FORSTER REZSO EMLEKEZETERE
1899-1967

1899. mércius 24-én sziiletett, LOcsén. 1924-ben vegyészmérnoki oklevele
nyert a Budapesti Mlszaki Egyetemen. 1925—1930-ig a Technol6giai Anyag-
vizsgal6é Intézetben dolgozott mint mérndk, majd 1930-ban keriilt a F6varosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet szolgélataba. Itt dolgozott 1951-ig és
féként technoldgiai, majd tej- és tejtermék vizsgalattal foglalkozott. 1952-ben
az Orszagos Mezbgazdasagi MinGségvizsgald Intézethez keriilt, ahol mint f&-
mérndk dolgozott nyugalomba vonulasaig.

Laboratériumi munkaja mellett killénds érdeklédéssel fordult az élelmiszer-
jog és az élelmiszerrendészet felé. E tevékenységében nagyban segitségére volt
rendkivili pontossaga és rendszeretete.

A Foévarosi Tanacs Mlszaki Osztalyai és a Févarosi Vegyészeti Intézet f6-
16tt szakfeliigyeletet gyakorld szakminisztériumok is nagyra értékelték ,,élelmi-
szerjogaszi” képességét és szamos alkalommal bevontak szakért6ként rendeleteik
megalkotasanal.

A Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet munkatarsai kegyelet-
tel emlékeznek a régi szolgalatkész baratra, kihez szivesen fordultak felvilagosi-
tasért, s ki mindig készségesen allt a fiatal tanulnivagyd munkatarsai segitsé-
gére.

Kottasz Jozsef

1 Elelmiszervizsgalati Kozlemények
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D vitamin és ergoszterin meghatédrozésa takarményélesztében

Il. A D vitamin és ergoszterin elkilénitése és meghatarozasa

SPANYAR PAL, BLAZOVICH MARTA, GABOR ISTVANNE
A kisérletekben részt vett: Polyak Otténé

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté.intézet, Budapest

Erkezett: 1967. januar 5.

Azokban a biol6giai anyagokban, melyek ergoszterint, ill. D vitamint tartal-
maznak, rendszerint igen sok olyan vegyilet talalhatd, melyek a meghatéarozast
zavarjak. Ezek egyrésze tulajdonsagaiban tavol all a meghatdrozandd anyagok-
tol, jelenlétiik tehat az identifikald kémiai reakcid véghezvitelét lehetetlenné
teszi. Masok kozeli rokonai a vizsgalando vegyiileteknek, a vizsgalatra alkalma-
zott reakciokat tobb-kevéshé maguk is adjak, vagy azokat erésen zavarjak. A tu-
lajdonképpeni meghatarozast megelézi tehat a zavar6 anyagok eltavolitasa, ill.
hatéstalanitasa. Ezek a m(iveletek a meghatérozast meghosszabbitjak, tovabba
tobb-kevesebb anyagveszteséggel jarnak. ERpen ezért kivanatos szamukat a lehe-
téség szerint korlatozni és az elméletileg lehetséges 6sszes zavard anyag helyett,
csupan a vizsgalandé anyagban val6ban jelen levé, és a vizsgalatot ténylegesen
zavard anyagok elvalasztasara torekedni.

Az ergoszterin és D vitamin zsiroldd oldoszerekben jol oldodik, mig a vizsga-
latra kerlil§ bioldgiai anyagok alkotorészeinek zome azokban oldhatatlan. Ezert
az els6 lépés, rendszerint olyan extrakcios mivelet szokott lenni, mely a zsiroldo-
szerben oldhato és oldhatatlan anyagokat egymastol elvalasztja. ily modon meg-
kapjuk az dsszes lipideket tartalmazo kivonatot, melybdl a lipoid frakcié —a zsir-
sav-gliceridek elszappanositasa utan - kinyerhet6. Ezutan kévetkezik a vizsga-
latok szempontjabdl aktiv anyagok: az A vitamin, azavaro szterinek elvalasztasa,
s6t ha szlikséges, az ergoszterin és a D vitamin szétvalasztasa. E m(veletek ma
mar ritkan torténnek kémiai Gton. — Rendesen e célra —egy vagy tobb mive-
letben —papir-, oszlop-, vagy rétegkromatografias eljarasokat hasznalnak.

A takarmanyélesztok ergoszterin- és D-vitamin tartalmanak meghataroza-
sara a fentiek ismeretében hataroztuk meg az el6készités legkedvezdbb feltételeit.
Megallapitottuk a hazai takarmanyélesztok és az egyes féltermékek fizikai tulaj-
donsagait és kémiai Osszetételét. Ennek figyelembevételével az elkiilonités mive-
leteit Uugy vélasztottuk meg, hogy a zavaro anyagokat lehet6leg teljesen kikap-
csoljuk. Az igy nyert kedvez6 eredmények alapjan az el6készitd miveleteket to-
vabb igyekeztink egyszerdsiteni oly modon, hogy a mérés megbizhatosagat a mé-
rések pontossagat és reprodukalhatosagat lehetoleg ne érintsik.

A kovetkezékben ismertetendd kisérletekben hazai takarmanyéleszt6ket
hasznéltunk. A kisérletek kisebb részében szabadegyhazi szaritott éleszt6t alkal-
maztunk. A vizsgalatok zomét a Gydri Szeszgyarban kesziilt torula élesztével vé-
geztlk, szeparalt, slritett éleszt6tej, ill. szaritott végtermék alakjaban. A készit-
mények dsszetételét az 1 tablazatban adjuk. E készitmények —mint a takar-
manyéleszték altalaban - A vitamint nem tartalmaztak. Az eddig vizsgalt min-
tdkban D vitamint sem talaltunk. Vizsgalatok céljara hozzaadtuk a D vitamint.
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7. tablazat

A vizsgalathoz hasznalt takarmanyéleszté készitmények Gsszetétele

Szaraz- Zsirtarta-

M inta anyag- lom Nitrogén Fehérje Hamu
tartalom

1. Gyéri toruia szaritott ta-
karmanyélesztd ... 96,4% 1,95% 7,82 % 48,87 % 10,0%

2. Szabadegyhazi kevert sza-
ritott takarményéleszté .. 91,8% 3,11% 7,64% 47,75 % 10,3%
3. Gydri élesztétej, shritett . 14.2% — 1,57% 9,81% 1,5%
4. Gy6ri élesztGtej, szeparalt 9,9 % 1,12% 7,00% 1,1%

Kisérleteink soran megallapitottuk, hogy az iizemben atmenetileg keletkezd
éleszt6tej, (amely D vitamin besugarzas Utjan val6 el6allitasara alkalmas lehet)
és a szaritott végtermék ergoszterin és D vitamin vizsgalatra azonos modon nem
készithet6 el6. Ezért e két termékre kiilon-kilon eljarast dolgoztunk ki a kovet-
kez6 madon.

1 Szaritott éleszt6 el6készitése D vitamin és ergoszterin meghatarozasara

20 g szaritott jol homogenizalt takarmanyélesztét porcelantalba bemérink,
20 g vizmentes natriumszulfattal jol elkeverjik. A homogén anyagot Soxhlet
extrahalé késziilékben etiléterrel 4 dran at extrahaljuk. Az etiléteres kivonathol
az oldoszer nagy részét eltavolitjuk, az utolsé nyomokat Iégszivattylval leszivat-
juk, majd az olajos maradékot 25 ml 96% alkoholban felvessziik.

Az alkoholos kivonatbdl 12,5 ml-t 500 ml-es haromnyakud lombikba bepipet-
tazunk, 25 ml normél alkoholos-kalildgot és 0,1 g aszkorbinsavat adunk hozza,
majd az elegyet nitrogén aramban —visszacsepegd h(itd feltéttel —30 percen at
vizfurdén forraljuk.

Az elszappanositas utan az oldatot - a nitrogénaram megszakitasa nélkil —
lehdtjik, majd 40 ml desztillalt vizzel valasztotolcsérbe mossuk. Az igy nyert
oldatot haromszor - egyenként 50 ml etiléterrel 10 perc alatt —Kkirazzuk. Az éte-
res kivonatokat e?yesnj[]k és hdromszor —egyenként 50 ml, 1g konyhasot tar-
talmazo, desztillalt vizzel —mossuk. Az éteres oldatot egy éjen at vizmentes nat-
riumszulfattal szaritjuk, majd megsz(jrlj[]k. Aviztiszta oldatbol az eter nagyrészét
vizfurd6n Ovatosan leparoljuk, az utolsé nyomokat legszivattyGval elszivatjuk,
majd a maradékot — a meghatarozasra hasznalt modszernek megfeleléen —
50 ml 96%-os alkoholban, vagy kloroformban felvesszik.

Az élesztbtej el6készitése D vitamin és ergoszterin vizsgalatara

10 ? éleszt6tejet 500 ml-es haromnyakl lombikba bemérink, 25 ml normal
alkoholos kaliltgot és 0,1 g aszkorbinsavat adunk hozza, majd az elegyet nitrogén
aramban —uvisszacsepegd h(itd feltéttel —20 percen at vizfurdén forraljuk.

Az elszappanositas utan az elegyet —a nitrogén aram megszintetése nélkdl
—lehdtjuk, es 50 ml desztillalt vizzel razotolcsérbe atmossuk. Az igy nyert olda-
tot konyhasoval telitjik, majd haromszor —egyenként 50 ml etileterrel 10 perc
alatt - kirdzzuk. Az éteres kivonatokat egyesitjuk, mossuk, szaritjuk, sz(rjik,
az oldoszert eltavolitjuk, a maradekot megfeleld, 0j olddszerrel felvessziik azonos
maédon, mint az el6z0 eljarasnal.
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A vizsgalati modszerek megbizhatésaganak vizsgalata

A kordbbi, D vitamin és ergoszterin meghatarozasara vonatkozd modell-
kisérletek (1), tovabba az el6z6kben kozdlt takarmanyélesztd el6készitési eljara-
saink felhasznélasaval vizsgalatokat végeztiink annak megéllapitasara, hogy a
takarményéleszték D vitamin és ergoszterin tartalmanak meghatérozasa mi moé-
don végezhet6 a legcélszerlbben, ill. hogyan nyerhetiink a valésaghoz legkoze-
lebb allo eredményeket.

Els6 feladat volt a harom, ergoszterin meghatarozasra modell oldatban
alkalmasnak mutatkozott, médszer 6sszehasonlitasa. E célbol azonos szaritott
élesztd és élesztételj készitményeket parhuzamosan megvizsgaltunk, s az ered-
ményeket a 2. tdblazatban foglaltuk ossze.

A tablazathol kideril, hogy valamennyi mintdban —az ergoszterin mennyi-
ségtdl flggetlenil —a Liebermann - Burchardl-féle eljarassal lényegesen (42-
73%-kal) magasabb ergoszterin értékeket talaltunk, mint a digitoninos, ill. réteg-
kromatografias — antimontrikloridos eljarassal. A két utobbi modszer eredme-
nyei viszont csaknem azonosak. Megfigyelhet6 az is, hogy a Liebermann —Bur-
chardt mddszer értékei és a masik két modszer értékei kozotti kialonbségek a kii-
16nb6z6 élesztbkészitményekben sem szamszer(ien, sem szazalékosan nem azono-
sak. Ebbdl nyilvanvald, hogy elvalasztasi eljardsaink utdn a kivonat még olyan
zavaré anyagokat tartalmaznak, melyek a Liebermann —Burcliardt reakciét za-
varjak, viszont a digitoninos, ill. antimontrikloridos meghatarozasokat nem be-
folyasoljak. Az utébbi hasznalhatdsagahoz természetesen hozzajarul, hogy azt
rétegkromatografias elvalasztds utan hasznaltuk, ami a zavard anyagok tovabbi
elvalasztasat tette lehetévé. Megnyugtaté viszont a digitoninos eljaras szempont-
jabol, hogy az Gjabb tisztitas nelkil is mutatkozott olyan specifikusnak, mint a
rétegkromatografias-antimontrikloridos eljaras.

A fentiek alapjan megallapithato, hogy a Libermann -Burchardt féle eljaras
a takarméanyélesztok ergoszterin tartalmanak meghatarozasara az altalunk java-
solt, aranylag egyszer( el6készités utdn nem hasznalhaté. E modszer pontossaga
egyébként modell kisérletekben is és itt is a legkisebb volt. Az élesztékészitme-
nyekben a kdzéphibat + 10,7%-nak talaltuk (lasd 2. tablazat).

2. tablazat
Kiulénbozd élesztémintak ergoszterin tartalméanak &atlagértéke kiulénboz6é moédszerekkel

Ergoszterin tartalom mg%

Vizsgalatok

A minta eredete szdma Lieberman Rétegkro-
Burchardt Digitoninal matografias
reakcioval eljarassal

Szabadegyhdazi szaritott takarmanyélesztd.

1966. 1. 15 13 116,2 71,6 76,7

Gyédriszaritott takarmanyéleszté
1966. X. 21 5 48,3 30,8 33,1

Gydri szaritott takarmaéanyéleszté
1966. X. 26 6 42,7 30,1 29,3
Gy6ri élesztbtej, shrité el6tt 1966. X. 26. 2 55,5 37,0 37,6
Gyéri élesztétej, siirité el6tt 1966. X 1. 10. 3 53,2 30,7 37,8
Gyori élesztbtej, srité el6tt 1966. X 11 2 62,0 50,6 50,5
Gydri élesztétej, srité utan 1966. X I1. .. 2 68,7 64,0 64,0
Kozéphiba 10,7 8,7 8,3



A digitoninos modszer pontossagat jellemz6 kézéphibat + 8,7%-nak talaltuk.
Ez a modellkisérletek értékéhez képest megnétt. Az irodalmi adatokhoz viszo-
nyitva azonban ez az érték megfelelének mondhatd. Az eljaras tehat mindkét
tipusu éleszt6készitményben hasznalhat6 az ergoszterin meghatérozasara, feltéve,
hogy D vitamin nincsen jelen.

Az antimontrikloridos-rétegkromatografiass modszer koézéphibaja +8,3%.
A hérom madszer kozott ez bizonyult a legpontosabbnak.

A maésodik feladatnéal, a D vitamin meghatarozéasnal, kilénbdzd vizsgalati
maodszerek 6sszehasonlitasara az éleszténél nem volt szilkség. A takarmanyélesztd-
ben ugyanis ergoszterin jelenlétére mindig szamitani lehet, kildénosen akkor, ha D
vitamin jelen van. igy az élesztd vizsgalatanal csak azok az eljarasok jonnek sza-
mitasba, ahol a D vitamin az ergoszterin mellett is j6l mérheto, vagy a kett6 egy-
mastol elvalasztast nyer. EI6z6 vizsgalataink szerint (1) a feltételeket e vizsgalt
eljarasok kozll csak a rétegkromatogréafias antimontrikloridos modszer elégiti ki.
Eleszt6készitményekben tehat a (jelen esetben hozzaadott) D vitamin vizsgalatat
csak ezzel a modszerrel vé?eztuk el.

A 3. tablazat VI. oszlopaban levé adatokbdl kideriil, hogy ezzel - az alta-
lunk kidolgozott - médszerrel n{ert eredmények kozéphibaja +8,3%. Ez eléggé
meglepd, mert ugyanazt az értéket modelloldatokban alig valamivel kisebbnek
+8,2%-nak talaltuk. Feltehetd tehat, hogy az elvalasztas vart kedvez6tlen ha-
tdsat az éleszté kivonatban maradt anyagok stabilizalé hatésa kiegyensulyozza.

3. tablazat

Eleszt6hoz hozzaadott ergoszterin és D vitamin mennyiségek alakuldsa a kiilénb6z6 kivonasi
m(veletek soran

Ergoszterin D vitamin
Visszaka- Visszaka- Hozzéa- Visszaka- Visszaka-
Minta Hozzdadott pott meny- pott meny- adott pott meny- pott meny-
mennyiség nyiség nyiség mennyiség nyiség nyiség

mg mg % mg mg %
5 4,1 82 5 3,8 76
5 4.3 86 5 3,9 78
5 3,8 76 5 3,8 76
Szaritott takar- 5 4,1 82 5 3,7 74
manyélesztd 5 4,0 80 5 3,6 72
(Gyér) 10 7.5 75 10 7.9 79
10 8,2 82 10 7,6 76
10 8,7 87 10 7,0 70
10 8,0 80 10 8,0 80
10 8,0 80 10 7.8 78

Kozéphiba: +4,4% 4&tl.: 81,0% Kézéphiba: +4,1% , atl: 75,9%
5 4,7 94 5 3,5 70
5 4,0 80 5 3,8 76
Elesztétej 5 3,9 78 5 4,0 80
siirités eldtt 5 3,8 76 5 3,4 68
(Gyér) 5 3,6 72 5 3.4 68
10 7,5 75 10 6,7 67
10 7.8 78 10 7,2 72
10 7.2 72 10 8,6 86
10 7.5 75 10 7.1 71
1 10 8,1 81 10 7.7 I

Kézéphiba: +8,1 %, atl.: 78,1% Kozéphiba: +8,3% , atl.: 73,5%



A kovetkez0 kérdés az volt, hogy a viszonylag sok miiveletbdl allo elokésziteés
nem modositja-e az élesztében levo ergoszterin és D vitamin mennyiségét. Fel-
tehet6 ugyanis, hogy a vizsgalt alkatrészek kivonasa nem torténik meg tékélete-
sen. Nem lehet kizarni annak lehet6ségét sem, hogy fény-, oxidacids hatasok, f6-
zés, lughatas sth. veszteségeket okoznak. Ezért megvizsgaltuk mindkét el6készi-
tési eljarasnal mindkét vizsgalandoé anyag esetleges veszteségeét.

Ergoszterin vizsgalatanal Ggy jartunk el, hogy megvizsgaltuk a takarmany-
élesztd ergoszterin tartalmat ismert mennyiségl ergoszterin hozzaadasa utan és
el6tt, és a két érték kozotti kulonbséget tekintettik a hozzdadott mennyiségl
ergoszterinnek megfelel§ ,,talalt” értéknek. E vizsgéalatokat a digitoninos és a
rétegkromatogréfias-antimontrikloridos maodszerrel egyarant elvegeztik. A D
vitamin vizsgalatanal az eljaras egyszer(ibb volt. Minthogy az élesztében nem
volt D vitamin, a ,talalt” ertékeket egyenesen viszonyithattuk a ,,hozzaadott”
értékekhez.

Az eredményeket a 3. tablazatban foglaltuk dssze. A vizsgalatokbdl kidertl,
hogy ilyen veszteséggel valoban szamolni kell. A veszteség azonban a meghata-
rozast nem zavarja, ha ismerjiik annak nagysagat és annak ingadozasa a vizs-
galati moédszer ingadozasaval egyitt még az eltlrhet6 hatarok kozétt mozog. —
A ,tgblézta,tbél megallapithatd, hogy a veszteség &tlagos nagysaga az elsd kivonasi
mod esetén

ergoszterinnél  19,0% +4,4% kozéphibaval
D vitaminnal 24,1% +4,1% kozéphibaval

a masodik kivonasi mod esetén

ergoszterinnél 21,9% +8,1% kozéphibaval
D vitaminndl 26,5% +8,3% kozéphibaval

A veszteség ingadozasanak kozéphibajaban mar a modszer kézéphibaja is
benne foglaltatik. — A veszteség (tokéletlen kivonas, ill. bomlas) ingadozasa
okozza jorészt azt, hogy a talalt értékek kozéphibéja altaladban nagyobb eleszt6k-
ben, mint modelloldatokban.

A veszteség ismeretében tehat az eredmények kiszamitasanal faktorokat kell
alkalmazni, melyek a digitoninos médszernél az extinkcids koefficiensbe beol-
vaszthatok, a rétegkromatografias modszernél onalléan alkalmazandok.

E faktorok értéke:
Ergoszterinnél

az els6 Kivonasi moOdszer eSeten........ocveveiiiieieiiiiiciecieis 1,23

a masodik Kivonasi moOdszer 8SEtEN......ccccocvvevveeevcvie e 1,28
D vitaminnal

az els6 Kivonasi mOdszer €Setén........coovvviins v, 1,32

a masodik Kivonasi modszer eSetén.......ccoccevvvievviieiiiiciiee e 1,36

Felmeril még az a kérdés, hogy a rétegkromatografias-antimontrikloridos
maodszer takarmanyéleszt6kb6l nyert kivonatok vizsgalatanal ergoszterin és D
vitamin meghatarozasra ad-e olyan megfelel8 alaku, a mennyiségnek megfelel6
nagysagU és intenzitasu foltokat, mely a kiértékelest mindenki szamara egyertel-
mien lehetévé teszi. E kérdésre a Kisérleteink szerint igennel lehet valaszolni.
A mddszer hasznalhat6sagat az 1 dbrankon mutatjuk. Az ezen lathat6é kromatog-
ralm éleszt6kivonatokhol nyert kiilénbdz8 ergoszterin és D vitamin foltokat tar-
talmaz.
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7. &bra

Az ergoszterin és D vitamin meghatarozasa egymas mellett takarméanyéleszt6b6l. A réteg anya-

ga Kiesejgel G, futtatészer: ciklohexan: etiléter = 1:1, futtatasi idé kb. 40', t = 20 C°. Kém -

szer: antimontriklorid-ecetsavanhidrid kloroformban. Ergoszterin rf.: 0,3, D vitamin rf.: 0,4.

Az ergoszterin foltok kézil az 1., 3. és 5. modell ergoszterin és 4, 8 és 12 /jg ergoszterinnek felel

meg, a2, 4 és6szaml folt éleszt6 extraktban levé ergoszterin. A D vitamin foltok minden eset-
ben 8 Ng D vitaminnak felelnek meg.

IRODALOM

Spanyar PBlazovich M., Gabor I-né: EVIKE. 73. 77. 1967.

OMPEAENNIEHNE BUTAMWHA ,0” W 3PFOCTEPMHA B KOPMOBbIX
OPOXOKAX. 1. OCAXAEHVNE W OMNPEAENEHUNE BUTAMUHA 07 U
IPFOCTEPUHA

M. Wnansap, M. Bnszosuy n H. Mabop

ABTOpbl paspaboTann fABa pasHbiX crocoba nonyyeHus ButamuHa ,, 07 u
3procTeprHa M3 OPOXOKEBOr0 MOJIOKA M CYLUEHHbIX APOXOKel. [lepBblii cnocob
NoaXOAALMA TONMbKO A5 MOATOTOBKM CYLUEHHOrO MPOAYKTa W BTOPOW C€rnocob
TO/IbKO ANS MOArOTOBKM MOJIOKa. ECnn B 3KCTpakTe MOSYYEHHOro asyms CMOCO-
Gamu NpuUCYTCTBYET TOMbKO 3ProcTepuH TO COOTBETCTBYHOLMM METOOM BbisiB/Ie-
HWA ABNSETCA OUIMTOHWHOBBLIN METOf, @ eCNii COBMECTHO MPUCYTCTBYHOT 06a Be-
LLiecTBa TO NPUMEHATL aBTOpaMmn pa3paboTaHHYH TPEXXIOPUCTYHO CYPbMAHUCTYHO
cnouctyio  XpoMatorpajuio.  CpegHas MOrpelwHocTb AUTMTOHMHOBOTO  METOAa
+8[1%> a cnoucToii xpomatorpagun npu sproctepuHe +8,3%, Mpu nonyyeHun
BUTamuHa ,,[1” £8,3%.
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BESTIMMUNG VON VITAMIN D UND ERGOSTERIN IN FUTTERHEFE
ILTRENNUNG UND BESTIMMUNG DES VITAMINS D UND DES ERGO-
STERINS

P. Spanyar, M. Blazovich und |. Gébor

Die Verfasser arbeiteten zur Extrahierung von Vitamin D und Ergosterin
aus Hefemilch bzw. Trockenhefe zwei verschiedene Methoden aus. Die erste
eignet sich nur zur Bereitung des getrockneten Produktes, die zweite nur fir
die Milch. Fur mit beiden Verfahren gewonnene Ausziige ist im Falle der An-
wesenheit von nur Ergosterin die Digitoninmethode geeignet, sind aber beide
Verbindungen zugegen, die von den Verfassern ausgearbeitete schichtchromato-
%raphlsche Antimontrichloridmethode. Der mittlere Fehler der Digitoninmethode

etragt +8,7%, derjenige der schichtchromatographischen Methode fir Ergo-
sterin +8,3% fur Vitamin D +8,3%.

DETERMINATION OF VITAMIN D AND ERGOSTEROL IN FEED YEAST.
Il. ISOLATION AND DETERMINATION OF VITAMIN D AND ERGO-
STEROL

P. Spanyéar, M. Blazovich and /. Gabor

Two different procedures were evolved by the authors for the extraction of
vitamin D and of ergosterol from yeast juice and from dried yeast, respectively.
One of the methods is suitable for the preparation of dried yeasts for analysis
while the other only for that of yeast {mce The extracts obtained by any of
the suggested methods are subsequently treated according to the digitonine
method when only ergosterol is present, while in the case of the simultaneous
presence of both substances the layer-chromatographic method based on anti-
mon trichloride evolved by the authors proved to be suitable. The mean error
of the digitonine method ranged +8.7%, that of the layer-chromatographic
meth%d, in turn, +£8.3% in the case of ergosterol and +8.3% in that of vita-
min D.

DOSAGE DE LA VITAMINE D ET DE L’ERGOSTERINE DANS LA LEVU-
RE A FOURRAGE Il. SEPARATION ET DOSAGE DE LA VITAMINE D
ET DE L’ERGOSTERINE

P. Spanyar, M. Blazovich et . Gabor

Les auteurs ont élaboré deux méthodes différentes pour I’extraction de la
vitaminé D et de I'ergostérine & partir du lait de levure et respectivement, de la
levure séchée. La premiere ne peut servir qu’a la preparatlon préalable du produit
sec et la deuxiéme au lait de levure. En présence d’ergostérine seule c’est le pro-
cédé a la digitonine qui convient, en présence des deux matiéres simultanée c’est
le procédé de_Chromatographie de couche au trichlorure d’antimoine, qu’ils ont
élaboré, que 'on peut employer. L’erreur moyenne de la méthode & la digitonine
est +8,7%, celle de la méthode chromatographique +8,3 avec la I’ergostérine
et +8,3% avec la vitaminé D,
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Géaztermeléssel jaro sutbipari folyamatok vizsgalata
1. A fermentométer alkalmazésa

GASZTONYI KALMAN

Sutéipari Kutatéintézet, Budapest

Erkezett: 1967. februar 20.

El6z0 kozleményiinkben ismertettik a LABOR Miszeripari Mivek altal
gyartott fermentométer miikodési elvét, miiszaki megoldasat és helyes kezelését.
Ebben a részben ismertetjik a mdszerrel végezhetd vizsgalati eljarasok elvi alap-
jait és kivitelezési modjat.

