








elszintelenitésére. Az aktiv szén azonban mind a f'ukszinleukoszulfonsavat,
mind a kénessavat jol adszorbedlja. Az adszorbedalt mennyiségek ardnya
valtozik az aktiv szén min6ségével is. Az adszorbedalt kénessav mennyiségét
mérni lehet a szabad kénessav mennyiségének csokkenésébdl, amit a szeszes
kezelés el6tti és azt kdvetd jodos titralas jelez. 100 ml-re 1 g aktiv szenet
mérve, a Schiff-reagens jod-fogyasztdsa észrevehet6en csdkkent. Egy
adott esetben viszont a Schiff-reagenskez, mely hosszabb ideig tarolt, s
a tarolas utan 3,7 volt a jédfogyasztasa, tovabbi biszulfit-mennyiséget adva,
a jodfogyasztasa 9,9-re emelkedett. Ennek a reagensnek 100 ml-ét 1 g Carbo
activus-szal kezelve, jodfogyasztdsa 7,5 ml-re csokkent, viszont ellen6rzé
probanal a formaldehidre teljesen érzéketlenné valt, vagyis aktiv leuko-
fukszin tartalma teljesen adszorbealddott.

Ebbdl a tényb6l tobb fontos kdvetkeztetést vonhatunk le. Aktiv szén-
nel valé kezelés, kiilondsen régi és Gjra megszinesedett reagenseknél nem
engedhet6 meg, mert a reagens esetleg teljesen hasznélhatatlanna valik.
A kénessav jodos titralassal valé ellen6rzése nem feltétlenil garantéalja a
reagens hasznalhatésdgat. Ez is a szesziparban hasznalatos azon eljaras
mellett sz6l, hogy a reagens érzékenységét metanol-sorozatra valé bealli-
tdssal is ellen6rizni kell.

Megengedhetének tartjuk viszont kis mennyiség(l aktiv szén felhasz-
nalasat frissen készitett és nem teljesen elszintelenedett Schiff-reagens
elszintelenitéséhez, amire nem teljesen megfelel6 mindségl fukszin esetén
sziikség lehet.

Feltehet6, hogy nem mindenitt all rendelkezésre Pulfrich- vagy mas
gyartmanyu fotométer. Erre az esetre gondolva megvizsgaltuk, lehet-e
megfelel§ szindsszehasonlité oldatot késziteni a Deniges-szinreakcié értéke-
lésére. A dan gyogyszerkdnyv szines anorganikus sokbol készitett standard
szindsszehasonlit6-oldatot ajanl.*

Megfigyeléseink szerint ennek az &sszehasonlit6-oldatnak a szine nem
egyezik a Deniges-reakcional észlelt szinnel. J6 szindsszehasonlité-oldat-
nak taladltuk a gencianibolya-oldatot, valamint a bromkrezolbiborbdl és
fenolvérosbh6l eldallitott indikatorkeveréket. A keveréket 70%-o0s szesszel
készilt 0,1%-o0s bromkrezolbibor és a Ph. Hg. V. szerint lGggal el6allitott
0,02%-0s vizes fenolvords oldat egyenlé ardnyu osszedntésével készitjuk.
Az indikator-keverék 5 ml-ét 100 ml-es mér6lombikba mérjik és lehet6leg
karbonatmentes 0,5 n laggal jelig toltjuk fel. Ebb&l a szindsszehasonlitd
alapoldatbdl 10— 100%-ig kilénféle higitdsokat készitlink és ismert metanol-
tartalm 0 szeszekben el6allitott reakciok szinével hasonlitjuk 6ssze. A higi-
tashoz hasznalhatunk desztillalt vizet is, de még jobb 0,3 mélos dinatrium
hidrogénfoszfatdihidrat (puffer-alapoldat) hasznalata. A higitott szin-
osszehasonlitéoldatokat csak egy-két napig hasznalhatjuk, mert szinik
rohamosan fakul, maga az indikéator-keverék azonban hosszabb ideig elall.

