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EREDETI  DOLGOZATOK — BESZÁMOLÓK

Kritikai megjegyzések a szesz metanol szennyezésének 
kimutatásához

VÉGH ANTAL és AUBER LÁSZLÓ 
Gyógyszerészi Kémiai Intézet, Budapest

(  folytatás )*

II . A Deniges reakció. A reakció körülm ényeinek vizsgálata

Az e tila lkoholban  a  m etilalkohol-szennyezés k im u ta tá sá ra  igen el­
te r jed t a  Deniges— Feilenberg ( tovább iakban  Deniges) reakció használata . 
Többek k ö zö tt a  Ph . D án. V i l i . ,  a  Ph . H elv. V., a  Ph. B rit. 1953; a  szab­
ványok  közül a  m agyar MSZ 1632-51 és ennek 1956-os m ódosítása, továbbá  
a rom án  STAS 184-49, a  szovjet GOSZT 5964-51 és az ind iai IS 323-1952 
is ez t a m ódszert használja . Az i t t  felsorolt szabványelőiratok az t k íván ják , 
hogy a  D eniges-reakció az elő írt m ennyiségű szeszben negatív  legyen.**

I t t  teszünk  em lítést róla, m ilyen  m ennyiségű m etanol-szennyezést 
enged m eg a d o tt reakció körülm ények k ö zö tt a  negatív  (kizárásos) vizsgálat. 
Á lta lában  az a lább  ism ertetendő  pozitív , k v a n ti ta t ív  v izsgálatainknál 
nem  m en tü n k  a  0,01%  m etanol-szennyezés alá, am i az t jelenti, hogy a  
m agyar szabványnál és az irodalom ban  szokásos és á lta lu n k  is a  legtöbb 
esetben  haszná lt 1 +  2 a rán y b an  (1 t f  szesz +  2 t f  víz) h íg íto tt szesnél 
0,5 m l bem érésnél 50 gam m a m etanol vo lt jelen. A kizárásos reakciók­
nál irodalm i ad a to k  és sa já t tap a sz ta la ta in k  szerin t is egy nagyságrenddel 
lejjebb teh e tjü k  a  negatív  reakció h a tá rá t, s így  a m agyar szabványnál 
(0,5 m l bem érés) ez 5 gam m át, a  m agyar gyógyszerkönyvnél (0,4 m l bemérés) 
4 gam m át je len t a  negatív  reakció so rán  m ár k i nem  m u ta th a tó  m etanol 
értékkén t. A Schiff-reakció érzékenyebbé té te lével ez t az é rték e t még 
lejjebb lehet szorítani, úgy, hogy az érzékenység eléggé m egközelíti a  krom ot- 
rópsavas reakció érzékenységi h a tá rá t. A később ism ertetendő körülm ények 
m ia tt a  Schiff-reagens alsó érzékenységi h a tá rá t  teljes egyértelm űséggel 
nem  lehet m eghatározni. Az irodalom ban ta lá lha tó  ilyen irán y ú  h iv a t­
kozásokat m indaddig , am íg a  Schiff-reagens érzékenysége nincs definiálva, 
k ritik áv a l kell fogadni.

A Deniges-reakció h a szn á la tá t m egkönnyíti, hogy a  használt kém szert, 
az ún. Schiff-reagenst könnyen  el lehet készíteni, s a  hozzá szükséges vegy­
szerek hozzáférhetők.

A gyakorla ti életben a D eniges-reakcióval tö b b  kérdés és aggály m erü lt 
fel. Pl. iMennyi ideig ta r th a tó  el a  Schiff-reagens és táro lás közben hogy 
v á lto z ik  ? A különféle érzékenységű Schiff-reagensekkel k a p o tt eredm énye­
k e t hogy értékeljük  ? Szelektív-e m inden körülm ények kö zö tt a  Deniges- 
reakció ?

A D eniges-reakció összes körülm ényének mérlegelése igen kom plex 
kérdés, m in thogy  tö b b  tényező befolyásolja egyidejűleg a  reakció m enetét. 
M egállapításaink szükségszeiűcn keresztezik egym ást, s előre ism ertnek kell

* A dolgozat első része e folyó.ratban (IV. 273 1958.) jelent meg. (Szerte.)
**A finomszesz magyar szabványában némelyik minőségű szesznél kvantitatív kolorimetrikus 

eljárás is elő van írva ismert metanol-tartalmú szesszel összehasonlítás alapján.
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feltételeznünk bizonyos fe lté te leket (pl. a  kénsavkoncentráció  m egválasz­
tá sá t), m elynek k ísérle ti tisz tázásá t a  helyes gondolatm enet érdekében 
csak később ism erte tjük .