A sajtolt éleszté hajtéerejének ellenbrzése

A magyar siitGipar klzarola% bioldgiai dton, a Saccharomyces cerevisiae al-
koholos erjesztGképességenek felhasznalasaval Ia2|tJa termékel tésztajat. A ter-
mékek bélzetének Iazasaga fontos minGségi jellemz6 és mérteke, a liszt siitGipari
értéken Kivil, elsésorban a tésztaba adagolt élesztd mennylsegetol és erjesztési
aktivitasatol fugg Miutan az éleszt6 adagolasi aranyat gazdasagi okokbol egy
megadott hataron fellil névelni nem lehet, a sutGipar az éleszt6gyartd Uzemektol
lehet6leg minél nagyobb erjesztési aktivitasu sajtolt éleszt6t kér. Az aru atvétele-
kor érthet6 modon ellendrizni kivanja, hogy az erjedési ipar ennek a kérésnek mi-
lyen mértékben tett eleget.

A sajtolt éleszt6 erjesztési aktivitasat, rovidebben hajtoerejét, tobbféle mo-
don lehet mérni. E modszerek kozll Eurdpaban altalaban az az eljaras terjedt el
amelynek Kkeretében a vizsgalando élesztGvel tésztat készitenek és merik azt az
id6t, amely a formaba helyezett tészta térfogatanak bizonyos mérték(i megnove-
kedesehez sziikséges.

Eveken keresztiil a siitGipari laboratériumok hazankban is ezt az MSZ 1662 —
51 szamu szabvanyban leirt kelesztési probat (un. tepsi modszert) hasznaltak a
sa{)tolt élesztd hajtoerejének ellenGrzesere. A tapasztalatok azonban az eljaras

Eyenge pontjara hivtak fel a figyelmet. Ezek koziil a harom legfontosabb a
kovetkezd:

1 Avizsgélati eredmények mas-mas lisztek hasznélata esetén szignifikansan
kilonboztek egymastol. Az eltérés még akkor is fennallt, ha azonos fajta, vagyis
azonos kidrlésu és hamutartalmd buzalisztekkel dolgoztunk.

Ez a jelenség egyszeriien indokolhat6, mert a kel tészta térfogatndvekedése
nemcsak az éleszté hajtoerejétél, hanem a liszt erjesztheté cukortartalmatol, ami-
lazaktivitasatol és a tészta gazvisszatartoképessegétdl is fligg. Ezek a I|szttulaj-
donsagok pedig nagyon kilonbozbek lehetnek.

igy nem varhato, hogy azonos hajtoerejli éleszt6 kiilonb6z6 szarmazashely(
lisztekkel azonos eredmenyt adjon. Ez pedig azt jelenti, hogy térben és idGben a
kelesztéses élesztévizsgalati médszer nem reprodukalhaté.

2. Masodik tapasztalatunk az volt, hogy a sajtolt élesztd technoldgiai alkal-
mazasanal észlelt kiilonbségek nem Jelentkeztek a laboratériumi kelesztési préba
eredményében. Els6sorban a jobb lazitoképességii éleszt6k nagyobb technoldgiai
értéke nem volt a kelesztési prébaval kimutathato.

2 Elelmiszervizsgalati Kozlemények



Ez a hiba a mingsitési modszer elvebdl kovetkezik. Barmilyen jo ugyanis egy
élesztéminta erjesztési aktivitasa, a kelesztési proba idGtartamat egy bizonyos
hataron tal lerdviditeni mar nem tudja

3. A harmadik tapasztalat a kelesztési probaval kapcsolatban az volt, hogy
a kilonb6z6 modon dagasztott és alakitott tésztak azonos liszt és azonos éleszt6
hasznalata esetén is mas-mas eredményt adtak. Kézi munka mellett, kiilonosen a
begyakorlatlan vizsgalo egyének eredményei mutattak nagy szorast. A kelesztési
proba tésztajanak geépi elkeszitésére, féleg alakitasara pedig nincs mad.

Mindezek a megfigyelések vezettek benniinket arra az elhatarozésra, hogy
olyan modszert dolgozzunk ki, amely mentes a felsorolt hibaktol és jol Jellem2| a
sajtolt élesztd sutipari értekét.

A liszt helyett olyan szubsztratumot kerestiink, amel?/nek az erjeszthet6sége
térben és id6ben azonos. Erre a d-gliikoz 2,5%-o0s vizes oldata bizonyult a legal-
kalmasabbnak.

A meghatdrozas soran annak a gaznak a mennyiségét meérjik, amely 200 ml
2,5%-0s glikoz oldathol 1% élesztével 30 C°-on két dra alatt keletkezik. A mérés
sordn a glikdz-oldattal késziilt éleszté-szuszpenzidt 300 mi-es erjesztéedényben
tartjuk, amely 30 C°-o0s (+0,2 C°) vizflird6be mertil.

A glukozoldatot Ugy keszitjik, hogy bemériink 5 g gliikozt (Merck-fele, Pra-
Farate flr Mikroskopie und Bakteriologie) egy 200 ml-es mérélombikba és a hite-

sités héfokan jelig toltjik csapvizzel. A cu oroldatot ezutan vizfiirdében 30 C°-
ra melegitjlk.

A vizsgaland6 éleszt6bdl kimérink 2 g-ot és ezt a beallitott hmérséklet ([;Iu-
koz oldattal csomomentes szuszpenziova alakitjuk. A szuszpenziot a cukoroldat
utolsé részével atmossuk az erjeszté edenibe és Osszeszereljuk a késztileket.

A mérest a szuszpenzié készitésenek megkezdese utan pontosan 5 perccel
kezdjik el. Ekkor a 23 sulyszazalékos konyhas¢-oldattal O-pontig toltott gaz-
burettat osszekotjlik az erjesztG edénnyel és 2 oran keresztll fel érankent, tehat
osszesen négy alkalommal, leolvassuk a fejl6d6 gazmennyiséget. A masodik ora
vegeén leolvasott terfogatertek jellemz6 az elesztd sutdipari haJtoereJere Az ered-
menyt két parhuzamos vizsgélat matematikai kdzépértéke adja. A két megha-
tarozasnak a kozépértéktdl valo eltérése maximalisan 10% lehet.

A két 6rés vizsgalat végén leolvasott gaztermelési adatok kozépértéke alap-
jan az éleszt6rél az alabbi mindsitést adhatjuk:

60 ml felett  kit(ing,
40—60 ml kozétt o,
30—40 ml kozott kdzepes,
20—30 ml kozoétt  gyenge,
20 ml alatt  elfogadhatatlanul rossz.

A stabil szubsztratum alkalmazasaval kikiiszoboljik azt a hibat, ami a ke-
lesztési probanal a liszttulajdonsagokbol, vagy a megmunkalashol eredéen a tész-
ta_kiilonb6z6 gazvisszatarto-képességéhdl kovetkezik. Tovabbi elénye, hogy az (j
eljaras kivitele csak a szokasos laboratoriumi gyakorlottsagot igényli és a mani-
pgllamonak nincs olyan mértéki befolyasa az eredményre, mint a tésztakészités-
né

A tobb év ota végzett rendszeres vizsgalatok az ismertetett mindsitési tabla-
zat helyességét és technoldgiai hasznosithatosagat igazoltak.

A buzaliszt precukortartalmanak és enzimaktivitasanak ellen6rzése

Technoloalal okokbol minden siitGipari termék tésztajaban feltétlenil szik-
van cukrok jelenlétére. A cukrok ugyanis alkoholos erjesztés révén résztvesz-
a tészta lazitdsdban, homo- és heterofermentativ erjedés alapanyagaként a
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tkerméléek savanyitasaban és nem utols6 sorban a késztermékek héjszinének kiala-
itasaban.

Cukor minden kenyérgabonabdl készilt tésztaban talalhatd, még olyan eset-
ben is, ha nem jarulékos anyagként hasznaljuk. A cukrok egyrészt eredetileg is
jelen voltak a lisztben (ezek az (in. precukrok), masrészt pedig a liszt keményit6-
bontd enzimjeinek, az amilazoknak hatasara tésztaérés kozben keletkeznek.
A helﬁes technoldgiai modszerek megvalasztasa érdekében tajékozdédnunk kell a
lisztek e két fontos jellemzGjérél, tehat a precukortartalomrél és a keményit6-
bont6 enzimek aktivitasarol.

A blzaszem cukortartalma a fajtatol, termesztési koriilményekt6l és az ara-
tas utani tarolasi, elsésorban nedvességtartalmi viszonyoktol fliigg6en kilénboz6,
mintegy 2—5% kozott valtakozik. A magon bellil a cukrok eloszladsa nem egyen-
letes, legtébb a blzacsirdban (15- 16%) és az endoszperm Kkiils6 rétegeiben talal-
hat6. Ez az oka annak, hogy a nagyobb ki6rlés(, sétetebb liszt eredeti cukortar-
talma mindi% nagyobb, mint az ugyanabbél a gabonabdl késziilt BL 55-Gs liszté.

A precukor tobb monoszaharid és diszaharid elegye. A monoszaharidok kéziil
két hexdz: a gliikoz és a fruktoz jelenlétét lehet kimutatni. A lisztek precukortar-
talmanak zéme diszaharid. Ezek kézil a szahar6z, a répacukor az els6dleges,
amely a precukornak mintegy 80%-a. Jelenléte névényélettani szempontho6l még
nem egyértelmiien magyarazhato.

A szaharoznal sokkal kisebb mennyiségben taladlhatd a masik diszaharid, a
maltdz. Egészséges 6rleményben gyakorlatilag ki sem mutathat6. A csirdzasnak
indult gabona lisztjében azonban mar amilazos hatads eredményeként jelentds
mennyiségben megtalalhato.

A precukor valamennyi mono- és diszaharidja a tésztaban lev6 élesztégom-
bak és tejsavbaktériumok szamara erjesztési alapanyagul szolgal.

A fermentométeres maodszerrel a vizsgalandd liszt tésztajaban levé precuk-
rokat nagy éleszt6felesleg felhasznalasaval gyorsan, minte?(y 60 perc alatt eler-
jesztjlk, elfogyasztjuk. A mérés soran megfigyelhet6, hogy kezdetben tébb, majd
eg&/re csokkeno mennyisegl gaz keletkezik. Mintegy 60 perces erjesztés utan eler-
juk a gaztermelés minimumat, ami az erjeszthetd precukrok kifogyasat jelzi. Az
els6 oraban keletkezett gazmennyiség egyenesen aranyos a liszt precukortartalmaval,
tehat ennek a gaztérfogatnak mérese a liszt precukortartalmanak kdzvetett meg-
hatarozasat jelenti.

A precukortartalom ismeretére a gazvisszatartoképesség-méréshez is szlikség
van. Egyébként csak a precukor mérésével még nem kapunk technoldgiailag
hasznosithaté eredményt, ehhez a vizsgalat tovabbi adataira is szikség van.

A lisztben levé kemeényit6bontd enzimek, az amilazok a tészta érése kdzben
hidrolizaljak a keményit6t és ezaltal erjeszthet6 cukrokat hoznak létre. Az enzi-
mes lebontds elsésorban maltozt eredményez, kisebb mennyiségben gliikoz és
malt6z tipust 3—4 monoszaharidb6l allo dsszetett cukrok is keletkeznek.

Az amilazoknak két valtozata: alfa- és béta-amilaz ismeretes. Egészséges lisz-
tekben csak béta-amilaz talalhatd, csirazott gabonak érleményében azonban alfa-
amilaz is. VVégs6 fokon mindkett6 az ismertetett erjedési termékeket hozza létre,
ezért a fermentométeres vizsgalatnal nem kilén-kilon tanulmanyozzuk hatasu-
kat, hanem az elegyuk altal Iétrehozott cukrokat erjesztjik. A keletkezett gaz-
mennyiség térfogatabdl kdvetkeztetiink az enzimaktivitasra.

Az enzimes keményitébontas altal termelt cukrok erjesztése a tésztdkban
altaldban a masodik d6raban kezdddik meg. A harmadik 6ra végére, nagy élesztd-
felesle? esetén, mar kialakul a liszt enzimaktivitasanak jellege. A fermentomeéteres
vizsgalatnal ezért a tészta érésének méasodik és harmadik érajaban keletkezett gaz-
mennyiség alapjan kovetkeztetink az enzimaktivitasra. Nemcsak a termelt gaz
mennyisége, hanem a ne?ye_dé_ré_nként differencialt gaztermelés grafikus abrazo-
lasanal kialakul6 gorbe alakja is jellemz6 a lisztre (1. abra) .
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A precukortartalom és az enzimaktivitas fermentométeres adatai technold-
iailag olymodon hasznosithatok, hogy a vizsgalat alapian eldontjuk, vajon a
iszt normalis ennmkonstrukcnow egeszséges gabonabol késziilt-e, avagy ter-
mesztési okokbdl enzimszegeny, illetve helytelen kezelés miatt csirazott allapo-

tl-e. E harom f6 enzimes besorolas alapjan technoldgiai intézkedések megtételére
van lehetGseg.

A mérest a fermentometer 750 ml-es erjesztedenyével végezzik. A vizsga-
lando lisztb6l 140 3 -ot 84 ml csapvizzel (60%), 14 g élesztével c(110%) €s 2,8 g so-
val (2%) tésztava afgasztunk A vizsgajat elott a sot a dagasztoviz e?y részében
(kb. 25 —30 ml-ben) feloldjuk. A dagasztdviz tovabbi, szobah6meérsékletl 25 —30
ml-ében az élesztdt szuszpendaljuk. A viz és elesztd elsG érintkezésének idépontjat
feljegyezzik, mert a gaztérfogatmérés megkezdeésének idépontjat ennek ismere-
tében hatarozzuk meg.

A dagasztast laboratériumi dagasztogépben, vagy ennek hianyaban nagyobb
porcelan dérzscsészében végezzilk. Mindket esetben a dagasztoedényeket 30 C°-0s
vizben el kell melegiteni, majd hasznalat el6tt szarazra kell toroini.

A kimért anyagokat az el6melegitett dagasztoedényben geﬁpel vagy pisztul-
laval 6 -8 perc alatt egynem( tésztava dagasztjuk. E mivelethez 45 C°-nal me-
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legebb vizet nem szabad hasznalni. A tésztabol taramérlegen kétszer 100 gram-
mot kimérlink és a tésztadarabokat olyan vastag tésztahengerekké alakitjuk,
amelyek a lombikok szajan beférnek.

A vizsgalathoz sziikséges 750 ml-es erjeszt6edényt hasznalatbavétel el6tt 30
C°-os termosztathan tartjuk. Ebbe ejtjik bele a kimért tésztadarabot és ezutan
hémérdvel ellendrizziik homérsékletét. A mérést csak L’Jg?/ lehet lefolytatni, ha a tészta
hémérséklete ekkor 30 + 0,5 C°-0s. Ezutdn a csapzsirral megkent csiszolatu edé-
nyeket a dugdval lezarjuk és a felfogoszerkezet segitségével a fermentometer 30
C°-o0s vizfurd6jébe helyezziik. Egyuttal a mliszer haromagu csapjat olyan allasba
forditjuk, hogy az edény a kiilso légtérrel legyen kapcsolatban. A késziiléket a
gaztérfogatmerés megkezdése el6tt legalabb 3-5 percig ilyen allapotban kell
tartani.

Az éleszt@szuszpendalas kezdetétél szamitott pontosan 20 perc mulva az er-
jeszt6edények légterét dsszekotjiik a haromagu csap segitségével a gazblrettak-

al. A keletkez6 gaz mennyiségét 3 6ran keresztul 15 percenként leolvassuk és a
kapott adatokat tablazatba foglaljuk. Mérés kdzben, sziikség szerint, a gazbiret-
tat ismételten 0 jelig téltjik sooldattal, igyelve arra, hogy ezalatt az erjeszt6- .
edény a kiils6 légtérrel kapcsolatba ne kertljon.

A 3 ora alatt keletkezett gaz ml-jeinek szamabol levonjuk az els§ dra alatt
fejlédott gazmennyiséget. Az elsd draban keletkezd gdz mennyisége-ugyanis kiza-
rolag a liszt eredeti cukortartalmatdl fiigg.

s A kulonboz8 kidrlésli buzaliszteknél a kdvetkez6 precukor értékek fordulnak
elé:

BL 55 70-150 ml
BL 80 90-170 ml
BL 112 110-210 mi

A masodik és harmadik 6raban egyiittesen keletkezett gazmennyiség, az en-
zimes allapottol fiigg6en, a kiilénbozé buzaliszteknél az alabbi lehet:

BL 55 és BL 80

enzimszegény 150-250 ml

normalis 251-350 ml

nagy enzimaktivitdisi ~ 351-500 ml
BL 112

enzimszegény 200-300 ml

normélis 301-400 ml

nagy enzimaktivitasi ~ 401-600 ml

A meghatarozas eredmenyét nem befolyasolja az éleszté hajtdereje, mert
10%-o0s adagolas mellett a leggyengébb €leszto is képes az Osszes jelenlevé cukrot
alkoholla és széndioxidda alakitani, vagyis a gaztermelés mértéke kizarolag a liszt
Osszetételétdl és enzimes tulajdonsagaitol fligg.

A liszt (tészta) gazvisszatartoképességének meghatarozésa

Az élesztégombadk altal termelt g4z a sutSipari tésztdkban harom részre osz-
lik. Az els6 rész feloldddik a tésztaképzd folyadékban, a masodik rész megmarad
légnem(i halmazéllapothan és hélyagocskékat képezve azonnal lazitja a tésztat, a
harmadik pedig atdiffundal a tészta sikérhartyain és elillan. Az els6 két résznek
a termékek bélzetének lazitottsdgat kdszonhetjilk (az oldott gazok is felszabadul-
nak a sutés alatt!), az utols6 hanyad azonban hasznosithatatlanul elvész.

A termékek lazitottsdga tehat nemcsak az éleszt6k altal termelt gaz 0Osszes
mennyiségetol, hanem attol is fiigg, hogy ebbdl a gazbol a tészta mennyit képes
visszatartani. Erthetd, hogy a sutOipari szakemberek régdta érdeklédnek a liszt
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és a bel6le készllt tészta e fontos technoldgiai jellemzdje, a gazvisszatartoképesség
irant.

A gazvisszatartoképesség mérése bonyolult feladat. Reprodukélhaté és egy-
massal Osszehasonlithatd, vagyis értékelhet6 eredményeket csak akkor lehet
kapni, ha

azonos hémérséklet,

azonos konzisztenciaju és

azonos gazmennyiséggel lazitott
tésztakat hasonlitunk ossze.

Az elsG két feltetelt a szokasos fermentométeres modszerekkel biztositani
lehet, az utolso igeny kielégitése azonban sokrétli munkat igényel.

A tésztaban keletkezO gaz mennyiségé, azonos hémerséklet és viztartalom
mellett, fiigg:

az élesztd6 mennyiségeétol,

az éleszt6 aktivitasatol és

a liszt precukortartalmatol.

Ennek a harom-valtozos Osszefu%gésnek a megoldasara tapasztalati Gton
tablazatot allitottunk Gssze (lasd 1. tablazat), amellyel a fermentométeres éleszt-
mindsités és precukormeghatarozas eredménye ala‘pjé_n a sziikséges élesztéadag
megallapithatd. Két el6zetes vizsgalat (az éleszt6 felhajtoereje és a liszt precukor-
tartalma) segitségével tehat elérhetd, hogy a tésztaban az adott technolégiai para-
méterek mellett mindig kdzel azonos (300 ml) gazmennyiség (visszatartott + el-
eresztett gaz) keletkezzék.

Tablazat az éleszt6adagolads % -os aranyanak kiszamitasahoz

A gazvisszatartoképesség-mérés akkor értékelhetd, ha az dsszes termelt gaz-
mennyiség maximalisan csak 10%-kal tér el az optimalis értékt6l, tehat modsze-
riinknél 270 és 330 ml kozott van. Kisebb gaztermelés esetén ugyanis a tényleges-
nél jobb, nagyobb gaztermelésnél pedig a valosagnal rosszabb képet kapunk a
vizsgalt lisztrol. Az 6sszehasonlithatsag érdekében a megadott 10%-os hatarok
kdzott is korrekcios faktort kell alkalmazni és az eredményt at kell 300 ml-es gaz-
termelésre szamitani. A tapasztalatok alapjan minden 10 ml-es eltérésnél 1%-kal
csokkentjik, illetve ndveIiUk a gazvisszatartoképesseg értékét.

A vizsgalatot ugy kell végezni, hogy a tészta egész felliletén bekdvetkezhes-
sek a gazdiffuzio, tehat ne az edér}y tartsa vissza a gazt, hanem a tészta. Ugyelni
kell tovabba arra, hogy a tészta felllete a vizsgalat végéig folytonos maradjon,
mert felszakadas esetén a gaz itt elillan.

Fermentométerrel a tésztaban keletkez6 dsszes és visszatartott gazt egy tész-
taminta felhasznalasaval egy vizsgélat keretén belil meg lehet hatarozni. A vizs-
gélat soran a tészta gazateresztd drotkosarban, a kosar pedig légmentesen lezart
erjesztéedényben van. Az erjeszt6edény 30 C°-os vizfirdébe meril. Az erjedés
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kdzben keletkezé gaz térfogatat a szokdsos médon géazbirettaval hatdrozzuk meg.
Az igy kapott eredmény a tésztabol keletkezett dsszes, tehat visszatartott és el-
eresztett gaz egydttes mennyiségérdl nyujt felvilagositast.

Az éresi folyamat végén az erjeszt6edényt leszereljik és egy folyadékbiretta-
bol ismert mennyiségli petréleummal az erjesztéedényt nivacsove jeléig feltolt-
juk. lly mddon kozvetlentl meghatarozzuk a tészta éres kdzbeni térfogatndveke-
dését. Ez a térfogatndvekedés gyakorlatilag azonos a tészta altal visszatartott
gaz mennyiségével. Igaz ugyan, hogy a gaz a tésztaban nyomas alatt van, azon-
ban ez a nyoméas Bailey merései szerint minddssze 0,032 att és igy az ennek ko-
vetkeztében kialakul¢ térfogatcsokkenés gyakorlatilag elhanyagolhato.

A gazbiirettaval meghatarozott 0sszes gaztermelés és a tészta térfogatnove-
kedésével meghatarozott visszatartott gazmennyiség viszonya a tészta gazvissza-
tartéképesséﬂére jellemz6 érték,

A mellékelt abran (2. dbra) megfigyelhetjiik, hogy a kulonbdzd kidrlési bu-
zalisztek kozott, tovabba a buza- és rozslisztek kézott milyen jelent6s kiilonbség
tapasztalhaté a gazvisszatartoképesség terén.
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A mérés soran meghatarozzuk azt a gazmennyiséget, amely 100 g liszt élesz-
tds, sos tésztajaban 2 orai érés utan visszamarad. Az dsszes termelt gazhoz viszo-
nyitott és szazalékosan kifejezett eredmény jellemz0 a liszt gazvisszatartokepes-
ségére.

A mérést a fermentométer erre a célra készilt erjesztéedényével végezziik,
amelyhez a tészta befogadasara szolgald drétkosar tartozik. A fermentométer szo-
kasos felszerelésén kivil még szilkség van egy 500 mi-es petréleum-biirettéra.

A vizsgalando liszt precukortartahnat el6zetesen, az ismertetett médon fer-
mentométerrel meghatarozzuk.

A vizsgalando liszth6l 220 g-ot 4,4 g soval (2%), 117 ml (53%) vizzel és a mel-
Iékelt tablazat alapjan szamitott elesztomennyiseggel teésztava dagasztunk. A
tablazat hasznalatdhoz ismerni kell az éleszt6 hajtoerejét és a liszt precukortar-
talmat. A vizsgalat elGtt a sot a dagasztoviz egy reszeében (kb. 25—30 ml-ben) fel-
oldjuk. A dagasztéviz tovabbi, szobahémérsékletli 25—30 ml-ében az élesztét
szuszpendaljuk. A viz és élesztd elsd érintkezésének idépontjat feljegyezzik, mert
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a gaztérfogatmérés megkezdésének idépontjat ennek ismeretében hatarozzuk
meg.

A dagasztast laboratoriumi dagasztogépben, vagy ennek hianyaban nagyobb
porcelan dorzscsészében végezziik. Mindkét esetben a dagasztéedényeket 30 C°-0s
vizben el kell melegiteni, majd hasznélat el6tt szarazra kell téroini.

A kimért nyersanyagokat az el6melegitett dagasztéedényben géppel vaigy
pisztullaval 6 —8 perc alatt egynem(i tésztava dagasztjuk. A tésztabol taramérle-
g?nk[(t_étsl,(zer 155 g-ot kimériink és a tésztadarabokat kézzel gémbhoz hasonléva
alakitjuk.

A vizsgalathoz szilikséges erjeszt6edényt hasznalatbavétel el6tt a drotkosar-
ral egy(tt 30 C°-os termosztatbhan tartjuk. Az el6melegitett kosarakba helyeziink
egy-egy tésztadarabot és hémér6vel ellendrizzik hémérsékletiiket. A mérést csak
Ugy lehet folytatni, ha a tészta hémérséklete ekkor 30 +0,5 C°-0s. Ezutan a fagy-
gyuval megkent illeszkedési helyli edényeket dsszeszereljik és a felfogoszerkezet
segitségével afermentométer 30 C°-os vizfiird§jébe helyezziik. Egyuttal gumicsével
Osszekotjiik a gazvisszatartoképesség mérd edény csatlakozd csonkjat a fermento-
méter haromagl csapjaval, amelyet olyan allasba helyeziink, hogy az edény a
klsé Iégtérrel legyen kapcsolatban. A késziléket legalabb 3-5 percig ilyen alla-
potban kell tartani a gaztérfogatmérés megkezdése elétt.

Az éleszt6szuszpendalas kezdetét6l szamitott pontosan 20 perc mulva a gaz-
visszatartokeépesség méré edenyek légterét dsszekotjuk a haromagl csap segitsé-
gével a gazbirettakkal. A keletkezd gaz mennyiségét 1 6ra mulva leolvassuk és a
gazbirettat a nivoedény és a haromagu csap segitsegével ismét 0 jelig toltjik so-
Q_Iij_z_a_lttal, Ugyelve arra, hogy az erjesztéedény a kiilsQ légtérrel kapcsolatba ne ke-
raljon.

A mésodik ora végén ismét leolvassuk a keletkezett gaz mennyiségét és a két
reszeredmény Osszege adja a vizsgalt tésztaban keletkezett 0sszes gaz (GO) térfo-
gatat. A vizsgalat csak akkor értékelhetd, ha az dsszes gaz mennyisége 270 —330
ml kozétt van. Ellenkezd esetben a tésztakészitést tobb vagy kevesebb élesztével
meg kell ismételni, hogy a gaz térfogata e hatarok kozott legyen.

A géazbirették leolvasasa utan a gumicsatlakozast lehuzzuk az erjeszt6edény
csonkjardl és az edényt razkddasmentesen kiemelve vizszintes asztallapra helyez-
zik. A csatlakozocsonkon keresztiil, kelld 1égrés meghagyasa mellett, az 500 ml-es
birettabdl petréleumot folyatunk az edéane. A feltdltest az edény oldalan levd
nivocsd jeléig végezziik, majd a burettan leolvassuk az ehhez fogyott petréleum
mennyisegét.

