mazott, a paderben mintegy 38% CaCO03-at taldltunk. Kifogasolni akarvéan
bekértik a gyartasi engedélyt, melyben valéban 40% CaCO03 szerepelt,
amit legnagyobb meglepetésiinkre az egyik min6ségvizsgalé intézet ked-
vez6en véleményezett. Tudvalevd, hogy a Ca003szaraz arch6rre nem valé,
a plUderszabvany a szarazbérlek részére egyaltalan nem és még a zsiros-
bériek részére is maximéalisan 20%-nyi mennyiségben engedélyezi. Miutan
a cég engedélye 40% CaCO3-tartalmu paderre vonatkozott, a pudert kifo-
gasolni nem lehetett, mert a kozmetikai cikkek nem tartoznak az 1895
XLVI t. c. hatdlya ald és igy szabalysértési eljarast nem indithattunk a
gyarté ellen. Célszer(i lenne, ha a jovében a tanacsok ipari osztalyai egysé-
gesen egy helyen ellen6riztetnék a maganiparosok készitményeit, mieldtt
a gyartasi engedélyt kiadnak.

(H. L)

Fogkrém

A mualtban nagyon sok, nem frissit6 és Gdit6, inkabb testapold-
krémbe mint fogkrémbe val6, szajban szinte kellemetlen izG fogkrém
kerilt forgalomba. Ezekre nagyon sok panasz volt és ilyen fogkrémeket
az Ulzletekben sajnos még ma is talalunk. A fogkrémek izesitéséhez fel-
hasznélt anyagot jellegmintak rogzitik. A fentiekhez hasonld esetek elkerii-
lése miatt feltétlenll szikségesnek latjuk, hogy ha egy fogkrém meg-
szokott illathhoz val6 kompoziciét a véallalat nem tudja beszerezni —
mert allitélag ez az eset allt fent — miel6tt mas illatra térne at, egy min6-
ségvizsgald intézet véleményét is kikérné.

(H. L)

Szappan

A Budapesti Illatszer és Pipereszappangyar szappanai zsirsavtartal-
maéanak %-os ingadozéasa O6rvendetes mddon csokkent. Ez annak tulajdonit-
haté, hogy az egyes szappandarabok sllyai k6zott alig van eltérés.

Nem mondhaté ez a tobbi szappanizemre, ahol pl. a Toto, 7-virag,
Klub stb. szappanoknal gyakoriak a 90 g-os stlyok és a 77% alatti zsirsav-
tartalmak. Egyes lzemek az 1/6-os pipereszappanaikat 165 g-ra allitjak
be, holott a szappanszabvany kifejezetten 1/6 kg-os névleges sulyd db-
okrél ir. Minden 1/6-os szappan vizsgalatanal 166,6 g névlegesj sulyra
szamitjuk &t a szappan zsirsavtartalmat, még akkor is, ha az 1/6-0s
szappanra helytelentul 185 g van benyomva.

Nagyon helytelenitjik hogy még mindig forgalomban van az egyik
szappangyar ,Lanolin”-szappana lanolintartalom nélkil.

(H. L)
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