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Visszapillantas
az ,,Elelmiszervizsgalati Koézlemények’ elsé évere

Az ,,Elelmlszerwzsgalatl Kozlemények” megindulasakor
annak a bizakodasunknak adtunk kifejezést, hogy celkitlizésein-
ket olvaséink megértéssel fogadjak, a Kijel6lt utat helyesnek
talaljak és aki csak modjat ejti, munkatarsunkka valik.

Most, az induldsi év hatarmezsgyejér6l visszapillantva
orommel allapithatjuk meg, az eddigi jelek, tapasztalatok szerint
varakozasunk teljesulében van, olvaséink tabora egyre n6,
szerte az orszag minden részébGl érdeklodéssel fordulnak felénk,
sOt kulfoldi tarsintézetek, tudomanyos intézetek is felflgyeltek
kozleményeinkre.

Eredmenyeink azonban nem csupan az olvasoi érdeklédes
megnyilvanulasanal mutatkoztak; kezdetben még csupan nehany
lelkes munkatarsunkra tamaszkodva indult meg a szerkesztés,
de mar roviddel az els6 fuzet megjelenése utan sorba jelentkez—
tek a kozlésre var6 munkék, ismertetések.

Kiloénos figyelmet erdemel, hogy a Magyar Tudomanyos
Akadémia Elelmiszeranalitikai Szakblzottsaga is igénybe veszi
az ,,Elelmlszerwzsgalatl Kozlemenyek nyllvanossagat neveze-
tesen lapjainkon Kkozli az Ulésein megtartott el6adasok teljes
szOvegét, ezzel is elGsegitve azon torekvésinket, hogy az élelmi-
szeranalitika terén a lehet6 legmagasabb szinten is tajékozodast
biztositsunk olvasdinknak.

A népgazdasagi eérdekeknek a minGségi termelés vonalan
vald biztositasa egyre inkabb el6térbe hozzadk az élelmiszeranali-
tika kérdését is. Ennek tudatidban taladlkoznak olvaséink tabo-
raban a legkilonbozobb érdekegysegek, kutatéintézetek, ming-
ségvizsgald intézetek, iparagi laboratériumok, KOJAL- ok egye-
temi intézetek, az elelmlszerlparl tizemek MEO és MECS szervel,
élelmiszeripari Uzemek és Gizemi laboratoriumok stb., ami azzal a
ma még talan kell6képpen nem is méltanyolhato eredménnyel
jar, hogy az élelmiszeranalitikai ismeretek terjesztésében és fej-
lesztéseben egyre szorosabbéa valé kapcsolat alakul ki kdzoéttlnk,
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egyuttal pedig az 0szténz6, kutato-munkara serkenté hatas kol-
csondsen érvenyesiilhet.

Ami tehat helyesnek mutatkozott az indulas évében, azt
bizvéast megtarthatjuk a jovére nézve is. Célkitlizeseink valtozat-
lanul ugyanazok maradnak, amelyekre az els6 fiizet megjelenése-
kor rdmutattunk, de rugalmasan kezelve a szempontokat min-
denkor az aktudlis problémék és igények szerint bévitjuk, széle-
sitjuk, alakitjuk a Kozlemények anyagat.

U%y hissziik, az érdekl6dés a Kozlemények irdnt még nagy-
mértékben fokozddni fog, mert az eddigi tapasztalatok helyes
értékelése szerint az elméleti kutatasi eredmények kozlése mel-
lett egyenld mértékben helyet kivanunk biztositani a teljesen
gyakorlati jellegli ismerteteseknek is.

Eddigi kulfoldi kapcsolataink is jelentdsek : a nepi derpok-
ratikus orszagok kozll Csehszlovakia, Lengyelorszag, a Né-
met Demokratikus Koztarsasag, Bulgaria, tovabba Ausztria
és Svajc érdekelt intézetei szamot tartanak az ,,Elelmiszer-
vizsgéalati Kézlemények” rendszeres megkildésére és meggy6z6-
désunk szerint az elkdvetkezd év soran a kapcsolatok tovabbi
bévitésére bizton szamithatunk.

Az 1955-0s évfolyam lezarasakor ugy érzem, el kellett mon-
dani mindazt, ami e rovid visszapillantashan osszefoglalhato
volt. Nem volna azonban ill6, ha Ggy fognank a kdvetkezd évben
rednk vard6 munkahoz, hogy koszonetét ne mondjak munkatar-
sainknak, akik a kezdet nehézségeivel szembeszéllva aldozat-
készen és lelkesen faradoztak a Kozlemények sikeréért, olvaséink-
nak, akik bizalommal fogadtak igyekezetiinket, kilondsképpen
pedig a FOvarosi Tanacs Végrehajto Bizottsdganak és az Elel-
miszeripari Minisztériumnak, amelynek megért§ tamogatasa
lehet6ve tette a Kodzlemények megjelenését.

Budapest, 1955. december ho.

Lindner Elek

fészerkesztd.



EREDETI DOLGOZATOK - BESZAMOLOK

0sszehasonlitd vizsgalatok Stoldt W. sésavas-éteres
és Grossfeld J. trikléretilén-s6savas zsirmeghatarozasi
eljarasaval

SARUDI IMRE ES MIHALIK DEZzSO
Szeged VAarosi Mindségvizsgalé Intézet, Szeged

Erkezett : 1955. okt6ber 28.

Kozleményunk célja a Weinbull—Stoldt(l)-féle s6savas-
éteres, valamint a Grossfeld(2)-féle trikléretilén-sosavas zsir-
meghatarozasi eljards ismertetése; melynek el6nyeit sajat
tapasztalataink alapjan is igazolni tudjuk.

Mindkét gravimetrikus eljaras nagy pontossagu és semmiféle
kilonleges berendezést nem igényel. A két eljarassal nyert
eredményeket egymashoz viszonyitva ellendriztik olyképpen,
hogy a vizsgalati anyagok zsirtartalmat a nevezett ketféle mod-
szlerlrﬁl hlftaroztuk meg. Eredményeink kdzleményink végén
talalhatok.

A) Stoldt W. eljarasa

Stoldt W. Weinbull kisérletein elindulva egyszer(l és igen
pontos zsirmeghatarozasi eljarast dolgozott ki és szamos esetben
alkalmazott U%yszélvén minden fontosabb élelmiszernél. Maod-
szerének legfébb elényei : 1 Nagy pontossag. 2. A Kivitel
egyszerlisége, mert a Soxhlet-féle késziilékt6l eltekintve mas
készilék-berendezést nem igényel. Kivitele annyira egyszerd,
hogy laboratériumi segédmunkaerdvel elvégeztethetd. 3. Nag?/
mennyiségek dolgozhatdk fel, ami a pontossag javara szolgal.
4. Nag?/ mennyiségek kilonithetdk el a zsir kdzelebbi vizsgalata
céljabol, a zsir megvaltozasa nélkal. (Pl, Reichert—Meissl,
vagy vajsavszam meghatarozasa.)
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A modszer leirdsa a kovetkezd:

5—10 g megdaralt anyagot (hUskészitmeny, hus, tejtermek
stb.) 600 ml-es poharba mérink, 100 ml vizet és utoljara
60 ml sosavat (1,19 fs) adunk hozza A keveréket 20 percig for-
rasban lev6é vizfirddn tar'%J idénkénti atkeverés mellett,
majd azbesztlapon y2 6raig orraljuk (Oraiiveggel fedett pohar)
Ezutan elére megnedvesitett Schleicher—Schull-féle 588. sz.
szlir6papiroson szdrjik és forrd vizzel jol kimossuk. A sz(r6t
azutan porcellancsészébe téve kb. 105—110 Ccon 4 6ra hosszat
szaritjuk és Soxhlet-készilékben (papirhively alkalmazasa
nélkal) 3 oran at éterrel Kivonjuk. Az éterkivonat maradékat
sulyallanddsagig 105—110 C°-on szaritjuk. (Sulyallandosag ren-
desen 3—5 orai szaritds utan bedll.) Ha a szlir6 szaritasa kozben
zsir szivarogna at a csészébe, tobb zsirt kis vattacsomdval
torolunk ki és az utébbit a sz(ir6be tessziuk, a csészét pedig
kevés éterrel utana 6blitve az étert a Soxhlet-lombikba ontjik.
Kevés atszivargoit zsirt egyszerlen éterrel oblitlink at a Soxhlet-
lombikba.

Megjegyzések. 1 Az anyagmennyiséget ugy valasztjuk
meg, hogy a meghatarozott zsirmennyiség ne haladja meg a
3,5—4 g-ot. Az anyagot annyi vizzel keverjuk el, hogy a tér-
fogat kb. 100 ml és a viz-sosav térfogat aranya 100 :60 ml
legyen.*

2. A forrd, hig sosav hatdsara a fehérjék és szénhidratok
részleges lebontasa kovetkezik be, minek kovetkeztében a zsir
teljesen elkilondl és a folyadék felszinén gytlik dssze. Szlréskor
pedig a nedves szlir6papiroson marad vissza, tobb-kevesebb
barnasfekete elszenesedett atalakulasi termékkel egydutt.

3. Nagy gondot kell forditani a sz(ir6 tokeletes kiszaritasara,
hogy az éter tokéletesen atjarhassa. Ezért minden esetben 4 orai
szaritasi id6t ajanlunk.

4. A higitashoz és kimosashoz vizvezetéki vizet is hasznal-
hatunk.

B) Grossfeld J. tiikldretilén-sdsavas eljarasa

Ennél az eljarasnal a sosavval roncsolt anyagbdl felszaba-
dult zsirt trikloretilénnel vonjuk ki. A so6savas-vizes rétegen
feltl gydlik Ossze a zsir ; a vizes réteg alatt pedig atrikloretilén
helyezkedik el magas fajstulyanal (1,47 fs) fogva. A visszacsepeg6

*Folyékony anyagokbol a térfogatot kb. 100 ml-re egészitjik ki.
Pl. 50 g tej + 50 ml viz + 60 ml sosav.
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h(t6 alatt forrdsban tartott olddszer gbzei a vizes rétegen
athatolnak és a zsirt kioldjak. A zsirkioldashoz pontosan 100 ml
trikldretilént hasznalunk és a zsiroldatbdl (100 ml oldészer +
+ zsirtérfogat) kivett 25 ml bepéarldsi maradékat mérjuk.
A bepérlasi maradék mennyisége és a meghatarozott zsir faj-
sulya alapjan a kiindulasi anyag-mennyiségben levé zsir mennyi-
sége a kes6bb ismertetett modon kiszamithatd, ill. tAblazatbél
kereshetd ki. A 25 ml zsiroldat beparlasi maradékat ugyanis
nem lehet egyszer(ien 4-gyel szorozva a bemért anyagmennyi-
ségre vonatkoztatni, mert a 100 ml oldoszer térfogata a kioldott
zsir térfogataval novekedett me?. A modszer kivitelénél modo-
sitasképpen az eredeti Grossfeld-féle zsiroldat-lesz(ir6berende-
zést elhagytuk és helyette valasztotdlcsért és gombtolcsert alkal-
maztunk az oldészeres réteg elkilénitésére, illetleg az oldat
sz(irésére. Az eredeti zart szlr6berendezés az olddészer parol-
gasanak elkeruilésére szolgal, de felesleges e nehézkesen kezel-
het6 késziilék alkalmazédsa, mivel az altalunk hasznalt egy-
szer(ibb eszkdzoknél sincs szdmottevd parolgas.

A modszer elénye a nagy pontossag és az eléggé egyszerd
kivitel. Egyes meghatarozas 4 oran belll eredmenyt szolgaltat,
Parhuzamosan vegzett, ill. az egymast kozvetlenul kovetd
részletmiiveletek mellett 8 6rai munkaid6 esetén 5—7 meg-
hatarozast el lehet végezni ; legfeljebb egyes zsirmennyiségek
Kiszaritdisa marad a kovetkezd napra. A trikloretilén el6nye,
hogy Kit(ind zsiroldészer, nem gyulékony és hogy aranylag
magas forrpontja (86 C°) miatt a zsiroldat parolgas okozta tér-
fogatvaltozésa elhan%/ac?olhatéan csekély értékd. A trikloretilé-
nes eljards sok szénhidratot tartalmazd anyagoknal nem alkal-
mazhatd, mivel a lebontasi termékek sOsavas-vizes rétege és az
oldészeres réteg nem kilénilnek el, hanem egy fel nem dolgoz-
hat6, sotétbarna, s(rdi, viszkézus folyadéktomeget képeznek.

A mobdszer kivitele a kovetkezd:

5—10 g anyagot (megdarélt hus, hiskészitmény, tejtermék,
stb.) 300 ml-es lombikba mériink és 20 ml so6savval (1,19 fs)
ontlink le. A lombikot kis lang felett allandé mozgatas kozben
hevitjik a teljes feloldddasig. (Néhany perc.) Ezutdn a lombikot
szobahéfokra h(tjik le és mér6lombikbol 100 ml trikléretilént
mériink a sosavas folyadékhoz. A kKiritett lombikot 3 percig
szajaval lefelé tartjuk, a vizsgaland6 anyagot tartalmazo
lombik szaja felett és a még fuggd folyadékot ugy vesszik le,
hogy a mer6lombik nyakperemet a lombik nyakan huzzuk
végig. A folyadékot ezutan azbeszt drdthald alkalmazéasaval



visszacsepegl huté (golyoscsovi jo hiit6 legyen) alatt 10 percig
gyengén forral{'(uk, majd a lombikot hideg vizbe allitva szoba-
héfokra hitjuk le. (Ek®6zben természetesen a visszacsepegd
hitést nem szakitjuk meg.) A szobah6foku folyadékrétegeket
valasztotolcsérben kulonitjuk el és a trikldretilénes réteget
tvegdugos Uvegben fogjuk fel. A vizt6l zavaros zsiroldatot
lr(1éhanylg kovafolddel razzuk Ossze, mire az nehany perc alatt
itisztul.

