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Élelmiszereink összetételének legújabb adatai III.
A  burgonyafehér je-frakciók biológiai jelentősége
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O r s z á g o s  É l e l m e z é s  é s  T á p l á l k o z á s t u d o m á n y i  I n t é z e t ,  B u d a p e s t
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Ism eretes, hogy az élelm iszernövények p ro top lazm áiban  ta lá lha tó  
fehérjék — am elyek a  növény szem pontjából nem  az em ber táp lá lkozásá­
nak  cé ljá t h iv a to tta k  szolgálni —  k é t csoportra  oszthatók, a m etaboliti- 
kusan  vagy  fiziológiásán ak tív - és a tarta lék -fehérjék re . Ezek a  fehérjék, 
m in t m ár Osborne (1) is m égállap íto tta , fizikai tu lajdonságaik , oldódásuk, 
k icsaphatóságuk  szerin t e lválaszthatók  és m eghatározhatók . Term észetes, 
hogy az azonos növény fa jták  fehérje-frakciói azonos típusúak , tu la jd o n ­
ságuk is azonos. Legfeljebb abszolút, illetve re la tív  m ennyiségeik k ü lö n ­
böznek egym ástól, m e rt p ro top lazm ájuk  a  fizológiásan ak tív - és ta rta lék - 
fehérjékből tö b b e t vagy  kevesebbet ta rta lm az .

Osborne m ég az 1900-as évek elején m egállap íto tta , hogy a  gabona­
szem csírá jában  levő fehérje teljesen különbözik az endoszperm ben ta lá l­
h a tó  fehérjétől. E lőbbi gyakorlatilag  globulin-típusú, m íg u tóbb i m ajdnem  
kizárólag prolam in és g lu telin -típusú  fehérje. A gabonafélék közül ú jabban  
az á rp áv a l Biserte és Soriban (2) részletesebben is foglalkoztak  és m eg­
á llap íto tták , hogy a néhány  napos csírázásnak induló á rp a  fehérje-frakciói­
n ak  a rán y a i is jelentősen eltérnek  az árpaszem  fehérjéitől.

A  fajon  belü l azonos típ u sú  frakciók á llap íth a tó k  m eg a burgonyánál 
is. K o rább i v izsgálataink  (3) Schwarze (4) el ek tro for e tikus v izsgálataival 
egybehangzóan a  hazai bu rgonyáknál is 5 fehérjefrakciót m u ta tta k  ki. 
B ár hazai bu rgonyafa jtá inknál is tú lsú lyban  v an  a  nem -fehérje n itrogén- 
ta r ta lo m  (ez érték  a  0,25% nem -fehérje n itrogén t is eléri szem ben 0,1% 
fehérje nitrogénnel) (3), a  fehérje-rész biológiai értékének részletesebb 
vizsgálata, m ivel az egyes burgonyafehérje-frakoiók biológiai értéke még 
nem  ism eretes, időszerűnek lá tszo tt.

Vizsgálatok és eredmények
A vizsgálatokhoz a nép táp lá lkozásunkban  legjelentősebb b u rgonya- 

fa jtá t, az E lla bu rgonyát használtuk  fel.
A fehérje-frakciók m ennyiségi m eghatározásához, tek in te tte l a rra , 

hogy eg y ú tta l az am inosav összetétel-vizsgálati a  nagyobb m ennyiségre 
is vo lt szükségünk, e ltek in te ttü n k  a m odernebb elektroforetikus és ultra. -

7 . táblázat

Az Eila-burgonya fehérje-frakciói az összfehérje százalékában

1. T u b e r in  ( k ö n n y e n  o ld ó d ó  g l o b u l i n ) ....................... ... ............................... ......................................., .......................................  7 6 ,4 %

2 . N e h e z e n  o ld ó d ó  g lo b u lin  ........................................................................................................     1 ,4%

3 . A lb u m in  ..............................................................................................................................................................................................................  4 ,C %

4 . P r o la m in  ...........................................................................................................................................................................................................  1 ,8%

5 . G lu te l in  ..............................................................................................................................................................................................................  5 , 5%
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centrifugálási m ódszerektől és klasszikus Osborne-féle kioldás és kisózás 
a lap ján  a la k íto ttu k  k i frakcionális m ódszerünket, am elyet régebben m ár 
részletesen közö ltünk  (5). A frakciók  m ennyiségi m egoszlását az 1. t á b ­
láza t tü n te ti  fel.

Az egyes fehérje-frakciók am inosav összetételét ko rább i közlem ényeink­
ben  (6), (7), m á r részletesen ism erte te tt am inosav m eghatározási m ódsze­
rü n k k e l h a tá ro z tu k  m eg zá rt csőben végzett sósavas h idrolízis u tá n  papiros- 
k rom atog rá fia  és po larográfia  segítségével.

V izsgálataink a burgonyafehérje zöm ét a lkotó  k é t globulin- és album in- 
frakció ra  te r jed tek  k i. Az egyes frakciók am inosav összetételét a  2. tá b lá ­
za t tü n te ti  fel, am elyen a létfontosságú am inosavakat ku rz ív  írással 
je lö ltük  meg.

2 .  tá b lá iu l
Burgonya fehérje-frakciók aminósav-összetétele

A m in o s a v T u b e r in A lb u m in G lo b u lin  11.

L iz in  .................................................................................................... 8 7 9 ,8 9 ,9
A r g in in  .......................... .................................................................... 4 ,1 3 ,5 3 ,4
R a lin  .................................................................................................... 6 ,3 5 ,0 5 ,7
T ir o z in  .......................... ....................................................................... 4 ,8 4 ,2 3 ,0
M e tio n in  .................... ......................................................................... 2 ,5 2 ,0 4 ,0
V a lin  ....................................................................................................... 5 ,0 3 ,5 5 ,8
F e n ila la n in  ....................... .. ........................................................... 4 ,8 4 ,7 4 ,6
L e u c in o k  .............................................................................................. 1 2 ,5 1 2 ,5 1 3 ,4
A s z p a r g in s a v  ................................................................................ 9 ,4 1 0 ,8 8 .3
G lu t a m in s a v  ................................................................................... 12 ,1 1 0 ,7 8 ,9
S z e r in  .................................................................................................... 5 ,9 4 , 6 4 ,2
G lik o k o ll  .............................................................................................. 3 ,9 4 ,0 2 ,9
T re o n in  ................................................................................................. 4 ,9 4 ,4 9 ,4
A la n in  .................................................................................................... 4 ,2 2 ,7 2 ,5
T  r ip to fá n  ........................................................................................... 2 ,2 1 ,2 1 ,7

Az am inosav összetételből előző m unkánkhoz hasonlóan (8), (9) 
Mitchell és Block , Oser, v a lam in t Eigwood szerin t k iszám íto ttu k  a frakciók 
biológiai é rtéké t.

E zeket az eredm ényeket ta r ta lm azza  3. táb láza tu n k .
3 . táb láza t

A  különböző Ella-burgonya fehcrje-frakcióknak számított biológiai értéke

F e h é r je fr a k c ió
M itc h e l  és  

B lo c k  s z e r in t
O ser

s z e r in t
B lg w o o d

s z e r in t

T u b e r in  ................................................................................................. 8 5 7 9 ,5 4 2 ,5

N e h e z e n  o ld h a t ó  g lo b u l in  .................................................... 7 2 8 2 ,6 5 2 ,5

A lb u m in  ..................................................................... ! ................... 6 9 7 1 ,8 4 3 ,1

A burgonya fehérje-frakciói közül legértékesebb a tuberin , b á r  az 
Oser és Bigicood szerin ti értékelésnél a  nehezen oldható  globulin  jobbnak 
tű n ik . Ez azonban  csak látszólagos, m e rt m á r csupán rá tek in tv e  az amino- 
sav -táb láza tra  (2. táb lázat), azonnal szem betűnik , hogy a  treon in  több ,
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m in t kétszeres m ennyiségével pusz tán  a szám értéket emeli meg, a  biológiai 
ha tá sb an  nem  érvényesül.

M indazonáltal m indhárom  fehérje k iegyensúlyozott am inosav össze­
tétele a lap ján  csak m egerősíti a z t a  szám talan  m egfigyelést, hogy a  b u r ­
gonya-fehérje biológiai értéke  vetekszik  a  legjobb á lla ti fehérjék biológiai 
értékével. N övény nemesi tési szem pontból lehetőleg a  m inél nagyobb 
tuberin -frakció jú  fa jtá k a t kell előnyben részesíteni, m e r t ezekben v iszony­
lag csak elenyésző m értékben  érvényesülnek a  biológiailag csekélyebb 
é rték ű  frakciók, a  g lu telin  és prolam in. A  fa jtá k  k ivá lasz tásáná l elegendő­
nek lá tszik  papiroselektroforézissel ellenőrizni a  frakciók  egym áshoz való 
a rán y á t.

N em  lehet elégszer hangsúlyozni az t, hogy ak i a  b u rgonyát fehérjéje 
a lap ján  íté li meg, nem  feledkezhet m eg a  fehérje m elle tt bőségesen ta lá l­
h a tó  nem -fehérje n itro g én t ta r ta lm azó  anyagokról. Ezek, m in t m á r az t 
tö b b  k u ta tó  is m egállap íto tta , nagy jábó l azonos biológiai é rték e t je len te ­
nek a  fehérjével éspedig a  tuberinbő l álló fehérje-frakcióval. 
Összefoglalás

I R O D A L O M

( 1 )  O sb o rn e  T .  B . : T h e  v e g e t a b l e  p r o t e i n s  2 .  e d .  L o n g m a n s ,  G r e e n  a n d  C o . L o n d o n — N e w  Y o r k ,  1 9 2 4 .

( 2 )  B is e r te  G . é s  S o r ib a n  R . : A n n .  N u t r i t i o n  A l i m e n t a t i o n .  8 ,  6 9 9 .  1 9 5 4 .

( 3  )  L i n d n e r  A ' . ,  i d .  J a s c h i k  .S'., K o r p á c z y  I . ,  P o ln e r  R .  é s  V á r d i  P . :  N ö v é n y t e r m e l é s .  3 ,  2 6 1 ,  1 9 5 4 .

( 4 )  S c h w a r z e  P . :  N a t u r w i s s .  4 0 ,  2 1 .  1 9 5 3 .

( 5 )  K o r p á c z y  I . : É l e l m i s z e r v i z s g .  K ö z i .  2 ,  7 4 .  1 9 5 6 .

( 6 )  L in d n e r  К . :  A c t a  C h im .  A c a d .  S e i .  H u n g .  9 ,  3 5 3 .  1 9 5 6 .

( 7 )  L i n d n e r  К . :  É l e l m i s z e r v i z s g .  K ö z i .  3 ,  1 4 5 ,  1 5 4 ,  1 6 4 ,  1 7 4 .  1 9 5 7 .

( 8 )  L i n d n e r  К . ,  i d .  J a s c h i k  S .  é s  K o r p á c z y  I . :  K í s é r i .  O r v o s t u d .  8 ,  4 6 4 .  1 9 5 6 .

( 9 )  L i n d n e r  К . ,  i d .  J a s c h i k  S .  és  K o r p á c z y  I . :  É l e l m i s z e r v i z s g .  K ö z i .  1 9 6 0 .  б ,  5 9 ,  1 9 6 0 .

Н ОВЕЙШ ИЕ Д А Н Н Ы Е  СОСТАВА П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У КТО В  У. 
БИ О ЛО ГИЧЕСКА Я Ц ЕН Н О С ТЬ Ф РА КЦИ Й  БЕЛ К О В

К- Линднер, Ш. Яшин, И. Корпаци

Авторы приготовили фракции белков венгерских рисов и установили 
состав аминокислот в этих фракциях.

На основе состава аминокислот 4 фракции белков риса: оризенина, 
альбумина, глобулина и проламина, биологическую ценность тех ф рак­
ций расчитывали тремя методами.

На основе исследований фракции белков домашних сортов риса, а 
такж е ввиду потери албуминовой фракции во время полировки, биоло­
гическая ценность белков разных сортов риса расходится.

N EU E STE  A N G ABEN  Ü B E R  D IE  ZUSAMMENSETZUNG VON 
L EB E N SM IT TE L N . B IO LO G ISCH E W E R T IG K E IT  VON R E IS E I- 

W E ISS-FR A K T IO N E N

K . Lindner, 8 . Jaschik und I .  Korpáczy

Verfasser ste llten  die E iw eiss-F raktionen der ungarischen  R eissorten  
dar u n d  e rm itte lten  deren Zusam m ensetzung an  A m inosäuren.
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Á uf G rund  der A m inosäuren - Zusam men set zung geben sie einen au f 
dreierlei Weise berechneten  biologischen W ert fü r die v ier F rak tionen  
des Reiseiweisses : fü r O ryzenin, A lbum in, G lobulin u n d  P ro lam in  an.

A uf G rund  der a n  einheim ische R eissortenexperim ente angeschlos­
senen E i Weissfraktionen-P rüfungen , wie auch  wegen V erlust der A lbum in­
frak tio n  w ährend  des Schleifens w eist die biologische W ertigeit von v e r­
schiedenen R eissorten  gewisse D ifferenzen auf.

BIO LO G ICA L SIG N IFIC A N C E  OF T H E  P R O T E IN  FRACTIO NS 
OF POTATOES

K . L indner, S . Jaschik and I .  Korpáczy

Of th e  p ro te in  frac tions of po ta toes of E lla  type , th e  v a rie ty  of g rea­
te s t im portance  from  th e  aspect of m ass n u tr itio n  in  H ungary , th e  com plete 
am inoacid  com position of tuberine, poorly soluble globuline and  album ine 
were estab lished  b y  th e  au thors. Also th e ir  biological value was determ ined 
b y  calculation. F rom  th e  po in t of view of p lan t selection, varie ties showing 
elevated  con ten ts of th e  tuberine  frac tion  m ust be preferred, a lthough  
i t  is advisable n o t to  neglect th e  n itrogen-contain ing  substances of non 
p ro te id ic  na tu re .

LTM PO R T A N C E  B IO LO G IQ U E  D ES FRACTIO NS PR O T É IN IQ U E S 
D E  LA  РОМ М Е D E  T E R R E

К . L indner, 8 . Jaschik et I .  Korpáczy.

Les au teu rs  o n t fa it l ’analyse com plete en am ino-acides des fractions 
pro téin iques su ivan tes de la  sorté  de pcm m e de te rre  la  plus im portan te  
au  po in t de vue de l ’a lim en ta tion  en H ongrie : tubérine, globuline diffi- 
eilem ent soluble e t album ine. Ils  en o n t aussi établi p a r le calcul leur valeur 
biologique. A u poin t de vue de l ’am élio ration  de la p lan te  il la u t donner 
préférence aux  sortes á la p lus h au te  ten eu r en tubérine, m ais il la u t aussi 
p rend re  en  consideration  les m atieres azotées non-protéiniqucs.
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Mesterséges érlelési kisérlelek etilénnel
K Ö L L Ö  A N D E Á S N É  é s  B A J N O K  I S T V Á N  

K e r t é s z e t i  é s  S z ő l é s z e t i  F ő i s k o l a  T e c l m o i ó g i a i  T a n s z é k ,  B u d a p e s t

É r k e z e t t :  1 9 5 9 . m á j u s  11 .

Az érés bonyolu lt biokém iai fo lyam atok láncolata. M echanizm usuk 
csak részben, h iányosan  ism eretes. D enny  felfedezése ó ta  (1922) tu d ju k , 
hogy az érési fo lyam atok irán y ítá sáb an  bizonyos gázok szerepelnek (első­
sorban  etilén) (8). Gcme-nak (6) s ikerü lt az e tilén t o lyan kis koncen trác ió ­
b an  is m érni, am ilyen koncentrációban  a  gyüm ölcsök érésénél keletkezik. 
E lein te  a  k u ta tá so k  a rra  irán y u ltak , hogy m egállapítsák , m elyek azok 
az  anyagok, am elyek az érést sie tte tik  (7, 13). Több anyagnak  á lla p íto t­
tá k  m eg érést gyorsító  szerepét, így  az oxigénnek, etilalkoholnak, 2,4 
diklorfenoxiecetsavnak, a-naftilecetsavnak , stb .-nek  figyelték  m eg e h a tá ­
sá t (10). Mivel az érésnek több  tényezőre -— m in t pl. a  gyüm ölcs ízére, 
állom ányára, festékképződésére —  v a n  befolyása, így  a  legkülönbözőbb 
célból kezd ték  a gyüm ölcs és zöldségféléket m esterségesen érlelni (2, 8, 
15). E lsősorban paradicsom ot, citrusféléket, b an án t, de m ás gyüm ölcsö­
k e t is, m in t a lm át, szilvát, fű szerpaprikát (1, 8).

K ísérle te inket Rcikityin  (14) tap a sz ta la ta in ak  felhasználásával e tilén ­
nel végeztük. Az etilénes érlelés b izonyu lt a  legegyszerűbbnek, nagyüze- 
m ileg is könnyen  keresztü lv ihetőnek, könnyen  kezelhetőnek. A nnak  elle­
nére, hogy az etilén  tűzveszélyes anyag, k is koncentráció jú  használa ta  
egyike a legveszélytelenebb érlelőszereknek. E zenk ívü l az etiléngáz olcsó, 
könnyen  előállítható  (alkoholból), nagyobb berendezéseket nem  igényel.

A m esterséges érlelés hazán k b an  tö b b  szem pontból figyelem rem éltó.
1. Mesterséges érleléssel egyes gyüm ölcsök érési ide jé t gyüm ölcs­

nem ektől függően 8— 12 nappa l m egröv id íthe tjük . íg y  előbb lehet egyen­
letesen b eére tt, jó m inőségű á ru t  a  fogyasztók rendelkezésére bocsátani.

2. A m ég éretlen, zöld gyüm ölcsök állandó szedésével em elni tu d ju k  
a term éshozam ot. A  félére tten  leszedett gyüm ölcs kevesebb táp an y ag o t 
von el a  növénytől, m in t a  tövén  beé re tt gyüm ölcs. E zá lta l az egyes növé­
nyek  tö b b  gyüm ölcsöt képesek kifejleszteni (paradicsom ), vagy  nagyobbra 
fejlesztik m egm arad t gyüm ölcsüket (őszibarack).

3. A nagy  töm egben egyidőben leszedett gyüm ölcsök kö zö tt m indig  
ak ad n ak  félérett, ső t éretlen  gyüm ölcsök. Az éretlenek, fé lérettek  k iv á ­
lasztásával, m a jd  m esterséges érlelésével egalizálni lehet a  leszedett 
gyüm ölcsöket.

4. Egyes években az idő járási viszonyok következtében  be nem  é re tt 
gyüm ölcsök utóérlelésénél, m ásodvetések beérlelésénél, vagy  egyes gyüm öl­
csök utóérésének m eggyorsításában  v an  jelentősége a m esterséges érlelés­
nek. E zá lta l o lyan időpon tban  is lehetőség ny ílik  pl. a  paradicsom  n y ers­
fogyasztására, am ikor m ár különben  é re tt paradicsom  sehol sem ta lá lható .

5. A fé lérett gyüm ölcs szállíthatósága sok k al jobb, m in t az éretté . 
A hosszabb szá llításra  kerülő  gyüm ölcsöket (exportszállításnál) ezért 
té léretten  szedik, szállítják , m ajd  m ie lő tt a  fogyasztóhoz kerülne, m este r­
ségesen beérlelik. E zú ton  a  fogyasztók a  szállítás a la tt  kevésbé tö rődö tt, 
h ibásodo tt gyümölcshöz ju tn ak , (3).

