






veszteséggel nyerhető ki. Ebből az a következtetés vonható le, 
hogy esetleg a hidrolízis-termékek a keletkező furfurollal a desz- 
tilláció körülményei között reakcióba lépnek egymással. Ezt 
alátámasztja az a kísérleti tény, hogy ha adott mennyiségű 
pentózhoz nnkleinsavat mérünk be, a nukleinsav mennyiségé­
nek növelésével mind a bemért pentózra, mind az összpentóz- 
mennyiségre számított veszteség növekszik. Az így kapott 
görbék a 47. oldalon levő diagramban láthatók.

Vizsgálatokat folytattunk továbbá oly irányban, hogy 
egyéb a természetes szervekben előforduló anyagok, így pl. 
aminosavak, könnyebben hozzáférhető fehérjeféleségek, ill. 
lebontási termékeik, koleszterin stb. jelenléte milyen mérték­
ben befolyásolja a reakciót.

Ellenőrző vizsgálataink során, melyeket a vizsgálati mód­
szerek III. pontja alatt ismertetünk, számos olyan adat bir­
tokába jutottunk, melyek a Tollens-féle módszer kiterjesz­
tését, ill. korlátozását jelentik egyes természetes anyagok je­
lenlétében.

Vizsgálati módszerek
I. Összpentóz-tavtalom meghatározása

A kísérletekhez használt állati szövetek minőségétől füg­
gően 10—100 g-nyi nyersanyagot mértünk be. A nyersanyag 
gondos felaprítása nem szükséges. A desztillációt az eredeti 
Tollens-módszer szerint végeztük, csepegtető tölcsérrel ellátott 
csiszolatos készülékben a következő módosításokkal. A desz- 
tillációt 100—500 ml 1,06-os fs-ú sósavval kezdtük el, ugyan­
csak a nyersanyag minőségétől, térfogatától függően. A desztil­
lációt addig folytattuk a szokásos módon, amíg az anilinacetátos 
színreakció negatív volt. Ez a legtöbb esetben 350—400 mi­
nél következik be. Egyes esetekben azonban (pl. pankreas) 
ennek a mennyiségnek 4—5-szörösét kellett ledesztillálni. 
A desztillátumot minden esetben meg kell szűrni az átment 
lipoid-anyagoktól. A furfurol mennyiségét floroglucid alakjában 
határoztuk meg. A szárított és mért csapadékból a pentóz- 
tartalmat a Kröber-féle táblázatból olvastuk ki.

II. Ribonukleinsav meghatározása
A triklórecetsavas előkezelés a szerv gondos homogenizá- 

lásán fordul meg. Ellenkező esetben a triklórecetsav hozzáadása 
után a kis részecskék felületére kicsapódott fehérje meggátol­
hatja a további kioldást. Ezért a triklórecetsavas kioldást az
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3. Применение метода возможно распространить на исследования 
дрож ж ей разных качеств дрожжевой промышленности и случайно на 
выяснение биохимических процессов.

Ü B E R  D I E  B E S T IM M U N G  D E R  R IB O N U G L E I N S Ä U R E N
vo n

G. Zem plén  und  L .  K is fa lu d y

1. Die Verfasser b e s t im m te n  den  G esam tp en to se g eh a l t  vo n  t ie r i ­
schen M uskelgew eben versch ied en er  H e rk u n f t  m i t  der M ethode  von  
Tollens u n d  s te ll ten  fest,  dass d er  G esam tp en to se g eh a l t  d er  M u s k u la tu r  
v e rh ä l tn ism äss ig  k o n s ta n t  doch je  n ach  der  H e rk u n f t  versch ieden  ist.  
In  gewissen F ä l len  b e s te h t  d ah e r  die Möglichkeit die H e r k u n f t  v e r m i t ­
te ls  der g en a n n te n  M ethode  fes tzustellen .

2. M it Hilfe des o b en e rw äh n ten  V erfah ren s  w u rd e  der G e s a m t­
p en to seg eh a l t  gewisser in nere r  O rgane, bzw. der a n n ä h e rn d e  R ibonuc le in -  
säu reg eh a l t  d er  w ich t ig s ten  inneren  O rgane des Schweines n ach  v o rh e r ­
g ehender  B e h an d lu n g  m i t  T richloressigsäure  b e s t im m t .  D u rc h  Vergleich 
der be iden  W er te  k a n n  au ch  die Q u a n t i t ä t  d er  in  T r ich lo ress igsäure '  
löslichen K o m p o n e n te n  der einzehlen O rgane fes tges te ll t  w erden .

3. V e rm it te ls  d er  M ethode  eröffnet sich die Möglichkeit fü r  die 
H efe in d u s tr ie  zu r  U n te rs u c h u n g  v o n  H e fe a r te n  v e rsch ied en er  Q u a l i t ä t  
au f  dieser G rund lage  u n d  auch  ev en tue ll  zu r  A u fk lä ru n g  des C hem ism us 
der  Hefen.

IR O D A L O M
(1) Brächet J .  : Arch. Biol. 53, 151, 167, 1940.
(2) H a h n  L . ,  E u ler  H .  v. : A rk . K em i 22. A .  N r.  23, 194(j.
(3) Dische Z. : M ikrochem ie  8, 432, 1930.
(4) Brächet J .  : C om pt. rend .  133,  88, 1940.
(5) Ogur M . ,  Rosen G. V . : Fed . P roc .  8, 234, 1949.
(6) Korson R. : S ta in . Techn . 26, 265 — 70, 1951.
(7) Salm on  J .  : C om pt. rend .  233, 495 — 6, 1951.
(8) Erichson R .  0 . ,  S a x  K .  B . ,  Ogur M .  : Science 110, 472 — 3, 1949.
(9) Koenig  H . ,  Stahlecher H . : P roc . Soc. E x p t l .  Biol. Med. 71, 159 — 63. 

1952.
(10) S u lk in  N .  Nf>, K u n tz  A .  : Proc. Soc. E x p t l .  Biol. Med. 73, 413 — 15,

1950.
(11) di Stefano H .  S. : Science 115, 316 — 7, 1952.
(12) Boulanger P . ,  M ontreu il  J . : Bull.  Soc. Chim. Biol. 33, 784 — 90,

1951.
(13) Carpenter D . C . :  A nal.  Chem. 24, 1203 — 4, 1952.
(14) Z am enho f S . ,  Chargaff E .  : N a tu re  168,  604 — 5, 1951.
(15) Caspersson T. : N a tu rev ise  28, 514, 1940.
(16) Leuchtenberger C., K le in  G., K le in  E .  : Cancer R esea rch  12, 480 — 3,

1952.
(17) Thom son R .  Y ., H eagy F .  X . ,  H u tch inson  W . C., D avidson J .  M .  : 

B iochem . J .  53, 4 6 0 - 7 3 ,  1953.
(18) Schneider W. C . : J .  Biol. Chem. 161, 293 — 303, 1945.
(19) Schm id t G., T hannhauser S .  J .  : J .  Biol. Chem. 161, 83 — 9, 1945.
(20) Bergold G., Pister L . : Z. N a tu r fo rsch .  3. b. 406 — 10, 1948.
(21) M a uritzen  C. M . ,  Roy  A .  B . ,  S tedm an E . : P roc . R o y .  Soc. B .  140 , 

1 8 - 3 1 ,  1952.

56



Búza- és rozslisztek, valamint kenyerek vízzel kioldható 
része, mint minőségi jellemző csirázottság, egyéb rom­

lottság, illetve keverési arány megállapítására
L IN D N E R  E L E K

Budapest Főváros V egyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézete  

Érkezett: 1956. január 23.

Az 1948 évi csapadékban gazdag nyár a termés learatása 
és betakarítása körül igén nehéz helyzetet teremtett, a gabona 
részben még lábon, részben keresztekbe rakva sok esetben csí­
rázásnak indult. A tárolási hiányosságok további gabonameny- 
nyiségek romlásának, befülledésének, csírázásodásának voltak 
okozói.

Hasonló, de bizonyos mértékben még súlyosabbá vált az 
1955 évi helyzet, aminek következtében ugyanúgy, mint 1948— 
49-ben igen gyakran merültek fel panaszok búza- és rozslisztek­
kel szemben azok sütőipari felhasználásánál a normálistól 
többé-kevésbé eltérő viselkedésük miatt. Ez indított arra már 
az 1948 nyarát követő hónapokban, hogy a csírázott gabonából 
őrölt lisztek felismerésének kérdésével behatóbban foglalkoz­
zunk, tömegvizsgálatokra alkalmas meghatározási módot talál­
junk és ezáltal lehetőséget teremtsünk nagyobb népgazdasági 
károk és közellátási zavarok megakadályozására.