A zsiroidat parolgdsmentes szlirésére egy gombtdlcsér szol-
gal, melynek gémbje 60—70 ml térfogatd, szara pedig kb. 20 cm
hosszlsagl. A szar vegéhez rovid gumicsddarab kozvetitésével
vékonyra kihtzott ivegcsddarab illeszkedik, a gumics6darabot
pedig Mohr-csap szoritja 6ssze. A gombtdlcsérbe kis reddssz(ir6t
teszlink és a zsiroldatot a gémbtolcsér szardba helyezett kis
tolcséren at ontjuk a szlir6re. Az egyes feltdltogetések utan a
tolcsérkét odralveggel fedjik le. A sziredék 25 ml-ét mér6-
lombikkal mérjik le és lemért 50 ml-es lombikba visszlk ét,
olyképpen, hogy a kiuresitett mér6lombikot kevés trikloretilén-
nel haromszor utanadblitjik. A triloretilént egyszerd h(it6n &t
vizflrddn ledesztilldljuk (a lombik teljesen a vizbe merlljon,
a lombiknyak és a vizfurd6nyilds kozti hézag fedve legyen)
s a zsirt a fekv® helyzet(i lombikban 2 6raig 110 C°-on szarit-
juk, majd exszikkatorban lehdlés utan mérjuk.

Gyorsabban érink célt, ha vizfiirdé helyett egyszer(i lég-
furd6t alkalmazunk gy, hogy azbesztdrdthalora helyezett kis

orcellan-vizfurdékarikara allitjuk a lombikot és az azbeszt-
apot kis langgal hevitjik. A zsir megégésének elkeriilése végett
az oldoszer utolso nehany tized ml-ét 110 C°-os szaritdszekreny-
ben (izzuk el. A szaritasi id6 ilyenkor 10—15 perccel haladja
meg a szok&sos 2 Orat.

Tejnél ugy jarunk el, hogy 50 g tejhez 4—500 ml-es allo-
lombikban 100 ml tomény sosavat és a szobah6fokra leh(tott
elegyhez 100 ml trikldretilént adunk. Kozvetlenll utana vissza-
csepegd hiité alatt 5—10 percig forralunk, a tovabbi m(ivelete-
ket pedig fentiek szerint vegezzik el.

Az eredmény kiszamitasanal figyelembe kell venniink, hogy a
100 ml trikloretilén felhasznalasaval késziilt zsiroldat térfogata :
100 + zsirtérfogat. Ha a bemért anyagmennyiségben levé
zsir mennyisége x g és ennek térfogata x/d, ahol d a zsiraddk
fajsulya.

A trikloretilénes oldat térfogata tehat: 100 + x/d.

Hasonloképpen a 25 ml zsiroldat beparlasi maradékanak
(@) térfogata : a/d.
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A szamitas elkerlilése végett x értékét Grossfeld-féle tab-
lazatbdl kozvetlenil keressuk ki. (Grossfeld : Anleitung zur
Unters, der Lebensmittel. 332. old.).

Példa: Bemért anyag: 10,13 g; 25 ml-ben talalt zsir:
0,7818 g. A 0,91 zsirfajsulyhoz tartozé oszlop szerint ez meg-
felel 3,240 g zsirnak (10,13 g anyagban).

Zsir = 100 = 31,73%.
10,13

Az eredmény az elkeriilhetetlen oldoszerveszteségek miatt
még némileg mddosul. (I. Megjegyzések 1. alatt.)

Megjegyzések. 1. Mivel a mér6lombik nem kifolyasra van
kalibralva, a visszamaradt, azaz 100 ml-b&l hianyzo olddszer
mennyiségét szamitasba kell venni. A mér6lombikot Ugy
kalibraljuk, hogy a 100 ml olddszer kiontése utan a lom-
bikban levé oldoszert 3 percig kicsepegni hagyjuk és az
igy Kilresitett lombikot Uvegdug6javal zarva Gjra megmér-
{'Uk. A kifolyds utadn talalt lombiksulybdl levonva az ures
ombik sulyat, a visszamaradt oldészer sulyat kapjuk meg. Ezt
a sllyt a trikloretilén fajsalyaval (1,47 fs) osztva megkapjuk a
100 ml-b6l hidnyz6 térfogatot. A visszacsepegd hitd alatti
forralasnél némi olddszerveszteseg all el6, amit szintén kilon
kisérlettel allapitunk meg. 100 ml trikloretilént lombikba
mérink és az egészet Kkitardzzuk. Az oldoszert ezutan a
zsirmeghatarozasokhoz hasznalt visszacsepegé hité alatt 10
percig forraljuk és leh(tés utdn a lombikot Ujra mérjuk.
A meérések kiilonbsége az oldoszer vesztesége. Ezt a sulyt
ugyancsak 1,47-tel osztva az elveszett olddszer térfogatat kap-
juk meg. E kétféle oldoszerveszteség Osszegét az eredmeény
iszamitasanal szamitasba wvesszik. Pl 100 ml triklor-
etilén lemérésénél a mér6lombikban visszamaradt olddszer
térfogata : 0,08 ml és a visszacsepegd hiit6 alatt elvesztett
olddszeré pedig 0,20 ml ; akkor az 0ssz-veszteség : 0,28 ml.
100 ml trikloretilén helyett tehat 10 —0,28 = 99,72 ml triklor-
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etilénnel végeztik a meghatarozast. Az elézéek alapjan Kisza-
mitott zsirmennyiséget tehat 0,9972-vel szorozzuk, hogy helyes
eredmeényt kapjunk. El6z6 peldank esetében a zsirmennyiség
javitott ertéke : 31,73 « 0,9972 = 31, 64%]lesz.

2. Fontos, hogy az olddszer és a zsiroldat hOmérsék-
lete az uralkod6 szobah6mérsékletnek megfelel6 legyen,
mert a trikloretilén h6okozta Kkiterjedése igen szamotteve.
A tériogatmérésre hasznalt 100 ml-es mér6lombikot, valamint a
zsiroldat leméresére hasznalt 25 ml-es mér6lombikot nyakanal,
nem pedig széles végénél fogva tartjuk a térfogatok lemérésekor,
nehogy a kéz melege Kiterjedést okozzon. A mérélombikok
térfogatai pontosan 4 : 1 aranyban alljanak egymaéashoz: leg-
jobb hitelesitett eszkdzoket hasznalni.

3. A fenti kiszamitasban szerepl6 zsirfajsulyokat két tizede-
sig vesszik sz&mitasba. Grossfeld fent idézett munkéajaban
(21. old.) a tekintetbe johetd ertékek tablazatban Osszefoglalva
talalhatok meg. Azonban nem megy a gyakorlati pontossag
rovasara, ha a kozepes 0,92 fajsulyértékkel szamolunk. (Ezt
tehetjik pl. zsirkeverék esetében).

4, A trikloretilén visszanyerése. A meghatarozas soran le-
desztillalt oldoszert kozvetlenll Gjra felhasznalhatjuk. Az egyes
meghatarozasok zsiroldatanak fel nem hasznalt részét Ossze-
gyljtve, az olddszert vizfurdén desztillaljuk le egy lombikbdl.
A pérlat az atdesztillalt vizt6l er6sen zavaros és a trikldretilén
bomlasabol kifolydlag sosavat is tartalmaz. Ezért nagyobb razo-
tolcsérben kevés natronliggal rdazzuk ossze és néhany orai allas
utdn az alul elhelyezkedett oldoszerréteget szaraz (vegdugos
Uvegbe engedjik le. A kevés viz megkotese végett a folyadé-
kot kovafolddel jol 6sszerdzzuk, mire vizmentes lesz és azonnal
Kitisztul. Az old6szert red6s szlr6n szlirjuk. A technikai
tisztasdgu trikloretilénbél fény hatadsara sdésav hasad le, mely
az oldoszerben csak igen kevessé oldodik, és igy nagyreszt
eltavozik. A kevés oldott allapotban levd sdsav a zsirmeghataro-
zasokat nem befolyasolja. Az oldoszer bomlasat nagymeértékben
elkeriilhetjuk, ha uvegdugés barna Uvegben sotét hlvds helyen
tartjuk el.

A két modszer Osszehasonlitdsi eredményeit az alabbi
tablazat tartalmazza. Adataink szerint a Stoldt-féle és a Gross-
feld-féle eljarassal elért eredmények jol megegyeznek, ami a két
modszer megbizhatdsaganak igazolasa. A 15, 16. és 17. sz
huskészitményeknél a kissé nagyobb eltérések a mintdk rend-
kivil nehéz egyneml(sithet6segével magyardzhatok. A két
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Zsirtartalomszazalék az alabbi mddszerek szeriiil meghatarozva

— Stoldt Grossfeld Kilonbség Acidobutiro-
Vizsgalt anyag szerint szerint % metriasan
1 5,50 5,53 0,03 5,4
2. 5,47 5,60 0,13 55
3. 5,93 5,94 0,01 59
4. 5,50 5,53 0,03 54
5. 2,31 2,31 0,00 2,2
6. 7,48 7,54 0,06 74
7. Anyatej ... 3,01 3,06 0,05 31
8. Tejfél oo 20,45 20,20 0,25 21,0
9. Gomolyataré ... 14,96 15,03 0,07 15,5 (van
Gulik)
10. Tejszin .. 37,10 37,12 0,02 37,0
11. Huspastétom .. 19,02 19,12 0,10 —
12. Huspastétom .. 16,40 16,37 0,03 —
13. Szaldmi.....cu..... 44,59 44,58 0,01 —
14. Szalami . ............ 45,06 45,10 0,04 —
15. Kolbasz ............. 29,73 29,12 0,61 —
16. Huskonzerv .... 22,42 22,79 0,37 —
17. Parizsi felvagott. 14,59 15,01 0,42 —
18. Tepertf.......... 16,22 16,14 0,08 —
19. Savkazein.......... 2,34 2,30 0,04 —
20. MaK..ooooeeirnnne 38,58 38,38 0,20 —

modszert pontossdg' tekintetében egyenlé értéklinek mindsit-
hetjuk. Egyszer(isegénél fogva elGnyosebb a Stoldt-féle modszer,
kilonosen akkor, ha megfelel6 szamla Soxhlet-késziilékkel
rendelkezunk, Ugyhogy egyszerre tobb meghatarozas keszulhet.
A Grossfeld médszerét fékeppen akkor alkalmazhatjuk elénnyel,
ha kevés szdmu mintdnal néhany 6&ran belll eredményt kell
szolgaltatni.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6k a Weinbull —Stoldt és a Grossfeld-féle zsirmeghatarozasi
eljarast ismertették, melyek sajat tapasztalataik szerint is mint pontos
és egyszer@ien kivihet6 mdédszerek a gyakorlat szaméra, nagyon ajanl-
hatok. A moédszerek megbizhatésdgat kulonféle anyagokon végzett
6sszehasonlitd meghatarozasokkal igazoljak.



Wapydu . n Muxanuk A.

CONOCTABJNEHWNE METOAOB ONPEAENEHWA XWPOB B.
CTONAT-A-CONAHAA KWCNOTA-O®UNP-, TPOCOEND N W,-
A-CONAHAA KUNCNOTA-TPUKNOP3ITUNTEH

ABTOpbl coobuwialT MeToAbl OnpefeneHws >Xupos BelHbyn-CTongr-a
n Tpocdeng-a. MeToabl NO ONbiTaM aBTOPOB TOYHblE, NIETKO BbIMONHAEMbIE
N NO3TOMY PEKOMeHAYKTCA ANA MNpakTUKW. TOYHOCTb MeTOoAa MPOBEPUNYU
CONoCTaBAALWMUMN WCCNELOBAHNAMMN PasHbIX MaTepuanos.

Sarudi |. und Mihalik D .: Vergleichende Untersuchungen mit
dem Fettbestimmungsverfahren vermittels Salzsdure-Aether von W.
Stoldt und demjenigen vermittels Trichlordthylen-Salzsédure von |I.
Grossfeld.

In der vorliegenden Arbeit wurden zwei Fettbestimmungsver-
fahren : das Salzsdure-Aether-Verfahren von Weinbull-Stoldt und
das Salzséure-Trichlordthylen-Verfahren von 1 Grossfeld ausfuhrlich
beschrieben und fur die Praxis empfohlen. Die Verldsslichkeit der
Methoden wurde bei mehreren Substanzen durch vergleichende Versuche
gezeigt.

IRODALOM

(1) Stoldt VF.: Deutsche Lebensmittelrundschau, 45, 41 (1949),
Deutsche Lebensmittelrundschau, 47, 1 (1951),
Fette und Seifen, 54 206 (1952),
Milchwissenschaft, 6, 152 (1951).

(2) Grossfeld 1.: Anleitung der Untersuchung der Lebensmittel ;
Berlin 1. Springer.
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Az arzénszennyez6dés lehetGsége fustgazos
szaritds esetén
Adatok hazai szeneink arzéntartalmara

CIELESZKY VILMOS ES LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudoményi Intézet, Rndapest

Erkezett: 1955. oktdber 21

Allatmegbetegedésekkel (meérgezés) kapcsolatos sorozatos
vizsgalatoknal feltlint, hogy a takarmanymintak kozil a széari-
tott répaszeletek arzéntartalma rendszerint lényegesen meg-
haladta a termeészetes tartalomnak megfelel6 erteket, mely
mintegy 1 mg/kg As-t tesz ki.

Egy tomeges allatmérgezésnél részletes helyszini vizsgala-
tokra kerilt sor. Egyik cukorgyarunk telepén — ahonnan a szé-
ritott répaszelet szarmazott — mintat vettiink a még raktaron
levl készletb6l és annak arzénszennyezését a mérgezés helyérdl
szamlézottal azonos nagysagunak talaltuk (10—12 mg/kg As).
Bar kés6bb beigazolddott, hogy a mérgezés kozvetlen oka nem az
arzéntartalmu régaszelet etetése volt, tobb szempontbdl szik-
ségesnek lattuk, hogy a szennyezddés koérilményeinek Kiderité-
sével és elharitasaval részletesen foglalkozzunk.

