Az étkezési ecetsav (MSZ 7488) és az erjedési ecet (MSZ 1659)
felhasznéalasa tartositasi célra*

KOVACSNE HORAK LUJZA
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1966. méarcius 3.

A fogyasztokdzonség, a szakemberek és a savanyitassal foglalkoz6 izemek
ezideig az étkezési ecetsavnak (faecetnek) étkezési, illetve savanyitasi célokra
tbr&énkc'i felhasznélasat kétkedéssel, helyesebben bizonyos fenntartassal fo-
gadtak.

A fogyasztdkozonség kdrében az a téves hit terjedt el, hogy a ,faecet” a
,,faszesznek”, a metilalkoholnak szarmazéka, s igy mérgez6 anyag.

Feltételezhet6en hangyasavra gondoltak a tajékozatlanok. A részletes la-
boratériumi vizsgalatok azonban, amelyeket 1957-ben az Orszagos Elelmezés
Ns Taplalkozastudomanyi Intézetben és a FOvarosi Vegyészeti es Elelmiszer-
vizsgald Intézetben végeztek, kimutattak, hogy a ,,faecet” nem tartalmaz han-
gyasavat, igy az egészséglgyi hatdsigok jovahagyéasadval a Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatal 1957-ben az MSZ 7488 ,,Etkezési ecetsav” szabvanyt engedélyezte,
amely mar elnevezésében vilagossagot derit e téves felfogasra. Megjegyezziik,
hogy a Ph. H. V. hivatalosan ,faecetnek” az Acetum pyrolignosum rectifica-
tum (tisztitott faecet), ,,desztillalt falé” 5%-os higitvanyat nevezi.

Idegenkedéssel fogadtak azonban - mint fentebb emlitettik - a szak-
emberek és az (izemek az étkezési ecetsavat azért is, mert azt tartottak, hogy az
il?/médon tartositott készitmények az ecet ,ures” ize miatt a megszokottdl
eltérd, gyenge, nem eléggé jellegzetes izliek, masrészt ez a termék gyakrabban
romlik, tehat tartdsité hatdsa gyengébb.

Ujabb tapasztalatok szerint mindkeét feltevés megddlt, és bizonyitast nyert,
hogy a tartositas sikere legfGképpen a helyes és megfelel6 technoldgiai elGirasok
betartasatol fiigg: ezt igazoltak a sajat alabbi tartdsitasi kisérleteink is.

I. Savanyitasi kisérletek

A savanyitasi. kisérleteket a Budapesti Konzervgyar 1 sz. gyarrészlegében
végeztilk paprikéaval és uborkaval, mert e két zoldségfele jelentkezik leggyakrab-
ban mint savanyitasi termék.

A paprikat azért valasztottuk, mert az uborkanal kozismerten kényesebb,
hajlamosabb szin és konzisztencia valtozasra (elpuhulas).

kAiz uborka viszont igen nagy volumenii és bel6le jelentds exportot bonyoli-
tunk le.

A paprikat kicsumazva, a hivelyeket egymasba tolva, az uborkat pedig
szarrészektdl megtisztitva, mindkettdt alaposan megmosva raktuk (vegekbe.
A berakott termekeket a me(i;felelc'j felontdlevekkel a gyar laboratériumaban
szabvany szerint készitettik el.

* Szerzének a Kertészeti és Sz6lészeti Féiskola Elelmiszertechnolégiai és Mikrobioldgiai
Tanszékén készitett ,,A fa szaraz leparldsa Utjan nyert étkezési ecetsav és az erjedéses ecet
tartositasi célokra torténé felhasznalhatésdganak vizsgalata és dsszehasonlitasa érzékszervi
és kromatografias Gton” c. mérnoki szakdolgozata alapjan. (Szerk.)
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A felont6leveknél az MSZ 1659 szerinti ételecetet és MSZ 7488 szerinti
étkezési ecetsavat, tovabba az alabbi konzervaldszereket hasznaltuk fel.

Konzervalé szerek Koncentréaci6 g/1
Na benzoat 15
Paba* 0.8
Szalicilsav 0.8
Szorbinsav 10

*Paba = Paraoxibenzoesavas észter.

