Henry Francois Dupont emlékezetére

1964. junius 1-én elhunyt Henry Francois Dupont, a Comission Interna-
tionale des Industries Agricoles (Mez6gazdasagi Iparok Nemzetkdzi Bizottsaga)
fétitkara. Szerte a vilagon mély fajdalommal fogadtak a szomorG hirt, hogy az
oly nagy népszerliségnek oOrvendd kivaldé szakember és mélyérzés(, segit6kész
barat nincs tébbé.

1897-ben sziiletett Parizsban. A kozépiskola elvégzése utan jogi tanulma-
nyokat folytatott, s mint Ggyvéd kezdte el palyafutasat.

Erdeklédése azonban a kozélet felé vonzotta, s az 1937-es parizsi vilag-
kiallitastol kezdve, szinte sorozatosan nagy kiallitdsok rendezésében vett részt.

Még 1934-ben részt vett a Commission Internationale des Industries
Agricoles megalapitasaban, melynek kezdett6l fogva fétitkara volt. E Bizottsag
1934-ben Parizsban, 1950-ben Bruxellesben, 1952-ben R6maban, 1954-ben pedig
Madridban rendezte meg a mezdgazdasagi iparok nemzetkézi kongresszusait.

Az 1882-ben alapitott Industries Alimentaires et Agricoles c. folyoirat
fészerkesztdi tisztségét is betdltotte, s miikodésének tudhatd be a lap tudoma-
nyos szinvonaldnak emelése és olvasotaboranak kiszélesitése. Az Industries
Alimentaires et Agricoles rendszeresen referdlja az Elelmiszervizsgalati Koz-
lemények cikkeit is.

Nemzetkdzi dokumentacios szolgalatot is szervezett, mely még a haboru
alatt is megszakitas nélkil miikodott.

A habor( utdn Ujabb célt tlzott ki: szimpoziumsorozatok szervezését ter-
vezte. Az els6 ilyen szimpdziumsorozat az ,,ldegen anyagok az élelmiszerekben”
volt, melynek 0lésszakait 1955-ben Bécsben, 1956-ban Amsterdamban, 1957-
ben Comoban, 1958-ban Parizsban, 1959-ben Budapesten, 1960-ban Madrid-
ban, 1961-ben Belgradban rendezte.

O vetette fel a Codex Alimentarius Europeus (Europai Elelmiszerkédex)
szilkségességének gondolatat is.

Orokkeé €él6 agilitassal megkezdte a Tropusi Vidékek MezGgazdasagi Ipara
kongresszusa és a Biologiai Iparok Miuiveletei c. szimp6ziumsorozat szervezését,
mikor a ,,pallida mors” kegyetlen szivvel elszakitotta kozilink, s végetvetett
termékeny munkassaganak.

Mi magyarok killondsen mélyen megrendiilve gyéaszoljuk és érezziik a vesz-
teséget, melyet haldla szdmunkra jelentett: egy igazi, 6szinte szeret§ jobaratot
vesztettlink el benne.

Emlékét szeretettel 6rzi meg az egész magyar mez6gazdasagi- és élelmi-
szeripar.

Kottasz Jozsef



Etkezési zsirok reoldgiai vizsgalata
Il. Konzisztencia vizsgalata kilénb6z6 hémérsekleteken

LASZTITY RADOMIR-NEDELKOVITS JANOS
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1964. julius 12.

Mér el6z8 kozleményunkben (1) rdmutattunk a zsiradékok reoldgiai tu-
lajdonsagainak fontossagara a mindsités és felhasznalas szemijontjébél- A fizi-
kai sajatsagok adott étkezési zsiradék esetében jelentésen valtoznak a hémér-
séklet nggvényében. E valtozasok pontos ismerete és jellemzése mind a gyakor-
lat, mind az elmélet szempontjabdl nagyon lényeges.

A zsiradékok alapdsszetevit képezd trigliceridek fizikai tulajdonsagainak
valtozasa a hémérséklettel Iényegesen bonyolultabb az egyeb vegyiletekhez
viszonyitva. Ez f6leg a szilard fazisbol a folyékony fazisba térténd atmenetre
vonatkozik. Régi megfigyelés a trigliceridek kettds, illetve harmas olvadas-
pontjanak létezése. A jelenség magyardzata az, hogy a trigliceridek szilard
allapotban kilénb6z6 polimorf modosulatokban fordulhatnak el6. Maikin
zsirvasak etilésztereivel végzett vizsgalatai nyoman megindult széleskdrli ku-
tatasok deritették ki, hogy a trigliceridek szilard allapotban négy polimorf
modosulatban lehetnek jelen, amorf y és kristalyos a, &', “-modosulatban. Alta-
laban gyors hiités esetén az amorfy modosulat keletkezik, kivételt képeznek
a rovid szénlanca (C,2 Cl0) zsirsavakat tartalmaz6 gliceridek, amelyeknél
a-modosulat keletkezik. Melegités hatdsara a kovetkez6 atalakulds zajlik le:
y-a-/3'-/8, Ujabb kutatdsok nyoman egyéb kristalyformakat is feltételeznek
(«, 8 kristalyok). Egyes esetekben a stabil /3formaba tortén6é atmenet a ¢
forma kihagyasaval is végbemehet. A felsorolt mddosulatok részletesebb tulaj-
donsagaival a kiilonboz6 Gsszefoglald jellegli mivek (2, 3, 4, 5) foglalkoznak.

Az atalakulasok sebességét és formajat a gliceridek felépitése (zsirsavak
lanchossza, kiildnbdz6 zsirsavak ardnya és helyzete a molekuldn belil stb.)
és a termikus viszonyok szabjak meg. A htés, ill. melegités soran létrejove val-
tozasok szemléltetésere az 7. abran trilaurin glicerid hiitési és melegitési gorbéit
mutatjuk be. Kis sebességli h6elvonas esetén jol észlelheté a glicerid talhiitése,
majd az a kristalyforma keletkezése folytan bekovetkezd atmeneti hémérséklet
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emelkedés. A tovabbiakban a hiités hatasa Ujbol érvényesil és a minta h6mér-
séklete asszimptotikusan megkozeliti a h(t6kozeg héfokat. Ha a B-nek meg-
felel6 id6pontban vett mintat dvatosan mele?itjuk, akkor a héfokgorbén ész-
lelhetjuk az a forma olvadaspontjanak megfelel6 kdzel vizszintes szakaszt, majd
pedig a B formanak megfelel6t. Ha a melegitést a B'-nek megfelelé idépontban
végezzilk, akkor az a formanak megfelel6 vizszintes héfokgorbe szakasz Iénye-
gesen rovidebb, jelezve azt, Hogy a hiités kdzben mar tovabb alakult az a forma
egy része [3kristalyokka. A B* C' melegitési gorbe viszont mar az a forma teljes
atalakulasarol tajékoztat. Ez a pelda jol szemlélteti azt, hogy a gliceridek fizi-
kai tulajdonsagai nemcsak a homérsekletnek, de bizonyos hatarok kozott az
idének 1s fliggvényei.

A zsiradékok esetében a viszonyok még bonyolultabbak tekintve, hogy
nagyszamu triglicerid elegyér6l van sz6, amelyek mindegyike valtozé kristaly-
formaban fordulhat el6. A viszonyok bonyolultségét H’()I szemlélteti az 7. tabla-
zat, amely kiiléonboz6 trigliceridek modosulatainak olvadéaspontjat mutatja be.
Lathato, hogy a zsiradekok élelmiszeripari felhasznalasa szempontjabol leglé-
nyegesebb homeérséklet-tartomanyban a trigliceridek mind folyékony, mind
kilonbozd szilard mddosulatok formajaban lehetnek jelen. A triglicerid keveré-
kekbdl &ll6 termeészetes zsiradékokban uralkodd fazisviszonyok leirdsara is mar
torténtek kisérletek. Ez kilondsen a kakadvajra vonatkozik, amelynek fazis-
valtozésai a csokolddék mindségét erésen befolyasoljék.

Tobbek kozott Anderson (8) foglalja 6ssze az erre vonatkozo feltételezé-
seket. Ezek szerint amellett, hogy az egyes trigliceridek kilénb6z6 maédosula-
tokban lehetnek jelen, mdd van arra, hogy tobb glicerid eutektikis eleglyet
képezzen. A kakaovaj esetében pl. a legnagyobb mennyiségben el6forduld oleo-
disztearin (SOS) oleodipalmitin (POP) és oleopalmitosztearin (POS) trigliceridek
eutektikus elegyének képz6désére van lehetdség. A kettds, illetve harmas elegy
fazisdiagramjat a 2. és 3. abra szemlélteti.

Ahhoz, hogy az egyes fazisok (modosulatok) egyensilya bedlljon bizonyos
id6 sziikséges. Ennek na%ységa valtozo lehet a zsiradek fajtajatol és a termikus
viszonyoktol fiiggéen neéhany perctél tébb napig is terjedhet. A vizsgalatok rep-
rodukalhatdsadgahoz elengedhetetlentl szikseéges azonos allapotd mintdk biz-
tositdsa altalaban 7-10 napos termosztatban torténd tarolast igényel.

A gliceridekben és a zsiradékokban végbemend polimorf valtozasok, fazis
atalakulasok, vizsgalatanal a folyékony és szilard fazis aranyanak megallapita-
sanal sikerrel alkalmazhatok a dilatometrias moédszerek (6, 7, 9)

/. tablazat

Kiilonb6z6 trigliceridek polimorf moédosulatainak olvadaspontja

r.

Polimorf médosulat
(olvadaspont C°-ban)

Glicerid

a ft' ft
Trilaurin o 15,0 35,0 46,4
Trimirisztin . 33,0 46,5 54,5 57,0
Tripalmitin . 45,0 56,0 63,5 65,5
Trisztearin... 54,5 65,0 70,0 72,0
Laurodimirisztin 24,0 35,0 45,0 50,0
Palmitodisztearin........ 50,0 56,0 64,0 68,0
Sztearo-miriszto-palmit 40,6 - 56,1 59,5
Oleodimirisztin ............... 2,0 11,0 26,5 28,5
Oleodiplamitin 12,0 215 35,0 375
TrIOIEIN oo -32,0 -12,0 4,9
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Az eddig leirtak jol szemléltetik azt a tényt, hogy dsszehasonlithato ered-
ményeket csak azonos mddon kezelt és hosszabb ideig tarolt, fazis egyensulyban
levé zsirmintakkal lehet kapni. Ugyancsak lathaté az is, hogy adott zsiradék
Teol6giai tulajdonsagainak a teljes ertékeléséhez nem elegend0 ezen sajatsagok
ismerete egy adott homersekleten, hanem abban a teljes hdmérséklet interval-
Ilijlmpa_n,kamelyben a zsiradékot vagy zsirtartalmd termeket feldolgozni és tarolni

ivanjuk,

A gyakorlat szamara igen el6ny0s lenne olyan Osszefliggés ismerete, amely-
nek segitségével az adott hémérsekleten meért konzisztenciabol kiszamithato
az egyeb homérsékleteken varhaté szilardsag. Erre vonatkozoan torténtek ki-
serletek. Tobbek kozott Zukal és Rajkyné (10) egyes zsiradékok penetrométeres
vizsgalata alapjan az alabbi Osszefliggés érvenyességét allapitottak meg:

logr = A+BT

ahol r a penetrométerrel mért hatarfesziiltség, T a hémérséklet, A és B pedig
az adott zsiradékra jellemzd allandék. Felhasznalhatok kozelité szamitasokra
a viszkozitds és a homérséklet kapcsolatdt megadd altalanos oOsszefuggések is.

A reol6giai tulajdonsagok mérésére az el6z6 kozleményilinkben (1) leirt
miszerek, ill. modszerek alkalmazhatok. Folyékony halmazallapotnak, tovabba
a folyadék-szilard fazis &tmenetnek megfelel6 hdmérséklet tartomanyban kapil-
laris viszkoziméterek hasznalhatdk fel. Szilard és kvaziszilard halmazéllapotnal
a penetrométerek (13, 14, 15, 22) és a rotacids viszkoziméterek, ill. plasztométerek
hasznalata a legelterjedtebb (16, 17, 18).
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Az élelmiszeripari zsiradékok kozil kiilondsen a vaj és a kakadvaj Teol6-
giai vizsgalataval foglalkoztak részletesen (8, 19, 20, 21, 11, 12, 13), legt6bbszor
szlikebb problémakorhdz kapcsolddva.

Vizsgalataink soran néhany étkezési zsiradék Teolégiai tulajdonsagait ta-
nulmanyoztuk kilonbdz6 hdémérsékleteken. A vizsgalatok célja részben mérési
modszerek kidolgozasa, részben bizonyos altalanos térvényszerlségek levonasa.

Kisérleti rész

Nyersanyagok. Vizsgalatainkat az alabbi étkezési zsiradékokkal végeztik :
kereskedelmi sertészsir, minéségi margarin, ,,Liga” margarin, ndvényi étzsir,
import ndvényi étzsir (,Harkovit”), kereskedelmi vaj, kakadvaj. Valamennyi
zsiradékmintat felolvasztottuk, lassu hitéssel megdermesztettiik keverés koz-
ben, majd két hétig taroltuk a vizsgalatnak megfelel6 h6mérsékleten, abbdl a
célbol, hogy az adott hémérsékletnek megfelel6 egyensuly alljon be a szilard
és a folyékony fazis, esetleg a polimorf modosulatok, kozott. Megfigyeléseink
szerint az ilyen modon elékészitett mintdkkal a mérési hibahatarokon beldl jo
reprodukélhatésagot sikerdlt elérni.

Mérési modszerek. A zsiradeékok Teoldgiai sajatsagainak mérésere ket ké-
szilléket alkalmaztunk a Hoppler mikroplasztometert es a ,Labor 365” tipusu
penetrométert. Tekintve, hogy az alabbi készillék kevésbé elterjedt, leirasara
valamivel bdvebben tériink ki. A mikroplasztométer a rotacids plasztométerek
csoportjaba tartozé mdszer. A vizsgaland6 anyag (4. abra) a rogzitett Gres kip
(1) és a forgathato bels6 kup (2) kozott foglal helyet. A két kipnak més a nyi-
lasszdge, ezaltal elérhetd, hogy a belsé kap forgiatésakor az ékalakuan elhelyez-
kedd vizsgdlandé anyagban mindeniitt egyenld a sebességgradiens. A kils6
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kﬂf) kis mér6edénnyé van kiképezve; ezt toltjik meg a vizsgaland6 anyaggal,
ehelyezzilk a klpos palcat, és a csavar segitségével a betéttartaly 2/) alsé
részébe erdsitjuk be. A tartaly a termosztalo firdébe csavarozhato be, amely
hémérbvel és a termosztalo folyadék ki- és bevezetésére szolgald vezetékkel
van ellatva. A temperal6 fiird6 bajonettzaras megoldast és emel6 (14) segitsé-
gével a készulékrél eltavolithato.

A bels6 kup palcaval van osszekdtve, amelyet teng]xelykapcsolébilincs ®)
segitségével lehet 6sszekdtni a fliggbleges forgato tengellyel (6). Ezen a tengelyen
szogfokokra beosztott skaladob (7) van, amely mero jellel ellatott ablak mogott
forog. A miszer fels6 részében forgatonyomatek mérleg van, amelyet a mérleg-
serpenyén elhelyezett sulyok (9) hoznak mozgasba.

A mérés (gy torténik, hogy a mérlegserpenydre helyezett sulyok segitsé-
gével a két kup kozé helyezett vizsgalando anyagra me?hatérozott nyiroerét
engedink hatni, és meghatarozzuk stopperora segltsegev a belsé kup forgasi
sebesstergl]e% A két adatbol a vizsgalt anyag viszkozitasa az alabbi Osszefiiggéssel
szamithato6:

M q(%-sinﬂ--gf- 360 «f
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ahol: M forgatonyomaték g/cm

nehézségl gyorsulas g cm sec 2

bels6 kup nyilasszdge szoégfokokban

kiils6 kap nyilasszoge szogfokokban

mérési id6 (sec)

belsd kl]lg alaplapjanak sugara (cm)

a belsé kip oldalhosszanak megfelel6 allandé (cm)
elmozdulas szoge szdgfokokban.

[ DT RNQ

A készilék méreteit6l figgd adatok egy K-allandéba térténd Osszevonasa
utan a képlet az alabbi egyszer(sitett alakot kapja:

M= KMt/<f

ahol K ~105 ha a viszkozitast cP-ban szamitjuk.

Valtozo nyiréfeszultségeket alkalmazva mod van a folyas, ill. konziszten-
ciagorbék felvételére is. A keészllék alkalmas a hatarfesziltség (folyaspont) meg-
hatarozésara is. A szdgfokokra beosztott skala (7) alatt e?y masik duplarugos
dinamdméiért tartalmazé skaladob (10) van, amelyet kilon tengelykapcsolo-
berendezés (11) segitségével ossze lehet kapcsolni a fiiggbleges tengellyel (6).

Aforgatd csavar (12) elforgatasaval allandoan néveljik a belsé kipra hato
forgatdnyomatékot és igy a folyas megindulasat pontosan meg lehet allapitani.

Vizsgalataink soran az el6készitett mintakat a késziilék mér6terébe ada-
golva 30 percig termosztaltuk, és utana végeztik el a mérést. Valtozo nyiro-
er6k alkalmazasaval egyrészt konzisztenciagorbét szerkesztettiink, masrészt
meghataroztuk a hatarfesziiltség (folyaspont) értékét.

A penetrométeres méréseknél a készilékhez tartozé fém méréedényekbe
toltottik a vizsgalando zsiradékot és ebben tartottuk 10-14 napig a kivant
hémérsékleten. A mérés kivitele el6tt a meriil6 kipot szintén termosztaltuk
abbol a célbdl, hogy a kup és a zsir esetleges eltéré homérsékletébdl adodd hibat
kiktisz6boljk.

Vizsgalati eredmények és értékelésik. A mikroplasztométeres mérések ered-
ményeit egyreszt a 2. tablazat, tovabba az 5., 6., 7., 8., 10. és 11. 4bra konzisz-
tenciagorbéi foglaljak Ossze. Az adatokbdl el6szor is az a kdvetkeztetés vonhato
le, hogy a mikroplasztométer a tablazatban adott h6mérséklet tartomanyban
az esetek tobbségeben felhasznalhatd az étkezési zsiradékok reoldgiai tulajdon-
sagainak vizsgalatara. Kivételt féleg a kakadvaj képez, amely a tdbbi zsiradék-
hoz képest kiugréan na?y szilardsaggal rendelkezik és igy a kisebb hémérsékle-
teken mas készulékekkel végezhetd csak el reoldgiai jellemzése. Ugyancsak meg-
allapithat6, hogy valamennyi zsiradék viselkedese eltér mind a newtoni folya-
déktol, mind az idedlis Bingham testt6l és az altaldnositott Bingham testre
jellegzetes. A hatarfesziiltség a nagy keménységl és az egészen lagy konziszten-
ciaju zsiradékok kivételével mindenitt jol mérhet6. A konzisztencia gorbékbdl
extrapolalassal nyerhet6 hatarfesziltségértékek a keményebb zsiradékoknal
nem egyeznek a kozvetlenil mértekkel. Az a tény, hogy az ezen esetben kapott
konzisztenciagorbék a vartnal meredekebben emelkednek, arra mutat, hogy ke-
ményebb konzisztencia esetén a konzisztenciagorbe als6 szakaszanak (kis nyiro-
sebességek) kimérése nem végezhetd el megfelel6 pontossaggal. Ez féleg a kakao-
vaj és az import novényi zsir esetében lathato jol.

A konzisztenciagdrbék adatai segitségével kiszamitottuk a J/r (nyiréeré
négyzetgyoke) és (nyirésebesség négyzetgyoke) értékeket és vizsgaltuk a

YT~ KO+Kjs
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Zsiradékok folyaspontjai mikroplasztométerrel mérve 2. tablazat
Hémérséklet C°
Zsiradék fajta + 10 + 15 +20 +25 +30 +35
folyaspont (hatarfeszultség) g/cm2*

355 17,0 17,0 19,0 8,5
32,0 16,5 16,8 14,5 7,5
Sertészsir 31,0 20,0 15,0 18,5 75 nem
33,0 18,5 15,0 17,0 6,5 mérhetd
32,5 19,0 14,5 14,5 75
52,0 42,5 17,5 26,0 13,5
53,5 45,0 30,0 23,0 115
MinGségi 46,5 48,0 27,0 24,5 14,5 nem
margarin 48,0 43,0 29,5 21,0 11,0 mérhetd
50,5 43,0 28,5 22,0 10,5
48,0 40,5 26,5 21,5 9,5
475 48,0 29,5 23,0 8,0
»Liga” 45,0 45,0 32,0 23,0 9,5 nem
margarin 49,0 41,0 26,5 17,0 8,5 mérhetd
52,0 42,5 30,5 21,0 9,0
49,5 435 17,0 13,0 4,0 0,0
46,0 48,0 20,5 115 6,5 0,0
Novényi étzsir 53,0 47,0 19,0 11,0 5,0 0,5
51,5 47,0 17,5 115 4,5 0,0
47,0 46,0 19,5 12,5 5,0 0,0
. 46,0 39,0 255 13,0 10,0
Import névényi  nem 48,0 39,5 22,0 145 85
ételzsir mérhetd 52,0 37,0 26,5 14,5 11,0
(,,Harkovit”) 47,0 375 27,0 15,0 9,5
50,5 39,0 24,5 14,0 115
38,5 38,0 21,5 115 8,0 4,0
415 34,5 19,0 12,0 75 4,5
Vaj 40,5 31,5 14,0 10,0 55 5,0
37,0 34,0 17,0 13,0 9,0 3,5
39,5 35,0 20,0 125 7,0 55
435 32,0 50
. 45,1 33,0 3,0
Kakadvaj nem nem nem 43,9 31,0 4,5
mérhet6 mérhetd mérhet6 44,6 29,0 3,0
44,0 35,0 5,0

* Az azonos fajtaju zsiradékoknal feltiintetett értékek egy zsirmintabol parhuzamosan
végzett vizsgalatok eredményeit tintetik fel.
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3ac Mindségi margarin
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9. dbra

10. abra



Talcd

11. &bra

LA
12. éabra

Osszefiiggés érvényességét.* Az 0Osszefliggést abrazoldé diagramokat a 12., 13,
14., 15, 16, 17. és 18 Aabrakon mutatjuk be. A diagramok azt bizonyitjak,
hogy a fenti osszefiiggés kilondsen a kakadvaj és a novényi import zsiradék
(,,Harkovit”) esetében igen jo kozelitéssel érvényes. A nyir6erd és a nyirdsebes-
ség négyzetgyokei kozott linedris kapcsolat all fenn. A sertészsir és a ndvényi
étzsir reologiai viselkedése csak jelent6s elhanyagolassal tekinthet§ a fenti
(Casson) 0Osszefliggéssel leirhatonak.

* Az osszefluggés/ elentségét el6z6 kozleményiinkben (1) ismertettik.
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15. 4bra 16. abra

Kakaom/

17. &bra IS. éabra
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3. tablazat
Zsirok penetrométeres konzisztencigja kilonb6z6 hémérsékleteken
Besullyedés mértéke* (0,1 mm-ben)

Zsiradék fajta -35 0 +5 +15 +25 +30 +35

" g
hémérséklet C
6,2 90 10,00 210 29,6 725 nem nem
Sertészsir 6.9 93 102 185 21 728 mer-  mérhets
72 9,8 101 198 306 756  het6
. i _ 21 4,6 4,6 9,2 221 1110 nem
Mindségi margarin — 25 45 48 87 219 1060 mérhetd
— 23 47 51 96 224 1087
) ) _ 35 42 48 102 338 574 nem
,Liga" margarin — 32 46 477 104 34,0 57,2 mérhetd
- 36 43 49 106 342 575
o — 28 36 41 82 170 400 81,3
Novényi étzsir — 30 34 39 7,6 178 388 82,4
- 30 37 43 9,0 173 401 81,9
Import ndvényi — 09 16 16 2,8 0,3 134 2265
etelzsir — 11 21 20 29 91 139 228,3
,,Harkovit" - 11 18 21 30 95 , 255,6
. - 51 55 6,0 36,0 1270 2402 nem
Vaj — 54 53 6.3 350 1268 2435  mérhetd
- 53 5,6 59 330 1274 2419 folyékony
L — 07 12 18 2,0 24 103 nem
Kakadvaj — 1,0 14 2,0 19 2.3 98 mérhet6
09 12 17 21 20 102 folyékony

. * Az azonos fajtaju zsiradékokndl feltlintetett értékek egy zsirmintabol péarhuzamosan
vegzett vizsgalatok eredmenyeit tuntetik fel.

A penetrometeres méresek eredményeit a 3. tablazat foglalja 0ssze. Mint
az az adatokbol lathato a penetrométer igen széles tartomanyban alkalmazhato
a zsiradékok konzisztenciadjanak vizsgalatara; az eredmények jol reprodukalha-

tok. Az el6z8 kdzleményben ismertetett r = vl —cosa-ctga Osszefliggés segit-

1
ségével szamitottuk a T hatarfeszlltségértékeket, majd ezeket féllogaritmusos
diagramban abrazolva (L 19. abra) vizsgaltuk a

logr = A+ BT dsszefliggés érvényességét.

Megallapitottuk az eredmények alapjan, hogy a fenti 0Osszefliggés érvé-
nyessége korlatozott. JO kozelitéssel alkalmazhaté a 5-30 C° tartomanyban,
azonban ennél kisebb hémérsékleten a hatérfesziltség mar nem ndvekszik
olyan aranyban, mint ami az osszefiiggésnek megfelelne. JOl szemlélteti ezt a
sertészsir gorbéje, amely a 0 C° alatti tartomanyban hatarozott térést mutat,
de ugyanilyen tendencia tapasztalhaté a noévényi étzsir és a margarin esetében.

