








Az 1. tdblazatban a kereskedelmi forgalombél, illetve kdzvetlenil az
el6allité vallalatoktol szarmaz6 szemeskavé és kavépotlé mintdk, valamint
ezek sajat magam készitette keverékeinek zsirtartalma van dsszedllitva.

A téblazatbo6l kivehetd, hogy a nyert értékek — az arpamalédtakavé
kissé tul nagy zsirtartalmatdl eltekintve — 6sszhangban vannak az irodalmi
adatokkal.

A modszer maga meghizhaté eredményeket szolgaltat (max. hiba —2%
volt), a meghatdrozas pontossagat csupan a kilonb6zé kavéfajtak zsir-
tartalmanak ingadozasai befolyasoljak. Ezek az ingadozasok azonban latszé-
lag nem tul nagyok és ha a vizsgalati eredmények alapjan a babkavé zsir-
tartalmanak kozépértékeként 14,1%-ot veszlink, cikdriakdvéra 2,0-t,
gabonakavéra 2,4-t, illetve mindkét kavéfajta jelenlétében 2,2% atlag-
értékkel szamolunk, Ggy a keverékek babkavétartalmat megkozelit6 pon-
tossaggal hatdrozhatjuk meg. Az eredmények kiszdmitasa a koOvetkezd
képlettel torténik:

100 ¢ Zs — Zs,-
== ZNT ~

ahol B = a szemeskavé mennyisége, Zs — a mért zsirtartalom, Zsi = az
idegen anyag (anyagok) é&tlagos zsirtartalma, Zsf, = a szemeskavé atlagos
zsirtartalma.

M. Kavéfézetek vizsgalata

2. Babkavétcirtalom meghatdrozasa klorogénsavtartalom alapjan
Babkavétartalom (tdjékoztatd) meghatarozasara a babkavéban el6-
fordulé olyan vegylletek (vegylletcsoportok) legalkalmasabbak, melyek
a kadvépotlokban egyéaltalan nem talalhatok meg, feltéve hogy mennyiségik
nem nagyon ingadozé.

Kezdetben a régebbi szerz6k leirta kavécsersavat (8) probaltam a meg-
hatadrozas alapjaul valasztani, mert ez kielégiti a fenti kévetelményeket.
Levalasztasa azonban egyrészt tdl bonyolult és igy rutinvizsgéalatokra
alkalmatlan volt, masrészt pedig az 6lomecetes lecsapas folyaman a cik6-
riakavé is megtéveszt6 hasonlatossdgot mutatott a babkavéval, ugyancsak
kavécsersavat latszott tartalmazni.

A ,kavécsersav” fbBalkatrészét képez6 klorogénsav meghatarozésara
Pflicker és Keilholz (9) egy — porkolt kdvéra is alkalmazhaté — moédszert
dolgoztak ki, amely a klorogénsavbol lehasithaté kdvésav egy szinreakcio-
janak vizsgélatan alapszik. Minthogy az eljards konnyen kivitelezhet6 és a
szerz6k megallapitdsa szerint a ,,kavésavreakei6nak” nevezett voros szin-
reakciot nem adjak sem a kavécsersavval rokon, természetben el6fordulo
vegyuletek, sem pedig gyakori ndvényi tartalékanyagokbdl amilyen pl.
a keményitd, vagy nadcukor a porkolés kovetkeztében képz&dott vegyiletek
(pirékatechin, protokatechusav, dioxisztirol, vanillin), minden feltétele
megvolt annak, hogy fotometrids modszeriik babkavé-pétkavékeverékek
esetében is hasznélhaté legyen klorogénsav ill. babkéavétartalom megha-
tarozéasara.

Vizsgalat zavar6 anyagokra.

Mindenekel6tt a kérdéses kavépotlé- és jarulékos anyagokat kellett
zavard hatasu esetleges sajat klorogénsavtartalom szempontjab6l megvizs-
galni, mert ez a vegyllet a természetben igen elterjedt és a legktlénb6z6bb
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fel, minthogy a cikoria gyokere inulintartalm( és igy ennek a szénhidratnak
hidrolizise fruktézt szolgaltat, mig babkavé csupan gluko6zt tartalmaz.

A fentemlitett okokbdl kisérleteket folytattam arra nézve, hogy a Seli-
wanoff reakcié alkalmas-e és milyen korilmények kozott cikériakdvénak
kvantitativ meghatarozasara kavé-potkavé keverékekben. Ennek alapvetd
feltétele megvolt azaltal, hogy — el6vizsgalataim szerint — a gabonakavé
a Seliwanoff-féle reakciéval szemben negativ viselkedést mutat.

Munkamenet

Minthogy a lassan kifejl6d6 szin intenzitdsa nagymértékben fiigg a
kisérleti kortilményektdl (a hevités id6tartama, a mérésig eltelt id§ stb.),
areakciotszigortan megszabottkorilmények kozétt kell végezni. Kévetkez6-
képpen jartam el: A vizsgalandé oldatot (6ssztérfogat 10 ml) tartalmazé
kémcsovet lazdn ledugaszolva pontosan 10 percre forrasban levé vizfirdébe
allitottam, majd jeges vizben (azonnal) 10 C°-ra leh(itottem, és az esetleg
képz6dott csapadéktdl megszlrtem. A tiszta szlredék szinerdsségét 15
percen belil mértem Pulfrich fotométeren, 3 cm-es kiivettdban, S 57 szin-
sziir6vel.