Az iparban altalaban Paba-t, vagy natriumbenzoatot, a haztartasban pedig
szalicilsavat hasznélnak fel.

A termékeket a szabvéany szerint el@irt fliszerekkel izesitettik. A mennyi-
ségnek megfeleld fliszermennyiséghdl extraktumot készitettiink azzal a célzat-
tal, nehogy a darabos fliszerek az érzékszervi biralatnal zavarélag hassanak.
A feldnt6levek készitésénél ezt a mennyiséget aranyositottuk.

A kisérlet céljara a szabvanyos 5/4 livegeket hasznaltuk. Uborkabol 10- 10,
paprikabdl pedig 5-5 db mintat készitettiink, s az Uvegeket fémlapkaval és
zarogydrivel zartuk le tolt6gépen, majd sterilizaltuk.

A sterilizalast azert tartottuk sziikségesnek, hogy egyrészt a termeékeket
bebiztositsuk az esetleges romlas ellen, masrészt, - és ezen volt a hagsuly -
hogy az egész savanyitasi eljaras a valésaghoz hiien, mint a gyari termekeknél,
a szokasos maédon torténjék.

A mintakat szobahémeérsékleten taroltuk 8 honapig.

A kémiai és érzékszervi vizsgalat a tarolasi id6 befejeztével tdrtént.

A mintak kémiai vizsgélata

A felont6levek ecetsav és konyhasotartalmanak mennyiségi meghataro-
z4sat az MSZ 3580 és MSZ 1823 szabvanynak megfelelen végeztik.

A mintak felont6levének atlagos ecetsavtartalma:

Uborkanal 9-10 91
Paprikanal 12-13 91

A mintak felontélevének atlagos konyhasoétartalma:
Uborkanal 11-12 g1
Paprikanal e 1748 91

Erzékszervi biralat és kiértékelése
Az érzékszervi birdlé bizottsag 8-8 tagbol allott. A birdlatot az MSZ 3580
szabvany szerint végeztiik, Ugy, hogy az értékelésnél csak a szin, illat, iz és allo-
manyra kellett tekintettel lenni. A pontozésos rendszert az MSZ 3580 szabvany
szerint kiosztott (rlapok tartalmaztak.
Uborkakészitmények biralata

A savanyitott uborkanal az MSZ 3580 szerint az osztalybasorolasi kovetel-
mények a kovetkez6k:

kivalo 90- 100 pont (ezen beldl izpontszdm 32
l. osztaly 80- 89 pont(ezen belll izpontszam 28
1. osztaly 65- 79 pont(ezen belll izpontszdm 25
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A minta jelzése
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1. tablazat
Uborka készitmények érzékszervi értékelése

Az ecet o Gsszpsz. Illatpsz. Izpsz.
mindsége Konzervaloszer )
atlaga

MSZ 7488 szalicilsav 55,6 4,4 34,1
MSZ 1659 szalicilsav 53,3 3,8 31,2
MSZ 1659 szorbinsav 48,6 3,5 28,8
MSZ 7488 Na-benZoat 60,5 4,7 38,4
MSZ 1659 Na-benzoat 58,4 4,2 36,0
MSZ 7488 paba* 50,7 3.8 30,7
MSZ 7488 szorbinsav 58,5 4,6 36,0
MSZ 1659 paba* 48,4 35 29,9

- Az 1 tablazat szerint négy készitmeny (D, G, E, A) az izpontszam alapjan
kivalonak, négy készitmény pedig (B, F, H, C) l.-osztalyunak bizonyult.

A 8 minta rangsorolasa:

(6sszpontszam: szin, illat, iz, allomany alapjan)

(iz szerint):

(illat szerint):

DG E ABFCH
D, G E A B'F H C
D,G A E B F C H

(iz +illat szerint):

D,GEABFHC

A savanyitott uborkamintakkal a Kramer-féle kiertékelest is elvégeztik.
A kiértékelesek szerint (1. tablazat) tehat a két kulonboz6 ecetféleséggel
savanyitott uborkamintak kozott jelentds érzékszervi kiildnbség nincs.

