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A mustok és borok szaharéztartalmanak kimutatasara szolgald
modszer kérdéséhez

TELEGDY KOVATS LASZLO — TORLEY DEZSO

Budapesti M (szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1960. februar 10.

A boréaszati kémia régi probléméaja a természetes és cukrozott musthdl
erjesztett borok, valamint a cukrozott édes borok megkilénboztetése,
mert a sz6l6sgazdak egyrésze répacukor adagolassal igyekszik mustjat
tiltott médon megjavitani. Mar tobbszor tortént kisérlet olyan &sszefiiggés
kidolgozasara, amellyel kimutathaté lenne adott borr6l kémiai analizis
segitségével, hogy természetes vagy hamisitott mustbdl erjedt-e. igy leg-
utébb Rebelein (3, 4) ko6zdlt egy elméletet, melynek alaposabb tanulméanyo-
z4sa azonban azt mutatta, hogy mddszere még nem alkalmazhatdé megbiz-
hatéan a mustok cukrozdsanak kimutatasara (11).

A musthamisitds kimutatdsat tehat magédban a mustban kell elvégezni,
amig benne szaharéz taldlhaté. A szahardz kimutatdsdra mar szadmos
eljarast kidolgoztak (1, 2, 5, 6, 7, 8, 9), melyek laboratériumi mdédszerként
hasznélhatok. A mustokban és borokban azonban a jelentds enzimtartalom
kovetkeztében gyors a szaharéz inverzidja (12), ezért a hamisitdsok felde-
ritésére olyan moédszer szikséges, amellyel mustatvételkor helyszinen
gyakorlottabb munkaerdk néllitl is azonnal ki lehet mutatni a szaharozt.
Egy régebbi kdézleményben (10) kézoltik Raybin szaharéz reakci6janak
alkalmazésat helyszini mustvizsgalatra. Az eljardst gyakorlatban is beve-
zették és az ottani tapasztalatok bizonyos mddositasokat tettek sziiksé-
gessé. Az eredeti eljarassal ui. csak 1%-ndl nagyobb szabardztartalom
volt kimutathaté mustokban (borban az érzékenység nagyobb), ami a
szakképzettséggel nem rendelkez6 atvevéknek nem mindig sikerilt; sziksé-
gesnek mutatkozott az eljaras érzékenységének fokozéasa azért is, mert
bizonyos esetekben az 1% alatti cukrozas kimutatasa is jelentds lehet.

Kisérleteink soran bebizonyosodott, hogy nagyon kis mennyiségi
szahar6z kimutatdsadt mustokban a jelenlevé glukéz és fruktéz zavarja.
Ezek a cukrok ui. diazouracillal lugos k6zegben sargasbarna-barna elszine-
z6dést okoznak, ami sokszor a diazouracil és szaharoz altal adandd kék szine-
z6dést fedi, vagy mar keletkezését is gatolja. A redukald cukrok eltavo-
litAsara vagy elroncsolasara az irodalomban szamos moédszer talalhato,
amelyek azonban helyszini vizsgalatkor nem alkalmazhatok méar csak azért
sem, mert a levalaszté kémszerek feleslegét is el kell tadvolitani, hogy a
szaharéz-diazouracil reakciét ne zavarjak.

Sokiranyu probalkozas utdn megkiséreltik a cukrok hidroxilcsoport-
jainak lekotését borax, illet6leg metaborat altal s ez az Gt hasznalhatonak
bizonyult. Megfelel6 koncentraciéju oldatok alkalmazéasaval szines mus-
tokban is kell§ biztonsaggal ki tudtunk mutatni 0,2% szaharézt. A régebben



kozolt és az Gj eljaras eredményeinek 0Osszehasonlitdsa az 1. tadblazatban
talalhato.

1. tablazat
A must
szahar6z- Szin
tartalma
Régi eljaras Uj eljaras
%
M gS04 nélkul M gSo04-tal M gS04 nélkil M gSo04-tal

0,0 sarga sarga . sarga sarga

0,1 sarga sarga zbldesséarga fehér

0,2 sarga zbldessarga sargaszold vilagoszold

05 zbldesséarga fehér zold zold

1,0 sargaszold vilagoszold zold z6ld

2,0 vilagoszéld zéld z6ld zold

3,0 zold zéld zold z6ld

A szabar6z kimutatdsa a javitott moédszer szerint a kovetkez6képpen
torténik :
Sziikséges vegyszerek:

Ligos boraxoldat. Készitése: 20 g natriumhidroxidot feloldunk 11-re
s az igy kapott oldatot béraxszal telitjik.

AKtiv szén.

Diazouracil.

Magnéziumszulfat oldat: 30 g kristdlyos magnéziumszulfatotoldunk 11-re
Eljaras:

5—6 ml musthoz kb. V2 g aktiv szenet adunk, jél 6sszerazzuk, majd
kis tolcséren és sz(ir6papiron masik kémcs6be szlirjik. A tiszta sziredékhez
20 mg diazouracilt és azonos térfogatd ligos béraxoldatot adunk, és alaposan
0sszerazzuk. Ezutan kb. X2 ml magnéziumszulfatoldatot adunk az elegyhez
és ismét 0sszerdzzuk. 2—5 perc mulva vizsgaljide az elszinezédést. Szahar6z-
mentes must sarga, barna vagy barnasvorés szin( lesz ; szaharéz jelen-
Iétében zold vagy kékes zold szinez6dés észlelhetd, melyet a lassan lleped6
magnéziumhidroxid csapadék adszorbeal. A szindsszehasonlitds bizton-
sdgossa tételére egy-egy vizsgalatsorozat el6tt garantdltan cukormentes
musttal is végziink egy probat és az igy kapott szinhez hasonlitjuk a kovet-
kez6ket.

IRODALOM:

(1) Garoglio, P. G.— Stella, C.: Riv. viticolt. e enol. 8, 155, 1955,
(2) Garoglio, P. G.— Stella, C.: Riv. viticolt. e enol. 8, 385, 1955.
(3) Rebelein, H.: z. L. U. F. 10,5, 403, 1957.
(4) Rebelein, H.: Deut. Lebensm. Rundschau 54, 297, 1958.
(5) Rothentunser, S.: '/. U. L. 18, 135, 1909
(6) Rothenfusser, S.: 1Ibid. 19, 261, 1910.
(7) Rothenfusser, S.I Ibid. 21, 554, 1911.
S.:

(8) Rothenfusser, Ibid. 24, 93, 1912.

(9) Rothenfusser, S.: Ibid. 24, 558, i912.

(10) Telegdg Kovats L.— Kotta R.: Elelmiszervizsgalati Kozlemények 4, 279, 1958

(11) Torley D.—Jeszenszky Z-né: A Bp. Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékének Kozle-

ményei Il1. 1, 1959.
(12) 1Veget, R.: Die Wein-W issenschaft 1958, Ko. 12, 135, lap.



ZUR FRAGE DES RASCHEN NACHWEISES VON SACCHAROSE
IN MOST UND WEIN

L. Telegdy Kovats—D. Torley

Die Empfinlichkeit der Raybin’schen Diazouracil-Probe zum Nach-
weis von Saccharose in Most und Wein wurde durch Blockierung der alko-
holischen Hydroxylgruppen der Glucose und Fructose mit Boraten wesent-
lich erhéht. Durch diese Abadnderung der Methode wurde die Grenze der
sicheren Nachweisbarkeit in Most vom urspringlichen 1% auf 0,2%
Saccharose verschoben.

CONTRIBUTION A LA QUESTION DE LA RECHERCHE RAPIDE
DU SACCHAROSE DANS LES MOUTS ET LES VINS

L. Telegdy Kovats—D. Torley

La sensitivité de la reaction colorée du saccharose-diazouracil d’aprds
Raybin se fit augmenter dans les mouts en bloquant les fonctions alcooli-
ques du glucose et du fructose par des borates. La limité inférieur du pro-
cessus originaire était 1% ; la méthode modifiée par contre permet encore
I'identification s're de 0,2% saccharose dans les modts.

CONTRIBUTION TO THE PROBLEM OF THE QUICK DETECTION
OF SUCROSE IN MUST AND WINE

L. Telegdy Kovats—D. Torley

The sensitivity of the previously described Raybin colour test has
been improved by altering the composition of the reagents. Glucose and
fructose do not interfere with the reaction if their hydroxyl groups are
blocked with borates ; in this manner even 0,2% sucrose can be detected
in must (instead of 1% by the formerly published procedure).

Helyreigazitas.
Az Elelmiszervizsgélati Kézlemények V. kétete 287. oldalan a 10.
tdblazat helyesen a kovetkezd :

10. tablazat
Gorogdinnyefajtdk C-vitamintartalma érési id6pont szerint
Mar. Vizs-
Alkalmazott Ujmajori sovszky Szentesi Szabolcsi Pallagi  Cséanyi gélat
modszer id6-
C-vitamintartalom mg/100 g pontja
Tillmans.......coccieinna, 6,6 4,6 6,0 5,0 4.4 6,0 VIIIL.
Schulek (Spanyar mado- 2
sitdshan ..., 9,2 8,4 84 110 100 100 IX. 9
Tillmans 10,0 59 102 110 123 136 .
Chromatogréfia............... 3,0 2,0 4,0 6,0 6,0 8,0 »
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Ill6olajok analizise I1.
A sajmeggy (Prunus Mahaleb) kumarinjairdl

KISMARTON KAROLY
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1960. januar 5.

A kumarin az o—oxi fahéjsav cisz moédosulatdnak (kumarinsav)
laktonja. A bel6le leszdrmaztathatd helyettesitett és kondenzalt vegyli-
léteket nevezzik kumarinoknak (1. 4bra). A kumarinokat a névényvilagban
a novények kilonb6z6 részében, csaknem mindenitt megtaldlhatjuk.
A széna illatanyaganak alkotorésze; kisebb mennyiségben drogokban
(tonkabab : kumarin, angelika gyokér, angelicin, levendula : herniarin,
medvelapu : imperatorin), gyiimdlcsékben (citruszfélék : geranoxi-kumarinok
cseresznye: kumarin), fézelékfélékben (burgonya: szkopoletin, sargarépa:
umbelliferon), cikéridban (cikoriin), arpa és zab gydkerében és levelében is
kimutattdak (1). A zamatositészer olcsébbé tételére mesterséges vanilia-
aroma készitményekbe keverik, ezaltal édesipari, kozelebbrél siit6-cukraszati
termékekbe is jut. (2).

6 -R -glukozido - 6+ MeO~ 8 - dio/ukumorin
1 f,rexinj

1. abra

Elelmiszerekben a kumarin bizonyos kérillmények kozott mérgezd
lehet. Kulondsen artalmasak — az allatkisérletek tanulsaga szerint —
furdnnal kondenzalt szarmazékai. A szervezet méregtelenit6 mechanizmusa
uronsawal kapcsolva, uronid forméajaban el tudja ugyan tavolitani, de
kozben az emésztéenzimeket befolyasolhatja. A csirazaskor tapasztalt
gatld jelenség az emberi szervezetben is lejatszodhat;a kumarinok J13-kotésén
az enzimek szulfhidril csoportjai addicionalédnak. A felszivodott kumarinok
K-antivitamin hatdstak lehetnek, kilondsen veszélyes a 4-oxikumarin
és fényhatasra el6allé dimerje, a dikumarol (3).
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Az eddig megismert természetes kumarinok nagy tébbsége oxikumarin
és szarmazéka, a 4-oxikumarin azonban igen ritkan fordul el6. Mono-, di-,
trioxi-kumarin és alifas éterei, valamint alkilezett, benzollal és furannal
kondenzalt szarmazékok keverten, vagy ndvénycsaladra és fajra jellem-
z6en fordulnak eld. Az eddigi vizsgalatok tanulsdga szerint, a ndvényi
szOvetben kivétel nélkul glikozidok, amelyek sav, vagy enzimhatéasra
hasadnak cukorra és aglikonra, éréskor vagy a sejtszerkezet felbomlasakor.
A kumarinok keletkezését még nem tisztaztdk ; bioszintézisik elméletileg
harom vagy hat szénatomos egységekbdl, vagy pentézokbdl, esetleg
aminosavbol torténik.

Elkulonitésik és azonositdsuk meglehet§sen nehéz, mert kémiai és
fizikai tulajdonsaguk sok tekintetben egyezik a flavonoidokéval. Analizis
céljara er@s ultraibolya abszorpcidjuk, fényhatasra bekdvetkezdé dimerizacio-
juk, a laktongydir( és a rajta lev6 A3-kotés sajatsagai és — esetenként —
illékonysadguk hasznosithat6. A semleges, savas és lugos kdzeghben észlelt
fluoreszcencia valtozas felvildgosit az egyes kumarincsoportokrél, s6t
Ooodwin (4) szerint, a pH-fliggvényében felvett fluoreszcencia gérbe ugyan-
olyan jellemz6 az egyes vegyiletekre, mint a spektrum. A fluoreszkalas
intenzitdsa és hulldimhosszanak valtozasa — egyébként azonos mérési koril-
mények k6zo6tt — a molekulaszerkezet figgvénye. Pl. 7-oxikumarin (umbelli-
feron) esetében a kovetkezd kinoidalis szerkezetek létezhetnek :

Umbelhferon

2. abra

A kinoidalis ion lighatasra azonnal képz6dik s az oldat megsargul.
Minél kénnyebben alakulhat 4t a molekula parakinoidalis szerkezet(i ionn4,
annéal er6teljesebb az észlelt fluoreszcencia. Kumarin, és szabad fenolos
hidroxilt nem tartalmaz6é kumarinokbdl ligos kézegben a laktonhasadas
kovetkeztében el6alldé o-cisz-kumarsav transz mdédosulata képz&dik az ultra-
ibolya sugéarzéds hatdsara (5).

A fotodimerizaci6 a fahéjsavakra emlékeztet§ jelenség, és szintén
tdmpontot ad a kumarinok megkilonboztetésére. A dimerizacié adott
hémérsékleten vagy jellemz8 hulldmhosszusagu sugarzas — tehat megfeleld
energiakozlés — hatdsara kovetkezik be. Els6sorban a nagyobb energiajd
ultraibolyasugarzas hatékony, kiulénésen a lurano-kumarinokra. A dimer
megvaltozott molekulastlya, oldhatésdga, adszorpcidja stb. révén a valto-
zatlanul maradt vegyuletekt6l pl. kromatografids modszerrel egyszer(ien
elkildnithetd (6).

A laktongydr( eléggé allandé és nagyon koénnyen képz6dik; mar
gyenge savakkal (C02) a cisz-o-kumarsav sékbo6l felszabadulé szabad sav
azonnal laktont képez. Kell6 h6kezelésre a dihidro-kumarsav: a melilotinsav
is laktonnda alakul. Oxidéalészerekkel (kivéve a permanganatot) nehezebben
tdimadhaté meg, mint a kumarinszarmazék esetleges oldallanca, vagy a
lurano-kumarinok furénrésze. igy perszulfatos szinreakcidval a kumarin-
tartalom mérhet6 (7). Oxikumarinokat koncentralt ldggal 6mlesztve rezorcin
vagy iloroglucin képz6dik, ezt a reakcioét azonban kromonszarmazékok
is adjak. Karbonilreagensekkel rendszerint a [ 3-kotés is reakcidba Iép.
Hidroxilamin esetében az els6 molekula a [ 3-kotésen addicionalédik és
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csak a masodik molekuldval képz6dik hidroxdmsav. A J1 3-kotés Pd kata-
lizatorral reverzibilisen hidrogénezhetd, més redukalészerekkel azonbrn a
laktongy(rd bomlik.

A kumarinok illékonysaga csokken a poléris szubsztituensek szamanak
novekedésével. A kumarin szubliméacioés héje kisebb, mint a vaniliné, vagy
a piperonalé (8). Szublimalassal umbelliferont és szkopoletint drogokbo6l mar
kozvetlenul kimutattak, de az eljards nem megbizhat6, mivel hébomlas
révén az Osszetettebb kumarinokbol egyszer(ibb kumarinok keletkezhetnek.
Vizg6zdesztillaicios meghatarozaskor, amelyet kumarin és melilotinsav
esetében végeznek (CaCl2-oldattal 180 C°-ig !), hasonlé bomlas el6fordulhat,
ezért csak el6zetesen kioldott és tisztitott extraktumbdl indulnak ki (9).

Novényi nyersanyagb6l &ltaldban a kumarinok elkilonitése a fel-
dolgozés alkalmas fazisdban az extraktum lugos kezelésével oldhaté meg.
Vizzel gyakorlatilag nem elegyedd poléaris oldészerb6lily médon a kumarinsav
sok vizes oldatba vihet6k. A ligkoncentracié és az old6szerek helyes
megvalasztasaval eléggé tiszta nyerskumarin nyerheté. Ebb&l a termékb6l
kromatografids oszlopban az egyes kumarinok tisztan el6éllithatok. Stanley
(10) és munkatarsai citromolajat és grape fruit olajat kromatografalva
megallapitottdk, hogy az 5-geranoxi-7-metoxi kumarin vagy 5,7-dimetoxi
kumarin (limettin) és a 7-geranoxi kumarin meghatarozasaval az érték-
telenebb grape fruit olaj mennyisége az elegyben mérhetd, mivel az utébbi
csak grape fruit olajban fordul el6. Svendsen, Swain (1), Reppel, Berlingozzi,
Corcilius (11) és méasok munkéaja nyomén kialakult a kumarinok papir-
kromatografids szétvalasztdsdnak és a papiron torténé azonositdsanak
modja. Az eljaras lényege a kilonb6z6 Osszetételli olddszerelegyekkel fej-
lesztett kromatogramm, és tobbféle eléhivasi mdédszer alkalmazasa. A hasz-
nalt olddszerek négy csoportba sorolhatok :

a) zomben polaris szerves oldészerek semleges elegye,

b) zomben vizet tartalmaz6 semleges elegy,

c) viz, vagy szerves poléaris oldészer tartalma savas vagy bazisos elegy,
d) nagyrészt apolaris olddszert tartalmazé elegy.

Ha a nyers preparatum furano-, vagy benzokumarint nem tartalmaz,
az egyfazisi elegyek el6nydsek. Az a) és b) oldészerelegyekben kapott
R/-értékek kozott kdzelitéen forditott az ardny, amit az oldhatésag magyaraz.
A c) csoport savas elegyeiben az R/-értékek emelkednek és az R/-kiilénbség
kedvez6tlenul csokken. A bazisos elegyekkel viszont gyakorlatilag tetszés
szerint R/ el6allithaté. Altaldban érvényes, hogy az oxicsoportok néve-
kedésével az R/ csdkken, kilondsen jelentds az ortodioxi szerkezet hatéasa.
Ezzel ellentétben az alkoxi oldallacok az R/-értékét ndvelik. Az dsszetettebb
kumarinok a negyedik csoport oldészereivel kromatografalhatok inkabb,
silyenkor a papir impregnéalasa is hasznos lehet (12). Ha az eredeti gliikozido-
kat nyerjuk ki, a papir boratos kezelésével jellemzé R/-véltozast tapasz-
talunk, ami boratkomplexet képezd tobbérték( fenolos kumarin esetében
is észlelhetd.

A papirkromatografias szétvalasztds utdn az azonositds az R/-értékek
mérése és a fluoreszcencia észlelésén kivil szinreakciokkal térténhet.
Ez egylttal a kromatogramm rogzitésére alkalmas, vagy elualas utéan
fotometrias mennyiségi meghatarozasra. Leginkdbb a diazoniumsoékat
hasznéljak, elterjedten a diazotalt p-nitranilint, amely 4-oxikumarinhoz
a 3. szénatomon, mas kumarinokhoz a fenolos részen kapcsolédik (13).
Kérdéses esetben jo szolgalatot tehet az Emerson-reagens (ligos kdzegben
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4-aminoantipirin + K 3eCNG6), amely a laktonos hidroxillal para helyzetben
(tehat a 6-0s szénatomon) szubsztitualatlan oxikimarinnal indofenol tipusu
szinezéket képez (14).

Kisérleti rész

1. A nyersanyag el6készitése. A sajmeggy, torokmeggy (Prunus Mahaleb)
pontusi-mediterran faj, hazdnkban karszt-bokorerdében gyakori. Gydmdolcse
junius végén, jubusban érik. Kozelkeleten, Torokorszaghan, Egyiptomban
termésébdl Gditditalt készitenek. A gyuimoélcs 0Osszetételét, els6sorban
olajaét, tobben vizsgaltdk (15) és a cserje fajaban, kérgében és levelében
levé flavonoidokat is elkllonitették (16). Termését a lik6riparban tébb
évtizede hasznaljak; a meggybkdr nyersanyagahoz adagoljak, a likér
sajatos zamatanak kialakitasara. A lik6ér zamatanak valtozasat els6sorban
a torokmeggy kumarinjai okozzdk, amelyek kozil azonban eddig csak a
kumarint mutattdk ki. Egyes kumarinok artalmas voltdnak ismeretében
indokolt a kumarinok részletesebb vizsgalata.

A frissen szedett gyumolcsét +2—+5 C° kozott taroltuk. Lik6r-
ipari alkalmazasat szem el6tt tartva, killon vizsgaltuk meg a gyimolcshust,
a mag csonthéjat és a magbelet. 100 g gyumolcsdt kis laboratériumi kézi
sajtoléban kipréseltiink, tgyelve arra, hogy a csonthéj és a magbelsé ne
sériljon meg. A sajtolast a torkdly tobbszords atforgatasaval s végil 15 ml
vizben maceralva végeztik. Ezutan a préspogacsat folydvizben a hus-
szovetmaradvanyoktél megtisztitottuk, a magot szobahé&mérsékleten szik-
kasztottuk, megtortik s a csonthéjat a magbels6t6l elvalasztottuk. Az igy
el6készitett nyersanyagok mennyisége a kovetkezd :

100 g gyumolcsbdl :

lényeredék (1. Lé-)- 2, Lé) 542 g

(a 15 ml vizet leszamitva) '

préspogacsa 416 g

nedves mag 32 g

csonthéj (1. Csonthéj -j- 154
2. Csonthéj) 1553'0 g
magbél (1 .Mag -f- 2. Mag) '

gyumaolcshis maradvéany 96 ¢

szaradas -j- veszteség 4.8 g(0,6 + 4,2)

A kumarinokat a léb8l minden tovéabbi kezelés nélkil, a szuard nyers-
anyagbdl nedves 6rlés utan lagoztuk ki. Az anyagok felét 3%-o0s foszforsavas
kozegben + 2—+5 C° kdzott hagytuk allni 120 6raig és utana extrahaltuk.

