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A Klasszikus zsiranalitikai eljarasok segitségével a zsirnemd anyagoknak
(lipoidoknak) vegydletcsoportok szerint valo elvalasztasa (osztéI%/erélasztésa)
hossz( ideig szinte megoldhatatlan feladat, majd a modszerek fejlGdésével is
rendkivil hosszadalmas és kevéssé megbizhatd eljaras volt. E téren dént6 val-
tozast hozott az adszorpcios és a megoszlasi jelenségeken alapuld elvalasztasi
mddoknak a zsiranalitikdba torténd bevezetése. E mddszerek alkalmazasaval
alapvet6en Uj lipoidanalitikai szemlélet alakult ki, els6sorban Kaufmann és
munkatarsai nyoman. Kaufmann munkatarsaival mar 1937-ben tanulmanyozni
kezdte az akkor elterjed6 oszlopkromatografiat s annak a zsiranalitika terlletén
val6 alkalmazasat. Kézikonyve osszefoglaljaasajat és masok munkajanak 1957-ig
terjed6 legfontosabb eredményeit [3]. Az Gjabb oszlopkromatografias lipoid-
osztalyelvalasztasi eljarasok koziil kiemelkedik Hirsch és Ahrens fr. gondosan
kidolgozott mddszere, amely standard-metddusnak tekintheté [1, 2].

Ismét 0j utakat nyitott a lipoid-osztadlyok elvélasztdsdban a - néhany
kordbbi rendszertelen kisérlet utan - Stahl altal bevezetett vékonyréteg-
kromatografia vagy lapkromatografia. (Diinnschicht-chromatographie, Thin-
layer-Chromatography, Cromatographie sur couches minces) [7], amely tulaj-
donképpen ne/itott adszorpcios oszlop alkalmazasa, (iveglapra teritett adszorp-
ciés réteg alakjaban, mint ahogyan annak idején a papiros-kromatografia
a zart megoszlasos oszlopok megnyitasat jelentette.*

A vékonyréteg-kromatografianak a lipoid-kutatdsok teriiletére vald beve-
zetése Kaufmann és Makus nevéhez flizédik [4], akik megallapitottak, ho%/
a lipoidok funkcionalis csoportjaik szerint osztalyokra valaszthatok szét az ad-
szorpcios retegen. MegfelelGen nagy molekulaja vegyuleteknél ugyanis a benntik
levd lancok hosszlsaga és. a kettos kotésekben mutatkozo kiilonbozéség az Rf
értekeket csak kis mertékben befolyasoljak. Az egyes vegyiletcsoportok (oszta-
lyok) ennek megfelel6en, bar olykor elhizédo, de jol elkiloniilé foltokat adnak.

A késbbbiekben kidolgozott vékonyréteges osztalyelvalasztasi eljarasok
kézil Malins és Mangolt eljardsa mutatkozott a legjobban reprodukalhaténak
[5, 6]. A ,,Merck : Silicagel O” készitménybdl el6allitott vékony réteget 105 °C-on
aktivaltdk s a kromatogrammokat petroléter-éter-jégecet kilonb6z6 aranyu
elegyével fejlesztették ki.

A vékony rétegl lapkromatogrammon a lipoidosztalyokrol tokéletesebb képet
kapunk, mint az oszlopon toértend szétvalasztds esetében, mégpedig a sz6 leg-
szorosabb értelmében, mivel a szétvalo vegyiletcsoportok lathatova tétele
valosagos, szemmel lathaté képet ad azok egymashoz val6 viszonyarol, s egy
pillanat alatt olyan Osszehasonlitast tehetink két lipoid Osszetételét illeten,
amilyent a ,,s6tétben tapogatd” oszlopelvalasztas ilyen kdzvetlenil soha nem
mutat meg (1. abra).

* Az adszorpcios lapkromatografia mellett Gjabban egyre inkdbb terjed az impreg-
nalt lapokon torténé megoszlasos kromatografia is. A lipoidok osztalyelvalasztasi elve azon-
ban valtozatlanul az adszorpciés jelenségen alapszik.
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7. dbra

Tehéntej (a) és anyatej (6) lipoidjainak 0Osszehasonlité rétegkromatogramja vékony laporr
(Merck: Silicagel G.) 83 ml benzin (Fp. 60 —120 C°) — 18 ml eliléter — 1 ml jégecet. 20 C°.
El6hivéas: alkoholos foszformolibdénsavas permetezés, 115 C°, 15'

A vékonyréteg-kromatografia teherbirasa azonban igen sziikre korlatozott.
Egy-egy 20 x 20 cm-es lap kapacitasa (attdl figgéen, hogy a vizsgalt anyag hany,
s egymastol milyen tavolra hiz6dd osztalyra valik szet) 20 - 40 mg, s ahhoz,
hogy az egyes osztalyokat tovabb elemezhessik, a kisebb frakciokra mérhetet-
lenul keves mennyiseg jut.

A preparativ, de legalabbis félmikro-preparativ. mennyiségek eléréséhez
kézenfekvd volt a lap vastagsaganak, s ez altal kapacitdsanak novelése. Mikro-
eljarasnak a makrd-méretek felé valo kozelitése altalaban értelmetlen akkor,
ha a nékik megfelel§ klasszikus makro-modszerek a széban forgd probléma meg-
oldasahoz kielégitek. A vékonyréteg-kromatografianak azonban az oszlophoz
képest sok ei6nye van - szemléletesség, gyorsasag, egyes osztalyok szelektivebb
elvalasztasa** és ezek az el6nyok a makré-iranyba ndvelve is megmaradnak.

Munkank soran 2,5 mm vastag adszorpcids réteget alkalmaztunk, amely
20 x 20 cm-es lapoknal (a szétvalo osztalyoktol fliggéen) lehetévé tette a lipoi-

** QOszlopkromatografiaval pl. mindeddig nem sikertlt elkuloniteni gliceriléter-
diésztereket a trigliceridektél [1] Vékonyréteg-kromatografidval az elvéalasztas tokéletes [8]
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2. dbra

a: vastag réteg ontése és teritése, b: a réteg egyenletessé tétele Gtdgetéssel.

doknak 300 mg mennyiségig torténd osztalyelvalasztasat. Ez mar felmikro-
preparativ mennyiség, s tobb lap alkalmazasaval még a kisebb frakciok is ele-
gend6 mennyiségben nyerhet6k ki.

Az adszorbens-réteg készitésé. Lipoid-osztalyok vékonyréteg-kromatografias
elvalasztasara legelterjedtebb készitmény a ,,Merck: Silicagel G.” Ez kb. 10%
gipszet tartalmaz. Vastag réteg el6allitasara nem alkalmas, mert szaradaskor
a réteg megrepedezik. Az Osszetételen gipsz hozzaadasaval lehetett volna ugyan
madositani, ehelyett azonban az Epuletvegyészeti Gyarnak a Novényolajipari
és Haztartasi Vegyipari Kutatéintézet altal kiprébalt un. ,,Sz(ikpdrusu szilika-
gél” készitményét hasznaltuk fel, 6rolve, 100-200 mesh szemcsenagysagban
gMSZ 905:0,1/0,063 és 0,07/0,045 szitdk kozétt fennmaradd rész), tobbszori
orr6 kloroformos mosas utdn a kdvetkezd aranyban és mennyiségben:

30 g szilikagél
13 g alabastromgipsz
50 ml desztillaltviz

A viz aprankénti hozzdadéasa utan a pépet mozsarban csomomentesre dor-
zs6ljuk, majd vékony sugarban az acetonnal zsirtalanra torolt, pontosan viz-
szintesen fekvd 20x20 cm-es Uveglapra ontjik, s a mozséartdrévei amennyire
lehet, egyenletesen szétteritjuk (2d abra). Az igy nyert réteg hullamos. ROgton
a szétterités utan azonban a bal kéz ujjain megtamasztott lapot a jobb kéz ujjai-
nak szapora Utogetésével rezg6 mozgasba hozzuk, lgyelve a lap vizszintes hely-
zetére. (2b-abra) A rezgd mozgas hatdsara a még Tolyos pép tokéletes egyen-
letességgel tertl szét, majd néhany perc malva megkét. A viz hozzdadasatol a
réteg egyenletessé tételéig 2 percnél tdbb id6 ne teljék el.

Masnapra a kiszaradas mar olyan mérték(, hogy a lap szaritdszekrénybe
helyezhet6 aktivalas céljabol. Az aktivalas 110-115 ?°-on torténik, kb. 11/2-2
oran at.

Az anyag felvitele. A vizsgalando lipoidbdl, az osztalyok szama, elhelyezke-
dése és a kivant elvalasztasi élesség szerint 1- 3 ml 10%-os oldatot visziink fel,
lassu kifolyasu pipettabol. Vonalzé mellett a lap aljatol kb. 2 cm-re végightzzuk
a pipettat a rétegen, ugy, hogy az finom &rkocskat hizzon. A felvitel helyét
N2arammal flvatva €s szaritva, ismetelten végighlzzuk a pipettat. Egy-egy
hizéssal - egyenletesen - 150- 200 mikrolitert viszink fel. Az iveg feldl
az atnedvesedés mutatja a felvitel egyenletességet.

A'kromatogram kifejlesztése és el6hivasa. Munkank soran az anyatej és a
ehéntej lipoidjainak osztalyelvalasztasat végeztiik el. Legalkalmasabbnak bi-
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3. dbra. Vastag rétegli kromatogram anyatej-lipoidbdl.

a: 80 ml petroléter (Fp. 60—80 C°) —20 ml etiléter —1 ml jégecet. b: ugyanez, petroléter
helyett benzinnel (Fp. 60 —120 C°.) El&hivas: alkoholos foszformolibdénsavas permetezés,
115 C°, 20"

zonyult a benzin (Fp. 60-123 C3-etiiéter-jégecet 83:20:1 térfogataranyu ele-
gye. A benzin szelektivebb elvalast eredményez, mint a petroléter. A 3. abra
alkoholos foszformolibdénsav-oldattal bepermetezett és 120 C°-on el6hivott
vastaglapkromatogramokon mutatja a savok elhelyezkedését, benzines és
petroléteres futtatas utan.

4, abra

sav-kijelolé csikok el6hivasa ecsettel felvitt alkoholos foszformolibdénsavval vonalkéalyhaval
melegitve.

196



5. abra

Tovabbi feldolgozéasra kerilé vastag rétegli  kromagogram vonalkalyhaval eléhivott
savkijelol6 csikjai. 1—4: el6hivott jelol6-csikok, 1—VII: kijeldlt savok.

A lapok ilyen teljes elGhivasa azonban csak demonstrativ célokat szolgal,
mert a foszformolibdénsavval kezelt anyag a tovabbi vizsgalatra alkalmatlan.
Ha a savokat elualni akarjuk, vékony jelz8-csikok el6hivasaval jeldlhetjik ki
helytiket (5. abra). A savokat karcolassal Jelljik ki (az abran a szaggatott vonal),
s az el6hivo vegyszeroldatot finom ecsettel vissziik fel. Mivel a savok hatara
rendszerint nem parhuzamos a startvonallal, célszer(i nég¥ f'elzé-csikot eléhivni.
Az el6hivast nem az egész lap, hanem csak a jelz6csikok felmelegitésével végez-
zlk el, hogy elkeruljiik a vizsgalando lipoidok karosodasahoz vezetl felmelege-
dést. Ez vonalkalyha segitségevel oldhaté meg (4. abra). A fiitGtest: 3 mm o
ivegcsGben levé 70 W teljesitményii laza cekasz-spiral. A fiit6aram feszilt-
sége 24 V. Az el6hivas jodg6zben is elvégezhetd.

Elualas. A kijeldlt savokat kilon-kilon lefejtjik az Uveglaprél, az oldé-
szerrel valo jobb érintkezés érdekében mozsarban porra dorzsoljuk, majd -
attdl fuggden, hogy keskenyebb vagy szélesebb savrdl van-e sz - 100-250 ml
kloroformmetanol 2:1 elege/ével enyhe forrasig melegitjik s Nutsh sz(ir6n sza-
razra szivatjuk. Meleg olddszerkeverékkel 3 izben utanamossuk, a szilikagél-
gipszet felkevcressel szuszpendalva, az olddszert néhany percig rajta hagyva,
vegll ismét szarazra szivatva.

A lesz(irt oldatot nitrogénaramban, csdkkentett nyomason 50-100 ml-re
paroljuk be, majd vizzel 2-szer kimossuk, hogy a kalciumszulfatot eltavolitsuk.
A vizes fazisokat petroleterrel atmossuk. A Kimosott oldatot a petroléteres
utanmosoéval egyesitjik, natriumszulfaton szaritjuk és nitrogénaramban, csok-
kentett nl)(/omés alatt beparoljuk. A szétvalasztott lipoidosztalyokat a megfelel6
mabdszerekkel tovabb vizsgéalhatjuk (koleszterinmeghatarozés, foszformeghaté
rozas, foszfolipid-szétvalasztas, zsirsavak papirkromatografias, géazkromatog-
rafias elvalasztasa sth.)
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A leiras csak a lipoidok, kozelebbrll anya- és tehéntej lipoidoknak oszta-
lyokra t0rténd vastaglap-kromatografias, felmikro-preparativ szétvalasztasat
targyalja. Val6szind, hogy a vastaglapos modszer egyeb vegyiiletcsoportok szét-
véalasztasara is Iehetoseget nyujt.

Az eljarast eddlg kb. 50 anyatej lipoidjanak szétvalasztasanal alkalmaztuk.
Jol aktlvalt lapon, friss oldoszerkeverékkel, 20 C° hémérséklet esetén a szét-
vélasztas pontosan reprodukalhato.
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NMONYMWKPO-MPEMAPATUBHOE PA3AENEHWE TPYTIM
nnmnomngos METOAOM JIMCTOBOUN XPOMATOIPAGNA
B TOACTOM C/NOE

. Uernegmn-AHko

XpomaTtorpagus B TOHKOM Cfoe YCMELUHO MPUMEHSIETCA [A/1s pasfeneHust
pasHbIX MaTepuasios, HO pasfdenseMoe KONMYEeCTBO MaTepuanos Mano, He A0CTa-
TOYHO ANIA MPenapaTuBHbIX Lieneid. ABTOP COOBLIAET nuctosyio xpomaTorpa(pmo
B TO/ICTOM C/0€, MpY MOMOLLM KOTOPOI pasfeneHHble MaTepuasbl Moj 'JatoTcs
B N0y MMKPOMPEnapaTvBHOM KO/MUECTBE W MOXHO WX MPUMEHUTb AN fanb-
HeMLWWX 1ccnefoBaHuiA.

HALBM1KRO-PRAPARATIVE TRENNUNG VON LIPOID-KLASSEN VER-
MITTELS DICKSCHICHT-PLATTENCHROMATOGRAPHIE

G. Czeglédi-Janké

Die Dunnschicht-Chromatographie eignet sich zur Trennung verschiede-
ner Substanzen. Die trennbare Substanzmenge ist jedoch gering und fir prépara-
tive Zwecke zumeist nicht geniigend.

Die Arbeit beschreibt eine - zur Trennung von Lipoiden geeignete - Dick-
schicht-Plattenchromatographie - bei welcher die getrennten Substanzen in
halbmirko-préparativen Mengen gewonnen und zu weiteren Operationen bzw.
Untersuchungen verwendet werden koénnen.

SEMIMICRO PREPARATIVE SEPARATION OF LIPOID TYPES BY
THICK-LAYER SHEET CHROMATOGRAPHY

O. Czeglédi-Jankd

Thin-layer chromatography proved to be suitable for the separation of
various substances. However, the quantity of separated substances is small,
and it is generally insufficient for preparative purposes.
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_ For the separation of lipids, a procedure by thick-layer chromatography
is described. By this method, semimicro preparative amounts of the separated
substances can be obtained, and used in further operations or investigations.

SEPARATION DEMIMICRO-PREPARATIVE DES CLASSES DE LIPOIDES
PAR CHROMATOGRAPHIE SUR FEUILLE EPAISSE

G. Czeglédi-Janko

La Chromatographie sur feuille mince convient pour la séparation de diver-
ses matiéres. Mais la quantité de la matiére qu’on veut séparer est generale-
ment peu et ne suffit pas a des buts préparatifs. L’auteur décrit pour la sépara-
tion des lipoides un procédé chromatographique sur feuille épaisse qui permet
I’obtention des matiéres sé,oarées en quantités demimicro-préparatives siffisantes
pour des manipulations ulterieures.



Uj modszer élelmiszeripari csomagoléanyagok és fogyasztoi csoma-
goladsok aroma zardképességének meghatdrozésara

VARSANYI IVAN
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1863. jinius 20.

Az élelmiszeripari fogyasztéi csomagolasok kialakitdsanal rendkivul fontos
annak megallapitasa, ho?y a csoma?oléanyag mennyire 6rzi meg a csomagolt
aru jellegét és a csomagolas maodja alkalmas-e az illet6 anyag térolaséra. Eppen
ezért a csomagolassal foglalkozo kutatok régota foglalkoznak olyan modszerek
kidolgozéasaval, melynek segitségével megdllapithato, hogy torténik-e mennyi-
ségi, vagy mindségi valtozas a csomagolt aruban, vagy sem, és ha térténik, akkor
az milyen jellegli és mérv(.

Mivel a zér()keJ)esség a csomagolas e%yik kézponti kérdése, ezért Intéze-
tinkben olyan modszert és ehhez olyan berendezést dolgoztunk ki, melynek
segitségével a csomagolt aru veszteségeit, beleértve az igen kis mennyiség(,
de igen jelentds aromaanyagok diffaziojat is, meg tudjuk hatarozni.

Csomagoléanyagok atereszt6képessége

A csomagoloanyagok ateresztGképességenek vizsgalata Iényegileg a md-
anyagfoliak megjelenésével, hasznalatbavételével lendllt fel nagy mertékben.
A muanyagok kozil els6sorban a polietilén félianak, mint csomagoléanyagnak
tanulmanyozasaval kapcsolatban végezték az els§ kisérleteket. [1, 2] Ezek a
kisérletek nemcsak a polietilénnek sokoldali felhasznalasara vetettek fényt,
de felhivtak a figyelmet altalaban a mlanyagfélidknak a csomagoldiparban valo
igen jO hasznalhatdsagara is.

A vizsgalatok a folidkrol a feldolgozasi technika fejlédésével atterelédtek
az Ureges testek teriiletére is. [3, 4, 5] A mérések jol me?(hatérozott feluleteken
athaladd és szabvanyos méretd, valamint alaka féliakbol készilt tasakok, illetve
Urreges testekbdl kilépd anyagok mennyiségének meghatarozasara vonatkoztak
és végeredményben vonatkoznak ma is, a kiilénbséget az képezi, hogy korabban
a veszteséc?et a palacknak, vagy a tasaknak sulyveszteségebdl, Ujabban pedig
az athaladt anyag mennyiségenek mérésébdl hatarozzak meg.

Intézetlinkben kidolgozott modszer is ez utobbi elven alapszik, mivel ennek
segitségével az athaladt anyagok Osszetételebll a csomagoloanyag teljesen,
illetve szelektiv diffuzidjara is kapunk felvilagositast, ami az eddigi, foleg erzék-
szervi modszerek esetében nem volt lehetséges [6, 7, 8, 9].

Az atereszt6képesség mechanizmusa

A csomagolbanyagok, ezek kozil elsésorban is a mianyagok atereszt6ké-
pesseéget, diffuzios tulajdonsagait éppen jelentéséiénél focf;va igen sokan vizs-
galtak és vizsgaljak ma is. A j6 zaroképesség egyike a legfontosabb figyelmen
kivil nem hagyhatd’tulajdonsagoknak, mert ennek hianya alkalmatlanna lehet
adott célra valo felhasznalasra mas szempontbol kivalo anyagokat. Eppen ezért
ennek tanulmanyozasa az elméleti megfontolasokon tdlmenden igen fontos a
gyakorlati felhasznalas szempontjabol is.

Valamely anyagnak az athaladasa valamilyen félig atereszt6 hartyan egy
lényegében haromlépcsés folyamat, mely az adszorpcidbdl, diffiziobol es végil
a deszorpcidbdl all.

Vegyunk egy d vastagsaga foliat (1. abra) és vizsgaljuk meg a pj nyomasu
gaznak azon valo athaladasat, ha a félia masik oldalan a nyomas py [10, 11,
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7. édbra. Az éathaladds mechanizmusa
Cj, Cjj a folia két oldaldn a koncentrécié
Cj> Cj", a fdlia feliletén a koncentréacio

a: konstans diffuziés koefficiens
d: a félia vastagsaga

12, 13]. A gazmolekulak a foliaval érintkezve adszorbealédnak és igy annak
fellletén a gaz koncentracio c'j lesz. Ez a c'j koncentracio természetesen figg a
nyomastol, illetve a gaztér G koncentracidjatél valtozatlan hémérsékletl korul-
mények mellett. A legegyszer(ibb esetben a koncentracié a nyomaéssal egyene-
sen aranyos, amit a Henry-féle torvény igy fejez ki:

cj=k2-pj illetve
Cj = ki mg

ahol a k2 illetve kt az abszorpcids koefficiensek.

A csomagoléanyagban a diffuzié sebességét a Fick torvénye segitségével
hatarozhatjuk meg. E szerint a diffizi6 sebessege aranyos a koncentracidesessel
és a difflziés egyutthatdval. A diffazios koefficiens fliggvénye a koncentracio-
nak, a kozepes koncentracidesés a folidban pedig megegyezik a hatarfeliileteken
levé koncentraciokkal. igy ,

de de
—=-D—- 3.

ahol D a diffuziés allandd

de
&pedig a koncentraciovaltozas a félidban.

Célravezet6bb azonban a koncentracionak az id6 szerint valo véltozasat
mérni a 3. §z./egP/e/nIet hely, illetve id6 szerint val6 masodik differencial hanya-
dosa segitségével és akkor lesz

va?yis a ¢ koncentracionak adott t idGbeli valtozasa x helyen aranyos az adott
hely kozelében a diff(zio iranyaban torténd koncentracidesésnek a valtozasaval
az adott id6pontban.
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Jeldljik a dc/dt hanaydost g-xal, akkor lesz a 3. szdmu egyenletb6l

2= -D —
’ dx
vagyis_a koncentraciovaltozas egyenl6 az egységnyi felilleten athaladt anyag-
mennylseggel ami felirhat6é ilyen formaban is, a Henry térvénnyel valé ossze-
vonas utan:

D G -
=) etve 6.
d
D «k2P/ - pn
L ,

ahol a d jelenti a folia, illetve csomagoléanyag teljes vastagsagat
g jelenti a teljes mért fellleten athaladt anyagmennyiséget.
Ha kxilletve k, 1 és 2. szdmu egyenletekb6l adédo koefficienseket D diffizids-
allandoval szorozzuk, kapf(ukapermeamos koefficienst, melynek segitségével a
6. és 7. szam( egyenletek felirhatok:

=p - & 8.
a d

=p (Pi-Pii) 9.
d d
Természetesen ehhez az eredményhez jutunk akkor is, ha az 5. szamua egyenle-
tet a g és cu koncentraciok kozott integraljuk, ami talan szemléltetébb maodon
mutatja a koncentracionak a hely szerint valé valtozasat. Azonos jel6lést alkal-
mazva felirhatjuk:

T 10.
7 x=0 1 G

A miveletet elvégezve kapjuk:
qmd= - D(Cjj -Cj) illetve 11.
D(ci - cii) 12.

Amint latjuk az egyenletben szereplé koncentracio, a t h6fok, a p nyomas olyan
tényez8k, amelyek tobbé-kevésbé befolyasoljak a P értékét, illetve a q értékét.

Az id6, a koncentracié és a hémérséklet befolyasa az atereszt6képességre

Valamely anyagnak egy szilard filmen vald athaladasa id6beli folyamat,
mely az athaladé anyagra gpolarltas tenzio stb.) és a filmre egyarant jellemz6
13, 14, 15]. Ezt az Ossze ?gest a mar alkalmazott betljele segltsegevel a
ovetkezokeppen irhatjuk fe

d2

AT az id6t jelenti, amelynek flggvenyében a D diffizios allando nem valtozik
linearisan, amit az altalunk végzett kisérletek is egyértelmlien igazoltak, g6z
és cseppfolyos halmazallapoti anyagok athaladasakor egyarant.
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A koncentracio befolydsanak a vizsgalatakor azt latjuk (1. és 2. sz. egyen-
letek), hogy az oldott anyag mennyisége a koérnyezet koncentracidjaval novek-
szik és ugyancsak ndvekszik az atereszto'képesséqg is a kiils6 oldal koncentracio-
janak fiiggvényében, ha a belsé oldalon a koncentraciot allandd értéken tartjuk.

Cseppfolyos anyagok athaladasa esetén a diffuzios koefficiens az anyag
jellegétdl és a koncentraciotol fuggben két hataresettel rendelkezik (12). Az
egyik esetben a foliaban a maximalis koncentracio értéke viszonylag kicsi, a
masik esetben viszont - megfelel6 korilmények kozott - az anyag feloldddik.
Adkel'(tlhatéreset koézil nyilvanvaléan az els6 az, amelyik minket kdzelebbrél
érdekel.

Az els§ esetben, vagi(yis mikor a félia csak igen kis mértékben oldodik az
athaladé anyagban (gyakorlatilag ez nem is mérhet6), akkor a D értékének a
nagysaga allandé hémersékleti viszonyokat tételezve fel, szinte kizardlag a kon-
centraciotol fiigg. Ezt az Osszefliggést a kdvetkézd egyenlettel lehet leirni:

D-Debc 14,

ahol a D a ¢ = okoncentraci6hoz tartozd difflziés allandd, a b pedig egy kons-
tans, mely a koncentraciénak a difflzidra gyakorolt hatasat fejezi ki. Ezek azon-
ban, mint mér el6bb is emlitettlik, csak allandé hémérsékleti viszonyok mellett
érvényesek, mivel a b konstans értéke a hémérséklet ingadozasaval igen nagy
mértékben ndvekszik, vagy csokken, a kett6 kozott fennalld forditott aranyos-
sagnak megfelelen.

Az el6z0 részben targyaltak utan nyilvanvalo, hogy a hémérseklet jelentGs
mértékben befolyasolja a diff(zidt, illetve az atereszt6képességet. Ezt a befolyast
lényegében két tényez6 hatdrozza meg, az egyik az oldhatésagnak, a masik
pedig a tulajdonképpeni diffiziés folyamatnak a hémérséklettdl valo fliggése.

A gézok athaladasanak folyamatat egy membranon keresztul az Arrhenius
féle egyenlet irja le (15, 16), mely szerint:

P =P RT 15.

ahol PO a hémérséklettdl fliggd atereszt6képességi konstans
Ep az athaladas aktivitasi energiaja
R az egyetemes gazallando
T hémérséklet Kelvin fokokban

Mivel a 3. sz. egyenlet diffzios allanddja és az 1., illetve 2. sz. egyenlet k oldha-
tosagi egyitthatoja, egyarant fligg a hémérséklettdl, ezért az elébbi egyenlet
k-ra és D-re felirhatd, amik a kovetkez6 egyenléségeket adjak

_AH
k=k® RT 16.
és Ed
D=DG RT 7
ahol a AH a gaz oldashéje a félidban, 17

Ed a diff0zi6 aktivitasi energidja. /
Az atereszt6képességre, vagyis a P-re tehat felirhato a 16. és 17.sz. egyenle-
tek alapjan az Arrhenius egyenlet kdvetkez6kképpen:
_ Ed+AH

« P=P& RT 18-
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Mivel a POnem mas mint kOmDO (6 és 7 sz. egyenetek) ezért egyszer(ibben, loga-
ritmus alkalmazéasaval az el6bbi egyenlet felirhatd:

Ed+AH
10gP = - RT--—+log/c°D° 19*

Ez azt jelenti, hogy a diffuzios allandd mindigi( ndvekszik a h6mérséklet ndveke-

désével. Mivel a AH gazok esetében pozitiv és kicsi, ezért a kK a hémérséklet emel-
kedésével novekszik. G&zoknél is errdl van sz6 a mi esetlinkben is, azonban a

ﬁH értéke negativ, igy a k értéke a hémérséklettel nem ndvekszik, hanem csok-
en.

