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A borászati kém ia régi prob lém ája a  term észetes és cukrozo tt m ustból 
erjesz te tt borok, v a lam in t a cukrozo tt édes borok m egkülönböztetése, 
m e rt a szőlősgazdák egyrésze répacukor adagolással igyekszik m u s tjá t 
t i l to tt  m ódon m egjav ítan i. M ár többször tö r té n t k ísérle t o lyan összefüggés 
kidolgozására, am ellyel k im u ta th a tó  lenne a d o tt borról kém iai analízis 
segítségével, hogy term észetes vagy  h am isíto tt m ustbó l erjedt-e. íg y  leg­
u tóbb  Rebelein (3, 4) közölt egy elm életet, m elynek alaposabb tan u lm án y o ­
zása azonban az t m u ta tta , hogy m ódszere m ég nem  alkalm azható  m egbíz­
h a tó an  a m ustok  cukrozásának k im u ta tá sá ra  (11).

A m ustham isítás k im u ta tá sá t te h á t m agában  a m u s tb an  kell elvégezni, 
am íg benne szaharóz ta lá lha tó . A szaharóz k im u ta tá sá ra  m á r szám os 
e ljárást kidolgoztak (1, 2, 5, 6, 7, 8, 9), m elyek labora tó rium i m ódszerként 
használhatók. A  m ustokban  és bo rokban  azonban a  jelentős enzim tarta lom  
következtében gyors a szaharóz inverziója (12), ezért a  ham isítások  felde­
rítésére o lyan m ódszer szükséges, am ellyel m u s tá tvé te lko r helyszínen 
gyakorlo ttabb  m unkaerők  né Ili ül is azonnal k i lehet m u ta tn i a  szaharózt. 
E gy régebbi közlem ényben (10) közöltük R aybin  szaharóz reakció jának  
alkalm azását helyszíni m ustv izsgálatra . Az e ljá rás t gyako rla tban  is beve­
zették  és az o ttan i tap asz ta la to k  bizonyos m ódosításokat te t te k  szüksé­
gessé. Az eredeti eljárással ui. csak 1% -nál nagyobb szab aró ztarta lom  
vo lt k im u ta th a tó  m ustokban  (borban az érzékenység nagyobb), am i a  
szakképzettséggel nem  rendelkező átvevőknek  nem  m indig  sikerült; szüksé­
gesnek m u ta tk o zo tt az e ljárás érzékenységének fokozása azért is, m ert 
bizonyos esetekben az 1% a la tti cukrozás k im u ta tá sa  is jelentős lehet.

K ísérlete ink során bebizonyosodott, hogy nagyon  kis m ennyiségű 
szaharóz k im u ta tá sá t m ustokban  a jelenlevő glükóz és fruk tóz  zavarja . 
Ezek a cukrok ui. d iazouracillal lúgos közegben sárgásbarna-barna  elszíne­
ződést okoznak, am i sokszor a diazouracil és szaharóz á lta l adandó kék színe­
ződést fedi, vagy m ár keletkezését is gáto lja. A redukáló  cukrok e ltávo ­
lítá sá ra  vagy elroncsolására az irodalom ban számos m ódszer ta lá lható , 
am elyek azonban helyszíni v izsgálatkor nem  alkalm azhatók  m ár csak azért 
sem, m ert a leválasztó kém szerek feleslegét is el kell távo lítan i, hogy a 
szaharóz-diazouracil reakciót ne zavarják .

Sokirányú próbálkozás u tá n  m egkíséreltük  a cukrok hidroxilcsoport- 
ja inak  lekötését borax, illetőleg m etab o rá t á lta l s ez az ú t  használhatónak  
bizonyult. Megfelelő koncentráció jú  oldatok alkalm azásával színes m u s­
to k b an  is kellő biztonsággal k i tu d tu n k  m u ta tn i 0,2%  szaharózt. A régebben



közölt és az új eljárás eredm ényeinek összehasonlítása az 1. táb láza tb an  
ta lá lható .

1. táblázat

A  m u s t  
s z a h a r ó z -  
t a r ta lm a

S z ín

%
R é g i  e l já r á s Ú j  e ljá r á s

M g S 0 4 n é lk ü l M g S 0 4- t a l M g S 0 4 n é lk ü l M g S 0 4-t a l

0,0 sárga sárga . sárga sárga
0,1 sárga sárga zöldessárga fehér
0,2 sárga zöldessárga sárgászöld világoszöld
0,5 zöldessárga fehér zöld zöld
1,0 sárgászöld világoszöld zöld zöld
2,0 világoszöld zöld zöld zöld
3,0 zöld zöld zöld zöld

A szabaróz k im u ta tá sa  a  ja v íto tt  m ódszer szerin t a  következőképpen 
tö r tén ik  :
Szükséges vegyszerek:

Lúgos bóraxoldat. K észítése: 20 g ná trium h id rox ido t feloldunk 11-re 
s az így  k a p o tt o ldato t bóraxszal te lítjü k .

A ktív  szén.
Diazouracil.
M agnézium szulfát o ld a t: 30 g kristályos m agnézium szulfátot oldunk 11-re

Eljárás :
5— 6 m l m usthoz kb . l/2 g ak tív  szenet adunk , jól összerázzuk, m ajd  

kis tölcséren és szűrőpapíron  m ásik  kém csőbe szűrjük . A tisz ta  szüredékhez 
20 m g d iazouracilt és azonos térfogatú  lúgos bóraxo ldato t adunk , és alaposan 
összerázzuk. E zu tán  kb . x/2 m l m agnézium szulfáto ldato t ad u n k  az elegyhez 
és ism ét összerázzuk. 2— 5 perc m úlva  vizsgálj ide az elszíneződést. Szaharóz- 
m entes m ust sárga, b a rn a  vagy  barnásvörös színű lesz ; szaharóz jelen­
létében zöld vagy  kékes zöld színeződés észlelhető, m elyet a  lassan ülepedő 
m agnézium hidroxid  csapadék adszorbeál. A színösszehasonlítás b iz ton ­
ságossá té te lére  egy-egy vizsgálatsorozat e lő tt g a ran tá ltan  cukorm entes 
m u s tta l is végzünk egy p ró b á t és az így k a p o tt színhez hasonlítjuk  a k ö v e t­
kezőket.

I R O D A L O M :

( 1 )  G a ro g lio , P .  G .— S te l la ,  C . :  R i v .  v i t i c o l t .  e  e n o l .  8 ,  1 5 5 ,  1 9 5 5 .
( 2 )  G a ro g lio , P .  G .— S te l la ,  C . :  R i v .  v i t i c o l t .  e  e n o l .  8 ,  3 8 5 ,  1 9 5 5 .
( 3 )  R e b e le in ,  H . :  Z . L .  U .  F .  10,5, 4 0 3 ,  1 9 5 7 .
( 4 )  R e b e le in ,  H . :  D e u t .  L e b e n s m .  R u n d s c h a u  5 4 ,  2 9 7 ,  1 9 5 8 .
( 5 )  R o th e  n t  u n se r , S . : ' / .  U .  L .  1 8 ,  1 3 5 ,  1 9 0 9 .
( 6 )  R o th e n fu s s e r ,  S . :  I b i d .  1 9 ,  2 6 1 ,  1 9 1 0 .
( 7 )  R o th e n fu s s e r ,  S.: I b i d .  2 1 ,  5 5 4 ,  1 9 1 1 .
( 8 )  R o th e n fu s s e r ,  S . :  I b i d .  2 4 ,  9 3 ,  1 9 1 2 .
( 9 )  R o th e n fu s s e r ,  S . : I b i d .  2 4 ,  5 5 8 ,  Í 9 1 2 .
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( 1 1 )  T ö r le y  D .— J e s z e n s z k y  Z - n é :  A  B p .  M ű s z a k i  E g y e t e m  É l e l m i s z e r k é m i a i  T a n s z é k é n e k  K ö z l e ­

m é n y e i  I I .  1 ,  1 9 5 9 .
( 1 2 )  1 V e g e t, R . :  D i e  W e i n - W i s s e n s c h a f t  1 9 5 8 ,  К о .  1 2 ,  1 3 5 ,  l a p .



ZUR FR A G E  DES RA SCH EN  N ACHW EISES VON SACCHAROSE 
IN  MOST U N D  W E IN

L . Telegdy Kováts— D. Törley

Die E m pfin lichkeit der R ay b in ’schen D iazouracil-Probe zum  N ach ­
weis von  Saccharose in  M ost u n d  Wein w urde du rch  B lockierung der a lk o ­
holischen H ydroxy lg ruppen  der Glucose u n d  F ructose  m it B ora ten  w esent­
lich erhöht. D urch  diese A bänderung  der M ethode w urde die Grenze der 
sicheren N achw eisbarkeit in  M ost vom  ursp rüng lichen  1% au f 0,2%  
Saccharose verschoben.

C O N T R IB U T IO N  A LA Q U ESTIO N  D E  LA R E C H E R C H E  R A P ID E  
D U  SACCHAROSE DANS LES MOÜTS E T  LES VINS

L. Telegdy Kováts— D. Törley

L a sensitiv ité  de la  reaction  colorée du  saccharose-diazouracil d ’aprös 
R ayb in  se f i t  augm enter dans les m outs en  b loquan t les fonctions alcooli- 
ques du  glucose e t du  fructose p a r  des borates. L a  lim ité  inférieur du  p ro ­
cessus originaire é ta it  1 % ; la  m éthode m odifiée p a r  contre perm et encore 
l’iden tification  s ' re de 0,2% saccharose dans les m oüts.

C O N T R IB U T IO N  TO T H E  PR O B L EM  OF T H E  Q U ICK  D E T E C T IO N  
OF SUCROSE IN  MUST A N D  W IN E

L . Telegdy Kováts— D . Törley

The sensitiv ity  of th e  previously  described R ayb in  colour te s t has 
been im proved  b y  altering  th e  com position of th e  reagents. Glucose and  
fructose do n o t in terfe re  w ith  th e  reaction  if  th e ir  hyd roxy l groups are 
blocked w ith  bo ra tes ; in  th is  m an n er even 0,2 % sucrose can be detec ted  
in  m ust (instead of 1% b y  th e  form erly published  procedure).

Helyreigazítás.
Az É lelm iszervizsgálati K özlem ények V. kö te te  287. o ldalán  a 10. 

tá b lá z a t helyesen a következő :
10. táblázat

Görögdinnyefajták C-vitamintartalma érési időpont szerint

Alkalmazott
módszer

Ú j m a jo r i
M a r -

s o v s z k y S z e n te s i S z a b o lc s i P a l la g i C s á n y i
Vizs­
gálat
idő­

pontjaC-vitamintartalom mg/100 g

Tillm ans............................ 6,6 4,6 6,0 5,0 4,4 6,0 V III.
Schulek (Spanyár módo- 27

s í tá s h a n ......................... 9,2 8,4 8,4 11,0 10,0 10,0 IX . 9
T illm ans........................... 10,0 5,9 10,2 11,0 12,3 13,6 , ,

Chromatográfia............... 3,0 2,0 4,0 6,0 6,0 8,0 ”
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Illóolajok analízise II.
A sajmeggy (P runus Mahaleb) kum arin jairó l

KISMARTON KÁROLY
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszéke 

Érkezett: 1960. január 5.

A k u m arin  az о— oxi fahéjsav  cisz m ódosulatának  (kum arinsav) 
lak ton ja . A belőle leszárm azta tha tó  h e ly e tte s íte tt és kondenzált vegyli­
lé teket nevezzük kum arinoknak  (1. áb ra ) . A  k um arinoka t a  növényvilágban 
a  növények különböző részében, csaknem  m in d en ü tt m eg ta lá lha tjuk . 
A széna illa tan y ag án ak  a lk o tó része ; k isebb m ennyiségben drogokban 
(tonkabab  : kum arin , angelika gyökér, angelicin, levendula : hern iarin , 
m edvelapu  : im peratorin), gyüm ölcsökben (citruszfélék : geranoxi-kum arinok 
cseresznye: kum arin ), főzelékfélékben (burgonya: szkopoletin, sárgarépa: 
um belliferon), cikóriában  (cikoriin), á rp a  és zab gyökerében és levelében is 
k im u ta ttá k  (1). A zam atosítószer olcsóbbá té te lére  mesterséges vanilia- 
a rom a készítm ényekbe keverik , ezálta l édesipari, közelebbről sü tő-cukrászati 
te rm ékekbe is ju t . (2).

É lelm iszerekben a  ku m arin  bizonyos körülm ények közö tt mérgező 
lehet. K ülönösen á rta lm asak  —  az á lla tk ísérle tek  tanu lsága  szerin t —  
fu rán n a l kondenzált szárm azékai. A szervezet m éregtelenítő  m echanizm usa 
u ro n s a w a l kapcsolva, u ro n id  fo rm ájában  el tu d ja  ugyan  távo lítan i, de 
közben az em észtőenzim eket befolyásolhatja. A csírázáskor tap a sz ta lt 
gátló  jelenség az em beri szervezetben is le já tszó d h a t; a  kum arinok  Л З -kötésén 
az enzim ek szulfh idril csoportjai addicionálódnak. A  felszívódott kum arinok  
K -an tiv itam in  h a tású ak  lehetnek, különösen veszélyes a  4-oxikum arin 
és fényhatásra  előálló dim er je, a  d ikum arol (3).

ő -ß - glukozido - 6 * Ме.0 ~ 8 ~ dio/ukumorin 
/  f,rcxin j

1. áb ra
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Az eddig m egism ert term észetes kum arinok  nagy  többsége ox ikum arin  
és szárm azéka, a  4-oxikum arin  azonban  igen r i tk á n  fordul elő. Mono-, di-, 
triox i-kum arin  és alifás éterei, v a lam in t a lk ilezett, benzollal és fu rán n a l 
kondenzált szárm azékok keverten , vagy  növénycsaládra és fa jra  jellem ­
zően fo rdu lnak  elő. Az eddigi v izsgálatok tanu lsága  szerint, a  növényi 
szövetben kivétel nélkü l glükozidok, am elyek sav, vagy  enzim hatásra  
hasadnak  cukorra  és aglükonra, éréskor vagy  a  sejtszerkezet felbom lásakor. 
A kum arinok  keletkezését m ég nem  tisz táz ták  ; bioszintézisük elm életileg 
három  vagy  h a t szénatom os egységekből, vagy  pentózokból, esetleg 
am inosavból tö rtén ik .

E lkülön ítésük  és azonosításuk m eglehetősen nehéz, m e r t kém iai és 
fizikai tu la jdonságuk  sok tek in te tb en  egyezik a flavonoidokéval. A nalízis 
cé ljára  erős u ltra ibo lya  abszorpciójuk, fényhatásra  bekövetkező dim erizáció- 
juk , a  lak to n g y ű rű  és a  ra j ta  levő A 3-kötés sa já tsága i és —  esetenként —  
illékonyságuk hasznosítható . A semleges, savas és lúgos közegben észlelt 
fluoreszcencia változás felvilágosít az egyes kum arincsoportokról, ső t 
Ooodwin (4) szerint, a  pH -függvényében fe lvett fluoreszcencia görbe u g y an ­
olyan jellem ző az egyes vegyületekre, m in t a  spek trum . A fluoreszkálás 
in tenzitása  és hullám hosszának változása —  egyébként azonos m érési k ö rü l­
m ények k ö zö tt —  a m olekulaszerkezet függvénye. P l. 7-oxikum arin (umbelli- 
feron) esetében a következő kinoidális szerkezetek lé tezhetnek :

Umbelhferon

2. áb ra

A kinoidális ion lúgha tásra  azonnal képződik s az o ldat m egsárgul. 
Minél könnyebben a laku lha t á t  a  m olekula parakinoidális szerkezetű ionná, 
anná l erőteljesebb az észlelt fluoreszcencia. K um arin , és szabad fenolos 
h id rox ilt nem  tarta lm azó  kum arinokból lúgos közegben a  lak tonhasadás 
következtében  előálló o-cisz-kum ársav tran sz  m ódosulata képződik az u lt r a ­
ibolya sugárzás h a tá sá ra  (5).

A fotodim erizáció a fahéjsavakra  em lékeztető jelenség, és szin tén  
tám p o n to t ad  a kum arinok  m egkülönböztetésére. A dim erizáció a d o tt 
hőm érsékleten vagy  jellemző hullám hosszúságú sugárzás —  te h á t megfelelő 
energiaközlés —  h a tásá ra  következik  be. E lsősorban a  nagyobb energ iájú  
u ltra ibo lyasugárzás hatékony , különösen a lu rano  -kum arinok ra . A dim er 
m egváltozo tt m olekulasúlya, oldhatósága, adszorpciója stb . révén a  v á lto ­
za tlanul m a rad t vegyületek tő l pl. krom atográfiás m ódszerrel egyszerűen 
elkülöníthető  (6).

A lak tongyű rű  eléggé állandó és nagyon  könnyen  k ép z ő d ik ; m ár 
gyenge savakkal (C 0 2) a cisz-o-kum ársav sókból felszabaduló szabad  sav  
azonnal lak to n t képez. Kellő hőkezelésre a  d ih id ro -kum ársav : a m elilotinsav 
is lak to n n á  alakul. Oxidálószerekkel (kivéve a  perm anganáto t) nehezebben 
tám ad h ató  meg, m in t a  kum arinszárm azék esetleges oldallánca, vagy  a 
lu rano-kum arinok  furánrésze. íg y  perszulfátos színreakcióval a  kum arin- 
ta r ta lo m  m érhető  (7). O xikum arinokat koncen trá lt lúggal ömlesztve rezorcin 
vagy  íloroglucin képződik, ezt a  reakció t azonban krom onszárm azékok 
is ad ják . K arbonilreagensekkel rendszerin t a  Д З -kötés is reakcióba lép. 
H idroxilam in  esetében az első m olekula a  Д З -kötésen addicionálódik és
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csak a  m ásodik  m olekulával képződik h id roxám sav . А Л  3-kötés P d  k a ta ­
lizá to rra l reverzibilisen hidrogénezhető, m ás redukálószerekkel azo n b rn  a 
lak to n g y ű rű  bom lik.

A kum arinok  illékonysága csökken a  poláris szubsztituensek szám ának 
növekedésével. A ku m arin  szublim ációs hője kisebb, m in t a  vaniliné, vagy 
a piperonálé (8). Szublim álással um belliferont és szkopoletint drogokból m ár 
közvetlenül k im u ta tta k , de az eljárás nem  m egbízható, m ivel hőbom lás 
révén  az összetettebb kum arinokból egyszerűbb kum arinok  keletkezhetnek. 
Vízgőzdesztillációs m eghatározáskor, am elyet kum arin  és m elilotinsav 
esetében végeznek (CaCl2-o ldatta l 180 C°-ig !), hasonló bom lás előfordulhat, 
ezért csak előzetesen k io ldo tt és tisz títo tt  ex trak tum bó l indu lnak  k i (9).

N övényi nyersanyagból á lta láb an  a  kum arinok  elkülönítése a  fel­
dolgozás alkalm as fázisában az e x trak tu m  lúgos kezelésével oldható meg. 
Vízzel gyakorlatilag  nem  elegyedő poláris oldószerből ily m ódon a  kum arinsav  
sók vizes o lda tba  v ihetők . A  lúgkoncentráció és az oldószerek helyes 
m egválasztásával eléggé tisz ta  nyerskum arin  nyerhető . E bből a term ékből 
k rom atográfiás oszlopban az egyes kum arinok  tisz tán  előállíthatok. Stanley 
(10) és m unkatá rsa i c itrom ola ja t és g rape fru it o la ja t k rom atografálva 
m egállap íto tták , hogy az 5-geranoxi-7-m etoxi ku m arin  vagy  5,7-dim etoxi 
ku m arin  (lim ettin) és a  7-geranoxi ku m arin  m eghatározásával az é r té k ­
telenebb grape fru it olaj m ennyisége az elegyben m érhető, m ivel az u tóbb i 
csak grape fru it o lajban fordul elő. Svendsen, Sw ain  (1), Reppel, Berlingozzi, 
Corcilius (11) és m ások m unkája  nyom án k ia lak u lt a  kum arinok  papír- 
k rom atográfiás szétválasztásának  és a  pap íron  tö rténő  azonosításának 
m ódja. Az eljárás lényege a  különböző összetételű oldószerelegyekkel fe j­
lesz te tt k rom atogram m , és többféle előhívási m ódszer alkalm azása. A hasz­
n á lt oldószerek négy csoportba sorolhatók :

a )  zöm ben poláris szerves oldószerek semleges elegye,
b) zöm ben vizet ta rta lm azó  semleges elegy,
c)  víz, vagy  szerves poláris oldószer ta r ta lm ú  savas vagy bázisos elegy,
d )  nagyrészt apoláris oldószert ta rta lm azó  elegy.

H a  a  nyers p rep a rá tu m  furano-, vagy  benzokum arin t nem  ta rta lm az , 
az egyfázisú elegyek előnyösek. Az a )  és b) oldószerelegyekben k a p o tt 
R /-é rtékek  közö tt közelítően fo rd íto tt az arány , am it az oldhatóság m agyaráz. 
A c) csoport savas elegyeiben az R /-értékek  em elkednek és az R /-különbség 
kedvezőtlenül csökken. A bázisos elegyekkel viszont gyakorlatilag  tetszés 
szerin t R /  előállítható . Á lta lában  érvényes, hogy az oxicsoportok növe­
kedésével az R / csökken, különösen jelentős az ortodioxi szerkezet hatása. 
Ezzel e llentétben az alkoxi oldallácok az R /-é r ték é t növelik. Az összetettebb 
kum arinok  a  negyedik csoport oldószereivel k rom atografálhatók  inkább, 
s ilyenkor a pap ír im pregnálása is hasznos lehet (12). H a  az eredeti glükozido- 
k a t n yerjük  ki, a  pap ír borátos kezelésével jellemző R /-vá ltozás t tap a sz ­
ta lunk , am i borátkom plexet képező tö b b érték ű  fenolos kum arin  esetében 
is észlelhető.

A pap írkrom atográfiás szétválasztás u tá n  az azonosítás az R /-értékek 
m érése és a fluoreszcencia észlelésén k ívü l színreakciókkal tö rténhe t. 
Ez egyú tta l a  k rom atogram m  rögzítésére alkalm as, vagy eluálás u tá n  
fo tom etriás m ennyiségi m eghatározásra. L eginkább a  diazonium sókat 
használják , e lte rjed ten  a  d iazo tá lt p -n itran ilin t, am ely 4-oxikum arinhoz 
a 3. szénatom on, m ás kum arinokhoz a fenolos részen kapcsolódik (13). 
K érdéses esetben jó szolgálatot teh e t az Em erson-reagens (lúgos közegben
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4-am inoantipirin  +  K 3FeCN6), am ely a  laktonos hidroxillal p a ra  helyzetben 
(tehát a 6-os szénatom on) szubsz tituá la tlan  ox ikúm arinnal indofenol típ u sú  
színezéket képez (14).

Kísérleti rész

1. A  nyersanyag előkészítése. A sajm eggy, törökm eggy (P runus Mahaleb) 
pon tusi-m editerrán  faj, hazánkban  karszt-bokorerdőben  gyakori. Gyömölcse 
jún ius végén, júbusban  érik. K özelkeleten, Törökországban, E gy ip tom ban  
term éséből ü d ítő ita lt készítenek. A  gyüm ölcs összetételét, elsősorban 
olajáét, többen  vizsgálták  (15) és a  cserje fá jában , kérgében és levelében 
levő flavonoidokat is e lkü lön íte tték  (16). Term ését a  likő riparban  több  
évtizede h a sz n á ljá k ; a  m eggybkőr nyersanyagához adagolják , a  likőr 
sajátos zam atának  k ia lak ítására . A  likőr zam atának  v á ltozásá t elsősorban 
a törökm eggy k um arin ja i okozzák, am elyek közül azonban  eddig csak a 
k um arin t m u ta ttá k  ki. Egyes kum arinok  á rta lm as v o ltának  ism eretében 
indokolt a  kum arinok  részletesebb vizsgálata.