A csírázás folyamán a gabonaszemek oldó diasztatikus és 
proteolitikus fermentumai erőteljes aktivitást tanúsítanak. 
A proteolitikus folyamatok lényegesen gyengébbek, mint a 
diasztatikusak, végül is azonban mindegyik révén az oldott 
anyagok mennyisége növekszik. Jelentékenyebb mértékben 
csírázott gabonából őrölt lisztek e folyamatok következtében 
a sütőképesség lényeges romlását mutatják. Az ilyen lisztekből 
sült kenyér bélzete minden esetben bizonyos mértékig nyerseség 
benyomását kelti még akkor is, ha egyébként külső megjelenés 
tekintetében teljesen normálisnak látszik. Az ilyen kenyér bele
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sággal O-ra beállított, megbízható skálázatú, vagy helyesen 
kalibrált cukorskálás refraktométer prizmájára helyezzük, a 
prizmát azonnal zárjuk és két percnyi állás után, a hőkiegyen­
lítődés bekövetkeztével 20 G° körüli hőmérsékleten tized 
skálarésznyi pontossággal leolvassuk a szürlet szárazanyag­
tartalmát cukorszázalékokban kifejezve.

A kapott refraktometrikus értéket át kell számítani a 
liszt szárazanyagára. Az átszámításnál figyelembe kell venni, 
hogy a bemért 5 g liszt légszáraz állapotban volt, tehát ennek 
nedvességtartalmára is tekintettel kell lenni, amit 12%-os 
átlagértékünek tekinthetünk.

Ha a liszt szárazanyagára vonatkoztatott vízben oldható 
anyag százalékos mennyiségét E-nek, a légszáraz anyagra vonat­
kozót e-nek, az előbb ismertetett eljárással kapott refraktométer­
értéket pedig R-nek jelöljük, akkor — minthogy 100 g légszáraz 
lisztből a fent leírt művelettel 512+e g oldatot nyerünk, a 
következő összefüggés adódik :

e
R

512 +  e 
100 ; és ebből e 512 R 

100— R ;
mivel pedig

E = 100 . e
88 tehát E = 1,14 512 • R . 

100— R ;
Az 1. táblázat néhány, az 1948 évi termésből származó teljesen 
normális viselkedésű búza- és rozsliszt adatait tartalmazza,

1. táblázat

B ú z a l i s z t e k R o z s l i s z t e k

hamu
%

vizes kivonat
%

hamu
%

vizes kivonat
%

0 , 5 2 6 , 1 0 , 6 2 1 2 , 4
0 , 5 5 6 , 7 0 , 6 4 1 2 , 5
0 , 5 9 7 , 0 0 , 6 7 1 2 , 6
0 , 6 6 7 , 2 0 , 7 4 1 4 , 8
0 , 7 1 7 , 6 1 , 2 3 1 9 , 2
1 , 3 9 1 0 , 0 1 , 2 8 1 9 , 2
1 , 4 8 1 0 , 7 1 , 3 2 1 9 , 3
1 , 6 8 1 1 , 3 1 , 3 6 1 9 , 7
1 , 7 5 1 1 , 3 1 , 4 4 1 9 , 2
1 , 7 7 1 1 , 7 1 , 4 8 2 1 , 0
1 , 8 0 1 2 , 5 1 , 5 3 2 1 , 0
2 , 0 0 1 2 , 6
2 , 5 2 1 3 , 0
2 , 6 2 1 3 , 3
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/tr

ah
t у

-

feltüntetve a lisztek szárazanyagára vonatkoztatott hamutar­
talmat is.

Világosan látható, hogy a hamutartalom emelkedésével 
növekszik a vizeskivonat mennyisége is, de az is megállapítható, 
hogy az összefüggés a két érték között nem lineáris, hanem azzá 
tehető — legalább is közelítőleg — valamely közvetett függ­
vény útján. Tehát általában írható

E =  Q ■ f (H)
ahol Q egy hányadost, / (H) pedig a szárazanyagra vonatkozta­
tott hamutartalom valamely alkalmas függvényét jelenti.

Ha grafikonon tüntetjük fel az egymáshoz tartozó értéke­
ket, (az abszcisszán a hamu, az ordinátán az E  értékeket), akkor 
azt látjuk, hogy mind a búza, mind a rozslisztek esetében egy-egy 
parabola mentén helyezkednek el az E  értékek, miként azt az
1. és 2. ábra mutatja. A szemléletesség és könnyebb ábrázol- 
hatóság kedvéért az ábrázolt parabola mindkét esetben torzított 
ugyan, amennyiben az x tengely irányában tízszeresen nyújtott, 
ez azonban az összefüggés lényegén nem változtat és így a fenti 
általános egyenlet a parabola paraméteres csúcsegyenlete útján 
megoldható.

1948. év i b ú za lisz tek  (n o rm á lisa k )

parameter -X87 eredet/ görbe paramétere-Jő'72

1. á b ra
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A parabola paraméteres csúcsegyenlete у 2 =  2 рх ; tehát 
у — у2 р х ; s ha у helyébe E-t téve az általános egyenlet 
Q-ját |/2 p-vel azonosítjuk, /(# )-já t pedig |/Я-уа1 helyettesít­
jük, adódik az

E = Q • УI I ; összefüggés.

Az összefüggésben tehát kidomborodik a Q E
m

hányados,

mint az ugyanazon parabolához tartozó állandó, és amely így 
voltaképpen a liszthez tartozó parabola kétszeres paraméteré­
nek négyzetgyöke. A Q értékek aránylag csekély ingadozást 
mutatnak : az 1. táblázatban szereplő normálisan viselkedő 
liszteknél a búzalisztekhez tartozóak 8,0 és 9,5, a rozslisztekhez 
tartozóak pedig 15,0 és 17,5 közé esnek.

A nem torzított eredeti görbe gyakorlatilag számbajövő 
ívdarabja tekinthető volna körhöz, vagy ellipszishez tartozónak 
is, azonban így is hasonló eredményhez jutunk.

A hasonló helyzetű kör egyenlete ugyanis

A jobboldalak második (.r2-es) tagja mindkét esetben el­
hanyagolhatóan kicsiny, az első tagok pedig lényegileg azono­
sak a parabolaegyenlet jobboldalával.

Ha az E — Q • (H) =  Q • УН összefüggésben független 
változóként H helyett |/7/-t tekintjük, úgy lineáris függvényt 
kapunk, mely megfelel az általános E = Q • x  formának, s 
amelyben О az egyenes iránytangensét jelenti. (í-nak az értéke, 
akár mint paramétergyök, akár mint iránytangens szerepel, 
változatlanul ugyanaz marad.

Az összefüggés a vízzel kioldható részek és hamu között 
nyilván nem közvetlen. Mind a két érték azonban kétségen 
kívül a gabonaszemeken belüli anyageloszlásnak, így a kiőrlési 
foknak is függvénye. Tehát

E  =  /x (A) ; és II =  /, (A) ;
64
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az utóbbinak inverz függvényeként A — f3 (H) írható, ennek be­
helyettesítésével pedig és / x (/3)-at Q • /-el jelölve E — Q • / (H)- 
hoz jutunk, amely azonos a kiindulásnál feltételezett összefüg­
géssel.

Tekintve, hogy a liszt átlagos 12,0%-os nedvességtartalma 
a hamunak szárazanyagra vonatkoztatásánál minden számba 
vehető hiba nélkül alkalmazható, ugyanúgy a Q kiszámításánál 
az eredeti légszáraz anyagból közvetlenül nyert hamuszázalék 
érték is felhasználható. Ha ezt a közvetlenül nyert hamuértéket 
Л-val jelöljük, akkor H  =  1,14 • h, s ez a kifejezés II helyett 
tehető.

A 0 — kifejezésbe £-nek és Я -nak megfelelő kifeje­

zéseit téve

Az 547 - jo g — kifejezés minden gyakrabban előforduló

értékét a 2. táblázatban, a ][h értékeket a 3. táblázatban talál­
hatjuk.