A leszedett gyümölcs, érettség i fokától függően, term észetes ú to n  is 
beérik, kényszerérett, vagy  beérlelt m inőségű lesz. A zonban éréséhez 
hosszabb id ő t k íván , m ia la tt b é lta rta lm a i értéke nagym értékben  csökken.
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Az etilénnel m esterségesen beérle lt fé lérett gyüm ölcs rövidebb idő a la tt  
a  fán  é re tt  gyüm ölcshöz közel azonos m inőségű gyüm ölcsöt ad.

A  m esterséges érlelési k ísérle teket 1954-ben kez tü k  (11). P a ra d i­
csom m al, őszibarackkal és physalissal végeztük  kísérle te inket. A kísérletek 
b eá llításáná l az irodalom ból v e tt  ad a to k a t v e ttü k  alapul. Az őszibarack 
éréséhez Tyndale  és T sai szerin t m in im um  7— 13 C° szükséges. Bak ily in  
(14) és M etlickij (12) szerin t a  gyüm ölcsök érésénél az optim ális hőm érsék­
le t 20— 22 C°. Az etilén  és á lta láb an  az érést elősegítő anyagok a  gyüm ölcs 
légzését fokozzák. E zé rt m inden  o lyan anyagtó l, am i a légzést gáto lja  
(széndioxidtól) védeni ke ll a  m esterségesen érle lt gyüm ölcsöt. G yakorla ti­
lag ez t szellőztetéssel lehet b iz tosítan i. Az e tilén  k o n cen trác ió t'85 % re latív  
p á ra ta rta lo m  m elle tt —  20— 22 C°-on —  0,05— 0,10 tf% -b an  ta r t já k  
a legoptim álisabbnak.

Az érlelési k ísérle teket ezért erre a célra szolgáló érlelő szekrényekben 
20— 22 C° és 85% re la tív  p á ra ta rta lo m  ta r tá s a  m elle tt 0,05— 0,10 tf%  
etiléngáz koncentrációban  végeztük. A  hőm érsék le tet és a  p á ra ta r ta lm a t 
te rm ohig rográffa l m értü k . Szellőztetéssel vagy  v íz-elpárologtatással b iz­
to s íto ttu k  a  85% levegő p á ra ta r iá lm á t. A hőm érsékletet pedig a  lab o ra ­
tó riu m  (ahol az érlelőszekrények is vannak) állandó 20— 22 C° hőm ér­
séklete b iz to síto tta .

Kísérleti rész

1. M indenek e lő tt az etiléngáz érést gyorsító  h a tásáró l k ív án tu n k  
m eggyőződni. A  k ísérle tek  beállításánál m indig  szerepeltek kon tro llkén t 
ugyano lyan  körülm ények  kö zö tt ta r to t t ,  de e tilén t nem  k a p o tt gyüm öl­
csök is. A k e ttő  összehasonlításából k itű n t, hogy az etilénnel kezelt g y ü ­
mölcsök m indig  előbb színesedtek, p u hu ltak , vagyis v á ltak  éretté, m in t 
a  kontro ll. Az etiléngáz érést elősegítő h a tá s á t legjobban szem léltethetjük  
azon a  k ísérle ten , am it 1954-ben paradicsom m al végeztünk  (1. táblázat). 
Többféle m ódszerrel kezelt paradicsom  közül az etilénes kezelésű é re tt be 
a legham arabb .

7 . táb láza t

Éretlen paradicsom összehasonlító érlelési kísérlete 1954.

V iz s g á la t  id e je n a p

E t i lé n b e n K o n t r o l l Ü v e g ­
h á z b a n

T ő z e g -
k o r p á b a n

b e é r e t t  g y ü m ö lc s  m e n n y is é g e  % -b a n

I X .  4 . b e t é v e  ...................................... 0 0 0 0 0
11 . b e é r e t t  ...................................... 7 3 5 ,4 1 2 ,4 3 3 ,6  ■ 0
1 3 . b e é r e t t  ...................................... 9 6 4 ,4 3 4 ,1 4 2 ,1 0
1 6 . b e é r e t t  ..................................... 12 7 7 ,0 5 2 ,7 5 4 ,5 0
19. b e é r e t t  ..................................... 15 — 6 7 ,7 6 8 ,3 1 4 ,9

r o m l á s ......................................... 1 8 ,5 1 5 ,9 2 5 ,9 3 3 ,8
b e s z á r a d á s  ............................. 4 ,5 5 ,1 3 ,7 5 ,6
é r e t le n  m a r a d t  .................. 0 1 1 ,3 2 ,1 4 3 ,7

É re tlen  parad icsom  etilénes érlelésénél 100%-os beérés érhető  el. 
A kontro llok  esetében m indig  m arad  vissza nem  é re tt gyümölcs, am i vagy 
zölden összeaszott, vagy elrom lo tt a  későbbi tá ro lás  folyam án. (Lásd 
1. és 3. táb láza to k a t.)

2. A k ísérle teket nem csak a kontro liokkal haso n líto ttu k  össze, hanem  
ugyanakko r a szabadban  b eé re tt gyüm ölcsökkel is. Az adatok  te h á t u g y an ­
azon fáról (tőröl), de különböző időpon tban  szedett gyüm ölcsre v o n a t-
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2. táblázat

A béltartalom változása félérett őszibarack etilénes érlelésekor 1954.

V iz s g á la t
id e je F a j t a
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I X .  3 .

C h a m p io n

b e t é v e  ................................................................................ 1 7 ,5 0 ,7 9
1

1 5 ,9 0 2 0 2 5
7 . e t i lé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 1 8 ,4 0 ,4 1 1 3 ,2 0 3 2 1

10. n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 8 ,5 0 ,4 5 1 3 ,7 0 3 0 1
10. fá n  é r e t t  ..................................................................... 1 9 ,3 0 ,5 1 1 7 ,3 0 3 4 14

I X .  3 .

E lberta

b e t é v e  ................................................................................ 1 5 ,5 0 ,7 1 1 3 ,8 0 19 14
8 . e t ilé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 1 6 ,4 0 ,5 9 1 2 ,9 0 2 2 8

12. n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 5 ,6 0 ,6 9 1 3 ,0 0 18 2
14. fá n  é r e t t  .......................................................................... 1 6 ,9 0 ,4 1 1 4 ,7 0 3 5 3 5

I X .  17.

I .  H . H a le  .
b e t é v e  ................................................................................ 1 5 ,4 0 ,5 5 1 3 ,6 0 2 4 15

2 2 . e t i lé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 17,1 0 ,3 3 1 3 ,0 0 3 9 10
2 5 . n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 6 ,4 0 ,3 5 1 2 ,2 0 3 4 3
2 8 . fá n  é r e t t  .......................................................................... 1 8 ,6 0 ,3 2 1 4 ,7 0 4 6 8

3 . táb láza t

félérett paradicsomfajták etilénes érlelése 1952.

R e fr a k c ió
% -b a n
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K.364
e t ilé n b e n  .............................................................. 5 7 ,0 7 ,6 0 ,4 5 0 ,5 0 4 ,9 0 4 ,5 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 7 ,0 7 ,6 0 ,4 5 0 ,5 4 4 ,9 0 4 ,3 0
s z a b a d fö ld i  ......................................................... —  . 7 ,0 7 ,4 0 ,4 5 0 ,4 0 4 ,9 0 5 ,4 0

Scarle tt D a w n
e t ilé n b e n  ............................................................... 11 5 ,6 7 ,7 0 ,3 1 0 ,3 6 5 ,0 0 4 ,2 0
k o n t r o l l  ................................................................. 11 5 ,6 7 ,0 0 ,3 1 0 ,5 1 5 ,0 0 4 ,2 0
s z a b a d fö ld i  ..................................... ................... — 5 ,6 7 ,7 0 ,3 1 0 ,3 1 5 ,0 0 6 ,0 0

e t i lé n b e n  ........... .................................................. 5 7 ,7 8 ,8 0 ,4 8 0 ,5 6 5 ,8 0 4 ,8 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 7 ,7 8 ,8 0 ,4 8 0 ,6 0 5 ,8 0 4 ,8 0
s z a b a d f ö l d i ......................................................... — 7 ,7 8 ,5 0 ,4 8 0 ,5 0 5 ,8 0 6 ,2 0

F ó ti  gerezdes
e t ilé n b e n  .............................................................. 5 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,5 0 4 ,1 0 4 ,5 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,5 0 4 ,1 0 4 ,3 0
s z a b a d fö ld i  ........................................................ 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,4 0 4 ,1 0 4 ,8 0

M e g je g y zé s:  11 n a p : 1 9 5 4  V I I .  2 3 .  é s  V I I I .  3 .4  v i z s g á la t  
5  n a p : 1 9 5 4  V i l i .  1 7 .,  V I I I .  2 .- i  v i z s g á la t .

103



koznak. Az 1954-ben végzett k ísérle tek  során k itű n t, hogy az etilénnel 
kezelt gyüm ölcsök b e lta rta lm i é rtékben  csak kevéssel m arad n ak  el a  sza ­
badföldön b eé re tt gyüm ölcsök m ögö tt (lásd 2. táb láza to t). T erm észetesen 
az összes cuko rta rta lo m b an  a légzés következtében  bizonyos m értékű  
veszteség köve tkeze tt be, szem ben a  szabadban  b eé re tt m in ta  cukor- 
em elkedésével. A gyüm ölcs ízére lényeges befo lyást gyakorló cukor— sav 
a rán y  tek in te téb en  az etilénnel kezelt m in ták n á l á lta láb an  javu lás észlel­
hető , de ennek m értéke  többny ire  jóval a la t ta  m arad  a  fán  b eére tt g y ü ­
m ölcsnél m u ta tkozó  értéknek.

3. K ísérle te ink  szerin t elegendő csupán  rövidebb ideig (paradicsom nál 
4 nap) etilénes kezelésben részesíteni a  gyüm ölcsöt. A tovább i kezelés az 
érést nem  gyosítja . (Lásd 4. táb láza to t.) H asonló m egállapításhoz ju t  
fűszerpaprika  etilénes érlelésével kapcso la tban  Kardos is (8). M int a 4. 
táb láza tb an  is lá th a tó , v izsgála ta ink  során leggyorsabb érlelési m ódnak  a  
röv id  ideig etilénes kezelésben részesíte tt, m a jd  üvegházban  tovább  tá ro lt 
parad icsom  érlelése b izonyult. M agyarázatá t ab b an  lá tju k , hogy a rövid  
ideig ta r tó  etilénes kezelés o lym érvű befolyással v an  az érésre, hogy a  
to v áb b i tá ro lás  (bőséges vagy  kevés fény) a  gyüm ölcs beéréséhez elegendő. 
M egjegyezzük, hogy az üvegházban  csak m érsékelt hőm érséklet és pára- 
ta r ta lo m  szabályozást tu d tu n k  alkalm azni. N apsütéskor felm elegedett 
a  hőm érséklet, éjjel 18 C° körü lire  csökkent. Á lta lában  a  hőm érséklet 
18— 30 C° kö zö tt ingadozott. H asonlóképpen a  levegő re la tív  p á ra ta r ta l­
m a is változó vo lt. Ä k ísérletek  során 50— 90% közö tt ingadozott. Mivel 
a  csak üvegházban  érle lt paradicsom ok nem  értek  be gyorsabban  az e tilé ­
nes kezelésűeknél, ezért m egállap ítható , hogy nem  a m agasabb hőm ér­
sék let, v agy  nagyobb p á ra ta rta lo m  eredm ényezte az érés gyorsaságát.

Az üvegházi k ísérletek  beb izony íto tták , hogy fény is szükséges az 
érleléshez. É rlelő szekrényeinket, am elyek ab lakokkal vo ltak  ellátva, a

4. táblázat
Előzetes eti’énkezelés összehasonlító vizsgálata 1954. 

Vegyes paradicsom

V iz s g á la t  id e je
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0
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B e é r e t t ........................................................................................... 8 3 6 ,8 4 3 ,1 2 7 ,9 7 ,8 1 5 ,5
B e é r e t t ........................................................................................... 10 6 1 ,2 6 6 ,2 5 4 ,5 2 3 ,4 3 7 ,3
B e é r e t t ........................................................................................... 12 7 4 ,3 7 9 ,5 6 4 ,0 3 7 ,7 4 9 ,0
B e é r e t t ........................................................................................... 13 8 0 ,7 8 4 ,0 7 0 ,5 4 2 ,1 5 6 ,0
B e é r e t t ........................................................................................... 15 8 4 ,3 9 1 ,6 7 7 ,3 5 5 ,1 6 5 ,3
B e é r e t t ........................................................................................... 17 9 0 ,4 — 8 3 ,4 6 5 ,0 7 5 ,2
B e é r e t t ........................................................................................... 19 ----- — — 7 5 ,2 8 5 ,2
R o m lá s  ...................................................................................... 5 ,3 5 ,7 1 0 ,3 1 1 ,5 1 0 ,3
B e s z á r a d á s  ................................................................................ 4 ,3 2 ,7 6 ,3 6 ,6 3 ,5
É r e t le n  m a r a d t  ..................................................................... 6 ,7 1 ,0
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labora tó rium ban  helyeztük el. A bennüli elhelyezett gyüm ölcs ezáltal 
nem  sok fény t k ap o tt. H asonlóképpen kevés fényben  érlelődtek  a k o n tro ll­
k én t kezelt gyüm ölcsök is. E nnek  következm énye a gyüm ölcs színeződé­
sében m u ta tk o zo tt. Az üvegházban  é re tt gyüm ölcsök szebb, élénkebb 
színűkkel tű n te k  k i, szem ben az érlelőszekrényekben érle lt halványabb  
színű gyüm ölcsökkel (2).

Az éretlen  physalis m esterséges érlelése nem  sikerü lt, a  kellően k i nem  
fejlődött gyüm ölcsök beérés h e ly e tt elrom lo ttak .

4. Egyes irodalm i ada tok  a rra  u ta ln ak  (9), hogy m eggyorsítható  az 
etilénes érlelés h a tása , h a  a  gyüm ölcsöt sebzik, vagy  h a  a  csum ájá t lesze­
d ik  a  paradicsom nak. Ezzel kapcsolatos v izsgála ta ink  az t m u ta ttá k , hogy 
lényeges különbség a  lecsum ázott és csum ás parad icsom  etilénes érlelése 
közö tt nincs (5. táb láza t). A beszáradás m értéke  valam ivel nagyobb  a 
csum átlannál. A  rom lás viszont a csum ásnál b izonyu lt nagyobbnak , m ind  
az etilénnel kezeknél, m in t a  kontro linál. V alószínű oka a  gyüm ölcs sze­
déskor e jte t t  sérülése, am elyen a  m ikroorganizm usok gyorsan elszapo­
rodnak . Ez a  sérülés nehezen szárad  a  csum ásnál, v iszont a csum a e ltá ­
volításakor, a  levegővel való nagyobb fokú érin tkezés során  a  c su m át­
lannál gyorsan beszárad.

5 . táb láza t

A esumátlanítás hatása a paradicsom érlelésére 1954.

V iz s g á la t  id e je N a p

E t i lé n b e n K o n t r o l l

c s u m á s c s u m á t la n c s u m á s c s u m á t la n

X .  2 0 . b e t é v e  ..................................... 0 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,0 %
2 5 . b e é r e t t  ..................................... 5 3 ,2 % 4 ,1 % 4 ,8 % 3 ,0 %
2 7 . b e é r e t t  ..................................... 7 2 1 ,3 % 2 4 ,3 % 1 8 ,2 % 1 6 ,9 %
3 0 . b e é r e t t  ..................................... 10 3 3 ,9 % 3 1 ,9 % 2 5 ,7 % 2 1 ,8 %

X I .  1. b e é r e t t  ..................................... 12 5 7 ,0 % 5 0 ,0 % 4 6 ,7 % 4 1 ,7 %
4 . b e é r e t t  ..................................... 15 6 5 ,9 % 6 6 ,6 % 5 0 ,8 % 4 5 ,5 %
8 . b e é r e t t  ..................................... 19 — — 6 2 ,4 % 6 3 ,6 %

r o m l á s ........................................ 2 6 ,8 % 2 5 ,0 % 2 2 ,0 % 1 8 ,5%
b e s z á r a d á s  ............................. 7 ,3 % 8 ,4 % 8 ,0 % 8 ,4 %
é r e t le n  m a r a d t  ................. 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,6 % 8 ,5 %

5. V izsgálatokat végeztünk  a gyüm ölcsök rom lására  vonatkozóan  
(6. táb láza t). 1954 októberében érlelésre szán t vegyes fa jtá jú  éretlen  zöld­
paradicsom ot válogatás nélkü l —  ahogy a p iacról é rkezett —  érleltük . 
Igen nagym érvű  rom lást tap asz ta ltu n k . A tovább i k ísérle tek  során  az 
éretlen zöldparadicsom nál m á r bizonyos vá loga tást végeztünk, am inek a  
rom lási % csökkenésében m u ta tk o zo tt a  ha tása . Az előzetesen etilénezett 
kísérleteknél (4. táb láza t) azért k ap tu n k  alacsonyabb rom lási % -ot, m ivel 
ezek közül az etilénkezelés u tá n  k iv á loga ttuk  a  ro m lo ttak a t és csak a 
táro lás a la tt  m egrom lott gyüm ölcsök szerepelnek a rom lási % -ban.

A nagym érvű  rom lás okának kiderítésére fe lkértük  Olgyay M iklóst, 
a  K ertészeti Főiskola növénykórtan i tanszékvezető jét a  ro m lo tt gyüm öl­
csök m egvizsgálására. Véleménye szerin t a  rom lás oka egyrészt szövet­
elhalás, m ásrészt é le ttan i eredetű . E lh a lt szöveteken könnyen  m egtelepsze­
nek a  penészek, am elyek m egfertőzik a  későbbiek fo lyam án az egészséges 
gyüm ölcsöket is. Más gyüm ölcsökön é le ttan i eredetű  a  rom lás. A m eg­
reped t gyümölcs szedés e lő tt e lparásodott. Az elparásodo tt seb tovább  
nem  rom lik, azonban a  szövet elveszíti sem iperm eabilis tu la jdonságát, 
könnyen  lehetővé válik  a kórokozók b e ju tása  a  gyüm ölcsbe. M indezek
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Éretlen paradicsomok érlelés alatti romlása 1954.
6. táblázat

É r le lé s  id e je
E t i lé n b e n

é r le l t
K o n t r o l l

é r le l t
U v e g h á z b a n

é r le lt
T ő z e g k o r p á b a n

é r le lt

O k t ó b e r  .............................................. 2 6 ,8 % 2 2 ,0 %
N o v e m b e r  ........................................... 1 8 ,3 % 1 5 ,9 % 2 5 ,9 % 3 5 ,8 %
D e c e m b e r  .............................................. 1 0 ,3 % 11 ,5% 1 0 ,3 %

a lá tám asz tják , hogy csak k ifogásta lan  m inőségű anyag  érlelhető m este r­
ségesen sikerrel. Az etiléngáz m aga nem  okoz rom lást a  gyüm ölcsön. Csak 
azok a  reped t, n yom ott, ü tő d ö tt, h ibás gyüm ölcsök rom lanak  m eg ám elyek 
a  röv id  ideig ta r tó  tá ro lá s t sem  b írják .

