EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

Modszer paradicsomsliritmények konzisztenciajanak
és kiadossaganak méresére
VAS KAROLY és FABRI ILONA

Konzerv-, HUs- és Hit6ipari Kutaté Intézetl,3 I\C/ilagyar Paradicsomkészitmények Mindsit6 Allomésa
udapest

Erkezett: 1957. szeptember 12

A paradicsoms(ritmények objektiv értékelésének egyik legujabb
szempontja a konzisztencia ill. a kiadéssadg. Ezeknek a fogalmaknak pontos
és egységes meghatarozasa ma még nem talalhaté meg a szakirodalomban,
mégis a kereskedelmi gyakorlat mar sok helyen ilyen szempontok szerint is
értékeli a termékeket, tobbnyhe pusztan ratekintés vagy dnkényes, tapasz-
talati modszerek alapjan.

Az irodalomban leirt vizsgalati eljarasok egy része a viszkozitds mérésére
szolgalé eszkdzokkel kapott szamokkal kivanja jellemezni a paradicsom-
készitmények konzisztencidjat. Miutan ezek a slritmények szuszpenziok,
azaz nem-newtoni folyadékok, valddi viszkozitasrol itt nem lehet beszélni.
A nyert szamok csak latszélagos viszkozitast adnak, dsszehasonhtd jellegliek
és csak szigorGan azonos korilmények koézott érvényesek. Kapillaris visz-
koziméterek (Ostwald-féle stb.) a rosttartalom miatt természetesen nem
hasznalhaték erre a célra, de alkalmazhaték a vastagabb kifolydnyilassal
rendelkez6 hasonld készilékek. igy leirtdk a Saybolt-féle viszkoziméter
hasznalatat (1), melynek fligg6leges, pipettaszer( testébe vakuummal beszi-
vatva a pirét, 150 ml anyag kifolyasi idejét mérik. A forgéhengeres (Couette-)
tipust viszkoziméterek koziul a Stornier- és a Brookfield-félét alkalmaztak
eddig paradicsompiirére (1, 2). Az el6bbinél allandé hajtésuly hasznéalata
mellett mérik a henger forgasi sebességét, az utébbinal allandé fordulat-
szamot allitanak be és kozvetlenil centipoise-ban mérik a ,latszélagos”
viszkozitast.

Az Gn. penetrométerek elvén mikodé késziulékek alkalmazasa csak
nagytoménységl purék allomanyéanak jellemzésére képzelhet6 el. Ilyen
kisérletr6l tudomasunk nincsen. A penetrométer — és részben a Hoeppler-
féle viszkoziméter — elvén épil fel Martonfi (3) eljarasa, mely adott méret(
(17 mm atméré, 20 g suly) acélgolyot helyez (fogo segélyével) a purere agy,
hogy a golyé aIJa a plré feltletét érintse és méri azt az idét, amig a golyé
elsilyed (eltlinik) a purében. 25-—32% szarazanyagtartalmua készitmények-
nél igen nagy kilénbségek addédtak.

Ugyancsak inkdbb nagytéménységl plrékhez hasznalhaté mérési
moédszer a nyirészilardsdg fogalmanak megfelel6 sajatsdg vizsgalatara
alkalmas készilékek hasznalata. Erre Keveiné (4) tett kisérletet a pektin-
gélek nyiré szilardsaganak vizsgalatdra Kntz altal szerkesztett (5, 6) készii-
lékkel. Két széarazanyagtartalomnal (20—22 ill. 28—30%) megmérve
a nyiré szilardsagot, parabolikusnak vett (szdrazanyag : szakitasi-szilard-
sag)-0sszefiiggés [V = K «Cm, ahol V = aszakitasi szilardsadg, C = aszaraz-
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anyagtartalom, K és m konstansok] feltételezése mellett extrapolalassal
kovetkeztet a szerz6 az 5% szarazanyagtartalma 1é alloméanyara. A K és m
konstansok a vizsgalt purék esetén igen nagy kuldnbségeket mutattak.

