






Az 1. táb láza tb an  a  kereskedelm i forgalomból, illetve közvetlenül az 
előállító vá lla la tok tó l szárm azó szem eskávé és kávépótló  m in ták , va lam in t 
ezek sa já t m agam  kész íte tte  keverékeinek zsírta rta lm a v an  összeállítva.

A táb láza tbó l kivehető , hogy a  n y e rt értékek —  az árpam alá takávé  
kissé tú l nagy  zsírta rta lm átó l e ltek in tve —  összhangban v annak  az irodalm i 
adatokkal.

A m ódszer m aga m egbízható eredm ényeket szolgáltat (max. h ib a  — 2% 
volt), a  m eghatározás pon tosságát csupán  a  különböző k áv éfa jták  zsír- 
ta r ta lm án ak  ingadozásai befolyásolják. Ezek az ingadozások azonban lá tszó­
lag nem  tú l  nagyok és h a  a  v izsgálati eredm ények a lap ján  a  babkávé zsír- 
ta r ta lm án ak  középértékeként 14 ,1% -ot veszünk, c ikóriakávéra 2,0-t, 
gabonakávéra  2,4-t, ille tve m in d k é t k áv é fa jta  jelenlétében 2,2% á tlag ­
értékkel szám olunk, úgy  a  keverékek b ab k áv é ta rta lm á t m egközelítő pon­
tossággal h a tá ro zh a tju k  meg. Az eredm ények k iszám ítása a következő 
kép le tte l tö rtén ik :

100 • Zs —  Zs,-
B== z^T ~

ahol В  =  a szem eskávé m ennyisége, Zs — a  m ért zsírtarta lom , Z sí =  az 
idegen anyag  (anyagok) á tlagos zsírtarta lm a, Zsf, =  a  szem eskávé átlagos 
zsírtarta lm a.

П. Kávéfőzetek vizsgálata

2. Babkávétcirtalom meghatározása klorogénsavtartalom alapján
B ab k áv é ta rta lo m  (tá jékoztató) m eghatározására  a  babkávéban  elő­

forduló o lyan  vegyületek  (vegyületcsoportok) legalkalm asabbak, melyek 
a  kávépó tlókban  egyá lta lán  nem  ta lá lh a tó k  meg, feltéve hogy m ennyiségük 
nem  nagyon ingadozó.

K ezdetben  a  régebbi szerzők le írta  kávécsersavat (8) p róbáltam  a m eg­
határozás a lap jáu l vá lasz tan i, m ert ez kielégíti a  fen ti követelm ényeket. 
L eválasztása azonban  egyrészt tú l bonyolu lt és így ru tinv izsgálatokra 
a lka lm atlan  vo lt, m ásrészt pedig az ólom ecetes lecsapás fo lyam án a cikó­
riakávé is m egtévesztő hasonlatosságot m u ta to tt  a  babkávéval, ugyancsak 
kávécsersavat lá tszo tt ta rta lm azn i.

A „kávécsersav” főalkatrészét képező klorogénsav m eghatározására 
Pflücker és Keilholz (9) egy —  pörkö lt káv é ra  is alkalm azható  —  m ódszert 
dolgoztak k i, am ely  a  klorogénsavból lehasítható  kávésav  egy szinreakció- 
ján ak  v izsgálatán  alapszik. M inthogy az eljárás könnyen  kivitelezhető és a 
szerzők m egállap ítása  szerin t a  ,,kávésavreakeiónak” nevezett vörös szín- 
reakció t nem  ad ják  sem  a kávécsersavval rokon, term észetben előforduló 
vegyületek, sem  pedig gyakori növényi tarta lékanyagokbó l am ilyen pl. 
a  kem ényítő , vagy  nádcukor a  pörkölés következtében  képződött vegyületek 
(pirókatechin, p ro tokatechusav , dioxisztirol, vanillin), m inden feltétele 
m egvolt annak , hogy fo tom etriás m ódszerük babkávé-pótkávékeverékek 
esetében is használható  legyen klorogénsav ill. babkávé ta rta lom  m egha­
tározására .

Vizsgálat zavaró anyagokra.

M indenek e lő tt a  kérdéses kávépótló- és járulékos anyagokat ke lle tt 
zavaró h a tású  esetleges sa já t k lorogénsav tarta lom  szem pontjából megvizs­
gálni, m ert ez a  vegyület a  term észetben  igen elterjed t és a  legkülönbözőbb
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fel, m in thogy  a  cikória gyökere in u lin ta rta lm ú  és így ennek a  szénh id rá tnak  
hidrolízise fru k tó z t szolgáltat, m íg babkávé csupán g lükózt ta rta lm az.

A fen tem líte tt okokból k ísérle teket fo ly ta ttam  a rra  nézve, hogy a Seli- 
w anoff reakció alkalm as-e és m ilyen körülm ények kö zö tt c ikóriakávénak 
k v a n tita tív  m eghatározására  kávé-pó tkávé keverékekben. E nnek  alapvető  
feltétele m egvolt azálta l, hogy —  elővizsgálataim  szerin t —  a gabonakávé 
a Seliwanoff-féle reakcióval szem ben negatív  viselkedést m u ta t.

M unkam enet

M inthogy a  lassan kifejlődő szín in tenz itása  nagym értékben  függ a 
kísérleti körü lm ényektő l (a hevítés idő ta rtam a , a  m érésig e lte lt idő stb.), 
a  reakció t szigorúan m egszabott körülm ények kö zö tt ke ll végezni. K övetkező­
képpen  já r ta m  el: A  vizsgálandó o lda to t (össztérfogat 10 ml) ta rta lm azó  
kém csövet lazán  ledugaszolva pon tosan  10 percre fo rrásban  levő vízfürdőbe 
á llíto ttam , m ajd  jeges vízben (azonnal) 10 C°-ra lehű tö ttem , és az esetleg 
képződött csapadéktól m egszűrtem . A tisz ta  szüredék színerősségét 15 
percen belü l m értem  P u lfrich  fo tom éteren , 3 cm -es k ü v e ttáb an , S 57 szín­
szűrővel.