6. A m esterséges érlelés term észetesen  befolyásolja a b e lta rta lm i 
értékváltozásokat is. I t t  figyelem be kell vennünk, hogy a  leszedett gyümölcs 
táp an y a g u tán p ó tlá s t m á r nem  k ap  és az. etiléngáz h a tá sa  főleg az érés 
fo lyam atának  sie tte tésére  korlátozódik . A m it m egállap ítha tunk , az a 
következő : az összes sav  m ennyisége kis m értékben  csökken, a  légzés k ö v e t­
keztében  és a  táp an y a g u tán p ó tlá s  m egszűnte m i a t t ; hasonló okból csök­
ken  a  cukor- és О-v itam in  ta r ta lo m  ; a  koncentrálódás m ia tt em elkedik 
a  refrakció  % . E zek azonban  nem  tü k rö z ik  eléggé a m esterséges érlelés 
ha tásosságát. E nnek  elb írá lására  az érzékszervi értékelés b izonyult a  leg­
m egfelelőbbnek. Az egyes érlelési k ísérle tek  u tá n  szabványos érzékszervi 
k iértékelést végeztünk. Összefoglalóan az a láb b iak a t á lla p íth a ttu k  m eg :

a)  É re tlen  parad icsom  színe etilénnel beérlelve halványabb , m in t a 
tő n  ére tté . ízében  kissé savanyúbb , de nem  érezhető an n y ira  sav an y ú ­
nak , m in t a  kon tro ll vagy  üvegházban  érle lt. A  savanyú  íz nem  anny ira  
a sav ta rta lo m  em elkedésének következm énye, m in t inkább  a  c u k o rta r­
ta lo m  csökkenésének. A  novem beri és decem beri k ísérle tek  során a  savanyú 
íz fokozódását tap a sz ta ltu k . Az etilénnel beérle lt paradicsom  zam ata  a 
közepes átlagm inőségű, tő n  é re tt  parad icsom  zam atáva l vo lt egyep- 
é rtékü . M ellékízt, vagy  egyéb m ás idegen íz t parad icsom nál a bizottság  
nem  á llap íto tt meg. U gyanakkor a kontro llok  íze m inden  esetben az e tilén ­
nel kezeltek  m ögö tt m a rad t.

b)  F é lé re tt parad icsom  etilénnel érlelve a b izo ttság  vélem énye a lap ján  
nem  messze m a ra d t el ízében, zam atéban , színében a  tövén  é re tt jó m inő­
ségű paradicsom étól.

c) É re tlen  őszibarack etilénnel beérlelve zam a téb an  nagy  hasonló­
ságot m u ta to t t  a  p rim őr őszibarackéval. Színe gyenge, íze kissé savanyú, 
ném elyeken kissé fo jto tt íz érezhető. Az érzékszervi v izsgála tokat végző 
b izo ttság  fé lére tt p rim őr őszibaracknak  m inősíte tte . Meg kell jegyeznünk, 
hogy éretlen  őszibarack a la t t  m inden  esetben penetrom éteres érettségi 
fok m érés esetén  9— 10 m m  beha to lásnak  m egfelelő kem énységű gyüm öl­
csöt, vagy  0,80— 0,90 cm kg vágási m u nkának  megfelelő kem énységű 
gyüm ölcsöt é r te ttü n k . F é lé re tt m inőség a la t t  viszont 10— 30 m m  b eh a to ­
lásnak  megfelelő kem énységű, vagy  0,70— 0,80 cm kg vágási m u n k á t 
igénylő gyüm ölcsöt é r te ttü n k  (3).

d )  F é lé re tt őszibarack etilénnel kezelve közel azonos m inőségűvé 
v á lt a  fán  beérette l. Színe, zam ata  jó, csupán  ízében van  kissé h á trá n y ­
b an  a fán  é re tte l szem ben. Mellékíz nem  érezhető.
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Értékelés

1. Az etiléngáznak érést gyorsító  h a tá sa  van .
2. A gyüm ölcsnek bizonyos nagyságot és ére ttség i fokot el kell érni, 

hogy m esterségesen beérlelhető legyen. Az etilénnel kezelt gyüm ölcsök 
k ö zö tt különbség v an  aszerint, hogy m ilyen ére ttség i fokon kezdődö tt 
a  kezelés, a  gyümölcs szedése.

3. E legendő etilénnel kezelni a  gyüm ölcsöket röv idebb  ideig (2— 4 
nap) to vább iakban  üvegházban, vagy  bő fényű  helyiségben to v áb b  tá ro ln i. 
E lsősorban a színeződés szem pontjából fontos az érlelés u tá n i tá ro lás  
a la tt  a  fény.

4. E tilénes kezelés u tá n  bizonyos időnek kell eltelni, hogy érzékelni 
tu d ju k  az etilén  érést gyorsító  h a tá sá t.

5. Csak h ibátlan , zúzódás- nyom ásm entes gyüm ölcsöt érdem es e tilén ­
nel érlelni.

6. A paradicsom  esetében a  csum átlan ítás nem  gyo rs ítja  az etilénnek 
az élő szövetbe való d iffundálásá t.

I R O D A L O M  /
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О ПЫ ТЫ  ИССКУСТВЕИНОГО С О ЗРЕВ А Н И Я  С ЭТИЛЕНОМ  

А. Келле и И. Байнок

Авторы на основе исследований устанавливаю т:
Е Этилен показывает свойство ускорить созревание.
2 . Исскуственно возможно созревать фрукты только с определен­

ными размерами и определенной степенью зрелости. Ф рукты по­
сле обработки с этиленом различаю тся в зависимости от степени 
зрелости фруктов при начале обработки.

3. О бработку с этиленом достаточно производить в течении корот­
кого времени (2—4 дней) и после этого рекомендуется хранить 
фрукты в оранж ереях или в других светлых помещениях. Д ей­
ствие света во время хранения необходимо в первую очередь 
для окраски фруктов.



4. Действие этилена, ускоряющее созревание возможно обнаруж ить 
только по истечении некоторого времени.

5. Ц елесообразно ускорять с этиленом созревание только здоровых 
фруктов без всяких повреждений.

6. Удаление плодоножок не ускоряет диффузию этилена в тканях 
плодов по мидора.

K Ü N ST L IC H E  R E IF U N G S E X P E R IM E N T E  M IT Ä T H Y L E N  

F rau  A . Kollo und I .  B ajnok

V erfasser stellen a u f G rund  eigener Serienexperim ente folgende T a t­
sachen fest :

1. D as Ä thylengas besitz t eine die R eifung beschleunigende W irkung.
2. D as O bst m uss eine gewisse Grösse u n d  einen gewissen R eifungsgrad 

érreichen um  kün stlich  zu r Reife gebrach t zu w erden. Zwischen den m it 
Ä thy len  behandelten  F rü ch ten  bestehen gewisse U nterschiede je  nach  dem 
R eifungsgrad  bei welchem die B ehandlung, das Sam m eln des O bstes e in ­
setzte.

3. E s genügt das O bst eine kürzere Zeit (2-4 Tage lang) m it Ä thylen 
zu behandeln  un d  anschhessend im  T reibhaus oder g u t beleuchteten  R aum e 
zu lagern . Die B eleuchtung nach  der R eifung w ährend  der L agerung ist 
vo r allem  wegen der zu erlangenden Farbe  des O bstes von W ichtigkeit.

4. N ach der B ehandlung  m it Ä thy len  m uss eine gewisse Zeit v e rs tre i­
chen bevor die beschleunigende W irkung des Ä thylens w ahrgenom m en 
xverden kann .

5. N u r tadelloses, quetschungs- u n d  drüekungfreies O bst is t der Mühe 
w ert m it Ä thy len  zur R eife gebrach t zu werden.

6. Im  Falle  von T om aten  beschleunigt die H erausnahm e der P lacen ta  
keineswegs das D iffundieren  des Ä thylens in  das lebende Gewebe.

A R T IF IC IA L  R IP E N IN G  E X P E R IM E N T S  W IT H  E T H Y L E N E  

M rs. A . Köllö and I .  B ajnok

On th e  basis of th e  resu lts  of a  series of experim ents, th e  authors 
po in t o u t th a t

1. gaseous ethylene encourages ripening,
2. a rtific ia l ripen ing  is only successful w hen th e  fru its  already  a tta in ed  

certa in  size an d  ce rta in  degree of m a tu rity . Differences are perceptible 
in  e th y len e trea ted  fru its , according to  th e  degree of m a tu rity  w hich existed 
a t  th e  period  of h a rv es t an d  trea tm en t, respectively.

3. i t  is sa tisfac to ry  to  app ly  a  short period (2 to  4 days) for the  t r e a t ­
m en t w ith  ethylene. Subsequently , th e  tre a te d  fru its  can be sto red  in 
a glass house or in  a  room  of adequate  lightness. The use of ligh t during  
subsequent sto rage is m ain ly  necessary for a tta in in g  p igm entation .

4. th e  elapse of a  ce rta in  period is necessary a fte r  the  trea tm en t w ith  
ethylene, in  o rder to  satisfactorily  perceive th e  accelerating effect of e th y ­
lene on ripening.

5. only faultless, lesionfree, im pactfree fru its  are  w orth  to  be trea ted  
w ith  ethylene.

6. in  th e  case of tom atoes, th e  diffusion of ethylene in to  the  liv ing 
tissue is n o t enhanced by  th e  rem oval of stum ps.
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A . Kollo (M m e) et I .  Bajnok.

A p a r tir  de ieurs séries d ’expériences les au teu rs  on t é tab li que
1. Le gaz éthylene a  u n  effet accélérateur su r la  m atu ra tio n .
2. Le fru it do it avo ir a tte in t une certa ine g randeu r e t u n  certa in  é ta t 

de m a tu ra tio n , pourque Гоп puisse forcer sa m a tu ra tio n . Les fru its  tra ité s  
á  Г éthylene m o n tren t des différences dépendan t d u  degré de m a tu ra tio n  
auquel on a  commencé le tra item en t, la  cueillette du  fru it.

3. II su ffit de tra ite r  les fru its  aves le l ’é thylene p en d an t une courte 
période (2 a  4 jours), ensu ite  on do it les conserver dans une serre ou une 
piece bien éclairée. C’est su r to u t au  p o in t de vue de la  coloration que la 
conservation  á  la  lum iere apres le tra item en t est im portan te .

4. A pres le tra item en t á  l ’é thylene u n  certa in  tem ps doit se passer 
p ou r que l ’effet accélérateur de l ’é thy lene devienne perceptible.

5. Seulem ent le fru it  sans défau t, sans m achures v au t la  peine d ’e tre  
soum is au  tra item en t á  l’éthyelne.

6 . D ans la  cas de la  to m ate  l ’enlevem ent des rafles ne fa it pas accé- 
lérer la  diffusion de l ’é thyléne dans les tissus v ivan ts.

ESSAIS D E  M A T U R A T IO N  A R T IF IC IE L L E  AVEC D E  L ’É T H Y L É N E



A nagyfrekvenciás titrálás alkalmazási lehetőségei 
az élelmiszeranalitikában I.

L Á S Z T I T Y  K A D O M I R  —  N E D E L K O V I T S  J Á N O S  

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

Érkezett: 19{59. október 16.

A  kém iai analízisben á lta láb an  és az é le lm iszeranalitikában sa játosan  
is egyre nagyobb jelentőségre tesznek szert a  különböző fizikai— kém iai 
m ódszerek. E  m ódszerek egyik  legnagyobb előnye a klasszikus kém iai 
an a litik a i e ljárásokkal szem ben gyorsaságuk, a m eghatározások órák 
he ly e tt g y ak ran  percek vagy  m ásodpercek a la t t  elvégezhetők. U gyanakkor 
a  pontosságuk  is a  legtöbbször m egközelíti, ső t sok esetben felül is m ú lja  
a  klasszikus m ódszerek pontosságát.

A nagyfrekvenciás titrá lá s  a  viszonylag új ana litik a i eljárások közé 
ta rto z ik . A konduk tom etriás titrá láshoz  hasonló, azonban ennél az e ljá rás­
ná l nincsen közvetlen  galvanikus kapcso lat a  vizsgálandó o ldat és az e lek tró ­
dok közö tt. A  vizsgálandó o ldato t ta r ta lm azó  üvegedényt ugyanis k o nden ­
zá to r vagy  indukciós tekercs belsejébe helyezzük. Az o ldato t ta rta lm azó  
üvegedény és a  kondenzátor, illetve indukciós tekercs rezgőkörbe van  
beépítve. H a  az o ldat vezetőképessége vagy  a  dielektrom os á llandója  
m egváltozik, akko r m egváltoznak  a  rezgőkör jellem ző értékei is. (Rezgő­
kö r frekvenciája, rezgőkör jósága stb .) a  A rezgőkör jellem ző értékeinek 
vá ltozásá t követve, k ö v e th e tjü k  a  titrá lá s  közben az o lda tban  végbem enő 
változást.

A m ióta a  nagyfrekvenciás titrá lá s  az analitikusok  nagyobbm érvű  
érdeklődését fe lkelte tte , az irodalom ban  szám os közlem ény je len t meg, 
m elyek egyrészt a  nagyfrekvenciás titrá lá s  elm életével (1— 4), m ásrészt 
különböző nagyfrekvenciás titrá lókészü lékek  leírásával és a lka lm azha tó ­
ságával (5, 6, 7) foglalkoznak.

V izsgálataink során  a  P ungor féle (1. ábra) titr im é te rre l dolgoztunk. 
Ennél a  készüléknél a rezgőkör ún . ,,jósági tényezőjének” a  vá ltozásá t 
használják  fel a  ti trá lan d ó  o ldat vezetőképességváltozásának követésére.

A jósági tényező v á l­
to zásá t a  készülékbe 
ép íte tt elektroncső r á ­
csáram ának  m érésével 
követik . A nagy frek ­
venciás titrá lá s  érzé­
kenységét n agym ér­
tékben  befolyásolja az 
oldatok koncen trác ió ­
ja . A legnagyobb é r­
zékenységekhez ta r to ­
zó koncentráció  elm é­
letileg szám ítható  a  
rezgőkör adata ibó l, 
gyakorlatilag  úgy  
szokták  m eghatározni, 1

1. ábra. A  Pungor 
féle titrimcter
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hogy a d o tt e lek tro lit o ldat koncen trác ió já t v á lto z ta tv a , m eghatározzák  a 
rácsáram változást a  koncentráció  függvényében. Ily en  rácsáram  elek tro lit 
koncentráció d iagram  lá th a tó  a  2. áb rán . A Pungor-féle nagyfrekvenciás 
titr im é te rn é l a  legnagyobb érzékenységhez ta rto zó  koncentráció  10“ 1— 10-2 
m/ liter.

A nagyfrekvenciás t i trá lá s t főleg sav-bázis titrá lá so k n á l a lkalm azták  
vizes és nem  vizes közegben egyarán t, de ta lá lh a tó k  a szakirodalom ban 
u ta lások  nagyfrekvenciás ti tr im é te rre l végzett csapadékos és egyéb titrá -  
lásokról is. (K lorid, cianid, egyes fém ek m eghatározása stb .) A  legtöbb 
titrá lá sn á l a  vezetőképesség változ ik  a  ti trá lá s  folyam án. A vezetőképes­
ség változása a rácsáram  v á lto zásá t vo n ja  m aga u tán .

H a  a  titrá lá s  végpon tjánál a  vezetőképesség változási irán y a  m egvál­
tozik, akkor a  rácsáram  görbén tö rés lép fel, m elynek helye m egadja  a 
ti trá lá s  végpon tjá t. A legjobban szem léltethető  ez az erős sav, erős bázis 
titrá lássa l, am ikoris a  ti trá lá s  végpontjá ig  a vezetőképesség csökken, 
a  rácsáram  növekedik, m ajd  a végpont elérése u tá n , a vezetőképesség 
növekszik és a  rácsáram  csökken. A rácsáram  vá ltozásá t a  ti trá lá s  m é r­
tékének  függvényében a 2 . áb ra  m u ta tja .

M.A

2. ábra. A  rácsáram változása a titrálás 
mértékének függvényében

3. ábra. T itrálás mértéke 
a végpont %-ban

A gyakorla tban  a titrá lá s  végpon tjának  a  m egállap ítása  úgy  tö rtén ik , 
hogy a m érőoldat fokozatos adagolásával a v á rh a tó  végpont e lő tt és u tá n  
felveszünk 2— 3 rácsáram -értéket, m a jd  a  végpont e lő tti és u tá n i po n ­
to k a t egy egyenessel összekötve, m egállap ítha tjuk  a  k é t egyenes m etszés­
p o n tjá t. (Lásd : 3. ábra.)

Az élelm iszeripari v izsgálatoknál gyak ran  m erül fel annak  a szük­
ségessége, hogy a  v izsgálato t gyorsan kell elvégezni. E zé rt v izsgálatokat 
végeztünk annak  m egállapítására, hogy a  nagyfrekvenciás titrá lá s  a lk a l­
m azható-e egyes élelm iszeranalitikai v izsgálatoknál.
Savmeghatározás

Az élelmiszerek m inőségének elb írálásánál sok esetben jelentős sze­
rep e t já tszik  azok sav ta rta lm a . A sav ta rta lo m  m eghatározás legtöbbször 
indikátoros titrá lá s  segítségével tö rtén ik . Sok esetben azonban a v izsgá­
landó oldatok sö té t színe m eggátolja vagy igen nehézkessé teszi a  végpont 
m egálláp ításá t. Ilyen  esetben m egkönny ítheti a  m eghatározást a  vég­
p o n t m ás ú to n  tö rténő  m egállap ítása  (kem ilum ineszcenciás indikátorok, 
elektrom os m ódszerek). Az élelm iszerek sav ta rta lm a  á lta láb an  10_ 1— 10-2 
m /1 nagyságrendű, te h á t a  savkoncentráció a  nagyfrekvenciás titrá lá s



m axim ális érzékenysége közelében van . A m eghatározás szem pontjából 
h á trá n y t je len t az, hogy az élelm iszerek sav ta rta lm a  gyenge szerves sav ak ­
ból tevőd ik  össze, m elyek esetében a  vezetőképesség változás irán y a  kis 
m értékben  vá ltoz ik  a  ti trá lá s  végpon tjában , am i a  m eghatározás po n to s­
ság á t kedvezőtlenü l befolyásolja. Az a lább iakban  néhány  élelm iszer sa v ­
ta r ta lm á n a k  nagyfrekvenciás titrá lá ssa l tö r tén ő  m eghatározásával kapcso­
la tos v izsgálatainkró l szám olunk be.

Lisztek savfoka. L isztek  savfok m eghatá rozására  sok m ódszer ism eretes, 
a  m ódszerek tö b b  összefoglaló jellegű közlem ényben m eg ta lá lhatók  (8, 9). 
A legtöbb esetben  ind ikáto ros végpont jelzést használnak . M agasabb kiörlési 
fokú liszteknél azonban  a  végpont m egállap ítása  nehézkes, m ivel a k ivona t 
vagy  szuszpenzió sö té tebb  színű. V izsgálataink során  n éhány  nagyobb 
kiörlési fokú búza- és rozsliszt sav fokát h a tá ro z tu k  m eg, egyrészt szab ­
ványm ódszerrel (10), m ásrészt nagyfrekvenciás titrá lássa l.

1 . tá b lá za t

S a v fo k

M in ta  s z á m a  é s  fa ja s z a b v á n y n a g y fr e k v e n c iá s
m ó d s z e r r e l m ó d sz e r r e l

1. B ú z a l i s z t  B L  1 1 2 ............................................................................. 5 ,9 6 ,1
2 .  B ú z a l i s z t  B L  1 1 2 ............................................................................. 6 ,2 6 ,3
3 .  B ú z a l i s z t  6 -o s  ...................................................................................... 5 ,6 5 ,8
2 .  B ú z a l i s z t  B L  1 1 2 ............................................................................. 6 ,2 6 ,3
3 . B ú z a l i s z t  6 -o s  ...................................................................................... 5 ,6 5 ,8
4 . R o z s l i s z t  9 6 % -o s  k iő r lé s ű  .................................................... 6 ,4 6 ,3
5 . R o z s l i s z t  9 6 % -o s  k iő r lé s ű  .................................................... 7 ,5 7 ,6

A  m e g a d o t t  é r té k e k  n é g y  p á r h u z a m o s  m é r é s  á t la g á t  j e le n t ik .

