


ben az Akadémia levelező, 1955-ben rendes tagjává választotta. Kétszer kapott 
Kossuth-díjat s 60. születésnapján az Elnöki Tanács a Munkaérdemrend arany­
fokozatával tüntette ki.

1954 óta dolgozott a IUPAC (International Union of Pure and Applied 
Chemistry) különböző pozícióiban, tagja volt az Analytical Committee-nak. 
Tiszteleti tagja a Francia Ipari Kémiai Társaságnak, a Csehszlovák Kémikusok 
Egyesületének, tagja a Német és Osztrák Kémikusok Egyesületének, a Talanta 
tanácsadó bizottságának, az ICTA Standardizációs bizottságának, a CITCE-nak. 
Elnöke volt a Journal of Thermal Analysis c. folyóirat szerkesztőbizottságának, 
valamint regionális editora a Journal of Radioanalytical Chemistry című nemzet­
közi folyóiratnak. Szerkesztőségi tagja volt az Acta Chimicanak, a Periodica 
Polytechnicanak, a Magyar Kémikusok lapjának és a Magyar Kémiai Folyóirat­
nak.

Élete főműve a ,,Sűlyszerinti analízis” három kötete, az eddig megírt könyv- 
sorozat záróműve 1960-ban jelent meg. A munkát német és angol nyelvre is le­
fordították. Könyvei a klasszikus magyar kémiai szakirodalom remekei.

A halandó test nem tudott lépést tartani a ragyogó szellemmel. Korunk beteg­
sége a szívbaj, ami nála családi hagyomány is volt, harmadik rohamával hirtelen 
és váratlanul végzett vele.

Intézetünk büszke, hogy szellemi életünk e kiválósága munkatársa volt. 
Emlékét nem feledjük, szeretettel ápoljuk.

dr. Moldvai Rezső













Pankreatinos hidrolizátum  
„ K e ttő s  puffero lású” e lek tro - 
forézis u tán  k rom atog ráfiás  
fu t ta tá s  izoam ilalkoholos rend ­
szerben. A szé tv á lt pep tidek  
szám a 46; ebből 25 bázikus, 6 

sem leges és 15 savanyú

3. ábra

gondosan kikerülve, az elmosódás elkerülése végett. A puffertartályokat 1,9 
pH-jú pufferrel töltöttük meg, majd a szűrőpapírt 90°-kal elfordítva 2 óráig 
1100 V-on végeztük az elektroforézist.

— 1,9 pH-jú pufferrel végzett elektroforézis után (1100 V, 3 óra) a papírt 
megszárítottuk és 90°-kaI elfordítva a Baglioni-ic\e izoamilalkoholos felszállá 
rendszerben kromatografáltunk.

Az izoamilalkoholos oldószerkeverék előnye a Partridge-féle kétfázisú buta- 
nolos (butanol-jégecet-víz 4:1:5) és a Dont-féle homogén rendszerrel szemben, 
hogy kerekebb foltokat ad és a „farokképződés” minimális. Hátránya viszont az, 
hogy a légtér nem lehet tetszőleges; túlságosan nagy légtér esetén nem alakul ki 
stabil egyensúly, ami egyenlőtlen vándorlásban nyilvánul meg (4).

A pankreatinos hidrolizátumot „kettős pufferolás”-sal elektrolizáltuk, a 
papírt megszárítottuk és 90°-kal elfordítva izoamilalkoholos felszálló rendszer­
ben kromatografáltuk (3. ábra).

Bal oldalon a lizin és főként az arginin nagy mennyisége szembetűnő, jobb 
oldalon a glutaminsav látható. A semleges zónában feltűnő sárga foltként jelent­
kezik a prolin. A 4. ábrán a „kettős pufferolás” utáni butanolos rendszerben 
történt felszálló kromatográfiás módszer eredménye látható.

4. ábra
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E két fingerprint összehasonlításából az állapítható meg, hogy a savanyú 
komponensek a butanolos rendszerben jobban szétválnak, mint az izoamil- 
alkoholosban.