A frissen szedett gyüm ölcsöt + 2 — + 5  C° k özö tt tá ro ltu k . L ik ő r­
ipari a lkalm azását szem elő tt ta r tv a , kü lön  v izsgáltuk  meg a  gyüm ölcshúst, 
a  m ag cson théjá t és a  m agbelet. 100 g gyüm ölcsöt kis labora tó rium i kézi 
sajto lóban  k ipréseltünk, ügyelve a rra , hogy a csonthéj és a  m agbelső ne 
sérüljön meg. A sa jto lást a  tö rkö ly  többszörös á tfo rga tásáva l s végül 15 m l 
vízben m acerálva végeztük. E zu tán  a  préspogácsát folyóvízben a  hús- 
szövetm aradványoktól m eg tisz títo ttuk , a  m agot szobahőm érsékleten sz ik ­
kasz to ttuk , m eg tö rtük  s a  cson théja t a  m agbelsőtől e lvá lasz to ttuk . Az így 
előkészített nyersanyagok m ennyisége a  következő :

100 g gyümölcsből :

lényeredék (1. Lé-)- 2, Lé) 
(a 15 ml vizet leszámítva)

54,2 g

préspogácsa 41,6 g

nedves mag 32 g

csonthéj (1. Csonthéj -j- 
2. Csonthéj)

magbél (1 .Mag -f- 2. Mag)

15,4 g
16,0 g

gyümölcshús maradvány 9,6 g

száradás -j- veszteség 4,8 g(0,6 +  4,2)

A kum arinokat a  léből m inden  to vább i kezelés nélkül, a  szüárd  ny ers­
anyagból nedves őrlés u tá n  lúgoztuk ki. Az anyagok felét 3%-os foszforsavas 
közegben + 2—-+ 5  C° közö tt hag y tu k  állni 120 óráig és u tá n a  ex trahá ltuk .

2. A  kumarinok preparálása (Späth és Svendsen (1) nyomán.)
A nyersanyagot választótölcsérben vízzel te l íte tt  é terrel (40—50 ml) négyszer- 
ötször kirázzuk. Az éteres o ldato t 3 x 2 0  m l 0,5% -os vizes K O íí-o ld a tta l 
m ossuk. A lúgos m osófolyadékot 3-szor 15—20 m l éterrel ex trah á lju k  és



vízoen: éterben:

az é te r t az eredeti éteres k iv o n a tta l egyesítjük. Az éteres mosás célja a 
lúgos m osófolyadékba sokszor á tm enő um belliferon kinyerése. Az össze­
s íte t t  ex trak tu m o t kb. 80 m l 8 %-os alkoholos K O H -dal szobahőm érsék­
leten 6— 10 óráig állni hagyjuk . (A m agbelsőben levő 30% -nyi zsír egyrésze 
elszappanosodik és valam ennyi kum arin  km narinsavas kálium sóvá alaku lva  
v ízo ldható  lesz.) A lúggal kezelt és vízzel h íg íto tt (kb. 4— 500 m l víz) 
ex trak tu m b ó l az esetleges zavaróvegyületeket (főképpen az el nem  szappa- 
nosodo tt és el nem  szappanosítha tó  lipofil anyagokat : triglicerideket, 
szterineket stb .) 2 x  100 m l éterrel kio ld juk. A 200 ml-es éteres m osadékot 
kevés vízzel kétszer k irázzuk s ezt a  lúgos o ldatta l egyesítjük. Ehhez az 
o ldathoz sósavat adva (pH  *—- 2) a visszaalakult kum arinokat éterrel kio ld juk 
(kb. 2— 3 x 3 0 — 50 ml), az é te r t 0,5% -os K O H -dal és vízzel mossuk, m ajd  
k iizz íto tt N a £S 0 4-tal v íztelen ítjük  és vákuum ban  bepároljuk  annyira , hogy 
a  kum aiinok  m ég o ldatban  m arad janak . H a  további tisz títá s t akarunk  
végezni, teljes bepárlás u tá n  alkoholból á tk r is tá lyosítha tjuk . Célszerű a 
kinyerés egyes fázisaiban a m osófolyadékot m egvizsgálni, és a kum arinok 
veszteségét lehetőleg redukáln i. L egalkalm asabb erre a m ikrcm éretben : 
kém csőben végzett papírkrom atográfia . A kezelés nélküli nyersanyagból 
2— 3 m l (jelzése : 1. Lé, 1. Csonthéj, 1. Mag), a  savval kezelt anyagból 
4— 6 m l-nyi (jelzése : 2. Lé, 2. Csonthéj, 2. Mag) végtérfogatú  nyers kum arin t 
ta rta lm azó  o ldato t k ap tu n k .

3. Kromatográfiás szétválasztás. A pap írk rom atográfiást e ljárás az 
irodalom ban a ján lo tt oldószerekkel végeztem, mivel a közölt R /-adatok
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és azonosítási reakciók csak azonos körülm ények k ö zö tt rep rodukálhatók . 
A szerzők egyrésze körk rom atogram m ot á llíto tt elő, m ások le-, illetve felfelé 
fejlesztettek, te h á t m indhárom  m ódon krom atografá ltam . A  következő 
oldószerelegyek b izonyultak  a legalkalm asabbnak :

1. n  p rop ila lk o h o l: cc N H 4OH (7 : 3)
2. víz : jé g e c e t: butilénglikol (85 : 10 : 6)
3. desztillált víz
4. izopropilalkohol : v íz ( 1 : 4 )
5. n  b u tila lk o h o l: jégecet : víz (4 : 1 : 5 )  vizes fázisa
6. n  butilalkohol : jégecet : víz ( 4 : 1 : 5 )  vizes fázisa, a  benne o ldo tt 

5% -nyi bóraxszal (pH  6).

Szénhidrogéneket ta rta lm azó  apoláris oldószereleggyel is k ísérleteztem , de 
gyakorla tban  nem  v á lt be, m ert h a  kedvező vo lt az Ry-érték, jó szé tv á ­
lasztást akkor sem  b iz tosíto tt. A k rom atográfiás edényezet a  szokásos 
üveghenger ( 0  =  1 5 x 5 0  cm), üvegkád  ( 2 0 x 2 0 x 3 5  cm), és e lőző-közle­
m ényem ben (17) ism erte te tt körkrom atografáló  berendezés volt. A  krom a- 
togram m  fo ltja inak  fluoreszkálását H eraeus gyártm án y ú  h iganygőzlám pával 
észleltem. (Uviolszűrő 290 mp,). Az előhívást d iazo tá lt p -n itran ilinna l és 
egyes esetben FeCl3-o ldatta l végeztem . A  pap ír Schleicher & Schüll 2043b 
m árkájú  volt. Illusztrálásu l az a lábbi krom atogram m ok ra jzá t mellékelem  :

©

& Sf «а

^  .. ^ _
I / // /// | / // ///

A 3. áb rán  szereplő krom atogram m ok Ry értékei az 1. táb láza tb an  ta lá lhatók :



1. táblázat

4 2 .  F e j le s z t é s :  P r O H : ,N H ,( 7 : 3 )  

Id ő : 4  ó r a

F e lv i t t  o ld a t m e n n y is é g :  0 ,0 0 5 — 0 ,0 1  m l

4 3 .  F e j le s z t é s :  H O H  

Id ő : 2  ó r a

O ld a tm e n n y is é g :  0 , 0 0 5 — 0 ,  01  m l

4 4 .  F e j le s z t é s :  n B u O H : H O A c :H O H  
(4 : 1 : 5 )  v i z e s  f á z is  
Id ő : 2  ó r a

O ld a tm e n n y is é g :  0 ,0 0 5 — 0 ,0 1  m l

K U + U 1. L é 2 . L é
1 +  2

1. M a g
C s. h é j: u a .  +

J3 •Sía

C s. h é j 1. m o s á s M e U u a . u a . u a . u a .

u
a.

 +
 

fl
or

oi u a . u a . u a . u a . u a . +  £ ,l . o  
«3 ^
3

0,29* 0,70 0,0 0,43 0,0 0,49 0,0 0,0 0,57 0,0 0,0 0,73 0,0 0,0 0,0
* * * 0,69 0,50 0,51 0,55 0,43 0,44

0,69 0,76* 0,35* 0,37* 0,54 0,50 0,51 0,55 0,43 0,44 0,68 0,73 0,80 0,80 0,72 0,77 0,76
0,92 0,92 0,57 0,58 0,83 0,69 0,70 0,67 0,69 0,53 0,61 0,85* 0,87 0,88 0,83 0,81 0,86 0,87

0,71 0,63 0,88 0,78* 0,90* 0,73* 0,82* 0,67 0,85 0,87
0,77* 0,71 0,90 0,74*
0,93 0,91

6 0 .  F e j le s z t é s :  1. 
4 2 .  Id ő : 10  ó ra . 
F r o n t:  2 7  cm  
1 L é ;  0 ,0 5  m l

6 2 .  F e j le s z t é s :  
H O H : Id ő: 6  
ó r a  F r o n t  4 2  
c m  2 .  L é ;  
0 , 0 5  m l

7 4 .  F e j le s z t é s :  
1 .4 4 .  Id ő : 7Ó 30’ 
F r o n t:  4 0  cm  
2 . C s . h é j:  

0 ,0 2  m l

8 6 .  F e j le s z t é s :  
B u ( O H ) s : H O A c:  
H O H  (6 : 1 0 :8 5 )  

Id ő : 6 ó  1 5 ’ 
F r o n t :  4 0  cm  

2 . M ag: 0 , 0 3  m l

9 2 .  F e j le s z t é s :  1. 4 4 .  
Id ő :  7 ó  1 5 ‘ F r o n t :  4 3  cm  
A : 1. L é ,  B :2 . L é ,  C :2 . 
C s. h é j  0 , 0 2  .n i

1 0 2 . F e j le s z t é s :  H O H  
Id ő : 2  ó  F r o n t :  2 3  cm  
1 : 1 .  L é ,  11:2. L é ,  111:1. 
C s. h é j  0 ,0 1  m l

1 0 3 . F e j le s z t é s :  1. 4 4 .  
Id ő: 6 ó  10 ' F r o n t :  17  cm  
1:1. C s. h é j ,  11:2 . C s . h é j ,  
I I I :  P r é s p o g á c s a  a lk o h o lo s  
e x t r .

A В C I. I I . I I I . I. I I . I I I .

0,0 0,0 0,0 0,0
0,30* 0,44 0,60 0,57 0,02 0,57 0,0 0,0 0,44 0,0 0,63 0,0 0,58
0,36* 0,51 0,62 0,64 0,56 0,60* 0,53 0,42 0,53 0,40 0,70 0,58 0,58
0,78 0,67 0,69 0,72 0,62 0,64 0,56 0,50 0,68 0,49 0,95 0,65 0,76
0,80 0,72* 0,74* 0,84 0,70 0,70 0,63 0,67 0,75* 0,62 0,72 0,87*
0,92 0,78* 0,76 0,72 0,69* 0,77* 0,80* 0,74* 0,86* 0,91
0,96 0,82 0,80* 0,75* 0,71 0,87* 0,96*

0,88 0,75

A *-gal jelölt R- érték foltján nem, vagy határozatlanul észlelhető fluoreszcencia.



1 Kumarin
2 5 - oxikumar n
3 6~ О/1 к итог in
6 7~ oxikumann /итЬеЦегоп /
5 чМе - 7 ‘ oxikumann
6 6-дег on I - 7 ■ oxikumann/ oszírutm/
7, 7MeO/J-ktmonnI tiern/orinj
в 6SeO - 7 - oxikumann /  szkopotehn/
9 5  7 - é oxikumann

W 67 - diox/kumann /  eszkulehn /
H /6 dioxikumarin / da/nelin /
12 kMeO~ 7~ПО' kumann 
П f-MtO-76 ■ dioxikumarin/ frotehn/  
ft 57 -dmeO'Kumarin/hmemn/
15 / 'tied' S - dine' аШитапп /ősztől/
16 7-ß- glúkozido - 7 * ох/китаnon /szkimmin)
П 6-p-glukozido - 6 ПеО'78~ dtoxikumorin
18 б-ß- glukóz I do -67- dioxikumarin
19 Bergaptin
20 Xanloloxm
21 Imperaionn
22 0 -Kumar sav
23 p-Kumórsov 
29 xávésov
25 Kerulasav
26 К I or ágens av
27 9' oxikumann
28 Погод/ист

4. Azonosítás. Csupán az Ry-értékek segítségével m egnyug ta tó  m ódon 
nem  lehet tisz tázn i az egyes kum arinok  jelenlétét. K ülönböző tu la jdonságú  
oldószereleggyel jellegzetes R /-vá ltozás t észlelünk ugyan, de a k rom atográfiás 
m ódszer pontossága ism eretében, a  m ellékelt R /-d iag ram m  alap ján  (4. ábra)

A

I. 0,02, 0,69, 0,67 
Re II: 0,63, 0,51,10,881,0,68 

Ш 0,66, 0,50, 065, 0,85

В C

I I Csonthéj l0,02mll Fejlesztés HOH, 2 óra 
Felvitt 1:1 Csonthéj lOflimjj Front : 23 cm 
anyag 6Hí Csonthéj 1 lúgos

mosóvíz lü,02mll

Színek rövidítése К kék, Z zöld, 5 sárga, F fehér, P: piros, F ibolya,
В: barna, 5z szűr ke

Színárnyalat rövidítése jkisbetűk! v világos, s sötét, é elénk, gy gyenge 
így - igen gyenge

Összetett betűk kevert szint jeleznek pt 2K zöldeskék Jlárájetben - a másik szín
gyenge j
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m egítélhetjük , hogy még akko r is bonyolult a  feladat, ha  az összes megfelelő 
tisz taságú  kum arinvegyü le tte l rendelkezünk és az azonosítás szokott 
m ódon : a  k rom atogram m on eg y ü tt fu t ta tv a  m egoldható. E zért a  krom a- 
tog ram m ot megfelelő reagensekkel kezelve, u ltra ibo lya  sugárzásnak te tte m  ki.

A p a p ír t szobahőm érsékleten légszárazra szá rítv a  először kezeletlen 
á llapo tban  észleltem a  fluoreszkálást. (Az 5. áb rán  A.) A folt helyét m eg­
jelöltem . E zu tán  1%-os alkoholos AlCl3-o ldatta l perm eteztem  s am m óniás 
gőztérbe helyeztem  kb. 10— 15 percre s a zu tá n  v izsgáltam  a fluoreszcenciát. 
(Az 5. áb rán  B.) Végül, száradás u tá n  5% -os alkoholos K O H -dal beperm e­
tezve hasonlóan já r ta m  el. (Az 5. áb rán  C.)

F ejlesz tés: PrOH : N H 4OH  
(7 : 3) Idő : 3 ó 25' 

O ldatm ennviség: 
0,002—0,0Ú3 ml 

F elv itt anyag:
1. K um arin+um bellife- 

ro n + 4  Me-umbelliferon
2. 1. L é;
3. 2. Lé;
4. 1. Csonthéj ;
5. 2.. C son théj;
6. 1. Mag.
F luoreszkálás: (belülről 

k ifelé):
1. K, ZS
2. g vK .vK Z
3. gyZ -vK , gvlK , vK Z ;
4. zK , vK l, vK
5. zK , K(l), vK
6. SZ-K. gvK . vK -Z

F ejlesztés: HOH  
Id ő : 1 ó 20' 

O ldatm ennyiség:
0,002— 0,003 ml 

F elv itt a n y a g : 1. 45. sz.

F luoreszkálás:
1. é K .v K .Z S
2. vK z, gyZü-K
3. éK .v K , ZS
4. éK, éK  ?, ZS-vK
5. 7, ZSK, éK , ZSK
6. ? 7

Fejlesztés :
nBuO II: H OAc: HOH  

( 4 : 1 : 5 )  vizes fázis 
I d ő : l ó  30 

O ldatm ennviség : 
0,002— 0,003  ml 

F elv itt a n y a g : 1. 45. sz.

F luoreszkálás:
1. éK , ZS
2. gyvK , gyZS
3. éK , IK , ZS
4. I K .v K , ZS
5. gyZS, gyvK , ?, 

KZ, ZS-K
6. gyvZ -K

(Mindhárom krom atogram m  C-kezelésű.)

Az utóbbi, a  k rom atogram m ot szárítószekrényben ta r tv a  80— 100 C°-on
4—  5 percig, eredm ényesebb; nem  kell m egvárni, m íg a kum arinból ke letke­
ze tt о -cisz kum ársav  kálium sója  fluoreszkáló tran sz  m ó dosu la ttá  alakul á t 
az u ltraibolyasugárzás h a tásá ra  (kb. 30— 60 m p.) K ellő gyako rla tta l a  
fluoreszcencia színek még 0,01— 0,2 у /cm 2 felületi koncentráció jú  foltokon 
is észlelhetők, m in t az a m ellékelt fényképen lá tha tó .

A lúggal kezelt és szá ríto tt k rom atogram m ot d iazo tá lt p -n itran ilinnal 
befú jva élénk ibolvás-piros színű fo ltokat kap tam . A d iazo tá lt o ldat készí­
tése : A oldat : 0,7 g p -n itran ilin t 9 m l cc H Cl-ban oldunk és vízzel 100 
m l-re tö ltjü k . В oldat : 5 g n á tr iu m n itrit 100 m l vízben.

M indkét o ldat hűtőszekrényben korlá tlan  ideig e lta rth a tó . D iazotáláskor
5—  5 m l-t p ipe ttázunk  100 ml-es hideg m érőlom bikba, összekeverjük és 5
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percig h idegen á lln i hagy juk . E kkor 10 m l В o lda to t m ég hozzáöntünk, 
ú jabb  5 percig várm ik , m ajd  a lom bikot jelig tö ltjü k . K b . 10 perc m úlva  
használhatjuk , a  hűtőszekrényben  stabilizálás nélkül is legalább 1 hétig  
hatékony  m arad . A  reagens á lta láb an  fenolokra és szu b sz titu á lt fenolokra 
jó, nem  specifikus kum arinreagens.

5. M ennyiségi meghatározás. Párhuzam osan  fejlesztett, kezeletlen 
krom atogram m ból k iv ág tam  a fo ltokat és 1 % am m óniá t ta rta lm azó  etanollal 
ism ert m ódon (17) ex trah á ltam . Az ex trak tum hoz  —  a leo ldo tt anyag- 
m ennyiségtől függően —  0,5— 3 m l 5% -os szódaoldato t a d ta m  és 5 percig 
v ízfürdőn  m elegítettem . L ehűtés u tá n  1— 6 m l d iazonium sóoldatta l elegyí­
te ttem , m eghatározo tt té rfo g a tra  tö ltv e  fo tom etrá ltam . (Pulfrich-foto- 
m éteren  S50 szűrő.) A színes vegyület nem  követi B eer-törvényét, ezért 
kalib rálás szükséges. I ly  m ódon csak a  k u m arin t tu d ta m  m eghatározni, 
m e rt tisz ta  ku m arin n a l a k a lib rá lást elvégeztem . A tö b b i kum arinvegyü le t 
m ennyiségét a fo ltte rü le t és a  szín in tenzítás a lap ján  csak közelítően á lla ­
p íth a tta m  meg. (6 . ábra).

Pap írk rom atográfiás szétválasztás u tá n  fluoreszcenciás észlelés és 
színreakciók segítségével a sajm eggyben levő kum arinok  k im u ta tá sá t és 
közelítő m eghatározását dolgoztam  ki. A  vizsgálatok eredm ényét a 2. 
táb láza tb an  foglaltam  össze. Az irodalm i R y-adátok ellenőrzésére a  rendel­
kezésem re álló kum arinvegyületeket is k rom atogra fá ltam  (3. táb láza t). 
Ezzel a  k rom atográfiában  el nem  hanyagolható  tényezők : a  papírm inőség, 
a  hőm érséklet, a  fejlesztés sebességének h a tá sá t figyelem be vehettem , és a 
kum arinok szerkezetének egybevetésével, a  krom atogram ok értékelésekor 
hasznosíto ttam .

A nyers - kum arin  a többszörös tisz títá s  ellenére ta r ta lm az  különböző 
fenolos jellegű vegyületet, am in t az t a  diszonium sóval végzett előhívás 
m u ta tja . U gyanakkor lá th a tó  a  k rom atogram on, hogy az első 0 ,5% -os

20 30 kO 50 60 10 80 9Q
kumarin flmi

0. áb ra  

Értékelés

53



Л sajmeggy kumarinjainak néhány jellemzője 2. táblázat

Vegyület

R (a)
f

Fluoreszkálás Előhív ás 
diazoni-

Mennyiség

Körkromatográfia i T в c
um

sóval Lé Csont­
héj

1 (b) 3 5 3 5 3 5

6MeO-7oxikuma- 
rin (szkopoletin) 
(-(- ismeretlen 
oxi-alkoxi-k-)

". 17
. 0 ,54

0 ,5 0 —
0 ,5 6

0 ,6 3 —
0 ,6 5

0 ,4 5 —
0,49

0 ,5 9 —
0 ,6 2

0 ,4 0 —
0 ,45

0 ,5 5 —
0,58

gyvk
vK(Sz)

.

vK
gyvK

ZK 
év к

IS
vIK

+
+

+  +  
+

7-oxikumarin
(umbelliferon)

0 ,6 5 —
0,71

0 ,5 0 —
0 ,58

0 ,7 0 —
0,71

0 ,52—
0,5.4

0 ,5 6 —
0 ,5 8

0, So-  
О.53

0 ,6 1 —
0,63 vív vK éK K I—

IB
+  + + V

7MeO(?)-kumarin
(herniarin)

0 ,8 7 —
0,92

0 ,4 9 —
0 ,5 2

0 ,7 9 —
0,83

0 ,5 0 —
0 ,5 2

0 ,6 4 —
0 ,6 9

0 , So-
О. 53

o ,e i-  
о .68 I I vK I +  +

+  +  
+  +  

180 +

+ +  
+ +  

320  +

Kumarin 0 ,8 7 —
0,92

0 ,6 7 —
0,69

0 ,8 5 —
0 ,8 0 0,67 0 ,7 4 —

0,76
0 ,6 5 —  

0 ,69
0 ,7 0 —

0 ,76 — — ZS IP
60 +  5 

m g%
+  10 
mg%

+  20 
mg%

O-kumársav 0 ,3 8 —
0,39 0 ,82 0,73? 0 ,78 0,74? 0 ,80 — » » zs vl

Szkimmin 0 ,6 0 —
0 ,6 2 0 ,76 0 ,83 0 ,72 0 ,80 0 ,75 ? igyK ? K(z) IP 1 összesen

Eszkuletin 0 ,2 5 —
•0,32 0 ,45 ? 0 ,31 — — gyvK V zs ?

^kb. 1 - 5 %

(a) Az R- értékek körkromatografálás esetében 10, le- és felszálló fejlesztéskor 3— 3 párhuzamos kísérlet adatá t tartalm azzák ,
(Kivétel: az 0-kumársav, szkimmin, eszkuletin)

(b) az oldószerelegy száma



3. táblázat
Kumarin, umbelliferon és 4-Me-umbelliíeron Rf értéke(a)

Kromatografálás
módja

V e g y id e t

Kör-kromatogramm I T

Kb) 2 3 5 - 2 4 5 6

Kumarin (c) 0,92 0,77 0,70 0,87 0,75 0,77 0,76 0,74
Umbelliferon 0,69 0,63 0,51 0,73 0,62 0,64 0,59 0,60
4 Me-umbelliferon —- 0,56 0,42 — — -— — 0,51

(a) az K f 4—4 párhuzamos középértéke 
(h) az oldószerelegy száma
(c) a kumarin kb. 5% szennyezést tartalm azott. Ennek R’f értéke nincs fel­
tüntetve.

lúgos mosás a  kum arin  és az um belliferon egyrészét elviszi, és indokolt a  
mosófolyadék éteres ex trahálása . A jelenlevő —  valószínűen —  fenol- 
karbonsavak  a  szé tválasztást nem  befolyásolják, m indössze a k is m enny i­
ségben fellelhető anyagok fluoreszcenciás észlelését zavarják . H asonlóan 
nehéz az egybeolvadó foltok fluoreszkáló színét m egállapítani, m ivel a 
foltok ellentétes szélén a  h á tté r  ibolyás színe zavar, az egym ást fedő te r ü ­
leten pedig keverékszínt lá tunk . A  hern iarin  fluoreszkálásáról ellenkező 
vélem ény ta lá lh a tó  az irodalom ban  ; egyesek szerin t a  7-m etoxi ku m arin  
csak koncen trá lt kénsavas közegben képez fluoreszkáló ion t. Ezzel szem ben 
a  hern iarin  élénk ibolyás fluoreszcenciája a kezeletlen és am m óniával 
kezelt k rom atogram m on m indig  jól észlelhető volt.

A  sajm eggy ku m arin ja i a  term ésben  érdekes m ódon oszlanak el. A gyü­
m ölcshúsban v an  százalékosan a  legkevesebb, és a m agbelsőben a legtöbb. 
A nyersanyagok m ennyiségét szám ításba véve, abszolút m ennyiségben 
is a  magbelső ta r ta lm az  legtöbbet. Sajátos az egyes vegyületek  eloszlása 
is. A kum arin  és a  hern iarin  (7-m etoxi-?-kum arin) m ennyisége a  m agbelsőben 
több, az oxikum arinok, oxi- és alkoxi-km narinok (um belliferon, szkopoletin 
és az ism eretlen oxi-alkoxi kum arin) inkább  a gyüm ölcshúsban és a  csont­
héjban  ta lá lhatók . Furano-kum arin  a term ésben  nem  m u ta th a tó  ki.

