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EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Kritikai megjegyzések a szesz metanol szennyezésének
kimutatasahoz

VEGH ANTAL és AUBER LASZLO
Gyogyszerészi Kémiai Intézet, Budapest

(folytatas)™
Il. A Deniges reakcié. A reakci6 kérilményeinek vizsgélata

Az etilalkoholban a metilalkohol-szennyezés kimutatasara igen el-
terjedt a Deniges— Feilenberg (tovabbiakban Deniges) reakcié hasznélata.
Tobbek k6zott a Ph. Dan. Vili., a Ph. Helv. V., a Ph. Brit. 1953; a szab-
vanyok kézil a magyar MSZ 1632-51 és ennek 1956-0s modositasa, tovabba
a roméan STAS 184-49, a szovjet GOSZT 5964-51 és az indiai 1S 323-1952
is ezt a modszert hasznélja. Az itt felsorolt szabvanyelGiratok azt kivanjék,
hogy a Deniges-reakcio az elirt mennyiségl szeszben negativ legyen.**

Itt tesziink emlitést rola, milyen mennyiségli metanol-szennyezést
enged meg adott reakcio koriilmények k6zott a negativ (kizarasos) vizsgalat.
Altalaban az alabb ismertetend6 pozitiv, kvantitativ vizsgalatainknal
nem mentink a 0,01% metanol-szennyezés ald, ami azt jelenti, hogy a
magyar szabvanynal és az irodalomban szokasos és altalunk is a legtdbb
esetben haszndalt 1+ 2 aranyban (1 tf szesz + 2 tf viz) higitott szesnél
0,5 ml bemérésnél 50 gamma metanol volt jelen. A Kkizarasos reakciok-
nal irodalmi adatok és sajat tapasztalataink szerint is egy nagysagrenddel
lejjebb tehetjik a negativ reakci6 hatarat, s igy a magyar szabvanynal
(0,5 ml bemérés) ez 5 gammat, a magyar gyogyszerkonyvnél (0,4 ml bemerés)
4 gammaét jelent a negativ reakci6 soran mar ki nem mutathaté metanol
értékként. A Schiff-reakcié érzékenyebbé tételével ezt az értéket még
lejjebb lehet szoritani, Ugy, hogy az érzékenység eléggé megkozeliti a kromot-
répsavas reakcié érzékenységi hatarat. A kés6bb ismertetendd korilmények
miatt a Schiff-reagens also érzékenységi hatarat teljes egyértelmiséggel
nem lehet meghatarozni. Az irodalomban taldlhaté ilyen irdnyd hivat-
kozésokat mindaddig, amig a Schiff-reagens érzékenysége nincs definiédlva,
kritikaval kell fogadni.

A Deniges-reakcié hasznalatat megkdnnyiti, hogy a hasznalt kémszert,
az Un. Schiff-reagenst kdnnyen el lehet késziteni, s a hozza szikséges vegy-
szerek hozzéaférhetdk.

A gyakorlati életben a Deniges-reakcioval tobb kérdés és aggaly merilt
fel. Pl. iMennyi ideig tarthaté el a Schiff-reagens és tarolds kozben hogy
valtozik ? A kilonféle érzékenységil Schiff-reagensekkel kapott eredménye-
ket hogy értékeljik ? Szelektiv-e minden korulmények ko6zott a Deniges-
reakcio ?

A Deniges-reakcié 06sszes korilményének mérlegelése igen komplex
kérdés, minthogy tobb tényezd befolyéasolja egyidejlileg a reakcié menetét.
Megallapitasaink sziikségszeilicn keresztezik egymast, s el6re ismertnek kell

* A dolgozat elsé része e foly6.ratban (1V. 273 1958.) jelent meg. (Szerte.)