A penetrométeres és mikroplasztométeres mérések hatarfesziiltség adatait
Osszehasonlitva felttin6en nagy kildnbség tapasztalhat6. Kozelit6leg azonos érté-
keket csak a magasabb hémérsékleteken Jl)é%(yabb konzisztencia) kapunk. PI.
sertészsir és vaj esetében 20 C° felett, a ,,Harkovit” névényi zsirnal csak 30 C°
felett. Ez ismét arra hivja fel a figyelmet, hogy a mikroplasztométerrel kisebb
hémérsékleteken (keményebb konzisztencia) mért hatarfesziltségértékek, vala-
mint a konzisztencia gorbék alsé szakasza kritikusan értékelendd. E kérdeés tisz-
tazasara tovabbi vizsgalatokat folytatunk.
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WCCNELOBAHME PEOJ/IOMMYECKWX CBOWCTB MULLEBLIX »XNPOB.
V. ONPEJENEHNE KOHCUCTEHUMWW MNP PA3NTNYHBLIX
TEMMNEPATYPAX

P. NacTuTsb - N. Mepenkosny

Bblnu ncCnefoBaqbl PEOSIOTMYECKVE CBOMCTBA PA3NNYHBIX MULLEBLIX XMPOB
(cBUHO XmMp, 4Ba COpTa MaprapuHa, pacTUTeNbHbIA NULLEBO Xup, ,Harkovit”,
Macfio C/MBOYHOE, Maci0 Kakao) NMpu pasHbIX TemMnepaTypax MOMOLLBHO MUKDO-
njactomeTpa Fennepa N neHeTpomeTpa ,,J1abop”.

BbIfio yCTaHOBMEHO YTO MMWKPOM/JACTOMETP I'IpVII'O,D,HbIVI 4NA N3MepeHns
KPWBbIX KOHCUCTEHTHOE™ TO/IbKO MpY MSIFKOM KOHCUCTEHLUMM XXWUPOB. Bbiia
00OHapy>keHa, B OOMbLUIMHCTBE C/y4YaeB, MPUMEHMMOCTb opmynbl  Casson-a

(/u=k0+KxX's) ana uccnefoBaHHbIX MULLEBLIX >XMPOB.

MeHeTPOMETPOB ABAAETCA MPUTOLHBIM 18 ONpejeneHNs KOHCUCTEHLMN XKN-
poB Mpu NGOl TemnepaType, pe3ynbTaTbl M3MEPEHWIA XOPOLLO COBMafatoT.

[ns onpegeneHns 3aBUCMMOCTU MeXAy Temnepatypoil W npeaenbHoro
HanpshkeHus cpasura (ycTtaHoB/MeHOro dopmynoli PebuHAepa) MoMb30BaINCh
thopmynoin log 4=A-fBt

bbina o6Hapy>keHa MPUMEHNMOCTL 3TO (DOpMy/bl B AMana3oHe Temmnepartyp
5-30 °C.
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RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON SPEISEFETTEN Il. KONSISTENZ-
PRUFUNG BEI VERSCHIEDENEN TEMPERATUREN

R. L&sztity und J. Nedelkovits

Verfasser priften die Konsistenz verschiedener Speisefette (kommerzielles
Schweinefett, zweierlei Margarin, pflanzliches Speisefett, ,,Harkovit”, kommer-
zielle Butter, Cacaobutter) vermittels des Mikroplastometers nach Hoppler und
des ,,Labor” Penetrometers. Sie stellten fest, dass das Mikroplastometer zur
Aufnahme der Konsistenzkurve von Fetten weicherer Konsistenz gut geeignet
ist. Im Falle hérterer Konsistenz ist die Bestimmung der Fliesskurve und der
Grenzspannung ungenau. Bei der Mehrheit der gepriiften Fette erwies sich der
Zusammenhang

¥x = KO+K,ys (Casson)

mit guter Anndherung als gultig.

Das Penetrometer gab bei jeglicher Fettart und Temperatur gut reprodu-
zierbare Werte. Mit Hilfe des Rebinder-Zusammenhanges berechnete Grenzs-
pannungswerte folgen dem Zusammenhang

logr = A+ BT

nur innerhalb eines engeren Temperaturintervalls.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF EDIBLE FATS
Il. INVESTIGATION OF CONSISTENCY AT VARIOUS
TEMPERATURES

R. Lasztity and J. Nedelkovits

The consistency of various edible fats (commercial hog fat, two types of
margarine, vegetable edible fat, ,,Harkovit”, commercial butter, cocoa butter)
was Investigated with a Hoppler microplastometer and a penetrometer of ,La-
bor” type. It was found that the microplastometer lends tself to plotting the
consistency curves of fats of softer consistency while the determination of
the flow curve und the limit tension is rather uncertain in the case of fats of
harder consistency. In the majority of the examined fats, the correlation

¥r = Ko+ KA”S (Casson)
proved to be valid with a fair approximation.
On using the penetrometer, well reproducible results were obtained with
all the tested fats at all the applied temperatures. The values of limit tension

calculated by the Rebinder correlation followed the relationship
(- m

logT= A+BT
only in a tight temperature range.
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EXAMEN RHEOLOGIQUE DES GRAISSES ALIMENTAIRES.
Il. EXAMEN DE LA CONSISTANCE A DIFFERENTES
TEMPERATURES

R. Lasztity, 1. Nedelkovits

Les auteurs ont examiné la consistance de diverses graisses alimentaires
(saindoux commercial, deux sortes de margarines, graisse alimentaire végétale,
»,Harkovit” beurre commercial, beurre de cacao) & I'aide du microplastométre
de Hoppler et du pénétrométre, Labor”. llsont établi que le microplastométre
est bien applicable & la mensuration des courbes de consistance des graisses
plutét modes. Dans le cas d’une consistance plus dure la determination de la
courbe d’6coulement et de la tension limité est incertaine. Pour la plupart des
ci]rqisses examitiées ils ont trouvé valable avec une bonne approximation la re-
ation.

JT = Ko+K~”S (Casson)

Le pénétrométre a donné des résultats bien reproduisables avec toutes les grais-
ses & toutes les températures. Les valeurs de la tension limité calculées selon la

formule de Rebinder K] = ne suivent que dans des intervalles de tempé-

rature étroits la relati
logT = A+ BT
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Sorozatvizsgalatokhoz alkalmas eljaras lipoidok
és lipoidfrakciok gyors metilészterezésére
szZOKE KATALIN, KRAMER MAGDA, LINDNER KAROLY™
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomaéanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1964. jalius 8.

A modern zsiranalitikdban a zsirsavak vizsgalata észtereik gazkromatog-
rafias elemzése segitségével torténik, amely mint ismeretes, a jelenlegi eljarasok
kozott a legérzékenyebb és a legtokéletesebb zsirsavelvalasztast teszi lehetdvé.

A gézkromatogréfias vizsgalatok az anyagnak meglehetésen hosszadalmas
és munkaigényes elOkészitését igénylik. Az irodalomban ismertetett eljarasok
egy részénél az extrahalt lipoidokat elszappanositjak, majd az elkilonitett
zsirsavakat metilezik (1, 4). Az elszappanositas altalaban meleg Gton torténik,
bar egyes szerzék (5) alacsony hémersékleten megfelel6 mértékben megemelt
lugkoncentracié mellett végzik a mlveletet. A metilezést leggyakrabban szaraz
sosavgazt tartalmazd abszolUtmetanollal végzik (1), masok kénsavas metanolt
(2, 3), vagy diazometant (6) alkalmaznak.

Mivel a metilésztereknek ily médon torténd elballitasa meglehetésen hosz-
szadalmas, tobb szerz6 foglalkozott az eljaras leegyszerdsitésével és az egy lép-
cs6ben véghemend Ugynevezett atészterezési folyamat megvaldsitasaval (7- 11).
A kozvetlen atészterezést részben ligos, részben savanyu kdzegben sésav, vagy
kénsav jelenlétében végzik. Smith (8) n/10 abszolUt-metanolos kaliliggal 50
°C-on 1 6ran at végzi az atészterezést. Dobiasova (9) 5%-0s sésavas abszolit

—H
—tt

1 éabra
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metanollal leforrasztott ampulldban 70 °C-on 3 6ra alatt allitja él( az észtereket.
Nichaman és munkatarsai (10) kénsavas metanollal ugyancsak leforrasztott
cs6ben 76 °C-on 15-18 Odran at észtereznek Aat.

Az irodalomban ismertetett eljarasok kozll azokat, amelyek a lipoidok
elszappanositasa utan felszabadul6 zsirsavakat az oldathél valé elkiilonités utan
észterezik, hosszadalmassaguk miatt nem tartottuk alkalmasnak sorozatvizs-
galatok végzéséhez. A kozvetlen atészterezési modszerek kozil a kénsavas ko-
zegben torténd metilezés sem visszafolyos hit6vel, sem nyomas alatt zart csé-
ben végezve nem vezetett kielégité eredményhez. Rétegkromatogréfiaval tor-
tént ellen6rzés alapjan ugyanis megallapitottuk, hogy a trigliceridek hidrolizise
korantsem nevezhetd teljesnek néhany oras reakcioid6 alatt még akkor sem,
ha az irodalomban ajanlott 5%-os kénsav_koncentracit haromszorosara meg-
noveltiik. A ldgos kozegben torténé metilezésnél atmoszférikus, vagy annal
nagyobb nyomason a trigliceridek hidrolizise ugyan végbemegy, a zsirsavaknak
egy része azonban szabad formaban marad vissza.

El6vizsgalataink eredményei alapjan sziikségesnek lattuk sorozatvizsga-
latoknal is hasznalhat6 eljards kidolgozasat, amelynél a lipoidok hidrolizise és
a zsirsavak metilészterré val6 atalakuldsa kielégit6 mértékben végbemeg?/.
Célkitlizésunk emellett az volt, hogy ez az el6készit6 mUvelet a kénnyen boml6
anyagoknak minél kiméletesebb kezelésével, lehet6ség szerint rovid id6 alatt
és alacsony hémérsékleten menjen végbe.

A zsirsavaknak a gazkromatografalashoz valo elGkészitésekor, amennyi-
ben nem az dsszzsirsav képét kivanjuk vizsgalni, hanem az egyes lipoidfrakciok-
ban el6fordul6 zsirsavak elemzésérdl van szd, jelentés munkat ad és nagy oldo-
szerveszteséggel jar az egyes frakcidknak az adszorbealo rétegbdl valo kinyerése.
A szétvalasztott lipoidosztalyok a szilikagél rétegrél kloroformmal elualhatok,
tvegcsGben megfelel6 mennyiségl oldoszer atfolyatasaval. A mivelet meglehe-
tésen hosszadalmas, kilondsen, ha tekintetbe vesszik, hogy az elualé oldoszert
a tovabbi feldolgozas el6tt az anyagrol le kell desztillalni. Munkank masik célja
tehat az volt, hogy a lipoidfrakcioknak ezt a hosszadalmas elualasat elkerljik.

Az eljaras leirasa

Az atészterezést a szétvalasztott lipoidfrakciok elualasa nélkil a szilika-
gélen adszorbedlt anyaggal kozvetlenil vegezziik alkalmas oldoszer jelenlétében.
Vizsgalataink szerint a polaros természetl éter lehetGvé teszi az adszorbealt
lipoidok megfelel§ oldasat és ezaltal biztositja a metilészter képzGdését. Maga
az észterezés abszolit metanolos kaliluggal torténik zart rendszerben, nitrogén
atmoszféraban, igen rovid id6 alatt, a zsirsavak védelmét biztositd, alacsony
hémérsékleten. A reakciot a tdmeghatés térvénye alapjan koncentralt kénsav-
nak mint vizelvonoszernek alkalmazasaval tesszik teljesebbé. Az alkalmas lag-
koncentracié megvalasztasanal figyelembe vettiik a reakcidelegyben jelenlevd
szilikagél jelentds lGgfogyasztasat is. A vizelvonashoz szikséges kensav meny-
nyiséget gy allapitottuk meg, hogy névekvé kensav adagok mellett vékony-
Letiegkromatogréﬁéval ellendriztik a szabad zsirsavak metilészterré vald atala-

ulasat.

Osszzsirsav meghatarozashoz kb. 0,2 g megolvasztott zsiradékot mériink
be kb. 20 ml-es ampulldba, majd 6 ml peroxidmentes és vizmentes éterben fel-
oldjuk. Ezutan 6 ml 10%-os abszollt metanolos kalilig oldatot adunk hozza,
az ampulla folyadék feletti részét N2 gazzal toltjuk és jeges vizzel torténd h(ités
kozben leforiasztjuk. Az elegyet 15 percen keresztiil 40 °C-on tartjuk. Az ampulla
felbontasa utan a lugfelesleget fenolftalein jelenlétében koncentralt kénsavval
semlegesitjik, majd tovabbi 1,5 ml témény kénsav hozzdadasa utan 10 percig
allni hagyjuk szobah6mérsékleten. A reakcidelegyet ezutdn azonos térfogatu,
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hidegen telitett NaCl oldattal razétdlcsérbe atmossuk, majd haromszor 10-15
ml éter: heptan 1: 1aradnyl keverékével a zsirsavésztereket kirazzuk. NaXsS04
tal torténd viztelenités és az oldoszer eltavolitdsa utdn az anyag gazkromatog-
rafalasra alkalmas.

Lipoidfrakcidk zsirsav dsszetételének vizsgalatanal az anyagot 0,5 mm vas-
tag szilikagél rétegen heptan :éter :jégecet 80:20: 1 aranyl keverékével
kromatografaljuk. Foszformolibdénsavval el6hivott jelzd savok segitségével (4)
az egyes frakciok helye kijel6lhet6. Az el6 nem hivott lemezrészekrdl az egyes
frakciokat tartalmazd lekapart szilikagélt kozvetleniil ampulldkba visszik és
a tovabbiakban az Gsszzsir elemzesénél leirtak szerint jarunk el.

Az eljaras helyességének igazolasara kozoljik a tehentej Gsszzsirjabol nyert
zsirsav metilészterek vekonyretegkromatogrammjat. A zsirsavésztereket egy-
felél az elszappanositassal kapott zsirsavak észterezésével, masfel6l az altalunk
kidolgozott eljarassal allitottuk el6. Az abrakbdl lathatd, hogy a roviditett el-
jarassal mind a trigliceridek hidrolizise, mind a zsirsavak metilészterré valo
atalakulasa megfelel.

Erre utal a metilészterek gazkromatogréafias vizsgalata is. Az 1 sz. tabla-
zathan a napraforgoolaj zsirsavainak szazalékos megoszlasat adjuk meg klasz-
szikus eljarassal tortén0 észterezés utan és a szilikagélen adszorbedlt napraforgé-
olajnak egyszeriisitett eljarasunk szerinti észterezése utan végzett gazkromatog-
rafids elemzés alapjan. A kétféle modszerrel kapott eredmények egymas kozott
és az irodalmi adatokkal (12) jol egyeznek.

7. tablazat
Napraforgéolaj zsirsavainak szazalékos megoszlasa

Palmitin- ~ Sztearin-
]

sav ] sa Olajsav  Linolsav

Klasszikus eljarassal 73 !L 38 24. ,
Saﬂ(at elléarassa_l ...... 79 4,3 24,6 63,2
Jaky (12) szerint 96 36 25, 61,0

A_ tehéntej 0sszzsirjabdl nyert zsirsavmetilészter vékony rétegkromatogrammja
a) klasszikus eljarassal
sajat eljarasunkkal
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METOJ, AN BbICTPON, CEPUMAHOM 3STEPUGUKALIMA NINMONLOB
N ®PAKLNA MMOWAOB METWIOBBLIM CHVPTOM

Y. Ceke, M. Kpamep a K. JluHgHep

ABTOpbI paspaboTany NPoCTol METOA AN MPOM3BOACTBA METUOBLIX 3(h1POB
XWPHbIX KUCMOT HEOOXOAUMbIX ANl aHasM3a COCTaBa XXMPHbIX KUCIOT B (hpak-
LMAX NUNoMA0B Mpu ra3oBoil xpomatorpagun. PaspaboTaHHbIM METOAOM MOXHO
Npon3BOANTL 3Mpbl B 45 munyT 63 3MH0ALUM PPaKLMiA NMNOWAOB pPa3faeneHHbIX
CNoeBoli  XpomaTorpadgmeii.

FUR SERIENUNTERSUCHUNGEN GEEIGNETES VERFAHREN ZUR
RASCHEN METHYLESTERISIERUNG VON LIPOIDEN UND LIPOID-
FRAKTIONEN

K. Sz6ke, M. Kramer und K. Lindner

Verfasser arbeiteten eine vereinfachte Methode zur Darstellung der Fett-
saure-Methylester aus, welche zur gaschromatographischen Analyse der Fett-
sauren-Zusammensetzung verschiedener Lipoidfraktionen benotigt werden.
Mit Hilfe dieser Methode konnen die Ester ohne Eluierung der vermittels Schich-
tenchromatographie getrennten Lipoidfraktionen serienweise binnen ungefahr
45 Minuten dargestellt werden.

METHOD FOR THE QUICK METHYLATION OF LIPIDS AND
LIPID FRACTIONS, SUITABLE FOR ROUTINE SERIAL TESTS

K. Sz6ke, M. Kramer and KmLindner

A simplified method was evolved for the preparation of the methylates of
fatty acids required in the gas chromatographic analysis of the fatty acid com-
position of the various lipid fractions. On applying the described method, the
methylates can be Prep_ared in a serial operation in 45 minutes, without the elu-
tion of the lipid fractions separated by layer chromatography.

PROCEDE APPLICABLE 4 DES RECHERCHES EN SERIES POUR
L’ESTERIFICATION METHYLIQUE DES LIPOIDES ET DES FRAC-
TIONS DE LIPOIDES

K. Sz6ke, M. Kramer, K. Lindner

Les auteurs ont élaboré une méthode simplifiée pour la préparation des
éters méthyliques des acides gras qui sont nécessaires pour l’analyse chromatog-
raphique gazeuse des acides gras des diverses fractions lipoides. A Pacidé de
la méthode décrite les éters peuvent étre préparés en série en 45 minutes environ
sans eluation des fractions de lipoides séparées par le procédé chromatographique.
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Az ASTA paprikaszinezék vizsgalati médszer alkalmazéasarol

palotAs J6zsef
Budapesti Fels6fokd Elelmiszeripari Technikum, Kémiai Tanszék

KONECSNI ISTVAN
Orszagos Mez6gazdasagi Mingségvizsgalé Intézet Novénytani Osztaly, Budapest

Erkezeit: 1964. majus 20.

A fﬁszergaprlka szinezéktartalmanak meghatarozasara a kozépeuropai
allamok altalaban a Benedek-féle fotométeres eljarast (2,3) hasznaljak, mig
Spanyolorszdgban és a nagy paprikadrlemény importot lebonyolité Egyesiilt
Allamokban kiilonb6zd tintométeres és spektrofotométeres mddszereket alkal-
maztak a multban és hasznalnak jelenleg is. A Lovibond-Tintométernél kiilén-
b6z8 szinsz(ré-skalakat (,,Special”, ,,N. 117, sth.), a spektrofotométeres méré-
seknél kilénféle - K2Cr207-b6l, CoCl2-6H20-bél, vagy ezek kombinaci6jabol
készllt - Osszehasonlitd standard oldatokat hasznaltak, kulonboz6 olddszere-
ket és kilénboz6 értékelési modokat alkalmaztak. A spektrofotométerrel meg-
hatarozott an. ,color index”, ,color factor”, ,color value”, ,color standard
value” sth. ,,szinmutaté” értékszamok, hol tizes, hol szazas, a spanyoloknal
pedig tizezres nagysagrendben jelentkeztek (25-30-35 Lovibond-Tintométer
ertékek sorrendben megfelelnek 40 000-60 000-80 000 spanyol ,.color index”
szamoknak. Tehat kisebb értékek felé haladva a viszonyszdm csokken.).

A spanyol modszerek kozil Sancho (9) spektrofotométeres szinezeék vizs-
galati modszerét emlitjik meg. El6irasai szerint a paprikaszinezék kioldasat
etilalkohollal kell végezni (24 éréig?, az extinkcié mérese pedig 460 Ty hulldam-
hosszon torténik. Osszehasonlito oldatként CoCl2-6HA) és K2Cr2070| atok ke-
oldatokat készit. Vegeredmenyben a modszer ezres szorz6szam alkalmazésaval
izwten 30 000-es - 80 000-es nagysagrendben adja meg a ,.color index" érté-

eket

Sancho (10) 1963-ban ismét lekozolte paprikaszinezék meghatarozasara
szolgalé moédszerét. Ez alkalommal izopropilalkohol old6szer hasznéalatat irja
el6. Egyebekben a modszere lényegében a korabban kozolttel megegyezik.

Moster -Prater (4, 5, 6, 7) a szakkozleményeik szerint, nem a sz0kaso-
sabb extinkcids, hanem a transzmisszids értékeket hataroztdk meg és un. ,,Gent-
ry” értékekben adtdk meg a fliszerpaprika szinezék tartalmat, illetve szinez6
képességet. Megallapitottak tovabba a Tintométerrel mért pirosszinertek és a
?pektrofotometerrel mért transzmisszios értékek kdzotti matematikai Ossze-
liggést

A fliszerpaprika 6rlemények szinezektartalmanak —Lovibond-Tintomé-
terrel valé mérésével mi is foglalkoztunk és meghataroztuk a Tintométer fes-
tekpirosszinérték” és a Benedek modszerével megallapitott g/kg-os szinezék
tartalom-eérték kozotti oOsszefliggeseket (8).

Az el6bbiekben ismertetett elégge ,rendezetlen” kérilmények kozott
hatérozta el az American Spice Trade Assouatlon hogy a kutato laboratoriu-
maban a fliszerpaprika szinezéktartalmanak mérésére egy egyszerl, egysége-
sen hasznalhato, spektrofotométeres vizsgalati modszert dolgoztat ki. A készulé
madszer ideiglenes tervezetét Vidéki L. és Videki |. egy szakkdzleményben mar
ismertették ?1) és az ezzel a modszerrel, valamint a Benedek mddszerrel meg-
hatarozott vizsgalati eredmények kozott bizonyos 0Osszefliggéseket allapitottak
meg. A mddszer azonban a kés6bbiek soran jelent6sen megvaltozott.
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A 19. ASTA analitikai médszer ismertetése

A fiiszerpaprika szinezéktartalmanak mérésére szolgalé végleges ASTA
modszer a 19. ASTA analitikai mddszerként jelent meg. (1). Az ASTA maodszer
szerint a paprika szinezéktartalmanak meghatarozasat izopropilalkoholos ki-
oldas utan 450 muy hullamhosszon valé extinkcié mérés és megfelel§ szamitas
l]tf'én végezziik. Az el@iras szerint az extinkcids érték mérését spektrofotométer-
rel, vagy csak olyan fotocellds koloriméterrel végezhetjiik, amelynek hullam
sdvszélessége a 20 m/t-t nem haladja meg.

A kovetkez6kben roviden ismertetjik az ASTA modszert: Lemériink pon-
tosan 0,100 g paprikadrleményt és azt 250 ml-es Erlenmeyer lombikban 100 ml
- legaldbb 99% tisztasdgu - izopropilalkohollal hozzuk @ssze. A j6l beduga-
szolt lombikot alapos 6sszerazas utan 70 C°-on legaldbb 3 6réig, vagy szobahd-
mérsékleten 16 oraig allni hag%/juk. Ezutan a szikségszerint leh(itott oldatot
Whatman 12, vagy ennek megfelel6 min6ségl sziir6papiron atszirjik (a sz(r-
let elsd 10 ml-ét elontjuk), majd ennek 25 ml-es mennyiségét 50 ml-es merélom-
bikban izopropilalkohollal jelig toltjik fel. Osszerazas utan az igy elkészitett
szinezékoldat extinkciéjat 450 hullamhosszon spektrofotométeren, vagy
foto-koloriméteren izopropilalkohol ellenében (vakproba) megmérjik. A kiivetta
atmérdje 1cm, vagy ahhoz kozeli legyen. Osszehasonlito standard szinoldatként
500 mg analitikai tisztasagd K2Cr2 7-nak 1000 ml-es - pontosan 1,8 molos
H.S04as - oldatat hasznaljuk. (0,500 mg/ml koncentracid). A standard szin-
oldat extinkciojat ug%/anazon fotométer késziiléken, ugyanazon rétegvastagsag
mellett szintén meghatarozzuk. E meghatérozasnal vakproba oldatként pon-
tosan 1,8 molos kénsavat kell hasznalni.

Ha a vizsgalat soran pontosan betartjuk az el6bbiekben ismertetett elGira-
sokat, tehat a bikromat és a paprika szinezék oldat koncentraciojat egyarant
0,500 mg/ml-re allitjuk be és a paprika szinezék oldat valamint a bikromat oldat
mérésénel is teljesen egyforma atmérdji kivettat alkalmazunk, akkor a szine-
zéktartalmat, ASTA egységben kifejezve, egyszerlien szamithatjuk ki.

Paprika szinezék  a paprika oldat 450 m”-nal mért extinkcids értéke x 200
ASTA egységben  a standard bikromat oldat 450 m/i-nal mért extinkcids értéke

A 200-as szorzoszamot csak azért alkalmazzak, hogy az ASTA egységek ne kis
tortszamokban, hanem gyakorlati felhasznalasra alkalmasabban kb. 100-as
nagysagrendben (50- 180) legyenek kifejezhet6k.

Vizsgalatok az ASTA-méddszerrel

E mddszerrel és a Benedek-féle modszerrel éveken at végeztiink dsszehason-
litd vizsgalatokat. Tébb mint 1000 6sszehasonlitd vizsgalat eredményeinek fi-
gyelembevételével allapitottuk meg a két modszerrel meghatarozott szinezék-
ertéekek kozotti matematikai 6sszefiiggést.

Az ASTA modszernél mérémiiszerként a gyakorlati céli vizsgalatokra az
Egyesilt Allamokban is els6sorban hasznalt Bausch et Lomb gyartmanyd,
,»Spectronic 20" elnevezésli, megfelelli hullamsavszélességli fotocellas kolori-
métert alkalmaztuk. E miszer kivettdjanak atméréje 1,166 cm. - Szamos
kontroll vizsgalatot végeztiink Unicam Sp 500 spektrofotométerrel is, 1 cm at-
mér6ji kivetta hasznalataval.

standard K2Cr207 oldat 450 mfi hullamhosszon mért extinkcios értékét
a Bausch et Lomb koloriméteriinkén 0,705-nek, a spektrofotométeren 0,605-
nek hataroztuk meg. A két érték - a rétegvastagsdgokat figyelembevéve -
teljesen megegyezé.
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Egyebekben az ASTA modszerben el6irt kioldast eljarast egyszerdsitettik.
Megéllapitottuk ugyanis, ha rézéhengerben 45 perces razéssal végzett izo-
propilalkoholos kioldast alkalmazunk, ugyanazokat az extinkcios, illetve szine-
zék értékeket hatarozzuk meg, mint a 16 orés, illetve a 70 C°-0s 3 6rés kiolda-
soknal (1. tablazat).