A savval kezelt p rep a rá tu m  ugyanazokat a  kum arinok& t tarta lm azza , 
m in t a kezeletlen, csupán m ennyiségük, a  d iazonium sóval k im u ta th a tó  
fenolos vegyületek koncentráció ja nagyobb és a glükozidok h iányoznak. 
Ez u tóbb iak  főképpen az 1. L ében fo rdu ltak  elő. elsősorban a szkim m in. 
K érdéses az eszkuletin  előfordulása, m ivel csak erősen lúgos közegben vagy  
vízben fu tta tv a  leh e te tt megfelelő R /-ú  fo lto t észlelni. F luoreszkálása is 
gyenge volt, csupán alkoholos FeC l3-o ldatta l a d o tt pozitív , h a tá ro zo tt 
reakciót (zöldesbarna szín). A kis m ennyiségben jelenlevő kum arinok  
k im u ta tása  és azonosítása te h á t nem  tek in the tő  lezártnak . H asonlóan 
hiányos a  szkopoletin szom szédságában jelentkező — fluoreszcenciája és 
ít/-é rték e  a lap ján  nagy  valószínűséggel oxi-alkoxi k u m arin  azonosítása. 
Bizonyos csak az, hogy 5,7-dioxi k um arin  nem  lehet, b á r az R /-é rték  helyen- 
k in t egyezik. E nnek  felderítése tovább i szerves m ik roanalitika i m u n k á t 
k íván.

A krom atográfiás m ódszerek közül a kö rkrom atografálás gyors, tá jé ­
kozta tó  vizsgálatokra alkalm as. A laposabb szétválasztásra  és m ennyiségi
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m eghatá rozás i a  elsősorban a  lefelé fe jlesz tett k rom atogram m  használható . 
A  tis z t íto tt  és bepáro lt éteres e x trak tu m  p ap írra  cseppentve kellemes szagú, 
különösen a  2 . Csonthéj je lű  készítm ény. E gyérte lm ű  és h a tá ro zo tt össze­
függésre a  kum arinok  összetétele és az arom a jellege k ö zö tt az előállíto tt 
p á r  m in tábó l azonban  nem  lehet következ te tn i.

K öszönetét m ondok d r. Telegdy K ováts László tanszékvezető profesz- 
szornak  m unkám  tám o g atásáért, Fenyvesi Ágnes vegyésztechnikusnak 
értékes közrem űködéséért, a  K ertészeti és Szőlészeti Főiskola Faiskola 
Tanszékének a nyersanyag  rendelkezésre bocsátásáért.
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А НА ЛИ З Э Ф И РН Ы Х  МАСЕЛ. II . КУМ А РИН  Ы 
Кумарины P runus Mahaleb-a.

К. Кишмартон.

Кумарины по методу Шпет-а и Свендсен-а в виде калиевых солей 
кумариновых кислот возможно разделить при помощи бумажной 
хромотографии. Кумарины возможно идентифицировать при помощи 
флуоресцентного анализа а такж е на основе значений R /-a , полученных 
в разных смесях растворителей (пропиловый спирт: N H 3, 7:3 бутиловый 
спирт, вода, ледяной уксус в отношении 4:5, в водяной фазе).

На основе флуоресценции не обработанной хроматогаммы, после 
брызгивания с 1%-ым А1С13 растворенным в спирте и хранения в парах 
N H 3-a, а такж е обработанной хроматограммы с 5%-ым КОН раство­
ренным в спирте, возможно обнаруж ить следующие кумарины: ско- 
полетин ( + + ) ,  умбеллифгрон ( + + ) ,  герниарин ( +  +  + ) ,  кумарин 
( +  +  +  + ) .  После элюции с 1 %-ым N H 3 в спирте и после реакции с солью 
диазониума, возможно определить количество кумарина (в фотометре 
Пулфриха, фильтра S50). В мякоте фруктов находится 60 +  5 мг %, 
в скорлупе 1 8 0 +  10 мг %, в косточках 320 +  20 мг %. кум арина. 
В небольшом количестве находится такж е скиммин, эскулетин, 0 
—- кумаровая кислота и такж е пока не идентифицированной окис — 
алкохи кумарин в близости скополетина.

ANA LY SE D E R  Ä T H E R IS C H E N  Ö LE  И .
Ü B E R  D IE  C UM ARIN E D E R  W E IC H SE L K IR SC H E  (PR U N U S

M AHALEB)

К . K ism arton

Die Cum arine w erden nach  Späth, u n d  Svendsen in  F o rm  cum arin  - 
saurer K alium salze p räp a rie rt m itte ls  Papierelirom atograpliie  g e tre n n t. 
Sie können  au f G rund  von in  verschiedenen L ösungsm ittelgem ischen 
(n P rO H :N H 3 7 : 3, dest. W asser, n  B uO H  : W asser Eisessig 4 : 1 : 5 ,  
wässerige Phase) gemessener R- W erte u n d  verm itte ls  F luoreszenz-analyse 
iden tifiz iert werden. Durch, die Fluoreszenz des unbehandelten , des m it 
5%-igem äthanolhaltigen  A1C13 besp rü h ten  u n d  in  am m oniakalischen D am p f- 
rau m  gestellten, sowie des m it 5% -igem  äthano lhaltigen  K O H  behandelten  
C hrom atogram m s ko n n ten  folgende C um arine naehgew iesen w erden : 
Skopoletin ( +  + ) ,  U m belliphoron ( +  + ) ,  H ern ia rin  ( +  +  +  + ) ,  C um arin 
( +  +  +  + ) .  N ach E lu tion  m it 1 % -igem am m oniakhaltigen  Ä th an o l un d  
R eak tion  m it D iazonium salz k a n n  die Menge des C um arins gem essen w er­
den (Pulfrich Photom eter, F ilte r S 50). Im  F ruch tfle isch  sin  60,5 m g %, 
in der Steinschale 180,10 m g %, im  K ern  320— 20 m g % C um arin  v o r­
handen. Es kom m en auch  geringere M engen von  Skim m in, E sku le tin , 
O-Gum arsäure u n d  eine n ich t identifiz iertes O xi-A lkoxi-Cum arin vor, 
letzteres in  N achbarschaft von  Skopoletin.
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ANALYSIS OF E T H E R E A L  OILS, I I .
ON T H E  COUM ARINES OF M A H A LEB  (PR U N U S M AHALEB)

K . Kism arton

C oum arines can be sep a ra ted  by  pap er chrom atography  as suggested 
b y  S p ä th  an d  Svendsen, on p reparing  th e  potassium  salts of coum aric 
acid. Inden tifica tion  can be carried  ou t on th e  basis o f R / values m easured 
in  various solvents (as n-propylalcohol : am m onia 7 : 3 distilled w ater, 
n -b u ty la lco h o l: w ater : g lacial acetic acid 4 : 1 : 5 ;  aqueous phase) and 
b y  fluorescence analysis. On observing th e  fluorescence of th e  u n trea ted  
chrom atogram s, of those sp rayed  w ith  a  1 % ethanolic solution of alum inium  
trich lo ride  an d  developed in  am m onia vapours, fu r th e r of those trea ted  
w ith  a  5% ethanolic  so lu tion  of po tassium  hydroxide, i t  was possible to  
de tec t th e  following coum arines: scopoletine ( + + ) ,  um belliferone ( + + ) ,  
liern iarine ( +  +  +  + ) ,  coum arine ( +  +  +  + ) .  On elu ting  by a  1% am m onia- 
con tain ing  e thano l so lu tion  an d  reacting  w ith  diazonium  salt, also the  
q u a n tity  of coum arine can be m esaured (by a P u lfrich  photom eter, w ith 
f ilte r S 50). The coum arine con ten t ranged  in  th e  pu lp  60 +  5 m g% , in 
th e  stone 180 +  10 m g%  an d  in  th e  seed 320 +  20 m g% . Also skim m ine, 
esculetine, o-coum aric acid an d  a so fa r no t iden tified  oxy-alkoxy coum arine 
are  presen t in  sm aller am ounts, th e  la t te r  ra th e r  associated w ith  scopoletine.

A N A LY SE D T1U ILES V OLATILES II .
SU R LES COUM ARINES DU PRU N U S M A HA LEB

K . K ism arton

L ’on sépare les coum arines tiansfo im ees en sels potassiques selon 
S pä th  e t Svendsen p a r  ch rcm atog iaph ie  su r papier. Elles sont identifiables 
p a r les valeurs R f obtenues en d ivers so lvants (n P iO H  : N H 3 7 : 3, eau 
distillée ; n  B uO II : eau : acide acétique glacial 4 : 1 : 5 ,  phase aqueuse) 
e t l ’analyse á fluorescence. E n  observant la fluorescence du  chrom atogiam m e 
non  tia ité , aspergé avec du A1C13 éthanolique á 1% et place dans un 
espace de vapeu r d ’am m oniaque ainsi que célúi t ia i té  avec K O H  é th an o ­
lique a 5% , l’on a  pu  déceler les coum arines suivan tes : scopolétine ( + + ) ,  
om belliférone ( +  + ) ,  hern iarine  ( +  +  +  + ) ,  coum arine ( +  +  +  +  )• Apres 
é luation  avec de l ’é thanol am m oniaoal 8 1% et tia item en t avec un  sei 
diazoique, la  q u an tité  de la coum arine est m esuiable (photcm etre Pulfrich, 
filtre  S 50). D ans la pulpe du  f iú i t  il у  a  60 +  5 m g % , dans l’écale du 
noyau  180 +  10 m g % e t dans le noyau 320 +  20 m g % de coum arine. 
E n  q u an tité  m oind ie  il se trouve  encore de la  squim ine, de l’esculétine, de 
l ’acide o-coum arique e t une oxy-alkoxycoum arine non identifiée, cette 
derniere dans la voisinage de la scopolétine.

\
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Élelmiszereink összetételének legújabb adatai II.
Egyes hazai élelmiszerfehérjék aminosav összetétele és biológiai értékelése II.

L I N D N E R  K Á R O L Y ,  J A S C H I K  S Á N D O R ,  K O R P Á C Z Y  I S T V Á N  

O r s z á g o s  É l e l m e z é s -  é s  T á p l á l k o z á s t u d o m á n y i  I n t é z e t ,  B u d a p e s t

É rk e ze t!,:  1 9 6 0 . j a n u á r  2 2 .

K orábbi közlem ényünkben (1) több  olyan hazai élelmiszer v izsgálatának  
eredm ényét közöltük, am elyek fehérje forrásokul szolgálnak. K özö ltük  20 
élelmiszeri ehér je, főleg növényi élelm iszerfehérje am inosav összetételét és 
am inosav összetételük a lap ján  szám íto ttu k  k i, több  m ódszerrel biológiai 
é rtéküket.

N agyobb gyűjtem ényes m unkák  (2), (3), (4) a d a ta i k özö tt sokszor 
m eg ta lá lha tjuk  a  r itk áb b an  és kisebb m ennyiségben fogyaszto tt fehérjék 
am inosav összetételét is. Ezek az ad a to k  azonban sokszor csak az ú g y ­
nevezett létfontosságú, vagy  esszenciális am inosavakra vonatkoznak , pedig 
a biológiai é rték  szem pontjából a nem -esszenciális am inosavak is szerepet 
já tszanak . Ez okból m eghatá roz tuk  több , r itk áb b an  fogyaszto tt élelmiszer- 
fehérje teljes am inosav összetételét. A datainkból az a lább közölt eljárások 
valam elyikével k iszám íth a tju k  a kérdéses fehérje biológiai é rtéké t. Meg 
kell azonban jegyeznünk, hogy az így  n y e rt szám  csak hozzávetőleges 
képet ad  a  fehérje valódi biológiai értékéről, m ert m indegyik  szám ítási 
eljárásnak  közös h ibája , hogy csupán a  létfontosságú am inosavak  m enny i­
ségét veszi tek in te tbe . Ily  m ódon csak ak k or te k in th e tjü k  helyesnek a 
k ap o tt szám ot, ha  az t több , jól le fo ly ta to tt á lla tk ísérle t eredm ényei és 
főleg em beren tö r té n t m egfigyelések is igazolják.

Ú gy véljük, hogy végzett m unkánk  hasznosságát az is igazolja, hogy 
egyes különleges fehérjék, m in t pl. a  diófélék fehérjéi, szerepet já tszh a tn ak  
cukorbetegek é trendjében  és így  folyam atos fogyasztásuknál a  biológiai 
értékek  nem  közöm bösek. Más esetekben pedig a  fehérjék biológiai é rté ­
kének ism eretében kisebb biológiai é rtékű  élelmiszerek, vagy  ételek é rték é t 
velük előnyösen kiegészíthetjük , am ire jó például szolgálhat a szelíd gesz­
tenye.

Az am inosavak m eghatározására  használt m ódszereinkről k o rábban  
m ár részletesen beszám oltunk (5), (6). Foglalkoznunk kell azonban a biológiai 
é rték  k iszám ítására  használatos három  legfontosabb m ódszerrel.

a)  Mitchell cs Block (7) szám ítási m ódszerének az a  lényege, bogy 
összehasonlítási a lapul a  teljes ty ú k to já s  fehérje esszenciális am inosavainak 
százalékos m ennyiségét veszi. E z t száz százaléknak tek in ti, errevonat- 
k o z ta tva  fejezi k i a  kérdéses fehérjében levő esszenciális am inosavakat is. 
Ezzel m egállap ítja  azt a  lim itáló am inosavat (vagy am inosavakat), am ely 
a  biológiai é rték e t befolyásolja, am ely a  teljes to jás "fehérje megfelelő am ino- 
savához v iszonyítva a legnagyobb h iá n y t m u ta tja . Mitchell és Block kü lö n ­
böző fehérjékkel, am elyeknek létfontosságú am inosav összetételét ism erték , 
vagy külön e célra m eghatározták , á lla tk ísérle teket végeztek és ezek e red ­
m ényeiből vezették  le következő tap a sz ta la ti k ép le tüket :

у =  102— 0,634. X . . . 1)

E  képletben у =  a biológiai érték , x  pedig a lim itáló am inosavnak a 
teljes to jás megfelelő am inosavához m ért százalékos h iánya. Például a dió 
fehérje lim itáló am inosava a  cisztin -j- m etionin  (e k é t am inosavat eg y ü tt
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veszik szám ításba), a  to já s  c isztin  +  m etion in  ta rta lm áh o z  képest 67% 
h iá n y t m u ta t, te h á t

y =  102— 0,634.67 60

b) Oser (8) a  biológiai értékszám ításnál m ind  a  tíz  esszenciális am ino- 
sav a t figyelem be veszi és a  to jásfehérje  egyes am inosavainak  százalékában 
fejezi k i, a  100-on felüli é rtékeke t azonban  csak száznak veszi és e szám okból 
geom etriai középértéket szám ít. Az így k a p o tt szám ot EAA -indexnek 
(E ssential A m ino A cid =  esszenciális am inosav) nevezi. Az EAA -index 
k iszám ítására  szolgáló kép lete  :

EAA -index
n

100 • —  ■ 100 -b ' • 100 • 100 7 L  ■ 2)
at bt ct n t

ahol a, b, c. . .n  =  az egyes létfontosságú am inosavak egyenkénti m enny i­
sége g-ban 100 g v izsgált fehérjében,
a t, bt , ct . . .n t =  a  megfelelő létfontosságú am inosavak egyenkénti m enny i­
sége g-ban 100 g teljes to jás  fehérjében.

íg y  pl. d iónál a  dió fehérje biológiai értéke Oser m ódszerével szám ítva  
a  következő :

dió EA A -index =  lA 100 - A M  • 100 M  • 100 12,3 • 100 AM. . x
l  6,4 2,1 17,2 17,2

X 100 5,2
772

100 2,2
6,5

100 4,1
6,3

100 4,6 . 
+ 9

100 1,3
k 5

100 4,3
+3

log EAA -index 1
10

(2,0 +  2,0 +  1,8573 +  1,8573 +  1,8573 +  1,5315 +

1
+  1 ,8129+  1,9731 +  1,9395 +  1,7709) = -Jq- * 18,5998 és így a 

diófehérje EAA -indexe ^ 7 2 .

c) A harm ad ik  m ódszer szerint, am it Bigwood használ (9), a  biológiai 
é rték e t úgy szám ítjuk  k i, hogy a  Rose és tá isa i nagy  körü ltek in téssel, 
hosszú éveken á t, egészséges f ia ta l férfiakon vég reh a jto tt gondos kísérletei 
szerin t em berre létfontosságú 8 am inosav (úgym int fenilalanin, izoleucin, 
leucin, lizin, m etionin, treonin , tr ip to fán  és valin) összegét a  kérdéses fehérje 
összes am inosavai m ennyiségének százalékában fejezzük ki ; így  a  dió- 
fehérje értéke 30% -nak adódik , ső t m ég az összes á lla tk ísérle tek  és em bereken 
végzett m egfigyelések eredm ényeképpen a  legértékesebbnek b izonyult 
teljes ty ú k to já s  fehérje is csak 45% fehérje é rték e t m u ta t. Rose és m u n k a­
tá rsa i k ísérletei szerin t csupán esszenciális am inosavak felvétele nem  ele­
gendő a  nitrogén-anyagcsere tökéletes végbem enetelére, legalább 25% -nak 
egyéb n itrogén -fo rrásbó l: nem-esszenciális am inosavakból, savam idokból, 
ső t ak á r karbam idból kell szárm aznia, a  szükséges n itrogénbevitelnek leg­
feljebb 75% -a szárm azhat a  létfontosságú am inosa vakból, de hol van  e ttő l 
az é rték tő l a  ty ú k to já s  45% -os fehérje értéke.

A három  ism erte te tt m ódszert mérlegelve m egállap ítha tjuk , hogy 
Mitchell és Block e ljárása szélsőségesen csak egyetlen am inosavra alapozza
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a  szám ítást és ezzel gyak ran  k isebbre értékeli a  fehérjék biológiai é rték é t. 
É ppígy  tú lzásba  esik a  harm ad ik  m ódszer, Bigwood százalékos m ódszere is, 
am ennyiben  teljesen  elfedheti egyes létfontosságú am inosavak  m ia tt előre 
v árh a tó  biológiai értékcsökkenést, h a  a  kérdéses fehérje m ás esszenciális 
am inosavakból nagyobb m ennyiségeket ta r ta lm az , azaz az esszenciális 
am inosavak  optim ális egyensúlyi viszonyai m egbom lottak . E nnek  a  k ö rü l­
m énynek káros h a tá sá ra  Fekete és Korpáczy (10) k ísérletei m u ta tta k  rá  
a kukorica-fehérje leucin és izoleucin ta r ta lm á n a k  tú lz o tt v o lta  k ö v e t­
keztében a  búzalisztre k ife jte tt értékcsökkentő  ha tásáv a l kapcso la tban . 
Mivel pedig a  létfontosságú am inosavak optim ális egyensúlyát a  teljes 
to já s  fehérje összetételében ta lá lju k  meg, e k é t szerző bevezette  a  trip to fán - 
a rán y  fogalm át, am ellyel fehérjék és fehérje-keverékek biológiai értéke 
a  kém iai m eghatározások eredm ényéből könnyen  m egállap íthatók . A zonban 
a  tr ip to fán -a rán y  alkalm azásánál 8 é rték e t kell egyidejűleg figyelem bevenni, 
egyetlen szám ad atta l a  biológiai é rték e t rögzíteni nem  lehet.

V égeredm ényben m egállap ítható , hogy az Oser-féle e ljárás k ieg y en ­
líti az előbbi e ljárások h ib á it, m e rt leginkább valam ennyi életfontosságú 
am inosavra közel azonos súllyal tek in te tte l van, ily  m ódon nagyobb 
m értékben  közelíti a  valóságos biológiai é rtékeket. Ézzel az e ljárással 
legú jabban  Schuphan  és m u n k a tá rsa i (11), (12), (13), (14) v izsgá ltak  m eg 
tö b b  növény fehérjét genetikai, anatóm iai, ag ro techn ikai és égha jla ti kü lö n b ­
ségek befolyásának szem pontjából.

Mi hazai eredetű  élelm iszereink fehérjéit v izsgáltuk  m eg am inosav 
összetételükre és biológiai é rtékük re  m indhárom  ism erte te tt szám ítási m ód­
szerrel. A d a ta in k  kereskedelm i á ru k ra  vonatkoznak , kivéve azokat, am e­
lyeknél fa jta-, vagy  eredetm egjelölést a lka lm aztunk .

A vizsgált m in ták  kalorikus és egyéb összetevőit az 1. tá b lá z a tb a n  
foglaltuk össze tá jék o z ta tás  céljából.

1. táblázat

Vizsgált élelmiszer V íz  % Fehérje % Z s ír  %
Szénhidrát 

rostanyag % Hamu %

Dió ................................... 6,64 18,55 57,03 15,94 1,84
M andula........................... 6,57 27,63 52,20 10,39 3,22
M ogyoró........................... 6,20 15,75 63,47 12,56 2,02
Földimogyoró (Valencia) 8,10 25,63 45,70 18,24 2,33
Földimogyoró (Stepnyák) 9,05 27,94 48,82 11,63 2,56
T ö k m a g ........................... 6,41 33,94 51,75 3,61 4,29
Mák ................................. 10,18 20,51 38,18 24,27 7,06
Szelidgesztenye............... 57,90 4,86 1,50 35,58 0,36
Súlyom ............................. 11,60 17,60 0,30 71,90 1,60

Csicsóka (keszthelyi) . . . 75,39 2,53 21,31 0,77
Csicsóka (albertfalvai) . 78,91 1,92 18,20 0,97
Ponty h ú s ......................... 81,35 16,13

0,90 0,70
0,92

A 2. táb láza t ta rta lm azza  a v izsgált élelmiszerek fehérjéinek teljes 
am inosav összetételét. E  táb láza tb an  sok, a  szakirodalom ban nem  ta lá lh a tó  
a d a t van.
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о
t o 2. táblázat

A vizsgált élelmiszerek aminosav összetétele

D ió M a n d u la ! M o g y o r ó
F ö ld i

m o g y o r ó
V a le n c ia

F ö ld i
m o g y o r ó

S te p n y
T ö k m a g M á k

G e s z ­
t e n y e S ú ly o m

C sic só k a
K e s z t ­
h e ly i

C s ic s ó k a
A lb e r t i . P o n t y

Alanin ................. 3,4 4,3 4,2 3,8 4,0 3,8 2,8 3,7 3,2 3,8 4,1 4,2
A rginin................... 15,2 13,0 14,7 12,2 14,0 13,7 12,3 7,8 14,0 4,9 5,0 6,0
Aszpar. s .............. 10,8 9,3 10,7 10,3 10,8 8,6 12,9 11,6 11,0 8,7 8,9 10,6
C 'isztin ............... 1,3 0,7 0,6 0,6 0,7 0,7 1,0 1,0 0,9 1,1 1,2 1,9
Glutamins.................................... 19,0 24,3 22,0 21,2 20,7 22,0 20,0 12,0 14,3 14,1 14,4 12,7
Glikokoll .......... 6,0 5,9 5,2 3,7 3,9 4,8 6,0 5,7 7,0 5,6 6,2 4,7
H isz tid in ..........
Izoleucin

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

Leucin 1 12,3 13,4 11,8 12,3 12,3 12,0 13,5 15,0 11,3 12,4 12,6 12,9
L iz in ....................... 5,0 4,4 4,8 4,5 4,5 5,5 6,6 8,2 6,1 7,8 8,5 8,9
Metionin ............ 0,9 0,8 1,3 1,7 1,8 1,8 1,9 1,6 1,6 1,0 1,1 3,1
Fenilalanin ......................... 4,1 6,3 4,2 5,5 5,0 4,8 4,1 4,3 3,9 5,8 6,6 4,1
P ro l in ................... 0,2 6,8 3,9 6,0 5,9 4,1 6,3 6,5 5,0 2,7 3,0 3,2
Szerin ............... 7,2 4,2 5,8 5,6 6,6 6,9 5,1 7,3 5,6 6,3 4,0
Treonin ................... 4,0 3,8 3,3 3,1 3,1 3,6 6,4 5,4 4,9 4,7 4,8 5,3
T rip to fán ..................... 1,3 1,4 G,2 0,9 0,8 2,1 1Д 1,3 1,6 0,5 0,6 1,3
Tirozin ............ 4,9 3,6 3,4 4,8 4,2 4,1 4,5 5,5 4,3 5,0 5,3 4,6
Valin ......................... 4,3 5,2 5,0 4,6 4,2 5,3 6,0 6,5 4,9 5,6 5,8 5,0

Biológiai érték:
Mitchell-Block s z e r in t............. 60 54 57 61 63 63 73 64 64 59 61 80
Oser szerint ....................... 72 73 72 69 67 75 79 83 75 70 73 81
Bigwood sz e r in t............. 30,0 32,0 31,2 31,2 31,3 33,0 34,8 41,0 33,3 41,0 40,9 43,5



A 2. táb láza tbó l az egyes fehérjékre vonatkozólag  a  következő m eg­
állap ításokat v o n h a tju k  le. Az em beri táp lá lkozás szem pontjábó l a  leg­
fontosabb a  fehérje liz in ta rta lm a. A gabonafélék fehérjéi csak kevés lizint, 
á tlagosan 2,5— 3,5% m ennyiségben ta r ta lm azn ak , ezért egyéb fehérjék 
kedvezőbb liz in ta rta lm áv al kiegészítésre szorulnak. A  táb láza tb an  szereplő, 
o lajat nagy  m ennyiségben ta r ta lm azó  diófélékben és az olajos m agvakban  
a liz in tarta lom  közepesnek m ondható , m e rt az értékek  4,5— 6,5%  közé 
esnek, ennek következtében  a  gabonalisztnek kiegészítésére a lkalm asak. 
H asonló a helyzet a  tr ip to fán ta r ta lo m  esetében is, k ivéve a  földim ogyorót, 
te h á t trip tofán-h iányos fehérjék kiegészítésére a lkalm asak. Az esszenciális 
am inosavak közül viszonylag a  legkisebb m ennyiségben m etion in t ta r ta l ­
m aznak, azaz a  Mitchell és Block-féle biológiai é rtékek  k iszám ításánál a 
m etionin  a lim itáló  am inosav, e fehérjékm etion inban  is k iegészítést k ívánnak . 
U gyanezeknél a  fehérjéknél a  nem -esszenciális am inosav ta r ta lm a k a t 
vizsgálva fe ltűn ik  a  nagy g lu tam insav  (20— 25%) és a  nagy  arg in in  (12— 15%) 
ta rta lo m . Felm erü lhet a  kérdés, nincs-e ez a  jelenség összefüggésben ugyané 
term ések nagy  o la jta rta lm ával, am elynek keletkezésénél szükség lehet az 
anyagcserében olyan nagy  szerepet já tszó  g lu tam insav  és a  regeneratív  
fo lyam atokban  lényeges arg in in  fokozott m ennyiségére. E  kérdés beható  
v izsgálatra  érdem esnek látszik.