A mérési eredm ények kiértékeléséhez szükséges kalibrációs görbét 
o lyan vizes nádcukoro ldat segítségével v e ttem  fel, m ely 0,9500 g szacharózt 
ta r ta lm a z o tt 100 m l-ben, a  h idrolízisnél te h á t 0,5 g g lükózt és 0,5 g fru k tó z t 
szolgáltat. E bből az o ldatból 1-—8 m l-t (5— 40 mg) kém csövekbe v ittem  át, 
a  té rfoga to t deszt. vízzel 8 m l-re egészítettem  ki, hozzáadtam  egy frissen 
készült, 2— 3 csepp töm ény sósavval m egsavany íto tt 1%-os rezorcin-oldat 
1 m l-ét és 1 m l töm ény sósavat, jól összekevertem , lazán ledugaszolva fo n á s ­
b an  levő vízbe á llíto tta m  és a  le írt m ódon kezeltem  tovább . G lükóz ilyen 
körülm ények kö zö tt nem  zavar, csupán  12 perc hevítési időtől kezdődően 
fe jt  k i zavaró ha tás t.

A vízzel szem ben m ért kalibrációs görbét a  2. á b ra  szem lélteti. A 3.

2. ábra
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N EW  M ETHODS OF IN V E ST IG A T IN G  M IX T U R E S O F C O FFE E  AND 
C O FFE E  SU RRO G A TES A N D  T H E IR  PER C O LA TES

I .  Gál

M ixtures of coffee and  various surrogates (as chicory, barley -m alt and 
rye) and  th e ir  percolates were investigated , in  o rder to  estab lish  the ir 
approxim ate com position, by  know n m ethods w hich were n o t used so far 
for th is  purpose. N am ely:

1. co n ten t of coffee w as determ ined  in  pulverised preparations on the  
basis of th e  co n ten t of raw  fa t, w hilst

2. in  analysing coffee percolates, i t  was a tte m p te d  to  use th ree  pho to ­
m etric  m ethods, so fa r  app lied  for o th e r purposes :

a )  co n ten t of coffee (over 50% ) was estab lished  on th e  basis of the  
con ten t of chlorogenic acid according to  P flücker and K eilholtz,

b) con ten t of chichory  w as determ ined  on th e  basis of the  con ten t of 
fructose estab lished  by  th e  Seliwanoff reaction ,

c) co n ten t of cereal su b s titu te s  was estim ated  on th e  basis of the 
con ten t of s tarch , de term ined  b y  th e  iod ine-starch  reaction.

In  each case also th e  effect of in terfe ring  substances was exam ined. 
The capab ility  of form ing ph lobaphene of ce rta in  ta n  substances was u ti­
lised  b y  th e  au th o r for th e  detec tion  of various accessory m aterials.

M ÉTH O D ES N O U V ELLES D ’A N A LY SE F A IT E  SU R DES M ÉLANGES 
D U  CA FÉ E T  DES SUCCÉDANÉS A IN SI QUE SU R  L E U R S DÉCOC-

TIONS
I .  Gál

D ans le b u t d ’é tab lir la  synthese approxim ative, l ’a u teu r a  exam ine 
des m elanges du  café na tú ré i, de célúi de chicorée e t de célúi de blé, ainsi 
que leurs decoctions, p a r  quelques m éthodes non  pas inconnues en eux- 
m ém es, m ais pas em ployees ac tue llem en t p ou r un  pared  objectif, no tarn  - 
m e n t :

l er : P ou r des m ou tu res : é tab lissem ent de la  ten eu r en café natu re , 
ä  base de la teneur’ en m atiere  grasse crue,

2e : P our l ’analyse des décoctions, tro is m éthodes fo tom étriques 
déjá prem ierem ent connues o n t été  p ratiquées, á  savoir :

a j  le dosage du  café n a tu re  (au dessus de 50 p. c.), ä  base de la  teneu r en 
chlorogéne, d ’aprés P flücker e t K eilholtz,

fej le dosage du café de chicorée, ä  báse de la teneu r en fructose, p a r la 
réac tion  d ’aprés Seliwanoff,

e j le dosage d u  café de blé, á  base de la  ten eu r en fécule, á  l ’usage de la 
ten eu r en fécule d ’i ode.

L ’influence des m atiéres p e rtu rba trices  a  été  exam inee en chaque cas. 
Les propriétés de form er du phlobaphene de certaines m atiéres de rechan- 

ge o n t é té  utilisées p ou r décéler les m atiéres accessoires.
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Pajzstetűvel fertőzött almatermés eiánhidrogénes kezelésével 
kapcsolatos élelmezésegészségügyi vizsgálatok*

CIELESZKY VILMOS ÉS SZ. DÉNES ANNA 
Országos Élelmezés és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest.

Érkezett: 1959. május 6.

A különféle á lla ti kártevők  elleni küzdelem ben a  gázosítás a lkalm a­
zásának számos lehetősége adódili. A gázosításná l ja  á lta lá b a n  a  mezőgazda- 
sági term ények és élelm iszeripari term ékek , továbbá  ra k tá ra k  fertő tlenítése, 
a  fertőzés tovaterjedésének  m egakadályozása. E nnek  fo ly tán  a  gázosításnak 
igen nagy  gazdasági jelentősége van .

A gázosításnál felhasznált anyagok csaknem  kivétel nélkü l mérgező 
hatásúak  nem csak a  kártevőkre, hanem  az em berre és haszonálla ta ira  is 
és így felhasználásuk közegészségügyi, elsősorban m unkaegészségügyi 
és településegészségügyi p rob lém ákat v e t fel. A  gázosítást csakis szakkép­
ze tt em berek végezhetik  az e lő írt egészségügyi rendszabályok szigorú 
b e ta r tá sa  m elle tt (1).

