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A kávéborsó, vagy  egyéb nevein  csicseri borsó, bagolyborsó (Cicer 
arietinum  L .) n á lu n k  kevésbé ism ert és kevéssé m é lta to tt gazdasági növény. 
Pedig pörkö lt m agvai igen a lkalm asak  a rra , hogy egym agukban  is, de 
főleg babkávéval keverve, a valódi kávéhoz igen hasonló főzetet készítsünk  
belőlük (3).

A kávéborsó egyéves növény, p á ra tlan u l szárnyasán  ö sszete tt levelek
kel, m agános, legtöbbször fehér virágokkal. R övid  hüvelyterm ésében 1— 2, 
r i tk á n  3 m ag fejlődik. Számos v á ltoza ta , illetőleg fo rm ája ism eretes. Ezek 
közül kávékészítésre elsősorban a  világosm agvú v á lto za to k a t vagy  form á
k a t ta r t ju k  alkalm asaknak , m ert pörköléskor a  pörkölés m enete és m értéke 
csak ezeknél ellenőrizhető kellő pontossággal. Ú gy tu d ju k  azonban, hogy pl. 
a  fekete m agvú fa j tá t  (Cicer arietinum  L. f. fuscum  Alefeld) is használják  
helyenk in t kávépótló  gyanán t, b á r  a lá rende lt m értékben  (4).

A fehér kávéborsó (Cicer arietinum  L. f. album  G audin ) m agvai a rá n y 
lag nagyok, többé-kevésbé szögletesek, fe lü le tük  egyenetlen, színük halvány  
okkersárga. E gyik  oldalukon csőrszerű k idudorodásuk  van , am i nem  egyéb 
m in t a m ag csirájának  erősen fe jle tt gyökerecskéje ( radicula). E z t a  fo rm át 
b a lkán i típ u sn ak  is nevezik. 11 égi szerin t a  m agvak  hossza 9— 12 m m , 
100 szem sú lya 25— 37 gram m . A m i m éréseink szerin t 100 szem  súlya 
27 gram m  (1. ábra).

A m ásik  form a, am elyet ,,sárga kávéborsó” -nak szeretnék nevezni 
(Cicer arietinum  L. f. globosum Alefeld), az előbbinél k isebb m agvú.

A m agvak  világos narancssárga színűek, csaknem  göm bölyűek, és 
gyökerecskéjük sem  dom borodik k i annyira , m in t a  fehér kávéborsónál. 
A B alkánon leginkább ez t használják , m in t kávépótló  nyersanyagot. 100 
szem sú lyá t kereken 22 g ram m nak ta lá ltu k , alacsonyabbnak, m in t az irodalom  
ad a ta i á llítják . E z t a  fo rm át egyébként ázsiai típ u sn ak  is nevezik (2. ábra).

A  kávéborsó a  K elet-M editerránban  és D élnyugat-Á zsiában honos, 
m a azonban nem csak o tt, hanem  Dél- és K özépeurópa országaiban és 
m á su tt is (pl. Ind ia , Chile) term esztik .

H azai term esztésével és nem esítésével Vezekényi E rnő , a  karcagi 
N agykunsági M ezőgazdasági K ísérle ti In téze t igazgató ja  foglalkozik'. 
Ő tőle k ap tam  a  m in tá t is, am elyet v izsgálataink  tá rg y áv á  te ttü n k , s m elyért 
ez a lkalom m al is őszinte köszönetem et fejezem  ki.

R égebben csak em beri táp lá léknak  (leves, főzelék), va lam in t á lla ti 
tak arm án y n ak  használták . Csak a  m ú lt század elején kezd ték  m egpörkölve 
kávépótló , illetőleg kávépótlék  gyanán t használni.

Fő elterjedési te rü le tén  m a is főleg főzeléket és levest készítenek belőle. 
A K eleten  és Spanyolországban ,,nem zeti eledel” . O laszországban és F rancia- 
országban kevésbé kedvelik . In k áb b  szegényebb lakosság fogyasztja, 
főleg kem ényebb, nehezebben puhuló  á llom ánya és kissé kesernyés íze 
m ia tt  (4).

N álunk  főképp az Alföld déli részén term esztik , de inkább  csak m in t 
köztes- és szegélynövényt (5). A harm incas évek végén s a negyvenes évek
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elején (m int olcsó kávényersanyagnak) n á lu n k  is fellendült term esztése. 
E bben  az időben a hazai m agkereskedések árjegyzékeiben is szerepelt.

A kávéborsó meleg, ásványi anyagokban  gazdag, laza ta la jt  k íván. 
K evesebb vízre v an  szüksége m in t pl. a  b abnak , borsónak, lencsének, s így 
száraz meszes ta la jokon  is megél.

N övényünk elnevezésének érdekes tö r tén e te  van. A nnyi bizonyos, 
hogy a  la tin  cicer név  ősi eredetű , s hogy rokon  vele a  pelazg kikér, 
héber keceh elnevezés. E zek a la t t  az ókorban  á lta láb an  hüvelyes m agvaka t 
é rte ttek . B izonyára ezekből az ősi form ából szárm aztak , jelentésváltozás 
fo ly tán  a  m a lencseértékű szláv és egyéb elnevezések, m in t az orosz csecse- 
vica, a  cseh cocovice, a  lengyel soczowica stb . -*!

A kávéborsó tudom ányos nem zetségnevét ( genus) L inné a  la tin  cicer- 
ből ve tte , a  faji neve t (species), az arietinum -ot, a  la tin  aries (kos) szóból 
a lk o tta  meg, a z t a k a rv án  vele kifejezni, hogy m agvai a  kos fejéhez hason
lítanak .

1. ábra. A  fehér kávéborsó magvai. Kisebbítve
2. ábra. A  sárga kávéborsó magvai. Kisebbítve

A ném etben  többek  k ö zö tt Kichererbse, echte Kicher, a  franciában  
pois-chiche, césé, ceceron, az angolban chiches, az olaszban cece, chechio, az 
albánban  tyityer, a  tö rökben  és bu lgárban  leblebia a  kávéborsó neve. A  
B alkán  legnagyobb részén m in t k ávépó tló t ugyancsak ezen a  néven 
ism erik.

A m agyar ,,csicseri borsó” név  az ókori la tin  cicer névre vezethető  
vissza, a  „bagolyborsó” elnevezés a  m agvak  jellegzetes a lak jára , a  bagoly 
szögletes fe jfo rm ájára  és görbe csőrére céloz. E gyedül a  „kávéborsó” m eg
nevezés fejezi k i legjobban az t a  kö rü lm ény t, hogy növényünk kávékészí
tésre a lkalm as és használatos.*

A kávéborsó m agvai három  főelemből vannak  felépítve: a  m aghéjból, 
a  m agfehérjeszövetből és a  csírából. Mind a kávéborsónak, m ind  rokonai
nak (bab, borsó, szójabab, lóbab, stb .) m agf ehérjeszövete csökevényes;

•Idegen megfelelője a „Kaffeerbse” ismeretes az irodalomból is. (Regi, 4).
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3. ábra. A  kávéborsó szövettani sa já tságai: a) a m aghéj paliszádsejtjei hosszanti 
metszetben; b) a tartósejtek hosszanti metszetben; c) a maghéj szivacsos párén- 
chimája és a vele összenőtt csökevényes magjehérjeszövet hosszanti metszetben;
d) a tartósejtek felületi metszetben-, e) a paliszádsejtek felületi metszetben, alsó, 

közép és magas beállításban. N agyítás 200-szoros

egysoros, je len ték telen  h á rty a k é n t a  m aghéj szivacsos parenchim ájához 
n ő tt, s vele eg y ü tt a  gyakorla ti értelem ben v e t t  ,,h é j” -a t a lko tja . E  héjon 
belüli te re t a  m ag csírája, helyesebben annak  k é t nagy, félgöm balakú sz ik 
levele tö lti ki.

A kávéborsó m agvainak  szövettan i (m ikroszkópiái) felépítése a  rokon 
hüvelyesekével lényegileg megegyező. E gy ik  legjellegzetesebb tu la jd o n 
ságuk, hogy a  m aghéj külső bőrszövetének, a  paliszádrétegnek sejtjei 
csoportonkin t rövidebbek, illetőleg hosszabbak. E nnek  következ tében  
a m aghéj külső felülete finom an gödrös vagy  hullám os. Jellegzetes továbbá, 
hogy a  paliszádsejtek  alsó (belső), hosszabb szakaszukban  vékonyfalúak, 
felső (külső), rövidebb szakaszukban  azonban  erősen v as tag o d o ttak  (3/a.
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ábra). Az á tm en e t az alsó szakaszból a  felsőbe fokozatos. L egvastagabb  a 
se jtfa l a  paliszádsejtek  rövid, csúosi szakaszában.

Az u tóbb iak ró l úgy is m eggyőződhetünk, hogy a m aghéjból k ész íte tt 
felü leti m etszete t mély, közép és m agas b eá llításb an  vizsgáljuk  (3/e. ábra). 
Ily enko r jól lá th a tó , hogy a  paliszádsejtek  belü l vékony, többé-kevésbé 
hu llám os se jtfa la i kifelé egyre v astag ab b ak k á  lesznek, se jtü regük  pedig 
m ind inkább  összeszűkül. E z a  jelenség ab b an  leli m ag y aráza tá t, hogy a 
se jtfa lak  a  se jtek  hosszában lécesen v astag o d o ttak , s ezek a  lécek fölfelé 
(kifelé) egyre szélesebbek, úgyhogy végül csaknem  k itö ltik  a paliszádsejtek  
üregét.

A  ta r tó se jte k  (3/b. ábra) hosszanti m etszetben  többé-kevésbé „hom ok
ó ra ” alakúak . G yakoriak  a szabály ta lan , to rzu lt, a  típustó l eltérő form ák is. 
A  se jtfa lak  m inden  részükben  egyform án vékonyak, eltérőleg a  fentebb 
em líte tt rokonnövények ta rtó se jtje ibő l, am elyek középrésze vastagabb  falú. 
Felü lnézetben  a  rokon hüvelyesek ta rtó se jtje ihez  hasonlók (3/d. ábra). 
A  ta r tó se jtek  jellegzetes k e ttő s  kö rvonalai felülnézetben i t t  is lá th a tó k , 
m ivel azonban  a se jtfa la ik  vékonyak , kevésbé tűnnek  fel a  m ikroszkópos 
készítm ényekben.

A m aghéj belső rétegei laza, szivacsos parenchim ából á llanak , am elyek
hez m in t fen tebb  m ár em líte ttem , az elcsökevényesedett m agfehérjeszövet 
(3/c. ábra) hozzá v a n  nőve.

A m ag k é t sziklevelének vékonyfalú  se jtje it (az aleuronszem ecskéken 
k ívül) főleg kem ényítőszem ecskék tö ltik  ki. E zek legnagyobbrészt többé- 
kevésbé szabályosan  e llip tikusak  vagy  to jásdadok , 6— 30 m ikron  hosszúak. 
A  hüvelyesek kem ényítőszem ecskéire á lta láb an  jellem ző repedések (pl. 
bab, borsó) r itk ák . Csak a  hazai term ésű  kávéborsóban  fo rdu ltak  elő szám o
sabban . É rdem es m egem líteni, hogy egy, a  B alkánró l k a p o tt m in táb an  
gyakoriak  v o ltak  az o lyan kem ényítőszem ecskék, am elyeknek egyik végén 
—  a  m aran takem ényítőhöz hasonló —  repülő m ad árra  em lékeztető repedésük 
vo lt. Sajnos a kem ényítőszem ecskéknek a m i ese tünkben  diagnosztikai jelen
tőségük alig van, m e rt a  pörkölés hőm érsékletén  nagyfokú változást 
szenvednek, többé-kevésbé e lto rzu lnak , felduzzadnak, dextrinesednek stb ,

Az e lőado ttak  u tá n  lássunk néhány  fontosabb kém iai v izsgálati ad a to t 
am elyek lehetővé teszik  a  kávéborsó és a babkávé összehasonlítását, 
illetőleg értékelését.

A  pörkö lt kávéborsó kém iai össze
té te le  Teleqdy Kováts (7) szerin t :

I.

A pörkö lt babkávé kém iai össze
té te le  Trillich  (1) szerin t :

II .

N ed v esség ........................... 5,5%
H am u -h o m o k .................... 3,6%
N vers zsír ......................... 5 ,1%
N  vers f e h é r je .................... 27,4%
N y ers ro s t............................. 3,3%
N -m entes k ivonatanyagok 55,1 % 

100,0 %

Vizes k iv o n a t (8) : 38,1%

N  ed vesség...........................  2, ■4 %
H am u-hom ok....................  4,6 %
N yers z s í r .........................  13,8%
N yers fehérje . . . .............  14,1%
N y e rs ro s t...........................  18,2%
N -m entes k ivonatanyagok  47,%

100,0 %

Vizes k ivonat (8) : 28,7%

A fenti adatokból néhány  érdekes összefüggést lehet kiolvasni. A nyers 
fehérje a  kávéborsóban sok, a  babkávéban  kevés; ennek oka, hogy a  hüvelyes
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m agvakban , a  szénh id rátok  m elle tt, je len tékeny  az aleuronszem ecskék 
szám a is, s ez a nyersp ro te inban  ju t  kifejezésre. K ü lö n  em lítést érdem elnek 
a  N -m entes k ivonatanyagok  (szénhidrátok), am elyeknek m ennyisége a  
kávéborsóban  jóval több , m in t a  babkávéban . E z t főleg a kávéborsó  nagy  
k em én y ítő ta rta lm a hozza m agával.

Az irodadalm i ad a to k  egyeztetése vég e tt m egvizsgáltuk  néhány  p ö rk ö lt 
kávéborsó vizes k iv o n a t —  (ex trak t-) ta r ta lm á t, és a z t középértékben  
36,9% -nak ta lá ltu k . A  m i ad a ta in k  te h á t jól egyeztek Telegdy Kováts fen t 
id éze tt adata ival.

Telegdy Kováts fon tosnak  ta r t ja  a  kávéfélék értékelésénél a  v izesk ivonat 
m eghatározását, de nem  ta r t ja  értékm érőnek  a színezőképességet, am ely  
szerin te nem  a  m egpörkölt anyagnak , m in t in k áb b  a  pörkölés fokának  a  
függvénye. E zé rt ugyanannak  az anyagnak  színezőképessége pörkölésenkin t 
m ás és m ás lehet. E hhez  a  vélem ényhez m agam  is csatlakozom .

A nnak  elbírálásánál, hogy egy kávészerű  anyag  m ennyire alkalm as a  
babkávé helyettesítésére  vagy  kiegészítésére, az érzékszervi v izsgálatnak  
döntő  jelentősége van . E z t úgy h a jto ttu k  végre, hogy k é t főzetet k é sz íte t
tü n k , m égpedig az egy iket 200 m l vízből és 20 g kávéborsóból, a  m ás ik a t 
200 m l vízből és 20 g babkávéból. M indkettő t a  h ab ja  elforrásáig főztük , 
m ajd  az e lfo rro tt v izet pó to ltuk .

A k é t főzetből az a lább i íz le lőp róbákat á ll íto tta m  össze, m egjegyezve 
azt, hogy az összeállításban a kávéborsó-főzetet C-vel, a  babkávéfőzetet 
K -va l je lö ltem  meg.

a ) b) c) d ) e)
C 100% C 75% C 50%  C 25% C 0 %
К  0%  К  25% К  50%  К  75%  К  100%

A m in t ebből a kis összeállításból is k itű n ik , a  p ró b ák a t úgy  á llíto tta m  
sorba, hogy az ízlelést a  tisz tán  kávéborsóból k észü lt főzette l k ezd tü k , 
m ajd  az u tóbb iaknak  m ennyiségét 25— 25% -kal csökkentve, a  babkávé  
m ennyiségét ugyanannyiva l emelve, végül a tisz tá n  babkávéból k észü lt 
főzette l fe jez tük  be.

Az ízlelési p róbák  a la t t  a  főzeteket á llandóan  50— 60 fok k ö zö tti h ő 
m érsékleten ta r to t tu k . C ukrot az észlelők sa já t ízlésük szerin t te t te k  a  
főzetm in tákba, vagy  szokásuk szerin t édesítés n é lkü l végezték el az ízlelési 
p róbákat.

E z t az e ljá rás t a lka lm aztam  a  p ö rkö lt káv év a l végze tt régebbi v izsgála
ta im  (2) során  is. E zek a  p róbák  annak ide jén  jól beváltak .

Az észlelők á lta lános vélem énye az volt, hogy a  p ö rkö lt kávéborsó 
főzetének kellem es, a  babkávéhoz igen hasonló illata, és íze van , úgyhogy 
egym agában is alkalm as kávészerű  i ta l  készítésére, sokkal inkább , m in t a  
szokásos cikória, cukorrépa, rozs, á rp a  stb . A kávéborsó, babkávéval 
k e v e rv e  nem  nyom ja  el annak  arom ájá t, ső t illa tban , ízben sokkal jo b b an  
hozzásím ul, m in t egyéb kávépótszerek.

A kávéborsónak ezeken k ívü l még egyéb előnyei is v annak . E gy 
rész t olcsóbbá teszi a  feketekávét, m ásrészt lényegesen csökkenti a  k áv év a l 
fe lv e tt koffein viszonylagos m ennyiségét. E zé rt a  kávéborsóból és b a b 
kávéból készü lt feketekávét olyanok is élvezhetik , ak iknek  egészségére a  
koffein nagyobb adag ja i á rta lm asak .

Az észlelők tú lnyom ó része úgy  ta lá lta , hogy m á r  a b )  p róbánál (25% 
abkávé) is jól k iérezhető a  babkávé jelenléte; m ég in k áb b  term észetesen 

a c) p róbánál (50% babkávé). E nnél a  p róbánál a bab k áv é  m ár anny ira  el-
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n y o m ta  a kávéborsó  s a já t szagát és ízét, hogy az észlelők szerin t nem , 
vagy  alig le h e te tt a  tisz tá n  babkávébó l készü lt főzettő l m egkülönböztetni.

É rdem es m egjegyezni, hogy a  d )  p róba  (75%  babkávé) m ár sem m i 
lényegesen ú ja t  nem  h ozo tt az előző próbákhoz képest. E z  az t jelenti, hogy 
á lta lá b a n  elegendő a  főzetet 50%  babkávéból készíteni ahhoz, hogy a  fogyasz
tó b an  a tisz tán  babkávébó l k észü lt feketekávé illúz ió já t keltse. E z  a  m eg
á llap ítá s  összhangban v a n  azzal a  B alkánon  e lte rjed t gyako rla tta l, am ely 
szerin t o tt  a  feketekávét babkávé és kávéborsó  1:1 a rán y ú  keverékéből 
kész ítik  el.

Fűzzünk  még néhány  g y ako rla ti tan ác so t az e lm ondottakhoz. Á lta lá 
b a n  előnyös, h a  erőteljesebb a rom ájú  b ab k áv é t használunk  a  kávé-kávéboró 
keverésekhez, vagy  a  k á v é t kissé erősebben pörkö ljük  meg. A  kávéborsó 
pörkölésénél, ellenkezőleg, a rra  ke ll ügyelnünk, hogy alacsonyabb hő
m érsékle ten  m enjen végbe a  pörkölés fo lyam ata, te h á t elég idő legyen arra , 
hogy a  kávéborsó-szem ek belső részei is jól átm elegedjenek. Legjobb, h a  a 
pö rkö lt kávéborsó színe egy világos pörkölésű babkávé színéhez hasonlít.

V égezetül egy érdekes jelenségre szeretném  a figyelm et felhívni, 
m égpedig arra , hogy je len tékenyen  növekedik  a  feketekávé élvezeti értéke 
azálta l, h a  (1 lite rre  szám ítva  egy jó késhegynyi, vagyis kb . 0,25 gram m ) 
só t adunk  hozzá. Ezzel a  feketekávé sim ább, testesebb  lesz, és a ro m ájá t 
is jo b b an  k iad ja , m in t sóhozzáadás nélkül. Ó vakodjunk  azonban a  só 
tú ladagolásátó l, m ert e ttő l a  főzet könnyen  kellem etlenü l sós ízűvé válhat.

Az ism e rte te tt b o tan ika i, k ém ia i és érzékszervi v izsgálatok a lap ján  
úgy  vélem , hogy a  kávéborsónak  olyan sa játosságai vannak , am elyek 
k ávépó tlókén t vagy  k áv épó tlékkén t való felhasználására fe le tte  alkalm assá 
teszik. K ülönösen jó l beválik  a  babkávé és kávéborsó 1:1 a rán y ú  keveréke, 
am ikor a  tisz ta  babkávéná l olcsóbb, de nem  csökkent élvezeti é rtékű , s 
am elle tt koffeinszegény feketekávét ó h a jtu n k  készíteni.

K öszönette l ta rto zo m  kedves k a rtá rsam n ak , dr. Gál Ilonának, ak i szíves 
közrem űködése révén  m egkönny íte tte  m unkám at.

(1) Trillich, H .: Rösten und Röstwaren, 2. Auf]., S. 210, 578, 579. München, 1934.
(2) Hazslinszky B .: Kísérletügyi Közi. XXXV. 104/1932.
(3) Hazslinszky B .: Mezőgazd. Kutatások, XVI. évf. 104/1943.
(4) Hegi, G.: Illustrierte Flora von Mitteleuropa, Bd. IV. 3. Teü, 1499— 1501 S. é. n.
(5) Soó R. és Jávorka S .: A magyar növényvilág kézikönyve. Budapest, 1957.
(6) Täufel, К .: Kaffee, Kaffee-Ersatz u. Kaffee-Zusatz in Bömer, Juckenack u. Tillmans, Hdb. d.