A mérési eredmények Kkiértékeléséhez szikséges kalibracios gorbét
olyan vizes nddcukoroldat segitségével vettem fel, mely 0,9500 g szachar6zt
tartalmazott 100 ml-ben, a hidrolizisnél tehat 0,5 g glikdzt és 0,5 g fruktozt
szolgaltat. Ebbdl az oldatb6l 1—8 ml-t (5—40 mg) kémcsdvekbe vittem at,
a térfogatot deszt. vizzel 8 ml-re egészitettem ki, hozzaadtam egy frissen
készilt, 2—3 csepp tdmény sésavval megsavanyitott 1%-os rezorcin-oldat
1 ml-ét és 1 ml tdmény sdsavat, jol désszekevertem, lazan ledugaszolva fonas-
ban levé vizbe &llitottam és a leirt médon kezeltem tovabb. Glikoz ilyen
koérilmények kdzott nem zavar, csupan 12 perc hevitési id6t6l kezdédben
fejt ki zavaré hatast.

A vizzel szemben mért kalibraciés gorbét a 2. abra szemlélteti. A 3.

2. abra
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NEW METHODS OF INVESTIGATING MIXTURES OF COFFEE AND
COFFEE SURROGATES AND THEIR PERCOLATES

1. Gal

Mixtures of coffee and various surrogates (as chicory, barley-malt and
rye) and their percolates were investigated, in order to establish their
approximate composition, by known methods which were not used so far
for this purpose. Namely:

1. content of coffee was determined in pulverised preparations on the
basis of the content of raw fat, whilst

2. in analysing coffee percolates, it was attempted to use three photo-
metric methods, so far applied for other purposes :

a) content of coffee (over 50%) was established on the basis of the
content of chlorogenic acid according to Pflicker and Keilholtz,

b) content of chichory was determined on the basis of the content of
fructose established by the Seliwanoff reaction,

c) content of cereal substitutes was estimated on the basis of the
content of starch, determined by the iodine-starch reaction.

In each case also the effect of interfering substances was examined.
The capability of forming phlobaphene of certain tan substances was uti-
lised by the author for the detection of various accessory materials.

METHODES NOUVELLES D’ANALYSE FAITE SUR DES MELANGES
DU CAFE ET DES SUCCEDANES AINSI QUE SUR LEURS DECOC-
TIONS

. Gal

Dans le but d’établir la synthese approximative, l’auteur a examine
des melanges du café naturéi, de céldi de chicorée et de céldi de blé, ainsi
que leurs decoctions, par quelques méthodes non pas inconnues en eux-
mémes, mais pas employees actuellement pour un pared objectif, notarn-
ment:

ler: Pour des moutures : établissement de la teneur en café nature,
& base de la teneur’en matiere grasse crue,

2e: Pour I’analyse des décoctions, trois méthodes fotométriques
déja premierement connues ont été pratiquées, & savoir :

aj le dosage du café nature (au dessus de 50 p. c.), & base de la teneur en
chlorogéne, d’aprés Pflicker et Keilholtz,

fej le dosage du café de chicorée, & base de la teneur en fructose, par la
réaction d’aprés Seliwanoff,

ej le dosage du café de blé, & base de la teneur en fécule, & I’'usage de la
teneur en fécule d’iode.

L’influence des matiéres perturbatrices a été examinee en chaque cas.

Les propriétés de former du phlobaphene de certaines matiéres de rechan-
ge ont été utilisées pour décéler les matiéres accessoires.

194



Pajzstetiivel fert6zott almatermés eianhidrogénes kezelésével
kapcsolatos élelmezésegészségiigyi vizsgalatok*

CIELESZKY VILMOS ES SZ. DENES ANNA
Orszagos Elelmezés és Téplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.
Erkezett: 1959. majus 6.

A kulonféle allati kartevék elleni kiizdelemben a gazositas alkalma-
zésénak szamos lehet6sége adddili. A gazositasnalja altalaban a mez6gazda-
sagi termények és élelmiszeripari termékek, tovabbé raktarak fert6tlenitése,
a fert6zés tovaterjedésének megakadalyozasa. Ennek folytdn a gazositasnak
igen nagy gazdaséagi jelent6sége van.

A gazositasnal felhasznalt anyagok csaknem kivétel nélkiil mérgezé
hatdsiak nemcsak a kartev6kre, hanem az emberre és haszonéllataira is
és igy felhasznalasuk kozegészségigyi, els6sorban munkaegészségligyi
és teleplilésegészségligyi problémakat vet fel. A gazositast csakis szakkép-
zett emberek végezhetik az eldirt egészségiigyi rendszabalyok szigord
betartdsa mellett (1).