A nagyfrekvenciás titrá lá sn á l a  következőképpen já r tu n k  el : a  szab ­
v án y  m ódszer szerin t 10 g lisztbő l és 100 m l desztillá lt vízből e lő á llíto tt 
szuszpenziót 200 ml-es hengerpohárban  a  titr im é te rb e  helyez tük , m ajd  
a  v á r t  végpon t e lő tt és u tá n  3 rácsáram -érték  felvételéhez szükséges reagens­
m ennyiséget fo ly a ttu n k  hozzá. A 3— 3 p o n to t egy-egy egyenessel össze­
kö tve  m eg hatá roz tuk  a  k é t egyenes m e tszéspon tjá t (1., 4. áb ra).

A k é t egyenes irány tangese  csak kis m értékben  té r  el egym ástól, 
ezért a  m etszéspon tjuk  nem  h a tá ro zh a tó  m eg o lyan pontossággal, m in t 
az  erős sav, erős bázis titrá lásokná l. A párhuzam os m érések jelentős e lté ­
ré s t m u ta tn a k  (+  0,3 m l m axim álisan). T öbb m érés a lap ján  kép ze tt á t l a ­
gok esetén  a  kétféle m ódszerrel k a p o tt eredm ények közö tti eltérés v iszony­
lag  kicsi (2 . táb láza t) .

2 . táb láza t

M in ta  s z á m a

S a v fo k

s z a b v á n y
m ó d s z e r

n a g y fr e k v e n c iá s
m ó d s z e r

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

A z  a d a to k  n é g y  m é r é s  á t l a g á t  j e l e n t i k .
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Barnasörök savtartalmának meghatározása. A barnasö rök  sa v ta r ta lm á ­
nak  szabvány m ódszer (10) szerin t tö r tén ő  m eghatározása elég kö rü lm é­
nyes és m eglehetősen p o n ta tla n  is. E bben  az esetben igen célszerűnek l á t ­
szo tt a  nagyfrekvenciás titrá lá s  k ipróbálása . A v izsgála tnál a  következő­
képpen já r tu n k  el. A szabvány  m ódszer szerin t szén sav ta lan íto tt sörből 
100 m l-t 200-as hengerpohárba tö l tö ttü n k , m a jd  a  titrim éterbehelyezve 
0,1 n  n á tr ium h id rox ido t adago ltunk  hozzá és 
a  fentebb e m líte tt m ódon fe lv e ttü k  a  titrá -  
lási egyeneseket. Az egyenesek m etszéspont­
já t  m eghatározva m egkap tuk  a  titrá lá s  vég­
p o n tjá t. V izsgálati eredm ényeinket a  2. tá b ­
láza t ta rta lm azza , a  titrá lá s i görbe lefu tása  a
4. áb rán  lá th a tó .

A m eghatározás eredm ényei, m in t a  tá b ­
lázatból lá th a tó  jó közelítésben egyeznek a 
szabványeljárással k a p o tt adatokka l.

Pörkölt cikória savtartalmának meghatá­
rozása. A pö rkö lt cikória és egyéb kávészerek 
sav ta rta lm án ak  m eghatározása szin tén  k ö rü l­
m ényes fe ladat közönséges savbázis in d ik á to ­
rok  segítségével, b á r  sok savfok m eghatározási 
m ódszer ism eretes (11). Je len  esetben is elvé­
geztük te h á t az összehasonlító v izsgála tokat 
a  szabvány és nagyfrekvenciás m ódszer közö tt.
Az adatok  a  3. táb láza tb an  ta lá lha tók , a 
nagyfrekvenciás titrá lá s i görbe pedig  a  4. 
áb rán  lá th a tó .

Az eredm ények pontosságával és egyezésével k ap cso la tb an  ugyanaz 
m ondható  el, m in t a  barnasörök  v izsgálatánál.

3 . táb láza t

M in ta  s z á m a

0 ,1  n  lú g f o g y á s  m l / 1 0  m l  k iv o n a t

s z a b v á n y
m ó d s z e r

n a g y fr e k v e n c iá s
m ó d s z e r

1 2 .8 2 ,6
2 3 .5 3 ,1
3 3 ,2 3 ,3
4 3 ,0 3 ,1
5 2 ,6 2 ,4

A z  a d a to k  n é g y  p á r h u z a m o s  m é r é s  á t la g á t  
j e le n t ik .

Az egyes párhuzam os m érések elég jelentős szórást m u ta tn a k , a  több  
párhuzam os értékbő l k a p o tt á tlagok  azonban elég jól egyeznek a  szabvány  
m ódszerrel k a p o tt eredm ényekkel. Főleg gyors közelítő  ad a to k  szükséges­
sége esetében a  nagyfrekvenciás m eghatározás jó eredm énnyel a lk a l­
m azható.

V izsgálatainkat d r. Telegdy K ováts László egyetem i ta n á r  irá n y ítá ­
sával végeztük, k inek  tan ác sa ié rt e helyen is köszönetét m ondunk .

4. ábra. N agyfrekvenciás 
titrálási görbék
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возможность П Р И М Е Н Е Н И Я  ВЫСОКОЧАСТОТНОГО 
Т И Т Р О В А Н И Я  в  ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Р. Ласт ит и—Щ Неделькович

В первой части статьи авторы коротко излагаю т основы и методы 
высокочастотного титрования. В дальнейшем сообщают результаты.

Ü B E R  D IE  V ER W E N D U N G SM Ö G L IC H K E IT E N  D E R  H O C H F R E ­
Q U E N Z -T IT R IE R U N G E N  IN  D E R  L E B E N SM IT TE L A N A LY T IK

R. Lásztity  und  J . Nedelkovits

V erfasser besprechen im  ersten  Teil des R eferates die theoretischen 
G rundlagen  u n d  M ethoden der H ochfrequenztitrierung . F erner werden 
einige A nw endungsm öglichkeiten zu r B estim m ung des Säuregehaltes von 
L ebensm itte ln  dargestellt.

PO SSIB IL IT IE S  OF T H E  U SE OF H IG H  FR EQ U EN C E  
T IT R A T IO N  IN  FOOD ANALYSIS

R . Lásztity  and J . Nedelkovits

In  th e  f irs t p a r t  of th e  trea tise , th e  fundam en ta l principles and  the  
m ethods of h igh  frequence ti tra tio n  are  shortly  presented  by th e  authors. 
Subsequently , a  rep o rt is g iven on th e ir  researches in to  th e  determ ination  
of th e  ac id  con ten t in  some foods by  h igh  frequence titra tio n .

SU R  L ’E M PL O I D E  LA T IT R A T IO N  Á G R A N D E FR EQ U EN C E  
PO U R  L ’ANA LY SE DES PR O D U ITS A LIM EN TA IR ES

R . Lásztity  et J . Nedelkovits.

D ans la  prem iere p a rtié  de Particle les au teu rs font connaitre som- 
m airem en t les principes e t les m éthodes de la  ti tra tio n  á grande frequence. 
E n su ite  ils ren d en t com pte de leurs recherches se ra tta c h a n t au  dosage 
de l ’acid ité  de quelques p ro d u its  alim entaires ob tenu  p a r  titra tio n  a hau te  
frequence.
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Kávészerek extrakttartalmának vizsgálata

I .  A  pörkölt cikória extrakciója

1 NEDELK0VITS JÁNOS—HAJNÁR HENRIETTE
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszéke

Érkezett: 1960. január 29.

A kávészerféleségek élvezeti értéke  az íz- és arom aanyagokon  tú l ­
m enően e x tra k tta r ta k n u k tó l is nagym értékben  függ. A k áv é ita l e lkész í­
tésénél ugyanis oly k iv o n a to t kell készíteni, am ely  az íz, arom a és színező 
anyagok kio ldása m elle tt megfelelő ex tra k tta rta lo m m a l és m inél nagyobb 
m ennyiségű illő zam at anyaggal rendelkezik . E zen követelm ényeknek  
teljesen  eleget ten n i nem  lehet, m ivel —  a szokásos k ivonási e ljá rásban  
—  az ex trak tta rta lo m  növelésével egyidejűleg az illő anyagok m ennyisége 
csökken. R övidebb k ivonás esetén pedig  az i ta l  nem  lesz elég „ te s te s” . 
E zé rt k ívánato s a  k é t ellentétes szem pont összehangolása, am it csak az 
em líte tt anyagcsoportok alapos ism eretében  lehet m egvalósítani.

K ávészerek v ízoldható  any ag a it tö b b  k u ta tó  v izsgálta  (1— 4). E  m u n k ák  
legnagyobb része azonban az ex tra k tta r ta lo m n a k  egyszerű m ennyiségi 
m eghatározásával foglalkozik. A  kávészerek v ízo ldható  részét adó a n y a ­
gok m ind  m áig csak részben és kevéssé ism ertek , ső t az egyes o ldo tt a n y a ­
gok m ennyiségére vonatkozóan  is alig  végeztek  beható  v izsgála tokat. E zé rt 
célul tű z tü k  k i az egyes kávészerek e x tra k tja in a k  tüzetesebb  v izsgá la tá t 
m ind  a  k io ldható  anyagok, m ind  azok m ennyisége tek in te tében .

E x tra k tta r ta lo m  m eghatározása szem pontjából a  kávészerféleségek- 
ben előforduló anyagok k é t csoportba oszthatók  : vízben o ldható  és v íz ­
ben  o ldha ta tlan  részre. Az e x tra k tta r tá lm á t elsősorban az befolyásolja, 
hogy ezen anyagok m ilyen m ennyiségi a rányokban  v an n ak  jelen a k á v é ­
szerekben. E  m ellett azonban nagy  fontossága v a n  an n ak  a kérdésnek 
is, hogy az egyes v ízo ldható  kom ponenseknek m ilyenek az oldódási v iszo­
nyaik , m ilyen fo rm ában  fordu lnak  elő a  kávészerekben. Thaler (5) szerin t 
három  lehetőség v an  :

a ) A  vízben oldható  és o ld h a ta tlan  rész egyszerű keveréket vagy  
elegyet alko t, m in t például az egym ással e legy íte tt cukor és hom ok, am ely  
gyorsan és k v a n tita tív e n  k é t részre válik . A  cukor feloldódik, a hom ok 
fennm arad  a  szűrőn.

b) A vízben o ld h a ta tlan  rész egyes alkotórészei nem  te ljesen  o ld ­
ha ta tlanok , csak a  több i v ízoldható  anyaghoz képest lényegesen nehe­
zebben oldódnak. Fokozatosan növekvő vízm ennyiséggel azonban lassan - 
lassan feloldódnak.

c) Végül a  va lóban  o ld h a ta tlan  rész az o ldha tó t adszorpcióval m eg­
k ö ti és az csak fokozatosan, vízzel kezelés során  szabadu l fel.

A kérdés tisz tázására  Thaler szem eskávéval végzett extrakciós k ísé r­
leteket. E  k ísérletekből k iderü lt, hogy az ex trakc ió t legjobban az a lk a l­
m azo tt víz mennyisége, vagyis a kávé—víz a rán y  b e fo lyáso lja ; továbbá, 
hogy a pörkö ltkávé az anyagok k é t csoportjá t ta r ta lm azza , v ízben  o ldható  
és egy e ttő l élesen m egkülönböztethető  o ld h a ta tlan  részt, am ely  az ún . 
„ü ledéket” képezi. Az u tó bb inak  adszorpciós tu la jdonsága  van , a  kávé 
oldható részének kis h án y ad á t v issza ta rtja , m ely azu tán  csak fokozato­
san  m egy oldatba.

A  kávészerek e x tra k tta r ta lo m  v izsgála tának  m eg ind ításakor hasonló 
m eggondolásokból in d u ltu n k  ki. Első fe lada tunk  m egoldásakor a z t v izs­
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gá ltu k , hogy az ex trakciónál a lkalm azo tt vízm ennyiség, az extrakció  
ideje, az őrlési fok, az ex trakció  m ódja, v a lam in t a  pörkölési fok hogyan 
befolyásolja a  pö rkö lt cikória v ízoldható  anyagainak  m ennyiségét.
1. K ísérleti körülmények

A m unkánkhoz szükséges cikória pö rkö le te t az egyenletes m inőségű 
k iindu lási anyag  b iztosítására , cikória aszalványból sa já t m agunk  á llí­
to t tu k  elő. A pörkölést az ip a rb an  használatos pörkölőhöz hasonló labo ra­
tó riu m i m ére tű  (1 y2 kg  tö ltősú lyú) pörkölő berendezésben végeztük. Vizs­
g á la ta in k  so rán  2 különböző pörkölésű  anyaggal dolgoztunk. Az első m in ta  
—  m elyet a  következőkben  m indig  I-el jelö lünk —  172° vég hőm érsékle­
te n  p ö rkö lt szabványos m inőségű pörkö le t vo lt. A m ásik  m in tá t —  Il-e l 
je lö ljük  —  176° véghőm érsékleten  kissé tú lpö rk ö ltü k , hogy az ex trak t 
m ennyisége és a  pörkölési fok k ö zö tti összefüggést tá jékoz ta tó  jelleggel 
vizsgálni tu d ju k .

Az őrlési fok ex trak c ió t befolyásoló h a tá sán ak  tanulm ányozása  cél­
jábó l az I  m in tán á l kétféle szem nagyságot á llíto ttu n k  elő. A 0,32 m m  
lyukbőségű sz itán  á tm e n t anyagot I /a  jelöléssel, a  0,63— 0,32 m m  lyuk- 
bőségű sz iták  k ö zö tt fen n m arad t anyago t I /b  jelöléssel lá t tu k  el.

A I I  m in tábó l csak az I/b -nek  megfelelő őrlem ényt v e ttü k  vizsgálat 
a lá, te k in te tte l a rra , hogy ez a m in ta  nem  szabványos m inőségű és az ered­
m ények  csak tá jék o z ta tó  jellegűek. A rendelkezésünkre álló m in tákból 
450 e x tra k t m eghatá rozás t végeztünk. A  m egado tt é rtékek  m inden  ese t­
ben  tö b b  a d a t középértékét jelentik .

A szabvány  szerin ti ex trak tm eghatá rozássa l k a p o tt eredm ények a 
következők  :

I /a  73,1%
I/b  m in ta  69,8%
I I  m in ta  68,5%

A fen ti értékekbő l lá th a tó , hogy a legnagyobb ex tr ak to t a szabvány - 
pö rkö le t finom abb  őrlésű m in tá ja  a d ta . Az I /b  m in ta , vagyis a  du rvább  
szem csenagyságú anyag  e x tra k tja  m á r kisebb. Legkisebb értéke t a  tú l ­
p ö rk ö lt m in ta  ex trák  ja  ad ja , valószínűleg azért, m ert a  túlpörkölésnél 
áz  e x tra k to t adó anyagok egyrésze m élyreható  változást szenved, azaz 
teljesen  elbom lik.

1. ábra
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A hidegvizes e x tra k t m eghatározásánál á llandó é rtéken  ta r to t tu k  
az extrakció  ide jé t (30 perc), a  bem ért anyag  m ennyiségét (5 g), változ-

2. ábra

ta t tu k  a  felhasznált víz m ennyiségét, azaz a kévé— víz a rán y t. Az első m eg­
ha tá ro zást 50 m l vízzel k ész íte ttük , m a jd  m inden  következőhöz 25 m l-el 
több  v izet ad tu n k , egészen 350 ml-ig, m íg a  to vább iakban  400— 500 és 
1000 m l víz hozzáadásával végeztük  a  m eghatározást.

A melegvizes extrakció  v izsgála tánál ugyancsak  vizsgálat tá rg y áv á  
te t tü k  az alkalm azo tt vízm ennyiség befolyását az e x trak tta rta lo m ra . 
Az ex trakció t m inden  esetben 10 percig végeztük. A bem ért anyag  m eny- 
nyisége m indig  5 g vo lt és a  hozzáado tt víz m ennyisége a  hidegvizes ex trák  - 
ciónál le írtakka l egyezett meg.

V izsgálataink to vább i részében az extrakció  ide jé t v á lto z ta ttu k  és 
a  kávé— víz a rá n y t ta r to t tu k  állandó értéken . Az 5 g kávéhoz m inden

( esetben 200 m l vizet ad tu n k  és a  forralás ide jé t 5— 90 percig v á lto z ta ttu k . 
A k a p o tt eredm ényeket az 1., 2. és 3. áb ra  szem lélteti.

/ 7'S Extr la
m -------------

/5
70 //.

60

50 Idő [p
30 60

3. ábra
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2. Vizsgálati módszerek
a )  Szabvány ex trak tm eghatá rozás .
10 g ő rö lt pö rkö lt c ikó riá t 150 m l deszt. vízzel főzőpohárban k ev er­

getés közben fe lfo rra ltunk  és pon to san  5 percig fo rrásban  ta r to t tu k . Az 
elegyet 200 m l-es m érőlom bikba szű rtü k  és az ü ledéket 40— 50 m l vízzel 
m ostuk . L ehűlés u tá n  jelig tö ltö ttü k  20 m l-t ism ert sú lyú porc. tá lb a n  
v ízfü rdőn  bep áro ltu k  és szárítószekrényben 3 ó rán  á t  105 +  2 C°-on szá­
r í to ttu k .

A v ízo ldható  anyag  m ennyiségét szárazanyagszázalékban a következő 
összefüggés a lap ján  szám íto ttu k  :

T • 10 • 100 • 100 
V ' =  1 Щ 0 0  —  V)

ahol К  — bem érés g-ban
T  =  v ízo ldható  anyag  sú lya  g-ban 
V =  nedvesség tarta lom

b) H idegvizes e x tra k t m eghatározása.
P on tosan  bem ért 5 g cikóriaörlem ényhez a szükséges m ennyiségű 

deszt. v izet hozzáad tuk  és 30 percig á lln i hagy tuk . Az állandó kísérle ti 
körü lm ények  b iz to sításá ra  m inden  esetben 5 percenkin t a  vizsgálandó 
anyago t m egkevertük . A keverés egyenletességét úgy b iz to síto ttuk , hogy 
m indig  10 k ö r t ír tu n k  le az üvegbo tta l. A 30 perc e lte lte  u tá n  az anyago t 
szű rtü k  és a  szü rle t 20 m l-éből az a )  p o n tb an  le írtak  a lap ján  h a tá ro z tu k  
m eg az e x tra k t m ennyiségét.

c) Melegvizes e x tra k t m eghatározás.
A m elegvizes e x tra k t m eghatározásánál is 5 g anyago t használtunk  

fel. Az anyago t főzőpohárban a  k ísérle tnek  megfelelő vízm ennyiséggel 
kellő ideig fo rra ltuk  és a  szürlet 20 m l-éből az előzőkben m egado ttak  
szerin t h a tá ro z tu k  m eg az e x tra k t m ennyiségét.
3. Vizsgálati eredmények

A m érések eredm ényeiből az a lábbi következtetések vonhatók  le :
A )  A kávé— víz a rán y  ex trakc ió t befolyásoló hatása .
Az 1. á b rán  a  hidegvizes ex trak t, a  2. a  melegvizes e x tra k t eredm é­

n y é t áb rázo ltuk  az a lkalm azo tt vízm ennyiség függvényében. Jó l lá tha tó , 
hogy a  v ízoldható  anyag  főm ennyisége a  hidegvizes e x trak tn á l 250— 275 
m l víz a lkalm azásánál te h á t 1 : 50— 1 : 55 kávé— víz a ránynál, m íg a 
melegvizes e x tra k tn á l m á r 175— 200 m l víznél, azaz 1 : 35— 1 : 40 arán y n á l 
o ldatba  m egy. A vízm ennyiség tovább i növelésével az ex trak tnyeredék  
em elkedése 0,3— 0,4%  am i a  nagy  ex tiak tm enny iség  m ellett, g y ako rla ti­
lag elhanyagolható  m ennyiség.