Felllvizsgalva a cukorgyérak szaritott répaszelet raktar-
készleteit arzéntartalom szempontjabol, meglepd médon azt
taldltuk, hogy a szeletek arzénszennyezésének nagyséirendje
keszletenként igen valtozo és nem egy esetben jelentékenyen
magas értéket er el (1.0—68,0 mg/kg As!).

Tekintettel arra, hogy a felhasznalasi helyen és a vasuti
szallitas alatti szennyezddés lehet6ségét ki lehetett zarni, tovabbéa
a gyar teruletén arzéntartalmd anyaggal (névényvéddszer)
keveredés sem torténhetett, a gyanu a répaszelet szaritasara
kozvetlenil felhasznalt flistgazokra, jobban mondva magukra
a szenekre terel6dott.

Megvizsgaltuk egyes, a cukorgyaraink altal jelentékenyebb
mennyiségben felhasznalt, kilénféle hazai banyakbdl szarmazé
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szenek arzéntartalmat. Az eredményeket az |. tablazatban

foglaljuk 6ssze.
l. tabléazat

Cukorgyarainkban felhasznalt egyes szénfajtdk arzéntartalma

- . Arzéntartalom

A szénminta megnevezese mg/kg As
NagVbatoNVi...ooeiiiecsece 86,0
KUY AN T 22,0
Kazari ..o 17,4
Salgotarjani = .o 15,0
Zagyvai ... 8,4
Dorogi .cooeveeiecicnnnn. 8,3
Rézsaszentmartoni . 7.8
MAtranovaki ... 6,5
MeeSekVIdEKI  .ooovvviviiiciieceeecee 35
Tatal oo 2,6

Az |. tablazat adatai azt mutatjak, hogy a vizs%élt szenek
arzéntartalma 2,6—86,0 mg/kg kozott van és igy beigazolast
nyert az a feltevés, hogy a répaszelet a flistgdz Gtjan szennyez6-
dik kulonb6z6 mennyisegl arzénnel.

1. tablazat
Az arzéntartalom megoszlasa egyes szenek darabos és poros
részében
Arzéntartalom
mg/kg As
A szénminta megnevezése

darabos i poros
KUFIttY AN 22,0 48,3
Kazari . 174 20,0
Zagyvai 84 21,0

A 1. tablazatban tuntetjuk fel a szén poros (fellileti)
és darabos részeinek arzéntartalmara vonatkoz6 dsszehasonlito
vizsgalataink eredményét. Kitlinik, hogy a vizsgalt mintaknal
a poros részben Iényegesen tobb arzeén van és igy nagy annak a
val6szin(sége, hogy a szénrétegek kdzotti meddo és palas részek
az arzen-szennyezés hordozoi.

Osszehasonlitottuk a kulonb6z6 arzéntartalmi szenekkel
szaritott répaszeletek arzéntartalmat. A szennyez6dés relative
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aranyos volt a felhasznalt szén arzéntartalméval. 1 kg szaritott
répaszelet el6allitaséhoz kb. 10—12 kg szén szilkséges. igy egy
kozepes, pl. 20 mg/kg arzéntartalmd szén hasznalata esetén a
szaritott répaszelet kg-ként elméletileg minte?(y 200—240 mg
arzénnel juthatna érintkezesbe. A fiistcsatornakban lerakodott,
a faradt fustgazokkal tovavitt és féleg a salakban visszamaradt
arzen (1) a szennyezesben természetesen nem vesz részt és igy a
szennﬁezés val6sagos mértéke az elméletinek csak kisebb részét
teszi ki. A szennyezés nagysagat jelentésen befolyasolja a szé-
ritoberendezés szerkezeti sajatossaga (Biiltner—Meyer, Huillard
sth.), tovabba a szaritasra felhasznalt flistgaz tuzelés-technikai
eredete és a szénhamu alkalikus részének mennyisége is. Itt
parhuzam vonhatdo a szenek hamujanak kéntartalmaval (2)
és Ujabb vizsgalatok szerint a foszfortartalmaval is (3). Ezek a
kérulmények megmagyardzzak a kilonboz6 gyaraknal azonos
szén hasznalata mellett eltér6 nagysagu arzénszennyezések
létrejottét.

Aztatasi probakkal megallapitottuk — amint az a szennye-
z6dés természetébdl is valdszinlinek latszott —, hogy a répa-
szeleten a szennyezGdés feluleti. Ezért annak pora, amelg
pernyerészekben Is gazdag, sulyszazalékban lenyegesen tob
arzént tartalmaz. Megfeleld pernyefogdval, a poros részek elszi-
vatasaval (és megsemmisitésével!) az arzénszennyezés mértékét
jelentékenyen csokkenteni lehet. Célszer(i ezenkivul a helyi
lehet6ségekhez képest a szénfajtdk kell6 kivélasztasa.

A szén arzénszennyezése az allati takarmanyozasra fel-
hasznalt szaritott répaszeletnél bir a legnagyobb jelentéséggel
(cukorgyéraink évi termelése néhany ezer vagon!). Az arzénnel
szennyezett répaszelet etetése elsGsorban allategészséglgyi,
de ezen tilmenden élelmezésegészséglgyi kérdés is, ezért szuk-
ségesnek lattuk, hogy részletes bioldgiai kisérleteket végezzink.

E dolgozat szerzdinek egyike (4) 1950-ben részletes vizsga-
latokat végzett huzamosabb ideig nagy arzéntartalmu répa-
szelettel (32 mg/kg) takarmanyozott marhék hisa és belsé részei
arzéntartalménak megéallapitdsara. Ezen vizsgalatok adatai
szerint a huas, valamint a belsd részek As-tartalma egyedil a
méj esetében haladta meg az 1 mg/kg-ot. A szarunemdi képz6d-
mények arzéntartalma (szOrzet, pata) ezzel szemben nem
egyszer szazszoros értéket mutatott a kontroll Aallatokéhoz
viszonyitva.

Az allatokon egyébként semmi rendelleneset nem lehetett
megallapitani, ami a marhak j6 arzéntlir6képességére mutat.
A fenti eredmények szerint 30 mg/kg alatti arzénszennyezéssel
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bird répaszelet etetését marhaknal nem kifogésolhatjuk, azonban
mégis ajanlatos az arzénszennyezés csokkentése, els6sorban
a szaritoberendezések megfelel atalakitasa datjan.

Az allati takarmanyozas mellett a szaritott répaszeletnek
az élelmezési pektin gyartasara valé felhasznalasanal, valamint
egyes novényi eredetll elelmiszerek primitiv szaritdsanal (aszalas)
is figyelemmel kell lennlink az arzénszennyezes lehetGsegere.
Peldaképpen megemlitjiik, hogy Simmershach régebbi konyveben
(5) leir egy tomegesen fellépo arzénmérgezést, melyet fustgazzal
aszalt malatabdl készilt sor fogyasztasa okozott. Megallapitast
nyert, hogy az arzénszennyezés a koksz arzéntartalmara volt
visszavezethetd.

Nem hagyhatjuk végil emlités nélkiil a szenek arzén-
szennyezésének esetleges iparegészségligyi vonatkozésait sem
(pl. nyilt kovacstlizhely stb.).

Szenek arzéntartalmanak meghatarozasa

Hazai vonatkozasban eddig csak Gyorki kvalitativ jellegd
vizsgalatai voltak ismeretesek, amelyeket a szenek elem-nyom
kutatdsadval kapcsolatosan végzett spektrografiai dton (2).

A kilfoldi irodalomban is csak szérvanyosan talalunk ada-
tokat (5) és csak Ujabban 1950-ben taldlkozunk javaslatokkal,
melyek mér az eljaras szabvanyositasaval foglalkoznak. Utalunk
itt az ,International Organization for Standardization” altal
legUjabban kiadott idevonatkozo tervezetekre (6).

Mi a szenek arzéntartalmanak meghatarozasara igen alkal-
masnak talaltuk a toxikologiai vizsgélatoknal bevezetett mdd-
szeriinket :

Vizsgalatainkhoz  900-as selyemszitdn atszitalt, liszt-
finomsagu atlagmintat hasznaltunk, melyb6l 1 g-ot érzékeny
taramérlegen 100 ml-es roncsold lombikba mértiink be. A roncso-
last kénsav -J salétromsavas gyors eljarassal végeztik (7),
mellyel a roncsolas 1 ml kénsav és kb. 10 ml salétromsav (fs.
1,65) felhasznalasaval mintegy 10 perc alatt befejezhet6.

A desztillalt vizzel kiforralt kénsavas roncsolasi oldatot
desztillalt vizzel célszerlien 10 ml-es mérélombikba mossuk és
jelig toltjuk. Az oldatbdl az arzént sésav + szivacsos O6n hozza-
adasaval Bodnar—Szép—Cieleszky-mddszeréxel — hatarozzuk
meg (8). A meghatarozas kb. fél érat vesz igénybe és igy egy
szénminta arzéntartalmat kb. haromnegyed ¢éra alatt allapit-
hatjuk meg.
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OSSZEFOGLALAS

1. A répaszelet (cukorgyari) szaritas alatt (fistgaz) jelent6s meny-
nyiségl arzénn 1 szennyezédhet (1,0 —68,0 mg/kg As). A szennyezddés
egyes szénfajtdk arzéntartalméatol ered. Egyes hazai béanyakbdl szar-
maz6 szenek arzéntartalméat 2,6 —86,0 mg/kg As-nak taladltuk.

2. A széritott cukorrépaszeleten kivil az élelmiszeripar kilénb6zé
dgaiban is adodhat lehet6ség kozvetlen fiistgdzos szaritasra. igy a
szaritdssal (aszalas) kapcsolatos kbdzegészségligyi szempontok kozdtt az
ezideig figyelmen kivil hagyott arzénszennyezés (szént6l eredd) lehetd-
ségével is szamolnunk kell.

3. A szénmintdkban az arzéntartalmat gyors kénsav + salétrom-
savas roncsolds utan Bodnar —Szép —Cieleszky-mdédszerével hataroz-
tuk meg. Egy meghatadrozas a roncsoldssal egyltt hdromnegyed dra
alatt elvégezhetd.

Liveneckn B. n NnHgHep K.

BO3MOLWHOCTb 3ATPA3HEHWA MbIWbAKOB MNP CYLWKE
MAWEBBLIX MPOAYKTOB MNPV NMOMOWKM AbIMOBbLIX TA30B

1 NomTuku (B caxapHbix abpukax) BO BpeMs CYLKU (AbIMOBOWA ras)
B 3HAYMTENbHOW CTemneHU 3arpsa3HAlTCA MblwbAkoM (1,0—68. Omr/kr As).
3arpAsHeHue NpOUCXOAWUT OT COAEpPXaHWs MbilbAKa pa3HbiX COPTOB Yrnd.
B wnccnefoBaHUAX YCTaHOBWAW, UYTO OTeYeCTBEHHblE cOpTa Yrns cofepxar
2,6—86,0 mr/kr As.

2. KpoMe BbICYLIEHHbIX NOMTUKOB B CAy4yae CYWKW AbIMOBbIMWU rasamu
W B [pYrux o0Tpacnax nuuiesoll NPOMbIWIEHHOCTM NOAy4YaeTCs BO3MOX-
HOCTb 3arpA3HeHWA MbllWbAKOM. TaK HanpuMmep Npu CywKe (pyKTOB Heob6-
XOAMMO B3ATb BO BHWMaHWe BO3MOXHOCTb 3arpA3HEHUA MbILWbAKOM OT
yrns.

3. B ob6pasuax yrns cofepxaHue MbllbAKa oOnpejenseTca mnocne
6bICTPOIA MUHepanusauum npu MnNoMowm cepHoin-f-a30THOM KWMCNOTbI, METO-
gom bopgHap—Cen—Linenecku. OnpegeneHne OCyLIeCTBUMOE BKIOYUTENbHO
MUHepanusaumi B 45 MUHYyTax.

Cieleszky V. und Lindner K. : Mdglichkeit einer Verunreinigung
mit Arsen bei Rauchgastrocknung.

1. Ribenschnitzel kénnen wéahrend der Trocknung (Rauchgas)
in der Zuckerfabrik mit bedeutenden Arsenmengen verunreinigt
werden. (1,0 —68,0 mg/kg As). Die Beimischung entstammt dem Arsen-
gehalt der einzelnen Kohlensorten. Der Arsengehalt einiger aus ein-
heimischen Gruben gewonnenen Kohlen betrug nach unseren Befunden
2,6 —86,0 mg/kg As.

2. Ausser den getrockneten Rubenschnitzeln kann sich auch in
verschiedenen Zweigen der Lebensmittelindustrie Gelegenheit zur
unmittelbaren Trocknung mit Rauchgas bieten. Die bisher von allge-
mein-hygienischem Standpunkt aus ausser Acht gelassene Mdglichkeit
einer (von der Kohle verursachten) Arsenverunreinigung beim Trocknen
(Do6rren) ist daher in Betracht zu ziehen.
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3. In den Kohlenproben bestimmten die Verfasser den Arse
gehalt nach rascher Zersetzung vermittels Schwefel- + Salpetersédure
mit der Methode von Bodnar—Szép —Cieleszky. Eine Bestimmung
kann — die Zersetzung mit eingerechnet — in einer dreiviertel Stunde
durchgefiuhrt werden.

IRODALOM

(1) Simmersbach —Schneider: Koks Chemie, Springer, Berlin (1930).

(2) Gyorki J. : A hazai szenek kéntartalma és a kénmentesités kérdése.
Ertekezés (1932).

(3) Gal E. és Cieleszky V. 1954-ben végzett, még nem ko6z0lt vizsgalatai.