A több i v izsgált anyag  közül fe ltűn ik  a  csicsóka-fehérje igen csekély 
tr ip to fán -ta rta lm a  és a  p o n ty  hú sán ak  értékes, biológiai szem pontból jól 
kiegyensúlyozott esszenciális am inosav tarta lm a, am inek  következtében  
m ind  a  három  m ódszerrel szám íto tt biológiai értéknél igen előkelő helyet 
foglal el.

K ülön  figyelm et érdem el a  szelíd gesztenye-fehérje, am elynek liz in ­
ta r ta lm a  és tr ip to fán -ta rta lm a  eléri a  jó á lla ti fehérjék  é rték é t és csak 
gyenge m etio n in ta rta lm a m ia tt szorul a  4— 7. helyre. É ppen  kedvező 
lizin- és tr ip to fán ta r ta lm a  m ia tt nagyon  előnyösen tu d ja  kiegészíteni e 
k é t létfontosságú am inosavban  nem  bővelkedő gabonaliszteket, am i k ü lö ­
nösen tésztafélék és sü tem ények készítésénél -a gesztenye fokozottabb  fel- 
használását k ívánatossá  teszi.

A  2. táb láza t am inosav-adata i a lap ján  a  fehérjéket k iszám íto tt há ro m ­
féle biológiai értékszám ainak  csökkenő sorrendjében  tü n te ttü k  fel a  3. 
táb láza tban , am elyben csak az á lta lu n k  vizsgált élelm iszer-fehérjékre 
vonatkozó adatok  szerepelnek. A táb láza tb a  b ev e ttü k  ko rább i v izsgálataink  
alkalm ával m egvizsgált élelm iszerfehérjék é rték e it is, e fehérjéket csillaggal 
jeleztük. M int lá th a tju k , a  fehérjék sorrendje a  különböző szám olási m ód­
szerek szerin t nagym értékben  változik . M int k irívó  példára  m u ta th a tu n k  
rá , hogy a  csicsóka-fehérje M itchell és Block szerin t a  14., Oser szerin t a 
15. helyet foglalja el, m íg Bigwood szerin t szám ítva  az előkelő 4. helyre 
kerül, viszont a  dió-fehérje a  13., illetve 14. helyről Bigwood szám ítási 
m ódszerével az utolsó helyre csúszik vissza. De a  legfeltűnőbb eltérést 
és e llentm ondást a  gom ba-fehérjénél lá th a tju k , am elyik  Mitchell és Block 
féle szám ítással a  18., Oser-féle szám ítással a  16. helyen szerepel, sa já t 
á llatk ísérleteink eredm énye a lap ján  pedig m ajdnem  teljesen értéktelennek 
bizonyult, m íg ezekkel e llen tétben  Bigwood szám ítási m ódszerével a  6. 
helyre ug rik  elő. E z a  rendk ívü li k iug rás sem m i esetre sem  fogadható el.

Mivel biológiai értéksorokról v an  szó és az abszolút szám értékek 
különböző szám tartom ányokat ölelnek fel, egybehangzóbb értékek  nyerése 
végett a  csökkenés é rték é t k ísérle tképpen  a  táb láza t élén álló, a  legnagyobb 
biológiai é rtéket jelentő fehérjebi ológiai szám értékének százalékában p ró b á l­
tu k  kifejezni. Ez új é rtékeket az értékoszlop jobboldalán  zárójelben tű n te t-

63



Oi•и
A vizsgált élelmiszerfehérjék számított biológiai értékei

3. táblázat

M itc h e l l  és  B lo c k  b io i é r té k . O s e r - fé le  E A A - in d e x B ig w o o d

1. Ponty 80 (100) 1. Kazein 86 (110) 1. Ponty 43,5 (100)
- j -  2. Szója 74 ( 92) 4- 2. Burgonya 84 ( 98) +  2. Burgonya 43,4 ( 99)

3. Mák 73 ( 91) 3. Ponty 83 ( 96) +  3. Kazein 41,1 ( 95)
+  4. Napraforgó 73 ( 91) 4. Gesztenye 83 ( 96) 4. Csicsóka 41,0 ( 94)
+  5. Kazein 72 ( 90) -}- 5. Szója 81 ( 94) 5. Gesztenye 41,0 ( 94)
+  6. Burgonya 69 ( 86) 6. Mák 79 ( 92) +  6. Gomba (csiperke) 40,5 ( 93)

7. Gesztenye 64 ( 80) +  7. Napraforgó 78 ( 91) +  7. Borsó 36,4 ( 84)
8. Súlyom 64 ( 80) 8. Tökmag 75 ( 87) +  8. Napraforgó 36,2 ( 83)
9. Tökmag 63 ( 79) 9. Súlyom 75 ( 87) +  9. Bab 35,8 ( 82)

-f-10. Csillagfürt 62 ( 78) 4-10. Bab 73 ( 85) +  10. Szója 35,4 ( 81)
11. Földimogyoró 62 ( 78) 11. Mandula 73 ( 85) +  11. Lencse 35,2 (  81)

+ 12. Búza 62 ( 78) —( - 12. Borsó 72 (  84) 12. Mák 34,8 ( 80)
13. Dió 61 (  76) 13. Mogyoró 72 ( 84) 13. Súlyom 33,3 ( 77)
14. Csicsóka 60 ( 75) 14. Dió 72 ( 84) 14. Tökmag 33,0 ( 76)

-|-15. Lencse 59,5 ( 74) 15. Csicsóka 71 ( 83) +  15. Csillagfürt 32,1 (  74)
+  16. Borsó 58 ( 73) 4~ 16. Gomba (csiperke) 70 ( 81) 16. Mandula 32,0 (  74)

17. Mogyoró 57 (  71) +  17. Lencse 69 ( 80) +  17. Búza 31,8 (  73)
-|- 18. Gomba (csiperke) 57 ( 71) 18. Földimogyoró 68 (  79) 18. Földimogyoró 31,3 (  72)
-|- 19. Bab 55,5 ( 70) +  19. Csillagfürt 68 (  79) 19. Mogyoró 31,2 (  72)

20. Mandula 54 ( 68) +  20. Búza 67,5 (  78) 20. Dió 30,0 (  69)



tű k  fel. E  szám tani fogással valóban  egym áshoz közelebb álló, egym ással 
jobban  összehasonlítható szám értékeket k ap tu n k , de term észetesen nem  
tü n te th e ttü k  el a  szám ítási m ódszerek alapvető  h ibá it.

E  táb láza t tanu lm ányozása során  a  következő m egállap ításokat 
tehe tjük . Az állatk ísérletekkel eddig m eghatá rozo tt fehérje biológiai é r té ­
kekkel azonos értéksorrendet csak az Oser-féle E A A -indexnél ta lá lu n k  
(lásd a  kazein, burgonya, szója, napraforgó, búza csökkenő értéksorrendet). 
E  szám ítási m ódszernél ugyanis az egyes esszenciális am inosavak  re la tív  
mennyisége megfelelő súllyal befolyásolja a végeredm ényt. E nnek  a lap ján  
e m ódszert helyesnek ta r th a t ju k  az ú jab b an  m egvizsgált élelm iszerfehérjék 
értéksorrendjének m egállap ítására  is.

Az Oser-féle értékekkel szem ben a Mitchell- és Block- és a  Bigwood-féle 
értékekkel gyakran  h ibás következtetések vonhatók  le, m e r t a  szélső eseteket 
tú lozva m u ta tják . A  M itchell— Block-féle m ódszernek az a  h ibája , hogy csak 
a  legnagyobb h iá n y t m u ta tó  esszenciális am inosavat használja  fel a  szám í­
táshoz, a  tö b b it teljesen  figyelm en k ív ü l hagyja . Bigwood m ódszerének 
pedig az a  h ibája, hogy egyes, csak kisebb m ennyiségben szükséges lét- 
fontosságú am inosav esetleges h ián y á t a  több i am inosavban  jelentkező 
felesleg teljesen elfedheti.

M egállapíthatjuk  az t is, hogy az á lta lu n k  a ján lo tt százalékos kifejezés- 
m ód alkalm azásával az Oser-féle és a  Bigwood-féle é rték  a  különböző szám í­
tás i m ódszerek és abszu lú t értékek  dacára  egészen közelálló szám értékekkel 
fejezhető k i egyes esetekben, pl. kazein : 100, 95 ; burgonya : 98, 99 ; p o n ty  : 
96,100; gesztenye: 96, 9 4 ; b a b :  85, 8 2 ; b o rsó : 84, 8 4 ; lencse: 80, 81.

M ind a három féle biológiai értéksorrendben  előkelő helyet foglal el 
a  szelíd gesztenye. A gesztenye fehérje-tarta lm a a szárazanyagban  11,5%, 
te h á t értékes, a  jó á lla ti fehérjéket m egközelítő fehérjeforrás. K ülönösen 
d ie ta tika i jelentősége lehet nagy, m e rt zsírban szegény. Rosszabb biológiai 
é rték ű  fehérjék  fej jav ítására , különösen a  gabonafehérjék kiegészítésére jól 
felhasználható .

V izsgálataink nagyobb csoportjá t képező diófélék fehérjéi biológiailag 
közepes értékűnek  b izonyultak , elsősorban m etionin , azu tá n  tr ip to fán  
ta r ta lm u k  viszonylag csekély vo lta  m ia tt. Az olajos m agvak  közül a  tökm ag-, 
naprafogóm ag-, m ákfehérje a  jobbak  közé ta rto z ik , közvetlenül a gesztenye- 
és szójafehérje u tá n  következik. A földim ogyoró-fehérje az állatkísérletes 
eredm ényekkel egybehangzóan, v izsgált anyagaink  közt az egyik leg­
rosszabb biológiai é rtékű  fehérje.

Végezetül annak  a  rem ényünknek adunk  kifejezést, hogy vizsgálati 
.eredm ényeink  kellő segítséget n y ú jtan ak  m ind  az em líte tt fehérjékkel vég­

zendő állatkísérletekhez, m ind  pedig ak tív  d ié ták  összeállításához és é rtéke­
léséhez.

Egyben köszönetünket fejezzük k i G yőri Jenőné és F a ta  Jánosné 
asszisztenseknek, a  k ísérletek  végrehajtásánál ta n ú s íto tt közrem űködé­
sükért.
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СОСТАВ А М ИНОКИСЛОТ О Т Д Е Л 0 Н Ы X БЕЛ К О В  В ДОМАШ НИХ 
П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У К Т О В  И БИ О Л О ГИ ЧЕС КА Я  О Ц ЕН К А  БЕЛК О В

К■ Л инднер, Ш. f l u i U K ,  И. Корпаци

Авторы установили состав аминокислот белков, находящ ихся 
в 10, мало потребленных пищевых продуктах, и на основе состава 
аминокислот расчитывали биологическую ценность при помощи трех 
методов. На основе такж е ранших исследований сообщают всего рас- 
читанную биологическую ценность 20 белков попо рядку понижения 
ценности.

Д ля облегчения сопостовления, авторы предлагаю т вы раж ать 
биологическую ценность в процентах белков имеющихся найбольшую 
биологическую ценность и характеризированны х с 100. ^

Из сообщенных трех методов расчета, по мнению авторов, най- 
лучшим является метод Озер-а, результаты  которого хорошо совпа­
даю т с результатам и опытов на ж ивотных. На основе этого метода 
из исследованных белков пищевых продуктов найлучшими явились, 
(по порядку пониж ения ценности) белки казеина, картофеля, мяса 
карпа, каштаны, соя, мака, подсолнечника. На основе состава амино­
кислот найменыпую биологическую  ценность показываю т белки зем ля­
ного ореха, лупина и пшеницы. Поэтому такие белки необходимо комплек­
тировать другими белками лучшего сотава аминокислот.

A M IN O SÄ U R E ZUSAM M ENSETZUNG U N D  BIO LO G ISCH E W ERTU N G  
E IN IG E R  E IN H E IM IS C H E R  N A H R U N G SM ITT E LE IW EISSST O FFE, II.

K . Lindner, S . Jaschik d. ä., I .  Korpáczy

Die Verfasser e rm itte lten  die vo llständige A m inosäurezusam m enset­
zung der Eiweissstoffe von 10 w eniger allgem ein verw endeten  N ahrungs- 
m ittlen  und  errechneten  au f G rund  der A m inosäurenzusam m ensetzung 
deren biologische W ertigkeit m it 3 verschiedenen M ethoden. Die Ergebnisse 
auch  frü h e re r U ntersuchungen  m it eingeschlossen, teilen  sie die berech­
n e te n  biologischen W erte von 20 E iw eissstoffen in  absteigender W ertig ­
keitsreihenfolge m it. Zwecks leichterem  Vergleich em pfehlen sie die p rozen­
tu a le  U m rechnung  der biologischen W erte indem  sie den biologischen W ert 
der hochw ertigsten  Eiweissstoffe gleich 100 setzen.

Ih re r M einung nach ist die beste, den T ierexperim enten am  m eisten 
entsprechende der drei B erechnungsverfahren die M ethode Osers. Aul 
dieser G rundlage erw iesen sich in  abnehm ender Reihenfolge die E iw eiss­
stoffe der folgenden von ihnen un te rsuch ten  N ahrungsm itte l als die hochw er­
tig sten  : Casein, K artoffel, K arpfenfleisch, K astan ien , Sojabohnen, M ohn 
u n d  Sonnenblum ensam en. Die h insichtlich  ih re r A m inosäurezusam m enset­
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zung, am  w enigsten w ertvollen d re i Eiweissstoffe sind  diejenigen der 
Araohis, der L upine u n d  des Weizens, dieselben m üssen also m it E iw eiss­
stoffen  günstigerer A m inosäurenzusam m ensetzung ergänzt werden.

COM POSITION OF AM I NOACIDS A ND  BIO LO GICA L E V A L U A T IO N  
OF C E R T A IN  H U N G A R IA N  FOOD PR O T E IN S, II .

K . Lindner, 8 . Jaschik, sen. and I .  Korpáczy

The com plete com position of am inoacids of th e  p ro te in  was determ ined  
by  th e  au th o rs  in  te n  food types of th e  ra re ly  consum ed types ; also th e ir 
biological value was calcu lated  b y  th ree  d ifferent m ethods, on th e  basis 
of th e ir  con ten t of am inoacids. On com plem enting th e  resu lts  w ith  th e  
d a ta  of earlier investigations of th e  au thors, th e  calcu lated  biological value 
of tw en ty  pro te ins are  p resen ted  in  a  decreasing order of biological value.

To fac ilita te  com parison, i t  is suggested to  express biological values 
as percentages, tak in g  th e  biological value of th e  p ro te in  of th e  h ighest 
value equal to  100.

Of th e  th ree  d ifferent m ethods of calculation  applied , th a t  suggested 
by  О ser y ielded resu lts b est approx im ating  th e  d a ta  of an im al tests . On 
th is  basis, th e  order (in a  decreasing sequence) of th e  food proteins exam in ­
ed by  th e  au tho rs  is as follows : casein, p o ta to  protein , fish  p ro te in  (carp), 
chestnu t p ro tein , soybean p ro te in , poppy  seed p ro te in  and  sunflow erseed 
pro tein . The p ro teins of g round  n u t, lupine seeds an d  w heat p roved  to  
be of a  low biological value, an d  should be com plem ented by  p ro teins of 
a  m ore favourable am inoacid composition.

COM POSITION D ES AMINOAGTDES DES PR O T É IN E S  D E  QUELQUES 
D E N R É E S  A LIM E N T A IR E S H ON GROISES E T  L E U R  V A LEU R

B IO LO G IQ U E  II .
K . Lindner, 8 . Jaschik sén. et I .  Korpáczy

Les au teu rs  on t déterm iné la  com position entiére en am inoacides 
des protéines de dix denrées a lim entaires d ’u n  usage m oins général e t ils 
ont calculé leu r va leu r biologique p a r  tro is m éthodes en  p a r ta n t de leur 
com position en  am inoacides. E n  у  a jo u ta n t les ré su lta ts  de leurs recher- 
ches an térieures ils publien t la  valeur- biologique calculée de 20 protéines 
en  ordre décroissant de valeur.

P our rendre plus facile la  com paraison les au teu rs recom rr anden t la 
calculation en pour cen t des valeurs biologiques, en p ren an t comm e 100 
la valeur de la  p ro téine qui s ’est áverés comme possédant la m eilleure 
valeur biologique.

P arm i les tro is m éthodes de calculation  les au teu rs sont d ’avis que 
c ’est la m éthode de Cser qu i est la  m eilleure e t la plus concordante avec 
les résu lta ts  obtenus su r des anim aux. E n  p rocédant ainsi ils on t pu  é tab lir 
la liste su ivan te  pour la valeur biologique des denrées étudiées, en  ordre 
décroissant ; la pro téine de la  caséine, de la  pom m e de térré , de la chaire de 
carpe, de la graine ed soya, de pavo t e t de tournesol ont la plus h au te  valeur. 
P a r  contre les tro is protéines d ’une com position en  am inoacides biologique- 
m en t la  moins favorable sont la  protéine des arachides, des lupins e t du  
blé, celles-ci doivent done é tre  com plém entées avec des protéines d ’une 
com position plus favorable.
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Műanyagfoliába csomagolt sütőipari termékek tárolása során 
bekövetkező egyes fizikai és kémiai változások vizsgálata

L Á S Z T I T Y  R A D O M I R

B u d a p e s t i  M ű s z a k i  E g y e t e m  É l e l m i s z e r k é m i a  T a n s z é k e  

É r k e z e t t :  1 9 5 9 . d e c em b e r  1 6 .

Az u tó b b i évtizedben egyre jobban  te r jed  a  csom agolt élelmiszerek 
forgalom bahozatala. A csom agoltan forgalom ba kerülő élelm iszerek m enny i­
ségének növelését tö b b  tényező indokolja. A csomagolás elősegíti az élelm i­
szerek m inőségének m egóvását, gá to lja  a  nem  k ívánatos elváltozások 
bekövetkezését, m egakadályozza vagy  csökkenti az élelmiszerek m ik ro ­
biológiai szennyeződését, ezenkívül m egkönnyíti a  kereskedelem  m u n k á já t 
is. Csomagolás céljára igen sokféle anyago t használnak  fel. A régebbi csom a­
golóanyagok (papír, üveg, fa, alum ínium fólia stb .) m elle tt egyre nagyobb té r t  
h ó d ítan ak  a  különböző m űanyagok. A sü tő ipari term ékek  csom agolásához 
felhasználható anyagokkal szem ben sok követe lm ény t tám asz tunk . E zek 
közül a  legfontosabbak : a  csom agolóanyag legyen viszonylag k icsiny  gáz- 
áteresztőképességű, csírák  ne hato lhassanak  á t  ra jta , ne ta rta lm azzo n  o lyan 
anyagokat (lágyító stb .), m elyek az élelm iszerbe ju th a tn a k  és nem  k ívánatos 
elváltozásokat okozhatnak  (íz, szín, elváltozás), lehetőség szerin t á tlá tszó  
legyen.

B ár a  m űanyagcsom agolással kapcso la tban  sok általános tá rg y ú  közle­
m ény je len t m eg a  szak lapokban  (1— 5.), részletekbem enő szűkebb tá rg y ra  
vonatkozó közlem ényt keveset ta lá ln i (6., 7.), különösen hazai folyóiratokban 
Csak az u tóbb i években kezdenek ná lunk  is foglalkozni ezekkel a  
kérdésekkel (8— 11.).

V izsgálataim  során különböző m űanyagfóliába csom agolt sü tő ipari 
te rm ékek  tá ro lása  során  bekövetkező egyes fizikai és kém iai változásokat 
vizsgáltam . A vizsgálatokhoz csom agolóanyagként három féle fó liát hasz­
n á ltam  fel : 0,04 m m -es polietilént, celofánt és lakkozo tt celofánt. A  sü tő ­
ip a ri term ékek  közül vizes zsem lyét, szegedi cipót, fono tt kalácsot, va jas  
és tö p ö rty ű s pogácsát, va lam in t b rióst és sajtos ru d a t tá ro ltam . M unkám  
során  kétféle k ísérle tsorozato t végeztem . Az első sorozatban  a  tá ro lást 
18— 20°-on végeztem , olyan helyiségben, m elynek re la tív  nedvesség tarta lm a 
65— 75% k özö tt vá ltozo tt. A m ásodik  sorozatban  a  vizsgálni k ív án t csom a­
golt te rm éket különböző re la tív  nedvesség tarta lm ú  terekbe á llíto ttam  és 
v izsgáltam  a  változó re la tív  m edvességtartalom  befolyását a tá ro lt term ék 
egyes tu lajdonságaira . A- táro lási kísérletekhez m inden  esetben  friss, de 
teljesen k ih ű lt te rm ékeke t használtam , m elyeket a  megfelelő m űanyagfóliából 
készült zacskókban helyeztem  el. A csom agolt term ékek  té rfoga ta  és a  lezá rt 
zacskók teljes té rfogata  közö tti a rán y  1 : 1,5— 1 : 2,0-ig vá ltozo tt. A táro lási 
idő a  tá ro lt te rm ék tő l és a táro lási körülm ényektő l függően 1— 14 napig 
te r je d t.-

A  tá ro lt  term ékekkel a  következő vizsgálatokat végeztem  el:
1. Érzékszervi vizsgálatok. E  vizsgálatok során a term ékek  külső m eg­

jelenését, a  héj és a  bélzet fizikai tu la jdonságait és a term ék  ízében b e ­
következő esetleges változásokat vizsgáltam .

2. Bélzet összenyomhatósági vizsgálatok. E  v izsgálatokat különösen 
fontosnak ta r to tta m , m ivel ezekkel kapcsolatosan sok egym ásnak  ellen­
m ondó irodalm i u ta lá s t ta lá ltam . Ism eretes, hogy a  sü tő ipari te rm ékek
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bélzete friss á llapo tban  puha, összenyom ható, p lasztikus-elasztikus tu la j­
donságokkal rendelkezik. E zeket a  bélzet tu la jdonságoka t a  d e n a tu rá lt 
fehérjeváz és a  részben elcsirizesedett kem ényítő  b iztosítja . Á llás közben 
ebben a  labilis kolloidrendszerben, m elyet egy liofil gélnek foghatunk  fel, 
változások lépnek fel. E zeket öregedés néven  foglaljuk  össze. A v á lto ­
zások eredm ényeképpen a  bélzet sz ik k ad ttá  válik , összenyom hatósága 
csökken, morzsalékos lesz. Az öregedés közben sokféle változás kö v e tk ez ik  
be, ezek közül leglényegesebb a  kem ényítő  re trog radáció ja . A  tö b b i a lk a t­
rész szerepe az öregedésben csak m ásodlagos jelentőségű. A  retrog radáció  
fo lyam atá t szám os k u ta tó  tan u lm ányozta , m ind  sü tő ip a ri term ékeken , 
m ind  m odello ldatokban (12., 13., 14.). Egyes közlem ényekben olvasni 
lehet arról, hogy m űanyagfólia csom agolás esetén a sü tő ipari term ékek  
hosszabb ideig ta r th a tó k  el friss á llapo tban . E z e llen tétben  á ll az öregedés 
elm életével foglalkozó eddigi m egállapításokkal. U gyanis m in t a z t tö b b  
szerző v izsgálatai b eb izony íto tták  (12— 13.), m ég ab b an  az esetben is, 
h a  a  te rm ék  vízveszteségét teljesen  m egakadályozzuk, végbem egy az ö re ­
gedés fo lyam ata. Az öregedést egyrészt érzékszervi v izsgálat ú tjá n  á lla ­
p íto ttam  meg, m ásrészt a  tanszéken  szerkeszte tt készülékkel ob jek tív  
m éréseket is végeztem . A készülék le írásá t és a m érés elvét m ás m u n k ák b an  
m ár ism erte ttük  (15., 16.).