A gézositasnal hasznalt vegyi anyagok tébb-kevesebb ideig érintkezésbe
jutnak egyes élelmiszerekkel és azok belsejébe is behatolnak. Ez a kérilmény
élelmezésegészségligyi problémékat vet fel. A gazositads soran itt két fontos
feladat adodik:

1. a gz hatdsanak vizsgalata: okozott-e a gaz mindségi, azaz érzék-
szervileg észlelhet§ valtozast a kezelt élelmiszerben, csokkent-e az élelmiszer
bioldgiai értéke és végul nem keletkezett-e a gazositds kodvetkeztében az
élelmiszerben valamely egészségre kéaros hatdsd anyag?

2. annak megéallapitdsa, hogy a gazosité anyagbd6l mennyi maradt
vissza az egyes élelmiszerekben.

Az elsé kérdéscsoport az egyes gazositd anyagokndl még kevéssé
feltart és a kutatds stadiumaban mozgé problémakor. Ezzel szemben a
masodik kérdésre rendszerint konnyebb feleletet adni. A gazosité anyagok
maradékait a nem tartésan megmarad6 vegyi szennyezések kdrébe soroljuk:
megfelel6 kezelés esetén néhany nap alatt elbomlanak vagy elillannak az
élelmiszerekbdl.

A géazositdé anyagok abszorbealédnak az egyes élelmiszerekben. Az
abszorpci6 mértéke fiigg az alkalmazott gaz természetétél, koncentracié-
jatdl, a behatds id6tartamatol, a h6mérséklettél, a leveglé nedvességtartal-
matél és mindezek mellett maganak az élelmiszernek hémérsékletétdl és
természetesen dént6 modon annak struktarajatol, osszetételétél. Ki kell
itt emelniink, hogy az ésszetétel szempontjabél a viztartalomnak igen jelen-
tés szerepe van. Nyilvanval6 tehat, hogy a felsoroltak figyelembevételével
kell megéllapitani mindazokat a feltételeket, amelyek betartdsa esetén — a
kivant hatads elérése mellett — a gazositas az élelmiszer kdrosodasa nélkil
és egészségiinkre artalmatlan maradék visszahagyasaval végezhet el
Az el6irdsok betartasa esetén a gazositd6 anyagok maradékai élelmezés-
egészségigyi szempontbdl kisebb problémat jelentenek mint altaldban az
élelmiszerekbe juté egyéb idegen vegyianyagok, -szennyezések. Szeret-
nénk azonban kiemelni ezzel kapcsolatban azt, hogy élelmezésegészségigyi
szemponthol elengedhetetlen és egyben biztonsagot is nyUjt a gazositas

. *A Novényvédelmi Tudomanyos Ertekezleten (1958. februar 24—26) elhangzott el6adas
alapjan. (Szerk.)
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helyszini ellenérzése, tovabbad a kérdéses élelmiszexek gazmaradékokra
térténd laboratériumi vizsgéalata.

A kovetkez6kben a gazositd eljarasok kozil a cianhidrogénes kezeléssel
kapcsolatosan szerzett néhany tapasztalatunkrol és az azokkal 6sszefiiggd
problémakrél kivanunk beszadmolni.

Almaszallitmanyok cianhidrogénes kezelése

A géazositds egyik specialis alkalmazésa a mar lesziretelt almatermés
ciangazzal térténd kezelése a pajzstetli eldlése céljabol.

Az 1956. és 1957. évben a pajzstetlivel fert6zott export almaszallit-
manyok cidnozasat a csehszlovak Asana Vallalat brigadjai végezték hazank-
ban. A brigddot vegyészmérndk vezette, beosztottjai a gazositason kivil
kulénféle egyéb szakmakban is jartas (gépkocsivezetd, villanyszerel6 stb.)
technikusok voltak, ami lehet6vé tette a munka gyors meginditasat gazo-
sitdsra kulon be nem rendezett helyeken is.

1956-ban a cidnozast els6sorban raktarakban és kulén erre a célra
épitett gazositd-kamras tehergépkocsikban végezték, mig 1957-ben kizéardlag
kdzvetlenul a vasuti kocsikban, zart tehervagonokban.*)

A géazositdshoz a német Ziklon-B készitményhez hasonld, csehszlovak
gyartmanyu Uragan-D készitményt hasznaltak. Ezek a készitmények a
cidngazt préselt celluléze-darabkédkban abszorbeéltan tartalmazzdk és igy
kilonféle mennyiségekben konzervdobozokhoz hasonld, légmentesen elzart
badogdobozokban tarolhaték. A vasdti kocsikban térténé cidanozas nagy
elénye tobbek kdzott az is, hogy az egy-egy vagon cianozasahoz sziikséges
cidngdz-mennyiség egy-egy ilyen badogdobozban helyezhet6 el. A badog-
dobozok felnyitasa a gazosité térben kiilon e célra készitett eszkdzzel tértént.
A doboznyité segitségével, mely egy fogazott korkéssel van ellatva, az 1.
abran lathaté két kar lenyoméasaval, egyetlen mozdulattal kérben felvag-
hat6 a doboz fedele.