A leolvasott adatok feljegyzése utdn az erjeszt6edényt szétszereljik, a pet-
réleumot tarol6é Uvegébe visszadntjik és a drdtkosarat er6s vizsugarral-azonnal
kimossuk.

Az eredmeény kiszamitasahoz ismerni kell az (res gazvisszatartokepesség-
mérd edénynek a nivacsé jeléig terjedd térfogatat (E), a tésztat befogadd drotko-
sar folyadekkiszoritasat (K) es a 155 g frissen bedagasztott, lazitatlan tészta
térfogatat. Ez utébbi érték atlagosan 131 ml, az el6z6 kett6t a készllék haszna-
latbavétele el6tt 30 C°-on ki kell mérni.

Kétorai érés alatt a tészta térfogata 131 ml-r6l nagyobb értékre (7) ndveke-
dik. A kettd kiilonbsége (7 —131) egyenlé a visszatartott gaz térfogataval (Gv).

Gv=T—3

A visszatartott g4z (Gv) a keletkezett és biirettdban mért dsszes gaznak (Go)
azonban csak egy része. Ez az arany a liszt gazvisszatartoképessegétdl fiigg és ér-
tékét szazalékosan feg'ezzUk ki. ,

Ha az edény térfogatabol (E) levonjuk a kosar §K) és a fogyott petréleum
mennyiségét (P), akkor megkapjuk az érett tészta térfogatat (7). Tehat:

7- E-K-P
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Behelyettesitve az el6z6 képletbe:
Gv=E-K-P-131
A gazvisszatartoképesség aranya pedig:

Gv E-K-P- 131)« 100
gvtk = — 100 ( - ) %
<16

A kilénh6z6 lisztek gazvisszatartoképességét csak akkor lehet dsszehasonli-
tani, ha az ér6 tésztaban azonos mennyiségii gaz keletkezik. Ezt altalaban nem
lehet pontosan elérni, ezért vetitési alapnak 270 —330 6sszgaztermelési hatarok
kozott azt az esetet tekintjik, amikor 2 6ra alatt 6sszesen 300 ml gaz keletkezik
és minden gyakorlatban mért vizsgalati értéket erre az allapotra szamitunk at.
Ez l]g?/ tértenik, hogy a gazvisszatartoképesség szazalekos értékéhez hozzaadjuk,
vagy levonjuk annak a gaztérfogatnak a tized részét, amelyik a 300-as értéktdl
valo eltérésként jelentkezik. 300-nal nagyobb Osszes termelt gaz esetén a kulonb-
ség (A) tizedrészet hozzaadjuk, kisebb Osszes termelt gazmennyiség esetén levon-
juk a szazalékos értékbdl. Képletben:

G6>300.ml, akkor GVTK

G06<300 ml, akkor GVTK

A miszer két oldalan, egymastdl fuggetleniil mért és szamitott értékek ma-
tematikai kozépértéke adja a gazvisszatartoképesség meghatarozasanak ered-
ményét.

)I/Deldaul egy buazaliszth6l precukormeghatarozasnal 1 6ra alatt 158 ml gaz
képzGdott és a rendelkezésre allo élesztd hajtdereje 27 ml volt. A tablazat szerint
tehat 2% éleszt6 hasznalandd fel.

A leirt médon tésztat készitettiink és ebb6l 155- 155 g-ot a fermentométer
gazvisszatartoképességmérd edényeibe tettiink.

A bal oldalon 2 ¢ra alatt 322 ml gaz fejl6dott és az edény feltdltéséhez 321 ml
petrleum fogyott. Ures edény térfogata 735 ml, a kosaré 12ml. Tehat:

vtk = (735-12-321 -131)- 100 - 8410
gVt = 2 = 84.1%

Atszamitva 300 ml 6sszgaztermelésre:
GVTK = 84,1+2,2 86,3%

A jobb oldalon 2 6ra alatt 325 ml gaz feilodbtt és 338 ml petroleumra volt
sziikség. Ennek az edénynek a térfogata 746 ml és a kosar 14 ml. Ezekbdl:

(746-14-338- 131)- 100 _
325

Atszamitva 300 ml dsszgaztermelésre:
GVTK = 80,9+25 = 83,4%

A két részeredmény matematikai kozépértéke = 86,3+83,4 = 169,7:2 =
= 84,8%.
Tehét a vizsgalt liszt gazvisszatartoképessége 84,8%.

= 80, 9%

(s)vtk
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A parhuzamosan végzett vizsgalatok eredményei kozott a killénbség +3%-
nal nem lehet tobb. Egy-egy eredmény alatt mindig 2 minta kézépértéke értendd,
vagyis parhuzamos vizsgalatnal dsszesen 2-2 tésztaadagra van szukség.

Gazvisszatartoképességet csak buzaliszteknél célszer(i vizsgalni. Technoldgiai
szempontbdl annal értékesebbnek tekintink egy lisztet, minél nagyobb szazalékos
értéket kapunk a gaszszatartoke;l)(esseg wzsgalatakor A tészta gazvisszatarto-
képessége és a termék lazitottsaga kdzott egyenes aranyu dsszefiiggés all fenn.

NCMbITAHME XJTEBOMEKAPHbIX TMPOLIECCOB NP KOTOPbIX
OBPA3YETCA I'A3. 1l. MIPUMEMEHVE ®EPMEHTOMETPA

K. M acToHu

ABTOp B MpefblAyLLnX HOMepax W3BECTUS yXe 03HaKOMWA MpuGop Tak Ha-
3bIBAEMbIil (DEPMEHTOMETP. KOTOPbIM BbIMOJHWIN HUXKEC/IEAyIoLMe UCTIbITaHNS:

MpoBepka MOA3EMHOM CW/bl MPECCOBAHHBIX APOMOKER. ITUM NPUGOPOM W3-
MepsOT 06beM TOro rasa, KOTopbii o6pasyetcs u3 200 mn 2,5%-Horo pacTteopa
[/IIOKO3bl B MPUCYTCTBUM 1% MCMbITYeMbIX [POXHOM B TeYeHWW 2 yaca Npu Tem-
neparype 30°C.

MpoBepka cofep>KaHna npecaxapa W (PepPMEHTHON aKTWUBHOCTMW MLLeHNY-
HO/ MyKWU. M3 MCNbITyeMOW myxu MCMOb30BaHMEM 60% Boabl, 10% ApOXOKel
n 2% conn mnsrotoeunn Tecto TemrepaTtypbl 30°C M H NPOTAKEHUM 3 YacoB
nprvoopoM M3MepsIn KONM4YecTBO 0bpasytoLerocs rasa. JaHHole nsmepeHns obbe-
Ma Hasa o6pasytoLlerocs B MPOTSHKEHWM MEpPBOro Yaca XapakTepHbl Ha rpe-
caxapbl, flaHHble WU3MepeHHble TO BTOPOM M TPeTbeM Yacy CO3pOBaHMs TecTa Ka-
caloTcs aKTUBHOCTW (DEPMEHTOB.

OnpefeneHie  rasoyep>KuBAIOLEA CNOCOGHOCTM TecTa. W3 ucMbITaHHOIA
mykn UCMOMb30BaHNeM 53% Bogbl, 2% COMM M KOMMYECTBOM [POMOKEA onpefe-
NeHHOW Ha OCHOBaHUW WX MOLbEMHOI CWbl, U3rOTOBWAM TECTO, KOTOPOe CO3pe-
Ba/M B MPOTSHXKEHWN 2 yaca B META/IMUECKON KopauHe npubopa. Bce KonnyecTso
o6pasytoLlierocs rasa Onpefensnu OOPETKOW, a OCTaTOYHOe KONAWYecTBO rasa
HEMNoCpeACTBEHHLIM M3MEPEHUEM YBeNMYeHus obbema TecTa. [a3oypepxuBa-
foLLas Croco6HOCTb BbipaxaeTcs B %-ax.

UNTERSUCHUNG VON MIT GASBILDUNG VERBUNDENEN BACKIN-
DUSTRIELLEN PROZESSEN. I. ANWENDUNG DES FERMENTOMETERS

K. Gasztonyi
Der Verfasser beschrieb in einer vorhergehenden Verdffentlichung ein —
Fermentometer benanntes — Instrument, mit welchem die nachfolgenden Un-

tersuchungen durchgefiihrt werden kénnen:

Kontrollierung der Triebkraft von Presshefe . Der Apparat misst das Volumen
desjenigen Gases, welches aus 200 ml einer 2,5%-igen Glucoseldsung mit 1%
der zu untersuchenden Hefe bei 30 C° im Laufe von 2 Stunden gebildet wird.
Die die Gasproduktion betreffenden Angaben sind fiir den backindustriellen
Wert der Hefe charakteristisch.

Kontrollierung des Praezuckergehaltes und der Enzymaktivitét von Weizen-
mehl. Man bereitet aus dem zu prifenden Mehl mit 60% Wasser," 10% Hefe und
2% Salz einen Teig von 30 C° und misst die sich bildende Gasmenge mit dem
Instrument 3 Stunden lang. Das Volumen des in der ersten Stunde gebildeten
Gases ist fir den Praezuckergehalt, das Messergebnis in der zweiten und dritten
Stunde aber fiir die Enzymaktivitat charakteristisch.

Bestimmung der Gaszuriickhaltungsfahigkeit des Teiges. Aus dem zu prifen-
den Mehl wird mit 53% Wasser, 2% Salz und mit der auf Grund der Triebkaft
bestimmten Hefemenge ein Teig bereitet, dieser wird im Drahtkorb des Instru-
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mentes zwei Stunden lang reifen gelassen. Das gesamte gebildete Gas wird in der
Birette, das zuriickgehaltene Gas aber durch unmittelbare Messung der Volum-
zunahme des Teiges bestimmt. Die F&higkeit fur Gaszurlckhaltung wird pro-
zentuell ausgedriickt.

INVESTIGATION OF BAKERY PROCESSES CONNECTED WITH THE
EVOLUTION OF GAS. I. APPLICATION OF THE FERMENTOMETER

K. Gasztonyi

The instrument fermentometer, described in a previous paper, proved to
be suitable for carrying out the following investigations.

Checking the lifting power of compressed yeast. By means of the instrument it
is possible to measure the volume of gas developed with 1% of the tested yeast
from 200 ml ofa 2.5% solution of glucose in 2 hours at 30°C. The gas production
data are characteristic of the baking value of yeasts.

Checking the content of sugar precursors and the enzymatic activity of wheat
flours. A dough is being prepared from the flour to be tested, with the use of
60% of water, 10% of yeast and 2%of salt at 30°C. The amount of gas deve-
loped in 3 hours is measured with the instrument. The volume of gas developed
inthe first hour is characteristic of the content of sugar precursors, while the
data of the second and third hour of the enzymatic activity.

Determination of the gas retaining power of the dough. A dough is being pre-
pared from the flour to be tested, with the use of 53% of water, 2% of salt and
an amount of yeast calculated on the basis of the lifting power. The dough is
incubated 2 hours in the wire basket of the instrument. The total volume of
developed gas is measured in a gas burette, while the retained gas by the direct
measurement of the volume increase of dough. The gas-retaining power of the
dough is expressed in percentages.

EXAMEN DES PROCESSUS DE LTNDUSTRIE BOULANGERE ACCOM-
PAGNES DE PRODUCTION DE GAZ. Il. L’EMPLOI DU
FERMENTOMETRE

K. Gasztonyi

Dans un article préalable I'auteur a fait connaitre la méthode dite au fer-
mentometre, avec laquelle [on peut effectuer les examinations suivantes:

Contréle du pouvoir fermentateur de la levure pressurée. Avec I’instrument
Fon mesure le volume du gaz produit par 1% de la levure dans 200 ml d’une
solution de glucose a 2,5%, a 30°C, en 2 heures. Les données concernant la pro-
duction du gaz sont caractéristiques pour la valeur industrielle de la levure.

Controle de la teneur en présucres et de I’activité enzymatique de lafariné de blé.
Il prépare une pate de la farine & examiner avec 60% d’eau, 10% de levure et
2% de sal, & 30° C, et il mesure la quantité du gaz produit pendant 3 heures.
Le volume du gaz produit pendant la premiere heure est caractéristique pour la
teneur en présucres et célui de pendant la deuxiéme et de la troisiéme heure
caractérise l’activité enzymatique.

Determination du pouvoir de la pate pour retenir legaz. Il prépare une pate
de la farine & examiner avec 53% d’eau, 2% de sei et la quantité de levure cal-
culée selon son pouvoir fementateur. La pate est incubée ensuite pendant 2
heures dans la cage en fii de fér de I’appareil. 1l mesure de volume total du gaz
Produit avec une burette et le volume du gaz retenu par mesurage direct de
"accroissement du volume de la péte. Il exprime le pouvoir de retention de la
pate pour le gaz en pour cent.
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Eljaras a Cvitamin tartalom meghatarozasara az oszazonok
papirkromatografias elvalasztasa Gtjan
. Az oszazonok képzédését befolyasold tényezék

SZOTYORI KATALIN
Orszadgos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Az aszkorbinsav meghatarozasara Iegljobban elterjedt redukcidképességen
alapul6 eljarasok (1, 2, 3), valamint a dienol csoport szinreakci6i (4, 5) nem bizo-
nyultak eléggé specifikusnak, ezért a tarolt, szaritott és h6kezelt élelmi anyagok
C-vitamintartalmanak meghatarozasa még a legutébbi években megjelent mun-
kak szerint is bizonﬁtalannak latszott. A papirkromatografias elvalasztas segit-
ségével ugyan az aszkorbinsav valamennyi hasonld tipusu vegyulettdl elkilonitve
hatarozhaté meg (6), azonban féképpen hdkezelt termékeknel és kis C-vitamin-
tartalm( anyagoknal a zavaré anyagok relativ nagy mennyisége miatt az aszkor-
binsiav direkt kromatografias meghatarozasa sem jar mindig megfelel eredmény-
nyel.

A dehidro aszkorbinsavnak/?oe és Kuether elf'(érésa (7) szerint el6allitott osza-
zonjat el6z6 kozleményemben kozolt eredmények alapjan (8) alkalmasnak talal-
tam arra, hogy papirkromatografia segitségével a cukorfeleségek oszazonjaitol
tortend elvalasztas utan quantitativ meghatarozas alapjaul szolgaljon.

Jelen munkédmban az oszazon keletkezésének korilményeit kivantam tanul-
manyozni abbdl a szempontbdl, hogy a quantitativ meghatarozés feltételeit mi-
lyen korilmények kodzott lehet a legjobban megval@sitani. Feladatomul tliztem
ki, hogy felilvizsgéljam az oszazonkepzd&dést a Roe és Kuether (7) ltal megadott
korilmények kozott. Az oszazon el6allitasa az eredeti eljaras szerint norittal,
vagy brémos vizzel dehidroaszkorbinsavva oxidalt aszkorbinsavbdl triklorecet-
savas kozegben torténik. A 2-4-dinitrofenilhidrazinnal térténd reagalas kénsav
jelenlétében 37 C°-on 3 6rdig tart. Ezen id6 alatt azonban a reakcié nem gauntita-
tiv, sziikségesnek latszott ezért megvizsgalni, hogy a reakcio korilmeényei milyen
mértékben befolyasoljak az oszazonképzOdés sebességét és ezaltal az aszkorbinsav
quantitativ meghatarozasanak lehet6ségét.

A konnyen boml6 aszkorbinsav extrahalasahoz a legalkalmasabb olddszer
megvalasztasa volt els6 feladatom, amely amellett, hogy az oxidativ bomlast ga-
tolja, a kés6bbiekben nem befolyasolja az oszazonképzddés sebességét. A tovab-
biakban tanulmanyozni kivantam, hogy a megfelel6nek bizonyult oldészerrel tor-
ténd kivonas alatt a héfok, a kilonféle termeszetes anyagok kivonataban jelen
lev6 oszazonképz6 anyagok és az ezek egy részének eltavolitasara alkalmazott
derit6szer milyen mértékben befolyasoljak az oszazon képzGdését. Majd vizsgal-
tam az oszazon oldhatésaganak kérdéset, mivel a tokéletes elvalasztashoz szik-
séges kromatografids eljaras elétt az elkildnités els6 fazisa a kristalyos anyag
centrifugalasa, illetve sztrése atjan megy végbe és igy a jelen leve kiilonféle anya-
goknak az oldhatosagra gyakorolt hatasa nem lehet k6z6mbos a keletkezett de-
hidro aszkorbinsavoszazon quantitativ elkilonitésére.

Végezetil vizsgalni kivantam azt a kérdést, hogy Roe és munkatérsai altal
megadott, valamint az altalam alkalmazott koriilmények kdzott az oszazonkép-
zés mddszere alkalmas-e az aszkorbinsavnak és a dehidroaszkorbinsavnak egy-
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mas mellett vald meghatarozasara, mivel az irodalomban mar felmeriilt aggaly
(9) azzal kapcsolatban, hogy az oxidacié utan oszazonként reagald aszkorbinsav
izomereknek (aszkorbinsav, dehidroaszkorbinsav és diketogulonsav) 2-4-dinitro-
fenilhidrazinnal torténd reakcioja, valamint a szétvalasztdshoz szilkséges reduk-
cios, illetve oxidacios eljarasok alatt végbemend atalakulasa nem mindenben felel
meg az elméletben lefektetett elveknek, meg modell oldatoknal sem.

A fent felsorolt kérdések tisztazasa utan egyszer(i papirkromatografias elva-
lasztasi modszer kidolgozasa latszott célszerlinek a dehidro aszkorbinsavoszazon-
nak a cukorfélék oszazonjaitdl valo elvalasztasara és a C vitamin tartalom meny-
nyiségi meghatarozasara.

Az extrahaldszer megvalasztasa és az oszazonképz6désre vald befolyasa

Az aszkorbinsav kivonasara altalaban alacsony pH-ju oldatokat hasznalnak,
amelyek amellett, hogy az analitikai eljarasokhoz a megfelelé kdzeget biztositjak,
az oxidaz enzim miikodését is gatoljak és bizonyos fokig deritik is az oldatot.
Leggyakrabban ecetsavat, szulfoszalicilsavat és oxalsavat hasznalnak erre a célra.
Egyes szerzok (10) - f6leg s6tét szinli anyagok extrahalasanal —el6nyben része-
sitik a 4-10%-os triklorecetsavval torténd oldast, masok a metafoszforsavat ta-
laljak megfelelonek (11). A kilonfele savaknak az autoxidaciora gyakorolt hatasat
az 1 abran lathatjuk. Schwartze és Gilnther (12) adatai szerint az oxalsav-meta-
foszforsav és a s65av-metafoszforsav elegy bizonyult a legmegfelelébb véd6hata-
stinak az aszkorbinsav bomlas megakadalyozasara. Mivel az irodalomban ellent-
mond6 adatokat is talalhatunk, —igy pl. Barker és Mapson (13) a metafoszforsav
alkalmazasa esetében mutatott ki C-vitamin veszteséget, mig Baker és tarsai (14)
fény hatasanak kitett oxalsavas aszkorbinsav oldatban is bomlast figyeltek meg
—sziikségesnek tartottam vizsgalatokat végezni annak elddntésére, hogy az al-
talam alkalmazand6 modszerrel a leggyakrabban hasznalt oxalsavas és meta-
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qubzforsavas oldas kozott mutathat6-e ki kilénbség az aszkorbinsav stabilita-
séban.

A vizsgalatokat 100-100 /ug aszkorbinsavat tartalmazé 1%-os oxalsavas,
illetve 5%-os frissen készitett metafoszforsavas modelloldatokkal végeztem. Az
aszkorbinsav oldatokat kilénbdzé' héfokon, kiilénb6z6 ideig tartdé héhatasnak
tettem ki és vizsgaltam az el nem bomlott C-vitamin mennyiségét az eredeti C-vi-
tamin tartalom szazalékaban kifejezve. A megmaradd aszkorbinsav mennyisé-
gének meghatarozasara az eredeti Roe-ié\e mddszert hasznaltam, a keletkezett
oszazoncsapadéknak 85%-o0s kénsavval torténd oldasa utdn végzett extinkcio
méréssel. A modelloldatnal ugyanis a csapadék eltdvolitdsat nem lattam sziiksé-
gesnek, mivel eldvizsgalataim szerint —amelyeket papirkromatografiasan végez-
tem —a hoékezelés hatasara bekdvetkezd aszkorbinsav bomlas alatt nem kelet-
kezett az extinkcié mérését zavar6 anyag, egyéb idegen oszazon jelenlétével pedig
ilyen korilmények kdzott nem kellett szamolnom.

Az 1 tablazatban a hékezelés utan visszamaradd aszkorbinsav mennyisége-
ket tiintettem fel. A megadott értékek 4 -4 parhuzamos meghatarozas kdzeépérté-
kei, a standard eltérések a +£4%-ot nem haladjak meg. Mint lathat6 37 C°-on, -
amelyen a reakcid is végbemegy —nincs lIényeges kiillonbség az oxalsavas és meta-
foszforsavas oldatban mért aszkorbinsav bomlas kodzétt. Ezen a héfokon 4 drés
allas utan is csak néhany szazalékos veszteséggel kell szamolnunk mindkét kézeg-
ben, a jelentéktelen mértékben fellépd bomlas miatt.

7. tablazat

Hdékezelés utan visszamarad6é aszkorbinsav mennyisége az eredeti aszkorbinsav tartalom
szazalékaban

Hémérsék- A hébehatas ideje

let Oldészer

ce Sl 60" 120° 180" 240"

37 O xalsav. . 100 98 98 97 97
Foszforsav. 100 98 98 97 97

50 O xéalsav.. 100 99 98 96 95
Foszforsav. 100 96 93 90 82

70 O xéalsav... 98 93 89 87 85
Foszforsa 93 87 68 45 37

100 O xéalsav... 73 63 20 18 9
Foszforsav. 32 18 ~ ~

Nag?/obb hémérsékleten nem azonos hatasl a két vizsgalt sav az aszkorbin-
sav stabilizalasaban. A h6mérséklet emelése sokkal nagyobb mértékben néveli a
C-vitamin bomlasat foszforsavas kdzegben, mint oxalsavasban. Mig 4 6ra alatt
50 C°-on oxalsav jelenlétében csak 5%-o0s veszteséget talaltunk, ugyanilyen ko-
rilmények kozott metafoszforsavas oldatban a vitaminnak mintegy 18%-a el-
bomlik. A hémérséklet tovabbi emelésével a foszforsav gyengébb stabilizalé ha-
tasa fokozott mértékben figyelhetd meg, igy 4 6ra utan mintegy fele mutathato ki
az azonos modon kezelt oxalsavas oldatban visszamaradd aszkorbinsavnak. Mo-
delloldatban a tiszta aszkorbinsav 100 C°-on igen rovid id6 alatt nagyfoku bom-
last szenved, fél 6ra alatt kozel 30%-a bomlik el oxalsavas- és 70%-a foszforsavas
oldatban. Oxalsav jelenlétében 2 éra muilva 80%-os, foszforsavban pedig 100%-o0s
veszteséggel kell szamolnunk.

A kapott eredmények alapjan az oxalsav kedvez&bb hatdstinak bizonyult az
aszkorbinsav bomlas megakadalyozasara, ezért a tovabbiakban az extrakciét
minden esetben 1%-o0s oxalsavval végeztem.
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A héfok, a reakcid-id6 és az olddészer hatdsa az oszazonképzés reakcié-sebességére

Mint az mar ismeretes, a dehidroaszkorbinsavoszazon keletkezése az eredeti
eljarasban megadott 3 6ras reakci6 id6 alatt 37 C°-on korantsem tekinthetd quan-
titativnak (15). A reakcio Iényegesen kisebb sebességgel ugyan, de még hossz(
ideig tovabb folyik. Erre vonatkozé vizsgalataimmal —amelyeket a mar ismer-
tetett elgondolas alapjan ugyancsak az extinkcié mérésével végeztem - megalla-
pitottam, hogy 37 C°-on az alkalmazott koriilmények kozott az oszazonképz&dés
befejezéséhez mintegy 72 6ra szlikséges. A reakcid id6 tovabbi ndvelése esetében
mar oszazonkivalas nem figyelhet6 meg. A 2. abra alapjan megallapithatd, hogy az
Osszes keletkezd oszazon mennyiségének mintegy 83%-a csapodik ki az els6 3 éra
alatt, tovabbi 21 6ra alatt kb. 14%-a és Ujabb 48 6ra alatt a fennmarad6 3%.

A reakci6 sebessége a h6mérséklet emelésével természetesen nagymértékben
novelhetd. Luzzatto és munkatarsai (16) az azonos extinkciok eléréséhez sziikséges
hevitési id6t vizsgaltak kiilonbdz6é héfokon. Modelloldattal végzett méréseik alap-
jan az oszazon keletkezésének és igy a meghatarozasnak az ideje is Iényegesen ro-
vidithet6. Polk és munkatarsai (17) allati szdvetekben végzett vizsgalataik alap-
jan azonosnak talaltdk az extinkcidt, ha 37 C°-on 3 6raig, 56 C°-on 1 6raig vagy
100 C°-on 10 percig tarté reakcioidét alkalmaztak. Névényi anyagok kivonataban
azonban f6képpen hékezelt termékeknél a roviditett eljaras sajat tapasztalataim
szerint nem alkalmazhat6. A 3. dbra paradicsomkivonatokban kilénféle héfokon
és reakcio-id6 alatt képz6dott oszazonok papirkromatografias képét mutatja.
Jollehet a Roe-féle eljaras szerint mért extinkcidban nem talaltam lényeges K-
I6nbséget a kétfele hofokon végzett reakcio esetében, az abran lathato, hogy de-
hidroaszkorbinsav-oszazonjaénal kisebb Rf értékkel elvalo sarga szinl cukor-osza-
zonok keletkezésének sebességét a héfok emelése sokkal nagyobb mértékben fo-
kozza, mint a dehidroaszkorbinsav-oszazonét. i%y a héfok emelése a zavar6 anya-
gok mennyiségének viszonylag nagyobb mértékben val6 novekedését vonja maga
utan.
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E vizsgalataim alapjan tehat megdllapitottam, hogy a dehidroaszkorbinsav-
oszazon keletkezéséhez a 37 C° kedvezGbb, mivel ezen a héfokon viszonylag lasst
a cukrok oszazonjanak képzddése.

A tiszta aszkorbinsavbol oxidacié utdn nyert dehidroaszkorbinsav-oszazon-
janak kulénféle héfokon térténd elballitasaval egyébként arra a Schaffert (18) altal
felvetett kérdésre is feleletet tudtam adni, amely szerint a dinitrofenilhidrazinnal
torténd reakcio 50 C° alatt tiInyomoan diketogulonsav formaban megy végbe, a
hémérséklet emelése a reakciokeszséget a dehidroaszkorbinsav felé tolja el és 100
Ce°-nal mar csak az utobbi reagal. Vizsgalataim szerint a kiilonbéz6 héfokokon
el6allitott oszazonok kozott kromatografias ton kimutathaté kildnbség nincsen,
amely jelenség a késébb részletesen targyaland6 izomerképz6dések vizsgalata
alapjan ennek a feltevésnek valoszinliségét nem igazolja.