**A finomszesz magyar szabvanyaban némelyik minéségl szesznél kvantitativ kolorimetrikus
eljaras is el van frva ismert metanol-tartalmi szesszel 6sszehasonlitas alapjan.
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feltételeznink bizonyos feltételeket (pl. a kénsavkoncentraci6 megvalasz-
tdsat), melynek kisérleti tisztdzasdt a helyes gondolatmenet érdekében
csak késébb ismertetjik.

Mi a tovabbiakban els6sorban a Ph. Hg. V. szempontjaibol tettik kritika
tdrgyava a Deniges-reakciét, de megallapitasaink értelemszerlien maés
hasonlé elGiratra is vonatkoznak.*

4. 4bra Schiff reagens formaldehid goérbéje jod szenzibilizatorral

Ez a reakci6 az érzékenység hatdran belil kizarja a metanol jelen-
Iétének lehet&ségét.

Mindenekel6tt magaval a Schiff-reagenssel* kivanunk foglalkozni.
A Schiff-reagenssel foglalkoz6 cikkek (10—34) altalaban nem érintik a
szesz metanol-szennyezésének kimutatasi kérdését és nem foglalkoznak be-
hatéan a reagens érzékenységének és viselkedésének kérdésével.

A Schiff-reagens szintelen leukofukszint tartalmaz, s ez aldehidek, s
kiulondsen formaldehid hatdsara kékesibolya szint ad. Az aldehid szinreakci6
magyarazatara ma Wieland (21) elmélete a legelfogadottabb. Eszerint a
formaldehid hatédsara kialakult festékben az eredeti fukszin-molekula
egyik, vagy mindkét amino-csoportjan formaldehidszulfonsavval konden-
zalt, minek kdvetkeztében a fukszin eredeti vords szine az ibolya terilet

*A Ph. Hg. V. Spiritus concentratissimusnal (legtoményebb szesz, 95,48-t6l 96,56 v/v %),
a mettialkohol szennyezés kimutatasara a kovetkezg eliratot adja :,,0,5 ml készitményt 1,0 ml vizzel
elegyitiink. Az oldat 0,4 ml-es részletéhez 20 ml-es Uvegdugés kémlécsében 5 ml 0,5 n kéliumper-
manganat-oldatot és 0,2 ml témény R-kénsavat elegyitink. Az oldatot 2 perc_mulva razogtas
kozben 1 ml R-oxalsav-oldattal és I ml tomény R-kénsavval elszintelenitjik, majd 5 ml R- kénes-
savas fukszin-oldattal elegyitjik. A szintelen folyadék 20 perc mulva sem lehet kékesibolya vagy
piros szinG”.

*A Ph. Hg. V. Schiff-reagense 100 ml-enként 0,1 g fukszint, 1 g natriumpiroszulfitot és 1 ml
legtéményebb sésavat tartalmazé vizes oldat.



felé tolédik. A 6. 4bran lathatd, hogy a fukszin eredeti szine és a leuko-
fukszinbdl formaldehid hatasara keletkezett szin jellemz& szingdrbéi alakban
nem térnek el, utébbinak abszorpcids maximuma azonban a rdvidebb
hullamok teriletén jelenik meg.