2. A kumarinok preparélésa (Spath és Svendsen (1) nyoman.)

A nyersanyagot valasztotdlcsérben vizzel telitett éterrel (40—50ml) négyszer-
Otszor kirazzuk. Az éteres oldatot 3x20 ml 0,5%-0s vizes KOii-oldattal
mossuk. A lagos mosdfolyadékot 3-szor 15—20 ml éterrel extrah&ljuk és



vizoen: éterben:

az étert az eredeti éteres kivonattal egyesitjik. Az éteres mosas célja a
ltgos moséfolyadékba sokszor atmend umbelliferon kinyerése. Az &ssze-
sitett extraktumot kb. 80 ml 8%-os alkoholos KOH-dal szobahémérsék-
leten 6— 10 6raig allni hagyjuk. (A magbels6ben lev6 30%-nyi zsir egyrésze
elszappanosodik és valamennyi kumarin kmnarinsavas kaliumséva alakulva
vizoldhato lesz.) A luggal kezelt és vizzel higitott (kb. 4—500 ml viz)
extraktumbdl az esetleges zavarévegyileteket (f6képpen az el nem szappa-
nosodott és el nem szappanosithatd lipofil anyagokat : triglicerideket,
szterineket stb.) 2x 100 ml éterrel kioldjuk. A 200 ml-es éteres mosadékot
kevés vizzel kétszer kirdazzuk s ezt a ligos oldattal egyesitjuk. Ehhez az
oldathoz s6savat adva (pH *—2) a visszaalakult kumarinokat éterrel kioldjuk
(kb. 2—3x30—50 ml), az étert 0,5%-0os KOH-dal és vizzel mossuk, majd
kiizzitott NafS04-tal viztelenitjik és vakuumban beparoljuk annyira, hogy
a kumaiinok még oldatban maradjanak. Ha tovabbi tisztitast akarunk
végezni, teljes beparlas utan alkoholb6l atkristalyosithatjuk. Célszer(i a
kinyerés egyes fazisaiban a moso6folyadékot megvizsgélni, és a kumarinok
veszteségét lehet6leg redukalni. Legalkalmasabb erre a mikrcméretben :
kémcs6ben végzett papirkromatografia. A kezelés nélkili nyersanyaghol
2—3 ml (jelzése : 1. Lé, 1. Csonthéj, 1 Mag), a savval kezelt anyagbdl
4—6 ml-nyi (jelzése : 2. Lé, 2. Csonthéj, 2. Mag) végtérfogatd nyers kumarint
tartalmazo6 oldatot kaptunk.

3. Kromatografids szétvalasztds. A papirkromatografiast eljarads az
irodalomban ajanlott olddszerekkel végeztem, mivel a kozélt R/-adatok
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és azonositasi reakciok csak azonos kdriilmények kozott reprodukalhatok.
A szerz6k egyrésze kérkromatogrammot allitott el6, masok le-, illetve felfelé
fejlesztettek, tehat mindharom moédon kromatografaltam. A kovetkez6
oldészerelegyek bizonyultak a legalkalmasabbnak :

1. n propilalkohol: cc NH40H (7 :3)

viz : jégecet: butilénglikol (85 : 10 : 6)

desztillalt viz

izopropilalkohol : viz (1:4)

n butilalkohol: jégecet : viz (4 : 1:5) vizes fazisa

n butilalkohol : jégecet : viz (4:1:5) vizes fazisa, a benne oldott
5%-nyi bdraxszal (pH 6).

ERURCERIN

Szénhidrogéneket tartalmaz6 apolaris oldészereleggyel is kisérleteztem, de
gyakorlatban nem valt be, mert ha kedvez6 volt az Ry-érték, j6 szétva-
lasztdst akkor sem biztositott. A kromatografids edényezet a szokasos
tveghenger (0 = 15x50 cm), Gvegkdd (20x20x35 cm), és el6z6-kozle-
ményemben (17) ismertetett korkromatografalé6 berendezés volt. A kroma-
togramm foltjainak fluoreszkéalasat Heraeus gyartmanyud higanygézlampéaval
észleltem. (Uviolszlré 290 mp,). Az el6hivast diazotadlt p-nitranilinnal és
egyes esethen FeCl3-oldattal végeztem. A papir Schleicher & Schill 2043b
markaju volt. Illusztraldsul az aldbbi kromatogrammok rajzat mellékelem :

©

& Sf «a

AN N

VAN RV

A 3. 4bréan szerepl6 kromatogrammok Ry értékei az 1. tablazatban talalhatok:



42. Fejlesztés: PrOH:NH (7:3)

1d6: 4 ora

Felvitt oldatmennyiség: 0,0056— 0,01 ml

. 1+ 2
KU+U 1. Lé 2. Lé Cs. héj

0,29 0,70 0,0

069 0,76* 035 0,37*
092 092 057 0,58

0,71 0,63
0,77 0,71
093 091

60. Fejlesztés: 1 02 Fejlesztes:
42, 1d6: 10 ¢ra. HOH: 1d6: 6

Front: 27 cm 6ra Front 42

1 Lé; 0,05 ml cm 2. Lé
0,05 ml

0,0 0,0
0,30* 0,44
0,36* 0,51
0,78 0,67
0,80 0,72*
0,92 0,78*
0,96 0,82
0,88

Cs. héj:
1. Mag 1 mosas
0,43
0,54
0,83 0,69
088 0,78*
0,90
86.
Fejlesztés:

1.44.1d6: 7030’
Front: 40 cm
2. Cs héj:
0,02 ml

0,0
0,60
0,62
0,69
0,74*
0,76
0,80*

43.

1d6: 2 é6ra

Oldatmennyiség:

ua. +

Fejlesztés:

HOH

0,0056— 0, 01 ml

MeU ua. ua ua.
0,0 049 00 0,0 0,57
069 050 051 055 043
050 051 055 043 044
0,70 067 069 053 061
0,90* 0,73* 0,82* 0,67
0,74*

Fejlesztés:

Bu(OH)s:HOAc:
HOH (6:10:85)
Id6: 66 15”7
Front: 40 cm
2. Mag: 0,03 ml

0,0

0,57
0,64
0,72
0,84

92. Fejlesztés: 1. 44.
Idé: 76 15° Front: 43 cm

Ar 1.

Lé, B:2. Lé C:2

Cs. héj 0,02 .ni

0,02
0,56
0,62
0,70

B C
057 00
0,60* 0,53
0,64 0,56
0,70 0,63
0,72 0,69*
0,75 0,71

0,75

44

B
+'§ ua.
00 00
0,44
0,68 0,73
0,85* 0,87

102. Fejlesztés:
Idé: 2 6 Front:
1:1. Lé, 11:2. L¢é
Cs. héj 0,01 ml
I "
0,0 0,44
042 0,53
050 0,68
0,67 0,75*
0,77 0,80*
0,87*

A *-gal jelolt R- érték foltjan nem, vagy hatarozatlanul észlelhet6 fluoreszcencia.

Fejlesztés:

1. tablazat

(4:1:5) vizes fazis

1d6:
Oldatmennyiség:

0,73 0,0 00 0,0

2 dra

NBUOH:HOAC:HOH

0,005— 0,01 ml

i

wg, +
o

0,80 0,80 0,72 0,77 0,76
0,88 0,83 0,81 0,86 0,87

HOH
23 cm
1111

0,0
0,40
0,49
0,62
0,74*

0,85 0,87

103. Fejlesztés:

1d6: 66 10" Front:

1 44.
17 cm

1:1. Cs. héj, 11:2. Cs. héj,
I11: Préspogacsa alkoholos

extr.

1 .
0,63 0,0
0,70 0,58
095 0,65

0,72
0,86*
0,96*

0,58
0,58
0,76
0,87*
0,91
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6Se0 - 7- oxikumann / szkopotehn/

5 7- é oxikumann

67 - diox/kumann / eszkulehn /

/6 diodkumerin  / da/nelin /
KVEO~7~[1O" kumann

f-MtO-76 mlioxikumarir/ frotehn/

57 -dmeO'Kumarinhmer/
['tied’ S-dine'allbiTann /6szt6l/
7-3- glikozido - 7*ox/wTanon/szkimmin)
6-p-glukozido - 60’78~ dtoxikLmorin
gg&ggﬁ]lﬁézk%-m- dioxikumarin

I
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Imperaionn
0 - Kumarsav
p-Kumorsov
Xavesov
Kerulasav
Klorégensav
9* oxikumann
Morog/veT
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4. Azonositds. Csupan az Ry-értékek segitségével megnyugtaté moédon
nem lehet tisztdzni az egyes kumarinok jelenlétét. Kulénb6z6 tulajdonséagu
olddszereleggyel jellegzetes R/-valtozast észleliink ugyan, de a kromatografias
modszer pontossaga ismeretében, a mellékelt R/-diagramm alapjan (4. abra)

A

. 002, 069, 067
Re Il: 063, 0,51,10,881,068
L1066, 050, 065, 08

Szinekroviditése

B C

I'| Csonthgj 10,02mll  Fejlesztés HH26ra
Felvitt 1:1 Csorthg 10flimijj Front: 23 cm
anyag 6H Csonthg 1lUgos

mosovizli,02mill
K kék, Z z0ld, 5 sarga, Ffehér, P:pircs, Fibolya,
B:barna, 5z sz(irke

Szinarnyalat roviditése jkisbet(k! v vildgos, s sotét, é elénk, gy gyenge

igy -igen gyenge

Osszetett bet(ik kevert szint jeleznek pt 2K zoldeskék Jlarajetben -améasik szin

gyenge|j

5. 4bra 51



megitélhetjik, hogy még akkor is bonyolult a feladat, ha az ésszes megfeleld
tisztasdgl kumarinvegyilettel rendelkeziink és az azonositds szokott
modon : a kromatogrammon egyitt futtatva megoldhatdé. Ezért a kroma-
togrammot megfelel§ reagensekkel kezelve, ultraibolyasugarzasnak tettem Kki.

A papirt szobah6mérsékleten légszarazra szaritva el6szor kezeletlen
allapotban észleltem a fluoreszkalast. (Az 5. dbran A.) A folt helyét meg-
jeldltem. Ezutan 1%-os alkoholos AICI3-oldattal permeteztem s ammanias
g6ztérbe helyeztem kb. 10— 15 percre s azutan vizsgaltam a fluoreszcenciat.
(Az 5. 4bréan B.) Végiil, szaradas utadn 5%-os alkoholos KOH-dal beperme-
tezve hasonl6éan jartam el. (Az 5. 4bréan C))

Fejlesztés: PrOH :NH40H Fejlesztés: HOH i bs -

(7:3) 1d6 : 3 6 25" 1d6: 16 20° Fellesztes & oA HOH
Oldatmennviség: Oldatmennyiség: (4:1:5) vizes fazis
0,002—0,0U3 ml 0,002—0,003 ml 1d6: 16 30

Felvitt anyag: Felvitt anyag: 1 45. sz. Oldatmennviség :

1. Kumarin+umbellife- 0,002—0,003 ml
ron+4 Me-umbelliferon i -

2. 1. Lé: Felvitt anyag: 1 45. sz.

3. 2. Lé; h

4. 1. Csonthéj ; . < A o

5 2..Csonthéjj; (Mindharom kromatogramm C-kezelés(.)

6. 1. Mag.

Fluoreszkalas: (belulrél Fluoreszkalas: Fluoreszkaléas:
kifelé): 1. éK.vK.ZS 1. éK, ZS

1. K, ZS 2. vKz, gyZu-K 2. gyvK, gyZs

2. gvK.vKZ 3. éK.vK, ZS 3. éK, IK, ZS

3. gyZ-vK, gvlK, vKZ ; 4. éK, éK ?, ZS-vK 4. IK.vK, ZS

4. zK, vKl, v 5. 7, ZSK, éK, ZSK 5. gyZSs, gyvK, ?,

5. zK, K(I), vK 6.7 7 KZ, ZS-K

6. SZ-K. gvK. vK-Z 6. gyvZ-K

Az utébbi, a kromatogrammot szaritészekrényben tartva 80— 100 C°-on
4— 5 percig, eredményesebb; nem kell megvarni, mig a kumarinb6l keletke-
zett o-cisz kumaéarsav kaliumséja fluoreszkalé transz moédosulattd alakul &t
az ultraibolyasugarzas hatasara (kb. 30—60 mp.) Kell6 gyakorlattal a
fluoreszcencia szinek még 0,01—0,2 y/cm2 feliileti koncentraci6ju foltokon
is észlelhet6k, mint az a mellékelt fényképen lathaté.

A laggal kezelt és széaritott kromatogrammot diazotalt p-nitranilinnal
befajva élénk ibolvas-piros szinl foltokat kaptam. A diazotéalt oldat készi-
tése : A oldat : 0,7 g p-nitranilint 9 ml cc HCIl-ban oldunk és vizzel 100
ml-re t6ltjik. B oldat : 5 g natriumnitrit 100 ml vizben.

Mindkét oldat hiit6szekrényben korlatlan ideig eltarthaté. Diazotalaskor
5— 5 ml-t pipettdzunk 100 ml-es hideg mérélombikba, 6sszekeverjik és 5

52



percig hidegen allni hagyjuk. Ekkor 10 ml B oldatot még hozzadntink,
Gjabb 5 percig varmik, majd a lombikot jelig toltjik. Kb. 10 perc mulva
hasznalhatjuk, a hitészekrényben stabilizalas nélkul is legaldbb 1 hétig
hatékony marad. A reagens altalaban fenolokra és szubsztitualt fenolokra
jO, nem specifikus kumarinreagens.

5. Mennyiségi meghatdrozas. Parhuzamosan fejlesztett, kezeletlen
kromatogrammbdl kivagtam a foltokat és 1% ammoéniat tartalmazé etanollal

ismert modon (17) extrahéaltam. Az extraktumhoz — a leoldott anyag-
mennyiségtél fliggéen — 0,5—3 ml 5%-o0s szddaoldatot adtam és 5 percig

vizfirdén melegitettem. Leh(ités utdn 1—6 ml diazoniumséoldattal elegyi-
tettem, meghatarozott térfogatra toltve fotometraltam. (Pulfrich-foto-
méteren S50 sz(rd.) A szines vegyllet nem koveti Beer-torvényét, ezért
kalibralas sziikséges. Ily moédon csak a kumarint tudtam meghatarozni,
mert tiszta kumarinnal a kalibralast elvégeztem. A tdbbi kumarinvegyilet
mennyiségét a foltterilet és a szinintenzitds alapjan csak kozelitéen &lla-
pithattam meg. (6. &bra).

2 N O H O 10 80 R
kumerin fimi

0. abra
Ertékelés

Papirkromatografias szétvalasztas utan fluoreszcencias észlelés és
szinreakciok segitségével a sajmeggyben levé kumarinok kimutatasat és
kozelitd meghatdrozasat dolgoztam ki. A vizsgalatok eredményét a 2.
tdblazatban foglaltam 6ssze. Az irodalmi Ry-adatok ellen6rzésére a rendel-
kezésemre Aall6 kumarinvegyileteket is kromatografaltam (3. tablazat).
Ezzel a kromatogréafidban el nem hanyagolhat6é tényez6k : a papirmingség,
a hémérséklet, a fejlesztés sebességének hatasat figyelembe vehettem, és a
kumarinok szerkezetének egybevetésével, a kromatogramok értékelésekor
hasznositottam.

A nyers-kumarin a tobbszords tisztitds ellenére tartalmaz kilénb6z6
fenolos jellegli vegyiletet, amint azt a diszoniumsdéval végzett eléhivas
mutatja. Ugyanakkor lathat6 a kromatogramon, hogy az elsé 0,5%-o0s

53



N1 sajmeggy kumarinjainak néhany jellemzd&je 2. tablazat

R f(a) Fluoreszkalas El6hiv & Mennyiség
diazoni-

Vegyulet . um

Korkromatografia ] T soval i Csont-
B C Lé héj
1(b) 3 5 3 5 3 5
6MeO-7oxikuma-
rin (szkopoletin)
(-(- ismeretlen "7 050— 063— 0,45— 0,59— 0,40— 0,55— gyvk VK ZK IS + + o+
oxi-alkoxi-k-) . 054 056 065 049 062 045 058 VK(Sz) gyvK évk VIK + +
7-oxikumarin 0,65— 0,50— 0,70— 0,52— 0,56— 0,S0- 0,61— . .

I , , , , ' . ! éK Kl— v
(umbelliferon) 071 058 071 o054 058 055 063 VIV VK s +
7MeO(?)-kumarin  0,87— 049— 0,79— 050— 0,64— 0,S0- oei- | | vK 1 ey ar o IT
(herniarin) 0,92 052 0,83 0,52 0,69 0.53  0.68 180+ 320+
Kumarin 0,87— 0,67— 0,85 0,74— 0,65— 0,70 60+ 5 + 10 * 20

' - 10 ' - ’ - ’ - YV 0,
092 069 o080 %67 076 o0ss o076 — — £ P mgn mg% mg%
O-kumarsav —
0'3839 0,82 0,732 0,78 0,742 0,80 — » » zs vl
Szkimmin 0,60— . 1 6sszesen
076 083 072 080 0,75 ?  igyK ? K(z) IP
0,62
~kb. 1-5%
Eszkuletin 0,25—
gy 045 7 0,31 — —  gyvk v s ?

(&) Az R- értékek kérkromatografalas esetében 10, le- és felszallo fejlesztéskor 3— 3 parhuzamos kisérlet adatat tartalmazzak ,
(Kivétel: az 0-kumarsav, szkimmin, eszkuletin)
(b) az olddszerelegy szama



3. tablazat
Kumarin, umbelliferon és 4-Me-umbelliieron Rf értéke(a)

Kromatografalas
modja Kor-kromatogramm | T
Vegyidet Kb) 2 3 5 -2 4 5 6
Kumarin (c) 092 o077 o070 087 075 077 076 074
Umbelliferon 069 063 051 073 062 064 059 0,60
4 Me-umbelliferon — 056 042 — — — — 0,51

(@) az Kf 4—4 parhuzamos kozépértéke

(h) az olddszerelegy szama

() a kumarin kb. 5% szennyezést tartalmazott. Ennek RT értéke nincs fel-
tuntetve.

ligos mosas a kumarin és az umbelliferon egyrészét elviszi, és indokolt a
mosofolyadék éteres extrahdlasa. A jelenlevé — valészinlien — fenol-
karbonsavak a szétvalasztast nem befolyasoljak, minddssze a kis mennyi-
ségben fellelhet6 anyagok fluoreszcencias észlelését zavarjak. Hasonléan
nehéz az egybeolvad6 foltok fluoreszkdld szinét megallapitani, mivel a
foltok ellentétes szélén a hattér ibolyas szine zavar, az egymast fed6 teri-
leten pedig keverékszint latunk. A herniarin fluoreszkalasardl ellenkez6
vélemény taldlhaté az irodalomban ; egyesek szerint a 7-metoxi kumarin
csak koncentralt kénsavas kozegben képez fluoreszkalé iont. Ezzel szemben
a herniarin élénk ibolyds fluoreszcencidja a kezeletlen és ammdniaval
kezelt kromatogrammon mindig jol észlelhet§ volt.

A sajmeggy kumarinjai a termésben érdekes médon oszlanak el. A gyu-
molcshisban van sz4zalékosan a legkevesebb, és a magbelsében a legtobb.
A nyersanyagok mennyiségét szamitdsba véve, abszolit mennyiségben
is a magbels6 tartalmaz legtobbet. Sajatos az egyes vegyiletek eloszlasa
is. A kumarin és a herniarin (7-metoxi-?-kumarin) mennyisége a magbelsében
tobb, az oxikumarinok, oxi- és alkoxi-kmnarinok (umbelliferon, szkopoletin
és az ismeretlen oxi-alkoxi kumarin) inkdbb a gylmdlcshisbhan és a csont-
héjban talalhaték. Furano-kumarin a termésben nem mutathato Kki.

A savval kezelt preparatum ugyanazokat a kumarinok&t tartalmazza,
mint a kezeletlen, csupan mennyiségik, a diazoniumsoéval kimutathato
fenolos vegyiiletek koncentraciéja nagyobb és a glikozidok hianyoznak.
Ez utobbiak f6képpen az 1. Lében fordultak el. els6sorban a szkimmin.
Kérdéses az eszkuletin el6forduldsa, mivel csak erésen ligos kézegben vagy
vizben futtatva lehetett megfelel6 R/-0 foltot észlelni. Fluoreszkalédsa is
gyenge volt, csupan alkoholos FeCl3-oldattal adott pozitiv, hatarozott
reakciot (zoldesbarna szin). A kis mennyiségben jelenlev6é kumarinok
kimutatdsa és azonositdsa teh&t nem tekinthet6 lezartnak. Hasonl6an
hianyos a szkopoletin szomszédsagaban jelentkez6 — fluoreszcenciaja és
it/-értéke alapjan nagy val6szin(iséggel oxi-alkoxi kumarin azonositasa.
Bizonyos csak az, hogy 5,7-dioxi kumarin nem lehet, bar az R/-érték helyen-
tjng egyezik. Ennek felderitése tovabbi szerves mikroanalitikai munkat
ivan.