Paprikakészitmények biralata

A birdlatot az MSZ 1823 szabvany szerint végeztlk, itt is azzal a meg-
szoritassal, hogy az értekelésnel csak a szin, illat, iz, és allomanyra kellett
tekintettel lenni. A pontozasos rendszert az MSZ 1823 szabvany szerint kiosztott
Grlapok tartalmaztak.

A vonatkoz6

allitja fel:

A minta jelzése
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szabvany a kovetkez osztalybasorolasi kovetelményeket

Kivalo: 90- 100 pont (izpontszam 32

I. osztaly 80- 89 pont (izpontszam 28
1 osztaly 65- 79 pont (izpontszdm 25)

2. tablazat
Paprika készitmények érzékszervi értékelése
Az ecet . Osszpsz. 1latpsz. 1zpsz.
mindsége Konzervald szer i
atlaga

MSZ 1659 szorbinsav 60,0 10,0 24,1
MSZ 1659 szalicilsav 66,7 9,3 29,0
MSZ 1659 Na-benzoat 64,6 10,5 29,8
MSZ 7488 szalicilsav 55,0 9,8 26,2
MSZ 7488 szorbinsav 62,7 10,0 26,3
MSZ 1659 paba 59,5 9,3 28,1
MSZ 7488 paba 47,2 8,6 28,2
MSZ 7488 Na-benzoat 67,2 9,6 28,7



A biralat szerint (2. tdblazat) 6t készitmény (B, C, F, G, H) az izpont alapjan
I. osztalyGnak, harom készitmény (A, D, E) pedig Il. osztalyinak bizonyult.

A 8 minta rangsorolasa: ) g
(6sszpontszdm: szin, illat, iz, alloméany alapjan)

H CEBAFDG
B,C F, G H, A D, E
C A EDHBFG

(iz szerint):

(illat szerint):

Mint az uborkanal, itt is elvégeztik a Kramer-féle kiértékelést.

A fentiek szerint a két ecetféleséggel tartdsitott paprikakészitményeknél
'sem lehetett jelentds érzékszervi kiilonbséget megallapitani.

Osszefoglalva megallapithato, hogy mindkét ecetféleség egyarant alkalmas
savanyitasi (konzervélési& célra, s a kétféle termék élvezeti értéktartalom
szempontjabol egyenértékd.

Il. Az erjedési ecet és étkezési ecetsav megkilonbdztetésére szolgald vizsgalatok

Fenti tartésitasi kisérleteink mellett vizsgalat targyava tettik a két kilon-
b6z6 eredetli ecet megklilénboztetési lehetGségeit.

1 Klasszikus vizsgalatok

a) Erzékszervi és mikroszkopos vizsgalatok

Az erjedési ecet kiilsé tulajdonsagait és Osszetételét az MSZ 1659 ételecet
szabvany szabalyozza. E kdévetelményeknek az (zemek altal el6allitott ecet
altalaban meg is felel. Szine azonban a képz6ben levl bikkfaforgacstdl néha
gyengén sargas arnyalat( (csersav).

Az ecet rendszerint kisebb-na?yobb mennyiségben él6 és elhalt ecetférgeket
(Anguillula aceti) tartalmaz, amelyektdl sziires atjan tisztitjdk meg.

Kezdetben homoksz(réket, majd gyapotsz(jr(i et hasznaltak az ,,angolna-
mentesitésre”, de tokéletesen csak savallo acélszlrékkel lehet az ecetférgeket
-eltavolitani. Az igy megsz(rt ecet tehat gyakorlatilag angolnamentes.

. Asz(irés alkalmaval azonban nem tavolithatok el az ecetb6l az ecetbakte-
riumok, amelyek a tarolas folyaman elpusztulnak, tetemeik pedig Gsszeallva
lebeg6 foszlanyokat, tledéket kepeznek.

Az ecetes palackokban tehat kisebb nagyobb iledek képz6dik. Az MSZ
1659 szabvany szabalyozza ugyan az eltlirhet6 Uledék maximalis mennyiségét,
a modszer azonban bizonytalan, nehézkes és pontatlan. Az lledék ugyanis az
ecetbaktériumok fajtaitél fligg6en mas és mas konzisztenciaju. A B. orleansi
Osszefliggd nagyobb foszlanyokat képez, mig a B. curvum finom eloszlasu lebegd
szennyezd@déseket okoz (1).