Amennyiben a gazositds raktadrakban vagy vagonokban tdrténik,
Ugy a doboz tartalmat az almasladak kozott hagyott jaratokban a padlon

1. dbra
Kétkaros korvagokéses fémdoboz nyiték az ,Uragon D“ részére

*1958-ban a géazositdst mar magyar szakemberek végezték.
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1.) A meghatarozas elve.

A feldarabolt almamintdb6l a cidnhidrogént savanyl (bork&savas)
kézegben forré vizg6z és nitrogén aram segitségével e célra szerkesztett
készllékben ledesztillaljuk. A desztillatumot olyan ligos kémhatdsu puffer-
oldatban (pH<9 foszfatpuffer) fogjuk fel, amely fenolftalint (0,005%, a
fenolftalein redukciés terméke) és kevés rézszulfatot (0,01%) tartalmaz.
Réz-ionok jelenlétében a fenolftalin a cidnhidrogén hatdsara fenolftaleinné
alakul at, amelynek szinintenzitdsa az oldat megligositasa utan (pH >9)
550 m/r-nal mérve arédnyos a cianhidrogén mennyiségével.

2. ) A készulék leirasa.

A desztillalo késziléket a kétféle tipusu felfogcedénnyel (a.) és (b.)
a 2. 4bra mutatja. Ellentétben a régebbi eljardsokkal, amelyeknél a cian-
hidrogén az atdesztillalé vizgézzel egyliitt.gyllt 6ssze a felfogdedényben
és igy meglehetésen hig oldatban keriilhetett csak titrdlasra, ennél a desz-
tillaciés berendezésnél a vizg6z a visszafolyd hGtében kondenzalddik
és visszafolyik a desztillal6 lombikba. A cianhidrogénnek a felfogé edénybe
torténd juttatdsdt a desztilladl6 lombikon atvezetett nitrogén-gazaram teszi
lehetévé.

3.) A meghatdrozéas menete.

A desztillaci6 meginditasa el6tt a lombikba helyezzik a felaprézott
almamintat, majd 0Osszeallitva a késziléket, a vizg6z és a nitrogénaram
meginditasa eldtt a h(it6 felsé részén lévé nyilason at télcsér segitségével

bork6savat juttatunk a desztillalé lombikba. A tdlcsér bemosédsa utadn a
h(té nyilasat gyorsan elzarjuk és meginditjuk a vizg6z, ill. nitrogéngéz-
aramot. A deszRIlalast egy oOran at végezzik, majd a felfogo edényb6I
az oldatot kaliumhidroxid-oldattal (0,1%) méi6lcmbikba mossuk és veégul
jelig feltoltjuk.
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A mérést 15 perc varakozasi id6 elteltével végezzik. A kalibracios
egyenes felvételéhez eziistnitratos titralassal meghatarozott kdliumhidroxidos
kaliumcianid-térzsoldatot hasznélunk.

A mérés egyszerli fotométerrel is elvégezhet6 és az eljaras segitségével
10—60 mikrogramm mennyiségl cidnhidrogént 5% maximéalis hibaval
hatdrozhatunk meg.

Vizsgalatok eredményei

A vizsgélatokat megel6z6 mintavételt a kdvetkez6képpen végeztik:
a vagon kilénb6z6 részeibdl egy alacsony rekeszre valé, mintegy 8—10
kg-nyi mintat gydjtottink. Ebb6l a mennyiséghdl kb. 2 kg-nyi almét
vettiink ki olymdédon, hogy a mintdba a rekesz minden részébdl keriljon
gyumolcs. Az igy kivalasztott alméakat késsel feldaraboltuk, a feldarabolt
almat jol elkevertik és végul 100 g-nyi mennyiséget vettink ki bel6le,
ugyancsak gondosan ligyelve arra, hogy a felvagott minta minden része
képviselve legyen.

Az |. tdblazatban a nagy szamu vizsgalat néhany eredményét kdzoljik
a gazositds id6pontjanak, valamint a vizsgéalat id6pontjanak megjeldlésével.

1. tablazat
3
A gézositgs') idépontja A vizsgélgzt) idépontja HCN-ga%’talom
mg/kg
X. 7. 17 X. 8. 8 0,4
X. 8. 13 X. 8. 15-° 0,16
X, 9 1 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. 8% X. 12. 123 44
X. 13. 103 X. 14. 80 1,3
X. 14. 15 X. 15 8 0,45
X. 18. 143 X.19. 98 0,4
X. 20. 14 X.21. 8& 1,2
X. 23. 123 X.23. 17 0,35
X. 24. 13 X. 24. 18I° 0,05
X. 28. 133 X.29. 11 0,8
X. 30. 14 X. 31 11 0,4

A tablazat értékeibdl kitlnik, hogy a cianhidrogén-taitalom a gazo-
sitastdl szamitott néhany 6ra milva zémében méar alatta marad a megenged-
het6 1 mg/kg-os hatarértéknek. Az 1 mg-ot meghalad6 értékek Jonathan
alméaknal fordultak el6, és val6szinlileg azok héjanak nagyobb viasztartal-
mara vezethet6k vissza, amely — legalabbis atmenetilag — tobb cianhidro-
gént képes abszorbedlni. Azt, hogy abszorpciérél és nem kémiai reakciorol
van sz0, bizonyitja az a kdrilmény, hogy ezen nagyobb cianhidrogén-
tartalmG almakban két-harom napi szell6ztetés utdn a cianhidrogén-
tartalom 1 mg/kg érték ald csokkent.
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1. tablazat