Az 1. áb ra  I /a  jelzésű görbéjéből lá th a tó , hogy m ár 50 m l víz a lk a l­
m azása esetén  59,5%  az ex trak t. U gyanezen m in ta  e x tra k tja  a melegvizes 
m ódszernél 63,5% . M ár 50 m l víz a lkalm azása esetén —  a  pörkölési és 
őrlési foktól függően —  az e x trak tn ak  m in tegy  75— 80% -a oldódik ki. 
E bből m egállap ítható , hogy m ind  a hideg, m ind  a  melegvízzel végzett 
ex trakciónál a  víz á lta l o ldo tt anyagok m ennyisége a  vízm ennyiség növe­
lésével csak bizonyos h a tá r ig  növekszik s a  vízm ennyiség tovább i növe­
lésével jelentősebb ex trak tem elkedés nem  következik  be.

A vázo lt eredm ényekből még m egállap ítható , hogy a  pö tkö lt cikória 
ex trak tan y ag a i k é t egym ástól jól m egkülönböztethető  csoportra  o sz tha­
tók . Ezek közül az egyik m ár hideg vízben oldódik, m íg a m ásik  csak forrás 
hőm érsékletnél. A hidegvízben o ldható  rész m in tegy  92—98%-á t teszi 
k i a  melegvízzel k a p o tt értékeknek.
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E  jelenség kétféle m ódon m agyarázható  : feltehető  egyrészt, hogy az 
ex trak tanyagok  egy része a  cikória o ld h a ta tlan  vegyületeire adszorbeá- 
lódik és csak nagyobb hőm érséklet h a tá sá ra  m egy o ldatba. A m ásik  m ag y a ­
ráza t az lehet, hogy a  k é t ex trak tcsopo rt összetételében bizonyos m inőség 
különbség van. Valószínűnek látszik, hogy az e x tra k t anyagok m ásik  
csoportja oly poliszaharidokból, illetve lebontási te rm ékekből áll, m elyek 
forróvíz h a tá sá ra  h idro lizálnak  és v ízoldható  term ékekké a laku lnak  á t .  
E  kérdés eldöntésére m ég to vább i v izsgálatok  szükségesek.

B ) Az extrakció  idejének h a tá sa  az ex trak tta rta lo m ra .
A vízoldható anyag  m ennyisége és az ex trakció  ideje közö tti össze­

függést a  3. áb ra  szem lélteti. A pö rkö lt cikória nagy  vízoldhatósága k ö v e t­
keztében az e x trak tn ak  csaknem  teljes m ennyisége m ár 5 perces ex trakció  
u tá n  kioldódik. Az idő növelésével nagyobb a rán y ú  ex trak tem elkedés 
nem  következik be. Az 5. perctő l növelve az idő t, m indegyik  anyagná l 
csupán 0,5— 0,8% -al em elkedik az e x tra k t m ennyisége. Az extrakció  
idejének 10 perces m egválasztásával gyakorla ti célokra m á r jól megfelelő 
eredm ényeket k ap h a tu n k . A vízoldható  anyag  m ennyiségének pontossági 
követelm ényeitő l függően, azonban legfeljebb 30 percig célszerű növelni 
az extrakciós időt, m e rt ezentúl az e x tra k t m ennyiségének em elkedése 
m ár jelentéktelen.

C)  Az őrlési fok h a tá sa  az e x trak tta rta lo m ra .
A finom ra és d u rv áb b an  őrölt m in ták  e x tra k t eredm ényei közö tti 

különbség a  diagram okon jól lá th a tó . Az I /a  és I /b  m in ták  közö tti eltérés 
2— 3% . Az eltérés nem  nagy, de figyelem be kell venni, hogy a  k é t m in ta  
szem nagysága közö tti eltérés nem  nagyon jelentős. Az eredm ények e lté ­
réseiből azonban így is m egállap ítható , hogy a  szem csenagyság befolyásolja az  
ex trahá lha tó  anyag  m ennyiségét, te h á t az őrlési fok növelésével, azaz csök­
kenő szem csenagysággal bizonyos m érték ig  növelhető az e x tra k t m ennyisége.

D ) Az extrakció  m ód jának  h a tása  az ex trak tta rta lo m ra .
Az 1. és 2 . áb ra  összehasonlításából a  következők á llap ítha tók  m eg : 

Míg az 1. áb rán  ábrázo lt hidegvizes ex trakciónál az I /a  m in ta  m axim ális 
ex trakció ja  71— 71,5%, addig  a 2. áb rán  áb rázo lt melegvizes e x tra k t 
ugyanazon m in tá ján ak  m axim ális eredm énye 73,8— 74,4% . Az I/b , k é t­
féle m axim ális e x tra k t ja  kö zö tti különbség kb . 2% . A kissé tú lpö rkö lt 
I I . m in ta  hideg és melegvizes ex trak t ja  közö tti különbség m ár k isebb ­
nek, kb. 1% -nak adódik. U gyanolyan  vízm ennyiség, pl. 100 m l alkalm azásá­
nál az I /a  m in ta  melegvizes e x tra k tja  69,2%, a  hidegvizes e x tra k tja  pedig  
69,1%. A melegvizes ex trak to k  értékei m inden  esetben nagyobbak  a h ideg­
vízzel ex traháltakéinál.

A fenti összehasonlításokból m egállap ítható , hogy az extrakció  m ód ja  
befolyásolja a k a p o tt e x tra k t m ennyiségét, m égpedig elsősorban a  hőm ér­
séklet növelésével bizonyos h a tá r ig  növelhető az ex trak t mennyisége.

E )  A pörkölési fok h a tása  az ex trak tta rta lo m ra .
A pörkölési fok és a  v ízoldható anyag  m ennyiségi összefüggését jelen 

m unkánkban  csak tá jékoz ta tó  jelleggel vizsgáltuk , tek in te tte l a rra , hogy 
ezen összefüggésre még részletesen k ívánunk  visszatérni.

Az áb rákon  —  a  jobb összehasonlítás kedvéért —  eg y ü tt ábrázo l­
tu k  az I  és I I  pörkölési m in ták a t. Az eredm ények az t m u ta tják , hogy a  
tú lpö rkö lt m in ta  ex tra k tta r ta lm a  3— 4% -al m indig  kisebb, m in t a  szabvá­
nyos pörköleté. A túlpörköléssel te h á t csökken a  v ízoldható anyag m enny i­
sége, m ivel a  tú lpöröklés következtében m egbom lik a  v ízoldható anyag  
keletkezésének és bom lásának egyensúlya és oly bom lási reakciók ju tn a k  
tú lsúlyba, am elyek következtében egyidejűleg a  v ízoldható anyag  m enny i­
sége csökken.

119

i



M unkánkat d r. T elegdy K ováts  László egyetem i ta n á r  irány ításával 
végeztük, k inek  tan ác sa ié rt ezú ton  is hálás köszönetét m ondunk.

IRODALOM
( 1 )  T e le g d y  K o v á t s  L . :  M e z ő g a z d a s á g i  K u t a t á s o k  1 3 ,  1 3 1 ,  1 9 5 0 .
( 2 )  H ö g l ,  0 . :  D e u t s c h e  L e b e n s m i t t e l  R u n d s c h a u ,  4 6 ,  2 4 2 ,  1 9 5 0 .
( 3 )  D h o n t ,  I . :  C h e m .  W e k k b l .  3 4 ,  5 2 2 ,  1 9 3 7 :  Z Ü L .  7 7 ,  2 0 3 ,  1 9 3 9 .
( 4 )  W e y le r ,  O .— H ö g l ,  0 . :  M i t t .  3 9 ,  3 5 1 ,  1 9 4 8 .
( 5 )  T h a le r ,  H . :  D e u t s c h e  L e b e n s m i t t e l  R u n d s c h a u  5 1 ,  2 8 3 ,  1 9 5 5 .
< 6 )  T h a le r ,  I I . : D e u t s c h e  L e b e n s m i t t e l  R u n d s c h a u ,  5 3 ,  4 9 ,  1 9 5 7 .

И ССЛЕДО ВАН ИЕ С О Д Е РЖ А Н И Я  ЭКСТРАКТА  СУРРОГАТОВ
КОФЕ

I. Э кстракция обж аренного цикория 
Й. Неделкович — X. Хайнар

Авторы исследовали влияние количества воды примененной при 
экстракции, времени экстракции, тонкости помола, способа экстракции 
и ступня обж арки  на количество водорастворимых веществ обж арен­
ного цикория. У становили что выше упомянутые факторы оказываю т 
большое влияние на количество полученного экстракта.

U N T E R SU C H U N G  DES E X T R A K T G E H A L T E S VON K A F F E E -
M ITT E LN .

I. E X T R A K T IO N  D E R  G E R Ö ST E T E N  Z IC H O R IE
J . Nedelkovits, H . H ajnál’

Die Verfasser p rü ften  den E influss der hei der E x trak tio n  verw en­
de ten  W asserm enge, der Z eitdauer der E x trak tio n , des M ahlungsgrades 
un d  des R östungsgrades au f die wasserlöslichen Substanzen  der gerösteten  
Zichorie. Sie ste llten  fest, dass die Menge des Z ichorienextraktes von den 
gen an n ten  F ak to ren  beeinflusst w ird.

IN V E ST IG A T IO N  OF T H E  E X T R A C T  CO N TEN T OF C O FFE E
SU RRO GA TES I.

T H E  E X T R A C T IO N  OF R OA STED  C H ICK O R Y
J . Nedelkovits and H . H ajnár

The au thors investiga ted  how th e  am oun t of w ater soluble consti­
tu e n ts  of roasted  chicory is affected by  th e  q u a n ti ty  of w ater applied at 
th e  ex trac tion , by  th e  du ra tio n  of ex trac tion , by  th e  degree of grinding, 
th e  w ay of ex trac tion  an d  th e  degree of roasting.

I t  was fund  th a t  th e  m entioned factors ac tua lly  influence the  
am oun t of chicory ex trac t.

ETU D ES CON CERN AN T LA T E N E U R  E N  M A T IÉ R E S E X T R A C ­
T IV ES DES SURROGATS D E  CAFÉ I.

E X T R A C T IO N  D E  LA C H IC O R ÉE  T O R R É F IÉ E
J . Nedelkovits et H . H ajnár

Les au teu rs  on t é tud ié  l ’influence q u ’exercent su r la q u an tité  des 
m atiéres solubles á  l ’eau de la chicorée to rréfiée les facteurs s u iv a n ts : 
la  q u an tité  d ’eau employée, la  durée, le m ode e t le degré de l ’extraction .

Ils on t é ta b li que les fac teu rs m entionnés ont une influence su r la 
q u a n tité  en  m atiéres ex trac tives de l ’ex tra it de chicorée.
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A ROE-féle aszkorbinsav meghatározási módszer alkalmazása 
növényi anyagokra

S Z Ő K E  K A T A L I N

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

É r k e z e t t :  1 9 6 0 . fe b r u á r  4.

Az aszkorbinsavnak biológiai anyagokban  való m eghatározására  igen 
e lte rjed t a  Roe és m u n k a tá rsa i á lta l k idolgozott e ljárás (1), am ely  az asz- 
korbinsav ox idált a lak jának , a  dehidroaszkorb insavnak  és a 2-4-dinitro- 
fenilh idrazinnak reakció ján  alapszik.

Az eredetileg vérre  és v izeletre k idolgozott Roe— Kuether-féle ászkor - 
b insav  m eghatározási m ódszernek növényi anyagokra való k iterjesztését 
m aguk  a szerzők is csak óvatosan  a ján lják , m ivel a  rövidebb hu llám ­
hosszon m axim um m al jelentkező egyéb, biológiailag nem  hatásos vegyü- 
letek  osazonjai a m érést nagym értékben  befolyásolják.

A  nem -specifikus reagenssel tö rtén ő  aszkorbinsav-m eghatározás 
pontosságára nézve m ár több  aggály m erü lt fel. Probst és Schnitze (2) oszlop­
k rom atográfiás elválasztás a lap ján  szám os osazont k ü lö n íte tt el a  vizeletből. 
U lm ann  (3), Schm idt (4) és m ások is tá rg y a lták  a  m ódszer hiányosságait. 
N övényi anyagoknál Gordon és Noble (5) v izsgálták  m eg a  m ódszer speci­
fikusságát és elsősorban a  deh idroaszkorbinsav m eghatározásánál ta lá lta k  
nagy  különbséget a  valódi és látszólagos ászkorb insav-tarta lom  közö tt.

M indezeken tú lm enően  a  Дое-féle m ódszernek a  kivitelezés szem ­
p on tjábó l nagy  h á trán y a , hogy a  2-4-D N FH  oldására 85% -os kénsav  
szükséges, am it jeges h ű tés  és állandó kevergetés m elle tt kell adagolni 
az elszenesedés elkerülésére. Szerzők szerin t a  reakció lé tre jö ttében  a  k é n ­
savnak  fontos szerepe van . V alószínűnek ta r t já k , hogy a  kénsav  nem csak 
m in t oldószer, hanem  m in t dehidratálószer is szerepel (6), ugyanis a kén sav - 
koncentráció  csökkenésével a  vörös szín e ltűn ik . Szerzők feltételezik, hogy 
a  kénsav  a zavaró anyagok h a tásán ak  kiküszöbölésében is fontos szerepet 
já tsz ik . A  növényi és á lla ti szövetekben jelenlevő egyéb aldóz és ketóz 
típ u sú  vegyületek  sárga vagy  b a rn a  osazont adnak , ezeknek sz ín in ten ­
z itása  bizonyos idő m úlva  csökken (7) a leolvasásra a lka lm azo tt nagy  
savkoncentráció m ellett, m in thogy  a  kénsav  felbon tja  a  D N F H -kö tést. 
E zé rt az extinkció leolvasását 30 perccel az oldás u tá n  végzik el.

Előző közlem ényünkben m eg á llap íto ttuk  (8), hogy néhány  vizsgált 
növényi anyagnál nincs lényeges különbség a  Roe-íéle m ódszerrel elő­
á ll íto tt  osazonok ex tinkció jában  alkoholos és kénsavas oldás esetében. 
H asonló jelenségre egyébként a  m ódszer kidolgozói (7) is fe lh ív ják  a f i ­
gyelm et, azonban az extinkciós görbe egyezését különféle sav  a lk a lm a­
zásakor véletlennek tu la jd o n ítják .

Az á lta lu n k  oldószerül javaso lt alkoholos oldás nagy  poliszaharid 
ta r ta lm ú  növényi k ivona tokná l és n ag y  fehérje ta r ta lm ú  á lla ti szövetek 
ex trak tu m ain á l az em líte tt nagy  m olekulájú  anyagok  k icsapódását okozza, 
s így nem  m inden  ecetben a lkalm azható . E zé rt m egvizsgáltuk, hogy a 
jRoe-féle m ódszernél a zavaró anyagok h a tá sa  m ilyen m értékben  befolyá­
solható  ecetsavval, illetve az eredeti m ódszerben szereplő kénsavval. A kérdés 
m ás ú to n  való v izsgála tára  különféle anyagokból pap írk rom atográfiás 
m ódszerrel izo láltuk  az osazonokat, és á llap íto ttu k  m eg a nem -aszkorbin- 
sav  osazonok zavaró h a tásá t.
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K ülönféle friss és tá ro lt növényi élelm iszerek ecetsavas k ivonataibó l 
Roe és Kuether (6) m ódszerével osazont képeztünk . Az aszkorbinsav k i­
o ldására 1%-os ecetsavat használtunk , az oxidációt bróm os vízzel végeztük, 
a  fölös bróm ot tio k a rbam id -o lda tta l tá v o líto ttu k  el. Az inkubálás 2-4-di-

V izsg á la ti m ód szerek

PARAPICSOM 0SAZ0N0K

E

1200 

1000 -

800 

S00 -

200

V eh . O s s z .

и---------- r~
460 480 500 570 540 ГПД

1. áb ra

n itrofen ilh idrazinnal (2-4-DN FH) 37 C°-on 3 óráig tö r tén t. A keletkezett 
osazonokat leszűrtük , és a  csapadékot e tilace tá tban  feloldottuk. Az o ldato t 
N a2S 0 4-ta l v íz te len íte ttük .

Az osazonok elválasztására  Patschky  (9) á lta l javaso lt klórbenzol- 
kloroform -elegy nem  felelt meg céljainknak, m ivel a  0,18— 0,20 R /-é rték ű  
aszkorbinsav osazon ebben az oldószerkeverékben nem  válik  el m egfele­
lően. Az á lta lu n k  kidolgozott klórbenzol:etilacetát:kloroform  =  2:1:1 a rányú  
elegyével kielégítő m érték ű  elválást sikerü lt elérni.



Vizsgálati eredmények

Az 1., 2. és 3. áb ra  néhány  növényi anyag  ex trak tu m áb ó l ke le tkezett 
osazonok extinkciós gö rbéjét m u ta tja . A m in t lá th a tó , nincs lényeges 
eltérés a  m érésre használt hullám hosszaknál a  görbék lefu rásában  a  jég ­
ecetes és kénsavas o ldatok  ex tinkció ja  közö tt. A parad icsom nál a  jelleg­
zetes aszkorbinsav-osazon görbétől való eltérés zavaró anyagoknak  nagyobb 
m ennyiségben való jelenlétére u ta l.
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A 4., 5. és 6 . k rom atogram  a paradicsom sűrítm ényből, zö ldpapri­
kából és p ritam inbó l kép ző d ö ttt osazonokat m u ta tja . Dehidro-jelöléssel 
a dehidroaszkorbinsavból, összes-jellel az ossz-ászkor b insavból bróm os 
oxidálás u tá n  képződött osazonok fo ltja  lá th a tó . Spanyár  és m unkatá rsa i 
(10) á lta l kidolgozott e ljárás szerin t a  deh idroaszkorbinsavnak lúgos k ö ­
zegben való elroncsolása u tá n  a zavaró anyagokat reagált a ttu k  2-4-DNFH- 
nal. Zavaró-val jelölve az ilym ódon kele tkezett o ldha ta tlan  vegyületek 
elválását lá th a tju k .
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A vizsgált növényi anyagoknál á lta láb an  a  következő foltok jelentek 
meg: a s ta rtvona lná l egy narancssárga folt, az R /  0,35— 0,40-nél és R /  
0,56— 0,58-nál egy-egy sárga osazon, R / 0,71— 0,73-nál az aszkorbinsav- 
vörös osazonja, végül az R f  f0,81— 0,83-nál egy sárga színű osazon. Az oldó­
szer-frontnál a  reagens-felesleg jelenik meg. A sárga foltok valószínűleg 
cukor-bom lásterm ékek osazonjai. V izsgálataink szerin t ugyanis a  glukóz, 
a  fruktóz, xylóz és arabinóz osazonjai 7?oe-módszer szerin t e lőállítva és

PRITAMIN OSAZONOK
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460 480 500 520 540 m p

3. áb ra

papírkrom atográfiásan elválasztva 0,40—0,80 R j  te rü le tén  hasonló sárga 
ló itokban jelennek meg.