2. táblázat

R 547 . R 
100—R R

547 . R
1ÖÖ—R R

547 . R
. IÓ0=R

0 , 8 ................ 4 , 4 0 1 , 9  . . . . . . 1 0 , 6 5 3 , 0  . . . . . . 1 6 , 9 0
0 , 9 ................ 4 , 9 5 2 , 0  . . . . . . 1 1 , 2 0 3 , 1  . . . . . .  1 7 , 5 0
1 , 0 ................ 5 , 5 2 2 , 1  . . . . . .  1 1 , 7 5 3 , 2  . . . . . .  1 8 , 0 0
1 ,1 ................ 6 , 0 6 2 , 2  . . . . . . 1 2 , 3 0 3 , 3  . . . . . . 1 8 , 6 0
1 , 2 ................ 6 , 6 5 2 , 3  . . . . . .  1 2 , 9 0 3 , 4  . . . . . . 1 9 , 3 0
1 . 3 ................ 7 , 2 0 2 , 4  . . . . . . 1 3 , 4 0 3 , 5  . . . . . . 1 9 , 8 0
1 , 4 ................ 7 , 8 0 2 , 5  . . . . . . 1 4 , 0 0 3 , 6  . . . . . . 2 0 , 4 0
1 , 5 ................ 8 , 3 5 2 , 6  . . . . . . 1 4 , 6 0 3 , 7  . . . . . . 2 1 , 0 0
1 , 6 ................ 8 , 8 5 2 , 7  . . . . . . 1 5 , 1 0 3 , 8  . . . . . . 2 1 , 6 0
1 , 7 ................ 9 , 4 5 2 , 8  . . . . . . 1 5 , 7 0 3 , 9  . . . . . . 2 2 , 2 0
1 , 8 ................ 1 0 , 0 0 2 , 9  . . . . . .  1 6 , 3 0 4 , 0  . . . . . . 2 2 , 8 0

E táblázatok adatainak segítségével a () értékek egyszerű 
osztással kiszámíthatók.

A normális, romlatlan lisztekre vonatkozóan közölt érté­
kekkel szemben a csírázott gabonából őrölt lisztek Q értékei 
legtöbbször lényegesen magasabbak. Három, minden idegen
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Csírázott lisztekből sütött kenyerek ezzel szemben lényege­
sen magasabb (7-t mutatnak, a csírázás folytán megnövekedett 
diasztatikus hatás a csírázott gabona lisztjének amúgy is lé­
nyegesen nagyobb vízben oldható részét a tésztavezetés és rész­
ben a sütés is igen jelentős mértékben megnöveli olyannyira, 
hogy a (7-ban minden kétséget kizáró feltűnő kiugrás mutatko­
zik. így például egy 10,5-ös (7-val jellemzett, tehát nem nagy 
mértékben csírázott búzalisztből készült kenyér (7-ja 19,5-re, 
egy 19,0 (7-val jellemzett rozslisztből készülté pedig 27,4-re 
emelkedett.

A (7 érték megállapításához a kenyérnek a lisztalkotóré­
szekből származó vízben oldható részének, valamint a liszt­
alkotórészek hamutartalmának meghatározására van szükség. 
A kenyér csaknem minden esetben konyhasót is tartalmaz, 
ami természetszerűleg növeli a vízzel kioldható részek mennyi­
ségét, ezért tehát a konyhasótartalmat meg kell határozni és a 
kapott vízoldható részből le kell vonni. Figyelembe kell venni a 
konyhasó zavaró hatását a hamuérték meghatározásánál is, 
mert csakis a valódi, a felhasznált lisztnek megfelelő hamuérték 
alkalmazható kielégítő módon a Q kiszámításához. Erre való 
tekintettel tehát vagy a kenyérszabvány (MNOSZ 20501) 
sómentes hamumeghatározási előírása szerint, vagy a gyors 
elhamvasztással nyert vegyes hamuból akár az MNOSZ 19810 
szerint (4), akár alkalimetriás módszerrel megállapított P 2 Oh 
tartalom kétszeresének számításba vételével határozzuk meg a 
kívánt hamuértéket. Utóbbi meghatározás azon az általánosan 
ismert körülményen alapul, hogy a liszt hamujának közelítőleg 
50%-a P 2 05-ből áll. A vízzel kioldható szárazanyagmennyiség 
ugyanúgy, mint a liszteknél legegyszerűbben cukorskálás 
refraktométerrel határozható meg.

A vízben oldható anyagmennyiség meghatározásához a 
kenyér 105 C°-on teljesen kiszárított és lisztfinomságúvá po­
rított héjmentes (!) bélzetéből 5 g-ot 0,01 g pontossággal le­
mérünk, 50 ml-es lombikba töltjük, 25 ml deszt. vizet pipettá- 
zunk reá, 1/2 óránként felrázogatva két órán át 20 C° körüli 
hőmérsékleten állni hagyjuk, majd szűrjük és a szürlet száraz­
anyagtartalmát refraktométerrel meghatározzuk ugyanúgy, 
mint a lisztek esetében. A vízben oldott részeknek a kenyér 
szárazanyagára viszonyítása is a lisztekéhez teljesen hasonló 
módon történik, csupán annyi különbséggel, hogy itt teljesen 
száraz kenyérbélből indultunk ki, míg a liszteknél 12%-os 
nedvességtartalmú anyag bemérését kellett számításba 
venni.
7 0



A leolvasott refrakciós értéknek megfelelő %-os száraz­
anyagmennyiségeket az

500 - R 
h  -  100— R

képlet alapján a 4. táblázat tünteti fel, ahol E  a vízzel kioldható 
szárazanyagszázalékot jelenti száraz kenyérbélre vonatkoz­
tatva az R refrakciós értéknek megfelelően. Az így kapott E'-ből, 
amely nyers értéket képvisel, a konyhasó száraz kenyérbélre 
vonatkoztatott %-os értékét, valamint a vízzel kioldódó anya­
got szaporító járulékos anyagoknak megfelelő értéket is le kell 
vonni, hogy a tisztán a lisztre eső korrigált E értéket, amely 
most már a Q kiszámításához alapul szolgálhat, megkaphassuk. 
Ilyen járulékos anyagok : a burgonyapép, a búzapehely. A bur­
gonyapép különleges számbavételt nem igényel, mert száraz­
anyagára vonatkoztatott vízben oldható része az átlagos búza­
lisztét nem haladja meg. A búzapehely 2,5 %-os adagolásban a 
ref. értéket 0,3-al emeli, ennélfogva alkalmaztatása esetén szá­
mításba is kell venni.

4 .  t á b l á z a t

R E R E R E R E

1,4 7,10 2,6 13,35 3,8 19,75 5,0 26,24
1,5 7,61 2,7 13,87 3,9 20,29 5,1 26,78
1,6 8,13 2,8 14,40 4,0 20,83 5,2 27,32
1,7 8,64 2,9 14,93 4,1 21,38 5,3 27,86
1,8 9,16 3,0 15,46 4,2 21,92 5,4 28,40
1,9 9,68 3,1 16,00 4,3 22,46 5,5 28,94
2,0 10,20 3,2 16,53 4,4 23,00 5,6 29,48
2,1 10,73 3,3 17,05 4,5 23,54 5,7 30,03
2,2 11,25 3,4 17,59 4,6 24,08 5,8 30,56
2,3 11,78 3,5 18,14 4,7 24,62 5,9 31,10
2,4 12,30 3,6 18,67 4,8 25,16 6,0 31,64
2,5 12,82 3,7 19,20 4,9 25,70 6,1 32,18

A csírázó ttság felismerése keveréklisztek esetében sem üt­
közik rendszerint nehézségbe.

Hasonlóan a lisztekhez a Q értékek segítségével kenyerek­
nél is tájékoztató adatot nyerhetünk az alkatrészek aránya 
tekintetében, ha legalább közelítőleg azonos kiőrlési fokú, nem 
nagyon eltérő hamutartalmú lisztek felhasználásával készültek, 
normális minőségűek, nem csírázottak, nem fülledtek stb. Ha
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ной, не испорченной, хорошо созревшей муки постоянные, квадратный 
корень которых равен у пшеничной муки 8,0— 9,5, у ржаной муки 
15,0— 17,5, а у муки из проросшего зерна значительно больше. Эти 
данные можно применить не только для определения степени пророста- 
ния зерна, а также для выбора отношения смешивания с хорошей мукой 
при использовании. Квадратные корни параметров — Q — дают воз­
можность кроме этого различить пшеничную от ржаной муки а также 
установить соотношение составных частей в смеси пшеничной и ржаной 
муки. Д ля  хлеба значения Q таким же образом дают возможность 
определить доброкачественность или порчу муки в связи с проростанием 
зерна, а при использовании доброкачественной муки приблизительно 
установить соотношение при смешивании.