A kap bemerilésének mértéke sertészsirnal, az id6 fiiggvényében kilénb6zé
kérulmények (héfok, kupsdly) mellett

Kdpstly ] Benrertilés
pond mp om
7C°
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
3C°
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. téblazat folytatasa

. ) Héfok Kupsualy* Bemerdilés P/h2
Elokezelés c o) ) pond/em2

4 25 0,21 570
40 0,29 475
60 0,38 417
80 0,44 415
u 100 0,48 435
A 120 0,50 480
% 8 25 0,30 280
° 40 0,42 230
» 60 0.45 195
kY 100 0,61 270
c 120 0,71 240
o 14 25 0,44 130
1 40 0,50 160
> 60 0,63 150
~ 80 0,73 150
100 0,85 135
[} 120 0,88 155
: 19 25 0,55 85
> 40 0,73 76
0 60 0,84 84
80 0,95 89
100 1,08 85
120 1,19 84

* 60°-0s kup.

ahol h a 0 sebességgel mozgd kup besillyedési mélysége. Ez az 6sszefliggés
a Rebinder altal k6zdlt egyenlettel megegyezik. (2)

A kisérleti adatok a —— = h2 Osszefliggéssel j6 megegyezést mutat-
K

nak.A kilonb6z6 terhelésnél bekdvetkez6 penetracids értékeket a 2. tadbla-
zatban foglaltuk 0Ossze.

Hogy az eltéré korilmények (héfok, el6kezelés) kozott végzett méréseket
a sulytol fuggetlenil is szemléletesen &sszehasonlithassuk, a 4. &bradban

Pjh2
dsszefoglaltuk a = 4" értékeket a P fuggvényében.

A variacio-elemzés azt mutatja (3) és az abrabol is lathaté, hogy az
értékeknek a kilonbdz6 sulyokndal bekdvetkez6 szdérasa nem szignifikans,
vagyis a fenti dsszefiiggés valéban fennall.

A (k) dsszefliggés keresésére kiilonb6z6 hajlasszogli penetralé kapokkal
mértik meg ugyananndl a zsirnal azonos héfokon a Pjh2 értékét. Az ered-
mények ingadozasat 3 tdblazat mutatja. Megallapithaté, hogy a k.P/h2
fliggetlen a kupok hajlasszogétol.

A héfokkal valé 6sszefliggést vizsgdlva eredményeink a Igr = A—BT
egyenlet (5. abra) érvényességét igazoljadk. Az a kdérilmény, hogy Igr nem
az 1/T fuggvényben ad egyenest, szintén bizonyitja, hogy a k-Pjh2az 17-val
nem analég érték.
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4, 4bra
Relativ P/h2-nek P-t6l valo fiiggése

Ez az eredmény megegyezik a bitumenekre kapottlg h = a + b.T értékkel

(4), ugyanis
IOT—Ig‘MI‘K—A— BT
IgPk — 2 Igh — A — BT
A — IgPIc B
Igh = a-f-bT

*00s2a
P/h2 értékek az a fiigvényéfcen
Tltg o

2 a 320 60°
. cos2a 1,03 0,41
atga
P/h2 pond/cm2 40 113
k. P/h2 pond/cm2 4,12 438
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3. tablazat

91°

0,15

278

41,8



Kisérleteink tehat azt mutatjak, hogy a 7-nak a T = k *P/h? alapjan
kiszdmithaté értékei fliggetlenek a terhelést6l és a kup hajlasszogétél,
tehat a készulék adataitél fuggetlen adatként meghatarozhaték és a kapott-
értékeket csak a zsirok allapota (h6fok, el6kezelés) szabja meg.

5. abra

r figgése a héfoktdl
0000 tarolt zsir

. friss zsir

X X X X olvasztott zsir

Munkénk sordn nyujtott értékes segitségéért kdszonetét mondunk
dr. Telegdy Kovats Laszlé tanszékvezetd egyetemi tanérnak.

IRODALOM

(1) Rajky, A.-né — Jarmai. L.-ne: Ezen folyéirat 2. 265, 1956.

2) Agranat, N. N. — Volarovics, M. P .: Kolloidniij Zsurnal 19, 3, 1957.
3) Telegdy Kovats, L.: Technikai Kurir 9, 92, 1938.

(4) Pfeiffer, 3. Ph. — van Doormaal, J.: Kolloid—Z. 76, 95, 1936.

