






elszíntelenítésére. Az a k tív  szén azonban  m ind  a  f'ukszinleukoszulfonsavat, 
m ind  a kénessavat jól adszorbeálja. Az adszorbeált m ennyiségek a rán y a  
változ ik  az a k tív  szén m inőségével is. Az adszorbeált kénessav m ennyiségét 
m érn i lehet a  szabad  kénessav m ennyiségének csökkenéséből, am it a szeszes 
kezelés e lő tti és a z t követő  jódos titrá lá s  jelez. 100 m l-re 1 g a k tív  szenet 
m érve, a  Schiff-reagens jód-fogyasztása észrevehetően csökkent. E gy  
a d o tt esetben  viszont a Schiff-reagenskez, m ely hosszabb ideig tá ro lt, s 
a  tá ro lás u tá n  3,7 vo lt a  jódfogyasztása, to vább i biszulfi t -m ennyiséget adva, 
a  jódfogyasztása 9,9-re em elkedett. E nnek  a reagensnek 100 m l-é t 1 g Carbo 
activus-szal kezelve, jódfogyasztása 7,5 m l-re csökkent, v iszont ellenőrző 
p róbánál a  fo rm aldehidre teljesen  érzéketlenné v á lt, vagyis a k tív  leuko- 
fukszin  ta r ta lm a  te ljesen  adszorbeálódott.

E bbő l a  ténybő l tö b b  fontos k ö v e tk ez te tés t v o n h a tu n k  le. A k tív  szén­
nel való kezelés, különösen  régi és ú jra  m egszínesedett reagenseknél nem  
engedhető meg, m e rt a  reagens esetleg teljesen  h a szn á lh a ta tlan n á  válik . 
A  kénessav jódos titrá lá ssa l való ellenőrzése nem  felté tlenü l g a ran tá lja  a 
reagens használhatóságát. E z  is a  szesziparban használatos azon eljárás 
m elle tt szól, hogy a  reagens érzékenységét m etanol-sorozatra  való b eá llí­
tássa l is ellenőrizni kell.

M egengedhetőnek ta r t ju k  v iszont k is m ennyiségű a k tív  szén felhasz­
n á lá sá t frissen  k é sz íte tt és nem  teljesen  e lsz ín telenedett Schiff-reagens 
elszíntelenítéséhez, am ire nem  teljesen  megfelelő m inőségű fukszin  esetén 
szükség lehet.

F eltehető , hogy nem  m in d en ü tt á ll rendelkezésre Pulfrich- vagy m ás 
gy á rtm án y ú  fo tom éter. E rre  az esetre gondolva m egvizsgáltuk, lehet-e 
megfelelő színösszehasonlító  o ld a to t készíten i a  D eniges-színreakció é rtéke­
lésére. A  d án  gyógyszerkönyv színes anorgan ikus sókból k é sz íte tt s tan d a rd  
színösszehasonlító-oldato t a ján l. *

M egfigyeléseink szerin t ennek az összehasonlító-oldatnak a  színe nem  
egyezik a  D eniges-reakciónál észlelt szín n el. Jó  színösszehasonlító-oldat- 
n ak  ta lá ltu k  a genciánibolya-oldatot, v a lam in t a  bróm krezolbíborból és 
fenolvörösből e lőá llíto tt ind ikáto rkeveréket. A k everéket 70% -os szesszel 
készü lt 0,1% -os bróm krezolbíbor és a  Ph . H g. V. szerin t lúggal e lőá llíto tt 
0 ,02%-os vizes fenolvörös o ldat egyenlő a rán y ú  összeöntésével kész ítjük . 
Az ind ikáto r-keverék  5 m l-é t 100 m l-es m érőlom bikba m érjük  és lehetőleg 
k a rboná tm en tes  0,5 n  lúggal jelig tö ltjü k  fel. E bbő l a  színösszehasonlító 
a lapo ldatbó l 10— 100% -ig különféle h íg ítá so k a t kész ítünk  és ism ert m etanol- 
ta r ta lm ú  szeszekben e lőá llíto tt reakciók színével haso n lítju k  össze. A h íg í­
táshoz h a szn á lh a tu n k  desztillá lt v izet is, de m ég jobb 0,3 mólos d in á triu m  
h id rogénfoszfátd ih idrát (puffer-alapoldat) használa ta . A h íg íto tt sz ín ­
összehasonlítóoldatokat csak egy-két napig  h aszná lha tjuk , m ert színük 
roham osan  faku l, m aga az ind ikáto r-keverék  azonban  hosszabb ideig eláll.

