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Elelmiszereink 6sszetételének legljabb adatai I11.
A burgonyafehérje-frakciok bioldgiai jelent6sége

LINDNER KAROLY, JASCHIK SANDOR és KORPACZY ISTVAN

Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1960. januar 22.

Ismeretes, hogy az élelmiszernévények protoplazméaiban taldlhaté
fehérjék — amelyek a novény szempontjabél nem az ember taplalkozésa-
nak céljat hivatottak szolgalni — két csoportra oszthatok, a metaboliti-
kusan vagy fizioldgidsan aktiv- és a tartalék-fehérjékre. Ezek a fehérjék,
mint mar Osborne (1) is mégallapitotta, fizikai tulajdonséagaik, oldédasuk,
kicsaphatdésadguk szerint elvalaszthaték és meghatarozhaték. Természetes,
hogy az azonos ndévényfajtak fehérje-frakcidi azonos tipustak, tulajdon-
sdguk is azonos. Legfeljebb abszolut, illetve relativ mennyiségeik kilon-
béznek egymastol, mert protoplazméajuk a fizoldgidsan aktiv- és tartalék-
fehérjékb6l tobbet vagy kevesebbet tartalmaz.

Oshorne még az 1900-as évek elején megallapitotta, hogy a gabona-
szem csirdjaban levd fehérje teljesen kilonbdzik az endoszpermben talal-
haté fehérjétél. EI6bbi gyakorlatilag globulin-tipusd, mig utébbi majdnem
kizarélag prolamin és glutelin-tipusu fehérje. A gabonafélék kozil Gjabban
az arpaval Biserte és Soriban (2) részletesebben is foglalkoztak és meg-
allapitottdk, hogy a néhany napos csirdzasnak indulé arpa fehérje-frakcioi-
nak ardnyai is jelentdsen eltérnek az arpaszem fehérjéit6l.

A fajon belul azonos tipust frakciok allapithatok meg a burgonyanal
is. Korabbi vizsgélataink (3) Schwarze (4) elektroforetikus vizsgalataival
egybehangzdéan a hazai burgonyéaknél is 5 fehérjefrakciot mutattak Kki.
Bar hazai burgonyafajtdinkndl is talsulyban van a nem-fehérje nitrogén-
tartalom (ez érték a 0,25% nem-fehérje nitrogént is eléri szemben 0,1%
fehérje nitrogénnel) (3), a fehérje-rész bioldgiai értékének részletesebb
vizsgalata, mivel az egyes burgonyafehérje-frakoiék biolégiai értéke még
nem ismeretes, id@szer(inek latszott.

Vizsgalatok és eredmények

A vizsgélatokhoz a néptaplalkozasunkban legjelentésebb burgonya-
fajtat, az Ella burgonyat hasznaltuk fel.

A fehérje-frakciok mennyiségi meghatdrozasahoz, tekintettel arra,
hogy egyuttal az aminosav 0Osszetétel-vizsgalatia nagyobb mennyiségre
is volt sziikséglink, eltekintettink a modernebb elektroforetikus és ultra.-

7. tablazat

Az Eila-burgonya fehérje-frakciéi az 0sszfehérje szazalékdban

1. Tuberin (kénnyen oldédé globulin) 76,4%
2. Nehezen oldoédé globulin 1,4%
3. Albumin 4,C%
4. Prolamin 1,8%
5. Glutelin 5,5%
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centrifugalasi modszerekt6l és klasszikus Osborne-féle kioldas és kis6zas
alapjan alakitottuk ki frakcionalis moédszeriinket, amelyet régebben maéar
részletesen kozoltink (5). A frakciok mennyiségi megoszlasat az 1. tab-
lazat tinteti fel.

Az egyes fehérje-frakciok aminosav 0sszetételét korabbi kdzleményeink-
ben (6), (7), mar részletesen ismertetett aminosav meghatarozasi maédsze-
rinkkel hataroztuk meg zart cs6ben végzett s6savas hidrolizis utan papiros-
kromatografia és polarogréafia segitségével.

Vizsgalataink a burgonyafehérje zomét alkoté két globulin- és albumin-
frakciora terjedtek ki. Az egyes frakcidk aminosav oOsszetételét a 2. tdbla-
zat tinteti fel, amelyen a Ilétfontossagl aminosavakat kurziv irassal
jeloltik meg.

2. tablaiul

Burgonya fehérje-frakciok amindsav-0sszetétele

Aminosav Tuberin Albumin Globulin 11
Lizin 87 9.8 9,9
Arginin 4,1 3,5 3,4
Ralin 6.3 5.0 5,7
Tirozin 4.8 .2 3.0
Metionin 2,5 2,0 4,0
Valin 5,0 3,5 5,8
Fenilalanin . 4.8 4,7 4.6
Leucinok 12,5 12,5 13,4
Aszparginsav 9,4 10,8 8.3
Glutaminsav 12,1 10,7 8,9
Szerin 5,9 4.6 4,2
Glikokoll 3,9 4,0 2,9
Treonin 4,9 4.4 9.4
Alanin 4.2 2,7 2,5
Triptofan 2,2 1.2 1,7

Az aminosav 0Osszetételb6l el6z6 munkankhoz hasonléan (8), (9)
Mitchell és Block, Oser, valamint Eigwood szerint kiszamitottuk a frakciok
biolégiai értékét.

Ezeket az eredményeket tartalmazza 3. tablazatunk.

3. tablazat

A Kkilénboz6 Ella-burgonya fehcrje-frakcidknak szamitott biolégiai értéke

o . Mitchel és Oser Blgwood

Fenérjefrakeio Block szerint szerint szerint
Tuberin 85 79,5 42,5
Nehezen oldhatd globulin s 72 82,6 52,5
Albumin ! 69 71,8 43,1

A burgonya fehérje-frakcioi kozil legértékesebb a tuberin, bar az
Oser és Bigicood szerinti értékelésnél a nehezen oldhaté globulin jobbnak
tlinik. Ez azonban csak latszélagos, mert mar csupéan ratekintve az amino-
sav-tablazatra (2. tablazat), azonnal szembetlinik, hogy a treonin tébb,
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mint kétszeres mennyiségével pusztdn a szamértéket emeli meg, a bioldgiai
hatdsban nem érvényesil.

Mindazondltal mindharom fehérje kiegyenslUlyozott aminosav &ssze-
tétele alapjdn csak meger6siti azt a szamtalan megfigyelést, hogy a bur-
gonya-fehérje bioldgiai értéke vetekszik a legjobb allati fehérjék bioldgiai
értékével. Novénynemesitési szempontbdl lehet6leg a minél nagyobb
tuberin-frakcioju fajtakat kell elényben részesiteni, mert ezekben viszony-
lag csak elenyész6 mértékben érvényesiilnek a bioldgiailag csekélyebb
érték( frakciok, a glutelin és prolamin. A fajtak kivéalasztasanal elegendé-
nek latszik papiroselektroforézissel ellen6rizni a frakciok egymashoz valé
aranyat.

Nem lehet elégszer hangsllyozni azt, hogy aki a burgonyéat fehérjéje
alapjan itéli meg, nem feledkezhet meg a fehérje mellett béségesen talal-
haté nem-fehérje nitrogént tartalmazé anyagokrdél. Ezek, mint méar azt
tobb kutaté is megallapitotta, nagyjabol azonos bioldgiai értéket jelente-
nek a fehérjével éspedig a tuberinbdl allo fehérje-frakcioval.
Osszefoglalas
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HOBEWWMWE AAHHbBLIE COCTABA MULWEBbLIX NMPOAYKTOB V.
EMONOMMYECKASA LEHHOCTb ®PAKLUWNA BENKOB

K- lnigHep, W. AwwnH, WN. Kopnauu

ABTOpbI MPUTOTOBWAN (paKuunM 6eN1KOB BEHFEPCKUX PUCOB W YCTAaHOBUIU
COCTaB aMWUHOKWC/IOT B 3TUX (hpakynsx.

Ha ocHoBe cocTaBa aMMHOKMCNOT 4 (pakuynm 6enKoB puca: OpM3eHUHa,
anb6yMmuHa, rno6ynnHa ¥ nNponaMuHa, 6MONOTMYECKYH LEHHOCTb TeX (hpak-
UM pacuuTbiBanu Tpems MeTofaMu.

Ha ocHoBe uccnefoBaHWii (pakuuu 6GenkoB AOMallHWX COPTOB puca, a
TaKXe BBUAY MOTepu anGyMUMHOBON (hpakuuu BO BPeMsi MONAWMPOBKM, GUONO-
rmyeckasl LLeHHOCTb 6efnKOB pa3HbiX COPTOB puUCA PacxofmTcs.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG VON
LEBENSMITTELN. BIOLOGISCHE WERTIGKEIT VON REISEI-
WEISS-FRAKTIONEN

K. Lindner, 8. Jaschik und |. Korpaczy

Verfasser stellten die Eiweiss-Fraktionen der ungarischen Reissorten
dar und ermittelten deren Zusammensetzung an Aminosduren.
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Auf Grund der Aminosauren-Zusammensetzung geben sie einen auf
dreierlei Weise berechneten biologischen Wert fiur die vier Fraktionen
des Reiseiweisses : fur Oryzenin, Albumin, Globulin und Prolamin an.

Auf Grund der an einheimische Reissortenexperimente angeschlos-
senen EiWeissfraktionen-Prifungen, wie auch wegen Verlust der Albumin-
fraktion wahrend des Schleifens weist die biologische Wertigeit von ver-
schiedenen Reissorten gewisse Differenzen auf.

BIOLOGICAL SIGNIFICANCE OF THE PROTEIN FRACTIONS
OF POTATOES

K. Lindner, S. Jaschik and |. Korpaczy

Of the protein fractions of potatoes of Ella type, the variety of grea-
test importance from the aspect of mass nutrition in Hungary, the complete
aminoacid composition of tuberine, poorly soluble globuline and albumine
were established by the authors. Also their biological value was determined
by calculation. From the point of view of plant selection, varieties showing
elevated contents of the tuberine fraction must be preferred, although
it is advisable not to neglect the nitrogen-containing substances of non
proteidic nature.

LTMPORTANCE BIOLOGIQUE DES FRACTIONS PROTEINIQUES
DE LA POMME DE TERRE

K. Lindner, 8. Jaschik etl. Korpéaczy.

Les auteurs ont fait I’analyse complete en amino-acides des fractions
protéiniques suivantes de la sorté de pcmme de terre la plus importante
au point de vue de l'alimentation en Hongrie : tubérine, globuline diffi-
eilement soluble et albumine. lls en ont aussi établi par le calcul leur valeur
biologique. Au point de vue de I'amélioration de la plante il laut donner
préférence aux sortes & la plus haute teneur en tubérine, mais il laut aussi
prendre en consideration les matieres azotées non-protéiniqucs.
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Mesterséges érlelési kisérlelek etilénnel

KOLLO ANDEASNE és BAIJNOK ISTVAN

Kertészeti és SzGlészeti Fdiskola Teclmoidgiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1959. majus 11.

Az érés bonyolult biokémiai folyamatok lancolata. Mechanizmusuk
csak részben, hidnyosan ismeretes. Denny felfedezése 6ta (1922) tudjuk,
hogy az érési folyamatok irdnyitdsdban bizonyos gazok szerepelnek (els6-
sorban etilén) (8). Gcme-nak (6) sikeriilt az etilént olyan kis koncentracié-
ban is mérni, amilyen koncentraciéban a gylimolcsok érésénél keletkezik.
Eleinte a kutatasok arra irdnyultak, hogy megallapitsak, melyek azok
az anyagok, amelyek az érést siettetik (7, 13). Tébb anyagnak allapitot-
tdk meg érést gyorsité szerepét, igy az oxigénnek, etilalkoholnak, 2.4
diklorfenoxiecetsavnak, a-naftilecetsavnak, stb.-nek figyelték meg e hata-

sat (10). Mivel az érésnek tobb tényez6re -— mint pl. a gyumadlcs izére,
allomanyara, festékképzédésére — van befolyasa, igy a legkilénb6z6bb

célbol kezdték a gylimdolcs és zoldségféléket mesterségesen érlelni (2, 8,
15). Els6sorban paradicsomot, citrusféléket, banéant, de méas gyimolcso-
ket is, mint alméat, szilvat, fliszerpaprikat (1, 8).

Kisérleteinket Rcikityin (14) tapasztalatainak felhasznalasaval etilén-
nel végeztik. Az etilénes érlelés bizonyult a legegyszeriibbnek, nagyiize-
mileg is kdénnyen keresztilvihetének, kénnyen kezelhetének. Annak elle-
egyike a legveszélytelenebb érlelészereknek. Ezenkivil az etiléngaz olcso,
konnyen el6allithaté (alkoholbdl), nagyobb berendezéseket nem igényel.

A mesterséges érlelés hazankban tobb szempontbél figyelemremélt6.

1. Mesterséges érleléssel egyes gyumdlcsék érési idejét gyumolcs-
nemekt6l fliggéen 8—12 nappal megrovidithetjik. igy el6bb lehet egyen-
letesen beérett, j6 min6ségl arut a fogyasztok rendelkezésére bocsatani.

2. A még éretlen, z6ld gyimdlcsok allandé szedésével emelni tudjuk
a terméshozamot. A féléretten leszedett gylimdélcs kevesebb tdpanyagot
von el a novényt6l, mint a tdvén beérett gyimolcs. Ezaltal az egyes nové-
nyek tobb gylimdlcsot képesek kifejleszteni (paradicsom), vagy nagyobbra
fejlesztik megmaradt gyumolcsiket (&szibarack).

3. A nagy tomegben egyid6ben leszedett gyumolcsék k6zdtt mindig
akadnak félérett, s6t éretlen gyuimolcsok. Az éretlenek, félérettek Kkiva-
lasztdsdval, majd mesterséges érlelésével egalizalni lehet a leszedett
gyumolcsoket.

4. Egyes években az id6jarasi viszonyok kovetkeztében be nem érett
gyumaélcsok utdérlelésénél, masodvetések beérlelésénél, vagy egyes gyumol-
csok utbéérésének meggyorsitasaban van jelent6sége a mesterséges érlelés-
nek. Ezéaltal olyan idépontban is lehet6ség nyilik pl. a paradicsom nyers-
fogyasztasara, amikor méar kilénben érett paradicsom sehol sem talalhaté.

5. A félérett gylimdlcs szallithatosaga sokkal jobb, mint az éretté.
A hosszabb szallitdsra keriil6 gyumdlcséket (exportszallitasnal) ezért
téléretten szedik, szallitjdk, majd miel6tt a fogyasztéhoz keriilne, mester-
ségesen beérlelik. EzGton a fogyaszték a szallitds alatt kevésbé torédott,
hibasodott gyumdlcshdz jutnak, (3).

A leszedett gyimolcs, érettségi fokatdl fiigg6en, természetes dton is
beérik, kényszerérett, vagy beérlelt min6ségl lesz. Azonban éréséhez
hosszabb id6t kivan, mialatt béltartalmai értéke nagymértékben csokken.
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Az etilénnel mesterségesen beérlelt félérett gyuimdlcs révidebb idé alatt
a fan érett gyumdlcshdz kozel azonos mindségl gylimolcsot ad.

A mesterséges érlelési kisérleteket 1954-ben keztik (11). Paradi-
csommal, 6szibarackkal és physalissal végeztiik kisérleteinket. A kisérletek
beéllitdsanéal az irodalomb6l vett adatokat vettik alapul. Az @szibarack
éréséhez Tyndale és Tsai szerint minimum 7—13 C° sziikséges. Bakilyin
(14) és Metlickij (12) szerint a gyimolcsok érésénél az optimalis hémérsék-
let 20—22 C°. Az etilén és altalaban az érést el6segité anyagok a gyimdlcs
légzését fokozzak. Ezért minden olyan anyagtél, ami a légzést gatolja
(széndioxidtol) védeni kell a mesterségesen érlelt gyumdlcsét. Gyakorlati-
lag ezt szell6ztetéssel lehet biztositani. Az etilén koncentraci6t'85% relativ
paratartalom mellett — 20—22 C°-on — 0,05—0,10 tf%-ban tartjak
a legoptimalisabbnak.