A kromatogréafias modszerek kozil a kdrkromatografalas gyors, tajé-
koztaté vizsgalatokra alkalmas. Alaposabb szétvalasztasra és mennyiségi
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meghatarozasia els6ésorban a lefelé fejlesztett kromatogramm hasznalhaté.
A tisztitott és beparolt éteres extraktum papirra cseppentve kellemes szagu,
kilondsen a 2. Csonthéj jell készitmény. Egyértelm( és hatadrozott dssze-
fuggésre a kumarinok oOsszetétele és az aroma jellege kozott az eldallitott
par mintdbo6l azonban nem lehet kdvetkeztetni.

Koszénetét mondok dr. Telegdy Kovats LaszIl6 tanszekvezet6 profesz-
szornak munkam tamogatasaért, Fenyvesi Agnes vegyésztechnikusnak
értékes kozremiikodéséért, a Kertészeti és Sz6lészeti Fdiskola Faiskola
Tanszékének a nyersanyag rendelkezésre bocsatasaért.
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AHANN3 3P®UNPHBIX MACE/N. Il. KYMAPWH bl
KymapuHbl Prunus Mahaleb-a.

K. KuwmapToH.

KymapuHbl no metogy LneT-a u CBeHAceH-a B BUAE KanueBblX COMe
KYMapuWHOBbIX  KWCNOT BO3MOXHO pas3fennuTb Npyu MomMowM 6GYyMaxHOi
xpomoTtorpaguun. KymapuHbl BO3MOXHO WAEHTUAUUMPOBAaTL NpyM NOMOLL K
(hNyopecUeHTHOro aHanMsa a TakXe Ha OCHOBe 3HauyeHMn R/-a, NONYyYeHHbIX
B pas3HbIX CMecsix pacTBopuTeneil (nponunosbiii cnupT: NH3, 7:3 6yTunoBbIi
CnupT, BOAA, NeffAHON yKCyC B OTHOweHun 4:5, B BOAAHON ase).

Ha ocHoBe ¢hnyopecueHuun He o6paboTaHHOW XpomaTorammbl, nocne
6pbi3rmBaHna ¢ 1%-bim A1C13 pacTBOPEHHbIM B CMMPTE U XpPaHeHWS B napax
NH3-a, a Takxe o6paboTaHHO XxpomaTorpamMmmbl ¢ 5%-biMm KOH pacTBO-
PEHHbIM B CNMPTe, BO3MOXHO OOHAPYXWUTb Chefyloline KyMapuHbl: CKO-
nonetuH (++), ymbennugrpoH (++), repHuapuH (+ + +), KymapuH
(+ + + +). Mocne anounn ¢ 1%-biM NH3 B cnupTe 1 nocne peakynu c Conbio
4Ma3oHMyMa, BO3MOXHO OMpefeNnTb KO/MMYecTBO KymapuHa (B (oTomeTpe
Myndpuxa, punbtpa S50). B makoTe ¢pykToB Haxoautca 60 + 5 mr %,
B ckopnyne 180+ 10 mr %, B Koctouykax 320 + 20 Mr %. KymapuHa.
B He60NbWOM KONMYECTBE HaXOAMTCA TakKXe CKUMMWH, 3CKynetuH, O
— KyMapoBas KWCNOTa W TakXe MoKa He WAEHTU(HWULMPOBAHHOW OKUC —
anKoxu KymapuH B 61M30CTM  CKOMOMeTHHA.

ANALYSE DER ATHERISCHEN OLE W”.
UBER DIE CUMARINE DER WEICHSELKIRSCHE (PRUNUS
MAHALEB)

K. Kismarton

Die Cumarine werden nach Spéth, und Svendsen in Form cumarin -
saurer Kaliumsalze prapariert mittels Papiereliromatograpliie getrennt.
Sie kénnen auf Grund von in verschiedenen Ld&sungsmittelgemischen
(n PrOH:NH3 7:3, dest. Wasser, n BuOH : Wasser Eisessig 4:1:5,
wasserige Phase) gemessener R- Werte und vermittels Fluoreszenz-analyse
identifiziert werden. Durch, die Fluoreszenz des unbehandelten, des mit
5%-igem dthanolhaltigen A1C13bespriithten und in ammoniakalischen Dampf-
raum gestellten, sowie des mit 5%-igem athanolhaltigen KOH behandelten
Chromatogramms konnten folgende Cumarine naehgewiesen werden :
Skopoletin (+ +), Umbelliphoron (+ +), Herniarin (+ + + +), Cumarin
(+ + + +). Nach Elution mit 1%-igem ammoniakhaltigen Athanol und
Reaktion mit Diazoniumsalz kann die Menge des Cumarins gemessen wer-
den (Pulfrich Photometer, Filter S 50). Im Fruchtfleisch sin 60,5 mg %,
in der Steinschale 180,10 mg %, im Kern 320—20 mg % Cumarin vor-
handen. Es kommen auch geringere Mengen von Skimmin, Eskuletin,
O-Gumarsdure und eine nicht identifiziertes Oxi-Alkoxi-Cumarin vor,
letzteres in Nachbarschaft von Skopoletin.
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ANALYSIS OF ETHEREAL OILS, II.
ON THE COUMARINES OF MAHALEB (PRUNUS MAHALEB)

K. Kismarton

Coumarines can be separated by paper chromatography as suggested
by Spéth and Svendsen, on preparing the potassium salts of coumaric
acid. Indentification can be carried out on the basis of R/ values measured
in various solvents (as n-propylalcohol : ammonia 7:3 distilled water,
n-butylalcohol: water : glacial acetic acid 4:1:5; aqueous phase) and
by fluorescence analysis. On observing the fluorescence of the untreated
chromatograms, ofthose sprayed with a 1% ethanolic solution of aluminium
trichloride and developed in ammonia vapours, further of those treated
with a 5% ethanolic solution of potassium hydroxide, it was possible to
detect the following coumarines: scopoletine (++), umbelliferone (++),
lierniarine (+ + + +), coumarine (+ + + +). On eluting by a 1% ammonia-
containing ethanol solution and reacting with diazonium salt, also the
quantity of coumarine can be mesaured (by a Pulfrich photometer, with
filter S 50). The coumarine content ranged in the pulp 60 + 5 mg%, in
the stone 180 + 10 mg% and in the seed 320 + 20 mg%. Also skimmine,
esculetine, o-coumaric acid and a so far not identified oxy-alkoxy coumarine
are present in smaller amounts, the latter rather associated with scopoletine.

ANALYSE DTI1UILES VOLATILES II.
SUR LES COUMARINES DU PRUNUS MAHALEB

K. Kismarton

L’on sépare les coumarines tiansfoimees en sels potassiques selon
Spéth et Svendsen par chrcmatogiaphie sur papier. Elles sont identifiables
par les valeurs Rf obtenues en divers solvants (n PiOH :NH3 7:3, eau
distillée ; n BuOIl : eau : acide acétique glacial 4:1:5, phase aqueuse)
et I’analyse & fluorescence. En observant la fluorescence du chromatogiamme
non tiaité, aspergé avec du AIC13 éthanolique & 1% et place dans un
espace de vapeur d’ammoniaque ainsi que céldi tiaité avec KOH éthano-
ligue a 5%, I’'on a pu déceler les coumarines suivantes : scopolétine (++),
ombelliférone (+ +), herniarine (+ + + +), coumarine (+ + + + )» Apres
éluation avec de I’¢thanol ammoniaoal 8 1% et tiaitement avec un sei
diazoique, la quantité de la coumarine est mesuiable (photcmetre Pulfrich,
filtre S 50). Dans la pulpe du figit il y a 60 + 5 mg %, dans |’écale du
noyau 180 + 10 mg % et dans le noyau 320 + 20 mg % de coumarine.
En quantité moindie il se trouve encore de la squimine, de I’esculétine, de
I'acide o-coumarique et une oxy-alkoxycoumarine non identifiée, cette
derniere dans la voisinage de la scopolétine.

\
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Elelmiszereink osszetételének legujabb adatai I1.
Egyes hazai élelmiszerfehérjék aminosav Osszetétele és bioldgiai értékelése I1.

LINDNER KAROLY, JASCHIK SANDOR, KORPACZY ISTVAN

Orszadgos Elelmezés- és Tapldlkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezet!,: 1960. januar 22.

Korabbi kdzleményinkben (1) tobb olyan hazai élelmiszer vizsgalatanak
eredményét kozoltik, amelyek fehérje forrasokul szolgdlnak. Kozoltik 20
élelmiszeriehérje, f6leg névényi élelmiszerfehérje aminosav 0Osszetételét és
aminosav 0Osszetételik alapjan szamitottuk ki, t6bb maodszerrel bioldgiai
értékuket.

Nagyobb gyljteményes munkak (2), (3), (4) adatai kozott sokszor
megtalalhatjuk a ritkabban és kisebb mennyiséghben fogyasztott fehérjék
aminosav 0Osszetételét is. Ezek az adatok azonban sokszor csak az Ugy-
nevezett létfontossagu, vagy esszencidlis aminosavakra vonatkoznak, pedig
a biolégiai érték szempontjabdl a nem-esszenciédlis aminosavak is szerepet
jatszanak. Ez okbdl meghataroztuk tobb, ritkdbban fogyasztott élelmiszer-
fehérje teljes aminosav dsszetételét. Adatainkbol az alabb kézolt eljarasok
valamelyikével kiszamithatjuk a kérdéses fehérje bioldgiai értékét. Meg
kell azonban jegyeznink, hogy az igy nyert szdm csak hozzavetbleges
képet ad a fehérje valédi biologiai értékér6l, mert mindegyik szamitasi
eljarasnak kozos hibaja, hogy csupan a létfontossdgl aminosavak mennyi-
ségét veszi tekintetbe. Ily médon csak akkor tekinthetjik helyesnek a
kapott szamot, ha azt tébb, jol lefolytatott &llatkisérlet eredményei és
féleg emberen tortént megfigyelések is igazoljak.

Ugy véljiik, hogy végzett munkank hasznossagat az is igazolja, hogy
egyes kllénleges fehérjék, mint pl. a di6félék fehérjéi, szerepet jatszhatnak
cukorbetegek étrendjében és igy folyamatos fogyasztasuknal a biolégiai
értékek nem kozombdsek. Mas esetekben pedig a fehérjék bioldgiai érté-
kének ismeretében kisebb biologiai érték( élelmiszerek, vagy ételek értékét
vellik elénydsen kiegészithetjik, amire jo példaul szolgalhat a szelid gesz-
tenye.

Az aminosavak meghatarozasara hasznalt mddszereinkrél kordbban
mar részletesen beszamoltunk (5), (6). Foglalkoznunk kell azonban a biolégiai
érték kiszamitasara hasznalatos harom legfontosabb maédszerrel.

a) Mitchell cs Block (7) szamitadsi mddszerének az a lényege, bogy

0sszehasonlitasi alapul a teljes tyuktojas fehérje esszencialis aminosavainak
szdzalékos mennyiségét veszi. Ezt szaz szazaléknak tekinti, errevonat-
koztatva fejezi ki a kérdéses fehérjében levé esszencidlis aminosavakat is.
Ezzel megéllapitja azt a limitdl6 aminosavat (vagy aminosavakat), amely
a biol6giai értéket befolyédsolja, amely a teljes tojas "fehérje megfelel6 amino-
savahoz viszonyitva a legnagyobb hianyt mutatja. Mitchell és Block kiilon-
boz6 fehérjékkel, amelyeknek létfontossdgl aminosav dsszetételét ismerték,
vagy kulén e célra meghataroztak, allatkisérleteket végeztek és ezek ered-
ményeib6l vezették le kovetkez§ tapasztalati képletiket :

y = 102—0,634. X...1)
E képletben y = a biol6giai érték, x pedig a limitdl6 aminosavnak a

teljes tojas megfelel6 aminosavdhoz mért szdzalékos hianya. Példaul a dié
fehérje limitdl6 aminosava a cisztin -j- metionin (e két aminosavat egydtt
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veszik szadmitdsba), a tojas cisztin + metionin tartalmédhoz képest 67%
hianyt mutat, tehat
y= 102—0,634.67 60

b) Oser (8) a bioldgiai értékszamitasnal mind a tiz esszencialis amino-
savat figyelembe veszi és a tojasfehérje egyes aminosavainak szazalékaban
fejezi ki, a 100-on felili értékeket azonban csak szdznak veszi és e szamokbol
geometriai kozépértéket szamit. Az igy kapott szdmot EAA-indexnek
(Essential Amino Acid = esszencidlis aminosav) nevezi. Az EAA-index
kiszamitasara szolgal6é képlete :

n

EAA-index 100 +— w100 -b '+ 100 «1007L m2)
at bt ct nt

ahol a, b, c...n = az egyes létfontossagl aminosavak egyenkénti mennyi-
sége g-ban 100 g vizsgalt fehérjében,
at, bt, ct...nt = a megfelel6 Iétfontossdgl aminosavak egyenkénti mennyi-
sége g-ban 100 g teljes tojas fehérjében.

igy pl. diénal a dié fehérje bioldgiai értéke Oser médszerével szdmitva
a kovetkez6 :

di6 EAA-index =  IA100- AM <100 M -« 100 12,3 + 100 AM.
[ 6,4 2,1 17,2 17,2
% 100 %2 10022 100 #1100 46 100 13 100 43
72 6,5 6.3 9 k5 +3

log EAA-index 110 (20 + 2,0 + 18573 + 1,8573 + 1,8573 + 1,5315 +

1
+ 1,8129+ 1,9731 + 19395 + 1,7709) = -Jg- * 18,5998 és igy a
diéfehérje EAA-indexe "72.

c) A harmadik moédszer szerint, amit Bigwood hasznal (9), a bioldgiai
értéket Ugy szamitjuk ki, hogy a Rose és taisai nagy korultekintéssel,
hosszl éveken &t, egészséges fiatal férfiakon végrehajtott gondos kisérletei
szerint emberre létfontossagd 8 aminosav (Ugymint fenilalanin, izoleucin,
leucin, lizin, metionin, treonin, triptofan és valin) 6sszegét a kérdéses fehérje
0sszes aminosavai mennyiségének szazalékadban fejezzik ki ; igy a dio-
fehérje értéke 30%-nak adddik, s6t még az 0sszes allatkisérletek és embereken
végzett megfigyelések eredményeképpen a legértékesebbnek bizonyult
teljes tyuktojas fehérje is csak 45% fehérje értéket mutat. Rose és munka-
tarsai kisérletei szerint csupan esszencialis aminosavak felvétele nem ele-
gend6 a nitrogén-anyagcsere tokéletes véghemenetelére, legalabb 25%-nak
egyéb nitrogén-forrasbdl: nem-esszencidlis aminosavakb6l, savamidokbdl,
st akéar karbamidbdl kell szdrmaznia, a sziikséges nitrogénbevitelnek leg-
feljebb 75%-a szdrmazhat a létfontossagl aminosavakbél, de hol van ettdl
az értékt6l a tyuktojas 45%-os fehérje értéke.

A harom ismertetett modszert mérlegelve megallapithatjuk, hogy
Mitchell és Block eljarasa széls6ségesen csak egyetlen aminosavra alapozza
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a szamitast és ezzel gyakran kisebbre értékeli a fehérjék biol6giai értékét.
Eppigy tulzasba esik a harmadik médszer, Bigwood sz&zalékos maédszere is,
amennyiben teljesen elfedheti egyes Iétfontossagl aminosavak miatt el6re
varhato bioldgiai értékcsokkenést, ha a kérdéses fehérje mas esszencialis
aminosavakbdl nagyobb mennyiségeket tartalmaz, azaz az esszencialis
aminosavak optimalis egyensulyi viszonyai meghbomlottak. Ennek a koril-
ménynek karos hatdsara Fekete és Korpaczy (10) kisérletei mutattak ra
a kukorica-fehérje leucin és izoleucin tartalméanak tulzott volta kdvet-
keztében a bulzalisztre kifejtett értékcsokkent6 hatadsaval kapcsolatban.
Mivel pedig a létfontossagl aminosavak optiméalis egyensulyat a teljes
tojas fehérje dsszetételében talaljuk meg, e két szerzé bevezette a triptofan-
arany fogalmat, amellyel fehérjék és fehérje-keverékek biolégiai értéke
a kémiai meghatarozasok eredményébdl konnyen megallapithaték. Azonban
a triptofan-ardny alkalmazasanal 8 értéket kell egyidejiileg figyelembevenni,
egyetlen szamadattal a bioldgiai értéket rogziteni nem lehet.

Végeredményben megéallapithaté, hogy az Oser-féle eljaras kiegyen-
liti az el6bbi eljarasok hibait, mert leginkdbb valamennyi életfontossagu
aminosavra kozel azonos sullyal tekintettel van, ily médon nagyobb
mértékben kozeliti a valésdgos biolégiai értékeket. Ezzel az eljarassal
legujabban Schuphan és munkatéarsai (11), (12), (13), (14) vizsgaltak meg
tébb novényfehérjét genetikai, anatémiai, agrotechnikai és éghajlati kiilénb-
ségek befolydsadnak szempontjébol.

Mi hazai eredetli élelmiszereink fehérjéit vizsgaltuk meg aminosav
Osszetételiikre és biolégiai értékiikre mindharom ismertetett szamitasi mod-
szerrel. Adataink kereskedelmi arukra vonatkoznak, kivéve azokat, ame-
lyeknél fajta-, vagy eredetmegjeldlést alkalmaztunk.

A vizsgalt mintdk kalorikus és egyéb 0Osszetevdit az 1. tablazatban
foglaltuk ossze tajékoztatds céljabol.

1. tablazat
Vizsgélt élelmiszer Viz % Fehérie % zsir % Szt%ﬂ;,'%%% Hamu %
6,64 18,55 57,03 15,94 1,84
6,57 27,63 52,20 10,39 3,22
MOQGYOr0..oceererrireerrernnes 6,20 15,75 63,47 12,56 2,02
Foldimogyoré (Valencia) 8,10 25,63 45,70 18,24 2,33
Foldimogyord (Stepnyék) 9,05 27,94 48,82 11,63 2,56
TOKMAG . coeirereieeenn 6,41 33,94 51,75 3,61 4,29
MEK e 10,18 20,51 38,18 24,27 7,06
Szelidgesztenye. 57,90 4,86 1,50 35,58 0,36
SUlYOmM .o, 11,60 17,60 0,30 71,90 1,60
Csicsoka (keszthelyi) ... 75,39 2,53 21,31 0,77
Csicsoka (albertfalvai) . 78,91 1,92 18,20 0,97
Pontyh (s ..o 81,35 16,13 0,92

0,90 0,70

A 2. tdblazat tartalmazza a vizsgalt élelmiszerek fehérjéinek teljes
agﬂinosav Osszetételét. E tablazatban sok, a szakirodalomban nem taldlhaté
adat van.
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A vizsgalt élelmiszerek aminosav Osszetétele

Di6
Alanin ... 3,4
Arginin.......coe. 152
Aszpar. s. . 10,8
C'isztin....... . 13
Glutamins... 19,0
Glikokoll 6,0
Hisztidin.......... 2,7
Izoleucin
Leucin 1 123
Lizin.iiines 5,0
Metionin ............ 0,9
Fenilalanin ......cccoooveennne 41
Prolin......... 0,2
Szerin 7.2
Treonin 4,0
Triptofan.......e. 13
Tirozin 49
Valin i 43
Bioldgiai érték:
Mitchell-Block szerint............. 60
Oser szerint .......cccceeeuee 72
Bigwood szerint............. 30,0

Foldi

Foldi

Mandula! Mogyoré mogyoré mogyor6 Toékmag
Valencia Stepny

43
13,0
9,3
0,7
24,3
59
2,8

13,4

4.4
0,8
6,3
6.8
42
38
1,4
36
5.2

54
73
32,0

4,2
14,7
10,7

0,6
22,0

5,2

5,0

11,8

4.8
13
4,2
39

33
G2
34
5,0

57
72
31,2

3,8
12,2
10,3

0,6
21,2

3,7

35

12,3

4,5
17
55
6,0
58
31
0,9
4,8
4,6

61
69
31,2

4,0
14,0
10,8

0,7
20,7

3,9

38

12,3

4,5
18
5,0
59
5,6
31
0,8
4,2
4,2

63
67
31,3

3,8
137
8,6
0,7
22,0
48
30
12,0
55
18
48
41
6,6
36
21

4,1
53

63
75
33,0

Mak

2,8
12,3
12,9

1,0
20,0

6,0

2,6

73
79
34,8

Gesz-
tenye

37
78
11,6
10
12,0
57
3,0
15,0
8,2
16
43
6,5
51
54
13

65
64

83
41,0

Sulyom

3,2
14,0
11,0

0,9
14,3

7,0

2,5

11,3

6,1
16
39
5,0
73
4,9
16
4,3
49

64
75
33,3

Csicsoka  cjesgka
Alberti.