Egy id6ben eléggé elterjedt volt az an. itatéspapir-préba, melynél
meghatarozott min6ségl itatéspapir-darab kézepére meghatarozott mennyi-
ségl (pl. 1,5 ml) mintat tesznek és meghatarozott id6 (pl. 10 perc) mulva
mérik a papir koralakban megnedvesedett részének atméréjét, (1, 7).
Ez az eljaras konzisztenciamérésre nem bizonyult megbizhaténak : korrela-
cidja a konzisztenciamérésre szolgalé egyéb objektiv mdédszerekkel nem elég
szoros (1). Ugyanezt tapasztaltak Intézetiinkben Kardos\ 8) és Széchényiné
) is;,

Ujabban két modszer kezd népszer(iségre szert tenni gyorsasaga,
egyszer(isége, lzemi korilmények kozotti alkalmazhatésdga kovetkeztében.
Mindkettd egy meghatarozott mennyiségli mintadnak vizszintes lapon vald
szétteriilését méri. Az egyiknél (a Bostwick-féle késziléknél) a szétteriilés
— két terel6lap kozott — egy irdnyba van kényszeritve ; ezt a szétterjedést
cm-rel mérik. A Bostwick-konzisztométert az Egyesult Allamokban 1953
6ta hasznaljak hivatalosan kecsdp és paradicsommartas vizsgalatara.
Furére valé alkalmazasat Davis és munkatérsai (1) tanulmanyoztdk. Ugyan-
csak az utobbi szerz6k prébaltak ki el6szér paradicsompiirére a maésik
szétteriilléses konzisztométer-tipust, az Adams-télét, melyet szerz6je édes
kukoricapép-konzerv konzisztencidjanak mérésére dolgozott ki és amely
a mintdnak sik, vizszintes lapon minden iranyban (kérkérdsen) val6-szét-
terjedését méri.

Az Adams-konzisztométer eredeti leirdsadt a szamunkra hozzéaférhetd
irodalomban nem tudtuk megtaladlni. Davis leirdsa szerint a vizszintesre
beallitott, korkérdosen beosztott fémlap kodzepére™ alaplapjaval rahelyezett,
csonkakup-alaka, alul-felil nyitott edénybe felilrél beledntenek 200 ml
mintat. Ezutdn a kGpot gyorsan felemelik és 30 méasodperc mulva négy,
egymastol azonos tdvolsagra fekvé ponton mérik a puré szétterilését a
fémlap beosztdsdnak felhasznéaldsdval. A mérést 21 C° korul végzik.

A modszernek tobb valtozata ismeretes. Luh és munkatarsai (10)
olyan lemezkonzisztométernek nevezett berendezést hasznéalnak, melynek
mianyaglemezén kilenc koncentrikus gy(rli van bejeldlve, egyméastol kb.
1,27 cm (0,5 inch) tdvolsagra. Kup helyett kb. 180 mi (6 oz.) kdbtartalmu,
mindkét véglapjatél megfosztott konzervdobozt hasznalnak a minta fel-
vitelére. 30 masodperccel a doboz felemelése utdn mérik a széttertlést
25+ 1 C°-on.

A vizsgalati médszer kidolgozasa

Intézetinkben két eljarast tettink vizsgalat tdrgyava. Torok és
Széchényiné (11) a felhigitott ptiré Engler-féle viszkoziméterrel mért lat-
szélagos fluiditasat adjak meg mint olyan értéket, mellyel a 1é konzisz-
tenciaja, ,,folydssdga” helyesebben, érzékletesebben jellemezhetd, mint a
viszkozitas-adattal.

A jelen dolgozat a piiré szétteriilési sajatsdgaival foglalkozik az Adams-
féle elv alapjan.

Miutdn ennek részletesebb leirdsat nem tudtuk megszerezni, kuldon-
boz6 tdjékoz6dd vizsgalatokat végeztiink arra vonatkozélag, hogy a kup
alakja és méretei, a felhasznalt mintamennyiség, a h6mérséklet és a szaraz-
anyagtartalom milyen befolyast gyakorol a szétteriilési adatokra.
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Kisérleteinkhez 6énozott badoglemezbél készitettink kuUppaldstokat.
Ezeket szélesebb végilkkel Uveglapra (2—4 mm vastag) helyeztik, melyet
el6z6leg libellaval vizszintesre allitottunk és amely ala nagymeéretd milli-
méterpapirt helyeztiink. A klUpba adott hé&mérsékletli, ismert tomegi
plirémennyiséget vive, a kupot felemeltik és 1 perc mulva megallapitottuk
a szétterulést, az Uveglapot a milliméterpapirhoz oly médon igazitva
oda, hogy a paradicsomos folt széle a milliméterbeosztds ordinatajat ill.
abszcisszajat érintse. Ebben a helyzetben a folt legtavolabbi széleinek az
ordinatatél és abszcisszatol valo tavolsdgat leolvastuk. A két egymasra
merdleges tengely hosszat atlagoltuk.