Mi a továb b iak b an  elsősorban a Ph. Hg. V. szem pontjaiból te t tü k  k ritik a  
tá rg y áv á  a  D eniges-reakciót, de m egállap ításaink  értelem szerűen m ás 
hasonló elő ira tra  is vonatkoznak .*

4. áb ra  Schiff reagens formaldehid görbéje jód szenzibilizátorral

E z a  reakció az érzékenység h a tá rá n  belü l k izá rja  a  m etano l je len­
létének lehetőségét.

M indenekelőtt m agával a  Schiff-reagenssel* k ív án u n k  foglalkozni. 
A Schiff-reagenssel foglalkozó cikkek (10— 34) á lta láb an  nem  érin tik  a 
szesz m etanol-szennyezésének k im u ta tá s i kérdését és nem  foglalkoznak b e ­
h a tó an  a  reagens érzékenységének és viselkedésének kérdésével.

A  Schiff-reagens színtelen leukofukszin t ta rta lm az , s ez aldehidek, s 
különösen form aldehid h a tá sá ra  kékesibolya sz ín t ad. Az aldehid  színreakció 
m agyaráza tá ra  m a Wieland (21) elm élete a  legelfogadottabb. E szerin t a 
form aldehid h a tásá ra  k ia lak u lt festékben  az eredeti fukszin-m olekula 
egyik, vagy m indké t am ino-csoportján  form aldehidszulfonsavval konden­
zált, m inek következ tében  a  fukszin  eredeti vörös színe az ibo lya te rü le t

*A Ph. Hg. V. Spiritus concentratissimusnál (legtöményebb szesz, 95,48-tól 96,56 v/v  %), 
a metüalkohol szennyezés kimutatására a következő előiratot adja : „0,5 ml készítményt 1,0 ml vízzel 
elegyítünk. Az oldat 0,4 ml-es részletéhez 20 ml-es üvegdugós kémlőcsőben 5 ml 0,5 n káliumper- 
manganát-oldatot és 0,2 ml tömény R-kénsavat elegyítünk. Az oldatot 2 perc múlva rázogtás 
közben 1 ml R-oxálsav-oldattal és 1 ml tömény R-kénsavval elszíntelenítjük, majd 5 ml R- kénes­
savas fukszin-oldattal elegyítjük. A színtelen folyadék 20 perc múlva sem lehet kékesibolya vagy 
piros színű”.

*A Ph. Hg. V. Schiff-reagense 100 ml-enként 0,1 g fukszint, 1 g nátriumpiroszulfitot és 1 ml 
legtöményebb sósavat tartalmazó vizes oldat.
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felé tolódik. A 6. áb rán  lá th a tó , hogy a  fukszin eredeti színe és a leuko- 
fukszinból form aldehid h a tá sá ra  k e le tkeze tt szín jellem ző színgörbéi a lakban  
nem  térnek  el, u tóbb inak  abszorpciós m axim um a azonban  a  rövidebb 
hullám ok te rü le tén  jelenik meg.

A  fukszin  leukofukszinná a laku lása  egyensúlyi reakció eredm énye. 
A kénessavat az egyensúly kedvező befolyásolása érdekében nagy felesleg­
ben kell a lka lm aznunk . A Schiff-reagensben a  vegyszerek m ennyiségi 
a rán y a  nem  sztöchiom etrikus. A Schiff-oldat eredeti e lő ira tában  szereplő 
0,1 g fukszinra  (átlagosan 400-as m olsúllyal szám olva) csupán kb . 0,07 g 
p iroszu lfitra  lenne szükség, ezzel szem ben a Ph . Hg. V. 1 g nátrium piro- 
szu lfito t (a tov áb b iak b an  p iroszulfit), a  Ph . B rit. 1953. pedig 1 g nátrium - 
b iszu lfito t ír  elő. A m agyar gyógyszerkönyv te h á t tizenötszörös, az angol 
gyógyszerkönyv pedig tizenegyszeres feleslegben v é te t b iszulfito t. Vizsgá­
la ta in k  szerin t azonban  a  gyógyszerkönyvekben elő írt piroszulfit m ennyisé­
gének negyedrészével is lehet o lyan szín telen  reagenst készíteni (megfelelő 
minőségű fukszin  esetén), am ely  form aldehiddel m ég ad  színreakciót. 
Mivel az t tap a sz ta ltu k , hogy a  p iroszulfitkoncentráció  csökkentésével 
növekedett a  reakció érzékenysége, a z t ke ll feltételeznünk, hogy a  piro- 
szuffit, (illetve kénessav) felesleg kis h án y ad áb an  közvetlenül is képes 
reagálni a  form aldehiddel, s ezzel csökken a Schiff-reagenssel közvetlenül 
kapcsolódó aldeh id  viszonylagos m ennyisége. A Deniges-reakció érzékeny­
sége m indig  növekedett, h a  a p iroszu lfit m ennyisége viszonylagosan csök­
ken t. E rre  vonatkozólag  a  következő k ísérle t-so rozatokat végeztük :