A gázosításnál haszná lt vegyi anyagok több-kevesebb ideig érintkezésbe 
ju tn ak  egyes élelm iszerekkel és azok belsejébe is behato lnak . E z a kö rü lm ény 
élelmezésegészségügyi p rob lém ákat v e t fel. A gázosítás során  i t t  k é t fontos 
fe ladat adódik:

1. a  gáz h a tásán ak  vizsgálata: okozott-e a  gáz minőségi, azaz érzék - 
szervileg észlelhető változást a  kezelt élelmiszerben, csökkent-e az élelm iszer 
biológiai értéke és végül nem  kele tkezett-e  a  gázosítás következtében  az 
élelm iszerben valam ely  egészségre káros h a tású  anyag?

2. annak  m egállapítása, hogy a  gázosító anyagból m ennyi m a rad t 
vissza az egyes élelm iszerekben.

Az első kérdéscsoport az egyes gázosító anyagoknál még kevéssé 
fe ltá r t és a  k u ta tá s  stád iu m áb an  mozgó problém akör. Ezzel szem ben a  
m ásodik kérdésre rendszerin t könnyebb  feleletet adni. A gázosító anyagok 
m aradéka it a  nem  ta r tó san  m egm aradó vegyi szennyezések körébe soroljuk: 
megfelelő kezelés esetén néhány  nap  a la t t  elbom lanak vagy  elillannak az 
élelmiszerekből.

A gázosító anyagok abszorbeálódnak az egyes élelm iszerekben. Az 
abszorpció m értéke függ az a lk a lm azo tt gáz term észetétő l, koncentráció­
jától, a  behatás id ő ta rtam átó l, a  hőm érséklettől, a  levegő nedvesség tarta l­
m ától és m indezek m elle tt m agának  az élelm iszernek hőm érsékletétől és 
term észetesen döntő m ódon an n ak  s tru k tú rá já tó l, összetételétől. K i kell 
i t t  em elnünk, hogy az összetétel szem pontjából a v íz ta rta lo m n ak  igen jelen­
tős szerepe van. N yilvánvaló teh á t, hogy a felsoroltak figyelem bevételével 
kell m egállap ítan i m indazokat a  feltételeket, am elyek b e ta r tá sa  esetén —  a 
k ív án t ha tás  elérése m elle tt —  a gázosítás az élelm iszer károsodása nélkül 
és egészségünkre á rta lm a tla n  m aradék  v isszahagyásával végezhető el. 
Az előírások be ta rtá sa  esetén a  gázosító anyagok m aradékai élelmezés­
egészségügyi szem pontból k isebb p rob lém át jelentenek m in t á lta láb an  az 
élelmiszerekbe ju tó  egyéb idegen vegyianyagok, -szennyezések. Szeret­
nénk azonban kiem elni ezzel kapcso la tban  azt, hogy élelmezésegészségügyi 
szem pontból e lengedhetetlen  és egyben biztonságot is n y ú jt a  gázosítás

*A Növényvédelmi Tudományos Értekezleten (1958. február 24—26) elhangzott előadás 
alapján. (Szerk.)
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helyszíni ellenőrzése, továbbá  a kérdéses élelmiszexek gázm aradékokra 
tö rténő  labora tó rium i vizsgálata.

A következőkben  a  gázosító eljárások közül a ciánhidrogénes kezeléssel 
kapcso latosan  szerzett n éhány  tap asz ta la tu n k ró l és az azokkal összefüggő 
problém ákról k ív án u n k  beszám olni.

Alm aszállítm ányok ciánhidrogénes kezelése

A gázosítás egyik speciális a lkalm azása a  m ár leszüretelt alm aterm és 
ciángázzal tö rténő  kezelése a p a jz s te tű  elölése céljából.

Az 1956. és 1957. évben a  pajzste tűvel fe rtőzö tt export a lm aszállít­
m ányok ciánozását a  csehszlovák A s an a V álla la t b rigád jai végezték h azánk ­
ban. A  b rigádo t vegyészm érnök vezette , b eo sz to ttja i a  gázosításon k ívü l 
különféle egyéb szakm ákban  is já r ta s  (gépkocsivezető, villanyszerelő stb .) 
technikusok  vo ltak , am i lehetővé te t te  a  m u n k a  gyors m eg indítását gázo­
sítá sra  kü lö n  be nem  ren d eze tt helyeken is.

1956-ban a  c iánozást elsősorban ra k tá ra k b a n  és kü lön  erre a  célra 
é p íte tt  gázosító-kam rás tehergépkocsikban végezték, m íg 1957-ben kizárólag 
közvetlenü l a  v asú ti kocsikban, z á rt tehervagonokban.*)

A  gázosításhoz a  ném et Ziklon-B készítm ényhez hasonló, csehszlovák 
g y á rtm án y ú  U ragan-D  készítm ény t használtak . Ezek a készítm ények a 
ciángázt p réselt cellu lóze-darabkákban  abszorbeáltán  ta rta lm azzák  és így 
különféle m ennyiségekben konzervdobozokhoz hasonló, légm entesen elzárt 
bádogdobozokban  tá ro lha tók . A v asú ti kocsikban tö rténő  ciánozás nagy 
előnye tö b b ek  k ö zö tt az is, hogy az egy-egy vagon ciánozásához szükséges 
ciángáz-m ennyiség egy-egy ilyen  bádogdobozban helyezhető el. A bádog­
dobozok fe lny itása  a  gázosító té rb en  kü lön  e célra k ész íte tt eszközzel tö rtén t. 
A doboznyitó  segítségével, m ely egy fogazott körkéssel v an  ellá tva, az 1. 
á b rá n  lá th a tó  k é t k a r  lenyom ásával, egyetlen m ozdu la tta l kö rben  felvág­
h a tó  a doboz fedele.