Az érlelési kisérleteket ezért erre a célra szolgalé érlelé szekrényekben
20—22 C° és 85% relativ paratartalom tartdsa mellett 0,05—0,10 tf%
etiléngdz koncentracidban végeztik. A hémérsékletet és a pératartalmat
termohigrograffal mértik. Szell6ztetéssel vagy viz-elparologtatassal biz-
tositottuk a 85% leveg6 paratarialmat. A hémérsékletet pedig a labora-
torium (ahol az érlel6szekrények is vannak) alland6 20—22 C° hémér-
séklete biztositotta.

Kisérleti rész

1 Mindenek el6tt az etiléngdz érést gyorsitdé hatasarol kivantunik
meggy6z8&dni. A kisérletek beallitasandl mindig szerepeltek kontrollként
ugyanolyan korilmények kozott tartott, de etilént nem kapott gyimol-
csOk is. A kett6 osszehasonlitdsabol kitlint, hogy az etilénnel kezelt gyi-
molcsok mindig el6bb szinesedtek, puhultak, vagyis valtak éretté, mint
a kontroll. Az etiléngdz érést el6segit6 hatdsat legjobban szemléltethetjik
azon a kisérleten, amit 1954-ben paradicsommal végeztink (1. tablazat).
Tobbféle modszerrel kezelt paradicsom kozil az etilénes kezelésl érett be
a leghamarabb.

7. tablazat
Eretlen paradicsom @sszehasonlitd érlelési Kisérlete 1954.
Etilénben Kontroll u,veg- Tﬁz?g'
hézban korpaban
Vizsgalat ideje nap
beérett gyumdolcs mennyisége % -ban

IX. 4. betéve 0 0 0 0 0

11. beérett 7 35,4 12,4 336 = 0

13. beérett 9 64,4 34,1 42,1 0

16. beérett 12 77,0 52,7 54,5 0
19. beérett 15 - 67,7 68,3 14,9
romlas... 18,5 15,9 25,9 33,8
beszaradas . 4.5 5,1 3.7 5,6
éretlen mara 0 11,3 2,1 43,7

Eretlen paradicsom etilénes érlelésénél 100%-os beérés érhets el
A kontrollok esetében mindig marad vissza nem érett gyimdlcs, ami vagy
zO0lden osszeaszott, vagy elromlott a kés6bbi tarolds folyaman. (Léasd
1. és 3. tdblazatokat.)

2. A kisérleteket nemcsak a kontroliokkal hasonlitottuk &ssze, hanen
ugyanakkor a szabadban beérett gyimdlcsokkel is. Az adatok tehat ugyan-
azon farol (t6rol), de kulonbéz6 idépontban szedett gylimdlcsre vonat-
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Vizsgalat
ideje

10.
10.

12.
14.

22
25.
28.

K.364
etilénben
kontroll
szabadfold

Scarlett Dawn

etilénben
kontroll

szabadféldi

etilénben
kontroll

szabadféldi.

Foti gerezdes

etilénben
kontroll

szabadfoldi

Megjegyzés:

Fajta

Champion
betéve
etilénben beérlelt...
nem kezelt
fan érett

Elberta

betéve
etilénben beérlelt..
nem kezelt
fan érett

I. H. Hale
betéve
etilénben beérlelt
nem kezelt
fan érett

félérett paradicsomfajtadk etilénes érlelése 1952.

11 nap: 1954 VII. 23. és VIII. 3.4 vizsgélat
5 nap: 1954 Vili. 17., VIIl. 2.-i vizsgalat.

Szaraz-
anyag
%

17,5
18,4
18,5
19,3

15,5
16,4
15,6
16,9

15,4
17,1
16,4
18,6

Refrakcio
% -ban
T .=
°

Fajta = 5 22
« S x @
23 K ERS
© o = -9
B z Ee

X £ x
5 7,0 7.6
5 7,0 7.6
_ 7,0 7.4
1 5,6 7,7
1 5.6 7,0
— 5,6 7.7
5 7.7 8,8
5 7.7 8,8
— 7,7 8,5
5 6.5 7,0
5 6,5 7,0
6.5 7.0

sav
almasav-
%

Ossz.
ban

0,79
0,41
0,45
0,51

0,71
0,59
0,69
0,41

0,55
0,33
0,35
0,32

Ossz. sav citrom-

cukor

Ossz
%

13,80
12,90
13,00
14,70

13,60
13,00
12,20
14,70

savban %
. 6 S
° o x
¥ o
< 3
El > 2
N
E :*
0,45 0,50
0,45 0,54
0,45 0,40
0,31 0,36
0,31 0,51
0,31 0,31
0,48 0,56
0,48 0,60
0,48 0,50
0,41 0,50
0,41 0,50
0,41 0,40

2. tablazat
A béltartalom valtozasa félérett Gszibarack etilénes érlelésekor 1954.

> c
s
KRN E*
s L
S
o O E
20 25
32 1
30 1
34 14
19 14
22 8
18 2
35 35
24 15
39 10
34 3
46 8
3. tablazat
6ssz. cukor
9 -ban
. 65
o o X
x 2
ke 3%
El @ 2
N
E :*
4,90 4,50
4,90 4,30
4,90 5,40
5,00 4,20
5,00 4,20
5,00 6,00
5,80 4,80
5,80 4,80
5,80 6,20
4,10 4,50
4,10 4,30
4,10 4,80
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koznak. Az 1954-ben végzett kisérletek soran kitlint, hogy az etilénnel
kezelt gyimaélcsék beltartalmi értékben csak kevéssel maradnak el a sza-
badféldén beérett gyimdolcsék mogott (lasd 2. tdblazatot). Természetesen
az 0Osszes cukortartalomban a légzés kovetkeztében bizonyos mértéki
veszteség koOvetkezett be, szemben a szabadban beérett minta cukor-
emelkedésével. A gyumolcs izére lényeges befolyast gyakorlé cukor—sav
arany tekintetében az etilénnel kezelt mintaknal altalaban javulas észlel-
het6, de ennek mértéke tobbnyire joval alatta marad a fan beérett gyu-
molcsnél mutatkoz6 értéknek.

3. Kisérleteink szerint elegendé csupan rovidebb ideig (paradicsomn
4 nap) etilénes kezeléshen részesiteni a gyumolcsét. A tovabbi kezelés az
érést nem gyositja. (L&sd 4. tablazatot.) Hasonlé megéallapitdshoz jut
fliszerpaprika etilénes érlelésével kapcsolatban Kardos is (8). Mint a 4.
tdblazatban is lathat6é, vizsgalataink sordn leggyorsabb érlelési médnak a
rovid ideig etilénes kezelésbhen részesitett, majd lveghazban tovabb tarolt
paradicsom érlelése bizonyult. Magyardzatat abban latjuk, hogy a rovid
ideig tarté etilénes kezelés olymérvl befolyassal van az érésre, hogy a
tovabbi tarolds (b6séges vagy kevés fény) a gyimolcs beéréséhez elegend6.
Megjegyezziik, hogy az iveghéazban csak mérsékelt hdmérséklet és para-
tartalom szabalyozast tudtunk alkalmazni. Napsitéskor felmelegedett
a hémérséklet, éjjel 18 C° koriulire csokkent. Altaldban a h&mérséklet
18—30 C° kozott ingadozott. Hasonloképpen a levegd relativ paratartal-
ma is valtozé volt. A kisérletek soran 50—90% kozdtt ingadozott. Mivel
a csak uveghéazban érlelt paradicsomok nem értek be gyorsabban az etilé-
nes kezelésleknél, ezért megallapithaté, hogy nem a magasabb hémér-
séklet, vagy nagyobb péaratartalom eredményezte az érés gyorsasagat.

Az lveghazi kisérletek bebizonyitottak, hogy fény is szikséges az
érleléshez. Erlel6 szekrényeinket, amelyek ablakokkal voltak ellatva, a

4. téblazat
P sz Lo ez - ,
ElGzetes eti’énkezelés Osszehasonlité vizsgalata 1954.
Vegyes paradicsom
4 nap etilén-
kezelés utan
3
° 3— >
Vizsgéalat ideje © a ., ] Jis ;’:@M
Se $ < a & 1 oS
LS )
Jec :
< c A béérett gyiim 6les menr yisége % -ban
A kezelés KeZABLe . 0 0 0 0 0 0
Beérett 6 21,9 23,1 12,6 0 6,5
Beérett 8 36,8 43,1 27,9 7.8 15,5
Beérett 10 61,2 66,2 54,5 23,4 37,3
Beérett 12 74,3 79,5 64,0 37,7 49,0
Beérett 13 80,7 84,0 70,5 42,1 56,0
Beérett 15 84,3 91,6 77,3 55,1 65,3
Beérett 17 90,4 — 83,4 65,0 75,2
Beérett 9 — — 75,2 85,2
Romlas 5,3 57 10,3 11,5 10,3
Beszaradas 4,3 2,7 6,3 6,6 3,5
Eretlen maradt 6.7 1,0

‘A vizsgalatok X 1. 22.-t61 X 11. 15.-ig tartottak.



laboratériumban helyeztik el. A bennili elhelyezett gyimaolcs ezaltal
nem sok fényt kapott. Hasonl6képpen kevés fényben érlelédtek a kontroll-
ként kezelt gyimdlcsok is. Ennek kovetkezménye a gyimolcs szinez6dé-
sében mutatkozott. Az uUveghéazban érett gyumédlcsok szebb, élénkebb
szinlkkel tlntek ki, szemben az érlel6szekrényekben érlelt halvanyabb
szin(i gyuimolcsokkel (2).

Az éretlen physalis mesterséges érlelése nem sikerilt, a kelléen ki nem
fejlédott gyumolcsok beérés helyett elromlottak.

4. Egyes irodalmi adatok arra utalnak (9), hogy meggyorsithaté az
etilénes érlelés hatdsa, ha a gyumolcsot sebzik, vagy ha a csumajat lesze-
dik a paradicsomnak. Ezzel kapcsolatos V|zsgalata|nk azt mutattak, hogy
lényeges kiilonbség a lecsumazott és csumas paradicsom etilénes érlelése
k6zott nincs (5. tablazat). A beszaradads meértéke valamivel nagyobb a
csumatlannal. A romléas viszont a csumasnal bizonyult nagyobbnak, mind
az etilénnel kezeknél, mint a kontrolindl. Valészin(i oka a gyimodlcs sze-
déskor ejtett sériilése, amelyen a mikroorganizmusok gyorsan elszapo-
rodnak. Ez a sériilés nehezen szdrad a csumasnal, viszont a csuma elta-
volitasakor, a levegével val6 nagyobb fok( érintkezés sordn a csumat-
lannal gyorsan beszéarad.

5. tablazat
A esumatlanitas hatadsa a paradicsom érlelésére 1954.
Etilénben Kontroll
Vizsgélat ideje Nap
csumas csumatlan csumas csumatlan
X. 20. betéve .. 0 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
25. beérett 5 3,2% 4,1% 4,8% 3,0%
27. beérett 7 21,3% 24,3% 18,2% 16,9%
30. beérett 10 33,9% 31,9% 25,7% 21,8%
X 1. 1. beérett 12 57,0% 50,0% 46,7% 41,7%
4. beérett 15 65,9% 66,6% 50,8% 45,5%
8. beérett 19 — — 62,4% 63,6%
rom las.. 26,8% 25,0% 22,0% 18,5%
beszaradas 7,3% 8,4% 8,0% 8,4%
éretlen maradt 0,0% 0,0% 0,6% 8,5%
5. Vizsgéalatokat végeztink a gyimolcsok romlasédra vonatkozoéan
(6. tAblazat). 1954 oktdberében érlelésre szant vegyes fajtaju éretlen zéld-
paradicsomot valogatds nélkil — ahogy a piacrol érkezett — érleltuk.

Igen nagymérv(i romléast tapasztaltunk. A tovabbi kisérletek soran az
éretlen zoldparadicsomnal mar bizonyos valogatast végeztink, aminek a
romlasi % csokkenésében mutatkozott a hatdsa. Az el6zetesen etilénezett
kisérleteknél (4. tdblazat) azért kaptunk alacsonyabb romlasi %-ot, mivel
ezek kozul az etilénkezelés utan kivalogattuk a romlottakat és csak a
tadrolds alatt megromlott gyimolcsok szerepelnek a romlasi %-ban.

A nagymérv(i romlas okéanak kideritésére felkértik Olgyay Miklést,
a Kertészeti Féiskola ndvénykortani tanszékvezet6jét a romlott gyumol-
csdk megvizsgalédsara. Véleménye szerint a romlas oka egyrészt szovet-
elhalds, masrészt élettani eredetli. Elhalt szdveteken kénnyen megtelepsze-
nek a penészek, amelyek megfert6zik a késébbiek folyaman az egészséges
gyumaolcsdket is. Mas gyimolcsokon élettani eredeti a romlas. A meg-
repedt gyimolcs szedés el6tt elparasodott. Az elpardsodott seb tovabb
nem romlik, azonban a szovet elvesziti semipermeabilis tulajdonsagat,
konnyen lehetévé valik a kdérokozok bejutasa a gyumolcsbe. Mindezek
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6. tablazat
Eretlen paradicsomok érlelés alatti romlasa 1954.

. X Etilénben Kontroll Uveghazban Tézegkorpaban
Erlelés ideje érlelt érlelt érlelt érlelt
Oktober 26,8% 22,0%
November . 18,3% 15,9% 25,9% 35,8%
December . 10,3% 115% 10,3%

alatamasztjdk, hogy csak kifogastalan mindségl anyag érlelhet6 mester-
ségesen sikerrel. Az etiléngdz maga nem okoz romlast a gyimdlcsén. Csak
azok a repedt, nyomott, it6dott, hibas gyimolcsék romlanak meg &melyek
a rovid ideig tartd taroldst sem birjak.

6. A mesterséges érlelés természetesen befolyasolja a beltartalmi
értékvaltozasokat is. Itt flgyelembe kell venniink, hogy a leszedett gyumolcs
tdpanyagutanp6tlast méar nem kap és az. etllengaz hatdsa féleg az érés
folyamatdnak siettetésére korlatozédik. Amit megallapithatunk, az a
kovetkezd : az dsszes sav mennyisége kis mértékben csdkken, a légzés kdvet-
keztében és a tdpanyagutanpétlas megsziinte miatt; hasonlé okbdl csok-
ken a cukor- és O-vitamin tartalom ; a koncentradlodas miatt emelkedik
a refrakci6 %. Ezek azonban nem tukrdzik eléggé a mesterséges érlelés
hatdsossdgat. Ennek elbiralasara az érzékszervi értékelés bizonyult a leg-
megfelel6bbnek. Az egyes érlelési kisérletek utan szabvanyos érzékszervi
kiértékelést végeztink. Osszefoglaléan az aldbbiakat allapithattuk meg :

a) Eretlen paradicsom szine etilénnel beérlelve halvanyabb, mint a
tén éretté. izében kissé savanylbb, de nem érezhet§ annyira savanyu-
nak, mint a kontroll vagy lUvegh&zban érlelt. A savanyl iz nem annyira
a savtartalom emelkedésének kovetkezménye, mint inkdbb a cukortar-
talom csdkkenésének. A novemberi és decemberi kisérletek sordn a savanyu
iz fokoz6déasat tapasztaltuk. Az etilénnel beérlelt paradicsom zamata a
kdzepes atlagmin6ségli, tén érett paradicsom zamataval volt egyep-
értéki. Mellékizt, vagy egyéb més idegen izt paradicsomndal a bizottsag
nem Aallapitott meg. Ugyanakkor a kontrollok ize minden esetben az etilén-
nel kezeltek mdégott maradt.

b) Félérett paradicsom etilénnel érlelve a bizottsdg véleménye alapjan
nem messze maradt el izében, zamatéban, szinében a tovén érett j6 miné-
ségl paradicsométol.

c) Eretlen 6&szibarack etilénnel beérlelve zamatéban nagy hasonlé-
sdgot mutatott a prim6r 6szibarackéval. Szine gyenge, ize kissé savanyd,
némelyeken Kkissé fojtott iz érezhet6. Az érzékszervi vizsgalatokat végz6
bizottsag félérett primér 6szibaracknak mindsitette. Meg kell jegyezniink,
hogy éretlen 6&szibarack alatt minden esetben penetrométeres érettségi
fok mérés esetén 9— 10 mm behatoldsnak megfelel6 keménységl gyimaol-
cs6t, vagy 0,80—0,90 cmkg vagasi munkénak megfelel6 keménységi
gyumolcsot értettiink. Félérett mindség alatt viszont 10—30 mm behato-
lasnak megfelel6 keménységl, vagy 0,70—0,80 cmkg vagasi munkat
igényl6 gylimdlcsot értettink (3).

d) Félérett @szibarack etilénnel kezelve kozel azonos mindséglivé
valt a fan beérettel. Szine, zamata j6, csupan izében van kissé héatrany-
ban a fan érettel szemben. Mellékiz nem érezheté.
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Ertékelés

1. Az etiléngaznak érést gyorsité hatdsa van.

2. A gyimadlcsnek bizonyos nagysagot és érettségi fokot el kell érni,
hogy mesterségesen beérlelhetd legyen. Az etilénnel kezelt gyimdlcsok
kozott kilonbség van aszerint, hogy milyen érettségi fokon kezd&dott
a kezelés, a gylimolcs szedése.