4 Lebensmittelchemie, Bd. V. 32, 54, 75. Berlin, 1934.
(7) Telegdy Kováts L .: Mezőgazd. Kutatások XIII. 131, 1940.
(8) Vollhase, E. und Thymian, E .: Ausgewählte Verfahren zur Untersuchung von Lebensmitteln 

und Bedarfsgegenständen. S. 473, Jena, 1951.

К О Ф Е Й Н Ы Й  ГОРОХ (CICER A R IE T IN U M )

Б. Хажлински %

В статье автор сообщает важнейшие свойства кофейных зерен и 
кофейного гороха. Д ля  органолептического исследования составил 
разные смеси отваров кофейных зерен и кофейного гороха. Во Время 
дегустации выяснилось,что для приготовления кофе наилучшим явл я
ется 1 : 1 отношение смеси.

Лучшие результаты  получаю тся из более ароматических и из сильно 
поджаренных кофейных зерен. Кофейный горох необходимо медленно 
подж аривать. О краска такого гороха похожа и на окраски кофейных 
зерен легко поджаренных.
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D IE  K A F F E E R B S E

В . H azslinszky

In  der A rbeit w erden die w ichtigsten  E igenschaften  der K affeebohne 
und  der K affeerbse m itgete ilt.

Zwecks organoleptischer P rü fung  bere ite te  der V erfasser Gemische der 
K affeebohne und  K affeerbse in  verschiedenem  V erhältnis. Bei deren 
B eurteilung ste llte  sich heraus, dass sich zu r B ereitung von  schw arzem  
K affee am  ehesten  eine M ischung der beiden K om ponen ten  im  V erhältnis 
von  1:1 eignet.

Es is t  vo rte ilhaft, w enn die zur H erstellung  der M ischung verw endete 
K affeebohne ein s tä rkeres  A rom a besitz t, oder s tä rk e r geröste t ist. Bei der 
K affeeerbse m uss m an  besonders d a rau f achten , dass der R östprozess lang
sam  vor sich gehe. Die geröstete K affeerbse soll einen der le ich ter gerösteten  
K affeebohne entsprechenden  hellen  F a rb to n  besitzen.

PEAS AS C O F F E E  SU RR O G A TE 

B . H azslinszky

The properties of im portance  of coffee beans an d  of peas used as 
coffee su rrogate  (Cicer arie tinum ) are  presen ted . F o r th e  purposes-of th e  
organoleptic tes t, various m ix tu res  of infusions p repared  from  coffee beans 
an d  from  peas were produced. The te s ts  p roved  th a t  a  1:1 m ix tu re  of b o th  
com ponents is m ost su itab le  for th e  p rep ara tio n  of b lack coffee.

I t  is of advan tage  w hen coffee beans apphed  in  such m ix tu res possess 
a  vigorous flavou r or th e y  are  strong ly  roasted . In  th e  case of peas, a  slow 
process of roasting  should  be apphed  in  order to  o b ta in  p roducts w ith  a 
colom  sim ilar to  th a t  of coffee beans sligh tly  roasted .

LES G RA IN S D E  PO IS (C IC E R  A R IE T IN U M ) EM PLO Y ES 
СОММЕ SU RRO G A T DES G RA IN S D U  C A F É IE R

В . H azslinszky

L ’artic le  resum e les qualités les p lus im portan tes  d u  café en  gra in  e t 
des grains du  pois. P o u r l ’exam en organoleptique h au teu r a  p réparé  des 
mélanges d ’infusion de café e t de grains de pois to rrifiés en  diverses p ropor
tions. A la  com paraison il s ’est avéré que p ou r la  p rép ara tio n  du  café noir 
le m eilleur c’est le m élange 1:1 des deux com ponents.

' II est avan tageux  si le café en  gra in  em ployé dans le m élange a  un  
arom e p lu tö t fo rt ou est to rrifié  plus fortem ent. Q uant aux  grains de pois 
il fau t su rtou tp rend re  sóin que la  to rréfac tion  se fasse len tem ent. L a  couleur 
des pois só it ä-peu prés cehe d ’u n  café en  gra in  to rrifié  p lu tő t clair.
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Az őszibarack érettségi fokának objektív mérése
BAJNOK ISTVÁN

Kertészeti és Szőlészeti Főiskola Technológiai Tanszék, Budapest 
Érkezett: 1959. március 15.

A nagyüzem i gyüm ölcsterm esztés sa játos p rob lém ákat v e t felszínre. 
Ilyen  problém a a gyüm ölcsök érettségi fokának  mérése.

Egyes gyüm ölcsnem eknél az érés utolsó időszakában  hízik jelentős 
m értékben  a  gyümölcs, a laku lnak  k i a  fa jtá ra  jellem ző íz, szín, illatanyagok. 
H a  előbb kerü l le a  fáról a  gyümölcs, m in t kellene, úgy  csökkentebb értékű  
gyüm ölcsöt kapunk . H a  v iszont a  fán  tú lérik , akko r a  szállítása, tá ro lh a tó 
sága lesz kétséges, lehetetlen . A tú lé re tt  gyüm ölcs nem  b írja  a szállítást, 
még rövidebb ideig a  táro lást.

E  problém a az őszibaracknál jelentkezik elsősorban, ezért az érettségi 
fok ism erete i t t  különösen fontos. Az érettségi fok mérésére használt m ód
szerek 3 csoportba oszthatók: é le ttan i, k ém iai és fizikai módszerekre.

É lettani módszerek
É le ttan i m ódszerek közé sorolhatók azok az érettségi fokot m eghatározó 

módszerek, m elyek valam ely  m egfigyelt é le ttan i jelenségen alapulnak  és 
kapcso la tba  hozhatók a  gyüm ölcs érettségi á llapo tával. Ide  sorolhatók : 
a  légzés in tenzitása , alapszín  elváltozása, a  m agvak bám u lása , a  virágzás 
és a  szedés kö zö tt e lte lt napok szám a és a  gyüm ölcsfejlődés a la t t  m ért hő
összeg m eghatározások a lap ján  végzett szedésre vonatkozó érettség-m eg
határozások.

A m erikában  a  légzés intenzitás m érés a lap ján  legelőször Sm ock és Gross 
(1) k ísérle tezett a  szedésre érettség  m eghatározásával, b írá la tával. Meg
figyelték, hogy az érés a la t t  a  légzés in tenz itása  kezdetben  csökkenő irán y 
zatú , m ajd  az ún. k lim ak terikus ponthoz ér, am i u tá n  a  légzés in tenz itása  
h irte len  em elkedik. É rés u tá n  a  tú lé re tt gyüm ölcsben ism ét csökken a  
légzés in tenzitása . A légzés in tenz itásának  eme vá ltozásá t p róbá lták  k a p 
csolatba hozni a  gyüm ölcs érettségével. M egállapíto tták , hogy az össze
függések nem  egyértelm űek. F a jtán k én t, tá jan k én t, idő járástó l nagym érték
ben  függ, és ezen m ódszerrel csak m egközelítőleg lehet m eghatározni a  
szedésre a lkalm as időpontot. U gyanis am íg egyes fa jták n á l a  k lim ak terikus 
m axim um  u tá n  kell szedni a  gyüm ölcsöt, addig m ás fa jták n á l a  kezdetén. 
A  korai fa jták  előbb m ennek keresztü l a  k lim ak terikus krízisen, a  késeiek 
később. A m ódszer pon ta tlan ságán  kívü l még k ivitele is nehézkes, am i nem  
teszi a lkalm assá gyakorla ti elterjedését.

A szedés id ő p o n tjá t lehet a  virágzás és az érés időpontja között eltelt 
napok számával (2), (3) m eghatározni. A gyümölcsfejlődés ideje az időjárás 
függvénye. Ahol közelítőleg az egyes években hasonló időjárás uráliiodik , 
o tt  felhasználható, pl. K aliforniában. N álunk  azonban az idő járás szélsőségei 
m ia tt  nem  alkalm azható  ez a  módszer.

Bider és M eyer (4) m ár évek ó ta  dolgoznak a cseresznyeszedés idejének 
m eghatározásán, höösszeg-m érés alap ján . A napi középhőm érséklet és a 
gyümölcs fejlődéséhez szükséges m inim ális hőm érséklet közö tti különbséget 
összegezik. Ezzel a  m ódszerrel a  cseresznyeérés ideje viszonylag pontosan 
előre jelezhető. A zoknál a  gyüm ölcsfajtáknál használható  ez a  módszer, 
m elyeknek hőigénye ism ert és am elyeknél az érés rövid idő a la t t  befejeződik, 
ő sz ibaracknál nem  használható , m ivel az egyes fa jták  hőigénye m ás és a
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felérett-érett, gyüm ölcs k özö tt fokozatos az á tm enet. E zenk ívü l a  k é t 
minőség kö zö tt éles e lhatáro lás szükséges.

A gyako rla tban  is használt m ódszer a  gyümölcs színének v izsgálata  
a lap ján  végzett érettségi fok m eghatározás. Az alapszín-elváltozást figyelik, 
m ivel a  fedőszín a  külső környezeti tényezők h a tásá ra  nagym értékben  
vá lto zh a t (5). A zöld és a sárga szín közö tti fokozatokat veszik az érettség  
fokm érőjéül. K ü lön  színfokm érő sk á lák a t szerkesztettek  (6), (7). A szín 
a lap ján  m ért érettség  m eghatározás egym agában  nem  kielégítő. Pl. az őszi
barack  a  fény h a tá sá ra  színeződik, ezért nagy  színkülönbségeket tap asz 
ta lu n k  a nap fén y ta rtam tó l, az esőzés gyakoriságától és a  hőm érséklet 
ingadozásátó l függően. P o n ta tlan ság o t okoznak egyes élénkebb színeződésű 
fa jták , m elyek az átlagérték rő l eltérnek. E zé rt szok ták  kem énységvizsgálatok
k a l kiegészíteni a  színvizsgálatokat. E zá lta l kielégítő érettségifok-m eghatáro- 
zás érhető  el.

A magvak bám ulása  a lap ján  is szok ták  az ére ttséget m egállap ítan i (8). 
Egyes a lm afa jták n á l a lkalm azható  ez a  m ódszer, őszibaracknál azonban 
nem , m ert az egyes ko ra i fa jtá k  m ár fogyasztásra alkalm asak , am ikor 
m ag juk  m ég fehér, v iszont a  kései fa jták n á l van n ak  olyanok, am elyeknek 
m ag juk  m ár barna , azonban  m ég félérettek . E zen  az alapon  csak többéves 
megfigyelés a lap ján  lehetséges az érettségre következ te tn i.

K ém iai módszerek

K ém iai m ódszerek közé sorolhatók azok a  m ódszerek, m elyeknél 
egyes felszaporodó, ille tve eltűnő (átalakuló) anyagok  m ennyiségéből 
következ te tnek  a  gyüm ölcs érési fokára.

Egyszerű m ódszer érettségifok-m érésre a vízben oldható szárazanyag - 
tartalom  re frak tom éterre l való mérése. Az érés fo lyam án a  refrakció % em el
ked ik  (9), m ivel a  vízben oldódó szárazanyag ta rta lom  tú lnyom ó részét a  
gyüm ölcsérés a la t t  a  cukor teszi ki, te h á t tu la jdonképpen  ezzel a  m ód
szerrel a  cuko rtarta lom  felszaporodásából köve tkez te tünk  az érettségi 
fokia. Nehéz azonban m eghatározni, hogy m elyik az a  h a tá ré rték , am i a 
fé lérett, é re tt gyüm ölcsöt jelzi. S a já t v izsgálataim  a lap ján  a  következőket 
figyeltem  meg:

1. A refrakció % nem  szignifikánsan arányos a  cukortarta lom m al. 
Az érés fo lyam án változik  a  refrakció % -on belül a  cuko rta rta lo m  %-os 
aránya. Vagyis refrak tom éterre l csupán á lta lánosságban  lehet következ te tn i 
a  cukortarta lom ra .

2. A vízben oldható  szárazanyag összetétele, ill. a  refrakció nagysága 
több  tényezőtől nagym értékben  függ : pl. fa jták tó l, év jára ttó l, ta la jtó l 
stb . Vagyis m inden  évben, m inden  fa jtán á l és helyen m ás értékeket kell 
m egadni azonos érettség  jellem zésére.

3. A  cu ko rta rta lom  a laku lása  éppen az érés utolsó fázisában nagy
m értékű  eltéréseket m u ta t az egyes fa jták  szerint. Pl. a  Shipley és a  Gold 
Mine őszibarackon az érés utolsó n ap ja ib an  m ég jelentős cukorgyarapodás 
észlelhető, viszont a Cham pion és a  I, H . H ale fa jták n á l ez a  gyarapodás 
nem  olyan nagy  m érvű.

Sokan összekapcsolták a  cukor-sav arány  m érésével az érettségi fok 
m eghatározását. A cukor-sav arányból nem csak a gyüm ölcs ízletességére, 
hanem  érettségére is következ te the tünk . Az éretlen  gyüm ölcsben m agas 
sav ta rta lo m  van, viszonylag alacsony cuko rta rta lom m al a rányban . Az érés 
folyam án ez az a rán y  em elkedik, vagyis a cu ko rta rta lom  emelkedése 
m elle tt a  sav ta rta lom  stagnálása , ill. csökkenése figyelhető meg. V izsgálataim
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szerin t őszibaracknál az é re tt-fé lé re tt gyüm ölcsök cukorsav a rán y a  á lta lá 
b an  10— 35 értékek k ö zö tt ingadozott. Krasztev  (10) é re tt gyümölcsnél a  
15 a rá n y t ta r t ja  leg jobbnak . A m i ízlésünk szerin t ez egy savanyú  félérett 
gyüm ölcsöt jelent. Ballenegger (11) v iszont m ennél nagyobb m ennyiségű 
cukro t és sav a t ta lá l kedvező a rán y b an  egym ással, annál jobb Ízűnek, 
ére ttebbnek  ta r t j a  a  gyüm ölcsöt. Szerinte nem  anny ira  a  cukor-sav a rán y a  
a  döntő  az é re tt gyüm ölcsben, m in t inkább  ezen összetevők mennyisége. 
A cukor-sav a ránybó l nem  jellem ezhetjük  pon tosan  az ére ttséget. Ami 
egyes fa jták n á l é re tt m inőséget jelez, m ásoknál csak félérette t. A szedés 
id ő pon tjá t sem  h a tá ro zh a tju k  m eg egyedül ezzel a módszerrel, csak m ás 
m ódszerek k iegészítő jeként a lkalm azható .

Jó l jellem ezhető a gyüm ölcs érettsége az oldható szárazanyag /cukor, 
és az összes szárazanyag jetikor k e ttő s  arányszám m al. H a  figyeljük az érés 
a la t t  az o ldható  szárazanyag/cukor és az összes szárazanyag/cukor viszonyt 
jelző szám ot, úgy egy elszűkülő tö lcséralakú görbét k apunk . A tölcsér 
to rkában , ahol a  legkisebb a  kü lönbség a  k é t viszonyszám  közö tt, kell m eg
jelölni a  szedésre a lkalm as időponto t. M ennél k isebb a  különbség a k é t 
viszonyszám  k ö zö tt és m ennél jobban  m egközelíti a  k é t viszonyszám  az 
1-et, annál é re tteb b  az őszibarack. T u la jdonképpen  ekkor az összes száraz
anyag  legnagyobb részét a  cukor teszi ki. Ezzel a  m ódszerrel az ére tt, fél- 
é re tt gyüm ölcs kö zö tti különbség jobban  érzékelhető, m in t a  cukor-sav 
aránnyal. H irte len  érő, gyorsan puhuló  gyüm ölcsöknél alkalm azható  a  
szedési idő m egállapítására. H á trán y a i azonosak a  refrak tom éteres m eg
határozó  m ódszereknél le írtakkal.

A ntóniám  és Serin i (12) összefüggést lá t a  gyüm ölcs 2— 3 butylénglykol 
ta r ta lm a  és érettség i foka közö tt. A 2— 3 butylénglykol felszaporodásakor 
m ondható  é re ttnek  a  gyümölcs. Az összefüggés v izsgálata az egyes gyüm öl
csöknél m ég b izonyításra  szorul. A zonban m ár m ost m egállap ítható , hogy a  
m eghatározás körülm ényessége, p o n ta tlan sága  nagym értékben  befolyásolja 
h aszn á la tá t érettségi fokm érőként.

Az etiléngáz ta r ta lo m  a lap ján  is lehetséges a gyüm ölcs érettségére k ö v e t
kezte tn i. M ár sokan m egállap íto tták , hogy gyüm ölcséréskor etiléngáz 
képződik. H ilkenbáum er és Buhloh  (13) a ján lo tta  ez a lapon az érettségi - 
fok-m eghatározást. Az etiléngáz m ennyisége nem  egyedül az éréssel függ 
össze. Több külső (éghajlat, időjárás) és belső tényezőtől (fa jtá tó l, gyüm ölcs
nem től) függ (14). Mindezen tényezők kiküszöbölése esetén a m eghatározás 
pon ta tlan sága  m ia tt nem  megfelelő érettségi fokm érőnek, csupán á lta lános 
érettség  jelzőként használható .

A pektin  m ennyiségéből is köve tk ez te th e tü n k  a  gyümölcsérés előre
h a lad ására .-Á lta láb an  am ikor a  gyüm ölcsben a  kö tőanyag  bom lani kezd, 
szedhető a  gyüm ölcs (15). E z elsősorban a  gyüm ölcs kocsányán a  leválasztó
réteg  k ia laku lásában , m ásodsorban a  gyüm ölcs puhu lásában  jelentkezik. 
A gyüm ölcshullás nem csak a  pek tin  bom lásával függ össze. Egyes őszi
b a rack fa jták ra  jellem ző, (pl. a  Champion), hogy tú lé re tt á llapo tban  is a  
fán  m arad  a  gyüm ölcs, m ások (pl. az E lberta) viszont m ár féléretten is 
hu lla tják . V izsgálataim  szerin t azonos p ek tin ta rta lo m  m elle tt a  különböző 
őszibarackfajták  puhu lása  azonos körülm ények között, különböző gyorsaság
gal következik  be. T ehát a  pek tin tarta lom ból a puhulás v á rha tó  idejére 
(vagyis az érettségre) b iztosan  nem  következ te thetünk . Még kevésbé 
jellem ző a  fé lé re tt-é re tt gyüm ölcsre. E zenkívül a  pektinm eghatározási 
m ódszerek, hasonlóan a kem ényítőm eghatározási m ódszerekhez, p o n ta tla - 
lanok, am i használhatóságukat nagyban  csökkenti.

A keményítő az érés e lő rehalad tával á lta láb an  csökken a gyüm ölcsben. 
É re tt gyüm ölcsben sem m i vagy nagyon kevés kem ényítő m arad. A kem é
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ny ítő  lebom lása elsősorban külső tényezőktő l függ (napfénytől, csapadék
tól, stb .). A kem ényítő  csökkenése a gyüm ölcsben csak m egközelítő a d a to t 
szolgáltat az érésre vonatkozóan. F é lé re tt-é re tt m inőség k ö zö tt ezzel a  m ód
szerrel különbség nem  tehető . Á lta lában  a  pek tinné l e lm ondo ttak  érvényesek 
a kem ényítő  m eghatározással végze tt ére ttség  m egállap ítására  is.

F izika i módszerek
Ide  sorolhatók m indazok  az érettség i fokm eghatározó m ódszerek, 

am elyek a  gyüm ölcs egyes fizikai tu la jd o n ság a it veszik érettségi fokm érőül. 
P l. kem énység, faj súly, v iszkozitás stb .

E lsősorban a  gyüm ölcshús kem énységvizsgálatán  alapuló  m ódszerek 
jelentősek. A perikarp ium  kem énysége a  se jtek  összeköttetésének erős
ségén alapszik. Az összefüggést K idd  és West (17) á lla p íto tta  meg, de jóval 
e lő ttü k  m ár szerkesztettek  ezen gyakorla ti m egfigyelésen alapuló  m űszereket: 
nyomásmérőket, ún. penetrom étereket. A m űszerek szám szerűen határozzák  
meg a gyüm ölcs húsának  kem énységét. A  leghasználhatóbb  pen e tro m étert 
M ágnes és Taylor (18) szerkesztették . E z  fon tb an  ad ja  a z t a  nyom ást, 
am ely  egy d u g a tty ú n ak  a  gyüm ölcs húsába  való nyom ásához szükséges. 
H asználhatóbb  a  Schiltknecht á lta l k é sz íte tt penetrom éter, am ely egy 
kúpszerűen  k ik ép ze tt 100 g sú lyú  korong beha to lásának  nagyságát m éri 
m m -ben. A gyüm ölcs hé jának  eltávo lítása  nem  szükséges. E z  u tóbb i ren d 
szerű penetrom éterrel végzett őszibarackvizsgálataim  szerin t :

0— 10 m m  behato lás ére tlen  m inőséget jelez,
10— 30 m m  behato lás fé lére tt m inőséget jelez,
30— 80 m m  behato lás é re tt m inőséget jelez,
80-nál nagyobb behato lás tú lé re tt m inőséget jelez.