A fukszin leukofukszinna alakuldsa egyenstlyi reakci6 eredménye.
A kénessavat az egyensuly kedvezd befolyasoldsa érdekében nagy felesleg-
ben kell alkalmaznunk. A Schiff-reagensben a vegyszerek mennyiségi
ardnya nem sztdchiometrikus. A Schiff-oldat eredeti el6iratdban szerepld
0,1 g fukszinra (4tlagosan 400-as molstllyal szdmolva) csupan kb. 0,07 g
piroszulfitra lenne sziilkség, ezzel szemben a Ph. Hg. V. 1 g natriumpiro-
szulfitot (a tovabbiakban piroszulfit), a Ph. Brit. 1953. pedig 1g nétrium-
biszulfitot ir el6. A magyar gyogyszerkdnyv tehat tizendtszérdés, az angol
gyogyszerkdonyv pedig tizenegyszeres feleslegben vétet biszulfitot. Vizsga-
lataink szerint azonban a gyoégyszerkdnyvekben el&irt piroszulfit mennyisé-
gének negyedrészével is lehet olyan szintelen reagenst késziteni (megfelel
mindségl fukszin esetén), amely formaldehiddel még ad szinreakciot.
Mivel azt tapasztaltuk, hogy a piroszulfitkoncentracié csokkentésével
novekedett a reakciéd érzékenysége, azt kell feltételezniink, hogy a piro-
szuffit, (illetve kénessav) felesleg kis hanyadaban kozvetlenil is képes
reagalni a formaldehiddel, s ezzel csokken a Schiff-reagenssel kdzvetlenul
kapcsolédé aldehid viszonylagos mennyisége. A Deniges-reakci6 érzékeny-
sége mindig novekedett, ha a piroszulfit mennyisége viszonylagosan csok-
kent. Erre vonatkozolag a kovetkezd kisérlet-sorozatokat végeztik :

1/1. Tapasztalati tény, hogy a Ph. Hg. V. szerint készitett Schiff-
reagens érzékenyebb ha maéar bizonyos ideig allott, mint amikor készilt.
Kulénféle ideig tarolt reagensekkel végezve a Deniges-reakciot, azt allapit-
hattuk meg, hogy a Schiff-reagens kb. hat honap mulva éri el érzékenységi
maximumat, ha a tarolds folyaman a kénessav tartalom parolgas folytan
és oxidalédas miatt is csokken. Tovabb tarolva érzékenysége ndvekszik
ugyan, de az igy kapott eredmények mar nem reprodukéalhaték, sét néha
ellentmondok.

1/2. Adott Schiff-reagens piroszulfit-tartalmat tarolas nélkil oxidacio-
val azonnal is lehet cs6kkenteni, abbdél a célb6l, hogy érzékenységének
valtozasat tanulmanyozzuk. Erre vonatkozé kisérleti adatainkat dolgo-
zatunk mas helyén kozoljiuk.

1/3. Ismeretes, hogyha acetont acfunk a Schiff-reagenshez, a Deniges-
reakcié érzékenysége megné. Kisérleti adatainkat az 5. abra szemlélteti.
Az aceton szenzibilizalé hatasat agy magyarazzuk, hogy az aceton is képes
a szabad kénessav egyrészét megkdtni, s igy a Schiff-reagenssel reagald
formaldehid ardnylagos mennyisége ndvekszik.

Vizsgalat targyava tettik, nem lehetne-e aceton hozzdadasaval jobb
Schiff-reagenst késziteni. Ezeknél a kisérleteknél egyben maganak az
acetonnak a Schiff-reagenssel valé viselkedését is tanulméanyoztuk semleges
és savanyU kozegben.

Az 1. jell kisérletnél az ,acetonos kémszert”* vizzel hoztunk 06ssze
annak igazolasara, hogy a kémszer vizzel higitva —savanyitds nélkil —
rovid idé alatt elszinezédik. A szinez6dés abszorpciés maximuma az S
53-as sziir6 teruletére esik, tehat eltér a jellemz6 Deniges-reakcié szintdl.

A 2. kisérletnél a higitott acetonos kémszert kénsavval kilén meg-

skavgiknyl’tottuk. Ebben az esetben szinez6dés hosszabb idé utan sem jelent-
ezik.

.~ *Az acetonos kémszert 5 tf. Schiff-reagensbél és 1 tf acetonbdl allitottuk el6. A térfogatok
kiegyenlitésére az aceton nélkuli kisérleteknél 5 ml Schiff-reagenst 1 ml vizzel elegyitettiink.
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5. 4bra Aceton szenzibilizator fokozatos adagolasa allandé formaldehid
koncentracié mellett

6. &bra Vizes formaldehid, acetaldehid as fukszin szingdrbéje

































szerinti csokoladé flip jellegminta szerinti &rur6l, mert ennek gyartasanal
tojassargajat és tejet egyaltaldn nem hasznalnak fel).