DAS W A S S E R L Ö S L IC H E  T E I L  V O N  W E I Z E N -  U N D  R O G G E N ­
M E H L E N , S O W IE  B R O T E N ,  ALS C H A R A K T E R I S T I K  F Ü R  AUS- 
G E W A C H S E N H E IT ,  V E R D O R B E N H E I T ,  B ZW . M IS C H U N G S ­

V E R H Ä L T N IS  
von

E . L indner

Das wasserlösliche Teil v o n  W eizen- u. R oggenm ehlen  ist als F u n k ­
lion des A u sm ahlungsgrades ,  bzw. des A schengehaltes  zu b e t rach ten .  
D er Z u sam m en h an g  ist m it einer P arabe lg le ich u n g  ch a rak te r is ie rb a r .  
Bei norm alen , u n v erdorbenen  Mehlen sind die P a ra m e te r  bzw. deren 
Q u ad ra tw u rze l  von k o n s ta n te m  W ert ,  d. i. bei Weizen 8 —9,5, bei 
Roggen 15 — 17,5, sie sind hingegen bei ausgew achsenen Mehlen b e d e u ­
tend  höherw ert ig .  Diese Zahlen ermöglichen ausserdem  die B erechnung  
des M ischungsverhältn isses  fü r  die N u tz b a rm a c h u n g  vo n  ausgew ach­
senen Mehlen sowie die U n te rsch e id u n g  von  W eizen- u. R oggen­
mehlen , bzw. die B es t im m u n g  des M engenverhältn isses  d er  K o m p o  
nen ten  in Roggen- u. W eizenm ehlm ischungen .

D urch  ähnliche  Zahlen ist auch im  B ro t  die A nwesenheit  von au s­
gewachsenen Mehlen b e s t im m b ar ,  im Falle  von u n v e rd o rb en en  Mehlen 
ist hingegen m it te ls  deren auf das M engenverhältn iss  der v e rw en d e ten  
Mehle zu sch Hessen.
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Növényi fehérjék frakcionálása
K ORPÄCZY ISTVÁN

Országos Élelm ezés- és Táplálkozástudom ányi Intézet, Budapest 
Érkezett: 1955. november 26.

Osborne (1) klasszikus vizsgálatai bebizonyították, hogy 
a növényekben előforduló valódi fehérjék nem egységes anya­
gok, hanem legtöbbjük több összetevő fehérjére bontható szét. 
Az elválasztás, megkülönböztetés és csoportokba osztás alapjául 
az egyes elkülönített fehérje összetevők egymástól eltérő visel­
kedése szolgált különböző oldószerekkel és kisózó anyagokkal 
szemben. Ezen az alapon a növényi fehérjéket öt főosztályba 
sorolták. Ezek: a desztillált vízben oldható, csak nagy sókon­
centrációkkal kisózható albuminok ; a desztillált vízben nem, 
de híg sóoldatokban oldható, azonban viszonylagosan kis só­
koncentrációkkal kisózható globulinok ; a vízben és híg sóolda­
tokban nem, de 70—75 százalékos alkoholban oldható prola- 
minok ; az előbbi oldószerekben nem, de híg lúgokban oldható 
glutelinek és végül a közönséges oldószerekben oldhatatlan 
vázfehérjék, szkleroproteinek.

A fehérjekémia nagyszerű haladása, főleg azonban az 
elektroforetikus és ultracentrifugás vizsgálatok eredményei 
folytán kiderült, hogy ezek az addig egységeseknek tartott 
fehérjék sem egyneműek, majdnem mindegyikük további fe­
hérje összetevőkre különíthető. Ezek a tapasztalatok a jövőben 
a fehérjék új osztályozását, új ismertetőjelek és értékek meg­
állapítását teszik szükségessé. Az erre irányuló kutatások folya­
matban vannak, de addig is, amíg ismereteink gyarapodásával 
és a beható tanulmányok eredményeképpen ez a helyzet be­
következik, nem mondhatunk le az eddig bevált és könnyen 
kezelhető osztályozásról. Ezért hasznosnak vélem, hogy ismer­
tessem a fehérje frakcionálásának intézetünkben kidolgozott 
módszerét. Ezt annál is inkább szükségesnek tartom, mert a 
későbbiek folyamán közölt táblázatból könnyűszerrel kiolvas­
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zalékos nátriumklorid oldattal (vagy helyesebben 1 százalékos 
káliumszulfát oldattal), amelyet erősen hígított sósavval (il­
letve kénsavval) 5,7 pH-га állítottunk be, 20 ±  1 C° hőmérsék­
leten 5 percig erősen eldörzsöljük. Ezután a keveréket 50 ml-es 
centrifugacsőbe visszük át és percenkint 2500—3000 fordulat­
tal 1/4—1/2 óráig centrifugáljuk, A tiszta oldatot 500 ml-es 
bőszájú Erlenmeyer-lombikba gyűjtjük, a szilárd maradékot 
pedig a porcelánmozsárba visszavisszük és a használt oldószerrel 
a leírt módon ismételten mindaddig kioldjuk, amíg oldódást 
tapasztalunk ; 4—5 kivonás rendszerint elegendő. A fehérje 
kioldását úgy ellenőrizzük, hogy az oldat tisztájából kapilláris­
sal egy cseppet kiveszünk és óraüvegen 1—2 csepp 10 százalékos 
triklórecetsav oldatba keverjük ; legfeljebb igen gyenge opalizá- 
lásnak szabad mutatkoznia. A lecentrifugált tiszta oldatokat 
egyesítjük és a térfogatot megmérve annyi szilárd ammon- 
szulfátot oldunk benne lassú keverés mellett, hogy 40 százalékos 
telítést érjünk el. Ekkor a könnyen oldható globulin-1 frakció 
kicsapódik. A csapadékot 12 órán át szobahőmérsékleten állni 
hagyjuk, majd leszűrjük vagy lecentrifugáljuk, 40 százalék 
telítettségű ammonszulfát oldattal kimossuk és a mosófolya­
dékot az albumint oldatban tartalmazó sziirlethez adjuk. 
A kimosott globulin csapadékot újra oldjuk a toluollal telített 
oldószerben és teljesen hasonló módon újra kisózzuk, állni hagy­
juk, a folyadéktól elválasztjuk, mossuk, e folyadékokat az al­
bumint tartalmazó oldathoz adjuk. A kimosott tiszta globulin 
csapadékot celofáncsőbe mossuk át, néhány csepp toluollal 
elkeverjük és gyakran váltott vagy áramló desztillált vízzel 
szemben a szulfátion teljes eltűnéséig dializáljuk. Ezután a 
globulincsapadékot lemért kristályosító csészébe visszük át és 
vákuumexszikkátorban foszforpentoxid felett legfeljebb 40 C°-ig 
terjedő hőmérsékleten kiszárítjuk, lehűlés után mérjük.

Az albumint tartalmazó oldat térfogatát megmérjük és 
szilárd ammonszulfát hozzáadásával 60 százalékosra telítjük, 
amikor az albumin kicsapódik. Az albumint teljesen a globulin- 
1-re leírt módon nyerjük ki, újbóli oldással és kisózással tisztít­
juk, dializáljuk, szárítjuk és mérjük.

Az albumin és globulin kioldása után visszamaradt anya­
got a porcelán mozsárban kb. 40 ml, előzetesen toluollal telített,
5,7 pH-га beállított 10 százalékos nátriumklorid, illetve 5 száza­
lékos káliumszulfát oldattal dörzsöljük el 5 percig. Négy ízben 
megismételt kioldás itt is elegendő szokott lenni. Egyebekben 
teljesen úgy járunk el, mint a globulin-1 esetében, csupán a 
töményebb sóoldatban újra feloldott globulint már nem sózzuk
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ügyes növényi élelmiszerek fehérje frakciói

A légszáraz anyagban
0//0

Az oldható fehérjében 
0//0

Albu­
min

Globu-
lin-1

Globti- j Prola- 
!in-2 [ min Glutelin

Oldható
fehérje

Váz­
fehérje 

N ‘

Albu­
min

Globu-
lin-1

Globu-
lin-2

Prola­
min

Glute­
lin

Bánkúti búza ......................... 0,6 1 Д 0,5 5,6 5,2 13,0 0,2 4,3 8,2 4,0 43,7 49,1

Fehér csillagfürt, Kisvárda . . 3,7 3,5 25,1 1,3 7,1 40,7 0,03 9,0 8,7 61,8 3,1 17,4

Sárga csillagfürt, Gyulatanya . 0,6 4,6 27,0 0,9 7,3 40,4 0,04 1,5 11,5 66,9 2,1 18,1

Zöldborsó ................................. 3,0 2,0 7,4 1 0,4 5,4 18,2 0,01 16,6 11,1 25,6 2,1 29,8

Sárgaborsó ............................... 1,2 2,2 20,3 0,6 6,6 30,9 0,03 4,0 7,1 65,8 1,9 21,3

Fehérbab ................................. 2,5 3,4 17,2 0,6 8,1 31,8 0,2 6,0 10,9 55,7 1,8 25,6

Tarkabab .................................... 0,6 4,5 15,4 0,9 4,6 26,0 0,1 2,3 17,4 59,5 1,1 17,6

Szójabab .................................... 1,0 2,6 31,3 ! 0,01 1,0 35,9 0,1 2,9 7,2 87,0 0,2 2,7

Lencse ........................................ 0,2 4,1 17,4 1,3 2,5 25,5 0,2 0,8 16,2 68,4 5,1 9,7

Ella bu rg o n y a ........................... 0,05 0,4 0,08 0,03 0,04 0,6 0,1 8,5 67,2 13,2 4,7 6,5

1. táblázat



növénynek a leírt eljárással meghatározott fehérje frakciói 
táblázatos összeállítását (1. táblázat).