1/1. T ap asz ta la ti tény , hogy a  Ph . Hg. V. szerin t k ész íte tt Schiff­
reagens érzékenyebb h a  m ár bizonyos ideig á llo tt, m in t am ikor készült. 
Különféle ideig tárolt reagensekkel végezve a D eniges-reakciót, az t á lla p ít­
h a ttu k  meg, hogy a Schiff-reagens kb . h a t hónap  m úlva  éri el érzékenységi 
m ax im um át, h a  a  tá ro lás  fo lyam án a kénessav ta r ta lo m  párolgás fo ly tán  
és oxidálódás m ia tt  is csökken. T ovább tá ro lv a  érzékenysége növekszik 
ugyan, de az így  k a p o tt eredm ények m ár nem  rep rodukálhatók , ső t néha 
ellentm ondók.

1/2. A do tt Schiff-reagens p iro szu lfit-ta rta lm á t táro lás nélkü l oxidáció­
val azonnal is lehet csökkenteni, abból a  célból, hogy érzékenységének 
v áltozásá t tanu lm ányozzuk . E rre  vonatkozó kísérle ti ad a ta in k a t dolgo­
za tunk  m ás helyén közöljük.

1/3. Ism eretes, hogyha acetont acfunk a Schiff-reagenshez, a Deniges- 
reakció érzékenysége megnő. K ísérle ti a d a ta in k a t az 5. áb ra  szem lélteti. 
Az aceton szenzibilizáló h a tá sá t úgy  m agyarázzuk , hogy az aceton is képes 
a  szabad  kénessav egyrészét m egkötni, s így  a Schiff-reagenssel reagáló 
form aldehid aránylagos m ennyisége növekszik.

V izsgálat tá rg y áv á  te ttü k , nem  lehetne-e aceton  hozzáadásával jobb 
Schiff-reagenst készíteni. E zeknél a  k ísérleteknél egyben m agának  az 
acetonnak  a Schiff-reagenssel való viselkedését is tanu lm ányoztuk  semleges 
és savanyú  közegben.

Az 1. jelű  k ísérletnél az „acetonos kém szert” * vízzel hoztunk  össze 
annak  igazolására, hogy a kém szer vízzel h íg ítv a  —— savany ítás nélkül —  
rövid  idő a la t t  elszíneződik. A színeződés abszorpciós m axim um a az S 
53-as szűrő terü letére  esik, te h á t e lté r a  jellem ző Deniges-reakció színtől.

A 2. k ísérletnél a  h íg íto tt acetonos kém szert kénsavval kü lön  m eg­
sav an y íto ttu k . E bben  az esetben  színeződés hosszabb idő u tá n  sem je len t­
kezik.

*Az acetonos kémszert 5 tf. Schiff-reagensből és 1 tf acetonból állítottuk elő. A térfogatok 
kiegyenlítésére az aceton nélküli kísérleteknél 5 ml Schiff-reagenst 1 ml vízzel elegyítettünk.
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5. á b ra  Aceton szenzibilizátor fokozatos adagolása állandó formaldehid 
koncentráció mellett

6. áb ra  Vizes formaldehid, acetaldehid ás fukszin  színgörbéje
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szerin ti csokoládé flip  je llegm inta  szerin ti á ruró l, m ert ennek gyártásánál 
to jássárg á já t és te je t egyálta lán  nem  használnak  fel).

A vita minő zás
A vitam inok  tisz ta  - (kristályos, stb .) á llapo tban  való előállítása 

vagy  ,,v itam inkoncen trá tum ok” készítése lehetővé teszi az élelmiszerek 
(pl. szeszesitalok) g yártástechn ika , vagy  egyéb okok következ tében  lecsök­
k e n t v itam in ta r ta lm án ak  p ó tlásá t, vagy az élelmiszerek v itam in ta rta lom m al 
való e llá tá sá t (vitam inozás).