PUNINYECKOE OBBACHEHWE AJAHHbBIX XWPOBOIO
MEHETPOMETPA

A. Paiiku n E. 3ykan

Mpn @usnyeckom O06BACHEHWWM [aHHbIX MNO0Ab30BanUChL (opMynoi
0 P/n2. K, paccuuTaHHOW And BblYUCNEHWA MNpPefeNbHOro HanpaXeHus
cABura. Ha OCHOBe OMbITOB AaHHbIX [OKasanu MaTemaTMyecko- CTaTUCTWU-
UECKMM METOAOM MNpPaBMbHOCTb COOTHOWEHMUS. [anblle NoOKasanum uTo
npeAenbHoe HanpsXeHwWe cABUra NoJOGHOE HUKHEMY npefeny TeKy4yecTu,
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A fizikai tartdésit6 mddszerek hatdsa az élelmiszerek mindségére
KISMARTON KAROLY, BUDAPEST

Ez volt a targykdre annak az 5 napos szimpéziumnak, amelyre majus
11—15-ig 28 orszag tobb mint 200, élelmiszertudoméannyal foglalkozé
tuddsa gyl(ilt 6ssze Budapesten. E szimpdzium az 6t6dik az ,, ldegen anyagok
az élelmiszerekben” c., a Commission Internationale des Industries Agricoles
(C. I. I. A) és a Bureau International Permanent de Chimie Analytique
(B. 1. P. C. A) altal szervezett sorozatban; ennek rendezésére kérte fel a

I. 1. A. magyar tagegyesiletét: a Mez8gazdasagi és Elelmiszeripari
Tudomanyos Egyesiletet. Az egyesiilet elndke: Babos Zoltdn élelmiszeripari
miniszterhelyettes tdvozdlte a szimpo6zium résztvevdit.

A téma rendkivil jelentés, tudomanyos tartalméanak terjedelmében,
gyakorlati — ipari és mindennapos haztartdsi — vonatkozasaiban és tap-
lalkozas-egészségiigyi tekintetben egyarant. Amint G. Bornas, a C.l. I. A.
elndke, megnyitédjaban ramutatott: a fizikai tartésitds modszere nagy utat
tett meg Apert hékezeléses és Tellier hiitéses kezdeményezése 6ta napjainkig,
amikor kulonféle nagyenergiaji sugarzassal kezdenek kisérletezni. Ez utébbi-
ak gyakorlati bevezetésér6l ma még vitatkozni kell, elméletileg azonban a
kisérleteket csak helyeselni lehet. Valamennyi fizikai tartésit6 modszer
befolyasolja az élelmianyagok 0Osszetételét, makro- és mikro-felépitését,
kolloid sajatsdgait, tehat kozvetlentl hat az ember taplalkozasara.

Elsének a héhatas kutatdsi eredményeirél szamoltak be. A bevezetd
el6adast tart6 H. Simonnet hangstlyozta a hé 6si szerepét az ember tapla-
lékanak elkészitésében és a hdvel torténd tartositas tényezdi vizsgalatanak
fontossagat. A hevités h6mérséklete, az idétartam, a felmelegités és leh(tés
sebessége, a paratartalom, az oxigén és fény befolyasa, a szénhidratok,
fehérjék és zsirok héokozta reakcidi, az egészségre karos termékek kelet-
kezése, az élelmiszer tapértékének csdkkenése a fontosabb kérdéscsoportok.

P. Wahl a cukrok h&bomlasaval (karamel-, melanoidin-, humin- és
reduktonképz6dés) s ezek fizioldgiai hatasdval foglalkozott és kimutatta,
hogy — bar csokken a tdpérték — az emberi egészségre artalmas termékek
keletkezése nem val6szinl. P. F. Pelshenke térgyalta a gabonafélék kildn-
boz6 el6zetes fizikai kezelése (tarola3| héfok és nedvesség, 6rlés, levegbztetés)
es a slités hatasat a kenyér B és E vitamin tartalméara. A veszteség 10—50%
lehet, a fenti tenyezok véltozdsanak fiiggvényében.

H. Kaunitz és munkatarsai 100 C°-on autoxidalt sertészsir és gyapotmag-
olaj biokémiai vizsgalata sordn a kisérleti &llatok lipiddsszetételében és a
lipid anyagcsereforgalom koézponti szervében: a majban elvaltozdsokat
észleltek, ami aldtdmasztja F. Cuitct adatait, aki kiilonb6z6 koérilmények
kozott (pl. haztartdsban, sutéskor) hevitett zsiradékokban a taplalkozéasra
artalmas vegylletek keletkezésére és létfontossagl anyagok pusztulasara
mutatott rd&. Nagy hd&mérsékleten szagmentesitett halolajat tartalmazé
kisérleti étrend hatasara hasonléan ndvekedéscsokkenést észlelt J. Raulin is.

A tdpanyag fehérjéiben a hé taplalkozési szempontb6l hasznos és kéaros
elvaltozast okozhat. A h6behatas-intenzitds ndvekedésével a kezdeti kedvez6
masod- és harmadrendl molekulaszerkezeti atalakulést, a denatural6déast,
peptidlanchasadas (ezekb6l esetleg enzimrezisztens reverziés termékek
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gitének latszik. A talzott sugarzaskor fellépd nem kivanatos zamat képzé-
désének felderitése a kozeljové kutatasanak feladata. Hasonldéan a fels6
dozishatar kornyezetében kisérletileg észlelt kedvezétlen hatasrél szamolt
be F. Sandret. A sugarzas tilzott adagja nemcsak a biol6giai, hanem az ele-
inte javul6 technoldgiai sajadtsdgokat is rontja. PIl. buzaliszt alveo-, amilo-,
zimotachigrammja, a sttési proba és a kémiai vizsgalat eredménye egyodnte-
tlien bizonyitja, hogy egy bizonyos kritikus adagon felul (106rep) a kedvezd
hatds gyorsan az ellenkez6jébe csap at. V. |. Rogacsev a nagyfrekvencids
kezelés tapasztalatait dsszegezve, az eljaras gyors és szabalyozhaté technolé-
gidja mellett a termékek kedvez6 bioldgiai allapotat emelte Ki.