A táblázatból kiderül, hogy a fehérjefrakciók meghatározása 
alkalmas módszer arra, hogy egy növényi fehérje eredetére 
következtethessünk, ha az nem denaturálódott túlságosan nagy 
mértékben. Pl. jelentős különbségeket láthatunk a fehérvirágú 
csillagfürt és a sárgavirágú csillagfürt között az albumin- 
tartaiomban. Hasonlóképpen a zöldborsó és a sárgaborsó közt, 
különösen az albumin : globulin arány között feltűnő az eltérés. 
Ugyanezt láthatjuk a fehérbab és tarkabab fehérje frakciói 
esetében is, míg a lencsénél az albumin : globulin hányados 
még az 0,01 értéket sem éri el.

2 .  t á b l á z a t

Az albumin : <|lutelin hányados

Búza ....................... ....................  0,35 Fehérbab ............... ................... 0,01
Fehér csillagfürt . . . ................... 0,12 Tarkabab ................. ................... 0,03
Sárga csillagfürt . . ................... 0,02 Szójabab ................. ................... 0,03
Zöldborsó .............. ................... 0,45 Lencse .......... .......... ................... 0,01
Sárgaborsó ............ ................... 0,06 Ella bu rgonya........ ................... 0,11

Érdekesség szempontjából közlök néhány, az irodalomban 
a fehérje frakciókra vonatkozólag található adatot (4). Búza : 
összes fehérje: 10—15%, ebben albumin: 3—5%, globulin: 
6—10%, prolamin : 40—50%, glutelin : 30—40%. Sárga csil­
lagfürt: összes fehérje: 40%, ebben albumin: 1%, globulin: 
78%, prolamin nincs, glutelin : 16%. Szójabab : összes fehérje : 
30—50%, ebben albumin : kevés, globulin :«85—95%», prolamin, 
glutelin : nincs. Amint látható, adataim nem minden esetben 
egyeznek meg az irodalmi adatokkal, aminek oka részben 
az eltérő származású növényi nyersanyagban, részben az eltérő 
meghatározási eljárásban van. Ugyanis csak akkor kaphatunk 
összehasonlítható és reprodukálható eredményeket, ha szigorúan 
betartjuk az előírt követelményeket. Nagyon fontos, sőt döntő 
befolyása van a kioldásra használt só természetének, az oldat 
töménységének, hőmérsékletének, hidrogénion koncentráció­
jának, az időtartamnak, a kisózás módjának, mikroorganizmu­
sok behatása kiküszöbölésének, vizsgálati anyag előkészítésének, 
a fehérjék esetleges denaturálódásának stb.

Az előzőkben ismertetett eljárás némi módosításon megy át, 
ha burgonya fehérje frakcióit akarjuk meghatározni. Egészen 
a legújabb időkig azt hitték, hogy a burgonya fő fehérjefrakciója 
a tuberin, egy könnyen oldható globulin, a mi nomenklatúránk
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X  g sót kell adni 100 ml S l telítettségű oldathoz, hogy S, 
telítettségű oldatot kapjunk :

X 0,1 G • (Sz — SJ

1 VG
1000 So

ahol G az ammonszulfát mennyisége g-okban 1000 ml telített 
oldatban,

V az ammonszulfát látszólagos fajlagos térfogata a telített 
oldatban.

G, V és jQQQ értékei a 3. táblázatból vehetők ki.
3 .  t á b l á z a t

Telített vizes ammonszulfát oldatok különböző hőmérsékleten

Hőmérséklet C° 0 10 20 25 30

Molekula (NH4)2S04, 
1000 g vízben ............. 5,35 5,53 5,73 5,82 5,91

g (NH4)2S04, 1000 g víz­
ben ............................. 706,95 730,73 757,16 769,05 780,95

Súly % ............................. 41,42 42,22 43,09 43,47 43,85
Sűrűség ........................... 1,2428 1,2436 1,2447 1,2450 1,2449

g (NH4)2S04, 1000 ml 
oldatban ..................... 514,72 525,05 536,34 541,24 545,88

Molekula (NH4)2S ü4, 
1000 ml oldatban * 3,90 3,97 4,06 4,10 4,13

g (NH4)2S04-ot kell adni 
1000 ml vízhez (G) . . 706,86 730,53 755,82 766,80 777,55

Látszólagos fajlagos tér­
fogat a telített oldat­
ban (V) ....................... 0,5262 0,5357 0,5414 0,5435 0,5458

V x G 
1000

0,271 0,281 0,290 0,294 0,298

Ö S S Z E F O G L A L Á S
A közölt e ljárás a la p já n  m eglehetősen  egyszerűen , r e p ro d u k á lh a tó  

m ó don  és megfelelő p o n tosságga l  m e g h a tá ro z h a t ju k  v a lam e ly  növén y i  
te rm ék  o ld h a tó  f e h é r je ta r ta lm á t  és a n n a k  frakció it.  E  frakciók tö b b  
kom ponensbő l á l lh a tn a k  ; h a  jól defin iá lt  feh é r jék e t  a k a ru n k  előállí tani,  
sokféle és hosszada lm as t isz t í tá s i  m ű v e le te k e t  kell elvégezni és m ég  
ak k o r  is k id e rü lh e t  egy k r i s tá ly o s í to t t  fehérjérő l is, h ogy  elek trofore ti -  
k u sa n  vagy  u l t ra cen t r i fu g ás  szed im en tá lássa l  tö b b  összetevőből á llónak 
bizonyul,  t ízek  ellenére a m ódszer  összehasonlító  és t á j é k o z ta tó  ismeretek
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Új módszer szójaliszt kimutatására búza- és rozsliszt
mellett

LÁSZTITY RADOMIR
Műszaki Egyetem  Élelmiszerkémia Tanszék, Rudapest 

Érkezett: 1955. november 17.

Utóbbi időkben egyre nagyobb felhasználást nyert az élelmi­
szeriparban a szójabab, illetve szójaliszt. Ezzel párhuzamosan 
számos módszert dolgoztak ki, melyekkel a szója meghatároz­
ható az élelmiszerekben, ezen belül búza- és rozsliszt mellett. 
A felhasznált módszerek két főcsoportra oszthatók : fizikai és 
kémiai módszerekre. A fizikai módszerek között leggyakoribb 
a mikroszkópos vizsgálat. Ez a szójabab (és általában a hüve­
lyesek) jellegzetes paliszád sejtjeinek könnyű felismerhetőségén 
(í), másrészt a szójaliszt aleuronsejtjeinek, illetve héjrészeinek 
bizonyos vegyszerkezelések mellett (2, 3, 4) a búza- és rozsliszt 
részecskéitől eltérő színeződésén alapszik. Ide tartozik az ultra­
ibolya fényben fellépő lumineszcencia jelenségek alapján történő 
vizsgálat (5). A kémiai módszerek a szójaliszt és a búza, illetve 
rozsliszt összetételében fennálló nagy különbségen alapulnak 
(lecitin, fehérje, zsírtartalom) (6). Felhasználható a kimutatásra 
a szójalisztben előforduló ureáz enzim, oly módon, hogy az enzim 
által karbamidoldatból fejlesztett ammóniát határozzuk meg
( 7).

Az alábbi módszer azon alapul, hogy a szójaliszt összlúgos- 
sága (az összes bázisos csoportok által megkötött savmennyi­
ség) (8) igen nagymértékben eltér a búza, illetve rozsliszt meg­
felelő értékeitől (1. táblázat).

Ennek az eltérésnek a szójaliszt mennyiségi meghatározá­
sára való felhasználáshoz meg kellett vizsgálni, hogy a liszt­
keverékek esetében az összlúgosság értékek lineárisan adódnak-e 
össze a komponensek adataiból? Vizsgálataink azt mutatják, 
hogy az összlúgosság értéke a meghatározás hibahatárain belül
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Papiroskromatográfiás eljárás mesterséges 
élelmiszerszínezékek elválasztására és felismerésére

JA SC H IK  SÁNDO R
Országos É lelm ezés- és Táplálkozástudom ányi Intézet, Budapest 

Érkezett: 1955. december 8.

Az élelmiszerek és más cikkek színezését szabályozó ren­
delet folyamatban levő revíziója időszerűvé tesz olyan gyors és 
biztos eljárást, amely az engedélyezett mesterséges élelmiszer 
színezékek elválasztását és felismerését teszi lehetővé.