9 . 1 téblazat
Kioldési vizsgalatok

SzobahGmeérsék-  7g co.on 3 6ras 45 perces kioldas

Minta leten 16 dras kioldas razéhengerben
kioldas
a 0,36 0,36 0,36
b 0,41 0,40 0,40
Extinkcids értékek c 0,56 0,57 0,57
d 0,63 0,63 0,62

Megallapitottuk tovdbba, hogy a K2Cr20 7 felold4sara hasznalt 1,8 mdlos
.kénsavat igen pontosan kell az emlitett koncentraciora beallitani (titralassal !),
mert bar csak a masodik tizedesben jelentkez6 1-2 egysegnyi koncentracio
eltérésnél is igen jelent6s extinkcios értékkiillénbségek mutatkoznak.

Részletesen foglalkoztunk az izopropilalkohol min6ségének kérdésével is.
A modszer el6irasal szerint - mint mar elébb ismertettik - legalabb 99%
tisztasagl izopropilalkohollal kell a kioldast végezni. Nalunk ilyen mindéségben
kétféle izopropilalkohol van forgalomban: a ,,purissimum” és a jelentésen dra-
gabb ,,pro anal” min@ségli. Osszehasonlitd vizsgalataink azt igazoltak, hogy a
kétféle minGségli izopropilalkohollal teljesen megegyez6 ASTA-egység értekek
hatdrozhatok meg, tehat e célra a ,,purissimum” mindéségl izopropilalkohol
is megnyugtatéan hasznalhato.

Az izopropilalkoholos kioldasi kisérleteink sordn megallapitottuk azt is,
hogy a mar egyszer hasznalt izopropilalkoholt - visszadesztillalas utan - leg-
feljebb még egyszer - kivételesen kétszer - lehet felhasznalni, mert a mar
tobbszor visszadesztillalt izopropilalkohollal - még viztelenités utan is - a tény-
legesnél valamivel alacsonyabb extinkciés értékeket hatarozunk meg.

Vizsgalatok az ASTA-moédszerrel és a Benedek-féle modszerrel
meghatdrozott paprika szinezék értékek oOsszehasonlité értékelésére

Az ASTA modszerrel folytatott vizsgalataink soran f6 feladatunknak tekin-
tettlik, hogy ezzel a mddszerrel és a Benedek-féle modszerrel meghatarozott
paprika szinezék értékek kozotti matematikai Osszefiiggést megallapitsuk. Ezért
végeztiink igen széles skaldban (ASTA értékeknél: 48-t6l 183-ig) és nagy szam-
ban parhuzamos meghatarozasokat a két vizsgalati modszerrel. Az ASTA mdd-
szer szerinti extinkcid méréseket csak a Bausch et Lomb foto-koloriméteren
végeztik el minden esetben. Az Unicam spektrofotométerrel csak jelent6sen
kisebb szamuU vizsgalatot végeztiink el, kizarélag annak ellenérzésére, hogy a
Bausch et Lomb foto-koloriméterrel és az Unicam spektrofotométerrel megha-
tarozott ertékek mennyire egyeznek meg.

Az elvégzett Osszehasonlito mérések soran meghatarozott extinkcios érté-
keket az 1 abrén tuntettiik fel. Az ordinata tengelyen a g/kg-ban kifejezett
szinezéktartalmat (Benedek szerint), az abszcisszan az extinkcios ertékeket
tuntettik fel. Az abra aljan - 0,05 extinkcids értékek szerinti bontasban -
ismertetjlik a feldolgozasra keriilt mintdk szdmat is.
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= Benedek modszerrel meghatarozott extinkciés értékek
= ASTA mddszerrel, Unicam Sp 500 spektrofotométerrel meghatarozott ext. értékek
= ASTA modszerrel, Bausch et Lomb ,,Spectronic 20 fotocellas koloriméterrel meghata-
rozott ext. értékek
2. tablazat

ASTA-madszerrel, Bausch et Lomb , Spectronic 20” fotocellas koloriméteren meghatarozott

extinkcios értékeknek megfeleld ASTA-egység értékek. (Standard old. ext. értéke: 0,705)

Extinkci6s érték ASTA egység érték Extinkciés érték ASTA egység érték

0,17 48 0,41 116
0,18 51 0,42 119
0,19 54 0,43 122
0,20 57 0,44 125
0,21 60 0,45 128
0,22 62 0,46 130
0,23 65 0,47 133
0,24 68 0,48 136
0,25 71 0,49 139
0,26 74 0,50 142
0,27 1 0,51 145
0,28 79 0,52 148
0,29 82 0,53 150
0,30 85 0,54 153
0,31 88 0,55 156
0,32 9l 0,56 159
0,33 94 0,57 162
0,34 96 0,58 165
0,35 99 0,59 167
0,36 102 0,60 170
0,37 105 0,61 173
0,38 108 0,62 176
0,39 1 0,63 179
0,40 113 0,64 182
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Az A jelzésli grafikon tehat a Benedek mddszerrel, a B és C jelzésiiek pedig
az ASTA mddszerrel - meghatarozott extinkcios értékek abrazolasat adjak.
Mint mar elébb emlitettik a Bausch et Lomb mliszernél a mért rétegvastagsag
1,166 cm, az Unicam spektrofotométernél pedig 1 cm volt.

Az 1 abrdn - a kisebb méretek miatt - csak 0,05 ext. értékenkénti meg-
jeloléseket, és az Osszetartozd értékjelzéseket adhattunk meg, de a grafikono-

at 0,01 ext. értékek szerint b&ven rendelkezésre all6 adatok alapjan szerkesz-
tettik meg.

A tovabbiak sordn az extinkcids értékeket az ismertetett mddon ASTA-
egyseg eértékekre, illetve az ismert médon g/kg-szinezék értékekre (Benedek-

szerint) feldolgoztuk.
Az extinkcibs értékekhez tartoz6 ASTA-egység értékeket a 2. tablazat is-

merteti.

Miutan az extinkcios értékekbdl kiszamitottuk az dsszetartozd6 ASTA-egység
és a Benedek-féle g/kg szinezék ertékeket, azokat a 3. tablazatban foglaltuk
Ossze.

3. tablazat

A Benedek és az ASTA-modszerrel ,megha,ttél,rozott paprika szinezéktartalom értékek
i

atszamitasa
Benedek érték ASTA egység Benedek érték ASTA egység
g/kg érték g/kg érték
13 48 33 118
14 52 34 122
15 55 35 125
16 59 3,6 128
17 63 37 132
18 66 3,8 135
19 70 3,9 139
2,0 73 4,0 142
21 76 41 145
2,2 80 4,2 149
2,3 83 4.3 153
2,4 87 44 156
25 90 45 159
2,6 94 4,6 162
2,7 97 47 166
2,8 101 4,8 169
2,9 105 4,9 173
3,0 108 5,0 177
31 111 51 180
32 115 52 183

A 3. tablazat adatai szerint tehat a két modszerrel meghatarozott ossze-
tartozo vizsgalati értékek kolcsondsen atértékelhet6k.

A Benedek és ASTA értékek Osszevetésébdl lathatjuk, hogy a szabvany sze-
rinti magyar kilonleges paprika szinezéktartalma 130-142, a csemege paprikaé
118-128, az édesnemes paprikdé 108-118, a félédes paprikdé 90- 95, a rézsa-
paprikaé 73-83 ASTA-egységgel jellemezhetik.

Az 1 é&bra B és C jeld grafikonjai extinkcios értékeinek feldolgozasa utan
képet nyertlink arrdl is, hogy a Bausch et Lomb foto-koloriméterrel és az Uni-
cam spektrofotométerrel meghatérozott paprika szinezék ASTA egység értékek
mennyire egyeznek meg.

Tajékoztatasul a 4. tablazatban &t Osszetartozd értéket ismertetlink:
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4. tablazat

Bausch et Lomb | Unicam Sp 500
’Spectronic 20” koloriméterrel spektrofotométerrel

meghatarozott ASTA egység értékek

56 55
74 73
Mo 108
145 ! 144
181 181

A két mliszerrel meghatarozott dsszetartozé paprika szinezék ASTA-egység
értékek tehat igen jol megegyeznek.
_ Végul megemlékezink még arrél is, hogy 1962. év folyamén az Egyesult
Allamok egyes vizsgald laboratoriumaival (ASTA kutatdlaboratérium, Commodi-
ty Laboratories, Archibald et Kendall cég laboratériuma) azonos paprikaminta-
kon ASTA-modszerrel kontroll szinezék vizsgalatokat végeztiink. Négy minta
vizsgalati eredményeit az 5. tablazat ismerteti.

5. tablazat

i Orsz. Mez6g.
o Commodity Archibald et Kendall — Mindségvizsgals
A minta szdma . Intézet

altal meghatarozott ASTA egység értékek

1 788 77 77
2. 100,6 105 100
3. 112 112 117
4, 159 160 160

Az 5. tablazat adatainak tanlsaga szerint az altalunk megkildott paprika-
mintdk szinezéktartalmat - a pontossagi kovetelményeket figyelembevéve -
azkarl?erikai laboratériumok is a miénkkel megegyez6 ASTA egységekben fejez-
ték ki.

Vegeredményben megallapitjuk, hogy a paprika szinezéktartalmanak meg-
hatdrozasara az American Spice Trade Assoclation kutatd laboratériumaban
kidolgozott Gin. ASTA-mddszer gyakorlati céli vizsgalatok elvégzésére jol hasz-
nalhat6. Az eredmények jol reprodukalhatok. A meghatirozas pontossaga kb.
a Benedek-féle fotometeres modszer pontossagaval egy szinten van. Tapasztala-
taink szerint legfeljebb 4 ASTA-egyseg eltérés mutatkozik a parhuzamos megha-
tdrozasok kozott.
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MPUMEHEHWE METOOA ASTA WCCNEAOBAHUA KPACALLMX
BELLLECTB MEPLIA

M. NanoTaw u V. KoHeuHn

ABTOpbI MpoBepsny aHanuTuyeckuii metog ASTA Ne 19. paspaboTaHHbIi B
CLUA pnsa onpefeneHns KpacsaLivx BeLecTs nepua. YMNpoCTUAN METOA pacTBO-
peHns KpacAlmMX BeLecTB W MCCMefoBanu BAUSHME KadvecTBa pPacTBOPUTENA
M30MponnIoBoro cnmpTa.

Ha ocHoBe 60/1€e YeM ru ey COMOCTABNAOLMX WCCEAOBAHWA YCTaHOBUN
3aBMCMMOCTb Pe3ynbTaToB MeTofa beHefek-a, pacnpocTpaHeHHOro B CpefHeii
EBpone oT eguHuy ASTA.

ABTOpbI yCTaHOBWAKW, YTO MeTod ASTA XOpOLIO MpUEMNEMbIA B MpaKTUKe.
/I:g_lil_gOﬂbLLlaﬂ pasHuua Mexay napannensbHbIMK  OnpefeneHuaMn 4 efuHULbI

UBER DIE ANWENDUNG DER ASTA UNTERSUCHUNGSMETHODE
FUR PAPRIKA-FARBSTOFF

J. Palotas und . Konecsni

Verfasser befassten sich mit der Anwendung, deu Bedingungen der in den
Vereinigten Staaten zur Bestimmung des Farbstoffgehaltes von Paprika aus-
?earbelteten ASTA-analytischen Methode Nr. 19. Sie vereinfachten das Aus-

ofungsverfahren das Farbstoffes und befassten sich auch mit den Qualitatsfra-
gen des Ldsungsmittels Isopropylalkohol.

Nach Durchflihrung von uber eintausend vergleichenden Versuchen stellten
sie die zahlenmdssigen Zusammenhange der mit den in den mitteleuropdischen
Landern zumeist angewendeten Methode nach Benedek und dem ASTA-Ver-
fahren ermittelten Paprikafarbstoffwerte - ASTA Einheiten und g/kg Werte -
fest und geben auch eine tabellarische Ubersicht.

Verfasser fanden die Methode fur praktische Zwecke gut anwendbar. Die
gEr_'oshstg Abweichung zwischen parallelen Bestimmungen erwies sich als 4 ASTA-

inheiten.

ON THE APPLICABILITY OF THE ASTA METHOD FOR THE
INVESTIGATION OF PAPRIKA PIGMENTS

J. Palotas and /. Konecsni

The applicability and experimental conditions of the ASTA method No. 19
(evolved in the USA) in the determination of the pigment contents in paprika
were studied. The extraction method of paprika pigments was simplified, and
the quality requirements of isopropanol applied as solvent were investigated.

On carrying out more than a thousand comparative tests, the numeric
correlations of the values of paprika pigment determined by the Benedek method
generally used in Central European countries with those determined by the
,tAE'II'A method (in ASTA units and in g/kg) were established and presented in
ables

According to the authors, the method is suitable for practical purposes.
Eée_:r'greateist deviation between the parallel measurements proved to range 4

units
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SUR L’APPL ICATION DE LA METHODE D’EXAMINATION DU
COLORANT DU PAPRIKA ASTA

J. Palotas, |. Konecsni

Les auteurs se sont occupés de la question de I'applicabilité de la méthode
ASTA no 19 préconisée aux Etats-Unis de I’Amérique pour le dosage de la ma-
tiére colorantes du paprika. lls ont simplifié¢ le procéde d’extraction de la matiere
colorante et ils se sont aussi occupés des criteres qualitatifs de I’alcool isopro-
pylique servant & l’extraction.

D’aprés de plus de mille analyses ils ont établi et reuni dans un tableau
les corrélations numériques des valeurs obtenues pour le colorant du paprika
selon la méthode Benedek employée généralement dans les Etats de I’Europe
Centrale et selon la méthode ASTA.

Les auteurs ont trouvé gue cette méthode est bien applicable pour les buts

de la prathue Le plus grand écart entre des déterminations paralleles a été de
4 unites ASTA
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A feketekdvé mind6ségének helyszini, gyors, mdszeres ellen6rzése

SZABO KALMAN
Belkereskedelmi Minisztérium Vendéglaté Fdigazgatésdg Laboratériuma, Budapest

Erkezett: 1964. jalius 25.

Hazénkban évente kozel 150 millié dupla feketekavét szolgaltatnak ki az
eszpresszokban, éttermekben, izletekben stg. Ez olyan hatalmas értéket kép-
visel, hogy fokozott ellenérzése mindenképpen indokolt. A statisztikai adatok-
bol tudjuk, hogy az orszag minGségvizsgalo intézetei pl. az elmiilt evben kb.
csak 10000 kiszolgaltatott feketekavé minéségét ellendrizték, tehat az ossz-
forgalomnak kb. 0,007%-at azaz csak minden 15000 kiszolgaltatott kavébol
egyet. Mivel pedig ezek a vizsgalatok azt mutattak, hogi a feketekavék igen
jelent6s részének mindsége nem megfeleld, azaz készitésikhoz nem hasznaltak
fel az elGirt 6 g kdvédrleményt, hanem annél elég jelentdsen kevesebbet, a fo-
gyasztok érdemvédelme feltétlenll szilkségessé teszi, az ellenérzés gyakorisa-
ganak lényeges fokozasat. Ezt azonban er6sen korlatozza a minéségvizsgalo
intézetek teljesitd képessége. Laboratériumunk, egy megfelel6 beosztasu és
hémérdvel ellatott kézi refraktométer alkalmazasaval olyan gyors és kdnnyen
elsajatithatd vizsgalati maédszert dolgozott ki, mely kozvetlenil a helyszinen
elvégezhet6 és kielégitd tajékoztatast ad arrél, hogy a megvizsgalt feketekavé-
f6zet készitéséhez minden valdszinlség szerint felhasznaltak-e a kotelezéen elGirt
mennyiségl kavédrleményt.

Az erre a célra alkalmas kézi refraktométerek hasznalatat a BKM Vendég-
laté Fdigazgatosaga elrendelte és az elmult évben méar kb. 150 darabot vettek
Pasznélatba, a folyo évre pedig ezideig kozel 200 darabra adtak fel megrende-
ést.

A feketekavé fézetek kézi refraktométerrel torténd helyszini vizsgalatanak
kivitele a kovetkez6:

Feketekavé refraktométeres vizsgalata

A refraktométer alkalmas a feketekavé f6zetek extraktjanak, azaz vizben-
oldhatd szarazanyaganak, tehat toménységenek helyszini gyors ellendrzésére is.
Ehhez azonban az altalanos hasznalatban levd és csak egész fok beosztasu kézi-
refraktométerek nem adnak eléggé megbizhatd értéket. Erre a célra egy kellGen
nyujtott skalaju refraktométer a megfeleld, mely legalabb 0,2 fokos leolvasast
tesz lehet6vé. Az ilyen beosztasu és hémérdvel ellatott refraktométert az an.
Bki\'é refraktométert” belféldon is gyartjdk, és a MIGERT-nél szerezhet6

e.

A feketekavé fézet refraktométeres ellen6rzése a f6zet szarazanyagtartal-
manak megallapitasan alapul. Mivel ismert dolog, hogy a feketekavéf6zet sza-
razanyagtartalma a felhasznalt kavédrlemény és a képz8dott kavéalj (zacc)
extrakttartalmanak, tovabba a fézet mennyiségének ﬁ]ggvénye, ezért a fekete-
kavé helyszini refraktométeres ellenérzése csak arra korlatozodhatik, hogy a
megvizsgalt feketekavé esetében a szokvanyos kavédrlemény extrakttartalom fel-
tételezése esetén 1 dupla kavé készitéséhez felhasznaltak-e az el6irt 6 g kavédrle-

* Ez a refraktométer annyiban kiilonbozik a jenai Zeiss gyar 0 —30% szarazanyagtar-
talom beosztasi kézi refraktométerétél, hogy mianyag prizmafedelébe, egy hazai szabadalom
szerint, h6mérd van beépitve, mely lehetdvé teszi ‘a mérési hémérséklet megbizhaté leolva-
sasat; valamint hogy prizmaja olyan dvegh6l készul, mely az eléggé sotét szinl feketekavé
mérésénél a zavaro fenyszérodasi jelenségeket lehetéleg a minimumra csdkkenti.
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ményt, illetve a készités és a vizsgalat kivitelénél elkdvethet6 véletlen hibak foly-
tan megengedhet6 tlirés betudasa kdvetkeztében, ennek legalabb 85%-at, tehat
51 g-ot, vagy legfeljebb 115%-at, tehat 6,9 g-ot. Ha a helyszini vizsgalat meg-
allapitasa szerint az 1 dupla kavéfézetet legalabb 51 g de legfeljebb 6,9 g kéve-
Orlemény felhasznalasaval készitették, Ggy az megfelel§ és tovabbi vizsgalatot
nem igényel. Ha azonban a helyszini vizsgalat soran azt allapitjdk meg, hogy a
vizs?élt feketekavé fézet 1 dupla mennyiségéhez 51 g-nal kevesebb vagy 6,9
g-nal tdbb kavét hasznaltak fel, akkor az adagcsonkitas illetve a tdladagolés
valészin. Ez esetben jegyz&konyvet kell felvenni és az adagcsonkitas ill. tal-
adagolas szabatos megallapitasa céljabol mintat kell bekildeni valamelyik la-
boratériumba. Mivel a feketekdvé f6zet szdrazanyagtartalma nem azonos a
refraktométer fokkal és azt nagy mértékben a mérés hémérséklete is befolya-
solja, mellékeljik az 1.tablazatot, melybdl a kavéfézet mennyiségének ismere-

/. tablazat

Szokvéanyos_kavédrlemény és vizmentes alj Osszetétel esetén 15%-os tiirés betudasaval 36—0 ml
dupla kavefézet mennyiségenek megkivant ,IegalacsoE/abb szarazanyagtartalma ¢/100 ml és az
ennek megfelel§ legalacsonyabb ref. % értek + —HO C hémérsekleti tartoméanyban

Ha az Grlemény viztartalma 5%, extrakttartalma 25%, a vizmentes alj extraktja 3,0%. 1 dupla
kavé fézetben 1,370 g extrakt van, ennek 85%-a=1,163 g extrakt, ha ez van

ennek megfelel a refraktométeren

ml akkor a

fozetben % a O/f 2 14 16 8 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40

m
¢ C° hémérsékleten ref. 1p

70,0 1,73 25 24 23 22 21 20 18 17 16 14 13 11 10 09 08
68,0 181 26 25 24 23 22 21 20 18 17 16 14 13 11 10 09
66,0 1,89 2,7 26 25 24 23 22 21 19 18 17 15 14 12 11 10
64,0 1,98 28 27 26 25 24 23 22 20 19 18 16 15 13 12 11
62,0 2,06 29 28 27 26 25 24 23 21 20 19 17 16 14 13 12
60,0 2,14 30 29 28 27 26 25 24 22 21 20 18 17 15 14 13
8,0 2,23 31 30 29 28 27 26 25 23 22 21 19 18 16 15 14
56,0 2,31 32 31 30 29 28 27 26 24 23 22 20 19 17 16 15
54,0 2,39 33 32 31 30 29 28 27 25 24 23 21 20 18 17 16
52,0 2,48 34 33 32 31 30 29 28 26 25 24 22 21 19 18 17
50,0 2,56 35 34 33 32 31 30 29 27 26 25 23 22 20 19 18
48,0 2,64 36 35 34 33 32 31 30 28 27 26 24 23 21 20 19
46,0 2,80 38 3,7 36 35 34 33 32 30 29 28 26 25 23 22 21
44,0 2,89 39 38 37 36 35 34 33 31 30 29 27 26 24 23 22
42,0 2,97 41 40 39 38 37 36 35 33 32 31 29 28 26 25 24
40,0 3,05 42 41 40 39 38 37 36 34 33 32 30 29 27 26 25
38,0 3,22 44 43 42 41 4,0 39 38 36 35 34 32 31 29 28 27
36,0 3,46 46 45 44 43 42 41 40 38 37 36 34 33 31 30 29

(f=0,825+20 C°-on. Az als6 hatarérték biztonsagi okokbdl +0,3 ref. %-al emelve).

tében +12- +40 C° h6mérsékleti hatarok kozott az a legalacsonyabb refrakto-
méter fok olvashato le, melynél a fézet az el6bbiekben emlitett feltételek eseté-
ben legalabb 51 g kavédrlemény felhasznalasaval késziilt. Tehat, ha a refrakto-
méteren leolvasott érték a tablazatban a fézet ml és héfok oszlopnak megfeleld
értéken vagy e felett van, vagy legfeljebb 0,7 ref. %-kal magasabb, a kavefézet
jonak mindsithet6, ha pedig ennél alacsonyabb, vagy +0,7 ref. %-kal emelt
értéknél magasabb, kifogasolandd és a szokasos moédon vett mintékat ésa minta-
vételi jegyzokdnyvet be kell kildeni valamelyik laboratériumba. A mintavételi
jegyz6konyvben ez esetben a megvizsgalt fézet eredeti mennyiségének is feltétlendil
szerepelni kell.
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A kovetkezékben részletesen ismertetjik a refraktométeres helyszini feke-
tekavé ellenbrzés kivitelét

Sziikséges felszerelések:

feketekdvé vizsgalatara alkalmas kézirefraktométer, legalabb 0,2 fokos
beosztasu skalaval, beépitett h6mérével, 1 db. 100 ml-es (1 dl) 1 ml beosztasu
tivegméréhenger (hitelesitett)

1 db Gvegtolcsér 7-9 cm 0 -jd

1db kb. 15-20 cm hosszi 4-6 m/m 0 (vegbot, vagy Uvegcsd

Néhany db lehet6leg dugdval ellatott 16 x 160 m/m-es laboratériumi kémcsé

A vizsgalat kivitele

Az ellen6rzésre kivalasztott (cukor nélkili!) 1 dupla feketekavé fézet teljes
mennyiségét, veszteség nélkil a tdlcséren keresztil még melegen a 100 ml-es
meréhengerbe toltjlik és mennyiségét a méréhengeren leolvassuk. A leolvasott
mennyiseget az esetleges elcsepegés és az edeny falahoz tapadt mennyiseg miatt
1 ml-rel emeljuk és feljegyezzik. A meleg kavébdl 4-6 mi-t beleontiink egy
kémcs6be, bedugjuk és folyd csapviz ala tartva, vagy vizet tartalmaz6 poharba
téve kb. szobahOmérsékletre, 20-25 C°-ra Iehl’jtjUK.

Ezt a leh(ittt kavét hasznaljuk a refraktométralashoz. (A feketekdvé fozet
leh(itése feltétlentl sziikséges!) Az ivegcsd vagy az Uvegbot segélyével 2-3
cseppet a leh(tott feketekavé f6zetbdl a refraktométer nyitott prizmajara csep-
pentunk, a prizma fedelét visszahajtjuk, 1-2 percet varunk mig a homérsékle-
tek kiegyenlitédnek, majd a szokott moédon a refraktométert a vilagossag felé
forditva, a refraktométer értéket leolvassuk, ugyanakkor leolvassuk, a refrakto-
méter hémér6jén mért hémérsékletet és feljegyezziik.

A csatolt 1 tablazathol a kéavéfézet ml-nek megfelelé sor és a vizsgélati
hémérséklethez tartozd oszlop keresztezésénél szerepld szamot dsszehasonlitjuk
a leolvasott refraktométer fokkal. Ha az észlelt ref. % ezzel egyenld, vagy ennél
legfeljebb +0,7 ref. %-kal magasabb, akkor a kavéfézet jonak minosithetd,
ha ennél alacsonyabb vagy +0,7 ref. %-nal magasabb, akkor az elGbbiekben
ismertettek szerint mintat kell kildeni valamelyik laboratériumba a f6zetbdl,
az G6rleménybdl, a szemeskavébdl és a kavéaljbal.

BbICTPbIA METOf, KOHTPONA KAUYECTBA HAMUTKA KO®E HA
MECTE BAPKW/

K. Ca6o
ABTOp paspaboTan Tabnuuy, nNpy NOMOLY KOTOPOA MOXHO KOHTPO/NPOBATb

coZepXaHuie aKCTpaKTa B HamUTKe Koge Moc/ie U3MepPeHust eMKOCTU 1 pedpakLmm
BapKM.

LOKALE, RASCHE, INSTRUMENTALE KONTROLLE DER QUALITAT
VON KAFFEEAUFGUSSEN

K. Szabo
Verfasser gibt eine Tabelle an, auf Grund derer der Extraktgehalt von Boh-

nenkaffee mit Hilfe des Volumens und Refraktionswertes der Aufgisse kontrol-
liert werden kann.



QUICK INSTRUMENTAL FIELD CONTROL OF THE QUALITY
OF BLACK COFFEE

K. Szab6

A table suitable for the control of the extract content of black coffee on
the basis of the volume and refractory index of fhe liquid is presented.