A v itam inozást rendszerin t k ü lön  rendeletek  szabályozzák. Ezek a  
rendele tek  m eghatározzák  azokat a  v itam inokat, m elyekkel az egyes 
élelm iszereket (pl. szeszesitalokat) v itam inozni lehet. E lő írják  azokat a  
kötelező m egjelöléseket, m elyeket a  készterm ékek csom agolásán a lkalm azni 
kell. A  v itam inozo tt élelmiszerek ugyanis á lta láb an  csak zá rt csom agolás­
b an  hozhatók  forgalom ba.

A pálinkafélék  és tisz ta  (átlátszó) likőrök v itam inozására  á lta láb an  
vízben oldható  v itam in o k a t C, B x, B 2, B-e P  v itam inokat, n iko tinsavam ido t 
és p an to th én sav a t használnak , m elyek h íg  alkoholban  jó l oldódnak, m íg a 
zsírban oldódó v ita m in o k a t: A, A p rov itam in  (/S-karotin), D 2 D 3 és E  
v itam in  (tokofrerol), m elyek csak töm ény  alkoholban  oldódnak, csak emul- 
geált fo rm ában  lehet felhasználni az em ulziós likőröknél.

K ülönös gonddal kell e ljá rn i a  g yártás  folyam án, hogy a  fogyasztóhoz 
kerülő á ru  a  je lze tt v itam in o k a t ta rta lm azza . A  levegő és ka talizátornyom ok 
ox idativ  h a tásá tó l különösen óvakodni kell, m ert pl. az A és C v itam in  
levegő-érzékeny, az A, B 2 és C v itam in  fényérzékeny (u ltra ibo lya sugarak) 
s tb . A  m esterséges „érlelőszerek” (ózon, hidrogénperoxid, ezüstsók, stb .) 
is h a tá ro zo ttan  káros h a tá s t fejtenek ki. Á lta lában  a  v itam inozásra  frissen 
k é sz íte tt töm ény  „v itam in -o ld a to t” ke ll használni. A készárú  táro lásá ra  
pedig felté tlenü l jól zá rt sö té t (barna) pa lackokat.

Összefoglalva a  szeszesitalok nem  tek in the tők  népélelmezési cikknek; 
m á r viszonylag drága  á ru k  m ia tt sem. Az em beri szervezet vitam in-szükség­
lete kielégítésére te h á t nem  alkalm asak . A  v itam inozás technológiai folya­
m a ta  pedig rendszerin t a  készítm ény á rá t  oly jelen tékeny  m értékben  m eg­
d rág ítja , m ely nincs a rán y b an  az esetleg m u ta tkozó  nagyon  is kétes táp- 
é rték tarta lom beli növekedéssel.

M indezeket a  m egállap ításokat kísérletileg a lá tám asz tják  azok a vizsgá­
latok , m elyeket az A ngyalföldi L ikőr és R um gyár „pap rik ap á lin k a” kü lön ­
legességével végeztünk.

A pap rikapá linka  fo n n y asz to tt és szá ríto tt pap rik a  h íg  alkoholos 
(kb. 40%-os) m acerá tum ának  felhasználásával finomszesszel készül. Az á ru  
te h á t tu la jdonképpen  egy v itam inozo tt szeszesital. Tekintve, hogy a  C 
v itam in  igen érzékeny (ox idativ  bom lás) pl. fény  vagy  hőhatásra , a  fonnyasz­
to t t ,  s z á r íto tt p ap rik a  C v itam in ta r ta lm a  teljesen  jelentéktelen. A m acerá- 
tu m b an  aszkorbinsav csak nyom okban  m u ta th a tó  k i. N agym értékben k i­
vonható  azonban és veszteség nélkü l o lda tba  v ihető  a  h íg  alkohollal a  
p ap rika  k apszaic in tarta lm a, m ely érzékszervileg m ár szin te kellem etlenül 
csípős ízha tás k ivá ltására  is képes.

A szkorbinsav hozzáadásával a  C v itam in ta rta lo m  tetszőleges m érték ­
ben em elhető. N éhány  hónapi táro lási id ő ta rtam  a la t t  azonban —  még 
a leggondosabb és szakszerűbb tá ro lás  m elle tt is a  C v itam in ta rta lom  
jelentős m értékben  csökken : m in tegy  3 hónap  a la t t  feleződik.