A kup alakjanak szerepe

Haromféie kuppal kisérleteztiink.

Egyszerliség kedvéért a kupok szdogét kozelit6leg azonosnak vélasz-
tottuk és csak az alaplapjaik atmérgjét valtoztattuk. Az alaplapnak meg-

felel6 nyilasok belsé atméréje 51, 68 ill. 88, a csonkaklUpok magassdga
157, 80 ill. 81 mm, fed6lapjaik 4&tmér6je pedig 40, 50 ul. 68 mm volt.
A vizsgéalatokat 20 C°-on végeztik, minden alkalommal — a 68 mm

alapatmérgéji  kup méreteib6l (220 ml) és a 15%-os 1é fajsulyabol
(1,069) addéddélag— 234 g purével
(a bemérés porcelantadlban, 1000
g-os  taramérlegen, a kuapba-
toltés hajlitott celluloidlap se-
gélyével tortént, gyakorlatilag
maradék nélkil). Mind az 6t
megvizsgalt purémintat négy
sz4razanyagtartalomnal [15, 20,
25% ill. eredeti koncentracional
(28,5—31,5% refr. fok)] és ot
egymas utadn végzett ismétléshen
tanulmanyoztuk. A parhuzamosak
kozépértékeit és ezek standard hi-
bait [s* — YE (xi — x)2/N (N — 1)]
az |. tdblazat és az 1. abra szemlél-
teti. (xi a kisérleti adat,.x a kisér-
leti adatok kozépértéke, N az
adatok széama.)

Az adatokbol kitlinik, hogy mig
nagyobb (="25%) oldhaté szaraz-
anyagtartalmaknal a kupatméré
gyakorlatilag nem befolyasolja a
szétterllést, addig kisebb szaraz-
anyagtartalmaknal (~ 20%) igen
er6sen fligg a szétterulés a kup
alsé nylasanak atmérgjétél. Ha
tehat kuldonboz6 szarazanyagtar-
talmd mintdkat akarunk d@ssze-
hasonlitani, fontos, hogy azonos
méretli kipot hasznéljunk.
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A minta
sorszama

2e

15% 20% 25% eredeti

Szétterilés

259,8+ 6,96
170,8+ 3,72
127,8+ 0,59
114,6+ 1,40

29%

250,4+3,41
170,0+ 2,41
121,2+ 1,02
1116+ 1,72

29%

333,4+ 6,89 31,5%
142,8+ 2,01
119,4+1,29

321,6+ 0,60
213,8 11,46
148,4+1,33
116,8+ 0,37

1 28,5%

330,4+5,43
238,2+ 2,71
165,2+ 1,66
128,4+ 0,60

129,0%

Kupatmérég

68 mm
Oldhaté szarazanyagtartalom
15% 20% 25%

eredeti

1. tabla éit

88 mm

15% 20% 25% eredeti

6zé pértékek (S) és standard hibak, mm-ben]

233,6 + 4,62 29%
158,2+1,46
130,2+0,59
111,0+0,63
249,4+ 2,02 29%
168,4+ 0,81
120,2+ 0,49
110,0+ 0,71
293,4+ 5,06 31,5%
1 i,50
148,8+ 1,46
108,4+1,29
301,0+ 2,49 28,5%
216,40- 1YY
146,4+1,03
120,8+ 0,66
296,6 + 2,71 29,0%
216,6 + 3,17
152,6+1,72
130,2+ 0,37