SUR LE CONTROLE INSTRUMENTAL RAPIDE DELA QUALITE
DU CAFE NOIR SUR LE LIEU

K. Szabd

L’auteur donne un tableau & I'aide duquel I’'on peut contr8ler la teneur en

extrait du café noir, en tenant compte du volume de I’infusion et sa valeur de
réfraction.



Haromkomponens(i kevert szeszesitalok alkotérészeinek
kiszamitasa
IFJ. SARUDI IMRE
Megyei Mingségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1964. jalius 4.

A vendéglatoipar elég jelent6s mértékben hoz forgalomba keverék szeszes-
italokat (,,kevert™-eket, ,koktél”-eket), melyeket két, vagy tobb szeszesital
(palinka, rum, likér stb.) elegyitése Gtjan készitenek. Az ilyen italok fogyasztasa
oly mértekben fokozodott, hogy néhany év Gta maga a likdripar is gyart ilyen
készitményeket.

A MALIV pl. jelenleg a kovetkezd ,kevert™eket gyartja:

Rum - Csaszarkorte kevert,
Rum-Dié kevert,

Rum - Meggy kevert

és Rum-Vegyes kevert.

A gyartaskor kommersz rumot (MSZ 9591) és kommersz lik6ért (MSZ 9595)
hasznélnak fel, melyeket 1:1ardnyban ,kevernek”.

Azonban nemcsak gyari készitményeket forgalmaz a vendeglatoipar, ha-
nem a helyszinen, a fogyasztas helyén maga is eléallitja, ,,keveri” oket; ezeknek
a termékeknek az dsszetétele azonban - foként a megfelel6 méréeszkdzok hianya
miatt - nem felel meg a fenti 1: 1arénynak, hanem attol eltér. E kérdés vizs-
galatdval ésa ,kevert italok” ,vizezésével” foglalkozott Kottasz (1), kia két
komponens( rendszerekre vonatkozoan részletes szamitast is kozol. JViegallapi-
tasaibol leszlrhetd a kovetkezd altalanositas: az alkotorészek kiszamitasahoz
altalaban annyiféle additiv tulajdonsag ismerete sziikséges, ahany komponenst
(palinka, likér, bor stbh.) tartalmaz az italkeverék. Ezek az adatok célszerlien
koncentracio ertékek: alkohol, cukor, aciditds, hamu stb. Két komponenst
.,kevert”-eknél pl. alkohol és cukor koncentracidkbél szokas szamolni a felhasz-
nalt palinka és likér mennyiségét. Haromkomponens( rendszereknél (koktélek)
ezeken kivil még egy tovabbi adat meghatarozasara is szilkség van.

A szadmitds menete harom komponens esetén:

Jeldlések alkohol konc. cukor konc. aciditas ml

1. komponens 3i bt X
II. komponens a2 b. e Y

I11. komponens b3 G z
Kevert ital k, k2 k3 100

A koncentracié egységek megvalasztasa tetsz6leges, de egy ugyanazon
egyenleten beliil azonos legyen.

a™ +ajy+agZ = 100kx = K,
biX+b2 +b% = 100k2 = K2
gX+cy +cx 100k3 = K3
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Az egyenlet rendszer megoldasat célszer(i determinansokkal végezni.

Ki(P2C3 b3C2) "t K 2(CI3C2 A 273) + K 3{C12b3 "3"2)
0i(bx3- b2 + (A& 6> + aJbxec2- 62X

Az y és a 2 kiszamitasanal a nevezé ugyanaz mint az x esetében. Jele legyen Z>
(a rendszer determinansa).

Gi Kx a3

h K2b3

cx X3¢3 KX@&xx- cd +/(Aax3- axx) + K3 axx- axd3)

Y =

D D

fll G2 Kx

Al N2 K 2

c @ /c3 Kxfnc2- bxy) + KAaxx- ax?d + K3(ax2- azy
D D

Fentiekben a legaltalanosabb szamitasi modot mutattuk be, amely a gyakorlat-
ban altalaban egyszer(ibb formaban jelentkezik, mivel olyan alkotérészek kon-
centracid értékeit hatdrozzuk meg, amelyek egy vagy két komponensben nem
szerepelnek.

Pl.: Side car-koktél esetén (Dékany brandy, triple-sec likér, citromlé) a cit-
romlé komponens nem tartalmaz alkoholt és cukortartalma is elhanyagolhatd.

Alkohol Cukor Aciditas fogyott
tf % /100 ml n NaOH ml/100 ml
Dékany brandy 40,0 1,0 0,80
Triple-sec 36,0 45,0 0,90
Citromlé ... — — 30,00
Side car 19,0 11,50 7,93

100 ml kevert italhoz felhasznalt Dékéany brandy:
1900+45+30- 1150+36 *30 _ 1900-45- 115036 _ 25 mi
4045 30- 36 *30 40 45 - 36
Felhasznalt likor:
- 1900-30+ 1150-40-30 1900- 1150-40 ,
y= «25 ml
40-45-30-36-30 40 45 - 36




A felhasznélt citromlé:
, = 1900(0,9 - 45+0,8) + 1150(36+0,8 - 400,9) +793,5(40+45 - 36)
(40-45-36)30
A 100 ml Side car koktél készitésénél a hozzaadott vizmennyiség:
v =100- x+y+2)

v ~ 100-3-25 = 25 ml

25 mi

Az adott szampéldanal:

. IRODALOM
4.) Kottasz J EV'KE, 4.

PACUET COCTABHbIX YACTEN TPEXKOMMOHEHTHbIX CMPTOBbIX
HAIMNTKOB

V. Wapygm

O6cyxpaaeTcst METO% pacyeTa COCTaBHbIX YAaCTe TPEXKOMMOHEHTHbIX Crivp-
TOBbIX HANWTKOB. Pa3paboTaHa cMCTeMa YpaBHEHWUI W3 [jaHHbLIX OMbITOB — Tpu
HE3aBUCKMble afNTMBHble CBOWCTBA — a ANS PELUeHWst YpPaBHEHWUI NpUMeHs-
IOTCA  [AeTEPMMUHAHTbI.

BERECHNUNG DER BESTANDTEILE VON DREIKOMPONENTIGEN
GEMISCHTEN SPIRITUOSEN

I. Sarudi

Die Arbeit behandelt das Berechnungsverfahren fiir einzelne Bestandteile
von dreikomponentigen gemischten alkoholischen Getrédnken. Bei der Ldsung
des auf Grund der Versuchsresultate - dreierlei, von einander unabhéngige
additive Eigenschaften - aufgestellten Gleichungssystems werden Determinan-
ten angewendet.

CALCULATION OF THE COMPONENTS OF TRINARY MIXTURES
OF ALCOHOLIC BEVERAGES

/. Sarudi

A method is presented for the calculation of the amount of the single com-
ponents in trinary mixtures of alcoholic bever%ged. On solving the system of
equations established from the experimental data (three additive properties
independent of each other), determinants were applied.

CALCUL DE LA COMPOSITION DES BOISSONS ALCOOLIQUES
MELANGEES A TROIS COMPOSANTES

/. Sarudi
L auteur Itraite du moyen de calculer la teneur en diverses composantes
des boissons acooliques melangées a trois composantes. Pour résoudre le Sys-
teme_d’équations etabli d’aprés les valeurs expérimantales - trois propriétés
additives indépendantes - il emploie des déterminants.

214



V. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszak
1964. julius 18-20.

VAJDA ODON
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A Mezbgazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet ebben az év-
ben is megrendezte hagyomanyos tudomanyos lésszakat. Az Glésszak kdzponti
témaja az élelmiszeripar fejlesztésében oly nagy jelent6ségli miszerezés, auto-
matizalas volt. Az (lésszakra 36 el6adast jelentettek be.

1964. janius 18-an reggel kilenc 6rakor a Magyar Tudomanyos Akadémia
303-as termében nyitotta meg az V. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszakot
Bubos Zoltan élelmiszeripari miniszterhelyettes, a MITE elndke. Megnyité be-
szédében ramutatott arra a fejl6désre, amely az élelmiszeripari technolégiai
folyamatok mliszerezésében a kozelmultban bekovetkezett. Hangsalyozta
azonban, hogy az eddigi eredményekkel korantsem lehet megelégedni, az élel-
miszeripar elott allo feladatok, a lakossag ellatasanak megndvekedett igényei
parancsol6an Irjak el az automatizalas gyakorlati alkalmazéasat, a méréstech-
nika eszkozeinek gyakorlatba torténd széleskorl atultetését.

A megnyitd utan Vamos Tibor (MTA Automatika Kutatd Intézete) a kor-
szer(i folyamatiranyitdsok problémairdl tartott elGadast. Ezt kdvette Frigyes
Andor (Budapesti Mdiszaki Egyetem) el6adasa a kapcsolt (tobbparaméteres)
szabalyozasi korok vizsgalatanak alapvet6 kérdéseirdl. Utana Ban Tamas (MTA
Miszerligyi Szolgalat) kinematografiai informacioszerzési mérési modszerekrol
tartott elGadast. Markus Ferenc (KGM Automatika Titkarsaga) a KGM miisze-
rezési és automatizalasi tevékenységérél szamolt be. A déleldtti Glés utolso eld-
adasat Marton Jozsef (Mechanikai Mérémiiszerek Gyara) tartotta ,,MMG az élel-
miszeripari automatizalas szolgalatdban” cimmel.

Az els6 nar) délutani Glésének megnyito el6adasa a kisautomatikak élelmi-
szeripari komplex alkalmazasarél szolt. Az el6adast az Elelmiszeripari Msze-
rezési és Automatizaldsi Szolgalat és a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet
munkatarsai: Galla Laszl6, Mosoni Imre és Szeberényi Béla kdzosen készitették.
Ezt kdvet6en Haberland Lajos (Méréstechnikai Kdzponti Laboratérium), ,Tur-
binas aramlasmérd alkalmazasa az élelmiszeriﬁarban" cim( el6adasat tartotta
meg. Utana kerdlt sor Horvath Lorand és Kaffka Karoly (Kézponti Elelmiszer-
ipari Kutato Intézet) beszamolojara az IME-1 tipus dramlasi mennyiségmérék
statikus és dinamikus tulajdonsagainak vizsgalatarol, Zsamboky Jozsef (Mdiszer-
ipari Kutatd Intézet) ,Fizikai gazelemzés alkalmazéasa az élelmiszeripari tech-
nolégiai folyamatok automatizaldsaban” cimmel ismertette e témakdrben elért
eredmeényeit. Tabor Peter, Lakosi Laszlo és Toth Mihaly (Meréstechnikai Kéz-
ponti Kutatd Laboratérium) a gamma-sugaras slrliségmerdrél szamoltak be.
Szantd Ferenc (Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézet) a folyamatos refrakcio-
mérés ipari problémairdl, a refrakcidt méré miszerek 6sszehasonlitd vizsgalatarol
tartott el6adast. Lukacs Gyula és Schanda Janos (Méréstechnikai Kozponti.
Kutat6 Laboratérium) ipari célra alkalmas folyamatos abszorpciomérékst ismer-
tettek. Nika Endre (Méréstechnikai Kozponti Kutatd Laboratérium) a nH-
mérésérél beszélt. Végll a délutani lés Kaffka Kéaroly és Nadai Béla (KEKI
tébbkomponensi oldatok Osszetételének fizikai-mdszeres analizisér6l szolo el6-
adasaval fejez&dott be.

Az Ulésszak masodik napjan, junius 19-én délel6tt elsé el6adas az MTA
Automatika Kutatd Intézetének, a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet-
nek és az Elelmezési Mlszerezési és Automatizalasi Szolgalatnak egylttes mun-
kajarol szolt: Csapodi Csaba, Kaffka Karoly és Mosoni Imre ismertették gyors-



atfutast hocserélgk szabalygzastechnikai kérdéseit. Ezt kovetGen Bird Gabor
és Nadai Béla (EMASz KEKI) el6adasa kerult sorra tobbfokozatl besdirit6
allomasok Uzemvitelének szabalyozasarol. A CHEMAP A. G. (Zurich - Manne-
dorf) mérnokének, Gerd Klossnak az elGadasa élelmiszeripari sztirési folyamatok
automatizalasarol szolt. Agoston Attila és Nadai Béla (MTA Automatika Kutat6
Intézet, KEKI) a koncentracié szabalyozas néhany egyszerii megoldasat ismer-
tették holtidés szabalyozott szakaszoknal. Csapodi Csaba, Bird Gabor, Kaffka
Karoly és Zsoldos Jozsef (MTA Automatika Kutato Intézet, KEKI, EMASz)
elszappanosito reaktor mliszerezését es vezérlését ismertették. Almasi Ferenc,
Pelc Antal és Varga Laszlo (Erjedésipari Kutaté Intézet) elGadasa folyadek
folytonos valtozé mennyiségben valé adagolasara alkalmas készulékr6l szolt.
Kanics Miklos (Erjedésipari Kutato Intezetg a szeszfinomitdé késziilékek mdisze-
rezésének és automatizalasanak elvi alapjairol tartott el6adast. Wagner Endre
(Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézetg »,Darabos aruk szamara folyamatos
mérlegelése. Tobb komponensii anyagok aranyos osszekeverése folyamatosan,
csigas mérleg segitségével” cim( el6adasaban szamolt be. A délelétti Glés utolso
el6adasat az édesiparban alkalmazott gazflités(i porkol6berendezések automati-
kus szabalyozasarol Hattyasi Dezs6 (Edesipari Kutatd Laboratérium) tartotta.

Az 1964. junius 19. délutani Ulését a SIEMENS - HALSKE A. G. Werner-
werk fliir Messtechnik, karlsruhei gyaranak osztalyvezet6je Arnold Joseph.
elGadasa nyitotta meg, aki peldakat ismertetett élelmiszeripari folyamatok auto-
matizalasara. Ezt kovetGen kerilt sor Tegze Miklos (Magyar Cukoripar Kutato
Intézete) elGadasara ,,Szint- és mennyiségméres, illetve szabalyozas egyes kérde-
sei a cukorlparban” cimmel. Utana Imre LészI6 és Sédy Gyula (Budapesti M-
szaki gﬁetem Villamoskari Géptan Tanszéke és Eplletgépészeti Tanszéke)
el6adasa kovetkezett a tartdés husipari szarazaruk szaritasi folyamatanak auto-
matizalasarél. Bohn Séandor (Orszagos Husipari Kutato Intézet) a husipari tech-
noldgiai folyamatok miszerezésével és automatizalasaval kapcsolatos eredme-
nyekrdl eés problémakrol szamolt be. Stefan Poplawski Warszawa, Dohanyipari
Tervez6 Intézet) a lengyel dohanyipar automatizalasanak helyzeterol és tavla-
tair0l tartott elGadast. Ujhelyi Sandor (Magyar Tejgazdasagi Kiserleti Intézet)
az automatizalas néhany idGszerli kérdését ismertette a tejiparban. Makary
Istvan (SitG és Tésztaipari Kisérleti Intézet) automatikus sutipari adagolo-
berendezéseket ismertetett. A délutani tlés Hamza Béla (Gabona Troszt Kutato
Intézete) el6adasaval zarult a gabonafeldolgozd iparok technoldgiai folyamatai-
nak miszerezésérél és automatizalasarol.

A Tudomanyos Ulésszak utolsé napjan délel6tt elséként keriilt sor Vas
Karoly, Koll6 Andrasné es Saray Tamas (Kertészeti és Szblészeti FGiskola) eld-
adasara ,,Nyersanyagatvétel mlszerezése dobozolt és gyorsfagyasztott zéldborséd
gyartasanal” cimmel. Lukacs Gyula és Solti Mihaly (MTA Mdszeriigyi Szolgalata)
a szinmérés problémairdl és élelmiszeripari alkalmazasairdl tartott elGadast.
Kévéi Janosne (KEKI) gylmolcsok és gylimdlcskeszitmények aromatartalma-
nak gazkromatografias vizsgalatarol szamolt be. Végil Lasztity Radomir (Buda-
pesti Mszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszeke) a reolégiai vizsgalati mod-
szerek jelentGséget ismertette az élelmiszeripari folyamatok mdiszerezésében és
automatizalaséaban.

1964. jinius 20-an delben kerilt sor Hollo Janos egyetemi tanar, a MITE
fGtitkara zéarszavara. Meltatta az_ilésszak jelentGségét, jelentGs lépésnek tar-
totta az eIeImlszerlﬁar technoldgiajanak tovabbfejlesztéseben.

Az Ulésszakot koveten 1964. janius 22-én a CHEMAP A. G. (Ztrich-
Mannedorf) cég megbizottai a Budapesti Mszaki Egyetem Mez6gazdasagi Ke-
miai Technoldgiai Tanszékén szlrési bemutatdt rendeztek konzultacidval egy-
bekotve, amelyen a Funda-tipusi sz(ir6t és mas vegyipari, élelmiszeripari gé-
pet, tovdbbd a cég automatizalasi tevékenységét ismertették.
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KONYYV-

ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6 Gal llona

TELEGDY - KOVATS LASZLO &
TOROK GABOR:

Elelmiszerek tartositasa 1.

Mérndki Tovabbképzd Intézet kiad-
vanya. Ve. 27. Tankdnyvkiadd, Bp.,
1963. 295 p., 108 &,

A kiadvany els6 részében a mikrobak
elpusztitasara iranyulé hékezeléses tar-
tositasi eljardsok elmélete és gyakor-
lata terén bekdvetkezett fejl6dest is-
mertetik. Targyaljdk a mikroorganiz-
musok szaporodasat, hd&pusztulasat,
a hépusztulasi gorbék alakjat, a tul-
élési gorbéket, a mikroorganizmusok
hétlrését befolyasold tényezlket, az
idegen anyagok behatasait.

A kovetkez6kben a hdkezeléssziik-
séglet me%élla itasdval, a hoOatadas
és a ho6behatolads problematikajanak
kérdéseivel foglalkoznak. Ismertetik
a hdbkezeléssziikséglet szamitasara al-
kalmazhatdé ~modszereket (Bigerow,
Ball, Olson és Stevens, Gydnos és
Almasi madszereit) és alkalmazasukra
példakat is mutatnak be.

Az élelmiszerek romlasat okozo
mikroorganizmusok elpusztitasara al-
kalmas technol6gia targyaldsa soran
ismertetik a kilénb6z6 nyersanyag
féldolgozési folyamatokat, a csoma-
olassal kapcsolatos el6készit6 miive-
eteket és a hdkezeléses sterilezést.
A kilonboz6keéppen kiszerelt élelmi-
szereknél mas-méas hokezelési tarto-
sitdsi maddszert kell alkalmazni. Ezek
kézal kiemelik az alagUtpasztérozési,
Gasquer-féle, spiralrendszer(i eljaraso-
kat. Ismertetik a kiilonb6z8 rendszer(
autoklavokat, kiemelve az egyes ti-
pusok el6nyos lzemeltetését. Folyto-
nos Uzem( késziilékek a hidrosztati-
kus sterilez6k, melyeknél a sterilez

g6ztérben uralkodé nyomassal egy
vagy tobb vizoszlop nyomésa tart
egyensulyt. A csoves és lemezes pasz-
torok ismertetésénél kitérnek alkal-
mazhatosagi teruletiikre. Targyaljak
a teljesen automatizalt sterilezo beren-
dezeseket és iranyt mutatnak a kor-
szer(i konzervipari gyartasi vonalak
kialakitasara.

A masodik részben a sugarenergias
élelmiszertartdsitassal foglalkoznak. A
hékezeléses eljarasok korlatait az
ionizal6 sugarzasok alkalmazésaval
sok esetben lekiizdhetjik. Természe-
tesen ezen eljardsok sem hasznalhatok
korlatlanul. Az ionizéalé képességgel
rendelkez6 nagyenergiajl sugarzasok
kozll élelmiszertartdsitas szempontja-
bl a gamma-sugarzas és az elektron-
Sugérzas jon szamitdsba. Térgyaljak
az ionizalo sugarzasok egységeit, a su-
garzésos tartésitas mikrobioldgiai alap-
Jait, a sugarhatds mechanizmusat, a
sugarhatast  befolyasolo ~ tényezGket.
Fontos feladat a tartositds dozissziik-
ségletének megallapitasa, ami mindig
a jelenlev6 mikrobak fajtaitol, az
élelmiszer anyagi mindségtdl és a be-
sugarzas kt’)rUIménKeit()’l fugg. A su-
garzasos sterilezés korlatai miatt ezen
eljarasokat kombinalni szoktak mas
eljarasokkal (pl. hdelvonassal, hoke-
zeléssel, kémial anyagok alkalmazasa).
Kozdlnek észrevételeket a kiilénboz6
sugarak hatasarol az élelmiszerek al-
kotorészeire is.

Az ismertetett munka élelmiszereink
karos elvaltozasait okoz6 tényezdk
mUkddésének megakadalyozasara ira-
nyuld torekvéseinkben és szakmai is-
mereteink bdvitésében igen hasznos
segitséget nyujt.

Batyai J. (Szeged)
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PREISICH MIKLOS:
Vegyészek zsebkdnyve

3. bdvitett és atdolgozott kiadas.
Miszaki Konyvkiadd, Bpest, 1963.
1118 p., 219 a.

Jelen munka, amelyet az 1 (1955)
és 2. (1959) kiadas el6zott meg, az
lizemekben és laboratériumokban dol-
goz6 szakkaderek szdmara szinte fel-
mérhetetlen értekl segitség. A konyv
els6 részében a vegyész szamara
nélkilozhetetlen matematikai és fizi-
kai alapismeretekkel foglalkozik. A ké-
miai alapismeretek, fizikai kémia s
magkémia targykorok targyalasa soran
jelent6s tablazatokat, kepleteket és
definiciokat kozolnek. JOl szerkesztett
tablazatokon kozlk tdbb ezer vegyiilet
és elem fizikai és kémiai sajatsagait,
hétani, termodinamikai, elektrokémiai
tulajdonsagait.

A magkémia alapjai és a radioaktiv
sugarzas elleni védelem téargyalasa
soran a segédkdnyv adta lehetdsegeket
jol hasznaltak ki.

A szerkezeti anyagok korrdzidjanak
tablazatos_ismertetése €s a minGsegi
és mennyiségi elemzéseknél haszna-
latos tablazatok kozlése utan megadjak
a legfontosabb oldatok elkészitési le-
irasat, maid a legfontosabb vegyipari
miveletekkel - hidraulikai, kalorikus,
diffziés - és vegyipari alapfolyama-
tokkal - halogénezés, nitralas, oxida-
las, redukalas, alkilezés stb. - foglal-
koznak.

Az emberi munka kdnnyitését, majd
kikliszobolést szolgdlé automatizalas
a vegyipar szamara sem kdzdmbos.
A konyv is helyet szentel ezen alap-
fogalmak és eg?/es vegyipari mivele-
tek automatizalasanak, vegyi Uzemek
komplex automatizalasanak targyala-
sara.

Utolsé fejezetben tomor dsszefogla-
I6ban az egészségvédelmi és baleset-
elharitasi kovetelményeket ismertetik.

A 304 tablazatot tartalmazo kényv-
ben szerkesztési és szdmitasi példakat
is talalunk, melyek minden esetben a
yakorlatban felmerild kérdésekkel
oglalkoznak.
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A konyv hidnyossdga, hogy az élel-
miszerkémia targykorevel és a kémia
mas iparokban val6 alkalmazésaval
nem foglalkozik (pl. textilkémia).

Batyai J. (Szeged)
|P:<OLAOSZKOV, SZ, L. és KOMAROQV,

1

A viz el6készitése. Kazanvizek, élel-
miszertechnoldgiai vizek

Miiszaki Konvvkiadd, Bpest, 1963.
388 p., 145 &

A koényv a Szovjetunidban 1959-berr
meg{elent munka magyar forditasa.

Altalaban az ipar, de az élelmiszer-,
ipar is igen nagy mennyiségl vizet
hasznal fel. A kilénbdz6 technoldgiai
folyamatokban a vizet felhasznalhat-
jak higitoként, mosdvizként. Lehet a
viz hitékdzeg, héhordozd, kazénviz,
s alkalmazhatjak hidraulikus szallitasi
miveleteknél is.

A viz szerteagaz6 felhasznaldsa mas-
mas kovetelményt allit mingségével
szemben. A kovetelményeknek a ter-
mészetes viz rendszerint nem felel
meg, igy felhasznalas el6tt azt el6 kell
késziteni.

A konyv XIV fejezetre tagozddik,
amelyekben targyaljak a természetes
vizek 0Osszetételét, az élelmiszeripari
lizemek technoldgiai vizszlikségletét.
Ismertetik az élelmiszeripar kilon-
b6z6 agazatainak sajatos vizmindségi
agazatait, de Kkitérnek a kiilonb6z6
Osszetétel(i vizeknek a késztermékek
minéségében megmutatkozd hatasok-
ra is. Foglalkoznak tovébba h&energe-
tikai berendezések vizkezelési problé-
maival, a berendezések fémanyaga-
nak korrozidjaval, valamint a viz
gaztalanitasaval. A VI. fejezetben
targyaljak a deritést, melynek sorén
a viz lebegd részecskéit, vas- és man-
gankolloidjait tavolitjak el. A derités-
re alkalmazhatd mddszerek: dlepités,
az iszap szuszpenzios elvalasztas, me-
chanikai sziires, koagulaltatas, vagy
a vas- és mangankolloidok kdzvetlen
kémiai Uton valo eltavolitasa. A kovet-
kez6 fejezetben a g6z és kondenzatu-
ménak olajtatanitasardl irnak.



Az Uzemek sajatos technoldgiai
probléméja a vizlagyitas. A kemeény
vizek lagyitasara a mar klasszikus
madszerek ismertetése mellett, a kati-
oncseréld vizlagyitast is targyaljak.
Ezen vizel6készit6 berendezések Uze-
meltetését, s az ezzel kapcsolatos sza-
mitasokat tobb gyakorlati példaval
mutatjak be. A hocserélé berendezé-
sek hevitett fellletein  keletkezett
lerakddasok gazdasagos vegyi eltavo-
Ii}(a’lsi mddszereit is részletesen ismerte-
tik.

A kodnyv végén, fiiggelékben foglal-
tak ossze a targykor fontosabb anya-
gainak fébb jellemzdit. A jol szerkesz-
tett targymutatd, valamint a szé
szdvegkozti abrak a konyv igen ered-
ményes hasznalhatésagat nagy mér-
tékben novelik.