3. Nedvességtartalom vizsgálata. E  vizsgálatok célja az egyes term ékek  
nedvességének az ellenőrzése a  csom agolóanyag fa jtá já tó l, a  tá ro lási idő tő l 
és a re la tív  nedvesség tarta lom tól függően.

4. Egyéb vizsgálatok. T epertős és va jas pogácsák esetében v izsgáltam  
a bennük  levő zsír egyes kém iai sa já tság a it is, főleg a  sa v ta r ta lm a t és 
a  peroxidszám ot, hogy az esetleges zsírrom lás és az ízben bekövetkező 
elváltozások közö tti összefüggést k im utassam .

Vizsgálati eredmények:
I. Tárolás 65— 75% re la tív  nedvesség tarta lm ú  té rb en  18— 20°-on.
1. Az érzékszervi v izsgálatok eredm ényét az a., b., c., d .; e., f., és g., 

jelzésű táb láza tok  ta r ta lm azzák  (70—73 oldal).
T áro lt te rm ékek  íze kétnapos táro lási időig m inden  esetben k ifogás­

ta la n  volt, 4 és 7 napos tá ro lásná l a  vizes zsemlye, szegedi cipó és fo no tt 
kalács esetében egyes darabokon polietilén és lakkozo tt cellofán csom agolás 
esetében penészesedést tap asz ta ltam . íz ü k  is dohos, illetve penészes volt.

2. Bélzet összenyomhatósági vizsgálatok. A v izsgálatokat a  fen tebb  
em líte tt készülék segítségével m értem . A vizsgálatok eredm ényeit az 1. t á b ­
láza t ta rta lm azza , az összenyom hatósági ad a to k a t a  készülék egységeiben 
adom  meg. (A nagyobb értékek  je len tik  a nagyobb összenyom hatóságot.) 
Az adatok  m inden  esetben a  belső bélzetrészre vonatkoznak . Az adatokbó l 
lá tha tó , hogy az öregedés fo lyam ata  m inden  egyes m in tán  végbem egy. 
A csom agolatlan és a  cellofános csom agolású m in ták  esetében a  bélzet 
kem ényedése nagyob m értékű , am i a  hosszabb tá ro lás  esetén bekövet­
kező jelentős k iszáradásra  vezethető  vissza. Polietüénes és lakkozo tt cel­
lofános csom agoláskor a vízveszteség kicsiny v o lta  fo ly tán  (2. táb láza t) 
a  bélzet nedvesség tarta lm a nagyobb, a  bélzet összenyom ható, rugalm as, 
de szikkadt, nem  a  friss term ékre  jellegzetes. Az ily m ódon tá ro lt  te rm ék  
kétségtelenül jobb, m in t a  csom agolatlan vagy  a  cellofános csom agolású, 
de nem  veheti fel a  versenyt a  friss term ékkel.



a ) Vizeszsemlye

T á r o lá s i
id ő

1 nap

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o lt

. . . . . .  l a k k o z o t t
p o l ie t i lé n  c e l lo fá n c e l lo fá n

héj kemény fénytelen, puha, kissé 
nyirkos

kissé kemény

bélzet kívül 0,2—0,4 
cm-es száraz 
réteg, belül 

összenyom­
ható, de szik­

kad t

egyenletes nedvességű, 
szikkadt

kívül 0,2 cm- 
es szárazabb 
réteg, belül 

összenyom­
ható szikkadt

2 nap héj kemény fénytelen puha kemény
bélzet kívül 2—2,5 

cm-es kiszá­
rad t réteg, be­
lül összenyom­
ható szikkadt

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, szikkadt

kívül 2—2,5 
cm-es kiszá­
rad t réteg, be­
lül összenyom­

ható

4 nap héj kemény fénytelen puha kemény
bélzet teljesen száraz szivacsszerűen rugalmas, 

összenyomható
majdnem telje­
sen száraz

7 nap héj kemény fénytelen puha kemény
bélzet teljesen

kiszáradt
Ugyanaz, m int a 4 napos teljesen

száraz

Ъ) Szegedi cipó

1 nap héj kemény fénytelen puha, kissé 
nyirkos

kemény

bélzet kívül 0,5 cm-es 
kiszáradt 

réteg, belül 
öss zen у «pi­

ll a tó, de szik­
kad t

egyenletes egyenletes 
nedvességű, nedvességű, 
összenyom- összenyom­
ható, nem ható, de 
a friss tér- szikkadt 
mékre jel­

legzetes

kívül 0,3 cm- 
es kiszáradt 
réteg, belül 

összenyom­
ható, de szik­

kadt

2 nap héj kemény fénytelen puha, kissé 
nyirkos

kemény

bélzet kívül 0,5— 1,0 
cm-es kiszá­
rad t réteg, be­
lül összenyom­
ható, szikkadt

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, de szik­

kadt

m int a kont­
roll, csak a k i­
száradt rész vé­

konyabb
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T á r o lá s i
idő

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o l t

. la k k o z o t t  
p o lie t i lé n  c e llo fá n c e l lo f é n á

4 nap héj kemény fénytelen puli a kemény
bélzet kívül 2—3 ern­

es kiszáradt 
réteg, belül 
még össze­

nyomható

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, de szik­

kadt

m int a kont- 
’ roll

7 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet majdnem te l­

jesen száraz
egyenletes nedvességű, 
szivacsszerúen szívós, 

összenyomható

m int a kont­
roll

c) Fonott kalács

1 nap héj kissé kemény fénytelen, puha kissé kemény
bélzet kívül 0,5— 1 

cm-es szára­
zabb réteg 
belül össze­

nyomható 
szikkadt

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, kissé 

szikkadt

kívül 0,5 cm- 
es szárazabb 
réteg, belül 
m int a kont­

roll

2 nap héj kissé kemény fénytelen, puha kissé kemény
bélzet 1—2 cm-es k i­

száradt külső 
réteg, belül 
összenyomha­

tó, de szikkadt

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, de szik­

kad t

kívül 1 cm- 
es szárazabb 
réteg, belül, 
m int a kontroll

4 nap héj kemény fénytelen, puha kemény

bélzet kiszáradt, még 
kissé össze­

nyomható

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, szik­

kadt

m int a kont­
roll

7 nap héj kemény fénytelen, puha kemény

bélzet száraz, még 
kissé össze­

nyomható

egyenletes nedvességű, 
összenyomható szik- , 

kadt

m int a kont­
roll

d ) Tepertős pogácsa

1 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet kívül 0,2 cm- puha, kissé szikkadt kívül kissé

es kiszáradt szárazabb, be-
réteg, belül lül kissé szik-
puha, kissé kad t

szikkadt
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T á r o lá s i
idő

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o lt

1 a k k o z o t t  
p o lie t i lé n  c e l lo fá n c e l lo fá n

2 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet kívül 0,5 ern­

es kiszáradt 
réteg, belül 
még kissé puha

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, szik­

kadt

kívül 0,2 ern­
es szárazabb 
réteg, belül 

összenyom­
ható szikkadt

4 nap héj 1 к зтёл у puha, fénytelen kemény
bélzet száraz, morzsa­

lék OS
egyenletes nedvességű, 

szikkadt
száraz, mor- 

zsalékos

7 nap héj kemény ■ fénytelen, puha kemény
bélzet száraz, morzsa- összenyomható, szik- 

lékos kad t
száraz, mor- 

zsalékos -

e)  Vajas pogácsa

1 nap héj kissé kem ényt puha, fénytelen kissé kemény
bélzet kívül 0,5 cm 

szárazabb ré­
teg, belül puha 
kissé szikkadt 

kemény (

egyenletes nedvességű, 
kissé szikkadt

kívül kissé 
szárazabb, be­
lül puha, szik­

kadt

2 nap héj к m ély fénytelen, puha kemény

bélzet 0,2 cm-es ki­
száradt réteg, 
belül puhább, 

szikkadt

egyenletes nedvességű, 
összenyomható, szik­

kadt

kívül 0,1 cm- 
es szárazabb 
réteg, belül 
puhább, szik 

kadt

4 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet száraz, morzsa- 

lékos
szivacsszerűen szívós száraz, mor- 

zsalékos

7 nap héj
bélzet

Ugyanaz, m int a 4 napos

f )  Briós

1 nap héj kemény fénytelen, puha kemény

bélzet 1 kívül száraz egyenletes nedvességű, m int a kont-
1 réteg, belül összenyomható, szik- roll

még puha, de kadt
szikkadt
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T á r o lá s i
id ő

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o l t

............. l a k k o z o t t
p o l i e t i lé n  c e l lo f á n c e l lo f á n

2 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet kívül száraz 

réteg, belső 
réteg még kis­

sé puha

egyenletesen nedves, 
összenyomható, szik­

kadt

m int a kont­
roll

4 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet száraz, mor- 

zsalékos
egyenletesen nedves, 
szivacsszerűen szívós

m int a kont­
roll

7 nap héj
Ugyanaz, m int a 4 anpos

bélzet

g) Sajtos rúd

1 nap kemény, rideg 
sajtos rúdra 

jellegzetes

kívül kissé megpuhult, 
kissé ropogós, nem a saj­
tos rúdra jellegzetes

m int a kont­
roll

2 nap kemény, rideg 
sajtos rúdra 

jellegzetes

kissé megpuhult, nem a 
sajtos rúdra jellegzetes

m int a  kont­
roll

4 nap kemény, rideg 
kissé száraz

kissé megpuhult m int a kont­
roll

7 nap Ugyanaz, m int a 4 napos

3. Nedvességtartalom vizsgálatok. A nedvesség m eghatározást szárí- 
tásos m ódszerrel végeztem . M inden esetben m eghatá roz tam  az átlagos 
nedvesség tarta lm at, a  nagyobb term ékeken  a külső és a belső bélzet n ed ­
vesség tarta lm át is. A vizsgálatok eredm ényeit a  2. táb láza t ta rta lm azza . 
Vizes zsemlye v íz ta rta lom  változásá t d iag ram m ban  is ábrázo ltam  (1. ábra).

A táb láza t ad a ta i az t m u ta tják , hogy a  polietilénes és lakkozo tt ce­
lofán csomagolás esetében a vízveszteség kicsiny. A celofán csom agolás 
a  k iszáradást csak kis m értékben  gáto lja , hosszabb tá ro lási idő esetén 
a  vízveszteség gyakorlatilag  azonos m értékű  a  csom agolatlan te rm ék  víz- 
veszteségével. A nagyobb m értékű  kiszáradás m eggátlása nagy  előnye 
a  polietilénes és lakkozo tt cél ofános csom agolásnak, ugyanakkor azonban 
a  nagyobb nedvességtartalom  és a  fó lián  belü l uralkodó viszonylag nagyobb 
re la tív  nedvességtartalom  m ia tt a rány lag  gyorsan, 3— 4 nap  m úlva pené- 
szesedés léphet fel, a  járulékos anyagok nélkül kész íte tt sü tő ipari term ékeken.



Tárolási idő /пор/

1. ábra

E zért ilyen csom agolásban hosszabb ideig csak akkor tá ro lha tók  a term ékek , 
h a  előzőleg sterilezzük azokat, vagy a m ikroorganizm usok fejlődését ko n ­
zerválószerrel gátoljuk.

I I .  Tárolás 55%  és 90% relatív nedvességtartalmú térben 18— 20°-on. 
A kétféle re la tív  nedvesség tartahnú  te re t különböző töm énységű kénsavval 
á llíto ttam  be, nagym éretű  exszikátorban . A vizsgálatokhoz vizes zsem lyét, 
szegedi cipót, va jas és tepertő s pogácsát használtam  fel. A vizsgálatok 
eredm ényei az alábbiak:

1. táblázat

T e r m é k fa j t a
T á r o lá s i

id ő

Ö s s z e n y o m h a tó s á g  s k á la r é s z

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g lt

p o l ie t i lé n
la k k o z o t t

c e l lo fá n c e l lo fá n

Vizes zsemlye 0 näp 8,0 8,2 7,5 7,7
1 nap 3,5 4,0 3,8 3,3
2 nap 2,5 3,2 2,8 2,7
4 nap 0,5 3,0 2,6 0,8
/ nap 0,0 2,6 2,4 0,0

Szegedi cipó 0 nap 6,5 5,3 i , i 6,8
1 nap 3,9 4,0 4,2 4,1
2 nap 3,2 3,5 3,5 3,4
4 nap 1,5 3,2 3,2 1,8
7 nap 1,2 2,7 2,8 1,4

Fonott kalács 0 nap 5,2 5,5 5,0 4,8
1 nap 3,6 3,5 3,5 3,4
2 nap 3,0 2,1 3,2 3,0
4 nap 2,3 2,9 2,8 2,5
7 nap 0,2 2,5 2,6 1,5
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2. táblázat

T á r o l t  te r m é k
T á r o lá s i

id ő

N e d v e s s é g t a r t a lo m  %

C s o m a g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o lt

p o l i ­
e t i lé n

la k k o ­
z o t t  c e lo -  

lo fá n

c e l lo f á n

b e ls ő b e ls ő á t la g k ü ls ő b e ls ő á t la g

Vizes zsemlye 0 nap 45,6 45,6 45,6 44,2 44,8 45,8 45,8 45,8
1 nap 23,5 42,2 35,2 42,8 42,9 24,2 42,2 34,1
2 nap 21,5 39,2 29,1 41,5 41,8 21,8 39,8 29,2
4 nap 12,8 25,3 15,3 41,3 40,9 13,2 26,3 18,5
7 nap 12,8 13,2 13,0 41,1 40,7 13,1 14,5 13,8

Szegedi cipó 0 nap 41,3 41,3 41,4 42,2 40,8 40,8 40,8 40,8
1 nap 20,3 40,4 34,1 41,0 40,2 22,4 39,8 33,6
2 nap 19,2 39,8 27,2 40,4 39,6 20,8 38,5 28,5
4 nap 16,4 35,2 20,4 39,8 39,0 17,2 36,7 20,9
7 nap 13,2 33,5 16,8 39,6 38,8 14,0 34,6 15,8

F  onott 0 nap 37,4 37,4 37,4 37,0 37,8 36,8 36,8 36,8
kalács 1 nap 22,6 36,1 29,2 35,9 36,4 24,5 36,0 30,4

2 nap 19,8 35,0 24,5 35,3 35,8 20,3 35,2 24,6
4 nap 13,6 33,2 18,9 35,1 35,1 15,2 33,6 18,9
7 nap 13,0 29,2 15,8 34,5 34,6 13,6 29,8 15,8

Tepertős 0 nap 24,2 23,8 23,0 24,1
pogácsa 1 nap 21,8 21,2 21,6 22,0

2 nap 18,6 20,9 21,3 19,3
4 nap 16,1 20,6 20,1 17,1
7 nap 10,2 20,1 19,1 12,9

Vajas 0 na p 24,2 23,9 25,6 24,8
pogácsa 1 nap 22,1 22,6 24,5 22,6

2 nap 19,6 22,4 23,9 20,1
4 nap 14,9 21,9 23,1 16,2
7 nap 10,3 21,6 22,6 11,1

Briós 0 nap 32,7 33,2 34,1 32,5
1 nap 27,9 32,9 33,8 29,1
2 nap 24,2 32,6 33,5 26,4
4 nap 15,8 31,0 32,1 16,8
7 nap 13,5 30,1 31,2 14,2

Sajtosrúd 0 nap 11,2 10,8 11,3 ' 10,9
1 nap 10,2 9,9 10,2 10,2
2 nap 9,3 9,5 9,7 9,4
4 nap 7,6 9,3 9,3 7,6
7 nap 6,1 8,9 8,8 6,0
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1. Érzékszervi vizsgálatok. 55%  re la tív  nedvesség tarta lom nál az érzék­
szervi vizsgálatok hasonló képet m u ta tn ak , m in t az első k ísérletsorozatnál, 
eltérés csak anny iban  van , hogy a csom agolatlan és cellofános csom agolású 
m in ták n á l valam ivel gyorsabban  következik  be a teljes kiszáradás. A 90% -os 
re la tív  nedvesség tarta lm ú  té rb en  tö rtén ő  tá ro lásná l m ár m ás kép m u ta t­
kozik. 2 napos táro lási időig a  héj fénytelen, puha, m ind  a  három féle cso­
m agolású term éknél és a  csom agolatlannál is, a  bélzet egyenletes nedvesség­
ta r ta lm ú , összenyom ható, de sz ikkad t, nem  a friss te rm ékre  jellegzetes. 
3— 4 n ap  u tá n  a  vizes zsem lyén és a  szegedi cipón penészesedés lép fel. 
E z  az t m u ta tja , hogy ilyen nagy  re la tív  nedvesség tarta lom  m elle tt leg­
feljebb 2 nap ig  ta r th a tó  el biztonságosan az adalékanyag  nélkül készü lt 
sü tő ipari term ék , ak á r  csom agolatlan, ak á r  cell ofán, polietilén vagy lak ­
ko zo tt cellofán fóliába v an  csom agolva. A va jas  és tepertő s  pogácsák 
esetében 7 napos táro lási időig csak kisebb ízh ibák  lép tek  fel (kissé avas, 
dohos íz), to v áb b i tá ro lás  esetén azonban  (10— 14 nap) a  vajas és tepertős 
pogácsák esetében is penészesedés lép e tt fel, m ajdnem  m inden m in tán .

2. Bélzet összenyomhatísági vizsgálatok. A m eghatározásokat a  m á r 
em líte tt m ódon végeztem , a v izsgálati eredm ényeket a  3. táb láza t t a r ­
ta lm azza . A táb láza t ada ta ibó l lá th a tó , hogy az 55%  rel. nedvességtar - 
ta lm ú  té rb en  tá ro lt  te rm ékek  összenyom hatósága közelítőleg ugyanúgy 
változik , m in t az első k ísérletsorozatnál. A 90% re la tív  nedvességtartalm ú 
té r  esetében a  csom agolatlan és a  cellofános m in ták  összenyom hatósága 
k isebb m értékben  csökken, m in t az első k ísérletsorozatnál, m ivel kisebb 
m értékű  a  vízveszteség.

3. táblázat

T á r o l t  te r m é k
T á r o lá s i

id ő

ö s s z e n y o m h a t ó s á g  s k á la r é s z

55 %  n e d v e s s é g t a r ta lo m 9 0 %  n e d v e s s é g t a r ta lo m

C s o m a ­
g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o l t

C s o m a ­
g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o l t

p o l i ­
e t i lé n

la k k o ­
z o t t

c e l lo fá n
c e l lo fá n

p o li ­
e t i lé n

la k k o ­
z o t t

c e l lo fá n
c e l lo fá n

Vizes 0 nap 8,5 7,0 7,8 8,2 7,5 6,8 8,0 8,1
zsemlye 1 nap 4,1 4,0 4,2 4,0 3,8 3,9 4,5 4,2

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

Szegedi cipó 0 nap 6,8 6,0 6,5 5,9 7Д 6,0 5,8 6,4
1 nap 4,1 4,0 4,2 3,8 4,0 3,8 3,7 3,8
2 nap 2,5 3,6 3,5 2,9 3,6 3,7 3,5 3,3
4 nap 1,7 2,8 2,9 1,9 3,1 3,4 3,3 2,8
7 nap 0,5 2,4 2,5 1,9 2,7 3,2 3,0 2,5

3. Nedvességtartalom vizsgálatok. A v izsgálatokat az előző kísérlet- 
sorozathoz hasonlóan végeztem , az eredm ényeket a  4. táb láza t ta r ta l ­
m azza. A táb lá z a t a d a ta i az 55% -os re la tív  nedvesség tarta lm ú térben  
végzett tá ro lásokná l hasonló képet m u ta tn ak , m in t az első kísérletsoro­
zatnál. 90% re la tív  nedvesség tarta lom nál m á r eltérő a  kép, u i. ebben 
az esetben a  csom agolatlan és a cellofán csomagolású m in ták  vízvesztesége is 
viszonylag kicsiny.
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4. táblázat
C s o r n a g o la t la n  k o n t r o l l

5 5 %  r e l a t í v  n e d v e s s é g t a r t a lo m  j 9 0 %  r e la t ív  n e d v e s s é g t a r t a lo m

T á r o l t
t e r m é k

T á r o ­
lá s i
id ő

C s o m a g o -
la t la n

k o n t r o l l

C s o m a g o l t

C so m a -
g o la t la n
k o n t r o l l

C s o m a g o l t

p o l i ­
e t ilé n

la k k o ­
z o t t

c e l l .

c e l lo fá n p o li ­
e t ilé n

la k k o ­
z o t t
c é l . .

c e l­
lo fá n

k ü ls ő b e lső k ü ls ő b e ls ő

Vizes 0 nap 44,8 44,8 45,4 44,2 46,2 46,4 44,5 45,8 45,3 46,0
zseni- 1 nap 41,6 26,2 42,9 42,1 43,5 23,5 42,9 43,9 43,5 43,6
lye 2 nap 38,5 16,1 42,0 41,2 37,8 17,2 40,3 43,2 42,9 41,2

4 nap 18,6 11,8 41,0 40,4 19,6 12,0 38,7 42,3 42,2 39,9
7 nap 12,1 11,5 40,2 39,6 12,2 11,7 37,8 42,0 41,7 38,2

Sze- 0 nap 40,6 40,6 41,8 41,4 41,0 41,0 42,0 41,4 40,6 40,8
gedi 1 nap 22,1 39,2 40,9 40,1 24,6 39,8 40,6 40,3 39,7 39,6
cipó 2 nap 19,2 35,6 40,4 39,9 21,2 36,5 39,2 40,1 39,4 38,5

4 nap 15,2 33,1 39,7 39,6 16,8 34,0 36,8 39,8 39,2 35,9
7 nap 12,5 31,8 39,0 38,8 14.0 32,2 35,2 39,2 39,1 34,7

Te- 0 nap 24,8 24,0 23,8 24,2 25,1 24,6 24,2 24,8
pertős 1 nap 22,1 22,8 22,4 21,8 22,6 22,9 22,8 22,4
Pogá- 2 nap 18,0 21,0 21,1 17,8 20,2 22,3 21,9 20,1
csa 4 nap 14,8 20,2 20,3 14,6 18,5 21,1 21,1 18,7

7 nap 9,4 19,8 19,5 9,0 17,6 20,8 20,7 17,0

Vajas 0 nap 24,6 23,8 24,5 23,9 25,1 24,9 24,8 24,0
pogá- 1 nap 22,1 22,0 2,22 21,8 22,9 23,1 23,2 22,1
csa 2 nap 18,2 21,8 21,8 17,9 21,4 22,6 23,0 20,9

4 nap 15,1 21,5 21,5 14,7 20,6 21,9 22,9 19,8
7 nap 9,0 20,6 21,3 9,2 19,2 21,8 22,6 18,1

4. Egyéb vizsgálatok. A vajas és tepertő s pogácsák esetében tovább i 
vizsgálatokat is végeztem: szárítás u tá n  ex trah á ltam  a pogácsa z s ír ta r ­
ta lm á t és m eghatároztam  az így  k a p o tt zsír peroxidszám át; és s a v ta r ta lm á t 
egyes esetekben avassági p róbá t végeztem  Bellier-féle kém szerrel. A  vizsgá­
la ti eredm ényeket az 5. táb láza t ta rta lm azza . A sav ta rta lo m  az 5 g anyag­
ból k ivont zsír á lta l fogyaszto tt 0,1 n  lúgban  v an  m egadva.