A vitamingzés

A vitaminok tiszta -(kristdlyos, stb.) &llapotban valé el6allitasa
vagy ,vitaminkoncentratumok” készitése lehet6vé teszi az élelmiszerek
(pl. szeszesitalok) gyartastechnika, vagy egyéb okok kovetkeztében lecsok-
kent vitamintartalméanak potlasat, vagy az élelmiszerek vitamintartalommal
valo ellatdsat (vitaminozas).

A vitaminozast rendszerint kilén rendeletek szabalyozzak. Ezek a
rendeletek meghatdrozzak azokat a vitaminokat, melyekkel az egyes
élelmiszereket (pl. szeszesitalokat) vitaminozni lehet. El§irjAk azokat a
kotelez6 megjeloléseket, melyeket a késztermékek csomagolasan alkalmazni
kell. A vitaminozott élelmiszerek ugyanis altaldban csak zart csomagolas-
ban hozhaték forgalomba.

A pélinkafélék és tiszta (atlatszd) lik6rok vitaminozéasara altalaban
vizben oldhaté vitaminokat C, Bx B2 B-eP vitaminokat, nikotinsavamidot
és pantothénsavat hasznalnak, melyek hig alkoholban jél oldédnak, mig a
zsirban oldédé vitaminokat: A, A provitamin (/S-karotin), D2 D3 és E
vitamin (tokofrerol), melyek csak tomény alkoholban oldédnak, csak emul-
gealt formaban lehet felhasznalni az emulzids lik6roknél.

Kulénds gonddal kell eljarni a gyartds folyaméan, hogy a fogyasztéhoz
keriilg aru a jelzett vitaminokat tartalmazza. A levegd és katalizatornyomok
oxidativ hatasatol kilondsen dvakodni kell, mert pl. az A és C vitamin
leveg6-érzékeny, az A, B2és C vitamin fényérzékeny (ultraibolya sugarak)
stb. A mesterséges ,érlel6szerek” (6zon, hidrogénperoxid, eziistsok, stb.)
is hatadrozottan karos hatast fejtenek ki. Altalaban a vitaminozasra frissen
készitett tomény ,vitamin-oldatot” kell hasznalni. A készaru tarolasara
pedig feltétlentl jol zart sétét (barna) palackokat.

Osszefoglalva a szeszesitalok nem tekinthet6k népélelmezési cikknek;
mar viszonylag draga druk miatt sem. Az emberi szervezet vitamin-sziikség-
lete kielégitésére tehat nem alkalmasak. A vitaminozas technolégiai folya-
mata pedig rendszerint a készitmény arat oly jelentékeny mértékben meg-
dréagitja, mely nincs ardnyban az esetleg mutatkozé nagyon is kétes tap-
értéktartalombeli ndvekedéssel.

Mindezeket a megallapitasokat kisérletileg alatdmasztjak azok a vizsga-
latok, melyeket az Angyalféldi Lik6r és Rumgyar ,paprikapalinka” kulon-
legességével végeztink.

A paprikapalinka fonnyasztott és szaritott paprika hig alkoholos
(kb. 40%-0s) maceratuménak felhasznalasaval finomszesszel késziil. Az aru
tehat tulajdonképpen egy vitaminozott szeszesital. Tekintve, hogy a C
vitamin igen érzékeny (oxidativ bomlas) pl. fény vagy h6hatésra, a fonnyasz-
tott, szaritott paprika C vitamintartalma teljesen jelentéktelen. A macera-
tumban aszkorbinsav csak nyomokban mutathaté ki. Nagymértékben Kki-
vonhatdé azonban és veszteség nélkil oldatba vihet6 a hig alkohollal a
paprika kapszaicintartalma, mely érzékszervileg mar szinte kellemetlenil
csipds izhatds kivaltadsara is képes.