Mindezek figyelem bevételével a „pap rik ap á lin k a” v itam inozása sem 
látszik célszerűnek.
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V ER SU CH E ZUR Ö N O LO GISCH EN  A N W EN D U N G  
IO N E N  A U STA U SC H EN D ER  K U N STH A R Z E  

R. Kolta und V. M olnár

Verfasser fü h rten  zur V erm inderung des Säuregehaltes von  W ein m it 
v ie r A nionenaustauschern  (Dowex 1, Dowex 2, A m berlite  IR A  410, Am ber- 
lite  IR  4B) sowie zu  dessen E nteisenung  m it zwei K ationenaustauschern  
(A m berlite IR  100, W ofatit CN) Versuche aus. Im  Laufe der A bnahm e des 
Säuregehaltes s in k t die Menge der W einsäure, des P hosphats un d  Sulfats 
in  grösstem  Masse. Zwischen dem  Säurebindungsverm ögen der einzelnen 
K unstharze  b esteh t u n te r  identischen  V ersuchsbedingungen kein  w esent­
licher U nterschied. Von den K ationenaustauschern  verringerte  n u r ,,A m ber­
lite  IR  100” den E isengehalt des Weines, erhöh te  jedoch auch den ti tr ie r ­
b aren  Säuregehalt.

E X P E R IM E N T S  FO R  T H E  O EN OLO GICA L A PPL IC A T IO N  OF ION 
E X C H A N G E R  S Y N T H E T IC  R ESIN S 

R . Kolta and V. M olnár

In  th e  experim ents conducted  b y  th e  au thors, th e  acid ity  of wine 
sam ples was reduced b y  using fou r types of an ion  exchanger resins (Dowex 1, 
Dowex 2, A m berlite IR A  410, A m berlite  IR  4B) and  th e  con ten t of iron 
w as rem oved b y  tw o types of ca tion  exchanger resins (A m berlite IR  100, 
W ofatit CN). I n  th e  course of neu traliz ing  th e  acid conten t, th e  am oun t 
of ta r ta r ic  acid, phosphate  and  su lphate  d im inished to  th e  grea test ex ten t. 
U nder iden tical experim ental conditions, no essential difference could be 
observed betw een th e  of capab ility  reducing acid ity  of various ion exchanger 
resins. Of th e  ca tion  exchanger resins applied, only A m berlite  IR  100 
decreased p a rtia lly  th e  iron  con ten t of wine. H owever, its  use raised a t  the  
sam e tim e th e  acid con ten t as m easured by  titra tio n .

E X P E R IE N C E S  D ’ESSAI SU R  DES R É SIN E S  SY N T H É T IQ U E S 
É C H A N G EU R S D ’IONS A F IN  D E  L E U R  E M PL O I OENOLOG1QUE

R . Kolta et V. M olnár

Les au teu rs effectuaien t des expériences afin  de la  désacidification 
partie lle  du  vin, en  у  em ployan t q u a tre  sortes de résines syn thétiques 
échangeurs d ’anions (Dowex 1, Dowex 2, A m berlite  IR A  410, A m berlite 
IR  4B), ainsi que p ou r l ’élim ination  de sa ten eu r en  fer, avec l ’emploi 
de deüx résines syn thétiques échangeurs de ka tions (A m berlite IR  100, 
W ofatit CN). C’est la  q u an tité  de l ’acide ta r tr iq u e , d u  phosphate  e t du  
su lphate  qui, au  cours de l ’abaissem ent de l ’acidité, se dim inue. Données 
les mém es circonstances, il n ’y  a  pás de différence essentielle en tre  la 
fixa tion  d ’acide causé p a r les résines syn thétiques échangeuis de kations, 
c ’est l ’A m berlite IR  100 seule qui rédu isait la teneu r en fer du vin, m ais 
on mérne tem ps augm ente la ten eu r .d’acide de célúi, susceptible au  titrage.
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Néhány szó a hazai szivarkagyártmányok nikotintartalmának
alakulásáról
BEKKI FERENC

Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet, Budapest

A d ohány  főalkalo idája  a  n iko tin , am elynek é le ttan i h a tá sán á l fogva 
fontos szerepe v an  abban , hogy a d o h án y t világszerte m in t élvezeti szert 
használják. A dohányban  —  hasonlóan  m ás a lk a lo id a ta rta lm ú  növények­
hez —  a  főalkalo idák  egym áshoz közelálló szerkezetű m ellékalkaloidák 
(nornikotin , anabazin , n iko tein , n iko tim in  stb .) kísérik  kisebb m ennyiség­
ben. E zek a  n iko tinhoz hasonló é le ttan i h a tá s t fe jtenek  ki, a  n ik o tinna l 
e g y ü tt igen erős idegm érgek és legfeljebb m ennyiségi h a tá sb an  térnek  el 
a  n iko tin tó l.