Az 5. táb láza t adata ibó l lá tha tó , hogy a  polietilén és lakkozo tt cellofán 
fóliába csom agolt vajas, ill. tepertő s pogácsák zsírjánál erős savszám  és 
Lea-szám  növekedés lép fel. Az erős savszám növekedés a 7. és 14. táro lási 
nap  közö tt lép fel és valószínűleg a  penészek m űködésére vezethető  vissza, 
m ivel az érzékszervi vizsgálatok szerint, ebben az időszakban lép fel egyes 
m in tákná l penészesedés. Az erős Lea-szám  em elkedést a  kedvező kém iai 
feltételek m ellett (levegő jelenléte, fénybehatás, nagy re la tív  nedvesség- 
ta rta lom ), valószínűleg a  m ikroorganizm usok m űködése is befolyásolja, 
A csornagolatlan és cellofános csomagolású term ékeknél nagyobb m értékű  
savszám  és Lea-szám  emelkedés csak a 90% -os re latív  nedvesség tarta lm ú 
térben  tö rténő  táro lásnál lép fel. 55%-os re la tív  nedvesség tarta lm ú té rben  
a savszám  nem  változik jelentősen, a  Lea-szám  növekedést m u ta t. A  növe­
kedés a fény és levegő ha tásá ra  bekövetkező kezdődő oxidációra vezethető

.
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táblázat

T á r o l t  te r m é k
T á r o lá s i

id ő
(n a p )

---- ------------
S a v t a r t a lo m é s  L e a -s z á m

5 5 %  re l. n e d v e s s é g t a r ta lo m

C s o m a g o la t la n

C s o m a g o lt

p o lie t i lé n
la k k o z o t t

c e l lo fá n c e l lo fá n

s a v L ea s a v L ea s a v L e a s a v L ea

Tepertős 0 0,1 3 0 , 2 4 0 , 2 3 0 , 2 4
pogácsa 4 0 , 2 5 0,3 5 0,3 6 0 , 2 5

7 0,3 7 0 , 8 9 0,5 8 0,3 6

14 0 , 6 10 4,2 28 4,8 25 0,4 8

Vajas 0 0 , 2 3 0 , 2 2 0,3 3 0,3 4
pogácsa 4 0,3 4 0,3 4 0,4 5 0,3 5

7 0,4 6 0,5 9 0,9 10 0,4 6

14 0,5 8 2 , 2 1 5 3,0 25 0,4 8

90% rel. nedvességtartalom

Tepertős 0 0 , 1 2 0 , 2 4 0 , 2 3 0,1 2

pogácsa 4 0 , 2 5 0,3 5 0,3 4 0 , 2 5
7 0 , 6 8 1 , 2 1 2 0,9 13 0,7 9

14 2,9 15 6,3 31 4,8 28 3,3 17

Vajas 0 0 , 2 4 0,3 2 0,3 2 0 , 2 1
pogácsa 4 0 , 2 6 0,4 6 0,4 5 0 , 2 4

7 0 , 6 8 0,9 13 1 , 2 10 0 , 8 9
14 1 , 8 1 1 3,2 32 4,6 35 2,3 18

vissza. A hosszabb ideig polietilén és lakkozo tt cellofán fóliában tá ro lt 
m in ták n á l Bellier-féle kém szerrel gyenge avasodást lehet k im u ta tn i. A k é ­
m iai változások részletesebb m egism erése céljából tovább i v izsgálatokat 
végzek.

Összefoglalva m egállap ítha tó , hogy a cellofános csomagolás nem 
lassítja  szám ottevő m érték b en  a  vizsgált sü tő ip a ri term ékek k iszáradását. 
A  polietilén és lakkozo tt cellofán csom agolás a jelentősebb m értékű  víz- 
veszteséget m eggátolja.

A term ékek  öregedése a polietilén és lakkozo tt cellofán esetében is 
végbem egy. Az így tá ro lt  term ékek  jobbak  ugyan  a  csom agolatlanoknál, 
de nem  vehetik  fel a  verseny t a friss term ékekkel. Polietilén és lakkozott 
cellofán csom agolásnál a  fólián belül u ralkodó m agas re la tív  nedvesség - 
ta i ta lo m  fo ly tán  hosszabb tá ro lási idő esetén  penészesedés lép fel. E zért 
hosszabb ideig ilyen fó liákban  csak akko r tá ro lh a tó k  biztonságosan a 
v izsgált sü tő ipari te rm ékek , ha  a  penészesedést tartósítószerekkel, vagy 
a  term ék előzetes sterilezésével m eggátoljuk.

V izsgálataim at d r. Telegdy K ováts László egyetem i ta n á r  irá n y ítá ­
sával végeztem , kinek tanácsaiért e helyen is hálás köszönetét m ondok.
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И ССЛЕДО ВАН ИЕ Н Е К О Т О РЫ Х  Ф И ЗИ Ч Е С К И Х  И Х ИМ И ЧЕСКИ Х  
И ЗМ Е Н Е Н И Й  ПРИ Х Р А Н Е Н И И  Х Л Е Б О П Е К А Р Н Ы Х  П РО ДУ КТО В  

У П А К О В А Н Н Ы Х  В ПЛАСТМАССОВЫЕ ФОЛЪГИ
i

Р. Настыть

Автор производил опытное хранение разных хлебопекарных про­
дуктов упакованных в полиэтиленовую  фольгу, целлофан и лакиро­
ванный целлофан. Установил что целлофан не задерж ивает значительно 
усушку хлебопекарных продуктов. Полиэтилен и лакированный цел­
лофан задерж иваю т усушку, но не задерж иваю т черствение хлебо­
пекарных продуктов. Качество изделий упакованных в полиэтилен 
и лакированный целлофан лучше качества изделий без упаковки, но 
хуж е качества свежих изделий. Д лительное хранение упакованных 
хлебопекарных изделий можно осущ ествить только задерж кой плес- 
невения стерилизацией или консервирующими веществами.

U N TER SU C H U N G  E IN Z E L N E R , W Ä H R E N D  D E R  L A G ER U N G  VON 
K U N ST ST O FFO L IE N  V E R PA C K T E N  BA C K W A R EN  E R F O L G T E N  

P H Y S IK A L IS C H E N  U N D  C H EM ISCH EN  V E R Ä N D E R U N G E N

R. Lásztity

V erfasser un te rn ah m  Lagerungsversuche m it in  Po lyäthylen , lackiertem  
Cellophan un d  Cellophan verpack ten  B ackw aren. E r ste llte  fest, dass die 
Cellophanpackung w eder das A ltw erden, noch den W asserverlust der 
B ackw aren in  wesentlichen Masse verh indert. Die P o lyäthy lenpackung  
verh indert die A ustrocknung, n ich t aber das A ltw erden der B ackw aren. 
Die Q ualitä t der in  Po lyäthy len  un d  lack ierten  Cellophanfolien verpack ten  
B ackw aren is t besser, als diejenige der unverpack ten  P roduk te , dagegen 
den frischen P roduk ten  n ich t gleichwertig. E ine längere L agerung der 
in  Polyäthy len  u n d  lack ierten  Cellophanfolien v erpack ten  B ackw aren 
soll n u r in  dem  Falle s ta ttfin d en , w enn die V erschim m elung m it K onser­
v ierungsm itte ln  oder du rch  Sterilisierung v e rh ü te t w erden kann .
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IN V E ST IG A T IO N  OF C E R T A IN  PH Y SIC A L  A ND  CHEM ICA L A L T E ­
RA TIO N S T A K IN G  PLA C E D U R IN G  T H E  STORA GE OF B A K E R Y  

PRODUCTS PA C K ED  IN  S Y N T H E T IC  W R A PPE R S

R . Lásztity

Storage tes ts  were carried  ou t by  th e  au th o r w ith  b ak ery  p roducts 
w rapped in  sheers of polyethylene, lacquer-coated  cellophane an d  uncoated  
cellophane. I t  was found th a t  cellophane sheets d id  no t m ark ed ly  inh ib it 
th e  ageing an d  w ater loss of bakery  products, w hilst w rappers of po lyethylene 
or lacquer-coated  cellophane, a lthough  inh ib iting  th e  d ry ing  of p roducts, 
d id  no t p reven t th e ir  ageing. The q u a lity  of bakery  p roduc ts  w rapped  in  
sheets of po lyethylene or lacquer-coated  cellophane exceeded th a t  of p ro ­
ducts s to red  unw rapped , i t  does n o t a tta in , how ever, th e  q u a lity  of fresh 
products. B akery  p roducts w rapped  in  sheets of polyetylene or lacquer- 
coated  cellophane can only be sto red  for long periods w hen m ouldingis 
p reven ted  by  preserving agents or b y  sterilisation .

E T U D E  D E  Q UELQU ES CHA N G EM EN TS P H Y SIQ U E S E T  CH1MI- 
QUES SU R V E N A N T  PE N D A N T  L E  M A GA SIN AG E DES PR O D U ITS 
DE L ’IN D U S T R IE  B O U L A N G É R E  EM BALLÉS DANS DES P E L L I- 

CULES E N  M A T IÉ R E  PLA STIQ U E

R. Lásztity

L ’a u teu r a  fa it des essais d ’enm agasinage avec des p ro d u its  de boulen- 
gerie em ballés dans des pellicules en  poliéthyléne, cellophane laquée e t 
cellophane. II a  é tab li que l’em ballage en  cellophane n ’em peche pas consi- 
dérab lem ent n i le vieillissem ent n i la p erte  d ’eau  des p rodu its  de boulan- 
gerie. L ’em ballage en pellicules de poliéthyléne e t en cellophane laquée 
em péche le désséchem ent, m ais il n ’em peche pas le vieillissem ent des 
p rodu its  de boulangerie. L a qualité  des p rodu its  de boulangerie em ballés 
dans des pellicules en  polyéthyléne e t en cellophane laquée est m eilleure 
que celle des p rodu its  stoqués sans em ballage, m ais eile ne p eu t pás rivaliser 
avec celle des p rodu its  frais. L ’enm agasinage d ’une durée quelque peu 
prolongée des p rodu its  de boulangerie em ballés dans des pellicules de poli- 
é thyléne e t de cellophane laquée n ’est realisable que si Гоп en  em péche 
la m oisissure avec des m oyens conservateurs ou p a r la stérilisa tion .
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Magyar mézek inhiqin vizsgálata
. S I P O S  E N D R E ,  K E R P E L Y  A N T A L ,  Z Ä M O R Y  É V A  

O r s z á g o s  M e z ő g a z d a s á g i  M i n ő s é g v i z s g á l ó  I n t é z e t ,  B u d a p e s t

Érkezett: 1959. december 30.

A m éz gyógyító  h a tá sá t m á r az ókorban  ism erték . íg y  H ippokrates 
th e rapeu tikum kén t a lkalm azta  láznál, m ellhártya- és tüdőgyulladásnál, 
v a lam in t sárgaságnál. A  Corpus H ippocra tium  m indenekelő tt rosszindulatú  
daganatok  gyógyítására  javalja . A m odern  orvostudom ány ugyancsak 
elism eri a méz gyógyászati é rtékét. Buciik eisternek (1 )  sikerü lt m ézkészítm é­
nyeivel m eggyorsítani nehezen gyógyuló sebek hegesedését. Stolte K . (8 )  a 
méz előnyös h a tá s á t tap a sz ta lta  a  d ifté ria  bacilus-gazdák csírátlan ításánál.

Dőld H . és K n a p p  Th. (4 )  nem csak az t tap asz ta lta , hogy a  d iftéria  
bacilusok növekedése a  m ézet ta rta lm azó  táp ta la jo n  gá tlá st szenved, 
hanem  ezek a  bacilusok olyan törzsekké a lak u ltak  á t, am elyek mérgező 
tu la jdonsága ika t e lvesztették . E zeket a  te rap ikus eredm ényeket egyesek 
a m éz m agas cukor és sav ta rta lm ára , m ások kom binált enzim és leuko- 
tróp ikus hatásokra , illetőleg fizikai-biológiai tényezőkre vezették  vissza.

A prob lém át végül is Dőld, D u  és Dziao (3 )  nagyszabású an tibak te - 
riális tanu lm ányai o ldo tták  meg. E lsősorban váladékok (tej, nyál, epe, 
növényi m etszésfelületek) bak terio sz ta tikus h a tá sáv a l foglalkoztak, de 
m egvizsgálták a  m ézet is, am ely növényi és m éhm irigy váladékok keveréke 
és benne egy an tibak teriá lis , éspedig kevésbé csíraölő, inkább  csíraszaporo­
d ást gátló  hő- és fényérzékeny fa k to rt sikerü lt k im u ta tn iu k . E zeket a  b a k ­
te rio sz ta tik u s (inhibitoros) h a tá sú  anyagokat Dőld (2 )  „inhibinek”-nek 
nevezi. Duisberg EL. (7 )  csaknem  600 db 131 féle m ézm in tá t vizsgált meg, és 
úgy ta lá lta , hogy szakszerű kezelés és tá ro lás esetén m inden  m éz ta r ta lm az  
inhibineket; am elyek évekig m eg ta rtják  csíraszaporodást gátló  h a tásu k a t. 
Az inh ib inek  hőérzékenysége nagyobb, m in t az értékm érő enzim eké, m e­
lyeket a  méz tú lhev íte ttségének  k im u ta tá sá ra  vizsgálnak.

Ezen tu lajdonságok , va lam in t az, hogy az inhibitoros h a tás  (, .inhibin 
é rték ” ) m eghatározása  bakterio lógiai labora tó rium ban  nehézség nélkül 
elvégezhető, és a  k a p o tt eredm ény ism é te lten , repró dukálható , alkalm assá 
teszi az inh ib ineket a  méz hev íte ttség i fokának m eghatározására. íg y  
Duisberg (7 )  az „ inh ib in  é rték e t” különösen akkor ta r t ja  döntőnek a méz 
tú lm elegítettségének elbírálására, am ikor m agas d iasztáz szám  m ellett 
alacsony a  m éz invertáz  ta r ta lm a . Ilyenkor lehetséges, hogy az alacsony 
invertáz  ta r ta lo m  a méz biológiai sajátossága, de fennállhat annak  lehe­
tősége is, hogy az invertáz  a méz túlm elegítése következtében  részben 
károsodott. A b izonytalanságot ilyen esetben az inh ib in  érték  v izsgálata 
m egszüntetheti.

K u ta tá s u n k n a k  nem csak az a célja, hogy m egism erjük az inhibin  
vizsgálat m eto d ik á já t, hanem  ad a to k a t kap ju n k  a m agyar m ézek inh ib in  
értékéről. A kácm ézeinkkel szem ben ugyanis többször felm erült az a k i­
fogás, hogy diasztáz szám uk és invertáz  é rtékük  alacsony: feltehetően 
a  túlm elegítés következtében.

A m i vélem ényünk  szerint az akácm ézek alacsony enzim tarta lm a 
a  n ek tá r m ag as  cuk o rta rta lm a és a  roham os hordás következm énye, te h á t 
biológiai sa já tosság , nem  pedig hő okozta károsodás. Ilyen  esetben is az 
inh ib in  é rték  eldöntheti a  v itá t.
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Kísérleti rész
A m éz csíraszaporodást gátló, inh ib in  ha tásán ak  vizsgálatánál első­

sorban  Dőld H . és Witzenhausen R . (5 )  á lta l k idolgozott e ljá rásra  tám asz ­
k od tunk . Az á lta lu n k  alkalm azo tt m etod ikánál az a lábbiak  szerint 
já ru n k  el:

A m egvizsgálandó m ézm intából 40— 50 g m ézet steril bőszájú  250 
ml-es E rlenm ayer lom bikba m érünk , és a z t steril fiziológiás sóoldatta} 
a  felére h íg ítju k  (50% -os m ézoldat), m a jd  40 C°-ra b eá llíto tt W asserm ann- 
féle vízfürdőbe tesszük, hogy a m éz oldódását ezáltal elősegítsük. T áp ­
ta la jn ak  3% -os élesztős p ep ton -agart a lka lm azunk . A pep ton-agar össze­
té te le  a  következő:

1,0 % pep ton
0,2% d inatrium hydrofoszfát
0,3%  ná trium k lo rid
0,1% dextróz
5,0%  élesztőkivonat
3,0%  agar

A sterilizált tá p ta la j t  250—300 m l-es E rlenm ayer lom bikokban  t á ­
ro ljuk , m ajd  használa t e lő tt au to k láv b an  vagy forró vízben fo lyósítjuk . 
A folyékony tá p ta la jt  v ízfürdőben 45 C °-ra leh ű tjü k , és ezen a  hőm érsékle­
te n  ta r t ju k  a  reagens üvegekbe tö rténő  adagolásig.

Az 50% -os m ézoldatból, annak  teljes oldása u tán , 30 ml-es reagens 
üvegekbe steril, 10 ml-es beoszto tt p ip e ttáv a l 7,5, 6. 4,5, 3 és 1,5 m l-es 
m ennyiségeket adagolunk, adagonként 2 reagens üveget szám ítva, m ivel 
a  v izsgálatokat m indig  párhuzam osan, k é t ism étlésben végezzük. A re a ­
gens-üvegek ezu tán  ú jból a  40 (Е -os v ízfürdőbe kerülnek, hogy a  hőcsök­
kenést az ezu tán  következő keverési e ljá rásnál a  lehetőség szerin t enyh ítsük , 
m ajd  az így k im ért m ézoldatokhoz a 45 C°-on ta r to t t  folyékony agárból 
az a lábbi m ennyiségeket adagoljuk s te ril 20 ml-es beoszto tt p ipettával:

7.5 m l m ézoldathoz 7,5 m l ag ar (25% -os hígítás)
6.0 m l m ézoldathoz 9,0 m l ag ar (20% -os hígítás)
4.5 m l m ézoldathoz 10,5. m l ag ar (15% -os hígítás)
3.0 m l m ézoldathoz 12,0 m l ag ar (10% -os hígítás)
1.5 ml m ézoldathoz 13,5 m l ag ar ( 5% -os hígítás)

A reagens-üvegek v a ttad u g ó já t ezu tán  steril gum idugóra  cserélve, 
a  reagensüveget lassú m ozgással többször m egforgatjuk, hogy ezáltal 
a  m ézoldat az agarra l jól összekeveredjék, m ajd  ta r ta lm á t az előre elkészí­
te t t  10 cm 0  Petri-osészékbe ön tjü k . Az egész m űveletet leghelyesebb 
steril fülkében végezni. E nnek h ián y áb an  láng m ellett m inél nagyobb 
gyorsasággal és m inél kevesebb m ozgással kell dolgozni, hogy a  táp ta la j 
fertőzését idegen m ikroorganizm ustól a  lehetőségig csökkentsük .

M iután a táp ta la j a  Petri-csészében m egszilárdult, a  kondenzvíz e l­
távo lítása  céljából 2 órán  á t  37 C -os th e rm o sz ta tb an  szárítjuk  lev e tt fe ­
dővel lefelé fo rd ítv a , m a jd  a fedő t v isszahelyezve a tá p ta la j t  szélesz- 
tési eljárással beoltjuk. A méz in h ib in  h a tásának  v izsgála tára  leg­
megfelelőbbnek a  Staphylococcus aureus b izonyult. E nnek ferde agar t e ­
nyészetéről kaccsal kevés lepedőket 10 m l steril fiziológiás o ldatba  v iszünk  
á t  (láng m ellett) és az o ldatból steril p ip e ttáv a l 2— 3 cseppet a Petri-csé- 
szébe adagolunk, és megfelelően h a jlíto tt steril üvegspalutával a táp ta la j
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felületén szétkenjük. Mivel patogén  bak té rium m al dolgozunk, a  m űveletnél 
a  megfelelő óvó intézkedéseket be kell ta r ta n i . Az így  b eo lto tt Petri-csészét 
visszahelyezzük a therm osz tá tba , és 37 C°-on ta r tv a  24 órás inkubáció 
u tá n  a Spaphyloqpcem  fejlődése a lap ján  értékelünk.

A4 eredm ény m egállap ítása  különböző h íg ítású  m ézagar lem ezeken 
fejlődő Staphylococcus telepek benőttsége a lap ján  tö r tén ik . Teljes gátlásnak 
értékeljük , h a  a  m ézagar-lem ez felületén Staphylococcus fejlődés egyál­
ta láb an  nincs, erős gátlásnak jelöljük, h a  a lemez felületén csak igen kevés 
te lepet szám olhatunk  meg, gátlás-n ak  h a  a  telepek szám a az előzőnél több , 
de még m indig  csak szó rtan  fordulnak  elő, gyenge gátlás, h a  a  m ézagar 
felületén m ár sok te lepet lá tunk , azonban a telepek m ég nem  n ő ttek  össze, 
végül nincs gátlás, am ikor a  m ézagar-felü letet a telepek teljesen  benőtték .

A jelölések a  fen ti fokozatoknál a következők:
+  +  +  =  teljes gátlás 

+  +  =  erős gátlás 
+  =  gátlás 
® =  gyenge gátlás 
—  =  nincs gátlás

Az inh ib in  h a tá s t az egyes m ézfa jtáknál a  h íg ítási fokok a lap ján  
0— 5 értékkel ad ju k  m eg az 1. táb láza t szerint:

1. táblázat
G á t lá s  m é r té k e  a z  a lá b b i  h íg í t á s o k n á l  (% )

2 5  ' 2 0 15 10 5

+

+ +

—

—

—

+ 7 4 - ' + — —

+ + + + — -

+ + + + +

I n h ib in  é r té k

0
1
2
3
4

Mivel a v izsgálatokat m indig  párhuzam osan  végezzük, az inh ib in  
érték  m egállapításánál a  k é t v izsgálat á tlagértéké t vesszük figyelem be. 
Gyenge gátlásnál egy fél p o n tta l lejebb értékelhetünk , m in t a  legközelebbi 
m agasabb értékpont. Párhuzam os v izsgálatoknál legfeljebb egy fél é rték  - 
szám  különbség engedhető meg; h a  a  különbség nagyobb, a  v izsgálato t 
meg kell ism ételni. H asonlóképpen meg kell ism ételn i a  k ísérle te t, h a  24 
órás inkubáció u tá n  külső fertőzés következ tében  idegen b ak té rium  fer­
tőz te  a tá p ta la jt.

A fenti m ódszerrel az 1959. évben 37 m in tán  végeztünk  inh ib in  v izs­
gálato t. A m in ták  közül 12 db az Országos Méhészeti Szövetkezeti Központ 
á lta l k ü ld ö tt export-mézminta  vo lt, így  inh ib in  értékének  m egállapítása 
különösen fontos, m íg a  több i 25 m ézm in ta  v izsgálata  a  kérdéssel kapcso­
la tb an  felm erült k u ta tó  célt szolgálta. K utatás tárgyává tettük a 40 C°-nál 
magasabb hőnek hatását az inh ib in  értékre, 40, 50, 60 és 70 C°-nál 1 ó rán  
á t  v ízfürdőn ta r tv a  a k ísérle ti m ézm in tá t. V izsgálatainkat k ite rje sz te ttü k  
a  hevítés id ő ta rtam ára  is, am ennyiben  a  III/950 . szám ú m in tá t nem csak 
40 és 60 C°-ra m eleg íte ttük  fel, hanem  60 C°-nál 1, illetve 2 ó rán  á t  ta r to t tu k
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vízfürdőben  a  m in tá t. K ü lön  csoporto t képeztek  azok a  vizsgálatok, m e­
lyeket ism ert szárm azási helyekről b eg y ű jtö tt akác, vegyes v irágú, és 
különböző cukoretetéses m ézekkel végeztünk. Ilyen  irán y ú  v izsgálato t 
14 m in tán  fo ly ta ttu n k .

R á  kell m ég m u ta tn u n k  a rra , hogy inh ib in  v izsg á la to k a t a  fentebb 
közölt eljáráson  k ívü l az ún. diffúz-módszerrel is végeztünk. A diffúz-m ód­
szernél a  P e tr i-csészébe 1 m l Staphylococcus szuszpenziót adagolunk, 
m a jd  15— 20 m l pep to n  ag arra l lem ezöntést végzünk. íg y  te h á t, m ivel 
nem  m ézagart a lkalm azunk , e lm arad  a  m ézoldat és a pep ton  agar keverési 
m űvelete . Az agar m egszilárdulása u tá n  abba, erre a  célra szolgáló sém a 
a la p já n  4 db 1 cm  0  ly u k a t fú ru n k  és a z t p ip e tta  segítségével m ézoldatta l 
k itö ltjü k . H íg ításonkén t párhuzam os v izsgálato t végzünk. A Petri-csé- 
széket 37 C°-on th e rm o sz tá tb a  helyezzük, m a jd  24 órás inkubáció u tán  
a  lyuk  kö rü l képződő gátlás-gyű rű  a lap ján  á llap ítju k  meg a  gátlás m értékét. 
E lőnye ennek az eljárásnak , hogy a pep ton  ag ar és m ézoldat összeöntése 
elm arad , és az  ehhez m egk íván t 40, illetve 45 C° hőm érséklet pontos m eg­
ta r tá s a  i t t  k iküszöbölhető.