Berendezésiink tervezésénél ezeknek a paramétereknek a jol difinialhatdsa-
gat tartottuk szem el6tt. A héfok stabilitasanak érdekében a mérGteret meleg
termosztatba helyeztiik, a koncentrécid, illetve nyomas értékeit pedig a kering-
tetés sebességével és a kifagyasztd edény megfelelé héfokon vald tartasaval ér-
tik el. igy a g6z és folyadékfazisi anyagok athaladasa egyarant pontosan meg-
hatarozhaté adott csomagoléanyagok esetében.

Mérési moédszerek aromaanyagok diffaziéjanak meghatarozésara

Az eddigi mérési moédszerek aromaanyagok esetében szinte kivétel nélkdl
kulonboz6 érzékszervi és sulyveszteségi mérésekkel kombinalt meghatarozaso-
kon alapulnak. Ezek a modszerek azonban &sszetett aromaanyagok tekinteté-
ben nem mondhatok pontosaknak, mert csak Osszességiikben tudjak érzékelni
a kérdéses anyagok jelentétét.

Az ezzel kapcsolatos mérések atlagos menete az, hogy a vizs?élandé anya-
got megfeleld csomagoldeszkdzbe teszik, majd lezarjak. A vizsgalat ideje alatt
meghatarozott id6kdzokben mérik a sulyveszteséget, esetleg ha folyadékrdl
van sz6, mérik az anyag refrakci¢jat [18], majd a vizsgalat végén az anyagot
érzékszervi vizsgélatnak vetik ala.

Egy masik modszer szerint [13, 17, 19] a csomagolt anyag aromaveszteségét
agy vizsgaljak, hogy a tasakot megfelelG abszorbenssel veszik koriil és ennek sily-
novekedesébdl kovetkeztetnek az athaladt aromaanyagok mennyiségére és a
vizsgalat végén érzékszervi Osszehasonlitast végeznek. A vizsgalatok altalaban
ezekbdl a maodszerekbdl, illetve ezek kombinacidibdl allanak.

Azért, hogy az aromaveszteség, valamint a g6z és folyadékathaladast a
csomagoloanyagon keresztll el tudjuk déntetni és meg tudjuk egyértelmien
hatarozni, szuksécf;esnek tartottuk az el6bbi elveknek megfelelé berendezés ké-
szitését, mely a fenti modszerekb6l adédé pontatlansagot kikiiszoboli és igy
quantitativ es kvalitativ szempontbdl egyarant kielégitd.

A berendezés leirasa

A berendezés egy teljes zart rendszert képez, mely lényegében harom rész-
b6l all, mérdtérbdl, keringtetdszivattyabol és a felfogd kondenzedénybdl (2.
abra). A mér6teret két valtozathan készitettliik el. Az egyik (3. abra) alkalmas
tasakok, uUreges testek, vagy egyéb kisméretli csomagok atereszt6képességének
vizsgélatara, valamint a lezardsi modok ellenérzésére. A mésik mérétér a beren-
dezés altal jol meghatarozott feliiletli csomagolofélia géz, vagy folyadék ateresz-
tésének meghatarozasara szolgal (4. abra).

Ahogy azt az el6z8 részben lattuk, ahdmérséklet messzemenéen befolyésolja
az ateresztés mérvét, ezért a mérSteret hdéstabilizalas céljabdl termosztatba
hel}r/]ezt[]k, a kondenzedényt pedig a vizsgalat jellegéb6l adddd hémérsékletre
hiithet6 hideg termosztatba tettiik.
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2. dbra. A rendszer kapcsolasi vazlata

1. Keringtetd szivattyl — 2. Melegtermosztat
—3. Mér6tér —4. Kondenzedény —5. Hideg-
termosztat

3. abra. Meéréter, kesz csomagok
vizsgalatahoz

4. &bra. Mér6tér-foliak gbr és
folyadék ateresztGképességének
meghatarozasahoz

Amint a 3. abrabdl lathato, egy egyszerl hermetikusan zarhaté teret hoz-
tunk létre. Amennyiben a mérés jellege megkivanja, Ggy a mérGtérbe megfelelé
allvanyt helyeziink és erre tesszilk a vizsgalandd kész csomagot. Ha a csomag
olyan kiképzésii, hogy az felfuggeszthet6 - ami tasakok esetében példaul az
?,Italéntos - akkor a bura tetején kiképzett horogra fliggesztjik fel a vizsgalando
argyat.

A mér6tér két oldalan egy-egy csécsonk van. Ezek koziil az egyiken keresztil
torténik a térben levd levegd elszivasa, a masikon keresztiil pedig a gyakorlati-

lag 0 aromakoncentracidval rendelkezé levegd visszavezetése a keringteté szi-
vattyl segitségével.



A 4. abran lathaté hengeralak( késziilék a folyadék és g6zfazisu anyagok-
nak kilonb6z6 féliakon valé athaladasanak vizsgalatara alkalmas. A mérGteret
ketteosztja a vizsgalat targyat kepez6 folia, mely ket tornit6 és szoritogydrd
kozott foglal helyet. A folyadékanyagok é&thaladasanak vizsgalatakor a keszu-
lék az abran lathato helyzetben van (tehat az A rész van felul). Ekkor az anyag
kozvetlenil érintkezik a szoritogy(rik altal jol meghatarozott féliafelulettel és
azon a folia-anyag min6sége szerint halad at.

A késziiléken harom cs6csonk van kiképezve. Az egyik a felsérész tetején
centrikusan van elhelyezve. Ezen keresztil torténik a vizsgalandé anyag ki-
és betdltése, azonkivil itt torténik a nyomaskiegyenlitédés is. Az alsérészen az
oldalfalra mer6legesen két cs6csonk van er6sitve. Ezeken keresztill torténik
egyrészrél a diffundalt anya?ot tartalmazo6 levegd elszivasa, masrészrél pedig
az aromaanyagoktol mentes leveg6 visszavezetése. A lényeg az, hogy az also-
térben, ahova a diff(zio tdrténik, a koncentraci6 minél kisebb, gyakorlatilag
O legyen. Ezt a keringtet8szivatty( szabalyozasaval érhetjik el oly modon,
hogy megfelel6 h(ités biztositasa mellett olyan keringtetési sebességet allitunk
be, hogy a visszatérG levegé koncentracioja gyakorlatilag 0 legyen.

GOzOk vizsgalata eseten, miutan az anyagot az A rész toltdcsonkjan be-
toltottik, azt lezarjuk és a késziiléket megforditjuk (ekkor a B rész felul, az
A rész alul lesz). Mivel a vizsgdlandd anyagot célszerien a rendelkezésre allo
térnek kb. csak 1/3-aig toltjik fel, igy megfelel6 g6ztér alakul ki a folyadék
felszine és a folia kozott. Alevegd el- és visszavezetése.az el6bbiekben ismertetett
elv és méd szerint torténik.

A kondenzedény (5. abra) kialakitasanal célunk az volt, hogy nagy h(it6-
felulet alljon rendelkezésre a minél hathatésabb h(tés érdekében, azonkivil
az edényben Osszegydlt anyagot megfelel6képpen higitani, vagy feltolteni le-
hessen, valamint az edényben 6sszegyd(ilt anyag kivétele a lehetd legegyszer(ibb
n}()gpn torténjék. Ez magyardzza az alkalmazott edény szokatlan formajat,
alakjat.

Az edény hiitérészét kozvetlentl a merGtérrel, a masik részét pedig a kering-
tet6szivattyu szivéoldalaval kotjuk ossze. Az edény hiitése megfelel6 hiit6kozeg
alkalmazasaval termosztatban torténik. A hiit6kozeg kivalasztasanal figyelem-



mel kell lenniink a hiitend6 g6zdknek az adott héfokhoz tartozé tenzidjara, hogy
a visszavezetésnél a koncentracié a leheté legkisebb, gyakorlatilag 0 legyen,
igy érlj[]k el, hogy az ataramoltatott leveg6b6l az aroma, vagy egyeb anyago-
kat teljes mértékben kifagyasztjuk és a legkisebb koncentracioju levegd keril-
jon vissza a mér6térbe.

A vizsgalat menete

Kész csomagok aroma zardsanak vizsgalata esetén a 3. abran bemutatott
mérGteret hasznaljuk. Amennyiben lehetséges, a csomagot a bdra tetején levs
horogra felf[]?gesztj[]k, ha valamilyen okbol ez nem lehetséges, ugy megfelel6
minimalis felfekvést biztosité allvanyra tesszik.

A vizsgalando csomagot, valamint a mérGteret gondosan megtisztitjuk,
kiszaritjuk és a kivant hdfokra bedllitott termosztatba heI%ezzUk, majd a 2.
abra szerint 0sszekotjik a megfelel6 hiit6kozegl termosztatban levé kondenz-
edénnyel és a keringtet6szivattyuval.

Foliavizsgalat esetén a 4. abran bemutatott készlléket hasznaljuk. Ekkor
a gondosan megtisztitott foliat a szoritdgydirik koézé helyezzilk, majd a két
tomit6gyrl koze tett dsszefogott foliat az A részbe tessziik és a B részt szorosan
racsavarjuk.

Miel6tt a vizsgalat targyat képez6 folyadékot a térbe tdltenénk, célszer(
a készilék témitettségét nyomasprobaval megvizsgalni. A nyomasprobanal
azonban minden esetben figyelemmel kell lenni az alkalmazott, ‘illetve vizsgalt
membrdn mechanikai tulajdonsagaira.

Ha nem talaltunk tomitetlenséget, akkor az A tér tetején levé csécsonkon
keresztiil kb. 1/3 részig megtéltjik a késziiléket a gbz, vagy folyadék ateresztési
vizsgalat targyat képez6 anyaggal. A késziiléket ezutan termosztatba heliezzuk
és a 2. abra szerint 6sszeallitjuk a rendszert, majd a szivattyat elinditjuk.

A vizsgdlat utan a szivattyut leallitjuk, a kondenzedényt lezérjuk, kivesz-
szilk a termosztathol és megvarjuk mig a kornyezet héfokat eléri. Ekkor gondo-
san megtorolgetjik és lemerjiik. Ha az atment és kondenzalt anyag kevés, (g
hogy meghatarozasra nem alkalmas, akkor megfelel6 anyag segitségével ismet
koncentraciora hl'gl't{uk. .

Az ily modon felfogott anyagot, ha tobb komponensrél van szo, ami példaul
az aromaanyagok esetében az altalanos, célszerlien gazkromatografids eljarassal
meghatarozzuk. igy pontosan osszehasonlithatjuk az eredeti anyaggal az atment
anyag Osszetételét. Ha a vizsgalatot megfelelo id6kdzokben vegezzik, a diffd-
zio lefolyasat mennyiségileg és mindségileg egyarant nyomon kovethetjiik.
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HOBbIA METO/, OMPEAE/EHUA APOMATAI'IPOHVILI,AEMOCTI/I
YNAKOBOYHbLIX MATEPWAJIOB 1 YTIAKOB
B MULWEBOW MPOMBbILLEHHOCTM

M. BaplwaHbu

Mpy paspaboTke MeNKOi pacthacoBKM He PefKO BbI3blBas TPyAHOCTElW o6ec-
MeyeHye, COOTBETCTBEHHON FePMETMYHOCTM YMAaKOBKM, TaK Kak [OCWX MOp He
M3BECTHbI/ TOUHbI METOf KaueCTBEHHOro W KOMWUYECTBEHHOTO OMpeaeneHus He-
6O/bLWIMX KO/MYECTB MaTepuanoB MPOHULAEMbIX Yepe3 YMakoBKU. MeToaom
aBTOPa, OCHOBAHHbIM Ha 3aMOPAXMBAHWK MPOLLIEALLINX apOMaTUUYECKMX BELLECTB,
MOXHO TOYHO OMPefenUTb MPUrOAHOCTb YMAKOBOYHbIX MaTepyanoB U roTOBbIX
YNaKoBOK Ans XpaHeHWs. TakuMm 06pa3oM 6e3 A/MTe/bHbIX WUCCNeaoBaHUin Xpa-
HEHWsI MOXHO YCTaHOBWUTb Haubosnee MOAXOASLIME YMAKOBOUHbIE MaTepuasibl U
YNaKkoBOYHblE MeTOfbl [@HHOTO TMMLLEBOTO MPOAYKTa.

EINE NEUE METHODE ZUR BESTIMMUNG DER AROMA-DURCHLAS-
SIGKEIT VON LEBENSMITTELINDUSTRIELLEN PACKSTOFFEN UND
KONSUM-VERPACKUNGEN

I. Varsanyi

Bei der Einfuhrung von Konsum-Verpackungen war die Ausbildung in
gentigendem Masse schliessender Pakete oft mit Schwierigkeiten verbunden, da
bisher kein genaues Verfahren zur Verfiigung stand, mit dessen Hilfe die in ge-
ringen Mengen durchgelassenen Stoffe qualitativ und quantitativ hatten be-
timmt werden kdnnen. Vermittels des Verfahrens der Autoren, welches sich auf
die Refrigeration der durchgelassenen Aroma-Stoffe grundet kann die Eig-
nung fir die Lagerung der Packfolie, oder der fertigen Verpackung genau ge-
messen, instrumenteil bestimmt werden. So kann auch ohne lange Lagerungs-
Prifung eindeutig festgestellt werden, welche Packstoffe und Packverfahren
sich zur Verpackung der in Frage stehenden Ware eignen.

NEW METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE AROMA-TIGHT
SEAL OF PACKED FOODS AND OF PACKING MATERIALS FOR FOOD
INDUSTRY

I. Varsanyi

In evolving new types of packing, difficulties are often encountered be-
cause so far no method was available for the quantitative determination and
qualitative detection of aroma-tight seals. On using the method suggested
by the authors, based on freezing the aroma substances which passed the pack-
in_?_ material, it is possible to exactly measure with an instrument the suita-
bility of a packing material or the aroma-tight seal of a ready-made package.
Thus, it can be proved without any long storage experiments whether the tested
packlng materials and packing methods are suitable for packing the substance
In question.
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NOUVELLE METHODE POUR L’EXAMINATION DU POUVOIR DE RE-
TENIR L’AROME DES MATERIAUX D’EMBALLAGE ET DES EMBALLA-
GES DE CONSOMMATION EMPLOYES DANS L’INDUSTRIE

ALIMENTAIRE.

I. Varsanyi

Au cours du faconnage des emballages destinés an consommateur on a ép-
rouvé souvent des difficultés concernant I’obtention de paquets convenable-
ment clos, feute d’une méthode precise permettant la determination quantitative
et qualltatlve des petites quantités de substances passées par |’enveloppe.

La méthode de I’auteur, fondée sur la séparation par congelation des sub-
stances formant |’arome passées par l’enveloppe, permet de determiner d’une
maniere precise, mesuretle l'utilite du materiel d’emballage pour étre stogue.
Ainsi Ton peut décider sans equivoque quels sont les matériaux et les procédés
d’emballages les plus convenables pour I’'emballage de la substance en question.



Adatok a burgonya téplalkozéasi értékét befolyasold tényezék
vizsgalatahoz
KAFFEHR BELA

Vasmegyei Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomés, Szombathely
Erkezett: 1963. majus 6.

A fajtanemesitési torekvések - bar kdzvetlen célkitlizésiik mindig a gaz-
dasagos termelés volt - minden idében nagy hatdssal voltak az adott terilet
taplalkozasi helyzetére, ellatottsagi viszonyaira. Természetesen a tudomanyok
fejlédése, a tarsadalomban lezajlo véltozasok szintén visszahatottak e munka
alakulasara, mddszereire, irdnyara. Mig korabban egy teriilet klima és talajvi-
szonyainak megfelel6bb, a karositd tényez6knek ellenallébb, nagyhozami faj-
tak kialakitdsa a tamasztott kovetelményeket teljes mértékben Kielégitette,
napjainkban a fogyasztok egyre magasabb minGségi igényekkel Iépnek fel,
megkovetelve nagy élvezeti és biologiai értek( novényi es allati nyersanyagok
el6allitasat. Ezek az igények leghatarozottabban a lakossag fehérje és vitamin-
ellatottsaganak kérdéseben jelentkeznek. A komplett fehérje fogalmanak kiala-
kuldsa, a hidnyos C-vitamin-ellatottsdg sokoldald karos kihatdsainak felismerése
és ezen ismeretek széles korben valo elterjesztése egy sereg elméleti és gyakor-
lati problémat vetett fel a fajtanemesités vonatkozasaban is. A széles fehérje-
bazis kialakitasa szempontjabol els6sorban a koztudomas szerint magas biold-
giai érték( allati fehérjeket kellett szamitasba venni. Hatranyt jelentett azonban
egyrészt, hogy ezek a termékek nagy el6allitasi koltségiik miatt sok helydtt
korlatozottan keriilnek fogyasztasra, masrészt, mivel 6sszetételiik csak rendki-
vil szlk hatarok kozt valtoztathato. Kézenfekv6 volt tehat, hogy a kutatok
fi?(yelme egyre inkabb az alacsonyabb el8allitasi koltséget mutaté novényi fehér-
jék felé fordult. Ez anndl is inkdbb indokolt volt, mivel éppen ezen alacsony
bioldgiai értékiinek tartott fehérjék kozt szdmos kimagaslo értékd, kozelit6en
komplett fehérje is talalhatd. Itt a kdzismert szdjabab mellett a gesztenye, bab
és burgonya fehérjéire kell gondolnunk. Hazai viszonylatban ezekkel a névényi
nyersanyagokkal els6sorban Lindner és munkatarsai foglalkoztak behat6an.
P, 2, 3, 4. Alacsony el6allitasi aruk mellett dont6 fontossagu, hogy Gsszetéte-
uk jelents fajtafiiggést mutat és igy alkalmat nydjt optimalis biologiai erték
fajtak kialakitasara. Az Osszetétel befolydsolasa minden bizonnyal ez esetben
sem az egyes fehérje-komponensek Osszetételének megvaltoztatasaval érhet6 el,
hanem a kérdéses komponensek egymashoz valé aranyanak maédositasaval,
fgy a burgonyafehérje értékét annak tuberin tartalma [4], a kukoricafehérjéét
a zein mennyisége hatarozza meg. Sauberlich és Mitchell vizsgalatai szerint [5]
a kukorica 0sszes fehérjetartalmanak 19%-os ndvekedése mellett a zein-tartalom
5%-kal emelkedett. 1ly médon az alacson%/ triptofan-tartalmd zein-frakcié fel-
szaporodasa kdvetkeztében, magasabb fehérjetartalom mellett is, alacsonyabb
bioIéXiai érték( terményt kaptak.

vitaminok kozll - els6sorban a téli, tavaszi id6szakban - a C-vitamin
biztositasa jelenti a legnagyobb nehézséget. Bar a szintetikus Gton elGallitott
aszkorbinsav széleskorl felhasznalasa lenyeges elGrehaladast jelent, mégis a
természetes téli C-vitaminforrdsok biztositdsdnak jelentségét nem kisebbiti.
E szemponthol termeszetesen szinte kizarolag névényi anyagok jonnek szami-
tasha. A tartositott zdldségféléken és a viszonylag kisebb mennyiségben fogyasz-
tott citrus-féléken kivil széles kérben a kaposztafélék, a burgonya és a téli alma
johetnek szamitasba. Ez ut6bbit altaldban nem soroljuk a gazdag C-vitamintar-
talmu élelmianyagok kozé, figyelemre méltdéak azonban Schupan Németorszag-
ban végzett vizsgalatai, (6) melyek szerint megfelel6 fajtakivalasztassal lehet6-
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ség nyilik magas C-vitamintartalmt almafajtak meghonositasara. Ezen ,kate-
goéria” C-vitamin tartalmanak alsé értékét a szerz6 14 mg %-ban adta meg. Ez a
mennyiség - tekintettel, hogy nyers allapotban fogyasztott élelmianyagrol van
sz6 - taplalkozastani szemEontbél jelent6snek tekinthet6. Fontos C-vitamin
forrds lehet a - hazai taplalkozési szokdsaink mellett els6sorban a falusi lakos-
sag korében szivesen fogyasztott - siitétok is. Ennek egyes fajtai fogyasztasra
kész allapotban is elérik a 30-36 mg % C-vitamin tartalmat, [7] mely mellett
a napi szilkséglet 150-170 g elfogyasztasa révén biztosithatd. Sajat vizsgala-
tainkban mi a néptaplalkozas szempontjabol sulyponti helyet elfoglalo bur?onya
C-vitamin tartalmat befolyasold tényezok dsszefuggéseivel kivantunk foglalkozni
elsésorban. Munkankat kezdetben a kozeli, taplanszentkergszti fajtakisérleti
&llomassal vald kooperaciora kivantuk alapozni. Az els évet kisérleti évnek te-
kintettik mind az alkalmazand6é modszerek, mind a munka megszervezésének
szempontjabol. E kisérleti év eredményei alapjan sziikségessé valt a munka ki-
terjesztése mas termdéhelyekre is. Az Orszagos Novényfajtamindsité Tanacs
Titkarsdganak javaslatara a nagykalloi, kecskeméti, marietta-pusztai alloméso-
kat vontuk be Téplanszentkereszt mellett a munkéaba, Csdk Zoltdn koordinélasa
mellett. Szervezési szempontbdl komoly - teljesen jelenleg sem megoldott -
problémakeént jelentkezett az a koriilmény, hogy az egyes allomasok nem azonos
fajtakat kildenek vizsgalatra. Nehézségek adodtak a tavaszi vizsgalatra szant
mintak nem egységes modon torténd tarolasabdl is. Munkéank soran - végil is -
a kovetkez6 gyakorlat kristalyosodott ki: az egyes allomasok a vizsgalatra kerilg
fajtakbol a beérési idének megfeleléen kozvetlenlil a KOJAL-ba szallitjak a
mintakat. Ezekb0l elvégezziik az Gszi aszkorbinsav, illetve_fehérje meghatéaro-
zast. A megvizsgalt fajtakbol az alloméasok nagyobb mennyiségl mintat irdnyi-
tandk Taplanszentkeresztre, ahol azok nagylzemi modon tarolasra Kkeriilnek.
Ezekb6l a mintdkbdl végezzik el az esetleges masodik aszkorbinsav meghata-
rozast, illetve kitarolds utan a tavaszi aszkorbinsav, illetve szolanin meghata-
rozast.

Az aszkorbinsav meghatérozasokat a dikldr-fenol-indofenolos, titrimetrias
modszerrel végeztilk, el6zetes oxalsavas kivonas utan. [3] A szolanint citrom-
savas kioldas és ammoniumhidroxidos lecsapas utan gravimetriasan hataroztuk
meg az OETI-ben kidolgozott eljards alapjan.

A kovetkez6kben a szedésérett burgonyak aszkorbinsav tartalmat befolya-
solé tényez6k osszefiiggéseit tessziik vizsgalat targyava. A kivalasztott termé-
helyek kozil Téaplanszentkereszt meszes, agyagos, Nagykallo konnyd, homokos
agyag, Kecskemét és Marietta-puszta pedig gyengén savany( homokos talajt
képvisel. Eredményeink ilyen irany( feldolgozasa soran hianyossagként jelent-
kezik, hogy hozam-adatok hianyaban az egyes mintak abszolut aszkorbinsav
tartalmat kellett alapul vennink.

Eddigi vizsgalataink soran a feldolgozott mintak az egyes term6helyekrél
28-30 fajtat, illetve fajtajeldltet képviseltek. Koztiik a korai, kozép és késéérési
fajtak korilbelil aranyosan oszlottak meg. A kapott aszkorbinsav értékek rend-
kivil nagy ingadozast mutattak. Jelentds eltéréseket észleltiink mind az egyes
fajtak, mind a termd&helyek, illetve évjaratok vonatkozdsdban. A nagyszamu
vizsgalati eredmény feldolgozasa, a sokoldali Osszefliggések részletes elemzése
hosszadalmas biometrikus feldolgozast igényelne, ezért a kdvetkezékben csu-
pan néhany jol értékelhet6 Gsszefuggésre kivanjuk a figyelmet felhivni.

Ha az egyes burgonyafajtak aszkorbinsav tartalmanak alakulasat eg?/-egy
term6helyen vizsgaljuk, ahol a Iényegesnek tartott tényezék kozil a talaj és
agrotechnikai viszonyok allandénak tekintheték, az észlelt ingadozasokat csak
a klimaviszonyokra, illetve afajtajellegre lehet visszavezetni. Az egyes vizsgalat-
sorozatokon belll észlelt szoras (szigma) viszont els6sorban a fajtajelleg hatasat
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kifejezésre az aszkorbinsav meghatarozas mddszeres hibaja is, ez azonban azo-
nos kortlmények kozott alkalmazott azonos modszerrél lévén szo, kell6 nagy-

?]zéml] vizsgalat esetében az egyes sorozatok 6sszehasonlitasa soran elhanyagol-
ato.

Ha mar most a fenti adatokat megvizsgaljuk (1. tabl.), behato elemzes
nélkil is megallapithatjuk, hogy a vizsgalt harom évjaratban a két dunantdli
illetve alfoldi terméhelyen az atlagos aszkorbinsav tartalom alakulasanak dina-
mikaja kulonbéz6. Mig Taplanszentkereszten és Marietta-pusztan az 1961-es
évjarat emelkedik ki szignifikansan, addig az alféldi termdhelyeken, Kecske-
mle;?_n kés Nagykallon a legmagasabb atlagos értéket az 1960-as évjaratban
talaljuk.

7. tablazat
Az atlagos aszkorbinsav tartalom (x) és széras (a) a vizsgalt term&helyeken és évjaratokban.

Téplanszentkereszt 1960 X= 8,2 mg/100 gr3 a= 7,0 mg/100 g
1961 x = 10,9 . a=50,3 ¢
1962 x= 95 f d= 11 ff
Marietta-puszta 1960 X= 175 i a= 14
1961 x = 12,1 ff a=27,1 ft
1962 x= 3,5 ff d= 23 ff
Nagykallé 1960 x =29,5 ff a=29,5
1961 x =10,9 ff o= 91
1962 x= 72 ff <j= 1,2 ff
Kecskemét 1960 x = 18,4 i o— 68 ff
1961 x =154 ff d=18,0 ff
1962 x =10,4 ff = 3,4 ff

_Jelent6s az els6sorban fajtajellegre utald szorasértékek kozti ingadozas is.
Ug?/ latszik, hogy a burgonya aszkorbinsav tartalmanak fajtafiggése nem fiig-
getlen a klima hatasoktol sem. Az egyes vizsgalatsorozatok szorasa altalaban
magas aszkorbinsav tartalmak esetén emelkedik meg feltlinGen. A fajtajelleg
hatasa az aszkorbinsav tartalom alakulasara tehat akkor a legkifejezettebb,
?_milkmr a kilsé korulmények az aszkorbinsav képz6dés szempontjabdl optima-
isak.