A 4. áb rán  az R / 0,56— 0,58-as sárga osazon nem  jelenik meg, azonban 
az R / 0,90— 0,93-nál az aszkorbinsavéval azonos színű osazon lá tha tó , 
bz  utóbbi valószínűleg valam ely aszkorbinsavizom er osazonja. V izsgála­
ta ink  szerint a  2-3-diketogulonsavból Penney  (11) eljárása szerin t elő­
á llíto tt osazon az elm életi m egfontolásnak megfelelően teljesen  azonos 
R /-ű az aszkorbinsavéval a használt oldószerkeverékben, így egyéb izom er 
jelenlétét kell feltételeznünk. A lúgos aszkorbinsavroncsolás u tá n  k e le t­
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kezeit osazonok képe a zavaró anyagok m ennyiségének m egnövekedése 
m ellett a rra  is m u ta t, hogy egyes esetben az ászkorbinsav elbom lása sem  
m egy végbe teljes m értékben.

Az 5. áb rán  zöldpaprika osazonjainak képe lá tha tó . I t t  az aszkorbin- 
savná l nagyobb R /-ű  vörös osazon jobb  elválasztása érdekében az etilace tá t 
m ennyiségét az eredeti elegyre szám ítva  25% -ról 15% -ra csökken te ttük .

A k rom atográfiás kép a lap ján  jól lá th a tó , hogy m íg a  s ta rtvona lná l 
levő zavaró  anyag  m ennyisége csökkent, lúgos kezelés h a tá sá ra  a  nagyobb 
R / é rtékű  osazonok m ennyiségek ism értékben  m egnövekszik. E m ellett a  lúgos 
roncsolás h a tá sá ra  i t t  sem  bom lo tt el az aszkorbinsav teljes m értékben.

A 6. áb rán  lá tha tó , hogy p ritam in b an  a  bróm os oxidáció következtében  
m egnő a s ta rtvona lná l, v a lam in t a  cukorbom lásterm ékek helyén m eg­
jelenő sárga osazonok m ennyisége. H asonló típ u sú  vegyületek  keletkezését 
kell feltételeznünk, h a  az aszkorbinsavnak lúggal tö rtén ő  elroncsolása 
u tá n  csak a  zavaró anyagokat re ag á lta tju k  2-4-D N FH -nal. A sárga foltok 
csak a 2-4-D N FH -nal való reakcióterm ékek lehetnek, mivel a  reagens 
nélkül kezelt lúgos ex trak tu m b an  színes anyag  nem  keletkezik.

A zavaró anyagoknak  az ex tinkcióra  gyakorolt h a tá s  m értéké t 
úgy á llap íto ttu k  meg, hogy a  szé tvá lt fo ltokat e tilace tá tban  o ldo ttuk , 
az  o ldószert szobahőm érsékleten  e lp á ro lo g ta ttu k , s a  m arad ék o t a  Roe- 
féle m ódszerben le ír t m ódon 4% -os tr ik ló rece tsav  és 85% -os 1:1 a rán y ú

4. áb ra . Parad icsom  csazonjai- 
n ak  k ro m ato g ram ja

«ДГГТПГГШахэ <ШТГПТТТР <ЯПШЗШШПх>
с Щ Ш 1й

• в

m m < гп т т т ш

5. áb ra .
Z ö ldpap rika  osa­

zon ja inak  k rom a - 
to g ra m ja

нйШППШПП!»
Dphydro

P A R A D IC S O M

«шншпш»
ÓSSZPS

<ПШ1Н1п1н1Й11[ШФ----
Zűvorö

6. áb ra .
P ritam in  osazon­
ja in ak  k ro m a to ­

g ram ja

dUMUD
<ЯПЖШ>

€ l i j g ^ ■ Ü B » € Ü P

<ямтмш> <лтггптт> (ПТПТТТ)

Pehydro ŐSSiPb ZQVQrÓ
PAPRIKA
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elegyében o ldo ttuk . Az így  e lkészíte tt o ldatoknak  ex tinkció ját D. U. 
B eckm an spek trofo tom éterrel m értü k  530 m/x-nál.

A 7. áb rán  jellegzetes extinkciógörbéket lá tu n k  a  zavaró anyagokról. 
A teljes görbék a lap ján  lá th a tó , hogy b á r a  zavaró anyagok osazonjainak 
nincs extinkciós m axim um a, a m érésre javaso lt 530— 540 m/x-nál mégis 
befolyásolják az extinkciót.

Az 1. táb láza tb an  a zavaró anyagok ex tinkció ját és az aszkorbinsav 
folt ex tinkció já t ad ju k  m eg néhány  élelmiszernél. Az értékek  a lap ján  
m egállap ítható , hogy a zavaró  anyagok m ilyen m értékben  befolyásolják 
az extinkció m érését. M int lá th a tó , az ossz-aszkorbinsav m eghatározásánál 
á lta láb an  csökken a zavaró  anyagok  százalékos befolyása a m egnöveke­
d e tt aszkorbinsav - extinkció következtében. A zavaró  anyagoknál nem  
végeztük el a  szám ítást, m e rt egyrészt nem  m inden esetben következett 
be az aszkorbinsav elroncsolása, m ásrészt az aszkorbinsav helyén is m eg­
növekedett a  zavaró anyagok mennyisége. íg y  ezek nem  értékelhetők 
azonos m ódon.
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7 . táblázat

V iz s g á l t  a n y a g o k

N e m  a s z k o r b in s a v  
o s a z o n o k

A s z k o r b in s a v
o s a z o n o k

A  z a v a r ó  a n y a g o k  
e x t in k c ió já n a k  

b e fo ly á s a  
a z  a s z k o r b in s a v  

e x t in k c ió j á r a  
% -b a nE x t in k c ió j a

Paprika
Dehidroaszkorbinsav 0,050 0,245 20,4
Összes aszkorbinsav 0,048 0,700 7,2
Zavaró anyagok 0,070 0,127 -—•

Csipkebogyó
Dehidroaszkorbinsav 0,117 0,300 39,0
Összes aszkorbinsav 0,130 0,556 23,4
Zavaró anyagok 0,101 0,075 — ■

Paradicsom (sűrítmény)
Dehidroaszkorbinsav 0,0.50 0,265 19,4
Összes aszkorbinsav 0,070 0,505 13,7
Zavaró anyagok 0,115 0,090 —

Zöldbab
Dehidroaszkorbinsav 0,111 0,355 30,8
Összes aszkorbinsav 0,115 0,539 21,3

Zavaró anyagok 0,056 0,359

Méréseinkkel sikerü lt egyszerűbb, a  későbbiekben esetleg k v a n ti ta t ív  
m eghatározásra  alkalm as pap írk rom atográfiás m ódszerrel m egerősíteni 
az t a  feltevést, hogy a növényi anyagokban  a növény fa jtá tó l függően 
különböző m ennyiségű, biológiailag h a tás ta lan , de 2-4-D N FH -nal reagáló 
anyag  v an  jelen. E zeknek az anyagoknak  m inősége és m ennyisége szám os 
tényező függvénye, és így el kell v e tn ü n k  az t a  feltevésünket, hogy a  Boe- 
féle m ódszer m inden növényi és á lla ti szövet C -v itam in -ta rta lm ának  m é­
résére egyetem esen alkalm azható  eljárás. A kém iai viselkedés szem pon t­
jábó l közel azonos vegyületcsoportok, m in t pl. cukrok, am inosavak  elem ­
zéséhez hasm ilóan, csak a  teljes elválasztás vezethet a  C -vitam in m en n y i­
ségének pontos m eghatározásához. A könnyen  bomló aszkorbinsav he lye tt 
osazonjának k v a n tita tív  m érésre való felhasználása irán y áb an  a k ísé r­
letek  fo lyam atban  vannak .

M egállapításaink m ellett előrebocsájtjuk , hogy hasonló típ u sú  v izs­
gálataink , am elyeket vérrel és á lla ti szervekkel végeztünk, kedvezőbb 
képet m u ta tn ak , m ivel a  trik ló recetsavval d e ríte tt k ivona tokban  jóval 
kevesebb zavaró osazon jelenik meg.

I R O D A L O M  :

( 1 )  R o e , J .  f f .  é s  K u e th e r ,  C . A . :  S c i e n c e  9 5 , 7 7 .  ( 1 9 4 2 ) .
( 2 )  P r o b s t,  G . W .  é s  S c h u ltz e ,  M .  O .:  J .  B i o i .  C h e m .  1 8 7 ,  4 5 3 .  ( 1 9 5 0 ) .
( 3 )  U lm a n n ,  M . : D i e  P h a r m a z i e  9 ,  5 3 2 .  ( 1 9 5 4 ) .
( 4 )  S c h m id t ,  H . ,  S ta u d in g e r ,  f f .  J . :  B io c h e m .  Z e i t .  3 2 6 ,  3 4 3  ( 1 9 5 5 ) .
( 5 )  G o rd o n , J . ,  N o b le ,  J . :  P o o d  R e s e a r c h  2 4 ,  1 .  ( 1 9 5 9 ) ,  u .  o t t  2 4 ,  6 .  ( 1 9 4 9 ) .
( 6 )  R o e , J .  H .  é s  K u e th e r ,  C . A . :  .J. B i o l .  C h e m .  1 4 7 ,  3 9 9 .  ( 1 9 4 3 ) .
( 7 )  M i l l ,  M .  B .  é s  R o e , J .  H . :  B i o l .  C h e m .  1 7 0 ,  1 5 9 .  ( 1 9 4 7 ) .  •
( 8 )  S z ő k e ,  К . :  D i e  N a h r u n g  3 ,  2 9 3 .  ( 1 9 5 9 ) .
( 9 )  P a tsc h lc y , R . :  A n g e w .  C h e m ie  6 2 ,  5 0 .  ( 1 9 5 0 ) .

( 1 0 )  S p a n y á r  P . ,  K i s z e l y  J - n é  é s  D e m e l  F - n é : M a g y a r  K é m .  F o l y ó i r a t  5 6 ,  2 3 4 .  ( 1 9 5 0 ) .
( 1 1 )  P e n n e y ,  J .  R .  é s  Z i lv a ,  S .  S . :  B .  J .  3 7 ,  3 9 .  ( 1 9 4 3 ) .
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A N W E N D U N G  D E R  R O E ’SC H EN  A SCO R BIN SÄ U R EBESTIM ­
M UNG SM ETHO DE A U F PFL A N Z L IC H E  ST O FFE

K . Szőke
V erfasserin p rü f te  den E influss der die A scorbinsäurebestim m ung 

s tö renden  Stoffe in  pflanzlichem  M ateria l m it der M ethode von Roe und  
K uether. Sie ste llte  fest, dass die E x tin k tio n sk u rv e  des Osazons in  p flan z­
lichen Stoffen o ft in  hohem  Masse von  der charak teristischen  K urve  des 
Osazons der A scorbinsäure abw eicht, welche Erscheinung au f den E influss 
stö render S ubstan ten  deu te t.

Zur T rennung  der stö renden  Stoffe a rbe ite te  sie eine papierchrom a- 
tographiesche M ethode aus. Sie p rü f te  den E influss der E x tin k tio n  der 
gesondert e rha ltenen  Osazone au f die A scorbinsäurebestim m ung. Sie ste llte  
fest, dass die E x tin k tio n  des unab g e tren n ten  Osazons in  erheblichem  
Masse von  der E x tin k tio n  des ech ten  A scorbinsäure-O sazons abw eicht. 
Bei den gep rü ften  Substanzen  k a n n  die E x tin k tio n  der frem den  Stoffe 
d ie E x tin k tio n  des A scorbinsäuren-O sazons u m  20— 40%  erhöhen.

U SE O F T H E  R O E  M ETH O D  OF D E T E R M IN A T IO N  OF ASCORBIC 
A CID  IN  T H E  CASE OF V EG E TA B LE  SUBSTANCES

K . Szőke
On apply ing  th e  m ethod  suggested b y  Roe an d  Kuether, th e  effect 

o f in terfering  substances on th e  d e te im ina tion  of ascorbic acid in  p lan t 
m a te ria l was sub jected  to  an  investigation  b y  th e  au thor.

In  p lan t m ateria l, th e  ex tinc tion  curve of osazone proved to  deviate o ften  
to  a n  appreciable ex ten t from  th e  curve characteristic  of th e  osazone of ascor­
bic acid. T his defin ite ly  po in ts to  th e  presence of in terfering  substances.

A p ap er chrom atographic  m ethod  was evolved for th e  separation  
of in terfe ring  substances. The effect of th e  ex tinc tion  values of separated  
osazones on th e  de term ination  of ascorbic acid was exam ined. I t  was 
found  th a t  th e  ex tinc tion  of th e  unsepara ted  osazone deviates from  th e  
ex tin c tio n  of th e  tru e  osazone of ascorbic acid to  a  g rea t ex ten t. In  the 
case of th e  substances investigated , th e  ex tinction  of th e  osazone of ascorbic 
acid  p roper was increased by  20— 40% , due to  the  presence of alien su b ­
stances w hich also show extinction .

E M PL O I D E  LA M É T H O D E  D E  R O E  PO U R  L E  DOSAGE D E  L ’A CIDE 
A SCO RBIQU E DANS LES SUBSTANCES V ÉG ÉTA LES

K . Szőke (M ile )
L ’a u teu r a é tud ié  ä  l’aide de la m éthode Roe e t K u e th e r l’influence 

des substances pertu rb a trices  su r le dosage de Pacidé ascorbique dans 
des substances végétales.

E lle a  é tab li que dans les substances végétales la coubre d ’extinction  
de Posazone d ifiére souvent considérablem ent de la courbe caractéristique 
de Posazone de Pacidé ascorbique, ce qu i indique la  presence de substances 
pertu rbatrices .

P ou r la séparation  des substances pertu rb a trices  eile a  élaboré une 
m éthode de C hrom atographie su r papier. E lle a  étud ié  Pinfluence des 
osazones séparées su r le dosage de Pacidé ascorbique. Elle a  é tab li que 
Pex tin c tio n  de Posazone non séparé différe grandem ent de l’extinction  
de Posazone de Pacidé ascorbique vraie. P our les m atiéres étudiées Pextine- 
tio n  des substances étrangéres peu t augm ent er de 20 a  40% Pextinction 
de Posazone de Pacidé ascorbique.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S

Az autoszifonban előállított szódavízzel kapcsolatos 
panaszok okairól

H A P K A  S Á N D O R  é s  C I E L E S Z K Y  V I L M O S  

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

É r k e z e t t :  I 9 6 0 ,  m á r c iu s  2 3 .

A közelm últban  Kottász szám olt be e lap b an  a  szikvizek tá ro lá ­
sával és szállításával kapcsolatos problém ákról és m inőségi kérdések m el­
le tt  n éhány  higiénés vonatkozású t is é r in te tt (1). Az e lm últ évben igen 
sok panasz é rkezett elsősorban az autoszifonokban előállíto tt szódavízre. 
A panaszok a  szódavíz kellem etlen  szagára és ízére vonatkoztak , m elynek 
okát fém szennyezések, illetve egyéb idegen anyagok jelenlétére vélték  
visszavezetni.

Előzetes m eggondolások a lap ján  a  fe lm erü lt panaszok okai az a láb ­
b iak  lehettek  :

1. az autoszifonok fém anyagából szennyezések k io ld ó d ása ;
2. az autoszifon szénsavpatronjából ugyancsak  fém szennyezések k io l­

dódása ;
3. a  szénsavpatronok tö ltésére felhasznált szénsav szennyezett, nem  

megfelelő volta.
V izsgálata in k a t m indhárom  p o n tb an  em líte ttek re  k ite rjesz te ttük .
Az autoszifonok anyagából kioldódó fém szennyezések m egállapítása 

céljából tö b b  éven á t  h aszn á lt és-m ég haszn á la tlan  autoszifonokban készí­
te t tü n k  és tá ro ltu n k  szódavizet. A szódavíz készítéséhez előzőleg nehéz­
fém szennyezésekre m egvizsgált ivóvizet h aszná ltunk  fel. Szobahőm ér­
sékleten  a  szódavízzel te l t  au toszifonokat 24, illetve 96 ó rán  á t  tá ro ltu k . 
A tá ro lás  u tá n  érzékszervi és fémszexm yezés-vizsgálatot végeztünk.

Az érzékszervi v izsgálatok fém szennyezésre nem  u ta lta k . Meg kell 
azonban jegyezni, hogy az autoszifonok egy részénél a  96 órás tá ro lás u tá n  
a  szódavíz részben elvesztette  szénsav ta rta lm át (zárási hiba), és a jelleg­
zetes á llo tt víz tu la jdonsága it m u ta tta . E zé rt az autoszifonokban 24 órán  
tú l  tö rténő  szódavíz-tárolás csak k ifogástalanul záró palackokban  a ján lható .

A nehézfém szennyezések esetleges k io ldódásának  m értéké t az ólom-, 
vas-, réz- és c ink ta rta lom  m eghatározásával á llap íto ttu k  meg. Az ólom, 
réz és cink m eghatározását d itizonos-keverékszíntitrálással (2), m íg á 
vasm eghatározást orto-fenantrolinos m ódszerrel (3) végeztük. Ólom- és 
vaskioldódást az autoszifonok ta r tá ly áb ó l egy alkalom m al sem állap í­
to t tu n k  meg, a  réz- és cinkkioldódás m értéke pedig olyan csekély volt 
(0,01— 0,07 mg/1), hogy a  tá ro lt szódavíz term észetes ta r ta lm á t gyakor­
la tilag  nem  v á lto z ta tta  m eg. (A réz- és cinkszennyezés m egengedhető 
h a tá ré rték e  szódavíznél 5,0 mg/1).

Az em líte tt k ísérletek  eredm ényei az t m u ta tják , hogy a kellően tisz ­
tá n  ta r to t t  autoszifonok tan k jáb ó l egészségre káros, vagy  a  szódavíz m inő­
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ségét há trán y o san  befolyásoló fém szennyeződés k io ldódásával a  szokásos 
használa t m elle tt nem  \kell szám olni.

V izsgálataink m ásodik  része az autoszifon szénsavpatron jaira  irán y u lt. 
N agyszám ú üres p a tro n t v izsgáltunk  m eg és az t ta lá ltu k , hogy jelentős 
részüknek belső oldala (kivéve az egészen új pa tronokat) erősen korrodeált, 
rozsdás. A  p a tro n tö ltési fo lyam ato t megelőző tisz títá s i e ljá rás t vizsgálva 
az t tap asz ta ltu k , hogy a lúgos, illetve vizes mosás nem  követi megfelelő 
szárítás, és így a  nedves felület állás közben könnyen  korrodeálódik. A 
patronok  parafinolajos kezelése csak a külső felü letet védi a korrózióval 
szem ben és egyébként sem  vo lna  a ján latos, hogy a  pa ra fin  a  p a tro n  b e l­
sejébe jusson.