Batyai J. (Szeged)

BARABAS JANOS ES KOHLER
GYULA:

Optikai miszerek

Miszaki Konyvkiado,
276 p., 309 &

A szerz0k az altalanos fénytani is-
meretek targyaldsa utan, a fényjelen-
segeket magyarazzak, a fényelmélete-
ket targyaljak. Az igen jol felépitett
kényv fejezetei kozul inkadbb csak
azokat ismertetem, melyek targykore
a vegyész minderinapi munkajahoz
kozel all. llyenek pl. a ,,Fotometria”
c. fejezet, melyben a megvilagitasrol,
a fényaramroél, a fotometriaban hasz-
nalatos mértékegységekrél irnak. A
fotométerek targyaldsa soran ismerte-
tik a Lunimer - Brodhun-féle fotomé-
tert. Kitérnek a fénysugarzas és fény-
elnyelés torvényszerliségeire is. Fog-
lalkoznak a tukrok és prizmakkal, a
lencsék és lencserendszerek kialakitasi
mddjaival. A kdnyv attekintést nyujt
a szemivegekrdl, tavcsovekrol, feny-
képez6gépekrdl, vetitégépekrél.

A ,Mikroszképok” c. fejezethen
kozérthetd nyelven targyaljak a mik-
roszkopos kép keletkezesét, a mikrosz-
kép objektiveket és okularokat, a
mikroszkdpok szerkezetét, az alkal-

Bpest, 1963.,

mazott fényforrasokat, kiilonbdzé meg*
vilagitasokat. (Koéhler-féle kondenzoro-
ros, gyd(rds me%vilégités). Madszert
irnak le a megvilagitas helyességenek
ellendrzésére. Ismertetik a mikroszko-
pos fényképezés alapelveit.

A fénytorés és a teljes visszaver6dés
torvényszer(iségeit kihasznal6 refrak-
tométerek targyalasa soran, a refrak-
tométerek felepitését az Abbé-féle
refraktométeren mutatjadk be. Az
Abbé-féle refraktométer modositott
véltozatai az élelmiszerek vizsgalata-
kor hasznalt bemarthaté refraktomé-
terek. A Pulfrich-féle refraktométer
szintén alkalmas folyadékok torés-
mutatéjanak meghatarozasara. A len-
cse és a fényelektromos refraktométe-
rek szintén jol alkalmazhaté miszerek
torésmutatd mérésre. A koloriméterek
kozott a vizudlis, a fényelektromos ki-
értékeléssel miikodé miszereket tar-
gyaljak. Ismertetik az optikailag ak-
tiv anyagok forgatdképességének mé-
résére hasznalatos polarimétereket. A
kényv utolsd részében a spektroszko-
pok, spektrométerek és spektrografok
felépitesérél és mikodésikrél olvas-
hatunk.

A konyv végil 11 képoldalon kozolt
21 képpel egeszil ki.

Batyai J. (Szeged)

TARGYIK SANDOR é NAGY
LASZLO:

(Hidegkonyha receptkonyv és technold-
gia.)

Kézgazdasagi és Jogi Kdnyvkiado,
Bpest, 1963., 456 p., 140 &, 100 kép.

A szerz6k a konyv megirasanél arra
torekedtek, hogy vélaszt adjanak a
hidegkonyhakkal kapcsolatos szakmai
kérdésekre.

Az elsg részben altaldnos ismeretek-
kel foglalkoznak, targyaljak a korszer(
hidegkonyhét, a szakmai kovetelmé-
nyeket, a berendezési targyakat. A
diszitéssel foglalkoz6 fejezetben a hi-
degkonyha igen lényeges részét az
altalanos diszit6 elveket, modszereket,
valamint a diszités anyagat és eszko-
zeit ismertetik.
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A masodik részben kozik a recep-
teket, a felhasznalasra kerll§ nyers-
anyagok mindéségi kovetelményeinek
figyelembevételével. A készitmények
norméajat csak korilbelul allapitjak
meg, mivel az, az aru mindségétdl és
a keszités modjatol figgben valtozik.
Itt ismertetik a vegyes biifé-, vegyes
extra- és egyéb szendvicseket, a hideg
leveseket, aszpikos készitményeket,
salatakat, krémeket, pastétomokat,
gylimolcs készitményeket stb.

A turmix udit6italok, melyek szoda-
vizzel vagy tejjel késziilnek és amelyet
hiitve, szajjéggel szolgalnak fel, az
utébbi években nalunk is ismertté
valtak. Technoldgiajuk ismertetése
soran az ananasz, paradicsom, alma,
narancs, malna stb. turmix ddit6ita-
lokkal foglalkoznak.

Barmilyen jol és szépen elkészitett
is a termek, fontos kdvetelmény, hoHy
az eértékesités is szakszer(en, kelld
gonddal torténjék. A hidegkonyhai ké-
szitmények tarolasa is nagyon fontos
abbol a szempontbol, hogy a készit-
ménKek eredeti tulajdonsagaikat, jel-
legiiket megtartsak. Tarolasra legal-
kalmasabbak a hiit6pultok, vitrinek
alkalmazasa.

A harmadik részben a rendezvénye-
ken, fogadasokon adhatd d&sszeallita-
sokat adjak meg. Az utolsd részben
tablazatokat kozolnek az élelmiszerek
elkészitésével jaro veszteség- és hozam-
szazalék konny( kimutatasara.

A kényv 36 oldalon kozolt 100 kép-
pel zarul, melyeken az egyes hideg-
talak, rendezvények megteritett aszta-
lai, értékesitd helyek lathatok.

Batyai J. (Szeged)

PONGRACZ ARPAD:
(Modern kozmetika.)

Medicina Konyvkiadd, Bpest, 1962.,
322 p.,, 30 &

A modern kozmetikai gyakorlat ma
mar egyre tobb tudomanyos tapaszta-
latot hasznal fel. A szerz§ arra tore-
kedett, hogy a kozmetikai hatastant
tudomanyos alapokra fektesse. Az
anatomiai részben a csontokrol, az
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izmokrol, mirigyekrdl, az érrendszer-
rél, a borr6l olvashatunk. A szerz6
a masszazsrol szol6 fejezetben a masz-
szazs technikdjan és altalanos elvein
kivil a legnagyobb mesterek modsze-
reit is ismerteti. A biokémiai alapfo-
galmak targyaldsa soran, a fehérljék,
zsirok, szénhidratok, vitaminokrél és
az enzimekrél olvashatunk. Az alap-
anyagok kozott részletesen ismerteti
mindazon természetes és mesterséges
kémiai anyagokat, melyeket a koz-
metikai szerek készitése sordn hasz-
nalnak. Foglalkozik a savakkal, a ku-
16nboz6 fémsokkal, a zsirokkal, illat-
anyagokkal, szinezGanyagokkal, s alta-
laban mindazon hozzatétanyagokkal,
melyeket a kozmetikai ipar felhasznal.

Igen értékes a kozmetikai szerek el6-
allitasardl szolo fejezet, melyben tobb
mint 120 koénnyen el6allithatd, kor-
szer(i receptet kozol. Részletesen fog-
lalkozik a kozmetikai kezelést igényl6
bérelvaltozdsokkal, a  bérmirigyek
rendellenes mikddése, a pigment-
rendellenességek (pl. szeplé, maéjfolt,
albinizmus) okozta kozmetikai hibak-
kal. Targyalja a kozmetikdban alkal-
mazhat6é sugarkezelési eljarasokat, a
kiilénféle arcpakolasokat. Altalanos
érdeklédésre szamithat a legljabb
kozmetikumok, mint a méhpemp6,
klorofil stb. alkalmazasa, tovabba a
biogéti stimulatorok, Filatov, Bogo-
molec maddszereinek ismertetése.

A kényv végll foglalkozik a kozme-
tikai kezelés menetevel, az arc szépi-
tésével, a bérhibak palastolasaval, az
izléses kendézés modjaival.

Batyai J. (Szeged)
ZVONICEK, J. ES ULRYCH, V.

A szallitas gépesitése az élelmiszeripar-
ban

Muszaki Konyvkiadd, 1963.

245 p,, 285 &

Hazankban az élelmiszeripar auto-
matizalasa csak most kezdddik. Hosszu
munka utdn tudunk majd eredményt
felmutatni. A kilénb6z6 élelmiszeripa-
ri Uzemekben, az egyes lzemrészlegek
kozotti szalliths meg sok helyen nincs

Bpest,



épesitve. Az ezzel kapcsolatos prob-
émak megoldasdban j6 segitséget
nyUjthat a harom témakorre tagozodo
konyv.
Foglalkoznak a szallitds gépesitésé-
nek alapelveivel, a szallitas jellegével,
a belsd' szallitasi rendszer tervezésével.

A mésodik témakorben a szakaszos
miikodésl szallitéberendezések lehe-
to'ségeit, a szallitdtartalyok és rakodo-
lapok alkalmazasat ismertetik. A ra-
kodolapos munkamodszer a darabos
aruk korszer(i kezelési modszere; le-
het6vé teszi a raktari szallitasi és
atrakodasi mf(veletek teljes gépesité-
sét. Nemcsak a bels§ szallitashan je-
lent6s, hanem az orszéagos és nemzet-
kozi rendszer alkotd része is lehet. A
rakodo6lapos munkamodszer lényeges
munkaeré megtakaritast eredményez.
Gépesiti a nehéz fizikai munkat, csok-
kenti a csomagol6 anyag szikségletet,
a torési veszteséget, noveli a gongyole-
gek élettartamat, a raktarok terkihasz-
nalasat. Lerdviditi a kezelési id6t,
ezzel javitja a vasuti és gordil6 szal-
litoeszk6zOk kihasznalasat, és meg-
konnyiti a raktarozott aru leltarozasat,
ellenorzését.

A harmadik témakdrben a folyama-
tos mkddesl szallitogépeket tér? al-
jak. Ismertetik a gravitacios szallito-
berendezések, csuszdak és ejtécsovek,
gorgdsorok, fluidizacios_szallitovalyik
és Usztatok élelmiszeripari alkalma-
z4sat. Sokoldalisaga miatt a szallito-
szalag ma a legelterjedtebb belsd szal-
litasi rendszer. A szalagon tortén6 szal-
litds gazdasagos.

Az Omlesztett 4ruk szallitasara hasz-
nalt kaparoszallitogepek két fajtaja-
val a nyitott valyus lancos kaparokkal
és zart valyuas szallitokkal, rédlerekkel
fo?(IaIkozva, azokat szintén el6nyos-
nek tartjak a szallitdas gépesitésére.

Sima alak( targyak vizszintes vag(}/
en%/hén lejtds szallitasara nagyon ked-
veltek a szallitélancok. Targyaljak az
elevatorok, szallitocsigdk, vibracios
szallitdgépek, a pneumatikus szallitas
el6nyeit, alkalmazhatosagat. Végil a
rakoddeszkdzok ismertetesével zarul
a konyv.

Batyai J. (Szeged)

KATONA JOZSEF é DOMOTOR
JOZSEF:

Magyar borok - borvidékek
Mez6gazdasdgi Kiado, Bpest, 1963.,.

205 p.

,Poharba zart napfény ! Kirdlyok
itala - italok kirdlya ! Mesék és le-
endak csodas nektara !” llyen és
asonld elismerd jelz6kkel illették kol-
ték és lelkes borbaratok a vilag min-
den tdjan emberemlékezet Ota, az
italok legnemesebbikét, a bort” -
olvashatd a konyv bevezetdjében.

A magyar bornak nemcsak jelene,,
hanem multja is érdekes, emlitésre
mélto. A konyvbdl megismerjik a sz6-
16 és a bor torténetét az dkortol egé-
szen napjainkig.

Foglalkoznak a borminésitéssel, a
borizleléssel, a borok kémiai Osszeté-
telével, tarolasukkal, a borbiralok
szakkifejezéseivel. Targyaljak a borok
érése soran lejatsz6do folyamatokrdl
kialakult kilénb6z8 véleményeket. Ri-
bereau-Gayon szerint a finom illatok
a leveg6tél elzartan, tehat redukalt
kornyezetben alakulnak ki. A magyar
borvidékek kozott a mori, a balaton-
melléki, badacsonyi, soml6i, soproni,
villany-siklosi, mecseki, szekszardi,,
alfoldi, matraaljai, egri és a tokaj-
hegyaljai borvidékeket tér%yaljék, is-
mertetve az egyes borvidékek leg-
jellegzetesebb sz6l6it, borait, az egy-
egy vidék a borral kapcsolatos torte-
neti mozzanatait. Megismerhetjik a
kdnyvbél a kilénbozd jellegzetes sz616
fajtakat, a borversenyeken dijazott
borokat az egyes borvidékenként,
irnak a borok kezelésérél, palackoza-
sarol, talalasarol, s arrdl, hogy mikor
mit igyunk. Az utolsd, a ,,J0 bor -
j0 egeszség” c. fejezetben arrdl olvas-
atunk, milyen mértékben egészseéges
a bor fogyasztasa. Megtudjuk a kdnyv-
bél, hogy az egyes orszagokban éven-
ként hany liter borfogyasztas esik egy
fére. Ebben a rangsorban Franciaor-
szag vezet évi 145 liter/f6 értékkel.
Magyarorszag a tizenegyedik évi 26
liter/f6 értékkel. Legkevesebb bort
Torokorszagban isznak, ahol az egy
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dére es6 évi fogyasztas csupan 1 liter.
Az olvasmanyosan, szinesen megirt
md mind a szakember, mind a nem
-szakértd, a j6 bor fogyasztdi szamara is
jol megalapozott tajékoztatast ny Jt
A szdveget 15 oldal fekete és 4 oldal
szines melléklet egésziti Ki.

Batyai J. (Szeged)

SZEPESY LASZLO:
Géazkromatografia

Mdszaki Konyvkiadd, Bpest, 1963,
246 p., 70 &

A kdnyv megirasanal a szerzét az
a cél vezette, hogy szakembereinknek
j6 attekintést nyujtson a gazkroma-
tografia alkalmazasi lehetGségeir6l és
a fejlédés legljabb eredmeényeirdl.
Természetesen (tmutatast is ad a
gazkromatografids elemzések soran
felmertil6 gyakorlati problémak meg-
oldasahoz.

A gazkromatografias mddszerek al-
talanos ismertetése soran targyalja a
gazkromatografias készilékek kapcso-
lasi sémdjat és miikddési elvét, a hasz-
nalatos kifejezéseket és definicidkat.
Fo?lalkozik a fézisegP/enSUIyokkal, a
folyamatok elméletével, a vivégazrend-
szerekkel, a mintabeméréssel, ennek
hatdsaval a szétvalasztasra, a szétva-
laszto kolonakkal, ezek mukodési el-
vével, a detektorokkal, a kuilonféle
kiegészit6 berendezésekkel és tartozé-
kokkal.

Kilén fejezetben foglalkozik a kro-
matogram ~minGségi €  mennyiségi
értekekelesével. A~ mennyiségi  érte-
kelés torténhet a cslicsmagassag vagy
a csucs alatti terlilet mérése alapjan.
A gazkromatografia, analitikai alkal-
mazasa mellett nagy jelent6ségl a
preparativ kémiaban valé felhaszna-
lasa is, tiszta anyagok el&allitasara.

Az analitikai alkalmazasok kodzott
targyalja koénny( szénhidrogének, al-
koholok, Kklérozott szénhidrogének,
szteroidok stb. elemzését. Az utolsd
fejezet foglalkozik a géazkromatogra-
fos Uzemellen6rzéssel és egyes folyama-
tok szabalyozasaval.
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A hét fejezetre tagolt konyv min-
den fejezete utan nagy szamu irodalmi
jegyzéket is ad a szerzé. A fiiggelék-
ben a gazkromatografias készulékti-
pusok jellemz6 adatait talaljuk.

A konyv az ,,Uj Technika” sorozat-
ban jelent meg.

Batyai J. (Szeged)

DEVENYI TIBOR:
Erjedésipari alapismeretek

Tancsics Konyvkiadd, Bp., 1964. 232
p., 91 a

A szerz6 konyvének megjelentetésé-
vel az volt a cél, hogy segitséget adjon
a biokémia alapjainak elsajatitasahoz.
Rovid betekintést ad az alkalmazott
biokémia fontosabb teruleteire. A
biokémiai ismeretek eredményes al-
kalmazésa az élelmiszeriparban igen
jelentds lehet. Az ipar teriletén a bio-
émia hatdsa legjelent6sebb az erje-
désiparon belll. Az erjedéses folyama-
tok mechanizmusanak megismetésével
nagy jelent6ségli és szertedgazo ipar
jott létre. Az erjedésipar harom alap-
vetd &géat szoktak megkulonboztetni,
az élesztds, a baktériumos és a penész-
gombas erjesztést.

Az els6 kérdésen belul, a biokémia
alapfogalmai kozott foglalkozik az
anyagcserével, az aminosavak, pepti-
dek, fehérjék, szénhidratok, nuklein-
savak (MIESCHER nevéhez fliz8dik
felfedezésik, aki a heringspermabol
kilonitette el ezeket az anyagokat,
és a sejtmag gorog elnevezeése utéan
nukleinoknak nevezte el), zsirok ké-
midjaval, vizsgalatukkal és biokémiai
jelentéséglikkel.

Téargyalja az enzimeket, mint katali-
zatorokat, majd Osszefoglalja az en-
zimek f6bb tipusait és keépviseldit.
Az anyagcsere-folyamatok ismertetése
sordn megadja az emberi szervezet
fébb mirigyeit és az altaluk termelt
hormonokat. Rdviden érinti a vita-
minokat is. JO Utmutatast ad a bio-
kémiai laboratériumokban folyé ku-
tatbmunkahoz.

Az alkalmazott biokémia problé-
maival foglalkoz6 fejezetben az élesz-



tégyartast, az erjedéses szeszgyartast,
a glicerin erjedéses eléallitasat, a sor-
gyartast, a sajtgglértést, erjesztett
ecet el6allitasat, a dextran el6allitasat,
a BIvitamin fermentativ gyartasat
targyalja. Foglalkozik az enzimeknek
a borgyartasban betoltétt szerepével.

JO betekintést ad az enzimeknek az
élelmiszerek tartositasara valo felhasz-
nalhatdsagarol. Roviden ismerteti a
fehérjéknek az orvostudomanyban, a
gyogyaszatban, valamint a muanyag-
iparban val6 felhasznalasat, és ismer-
teti az antibiotikumok [penicillin,
sztreptomicin, Kklorocid, aureomicin
(klortetraciklin)] el6allitasat.

A konyv utolso fejezete a biokémiai
finomvegyszergyartassal és annak
problematikajaval foglalkozik.

Batyai J. (Szeged)

PROSZT JANOS, GYORBIRO KA-
ROLY és CIELESZKY VILMOS:

Polarografia (kulénds tekintettel a

klasszikus maddszerekre

Akadémiai Kiado, Bp., 1964. 528 p.,
202 A.

A polarogréafias kutatasok teriletén
elért nagy eredmények a modszert az
analitikal problémak sokoldald meg-
oldasa mellett az elektrokémiai kine-
tika legnagyobb mértékben mivelt
teriiletévé tették. A régoéta hianyolt
mag?/ar nyelv(i szakkdnyv kozreada-
saval egységesen kapja meg az olvasé
mindazt, amit a klasszikus médszerek-
rél tudni kell. Jelent meg ugyan mar
magyar nyelv(i szakkényv e terilet-
rél (pl. Heyrovsky - Zusnan: Beveze-
tés a gyakorlati polarografidba, Bp.,
1955; Jambor: Polarografia, Bp.,
1954. MTI), azonban a polarogréafia-
nak hazankban megjelent konyvei
kdzil ez a legegységesebb, legjobban
hasznélhaté munka.

A konyv hérom részre oszlik. Az
els6 részben taldljuk a polarografiaval
kapcsolatos altalanos és elméleti tud-
nivalokat. Itt targyaljak a polarog-
rafias méréberendezéseket és azok m-
kodését, a méréberendezések alkatele-

meit, a polarogréfids &ramtipusokat.
A kovetkezdkben a polarografal6 cella
feszlltségérdl, a csepegd higanyelekt-
rodon keletkezé hidrogentllfeszultség-
rél, az oxigén polarografias fesziltse-
gérél olvashatunk. Ezenkivil a szer-
26k foglalkoznak az &llandé potencia-
lon végzett elektrolizisek, az ampero-
metrids titralasok, az oszcillopolarog-
rafias vizsgalatok és a kiilonbdzd Gjabb
polarografias technikak ismertetésével
IS

A masodik részben ismertetik a
mennyiségi polarografias elemzési mod-
szereket. Itt targyaljak a fémes és a
nemfémes elemek ionjainak, valamint
egyes szervetlen molekulak polarog-
rafias viselkedését. A fejezet utolso
részében példakat adnak a szervetlen
polarogréafias elemzés targykorebél.

A harmadik részben a szerves ve-
nak. Részletesen targyaljak a moleku-
laszerkezet és a polarografias viselke-
dés kozotti Osszeflggeseket, a szerke-
zet és a féllépcsopotencial kozotti
kvantitativ ésszefuggéseket, majd gya-
korlati példakat kozdlnek szerves
anyagok meghatarozasara.

Az igen jol felépitett és nagyszeri
stilusban megirt konyvet fliggelék,
név- és targymutatod zarja le.

Batyai J. (Szeged)

ROTHER, H.

A hangyasav meghatarozédsa alkohol-
mentes italokban és narancslevek ter-
mészetes hangyasavtartalma

(Uber die Bestimmung der Ameisensaure
in alkoholfreien Getranken und den
natlirlichen  Ameisensauregehalt von
Orangeséften.

,Der Naturbrunnen” 12, 86, 1962.

A szerz$ udit6italok és alapanyagaik
hangyasavtartalmanak meghatarozasa-
nal szerzett tapasztalatait kozli. Beve-
zet6ben kritikailag emlékezik meg a
vizg6zdesztillaciés, a vakuumdesztil-
lacios és a papirkromatografids méd-
szerr6l. A hangyasav elkllonitésére az
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eteres perforacio modszerét ajanlja. 250
ml dditéitalt, vagy 25 g : 250 ml higi-
tasu alapanyagot vizfiirdén 5-6 oraig
éterrel perforal. Mivel az éter és a vizes
fazis kozott megoszlasi egyensuly all
be, a szabad hangyasavat kalcium-
hidroxiddal vonja %d az éterb6l. Az
éter elparologtatasa utani maradékot
szliri, vizzel mossa ésa sziredéket is-
mert térfogatra tolti fel (10 ml). Kivett
oldatrészletben a hangyasavat térfo-
gatosan, vagy kolorometriasan hata-
rozza meg. Térfogatos modszer: a han-
gyasav oxidacioja NaBr03tal és visz-
szatitralas As2 3-oldattal, indikator:
kaliumjodid (Molnar M. G. és munka-
tarsainak modszere). Kolorimetrias
modszer (Diemair és Gundermann sze-
rint): (az éteres perforalds Kkalcium-
hidroxidos maradékanak sziiredékét (L
az el6zékben) a hangyasav mennyisé-
gének megfeleléen 1:50 vagy 1:10
aranyban higitja. Az oldat egy ismert
részletét sosavas kozegben fémmag-
nézium szalaggal jéghltés mellett
redukalja, majd a keletkezett formal-
dehidet kromotrépsavval mutatja Kki.
Az er6sen kénsavas folyadék viz#Urd()’-
ben vald hevités kozben - ha erede-
tileg hangyasav volt jelen - ibolya-
szinl lesz. A szin erésséget 570 mm-nél
koloriméterben méri.

A szerz6 kilonbdz8 orszagokbdl szar-
mazd narancsok és narancsszOrpok
hangzasavtartalmét kozli, melyet
mindkét fenti mddszerrel hatarozott
meg.

Sarudi 1 (Szeged)

ROTHER, H.

uditéitalok
romlasa

Narancslétartalmu
okozta minG@ségi

(Uber die Schadigung von orangensaft-
haltigen Erfrischungsgetranken durch
Lichteinwirkung)

Der Naturbrunnen 13, 94, 1963.

Az dit6italok készitésénél s az
tivegek toltésénél elkertlhetetlendl le-
vego kerill a palackokba, mely részben
a szOrpben, részben a szénsavval teli-

fény-
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tett vizben van oldva. Ehhez jarul a
folyadekkal teljesen megi nem toltott
U\e%ek nyakreszében lev6 néhany
milhliternyi leveg6é is. A palackokba
jutott oxigén oxidacios folyamatokat
valt ki, melyek elsésorban az aszkorbin-
savat, a zamatanyagokat és a citrus-
félék természetes fest@anyagait érin-
tik. Magasabb hémérséklet és a fény
el6segitik e nemkivanatos kémiai fo-
lyamatok lejatszodasat. Az aszkorbin-
sav oxidacios elbomlasanak mechaniz-
musa ismeretes. A zamat- és szinez6-
anyagok, elsésorban a természetes
karotinoidok elbomldsat akként ma-
gyarazzak, hogy a kettskotésben,
epoxidképzddés lép fel, melyet a mole-
kula kettéhasadasa kovet. E karos fo-
lyamatokban a fénynek 0n. foto-
katalitikus szerepe van. Vilagossagnak
kitett Uvegekben levé folyadekok id6-
vel szinliket vesztik és egyuttal izrom-
last is szenvednek. Anizsra és szappan-
ra emlékeztet6 un. fényiz (,Licht-
geschamack™) lep fel. Deriilt, forrg,
nyari id6jarasnal az tdit6italok mar
orak alatt elhalvanyulnak és tejsze-
ren zavarosokkd valnak. A szerz6
kisérletekkel bizonyitotta be, hogy az
Gdit6italok mindéségi romlasanak mér-
téke az oldott oxigén (levegé) mennyi-
ségétdl ésa megvilagitas idGtartamatol
fiigg. Kisérletei soran az dsszkarotinoid-
tartalomban, az aszkorbinsavtarta-
lomban és az oldott oxigén mennyisé-
géten mutatkozd csokkenéseket alla-
pitotta meg a vilagitasi id6ével val6
oOsszefiiggésben. A mintdk mestersé-
ges megvildgitasa higanygézlampaval
tortént a forrd nyari napnak megfelel6
intenzitassal.

Az uditditalok fényokozta mindségi
romlasanak gatlasara igen hasznosnak
bizonyult kevés aszkorbinsav hozza-
adasa (pl. 2 mg/100 ml); mely elég jo
tartosito hatast fejt ki. A fényokozta
minGségi romlast gatlo egyéb miiszaki
intézkedések: az italkészitesnél felhasz-
nalandé folyadékok leveg6tél mentesi-
tése; sotétszinl palackok alkalmazasa;
hlvos tarolas;, a készletek dvasa a
kdzvetlen napfénytdl stb.