Aszkorbinsav hozzaadasaval a C vitamintartalom tetsz6leges mérték-
ben emelhet6. Néhany honapi tarolasi id6tartam alatt azonban — még
a leggondosabb és szakszerlibb tarolds mellett is a C vitamintartalom
jelent6s mértékben csékken : mintegy 3 hénap alatt felezédik.

Mindezek figzelembevételével a ,paprikapalinka” vitaminozdsa sem
latszik célszer(inek.
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VERSUCHE ZUR ONOLOGISCHEN ANWENDUNG
IONEN AUSTAUSCHENDER KUNSTHARZE

R. Kolta und V. Molnar

Verfasser fihrten zur Verminderung des Sduregehaltes von Wein mit
vier Anionenaustauschern (Dowex 1, Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amber-
lite IR 4B) sowie zu dessen Enteisenung mit zwei Kationenaustauschern
(Amberlite IR 100, Wofatit CN) Versuche aus. Im Laufe der Abnahme des
Sduregehaltes sinkt die Menge der Weinsdure, des Phosphats und Sulfats
in grosstem Masse. Zwischen dem Sdurebindungsvermdgen der einzelnen
Kunstharze besteht unter identischen Versuchsbedingungen kein wesent-
licher Unterschied. Von den Kationenaustauschern verringerte nur ,,Amber-
lite IR 100” den Eisengehalt des Weines, erhdhte jedoch auch den titrier-
baren Sauregehalt.

EXPERIMENTS FOR THE OENOLOGICAL APPLICATION OF ION
EXCHANGER SYNTHETIC RESINS

R. Kolta and V. Molnar

In the experiments conducted by the authors, the acidity of wine
samples was reduced by using four types of anion exchanger resins (Dowex 1,
Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amberlite IR 4B) and the content of iron
was removed by two types of cation exchanger resins (Amberlite IR 100,
W ofatit CN). In the course of neutralizing the acid content, the amount
of tartaric acid, phosphate and sulphate diminished to the greatest extent.
Under identical experimental conditions, no essential difference could be
observed between the of capability reducing acidity of various ion exchanger
resins. Of the cation exchanger resins applied, only Amberlite IR 100
decreased partially the iron content of wine. However, its use raised at the
same time the acid content as measured by titration.

EXPERIENCES D’ESSAlI SUR DES RESINES SYNTHETIQUES
ECHANGEURS D’IONS AFIN DE LEUR EMPLOI OENOLOGI1QUE

R. Kolta et V. Molnar

Les auteurs effectuaient des expériences afin de la désacidification
partielle du vin, en y employant quatre sortes de résines synthétiques
échangeurs d’anions (Dowex 1, Dowex 2, Amberlite IRA 410, Amberlite
IR 4B), ainsi que pour [’¢limination de sa teneur en fer, avec I’emploi
de delix résines synthétiques échangeurs de kations (Amberlite IR 100,
W ofatit CN). C’est la quantité de I’acide tartrique, du phosphate et du
sulphate qui, au cours de l’abaissement de l’acidité, se diminue. Données
les mémes circonstances, il n’y a pas de différence essentielle entre la
fixation d’acide causé par les résines synthétiques échangeuis de kations,
c’est I’Amberlite IR 100 seule qui réduisait la teneur en fer du vin, mais
on mérne temps augmente la teneur.d’acide de célii, susceptible au titrage.
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Néhany sz6 a hazai szivarkagyadrtmanyok nikotintartalméanak
alakulasarol

BEKKI FERENC
Kereskedelmi Mingségellenérzé Intézet, Budapest

A dohény f6alkaloidaja a nikotin, amelynek élettani hatdsanal fogva
fontos szerepe van abban, hogy a dohanyt vilagszerte mint élvezeti szert
hasznéljak. A doh&dnyban — hasonléan méas alkaloidatartalmi névények-
hez — a fbalkaloiddk egymaéashoz kozeldlld szerkezeti mellékalkaloidak
(nornikotin, anabazin, nikotein, nikotimin sth.) kisérik kisebb mennyiség-
ben. Ezek a nikotinhoz hasonlé élettani hatast fejtenek ki, a nikotinnal
egyutt igen er6s idegmérgek és legfeljebb mennyiségi hatasban térnek el
a nikotintol.