Ezek - bar a hasznos (biologiai) értéktartalomban nem okoznak csokke-
nést - mégis élvezeti szempontbdl a termék értékét csdkkentik, mert az
ecetet ,,gusztustalanna” teszik. Ez a gyéartastechnoldgiabdl szarmazd objektiv
hiba az ipar és a kereskedelem kozott vitakra vezet, a fogyasztokdzénség koré-
ben pedig visszatetszést szil.

Az MSZ 7488 étkezési ecetsavhol (tbmény) higitott 10%-0s ecet gyartasnal
és forgalombahozatalanal hasonlo jelenségek nem fordulnak el6, az ecet szinte-
sen, viztiszta, Uledékmentes.
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A Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetben tarolasi (termosz-
tat) kiserleteket vegeztek a két ecetféleség meghatarozott aranyu keverékeivel,
s megallapitottak, hogy a keverékeknél a képzodott lledék mennyisége aranyos
a keverési arannyal (2).

b) Kémiai vizsgélatok

A két ecetféleség megkildnboztetésére alkalmas a klasszikus Parow-reakcio
(,,j6dszam ™) és a Smidt-féle reakcié (oxidacids szam).

A Parow-reakci6 szerint, ha két ml erjedéses ecethez 0,2 ml 0,1 n jédoldatot
és 0,4 ml cc HXS04t adunk, majd az oldatot lehditjik, enyhe zavarosodas kelet-
kezik, mig az MSZ 7488 szabvanynak megfelel§ ecet valtozatlan marad.

A Smidt-féle reakcio (az ecet kaliumpermanganat fogyasztasa) 50 ml erjedé-
ses ecethez 5 ml 10%-o0s H,S04-at adunk, majd 0,1 n KMn04al titrajuk. Erjedé-
ses ecetnél 3,5-8,0 ml, étkezési ecetsavnal legfeljebb 1,5 ml a fogyasztas.

A Fovarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetben Kkisérleteket foly-
tattak a kiértékelhet0ség pontosabba tételére, n/20, n/50 és n/100 KMn04 olda-
tokat hasznaltak a titralasra. Az n/20 oldatnal az értékelési skala tul szliknek, az
n/100 oldat esetében tagnak mutatkozott. A legmegfelelébb eredményeket az
n/50 KMn04 toménységu oldattal kaptak.

Ezzel az eljarassal megkozelitbleg a két ecetféleség szazalékos keverési
aranyat is meg lehetett allapitani.

2. Kromatografids vizsgalatok

A fenti klasszikus eljarasokon kiviil szamos szerzd végzett kisérleteket és
vizsgalatokat a két ecetféleség megkilonbdztetésére igy Taufel és Rutloff
a citromsavtartalom (3), Retitschler (4), Jungkunz (5), Mecca €6), az acetilmetil-
karbinol, butilén-glikol és diacetil, Eisenbrand a kaliumtartalom (7), Schanderl
és Staudenmeyer (8), Burgeois (9), Bergner és Petri (10), Woidich, Gnauer és
I. Woidich (11), pedig az aminosavtartalom alapjéan.

Kisérleteinkben az aminosavtartalom kimutatasaval foglalkoztunk.

Az erjedéses ecet fehérjeépitkoveket, aminosavakat tartalmaz, az étkezési
ecetsav ill. ennek higitvanya viszont nem.

A cefrézés alkalmaval ugyanis az ecetbaktériumok miikodéséhez sziikséges
tapanyagokat is adagolnak, ezzel tehat mar eleve fehérjéket, illetve amonosava-
kat viszink a képzdd6 ecetbe. A beadagolt tdpanyagot az ecetbaktériumok fel-
hasznaljak m(ikodésik kozben, anyagcserét folytatnak, a tapanyagokat sajat
testik anyagava épitik be. A baktériumok egyes aminosavakat felvesznek,
masokat leadnak, t*hat az ecetben kisebb-na%yobb mennyiségben mindig talal-
hatok aminosavak. A kész ecetben azutan a baktériumok csokkentik, a tarolas
folyaman be is sziintetik m(ikodésuket, igy viszonylag egyensilyi, stabil allapot
all be. Az aminosavak krisztalloidként viselkednek és a jelenlevd vizzel valddi
oldatot képeznek.