A klimaviszonyok befolyasanak alaposabb megismerése céljabél az évi
napfénytartam illetve az évi csapadékmennyiség és az atlagos aszkorbinsav
tartalom 0Osszefliggését tettliik vizsgalat targyava. A szilkséges adatokat az Orsza-
gos Meteoroldgiail Intézet bocsatotta rendelkezésiinkre, melyért ezdton is kdszo-
netét kell mondanunk. A napfénytartam és a csapadékmennyiség értékét a ma-
jus elejét6l november végéig terjedd idészakra vettiik szamitasba, mivel a kli-
maviszonyok feltehetéen ebben az idészakban befolyasoljak a burgonya 06ssze-
tételét, kulondsen a vizsgalat targyat képez6 aszkorbinsav tartalmat. Az ily
modon definidlt két jelent6s klima-komponens és az atlagos aszkorbinsav tar-
talom 0Osszefliggését a 2. és 3. tablazatban foglaltuk 6ssze. Ez az Gsszefliggés a
napfénytartam vonatkozasaban - a varakozassal szemben - rendkivil kis-
meérvi. Bar az aszkorbinsav tartalom a napfénytartam novekedtével kis mérték-
ben emelkedni latszik, egyértelmii korrelacié megallapitasa eddigi eredményeink
alapjan irreélis lenne. Lényegesen el6nydsebbnek bizonyult a csapadékmenngli-
ség hatasanak vizsgalata. Az atlagos aszkorbinsav tartalom - az irodalmi ada-
toknak [8] megfelelGen - a csapadék mennyiség novekedesével jelentGsen csok-
kent. Eddigi vizsgalati eredményeink azonban arra engednek kovetkeztetni,
hogy ez a csokkenes nem egyértelm(, és az aszkorbinsav tartalom vonatkozasa-
ban jol definialt csapadék-mennyiség optimum figyelhet6 meg. Természetesen
az eddig feldolgozott tizenkét vizsgalatsorozat adatai alapjan helytelen lenne
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messzemen6 kovetkeztetések levonasa, de e fontos klima-tényez6 befolyasa az
aszkorbinsav tartalom alakuldséra bizonyitottnak latszik.

2. tablazat 3. tablazat
Napfénytartam (majustél novemberig) és Csapadék mennyiség (méajustél novemberig)
atlagos aszkorbinsav tartalom 6sszefliggése és atlagos aszkorbinsav tartalom 0Osszefiiggése.
1128 ora 8,2 mg/100 ¢ 120,0 mm 7,2 mg/100 g
1271 » 9,5 137,5 10,
1301 »f 10,9 164,5 10,4
1331 75 185,3 15,4
1334 29,5 238,9 18,4
1359 18,4 315,7 10,9
1429 3,5 335,5 12,1
1446 7,2 385,2 3,5
1469 12,1 389,2 9,5
1492 10,4 470,9 8,2
1532 15,4 491,1 29,7
1625 > 10,9 4934 > 85

A klima-tényez6k jelent6s szerepére utalnak azon megfigyeléseink is, mely
szerint a magas aszkorbinsavtartalom megoszlasa a korai, kozép és kés6 érésu
fajtak kozott terméhelyenként és évjaratonként lényeges eltolédast mutat.
(4. tabl.) Feltételezésiink szerint ez az arany a klima-tenyezdék idébeni megosz-
lasanak fliggvénye. A klimahatasok a fennt vazoltak alapjan kétséget kizaréan
befolyéasoljak a burgonya aszkorbinsav tartalmanak alakulasat. Ezeket a ténye-
zBket azonban, az agrotechnika jelenle?i fejlédési fokan, fuggetlen valtozoknak
kell tekinteniink. Flggé valtozo az altalunk vizsgalt fajtajelleg hatasa, mele/
hatas, mint kordbban vazoltuk, szintén jelent6s. A kérdést - a gyakorlat nyel-
vere leforditva - a kévetkez6képp lehet felvetni: van-c mod olyan fajta vagy
fajtak Kkivalasztasara, melyek az adott klimaviszonyok kozott, vag% altalaban
azoktol flggetlendl, mindenitt, optimalisnak bizonyulnak aszkorbinsav tar-
talom szempontjdbol? Vizsgalataink alapjan ezekre a kérdésekre pozitiv va-
laszt kell adjunk. Bizonyitasképp 12 vizsgalatsorozatunkbol, melyek mint is-
mertettik négy, f'ellegzetes termc’ihelg 3-3 évjaratat képviselik, Osszedllitot-
tuk a globalisan legmagasabb aszkorbinsavtartalmd fajtakat. (5. tabl.) Ebben
a tablazatban a fajtamegjel6lés utan, zargjelben, szerepl6 szam azt mutatja,
hogy a kérdéses fajta a 12 vizsgalatsorozat kdzil hanyban szerepelt az aszkor-
binsav tartalom szempontjahél IegLobb tiz fajta kozott, mig a megadott aszkor-
binsav érték ezen vizsgalati adatok atlagat jelenti a kérdeses fajtara vonatko-
zéan. Az igy kialakitott rangsorolas egyezést mutat Lindner és munkatarsai-
nak korabbi eredményeivel is. [3] A szerz6k nagyszamu vizsgalatai alapjan pél-
daul a ,Lilla” bizonyult a legjobb aszkorbinsavhozamu fajtanak. Ugyanezt a
fajtat, sajat vizsgalataink alapjan, harom év atlagaban a harmadik helyre so-

4. tablazat

A nagy aszkorbinsavtartalma fajtdk megoszladsa a korai, kozép és kés6i érési id6 alapjan a vizs-
galt terméhelyeken és évjaratokban.

Tépléanszentkereszt 1960 4:5:1
1961 1:1:8

1962 6:1:3

Marietta-puszta 1960 4:5:1
1961 4:5:1

) 1962 5:5:0
Nagykallé 1960 1:8:1
1961 2:3:5

1962 6:4:0

Kecskemét 1960 2:4:4
1961 2:5:3

1962 2:4:4
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5. tablazat
A vizsgalt termd8helyeken és évjaratokban legnagyobb atlagos aszkorbinsav tartalmat adé bur-

gonyafajtak.
K. 213 (6) 16,8 mg/100 g
Boldogitd 7 16,0 "
Lilla 6 14,1 "
Somogyi sarga (8) 12,6 ”
Kisvardai rozsa (4) 10,9 "
Somogyi 2180 (4) 10,8 ”
Agronomicseszkij (4) 10,3 .
Somogyi korai (4) 9,9 "
Margit (5) 6,8 »

roltuk. Bar a terméshozamok figyelembevételével értékelésiink lényeges valto-
zésokat szenvedhet, mégis nagy mértékben alatdmasztja a kilonbozé talaj
és klimaviszonyok kozt is optimalis aszkorbinsav tartalmat biztosito fajtak
kivalasztasanak lehet&ségét.

Roviden ki kell térnink meg, 1963. év tavaszan elsGizben végzett, sorozatos
szolanin meghatarozasaink eddigi eredményeire. Mint kdztudomasu, ez az alka-
loida a burgonyaban els6sorban a tarolds soran szaporodik fel. Az ilyen, magas
szolanintartalmG burgonya, f6zés utan is karcol6, csip6s iz(i. Gyakran el6fordul
hogy ez az elvéltozas dohos, esetleg technikai HCH-ra emlékeztet6 szaggal pé-
rosul. Ez a hasonlésag azutan az elmult években szamos alaptalan panasz for-
rasa volt.

Vizsgalataink sordn két terméhelyr6l (Taplanszentkereszt és Marietta-
puszta) szarmazd fajtak szolanintartalméat hataroztuk meg a tavaszi kitarolas
utdn. A kapott értékeket a 6. tdblazatban foglaltuk dssze. A két sorozatbol

6. tablazat
1961-es évjaratl, tavaszig tarolt burgonyafajtdk szolanin tartalma.
Téaplanszentkereszt Marietta-puszta

Erstling 4,4 mg % 0,0 m
Amsei 2,0 ” 10,8
G. Lussewitz 52331/31 51 4,0
G. Lussewitz 52325/7 —7,0 114
G. Lussewitz 52321/175 4,9 » 15,3
Sarga Kkifli 11,5 19,4
Somogyi korai 6,9 4,0
Lindenhof 487/51 6,4 6,0
Gulbaba 8,9 26,4
K. 1206 8,6 —

K. 213 - 12,7
K. 241 - 22,8
K. 547 — 6,3
Margit 3,0 12,0
Lindenhof 1171/60 7,3 18,1
Spika 5,2 7,6
Somogyi 2734 3,7 —
Ljubimec 13,2 12,5
Lilla 75 , 22,4
Agronomicseszkij 7,3 ” 15,3
Somogyi 2180 8,1 44,9
K. 676 - 5,6
Somogyi sarga 13,7 53,6
Kisvardai rozsa 11,7 7,9
Boldogitoé 151 10,6
Star 24,1 11,4
Katjusa 6,5 12,7
Mindenes 26,4 20,1
Aranyalma 10,1 21,7
Schwalbe 3,9 145
Spatz 16,6 14,4
Borogyanszki 16,4 -



Teapott (29 illetve 31 minta) atlagos szolanin erték kozt szignifikans kiilonbség
adodott. A taplanszentkereszti mintak atlaga 9,2 mg %, a marietta-pusztaiake
15,5 mg % volt. Taplanszentkereszten a magasabb szolanin tartalom els6sorban
a kés6i fajtaknal jelentkezett (ezek atlaga 13,9 mg %), Marietta-pusztan a ko-
zépéreslienél kaptuk a maximumot (18,3 mg %). Ezen adatokbol, mint korab-
ban az aszkorbinsav tartalom alakulasabdl is, a klimaviszonyok jelentls szere-
pére kovetkeztethetiink.

Jelentsnek bizongult a fajtajelleg hatésa is a szolaninképz6dés szempont-
jabol. A legalacsonyab szolanlntartalmu fajtak kozul ugyanis a ket sorozatban
az elsd tiz kozott hat fajta azonos volt. Természetesen megbizhato kepet csak
e vizsgalatok Kiterjesztése utan kaphatunk e kérdésben.

Vizsgélati eredményeink alapjan beszamolonkban csupan néhany 6sszefiig-
gest kivantunk ismertetni, ramutatva egy, az elelmezéstudomany hatarteriile-
tén végzett kisérleti munkaban rejlé lehetGségekre és a bel6luk levonhato kon-
zekvenciakra. Koszonetét kell vegul mondanunk az Orszagos Novényfajtaming-
sitd Tanacs Titkarsaganak a vizsgalati anyagok biztositasaert és a beszallitas
megszervezeséert, tovabba Kaffehrné és dr. Buazasné technikai munkatarsak-
nak a meghatarozasok pontos elvégzéséért..
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OAHHbLIE K WCC/EAOBAHUIO ®AKTOPOB, BJ/INAKOLWNX
HA TIMTATE/IbHYIO UEHHOCTb KAPTO®ENA

ABTOp YCTaHOBU/I COAEpXaHWe acKOpBWHOBOI KWUCMOTbI M CONaHWHA B CO-
3peBLUEM KapTodenie M uccneaoBan (akTopbl BAVSIOWME HA WX COAEpXKaHue.
ACKOPOUHYBYIO «ucnoty OMPEAENNN TUTPUMETPUYECKMM METOAOM  [MX/Op-
heHon-uHAoEHOMNA NOCNE BBITSXKKM LaBeNieBoi KucnoToid. ConaHuH onpefe-
/NN TPaBUMETPUYECKM METOAOM MOC/Ie PAacTBOPEHUS SIUMOHHOW KWCMOTOM W
OCaXAEHUS TULPOOKUCHH) AOMUHMS.

CopepxaHie ackopBUHOBOI KWUCMOTbI CUbHO KONEBGNeTcs B 3aBUCUMOCTU
OT MecTa BblpallyBaH1s 1 OT copTa. [py OAHOM U TOM >XE COpTe 3HaYUTEsbHbIE
PasHWLbl MOTy4anMch B 3aBUCMMOCTW OT MeCTa BbIPalLMBaHWA W OT rofja ypo-
xas. O6pasoBaHMe COMaHMHA TaKkXKe B 3aHUMTE/IbHO Mepe 3aBMUCUT OT CBOMCTB
COpTOB.

BEITRAGE ZUR PRUFUNG DER DEN NAHRWERT DER KARTOFFEL
BEEINFLUSSENDEN FAKTOREN

B. Kaffehr

Die Verfasser bestimmten den Ascorbinsaure- und Solaningehalt von sammel-
reifen Kartoffeln und untersuchten auch die beeinflussenden Faktoren.

Die Ascorbinsdurebestimmungen wurden - nach oxalsaurer Extraktion -
mit der titrirnetrischen Dichlorphenol-Indophenol-Methode durchgefiihrt. So-
lanin wurde nach zitronensaurer Extraktion und Fallung mit Ammoniumhyd-
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roxid gravimetrisch bestimmt. Die Aseorbinsaurewerte verschiedenartiger, von
verschiedenen Standorten stammenden Proben waren ausserordentlich grossen
Schwankungen unterworfen. Bei den einzelnen Sorten traten auch grosse Unter-
schiede hinsichtlich der Standorte und Jahrgdnge auf. Der Sortencharakter er-
wies sich auch bei der Solaninbildung als bedeutend.

CONTRIBUTIONS TO THE EXAMINATION OF THE FACTORS AFFECT-
ING THE NUTRITION VALUE OF POTATOES

B. Kaffehr

The content of ascorbic acid and solanine was determined in harvest-ripe
potato varieties, and the factors affecting these contents were investigated.

The content of ascorbic acid was determined by the dichlorophenol-indo-
phenol titration method, after an extraction with oxalic acid. Solanine, in turn,
was determined by gravimetry, after extraction with citric acid and precipita-
tion with ammonium hydroxide. Appreciable fluctuations were observed in the
content of ascorbic acid of various potato varieties originating from various re-
gions. Within the single varieties, marked deviations appeared also according
to sites of production and to the years of growth. The effect of the character
of variety proved to be appreciable also in the case of solanine formation.

CONTRIBUTIONS A L’EXAMINATION DES FACTEURS INFLUENCANT
LA VALEUR NUTRITIVE DE LA POMME DE TERRE

B. Kaffehr

L’auteur a determiné la teneur en solanine et en acide ascorbique des pom-
mes de terre propres a étre recotées et il a étudié les facteurs ayant une influence
sur la teneur de ces substances. Le dosage d I’acide ascorbique a été fait par la
methode titrimetrique au dichlorphenol-indophenol, apres extraction a I’acide
oxalique. La solanine a été dosée grawmetnquement apres extraction a l’acide
citrique et precipitation avec de Fhydroxyde d’ammoniaque. Les diverses es-
peces depommesde terre, provenant de divers endroits ont presenté des valeurs
d’acide ascorbique fort variables. Chez les espéces particuliéres il y avait aussi
des écarts considerables quant aux provenances et les saisons. Le caractére de
sorté a aussi un effet significatif sur la formation de la solanine.



Hintéporok borsavtartalmadnak meghatarozasa

MIKLYA JANOS
Szeged Varosi Mindségvizsgald Intézet
Erkezett: 1963. marcius 20.

Hint6porok borsavtartalmat az MSZ 20531 (1) 0,3-3,0%-ban irja el6. A
szabvanyban kozolt tartalmi meghatarozasnal nehezkes a viszonylag alacsony
toménységben jelen levd borsavat forrd vizes kioldas Utjan elkildniteni a hidro-
fob tulajdonsagu talkum, cinksztearat, sth. keveréktél. A kimosas hosszadalmas
S gzonklvul nem is tokéletes, a borsav egy kis része az oldhatatlan résznél ma-
rad.

Modositott eljarasomnél a boérsav hosszadalmas és munkaigényes elkiloni-
tési madjat valamint az el6bb emlitett negativ hibaforrast akként kerlljuk el,
hogy a forrdvizes kioldas utan a lehilt oldatot az oldhatatlan résszel egytt méré-
lombikba vissziik és az ismert térfogatra feltdltott oldat sziiredékének egy részé-
ben a bdrsavat meghatarozzuk. igP/ a meghatarozas sorozat vizsgalatokra is al-
kalmasabba valik. A torzsoldat mellett helyet fo?lal a hintépor vizben oldhatat-
lan része is, ennélfogva a mérélombik jeleig feltdltdtt folyadék térfogata nem
egyenlé a mér6lombik térfogataval, hanem annal annyival kevesebb, mint amek-
kora az oldhatatlan rész terfogata. Pontos meghatarozasoknal az ebbdl eredd
Pozitl’v hibat (un. térfogathibat) szamitasha vesszilk. Az oldhatatlan rész tér-
ogatanak ill. a térfogathiba nagysaganak meghatarozasat Sarudi . titrimetrias
modszerével végeztem.

Meghatarozas

20-22 g hintdport (0,01 g pontossaggal lemérve) 300 ml-es f6z6poharban
100 ml desztillalt vizzel jol elkeveriink, hogy a minta tokéletesen atnedvesedjék.
A folyadékot ezutan gyakori kevergetés kozben 10 percig forraljuk. A lehdilt
folyadékot az oldhatatlan résszel egytt 200 ml-es mérélombikba Oblitjik &t és
20 ml 1/4 n-KBr03oldat* hozzaadasa utan a jelig toltjuk fel. Az 0sszerazott és
rovid ideig allni hagyott tdrzsoldatot redés sz(irén szdrjik. (A lecsepegd folyadék
elsd részét kiontjik a tovabbi szlredéket hasznaljuk fel. 30-40 perc alatt 120-
-130 ml sziredéket nyeriink.) A sziredék egy részében a borsavat titraljuk
[n?(g;f rlnésik részét pedig a térfogathiba titrimetrids meghatarozasara hasznal-
juk™ fel.

A borsav titralasa

25 ml sziiredéket 100 ml-es Erlenmeyer-lombikban 3 g mannit feloldasa vagy
m8-9 ml invertcukorszérp hozzdadasa utan 10 C° alatti h6mérsékleten 0,02 nat-
ronliggal titralunk (fenolftalein). A reakcié végét mannit, vagy invertcukor
Ujabb hozzadadasa utan ellen6rizzik.

Borsav (HaB0g o - & 200123098 44

a=ml 0,02 n NaOH
b=bemért hintépor g
0,0012369 =1 ml 0,02 n luggal egyenérték( bdrsav
8 =atszamitasi tényez6 25 ml-rél 200 ml térfogatra.

* A kés6bbiek folyaman eszkdzlendé térfogathiba meghatarozésa céljabol adjuk
hozz4 a kéaliumbromatot.
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Az igy nyert eredményt a térfogathiba kikuszobolése céljabol javitoténye-
zBvel szorozzuk, amelyet Sarudi mddszere (2) szerint az alabbi médon hataroz-
zunk meg és szamitunk Kki:

A fenti sziredék 25 ml-ében 200 ml-es Erlenmeyer-lombikban 0,6 g kalium-
jodidot oldunk és 4-5 ml 4 n sdsav hozzdadasa utan a bromat altal szabadda
tett {édot‘0,0Z n tiszulfatoldattal titrdljuk, utoljara keményitéoldat indikator
jelenlétében. Az erre elfogyott tioszulfat oldat: T ml.

Ha térfogathiba nem volna, akkor a 20 ml 0,2 n bromatoldat a 200 ml-es
mér6lombikban pontosan 10-szeresére higulna fel s a szliredék 25 ml-e pontosan
25 ml 0,02 n tioszulfat oldatot fogyasztana. Az oldhatatlan rész térfogata miatt
azonban a hozzaadott bromatoldat nem a tizszeresére higul, hanem a felhigulas
mértéke ennél kisebb. igy a torzsoldat bromat-titerét 0,02 n-nél nagyobbnak

talaljuk. A bromat-titer esetlinkben — viszony szerint n6 és ilyen aranyban talal-
juk tébbnek a meghatarozott bérsav mennyiségét is. Az eredmény helyesbitése:
céljabol a fenti képlet szerint kiszamitott értékét a— viszonnyal szorozzuk.

Példa:

A hint6por megsz(irt térzsoldatanak 25 ml-ére fogyott 26,55 ml 0,02 n tio-
szulfat oldat.

o .. _ 250
Térfogathiba javitotényezdje = SeEE =0,9416

a talalt bdrsavtartalom: 0,35%,

A térfogathiba kikiszobolésével szamitott pontos borsavtartalom: 035>
0,9416=0,33%.

A modszer pontossaganak ellenérzésére modellkisérletet végeztem. , A
kozmetikai ipar zsebkdnyvétben (3) leirt odsszetételi hintporhoz kiilénbozd
mennyiségd borsavat mértem be és azt a fent leirt modszerrel meghataroztam.
(1. tablazat)

Ezek utdn a kereskedelemb6l szadrmazd hint6pormintdk bdérsavtartalmat
hataroztam meg egyrészt a szabvanymaodszerrel, masrészt az altalam maddositott
madszerrel.

7. tablazat
Bemért Talalt Kulonbség
Sorszam Az eredeti anya
H.,B03 mg/20 g hint6por bsbaay 29
1 20,0 17,7 -2,3 -0,01
2 40,0 32,3 -7,7 -0,04
3 60,0 55,1 -4.9 -0,02
4 100,0 95,8 —4,2 -0,02

Kiilonb6z6 hintGporoknal talalt eredményeimet a 2. tablazat tartalmazza.
Ebbél Kitlinik, hogy a szabvanyszerinti mddszerrel talalt borsaveredmények
kovetkezetesen alacsonyabbak a médositott mddszerrel nyert eredményekhez ké-
pest, ennek az a magyarazata, hogy a hint6porokban lev6é bérsavat nem lehet
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forrd vizes kimosas Gtjan az oldhatatlan alkotorészek mell§l maradék nélkil Ki-
mosni. A modositott modszerrel nyert eredmények a térfogathiba figyelembevé-
telével helyesbitett értékek. Itt meg kell jegyeznem, hogy a bromat jelenléte a
borsavmeghatarozas eredményére befolyassal nincsen.

E helyen is kdszonetemet fejezem ki dr. Sarudi Imre intézetvezet6nek, hogy
munkam soran tanacsadasaival segitségemre volt.

2. tablazat
Bérsavtartalom %
Eltérés a
Sorszam Megnevezés . moédositott két modszer

MSZ szerint eljarassal kozott ‘%
1 Babahintépor 0,24 0,30 +0,06
2 Kék-fehér babahintépor 0,32 0,39 +0,07
3 Kék-fehér babahintépor... 0,33 0,37 +0,04
4 Izzad4selleni hintépor 3,25 3,31 +0,06
5 Thiosept babahintépor 0,62 0,66 +0,04
6 Antiszeptikus babahintépor 0,21 0,24 +0,03
7 Izzadéselleni hintépor 3,32 3,30 -0,02
8 Kék-fehér babahintépor 0,24 0,29 +0,05
9 Antiszeptikus babahintépor 0,22 0,24 +0,02
10 Kék-fehér babahint6por... 0,23 0,24 +0,01
1 Babahintépor ... 0,26 0,31 +0,05
12 Kék-fehér testpader 031 0,38 +0,07
13 Kék-fehér babahintépor 0,30 0,35 +0,05
14 Babahint6por 0,27 0,28 +0,01
15 Kék-fehér babahintépor 0,23 0,24 . +0,01
16 Babahintépor 0,30 0,33 +0,03

IRODALOM

[1] MSz 20531 Babahintépor
[2] Sarudi Tejgazdasag 7. 173, 1949.
[3] A kozmetikai ipar kézikdnyve 298. old. Miszaki Koényvkiadé 1962.

BESTIMMUNG DES BORSAURE GEHALTES VONPUDER
J. Miklya

Die Borséure wird durch Auskochen des Unléslichen (Talk, Zinkstearat
u. s. w.) mit Wasser in Lésung gebracht. Dann wird die Flissigkeit samt Unlgs,
lichem 'in ein Masskdlbchen Uberspllt; zur Marke aufgefillt und filtriert. |-
einem aliquoten Teil des Filtrates wird die Borsdure in (blicher Weise bei Ge-
genwart von Mannit oder Invertzucker mit Natronlauge titriert. Durch diese
Art der Herstellung der Stammldsung werden Verluste an Borséure vermieden;
die sich bemerkbar machen, wenn man die Borsdure-nach dem Arbeitsgang des
einschldgigen Normenblatts - durch Auskochen des Unléslichen und darauffol-
gendes Auswaschen in Ldsung bringen will. Ein geringer Teil der Borsdure bleibt
beim Unléslichen unauswaschbar zuriick. Durch vergleichende Untersuchungen
konnte gezeigt werden, dass die durch das Normblatt-Verfahren erhaltenen Er-
gebnisse durchaus um 0,01 -0,07% niedriger ausfallen als die Resultalte des ab-
geénderten Verfahrens.



A sikér mindségének és mennyiségének valtozasa a ki6rlési
szazalék fuggvényeben kilonbdz8 mosasi metodika esetén
KEK.EDY PALNE, Budapest

A gabonanak és a bel6le nyert lisztnek egyik legfontosabb alkotérésze a sikér,
amely kémiailag a Ieinagyobb mennyiségben tartalmaz fehérjéket. A fehérjék
kolloidalis nag%/ molekulasulyu vegyuletek. Amfoter elektrolitoknak tekinthet6k,
amelyek oldatban disszocidlhatnak az oldat pw-jatdl fiiggGen.

A fehérjék sokkal kicsaphatok, a liotrop sor sorrendje kationokndal: Li, Na,
K, Rb, Cs, Mg, Ca, Sr, Ba; anionoknal: S04, Cl, Br, No3 J, CNS.

A bulza fehérjeivel nagyon sok szerz foglalkozott. A vizsgalatok kiterjedtek
a sikérben talalhatd egyes fehérje csoportokra, aminosavakra, foszforprotei-
dekre és glukoproteidekre. Foglalkoztak tovabba a kilénbdz8 bulzafajtakbol
kimosott sikér mennyiségével és mindsegével, vizsgaltak, hogy hogyan fiigg a ki-
mosott sikér mennyisége a mosofolyadék mindsegétdl és hémérsékletétdl, to-
vabba mi a kilonbség az egészséges és serlilt gabondk sikérje kozott.

Az irodalom alig foglalkozott olyan 6sszehasonlitassal, hogy milyen valto-
zas all be a kapott sikér mindségében és mennyiségében, ha ugyanabbdl a gabo-
nabdl 6rolt kétféle kidrlési szazaléki lisztb6l nyerjik a sikért.

Kisérleteink soran 6sszehasonlitast kivanunk tenni, hogy hogyan alakul a
kapott sikér mennyisége és minGsége a mosofolyadéktol, a mosofolyadék ho-
mérsékletétdl és mosasi id6t6l fliggden akkor, ha ugyanabbdl a gabonabol 6rolt
BL 55 és BL 112 lisztb6l nyerjlk a sikért. Vizsgalatunkkor az vezetett, hogy a
kétféle liszt kémiai jellemzGi eltérnek egymastdl és tisztazni kivantuk, hogy a
megvaltozott kémiai jellemz&k hogyan befolyasoljak a nyert sikér mindséget és
mennyiségét a kilonb6z6 mosasi eljarasoknal.

A liszt legnagyobb mennyiségben keményit6t tartalmaz, majd szazalékosan
utdna a sikér a legjelent6sebb, egészen kis mennyiségben fordul el§ az asvanyi
anyag, nyalkaanyagok, zsir stb.

A BL 55 és BL 112 liszteknél a fentemlitett alkotorészeken belil eltolodas
van. A BL 112 lisztnél az asvanyi anyag kozel megkétszerezddik, és a névényi
nyalkaanyagok, tovabba a héjrészek aranya is megnd. A sikér kimosasakor az
asvanyi anyagok egy része oldatha megy, a névenyi nvalkak pedig befolyast gya-
korolnak a mosasra és a kimosott sikérre. A ki6rlési szazalékkal megvaltozik az
ékproteinek és a tapadoproteinek ardnya, a ndvényi nyalka anyagok szazalékos
megnovekedese a magasabb kidrlésnél, pedig a tapadoproteinek a kemenyit6tél
valo elvalasztasat neheziti meg. Mosaskor a ndvenyi nyalkdk duzzadnak, ez a
gél allapot felé eltolddast idézi el6.

Kisérleteinkhez kereskedelmi forgalomban lev6 magyar buzat hasznaltunk,
amelyet a kereskedelmi elGirasoknak megfelelGen 6roltunk ki, BL 55 és BL 112
mindséglre. A BL 55 liszt hamutartalma 0,520% volt, a BL 112 lisztté pedig
1,108%. A kimosashoz mosofolyadékként harom féle variaciét alkalmaztunk:
1 kimosas ivo vizzel 2. kimosas desztillalt vizzel 3. kulonféle s6oldatokkal tor-
ténd kimosas.