(4) Cieleszky V. még nem kozolt vizsgalatai.

(5) Simmersbach O.: Koks Chemie (1914).

(6) 1SO (Tc 27) Secretariat — 108 ; ISO (Tc 27) Germany — 7/215 —E.

(7) Szép O. és Grusz E.: Magyar Kémiai Folydirat 56, 318 (1950).

(8) Bodnar J., Szép O. és Cieleszky V. : Hoppe —Sevier’s Z. f. physiol.
Chemie 264, 1 (1940).
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Gyors csersavmeghatarozas borban

KOLTA REZSO ES ZUKAL ENDRE
Budapesti Mszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék, Budapest

Erkezett : 1955. november 17

A csersavmeghatarozasra igen sok mddszert dolgoztak Ki,
de ezek Iegnaggobbrészt nehézkesek és pontossaguk sem kielé-
gité. A Kkulénbdz6 meghatarozasi mddszerek ritkdn adnak
azonos eredményeket. Ennek féleg az az oka, hogy az egyes elja-
rasok nem vélasztjdk el a természetes cserz6anyagok kulénbodzd
csoportjait (gallotanninok, depsidek, kondenzalt cserz6anyagok
stb.?, noha ezek kémiai szempontbdl kiloénbozék, és a kapott
eredményt ,,csersav”-nak tekintik anélkil, hogy megéIIaEitanék
pontosabban milyen vegylletek vagy vegyiiletcsoportok ezek.

Ezen korulmény fenndll az irodalombdl az aldbbiakban
ismertetett meghatarozasi médokra és fennall az altalunk Ki-
dolgozott eljarasra nézve is, figyelembe véve azonban ezen cser-
savmeghatarozasok gyakorlati jelentségét, a modszerek pon-
tossaga kielégitének tekinthetd.

Az egyik legrégibb és még ma is alapvet6 jelentdsegd a
Neubauer és Lowenthal (1) &ltal kidolgozott meghatarozasi
modszer. Lényegében azon alapul, hogy permanganat oldattal a
szesztelenitett bor Osszes oxidalhaté anyagait, tehat a csersavat
és szinezGanyagot is meghatarozzuk. A vizsgalandé bor masik
részletébdl aktiv szénnel kivonjuk a szinezéket és a csersavat
és Ujbol hasonlé médon meghatarozzuk az oxigénfogyasztast.
A két titralas kilonbségéb6l kiszamithatdé a csersav és a
szinezék mennyiségének az 0Osszege. Braemer (2) és Laborde
(3) foszfonvolframsavat és formaldehid-sésavat hasznalnak 'a
sz6l6csersav kimutatasara. A nagyszamu kimutatasi mod kozil
megemlithetbk a bromvizzel, az o6lomsokkal és a fenilhidra-
zinnal torténd lecsapasok, melyeket gravimetrias meghataro-
zassa is Kkifejlesztettek. Schulte (4) modszere a csersav kilén-
bdz6 oldhatdésagan alapul, vizben, alkoholban és éterben.
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Az osztrak hivatalos mddszer (5) szerint ammonalkalikus
cinkacetattal csapjak le a csersavat, a kicsapodott cinktannatot
kénsavban oldjadk és a tannint permanganattal titraljak. Masik
meghatarozas szerint a csersavat rézacetattal csapjak ki, a kivalt
réztannatot CuO-va izzitjak és ezt mérik. A svajci élelmiszer-
konyv Bonifazi és Capt (6) modszerét Ijavasolja, mely szerint
a réztannat csapadékot jodoldattal titraljak. A ferritannatnak,
va?y a cinktannatnak a gravimetrid$s meghatarozasa (7),
valamint kolorimetrids meghatarozasok szintén hasznalatosak.
Krishna és Rahn (9) savanyu kdzegben titantrikloriddal csapjak
le a csersavat, és a lecsapd reagens feleslegét vastimséval tit-
raljak_meg. Astruc es Casiel (10) az Gsszredukeiot hatarozzak
meg Fehling-oldattal, majd a csersavat permanganéttal oxi-
daljak, és dlomecetes deriteés utan a maradékredukciot allapitjak
meg. A beéllitdst ismert tdménységl csersavoldattal véﬁzik.
Hasonloan tiszta csersavat hasznal vonatkoztatasi alapnak az
egyik amerikai hivatalos eljaras (11). Aktivszénnel valo kezelés
elott és utan meghatarozzak a redukalo képességet permanga-
nattal vagy kolorimetriasan natriumwolframattal és foszfor-
molibdénsavval. Menaul (12) olomacetattal csapja le a cserzo-
anyagot, a lecentrifugalt csapadékot pedig kénsavban oldja.
Az oldatban a csersav natriumwolframattal reagalva (WM—WVv)
kék szinez6dést ad, ami kolorimetridsan kiértékelhet6. E médszer
borra alkalmazva nem jol valt be, mivel a csapadék feloldasa
utan %yakran kolloid zavarossadg keletkezik, ami a sz(rést
megneheziti és az optikai meghatarozasokat zavarja. Diemair,
Janecke és Krieger (13) szerint, a csapadékot foszforsavban oldva
es foszfation-felesleget alkalmazva ezt a nehézséget elkerll-
hetjik. E javitott madszer szerint 10 ml bort 2ml 1%-os zselatin-
oldattal és 10 ml 6lomecettel elegyitenek. Erds dsszerazas utan
a keletkezett csapadékot 10—15 percig 2—3000/perc fordulattal
centrifugéljdk. A csapadékot 3 ml 12,5%-0s foszforsavval és
20—30 ml vizzel er6sen razva oldjak, és még 1 ml 10%-o0s
natriumfoszfatot adnak az oldathoz, 6sszekeverik és szlirik.
A tiszta szlredéket 100 ml-es mér6lombikban 2 ml natrium-
wolfrdmat reagenssel és 10 ml 20 %-o0s natriumkabonatoldattal
ele??/itik, majd feltdltés utan a keletkezett kék szinezddést
Pulfrich fotométerrel (S 66-0s sz(rd) meérik. A komplex Wv
vegyllet szinmaximumat 30—45 perc alatt éri el. Az extinkcid
— a kozlemény szerint — koveti a Lambert—Beer-térvényt.
E mddszer must és bor csersavtartalmanak meghatarozasan
kivul alkalmas a szGlGlevél es kocsany vizsgalatara is, ha alko-
hol-éteres vagy vizes kivonatot készitlink bel6le.
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Kisérleti rész

Mivel a zselatin-6lomecetes lecsapas és a centrifugalas nehéz-
kessé teszi a Diemair-féle eljarast, megvizsgaltuk mennyire
befolyasolja a kapott eredményt, ha nem csapjuk ki a cserz6-
anyagot, hanem Kkicsapéas nélkul kodzvetlenll borban végezzik
a meghatarozast.

El6zetes vizsgalataink soran azt tapasztaltuk, hogy a szin-
intenzitas igen jelentés mértékben flgg az oldat ldgossagatol,
tehat az irodalom (13) altal ajanlott foszforsavas-natriumfosz-
fatos-oldas nem csak a sz(lrést segiti el, hanem a pH beéllita-
saval a kapott eredményeket is reprodukélhat()bbé teszi.

E t4jéekoztatdé vizsgalatainkat tiszta csersavval (Acidum
tannicum ,,Merck”) végeztuk és megallapitottuk, hogy a kék
oldat extinkcija nem koveti a Lambert—Beer-torvényt.
Mivel nem linearis az Osszefliggés a csersavtartalom és az oldat
extinkcidja kozott, a kapott eredményeket diagram segitségével
lehet csak kiértékelni. Az @sszehasonlitd diagramot Merck-féle
Acidum tannicummal keszitettilk el, mivel redukaloképessége
nem kulonbozik lényegesen a szolGcsersavétol (10, 11, 13).

Aszmmtenzﬂas eleinte ndvekszik, de 30—~60 perc kozott nem
valtozik a leolvashatésag pontossagan belil. Erre vonatkozo
eredményeinket mutatja az 1. tablazat :

, 1. tablazat
S 66-0s sz(rd, 1 ew-es kivetta
146 Csersav, mg/50 mi
(per) 1 2 3 4
5 0,31 0,55 0,67 0,80
10 0,36 0,61 0,77 0,87
20 0,39 0,63 0,82 0,91
30 0,40 0,66 0,83 0,92
40 0,40 0,67 0,83 0,92
60 0,40 0,67 0,82 0,91
90 0,40 0,67 0,81 0,90
120 0,38 0,65 0,79 0,90

A modszer leirasa

Sziikséges oldatok :

1 Wolframat reagens. 20,0 g natriumwolframatot
(Na2v 04.2HD) és 16,0 g natriumarzenatot (NaHAs04.
12H2) 16 ml tomény sdsavval (1,19 is) és kb. 100 ml vizzel
visszafolyé h(td alatt 2 oraig forralunk. Leh(lés utan 1000 ml-es
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mér6lombikba 6ntjuk. Hozzdadunk 300 ml 12,5%-o0s I'oszfor-
savat, (1,068 fs) és 10,0 g natriumfoszfat (NaZHP04.2HD)
vizes oldatat, majd jelig toltjik.

2. Szbdaoldat. 75 g néatriumkarbonatot (Na2ZC03 sicc
vizben oldunk és 1000 ml-es mér6lombikban desztillalt vizzel
jelig toltjik.

5—10 ml fehérbort, illetve 1—2ml voérésbort (1—5mg
csersav) 50 ml-es mér6lombikba pipettdzunk. (Ha a vizsgalando
bor vagy must nem teljesen tiszta, ugy centrifugaljuk vagy az-
beszttel sz(irjiik.) Hozzdadunk 5ml wolframatreagenset, desztillalt
vizzel kb. 30—35 ml-re higitjuk és 5 ml sz6daoldattal elegyitjik,
majd jelig toljik a lombikot. A keletkezett kék szin extinkciojat
30—60 perc mulva Pulfrich-fotométeren 1 cm-es kiivettdban
S 6l-es vagy S 66-0s szlrével megallapitjuk. Az eredmenyt
tiszta csersavoldattal készitett diagram vagy tablazat segit-
ségevel értékeljuk ki (L abra, 2. tablazat).

1. &bra
2. tablazat
1d6 : 40 perc, 1 cm-es kivetta 1d6: 40 perc, 1 cm-es kivetta
Sz(iré Sz(is6
Csersav, mg/50 ml S61S66 Csersav, mg/50 ml S61 S66
05 s e 0,19 0,21 0,67 0,83
1,0 0,34 0,40 0,72 0,88
15 .....::__ 045 0.56 0,77 0.92
20 0,54 0,67 0,81 0,96
25 0,61 0,76 0,83 0,98
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Munkank masodik részében mddszerlinket 8sszehasonlitottuk
a Neubauer—Lowenthal-médszerrel és a Diemair—Janecke—
Krieger-modszerrel 53. tablazat). Azt talaltuk, hogy a Neuba-
uer—Lowenthal-mddszer adja a legnagyobb értékeket, mig a
masik két modszerrel kapott eredmények nem mutatnak sza-

Csersavtartalom, mg/lit. 3. tablazat
Bor Nfgxgﬁﬁ:; ?;Egﬁl;, Sajat médszer
Krieger
MOri €Zerjd ..o 285 225 230
Balatonfiredi rizling.. 215 180 195
Balatonmelléki .......... 293 230 230
Pecsenyebor, fehér 280 220 230
Fiatal fehérbor, I....... 318 270 270
Fiatal fehérbor, II... no 70 70
Pecsenyebor, szines 500 400 420
Fiatal szines bor ... 435 370 385
Szekszardi kadarka ... 1680 1450 1550
Soproni kékfrankos —.......cceeveienes 1420 1250 1250

mottev( eltérést. Ez igazolja tehat azt a feltevésiinket, hogy
a zselatin-6lomecetes kicsapas must vagy bor vizsgalata esetén
elhagyhaté. A Neubauer—Lowenthal modszerrel kapott ered-
mények azt a nézetet latszanak aldtamasztani, hogy aktiv-
szenes kezeléssel szdmottevé nem cserz6anyag természet(i oxi-
dalhat6 anyagot is kivonunk a borbdl (pl. reduktonok, alde-
hidek stb.).

Koszonetet mondunk professzorunknak, Telegdy—Kovats
Laszlonak, hogy munkénkat figyelemmel Kkisérte es hasznos
tanacsaival tamogatta.

OSSZEFOGLALAS

A szerz6k a borban a csersavat kicsapas nélkil hatdrozzak meg.
A natriumwolframat reagensei a csersav kékszinli komplex Wv- vegyi-
letté redukalja, ami fotométerrel kiértékelhetd. Tiszta csersav (Acidum
tannicum ,Merck”) segitségével készitett diagramhbdl kdvetkeztetnek
a bor csersav-tartalmara.

METOA ANA BbICTPOrO OMPEAENEHUS AYBW/bHOW
KWUCNOTbl B BUHE
KonTa P. u 3ykan 3.

ABTOpbl OnpeAensaioT AYO6UNbHYI KUCNOTY B BMHE 6e3 ocaxjeHusd.
Bontpamat HaTpus BOCCTaHaBnuBaeTcA [Ay6WUNbHOW KWcnoTon m obpaso-
BaHHOE KOMM/EKCHOE COefMHeHWe u3MepseTcs (OoToMeTpoM. [lonyuveHHble
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faHHble COMOCTaBNATCA AMarpaMMoi NOMYYEHHON C NPUMEHEHWEM 4YUCTOW
(Acidum tannicum ,,Merck®) gy6unbHO KUCNOTbI M TakuM o6pa3om onpe-
fjenseTca cojepxaHue Ay6WNbHOW KUCNOTbl B BUHE.

Kotta R. u. Zukal E. : Schnelle Gerbsdurebestimmung in Wein.