Problém a, hogy a  gyüm ölcs m elyik o ldalá t m érjük , ugyanis a gyüm ölcs 
nem  egyenletesen puhul, egyes oldalai puhábbak . V izsgálataim  szerin t 
a  kocsány körü li rész p u hu l meg legham arabb. E z u tá n  p u hu l meg a  gyüm ölcs 
színesebb oldala, vagy  a  b arázd a  k ö rü li rész. A gyüm ölcs árnyékban  levő 
része m indig  később érik. Legkésőbb a csésze k ö rü li rész p u h u l meg. Vég
eredm ényt a m inden oldalról v e tt  m érések á tlag a  ad. A zoknál a  gyüm ölcs
nem eknél (10), am elyek gyorsan p u h u ln ak  a kem énység vizsgálaton alapuló 
érettségi fok-m eghatározások nem  adnak  megfelelő eredm ényt. E  m ódszerek 
előfeltétele, hogy a  gyüm ölcs puhu lása  fokozatosan m enjen  végbe. A b e 
hato lás m értéké t befolyásolják :

1. T úl vastag  héjú  gyüm ölcs —  m eggátolja a  beha to lást a  perikarp ium  
szöveteibe.

2. R ostos fa jták  —  befolyásolják a behato lás m értékét.
3. Ü tődések, nyom ódások, rom lások —  m élyebb a  behato lás m értéke .
4. Paraszem ölcsök, e lparásodo tt Szövetek —  az á th a to lá s t gáto lják .
A gyüm ölcshús kem énységvizsgálatán  alapszik  a  vágási ellenállást

m eghatározó módszer. A cukorrépa m inősítése céljából dolgozták k i Sipos A ., 
Tegze M -né  és Vukov K . (20). E z az eljárás a lkalm as gyüm ölcsök é re tt
ségének m inősítéseire is. A m űszer a z t az egységnyi vágási felü letre eső 
m u n k á t m éri, am ely a  gyüm ölcs egységnyi vágási terü le tének  egyezményes 
éllel való átvágásához szükséges. Egysége a  cm kg/cm 2. M ennél több  m unka 
szükséges a  szövetdarabka átvágásához, annál éretlenebb a  gyümölcs. 
Ő szibaracknál a különböző é rtékű  vágási m unkának  a  következő érettségek 
felelnek meg :
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> 0 ,8 0  cm kg/cm 2 vágási m u n k a  ére tlen  
0,70— 0,80 cm kg/cm 2 vágási m u n k a  fé lérett 
0,50— 0,70 cm kg/cm 2 vágási m u n k a  é re tt 
0,50 <  cm kg/cm 2 vágási m u n k a  tú lé re tt

gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez.

A m egado tt értékek  m eghatározo tt fo rgatónyom atékú  ingára  (4,00 kg) és 
m eg h a tá ro zo tt p ró b a test keresztm etszetére  vonatkoznak  (2,00 cm 2). A m ű 
szer érzékenysége fokozható k isebb sú lyú  inga és nagyobb keresztm etszet 
segítségével. A vágási m u n k á t m érő m űszer előnye a  penetrom éterrel 
szem ben, hogy az é re tt-fé lé re tt m inőség pon tosabban  érzékelhető, v a la 
m in t a  gyüm ölcs héja  nem  zavarja  a  m eghatározást. K ülönben  ugyanazok 
a  körülm ények befolyásolják, m in t a  penetrom éteres m eghatározást.

Truscott és W ickson  (21) a  gyümölcslé viszkozitásából k ö v e tkez te t az 
érési fokra. A viszkozitást nagym értékben  befolyásolják a gyüm ölcslében 
jelenlevő anyagok, m in t pl. pek tin , kem ényítő , cukor stb . és ezeknek 
aránya. H ogy összehasonlítható eredm ény t  kap junk , a  gyüm ölcslevet egységes 
kezelésben kell részesíteni. íg y  sem  lehet teljes m értékben  kiküszöbölni a 
h ibaforrásokat. A  viszkozitás m érés e lő tti kezelést nagy  körültekintéssel 
kell végezni. Mivel külső tényezőktő l is függ a  viszkozitás értéke, ezért csak 
m eghatá rozo tt te rü le tek re  k idolgozott táb láza to k  a lap ján  használható . 
E zenkívü l figyelem be kell még venni az egyes év já ra to t és a  fa j tá t  is.

A  gyümölcslé fa jsúlyát a  benne levő anyagok befolyásolják. Az anyagok 
m ennyisége, a rán y a  változik  az érés folyam án. A változás fajsúlym érésen 
keresz tü l is érzékelhető. A gyüm ölcslevet, éppen úgy, m in t a  viszkozitás- 
m érésnél em líte ttem , egységes előkezelésben kell részesíteni. íg y  is elég 
változatos eredm ényeket kapunk . Pontos érettségi fokot nem  á llap íth a tu n k  
m eg ezzel a  módszerrel, csupán köve tkez te tn i lehet az érési á llapo tra . 
Az őszibarack fajsú lya 1,048— 1,600 kö zö tt ingadozik. A fajsúly  az érés 
kezdetén  nagyobb, később csökken. F a jták tó l, ta la jtó l függően nagym érték 
ben  változik . G yako rla tban  zöldborsónál alkalm azzák a  fa jsúly  szerinti 
érettségi fok (zsengeség) m eghatározást. A különböző érettségű  szem eket 
sólében ú sz ta tv a  k ü lön ítik  el egym ástól. A fajsúly  szerinti e lválást nagyság 
szerin ti osztályozással összekapcsolva gyako rla ti szem pontból viszonylag jó 
eredm ény érhető  el (22).

Több k u ta tó  a  gyüm ölcshús elektromos vezetőképességét haszná lta  fel 
érésifok-m eghatározásra. H aszn á la tá t Hesse (23), M agyarországon Gulácsy 
(24) a ján lo tta . A gyüm ölcslé savas o ldat lévén, k itűnően  vezeti az elektrom os 
áram o t. Gyors, egyszerű módszer, szériavizsgálatokra alkalm as. Pon tos
ság á t ugyanazok a tényezők befolyásolják, m in t a  fa jsú ly -és viszkozitás
m érést. H á trá n y a  a gyüm ölcs összetételének változásán  k ívü l a hús szivacsos
sága, am i nagym értékben  befolyásolja a  vezetőképességet. Egyes fa jtá k 
nál és m eghatározo tt te rü le tek re  k idolgozott tap a sz ta la ti adatok  a lap ján  
használható  érési fok m eghatározására.
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О Б Ъ Е К Т И В Н О Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С Т Е П Е Н И  ЗРЕЛ О С ТИ  
П ЕРСИ КО В

Й. Байнок
Степень зрелости персиков и вообще ф руктов применением только 

одного метода не возможно определить, Необходимо для этой цели 
применить некоторые методы. Н айподходящ ими методами оказались 
определение зрелости приборами (работа срезки, измерение провод
ности и т. д.) в дополнение к этому другие методы так например: опре
деление окраски или отношение двух других показателей. Только таким 
путем возможно определить разницу, между зрелыми и полузрелыми 
фруктами,

Большинство методов определения зрелости возможно применить 
только в специальных случаях. Распространение таких методов вообще 
препятствуется следующими обстоятельствами:

1. не показывают яркую  границу между зрелыми и полузрелыми 
фруктами,

2. методы не точные, ошибка определения большая,
3. не дают соответственные данные относительно время сбора 

только для определенных фруктов, сортов при определенных обстоя
тельствах

4. некоторые методы трудные ввиду необходимости лабораторны х 
исследований,

O B JE K T IV E  MESSUNG D ES R E IF E G R A D E S  VON P F IR S IC H
I .  Bajnok

D er R eifegrad von  Pfirsich un d  im  allgem einen von  O bst k a n n  d u rch  
die A nw endung einer einzigen M ethode n ich t genau en tsch ieden  werden. 
A uf G rund  übereinstim m ender E rgebnisse verschiedener M ethoden is t 
dies jedoch möglich. A m  geeignetesten u n d  genauesten  erw eist sich d ie  
in strum en tale  B estim m ung (Schn ittarbeit oder Leitfähigkeitsm essung usw.) 
ergänzt durch  andere V erfahren z. B. Färbungsprü fung  oder zwei V erhält
niszahlen liefernde M ethoden. N ur au f diese Weise gelingt es den U n te r
schied zwischen reifem  un d  halbreifem  O bst em pfindlich festzulegen. 
Die m eisten den R eifegrad bestim m enden  M ethoden sind n u r  in  speziellen. 
F ä llen  anw endbar. Zum eist w ird ihre V erbreitung du rch  die w eiter unten, 
angeführten  U m stände erschwert.

1. Sie ziehen keine scharfe G renze zw ischen der reifen  un d  halb reifen  
Q ualitä t.

2. Die B estim m ungsm ethoden sind ungenau, ih re  Fehlerbreite  is t gross.
3. Sie geben n u r  bei einzelnen O bstsorten, A rten  oder u n te r  gewissen 

U m ständen  —  hinsich tlich  des Z eitpunktes ih re r E rn te  —  en tsprechende 
A ufklärung.

4. Bei einigen V erfahren w ird ih re  prak tische  V erwendung durch  kom pli
zierte L aboratorium sprüfung  erschw ert.
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O B JEC T IV E  M EA SU R EM EN T OF T H E  D E G R E E  OF R IPE N E SS
OF PEA C H ES

I .  Bajnok

The use of only one m ethod  does n o t seem  to  be sa tisfac to ry  for th e  
dete rm ina tion  of th e  degree of ripeness of peaches and, in  general, of fru its  
proper. Several m ethods should be applied and the  resu lts  com pared. In v es ti
g a tio n  by  adequate  in s trum en ts  (as m easurem ents of th e  energy required  
w hen cu tting  the  sam ple or m easurem ent of electric conductance etc.) 
com plem ented b y  o ther m ethods (as Observation of colouration  or com pari
son of tw o d a ta  th e  ra tio  of tw o d a ta  of m easurem ents) proved to  be su it
able. The suggested procedure m akes possible sensitive determ inations 
of th e  difference betw een ripe an d  half-ripe .fruits. The m a jo rity  of m ethods 
serving for th e  determ ination  of th e  degree of ripeness can only be used 
in  certa in  p a rticu la r cases. T heir general app licab ility  is h indered  b y  th e  
following facts :

1. no d is tinc t lim its app ea r betw een th e  degrees ripe and  half-ripe,
2. m ethods of d e te rm ina tion  are  inaccurate , w ith  ra th e r  large lim its 

o f error,
3. adequate  in fo rm ation  as regards th e  d a te  of harv es t are only ob

ta in ed  a t  ce rta in  fru its  of types or under particu la r conditions,
4. th e ir p ractical app lication , particu larly  in  th e  case of a  few special 

m ethods, is inconvenien t as th e  labo ra to ry  investigations are cumbersome.

E STIM A TIO N  O B JE C T IV E  D U  D E G R É  D E  M A TU RA TIO N  
D E  LA  Р Ё С Н Е

I .  Ba jnok

Le degré de m a tu ra tio n  de la  péche, comm e en generál célúi des fru its, 
n e  p eu t pás é tre  m esuré exactem en t p a r unc seule m éthode. Mais a l ’aide 
des données concordantes de plusieurs m éthodes cela devien t possible. 
Comme m éthode precise la  plus convenable Fon p eu t adm ettre  l ’emploi 
d ’in s trum en ts  (trava il de découpage ou m esure de la  conductivité) com plete 
avec d ’au tres m éthodes, p. ex. l ’estim ation  de la  coloration, ou avec une 
m éthode qui donne deux chiffres relatives. Ce n ’est q u ’ainsi q u ’on peu t 
estim er sensiblem ent la  différence en tre  le fru it m ur et dem i-m ur. La 
p lu p a r t des m éthodes se rv an t á  m esurer le degré de m a tu rité  ne peu t 
é tre  employee quo dans des cas spéciaux. E n  général ce son t les cir- 
constances suivan tes qui en trav en t leu r expansion:

1. elles ne donnent pás  de lim ité  n e tte  en tre  la  qualité  m ur e t dem i-m ur,
2. elles ne son t pás précises, les lim ites d ’erreurs son t grandes,
3. elles ne donnen t des renseignem ents convenables pour le tem ps de la 

cueille tte  q u ’avec certaines espéces e t dans certaines circonstances seulem ent.
4. Avec quelques m éthodes c ’est l ’exam en com pliqué au  laboratoire 

qu i en trave  leu r emploi dans la  pratique.
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Különböző keményítőmeghatározási módszerek 
metodikai értékelése*

SIMONYI GÉZÁNÉ és KÉKEDY PÁLXÉ 
Országos Gabona- és Lisztkísérleti Intézet, Budapest -

Érkezett: 1959. június 13.

* A búzának , ille tve a belőle ő rölt lisztnek  tú lnyöm ó része kem ényítő . 
Fontos teh á t, hogy a  kem ényítő  m ennyiségi m eghatározását a lehető  leg
pon tosabban  végezzük. E z nem csak a  gabonakém iában  sú lypon ti feladat, 
hanem  a  kem ényítővel kapcsolatos több i ip arágban  is (söripar, szeszipar, 
kem ényítő ipar stb .), am it az is b izonyít, hogy a  kem ényítő  m eghatározására  
sok m ódszert dolgoztak ki, de m indegyiknek a rány lag  nagy  a  h ib ah a tá ra .

A M agyar Szabványügyi H iv a ta l á lta l k ia d o tt „É lelm iszeripari term ékek 
szabványos v izsgálati m ódszerei” c. könyv  az „E w ers” m ódszert ír ja  elő, 
ugyancsak az „E w ers” m ódszert teszi kötelezővé az MSZ 6369— 53. jelű  
„L isztv izsgálati m ódszerek” cím ű szabvány  is (1).

E zért a  m agunk m egnyug ta tására , részben pedig a  jövőbeni kem ényítő- 
m eghatározások pontosságának érdekében rendszeres v izsgála tokat fo ly ta t
tu n k  a rra  nézve, hogy a  lisztben  a  k em ény ítő t az irodalom ban le írt m ód
szerek közül m elyikkel lehet a  legpontosabban  m eghatározni, azaz m elyik 
m ódszernek a  legkisebb a  m etod ikai h ibája .

A kem ény ítő t többféle m ódon lehet m eghatározni, így pl. csapadékos- 
eljárással, am pereom etrikusan, po larim etrikusan , savas hidrolízissel, enzimes 
lebontással, b ik rom átos oxidációs e ljárással stb . (2). E zek közül nem  m in d 
egyik alkalm as lisztekben tö rténő  kem ényítő  m eghatározására.

íg y  nem  használható  a csapadékos módszer, m e rt kivitelezése nehézkes. 
A  H olló—-Szejtli-féle am pereom etrikus kem ényítőm eghatározás (3 )— b ár 
pontosságban felü lm úlja  a  több i e ljárást' —  az ip a r szám ára jelenleg nem  
alkalm as, m ert erre a  m eghatározási m ódszerre még nincs berendezkedve. 
Mi olyan e ljá rás t kerestünk , m ely az ip a r bárm ely  labo ra tó rium ában  
könnyen  kivitelezhető.

A po larim étrikus eljárás a rány lag  egyszerű, m ert savas előkészítés 
u tá n  az anyag kem ényítő  % -át egyszerű szám ítással k a p ju k  meg.

A savas előkészítés tö r tén h e t :
a) gyenge savas eljárással:
b )  töm ény  savas eljárással.
Gyenge savval tö rtén ik  az előkészítés az „E w ers” módszernél. (1%-os 

HCl-va.l cukrosítjuk  el a  lisz te t forrásban  levő vízfürdőben.) (2) A L in tner 
eljárás töm ény  sav a t használ és szobahőm érsékleten cone., illetve 12%-os 
H Cl-val végzi el a  h id ro líz is t (2).

A  B aum ann— Grossfeld—Ew ers (2) eljárás m éri a  kem ényítő- és a  nem  
kem ényítő okozta fo rgatást oly m ódon, hogy először teljes forgatóképességet 
m ér („A ” ), m ajd  ó lom kem ényítőkom plex a lak jáb an  a k em ény ítő t k izárva  
m éri a nem  kem ényítő  okozta fo rga tást („B ” ) és a  k é t érték  különbségéből 
szám ítja  a  kem ényítőértéket.

A savas hydrolízis a  vizsgálandó anyago t egészen cukrokig b o n tja  le. 
A glukóz m eghatározást zavaró, nem  kem ény ítő tő l szárm azó redukáló  
anyagokat külön kell m érni. A lisztben levő korpából jelentős m ennyiségű

*A Szlovák Tudományos Akadémia 1959. július 1—9-ig, Banska Stiavnicán ártott X V  
kémikus kongresszusán elhangzott előadás. (Szerk.)
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pentóz ke rü l az o ldatba, m elyet Tollens szerin t kell m eghatározni. E z az 
eljárás te h á t bonyo lu lt és hosszadalm as, ezért szériavizsgálatokra nem  
aján ljuk .

Az enzim es lebontás előfeltétele, hogy a  vizsgálandó anyag  elcukrosítá- 
sához egészen tiszta., szava to lt m inőségű cukrosító  kész ítm ény t használjunk . 
Ilyen  vo lt a  M erck-féle d iasztáz, de ez jelenleg nem  szerezhető be.

A b ikrom átos oxidációs e ljárás igen pontos, azonban  a kem ényítőre  
vizsgálandó anyag gondos előkészítést és a  kivitelezés nagy technikai fel
készültséget k íván , te h á t töm egvizsgálatokra ez sem  alkalm as. Az e m líte tt 
eljárások közül m i a  po larim etrikus e ljá rás t em eltük  k i és vizsgáltuk , 
hogy az Ewers, L in tn e r és Grossfeld— B aum ann—Ewers-féle po larim etrikus 
m eghatározásokon belü l liszteknél m elyik  ad ja  legm egbízhatóbb értéket.

Az Ew ers m ódszerrel k apcso la tban  következő észrevételeink vo ltak  : 
H a  Gooch tégelyben 5 g lisz te t deszt. vízzel m egpróbáltunk  kim osni, akkor 
egy o lyan  sű rű  kovásszerű  anyago t k a p tu n k , m elyet sem  kim osni, sem 
szűrni nem  leh e te tt. Mi m ódosíto ttuk  az e ljá rás t úgy, hogy az 5 g lisztet 
főzőpohárba m értü k  be, o tt  vízzel jól felkevertük , ü lepedni hagy tuk , de- 
k a n tá ltu k  és a  d ek an tá lt részt redős szűrőpapíron  á tszű rtü k . U gyanígy 
m ostuk  ki alkohollal és é terre l is. A szűrletből m egpróbáltunk  poláros 
csoporto t k im u ta tn i, de egyszer sem  sik erü lt m érhető  po la ritás t kapnunk ; 
így az igen nehézkes és sok anyagm ozgatást igénylő munka, feleslegesnek 
tűn ik .

A hidrolízis u tá n  a  liszt kem én y ítő ta rta lm á t polározással h a tá ro z tu k  
meg. H ogy a  m eghatározásokat m inél pon tosabban  végezhessük, először 
m eghatároztuk  a  po larim éteren  tö rténő  leolvasás h ib á já t. K étféle po lari
m éterrel végeztünk  m éréseket. Az egyik H aenschl, B erlin  S 42. jelű  kör- 
skálás polarim éter, a  m ásik  Oarl Zeiss, Jen a  jelű  zsebpolarim éter volt. 
A leolvasás h ib á já t úgy á llap íto ttu k  meg, hogy k ész íte ttünk  egy X % -os 
kem ény ítőo ldato t oldható  kem ényítőből és ezzel a  kem ény ítőo ldatta l 
egym ás u tá n  15— 15 leolvasást végeztünk  m in d k é t polarim éteren . A záltal, 
hogy azonos k em ény ítőo lda tta l végeztük  a  m éréseket, e lértük  azt, hogy a  
k é t po la rim étert egym áshoz k a lib rá ltu k .

A H aenschl-féle po larim éter 200 mm -es, a  Zeiss-féle zsebpolarim éter 
95,04 m m -es csőhosszúságú. A k é t po larim éteren  m ért adatok  a  tú lo ld a li
1 . és 2 . táblázatban lá th a tó k .
T ehá t a  k é t po larim éter leolvasási h ib á ja  ~  azonos.

A liszt nedvességét m inden  sorozatm éréskor ú jra  m eghatároztuk . 
M inden m eghatározásnál 10 párhuzam os bem érést végeztünk (10 =  n). 
N égyzetes h ibaszám ítással a  középérték tő l való  eltérések négyzeteinek 
összegét o sz to ttu k  (n— l)-el, s a  k a p o tt  é rtékből gyököt vonva k ap tu k  m eg 
a  sorozatm érés á tlagos +  h ib á já t, m elynek háro m szo ro sá tv e ttü k , m in t az 
e lkövethető  legnagyobb h ib á t.

A skálán  leo lvaso tt fokokból (Ew ers szerint) a  következő kép le t 
a lap ján  szám íto ttu k  k i a  %-os kem ényítő  é rtéke t :

1 0 0 - a  • 20
K em ényítő  % = -------------—

a  V 20 ■ 1

ahol, D20 =  182,7 (182,7 a  szabvány  á lta l m egado tt fajlagos forgató
képesség.)