H angsúlyozni kell, hogy ez a  színskála kalib rá lás csakis ugy an arra  az 
a d o tt reagensre vonatkozik  és csak addig, am íg jódfogyasztásban  nagyobb 
eltérés nem  m u ta tk o zo tt.

V izsgálataink eredm ényeként a  Ph . H g. V .-ben a  Spiritus concentra- 
tissim us cikkelyben e lő írt m etanol-szennyezés k im u ta tá sá ra  az a lábbi 
m ódosítást javaso ljuk .

* A színösszehasonlító összetétele: 6 ml kobalt-alapoldat (60 mg CoCl2, 6H20/ml), 28 ml 
réz-alapoldat (60 mg CuSO,, 5H20/ml), 0,5 ml vas-alapoldat (45 mg F e d ,, 6H20/m l) és 65,5 ml 
1%-os sósav.
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О Ц ЕН К А  И ЗДЕЛИ Й  ИЗ ТЕСТА НА ОСНОВЕ И ЗМ Е Р Е Н И Я  
ТВЕРДО С ТИ  С Т РУ К Т У РЫ  И И ЗМ Е Н Е Н И Я  ТВ ЕРД О С ТИ Я  

ВО ВРЕМ Я Х Р А Н Е Н И Я
Карачоньи Л.

Одним из существенных качественных показателей изделий из 
теста является твердость, а именно твердость структуры  (твердость 
поломки), а нет твердости на поверхности. Д ля  измерения такого п ока­
зателя  хорошо применяется прибор измерения твердости типа Райкаи . 
Этот прибор в начале конструировали для исследования образцов 
пшеницы. Измерение твердости при помощи такого прибора более про­
стое и быстрое, чем проба варки и по сравнению  с другими механиче­
скими показателями показы вает преимущества, что в сущности можно 
применить для оценки изделий теста любой формы. Твердость стр у к ­
туры во время опытного хранения можно увеличивать. Этот факт, 
согласно такж е результатам  других методов исследований, показы ­
вает, что качество изделий щз теста во время хранения увеличивается, 
особенно если изделия приготовляю тся без яйца.

V ER SU CH E ZU R BESTIM M UNG D ES G EH A L T E S AN PH O SPH A T I- 
D E N  U N D  PH Y T O S T E R IN  VON E IN H E IM IS C H E N  SO N N EN B LU ­

M EN SAM EN ÖLEN
I .  Korpáczy

Verfasser bestim m te aus 14 in  1957 einheim isch gezüchteter* 
Sonnenblum ensam en verschiedener A bstam m ung m it verschiedenen V er­
fah ren  dargestellten  Sonnenblum ensam enölproben, sowie aus einer im  Jah re  
1951 bere ite ten  Ö lprobe — Sonnenblum ensam en des näm lichen Jah re s  
en ts tam m end  —■ den L ecithin-, K ephalin-, Sphingom yelin-, Cerebrosidenge- 
h a lt, den unverseifbaren  Teil, den gesam ten un d  freien  P hy tosteringehalt. 
E r  w eist da rau f h in , dass die R affina tion  m it einer w esentlichen V erm in­
derung der biologisch w ertvollen Phosphatidenbestand te ile  verbunden  
ist, deshalb is t die A usarbeitung  einer w omöglich schonungsvollen R affi­
nationstechn ik  erw ünscht. In  der sieben Ja h re  a lten  P robe des Sonnen­
blum ensam enöles konn te  eine erhebliche V erringerung der alkohollöslichen 
Phosphatiden  festgestellt werden. E s w äre erw ünscht eine U ntersuchungs- 
m ethode aus zu arb  e iten , m it deren H ilfe alle B estandteile  der n ich t-tri-  
glyceriden Lipoide in  einem  einzigen A rbeitsgang bestim m t w erden k ö n n te n .