Verfasser bestimmen die Weingerbsédure ohne Fé&llung. Das
Natriumwolframatreagens wird durch Gerbséure zu blauer Komplex-
verbindung W" reduziert, die mit Stufenphotometer ausgewertet
wird. Von einer Eichkurve der reinen Gerbsaure (Acidum tannicum
~Merck”) wird der Gerbsduregehalt von Wein abgelesen.
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A szinezettség mértékének vizsgalata
toltetlen keménycukorkaban

GAL ILONA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Erkezeti: 1955. november 18

Amibta a szdzad elején Fischer (1) a szudanvorés BB-vel,
késobb Yosida (2) és Kinosita (3) f6leg zsirban oldodo szineze-
kekkel, vajsargaval (dimetilaminoazobenzol) végzett allat-
kisérletek alapjan beszamolt ezek daganatkeltd hatasarol,
minduntalan felmerilt a kérdés, hogy okvetlenil sziikséges-e
élelmiszereink szinezése szintetikus szerves festékanyagokkal.

Napjainkban ez a kérdés az érdekl6dés homlokterében All,
mert — amint Jaschik Gsszefoglalo ismertetésébdl is kitlinik (4)
— az utobbi években Németorszagban, Belgiumban és az USA-
ban szamtalan vizsgalatot végeztek azzal a szandékkal, hogy
kivalogassak az ember egészseégére artalmatlan mesterseges
szinezekeket és e vizsgalatok eredményeképpen a — legalabb
karcinogén hatas szempontjabdl — veszélytelen mesterséges
szinezékek szdma erGsen redukalddott.

Az emlitett vizsgalatok alapjan egyes szakemberek arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy bizonyos alapvetd élelmiszereket
(kenyér, burgonya, vaj, margarin, tej és tejtermekek, his, hal)
egyaltalan nem volna szabad ilyen szinezékekkel szinezni,
a szinezett élelmiszerek szinezett voltat pedig feltlin6en meg
kellene jel6lni (5). Ezzel parhuzamosan egyre inkébb tért hodit
az az iranyzat, mely az élelmiszeripar teriiletén a természetes
szinezd anyagok fokozott igénybevételét ajanlja.

Kiloénleges figielmet érdemelnek és megddbbent6 erdvel
hatnak Druckrey-nek 1951-ben kozzétett kisérleti eredmeényei (6).
Ezek szerint a kancerogén anyagoknak Ggynevezett dsszeghatasa
(Summationswirkungl) van, vagyis legcsekélyebb mennyisegik
is, mely az élet folyaman barmikor bekerult a szervezetbe,
hozzajarul a rék kifejlddéséhez. Ebbél a megallapitasbdl nemcsak
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azt a kovetkeztetést lehet levonni, hogy rakkelt6 anyagokat
a legcsekélyebb mennyiségben sem szabad élelmiszereinkben
megtlrni, hanem azt is, hogy szamunkra nem k6zémbds, hogy
egy esetleges rakkelt6 anyagbdl mekkora mennyiségek jutnak
az idék folyaman szervezetiinkbe; nem kdzémbds tehat a szine-
zéshez felhasznalt mesterséges szinez6anyagok mennyisége sem.

A magyar festékrendelet (167.800/1947. NM) az élelmiszer-
festésre hasznalt katranyfestekek mennyiségét 0,2 g/kg-ban
maximalja. A Német Demokratikus Koztarsasag 1951-ben
kiadott élelmiszerfesték-rendelete egy lépéssel tovabb megy,
amennyiben kimondja, hogy az engedélyezett festékek is csak a
lehet6 legkisebb mennyiségben hasznalhatok fel szinezésre (7).

Mindaddi% amig a tudomanyos kutatas legljabb eredme-
nyeire tamaszkod6 torvényalkotas a felhasznalhaté élelmiszer-
szinezékek kérdését mind nemzetkdzi, mind hazai viszonylatban
megnyugtatéan nem szabalyozza, az élelmiszervizsgalatok soran
nemcsak a felhasznalt szinezék mindségét kell tehat ellendriz-
nink, hanem egyrészt a ,.lehet6 legkisebb mennyiségek™ fogal-
manak szamszer( rogzitésére, masrészt az egyes élelmiszerek
izilrrezéktartalménak kvantitativ meghatarozasara is torekedniink
ell.

llyen iranyban mar torténtek bizonyos kezdemenyezések,
igy K. Braunsdorf tészta- és suteményféleségek szinezésére
hasznélt sarga szinezékanyag mennyiségi meghatérozasara
dolgozott ki madszert (8). Ugyanez a szerzd kuldnb6zd mértékben
szinezett vaniliafagylaltok fest6anyagat 96%-os alkohollal Ki-
vonva, szamszer(i adatokkal tdmasztotta ald azokat az érzék-
szervi megallapitasokat, amelyek egyes fagylaltokat ,,gyengén”,
mésokat ,meglehet6s erésen” szinezettnek, megint masokat
»tal szinezettnek” mind@sitettek (9).

Vizsgalataim targyaul elsésorban toltetlen keménycukorkakat
valasztottam, egyrészt azért, mert a meghatarozas ezeknél
végezhet6 el legegyszerlibben és leggyorsabban, masrészt arra
val¢ tekintettel, hogy a cukorkak fofogyasztoi a gyermekek,
akik az egeszségronto hatasokra a felnGtteknel altalaban érzé-
kenyebben reagalnak.

A vizsgalat elve: A cukorka sz(rt vizes oldatanak kolori-
metralasa.

Kivitelezés: A vizsgalandd cukorkabdl 50%-o0s oldatot
készitink. Ez a hivatkozott magyar festékrendelet értelmében
szinezéktartalomra nézve maximalisan 0,01 %-0s lehet.

A kolorimetraldas tajékoztatd pontossaggal a szokasos
médon mar kémcsovek segitségével is elvégezhetd : Az inkri-
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minalt cukorka 50%-0s sz(irt oldatdnak 10 ml-ét Osszehason-
litjuk a megfelel6 0,01, 0,02, 0,03 sth. szazalék festéket tartalmazé
oldatok ugyancsak 10 ml-eivel és megéllapitjuk azokat a hatar-
értékeket, amelyek kozé a cukoroldat festékkoncentracié szem-
pontjabél esik.

Pontosabb mérések végezhetbk pl. Duboscg-féle koloriméter
segitségével. Ezzel allapitottam meg adataim legnagyobb részet
(1. tablazat).

Téblazat
Felhasznalt szinezék A cukorka szinezéktartalma
A cukorka jelzése iolzé hamutartalma brutté netto
jelzése % % %
Savanyl malna
korong Fruchtrot 58,8 0,01 0,0041
Eukalyptus gydgy- Pisztacia-
keverék, zold 78,3 0,01 0,0022
Goliat (vilagosabb) Narancs-
sérga 62,6 0,01 0,0037
Goliat (sotétebb) Narancs-
sarga 62,6 0,026 0,0097
Savanyl citrom Citrom-
korong sérga 72,1 0,015 0,0042
Pemete gvogy-
keverék, Rumbarna 67,2 0,10 0,033

A vizsgalt cukork&k részben a kereskedelmi forgalombdl,
részben kozvetlenil a ?(yarto vallalatoktol szarmaztak.

Afenti tablazatban kézlom a Budapesti Keksz- és Ostyagyar
altal el6éllitott kilonbdz6 fajtadju keménycukorkak (1. rovat)
vizsgalati adatait. Megjegyzem, hogy az adatokat atlagmintak
alapjan allapitottam meg, kivéve a ,,Goliat” cukorkanal, ahol
oly nagy volt az eltérés szinezettség tekintetében az egyes sze-
mek kozott, hogy kiilon vizsgaltam a vildgosabb, sargas arnya-
latu és kulon a sotétebb, voroses arnyalatl szemeket.

A masodik rovat tartalmazza a cukorkak szinezésere fel-
haszndlt egyszer(i szinezékek (voros, citromsarga) vagy keveré-
kek (zold, narancs, barna) kereskedelmi neveit. A komponensek
keverési aranyanak megnevezése — jellegminta birtokdban —
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a szinezettség mértékének megallapitdsara alkalmazott gyors-
modszer szempontjabol nem jelent6s és ezért melléztem.

A negyedik rovatban a gyari anyagnorma szempontjabol
megvizsgalt cukorkak szinezektartalmat tlintettem fel. A jelenleg
érvényben levé norma szerint 100 kg masszahoz 20 g szinezéket
kell keverni. A szinezék szervetlen toltéanyagbdl és tényleges,
szerves szinezékbdl all, ez a rovat tehat a ,,brutté” szinezék
koncentraciojarél ad felvilagositast. 50%-0s cukoroldat az
anyagnorma szerint a bruttdé szinezékre 0,01 %-os kell hogy le-
gyen, vagyis a cukoroldat szinintenzitasa meg kell, hogy egyezzék
a megfelelé bruttd szinezék 0,01 %-os oldatdnak szinintenzita-
saval. Erdsebb szinezés esetén természetesen ardnyosan nagyobb
cukoroldat bruttd szinezéktartalma. Ezekb6l az adatokbdl
— a szinezék hamutartalmat (harmadik rovat) a tdlt6éanyag
mértékének tekintve — a nettd, vagyis a tényleges szinezék-

tartalom az
n— (100—h) . b
100

képlet felhasznalasaval kiszamithatd, ahol
h a szinezék hamutartalmat,
b pedig a cukorka brutté szinezéktartalmat jelenti.

A tényleges szinezéktartalmak az o6todik rovatban vannak
feltintetve.

A tablazatbdl lathatd, hogy a vords és zold cukorkéak
(bruttd) szinezéktartalma Kkielégitette a gyari anyagnormat,
a narancs szin( ,,GOliat” cukorkdk kozul csupan a kivaloga-
tott vildgosabb szemek feleltek meg, a sotétebbek, valamint a
citromséarga cukorkdk mar talszinezettek, a barna szinl ,Pe-
mete Gydgykeverék” pedig igen erésen tulszinezettnek bizonyult.

N magyar festékrendelet szempontjabdl csak a ,,Pemete
Gydbgykeverék” kifogasolhatd szinezettség tekintetében.

A kozo6lt néhany adatbdl is kitlinik, mennyire szlikség van
az élelmiszervizsgéalatoknak erre a terlletre torténd Kiterjesz-
tésére és milyen kivanatos volna (j modszerek kidolgozasa és
bevezetése a szinezettség mértekének megallapitdsara egyéb
élelmiszereinkben is.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6 toltellen keménycukorkédk 50%-o0s vizes oldatait vizsgalta
kolorimetrikusan, szinezéktartalmuk szempontjabol. Hangslilyozza a
szintetikus festékek kvantitativ meghatarozdsanak szlikségességét
élelmiszereinkben.
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fan W.:

NMCCNEAOBAHNA MHTEHCUMBHOCTWM OKPACKW B KAPAMENAX,
BE3 HAYMHKW

ABTOp Npu oOnpejeneHnn HHTEH3WBHOCTU OKpacku Kapameneii 6e3
HaYMHKN KONMOPUMETPUYECKUM MyTeM W3MepsieT okpacky 50%-Horo Boas-
HOro pacTBOpa Kapamefeii. YKa3blBaeT BaXHOCTb OMpejeneHus WUCKycCT-
BEHHbIX KpacsloLWWX BeLWecTB B MUWEBbIX MNPOAYKTaX.

I. Gal: Prifung des Farbungsgrades von ungefillten Drops.
Verfasserin untersucht 50%-ige waéasserige LOsungen von ungefillten
Drops kolorimetrisch, zwecks Ermittelung des F&rbungsgrades. Es
wird die Notwendigkeit der quantitativen Bestimmung synthetischer
Farbstoffe in unseren Lebensmitteln betont.
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MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Az élelmiszerek mikrobioldgiai tisztasaganak
jelent8ségérol

BATHORY PAL
Budapesti Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomas, Budapest

Erkezett: 1955. oktéber 21

Az élelmiszer higiénének jelentds részét az élelmiszerek
mikrobiologiai tisztasaga képezi olyan értelemben is, hogy
az élelmiszer ne csak korokoz6 csiratdl legyen mentes, hanem
egyéb, az élelmiszert megrontd mikroorganizmust se tartal-
mazzon. Magas csiraszamu élelmiszernél mindig fennall a veszély,
hogy kérokozé baktériumokat is tartalmazhat, de bebizonyoso-
dott az is, hogy nem kérokozonak ismert baktérium, amely az
ételben elszaporodott, megbetegedés okozdja volt. A baktériumos
eredetll ételmérgezéseket (toxiko-infekciokat) illetéen a kor-
okozora vonatkozOlag még ma sem egységes az allaspont.
A szalmonelldkat, az enterotoxint termelo sztafilokokkuszokat
és a botulinusz toxinjat minden szerz6-kutato elfogadja kor-
okozonak, de nem igy all a helyzet az egyéb ételmérgezést okozo
szaprofitdnak ismert baktériumokkal, pl. a koli-csoporttal,
a parakolival, a piocianeusszal, a proteusszal, a prodigiozussal
és az aerob spdras bacilusokkal szemben.

Gromasevszkij és Vajndrah részletes jarvanytanaban kilon
fejezetben targyalja a sporatlan aerob mikrobak &ltal okozott
etelmergezeseket és kilon fejezetben szol a botulizmusrol.
A spoératlan aerob mikrobak &ltal okozott ételmérgezésekrol
sz6l6 toxiko-infekcid fejezetben els6nek a szalmonellakat tar-
gyalja boéven, részletesen. Masodiknak a sztafilokokkuszok
okozta etelmérgezeseket ismerteti. A bélflora nem patogén
baktériumainak szerepét az ételmérgezéseknél (ételfert6zeseknél)
hatarozottan kétségbevonja. A proteuszra és a kobra vonatko-
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z6lag a kovetkezOket mondja : ,,Proteusz jelenléte az ételben
csak az étel fekalis szennyezését bizonyitja. Nem csoda tehét,
hogy az ételmérgezések kérdeseben leghivatottabb szakertbk
ezzel az elmélettel szemben tartézkodo alladspontot foglalnak el.
igy pl. Standfuss mer6ben elutasitja a proteusz kérokozo szerepét
az ételmérgezésekben. A koli bacilus, valamint a tobbi nem pato-
gén mikrobanak az ételmérgezések elGidézésében betdltott sze-
repét még a proteuszénal is kevésbhé tudjak bizonyitani, az
emellett sz6l6 érvek egyéltalan nincsenek megbizhatéan ala-
tdmasztva.”