Sarudi 1. (Szeged)



ANDREJEVSZKAJA, L.

Tej fehéjetartalmanak refraktométeres
meghatarozasa

(Refraktometricseszkij metod opredele-
nija szoderzsanija belka v moloke.)

Molocsnaja Promislennoszt’ 1964. 1
szam, 34-38 oldal.

A leirt fizikai modszer a teljes tej és
a belGle keszult Glepitett savo torés-
mutatoinak kilonbsegén alapul. A tej
térésmutatdja a viz es a benne oldott
alkotérészek (laktdz, sok, fehérjék,
nem fehérje természetl nitrogénanya-
gok) toérésmutatojabol tevédik 0Ossze.
A zsir emulzié alakjaban a tej torés-
mutatdjara nem hat. Tehét a tej- és
a fehérje eltvolitdsa utdn a savo -
torésmutatdinak kilonbsége adja a
fehérjék tbrésmutatéé}ét, mellya ehér-
jetartalom szazalékaban is kifejezhet6.

Avizsgélathoz RL-2 tipusu refrakto-
métert hasznaltak. A leolvasés lehet6vé
teszi a gyakorlatilag is megfelel6 pon-
tossagl fehérjemeghatarozast. A ké-
szilléket nappal specialis megvilagitas
nélkil lehet alkalmazni. Més refrakto-
métert a megfelelé fény-arnyék hatas
elérésére at kell alakitani.

A fehérjementes savod elGallitasara a
savot gondosan kell dlepiteni. A meg-
hatdrozasnal 5 ml tejhez 5-6 csepp
,5%-0s CaCl2oldatot adnak és a mintat
zart i)enicillines flakonokban 10 percig
forraljak. 10 perces forralassal a tej
fehérjéinek 99%-a csapodik ki. igy
a nem fehérje-természet(i nitrogén-
tartalm( anyagok nem csapddnak ki.
Vizsgalataik szerint sem a tej savfoka,
sem hémérséklete, pasztdrozottsége,
tartositasa (40%-os formaiinnal) nem
befolyasolja az eredményeket.

fehérje (%) =
teljes tej torésmutatoja)
—0,002045

(sav6 tdrésmutato)
0,002045

nitrogéntartalmd anyagok (%) =
(teljes tej torésmutatod)
0,001884

(savé torésmutato)
0,001884

A meghatarozas pontossaga +0,05
vagy 0,075% fehérje. Tomeges meg-
hatarozéas esetén egy vizsgalat 4 per-
cet vesz igénybe Az eljaras nagy elonye
még olcsosdga is. A meghatarozas
30 Thorner savfoku tej esetében is
elvégezhetd.

Kacskovics M. (Pécs)

DAVIDUV, R. GUL’KO, L., BEHO-
VA, E

A tejpor vitaminjainak &sszetételi val-
tozésa

(1zmenénie vitaminnovo szosztava szu-
hovo moloka.)

Molocsnaja Promislennoszt’ 1963. 12.
szam, 18-19 oldal

Az emberi szervezet vitaminellata-
saban a tejnek, tejtermékeknek és igy
a tejpornak is jelentGs szerepe van.

Kisérleti eredmények alapjan meg-
allapitottak, hogy a tej vitaminjai
hékezelésre kiilonféleképpen reagalnak,
igy az A, E, B2és pp vitaminok meny-
nyisége gyakorlatilag valtozatlan, mig
a Bt vitamin 26, a C pedig 61 szaza-
lekra csokken. Evvel kapcsolatban
merll fel a technolégia valtoztatasa,
vagy a termék vitaminnal val6 dusi-
tasa. Egy évig tartd tarolds utan az
E, B, és C vitamin-tartalom gyakor-
latilag valtozatlan volt, mig az A
vitamin jelent6sen csokkent és a B2
kissé novekedett. A kétéves térolas
mar jelent6s valtozast hoz, mivel az E
vitamin-tartalom 24, az A 65, a B ésa
C 10 szazalékra csokkent, a B2 pedig
ndvekedett. Ez utdbbi adat a maradék
mikrofléra jelenlétével magyarazhato,
mely A és E vitamin felhasznalasaval
B2 vitamint is szintetizal. A szaritas
utdni C vitamin-tartalom a tarolas
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soran nem valtozik. Ily modon a taro-
lasra szant tejport raktarozas el6tt B,
és C vitamin hozzadadasa mellett A vi-
taminnal kell dusitani.

A tejpor vitaminjainak tartossaga
figg a kiindulé nyersanyag mikrobio-
I()Eiai tisztasagatol, minésegétdl és a
takarményozastol.

A vizsgalati eredmények, valamint
a vitamintartalom részletes, téblaza-
tos ismertetése.

Kacskovics M. (Pécs)

KOOPS, J.
H(téhazi vajhiba
(Koelliuisgebreken van boter.)

Verslagen van hét Nederl. Instituut
voor zuivelonderzoek (N1ZO) Ede Nr.
80, 1963 jun.

Bizonyitott, hogy a mélyhtott
tarolasnal bekdvetkez6 vajhibat a
vajzsir zsirsavainak és a foszforlipoi-
dok oxidaciéja okozza. A hiba fellépé-
sét a savanyu pH (kb. 4,6) és a réz-
nyomok jelenléte dont6en befolxésolja.
A hibat nemcsak a tej fehérjéihez ko-
tott, hanem a zsirgolyocskak membran-
jaban lev6 réz is okozza. Savanyu
tejszinvaj-gyartasnal a tejszin sava-
nyitasakor a fehérjéhez kotott réz
felszabadul és lehetséges, hogy a zsir-
golyocskdk membranjaba beépil. A
membrénban levé foszfatidok is ki-
Ionféleképpen viselkednek. A szfingo-
mielin az izhiba kialakuldsaban lat-
hatéan nem vesz részt, a lecitin igen
lassan oxidalodik, a kefalin, amely a
legnagyobb mennyiség telitetlen zsir-
savat tartalmazza, a legérzékenyebb.
Az olajos-faggyus-halas izhiba a kefa-
lin oxidaciojaval kezdddik.

Normalis réztartalom:

8] e 8- 40 fig/kg
zsirmembran 40-180 pgXkg
17 | I 16 fig/kg

A nbvekedett réztartalmu vajaknal un.
h(itéhazi hibakat allapitottak meg.

A hitéhazi vaj tarolhatdsaganak
megitélésénél a kdvetkezOket kell meg-
vizsgalni
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1. vajszérum pH-ja,
2. vaJ réztartalma,
3. vaj kefalin-tartalma.

Rézszennyezés esetén savanylu pH
beallitasara és az aktiv réz inaktivala-
sara torekszenek.
Kacskovics M.
(Pécs)

ADDA, J.

Antioxidansok és a tejtermékek kon-
zervalasa

(Die Antioxydationsmittel und das Kon-
servieren der Milchprodukte.)

Le Lait 417, 378-392, 1962
Ref. Die ost. Milchwirtschaft, 18, 438/
1963

A tejtermékek min&ségét nagymér-
tékben befolyasolja a zsiralkotok rend-
kivll nagy oxigén-érzékenysége. Ezért
kutatjak a bomlas megakadalyozasat,
valamint az antioxidansok alkalma-
zasat. A telitetlen zsirsavak oxidécids
folyamatat a metilcsoportokbdl kilép
hidrogénatom véltja ki. A telitetlen
metilcsoportokbdl oxigén felvételével
hidroperoxid-csoportok keletkeznek, e-
zek ismét hidrogént vesznek fel egy
masik metilcsoportbol, hogy hidroper-
oxid molekulat és egy U telitetlen
metilcsoportot képezzenek. Az anti-
oxidans olyan anyag, amely hidrogén
atomot képes leadni és ezaltal a zsir-
anyag helyett oxidalédik. Kisérleteik-
ben a kdvetkezd antioxidansokat pré-
baltdk ki: természetes antioxidansok:
quercetin (flavonal), bdzacsiraolaj, to-
koferol, tejszérum, zabliszt,
szintétikus: alkilgallatok (metil-, oktil-,
tetradecilgallat) aszkorbisav, hidroki-
non, 2,6-dibutilparakrezol, tetraalkil-
tiuramidszulfur, 2- és 3-butil 4-hid-
roxianizol,

kilénbdz8 termékek: trihidroxi-buti-
feron, citrakoninsav, etilkaffeat.

A szerz6 felveti, nem lenne-e jobb az
antioxidansok helyett a zsirsavak sem-
legesitésének modszerét hasznalni, K-
I6ndsen a savanyltejszinvaj oxida-
Ci6s izhibaja esetén.

Kacskovics M.
(Pécs)



WOLFF R. ES BARRAUD C.

Szarvasgcmbatartalom meghatarozésa
hiskészitményekben

(Determination de la teneur en truffes
des produits de charcuterie.)

Ann. Falsif. Expert. Chin. 55, 309,
1964.

Fiuskészitmények szarvasgom batar-
talmanak ellen&rzésére eddig megfelel6
eljaras nem allt rendelkezésre. A szar-
vasgombadarabok egyszer(i kiszedése
vagy kimosasa a huskészitménybdl
nem volt Kkielégit6 eljaras. Szerzok
ezért egy Uj eljarast ajanlanak, mely
szerint a husalkotorészeket l0g segit-
S gevel melegen oldjak. A visszama-

0 szarvasgombadarabokat azutan
lesz(irik, kézombdsre mossak és va-
kuumszérltoban szaritjak. Szarvas-
gombaval és szarvasgombatartalmu
huspasztakkal ~végzett kisérletekbGl
megallapitottak, hogy a szarvasgomba
szdrazmaradékanak tizszerese a fel-
hasznalt szarvasgombamennyiségnek
megfelelt. Az eljards  pontossaga
+ 20%.

Kieslbach Gy. (Budapest)

NURY F. S, BOLIN H R ES

BREKKE J. E.:

Aszalt gyumdélcsék gyors
(Rapid hydraiation of dried fruits.)
Food Techn. 77, 334-335, 1963.

Szabadban vagy szaritoberendezé-
sekben aszalt gylmélcsok aranylag
alacsony viztartalmuaak (szilva viztar-
talma kb. 16-19%, fiigéé kb. 15-
18%, mazsolaé kb. 9-12%.) Mint-
hogy nagyobb viztartalom emeli az
aszalt gyumolcsnek a fogyaszto részére
kedvezobb érzékszervi tulajdonsagait,
1960-ban kb. 60 000 tonna aszalt gyi-
molcsot utdlag kezeltek vizzel nagyobb
(28%-0s és e folotti) viztartalom elé-
rése céljabdl. Szerzdk ezért 6sszeha-
sonlitd vizsgélatokat végeztek @bz
(100 C°) és forrdsban levo viz utjdn
tortén6 vizfelvételt illetéen. Kezelési
d6éként mazsola részére 15-60 ma-

vizfelvétele

sodpercet, szilva részére 5-17 percet
és flige részére 2-11 percet valasztot-
tak. A gyumolcsdt azutan 3 percre
leszaradasra szétteritették és polieti-
Iéntasakokba csomagoltak. A kisérle-
tekbdl kitlint, hogy a vizfelvétel forrd
vizes kezeléskor Jobb, mint g6zzel
kezeles esetében. A vizfelvétel a leg-
révidebb hébehatasi id6 mellett is ja-
vult, ha a gyimolcsét hokezelés utan
hldeg vizbe helyezték. igy a flge viz-
tartalma 8 percig forr6 vizben tartas
utdn kb. 30% volt és ha ezt kdvetben
3 percre hideg vizbe tették, kb. 40%-
ra emelkedett. Mazsola részére 15 ma-
sodperc elegendd. Minthogy a hékeze-
lést kovetd hidegvizes kezelés Utjan
a ho6kezelés ideje megrovidithet6 és
igy esetleges hékarosodas is csokkent-
het6, szerz6k ezt a maddszert ajanljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NURY F. S. ES BREKKE 1.

Aszalt gyumélcsékon végzett
nulméanyok

(Color studies on processed dried fruits.)
J. Food Sei. 28, 95-98, 1963.

Kedvez6tlen raktarozasi korilmé-
nyek kozott aszalt gyumolcsok sotétre
szinezGdnek, igyhogy mindségi ellendr-
z6sikhoz  szinméresek  alkalmasak.
llyen célbdl szerzék mindenkor egy ta-
saknyi aszalt gyimolcsot (almaszelete-
ket, fligét, szilvat, sargabarackot, ma-
zsolat) pasztava apritottak, majd pasz-
tanként 2 mintat 200 - 200 ml 50%-0s
etilalkohollal ledntve zart edényekben
ismételt razas kozben 24 6raig szoba-
hémérsékleten allni hagytak. Altala-
ban 10 orai allas elegend6 volt végle-
ges sziner@sseg elérésére. Sz(irés utan
az oldat extinkciojat 440 mm-nél ha-
taroztdk meg. Ha mazsolat +10 C°
hémérsékleten taroltak, akkor még 15
havi tarolds utan is alig lépett fel
erdsebb szinezédés, mig 32 C° hémér-
sékleten raktarozas 3-4 hoénap alatt
sOtétre szinezGdéshez vezetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)

E.r

szinta-
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LISCOMBES, E. A R.

Rovarkartevékre visszavezetheté &r-
lési veszteségek buza esetében

(Milling losses caused by insect infesta-
tion of wheat.)
Cereal Chem. 39, 372, 1962.

Blzaban kilonboz6 fajtaju kifejls-
dott gabonakartevd rovarok altal mes-
terséges romlast idéztek el6 éspedig
egy, rovarkartevék Aaltal természetes
Gton megromlott bulzatételnek meg-
felel6 romlasi fokot (41 kartev6/100 g.).

Akartevk szaporodasanak mértéket
rontgenoldgiailag  kovették. 11 hét
mulva a gabona stlya 1,1%-kal csok-
kent. ,Entoleter-Seourer”-féle lég-
szivo kesziilékkel sikerllt a rovaroktol
megtamadott szemek 40%-4at megtisz-
titani. A rovarvazdarabkak szdma és a
hamutartalom fokozddd kidrlés mel-
lett ndvekedett. A sérilt buza liszt-
kihozatala 0,48% hamutartalmu liszt
el6allitasakor 4,5%-kal volt Kkisebb,
mint a rovarok altal meg nem tama-
dott kontroliblzaé.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LUCK, E.

Szorbinsav- és Kkalciumszorbattartal-

mua fungisztatikus csomagoléanyagok

(Fungistatische  Verpackungsmateria-
lien auf Basis Sorbinsaure und Cal-
ciumsorbat.)

DLR. 58, 353, 1962.

Fungisztatikus hatas( csomagolo-
anyagok el6allitdsdhoz az utobbi evek-
ben a szorbinsavat kezdték felhasznal-
ni meglehetés eredménnyel. A szor-
binsav felhasznéalasakor azonban vesz-
teségek és a csomagoldanyagoknak
levegbn valé hosszl raktarozasakor
oxidaciok Iépnek fel. Felhasznalasé-
nak tovabbi hatranya, hogy ilyen
csomagolopapirba  csomagolaskor  a
szorbinsav gyorsan az elelmiszerbe
diffundal. E hatranyokt6l mentes és
mar ezért is na?y elényt jelent a kal-
ciumszorbat felhasznaldsa. Kalcium-
szorbat-csomagoldpa pirosok el6allita-
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sa viszonylag egyszer(i; a kalcium-
szorbattal egyltt kotéanyagot (pl.
olivinilacetatdiszperziot) is ajanlatos
elhasznalni. A kalciumszorbat nem
hajlamos a szublimacidra a szorbinsav-
val ellentétben és minden karosodas
nélkil hosszabb ideig hevithet6 is. A
papirosra rétegezéskor szokasos szari-
tasi id6k nem vezetnek veszteséghez.
Négyzetméterenként 1,2-20,0 g kal-
ciumszorbatot tartalmazé papirosok
30 havi raktarozasakor csak csekély
volt a veszteség (kb. 2-5%). Kilon-
leges elonyok, hogy a kalciumszorbat
nagymértek( oldhatatlansaga kovet-
keztében hosszl ideig fejt ki hatast a
csomagoldpapiros és az éelelmiszer ha-
tarteriiletén, amely kiléndsen ki van
téve a penészgombaknak. Kalcium-
szorbattal bevonasra els@sorban min-
denféle papiros és celofan alkalmas,
amelyek (aluminium- vagy m(ianyag-
foliakkal is) kasirozhatok. A csomagolo-
anyagok nem befolyasoljak a velik
becsomagolt élelmiszer izét és fizio-
l6giailag is &rtalmatlanok. Minden,
legfeljebb 5,5-6 pH érték( élelmiszer,
pl. gytimolcsiz és hasonl6 gyiimolcske-
szitmény eredményesen ovhaté meg
kalciumszorbat-papiros altal a pené-
szedést6l.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SEDLACEK, B. A J.:

Egyes zsirféleségek tulajdonsdgainak
megvaltozasara vonatkozé vizsgalatok
magasabb hémérsékletekre hevitésuk
folyaméan

(Untersuchungen (ber die Veranderun-
gen der Eigenschaften einiger Fettar-
ten im Verlauf der Erhitzung auf hdhere
Temperaturen.)

Die Nahrung, 8, 53. 1954.

Szerz6 kifogastalan napraforgéolaj,
vaj (vajzsir), sertészsir, keményitett
ételzsir és marhafaggyd 195+5 C fo-
kon hevitése folyaman fellép6 meg-
valtozasait vizsgalta. Ezt a h6mérsék-
letet azért valasztotta, mert ez kozel
all élelmiszerek sitésének optimalis
hémérsékletéhez. A hevités id6tartama
35 oraig terjedt. A megvaltozasokat a



torésmutato, jodszam, savszam és visz-
kozitds meghatarozasaval, az ultra-
ibolya-spektrofotometrias eljarassal, a
peroxidszam, polimertartalom és ben-
zidinszam megallapitasaval, a 2-tio-
barbitursav-eljarassal, a difenilkar-
bazid-eljarassal és a zsirszinez6dés meg
hatarozasaval vizsgalta. Vizsgalatai-
nak eredményeib6l azokat a végs6
kovetkeztetéseket vonta le, hogy a
hevités elsé szakaszaiban féleg oxida-
ciés folyamatok jatszddnak le, illetve
ezek az oxidacios termékek lebomlasi
folyamataival szemben dominalnak.
A kovetkez6 periddusokban a keletke-
zett hiperoxidok, illetve peroxidok al-
dehidekké és méas szabad karbonilcso-
ortokat tartalmaz6 termékekké bom-
anak le, végil polimerizalddasra kerl
sor. Vaj esetében az oxidacio ugyan
igen nagymérv(, de a polimerizalodas
csak i?en csekély. Szerz6 vegll egyes
vizsgélati eljardsok hasznélhatosagat
is megtargyalja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BRANDON, A L.

Nedveshamvasztds réz és vas megha-
tarozasa céljabol sorben, sorlében és
sorf6zéshez hasznélt anyagokban

(Wet-ashing procedures for determina-
tion of copper and iron in beer, wort,
and brewing materials.)

J. Ass. of Agric. Chem. 45, 638, 1962.

SzerzB6k a nedves hamvasztas harom
ismert mddszerét, éspedig kénsavval
és salétromsavval, kénsavval, salét-
romsavval és perkldrsavval, tovabba
kénsavval és hidrogénperoxiddal vizs-
galtédk a kilénbdz0 sorfézéshez hasz-
nalt anyagokban. Szerintiik a kénsav-
val és salétromsavval feltarast a leg-
tobb laboratérium el6nyben részesiti,
mert ezzel kapcsolatosan az @sszes
szervetlen anyag meghatarozasa el-
végezhet6. Ez a mddszer szerepel a
hivatalos analitikai mddszerek kozott
is. A masik két feltarasi eljaras ha-
sonl6 eredményekhez vezet. A rezet
mennyilegesen ~ cink-di-benzilditiokar-
baminat, a vasat pedig o-fenantrolin

segitségével hataroztdk meg Beck-
man-féle spektrofotométerben.

Kieselbach Gy. (Budapest)
ZEMAN, 1. é POKORNY, J.:

Nyomnyizsirsavak meghatdrozéasa tej-
zsirban

(Bestimmung der Spurenfettsduren des
Milchfetts.)

Nahrung 8, 70, 1964.

Madszert dolgoztak ki tejzsirban el6-
forduld nagy szamd, de kis mennyiség(i
zsirsavak meghatarozasara. Ezek a
zsirsavak kis molekulajlak, elégaz()
lancuak, cisz- és transz-konfiguracio-
juak. A modszer els6 lépése a zsir-
savak szétvalasztasa. Ezt metanolba
oldott karbamiddal hajtjak végre.
A telitetlen zsirsavakat a keverékbdl
el6zbleg el kell tavolitani. Vizsgalataik
soran négy frakciét valasztottak szét.
Az egyes frakciok Osszetételét a gaz-
kromatogréafia és a spektrofotometria
alkalmazasaval hataroztak meg. Vé-
geztek jodszammeghatarozasokat is.
A dolgozatban meggy6z6en bebizo-
nyitjak, hogy a modszeriikkel a kiilon-
boz0 jellegd zsirsavak jol azonositha-
ték es konnyen meghatarozhatok.

Batyai J. (Szeged)

ALESZKOVSZK1]), V., B., KOVA-
LYCOV, V. A, FEDOROV, I, N. és
CUPLJATNIKOV, G., P.

Automatikus elemzé viz oxigéntartal-
manak meghatarozasara

(Avtomaticseszkij analizator dija opre-
delenyija kiszloroda v vode.)

Zavod. Lab. 30, 105, 1964.

A szerz6k automatikus mérésen ala-
pulé mddszert dolgoztak ki viz oxigén-
tartalmanak meghatarozasara. A dol-
gozatban bemutatjdk a késziilék fény-
képét és szerkezeti rajzat. Ezek szerint
az analizator lényegeben két fotocel-
laval m(kodd mlszer. A készilék
miikodési elve az ismert kompenza-
cios jelenség. A viz oxigéntartalma-
nak meghatarozasakor a készilék az
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oxidacids reakcié intenzitdsanak mé-
rese alapjan mikodik. Meghatarozas-
kor az ataramlé viz oxigentartalma-
nak mennyiségét a készilék szalagon
rogziti. A percenkénti ataramlé viz
mennyisége 50-100 ml. Az alkalma-
zott indikéator oldat dsszetétele: etilal-
kohol és viz 1:1 keverékében 3%
ammonia és 0,1% szafranin T. A m(-
szer alkalmas 10- 300y 02/liter oxi-
géntartalm( viz vizsgalatara. A meg-
figyelt hiba: +10%. A késziilék sulya
35 kg, méretei: 40x50x85 cm. A viz
és a reagens-oldat automatikus ada-
golasat, valamint a keverékészilék
mozgasat programszerkezet iranyitja.

Batyai J. (Szeged)
SZOKE, K. és ALDOR T.:

Kalonbozé f6zési modszerek
C-vitamin veszteségro6l

(Uber den Vitamin-C-Verlust bei An-
wendung verschiedener Kochverfahren.)

Nahrung 8, 92, 1964.

Harom kulénbdz8 f6zési modszerrel
vizsgaltdk 10 féle z6ldség C-vitamin
veszteségét fozés kozben. A kdzon-
séges, a nyomas alatti és nagyfrekven-
cias fdzési modszerek kozel azonos
C-vitamin veszteséget okoznak. Meg-
allapitjak azt is, hogy a veszteseg
inkabb fligg a zo6ldségfajtatol, mint a
fézési modtol. Vizsgalataik soran ugy
talaltak, hogy legtdbb C-vitamint
vesztett a salata és a paraj, legkeve-
sebbet pedig a savanyl kéaposzta. A C-
vitamintartalom meghatarozésra hasz-
nalt két modszer, a Tillmans-ié\e és az
osazon-kromatografias, igen jol meg-
eg¥e26 eredménYeket adott. Megvizs-
galtdk a fézéfolyadékban maradt C-
vitamin mennyiségét is, és a nyomas
alatti fézéssel tortent probanal volt a
legnagyobb. A szerzok eredményei
nincsenek 6sszhangban egyes el6bbi
kozlésekkel, s6t meg azok kozott is
talalhaték ellentmondasok. Ezeket az
ellentmondasokat kiilonb6z6 C-vita-
min meghatarozasi modszerek alkal-
mazasanak tulajdonitjak.

Batyai J. (Szeged)

okozta

SEDLAIEK, B., A, J.:

Néhany zsirfajta tulajdonséagai valto-
zdsanak vizsgalata magasabb hémér-
sékletd hevités folyaman

(Untersuchungen Uber die Veranderun-
gen der Eigenschaften einiger Fettarten
im Verlauf der Erhitzung auf héhere
Temperaturen.)

Nahrung 8, 58, 1964.

Néhany étkezésre hasznalt zsir tu-
lajdonsagainak valtozasat vizsgaltak
35 oraig tarté 195+ 5 C° hémersék-
letli hevités soran. Megvizsgaltdk a
napraforgdolaj, a vaj, a sertészsir,
keményitett zsir, a marhafaggyd tu-
lajdonsagvaltozasait. A zsirfajtak tu-
lajdonsagai kozil meghataroztak azok
torésmutatojat, jodszamat, savszamat,
ultraibolya-spektrumat, peroxidsza-
mat, viszkozitasat, polimer-tartalmat,
benzidinszaméat, malondialdehidtartal-
mat és elszinezOdésiiket. Megallapitjak,
hogy a hémérsékletemelkedes els6 sza-
kaszaban f6leg oxidacios folyamatok
jatszodnak le. A kdvetkez6 szakaszban
a hidrogénperoxidok és peroxidok al-
dehidekké és szabad karboxilcsoportot
tartalmazo6 vegyiiletekké bomlanak le.
Az utolsd szakaszban pedi%( i)olimeri-
zécio6s folyamatok jatszodnak le. Egyes
tulajdonsagjelzéket mas-mas modszer-
rel is meghataroztak és értékelik hasz-
nalhatésagukat.

Batyai J. (Szeged)

DRUX, A. és BAUER, J.:

A tej fehérjetartalmanak meghataro-
zadsa formoltitralassal. |I.

(Beitrag zur Bestimmun
haltes der Milch durc
tion 1.)

Nahrung 8, 99, 1964.