Hangsutlyozni kell, hogy ez a szinskala kalibralas csakis ugyanarra az
adott reagensre vonatkozik és csak addig, amig jodfogyasztdsban nagyobb
eltérés nem mutatkozott.

Vizsgalataink eredményeként a Ph. Hg. V.-ben a Spiritus concentra-
tissimus cikkelyben el&irt metanol-szennyezés kimutatdsara az aldbbi
mddositast javasoljuk.

* A szindsszehasonlité osszetétele: 6 ml kobalt-alapoldat (60 mg CoCI2 6H20/ml), 28 ml
Eg/z-alapo!dat (60 mg CuSO,, 5H2/ml), 0,5 ml vas-alapoldat (45 mg Fed,, 6H2/ml) és 655 ml
6-05  s6sav.
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OUEHKA W3LEMNA N3 TECTA HA OCHOBE W3MEPEHMWUSA
TBEPOAOCTWN CTPYKTYPbl N NBMEHEHWA TBEPAOCTWUA
BO BPEMA XPAHEHWA

KapayoHbu J1.

OfHMM W13 CYLLeCTBEHHbIX KayeCTBEHHbIX MoOKasaTenei w3genuin wus3
TecTa fBNAETCA TBEPAOCTb, a WMEHHO TBEpPAOCTb CTPYKTYypbl (TBEPAOCTb
NOAOMKM), @ HeT TBEPAOCTW Ha MOBEPXHOCTU. [ NA M3MepeHUs Takoro noka-
3aTeNns XOpowWo MpMMeHseTca Mpubop M3MepeHWs TBepAOCTM Tuna Paiikau.
3T0T npubop B Hayane KOHCTPyupoBanu [ANS WccnefoBaHMs o6pasLoB
nweHnubl. N3mepeHne TBepAoCcTW Npu Nomowm Takoro npubopa 6onee npo-
CTOe W ObICTpoe, YeM npoba BapkM W MO CPaBHEHUIO C LPYrUMU MeXxaHuue-
CKMMW nokKasaTensiMy MoKasbiBaeT MPeWMYLIeCTBa, YTO B CYLWHOCTU MOXHO
NPUMEHUTb ANA OLEHKU u3fjennin Tecta No6oi dopmbl. TBEPAOCTb CTPYK-
Typbl BO BpeMS OMbITHOrO XpaHeHUs MOXHO YyBenuMuuBaTb. ITOT (akT,
COrnacHoO TakXe pe3ynbTatam ApYyrMx MeTOAOB WCCAef0BaHWIA, MNOKa3bl-
BaeT, YTO KayecTBO W3feNuii W3 TecTa BO BPeMA XpaHeHUs yBennumBaeTcs,
0CO6EHHO ecnu wn3fenus npuroToBnsatTca 6e3 flua.

VERSUCHE ZUR BESTIMMUNG DES GEHALTES AN PHOSPHATI-
DEN UND PHYTOSTERIN VON EINHEIMISCHEN SONNENBLU-
MENSAMENOLEN

I. Korpéaczy

Verfasser bestimmte aus 14 in 1957 einheimisch gezilchteter*
Sonnenblumensamen verschiedener Abstammung mit verschiedenen Ver-
fahren dargestellten Sonnenblumensamendlproben, sowie aus einer im Jahre
1951 bereiteten Olprobe — Sonnenblumensamen des namlichen Jahres
entstammend —aden Lecithin-, Kephalin-, Sphingomyelin-, Cerebrosidenge-
halt, den unverseifbaren Teil, den gesamten und freien Phytosteringehalt.
Er weist darauf hin, dass die Raffination mit einer wesentlichen Vermin-
derung der biologisch wertvollen Phosphatidenbestandteile verbunden
ist, deshalb ist die Ausarbeitung einer womdglich schonungsvollen Raffi-
nationstechnik erwiinscht. In der sieben Jahre alten Probe des Sonnen-
blumensamendles konnte eine erhebliche Verringerung der alkohollgslichen
Phosphatiden festgestellt werden. Es ware erwinscht eine Untersuchungs-
methode auszuarbeiten, mit deren Hilfe alle Bestandteile der nicht-tri-
glyceriden Lipoide in einem einzigen Arbeitsgang bestimmt werden kdnnten.