Gromasevszkij és Vajndrah felfogaséval szemben, vagyis
hogy toxi-infekciot létrehozhat E. koli, parakoli, b. piocianeusz,
Morgan-féle bacilus — maguk a szerz6k emlitik meg, hogy
emellett sz6Inak Szolojev, Agte és Baru, VVoronova és Gorbacseva,
Ivagyon és Kaszjanova, Barnaszovszkij és Albermann. Tovabba
ugyanezen a nézeten van Silberschmidt, Pfuhl, Wesenberg és
Gluckemann.

Arisztovszkij bakteriol6giai tankonyve ,,a koli altal el6-
idézett emberi betegségek” ciml fejezetében tobbek kozott a
kovetkez6ket mondja: ,egyes szerzok szerint a gyermek disz-
pepszias jellegli gyomor-bélmegbetegedéseinek egyik etioldgiai
faktora a koli is lehet. Szamos esetben kétségtelenll bebizonyo-
sodott, hogy a baktérium kolinak és kiléndsen parakolinak az
ételmérgezesek elGidézésében is van szerepe.”

A két szerz6 kozott az ellentét eléggé kifejezett. 1953-ban
jelent meg Tecz V. |.: Egészségugyi Bakterioldgia cim( munkaja
(Szovjet Egeszsegugyi Konyvkiadd, Leningrad), amely mar az
etelfertézések fejezetében a ,koli bacilusok altal elGidezett étel-
mérgezések”-et Is targyalja és azt mondja, hogy a szalmonellak
mellett az ételmérgezések egyik leggyakoribb koérokozéja a koli
bacilus. A tovabbiakban pedig annak a nézetének ad kifejezést,
hogy tekintet nélkul az élelmiszer fajtajara és nemére — ha
nagy mennyisegl koli bacilus jut az ember szervezetebe, Ugy
azok megbetegedést fognak kivaltani. A nem patogénnek ismert
csirakon kivil a proteuszt, a bakt. Morganit,' a bakt. fekalisz
alkaligeneszt emliti meg mint az ételmérgezések okozait.

Okozhatnak tehat ételmeérgezést szaprofitanak ismert bak-
tériumok is. llyent a KOJAL élelmiszerbakterioldgiai labora-
tériumaban a magunk részérél is toébb izben lattunk. Indokolt
tehat azoknak az élelmiszereknek egészségiigyi szempontbol
val6 kifogasolasa, amelyek nagyobb mennyiségu, nem az élelmi-
szerhez tartoz6, tehat szennyezésnek tekintheté baktériumflorat
tartalmaznak. A koli bacilusnak élelmiszerekben, ivovizben és
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tejben valo kimutatésa régebben, f6leg jarvanytan! szempontbdl
tortént. Koéztudomasu, hogy a vizben, vagy élelmiszerben talalt
koli baeilus azt jelenti, hogy az a viz, vagy élelmiszer emberi,
vagy allati Oriilékkel szennyezett. igy szennyezddhet az ivéviz
vagy élelmiszer beteg egyénnek, vagy bacilusgazdanak a székle-
tével is, ami jarvany kirobbanaséat okozhatja. Erre mar szdmos
példa van. Ma azonban a koli bacilust és mas nem kérokoz6onak
Ismert baktériumot nemcsak jarvanytani szempontbol kifoga-
soljuk_az elelmiszerben, hanem mint esetleges megbetegedés
okozéjat is.

Az Egészségigyi Minisztérium 1954-ben Utmutatdst adott
a felugyelete ala tartozé elelmiszerbakteriologiai laborato-
riumoknak, hogy az élelmiszerek feldolgozasa és a bakte-
riologiai eredmenyek kiértékelése egységesen torténjen. Az

Utmutatas tartalmazza az élelmiszerek bakterioldgial tiszta-
saganak elbirdlasahoz elengedhetetlendl sziikséges bakterioldgiali
normékat. Az Utmutatds célja, hogy csak olyan élelmiszerek
kerulhessenek fogyasztasra, melyek az emberi egészséget nem
veszelyeztetik. Sajnos, nem teljes a megertés ezekkel az
egészse gyl szempontbo6l megallapitott bakteriolégiai tisztasagi
normakkal szemben. Egyes ipardgak részér6l azt tapasztal-
juk, hogy ezeket a normakat, mikrobiologiai kdvetelményeket
talszigorunak tartjdk és igyekeznek csokkenteni. Ez pedig
nemzetgazdasagi szempontbdl is kdros. Bebizonyosodik a kar,
ha szambavessziik, hogy mit jelent az elelmiszer kifogasol-
hatd baktériumos szennyezettsége. 1 Csokkenti az élelmiszer
élvezeti értékét, 2. csokkenti a biologiai értékét, 3. csokkenti
az élelmiszer eltarthatésdganak idejét, 4. a megbetegedés
veszelyét rejti magaban.

Ha sulyosan szennyezett élelmiszert fogyaszt valaki,
megbetegedés tunetei jelentkeznek. Ha kisebb mertékd a bak-
tériumos szennyezettseg és betegség tiinete még nem mutat-
kozik, vajon k0zOnbbs-e ez az emberi szervezetre? Nem valo-
szin(i. Baktérium okozta megbetegedésnél a megbetegedést a
baktériumok anyagcsereterméke, vagy a baktérium testébdl
Kikeril6 méreg (toxin, endotoxin) okozza. Tehat méregrél van
szb. Vegyink erre egy példat. A nikotin nagy mennyiségben
016 méreg, de kis mennyiségben a napi dohanyzéssal a szerve-
zetbe kerlé nikotin is bizonyithatéan karositja a szervezetet.
Kétségtelen tehat, hogy az élelmiszeriparnak, kereskedelemnek,
élelmezésegészséguiggyel foglalkozoknak minden erejiikkel arra
kell torekednitk, hogy Kkell6en tiszta, baktériumokkal nem
szennyezett élelmiszereket kapjon az orszag lakosséaga.
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Dobozos huskonzervek bombasodasa

KIESELBACH GYULA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Dobozos huskonzervek romlasanak kifejezett ismertet6 jele
rendszerint a konzerv dobozanak alakvéltozdsa és pedig a
doboz fedelének (tetejének) és fenekének, vagy eleinte csupan
fedelének vagy fenekének kidomborodasa, felpuffadasa, egy-
szoval, mint mondani szokésos, a konzerv bombasodasa. Kez-
d6d6, még nem elég kifejezett bombésodas esetében a csak kissé
kidomborodé tet§ vagy fenék enged az ujj nyomdsanak, kés6bb
azonban, a bombasodas el6rehaladasaval a mindjobban Ki-
domborod6 fedél vagy fenék tobbé mér nem nyomhatd be, s6t
eléfordul, hogy a doboz felszakad.

Az ilyen, a doboztartalom megromlasan alapulé mikro-
biologiai eredetli (bioldgiai vagy baktériumos) bombésodaskor
a bombasodas a doboztartalomnak gazképz6 fehérjerothaszto
baktériumok vagy — szénhidratot (keményit6t) is tartalmazé
haskonzervek (pl. péstétomok, krémek) esetében — esetleg
szénhidratot bontd, erjeszt6 mikroorganizmusok életmikddése
folytan keletkez6 gazok nyoméséra vezethet6 vissza. Rothadasi
gazok (kénhidrogén, ammonia, szénsav stb.) keletkezése esetén
a bombasodott konzerv felnyitasakor undoritd, blizés szagu
gaz nyomul ki a dobozbdl tobbé-kevésbé sisteregve, sét a doboz-
ban nagy nyomas alatt lev gaz a doboztartalom egyrészét is
kinyomja, mig csak erjedéses bomlasi folyamatok esetében a
kinyomulé géz (szénsav) szagtalan és a doboztartalom érzék-
szervi hibat kezdetben alig mutat.

A mikrobiolégiai eredetli bombésodas oka rendszerint a
konzerv elégtelen hoékezelésére vezethetd vissza, mikoris a
h6kezelést baktériumok, kiléndsen pedig héallé sporaik tal-
élik. Ha természetesen a konzerv megromlasat gazt nem képezd
baktériumok idézik el6, vagy ha a konzerv zaradsa nem volt
tokéletes, illetve a konzervdoboz sérilt volt, a kulvilagbdl a
tartalomba jutott gazképzé rothasztd baktériumok szaporodasa
sem vezet bombéasodashoz.
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A konzerv bombasodasa azonban nemcsak mikrobiol6giai
eredetli lehet, hanem kémiai, fizikai vagy technikai. Mig azon-
ban a baktériumos bombasodas az 6sszbombasodasoknak kereken
75%-ara becsulhetd, ez utdbbiak szazaléka lényegesen kevesebb,
pl. a kémiai bombésodasok az dsszeseknek kb. csak 2,5%-ara
tehet6k.

A kémiai bombasodas szintén gazképzGdesre €s pedig
féként hidrogén keletkezésére vezethetd vissza a konzervtarta-
lomban levl szerves savaknak — kulondsen pedig a huskonzer-
vekben rendesen béven talalhatd hustejsavnak —és sdiknak a
doboz badoganyagara gyakorolt elektrolitikus hatasara, egy-
szval a badog (fehérbaddog, feketebddog) megtamadésara.
Kémiai bombéasodas esetében a konzerv oOvatos felnyitasakor
a dobozbol kinyomulo gaz rendszerint meggyujthato, a doboz-
tartalom pedig a biologiai bombéasodassal ellentétben steril,
rothadasi termékek hianyzanak és szaga sem mutat eltérést.
A kémiai bombéasodas éaltaldban kisebbfoku szokott lenni és
savanyu konzerveken gyakoribb.

A fizikai bombasodas a doboztartalom Kkiterjedésén alap-
szik h6 vagy nagy hideg hatdsdra. Rendszerint minden auto-
klavbol kikeriil6 dobozkonzerv h6bombasodast mutat, ameny-
nyiben ilyenkor a nagyobb bels6 nyomas a doboz tetejét és
fenekét kidomboritja. Ez a h&bombasodas azonban a doboz-
konzerv leh(lésekor megszinik vagy pedig lehdlés utdn (pl. a
konzervek tisztitdsakor) a kidomborodott tet§ vagy fenék
koénnyen visszanyomhato. Tul hideg helyen tarolt konzervekben
a tartalom megfagyhat, a megfagyds kovetkeztében Kiterjedt
tartalom pedig fa?ybombésodésra vezethet. A fagybombéasodas
a doboztartalom felengedésekor természetesen lassanként meg-
sz(nik, a doboztartalom steril marad, de a megfagyas a doboz-
tartalom allomanyéat és izét kedvez6tlenill befolyasolja.

Technikai bombasodas all el6, ha a dobozokat tultdltik
vagy ha levegét béven tartalmazd anyaggal toltik meg azokat
(pl. er6s keverés kovetkeztében sok leveg6t magaba z&ré és
pihentetés nélkiul dobozolt huskrémek esetében). A toltést és
zarast kovetd hékezelés folytan ugyanis a tartalommal a dobozba
kerult levegd jobban terjed ki, mint a szilard vagy folyékony
tartalom és a csiramentesitést kdvet6 leh(tés vagy lehdlés utan
a doboztartalombdl elkilénilt levegd a doboz tetejét vagy
fenekét tovabbra is felpuffasztva tartja, Ugyhogy az ilyen kon-
zerv a bombasodas latszatat kelti.

Latszatbombasodast vagy albombasodast mutatnak az
agynevezett rugéz6 vagy ,tancol6fenekl” konzervek is. Az



ilyen konzervek fed6- vagy fenéklemeze vagy mindkett6 kony-
nyen benyomhato, de a nyomas megsziintével a lemezek a régi
helyzetiikbe visszapattannak. A rugozasnak tobbféle oka lehet,
mint pl. a dobozkészitéshez hasznalt tal vékony badoglemez,
tal nagy vagy igen rugalmas fedd- vagy fenéklapok, esetleg
lezéraskor a dobozba kerult kevés levego is.

Minthogy a rug6zas kezd6dd biologiai vagy kezd6dd kémiai
bombasodast is jelenthet, rugdézé huskonzervek fogvaszthatdsa-
gat azok felnyitasa nélkil nehéz elbiralni. Felnyitas nélkil
rendszerint csak a meleghelyen tartas, legcélszerlbben a 37
C°-0s termosztatproba adhat valaszt arra vonatkozolag, hogy
kezd6d6é mikrobiolégiai eredetli bombéasodasrol van-e szd vagy
sem. Amennyiben ugyanis a rugézas gazképz6 rothaszté bak-
teriumok életmikodese kovetkeztében allt volna el6, vagyis
mikrobioldgiai eredetl, a termosztatproba alatt a gazképzddés
és igy a gaznyomas fokozodik a dobozban, amialtal a bombaso-
das kifejezetté valik.



Uj laboratériumi eszkozok és tokéletesitések Budapest
Fovaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetében

Il. rész*

Szddabikarbdéna, mos6szdda, vagy hamduzsiriartalmd anyagok
natriuniliidrokarbonat, natriumkarbonat, illetve kaliumkarbonat-
tarlalménak gyors meghatéarozésa

(Kajdacsi Ferenc)

Az 1 &bran szemléltetett 500 ml-es lombik (L) nyakéba
ketfurati gumidugot helyezink. Az egyik furatban higanyos
manométer van (m), a masikban Ux Uvegcs6, amely gx gumics6-
vel, 02 lvegesével és g2 gumics6vel folytatodik, gxet és g21
H xés H 2Hoffmann-féle szoritokkal el lehet zarni. E Uvegedényke
t kampos tartoval (vordsrézb6l késziilt) s cérnaszalra van er6-
sitve, 5 masik vége hurokban végzddik.