A szubtilizines hidrolizátuinban a szabad aminosavak mennyisége kisebb, 
viszont a peptidek száma nagyobb. E hidrolizátummal is kipróbáltuk mind a 
négyféle — az előzőekben ismertetett elektrokoromatográfiás módszert — és 
a legmegfelelőbbnek a „kettős pufferolású” elektroforézist, izoamilalkoholos 
rendszerben történő felszálló kromatográfiával kombinálva — találtuk. Ezzel 
a módszerrel határozottabb, kerekebb foltokat kaptunk és ennél az anyagnál 
a szétválás is jobbnak bizonyult, mint a butanolos rendszerben.

A tripszines hidrolizátum „diagonális elektroforézisénél” nem kaptunk 
olyan jó elválást, mint amikor 1,9 pH-jú pufferben futtattunk 3 órán keresztül 
és utána izoamilalkoholos felszálló rendszerben kromatografáltunk. A „kettős 
pufferolással” kombinált kromatográfia a nagyszámú semleges peptid jelenléte 
miatt nem bizonyult megfelelőnek.

A bromelines, ficines és pepszines hidrolizátumoknál a „kettős pufferolású” 
elektrokromatográfiás módszerrel a semleges peptidek szétválása nem volt 
megfelelő. A „diagonális elektroforézisekkel” sem kaptunk megfelelő eredménye­
ket, míg az 1,9-es pH-jú pufferben futtatott anyagok, izoamilalkoholos rend­
szerben történő felszálló kromatográfiával kombinálva jó szétválást eredményez­
tek. Példaképpen bemutatjuk a bromelines hidrolizátum elválasztásáról készült 
ábrát (5. ábra).

A mintegy 40-50, különböző módszerrel végzett vizsgálat után arra a 
következtetésre jutottunk, hogy a bonyolult peptidkeverékek szétválasztására 
a „kettős pufferolás” bizonyult a legmegfelelőbbnek. Ha a peptidkeverék sok 
savanyú komponenst tartalmaz, akkor a butanolos rendszerben, felszálló 
kromatográfiával érhető el a legjobb elválasztás, míg az izoamilalkoholos rend­
szerben végzett kromatográfiával szebb; határozottabb foltokat lehet elérni.

A semleges peptidek szétválasztására legmegfelelőbbnek az 1,9 pH-jú 
pufferben végzett elektroforetikus futtatás, izoamilalkoholban felszálló rendszerű 
kromatográfiával kombinálva, bizonyult a legjobb felbontóképességűnek.

Táblázatosán összegezve a különböző endopeptidázokkal végzett hidrolízi­
sek után nyert bomlástermékek alakulása a következő:

7. táblázat

Hidrolizáló enzim
Peptidek 

és am inosavak 
együttes szám a

S z u b tiliz in ................ 6 0 -  70
Pankreatin  ............. 4 6 - 5 3
B ro m e lin .................. 38
Tripszin .................. 37
Ficin ......................... 33
Pepszin .................... 21

5. ábra
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Kifejlesztő elegy (A): izobutilalkohol — 8 8 %-os hangyasav-víz 75:15:10.
Kifejlesztő elegy (B): tercier butanol-metiletilketon -5% -os ammónia 

50:30:20.
Mind az előhívó reagenst, mind az eluáló oldatot Barrolier (6 ) előirata 

szerint állítottuk elő.