A szimpo6zium utolsé napjan az egyéb fizikai modszereket vitattdk meg.
M. Samec élelmiszereinkben gyakori diszperzrendszer: az emulzi6é kiulénb6z6
fizikai kezelés kdvetkeztében el6allé valtozasaval foglalkozott. Részletesen
elemezte az emulgedlé segédeszkdzok (emulgatorok, védd, stabilizalé
anyagok stb.) hatdsat, viselkedését, a tejipar és margaringyartads egyes
folyamataban és ugyanezekre utalt mesterséges emulziék készitésekor.
L. Genevois az ioncserél6kkel végzett stalanitast, az ioncsere kivitelezésének
fébb szabdlyait és az italok stabilitasanak kérdését taglalta. Az italokban
oldott aszkorbinsavval, szorbinsavval és etilpirokarbonéttal adott esetben
igen jo eredményt értek el.

Muuoz Delgado-Ortiz — mintegy leszlirve a szimpézium tanulsagait —
a kombinalt eljardsok alkalmazhatésagat értékelte. A hiités antibiotiku-
mokkal parositva (a h(itott élelmiszer feliiletén, v. belsejébe juttatva, vagy a
kérnyezetben, pl. jégben eloszlatva) a vartnal gyengébb eredményt adott,
mivel nem nyujt abszol(t védelmet a mikrobas romlassal szemben és az
antibiotikum hatéastalan az élelmiszer sajat enzimjeire. Emellett allanddéan
né a mikroorganizmusok rezisztencidjanak veszélye. Biztaté viszont, a
hitéssel vagy gyorsfagyasztassal, ionizalé sugarzassal és a levegd egyidej(
kizarasaval kombinalt eljaras tartosité eredménye. 104— 105— rep nagysag-
rend( sugarz6 energia-dézissal a gyimdlcs vagy hus felszinén tapadé mik-
robak elpusztithatok s a kisérletek szerint még 106 rep sem valtotta ki a
zamat olymérv(i romlésat, mint amit szobah6mérsékleten besugarozva
észleltek. Az eredeti zamat egy része természetesen elvész és a gyumaolcshis
is puliul a sugarz6 energia hatasara.

V. Jans és L. Truffert a szimpo6zium targyahoz szorosan kapcsol6do
lényeges kérdést vetett fel: a fizikai kezelés soran bekodvetkezd valtozasok
kutatdsdnak és ellen6rzésének analitikai moédszerei kérdését. Ehhez érzé-
keny, gyors és pontos eljardsok sziikségesek. Szerencsére az élelmiszer-
analitika az utobbi évtizedekben olyan elemz6 moédszerekkel gazdagodott,
mint a kromatografia (folyadék- s gazfazisi) az elektroforézis (oldatban és
hordoz6kon) és a spektrumok (ultraibolya, lathat6 és infravéros) valtozadsédnak
nagy részletességli és pontos mérése.

A szimpdzium rendezése a tartalomhoz mélté volt: a MTA Il. emeleti
Gjonnan berendezett el6adéterme és a szimpéziumon megjelent kilfoldi
vendégek szadmara biztositott kulturdlis program és személyes szakmai
megbeszélések lehetésége nagyban el@segitette a szivélyes barati légkor
kialakulasat és eredményessé tette az V. Szimpo6zium munkajat.
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Az MSZ 8761 sdrszabvany el6irja, hogy a sordspalackokat cimkével
kell ellatni, s a cimkén a szabvanyszerli megjeloléseket kell alkalmazni
(gyarté neve, fejtési id6pont stb.). A fejtési id6pont feltintetése kuléno-
sen nagy jelent6ségli, mert az aru kifogasolasa, illetve a szabalysértési
eljards meginditasa esetén pl. a romlas okdnak megallapitasanal a felel&s-
ség kérdése csak a fentiek ismeretében lehetséges.

Az utébbi id6ben szadmos esetben el6fordul, hogy a kereskedelmi
forgalomban, de magaban a gyarté Gzem raktardban is sok cimke nélkili,
vagy hidnyos feliratd cimkével ellatott palackot taldltunk. A palackfejté
tizemeknek nagyobb gondot kell forditani a rendészeti elgirdsok betartasara.