1 =  csőhossz 
a =  leo lvasott fok
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Haenschl-polariméterrel mért adatok 1. táblázat

Eltérések
n Fok Eltérés a középértéktől Eltérés négyzete négyzeteinek összege

osztva n — l-gyel

1 7 ,1 — 0 ,1 6 0 ,0 2 5 6
2 7 ,3 +  0 ,0 4 0 ,0 0 1 6
3 7 ,3 +  0 ,0 4 0 ,0 0 1 6
4 7 ,0 — 0 ,3 0 0 ,0 9 0 0 0 ,2 5 8 4  : 14  =
5 7 ,2 — 0 ,0 6 0 ,0 0 3 6 =  0 ,0 1 8 4 6
6 7 ,3 +  0 ,0 4 0 ,0 0 1 6
7 7 ,3 +  0 ,0 4 0 ,0 0 1 6
8
9

10

7 ,4
7 ,3
7 ,2

+  0 ,1 4  
+  0 ,0 4  
— 0 ,0 6

0 ,0 1 9 6
0 ,0 0 1 6
0 ,0 0 3 6

у  0 ,0 1 8 4 6  =
=  ± 0 ,1 3 5 9 %

11 7 ,5 +  0 ,2 4 0 ,0 5 7 6
12 7 ,2 — 0 ,0 6 0 ,0 0 3 6
13 7 ,4 +  0 ,1 4 0 ,0 1 9 6
14 7 ,3 +  0 ,0 4 0 ,0 0 1 6
15 7 Д — 0 ,1 6 0 ,0 2 5 6

1 0 8 ,9 0 ,2 5 8 4

k é  =  7 ,2 6  ~  7 ,3

Tehát a  Haenschl-féle polariméteren a leolvasási hiba : -f-0,14%

Zsebpolariméterrel mért adatok 2. táblázat

n Fok Eltérés a középértéktöl Eltérés négyzete
Eltérések

négyzeteinek összege 
osztva n — l-gyel

1 3 ,2 +  0 ,3 1 0 ,0 9 6 1
2 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1
3 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1
4 3 ,0 +  0 ,1 1 0 ,0 1 2 1
5 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1 0 ,2 4 9 5  : 14 =
6 3 ,1 +  0 ,2 1 0 ,0 4 4 1 =  0 ,0 1 7 8 2
7 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1
8 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1 У о 0 1 7 8 2  —
9

10
3 ,0
2 ,8

+  0 ,1 1
— 0 ,0 9

0 ,0 1 2 1
0 ,0 0 8 1 =  + 0 ,1 3 3 5 %

11 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1
12 2 ,9 +  0 ,0 1 0 ,0 0 0 1
13 3 ,0 +  0 ,1 1 0 ,0 1 2 1
14 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1
15 2 ,8 — 0 ,0 9 0 ,0 0 8 1

4 3 ,4 0 ,2 4 9 5

k é  =  2 ,8 9  —  3 ,0

A zsebpolariméter leolvasási hibája +  0,13%
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Ew ers m ódszerrel végeztünk  с
kem ény ítőm eghatározást lisztben  
kem ény ítőm eghatározást o ldható  kem ényítőben  
kem ény ítőm eghatározást búzakem ényítőben  
kem ény ítőm eghatározást liszt és kem ényítő  keverékben 
össz-szénhidrát m eghatározást lisztben
össz-szénhidrát m eghatározást liszt és kem ényítő  keverékben 

összesen 160 analízist.
Az Ew ers m ódszernél a  k em én y ítő ta rta lo m  m eghatározása és az 

össz-szénhidrát ta r ta lo m  k im u ta tá sa  k ö zö tt csak az a  különbség, hogy a  
k em ény ítő ta rta lom  k im u ta tá sak o r a nem  kem ény ítő tő l szárm azó fo rgatást 
m osással küszöböljük ki. T eh á t az  anyag  előkészítése polarim etráláshoz 
a m osástól e ltek in tve  m in d k é t esetben  azonos m ódon tö rtén ik .

V izsgáljuk m eg az Ew ers m ódszerrel k a p o tt kem ényítőértékek átlagos 
középhibá it :

3 . tá b l á z a t

Lisztben
%

Keményítőben,
illetve

szénhidrátban
%

Kevert mintákban
%

Eltérés a mért 
és számított értékek 

között 
%-

± 1 , 9 6 ± 2 , 0 5 ± 1 , 3 6 ± 1 , 2 4
± 1 , 3 6 ± 1 , 6 8 ± 2 , 8 9 ± 2 , 8 6

■ ± 1 ,9 1
± 1 , 8 1 ± 1 , 5 8 ± 1 , 5 3 ± 1 , 0 7
± 1 , 9 8 ± 2 , 2 5 ± 1 , 4 9 ± 0 , 4 0
± 2 , 0 2 ± 3 , 4 1 ± 1 , 4 6 ± 1 , 4 6

Szám ítsuk ki, hogy a  160 analízisből szám íto tt négyzetes h ibáknak  m i az 
átlagos középh ibá ja  :

Az átlagos k ö z é p h ib a : +  1,921%
Vizsgáljuk meg, hogy a  szám íto tt és m é rt eredm ényeknek m i a közép- 

h ib á ja  : 1,40% .
T ehá t az Ew ers m ódszer á tlagos középhibája, m elyet 160 értékből 

szám oltunk  k i, + 1 ,9 2 % . Ezzel szem ben a  szám íto tt és m ért értékek  k özö tt 
az eltérés 1,40% . H a  a  m ódszer pontos, akko r ennek a k é t értéknek egyezni 
kell, vagy  csak igen csekély értékkel szabadna eltérn i, m ivel i t t  olyan nagy a  
m érések szám a, hogy igen kedvezően ad ja  meg az átlagos középhibákat. 
Az átlagos középhiba + 1 ,9 2 % , h a  levonjuk  ebből az 1,40% -ot, akkor 
+ 0 ,5 2 %  m arad  fenn, m ely  a  m ódszer bizony taltyrságából adódik.

K em ényítőm eghatározás L in tn e r s z e r in t :
E rős savval tö rténő  hidrolízis L in tn e rtő l szárm azik, a m ódszer lényege 

a következő : 2,5 g anyago t kem ényítő  lom bikban 10 m l desztillált vízzel 
felveszünk, m ajd  15— 20 m l conc. H C l-at adunk  hozzá, az elegyet 5 percen
k é n t felrázzuk és így hagy juk  álln i. A hidrolízis befejeztét észlelésünk szerint 
rózsaszínű színeződés ind iká lta . 30 perc le te lte  u tá n  20 C°-on. E zu tán  25 m l 
1,125 fs (12% -os) H C l-t adunk  hozzá, m ajd  a  fehérjéket 5 m l nátrium foszfor- 
w olfram óttal csap juk  le, összerázzuk és 12%-os HCl-al jelig tö ltjük . N éhány - 
szori á tb u k ta tá s  u tá n  redős szűrőn á tszű rjü k  és polározzuk.
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K em ényítő  % =  — ' a  • —  ,
1 • a ű 2ü «

ahol, s =  bem ért anyag  
1 =  csőhossz 
« A o  =  202

A nahziseinket az előzőekkel azonos m ódon végeztük. V izsgáljuk meg, hogy 
a  L in tner m ódszerrel k a p o tt értékek egym áshoz képest m ilyen eredm ényt 
adnak . 160 analízisünk eredm ényeit felírva és az a lább iakban  összegezve 
az átlagos középhibák  :

A keményítő %-ot a következő képlet alap ján  szám ítjuk ki :

4. táblázat

Lisztben
%

Keményítőben
%

Kevert mintákban
%

Eltérés a mért 
és számított 

értékek között

±1,09 * ±1,80 ±0,92 ±1,23
±1,40 ±0,94 ±1,28 1,28
± 1,21

A középhibák átlagos középhibája  + 1 ,2 3 % . A m ért és szám íto tt 
értékek kö zö tti eltérés középhibája: 1,25% . T ehát a k é t érték  kö zö tt csupán 
+  0,02%  eltérés van , szem ben az Ew ers m ódszer + 0 ,5 2 % -áv a l.

Grossfeld—E w ers— Grossfeld— B aum ann  k o m biná lt m ódszer : (3)

kapott értékeink a következők:

5. táblázat

n
„A”"
összes

szénhidrogén
„B”‘ - 
nem

keményítő
„A—B”° 

keményítő0
Keményítő

%
Száraz
anyagra

Eltérés
a

középértéktől
Eltérés

négyzete

1 13,2 0,4 12,8 69,68 79,16 +  0,06 0,0036
2 13,6 0,5 13,1 71,32 81,02 +  1,92 3,6864
3 13,5 0,4 13,1 71,32 81,02 +  1,92 3,6864
4 13,2 0,5 12,7 69,14 78,54 +  0,56 0,3136
5 13,6 0,5 13,1 71,32 81,02 +  1,92 3,6864
6 13,5 0,6 12,9 70,23 79,78 +  0,68 0,4624
7 13,3 0,8 12,5 68,05 77,30 — 1,80 3,2400
8 13,1 0,6 12,5 68,05 77,30 — 1,80 3,2400
9 13,4 0,9 12,5 68,05 77,30 — 1,80 3,2400

10 13,5 0,8 12,7 69,14 78,54 —0,56 0,3136
Középérték =  79,10 790,98 21,8725

21,8725 : 9 =  2,4302 ]/2,4302 =  +  1,55 legnagyobb hiba : 4,65%
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A m ódszer átlagos h ib á ja  + 1 ,5 6 % , liszt esetében mégsem  aján ljuk , 
m e rt egyrészt m agas (83%  feletti) össz-szénhidrát é rték e t ad  az előbbi 
k é t m ódszer értékeivel összehasonlítva, m ásrészt igen hosszadalm as m unka.

H ason lítsuk  össze a  három  m ódszert, azaz az Ewers, a  L in tn e r és a 
Grossfeld—Ew ers, Grossfeld— B aum ann  m ódszert, a  k a p o tt értékek  alapján:

Ew ers m ódszernél a  po larim éteren  0,1° m egfelel 1,25% kem ény ítő 
értéknek . E nnél a  m ódszernél az  átlagos h ib ák  középh ibá ja  + 1 ,92% , 
ebből a  po larim éteren  tö rténő  leolvasás h ib á ja  + 0 ,1 4 % , te h á t az Ewers 
m ódszer m etod ikai h ib á ja  =
( +  1,92) —  ( +  0,14) =  +  1,73%

L in tner m ódszernél a  po larim éteren  0,1° megfelel 1,12% kem ényítő
értéknek. Az átlagos h ib ák  középh ibá ja  + 1 ,23% ; ebből levonva a  po lari
m éter h ib á it

( +  1,23) —  (+  0,14) =  +  1,09%

T ehát, a  L in tner m ódszer m etod ikai h ib á ja  csak +  1,09%
A Grossfeld— Ewers, Grossfeld— B aum ann  m ódszernél 0 ,1° megfelel 

1,23%  kem ényítőértéknek . Az átlagos h ibák  középhibá ja  + 1 ,56% ; ebből 
levonva a  po larim éter h ib á já t,

( +  1 ,56)— (+ 0,14) =  +  1,42%

A három  m ódszer közül te h á t legpontosabb a L intner-féle és a legnagyobb 
m etodikai h ib áv a l az Ewers-féle m ódszer dolgozik.

H a  ezekhez az adatokhoz még figyelem be vesszük, hogy a L in tner 
m ódszernél a  m é rt és szám íto tt é rtékek  közö tti eltérés és az átlagos közép
h ib ák  kö zö tti é lté i és + 0 ,0 2 % , akko r a L in tn e r m ódszernél k itűn ik , hogy a 
m ódszernek nincs ingadozása és m indig  azonos h ib ah a tá rra l dolgozik. Ezzel 
szem ben az Ew ers m ódszernél az á tlagos középhibák  és a  szám íto tt m ért 
értékek  közö tti eltérés + 0 ,5 2 % , te h á t épp 26-szorosa a L in tner m ódszer
rel k a p o tt eltérésnek.

M egállap ítha tjuk  azt, hogy a  tá rg y a lt m ódszerek közül lisztek 
k em ény ítő ta rta lm ának  m eghatározására  a po larim etriás módszer a leg
könnyebben  k iv itelezhető , m e rt ez, az anyag  savas előkészítése u tán , a 
polarim éteren  leo lvaso tt fokból szám ítás ú tjá n  közvetlenül ad ja  a kem é
ny ítő  % -ot.

A polarim etriás m eghatározások közül k ísérle ti eredm ényeink alap ján  
a  L in tn e r m ódszer a  legpontosabb és a  legegyszerűbb m ódon, gyorsan k i
v itelezhető. Sorozatvizsgálatokra rendk ívü l a lkalm as, különösebb egyéni 
készséget nem  kíván , te h á t m inden labora tó rium ban  elvégezhető. A módszer 
átlagos h ibá ja  lisztekben + 1,2 %, szerin tünk  ezzel a  h ib ah a tá rra l szám olnunk 
kell és jelenleg nincs o lyan kem ényítőm eghatározási módszer, am ely ennél 
k isebb h ib ah a tá ro n  belül sorozatvizsgálatoknál gyors, pontos és rep rodukál
ható .

Az Ew ers m ódszernél a  p illanatny i körülm énytől függ, hogy a  dextriná- 
lódás m ilyen szakaszán ér véget a  m ódszer á lta l elő írt 15 perc (m elyet a 
hidrolízisre fordít) és ebből adódik, hogy az Ewers módszer nem  m indig 
ad ja  ugyanaz t az értéket.
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Die Verfasser ü b e rp rü ften  sorgfältig  die aus der F ach lite ra tu r b ekann 
te n  stärkebestim m enden  V erfahren u n d  gelangten zum  Schlüsse, die 
polarim etrischen M ethoden seien die genausten  u n d  zuverlässigsten und  
innerhalb  derselben das L in tn e r’sche, m itte ls  H ydrolyse m it konzen trie rte r 
Säure arbeitende V erfahren. Sie em pfehlen  deshalb , fü r die Serienprüfung 
des S tärkegehaltes von  Mehl die L in tn e r’sche M ethode anzuw enden.

M E TH O D ISCH E W E R T U N G  VON V E R S C H IE D E N E N  
ST Ä R K EB E STIM M E N D E N  V E R F A H R E N

F rau G. S im onyi und F rau  P . K ékedy
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MŰ S Z A KI  F E J L E S Z T É S  — 
GYAKORL AT I  K Ö Z L E M É N Y E K

Kávészerek savtartalmának meghatározása kemilumineszcenciás 
indikátor jelenlétében

NEDELKOVITS JÁNOS
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémia Tanszék 

É r k e z e tt :  1 9 5 9 . jú n iu s  18 .

A kávé és kávészerek összes szabad  sav ta rta lm án ak  m eghatározására  
több  m ódszer ism eretes és használatos. K ülönböző szerzők m ás-m ás m ódszert 
a ján lan ak  a  kávéféleségek sav ta rta lm án ak  m eghatározására. íg y  Täufel (1), 
Pritzker  és Ju n g ku n z  (2) n/10, ille tve  n/25 N aO H -val ti tr á l ja  a kávéfőzőiét, 
m íg Rauscher (3) a  kávéőrlem ényből szuszpenziót kész ít és a z t titrá lja . 
Az eredm ényt m indig  norm ál lúg m l-ben  ad ják  meg. Teljesen eltérő ezektől 
az A ssociation of Official A gricu ltu ra l Chem ists (4) módszere. E nnél a 
m ódszernél a kávéból először alkoholos k iv o n a to t készítenek és ebből a 
sa v ta r ta lm a t n/10 N aO H -val ha tározzák  meg.

A felsorolt m ódszereknél a  kávészerek k ivonatának , ille tve szuszpenzió
já n a k  sö tét, erősen b a rn a  színe m ia tt  a  fenolfta lein  á tcsapása  közvetlenül 
nem , vagy  csak nehezen á llap íth a tó  meg, ezért a  végpont m eghatározására  
a  vizsgálandó o ldat egy-egy cseppjét lakm uszpapíra , vagy  azolitm in-papírra  
kell cseppenteni. Az А. О. A. C. m ódszernél a  h íg ítás következ tében  gabona
káv é  esetében az á tcsapás elég jól észlelhető, cikóriánál viszont olyan nagy 
h íg ítás szükséges, am i a m eghatározás pon tatlanságához vezet. E zen  tú l
m enően ez a  m eghatározási m ódszer hosszadalm as.

A  kávészerek sav ta rta lm án ak  m eghatározására  ez ideig a lkalm azo tt 
m ódszerek te h á t nem  eléggé érzékenyek, nem  elég könnyen  vihetők  keresz
tü l, ezért célszerűnek lá tsz ik  o lyan m ódszer bevezetése, m ely a m eghatáro 
zás végpon tjának  észlelését m egkönnyíti. E z t kem ilum ineszcenciás in d iká to r 
a lkalm azásával k ív án tam  elérni.

A  kem ilum ineszcencia jelenségét először K enny  és K urtz  (5) a lkalm azta  
kém iai reakciók végpon tjának  jelzésére. A zóta számos szerző je le n te te tt meg 
errevonatkozó k u ta tá s i eredm ényt. M int savbázis-ind ikátort, leginkább a  
lum ino lt (3-am inoftálsavhidrazid), a  lucigenint (d im etild iakrid ihum nitrát) 
és a  lo fin t (2-4-5-trifenilimidazol) a ján lják . Az em líte tt indikátorok  
közü l a  lucigenin savbázis in d ik á to rk én t való felhasználására elsőnek 
Erdey  (6, 7) h ív ta  fel a  figyelm et és m ás kem ilum ineszcenciás ind ikáto rra l 
szem ben szám os előnyét á lla p íto tta  meg. R á m u ta to tt  többek  k ö zö tt a rra , 
hogy egy titrá lá s  elvégzéséhez kis m ennyiségre v an  szükség és az indikálási 
fo lyam at reverzibilis.

A kávészerek összes szabad sav ta rta lm án ak  m eghatározásánál luci
gen in t használtam , m in t kem ilum ineszcenciás in d ik á to rt. Ezzel egyidejűleg 
összehasonlításként m éréseket végeztem  a Täufel á lta l javasolt, va lam in t 
az  А. О. A. C. módszerrel.

Kísérleti körülmények
А /l .  K ávéfőzet e lőállítása. 10 g őrölt anyagot 150 m l vízzel 5 percig 

fo rra ltam , m ajd  200 m l-es norm ál-lom bikba szűrtem  és lehűlés u tá n  jelig 
tö ltö ttem .
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2. S av ta rta lom  m eghatározása.
a) Taufel szerin t a kávéfőzet 20 m l-é t n /10 N aO H -val titrá lju k . A 

titrá lás  végpon tjá t a  m in ta  lakm uszpap írra  való cseppentésével á lla p ít
ju k  meg.

b ) K em ilum ineszcenciás in d ik á lá ssa l. A  titrá lan d ó  kávéfőzet 20 m -  
éhez 0,5 m l 0,05%-os lucigenin-ind ikátort 5 m l 3% -os H .0 2-t és 10 m l m e ta 
no lt adunk , m a jd  sö té tben  n/10 N aO H -val titrá lju k . A végpont cseppnyi 
pontosságának elta lá lására  a  b ü re tta  csap já t ü tköző lem ezzel lá t ju k  el. 
A titrá lá s  végpon tja  a  fellépő zöld lum ineszcencia révén  jól észlelhető.

В )  А. О. A. C. m ódszer szerin t 10 g vizsgálandó anyago t 200 ml-es 
Erlenm eyer om bikba m érünk  és 75 m l 80% -os alkohollal leön tjük . A zután  
a  lom bikban levő anyagot a lka lm ankén ti felrázás közben 16 óráig álln i 
hagyjuk , m ajd  szűrjük . A szűrlet 10 m l-é t 200 m l-es főzőpohárba tesszük, 
kiegészítjük 100 m l-re és fenolfta lein  in d ik á to r jelenlétében n/10 N aO H -val 
titrá lju k .

A kávészerek sav ta rta lm án ak  m érési eredm ényeit a  táb lá z a t ad ja  meg.

Savtartalom-meghatározás

Täufel szerint AOAC módszer 
szerint

Kemilimuneszcenciás
indikálással

normá NaOH 100 gramm anyagra

C M R К C M R К C M R К

3 2 ,5 0 1 4 ,6 0 1 1 ,1 5 2 6 ,9 0 2 9 ,8 0 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,8 0 2 6 ,6 0
3 2 ,3 5 1 4 ,6 0 1 1 ,0 5 26,-85 2 9 ,2 0 1 2 ,3 0 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 5 1 4 ,5 0 1 0 ,8 0 2 6 ,7 0
3 2 ,8 0 1 4 ,5 5 1 0 ,8 5 2 6 ,7 5 2 9 ,3 0 1 2 ,3 0 8 ,6 5 2 4 ,0 5 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 0 2 6 ,7 0
3 2 ,5 0 1 4 ,7 0 1 1 ,0 5 2 6 ,9 0 2 9 ,8 5 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 3 ,9 5 3 2 ,1 0 1 4 ,5 5 1 0 ,7 0 2 6 ,7 5
3 2 ,8 5 1 4 ,9 5 1 1 ,1 0 2 7 1 ,0 2 9 ,1 5 1 2 ,3 0 8 ,7 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 5 1 4 ,5 0 1 0 ,8 5 2 6 ,6 5
3 2 ,7 0 1 4 ,5 0 1 0 ,9 0 2 6 ,9 5 2 9 ,7 0 1 2 ,4 0 8 ,7 0 2 4 ,1 5 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,7 5 2 6 ,5 6
3 2 ,2 0 1 4 ,8 0 1 0 ,9 0 2 6 ,6 5 2 9 ,7 0 1 2 ,3 5 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,7 5 2 6 ,6 0
3 2 ,3 5 1 4 ,9 0 1 0 ,8 5 2 6 ,9 0 2 9 ,5 5 1 2 ,3 0 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,8 0 2 6 ,7 0
3 2 ,5 0 1 4 ,7 5 1 0 ,9 0 2 7 ,1 0 2 9 ,2 0 1 2 ,3 5 8 ,6 0 2 4 ,1 5 3 2 ,0 5 1 4 ,5 5 1 0 ,7 5 2 6 ,7 0
3 2 ,1 5 1 4 ,7 0 1 1 ,1 0 2 6 ,8 5 2 9 ,2 0 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 5 2 6 ,7 5

3 2 ,5 0 1 4 ,7 0 1 0 ,9 8 2 6 ,9 0 2 9 ,4 4 1 2 ,3 3 8 ,6 4 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 7 2 6 ,6 8

C =  cikóriakávé, M =  malátakávé, R =  pörkölt rozs, К  =  keverékkávé (családi).