3. Elegendd etilénnel kezelni a gyumolcsoket révidebb ideig (2—4
nap) tovabbiakban tUveghézban, vagy b6 fény( helyiségben tovabb tarolni.
Elsésorban a szinez6dés szempontjabo6l fontos az érlelés utani tarolas
alatt a fény.

4. Etilénes kezelés utdn bizonyos idének kell eltelni, hogy érzékelni
tudjuk az etilén érést gyorsitd hatasat.

5. Csak hibatlan, z(z6déas- nyomasmentes gyimolcsdt érdemes etilén-
nel érlelni.

6. A paradicsom esetében a csumatlanitds nem gyorsitja az etilénnek
az él6 szovetbe val6é diffundalasat.
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OnblTbl MCCKYCTBEWHOIO CO3PEBAHNA C STWUJIEHOM

A. Kenne n W. baliHok

ABTOpbLI Ha OCHOBE VICCﬂeAOBaHVIVI yCTaHaBNMBarT:
E 3TuneH nokasbiBaeT CBOWCTBO YCKOpPUTbL Co3peBaHue.

2. VICCKYCTBEHHO BO3MOXHO CO3peBaTb (PPYKTbl TONbKO C OMpejesieH-
HbIMWU pasmepaMy W ONpefefieHHOl cTemneHbl 3penocTu. P pykTbl no-
cne 06paboTKM C 3TUIEHOM pas3nMyalTCca B 3aBUCUMOCTU OT CTemneHu
3penocT QPPyKTOB Npu Hayane o6paboTKM.

3. O6paboTKy C 3TWNEHOM [LOCTAaTOYHO NMPOM3BOAUTbL B TEUYEHUU KOPOT-
KOro BpeMeHu (2—4 pAHel) u mocne 3TOr0 PeKOMEHAYeTCA XpaHuTb
(DPYKTbl B OpaHXepesax MWW B APYTMX CBeTAbIX MNoOMeweHusax. Lei-
CTBME CBeTa BO BPEMA XpaHeHWs Heob6Xo4uMMO B MepBYH o0uepefdb
ONA OKpackum (pPyKTOB.



4. [leiicTBMe 3aTUNEHa, YCKOPAIOLLee CO3peBaHMe BO3MOXHO OBHapyXuTb
TONbKO MO WCTEYEHUN HEKOTOPOrO BPEMEHMW.

5. Lienecoo6pa3Ho yckKopsaTb C 3TUJEHOM CO3peBaHWe TOMbKO 340POBbIX
(hpYKTOB 6€3 BCAKWUX MOBPEXAEHWUIA.

6. YpaneHue NNOJOHOXOK He yckopseT Auddysnio aTuneHa B TKaHAX
nnofos no mMuaopa.

KUNSTLICHE REIFUNGSEXPERIMENTE MIT ATHYLEN
Frau A. Kollo und I. Bajnok

Verfasser stellen auf Grund eigener Serienexperimente folgende Tat-
sachen fest :

1. Das Athylengas besitzt eine die Reifung beschleunigende Wirkung.

2. Das Obst muss eine gewisse Grdsse und einen gewissen Reifungsgrad
érreichen um kinstlich zur Reife gebracht zu werden. Zwischen den mit
Athylen behandelten Friichten bestehen gewisse Unterschiede je nach dem
Reifungsgrad bei welchem die Behandlung, das Sammeln des Obstes ein-
setzte.

3. Es geniigt das Obst eine kiirzere Zeit (2-4 Tage lang) mit Athylen
zu behandeln und anschhessend im Treibhaus oder gut beleuchteten Raume
zu lagern. Die Beleuchtung nach der Reifung wéhrend der Lagerung ist
vor allem wegen der zu erlangenden Farbe des Obstes von Wichtigkeit.

4. Nach der Behandlung mit Athylen muss eine gewisse Zeit verstrei-
chen bevor die beschleunigende Wirkung des Athylens wahrgenommen
xverden kann.

5. Nur tadelloses, quetschungs- und driekungfreies Obst ist der Miihe
wert mit Athylen zur Reife gebracht zu werden.

6. Im Falle von Tomaten beschleunigt die Herausnahme der Placenta
keineswegs das Diffundieren des Athylens in das lebende Gewebe.

ARTIFICIAL RIPENING EXPERIMENTS WITH ETHYLENE
Mrs. A. Kollé and I. Bajnok

On the basis of the results of a series of experiments, the authors
point out that

1. gaseous ethylene encourages ripening,

2. artificial ripening is only successful when the fruits already attained
certain size and certain degree of maturity. Differences are perceptible
in ethylenetreated fruits, according to the degree of maturity which existed
at the period of harvest and treatment, respectively.

3. it is satisfactory to apply a short period (2 to 4 days) for the treat-
ment with ethylene. Subsequently, the treated fruits can be stored in
a glass house or in a room of adequate lightness. The use of light during
subsequent storage is mainly necessary for attaining pigmentation.

4. the elapse of a certain period is necessary after the treatment with
ethylene, in order to satisfactorily perceive the accelerating effect of ethy-
lene on ripening.

5. only faultless, lesionfree, impactfree fruits are worth to be treated
with ethylene.

6. in the case of tomatoes, the diffusion of ethylene into the living
tissue is not enhanced by the removal of stumps.
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ESSAIS DE MATURATION ARTIFICIELLE AVEC DE L’ETHYLENE
A. Kollo (Mme) etl. Bajnok.

A partir de ieurs séries d’expériences les auteurs ont établi que

1. Le gaz éthylene a un effet accélérateur sur la maturation.

2. Le fruit doit avoir atteint une certaine grandeur et un certain état
de maturation, pourque on puisse forcer sa maturation. Les fruits traités
a4 léthylene montrent des différences dépendant du degré de maturation
auquel on a commencé le traitement, la cueillette du fruit.

3. Il suffit de traiter les fruits aves le I’éthylene pendant une courte
période (2 a 4 jours), ensuite on doit les conserver dans une serre ou une
piece bien éclairée. C’est surtout au point de vue de la coloration que la
conservation & la lumiere apres le traitement est importante.

4. Apres le traitement & I'éthylene un certain temps doit se passer
pour que leffet accélérateur de I’¢thylene devienne perceptible.

5. Seulement le fruit sans défaut, sans machures vaut la peine d’etre
soumis au traitement & I’éthyelne.

6. Dans la cas de la tomate I’enlevement des rafles ne fait pas accé-
lérer la diffusion de I’6thyléne dans les tissus vivants.



A nagyfrekvencias titralas alkalmazasi lehet6ségei
az élelmiszeranalitikaban 1.

LASZTITY KADOMIR — NEDELKOVITS JANOS

Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1959. oktober 16.

A kémiai analizisben altaldban és az élelmiszeranalitikdban sajatosan
is egyre nagyobb jelentéségre tesznek szert a kilonb6z6 fizikai—kémiai
modszerek. E modszerek egyik legnagyobb elénye a klasszikus kémiai
analitikai eljarasokkal szemben gyorsasdguk, a meghatarozdsok Oréak
helyett gyakran percek vagy méasodpercek alatt elvégezhet6k. Ugyanakkor
a pontossaguk is a legtdbbszor megkdzeliti, s6t sok esetben felill is mulja
a klasszikus moédszerek pontossagat.

A nagyfrekvencias titrdlas a viszonylag Uj analitikai eljardsok kozé
tartozik. A konduktometrias titralashoz hasonl6, azonban ennél az eljaras-
nél nincsen kdzvetlen galvanikus kapcsolat a vizsgalandd oldat és az elektrd-
dok kozdtt. A vizsgalandé oldatot tartalmazé tUvegedényt ugyanis konden-
zator vagy indukciés tekercs belsejébe helyezziik. Az oldatot tartalmazé
lvegedény és a kondenzator, illetve indukciés tekercs rezgékdrbe van
beépitve. Ha az oldat vezet6képessége vagy a dielektromos allandéja
megvaltozik, akkor megvéaltoznak a rezgékor jellemz6 értékei is. (Rezg6-
kor frekvenciaja, rezg6kor josaga stb.) a A rezg6kor jellemzd értékeinek
valtozasat kovetve, kdvethetjuk a titralas kézben az oldatban végbemend
valtozast.

Amidta a nagyfrekvencias titralds az analitikusok nagyobbmérvi
érdekl6dését felkeltette, az irodalomban szdmos kdzlemény jelent meg,
melyek egyrészt a nagyfrekvencias titralas elméletével (1—4), masrészt
kilonb6z6 nagyfrekvencias titralokészilékek leirasaval és alkalmazhat6-
sagaval (5, 6, 7) foglalkoznak.

Vizsgéalataink sordn a Pungor féle (1. abra) titriméterrel dolgoztunk.
Ennél a késziuléknél a rezgékdr an. ,,josagi tényezdjének” a valtozasat
hasznaljak fel a titrdland6 oldat vezet6képességvaltozasanak kovetésére.

A joésagi tényez6 val-
tozasat a készulékbe
épitett elektroncsé ra-
csdramanak mérésével
kovetik. A nagyfrek-
vencias titrdlas érzé-
kenységét nagymeér-
tékben befolyasolja az
oldatok koncentracio-
ja. A legnagyobb ér-
zékenységekhez tarto-
z6 koncentraci6 elmé-
letileg szadmithaté a
rezgbékor adataibadl,
gyakorlatilag gy
szoktak meghatarozni,1

1. dbra. A Pungor
féle titrimcter
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hogy adott elektrolit oldat koncentraciéjat valtoztatva, meghatarozzak a
rdcsaramvaltozast a koncentracié fliggvényében. Ilyen radcsaram elektrolit
koncentraci6o diagram lathaté a 2. abran. A Pungor-féle nagyfrekvencias
titriméternél a legnagyobb érzékenységhez tartoz6 koncentracié 10“ 31— 10-2
m/liter.

A nagyfrekvencias titraladst f6leg sav-bazis titralasoknél alkalmaztak
vizes és nem vizes kozegben egyardnt, de taldlhatok a szakirodalomban
utaldsok nagyfrekvencias titriméterrel végzett csapadékos és egyéb titra-
lasokrél is. (Klorid, cianid, egyes fémek meghatarozasa stb.) A legtébb
titradlasnal a vezet6képesség valtozik a titrdlas folyaman. A vezet6képes-
ség valtozésa a rdcsdram véaltozasat vonja maga utan.

Ha a titralas végpontjanal a vezet6képesség valtozasi iranya megval-
tozik, akkor a récsaram gorbén torés 1ép fel, melynek helye megadja a
titralds végpontjat. A legjobban szemléltethet6 ez az erés sav, erés bazis
titralassal, amikoris a titralds végpontjaig a vezet6képesség csdokken,
a racsaram nodvekedik, majd a végpont elérése utan, a vezet6képesség
novekszik és a rdcsaram csokken. A racsaram valtozasat a titrdlas mér-
tékének fiiggvényében a 2. dbra mutatja.

MA

2. dabra. A racsaram valtozasa a titralas 3. abra. Titralas mértéke
mértékének fuggvényében a végpont %-ban

A gyakorlatban a titralas végpontjanak a megallapitasa Ugy torténik,
hogy a mér6oldat fokozatos adagolasaval a varhaté végpont el6tt és utan
felveszink 2—3 racsaram-értéket, majd a végpont el6tti és utdni pon-
tokat egy egyenessel 6sszekdtve, megdallapithatjuk a két egyenes metszés-
pontjat. (Lasd : 3. abra.)

Az élelmiszeripari vizsgalatoknal gyakran meril fel annak a szik-
ségessége, hogy a vizsgalatot gyorsan kell elvégezni. Ezért vizsgalatokat
végeztink annak megéallapitasdra, hogy a nagyfrekvencias titralas alkal-
mazhaté-e egyes élelmiszeranalitikai vizsgalatoknal.

Savmeghatarozas

Az élelmiszerek mindségének elbirdlasanédl sok esetben jelent6s sze-
repet jatszik azok savtartalma. A savtartalom meghatdrozas legtobbszor
indikatoros titrdlas segitségével torténik. Sok esetben azonban a vizsga-
landé oldatok s6tét szine meggatolja vagy igen nehézkessé teszi a végpont
megallapitasat. Illyen esetben megkonnyitheti a meghatarozast a vég-
pont mas Uton tortén6 megdallapitasa (kemilumineszcencias indikatorok,
elektromos maddszerek). Az élelmiszerek savtartalma altaldban 10_1— 10-2
m/1 nagysagrendi, tehadt a savkoncentrdcié a nagyfrekvencias titralas



maximalis érzékenysége kozelében van. A meghatarozas szempontjabdl
héatranyt jelent az, hogy az élelmiszerek savtartalma gyenge szerves savak-
bol tevdédik ossze, melyek esetében a vezet6képesség valtozas irdnya Kis
mértékben valtozik a titrdlas végpontjaban, ami a meghatarozas pontos-
sagat kedvezétlenil befolyasolja. Az aldbbiakban néhany élelmiszer sav-
tartalmanak nagyfrekvencias titralassal tértén6 meghatarozdsaval kapcso-
latos vizsgalatainkrél szamolunk be.

Lisztek savfoka. Lisztek savfok meghatdrozasara sok modszer ismeretes,
a modszerek tobb Osszefoglald jellegli kdzleményben megtaldlhatéok (8, 9).
A legtdbb esetben indikatoros végpontjelzést hasznalnak. Magasabb kidrlési
foku liszteknél azonban a végpont megéallapitdsa nehézkes, mivel a kivonat
vagy szuszpenzié soOtétebb szinl. Vizsgalataink sordn néhény nagyobb
kiorlési fokd buza- és rozsliszt savfokat hataroztuk meg, egyrészt szab-
vanymadszerrel (10), masrészt nagyfrekvencids titralassal.

1. tablazat
Savfok
Minta szama és faja szabvany nagyfrekvencias
médszerrel médszerrel
1. Blzaliszt BL 112 5.9 6,1
2. Buzaliszt BL 112 6,2 6,3
3. Buzaliszt 6-0s 5,6 5.8
2. Buzaliszt BL 112 6,2 6,3
3. Buzaliszt 6-0s 5,6 5,8
4. Rozsliszt 96% -os kidrlésd 6,4 6.3
5. Rozsliszt 96% -os kidrlésd 7,5 7.6

A megadott értékek négy parhuzamos mérés atlagat jelentik

A nagyfrekvencias titralasnal a koévetkez6képpen jartunk el : a szab-
vany maddszer szerint 10 g lisztb&l és 100 ml desztillalt vizb8l eldallitott
szuszpenziét 200 ml-es hengerpohéarban a titriméterbe helyeztik, majd
a vart végpont el6tt és utdan 3 racsaram-érték felvételéhez sziikséges reagens-
mennyiséget folyattunk hozza. A 3—3 pontot egy-egy egyenessel 0ssze-
kdotve meghataroztuk a két egyenes metszéspontjat (1., 4. abra).

A két egyenes irdnytangese csak kis mértékben tér el egymastol,
ezért a metszéspontjuk nem hatarozhaté meg olyan pontossaggal, mint
az er@s sav, erds bazis titrdlasoknal. A parhuzamos mérések jelentds elté-
rést mutatnak (+ 0,3 ml maximaélisan). Tobb mérés alapjan képzett atla-
gok esetén a kétféle mddszerrel kapott eredmények kozotti eltérés viszony-
lag kicsi (2. tablazat).