204,8+2,96
161,2+1,11
131,8+1,07
112,0+ 0,84

29%

211,8+ 1,59
147,6 + 0,81
1216+ 1,44
109,0+1,26

29%

241,4+1,03
1756+ 1,29
141,8+1,11
111,0+ 0,71

31,5%

251,4+4,33
181,2+ 2,75
139,8+ 0,37
122,0+1,30

28,5%

256,6 + 1,03
189,8+ 1,53
154,0+ 2,43
130,0+0,45

29,0%



A mintamennyiség szerepe

Szikségesnek taldltuk annak meg-
vizsgalasat is, hogy a kupba toltott
paradicsoms(iritmény tomege miként
befolyasolja a szétterlilés mértékét.
A kisérleteket 100, 150, 175, 200 ill.
234 g anyaggal (1000 g-os taramérle-
gen mérve), haromszoros ismétlésben
végeztik a 68 mm-es kup segélyé-
vel, 20 C°-on. Az eredeti (jelen eset-
ben 29%-0s) purén kival mindig 25,
20 és 15% oldhat6é szarazanyagtarta-
lomra (refraktométer-fok) beallitott
pirével is dolgoztunk. Az adatok
kézépértékeit és a standard hibéakat
a ll. tdblazat és a 2. abra tinteti fel.

Bar az 0sszes mérési adat figye-
lembevételével elvégzett linearitasi
probédk azt mutatjak, hogy a szét-
tertilés nincs szigordan linearis dssze-
fliggésben a bemért anyagmennyiség-
gel (kilénésennem 15% széarazanyag-
tartalom esetén), mégis els6 kozeli-
téshen egyenesvonalinak tekinthet-
juk ezt a viszonyt. Lineérisnak vé-
ve — az adott bemérési kdézben — a
mintamennyiség és a szétterilés
Osszefliggését, a kozépértékekbdl sza-
mitott regresszids egyenletekbdl (11.
tablazat) lathat6, hogy 1 g tdmeg-
valtozasra 15%-o0s plrénél 0,689 mm,
20%-o0s pulrénél 0,369 mm, 25% old-
haté6 széarazanyagtartalomnal 0,280
mm, az eredeti purénél (29%) pedig
0,237 mm szétterllési kilonbség esik.
Ha tehat a bemérést 0,5 g pontossag-
gal végeztik, a szétteriiléshen mutat-
koz6 hiba elhanyagolhatd lesz.

A 2. &brédban néhany helyen az
azonos lé-térfogatoknak  megfeleld
pontokat  0Osszekdtottik. Lathatd,
hogy — a fajstlybeli kulénbségek
miatt — kulonb6z6 szarazanyagtar-
talmakkal dolgozva, mas szétterilési
adatokat kapunk, ha azonos tdmegeket
mériink be, mint ha azonos térfoga-
tokat alkalmazunk. [A fajstlyokat
Bigelow (12) alapjan 1,0692-, 1,0930-,
1,1160- ill. 1,1343-nek vettik a 15,
20, 25 ill. 29%-0s plrénél.]

tablazat

Regresszids egyenletek

234

mni-ben]

tandard hibéak,

es s

(0, g-ban)
1%

Bemérés
150
épértékek (s)

[koz

Szétterulés

100

Oldhat6

szarazanyag-

tartalom
L)

221,7+ 1,20 S = 56,17 + 0,689.0

191,7+ 0,03

07

141,0+1,15 158,33+ 0,67 1733+ 2

129,0+ 0

15

63,97 + 0,369.0

S =

110;3+0,89 119,3+0,89 127,3+1,20 140,0+0,58 149,3+ 0,03

100,7 + 0,03

20

58,58 + 0,280.6?

S =

85,0+ 0,58 94,7+ 0,03 1003 +0,03 110,0+0,58 1137+ 0,03 123,3+0,89

25

= 5197+ 0,237.G

74,7+ 0,89  81,0+1,00 89,7+ 0,89 93,0+0,58 100,3+ 0,03 1063+ 0,03 S

29



Reprodukélhatésdg és a bemérés hibajanak csokkentése érdekében
a suly szerinti bemérést tartjuk helyesebbnek. A tovabbi kisérletekben
4ltaldban alland6 sulyd bemérésekkel dolgoztunk.

A hémérséklet szerepe

Itt csak tadjékoz6do vizsgalatokat végeztiink, miutdn 20 C°-tdl (szobahd)
erésebben éltéré (13 ill. 25 C°) hémérsékleteken végzett nagyszamud méré-
seinkben a héfoknak a kisérlet egész sordn valé azonosnak tartdsat eddig
nem sikeriilt megoldanunk. Az azonos témeg( bemérésekkel, 5 padrhuzamos-
ban, 3 kupatmérével, 5 plrével, 4 szarazanyagtartalomnal, 3 h6mérsékleten
mért adatok szdraselemzését éppen ezért nem tartottuk érdemesnek el-
végezni.