Keszt-
helyi

3,8
4,9
8,7
11
14,1
5,6
2,9

12,4

7.8
10
5,8
2,7
5,6
4,7
0,5
5,0
5,6

59
70
41,0

2. tablazat

4,1
5,0
8,9
1,2
14,4
6,2
3,2

12,6

8,5
11
6,6
3,0
6,3
4,8
0,6
53
5,8

61
73
40,9

Ponty

4,2
6,0
10,6
19
12,7
47
2,7

12,9

89
31
4.1
32
4,0
53
13
4,6
50

80
81
43,5



A 2. tdblazatb6l az egyes fehérjékre vonatkozdlag a kdvetkezé meg-
allapitdsokat vonhatjuk le. Az emberi tdplalkozds szempontjabél a leg-
fontosabb a fehérje lizintartalma. A gabonafélék fehérjéi csak kevés lizint,
atlagosan 2,5—3,5% mennyiségben tartalmaznak, ezért egyéb fehérjék

kedvezébb lizintartalméaval kiegészitésre szorulnak. A tablazatban szerepld,
olajat nagy mennyiségben tartalmazé di6félékben és az olajos magvakban
a lizintartalom kozepesnek mondhaté, mert az értékek 4,5—6,5% kozé
esnek, ennek kovetkeztében a gabonalisztnek kiegészitésére alkalmasak.
Hasonl6 a helyzet a triptofantartalom esetében is, kivéve a foldimogyorét,
tehat triptofan-hidnyos fehérjék kiegészitésére alkalmasak. Az esszencialis
aminosavak kozil viszonylag a legkisebb mennyiségben metionint tartal-
maznak, azaz a Mitchell és Block-féle biologiai értékek kiszdmitadsanal a
metionin a limitdlé aminosav, e fehérjékmetioninban is kiegészitést kivannak.
Ugyanezeknél a fehérjéknél a nem-esszencialis aminosav tartalmakat
vizsgélva feltlinik a nagy glutaminsav (20— 25%) és a nagy arginin (12— 15%)
tartalom. Felmerilhet a kérdés, nincs-e ez a jelenség 0sszefliggésben ugyané
termések nagy olajtartalméaval, amelynek keletkezésénél sziikség lehet az
anyagcserében olyan nagy szerepet jatszé glutaminsav és a regenerativ
folyamatokban lényeges arginin fokozott mennyiségére. E kérdés behatd
vizsgalatra érdemesnek latszik.

A tobbi vizsgalt anyag kozil feltlinik a csicsoka-fehérje igen csekély
triptofan-tartalma és a ponty husanak értékes, biolégiai szempontbdél jol
kiegyensilyozott esszenciadlis aminosavtartalma, aminek kovetkeztében
:;ninldl alhérom maddszerrel szamitott bioldgiai értéknél igen el6kel6 helyet
oglal el.

Kulon figyelmet érdemel a szelid gesztenye-fehérje, amelynek lizin-
tartalma és triptofan-tartalma eléri a jo allati fehérjék értékét és csak
gyenge metionintartalma miatt szorul a 4—7. helyre. Eppen kedvezd
lizin- és triptofantartalma miatt nagyon el6nydsen tudja kiegésziteni e
két létfontossagl aminosavban nem bdévelkedd gabonaliszteket, ami kuld-
nosen tésztafélék és sitemények készitésénél -a gesztenye fokozottabb fel-
hasznalasat kivanatossa teszi.

A 2. tdblazat aminosav-adatai alapjan a fehérjéket kiszdmitott harom-
féle bioldgiai értékszdmainak csokkend sorrendjében tintettik fel a 3.
tablazatban, amelyben csak az altalunk vizsgalt élelmiszer-fehérjékre
vonatkoz6 adatok szerepelnek. A tablazatba bevettik kordbbi vizsgélataink
alkalmaval megvizsgalt élelmiszerfehérjék értékeit is, e fehérjéket csillaggal
jeleztik. Mint lathatjuk, a fehérjék sorrendje a kiilonb6z6 szdmolasi mod-
szerek szerint nagymeértékben valtozik. Mint kirivé példara mutathatunk
rd, hogy a csics6ka-fehérje Mitchell és Block szerint a 14., Oser szerint a
15. helyet foglalja el, mig Bigwood szerint szamitva az el6keld 4. helyre
keril, viszont a dié-fehérje a 13., illetve 14. helyrél Bigwood szamitasi
modszerével az utolsé helyre cslszik vissza. De a legfeltin6bb eltérést
és ellentmondéast a gomba-fehérjénél lathatjuk, amelyik Mitchell és Block
féle szamitassal a 18., Oser-féle szdmitdssal a 16. helyen szerepel, sajat
allatkisérleteink eredménye alapjan pedig majdnem teljesen értéktelennek
bizonyult, mig ezekkel ellentétben Bigwood szamitasi mddszerével a 6.
helyre ugrik el6. Ez a rendkivili kiugras semmi esetre sem fogadhatd el.

Mivel biol6ogiai értéksorokrol van sz6 és az abszol(t szamértékek
kilonbdz6 szdmtartomanyokat dlelnek fel, egybehangzébb értékek nyerése
végett a csokkenés értékét kisérletképpen a tablazat élén all6, a legnagyobb
bioldgiai értéket jelentd fehérjebi oldgiai szamértékének szazalékdban probal-
tuk kifejezni. Ez 0j értékeket az értékoszlop jobboldalan zardjelben tlintet-
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3. téblazat
A vizsgalt élelmiszerfehérjék szamitott bioldgiai értékei

Mitchell és Block bioi érték. Oser-féle EAA-index Bigwood
1. Ponty 80  (100) 1 Kazein 86 (110) 1 Ponty 43,5 (100)
- 2. Szbja 74 (92) 4- 2 Burgonya 84 (98) + 2 Burgonya 43,4 ( 99)
3. Mék 73 (91 3. Ponty 83 (96 + 3. Kazein 41,1 ( 95)
+ 4. Napraforgd 73 ( 91) 4. Gesztenye 83 ( 96) 4. Csicsoka 41,0 ( 94)
+ 5. Kazein 72 (90 -} 5. Szdja 81 (94) 5. Gesztenye 41,0 ( 94)
+ 6. Burgonya 69 86 6. Mak 79 (92) + 6. Gomba (csiperke) 40,5 ( 93)
7. Gesztenye 64 E 80? + 7. Napraforg6 78 (91) + 7. Borsd 36,4 ( 84)
8. Sulyom 64 ( 80) 8. Tokmag 75 (87 + 8. Napraforgé 36,2 ( 83)
9. Tékmag 63 (79 9. Sulyom 7 (87 + 9 Bab 358 ( 82
-f-10. Csillagfurt 62 (78) 4-10. Bab 73 (85 + 10. Széja 35,4 ( 81)
11. Féldimogyoré 62 ( 78) 11. Mandula 73 (8) + 1l Lencse 35,2 ( 81)
+ 12. Buza 62 ( 78) —«-12. Borso 72 ( 84) 12. Mak 34,8 ( 80)
13. Di6 61 ( 76) 13. Mogyoré 72 (84) 13. Sdlyom 33,3 ( 77)
14. Csicsoka 60 ( 75) 14. Di6 72 ( 84) 14. Tokmag 33,0 ( 76)
-|-15. Lencse 59,5 ( 74) 15. Csicsoka 71 ( 83) + 15. Csillagfirt 32,1 ( 74)
+ 16. Borsé 58 ( 73) 4~16. Gomba (csiperke) 70 ( 81) 16. Mandula 32,0 ( 74)
17. Mogyor6 57 (71 + 17. Lencse 69 (80) + 17. Buza 31,8 (¢ 73)
-|- 18. Gomba (csiperke) 57 (71 18. Foldimogyord 68 ( 79) 18. Foldimogyord 31,3 ( 72)
--19. Bab 55,5 ¢ 70; + 19. Csillagfurt 68 (79 19. Mogyoré 312 ( 72)
20. Mandula 54 (68) + 20. Blza 67,5 ( 78) 20. Di6 30,0 ¢ 69)



tik fel. E szdmtani fogassal valéban egymashoz kozelebb all6, egymassal
jobban 6sszehasonlithatd szdamértékeket kaptunk, de természetesen nem
tintethettik el a szdmitdsi modszerek alapveté hibait.

E tdblazat tanulmanyozédsa soran a kovetkez6 megallapitasokat
tehetjik. Az allatkisérletekkel eddig meghatarozott fehérje bioldgiai érté-
kekkel azonos értéksorrendet csak az Oser-féle EAA-indexnél taldlunk
(lasd a kazein, burgonya, széja, napraforgd, biza csékkend értéksorrendet).
E szadmitdsi modszernél ugyanis az egyes esszencidlis aminosavak relativ
mennyisége megfelel6 sullyal befolyasolja a végeredményt. Ennek alapjan
e modszert helyesnek tarthatjuk az Gjabban megvizsgalt éleimiszerfehérjék
értéksorrendjének megéllapitasara is.

Az Oser-féle értékekkel szemben a Mitchell- és Block- és a Bigwood-féle
értékekkel gyakran hibas kovetkeztetések vonhatdk le, mert a széls6 eseteket
tilozva mutatjak. A Mitchell—Block-féle médszernek az a hibaja, hogy csak
a legnagyobb hidnyt mutaté esszencidlis aminosavat hasznalja fel a szami-
tdshoz, a tobbit teljesen figyelmen kivul hagyja. Bigwood modszerének
pedig az a hibaja, hogy egyes, csak kisebb mennyiséghen szikséges lét-
fontossdgl aminosav esetleges hidnyat a tobbi aminosavban jelentkez6
felesleg teljesen elfedheti.

Megallapithatjuk azt is, hogy az altalunk ajanlott szdzalékos kifejezés-
madd alkalmazéasaval az Oser-féle és a Bigwood-féle érték a kilénb6z6 szami-
tdsi mddszerek és abszullt értékek dacéara egészen kozelallé szamértékekkel
fejezhet6 ki egyes esetekben, pl. kazein : 100, 95 ; burgonya : 98, 99 ; ponty :
96,100; gesztenye: 96, 94; bab: 85, 82; borsd: 84, 84; lencse: 80, 81.

Mind a héaromféle biol6giai értéksorrendben el6kel6 helyet foglal el
a szelid gesztenye. A gesztenye fehérje-tartalma a szarazanyagban 11,5%,
tehat értékes, a jo allati fehérjéket megkozelit6 fehérjeforrds. Kilondsen
dietatikai jelent6sége lehet nagy, mert zsirban szegény. Rosszabb biolégiai
értékd fehérjék fejjavitadsara, kiulondsen a gabonafehérjék kiegészitésére jol
felhasznalhaté.

Vizsgalataink nagyobb csoportjat képezé diofélék fehérjéi bioldgiailag
kdzepes értékilinek bizonyultak, elssorban metionin, azutdn triptofan
tartalmuk viszonylag csekély volta miatt. Az olajos magvak kézil a tokmag-,
naprafogémag-, makfehérje a jobbak kdzé tartozik, kdzvetleniil a gesztenye-
és szoOjafehérje utan kovetkezik. A fdoldimogyoré-fehérje az allatkisérletes
eredményekkel egybehangzéan, vizsgalt anyagaink ko6zt az egyik leg-
rosszabb biol6giai érték( fehérje.

Végezetill annak a reményiinknek adunk kifejezést, hogy vizsgalati
.eredményeink kell6 segitséget nyujtanak mind az emlitett fehérjékkel vég-
Izpncrj]('i allatkisérletekhez, mind pedig aktiv diétdk Osszeallitdsdhoz és értéke-
éséhez.

Egyben koszonetiinket fejezzik ki Gy6ri Jen6né és Fata Janosné
as?(zisztenseknek, a kisérletek végrehajtasanal tanusitott kdzrem{kodé-
stikért.
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COCTAB AMUHOKWMNCNIOT OTAENOHBIX BENKOB B AOMALWHNX
MANWEBBLIX MPOAYKTOB N BUONTOTNMYECKAA OLUEHKA BENKOB

Km lnugHep, W. nuwivk, WN. Kopnauu

ABTOpPbl  YCTAHOBUAM COCTAB aMWHOKMCNOT 6€1KOB, Haxofawmxcs
B 10, mMano noTpe6seHHbIX MWLLEBbIX NPOAYKTaX, M Ha OCHOBe coOCTaBa
aMUHOKNCNOT pacuynTbiBany 6GUONOrMYECKYI LEHHOCTb MpW MOMOWM Tpex
MeTof0B. Ha OCHOBe TakXe PpaHWMWX uccnedoBaHWii coobLlialdT BCEro pac-
YNTaHHY0  6MONOTMYecKY0 LeHHOCTb 20 6enKoB MNOMNO PAAKY MOHVKEHUS
LLleHHOCTH.

[Ona obneryeHns conocTOBNEHWA, aBTOPbl MpeAnaraldT Bblpaxarb
6M0NOrNYEeCKY0 LEeHHOCTb B MpoleHTax 6enkoB MMeWNXcs Haikbonblyo
6M0NOrMYeCcCKy0 LEeHHOCTb W XapakTepu3mpoBaHHbIX ¢ 100. n

N3 coobleHHbIX Tpex MeTofOB pacuyeTa, MO MHEHUIO aBTOPOB, Haii-
nyywmm asnaerca meton Osep-a, pes3ynbTaTbl KOTOPOro XOpOWO COBMa-
faloT C pe3ynbTataMy ONbITOB Ha >XWBOTHbIX. Ha OcCHoBe 3TOro MeToga
M3 nccnefoBaHHbIX 6eNKOB MULLEBbIX MPOAYKTOB Haknyywumm sBUAKCSH,
(N0 nopsAfKy NOHWXEHWS LUeHHOCTM) 6enku KaseumHa, kKapTodens, wmsaca
Kapna, KawTaHbl, COf, Maka, MOACO/IHEYHWKA. Ha OCHOBe coCTaBa aMWHO-
KWCNOT HaliMeHbINYl0 6MONOrMYeCcKy LEeHHOCTb MOKa3blBalT 6enkn 3emns-
HOro opexa, lynuHa v nweHunubl. Moatomy Takme 6enKu HEO6XOAUMO KOMMIEK-
TUpoBaTb Apyrumu 6enkamu fyuywero coTaBa amMUHOKMUCAOT.

AMINOSAURE ZUSAMMENSETZUNG UND BIOLOGISCHE WERTUNG
EINIGER EINHEIMISCHER NAHRUNGSMITTELEIWEISSSTOFFE, II.

K. Lindner, S. Jaschik d. a., 1. Korpaczy

Die Verfasser ermittelten die vollstindige Aminosdurezusammenset-
zung der Eiweissstoffe von 10 weniger allgemein verwendeten Nahrungs-
mittlen und errechneten auf Grund der Aminosdurenzusammensetzung
deren biologische Wertigkeit mit 3 verschiedenen Methoden. Die Ergebnisse
auch fruherer Untersuchungen mit eingeschlossen, teilen sie die berech-
neten biologischen Werte von 20 Eiweissstoffen in absteigender Wertig-
keitsreihenfolge mit. Zwecks leichterem Vergleich empfehlen sie die prozen-
tuale Umrechnung der biologischen Werte indem sie den biologischen Wert
der hochwertigsten Eiweissstoffe gleich 100 setzen.

Ihrer Meinung nach ist die beste, den Tierexperimenten am meisten
entsprechende der drei Berechnungsverfahren die Methode Osers. Aul
dieser Grundlage erwiesen sich in abnehmender Reihenfolge die Eiweiss-
stoffe der folgenden von ihnen untersuchten Nahrungsmittel als die hochwer-
tigsten : Casein, Kartoffel, Karpfenfleisch, Kastanien, Sojabohnen, Mohn
und Sonnenblumensamen. Die hinsichtlich ihrer Aminosédurezusammenset-
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zung, am wenigsten wertvollen drei Eiweissstoffe sind diejenigen der
Araohis, der Lupine und des Weizens, dieselben missen also mit Eiweiss-
stoffen glnstigerer Aminosdurenzusammensetzung ergénzt werden.

COMPOSITION OF AMINOACIDS AND BIOLOGICAL EVALUATION
OF CERTAIN HUNGARIAN FOOD PROTEINS, II.

K. Lindner, 8. Jaschik, sen. and |. Korpéaczy

The complete composition of aminoacids of the protein was determined
by the authors in ten food types of the rarely consumed types ; also their
biological value was calculated by three different methods, on the basis
of their content of aminoacids. On complementing the results with the
data of earlier investigations of the authors, the calculated biological value
of twenty proteins are presented in a decreasing order of biological value.

To facilitate comparison, it is suggested to express biological values
as percentages, taking the biological value of the protein of the highest
value equal to 100.

Of the three different methods of calculation applied, that suggested
by Oser yielded results best approximating the data of animal tests. On
this basis, the order (in a decreasing sequence) of the food proteins examin-
ed by the authors is as follows : casein, potato protein, fish protein (carp),
chestnut protein, soybean protein, poppy seed protein and sunflowerseed
protein. The proteins of ground nut, lupine seeds and wheat proved to
be of a low biological value, and should be complemented by proteins of
a more favourable aminoacid composition.

COMPOSITION DES AMINOAGTDES DES PROTEINES DE QUELQUES
DENREES ALIMENTAIRES HONGROISES ET LEUR VALEUR
BIOLOGIQUE II.

K. Lindner, 8. Jaschik sén. et |. Korpéaczy

Les auteurs ont déterminé la composition entiére en aminoacides
des protéines de dix denrées alimentaires d’un usage moins général et ils
ont calculé leur valeur biologique par trois méthodes en partant de leur
composition en aminoacides. En y ajoutant les résultats de leurs recher-
ches antérieures ils publient la valeur- biologique calculée de 20 protéines
en ordre décroissant de valeur.

Pour rendre plus facile la comparaison les auteurs recomrrandent la
calculation en pour cent des valeurs biologiques, en prenant comme 100
la valeur de la protéine qui s’est dverés comme possédant la meilleure
valeur biologique.

Parmi les trois méthodes de calculation les auteurs sont d’avis que
c’est la méthode de Cser qui est la meilleure et la plus concordante avec
les résultats obtenus sur des animaux. En procédant ainsi ils ont pu établir
la liste suivante pour la valeur biologique des denrées étudiées, en ordre
décroissant ; la protéine de la caséine, de la pomme de térré, de la chaire de
carpe, de lagraine ed soya, de pavot et de tournesol ont la plus haute valeur.
Par contre les trois proteines d’une composition en aminoacides biologique-
ment la moins favorable sont la protéine des arachides, des lupins et du
blé, celles-ci doivent done étre complémentées avec des protéines d’une
composition plus favorable.
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Mdanyagfoliaba csomagolt sut8ipari termékek tarolasa soran
bekodvetkez6 egyes fizikai és kémiai valtozasok vizsgalata

LASZTITY RADOMIR
Budapesti M (szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke

Erkezett: 1959. december 16

Az utébbi évtizedben egyre jobban terjed a csomagolt élelmiszerek
forgalombahozatala. A csomagoltan forgalomba keriil6 élelmiszerek mennyi-
ségének novelését tobb tényez6 indokolja. A csomagolas el6segiti az élelmi-
szerek min6ségének megovasat, gatolja a nem kivanatos elvaltozasok
bekovetkezését, megakadalyozza vagy csokkenti az élelmiszerek mikro-
bioldgiai szennyez6dését, ezenkivil megkdnnyiti a kereskedelem munkajat
is. Csomagolés céljara igen sokféle anyagot hasznéalnak fel. A régebbi csoma-
goléanyagok (papir, Gveg, fa, aluminiumfélia stb.) mellett egyre nagyobb tért
héditanak a kilonb6z6 mianyagok. A sitdipari termékek csomagolasdhoz
felhasznéalhaté anyagokkal szemben sok kdvetelményt tdmasztunk. Ezek
koézil a legfontosabbak : a csomagoléanyag legyen viszonylag kicsiny gaz-
atereszt6képességl, csirdk ne hatolhassanak &t rajta, ne tartalmazzon olyan
anyagokat (lagyito stb.), melyek az élelmiszerbe juthatnak és nem kivénatos
elvaltozasokat okozhatnak (iz, szin, elvaltozas), lehet6ség szerint atlatszo
legyen.

Bar a mlanyagcsomagolassal kapcsolatban sok 4ltalanos targyu kozle-
mény jelent meg a szaklapokban (1—5.), részletekbemend szlkebb targyra
vonatkozod kézleményt keveset taladlni (6., 7.), kilondsen hazai folydiratokban
Csak az utobbi években kezdenek ndalunk is foglalkozni ezekkel a
kérdésekkel (8—11.).

Vizsgalataim sordn kilénbéz6 manyagfdlidba csomagolt sut6ipari
termékek taroldsa sordn bekdvetkezd egyes fizikai és kémiai valtozasokat
vizsgaltam. A vizsgélatokhoz csomagoléanyagként haromféle féliat hasz-
néaltam fel : 0,04 mm-es polietilént, celofant és lakkozott celofant. A sit6-
ipari termékek kozil vizes zsemlyét, szegedi cip6t, fonott kaldcsot, vajas
és toportylis pogécsat, valamint briést és sajtos rudat taroltam. Munkam
sordn kétféle kisérletsorozatot végeztem. Az els6 sorozatban a tarolast
18— 20°-on végeztem, olyan helyiségben, melynek relativ nedvességtartalma
65— 75% kozott valtozott. A masodik sorozatban a vizsgalni kivant csoma-
golt terméket kilonb6z6 relativ nedvességtartalmu terekbe Aallitottam és
vizsgaltam a valtozo relativ medvességtartalom befolyasat a tarolt termék
egyes tulajdonsdgaira. A-taroladsi kiserletekhez minden esetben friss, de
teljesen kih(lt termékeket hasznédltam, melyeket a megfelel6 mianyagfdlidbdl
készilt zacskékban helyeztem el. A csomagolt termékek térfogata és a lezart
zacskok teljes térfogata kozotti ardny 1:1,5—1:2,0-ig valtozott. A tarolasi
id6 a tarolt terméktdl és a tarolasi korilményektdl figgbéen 1—14 napig
terjedt.-

A tarolt termékekkel a kovetkez6 vizsgalatokat végeztem el:

1. Erzékszervi vizsgalatok. E vizsgalatok soran a termékek kiills6 meg-
jelenését, a héj és a bélzet fizikai tulajdonsagait és a termék izében be-
kévetkez6 esetleges valtozasokat vizsgaltam.