Az aminosavak kimutatasara a legtobb esetben ninhidrint hasznalnak (12).
Az aminosavakat ninhidrin reagensei papirkromatogréfias eljardssal mutattuk ki.

Egy-egy 9 cm atmér6ji Schleicher-Schill No. 589-Schwarzband sz(ir6-
papirra, meghatarozott pontra 10-10 csepp erjedéses ill. étkezési ecetsavat
vittiink fel, a papirost cseppentés utan minden esetben megszaritottuk. (13).
Teljes szaradas utan ninhidrines el6hivast alkalmaztunk. Langyos hémérsékle-
ten torténd szaritas utan (30-35 C°), az erjedéses ecettel becsepegtetett sz(irg-
papiron megkdzelitéen koralaku, intenziv kékes-ibolya szinez6dés jelentkezett.
Az étkezési ecetsavval becsepegtetett szlr&papiron viszont szines folt nem
mutatkozott. Tekintettel arra, hogy a fenti reakciénal csak az erjedéses ecettel
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becsepegtetett papiron tapasztaltunk szinezGdést, ez kizarja azt a lehetGséget®
hogy az étkezési ecetsavban aminosav legyen jelen. Ezért a tovabbi papir-
kromatografias vizsgalatokat csak erjedéses ecettel végeztiik a kovetkezd képpen:

Az ecetb6l 25-25 ml-t vdkuum széaritdszekrényben 60 C°-on szérazra pé-
roltunk, majd a szdrazmaradékot kétszer desztillalt vizzel 0,5 ml mennyiségben
feloldottuk. A 0,5 ml anyagot cseppenként (kdzben szaritva) el6re elkészitett és
n’l_?tg_rle(lj?ollt, illetve kimosott Schleicher - Schiill 2043/a papir startpontjara
vittuk fel.

E miveletet egy igen vékonyra kihuzott Gvegcsével végeztiik elkeriilve
1e::zzel azt, hogy nagyobb csepp esetén az anyag a startponton tdlzottan szét-
usson.

A sz(ir6papir kimosasara azért kerult sor, mert a futtatasoknal kb. a papiros
felénél a szaliranyra mer6legesen sargas-barna csik mutatkozott, amelyrél fel-
teteleztlik, hogy az eredmény jelentkezeseben és értékelhetGségenél zavart okoz.
Kimosott sz(irGpapirokkal védgzett futtatasoknal is jelentkzezett ez a zavard
korilmény és mivel ezt ily modon kiklisz6bolni nem tudtuk, arra kdvetkeztetésre
jut%tgunk, hogy ez a cefrézésnél adagolt kukorica lekvar szinanyagaibdl
eredhet.

Legcélszeriibbnek a kb. 16 6rai futtatds mutatkozott. Ovatos szaritas utan
a kromatogramot 0,4%-0s ninhidrin (acetonos) oldattal el6hivtuk. A ninhidri-
nes el6hivas esetén az értékelést még Iehet(’ile?(az el6hivas nap{'én el kell vé(]]ezni,
mert a foltok szinintenzitasa rohamosan csokken és a kiértékelést bizonytalanng
teszi. Leghelyesebb a foltokat szaradas utan azonnal kdrulhatarolni és a centru-
mokat jél lathatéan bejeldlni. A halvanyulas megel6zésére kezelhetjiik a kroma-
to?rammot hig Cu(N032, vagy 5 n NiS04 oldattal. Az utébbi azonban az egyes
foltok szinét megvaltoztatja.

Az igy nyert kromatogramot szaradas utdn UV fénybe helyeztiik és a
megfelel6 helyeken kékeszold fluoreszcenciat észleltink (14).

Az eredményt - a foltok szinét és a kapott Rf-értékeket figyelembe véve
- aSaifer A. - Ureshez 1 (1956) tablazat szerint hatdroztuk meg (15).

A ninhidrines el6hivasndl az aminosavak a prolin és oxiprolin kivételével
(élénk sargak) altaldban bibor és a biborszin mas szinekkel térténé kombinacioi-
val jelentkeznek.