STU D IES CON CERN ING  T H E  P H O S P H A T ID E  A ND  PH Y T O ST E R O L  
CONTENTS OF OILS OF SU N FL O W E R SE ED S C U L T IV A T E D  IN

H U N G A R Y
I .  Korpáczy

A uthor determ ined th e  lecithin, cephalin, sphyngom ielin , cerebroside, 
unsaponificable m atte r , to ta l and  free cholesterol con ten ts of 14 oils of sun- 
flowerseeds grow n in  d ifferent p a rts  of H ungary  in  1957 and  produced b y  
d ifferent technological m ethods and  trea tings and  those of one sam ple ori­
ginated  in  early  1952 from  th e  crop of 1951. A u thor em phasises th e  
fact th a t  refin ing causes considerable losses in  th e  biologically valuab le  
phosphatides, therefore i t  is to  desire to  estab lish  m ore sparing  technologies 
to  reline edible oils. The alcohol-soluble phosphatide con ten t of the  7 years 
old oil sam ple has d im inished in  a  g rea t m easure. The e laboration  of m ethods 
by  w hich a ll th e  non-triglyceride com ponents of a  lipo idm ixture  w ould 
become determ inable in  a single process is very  desirable.













a  R ajkai-féle kem énységm érő­
vel közelíthető  meg.

Az 1. áb rán  ránézetben, a  
2-on pedig szerkezeti v áz la tb an  
b e m u ta to tt készülék farinográf- 
ra  szerelve m űköd te the tő  úgy, 
hogy a kem énységm érőt a d a ­
gasztócsésze helyére ik ta tju k .
Lényeges részei k é t egym ás 
fe le tt elhelyezett őrlőkúprend- 
szer. A  vizsgálandó anyag  g a ra ­
to n  á t  ju t  a  felső előtörő kup- 
p á ra  (1), am ely acélból készü lt 
és az őrlendő anyag jó behúzása 
érdekében nagyobb és kisebb 
ro v á tk ák k a l v an  e llá tva. E z t a  
k u p p á rt az elsőtől függetlenül 
já ra th a tó  kis m o to rra l (3) h a j t­
juk . Az előtörő egyenletes szem ­
csenagyság elérése végett szük ­
séges. Az e lő tö rt anyag  (4) 
csöveken lehullván, a  tu la jd o n ­
képpeni őrlőrendszert jelentő al- 
sókúppár (5j fe le tt gyűlik  össze, 
am ely a farinográf d inam om éter
m oto rjával (6) v an  kapcsolva. M iu tán  a  felső őrlőrendszer m aradék  nélkü l 
k iü rü lt, a  kis m o to rt m egállítjuk , m ajd  a  dinam óm é té r t  a  d iag ram m pap írt 
tovább ító  óram űvel (8) egyidejűén m egind ítjuk . A d iag ram m pap ír a  farino- 
gram m ok felvételére h aszn á ltta l azonos. A görbe m axim um a anná l m ag a­
sabbra  kerü l, m inél nagyobb ellenállást fe jt k i a  vizsgálandó anyag  az  
ap rító  erővel szemben.

2. ábra. Rajkai-féle keménységmérő szerkezeti vázlata

3. ábra. Különböző szemes termények őrlési ellenállása változó 
nedvességtartalom mellett
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Gyártás
napja

Vizsgálat
napja Tésztafajta

Ke­
mény­

ség
fok

Nedvesség
%

Főzési
idő
perc

Nedves
súly

g

Felvett
víz
%

Térfo­
gat

szap. x
Extrakt Megjegyzés

VI. 7. Cérna, tojásos 220 10,13 4 36,56 265,6 4,67 9,35
1955. 1955.
II I . 9. II I . 15. Hosszú metélt,

fe h é r ........... 890 11,76 12 27,03 170,3 3,30 11,63

VI. 7. Hosszú metélt,
fe h é r ........... 950 10,95 12 27,33 173,3 3,34 7,34

1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Rövid m etélt . 660 11,43 9 30,43 204,3 3,74 —- Rugalmatlan, pé-

pes
VI. 7. Rövid m etélt . 710 10,78 9 28,83 188,3 3,56 7,24 Rugalmatlan, pé-

pes
1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Nagy kocka . 865 11,50 12 25,71 157,1 3,11 10,44