A tej fehérjetartalmanak megha-
tarozasara alkalmazott hosszadalmas
Kjeldahl-féle médszer helyett kielégitd
pontossaggal hasznalhat6 a formoltit-
ralads. A modszer gyorsasaga és elfo-
gadhaté pontossaga ellenére sem ment
at széles korokben a gyakorlatba.
Megvizsgaltdk a mddszer két UGjabb

des Eiweissge-
Formoltitra-



véltozatanak, a Schulz- (Milchwissen-
schaft 8., 93, 1953, Milchwissenschaft
9., 77, 1954) és PYNE- (Biochem J.
26., 1006, 1932)- madszerek pontossa-
%at Vlzsgalatalk soran azt talaltak,
ogy mindkét modszer a KJeIdahI-
féle eljarassal kit(in6en egyezd ered-
menyeket ad. Részletesen leirjak
Schulz és Pyne modszereit, megadjak
a vizsgalatokhoz szukseges oldatokat.

A formoltitralasos gyors modszerek
kiléndsen jol hasznalhatok a sajtgyar-
tdsnal az usttej fehérjetartalméanak, a
tej vizezésének és a fagylalthoz adott
te] mennyiségének a megallapitasara.
Végeztek megihatérozésokat forralt-
LEJ pasztorizalt és friss tej mintak-
an

Batyai J. (Szeged)

LELLEY JANOS ¢é MANDY
GYORGY:

A blza

Akadémiai Kiadd, Bpest, 1963. 341
p. 111 &

A Magyar Tudomanyos Akadémia
Agrartudomanyok Osztalyanak gon-
dozasaban folyamatosan készul6 ,,Ma-
gyarorszag Kultarfléraja™ sorozat fel-
olel minden olyan hazankban termesz-
tett, illetve termeszthet§ kultdrné-
véngt, amely az altalanosabb érte-
lemben vett mezGgazdasagi novény
fogalma ala esik. A tiz kotetre terve-
zett kultarfléra minden kotete tébb
fuzetb6l A&ll. Jelen munka a VIII.
kotet, 13. flzete.

Egyik legfontosabb termesztett no-
vénylinknek ez a korszer(i és jol szer-
kesztett ismertetése nélkildzhetetlen
segitséget nyujt elsésorban a mezo?az-
dasadgi szakembereknek, de az élelmi-
szeripari, s ezen belil a malomipari,
sutbipari s egyéb vonatkozasok tar-
ﬁyalasa sem hianyzik a kotetbél. A
onyv XVI. fejezetében foglalkoznak
a buza kémiai Osszetételével és anyag-
tartalmaval. Targyaljak a kiilonb6z6
bizék, a buzaszem egyes részeinek
fébb kémiai alkotdrészeit. Kozolnek
adatokat a bulzahajtas egyes szervei

(levél, szér, szem) szarazanyag-suly-
aranyara, valyogtalajon termesztett
blza nitrogén- és foszfortartalmara a
szemképzGdestdl, a teljes éresig.

A kemiai alkotdrészek targyalasa
soran kitérnek a hamuanyagok, lipi-
dek, szénhidratok, vitaminok, enzi-
mek, nitrogenvegyuletek ismertetésé-
re. A blza gazdasagi jelentGsége élel-
miszerként val¢ felhasznalasaban rej-
lik. A szerz6k bemutatjak, és az adott
lehetGségekhez mérten részletesen tar-
gyaljak a sutGiparban valo felhaszna-
lasat. Kitérnek a tarol6-, a malom-,
a tészta- és egyéb iparokban betoltstt
szerepere

A kovetkez6kben fontosabb hazai
és kalfoldi buzafajtakat ismertetik.
A konyv végul irodalomjegyzékkel,
név- és targymutatdval egészul Kki.

Béatyai J. (Szeged)
QUENTIN, K- E. és PACHMAYR, F.

A tioszulfat meghatarozésa
talmd asvanyvizekben

(Bestimmung von Thiosuljat in schwe-
felhaltigen Mineralwassern.

Z analyt. Chem. 200, 250, 1964.

A szerz6k kétféle modszert dolgoz-
tak ki kéntartalm( &svanyvizek tio-
szulfattartalmanak meghatarozasara.
E modszerekkel 0,1 -0,001 mg/1 SjOj,
mennyiségeket lehet meghatarozni.

1 Kolorimetrids meghatarozas a me-
tilénkék elhalvénﬁulésa aIaFjén. Er6-
sen sosavas kdzegben a metilénkék tio-
szulfat hatasara elszintelenedik; mikoz-
ben leukometilénkék és tetrationat
keletkezik. A metilenkék elhalvanyo-
dasat elektrokoloriméterben észlelik.
A reakcio lefolyasanak ideje: 5 oOra;

kéntar-

az oldat sosavtomeénysége: 4%. A
megszerkesztett Kkalibracios goérbe a
Lambert-Beer féle torvenyt koveti.

2. Kronometrias eljaras a metilén-
kékreakcio segitségével. Elve: A szul-
fidmeghatarozasnal a kék szin azon-
nal fellép a kémszerek elegyitése utan.
Tioszulfat jelenlétében azonban a fo-
lyadékelegy kezdetben szintelen ma-
rad, majd hirtelen kék szinbe csap at.
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A kék szin megjelenésének késleltetése
a tioszulfatra jellemzd; az id6kulonb-
ség pedig a tioszulfat mennyiségével
aranyos. A reakcio6 fliggetlen a dimetil-
p-fenilén-diamindihidroklorid,  vala-
mint a szulfid mennyiségét6l, fligg
azonban a vas(l I)-ionkoncentracio-
tol. A vas(I'l)-ionkoncentracié csok-
kenése a kék szin megjelenését késlel-
teti. Ezért szerepel Fe(lll) oldat is a
kémszerek kozott. A meghatarozast
elektrokoloriméterrel végzik; a tioszul-
fat mennyiségét kalibracios gorbébdl

olvassak Te.
Sarudi 1. (Szeged)

GRAHAM H. D. és"THOMAS L. B.:

Gyors és egyszer( kolorimetrias eljaras
mikro-mennyiségld gibberellinsav-tar-
talom meghatarozéasahoz

(Eine schnelle, einfache kalorimetrische
Methode zur Bestimmung von Mikro-
Mengen Gibberelinsdure.)
Monatschfrit fur Brauerei. 1961, 11,
181.

A szerzék eljarasuk folyamén a
gibberellinsav-oldatot vagy a ?ibbe-
rellint (40 - 400 mikrogramm) el6sz6r
két oran keresztil 105 C fok-on be-
paroljak. A maradékot 1 ml karbonil-
mentes etanolban oldjak és 1 ml rea-
enssel elegyitik, (100 mg 2,4 dinitro-
enilhidrazint 50 ml karbonilmentes
etanollal és 5 ml cc. sésavval oldasig
melegitik, leh(tik és karbonilmentes
etanollal 100 ml-re feltdltik) majd
pontosan 5 percen keresztiil 100 C fo-
kon hevitik. Ezutan 5 percig jégen
hiitik és 5 ml mennyiségli 10%-0s
oldattal (kaliumhidroxid 80%-0s kar-
bonilmentes etanolban) jol elkeverik,
majd 5 percen keresztil allni hagyjak.
A maradékot 15 ml-nyi desztillalt
vizzel alaposan  atmossék, vizzel
1:2 ardnyban higitjdk és az extink-
ciot 430 és 540 kozott vakproba mel-
lett vizsgaljak. A 2,4 diklorfenoxiecet-
sav és mas novényi auxinok nem adjak
a jellemz8 borvordés szint. A ,,TWen
20" és més kisér6anyagok a vizsgala-

tot zavarjak.
Borszéki B. (Budapest)
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WEST D. B. ES LAUTENBACH
A F.

Klérionok meghatdrozasa sorben ion-
csere segitségével

(Bestimmung von Chlor-ionen in Bier
durch lonenaustausch.)

Monatschrift fiir Brauerei. 1960. 8,

A modszer maga Ujszerl, nem igé-
nyel kulongsebb berendezést es igen
jo pontossag mellett kivitele sz(ikén
egy 6ra id6tartamot igényel. A készl-
lek egy 12, 3/3 Zoli vastagsdgu és
kb. 16 Zoli hosszUsagu a végén poro-
zus lemezzel lezart lapbdl all6 Uveg-
cs6, amelyhez 12 Zoli maﬁasségu
IR-120 ioncseréld csatlakozik.

A késziiléket el6z6leg 6%-0s salét-
romsavval és desztillalt vizzel el6ke-
zelik, majd 20 ml szénsavtalanitott
sort visznek ra cseppenként, csepp/
masodperc forméajaban. Erre 10 cse?p
indikatort csepegtetnek. (0,5 g dife-
nil-karbazon +0,05 g bromfenolkék
oldva 100 ml. 95%-0s etanolban és
0,5 n natriumhidroxidban). A 0,2 n-os
salétromsav adagolasaval a pH 3,0-
ra novekedik. Végul kovetkezik a
titralds mivelete 0,025 n Hg(N032
oldattal, egeszen a maradandé ibolya
szinig.

Otven kulénbdzd sorféleség kozul
a klériontartalom 105 mg/l és 537
mg/1, atlagban 247 mg/l volt. Hat ame-
rikai fajtanal a kloriontartalom kdzép-
értéke e mddszerrel 279 mg/l volt.

Borszéki B. (Budapest)

DOLL1ER, P., és VERELLE, L.
Gluk6z meghatdrozasa romlott tejben

(Recherche du glucose dans les laits
altérés.)

Le Lait, 42. 481 -486 (1962)
Ref. Milchwissenschaft, 18. 32 (1964)
Minthogy a laktoz meghatarozasa-

ndl a glikéz és galaktoz feleslege
zavarokat idézhet el, papirkromatog-



rafias modszert dolgoztak ki, melynek
segitségével a két zavaré cukor elva-
laszthatd és azonosithat6. Papircsi-
kot glkozoxidazzal, peroxidazzal és
o-toluidinnel itatnak at. A glikoz-
oxidaz a glikézt - egyidejd hidrogén-
peroxid keépzése mellett - glikonsav-
va oxidalja. A glikkonsav peroxidaz
hatasara aktiv oxigént ad le, amely
az o-toluidint kék szinezékké oxidalja.
Ugyanilyen feltetelek mellett az o-diani-
zidin sarga szinezékké alakul, amely
nek mennyisége a jelenlevd gliikoz
mennyiségevel egyenes aranyban van
és igy a glikdz meghatarozasat lehe-
tévé teszi. Az ismertetett elv alapjan a
reagens specificitasait és a modszer
érzekenysegét vizsgaltak.

Ezen  kivil a kovetkez6, tejben
gyakorlatban el6forduld, konzervalo-
szereket tanulmanyoztak: kaliumdi-
kromat, krém-ion, trioximetilén és for-
malin keveréke. Csak a kaliumdikro-
mat teszi haszndalhatatlanna a papir-
ﬁrébét, azonban hatdsa kikusz6bol-
etd, ha a dikromatot el6z6leg 6lom-
soval redukaljak. Fentiek alapjan,
reagenspapir gpl. ,,Clinistx”) segitsé-
gével mésfél-két perc alatt igen Kkis
mennyiségl gliikéz is meghatarozhatd.

Kacskovics M.
(Pécs)

MILLER, I, MARTIN, H., és KAND-
LER, O

Yoghurt aminosavspektruma

(Das Arninosdurespektrum von Jog-
hurt.)

Milchwissenschaft, 19. 18-25, (1964)

Automatikusan regisztral6 amino-
savanalizator segitségével tej, yog-
hurt, valamint Streptococcus thermo-
philus és Lactobacillus bulgaricus
tenyészet szabad aminosavtartalmat
minéségi és mennyiségi vizsgalat ala
vették, A tej aminosavspektuma az
idGjarastol messzemenden fiiggetlen.
Erds hevitésre (pl. 100 C°-on, 45 per-

cig) a karbamid jelent6s bomlésa és a
szabad aminosavak kismérték( csok-
kenése kovetkezik be.

A fogyasztasra kész yoghurtban az
Osszes szabad aminosav, kilondsen a

rolin mennyisége ndvekszik, mig a

arbamid kereken 1/10 részére csokken

A yoghurt hosszabb ideig tarté taro-
lasanal a szabad aminosavtartalom.
novekszik.

Lactobacillius  bulgaricus  erfsen
proteolitikus tulajdonsagu és az ésszes
aminosav jelent6s dusuldsat ered-
ményezi. Ezzel szemben a Str. thermo-

hilus, els6sorban a novekedés els6
azisaban, szabad aminosavakat fo-
gyaszt és csupan a prolin- és alanin-
tartalom novekedése kovetkezik be.

A savanyitd kultdra és a fehérje-
mentes szérum elGallitasa, vizsgalatok
részletes ismertetése és értékelése.

Kacskovics M.
(Pécs)

MUMM, H.

A tej kazeintartalméanak meghataroza-
sdra szolgalé moédszerek osszehason-
litdsa

(Vergleich verschiedener Methoden zur
Bestimmung des Kaseingehaltes von
Milch.)

Molkerei- und Kaserei-Zeitung, 15.
434-435 (1964)

A Nemzetkdzi Tejgazdasagi Szo-
vetségi( tagorszagai a tej kazeintartal-
méanak meghatarozasara elljérésokat
dolgoztak ki. A kidolgozott eljarasokat
6sszehasonlitottak.

Kazeinnitrogéntartalom  meghaté-
rozasa.

Direkt moédszerek:

L modszer (Provan, Nagybritannia)
Mintegy 5 g tejet 100 ml-es f6z06-
poharba pontosan bemérni és 50 ml
40 C°-o0s vizzel, valamint 0,5 ml 10%-
os ecetsavoldattal elegyiteni és kever-
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ni. A keverékhez 10 perc mulva 0,5
ml n. natriumacetat oldatot adni és
Ujra dsszekeverni. 20 C°-ra valo
lehiités utdn red6sz(ir6n szlirni, a
csapadékot vizzel haromszor mosni,
majd kvantitative sz(ir6re vinni és
még kétszer kimosni, a sz(ir6n levd
csapadék nltrogentartalmat megha-
tarozni. A vakprobat a vizzel mosott
szlirGpapir képezi.

Il. médszer (Schlossmann szerint)

Kb. 5 g tejet 100 ml-es f6z&poharba
pontosan bemérni, 25 ml vizzel higi-
tani és vizfurdén 40 C°-ra melegiteni.
A keverékhez, kevergetés kozben,
cseppenként 075 ml telitett kalium-
timso oldatot adni. A f6z6pohar tartal-
mat 20 C°-ra leh(teni, a csapadékot
sz(irére vinni és vizzel jol  kimosni.
A csapadéktartalmi sz(ir6b6l hataroz-
zak meg a nitrogéntartalmat. A vak-
probat az el6z6 mddszer szerint hata-
rozzak meg.

Indirekt madszerek.

I11. moédszer (Swarting, Svédorszag)

Kb. 20 g tejet 100 ml-es mér6lom-
bikba pontosan bemérni és 50 ml
acetatpufferral (125 ml n natronlig és
250 ml n ecetsav 1000 ml-es mérd-
lombikban szénsavmentes vizzel jelig
toltve) elegyiteni. Alapos razas utan
vizzel jelig tolteni és ismét dsszerdzni.
A lombikot 15 percig 50-60 C°-0s
vizfiird6be helyezni, majd 20 C°-ra
valo leh(ités utan 0,5 g kovafdldet
hozzaadni, razni és redds szr6n szdir-
ni. 50 ml tiszta szlrletet hasznalnak
fel a nitrogen meghatarozasahoz. A
vakprobahoz 25 ml desztillalt vizet és
25 ml acetatpuffert hasznalnak. A sz(ir-
let nitrogéntartalmanak meghatéaro-
zasanal, a csapadék térfogata miatt,
korrekciot alkalmaznak. A Kkorrek-
cios faktor: 0,99.

IV. modszer (Provan,
nia)

Nagybritan-

10 g tejet 100 ml-es mér6lombikba
pontosan bemérni, 75 ml 40 C°-os.
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vizzel és 1,0 ml 10%-os ecetsav oldat-
tal elegyltenl és atkeverni. 10 perc
mulva 1 ml n natriumacetat oldatot
adni hozza és ismét jol megkeverni.
A lombik tartalméat 20 C°-ra leh(teni,
vizzel jelig télteni és tobbszori bukta-
tassal Jol Osszekeverni. Szaraz sz(ir6n
sz(iri és 50 ml tiszta sz(rletet a nitro-
génmeghatarozashoz felhasznalni. A
vakprobahoz 50 ml vizet, 0,5 ml natri-
umacetat oldatot hasznalnak. Korrek-
ciés faktor: 0,994..

A tej kazeintartalmanak megha-
tarozdsahoz, mind a négy modszernél,
a kazelnnltrogentartalmat 6,38-as fak-
torral szorozza.

A tej, illetve a Kkicsapott Kkazein,
valamint a sz(rlet nltrogentartalma-
nak meghatarozasahoz a kovetkez6
modszert hasznaltak: Mintegy 2 g
pontosan bemért tejet, illetve kimosott
kazein csapadékot, vagy 50 ml sz(r-
letet Kjedahl-lombikba visznek és két
iveggyongy hozzdadasa utan mintegy
5 g kaliumszulfatot és 0,2 g higany-
oxidot, valamint 10 ml kénsavat adnak
hozza és teljesen feloldjak a lombik
tartalmat. A lombik tartalmat ezutan
masfél oran at erGteljesen f6zni kell.
A feltart keveréket leh(ités utan
kvantitative 100 ml-es mér6lombikba
atobliteni, 20 C°-ra leh(iteni, feltol-
teni és dsszekeverni. Ebb6l az oldat-
bol 10 ml-t mikroleparloba pipet-
tazni, 10 ml szulfidtartalmd natron-
Iuggal elegyiteni, majd 4 es y2 percig
bemeritett ~ és masfel i)erm?( pedig
kiemelt h(itévéggel 10 m everék-
indikatortartalmi -  bdrsavoldatba
(20 g borsav 1000 ml desztilalt vizben)
desztillalni. 0,01 n kénsavval 0,02 ml
ﬁztallsu biirettdhol gyenge rézsaszin(ire
itralni

A négy modszer gyakorlatilag azo-
nos eredményeket adott. A kdzvetlen
modszerek kézt 0,05, a kozvetettek
kozt pedig 0,03% kazeineltérés ado-
dott. A négy modszer kozti legna-
gyobb eltéres 0,07% kazein.

Kacskovics M.
(Pécs)



NEMITZ G.:

Szaritott élelmiszerek higroszkoépiai tu-
lajdonsagai

(Die hygroskopischen Eigenschaften ge-
trockneter Lebensmittel)

ZUL 123, 1, 1963.

A szaritott élelmiszerek az erlsen
nedvszivd anyagok kozé tartoznak.
Nedvszivésaguk az el6allitas, feldol-
gozas, csomagolas és raktarozas] szem-
pontjabol igen fontos tényezd. igy pl.
a termék nedvességtartalma és a vele
érintkez6 leveg6 rel. nedvességtartal-
ma kozotti Osszefliggést ismerni kell,
hogg a_szaritasi folyamat legmegfe-
lelobb feltételeit megéllapithassuk. A
késztermék er6s vizfelvétele (raktaro-
zas kozben) konnyen a még eltlirheté
nedvességtartalom tallépésehez s igy
a megromlast okoz6 csirdk elszaporo-
désahoz vezethet. A szaritott termék
viztartalma és az azt kérnyezd levegd
rel. nedvességtartalma kozotti Ossze-
fuggést (&llandé hémérsékleten) az
Un. ,szorpcids izoterma” fejezi Kki.
A szorpcios izotermak tehat fontos
segédfogalmai az élelmiszertechnolo-

ianak. llyeneket nagyobb szamban
allapitott meg a szerzo, mivel az ide-
vonatkozé eddigi adatok kevés sza-
muak.

M édszer: A szorpcids izotermak
felvétele az Gn. egyensulyi maddszerrel
torténik, melynél a szerz6 az anyagot
alland6é hdéfokon tartotta és a nedves-
sé?felvételt az anyag sulyszaporulata-
bdl éllaﬁl’totta meg. Az egyensulyi
allapot akkor al! be, ha az anyag sulya
huzamosabb id6n keresztiil nem valto-
zik. A kisérleti berendezések Un.
hidrosztatok”, 1 literes, jol zard,
kengyelzéras bef6z6uvegek, melyek-
ben kénsav - viz - elegyek és kilon-
b6z telitett sooldatok biztositjak a
pontosan ismert rel. leveg&nedvesség-
tartalmat 20° kisérleti “h6émérséklet
mellett. (Pl. 20°-on: 75,9%-0s kénsav
felett a hidrosztatban a levegd rel.
nedvességtartalma: 1,3%, telitett NaCl
oldat felett: 75,5%.) A leveg6 keringé-
set az egyes higrosztatokba beépitett
kever@szarnyak biztositjak, melyek

megha{'(tésa kivulrél koézés hajtomivet
torténik. A vizsgaland6 anyagot (kb.
0,5 g) a kisérlet megkezdése el6tt
+40 C°on 10“2 Torr vakuumban
ersen utanszéritotta igen alacsony
viztartalomig. (Nedvesség meghataro-
zas: Carl Fischer szerint.) Ezutan a
kis mér6edénykékbe helyezett anyagot
pontos analitikai mérés utan a hig-
rosztatba helyezte. Stlnydvekedés el-
len6rzése: hetenként. Sulyallanddsag:
rendesen 1-4 hét alatt. A kezdeti
viztartalom és kiindulasi suly ismere-
tében az un. ,.egyensulyi viztartalom”
a sulyemelkedésh6l kiszamithatd.

A szerz6a kovetkezG anyagcsopor-
tokba tartozo szaritott termekek szorp-
ci6és izotermait hatarozta meg Ossze-
sen 54 mintanal: f6zelékek; keményi-
tétermékek; cukrok; sutSipari termé-
kek; halak; tejtermékek; tojastermé-
kek és egyebek (bab- és malatakave;
kakad; tea; hulspaszta; fehérbors;
és zselatin). TAablazatokba foglalta
az 5 és 95% kozotti rel. levegd nedves-
ségtartalmaknak megfelel§ egyensulyi
viztartalmakat.

A széritott hisok zsirtartalma befo-
lydssal van az egyensulyi viztarta-
lomra. Novekvé zsirtartalommal csok-
ken az egyensUlyi viztartalom értéke.
Ez értheto is, mivel a viz megkdtése
egyedil a zsirmentes husrészekben
megy véghbe. Az egyensllyi viztarta-
lom atszamitésa zsirmentes hasszaraz-
anyagra valamennyi hismintanal ko-
zel egyforma értékekhez vezet. Ha-
sonl6 értelm@én alakulnak a viszo-
nyok a teljes - és sovanytejporoknal
is, ugyancsak a zsirtartalom befolyasa
kovetkeztében.

Feltlin6 egyes cukrok higroszkopiai
viselkedése. A szorbit kivételével a
cukroknak a rel. nedvességtartalom
széles hatarai kozott kozel valtozat-
lan e%yens(]lyi viztartalma van, mely
a szolo- és tejcukornal kb. a hidrat-
viznek felel meg. Er6s vizfelvétel a
kdvetkez6 rel. levegd nedvességtartal-
maknal all be: szél6cukor: kb. 80%;;
tejcukor: kb. 95%, szorbit: kb, 65%;
nadcukor: kb. 90% s. i. t. Itt mar vizes
cukoroldatok keletkeznek.

Sarudi 1. (Szeged)
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HECHT H. ES FIRTZ H.:
Nitrogénmeghatarozasi eljarasok
(Uber Stickstojfbestirnrnungsmetlioden.)
Brauwissenschaft 15, 347 - 353, 1962.

A legrégibb és ma is a leggyakrab-
ban hasznalt eljaras a szervesen kotott
nitrogén meghatarozdsara a Kjel-
dahl-féle, bar ennek is vannak hiba-
forrasai. igy tobbek kozott kilénféle
oxidacios szerek és katalizatorok fel-
hasznalasatol fugg6en az anyagfeltaras
mindGségi és_mennyisegi variacioi, to-
vabba specialis indikatorok alkalma-
zasa egymastol Iényegesen eltér6 ered-
ményekhez vezetnek. Szerz6k ezért
megkisérelték a ,klasszikus” Kjeldahl-
modszert két kilénosen alkalmasnak
latsz6 Ujabb eljarassal, éspedig a ness-
lerizé4cio és a formoltitracio eljarasaval
Osszehasonlitani. A  Nessler-reagens
eljardsa a dikalium-higanytetrajodid-
komplexsé azon képességével fiigg
0ssze, hogy ammoéniaval vagy ammo-
niaszarmazékokkal erdsen lugos oldat-
ban vordsesbarna szin képzddése koz-
ben reagdl, melyet spektrofotométer-
ben mérnek. Az elektrometrikus for-
moltitralasi eljaras aminosavak meny-
nyileges meghatarozasan alapszik a
formaldehid azon tulajdonsaganak fel-
hasznéalasaval, hogy ammoniumionok-
kal, illetve aminocsoportokkal hexa-
metiléntetramin képz6dése és hidro-
gén szabaddatétele mellett reagal. A
vizsgalatok eredményei azt mutattak,
hogy a Kjeldahl-mddszer pontossag,
reprodukélhatésag és a véletlen hiba
nagysdga tekintetében a két masik
eljarast felilmualja. A Kjeldahl-méd-
szert alapul véve a Nessler-reagens
modszer és a formoltitralasi modszer
osszehasonlitasa  céljabol megallapi-
tast nyert, hogy a két utobbi mddszer
csupan lisztek vizsgalatakor ad kb.
egyenld jo eredményeket. Flives és
hivelyes takarmanymintadk esetében
a formoltitralasi eljaras pontatlanabb
eredményeket adott, mint a Nessler-
reagens-eljarés. Hasonloképp jobbnak
bizonyult ez utobbi eljaras hétféle
arpa nitrogéntartalmanak felllvizsga-
latakor is.

Kieselbacli Gy. (Budapest)
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FALEJ, P., N. és UDALYCOVA, N.,
l.:

Mikromennyiségld kloridion
rozdsa vizben

(Opredelenyie mikrogrammovx koli~
csesztv klorid-ionov v vode.)

Zadov. L&b. 30, 151, 1964.