Ismerve a dohényzas népegészségugyi kihatasat, vilagszerte erds torek-
vés nyilvanul meg a dohéanygyartméanyok nikotintartalméanak csokken-
tésére. Ezt a célt szolgélja a féflist rdkképz6 anyagokat (benzpyrén, dibenz-
pyrén, benzantracén stbh.) tartalmazdé katranytartalmanak csokkentése
mellett a flstsz(rds szivarkak ugrasszerQ térhoditasa kilféldon. Ezek
nikotin-, illetve katrdnycsokkent6 hatdsa igen tag hatarok, irodalmi adatok
szerint 6—56% kozott mozog. Ezek a szamadatok azt bizonyitjak, hogy a
jelenleg kulfoldon forgalomban levé fiustszlrds szivarkdk a célnak nem
mindig felelnek meg és egyes esetekben vellik csak kismérték( nikotin-
Il. ké&trdnycsékkentés érhetd el.

Ugyancsak erfs torekvés nyilvanul meg nikotinszegény dohanyfajtak
termesztésére, valamint nikotin-csdkkentett gyartmanyok el6allitasara.
A nélunk is alkalmazott thermo-disszociacids nikotexeljards nagy hatranya
az, hogy a h6kezelés a dohany eredeti izében, aroméajaban valtozast idéz el6_

Hazai dohanyiparunkat nem ok nélkil érheti biradlat amiatt, hogy eddig
még nem sok tértént a fistsz(rds szivarkdk gyartasa terén. Ugyanakkor
tdmegfogyasztast szivarkdmk (Munkés, Kossuth, Terv) viszonylag nagy
nikotintartalmudak, nikotintartalmuk egy gyartméanyféleségen belil is
erés ingadozast mutat. Jelenleg toémeggyartast szivarkaink atlag-nikotin-
tartalma 2% koril mozog. Ez alatta van ugyan az MSZ 6227 sz. szabvany-
tervezet altal maximéalisan megengedett 2,5%-0s értéknek és a multhoz
viszonyitva javuldst mutat, de Ggy min6ségi, mint népegészségligyi szem-
pontbél a tdmegfogyasztasl szivarkak nikotintartalmanak tovabbi csokken-
tése kivanatos. Még inkabb kifogasolhaté a helyzet a nikotex-gyartmanyok
teriiletén. Koztudomésu, hogy a nikotex szivarkagyartméanyokat orvosi
tanacsra fogyasztjdk, abban a tudatban, hogy ezekben kevés a nikotin és
igy egészséguk nem szenved olyan artalmat, mintha nem nikotex-gyartma-
nyokat fogyasztananak.

Nikotex eljarassal az eredeti nikotintartalmat kb. 30—40%-kal csokken-
tik, viszont a nikotex-eljarasnak aldvetett dohdnykeverék eredeti nikdtin-
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KONYV-ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd

OFELT C. W., MACMASTERS M.
M., LANCASTER B. és SENTI
F. R.

Szilardsagvizsgéalatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatasa

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Szerz6k az AACC hivatalos méd-
szerével készitett kenyerek bélzet-
szilardsdgat vizsgaltak kilénbozé
adalékanyagok véaltozé mennyisé-
gének a jelenlétében. A szilardsagi
vizsgalatokat a javitott Bloom Gelo-
méter-rel végezték. Kisérleteik elsd
sorozatdban mono- és digliceridek
hatdsat vizsgaltak, 1—4%-0s meny-
nyiséghen adagolva. llyen mennyi-
séghen a digliceridek nem csdkken-
tették jelentékenyen a bélzetszilard-
sagot, mig monogliceridek jelenlété-
ben hatarozott csokkenés volt ész-
elhetd. Lutter B. (Debrecen)

OFELT C.W.,, MEHLTERETTER
C.L., MACMASTERS M. M. OTEY
F.H. és SENTI F. R.