A táb láza tb a  foglalt m érési eredm ényekből lá th a tó , hogy az А. О. A. C. 
m ódszer lényegesen kisebb értékeket ad, am i term észetes is, m ert az alkohol 
m ás vegyületeket old ki. A m ásik  k é t m ódszernél a  m érések középértékét 
véve figyelem be, nincs nagy eltérés, de az egyes titrá lások  k ö zö tt a  Täujel 
á lta l le írt m ódszernél nagyobb az i ngadozás, am i a  végpont nehézkes ész
lelésére vezethető vissza. A  kem ilum ineszcenciás indikálással végzett titrá lá s  
eredm ényét egyenletesnek m ondhatjuk .

M unkám  során n y ú jto tt  értékes segítségéért köszönetét m ondok dr. 
Telegdy K ováts László egyetem i tan á rn ak .
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О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  КИСЛОТНОСТИ СУРРОГАТОВ КОФЕ 
Х ЕМ ОЛЮ М И НИ СЦЕН ТН Ы М  И НДИ КАТОРО М

Й. Неделкович

При определении кислотности суррогатов кофе титрование темно- 
окрашенных вы тяж ек  весьма затруднительно. Автор определяет кислот
ность при индикаторе люцигенине, и получает более точные результаты .

BESTIM M UNG D ES SÄ U R E G E H A L TE S VON K A F F E E  W A REN
M IT H IL F E  E IN E S  C H E M ILU M IN E SZE N TE N  IN D IK A T O R S

J . Nedelkovits

Bei der B estim m ung des Säuregehaltes von K affeew aren bere ite t die 
W ahrnehm ung des E ndpunk tes  infolge der dunklen  Farbe  der Lösung 
gewisse Schwierigkeiten. Zwecks A usschaltung derselben verw endet der 
Verfasser L ucigenin zur Ind izierung  des E ndpunk tes. D adurch  w ird die 
G enauigkeit der T itra tionsw erte  erhöht.

D E T E R M IN A T IO N  OF T H E  ACID C ON TEN T IN  C O FFE E  
SU RRO GA TES IN  T H E  PR E SE N C E  OF A C H EM ILU M IN ESCEN T

IN D IC A T O R
J . Nedelkovits

A t th e  determ ination  of th e  acid  con ten t in  coffee surrogates, th e  
ind ication  of end po in t is uncerta in , due to  th e  dark  colour of th e  solution. 
I t  was found convenient to  use lucigenine as an  end po in t indicator. In  
th is  w ay, th e  resu lts  of ti tra tio n  becom e m ore accurate.

D E T E R M IN A T IO N  D U  D E G R E  D ’A C ID IT É  D ES PR E PA R A T IO N S 
D E  CAFÉ E N  PR E SE N C E  D ’U N  IN D IC A T E U R  C H E M I

LU M IN ESC EN T
J . Nedelkovits

Lors de la  determ ination  du  degré d ’acid ité des prépara tions de café 
l’ind ication  du  po in t final est incerta in  ä  cause de la  couleur foncée de la  
Solution. P our en élim iner l ’incertitude  l ’a u teu r se se rt de lucigenine comme 
ind ica teu r du po in t final. Ainsi les résu lta ts  du  titrag e  deviennent plus précis.

250



Szeszesital vizsgálati módszerek
KOTTÁSZ JÓZSEF 
technikai munkatárs 

HORÁK LUJZA
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

Finomszesz és szeszesitalok aldehydtartalmának meghatározása 
fotométerrel

Szeszesitalok (finomszeszek) a ld eh y d ta rta lm á t á lta lá b a n  acetaldehyd- 
ta r ta lo m b an  fejezzük ki.

Az ace ta ldehyd tarta lom  v izsgála tára  az á lta lános aldehydreakciók 
m elle tt (1) legtöbbször a  W indisch-féle színreakciót használjuk  (2). W indisch 
szerint, ha  a vizsgálandó alkoholos-vizes o ldat 20 m l-é t 5 m l frissen k ész íte tt 
2 %-os vizes m etafen ilénch lorh idrát o ld a tta l elegy ítjük , sárga (töm ényebb 
o ldatnál barna) színeződés lép fel. A sz ín in tenzitás m axim um a m in tegy  
30 perc e lteltével m u ta tkozik . A reakció érzékenységi h a tá ra  1:200 000. 
E bből a q u a lita tiv  reakcióból A. B ey th ien  egy q u a n tita tiv  ko lorim etriás 
m ódszert dolgozott k i (3), m ely  szerin t a  fen ti reakció m elle tt egy 0,5% -os 
vizes acetaldehyd  „ tö rzso ld a tta l” m inden  alkalom m al friss „összehasonlító 
o ldatso roza to t” készít, s a  k ia la k u lt színek erősségéből á llap ítja  m eg az 
ace ta ld eh y d tarta lm at. Az MSZ 1632 Finom szesz szabvány  4.05 p o n tja  is 
ezt a  m ódszert ír ja  elő azon vá ltoz ta tássa l, hogy nem  acetaldehyd  „törzs- 
o ld a tta l” készíti a  színösszehasonlító o ldatsorozatot, hanem  Tropeolin 00 
(Merck) felhasználásával (4),

Szükséges vegyszerek :
M etafeniléndiam in- ch lo rh id rá t,
A ktív  szén,
T ropeolin 00 (Merck)
V izsgálat :
M etafeniléndiam in-chlorhidrátból frissen kész ítünk  10%-os vizes o ldato t, 

am elynek színtelennek kell lennie. H a  színeződést m u ta t, akko r ak tív  
szénnel sz ín telen ítjük . E  szín telen  oldatból 10 m l-t a  vizsgálandó szesz 10 
m l-ével kém csőben összekeverünk és a  bekövetkező színeződést 20 perc 
m úlva  ugyanolyan  széles kém csövekben ta r to t t  összehasonlító oldatok 
színével h ason lítjuk  össze.

Az összehasonlító oldatok készítése:
0,1 g Tropeolin 00-t 500 m l desz tillá lt v ízben oldunk. A 24 ó rán  belül 

nem  oldódó rész leülepedése u tá n  a  tisz ta  o lda to t d ek an tá ljuk . E z a  tö rzs
oldat, am elyet sö té tben  kell e lta rtan i. E  .törzsoldatból desz tillá lt vízzel 
tö rténő  h íg ítással az 1. táb láza t szerin ti összehasonlító o ldatokat készítjük .

A fen ti ko lorim etriás m ódszer pontoá. (eredm ényeket ad; a  T ropeolin 
tö rzso ldat és a nagyobb koncentráció jú  összehasonlító vizes o ldatok stabili- 
zátor. nélkü l is hónapokig e lta rth a to k . N em  m ondható  azonban  ez a  k isebb 
koncentrációknál, ahol m ár szín in tenzitásbeli csökkenés következhetik  be, k ü 
lönösen, h a  az o ldatokat nem  óv juk  fényhatástó l, s így  a  n y e rt eredm ények 
b izonytalanná v á lh a tn ak  (1. 3. táb lázat), ille tve  m egnyugtató  eredm énye
k e t csak akkor k a p h a tu n k , h a  a  kis koncentráció jú  o lda toka t frissen készítjük .

V izsgálatokat végeztünk te h á t az a ld eh y d tarta lo m  fotom éteres k i
értékelésére. E  célból a  fen ti o ldatsorozatot, ille tve az o ldatsorozat egyes 
tag ja inak  sz ín in tenzitásá t Pulfrich-féle fo tom éterrel és „L abo r” 53— 11 
típusú  szeléncellás, egyfényelemes fo tom éterrel vizsgáltuk.
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Tropeolin 00 összehasonlító oldalsorozat 1. táblázat

Oldatszám
100 ml oldat összetétele

Aldehyd-tartalom
g/1desztillált víz 

ml
törzsoldat

ml

1 5 4 ,5 6 4 5 ,4 4 0 ,7 8
2 6 6 ,6 7 3 3 ,3 3 0 ,6 3
3 7 9 ,1 8 2 0 ,8 2 0 ,4 7
4 8 8 ,2 7 1 1 ,7 3 0 ,3 1
5 9 5 ,6 9 4 ,3 1 0 ,1 6
6 9 7 ,1 9 2 ,8 1 0 ,1 2
7 9 7 ,8 5 2 ,1 5 0 ,0 9
8 9 8 ,4 3 1 ,5 7 0 ,0 8
9 9 8 ,8 7 1 ,1 3 0 ,0 6

10 9 9 ,2 1 0 ,7 9 0 ,0 5
11 9 9 ,6 1 0 ,3 9 0 ,0 3
12 9 9 ,8 6 0 ,1 4 0 ,0 2

A Pulfrich-féle fo tom éterrel végzett v izsgálatoknál S 43-as színszűrőt 
haszná ltunk . A vizsgálati eredm ényeket a  2 táb lá z a t szem lélteti. A k i
értékelés m egkönnyítésére az extinkciós értékek  logaritm usait g rafikusan 
az 1. áb ra  tarta lm azza .

Az a lább i 3. tá b lá z a t a  10-es és 12-es összehasonlító o ldat színintenzitás- 
csökkenését m u ta tja , Pulfrich-féle fo tom éterrel S 43-as színszűrővel, 5 cm 
á tm érő jű  kü v e ttáv a l.

V izsgálatokat végeztünk  a  „L ab o r” 53— 11 típ u sú  készülékkel is, 
„k ék ” színszűrő haszná la ta  m elle tt, 3 cm  á tm érő jű  k ü v e ttáv a l. A 4. táb láza t

Tropeolin oldatsorozat vizsgálata Pulfrich fotométerrel 2. táblázat

Küvetta átmérő 
cm

Extinkció
Oldatszám átlagérték 2 cm-es küvettára 

számítva, e
log e

12 5 58 2 3 ,2 1 ,3 6 5 5
11 5 160 6 4 ,0 1 ,8 0 6 2
10 5 3 2 8 1 2 1 ,0 2 ,0 8 2 8

9 5 5 1 2 2 0 4 ,8 2 ,3 1 1 3
8

t v
7 7 2 3 0 9 ,0 2 ,4 9 0 0

7 105 3 4 2 0 ,2 2 ,6 2 3 4
6 5 1 3 2 2 5 2 8 ,8 2 ,7 2 3 3
5 2 7 3 3 7 3 3 ,0 2 ,8 6 5 1
4 2 1 6 7 9 1 6 7 9 ,0 3 ,2 2 4 5
3 1 1 2 0 8 3 0 2 0 ,0 3 ,4 8 0 0
2 0 ,5 1 1 9 8 4 7 9 2 ,0 3 ,6 8 0 5
1 0 ,5 1 6 2 3 6 4 9 2 ,0 3 ,8 1 3 2

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középétékei.



3. táblázatV
Vizes tropeolin oldatok színintenzitás-csökkenése, Pulfrich-féle fotométerrel

Oldatszám Tárolási idő napokban Extinkció átlagérték,
E *

2 1 1198 (y2 cm átm . küvetta)
2 10 1198 ( /2 cm átm. küvetta)
2 20 1198 (У2 cm átm. küvetta)
2 30 1198 (У2 cm átm . küvetta)
4 1 1679 (У2 cm átm . küvetta)
4 10 1679 (У2 cm átm. küvetta)
4 20 1679 ( y2 cm átm . küvetta)
4 30 1659 (У2 cm átm . küvetta)

10 1 328 (5 cm átm. küvetta)
10 10 328 (5 cm átm. küvetta)
10 20 320 (5 cm átm. küvetta)
10 30 300 (5 cm átm. küvetta)
12 1 58 (5 cm átm. küvetta)
12 10 58 (5 cm átm. küvetta)
12 20 54 (5 cm átm. küvetta)
12 30 48 (5 cm átm . küvetta)

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

4. táblázat
Tropeolin oldatsorozat vizsgálata ,,Labor" 53— 11 típusú fotométerrel

Oldatszám Extinkció,
E + log e

1 5 8 ,5 1 ,7 6 7 2
2 5 5 ,0 1 ,7 4 0 2
3 4 9 ,3 1 ,6 9 2 8
4 5 0 ,0 1 ,6 0 2 1
5 2 7 ,0 1 ,4 3 1 4
6 2 2 ,5 1 ,3 5 2 2
7 17 ,0 1 ,2 3 0 4
8 1 4 ,5

/
1 ,1 6 1 4

9 9 ,5 0 ,9 2 9 4
10 7 ,0 0 ,8 4 5 1
11 2 ,6 0 ,4 2 0 0
12 2 ,5 0 ,3 9 7 9

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

ezeket az eredm ényeket tü n te ti  fel, m íg a 2. áb ra  e táb láza t ex tinkciós 
értékeinek lo garitm usa it áb rázo lja  grafikusan.

A fen ti 2. és 4. táb láza t, ille tve az 1. és 2. áb ra  g rafikonja inak  segítségé
vel a  vizsgált m in ták  a ldehyd tarta lm a könnyen  kiértékelhető. A fotom éteres
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1. ábra.
T ropeolin  oldalsorozat v izsgálata  P u lfrieh  fo tom éterrel.

Log ь

2. ábra.
T ropeolin  o ldatso roza t v izsgálata  „L ab o r“ 53— 11 típ u sú  fo tom éterrel. 
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m ódszer akönnyebb  rep rodukálható ság  m elle tt különösen sorozatvizsgálat ok 
ná l jelentős v izsgálati id ő m eg tak a rítá s t is eredm ényez.

Finomszesz és szeszesitalok furfuroltartalm ának meghatározása 
fotométerrel

A fu rfu ro lta rta lo m  m eghatározása e lő tt ko lo rim etrikus elővizsgálatot 
végzünk :

M integy 10 m l p á rla to t és 10 m l fu rfu ro lo ldato t (az o ldat 3,0 mg 
fu rfu ro lt ta r ta lm az  1 lite r 30 t f  %-os a lkoholban  oldva) 10 csepp színtelen 
(frissen desztillált) anilinnel és 3 csepp sósavval (fs : 1,126) e legyítünk. 
15 perc e lte lte  u tá n  a k é t o ldat színeződését (vöröses) összehasonlítjuk.

H a  a p á rla t
1. szín telen  m arad t, úgy nem  ta r ta lm a z  fu rfuro lt;
2. gyengébb színeződést, vagy  az összehasonlító o ld a tta l azonos, szín t 

m u ta t, akko r 0,01 g fu rfu ro lt ta r ta lm az  1 1 abs. alkoholban;
3. az összehasonlító o ldatnál erősebben színeződött el, úgy a  fu rfu ro l - 

ta r ta lm a t meg kell határozn i.
A fen ti reakció a lap ján  az MSZ 1632 Finom szesz szabvány  4 .04pontja a 

következőképpen határozza  meg a  fu r fu ro l ta r ta lm a t:
Szükséges vegyszerek :
96 %-os aldehydm entes alkohol,
anilin , színtelen, frissen desz tillá lt
ecetsav, an a litik a i tisztaságú ,
sa fran in  (Merck) vagy  A m aran t (E ch tro t D)
V iz sg á la t:
10 m l szeszt 1 m l ecetsavval (jégecettel) és 0,5 m l anilinnel elegyítünk. 

F u rfu ro l jelenlétében pirosas színeződés keletkezik . 5 perc e lte lte  u tá n  a 
sz ín t az összehasonlító o ldatok színével hason lítjuk  össze (1. 5. táb lázat). 

Az összehasonlító o ldatok  készítése :
0,10 g safran in t, vagy  0,11 g A m aran t-o t 500 m l desz tillá lt v ízben 

oldunk. E  törzso ldatbó l 10 %-os alkohollal tö rténő  h íg ítássa l a következő 
összehasonlító o lda toka t kész ítjük  :

Safranin összehasonlító oldatsorozat 5. táblázat

Oldatszám
100 ml oldat összetétele Furfurol tartalom

g/110 %-os alkohol 
ml

Törzsoldat,
ml

1 9 7 ,0 0 3 ,0 0 0 ,0 1 0
2 9 7 ,6 6 2 ,3 4 0 ,0 0 8
3 9 8 ,4 3 1 ,57 0 ,0 0 6
4 9 9 ,0 9 0 ,9 1 0 ,0 0 4
5 9 9 ,5 5 0 ,4 5 0 ,0 0 2

Az összehasonlító o ldatsorozat h aszná la táná l ugyanazok a  nehézségek 
(színintenzitás-csökkenés) m erülnek fel, m in t am elyeket fentebb az aldehyd- 
ta r ta lo m  m eghatározásánál le írtu n k  : a  kis koncentráció jú  összehasonlító 
oldatok különösen fényhatásra  színin tenzitás-csökkenést szenvednek, s így 
a kolorim etriás kiértékelésnél ham is eredm ényekre ju th a tu n k  (1 .7 . táb lázat).
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A fentiek  kiküszöbölésére a  színösszehasonlító o lda toka t ugyancsak Pulfrich- 
féle fo tom éterrel és „L ab o r” 53— 11 típusú  fo tom éterrel vizsgáltuk . A 
Pulfrich-féle fo tom éterrel végzett v izsgálatoknál S 53-as színszűrőt és 
5 cm  á tm érő jű  k ü v e ttá t  használtunk . Az így  n y e rt extinkciós értékeket 
2 cm-es k ü v e ttá k ra  szám íto ttu n k  á t  (6. táb láza t), (г). A kiértékelés m eg
könnyítésére pedig az e értékek  logaritm usait grafikusan  áb rázo ltuk  (3. ábra).

6. táblázat
Safranin oldatsorozat vizsgálata Pulfrich fotométerre l

Küvetta átmérő 
cm

Extinkció
Oldatszám átlagérték, 2 cm-es küvettára 

számítva
log £

5 5 2 4 3 9 7 ,2 1 ,9 8 7 7
4 5 6 2 3 2 4 9 ,2 2 ,3 9 6 6
3 5 1 2 4 0 2 9 6 ,0 2 ,6 0 5 3
2 2 6 4 4 6 4 4 ,0 2 ,8 0 8 9
1 2 8 1 4 8 1 4 ,0 2 ,9 1 0 6

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

3. ábra.
Safran in  o ldatso roza t v izsgálata  P u lfrich  fo tom éterrel.

A kár az a ld ehyd tarta lom  m eghatározásánál (1. fent), i t t  a  furfurol- 
ta r ta lo m  m eghatározásánál is m éréseket végeztünk a  „L abo r” 53— 11 
típusú  fo tom éterrel is, „sá rga” színszűrővel, 3 cm  átm érő jű  kü v e tták k a l. 
Az eredm ényeket az alábbi 8 táb láza t szem lélteti, m íg az extinkciós értékek 
logaritm usainak  g ra fikon já t a  4. áb ra  tü n te ti fel.
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Safranin oldatok színintenzitás-csökkenése Pulfrich-féle fotométerrel 7. táblázat

Oldatszám Tárolási idő napokban Extinkció átlagérték, 
£ *

2 1 644 (2 cm átm . küvetta)
2 10 648 (2 cm átm . küvetta)
2 20 644 (2 cm átm. küvetta)
2 30 645 (2 cm átm. küvetta)
5 1 243 (5 cm átm . küvetta)
5 10 233 (5 cm átm. küvetta)
5 20 238 (5 cm á tm .. küvetta)
5 30 , 210 (5 cm átm . küvetta)

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

S afranin oldatsorozat vizsgálata ,,Labor’’’’ 53— 11 típusú fotométerrel 8. táblázat

Oldatszám Extinkció, 
£ * lOg £

1 5 7 ,5 1 ,7 5 9 7
2 5 4 ,0 1 ,7 3 2 4
3 4 4 ,9 1 ,6 5 2 2
4 3 2 ,5 1 ,5 1 1 9
5 1 8 ,0 1 ,2 5 5 3

*Az extinkciós értékek 10 leolvasás középértékei.

t ( /  (2 1,3 [ í (5 (6 !.l !ß lo g t
4. ábra.

Safranin o ldatsorozat v izsg á la ta  ,,L abor“ 53— 11 típ u sú  fotom éterrel.

2 5 7



A fen ti 6. és 8. táb láza t, ille tve a  3. és 4. áb ra  grafikon ja inak  segítségével 
a  f urfurol tá r tá l о m könnyen  k iértékelhető . Sorozatvizsgálatoknál az aldehyd- 
ta r ta lo m  m eghatározáshoz hasonlóan jelentős v izsgálati idő m eg tak a
rítá s  m u ta tkozik .