Az eljárás papírkromatográfiás módszer és lényegében az 
1951-ben már közölt egydimenziós eljárásnak (1) két dimenzióssá 
fejlesztése. Első dimenzióban amilalkohol, etilalkohol és víz 
keverékével fejlesztjük ki a kromatogrammot, a második di­
menzióban pedig Thaller és Sommer által ajánlott (2) citrátos 
ammónia oldattal. Az eljárást 12 színezékre dolgoztam ki.

A módszer keresztülvitelére kevés eszközre van szükségünk. 
Egy alapul szolgáló 25x25 cm nagyságú négyzetes üveglap, 
egy megfelelő nagyságú Petri-csésze az oldószer részére, egy 15 
cm belső átmérőjű és 40 cm magas, alól csiszolt, felül zárt üveg­
henger, amely a telített gőztér előállítására burául szolgál és 
egy négyzetes alakú, hengerré hajlított és két cérnaöltéssel lazán 
rögzített Schleicher és Schrill 2043/b számú szűrőpapiroslap 
az egész felszerelés.

Az oldószerek a következők :
Kifejlesztéshez az első dimenzióban I. amilalkohol, etil­

alkohol és víz (38 : 38 : 24) súly arányú keveréke.
Kifejlesztéshez a második dimenzióban II. 2% semleges 

nátrium-citrátot tartalmazó 5%-os ammónia oldat.
A színezékkeverék oldatából, amely 1—10%-os lehet, kis 

üvegkapilláris segítségével helyezzük el a 4—7 mm átmérőjű 
foltot a papiros bal sarkában a szélektől 2—2 cm távolságban, 
majd a papirost hengerré formáljuk, cérnával rögzítjük és óva-
8 8



1. N IG R O Z IN

2. IN D U L IN

.3- IN D IG O TIN

4. A M A R A N T

5. N EU KO KC IN

6. T A R T R A Z IN

7. B O R D O

8 . S A V S A R G A

9. FEUIYZÖLD

10. N A F T 0 L S Á R G A

11. O R A N Z S  N  I

12. P A T E N T K É K

tosan behelyezzük az alapul szolgáló üveglapon fekvő Petri- 
esészébe, amelyben 1 cm magasságban áll már az I. számú oldó­
szer, de úgy, hogy a foltocska alulra kerüljön és közvetlenül a 
folyadékréteg fölött álljon. Ha 25x25 cm nagyságú papiroson 
végezzük a kromatografálást, akkor az ebből alakított hengert 
a késő délutáni órákban helyezzük az oldószerbe, borítsuk le 
a burával és hagyjuk 
az oldószert a papi­
rosban másnap regge­
lig emelkedni, akkor 
emeljük ki a papír­
hengert az oldószer­
ből és szárítsuk ki a 
papirost szobahőmér­
sékleten vagy fűtő­
test felett. Azután 
felvágjuk a varrato­
kat és ismét hengerré 
formáljuk a papirost, 
de most 90°-kal el­
fordítva és két laza 
varrattal ismét rög­
zítjük. Ezután a II. 
oldószerbe állítjuk a 
papiroshengert úgy, 
hogy az I. oldószer­
ben már elvált foltok 
vonala az oldószer 
fölé kerüljön és a hen­
gerrel leborítjuk. A
II. oldószerrel elég 
1—3 órai kifejlesztés.
Utána kivesszük a pa­
pirost és szárítjuk.

A fényzöld a II. 
oldószerben teljesen 
elhalványul, de mint 
színtelen vegyület az 
oldószerrel halad és a kiszárított papiroson ismét eredeti színével 
jelentkezik. Az oranzs a l l .  oldószerben piros színű, de szárítás 
után újra narancsszínű lesz.

A kifejlesztett kromatogrammon a startponton marad a 
nigrozin, valamivel felette van az indulin. Jóval fölöttük balról

Я.
NATR.CITR. 2'59é + AMM.5%

1. áb ra
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mely a sugarakat visszaveri (2). így a hőközlés magában az 
anyag belsejében következik be, ahonnan a nedvesség a felületi 
rétegek felé vándorol, s a felszínen elpárolog.

A vákuumszárítással és az infravörös besugárzással végzett 
vizsgálataink eredményeit az 1. táblázat mutatja :

1. táblázat

Szárazanyag tartalom g/kg

Vákuum szárítással Infravörös
besugárzással

Megjegyzés

Tojáslikőr 522,6 525,0 MNOSZ 9595
Csokoládéflip 518,2 518,9 MNOSZ 9595
Tojáslikőr 432,5 434,1 Laboratóriumi készít­

mény, tej felhasználásá­
val

Az infravörös besugárzással a következő módon végeztük 
a vizsgálatokat :

Mintegy 10 g emulzióslikőrt 8—10 cm átmérőjű platina 
csészébe mérünk, majd a csészét egy 250 W-os infravörös sugárzó 
(sugárzók) alá helyezzük. A sugárzónak a csészétől mért távol­
ságát (besugárzási távolság) alkalmasan kell megválasztani, 
nehogy túlhevítés folytán a tojássárgája tartalomban bomlás, 
vagy a cukortartalomban karamellizálódás következzen be. 
Ezért célszerű a sugárzót (sugárzókat) egy állványra szerelni, 
ahol a besugárzási távolságot tetszőlegesen változtatni tudjuk. 
A fenti platina csészék és 250 W-os sugárzók használata mellett 
az optimális távolságot mintegy 18 cm-nek találtuk (a sugárzó 
fémbevonatától számítva). A súlyállandóság mintegy 25 pere 
alatt érhető el.

Ezen módszer előnye az is, hogy a szárítási hőmérséklet 
óvatos fokozatos emelésével (a besugárzási távolság fokozatos 
csökkentésével) a vákuumszárításnál szükséges vízfürdőn való 
melegítést is elhagyhatjuk, s így a módszer a vizsgálathoz, 
szükséges időtartamban jelentős megtakarítást jelent.

Emulzióslikőrök tojássárgája tartalmának gyors meghatározása
Az emulzióslikőrök gyártásánál járulékos anyagként 

zsírtartalmú anyagokat (tej, tojás, kakaó) használnak fel. A 
zsírtartalom emulzió alakjában van jelen. A tojássárgája a 
tojáslikőrök („tojásbrandyk”, helytelenül „tojáscocktailek”)
4 93





















Ö S S Z E F O G L A L Á S

Ü dítő  i ta lok  sz é n s a v ta r t a lm á t  m e g h a tá ro z h a t ju k ,  h a  a C 0 2-t 
k a rb o n á tm e n te s  szilárd n á t r iu m h id ro x id  h o zzáad ásáv a l  m e g k ö t jü k  és 
az így n y e r t  k a rb o n á t  o ld a t  C 0 2- t a r t a lm á t  te tszőleges m en n y iség ű  
fo ly ad ék té r fo g a tb an  gázv o lu m etr iá san  m é r jü k  meg.

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е Р Ж А Н И Я  УГЛЕК ИС Л ОТЫ  В Ж А Ж Д О ­
УТОЛЯЮЩ ИХ НАП ИТКАХ , Н А Х О ДЯ Щ И Х СЯ  В П А Т Е Н Т Н О ­

З А К Р Ы Т Ы Х  Б У Т Ы Л К А Х
М. Э. Карол и А. Адам

Содержание углекислоты жаждоутоляющ их напитков определимо, 
если С 0 2 связывается добавлением твердой натриевой щелочи без 
карбонатов и после этого содержание С 0 2 полученного раствора к ар ­
бонатов измеряется газообъемным методом.

B E S T IM M U N G  D E S  K O H L E N S Ä U R E G E H A L T E S  IN  M IT  P A ­
T E N T V E R S C H L U S S  V E R S E H E N E N  F L A S C H E N  IN V E R K E H R  
G E B R A C H T E N ,  K O H L E N S Ä U R E H A L T I G E N  E R F R I S C H E N D E N

G E T R Ä N K E N
von

F rau M auchs E . Károly  und  A .  Á d á m

Z usam m en fassu n g  : D er K o h len säu reg eh a l t  e rfr ischender  G e trän k e  
k an n  b e s t im m t w erden , indem  m a n  das C 0 2 d u rch  H in zu fü g en  k a r b o n a t ­
freien festen N a tr iu m h y d ro x id s  b in d e t  u n d  den  C 0 2-gehal t  d er  so 
e rha l ten en  Lösung  in einem beliebig grossen F lüss ig k e i tsv o lu m en  
g asvo lum etr isch  misst.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  -  
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Tapasztalatok sütőipari ellenőrzéseknél
BA CH LER  ISTVÁN

Budapest Főváros V egyészeti és É lelm iszervizsgáló Intézete, Budapest

A fogyasztóközönség és a vele közvetlen kapcsolatban álló 
kereskedelmi vállalatok részéről gyakori, sok esetben indokolt 
panasz, hogy a kenyér nincs eléggé kisütve, gombócosodó belü, 
idegen anyag (acélzár, faszilánk stb.) van belesütve.