Szilardsagvizsgalatok kenyérbélen.
M. Adalékanyagok hatasanak és
azok kémiai strukturajanak dssze-
fliggése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Ennél a vizsgalat-sorozatnal 3-
stearoil-D-glukozt, polioxyetilén
monosztearatot, aszkorbil palmita-
tot és iso-aszkorbil palmitatot alkal-
maztak. A kisérleti eredmények azt
mutattdk, hogy az adalékanyagban
levé zsirsavlanc hosszlsaga bizo-
nyos mértékig befolyassal van az
adalékanyag bélzetlagyité tulajdon-
sdgaba. Ez az 0Osszefliggés azonban
nem eléggé kifejezett, sigy természe-
tesen fel kell tételezni, hogy mas,
strukturadlis tényez6k is szerepet
idtszanak az adalékanyagok visel-
kedését illetéen.

Lutter B. (Debrecen)

: GAL ILONA

GROGG B. és CALDWELL E.F

Keményitétartalmd anyagok kocso-
nyésitdsa a Farinografban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.

KeményitétartalmG anyagoknak
b6vel tortén6é kocsonyasitasa, illetve
ezeknek az anyagoknak duzzadé
képessége szamos kutatads targyat
képezte, kilondsen abbél a szem-
pontbél, hogy a kocsonyasodas mér-
téke miképpen befolyasolja egyes
stitéipari termékek tulajdonsagait.
Szerz6k a kocsonyasodas vizsgala-
tdra a farinografot hasznaltak, me-
lyet 100 C° h&mérsékleten torténé
dolgozasra alakitottak 4t. Ez lehet6-
vé tette azt, hogy a keményits-
tartalma anyag és viz mennyiségét
széles skalan valtoztathattak. Kisér-
let-sorozatuk els6 részében azt
vizsgaltdk, hogy azonos mennyiségi

keményitével és vizzel készitett
tésztdk konzisztencidja miképpen
valtozik metil-oleat, illetve zabbdl

kivont olaj jelenlétében. Azt tapasz-
taltak, hogy a viz-keményité keve-
rék 100 C°-on lényegesen hosszabb
idé alatt éri el a maximélis konzisz-
tencidt metil-oleat, illetve zab-
olaj jelenlétében. Kuléndsen a zab-
olaj volt er6teljes hatassal e tekin-
tetben a viz-keményité keverékre,
mert mig a viz-keményité keverék
2 perc alatt érte el a maximalis
konzisztenciat (a Farinograffal mér-
ve 100 C°-on), addig pl. 3% zabolaj
jelenlétében a maximéalis konzisz-
tencia csak 130 perc utdn jelent-
kezett. Ez a jelenség a szerz6k
véleménye szerint azzal magyaraz-
hat6é, hogy a zsirsav lancok abszor-
bealédnak a keményitészemcsékre
(korongok) és ezaltal késleltetik a
keményit6 duzzadasat, illetve a
viz felvételét.

Lutter B. (Debrecen)
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Valodi gyimolcspalinkak