Ism erve a dohányzás népegészségügyi k ih a tá sá t, v ilágszerte erős tö rek ­
vés ny ilvánu l m eg a  dohánygyártm ányok  n ik o tin ta rta lm á n ak  csökken­
tésére. E z t a  célt szolgálja a fő füst rákképző anyagokat (benzpyrén, dibenz- 
pyrén, benzan tracén  stb .) ta rta lm azó  k á trá n y ta r ta lm á n a k  csökkentése 
m elle tt a  füstszűrös sz ivarkák  ugrásszerű té rh ó d ítá sa  külföldön. E zek 
n iko tin -, ille tv e  ká tránycsökken tő  h a tá sa  igen tág  határok , irodalm i adatok  
szerin t 6— 56%  k ö zö tt mozog. E zek a szám adatok  az t b izony ítják , hogy a 
jelenleg külfö ldön  forgalom ban levő füstszűrös sz ivarkák  a  célnak nem  
m indig felelnek meg és egyes esetekben velük  csak k ism értékű  n ikotin- 
lll. k á tránycsökken tés érhető el.

U gyancsak erős törekvés ny ilvánu l meg nikotinszegény dohány fa jták  
term esztésére, v a lam in t n ik o tin -csökken te tt gyártm ányok  előállítására. 
A nálunk  is a lka lm azo tt therm o-disszociációs n iko texeljárás nagy  h á trán y a  
az, hogy a  hőkezelés a dohány  eredeti ízében, a rom ájában  v á ltozást idéz elő_

H azai d o h án y ip aru n k a t nem  ok nélkü l érheti b írá la t am ia tt, hogy eddig 
még nem  sok tö r té n t a  füstszűrös sz ivarkák  g y ártá sa  terén . U gyanakkor 
töm egfogyasztású sz ivarkám k  (M unkás, K ossu th , Terv) viszonylag nagy 
n ik o tin ta rta lm ú ak , n ik o tin ta rta lm u k  egy gyártm ányféleségen belül is 
erős ingadozást m u ta t. Jelenleg töm eggyártású  sz ivárkáink  á tlag -n ik o tin ­
ta r ta lm a  2% k ö rü l mozog. E z a la t ta  v a n  ugyan  az MSZ 6227 sz. szab v án y ­
te rveze t á lta l m axim álisan  m egengedett 2,5% -os értéknek  és a  m últhoz 
v iszonyítva jav u lás t m u ta t, de úgy  minőségi, m in t népegészségügyi szem ­
pon tbó l a  töm egfogyasztású sz ivarkák  n ik o tin ta rta lm á n ak  to vább i csökken­
tése k ívánatos. Még in k áb b  kifogásolható a  helyzet a  n iko tex -gyártm ányok  
területén . K öztudom ású, hogy a  n iko tex  sz ivarkagyártm ányokat orvosi 
tanácsra  fogyasztják, abban  a  tu d a tb an , hogy ezekben kevés a n ik o tin  és 
így egészségük nem  szenved o lyan á r ta lm a t, m in th a  nem  n iko tex -gyártm á- 
n y o k a t fogyasztanának.

N ikotex  eljárással az eredeti n ik o tin ta r ta lm a t kb . 30— 40% -kal csökken­
tik , viszont a n iko tex-eljárásnak  a láv e te tt dohánykeverék eredeti n ikötin-
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KÖN Y V - É S  L AP S Z E ML E
Rovatvezető : GÁL ILONA

O FE L T  C. W ., MACMASTERS M. 
M., LANCASTER В. és SE N T I 
F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatása

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
Szerzők az AACC h ivata los m ód­

szerével k é sz íte tt kenyerek bélzet- 
sz ilárdságát v izsgálták  különböző 
adalékanyagok  változó m ennyisé­
gének a jelenlétében. A szilárdsági 
v izsgá la toka t a  ja v í to t t  Bloom Gelo- 
m éter-rel végezték. K ísérlete ik  első 
sorozatában  mono- és digliceridek 
h a tá s á t vizsgálták , 1— 4% -os m eny- 
nyiségben adagolva. Ilyen  m ennyi­
ségben a  digliceridek nem  csökken­
te tté k  je len tékenyen  a  bélzetszilárd- 
ságot, m íg monogliceridek jelenlété­
ben  h a tá ro z o tt csökkenés v o lt ész- 
elhető. L utter В . (D ebrecen)