V izsgálataink h arm ad ik  része m agára  a  szénsavra vonatkozo tt. A 
patronok  tö ltésére  szolgáló szénsav, szénsavkutakból n y e rt term észetes 
szénsav, am i tisz títá s i fo lyam at u tá n  20 kg-os szabvány  acélpalackok­
b an  kerü l forgalom ba. E z t a  szénsavat használják  fel egyébként az üveges 
szódavíz készítéséhez és egyéb vendéglá tó ipari célokra (sör) is. E zeket 
a  pa lackokat a  tö ltés e lő tt csak akko r tisz títják , h a  üres á llapo tban  m ért 
eredeti tá ra sú ly u k k a l szem ben 30— 35 dkg sú ly több le t m utatkozik . Az 
ú jra tö ltésre  beérkező palackokat így  nem egyszer csak többszöri tö ltés 
u tá n  m ossák ki. H elyszíni v izsgálataink  során az t ta lá ltu k , hogy a  p a lac ­
kokban  visszam aradó anyag  kisebb-nagyobb m értékben  kellem etlen szagú, 
olajos folyadék. A tö l tö t t  pa lackokat vizsgálva m egállap íto ttuk , hogy b á r 
a tö l tö t t  pa lack ra  nézve á lta láb an  a  szénsav szabványos vo lt (97— 99%-os) 
és a palackból k iengede tt első szénsav-részletek nem  v o ltak  kifogásolhatók, 
mégis a pa lackban  levő szénsav m ennyiségének csökkenésével a  szénsav 
egyre inkább  szennyezettebb le t t  és utolsó részletei m ár nem  feleltek meg 
a  szabvány  követelm ényeinek (MSZ 20 915). A szabvány előírja, hogy 
élelm iszeripari célra csak olyan szénsav használható  fel, am iből az egész­
ségre á rta lm as  elegyrészeket e ltáv o líto tták  : a  cseppfolyós szénsavnak 
szag ta lannak  kell lennie és a gázfázisa sem lehet kellem etlen szagú. A ny ári 
időszakban bekövetkező csúcsforgalom idején  v izsgálataink  szerin t tö b b  
palack szénsav nem  felelt m eg ezeknek a  követelm ényeknek, és a  belőlük 
közvetlenül k ész íte tt szódavíz, főleg petró leum szárm azékokra u taló  szagú 
és ízű vo lt. Megjegyezni k íván juk , hogy ta lá ltu n k  olyan palackokat is, 
m elyekben a  szénsav kiengedése u tá n  v isszam arad t szennyes folyadék 
m ennyisége elérte a  2 kg-ot is. R á  kell m u ta tn u n k  a rra , hogy az á lta lunk  
vizsgált palackoknál a v isszam arad t folyadék u ltra ibo lya  fényben fluoreszcen­
c iá t nem  m u ta to tt.

Az autoszifonok szénsavpatron jainak  tö ltése e lő tt a  palackos szén­
sav a t ism ételt tisz títá s i e ljárásnak  vetik  alá. Fázisvizsgálataink az t m u ta t­
tá k , hogy e tisz títá s  során  a  szénsav a  gépi berendezésből u ltra ibo lya  fény 
a la t t  kékes fluoreszcenciát m u ta tó  olajos szennyezést vehet fel. Ilyen  
szennyezések esetleges kancerogén (rákkeltő) anyagok jelenlétére u ta ln ak  
és így egészségügyi szem pontból jelenlétük károsnak  m inősül. 1956-ban, 
a  „R ákosodást Előidéző Tényezőket K u ta tó  B izo ttság” R óm ában  ta r to t t  
értekezlete rá m u ta to tt a rra , hogy a petróleum félék különféle alkatrészei, 
többek  között a  tisz tá ta lan  ásványolajok és parafinok  dagana toka t idéz­
tek  elő em bereknél és állatoknál, és ezért az ilyen term ékek  jelenlétét 
élelm iszerekben és ita lokban  m eg nem  tű rh e tő n ek  m inősíte tte  (4). E nnek 
figyelem bevételével az MSZ 20 915 szám ú szabványban  a  szénsavhó 1 kg- 
jáb an  m ég m egengedhetőnek m inősíte tt 50 m g o la jta rta lo m ra  vonatkozó 
elő írást m egfontolás tá rg y áv á  kell tenn i, és legalábbis olyan kikötéssel 
alkalm azni, hogy ez az olajszennyezés nem  ta r ta lm azh a t u ltra ibo lya  fény­
ben kékesen fluoreszkáló anyagokat.
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M egem líteni k ív án ju k  végül, hogy a n y á ri csúcsforgalm i időben k is­
üzemek á lta l forgalom ba hozo tt üveges szódavíz is nem egyszer petróleum - 
term ékekre u ta ló  kellem etlen szagú és ízű  volt.

Összefoglalva a  szénsavra vonatkozó vizsgálatok eredm ényeit ism étel­
ten  rá  kell m u ta tn u n k , hogy a  Szódavíz idegen szagban és ízben m eg­
m utatkozó  szennyezései a  szénsav elégtelen, illetve nem  megfelelő tis z t ítá ­
sának  következm ényei.

Az e lm ondottak  figyelem bevételével a  legsürgősebb teendőke t az 
a lább iakban  jelö lhetjük  m eg :

1. az élelmezési célokra szolgáló szénsav szállítására , illetve tá ro lá ­
sára  szolgáló palackokat lehetőleg m inden  egyes tö ltés e lő tt k i kell tisz ­
tí ta n i és célszerű ezen palackok megjelölése ;

2 . a  term észetes szénsav tisz tításáná l, v a lam in t az au toszifonpatronok 
tö ltésére  szolgáló szénsav to vább i tisz títá sa  so rán  tökéletesebb tisztító - 
berendezéseket kell alkalm azni ;

3. az autoszifon szénsavpatronok m osása u tá n  szükséges egy olyan 
szárítási m űvelet b e ik ta tása , m ely a  pa tronok  belső fa lának  rozsdásodását 
m egakadályozza ;

4. az autoszifon szénsavpatronok tö ltésé t megelőző tisz títá s  során  a 
szénsavval érintkezésbe ju tó  gépi berendezések kenésére csak kifogás­
ta lan u l tisz títo tt o lajat, célszerűen szilikonolajat használjanak  fel.

Szükségesnek lá tju k , hogy a  fentiekben fog laltak  v ég reha jtásá t —  
elsősorban a ny á ri csúcsforgalm i időben —  az illetékes szervek fokozottabb 
m értékben  ellenőrizzék.
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K Ö N Y V -  É S  L A P S Z E M L E
Rovatvezető : GÁL ILONA

Q U EN TIN , К . E.
ÉS IN D IN G E R , I

Adatok kis íluormennyiségek meg­
határozásához élelmiszerekben és 

vizekben

(B eiträge zur Analytik: kleiner F lu  or - 
m engen in  L ebensm itte ln  un d  W äs­
sern.) I I I .  Z. L. U. 110, 249, 1959.

K is fluórm ennyiségek m eghatá ro ­
zásának m unkam enete  k é t szakaszra 
oszlik, m elyek : 1. A vizsgálandó 
anyag előkészítése, a  fluor elkülö­
n ítése és feldúsítása. 2. A tu la jd o n ­
képpeni fluórm eghatározás.

Az előkészítés lehet vizes o ldat 
bepárlása (E-m eghatározás v izek ­
ben), m elyet p latinaedényben  lúgos 
kém hatás fen n ta rtá sa  közben vég­
zünk ; és lehet e lham vasztás (F- 
m eghatározás szerves anyagokban), 
m elyet p latinacsészében CaO je len ­
létében eszközlünk. A fluor e lkülö­
nítése az előkészített anyagból (szá­
razm aradék  ; ham u) 135° fo rrpon tú  
HC104 +  H 20-elegy segítségével 
desztilláció ú tjá n  tö rtén ik  ; kevés 
AgC104 és Si jelenlétében 130— 140° 
között. A fluor m in t H F - f H 2SiF6 
desztillál á t.

A fluor m eghatározására  legalkal­
m asabbnak  ta lá ltá k  a  cirkonalizarin- 
lakk, va lam in t a  cirkon-eriochrom - 
cianin  e lhalványulásán  alapuló  foto- 
m éteres eljárásokat. K özük  a  k é t 
m ódszer lényegét, a  zavaró  k ö rü l­
m ények k izárásá t, a  pontos m u n k a ­
m enetet va lam in t az á lta lu k  szer­
k esz te tt desztillálóberendezés á b rá ­
já t  és leírását.

Sarudi I .  (Szeged)

LISS, E . ÉS LA N G EN , P.:
Élesztő polifoszfátjainak jellemzése
(Zur C harakterisierung der Poliphos- 
p h a te  der Hefe.) Ref: W issenschaft­
liche Beilage, die B rauerei. 1, 11, 
1960.

A szerzők m egállap íto tták , hogy  
a  sörélesztőben négyféle polifoszfát 
fo rdu lha t elő, am elyeket k ivonha tó ­
ságuk és fiziológiai tu lajdonságaik  
a lap ján  tu d u n k  m egkülönböztetn i. 
Az első frakció összetételének ism ere­
tében  a  m ásodik, harm ad ik  és n e ­
gyedik frakció jellemzése m ár köny- 
nyebb. A  m ásodik frakciónak  k o n ­
cen trá lt sósavas kezeléssel tö rtén ő  
ex trahá lása  ú tjá n  középhosszúságú 
18— 20 foszfát csoportbeli lánc k e ­
letkezik. A h arm ad ik  frakciónak 
10-es pH -jú  N aO H  és 0 fokon 
tö rtén ő  kezelésével 50— 60 foszfát­
csoporto t ta rta lm azó  lánc nyerhető . 
A negyedik frakció szerepe m ég 
nem  tisz tázo tt.

K . Horák L . (B udapest)

ALFONSO N ., L O PEZ E .
Mexikói fokhagymaféleségek szag­
anyagának vizsgálata
(B estim m ungsm ethoden fü r den G e­
ruchsw ert m exikanischer K noblauch­
arten) Z. L. U. 111, 410. 1960.

A fokhagym a szaganyagainak is ­
m erete főleg a  fokhagym a] or g y á r­
tása , ill. a  term ék értékelése szem ­
pontjábó l fontos. Szerzők ism erte tik  
a szaganyagok keletkezésének fo­
ly am atá t. E nnek  a lap ján  a fok ­
hagym aféleségek értékelésére egy ú j 
m ódszert dolgoztak ki, m ely az ösz- 
szes kén-, és a lliin tarta lom  m egha­
tározásán  alapszik.

R ajky  A .-né  (Budapest)
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D IE M A IR , W. és G U N D ER M A N N ,
C.

A hangyasav meghatározása 
borban

(Die B estim m ung der A m eisen­
säure in  W ein. (Z. L. U . 110, 261, 
1959.)

A borokban  előforduló kis hangya- 
savm ennyiségek m eghatározása  a 
N ém etországban jelenleg is h iv a ­
ta los Fincke-féle m ódszerrel (to v áb ­
b iakban  h igany (2)-kloridos m ódszer) 
nem  szolgáltat pontos eredm ényeket. 
Az eredm ények lényegesen m ag asab ­
bak  a  valóságos értéknél. E nnek  okai :
a )  a  borok cu k o rta rta lm ú  e x tra k t - 
jábó l a vízgőz h a tá sá ra  cukorbom lás 
következtében  hangyasav  keletkezik;
b) a  hangyasav  m elle tt egyéb illó 
szerves savak  is á tdesztillá lnak , 
és szin tén  red u k á lják  a h ig an y (2) - 
k loridot. Az első helyen e m líte tt 
h ibaforrás kiküszöbölésére a  szerzők 
a  h an g y asav a t v ák u u m b an  desz­
tillá lják  á t  foszforsavas közegből 
12 m m  nyom áson 21^ - 22° hőm ér­
sékleten, m ely körü lm ény k ö zö tt 
a  cukorból hangyasav  nem  k e le t­
kezik. Az á tdesz tillá lt k is m enny i­
ségű hangyasava t az eredetileg G ran t 
á lta l k ido lgozott kolorim etriás e ljá ­
rással ha tározzák  m eg és ezálta l e lke­
rü lik  a  h ig an y (2)-klorid redukció jára  
a lap íto tt e ljárás pozitív  h ib a fo rrá ­
sa it. A han g y asav a t sósavas közeg­
ben fém m agnézium m al fo rm aldeh id ­
dé red u k á lják  ez u tó b b it pedig chro- 
m otrópsavval lilaszínű reak c ió te r­
m ékké a lak ítják . A violaszín erős­
ségét S 57 sárgaszűrő segítségével 
kolorim éterben m érik . A m ódszer 
érzékenysége 0,14 jag; pontossága 
nem  száraz bo roknál + 5 % ; száraz 
boroknál + 10%.

A hangyasava t száraz és nem  szá­
raz  borokban  h a tá ro z ták  m eg és 
összesen 20 bo rm in táná l n y e r t e red ­
m ényeiket közük. A m eghatározások 
az egyes m in ták n á l egyrészt a  chro- 
m otrópsavas eljárással, m ásrészt a 
higany( 2)-kloridos m ódszerrel k é ­
szültek. A higany( 2)-kloridos e l­
járássa l n y e rt eredm ények m inden

esetben  m agasabbak  a. ch rom otróp- 
savas m ódszerrel n y e rt é rték ek n é l.

Sarudi I .  (Szeged)
H O F F E R  H .
Közömbösítő szereknek a tejben 
való meghatározására szolgáló új 
módszerrel nyert tapasztalatok
(E rfahrungen  m it einer neuen  M e­
thode  zu r B estim m ung von  N e u tra ­
lisa tionsm itte ln  in  Milch.) Milch - 
wiss. Ber. 7, 2-rész, 83— 86, 1958. 
R e f : Z. L . U . 110, 411, 1959.

A W oidich és Schm iedt á l ta l  
1955-ben te j közöm bösítési fokának  
m eghatározása  céljából közölt eg y ­
szerű eljárásnak  felü lv izsgálata a  
te jip a ri gy ak o rla tb an  való felhasz­
ná lha tó ságára  vonatkozóan  az t m u ­
ta t ta ,  hogy ez kevesebb m u n k a rá ­
ford ítássa l pon tosabb  eredm énye­
k e t ad, m in t T illm ans és L ucken- 
bach  eljárása  (1926). A szerzők á lta l 
je lze tt nagy  pontosság elérése cél­
jábó l azonban  egy au tom atikus 
titrá ló  eszköz szükséges. A zon 0,25 
n-ITCl m l-ek szám át, am ely  25 m l 
v izsgálati te jb en  2,7 p H  : é rték  b e ­
állításához szükséges, ,,a lkalitási 
fok” -nak nevezik. N agyobb lak tá t-  
ta rta lo m , m in t am ilyen te j közöm ­
bösítésekor keletkezik, nagyobb al- 
ka litá s i fokot ad, am i á lta l a  te j 
ham isításának  foka m egállap ítható . 
H off er a m egado tt v izsgálati elő­
írások szerin t e ljá rva  30 friss tej- 
m in táb an  9,2 és 11,2 közö tti a lka- 
litá s i fokot ta lá lt . E zen te j m in ták  
összekeverése á lta l az a lka litási fok
10.1- hez közeledett és kb. 50 l t  ösz- 
szes tejm ennyiség esetében 10,0—
10.2- t  é r t el. A te jta rtó sítá sh o z  szo­
kásos m ennyiség kétszeresét elérő 
form aldehidhozzátétel, to v áb b á  a 
m in ták  hevítése, ill. pasztőrözése, és 
term észetes savanyodása nem  befo­
lyáso lta  az a lkalitási fokot. Sovány 
te j esetében 10,3 volt. K özöm bösí­
t e t t  te jb en  az alkalitási fok n in d en  
közöm bösíte tt S .H .°-ra 0,25-tel 
em elkedik. V ízhozzátétel hasonló 
százalékos csökkenést eredm ényez 
és így a  te j vizezése a közöm bösítés



á lta l ke le tkeze tt a lka litási fok em el­
kedését kom penzá lhatja . De ez te r ­
m észetesen a  te j k isebb fajsú lya 
révén felism erhető.

Kieselbach Gy. (B udapest)

H A R TO N G , B. D. ÉS ISE B A E R T ,
L. :
Feldolgozásra kerülő nyers komló 
alfa-savtartalmának meghatározása 

konduktometriás úton
Die konduk tom etrische  B estim m ung 
d e r a lfa -Säuren von  frischem  H opfen 
au f dem  H opfengut.
R ef : W issenschaftliche Beilage, der 
B rauerei. 206, 12, 1959.

A konduk tom etriás  m eg h a tá ro ­
zási elvet először 1957-ben az a u sz t­
rá l Beckley és Jenk in son  haszná lták  
kom ló v izsgálatokra. Az á lta lu k  k i­
dolgozott e ljá rásokat H artong , J a n ­
sen és M endlik m ódosíto tták  és 
e lérték , hogy a kom ló alfa-savtar- 
ta lm án ak  m eghatározási id ő ta rtam a  
15— 20 percre csökkent. 1958-ban 
Iseb aert v á lto z ta tá so k a t eszközölt, 
am elyek a  v izsgála tra  kerülő nyers 
kom ló előzetes szárítá sá t nem  te tté k  
szükségessé. Az e lő szárítást vegy­
szeres kezeléssel k e rü lték  el. Az e ljá ­
rásná l használatos vezető t m etanol, 
benzol és k o m lóex trak t elegyéből 
kész íte tték . A m érés fo lyam án az 
a lfa-keserűsavat m etanolos ólom- 
ace tá t o ld a tta l kezelve u gyanaz t az 
eredm ény t k a p ták , m in th a  a nyers 
kom lót a  régebbi előszárításos m ód­
szerrel k ész íte tték  vo lna  elő. Az új 
e ljá rás előnye az előzővel szem ben 
m ég az is, hogy a  kom ló m érési lehe­
tőségeit ezen eljárásnál sem miféle 
idő járás és egyéb viszontagság nem 
befolyásolja.

K . H orák L . (B udapest)

W O SZK R ESZ E N SZ K IJ N. A.
Uj eljárás halkonzervek csíramente­
sítésére
(Neue B edingungen bei der S te ri­
lisation  der F ischkonserven). R yb- 
no je  chczjajsztvo, No, 9, 57— 60, 
1958. R e f : Z. L . U. 110, 409, 1959.

A halkonzervek m agas hőm érsékle­
ten  tö rténő  (120 C°) csíram entesítésé­
nek há trán y a , hogy a  konzervt árta lom  
külső rétegeit igen erős hőbehatás 
éri, am i sz ínüket és ízüket h á trán y o ­
san  befolyásolja. Azon k ívü l a dobo­
zokban tú lhev ítés következtében erős 
nyom ás keletkezik, am ely a lak v á l­
tozásu k a t okozza. E  h á trányok  el­
kerülése céljából a  szerző k é tlép ­
csős csíram entesítést a ján l, am i 
abban  áll, hogy a dobozokat először 
röv id  ideig m agas hőm érsékleten (120 
C°-on vagy  esetleg e fö lö tt is), 
azu tá n  alacsonyabb (m integy 110 
C°) hőm érsékleten hev ítik . A kezdő 
és a véghőm érséklet közö tti kü lö n b ­
ség nem  lehet 10 C°-nál kisebb. 
Az á tm en e t a  m agas hőm érsékleten 
kezelésről az alacsonyabb hőm ér­
sékleten  kezelésre 15 percet igényel. 
K özvetlenül a csíram entesítés u tá n  
a  halkonzerveket 20— 30 perc a la t t  
lehű tik . A  le írt e ljárás szerint csíra- 
m en tesíte tt halkonzerveket az érzék­
szervi v izsgálatok fo lyam án m a ­
gasabbra  értékelték , m in t a  szoká­
sos egylépcsős eljárással csírám én - 
te s íte ttek e t. Az új eljárás a csíra- 
m entesítéshez szükséges idő t is kb. 
20— 30% -kai m egrövidíti.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SED LA CEK  B. A. J .
Uj félmikró komplexometriás eljárás 
zsírok propilagalláttartalmának meg­
határozására
(Eine neue sem im ikro-kom plexo- 
m etrische M ethode zur B estim m ung 
von P ropy lgalla t in  Fetten .) Z. L . U. 
111, 108, 1959.

Az új m ódszer azon alapszik, 
hogy a  galluszsav és észterei nehéz­
fém kationokkal vízben nehezen ol­
dódó vegyületeket képeznek. A csa­
padék  nehézfém kationjainak kom p­
lexom etriás m eghatározásával lehet 
a  vizsgálandó anyag pirogallát- 
ta r ta lm á ra  következ tetn i. A legal­
kalm asabb  erre a célra a  h igany(II)- 
ace tá t. Szerző részletesen ism erteti 
a  m ódszert. S ta tisztikus alapon k i­
m u ta tja , hogy a kom plexom etriás
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eljárás sokkal pontosabb  é rtékeket 
ad, m in t a  több i ism ert m ódszer.