A m ennyiben a gázosítás ra k tá ra k b a n  vagy  vagonokban tö rtén ik , 
úgy a doboz ta r ta lm á t az a lm ásládák  k ö zö tt h ag y o tt já ra to k b an  a  padlón

1. ábra
Kétkaros körvágókéses fémdoboz nyitók az „Uragon D “ részére

* 1958-ban a gázosítást már magyar szakemberek végezték.
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1. ) A m e g h a t á r o z á s  e l v e .
A feldarabo lt a lm am in tábó l a  c iánh id rogén t savanyú  (borkősavas) 

közegben forró vízgőz és n itrogén  á ram  segítségével e célra szerkesztett 
készülékben ledesztillá ljuk . A desz tillá tum o t o lyan lúgos kém hatású  puffer- 
o lda tban  (p H < 9  foszfátpuffer) fogjuk fel, am ely fenolfta lin t (0,005% , a 
fenolfta lein  redukciós term éke) és kevés rézszu lfá to t (0,01%) tarta lm az . 
Réz-ionok jelenlétében a  fenolfta lin  a ciánhidrogén h a tásá ra  fenolftaleinné 
a lak u l á t, am elynek sz ín in tenzitása  az o lda t m eglúgosítása u tá n  (pH  > 9 ) 
550 m /r-nál m érve arányos a  ciánhidrogén m ennyiségével.
2. ) A k é s z ü l é k  l e í r á s a .

A desztilláló készü léket a kétféle típusú  felfogcedénnyel (a.) és (b.) 
a  2. áb ra  m u ta tja . E llen té tb en  a régebbi e ljárásokkal, am elyeknél a  c ián­
hidrogén  az átdesztillá ló  vízgőzzel e g y ü t t . g y ű lt össze a  felfogóedényben 
és így  m eglehetősen h íg  o lda tban  k e rü lh e te tt csak titrá lá sra , ennél a  desz­
tillációs berendezésnél a  vízgőz a  visszafolyó hű tőben  kondenzálódik 
és visszafolyik a  desztilláló lom bikba. A ciánhidrogénnek a  felfogó edénybe 
tö rténő  ju t ta tá s á t  a  desztilláló lom bikon á tv ez e te tt n itrogén-gázáram  teszi 
lehetővé.
3. ) A  m e g h a t á r o z á s  m e n e t e .

A desztilláció m egindítása  e lő tt a  lom bikba helyezzük a  felaprózott 
a lm am in tá t, m ajd  összeállítva a  készüléket, a  vízgőz és a  n itrogénáram  
m egind ítása  e lő tt a  h ű tő  felső részén lévő nyíláson á t  tölcsér segítségével

borkősavat ju t ta tu n k  a desztilláló lom bikba. A tölcsér bem osása u tán  a 
hű tő  n y ílásá t gyorsan elzárjuk és m egindítjuk  a vízgőz, ill. nitrogéngáz- 
áram ot. A deszR llálást egy ó rán  á t végezzük, m ajd a felfogó edényből 
az o ldato t ká lium hid rox id -o ldatta l (0,1%) m éiőlcm bikba m ossuk és végül 
jelig fe ltö ltjük . *
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A m érést 15 perc várakozási idő elte ltével végezzük. A kalibrációs 
egyenes felvételéhez ezüstn itrá to s titrá lá ssa l m eghatározo tt kálium hidroxidos 
kálium cian id-tö rzso ldato t h aszná lunk .

A m érés egyszerű fo tom éterrel is elvégezhető és az eljárás segítségével 
10— 60 m ikrogram m  m ennyiségű ciánhidrogént 5%  m axim ális h ibával 
h a tá ro zh a tu n k  meg.

Vizsgálatok eredményei
A vizsgála tokat megelőző m in tav é te lt a  következőképpen végeztük: 

a  vagon különböző részeiből egy alacsony rekeszre való, m in tegy  8— 10 
kg-nyi m in tá t g y ű jtö ttü n k . E bbő l a  m ennyiségből kb. 2 kg-nyi a lm át 
v e ttü n k  k i olym ódon, hogy a m in táb a  a rekesz m inden  részéből kerü ljön  
gyümölcs. Az így  k iv á lasz to tt a lm ák a t késsel feldaraboltuk , a  feldarabolt 
a lm át jól e lkevertük  és végül 100 g-nyi m ennyiséget v e ttü n k  k i belőle, 
ugyancsak gondosan ügyelve a rra , hogy a fe lvágott m in ta  m inden  része 
képviselve legyen.

Az I. táb láza tb an  a nagy  szám ú v izsgálat néhány  eredm ényét közöljük 
a  gázosítás időpon tjának , v a lam in t a v izsgálat időpon tjának  megjelölésével.

1. táblázat

(1)
A gázosítás időpontja

(2)
A vizsgálat időpontja

(3)
HCN-tartalom

mg/kg

X . 7. 17 X . 8. 8 0,4
X . 8. 13 X . 8. 15-° 0,16
X. 9. 11 X . 9. 13 0,2
X . 9. 18 X . 10. 8 0,42
X. 10. 830 X . 10. 1210 0,27
X. 10. 182° X . 11. 8 0,14
X . 11. 133° X . 11. 183° 0,8
X . 12. 83° X . 12. 123° 4Д
X . 13. 103° X . 14. 830 1,3
X . 14. 15 X. 15. 8 0,45
X . 18. 143° X . 19. 923 0,4
X . 20. 14 X. 21. 84° 1,2
X . 23. 123° X . 23. 17 0,35
X . 24. 13 X . 24. 18l° 0,05
X . 28. 133° X. 29. 11 0,8
X . 30. 14 X . 31. 11 0,4