A Gyumolcsszeszipari Trosztnél valédi gyumdlcspalinka bemutatét
tartottak. A bemutaton szerepeltek a Kertészeti F@iskola kisérleti gyart-
ményai : fajtaazonos gyumdlcsékbdl készilt szilvapalinkdk, melyeknek
zamata az egyes specialis fajtdk szerint jellegzetes és megkilonboztethetd.
Er6s magzamataval kitlint az egri ,korai cseresznyé”-bél (szomolyai rovid-
szari) készitett cseresznyepalinka. A bemutatott kajszi palinka barack-
zamata azonban igen gyenge volt, s illata is inkabb ananaszra emlékez-
tetett. A tovabbiakban a budapesti lik6rgyarak (Angyalféldi, Budapesti
Szesz- Eleszt§ és Unicum) mutattak be kisérleti barack-, cseresznye- és
szilvapalinka készitményeiket, melyeket valodi parlat, jellegtelen gyimadlcs
(alma) parlat, finomszesz és eszenciak kilénb6z6 aranyd keverésével készi-
tettek. A mintak biralata szerint megallapithatd, hogy a jellegtelen gyimolcs-
parlatok felhaszndlasa — a megfelel6 ardny megvalasztasa esetén — a
palinkdk mindségének javulasat eredményezi. Az Erjedésipari Kutatd
Intézet a kilonbozé gyartastechnolégidval készitett almapélinka parlatait
mutatta be. Ezek a mintdk azt igazoltdk, hogy megfelel6 gyartastechnolégia-
val az altaldban jellegtelen (,neutrdlis®) palinkaknak tekintett parlatok is
jellegzetes zamatot nyernek, s igy élvezeti értékik lényegesen fokozhaté,
st esetleg Uj kuldnlegességi aruk gyartasara is alkalmassa tehet6k.

Végil az Unicum Lik6rgyar mutatta be 4j Whisky-készitményét, mely-
nél azonban a felhasznalt rozspéalinka mennyiséget csdkkenteni kell.

(K. J.)

Emulzids likérok

Az Unicum-gyar csokoladé flip elnevezésl készitményénél felhasznalt
kakaé nagy mennyiség(i kaka6hdajat tartalmaz, a lik6r fogyasztasa konnyen
egészségi karosodast okozhat. Az ilyen aru forgalomba hozataldhoz a
mindségvizsgald intézetek nem jarulnak hozza.

(K. J)

Ecet—ecetsav

Az elmualt években a tavaszi ,saldta szezon”-ban vagy a nyarvégi
savanylsag-eltevés idején gyakran ecethiany lépett fel. A fogyasztokozonség
ellatdsa érdekében az MSZ 1659 Etelecet szabvanynak megfelelé erjedés
Gtjan el6allitott ecetet szintetikus ecetsav higitasa Utjan nyert készit-
ménnyel keverték, s mint«eibvanyon kivili arut hoztak forgalomba.
A Magyar Szabvanyligyi Hivatal &tmeneti id6re hozzajarult a kétféle eredet(
ecet elegyitéséhez, azzal a feltétellel, hogy minden felhasznalasra kerilg
tdmény ecetsavtételt el6z6leg vizsgalat targyavéa kell tenni, hogy 0Ossze-
tétele a Ph. Hung. V. kévetelményeinek megfelel-e ? Ugyanis a szakért6-
bizottsdg csak a fenti kdvetelményeknek megfelel6 ecetsav felhasznélasa-
nak engedélyezését véleményezte. Az elmult években végzett vizsgalatok
azt mutattdk, hogy igen sok ecetsavminta nem volt megfelel6. A kulfoldi
ecetsavmintak kozul is szamos kifogasolt akadt, de a hazai eredetli mintak
kéziul egy sem felelt meg a kdvetelményeknek. Tehat a szlikséges ecetsav
mennyiséget importalni kellett. Az ,Erdékémia” vallalat tolméacsi faleparlé
telepén, étkezési ecetsav Uizemet rendezett be; a végzett probagyéartas alkal-
méval készitett ecetsav min6sége a szakért6bizottsdg megallapitasa szerint
az ez ideig Magyarorszagon el6allitott készitmények mindséget felilmulja.
A gyartmany 0dsszetételének vizsgalata mellett konzervald hatdsat is
tanulméanyozni keli; megfelel6 eredmények esetén ecethidny esetleges fel-
lépése alkalméaval a hianyt belfoldi termékkel pdtolhatjuk.

(K. J).
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