A kromatogramok alapjan a kovetkezd aminosavak jelenlétét lehetett
kimutatni: tiolhisztidin, asparagin, oxiprolin, ciszteinsav, gammaamino-vajsav
és hisztidin.

A savanyitasi kisérletek utan a késztermékek felont6levének papirkroma-
tografids vizsgalatanal az amindsavtartalom vizsgalatok mar nem vezettek
eredményre: a savanyitasi folyamat alatt a zo6ldségekbdl kioldott aminosavak
miatt a kromatogramokat mar nem lehetett értékelni.
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MPUMEHEHWE YKCYCHOM KWUCNOTbl MUTAHUSA (MC 7488) U
YKCYCHOWN KWCNOTbl BPOXEHNA (MC 1659) ANA LENEW KOH-
CEPBMPOBAHUA

K. 1. Xopak

ABTOP MPUMEHEHUN ywcycnoin kucnorw MUTAHUA (MC 7488) W ywcycron
KUCNOoTbl 6poxkeHns (MC 1659) npon3Bogu OMbITbl KOHCEPBMPOBAHMS OrypLOB
M nepuya C AobaBneHMEM KOHCEPBMPYHOLLMX CpeAcTB GeH3oaTa HaTpus, adupa
napaoKcOeH30MHOBOW KWUCMOTbI, CA/MLMAOBOIA KNCAOTbI M COPOMHOBOA KUCAOTbI
Ha ocHOBe OpraHonenTMYecKol OLEHKW NPOAYKTOB KOHCEPBMPOBaHHbLIX YKa-
3aHHbIMW BUAAMU yeycxnon KUCMOTbI HE ObI10 BO3MOXHO YCTAHOBWTb CUFHU-
(hMKaHTHbIE pa3HMLIbI KayecTBa.

Kpome Knaccu4eckux MeTOfOoB, A8 WAEHTU(ULMPOBAHUA asyx Buaos
ykcycHovi KUCMOTbl XUMUYECKUM MyTeM, XpamaTtorpaduuyeckne MeTodbl, Takxke
npurogHble. Mostomy NPOM3BOAMA WCCMELOBAHUS WHAEHTUMULMPOBAHNS ykcyc-
Hoii KWCMIOTbl Ha OCHOBE COfEpXaHWs aMUHOKMUCIOT.

B yKCycHoM KUC/0Te 6p0)KeHVIFI yAanocb nokKasatb Hann4dune 6 BMaoB aMWUHO-
KWC/IOT, @ B ykcycHow KWUC/10Te NUTaHUA aMWUHOKWC/IOTbl He MNPUCYTCTBOBa/W.

Mocne mMapuHMpOBaHMS B paccone roTOBbIX MPOAYKTOB METOLOM GyMaXKHOi
Xpomartorpauu onpefenvunn TakkKe aMUHOKUCIOTbI PacTBOPEHHbIX W3 OBOLLEN
MO3TOMY B TaKOW CTENeHW KOHCEPBMPOBAHWSA YXXE HEBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pas-
Hbl® yxcycneii KUCNOThI.

ABTOp YCTaHaBNMBaeT, 4YTO 00a BUAA y«kcycwoin xucnore MPUTOAHLI ANSA
MapyHUPOBaHWNSA B OAWHAKOBOM CTEMeHW, NUTaTeNbHasA LEHHOCTb 06enx MpoayK-
TOB O[MHAKOBA.

VERWENDUNG VON SPEISEESSIG (MSZ 7488) UND GARESSIG
(MSz 1659) ZUR HALTBARMACHUNG

K. L. Horak

Die Verfasserin fuhrte Ansduerungsversuche mit Gurken und Paprika unter
Anwendung von Garessig (ungarische Norm MSZ 1659) und Speiseessig (MSZ
7488) sowie der Konservierungsmittel Natriumbenzoat, Paraoxibezoesaureester,
Salicylséure und Sorbinséure durch. Auf Grund der organoleptischen Beurteilung
durch eine Priifungskommission konnte zwischen der Qualitat der mit den beiden
Essigsorten angesduerten bzw. konservierten Fertigwaren kein signifikanter
Unterschied festgestellt werden.