IRODALOM:

(1) Bömer A ., — JucJcenack A .,— és Tillmans J .:  Handbuch der Lebensmittelchemie II. 1024—48
(2) Windisch, W.: Zeitschr. Spiritusind. 9, 519, 1886.; Chem. Ztg. 11, Rep. 24, 1887; Zeitschr. analyt. 

Chem. 27. 514, 1888.
(3) Beythien, A .: Zeitschr. f. Lebens. Unt. 48, 169, 1924.
(4) MSZ 1632. I’inomszesz.

U N T E R SU C H U N G SM E TH O D E N  G E IS T IG E R  G E T R Ä N K E  
— J .  Kottász

Die zu r ko lorim etrischen B estim m ung des A ldehyd- un d  Furfurolgehaltes 
von  F e in sp rit u n d  geistigen G etränken  dienenden farbvergleichenden F a rb 
lösungen (T ropäolin  bzw. Safranin) sind  im  Falle  geringer K onzen tra tionen  
des F arbm ateria ls  lichtem pfindlich  u n d  neigen zur V erm inderung der 
F arb in ten sitä t. M it H ilfe des P u lfrich  Photom eters bzw. des einphotozelligen 
Photom eters L abor, T yp 53— 11 können  T abellen bzw. G raphikone k o n stru 
ie r t w erden, welche die rasche A usw ertung des A ldehyd - und  Furfurolgehaltes 
erm öglichen.
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Beszámoló édesipari szakemberek 
csehszlovákiai tanulmányűtjáról

RAVASZ LÁSZLÓ
Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet, Budapest

A Ceské C okoládovny N. P. (Cseh Csokoládégyár N em zeti V állalat) 
m eghívására  három  édesipari szakem ber, f. év április h av áb an  három  h e te t 
tö l tö t t  Csehszlovákiában. M int a k ü ldö ttség  egyik tag ján ak , a lka lm am  vo lt 
tanu lm ányozn i a  m inőségellenőrzést és a  m inőségellenőrzéssel foglalkozó 
in tézm ényeket.

A II . v ilágháború  e lő tti években az élelm iszerekkel kapcsolatos jog 
szabályokat a  Csehszlovák É lelm iszerkódexban k ív án ták  kodifikáln i. 
A vonatkozó anyago t három  k ö te tb en  te rvez ték  k iadn i. 1937-ben elkészült 
az első k ö te t, a  m ásik  k e ttő t  azonban  nem  tu d tá k  befejezni. A  háború  
u tá n  a  kodifikációs m u n k á t beszün te tték  s a  m inőséggel kapcsolatos m in 
den tö rvényere jű  előírás készítésé t a  Szabványügyi H iv a ta l ha táskörébe 
u ta lták . Az á tta n u lm án y o zo tt szabványok  nagyjából az azonos hazai 
szabványokban  elő írt m inőségi jellem zőket ta r ta lm azzák . É rdekességük, 
hogy rögzítik  a  főbb technológiai m űvele teket is, és a  részletes higiénés 
előírásokat. É desipari vonalon nagyszám ú áru szabvány  készü lt el, ezeket 
azonban  nem  k ö v e tték  a v izsgálati szabványok. E nnek  tu la jd o n íth a tó , 
hogy szám os e lő írt jellem zőt nem  tu d n a k  egyértelm űen m eghatározni.

Az ipari minőségellenőrzést 1958. m árcius 14-i k o rm án y h a tá ro za tta l 
szabályozták. E  ko rm án y u tasítás  értelm ében a régebbi m inőségellenőrző 
szerveket (MEO, MÉCS stb .) m egszün te tték  s az üzem i m inőségellenőrzést 
a  m űvezetők hatáskörébe u ta lták . A nyersanyag  ellenőrzését a  nyersanyag
rak tárosok  végzik. Szükség esetén  igénybe veszik a kém iai labo ra tó rium  
segítségét. A  gyártásközi ellenőrzést a  m űvezetők, ille tve azok m egb ízo ttja i 
végzik. Az egyes gyártm ánycsoportokra  k ido lgozott m inőségi no rm ák a t és 
előírásokat ta rta lm azó  táb lák  van n ak  kifüggesztve. E nnek  figyelem be
vételével a m inősítést pontozásos rendszer a lap ján  végzik. A pontozásos 
m inősítés eredm ényét egy perforált füzetbe vezetik  s annak  egy p é ldányá t 
csato lják  a m egvizsgált tételhez. Ezzel a  m inősítő lappal ke rü l a  félkészáru 
a következő üzem részbe, ille tve  a készáru  a  k észáru rak tá rba .

A m űvezetők a  kém iai labora tó rium  vezetőjével közösen m egállap ítják , 
hogy m elyek azok a  sú lypon ti helyek, ahol a  laboránsoknak  m eghatá rozo tt 
időben m in tá t kell verm i s a  v izsgálat eredm ényét a  term elésben ellenőrzők 
rendelkezésére bocsátva ezeket az eredm ényeket is figyelem be veszik a  
pontozásos m inősítésnél.

Ezek az eredm ények képezik az üzem részek k ö z t folyó szocialista 
m unkaverseny  kiértékelésének a lap já t.

A készáru  ellenőrzését a  k észá ru rak tá rb an  dolgozók végzik. A készáru  
m inősítésében a  kém iai laboratórium ok m ár kisebb szerepet vá lla lnak . 
A  rak tá ro s a hazai m űbizonylatokhoz hasonló b izony ítvány t á ll ít k i a  
készterm ék egy-egy tételéről, m elyben igazolja, hogy az a  k ik ö tö tt m inőség
nek m inden  jellem zőjében megfelel.

A nagyobb üzem ekben a  kém iai laboratórium  k é t részlegből áll. Minőség- 
vizsgáló és kutatórészlegből. A  pozsonyi „F igaró” gyár k ivételével a  k é t 
részleget közös vezető irán y ítja . A m odrányi „O rion” csokoládégyárban a  
három  főből álló kutatórész leg  főképp m echanizálási kérdésekkel foglal
kozik. O ttlé tünkko r a z t v izsgálták, hogy m ilyen té j-szárazanyag tarta lom  
esetén a laku l k i a  legkedvezőbb kristálynagyság. K u ta tá sa ik  eredm énye
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k é n t 2 százalék kakaóvaj m eg tak a rítá sra  szám ítanak , anélkül, hogy az 
m inőségrom lást eredm ényezne. A m inőségellenőrző részleg 7 főből áll. 
H árom  fő nyersanyagok  v izsgálatával foglalkozik, egy fő végzi az organo- 
lep tikus v izsgálatokat, egy fő a  félkészterm ék vizsgálatokat, a  többiek 
a  k ijelö lt tám aszpon tokon  a m in tá k a t veszik meg.

A laboratórium ok m indazokkal a  m űszerekkel fel vannak  szerelve, 
m elyek szükségesek a  szabványos v izsgálatok elvégzéséhez. Minden, az 
édesiparral foglalkozó közlem ényt fo rd ításban  a  K özponti K u ta tó  In téze t 
dokum entációs osztályátó l m egkapnak. E setenkén t m eg h atá ro zo tt időre 
kü lön  m unkaerő t bocsátanak  a K u ta tó  In téze t rendelkezésére, hogy a külföldi 
dokum entációs anyago t összegyűjtsék.

Az ip a ri te rm elést a  ,,S tá tn i inspekce jakosti po trav inárskycli a  zeme- 
delskych v y robku” (SIJ) végzi. (É lelm iszeripari és m ezőgazdasági term ékek 
m inőségének állam i felügyelete.) K özpon ti és ta rto m án y i, illetve megyei 
in tézetekből épül fel. E zenkívül m inden  já rásb an  1— 2 fő m in tavevő  rész
leggel rendelkezik.

Az in tézm ény részletes m u nkafe lada ta ira  nem  k ívánok k itérn i, m ert 
m in t a  vendégkönyv igazolja, a  m ag y ar szakem berek m ár több  esetben 
felkeresték és szervezetét tanu lm ányozták .

Érdekesebb a  B elkereskedelm i M inisztérium  felügyelete a lá  tartozó  
in tézet, m ely  kisebb m ú ltra  te k in t vissza. (K ontrolne-zkusebni a  zboziz- 
nalecky  u s tav  m in is te rs tva  v n itm ih o  obehodu.) Az in tézet központi részlege 
P rág áb an  székel. L étszám a 95 fő. H árom  osztály ra  oszlik. Az I. osztály 
tex tíliák , vasáruk , h áz ta rtá s i gépek, kozm etikai cikkek, fo toáruk , bőr, 
faá ru k  stb . v izsgálatával és minőségellenőrzésével foglalkozik. L étszám a 
25 fő. A II . osztály  létszám a 22 fő. É lelm iszerek v izsgálatával és m inősítésé
vel foglalkozik. M ikrobiológiai labora tó rium m al is rendelkezik. A I I I . 
osztály  feladatkörébe ta r to zn ak  az ú j gyártm ányok, csom agolóanyagok, 
szabványosítás stb .

Csehszlovákiában m űködik  egy Országos U jg y ártm án y  B izottság, 
m elynek elnöke a külkereskedelm i m iniszter, helyettese a , belkereskedelm i 
m iniszter. A b izo ttság  évi 5— 10 millió deviza' korona értékben  hoz be 
külfö ldről új gy á rtm án y t, s ezeket az in tézetnek  ad ja  á t. Az in téze t m eg
szerzi a  p ro to típusokhoz tartozó  m űszaki leírást, h a  lehetséges, a  szükséges 
egyéb ad a to k a t is, m ajd  elvégzi a  szükséges v izsgálatokat s az érdekelt 
ipari szakem berek bevonásával jav as la to t tesz a  külkereskedelm i és bel
kereskedelm i m iniszternek, hogy m elyik üzem , m ilyen nyersanyagból 
tu d n a  a  külföldivel azonos g y á rtm án y t előállítani. Az elkészült p ro to típust 
m egvizsgálja s engedélyt ad  a belföldi fo rgalom bahozatalra, illetve külföldi 
k ia ján lásra .

Az in tézet, de a  m eghallgato tt ipari szakem berek vélem énye szerin t is, 
Csehszlovákia nem  kis m értékben  ennek a  szervezetének köszönheti a z t az 
előkelő helyet a  népi dem okratikus országok ex po rtk im u ta tása i között, 
m elyet jelenleg elfoglal. K ülön  épületrészben, több  em eletnyi térségben tá ro l
ják  és kezelik ezeket a  külföldi új gyártm ányokat, s azokból időnként k iá llítás t 
is rendeznek. E rre  az érdekelt ipari kül- és belkereskedelm i szerveket is 
m eghívják. A kiállításon  a m egállap íto tt m űszaki jellem zőket, nyersanyag
n o rm ákat s az esetleg m ár elkészült belföldi p ro to típ u s t is bem u ta tják .

H asonlóan a  SIJ-hez a  belkereskedelm i minőségvizsgáló in tézet is 
ta r to m án y i minőségvizsgáló állom ásokat k íván  szervezni a közeljövőben.

A nagykereskedelem  nincs szakosítva. M egyénkint egy nagykereskedelm i 
v á lla la t m űködik, m ely a  tex tíliák tó l kezdve h áz ta rtá s i gépig, élelmiszerig 
m indennel foglalkozik. In k áb b  irány ító  és elosztó, m in t rak tározó  szerepe



van . R eklam áció esetén  kisebb m ennyiségek esetén a  kereskedelem  m aga, 
nagyobb árum ennyiség esetén  a  szállítóval e g y ü tt veszi a m in tá t s az 
á lta la  k iv á lasz to tt vizsgáló szervhez kü ld i be.

A m ennyiben a  felek nem  tu d n ak  megegyezni, úgy egy dön tőb izo ttság 
hoz, arb itrage  fórum hoz fordulnak. A  döntőb izo ttság  a m ellékelt szak- 
vélem ények a lap ján  hozza meg a  döntést. Megyei és központi a rb itrage  
fórum ok m űködnek,,

A kiskereskedelem  á tvéte lnél a  tisz tasú ly t, v á lasz téko t, csom agolást 
vizsgálja. É lelm iszereknél csak organoleptikus v izsgálato t végez. A minőségi 
á tvevők  előzőleg tan fo lyam ot végeznek, m elyet a  B elkereskedelm i M inisz
té r iu m  szervez.

Az eltarthatósági és szavatossági idők édességnél rövidebbek. Az édesipari 
gyárak  előre gyártanak . A  szaloncukorkagyártás, a  karácsony i függelék 
gyártása  m ár m ájus hónapban  befejeződik. E zé rt ta r tó s  á ru t  gyá rtan ak , 
azokat h ű tö tt, jó l szellőztethető ra k tá ra k b a n  táro lják . A szavatossági idő 
a  k iszálh tás n ap já tó l szám ítódik  s ez az édességáruk többségénél k é t hónap.

U gyancsak nagyobb gondot fo rd ítanak  a  súlytűrésre is. A legtöbb árim ái 
a  sú ly tűrés + 2  százalék. O lyan áruknál, ahol az egalizálás m egoldható 
(drazsé, cukorka stb.), sú ly tűrés nincs megengedve.

Az idényárukon  k ívü l a  többi édesipari á ru  is hosszabb időn á t  táro lód ik  
az ip a r rak tá ráb an . E z az idő á llítá su k  szerin t legalább 3 h é t s legfeljebb 
3 hónap.

A készítm ény bu rk o la tán  a  gyártó  v á lla la t neve és telephelye, a  kész ít
m ény megnevezése, tisz tasú lya  és á ra  v an  fe ltün te tve . A szavatossági, 
e lta rth a tó ság i idő t nem  tü n te tik  fel. A  gyűjtőcsom agoláson a gyártás 
h e té t betűjelzéssel, a  k iszállítás n a p já t keletbélyegzővel tü n te tik  fel.

M eglátogattuk  még a  K özponti É lelm iszeripari K u ta tó  In té z e te t is, 
m ely P rágában  184, pozsonyi fiók in tézetében  32 fővel dolgozik. 1958. évben 
24 tém ával foglalkoztak  s ebből 11-et fejeztek be. Az e lm arad o ttak k a l eg y ü tt 
folyó évben 22 tém án  dolgoznak. T udom ásunk szerin t ez t az in tézm ény t is 
több  m agyar szakem ber lá to g a tta  meg, ezért a  lá to tta k ró l bővebben nem  
szám olok be.

Sokat lehetne még írn i arról, hogy m ennyi érdekeset és hasznosat 
lá t tu n k  édesipari vonalon. E zekről azonban szűkebb körben  a  M ITE 
édesipari szakosztályában  szám olunk be. A ta n u ltak b ó l és lá to ttak b ó l 
soka t fogunk it th o n  hasznosítani. A csehszlovák kollégákkal b ará tságo t 
k ö tö ttü n k , s nem  eggyel a  m ájusi V. sim posium on m ár ta lá lk o z tu n k  is. 
T árgyalásaink  a lap ján  több  tapaszta la tcsere  a lap ján  szervezendő tan u lm án y 
ú tra  nyílik  kilá tás. Lehetőség ny ílik  arra , hogy rendszeresen m eglátogassák 
egym ást a m agyar és csehszlovák szakem berek s tap a sz ta la ta in k  kicserélésé
vel élelm iszeriparunk színvonalát em eljük.
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KÖNYV-  ÉS L AP S Z E ML E
Rovatvezető: GÁL ILONA

SOUCI, S. W. Q U E N T IN , К . E . 
és IN D IN G E R  L:
Adatok kis fluórmennyiségek anali
tikájához élelmiszerekben és vizek

ben
(Beiträge zur A na ly tik  kleiner 
Fluormengen in  Lebensmitteln und  
Wässern) I. közlem ény, Z L U  108, 
53 (1958.)

A különböző anyagok flu ó rtá r ta l- 
m ának  ism erete: egészségügyi szem 
pontból nagy  jelentőségű. A legm eg
felelőbb fluórm ennyiség az em beri 
szervezet részére nap i 1,5 m g F. 
A flu ó rh iány  vagy  tö b b le t k ü lö n 
böző m egbetegedéseket idéz elő.

Szerzők a  to v áb b iak b an  össze
foglaló k ép e t ad n ak  a  vizsgálandó 
anyag  előkészítésére, v a lam in t a 
fluó rm eghatározásra  használatos 
szám os eljárásról.

Sarudi I .  (Szeged)

Q U E N T IN , К . E . IN D IN G E R , I. 
SOUCI, S. W.:

Adatok kis fluórmennyiségek m eg
határozásához élelmiszerekben és 

vizekben
( Beiträge zur A na ly tik  kleiner 

Fluormengen in  Lebensmitteln und  
W ässern.) (II. közlem ény) Z L U  109, 
213 (1959.)

K is m ennyiségű fluo r k v a lita tív  
k im u ta tá sá ra  a  szerzők különböző 
színreakciókat tan u lm ányoztak . V a
lam ennyi közül legm egfelelőbbnek 
ta lá ltá k  a c irkon-hám atoxylin  —  
szín lakk  elhalványodásán  alapuló 
flu o rk im u ta tást. E z  a k v a lita tív  
reakció eg y ú tta l kis fluórm ennyi
ségek becslésére is alkalm as. K i
m u ta tá s  e lő tt a  f lu o rt a  le írt m ódon 
v ég reh a jto tt d e sz til lá ló v a l el kell

kü lön íten i a  v izsgálandó anyag  
zavaró alkotórészeitől. Az anyag
ból e ltávozo tt h idrogénfluorido t v íz
csepp veszi fel. A vízcseppet Feigl- 
féle kém lelő lem ezre (T üpfelp latte) 
visszük és egy csepp 50% -os ecet- 
sav  és 1 csepp cirkon-häm atoxylin- 
kém szer hozzáadásával fluo rid ra  
vizsgáljuk, A cirkon-hüm atoxylin- 
lakk  ibolyás-vörös színe 0,2— 0,5 p  g 
fluorid  h a tá sá ra  barnásvörös lesz; 
növekvő fluoridm ennyiségek b a r
nássárga színen keresztü l tisz ta  
világos sá rgára  h a lvány ítják . A 
m ennyiségi becslés m egejtése v ége tt 
a  próbacsepp m ellé 1 csepp vizet, 
1 csepp N aF -tö rzso ldato t (5, 10, 
15, 20, 25, 50, 75, 100, 150 200, 250 
mg/1 F) ad u n k  és a  kém leléshez 
haszná lt kém szerm ennyiséget ad juk  
hozzá, A próbacsepp színét az 
ism ert fluoridm ennyiségnek m eg
felelő színekkel hason lítjuk  össze.

Sarudi I .  (Szeged)

SCHM IDT, J . A.:
A kapillárkondenzáció jelentősége 
a dohány-vízíelvételnél a mikro
biológiai folyamatok szempontjá

ból

(D ie Bedeutung der K apillarkonden
sation fü r  mikrobiologische Vorgänge 
beim Wasseranziehungsvermägen des 

Tabaks
T abak-Forschung  26, f. 93, 1959.)

A szerző összefüggést ta lá lt  a  
keleti, v irg in iai, v a lam in t a hurley  
dohány  vízfelvevő képessége és a 
m ikrobiológiai tevékenység között .

E  dohánytípusok  kap illá risa inak  
m érete különböző (legkisebb a keleti 
dohányé). Ezzel m agyarázható  a  
fen ti dohánytípusok  különböző k a p a 
citása, am elyet a  szerző adszorpciós 
izo term ákkal áb rázo lt. Ezeknek az

262



izo term áknak  m eredeksége a  v izs
gá lt do hány  típusokná l különböző.

A 70% rel. nedvesség tarta lom  
fe le tt fellépő kapillárkondenzáció  
m ia tt a  kisebb v izkapacitású  dohány  
ham arabb  szenved m ikrobiológiai 
károsodást, m in t a  nagyobb v íz 
kapac itású  dohány. 70 % -nál nagyobb 
rel. p á ra ta rta lo m  esetén  a dohány  
m ikrobiológiai károsodást szenved
het. D ohánykeverékeknél ez a  k á ro 
sodás legelőbb a  legkisebb v íz
k ap ac itású  keverékkom ponensnél 
lép fel.

B erky F. (B udapest)

SED A C EK , B. A. J „  R Y B IN  R.:

A zsírok avassági fokának m eg
határozása kolometriás úton, difenil- 

karbaziddal
(D ie B estim m ung des R anzigkeils
grades der Fette durch die kalori
metrische Methode m it D iphenyl- 

carbazid )

F e tte , Seifen, 61, 134, 1959.

Szerzők az t a  piros színeződést, 
am ely avas zsiradékoknak CCl4-ben 
szuszpendált d ifenilkarbaziddal 
(DPC) való reagá lta tá sak o r képződik 
spek tro fo tom etriásán  (Coleman f. 
fotom éter), vagy  vizuális kolori- 
m etriva l (Heilige kom parátor) m ér
ték . Mivel a  szín in tenzitás fény 
h a tá sá ra  és á llás közben is változik , 
a  m érést pon tosan  m egado tt elő
írások szerin t k e lle tt végezni. M agát 
az e ljá rás t a  S tam m  elvén alapuló 
és K orpáczy  á lta l k idolgozott m ód
szerből tökéle tesíte tték .