Ugyancsak az utébbi idében fordult el6, hogy 0,45 1-es 10,5 fokos
vilagos soros palackokban a sor lebegé foszlanyokat, szennyezéseket tartal-
mazott. Emlitésre mélté, hogy egy lzemellen6rzés alkalmaval vett 0,45
1-es 10,5 fokos vildgos s6rmintak a helyszini vizsgéalat (atvilagitas) alkalméaval
tisztaknak latszottak, de kb. 1 dra elteltével a vizsgaldé intézetbe tortént
szallitds utdn mar a fenti szennyezéseket lehetett tapasztalni. Ez a jelenség
arra mutat, hogy a (valészinlleg ,retar”) palack aljara beszaradt tledék
a szallitds alkalmaval bekévetkezé razaskor lebegé foszlanyokat alkotva
oldatba ment és a sort beszennyezte. A palackok gondos mosasat is nagyobb
figyelemmel kell kisérni!

(K. J.)

UDITO ITALOK

Az alkoholellenes kiizdelemben Iényeges szerepet jatsz6 udititalok
kozott sajnos még szinte egyaltalan nem beszélhetiink valasztékrol; jelenleg
ugyanis az ismeretes ,narancsizi Bambi”, a ,,malnagydngye udit6ital” és
a ,,Vita-Cola”-nak elnevezett Gditéitalon kivil méas udit6ita nincs forga-
lomban. Szinte érthetetlen jelenség ez, hiszen mez6gazdasagi adottsdgunk
folytan sokféle valddi gyumaélcsanyag all az ipar rendelkezésére, melyeket
tditéital alapanyagként hasznalhatnank fel.

Kisérletek folynak eszenciaval készilt ,mdiditéitalok” el6allitasara is.
Ezek gyartasa véleménylink szerint csak abban az esetben lenne indokolt,
ha természetes gyimdlcsanyagok nem allnanak kell6 mennyiségben rendel-
kezésre.

(K. J)
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Kenyérnyll6sodas is el6fordult majus elején. Volt olyan lzlet, ahol a
kiszallitott kenyér a Kkisttést6l szamitott 6 Ora alatt nydlésodas jeleit
mutatta. A nyulésodas okait kutatva ebben az esetben megallapitottuk,
hogy az Gizemben a kemencébdl kiszedett kenyeret a miihely melletti helyi-
ségben taroltdk, ahol a hdmérséklet csaknem azonos volt a mihely hémér-
sékletével. A kelléen nem savanyitott tésztab6l készilt kenyér nem
hilt le a védelmet nyGjté 15 C° ald, hanem o6rakig a fert6zés kifejl6déséhez
sziikséges optimalis 40 C°-ot megkozelité hémérsékleten tarolt. A vizsgalt
kenyerek belének savfoka atlagban 4,4 volt. Tehét alatta maradt a védelmet
nyujté 5,2 savfoknak.

(K. P)

A vizes zsemlye, tejes Kifli

A vizes zsemlye 416 %-a, a tejes Kkifli 53%-a nem
elégitette ki az MSZ 11917—57 min@ségi kdvetelményeit. Ez a két szam
elég sajnélatos technologiai mulasztasokrdl tandskodik. Legsllyosabb
hibanak a stlyhidany mutatkozik. Ez arra utal, hogy az izemek egy része
68, illetve 53,3 g-os tésztat ad fel a vizes zsemlye, illetve tejes kifli siitéséhez.
A sulycsonkitdas mar nem szabvanysértés, hanem burkolt ardragitas.

(K. P)

Cs6tészta (2 tojasos)

A vizsgéalatoknal tapasztalhaté hibdk mar hosszabb id6é 6ta azonosak:

az aru hossziranyban felhasadt lisztcsomés, hajszalrepedéses. Ezekbdl a

hibdkbo6l adodik, hogy a fézési tulajdonsdg is kedvezétlen, mert f6zés
hatdsara aprozédik, cs6tészta jellegét nagymeértékben elveszti.

(K. P)

HUSIPAR

L6-szarazkolbasz

A gyulai kolbasszal minéségileg vetekedd 16-szarazkolbasz gyartasat a
hisipar az utobbi években kezdte meg. A fogyaszté kdzonség ezen viszony-
lag olcs6, amellett igen j6 mindségl készitményt gyorsan megkedvelte és
rendesen ,,l6-gyulai kolbasz” néven keresi.

Gyaéartasa jol kiinazott 16hasb6l és puha zsiradékot nem tartalmazé
szalonnabol torténik olyan aranyban, amely a gyulai kolbdsz gyartasahoz
el6irt sertéshls-, szalonna- és csekély marhahtismennyiségekkel 6sszehason-
litva, a gyulai kolbdszsal megegyez6 magas tapérték( — és azonos fliszere-
zettsége miatt is — a gyulai kolbasszal megegyez6 élvezeti érték(i készarut
szolgaltat.

A l6-szarazkolbasz gyartasi technolégiaja a gyulai kolbaszével minden-
ben megegyezik, de miutan az eddig kiadott tdjékoztaté gyartads-technolo-
giai utasitast egyes vallalatok rosszul értelmezték és egyebek mellett pl.
az el@irt 8 mm-es tarcsa helyett jéval nagyobb lyukbdségl tarcsan daraltak
a nyersanyagot, aminek kovetkeztében a készaru néha élvezhetetlenné valt,
vagy legalabbis a vagasérettség bealltat hatranyosan befolyésolta, az
Elelmezésiigyi Minisztérium Husipari lgazgatésdga nemiég az egységes
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