2. tablazat
Savfok
Minta szama szabvany nagyfrekvencias
modszer modszer
1 1,92 1,88
2 1,84 1,86
3 156 1,60
4 1,44 1,42
5 1,70 1,64

Az adatok négy mérés atlagat jelentik.
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Barnasorok savtartalmanak meghatarozdsa. A barnasérok savtartalma-
nak szabvany modszer (10) szerint torténd meghatarozasa elég korilmé-
nyes és meglehet6sen pontatlan is. Ebben az esetben igen célszerlinek lat-
szott a nagyfrekvencias titralas kiprébalasa. A vizsgalatnal a kovetkez6-
képpen jartunk el. A szabvany modszer szerint szénsavtalanitott sérbél
100 ml-t 200-as hengerpoharba toltottink, majd a titriméterbehelyezve
0,1 n natriumhidroxidot adagoltunk hozza és
a fentebb emlitett mddon felvettik a titra-
lasi egyeneseket. Az egyenesek metszéspont-
jat meghatdrozva megkaptuk a titralas vég-
pontjat. Vizsgéalati eredményeinket a 2. tab-
lazat tartalmazza, a titralasi gorbe lefutdsa a
4. &bréan lathato.

A meghatarozas eredményei, mint a tab-
lazatbdl lathaté j6 kozelitéshen egyeznek a
szabvanyeljarassal kapott adatokkal.

Porkolt cikéria savtartalmanak meghata-
rozasa. A porkolt cikoria és egyéb kavészerek
savtartalmanak meghatarozasa szintén koril-
ményes feladat kézdnséges savbazis indikéto-
rok segitségével, bar sok savfok meghatarozéasi
modszer ismeretes (11). Jelen esetben is elvé-
geztik tehat az osszehasonlité vizsgéalatokat
a szabvany és nagyfrekvencias modszer kozott. 4. abra. Nagyfrekvencias
Az adatok a 3. tdblazatban talalhatok, a titralasi gorbeék
nagyfrekvencias titrdlasi gorbe pedig a 4.
4bran lathato.

Az eredmények pontossdgaval és egyezésével kapcsolatban ugyanaz
mondhat6é el, mint a barnasdérok vizsgalatanal.

3. tablazat

0,1 n lagfogyas m1/10 m! kivonat
Minta szama

szabvany nagyfrekvencias
modszer modszer

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

Az adatok négy parhuzamos mérés atlagat
jelentik.

Az egyes parhuzamos mérések elég jelentds szdordst mutatnak, a tobb
parhuzamos értékbdl kapott atlagok azonban elég jol egyeznek a szabvany
modszerrel kapott eredményekkel. Féleg gyors kozelitd adatok szikséges-
ségehesetében a nagyfrekvencias meghatarozds jé eredménnyel alkal-
mazhatd.

Vizsgalatainkat dr. Telegdy Kovats L&szl6 egyetemi tanar irdnyita-
saval végeztiik, kinek tanécsaiért e helyen is koszonetét mondunk.
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BO3MO>XHOCTb MPUMEHEHWA BbICOKOUACTOTHOIO
TUTPOBAHUSA B MUWEBOW MPOMbIWJEHHOCTW

P. NMacTtuTn—L, Hepgenbkosuu

B nepBon 4acTu CTaTbM aBTOPbl KOPOTKO M3naraldT OCHOBbl U MeTOAbI
BbICOKOYACTOTHOrO TUTpoBaHuAa. B ,qaaneVlmeM COOﬁLIJ,aI-OT pe3ynbTathl.

UBER DIE VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN DER HOCHFRE-
QUENZ-TITRIERUNGEN IN DER LEBENSMITTELANALYTIK

R. Lasztity und J. Nedelkovits

Verfasser besprechen im ersten Teil des Referates die theoretischen
Grundlagen und Methoden der Hochfrequenztitrierung. Ferner werden
einige Anwendungsmadglichkeiten zur Bestimmung des Sauregehaltes von
Lebensmitteln dargestellt.

POSSIBILITIES OF THE USE OF HIGH FREQUENCE
TITRATION IN FOOD ANALYSIS

R. Léasztity and J . Nedelkovits

In the first part of the treatise, the fundamental principles and the
methods of high frequence titration are shortly presented by the authors.
Subsequently, a report is given on their researches into the determination
of the acid content in some foods by high frequence titration.

SUR L’EMPLOI DE LA TITRATION A GRANDE FREQUENCE
POUR L°’ANALYSE DES PRODUITS ALIMENTAIRES

R. Lé&sztity et J. Nedelkovits.

Dans la premiere partié de Particle les auteurs font connaitre som-
mairement les principes et les méthodes de la titration & grande frequence.
Ensuite ils rendent compte de leurs recherches se rattachant au dosage
de l’acidité de quelques produits alimentaires obtenu par titration a haute
frequence.
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Kéveészerek extrakttartalménak vizsgalata

I. A porkélt cikéria extrakcidja

NEDELKOVITS JANOS—HAJINAR HENRIETTE
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke

Erkezett: 1960. januar 29.

A kavészerféleségek élvezeti értéke az iz- és aromaanyagokon tal-
mendéen extrakttartaknukt6l is nagymértékben fligg. A kavéital elkészi-
tésénél ugyanis oly kivonatot kell késziteni, amely az iz, aroma és szinez6
anyagok kioldasa mellett megfelel6 extrakttartalommal és minél nagyobb
mennyiségl ill6 zamat anyaggal rendelkezik. Ezen kovetelményeknek
teljesen eleget tenni nem lehet, mivel — a szokdsos kivonasi eljarasban
— az extrakttartalom ndvelésével egyidejlileg az ill6 anyagok mennyisége
csokken. Rdévidebb kivonas esetén pedig az ital nem lesz elég ,testes”.
Ezért kivanatos a két ellentétes szempont 6sszehangoldsa, amit csak az
emlitett anyagcsoportok alapos ismeretében lehet megvaldsitani.

Kévészerek vizoldhat6 anyagait tobb kutaté vizsgalta (1—4). E munkék
legnagyobb része azonban az extrakttartalomnak egyszeri mennyiségi
meghatarozasaval foglalkozik. A kavészerek vizoldhat6 részét ad6 anya-
gok mind maig csak részben és kevéssé ismertek, s6t az egyes oldott anya-
gok mennyiségére vonatkozo6an is alig végeztek behaté vizsgalatokat. Ezért
célul tliztuk ki az egyes kéavészerek extraktjainak tiizetesebb vizsgalatat
mind a kioldhaté anyagok, mind azok mennyisége tekintetében.

Extrakttartalom meghatdrozdsa szempontjabol a kavészerféleségek-
ben el6fordulé anyagok két csoportba oszthaték : vizben oldhatd és viz-
ben oldhatatlan részre. Az extrakttartdlmat els6sorban az befolyasolja,
hogy ezen anyagok milyen mennyiségi ardnyokban vannak jelen a kéavé-
szerekben. E mellett azonban nagy fontossdga van annak a kérdésnek
is, hogy az egyes vizoldhat6 komponenseknek milyenek az oldédasi viszo-
nyaik, milyen formaban fordulnak el6 a kadvészerekben. Thaler (5) szerint
harom lehet6ség van :

a) A vizben oldhaté és oldhatatlan rész egyszerli keveréket vagy
elegyet alkot, mint példaul az egymassal elegyitett cukor és homok, amely
gyorsan és kvantitativen két részre valik. A cukor feloldédik, a homok
fennmarad a szirén.

b) A vizben oldhatatlan rész egyes alkotérészei nem teljesen old-
hatatlanok, csak a tdbbi vizoldhat6 anyaghoz képest lényegesen nehe-
zebben old6édnak. Fokozatosan névekvd vizmennyiséggel azonban lassan-
lassan feloldddnak.

c) Végul a valéban oldhatatlan rész az oldhatét adszorpci6val meg-
koti és az csak fokozatosan, vizzel kezelés soran szabadul fel.

A kérdés tisztazasara Thaler szemeskavéval végzett extrakcios kisér-
leteket. E kisérletekb&l kideriilt, hogy az extrakciét legjobban az alkal-
mazott viz mennyisége, vagyis a kdvé—viz arany befolyésolja; tovabbg,
hogy a porkoltkdvé az anyagok két csoportjat tartalmazza, vizben oldhaté
és egy ett6l élesen megkilonbdztetheté oldhatatlan részt, amely az Un.
,uledéket” képezi. Az utébbinak adszorpciés tulajdonséga van, a kavé
oldhaté részének kis hanyadéat visszatartja, mely azutdn csak fokozato-
san megy oldatba.

A Kkévészerek extrakttartalom vizsgalatanak meginditdsakor hasonlo
rz'rleggondolésokbél indultunk ki. Elsé feladatunk megoldasakor azt V|12155-



galtuk, hogy az extrakcional alkalmazott vizmennyiség, az extrakcié
ideje, az drlési fok, az extrakcié6 maédja, valamint a pérkdlési fok hogyan
befolyasolja a porkdlt cikéria vizoldhaté anyagainak mennyiségét.

1. Kisérleti korilmények

A munkankhoz szikséges cikéria pdérkoletet az egyenletes mingségl
kiinduldsi anyag biztositasara, cikéria aszalvadnybdl sajat magunk Aalli-
tottuk el6. A porkdlést az iparban hasznalatos pérkdl6hdz hasonld labora-
toriumi méretld (1y2 kg téltésulya) porkol6 berendezésben végeztik. Vizs-
géalataink sordn 2 kilénbdz6 porkélésid anyaggal dolgoztunk. Az elsé minta
— melyet a kovetkez6kben mindig I-el jelolink — 172° vég h6mérsékle-
ten porkolt szabvanyos min6ségli porkolet volt. A masik mintat — Il-el
jeloljuk — 176° véghémérsékleten kissé tulporkoltik, hogy az extrakt
mennyisége és a porkolési fok koézotti Osszefliggést tdjékoztatd jelleggel
vizsgalni tudjuk.

Az 6rlési fok extrakcidt befolydsold hatdsdnak tanulméanyozésa cél-
jabél az | mintanal kétféle szemnagysagot allitottunk el6. A 0,32 mm
lyukb6ségli szitdn atment anyagot I/a jeloléssel, a 0,63—0,32 mm lyuk-
b6ségl szitdk koézott fennmaradt anyagot I/b jeldléssel lattuk el.

A Il mintabdl csak az I/b-nek megfelel6 6rleményt vettik vizsgalat
ala, tekintettel arra, hogy ez a minta nem szabvanyos min6ségl és az ered-
mények csak tajékoztatd jellegliek. A rendelkezésiinkre all6 mintakbol
450 extrakt meghatarozast végeztink. A megadott értékek minden eset-
ben tébb adat kozépértékét jelentik.

A szabvany szerinti extraktmeghatdrozdssal kapott eredmények a
kévetkez6k :

I/a 73,1%
I/b minta 69,8%
Il minta 68,5%

A fenti értékekbdl lathatd, hogy a legnagyobb extraktot a szabvany-
porkolet finomabb 6rlésii mintdja adta. Az I/b minta, vagyis a durvabb
szemcsenagysagu anyag extraktja mar kisebb. Legkisebb értéket a tul-
porkélt minta extrdkja adja, valoszinlileg azért, mert a tulpdrkdlésnél
4z extraktot ad6 anyagok egyrésze mélyrehaté valtozast szenved, azaz
teljesen elbomlik.

1. abra
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A hidegvizes extrakt meghatdrozasanal alland6é értéken tartottuk
az extrakci6o idejét (30 perc), a bemért anyag mennyiségét (5 g), valtoz-

2. abra

tattuk a felhasznalt viz mennyiségét, azaz a kévé—viz aranyt. Az elsé meg-
hatdrozast 50 ml vizzel készitettik, majd minden kovetkez6héz 25 ml-el
tobb vizet adtunk, egészen 350 ml-ig, mig a tovabbiakban 400—500 és
1000 ml viz hozzdadasaval végeztik a meghatarozast.

A melegvizes extrakcié vizsgalatanal ugyancsak vizsgalat targyava
tettuk az alkalmazott vizmennyiség befolyadsat az extrakttartalomra.
Az extrakciot minden esetben 10 percig végeztik. A bemért anyag meny-
nyisége mindig 5 g volt és a hozz4adott viz mennyisége a hidegvizes extrék-
ciénal leirtakkal egyezett meg.

Vizsgéalataink tovabbi részében az extrakcio idejét valtoztattuk és
a kdvé—viz aranyt tartottuk &llandd értéken. Az 5 g kdvéhoz minden
esetben 200 ml vizet adtunk és a forralds idejét 5—90 percig valtoztattuk.
A kapott eredményeket az 1., 2. és 3. dbra szemlélteti.

7S Extr la
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2. Vizsgalati modszerek

a) Szabvany extraktmeghatérozas.

10 g 6rolt porkolt cikoriat 150 ml deszt. vizzel f6zépoharban kever-
getés kozben felforraltunk és pontosan 5 percig forrasban tartottuk. Az
elegyet 200 ml-es mér6lombikba sz(rtik és az tledéket 40—50 ml vizzel
mostuk. Leh(ilés utan jelig toltottik 20 ml-t ismert salyd porc. talban
vizfirdén bepéroltuk és szaritészekrényben 3 6ran &t 105+ 2 C°-on sza-
ritottuk.

A vizoldhaté anyag mennyiségét szdrazanyagszazalékban a kovetkezd
Osszefiiggés alapjan szamitottuk :

T «10 « 100 + 100

V' = 1,00 — V)
ahol K — bemérés g-ban
T = vizoldhaté anyag sulya g-ban
V = nedvességtartalom

b) Hidegvizes extrakt meghatarozasa.

Pontosan bemért 5 g cikoriadrleményhez a szikséges mennyiségl
deszt. vizet hozzdadtuk és 30 percig allni hagytuk. Az alland6 kisérleti
korilmények biztositasdra minden esetben 5 percenkint a vizsgalando6
anyagot megkevertik. A keverés egyenletességét Ugy biztositottuk, hogy
mindig 10 kort irtunk le az Gvegbottal. A 30 perc eltelte utan az anyagot
szlrtik és a szirlet 20 ml-ébdl az a) pontban leirtak alapjan hataroztuk
meg az extrakt mennyiségét.

c) Melegvizes extrakt meghatarozas.

A melegvizes extrakt meghatarozasanal is 5 g anyagot haszndaltunk
fel. Az anyagot f6z6poharban a kisérletnek megfelel6 vizmennyiséggel
kell6 ideig forraltuk és a szirlet 20 ml-éb6l az el6z6kben megadottak
szerint hatdroztuk meg az extrakt mennyiségét.

3. Vizsgéalati eredmények

A mérések eredményeib6l az alabbi kovetkeztetések vonhatok le :

A) A kdvé—viz arany extrakcidt befolyasolé hatésa.

Az 1. 4bran a hidegvizes extrakt, a 2. a melegvizes extrakt eredmé-
nyét abrazoltuk az alkalmazott vizmennyiség fiiggvényében. J6l lathato,
hogy a vizoldhaté6 anyag fémennyisége a hidegvizes extraktnal 250—275
ml viz alkalmazasanal tehat 1:50—1:55 kavé—viz aranynal, mig a
melegvizes extraktnal méar 175—200 ml viznél, azaz 1:35—1:40 aranynal
oldatba megy. A vizmennyiség tovabbi novelésével az extraktnyeredék
emelkedése 0,3—0,4% ami a nagy extiaktmennyiség mellett, gyakorlati-
lag elhanyagolhaté mennyiség.

Az 1. abra l/a jelzésl gorbéjébdl lathatd, hogy méar 50 ml viz alkal-
mazasa esetén 59,5% az extrakt. Ugyanezen minta extraktja a melegvizes
modszernél 63,5%. Mar 50 ml viz alkalmazésa esetén — a porkdlési és
Orlési foktdl figgéen — az extraktnak mintegy 75—80%-a oldddik Ki.
Ebbdl megallapithaté, hogy mind a hideg, mind a melegvizzel végzett
extrakcional a viz altal oldott anyagok mennyisége a vizmennyiség ndve-
lésével csak bizonyos hatdrig névekszik s a vizmennyiség tovabbi ndve-
lésével jelent6sebb extraktemelkedés nem kovetkezik be.