2. Bélzet osszenyomhat6sdgi vizsgalatok. E vizsgalatokat kuléndsen
fontosnak tartottam, mivel ezekkel kapcsolatosan sok egyméasnak ellen-
mondé irodalmi utaldst taldltam. Ismeretes, hogy a sitéipari termékek
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bélzete friss allapotban puha, 6sszenyomhat6, plasztikus-elasztikus tulaj-
donsdgokkal rendelkezik. Ezeket a bélzet tulajdonsdgokat a denaturélt
fehérjevaz és a részhen elcsirizesedett keményitd biztositja. Allas kdzbhen
ebben a labilis kolloidrendszerben, melyet egy liofil gélnek foghatunk fel,
véltozasok lépnek fel. Ezeket oOregedés néven foglaljuk 0Ossze. A valto-
zadsok eredményeképpen a bélzet szikkadttd valik, ©6sszenyomhatésaga
csokken, morzsalékos lesz. Az dregedés kdzben sokféle valtozas kdvetkezik
be, ezek kozil leglényegesebb a keményité retrogradéacidja. A tébbi alkat-
rész szerepe az oOregedésben csak méasodlagos jelentéségl. A retrogradacio
folyamatat szamos kutaté tanulmanyozta, mind sttdipari termékeken,
mind modelloldatokban (12., 13, 14.). Egyes kozleményekben olvasni
lehet arr6l, hogy manyagfolia csomagolas esetén a sit6ipari termékek
hosszabb ideig tarthatok el friss allapotban. Ez ellentétben all az dregedés
elméletével foglalkoz6 eddigi megallapitdsokkal. Ugyanis mint azt tébb
szerz6 vizsgalatai bebizonyitottak (12— 13.), még abban az esetben s,
ha a termék vizveszteségét teljesen megakadalyozzuk, végbhemegy az ore-
gedés folyamata. Az Oregedést egyrészt érzékszervi vizsgalat atjan alla-
pitottam meg, masrészt a tanszéken szerkesztett készilékkel objektiv
méréseket is végeztem. A késziilék leirdsat és a mérés elvét mas munkakban
mar ismertettik (15., 16.).

3. Nedvességtartalom vizsgélata. E vizsgalatok célja az egyes termékek
nedvességének az ellen6rzése a csomagoléanyag fajtajatél, a tarolasi id6t6l
és a relativ nedvességtartalomtol filigg6en.

4. Egyéb vizsgalatok. Tepertfs és vajas pogacsdk esetében vizsgaltam
a bennik levé zsir egyes kémiai sajatsagait is, féleg a savtartalmat és
a peroxidszamot, hogy az esetleges zsirromlds és az izben bekovetkezd
elvaltozasok kozotti dsszefiiggést kimutassam.

Vizsgalati eredmények:
I. Téarolds 65—75% relativ nedvességtartalmd térben 18—20°-on.

1. Az érzékszervi vizsgéalatok eredményét az a., b, c,, d.; e, f., és g.,
jelzésl tablazatok tartalmazzak (70—73 oldal).

Tarolt termékek ize kétnapos tarolasi id6ig minden esetben kifogas-
talan volt, 4 és 7 napos tarolasnal a vizes zsemlye, szegedi cip6 és fonott
kalacs esetében egyes darabokon polietilén és lakkozott cellofan csomagolas
esetében penészesedést tapasztaltam. izik is dohos, illetve penészes volt.

2. Bélzet 0©sszenyomhatésdgi vizsgalatok. A vizsgalatokat a fentebb
emlitett készllék segitségével mértem. A vizsgalatok eredményeit az 1. tab-
lazat tartalmazza, az 6sszenyomhat6sagi adatokat a késziilék egységeiben
adom meg. (A nagyobb értékek jelentik a nagyobb 6sszenyomhatésagot.)
Az adatok minden esetben a belsé bélzetrészre vonatkoznak. Az adatokbol
lathat6, hogy az oOregedés folyamata minden egyes mintan végbemegy.
A csomagolatlan és a cellofanos csomagoldsi mintak esetében a bélzet
keményedése nagyob mérték(, ami a hosszabb tarolds esetén bekdvet-
kezé jelentds kiszaradasra vezethet6 vissza. Polietiénes és lakkozott cel-
lofanos csomagolaskor a vizveszteség kicsiny volta folytan (2. tablazat)
a bélzet nedvességtartalma nagyobb, a bélzet 6sszenyomhatd, rugalmas,
de szikkadt, nem a friss termékre jellegzetes. Az ily mddon tarolt termék
kétségtelenil jobb, mint a csomagolatlan vagy a cellofanos csomagolasu,
de nem veheti fel a versenyt a friss termékkel.
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Tarolasi
id6

1 nap

2 nap

4 nap

7 nap

1 nap

2 nap

héj

bélzet

héj
bélzet

héj

bélzet

héj
bélzet

héj

bélzet

héj

bélzet

a)

Csomagolatlan
kontroll

kemény
kivul 0,2—0,4
cm-es  szaraz
réteg, bell
0sszenyom-

haté, de szik-
kadt

kemény

kivl 2—25
cm-es  kisza-
radt réteg, be-
lul 6sszenyom-
haté szikkadt

kemény
teljesen széraz

kemény

teljesen
kiszaradt

b
kemény

kivil 0,5 cm-es
kiszaradt
réteg, belul
0sszeny«pi-
llaté, de szik-
kadt

kemény

kivial 0,5—1,0
cm-es kisza-
radt réteg, be-
Gl 6sszenyom-
hato, szikkadt

Vizeszsemlye

Csomagolt

lakkozott

polietilén cellofan

fénytelen, puha, Kissé
nyirkos

egyenletes nedvesség(,
szikkadt

fénytelen puha

egyenletes nedvességd,
0sszenyomhat6, szikkadt

fénytelen puha

szivacsszer(ien rugalmas,
0sszenyomhat6

fénytelen puha
Ugyanaz, mint a 4 napos

Szegedi cip6

fénytelen puha, kissé
nyirkos

egyenletes
nedvesség,
0dsszenyom-
hat6, nem
a friss tér-
mékre jel-
legzetes

egyenletes
nedvesség(,
0sszenyom-
hat6, de
szikkadt

fénytelen puha, Kkissé

nyirkos

egyenletes nedvességd,
0sszenyomhat6, de szik-
kadt

cellofan

kissé kemény

kivil 0,2 cm-
es szarazabb
réteg, beltl

0sszenyom-
haté szikkadt

kemény

kival  2—25
cm-es Kisza-
radt réteg, be-
lil 6sszenyom-
hato

kemény

majdnem telje-
sen  szaraz

kemény

teljesen
széraz

kemény

kival 0,3 cm-
es kiszaradt
réteg, belil
dsszenyom-
haté, de szik-
kadt

kemény

mint a kont-

roll, csak a Ki-

szaradt rész vé-
konyabb



Tarolasi
100

4 nap

7 nap

1 nap

2 nap

4 nap

7 nap

1 nap

héj
bélzet

héj
bélzet

héj
bélzet

héj
bélzet

héj

bélzet

héj

bélzet

héj
bélzet

Csomagolatlan
kontroll

kemény

kivil 2—3 ern-
es  kiszéaradt
réteg, belil
még Ossze-
nyomhaté

kemény

majdnem tel-
jesen  széraz

c)
kissé kemény

0,5—1
szara-
réteg
Ossze-
nyomhat6
szikkadt

kival
cm-es

kissé kemény

1—2 cm-es Ki-
szaradt Kkuls6
réteg, belil
dsszenyomha-
td, de szikkadt

kemény

kiszaradt, még
kissé 0ssze-
nyomhaté

kemény

széraz, még
Kissé Ossze-
nyomhaté

Csomagolt

lakkozott

polietilén cellofan

fénytelen pulia

celloféna

kemény

egyenletes  nedvességli, mint a kont-
osszenyomhat6, de szik- “roll
kadt
fénytelen, puha kemény
egyenletes  nedvességi, mint a kont-
szivacsszerien szivos, roll
6sszenyomhatd
Fonott kalacs
fénytelen, puha kissé kemény
egyenletes nedvességi, kivil 0,5 cm-
0sszenyomhato, kissé es szarazabb
szikkadt réteg, belul
mint a kont-
roll

fénytelen, puha

egyenletes  nedvességd,
6sszenyomhatd, de szik-
kadt

fénytelen, puha

egyenletes  nedvesség,
0sszenyomhaté, szik-
kadt

fénytelen, puha

egyenletes  nedvességd,
0sszenyomhat6 szik-
kadt

d) Tepertds pogéacsa

kemény

kivial 0,2 cm-
es  kiszaradt
réteg, belil
puha, kissé
szikkadt

fénytelen, puha
puha, kissé szikkadt

kissé kemény

kivial 1 cm-
es szarazabb
réteg, beldl,

mint a kontroll

kemény

mint a kont-
roll

kemény

mint a kont-
roll

kemény

kival Kissé

szarazabb, be-

il Kissé szik-
kadt
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|

2 nap

4 nap

7 nap

1 nap

2 nap

4 nap

7 nap

1 nap

72

Csomagolatlan
kontroll

héj kemény

bélzet kivil 0,5 ern-
es  kiszaradt
réteg, belil

még kissé puha

Csomagolt

lakkozott

polietilén cellofan

fénytelen, puha

egyenletes  nedvesség(,
0sszenyomhatd, szik-
kadt

puha, fénytelen

egyenletes  nedvességd,
szikkadt

[ ] fénytelen, puha

0sszenyomhatd, szik-

kadt

e) Vajas pogacsa

héj 1 «ka3Tény

bélzet szaraz, morzsa-
ek B

héj kemény

bélzet szaraz, morzsa-
lékos

héj  kissé keményt

bélzet kivul 05 cm

szarazabb ré-
teg, belul puha
kissé szikkadt

kemény (
héj K mély
bélzet 0,2 cm-es Kki-
szaradt réteg,
belil puhébb,
szikkadt
héj kemény
bélzet szaraz, morzsa-
lékos
héj
bélzet
héj kemény
bélzet 1kivul  szaraz
1réteg, belul
még puha, de
szikkadt

puha, fénytelen

egyenletes  nedvességd,
kissé szikkadt

fénytelen, puha

egyenletes  nedvesség,
6sszenyomhato, szik-
kadt

fénytelen, puha

szivacsszer(ien szivos

Ugyanaz, mint a 4 napos

f) Brids

fénytelen, puha

egyenletes  nedvességd,
0sszenyomhatd, szik-
kadt

cellofan

kemény

kivil 0,2 ern-
es  szarazabb
réteg, belil
dsszenyom-
haté szikkadt

kemény

szaraz, mor-
zsalékos

kemény

szaraz, mor-
zsalékos -

kissé kemény
kival Kissé
szarazabb, be-
lul puha, szik-
kadt

kemény

kivial 0,1 cm-
es szérazabb
réteg, belil
puhabb, szik
kadt

kemény

szaraz, mor-
zsalékos

kemény

mint a kont-
roll



Tarolasi
ido

Csomagolatlan
kontroll

Csomagolt

lakkozott

polietilén cellofan cellofan
2 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet kivlul széraz egyenletesen nedves, mint a kont-
réteg, bels§  6sszenyomhato, szik- roll
réteg még kis- kadt
sé puha
4 nap héj kemény fénytelen, puha kemény
bélzet széraz, mor- egyenletesen nedves, mint a kont-
zsalékos szivacsszer(ien szivos roll
7 nap héj .
, Ugyanaz, mint a 4 anpos
bélzet
g) Sajtos rad
1 nap kemény, rideg kivul kissé megpuhult, mint a kont-
sajtos radra  Kissé ropog6s, nem a saj- roll
jellegzetes tos rudra jellegzetes
2 nap kemény, rideg kissé megpuhult, nem a mint a kont-
sajtos  r0dra sajtos rudra jellegzetes roll
jellegzetes
4 nap kemény, rideg kissé megpuhult mint a kont-
kissé  széaraz roll
7 nap Ugyanaz, mint a 4 napos
3. Nedvességtartalom vizsgalatok. A nedvesség meghatarozast széari-

tdsos maddszerrel végeztem. Minden esetben meghatdroztam az é&tlagos
nedvességtartalmat, a nagyobb termékeken a kiils6 és a bels6é bélzet ned-
vességtartalmat is. A vizsgalatok eredményeit a 2. tdblazat tartalmazza.
Vizes zsemlye viztartalom valtozasat diagrammban is &brazoltam (1. abra).

A tablazat adatai azt mutatjdk, hogy a polietilénes és lakkozott ce-
lofdn csomagolads esetében a vizveszteség kicsiny. A celofan csomagolas
a kiszaradast csak kis mértékben géatolja, hosszabb tarolasi id6 esetén
a vizveszteség gyakorlatilag azonos mértékli a csomagolatlan termék viz-
veszteségével. A nagyobb mérték(d kiszaradds meggatldsa nagy elénye
a polietilénes és lakkozott cél ofdnos csomagolasnak, ugyanakkor azonban
a nagyobb nedvességtartalom és a folian belil uralkod6 viszonylag nagyobb
relativ nedvességtartalom miatt aranylag gyorsan, 3—4 nap mulva pené-
szesedés léphet fel, a jarulékos anyagok nélkil készitett siit6ipari termékeken.



Térolasiidé /nop/
1. é&bra

Ezért ilyen csomagolasban hosszabb ideig csak akkor tarolhatok a termékek,
ha el6z6leg sterilezzilk azokat, vagy a mikroorganizmusok fejl6dését kon-
zervélészerrel géatoljuk.

Il. Tarolas 55% és 90% relativ nedvességtartalmd térben 18—20°-on.
A kétféle relativ nedvességtartahn( teret kiilonb6z6 téménységl kénsavval
allitottam be, nagyméretli exszikatorban. A vizsgalatokhoz vizes zsemlyét,
szegedi cip6t, vajas és tepertds pogacsat hasznaltam fel. A vizsgalatok
eredményei az alabbiak:

1. tablazat
Osszenyomhatésag skalarész
Termékfajta Téirc:)u!éSi Csomagolatlan Csomaglt

kontroll . lakkozott .
polietilén cellofan cellofan

Vizes zsemlye 0ndp 8,0 8,2 75 7,7
lnap 3,5 4,0 38 33

2nap 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 cip6 0 nap 6,5 53 ii 6,8
1nap 3,9 4,0 4,2 41

2nap 32 35 35 34

4 nap 15 3,2 3,2 18

7nap 1,2 2,7 2,8 1,4

Fonott kalacs 0Onap 5.2 55 5,0 4,8
1nap 3,6 3,5 3,5 34

2 nap 3,0 21 3,2 3,0

4 nap 23 2,9 2,8 2,5

7nap 0,2 2,5 2,6 15
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2. tablazat

Nedvességtartalom %

Csomagolt
R Tarolasi Csomagolatlan
Tarolt termék idé Kontroll

poli- lakko- cellofan
etilén zott celo-
belsd belsd atlag lofan kiilsé belsd atlag

Vizes zsemlye Onap 456 456 456 442 448 458 458 458
lnap 235 422 352 428 429 242 422 341
2nap 215 392 291 415 418 21,8 398 292
4nap 128 253 153 413 409 132 263 185
7nap 12,8 13,2 130 411 40,7 13,1 14,5 13,8

Szegedi cip6 Onap 41,3 413 414 422 408 40,8 408 40,8
lnap 20,3 40,4 341 41,0 402 224 398 336
2nap 19,2 39,8 27,2 404 396 208 385 285
4nap 164 352 204 39,8 39,0 17,2 36,7 20,9
7nap 132 335 16,8 39,6 388 140 346 15,8

Fonott Onap 374 374 374 370 378 368 368 368
kalacs lnap 226 361 292 359 364 245 360 304
2nap 198 350 245 353 358 203 352 246
4nap 136 332 189 351 351 152 336 189
7nap 130 29,2 158 345 346 136 298 15,8

Tepert6s Onap 242 238 230 24,1
pogacsa 1lnap 21,8 212 216 22,0
2 nap 186 209 213 19,3
4 nap 161 206 201 171
7nap 10,2 20,1 19,1 12,9
Vajas 0 nap 242 239 256 24,8
pogacsa 1lnap 221 226 245 22,6
2 nap 196 224 239 20,1
4 nap 149 219 231 16,2
7nap 103 216 226 11,1
Brids Onap 32,7 332 341 32,5
1nap 279 329 338 29,1
2 nap 242 326 335 26,4
4 nap 158 310 321 16,8
7nap 135 301 31,2 14,2
Sajtosrud 0nap 112 108 11,3 10,9
1nap 10,2 9,9 10,2 10,2
2nap 93 95 97 9,4
4 nap 7,6 9,3 9,3 7,6
7nap 6,1 8,9 8,8 6,0
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1. Erzékszervi vizsgalatok. 55% relativ nedvességtartalomnal az érzék-
szervi vizsgalatok hasonl6 képet mutatnak, mint az els6 kisérletsorozatnal,
eltérés csak annyiban van, hogy a csomagolatlan és cellofdnos csomagolasu
mintakndal valamivel gyorsabban kdvetkezik be a teljes kiszaradas. A 90%-os
relativ nedvességtartalmd térben torténd taroldsnal mar mas kép mutat-
kozik. 2 napos tarolasi id6ig a héj fénytelen, puha, mind a haromféle cso-
magolast terméknél és a csomagolatlannél is, a bélzet egyenletes nedvesség-
tartalmu, 6sszenyomhatd, de szikkadt, nem a friss termékre jellegzetes.
3—4 nap utan a vizes zsemlyén és a szegedi cipén penészesedés lép fel.
Ez azt mutatja, hogy ilyen nagy relativ nedvességtartalom mellett leg-
feljebb 2 napig tarthatd el biztonsdgosan az adalékanyag nélkil készult
sit@ipari termék, akar csomagolatlan, akar cellofan, polietilén vagy lak-
kozott cellofan félidba van csomagolva. A vajas és tepertés pogacsak
esetében 7 napos tarolasi id6ig csak kisebb izhibdk Iéptek fel (kissé avas,
dohos iz), tovabbi tarolads esetén azonban (10— 14 nap) a vajas és tepert6s
pogacsdk esetében is penészesedés lépett fel, majdnem minden mintan.

2. Bélzet osszenyomhatisagi vizsgalatok. A meghatdrozdsokat a mar
emlitett mdédon végeztem, a vizsgalati eredményeket a 3. tdblazat tar-
talmazza. A tdblazat adataibél lathatéd, hogy az 55% rel. nedvességtar-
talmi térben tarolt termékek osszenyomhatésdga kozelitéleg ugyanugy
valtozik, mint az elsé kisérletsorozatnal. A 90% relativ nedvességtartalmu
tér esetében a csomagolatlan és a cellofdnos mintdk 6sszenyomhatésaga
kisebb mértékben csdkken, mint az elsé kisérletsorozatnal, mivel kisebb
mértékl a vizveszteség.

3. tablazat
6sszenyom hatésag skalarész
55% nedvességtartalom 90% nedvességtartalom
Tarolasi
Tarolt termék idé Csomagolt Csomagolt
Csoma- Csoma-
golatlan poli- lakko- ) golatlan poli- lakko- i
kontroll etilén zott cellofan  kontroll etilén zott cellofan
cellofan cellofan
Vizes Onap 85 7,0 78 8,2 7,5 6,8 8,0 8,1
zsemlye lnap 41 4,0 4,2 4,0 3,8 3,9 45 42

2nap 23 3,6 4,0 2,0 3,5 3,5 4,0 3,8
4nap 0,0 3,0 34 0,5 3,2 3,2 3,8 34
7nap 00 2,5 2,8 0,0 2,9 31 3,6 31

Szegedi cip6 Onap 68 6,0 6,5 59 7% 6,0 58 6,4
1nap 41 4,0 4.2 3,8 4, 3,8 3,7 3,8
2nap 2,5 3,6 35 2,9 3,6 3,7 35 3,3
4nap 17 2,8 2,9 19 31

34 33 2,8
7nap 05 2,4 2,5 19 2,7 3,2

3,0 25

3. Nedvességtartalom vizsgalatok. A vizsgalatokat az el6z6 kisérlet-
sorozathoz hasonléan végeztem, az eredményeket a 4. tdblazat tartal-
mazza. A tdblazat adatai az 55%-os relativ nedvességtartalmu térben
végzett taroldsoknal hasonl6 képet mutatnak, mint az els6 kisérletsoro-
zatnal. 90% relativ nedvességtartalomnal mar eltér6 a kép, ui. ebben
az esetben a csomagolatlan és a cellofdn csomagolasi mintak vizvesztesége is
viszonylag kicsiny.
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4. tablazat

Csornagolatlan kontroll

55% relativ nedvességtartalom j 90% relativ nedvességtartalom
4 Taro-
Tarolt
4 Csomagolt Csomagolt
termék lasi Csomago- 9 9
idé latlan Csoma-
kontroll poli- lakko- cellofan golatlan poli- lakko- cel-
etilén zott kontroll  etijgn 20t Jofan
kiilsé belsd cell. kilsé bels6 cél.

Vizes Onap 448 448 454 442 462 464 445 458 453 46,0
zseni- 1nap 416 262 429 421 435 235 429 439 435 436
lye 2nap 385 161 420 412 378 172 403 432 429 412
4nap 186 118 410 404 196 120 387 423 422 399
7nap 121 115 40,2 396 122 11,7 378 420 41,7 382

Sze- Onap 40,6 406 418 414 410 410 420 414 406 408
gedi 1nap 221 392 409 401 246 398 406 40,3 39,7 39,6
cip6 2nap 192 356 404 399 212 365 392 401 394 385
4nap 152 331 397 396 168 340 368 398 392 359
7nap 125 31,8 39,0 388 140 322 352 392 391 347

Te- Onap 248 240 238 24,2 25,1 246 242 248
pertés 1lnap 22,1 228 224 21,8 226 229 228 224
Poga- 2nap 18,0 210 211 17,8 20,2 223 21,9 201
csa 4 nap 14,8 20,2 20,3 14,6 185 21,1 21,1 187
7 nap 9,4 19,8 19,5 9,0 176 208 20,7 17,0
Vajas 0nap 24,6 238 245 23,9 251 249 248 24,0
pogé- 1nap 22,1 220 222 21,8 229 231 232 221
csa 2nap 18,2 218 218 17,9 214 226 230 209
4 nap 151 215 215 14,7 20,6 219 229 198
7nap 9,0 206 21,3 9,2 192 21,8 226 181
4. Egyeb vizsgalatok. A vajas és tepert6s pogacsak esetében tovabbi

wzsgalatokat is végeztem: szaritds utadn extrahéaltam a pogacsa zsirtar-
talmat és meghataroztam az igy kapott zsir peroxidszamat; és savtartalmat
egyes esetekben avassagi probat végeztem Bellier-féle kémszerrel. A vizsga-
lati eredményeket az 5. tdblazat tartalmazza. A savtartalom az 5 g anyag-
bél kivont zsir altal fogyasztott 0,1 n ldgban van megadva.