VI. 7. Nagy kocka . 850 10,41 12 23,22 132,2 2,77 12,72

X. 3. Nagy kocka . 900 11,61 9 23,20 132,0 2,76 5,65
1955. 1955.
II I . 9. II I . 21. Kis kocka, to-

" jásos ......... 685 11,32 7,5 29,48 194,8 3,66 10,56
VI. 7. Kis kocka, to-

jásos ......... 715 9,98 8 30,32 203,2 3,78 9,30

X. 3. Kis kocka, to-
jásos ......... 690 12,09 8 30,30 203,0 3,77 8,78

1956.
I. 16. Kis kocka, to-

jásos ......... 670 11,90 9 29,43 194,3 3,63 9,31 Kissé szétesik
1955. 1955.
II I . 9. II I . 15. Szarvacska, fe-

hér .............. 750 12,82 9 24,13 141,3 2,88 9,11
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fe lve tt víz sú lya  14 
esetben nem  v á ltozo tt, 
8 esetben növekedett, 
7 esetben csökkent. 
U gyanilyen  a  m egosz­
lás a té rfoga tszapo ru ­
la tn á l is. Az e x tra k t 
29-ből 24 esetben  —  
it t - o t t  je lentősen —  
csökkent. Az é rzék ­
szervi v izsgálat a  to já ­
sos té sz ták  rom lási 
irá n y z a tá t m u ta tja , 
am i in doko lttá  teszi a 
szabványban  m egálla­
píto tt^  szavatossági 
idő t. É rdekes azonban, 
hogy szakszerű táro lás 
so rán  az á ru  m inősége 
nem csak rom olhat, de 
ja v u lh a t is. Jó  példák 
erre a  T -sorozat hosszú 
m e té lt je, a  K -so rozat 
2. sz. kagy ló ja  és a 
D - sor о za t fehér ta rh o  - 
nyája .

F en ti e redm é­
nyek  értékelésekor 
nem  szabad figyelm en 
k ív ü l hagyni, hogy 
valam enny i m egvizs­
g á lt tész takészítm ény  
aestivum  búza  ő rle ­
m ényéből készü lt. F e l­
tehető , hogy d u rum  
búzából g y á r to tt t e r ­
m ékek vizsgálata  töb - 
bé-kevésbé eltérő m eg - 
á llap ítások ra  vezetne.

M int em líte ttem , 
a  kem énységm érése - 
k é t a  R ajkai-féle k é ­
szülék k é t őrlőrendsze - 
ré n  á th a la d t anyag 
újrafelön tése révén 
m inden  esetben  még 
három szor m egism é - 
te ltem  a b b a n  a  fe lte ­
vésben, hogy a  té s z ta - 
őrlem ény - szem cse- 
nagyságának  csőkké - 
nése fo ly tán  a négy 
d iag ram m  k ifu tási



valam ilyen  törvényszerűségp o n tja i (m axim um a) k ö zö tt esetleg 
fedezhető fel.

Az egyes ú jraőrlések  u tá n  a d iagram m ok k ifu tási po n tja i rend ie  
a lacsonyabbak , te h á t a  kem énység csökken. K ülönböző té sz ta fa jták  ese­
téb en  ez a  csökkenés különböző m értékű , de a csökkenés jellege hasonló. 
A jobb á ttek in the tő ség  érdekében célszerűnek m u ta tk o z o tt ezeket a  po n ­
to k a t, illetőleg az ezek á lta l m eghatá rozo tt görbét m atem atik a i a lakban , 
egyen le tte l jellem ezni.

(1) у =  а хъ a lak ú  exponenciális függvénnyel, illetőleg a  szám ítások 
egyszerűsítése v ége tt an n ak  logaritm ikus a lak jáv a l

(2) log у =  log a +  Ь ■ log x  dolgoztam , m ivel egyenesek, illetőleg 
egyenes szakaszok m egközelítése egyenesekkel sokkal egyszerűbb.

A (2) egyenle tben a az első őrlés m axim um a, 
b az egyenes szakaszok iránytangense, 
x  az őrlések szám a.

, _  log у — log a
log X

a görbe csökkenő jellege m ia tt negatív  szám.
Az első m érés m ax im um át, illetőleg annak  logaritm usát fix  pon tnak  

v e ttem  (az első őrléskor log у — log a) és úgy közelíte ttem  m eg a tö r t egye­
n est egy egyenessel.