A véazolt eredményekb6l még megallapithaté, hogy a potkdlt cikdria
extraktanyagai két egymastél jol megkilénboztetheté csoportra osztha-
tok. Ezek kozul az egyik méar hideg vizben oldddik, mig a masik csak forras
hémérsékletnél. A hidegvizben oldhaté rész mintegy 92—98%-at teszi
ki a melegvizzel kapott értékeknek.
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E jelenség kétféle moédon magyarazhat6 : feltehet6 egyrészt, hogy az
extraktanyagok egy része a cikoria oldhatatlan vegyileteire adszorbeéa-
l6dik és csak nagyobb hémérséklet hatasdra megy oldatba. A masik magya-
rdzat az lehet, hogy a két extraktcsoport dsszetételében bizonyos minGség
kulénbség van. Valészinlinek latszik, hogy az extrakt anyagok masik
csoportja oly poliszaharidokbdl, illetve lebontéasi termékekbdl all, melyek
forrdviz hatadsara hidrolizdlnak és vizoldhaté termékekké alakulnak at.
E kérdés eldontésére még tovabbi vizsgalatok szikségesek.

B) Az extrakcié idejének hatdsa az extrakttartalomra.

A vizoldhaté anyag mennyisége és az extrakcid ideje kozotti dssze-
fliggést a 3. dbra szemlélteti. A porkolt cikdria nagy vizoldhatésaga kovet-
keztében az extraktnak csaknem teljes mennyisége mar 5 perces extrakci6
utdn kioldoédik. Az id6 ndvelésével nagyobb ardnyu extraktemelkedés
nem kovetkezik be. Az 5. perct6l ndévelve az idét, mindegyik anyagnal
csupan 0,5—0,8%-al emelkedik az extrakt mennyisége. Az extrakcio
idejének 10 perces megvalasztasaval gyakorlati célokra mar jol megfeleld
eredményeket kaphatunk. A vizoldhaté anyag mennyiségének pontossagi
kdvetelményeit6l fuiggben, azonban legfeljebb 30 percig célszerli noévelni
az extrakciés idét, mert ezentlil az extrakt mennyiségének emelkedése
mar jelentéktelen.

C) Az 6rlési fok hatdsa az extrakttartalomra.

A finomra és durvdbban 6&rélt mintdk extrakt eredményei kozotti
kilonbség a diagramokon jol lathaté. Az I/a és I/b mintak kdzotti eltérés
2—3%. Az eltérés nem nagy, de figyelembe kell venni, hogy a két minta
szemnagysaga kozotti eltérés nem nagyon jelentds. Az eredmények elté-
réseib6l azonban igy is megallapithatd, hogy a szemcsenagysag befolyasolja az
extrahalhat6 anyag mennyiségét, tehat az 6rlési fok novelésével, azaz csok-
ken6 szemcsenagysaggal bizonyos mértékig névelhet6 az extrakt mennyisége.

D) Az extrakcio moédjanak hatdsa az extrakttartalomra.

Az 1. és 2. abra dsszehasonlitdsdbdl a kdvetkez6k allapithatok meg :
Mig az 1. abran &brazolt hidegvizes extrakciéonal az lI/a minta maximalis
extrakcidja 71—71,5%, addig a 2. abradn abrazolt melegvizes extrakt
ugyanazon mintadjanak maximéalis eredménye 73,8—74,4%. Az I/b, két-
féle maximalis extraktja kézotti kilonbség kb. 2%. A Kissé tulporkolt
Il. minta hideg és melegvizes extraktja kozotti kiilonbség mar kisebb-
nek, kb. 1%-nak adédik. Ugyanolyan vizmennyiség, pl. 100 ml alkalmazésa-
nal az I/a minta melegvizes extraktja 69,2%, a hidegvizes extraktja pedig
69,1%. A melegvizes extraktok értékei minden esetben nagyobbak a hideg-
vizzel extrahaltakéinal.

A fenti dsszehasonlitdsokb6l megallapithatd, hogy az extrakcié maédja
befolyasolja a kapott extrakt mennyiségét, mégpedig els6sorban a hémér-
séklet novelésével bizonyos hatarig ndvelhetd az extrakt mennyisége.

E) A porkdlési fok hatdsa az extrakttartalomra.

A porkdélési fok és a vizoldhaté anyag mennyiségi dsszefliggését jelen
munkankban csak tajékoztatd jelleggel vizsgaltuk, tekintettel arra, hogy
ezen 0Osszefliggésre még részletesen kivanunk visszatérni.

Az abrdkon — a jobb 6sszehasonlitds kedvéért — egyitt abrazol-
tuk az | és Il porkolési mintakat. Az eredmények azt mutatjak, hogy a
talporkdlt minta extrakttartalma 3—4%-al mindig kisebb, mint a szabvéa-
nyos porkdleté. A tllporkoléssel tehat csékken a vizoldhaté anyag mennyi-
sege, mivel a tulporoklés kovetkeztében megbomlik a vizoldhaté anyag
keletkezésének és bomlasédnak egyensilya és oly bomlasi reakcidok jutnak
talsulyba, amelyek kdévetkeztében egyidejlileg a vizoldhaté anyag mennyi-
sége csokken.
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MCCNEAOBAHWE COAEPXAHUA SKCTPAKTA CYPPOIATOB
KO®E
. 9KCTpakuus o06XapeHHOro LuKopus

M. Hepenkosuy—X. XaitHap

ABTOpbl MCCNEAOBAaNM BAUSAHME KONMMYECTBA BOAbI MPUMEHEHHOW npu
3KCTpaKLMy, BPEMEHM IKCTPaKLuM, TOHKOCTM Momona, crnoco6a 3KcTpakLuu
U CTynHSA 06XapKW Ha KOJMYECTBO BOJOPACTBOPUMbLIX BELLECTB 06XapeH-
HOTO LMKOPWS. YCTaHOBUAW 4TO Bbllle YNOMAHYTble (PaKTOpbl OKasbiBalT
60NblWOe BNUSIHME HAa KOMUYECTBO MONYYEHHOTO 3KCTPaKTa.

UNTERSUCHUNG DES EXTRAKTGEHALTES VON KAFFEE-
MITTELN.
I. EXTRAKTION DER GEROSTETEN ZICHORIE

J. Nedelkovits, H. Hajnal’

Die Verfasser pruften den Einfluss der hei der Extraktion verwen-
deten Wassermenge, der Zeitdauer der Extraktion, des Mahlungsgrades
und des Rostungsgrades auf die wasserldslichen Substanzen der gerdsteten
Zichorie. Sie stellten fest, dass die Menge des Zichorienextraktes von den
genannten Faktoren beeinflusst wird.

INVESTIGATION OF THE EXTRACT CONTENT OF COFFEE
SURROGATES |I.
THE EXTRACTION OF ROASTED CHICKORY

J. Nedelkovits and H. Hajnar

The authors investigated how the amount of water soluble consti-
tuents of roasted chicory is affected by the quantity of water applied at
the extraction, by the duration of extraction, by the degree of grinding,
the way of extraction and the degree of roasting.

It was fund that the mentioned factors actually influence the
amount of chicory extract.

ETUDES CONCERNANT LA TENEUR EN MAT!ERES EXTRAC-
TIVES DES SURROGATS DE CAFE I.
EXTRACTION DE LA CHICOREE TORREFIEE

J. Nedelkovits et H. Hajnar

Les auteurs ont étudié I'influence qu’exercent sur la quantité des
matiéres solubles & I’eau de la chicorée torréfiée les facteurs suivants:
la quantité d’eau employée, la durée, le mode et le degré de I’extraction.

Ils ont établi que les facteurs mentionnés ont une influence sur la
quantité en matiéres extractives de I’extrait de chicorée.
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A ROE-féle aszkorbinsav meghatarozasi mddszer alkalmazasa
névényi anyagokra

SZOKE KATALIN

Orszadgos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1960. februar 4

Az aszkorbinsavnak biol6giai anyagokban val6 meghatarozasara igen
elterjedt a Roe és munkatéarsai &ltal kidolgozott eljaras (1), amely az asz-
korbinsav oxidalt alakjanak, a dehidroaszkorbinsavnak és a 2-4-dinitro-
fenilhidrazinnak reakci6jan alapszik.

Az eredetileg vérre és vizeletre kidolgozott Roe—Kuether-féle aszkor-
binsav meghatarozasi mdédszernek novényi anyagokra valé kiterjesztését
maguk a szerz6k is csak ovatosan ajanljak, mivel a révidebb hullam-
hosszon maximummal jelentkez6 egyéb, biol6giailag nem hatadsos vegyl-
letek osazonjai a mérést nagymeértékben befolyasoljak.

A nem-specifikus reagenssel térténé aszkorbinsav-meghatarozés
pontossagara nézve mar tobb aggaly merult fel. Probst és Schnitze (2) oszlop-
kromatografias elvalasztas alapjan szdmos osazont kiilonitett el a vizeletbdl.
Ulmann (3), Schmidt (4) és méasok is targyaltdk a mddszer hidnyossagait.
Novényi anyagoknal Gordon és Noble (5) vizsgaltdk meg a maédszer speci-
fikussagat és elsésorban a dehidroaszkorbinsav meghatarozasanal talaltak
nagy kilonbséget a valodi és latszolagos &szkorbinsav-tartalom ko6zott.

Mindezeken tilmenden a [oe-féle moddszernek a Kivitelezés szem-
pontjabél nagy hatrdnya, hogy a 2-4-DNFH oldasara 85%-0s kénsav
szlikséges, amit jeges hiités és allandé kevergetés mellett kell adagolni
az elszenesedés elkeriilésére. Szerz6k szerint a reakci6 létrejottében a kén-
savnak fontos szerepe van. Valészinlinek tartjak, hogy a kénsav nemcsak
mint oldészer, hanem mint dehidratalészer is szerepel (6), ugyanis a kénsav-
koncentracié csdkkenésével a voros szin eltlinik. Szerzék feltételezik, hogy
a kénsav a zavaré anyagok hatdsanak kikiiszobolésében is fontos szerepet
jatszik. A ndvényi és allati szovetekben jelenlev6 egyéb aldéz és ketdz
tipust vegylletek sdrga vagy barna osazont adnak, ezeknek szininten-
zitdsa bizonyos id6 mulva csékken (7) a leolvasasra alkalmazott nagy
savkoncentracié mellett, minthogy a kénsav felbontja a DNFH-kotést.
Ezért az extinkcié leolvasasat 30 perccel az oldas utdn végzik el.

El6z6 kozleményinkben megallapitottuk (8), hogy néhany vizsgalt
novényi anyagnal nincs lényeges kilonbség a Roe-iele modszerrel el6-
allitott osazonok extinkcidjaban alkoholos és kénsavas oldas esetében.
Hasonl6 jelenségre egyébként a modszer kidolgozéi (7) is felhivjak a fi-
gyelmet, azonban az extinkci6s gorbe egyezését kilonféle sav alkalma-
zasakor véletlennek tulajdonitjak.

Az altalunk olddszeril javasolt alkoholos oldas nagy poliszaharid
tartalmd novényi kivonatoknéal és nagy fehérje tartalmu allati szévetek
extraktumainél az emlitett nagymolekuldji anyagok kicsap6déasat okozza,
s fgy nem minden ecetben alkalmazhat6. Ezért megvizsgaltuk, hogy a
jRoe-féle mdédszernél a zavaré anyagok hatdsa milyen mértékben befolya-
solhato ecetsavval, illetve az eredeti mdédszerben szerepl6 kénsavval. A kérdés
més Gton valé wzsgalatara kulénféle anyagokbol papirkromatografias
modszerrel izolaltuk az osazonokat, és allapitottuk meg a nem-aszkorbin-
sav osazonok zavard hatasat.
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Vizsgalati mdédszerek

Kulénféle friss és tarolt ndvényi élelmiszerek ecetsavas kivonataibdl
Roe és Kuether (6) moddszerével osazont képeztink. Az aszkorbinsav ki-
oldasara 1%-os ecetsavat hasznaltunk, az oxidaciét brémos vizzel végeztik,
a folés bromot tiokarbamid-oldattal tavolitottuk el. Az inkubalas 2-4-di-

PARAPICSOM 0SAZONOK
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nitrofenilhidrazinnal (2-4-DNFH) 37 C°-on 3 6raig tortént. A keletkezett
osazonokat leszlirtiik, és a csapadékot etilacetatban feloldottuk. Az oldatot
Na2504-tal viztelenitettuk.

Az osazonok elvalasztasara Patschky (9) altal javasolt klérbenzol-
kloroform-elegy nem felelt meg céljainknak, mivel a 0,18—0,20 R/-érték(
aszkorbinsav osazon ebben az olddszerkeverékben nem vélik el megfele-
16en. Az &ltalunk kidolgozott klérbenzol:etilacetat:kloroform = 2:1:1 aranyd
elegyével kielégit6 mérték( elvalast sikerdlt elérni.



Vizsgalati eredmények

Az 1., 2. és 3. abra néhany ndvényi anyag extraktumahol keletkezett
osazonok extinkciés gorbéjét mutatja. Amint lathatd, nincs Iényeges
eltérés a mérésre hasznalt hullimhosszaknal a gorbék lefurdsdban a jég-
ecetes és kénsavas oldatok extinkcidja koézott. A paradicsomnal a jelleg-
zetes aszkorbinsav-osazon gorbét6l valo eltérés zavaréd anyagoknak nagyobb
mennyiséghben val6é jelenlétére utal.

CSIPKEBOGYO OSAZONOK
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A 4., 5 és 6. kromatogram a paradicsoms(ritménybdél, zdldpapri-
kabol és pritaminb6l képz6dottt osazonokat mutatja. Dehidro-jel6léssel
a dehidroaszkorbinsavbdl, osszes-jellel az o0ssz-aszkorbinsavb6l brémos
oxidalas utan képz6dott osazonok foltja lathaté. Spanyar és munkatarsai
(10) altal kidolgozott eljaras szerint a dehidroaszkorbinsavnak ldgos ko-
zegben valo6 elroncsoldsa utan a zavaré anyagokat reagaltattuk 2-4-DNFH-
nal. Zavaré-val jelélve az ilymoédon keletkezett oldhatatlan vegyiletek
elvalasat lathatjuk.
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A vizsgalt névényi anyagoknéal altaldban a kdvetkezd foltok jelentek
meg: a startvonalnal egy narancssarga folt, az R/ 0,35—0,40-nél és R/
0,56—0,58-nal egy-egy sarga osazon, R/ 0,71—0,73-nal az aszkorbinsav-
vOros osazonja, végil az Rf f0,81—0,83-nal egy sarga szinl osazon. Az oldo-
szer-frontnal a reagens-felesleg jelenik meg. A sarga foltok valo6szin(leg
cukor-bomlastermékek osazonjai. Vizsgalataink szerint ugyanis a glukéz,
a fruktéz, xyléz és arabin6z osazonjai 7?oe-mdédszer szerint el6allitva és

PRITAMIN OSAZONOK

460 480 500 520 540 mp
3. dbra

apirkromatografiasan elvalasztva 0,40—0,80 Rj teriletén hasonlé sarga
oitokban jelennek meg.

A 4. 4brén az R/ 0,56—0,58-as sarga osazon nem jelenik meg, azonban
az R/ 0,90—0,93-n&l az aszkorbinsavéval azonos szinli osazon lathato,
bz utébbi valészinilileg valamely aszkorbinsavizomer osazonja. Vizsgéala-
taink szerint a 2-3-diketogulonsavb6l Penney (11) eljarasa szerint el6-
allitott osazon az elméleti megfontolasnak megfelel6en teljesen azonos
R/-0 az aszkorbinsavéval a hasznélt olddszerkeverékben, igy egyéb izomer
jelenlétét kell feltételeznink. A ldgos aszkorbinsavroncsolads utan kelet-
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kezeit osazonok képe a zavar6 anyagok mennyiségének megnovekedése
mellett arra is mutat, hogy egyes esetben az &szkorbinsav elbomléasa sem
megy végbe teljes mértékben.

Az 5. abran zoldpaprika osazonjainak képe lathat6. Itt az aszkorbin-
savnal nagyobb R/-G vOrds osazon jobb elvalasztésa érdekében az etilacetat
mennyiségét az eredeti elegyre szamitva 25%-r6l 15%-ra csdkkentettiik.

A kromatografias kép alapjan jol lathat6, hogy mig a startvonalnal
levé zavaré anyag mennyisége csOkkent, ligos kezelés hatasara a nagyobb
R/ értéki osazonok mennyiségek ismértékben megnévekszik. Emellett a ligos
roncsolas hatédséara itt sem bomlott el az aszkorbinsav teljes mértékben.