Az 5. tdblazat adataibdl lathatd, hogy a polietilén és lakkozott cellofan
folidba csomagolt vajas, ill. tepertés pogacsadk zsirjanal er6s savszam és
Lea-szam ndvekedés 1ép fel. Az erfs savszamnovekedés a 7. és 14. tarolasi
nap kozott 1ép fel és val6szinlileg a penészek miikodésére vezethetd vissza,
mivel az érzékszervi vizsgalatok szerint, ebben az id6szakban 1ép fel egyes
mintaknal penészesedés. Az er6s Lea-szam emelkedést a kedvez6 kémiai
feltételek mellett (levegé jelenléte, fénybehatds, nagy relativ nedvesség-
tartalom), valdszinlileg a mikroorganizmusok mikodése is befolyasolja,
A csornagolatlan és cellofanos csomagolast termékeknél nagyobb mértékd
savszam és Lea-szam emelkedés csak a 90%-os relativ nedvességtartalmu
térben torténd tarolasnal 1ép fel. 55%-os relativ nedvességtartalmd térben
a savszam nem valtozik jelent6sen, a Lea-szdm ndvekedést mutat. A ndve-
kedés a fény és leveg6 hatdsara bekodvetkezé kezd6dd oxidacidra vezethet6
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tablazat
Savtartalom és Lea-szam
55% rel. nedvességtartalom

Tarolasi
Csomagolt

Tarolt termék id6
(nap) Csomagolatlan lakkozott
polietilén cellofan cellofan

sav Lea sav Lea sav Lea sav Lea

Tepertds 0 0,1 3 0.2 4 0.2 3 0,2 4
pogéacsa 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
pogécsa 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 15 3,0 25 0,4 8

90% rel. nedvességtartalom

Tepertds 0 0.1 2 0.2 4 0,2 3 0,1 2
pogacsa 4 0.2 5 0,3 5 0,3 4 0,2 5
7 0.6 8 1.2 12 0,9 13 0,7 9

14 2,9 15 6,3 31 4.8 28 3,3 17

Vajas 0 0, 4 0,3 2 0,3 2 0.2 1
pogacsa 4 0, 6 0,4 6 0,4 5 0.2 4
7 0, 8 0,9 13 1,2 10 0,8 9

14 1, 11 3,2 32 46 35 2,3 18

vissza. A hosszabb ideig polietilén és lakkozott cellofan folidban tarolt
mintaknal Bellier-féle kémszerrel gyenge avasodast lehet kimutatni. A ké-
miai valtozasok részletesebb megismerése céljab6l tovabbi vizsgalatokat
végzek.

Osszefoglalva megallapithaté, hogy a cellofanos csomagolas nem
lassitja szdmottevé mértékben a vizsgalt sutdipari termékek kiszaradasat.
A polietilén és lakkozott cellofan csomagolas a jelentésebb mértékd viz-
veszteséget meggatolja.

A termékek Oregedése a polietilén és lakkozott cellofan esetében is
végbemegy. Az igy tarolt termékek jobbak ugyan a csomagolatlanoknal,
de nem vehetik fel a versenyt a friss termékekkel. Polietilén és lakkozott
cellofan csomagolasnal a félian bellil uralkod6 magas relativ nedvesség-
taitalom folytdn hosszabb tarolasi id6 esetén penészesedés lép fel. Ezért
hosszabb ideig ilyen foliAkban csak akkor tarolhaték biztonsadgosan a
vizsgalt sutéipari termékek, ha a penészesedést tartositoszerekkel, vagy
a termék el6zetes sterilezésével meggatoljuk.

Vizsgalataimat dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tandr iranyita-
saval végeztem, kinek tanacsaiért e helyen is héalas kdszonetét mondok.
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MCCNEAOBAHMNE HEKOTOPbIX ®U3NYECKUX N XNMWNYECKNX
W3MEHEHWN NPU XPAHEHWWN XJIEBOMEKAPHbIX MPOAYKTOB

YMAKOBAHHbBIX B MJMTACTMACCOBBLIE ®OJ1bl'
i

P. HacTbiTb

ABTOpP MNPOW3BOAMM OMbITHOE XpPaHeHMe pasHbiX Xie6onekapHbiX Mpo-
LYKTOB yNakOBaHHbIX B MOMM3ITUIEHOBYK (ONbry, UennopaH W nakupo-
BaHHbIW LennogaH. YCcTaHOBUA YTO UeNnodaH He 3afiepXuBaeT 3HAYUTENbHO
yCylWKy X/ie60neKkapHbiX MPOAYKTOB. [MONNITUNEH W NakUPOBaHHbIA Len-
noaH 3afepXuBalT YCYWKY, HO He 3aflepXUBalOT uvepcTBeHue xne6o-
neKkapHbIX MNPOAYKTOB. KauecTBO W3A4ennid YNakOBaHHbLIX B MOMMITUNEH
M NakWpoBaHHbIN UennogaH nyuylle KayecTBa M3LeNnii Ge3 ynakoBKMU, HO
XYXe KauecTBa CBeXWX u3genunii. [LnnTeNbHOe XpaHeHWe YNakKOBaHHbIX
Xxne6onekapHbIX W3AeNMiA MOXHO OCYLeCTBUTb TONbKO 3afepXKoi mnnec-
HEBEHUs CcTepuan3auueil WM KOHCEPBUPYIOLW MMM BellecTBaMU.

UNTERSUCHUNG EINZELNER, WAHREND DER LAGERUNG VON
KUNSTSTOFFOLIEN VERPACKTEN BACKWAREN ERFOLGTEN
PHYSIKALISCHEN UND CHEMISCHEN VERANDERUNGEN

R. Lasztity

Verfasser unternahm Lagerungsversuche mit in Polyéthylen, lackiertem
Cellophan und Cellophan verpackten Backwaren. Er stellte fest, dass die
Cellophanpackung weder das Altwerden, noch den Wasserverlust der
Backwaren in wesentlichen Masse verhindert. Die Polyéathylenpackung
verhindert die Austrocknung, nicht aber das Altwerden der Backwaren.
Die Qualitadt der in Polyéthylen und lackierten Cellophanfolien verpackten
Backwaren ist besser, als diejenige der unverpackten Produkte, dagegen
den frischen Produkten nicht gleichwertig. Eine langere Lagerung der
in Polydthylen und lackierten Cellophanfolien verpackten Backwaren
soll nur in dem Falle stattfinden, wenn die Verschimmelung mit Konser-
vierungsmitteln oder durch Sterilisierung verhitet werden kann.
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INVESTIGATION OF CERTAIN PHYSICAL AND CHEMICAL ALTE-
RATIONS TAKING PLACE DURING THE STORAGE OF BAKERY
PRODUCTS PACKED IN SYNTHETIC WRAPPERS

R. Lasztity

Storage tests were carried out by the author with bakery products
wrapped in sheers of polyethylene, lacquer-coated cellophane and uncoated
cellophane. It was found that cellophane sheets did not markedly inhibit
the ageing and water loss of bakery products, whilst wrappers of polyethylene
or lacquer-coated cellophane, although inhibiting the drying of products,
did not prevent their ageing. The quality of bakery products wrapped in
sheets of polyethylene or lacquer-coated cellophane exceeded that of pro-
ducts stored unwrapped, it does not attain, however, the quality of fresh
products. Bakery products wrapped in sheets of polyetylene or lacquer-
coated cellophane can only be stored for long periods when mouldingis
prevented by preserving agents or by sterilisation.

ETUDE DE QUELQUES CHANGEMENTS PHYSIQUES ET CH1MI-

QUES SURVENANT PENDANT LE MAGASINAGE DES PRODUITS

DE L’ INDUSTRIE BOULANGERE EMBALLES DANS DES PELLI-
CULES EN MATIERE PLASTIQUE

R. Lasztity

L’auteur a fait des essais d’enmagasinage avec des produits de boulen-
gerie emballés dans des pellicules en poliéthyléne, cellophane laquée et
cellophane. Il a établi que I’emballage en cellophane n’empeche pas consi-
dérablement ni le vieillissement ni la perte d’eau des produits de boulan-
gerie. L’emballage en pellicules de poliéthyléne et en cellophane laquée
empéche le désséchement, mais il n’empeche pas le vieillissement des
produits de boulangerie. La qualité des produits de boulangerie emballés
dans des pellicules en polyéthyléne et en cellophane laquée est meilleure
que celle des produits stoqués sans emballage, mais eile ne peut péas rivaliser
avec celle des produits frais. L’enmagasinage d’une durée quelque peu
prolongée des produits de boulangerie emballés dans des pellicules de poli-
éthyléne et de cellophane laquée n’est realisable que si Fon en empéche
la moisissure avec des moyens conservateurs ou par la stérilisation.
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Magyar mézek inhigin vizsgalata

SIPOS ENDRE, KERPELY ANTAL, ZAMORY EVA

Orszagos Mez6gazdasagi Mindségvizsgalé Intézet, Budapest

Erkezett: 1959. december 30.

A méz gyb6gyité hatdsdt méar az okorban ismerték. igy Hippokrates
therapeutikumként alkalmazta laznal, mellhartya- és tuddégyulladasnal,
valamint sargasagnal. A Corpus Hippocratium mindenekel6tt rosszindulatd
daganatok gydgyitasara javalja. A modern orvostudomany ugyancsak
elismeri a méz gyogydaszati értékét. Buciikeisternek (1) sikertlt mézkészitmé-
nyeivel meggyorsitani nehezen gyogyulé sebek hegesedését. Stolte K. (8) a
méz el6nyds hatdsat tapasztalta a diftéria bacilus-gazdak csiratlanitasanal.

D6ld H. és Knapp Th. (4) nemcsak azt tapasztalta, hogy a diftéria
bacilusok ndvekedése a mézet tartalmaz6 taptalajon gatlast szenved,
hanem ezek a bacilusok olyan térzsekké alakultak at, amelyek mérgez6
tulajdonséagaikat elvesztették. Ezeket a terapikus eredményeket egyesek
a méz magas cukor és savtartalmara, masok kombindalt enzim és leuko-
tropikus hatasokra, illet6leg fizikai-biol6giai tényez6kre vezették vissza.

A problémat végul is D6ld, Du és Dziao (3) nagyszabéasu antibakte-
ridlis tanulméanyai oldottdk meg. Els6sorban valadékok (tej, nyal, epe,
novényi metszésfelliiletek) bakteriosztatikus hatadsdval foglalkoztak, de
megvizsgaltdk a mézet is, amely névényi és méhmirigy valadékok keveréke
és benne egy antibakterialis, éspedig kevésbhé csiradld, inkdbb csiraszaporo-
déast gatlé hé- és fényérzékeny faktort sikerilt kimutatniuk. Ezeket a bak-
teriosztatikus (inhibitoros) hatdst anyagokat D6ld (2) ,,inhibinek”-nek
nevezi. Duisberg EL (7) csaknem 600 db 131 féle mézmintat vizsgalt meg, és
Ggy talalta, hogy szakszer( kezelés és tarolds esetén minden méz tartalmaz
inhibineket; amelyek évekig megtartjak csiraszaporodéast gatlé hatdsukat.
Az inhibinek héérzékenysége nagyobb, mint az értékméré enzimeké, me-
lyeket a méz talhevitettségének kimutatasara vizsgalnak.

Ezen tulajdonsagok, valamint az, hogy az inhibitoros hatas (,.inhibin
érték”) meghatarozasa bakteriologiai laboratériumban nehézség nélkil
elvégezhet6, és a kapott eredmény ismételten,reprédukalhaté, alkalmassa
teszi az inhibineket a méz hevitettségi fokanak meghatarozasara. igy
Duisberg (7) az ,inhibin értéket” kiilonosen akkor tartja dontének a méz
tilmelegitettségének elbiralasdra, amikor magas diasztdz szam mellett
alacsony a méz invertadz tartalma. llyenkor lehetséges, hogy az alacsony
invertaz tartalom a méz bioldgiai sajatossdga, de fennallhat annak lehe-
t6sége is, hogy az invertdz a méz tdlmelegitése kovetkeztében részben
karosodott. A bizonytalansagot ilyen esetben az inhibin érték vizsgalata
megszintetheti.

Kutatdsunknak nemcsak az a célja, hogy megismerjik az inhibin
vizsgalat metodikajat, hanem adatokat kapjunk a magyar mézek inhibin
értékérél. Akacmézeinkkel szemben ugyanis tobbszor felmerilt az a ki-
fogés, hogy diasztdz szamuk és invertdz értékik alacsony: feltehet6en
a talmelegités kovetkeztében.

A mi véleményink szerint az akdcmézek alacsony enzimtartalma
a nektar magas cukortartalma és a rohamos hordas kdvetkezménye, tehat
biol6giai sajatossag, nem pedig hé okozta karosodés. Ilyen esetben is az
inhibin érték elddntheti a vitat.
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Kisérleti rész

A méz csiraszaporodast gatld, inhibin hatdsédnak vizsgalatanal elsé-
sorban D6ld H. és Witzenhausen R. (5) altal kidolgozott eljarasra tdmasz-
kodtunk. Az é&ltalunk alkalmazott metodikdnal az al4dbbiak szerint
jarunk el:

A megvizsgaland6 mézmintdbdl 40—50 g mézet steril bdszaju 250
ml-es Erlenmayer lombikba mérink, és azt steril fiziol6gias soéoldatta}
a felére higitjuk (50%-0s mézoldat), majd 40 C°-ra beallitott Wassermann-
féle vizfird6be tessziik, hogy a méz oldédasat ezaltal el8segitsik. Téap-
talajnak 3%-0s éleszt6s pepton-agart alkalmazunk. A pepton-agar 0ssze-
tétele a kovetkezd:

1,0% pepton

0,2% dinatriumhydrofoszfat
0,3% natriumklorid

0,1% dextroz

5,0% élesztékivonat

3,0% agar

A sterilizdlt taptalajt 250—300 ml-es Erlenmayer lombikokban t&-
roljuk, majd hasznalat el6tt autoklavban vagy forré vizben folyoésitjuk.
A folyékony taptalajt vizfurdében 45 C°-ra leh(tjik, és ezen a h6mérsékle-
ten tartjuk a reagens Uvegekbe torténé adagolasig.

Az 50%-0s mézoldatb6l, annak teljes oldasa utan, 30 ml-es reagens
lvegekbe steril, 10 ml-es beosztott pipettaval 7,5, 6. 4,5, 3 és 1,5 ml-es
mennyiségeket adagolunk, adagonként 2 reagens lveget szdmitva, mivel
a vizsgalatokat mindig padrhuzamosan, két ismétlésben végezzik. A rea-
gens-Uivegek ezutan Gjbol a 40 (E-os vizfurdébe keriilnek, hogy a hdécsok-
kenést az ezutdn kovetkez6 keverési eljarasnél a lehet6ség szerint enyhitsik,
majd az igy kimért mézoldatokhoz a 45 C°-on tartott folyékony agarbdl
az aldbbi mennyiségeket adagoljuk steril 20 ml-es beosztott pipettaval:

ml mézoldathoz 7,5 ml agar (25%-0s higitas)
ml mézoldathoz 9,0 ml agar (20%-0s higitas)
ml mézoldathoz 10,5. ml agar (15%-os higitas)
ml mézoldathoz 12,0 ml agar (10%-0s higitas)
ml mézoldathoz 13,5 ml agar ( 5%-0s higitas)

=Wk o~
o wmow

A reagens-Uvegek vattadugdjat ezutdn steril gumidugora cserélve,
a reagensuveget lassu mozgéssal tébbszér megforgatjuk, hogy ezaltal
a mézoldat az agarral jol dsszekeveredjék, majd tartalmat az el6re elkészi-
tett 10 cm O Petri-osészékbe ontjuk. Az egész miveletet leghelyesebb
steril fulkében végezni. Ennek hianyaban lang mellett minél nagyobb
gyorsasdggal és minél kevesebb mozgéssal kell dolgozni, hogy a taptalaj
fert6zését idegen mikroorganizmustdl a lehetéségig csdkkentsik.

Miutan a taptalaj a Petri-csészében megszilardult, a kondenzviz el-
tavolitasa céljabél 2 6ran a4t 37 C -os thermosztatban széaritjuk levett fe-
dével lefelé forditva, majd a fed6t visszahelyezve a taptalajt szélesz-
tési eljarassal beoltjuk. A méz inhibin hatdsdnak vizsgalatara leg-
megfelel6bbnek a Staphylococcus aureus bizonyult. Ennek ferde agar te-
nyészetérdl kaccsal kevés leped6ket 10 ml steril fiziol6gias oldatba visziink
at (lang mellett) és az oldatbdl steril pipettdval 2—3 cseppet a Petri-csé-
szébe adagolunk, és megfelel6en hajlitott steril Uvegspalutaval a taptalaj
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feluletén szétkenjuk. Mivel patogén baktériummal dolgozunk, a miveletnél
a megfelelé 6vo intézkedéseket be kell tartani. Az igy beoltott Petri-csészét
visszahelyezzilk a thermosztatba, és 37 C°-on tartva 24 0rds inkubacié
utdn a Spaphylogpcem fejl6dése alapjan értékeliink.

A4 eredmény megéallapitasa kilonb6z6 higitasi mézagar lemezeken
fejl6d6 Staphylococcus telepek bendttsége alapjan torténik. Teljes gatlasnak
értékeljik, ha a mézagar-lemez feliletén Staphylococcus fejlédés egyal-
talaban nincs, er6s gatlasnak jeldljik, ha a lemez feliiletén csak igen kevés
telepet szamolhatunk meg, gatlds-nak ha a telepek szama az el6z6nél tobb,
de még mindig csak szortan fordulnak el6, gyenge gatlas, ha a mézagar
feliletén mar sok telepet latunk, azonban a telepek még nem néttek Ossze,
végul nincs gatlas, amikor a mézagar-feliilletet a telepek teljesen bendtték.

A jelolések a fenti fokozatoknal a koévetkezdk:
+ + + teljes gatlas
+ erds gatlas
gatlas
gyenge gatlas
nincs gatlas

+
+
®

Az inhibin hatdst az egyes mézfajtaknal a higitdsi fokok alapjan

0—5 értékkel adjuk meg az 1. tablazat szerint:
1. tablazat

Gatlas mértéke az alabbi higitasoknal (%)
Inhibin érték

25 " 20 15 10 5

— - 0
+ — 1
+ + 2
+ 74 + - - 3
. . . . - 4
+ + + + +

Mivel a vizsgalatokat mindig parhuzamosan végezziik, az inhibin
érték megallapitadsanal a két vizsgalat atlagértékét vesszik figyelembe.
Gyenge gatlasnal egy fél ponttal lejebb értékelhetiink, mint a legkdzelebbi
magasabb értékpont. Parhuzamos vizsgéalatoknal legfeljebb egy fél érték-
szam kilonbség engedhet6 meg; ha a kildnbség nagyobb, a vizsgélatot
meg kell ismételni. Hasonléképpen meg kell ismételni a kisérletet, ha 24
6ras inkubacié utan kilsé fert6zés kovetkeztében idegen baktérium fer-
tézte a taptalajt.

A fenti mddszerrel az 1959. évben 37 mintadn végeztink inhibin vizs-
gélatot. A mintdk kozul 12 db az Orszdgos Méhészeti Szdévetkezeti Kdzpont
altal kildott export-mézminta volt, igy inhibin értékének megallapitasa
kuléndsen fontos, mig a tobbi 25 mézminta vizsgéalata a kérdéssel kapcso-
latban felmerilt kutaté célt szolgalta. Kutatas targyava tettik a 40 C°-nal
magasabb hének hatasat az inhibin értékre, 40, 50, 60 és 70 C°-nal 1 6ran
4t vizfird6én tartva a kisérleti mézmintat. Vizsgdalatainkat kiterjesztettik
a hevités id6tartamaéara is, amennyiben a I11/950. szamU mintat nemcsak
40 és 60 C°-ra melegitettiik fel, hanem 60 C°-nal 1, illetve 2 6rén &t tartottuk
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vizfirdében a mintat. Kilén csoportot képeztek azok a vizsgalatok, me-
lyeket ismert szdrmazasi helyekr6l begy(jtott akac, vegyes virdga, és
kilonb6z6 cukoretetéses mézekkel végeztiink. Ilyen irdnyd vizsgalatot
14 mintan folytattunk.

R4 kell még mutatnunk arra, hogy inhibin vizsgalatokat a fentebb
k6zolt eljardson kivil az an. diffuz-moédszerrel is végeztink. A diffaz-mod-
szernél a Petri-csészébe 1 ml Staphylococcus szuszpenziét adagolunk,
majd 15—20 ml pepton agarral lemezdntést végzink. igy tehat, mivel
nem mézagart alkalmazunk, elmarad a mézoldat és a pepton agar keverési
m(velete. Az agar megszilarduldsa utan abba, erre a célra szolgalé séma
alapjan 4 db 1 cm 0 lyukat farunk és azt pipetta segitségével mézoldattal
kitoltjuk. Higitdsonként parhuzamos vizsgalatot végzink. A Petri-csé-
széket 37 C°-on thermosztatba helyezzik, majd 24 6ras inkubécié utan
a lyuk koriul képz6d6 gatlas-gy(r( alapjan allapitjuk meg a gatlas mértékét.
Elénye ennek az eljarasnak, hogy a pepton agar és mézoldat dsszedntése
elmarad, és az ehhez megkivant 40, illetve 45 C° h6mérséklet pontos meg-
tartdsa itt kikiiszobdlhetd.