Az összefüggések jellem zésére a  nagyszám ú értékek közül ké t, egym ás­
tó l je lentékenyen eltérő értékcsoporto t k ívánok példaképpen felhozni.

A 17. á b rán  folytonos vonallal je lö lt görbével egy tá ro lt szpagetti 
m in tá ra  vonatkozó négy é rték e t k ö tö ttem  össze, a  vona lkázo tt görbével 
pedig egy cérnatészta  kem énységének v áltozásá t tü n te ttem  fel a táro lás 
folyam án. Az egyszerű és a  ké tpon tos eredm ényvonal a  k é t megfelelő közelítő  
egyenes.

N em  vitás, hogy az eddig szerzett adatok  még nem  elégségesek m esszebb­
menő következtetések  levonására, de az ilyen irányú  m u n k a  fo ly ta tása  
—  nézetem  szerin t —  hozzá já ru lha t a különböző forgalom képes tészta- 
készítm ények m echanikai tu la jdonságainak  közelebbi jellemzéséhez.

17. ábra. A keménységcsökkenés 
megközelítése újraörlések esetében



T észtakészítm ények m inősítésére javaso lt valam ely  ú jab b  m ódszer 
használhatóságának  e lb írálására  a  főzési p róba  során  k a p o tt eredm ényekkel 
való összehasonlítás k ínálkozik . Legm egfelelőbbnek a  „nedves sú ly ” lá tszik , 
m íg a főzési idő és az e x tra k t m ennyisége összehasonlításra nem  alkalm as.

A közölt táb láza to k b an  a kem énység értékszám ai 220 és 1000, a  n ed ­
ves súly értékszám ai kereken  22 és 48 k ö zö tt helyezkednek el. V iszont 
éppen a legnagyobb nedves sú ly  értékszám ok kapcso lódnak  a legkisebb 
kem énység értékszám okkal. E bbő l az tű n ik  ki, hogy a nedves sú ly  értékszám a 
nem csak a készítm ény m inőségétől, hanem  elsősorban fajlagos felü letétő l 
függ. N yilvánvaló teh á t, hogy a  kétféle értékszám  korreláció jának  elemzése 
során nem  szabad á lta lánosításokba bocsátkozni, hanem  csak ugyanannak  
a kész ítm ényfajtának  a d a ta it  lehet összehasonlítani.

A kem énységm érés még a  főzési p róbánál is egyszerűbb és gyorsabb. 
M iu tán  pedig nem  érzékeny a nedvesség tarta lom nak a  szokásos h a tá rokon  
belü l előforduló változásaira , a  szem csenagyság kisebb m értékű  különböző­
ségére és m ivel az ap rítás  fo ly tán  a  felü leti réteg  esetleges e lszarusodásának 
h a tása  is szám ításon  k ív ü l esik, vagy  legalábbis kevésbé érvényesül, a  
v izsgálatnak  ez a  m ód ja  k ö v e tk ez te tés t engedhet a  té sz taá ru  m inőségi 
értékére.

A kem énységm érésnek m ás m echanikai v izsgálati e ljárásokkal szem ­
ben  az t az előnyét is hangsúlyozni kell, hogy elvileg m indenféle a lakú  
tésztakészítm ény m inősítésére egyarán t a lkalm as. H ogy azonban  tá jékoz­
ta tó  v izsgálati m ódszerből m inősítő  m ódszer váljék , term észetesen még 
nagyszám ú m érés eredm ényéből kellene a h a tá ré rték ek e t k ia lak ítan i.

A m ódszer hazai a lka lm azhatóságának  á tm en eti nehézsége, hogy 
ilyen kem énységm érő alig v an  az országban, és hogy h aszn á la ta  farinográf 
b irto k lásá t tételezi fel. A kem énységm érőnek a  szükséges példányszám ban 
való  belföldi g y ártására  azonban  m ost tö rtérm ek az előkészületek, üzem ­
képes farinográf pedig m a is jó egynéhány ta lá lh a tó  a  m agyar lab o ra tó riu ­
m okban.
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rom , a narancssárga színűek narancs, a  m álnapiros színűek m álna  z a m a tn a k . 
A  készítm ény képlékeny, kissé gum is állagú, darabszám a 212 db/kg , borkő* 
sav ta rta lm a  1,1% . K ettő s  p a ra ffin á lt pap írb an  kerü lnek  forgalom ba.