A 6. 4bran lathatd, hogy pritaminban a brémos oxidacié kdvetkeztében
megnd a startvonalnal, valamint a cukorbomlastermékek helyén meg-
jelené sarga osazonok mennyisége. Hasonld tipust vegyiletek keletkezését
kell feltételezniink, ha az aszkorbinsavnak liggal térténdé elroncsoléasa
utan csak a zavar6 anyagokat reagéaltatjuk 2-4-DNFH-nal. A sarga foltok
csak a 2-4-DNFH-nal valé reakciotermékek lehetnek, mivel a reagens
nélkil kezelt ldgos extraktumban szines anyag nem keletkezik.

A zavar6 anyagoknak az extinkcidra gyakorolt hatds meértékét
Ggy éallapitottuk meg, hogy a szétvalt foltokat etilacetatban oldottuk,
az oldoszert szobah6mérsékleten elparologtattuk, s a maradékot a Roe-
féle modszerben leirt mddon 4%-os trikldrecetsav és 85%-os 1:1 ardnyl

4. 4bra. Paradicsom csazonjai-
nak kromatogramja
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CSIPKEBOGYO OSAZONOK

elegyében oldottuk. Az igy elkészitett oldatoknak extinkciéjat D. U.
Beckman spektrofotométerrel mértik 530 m/x-nal.

A 7. abréan jellegzetes extinkciogorbéket latunk a zavaré anyagokrol.
A teljes gorbék alapjan lathaté, hogy bar a zavaré anyagok osazonjainak
nincs extinkciés maximuma, a mérésre javasolt 530—540 m/x-nal mégis
befolyéasoljak az extinkciot.

Az 1. tdbldzatban a zavaré anyagok extinkci6jat és az aszkorbinsav
folt extinkci6jat adjuk meg néhéany élelmiszernél. Az értékek alapjan
megallapithaté, hogy a zavaré anyagok milyen mértékben befolyédsoljak
az extinkcio mérését. Mint lathatd, az ossz-aszkorbinsav meghatarozasanal
altaldban csokken a zavar6 anyagok szadzalékos befolydsa a megndveke-
dett aszkorbinsav -extinkci6 kovetkeztében. A zavar6 anyagoknal nem
végeztik el a szamitadst, mert egyrészt nem minden esetben kdvetkezett
be az aszkorbinsav elroncsoldsa, masrészt az aszkorbinsav helyén is meg-
névekedett a zavaré anyagok mennyisége. igy ezek nem értékelhet6k
azonos modon.
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7. tablazat

Nem aszkorbinsav Aszkorbinsav A zavar6 anyagok
osazonok osazonok extinkciéjanak
befolyasa

Vizsgalt anyagok az aszkorbinsav

extinkci¢jara

Extinkcidja % -ban

Paprika

Dehidroaszkorbinsav 0,050 0,245 20,4

Osszes aszkorbinsav 0,048 0,700 7,2

Zavar6 anyagok 0,070 0,127 —
Csipkebogyd

Dehidroaszkorbinsav 0,117 0,300 39,0

Osszes aszkorbinsav 0,130 0,556 23,4

Zavar6 anyagok 0,101 0,075 -
Paradicsom (stiritmény)

Dehidroaszkorbinsav 0,0.50 0,265 19,4

Osszes aszkorbinsav 0,070 0,505 13,7

Zavar6 anyagok 0,115 0,090 —
Zdldbab

Dehidroaszkorbinsav 0,111 0,355 30,8

Osszes aszkorbinsav 0,115 0,539 21,3
Zavaré anyagok 0,056 0,359

Méréseinkkel sikeriilt egyszer(ibb, a kés6bbiekben esetleg kvantitativ
meghatarozasra alkalmas papirkromatografias maodszerrel megerdsiteni
azt a feltevést, hogy a novényi anyagokban a ndvényfajtatél fliggben
kulénb6z6 mennyiségli, biolégiailag hatastalan, de 2-4-DNFH-nal reagél6
anyag van jelen. Ezeknek az anyagoknak mindsége és mennyisége szamos
tényez6 fliggvénye, és igy el kell vetniink azt a feltevésiinket, hogy a Boe-
féle modszer minden novényi és allati szévet C-vitamin-tartalméanak mé-
résére egyetemesen alkalmazhaté eljards. A kémiai viselkedés szempont-
jdbdl kbzel azonos vegyililetcsoportok, mint pl. cukrok, aminosavak elem-
zéséhez hasmil6éan, csak a teljes elvalasztas vezethet a C-vitamin mennyi-
ségének pontos meghatdrozdsdhoz. A kdénnyen bomlé aszkorbinsav helyett
osazonjanak kvantitativ mérésre valo felhasznaldsa irdnyéban a kisér-
letek folyamatban vannak.

Megéallapitdsaink mellett elérebocsajtjuk, hogy hasonlé tipusd vizs-
galataink, amelyeket vérrel és allati szervekkel végeztink, kedvez6bb
képet mutatnak, mivel a triklérecetsavval deritett kivonatokban joval
kevesebb zavaré osazon jelenik meg.

IRODALOM :

(1) Roe, J. ff. és Kuether, C. A.: Science 95, 77. (1942)

(2) Probst, G. W. és Schultze, M. O.: J. Bioi. Chem. 187, 453. (1950).

(3) Ulmann, M .: Die Pharmazie 9, 532. (1954).

(4) Schmidt, H., Staudinger, ff. J.: Biochem. Zeit. 326, 343 (1955).

(5) Gordon, J., Noble, J.: Pood Research 24, 1. (1959), u. ott 24, 6. (1949)
(6) Roe, J. H. és Kuether, C. A.: J. Biol. Chem. 147, 399. (1943).

(7) Mill, M. B. és Roe, J. H.: Biol. Chem. 170, 159. (1947).

(8) Szbke, K.: Die Nahrung 3, 293. (1959).

(9) Patschlcy, R.: Angew. Chemie 62, 50. (1950)

(10) Spanyar P., Kiszely J-né és Demel F-né: Magyar Kém. Folyodirat 56, 234. (1950).
(11) Penney, J. R. és Zilva, S. S.: B. J. 37, 39. (1943)

127



ANWENDUNG DER ROE’SCHEN ASCORBINSAUREBESTIM-
MUNGSMETHODE AUF PFLANZLICHE STOFFE

K. Szbke

Verfasserin priufte den Einfluss der die Ascorbinsédurebestimmung
storenden Stoffe in pflanzlichem Material mit der Methode von Roe und
Kuether. Sie stellte fest, dass die Extinktionskurve des Osazons in pflanz-
lichen Stoffen oft in hohem Masse von der charakteristischen Kurve des
Osazons der Ascorbinsdure abweicht, welche Erscheinung auf den Einfluss
storender Substanten deutet.

Zur Trennung der storenden Stoffe arbeitete sie eine papierchroma-
tographiesche Methode aus. Sie prufte den Einfluss der Extinktion der
gesondert erhaltenen Osazone auf die Ascorbinsdurebestimmung. Sie stellte
fest, dass die Extinktion des unabgetrennten Osazons in erheblichem
Masse von der Extinktion des echten Ascorbinsdure-Osazons abweicht.
Bei den gepriiften Substanzen kann die Extinktion der fremden Stoffe
die Extinktion des Ascorbinsiduren-Osazons um 20—40% erhdhen.

USE OF THE ROE METHOD OF DETERMINATION OF ASCORBIC
ACID IN THE CASE OF VEGETABLE SUBSTANCES

K. Szbke

On applying the method suggested by Roe and Kuether, the effect
of interfering substances on the deteimination of ascorbic acid in plant
material was subjected to an investigation by the author.

In plant material, the extinction curve of osazone proved to deviate often
to an appreciable extent from the curve characteristic of the osazone ofascor-
bic acid. This definitely points to the presence of interfering substances.

A paper chromatographic method was evolved for the separation
of interfering substances. The effect of the extinction values of separated
osazones on the determination of ascorbic acid was examined. It was
found that the extinction of the unseparated osazone deviates from the
extinction of the true osazone of ascorbic acid to a great extent. In the
case of the substances investigated, the extinction of the osazone of ascorbic
acid proper was increased by 20—40%, due to the presence of alien sub-
stances which also show extinction.

EMPLOI DE LA METHODE DE ROE POUR LE DOSAGE DE L’ACIDE
ASCORBIQUE DANS LES SUBSTANCES VEGETALES

K. Széke (Mile)

L’auteur a étudié & l'aide de la méthode Roe et Kuether I'influence
des substances perturbatrices sur le dosage de Pacidé ascorbique dans
des substances végétales.

Elle a établi que dans les substances végétales la coubre d’extinction
de Posazone difiére souvent considérablement de la courbe caractéristique
de Posazone de Pacidé ascorbique, ce qui indique la presence de substances
perturbatrices.

Pour la séparation des substances perturbatrices eile a élaboré une
méthode de Chromatographie sur papier. Elle a étudié Pinfluence des
osazones séparées sur le dosage de Pacidé ascorbique. Elle a établi que
Pextinction de Posazone non séparé différe grandement de I’extinction
de Posazone de Pacidé ascorbique vraie. Pour les matiéres étudiées Pextine-
tion des substances étrangéres peut augmenter de 20 a 40% Pextinction
de Posazone de Pacidé ascorbique.
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MUSZAKI FEJLESZTES

Az autoszifonban eléallitott szédavizzel kapcsolatos
panaszok okairdl

HAPKA SANDOR és CIELESZKY VILMOS

Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1960, marcius 23.

A kozelmdultban Kottdsz szamolt be e lapban a szikvizek tarola-
saval és szallitdsaval kapcsolatos problémakrél és mingségi kérdések mel-
lett néhany higiénés vonatkozasut is érintett (1). Az elmult évben igen
sok panasz érkezett els6sorban az autoszifonokban el6allitott szddavizre.
A panaszok a szbédaviz kellemetlen szagara és izére vonatkoztak, melynek
okat fémszennyezések, illetve egyéb idegen anyagok jelenlétére vélték
visszavezetni.

El6zetes meggondolasok alapjan a felmerilt panaszok okai az alab-
biak lehettek :

1. az autoszifonok fémanyagabdl szennyezések kioldédasa;

2. az autoszifon szénsavpatronjabél ugyancsak fémszennyezések kiol-
dodasa ;

3. a szénsavpatronok toltésére felhasznalt szénsav szennyezett, nem
megfelel6 volta.

Vizsgélatainkat mindharom pontban emlitettekre Kiterjesztettiik.

Az autoszifonok anyagéabol kiold6d6é fémszennyezések megallapitasa
céljabol tobb éven at hasznalt és-még hasznalatlan autoszifonokban készi-
tettink és taroltunk szddavizet. A szodaviz készitéséhez el6zbleg nehéz-
fémszennyezésekre megvizsgalt ivovizet hasznéltunk fel. Szobah6émér-
sékleten a szo6davizzel telt autoszifonokat 24, illetve 96 6ran &t taroltuk.
A tarolés utdn érzékszervi és fémszexmyezés-vizsgalatot végeztink.

Az érzékszervi vizsgéalatok fémszennyezésre nem utaltak. Meg kell
azonban jegyezni, hogy az autoszifonok egy részénél a 96 6ras tarolas utéan
a szbédaviz részben elvesztette szénsavtartalmat (zarasi hiba), és a jelleg-
zetes allott viz tulajdonsagait mutatta. Ezért az autoszifonokban 24 6ran
tal torténd szo6daviz-tarolas csak kifogastalanul zar6 palackokban ajanlhaté.

A nehézfémszennyezések esetleges kioldddasdnak mértékét az o6lom-,
vas-, réz- és cinktartalom meghatarozasaval allapitottuk meg. Az 6lom,
réz és cink meghatarozasat ditizonos-keverékszintitralassal (2), mig a
vasmeghatarozast orto-fenantrolinos maédszerrel (3) végeztik. Olom- és
vaskioldédast az autoszifonok tartalyabol egy alkalommal sem allapi-
tottunk meg, a réz- és cinkkioldodads mértéke pedig olyan csekély volt
(0,01—0,07 mg/l), hogy a tarolt szédaviz természetes tartalméat gyakor-
latilag nem véaltoztatta meg. (A réz- és cinkszennyezés megengedhetd
hatarértéke szodaviznél 50 mg/l).

Az emlitett kisérletek eredményei azt mutatjak, hogy a kelléen tisz-
tdn tartott autoszifonok tankjaboél egészségre karos, vagy a szédaviz ming-
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ségét hatranyosan befolyasolé fémszennyezd&dés kioldédasaval a szokdasos
hasznalat mellett nem \kell szadmolni.

Vizsgélataink masodik része az autoszifon szénsavpatronjaira irdnyult.
Nagyszamu Ures patront vizsgaltunk meg és azt talaltuk, hogy jelentds
résziiknek belsé oldala (kivéve az egészen Uj patronokat) erésen korrodealt,
rozsdds. A patrontdltési folyamatot megel6z6 tisztitasi eljarast vizsgalva
azt tapasztaltuk, hogy a ldgos, illetve vizes mosds nem koveti megfeleld
szaritas, és igy a nedves felilet allas kozben kdnnyen korrodealédik. A
patronok parafinolajos kezelése csak a kiilsé fellletet védi a korrézidval
szemben és egyébként sem volna ajanlatos, hogy a parafin a patron bel-
sejébe jusson.

Vizsgélataink harmadik része magara a szénsavra vonatkozott. A
patronok toltésére szolgdlé szénsav, szénsavkutakbol nyert természetes
szénsav, ami tisztitdsi folyamat utdn 20 kg-os szabvéany acélpalackok-
ban keril forgalomba. Ezt a szénsavat hasznaljak fel egyébként az lveges
szodaviz készitéséhez és egyéb vendéglatoipari célokra (sér) is. Ezeket
a palackokat a toltés el6tt csak akkor tisztitjak, ha tres allapotban mért
eredeti tdrastulyukkal szemben 30—35 dkg sdlytébblet mutatkozik. Az
Gjratoltésre beérkez6 palackokat igy nemegyszer csak tObbszori toltés
utan mossak ki. Helyszini vizsgalataink soran azt talaltuk, hogy a palac-
kokban visszamaradé anyag kisebb-nagyobb mértékben kellemetlen szagu,
olajos folyadék. A toltott palackokat vizsgalva megéallapitottuk, hogy bar
a toltott palackra nézve altalaban a szénsav szabvanyos volt (97— 99%-0s)
és a palackbdl kiengedett elsé szénsav-részletek nem voltak kifogasolhatok,
mégis a palackban levé szénsav mennyiségének csokkenésével a szénsav
egyre inkabb szennyezettebb lett és utolsé részletei méar nem feleltek meg
a szabvany kovetelményeinek (MSZ 20 915). A szabvany el&irja, hogy
élelmiszeripari célra csak olyan szénsav hasznalhaté fel, amib6l az egész-
ségre artalmas elegyrészeket eltdvolitottdak : a cseppfolyés szénsavnak
szagtalannak kell lennie és a gazfazisa sem lehet kellemetlen szagd. A nyaéri
id6szakban bekovetkez6 csucsforgalom idején vizsgéalataink szerint tébb
palack szénsav nem felelt meg ezeknek a kdvetelményeknek, és a bel6lik
kdzvetlenil készitett szédaviz, féleg petr6leumszarmazékokra utalé szagl
és iz( volt. Megjegyezni kivanjuk, hogy taldltunk olyan palackokat is,
melyekben a szénsav kiengedése utdn visszamaradt szennyes folyadék
mennyisége elérte a 2 kg-ot is. Ra kell mutatnunk arra, hogy az &ltalunk
vizsgalt palackoknéal a visszamaradt folyadék ultraibolya fényben fluoreszcen-
cidt nem mutatott.

Az autoszifonok szénsavpatronjainak toltése el6tt a palackos szén-
savat ismételt tisztitasi eljardsnak vetik alad. Fazisvizsgalataink azt mutat-
tdk, hogy e tisztitas sordn a szénsav a gépi berendezésbdl ultraibolya fény
alatt kékes fluoreszcenciat mutaté olajos szennyezést vehet fel. Ilyen
szennyezések esetleges kancerogén (rdkkelt§) anyagok jelenlétére utalnak
és igy egészségligyi szempontbol jelenlétik karosnak minésil. 1956-ban,
a ,Rakosodast El6idézé Tényezbket Kutatd Bizottsag” Rémaban tartott
értekezlete ramutatott arra, hogy a petréleumfélék kulonféle alkatrészei,
tobbek kozott a tisztatalan &svanyolajok és parafinok daganatokat idéz-
tek el6 embereknél és allatoknal, és ezért az ilyen termékek jelenlétét
élelmiszerekben és italokban meg nem tlirhet6nek mindgsitette (4). Ennek
figyelembevételével az MSZ 20 915 szam( szabvanyban a szénsavhé 1 kg-
jaban még megengedhetének mindsitett 50 mg olajtartalomra vonatkozoé
eléirast megfontolas targyava kell tenni, és legalabbis olyan kikotéssel
alkalmazni, hogy ez az olajszennyezés nem tartalmazhat ultraibolya fény-
ben kékesen fluoreszkalé anyagokat.