STUDIES CONCERNING THE PHOSPHATIDE AND PHYTOSTEROL
CONTENTS OF OILS OF SUNFLOWERSEEDS CULTIVATED IN
HUNGARY

I. Korpaczy

Author determined the lecithin, cephalin, sphyngomielin, cerebroside,
unsaponificable matter, total and free cholesterol contents of 14 oils of sun-
flowerseeds grown in different parts of Hungary in 1957 and produced by
different technological methods and treatings and those of one sample ori-
ginated in early 1952 from the crop of 1951. Author emphasises the
fact that refining causes considerable losses in the biologically valuable
phosphatides, therefore it is to desire to establish more sparing technologies
to reline edible oils. The alcohol-soluble phosphatide content of the 7 years
old oil sample has diminished in a great measure. The elaboration of methods
by which all the non-triglyceride components of a lipoidmixture would
become determinable in a single process is very desirable.


















a Rajkai-féle keménységmér6-
vel kozelithet6 meg.

Az 1. &bran rénézetben, a
2-on pedig szerkezeti vazlatban
bemutatott készilék farinograf-
ra szerelve mikodtethetd ugy,
hogy a keménységmérét a da-
gasztécsésze helyére iktatjuk.
Lényeges részei két egymas
felett elhelyezett 6rl6kaprend-
szer. A vizsgaland6 anyag gara-
ton a4t jut a felsé el6toré kup-
para (1), amely acélbdl készilt
és az 6rlendd anyag j6 behlzasa
érdekében nagyobb és kisebb
rovatkdkkal van ellatva. Ezt a
kuppart az els6t6l fuggetlenil
jarathatdé kis motorral (3) hajt-
juk. Az el6tér6 egyenletes szem-
csenagysag elérése végett szik-
séges. Az el6tort anyag (4)
csoveken lehullvén, a tulajdon-
képpeni6rlérendszert jelent6 al-
sokuppar (5j felett gyl(lik dssze,
amely a farinograf dinamométer

2. abra. Rajkai-féle keménységmérg szerkezeti vazlata

motorjaval (6) van kapcsolva. Miutadn a felsé 6rl6rendszer maradék nélkil
kitrilt, a kis motort megallitjuk, majd a dinamoémétért a diagrammpapirt
tovabbité 6ramivel (8) egyidejliién meginditjuk. A diagrammpapir a farino-
grammok felvételére hasznalttal azonos. A gérbe maximuma annal maga-
sabbra keriil, minél nagyobb ellendllast fejt ki a vizsgalandé anyag az

aprité erével szemben.

3. dbra. Kulonboz6 szemes termények 6rlési ellenallasa valtozd
nedvességtartalom mellett
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Gyartéas
napja

1955.
1.

1955.
1.

1955.
11,

1955.
I1.

1955.
1.

9.

9.

9.

9.

9.

Vizsgalat
napja

VI. 7.

1955.
1. 15

VI 7.

1955.
1. 21

VI. 7.
1955.

1. 21.
VI. 7.

X. 3.

1955.
1. 21

VI. 7.

X. 3

1956.
I. 16.

1955.
1. 15.

Tésztafajta

Cérna, tojasos

Hossz( metélt,

Rovid metélt .

Rovid metélt .

Nagy kocka .
Nagy kocka
Nagy kocka .

Kis kocka, to-
" jasos
Kis kocka, to-
jasos
Kis kocka, to-
jasos

Kis kocka, to-
jasos ...
Szarvacska, fe-
hér .