A ,,Dió drazsé” darabos d ió t ta r ta lm az , csokoládé bev o n a tta l. A  
dió korpusz m ennyisége legalább 30,0% , a  csokoládé a rán y a  legalább  32% . 
D arabszám a 680 szem /kg.

• (R . L .)
Cukoralakzatok

A szövetkezeti cukrászüzem ek hú sv é tra  cuk o ra lak za to k a t kész íte ttek . 
Az a lak za to k a t forgalom bahozatal e lő tt be kell m u ta tn i a  kereskedelem ­
nek, mely csak az a lább i jellem zők esetén ad ja  meg az á ru s ítá s i engedélyt. 
Csomagolás: A lum ínium fóliába gyűrődés m entesen csom agolva, a  száj, 
szem, fü l stb . részek fém lakkal vagy  ko p á llak k a l te tsze tősen  festve. M in­
den darabon  m egfelelően fe lerősíte tt cím kén  a  gyártó  nevét, a  fogyasztói 
á ra t s „cukorból k észü lt” m egjelölést ke ll fe ltün te tn i. Az egyes a lak z a to k a t 
egyenként selyem papírba ke ll csomagolni. A cukora lakzatok  ta lp a  lehet 
n y ito tt  vagy kem énypapírlem ezzel ta k a r t. A  cukoranyago t édesipari eszen­
ciákkal zam atosítha tják .

(R . L .)
Csokoládésáruk

. Több csokoládésáru a ny á ri m elegben g y ak ran  m ár egy k é t h é t 
a la t t  íz és szagelváltozást szenved. E zek szokszor o lyan  m értékűek , hogy 
az á ru  m ár szavatossági idején  belü l sem  hozható  forgalom ba. I ly en  
készítm ények többek  közt: a  K edvenc szelet, édes teasü tem ény , te j csokoládé, 
gyümölccsel, o la josm agvakkal d ú s íto tt csokoládé stb . Az ip a r  és kereske­
delem m ost készíti azoknak  a  cikkeknek a jegyzékét m elyeknek 
g y ártá sá t m ájus hó elseje u tá n  az ip a r m egszünteti s az ú jbó li g y á rtá s t 
csak szeptem ber elsején kezdi meg. Jav a s la to k a t szívesen fogadnak.

(R . L .)
Rágógumi

Az im p o rt rágógum i forgalom bahozatalával bebizonyosodott, hogy a  
hazai fogyasztók is szívesen vásáro lnak  rágógum it. A G yőri K eksz és 
O styagyár csehszlovák tap asz ta la to k  a lap ján  rövidesen m egkezdi a  g y á r­
tá s t. A b e m u ta to tt előm in ták  megfelelő m inőségűek vo ltak , a  különböző 
ízek különböző színben kerü lnek  forgalom ba.

(R . L .)
Dextróz

K ülföldön a  kem ényítőcukro t, közism ert nevén k ru m p licu k ro t lassan 
k iszorítja  a  k ristá lyos dextróz. A  D em ecseri K em ényítőgyár dex tróz kész ít­
m énye u tá n  m ost a  Z am at K ávészer és É desiparigyár is m egkezdte a g y á r­
tá sá t. A készítm ény dextróz ta r ta lm a  legalább 86,0% .

(R . L .)
Kávé

A kereskedelem  és ip a r képviselői m egegyeztek abban , hogy a  jövőben 
világosabb szííiűre pörkölik  a kávé t. A pörkölés m értékének  ellenőrzésére 
je llegm in tákat készíte ttek . M ind a  pörkölés alsó, m ind  felső h a tá rá n a k  
ellenőrzésére készü lt etalon. A megegyezéssel egyidejűleg a  kereskedelem  
rendelkezést a d o tt k i, m elyben m eg tilto tta  a vendéglá tó ipari üzem eknek, 
hogy a  k á v é t u tánpörköljék .

J a n u á r  hónapban  a  pö rkö lt kávé az a lább i keverésben k e rü lt fo r­
galom ba: Santos 80% , E tióp  kávé 20% . (R , R )
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