2. A kromatogram kifejlesztése és előhívása
Az elkészített 20x20 cm-es réteglap bal alsó sarkára a két széltől kb. 1,6 cm 

távolságra felvittünk 1 0 — 100 /tg mennyiségű fehérje hidrolizátumot, vagy 
aminosavkeveréket. A startpontot úgy választottuk ki, hogy az első dimenzió­
ban a szálirányra merőlegesen kromatografáltunk. Kb. 50 ml (A) kifejlesztő 
elegyet öntöttünk 21 x7,5x28 cm méretű kifejlesztő üvegkamrába. Ezt követően 
a réteget tartalmazó üveglapot azonnal behelyeztük a kamrába, tehát nem vár­
tuk meg a légtérnek oldószerrel való telítődését. A kifejlesztést addig végeztük, 
míg az oldószerkeverék frontja a lap felső szélétől kb. 2 cm távolságra jutott cl. 
Ez kb. 5 óra hosszat vett igénybe. A (B) kifejlesztő eleggyel a második dimenzió­
ban a következő nap folytattuk a műveletet, amely kb. 7 óráig tartott. A kifej­
lesztés körülményei ugyanazok voltak, mint az első dimenziónál. A kromatogra- 
mot levegőáramban újra megszárítottuk.

Az előhívás a harmadik nap délutáni óráiban történt. A lapokat egyenlete­
sen bepermeteztük az előhívó reagenssel olyan sebességgel, hogy a réteg helyi­
leg ne „folyjon el”. Egy lapra kb. 25 ml reagenst használtunk fel. A lapokat 
levegőáramban megszárítottuk, majd 18 órán át sötét helyen tároltuk. Az elő­
hívott kromatogram képét az 1. ábra, az egyes aminosavak Rf értékeit az 1. táb­
lázat mutatja be.

Integrátor
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7. ábra

A m inosavak kétd im enziós e lvá lasz tása  szilikagél G-cellulóz MN 300 62:38 arányú
keverékrétegen

















Tárolás és főzés
A mintákat szobahőmérsékleten, 23-28  C°-on és hűtve 5 - 8  C°-on tárol­

tuk, a sóskát két napig, a paradicsomot 4 napig és a zöldpaprikát 6 napig. 
A tárolást mindegyik zöldségfélénél addig folytattuk, amíg a szobahőmérsékle­
ten tárolt minta még fogyasztható volt.

A főzést a gyorsfagyasztott zöldségfélék Веке és Molnár féle (11) főzési 
próbája szerint gyengén sós vízben a konyhakész állapot eléréséig végeztük.

Vizsgálati eljárások
A C-vitamintartalom meghatározásához az átlagmintákat nyersen 1%-os 

oxálsav jelenlétében turmixoltuk. A főtt zöldségfélékhez annyi szilárd oxálsavat 
adtunk, hogy a vizsgálatra előkészített anyag oxálsavra számítva 1%-os legyen, 
majd a homogenizálást a vizsgálandó anyag lehűlése után végeztük.

Az összes aszkorbinsav- és dehidroaszkorbinsav-tartalmat Szoíyori (12) által 
módosított Roe módszerrel határoztuk meg. A C-vitamin-oszazonnak a zavaró 
anyagoktól való elválasztására az általunk módosított futtatószert használ­
tuk (13).

A szárazanyag-tartalmat 105 ±2  C°-on súlyállandóságig szárított, homo­
genizált minta súlyvesztesége alapján számítottuk.

Vizsgálati eredmények és azok értékelése
Az 1. ábrán a két sóskafajta C-vitamintartalmának a tárolás folyamán 

bekövetkezett változására vonatkozó adatokat ábrázoltuk. A vizsgálati ered­
ményeket szárazanyag-tartalomra számítva adtuk meg. Látható, hogy a két 
fajta C-vitamintartalma között frissen nagy különbség van a Bebwillei javára. 
A tárolás módja erősen befolyásolta a sóska C-vitamintartalmának alakulását. 
Szobahőmérsékleten végzett tárolásnál az aszkorbinsav-veszteség nagyobb
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7. táblázat folytatása

É rték - Legna-
*

Levon­
h a tó

m érő
tu la jd o n -

gyobb
pont- K övetelm ény Az é rtékcsökken tő  tu la jd o n ság

ságok szám h ib ap o n t

íz 20 Jellegzetes — esetlegkel- Jellegtelen íz 3 - 5
lemesen savanykás — Sós 5
kenyér íz Kissé sótlan 5