A megfigyelések azt mutatják, hogy ezeknek a panaszoknak 
egy részénél a sütőiparos a hibás, egy részénél a felhasznált 
liszt minősége. Az 1955. évi rendkívül vizenyős időjárás követ­
keztében a termés betakarítása alkalmával ugyanis a gabona, 
melyből a lisztet őrölték, helyenként csírázásnak indult. Ami a 
belesütött idegen anyagokat illeti, szinte majdnem minden 
esetben sütőipari hibával állunk szemben. Jól kiszitált liszt, 
ép szélű vetőlapát és jól kitakarított kemence használata esetén 
ugyanis sem plombát, sem faszilánkot, sem salakdarabot vagy 
egyéb szennyezést nem találunk a kenyérben, vagy a sütemény­
ben.

A sütőüzemek állapota és felszerelése körül még igen sok a 
kívánnivaló, bár az utóbbi években ezen a téren komoly fejlő­
dés mutatkozott, különösen fővárosi vonatkozásban. Az üze­
mek gépesítését nagy részben végrehajtották ; a kemencéket 
átépítették és karbantartásuk is megfelelő ; sok üzem kapott 
öltöző és mosdóhelyiséget. Azonban a kenyér és főleg a liszt 
raktározása még csak részben megoldott kérdés, mert itt a 
közelmúltban is, kifogásolható állapotokat tapasztaltunk. A gé­
pesítéssel kapcsolatban több alkalommal nehézségek léptek fel. 
Például a vibrátor (kis gépi szita) használatánál. Ez abban 
nyilvánult meg, hogy — feltevésünk szerint — a vele dolgozók­
kal való előzetes megbeszélés nélkül állították be a vibrátort 
az üzembe, ahol az ellenőrzésnél feltett kérdésre túlnyomórészt 

.azt a választ kaptuk, hogy „van vibrátorunk, de hibás, javítás 
alatt áll” , „az áramkörünk nem megfelelő, nem tudjuk hasz­
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K Ö N Y V - L A P S Z E M L E
Rovatveze tő: Gál I lo n a

T E J I P A R I  K É M IA I  K Í S É R L E T ­
Ü G Y I  É S  K U T A T Ó  IN T É Z E T ,  
K I E L  :

A  tej fén y o k o z ta  ízv á lto zá sa

M ilchw issenschaft 10, 74, 1955.

A  te jn e k  n ag y  része ü v eg ek b en  
k e rü l  fo rg a lo m b a  és így  erős 
fé n y h a tá sn a k  v a n  k i tév e ,  k ü lö n ö ­
sen a ta v a s z i  és őszi h ó n a p o k b a n ,  
am ik o r  a te jes  ü v e g e k e t  g y a k ra n  
ab lak  k ö zö t t  tá ro l ják .  M ár a diffnz 
fény is, ha  hosszabb  ideig h a t  a  
te j re ,  í z h ib á t  v á l t h a t  ki. U l t r a ­
ibo lya  és k ék  fény  k ü lön legesen  
elősegíti az ízh ib a  ke le tk ezésé t ,  
u g y a n a k k o r  a le g g y a k ra b b a n  h a s z ­
n á l t  s á rgafényű  v i lág í tá s  k ö z ö m ­
bös. S ter i l izá lás  c sö k k e n t i  a  te j 
fényérzékenységé t.  S tu l l m á r  1953- 
b an  kb. 100 a d a t  a la p já n  m e g á l la ­
p í t o t t a ,  hogy  a fén y o k o z ta  ízh ib a  
fellépése e g y ü t t j á r  a C és B 2 v i t a ­
m in  csökkenésével.  P a t t o n  és 
Jo sep h so n  a m e t io n in  és lak to f la -  
v in  je len lé téve l m a g y a rá z z a  a fé n y ­
o k o z ta  ízh iba  fellépését. A m e t io ­
n in  a n a p fén y  h a tá s á r a  a la k to -  
f lav in  segítségével á ta la k u l  m e t i l -  
m erk ap to -p ro p io n a ld eh y d d é .  E z t  a 
fo ly a m a to t  leg in k áb b  ahhoz  az 
en z im -k iv á l to t t a  fo ly am a th o z  le­
h e t  haso n l í tan i ,  m e ly e t  a szak iro ­
da lo m  „ á ta m in á ló d á s i  f o ly a m a t­
k é n t ” (U m a m in ie ru n g s re a k t io n )  
t a r t  n y i lv á n .

K u ta ssy  E .-né  (B u d ap es t )

B A U E R ,  О. :
/ s í r o k  ta r tó sítá sa  an tio x id á n so k k a l
D. L. R u n d s c h a u  50, 109, 146, 
175, 192, 218, 259, 1954.

Szerző összefogla 'ó  k é p e t  ad  az 
a n t io x id á n s o k  kérd ésén ek  m a i  á l­
lásáról. K ife j t i ,  h ogy  a zsírok ro m - ,  
lása  n em  m ik ro o rg an izm u so k  k i ­
v á l t o t t a ,  h a n e m  oxidációs fo lya ­
m a t ,  ezér t  a  zsírok  t a r tó s í t á s a  n em  
a szokásos k o n ze rv á  ószerekkel,  
h a n e m  an t io x id án so k k a l  tö r té n ik .  
A  zs i radékok  ra ff iná l t  á l la p o tb a n  
av a so d n a k  leg k ö n n y eb b en ,  a n y e rs ­
zsír  t a r tó s a b b ,  az élő szöve tek b e  
b e á g y a z o t t  z s i radék  av aso d ás i  se­
bessége ped ig  a legcsekélyebb. E b ­
ből k ö v e tk ez ik ,  h o g y  a  zsírok  k í­
sé rő an y ag a i  k ö z ö t t  te rm ész e te s  
a n t io x id án so k  v a n n a k .  — 476
önálló dolgozat a la p já n  á t t e k in té s t  
ad  a szerző arról a  tö b b száz  szer­
ves és szervetlen  vegyü le t rő l ,  m e ­
ly e k e t  stabil izá lóképesség  szem ­
p o n t jáb ó l  m á r  m egv izsgá l tak .  
E zek n ek  az a n y a g o k n a k  tú ln y o m ó  
része red u k á ló  és tö b b n y i re  spe­
cifikus h a tá s ú  ; a  gal la tok  pl. 
c sak  á lla ti  z s i rad ék o k ra  g y ak o ro l­
n a k  megfelelő v é d ő h a tá s t ,  növén y i  
o la jo k ra  nem . T á rg y a l ja  a szín- 
e rg is ták  kérdésé i,  v agy is  a zo k é t  az 
a n y ag o k é t ,  m e ly ek  v a la m e ly  an t i -  
o x id án s  h a tá s á t  fokozzák  és így 
szükséges k o n cen trác ió já t  leszál­
l í t j á k  (c i t ro m sav ,  aszk o rb in sav ,  
m e t io n in  stb .).  Megem líti  az enge­
délyezés körül fe lm erülő  p ro b lé ­
m á k a t ,  v a la m in t  a leg g y ak o r ib b  
an t io x id á n s o k  k im u ta t á s á r a  szol­
gáló a n a l i t ik a i  m ó d sze rek e t .

Gál I .  (B u d a p e s t )
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R I E D E R  A. :
A erosil a v ia sz  és t isz tító szer ­
iparban
F e t t e  u. Seifen 57, 478, 1955.

Az aerosil igen f inom  eloszlású, 
99,9 %-os S i 0 2, m e ly n ek  számos 
g y a k o r la t i  fe lh aszn á lh a tás i  l e h e tő ­
ségét ism er ték  fe l ,kü lönösen  a viasz 
és t i sz t í tó sze r ip a rb an .  Az^ aerosil 
szemcse n ag y ság a  4 —20 m ц,  sú lya  
40 g/1, azaz 21 x  k ö n n y eb b ,  m in t  
ugyan azo n  m en n y iség ű  benzin . A 
t i s z t í tó ip a rb a n  haszn á l t  o ldósze­
rekkel ,  pl.  benz inne l t i s z ta  v ag y  
gyengén  zavaros  gel-t képez, m e ly ­
ben  az á sv á n y i  a n y a g ta r ta lo m  
n em  v eh e tő  észre. E n n e k  a p eh e ly ­
k ö n n y ű  a n y a g n a k  egész csekély 
m ennyisége  a v iaszok  k em én y sé ­
gé t növeli,  am i nem csak  a k r i s t á ­
lyos v iaszszerű  an y ag o k ra ,  pl. a 
p a ra f f in ra  k o r lá tozód ik ,  h an em  a 
m ik ro k r is tá ly o s  szénh id ro g én ek ­
nél,  pl.  n yers  k o n ta k tp a ra f f in n á l ,  
to v á b b á  izoparaff inná l is m u t a t ­
kozik. A k em énység  növekedése  
1 %  aerosil fe lhasználása  esetében 
3 7 5 % ,  5 % -n á l  1800% . — Az aero- 
sii p a sz tá k  — pl. p a ra f f in - lak k ­
ben z in  p a sz ta  — re ten z ió já t  is 
erősen növeli.  E g y  3 0 %  viaszból 
és 7 0 % o 'd ó sze rb ő l  álló p ad ló p asz ta  
r e te n z ió já n a k  o p t im u m á t  1 ,8%  
ae ro s i l ta r ta lo m  m e l le t t  ta lá l tá k .