Zur Unterscheidung der beiden Essige eignet sich —neben klassischen che-
mischen Verfahren —besonders die chromatographische Methode. Deshalb wurden
Versuche zur Unterscheidung auf Grund des Aminosdueregehaltes durchgefiihrt.
In dem Gérressig konnte die Anwesenheit von 6-erlei Aminosauren beobachtet
werden, Speiseessig hingegen enthielt keine Aminoséuren.

Nach den Ansduerungsversuchen lieferten Aminosdurebestimmungen aus
der Aufgussflussigkeit der Fertigwaren keine brauchbaren Resultate mehr:
wéhrend des Ansauerungsprozesses namlich l6ssen sich aus den Gemdisen ver-
(sjchiedene Aminoséauren heraus, die die Auswertung der Chromatogramme verhin-

erten.

Verfasserin stellt fest, dass zur Ansauerung (Konservierung) beide Essigsorten
in gleicher Weise geeignet und die beiden Erzeugnisse hinsichtlich des Genuss-
wertes aequivalent sind.
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USE OF “ACETIC ACID FOR HUMAN CONSUMPTION” (MSZ 7488) AND OF
"““FERMENTATION VINEGAR” (MSZ 1659), FOR PURPOSES OF PRESER-
VATION

K. L. Horék

Preparation tests were carried with cucumber and paprika, using “acetic
acid for human consumption” (MSZ 7488 = Hungarian Standard 7488) and “fer-
mentation vinegar” (MSZ 1659 = Hungarian Standard 1659) for acidification,
and sodium benzoate, para-oxybenzoic ester, salicylic acid and sorbic acid as
preserving agents. The products were subjected to an organoleptic evaluation
by a jury. According to the evaluation, no significant differences could be estab-
Iis_r:jed between the quality of preparations acidified by the two types of acetic
acid.

Chemical investigations proved that, besides the known classic methods
chromatographic procedures lend themselves exceedingly to distinguishing the
two types of acetic acid. Thus, attempts were made to distinguish the acid types
on the basis of the aminoacid content. In “fermentation vinegar” six different
am(ijnoacids could be detected while no aminoacids were present in the synthetic
acid.

When, after the acidificatipn tests, the diluted liquor of the finished products
was investigated by paper chromatography, the data obtained in respect to amino-
acids could not be used. Namely, the evaluation of the chromatograms was im-
Possmle because during the acidification process, many aminoacids were extracted

rom the vegetables.

The author drew the conclusion that both types of acetic acid proved to be
suitable for preservation purposes, and as regrads consumption value, no diffe-
rences exist between the two products tested.

L’EMPLOI DE L’ACIDE ACETIQUE DE TABLE (MSZ 7488) ET DU
VINAIGRE DE FERMENTATION (MSZ 1659) POUR DES BUTS DE
CONSERVATION

K- L. Horék

L auteur a fait des essais d’acidification par I’acide acétique de table (MSZ
7488) et du vinaigre de fermentation (MSZ 1659) avec du cornichon et du paprika
en employant comme moyens de conservation du benzoate de sodium, de l’aether
de I'acide paraoxibenzoique, de l'acide salicylique et de I’acide sorbique. Selon
I’examination sensorielle et I’évaluation par une commission il n’y avait pas de
différence significante concernant la qualité des préparations conservées et acidi-
fices par les deux sortes de vinaigres.

Les essais chimiques ont montré que pour faire la distinction entre les deux
sortes de vinaigre 'on peut se servir avantageusement des procédés chromatogra-
phiques & coté des procédeés classiques. Cest pourquoi l'auteur aféit des essais
concernant la distinction des vinaigres par leurs aminoacides. Dans le vinaigre
de fermentation eile a pu décéler 6 sortes d’aminoacides, tandis que Pacidé acétique
de table n’en contenait aucun. L’examination chromatographlque du jus des pré-
parations achevées n’a pas donné de résultat: les aminoacides provenant des
végétaux au cours du procédé de I’acidification ont empkhé I’évaluation des
chromatogrammes.

En résumant I’auteur constate que les deux sortes de vinaigres sont également
bonnes pour I’acidification (conservation), la valeur sensorielle des deux produits
<est égale.
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