A természetes ivoviz is rendelkezik ugyan nagyon kis mennyiségben katio-
nokkal és anionokkal, de mivel nag&/on kis koncentracioban fordulnak el6 je-
len kisérleteknél ett6l eltekintettiink. Az ivévizzel 5 féle hémérséklet(i mosast
végeztlink, 18 C°; 30 C°; 35 C°; 40 C°; és 45 C° hémérsékletii vizet alkalmaztunk.
A mosasi id6ket minden kisérletnél mértik.

Desztillalt vizes mosaskor 2 féle vizh6mérsékletet hasznaltunk: 18 C° és
30 C°-osat.

Sooldatként kilénb6z6 Osszetételli és pw-ju oldatokat hasznaltunk: a)
2%-0s NaCl oldatot, b) savas 5,5'pH-ju oldatot, c) lugos 9,5 pw-ju oldatot.
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A 2%-0s NaCl oldattal torténd kimosasnal is 2 féle hémérsékletet alkalmaz-
tunk, 18 C°-t és 30 C°-t.

Savas pH-ju oldatként az M/15 Sorensen foszfat oldatot hasznaltuk, amely-
nek dsszetétele: M/15 Na.,HP04M/15 KHZP04. Ha az oldatokat egymassal 10%
NaZHPO,, és 90 %<KHZ2P 04 aranyban kevertik, akkor a EW 5,5 volt. Ezt a kevert
oldatot hasznaltunk mosofolyadékként 18 C° hémérsékleten. .

Lagos Ply-ju oldatnak a Sérensen-borat-NaOH oldatot hasznaltuk. Ossze-
tétele: n/10 NaOH-M/5 Na-borat. Ha elegyitéskor 5% n/10 NaOH és 95%
M/5 Na-borat- oldatot hasznaltunk, akkor a mosé6folyadék pw-ja 9,5 volt. A
ligos pH-ju oldatnal is a hémérséklet 18 C° volt.

A kisérleteket tizszeri parhuzamos kimosassal végeztiik és a tdblazatokban
szerepld értékek a tiz parhuzamos kdzépértékét adjak.

Az 1 tablazat a BL 55 liszth6l nyert sikér értekeket tiinteti fel, a 2. tab-
lazat pedig a BL 112 liszth8l nyert értékeket.

Osszehasonlitva az eredményeket a kovetkezdket latjuk:

1. tabléazat
Moséfolyadék Mosasi id6 perc Nedves sikér % Szaraz sikér %  Sikérarany
lvéviz, 18 C° 10 34,61 10,03 3,45
lvéviz, 30 C° 8 36,64 10,12 3,38
lvéviz, 35 C° 7 34,40 10,11 3,40
lvéviz, 40 C° 5 33,49 10,08 3,32
lvéviz, 45 C° 5 33,34 10,10 3,30
Desztillalt viz, 18 C° 10 32,20 10,10 3,19
Desztillalt viz, 30 C° 8 31,63 9,99 3,17
2%-0s NaCl, 18 C° 10 37,17 10,86 3,42
2%-0s NaCl, 30 C° 8 37,19 11,02 3,37
Savas pyy-ju old., 18 C° 10 35,93 1141 3,15
Lagos pyy-ju old., 18 C° 10 36,63 11,40 3,21

Ha ivévizzel végezzilk a mosast és emeljik a moséfolyadék hémérsékletét,
a BL 55 liszt esetében a h6fok emelésével a mosési id6 csdkken, tehat a héfok és a
mosasi id6 egymassal forditott aranyban vannak. A mosasi id6 csdkkenése eléggé
jelentékeny, mert 22 C°-al valé hémérséklet emelés a mosasi id6t felére csokken-
tette. A BL 112 liszth6l nyert sikérnél hasonl6 jelensé%et tapasztalunk, de a mo-
sési idé felére valod csokkenéséhez 27 C°-os hémérséklet emelés volt szlikséges.

Ha a mosast desztillalt vizzel végeztiuk, akkor a BL 55 liszth6l nyert sikér-
nél a desztillalt viz 2%-al kevesebb sikért mosott ki a liszth6l mint az ivéviz, és



2. téblazat

Moséfolyadék Mosasi id6 perc Nedves sikér % Szaraz sikér % eSikérarany
lvéviz, 18 C° 10 38,50 11,26 3,42
lvéviz, 30 C° 10 38,20 12,12 3,16
lvéviz, 35 C° 8 38,19 12,11 3,15
lvéviz, 40 C° 1 6 37,76 12,09 3,12
lvéviz, 45 C° 5 37,83 12,10 3,13
Desztillalt viz, 18 C° 10 36,25 11,20 3,24
Desztillalt viz, 30 C° 10 36,01 11,37 3,17
2%-0s NaCl old., 18 C° 10 53,01 12,01 3,57
2%-0s NaCl old., 30 C° 8 44,00 12,20 3,60
Savas p”-ju old.,, 18 C° 10 37,75 12,11 3,12
Lugos p-/yju old., 18 C° 10 38,45 12,24 3,14

ha a moséviz hémérsékletét emeltik is, a kimosott sikér szazalékosan nem emel-
kedett, csak a mosasi id§ csdkkent. A BL 112 lisztb6l nyert sikérnél a szazalékos
érték ugyancsak csokkent, de a mosasi id6 nem rovidilt me

A NaCl-os mosofolyadek a BL 55 liszth6l kozel 3%-al tobb sikért mosott ki,
mint az ivoviz, de a hémérséklet emelésevel tovabbi'siker mennyiséget nem lehe-
tett kimosni, csak a mosési id6 csokkent. A BL 112 liszt sikérje masképpen visel-
kedett mint a BL 55 sikérje ,mert a 2%-o0s NaCl oldattal 14,50%-al t6bb sikért
sikertlt kimosni.

(Az ivovizzel és a 2%-0s NaCl-oldat mosofolyadékkal kimosott sikér %-o0s
mennyisége kozott csak abban az esetben van ilyen nagy eltérés, ha a sikér
g enge mindségd, nyulds. Jelen vizsgalatainkhoz szazndékosan valasztottunk

olyan buzat, amelynel a sikér nagyon rossz mindsegli, hogy ezt a kizaro esetet
szemléltetni tudjuk. A jo mindségl liszteknél a kiilénbség BL 112 esetében is
3-5% kozott mozog.)

Ezzel szemben, ha a mosofolyadék hdémérsékletét emeltiik, akkor a
kinyert sikérszazalék elég jelent6s mennyiséggel - 9%-al - csokkent, a mosési
id6 pedig 2 perccel.

A savas pw-ji oldattal azonos mennyiseg( sikert lehetett kimosni a BL 55
lisztb6l, mint az ivovizzel, a BL 111 liszthdl is hasonlo érteket kaptunk.

A Iugos pH-ju oldat a BL 55 lisztb8l nyert sikér szazalékos mennyiségét ke-
véssel novelte, ezzel szemben a BL 112 liszt sikérjénél valtozast nem okozott.

A kilénféle lisztbdl nyert sikérek mindségének vizsgalatakor azt tapasztal-
tuk, hogyha a mosast hidegebb vizzel végeztiik, akkor a sikér rugalmasabb,
jobb mindségli volt. Ezt mindkét lisztnél megallapitottuk.
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Ha az oldat Savas pw-ju, akkor a kinyert sikér mindsége jobb volt, mintha
ltgos volt a mosofolyadék pH-ja.

Legjobb min6ségti sikért a 2%-o0s NaCl-os 18 C°-0s moso6folyadék alkalmaza-
sakor kaptuk mindkét liszt esetében.

Kisérleteinkhez hibaszamitast is végeztiink, és azt taladltuk, hogy a ko-
zépérték kozéphibaja legnagyobb az ivovizzel torténd mosaskor: +0,38, legki-
sebb hibat pedig a 30 C°-0s NaCl oldattal valé kimosaskor kaptuk, amelynél
a hiba *0,15-nek adddott.

A fenti adatok azt mutatjak, hogy ugyanabbdl a buzabol készilt kétféle ki-
6rlésh liszth6l kilonbdz6 modon mosott sikér nem azonos maédon nyerhetd Ki.

A BL 112 liszth6l nehezebb a sikért kimosni, ha ivdvizet vagy desztillalt
vizet hasznalunk mosofolyadéknak. Ha a moséfolyadék hémérsékletét emeljik,
akkor a mosasi id6 csokken, de a BL 112 liszt eseteben magasabb hémérséklettel
lehet csak ugyanolyan mosasi id6csokkenést elérni, mint a BL 55 lisztnél.

A desztillalt vizes kimoséaskor a mosasi id6 nem csokkent a BL 112 esetében,
ha a mosdfolyadék hémérsékletét emeltiik.

Nagy a kuldnbseg a ketféle kiorlési liszt kinyerhet6 sikérje kozott, ha 2%-os
18 C°-0s NaCl oldatot hasznalunk. A kisérletekbdl az latszik, hogy a BL 112 liszt
esetében az a mosasi modszer bizonyult a legalkalmasabbnak, mert ezzel a méd-
szerrel sikeriilt legjobban elvalasztani a sikért a toébbi anyagtol. Ezzel szemben a
BL 5? liszt ennyire szembet(ind nagy kiilénbséget nem mutatott ezzel a mod-
szerrel.

W3MEHEHWE KAYECTBA W KOJIMYECTBA KJ/IEMKOBWHbLI B
3ABNCMOCTW OT MPOLIEHTA [IOMO/A PN PA3HbIX
METOOAX MOVKU

M. Yekegn

ABTOp MPOW3BOAMA COMOCTAB/IAIOLLME NUCCNEA0BAHNA KOMMYECTBA W KauecTsa
KNeNKOBWHbI NOMYYEHHON pasHbIMM MeTofamu (MPY PasHbIX XUAKOCTAX MOWKU-
npy pasHbIX TemnepaTypax U BPEMEHU) U3 asyx NoMonoB (B. 55 n B 112) Tox,
[ECTBEHHON MLUEHNLIbI.

ANDERUNG DER QUALITAT UND QUANTITAT DES KLEBEREIWEIS-
SES MIT DEM AUSMAHLUNGSPROZENT BEI VERSCHIEDENER
WASCHMETHODIK.

P. Kékedy

Verfasserin verglich in ihren Untersuchungen die Qualitdt und Quantitét
von Klebereiseiss, in zwei Mehlen mit verschiedenem Ausmahlungsgrad (BL 55
und BL 112), demselben Weizen entstammend, auf verschiedene Weise gewaschen
(Unterschied in der Waschfllssigkeit, Temperatur und Waschungsdauer.)

CHANGES IN THE QUALITY AND QUANTITY OF GLUTEN IN FUNC-
TION OF THE PERCENTAGE OF EXTRACTION, ON APPLYING VARIOUS
WASHING TECHNIQUES

P. Kékedy

The quantity and quality of gluten obtained by various washing techniques
§varying the nature of washing liquid, temperature and duration of treatment)
rom two types of flour produced at different percentages of extraction (BL 55
and BL 1125) were compared with each other.
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PALYAZATI FELHIVAS

A tejipar a tejhazakbdl és a gydjtécsarnokokbdl mind nagyobb mértékben
tankautokkal szallitja a tejet az Uzemekbe. Megoldatlan kérdes a gydjtéesar-
noktdl, ill. a tejhaztol atvett, ill. a tankautdba beszivatott tej mennyiségének
megfelel6 pontossagl mérése.

A probléma eredményes megoldasara a Tejipari lgazgatésag
nyilvanos pélyazatot hirdet.
A megoldés az alabbiakat - mint feltételeket vegye figyelembe:

1 A mérés torténhet 1-re és kg-ra.

2. Meérési hibahatar legfeljebb + 0,5%.

3. A mér6berendezéssel kb. 50 litertdl legalabb 1000 literig terjed6 mennyi-
ségeket kell mérni.

4. Kalibralt vagy mér6léccel ellatott tartaly mérési rendszerét meghalad6
miszaki kialakités.

5. Kivitel: konny( kezelhet6ség, nagy Uzembiztonsag u?y, hogy a tejat-
vétel, ill. a tankautéba valé beszivatas idotartama (a kocsi allasideje) ne nove-
kedjék meg lényegesen.

6. A szerkezeti anyagok a tejipar kovetelményeinek feleljenek meg.

7. Koénnyl tisztithatosag.

8. A megoldasnal a gazdasagossagi szempontokat is figyelembe kell venni-

A Tejipari Igazgatosaga feladat eredményesmegoldésa érdekében felhivja a
tejipari dolgozoit, valamint a probléma megoldasaban résztvenni kivano vala-
mennyi dolgozét, hogy a palyazaton valé részvételiikkel segitsék el6 a tejat-
vétel korszer(sitését.

A palyazatok benyujtasi hatarideje: 1963. augusztus 31.
. A palyazatokat az Elelmezésiigyi Minisztérium Tejipari Igazgatésagahoz
(Budapest V., Akadémia-u. 1-3.) jeligésen kell benyujtani.
A Ioélyézatokat a Tejipari lgazgatosag altal kijeldlt bizottsag 1963. oktéber
31-ig_elbiralja és annak eredményét a Tejipari Dolgozok Lapjaban teszi kozzé-
Palyadijak: a palyazati feltételeknek megfelelo és miszakilag megvalosit-
hato legjobb javaslatokra az lgazgatésag az alabbi palyadijakat tdzi ki:

1 dij 10000,- Ft
1 di 5000, - .,
1. dij 3 000,- ,

Az lgazgatésag fenntartja maganak azt a jogot, hogy a palyadijakat rész-
ben vagy megosztva adja Kki.

Amennyiben a benyujtott javaslat Ujitas vagy szabadalom targyat képezi,
Ugy arra a palyazattol fliggetlenil a vonatkozé rendelkezések érvényesek.

ELELMEZESUGY! MINISZTERIUM
Tejipari lgazgatdsag

Solt Istvan
iparigazgatd



IV. ELELMISZERIPARI TUDOMANYOS ULESSZAK

VAJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet az Elelmezésiigyi
Minisztériummal egyitt 1963. majus 30., 31-én €s junius 1-én rendezte a
IV." Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszakot

A Tudoményos Ulésszak kdzponti témaja az élelmiszerek mikrobiol6giaja
volt. Az (lésszak bebizonyitotta, hogy a MITE elntksége és az Elelmezésugyi
Minisztérium M(szaki Tanacsa helyesen hatarozott akkor, amikor egy kdzponti
kérdés koré tomoritette a Tudomanyos Ulésszak tematikajat.

Az Ulésszak 1963. majus 30-an, csutdrtokon, 9 orakor Babos Zoltan élel-
mezésiigyi miniszterhelyettes megnyitéjaval kezd6dott, majd az Ulésszak szer-
vez§ bizottsaga nevében Vas Karoly egyetemi tanar, a MITE Elelmiszermikro-
bioldgiai Szakosztalyanak elndke tarott bevezetd el6adast a magyar élelmiszer®
mikrobioldgia helyzetér6l. Az elmult 15 év kiemelked6 hazai eredményeinek vaz-
latos ismertetése utan a jelen problémaira is kitért. Javaslatokat tett a kutatok
szakmai felj6désének elomozditasara, a kozép- és alsokaderképzés megoldasara
és az élelmiszermikrobiologiai szaksajtdé megteremtésére. A bevezetd, elGadas
utdn Maller G. a berlini Humboldt Egyetem Mikrobiolégiai Intézetébdl tartott
el6adast ,,Néhany, élelmiszerekben és takarmanyokban el&forduld élesztégomba
azonossaga néhany kadrokozoként ismert mikroorganizmussal”-cimmcl.

A kovetkez6 el6ad6: Barnett J. A. a Cambridge-i Biokémiai és Biofizikai
Kutatd Intézet munkatarsa az éleszt6-rendszerezés néhany problemajat ismer-
tette. Felhivta a figyelmet a szénhidrat-asszimilacio és az erjedés ténye mogott
meghlz6dd biokémiai ill. biofizikai okok (pl. plazmamembran-permeabilitas
enzimkeészlet-osszetétel sth.) kiilonbdzéségeire és az asszimilacio és erjedés mint
faji bélyeg el6bbiekbdl kovetkezd bizonytalansagaira.

A kovetkez6 el6adast Zsolt J. és Novak E. K. (Jozsef Attila Tudomany Egye-
tem, Novénytani Intézet, Szeged; Orszagos Kozegeszsegligyi Intézet, Mykolo-
giai Laboratérium, Budapest) tartotta az éleszt6 identifikalas maddszereirdl és
ezen belil az erjesztés! vizsgalat technikajarél. Durham- és Widal-cséves modsze-
rekkel végzett dsszehasonlito vizsgalataik eredményeit ismertették.

A kovetkez6 el6ad6 Nagy Gy. a Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet
osztélyvezetc’ilje volt, aki a pszihrofil mikroor?anizmusok szaporodasi tulajdonsa-
gainak megallapitasara végzett vizsgalatairdl szdmolt be. EImondotta, hogy az
elelmiszereknek gyorsfagyasztassal torténd tartositasa és a hiit6tarolas novekvé
elterjedése stirgeti a hidegt(ir6 mikrobak elleni védekezés megoldasat. A kisér-
leteket 3-5 C°-on jelentds szaporodast mutatd specieszekkel végezte. Megalla-
pitotta, hogy az optimalis tenyésztési hémérséklet nem jellemz6 a vizsgalt tor-
zsek hideg- illetve meleg-t(ir6 tulajdonsagaira. Nyeste L., Marffy F., Janzsé B. és
Szakacs Gy. a Budapesti MUszaki Egyetem MezGgazdasagi Kemiai Technoldgiai
Tanszékérdl, a kuloénboz6 laboratdriumi fermentacids rendszerek kidolgozasarol
és vizsgalatarol szamoltak be. Vizsgalataik jelent6sége elsésorban a szakaszos er-
jesztési, vagy clszaporitasi eljaras folytonossal tortené felcserelése utan bekévet-
kezd gazdasagi eredményben van. A szakaszos folyamatok folytonosra vald fel-
cserélése igen alapos kutatast és vizsgalatot igényel. Az altaluk kidolgozott labo-
ratériumi méretd folytonos fermentorok hasznalhatésagat szorboz ,tesztfer-
mentacioval” vizsgaltak. Nyerges P.-né a Sz6lészeti Kutatd Intézetbdl, a 10 évig
paraffinolaj alatt tartott boréleszték vizsgalatarél szamolt be és megallapitotta,
hogy az élesztk erjeszt6képessége a 10éves tarolas alatt nem csokkent. Nedel-



kovits J. és Torley D. a Budapesti MUszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéké-
rél Gjabb adatokat kdzdltek egyes hazai éleszt6fajtak szénhidrat dsszetételéhez.
Vizsgalataikat sut6- és' soréleszt6 mintakkal végezték. Az irodalombdl hianyzé
pentozan-tartalom adataira vonatkozoélag is viZS?élati eredményeket ismertet-
tek. Ganti T. és Nedelkovits J. - a Budapesti Eleszt6gyarbol ill. a Budapesti
Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékér6l, - az éleszt6k spontan autoli-
zisének vizsgalati eredményeit ismertették. Itt harom szakaszt kiilonbdztettek
meg. Az els0 szakasz az intracellularis oldott angagok gyors kivélasztdsa az
extracellularis térbe, a masodik a lassi endogén lebontas, a harmadik az inten-
ziv autolzis szakasza. Az éleszt6k erjesztd és légz6képessége még az autoliti-
kus szakasz megindulasa el6tt teljesen megszinik.

Az elsd nap délutnjan kerilt sor Pek A. és Szép 1.-né (Erjedésipari Kutato

Intézet) el6adasara az éleszt6térzs-mindsités Uj modszerérél. A médszer lehetvé
teszi az éleszt6k izemi alkalmazhat6saganak, a torzs esetleges degeneralddasanak
megallapitasat, tovabba a szaporodast befolyasolé kiilénb6zd tényez6k behatd
vizsgalatat, kilonboz6 torzsek Osszehasonlitasat aszeptikus és jol reprodukal-
hato feltételek kdzott. Pek A., Vamos E. né., Varga L. és Dolanszky F. az'Erjedés-
ipari Kutatd Intézet munkatarsai a nagyobb éleszt6tartalmu szeszcefrék el6-
allitdisanak mikrobioldgiai problémairdl szamoltak be. Megvizsgaltak a leveg6z-
tetés mértékének, az olto-elesztd mennyiségének, az éleszt6térzseknek, a cefre
koncentracidjanak és az erjesztés hdmérsékletének befolyésat a keletkezd éleszt6
mennyiségeére.
Varga S., Illényi T., Hollé J., Téth J., Kovacs B. és Juhasz E. a Budapesti M-
szaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszékér6l az élesztbgyari
levegGztetésnél alkalmazott miszeres ellen6rzésrél szamoltak be. A Todt-féle
elektrokémiai modszer alapjan az oldott oxigén koncentracigjanak mérésére al-
kalmas elektrdd-part szerkesztettek. Simek F. A Kdzponti Elelmiszeripari Ku-
tatd Intézet igazgato helyettese laktozt asszimilalg éleszt6fajok vizsgalatardl sza-
molt be, takarmanyélesztd el6allitdsa céljabol. Vizsgalatai alapjan megallapi-
totta, hogy a tejsav éleszt6sitése hazai technolégidval és berendezéssel megold-
hatd és a laboratériumi eredményeket lzemi méretekben is realizalni lehet.
E napon az utolso el6adast Dedk T. - a Duna Konzervgyarbdl - tarotta a tej-
savas uborka-erjedés mikroflorajarol. Megallapitotta, hogy a mikroflora kvali-
tativ Osszetételére az alkalmazott két, kiilonboz6 Osszetétell felontd-1é jelentds
befolyast nem gyakorolt, az egyes tipusok csiraszamaban azonban jelentds el-
térések mutatkoztak. A natriumbenzoat és a tejsav lassitotta a tejsavbaktériu-
mok szaporodasat. A szorbinsav a feluleti hartyaképzédést gatolta.

Majus 31-én, pénteken az (lésszakot Pijanowski E. és Dluzewski M. Agrar-
tudoményi Féiskola Elelmiszeripari Tanszéke, Varsd) el6adésa nyitotta meg.
Adatokat ismertettek a tlrdsajtok érését és mindségjavitasat el6idéz6 Oospora
lactis fiziologidjahoz .amelyek szerint pozitiven lehet felhasznalni az Oospora
lactist egyes sajtféleségek technoldgigjaban.

Utédna Fenyikszova R. V. és Silova A. A. (a Szovjetunié Tudoményos Aka-
démiaja Mikrobioldgiai Intézete, Moszkva) néhany aspergillus-faj amilolitikus
enzimjeir6l és ezek sajatossagairdl szamoltak be. Az amilolitikus komponensek
felhalmozodasat a feluleti tenyésztés soran nyomon kovetve megallapitottak,
hogy mar 48 dras inkubalas kielégitéen nagy aktivitasi preparatum készitését
teszi lehet6vé, A micéliumképzés és az enzimszintézis tapanyagigénye kozott
nincs korrelaci6. Munk V. éA Csehszlovak Tudomanyos Akademia Biologiai In-
tézete, Praga) a gliukozoxidaz el6allitasardl és az élelmiszeriparban valo alkal-
mazasarol beszélt. El6allitott szaraz preparatumokat nagy katalaztartalommal
élelmiszeripari célokra és kis katalaztartalmua, folyékony preparatumokat gli-
koz analitikai meghatarozasok céljabol. Ezeket a preparatumokat laboratorium-
ban és uUzemi kisérletekben egyarant megvizsgalta, mint szint, izt és aszkorbin
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sav-tartalmat meg6rz6 konzerval dszert. Csongrady Z. és Kiss E. a Teljtermékek
Ellen6rz6 Allomasa munkatarsai hazai eredetl tejsav-baktériumokkal készitett
vajkultararol szamoltak be. Parkany E.-né (Sitdipari Kutatd Intézet) az altala
kidolgozott, penész eredet(i sutSipari enzim-készitményrél, annak tenyésztésé-
rél és felhasznalasardl szdmolt be. A tenyésztés szubmersz koriilmények kozott,
keményitdt, szervetlen sékat, korpat és kukoricalekvart tartalmazo tapoldat-
ban tértént. Az enzimkoncentratumbol készitett 0,5 g sulyl tabletta 20 kg liszt
feldolgozasahoz elegendd. i

Varga B. a Kertészeti és Sz6lészeti Fbiskola Elelmiszertechnoldgiai és Mikro-
bioldgiai Tanszékérdl, a pektinbontd enzimkeészitmény szubmersz el6allitasat, az
aktivitast, tovabba az endo- ill. liopektindz-aranyt befolyasol6 tényez6ket ismer-
tette. Pulay G és T6th S. a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet munkatarsai
a hidrogénperoxid sajttejnél alkalmazott csiradld hatdsahoz szolgéltattak ada-
tokat. Megallapitottak, hogy a hidrogénperoxid koncentraciokitevéje 47 C°-on-
E. coli-ra 6,7 pw-ju foszfatpufferban 0,776, tehat kisértékd. Asvany A. a Sz6lé-
szeti Kutatd Intézet munkatéarsa a szorbinsav boraszati alkalmazéasanak mikro-
bioldgiai problémairél szamolt be. 142 db kiilonb6z6 tipust borral hordés téte-
lekben végzett megfigyeléseket. A 11 tf% alkoholtartalmd borok 200-250 mg/1,
a 13 tf%-0s borok 150-200 mg/l, a 15 tf%-osak 120- 150 mg/l, a természetes
csemegeborok 100-150 mg/l kéliumszorbattal erjedésmentesen t6bb honapig
tarolhatok. Fabri 1. a Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézet munkatarsa a
gytmolcslevekben el6forduld éleszt6k szorbinsav és hideg-t(iréséhez szolgaltatott
adatokat. Megallapitotta, hogy a h(itétarolas megakadalyozza a szaporodast
tovabba azt is, hogy 0,1% szorbinsavkoncentracié mellett a sejtpusztulas mér-
téke intenziv, ugyanakkor nincs szignifikans kiilonbség a szorbinsav nélkil és a
szorbinsavval ellatott mintak ize kozott.

E nap délutanjan az els6 el6adast Téth-Zsiga I. a Cukorpipari Kutaté Inté-
zet osztalyvezet6je tarottta. Beszamolt a vegyi sterilezd agensek alkalmazasarol
a cukorgyartasi technoldgiaban. Kulénosen a lényeré-berendezés fert6tlenitésé-
vel elért eredményeket ismertette és az ilyenmddon nagymértékben csokkentett
cukorveszteségek jelentGs cukortébbletet eredményeztek a fertétlenitést rend-
szeresen alkalmazd gyarakban. Utana Vajda O. a FOvarosi Vegyészeti és Elelmi-
szervizsgalo Intézet igazgatdja szamolt be a készcukrok mikrobioldgiai vizsga-
latanak Gjabb eredményeir6l. Megallapitotta, hogy a tarolas sordn a cukor ter-
mdid spdrés csiraszama altaldban nem valtozik, tovabba a spordk zommel zar-
vany formajaban a szemcsék belsejében helyezkednek el. Tizenhatféle kilféldi
cukor vizsgalatanak eredményeit ismertette. Osszefiiggéseket allapitott meg a
diff0zio, a gyartasi tisztasag és a készcukor termofil sporaszéma kozott. Bird G és
Gébor-M. né (Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszerhigiéniai Tanszék és
Edesipari Kisérleti és MinGségvizsgalé Laboratérium) az édesiparban el6fordulo
penészek cukor- és zsirbontasanak jelentéségér6l szamoltak be. Megallapitottak:
hogy a nugatzsir, csokoladézsir és kroklanzsir penésztevékenység hatasara ki-
mutathat6 valtozast szenved. A cukor bontasat elsdsorban a szaloncukor penésze-
sedése soran tapasztaltak. El6adasukban a takaritas és a fert6tlenités fontossa-
gara és modszereire hivtak fel a figyelmet. Simonffy Z., a Husipari Allatorvosi
Ellenérzé Szolgalattol a sonka és mas készitmények pacolasa soran a paclében
bekovetkez6 mikrobioldgiai, kémiai, fizikai-kémiai valtozasokrol, azok vizsga-
latarol szamolt be és megallapitotta, hogy az a fed6paclé, amely 1-2 hétig tarto
pacolés soran érzékszervi elvaltozast nem mutat, a min6ségi kovetelményeknek,
egyeb adatok ismeretében, megfelel. Végiil Gal I. a Févarosi Vegyészeti és Elel-
miszervizsgalo Intézet munkatarsa, egy uj, a fliszerpaprikabol kivonhat¢ éleszt6--
ellenes hatoanyag el6allitasardl és hataseffektusardl szamolt be. Ez az 6rlemény-
bél kivonhat6 hideg vizzel és adszorbensekkel dusithatd. HGallé, pw-ra nem ér-
zékeny, nem csak savanyl, de semleges tartomanyban is hat.