A tovabbiakban az oxalsav jelenlétének a reakcio sebességére valo befolyasat
tanulmanyoztam. A kérdés tisztazasa céljabol a reakcidelegy 1/4 részét Kitevg
(2 ml) aszkorbinsav oldatot kilonféle savakkal, ecetsavval €s oxalsavval készi-
tettem, ez utobbit haromféle koncentracioban. Az oldatokhoz 2-2 ml 4%-os tri-
klorecetsavat és 1-1 ml reagenst adtam. A 2. tablazatban feltlintetett adatok
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szerint az aszkorbinsavbol brémos oxidacio utan eldallitott oszazon képzddésenek
sebességére a vizsgalt koncentraciokban az oxalsavnak nincs befolyasa a 3 6ras
reakci6 id6 alatt. Az extinkcidk a kiilonféle koncentraciokban alkalmazott oxal-
sav esetében 5%-on belil megegyeznek az ecetsavas oldatnal mért értékekkel.

2. tablazat

Szerves savak befolyasa az aszkorbinsavbdél brémos oxidaciéo utan eléallitott oszazon
extinkcidjara

Oldészer E

1%-0s ecetsav 0,680 0,685 0,712 0,700
1%-0s oxéalsav 0,700 0,690 0,709 0,690
2 %-0s oxalsav 0,692 0,710 0,699 0,705
5 %-0s oxalsav 0,686 0,686 0,680 0,690

Viszkdzus oldatok deritésére hasznalt alkohol befolyasa az oszazonképzGdésre

Egyes —f6leg nagy fehérje- és keményit6tartalmd —anya?ok kivonatanal
szlikség van a nagymolekuldji anyagok eltavolitasara, mivel enélkil az elallitott
oszazonok nem kulénithet6k el sem sz(iréssel, sem centrifugalassal. Vizsgalataim
szerint az 1%-0s oxalsav oldatnak és 96%-0s etanolnak 1.1 aranyl elegyébél a
nagymolekulaju kolloidok egy része kivalik és az oldat viszkozitasa olyan mérték-
ben megvaltozik, hogy a szlrés, vagy centrifugalas akadaly nélkiil elvégezhet6.

Modelloldatokon végzett extinkciomérésekkel megallapitottam, hogy az
oszazonképz6dés sebességét az alkohol jelenléte nem befolyasolja. Mivel azonban
az etanol az oszazont bizonyos meértékben oldja, sziikség volt annak megallapi-
tasara is, hogy a keletkezett oszazon teljes mennyiségben kivalt-e és sz(ressel el-
tavolithaté-e a reakcio elegyébdl, vagy pedig egy része az oldatban marad. A kér-
dés tisztazasara modelloldat helyett cukorféléket is béségesen tartalmazo sdritett
paradicsomot valasztottam, hogy egyben a reakcional zavar6 anyagoknak az osza-
zon oldhatésagara gyakorolt hatasat is figyelembe vegyem.

El6zetes méréseim szerint a reakcié elegy végtérfogatara szamitott 25% alko-
hol jelenléteben a keletkez0 oszazon csapadék mennyisége nem cstkkent, ezért
ennel a koncentracional vizsgaltam a kérdést tobb oldalrol. Megvizsgaltam, hog
sok zavard anyagot tartalmaz6 kivonatban a hozzéadott kiilénb6z6 mennyiségl
tiszta aszkorbinsav milyen eltérésekkel hatarozhato meg. Ezért egyfeldl az ex-
tinkciomérés alapjan tanulmanyoztam, hogy adott kisérleti korilmenyek kdzott
alkoholos kdzegben az oszazon keletkezésének reakcidsebességét e?yéb, az oldat-
ban jelen levé vegyuletek milyen mértékben befolyasoljak. Masfelol vizsgaltam,
hogy a szliredékbe jutd anyagok extinkci¢jat a hozzaadott aszkorbinsavbdl oxi-
dacid utan képz6d6 oszazon megvaltoztatja-e. Méréseim aladpjén, amelyeket a 3.
tablazatban foglaltam dssze, megallapithatd, hogy a hozzaadott aszkorbinsav ki-
elégité pontossaggal meghatérozhatd, tehéat az alkohol jelenléte nem befolya-
solja az oszazonkepzddési reakcio sebességét.

A 4. tablazatban a sziiredék extinkcidja lathaté az eredeti kivonatbdl el6-
allitott oszazon eltavolitasa utan. Mellette az eredeti az aszkorbinsav tartalommal
kb. azonos, illetve nagyobb mennyiségli hozzaadott aszkorbinsavat nyert sz(rle-
tek extinkcidit, tuintettem fel. Az extinkciék azonos nagysaga azt bizonyitja,
hogy a vizsgalt korlilmények kdzott a jelenlevé anyagok nem befolyésoljak, de a
hidro aszkorbinsav oszazon oldhat6sagat.
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3. tébléazat

Aszkorbinsav meghatadrozéasa alkohol jelenlétében

Aszkorbinsav az 4 . . 4
szkorbinsav a Hozzdadott asz- Talalt aszkorbin- Hozzdadott Talalt aszkor-

eredeti oldatban /xg korbinsav fxg sav % aszkorbinsav binsav %
i«g
17,5 10 106,0 15 95,0
23,0 10 101,5 15 113,0
16,3 10 89,3 15 107,0
50,6 10 90,6 50 106,1
44,2 10 107,7 50 99,0
66,3 10 96,3 50 101,6
4. tablazat

A dehidro aszkorbinsav-oszazon kivalasanak vizsgalata

Az aszkorbinsavval dusitott kivonathbo6l kapott szlrletek extinkcidja

Az eredeti kivonat-

b6l kapott szlrlet Hozzéadott aszkorbinsav

extinkci6ja

10 Rg 15 fig 30 Rg
0,215 0,227 0,217 0,220
0,322 0,335 0,330 0,328
0,228 0,225 0,238 0,233

A dehidroaszkorbinsav meghatarozasanak lehetdsége oszazonképzés alapjan

Az eredeti Roe-féle modszer kozvetlenil a dehidroaszkorbinsav meghataro-
zasara is alkalmazhaté (15). Tovabbi vizsgalataimat abban az iranyban is kiter-
jesztettem, hogy a kioldashoz alkalmazott sav mindsége és koncentracidja befo-
lyasolja-e az aszkorbinsav dehidroaszkorbinsav atalakulést. Frissen készitett asz-
korbinsav oldatot kdzvetlenil, tehat brotnos oxidalas nélkil reagaltattam. (Az
extinkcio értékek itt is 50 pg aszkorbinsavra vonatkoznak, az dsszes aszkorbinsav
vizsgélatoknal megadott koncentracio és térfogatviszonyok mellett.)

Az adatokbdl, amelyeket az 5. tablazatban lathatunk, két kdvetkeztetést le-
het levonni. Mig a dehidro aszkorbinsavval végzett reakcional az oxalsavnak sem-
mi befolydsa sem volf az oszazonképz6dés reakcidsebességére az aszkorbinsav
dehidroaszkorbinsav atalakulast nagyobb koncentracioban katalizalja.

A téblazatbdl masfeldl az is kitlnik, hogy az eredeti Roe-mddszer szerint a
dehidroaszkorbinsavnak aszkorbinsav mellett torténd meghatarozasa csak na-
gyobb dehidroaszkorbinsav koncentracié esetén ad reélis ertéket, mivel a nem
oxidalt aszkorbinsavnak mintegfi 7—8%-a szintén dehidroaszkorbinsavva alakul
at az alkalmazott korlilmények kozott. Ez a jelenség egyébként az irodalombdl
ismert (19); aszkorbinsav molekulanként 3 molekula fenilhidrazin alkalmazésa
esetén el6szor az aszkorbinsav oxidacidja kdvetkezik be, majd 2 molekula fenil-
hidrazinnal végbemegy az oszazon képz&dés. igy a kisérleti feltételek mellett a
reagens nagy foloslege lehet6séget nyujt oxidaloszer alkalmazésa nélkil is az at-
alakulésra.

A Roe-féle mddszer a dehidroaszkorbinsav meghatarozasanal a reagensfolos-
leg okozta aszkorbinsav oxidacio kikliszobolésére tiokarbamidot alkalmaz. Az
aszkorbinsav és dehidroaszkorbinsav egyiittes meghatarozéasanal a folos oxidalo-
szert bromot a 2-4-dinitrofenilhidrazin reagens hozzdadasa el6tt ugyancsak
tiokarbamiddal reagaltatja (néhany csepp 1%-os oldat), amellyel a fent emlitett

154



5. téblazat

Szerves savak befolydsa az oxidalészer nélkili aszkorbinsav — dehidroaszkorbinsav

atalakulasra

Oldészer Extinkci6
1%-0s ecetsav.. 0,051 0,051 0,060 0,061
1% -0s oxalsav 0,060 0,066 0,065 0,062
2 % -0s oxalsav 0,072 0,069 0,070 0,069
5% -0s oxalsav 0,110 0,110 0,116 0,120

oxidacié megakadalyozaséara enyhe redukald kozeget igyekszik biztositani (20).
Az 5. tablazat alapjan azonban kideriil, hogy az a mennyiségli — rendszerint
0,05—9,1 ml —1%-os tiokarbamid oldat, amely a brom foloslegét eltiinteti, nem
tudja megakadalyozni a dinitrofenilhidrazin oxidal6 hatasat.

Annak elddntésére, hogy a tiokarbamid mennyisége milyen mértékben né-
velhetd anélkil, hogy a mar oxidalt formaban levé dehidroaszkorbinsavat vissza-
redukalna, kilonbézé mennyiség tiokarbamidot adtam aszkorbinsav és dehidro-
aszkorbinsav oldatokhoz. A kapott eredményeket a6. tablazatban foglaltam Gssze,
amelyben 100 ~g/ml tiokarbamid koncentraciéji oldat extinkcidjahoz viszonyit-
va adtam meg oxalsav, ill. ecetsav jelenlétében a dehidroaszkorbinsav-oszazon
extinkcidjat. A vonatkoztatési tiokarbamid koncentracidja a Roe-féle eredeti el-
jarasban leirtnak felelt meg.

A 6. tablazatbol kitlnik, hogy tiokarbamid hianyaban oxidaloszer alkalma-
zasa nelkul is nagymertéki az aszkorbinsav dehidroaszkorbinsav atalakulas. Tio-
karbamid jelenlétében ugyanis akar ecetsavas, akar oxalsavas kdzegben ment
végbe a reakcié - kivéve az igen nagy, 5%-0s oxalsav koncentraciéot —az asz-
korbinsavnak csak mintegy 7—8%-a alakult at dehidroaszkorbinsavva oxidalo6-
szer el6zetes alkalmazasa nélkil. Tiokarbamid hianyaban ez az érték oxalsav je-
lenlétében 70% koril van, ecetsavas kézegben pedig 60%-ot ér el.

6. tablazat

Tiokarbamid hatadsa az oszazonképzddésre

. . Extincié alapjan meghatarozott aszkorbinsav,
tiokarbam id

Vizsgalt ar ill. dehidroaszkorbinsav a 100 ~g/ml-es tiokar-
vegyllet mennyisege bamidot tartalmazé oldat aszkorbinsav tartal-
Itgim1 mara vonatkoztatva

Aszkorbinsav........ 0 71,9+ 1,9% 60,2+ 2,4%
Dehidroaszkorbinsav . 100 100,0% 100,0%
Dehidroaszkorbinsav 1000 101,0+ 2,3% 99,3+ 3,3%
Dehidroaszkorbinsav 4 000 100,2+ 4,2% 92,0+ 4,6 %
Dehidroaszkorbinsav 10 000 94,2 + 3,5% 74,9+ 2,8%

Kis mennyiségl tiokarbamid jelenléte (100 —1000 ’\g/mlg nem csokkenti az
oxidalt forma mennyiségét sem oxalsav, sem ecetsav jelenlétében, igy a tiokarba-
mid koncentracionak az emlitett hatarok kozott valé emelése nem nydujt teljes
védelmet az aszkorbinsav ~ dehidroaszkorbinsav atalakulassal szemben. Nagyobb
mennyiségl tiokarbamid (10 000 ~g/ml) oxalsav jelenletében viszont a mar oxi-
dalt termek Kis részét, mintegy 6%-at visszaredukalja. Ecetsav jelenlétében ez a
redukald hatas nagyobb mértékben érvényesiil, 10 000 /rg/ml-es tiokarbamid kon-
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centracié mellett a dehidroaszkorbinsavnak mintegy 25%-a visszaredukalodik.
Ez a megéllaf)l’tés egyébként dsszhangban van azzal a mar emlitett megfigyelés-
sel, hogg oxalsav jelenlétében az aszkorbinsav —dehidroaszkorbinsav é&talakulas
nagyobb mértékd, mint ecetsav alkalmazasakor.

Ezen vizsgalatok alapjan megallapithato, hogy az oxidalashoz_sziikséges
brém foloslegének eltavolitasara alkalmazandd tiokarbamid mennyisége csak
adott hatarok kozott in;fadozhat és hogy annak megengedhet6 mennyisege fiigg
a jelen levd savféleségtol.
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CInocCOb ONMMNEAENEHNA COOEPXXAHWNA BUTAMUHA
,C“ OTAENEHVMEM OCA30HOB NMYTEM BYMAXHOW
XPOMATOIPA®UN, I. ®AKTOIMNblI BANAHNA HA
OBPA3OBAHUNE OCA30HOB

K. CoTbsopu

ABTOB M3yyan BAWSIHUE YCKOBMS pPeaKLyM Ha 06pa3oBaHMe 0Ca3oHOB 06pa-
3YIOLUMIACS AermapoackopbyuHOBO KUCKOTOW 2—4 AUHWUTPOEHUINAPA3NHOM.

YCTaHOBU/, YTO €C/i B MOfE/bHbIX pacTBOpax MOBbILLIEHEM TEMMePaTypbl
BPEMS pPeaKLMM BO3MOXHO YMEHBLUMTL C 3-X YacOB HA 10 muuy+, ro B IKCTPAKTAX
pacTUTENbHOTO MaTepuana, MOBbILEHWEM TeMMepaTypbl CKOpPOCTb 06pa3oBaHUs
NPOYMX CaxapHbIX 0CA30HOB, nosromy COKPALLEHWE BPEMEHM peaKLuu, MOBbILLE-
HMeM TemnepaTypbl, He COBETYeTCS. B NPUMEHEHHOW KOHLEHTpaLMu Hanuune
LLIaBeNeBOM KWUCNOTbl OKasblBAaeT B/MSIHWUE HAa OMpeAeneHne ackopOMHOBOM Kuc-
NOTbl, B 6ONbLUMX KOHLEHTPALUMAX MOBbLILIAET 06pa3oBaHMe 0Ca30HOB Ge3 OKMCN-
Tens, HeNoCpPeACTBEHHbIM B/ISHUEM peareHTa.

Hanuave Tuokapbammga B KOHUEHTpaUuMM YyKasaHHOW B NuTepaTtype, He
B/IMSIET Ha Npeobpa3oBaHWe acKOPOWHOI KWUCMOTbl M 0ermgpoackopbuUHOBOA Kuc-
NOTbl, HO B GOMbLUMX KOHLEHTPALMAX, FMaBHbIM 00Pa3oM B CPEME y«cycron wxuc-
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NIOThI, NETKO CrOCOBCTBYET PeAyKLMM OBHOI YaCTU yXXe OKMCEHHOI acKopBuHo-
BOI KWCMOTbI.

[N oCcBETNEHNs| 3KCTPAKTOB C BOMbLUMM COfEPXKaHWeM Kpaxmana u Genka
caMbIM MOAXOAALLMM SBNSETCS cMecb 1-%-HOIA LLaBeneBoli KMCMOTbI U 3TaHona B
COOTHOLLEHMM 1:1; 3TOT CMeCb He BNSAET HM Ha CKOPOCTb peakuuy 06pa3oBaHus
0Ca30HOB, HM Ha PacTBOPVMMOCTb OCA30HOB.

VERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DES VITAMIN C GEHALTES DURCH
PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE TRENNUNG DER OSAZONE
I. BILDUNG DER OSAZONE BEEINFLUSSENDE FAKTOREN

K. Szotyori

Die Verfasserin studierte den Einfluss der Reaktionsbedingungen auf die
Bildung des mit 2-4-Dinitrophenylhydrazin gebildeten Osazons der Dehydro-
ascorbinsdure.

Sie stellte fest, dass — wahrend in Modellésungen durch Erhhung der
Temperatur die Reaktionszeit von 3 Stunden auf 10 Minuten vermindert werden
kann, — in pflanzlichen Extrakten mit dem Ansteigen der Temperatur die
Bildungsgeschwindigkeit anderer Zuckerosazone diejenige des Osazons der
Dehydroascorbinsaure tbertrifft und deshalb die Kirzung der Reaktionszeit-
dauer durch Erhéhung der Temperatur nicht empfehlenswert ist. Anwesenheit
von Oxalsdure in der verwendeten Konzentration beeinflusst die Bestimmung
der Ascorbinséure nicht, in hoherer Konzentration hingegen erhéht sie die ohne
deidationsmitteI, unmittelbar durch das Reagens hervorgerufene Osazonbil-

ung.

Anwesenheit von Thiocarbamid in der von der Fachliteratur angegebenen
Konzentration beeinflusst die Umwandlung der Ascorbinsdure-Dehydroascor-
binsdure nicht, in héherer Konzentration jedoch, besonders in einem essigsauren
Milieu verursacht es dusserst leicht die Reduktion eines Teiles der bereits oxidier-
ten Ascorbinsaure.

Zur Klarung von Extrakten mit hohem Starke- und Eiweissgehalt erwies
sich ein Gemisch von 1%-iger Oxalsdure und Aethanol 1: 1fir geeignet: dieses
beeinflusst weder die Geschwindigkeit des Osazonbildungsvorganges, noch die
Loslichkeit des Osazons.



Gyumolcseink (+ )-katechin, (-)-epikatechin-tartalmanak
meghatarozasa papirkromatografias aton

W. JURICS EVA
Orszadgos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1967m februar 22.

A modern analitikai és preparativ eljarasok felhasznalasaval sikerult a cser-
z6anyagok kémiajaba bepillantast nyerni. A régi modszerekkel a kondenzalt cser-
z6anyagok kiindulasi anyagait egyitt hataroztak meg, a modern analitikai elja-
rasok lehetdséget adnak az egyes komponensek kiilén-kiilon torténé vizsgalatara
(1). A kovetkezGkben a gylimolcsokben a katechinek kozil a legelterjedtebben
elofordulé (+)-katechin és (—)-epikatechin vizsgalataval foglalkozunk.

) ) _lrodalmi &ttekintés
a) Katechinek tulajdonsagai.

‘ (A) (-t-)-katechin és az (—)-epikatechin a fenilpropanokhoz tartozé vegydile-
tek (2).

Ismeretes, hogy a katechinek részt vesznek az enzimes bamulasban. Ezek a
veggluletek a polifenoloxidaz és —emellett —gyakran a peroxidaz, citokrom-
oxidaz sth. hatasara lépnek a levegd oxigénjével reakciéba, ha a novényi eredet(i
anyagokban a sejtrendszer megséril. A tobb Iépcs6ben lejatszddd enzimes bamu-
las soran elszor chinon-csoportot tartalmazé vegydletek keletkeznek. Ezek a to-
vabbiakban polimerizalédnak fokozatosan nagyobb molekulasulyi és vizben, al-
koholban, iIIet(jIe(]J lugban egyre oldhatatlanabb vegyiiletekké, kondenzalt cserz6-
anyagokka alakulnak at (1, 3, 4, 5). A katechinek oxid4cidja gyorsabb, mint az
oxifahéjsavaké. Ezt bizonyitja, hogy tulérett, barnan elszinezddott birsalméban
katechinek nem talalhaték, mig az oxifahéjsav csoportba tartoz6 klorogénsav-
tartalom jelentds volt (2, 6?. Konnyen oxidalddé tulajdonsaguknal fogva a kate-
chinek antioxidans hatassal is rendelkeznek.

A gylimolcsok gyors bamulasa technoldgiai szempontb6l nem kivanatos.
Eppen ezért a novénytermesztési szakembereket mar régen fo%lalkoztatta, hog
olyan gyumédlcsfajtakat hozzanak létre, melyek csekély mértékben tartalmazza
a bamulast okozd vegylileteket. igy mar az USA-ban 40 évvel ezel6tt kitenyész-
tettek olyan @szibarackfajtat, amely nem mutatta a bamulas jeleit é?

Mig technoldgiai szempontbol a katechintartalom hatranyos, addig biol6giai
szempontbol fontos, mert a katechinek (7), de kiiléndsen az (H-eﬁikatechin 8)
jelentds mértékben noveli a kapillar-rezisztenciat, dn. P-vitamin hatast mutat.
A kapillar-tdrékenység ellen el6szér a citrom flavonkeverékét, az un. citrint hasz-
naltak Szentgﬁlbrgyi megallapitasai alapjan (6). Lavollay (8) vizsgalatai szerint az
(- )-epikatechin Otszazszor hatdsosabb mint a citrin. A (+ jkatechin és az (- )-epi-
katechin ezenkiviil érsz(ikité hatast is kifejt (9).

b) Modszerek a katechinek meghatarozasara

A katechinek meghatarozdsakor az elsé problémat az jelenti, hogy az el6-
készit6 miveletek alatt az enzimek hatasara a katechinek atalakulhatnak kon-
denzalt cserz6anyagokka. Ezért a nyersanyagban rendszerint 15—30 perces f6-
zéssel inaktivaljak az enzimeket (5, 10, 11, 12, 13).
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Ugyancsak nehézséget jelent a megfelel6 extrahal6szer, és a megfeleld tisz-
titasi eljaras kivalasztasa a katechinek meghatérozéasakor. E vegydletek kivonésa
a novényekbdl hasonld6 modon torténik, mint a tobbértékd fenoloké. Vizzel is vé-
gezhet6 a katechinek kinyerése napokon, sét heteken at tart6 extrahalassal.
Sipalov (14) és munkatarsai forré vizet hasznaltak a tea katechinjeinek extraha-
lasahoz. Mig més szerz6k metanollal (10), etanollal (15, 16, 17), etilacetattal (18,
19), izoamilalkohollal (20), vagy pedig acetonnal (21) végezték a katechinek ki-
vonasat.

A ndvényekbdl nyert extrakt tisztitdsa tobbféleképpen torténhet. A tisztitas
végrehajthato oly modon, hogy kilonboz6 oldoszerekkel végzett kirazast és va-
kuumban torténd beparlast ismételten alkalmaznak. Johnson (15) migyantés
tisztitast hasznal. A kiséré anyagok eltavolitasa elvégezhetd Craig-féle megoszla-
sos eljaras (6, 22), valamint kromatografia, oszlopkroinatografia, papirkromatog-
réfia (6, 19, 23) segitségével is.

A tisztitott Kivonatbdl végezték a katechinek mennyiségi meghatarozasat.
Forsyth (25) pl. titrimetridas, Dzemuchadze (26) pedig kolorimetrids uton mérte a
katechinek mennyiségét. Mas szerz6k (14, 18, 27? papirkromatografias szétvalasz-
tas utan denzitométer segitségével hataroztak meg a katechineket.

Az ismertetett meghatarozasi modszerek sorozatvizsgalatokra nehezen alkal-
mazhaték - gondolunk itt a Craig-féle megoszlasos eljaras alkalmazésara, vagy
az ioncserél6 gyantakkal végzett tisztitasi eljarasra —igy szilkségesnek latszott
egyszer(ibb modszer kidolgozésa a gylimdlcsokben talalhatéd katechinek mérésére.

Kisérleti rész

A katechinek meghatarozasakor az enzimeket inaktivalni kell. Az enzim-
tevekenység gatlasa torténhet melegitéssel és vegyszeres uton.

Vizsgalatokat végeztiink annak megallapitasara, hogy az enzimek inaktiva-
lasa céljabol végzett forralas, nem csbkkenti-e a katechinek mennyiségét. Az
enzimtevékengseg gatlasara az altalanosan alkalmazott 15 perces forraldson kivil
a konzerviparban bevezetett 0,2%-0s natriumbiszulfitot hasznaltuk. A kisérletet
akovetkezképpen végeztiik. A vizsgdlandd anyagot 2 részre osztottuk, az egyik
vizsgalanddé anyagban 15 perces forralassal inaktivaltuk az enzimeket, a masik
mintat pedig turmixoltuk natriumbiszulfit jelenlétében. Vizsgalati eredményein-
ket az 1.tablazat tartalmazza.

7. tablazat
Hdékezelés hatasa az ( —)-epikatechin ( +)-katechin tartalomra
Enzimtevékenység (+)-katechin (—)-epikatechin
gatlasa o
m g/100 g sz6l6
15 perc forralas 1,29 2,63
0,2 %-0os natriumbiszulfit alkalmazasa ... 1,33 2,49

A tablazatbdl lathat6, hogy 15 perces forralassal és a 0,2%-0s natriumbiszul-
fittal torténd inaktivalas hibahataron belil megegyez6 eredményeket szolgalta-
tott.

Vizsgalati eredményeink alapjan, tehat a tovabbiakban az enzimek inakti-
valasara a gyiimolesot 15 percig forraltuk. Ezutan a mintat egyenlsitettiik, majd
liofilizaltuk. A liofilizalassal elkeriltiik a beparlds idétrablo munkajat, amely
esetleg —a levegd Oxigénje és az alkalmazott hémérséklet hatasdra —az eredeti
anyag 0Osszetételének megvaltozasat okozhatta volna. A liofilizalt anyagot ezutan
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extrahaltuk. Kisérletet végeztiink a legmegfelelébb extrahalészer, valamint ext-
rakcios id6 meghatarozasara. A 2. tablazatbdl lathatd, hogy az etanol bizonyult
a legmegfelel6bb olddszernek a katechinek extrahalasara. A 3. tablazat azt mu-
tatja, hogy a katechinek kivonéasahoz az etanollal hidegen végzett 25 draig tartd
extrahalas elegendé.

2. tablazat
Katechinek extrahéalasa kilonb6z6é oldészerekkel
(+)-katechin (—)-epikatechin
Oldészer
mg/100g sz616

Aceton 0,88 0,75
Etanol 1,10 . 1,08
Etilacetat e . 0,98 0,97
Metanol 1,05 0,98

3. tablazat

Extrahalasi idé tartamanak hatasa az etanollal kivonhaté ( —)-epikatechin ( —)-katechin
mennyiségére

Extrakcié (4-)-katechim (—)-epikatechin
idétartama

6ra mg/100g szilva

5 0,73 0,71

15 1,22 1,14

25 1,39 1,35

40 1,33 1,34

Az igy nyert etanolos extraktot hasznaltuk fel a tovabbiakban a papirkro-
matografias vizsgalat céljara. Futtatdszerkeént a legelterjedtebben a n-butanol:
jégecet: viz kilonb6z6 arany elegye, valamint a 2 és a 15%-0s ecetsav hasznala-
tos (10, 21, 23, 24, 25, 28). Kiseérleteink alapjan a legalkalmasabb futtatészernek,
an-butanol:jégecet:viz4:1:2 aranyu elegye bizonyult felszallo ismételt futtatast
alkalmazva.