A táb láza t értékeiből k itűn ik , hogy a  c iánh id rogén-ta ita lom  a gázo­
sítástó l szám íto tt néhány  ó ra  m úlva  zöm ében m ár a la tta  m arad  a m egenged­
hető 1 m g/kg-os határértéknek . Az 1 m g-ot m eghaladó értékek Jo n a th á n  
a lm áknál fo rdu ltak  elő, és valószínűleg azok héjának  nagyobb v ia sz ta r ta l­
m ára  vezethetők  vissza, am ely —  legalábbis á tm enetilag  —  több  ciánhidro­
gént képes abszorbeálni. A zt, hogy abszorpcióról és nem  kém iai reakcióról 
v an  szó, b izony ítja  az a  körülm ény, hogy ezen nagyobb ciánhidrogén­
ta r ta lm ú  a lm ákban  két-három  napi szellőztetés u tá n  a ciánhidrogén- 
ta r ta lo m  1 m g/kg érték  a lá  csökkent.
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1. táblázat
A kúp bemerülésének mértéke sertészsírnál, az idő függvényében különböző 

körülmények (hőfok, kúpsűly) mellett

Kúpsúly
pond

Idő
mp

Bemerülés
cm

7 C°

0,50 1,62
120 2,24 1,62

5,10 1,59

0,27 1,82
0,82 1,76

140 0,50 1,76
2,00 1,70
2,50 1,82

0,16 1,90
160 0,18 1,88

2,00 1,90

4 C°

0,21 0,50
25 0,30 0,47

2,85 0,51
3,00 0,49

- 0,26 0,79
0,32 0,78

45 0,35 0,76
0,50 0,77
3,00 0,80
3,00 0,79

0,25 1,04
65 0,28 0,90

0,30 1,00
1,52 0,98

3 C°

0,35 0,17
60 3,00 0,15

6,10 0,17

0,30 0,25
80 0,55 0,34

6,12 0,25
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2. táblázat folytatása

Előkezelés
Hőfok

C°
Kúpsúly*

(P)
pond

Bemerülés
(H)
cm

P/h2
pond/cm2

4 2 5 0 ,21 5 7 0
4 0 0 ,2 9 4 7 5
60 0 ,3 8 4 17
8 0 0 ,4 4 4 1 5

u 10 0 0 ,4 8 4 3 5
СЛ
SÍ
l/l

120 0 ,5 0 4 8 0
'35 8 2 5 0 ,3 0 2 8 0

Ф 4 0 0 ,4 2 2 3 0
■p
-p:0

6 0
10 0

0 ,4 5
0 ,6 1

19 5
2 7 0

rC 12 0 0 ,7 1 2 4 0

0> 14 2 5 0 ,4 4 130
>и 4 0 0 ,5 0 16 0
> 6 0 0 ,6 3 150

r* 80 0 ,7 3 15 0
1 00 0 ,8 5 13 5

-p0 12 0 0 ,8 8 15 5
N 19 25 0 ,5 5 85
<3
> 4 0 0 ,7 3 76

0 6 0 0 ,8 4 8 4
80 0 ,9 5 8 9

10 0 1 ,0 8 85
12 0 1 ,1 9 84

* 60°-os kúp.

ahol h a  0 sebességgel mozgó k ú p  besüllyedési mélysége. E z az összefüggés 
a R ebinder á lta l közö lt egyenle tte l megegyezik. (2)

A k ísérleti ada tok  a  —- —  =  
к h2

összefüggéssel jó m egegyezést m u ta t­

nak. A különböző terhelésnél bekövetkező penetrációs értékeket a  2. tá b lá ­
za tban  fog laltuk  össze.

H ogy az eltérő körülm ények (hőfok, előkezelés) k ö zö tt végzett m éréseket 
a  sú ly tó l függetlenül is szem léletesen összehasonlíthassuk, a  4. á b ráb an  

P jh 2
összefoglaltuk a = = =  értékeket a  P  függvényében.

A variáció-elemzés az t m u ta tja  (3) és az áb rábó l is lá th a tó , hogy az 
értékeknek a  különböző súlyoknál bekövetkező szórása nem  szignifikáns, 
vagyis a  fen ti összefüggés valóban  fennáll.

A (k) összefüggés keresésére különböző hajlásszögű penetráló  k ú p o k k a l 
m értük  meg ugyanannál a  zsírnál azonos hőfokon a  P jh 2 é rtékét. Az ered­
m ények ingadozását 3 táb láza t m u ta tja . M egállapítható, hogy а  к .P /h2 
független a kúpok  hajlásszögétől.

A hőfokkal való összefüggést vizsgálva eredm ényeink a lg r =  A— BT 
egyenlet (5. ábra) érvényességét igazolják. Az a körülm ény, hogy lg r nem  
a.z 1/T függvényben ad  egyenest, szintén b izonyítja , hogy a к -Pjh2 az 17-val 
nem  analóg érték.
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4. áb ra
R ela tív  P /h 2-пек  P -tő l való függése

Ez az eredm ény megegyezik a  b itum enekre k a p o tt  lg h =  a +  b.T  értékkel 
(4), ugyanis

lOT — lg  T7 ‘ к — A  —  B T  
h2 I

IgPk  —  2 Igh — A  —  B T
A  —  IgPlc В

Igh =  a  -f- ЬТ

P/h2• o o s 2a
71 t g  OC

értékek az a  fügvényéfcen
3 .  t á b l á z a t

2 a 32° 60° 91°

cos2 a  
к — ,я  tg a

1,03 0,41 0,15

P /h2 pond/cm2 40 113 278

k. P /h2 pond/cm2 4,12
•

43,8 41,8
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K ísérlete ink te h á t az t m u ta tják , hogy a т -nak  а т =  к • P/h? a la p já n  
k iszám ítható  értékei függetlenek a terheléstő l és a  kú p  hajlásszögétől, 
te h á t a  készülék ada ta itó l független  a d a tk é n t m eghatározhatók  és a  kapott- 
é rtékeket csak a zsírok á llapo ta  (hőfok, előkezelés) szab ja  meg.