Az (lésszak utolsd napja elsé el6adasaként Herrmann J. és Neubert K. P. a
berlini Humboldt Egyetem professzora, illetve munkatarsanak el6adasara kerilt
sor, amely a burgonyakivonatok mikrobaellenes hatasardl szolt, kiilonos tekin-
tettel a klorogénsav és kavésav hatdsdra. Megallapitottdk, hogy a klorogénsav
és kavésav bioszintezisének megindulasa a sérult burgonya védekezeési reakcioja
a mikrébas romlas ellen. Megallapithatd, hogy a burgonyakivonatok fitoncid
hatasa mégis sokkal nagyobb, mint ami a klorogénsav és kavésav-tartalom alap-
jan varhato lenne. Feltehet6, hogy mas szinergisztikus hatasu vegyiletek is jelen
vannak. Jakubowska J. és Kosenska L. a lodzi Miegyetem ill. a vars6i Erjedés-
ipari Kutatd Intézet professzora, ill. munkatarsa sporaképzé baktériumok el6-
fordulasarol paradicsom-siiritményekben szamolt be. lenistea C.*/Ignatescu N.r
lonescu C., Gramada G., Dumitrescu A., Lazar L., Fromunda M. és Herescu M.
a bukaresti kozegészségugyi Intézet munkatarsai a tejben levé gatlé anyagok
kimutatdsara szolgald6 mikrobioldgiai kutatdsokrol adtak tajékoztatot. Jaku-
bowska J. és Makiedonska A. a lodzi Miiegyetem Technikai Mikrobiolégiai Tan-
székének munkatarsai a tej és fagKIaIt higiénés ellenérzésénél alkalmazhaté pa-
pircsikos eljarast ismertették. Whatman 3 jelzés(i papircsikokat TTC-vel teli-
tettek és olyan sejtkoncentracié mellett hasznaltak, hogy a rajta kikel6 koléniak
szama mintegy 20 - 200 kozott legyen. Az eljarast Gsszehasonlitottak a Koch-
féle lemezontéssel és a membranszlrés modszerrel. Franz B. (Erjedés és Italipari
Intézet, Berlin) a Sacch. cerevisiae élesztd energiahaztartasarol és a Pasteur-ef-
fektus értelmezésér6l tartott el6adast. Incze K. az Orszadgos Husipari Kutato
Intézet munkatarsa az Aerococcus viridans hétlirésérdl, illetve a hékezeléssziik-
séglet szamitasarol kozolt eredményeket és megallapitotta, hogy a hazai doboz-
sonka készitmények, az Aerococcus viridans hétiirési viszonyait alapul véve,
a sziikséglethez képest tilzott hokezelést kapnak. A hékezelés csokkentése a
mikrobiologiai mindség veszélyeztetese nélkiil jelentGs elonyoket eredmenyez-
het. Takacs J. a Husipari Allatorvosi Ellen6rzd Szolgalat f6allatorvosa a Lacto-
bacillusok okozta huskésziiményromlas vizsgalatarol szamolt be. Vizsgalatai
alapjan feltétlenul sziikségesnek tartja, hogy a nyers, toltéelékes huskészitmé-
nyeknél savanyu szag és iz, vagy fakosziirke, zold szinelvaltozas esetén a Lacto-
bacillus kimutatésara szolgalo vizsgalati eljardsokat minden esetben alkalmazzak.
Katona F. az Allatorvostudoményi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszékérdl,
a nagylzemben géppel fejt tej mikrobiologiai mindségét ismertette. Nikodemusz
/., Costin /. D., Tarabcak M., Bodnar S., Hoch R., Kiss M. és Kiss P. az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet és a megfelel6 csehszlovak és ro-
man intezmeény munkatarsai az aerob sporak altal okozott élelmiszerartalmak-
rol szamoltak be a magyarorszagi, romaniai és csehszlovéakiai vizsgalatok alap-
jan. Megallapitottak, hogy az artalmakat névényi, allati és vegyeseredet élelmi-
szkerek Ii((’izvetl'tették. Az aerobspdrasok tobbezer enyhe lefolyasi megbetegedést
okoztak.

Végil Bodon L. és Karaszon D. a Husipari Allatorvosi Ellen6rzé Szolgalat
és az Orszagos Kozegészségigyi Intézet munkatarsai a sertés-pestis laborato-
riumi diagnosztizalasara végzett kisérleteikrél szamoltak be.

Az lilesszakokat nagy érdeklédés kisérte, ami azt bizonyitotta, hogy az élelmi-
szeripari mikrobiolégia olyan tudomannya fejlédott, amely indokoltta tette, hogy
e?y tudomanyos (lesszak csak ezzel a temakdrrel foglalkozzek. Az elhangzott
el6adasok minden esetben megitdtték a kivant tudomanyos szinvonalat. Az
el6adasok utdn hozzészélasok kérdések tarkitottak az Ulésszak lefolyéasat és a
lejatsz6do vitdk el6bbrevitték ennek a tudoményagnak a fejl6dését.

Ez alkalommal keriilt sor a MITE emlékérmeinek és az ezzel jaré pénzjuta-
lomnak, tovabba az élelmezésiigyi miniszter altal adomanyozott ,,Elelmiszeripari
Kivalé Dolgozd” kitlintetéseknek és az azzal jaré pénzjutalomnak, végil egyéb
pénzjutalmaknak a kiosztasara.
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Az Orszagos Bormindsité Intézet (OBI) 10 éves miikodésérdl

HAJOS GYORGY
Orszagos Bormindsit6 Intézet, Budapest

Az Intézet 1962 decemberében (nnepelte fennallasanak 10 éves évforduld-
jat, amely alkalombél az Intézetnek a dolgoz6i beszamolét tartottak az eddig
vegzett munkajukrol. Az Intézet 1952.év oktober 1-én létesilt a Népgazdasagi
Tanacs 261/1952. szdml hatarozata alapjan atszervezés soran az Orszagos Mezo-
gazdasagi Min6ségvizsgald Intézet (OMI) borosztalyabol.

Megalakulasakor az Intézet a Begydijtési Minisztérium, majd annak meg-
szinése utan az Elelmezéstigyi Minisztérium fennhat6saga ald tartozik. Az Inté-
zet jelenlegi helyisége Budapest, Il. Bem-tér 2.'szam alatt van. BevezetGben fog-
lalkozni kivanok az Intézet jogel6djeivel. 1881 évben kapott Dr. Liebermann Leo
egyetemi tanar, az akkori Foldmvelés-, Ipar- és Kereskedelmi Miniszter 1285/
1881 szamu leirataval megbizast egy ,,Borvizsgalé Allomas” felallitasara. Az
alloméas 1881. év februar ho 1-én meg is kezdte mikodését és ez a ,,Borvizsgald
Allomas” lett magja a fejl6dés soran 1882. évhen atalakulé Vegykisérleti Allomas-
nak, majd kés6bben 1892 évben megalakult Orszagos Kémiai Intézet Ve?ykl'sér-
leti Allomasnak. Az elmondottak alapjan megallapithatd, hogy a jelenlegi In-
tézet az 1881 évben megalakult Borvizsgalé Allomas jogutddjanak tekinthet6.
A jubileum alkalmaval tehat tisztelettel emlékeztiink meg a fenti Intézmények-
nél korabban mikoddott idékozben elhunyt bor-analitikai szakemberekrél dr.
Liebermann Le6 egyetemi tanarrdl, Dr. Kosutany Tamasrél, Kramszky Lajos-
rél, Dr. Vik Mihalyrél és Garai Jend Kisérletligyi févegyészrél, akik a boraszat-
analitikai terén Gttoré munkat végeztek. Az Orszagos Bormindsitd Intézet mun-
kajat a f6hatosag (Elelmezésiigyi Minisztérium) altal jovahagyott tgyrend el6-
irasa szerint latja el. Az ligyrend 17 pontbdl allo szabalyzata irja el6 az ellatandd
munkafeladatokat. Altaldban az Intézet rendeltetése a bortérvény hatalya ala
tartozé termékek, italok, borkezelési anyagok vizsgalata, mindsitése, az érvény-
ben levd rendeletek szabvanyok, vagy mas torvényes elGirasok alapjan. Az ugy-
rend pontjait atvizsgalva 3 feladatcsoport kilonboztethet§ meg.

Az egyik feladatcsoport a beérkez6 mintak organoleptikus, kémiai, fizikai,
mikrobioldgiai vizsgélata, mindsitése a vonatkoz6 torvényes el@irdsok szerint.
Az Intézet 10 év alatt Osszesen 58 136 db mintat 574 329 alkatrészre vizsgalt
meg. A mintak szama altalaban 1952, évtdl 1958. évig fokozatosan nagy-
mérv(i emelkedést mutat, viszont 1959-t6l 1961. évig megallas, illetve kisebb-
mérv(i csokkenés volt tapasztalhato. 1962. évben mar emelkedés allapithatd
meg. A megvizsgalt mintak f6tdmege (97%) kulonféle hatésagok és szervek
bekuldese altal kerultek vizsgalatra az Intézethez és csupdn 3%-a Szar-
mazik az Intézet dolgoz6i Aaltal vett mintdkbdl. Az Intézet a belfdldon és
kulfoldon forgalomba hozott, iIIetc’iIeE kiszallitdsra kertl6 bor, must és
borpérlat fogalma ald tartoz6 termékek vizsgalataival, mindsitesével fog-
lalkozik. A belféldi vonatkozasi mintdk szama az 6sszes mintaknak 60-65%-a
volt. A belfoldi vizsgalat célja f6leg a hamisitds kérdésének tisztazasa volt.
Szomordan kell megallapitanunk, hogy a legutobbi evekben az ilyeniranyu
vizsgalatokra keril6 mintdk szama allandéan emelkedést mutat, pl. 1960 évben
418, 1961. évben 469, 1962. év. oktober 1-ig 628 volt a hamisitasra gyands mintak
szama. A mintdk szamanak emelkedése mellett meg kell allapitanunk, hogy
a hamisitott mintat szama is Iényeges emelkedést mutat. igy pl. 1960 évben
44%-ot, 1961. évben 50%-ot és 1962 évben (okt. 1-ig) 55%-ot tett ki. Ez azt mu-
tatja, hogy a mintavételek szakszer(isége az Intézet felvilagosito, oktato mun-
kaja (elGadasok, javaslatok, cikkek stb.) segitségével nagymertékben fokozodott.
A szakszer(i mintavétel a mintak vizsgalatanak kiértékeleését nagymértékben els-
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segitette. A legtdbb mintat a pénzligy6ri szervek, kisebb mintaszdmot a Rend-
Orség, a tanacsi szervek és mas ellendrzést végzd szervek kildték be vizsgalatra.
Az Allami Gazdasagok intézmeényei, Allami Pincegazdasagok, Voszk, Termel6
Szovetkezetek is megkeresték Intézetiinket kilonféle vizsgalatok és mindsitések
elvégzése céljabdl. Ezeknél a vizsgalatok célja legtobb esetben az atvehet6ség, a
direktterm6 fert6zottség, tovabb romlottsag stb. kérdéseinek megallapitasa volt.
Hazankban 1958, 1960, és 1962. évben megtartott Orszagos és Nemzetkozi Bor-
versenyek borainak vizsgalataival nagymeértékben tamogattuk, el6segitettik a
borversenyek sikeres munkajat. A Fajtamindsit6 Intézet kutatomunkajanak ala-
tamasztasara Intézetlink a legutobbi évek folyaman évenként kb. 100 mintat
vizsgalt meg. A mintak 35- 40%-a exportminta. Az exportmintdk szama a leg-
utébbi évek folyaman csokkend tendenciat mutat.

A masodik feladatkdr keretében az Intézet dolgozdi részben oOnalldan,,
reszben kollektive készitették el a Szabvanylgyi Hivatal megbizasa alapjan a
bortérvény hatalya ala tartoz6 termékek, italok, és cikkekre vonatkozd szab-
vanyjavaslatokat. Az Intézet dolgoz6i tevékenyen résztvettek az Elelmezes-
gyl Minisztérium kollégiumanak hatarozata alapjan a korabban kiadott szab-
vany borvizsgalati mddszerek felilvizsgalasdban, a miszaki fejl6désnek meg-
felel6 kiegészitésében atdolgozasaban is. E munkaban részt vettek a hivatalos meg-
bizas alapjan a Sz6lészeti Kutatdé Intézet, a Kertészeti- Sz6lészeti Fdiskola
Borgazdasag Tanszéke, a Févarosi Vegyészeti Intézet, a Kereskedelmi Mindség-
vizsgalo Intézet, Monimpex Kilkereskedelmi Vallalat és az Allami Pincegazda-
sag (Budafok) szakemberei. A benydjtott javaslatok kb. 40%-at az intézet
dolgoz6i készitették el. Az 1959. évben megjelent Népkoztarsasag EIndki
Tanacsanak 21. sz. térvényerejl rendelet (bortdrvény) javaslatdnak elkészi-
tésénél megbizott szakbizottsag munkajaval az Intézet igazgatoja is tevéke-
nyen kozrem(ikodott.

A harmadik feladatkér gyakorlati célokat szolgél, ide tartoznak a bor-
torvény alapjan megadott megbizasok alapjan megtartott ellenérzések (bor-
javitasi, pince és laboratériumi ellendrzések, tovabba hatosagi borellenérzések.)
Az Intézet dolgoz6i bejelentésre helyszinen ellenérzik a bortérvény alapjan
engedélyezett must és borjavitasok helyes elvégzését, tovabba a boraszati
laboratériumok felilvizsgalasat is. Orszagos viszonylatban helyszini kiszalla-
saink soran foglalkoztunk hatosagi megyei borellen6rzések megszervezésével
és a megyei Borvizsgdlé Bizottsagokkal kozdsen helyszini ellen6rzéseket is
végeztink. Az Intézet e feladatkdréhez tartozik a markazas helyes végre-
hajtasanak és a markajegyek felhasznaladsanak ellendrzése.

Az Intézet latja el a forgalombakeriil6 Malligand-rendszeri borfokmérGk
fellilvizsgalasat, ellendrzését is, hogy azok a szabvanyos el6irdsoknak megfelel-
nek-e és hasznalhatdk-e. A felulvizsgalat megfelel§ eredménye alapjan a késziilé-
keket az Intézet dlomzarjaval és korrekciokat tartalmazd bizonylattal latjuk el.
A sziret idején az Intézet Kirendeltségeket allitott fel egyes borvidékeken az
Allami Pincegazdasagok laboratériumaiban, hogy az atvételre keriil6 must-
mintakat megvizsgalja. llyen kirendeltség m(kodott Satoraljadjhelyen, Aba-
saron, Gyongyoson, Balatonfiireden és Kecskeméten. A Kkirendeltségek munkaja
sikeres volt, m(kddésikkel megakadalyoztak, hogy cukrozott mustok keriilje-
nek atvételre.

Tobb éven keresztlll a Boraszati Laboratériumok részére tovabbképzés cél-
jabol el6adasokat tartottunk a korsze-r(i boranalitikai és mikrobioldgiai vizsga-
atlgkrc’)l. A Pénziigy6rség szdmara is szamos esetben tartottunk szakmai el6ada-
sokat.

Az Intézet dolgoz6i szakirodalom terén is folytattak tevékenységet, kiilo-
ndsen a dokumentaciés munka jelentékeny az Intézetben. Az Intézet megkuldi
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a kilfoldi szaklapok cimanyagait az Allami Gazdasagok, Allami Pincegazdasagok
és a boraszati kutatd Intézetek részére.

Az Intezet az Ugyrend alapjan a vizsgalati modszerek miszaki fejlesztése
érdekében kutaté munkat is vegez. A kutaté munkakrdl tébb alkalommal az
Intézet beszdmoldt tartott részben a boraszati témakollektiva keretében, rész-
ben a MITE Tudomanyos (lésszakain: az illésav gors meghatarozasara Hajds
és Naszady dsszeallitott egy hordozhaté félmikrorendszerli meghatarozé ké-
szliléket; a bor-analitikaban kidolgoztuk és alkalmazzuk a papirkromatografias
vizsgalati mddszereket pl. a bor szerves savainak mindségi es mennyiségig a vo-
ros direkttermék mindségi és mennyiségi meghatarozasi modszereit; az Ujbor
Oborral valé keverés tényenek megallapitasara a mikrobioldgiai csoport vizsgalati
modszert dolgozott ki, mely mddszer alapjan torténik a keverés tényének, il-
letve ardnyéanak a megéllapitasa. Az Intézet szdmos Kkisérletsorozat alapjan meg-
allapitotta a repacukor, valamint dsszcukor csokkenesének a mertékét es gyorsa-
sagat az erjedés alatt. Foglalkozott az Intézet a llggal torténé musttartésitasnal
a cukor mennyiségi csokkenésével és okanak kikutatasaval. Vizsgalta a bor ece-
tesedése és az aethylacetat tartalom kozti dsszefiiggést. A bor nitrattartalméanak
meghatarozéasara fotometrikus eljarast dolgoztunk ki. Kisérleteket allitunk be a
palackérettséget megallapitd gyors vizsgalati médszer kidolgozasara. Ez a munka
még folyamatban van.

A Kertészeti és Sz6lészeti Féiskola 3 hallgatéja az Intézetben végzett vizs-
galataik alapjan készitette el diplomatervét. Az Intézet Osszlétszama 15 f6,
melyb6l 4 vegyészmérnok, 6 mezdgazdasdgi mérndk, 1 technikus, 2 irodai és 2
laboratdriumi dolgozé (laboréns).

Az Intézet jovo terveit illetéen tovabbra is f6 feladat a hamisitasok elleni
kiizdelem. E cél érdekében a vizsgalati modszerek tokéletesitése, a bor és a must
staiisztikai adatainak tovabbi gy(jtése a nemzetkozi és hazai vizsgalati mod-
szerek kiértékelése és dsszehasonlitdsa képezi jov6beli munkankat.
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Budapest Févarosi Kozegészségiigyi-Jarvanyiigyi Allomas 10 éves
fennallasasnak évforduldja

BATHORY PAL
Budapest Févarosi Kozegészséglgyi Jarvanyiigyi Allomas

A Févéarosi KOJAL 1963 aprilisaban tartotta fennallasanak 10. éves évfor-
dulojat, valamint Fertétlenité Osztalya (a volt Fert6tlenitd Intézet) 50 éves m(-
kodésének jubileumat. Ebbdl az alkalombdl a F6évarosi KOJAL 1963 aprilis 1
kezdettel haromnapos tudomanyos higiénés konferenciat rendezett. A konferen-
cian megnyitét mondott dr. Pesta Laszl6 a Févarosi Tanacs VB. elndkhelyettese,
majd dr. Kapos Vilmos KOJAL igazgat6 a FGvarosi KOJAL Kialakulasa, fej-
I16dése és jov6je cimmel tartott eldadast.

1963. 4prilis 1-én délutan a KOJAL nagytermében folytatédott a konferen-
cia, Jelen volt M. Szokolovszky a moszkvai KOJAL igazgatdja, aki a moszkvai
KOJAL funkciéirdl és dr. V. Kraszna a pragai KOJAL igazgatdja, aki a pragai
KOJAL funkcidirél tartott nivos el6adast. Aprilis 2-an dr. Gyergyai Karoly f6-
varosi vezet6 forvos , A fGvarosi korhazi fert6z6 betegellatas kérdéseirdl,”
dr. Gyergyai Karoly ‘6s Kapos Vilmos , A kodzegészsegigyi-jarvanyiigyi es
gyégyité-me el6z6 szolgalat egyuttm(ikédésérdl,” tovabba dr. Ferenczi Endre és

r. Guthy Tibor ,,A f6varosi jarvanyigyi helyzet és az ezt befolyasold tényezék
adatai 83 év tavlataban” cimmel tartottak el6adéast. Az Osszes el6adasok fel-
soroldsa hosszadalmas lenne, mert harom nap alatt 49 el6adds hangzott el. Az
el6adasok tulnyomoreszt a higiéné targykorébe tartoztak. Hat el6adas elhang-
zott a fert6z8 betegségekr6l eés azok jarvanytanarél, hat el6adas az enteritisz
megbetegedésekr6l mint elsérend( problémardl, tovdbbad a véddoltasokrol és
azok eredményeirGl. Négy parazitologiai targyd, o6t fertGtlenitésrGl szolo, négy
vizellenGrzésrél, harom elelmezésegészsegiigyi targykorb6l, ot a foglalkozasi be-
tegségekrol és azok alakulasarol, ketté a radioaktiv anyagokrol és i1zotopokrol, a
mez@gazdasag egészségugyi szocialista atszervezésérdl, vérosegészseg[]?(yrél,
mikologiarol, a heveny fert6z6 majgyulladas {'érvényUgyi és klinikai vonatkoza-
sairol, a gombamérgezés elleni klzdelemrdl és az egészségiigyi felvilagositas
idészer(i kerdéseirél szolt. L

Kétségtelen, hogy a Févarosi KOJAL az elmult 10 év alatt rohamosan fej-
16d6tt. Az elmult 1962. évben a kdzegészségligyet szolgalo laboratériumok 361 864
anyag vizsgalatat végezték el. Ebbdl a szambol tetemes részt vett ki a bakterio-
légial laboratérium 54 509 anyagszammal. A kdzegészségligyi vegyi laboratd-
rium anyagszama 44 300 volt. A fert6tlenit6 laboratérium bakterioldgiai rész-
lege 22 096, a vegyi részlege 1238 vizsgalatot végzett. A parazitoldgiai laborato-
rium 19 786, a vizbioldgiai laboratérium 17 486, az élelmiszerbakteriol6giai la-
boratérium 12941, a mikoldgiéi laboratdrium 1954, a fag laboratérium- 1570
anyagszammal vette ki részét a munkabdl. A sugaregészségiigyi laboratdrium
635 nagy és kismiszeres ellen6rz6 vizsgalatot és 252 anyag laboratoriumi vizs-
galatat végezte el. Ezek a vizsgalati anyagszamok béségesen ramutatnak a vég-
zett higiénikus munkara.

Az elhangzott el6adasok nivéja igazolja, hogy az elmalt 10 év alatt a F6-
varosi KOJAL minden erejét megfeszitette, hogy Budapest lakossaganak jobb
higiénikus kérilményeket teremtsen. A vendégek nyilatkozataibol, valamint a
kozegészséguggyel foglalkozok altal mondottakbdl Kitlinik, hogy a F6varosi
KOJAL 10 éves munkaja teljes elismerést valtott ki.



KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal

MEYER, H.

A merkurimetrias kloridmeghataro-
zas az élelmiszeranalitikdban

(Die merkurimetrische Chloridbestim-
mung in der Lebensmittelanalytik.)
D. L. R. 58, 138, 1962.

A merkurimetrias  kloridmeghata-
rozasnak egyre nagyobb figyelmet kell
szentelni az élelmiszeranalitikdban az
argentometrias eljarasokkal szemben,
mivel ezen modszer alkalmazasaval
hasznalt méréoldat gyakorlatilag kor-
latlan'ideig titerallandd és nem fény-
érzékeny. Tovabbi elénye, hogy csak
egyfajta mérdoldat sziikséges. A mdd-
szer gazdasdgosabb és kevesebb id
alatt kivitelezhet6, mint a Volhard-
féle elljérés. A titrdlas kozvetlendl a
vizsgélandé oldatban elvégezhetd, <+
zetes hamvasztds nem  szikséges.
Nagy értéke a mddszernek, hogy -
nitroprusszidnatrium indikatort hasz-
ndlva - az egyenértékpontban beko-
vetkezett zavarosodasnal leolvasott
mérdoldat milliliteréinek szaméat nem
kell korrigalni ha a higanynitrat méré-
oldatot kozvetlendl natriumkloridra
allitottuk be. Ha a titrdland6 oldat
zavaros, el6zetesen deriteni kell. A de-
rités eredményesen elvégezhet6 Car-
rez |. - kaliumferrocianid - és Car-
rez Il. - cinkszulfat - oldatokkal.
A titrdlas célszer(i Kivitelezése: 100
mDes Erlenmeyerlombikba a torzs-
oldatb6l 25 ml-t pipettazunk, 5 mi
11 higitast salétromsavval megsa-
vanyitjuk az oldatot, hozzaadjuk a
nitroprusszidnatrium indikatort és tit-
raljuk az els6 maradand6 zavaroso-
déa% Az egyenértékpontban  hirte-
len bedll6 zavarosodas kiléndsen jol
észlelhet6, ha a titralast fekete aszta-
lon, vagy fekete lapon végezzik. A
modszert semmi sem zavarja.

llona

A szerz6 alkalmazta a mddszert és
Osszehasonlitotta a Volhard és poten-
ciometrikus indikalassal tiszta nat-
riumklorid oldat, fliszerek, hus, hal és
paradicsomkonzervek, levesporok klo-
ridtartalmanak meghatarozasara.

Intézetiink gyakorlataban hosszu
id6 ota jol bevalt mddszer. (A refe-
ral6 megjegyzése.)

Batyai J. (Szeged)

DIETRICH, H.

A sertészsirolvasztds néhany kérdé-
sérél

Zu einigen Fragen der Schweinesch-
malzherstellung.

Fleischermeister 16, 149, 1962.

Tobb eurdpai orszagban a sertés-
zsirolvasztast kizarolag a szaraz elja-
rassal végzik. A Német Demokratikus
Koztarsasagban is ez az eljaras ter-
jedt el. Mind a széraz, mind a nedves
elf'(érést magas hémérsékleten vitele-
zik ki. Mindkét eljaras kozos célja,,
hogy a fehérje sejtek feltarasa révén*
az ott elzart zsir folyékony formaban
szabadda valjék. Szaraz eljaras alkal-
mazasanal ~magas  hd&mérsékleten,
120-140 Cc-on torténik a sejtek fel-
tardsa. Ezen eljarassal kellemesen
stlt izl tepert6t nyernek.

A nedves eljaras azon alapszik,
hogy a nyersanyagot zart tartalyban*
igen magas hdémersékleten, hosszabb
id6n at forr6 vizben f6zik. Ezen tech-
noldgiaval el6allitott zsir tarolhato-
séthi_ ideje rovidebb, és érzékszervi
tulajdonsagai is kedvez6tlenebbek*
mivel az olvasztas folyaman sokat ve-
szit iz- és zamatanyagaibdl.

Az USA, Svédorszag, Dénia, mégi&
ez}( a modszert tartja megfelelébb-
nek.

Batyai J. (Szeged)
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DIMOTAKI - KOURAKOQU.
a-metilmalonsav jelenléte borokban

(La présence de Lacidé a-methylma-
ipue dans les vins.)

Ann. Fals. Exp. Chim. No 55, 149,
1962.

Bebizonyitottdk az a-metilmalon-
sav jelenlétét borokban. Papirkroma-
tografias modszer segitségével. A cit-
romsavrél valé elvalasztasra acetat
formaju Dowex ioncserél§ gyantat
hasznaltak. Kimutattak, hogy az
alkoholos erjedés folyamata alatt cit-
romsav nem keletkezik jelent6s mér-
tékben, mint azt elébb hitték. Az er-
jedés folyaman valéban a-metilma-
lonsav keletkezik, amely el6idézi a
latszolagos citromsavat, mivel azt a
KOGAN - PEYNAUD modszerrel ha-
taroztdk meg, s ez a két sav egyiitt-
tes mennyiségét méri. Figyelembe-
vették, hogy az a-metilmalonsav az
alkoholos erjedés folyaman aranyos
az erjedd cukrok mennyiségével. Min-
denek ellenére a citromsav mennyi-
sége jelentékenyen csokken a hborok
Oregedésével és nem alakul at a-metil-
malonsavva.