130



Megemliteni kivanjuk végil, hogy a nyéri cstcsforgalmi idében kis-
tizemek altal forgalomba hozott Giveges szdédaviz is nemegyszer petroleum-
termékekre utal6 kellemetlen szagl és iz{ volt.

Osszefoglalva a szénsavra vonatkozé vizsgalatok eredményeit ismétel-
ten ra kell mutatnunk, hogy a Szddaviz idegen szagban és izben meg-
mutatkoz6 szennyezései a szénsav elégtelen, illetve nem megfeleld tisztita-
sanak kovetkezményei.

Az elmondottak figyelembevételével a legsiirgésebb teendb6ket az
aldbbiakban jeldlhetjik meg :

1. az élelmezési célokra szolgald szénsav szallitasara, illetve tarola-
sara szolgalé palackokat lehet6leg minden egyes tdltés el6tt ki kell tisz-
titani és célszerd ezen palackok megjeldlése ;

2. a természetes szénsav tisztitdsanal, valamint az autoszifonpatronok
toltésére szolgalé szénsav tovabbi tisztitdsa soran tokéletesebb tisztito-
berendezéseket kell alkalmazni ;

3. az autoszifon szénsavpatronok mosasa utdn szikséges egy olyan
szaritasi mivelet beiktatdsa, mely a patronok belsé falanak rozsdasodasat
megakadalyozza ;

4. az autoszifon szénsavpatronok toltését megel6z8 tisztitds sordn a
szénsavval érintkezésbe jutd gépi berendezések kenésére csak kifogas-
talanul tisztitott olajat, célszer(ien szilikonolajat hasznéljanak fel.

Szikségesnek latjuk, hogy a fentiekben foglaltak végrehajtasat —
els6sorban a nyari csucsforgalmi id6ben — az illetékes szervek fokozottabb
mértékben ellen6rizzék.

IRODALOM

(1) Kottdsz J.: EVIKE 5, 310, 1959

(2) MSZ 3612 Réz, cink és o6lom meghatarozasa

(3) Milton R. F., Waters W. A.: Methods of quantitative microanalvsis, E. Arnold et Co., London
(1949.)

(4) Truhaut R.: Ann. Fals. Fr., 51, 19, 1958,



KONYV- ES

Rovatvezetd

QUENTIN, K. E.
ES INDINGER, |

Adatok Kkis fluormennyiségek meg-
hatarozasahoz  élelmiszerekben és
vizekben

(Beitrage zur Analytik: kleiner Fluor-
mengen in Lebensmitteln und Was-
sern.) Ill. Z. L. U. 110, 249, 1959.

Kis flubrmennyiségek meghataro-
zdsanak munkamenete két szakaszra
oszlik, melyek : 1. A vizsgélando
anyag el6készitése, a fluor elkilo-
nitése és feldusitdsa. 2. A tulajdon-
képpeni flubrmeghatarozas.

Az el6készités lehet vizes oldat
beparlasa (E-meghatarozas vizek-
ben), melyet platinaedényben ldgos
kémhatds fenntartdsa kozben vég-
ziink ; és lehet elhamvasztas (F-
meghatarozas szerves anyagokban),
melyet platinacsészében CaO jelen-
lIétében eszkdzlink. A fluor elkilo-
nitése az el6készitett anyagbdl (sza-
razmaradék ; hamu) 135° forrpontd
HC104 + H 20-elegy  segitségével
desztillacié Gtjan torténik ; kevés
AgC104 és Si jelenlétében 130— 140°
kozott. A fluor mint HF-fH XSiF6
desztillal at.

A fluor meghatarozésara legalkal-
masabbnak talaltdk a cirkonalizarin-
lakk, valamint a cirkon-eriochrom-
cianin elhalvanyulasan alapulé foto-
méteres eljardsokat. Kozik a két
maddszer lényegét, a zavard koril-
mények kizarasat, a pontos munka-
menetet valamint az altaluk szer-
kesztett desztillaléberendezés abra-
jat és leirasat.

Sarudi I. (Szeged)
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LAPSZEMLE

: GAL ILONA

LISS, E. ES LANGEN, P.
Eleszt6 polifoszfatjainak jellemzése

(Zur Charakterisierung der Poliphos-
phate der Hefe.) Ref: Wissenschaft-
liche Beilage, die Brauerei. 1, 11,
1960.

A szerz6k megallapitottak, hogy
a soOréleszt6ben négyféle polifoszfat
fordulhat el6, amelyeket kivonhato-
saguk és fiziolégiai tulajdonsagaik
alapjan tudunk megkilénboztetni.
Az els6 frakcié dsszetételének ismere-
tében a masodik, harmadik és ne-
gyedik frakcio jellemzése mar kony-
nyebb. A masodik frakcionak kon-
centralt sésavas kezeléssel térténd
extrahédldsa utjan kozéphosszUsagu
18—20 foszfat csoportbeli lanc ke-
letkezik. A harmadik frakcionak
10-es pH-j0 NaOH és 0 fokon
torténd kezelésével 50— 60 foszfat-
csoportot tartalmazé lanc nyerhet6.
A negyedik frakci6 szerepe még
nem tisztazott.

K. Horak L. (Budapest)

ALFONSO N., LOPEZ E.

Mexikdi fokhagymaféleségek szag-
anyaganak vizsgalata

(Bestimmungsmethoden fir den Ge-
ruchswertmexikanischer Knoblauch-
arten) Z. L. U. 111, 410. 1960.

A fokhagyma szaganyagainak is-
merete féleg a fokhagyma] or gyéar-
tdsa, ill. a termék értékelése szem-
pontjdbdl fontos. Szerz6k ismertetik
a szaganyagok keletkezésének fo-
lyamatat. Ennek alapjan a fok-
hagymaféleségek értékelésére egy Uj
modszert dolgoztak ki, mely az dsz-
szes kén-, és alliintartalom megha-
tarozasan alapszik.

Rajky A.-né (Budapest)



DIEMAIR, W. és GUNDERMANN,
C.
A hangyasav meghatarozasa
borban

(Die Bestimmung der Ameisen-
saure in Wein. (Z. L. U. 110, 261,
1959.)

A borokban el6fordulé kis hangya-
savmennyiségek meghatarozdsa a
Németorszdgban jelenleg is hiva-
talos Fincke-féle médszerrel (tovéb-
biakban higany(2)-kloridos modszer)
nem szolgéltat pontos eredményeket.
Az eredmények lényegesen magasab-
bak a valésdgos értéknél. Ennek okai:
a) a borok cukortartalmu extrakt-
jabol a vizg6z hatasara cukorbomlas
kovetkeztében hangyasav keletkezik;
b) a hangyasav mellett egyéb ill6
szerves savak is atdesztillalnak,
és szintén redukaljak a higany(2)-
kloridot. Az els6 helyen emlitett
hibaforras kikliszob6lésére a szerz6k
a hangyasavat vakuumban desz-
tillaljak 4t foszforsavas kozegbdl
12 mm nyoméason 217-22° hémér-
sékleten, mely korilmény kozott
a cukorbél hangyasav nem kelet-
kezik. Az atdesztillalt kis mennyi-
ségl hangyasavat az eredetileg Grant
altal kidolgozott kolorimetrias elja-
rdssal hatdrozzak meg és ezaltal elke-
rilik a higany(2)-klorid redukci6jara
alapitott eljards pozitiv hibaforréa-
sait. A hangyasavat s6savas kdzeg-
ben fémmagnéziummal formaldehid-
dé redukaljak ez utébbit pedig chro-
motropsavval lilaszinG reakcidter-
mékké alakitjdk. A violaszin er@s-
ségét S 57 sargasz(ir6 segitségével
koloriméterben mérik. A modszer
érzékenysége 0,14 jag; pontossaga
nem szaraz boroknal +5%; széaraz
boroknéal + 10%.

A hangyasavat szdraz és nem sza-
raz borokban hataroztdk meg és
0sszesen 20 bormintanal nyert ered-
ményeiket kdzik. A meghatarozasok
az egyes mintaknal egyrészt a chro-
motropsavas eljarassal, masrészt a
higany(2)-kloridos mddszerrel ké-
szultek. A higany(2)-kloridos el-
jarassal nyert eredmények minden

esetben magasabbak a chromotrop-
savas modszerrel nyert értékeknél.

Sarudi |. (Szeged)
HOFFER H.

Ko6zombositd = szereknek a tejben
vald meghatarozasara szolgal6 Uj
madszerrel nyert tapasztalatok

(Erfahrungen mit einer neuen Me-
thode zur Bestimmung von Neutra-

lisationsmitteln in Milch.) Milch-
wiss. Ber. 7, 2-rész, 83—86, 1958.
Ref: Z. L. U. 110, 411, 1959.

A Woidich és Schmiedt altal

1955-ben tej kdézombositési fokanak
meghatarozéasa céljabol kozolt egy-
szerl eljarasnak felulvizsgélata a
tejipari gyakorlatban val6 felhasz-
nalhatésagara vonatkozéan azt mu-
tatta, hogy ez kevesebb munkara-
forditadssal pontosabb eredménye-
ket ad, mint Tillmans és Lucken-
bach eljarasa (1926). A szerz6k altal
jelzett nagy pontossdg elérése cél-
jab6l azonban egy automatikus
titralé eszkoz szikséges. Azon 0,25
n-ITClI ml-ek szdmat, amely 25 ml
vizsgalati tejben 2,7 pH :érték be-
allitasdhoz  sziikséges, ,,alkalitéasi
fok”-nak nevezik. Nagyobb laktét-
tartalom, mint amilyen tej k6z6m-
bositésekor keletkezik, nagyobb al-
kalitdsi fokot ad, ami altal a tej
hamisitasanak foka megallapithato.
Hoffer a megadott vizsgalati el6-
irasok szerint eljarva 30 friss tej-
mintdban 9,2 és 11,2 kozotti alka-
litasi fokot talalt. Ezen tejmintak
Osszekeverése altal az alkalitasi fok
10.1- hez kdzeledett és kb. 50 It 0sz-
szes tejmennyiség esetében 10,0—
10.2- t ért el. A tejtartésitashoz szo-
kdsos mennyiség kétszeresét elérd
formaldehidhozzatétel, tovabbad a
mintdk hevitése, ill. paszt6rozése, és
természetes savanyodasa nem befo-
lydsolta az alkalitdsi fokot. Sovany
tej esetében 10,3 volt. Kdzémbdosi-
tett tejben az alkalitdsi fok ninden

kozémbositett S.H.°-ra 0,25-tel
emelkedik. Vizhozzatétel hasonlé
szdzalékos csokkenést eredményez

és igy a tej vizezése a k6zOmbdosités



altal keletkezett alkalitasi fok emel-
kedését kompenzalhatja. De ez ter-
mészetesen a tej kisebb fajstlya
révén felismerhet6.

Kieselbach Gy. (Budapest)
EARTONG, B. D. ES ISEBAERT,

Feldolgozasra kerGl6 nyers komld
alfa-savtartalmanak meghatarozasa
konduktometrias Uton

Die konduktometrische Bestimmung
der alfa-S&uren von frischem Hopfen
auf dem Hopfengut.

Ref : Wissenschaftliche Beilage, der
Brauerei. 206, 12, 1959.

A konduktometrids meghataro-
zési elvet el6szér 1957-ben az auszt-
ral Beckley és Jenkinson hasznaltak
komlévizsgalatokra. Az altaluk ki-
dolgozott eljarasokat Hartong, Jan-
sen és Mendlik modositottdk és
elérték, hogy a komlé alfa-savtar-
talmanak meghatarozasi idétartama
15—20 percre csOkkent. 1958-ban
Isebaert valtoztatdsokat eszkozolt,
amelyek a vizsgalatra keriild nyers
koml6 el6zetes szaritdsat nem tették
szlikségessé. Az elBszaritast vegy-
szeres kezeléssel keriilték el. Az elja-
rasnal hasznalatos vezet6t metanol,
benzol és komldextrakt elegyébél
készitették. A mérés folyaméan az
alfa-keserlisavat metanolos 6lom-
acetat oldattal kezelve ugyanazt az
eredményt kaptdk, mintha a nyers
komlét a régebbi elszaritdsos mod-
szerrel készitették volna el6. Az (j
eljards elénye az el6z6vel szemben
még az is, hogy a komld mérési lehe-
t6ségeit ezen eljarasnal semmiféle
id6jaras és egyéb viszontagsadg nem
befolyésolja.

K. Horak L. (Budapest)

WOSZKRESZENSZKIJ N. A.

Uj eljaras halkonzervek csiramente-
sitesere

(Neue Bedingungen bei der Steri-
lisation der Fischkonserven). Ryb-
noje chczjajsztvo, No, 9, 57—60,
1958. Ref: Z. L. U. 110, 409, 1959.
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A halkonzervek magas h6mérsékle-
ten toérténd (120 C°) csiramentesitésé-
nek hatranya, hogy akonzervtartalom
kils6 rétegeit igen er6s hébehatas
éri, ami szinuket és iziiket hatranyo-
san befolyésolja. Azon kivil a dobo-
zokban tdlhevités kovetkeztében erés
nyomés keletkezik, amely alakval-
tozdsukat okozza. E héatranyok el-
kerlilése céljabol a szerz6 kétlép-
csés csiramentesitést ajanl, ami
abban all, hogy a dobozokat el6szdr
révid ideig magas hdmérsékleten (120
C°-on vagy esetleg e folétt is),
azutan alacsonyabb (mintegy 110
C°) hémérsékleten hevitik. A kezd§
és a véghémeérséklet kozotti kulonb-
ség nem lehet 10 C°-nél kisebb.
Az atmenet a magas hémérsékleten
kezelésr6l az alacsonyabb hémér-
sékleten kezelésre 15 percet igényel.
Kdzvetlenll a csiramentesités utan
a halkonzerveket 20—30 perc alatt
leh(tik. A leirt eljaras szerint csira-
mentesitett halkonzerveket az érzék-
szervi vizsgalatok folyaman ma-
gasabbra értékelték, mint a szoka-
sos egylépcsés eljarassal csiramén-
tesitetteket. Az 0j eljards a csira-
mentesitéshez sziikséges id6t is kb.
20—30%-kai megroviditi.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SEDLACEK B. A. .

Uj félmikro komplexometrias eljaras
zsirok propilagallattartalmanak meg-
hatarozasara

(Eine neue semimikro-komplexo-
metrische Methode zur Bestimmung
von Propylgallat in Fetten.) Z. L. U.
111, 108, 1959.

Az (j mabdszer azon alapszik,
hogy a galluszsav és észterei nehéz-
fémkationokkal vizben nehezen ol-
dodo vegylleteket képeznek. A csa-
padék nehézfémkationjainak komp-
lexometrids meghatarozédsaval lehet
a vizsgalandé anyag pirogallat-
tartalmara kovetkeztetni. A legal-
kalmasabb erre a célra a higany(ll)-
acetdt. Szerz8 részletesen ismerteti
a maddszert. Statisztikus alapon ki-
mutatja, hogy a komplexometrias



eljards sokkal pontosabb értékeket
ad, mint a tobbi ismert moédszer.

Rajky A.-né (Budapest)

QUENTIN, K. E. ES INDINGER
I. SOUCI, S. W.

Adatok kis fluormennyiségek meg-
hatarozasahoz ~ elelmiszerekben es
vizekben

(Beitrage zur Analytik kleiner Fluor-
mengen in Lebensmitteln und Was-
sern.) IV. Z. L. U. 111, 173. 1960.