A szerz6k nefelometrids modszert
dolgoztak ki mikromennyiség(i klorid
meghatarozasra.  Eljarasuk  szerint
0,02-1 mg/liter koncentracioban a klo-
rid pontosan mérhet6. A vizminta
varhat6 kloridtartalmatél  fuggden,
0,25-10,00 ml alikvot mennyiséget
25 ml-re egészitik ki, hozzaadnak 2 ml
0,001 m AgNO03 és 0,02 m Pb/NOI?>
bol all6 reagens elegyet, s végil kali-
umhidroxiddal kezelt acetonbdl 12,5
ml-t pipettdznak az oldathoz. Az élom-
sO adagolasra az ezust(l)-klorid kép-
z6dés kovetkeztében létrejové zavaro-
sodas stabilizaldsa miatt van szikség.
A Kkeletkez§ zavarosodas erdsséget
nefelometridsan mérik. A meghataro-
zasokhoz ismert kloridkoncentraciok
mellett vonatkozasi gorbet kell felven-
ni. Vizsgalataik soran Kkideritették a
hémérsekletnek a meghatarozas pon-
tossagara gyakorolt hatasat. Méreseik
arrol tantskodnak, hogy a hémérsék-
let 22-30 C° kozotti valtozasa a meg-
halt_érozés pontossagat nem befolya-
solja.

Megallapitottak azt is, hogy 30 C°
felett, kiléndsen mar 50 C° kordl,
azonban a homérséklet hatdsa mar
er6sen jelentkezik.

Batyai J. (Szeged)

KARALOVA, Z, K é SIBAEVA,
N., P.:

Mikromennyiség( szulfation meghatéa-
rozasa nagytisztasagu vizben.

(Onpedelenyie mikrokolicsesztv ionov
szulfata v viiszokocsisztoj vode.)

Zs. anal. Himii. 19, 258, 1964

A szerz6k modszert dolgoztak ki
mikromennyiségl szulfat meghatéaro-
zasra. A szulfationokat karbonatalaki
AV-17 jel(i anioncserélé gyantan duasit-

meghata-



jak, majd onnan ammoniumkarbonat
oldattal eludljak. Az ezutdn kapott
oldatot acetonos vagy etilalkoholos
kdzegben 0,05 m béariumkloriddal tit-
raljak. Az alkaimazétt indikator, 2-(2-
karboxifenilazo)-7-(2-szulfofenilazo)
(-1,8-dioxi-naftalin-3,6-diszulfon-sav.
A médszert 50- 100 y szulfation/li-
ter tdménységi viszonyok mellett alkal-
maztak. A nagy pontossaggal végre-
hajthatd titralas hibaja a fenti tdémény-
ségi viszonyok mellett +5%.
Batyai J. (Szeged)

TAUFEL, K. és VOIGT, J.:

Néatriumklorid az enzimes almabarnu-
las inhibitora

Natriumchlorid als Inhibitor bei der
enzymatischen Braunung von Apfeln.

Nahrung, 8, 80, 1964.

Ismert jelenség, hogy a hamozott
alma tovabbfeldolgozas el6tt enzimes
Gton megbamul. Az elbarnulas elleni
citrom- vagy ecetsavas védekezés kony-
nyen szinez6dd fajtaknal nem ad j6
eredményt.  Kilonboz6 téménységl
natriumklorid oldatokban lefolytatott
kisérleteik szerint azt talaltak, hogy
a 0,2%-os oldatban tartott almaszele-
tek hosszabb id6n at megtartjak erede-
ti szinlket. Megvizsgaltak az aszkor-
binsav és az aszkorbinsav, valamint
kilénb6z8 toménységl nétriumklorid
oldatok egyittes hatasat. Az almak-
ban az el6f6zés utan csak kevés natri-
umklorid marad vissza (10 mg/100 %?
Megvizsgaltak az ammoniumklorid,
a kaliumklorid, kalciumklorid, mag-
néziumklorid, natriumdihidrofoszfat,
dinatriumhidrofoszfat, ammonium-
rodanid, kilénb6z6 nitratok, bromi-
dok, szulfatok és fluoridok 0,033 n
oldatban észlelt hatésat. Megéllapi-
tottdk, hogy a kloridok, bromidok,
fluoridok és rodanidok gatoljak, mig
a nitratok és foszfatok kdzombdsek,
a szulfatok pedig el6segitik a bamu-
last. A klorogénsavval szembeni poli-
fenol-oxidaz-aktivitast 0,3%-ban je-
lenlevd natriumklorid teljesen gatolja.

Az aszkorbinsavtartalom vizsgalataik
szerint 0,3 %-o0s natriumklorid oldat-
ban két éraig alland6 értéken marad.

Batyai J. (Szeged)

HERRMANN, K-:

Elelmiszerekben levé ,,cserz6anyagok™
és meghatarozasuk.

(Uber ,,Gerbstoffe” in Lebensmitteln
und deren Bestimmung.)

DLR 59, 209, 1963.

Hidrolizalhatd cserz6anyagokat rit-
kan talaltak élelmiszerekben, de kon-
denzélt cserz6anyagok el6fordulnak a
tedban, kakadban, és képz6dhetnek a
Rosaceae csaladhoz tartozé gyimolcs-
félék feldolgozésakor, a bennik levé
katechinb6l, vagy leukokatechinbél.
Az élelmiszerekben eléforduld legtdbb
~CserzGanyag” valgjaban fenolszer(
anyag, éspedig hidroxifahéjsav, kate-
chin, vagy leukokatechin, vagy ezek
szarmazékai. Az alméaban levd, a hid-
roxifahéjsavhoz sorolhatd vegyiletek
kozul tobbek kozott a klorogénsavat,
az izoklorogénsavat, a neoklorogén-
savat, a katechin- és leukokatechin-
hez sorolhatd vegyiletek kozil a
(I;allokatechint, a leukoantociant em-
iti meg. Megadja tovabba a kortében,
cseresznyében, szilvaban, borban, ba-
nanban, ananészban, kavéban, tea-
ban, kakadban, maiéban, sorben,
dohanyban, burgonyaban el6fordulo
fenolszer( cserzéanyagokat. A cserzd-
anyagok meghatarozasara a tobbérté-
ki fenolmeghatarozason alapul6 mad-
szereket ajanlja, kuléndésen a Folin-
Denis-ié\e fotométeres meghatarozast.
A modszerrel kapott értékek azonban
nem exakt analitikai eredmények,
hanem csak mutatdszamok. A titri-
metrids LoOwenthal-féle moddszer ke-
veésbé pontos. Kiritikailag foglalkozik
az egy-egy, vagy tébb cserz6anyag
mEg_hatérozéséra kidolgozott mddsze-
rekei.

Batyai J. (Szeged)



SARUDI (STETINA) I.:

Adatok a kalcium, mint Kkalcium-

wolframéat sulyszerinti meghatarozasa-
hoz

(Beitrage zur gewiclitsanalytischen Be-
stimmung des Calciums als Calcium-
wolframat.)

Pharmaz. Zhalle 102, 785, 1963.

A szerz6 kritikailag vizsgalja a kal-
cium kalciumwolframat sulyszerinti
meghatarozasat és pontos munkamene-
tet kozol. A kalcium meghatarozasa
Fontos és a magnéziumtol vald elva-
asztasa elegendd pontossaggal elvé-
gezhet6, ha a koncentracioviszony el6-
irdsokat betartjuk.

A kalcium kalciumwolframét alak-
ban tortént lecsapasa utan, a sz(ir-
leiben levd magnézium meghataroza-
sara a magnéziumpirofoszfat forméa-
ban térténé mérést ajanlja. A munka-
menet pontos betartasa és megfelel6
koncentracioviszonyok mellett jo ered-
mények kaphatok. A modszer alkal-
mazhatésagat kilonboz6 gyakorlati
mintadkon is bemutatja. Ellen6rz6
modszerként a kalcium meghataroza-
sara az oxalatos eljarast alkalmazta.

A modszert Kkiprobalta Mira és
Parad asvanyviz, termalviz, dolomit,
fogpor és kazankd kalcium és magné-
ziumtartalmanak meghatarozasara.

Batyai J. (Szeged)

DEULIN, V., 1 és NAZAROV, V, |.

Keményitéfrakci6 meghatadrozdsa am-
perometrias titralassal.

(Opredelenie jrakcij krahmala metodnm
amperometricseszkovo titrovanija.)

Zs. anal. Himii 18., 1016, 1963.

A szerz6k beszamolnak kilsé elekt-
romotoros er6 alkalmazasa nélkuli
amperometrias titralasaikrol, amelyek
soran a jod és a keményit6 kozott
lejatszodo  reakcio  viselkedését vizs-
galtdk. Az adszorpcios izoterma a sza-
bad jod egyensulyi toménysége ese-
tében a kemeényit6 amilopektin frak-
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cigjatdl fligg. Ezen megallapitas alap-
jan dolgoztak ki modszert az amilo-
pektintartalom aperometridas megha-
tarozasara.

Vizsgélataikat 0,8- 1,5-10~4 mg-
egyenérték/liter koncentracié viszo-
nyok mellett végezték. Ezen értékek
mellett az adszorpciés izoterma any-
nyira jellemz8, hogy igen jé alapot
Is,zolgé\ tat az amperometrias értéke-
ésre.

A dolgozatban kdzdlnek adatokat az
adszorpcids izotermanak a jod koncent-
raciotol valo fliggésére. Megadjak az
alkalmazott amperometrias berende-

z6s rajzat is.
Batyai J. (Szeged)

BELENYKIJ,
NEC, L., Ja.:

A kalcium mikromeghatarozdsa szer-
ves anyagokban komplexonlll.-mal
végzett fotometrias titralassal

(Mikroopredelenie kaljcija v organi-
cseszkih  vescsesztvah fotometricseszkim
titrovaniem  rasztvorom  komplekszo-
na I11.)

Zs. anal. Himii 18, 950, 1963.

A dolgozat els6 részében megadjak
a meghatarozas elméleti feltételeit, és
ezen keresztiil ramutatnak a gyakor-
lati megvaldsitasi lehet8ségre.

Mddszerik alkalmas szerves anya-
gokban levé 0,5 mg kalcium megha-
tarozdsara. A fotometrias titralas
Osszehasonlitd  oldatot kivan, erre
murexidet tartalmazé ammonias puf-
feroldatot hasznaltak. A titralast lugos
kdzegben kell végezni, és 0,1 -0,001
mdlos komplexon 111. méréoldatot al-
kalmaztak. A meghatarozasoknal zold
szinsz(ir6t hasznaltak. Véleményiik
szerint, amit a gyakorlati tapasztalat
is jol igazolt, a modszer hibaja + 1%.

Végeztek meghatarozasokat ismert
toménységld kalciumklorid oldatok-
ban, kulénféle szerves anﬁagok elége-
tése utdn visszamaradt hamuban és
Iéulbnféle antibiotikum készitmények-
en.

B., G. é SZEVERI-

Batyai J. (Szeged)



FIGYELO

Kavé

A porkoltkavé jelenleg 6t minGségben keril forgalomba: Macko extra,
Extra pressz6 1., Il. és Ill. osztalyd kavé. A kiilonb6z6 mindségli keverékek
Osszetételét esetenként a rendelkezésre 4llo nyerskavemindségektdl fliggben
a Bk. M. Elelmiszer, Héztartasi és Veqyi Féigazgatosaga a Magyar Edesiparral
kozdsen allapitja meg. A keverékekben az egyes kavéfélék indexszamuk figye-
lembevételével helyettesithet6k. (A kilénbdz8 nyerskavék indexszamat az
MSZ 20636 szabvanyban megtalalhatjuk.) Az index az egyes kavéminGségek
porkolés utani elvezeti ertékszamat jelzi. Alapja a Santos Szuperior 4 kave,
amelynek indexe 100. Az ennél jobb minGségek aranyosan nagyobb, az ennéi
gyengébb minGségek aranyosan kisebb indexet kapnak. Az extra keverékek
indexe legaldbb 110, az elsGosztaly( vagy pressz6 keveréké 95, a masodosz-
talyué 80, a harmadosztalyue legalabb 56 indexet kell hogy mutasson. Az
elmult negyedevben forgalomban volt keverékek Osszetétele a kovetkezd volt:

Macké extra: Santos 30%, Kolumbia extra 10%, Kuba Turguino 60%.

Extra keverék: Santos 25%, Kolumbia extra 15%, Kuba Turguino 10%,
Indiai extra kavé 50%.

Pressz0 keverék, L osztalyéi kavé: Santos 50%, Minas 20%, Kolumbia extra
5%, Indiai extra 10% Etiop kavé 15%.

I osztalyéi keverék: Viktoria 25%, Indiai robusta 70%, Kuba Altura 5%,
Ugyancsak [Il. osztalyd mindségként 100% Indiai robusta és 100% Minas kavé
kerult forgalomba.

1. osztalyéi keverék: 100% afrikai robusta, illetve 100% Viktdria kavé.

R. L.
Mandulabél.

Nagyobb mennyiségben kerilt import olasz mandulabél forgalomba.
A tételek mindsége az olasz szabvanynak (ICE) megfelel, jo volt. AL

BORIPAR

Borok

A Szofia Etterem részére eredeti bolgar borokat importalt a vendéglatoipar-
FOkép szaraz tipust, j0 mindsegli Furmint, Rizling, Misket (muskotaly) Trakia
elnevezésti borokat vették at. Utobbi vérdshor. R L

FUSZEREK

Az elmilt negyedévben az Elelmiszer-, Vegyianyag Csomagolé Vallalat
torok és gorog baberlevelet, zanzibari szegflszeget, indonéz feketeborsot hozott

forgalomba. A torok babérlevel 11., a gorog I11. osztaly mindsegének felelt meg.
A szegfiiszeg II. osztalyl, a feketebors 111. osztalyu aru volt. Jommosegu a
ceyloni szarmazasu el6recsomagolt kdkuszreszelék. L.
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Vietnami porkélt féldimogyord 200 ?gos onozott badogdobozban érkezett.
A foldimogyoro szemek ropogds allaguak, zamatos izliek.

DOHANYIPAR
Dohéanyaruk

Kubabdl jé mindségli szivarokat importdlunk. A szivarok 5 db-onként
cellofantokba vannak csomagolva. Nagysaguktol és szivasi tulajdonsagaiktol
fiiggben kiilonb6z6 arban kerllnek eladasra. Elnevezésiik: H. Upmann de Luxe
Perfectos, Partagas Chikos, Petit Upmann, Henry Clay Ideales. A Német
Demokratikus Koztarsasaghol importalt szivarkékat és min6ségi jellemzgiket
a kovetkez6kben ismertetjik:

I db < x )

A Tipus Erzékszervi 1db slya Ego- Kocsany-

A minta neve i i hossza A tartglom
betdjele vizsg. o atlag kepc;gseg %

g

Orient A megfelel6 70,0 11,19 100 0,01
Diplom ... A megfelel§ 63,4 9,65 100 1,30
Warnow ... A megfeleld 63,4 10,10 100 1,95
F6.... A megfeleld 63,7 10,19 80 1,86
Carmen B megfeleld 71,6 10,35 100 111
Dubec C megfeleld 74,0 11,24 80 0,90
Juwel ........ C megfelel§ 72,0 9,40 80 1,30
Casino c megfelel§ 64,0 9,94 76 2,00

A filteres cigarettak silya és hossza filter nelkil értendd.
Az ugyancsak NDK készités(i Brazil Stolz, Jager-Stolz és Schone v. Bruns
elnevezésl szivarok mindsége megfeleld volt.

MALOMIPAR
Rizs

Egyiptombol rendszeresen nagy mennyiségli hantolt rizst importalunk,
A megvizsgalt tételek mindsége 1. B

NOVENYI KONZERVIPAR

Izraelb6l 580 —590 g tisztastlyban oOnozott badogdobozban narancs és
grape fruitlevet vasarolt a kereskedelem. A gyimolcslevek rostosak, zamatos
izllek. A vizsgald intézetek a termékek gyors értékesitését javasoltak, mert
a dobozok nincsenek vernirozva. A savas levek tarolds kozben o6nt oldanak.
A n_a?(y ontartalmu levek fogyasztdsat az egészségugyi szervek &rtalmasnak
tartjak. R. L.

Papaye dzsemet hoz a kereskedelem forgalomba. A 445-460 g toltésulyu
onozott badogdobozok felirata: Papaye jam. Agrexport Honoi Vietnam.

A dzsem siirli, kenhet8, lilasvords szind, jellegzetes iz(i. Szarazanyag-
tartalma 68 Ref %. R. L.
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Vietnambdl 1/1-es énozott badogdobozokban 835-850 g tiszta és 420-
460 g tolt6sallyal foghagymaval fliszerezett 7-9 cm hosszl uborkat importalt
a kereskedelem. A dobozok felirata: Ganzen Gurken sauer. Song Hong Hanoi
Vietnam.

R. L.

Ugyancsak Vietnambdl érkezett ananasz bef6tt is. 270—290 g toltésulyban
karikara vagott ananasz szeleteket tartalmaznak a badogdobozok. A feléntélé
szarazanyagtartalma 21,8 Ref %. L

A bananbef6tt 4 cm hosszd, 0,5 cm atmérdj bananszeletekbdl all. A dobozok
toltéstlya 200 g. A feldntélé kissé zavaros. AL

Az ananasz dzsem dobozainak felirata: Nha May Hoa Qua Song Hon
Hanoi Vietnam. A dzsem sététbarna szin(, gyengén karamelles mellékizd.
A dobozok tisztasilya 430 g, a dzsem szarazanyagtartalma 63,0 Ref %. Tartd-
sitdszert nem tartalmaz.

R. L.
A maroni dzsem tisztastlya 445 g. Szarazanyagtartalma 68,3 Ref %. Jel-
legzetes zamatd, de thlsdgosan édes. Tartositészert nem tartalmaz. R. L.

Vegyes saluta. 330 g tisztasﬂlyban 4 cm hosszU uborkaszeleteket, 1,2 cm
atmér6ju egész hagymat s karikara vagott sargarépat, piros gaprikaszeletet
tartalmaz. A felont6lé olajos, erésen fliszeres. Kidomborodik a babérlevél és a
bors zamata.

Guinedbdl 6nozott badogdobozokba téltétt ananaszlevet is importal a
kereskedelem. A dobozok felirata: Coproa Pur jus d’ananas. Conakry. A termék
tisztastlya 410 g, szarazanyagtartalma 12,3 Ref %. A lé rostos, zamatos iz(.
Gyors értékesitését javasoltak, mert a dobozok nem vernirozottak. A vizsgalt
mintdk 50 mg/kg 6nt tartalmaztak.

R. L.
TEJIPAR

Tejpor csomagolésa

Az Elelmiszer- és Vegyicikkeket Csomagolé Vallalat a tejport az eddigi
pergamentpotio-papir csomagolas helyett talpas celofan zacskéba kivanta
forgalomba hozni. A csomagolast fejleszteni akarjak oly modon, hogy az eddigi
120 g-os egységeken kiviil 250, 500 és 1000 grammos csomagolasi egységek is
forgalomba kertljenek. A bekUildott mintak alapjan megallapitottuk, hogy a
celofan megfeleld zsirallosagt. A tarolotér nedvességtartalma ellen azonban a
tejport nem veédi, igy az szaraz helyen tarolva silycsokkenést, paras térben
sulygyarapodast szenved. A tarolasi id6 alatt a zacskdéba csomagolt tejpor
csomosodasi és érzékszervi elvaltozast is szenvedett, ezért a celofant tejpor
csomagolasara nem tartjuk alkalmasnak. R L

ZOLDSEG — GYUMOLCS

A 49/1964. (K. E. 20.? BkM és Szovosz ein. ggyittes utasitas alapjan az
n. évben beindult kiszallitsra el6készitett aruk vizsgélatat a Ill. n. évben
a KERMI fokozta.

Vizsgalatok soran megallapitottuk, hogy a nagykereskedelmi véllalat
munkaja javult a mindsitések tekintetében, mert a nyari almat, kortét, kar-
fiolt, paradicsomot, zdldpaprikat kivéve - az el6készitett arutételek megfe-
leltek a jelzett mindségnek.



A mingsités javulasara mutat az a tény, hogy a kisker. vallalatok mindségi
vita eldontésére torténd megbizasainak szama is csokkent.
A halozati ellen6rzés soran a kovetkezdket allapitottdk meg:

1 A boltok egy részében nem minden eladasra kikészitett arura helyezik
el a min6ség és armegjeldlés tablat.

2. F6leg KOZERT viszonylatban a nagykereskedelemtdl a jelzett min6-
ségnek nem megfelel§ arut vettek &t néhany esetben.

3. Korabbi szallitmanyokbdl szarmaz6 mindségcsokkent arukat nem veze-
tik at arcsokkentésen.

4. Frissen érkezett arucikkeket nem teszik ki eladasra, mig a korabbi
eredetli, csokkent mindségi aru el nem fogy. igy el6idézik a friss aruk mindség-
romlasat.

5. Kilénb6z6 mindségl, valamint a korabbi szallitmanybol eredd téte-
leket (pl. Oszibarack) keverik egymassal és a friss aruval.

6. A korabbi id6szakokhoz viszonyitva nagyobb mértékben fordul el6,
hogy egyes cikkeket a jelzett mindségnél jobb és arnal magasabb arban hoztak
forgalomba.

] R. L.
EDESIPAR

~ Mogyorés csokoladé. Az import mogyor6 ellatasban beall6 ingadozas sziik-
ségessé tette, hogy f. év végéig az ipar és kereskedelem érdekelt szakemberei
megallapodjanak abban, hogy a mogyoréval dusitott csokoladék minimalis
20 szazalék mogyorohanyad esetén meég forgalomba kertilhessenek.
R. L.
I. osztalyd (krém) szaloncukor csomagolasa.

A krémszaloncukrot fehér szind triplex lemezb6l készilt kartondobozba
kell csomagolni. Import nehézségek miatt ideiglenesen hozzajarultak ahhoz,
hogy az ipar szirkelemezeket is felhasznalhasson.

R. L.

Rumpraliné csomagolésa.

Az 1 kg-os csomagolast rumpralinét papirparnaba kell csomagolni. Kisér-
letek folynak a papirparnanak hullampapirlemezzel tértén6 helyettesitésére.
Az eddigi szallitds és tarolas kdzben végzett kisérletek kedvezdk.

R. L.

Staniolos csemege, a Zugloi Edesipari Gyar jogutddja a F6varosi SttGipari
V. 10. sz. lzemcsoportja ismét gyartja a korabban az édesipar profiljaba tar-
toz6 staniolos csemegét. A készitmény mindsége és csomagolasa a korabbi.
R. L.

Csokos csok.

A mindség jobb megdvasa érdekében a Gyori Keksz és Ostyagyar a korabbi
4 Igg-os csomagolés helyett 3 kg-os csomagolasban hozza forgalomba a csdkos
csokot.

R. L.

Import keksz.

Ko6ztudomasu, hogy az édesipar a kereskedelem jelenlegi kekszigényét
nem tudja kielégiteni. A Délimport V. bulgdr szarmazasu keksz elémintakat
mutatott be. A bulgar kekszek omlo6s allaguak, zsiradéktartalmuk 16-17%,
cukortartalmuk 20%. A 75x42x5 mm nagysagu keksz darabok 25 dkg stlyban
180x80x95 mm nagysagl zsiralldpapirral bélelt, hajtogatott kartondobozba
vannak csomagolva. Eltarthatésagat 75 napban allapitottdk meg.

R. L.
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Burgonyacukor.

A hazai keményitc’jcukoriyértés a jelenlegi igényeket teljes egészében
kielégiteni nem képes, ezért a kereskedelem Csehszlovékiabdl keményit6cukrot
importal. A beérkezett tételek minésége a szabvany Il. Ipari keményit6cukor
kovetelményeit elégiti ki. A termék glukoztartalma, szarazanyagtartalma
megfelel6, szine a szokasosnal sotétebb.

Csokoladé.

A készil6 csokoladészabvanyban az eltarthatosaggal, jotallassal kapcso-
latban a szakbizottsag a kovetkezdket fogadta el:

A legrévidebb eltarthatdsagi id6: az a gyartdsi naptdl szamitott id&tartams»
anlyen belil a kereskedelem feliilvizsgalat nélkiil forgalomba hozhatja a csoko-
adet.

Uzemi tarolhatdsagi id6: az a napokban meghatarozott idétartam, amelynél
hosszbab ideig a késztermék a gyartd birtokaban nem tarolhato.

Jotallasi 1d6: a %yértc’) teleperdl torténd kiszallitastdl napokban szamitott
id6tartam, amelyen belil a szabvanyos koérilmények kozott szallitott és ta-
rolt aruban jelentkez6 mindennem({ mindségi elvaltozasért a gyarté felel.
JOtallasi idén tul az &ru mindségéért a kereskedelem felel.

R. L.

Uzemi ta btallasi Legrovi-
Megnevezés Gyaértéasi id6 sz(?}ggﬁaﬁg}jha' Jo%‘éas' debb el-
1 tarthat6sag
Témor ét. étmokka
csokoladé
a) tabla, relief
tomb csomagolt I- IV. né. max. 30 nap 180 nap 270 nap
b) tébla, relief
csomagolatlan - IV. né max. 30 nap 150 nap 240 nap

Tomor tej, tejmokka  szept. 1-feb. 28. max. 30 nap 120 nap 150 nap
csék. marc. 1-31-ig max. 30 nap 90 nap 120 nap
apr. 1l-aug. 3L max. 15 nap 60 nap 75 nap

Ureges, t6mor étcsok.

alakzat I- V. né max. 30 nap 180 nap 270 nap

Ure?es, tomor tejesek.
alakzat IV- 1. né max. 30 nap 120 nap 150 nap
I - 1. né max. 15 nap 90 nap 105 nap

Mogyords _(dusitott)
ét és tejcsokoladé  szept. 1- febr. 28, max. 30 nap 120 nap 150 nap
marc. 1- aug. 31.  max. 30 nap 90 nap 120 nap
apr. l-aug. 3L max. 15 nap 60 nap 75 nap

Ha a legrovidebb eltarthatdsagi id6 a nagykereskedelem raktaraiban le-
jart, akkor csak az erre illetékes szerv (ez id6 szerint a KERMI) engedélyével
ozhaté forgalomba.
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Ha a kiskereskedelmi halézatban jar le a Iearbvidebb eltarthatdsagi id6,
akkor a helyileg illetékes min&ségellen6rzé intézetek engedélye sziikséges ahhoz,
hogy meghatarozott ideig a terméket még forgalomba hozzak.

A legrdvidebb eltarthatésaggal kapcsolatos id6ket mas édesipari termé-
keknél is be kivanjak vezetni.

R L
Kakadpor
Az elmult negyedévben forgalomba keriilt import holland kakadpor miné-

sége |. osztalyu volt. Egyes tételek szinez6képessége a korabbiaknal kevéssel
gyengébb volt, de még megfeleld.

R. L.
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