5. áb ra
г függése a  hőfoktól 
0 0 0 0 tá ro lt zsír 
. . . .  friss zsír 
x x x x o lvasz to tt zsír

M unkánk során n y ú jto tt  értékes segítségéért köszönetét m ondunk  
dr. Telegdy K ováts László tanszékvezető  egyetem i ta n á rn a k .
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Ф И ЗИ ЧЕС К О Е О Б Ъ Я С Н Е Н И Е  Д А Н Н Ы Х  Ж И РО ВО ГО  
П ЕН Е Т РО М Е Т РА

А. Райки  и Е. Зукал

При физическом объяснении данных пользовались формулой 
0 Р /п 2 . К, рассчитанной для вычисления предельного н апряж ен и я 
сдвига. На основе опытов данных доказали математическо- статисти­
ческим методом правильность соотношения. Дальш е показали что 
предельное напряж ение сдвига подобное нижнему пределу текучести,
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A fizikai tartósító módszerek hatása az élelmiszerek minőségére
KISMARTON KÁROLY, BUDAPEST

Ez vo lt a  tárgyköre annak  az 5 napos szim pózium nak, am elyre m ájus 
11— 15-ig 28 ország több  m in t 200, é lelm iszertudom ánnyal foglalkozó 
tudósa gy ű lt össze B udapesten . E  szim pózium  az ö töd ik  az „Idegen  anyagok 
az élelm iszerekben” c., a  Commission In te rna tiona le  des Industries Agricoles 
(С. I. I. A.) és a B ureau  In te rn a tio n a l P erm anen t de Chimie A naly tique 
(В. I. P . C. A.) á lta l szervezett sorozatban; ennek rendezésére ké rte  fel a
С. I. I. A. m agyar tagegyesületét: a  M ezőgazdasági és É lelm iszeripari 
T udom ányos E gyesü letet. Az egyesület elnöke: Babos Zoltán  élelm iszeripari 
m iniszterhelyettes üdvözölte a szim pózium  résztvevőit.

A tém a rendk ívü l jelentős, tudom ányos ta r ta lm á n a k  terjedelm ében, 
gyakorla ti —  ipari és m indennapos h áz ta rtá s i —  vonatkozásaiban  és tá p ­
lálkozás-egészségügyi tek in te tb en  egyarán t. A m in t G. Bornas, a  C.I. I. A. 
elnöke, m egny itó jában  rá m u ta to tt: a  fizikai ta r tó s ítá s  módszere nagy  u ta t  
te t t  m eg A pert hőkezeléses és Tellier hűtéses kezdem ényezése ó ta  napjainkig , 
am ikor különféle nagyenergiájú  sugárzással kezdenek kísérletezni. Ez u tó b b i­
ak  gyakorlati bevezetéséről m a még v ita tkozn i kell, elm életileg azonban a 
k ísérle teket csak helyeselni lehet. V alam ennyi fizikai ta rtó sító  m ódszer 
befolyásolja az élelm ianyagok összetételét, m akro- és m ikro-felépítését, 
kolloid sajá tsága it, te h á t közvetlenül h a t az em ber táplálkozására .

E lsőnek a  hőhatás k u ta tá s i eredm ényeiről szám oltak  be. A bevezető 
előadást ta r tó  H . Sim onnet hangsú lyozta  a hő ősi szerepét az em ber tá p lá ­
lékának  elkészítésében és a hővel tö rténő  ta r tó s ítá s  tényezői v izsgálatának  
fontosságát. A hevítés hőm érséklete, az id ő ta rtam , a felmelegítés és lehűtés 
sebessége, a pára ta rta lo m , az oxigén és fény befolyása, a  szénhidrátok, 
fehérjék és zsírok hőokozta reakciói, az egészségre káros term ékek k e le t­
kezése, az élelmiszer tápértékének  csökkenése a fontosabb kérdéscsoportok.

P . Wahl a  cukrok hőbom lásával (karam el-, m elanoidin-, hum in- és 
reduktonképződés) s ezek fiziológiai ha tá sáv a l foglalkozott és k im u ta tta , 
hogy —  b ár csökken a táp é rték  —  az em beri egészségre á rta lm as term ékek 
keletkezése nem  valószínű. P . F. Pelshenke tá rg y a lta  a gabonafélék k ü lön ­
böző előzetes fizikai kezelése (tárolási hőfok és nedvesség, őrlés, levegőztetés) 
es a sütés h a tá sá t a  kenyér В és E  v itam in  ta r ta lm á ra . Ä veszteség 10— 50% 
lehet, a  fen ti tényezők változásának  függvényében.

H . K aunitz  és m un k atá rsa i 100 C°-on au to x id á lt sertészsír és gyapotm ag- 
olaj biokém iai v izsgálata  során  a  k ísérleti állatok  lipidösszetételében és a 
lipid anyagcsereforgalom  központi szervében: a  m á jb an  elváltozásokat 
észleltek, am i a lá tám asz tja  F. Cuitct a d a ta it, ak i különböző körülm ények 
k ö zö tt (pl. h áz ta rtá sb an , sütéskor) h e v íte tt zsiradékokban a táp lálkozásra  
á rta lm as vegyületek keletkezésére és létfontosságú anyagok pusztu lására  
m u ta to tt  rá . N agy hőm érsékleten szagm entesíte tt h a lo la ja t ta rta lm azó  
kísérleti é trend  ha tásá ra  hasonlóan növekedéscsökkenést észlelt J . R aulin  is.

A táp an y ag  fehérjéiben a hő táplálkozási szem pontból hasznos és káros 
elváltozást okozhat. A  hőbehatás-in tenzitás növekedésével a  kezdeti kedvező 
másod- és harm adrendű  m olekulaszerkezeti á ta lak u lás t, a  denaturálódást, 
peptid lánchasadás (ezekből esetleg enzim rezisztens reverziós term ékek
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gítőnek látszik. A tú lz o tt sugárzáskor fellépő nem  k ívánato s zam at képző­
désének felderítése a közeljövő k u ta tá sá n a k  feladata . H asonlóan  a  felső 
dózishatár környezetében kísérletileg észlelt kedvezőtlen  hatásró l szám olt 
be F. Sandret. A sugárzás tú lz o tt adag ja  nem csak a biológiai, hanem  az ele­
in te  javuló  technológiai sa já tság o k a t is ro n tja . P l. búzaliszt alveo-, amilo-, 
zim otach igram m ja, a  sütési p róba  és a kém iai v izsgálat eredm énye egyönte­
tű e n  b izonyítja , hogy egy bizonyos k ritik u s  adagon felül (106 rep) a  kedvező 
h a tá s  gyorsan  az ellenkezőjébe csap á t. V. I .  Rogacsev a  nagyfrekvenciás 
kezelés ta p a sz ta la ta it összegezve, az eljárás gyors és szabályozható  technoló­
g iája  m e lle tt a  te rm ékek  kedvező biológiai á lla p o tá t em elte ki.