Mivel azonban  az így  k a p o tt eredm ények nem  m indig  egyeztek az 
ezzel párhuzam osan  végzett m ézagar m ódszerek eredm ényeivel, és inkább  
a  különböző m ézm in ták  eltérő diffúz tu la jd o n ság a in ak  függvénye volt, 
a  diffúz m ódszert a  tov áb b iak b an  nem  alkalm aztuk , és az a lább közölt 
in h ib in  é rték ek e t a  nem zetközi v iszonylatban  is bevezete tt m ézagar m ód­
szerrel kap tu k .

Értékelés

A fen t e lm ondo ttaknak  megfelelően a különböző m ézm in tákkal k a ­
p o tt eredm ényeket három  táb láza tb a  csoportosíto ttuk . A 2. táblázatban 
azokat az ad a to k a t foglaljuk össze, m elyek az Országos Méhészeti Szövet­
kezeti Központ á lta l k ü ld ö tt ún . ,,ex p o rt” m ézek m in tá i. A m in ták  között 
v an  1958. és 1959. é v já ra tú  akác, vegyes v irág , keverék, m ézharm atm éz. 
Az adatokbó l k itű n ik , hogy az 1958-as év já ra tú  m ézek diasztáz értéke 
alacsonyabb  az 1959. évi m ézeknél, m íg az inh ib in  értéknél ez a különbség 
ilyen feltűnően  nincsen meg. Az 1959. évi m ézeknél 1-es vagy 2-es inh ib in  
é rték e t nem  ta lá lunk , viszont a  8 db  1958. évi, te h á t 1 éves m ézm inták  
közül csak 6 m in tán á l k a p tu n k  3,5— 5 inh ib in  é rtéke t és 2 m in táná l 1, 
ille tve 2 vo lt az inh ib in  érték . Az 1. sorszám ú (III/355  szám ú) melegített 
méz inh ib in  értéke  1. A  legerélyesebb gátló  h a tá s t ebben a sorozatban 
kétségkívül a  9. sorszám ú m ézharm atm éz fe jte tte  ki, m ert az összes h íg í­
tásoknál teljes gátlást ( +  +  + )  m u ta to tt.  A so rozatban  ennek a  színe vo lt 
a  legsötétebb.

A 3. táblázatban a  különböző hőhatásoknak  k ite tt  m in ták  inhibin  
é rtéké t foglaltuk  össze. A III/350 . m in táná l 40 és 60 0°-os h ő h a tás t a lk a l­
m az tu n k  és a  60 C°-nál a  hőhatás ide jé t is szabályoztuk, am ennyiben 
az egyik m ézadagot 1 ó rán  á t, a  m ásik  m ézadagot 2 ó rán  á t  ta r to t tu k  
60 C°-os v ízfürdőben. A 40 C°-nál ta r to t t  méz 5-ös inh ib in  értékű  volt, 
m íg a  60 C°-os adagoké 3, illetve 2,5. A m agasabb hőhatás te h á t csökken­
te t te  az inh ib in  értéket, am i annak  biológiai eredetére m u ta t.

A 4, 5, 6 és 7 sorszám ú keverék méznél 40, 50, 60 ,és 70 C° h ő h a tás t 
a lka lm aztunk , és az inh ib in  érték  alakulása ennél a  m in táná l 3, 2,5, 0,5, 
0,5, illetve 40 nap i állás u tá n  ú jbó l m egism ételve a  v izsgálato t 2, 2, 1, 1. 
Az inh ib in  érték  a  h őha tás  fokozásával, te h á t ez esetben is csökkent és 
regenerálódás 40 nap i állás u tá n  sem következett be, m ert az inhib inérték
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2. táblázat

A  m é z m in tá k  á l t a lá n o s  a d a ta i K é m ia i v iz s g . I n h ib in  v i z s g á l a t

s z á m a e r e d e te
e g y é b fe h é r je

D ia s z t á z v  i z s g á la t  id e je

G á t lá s m é r té k e  a z a lá b b i  h íg í t á s o k n á l  (%) c
О(Л

s z ín e t u la jd o n s á g é r té k  
L u n d  sz . 2 5 2 0 15 10 5 1cc

l. 355 akác színtelen m elegített 0,5 10,9 1959.
V. 5—6 + _ _ _ 1

2. 356 akác színtelen melegítetlen 0,5 10,9 V. 5—6 + + — — — 2

3. 380 akác színtelen melegítetlen 0,5 13,9 V. 7—8 + + + +  + + 0 3,5

4. 384 vegyes
virágméz

sötét
0,7 17,9 У. 7—8 + + + +  +  + +  + _ L 0 4,5

5. 403 vegyes
virágméz

színtelen
0,5 13,9 V. 23—24 + + +  + + + 4

6. 399 akác cseh 
CSD 191948

színtelen
0,7 17,9 V. 23—24 +  + +  + +  + + + 5

7. 600 akác világos 0,5 13,9 IX . 24—25 + + + +  + +  + + — 4
8. 490 akác K is­

kunfélegy­
háza

világos éretlen 
24% víz­
tartalom 0,6 17,9 V. 28—29 + + + +  +  + + 0 0 3,5

9. 882 mézharmat-
móz

igen sötét
0,6 23,8 X 30—31 + + +

''
+ + + +  +  + + + + 5

10. 1157 sötét 0,9 29,4 X I. 4—5 + + + +  +  + +  +  + +  +  + - 4

11. 950 0,8 23,8 IX . 28— 29 + + + +  +  + +  +  + +  +  + + + 5
12. keverékméz sötét 23,8 X. 12— 13 + + + +  +  + +  + 3



3. táblázat

A z  in h ib in  v i z s g á l a t

S o r s z á m
M é z m in ta
je lö lé s e A  m é z m in tá k  k e z e lé s e g á t lá s m é r té k e  a z  a lá b b i  h íg í tá s o k n á l  (%) In h ib in

é r té k

2 5 2 0 15 10 5

1. I I I  950 40 °C vízfürdőn 1л +  +  + +  +  + +  +  + + + + +  + 5
2. III/950 60° C vízfürdőn 1л+  +  + +  +  + + — — 3
3. III/950 60° C vízfürdőn 2Л+  +  + +  +  + 0 — — 2,5
4. keverék

méz 40° C vízfürdőn 1л +  +  + +  +  + + + *— — 3
5. keverék

méz 50° C vízfürdőn 1* +  +  + +  + 0 — --- " 2,5
6. keverék

méz 60° C vízfürdőn lft . 0 — — — — 0,5
. 7. keverék

méz 70° C vízfürdőn 1л 0 — — — — 0,5
4/a keverék

méz
4, 5, 6, 7. sz. 
m intáknál az in­
hibin érték 40 napi 
állás u tán  újból 
megvizsgálva + + + +  +  + 2

5/a keverék
méz + + + +  H—b — — — 2

6/a keverék
méz + + + — — — — 1

7/a keverék
méz + + + — — — — l

a  40 és 50 C°-os kezelésnél to v áb b  csökkent 2-es értékszám ra, m íg a 
60— 70 C°-os beha tásná l fél értékkel m inim ális regenerálódás vo lt 
észlelhető.

T ek in te tte l a rra , hogy az inh ib in  h a tá s t előidéző anyagkeverékek 
közül a nézetek  eltérőek, és egyes k u ta tó k  növényi váladékok és a  m éh 
gara t-m irigy  váladék  keverékének tek in tik , m íg m ások kém iai, fizikai 
és biológiai tényezők együ ttes h a tá sá ra  vezetik  az t vissza, k ísérle teket 
végeztünk  különböző szárm azási helyekről b eg y ű jtö tt cukoretetéses m é­
zekkel is, ahol te h á t a  v irág  nek tárium ábó l bekerülő hatóanyag  je len tlé té t 
így  k ikapcso lhattuk .

E zeket a  v izsgálati ad a to k a t a  4. táblázatban foglaltuk  össze, össze­
hason lítva  a  cukoretetéses m ézet egyéni te rm előktő l b eg y ű jtö tt akác 
és vegyes v irágú  m ézm intákkal. A  táb láza t adata ibó l m egállapítható , 
hogy a  cukoretetéses mézek c s íra ta rta lm a  m agasabb volt, m in t a  valódi 
mézeké, am it b izonyít a  m agasabb L und fehérjeérték  is. Inh ib in  ha tás  
egyenletesebb é rték e t m u ta t, am i feltehetően onnan ered, hogy a m ézben 
levő csírák  is term elnek  bak teriosz ta tikus anyagokat.
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4. táblázat
A dsérleti mézminták általános adatai Kémiai vizsg. Inhibin vizsgálat

származási helye eredete színe pergetés cukoretetés ■ГГ-Х ^ 1 gátlás mértéke az alábbi hígítási %-oknál .s*j=> -o>
ma ideje módja ■sS § cS

Q 5 2 2 0 15 10 5

í. Szőnyi János 
Tiszadob

akác színtelen 0,6 17,9 +  +  + +  +  + +  +  + — ~ 3

2. Lehel Ferenc 
Szombathely akác színtelen 1959. 0,6 13,9 +  +  + +  +  + +  +  + + + + _ 4

3. vegyes világos 1959. 0,6 23,8 +  +  + +  +  + +  +  + + + + +  +  + 5
virágú VI.

4 . Mattyasovszky
Lajos. akác színtelen 195.9. 0,5 13,9 +  +  + +  +  + 0 _ _ 2,5
Tiszafüred VI. 1.

5. Kánya Béla vegyes színtelen 0,5 10,9 + — — — — 0,5
Szolnok virágú

6. Bíró János akác színtelen 1958 0,5 10,9 +  +  + +  +  + + — — 3
Öcsöd

8. Szigetvári
Ferenc akác színtelen 1959. 0,6 17,9 +  +  + + 0 2,5
Nagybajom VI.

10. cukor- sötét 1959. 30% szirup 1,2 17,9 +  +  + +  +  + + + + + +  + — 4
etetéses X. 2. 1,5 1/nap

11. cukor- sötét 1959. 30% szirup 1,3 23,8 +  +  + +  +  + + + + + + + — 4
etetéses X. 2. 3/4 1/nap

12. cukor- világos 1959. 50% szirup 
1,5 1 /nap

1,4 13,9 +  +  + -|—1—\- + + + 0 4,5
etetéses IX . 15.

13. cukor- sötét 1959. 50% szirup 1Д 13,9 +  +  + +  +  + + + + + — 4
etetéses IX .25. 3/4 1/nap

14. cukor- világos 1959. 50% szirup 1,0 13,9 +  +  + +  +  + + + + — — 3
etetéses X. 2. 1,5 1/nap

15. cukor- világos 1959. 50% szirup 0,8 13,9 +  +  + +  +  + + + + +  +  + — 4
etetéses X. 2. 3/4 1/nap

ie. 1 oktozán világos 1959. 
X. 23.

0,5 13,9 +  + +  +  + + + + + +  + — 4



Befejezésül m egállap ítható , hogy a 2. táb láza tb an  közölt ex p o rt­
m ézek inh ib inértéke nagyobb, m in t a  4. táb láza tb an  közölt 1— 7. so r­
szám ú egyéni te rm előktő l beszerzett m ézek inhibinértéke. Ez a rra  m u ta t, 
hogy a  Méhészeti Szövetkezeti V állalatnál a  m éz egalizálásakor nem  k ö v e t­
kezik be tú lm elegítés következtében  m inőségrom lás. E gyben ez az t is 
igazolja, hogy a m agyar m ézekkel szem ben a  külföldön felm erült m inőségi 
kifogások (túlm elegítés) nem  helytállók .

I R O D A L O M :

( 1 )  B u c h h e is te r ,  H . :  M ü n c h ,  m e d .  W s c h r .  1 9 3 5 .  I I .  1 6 1 2 . .
( 2 )  D ő ld ,  H . :  Z b l .  B a k t e r .  I .  Ő r ig .  1 5 5 ,  1 0 6  ( 1 9 5 0 ) .
(3 )  D ő ld .  H . — D u ,  D .  H . — D z ia o ,  S .  T.:  Z . H y g .  120  f f .  2 .  1 5 5 / 1 9 3 8 .
( 4 )  D ő ld ,  f f . — K n a p p ,  T h . :  U .  H y g .  1 3 0 ,  3 2 3  ( 1 9 4 9 ) .
( 5 )  D ő ld ,  f f . — W itz e n h a u s c n ,  f f . :  Z b l .  B a k t e r  I .  Ő r ig .  1 6 0  2 1 2  ( 1 9 5 3 ) .
( 6 )  D ő ld ,  f f . — W in t z e n h a u s e n ,  f f . :  Z e i t s c h r .  f ü r  H v g i e n e  B d  1 4 1 ,  1 9 3 5  3 3 3 — 3 3 7
( 7 )  D u is b e r o ,  f f . .  Z . f .  L e b .  U n t .  u .  F o r s c h .  1 0 7 .  3 4 0  ( 1 9 5 8 ) .
( 8 )  S to lte ,  f f . :  M e d .  K i i n  1 9 4 7 .  4 2 5 .

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  И Н ГИ БИ Н А  В В Е Н Г Е РС К И Х  М ЕДА Х

Э. Шипош, А . Корпел и Э. Замори

Авторы определили ингибин в 12 образцах экспортных и 7 не 
нагретых образцах венгерского меда. Одновременно установили термо­
устойчивость ингибина при 40, 50, 60, 70°С после нагревания образцов 
в течении 1 и 2 часов.

Исследования ингибина производили на основе метода Долд-а 
и Витзенгаузена и действие ингибина вы раж али в значениях Дуис- 
берг-а.

Установили, что значения ингибина в венгерских экспортных 
медах выше значений ингибина медов полученных от индивидуальных 
разводчиков. На основе этого возможно установить, что при смеши­
вании экспортных медов качество не пониж ается вследствии н агре­
вания выше допустимых пределов.

Во время нагревания при разных температурах значение ингибина 
уменьшилось при более высоких температурах. Число зародышей 
медов, полученных в случае откорма пчел сахаром, на основе высокого 
значения белков по Лунду, больше и действие ингибина таких медов 
такж е более равнительное.

PR Ü FU N G  A U F IN H IB IT  VOX U N G A R ISC H EN  H O N IG E N  

E . Sipos, A . Kerpely und É . Zúmory

Verfasser un tersuch ten  12 ungarische E xportp roben  und  7 unerh itz te  
experim entalle H onigproben au f Inh ib ingehalt. G leichzeitig s te llten  sie 
auch die H itzeem pfindlichkeit des Inh ib ins fest indem  sie die P roben  1 
und  2 S tunden  lang au f 40, 50, 60, 70 C e rw ärm t h ielten .

Bei ih ren  Inh ib inprü fungen  s tü tz ten  sie sich au f das von H . D old un d  
R . W itzenhausen ausgearbeite te  V erfahren und  d rück ten  die Inhibin- 
w irkung in  du rch  H. D uisberg angegebene W ertzahlen  a u s .
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.
Sie ste llten  fest, dass der In h ib in w ert der ungarischen  E xporthonige 

höher w ar, als derjenige der von P riv a tp ro d u zen ten  gelieferten H onigen, 
was d a rau f hinw eist, dass bei der E galisierung  der E xporthonige keine 
Q ualitä tsverm inderung  d u rch  Ü berh itzung  e in tr i tt .

Beim  E rh itzungsversuch  au f verschiedene W ärm egrade Hess sich 
feststellen, dass die grössere H itzeeinw irkung  den In h ib in w ert verm indert.

B ei den du rch  Z uckerfü tterung  gew onnenen H onigen w ar vom  höheren 
L und-E iw eissw ert geschlossen auch  die K eim zahl e rh ö h t u n d  die Inh ib in- 
w irkung der H onige w eist einen gleichm ässigeren W ert auf.

IN V E ST IG A T IO N  OF T H E  IN H IB IN E  E F F E C T  OF H U N G A R IA N
H O N EY S

E . Sipos, A . K erpely and E . Zám ory

Investiga tions of th e  inh ib ine effect were carried  ou t by  th e  au tho rs 
w ith  12 sam ples of H u n g arian  expor t  honey an d  w ith  7 sam ples of unheated  
experim ental honey. S im ultaneously, h ea t sensitiv ity  te s ts  of inhibine 
effect were also carried  ou t a t tem p era tu res  of 40, 50, 60 an d  70°C, on 
keeping honey  sam ples for 1 an d  2 hours a t  these tem pera tu res.

On conducting  th e  investigations of inh ib ine effect, th e  m ethod  evol­
ved  by  FI. H old an d  R. W itzenhausen was followed, and inh ib ine effects 
were given in  inh ib ine values as suggested by  D uisberg.

I t  was found th a t  H u n g arian  expo rt honeys show  inh ib ine values 
exceeding those disclosed by  sam ples ta k e n  from  ind iv idua l apiaries. This 
confirm s th a t  on hom ogenizing expo rt honeys, no dete rio ra tion  of qu a lity  
due to  overheating  tak es place.

H ea t te s ts  ca rried  ou t a t  various tem p era tu res  show ed th a t  inhibine 
values are  reduced  by  th e  application  of h igher tem pera tu res.

In  th e  case of honeys of ap iaries fed b y  saccharose, h igher p ro te in  
values according to  L und  po in t to  th e  fac t th a t  also germ  num bers are 
h igher, and  th e  inhibine effect sim ilarly  show  m ore un iform  levels.

R E C H E R C H E S  SU R L T N H IB IN E  DES M IELS H ON G RO IS 
E . Sipos, A . Kerpely et E . Zámory (M ile)

Les au teu rs  on t effectué des recherches su r l ’inhibine de 12 échantillons 
de  m iéi hongrois déstinés á Fexporta tion  e t de 7 échantillons non chauffés. 
E n  m érne tem ps ils on t fa it des essais concern a n t la  the im olab ilité  de 
l ’inhibine а 40, 50, 60 e t 70°, en chauffan t l ’échantillon p endan t 1 e t 2 
h eures.

P our Fexam en de F inhibine ils se sont appuyés su r la m éthode élaborée 
p a r H . D őld e t R . W itzenhausen e t ils on t exprim é l ’effet de Finhibine p a r 
les chiffres-valeurs employé p a r  H . D uisberg. Ils on t é tab li que la valeur 
de Finhibine des m iels hongrois destines ä  F exportation  a  été plus h au te  
que celle des m iels p rovenan t du  p roducteu r individuel. Cela indique que 

Tors de leg a lisa tio n  des m iels déstinés á F exportation  la  qualité  n ’a  pás 
subi de détério ra tion  p a r  surchauffage.

D ans les essais d ’échauffage fa its  ä  diverses tem péra tu res l’effet de 
la chaleur plus élevée a  dim inué la  va leu r de Finhibine.

Chez les m iels obtenus p a r  a lim en ta tion  sucrée, á  en  conclure d ’apres 
la  va leu r de pro téine L und  plus élevée, le chiffre des germ es a  aussi été 
plus hau te  e t Feffet de F inhibine a  aussi m on tré  une valeu r plus uniform e.
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K Ö N Y V -  É S  L A P S Z E M L E

Rovatvezető : GÁL ILONA

W IL D B R E T T  G. és K IE R M E IE R

A szárazanyag és a zsír eloszlása 
nagy sajtkorongokban

(V erteilung von  Trockenm asse u n d  
F e tt  in  grossen K äselaiben. (Z. L. U. 
111) 6, 1959.

E gy  és ugyanazon  em m entáli- 
vagy  chestersajt-korongon belü l lé ­
nyegesen ingadozik a zsír- és a  száraz 
anyag ta rta lo m . M ivel az a lvadék 
átdolgozása a  kem én y sa jtg y ártásn á l 
tökéletesebb  m in t a  lágysajtkészí- 
tésnél, azért a  zsírta rta lom  a  száraz­
anyagban  csak o lyan k ism értékű  
ingadozásoknak v an  kitéve, m elyek 
csak k ivételesen lépik tú l  az an a li­
tik a i h ib ah a tá ro k a t. A sa jttöm eg  
egynem űtlen  összetétele a  víz egyen­
lő tlen  eloszlására vezethető  vissza 
a sa jtko rongban . A ch estersa jtná l 
a  középrésznek legnagyobb a  v íz ­
ta r ta lm a . E z a  sa jthé j irá n y á b a n  
egyre csökken. Az em m en tá lisa jt 
v íz ta rta lm a  a  korong belsejében 
egyenletesebb. Csak a  szélső ré tegben  
em elkedik lényegesen a  szárazanyag­
ta r ta lo m . A su g árirán y b an  m u ta t­
kozó különbségek m elle tt, össze­
té te lbeli ingadozások m u ta tk o z ta k  
azokon a  ré tegeken  belül is, m elyek 
a sa jtok  középpon tjá tó l egyenlő 
távo lság ra  v o ltak . E zek az ingado­
zások azonban  kisebb  m értékűek , 
m in t a  szektorokon belüli k ü lö n b ­
ségek.

A vizsgálati eredm ényekből k ö v e t­
kezik, hogy a  nagyobb sa jtk o ro n ­
gokon az eddig szokásos előírás 
szerin t eszközölt m in tav é te l csak 
akko r vezet kielégítő  eredm ényhez, 
h a  k izárólag  a  szárazanyag ra  v o n a t­
k o z ta to tt  z s ír ta r ta lm a t kell m eg­
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állap ítan i. Ez a  viszonylagos é r té k ­
szám  a  sajtkorong  m inden  részében 
figyelem rem éltóan állandó. E zá lta l 
ez a' szám adat m esszem enően füg ­
getlen  a  sa jt összetételétől azokon 
a  helyeken, ahol a m in tá t k iv e ttü k . 
Ezzel szem ben az abszo lú tértékeket 
kifejező zsír- és szárazanyag tarta lom  
a  sajtko rongokban  helyenként tú l ­
ságosan változó ahhoz, hogy az 
eddigi m in tavé te li eljárás egy n a ­
gyobb sa jtko rong  elb írálásánál m eg­
n y u g ta tó an  m egbízható  eredm ények­
hez vezethetne.

Jó b b  átlagértékek  v á rh a tó k  akkor, 
h a  a  m in tá t k é t különböző helyen 
eszközölt fú rással vesszük. A fu ra ­
to k n ak  a  korong szélső rétegéből 
k iin d u lv a  a  középpontig  m inden 
rétegen  á t  kell haladn iuk . H a  az így 
k iv e tt m in tá k a t azonnal feldolgozni 
nem  lehet, akko r alum ínium  fókában 
jó l becsavarva jól záró edényekben 
(m elyekben az üres té r  lehetőleg 
kicsi) kell a  vizsgálatig  m egőrizni.

Sarudi I .  (Szeged)

F E U E R S E N G E R , M.

Tojástálcák formaldehidkezelésének 
kérdéséhez

(Zur F rage der F orm aldehyd- 
B ehandlung von H öckereinsätzen 
fü r Eier). D . L. R . 55, 64, 1959.

T o jástá lcáka t N ém etországban 
nem  g y ártan ak  és oda csak külföldi 
to jásszállítm ányok ú tjá n  kerülnek, 
de ezeket azu tá n  belföldi to jások  
részére is felhasználják. G yakran  
piszkosak, és m iu tán  alig ellen­
őrzik tisz taságuka t, a lka lom ad tán



to jások fertőződésének fo rrásává  v á l­
h a tn ak . íg y  felm erült ilyen to já s tá l­
cáknak  vákuum ban  form aldehiddel 
kezelésének kérdése. E zá lta l ugyan is 
messzemenő csírá tlan ítás  és szag­
ta la n ítá s t lehetne elérni, ső t az ilyen 
tá lcák o n  tá ro lt  to jások  lényegesen 
jobban  vo lnának  e lta rth a to k , m e rt 
a  tá lcák  á lta l adszorbeált és azokról 
lassan távozó form aldehid  a to jások  
hé ján  levő csírák a t is e lpu sz títan á  
vagy  legalább is gá to lná  szapo rodá­
sukat.

A nnak  a kérdésnek a tisz tázására , 
hogy ilyen körü lm ények  kö zö tt a 
fo rm aldehid  csupán a to já s  felületén 
adszorbeálódna vagy  a to jás  h é ján  
á t  a  to já s  belsejébe is b eh a to l­
h a tn a , szerző szükségesnek ta r to t ta  
beható  v izsgálatok  elvégzését. Vizs­
gála ta i szerin t form aldehiddel kezelt 
to já s tá lcák  á tlagosan  1,6 mg,/l g 
fo rm aldehidet ta r ta lm a z n a k  és a 
tá lcák ró l leem elt to jások  h é ja  igen 
gyengén form aldehidszagú vo lt, ez 
a  szag azonban  röv id  idő m úlva  
e ltű n t. A to jásfehérjében  és a  to jás- 
sárgában  form aldehidszagot és id e ­
genszerű íz t nem  tu d o tt  m egállap í­
ta n i. A to jások  h é ján  és hé jáb an  
csak igen kism ennyiségü form aldehid  
vo lt k im u ta th a tó  (pl. 3 n ap i tá ro lás 
u tá n  to já so n k in t á tla g  29,0 fo rm a l­
dehid), k ísérle te i a lap ján  azonban  
k itű n t, hogy a form aldehid  a to já s ­
héj há rty ácsk á ján  és a to jáshéjon  
á th a to l és így  kétségkívül a  to jás- 
fehérjével érin tkezésbe és reakcióba 
lép . Ilym ódon a  to jás  ta r ta lm á ­
ba kerülő form aldehidm ennyiségek 
ugyan  szin tén  csak csekélyek (pl. 11 
n ap i tá ro lás  u tá n  to jásonk in t á tlag  
98 form aldehid  h a to lt á t  a  to já s ­
héjon) és ezért egészségügyi k á ro ­
sodáshoz aligha vezethetnek. E nnek  
ellenére e szám unkra anny ira  fontos 
fehérjeforrás értékcsökkenését je len ­
ti, m ié rt is to jástá lcáknak  for­
m aldehidkezelését szerző nem  ta r t ja  
m egengedhetőnek.