í^ellemetlenül savanyú 7 -  10
Kissé dohos, vagy kissé kesernyés 
Túlsózott, sótlan, keserű, idegen

15

ízű (penészes, nagyon dohos, ás­
ványi olajjal szennyezett, nyúló- 
sodásra utaló), a fogak között 
csikorog 20

Színe legyen egységes és a Sötétebb foltokkal gyengén á tsző tt,
felhasznált liszt, ill. udvaros 2 - 4  ,
lisztkeverék jellegének Felhasznált anyagok borsószemnél
feleljen meg kisebb részei 4 - 6

Kisebb üregek 4 - 6

Állománya  legyen rugal-
Kissé töm ött 4 - 6
Csíkos (lá tható  és k itap in tha tó ) 6 - 8

Bél 30 más, összefüggő, egysé- Egyenletesen vastag  pórusfalak 8
ges (csomómentes), Sötétebb foltokkal erőteljesen á t-
egyenletesen lazíto tt. szőtt 8 -  10
A bél a héjjal szerkeze- Vízcsíkos 8 -  10
tileg  függjön össze K ihűltén nyirkos tap in tású 10

A héjjal lazán függ össze 10
Gyengén sült, ragacsos 1 2 -  15
Töm ött 15
Jellegénél sötétebb színű 
R epedezett (szakadozott) a bél m et-

15

szetének felét meg nem haladó 
m értékben 15

Nagyobb üregek
Felhasznált anyagok borsószemnél

15

nagyobb el nem oszla to tt csomói
(liszt-,só-,élesztő-csomók) 

Morzsalékos
1 5 -  18 
1 8 -2 0

K ihűlt állapotban felvágáskor a
késre tapadó , rágáskor csomók­
ba áll össze 25

Szalonnás 2 5 - 2 7
Sületlen erősen ragacsos 
R ugalm atlan , enyhe ujjnyom ásra 

m aradandó  nyom ot hagy

30

30
Repedezett, a bél m etszetének fe­

lét m eghaladó m értékben 
A héjtól 1/3 résznél nagyobb mér-

30

tékben elválik
Nyúlós, penészes, egyéb kenyér-

30

betegséggel fertőzött 
Állati kártevőket,ezek hulláit, te st-

30

részeit, vagy ürülékét tá r tá l-
m ázzá 30

Idegen anyagot ta rta lm az 30

kimaradt mag minden szeme a ,,C” edénybe kerüljön. A ,,C” edényből a kiszorí­
tott mag térfogatát 1000 ml-es, illetve 500 ml-es mérőhengerben mérjük meg, 
ez adja közvetlenül a kenyér térfogatát (milliliterben).*

I * M egjegyezzük, hogy tá jé k o z ta tó  v iz sg á la to k ra  (pl. v idéki sü tőüzem ekben a  té r ­
fo g a t m érésére egy 10— 15 literes edény t (pl. kerek  öblös m ű an y ag tá la t)  és a feiü let lesim í- 
tá s á ra  pedig egy teljesen  egyenes, v ízszin tes lapo t is h aszn á lh a tu n k .





Finom fehér kenyér 1 k g -o s  .
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Térfogat m l -b e n

3 .  á b r a

A 3. ábrából látható, hogy a vizsgált minták térfogatainak megoszlása enné f 
a terméknél is meglehetősen egyenlőtlen, a legnagyobb érték (26%), a 2201 -2300 
ml közé esett.