A szim pózium  utolsó n ap ján  az egyéb fizikai m ódszereket v ita ttá k  meg. 
M . Samec élelm iszereinkben gyakori diszperzrendszer: az emulzió különböző 
fizikai kezelés következ tében  előálló változásával foglalkozott. R észletesen 
elem ezte az em ulgeáló segédeszközök (em ulgátorok, védő, stabilizáló 
anyagok stb .) h a tá sá t, viselkedését, a  te jip a r és m argaringyártás egyes 
fo lyam atában  és ugyanezekre u ta l t  m esterséges em ulziók készítésekor.
L. Genevois az ioncserélőkkel végzett só ta lan ítá st, az ioncsere kivitelezésének 
főbb szabályait és az ita lok  stab ilitá sán ak  kérdését tag la lta . Az ita lokban  
o ldo tt aszkorbinsavval, szorbinsavval és e tilp iro k a rb o n á tta l a d o tt esetben 
igen jó eredm ényt értek  el.

M uuoz Delgado-Ortiz —  m in tegy  leszűrve a  szim pózium  tan u lság a it —  
a  kom binált eljárások a lkalm azhatóságát értékelte. A hű tés an tib io tik u ­
m okkal párosítva  (a h ű tö t t  élelm iszer felületén, v. belsejébe ju t ta tv a , vagy  a  
környezetben, pl. jégben eloszlatva) a v á rtn á l gyengébb eredm ényt ad o tt, 
m ivel nem  n y ú jt abszolút védelm et a  m ikrobás rom lással szem ben és az 
an tib io tikum  h a tá s ta la n  az élelm iszer sa já t enzim jeire. E m elle tt á llandóan  
nő a  m ikroorganizm usok rezisztenciájának  veszélye. B iztató  viszont, a 
hűtéssel vagy  gyorsfagyasztással, ionizáló sugárzással és a  levegő egyidejű 
k izárásával kom binált eljárás ta r tó s ító  eredm énye. 104—  105—  rep nagyság- 
rendű  sugárzó energia-dózissal a  gyüm ölcs vagy  hús felszínén tap ad ó  m ik ­
robák  e lpusztítha tok  s a k ísérletek  szerin t m ég 106 rep  sem v á lto tta  k i a 
zam at olym érvű rom lását, m in t am it szobahőm érsékleten besugározva 
észleltek. Az eredeti zam at egy része term észetesen elvész és a gyüm ölcshús 
is  puliu l a  sugárzó energia h a tására .

V. Jans  és L. Truffert a  szim pózium  tárgyához szorosan kapcsolódó 
lényeges kérdést v e te tt  fel: a  fizikai kezelés során  bekövetkező változások 
k u ta tá sán ak  és ellenőrzésének an a litika i m ódszerei kérdését. E hhez érzé­
keny, gyors és pontos eljárások szükségesek. Szerencsére az élelm iszer­
an a litik a  az u tóbb i évtizedekben olyan elemző m ódszerekkel gazdagodott, 
m in t a k rom atográfia  (folyadék- s gázfázisú) az elektroforézis (o ldatban  és 
hordozókon) és a spek trum ok (ultraibolya, lá th a tó  és infravörös) változásának  
nagy  részletességű és pontos mérése.

A szim pózium  rendezése a  ta rta lom hoz  m éltó volt: a  MTA II . em eleti 
ú jonnan  berendezett előadóterm e és a  szim pózium on m egjelent külföldi 
vendégek szám ára b iz to síto tt k u ltu rá lis  p rogram  és szem élyes szakm ai 
megbeszélések lehetősége nagyban  elősegítette  a  szívélyes b a rá ti légkör 
k ia laku lásá t és eredm ényessé te t te  az V. Szim pózium  m unkájá t.
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É L E L M I S Z E R  V I Z S G A  LATI 
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G  Y E LŐ

SÖRIPAR
Sör

Az MSZ 8761 sörszabvány előírja, hogy a söröspalackokat cím kével 
kell ellátni, s a  cím kén a  szabványszerű  m egjelöléseket kell a lka lm azn i 
(gyártó neve, fejtési időpon t stb .). A fejtési időpon t fe ltün te tése  kü lönö­
sen nagy jelentőségű, m ert az á ru  kifogásolása, ille tve a  szabálysértési 
eljárás m egindítása esetén pl. a  rom lás okának  m egállap ításánál a  felelős­
ség kérdése csak a  fen tiek  ism eretében lehetséges.

Az u tóbb i időben szám os esetben előfordul, hogy a kereskedelm i 
forgalom ban, de m agában  a  gyártó  üzem  ra k tá rá b a n  is sok cím ke nélküli, 
vagy hiányos felira tú  cím kével e llá to tt pa lacko t ta lá ltu n k . A palackfe jtő  
üzem eknek nagyobb gondot kell fo rd ítan i a  rendészeti előírások b e ta r tá sá ra .