A kifejlesztett kromatogramot a katechinek lathatova tétele céljabol el6 kel-
lett hivni. Kiprobaltuk az ismert reagensek kozil a vanillin sdsavas (6, 23, 26),
vas(l11)klorid, ammonids ezlstnitrat, diazotalt szulfanilsav, p-toluolszulfonsav
(6, 19, 28), tovabba vanillint és p-toluolszulfonsavat absz. etanolos oldatban tar-
talmazo el6hivokat (27, 29). Vizsgalataink szerint az absz. alkoholos vanillint,
p-toluolszulfonsavat tartalmazo reagens bizonyult a legjobbnak, azonban a kro-
matogram alapszine hamar elszinezdd6tt a melegités miatt, ez a kiértékelést za-
varta. Ha azonban a vanillin és a p-toluolszulfonsav koncentracidjat a reagensben
megndveltiik, Ggy vizsgalataink szerint a (+ )-katechin és az (—)-epikatechin-
foltok piros szinnel mar melegités nélkil is megjelentek a kromatogramon, és a

apir alapszine valtozatlan maradt, illetve az alap szinez6dése csak 24 éra mulva
Ovetkezett be.

Az altalunk maodositott absz. etanolos vanillint és p-toluolszulfonsavat tar-
talmazd el6hivo érzékeny, mar 0,5 //g (+?-katechinnél es (—)-epikatechinnal jol
mérhetd, kiértékelhetd foltokat ad. A folt és a hattér kozotti kontraszt éles. Az
1 &bran a (+)—Kkatechin és az (—)-epikatechin kromato%ramja a 2. és 3. abréan
pedig a cseresznyébdl és sargabarackbol nyert (+ )-katechin es (—)-epikatechin
tartalm( extrakt kromatogramja lathato.
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7. dbra

(+)-katechin és (—)-epikate-
chin kromatogramja. Futtaté-
szer: n-butanol-jégecet:viz =
4:1:2 (ismételt futtatas). EIG-
hivé: vanillin p-toluolszulfon-
sav absz. etanolos oldata. 1.
Ljug (—)-epikatechin, 2. 1fig
(+)-katechin, 3., 4., 5., 6
(—)-epikatechin és (+)-kate-
chin szétvalasztasa. Mennyisé-
gek: (—)-epikatechin: 0,5; 1; 2;
3 Nng, (+)-katechin: 0,5; 1; 2;
3/Jg

2. abra
Cseresznyéhbdl nyert
(—)-epikatechin és

(+)-katechin tartalmu
extrakt kromatogram -
ja. Futtatészer: n-buta-
nol:jégecet:viz = 4:1:2
(ismételt futtatas). EIG-
hivé: vanillin p-toluol-
szulfonsav absz. etano-
los oldata. 1., 2., 3.,
4. Kalibréaci6és sorozat.
Mennyiségek: 0,5; 1; 2;
3jug (—)-epikatechin,
(-f)-katechin, 5. \RBg
(—)-epikatechin,

(+)-katechin +20 /N

cseresznye extrakt. 6.
\0 cseresznye  ex-
trakt, 7. 20 //lcseresz-
nye extrakt, 8. 30/n
cseresznye extrakt, 9.
40 /N cseresznye extrakt
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3. &bra
Sargabarackbd6l nyert (—)-epi-
katechin és (+)-katechin tar-

/ talmu extrakt kromatogram ja.
Futtatdszer: n-butanol:jégecet:
viz = 4:1:2 (ismételt futtatds).
El6hivé: vanillin p-toluolszul-
fonsav absz. etanolos oldata.
1., 2., 3., 4. Kalibraciés soro-
zat. Mennyiségek: 0,5; 1; 2;
3,ug (+)-katechin 5. 1/ig
(—)-epikatechin, ( +)-katechin
+ 5/N sadrgabarack extrakt.
6.5 Ni sargabarack extrakt.
7. 10/4 sargabarack extrakt.

8. 15 L\ sargabarack extrakt.

A katechinek kiértékelésére a foltterlilet nagysdga, szinintenzitdsa és az
anya?mennyiség kozotti osszefuggést hasznaltuk fel. A kiértékelést denzitome-
terrel direkt ates6 fényben és planiméterrel végeztiik. A keresett ismeretlen
(+)-katechin, (- )-epikatechin koncentraciok nagysagat pedig kalibracios gorbe
segitségével hataroztuk meg. A kromatogram kiértékelese a 4. abran lathato.

A modszer pontossaganak megallapitasara meréseket végeztiink a (+)-ka-
techin és az (-)-epikatechin standard oldatabol a hasznalt legkisebb-, kézeps6-
fs tIe nagyobb koncentraciokndl. A mddszer hibaszazalék értekeit a 4. tablazat
artalmazza.

4. tablazat
A moédszer pontossaga
Hibaszazalék
Az anyag mennyisége /ig-ban
* (4 )-katechin (—)-epikatechin
0,5 + 7,0 +7,3
1,5 + 5,5 i 5,2
3,0 + 4,6 +4,3
A modszer leirasa
Szlikséges vegyszerek és eszkdzok
Extrahaloszer: 96%-0s etanol. ’
Futtatoszer: n-butanol:jégecet:viz = 4:1:2. )
El6hivo oldat: 5 g vanillin, 4 g p-toluolszulfonsav 100 g abszolut eta-
) nolban oldva.
Papir: Schleicher—Schill 2043 b Mgl.



Liofilizal6 késziilék: a hazilag készitett laboratériumi munkara felhasznal-
haté liofilizalé készilék. Teljesitménye: 300 ml viz elpa-
rologtatésa 8 6ra alatt.

Kromatografalé berendezés.

Locarte fele denzitométer.

Planiméter.

Eljaras: A vizsgélando gzﬂmo‘lcsbc’il 200—300 g-t lemériink, 100 ml desztil-
lalt vizben 15 percig forraljuk. A forralas befejezése utan az anyagot lehdtjuk,
majd turmix-készilek segitségével egyenlésitjiik. A liofilizalashoz ily modon elé-
készitett anyag sulyat lemérjik, ezutan ebbdl az ismert sulyu egyenldsitett anyag-
bol 100 g-ot 1000 ml-es liofilizaldé lombikba mérink. A liofilizalast 6 —8 o6ran at
végezzik.

A liofilizalt anyagbol a katechineket 20 ml 96%-os etanollal extrahaljuk dgy,
hogy 25 oran keresztul allni hagyjuk a liofilizalt gyimélcson az oldészert 5 C°
hémérsékleten. Az igy nyert extraktbél papirkromatografias Gton végezziik a ka-
techinek meghatarozasat.

4. abra.

( +)-katechin kiértékelése, a)

( +)-katechin kromatogram ja.

Mennyiségek: 0,5; 1; 2; 3 ,ug,

b) (+)-katechin denzitogram ja.

Mennyiségek: 0,5; 1; 2; 3 itg,
C) Kalibréaciés gorbe.
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A kromatografalépapir startvonalara el6szor a standard anyagokat visszik
fel 0,5; 1,0; 2,0; 3,0 ~g-ot. Ezenkivil a standard anyaghoz extraktot adunk, majd
csak az extrakt megadott mennyiségét visszik fel a startvonal kijeldlt helyére.
Egy éjszakén &t tarto kondicionalas utdn végezzik a kromatografélast.

A katechinek szétvélasztasahoz felszallo ismételt futtatast alkalmazunk. Az
elsd futtatast 7, a masodikat pedig 15 oran at folytatjuk.

A kromatogram szobahomérsékleten tdrtén6 megszaritasa utdn végezzik az
el6hivast. Rovid ideig szobahdmérsékleten torténd szaradas utan az (—-epikate-
chin és a (+)-katechin piros szin( folt alakjaban jelenik meg fehér alapon.

Az igy el6hivott kromatogramot denzitometriasan értékeljiik. A denzitogram
ala‘pvonala és cslcspontja kozott levd teriiletet planimetraljuk. A keresett isme-
retlen (—-epikatechin, (+)-katechin koncentracio nagysagat pedig kalibracios
gorbe segitségével hatarozzuk meg.

Eredmények

Vizsgalatokat vegeztink a gyumdlcsok (+)-katechin és (-)-epikatechin
tartalménak megallapitasara. Kisérleteink soran kereskedelembdl beszerzett 17
fajta gyimolcs (+ )-katechin és (—-epikatechin tartalmat hataroztuk meg. A
kapott eredményeket mas szerz6k eredményeivel 6sszehasonlitva — akik csak
keresztek szamaval jel6lték meg az el6fordulds mértékét —a kovetkez6ket alla-
pitottuk meg. Az alméaban, kdrtében, malnaban az (—)-epikatechin és a (+)-ka-
techin el6fordulasanak ardnya megegyezik az irodalmi adatokkal. A szamdca és az
egres csak (+ )-katechint, a birsalma pedig csak (—)-epikatechint tartalmaz Herr-
mann (30) adatai szerint is. A ribizke (vor6s) azonban a mi vizsgalataink szerint
(-)-epikatechint is tartalmaz a (+)-katechinen kivil. Az irodalmi adatokhoz
képest, a meggy, cseresznye, szilva, sargabarack, sz6l6 (+ )-katechin, (-)-eFi-
katechintartalmanak aranya eltér a mi vizsgalati eredményeinktél. Vizsgalati
ielrﬁt]jr?lél?yeink —Herrmann adataival &sszehasonlitva (30) - az 5. tablazatban
athatok.

5. tablazat
A vizsgalt gyumolcsok katechintartalma
(-+)-katechin { ):Eil:ate (+)-katechin ¢ ):':)ilnkate
Gyumdlecs neve
mg/100 g gyumdles (sajat Herrmann adatai szerint
adatok)

Alma ... 1,13 3,61 + + o+ o+
Birsalma .. — 1,43 + o+
Cukordinnye — — — s
Cseresznye 1,53 3,92 o+ PR
Egres.. 1,42 - + —
Gorég — — — —
Korte 0,24 0,71 + 4- +
M alna 0,34 1,01 + + o+ +
Meggy .. 1,39 4,02 o+ + o+ o+ o+
Naspolya.. - 2,49 — —
6szibarack 1,59 - +
Ribizke (V& 0,62 0,30 + o+
Sargabarack 4,72 8,89 + 4+ o+ + o+ o+ o+
Szaméca... 0,79 — + o+ o+
Szilva 1,39 1,35 + o+ 4+ o+ + o+ o+
Sz616 ... 10,10 3,97 + o+ o+ +
Zoldringlé.. 0,47 0,55
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OMPEAENIEHME COAEPXAHUA (+)-KATEXUHA W (-)-9NUKA-
TEXNHA ®PYKTOB, BYMAXHOWN XPOMATOIPAD®UEN

B. bpuu E.

ABTOp pa3paboTan MeToq A1s OnpefeneHns coaepXxaHua (—)-anmKaTexmHa,
+)-KaTexHna (pykToB. B npouecce onpegeneHus npu 15 MUH-OM KUNAYEHWN
PYKTOB MHAKTUBMPOBaAW (hePMEHTHI, MOTOM MPOBEN CYBNUMALMOHHYIO cyw «y

a B KOHLe 3KCTparupoBaHue 96%-bIM 3TaHOIOM. [pUMEHSS NOBTOPHYH BOCXOAS-
LYK HaBOLKY M3 3TaHONOBOIO 9KCTPaKTa B CMecW H-OYTaHON: NeAsHas yKCycHas
KUCNOTa: BOAA, B COOTHOWeEHMM 4:1:2, OTAENWIN KaTexuHbl W MOCTOPOHHME
BellecTBa. [lposBUTENEM COAepXKalliMm abCoMIOTHLIA CNNPTOBbIA BaHWAWH U M-
TONYONCYNbPOKNCIOTY NPosBUAN (—)-anuxatexmH u (+)-KaTexuH. KayecTBeH-
HYI0 OLLeHKY MNPOSABAEHHOr0 NATHa (—)-3nMKaTexuHa, (+)-KaTexuHa NpoBoAWx
npn MoMOoLLKM 6YMaXKHOWA Xpomatorpadui HeMmocpPEACTBEHHO MPOXOAALLM CBETOM
[EHCUTOMETPMEN. XOpPOLLO OLEHUMOE CaMOe MeHblUee KOMMYeCTBO BELLecTBa Yy
060X MCNbITYEMbIX MaTepuasioB cocTaensano 0,5. TOYHOCTb 3TOr0 MeToda Haxo-
anTca B npepenax +4 - *8%.

Mpu ncnbITaHUsAX NMPOBOAUAN OMPeSeneHns CoOAepXaHma (—)-anmKaTexnHa,

<+)-katexuHa 17-TM COpPTOB (PPYKTOB.

BESTIMMUNG DES (+)-CATECHIN, (9-EPICATECHINGEHALTES VON
OBST MITTELS PAPIERCHROMATOGRAPHIE

W. E. Juries
Die Verfasserin arbeitete eine Methode zur Bestimmung des (-)-Epica-
techin, (+)-Catechingehaltes von Obst aus. Vor allem wurden die Enzyme durch
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ein 15 Minuten langes Kochen inaktiviert, darauf folgte die Liophilisierung, her-
nach eine Extraktion mit 96%-igem Aethanol. Aus dem Aethanolauszug wurden
die Catechine voneinander und den stérenden Substanzen mit dem wiederholt
aufsteigend verwendeten Laufmittel n Butanol: Eisessig: Wasser = 4:1:2
getrennt. Das (- )-Epicatechin und das (+ )-Catechin wurde mit einer abs.
alkoholisches Vanillin und p-Toluolsulfonsaure enthaltenden L&ésung hervorge-
rufen. Die sichtbar gemachten (- )-Epicatechin (+)-Catechinflecke wurden
durch Densitometrie des chromatographischen Papiers mit direktem Durchlicht
3uantitative ausgewertet. Die geringste gut auswertbare Menge betragt bei bei-
en gepriften Substanzen 0,5 /ig. Genauigkeit der Methode liegt zwischen
+4 —+8%. Die Verfasserin bestimmte im Laufe ihrer Versuche den Gehalt an
(—-Epicatechin, (+)-Catechin von 17 Obstsorten.

DETERMINATION OF THE CONTENTS OF (+)-CATECHOL, (-)-EPI-
CATECHOL IN HUNGARIAN FRUITS BY MEANS OF PAPER CHROMA-
TOGRAPHY

E. W. Juries

A method wasevolved for the determination of the contents of (+)-catechol,
(—)-epicatechol in fruits. According to this method, enzymes were first inactivat-
ed by boiling the sample for 15 minutes, followed by lyophilization and extrac-
tion with 96% ethanol. The ethanolic extract was subjected to repeated running
by the ascending technique. The catechols were separated from each other and
from interfering substances in a 4 : 1:2 solvent mixture of n-butanol: glacial
acetic acid: water. Then (- )-epicatechol and (+ )-catechol were made visible
with a developer containing vanilline and p-toluelensulfonic acid in anhydrous
ethanol. The developed spots of (- )-epicatechol and (+ )-catechol were quanti-
tatively evaluated by densitometry of the chromatographic papers in direct
transmitted light. The smallest amount of substance still reliable evaluable was
0.5 /zg with both substances. The error of the method ranged from +4 to +8%.
In the series of investigations, 17 varieties of fruits were examined in respect
to their contents of (—)-epicatechol and (+ )-catechol.

DOSAGE DE LA TENEUR DE NOS FRUITS EN (+ )-CATECHINE ET EN
(-)-EPICATECHINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE AU PAPIER

W. E. Juries

L’auteur & élaboré une méthodes pour le dosage de la teneur en (-)-epi-
catéchine et (+ )-catéchine des fruits. Au cours de la méthode eile procédé d’abord
a I’inactivation des enzymes par ebullition de 15 minutes, celle manipulation est
suivie de la liophilation et ensuite de I'extraction avec de I’étanol & 96%. En
faisant courir plusieurs fois I’extrait & I’étanol eile a separé par Chromatographie
au papier les catéchines et les matiéres nuisibles dans un mélange de n-butanol:
acide acétique: eau =4:1:2. Elle a développé la (—-epicatéchine et la (+ )-
catéchine avec un révélateur contenant de la vanilline et de I’acide p-toluolsulfo-
nique dans de I’alcool absolu. Elle a estimé quantitativement les taches apparines
de la (- )-epicatéchine et de la (+ )-catéchine par densitométration en lumiére
transparante du papier servant a la Chromatographie. La moindre quantité des
deux corps bien décélable est 0,5 mg. L’exactitude de la méthode est entre +4
et +8%. Au cours de ses examinations l'auteur a analysé 17 sortes de fruits
quant & leur teneur en (—)-epicatéchine et on (+ )-catéchine.
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Az ékcesik m()dszer alkalmazésa a cukrok papir- és

- z= 7

JAKO NORA
Sz6lészeti Kutatd Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. december 23.

Matthias ékcsik kromatografias modszere (1), kis id6- és anyagigénye miatt,
elénydsen alkalmazhat6é olyan kismennyiségli ndvényi kivonatok sorozatvizsga-
latdhoz, melyek cukorkomponensei tulfuttatdsos kromatografiaval nem, vagy
rosszul valaszthatok el.

Partridge tulfuttatassal, n-butanol:ecetsav: viz = 4:1:5 aranyl( oldészer-
elegyben 13 cukrot valasztott el —a raffindz, illetve a rib6z Rj értékeit hatarérté-
keknek tekintve —0,05-0,31 Rf ertékhatarok koézott (2).

Giri ésNigam n-butanol:piridin:viz = 6:4:3 aranyu oldoszerelegyben, radia-
lis futtatassal 12 cukrot kilonitett el 0,24 —0,59 Rj hatarok kozott 3).

Matthias ékcsik modszerével benzol: n-butanol: piridin:viz = 3:10:5:4 aranyu
olddszerelegyben (4), kétszer ismételt 16 oras futtatdssal, Whatman 1 papiron 9
cukrot valasztottam el 0,18 —0,68 Rj hatarok kozott (1. téblézat).

7.tablazat
A cukorkeverék R mérései

§ Rf Afis VékUlB réte
_ i i papirkromatografiaval yreteg
A vizsgalt cukrok megnevezése kromatografiaval

(5 mérés szélsé értékei)

Rib6z 0,68-0,76 0,86-0,88
Xyléz 0,63-0,69 0,86-0,88
Fruktoéz 0,55-0,60 0,76-0,79
Glykoz 0,49-0,53 0,71 -0,74
Galaktéz 0,42-0,48 0,65-0,68
Szaharéz 0,35-0,40 0,60-0,63
Maltéz 0,30-0,35 0,55-0,58
Laktéoz 0,24-0,27 0,52-0,55
Raffinéz 0,18-0,21 0,48-0,52

Az ékcsik mddszert a tulfuttatasos és radialis modszerekkel dsszehasonlitva
kit(inik, hogy ilyen médon a cukorkeverék komponensei nagy Rj intervallumban,
éles hatarvonalakkal kalonithetok el (1, abra).

Az ekesik modszer anyagigénye Iényegesen kisebb, ndvényi kivonatokbol
70/rl, mig a tOlfuttatasos modszeré nagyobb, 150[/1 A kromatogramok kifej-
lesztési i eje el6bbinél 32 6ra, utébbinal 160 ora.

A cukorkromatogramok kifejlesztési idejének csokkentésére a vekonyreteg-
kromatografiat alkalmaztam. A vékonyrétegeket Stahl és Kaltenbach szerint, a
Desaga ceg retegkihazgjaval, 20x20 cm-es Uveglapokon, Kieselgur G-bdl készi-
tettem, 20 g-ot 45 ml 0,02 m natriumacetattal _elegyitve (5). A réteg vastagsaga
kb. 200/n A réteget Ievegc’in szaritottam és szilikagel felett, exszikatorban tarol-
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7. &bra
Cukorkeverék komponenseinek elvalasztdsa papirkromatografiaval. Whatman 1. papir. Kifej-
leszté: benzol:n-butanol:piridin :viz =3:10:5:4. A kifejlesztés ideje 2 X 16 6ra. lc= riboz,
2 = xyléz, 3 = fructéz, 4 = glikéz, 5 = galactéz, 6 = sacchardéz, 7 = maltéz, 8 = laktoz,
9 = raffinéz.

tam. A kromatogramok kifejlesztése kamratelitéssel, Desaga Uvegkadban, szoba-
hémérsékleten tortént. A kromatogramok kifejlesztésére kiprobaltam a Stahl és
Kaltenbach altal ajanlott (5) etilacetat:iso-propanol:viz (2:1) = 65:35 aranyu
elegyet. Kis Rf ertékeket és a komponensek kismertek elvalasat kaptam. Majd az
Rf ertékek ndvelése érdekében csdkkentettem az elegyben az etilacetat mennyi-
ségét és afenti aranyt 60:60, illetve 50:70-re valtoztattam. Mivel a kromatogra-

Lribtt - fructai t*ier- trountan. TOBCKtral moitci  LOKEGI !
1 * % ftwwA s t f raffvili
2. abra

Cukorkeverék komponenseinek elvalasztasa vékonyrétegkromatografiaval. Pufferolt Kieselgur

G réteg. Kifejleszté: benzol:n-butanol:piridin :viz =3:10:5:4. Akifejlesztés ideje 1 ora.

1 = rib6z, 2 = xyl6z, 3 = frutéz, 4 = glykéz, 5 = galatdéz, 6 = szahar6z, 7 = maltoz,
8 = laktéz, 9 = raffinéz
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mokon a cukrok elvalasa nem volt kielégitd, a rétegeket sablon segitségével, a
papirkromatogramokéhoz hasonlé ékcsikokra osztottam. A kromatogramok ki-
fejlesztésére a papirkromatografidban jol bevalt benzol :n-butanol:piridin:viz=
= 3:10:5:4 aranyu oldoészerelegyet alkalmaztam. A kromatogramok kifejlesztési
tavolsaga 8 cm. El6hivasa 4% anilin: 4% difenilamin:cc foszforsav = 5:5:1
eleggyel tortént (2. abra).

Az éltalam alkalmazott vékonyréteg és olddszerelegy kombinacié a cukor-
keverék komponenseinek kielégit6 elvaldsat eredményezi. A 9 vizsgalt cukor
0,48-0,86 /7. értékek kozott kulondlt el (1. tablazat). El6nye, hogy alkalmazasa-
val a kromatogramok kifejlesztési ideje a pf})l’rkromatogréfiéhoz szilkséges 32
orarol 1 orara csokken, anyagigénye annak 1/20 része, ezért ndvényi kivonatok
kvalitativ cukoranaliziséhez ajanlhat6. Kvantitativ analizishez a papirkromatog-
rafia megfelel6bb, mivel az egyes cukorkomponenseket nagyobb Rj intervallum-
ban jobban elkiloniti, mint a vékonyréteg-kromatografia.
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MPUMEHEHWE MMKOOBPASHQIO MOMAOCOBOI0 METOAA BYMAX-
HOW 1 TOHKOC/IOMHOW XPOMATOIPA®NIN CAXAPOB

H. 4ko

ABTOpP 03HaKOM/ISIET METOAOM MMKOOOPA3HOI MONOCOBON OYyMaXkKHOW Xpoma-
Torpaum MaTTxmaca, NPUMEHSIEMOTO ANl OTAENeHUs: KOMMOHEHTOB CaXapHbIX
cmeceid. [1na KauyecTBEHHOr0 aHa/iM3a caxapa mpegnaraeT KombuHauuio Gydqdep-
CoZiep>KaLLleil TOHKOC/IOMHOM U Pa3BUBAOLLEN CMECH.

ANWENDUNG DER KEILSTREIFENMETHODE BElI DER PAPIER-
UND DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHIE VON ZUCKERN

N. Jaké

Verfasserin demonstriert die papierchromatographische Keilstreifenmethode
von Matthias durch Trennung der Komponenten eines Zuckergemisches. Fir
die qualitative Analyse empfiehlt sie eine Kombination von gepufferter Dlnn-
schicht und Entwicklungsgemisch.

APPLICATION OF THE CONE STRIPE METHOD FOR THE PAPER AND
THIN-LAYER CHROMATOGRAPHY OF SUGARS
N. Jako
The application of the cone stripe method of Matthias for the paper chro-
matographic separation of the components of sugar mixtures is presented. The

combination of buffered thin-layer chromatography and developing mixture is
suggested for the qualitative analysis of sugars.

EMPLOI DE LA BANDE A FORME DE COIN DANS LA CHROMATOGRA-
PHIE AU PAPIER ET EN COUCHE MINCE DES SUCRES
N. Jaké
L’auteur présente la méthode de Chromatographie au papier & bande &
forme de coin de Matthias en faisent la séparation des composants de mélanges

de sucres. Il recommande Pemploi d'une combinaison tamponnée de couche
mince et de mélange révélateur.
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Salmonella okozta fert6zések

BATHORY PAL
Erkezett: 1966. november 15.

1957 juniusaban a Févarosi KOJAL diagnosztikai laboratériuma él6 szoval
figyelmeztette az élelmiszerbakterioldgiai laboratériumot, hogy junius hénapban
az el6z6 honapokhoz és az el6z§ évek ugyanazon hoénapjaihoz hasonlitva a bete-
gek és bacillus urit6k szama megszaporodott. 1957-ig a Salmonella drit6k szama
atla? havonta 20 volt, 1957 janiusaban ez a szam 215-re, julius honapban 236-ra
emelkedett a Salmonella pozitiv székletek szama.

A Salmonella kérdés vilagszerte el6térbe keriilt, aminek oka a Salmonella
eredet(i megbetegedés és a tiinetmentes Salmonella trit6k szamanak megszaporo-
dasa. Raiiss (1) szerint a kutatévizsgalatok azt mutatjak, hogy amig Magyaror-
szagon a tifusz megbetegedések szama a habor( utan egy hetedére csokkent és a
pathogen Salmonella paratiphi A és B torzsek el6fordulasanak szdma is csdkkent,
addig a nem gazdaspecifikus Salmonella t6rzsek elGfordulasi szama megszaporo-
dott. Az elmult 15 évben kb. tizszeresére ndvekedett a tlinetmentes Salmonella
Urit6k szdma. Ralss (2) 1949-ben megjelent k6zleményében 1944-t6l 9 évre vissza-
menden kozli adatait. A 9 év alatt vegzett 800 000 kutatévizsgalatbdl minddssze
0,006% Salmonella pozitiv székletet talalt Paratyphus A, B és C nélkiil. Az Orsza-
gos Kozegészségigyi Intézet anyagaban Lanyi és Hamar (3) kdzleménye szerint
100 00Q sz(r6vizsgalat utan 0,085 Salmonella pozitiv széklet fordult els. A F6va-
rosi KOJAL anyagaban 1956 —1958. években 205 000 foglalkozési sz(révizsgalat
kézil Milialyfi és misai (4) 0,32% Salmonella pozitiv székletet talaltak. A Salmo-
nella drit6k szama kétségteleniil nagymertekben megszaporodott. A vizsgalati
methodika és a hasznalt taptalajok a felsorolt esetekben azonosak voltak.