O FE L T  C. W., M E H L T E R E T T E R  
C. L ., MACMASTERS M. M. O TEY  
F . H . és S E N T I F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen. 
П. Adalékanyagok hatásának és 
azok kémiai struktúrájának össze­
függése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
E nnél a  v izsgálat-sorozatnál 3- 

stearoil-D -glükozt, polioxyetilén 
m onosztearáto t, aszkorbil pa lm itá- 
to t  és iso-aszkorbil p a lm itá to t a lk a l­
m aztak . A k ísérle ti eredm ények az t 
m u ta ttá k , hogy az adalékanyagban  
levő zsírsavlánc hosszúsága bizo­
nyos m értékig  befolyással v an  az 
adalékanyag bélze tlágyító  tu la jd o n ­
ságába. E z az összefüggés azonban 
nem  eléggé k ifejezett, s így  term észe­
tesen fel ke ll tételezni, hogy m ás, 
s tru k tu rá lis  tényezők is szerepet 
iá tszanak  az adalékanyagok visel­
kedését illetően.

Lutter В . (Debrecen)

G RO GG  B. és C A L D W EL L  E . F

Keményítőtartalmú anyagok kocso- 
nyásítása a Farinográfban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.
K em én y ítő ta rta lm ú  anyagoknak  

bővel tö rténő  kocsonyásítása, illetve 
ezeknek az anyagoknak  duzzadó 
képessége szám os k u ta tá s  tá rg y á t 
képezte, különösen abból a  szem ­
pontból, hogy a  kocsonyásodás m ér­
ték e  m iképpen  befolyásolja egyes 
sü tő ipari te rm ékek  tu la jdonságait. 
Szerzők a  kocsonyásodás v izsgála­
tá r a  a  farinográfo t használták , m e­
ly e t 100 C° hőm érsékle ten  tö rténő  
dolgozásra a lak íto ttak  á t. E z lehető­
vé te t te  azt, hogy a kem ényítő- 
ta r ta lm ú  anyag  és víz m ennyiségét 
széles skálán  v á lto z ta th a ttá k . K ísér­
le t-so rozatuk  első részében az t 
v izsgálták , hogy azonos m ennyiségű 
kem ényítővel és vízzel kész íte tt 
tész ták  konzisztenciája m iképpen 
változik  m etil-oleát, illetve zabból 
k iv o n t olaj jelenlétében. A zt tap asz ­
ta ltá k , hogy a  víz-kem ényítő keve­
rék  100 C°-on lényegesen hosszabb 
idő a la t t  éri el a  m axim ális konzisz­
ten c iá t m etil-o leát, ille tve zab­
olaj jelenlétében. K ülönösen a  zab ­
olaj vo lt erőteljes ha tássa l e tek in ­
te tb e n  a víz-kem ényítő keverékre, 
m ert m íg a víz-kem ényítő keverék 
2 perc a la t t  é rte  el a  m axim ális 
konzisztenciát (a Farinográffal m ér­
ve 100 C°-on), addig  pl. 3%  zabolaj 
jelenlétében a m axim ális konzisz­
tencia  csak 130 perc u tá n  je len t­
kezett. E z a  jelenség a  szerzők 
vélem énye szerin t azzal m agyaráz­
ha tó , hogy a  zsírsav láncok abszor- 
beálódnak  a  kem ényítőszem csékre 
(korongok) és ezálta l késlelte tik  a 
kem ényítő  duzzadását, ille tve a 
víz felvételét.

Lutter В . (Debrecen)
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Valódi gyümölcspálinkák
A Gyüm ölcsszeszipari T rösztnél valód i gyüm ölcspálinka b e m u ta tó t 