U gyancsak az u tóbb i időben fo rdu lt elő, hogy 0,45 1-es 10,5 fokos 
világos sörös palackokban  a sör lebegő foszlányokat, szennyezéseket ta r ta l ­
m azott. E m lítésre  m éltó, hogy egy üzem ellenőrzés a lk a lm áv al v e tt  0,45 
1-es 10,5 fokos világos sö rm in ták  a  helyszíni v izsgálat (átvilágítás) a lka lm ával 
tisz ták n ak  lá tszo ttak , de kb. 1 ó ra elteltével a  vizsgáló in téze tbe  tö r té n t 
szállítás u tá n  m ár a  fen ti szennyezéseket leh e te tt tapasz ta ln i. E z  a  jelenség 
a rra  m u ta t, hogy a  (valószínűleg ,,re tú r” ) palack  a ljá ra  b eszárad t ü ledék 
a  szállítás a lkalm ával bekövetkező rázáskor lebegő fosz lányokat a lk o tv a  
o ldatba  m en t és a sö rt beszennyezte. A palackok gondos m osását is nagyobb 
figyelem m el kell kísérni!

(K. J .)

ÜDÍTŐ ITALOK
Az alkoholellenes küzdelem ben lényeges szerepet játszó  üd ítő ita lok  

közö tt sajnos még szinte egyálta lán  nem  beszélhetünk választékról; jelenleg 
ugyanis az ism eretes „narancsízű  B am bi” , a  „m álnagyöngye ü d ítő ita l” és 
a ,,Vita-Cola” -nak elnevezett ü d ítő ita lon  k ívü l m ás ü d ítő ita  nincs forga­
lom ban. Szinte é rthe te tlen  jelenség ez, hiszen m ezőgazdasági ado ttság u n k  
fo ly tán  sokféle valódi gyüm ölcsanyag á ll az ip a r rendelkezésére, m elyeket 
üd ítő ita l alapanyagkén t használhatnánk  fel.

K ísérletek folynak eszenciával készült „m űüd ítő ita lok” e lőá llítá sá ra  is. 
Ezek gyártása  vélem ényünk szerin t csak abban  az esetben lenne indoko lt, 
ha  term észetes gyüm ölcsanyagok nem  á llnának  kellő m ennyiségben rendel­
kezésre.

(K. J .)
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K enyérnyúlósodás is előfordult m ájus elején. V olt o lyan üzlet, ahol a  
k iszá llíto tt k enyér a  k isü téstő l szám íto tt 6 ó ra  a la t t  nyúlósodás jeleit 
m u ta tta . A nyúlósodás ok a it k u ta tv a  ebben  az esetben m egállap íto ttuk , 
hogy az üzem ben a  kem encéből k iszedett kenyere t a m űhely  m elle tti hely i­
ségben tá ro lták , ahol a  hőm érséklet csaknem  azonos vo lt a  m űhely  hőm ér­
sékletével. A kellően nem  sav an y íto tt tésztából készü lt kenyér nem  
h ű lt le a védelm et n y ú jtó  15 C° alá, hanem  órákig  a fertőzés kifejlődéséhez 
szükséges optim ális 40 C°-ot m egközelítő hőm érsékleten  tá ro lt. A vizsgált 
kenyerek belének savfoka á tlag b an  4,4 volt. T ehá t a la t ta  m a rad t a  védelm et 
ny ú jtó  5,2 savfoknak.

(K. P.)

A vizes zsemlye, tejes kifli

A v i z e s  z s e m l y e  41,6 % -a, a  t e j e s  k i f l i  53% -a nem  
elég íte tte  k i az MSZ 11917— 57 minőségi követelm ényeit. E z a k é t szám  
elég sa jnála tos technológiai m ulasztásokról tanúskod ik . Legsúlyosabb 
h ibának  a  sú lyh iány  m uta tkozik . E z a rra  u ta l, hogy az üzem ek egy része 
68, ille tve 53,3 g-os té sz tá t ad  fel a  vizes zsemlye, ille tve tejes k ifli sütéséhez. 
A súlycsonkítás m á r nem  szabványsértés, hanem  b u rk o lt árd rág ítás.

(K. P.)

Csőtészta (2 tojásos)

A vizsgálatoknál tap asz ta lha tó  h ibák  m ár hosszabb idő ó ta  azonosak: 
az á ru  hosszirányban fe lhasad t lisztcsomós, hajszálrepedéses. Ezekből a 
h ibákból adódik, hogy a  főzési tu lajdonság  is kedvezőtlen, m ert főzés 
h a tá sá ra  aprózódik, csőtészta jellegét nagym értékben  elveszti.

(K. P.)

HÚSIPAR

Ló-szárazkolbász

A gyulai kolbásszal minőségileg vetekedő ló-szárazkolbász g y á rtá sá t a  
húsipar az u tóbb i években kezd te  meg. A fogyasztó közönség ezen viszony­
lag olcsó, am elle tt igen jó m inőségű készítm ény t gyorsan m egkedvelte és 
rendesen ,,ló-gyulai kolbász” néven keresi.

G yártása  jól k iinazo tt lóhúsból és p u h a  zsiradékot nem  tarta lm azó  
szalonnából tö rtén ik  olyan arányban , am ely  a  gyulai kolbász gyártásához 
elő írt sertéshús-, szalonna- és csekély m arhahúsm ennyiségekkel összehason­
lítva , a  gyulai kolbászsal megegyező m agas táp é rték ű  —  és azonos fűszere- 
zettsége m ia tt  is —  a gyulai kolbásszal megegyező élvezeti é rtékű  készáru t 
szolgáltat.

A ló-szárazkolbász gyártási technológiája a  gyulai kolbászével m inden­
ben megegyezik, de m iu tán  az eddig k iad o tt tá jékozta tó  gyártás-technoló­
giai u ta s ítá s t egyes válla la tok  rosszul értelm ezték  és egyebek m elle tt pl. 
az elő írt 8 mm -es tá rcsa  h e ly e tt jóval nagyobb lyukbőségű tá rcsán  d ará lták  
a nyersanyagot, am inek következtében  a  készárú néha élvezhetetlenné vált, 
vagy legalábbis a  vágásérettség  b eá lltá t há trányosan  befolyásolta, az 
Élelmezésügyi M inisztérium  H úsipari Igazgatósága nem iég az egységes
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