R ajky  A .-né  (B udapest)

Q U EN TIN , К . E . ÉS IN D IN G E R  
I. SOUCI, S. W.

Adatok kis fluormennyiségek meg­
határozásához élelmiszerekben és 

vizekben

(Beiträge zur A naly tik  kleiner F lu o r­
m engen in  L ebensm itte ln  u n d  W äs­
sern.) IV . Z. L . U . 111, 173. 1960.

A gyak ran  fogyaszto tt élelm i­
szerek közül közism erten  a b u rgo ­
n y ában  v an  igen kism ennyiségü 
fluor, m íg a  tea  fluó rta rta lm a  
viszonylag nagy. A szerzők a  b u r ­
gonyát m in t jelentéktelen , a  te á t  
pedig m in t jelen tékeny  élelmezési 
fluórforrást te tté k  v izsgálat tá rg y áv á  
az előző közlem ényekben ism erte te tt 
módszereik segítségével. M egállapí­
tá su k  szerin t : 6 különböző burgonya 
fa jtáb an  az 1 kg eredeti anyagra  
v o n a tk o z ta to tt fluórm ennyiség 0,21, 
0,33, 0,45, 0,56, 0,68 és 0,77 m g 
volt. De ennek a kis fluórm ennyi- 
ségnek is kb . 75% -a a  h é ja la tti 
rétegben v an  jelen és így  a hám ozás 
ú tjá n  elvész.

A vizsgált 4 különböző eredetű  
te a  f lu ó rta rta lm a  1 kg  eredeti 
anyagban  : 86,7 (Darjeeling) ; 100,5 
(Ceylon Broken) ; 113,0 (China
K eem un Congou) ; és 98,7 (Assam).

A szerzők m egállapítása szerin t a 
fluó rta rta lom  kb. 90% -a a  te a ­
főzetbe megy. Igen valószínű, hogy

a fluor a teáb a n  szervetlen  kötésben 
v an  jelen. E rősebb fogyasztók kb. 
n ap i 1 m g flu o rt vesznek fel a  
teából, am i kb. fedezi a  fiziológiai 
szükségletet. (Feltételezve, hogy a  
táp lálkozás ú tjá n  n ap o n k én t m ég kb . 
0,5 m g fluor kerü l a  szervezetbe.)

Sarudi I .  (Szeged)

N AGAI, Y. és K IM U R A , Y.:

Inosit és inositdifoszfát gyors és 
érzékeny meghatározása
Schneller u n d  em pfindlicher N ach ­
weis von Inosit u n d  Inositd iphosphat. 
Ref: W issenschaftliche Beilage die 
B rauerei 1, 11, 1960.

A m eghatározáshoz p ap írk ro m a­
tog ráfiá s e ljá rás t a lka lm aztak . A 
k rom atog ram o t a  rod insav  ox idá­
ciója céljából koncen trá lt sa lé trom ­
sav és e tanol keverékébe m á rto ttá k , 
lecsöpögtették  és 10 percen k e ­
resz tü l 95— 100 C fokon m eleg íte t­
ték . A fölös m ennyiségű sa lé tro m ­
sav sem legesítése céljából a  p a p ír t 
1— 2 percig am m ónia-gőz fölé t a r ­
to ttá k , m áj d  bu tano l-j égecet -bárium- 
acetá t- és kálcium klorid  (40 m l -f- 
+  10 m l +  10 m l +  0,5 g) a rán y ú  
keverékével a m á r to g a tá s t és csö- 
p ö g te tést m egism ételték, végül 5 
percig ta r tó  95— 100 C fokon való 
szárítássa l fejezték be. S zárítás u tá n  
a  bárium rod izonát narancsvörös 
színnel je len tkezett. Ezzel az e ljá ­
rással több  m in t 8 pg  inositm ennyi- 
ség m u ta th a tó  ki.

K . Horák L . (B udapest)
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É L E L M I S Z E R V I Z S G Á  L A T I  
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK . . .)

Emulziós likőrök
SZESZIPAR

Az u tó b b i időben gy ak ran  fo rdu l elő, hogy az U nicum  L ikőrgyár 
„T o jáslikő r” elnevezésű készítm ényének cukor-, de m ég többször alkohol- 
ta r ta lm a  nem  éri el az MSZ 9595 szabvány  szerin ti 550 g/l-t, illetve 22 
tf% -o t. E lő fo rdu lt az is, hogy a  cuk o rta rta lo m  nagyobb vo lt a  m egkö­
v e te ln é l. A g y ártá sn á l a  nyersanyagok  adagolására  nagyobb gondot kell 
fo rd ítan i, a  készáru t pedig nagyobb figyelem m el ellenőrizni.

K . J .

SÖRIPAR
Palackozott sörök

A palackozott sörök cím kéjén a szabvány  szerin ti m egjelöléseket 
kell alkalm azni. A K őbányai Sörgyár a  cím kéken (Világos) pontosan be 
is ta r t ja  a szabvány  u ta s ítá sa it . F e ltü n te ti az á ru  pasztőrözetlen  vo ltá t, 
a  szavatossági idő t, de a  fejtésnél igen g yak ran  nem  bélyegzik rá  az elő írt 
fejtési dátum bélyezgőt. T ekin tve, hogy ezeknél a könnyen  rom ló á rukná l 
igen fontos a szavatossági idő pontos be ta rtá sa , a  jövőben hason ló 'esetek  
ism étlődése a lkalm ával a  m ulasztókkal szem ben szigorúan fogunk eljárn i.

K . J .
Palackozott sörök

Az u tó b b i időben g y ak ran  budapesti forgalom ba kerü lnek  a  vidéki 
sö rgyárak  palackozo tt sörei is. E zeknek a  v izsgálata  a lkalm ával többször 
m egállap íto ttuk , hogy a lkoho ltarta lm uk , valódi ex trak tju k , s így az ezek­
ből szám íto tt „eredeti e x tra k t” jelentősen nagyobb a  szabvány szerinti 
értéknél (K inizsi). Ezek a  gyárak  vizsgálják felül a  g yártási fo lyam atokat, 
illetve a  nyersanyagadagolást, m e r t a  h ib a  következtében  a  g y á ra t s ezen 
keresz tü l népgazdaságunkat károsodás érheti.

K .  J .

ü dítő  italok
„Vita Cola” és „Bambi”

Az MSZ 20 609 szabvány  e lő írja  a  palackozott szénsavas üd ítő ita lok  
kötelező m egjelöléseit, így a  cím kén a  gyártási idő és az e ltartha tó ság i 
h a tá r  m egjelölését . A Fővárosi Á svány- és Szikvízüzem a fenti készítm ények 
gyártásánál, illetve cím kézésénél igen gyak ran  elm ulasztja  a  gyártási idő 
feltün te tésé t. A jövőben hasonló esetek ism étlődése a lkalm ával a vá lla la t 
ellen szigorú e ljá rás t ind ítu n k . K . J .
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é d e s ip a r
Új gyártmányok

Csemege É desipari gyár % -es és % -es csom agolásban új díszdobozt 
m u ta to tt  be, am elyet Á m or néven  k ív án n ak  forgalom ba hozni. A k ész ít­
m ény 7 féle csokoládés desszerte t ta r ta lm az .

M indkét desszert porcelán  bonbonierbe csom agolva is forgalom ba 
kerül. A B udapesti K eksz és O styagyár „T ojás doboz” néven  á tlá tszó  
genotern  m űanyag  fedővel készü lt to jás  a lak ú  kartondobozba csom agolt 
desszertet hoz forgalom ba.

Az Országos Méhészeti Szövetkezeti K özpont a  jövőben a  készítm é­
nyeit a  nagykereskedelem  ú tjá n  is forgalom ba fogja hozni. A mézes á ru k  
m űszaki leírása, m inőségi tö rzslap ja inak  kitö ltése  elkészült. A  m inőségi 
törzslap  ta r ta lm azza  az egyes mézes sü tem ények kü lsejének le írásá t, az 
összetétel főbb a rán y a it, a  darabszám ot stb .

A Szerencsei Csokoládégyár B ala ton  elnevezésű tö l tö t t  és m á r to t t 
ostyaszeletjét az eddigi három  ré tegű  tö ltés he ly e tt négy réteggel k ív á n ta  
g y ártan i. Ä kereskedelem  csak úgy  já ru l hozzá a  gyártó  kéréséhez, ha  
sem az anyagértékben , sem az ostya, tö lte lék  és m ártó an y ag h án y ad b an  
eltérés nincsen. Az eddigi p róbagyártások  term észetesen az t igazolták, 
hogy a  több  ré tegű  tö ltés ostyahányada  nagyobb.

A Zuglói É desipari G yár az Ági, P an n i és Ju l i  csokoládés d a rab á ru já t 
új fo rm ában  m u ta tta  be. Áz eddigi cserép csokoládéhüvely h e ly e tt féltojás 
fo rm át k ív án n ak  használni.

B . L .
Minőségi feltételek

A „F igyelő” hasáb ja in  m ár beszám oltunk  arról, hogy az É desipari 
Igazgatóság és az Élelm iszer, H áz ta rtá si, Vegyi Főigazgatóság rövidesen 
k iad ja  az édesipari készítm ények „.Minőségi feltételei” cím ű anyagot. 
M ár csak néhány  n y ito tt  kérdés m a ra d t egyes term ékek  m egengedhető 
h ibás szem tarta lm ának  értékszám a tek in te tében . A rövidesen a lá írásra  
és k iadásra  kerülő anyag segítségére lesz a  minőségellenőrzéssel foglalkozó 
szerveknek édesipari te rm ékek  m inőségének elb írálásában. A minőségi 
feltételek nem  helyettesítik  a  m inőségi tö rzslapokat. Csak irányelveket t a r ­
ta lm aznak , am elyek cikkcsoportonkin t van n ak  összefoglalva. Új g y á r t­
m ányoknál a gyártók  ezeket az irányelveket kötelesek szem elő tt ta r ta n i. 
A kereskedelem  a jövőben e ttő l eltérő g y á rtm án y t nem  fogad el.

B. L.

CSOMAGOLÁSTECHNIKA

B eszám oltunk arról, hogy érvénybe lép e tt az édesipar te rü le tén  a  
„Csomagolási irányelvek” elnevezésű anyag. E lőfordulhat, hogy az abban  
felsorolt á ru k  k é t helyen is szerepelnek. P l. a  to jásdrazsé és a  dunakavics. 
Az ilyen készítm ényeknél a  gyártó  vá lla la t kü lön  m egállapodást k ö th e t 
a  nagykereskedelm i vá lla la tta l, hogy bárm ely  biztonságos csom agolásban 
is szá llítha tja  ado ttságainak  figyelem bevételével a  kérdéses term ékeket.

A  gyűjtőcsom agolásra felhasznált kartondoboz a lja  és te te je  nem  
lehet nagyobb, sem kisebb, m in t a z t az á ru  terjedelm e és b iztonsága m eg­
k íván ja . A kartondobozban  elhelyezett zsírhatlan  bélelőpapír m éretének 
is egyeznie kell a  doboz m éretével. A gyűjtőcsom agolások dobozait, a  cso­
m agokat négy oldalról cégnyomásos ragszalaggal kell leragasztan i úgy, 
hogy a  dobozok ta rta lm áh o z  a zárszalag m egsértése nélkül ne lehessen



hozzányúlni és a  dobozok, csom agok szállítás és rak tá rozás közben ne n y íl­
hassanak  fel. A  csokoládé és csokoládésáruk egyedi, csoportos vagy gyűjtő- 
csom agolásában u ta ln i kell a rra , hogy a  m eleg idő járásban  jelentkező 
szűrkülés nem  hiba, hanem  ,,a dús kakaóvaj következm énye” . Ilyen  cédula 
h iányában  a  kereskedelem  m á r nem  veszi á t  a  csokoládéval és csokoládés­
á ru v a l te l t  dobozokat. A  gy árak  a  gyűjtőcsom agolásokban, vagy  azokon 
k ívü l —  de nem  a  cím kén —- tü n te tik  fel a  csomagoló jelét vagy szám át, 
hogy esetleges reklam ációknál az á ru  azonosítható  legyen.

R. L .
Kávé

K özel egy éve, hogy az érdekelt felügyeleti hatóságok a  nyers- és 
pö rkö lt k áv é t m inőségi osztályokba sorolták . A minőségellenőrző in tézetek  
rendszeresen ellenőrzik, hogy valóban  az elő írásoknak  megfelelő jelzéssel 
és m inőségben kerü lnek  a  kávék  forgalom ba. A vizsgált ún. presszókávék 
v á lt ozatlanu l 50%  Santos, 50% M inas 2 keverésben kerü lnek  vendéglát ó - 
ipari célra forgalom ba.

Santos kávéból zöld és sárga  v á lto za t is é rkezett az országba. M ind­
k e ttő  minősége megfelelő vo lt. A jellegm intával azonos színre pörkölt 
őrlem ények szárazanyagra szám íto tt vízben oldódó anyagm ennyisége 26— 
27,8 százalék közt ingadozik.

R. L.

KONZERVIPAR
A Szövetkezetek H ajdú -B ihar m egyei É rtékesítési közpon tja  to rm a­

m á r tá s t hoz forgalom ba. A m in ta  kellem es zam atú , élvezhető készítm ény. 
A N agykőrösi K onzervgyár hőkezeléssel ta r tó s í to t t  ecetes vegyes sav a ­
nyúság kész ítm ény t m u ta to t t  be. Az előm in ta  ízlésesen elrendezett, jó 
m inőségű uborkábó l (2 db), pap rikábó l (2 db), zöld d innyéből (4 szelet), 
zöld paradicsom ból (6 fél), jó l ízes íte tt felöntőléből és fűszerből (babérlevél, 
feketebors, m ustárm ag , koriander) áll. G yártá sá t rövidesen m egkezdik.

Egyes m ezőgazdasági term előszövetkezetek  cukorki válásos m á ln a ­
szörpöt hoztak  forgalom ba. A m álnaszörp  az e m líte tt h ib á tó l eltek in tve 
k ifogástalan  m inőségű vo lt. Csak szabványos k ívü li á ru k én t kerü lhet 
forgalom ba.

Forgalom ban v an n ak  még az ún . brüsszeli fémdobozos készítm ények 
(a brüsszeli v ilágk iá llításra  készü lt fém dobozban ta r tó s íto tt  készételek) a 
szúróellenőrzés a la tt  v izsgált m in ták  szabványos m inőségűnek bizonyultak . 
Az érdekelt szervek a  forgalom bahozatali h a tá r id ő t 12 hónappal m eg­
hosszabb íto tták  .

K ínából im port ananászszörp  érkezett. Az ú jabb  té te l a  m ár vizsgált 
és forgalom ban vo lt készítm ényekkel azonos m inőségű.

Próbálkozások tö r tén tek  nyers- és pörkö ltkávé  m üanyagdobozba tö r ­
ténő  csom agolására is. A rag asz to tt fedelű hengeres dobozok nem  vo ltak  
állóképesek. A visszaélések elkerülése v ége tt a  celofánzacskóba csom agolt 
kávéknál a  kötelező jelzéseket nem  k ívü lre  ragasz to tt cím kén tü n te tik  
fel, hanem  a zacskó belsejébe helyezik. íg y  nem  fo rdu lha t elő, hogy a  cím ke 
leessen s ne lehessen m egállap ítan i az á ru  minőségét.

R. L .
Fűszerek

A 95/1959 Bk. M. sz. rendelet értelm ében tovább ra  is csak akkor 
kerü lhet fűszeráru közfogyasztásra, ha  a  beérkező á ru k  minősége a  szabvá­
nyos követelm ényeket kielégítik, illetve az elfogadott előm intával azonos
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I m inőségűek. Az im port fűszereket az Élelm iszercsom agoló V állalat hozza 
forgalom ba. M inden egyes szá llítm ány t kiszerelés e lő tt m egv izsgálta t s 
csak kedvező szakvélem ény esetén  kezdi m eg a  csom agolást. Az e lm últ 
hónapokban beérkezett M alabári feketebors minősége is megfelelő volt.

i?.. L.
Import gyümölcsök és magvak

Az országba érkezett tö rök  szárm azású m azsola m inősége megfelelő 
volt. M ind vendéglátó ipari, édesipari, m ind közfogyasztási célra m eg­
felelő vo lt. A h é jta la n íto tt földim ogyoró ta r ta lm a z o tt h ibás szem eket. 
Az ip a ri célra behozott á m  m inősége kö rü l v ita  is tá m a d t, m e r t az im portáló  
válla la t és a  felhasználó édesipari v á lla la t a  h ibás szem ek (penészes, dohos, 
rágo tt) m ennyiségében nem  tu d o tt  m egegyezni. A jánlatos, hogy a  m inő ­
ségellenőrző szervek foglalkozzanak a  földim ogyoró v izsgálatával, hogy 
kellő v izsgálati a d a t esetén a  m inőségi e lő írásokat el lehessen készíteni. 
MSZ szabvány csak a  pö rkö lt héjas földim ogyoróra készült.

R . L .

MALOM-, SÜTŐ- ÉS TÉSZTAIPAR
Tésztaipar

A száraztésztafélék minősége az u tó b b i időben jav u lá s t m u ta to tt.  
R égebben igen sok panasz é rkezett a  tész ták  m egengedettnél nagyobb  
tö rm elék ta rta lm a m ia tt, ez m ost csökkent, sajnos azonban  m ég m ost is 
előfordul, hogy az egyes á ru k a t összekeverik ; így  a  4 to jásos ABC leves­
tész ta  közé fehér gyűszű tész tá t kevernek, vagy  a  k iskocka levestész ta  
közé ABC té s z tá t ; ez az á ru t  igen h á trán y o san  befolyásolja. A  csőtészta 
minősége is jav u lt. N agyobb gondot kell fo rd ítan i azonban, hogy a  csőtészta 
fala ne szakadjon  fel és megfőzve ne essen szét kásás töm eggé. A  csőtészta 
savfokát több  ízben nagynak  ta lá ltu k , ezen a szárítási fo lyam atnál lehet 
segíteni.

Í Cs. I.-né
Jótállási idő

A  kereskedelem ben a  száraz tész ták  nem  egyenletes term elése m ia tt 
felm erült annak  gondolata, hogy a  jó tállási idő t felem eljük. A kereskedelm i 
ra k tá ra k b a n  s a  bo ltokban  m ost fokozott figyelem m el k ísérik  a  száraztész­
tá k  táro lás közbeni viselkedését s a  g y ű jtö tt  ada tok  a lap ján  k ívánnak  
határozn i.

R. L .
Malomipar

Az ip a r kéréssel fo rdu lt a  Szabványügyi H ivatalhoz, hogy a  liszt 
savfokok felső h a tá rá t em eljék. Szerin tünk  a  felső h a tá r t  v á ltoza tlanu l 
kell hagyni, legfeljebb olyan tű ré s t engedélyezni, hogy am ennyiben  a 
liszt érzékszervi tu la jdonságai megfelelőek, úgy 0,2-el nagyobb savfok 
nem  kifogásolható. *

Cs. I.-né
Hántolmányok

K ínai e lőhánto lt (cargo) rizsből enyhe utáncsiszolással kész íte tt 
rizs érkezett az országba. A szállítm ány  nagy  tö rm elék ta rta lm a, apró 
szemei m ia tt a  m agyar rizsnél gyengébb minőségű.

R . L.
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