Ez a két utobbi megfigyelés nem eré-
siti meg Carles feltevését, mely sze-
rint az a-metilmalonsav citromsavbol
keletkezik baktériumok altali dekar-
boxilezéﬁéssel.k "

Megallapitjak, hogy ez a sav e
mésod%agog eJrjedési E%grmék, és el k%ﬁ
fogadni Genevois altal ajanlott egyen-
letet. Tiszta oldatokban acidimetrias
és oxidimetrids a-metilmalonsav méré-
seket is ismertet a dolgozat.

13,0 térf.% szesztartalmG borok-
ban kozvetlen az erjedés utadn 83 -
-95 mg/l a-metilmalonsavat és 143-
-241 mg/l citromsavat talaltak. Er-
dekes, hogy a 4 éves ,,Savatiand” bor-
ban még jelentds mennyiség(, 91 mg/1
a-metilmalonsav, mig citromsavbol
csak 48 mg/l volt. A ,,Savatiano”
bor a-metilmalonsavtartalma 89 mg/1
citromsavtartalma pedig 169 mg/1 koz-
vetlen az erjedés utan.

Az erjedés alatt, fehér malagousiat
vizsgalva, bebizonyosodott, = hogy
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citromsav mar a kezdetben 108 mg/1,
s a-metilmalonsav _még nincs jelen.
Az erjedés nyolcadik napjan viszont
az a-metilmalonsav méar 103 mg/1, ami-
kor a citromsav 110 mg/l. Tehat az
erjedés alatt jelent6s mennyiségben
csak a a-metilmalonsav keletkezik.

Batyai J. (Szeged)
BURMEISTER, H.

Osszessav meghatarozasa porkolt-
kévéban

Zur Bestimmung der Gesamtsaure von
Rostkaffee.

D. L. R 58, 131, 1962

Szerz§ a nyers kavé savait vizsgalta
a porkolés alatt az irodalomban leirt
tdbb modszer se?itségével. Vizsgéla-
tai alapjan megaéllapitotta, hogy er6-
sebb porkolés alkalmazasakor csokken
a szerves savak mennyisé?e.

Vizsgélati modszert dolgozott ki az
Osszes titralhatd sav meghatarozasara
porkolt kavéban potenciométerias vég-
pontjelzéssel, 0,25 n natriumhidro-
xidot hasznalva. Kilenc fajta kavét
vizsgalva megallapitotta, hogy azok -
10' g/200 ml mennyiségeket alkalma-
zott - pH értéke 5,00 és 5,55 kozott
valtozott. A potenciométeres Bi-
ralaskor kapott pH értékek a végpont-
ban 6,60 és 6,90 kozott véltoztak.

Szintén kilenc minta esetében vizs-
alta meg a savfok és a szinérték dssze-
liggését, s megallapitotta, hogy a por-
kolési fok novekedese és a savcsokke-
nés egyenes vonall osszefluiggéshe hoz-
hat6. A szinértékeket egy szinstan-
darddal 0Osszehasonlitva — allapitotta
meg. Pozitiv és negativ szinértéket
hasznal. Megallapitja, hogy negativ
szinértéknél a

korrigadlt savfok =talalt savfok-
(szinértek-0,170), mig pozitiv szin-
értéknél a

korrigalt savfok =
(szinértek-0,170)

talalt savfok +

A novekvé  porkolési  fokkal
bekdvetkez6  savcsokkenést  &bra-
zolé egyenesek hajszalszége min-
den kavéfajtanal egyforma, kivéve

a Robusta fajtakat. )
Batyai J. (Szeged)



MEREDITH P. és BUSHUK: W.

Kéliumjodat, N-etilmaleimid és
oxigén hatdsa a tésztdk dagasztas
kozbeni viselkedésére

( The effects of iodate, N-ethylmaleimide,
and oxygen on the mixing tolerance of
doughs.)

Cereal Chemistry, 39, 411, 1962.

A szulfhidril-reagensek hatasa a
tésztak dagasztas kozbeni viselkedé-
sére mar regota ismert és Ujra és Ujra
felmeriil6 problémaja a sit6iparnak,
mert a sok és egyértelmiien nem min-
dig meghatarozhaté kérilmények mi-
att az eredmények és azok magyara-
zata divergal6. Szerz6k e munkajuk-
ban két, gyakran hasznalt szulf-
hidril-reagenst ~alkalmaztak ~kisérle-
teikhez gy, hogy nitrogén, leveg6
és oxigén atmoszféraban végeztek
sorozat-méréseket az Extensigrafon
és a Farino?(réfon. Nitrogén atmoszfé-
raban mindkét reagens lagyité hatasu,
de a N-etilmaleimid hatasa er6sebb.
A kaliumjodatnal szaturaciés pont je-
lentkezik, melyen tdl a hatas tovabbi
jodat hozzaadasaval nem ndvelhetd,
viszont a NEMI 4alland6, de fokoza-
tosan csokkend hatadst mutat. Ha a
tésztakat leveg6 vagy oxigén atmosz-
féraban dagasztottak, a tésztakba
»bekevert” oxigén novelte a jodat és a
NEMI hatésat, viszont maga az oxi-
%én egyedul csak egészen csekély

atassal birt. A tészta lagyulas (break-
down) fokozottabb - azonos jodat és
NEMI koncentraciok esetén - ha a
dagasztas leveg6ben vagy oxigénben
torténik. Jodat esetében az oxigén
minden esetben noveli a hatast, vi-
szont a NEMI esetében az oxigén la-
gyitdst novel6 hatdsa' csak alacso-
nyabb koncentracioknal mutatkozik.
Ha NEMI-t adagoltak utélag az ere-
detileg jodattal dagasztott tészta-
hoz, tovabbi lagyulast tapasztaltak,
de megforditva a NEMI-vel dagasz-
tott tésztak esetében utélagos jodat
hozzaadasaval tovabbi lagyulds nem
mutatkozott.

Lutter B. (Debrecen)

BUSS, C. D.:

Paradicsomkészitmények refraktomet-
rikus vizsgalata

(Refractometric tests on tomato pro-
ducts.)
Food Technoi., 75, 327, 1961.

Ha paradicsomkészitmények ref-
raktometrikus  vizsgalata el6tt -
mint gyakran szokasos - papirszii-
rén szlrnek, Ugy ez hibakat okozhat.
Nem megfelel§ elrendezés mellett el6-
szor is viz parologhat el, masodszor
a sz(ir6papiros adszorpcié Gtjan kivo-
riatanﬁagokat tarthat vissza. A maso-
dik hibaforrast  poliamid-szdveth6l
késziilt sz(ir6 felhasznalasa altal kisz6-
bolhetjik ki. Kozelebbi adatokat szerzé
munkajaban ismertet.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LEE C C és REYNOLDS: L. M

Néhany kisérlet maleimidtipusu, a
szulfidhidril-gyokore haté reagensek-
kel.

(Some studies with maleimide-type sulf-
hydryl-blocking agents.)
Cereal Chemistry, 39, 427, 1962.

Lisztek és tésztak tulajdonsagai-
nak vizsgalatanal az utébbi években
igen gyakran alkalmazott a N-etil-
maleimid (NEMI), mely hatésos rea-
gesként hasznalhat6 SH-gyokok meg-
kotésére. Bar régebben ismert maga-
nak a maleimidnek és fenilszarma-
zékéanak, a N-fenilmaleimidnek is az a
tulajdonsaga, hogy tiolokkal adicios
termékeket képeznek, mindezideig e
két utébbi szarmazék hatasat lisz-
tekre és tésztakra még nem vizsgaltak.
Szerz6k azonositottdk e két utobbi
vegyllet L-cisteinnel képzett adicios
termékét Lee és Smuels mddszerével
s kimutattdk, hogy azonos korilmé-
nyek kozott a maleimid L-cisteinnel
S-succinimido-L-cisteint, a N-fenil-
maleimid pedig S-(N-fenilsuccinimido)-
L-cisteint kepez, vagyis azonosan
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viselkednek, mint a NEMI, ami tudva-
levéleg L-cisteinnel megfelel6 koril-
mények kozott S-(N-etilsuccinimido)
L-cisteint ad adicios termékként. E
hasonlésdgok ellenére a tésztdk tulaj-
donsagaira - dagasztads alatti el-
lagyulas  (Mixogram), gazfejlesztd
készség és kenyértérfogat - hatasuk
nagy kilonbségeket mutat s ezt szer-
z6k  strukturalis  kiilénbdzéséggel,
elsésorban a kiillénb6z6 molekula nagy-
sadgokkal magyarazzak.

Lutter B. §( Debrecen)

KASKE, W.:
Gombakonzervek megitélése

(Zur Beurteilung von Pilzkonserven.)
D. L. R. 58, 31, 1962.

Fogyasztasra kész gombakonzervek
gombadarabjai az aszalt gombakkal
ellentétben - Kivalogatasra tobbé
hozza nem férhetdk; a gombakonzer-
vekre ezért ugyanazon kovetelmé-
nyek érvényesek, mint a készételkon-
zervekre. Az 1957. évi min@ségi nor-
mék szerint ny(jératokat tartalmazo
gombarészek mennyisége a konzer-
vekben legfeljebb 5% lehet. Ezt a ha-
tart ny(ivesedésnek nem kedvez6 évek-
ben konny(i betartani, nylvesedésnek
kedvez8 eévekben betartdsa ellenben
elég nehéz. Méltanytalan volna ezért,
hogyha egyetlen egy dobozban az 5%-
os hatar tullépése megallapithaté vol-
na, azt minden esetben a gyarté hiba-
jaul felroni. Ha tébb dobozban 8 - 9%-
nyi mennyiségben volnanak nydjara-
tos gombadarabok, Ugy szerz6 ezeket
a készitményeket méar nem tartlja nor-
malis kereskedelmi arunak; ilyenkor
legalabbis lényeges értékcsokkenésrdl
van sz0. llyen arunak mar futdlagos
atvizsgalasakor is talalhatd jaratos
darab. Ha a nyl’j%'ératos darabok tobb,
mint 10%-ban fordulnak el6 a kon-
zervben, Ggy a nydjaratos darabok
mar fellletes megtekintéskor is fel-
ismerhet6k. llyen készitmények fo-
gyasztasra tobbé nem alkalmasak.
Szerz6 az 1957-ben a mindségi nor-
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makban a ny(jaratos gombadara-
bokra felvett és 1961-ben pedig ismét
megsziintetett fels6 hatart iranyszam-
ként javasolja értékelni és a gomba-
konzervek megitélésekor a viszonyok-
nql|< ‘még megtelel6 tirésként felhasz-
nalni.

Kieselbach Gy. (Budapest}

Nitrogén-szorzészamok sertéshis
részére
(Nitrogén factors for pork.)
Analyst 86, 557, 1961.

A munka tk. a Brit Analitikai Ké-
miai Tarsasdg modszerbizottsaganak
haskészitményekkel foglalkoz6 —albi-
zottsaganak jelentése. Az albizottsag
felllvizsgélta a hlskészitmények hus-
tartalméanak megallapitasara szolgalo
kilénb6z6 mddszereket és arra az ered-
ményre jutott, hogy a legbiztosabb
modszer a N-tartalom meghatarozasa.
Ezzel kapcsolatban arrdl is meggy6z6-
dott, hogy a régebben kiilonbdzd hus-
féleségekre és kulondsen a sertéshusra
megallapitott N-tartalmak a mai vi-
szonyokra mar nem érvényesek. Azért
az utolsdé 30 évnek a N-szorz6szdmok
meghatarozésara vonatkozo  0sszes
adatait  felllvizsgalta és minthogy
ezek gyérek, nagyszami vizsgalatot
végzett a bel- és kulfoldi ipar, tovabba
huskutato intézetek részvetelével kiilo-
ndsen a sertések és a sertés teste k-
16nb6z6 részének N-tartalmanak meg-
hatarozasara. Az albizottsdghoz t6bb
mint 1200, a sertés egyes izmai, meg-
nevezett testrészek es nem részlete-
zett sertéshis N-tartalméra vonat-
koz6, 3,0 és 4,0% kozott fekvd érték
érkezett. Ezeket irodalmi adatokkal
egyitt egy tablazatba allitottak 6ssze.
A tal kis mintavételre és egymastol
eltérd munkatechnikédra visszavezet-
het§ igen kulonbozd értékek az al-
bizottsag szerint azonban nem alkal-
masak a sertés egész teste N-szorzo-
szdmanak megfeleld érték levezetésere.
E nehézségekre tekintettel az albizott-
sdg 2 kisérletsorozatot végzett 53 ser-
téssel, amelyek folyaman egész alla-
tok, illetve meghatarozott testrészek



egész darabjai keriltek feldolgozasra,
oOsszekeverésre és elemzésre. Az elsO
sorozatnal 18 hasitott sertést hasznal-
tak fel. Ezek egyik felét teljesen csont-
mentesitették, finoman felapritottak
és gondosan ‘bsszekeverték az osszes
ehetd his N-tartalmanak megallapi-
tasa celjabol (porc, zsir, bér, filek,
pofa, farok és belsosegek nelkul)
A masik 18 félbdl a lapocka, kdzép-
rész és comb kilon-kilén kerilt elem-
zésre. A masodik Kkisérletcsoportnal az
Osszes ehetd hus (sovany és kdvér, bel-
s6ségek nélkil) atlagos N-tartalma-
nak meghatarozasa céljabol 35 allat
e8Y'edY felét hasznaltak fel teljes
csonttalanitds utan. Az ehet6 hus zsir-
mentes szdrazanyagra szamitott &t-
lagos N-tartalma 3,45%-nak adddott.
A sertések teste kozépsé részének zsir-
mentes szarazanyagra vonatkoztatott
atlagos N-tartalma 3,66%, tehat na-
gyobb volt, mint a lapockaé (3,37%)
és a_combé (3,52%f. Az értékek sta-
tisztikai hibai 2,5% alatt voltak. Az
allatok élésulyanak novekedésével a
N-tartalom is szignifikansan nétt.
A vizsgéalati eredmények birtokaban az
albizottsag sertéshuskészitmények his-
tartalmanak megallapitasa céljabdl
altalanos _hasznalatra 3,45-0s szorzo-
szamot ajanl.

. G-
Kieselbach Gy. (Budapest)

BEAUVAIS, M, THOMAS, G. és
CHEFTEL, H.:

Elelmiszerkonzervek hdkezelésének
0j modja

A new methode heat-proccessing canned
0o0d.)

Food Technoi,
(melléklet)

Forro leveg6, vagy g6z helyett az
Uj  konzervcsiratlanitasi  eljarasnal
flt6forras gyanant propan- vagy bu-
tanégdk kis, de igen forrd langja szol-
gal. A folyamatosan m(ikoddé 4 rész-
bél allé berendezéshen a dobozolt kon-
zerveket el6szor el6melegitik, azutan
kozvetlenil a gazégbk langja altal a
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kivant csiramentesitési hémérsékletre
(115-130 C°) allitjak be, amelyet a
berendezés harmadik részében tova-
haladasuk koézben is megtartanak. A
konzerveket végiil vizzel permetezés-
sel lehditik. Az egész folyamat alatt a
dobozokat egy szallitészalag tovabbit-
ja és tartja egyidejlleg forgashan (per-
cenként kb. 120 fordulat). A hémér-
sékletet termoelem ellenérzi, ezenfeldl
a dobozokra megfelel6 olvadaspontd
szerves vegyileteket tapasztanak. Az
eljaras elényeivel, mint rovid felmele-
gitesi idGvel, jO kapacitassal és a be-
rendezés minden részéhez konnyd hoz-
zaférhetGséggel szemben a kiilsG ellen-
nyomas létesithet6ségének hianya em-
lithet6 meg. 55 mm-ig terjed§ at-
mérdjli dobozokba toltott konzervek
esetében ez nem jelent nehézséget, na-
?yobb dobozok felhasznalasa meg-
elel6 dobozanyagot és kilonleges in-
tézkedeseket igényel (dobozzaras kb.
80 C°-on.) A kozvetlen hevités kilo-
nésen mozgathatd tartalma (pl. zold-
bors6) konzervekre alkalmas, szilard,
kompakt tartalom mellett a szerz6k
,,h0|mpulzusok létesitése celjabol id6-
kozoénkeént a langokkal valo flités meg-
szakitasat javasoljak. Egy percenként
180 db. 71,5x115,5 mm-es méreti
dobozolt Konzerv csiramentesitésével
végz6 berendezés 1959 Ota, harom
tovabbi pedig 1960 nyara Ota van
lizemben teljes megelégedéssel.

Kieselbach Gy. ( Budapest)
SOMMER, S.:

A vitaminok jelent6sége faradtsagi
allapotokban

(Die Bedeutung der Vitamine bei Er-
midungszustanden.)

Arneimittel-Forschung 11, 1000, 1961.

Terjedelmes vizsgalatok alapjan is-
meretes, hogy a ver C-vitamin tikre
id6szakos ingadozasoknak van ala-
vetve és hogy mélypontja_tavaszra
esik. A vér A-, Br, B.,-, és nikotinsav-
amid - vitamintikre is csokken ta-
vasszal. igy a tavaszi faradtsag oka
legaldbb részben a tdl csekély vita-
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minfelvételre  vezethet§ vissza. Né-
h&ny vitamin elémozditja a testi és a
kozponti idegi teljesitmenyeket, mint
azt a C-vitaminra vonatkozolag kimu-
tattak sportolok és nehéz testi munka-
sok esetében. Hasonld teljesitmény-
ndvel6 hatas elérésére tavasszal az ada-
gokat 50-100%-kal kellett felemelni.
Szerz6 végil a szervezet vitamin-
szlikségletevel foglalkozik és megalla-
pitja, hogy az az igénybevételtél fig-
g6en rendkivil nagy ingadozésoknak
alavetett. Egy adott vitamintiikor,
amely a nyugvo ember részére vald-
szinlleg még elegend6, a legkilon-
félébb fajtaju szervezeti megterhelés
kovetkeztében vitaminhianyossa lesz,
ami a legtagabb értelemben vett csok-
kent teljesit6képességhez vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)
RAI1BLE, K.:

A sor fehérjetartésitasa
szilikagéllel aszkorbinsavval
nalva

(Uber die Fiweissstabilisierung von
Bier mit dem Kieselgelpraparat ,,Stabi-
fix” in Kombination mit Ascorbin-
saure.)

Brauwelt, 102, 384, 1962.

A szerz6 és mas kutaték is mar az
el6zd években felhivtdk a figyelmet
szilikagéllel val6 sor-fehérjetartdsi-
tasra. Az aszkorbinsav a sorre Kki-
fejtett kedvezd hatasat mar Stone, J.
és Gray, P. P. is megemlitik. Fontos
megallapitast tesz, hogy a ,Stabi-
fix”-szel tartésitott sor fehérjetartos-
sagat aszkorbinsavval lényegesen meg-
hosszabltha?uk A szilikagéllel tarto-
sitott sor fehérjetartossagat 4-5 ¢
aszkorbinsav kb. kétszeresére, mig
hektoliterenként 8-10 g aszkorbin-
sav haromszorosara noveli. Fontos
kiemelni, hogy az aszkorbinsav hatasa
fuggetlen attol, hogy a szilikagéllel
egyid6ben alkalmazzak-e. Az aszkor-
binsav hatasa arra vezethet vissza,
hogy késlelteti az u;abb torést okozd
anyagok keletkezését." A kisérleteket
60 C°-on végezte. Hektoliterenként

»Stabifix”
kombi-
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25, 50, 100 g ,,Stabifix” szilikagélt és
4, 6, 10 g aszkorbinsavat hasznalt ki-
sérleteinél. A legkedvezébb ered-
ményt akkor kapta, ha 100 g/hl ,,Stabi-
fix”-et és 10 g/hl aszkorbinsavat alkal-
mazott. A ,Stabifix”-szel Kicsapott
anyagokat fejtés el6tt a sorbdl ki kell
szdrni.

Batyai J. (Szeged)

POLAK, H. L., PRONK, H., F. és
Den BOEF, G.:

Kaliummanganat alkalmazasa a

mennyiségi elemzésben. VII. Szerves

savak, cukrok, alkoholok, formal-

dehid és néhany szervetlen anyag
meghatarozasa

(Die Anwendung von Kaliummanga-
nat in der quantitativen Analyse. VII1.*
Die Bestimmung von organischen S&u-
ren, Zuckern, Alkoholen, Formalde-
hyd und einigen anorganischen Stoffen.)

Z. Analyt. Chem. 189, 411., 1962.
XVI Kozlemény: POLAK H., L: Z
nalyt. Chem 176. 34. 1960./

A kéaliummanganat a legtébb szer-
ves savat megfelelen alkalmazott ko-
zeghen széndioxidda kepes oxidalni,
amely folyamat alkalmas ezen vegyu-
letek mennyiségi meghatarozasara.
A meghatarozasokat a kovetkezGkep-
pen vitelezték Kki: A szerves vegyiile-
teket tartalmazo6 oldathoz feleslegben
3 n kéliumhidroxidot tartalmazé 0,1 n
kaliummanganatot adtak és azt 3
oran 4t 60 C°-on tartottdk. Ezutan
jéggel vald h(tést alkalmaztak, kén-
savval az oldatot megsavanyitottak
és a manganat feleslegét jodometriasan
visszamérték. A szerves savak meg-
hatarozasakor elvégezték azok alkali-
metrids mérését is. A cukrok meghaté-
rozasanal ellenGrzéskeppen polarimet-
rids méréseket végeztek. Jol alkal-
mazhaté a moddszer formaldehid és
metilalkohol ~ Hegyekben is. Cianid
és rodanid-ionok meghatarozasakor
argentometrias ellen6rz6 meréseket
végeztek. Szerves vegyiletek kozil
meghatarozhatok a hangyasav, tej-
sav, glikolsav, almasav, pirosz6l6sav,



a cukrok, etilalkohol kivételével az al-
koholok, a formaldehid, valamint a cia-
nidok és kéntartalmd szervetlen io-
nok. Borkdsav, fumarsav és malein-
sav meghatarozasara a modszer nem
alkalmas. A citromsav kaliummanga-
nattal nem reagal.

Batyai J. (Szeged)

SCHUSTER, K.:
A sorhab mint kolloidkémiai jelenség

(Der_Schaum des Bieres als kolloid-
chemisches Phanomen)

Brauwelt 102, 389, 1962.

A habkeltés kolloidkémiai és fizikai
feltételeit vizsgalva, alapos medgfi-
gyeléseket tett a kolloidoldat és a hab-
kepzés kozti szoros Osszefiiggésben.
Fontos megallapitas, hogy ilyen eset-
ben a gaz a diszpergalt anyag. A hab
nem alland6 s ennek bizonytalan alla-
pota tdbbféle, a hab tartésségét, alla-
Eotét, szerkezetét befolyasolo kolloid-

émiai és fizikai térvényszer(iségre ve-
zethet6 vissza. Ahab hatarozottan poli-
diszperz rendszer, s erre a soriparban
hasznalatos kifejezéssel ,,habpozitiv”és
,habnegativ” faktorok hatnak. Ezek
a faktorok egymas ellen hatnak ugy,
hogy. egyik, vag{ masik érvényesill,
vagy Kkiegyenlitik egymast. A jo,
hatarozott habszerkezet felvilagosi-
tassal szolgéalhat a sér mindségére is.
Ezt természetesen befolyasolja tob-
bek kozott a sor héfoka, pasztori-
zéltsaga, savtartalma, belsé strlédasa,
valamint az ezt befolyasol6, a sérben
jelenlevd alkoté anyagok mennyisége.

Batyai J (Szeged)
RANKINE, B. C.:
Ausztraliai péalinkafélék o6lomtartalma
(Lead content of australian brandies).

J. Sei. Food Agric. 12, 195-196, 1961.

Ref. Z U. L 117, 269, 1962.

Szerz§ 37 pélinkamintat vizsgalt
meg Olomtartalomra és azokban
0,01 -0,06 1 Kkozé es6 értékeket
talalt. A felulvizsgélatra az szolgal-
tatott okot, hogy ausztraliai palin-

kak egyik féatvevé orszagaban, Ang~
lidban a borok literenként 1,0 mg, ége-
tett italok pedig 0,5 mg Pb-ot tartal-
mazhatnak. Az o6lomra  vizsgalat
a szervesanyagnak salétromsav és
kénsav elegyével elroncsolasa utan
az Analitikai Kémiai Tarsasag (Soci-
et?/ for Analytical Chemistry) hiva-
talos eljardsa alapjan (Analyst 84,
127, 1959) tortént. Az eljaras pontos-
sagat az mutatja, hogy kisérletben a
hozzaadott 6lommennyiség 95-98% -
at nyerték vissza. A 17 szeszf6z6lizem-
b6l szarmaz6 mintdk 6lomtartalmat
szerz§ égy terjedelmes tablazatban
foglalja 0Ossze, amelyb8l az atlagos
olomtartalom 0,029 mg/l-nek ado-

dott.
Kieselbach Gy. (Budapest)
GUILLOT M.:

izjavitok megitélésének lehetd'sége

(Sur les possibilités d’expertise des
correcteurs du goiit.)

Ann. Falsif. Expert.
1961.

Izesitanyagokat  élelmiszerekhez
és gyogyszerekhez hasznalnak. Az
izesitbanyag fajanak megitélésére ké-
miai vagy fizikai vizsgalat, kulono-
sen keverékek vagy elegyek esetében
ritkan alkalmas. Ebbdl a célbdl in-
kabb a vizsgalé szubjektiv megitélését
kell tekintetbe wvenni. A négyféle:
savanyU, keser(, sos és édes iz, illetve
izanyag mellett szdmtalan mas izben
is szerepet jatszo (pl. Osszehizé iz(}
anyag is van, de ezek legtdbbszor a
szagloszervre haté aromaanyagokhoz
tartoznak. Szerz§ a fizioldgiai lehet6-
ségekrdl és hibaforrasokrol szamol be.
A gyakorlatban a megitéléshez csak
nagyszamu (25-100) biraléra van
szilkség. A statisztika segitségével
akkor az iz egy standardtermek mel-
lett megallapithat. Szerz6 a biralok
kiképzésere javaslatokat tesz és hang-
sulyozza, hogy a fiziologiai feltételeken
kivil a pszichologiai tényezéket is
figyelembe kell venni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

Chim. 53, 532,



WECKEL, K- G-, MATHIAS, W. D.,
GARNATZ, G. F. és LYLE, M.

Dobozolt zéldborséhoz felhasznélt
‘cukoradalék hatdsa a fogyasztok
véasarlokészségére.

{Effect od added sugar on consumer
acceptance of canned peas.)

Food Technoi. 75, 241, 1961.

Kevés adat all mé? ma rendelke-
zésre, hogy a cukor felhasznalasaval
készilt zoldségkonzerveket miként
fogadjak afogyasztok, de jelenleg vég-
zett tanulményok szerint a fogyasztok
elényben részesitik a szokasosnal na-
Eyobb mennyiségl cukorral készilte-
et. llyen irdnyld tanulményok foly-
tatasaképpen szerz6k dobozolt zdld-
borséhoz adott cukoradalékok hata-
sat tanulmanyoztak a fogyasztok
elénybenrészesitése szempontjabol.
Kb. 1300 csalad véleményét kérték
otféle zoldborsdkonzerv ~mindségét
illet6leg. A konzervekhez - mintegy-
1400 darabot készitettek - a zdld-
borsé egydntetd mindsége biztositasa
céljabol egy terlletr6l szedett Al-
sweet fajtaju zoldborsét hasznaltak,
de kiilénbdz6 mennyiségl cukrot tar-
talmazé felontd lével (3,07, 4,54, 5,97,
7.35, és 8,69 g cukor 100 g felontd-
Iében). Mind iz, mind kinézés alapjan
a kerdezetteknek csaknem a fele a
7.35, ill. 8,69% cukortartalmi kon-
zerveket részesitette elényben (mind-
két féleség cukortartalma legalabb
1,5-szer volt nagyobb, mint amennyit
altalaban hasznalni szokdsos), csak
10- 15%-a ddntott a legkisebb cukor-
tartalma termékek mellett. A kérde-
zettek kora és neme és bhizonyos kon-
zervek el6nybenrészesitése kozott egy-
értelmi 0sszefliggést nem lehetett ta-
lalni. A kémiai vizsgalatok szerint nd-
vekvl cukoradalékok mellett az old-
hat6 rész és a sz&razanyag noveke-
dett, az alkoholban oldhatatlan rész
csak kissé novekedett, a Hunter-féle
szinkllonbségmérd ,,L” értékei pedig
latszolag csokkentek.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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REHFELD, G.:

A rozs nyalkaanyagainak jelent¢'sége
sitemények frissenmaradasa szem-
pontjabdl.