Mivel a Salmonella el6fordulasi szama nagymértékben megndvekedett, a bu-
dapesti KOJAL élelmiszerbakterioldgiai laboratgriuma is sziikségét érezte, hogy a
Salmonella kérdéssel foglalkozzon, mert a KOJAL diagnosztikal laboratoriuma is
felhivta az élelmiszerbakteriol6giai laboratérium figyelmét a Salmonella Grit6k
szamanak nagymértékben valé megszaporodasara. Ezért 1957 juliusatol rendsze-
resen beallitotta a nyershisok vizsgalatat a fert6zés forrasanak keresése végett. A
vizsgélati eredmények meglep6ek voltak. Jalius hénapban a kereskedelembdl
szarmazO 150 nyershls minta és hisvago tékérdl vett kaparék 20%-a bizonyult
Salmonella csoportbeli baktériummal nagymértékben fert6zottnek, mert a Kite-
nyésztett 20% Salmonella, dusito taptalaj alkalmazéasa nélkil, a hdsnak egyene-
sen bizmutsulfit és brillantzold taptalajokra val6 oltasa utan joforman szinte-
nyészetben nétt ki.

Megemlitjiik, hogy abban az id6ben féleg mélyhitott sertéshdsok keriiltek
forgalomba. A mélyh(tott his a fertdzés tovaterjedeseének szempontjahol ketség-
teleniil nagyobb veszedelmet jelent, mint a nem mélyhdtott hus. A mélyh(tott
his ha felenged, sokkal nedvdusabb, ezért a feliileti fert6z6dés kdnnyebben létre-
jon féleg ott, ahol nincsen meg a lehet6ség a hus szakszer(i kezelésére, a lépcséze-
tes visszamelegitésre és a hiit6lanc betartasara.

Augusztusban a kereskedelembdl vett mintdk (nyers huls, daralt has, hus-
vago téke kaparéka) még nagyobb fert6z6ttséget mutattak, mint az el6z8 hénap-
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ban. A mintdk 50,6%-ab6l tenyészett kis Salmonella csoportbeli baktérium.
Szeptemberben méar nagyobb mérték( csdkkenés volt észlelhetd. A kereskedelem-
b6l vett mintak 22,1 %-a volt Salmonellaval fert6zott.

Oktéberben 19,5%-a, novemberben 21,3%-a, decemberben 22,9%-a a keres-
kedelembdl vett mintdknak bizonyult Salmonella csoportbeli baktériummal fer-
t6zottnek. 1957. év masodik felében a kereskedelembdl szarmaz6 husok és his-
vagotékék kaparékai az alabbi mértékben voltak szennyezettek.

7. tablazat
Hoénap: Vizsgalt mintdk szama Pozitiv %
Jalius 150 20%
Augusztus 225 50,6 %
Szeptember.. 356 22,1 %
Oktéber 251 19.5%
November 103 21,3%
DeCcemMbBEer e 148 22,9%

Ki kell emelni, hogy a jarvanyos honapokban, jaliushan, augusztusban a ser-
téshusok 53,1 %-a, a tokekaparékok 78%-a volt Salmonellaval fert6zo6tt. Ugyan-
akkor a marhahisok 13,7%-a mutatott Salmonellés fert6zottséget. A kitenyész-
tett Salmonella torzsek tipusmegoszlasa a vizsgalati eredmények értékelésében
donté jelent6ségl volt, mert taInyomaorészben ugyanazok a térzstipusok dominal-
tak, amelyek az emberi székletbdl is Kitenyésztek. Salmonella saint paul fordult
el6 legnagyobb szamban Ggy a sertéshdsokban, mint az emberi székletekben. Em-
litésre méltd6 még az, hogy juliusban a jarvanyos idd tet6fokan a sertéshisokbol
kitenyésztett Salmonella torzsek 63%-at képezte Salmonella saint paul. Az emberi
valadékbdl és a hisokbdl kitenyésztett térzsek tipus megoszlasanak hasonl6 ara-
nya kétsegtelenil Gsszefuggest jelent.

1958 év vizsgalatai lényegesen jobb eredményt adtak. A nyershisoknak és
eszk6zoknek mar csak 5,9%-a volt Salmonella pozitiv, az 1957. év masodik felé-
ben talalt 19,9%-kal szemben. 1959-ben a nyershasok fert§zottsége tovabb csok-
kent. 1960-ban kisfoku emelkedés kovetkezett be, 1961. év elsd felében a vizsgalt
évek kozil a legkisebb pozitivitas fordult elé. Ezt a 2. tdblazat tiinteti fel.

2. tablazat
A nyers husok és eszkozok Salmonellas fertézottsége
1957 jaliusat61—1961 jaliusaig
Ev Vizsgalt mintak szama: Salmonella pozitiv % -ban
1957 masodik fele . 1875 19,9%
1958 3019 5,9 %
1959 2868 4,5 %
1960 3063 7,8%
1961 els6 fele s . 1362 2,4%

1960. év els negyedében nem csak a nyershisokban, hanem a bakteriologiai
diagnosztikai laboratorium anyagaban is parhuzamosan olyan mértékben emelke-
dett a székletekbdl kitenyésztett Salmonellak szama, hogy az év els6 negyedében
elérte az el6z0 év kétharmadaban el6fordult pozitiv esetek szdmat. A kitenyész-
tett tdrzstipusok is megegyez6ek voltak, amennyiben gy a székletben, mint a
nyers hasokban a Salmonella derby dominalt, majd utana a Salmonella ana-
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tum és a Salmonella saint paul kovetkezett. A parhuzamos el6fordulds alapjan
itt is feltételezhetjik —uagy mint az 1957-ben el6fordult kisebb jarvanynal —a
hisokkal valé 6sszefiiggést. Késébb, amikor az emberi székletben és a hisokban
csokkent a Salmonella pozitivok szama, a kett§ kozotti Osszefiiggés térzstipus
alapjan mar nem volt olyan kirivo, de feltételezhetd volt.

Vagott sertések Salmonellas fert6z6ttsége és afertézés tovaterjedése

A hazai sertésallomany, illetve a vagasra kerll6 sertésallomany fert6zottsé-
gérdl tajékoztatast kapunk Kubinyiné és Lanyi kdzleményébdl (6).

A szerzdk a budaEesti sertésvagohidon levagott sertések mesenterialis nyi-
rokcsomoinak és urilékének Salmonellas fert6zottségérél szdmolnak be. A fert6-
zés tovaterjedésének aranyarol, modozatairél nem allanak rendelkezésinkre ada-
tok, azért 1957 masodik felétél kezdve folyamatosan vizsgaltuk a vagott sertések
feluleti fert6zottségét és a fertézés tovaterjedését vagas, hasitas és 24 drai hiit6-
ben val6 tarolas, majd a hdsboltokban és a Kézponti hdselosztdkban.

1957-ben kozvetlenil a végés utdn vett nyers husmintadkbdl 4,4%-ban volt
Salmonella kitenyészthet6. Leb8rozés, hasitas és 24 6rai hiit6ben valo tarolas utan
mar 8,5%-os fert6zottséget talalunk. A Kozért hisboltokbol vett mintak 20,7%-a
a Kozponti huselosztokban vett mintdknak pedig 51,5%-a volt Salmonellaval
fert6zott. EbbAI kitlinik, hogy a vagohidrdl kiinduld kisebb mértékd fert6zottség
aggasztd maddon felszaporodhat. A husboltok és a Kdzponti huseloszték arujukat
kozvetlenll a vagéhidrol kapjak. A hasboltok a vasarlo kézonséget, a Kdzponti
huselosztok a nagybani vasarlokat, csoportos f6zGhelyeket, vendéglatdipart, kor-
héazakat stb. latjak el. Ez utobbiak for?alma nagyobb, helyiségei talzsufoltak,
ezért a fert6zés tovaterjedésére is tobb alkalom nyilik. A sertéshusok felileti fer-
t6z0ttsége és tovaterjedése vizsgatatanak 1957-t6l 1960. évig terjedd eredményeit
a 4. tblazat mutatja.

4. tablazat
Sertéshisok felUleti fert6zottségének tovaterjedése
1957 1958 1959 1960

A minta neve mintaszam mintaszam miOtaszam mintaszam

pozitiv % pozitiv % pozitiv % pozitiv %

Sertéshis vagas utan 295 4,4% 116 2,9 % 1050 2,1 % 990 7,1%
24 6rai tarolds utan 293 8,5 % 948 55 % 1050 3,1 % 990 9.1 %
Hasboltokbdl 891 20,7% 591 7.2% 207 4,8% 158 3.7 %
Koézponti huselosztobol .. 64 51,5% 205 15,6% 308 11,0% 319 13,1 %

Husipari termékek

A hékezelt hisipari termekeknél lényegesen jobb eredményt talaltunk, mint
a nyers husoknal, ami a h6behatas elegendd voltat bizonyl’tlja. 1957-ben 478 hé-
kezelt hasipari mintdb6l minddssze 0,4%-ban volt Salmonella kitenyészthet. A
kovetkez6 években hasonldak voltak a vizsgalati eredmények, kivéve a disznosaj-
tot, amelyekben 1958-ban 37 vizsgalt minta kézil 4 volt Salmonella pozitiv. A
diszndsajtok fert6zottségének okara Kneffel és Rudnai mutattak ra (7).

Egyébként a hékezelt husipari termékeknek —Kkivéve a diszndsajtot —nem
csak Salmonellas fert6zottségik volt alacsony, hanem bakterioldgiai tisztasag
szempontjahdl is kifogastalanoknak bizonyultak.

Az 1957. év Salmonella jarvanyos idg szakaszaban hdson, hdsipari terméke-
ken és az ott talalt eszkdzokon kivil mas élelmiszerben Salmonellat kimutatni
nem tudtunk. llyen iranyban féleg tojast, tojasport, tejet és tejterméket, csecse-
md&tapszereket vizsgaltunk. A csecsemétapszerek vizs?é atat azért tartottuk szik-
ségesnek, mert a megbetegedettek 42,0%-a 2 éven aluli gyermek volt.
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A jarvanyos id6szak el6tt 3 hdnappal tomeges ételmérgezés fordult el6, ame-
lyet Salmonella heidelberg okozott. Ezideig Salmonella heidelberg emberi széklet-
ben nélunk nem fordult eld. Az ételmérgezés el6fordulasaval egy id6ben a varos
kiilonb6z6 részeibdl is érkezett Salmonella heidelberg pozitiv széklet. Gyors elter-
jedését mutatja az, hogy az év masodik felében a husokbdl kitenyésztett torzsek
20,9%-at, a székleth6l kitenyésztett torzsek 12,0%-at Salmonella heidelberg ké-
pezte.

M(anyagba csomagolt baromfihis mintak

1960. évben a mlianyagba csomagolt 572 baromfi minta 3,4%-a, 1961. évben
536 baromfi és baromfival kapcsolatos minta (asztalkaparék, hust6ke kaparék,
torlérongy stb.) 3,7%-a, 1963. évben 99 vizsgalt mintanak 5,0%-a bizonyult Sal-
monellaval fert6zottnek. Az itt talalt fert6zottség nem tekinthetd nagynak. Hel-
senfeld (5) a vagott baromfi 10%-at talalta fert6zottnek. Lanyi B., Hamar M. (3)
kdzlemenyukben felhivjak a figyelmet a baromfi Salmonella fert6zottségére, ame-
lyek kevésbé allanak ellendrzés alatt, mint a vagoéhidi hasok.

A tojasporok Salmonellas fert6zottsége

Az 1960. évig tojasporokbdl Salmonella csoportbeli baktériumot kimutatni
nem tudtunk. Az 1960. évben 318 import tojasporminta 5,8%-a, az 1961. évben
562 tojaspor minta 11,3%-a bizonyult Salmonellaval fert6zéttnek. Itt is eléfor-
dultak olyan Salmonella tipusok, amelyek eddig nalunk emberi székletb6l nem
voltak kitenyészthet6k. (Salmonella bovis morbificans, Salmonella concord, Sal-
monella senftenberg.)

Az 1957. évtdl 1965. évig eléforduld Salmonella tipusok a kdvetkez6k voltak:

S. abortus bovis S. tompson
S. anatum S. blocklei
S. bareilly S. -stanlei

S. derby S. give

S. enteritidis S. lexincton
S. heidelberg S. muenchen
S. manhattan S. reading
S. meleagridis S. infantis
S. saint paul S. Newport
S. taksony S. abony

S. typhi murium S. kottbus
S. concord S. bovis morbificans

S. senftenberg

A sertések egy bizonyos szazaléka Salmonellaval fert§zott. Ez a fert§zottség
a vagas utani kezeléskor (h(it6be valo széllitaskor, leb6rézésekor, hasitas, felda-
rabolaskor, az arusitohelyre valo szallitaskor), a feluleteken elkenddhet és szapo-
rodhat, ami megbetegedésekhez, esetleg jarvanyhoz vezethet. Elkeriilhet§ ez, ha
a higiénés el6irasokat, rendszabalyokat pontosan betartjak.
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Fév. Kozegészségligyi és Jarvanyigyi Allomas: 1959—1965. évi évkényvei.
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A pirofoszfat tartalom komplexometrias meghatarozasa sit6porban

iffj. SARUDI IMRE

Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1966. november 15.

id. Sarudi I. a sut6porok részletes analizisével foglalkoz6 munkajaban (1) a
savany( natriumpirofoszfat meghatarozasara J. Grossfeld (? ,,0xalat-citrat”-os
modszerét javasolja. Ez a gravimetrikus eljaras pontos eredményekre vezet, de
nagy id6igénye indokoltta teszi valamely gyorsabb, egyszeriibb maddszer beve-
zetését.

Komplexometridsan a pirofoszfat kézvetett Uton hatarozhaté meg. A nem
nagy szdmu modszer kozil a legismertebb az az eljaras, melynek soran megfeleld
pH-ra beallitott kdzegben a pirofoszfatot cinksé hozzaadasaval lecsapjuk, majd
az elkilonitett és kimosott cinkpirofoszfat csapadékot ammadniumhidroxidban
feloldjuk. Az oldat megfelel§ pufferolasa utan Eriokromfekete T indikator jelen-
Iétében titraljuk meg a pirofoszfattal ekvivalens cinket (3), (4). Megneheziti a
modszer kivitelezését, hogy a csapadék levalasztasa el6tt pontos pH-beallitasra
van szilkség. Ez utobbi muveletnél célszer(i elektrometrids pH-ellendrzést alkal-
mazni, melyre nincs mindenitt lehet6ség. pH-mér6 késziilék hianyaban hasznal-
hatunk ugyan legaldbb 0,3 pH-érzékenység(i univerzal indikatorpapirt is, de a
bedllitasnak ez a madja sokszor bizonytalan. Ezért legcélszerlibbnek tartottuk a
lecsapast oly modon eszkdzolni, hogy maga a lecsaposzer dsszetétele biztositsa az
optimalis 3,9 kérili pH-t. llyen faljta lecsapasi mod a gravimetrikus eljarasok ko-
zott ismeretes (5), melyet sikerrel alkalmaztunk az altalunk kidolgozott komp-
lexomtrias munkamenetben is. Még nagyobb problémat jelentett a cinkpirofosz-
fat csapadék rossz szlrhet6sége. Kisérleteink sordn Schleicher —Schill’ 5091 és
5892 sz(ir6papirokat sikertelentl alkalmaztunk, mert a csapadék tdbb Orai, sét
egynapi allas utan is atment rajtuk. A csapadék szlirhet6ségének tanulmanyozasa
kozben végeztiink levalasztasokat oly modon, hogK a cinksé oldatot egyszerre
adtuk hozza a folyadékhoz, kisérleteztiink azzal is, hogy birettabdl cseppenként
adagoltuk a lecsapdszert, de ezek a kdriilmények a szlrhet6séget szamottevéen
nem befolyasoltdk. Schleicher-Schill 5893 sz(r6papir nem engedte at ugyan a
csapadékot, de a szlirés és kimosas rendkivil lassunak bizonyult. Fentiek figye-
lembevételével gy maodositottuk az el6bbiekben idézett komplexometrids piro-
foszfat meghatarozast, hogy sz(rést nem végeztiink, hanem a csapadék leiilepe-
dése utan a lecsaposzer feleslegét titraltuk meg. Ekkor azonban egy tovabbi mo-
dosjtast is végezniink kellett, mivel az Eriokromfekete T indikator a sit6porban
levé liszt asvanyi alkotorészei mellett cinkre nem specifikus. Legmegfelelébbnek
tartottuk ezért a xilenolorange indikatort, melynek nagy elGnye, hogy savas Ko-
zegben is alkalmazhaté. A titralas 5,8-6,0 korlli pH-nal térténik, igy az alkali
foldfémek nem befolyasoljak az eredményt. Mas szemponthol el6nye meg az indi-
katornak az is, hogy az atcsapas €élesebb, mint az Eriokromfekete T mellett veég-
zett titrdlasoknal. Xilenolorange helyett metiltimolkék is alkalmazhatd, de ennél
a végpontjelzés mar nem annyira biztonsagos.

Szilkséges vegyszerek.
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Lecsapdszer: 20 g kristalyos cinkacetéatot és 62 ml jégecetet 435 ml desztillalt
vizben oldunk.

szilard urotropin,

xilenolorange 1%-0s vizes oldata,

0,02 m EDTE mér&oldat.

A meghatarozas modja

12—15 g 0,0002 g pontossaggal lemért stit6port desztillalt vizzel 200 ml-es
mér6lombikba mosunk és a kb. félig telt lombikot 50 percig allni hagyjuk, mi-
kozben tobbszor dsszerazzuk. Ezutan a lombikot jelig toltjiik, osszerazzuk és ko-
zepes porustavolsagl papirbol készilt red6s sziir0 segitségével opalizacid mentes
sz(lrletet nyerlink. A sziiredék 50 ml-ét 200 ml-es mérélombikba mérjiik és 25 ml
lecsapdszert pipettazunk hozza. A lecsapas szobah6mérsékleten torténik. 10 perc
allas utan a lombikot feltoltjik, dsszerazzuk és kb. 40 percig tlepitjik. A csapa-
dék feletti tiszta folyadékbol 25 ml-t titralé lombikba mériink, hozzaadunk 25 ml
desztillalt vizet, 2—3 cseﬁp indikator oldatot, végul kb. 1g urotropint. Ez ut6bbi
hozzaadasakor a folyadék piros szinének lilara kell valtoznia. Az urotropin az ol-
dat 6 korlli pH-jat biztositja. Ezutan titraljuk a cinket az EDTE mér6oldattal
élénksargaba valo szinatcsapasig. Kozvetlenll a végpont el6tt az oldat lilas szine
pirosba megy at.

A lecsaposzer mérdoldat fogyasztasat a fenti mddon vakprébaval hatdrozzuk
meg, tehat 25 ml lecsapdszert 200 ml-re higitunk és 25 ml aliquot részt titralunk
meg. A vakprobanal észlelt mérdoldat fogyasztasbdl levonjuk a piroszulfat meg-
hatarozasakor foqg/ott mér@oldatot. igy kapjuk meg a pirofoszfat altal megkdtott
cinkkel egyenértekii EDTE mennyiségét.

Szamitas
320,0017395 ¢(v- @) *100 5,566 *(v- a)

ahol: 32 a higitasi tényezé.

0,0017395: az 1ml 0,02 m EDTE &ltal mért P20 7mennyisége g-ban.

a: a meghatarozaskor fogyott méréoldat ml-einek szama.

v: a vakprobanal fogyott mérboldat térfogata ml-ben.

b: a bemérés mennyisége g-ban.

Ha az eredményt savanylu natriumpirofoszfat alakban kivanjuk megkapni,
akkor a képlet igy mddosul:

NaH®Dwe o102°(-3)

Eredmények

Na2HEP207 %
A minta sorszama

komplexometridsan J. Grossfeld szerint
17,23
17,33
1 17,33
17,29 17,50
17,24
17,30
2 17,42 17,32

17,39



A mddszer pontossaga es reprodukalhatésaga megfelel6. A gravimetrikus
eljarashoz képest kis idSigénye és egyszert’j_sége miatt a sutépor esetleges szabva-
nyositasakor hivatalos modszernek javasoljuk.
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KOMIMJIEKCOMETPUYECKOE ONMPEAENEHWNE COAEPXAHUA
MAPOPOCPATA B NMEKAPHOM TOPOLLKE

W. Wapyan mn.

ABTOp M3 BOLHOIO 3KCTpaKTa NeKapHOro ropoLuka onpeaenseT nupodgocgar
ocaguTeneM auetaTa LUMHKA — yxcycwon xucnorw. COCTAB OCAAUTENS TaKoOW,
yTo cam obecneynBaeT ONTUMaSbLHYHO pH Heobxoaumyko ANs OCaXAEHUS NUPO-
thocthata UMHKa. M3-3a nnoxoit nnbTpyemocTy ocafKka He MPOW3BOAMT (unbTpa-
LMo, @ U3 YACTOro pacTBOpa MMEOLLErocs Hajg OCaKAeHHbIM nupodoctaTom r3-
MepuTenbHbIM pactBopom EATE onpefenset n3bbITOK OCaXWUTeNs B NPUCYTCTBUN
WHANKATOPa KCWNEHONOpaHXa. Pe3ynbTaT MOAYYeHHbIA 3TUM METOAOM XOPOLLO
COOTBETCTBYET AaHHbIM MOMy4YaeMbIX FpaBUMETPUYECKUM crnocobom J1. poce-

thenbaa.

KOMPLEXOMETRISCHE BESTIMMUNG DES PYROPHOSPHATGEHAL-
TES IN BACKPULVER

I. Sarudi jun.

Verfasser fallt Pyrophosphat aus dem wadsserigen Extrakt des Backpulvers
vermittels des Féallungsmittels Zinkacetat-Essigsaure. Die Zusammensetzung des
Fallungsmittels ist eine solche, dass sie das zur Abscheidung des Zinkpyrophos-
phates nétige optimale pH sichert. Infolge der schlechten Filtrierbarkeit des
Niederschlages wird nicht filtriert, sondern der Uberschuss des Fallungsmittels
wird aus der klaren Ldsung uber der Zinkpyrophosphatfallung in Anwesenheit
des Indikators Xylenolorange vermittels einer EDTE Messlosung bestimmt.
Die mit der Methode erhaltenen Resultate stimmen mit den mit der gravimetri-
schen Methode Grossfelds erhaltenen gut (berein.

COMPLEXOMETRIC DETERMINATION OF THE CONTENT OF PYRO-
PHOSPHATE IN BAKING POWDERS

I. Sarudi, Jr.

According to the method suggested by the author, pyrophosphate is pre-
cipitated from the aqueous extract of the baking powder with a reagent consisting
of zinc acetate and acetic acid. The composition of the reagent is chosen in a
way that the optimum pH value required for the precipitation of zinc pyro?ho-
sphate is simply attained by the addition of the reagent. Owing to the poor filtra-
bility of the precipitate, instead of filtration, the excess precipitating agent is
determined in the supernatant over the sedimented zinc pyropho?hate, b1\5titra-
tion with EDTA as titrant, in the presence of xylenolorange as indicator. The re-
sults obtained with this method were in fair accordance with the data yielded
by the gravimetric method of J. Grossfeld.
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Elelmiszerek minéségének ellendrzése Jugoszlaviaban

RAVASZ LAsSzLO
Kereskedelmi Mindségellen6rz6 Intézet, Budapest

A Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet édesipari szakosztalyanak
32 tagja 1966 decemberében tapasztalatcserén vett részt Jugoszlaviaban. A cso-
port tagjai a szabadkai ,,Pionir” édesipari gyar vendégei voltak. A vendéglatok
lehet6'vé tették, hogy a magyar édesipar képvisel6i tanulmanyozzak a jugoszlav
élelmiszeripari vallalatok szervezeti felépitését, gazdalkodasat s a szamunkra még
Uj 6nallé vallalati kereskedelmi tevékenységet. A rendelkezésre all6 id6 nagyon
rovid volt. Jugoszlav barataink faradhatatlan segitségnyujtasa azonban lehetévé
tette, hogy a minket érdekld kérdésekben mindent atfogd felvilagositast kapjunk
s képet alkothassunk munkajukrol, tevékenységikrél. A kdvetkezékben az élel-
miszerek mindségellen6rzésének jugoszlav szervezeti felépitésérdl kivanok vazla-
tos attekintést nyujtani.

A min6ségellendrzé szervezet felépitése sziikségszer(ien igazodik a Jugoszlav
Szocialista Szovetségi Koztarsasag politikai és kozigazgatasi szerkezetéhez. ic];(y
legfels6bb szovetségi —savezni, koztarsasagi—republicki, tartomanyi —aut. pok-
rajinski, jarasi —sreski, ma{? még kisebb egységek —opstinski s izemi mindség-
ellen6rzd szervek miikodnek.

Jugoszlaviaban a vallalatok nagy gondot forditanak a bels6 minéségellen-
Orzésre. A gyartott termékeknek elsosorban az altalanos élelmiszeregészsegiigyi
kdvetelményeknek kell megfelelniik. Osszetétel, csomagolés stb. tekintetében
egy-egy termékcsoport valasztékanak mindésége igen széles hatarok kodzt mozog-
hat. Ez részben annak tulajdonithatd, hogy nincs kozponti armegallapitéas, a
gyartott termékek arat is az egyes vallalatok allapitjak meg.

Egy-egy termék arat egy honapon bellil is tdbbszér emelhetik va(i(y csokkent-
hetik. A meglatogatott ,,Pionir” édesipari gyar egyik legkedveltebb készitménye
a Negro cukorka. Mult évben fogkyasztéi arat haromszor is emelték s az elért t6bb-
letnyereséghdl fedezték mas cikkeiknél jelentkez6 rafizetést.

A nagy fogyasztok reszére a vallalatok arengedményt adnak. Ugyanannak a
véllalatnak a készitményeit az egyes boltokban mas mas aron arusitjak. A ter-
meld Uzemek és a kereskedelmi szervek féképp azért felel6sek, hogy a termékek
burkolatan levl deklaracio a valosagnak megfeleljen. Az élelmiszeripari izemek-
ben mindségellenérzé osztalyok mikddnek. Viszonylag korszer(i muszerekkel és
berendezésekkel ellatott laboratériumaink vannak. Hasonldan a hazai Meo szer-
vezethez a beérkez6 nyersanyagok min@ségét vizsgéEék, gyartaskozi ellendrzést
veégeznek s szlroprobaszerien ellendrzik a kimeno késztermékek minGségét. A
gyartaskozi ellendrzésre nagy sulyt fektetnek, ezért viszonylag Kisebb a szlikse-
gessége annak, hogy tételesen ellendrizzék a késztermékek mindségét.