A v izsgálato t úgy végezték, hoev 
5 m l zsírhoz 5 m l CCl4-es D K  
szuszpenziót (készült 0,5 g DPC 
p. a .-nak 100 m l CCl4-ben való 
szuszpendálásával) a d ta k  ep ruvettá- 
b an  és ez t négy percre forrásig fel
h e v íte tt v ízfürdőbe á llíto tták . H ideg 
vízben való lehűlés u tá n  az elpárol
go tt oldószert a  10 ml-es jelig való 
feltöltés ú tjá n  pó to lták  és az oldatot-

sö té t helyen m egszűrték. A m érést 
pon tosan  a  felm elegítés befejezésé
tő l szám íto tt 15. percben végezték 
550 у/л m elle tt. Ö sszehasonlításul 
tisz ta  CCl4-es zsíro ldato t használ
tak . N ehezebben oldódó zsiradékok
ból (pl. disznózsír) o lvasz to tt á llap o t
b an  k iv e tt 5 m l-hez előbb 5 m l 
CCl4-t a d tak , m ajd  a bekövetkezett 
reakció és lehűlés u tá n  15 m l-re 
tö ltö tte k  fel; az összehasonlító o ldat 
term észetesen ilyen  esetben 5 m l 
zsírnak 10 m l CCl4-ben való o ldásá
val készült.

A  k a p o tt extinkciós értékek  m aga
sabb  vagy  alacsonyabb v o lta  jól 
m egegyezett a  v izsgált zsíroknak 
érzékszervileg m eg állap íto tt erősebb 
vagy  gyengébb avasságával.

Bachler 1. (B udapest)

A rák ellen harcoló amerikai társasá
got nyugtalanítja a cigaretták arzén-

tartalma

R evue In te rn a tio n a le  des Tabacs. 
34, 18, 1959.

A tü d ő rák  m egbetegedések szapo
rodásának  egyik oka a c igare tta  
a rzén ta rta lm án ak  növekedése lehet. 
Az utolsó 25 év  a la t t  a  c igare tták  
a rzén ta rta lm a  2— 6-szorosára növe
k ed e tt. A  v izsgála to t 5 fa jta  fü s t
szűrő nélkü li töm egfogyasztású ciga
re t tá r a  te rje sz te tték  k i és a  v izsgálat 
az t m u ta tta , hogy 1 db  c igare tta  
kb . 45 m ikrogram m  A s-t ta r ta l
m azo tt. E nnek  az arzénm ennyi
ségnek egy része a  füstbe kerül, 
m ás része az el nem  égett szivarka- 
végben, ill. h am u b an  m arad . 4,95 
m ikrogram m ra tehető  az az arzén- 
trioxid-m ennyiség, am ely 1 db 
cigare ttábó l a dohányzó tüdejébe 
ju t. Az arzén a  c iga re ttáb a  az 
a rzén ta rta lm ú  növényvédőszerekből 
kerül. A füstszűrös c igare tták  ném i 
arzénvédelm et n y ú jtan ak  és a fü st 
a rzén ta rta lm án ak  kb . 30% -át vissza
ta r tjá k .

B erky F. (B udapest) 
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D E N T L E R , К . és K IE R M E IE R  F .:

A tej fehérjetartalmának ingadozása

(  Über die Schwankungen des E iw eiss
gehaltes von M ilch )

Z L U  109. 146, (1959).

A sa jtgyártó  üzem be szá llíto tt 
elegy te jek  feh é rje ta rta lm a  éppen  
olyan fontosságú értékm érő tényező, 
akárcsak  a  zsírtarta lom ; A  fehérje- 
ta r ta lo m n ak  a  sajtnyeredékre  b e 
folyása van. A szerzők ta n u lm á 
n y u k b an  egy gyakorlatilag  haszno
s ítha tó  fehérje-tite r ellenőrzési rend- 
szeit, üzem ben alkalm azható  m u n k a 
m ódszert írn ak  le, m elynek során 
a  fehérje-tite r m eghatározásának  
S c h u l z  e-féle m ódszerét a lk a l
m azták . (Form ol titrá lá s  25 m l 
tejben .) K b. 200 szállítótól szárm azó 
te je t te t te k  v izsgálat tá rgyává.

E redm ények : A nyers elegytej 
közepes feh érje ta rta lm a évszakon- 
k in t igen különböző. A középérték  
körü li ingadozás, m ely  n ap o n ta  
m egfigyelhető; m indenkor nagy  és a  
m árciusi és jan u ári eredm ények k i
vételével nagyon  egységes. Meg
á llap íto tták  még, hogy az elegy- 
te jek  zsírta rta lm a  a  vizsgálatok 
során  nem  egyértelm űen változik  a  
fehérje tarta lom m al. A vizsgálati 
eredm ények gyakorla ti kifejezésére 
a szerzők pontozási rendszert a lk a l
m aztak , m elynek a lap ján  te jeke t 
fehérje ta rta lm uk  a lap ján  I , I I .  és
I I I .  osztályba sorolták . A n ap o n ta  
beszállíto tt nyers elegytejek k i
válogatása  a  fehérje tarta lom  a lap ján  
a  gyako rla tban  is m u ta tkozó  em el
kedés tjeredm ényezett a  sajtnyeredék- 
ben. E z a  term elési több le t sajt- 
féleségenkint 10 000 1 te j feldolgo
zása esetén 25— 32 kg m ennyiséget 
t e t t  ki.

Sarudi I .  (Szeged)

K OCH  J ., F R E T E R  H . és SA JA K  E .: 
„Oldható”  fehérjék fellépése 

gyiimölcslevekben
(Ü ber das Auftreten der ,,lösliche?i’> 
Proteine im  Sa ft der Früchte.

Z. L. U. 109., 395, 1959.

A szerzők a  m ár ko rábban  közölt 
(Z. L. U . 108, 20, 413 (1958) és
á lta lu k  a  borfehérjék tanu lm ányozá
sánál a lka lm azo tt papírelektroforé- 
zises e ljárással tan u lm ányozták  a  
p roteinek fellépését különböző gyü 
m ölcsök, éspedig alm a, kö rte , szőlő 
és ribizli levében, va lam in t azokat 
a  tényezőket, m elyek a  p ro te in 
képzésre befolyással vannak , kü lö 
nös tek in te tte l az érés fo lyam atára , 
v a lam in t a  táro lásra .

Az a lm a-körte  vizsgálatok egyik 
eredm ényeként felvetik  a  gondola
to t, hogy az „o ldha tó” kö rtep ro te i
nek teljesen  m ásként! elektroforézi- 
ses viselkedése ta lá n  lehetőséget 
n y ú jth a tn a  az alm aléhez ad o tt k ö rte 
ié k im u ta tására .

A vizsgálati módszerek és ered 
m ényeik részleteire vonatkozólag az 
eredeti közlem ényre u ta lunk .

Sarudi I .  (Szeged)

D IE M A IR  W. és FR A N Z E N  K .:

A paraszorbinsav és szorbinsav 
előfordulásáról

(Ü ber das Vorkommen der Para- 
sqgfnnsäure und der Sorbinsäure)

Z. L. U. 109., 373., 1959.

A szorbinsav ú jab b an  m élyre
ha tóbb  tan u lm án y  tárgya , m ivel 
ta rtó sító szerkén t széleskörű a lk a l
m azása van. N agybani szin tetikus 
előállítása m egoldott feladat. A  
szorbinsav egyedüli term észetes for-



rása  a vörös berkenye (sorbus aucu- 
paria) gyüm ölcsterm ése. K eletkezé
sére és kém iai-fiziológiai jelentősé
gére vonatkozó rendszeres k u ta tá so 
k a t  először a  szerzők eszközöltek. 
A  gyüm ölcsérés fo ly am atá t a  gyü 
mölcs m egjelenésétől a  teljes érettség  
á llapo táig  an a litik a i m eghatározá
sokkal követték . M unkam ódszer
k én t K uhn  és Jerchel e ljá rásá t a lk a l
m azták . 1 lite r  eredeti léből á tlag o 
san  1,04 g szorb ino lajat nyertek . 
A  paraszorbinsav azonosítása H  of m an  
szerin t tö r té n t az izom ér szorbinsav - 
v á  való á ta lak ítá s  ú tján .

A vörös berkenye gyüm ölcsein 
végzett v izsgálatok eredm ényei : 
A  paraszorb insav  m ennyisége a  teljes 
érettség  á llapo táig  állandó növeke
désben van. Az éretlen , zöld bogyók - 
b an  ta lá lt  paraszorb insav  132,3 m g 
100 g szárazanyagban. A szorbinsav 
sem  az éretlen, sem  az é re tt b erkénye- 
bogyók levében nem  vo lt ta lá l
h a tó  és a paraszorbinsavból sem 
keletkezik  spon tán  izom érátalakulás 
rolytán. Az ugyancsak v izsgálat 
tá rg y áv á  te t t  egyéb gyüm ölcsökben 
m int: alm a, kö rte , csipkebogyó, 
narancs, citrom , paradicsom , vörös 
áfonya és szőlő levében, a  p a ra 
szorbinsav, illetőleg a  szorbinsav 
nem  vo lt k im u ta th a tó . E lőfordulá
suk csak a  ,,sorbus” -fa jták ra  szo rít
kozik.

A szerzők végül érdekesség szem 
pon tjábó l va lam ilyen  korrelációs 
viszonyt is kerestek  a  paraszorbinsav, 
illetőleg a  szorbinsav m ennyisége és a 
szorbit-, alm asav-, és g lükoztarta lom  
között. E redm ényeik  az t m u ta ttá k , 
hogy az egyes felsorolt alkotórészek 
mennyiségei kö zö tt ilyen közvetlen  
korreláció nem  á llap ítha tó  meg. 
E gyedül a  szorbit- és glükóz
ta r ta lo m  kö zö tt m u ta tkoz ik  v a la 
m elyes összefüggés, am ennyiben 
m indke ttő  az érés fo lyam án nő.

Sarudi I .  (Szeged)

LU C EN A -C O N D E F. és 
M A R TIN E Z  D E  PA NCORBO  A.
Üj módszerek foszfor kimutatására 
és meghatározására mikroanalitikai 

mennyiségekben
A cta  Salam antieensia. Series de 
Ciencias. N. S. I I .  3. 1958.

*
Az új kém szerrel 0,1— 10 m ik ro - 

gram m  foszforsav m eghatározása  
lehetővé válik . 10 ml-es m érőlom bik
b a  adunk  0,1 — 10 m ikrogram m  
foszforpentoxidot ta rta lm azó  foszfát- 
o ldato t, 1 m l kém szer-oldato t, desz
ti llá lt vízzel kb . 5 m l-re h íg ítju k  és 
forró v ízfürdőben  15 percig hev ítjük . 
Gyors lehűlés u tá n  desz tillá lt vízzel 
jelig fe ltö ltjük  és desztillá lt vízzel 
szem ben 830 m illim ikronnál kolori- 
m éterezzük. Az o ldatok 5 m ik ro 
g ram m  foszforsav-tarta lom tó l kezd 
ve gyengén kék  színűek, ez a la t t  
sárga színűek.

Foszforsavanion k im u ta tá sá ra  
m ikrokém csőben 1 m l vizsgálandó 
oldathoz 2 csepp kém szért adunk , 
30 m p-ig fo rrásponton  hev ítjük , le
h ű tjü k , 0,20 m l n-bu tano lla l erősen 
rázzuk. A b u tano l kék színe foszfor
sav  je len lé té t m ég 0,05 m ikrogram m  
m ennyiségben is k im u ta tja .

K orpáczy I .  (B udapest)

SC H E L H O R N  M.:

Az élesziősejt ellenállása konzerváló
szerekkel szemben

(Ü ber die Resistenz von Hefezellen 
gegenüber Konservierungsmitteln. Ref. 
Wissenschaftliche Beilage der Braue

rei. 61, 4, 1959.)

A szerző v izsgálat tá rg y áv á  te t te , 
h ogy a  H ansenula  anom ala élesztő- 
törzsből k iten y ész te tt k u ltú ra  egyet
len se jtje  m ilyen ellenállást ta n ú s ít 
a  különböző koncentráció jú  benzoe- 
sav és szalicilsavoldatokkal szem-
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ben. B enzoesav esetében az o ldat 
koncen trác ió jának  növekedésével a 
tenyészet e llenállása add ig  nő, am íg 
az o ldat az ún. h a tá rk o n cen trác ió t el 
nem  éri; szalicilsav esetében a 
hasonló m ódon kezelt se jt e llen
ál ló bb. Végül is k ik e rü lt egy olyan 
Saccharom ices cerevisiae tö rzse t ki- 
tenyésztenie, am ely a nagy  k oncen t
rác ió jú  benzoesavo ldatta l és a  nagy 
к oncentráció  j ú  szalicilsav o ld a tta l
szem ben is nagy  e llenállást ta n ú s í
to t t .

H orák L. (B udapest)

L U N D  A. és T IÍY G E SE N , P.:

Spóraképző vadélesztő 
meghatározása

(N achw eis sporenbildender wilder H é
jén. Wissenschaftliche Beilage der 

Brauerei. 85, 5, 1959.)

A sörélesztők k ö zö tt előforduló 
vadélesztők spóraképző képességé
nek m eghatározására  elég jól hasz
nálható  az ism ert H ansen-féle klasz- 
szikus módszer. M eghatározási po n 
tosság: 0,5% . A m ai körülm ények 
azonban  tökéletesebb vizsgálatokat 
tesznek szükségessé. Az első k ísé rle t
nél borkősavcefrét használtak  fel, 
de az eredm ény nem  vo lt kielégítő. 
K ísérle teket végeztek L-lysinből 
k ész íte tt tá p ta la jja l, m ely egyedüli 
N  forrásként jól a lkalm azható . Vizs
g á la t a lá  v e ttek  a  Saccharom yces 
ellipsoideus fajtábó l 3, a  Saccharo
m yces pasteu rianus fa jtábó l 2, 
és a  P ich ia  m em brana efacius fa j tá 
ból 1 törzset. P árhuzam osan  össze
hason lításkén t 5 nem es sörélesztő 
tö rzse t v e ttek . A táp ta la jo n  nevelt 
fia ta l k u ltú rák  m egnövekedtek, 
m ajd  desz tillá lt vízzel szuszpendál- 
tá k  őket. E zeket a  szuszpenziókat 
üvegekbe tö ltö tték , m ajd  50 C°-on 
20 percen keresztü l v ízfürdőn  t a r 
to ttá k . M elegítés e lő tt és u tá n  a

szuszpenziót cefreagar tá p ta la jra  ön 
tö tté k  és a  képződö tt ko lón iákat 
m egszám olták. A kezelést a  sö r
élesztők közül csak 0,05— 0,6%  
élte tú l, a  89% -ban m egm aradt 
vadélesztőkkel szem ben. E zu tán  2 
m l szuszpenziót adagoltak  10 ml. 
cefre táp ta la jhoz  és 48 ó rán  keresztü l 
25 C fokon átgőzőlték. A  k u ltú ra  
üledékével b eo lto tták  az acetát- 
ta r ta lm ú  spóraképző a lany t, m elyet 
előzőleg 25 C fokon szin tén  átgőzöl
tek . A képződö tt kolóniák  spó ra
ta r ta lm á t 48, ille tve 72 ó ra  el
te ltével m egszám olták. Eredménjó
képpen  m egállap íto tták , hogy a 
vadélesztők gyorsabban  képeznek 
spórákat, m in t a  sörélesztők, m eg
különböztetésük  is viszonylag egy
szerű.

H orák L . (B udapest)

JA H N , It.:

Közlemények a laboratóriumi 
gyakorlatból

( M itteilungen aus der Laboratoriums
praxis) M itt. 49, 231, 1958.

Szorbinsavból papírkrom atográfiá- 
san  gam m ányi m ennyiség még b iz to 
san  k im u ta th a tó . Papír: Sch. & Sch. 
2043 b. F u tta tó : bu tano l, etanol, 
am m ónia +  am m ón ium karbonát 1,5 
— 1,5 n  vizes o ldata  40:11:19. F u tta 
tás i idő : 5 ó ra .E lőh ívó  n /10 K M n 0 4- 
ból 30 rész -(-U4S 0 2-ből 1 rész.

Benzoesav pap írk rom atográfiás k i
m u ta tása : F en ti fu tta tó  o ldat a lk a l
m azása esetén a következő reagens
sel h ívható  elő: 0,1%-os alkoholos 
m etilvörös o ldatból 5 rész, 0,1% -os 
alkoholos bróm fenolkékoldatból 5 
rész, foszfátpufferből (pH 7,2) 10 
rész. A k im u ta tás  alsó h a tá ra : 10 
gam m a.

Kovács R. (B udapest)



B R IE S K O R N , C. H . és 
B E R G H . W.:

Egyszerűsített eljárás a triptofán 
meghatározására. A triptofán-peptid 

érték

( E in  vereinfachtes Verfahren zur 
Tryptophan-Bestim m ung. Der T ry p 
tophan-Peptid-Wert )

ZLU, 109, 302, 1959.

Az A dam kiew icz-H opkins reakció 
W inkler-féle m ódosításban  a lkalm as 
fehérjék tr ip to fán -ta rta lm án ak  m eg
határozására . A fehérjék k ísérő - 
anyagait: zsírokat, foszfatidokat és

szén h id rá to k a t előzőleg el ke ll tá v o 
lítan i, m in thogy  a  színképződést 
befolyásolják. H a  időnyerés céljá
ból a  fehérje teljes hidrolízise e l
m arad , a z t csupán  o lda tba  visszük, 
o lyan  értékek  adódnak , am elyek  a  
tényleges tr ip to fán -ta rta lo m n á l n a 
gyobbak. Az így  n y e rt é rték ek e t 
jelölik a szerzők a  ,,T rip to fán -pep tid  - 
é r té k ” elnevezéssel. Á lla ti fehérjék  
tr ip to fán -pep tid -é rtéke  0,64-dal be
szorozva jó m egközelítéssel m egad ja  
az ille tő  fehérje tr ip to fá n -ta r ta lm á t, 
E nnek  a  m ódszernek a  segítségével 
vé lem ény t lehe t a lk o tn i fehérje
ta r ta lm ú  élelm iszerek é le ttan i é r té 
kéről.

Gál I .  (B udapest)



É L E L M I S Z E R V  I Z S G ALATT
K Ö Z L E M É N Y E K/

F I G Y E L Ő

ÜDÍTŐ ITALOK

Az alkoholellenes h arcb an  az ü d ítő ita lo k ra  fontos szerep háru l. A leg
nagyobb igyekezettel ke ll te h á t az ü d ítő ita lok  m inőségét jav ítan i és válasz
té k á t bővíteni. Az É lelm ezésügyi M inisztérium  a  legha tá rozo ttabban  elő
í r ta  a gyártó  válla la tok  szám ára, hogy próbagyártásokkal, k ísérletekkel új 
g y á rtm á n y o k a t m u tassanak  be. A  felszó líto tt válla la tok : a  B udapesti 
K onzervgyár, U nicum  L ikőrgyár, Kom pozíció V álla la t stb . el is kész íte tték  
m ég a  ny á ri csúcsfogyasztási időszak kezdetére újszerű  gyártm ányaikat; 
a  g y á rtm ányok  közül egyesek valóban  figyelem re m éltóak  és bevezetésre 
a lka lm asnak  lá tszo ttak . Mégis a  nyári melegek e lm últával sem  jelentek 
m eg a  fogyasztók e lő tt a  beígért és v á r t  új készítm ények. Az akadályok  el
h á rítá sá ró l fe lté tlenü l gondoskodni k e lle tt volna. M ert va lóban  érthe te tlen , 
hogy hazánkban , hol bőségesen á ll k iváló m inőségű gyüm ölcsnyersanyag 
rendelkezésre, nem  lehe t m álnaszörpön („M álnagyöngye” ) k ívü l valódi 
gyüm ölcs ü d ítő ita lt e lőállítan i (a ,,N arancsízű B am bi” ugyanis ízesíte tt 
üd ítő ita l). A Fővárosi Á svány- és Szikvízüzem  például a  kétes sikerű 
,,V ita-C ola” forgalm azásával kísérletezik, ahelye tt, hogy hazai gyüm ölcs
a lapanyagokat (szörpöket) használna fel. U gyancsak a  „jól bev á lt” narancsízű  
„m ű ü d ítő ita lo k a t” g y á rtják  az ország több i ü d ítő ita lt előállító üzemei is 
(pl. tanácsi vállalatok). Ezeknek a  válla la toknak  is á t  kellene té rn i a  „valódi 
ü d ítő ita lo k ” gyártására!

K . J .

VENDÉGLÁTÓIPAR
K ülönös ú j szokás te r je d t el az u tóbb i időben a  vendéglátó iparban: 

az  úgynevezett „ töm ény” ita lok  fogyasztásánál a  felszolgált ita lb a n  egy jég
d arab  úszik! A  rendkívüli meleg időjárással kapcsolatos „udvariassággal” 
indokolják  ez t a  jelenséget, m ely m egnehezíti, ső t esetleg teljesen  meg is 
h iú s ítja  az ellenőrzést. A  fogyasztó példáu l nem  lá tja , hogy a  k iszo lgálta to tt 
ita l m ennyisége megfelel-e a  poháron  levő hitelesítésnek! A vendéglá tó ipar
n ak  szigorúan el ke ll ti lta n i ez t az „udvariasság i”  form át, m ely tág  te re t 
b iztosít a  visszaélésnek. A jég d arab k ák a t az ita l m elle tt egy kü lön  pohár
b a n  kell felszolgálni.

K . J .
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SZIKVÍZ
R övidesen tárgyalásra  k erü l a  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértő- 

b izo ttsága e lő tt az MSZ 8808, Szikvíz (szénsavval te l íte tt  ásványvíz) szabvány. 
Az új szabvány  h iv a tv a  v an  rendezni a  fogyasztásra kerülő  szikvizek közö tti 
nagy  m inőségi különbségeket.