Ke_
mény-
ok

220

890

950
660

710
865

850
900

685

715

690

670

750

Nedvesség

10,13

11,76

10,95

11,43
10,78
11,50

10,41
11,61

11,32
9,98

12,09

11,90

12,82

Fozesi
perc

12
12

75

27,03

27,33
30,43

28,83
2571

23,22
23,20

29,48

30,32

30,30

29,43

24,13

Felyett
viz

%

265,6

170,3

173,33

204,3
188,3
157,1

132,2
132,0

194,8

203,2

203,0

194,3

1413

Térfo-
szap. X

4,67

3,30

3,34
3,74

3,56
311
2,77

2,76

3,66

3,78

3,77

3,63

2,88

Extrakt

9,35

11,63

7,34

7,24
10,44
12,72

5,65

10,56
9,30

8,78

9,31

911

Megjegyzes

Rugalmatlan, pé-

pes

Rugalmatlan, pé-

pes

Kissé szétesik
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felvett viz sulya 14
esetben nem valtozott,
8 esetben ndvekedett,
7 esetben csokkent.
Ugyanilyen a megosz-
las a térfogatszaporu-
latnal is. Az extrakt
29-b8l 24 esetben
itt-ott jelent6sen
csokkent. Az érzék-
szervi vizsgalat a toja-
sos tésztdk romlasi
iranyzatat mutatja,
ami indokolttd teszi a
szabvanyban megaélla-
pitott" szavatossagi
id6t. Erdekes azonban,
hogy szakszer( tarolés
soran az aru mindsége
nemcsak romolhat, de
javulhat is. J6 példéak
erre a T-sorozat hosszu
metéltje, a K-sorozat
2. sz. kagylbja és a
D -sorozat fehér tarho -
nyéaja.

Fenti eredmé-
nyek értékelésekor
nem szabad figyelmen
kivial hagyni, hogy
valamennyi megvizs-
galt tésztakészitmény
aestivum buaza d&rle-
ményéhél készilt. Fel-
tehet6, hogy durum
blzabél gyartott ter-
mékek vizsgalata tob-
bé-kevéshé eltéré meg -
allapitasokra vezetne.

Mint emlitettem,
a keménységmeérése -
két a Rajkai-féle ké-
szlilék két 6rlérendsze -
rén athaladt anyag
Gjrafelontése révén
minden esetben még
haromszor megismé-
teltem abban a felte-
vésben, hogy a tészta-
6rlemény - szemcse-
nagysaganak csékké-
nése folytdn a négy
diagramm kifutasi
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pontjai (maximuma) kozott esetleg valamilyen térvényszer(iség
fedezhetd fel.

Az egyes ujralrlések utdn a diagrammok kifutdsi pontjai rendie
alacsonyabbak, tehat a keménység csokken. Kiulénboz6 tésztafajtak ese-
tében ez a csokkenés kilénbéz6 mérték(, de a csdkkenés jellege hasonlé.
A jobb attekinthet6ség érdekében célszerlinek mutatkozott ezeket a pon-
tokat, illet6leg az ezek altal meghatarozott gorbét matematikai alakban,
egyenlettel jellemezni.

(1) y = axb alakt exponencidlis fliggvénnyel, illet6leg a szamitdsok
egyszer(isitése végett annak logaritmikus alakjaval
(2) log y = log a + bmlog x dolgoztam, mivel egyenesek, illetdleg

egyenes szakaszok megkdzelitése egyenesekkel sokkal egyszeriibb.
A (2) egyenletben a az els6 6rlés maximuma,
b az egyenes szakaszok iradnytangense,
x az Orlések szama.

, _ logy — loga
log x
a gorbe csokkend jellege miatt negativ szam.
Az elsé mérés maximumat, illetéleg annak logaritmusét fix pontnak
vettem (az elsé 6rléskor log y — log a) és ugy kdzelitettem meg a tort egye-
nest egy egyenessel.