Az egyes vallalatok utazokat tartanak, akik a kereskedelembdl a megrende-
Iéseket felveszik. Az utazok tobbnyire a gyar teljes kollekcidjat bemutatjak s mel-
lékelik az eladasra ajanlott cikkek minésegi jellemz6it. A minéségellen6rzé valla-
lati laboratériumok minéségi bizonyitvanyban igazoljak, hogy a szallitott termé-
kek mindsége az ajanlott s megrendelt mindséggel azonos. A fogyasztoi reklama-
ciokat a kereskedelmi véllalatok a gyarténak tovabbitjak. Amennyiben a vevé a
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reklamacio elintézésével nincs megelégedve, Ugy a Kereskedelmi Piacfelligyel6-
séghez fordulhat panasza kivizsgalasat kérve. A reklaméciokat altalaban az aru
cseréjével, vagy a vételar visszafizetésével rendezik. A gyarté vallalatok altala-
ban elfogadjak a vevéreklamécidkat. Erre 6sztdnz6en hat az a verseny, amely az
azonos termékeket el6allitd gyarak kozott fennall.

A jugoszlav minGségellendrzés allami cslcsszerve a Kereskedelmi Piacfel-
iigyel6ség, az dsszszovetségi FOinspektoratus. A Féinspektoratus a Kereskedelmi
Allamtitkarsag keretében, koltségvetési szervként miikodik. Kilkereskedelmi
kérdésekben a Killkereskedelmi Allamtitkérsaggal, arkérdésekben az Altalanos
Gazdasagi Allamtitkarsaggal, illetve az ennek keretén belil m(ikéd8 Arirodaval,
minéség és szabvanykérdésekben az Ipari Allamtitkarsaggal, élelmiszereknél az
Elelmiszer-, egészsegigyi vonatkozdsu kérdésekben az Egészségugyi Allam-
titkarsaggal mikodik egyltt. A mar emlitett egészségligyi elGirasokat utdbbi
szerv adja kozre.

Az Ariroda csak a kotott, illetve maximalt arakat ellenérzi.

ktAz,tl‘Jlsszszt)vetségi Féinspektoratus élén miniszterhelyettesi rangban a Féins-
pektor all.

Az Inspektoratusnak hat osztalya van. Ezek:

1 Belféldi forgalomba ker(il6 élelmiszerek osztalya.
2. Exportra ker(il§ élelmiszerek osztalya.

3. lIpari aruk osztalya.

4. Kereskedelmi lzletszabalyzat osztalya.

5. Kilkereskedelmi Uzletszabalyzat osztélya.

6. ldegenforgalmi osztaly.

A Féinspektoratus feliigyelete ala tartoznak a koztarsasagi, a tartomanyi
(autonom tertleti), Ijérési és varosi inspektoratusok. A kilénbodzé szint( inspek-
toratusok egymassal ala- és folérendeltségli viszonyban allnak. A magasabb szerv
barmikor atveheti az alacsonyabb szint(i szerv feladatkdrének egy részét.

A Féinspektoratus biztositja az elvi iranyitast, az dsszefogast, a helyi szervek
pedig a kdzvetlen forgalom ellen6rzését latjak el. Ut6bbiak munkatéarsait piaci
ellendroknek ftrizisni inspektori) nevezik. Piacon a termel@ és elarusitd teriletet,
a rajta tzemel6 ipari és kereskedelmi vallalatokkal, egységekkel értik.

Az inspektoratusok f6 feladatkore: az aruk burkolatan levé deklaraciok he-
Iyességének ellendrzése. A fogyasztéi érdekvedelmet elsGsorban a fogyasztok he-
lyes tajékoztatasan latjak biztositottnak. Szigordan lgyelnek arra, ho%y szab-
vanyon kiviilli mingség(l termék még abban az esetben sem ker(ljon szabvanyos
deklaracidval forgalomba, ha a mindségi eltérésre felmentést kaptak.

A jugoszlav szabvanyligyi hivatal ezért rendszeresen tajékoztatja az inspek-
toratusokat, hogy melyik gyar melyik termékének milyen mennyisegére kapott
valamilyen szabvanykovetelmény betartasa aldl felmentést.

Import aruk ellenfrzése. A hazai azonos termékeknél gyengébb mindségl
importarukat csak értékcsokkent aron értékesitheti a kereskedelem. A jarasi és
varosi inspektoratusok a hazai Allami Kereskedelmi Feliigyel6ségek+iez hasonléan
ellenérzik, hogy a kiskereskedelem és a vendéglatéipar betartja-e az izletsza-
balyzatot.

A szilkséges kémiai és bakteriol6giai vizsgalatokat a nagyobb varosokban
miikodé laboratériumokban végeztetik el (Higijenski zavod). Joga van azonban
az inspektoratusoknak az egyetemek, féiskolak, esetleg nagyobb vallalatok labo-
ratériumait is igénybe venni. Atfogd ellenérzésekkel kapcsolatos vizsgélatokat
kutato intezetekkel végeztetik. A megbizasos vizsgalatokért az inspektoratusok
fizetnek. A vizsgalé intézmények bevételének jelentds részét teszik ki az ezekért a
vizsgalatokért fizetett dijak. A vizsgalo és kutatd intézetek a legkorszeriibb vizs-
galé muszerekkel vannak felszerelve. Miszerparkjukat a rendelkezésiikre bocsa-
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16tt devizakeretbdl fejlesztik. Arra torekszenek, hogy a legjobb, legkorszer(ibb
mszert (tipust) vasaroljak meg. Beszerzéseiknél a felugyeleti szervek nem szab-
nak korlatokat szallitasi orszagok szerint. A vizsgal6 laboratériumok munkatar-
sainak keresete nagymértékben fiigg attél, hogy mennyire vannak meghizésos
vizsgalattal ellatva. Ezért térekszenek arra, hogy az inspektoratusok megbizasos
vizsgalatait megkapjak. )

A terlleti ellen6rzésben részt vesznek az Egészségugyi Allamtitkarsag fel-
ligyelete ala tartoz6 egészségiigyi ellenérok is. Tevékenységiik hasonlit a hazai
KOJAL-ok m(ikddéséhez. Szovetségi, koztarsasagi, tartomanyi, jarasi és varosi
egészségligyi ellendérok mikddnek. A tej- és histermékeket allatorvosi, a borokat
boraszati feliigyeldk is ellendrzik. Ez utobbi két ellendrzési forma az egyes koztar-
sasagok terliletén nem egységes. A munkavédelmi el6irasok betartasat mind az
iparban, mind a kereskedelemben un. munkavédelmi feligyel6k ellen6rzik.

Osszefoglalva: a Jugoszlav Szocialista Szdvetségi Koztarsasagban behatéan
foglalkoznak a lakossag ellatasa érdekében az élelmiszerek mindségének ellendr-
zésével. Az ellendrzés rendszere eléggé sokrétli, az érdekelt szervek azonban szo-
rosan egyittmiikddnek. A fogyasztoi érdekvédelemmel figyelemremélto formaja
a gondos s a fogyasztd részérdl is megérthetd és megitélhetd deklaracié szigoru
megkovetelése. A termékek jelentls részénél lehetévé tett szabad ar mellett a he-
lyes deklaréacié biztositja, hogy a fogyaszté megitélhesse a vasarolni kivant ter-
mek mindsegét. A fogyasztok érdekvedelmet szolgalja a reklamaciok gyors elin-
tézése is. 4 .

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Dxvorschak Erng: A sziir6anyag befolyasa a rostmeghatarozas pontossagara (1967.
marcius 12).

Soos Katalin: Higanytartalm( csavazoszermaradékok vizsgalata és élelmezésiigyi
megitélése (1967. majus 24).

Verhas Jend és Hoffmann Istyanné: Kis mennyiségi alkalifluorid meghatarozasa
cukorkakban és fogkrémben (1967. junius 8).

Jeney Endre és Kovacs Eszter: C vitamin kétféle modszerrel val6 meghatarozasa-
nak dsszehasonlitasa (1967. janius 22).
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FELDHEIM, W. és MUSKAT, E.

A séska aszkorbinsavtartalmanak tar-
téssagara vonatkozd vizsgalatok

(Untersuchungen (ber Stabiliat der
Ascorbinsdure in Sauerampfer)

Z U. L. 132, 133, 1966.

A s6ska 86- 108 mg aszkorbinsavat
tartalmaz 100 g friss anyagban és
964 —947 mg-ot 100 g szarazanyagban
(viztartalom 98-91%).

A soskalevek gépi felapritasa viz-
hozzdadas mellett levegd hozzajaru-
lasaval, az aszkorbinsav pillanatnyi,
teljes elbontasaval jat egyitt. Az
aszkorbinsav elbontasat a novényben
jelen levé enzimrendszerek eszkdzik.
A novény eredeti oxalsavtartalma nem
elegendd az aszkorbinsav gyakorlatilag
teljes stabilizacidjara.

A blansirozds miuivelete soran Kkis-
mérték( termikus és killgozési veszte-
ségek lépnek fel ugyan, de a levelek
rakovetkez6 felapritasanal vizben és
levegé hozzajarulasa mellett az asz-
korbinsav javarészt megmarad. A no-
vényben jelen lev6 oxalsav az enzimek
inaktivalasa utan stabilizal6lag hat és
a nagyobb aszkorbinsavveszteségeket
meggatolja. Mesterségesen készilt ol-
dat, mely a soska Osszetételének meg-
felel6 mennKiségL’i kationt és aniont
tartalmaz, a hozzaadott aszkorbinsavat
stabilizalja, mivelhogy a
okozo6 enzimek hianyoznak.

A blansirozatlan sdskaban az oxal-
savtartalom 24 6ran belll az eredeti
mennyiség 20 —25%-ra csokken, 0,31 n
oxalsav hozz4 adasa ellenére is ha a
mintat szobah6émérsékleten tartjuk.
4°C-on valé eltartasnal ellenben az
aszkorbinsav kb. 70%-a megmarad.

id. Sarudi . (Szeged)

lebontast
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MATZ1K, B.:
Adatok a bordka-eld'parlat ismeretéhez

(Beitrag zur Kenntnis des Wacholder-
lutters)

Z U. L., 130, 345, 1966.

A szerz8 a bordkapalinka készitésé-
nél keletkezd ,,el6parlat” dsszetételére
nézve szolgaltat adatokat, mivel ezen
féltermék Um. mellékalkotorészeire”
(aldehidek, acetalok, savak, észterek,
metilalkohol, kozmaolaj, és ill6 ba-
zisok) vonatkozd adatok az eddigi
irodalomban bem talalhaték. A vizsga-
lataihoz sziikséges el6parlatokat labo-
ratoriumi méretekben allitotta el§ bo-
rokabogyocefrek erjesztése és az azt
kovetd desztillacio utjan. Az igy nyert
8 el6parlat vizsgalatanak eredményei-
bél kitlinik, hogy: az egyes parlatalko-
torészek mennyisége jelentékenyen in-
gadoz6. Tekintettel a nagyszamu té-
nyezdre, mely a borékabog¥ék véltozd
Osszetételébdl, az erjedés lefolyasabdl
és a leparlas korilményeibdl adddik,
egy egységes osszetételd, ,,eléparlatter-
mek’ nem is varhato. igy az alkohol-
tartalomra a borékabo%yok Osszetétele
és az erjedés lefolyasa befolyassal van.
A savtartalom f6képpen az erjedes le-
folyasatol fligg (pl. savképz6 mikro-
organizmusok elszaporodasatdl). A sav-
tartalomnak viszont befolyasa van a
Eérlat észtertartalmara. Az igen cse-

ély furfuroltartalom okozati &ssze-
fliggésben van a leparlasra keriil§ cefre
tomeénységével. A novekvl cefreto-
menyseggel egyuttjar a furfuroltarta-
lom novekedései 1s. Az alkalmazott
analitikai mddszerek kozil emlitésre-
mélték: az aldehid és acetdlmeghataro-
zas Misselhorn-féle mdédszere; a metil-
alkohol meghatarozasa Bremanis sze-
rint, Deckenbrock és Sprick mdédosita-
sdban; és a kozmaolajtartalom megha-
tarozasa Burmeister szerint.

Id. Sarudi I. (Szeged)



ENGST, R. és KUBEL, D.

A dimethoat es PO-dimethoat vékony-
réteg kromatografias meghatarozasa
névenyi élelmiszerekben

(Diinnschichthromatografische Bestim-
mung von Dimethoat und PO-Dimethoat
in pflanzlichen Lebensmitteln)

Z U. L., 131, 149, 1966.

A rovardl6hatasi foszforsavészter
0,0-dimetil-S-(N-metilcarbamoylImetil)
ditiofoszfat (,,Dimethoat”) egyre na-
gyobb jelentdségli. A novényben vi-
szonylag gyorsan oxidalodik (az egyik
S-atom oxigénnel valo helyettesitese
mellett) Gn. PO-Dimethoéat elnevezési
vegyliletté. Ez utébbinak kozel ha-
sonl6 rovardlé hatdsa van mint a di-
methoatnak. E két vegyiilet egyidej(
jelenléte sziikségessé teszi kielégiten,
pontos gyors és érzékeny analitikali
modszer alkalmazasat. E célnak a szer-
z6k félkvantitativ vékonyréteg kro-
matografias modszere felel meg. A di-
methoat és PO-dimathoat maradékot
egyuttesen egy munkamenetben alko-
holos kivonassal, a tovabbiakban pe-
dig az alkoholos extrakt desztillacios
maradékéanak kloroformos kivonasa-
val kilonitik el a ndvényi anyagtol.
Az uborkabol és cseresznyébdl kivont
maradékok kozvetlentl kromatogra-
falhatok. Az almaextraktokbél nyert
maradékok acetonos oldatabdl un. ko-
agulacios kémszeroldattal csapjuk ki
a zavardé alkotérészeket. A vékonyré-
tegli kromatografia céljara a Merck-
féle kovazsel G szolgal. A foltok latha-
tova tételére fenolt hasznéalnak. A ki-
dolgozott modszer a dimethoat- és PO-
dimethoatmaradékok  félkvantitativ
vizudlis meghatarozasara alkalmas
uborkaban, cseresznyében és almaban.
A kromato?raﬁallag tiszta PO dime-
thoat el&allitasara modszert dolgoztak
ki, mely kénsavas kozegben végzett
permanganatos oxidacion alapszik.

A szerz6k 23 mintaban (uborka, cse-
resznye, alma) hataroztdk meg a di-
methoat és PO-dimethoat mestersége-
sen hozzaadott, ismert mennyiségeit.

Id. Sarudi . (Szeged)

HAMED, M. G. E.:

Gyumoblcslé-italok készitése egyes déli-
gyumolcsokbdl és tartositasuk

(Uber die Herstellung und Konservie-
rung triber Saftgetranke aus einigen
Sudfriichten)

Z U. L., 131, 137, 1966

A trépusos és szubtropusos termé-
telepekrol szarmazo ,,mang6” és ,,gu-
ava” nevl déligyimolcsok jelentékeny
mennyiségli C-vitamint, nadcukrot,
szerves savat, asvanyi anyagot és
némi karotint tartalmaznak. Ennél-
fogva UditGital készitésére alkalmas
alapanyagul szolgalhatnak. A bel6lik
készilt gytmolcslé-uditditalok jelen-
tékeny tapértékik és kellemes izlknél
foEva a Cola-italok helyett is ajanlha-

Ugy kesziilnek, hogy a gyumdlcs-
vel6hoz bizonyos mennyiségu vizet és
annyi cukrot adnak, hogy a vizoldhato
szarazanyagtartalom mengoénal 19%,
guavanal pedig 17% legyen. Ezen ter-
mékek tartdsitasara a szerz6 kisérlete-
ket végzett részben tartésitoszerekkel,
reszhben 85°-0s utanpasztorozéssel, A
8 honapig eltartott mintakat 2 hona-
ponként mikrobioldgiailag, kémiailag
és érzékszervileg vizsgalta meg. 4 ho-
nap mulva minden esetben élvezhet6k
voltak a mintak. A kés6bbiek folya-
man szin- és izbeli elvaltozasok léptek
fel, ami az S02vel tartésitott mintak-
nal nem fordult el6. A 0,002% S02vel
tartositott mintak 10 honapi raktaro-
zas soran, szobahGfokon, még jo él-
vezhetk voltak. Alacsonyabb hémér-
séklet mellett (h(it6szekrényben 4°-on)
meg jobb volt az eltarthatosag. A ke-
nessavon kivil kisérletképpen alkal-
mazott tartositoszerek: benzoésavas
natrium; szorbinsav; hangyasav és nat-
riumbenzoat + szorbinsav voltak.

A kisérletképpen badogdobozokba
zart udit6italokban a dobozok sterili-
zaciojanal az invertalo enzimek majd-
nem teljesen hatastalanokka valnak;
Ugy, hogy nadcukortartalom Ienyege-
ben véltozatlan marad.

id. Sarudi 1. (Szeged)

181



HUSIPAR

Dobozos huskonzervek jelzése

A konzervek jelzése rejtjelesen torténik.
Budapesti Husipari Vallalat: dobozolt sonka, lapocka. A dobozokon harom
betdjel van. Az els6 és masodik bet(i a gyarto vallalat megnevezését, jelen esetben
EX (EXPORCO), a harmadik bet(i a gyartas évét jelenti.
Pl. 1965-ben gyartott konzervek = L
1966- ban gyartott konzervek = O
1967- ben gyartott konzervek = H
A gyartas napjat a naptari napok szamaval megegyezen - beleértve a mun-
kaszlineti napokat is —jeldli, tehat januéar 1-t6l december 31-ig = 1-t6l 365-ig.
Veszprém megyei Husipari Vallalat &ltal gyartott konzervek jelzése. 1966.
évben gyartott: dobozos karaj, tarja, sonka és lapocka jelzése PHV. Az évszam
jelzése = 0. A gyartas napra arabs-szdmmal van jelélve, a naptari napok szama-
val egyezéen 1-t6l 365-ig.
Az 1966-ban gyartott Chopped Pork, Luncheon Meat, marha és sertésnyelv
konzervtételek PHV jelzés nélkil késziiltek.
1967-ben gyartott hiskonzervek jelzése: ESH.
Az els6 ket betli a gyarto vallalatot jelenti, tehat hogy az a Veszprém me-
gyei Husipari Vallalat készitménye. Mig a harmadik ,,H” az évszamot jelenti. A
gyartas napja arabs-szammal van jel6lve, a naptari napok szamaval egyez6en =

= 1-t6l 365-ig.
V. Z. (Budapest)

Huskonzervek szavatossaga, tarolasi feltételek

Az (n. félkonzervek: dobozolt sonka, lapocka, valamint a dobozolt karaj,
tarja szavatossagi ideje a gyartas napjatol szamitott 6 honap. Ezek a konzerve
h(itétérben tarolanddk, a hit6lancot megszakitani nem lehet. A konzervdobozo-
kon angol nyelv( felirat van ,,PERISHABLE KEEP UNDER REFRIGERA-
TION”: ,ROMLANDO, HUTVE TAROLANDO”.

Az Un. teljes konzervek: turista sonka, lapocka, marhanyelv, sertésnyelv,
papai vagdalthus (Luncheon Meat), valamint a Chopped Porc szavatossagi ideje

a gyartas napjatél szamitott egy év.
V. Z. (Budapest)

TEJIPAR

Sajt
A miianyagba csomagolt szelet ementali és a kb. 10—20 dekas adagolt emen-
tali sajt a szavatossagi idon beliil mar a negyedik-6todik napon penészessé valik,
kozfogyasztasra alkalmatlan. A KERML1 tajékoztatasa alapjan a KOZERT a to-
vabbi szallitdsokat lemondta.
A meleged6 idGjarasra vald tekintettel a Budapesti Tejipari Vallalat lealli-
totta a Palpusztai és Paranyica sajtok gyartasat, mig a Lajta sajtbol csak korla-

tozott mennyiségben gyart.
yIseg o V. Z. (Budapest)
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Uj termékek kisérleti gyartasa

Az illetékes felettes szervek megallapodtak abban, hogy a tejipari vallalatok
a valaszték bovitésére szant (j termékeiket a kezdetben kisérleti jelleggel gyart-
jak. A Kisérleti gyartas csak meghatéarozott ideig tarthat és az ilyen gyartmanyo-

at kizarolag kijeldlt boltokban lehet &rusitani. Mindennek az a célja, hogy fel-
mérhet6 legyen hogyan velekedik a vasarld az Uj cikkel (csomagolas, adagolas
mindség, ar) kapcsolatban és hogy ennek alapjan dontsenek a folyamatos gyartas,
illetve végleges ar irant.

A piackutatd jelleggel gyartott termékek arat —az els6 szallitmannyal egy-
idejlleg a Budapesti Tejipari Vallalat kdzli a kijel6lt bolttal, atadva szdmara az
arut ismertet6 rovid leirast is.

Az utdbbi id6ben a tejipari (sajt) Uzemek nem kijeldlt boltoknak is szallita-
nak Kkisérleti terméket, de vannak vallalatok is, akik ilyen termékeket ,;soron ki-
vil” beszereznek! Egyik esetben sem kapnak a szallitdtol el6irt tajékoztatast az
aru jellegére, sem pedig az ideiglenes arra vonatkozélag. Piackutato arut csak ki-
jeldlt boltok kaphatnak. E boltok feladata, hogy a kisérleti id6szak alatt a kisér-
leti gyartmanyt vevdikkel ismertessék, tovabba, hogy t6lik rendszeresen az észre-
vételeket és javaslatokat bekérjek, azokrol vallalatukat tajékoztassak.

Ilyen 0 cikkeket csak akkor szabad az egész bolthalézatba Kiszallitani, illet-
ve valamennyi boltnak atvenni, ha a folyamatos gyartasra dontés szlletett és az
arat az arhatdsag jovéhagyta.

V. Z. (Budapest)
Tehéntard

A Budapesti Tejipari Vallalat fél és egy kg-os csomagolasi félzsirostarot,
t0\|/ébttJ)é a félkilogrammos mianyagtasakba csomagolt teljes zsirostdrét hoz for-
galomba.

V. Z. ( Budapest)
EDESIPAR

Az édesipari termékek exPortjénak ndvelése szikségszerdien vont'(a maga utan
hogy a visszamaradt aruk belfoldi értékesitésének kérdesét rendezzék.

Sem elvileg, sem etikailag nem megengedhetd, hogy az exportbél visszama-
radt termékek kizarolag a megrendel6 altal kikotott kulfoldi felirattal kertljenek
forgalomba. Ez megtévesztd. A vasarléban azt a hitet kelti, mintha import ter-
mékrdl lenne sz6. Hasonléan az import élelmiszerekhez, amelyek burkolatan ra-
ragasztott cimkén magyar felirdssal tiintetik fel az dsszetételre és minéségre utald
megnevezést és fogyasztoi arat, a jov6ben az exporthol visszamaradt édesarukon
is jelezni kell, hogy azt a Magyar Edesipar készitette.

Tovabbi problémat okoz az is, hogy a kiilfgldi megrendel6 nemcsak sajat cég-
jelzéses csomagoldanyagat bocsatja a Magyar Edesipar rendelkezésére, de megko-
veteli, hogy az édesarukat a kiildott szinezekkel szinezzek. Ezeknek a szinezékek-
nek egy resze nalunk nem enﬁedélyezett. Ezért célszerlinek tart[i(uk, hogy a ter-
mel6 vallalatok el6re kérjék ki az illetékes egészségligyi szervek hozzajarulasat
ezeknek a szinezékeknek belfdldi hasznalatara (termeészetesen csak meghatarozott
mennyiseégli aruban torténd felhasznalasra.) Amennyiben erre engedélyt nem
kapnak, ugy az ilyen szinezekekkel készitett exportarukbol a megrendeltnél tob-
bet ne gyartsanak.

Legutébb 80 q exportbdl visszamaradt likdr-tojasdrazsé belfdldon torténd
értékesitésére kapott a Magyar Edesipar engedéIKt. A cukorkak szinezésére Pon-
ceau 6 R, Orange GGN és Gelborange Sszinezékeket hasznaltak fel, amelyek a
toxikoldgiai vizsgalatok alapjan az egészségre karos hatast nem fejtenek ki.

R. L. (Budapest)
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Cseresznyével készitett konyakosmeggy

A Magyar Edesipar 1/10-es konyakosmeggy készitményét a nem kielégitd
meggy ellatas miatt cseresznyével keésziti. A KERMI javasolta, hogy a fogyasztok
megfelel6 tajékoztatasa céljabol a burkolon tuntessék fel, hogy a készitmeny
meggy helyett cseresznyével készill s alacsonyabb fogyasztoi arat allapitsanak
meg. Az arszint vizsgalat nem indokolta az alacsonyabb fogyasztoi ar megallapi-
tasat, mivel a gyarto a cseresznyét a meggyel kdzel azonos aron szerezte be. A Bk.
M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi Féigazgatésaga engedélyezte, hogy a kereske-
delmi Vallalatok a cseresznyével készitett terméket atvegyek és értékesitsék. Jo-
vBben a készitmény ,,Rumos cseresznye” elnevezéssel kertl forgalomba.

R. L. (Budapest)

Krémtojéas
A kereskedelem kerte a krémtojas minGsegeének megjavitasat, mivel a 60
napig 20 C°-on tartott kisérleti mintak talpan hajszalrepedések jelentkeztek, a
toltelék egyes daraboknal kigyongyozott, sot kifolyt.
R. L. (Budapest)

Keménycukorkak

A mult évben tobb Fiszért vallalat raktardban el&fordult, hogy a lakkozott
celofan és polietilén tasakba csomagolt toltdtt és toltetlen cukorkak jotallasi id6n
belill fénylket vesztették, atizzadtak s 0sszeragadtak. A cukorkak egy része for-
galomba hozatalra alkalmatlanna valt. A belkereskedelmi feligyeleti szervek
ezért felhivtdk a kereskedelmi vallalatok figlyelmét, hogy jovében csak a varhatd
forgalomnak megfelel6 mennyiséghen és valasztékban rendeljenek toltdtt és tol-
tetlen keménycukorkakat. Rendszeres minéségvizsgalatokat végezzenek s ameny-
nyiben mindségromlast tapasztalnak, gy a fogyasztoi érdekvédelmi rendelkezé-
sek figyelembevételével a sziikséges intézkedéseket azonnal tegyék meg. A nagy-
kereskedelem csak kifogastalan, szabvanyos mindség(i arut szallithat ki a kiske-
reskedelembe. Felkérték egyidejlileg a Magyar Edesipart, hogy a folyamatos aru-
ellatas biztositasa és a mindségromlas megel6zése érdekében kisebb tételek gya-
koribb szallitasaval csokkentsék a nagykereskedelemben a cukorkak atfutasi ide-
jét. Ezzel na(]Jymértékben biztositani lehet, hogy a kiskereskedelemben minden-
kor kifogastalan mindség( és friss cukorkat vasarolhasson a fogyaszto.