H a tá s s a l  v a n  az aerosil a p a d ’ó- 
p a sz ta  fényesítőképességére  is, 
m égpedig  n övekvő  aerosil m e n n y i ­
séggel g y ak o r la t i lag  l in eá r is  fén y ­
n ö v ekedés  lép fel. Az abszo lú t  
fén y szám o k a t  (G lanzzahlen)  Lange- 
féle e lek trom os fo tom éterre l  m é r ­
ték. Az elsődleges fénynél azo n ­
b an  fo n to sab b  a fény  ta r tó sság a .  
E g y fo rm án  k eze l t ,  v ia szo l t  és p o ­
l í ro zo t t  l in o leu m d arab o k b ó l ,  m e ­
ly ek n ek  fé n y szám á t  8 m érésből á l­
l a p í to t t á k  m eg — egy polírozó 
tex t i lko ro n g g a l  az elsődleges fény­
ré teg e t  ledörzsö lték . 1 %  aeros il­
t a r t a lo m  m e l le t t  2 8 % -ró l 5 % - ra  
c sö k k en t  az e rede t i  fényveszteség .

Holémji L .-né  (R u d ap es t )

Ú jabb k on zerválás! e ljárások

1. S zár ítá so s-h ű tésse l kon zervált
é le lm iszerek
(Die ind. O bs t  u. G em üseverw .
40, 248, 1955.)

Az e ljá rás  lényege, hogy  gyors 
v íz te len i tés  u tá n  k ö v e tk ez ik  a 
fagyasz tás .  T á ro lás  és szállí tás 
— 18 C°-on. Az e l já rás  e lőnye, 
hogy  konze rv á ló  és sú lycsökken tő  
h a tá s ú  és a szár ításos-hű tésse l  
( t ro ck en g ek ü h l t)  k o n z e rv á l t  g y ü ­
mölcsök és főzelékfélék ízüket és 
se j tsze rk eze tü k e t  m e g ta r t já k ,  a 
felengedésnél n em  esnek  össze.

2. Ster ilizá lás g a m m a -su g a ra k k a l
(Die ind . Obst u. G em üseverw .
40, 320, 1955).

Az U S A -ban  az eg y e te m ek en ,  
é le lm iszergyárak  és a hadsereg  
lab o ra tó r iu m a ib a n  fog la lkoznak  a 
g a m m a -su g a ra k  k o n ze rv ip a r i  a l ­
k a lm azásáv a l .  K ik ísé r le tez ik  m in ­
den fa j ta  é lelmiszerre  gyakoro l t  
konzervá ló  és egyéb h a tá s a i t .  A 
g a m m a-su g a rak k a l  k o n ze rv á l t  élel­
m iszerekkel á l la t-k ísé r le tek e t  v é ­
geznek. E d d ig  legjobb e red m én y e ­
ke t a főzelék-féléknél k a p ta k .  
G yüm ölcs leveknél íz -e lvá l tozás t  
észleltek. A k u ta t ó k  szer in t  m e g ­
v a n  a rem én y ,  h o g y  a g a m m a -su ­
g a ra k a t  széles k ö rb en  tu d j á k  m a jd  
s teril izá lási célokra a lka lm azni .

3. Ú jabb lépésrdí az ó zo n n a l va ló
kon zervá lásb an
(Die ind. O b s t  u. G em üseverw .
40, 335, 1955.)

R o th a d á s i  és penész  b a k té r iu ­
m o k  m ű k ö d ésé t  ozonizálással m eg 
leh e t  akadá ly o zn i .  M ár 30 évvel 
eze lő t t  k ezd te k  ezzel a p ro b lé m á ­
val foglalkozni, de az ak k o r i  ozon- 
előállí tó  készü lékkel n em  t u d t á k  a 
káro s  n i t ro g én m o n o x id  k ép ző d é­
sét e lkerüln i.  A je lenlegi svejci 
g y á r tá sú  készü lékkel ez m á r  si­
k e rü l t ,  és a k o n ze rv g y ár i  tá ro ló -
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Л viz kem énységének befolyása az 
uborkakonzervek m inőségére

Die ind. Obst- und Gemüseverw. 
40, 210, 1955.)

A víz keménységének befolyása 
á l t a l á b a n  kedvezőnek mondható. 
Mindamellett ez csak bizonyos 
határokon belül állítható. Tapasz­
talatok, vizsgálatok igazolják, hogy 
a nagy összes keménységi fokkal

rendelkező vizek az uborkára hát­
rányos hatással vanpak : mind a 
sós-vizes uborka, mind a sterili­
zált uborka „nyerszöld” színű 
marad, vagy olyan zöld foltok 
lepik el, mintha az uborkát réz­
sókkal kezelték volna. — Az ubor­
ka-készítmények készítésénél fel­
használt víz összes keménysége ne 
haladja meg a 20 — 22 német ke­
ménységi fokot. M a r a  J .  (Bpest)

S A R L Ó  K Á R O L Y  
(1885—1956)

1956. március 12-én váratlanul rövid szenvedés után Budapesten elhunyt Sarló Károlx 
kutatóvegyész.

1885-ben született Árvaváralján ; gim názium i, majd egyetem i tanulm ányai elvégzése 
után a szegedi Tudom ányegyetem en nyerte el a doktori diplomát.

1918-ban lépett a Főváros szolgálatába, hol m egszakítás nélkül 1950-ig teljesített 
szolgálatot.

Munkájában a fáradhatatlan buzgalom , a természet világának kiismerése utáni 
vágy vezette, am it önálló kutatáson alapuló tudományos dolgozatainak serege bizonyít.

Az élelm iszerkém ia szám os ága közül különösen a vízvizsgálótokkal foglalkozott 
behatóan. Hazánk ásványvizeinek kutatása, sok, még eddig részletesen nem ismert forrás 
vizsgálata fűződik nevéhez.

Nemcsak mint kiváló analitikus vegyész emelkedett ki, hanem  önálló készülékek  
konstruálásával, nagyjelentőségű újításokkal is elismerésre tett szert hazai és külföldi 
tudományos körökben egyaránt.

Élete utolsó napjáig kutatóm unkájának élt s szinte laboratóriumi dolgozóhelyéről 
ragadta el a sors.

Halálával nem csak a kutatóintézeteket, hanem volt munkatársait is nagy veszteség 
érte, kik előtt még sokáig áll példaképül a mindig derűskedvű, bizakodó, jóindulatú, szerény 
és készséges Károly bácsi. (Szerit.)

A MINŐSÉGVIZSGÁLÓ INTÉZETEK HÍREI
BUDAPEST 
1 9 5 6 .jan . 31.

1956. jan.
febr.

31.
1.

Galambos Mária „Állati és növényi kártevők az élelmi­
szeriparban” c. előadása a Műszaki Továbbképző
Előadássorozat (MTE) keretében a Fővárosi Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló Intézetben.
Állomásvezetői értekezlet a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben Rajky Antal (Élelmiszer­
ipari Minisztérium) elnökletével.
Kovács Rózsa „Liszt, kenyér és péksütemények hely­
színi vizsgálata és mintavétele’’ c. előadása. (MTE elő­
adás.)
Szakirodalmi ismertetések a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben.
Állomásvezetői értekezlet a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben Rajky Antal (Élelmiszer- 
ipari Minisztérium) elnökletével.
Kajdacsi Ferenc „Élelmiszeripari festékek kroma­
tográfiai vizsgálata” c. előadása (MTE).

A szerkesztőség kéri a Minőségvizsgáló Intézetek vezetőit, hogy 
Intézetük híreit minden hónap utolsó napjáig a felelős szerkesztő cí­
mére elküldeni szíveskedjenek.

1956. febr. 1.

1956. febr. 28.

1956. febr. 28.
29.

1956. febr. 29.
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