A vizsgalatot a kovetkez6keppen végezzik : a lombikba
mértnk 100 ml 25%-o0s kénsavat, majd E edénykébe analitikai
mérlegen 1,0000 g anyagot. Az edénykét / tartéra helyezzik és
s szélat D kampos drottal iixen és (iz2n az dbrén lathaté modon
athtzzuk. Ekkor Hx szoritoval tfi-et elszoritjuk és a lombikot
a gumidugoval jol lezarjuk, ugyelve arra, nehogy E edénykébdl
az anyag a kénsavba hulljon. A lezért lombikot mintegy 10 1
vizet tartalmazd iivegkddba helyezziik. Az s szal végét megfog-
juk, s a Hxszoritét meglazitjuk, hogy a lombik belsejében levé
nyomas a kils6é légnyomassal kiegyenlitédjék, majd H x szorito-
val gxet erGsen elszoritjuk, s veégeét (hurok) levagjuk és vekony
Uvegpalcikaval visszatlrjuk Hx szoritd folé, amit c2 csdvon
lathatunk. Ezutdn <2t H.ryeler6sen elszoritjuk, majd hataro-
zott mozdulattal H xet meglazitjuk, mire E edényke a kénsavba
hullik. A lombik belsejében lev6 nyomastébblet feIIé‘oését
adiabatikus héfelszabadulds kiséri, amely hé a lombik belsejé-

* Az |. rész az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1. 1. (1955),
a Il. rész az |. 3—4 (1955) fuzetében jelent meg. (Szerk.)
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ben uralkod6 nyomast kismértékben ndveli. Ezen hiba kikiiszo-
bolésére szolgal a V vizfirdd; a fenti vizsgalatoknal az allando
nyomas mintegy 3 perc alatt bekdvetkezik. Ekkor leovassuk
a manométer allasat a milliméteres skalan (K). (A skalat agy

allitjuk be, hogy ha a lombik bels6 terének nyomésa egyenl6
ial kUIsgi légnyoméssal, akkor a higanynivé a 0 beosztason
egyen.

Vegytiszta néatriumhidrokarbonatbdl lemérink  0,1000,
0,2000, 0,3000 ... 1,0000 g-ot és a fenti médon meghatarozzuk
az ezekhez tartoz6 nyomasértékeket (L 2. &bra). Ha pl. sit6-
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porvizsgalat esetén 1,0000 g-ot mértink le, Ugy a nyomas értéké-
b6l a natrinmhidrokarbonat tartalmat kozvetlen is leolvas-
hatjuk, ha a milliméteres skalan a néatrinmhidrokarbonat
tartalmat tlntetjik fel. Mint a grafikonbol lathato, a kisérletek
szerint 1% natriumhidrokarbonatnak mintegy 2,6 mm nyomas

felel meg. Ugyanezen skalabeosztds mosoporvizsgalatnal is
hasznalhaté (bemérés 1,262 ).

Megjegyezziik, hogy ezen gyors vizsgalati modszer altalaban
csak akkor hasznalhato, ha csak egyféle és ismert szénsavso
meghatarozasarol van szo.

Kimosasos homokmeghatarozd késziilék
(Novényi konzervek homoktartalmanak meghatarozésa)

(Remete Laszld)

A kimosasos homokmeghatarozasi eljaras lényege az, hogz
a_ beszabalyozhat6 lassi vizaramban a novényi konzerve
kisebb fajsulyu rostjainak és vizben oldhato egyéb alkatrészeinek
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(cukor, sav, sok stb.) teljes kimosasa utan a kimosé edényben
csak a na?yobb fajstlyd homok (kvarc) szemcsek maradnak
vissza, melyeket gravimetrikusan méilnk.

A 3. abran szemléltetett készilekbdl (magassaga 110 cm,
a henger atmérdje 25 cm) aramlo vizsugar alkalmas elosztokkal
egyszerre 12 kimosé edényre eloszthatd.

Csapos tolcsér (,,Allilin esd™)

(Kotltisz Jozsef)

Egyes meghatarozasoknal (kemenyitd, nyersrost, rezszul-'
fid sth.) nagy figyelmet kell forditani a csapadéek szlrésére szol-
galo tolcsérbe (Allihn csé) helyezett sz(ir6 elkészitésére. A Ki-
alakult gyakorlat szerint igen alkalmasnak talaltuk a sz(rot,
ha a cs6 elkeskenyed6 részébe (nyakaba) el6szor porcelanszirét,
majd Uveggyapotot tesziink, s erre rétegezzik lehetéleg egyen-
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letes elosztasban a pépes azbesztet. Az Allihn-csdvet szivo-
palackba helyezzik és vizszivattyGval kotjuk ossze.

A csbe, illetve a sz(ir6re keriil§ csapadék a leveg6 oxigénje
hatdsara konnyen oxidalodhat, s igy a vizsgalat folyam&n mar
hamis értéket adhat. Vagyis vigyazni kell arra, ho?P/ a csapadék
levegével ne érintkezzék. A szur6t tehat ugy kell elkésziteni,
hogy mintegy optimalis masodpercenkénti cseppszammal sziv-
jon : a folyadék ne sugérban fusson at, illetve ne tul lassan
csepegjen. A sz(rést a legrovidebb idére sem szabad megszaki-
tani, s a mosaskor is gondoskodni kell arrél, hogy a csapadék
levegOvel ne érintkezzék. Ezek szerint nyilvanvalo, hogy a meg-
felelo sz(ir6 elkészitése nagy gyakorlatot igényel. A C csappal
ellatott sz(r§ (4. dbra) hasznalata esetén : a szlrd elkészite-
sénél az azbesztréteg vastagsdga konnyen beallithatd és az az-
besztpép egyenletesen rétegezhet6 ; a szlirés barmikor
megszakithatd (a visszacsapas veszélye nélkil), a sz(rés sebes-
sége tetszés szerint valtoztathatd, a szivatas, illetve a szlirés
egyenletes Utemben folyik le ; semmi esetre sem fordul el6,
hogy pl. nagy vakuum esetén a sz(ir@ atszakad s a kiserlet
teljesen elromlik : a cs6 tisztitdsara, illetve mosasara is joval
kevesebb folyadék sziikséges.

A zsizsik és egyéb szennyezések gyors kimutatisa makaroniban
(Laszlo Pal)

Ha a makaroni szalakat atvilagitjuk, a belsejeben levo
zsizsik alcai, babjai és kifejlett példanyai sotét foltokként
tnnek el6.

Az aladbbiak szerint az atvilagitasra szolgaldo fényt csak
a makaroninak megfelel6 vastagsagu résen engedjik at, mialtal
a vizsgalatot zavaro tobbi fényt kiklszoboljik.

A mddszer elénye, hogy a zsizsik kimutatasa céljabdl nem
szilkséges a makardnit hosszas feldarabolasnak aldvetni, hanem
a szalakat gyors egymaéasutanban atvilagitva rovid id6 alatt
nagy mennyiségli makardénit vizsgalhatunk meg. (5. abra.)

A makaréni szalakat egymasutan a készulék nyilasa elé
helyezziik és azokon a pontokon, ahol sotét foltok mutatkoznak
kettétorjik. Az ott talalhat6 alcakat és kifejlett példanyokat
kilon-kalon gydjtjik ossze. Ezek alapjan pontosan meg tudjuk
hatarozni egy adott sulymennyiségben levé rovarok szamat.

A modszer a zsizsiken kivul mas, a makaroni belsejében
elrejt6zott rovarok és egyéb szennyezddések gyors kimutata-
sara is alkalmas.
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A készilék a kdvetkez6 reészekbdl all : aljat egy kb. 20 x 12
cm-es deszkalap képezi, melyre egy allo foglalat van szerelve,
benne egy 60 W-os homalyos égével. Dobozszerl fels6 része —
hossza és szélessege — olyan meret(, hogy kdnnyen réilleszthetd

a fent emlitett deszkalapra. Magassaga kb. 20 cm. Anyaga
vastag papirlemez, illetéleg badog lehet. Els6 oldalan aljatol
szamitott kb. 12 cm magassagban 0,5 cm rés van kiképezve,
amelyhez kozvetlen csatlakozéan a doboz péarkényszer(ien
illeszkedik. Erre a parkanyra helyezzik a réshez szoritva a
vizsgalandé makaréni szélakat.

Gumi tomitégylrik méretellenorzése
(Schulze Janos)

A gumi tomitogydrik bels6 meéretének meghatarozasara
fabol olyan ellen6rz6 kupokat keszithetiink, amelyeken egy

bizonyos meretli tomito-gydrlre vonatkoztatva a szabvany-
elGiras szerinti tlrés als6 eés fels6 hatarat, a kup palastjan
ket korbefutdé vonal jelzi (L 6. &bra).
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A Kklpra helyezett gydri — megfeleld egy sikban tértend
eligazitas esetén — az elGirasos belsd meéretnél a két vonal
kozotti részen helyezkedik el. Ha a belsé méret a tlrési hatarnal

o

kisebb vagy nagyobb, akkor a gy(ird a két vonalon Kivil esik.

Még el6nydsebb megoldas, ha a kdpot lépcsézetesen ké-
szitjik (7. &bra). Ekkor kikuszéboljik az el6bbi megoldas héat-
ranyat, hogy a mérend6é mintanak az egy sikban valé elhelyezése
a mérést lassitja.* Kottasz J.

OSSZEFOGLALAS

A cikk ismertet egy késziléket szédabikarbéna, mosészéda, vagy
hamuzsirtartalmd anyagok natriumhidrokarbonat, natriumkarbonat,
illetve kéaliumkarbonattartalméanak meghatarozédsara és az erre szol-
galé gyors eljarast ; egy kimosasos homokmeghatarozd késziléket
(n6vényi konzervek homoktartalmanak meghatarozasara) ; az Allihn-
csének egy modositasat, egy késziléket a makardniban levé zsizsik
és egyéb szennyezések kimutatdsara és egy eszkdzt a gumi tomité-
gylirik bels6 méretének ellendrzésére.

COOEPXAHUWE

B cTatbe coobuiaetcs npu6op W MeToh [Ans GbICTPOro omnpe-
4eneHus  codepxaHws  6ukapboHaTa  HaTpus, Kap6oHaTa HaTpus
KUCnoii  codbl, coAbl ANS CTUPKU WAM BeWecTB, CcOAepXalux noTa-
wa, npu6op AN BbIMbIBKM Necka (4N ONpefeneHUs cofepXXaHus necka
B pacTUTEeNbHbIX KOHCEpBax); BUAOM3MeHeHHas (opma Tpy6GKM ANWH-a,
npuGop fAns  onpeAeneHus  AOATOHOCMKOBO WM APYrUX MOCTOPOHHUX
BEWEeCTB B MakKapoHaxX W WHCTPYMEHT [A/s KOHTPO/As AMaMeTpa pPe3uHo-
BbIX MOKMAfO0K.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Artikel bespricht einen Apparat zwecks Bestimmung des
Natriumhydrokarbonat, — Natriumkarbonat, — bzw. Kaliumkarbonat-
gehaltes von Natriumbikarbonat-, Bleichsoda oder Pottasche-haltigen
Stoffen und eine dazu geeignete Schnellmethode ; ein Gerdt zur Sand-
bestimmung vermittels Auswaschung (zwecks Sandgehaltbestimmung
pflanzlicher Konserven) ; eine Abé&nderung des Allihnrohres, einen
Apparat zum Nachweis von Samenkéafern und anderen Verunreinigungen
in Makkaroni und ein Instrument zur Kontrolle des inneren Kalibers
von Verdichtungsringen aus Gummi.

* Hasonlé célt szolgalé megoldds az irodalomban ; Werkstoff-
kunde dr. Arthur Springer. Leipzig 1952. 96. (Szerk.)
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KONYV. ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

HEINTZE K.:

1 bamulés jelensége élelmiszerek-
ben.

Deutsche Lebensmittel-Rund-
schau 51, 69, 1955.

Elelmiszerek feldolgozésa és rak-
tdrozasa sordn gyakran figyelhetd
meg barna festékanyagok képzé-
dése, igy pl. alma, gomba, bur-
gonya hamozasanal, apritasanal,
gylimoélcsok megfagyasanal, f6ze-
lek és gyuimolcs szaritasakor. A fes-
tékképz6dés kiilonb6z6 médon me «
hét végbe :

1. A nem enzimes bdmulés redu-
kalé szénhidrat és fehérje, illetve
peptid, még gyakrabban amino-
savak jelenlétében mehet végbe és
lényegileg karbonilamino polikon-
clenzéacidonak tekinthetéd, melynek
eredményeképpen melanoidinok
keletkeznek. Maga a folyamat sok-
kal bonyolultabb, mint ahogy
Maillard (1912) és Euler kezdetben
gondoltak. A maléata és ezzel egyiitt
a sOr aromajat és szinét, a melasz
sOtét szinét elsésorban melanoidi-
noknak koszdénheti. Tekintettel
arra, hogy az aminosavak kozil
féleg a lizin vesz részt a festék-
képz6désben, a hosszl ideig rakta-
rozott, barnulé tojaspor, tejpor
stb. biolégiai értéke ennek az
eszenciadlis aminosavnak megko6t6-
dése kovetkeztében lényegesen
csokken. A melanoidinképzddés
megakadéalyozasara tobb eljarast
dolgoztak ki, ilyen pl. az alacsony
viztartalomig (szobah&mérsékleten
1,5—2,5%) val6 széaritas.