Mivel azonban az igy kapott eredmények nem mindig egyeztek az
ezzel parhuzamosan végzett mézagar modszerek eredményeivel, és inkabb
a kilonb6z6 mézmintdk eltéré diffaz tulajdonsdgainak fiiggvénye volt,
a difftz mddszert a tovdbbiakban nem alkalmaztuk, és az aldbb kozolt
inhibin értékeket a nemzetkdzi viszonylatban is bevezetett mézagar mod-
szerrel kaptuk.

Ertékelés

A fent elmondottaknak megfelel6en a kilénb6z6 mézmintadkkal ka-
pott eredményeket hadrom tablazatba csoportositottuk. A 2. tdblazatban
azokat az adatokat foglaljuk 6ssze, melyek az Orszagos Méhészeti Szovet-
kezeti Kozpont &ltal kiuldott an. ,export” mézek mintai. A mintdk koézott
van 1958. és 1959. évjaratu akac, vegyes virag, keverék, mézharmatméz.
Az adatokbdl kitlinik, hogy az 1958-as évjaratd meézek diasztdz értéke
alacsonyabb az 1959. évi mézeknél, mig az inhibin értéknél ez a kilénbség
ilyen feltin6en nincsen meg. Az 1959. évi mézeknél 1l-es vagy 2-es inhibin
értéket nem taldlunk, viszont a 8 db 1958. évi, tehat 1 éves mézmintak
kéziul csak 6 mintanal kaptunk 3,5—5 inhibin értéket és 2 mintanal 1,
illetve 2 volt az inhibin érték. Az 1. sorszamu (I11/355 szamua) melegitett
méz inhibin értéke 1. A legerélyesebb gatlé hatast ebben a sorozathan
kétségkivil a 9. sorszdmld mézharmatméz fejtette ki, mert az &sszes higi-
tasoknal teljes gatlast (+ + +) mutatott. A sorozatban ennek a szine volt
a legsotétebb.

A 3. tablazatban a kildénb6z6 hdéhatdsoknak kitett mintdk inhibin
értékét foglaltuk ossze. A 111/350. mintanal 40 és 60 0°-os h&hatéast alkal-
maztunk és a 60 C°-nal a hdéhatas idejét is szabalyoztuk, amennyiben
az egyik mézadagot 1 6ran at, a masik mézadagot 2 6réan &t tartottuk
60 C°-os vizfurdében. A 40 C°-nél tartott méz 5-0s inhibin érték({ volt,
mig a 60 C°-os adagoké 3, illetve 2,5. A magasabb héhatds tehat csékken-
tette az inhibin értéket, ami annak biologiai eredetére mutat.

A 4, 5 6 és 7 sorszamu keverék méznél 40, 50, 60 ,&s 70 C° h6hatéast
alkalmaztunk, és az inhibin érték alakuladsa ennél a mintanal 3, 2,5, 0,5,
0,5, illetve 40 napi allas utan Gjbél megismételve a vizsgdalatot 2, 2, 1, 1
Az inhibin érték a héhatas fokozéasaval, tehat ez esetben is csdkkent és
regeneralédas 40 napi allas utdn sem kovetkezett be, mert az inhibinérték
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2. tablazat

10.
11
12.

A mézmintak altalanos adatai Kémiai vizsg. Inhibin vizsgalat
) fehérje Gatlas meértéke az alabbi higitasoknal (%) c
szama eredete szine tula;dg)n/::ég Lirﬂtzksz Diasztaz v izsgalat ideje . ’ 5 10 5 :E
355 akac szintelen melegitett 0,5 10,9  1959.
V. 5—6 + _ _ _ 1
356 akac szintelen melegitetlen 05 109 V. 5—6 ¥ + — — — 2
380 akac szintelen melegitetlen 0,5 139 V. 7—8 b+ o+ + o+ + 0 35
384  vegyes sotét
viragméz 0,7 179 Y. 7—8 FE 4+ + 4+ O+ o+ L 0 45
403  vegyes szintelen
virdgméz 0,5 139 V. 23—24 o+ + o+ + + 4
399 akéac cseh szintelen
CSD 191948 0,7 179 V. 23—24 4 & + + + + + + 5
600 akac vilagos 0,5 139 IX. 24—25 4 4+ + + + + + + — 4
490 akac Kis- vildgos éretlen
kunfélegy- 24% viz-
haza tartalom 06 179 V. 28—29 444+ 4+ 4+ + 0 0 35
882 mézharmat- igen sotét !
moz 06 238 X 30—31 4+ 4+ F4++ +++ +++ D
1157 sotét 09 294 XI. 4—5 444 4 b4 ot 4a - 4
950 08 238 IX. 28—29 4 4+ 4+ ++ +++ +++ +4+ O
keverékméz sotét 238 X. 12—13 + + + + + + + 3



3. tablazat

Az inhibin vizsgalat

Sorszam j’;"lslzé'ze'"‘a A mézmintak Kezelése  UAtlas mértéke az alabbi higitasoknal (%0) 'grliski"
25 20 15 10 5
1 111 950 40°Cvizfird6n N4+ + + + + + + + 4+ +++ + +
2. 111/950 60° C vizfurdén 1n4+ + + + + + —_ —_
3. 111/950  60° Cvizfiurd6n 21+ + + + + + 0 — — 2,5
4.  keverék
méz 40° Cvizfurdén N+ + + + + + + + = — 3
5 keverék .
méz 50° C vizfurdén I*4+ + + + + 0 - - 2,5
6. keverék
méz 60° C vizfurdén It - - — - 0,5
. 7. keverék
méz 70° Cvizfirdén In ¢ — — — 0,5
4/a  keverék 4, 5 6, 7. sz
méz mintadknal az in-
hibin érték 40 napi
allas utan ajbol
megvizsgalva + 4+ ++ o+ 2
5/a keyerék
mez +++ +Hb — — — 2
6/a  keverék
méz +++ - - - 1
7la  keverék
méz o+ — — — — |

a 40 és 50 C°-os kezelésnél tovabb csdkkent 2-es értékszamra, mig a
60—70 C°-os behatdsnal fél értékkel minimalis regeneralédas volt
észlelhetd.

Tekintettel arra, hogy az inhibin hatast el6idéz6 anyagkeverékek
kozil a nézetek eltéréek, és egyes kutatok novényi valadékok és a méh
garat-mirigy valadék keverékének tekintik, mig méasok kémiai, fizikai
és biologiai tényez6k egylttes hatdsdra vezetik azt vissza, kisérleteket
végeztiink kulénbdz6 szarmazasi helyekrél begy(jtott cukoretetéses mé-
zekkel is, ahol tehat a virdg nektariumabdl bekeriulé hatéanyag jelentlétét
igy kikapcsolhattuk.

Ezeket a vizsgalati adatokat a 4. tdblazatban foglaltuk 0ssze, &ssze-
hasonlitva a cukoretetéses mézet egyéni termelékt6l begy(jtott akéac
és vegyes virdgu mézmintdkkal. A tabladzat adataib6l megallapithatd,
hogy a cukoretetéses mézek csiratartalma magasabb volt, mint a valdédi
mézeké, amit bizonyit a magasabb Lund fehérjeérték is. Inhibin hatés
egyenletesebb értéket mutat, ami feltehet6éen onnan ered, hogy a mézben
lev6 csirdk is termelnek bakteriosztatikus anyagokat.
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4. tablazat

A dsérleti mézmintak altalanos adatai Kémiai vizsg. Inhibin  vizsgalat
) ; ' X 1 gétlés mértéke az aldbbi higitisi %-okndl 5
ma  Szamezési helye eredete szire p?{%%% WKS{%%% 5§ S
o} 52 20 15 10 5
i. Szényi Janos akac szintelen 06 179 + 4+ 4+ + ++ + ++ — - 3
Tiszadob
2. Lehel Ferenc
Szombathely akac szintelen  1959. 06 139 + + 4+ + 4+ 4+ +++ + 44+ — 4
3. vegyes vilagos 1959 06 238 + + 4+ + 44+ +++ +4++ +++ 5
viragua V1.
4. Mattyasovszky
Lajos. akac szintelen 1959 05 139 + ++ + + + 0 _ — 25
Tiszafured VI. L
5. Kénya Béla vegyes szintelen 05 109 4 - - — — 05
Szolnok viraga
6. Bir6 Janos akac szintelen 1958 05 109 + 4+ + + + + + _ _ 3
Ocsod
8. Szigetvari
Ferenc akac szintelen  1959. 06 179 + + + + 0 2,5
Nagybajom VI.
10. cukor- sotét 1959. 30% szirup 12 179 4+ 4+ 4+ + + 4+ +4+4+ +4+ + - 4
etetéses X. 2. 15 1l/nap
11. cukor- sotét 1959. 30% szirup 13 238 4 4 4+ 4+ 4+ 4+ + 44+ +4+4 - 4
etetéses X. 2. 3/4 1l/nap
12. cukor-  vilagos  1959. 50% szirup 14 139 + + + +—+% 44 + 0 45
etetéses IX. 15 15 l/nap
13. cukor- sotét 1959. 50% SZirUp a 139 + + 4+ + + + + 4+ + + — 4
etetéses 1X.25. 3/4 1/nap
14, cukor- vilagos  1959. 50% szirup 10 139 + + 4+ + 4+ 4+ ++ 4+  — - 3
etetéses X. 2. 15 1/nap
15. cukor- Vilégos 1959. 50% SZil'Up 0,8 139 + 4+ 4+ + ++ +4+4+ + + + — 4
etetéses X. 2. 3/4 1/nap
ie. 1 oktozan  vilagos 1959. 05 139 + 4+ 444 +4++ +++ — 4

X. 23.



Befejezésiil megallapithaté, hogy a 2. tablazatban ko6zdlt export-
mézek inhibinértéke nagyobb, mint a 4. tdbldzatban kézolt 1—7. sor-
szamu egyéni termel6kt6l beszerzett mézek inhibinértéke. Ez arra mutat,
hogy a Méhészeti Szdvetkezeti Vallalatndl a méz egalizalasakor nem kévet-
kezik be tdlmelegités kovetkeztében min6ségromlas. Egyben ez azt is
igazolja, hogy a magyar mézekkel szemben a kulfoldén felmerilt mindségi
kifogasok (talmelegités) nem helytallok.

IRODALOM:

(1) Buchheister, H.: Minch, med. Wschr. 1935. Il. 1612.

(2) D6ld, H.: zbl. Bakter. I. Orig. 155, 106 (1950).

(3) D6Id. H.— Du, D. H.—Dziao, S. T.: z. Hyg. 120 ff. 2. 155/1938

(4) D6Id, ff.— Knapp, Th.: U. Hyg. 130, 323 (1949).

) D6ld, ff.— Witzenhauscn, ff.: Zbl. Bakter 1. Orig. 160 212 (1953).

) DG6ld, ff.— Wintzenhausen, ff.: Zeitschr. fur Hvgiene Bd 141, 1935 333— 337
(7) Duisbero, ff.. zZ. f. Leb. Unt. u. Forsch. 107. 340 (1958).

) Stolte, ff.: Med. Kiin 1947. 425

ONPEAENEHWE MHIMBUWHA B BEHIEPCKWUX MEAOAX
3. LWwunow, A. Kopnen n 3. 3amopwu

ABTOpbl onpegenunu WUHrM6MH B 12 obpasyax 3KCMOPTHbIX W 7 He
HarpeTblx o6pasuax BeHrepckoro mega. OAHOBPEMEHHO YCTaHOBWAW TepMoO-
yCTOWYMBOCTb MHIM6uHa npu 40, 50, 60, 70°C nocne HarpeBaHus o06pa3LoB
B TeyeHUM 1 u 2 yvacos.

MccnegoBaHma WMHrmbuHa npous3BOAWAM Ha OcHoBe MeToga [Jong-a
n BuT3eHrayseHa u feicTBMe WHIMOGMHA Bbipaxanun B 3HauyeHuax Jywc-
6epr-a.

YCTaHOBUAKN, 4TO 3HAYeHUA WHIMOMHA B BEHTEPCKMX  IKCMOPTHbIX
mMefax Bbllle 3HAYEHWH WHIMOWHA MeAOB MNOMYYEHHbIX OT WHAWBUAYaNbHbIX
pa3BogyYMKoB. Ha OCHOBe 3TOr0 BO3MOXHO YCTaHOBWTb, 4YTO MpU CMeWu-
BaHWN 3KCMOPTHbIX MeOB KayecTBO He MOHMXaeTcs BCNeACTBUM Harpe-
BaHWS Bbile JONYCTUMBIX MPeAenos.

Bo BpemMs HarpeBaHWs Mpu pasHbiX TemnepaTtypax 3HauyeHWe WHrnbuHa
yMeHbWwunnocb npu 6onee BbICOKMX Temnepatypax. Yucno 3apogbiwwei
MefoB, MOMYYEHHbIX B C/lly4yae OTKOpMa NYen caxapoM, Ha OCHOBE BbICOKOMO
3HauyeHUs 6enkoB no JlyHay, 6Gonblue W AeiicTBME WHIMOGMHA TakKuX MefoB
Tak)xe 6onee paBHUTENbHOE.

PRUFUNG AUF INHIBIT VOX UNGARISCHEN HONIGEN
E. Sipos, A. Kerpely und E. Zumory

Verfasser untersuchten 12 ungarische Exportproben und 7 unerhitzte
experimentalle Honigproben auf Inhibingehalt. Gleichzeitig stellten sie
auch die Hitzeempfindlichkeit des Inhibins fest indem sie die Proben 1
und 2 Stunden lang auf 40, 50, 60, 70 C erwdrmt hielten.

Bei ihren Inhibinprifungen stiutzten sie sich auf das von H. Dold und
R. Witzenhausen ausgearbeitete Verfahren und drickten die Inhibin-
wirkung in durch H. Duisberg angegebene Wertzahlen aus.
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Sie stellten fest, dass der Inhibinwert der ungarischen Exporthonige
hoher war, als derjenige der von Privatproduzenten gelieferten Honigen,
was darauf hinweist, dass bei der Egalisierung der Exporthonige keine
Qualitatsverminderung durch Uberhitzung eintritt.

Beim Erhitzungsversuch auf verschiedene Warmegrade Hess sich
feststellen, dass die grossere Hitzeeinwirkung den Inhibinwert vermindert.

Bei den durch Zuckerfitterung gewonnenen Honigen war vom hdheren
Lund-Eiweisswert geschlossen auch die Keimzahl erhdht und die Inhibin-
wirkung der Honige weist einen gleichméssigeren Wert auf.

INVESTIGATION OF THE INHIBINE EFFECT OF HUNGARIAN
HONEYS

E. Sipos, A. Kerpely and E. Zamory

Investigations of the inhibine effect were carried out by the authors
with 12 samples of Hungarian export honey and with 7 samples of unheated
experimental honey. Simultaneously, heat sensitivity tests of inhibine
effect were also carried out at temperatures of 40, 50, 60 and 70°C, on
keeping honey samples for 1 and 2 hours at these temperatures.

On conducting the investigations of inhibine effect, the method evol-
ved by Fl. Hold and R. Witzenhausen was followed, and inhibine effects
were given in inhibine values as suggested by Duisberg.

It was found that Hungarian export honeys show inhibine values
exceeding those disclosed by samples taken from individual apiaries. This
confirms that on homogenizing export honeys, no deterioration of quality
due to overheating takes place.

Heat tests carried out at various temperatures showed that inhibine
values are reduced by the application of higher temperatures.

In the case of honeys of apiaries fed by saccharose, higher protein
values according to Lund point to the fact that also germ numbers are
higher, and the inhibine effect similarly show more uniform levels.

RECHERCHES SUR LTNHIBINE DES MIELS HONGROIS
E. Sipos, A. Kerpely et E. Zamory (Mile)

Les auteurs ont effectué des recherches sur I'inhibine de 12 échantillons
de miéi hongrois déstinés & Fexportation et de 7 échantillons non chauffés.
En mérne temps ils ont fait des essais concernant la theimolabilité de
I'inhibine a 40, 50, 60 et 70°, en chauffant I’échantillon pendant 1 et 2
heures.

Pour Fexamen de Finhibine ils se sont appuyés sur la méthode élaborée
par H. D&Id et R. Witzenhausen et ils ont exprimé |’effet de Finhibine par
les chiffres-valeurs employé par H. Duisberg. Ils ont établi que la valeur
de Finhibine des miels hongrois destines & Fexportation a été plus haute
que celle des miels provenant du producteur individuel. Cela indique que
Tors de legalisation des miels déstinés & Fexportation la qualité n’a pas
subi de détérioration par surchauffage.

Dans les essais d’échauffage faits & diverses températures I’effet de
la chaleur plus élevée a diminué la valeur de Finhibine.

Chez les miels obtenus par alimentation sucrée, & en conclure d’apres
la valeur de protéine Lund plus élevée, le chiffre des germes a aussi été
plus haute et Feffet de Finhibine a aussi montré une valeur plus uniforme.
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KONYV- ES

Rovatvezet6 :

WILDBRETT G. és KIERMEIER

A szarazanyag és a zsir eloszlasa
nagy sajtkorongokban

(Verteilung von Trockenmasse und
Fett in grossen Kaselaiben. (Z. L. U.
111) 6, 1959.

Egy és ugyanazon emmentali-
vagy chestersajt-korongon beltl Ié-
nyegesen ingadozik a zsir- és a szaraz
anyagtartalom. Mivel az alvadék
atdolgozédsa a keménysajtgyartasnal
tokéletesebb mint a lagysajtkészi-
tésnél, azért a zsirtartalom a szaraz-
anyagban csak olyan kismértékd
ingadozéasoknak van kitéve, melyek
csak kivételesen lépik tul az anali-
tikai hibahatarokat. A sajttémeg
egynemdtlen dsszetétele a viz egyen-
I6tlen eloszlasara vezethet§ vissza
a sajtkorongban. A chestersajtnal
a kozéprésznek legnagyobb a viz-
tartalma. Ez a sajthéj irdnyaban
egyre csokken. Az emmentalisajt
viztartalma a korong belsejében
egyenletesebb. Csak a széls6 rétegben
emelkedik Iényegesen a szarazanyag-
tartalom. A sugarirdnyban mutat-
koz6 kilonbségek mellett, 0Ossze-
tételbeli ingadozasok mutatkoztak
azokon a rétegeken belil is, melyek
a sajtok kdzéppontjatél egyenld
tdvolsdgra voltak. Ezek az ingado-
zadsok azonban kisebb mértékiek,
mint a szektorokon belili kilénb-
ségek.

A vizsgalati eredményekbdl kévet-
kezik, hogy a nagyobb sajtkoron-
gokon az eddig szokasos el@iréas
szerint eszkdzolt mintavétel csak
akkor vezet kielégit6 eredményhez,
ha kizardlag a szarazanyagra vonat-
koztatott zsirtartalmat kell meg-
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allapitani. Ez a viszonylagos érték-
szam a sajtkorong minden részében
figyelemreméltéan alland6. Ezéaltal
ez a' szdmadat messzemenden fig-
getlen a sajt oOsszetételét6l azokon
a helyeken, ahol a mintat kivettik.
Ezzel szemben az abszolutértékeket
kifejez6 zsir- és szarazanyagtartalom
a sajtkorongokban helyenként tul-
sagosan valtozé ahhoz, hogy az
eddigi mintavételi eljards egy na-
gyobb sajtkorong elbiralasanal meg-
nyugtatéan megbizhat6 eredmények-
hez vezethetne.

Jobb atlagértékek varhatok akkor,
ha a mintat két kiulénbdzé helyen
eszkdzO6lt furassal vessziik. A fura-
toknak a korong szélsé rétegébdl
kiindulva a kozéppontig minden
rétegen at kell haladniuk. Ha az igy
kivett mintdkat azonnal feldolgozni
nem lehet, akkor aluminium fokaban
jol becsavarva jol zaré edényekben
(melyekben az ures tér lehetbleg
kicsi) kell a vizsgalatig megérizni.

Sarudi |. (Szeged)

FEUERSENGER, M.

Tojastalcak formaldehidkezelésének
kérdéséhez

(Zur Frage der Formaldehyd-
Behandlung von Hdckereinsatzen
far Eier). D. L. R. 55, 64, 1959.

Tojastalcakat Németorszagban
nem gyartanak és oda csak kilfoldi
tojasszallitmanyok atjan kerilnek,
de ezeket azutan belfdldi tojasok
részére is felhasznéaljak. Gyakran
piszkosak, és miutdn alig ellen-
Orzik tisztasagukat, alkalomadtan



tojasok fert6z6désének forrasava val-
hatnak. igy felmerilt ilyen tojastal-
caknak védkuumban formaldehiddel
kezelésének kérdése. Ezaltal ugyanis
messzemend csiratlanitds és szag-
talanitast lehetne elérni, s6t az ilyen
tdlcakon tarolt tojasok lényegesen
jobban volnanak eltarthatok, mert
a tadlcak altal adszorbealt és azokrél
lassan tdvoz6 formaldehid a tojasok
héjan lev6é csirakat is elpusztitana
vagy legaldbb is gatolna szaporoda-
sukat.