( Beitrag zur Bedeutung der Roggen-
schleimstoffe fur die Frischhaltung von
Gebécken.)

Ern&hrungsforschung 6, 82, 1961.

Ismeretes, hogy a rozskenyér hosz-
szabb ideig marad frissen, mint a
buzakenyér. Rotsch véleménye sze-
rint a rozsban jelenlev, a buzabol'
azonban hianyzd nyélkaargla%ok
volnénak okai ezen frissenmaradéasban
tapasztalhaté kilonbségnek. Szerz6
a kérdés tisztdzasa végett mindenek
el6tt  1799-es  tipusu  rozsliszthél
80%-os alkohollal nyalkaanyagot k-
Ionitett el Ggyelvén arra, ho%y mind az
enzimeket Inaktivalja, mind a jelen-
lev6 proteint el6bb kicsaplja. Ezutan
a nyalkaanyagadalék befolyasat vizs-
galta blza- és keményitokenyerek-
ben (kukorica-, rizs-, bluzakeményit6)
és azt tapasztalta, hogﬁ/ szemben az
adalék nélkil satott kontrollkenye-
rekkel, ezeknél minden esetben jobb
frissenmaradasi  képesség mutatko-
zott; azonkivil a nyalkaanyagokat
tartalmazé siitemények teltebb izliek
is voltak. A jobb frissenmaradas oka
szerinte valosziniileg az, hogy a rozs-
liszt nyalkaanyagai - szemben a ,,hé
altal denaturalt” buazaproteinnel -
a slteménytarolas folyaman is képe-
sek mint még duzzadhaté anyagok a
kenyérben szabadda valé vizet ismét
felvenni. igy a keményité koéril egy
nviszonylag szaraz  mili6”-t létesi-
tenek, amialtal ,,a keményit6 retro-
gradacioja esetleg meglassithato.”
Azonkivul a felduzzadt nyalkaanyagok
kovetkeztében a kenyér Oregedése
folyaman is puhabb és jobban harap-
haté marad.

Kieselbach Gy. (Budapest)



SCHREITER M és BAUCH R.:
Sajtkukacok sésheringeken.

(Piophila casei auf Salzheringen.)
Arch. Lebensm. Hyg. 12, 128,1961.

Egy sOsheringet tartalmaz6 hordo
belsd falan sok sajtkukac (a sajt-
vagy sonkalégy - Piophila casei -
larvaja) talalta meg életfeltételeit, de
a sosheringeket és a heringlevet nem
lepték el. A kukacok a bes(riisédott
maradékokon taplalkoztak. Szerzék
kiilénb6z6 kornyezetben tovabbtar-
tott sajtkukacok segitségével kisérel-
ték meg magyardzatot talalni a ku-
kacok e viselkedésére. Ezzel kapcso-
latban irodalmi adatok alapjan annak
lehetéségét vitattak meg, hogy élelmi-
szerekkel elfogyasztott sajtkukacok
emésztési zavarokat okozhatnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

REZAEVA, L. T.

Mikromodszer a szerves anyagokban
viz oxigénjének fotometrids megha-
tarozésara

(Mikrometod ~ fotometricseszkovo  op-
redelényija kiszloroda b vodah bogatilli
organyicseszkimi vescsesztvami.)

Zs. Analiticseszkoj  Himii. XVII.,
874, 1962.

Az irodalomb6l ismert (Fresenius,
W. és Jander, G.: Handbuch der ana-
lytischen Chemie 3. 70. 1953.) Pfei-
fer-Mugden féle maodszert maodosi-
tottak. Eljardsuk szerint a vizben levd
oxigéntartalmat nitrogénarammal Kki-
hajtjak. Az igy felszabadulé oxigént
réz%)-amméniumkloridban fogjak fel.
A bekovetkezett szinvaltozast foto-
metralassal hatarozzak meg. A foto-
metrikus méréseknél dsszehasonlitd
oldatként a nem oxidalt réz(l)-ammo-
niumkloridot hasznaljak fel. A koz-

lemény bemutatja az elemzésekhez
hasznalt kiilonleges késziilék rajzat is.
A kilénbdz6 vizeknél kapott oxigén-
tartalmak mas mddszerrel dsszehason-
litva Jo egyezést mutatnak. Megjegy-
zik mé(l;, hogy az oxigén elnyeletesere
pirogallol oldat is hasznalhatd.

Batyai J. (Szeged)

CHENOUARD, J,, DIRIAN, A ¢és

GABILLY, R.

Vizben oldott oxigén folyamatos
mennyiségi meghatarozasa 0,002
ezrelékig

(Dosage continu de I’oxygene dissous
dans I'eau jusqu’ & 0,002 p. p. m.)
Chim. Anal. 44, 334, 1962.

Mddszert irnak le a szerz6k ivo- és
asvanyvizekben oldott oxigén meny-
nyiségi meghatarozasara. Az analizis
vegrehajtdsara fém talliummal tol-
tott oszlopot hasznalnak. Az oldott
oxigén talliummal az alabbi reakcio
szerint reagal:
4T1+02+2HD =4T10H mikdzben
tallium(l)-hidroxid keletkezik, amely
old6désa kdzben megnéveli a viz elek-
tromos vezet6képességét

A méréseket differencialis konduk-
tometrias berendezéssel hajtjak végre,
melynek részletes szerkezeti felépité-
sét 1s kozuk. Ismertetik tovabb4 a tal-
lium elBkészitését. 500 - 8000 mikro-
gramm/liter ismert oxigéntartalmu
vizzel vonatkozasi gorbét vesznek fel.
A méréseket allandd hémérsékleten
kell végrehajtani. A differencidlis
konduktometrids mddszer nagy el6-
nye, hogy igen érzékeny és igy még
10 mikrogramm/liter vizben oldott
oxigéntartalom biztonsdgos megha-
tarozdsara is alkalmas. Végs6 eérzé-
kenysége még kisebbithetd.

Batyai J. Szeged)
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GALLOIS, R.

Uj automatikus elektronikus
chariméter

(Sur un nouveau saccharimetre électro-
nigue automatique.

Chim. Anal. 44, 309, 1962.

A polarimetridban toértén6 puszta
szemmel vald értékeléskor talalt ered-
mények sokszor tévesek és Kkilon-
bézbek. Ezért is indokolt szubjektiv
hibaktol mentes polariméter alkal-
mazasa. Az (j készllékkel kapott ered-
mények biztosak és jol egyeznek a
pontos titrimetrids mddszerrel ka-
pott ugyanazon minta cukortartal-
méaval. Az elektronikus szachariméter
teljesen automatikusan dolgozik. Az
eredményeket is automatikusan rog-
ziti.

A dolgozat els§ részében rovid at-
tekintést kapunk a polariméterek tor-
ténetébdl, s megtudjuk, hogy a polari-
méterek gyartasa 1813-t6l kezdett fel-
lendilni.

A jelenleg leginkabb hasznalt op-
tikai polariméterek, a mérés soran
felmeril6 minden probléma ellenére,
még sokaig hasznalatosak lesznek.

Az elektronikus szachariméter rész-
letes jellemzése és miikddésének le-
irasa mellett, kézik a moszer fény-
kepmasolatarol készult képet is.

Batyai J. (Szeged)

Sza-

SIETZ, F. G

Szulfat meghatarozasa ivo- és
vizekben

ipari

(Zur Sulfatbestimmung in der Analyse
von Trink- und Brauchwasser.)

Z. Analyt. Chem. 190, 418, 1962.

A szulfattartalom meghatarozéasa
fontos vizanalitikai kérdés. A szerz6
vizek ‘szulfattartalmanak ~meghata-
rozasara forditott lecsapasi modszert
alkalmazott, s igy pontosabb eredmé-
nyeket kapott Eljarasa a kovetkezd:
kozelitéleg kétszeres foldslegl barium-
klorid oldatot 0,01 n koncentréaciora
higit és felforralja. Ezutan forré ol-
dathoz cseppenkeént adagolja a vizs-
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galt vizmintat. A keletkezett barium-
szulfat ilyen korulmények kozott le-
valasztva stdchiometrikus  osszeté-
tel és pontosan mérhet6. A vas
(lN)-ionok az ilyen levalasztasi ko-
rilmenyek kozott is szennyezik a csa-
padékot. Ezt a zavard hatast etilén-
diamintetraecetsavasdinatrium  hoz-
zdadasaval elkerilhetjik. A vas(I!ij-
ionok maszkirozasara célszeri 0,1
mdlos EDTA-t hasznéalni, melynek
minden milliliteré kb. 5,6 mg vassal
egyenértékd.

A vas (Ill)-ionok teljes mennyisé-
gének komplexbe vitelér6l = célszerd
egy kulén probaban  variaminkék
B. indikator jelenlétében meggyGz6dni.
A variaminkek B. indikator oxidacios
szine (kékes-ibolya) szabad vas(lll)-
ionok jelenlétére mutat. (Referald
megjegyzése).

Batyai J. (Szeged)

DANGOUMAU, A. és DUCOS, R.:

Kaliumbromat mennyiségi meghata-

rozasa kenyérben

(Dosage du bromide de potassium dans
le pain.)
Chim. Anal, 44, 292, 1962.

Szerzbk érzékeny és pontos kalium-
bromat meghatarozast irnak le stit6-
ipari termékekben. A mintak meg-
felel6 el6készitése utan 2,5 g-ot 250
ml-es Erlenmeyer lombikba bemé-
rink, majd hozzdadunk 20 ml 0,1 n
ezlst(l)-nitratot, 40 ml desztillalt
vizet,” 30 ml 1,39 fajsulyd salétrom-
savat és 50 ml telitett kaliumperman-
ganatot. Ezutan homokfirdén tartjuk
az oldat Kkitisztulasaig (kb. 3 6ra).
A lecsapott ezisthalogenideket cen-
trifugalassal elvalasztjuk. A csapa-
dékot négyszer néhany milliliter desz-
tillalt vizzel kimossuk, az utolsd Kki-
mosas utan a centrifuga csébe adunk
4 ml desztillalt vizet, 3 csepp kénsa-
vat és 200 mg tiszta cinket. Kb. 15
Eerces redukci6 utan csiszolt dugos
émcs6be szlirjuk. Ezutdn hozza-
adunk 8 csepp 1,19 fajsulyu sosavat,
8 csepp 10%-o0s kaliumkromatot és
Osszekeverjik. H(tés biztositasa mel-



lett hozzaadunk 2 ml konc. kénsavat,
majd jol egynem(sitjuk. Ot perc va-
rakozasi id6 utdn 2 ml fukszin olda-
tot adagolunk. (Frissen készitett fuk-
szin oldatot hasznéalunk, melynek el-
szintelenedéséhez kb. 1 6ra sziikséges).
Végul 5 ml kloroformot adagolunk.
Ezutan  spektrofotométerben, 5700
A-néal (itt van a gorbe maximuma)
megmérjik az oldat szinintenzitasat.
A méresek kiértékeléséhez 0-100
/ig brom mennyiségekkel 5700 A-nél
vonatkozasi gorbét veszink fel.

Batyai J. (Szeged
POL, G. Y (Szeged)

A Bevitaminrél szo6l6 Ujabb kutatasi
eredmények 0Osszefoglalasa

(Zusammenfassung neuer Forschungs-
ergebnisse Uber Vitamin Bij)

Voeding 22, 429, 1961. Ref.: Z U. L.
118, 328, 1962.

A Bg-vitamincsoport  vegyuletei
(piridoxin, piridoxal, piridoxamin és
foszfatjai) vitaminhatasukat a szer-
vezet azon képességének kdszonhetik,
hogy azokat a piridoxal-5 foszfat en-
zimatikusan aktiv formajava valtoz-
tatja. Az éaltala katalizalt reakciok-
ban egy vegylilet vesz részt, amely
aminocsoportot tartalmaz. igy egy
a-aminosav d-ketosawd alakithato,
mikdzben kozti termék gyanant egy
Schiff-féle bazis 1ép fel, amely kelat-
képzG6dés altal fémion segitségevel sta-
bilizalédik. A piridoxal kozben végiil
is piridoxaminna megy at. Szerz6 rész-
letesen foglalkozik a reakcié mecha-
nizmusaval és a résztvev anyagok-
hoz szerkezetileg hasonlé vegyiletek
nem enzimatikus reakciéinak meg-
figyelése altal a vegyuletek egyes cso-
portjainak funkcionalis jelent6ségét
vezeti le. Ezutan a fehérje.lslrmagcsere

a

valtozasok kérdéseivel foglalkozik és
irodalmi adatokat hasonlit  @ssze.
Ezekbdl kiderul, hogy B6-vitamin-

hidny esetében a testben kildnféle
fajtaji anormalis anyagcserejelensé-
gek fordulhatnak el6, amelyek Kku-
lonféle kiesési és betegségtunetekre
adhatnak okot. Mig a szénhidrat-

anyagcsere a B6-vitaminnal is Ossze-
fuggesbe hozhatd, ez még nem biztos
a  zsiranyagcserére  vonatkozolag.
(Szerz6 ezen kérdésekre is sok irodalmi
1dézetet hoz feI.B)

Végezetll tdbb szerz6nek az ember
B6 vitamisziikségletére  vonatkoz6
véleményét hasonlitja dssze. Ez napi
2-3 mg koril mozog. Munkajaban
kiilonboz6 élelmiszerek B6vitamin-
tartalmara vonatkoz6 attekintést is
kozol.

Kieselbach Gy. (Budapest)

Dr. PLASCHKE.:

Hogyan kerilhet6k el a virsligyartas-
kor keletkezd veszteségek?

(Wie kénnen Verluste bei der Bock-
wurstfabrikation verhindert werden?)

Fleischermeister, 16, 151, 1962.

Uvegben tarolt virsli karos elval-
tozasanak okai harmas tagozodasuak.
A romlast fizikai behatés, kémiai hata-
sok, valamint baktériumok jelenléte
okozhatjak.

A baktériumok altal el6idézett rom-
las harom csoportba -oszthatd e jelen-
segnel. 1 Ritkan fordul el6, de meg-
figyeltek bombazsjelenségeket, ami-
kor sporaképz6 anaerob csirakat ta-
laltak. 2. Gyakori ielenség viszont az,
hogy a folyadékbdl kiallo virlsivégck
meglagyulnak. 3. Megfigyeltek olyan
nagysagrendli romlast is, amikor az
egesz virsli meglagyult, nemcsak a vé-
gein, hanem a folyadékkal teljesen
elfedett részein is. A két utobbi eset-
ben hallatlanul ellenallé csirakat kil6-
nitettek el, melyek a Mesentericus-sub-
tilis csoportba tartoznak.

A karos baktériumok bejuthatnak
a virslibe a hussal, a béllel és a fiisze-
rekkel. Tobb sterilizalasi modszert
ajanl, az etilénoxidos eljarast is, de
eredményes lehetne a fliszerekbdl Kki-
vont éterikus olajok hasznalata is.
Bemutatja tablazatba foglalva 1 g
virslitoltelék csiraszamat s annak val-
tozasat kilonbdz6 kezelések utan.
(Sozés, fiistolés stb.) A fustdlés jelen-
tés csiraszamcsokkenést eredményez.

Batyai J. (Szeged)
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MRCZEWSKI S. és WOJICIK, B.:

A fekete bodza termésének vizsgalata
és felhasznaldsa az élelmiszeriparban
(Bodania orvocow bzu czarnego (Sam-

bucus nigra) oraz probi ich wykorzy-
stania w premysle spozywezim.

Premysl  Spozywczy 75, 682-685,
1961. Ref.: Fruchtsaftindustrie 7,
263, 1961.

Szerz6k a fekete bodza gSambucus
nigra) bogyoinak 0Osszetételét és fel-
hasznalasi lehetGségeit  ismertetik,
az 1957-59-ben végzett wzsgalatok
alapjan.

A bodzatermés kuldnfele készit-
ménnyé, pl. izzé dolgozhato fel. JO
eredményeket akkor kaptak, ha al-
maval dolgoztak fel. El6nydsnek mu-
tatkozott a dercsipte termes (vagyis a
bokron megfagyott termés) 6sszegyj-
tése feldolgozasra.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TROSZTJANSZKAJA, E. B. és
NEFEDOVA, G. Z.:

Nagy elvalasztoképességd kaiion-
cserél6k az ioncseréld folyamatokban

(Kationitli sz poviisennoj izbiratel-
nosztja v proceszszah ionnogo obmena.)

Zsurnal Analiticseszkoj Himii XVII.,
411, 1962.

Alszerz6k kidolgoztak az iminodi-
ecetsav és az iminodiPropionsav Cs0-
portot tartalmazd polimer komplex-
vegyuletek el6allitasi modszerét.

Sztirol és divinilbenzol kopolimert
dikloretdnos kozegben paraformal-
dehiddel és s6savval reagéltattdk cink-
klorid jelenlétében. Az igy keletkezd
klérmetil kopolimert négyszeres meny-
nyiségd dietanolaminnal 100 C°-on
12 orat aminezték. A kapott amine-
zett terméket 90 C°-on 25 6dran at
46%-0s salétromsavval kezelték. Ezen
uton kapott termékek kationmegkoté-
sét vizsgaltak fotometrias maodszerrel.
Vizsgalataik kiterjedtek a nikkel, ko-
balt, réz, higany, kalcium és magné-
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zium kétértékld ionjainak megkdté-
sére kilonb6z6 pH értékeknél. Az
iminodiecetsav csoportot tartalmazé
polimer vegyiletet KT-2 komplexnek,
az  iminodipropionsav csoportot
tartalmazé ‘pollmer vegyuletet pedig
KT-4 komplexnek nevezték el. Ered-
menyeik azt mutatjak, hogy a pH
novelésével né a mg/g-ban megadott
ionabszorpcié, mely azonban figg az

Jon tipusatol is.

Batyai J. (Szeged)

POLAK, H. L, PRONK, H. F. és
DEN BOEF, G.

Kaliummanganat alkalmazasa a
mennyiségi elemzésben. VIII. Bor-
ké'sav, fumdrsav, maleinsav, citrom-

sav és almasav meghatarozasa.

Die Anwendung von Kaliummanga-
nat in der quantitativen Analyse. VIII.
Die Bestimmung von Weinsdaure, Fu-
marsaure, Maleinsaure, Citronensaure
und Apfelséure.

Z. Analyt. Chem. 190, 377, 1962.

Az alcimben felsorolt savak sem
kaliumpermanganattal, sem kalium-
manganattal nem oxidalhatok stochi-
metrikusan s igy egyik modszerrel sem
hatarozhatok meg pontosan. Ezeket
az anyagokat ‘csak ugy tudtak elfo-
gadhatéan és analitikai célokra al-
kalmasan oxidalni, hogy a két oxi-
dalo szert kombinaltak. igy mar
mennyiségileg pontos eredményeket
kaptak. Mddszeruket Ggy vitelezték
ki, hogy a szerves savakat tartalmazo
oldatot el6szor megsavanyitottak és
kaliumpermanganattal oxidaltak. Ez-
utdan masodik lépésként lagos ko-
zegben kaliummanganattal  torténd
oxidaciot jatszattak le és az oxidalo-
szer feleslegét jodometridsan mérték
vissza. Ellen6rzésképpen elvégezték
a felsorolt savak alkalimetrids megha-
tdrozdsat is. Az emlitett kombinalt
oxidacié alkalmazasakor a borkdsav,
a fumérsav és a maleinsav is széndio-
xidda és vizzé torténd oxidalddasa tel-
jes mértékd.

Batyai J. (Szeged)



BOZSEVOLJNOV, E. A és KREII-
GOLJD, C. Y.

Mikromennyiségi  kalcium  fluor-
eszcencids komplexometrias megha-
tarozasa.

komplekszometri-

( Fluoreszcentnoe ! {
mikrokolicsesztv

cseszkoe  opredelenie
kaljcija.)

Zsurnal Analiticseszkoj Himii XVII.,
560, 1962.

A szerz6k mikroanalitikai eljarast
dolgoztak ki a kalcium meghataroza-
sara.

Fluoreszcein-komplexon indikatort
alkalmazva 0,2-10 y kalcium/5 ml
titrimetriasan meghatarozhat6. A
titrdlandé oldat kozegét 0,1 n natrium-
hidroxiddal allitottak be, s 0,001 mo-
los etiléndiamintetraecetsavasdinat-
rium sd vizes oldatat hasznaltdk mérg-
oldatként. A titralast ultraibolya fény-
ben végezték, s az egyenértékpontot
a fluoreszcencia legkisebb értékénél
kaptak. Zavar6 ionokat vizsgalva meg-
allapitottak, hogy 5 milliliteres oldat-
ban 10y vas (Fe-+), aluminium, cink,
20 y vas (Fe3+), tovabba 100 y mag-
nézium, 2y réz és kobalt jelenléte a
meghatérozast nem zavarja. A nagyobb
mennyiségl zavaré ionokat titralas
el6tt az oldatbdl el kell tavolitani,
vagy maszkirozni azokat.

Batyai J. (Szeged)
IVANOVA, Z 1. és KOVALENKO,
P. N.

Halogének merkurimetrids meghataro-
zdsa potenciometrids modszerrel

( Merkurimetricseszkoe opredelenyie ga-
logenidov  potenciometricseszkim ~ meto-
dom.)

Zs. Analiticseszkoj Himii 17, 739, 1962.

A jodid, bromid és klorid egymas-
melletti potenciometrias vegpontjel-
zésl  higany(I1)-nitrdt mérdoldattal
valo meghatarozasakor kaloméi @ssze-
hasonlito és higanyindikator elektrd-

dot alkalmaztak. A bromid ion a hi-
gany(ll)-ionnal el6szér egy komplex-
vegyuletet ad, mely csak egy masodik
Iépesben alakul at higany(ll)-bro-

midd4d az aldbbi reakcioegyenlet
szerint:
Hg(N032+ [HgBr]H2=2HgBr2+
+2HNO03

Az eredmények szérasa +4,0%. Elvé-
gezték a klorid, bromid, a jodid, bro-
mid és a jodid, klorid egymasmelletti
meghatarozasat is. A barium(Il)-,
a magnézium(l I)-, a kélcium-(I)-, a
nitrat, a szulaft ionok jelenléte nem
zavarja a meghatarozast. A szulfocia-
nid-ionok a halogenekkel egyutt tit-
ralhatdk. Kedvezo azonban, hogy kii-
I6n potencidlugrast adnak.

Batyai J. (Szeged)

MEFFERT, A. és MEI ERT-EWERT,
H.:

Alkélikarbonatok potenciometrias
meghatarozasa alkalihidrokarboné-
tok, ill. alkalihidroxidok mellett

(Potentiometrische

Bestimmun% von
Alkalicarbondten neben Alkali

dro-

gencarbonaten  bzw.  Alkalyhydroxi-
den.)
Z Analyt. Chem. 191, 171, 1962.

A rendszer vizsgalatakor alkalma-
zott Winkler és Warder modszerei ko-
zil az utobbit talalték alkalmasabb-
nak az emlitett harom anyag egymas-
melletti meghatérozasara potenciomet-
ridas végpontjelzéssel. Az atcsapasi
potencial jobban definialt, ha a tit-
ralasi hémérsékletét emeljuk. Szin-
tén kedvezéen hat az atcsapasi po-
tenciélra szerves olddszerek, i%y metil-
alkohol, etilalkohol, formaldehid, ace-
ton jelenléte. Célszerl az oldatban
50%-nyi mennyiségl alkalmazasuk.
A titralas sebességét is minél kisebbre
kell venni. Mindharom anyag egyiit-
tesen jelenlevé oldatdban végzett me-
réseket értékelve megéllaé)l'thaté, hogy
az eredmények szordsa 1% koril van.
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70%-0s metilalkoholtartalmu oldat-
ban, 0,5 n sésav mér6oldatot hasz-
nalva, 20 C°-on is j6 eredményeket
értek el.

Batyai J. (Szeged)

LEITHE, W.:

Gyenge savak acidimetrias titralasa
natriumklorid hozzaadasa utan.

(Acidimetrische Titrationen schwacher
Sduren nach Zusatz von Natriumchlo-
rid.)

Z. Analyt. Chem 189, 396, 1962.

Gyenge savak (pl. szénsav masodik
disszociacios fokig, a foszforsav a har-
madik disszocidcios fokig, borsav,
hidrogéncianid, fenol) titrimetrias

meghatarozasara jol hasznalhaté a
natriumhidroxid, ha az oldatot nat-
riumkloriddal telitjik. Indikatorként
0,5 n mérdoldat hasznalata esetén az
azoibolyat, higabb mérdoldat §0,1 n>
alkalmazasakor pedig a timolftaleint
irjak el6. A modszer indikalasara po-
tenciometrikus végpontjelzés is al-
kalmas. A mddszer hidrokarbonatok
és karbonatok egymasmelletti koz-
vetlen meghatarozasara jol hasznal-
hat6. Maronatron igen kismennyiség(
karbonéattartalmanak  meghataroza-
sat szintén pontosan leirtak. Ajanlhaté
az eljardas karbonatok, hidrokarbo-
natok és hidroxidok egymasmelletti
meghatarozasara is.

Batyai J. (Szeged) m



FIGYELO

HUSKONZERV ES BAROMFIIPAR
Konyhakész baromfi

A kereskedelmi haldzatban a vagott baromfi termékeket tartalmazd poli-
etilén csomagokat az atvétel utan azonnal a h(itétérben - h(tdvitrin, hit6szek-
reny - kell elhelyezni és gondoskodni kell arrol, hogy az arusitas is kizardlag
a htotérbdl torténjen. A felengedett polietilén baromifi- -csomagokat ismételten
leh(iteni szigordan tilos. Célszerli a fogyasztoknak azt is tudomasara hozni,
hogy felengedés utan a csomagok tartalmat azonnal fel kell hasznalni.

V. Z

Fustolthas
A flstolthus készitmények valtozatlanul tal sésak.

Nyari taristaszalami

A Fovarosi Vegyészeti Intézetben a nyari turistaszalami mintak 42%-a
nem felelt meg az elGirasnak nagy nedvessegtartalmuk miatt. Ez immar évek

ota fennallé hiba.
Sertészsir

A zsirok minGsege a FGvarosi Vegyeszeti Intézet vizsgalatai szerint javult:
az I%'Imult évi 3,8%-kal szemben a kifogasolas 1963. Il. negyedévben csak 1,2%
VO
Huskonzervek

A Budapesti Konzervgyar luncheonmeat készitményenek minGsége rom-
lott. A készitmények altalaban tulzsirosak, az aru tetején az aratol elkdlonilten
nagyobb mennyiségl zsir és kocsonyas kemenylto kivalas van, tovabba a hus
és szalonnadarabok felapritottsaga sem felel meg az elGirasnak. A his és szalonna
felapritasahoz nem az elGirt atmeérdjd tarcsakat hasznaltak, a késztermék met-
széslapja ezért nem felelt meg a kovetelmenyeknek. A kesznmeny thlzsirossa-
Eanak megakadalyozasara a szalonna mennyiségét kell csokkenteni a keményité

ivalast viszont polifoszfattal lehet ellensulyozni.