R. L. (Budapest)

Mokka-nugat
A kereskedelmi minGségi atvevé szolgalat (MASZ) megallapitotta, hogy egyes
mokka-nugat tételeknél mar a gyari raktarozas alatt atablak felilete szurkdltte
valik. A hiba kikilisz6bdlésére a Magyar Edesipar a szilkséges intézkedéseket meg-

tette.

R. L. ( Budapest)

Melba kocka
Nyomdatechnikai hiba miatt aranylag nagy mennyisegi Melba kocka nem
megfelel6, nem az izesitésre utal¢ szinli csomagolashan kerul forgalomba. A na-

rancsiz( toltelékkel t6ltott aru Piros helyett kék, az ananaszizii kék helyett piros
szindi folidba csomagolva ker(l forgalomba.
R. L. (Budapest)
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Csokoladé figurak megjeldlése

A Diosgy0rben készitett csokoladé figurak gy(jto'dobozan a kdnnyebb meg-
kiilénboztetés végett a tejcsokoladébol keszitett termékek megjeldléset zold, az
étcsokoladébol készitettét lila szinl bélyegz6vel tiintetik fel.

R. L. (Budapest)

Import lengyel cukorkaaruk

Az Elelmiszer és Vegyianyag Kiszerel6 Vallalat a kovetkez6 importcukorkak
csomagolasat és forgalomba hozatalat kezdte meg:

TOFFKI keverék: 200-210 g. 1tasakban 36 szem.l tasakon bell négyféle valasz-
tek.
Jotallasi id6 az aru feladasatol 90 nap.

NE KOHOGJ: Gydgycukorka, 200 —210 g/tasak, 3 féle valaszték tasakon beliil.
Jotallasi id6 az aru feladasatdl 90 nap.
Egy tasakban 32 szem.

MAZIURKkA: Kakaos cukorka, 200-210 g/tasak, 1tasakban 32 szem, 3 féle va-
aszték.

Jotallasi id6 az aru feladasatdl 90 nap.

Mindharomféle cukorka két szinnyomasu, polietilén tasakba csomagolva ke-
ril forgalomba.

A kartononkénti sulytolarencia +1%.

Mind a tasakokat, mind pedig a kis kartonokat es a szallitd betétes hullam-
kartonokat az el&iras szerinti kotelez6 adatokkal kell megjeléini.

R. L. (Budapest)

Csokoladés parany

A csokoladés parany martott toltott ostyanal a jotallasi idén belul jelentkez
hajszalrepedést a mindségellenérzd szervek tovabbra is jelentéktelen hibanak te-
k[rllﬁli(k,lha martd csokoladébevonat vagy az ostyalap az egyes téglanyoknal nem
valik el.

R. L. (Budapest)
Zselécukorka

A Gy0ri Keksz és Ostyagyar 1/10-es silyban celofantasakba csomagolva —

a goémbzselével azonos modon —nyujtott alaku, fél tojésformélju zselécukorka

?yértését kezdte meg. A gy(jtécsomagolason felttiné modon kell a megnevezést

eltlintetni, hogy a kereskedelemben arukezelés kdzben e terméket a gombzselétdl
kénnyen megkulonboztethessék.

R. L. (Budapest)

Koékuszcsok

A Fovarosi Sttéipari V. 2,5 kg-os hullamdobozos csomagolashan kokuszcso-
kot hoz forgalomba. Jellegzetes csillag-csével alakitott, lapos aljd, cstcsos, érdes
feltletli, kb. egyenletes nagysagu zsemleszin(i darabok. Az aru egyenletesen, tet-
szet6sen pirult, ép, sériilés és torésmentes. Jellegzetes kokuszosizl, allaga a tojas-
hab tésztara jellemz6en omlos, kissé morzsalékos.

Az aru kémiai jellemz6i: viztartalom max. 7,3%, zsirtartalom min. 21%,.
cukortartalom 55,1 —61,1 %.

R. L. (Budapest)
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S6s teastitemény

Ugyancsak a F@varosi Sitbipari V. megkezdte 1/2 kg-os csomagolasu sos
teasliteményének kiszallitasat is.

Rombusz, pogécsa, hasab, kocka stb. alaku, tojassal felil megkent, kémény-
maggal és sajttal megszort, fényes felliletli darabok. A sargasbarna feliilet(i, olda-
lain vildgos zsemlesarga szin(i sitemény, ize jellegzetes s6s, sajtos, ill. kéményes.
Allaga jellegének megfelel6en omlds.

R. L. (Budapest)

Csdkos csok

Korabban tobb panasz hangzott el a Gy6ri Keksz és Ostyagyar csokos csok
készitménye ellen, mivel e termék egy része jotallasi id6n belil megkeményedett.
A hiba oka részben technol6giai, részben csomagolasi eredet(i volt. A gyarté a
technoldgiai hidnyossagokat kikiiszébholte s megjavitotta a csomagolas minéségét
is. A korabbi 3 kg-os hullamkartondobozos csomagolas helyett 0,25 és 0,5 kg-os
fogyasztoi csomagolashan fogja e terméket kiszallitani.

R. L. (Budapest)

Edesipari Gj gyartmanyok
Az elmult hénapokban a Magyar Edesipar a kévetkez8 (j gyartmanyokat
mutatta be:

Schokd toltott cukorka

Legdmbdlyitett széll, téglany alaku, szaraz felulet(i, képlékeny toltelékkel
toltdtt barna szinl cukorkak. Darabszama 180 db/kg. ize kellemes mogyoro6s, ka-
kads. A szemenként celofanba csavartan csomagolt cukorkaszemek valasztékbd-
vit6 cukorka készitmények.

Tejcsi toltdtt cukorka

Ovalis alaku, szaraz feluletli krémes allagi toltelékkel téltott tejes, kakads
iz(i cukorka. Az eld'minta toltelékhanyada 15—16% volt. Darabszama 160 db/kg.
Szemenkeént kasirozott alufélia bélésd celofan csomagolasban kertl forgalomba.

Martott Tere-fere teastitemény

Ezen az elnevezésen a mar kdzkedveltté valt Tere-fere teasiiteményt csoko-
ladéba félig martva hozzdk forgalomba. Darabszdma 180 db/kg. Csokoladéha-
nyada 20—22%. Tetszetds 263x90x36 mm nagysagu pergamenpdtlé papirral
bélelt mélyfedel(i kartondobozban két sorban elhelyezve csomagoljak.

Francia drazsé

Kilonh6z6 tetszetbs L)asztell szind (z0ld, sarga, narancs, piros, szirke) jol
fényezett lencse alaki csokolade korBuszu drazsé. Két mindségben, ugymint tej-
es etcsokoladé korpusszal késziil. A bevonat mennyisége 44—46%. Darabszama
1040 - 1080szem/kg. Tetszet6s kivitel(i, kellemes izesités(i valasztékbdvitd cikkek.

Pasztilla drazsé

Et- és tejcsokoladé kivitelben késziil. Darabszama 940 szem/kg. J6 mindség(i
termékek. A folyamatos gyartaskor a csokoladé Osszetételének a szabvanyos eld-
irasokat ki kell elégiteni.
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Féldimogyordés csokoladé

Foldimogyordval dusitott 1/10-es nagysagu tejcsokoladé. A kereskedelem
javasolta a foldimogyords zamat felerdsitéset.

Figurdlis toltott ostya

30x30x 10 mm nagysagu egyrétegben t6ltott, mogyords zamatt ostya. Tol-
teléke kakaot és mogyorot tartalmaz. A toltelek hanyada 80 —84%. A felsG ostya-
lap figurdlis kiképzeési. 25 dkg stlyban, 6mlesztve, polietilén tasakba kivanjak
csomagolni. A csomagolasi méd azonban nem elégiti ki a fogyasztoi igényeket. A
zacsko belsejét kereskedelmi arukezelés kdzben a toltelék szennyezi %elken(’idik).

Goliat nyaloka

140 mm hossz(, kozépen 10 mm széles, hossz( szinezett csikkal diszitett, fa-
palcikaval ellatott, celofanba burkolt landzsahegy alaki cukorka-készitmény.
Darahsulya 70 g.

Osszetétele a toltetlen cukorkéakkal megegyez6.

Krémtojas

Vanilia, mélna, meggy és csokoladéizesités(, fél tojasalaki csokoladéhiively-
be t61tott, majd talpazott krémfondan tdltési csokoladés darabaruk. A csokoladé
mennyisége 50%. A tdltelék viztartalma 12- 13,5%. Csomagolt és csomagolatlan
valtozatban késziilnek. A fél tojasok darabszdma 55 db/kg. A csomagolt aruban
két fél tojas lapjaval egymashoz fektetve kiilénb6z6 szinl (arany, ezist, piros,

rdzsa) aluf6liaba burkoltak. A csomagolt krémtojas 11 dkg sulyban celofantasak-
ban el6recsomagolva is készil.

Meggy desszert

Szeszes meggy darabokkal dusitott krémfondannal t61t6tt étcsokoladéhiive-
lyek. Zamatos, Jo mindségli készitmény. Csokoladdéhanyada 50 —53%, alkohol-
tartalma 3,1 %.

Mézestolcsér

A VOSZK mézestdlcsér néven Uj terméket hoz forgalomba. A készitmény 60
mm magas ostyatdlcsér, kakadval és dioval izesitett habos toltelékkel toltve. Da-
rabstlya 15 g. A tdltelek mennyisége 71 —74%. A terméket az ,,Erzékeny édes-
ipari aruk” I. csoportjaba soroltak. Jotallasi ideje 1V —. negyedévekben 60 nap,
11—111 negyedévben 45 nap.

Tepert6s tallér

A ,,Rékéczi” Slté és cukraszipari KTSZ tepert6vel dusitott s borssal izesi-
tett 10—12 cm atmérdji nagy bordazatu, kerek ostyalapokat hoz fenti néven for-
galomba. Darabszdma 130 lap/kg. A fogyaszt6i csomagolés sulya 20 dkg.

R. L. (Budapest)

TESZTAIPAR

Szaritott tészta

A Békéscsabai Konzervgyar 1966 februar hénapban mutatta be az olasz
(Braibanti) gépsoraival gyartott szaritott tésztakészitményeit. A bemutatott el6-
mintak igen jo min6séglek és tetszetds korszer(i csomagolastak voltak. A Belke-
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reskedelmi Minisztérium és Elelmezésiigyi Minisztérium megkeresésére hozzaja-
rult, hogy ezeket a termékeket markazott aruként, felemelt fogyasztoi aron hoz-
zak forgalomba. Egyidejlileg utasitast adott ki, hogy a markazott szaraztészta-
kat folyamatosan vizsgaljak, tovabba, hogy az elémintanal gyengébb minGségl
termékekre a markaarakat ne érvényesitsek. A nagykereskedelembdl beérkez6
panaszok s a halézati ellendrzés soran vett mintak vizsgalata alapjan megallapi-
tottak, hogy a nagykocka tészta mindsége tobb esetben nem elégitette ki a szab-
vanyos, illetve a mérka el@irdsokat. El6fordult hibak: f6zés kdzben nem kielégité
vizfelvétel, nem megfelel§ f6zési tulajdonsagok, korpaszemcsék el&fordulasa,
méreteltéres, repedezettség stb. i

A vizsgalati bizonyitvanyok alapjan a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi
Féigazgatosag eljart a Konzervipari Trosztnél, amelynek eredményeképp 1967.
jan. 1-t0l a kockatészta gyartasat leallitottak.

A halozatban végzett utoellendrzések soran a KERMI megallapitotta, hogy
a Békéscsabai Konzervgyar markazott tésztakészitményei - a kockatészta kive-
telével —a markakdvetelménynek megfelelnek.

A békéscsabai markazott kockatészta gyartasanak leallitasa azonban nem
vonta maga utan a termék kiskereskedelmi és részben nagykereskedelmi halézat-
ban leve tételeinek leértékelését, vagy forgalombdl vald kivonasat. Egyes nagy-
kereskedelmi vallalatok még 1967 februarjadban maradék készleteikbdl szallitot-
tak kockatésztat a kiskereskedelembe.

A KERMI javasolta a Belkereskedelmi Minisztériumnak, hogy a kereske-
delmi halozathol a még meglevé markajelzéssel ellatott, s markaaron arusitott
kockatésztat vonjak ki.

R. L. (Budapest)

DOHANYIPAR
Import cigarettak

Marcius honapban négyféle egyiptomi cigarettat importaltak. A vizsgalati
eredményeket a kovetkezd tablazatban tlintetjuk fel:

1ciga- lciga-

. , 1ciga- lciga-
Erzék- retta retta retta retta
szervi Eg6ké- stlya fust hossza hossza Kocsdny-
A cigaretta neve (szivasi) pesség fust- sz(ré fiist- fustszGrg tartalom
tulajdon- % -ban szlirével nélkal szdrével nélkil
sagok atlag atlag atlag cm  atlag cm
érték g érték g
Cleopatra A hazai
AT -
pusnak
meg-
felelé 91,9 1,35 1,14 8,41 6,95 0.4
Suez 97,4 1,23 1,02 7,97 6,55 -
Simon Arzt fist-
szliros 96,7 1,08 0,87 7.2 5,94 0,5
Simon Arzt 94,3 - 1,01 N 6,80 0,2

R. L. (Budapest)
Hazai cigarettak

A Magyar Dohanyipar bemutatta (j Savaria elnevezes(, serleges csomago-
l&su fustszlrods cigarettajat. Az eléminték vizsgalati eredményét a kovetkez8kben
ismertetjuk:
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Tipus: C

Erzékszervi tulajdonsagok: megfelel6ek
Eglképesség %: 91,6
Kocsanytartalom %: 1,07

1 db sulya fistsz(rével g: 1,06
1db sulya fustsz(iré nélkil g: 0,85

1 db hossza fiistszlirével mm: 79,5

1 db hossza fiistsz(iré nélkil mm: 63,5

Az (j cigaretta megfelel6 minségl s valasztékbovitésre alkalmas. A buda-
pesti vasaron BNV cigaretta néven csukléfedeles dobozban is forgalomba kertil.
A prototipus utdellenérzés sordn megallapitottak, hog?/ a ,,100” éves és a
4 D cigarettak min@sége az elfogadott elémintaval azonos volt.
R. L. (Budapest)

Albaniabol importalt Zana és Arberia cigarettak vizsgalati eredményét a ko-
vetkez6kben kozoljik:

Erzékszervi

. rzek . Eg6képesség A dohany térzs hossza 1db
Cigaretta neve (szwasl') tulaj- % -ban . mm-b»en o silya g.
donsagok filterrel filter nélkil
Zana »A” tipusnak
megfeleld 95,6 69,5 59,7 1,11
Arberia »Ci” tipusnal
valamivel
jobb 95,6 69,5 59,6 1,09
Likér

A vendéglatdipar a Mocca likér minéségét kifogasolta. A megvizsgalt minta
alkoholtartalma 25,34 tf %, extrakttartalma 53,9 g/1 volt. A minta kisebb alko-

hol- és extrakttartalma miatt nem elégitette ki az MSZ 9595 —61 ,,Likdr” targyu
szabvany mindségi kdvetelményeit.

R. L. (Budapest)
Import jugoszlav brandy

0,5 1-es liveghen a Zvecew Brandy Domaci elnevezésii jugoszlav brandy el6-
mintajat mutatta be a kereskedelem. A készitmény vilagossarga szinli, borpar-
latra Jellemzd iz(i és illatd. Alkoholtartalma 40,2 tf. %, extrakttartalma 0,52 g/1

volt. Mesterséges szinezéket nem tartalmazott. Min6sége a hazai kommersz bran-
dyvel azonosnak tekinthet6.

R. L. (Budapest)

SZIKVIZIPAR

Gyengén alkoholos szénsavas italok

A Somogy megyei Asvanyviz és Szikvizipari V. négyféle 0,25 literes palackba
toltott, koronadugoval lezart gyengén alkoholos szénsavas italmintat mutatott
be. A vizsgalat eredményét a kovetkezékben ismertetjik.
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Pannénia Macké Szilva Oszibarack

iz szamoécara vegyes gyi- szilvara Gszibarackra
jellegzetes malcsre jelleg- jellegzetes jellegzetes
zetes
Alkoholtart. tf. % .. 2,49 2,99 3,07 3,15

Extrakttart. g/1 107,9 130,8 129,5 1347
Refrakcio % .. 11,0 13,1 13,0 13,5
Széndioxidtart. % . 0,29 0,37 0,32 0,29
Savtart. citromsavb 1,13 1,36 1,20 1,33

A vizsgalt mintakat forgalomba hozatalra alkalmasnak mindsitették. A for-
galomba hozatalhoz a kdvetkez6 kikotéseket tették: a cimkén utalni kell (rajzzal,
vagy egyéb mddon) arra a gylmédlcsre, amelyb6l a termék készilt (pl. vegyes
%yl‘]m('jlcs, szamoca sth.). A megnevezésben az ,,idit6” sz6t hasznalni tilos. Eltart-

atosagi idénkent a téli honapokban 14 napot, a nyari honapokban 10 napot alla-
pitottak meg.
R. L. (Budapest)

NOVENYI KONZERVIPAR

Import gylmélcsborok

Tovabb béviilt az import lengyel gyimdlcsborok valasztéka.

,,Wino owocowe biale slodkie’” elnevezéssel 0,75 1-es palackba toltott barnas-
sarga szinl, enyhén fliszerezett, kissé vékony almaalapll gyimélcsbor keril for-
galomba. A vizsgalt minta alkoholtartalma 13,2 tf.%, extrakttartalma 111,9 g/l
illésavtartalma 0,7 g/1.

,,Wino owocowe czerwone slodkie” elnevezéssel ugyancsak 0,75 1-es palackba
toltdtt barnasvords szind, enyhén fliszerezett almaalapl gyimolcsbor kerdl a kis-
kereskedelembe. A vizsgalt minta alkoholtartalma 131 tf. %, extrakttartalma
107 g/1, illésavtartalma 1,0 g/L. Mindkét termék mindsége kdzel azonos a hazai
csemege almaboréval.

,Markowe wino owocowe Jezynowe™ elnevezésii készitmény sotétpiros szind,
kellemesen savanykas, kissé fanyar, szederre jellemzg izl és illatd gyimélcsbor.
A vizsgalt minta alkoholtartalma 132 tf. %, extrakttartalma 138 g/, illésavtar-
talma 0,75 g/1. MinGsége kdzel azonos a mar forgalomban levé ,,Apollo” elnevezé-
si gylimolcsboréval.

,,Chele Polonus wino owocowe” elnevezésli készitmény vords szinl, vegyes
gfy[]mblcsborra emlékeztet6 iz és illatd. A vizsgalt minta alkoholtartalma 14,65
tf. %, extrakttartalma 165 g/1, ill6savtartalma 0,62 g/1

R. L. (Budapest)

Ho'kezelt ecetes uborka

A Kalocsavidéki Paprika és Konzervipari V. bemutatta az 5/4-es légmentesen
zart Uvegben hékezelt ecetes uborkajat. Az uborka egy tételének természetes szi-
ne a hokezelés alatt elvaltozott, tlsagosan mély sétetzold lett. A megszokottol
eltér6 szinii ecetes uborkat csak szabvanyos jelzés nélkul hozhatjak forgalomba.

R. L. (Budapest)
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Ecetes cékla

A Szdvetkezetek Pest megyei Ertékesité Kozpontja 5/4-es miianyaglapkaval
lezart Givegbe t61tott ecetes cékla elémintajat mutatta be. A minta megfeleld szindi
és allagu volt, a szeletek mérete azonban kevert. Tiszta stlya 840 g, t6lt6 sulya
570 g, Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve 6,3 g/1, konyhasotartalom 7,5 g/t
volt. A termék érzékszervi tulajdonsagai megfeleléek voltak. Csak felemelt sav-
tartalom (10 g/J) esetén javasoltak forgalomba hozatalat.

R. L. (Budapest)

MUanyagedénybe toltétt malnaszorp

A Budapesti Fuszert megbizasabol 20 res mlanyagkannaba toltott malna-
szorp tarolasi kisérleteinek eredményérdl a kovetkezékben szamolunk be. A m(-
anyagkanna alacsony nyomasu polietilénbél (fs. 0,94), a csavaros zarékupak ma-
gasnyomasu polietilénbdl (0,92 fs.) készilt. Mind szobah6mérsékleten, mind 36
C°-on termosztatban tarolt kannakba hat hét alatt a malnaszérp mindségi elval-
tozast nem szenvedett. Néhany megbontott kannaban azonban négy hét utan
utéerjedés kovetkezett be. A vendéglatdipar részére kivannak malnaszérpdt ma-
anyagkannakba forgalomba hozni. A vizsgal6 szerv javasolta, hogy a vendéglato-
ipar fi%yelmét hivjak fel arra, hogy a megbontott kannék tartalmat lehetéleg két
héten belil értékesitsék, (mérjék ki) skozben kisérjék figyelemmel az esetleg el6-
allo utéerjedést. Ha a megbontott kannaban utéerjedest tapasztalnak, Ugy an-
nak tartalméat mar ne mérjek ki.

R. L. (Budapest)

Import novényi konzervkészitmenyek

Jugoszlaviabol leveskészitményeket importalnak. A kovetkez6 termékek 65—
75 g sulyban kasirozott, tetszet6s, nyomott aluminiumfoliabol készitett tasakban
vannak csomagolva:

zellerkrémleves
gombakrémleves
marhahusleves
tylkhusleves.

A tasakokon a haszndlati utasitas magyar nyelven is fel van tiintetve. Vegeta
néven 1 l-es szdgletes vernirozott fémdobozban poritott ételizesits, 1/1-es poli-
etilén zacskdban zeller-, illetve gombakrémleves a nagyfogyasztok részére keril
forgalomba.

R. L. (Budapest)

Paradicsomstritmények

,,Tomatenmark. Konzentriert 28 —30, Netto 450 g, Bulgarkonzerv Sofia” meg-
jelolési termék Omnia zarasu lvegekbe toltve készil. Somentes szarazanyagtar-
talma 27,4%, konyhasétartalma 1,3%, réztartalma 40 mg/kg, 6ntartalma 94
mg/kg. Mindségileg a hazai szabvany Il. oszt. kdvetelményeit elégiti ki. Nagy
viztartalma miatt a KERMI behozatalat nem javasolta.

Sale domate. Tomatenmark. Koncentrat 28 —30%. Agroexport Tirena” meg-
jelolést paradicsomstiritmény (vegekbe téltve késziil. Tiszta sulya 570 g. So-
mentes szarazanyagtartalma 28,9%, konyhasétartalma 2,8%, réztartalma 3,6
mg/kg. Savanykas, karamelles iz(, sotét szine miatt nem javasoltdk behozatalat.

300 g-os tiszta stlyban ivegekbe tdltott s légmentesen zart 28 —31 ref. %-0
alban paradicsoms(ritmény, mint a hazai szabvany kovetelményeket ki nem elé-
gité —barnult szind, karamelles iz( és illati —termék csdkkent aron kertl ke-
reskedelmi forgalomba.
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Az 1/2-es és 1/5-6s légmentesen zart (ivegekbe t61tdtt roman paradicsomsi-
ritmény mindsége megfelel. Az livegek tiszta stlya 450, illetve 300 g. Széraz-
anyagtartalmuk 28—30,7 Ref. %.

R. L. (Budapest)

Ananészbef6tt

Vietnambol szarmazé 1/1-es, illetve 1/2-es fémdobozokba toltott darabolt
ananaszbefGtt keril forgalomba. A dobozok egy része jol, mas része gyengén vagy
nem vernirozott. A jol vernirozott dobozok ananaszbef6ttjének dntartalma
30-50 mg/kg, a gyengén vernirozottaké 40-80 mg/kg. Egyes nem vernirozott
dobozokba t0ltétt ananaszbeféttek dntartalma a 100 mg/kg értéket is meg-
haladta. Ezeket a dobozokat a kereskedelem igyekszik minél elébb értékesiteni.
Az 1/1-es dobozok tiszta sulya 850 g, a 1/2-es dobozoké 360 g. A készitmén
szarazanyagtartalma 22 ref. % termosztatos vizsgalat alatt az ananészbefétte
minéségi elvaltozast nem szenvedtek.

R. L. (Budapest)

Ananasz-jam

Vietnamb6l szarmazé 1/2-es jol vernirozott fémdobozokban ananész-%'am
kerilt forgalomba. A dobozok tiszta stlya 420 g, szarazanyagtartalma 67,2 ref %.
R. L. (Budapest)

Citrusszorpok

»Assis Jafforange squash. Orangeade sirup. Inhalt 895 g. Assis Ltd. Tel-
Aviv, lIsrael” megjeloléssel jol vernirozott dobozban 64,9 ref. %-U narancsszorp
kerdl forgalomba. A készitméng 5-sz6ros higitasban jellegzetes narancs illatd és
iz(i, de tulsagosan édes. Nagyobb higitasban a termék narancs jellege mar gyenge.
Az egyenletesen sir(i szorp, finom eloszlast rostokat is tartalmaz.

»Assis Jaffe Mandarine. Mandarinen Sirup. Inhalt 895 g” megnevezéssel
mandarinszérp kerll forgalomba. A készitmény szarazanyagtartalma és higit-
hatésaga a narancsszorppel azonos.

,»Assis Grapefruit squash. Grepefruitgetrank grundstoff. Inhalt 850 g” meg-
jeloléssel jol vernirozott dobozban grape fruit szorp kerll forgalomba. Szaraz-
anyagtartalma 50,0 ref %. Csak 3-szoros higitasban iellegzetes ize a felhasznalt
gyumolcsre. Ezért a kordbban ismertetett termékeknél alacsonyabb fogyasztoi ar
megallapitasat javasoltadk a készitményre.

R. L. (Budapest)

Az élelmiszerek kirakatokban val6 elhelyezésérél

A 915/1953. (KE. 31.) Bk. M. szam( utasitas szerint az élelmiszereknek a
kirakatokban torténd elhel?/ezése csak az alabbiak szerint térténhet:

1 Kirakatban csak o&/an élelmiszerek helyezhetdk el, melyeknek csomago-
lasa vagy burkolata megvédi az arut a szennyezddést6l és a fert6zéstél.

Nem helyezhet6 kirakatba olyan aru, melynek mindségére a napfény, vala-
mint a szell6zés hianya karos hatassal lehet.

2. Zoldség, gyumolcsféleségek a kirakatban csak az esetben helyezhet6k el,
ha biztosithato ezeknek az aruknak olyan rovid id6kozhen tortend kicserélése,
hogy az az aru mindségére karos behatassal ne legyen. Gyalult tok, savanyl ka-
poszta, vagy ehhez hasonlé természet(i aruféleség a kirakatba nem helyezhet6.

3. Nyari, illetve meleg idészakban (aprilis 1-t6l oktober 1-ig) romlandé élel-
miszereket (hus, tej, tejkészitmények, krémmel t61t6tt cukraszsitemények, kész-
étel, konzerv sth.) a kirakatban elhelyezni egyaltalan nem lehet.

V. Z. (Budapest)
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