Kieselbach Gy. (B udapest)

ZO N N EV ELD , H. ÉS M E Y ER , A.

A kénessav meghatározása élelmi­
szerekben, elsősorban szárított 

főzelékekben
(B estim m ung der schw efligen Säure 
in  L ebensm itte ln , insbesondere in  
Trockengem üse.) Z. L. U. 111 198, 
1960.

A szerzők a  kénessav m eg h atá ro ­
zásának következő m ódszereit te t té k  
k ísérleti b írá la t tá rg y áv á  : 1. A
ném etalfö ld i á ru tö rv én y  m ódszere. 
2. M onier— W illiam s módszere. 3. 
A ' K ertite rm ények  T artó s ítási és 
É rtékesítési K u ta tó in téze tének  m ó d ­
szere (H ollandia) és 4. Reith  és 
Willems módszere.

K im u ta ttá k , hogy a  savas desztil­
lációs e ljárások közös lényeges h ib a ­
forrása az, hogy a  sz á r íto tt zöldség­
félékből a kénessav m ellett a  m eg­
ha tá ro zást zavaró és pozitív  h ib ák a t 
okozó egyéb illóanyagok is a  szedő- 
folyadékba ju tn ak . íg y  a  valóságos 
kénessav tarta lom nál m indig  m ag a­
sabb értékhez ju tu n k . A szerző 
a  Móniéi— W illiams m ódszert ak k én t 
m ódosíto tták , hogy a  kénessav desz- 
tillá lásá t m etilalkohol-sósav-víz ösz- 
szetételú  közegből eszközük. Az 
elegy kb . 25°-kal alacsonyabb h ő ­
fokon forr m in t a  sósavas-vizes 
o ldat és így a  pozitív -h ibákat okozó 
illóanyagok csak igen kis m értékben  
desztillálnak á t. A kénessav vesz te­
ségek is m in im um ra csökkentek 
ennél az eljárásnál. A közlem ény 
részletesen ism erte ti a  m ódosíto tt, 
m ódszert és a visszacsepegő-hűtős 
eredeti készülék á b rá já t is közü.

A felsorolt k ip róbá lt módszerek 
közül egyedül a  m ódosíto tt eljárás 
a lkalm as a  szá ríto tt kelkáposzta, 
hagym a és póréhagym a kénessav- 
ta r ta lm án ak  m eghatározására. A 
több i szá r íto tt készítm énynél u g y an ­
olyan jó l használható  a  Móniéi—- 
W illiam s va lam in t a  Reith— Willems- 
féle e ljárás is. A ném etalföldi á ru ­
tö rv én y  m ódszere szo lgálta tja  a 
legkevésbbé m egbízható eredm énye­
ket. Sarudi I .  (Szeged)
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EL ELM ISZER V IZSG A LA TI
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

Ecet
SZESZIPAR

Az ecetgyárak  á lta l erjedéses ú to n  előállíto tt ecetet a  F űszért hozza 
kiskereskedelm i forgalom ba. A v idéki üz le thálózatba  az ecet főként hordós 
kiszerelésben kerü l. A hordókon azonban  az ecetgyárak  m egbízható le­
zá rás t nem  alkalm aznak . Az á ru  könnyen  hozzáférhető, s a  visszaélésre, 
h am isításra , vizezésre arány lag  egyszerű lehetőség nyílik . E nnek  tu d h a tó  
be  az, hogy a  v idéki e lárusítóhelyek 30— 40% -ban ham isíto tt, v izezett 
ece te t hoznak  forgalom ba. A vizezés m értéke egyes esetekben a  20— 25% -ot 
is eléri. Á lta lában  azonban  csak kisebb m érvű  ecetsavtartalom -csökkenésről 
beszélhetünk . Ezek a  k isebb m érvű  víztartalom -növekedések pedig nem  
szándékos ham isítás, vizezés, hanem  gondatlan  kezelés vagy táro lás k ö ­
vetkezm ényei.

(K . J . )

HÚSIPAR

Sós heringek feldolgozása pácolt hallá
A p áco lt h a l jó ságá t és ta r tó sság á t ellentétes irányban  befolyásolja 

a  páco lda t töm énysége. M inél kevesebb ecetsav és konyhasó kerü l pácoláskor 
felhasználásra, an n á l tö b b  íz- és zam atanyag  képződik  a  halhúsban, és 
v iszon t a  készítm ény an n á l ta rtó sab b , m inél tö b b  ecetsavval és konyhasóval 
készü lt a  páco lda t. Term észetes azonban, hogy a halhús fehérjéinek m eg­
v á ltozásán  alapuló pácérettség  elérésére bizonyos m inim ális m ennyiségű 
ecetsav  és konyhasó feltétlenül szükséges. A  pácolás folyam án az ecetsav 
nem csak  lekö tőd ik  a  fehérjékhez, hanem  azoknak -— íz- és zam athordo­
zóknak tek in th e tő  —  am inosavakká való enyhe lebom lását is okozza, 
m ásrész t a  konyhasóval együ ttes ta r tó s ító  h a tá sa  következtében  a  fehér­
jéknek  az enzim ek és a  bak térium ok  okozta lebom lását gátolja.

A halhús á llom ányára  az ecetsav  puhító lag , a  konyhasó szilárdítólag 
h a t. A páco ldat ece tsav ta rta lm a nélkül zsenge készítm ényt nem  lehetne 
nyern i. M inthogy azonban  pácoláskor az ecetsav fehérjebontó h a tása  
nem  áll m eg, a ha l h ú sa  a pácolás folyam án, különösen melegebb időszakban, 
m egpuhu lna  és bőre is leválna, ha  az t egyidejűleg a pácoldat konyhasó- 
ta r ta lm a  nem  kem ényítené. A páco ldat konyhasó ta rta lm ának  ez egyik 
legfontosabb feladata.

N em rég előfordult, hogy pácolásra k e rü lt sós heringek bőre a pác­
o ld a tb an  levált. E nnek  okára m ár az előzőekből is következ te thetünk , neve­
zetesen a rra , hogy a  felhasználásra k e rü lt páco ldat konyhasó tarta lm a leg­
alábbis nem  vo lt elegendő. A nnak a látszólagos ellenm ondásnak, mely
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szerint sós árubó l gyártáskor előbb konyhasó t vonunk  ki, m a jd  u tá n a  
a  pácoldathoz ism ét konyhasó t adunk , az a  m agyarázata , hogy erősen 
sós árubó l a  páco lda tban  nem csak kevesebb arom aanyag  keletkezik , hanem  
az ilyen á ru  kevesebb ecetsavat is vesz fel, m in t a  friss á ru , és így  pácolt 
ha lkén t a lkalom ad tán  nem  válik  elég ta rtó ssá .

Az északi országokban m á r régó ta  igen sokféle és k erese tt páco lt 
halkészítm ény készül sós heringekből és m ás sóére tt halakból. A  szak iro ­
dalom ban Lücke F . —- b ev á lt e ljá ráskén t —- a páco lt h a l következő készí­
tésm ód já t a ján lja  sós heringből: A pikkelym entesre  m oso tt heringeket 
m indenekelő tt folyó vízben kell áz ta tn i. A só ta lan ításnál figyelem be veendő; 
hogy hosszú ideig tá ro lt, kövér halakból a  konyhasó nehezebben vonható  ki. 
Az á z ta tá s t célszerű k é t részletben végezni és közben a  szükséges vágási 
m űveleteket is elvégezni a  halakon. E szerin t e ljá rva  a  h a lak a t először 
éjjelen  á t  12 óráig folyó v ízben á z ta tju k , m a jd  a  h a lak a t kizsigereljük, 
fekete h a sh á r ty á ju k a t e ltávo lítjuk  és lefejezzük. Sokan a gerincoszlop 
eltávo lításá t is a ján liák , hogy ezzel eg y ü tt a  gerincoszlop m elle tti sö té t 
vérsáv is e ltávo lításra  kerü ljön , vagy  legalábbis ebből a  célból a ha lak n ak  
m ély bevágását a  gerincoszlop m entén . Mosás u tá n  a  ha lak  só ta lan ítá sá t 
fo ly ta tjuk , illetve befejezzük. A só ta lan ítási e ljárás ke ttéo sz tása  és a  fő- 
á z ta tá s t a  ha lak  kizsigerelése, lefejezése stb . e lő tt elvégezni azért előnyös, 
m ert egész halak  íz-, arom a- és tápanyagvesztesége kisebb, é s 'a  főázta tássa l 
puhábbá  v á lt sós heringek könnyebben  vághatok . A h a lak a t a zu tá n  a  p ác ­
o ldatba helyezzük. A lap jában  nincs különbség a sós heringek és a  friss 
heringek páco lda ta  közö tt. A h a l és a páco lda t 2:1 a rán y a  esetén a  hús 
elpuhulásának és a  b ő r leválásának  m egakadályozása céljából a  páco lda t 
kb . 5% ecetsavat és 3% konyhasó t ta rta lm azzon . Melegebb időszakban 
és különösen p u h a  á ru  pácolása esetében a  páco ldat kon y h asó ta rta lm a  
a  halaknak  a  páco lda tba  helyezése u tá n  2 n ap p a l a  halhús kem ényítőse 
céljából még 2 % -kai növelhető. T erm észetesen a  felöntőlének is kell k o n y h a ­
sót ta r ta lm azn ia  (1— 1,5% ecetsav m ellett 2— 4% konyhasót), és fűszerezése 
is erősebb kell hogy legyen m in t friss halakból készült páco lt ha l esetében

(K .  G y.)
Töltelékáruk minőségi hibája

A húskészítm ényeknél az u tóbb i időben elég gyak ran  előforduló m i­
nőségi h iba  az, hogy a tö lte lékáruk  a burok  m en tén  néhány  m m -es m élységig 
bélízűek és bélszagúak. Ez a  körü lm ény nagyon  zavarja  az élvezhetőséget, 
ső t néha fogyaszthata tlanná  teszi az á ru t.

A jelenség oka abban  keresendő, hogy a  term észetes belek tisz títása , 
kezelése vagy gyártáshoz való előkészítése nem  tö rtén ik  kellő gondos­
sággal.

Lelkiism eretes m unkával, helyes táro lással, a  belek gondos t i s z t í tá ­
sával és a  szabványban  e lő írt m űveletek b e ta r tá sáv a l a  h ib a  elkerülhető.

A nyers belek feldolgozásánál nagyon  fontos követelm ény a  b é l­
ta r ta lo m  gondos k iürítése  és a bélnek bő vízzel tö rtén ő  többszörös kim osása. 
A belek ta r tó s ítá sá ra  is nagy gondot kell fo rd ítan i. Felhasználás e lő tt 
a  beleket ism ételten  á t kell mosni. A ta r tó s íto tt  beleknél a  tá ro lás  fo lyam án 
gyakran  kellem etlen bélszag jelentkezik. Ilyen  esetben a  belet szag ta la ­
n ítan i (desodorálni) kell. A  kellem etlen szag e ltün tetésére  a leginkább a lk a l­
m asak az oxidálószerek. (K M n04, H 20 2) Az óztatóvízhez célszerű hozzáadni 
0,5— 0,8% -os töm énységben.

A le írt m ódon kezelt és e lőkészített belet teljesen szag talanná lehet 
tenni.



A rosszul t is z t íto tt  belek  lehetnek  okozói a  tö lte lékáruk  zöld elszí­
neződésének is. A Streptococcus faecalis b ak té riu m  a  béltrak tu sb an , él és a  bél 
nem  megfelelő kezelése á lta l belekerülhet a  hústerm ékbe, és okozója lehet 
az á ru  rom lásának.

A rosszul kezelt 'bél te h á t nem csak kellem etlen  m ellékszagot és íz t 
ad  az á ru n ak , hanem  a  zöldüléses fo lyam at k iv á ltó ja  is lehet.

É ppen  ezért fokozott m értékben  kell ügyelni a term észetes belek jó 
m inőségére. H a  a  bél va lam ilyen  oknál fogva nem  megfelelő, ta r tó zk o d n i 
kell a  feldolgozástól, nehogy sokkal nagyobb k á r  szárm azzék abból, hogy 
a b e le tö ltö tt készáru t kelljen  leértékelni vagy  esetleg m egsem m isíteni.

(0 . K -né)

Porcukor
CUKORIPAR

Sok nehézséget okozott a  kereskedelem ben és a h áz ta rtáso k b an , hogy  
a  po rcukro t hosszabb ideig nem  leh e te tt e lta rtan i. V iszonylag röv id  időn 
belü l csom ósodott. A kele tkezett csom ók kem ények vo ltak , csak n y ú jtó ­
fával vagy  m ozsártörővei v o ltak  ap ríth a to k . A pap írzsákba csom agolt 
po rcukor tá ro lása  sem  vo lt gazdaságos, m e rt nem  leh e te tt a  zsákokat egy­
m ásra  rak n i. N yom ás a la t t  néhány  napon  belül csom ósodás jelen tkezett. 
K ísérle tek  fo ly tak  po rcukornak  polietilén és pergam inpap írba  tö rténő  
csom agolásával. M indkét csom agolóanyag m egfelelek Polietilénzacskóba 
csom agolt és hegesztéssel lezárt, illetve pergam enpap ír zacskóba csom agolt 
és zsineggel lezá rt zacskóba 240 kg /m 2 terhelés m elle tt h a t h é t a la t t  csomó- 
sodást nem  észleltek. A  C som agolástechnikai In téze t a  szokásos e jtő ­
p ró b ák a t is elvégezte. A k ib o n to tt zacskók ta r ta lm a  szabványos m arad t. 
Legfeljebb k isebb laza csom ók keletkeztek , am elyeket kézzel könnyen  
szét leh e te tt nyom ni. (R . L .)

ÉDESIPAR
Melegre érzékeny édesipari termékek

A „Figyelő” ro v a tb an  m á r beszám oltunk arró l, hogy az édesiparban 
a  m elegre érzékeny g y ártm án y o k a t k é t csoportba o sz to tták . Az első cso­
p o rtb a  azokat a készítm ényeket soro lták , am elyeket az ip a r  nyáron  nem  
gyárt. A  m ásodikba azokat sorolták , am elyeket az ip a r csak a kereskedelem  
kérésére és felelősségére g y á rt a  meleg n y ári hónapokban. A m ú lt év t a ­
pasz ta la ta i a lap ján  a K ókusz kocka elnevezésű d a ra b á ru t a  m elegre érzé­
keny  á ru k  első csoportjába sorolták . (R . L .)

Kávészerek
K ísérle tek  fo ly tak  csírázo tt rozs kávészerkén t való feldolgozására. 

Az eredm ények az t m u ta ttá k , hogy 4 százaléknál tö b b  pörkö lt csírázott 
rozs m á r élvezhetetlenné feszi a  keverékkávét.

(R . L .)
Új gyártmányok

A Budapesti Csokoládégyár „M arika” elnevezéssel ú j, cukortarta lom ra  
a h á z ta rtá s i csokoládék csoportjába  sorolható táb lás  á ru t  m u ta to t t be. 
„T oto-T óni” elnevezésű b e m u ta to tt m in tá ja  70 g-os, kockás beosztású 
táb la , összetételben alig különbözik  az előbbitől.

A Csemege Édesiparigyár étcsokoládé és te j csokoládé azonos a rányú  
keverékeként ún. „feles” m asszát készít és ezzel von ja  be több  csokoládés

94



darab á ru já t. A tárcaközi b izo ttság  csak az első negyedévben fogad ta  el 
az új bevonóanyagot.

A Szerencsi Csokoládégyár Vegyes m exikén elnevezéssel te tsze tős 
kis m űanyagdobozt hoz forgalom ba, am elybe 20 db 13-féle csokoládét 
csom agolnak. A kis p iko ló táb lák  a  nagy  táb lákka l azonos nyom ású  c ím ­
kével van n ak  burkolva.

„D esszert különlegesség” elnevezéssel negyedkilós, ét- és tejcsokolá­
déban m á r to tt  bonbonokkal tö l tö t t  díszdobozt m u ta to t t  be. A doboz 
csomagolás m ár a je lze tt „Csomagolási irányelvek” elő írása inak figyelem be­
vételével tö r tén t. „E lek tra” és „G yüm ölcsvelővel tö l tö t t” cukorka néven  
szem enként csom agolt s 10 dkg-osonként polietilén zacskóba csom agolt cu ­
k o rk ák a t k ív án  a gyár forgalom ba hozni. Az E lek tra  m arcipán , mogyoró, 
m éz és kávé ízesítésű, a  „G yüm ölcsvelővel tö l tö t t” cukorka m álna, eper, 
citrom  és narancs ízű. (R . L .)

Fagylalt
A vendéglá tó iparban  kísérle tek  fo ly tak  kem ényítőszörp  fagylalthoz 

tö rténő  felhasználására. Az eredm ények az t m u ta ttá k , hogy a  gyüm ölcs­
fagylaltok  20 százalék kem ényítőszörp  adagolása esetén 20 százalék, a  te j ­
fagy Iáitok 28 százalék térfogatnövekedést é rtek  el.

A kem ényítőszörppel készü lt fagylaltok  állaga sim a, íze kellem esen 
édes, nem  émelygős. A vendég lá tó ipar o lyan érte lm ű  szabványm ódosítást 
k íván  benyú jtan i, hogy fagy laltoknál a  gyártó  tetszésé tő l függően az elő írt 
eukorm ennyiség legfeljebb 20 százalékát lehessen kem ényítőszörppel 
helyettesíteni. A cukor helyettesítésénél a  kem ényítőszörp  v íz ta rta lm á t 
figyelem be kell venni. A kem ényítőszörppel készült fagylaltok  szárazanyag­
ta r ta lm a  meg kell, hogy feleljen a régi szabványoknak. (R . L .)

DOHÁNYIPAR
Kínai szivarkák

A közelm últban  nagyobb szállítm ány  Peking nevű  k ín a i im port sz i­
v a rk a  érkezett hazánkba. A  csom agocskák tetszetős színnyom ásúak, 
h á rty ap ap írra l és ahm únium  fóliával béleltek, 20 db sz ivarká t ta rta lm aznak . 
A minőségi jellem zők a lap ján  m egállapítható  volt, hogy a fen ti szivarka 
jó k itö ltésű  és égőképességű, kis n ikotin- és kocsány ta rta lm ú , pácolt, ill. 
illa to síto tt szivarkaféleség. A szívási tu lajdonságok  közül főleg a csípés 
és ingerlés vo lt kifogásolható. ( B. F .)

Konyhasó
A  m ú ltb an  igen gyak ran  előfordult, hogy az É lelm iszer Csomagoló 

V állalat K őbányai Sóüzeme csak rom án  kősóból készült sóőrlem ényt 
hozott forgalom ba a megfelelő rak tárkészle tek  h iánya, va lam in t a lengyel 
és rom án kősószállítm ányoknak nem  egyenletes beérkezése m ia tt . A lengyel 
kősóval nem  kevert, teljes egészében rom án  kősóból készült sóörlem ény 
szürkés á rn y a la tú  sok sö té t színű ásvány i szennyezést ta r ta lm az . L egtöbb 
esetben az ilyen sóőrlem ény őrlési finom sága is kifogásolható volt.

A közelm últban  b e m u ta to tt három féle só je llegm inta kötelezi a  gyártó  
válla la to t a rra , hogy csupán rom án kősóból készü lt sóőrlem ényt ne hoz­
hasson forgalom ba. A b em u ta to tt 3-féle jellegm inta az alábbi m ódon k é ­
szült:

1. 100% lengyel só,
2. 2/3 rész lengyel +  %3 rész rom án  só,
3. 1 rész lengyel +  1 rész rom án só. (B . F .)



VENDÉGLÁTÓIPAR
Ecet

A  vendég lá tó iparban  az é tte rm ekben  az ételek  ízesítésére szolgáló 
ételecet, ille tve étolajos üvegek ta r ta lm a  könnyen  összecserélhető. E zé rt 
az üzem ek az ecethez kevés cék la leve t v ag y  vörösbort adnak , hogy az 
é to la jtó l könnyen  m egkülönböztethető  legyen. Az ételecet-szabvány nem  
engedélyezi az ecet ilyen  m ódon tö r tén ő  festését; tek in tv e  azonban, hogy 
a  vörösre színezett ecet nem  ke rü l kereskedelm i forgalom ba, hanem  csak 
ételek  ízesítő anyagakén t k erü l felhasználásra, a  fenti e ljá rás t nem  
kifogásoljuk.

K ifogásoljuk azonban  az ecet színezését, h a  az nem  a fen ti m ódon 
vörösborral tö r tén ik , hanem  vörös kátrányfestékkel!

(K . J . )

CSOMAGOLÁSTECHNIKA
Az u tó b b i években ná lu n k  is m ind  nagyobb te re t hó d ít az élelm iszerek 

csom agolásánál a m űanyag . A m űanyagféleségek alkalm azása az é le lm i­
szerek csom agolására v iszont egy sereg élelmezés-egészségügyi és m inőségi 
kérdés t v e t fel, am elyeket az illetékes szervek nem  m inden  esetben  vesznek 
kellően figyelem be.

K öztudom ású  pl., hogy a  polietilén alkalm as élelm iszerek csom agolására. 
E z viszont nem  je len ti azt, hogy m inden  polietilénféleség alkalm as erre 
a célra. Az erre való alkalm asságot a  polietilén g y á rtá sán á l felhasznált 
lágy ítók  és stab ilizá to rok  m inősége és m ennyisége dön ti el. O lyan esetekben 
am ikor a  kérdéses m űanyagféleséggel kapcso la tban  a felhasználás cé ljá t 
is figyelem be véve nem  állnak  megfelelő külfö ld i és hazai tap asz ta la to k  
rendelkezésre, tá ro lási k ísérle t is végzendő az illetékes egészségügyi és m inő­
ségellenőrző szervek bevonásával.

A  tap a sz ta la t szerin t a  fen tieket nem  m inden  esetben ta r t já k  szem 
elő tt, ezen a  té ren  sok lazaság tap asz ta lh a tó .

Példaképpen em líthető  meg, hogy a  h idegkonyha-üzem ek ó lom steará tta l 
stab ilizá lt polietilén tá lk á k a t használnak  különböző zselé ta r ta lm ú  k é ­
szítm ények  csom agolására, ho lo tt ez élelmezésegészségügyi szem pontból 
nem  m egengedhető.

U gyancsak példaképpen em lítjük  meg, hogy a  M irelit H ű tő ipari 
V állalat para finozo tt k a rto n b a  való csom agolás he lye tt á t té r t  a  polietilén 
fólia csom agolásra. A polietilén csom agolás m inőségi hiányosságai: A poli- 
e tüén  tasakok  szakító  szüárdsága nem  megfelelő, a  tasakok  felrepednek, 
az á ru t  nem  védik  meg.

(F . B ) .
Műanyag csomagolás

A kereskedelm  felfigyelt, hogy a PVC csipketerítővei bélelt polistirol 
m űanyagdobozok röv id  tá ro lás  u tá n  kellem etlen szagúvá válnak , s belsejük 
nyálkásodik . A vizsgálatok a  PVC csipketerítő t, am elyet phtalsavészterre, 
lág y íto ttak , m inőségileg m egfelelőnek ta lá lták . A polistirol doboz anyaga 
is k ifogástalan  m inőségű vo lt. B ebizonyosodott azonban, hogy a  PVC 
ph ta lsavész ter lágy ítóanyaga o ld ja a  polistiro lt, s ennek tu la jd o n íth a tó  
a  tá ro lás  a la t t  ta p a sz ta lt e lőnytelen m inőségi elváltozás.

Im p o rt ú tjá n  lágy polietilén kan n ák  érkeztek  az országba, am elyeknek 
kiön tő je  bakelitbő l készült. É lelm iszerek (szörpök^ italok) tá ro lásá ra  
a lkalm atlanok  vo ltak , m ert a beléjük ö n tö tt anyagok íz- és szagelváltozást 
szenvedtek.

(R . L .)
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