Büfékenyér (1/2 kg-os)
Az 50 mérésből kapott minimális érték ..................................  950 ml
Az 50 mérésből kapott maximális érték ..................................  1820 ml

4. ábra

Mint az ábrából látható, a vizsgált minták legnagyobb százaléka a 1201 — 1300 
milliliter térfogat határok közé esett.
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„Preparáló solubile per aranciata lipperli un aranciata pronte” feliratú olasz 
gyártmányú készítmény hegesztéssel zárt, kasírozott alumínium fólia tasakban 
110—115 g liofilezett narancslevet tartalmaz. Eredeti állapotban színe narancs- 
sárga, illata kellemes, narancsra jellegzetes, állománya lisztszerű. Erősen nedv­
szívó, levegőn rövid időalatt ragacsossá válik, majd egy tömegbe összeáll. A ta- 
sak tartalmát 1 liter vízzel elkeverve, az azonnal oldódik. A készített ital narancs- 
sárga színű, nagyon kellemes, harmonikus narancs illatú és ízű, enyhén savany- 
kás. Tartrazinnal és neukokcinnal színezett.

,,Asperges courtes sei ajonté” elnevezésű spanyol készítmény 250 g súlyban 
hasáb alakú, éleinél legömbölyített dobozban 11 cm hosszú fejes spárgát tartal­
maz. A spárga színe krémfehér, a fejek halványlilás árnyalatúak. Állományuk 
megfelelő, a felöntőlé összes savtartalma citromsavban 0,9 g/1, konyhasótartalma
5,3 g/1. A dobozok belül vernirozatlanok. Ennek tulajdonítható, hogy óntartal­
muk 15 mg/kg.

Articsóka. Hengeres fémdobozba töltött tartósított articsóka. A megtisz­
tított zöldség tojásdad alakú, 4 — 4,5 cm hosszú, krémfehér színű. A készítmény 
töltősúlya 250 g. A felöntőlé savtartalma citromsavban kifejezve 1,9 g/1, konyha- 
sótartalma 6,0 g/1, óntartalma 20 mg/kg. A doboz belül vernirozatlan, erősen 
márványozott.

Szintén spanyol készítmény a hosszúkás, hengeres üvegekbe töltött olaj­
bogyó. A sós vízzel felöntött készítmények két változatban kerültek bemutatásra. 
Az egyik választéknál az olajbogyók egészben vannak, a másiknál a mag helyét 
étkezési paprikával töltötték ki. Mindkét készítmény tiszta súlya 110 g, töltő­
súlya 70 g. A felöntőlé savtartalma ecetsavban 0,23-0,27%, konyhasótartalma 
6 ,0 - 8,0% .

Érzékszervi tulajdonságaik jók, minőségi szintük magas, a választékot bő­
vítik.

A ,,Costita cu fasole boale" elnevezésű román import ételkonzerv 1/2-es 
dobozban fűzserpaprikával enyhén színezett, zsírral elkészített fehér babfőzelék­
ben 2 szelet húsos szalonnát tartalmaz. A bab és a szalonna állománya puha, 
jellegzetes, finom illatú és ízű. A készítmény tiszta súlya 490 g, a szalonna súlya 
90 g. A hazai ízlésnek megfelelő készítmény minőségi szintje a hazai üveges étel- 
konzervekével azonos.

Libanonból narancs sűrítmény és narancsszörp előmintáját mutatták be. 
A narancs sűrítmény szörp alapanyag. A belőle előírás szerint cukorszörppel ké­
szített termék a Jaffa szörpnél kissé világosabb színű, de kellemes narancs illatú 
és zamatú. Szódavízzel 1 : 10 arányban hígítva kellemes, nagy üdítőhatású italt 
ad.

A narancsszörp 1 : 10 arányban szódavízzel hígítva kellemes erőteljes na­
rancs illatú és ízű. A narancsszörp jól vernírozott fémdobozban kerül forgalomba.

DOHÁNYÁRUK

Cigaretták
A Monimpex Külkereskedelmi V. Svájcból Philip Morris és Marllow ciga­

retták előmintáit mutatta be. A megállapított minőségi jellemzőket a követke­
zőkben közöljük:

A cigaretták minőségi érték tekintetében a hazai A kategóriába sorolható, 
minőségi szintjük a forgalomban levő MD cigarettánál jobb. Minőségi jellemzőik 
kielégítik az MSZ 6627 — 66 „Füstszűrös cigaretták” tárgyú szabvány előírásait.
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