2. Az enzimes bamulasnal a je-
lenlevé fermentumok fenolokat
oxidalnak kinonokka, ezekbdl ki-
16nb6z6 kozbees6 termékeken at
ugyancsak barna, még ismeretlen
szerkezetl melaninok keletkeznek.
Ezek a folyamatok —a melanoi-

Gal llona

dinképz6déssel kardltve — okoz-
zdk a gylmolcs- és fézelékfélék
bamuldsat hamozaskor és apritas-
kor. Szerz6 részletezi, miképpen
lehet az oxidaciés folyamatok meg-
szakitasaval, az enzimek inaktiva-
lasaval, vagy redukalé anyagok,
kiléndsen aszkorbinsav hozzaada-
sdval a bamulast kikiszobdlni.

3. A karamellizacio
korében fordul elé, csak maga-
sabb hémérsékleten megy végbe.
A folyamat részleteiben még nem
tisztazott. Gal j (Budapest)

EMANUEL N.. KNORRE 1),

LJASZKOVSZKAJA JU., PUL-
SZKAJA V. :

Etkezési zsirok tarolhatésadganak
gyors kinetikai vizsgalati maéd-
szerérdl

Mjasznaja Indusztria SZSZSZR
1955 5. sz. 44-48.

Tekintettel arra, hogy a szoka-
sos tarolasi hémérsékleten (—8 C°)
a zsir romladsa oxidal6das koévet-
keztében igen lassu, a tarolhatd-
sadgra vonatkozd vizsgalatokat cél-
szer nagyobb hémérsékleten vé-
gezni. Arrheniusnak a kémiai reak-
ciok sebességére a héfok fuggve-
nyében feléllitott torvénye lehet6-
séget ad, hogy nagyobb hémérsék-
leten kapott reakcio sebességi ada-
tokb6l kovetkeztetni lehessen a
reakcio lefolyasara kisebb hé&mér-
sékleten. Tekintettel arra, hogy
biolégiai anyag vonatkozéaséaban
kell az Arrhenius-egyenletet alkal-
mazni, kisérleti Gton megallapitot-
tdk, hogy az egyenlet valdban al-
kalmazhat6, természetesen azzal
a megszoritassal, hogy a reakcio
id6tartama zsirfajtdnként valtozo.
Az oxidacié aktivalasi energidjara
20 —25 kkal/mol értékeket kap-
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tak. Kisérleti Gton megallapitot-
tdk azt is, hogy a folyékony alla-
potd zsirra kapott értékek érvé-
nyesek szilard halmazéllapotl zsir-

r4d is. Az alkalmazott maddszer
lényege, hogy rendes laborato-
riumi Uvegszlrében termosztatba

helyezik el a zsirt és az uvegsz(rd
aljaban forrasztott livegcsdvon ke-
resztiil 7—8 1/6ra mennyiségl le-
veg6t fuvatnak a zsiron keresztil.
Az lvegszlr6ben elhelyezett zsir
mennyisége 25—50 g. A levegé
nyomas allandésagat kapillar reo-
méterrel ellenérzik. Idénként min-
tdt vesznek és meghatdrozzak a
peroxidszamot.

Ahnési E. (Budapest)
SCSENNIKOV SZ., PETROV-

SZKAJA E., KUSZTOVA L.,
KRASZNICKAJA K.

A baromfih(s és zsir frisseségének

megdllapitasara szolgdlé maddsze-
rekrdl
Mjasznaja Indusztria SZSZSZR

1955 5. sz. 51—53.

A his frisseségének megallapi-
tdsara ellenérizték, hogy a kilon-
b6z6 ellen6rz6 modszerek ered-
ményei hogyan egyeznek az érzék-
szervi biralat adataival. Az ellen-
6rzott modszerek a kovetkezdk :
feluleti csiraszam meghatarozéasa a
medencerésznél, a pa meghatéaro-
zdsa, ammonia vizsgalata Nessler
reagenssel, benzidines peroxidaze
préba, toxin kimutatas Kolobo-
lotszki szerint, kénhidrogén meg-
hatdrozdsa. A csiraszam ellen6r-
zésen kivil hasznalhatéonak bizo-
nyult a benzidines peroxidaze pré-
ba és az ammoéniameghatarozés.

A zsir frisseségének ellen6rzé-
sére jol hasznéalhaté a savszam és
a peroxid szam meghatarozasa.
A friss zsirban a savszdm 0,4 —1,
a peroxidszam 0,009, a romlott
zsirban a savszam 2,1, a peroxid-
szam 0,31.

Alméasi E. (Budapest)
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HEIMANN W., MATZ M,
GRUNEWALD B., HOLLAND
H. :

Az alanin szinergetikus hatasa
fenolos antioxidansokkal val6 zsir-
autéoxidaci6o gatlasanal
(Z. U. L. 102. 1 1955.)

A Warburg-moédszerrel végzett
vizsgalatok azt mutatjak, hogy
a linolsav-etilészter autéoxidacio-
jat gatlé fenolos szerkezetli quer-
cetin antioxidans hataséat az a-ala-
nin fokozza. A p-benzochinonnal és
a-alaninnal végzett modell-kisérle-
tek azt mutatjadk, hogy a fenolos
antioxidansok oxidacios termékei
az alanint pirosz6l6savva és am-
moéniava redukaljak. Ezeket a ter-
mékeket napraforgéolaj- a-alanin-
hidrochinon rendszerben is kimu-
tattdk. Ezenkivil méas reakciok is
lejatszédhatnak az oxidalt fenolos
antioxidans és az a-alanin kozott,
aminek kovetkeztében vords szine-
z6dés lép fel.

(3-alanin nem
tikus hatést.

Rajky A.

mutat szinerge-

(Budapest)

FISCHER H., HANSEN R. G.,
NORTON H. W.

Glukéz és galaktéz mennyileges
meghatdrozasa egymas mellett

(Anal. Chem. 1955. 27. 857-859.)

Szerz6k a Bruckner-féle orcinol-
modszert alkalmazzak glukéz és
galakt6z egymas melletti meghata-
rozdsara keverékekben. A szint
470 és 560 mérték. Nagyszamu
meghatarozast végeztek kulon glu-
k6zzal és kuldén galaktézzal, vala-
mint e cukrok keverékével, a leg-
kialonfélébb aranyokban. A t0-
ménység csdvenként 0—0,2 mg-ig
valtozott. Kozdlnek abszorbcios
gorbéket az egyes oldatokrol és
egy tablazatot standard sorozatok
abszorbciés méréseirdl. Az ered-
mények szamitdsanak maédjat rész-
letesen kozuk.

Kemémjfji G. (Budapest)



BRUCKNER J.:

Monoszaharidok meghatarozasa az
oreinolkénsavreakei6 alapjan
(Biochem J. 1955. 60. 200 —205.)

Monoszaharidok meghatarozasa-
nak modjat irja le a szerz6 orcinol-
kénsav reagenssel, szinreakcié alap-
jan. Legjobb eredményeket 31,2
n. sav alkalmazasaval lehet elérni,
forroviz-firdében, 50 mp-es hevi-
tési idével. Kozli a glukoz, fruktoéz,
galaktéz, manné6z, szorb6z és ara-
binéz altal el6idézett abszorbcids
spektrumokat. A kioltasi értékek
tdbldzatat is kozli, melyeket olyan
hulldmhosszon mér, ahol maximum
vagy minimum jelentkezik, vagy a
kioltasi értékek azonosak. Ezek az
értékek az egyes monoszaharidok
felismerésére  alkalmasak. Két
anyagbol all6 keverékek a meg-
adott grafikonokbol kiértékelhe-
ték.

Keményffi G. (Budapest)

PRIME M. :
Széndioxid-meghatarozas melasz-
ban
Listy Cukr. 1955. 71. 128-129.
Szerz6 eljarasa a melasz savas-
kezelése altal eldidézett hab magas-
sagadnak méréséti alapszik. 100 ml
melaszt 10 ml 30 %-os foszforsavval
kever. A keverés elGsegitésére 2 ml
glicerint adagol. A keletkezett hab
magassagat 15 perc utédn olvassa le.
Az eljards jol reprodukélhato,
kisebb h&mérsékleti és nyomas-
kilonbségek nem adnak Iényeges
eltérést. Az eredmények, melyeket
szerz6 lemért mennyiségd Na2cU3
hozzaadasaval ellenérzoétt, pon-
tosabbak, mint az eddig hasznalt
gravimetrikus maédszer, mely szer-
ves, nem cukoranyagok bomlasa
folytan tal magas értéket ad.

Keményffi G. (Budapest)

FINCKE A.:
Keményit6szérp-meghatarozéas
édességekben

Zucker und Sisswaren-wirtschaft.
1955. 8. 5. 188. 6. 231.

A keményitészdérn mennyiségi
meghatarozasa 4altaldban  azon
alapszik, hogy megmérik az anyag-
nak a polarizaciés forgatdsat in-
verzi6 utan,alapul véve azt, hogy a
kereskedelmi szérpnek fajlagos for-
gatdsa szarazanyagra szamitva
134°. Azonban ismeretesek olyan
keményitészorpok, ameiyek 155°-0s
forgatasi szdgetis mutatnak és en-
nek megfeleléen a jelenlevé kemé-
nyitész6rp mennyiségét a régi for-
mulaval tébbé nem lehet megfeleld
moédon kiszamitani. Abbdl a cél-
bél, hogy ezen a bajon segitsen,
szerz6 nemrég kozolt egy tablaza-
tot, melynek segitségével ki lehet
szamitani édesipari termékek
szorptartalmat, kozdnséges és in-
vertcukortartalmat, fuiggetlendl at-
tél, hogy az eredeti szoérp forga-
toképessége szarazanyagra sza-
mitva 134°, vagy 155°. A szerz6
felulvizsgéalta az analitikai méd-
szereket.

Juckenack és Pasternak abbol a
megfontolasbdl indul ki, hogy a
keményit6szorp 18% vizet tar-
talmaz és atlagos fajlagos forgato-
képessége 134°. Ezek szerint alkal-
mazhatjuk Rinck és Grossfeld
képletét, mely szerint a keményits-
sz6rp tartalom P -T 0,043 X E és

"0,255
a keményit6szorp szarazanyagtar-
talma a kovetkezd képlet szerint
alakul P -ff,04_\’|3_ ’)’( E, ahol is P

az invertalt oldatnak polarizaciés
értéke, E pedig az oldat témény-
sége.

Mivel jelenleg kilonféle szérpok
vannak forgalomban, 3 esetet kii-
lonboztet meg, ami befolyassal
kell, hogy birjon az analitikai méd-
szerre.
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1. A termékben levé szOrp mi-
nésége is megvizsgalhato.

2. Bar a termékben lev6 szorp
mindsége kilon nem vizsgalhato
meg, azonban megallapithaté az,
hogy a hasznalt szérp ,norma-
lis” ,kildnleges”, vagy nagymér-
tékben hidrolizalt szirup-e.

3. Semmit sem tudunk az alkal
mazott szirup min6ségérél.

Téargyalja mindazokat a lehet6-
ségeket, amelyek a harom esetben
fennallhatnak.

A tovébbiakban el6adja mind-
azokat a szamitdsokat, amelyek az
egyes esetekben sziikségesek.

Keményffi G. (Budapest)
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1955.

1955.

1955.

1955.

1955. dee. 19.

okt.

nov.

nov.

nov.

nov.

dee.

dee.

31.

12.

\\

15.

28.

13.

M{(szaki Tovadbbképz6 Eladassorozata (MTE) keretében
Lindner Elek igazgaté el6adasa az ,Atomenergiarél”.
Zakarias Jen6 el6adasa ,,A mintavételi leletjegyz6kdnv\
és szabvany szerinti mintavétel” cimmel a MTE Kkereté-
ben.

Lindner Elek el6adasa ,, Az atomenergia és annak békés
felhasznalasa” (MTE el6adas).

Vladimir Krupicska (Csehszlovak Elelmiszeripari Mi-
nisztérium Mindségellen6rz6 Féosztaly vezet6je, Praga),
Ladiszlav Prohdszka (Min6ségvizsgald Intézet Edesipari
Osztalyvezetd, Praga) és Viliam Valenta (Min6ségvizsgéalé
Intézet F6osztalyvezet6je, Pozsony) latogatasa a FGvarosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetben.

A Févarosi Vegyészeti Intézetben Bajky Antal (Elelmi-
szeripari Minisztérium Mdszaki F6osztaly) elndkletével
Allomasvezetdi értekezlet a min6ségellendrzés idészerd
kérdéseirdl.

Kottdsz Jozsef el6adéasa ,Szeszipari készitmények ellen-
Grzése és helyszini vizsgalata” (MTE el6adéas).
Alexander Bordowsky (a Szesz-, Cukor- és Edesipari
lgazgatésag, Szoéfia) fétechnolégus latogatdsa a Févarosi
Vegyészeti Intézetben.

Az Elelmiszeripari Minisztérium, a Belkereskedelmi
Minisztérium, a Szabvanylgyi Hivatal, a Soripari Kutatd-
intézet és a Kd@banyai Sor és Malatagyar képvisel8ibél
all6 szakértébizottsagi Ulés a sorok pasztérozésével kap-
csolatban a Févarosi Vegyészeti Intézetben.

Kajdacsi Ferenc el6adésa : ,,Elelmiszerfestékek analiti-
kaia. 1. rész 1IMTE el6adas).

Kalocsa —Kecskemét

A Kalocsai és Kecskeméti Mindségvizsgald Intézeteket
a Bacs-Kiskun megyei Tanacs az eredményesebb munka
érdekében Kecskemét székhellyel 0sszevonta.

A szerkeszt6ség kéri a Min6ségvizsgalé Intézetek vezetdit, hogy Intéze-
tik hireit minden hoénap utolsé napjaig a felel6s szerkeszt§ cimére el-
kildeni sziveskedjenek.

44



	01