ta r to tta k . A b em u ta tó n  szerepeltek a K ertészeti Főiskola k ísérle ti g y á rt­
m ányai : fa jtaazonos gyüm ölcsökből készü lt szilvapálinkák, m elyeknek 
zam ata  az egyes speciális fa jták  szerin t jellegzetes és m egkülönböztethető . 
E rős m agzam atával k itű n t az egri „ko ra i cseresznyé” -ből (szom olyai röv id ­
szárú) kész íte tt cseresznyepálinka. A b e m u ta to tt  ka jsz i p á lin k a  barack  - 
zam ata  azonban igen gyenge vo lt, s il la ta  is in k áb b  ananászra  em lékez­
te te tt .  A tov áb b iak b an  a budapesti likő rgyárak  (Angyalföldi, B udapesti 
Szesz- É lesztő és U nicum ) m u ta ttá k  be k ísérleti barack-, cseresznye- és 
szilvapálinka készítm ényeiket, m elyeket va lód i p á rla t, jellegtelen gyümölcs 
(alma) pá rla t, finomszesz és eszenciák különböző a rán y ú  keverésével készí­
te ttek . A m in ták  b írá la ta  szerin t m egállap ítható , hogy a  jellegtelen gyüm ölcs­
párla tok  felhasználása —  a  megfelelő a rán y  m egválasztása esetén  —  a  
pálinkák  m inőségének jav u lá sá t eredm ényezi. Az E rjedésipari K u ta tó  
In téze t a  különböző gyártástechnológiával k é sz íte tt a lm apálinka  p á rla ta it 
m u ta tta  be. E zek a m in ták  az t igazolták , hogy megfelelő gyártástechnológiá­
v a l az á lta láb an  jellegtelen („n eu trá lis“ ) pá lin k ák n ak  te k in te tt  párla tok  is 
jellegzetes zam ato t nyernek, s így  élvezeti értékük  lényegesen fokozható, 
ső t esetleg új különlegességi á ru k  g y á rtá sá ra  is a lkalm assá tehetők .

Végül az U nicum  L ikőrgyár m u ta tta  be új W hisky-készítm ényét, m ely­
nél azonban a  fe lhasznált rozspálinka m ennyiséget csökkenteni kell.

(K. J .)
Emulziós likőrök

Az U nicum -gyár csokoládé flip  elnevezésű készítm ényénél felhasznált 
kakaó  nagy  m ennyiségű k a k aó h á ja t ta rta lm az , a  likőr fogyasztása könnyen  
egészségi károsodást okozhat. Az ilyen  á ru  forgalom ba hozata lához a 
m inőségvizsgáló in tézetek  nem  já ru ln ak  hozzá.

(K. J .)
Ecet— ecetsav

Az e lm últ években a  tavaszi „ sa lá ta  szezon” -ban vagy  a nyárvégi 
savanyúság-eltevés idején  gy ak ran  eceth iány  lép e tt fel. A fogyasztóközönség 
ellátása érdekében az MSZ 1659 É telecet szabványnak  megfelelő erjedés 
ú tjá n  e lőállíto tt ecetet sz in te tikus ecetsav h íg ítása  ú tjá n  n y e rt k ész ít­
m énnyel keverték , s m in t « e íb v á n y o n  k ívü li á ru t  hozták  forgalom ba. 
A  M agyar Szabványügyi H iv a ta l á tm en e ti időre hozzá já ru lt a  kétféle eredetű  
ecet elegyítéséhez, azzal a  feltétellel, hogy m inden  felhasználásra kerülő 
töm ény ecetsav té te lt előzőleg v izsgálat tá rg y áv á  kell tenn i, hogy össze­
té te le  a  Ph . Hung. V. követelm ényeinek megfelel-e ? U gyanis a szakértő- 
bizottság  csak a  fen ti követelm ényeknek megfelelő ecetsav felhasználásá­
n ak  engedélyezését vélem ényezte. Az elm ú lt években végzett vizsgálatok 
az t m u ta ttá k , hogy igen sok ecetsavm inta  nem  vo lt megfelelő. A külföldi 
ecetsavm in ták  közül is számos k ifogásolt ak ad t, de a hazai eredetű  m in ták  
közül egy sem  felelt m eg a  követelm ényeknek. T eh á t a szükséges ecetsav 
m ennyiséget im portáln i kelle tt. Az „E rdőkém ia” v á lla la t tolm ácsi falepárló 
telepén, étkezési ecetsav üzem et rendezett be; a  végzett p róbagyártás a lk a l­
m ával k ész íte tt ecetsav m inősége a  szakértőb izo ttság  m egállap ítása  szerin t 
az ez ideig M agyarországon előállíto tt készítm ények m inőségét felülm úlja. 
A gyártm ány  összetételének v izsgálata  m e lle tt konzerváló h a tá sá t is 
tanu lm ányozni keli; megfelelő eredm ények esetén eceth iány  esetleges fel­
lépése a lkalm ával a h ián y t belföldi term ékkel pó to lhatjuk .

(K. J).
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