Dobozsonka

A Budapesti Sertésvagohid és HV-nal a dobozsonka gyartd vonalat (j tech-
noldgia szerint fogjak atalakitani. A fustolési fazis helyett az Gjonnan létesitett
»Klimateremben” infravords lampakkal szaritjdk a sonkakat, ultraibolya lam-
pak pedig a levegd sterilitasat biztositjak. Az Uj technolégia elénye lesz az
1s, hogy a sonkak fellilete nem lesz fiistds, kormos s igy nem kell a sonkékat
,,Iefaragnl" .

TOJAS

Tojas. A Budafoki Baromfifeldolgozd Véllalat nagyobb kartondobozban
(246 db) is szallit tojast a kereskedelemnek.
V. Z

TEJIPAR
Tej

A bekoszontott nagy meleg érezteti hatasat és mar eddig is tobb panasz
érkezett, hogy a tej savanyd. Minden esetben beigazolddott, hogi(ya boltos el6z8
napi tejet adott el. Az Gzemek savanyu tejet nem szallitanak

247



Kakad

Feltin6en sok a panasz a tejeskakad minGsége ellen. Ez évek Ota huzodo
probléma, mely allanddéan Ujra és Gjra el6keriil. Hasztalan a szabvanymaodositas,
hasztalan az Uzem igérgetése, hogy rendet teremt, képtelenek a szabvany
hatarértékét betartani. A tejeskakad keverése ugﬁanis nem kiclégité és gyar-
tds kozben sok lellepedik. Az egész folyadekrendszert &ramlasban kell
tartani a téltés folyaman. Addig is, mig ezt meg nem oldjak, meg kellene valtoz-
tatni az anyagnormat. A szédrazanyagtartalomhianyt tdbb cukor hozzdadasaval
csokkenteni lehetne.

Tejfol
Tobbszor el6fordul, hogy a tharas tejfolt a kereskedelemben nem

érkezési sorrendben arusitjak. Az érkezési sorrend betartasara nagyobb gondot
kell forditani, nehogy a fogyasztokhoz lejart szavatossagu aru kerdljon.

V. Z.

A FOvarosi Vegyeészeti Intézetben 1963. Il. negyedévben a vizsgalt tejfol- .
mintak 9,8%-anak sllya kevesebb volt az elGirtnal. Tekintettel arra, hogy
a tejfolt gép tolti, melynek mikodesét allandoan ellendrzik, a stlyhiany a papir-
poharak mindségi hibajdbol Szarmazik. Ez anndl inkabb ervényesil, minél ore-
gebb az aru. Ezért sem szabad szavatossagi idén tal tejfolt arusitani. Jo
tarolas mellett el6fordulhat, hogy egy hetes tejflt is eladnak. Az ilyen tejfol
korat teljesen pontosan meg lehetne allapitani, ha kétféle szinnel nyomnak a
felirast és a szineket hetenként valtoztatnak.

Teavaj

A Févarosi Vegyészeti Intézet egyes teavaj mintakat kifogasolt magas
viztartalmuk miatt. A budapesti Gzem vidékrél horddban kapja a vajat és
»Z” karl keverdvei vizet gyur bele. Az eljards tokéletlen és ez okozza a néha
eléfordulé magasabb viztartalmat.

Omlesztett sajt

_ Tervezik az 6mlesztett sajt ,valaszték csokkentését”. Ez nagyon hasznos
iranyzat, mert szamtalan sajt csak a jol-rosszul sikerllt cimkében kiilonbo6zik
egymastol.

Juh-ordakrém gyartasa

A tejipar ismét megkezdte a fogyasztok kdrében kozkedvelt juh ordakrém
gyartasat. Az aru magas viz- és fehérjetartalma miatt azonban a terméket min-
denkor 10 C° alatti hémérsékleten kell tarolni. Szavatossagi ideje 1 nap.

V. Z.

Tej kever' hasznalata

Altalaban nem minden boltban (tejbolt) hasznaljak rendszeresen a tejke-
ver6t és igy egyik vasarld zsiros, a masik sovany tejet kap. Fontos kdvetelmény
tehat, hogy a kimérést végz6 dolgoz6 rendszeresen felkeverje a tejet a keverével.

. Z.
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SUTOIPAR
Kenyér

A kenyerek mindségében javulds tapasztalhatd; ez nagymértékben annak
tudhato be, hogly egyes sUtdipari vallalatokat mar célkarosszérias szallité ko-
csikkal lattak el. - -

Péksiitemény

A FO6varosi Vegyészeti Intézetnél a pékslitemény mintdk kifogasolasi sza-
zaléka az 1962. Il. negyedévi 14,1%-r6l az 1963. Il. negyedévben 22,4%-ra
nétt. A kifogasolas oka elsésorban a sulyhiany, masodsorban a szabvanyban
el6irtndl kisebb osszzsirtartalom. Salyhidnyaval kitlint a XI1-XXII. kér.
Sit6ipari Vallalat a XXII. ker.-i KOZERT uzletekbe szallitott pékstiteményei-
vel. A vett 11 minta k6zil 8 db volt stlyhianyos, ezek kézil 3 mintanél az
Osszzsirtartalom sem felelt meg a szabvany kdvetelményeinek.

CUKORIPAR

Kristalycukor

A cukoripar 1 kg-os kiszerelés(i gyari csomagoléast kristalycukrot hoz for-
galomba, f6éként az Onkiszolgalo és tejboltok utjan.
V. Z.

~EDESIPAR
Keménycukorka

. A Fovarosi Vegyészeti Intézet f6bb keménycukorka mintat kifogasolt. A
mintak magankisiparosoktél szarmaztak.

Fagylalt

~ A FOvarosi Vegyészeti Intézetben 1963. II.negzedévben a vizsgalt fagylalt-
mintak 14,3%-a esett kifogas ala. A kifogasolasok zéme abbdl adodott, hogz
a mintdk osszzsirtartalma a szabvanyos I. osztaly helyett csak Il. osztalyina

felelt meg.
NOVENY! KONZERV

Z6ldbors6  konzerv
Uj technolégia kisérleti alkalmazasa a zoldborsd konzerv gyartasanal

Egy termék el6allitasanal a technoldgiai haladas, valamint a belkereske-
delem- és az export igéréyek szabjak meg a fejlédés iranyat. Ez az altalanos
iranyelv ervenyesil a zoldborso konzerv esetében is és ez tette indokoltta, hogy
az MSZ 1814-57 ,Tartositott z6ldborsd dobozba, v. livegbe csomagolva” targyu
szabvany is modositasra keruljon. E szabvany elGirasal ugﬁanis, féleg a zOld*
borsészem méreteire vonatkozoan elavultak és praktikusnak latszik a sok va-
ridcio csokkentése, Ugy, hogy az ésszerli egyszerlsités kovetkeztében a készit-
mény mindsége ne romoljon.

A zbldborsé konzerv min@ségének tovabbi javitdsat szolgdlja a Hatvani
Konzervgyar ez évben végrehajtott nagylizemi Kisérlete is. Az alkalmazott (j
zoldborso gyartastechnologiaban atméro alapjan csak kétfelé (kifejt6 borsona
8,5 mm-ig és a felett, veld borsonal 9,5 mm-ig és a feletti nagysagban) térténik
az osztalyozas. Sokkal lényegesebb azonban a zsengeség alapjan, fajsuly sze-
rint, konyhasd oldatban végzett szétvalasztds. Az elofézott zoldborsd szem
meghatarozott tdménységli sooldatba keril, ahol érettségi foka szerint Uszik
vagy lestllyed az UsztatovalyUban, ezaltal kilénvalaszthatd. E médszer elénye



-tehat az, hogy ily modon az egy kiszereleési egységbe kerill6' zoldborsoszem f6zési
tulajdonsagaiban homogén, azonos érettségi foku, amely a minéségre is el6nyd-
sen hat. Az eddigi gyartas alapjan Ggy latszik, hogy fenti modszerrel azoldborso
konzerv esetében is megvaldsithatova valik a konzerviparban is egyre terjedd
egyosztalyos késztermékmindség. E L)

Zoldborsé konzerv

A Févarosi Vegyészeti Intézetben az export el6vizsgalatra bekildott 220
db zéldborsé minta kozott aranylag sok volt a savanyodashoél szarmazé izhibas
készitmény. Ezt a kedvezétlen jelenséget f6képp az okozta, hogy a mintdk még
a megfigyel§ tarolas el6tt érkeztek be vizsgalatra, az erdltetett ttem( export-
szallitasok miatt. - - -

Sdritett paradicsom

Az angol exportra szallitandd sdritett paradicsom szallitmanyoknal ismét
eléiras a Howard-szdm vizsgalata. A vizsgalatot a kordbban is alkalmazott
(Association Officia Agrucultural Chanista) hivatalos eljaras szerint kell veé-
gezni. Angol export siritett paradicsom eseteben a Howard-szam nem lehet tébb,
mint 40%. A TERIMPEX és az Elelmezésiigyi Minisztérium Konzervipari
Igazgatdsaganak megegyezése alapjan a vizsgalatot az exportér vallalatok
laboratoriumai kotelesek végezni. E. L)

Lecso

A belkereskedelem kérésére az MSZ 1812 ,, Tartésitott lecsé” mellett a kon-
zervipar ez eévben (jabb lecso készitményt is gyart, kevesebb paradicsomlé és
tobb paprikaszelet felhasznalasaval. E keszitményben a normal lecsé 50%-0s
nyers paprikaszelet mennyisége helyett 70% nyers paprikaszelet és 30% para-
dicsomlé keriil felhasznalasra. A keszitmény egyelore vendéglatdipari felhasz-
nalasra kerul. Mindségi jellemzGire az ipar Szakmai Szabvanyt készit.

(E. L)
Gyermek-konzerv

Az 1962-es gazdasagi évben az ipar elkezdte a vitamind(s gyermek-konzerv
termékek gyartasat. Kisérletképpen a Belkereskedelmi Minisztérium rendelésére
a Nagykdrosi Konzervggér 1vg. vitamindus gyimolcspuret gyartott le, ameIE\)/
Alma-, Birsalma-, Sargabarack- és Szamdca gyiimélcspirebdl allt. Ez évben Gjab
vélasztékként az Oszibarack gylimdlcspiiré varhato.

A gyumolcspuré készitmenyekb6l az ipar kb. 15 vagont gyart ez évben.

Kisérletek folynak a Kertészeti- és Sz6lészeti Féiskola Technol6gia Tan-
székén és a Nagykérosi Konzervgyarban tovabbi gylmdlcspiré variaciok és
z06ldségpurék eldallitasara. E L)

SZESZIPAR
Finomszesz
A Szabade? hazi Szeszgyar az Ecetipari Vallalat részére szabvanyon aluli
finomszeszt széllitott (fluoreszencia reakcio, Barbet proba, Komarovszky reak-
cio).
K J
Brandy

A MALIV Ferencvarosi gyaregységének palackozott Kommersz brandy-
jében gyakran mar néhany hdnapi allas alatt Uledékképz6dés kdvetkezik be.

K J
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Palinkak
Vidéki (f6leg FMSZ) italboltokban tobbszor el6fordult, hogy szilva vagy
vegyespalinka elnevezéssel torkolypalinkat hoztak forgalomba.
K. J.

Likér
A MALIV 01 1-es exE_ort baracklikér palackjai csak 75-90 ml-t tartalmaz-
tak. Az uveggyar 0,1-nél kisebb (rtartalmu palackokat szallitott a vallalatnak.

K. J.
Brandy

A MALIV Budafoki Téth Jozsef utcai és Pentz Karoly utcai telepein kiilo-
nds gondot forditanak a megndvekedett mennyiségli export aru minéségére.
Az egyes %e/_értés_i tételeket még készrekezelés el6tt el6vizsgalatnak vetik ala
(Ca++, S04j~ vizsgalatok).

K. J.

Gyumélcspalinkak

A TSz f6zdék Uzemvizsgalatai alkalmaval megallapitottuk, hogy a f6zdék
felszerelése szinte kivétel nélkiil kezdetleges, vagy elavult. A f6zésre altalaban
kdzvetlen tiizelésl Ustdket és nem duplikatorokat hasznalnak. Az el6-uté parlat
levalasztasara sem forditanak elég gondot. Uzemi laboratériumuk egyaltalan
nincs, alkohol fokolason kivil mas vizsgalatot nem végeznek a készarubol.

K J
A Helvécia Allami Gazdasag f6zdéjében tovabbi kisérletek folynak valddi
gylimélcspalinkak vakuumos fOzesére. A f6zde a palinkak finomitasat is vakuu-

mos eljarassal kivanja végezni.
K. J.

BORIPAR

Pezsg6, habzdébor, vermut

A pezsg6 habzdbor és vermut mintak altalaban megLfeIelée_k, egyes vermut
mintaknal azonban egy-két hdnapi allas utan lledék képzdik.
K. J.

SORIPAR
Sor

A MOSV Ko6banyai Soérgyara ismét nagyobb mennyiségli 18 B°-os sort
palackoz .,Hungéria” elnevezéssel. A ,,Hungéaria” dsszetétele a 18 B°-os ,,Zsiraf”
sornek felel meg.

nNT

A MOSV Delibab sormintaja 48 oOrai tarolas alatt megpenészesedett. A
palackot gondatlanul mostak, ill. a pasztérézés nem volt kielégit6.

A kimért sorok térfogat ellen6rzésénél a XIII. kér. Vaczi Gt 33. sz. alatti
Italboltban 1 kors6 (500 ml) sorként csak 370 ml-t, az 1272-es Bisztroban pedig
egy pohar (300 ml) sérként csak 195 ml-t szolgaltattak Ki.

K J
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A Magyar Szabvanyiugyi Hivatal hozzajarult, hogy a dongafa (MSZ
6796) vastagsaga csOkkentsék. Ez a moédositas azonban sulyos kovetkezmé-
nyekkel jar az MSZ 1809 szerinti soroshordoknéal. Kuléndsen a fenékdongé-
nal a dongavastagsag csokkentése a hordok nyomasallokepességét csokkenti,
s fokozza a hordok szétrobbandsa miatt bekdvetkezd baleseti veszélyt (egy
alkalommal haldlos kimenetel(i baleset is tortént, Szdéreg). A Magyar Szab-
vanylgyi Hivatal kilonbizottsdga tanulmanyozza a sordshordok nyomaés-
alloképességét.

(K. J.)

UDITOITAL IPAR

Vadkértegyongye udit6ital

A F6v. Asvany és Szikviziizem valaszték bbvitése céljabdl Uj cikk-ként vad-
kortegydngye elnevezésli gyuimolcsalapi szorpb6l késziilt szénsavas UditSitalt
hoz forgalomba. Az aru osszetétele az MSZ 20 609 szabvany kdvetelményeinek
felel meg.

V. Z)

Utas koktél

A Pestmegyei Szeszipari Vallalat Vaci tzeme ,Utas Koktél” elnevezés(-
alkoholtartalmu szénsavas Udit6italt készit, melynek osszetétele azonban nem
felel meg a nyersanyagnormaknak.

K. J.
Szénsavas UditSitalok

A Mohéacsi UditGitalipari Vallalat polietilén tasakokba t6lt szénsavas
Gdit6italokat. A tasakok azonban nem zarnak légmentesen és nem nyomasal-
l6ak. Ezért folyGsak, az &ru szénsavtartalmét elvesziti, tovabba idegen kelle-
metlen izt vesz fel. A tasakokban lev6 aru szarazanyagtartalma is a szérpadagolas
tokéletlen volta miatt - nagy ingadozast mutat: 12,5 ref.% helyett 6,5-t6l
25,0 ref%-ig.

* K- J-

A FOvarosi Vegyeészeti Intézet altal tartott egyik ellen6rzés alkalméaval a
vendéglatoiparban vett mintak 58,4%-a esett kifogas ala, csokkent szarazanyag-
tartalom miatt. Akadt olyan minta is, amelynél a szdrazanyagtartalom a megko-
vetelt 7,7 ref.%-kal szemben csupan 4,6 ref.% volt. K 3

FUSZER

Fehérbors
Az ECSV felkérésére a FGvarosi Vegyészeti Intézet nagyobb tétel egész
fehérbors mintat vizsgalt meg, amely dohos volt. A dohossagot szelléztetéssel
nem lehet megsziintetni.
Feketebors
A 10 gr-os 6rolt feketebors tasakjain a nem megfelel6 nyomdafesték fel-
hasznaldsa miatt a felirat elkenddott.
Mak
Egy piacfelligyel6ség altal bekildétt makmintaban a F6varosi Vegyeszeti
Intézet 8,1% homokot és tobb kisebb nagyobb kavicsszemet taldlt.
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CSOMAGOLAS

Konzerveslivegek

A konzervgyarak egyes készitményeiket mianyag tetével ellatott lvegek-
ben hozzak forgalomba. llyen készitmények pl. a pacolthal, mustar stb. A m-
anyag tetének szamos elényds tulajdonsaga van a régi fémlapkas zarassal szem-*
ben, pl. tetszet6sebb, nem rozsdasodik, olcsébb az el6allitasi koltsége stb. A mi-
anyag tet6 azonban kénnydiszerrel eltavolithaté és visszahelyezhetd az Uvegre
anelkul, hogy az észrevehetd lenne, tehat az (ivegek lezarasa nem biztonsagos.
A zéras biztositasara korcimkét vagy egyéb zarasi mddot kellene alkalmazni.

NOVENYOLAJ ES HAZTARTAS VEGYIPAR
Novényolaj
A kereskedelmi halozathol vett ndveényolaj mintak Osszetétele megfelel6
volt, azonban tobb uzletben csak kiils6leg vizsgalt aru 30-40%-a piszkos,
mocskos, a toltésnél kifolyt olajtél elazott cimkejd és az olajba tapadt portdl
szennyes (vegben volt.
Margarin
A gyart6 vallalattol szarmazé margarin mintak megfeleléek voltak, nikkel-
tartalmuk egy esetben sem haladta meg az engedélyezett maximumot. A keres-
kedelembdl szarmaz6 mintak viszont a megfelel6 tarolas miatt 6sszenyomod-
tak, sériilt csomagolastak voltak, emiatt anyaguk szennyez6dott. Vidéki vegyes-
boltokban t6bb alkalommal el6fordultak olyan margarin tételek, melyeknek a
szavatossdga mar tobb, mint egy honapja lejart.

Szintetikus alapi  mososzerek

Sok esetben el6fordult, hogy a szintetikus alapi mosdszerek hasznosanyag-
tartalma felilmulta az engedélyezett maximumot, ami népgazdasagi szinten
hiba. A F6varosi Vegyészeti Intézet altal vizsgalt egyes gyartmanyféleségek
minGsége igy alakult: a Rapid az el6z0 idG6szakhoz képest javult, kevesebb sz6-
rédas tapasztalhat6. JO szinten volt a Duna, Radién, Ideal, Tipp, és az Ultra.
Sok szorédoboz volt azonban a Tisztasdgnal, ami annal feltiinébb, mert a
Tisztasag mosoport a dobozon belll kiilén zacskéba teszik és a hiba csak abbdl
eredhet, hogy a zacskot rosszul hajtogatjak Gssze vagy a szallitas, tarolas nem
megfelel6en tortént. Ismét javasoljuk, hogy prébaljak ki a mosopor szallitasat
a mososzappanokéhoz hasonldan farekeszekben, mert igy a szallitas-tarolas
viszontagsagainak a dobozok kevéshé lennének Kkitéve.

Kozmetikai krémek

Videki vegyes onkiszolgalo Uzletek nem forditanak kell6 gondot a kozme-
tikai cikkek tarolasara, ill. forgalmazasara. igy pl. PerGcsényben a vegyes-
boltban a boltvezetd gy vette at az uzletet, hogy 1957. nov-i (1) gyartasu zsi-
ros Cold-krém volt két original tégelyben, bontatlanul. A krém mar nagyon
beszaradt, barnult volt, hasznalhatatlanul avas. Ugyancsak szavatossagi 1d6n
tali apadt, barnult krém volt a Séari kdzséghen levo 25. sz. FMSz. boltban is
Ezek a jelenségek arra mutatnak, hogy a SZOVOSZ ellenérok nem kell§ koril-
tekintéssel végzik ellendrzéseiket.

Hint6por

A Caola hint6por borsav tartalma kevés; ez visszatér6 hiba a hint6porok-
nal.*

* Folyodiratunk ebben a fizetben cikket k6zdl a hint6porok borsav tartalméanak meg-
hatdrozasarol (szerk.).

253



SZABVANYOSITAS

Uj szabvanyok

MSZ 3641 ,Elelmiszerek mikrobioldgiai vizsgéalata. HOkezeléssel csiratlanitott
készitmények tartdssagi prébaja”. Kotelezd alkalmazasbavételének kezdd
idépontja 1963. X. 1

MSZ 5852 ,,Sertésszalonna kozfogyasztasi célra”. Kotelezd alkalmazasbavéte-
lének kezd6 id6pontja 1963. XI. 1

MSZ 5896 ,Sertészsir”. Kotelez6 alkalmazéasbavételének kezd6 id6pontja

1963. X. 1 ;
MSZ 5887/1. lap Apritott huskészitmények dobozban. Altalanos el6irasok”.

MSZ 5887/2. lap ,,-. Kulénleges vagdalthds”
MSZ 5887/3. lap ,, -. Reggeli konzerv”
MSZ 5887/4. lap ,,-. Uzsonna hds (Lunchean meat)”

MSZ 5887/5. lap ,,-. Sonkahls készitmény (Chopped pork)”
A kotelezd alkalmazésbavétel kezd6 id6pontja mind az 6t lapnal 1963.

X 1

MSZ 1810 ,,Sdritett paradicsomkészitmények”. Kotelez6 alkalmazasbavételé-
nek kezd6 idépontja 1963. X. 1

MSZ 7835 ,,Gyorsfagyasztott egres”. Kotelez6 alkalmazéasbavételének kezd6
idépontja 1963. X. 1

MSZ 11945 ,,Gyorsfagyasztott meggy és cseresznye”. Kotelez6 alkalmazasha-
vételének kezdd 1d6pontja 1963. X. 1

MSZ 11946/1. lap ,,Gyorsfagyasztott kékszilva”

MSZ 11946/2. lap ,,Gyorsfagyasztott cukrozott kékszilva”
A kotelez6 alkalmazésbavétel kezdd idépontja mindkét lapnal 1963. X. 1.

MSZ 12288 ,,Omlesztett sajt”. Kotelez6 alkalmazasbavételének kezd6é id6-
ontja 1963. XI. 1

MSZ 9434 , Kakaopor és kakadpor-készitmények mintavétele, vizsgalata és
csomagolasa”. Kotelezd alkalmazasbavételének kezdd id6pontja 1963. X. 1.

Szabvanymadositasok

Az MSZ 9442-54 ,Tejfagylalt” targykor(i szabvany 4. fejezetében talalha-
haté6 2. tablazat els6 labjegyzetében a ,zsirtartalom-csokkenést” szavak
utan a kovetkezd széveg kerilt: ,(valamint az alacsonyabb zsirtatalmu
tej felhasznalasa esetében bedlld zsirtartalom-csdkkenést is)”

Az MSZ 8761 -67 ,,Sor” targykorl szabvany a kovetkezdk szerint modosult:
A szabvany szovegének 4. oldalan az 5. tablazatban a ,Szin (szinszdm)”
rovatban a ,,Kinizsi” oszlopban 1,40 helyett ,,1.80” irandé.

A 6. tablazatban a 10, 5 B°-os vilagos soérok rovatdban 6 helyett ,,3+
irandd. A + alatti megjegyzés szdvege a kovetkezd :,,+Junius  1-t6l oktober
31-ig terjedd idGszakra vonatkozdan az érdekelt vallalatok az Elelmezésiigyi
Minisztérium és a Belkereskedelmi Minisztérium hozzajarulasaval létesi-
tett koz0s megegyezessel ettdl eltér utoérlelési id6t allapithatnak meg”.
A 6. tablazatban a ,Kinizsi” rovatdban a 12-es szam mellé ++ teendd. A
++ alatti megjegyzés szdvege a kdvetkezd: ,,Junius 1 és oktdber 31. kdzott
6"

Szabvanytervezetek érvénytelenitése
A felsorolt szabvanytervezeteket a Magyar Szabvanyigyi Hivatal kozlése
szerint érvénytelennek kell tekinteni:

MSZ 1662 T €58. I1.) ,Sajtolt sit6éleszts”
MSZ 3726 T (57. 1X.) , Tejpor”

254



MSZ 6898 T 559 Ig »,Gyorsfagyasztott vagdalt maj”

MSZ 6899 T (59. 1) , Gyorsfagyasztott rantanivalé maj”

MSZ 6900 T (59. X.) ,,Gyorsfagyasztott hlspogacsa vagdalt sertéshishdl™
MSZ 6901 T 259 1) ,,Gyorsfagyasztott rantanivalé sertéshis”

MSZ 6902 T (59.X.) ,,Gyorsfagyasztott fliszerezett bélszin”

MSZ 6904 T (59. V) ,,Gyorsfagyasztott vese vel6vel”

MSZ 11916 T (55. VII.) ,,Kenyer”

Felmentés

Az MSZ 1825 ,,Kozvetlen fogyasztasra kerul6 gyumolcslékészitmények. Alta-
lanos el6irdsok” targykord szabvany 1 Me?jelolese c. fejezetében foglalt
el6irasoktol elteréen az allami konzervipar vallalatai a kozvetlen fogyasztasra
kerll6 gydmolcsleveket ,plakatcimke” felragasztasa nélkil, szitanyomas-
sal diszitett olyan palackokban hozhatjak forgalomba, amelyek lezarasara
hasznalt koronadugOkon az elGirt kotelezd megjelolesek mindegyikeét al-
kalmazzak. A felmetés érvényes 1963. december 31-ig.

Szabvanygyujtemény

Megjelent az ,,ERJEDESIPARI TERMEKEK MINOSEGI KOVETELME-
NYEl ES VIZSGALATI MODSZEREI” cimi szabvanygyujtemény. A
kiadvany 442 oldal terjedelemben tartalmazza az Osszes, e témakorbe tar-
tozd termékek mmoseil kovetelményeivel és a wzsgalatl mddszerekkel
kapcsolatos szabvanyokat. Tartalmazza egyes miszerek és mérGeszkozok
szabvanyait is, amelyek a termékek vizsgalatahoz sziksegesek. A kiadvany
AJ/5 alakban, félvaszon kotésben jelent meg. Ara 64,- Ft.

Megjelent a_,, TARTOSJTOIPARI , TERMEKEK MINOSEGI KOVETELME-
YEI ES VIZSGALATI MODSZEREI” ciml szabvanygy(jtemény. A
kiadvany - amely felbleli az egész tartositoipar teriiletét - negly forész-
ben tartalmazza az érvényes szabvanyokat. Feldleli a mintavételi elGira-
sokat, az el6készité miveleteket, az érzekszervi, kemiai és fizikai, a mikrosz-
képos és mikrobiologiai wzsgalatokra vonatkoz6 elirasokat is. Ag %the-
meny A/5 alakban, 772 oldal + 7 melléklet terjedelemben, félvaszon kotés-
ben jelent meg. Ara: 113,-Ft.

Mindkét kényv a Kozgazdasagl és Jogi Konyvkiad6 Szabvanyboltjaban

vasarolhaté meg, Budapest V., Sz. Istvan tér 4.
T. N. L.

255



A szerkeszt6bizottsaghoz
a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Ganti Tibor: Vizsgalatok az éleszt6k tarolasaval
kapcsolatban V. A spontan autolizis idGbeli
lefutasanak vizsgalata.

Aldor Tibor: Tartds hékezelés hatdsa zsiradékokra.
Sitési kisérletek a FRITU sut6-f6z6 készilékkel.

Nikodémusz Istvan, Hoch Robertné: Adatok a Bac.
cereus fermentativ tevékenységérdl.

Lasztity Radomir, Nedelkovits Janos: Etkezési zsirok
reolégiai vizsgalata |. Bevezetés, elméleti meg-
fontolasok, vizsgalati mddszerek.
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