A szik vízgyártás területén mutatkozó rendellenességekkel folyóiratunk egyik legközelebbi 
száma részletesen fog foglalkozni. (Szerk.)

K . J .

ECET — FAECET
A közelm ú ltban  a  „F igyelő” -ben több  alkalom m al ism erte ttü k , 

hogy az „E rd ő k ém ia” v á lla la t a  tolm ácsi gyártelepén  faecetet készít. E z a 
készítm ény minőségileg m egü ti a z t a  m értéket, a m it a  M agyar Gyógyszer- 
könyv  (Ph. H . V.) és a  külföldi m inőségi előírások (GOSZT szabványok) 
kötelezően előírnak. A  v á lla la t a  felm erülő eceth iány ra  való te k in te tte l m ár 
a  kereskedelem  rendelkezésére is b ocsájtja  az e lőá llíto tt töm ény  ecetsavat, 
m elyet igen helyesen „faecet” elnevezéssel jelöl meg. Sajnos az elnevezés 
a  kereskedelem  tá jékozatlansága  fo ly tán  félreértésekre vezet. A tá jé k o z a t
lanok ugyanis a z t hiszik, hogy a „faecet” „faszesz” (m etilalkohol) szárm a
zéka, s így mérgező hatású . A  labo ra tó rium i v izsgálat a  to lm ácsi üzem  
töm ény ecetsavában, ille tve ezen ecetsav  h íg ítv án y áb an  m etilalkohol- 
ta r ta lm a t nem  tu d o tt  k im u ta tn i, s így  az á ru  m etilalkoholm entesnek 
tek in tendő . M egjegyezzük, hogy a  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértő- 
b izo ttsága ugyancsak a  közeljövőben fogja tá rg y a ln i az MSZ 7488 „É tkezési 
faecet” szabvány t, m ely  a jövőben pon tosan  m eghatározza a  fa száraz  le 
párlásával e lőá llíto tt ecetsav m inőségi követelm ényeit, forgalom ba h o za ta lá t 
stb ., s így  a  fen ti kétségeket el fogja oszlatni.

SZESZIPAR
Likőrök

A kidolgozott MSZ 9595 „L ikő r” m ódosító szabvány  m agában  foglalja 
a  jelenleg m ég érvényben levő MSZ 9590 „K ereskedelm i (kommersz) likő r” 
és MSZ 9595 „K ülönleges likő r” szabványokat. Az új m ódosító javas la t 
likőröknél a  felhasznált nyersanyagok és a  gyártástechnológia  szerin t az 
alábbi lik ő rfa jták a t kü lönbözte ti m e g :

Gyümölcslikőrök. Gyümölcsléből, asza lt gyüm ölcsből, vagy  drogokból 
m aceráció, digerálás, perkoláció vagy  desztilláció ú tjá n  készülnek. A lkohol- 
ta r ta lm u k  m in. 25 tf. % ., cu k o rta rta lm u k  m in. 300 g/1.

Keserűk (keserű likőrök). D rogokból m aceráció, digerálás, perkoláció 
vagy  desztilláció ú tjá n  készülnek. A lkoho ltarta lm uk  m in. 28 t f  %, cukor- 
ta r ta lm u k  m in. 180 g /1.

Kávé, kakaó, tea, méz és fűszer likőrök. K ávé, kakaó , tea , méz vagy  
fűszerek felhasználásával készülnek m aceráció, digerálás, perkoláció vagy  
desztilláció ú tján . A lkoho ltarta lm uk  m in. 23 tf. %, cuk o rta rta lm u k  m in. 
350 g/1.

Em ulziós likőrök (flipek). Tej, to jás, kakaó  vagy  egyéb z s ír ta r ta lm ú  
anyag felhasználásával készülnek. A zsiradék a  likőrben emulzió a lak jáb an  
van  jelen. A lkoho ltarta lm uk  m in. 20 t f  %, cu k o rta rta lm uk  m in. 550 g/1.

Egyéb ( aromás, punch) likőrök. V alódi vagy  sz in te tikus eszenciák, 
növényi olajok stb . felhasználásával h ideg ú to n  készülnek. A lkoho ltarta lm uk  
min. 25 t f  %, cu k o rta rta lm u k  m in. 400 g/1. K . J .
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BORIPAR
Habzóbor

Az Á llam i Pincegazdaság H abzóborával kapcso la tban  több  esetben 
súlyos minőségi kifogás m erü lt fel: az á ru  zavaros volt, sű rű  ü ledéket ta r ta l
m azott. A  kifogás nem csak egyes szórványos palackokra  vona tkozo tt, 
hanem  m arad ék ta lan u l teljes gyártási tételekre. Áz á ru  a  kereskedelem be 
kerülve a  vendég lá tó iparban  fogyasztásra  kerü lt. A vendéglá tó ipar h ibája , 
hogy gondatlanságból nem  v e tte  idejében észre és nem  zá rta  k i a  fogyasztás
ból a  h ibás á ru t.

K . J .

ÉDESIPAR
Pörkölt- és nyerskávé minősége

A B elkereskedelm i M inisztérium  m árcius 9-i körlevelével a  forgalom ba- 
kerülő k á v é k a t m inőségi osz tá lyba  so ro lta  s az egyes m inőségek á rá t  is 
m egszabta. A 919/72/1959. Bk. M. u ta s ítá s  szerin t az osztálybasorolás az 
a lább iakban  a la k u l t :

Nyerskávé
m inőségi osztály ár, F t/kg . a kávé típ u sa

I. aa 330 Santos
II . bb 300 D jim a, Rió vagy  Minas

I I I .  cc 270 R obusta

Pörköltkávé
I. aa 400 80%  Santos 20% Colum bia

II . bb 360 D jim a
I I I .  cc 320 V ik tória  5

A beérkező nyerskávék minősége változó, ezért nem  m inden  esetben 
tu d ják  b iztosítan i a  fentebb m egszabott m inőségeket. E se tenkén t a  h iv a t
k ozo tt rendeletben  rö gz íte tt típusokkal azonos m inőségű és rendelkezésre 
álló téte lekből új keverési a rá n y t is elfogadnak.

R. L.
Diabetikus csokoládé

A Győri Keksz- és O styagyárban  kedvező k ísérletek  folynak d iabetikus 
csokoládé elő lállítására. Sorbit h e ly e tt ,,A chardos” nevű  készítm énnyel 
á llítják  elő a  készterm éket. Az „A chardos” nyuga tném et készítm ény. 
Édességi ereje a  cukoréval azonos s élvezete nem  vezet cukorfelhalm ozódás
hoz a  szervezetben. A  párhuzam osan  folyó k lin ikai k ísérletek  is kedvező 
eredm ényhez vezettek .

R. L.
Kókuszcsók

A Csemege É desipari G yár folyó évben m egkezdte polietilén  zacskóba 
csom agolt kókuszcsókjának készítését, m elyről a  „F igyelő” hasáb ja in  be is 
szám oltunk. Mivel nagyobb m ennyiségű kókuszdara (kókuszreszelék) érkezett 
az országba, több  vendéglá tó ipari v á lla la t is kész íte tt kókuszcsókot, ső t 
annak  kereskedelm i szállításával is kezd e tt foglalkozni. A k é t készítm ény
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összetétele közel azonos, a  különbség csak annyi, hogy az á llam i édesipar 
kötelékébe ta rtozó  gyár szá r íto tt to jásfehérjéből (im portáru), a  vendéglátó- 
ipari üzem ek pedig a  fagy la ltgyártás so rán  v isszam arad t friss to jásfehérjé
ből kész íte tték  a  sü tem ényt. U tóbb i ezért valam ivel könnyebb  s világosabb 
színű.

Szükségszerűen felm erü lt az a kérdés, hogy a kókuszcsók a  77/1956. 
(K É  23) Bk. M. sz. u ta s ítá s  szerin t puha ipari vagy  kem ényipari term éknek  
szám ít. Mivel a  csom agolatlan kókuszcsók hat-nyolc  n ap  a la t t  anny ira  
beszárad, hogy m orzsalékossá válik , és igy  élvezeti értéke csökken, ezért 
a  kim éréses kókuszosok puha ipari term éknek  szám ít, s az t a  vendéglá tó
ipari üzem ek kizárólag  sa já t cukrászdáik  részére á llíth a tjá k  elő; a  polietilénes 
zacskóba csom agolt áru , m ivel az m inőségét egy hónapig v á lto za tlan u l m eg
ta r tja , kem ényipari term éknek  m inősül s ennek értékesítésével a  n ag y 
kereskedelem  is foglalkozhat.

R. L.
C-vitamin drazsé

A Z am at, K ávészer és É desipari te rm ékek  G yára a  C -vitam inos d razsé t 
új csom agolásban és külsőben hozza forgalom ba. P ap írta sak  he ly e tt nyo m o tt 
cellofánzacskót használ s egy szín h e ly e tt (zöld) több  színben, te tszetősen  
színezve készíti a  drazsét. A scorb insav tarta lm a változatlan .

R. L.
Nugátáruk

A ny ári m elegben ism ételten  je lentkezik  a k rok lánzsírra l k ész íte tt 
édesipari term ékeknél (nugátok, táb lás  nugátok) a szappanosodás. A keres
kedelem be k ik e rü lt á ru k n á l ké t-három  h é ten  belü l jelentkezik  a  szappanos 
íz, m ely rövidesen anny ira  felerősödik, hogy a készterm ék élvezhetetlenné 
válik . A kereskedelem  figyelm ét felhívták,- hogy ezekből az árukbó l csak 
an n y it rendeljenek, m elyet rövid  idő a la tt, a  szappanosodás jelentkezése 
e lő tt értékesíteni tudnak .

R. L.
Kávépaszta

Az édesipar részéről szabványm ódosítási kére lm et ju t ta t ta k  el a  M agyar 
Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze te jfagylaltokhoz a kem ény
zsírral készü lt kávépasz ta  haszná la tá t. A végzett k ísérletek  szerin t a káv é 
pasz ta  csak akko r alkalm as fagy la lt készítéséhez, h a  az t egész finom ra 
hengerelték. E llenkező esetben a  kávéőrlem ény szemcséi előnytelen  kü lső t 
kölcsönöznek a  fagylaltnak.

R. L.
Bourbonál használata fagylalt készítéshez

A tejfagy la ltszabvány  (MSZ 9442) járu lékos anyagkén t csak kristá ly- 
van illin  h aszn á la tá t engedélyezi. A vendéglá tó ipar nagyobb m ennyiségű 
vegytiszta  e tilvan illin t (bourbonált) im portá lt, s ebből van illincukro t k ész ít
te te tt , m elyet ,,V anilon” néven ju t ta to t t  el üzemeibe. M ost szabványm ód osító - 
kérelm et ju t ta t ta k  el a  M agyar Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze 
fagylalt készítéséhez a  vanü íinnel ízben és illa tban  teljesen  megegyező b o u r
bonál használatát. A javaso lt felhasználási a rán y  a  bourbonál zam atosító- 
erejének figyelem bevételével 6— 9 m g /lite r te jfagy lalt.

R. L.
Konyakosmeggy

Az érvényben levő m inőségi előírások szerin t a  konyakosm eggy alkohol- 
ta r ta lm a  m in. 2 tf%  kell hogy legyen. Az „É dességbo lt'’ v á lla la t számos 
gyár konyakosm eggyét v izsg á lta tta  m eg s annak  ellenére, hogy azok
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alkoho ltarta lm a elérte a  k ív á n t értéket, alkoholos jellegük nem  v o lt k i
elégítő. A k ísérletek  az t m u ta ttá k , hogy a  konyakosm eggy alkoholos jellege 
csak akko r kielégítő, h a  az alkohol m elle tt elég meggylé is v an  jelen. N agyobb 
alkohol-, de kisebb m eggy lé tarta lm ú  konyakosm eggyek alkoholos jellege 
nem  vo lt kielégítő.

R. L.
Uj édesipari gyártmányok

A  B udapesti K eksz- és O styagyár az a lábbi ú j g y á rtm án y o k a t hozza 
forgalom ba: „R ip -rop” tö l tö t t  ostyaszelet. 9 0 x 3 4 x 1 1  m m  nagyságú 
három  ré tegben  tö l tö t t  m á r ta tla n  ostyaszelet. O stya és tö lte lék  a rán y a  
2 8 :7 2 . A tö lte lék  napraforgóm agbelet, szóját, b arackm ago t ta rta lm az . 
Ízesítése: vanillines, tejszínes és m andulás. „M eseország” szin tén  m á rta tla n  
tö l tö t t  ostya. M érete: 4 7 x 1 1 0 x 5  m m . Az ostya  és tö ltelék  a rán y a  64:36. 
A tö lte lék  k ak aó t, napraforgóm agbelet és a rach is t ta r ta lm az . Ízesítése 
vaníliás, m ogyorós és kakaós. „ T o rta lap ” 5 db  2 9 x 1 6  cm  nagyságú  tejes 
ostyalap  csoportosan csom agolva kerü l forgalom ba. „H írő s” néven új 
alkoholos k rém fondan tta l tö l tö t t  csokoládés desszertek kerü lnek  forgalom ba. 
A ta lp á n  lapos, féldom ború desszertszem ek csokoládéhányada 26% . Szem 
nagysága 63 szem /kg. A lkoho lta rta lm a 2 tf% . A sárgabarack  ízű  alkoholos 
k rém fondan t ka jsz inuga t darabokkal v an  dúsítva. „B a to n ” néven fél
hengeres a lakú , k é t végén legöm böly íte tt csokoládéhüvely szeletek kerülnek 
forgalom ba. T öltelékül k rém fondan t darabos gyümölccsel, darabos olajos
m agvakka l dúsítva. C sokoládéhányaduk 46% . B arack, eper, van ília , 
narancs, to jáslikőr, mogyoró ízesítésben készülnek. E gy  szelet sú lya  
2,2 dkg. A korpusz a lk oho lta rta lm a 2 tf% . H asonlóan m ás krém fondan t 
korpuszú csokoládé darabárukhoz (Melba, M irabell stb .) az á ru  m elegre 
érzékeny.

A Csemege É desipari G yár, k é t ú j g y á rtm ánnyal je len tkezett. Az 
„ Ü ttö rő v asú t szelet” tég lány  a lak ú  alsó és felső lap ján  porm asszával bevont 
zsírkrém m el d ú s íto tt fondan t korpuszú  szelet. K ellem es vaníliás, rum os, 
kakaós ízesítésű. Az „M T K  szelet” 1/10, 1/20 és 1/40-es tisz ta sú ly b an  szelet- 
beosztásos, a lurnínium fóliába csom agolt és te tszetős burkolócim kével e llá to tt 
tá b la k é n t ke rü l forgalom ba. A készítm ény 46%  cuk ro t és 11% m an d u lá t 
ta rta lm az .

A Békési FMSZ C ukorkaüzem  lencse alakban  méz, m a lá ta  és ánizs 
omlós cu k o rk ák a t k ív án  gyártan i. A cukorkák  szem nagysága 1230 
szem /kg. A  bíráló b izo ttság  a  mézízű cukorka  m inőségét nem  ta lá lta  m eg
felelőnek. Az É desipari KTSZ citrom  ízesítésű m ikulási cukora lakzatokat 
k ív án  gyártan i. A  b e m u ta to tt előm in ták  k ie lég íte tték  a  cukoralakzatokkal 
szem ben m egk íván t m inőségi követelm ényeket.

R. L.

DÉLIG Y Ü MÖLCS
Földimogyoró (A rachis hypogaea L.)

Az arachis hazánkban  is m eg tenn i föld a la tti gubószerű, egy vagy több  
m agvú gyüm ölcsét — de még évről évre nagy  m ennyiséget im portá lunk , 
főként a  K ína i N épköztársaságból.

A k ínai arachis nagyobbszem ű, egyenletesebben fe jle tt m agvaka t 
ta rta lm az , m in t a  m agyar term és. Szállítják  hé jában  és h é jta lan ítv a  is. 
H ozzánk többnyire  az u tóbb i á llapo tban  érkezik. E nnek előnye, hogy kb .
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csak fele aide ora helyet foglal el a  szállítóeszközön és m in tegy  35% -kal a  
sú lya is kevesebb, m in t héjas á llapo tban . E z  jelentős fuvar-, rakodási, 
b iztosítási stb . kö ltségm eg takarítást jelent. H á trá n y a  viszont, hogy a  héj- 
ta la n íto tt  á ru  —  noha jó erős ju tab á lák b an  érkezik —  inkább  k i v a n  
téve a  hosszú tengeri ú t  s m ajd  az á trakások  és v asú ti szállítások veszélyei
nek. Az É szak-K ínából induló szállítm ányok á lta láb an  60 n ap  a la t t  érnek 
észak-európai kikötőbe. E lőfordult azonban, hogy a  szuezi zá rla t idején  
A frika m egkerülésével ez az idő m egkétszereződött s m in thogy  az E gyenlítőn  
kétszer is á th a la d t a  rakom ány, igen nagy  hőm érsékletváltozások é r té k .

L egutóbb szin tén  É szak-K inából — R o tte rd am b an  v a sú tra  á t 
ra k o tt szokatlanul nagy  mennyiségű, h é jta la n íto tt arachis é rkezett hazánkba. 
E z egybeesett az igen jónak  ígérkező őszi gyüm ölcsterm ésünkkel. E hhez  
járu l, hogy közel egy éves —  m agas o la jta r ta lm ú  és h é jta lan ítv a  a vá ltozás
n ak  jobban  In te tt  —  term ékrő l v an  szó, to v áb b á  m ind  az édesipari felhasz
nálhatósága, m ind  a  közvetlen  (pörkölt á llap o tb an  való) fogyasztói értékesí
tése idényszerü  és m eglehetősen ko rlá tozo tt. íg y  a  készlet tá ro lása  és 
m inőségének hónapokig ta r tó  m egóvása igen nagy  gondot okoz.

-Mindezeken felül e nagy  té te l á ru  —  am i a  ha jóberakáskor készü lt 
m inőségi b izony ítvány  szerint, akko r k ifogásta lan  v o lt —  m ár az itte n i k i
rakáskor gyanúsnak  b izonyult és a  szakértő i m in tavételek , labo ra tó rium i 
vizsgálatok, pörkölés u tá n i érzékszervi b írá la tok  stb . so rán  : r e j te t t  h ibásnak  
m inősült.

A h é jta la n íto tt arachis m inőségével foglalkozó szabványunk  még n in 
csen, így  a v izsgálati eredm ényeket —  a  m egrendelő á lta l e lfogadott —- 
szerződési feltételekhez hason lítva  á llap íto tták  m eg a  következőkben  : 
Szerződött cikk : „k ínai hám ozo tt földi dióm ag f. a. g .” (fair av. qualite)

Nyers állapotban végzett vizsgálatok

Minőségi jellemzők
Szerződött

minőség
%

Kínai minőségi 
bizonylat sz.

%

Magyar
vizsgálat

eredményei
%

Nedvesség bázis ................................ 8,5— 9,0 8,0 7,2— 8,4
Keverék (szerves idegen).................... 1,0 0,2 — 0,01
Éretlen (zsugorodott)........................... 8,0 5,6 7,6— 10,5
Törött (félbevált)......................... 15,0 12,9 8,0— 9,5
Penészes (avas) ........... 1,5 — 0,2— 1,0
Sérült (?) ......... 2.5 ____ —

(kődarabok) . . . . (lásd keverék) 0,1— 0,2
Olajtartalom (éterrel extrahálva,

száraz b ázison )................ 43,0 . 46,65 45,5— 47,4

A m agyar v izsgálati szakvélem ény leszögezte, hogy a r e j te t t  h ibák  
csak a próbapörköléseket követő  érzékszervi (ízlelési) b írá la tokka l fedhetők 
fel, s a  fenti eredm ényt „elővizsgálat” -nak m inősíte tte . A próbapörkölések 
nagy átlagm in tákbó l szakszerűen tö rtén tek . Az á ru  kihűlése u tá n  részben a  
pörkölés helyén, részben labora tó rium ban  m ás (gyakorlo tt) 4— 4 szem ély 
50— 50 szem  arachis ízlelésével az a lább i eredm ényeket k a p ta  :
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Jellemzők
Helyi

bizottság
%

Laboratóriumi
bizottság0//о

Megfelelő szagú és ízű pörkölt arach is.................. 74,0 76,0
Dohos szagú és í z ű ........................................................ 9,0 9,0
Penészes szagú és í z ű .................................................... 2,0 1,0
Avas, kellemetlen rossz ízű pörkölt arachis......... 15,0 15,0

100,0 100,0

A laboratórium i v izsgálat fo ly ta tásak én t m egállap íto tták  a pörköli 
arachis v íz ta rta lm á t (M arcusson), am i 1,7— 1,9% -ot, a  zsíroso la jtarta lm at 
(Soxhlet), am i 47,5— 48% -ot eredm ényezett. ?Az ízleléssel m eghatározót 
h ibás árurész (félszemek) K reis reakció ja  erősen pozitív, pcroxid szám a 
feltűnően m agas (70), s ennek megfelelően a Lee. szám a 35 volt.

M indezekből levonható  vo lt az a  szakvélem ény, hogy az á ru  —  noha 
az elővizsgálat a lap ján  jobbnak  látszik , m in t az elő írt m inőség —  a felhasz
ná lá s t okvetlenül megelőző pörkölés és érzékszervi vizsgálat eredm énye 
a lap ján  súlyos kifogás alá  esik.
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