17. ‘abra. A keménységcsokkenés
megkozelitése Ujradrlések esetében

Az Osszefiiggések jellemzésére a nagyszamu értékek kozil két, egymas-
tél jelentékenyen eltéré értékcsoportot kivanok példaképpen felhozni.

A 17. &bran folytonos vonallal jelélt gorbével egy tarolt szpagetti
mintadra vonatkozd négy értéket kotottem Ossze, a vonalk&zott gorbével
pedig egy cérnatészta keménységének valtozasat tintettem fel a tarolas
folyaman. Az egyszer(i és a kétpontos eredményvonal a két megfelel6 kozelitd
egyenes.

Nem vitads, hogy az eddig szerzett adatok még nem elégségesek messzebb-
mend kovetkeztetések levonéséara, de az ilyen iranyd munka folytatasa
— nézetem szerint — hozzajarulhat a kilonb6z6 forgalomképes tészta-
készitmények mechanikai tulajdonsdgainak kozelebbi jellemzéséhez.



Tésztakészitmények mindsitésére javasolt valamely Gjabb modszer
hasznalhatésadganak elbiradladsara a f6zési préba soradn kapott eredményekkel
valé dsszehasonlitas kindlkozik. Legmegfelel6bbnek a ,,nedves suly” latszik,
mig a f6zési id6 és az extrakt mennyisége 6sszehasonlitasra nem alkalmas.

A kozolt tdblazatokban a keménység értékszamai 220 és 1000, a ned-
ves sUly értékszamai kereken 22 és 48 kozott helyezkednek el. Viszont
éppen a legnagyobb nedves suly értékszamok kapcsolédnak a legkisebb
keménység értékszamokkal. Ebbélaz tinik ki, hogy a nedves stly értékszama
nemcsak a készitmény mindéségét6l, hanem els6sorban fajlagos fellletétdl
fligg. Nyilvanvalé tehat, hogy a kétféle értékszam korrelacidjanak elemzése
sordn nem szabad altaldnositdsokba bocsatkozni, hanem csak ugyanannak
a készitményfajtanak adatait lehet dsszehasonlitani.

A keménységmérés még a f6zési probanal is egyszeriibb és gyorsabb.
Miutan pedig nem érzékeny a nedvességtartalomnak a szokasos hatarokon
belil el6fordulé valtozasaira, a szemcsenagysag kisebb mérték( kilonbéz6-
ségére és mivel az apritas folytan a feluleti réteg esetleges elszarusodasanak
hatdsa is szamitason kivil esik, vagy legaldbbis kevésbhé érvényesil, a
vizsgéalatnak ez a moddja kovetkeztetést engedhet a tésztadru mindgségi
értékére.

A keménységmérésnek mas mechanikai vizsgélati eljarasokkal szem-
ben azt az elényét is hangsuilyozni kell, hogy elvileg mindenféle alaku
tésztakészitmény mingsitésére egyarant alkalmas. Hogy azonban tdjékoz-
tatd vizsgalati mdédszerb6l mindsit6 modszer valjék, természetesen még
nagyszamu mérés eredményébdl kellene a hatarértékeket kialakitani.

A mddszer hazai alkalmazhatésaganak atmeneti nehézsége, hogy
ilyen keménységméré alig van az orszagban, és hogy hasznélata farinograf
birtoklasat tételezi fel. A keménységmérének a sziilkséges példanyszamban
valo belfoldi gyartasdra azonban most tértérmek az el6késziletek, tzem-
képlfg farinograf pedig ma is j6 egynéhany talalhaté a magyar laboratériu-
mokban.