Annak a kérdésnek a tisztazasara,
hogy ilyen korilmények kozott a
formaldehid csupan a tojas feliiletén
adszorbealédna vagy a tojas héjan
4t a tojas belsejébe is behatol-
hatna, szerzd sziikségesnek tartotta
behaté vizsgalatok elvégzését. Vizs-
gélatai szerint formaldehiddel kezelt
tojastalcak atlagosan 1,6 mg,/l ¢
formaldehidet tartalmaznak és a
talcakrol leemelt tojasok héja igen
gyengén formaldehidszagl volt, ez
a szag azonban rdvid id6 mulva
eltlint. A tojasfehérjében és a tojas-
sargdban formaldehidszagot és ide-
genszer( izt nem tudott megallapi-
tani. A tojasok héjan és héjaban
csak igen kismennyiségi formaldehid
volt kimutathaté (pl. 3 napi tarolas
utén tojasonkint atlag 29,0 formal-
dehid), kisérletei alapjan azonban
kitint, hogy a formaldehid a tojas-
héj hartyacskajan és a tojashéjon
adthatol és igy kétségkivil atojas-
fehérjével érintkezéshe és reakcidba
Iép. Ilymdédon a tojas tartalma-
ba keriil6 formaldehidmennyiségek
ugyan szintén csak csekélyek (pl. 11
napi tarolds utdn tojasonkint atlag
98 formaldehid hatolt 4t a tojas-
héjon) és ezért egészségligyi karo-
sodashoz aligha vezethetnek. Ennek
ellenére e szamunkra annyira fontos
fehérjeforras értékcsokkenését jelen-
ti, miért is tojastadlcaknak for-
maldehidkezelését szerz6 nem tartja
megengedhetének.

Kieselbach Gy. (Budapest)

4%

ZONNEVELD, H. ES MEYER, A.

A kénessav meghatarozasa élelmi-
szerekben, elsésorban szaritott
f6zelékekben

(Bestimmung der schwefligen Sdure
in Lebensmitteln, insbesondere in
Trockengemise.) Z. L. U. 111 198,
1960.

A szerz6k a kénessav meghataro-
zasanak kovetkez6 médszereit tették
kisérleti biralat targyava: 1. A
németalfoldi arutérvény modszere.
2. Monier— Williams mddszere. 3.
A 'Kertitermények Tartdsitasi és
Ertékesitési Kutatdintézetének mod-
szere (Hollandia) és 4. Reith és
Willems médszere.

Kimutattdk, hogy a savas desztil-
laciés eljarasok kozos lIényeges hiba-
forrasa az, hogy a szaritott zoldség-
félékb6l a kénessav mellett a meg-
hatarozéast zavar6 és pozitiv hibakat
okozé egyéb illéanyagok is a szed6-
folyadékba jutnak. igy a val6sagos
kénessavtartalomnéal mindig maga-
sabb értékhez jutunk. A szerzé
a Moéniéi— Williams moédszert akként
maédositottak, hogy a kénessav desz-
tillalasat metilalkohol-sésav-viz &sz-

szetételd kozeghdl eszkoézik. Az
elegy kb. 25°-kal alacsonyabb hé-
fokon forr mint a sésavas-vizes

oldat és igy a pozitiv-hibdkat okozé
illéanyagok csak igen kis mértékben
desztilldlnak &t. A kénessav veszte-
ségek is minimumra csdkkentek
ennél az eljarasnal. A koézlemény
részletesen ismerteti a modositott,
modszert és a visszacsepeg6-h(itds
eredeti készulék abrajat is kozu.
A felsorolt kiprobalt modszerek
koézil egyedul a mdédositott eljaras
alkalmas a szaritott kelkaposzta,
hagyma és pdéréhagyma kénessav-
tartalmanak meghatarozasara. A
tébbi szaritott készitménynél ugyan-
olyan j6l hasznalhaté a Moéniéi—-
Williams valamint a Reith— Willems-
féle eljaras is. A németalfoldi aru-
térvény maddszere szolgéaltatja a
legkevésbbé megbizhaté eredménye-
ket. Sarudi 1. (Szeged)
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ELELMISZERVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

SZESZIPAR
Ecet

Az ecetgyarak altal erjedéses Uton elfallitott ecetet a Fiiszért hozza
kiskereskedelmi forgalomba. A vidéki izlethal6zatba az ecet f6ként hordds
kiszerelésben keril. A hordékon azonban az ecetgyarak megbizhaté le-
zarast nem alkalmaznak. Az aru kdénnyen hozzaférhetd, s a visszaélésre,
hamisitasra, vizezésre aranylag egyszerl lehetéség nyilik. Ennek tudhaté
be az, hogy a vidéki elarusitohelyek 30—40%-ban hamisitott, vizezett
ecetet hoznak forgalomba. A vizezés mertéke egyes esetekben a 20—25%-ot
is eléri. Altalaban azonban csak kisebb mérvi{ ecetsavtartalom-csokkenésrél
beszélhetiink. Ezek a kisebb mérv( viztartalom-novekedések pedig nem
szandékos hamisitds, vizezés, hanem gondatlan kezelés vagy tarolas ko-
vetkezményei.

(K. J))

HUSIPAR

Sés heringek feldolgozasa pacolt halla

A paécolt hal josagat és tartdssdgat ellentétes irdnyban befolyasolja
a pacoldat ttménysége. Minél kevesebb ecetsav és konyhaso keril pacolaskor
felhasznéléasra, annal tobb iz- és zamatanyag képz6édik a halhtsban, és
viszont a készitmény annal tartésabb, minél tobb ecetsavval és konyhaséval
készilt a pacoldat. Természetes azonban, hogy a halhds fehérjéinek meg-
valtozdsan alapulé pécérettség elérésére bizonyos minimélis mennyiség(
ecetsav és konyhasd feltétlenil sziikséges. A pacolas folyaman az ecetsav
nemcsak lekotédik a fehérjékhez, hanem azoknak — iz- és zamathordo-
z6knak tekinthet6 — aminosavakka valé enyhe lebomlasat is okozza,
masrészt a konyhasdval egylittes tartésitdé hatdsa kovetkeztében a fehér-
jéknek az enzimek és a baktériumok okozta lebomléasat gatolja.

A halhtGs alloméanyara az ecetsav puhitélag, a konyhas6 szilarditélag
hat. A pacoldat ecetsavtartalma nélkil zsenge készitményt nem lehetne
nyerni. Minthogy azonban péacoladskor az ecetsav fehérjebonté hatasa
nem &ll meg, a hal hisa a pacolés folyaméan, kiléndsen melegebb id6szakban,
megpuhulna és bdre is levalna, ha azt egyidejlileg a pacoldat konyhas6-
tartalma nem keményitené. A pacoldat konyhasétartalméanak ez egyik
legfontosabb feladata.

Nemrég el6fordult, hogy pacolasra kerilt sés heringek bére a péac-
oldatban levalt. Ennek okara mar az el6z6ekbdl is kdvetkeztethetiink, neve-
zetesen arra, hogy a felhasznalasra keriilt pacoldat konyhasotartalma leg-
aldbbis nem volt elegendé. Annak a latszélagos ellenmondéasnak, mely
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szerint s6s arubdl gyéartaskor el6bb konyhasét vonunk ki, majd uténa
a pacoldathoz ismét konyhasét adunk, az a magyaradzata, hogy er@sen
sés arubol a pacoldatban nemcsak kevesebb aromaanyag keletkezik, hanem
az ilyen aru kevesebb ecetsavat is vesz fel, mint a friss aru, és igy pacolt
halként alkalomadtan nem valik elég tart6ssa.

Az északi orszagokban mar régdta igen sokféle és keresett péacolt
halkészitmény készil sés heringekb&l és mas s6érett halakbol. A szakiro-
dalomban Licke F. —-bevalt eljarasként —-a pécolt hal kdvetkezé készi-
tésmaédjat ajanlja so6s heringb6l: A pikkelymentesre mosott heringeket
mindenekel8tt foly6é vizben kell 4ztatni. A sotalanitasnal figyelembe veendé;
hogy hosszl ideig tarolt, kdvér halakb6l a konyhas6 nehezebben vonhaté ki.
Az aztatdst célszer( két részletben végezni és kdzben a szikséges vagasi
miveleteket is elvégezni a halakon. Eszerint eljarva a halakat el6szér
éjjelen &t 12 oraig folyo vizben &ztatjuk, majd a halakat kizsigereljuk,
fekete hashartyajukat eltavolitjuk és lefejezziik. Sokan a gerincoszlop
eltavolitasat is ajanlidk, hogy ezzel egyiitt a gerincoszlop melletti sotét
vérsav is eltavolitasra keruljon, vagy legaldbbis ebbdél a célbdol a halaknak
mély bevagéasat a gerincoszlop mentén. Mosas utan a halak sétalanitasat
folytatjuk, illetve befejezzilk. A soOtalanitasi eljaras kettéosztadsa és a f6-
dztatast a halak kizsigerelése, lefejezése sth. eldtt elvégezni azért elényos,
mert egész halak iz-, aroma- és tdpanyagvesztesége kisebb, és'a féaztatassal
puhédbbé valt sés heringek kénnyebben vaghatok. A halakat azutan a péc-
oldatba helyezzik. Alapjaban nincs kilonbség a s6s heringek és a friss
heringek péacoldata kézo6tt. A hal és a pacoldat 2:1 ardnya esetén a hus
elpuhuldsanak és a bdér levalasdnak megakadalyozésa céljabol a pacoldat
kb. 5% ecetsavat és 3% konyhasé6t tartalmazzon. Melegebb id6szakban
és kulonosen puha &aru pacoldasa esetében a pacoldat konyhasdétartalma
a halaknak a pécoldatba helyezése utdn 2 nappal a halhis keményitése
céljabol még 2% -kai ndvelhetd. Természetesen a felontélének is kell konyha-
sot tartalmaznia (1— 1,5% ecetsav mellett 2—4% konyhasot), és fliszerezése
is er6sebb kell hogy legyen mint friss halakbd6l készilt pacolt hal esetében

R (K. Gy)
Toltelekaruk minéségi hibaja
A huskészitményeknél az utébbi id6ben elég gyakran el6fordulé mi-
ndségi hiba az, hogy a téltelékaruk a burok mentén néhdny mm-es mélységig
bélizliek és bélszaglak. Ez a kdrlilmény nagyon zavarja az élvezhetlséget,
s6t néha fogyaszthatatlanna teszi az arut.

A jelenség oka abban keresendd, hogy a természetes belek tisztitasa,
kc;zelélse vagy gyartashoz vald el6készitése nem torténik kell6 gondos-
saggal.

Lelkiismeretes munkaval, helyes tarolassal, a belek gondos tisztita-
saval és a szabvanyban el6irt mlveletek betartasaval a hiba elkerilhetd.

A nyers belek feldolgozasanal nagyon fontos kdvetelmény a bél-
tartalom gondos kiuritése és a bélnek b6 vizzel térténd tobbszords kimosasa.
A belek tartésitasara is nagy gondot kell forditani. Felhasznalas el6tt
a beleket ismételten at kell mosni. A tartdsitott beleknél a tarolas folyaman
gyakran kellemetlen bélszag jelentkezik. llyen esetben a belet szagtala-
nitani (desodorélni) kell. A kellemetlen szag eltiintetésére a leginkabb alkal-
masak az oxidalészerek. (KMn04, H20 2) Az 6ztatévizhez célszerli hozzaadni
0,5—0,8%-0s toménységben.
. A leirt modon kezelt és el6készitett belet teljesen szagtalanna lehet
enni.



A rosszul tisztitott belek lehetnek okozéi a toltelékaruk zéld elszi-
nez6désének is. A Streptococcus faecalis baktérium a béltraktusban, él ésa bél
nem megfelel§ kezelése altal belekeriilhet a histermékbe, és okozéja lehet
az aru romlasanak.

A rosszul kezelt 'bél tehat nemcsak kellemetlen mellékszagot és izt
ad az arunak, hanem a zolduléses folyamat kivaltéja is lehet.

Eppen ezért fokozott mértékben kell tgyelni a természetes belek jo
mindségére. Ha a bél valamilyen oknal fogva nem megfelel§, tartézkodni
kell a feldolgozastol, nehogy sokkal nagyobb kar szarmazzék abbdl, hogy
a beletoltott készarut kelljen leértékelni vagy esetleg megsemmisiteni.

(0. K-né)

CUKORIPAR

Porcukor

Sok nehézséget okozott a kereskedelemben és a héaztartdasokban, hogy
a porcukrot hosszabb ideig nem lehetett eltartani. Viszonylag révid idén
beliil csomésodott. A keletkezett csomok kemények voltak, csak nyujté-
faval vagy mozsartérévei voltak aprithatok. A papirzsdkba csomagolt
porcukor taroldsa sem volt gazdasdgos, mert nem lehetett a zsdkokat egy-
masra rakni. Nyomas alatt néhany napon belll csomésodas jelentkezett.
Kisérletek folytak porcukornak polietilén és pergaminpapirba torténé
csomagolésaval. Mindkét csomagoléanyag megfelelek Polietilénzacskéba
csomagolt és hegesztéssel lezart, illetve pergamenpapir zacskéba csomagolt
és zsineggel lezart zacskéba 240 kg/m2terhelés mellett hat hét alatt csomo-
sodast nem észleltek. A Csomagolastechnikai Intézet a szokasos ejt6-
prébakat is elvégezte. A kibontott zacskok tartalma szabvanyos maradt.
Legfeljebb kisebb laza csomdk keletkeztek, amelyeket kézzel kdnnyen
szét lehetett nyomni. (R. L.)

EDESIPAR

Melegre érzékeny édesipari termékek

A ,Figyel6” rovatban mar beszamoltunk arrél, hogy az édesiparban
a melegre érzékeny gyartmanyokat két csoportba osztottak. Az els6é cso-
portba azokat a készitményeket soroltdk, amelyeket az ipar nyaron nem
gyart. A masodikba azokat soroltdk, amelyeket az ipar csak a kereskedelem
kérésére és felel6sségére gyart a meleg nyari honapokban. A mult év ta-
pasztalatai alapjan a Koékusz kocka elnevezés(i darabarut a melegre érzé-
keny aruk els6 csoportjaba soroltak. (R. L))

Kavészerek

Kisérletek folytak csirdzott rozs kavészerként valé feldolgozasara.

Az eredmények azt mutattdk, hogy 4 szazaléknal tdbb pdrkolt csirazott
rozs mar élvezhetetlenné feszi a keverékkavét. ( |
R. L.

Uj gyartmanyok

A Budapesti Csokoladégyar ,,Marika” elnevezéssel 0j, cukortartalomra
a héztartdsi csokoladék csoportjaba sorolhaté tadblas &rut mutatott be.
,T0to-ToOni” elnevezésli bemutatott mintaja 70 g-os, kockas beosztasu
tdbla, Osszetételben alig kulonboézik az elébbitél.

A Csemege Edesiparigyar étcsokoladé és tejcsokoladé azonos ardnyu
keverékeként un. ,feles” masszat készit és ezzel vonja be tobb csokoladés
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darabarujat. A tdrcakdzi bizottsdg csak az els6 negyedévben fogadta el
az Uj bevondanyagot.

A Szerencsi Csokoladégyar Vegyes mexikén elnevezéssel tetszetds
kis mianyagdobozt hoz forgalomba, amelybe 20 db 13-féle csokoladét
csomagolnak. A kis pikoldtdbldk a nagy tdbldkkal azonos nyoméasd cim-
kével vannak burkolva.

»Desszert kilénlegesség” elnevezéssel negyedkilés, ét- és tejcsokola-
déban martott bonbonokkal tdltott diszdobozt mutatott be. A doboz
csomagolas mar a jelzett ,Csomagolasi irdnyelvek” el@irasainak figyelembe-
vételével tortént. ,Elektra” és ,,Gylimdlcsvel6vel t61t6tt” cukorka néven
szemenként csomagolt s 10 dkg-osonként polietilén zacskdba csomagolt cu-
korkakat kivan a gyar forgalomba hozni. Az Elektra marcipan, mogyoro,
méz és kavé izesitésli, a ,,Gylimdlcsvel6vel toltott” cukorka malna, eper,
citrom és narancs izd. (R. L.

Fagylalt

A vendéglatoiparban kisérletek folytak keményitészorp fagylalthoz
térténd felhasznéaldsara. Az eredmények azt mutattdk, hogy a gyimdlcs-
fagylaltok 20 szadzalék keményit6szOorp adagolasa esetén 20 szazalék, a tej-
fagylaitok 28 szazalék térfogatnovekedést értek el.

A keményit6szorppel készilt fagylaltok &allaga sima, ize kellemesen
édes, nem émelyg6s. A vendéglatdipar olyan értelm( szabvanymaddositast
kivan benyujtani, hogy fagylaltoknal a gyarté tetszésétdl fiiggben az eldirt
eukormennyiség legfeljebb 20 szazalékat lehessen keményitészorppel
helyettesiteni. A cukor helyettesitésénél a keményit6szorp viztartalmat
figyelembe kell venni. A keményit6szorppel készult fagylaltok szarazanyag-
tartalma meg kell, hogy feleljen a régi szabvanyoknak. (R. L.

DOHANYIPAR
Kinai szivarkak

A kozelmultban nagyobb széllitmany Peking nev( kinai import szi-
varka érkezett hazankba. A csomagocskdk tetszetds szinnyomasuak,
hartyapapirral és ahmanium féliaval béleltek, 20 db szivarkat tartalmaznak.
A min8ségi jellemz6k alapjan megéallapithaté volt, hogy a fenti szivarka
jo kitoltésli és égb6képességl, kis nikotin- és kocsanytartalmu, pacolt, ill.
illatositott szivarkaféleség. A szivasi tulajdonsdgok kozil féleg a csipés
és ingerlés volt kifogasolhato. (B. F.)

Konyhas6

A miltban igen gyakran el6fordult, hogy az Elelmiszer Csomagold
Vaéllalat K6bényai Soiuzeme csak roman k&s6bol készilt s66rleményt
hozott forgalomba a megfelel6 raktarkészletek hidnya, valamint a lengyel
és roman késoszallitméanyoknak nem egyenletes beérkezése miatt. A lengyel
késoval nem kevert, teljes egészében roméan k&sobol készilt sédrlemény
szirkés arnyalatl sok sotét szin( asvanyi szennyezést tartalmaz. Legtobb
esetben az ilyen s66rlemény 6rlési finomsaga is kifogasolhaté volt.

A kozelmultban bemutatott haromféle sojellegminta kotelezi a gyarto
vallalatot arra, hogy csupdn roman k&s6bél készilt s66rleményt ne hoz-
haslson forgalomba. A bemutatott 3-féle jellegminta az aldbbi mdédon ké-
szilt:

1. 100% lengyel so,

2. 2/3 rész lengyel + %3 rész roman so,
3. 1 rész lengyel + 1 rész romén sé. (B. F.)



VENDEGLATOIPAR
Ecet

A vendéglatéiparban az éttermekben az ételek izesitésére szolgéld
ételecet, illetve étolajos Uvegek tartalma konnyen 0Osszecserélhetd. Ezért
az Uzemek az ecethez kevés céklalevet vagy vérdsbort adnak, hogy az
étolajtél kdnnyen megkulonbdztethetd legyen. Az ételecet-szabvany nem
engedélyezi az ecet ilyen mdédon torténé festését; tekintve azonban, hogy
a vorosre szinezett ecet nem keril kereskedelmi forgalomba, hanem csak
ételek izesit6 anyagaként kerll felhasznalasra, a fenti eljardst nem
kifogasoljuk.

Kifogésoljuk azonban az ecet szinezését, ha az nem a fenti mdodon
vordsborral torténik, hanem voros katrdnyfestékkel!

(K. J))

CSOMAGOLASTECHNIKA

Az utobbi években nalunk is mind nagyobb teret hodit az élelmiszerek
csomagolasanal a mianyag. A mi(anyagféleségek alkalmazésa az élelmi-
szerek csomagolédsédra viszont egy sereg élelmezés-egészségiigyi és mindségi
kérdést vet fel, amelyeket az illetékes szervek nem minden esetben vesznek
kell6en figyelembe.

Kdztudomasu pl., hogy a polietilén alkalmas élelmiszerek csomagolasara.
Ez viszont nem jelenti azt, hogy minden polietilénféleség alkalmas erre
a célra. Az erre valé alkalmassdgot a polietilén gyéartdsadnal felhasznalt
lagyitok és stabilizdtorok mindsége és mennyisége donti el. Olyan esetekben
amikor a kérdéses miianyagféleséggel kapcsolatban a felhasznélas céljat
is figyelembe véve nem A&llnak megfelel6 kulféldi és hazai tapasztalatok
rendelkezésre, tarolasi kisérlet is végzend6 az illetékes egészséglgyi és ming-
ségellen6rz6 szervek bevonéasaval.

A tapasztalat szerint a fentieket nem minden esetben tartjak szem
el6tt, ezen a téren sok lazasdg tapasztalhato.

Példaképpen emlithet6 meg, hogy a hidegkonyha-tizemek 6lomstearattal
stabilizalt polietilén talkadkat hasznadlnak kilonb6zé zselé tartalmi ké-
szitmények csomagoldsara, holott ez élelmezésegészségiigyi szempontbél
nem megengedhetd.

Ugyancsak példaképpen emlitjik meg, hogy a Mirelit Ht6ipari
Vallalat parafinozott kartonba valé csomagolas helyett attért a polietilén
folia csomagolasra. A polietilén csomagolas mindségi hidnyossagai: A poli-
etién tasakok szakité szuardsaga nem megfelel6, a tasakok felrepednek,
az &rut nem védik meg.

(F. B).
M(ianyag csomagolés

A kereskedelm felfigyelt, hogy a PVC csipketerit§vei bélelt polistirol
miianyagdobozok rovid tarolas utan kellemetlen szaguva valnak, s belsejik
nyalkasodik. A vizsgalatok a PVC csipketerit6t, amelyet phtalsavészterre,
lagyitottak, min6ségileg megfelelének talaltak. A polistirol doboz anyaga
is kifogastalan minéségli volt. Bebizonyosodott azonban, hogy a PVC
phtalsavészter lagyitéanyaga oldja a polistirolt, s ennek tulajdonithaté
a tarolds alatt tapasztalt el6nytelen mindségi elvaltozas.

Import utjan lagy polietilén kannéak érkeztek az orszagba, amelyeknek
kiont6je bakelitbél késziult. Elelmiszerek (szorpok” italok) tarolasara
alkalmatlanok voltak, mert a beléjik 6ntott anyagok iz- és szagelvaltozast
szenvedtek.

(R. L.
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