A gyakran fogyasztott élelmi-
szerek koziul kdzismerten a burgo-
nydban van igen kismennyiségi
fluor, mig a tea fluodrtartalma
viszonylag nagy. A szerz6k a bur-
gonyat mint jelentéktelen, a teat
pedig mint jelentékeny élelmezési
fluorforrast tették vizsgalat targyava
az el6z6 kozleményekben ismertetett
modszereik segitségével. Megallapi-
tdsuk szerint : 6 kiilonb6z6 burgonya
fajtdban az 1 kg eredeti anyagra
vonatkoztatott flurmennyiség 0,21,
0,33, 0,45, 0,56, 0,68 és 0,77 mg
volt. De ennek a kis fluérmennyi-
ségnek is kb. 75%-a a héjalatti
rétegben van jelen és igy a hamozas
Gtjan elvész.

A vizsgalt 4 kilonb6z6 eredet(

tea fluortartalma 1 kg eredeti
anyagban : 86,7 (Darjeeling) ; 100,5
(Ceylon Broken) ; 113,0 (China

Keemun Congou) ; és 98,7 (Assam).

A szerz6k megéallapitdsa szerint a
fluértartalom kb. 90%-a a tea-
f6zetbe megy. lgen valdszin(, hogy

a fluor a tedban szervetlen kotéshen
van jelen. Er6sebb fogyasztok kb.
napi 1 mg fluort vesznek fel a
tedb6l, ami kb. fedezi a fizioldgiai
sziikségletet. (Feltételezve, hogy a
taplalkozas utjan naponként még kb.
0,5 mg fluor keriil a szervezetbe.)

Sarudi I. (Szeged)

NAGAI, Y. é KIMURA, Y.

Inosit és inositdifoszfat gyors és
érzékeny meghatéarozasa

Schneller und empfindlicher Nach-
weisvon Inositund Inositdiphosphat.
Ref: Wissenschaftliche Beilage die
Brauerei 1, 11, 1960.

A meghatarozashoz papirkroma-
tografias eljarast alkalmaztak. A
kromatogramot a rodinsav oxida-
ci6ja céljabol koncentralt salétrom-
sav és etanol keverékébe martottak,
lecsopdgtették és 10 percen ke-
resztill 95— 100 C fokon melegitet-
ték. A fOlés mennyiségl salétrom-
sav semlegesitése céljabol a papirt
1—2 percig amménia-g6z folé tar-
tottak, majdbutanol-jégecet-barium-
acetat- és kalciumklorid (40 ml -
+ 10 ml + 10 ml + 0,5 g) ardnyd
keverékével a martogatast és cso-
pogtetést megismételték, végul 5
percig tarté 95— 100 C fokon valé
szaritassal fejezték be. Szaritas utan
a bariumrodizonat narancsvoros
szinnel jelentkezett. Ezzel az elja-
rdssal tobb mint 8 pg inositmennyi-
ség mutathatéd Kki.

K. Horak L. (Budapest)
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ELELMISZERVIZSGA LATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO
(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK .. )

SZESZIPAR
Emulziés likérok

Az utdbbi id6ben gyakran fordul el6, hogy az Unicum Lik6rgyar
,T0jaslik6r” elnevezésil készitményének cukor-, de még tobbszor alkohol-
tartalma nem éri el az MSZ 9595 szabvany szerinti 550 g/I-t, illetve 22
tf%-ot. El6fordult az is, hogy a cukortartalom nagyobb volt a megko-
vetelnél. A gyartasnal a nyersanyagok adagolasdra nagyobb gondot kell
forditani, a készarut pedig nagyobb figyelemmel ellenérizni.

K. J.

SORIPAR
Palackozott soérok

A palackozott sorok cimkéjén a szabvany szerinti megjeloléseket
kell alkalmazni. A K&banyai Sorgyar a cimkéken (Vilagos) pontosan be
is tartja a szabvany utasitdsait. Feltlinteti az aru paszt6rézetlen voltat,
a szavatossagi idét, de a fejtésnél igen gyakran nem bélyegzik ra az el&irt
fejtési datumbélyezg6t. Tekintve, hogy ezeknél a kénnyen romlé aruknal
igen fontos a szavatossagi id6 pontos betartdsa, a jov6ben hasonld'esetek
ismétl6dése alkalmaval a mulasztokkal szemben szigortan fogunk eljarni.

K. J.
Palackozott sorok

Az utébbi idében gyakran budapesti forgalomba keriilnek a vidéki
sorgyarak palackozott sorei is. Ezeknek a vizsgalata alkalmaval tobbszor
megallapitottuk, hogy alkoholtartalmuk, valédi extraktjuk, s igy az ezek-
b6l szamitott ,eredeti extrakt” jelent6sen nagyobb a szabvéany szerinti
értéknél (Kinizsi). Ezek a gyarak vizsgaljak feltl a gyéartasi folyamatokat,
illetve a nyersanyagadagolast, mert a hiba kévetkeztében a gyarat s ezen

keresztil népgazdasadgunkat kéarosodas érheti.
K. J.

uditd italok
»Vita Cola” és ,,Bambi”
Az MSZ 20 609 szabvany el6irja a palackozott szénsavas Udit6italok

kotelez6 megjel6léseit, igy a cimkén a gyartasi id6 és az eltarthatosagi
hatar megjelolését. A Févarosi Asvany- és Szikviziizem a fenti készitmények

gyartasanal, illetve cimkézésénél igen gyakran elmulasztja a gyartasi id6
feltlintetését. A jov6ben hasonld esetek ismétlédése alkalmaval a vallalat
ellen szigord eljarast inditunk. K. J.
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i édesipar
Uj gyartmanyok

Csemege Edesipari_gyar %-es és %-es csomagolasban Gj diszdobozt
mutatott be, amelyet Amor néven kivannak forgalomba hozni. A készit-
mény 7 féle csokoladés desszertet tartalmaz.

Mindkét desszert porcelan bonbonierbe csomagolva is forgalomba
keril. A Budapesti Keksz és Ostyagyar ,Tojas doboz” néven atlatszé
genotern m(anyag fed6vel készilt tojas alaki kartondobozba csomagolt
desszertet hoz forgalomba.

Az Orszagos Méhészeti Szovetkezeti Kdzpont a jov6ben a készitmé-
nyeit a nagykereskedelem atjan is forgalomba fogja hozni. A mézes aruk
mszaki leirdsa, mindségi torzslapjainak kitoltése elkészilt. A min6ségi
torzslap tartalmazza az egyes mézes sitemények kilsejének leirasat, az
Osszetétel f6bb ardnyait, a darabszdmot stb.

A Szerencsei Csokoladégyar Balaton elnevezésl toltott és martott
ostyaszeletjét az eddigi harom réteg(i toltés helyett négy réteggel kivanta
gyartani. A kereskedelem csak Ugy jarul hozza a gyarté kéréséhez, ha
sem az anyagértékben, sem az ostya, tdltelék és martéanyaghéanyadban
eltérés nincsen. Az eddigi prébagyartasok természetesen azt igazoltak,
hogy a tobb rétegl toltés ostyahanyada nagyobb.

A Zugl6i Edesipari Gyar az Agi, Panni és Juli csokoladés darabarujat
0j forméaban mutatta be. Az eddigi cserép csokoladéhiively helyett féltojas
formét kivannak hasznélni.

B. L.

Mindségi feltételek

A ,Figyel6” hasabjain mar beszamoltunk arrél, hogy az Edesipari
lgazgatésag és az Elelmiszer, Haztartasi, Vegyi F6igazgatosag rovidesen
kiadja az édesipari készitmények ,.MinGségi feltételei” cim({ anyagot.
Mar csak néhany nyitott kérdés maradt egyes termékek megengedhetd
hibds szemtartalméanak értékszdma tekintetében. A rovidesen aléirasra
és kiadasra keril6 anyag segitségére lesz a min&ségellenérzéssel foglalkoz6
szerveknek édesipari termékek mindségének elbiralasdban. A mind6ségi
feltételek nem helyettesitik a min6ségi torzslapokat. Csak iranyelveket tar-
talmaznak, amelyek cikkcsoportonkint vannak d&sszefoglalva. Uj gyart-
méanyoknél a gyartok ezeket az irdnyelveket kotelesek szem elétt tartani.
A kereskedelem a jovében ett6l eltér6 gyartmanyt nem fogad el.

B. L.
CSOMAGOLASTECHNIKA

Beszamoltunk arrél, hogy érvénybe lépett az édesipar teriletén a
»Csomagolasi irdnyelvek” elnevezési anyag. El6fordulhat, hogy az abban
felsorolt aruk két helyen is szerepelnek. PIl. a tojasdrazsé és a dunakavics.
Az ilyen készitményeknél a gyart6 vallalat kilén megéllapodast kothet
a nagykereskedelmi vallalattal, hogy barmely biztonsdgos csomagolasban
is szallithatja adottsdgainak figyelembevételével a kérdéses termékeket.

A gyljtécsomagolasra felhasznalt kartondoboz alja és teteje nem
lehet nagyobb, sem kisebb, mint azt az 4ru terjedelme és biztonsaga meg-
kivanja. A kartondobozban elhelyezett zsirhatlan bélel6papir méretének
is egyeznie kell a doboz méretével. A gyljtécsomagolasok dobozait, a cso-
magokat négy oldalrél cégnyomésos ragszalaggal kell leragasztani ugy,
hogy a dobozok tartalmahoz a zarszalag megsértése nélkil ne lehessen



hozzanyulni és a dobozok, csomagok szallitds és raktarozas kdzben ne nyil-
hassanak fel. A csokoladé és csokoladésaruk egyedi, csoportos vagy gy(ijt6-
csomagolasaban utalni kell arra, hogy a meleg id6jarasban jelentkezd
szlirkiilés nem hiba, hanem ,,a dis kakadvaj kovetkezménye”. llyen cédula
hidnyaban a kereskedelem mar nem veszi 4t a csokoladéval és csokoladés-
aruval telt dobozokat. A gyarak a gy(jtécsomagolasokban, vagy azokon
kivil — de nem a cimkén — tintetik fel a csomagolé jelét vagy szamat,
hogy esetleges reklamacioknal az aru azonosithaté legyen.
Kavé

Kozel egy éve, hogy az érdekelt felligyeleti hatésdgok a nyers- és
porkélt kdvét minbségi osztadlyokba soroltdk. A minéségellendrz6 intézetek
rendszeresen ellen6rzik, hogy valéban az eléirasoknak megfeleld jelzéssel
és min6ségben kerilnek a kavék forgalomba. A vizsgalt un. presszékavék
valtozatlanul 50% Santos, 50% Minas 2 keverésben keriilnek vendéglato-
ipari célra forgalomba.

Santos kavébdl zdld és sdrga valtozat is érkezett az orszagha. Mind-
kettd min6sége megfeleld volt. A jellegmintaval azonos szinre porkdélt
Orlemények szédrazanyagra szamitott vizben oldéd6é anyagmennyisége 26—

27,8 széazalék kozt ingadozik.
R. L.

KONZERVIPAR

A Szévetkezetek Hajdi-Bihar megyei Ertékesitési kézpontja torma-
martast hoz forgalomba. A minta kellemes zamatd, élvezhetd készitmény.
A Nagyk6rosi Konzervgyar hdkezeléssel tartéositott ecetes vegyes sava-
nyusdg készitményt mutatott be. Az el6minta izlésesen elrendezett, jo
mindségl uborkabol (2 db), paprikdbdl (2 db), z6ld dinnyéb6l (4 szelet),
z06ld paradicsombdl (6 fél), jol izesitett felont6lébdl és fliszerb6l (babérlevél,
feketebors, mustarmag, koriander) all. Gyéartasat révidesen megkezdik.

Egyes mezégazdasagi termel6szovetkezetek cukorkivaldsos malna-
sz6rpOt hoztak forgalomba. A malnaszérp az emlitett hibatol eltekintve
kifogastalan minéségl volt. Csak szabvanyos kivili aruként kerilhet
forgalomba.

Forgalomban vannak még az an. brisszeli fémdobozos készitmények
(a brisszeli vilagkiallitdsra keszilt fémdobozban tartésitott készételek) a
szurodellendrzés alatt vizsgalt mintak szabvanyos minéségilinek bizonyultak.
Az érdekelt szervek a forgalombahozatali hatarid6t 12 hénappal meg-
hosszabbitottak .

Kindbdl import ananédszszérp érkezett. Az Gjabb tétel a mar vizsgalt
és forgalomban volt készitményekkel azonos min@ségd.

Prébéalkozésok torténtek nyers- és porkdltkdvé mianyagdobozba tdr-
tén6 csomagolasara is. A ragasztott fedelli hengeres dobozok nem voltak
alloképesek. A visszaélések elkeriilése végett a celofanzacsk6ba csomagolt
kdvéknal a kotelez6 jelzéseket nem kivilre ragasztott cimkén tintetik
fel, hanem a zacské belsejébe helyezik. igy nem fordulhat el6, hogy a cimke
leessen s ne lehessen megallapitani az 4ru min&ségét.

R. L.

Fliszerek

A 95/1959 Bk. M. sz. rendelet értelmében tovabbra is csak akkor
kerulhet fliszeraru kézfogyasztasra, ha a beérkezé aruk min6sége a szabva-
nyos kdvetelményeket kielégitik, illetve az elfogadott elémintadval azonos
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minéségiek. Az import fliszereket az Elelmiszercsomagolé Vallalat hozza
forgalomba. Minden egyes szallitmanyt kiszerelés el6tt megvizsgaltat s
csak kedvezd szakvélemény esetén kezdi meg a csomagolast. Az elmult
hénapokban beérkezett Malabari feketebors mindsége is megfelel6 volt.

i7.. L.
Import gylimdlcsék és magvak

Az orszagba érkezett torok szarmazasi mazsola min6sége megfeleld
volt. Mind vendéglatdipari, édesipari, mind ko&zfogyasztasi célra meg-
felel6 volt. A héjtalanitott foldimogyord tartalmazott hibas szemeket.
Az ipari célra behozott &m min&sége koril vita is tAimadt, mert az importalé
vallalat és a felhasznalo édesipari vallalat a hibas szemek (penészes, dohos,
rdgott) mennyiségében nem tudott megegyezni. Ajénlatos, hogy a min6-
ségellen6rzé szervek foglalkozzanak a fdoldimogyoréd vizsgalataval, hogy
kell6 vizsgalati adat esetén a mindségi el6irdsokat el lehessen késziteni.
MSZ szabvany csak a porkolt héjas foldimogyordra készilt.

R. L.

MALOM-, SUTO- ES TESZTAIPAR
Tésztaipar

A széraztésztafélék min6sége az utdbbi idében javuldst mutatott.
Régebben igen sok panasz érkezett a tésztdk megengedettnél nagyobb
tormeléktartalma miatt, ez most csdkkent, sajnos azonban még most is
el6fordul, hogy az egyes arukat &sszekeverik ; igy a 4 tojasos ABC leves-
tészta kozé fehér gylsz(tésztat kevernek, vagy a kiskocka levestészta
kozé ABC tésztat; ez az arut igen hatranyosan befolydsolja. A cs6tészta
mindsége is javult. Nagyobb gondot kell forditani azonban, hogy a cs6tészta
fala ne szakadjon fel és megfézve ne essen szét kasas tomeggé. A csbtészta
savfokat tobb izben nagynak taladltuk, ezen a széritasi folyamatnal lehet

_segiteni.
Cs. l.-né
Jotallasi idé

A kereskedelemben a szaraztésztak nem egyenletes termelése miatt
felmerult annak gondolata, hogy a jotallasi id6t felemeljik. A kereskedelmi
raktarakban s a boltokban most fokozott figyelemmel kisérik a szaraztész-
tak tarolds kozbeni viselkedését s a gy(jtott adatok alapjan kivannak
hatarozni.

R. L.
Malomipar

Az ipar kéréssel fordult a Szabvéanylgyi Hivatalhoz, hogy a liszt
savfokok fels6 hatdrat emeljék. Szerintink a fels6 hatart valtozatlanul
kell hagyni, legfeljebb olyan tlrést engedélyezni, hogy amennyiben a
liszt érzékszervi tulajdonsagai megfeleléek, Ggy 0,2-el nagyobb savfok
nem kifogasolhato. *

Cs. 1.-né
Hantolmanyok

Kinai el6hantolt (cargo) rizsb8l enyhe utdncsiszolassal készitett
rizs érkezett az orszagba. A szallitmany nagy tormeléktartalma, apro
szemei miatt a magyar rizsnél gyengébb min6ségd.

R. L.
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