IRODALOM

1) Lukjanov, V. V.: OOSZT (A Szovjetunié Allami Osszszovetségi Szabvanya) 875—46, I1V. 35. a) -
(2) Amenyickij: loc. cit. 1V. 35. b)
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rom, a narancssarga szinliek narancs, a mélnapiros sziniek malna zamatnak.
A készitmény képlékeny, kissé gumis allagu, darabszama 212 db/kg, borké*
savtartalma 1,1%. Kettds paraffindlt papirban kerilnek forgalomba.

A ,Di6 drazsé” darabos didt tartalmaz, csokoldadé bevonattal. A
dié korpusz mennyisége legaldbb 30,0%, a csokoladdé ardnya legaldbb 32%.
Darabszama 680 szem/kg.

- (R.L)

Cukoralakzatok

A szovetkezeti cukrésziizemek hasvétra cukoralakzatokat készitettek.
Az alakzatokat forgalombahozatal el6tt be kell mutatni a kereskedelem-
nek, mely csak az aldbbi jellemz6k esetén adja meg az arusitasi engedélyt.
Csomagolas: Aluminiumfélidba gy(ir6dés mentesen csomagolva, a szdj,
szem, fil stb. részek fémlakkal vagy kopallakkal tetszet6sen festve. Min-
den darabon megfeleléen felerdsitett cimkén a gyarté nevét, a fogyasztoi
arat s ,cukorbdl készult” megjelélést kell feltintetni. Az egyes alakzatokat
egyenként selyempapirba kell csomagolni. A cukoralakzatok talpa lehet
nyitott vagy keménypapirlemezzel takart. A cukoranyagot édesipari eszen-
ciakkal zamatosithatjak.
(R. L.
Csokoladésaruk

Tobb csokolddésadru a nyari melegben gyakran mar egy két hét
alatt iz és szagelvaltozast szenved. Ezek szokszor olyan mértékiiek, hogy
az aru mar szavatossagi idején belil sem hozhaté forgalomba. Ilyen
készitmények tobbek kdzt: a Kedvenc szelet, édes teastitemény, tejcsokoladé,
gyumoélccsel, olajosmagvakkal dusitott csokoladé stb. Az ipar és kereske-
delem  most késziti azoknak a cikkeknek a jegyzékét melyeknek
gyartdsat méajus hé elseje utdn az ipar megszinteti s az Gjbdli gyartast
csak szeptember elsején kezdi meg. Javaslatokat szivesen fogadnak.

(R. L)
Ragégumi

Az import rdgéogumi forgalombahozataldval bebizonyosodott, hogy a
hazai fogyaszték is szivesen vasarolnak ragogumit. A Gy6ri Keksz és
Ostyagyar csehszlovak tapasztalatok alapjan rovidesen megkezdi a gyéar-
tdst. A bemutatott el6mintdk megfelel6 min6ségliek voltak, a kilénb6zé
izek kulonb6z6 szinben kerulnek forgalomba.

(R. L))
Dextroéz

Kiulfoldén a keményitdcukrot, kdzismert nevén krumplicukrot lassan
kiszoritja a kristalyos dextr6z. A Demecseri Keményitégyar dextroz készit-
ménye utdn most a Zamat Kéavészer és Edesiparigyar is megkezdte a gyéar-
tdsat. A készitmény dextr6z tartalma legaldbb 86,0%. ( )

R. L.
Kavé

A kereskedelem és ipar képvisel6i megegyeztek abban, hogy a jovében
vilagosabb sziiilire porkolik a kavét. A pdrkolés mértékének ellendrzésére
jellegmintakat készitettek. Mind a porkdlés alsé, mind fels6 hatdranak
ellendrzésére készilt etalon. A megegyezéssel egyidejlileg a kereskedelem
rendelkezést adott ki, melyben megtiltotta a vendéglatdipari izemeknek,
hogy a kavét utadnporkoljek.

Janudr hoénapban a porkolt kdvé az aldbbi keverésben kerult for-
galomba: Santos 80%, Etiop kavé 20%. (R, R)
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