Altalanos megfigyelésként azonban annyit megallapithatunk, hogy
bar 25 C°-on altalaban nagyobbak, 13 C°-on pedig kisebbek a szétteriilési
értékek, mint 20 C°-on (1), mégis az eltérés nem olyan nagy, hogy 1 C°
kulénbség szdmottevé hibara vezethetne. Ennyire pontosan viszont lehet
tartani a hémérsékletet 20 C° koril.

A szarazanyagtartalom szerepe

Azonos tdmegl (210 g) beméréseket alkalmazva, 20 C°-on, 68 mm-es
kuppal, megvizsgaltuk, hogy a szétterilés milyen 0sszefiiggést mutat a
minta szdrazanyagtartalmaval. Ez utobbit a tovabbiakban mindig Abbe-
féle refraktométerrel mértik a minta refraktométer-rongyon valé atpréselé-
sével nyertszérumon. (10 és 5% szé&razanyagtartalomnél rongyot méar nem
hasznaltunk.)

Sokféle plrével végzett kisérleteink alapjan azt tapasztaltuk, hogy ez
az oOsszefuggés Aaltaldban exponencidlis. A szétterilés mértéke a szaraz-
anyagtartalom novekedésével exponencialisan csékken. Ez azzal bizonyit-
haté, hogy a szétteriilés logaritmusa (log 8) a szarazanyagtartalom fliggvé-
nyében altaldban lineéaris Osszefiiggést ad. Példakat erre a kés@bbiekben
(3. és 4. abra) latunk majd.

A modszer leirasa

A felsorolt kisérletek alapjan kialakult vizsgalati modszert a kdvet-
kezékben foglalhatjuk Ossze.

A felhasznalt csonkakup véglapjainak bels6 atmérdi: alul 68, felul
50 mm, paldstjanak magassaga 80 mm. Ezt helyezziik — szélesebb vég-
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lapjaval lefelé — a libellaval vizszintesre beallitott, kb. 600 X 600 X4 mm-es,
tiszta, szaraz uveglap kozepére. Az lveglap négy oldalan — az egyik olda-
lon, a saroknal kb. 200 mm kihagyasaval — 3—4 mm magas peremet
képeziink ki Uveglécek raragasztasdval. Ezzel biztositjuk az egyszer szét-
teritett minta veszteségmentes visszajutdsat a minta tarolé edényébe.
Az lveglap alatt nagyméret( (legalabb 600 X600 mm-es) milliméterpapir
van elhelyezve. X

A vizsgalandé paradicsompirét (legalabb 250 g-ot), mely rendszerint
28—30% oldhaté szarazanyagot tartalmaz, kb. 20 C°-ra temperéljuk és a
szarazanyagtartalom pontos (A ftée-refraktométeres) meghatarozasa utéan
1000 g-os taramérlegen porcelantadlban pontosan 210 g-ot bemérink bel6le.
Ezt a mennyiséget beledntjik ill. celluloid lappal maradéktalanul bele-
kaparjuk az tuveglapon all6 (kézzel arra raszoritott) kipba. A kipot ezutan
teljesen fiigg6éleges iranyban gyorsan felemeljik és 1 perc mulva leolvassuk
az Uveglapon a kerek mintafolt szétteriilését. Mint mar leirtuk, ebbdl a
célbol az lGveglapot a milliméterpapir folott elmozgatva, Ggy allitjuk be,
hogy a milliméterhalézat ordinatdja és abszcisszaja érint6i legyenek a
mintafoltnak. Ezutadn az ordinatara ill. abszcisszara mer6leges iranyban
leolvassuk a folt atmérGjének kiterjedését mm-ben. E két atmérbadat
kdzépértékét nevezzik szétterulésnek.

A plrét az dveglaprol visszavisszik — lehet6leg veszteség nélkul —
a minta maradékat tartalmazé edénybe, ott jol dsszekeverjik és a prébat
még legaldbb kétszer megismételjik. A vizsgalatok koézott az Uveglapot
mindig jol lemossuk és szarazra toroljuk.

Az eredeti oldhaté szarazanyagtartalom ismeretében marmost a minta
ismert mennyiségéhez (célszer(ien 250 ill. 200 g-hoz) szamitott mennyiség(
(konnyl fémdobozban tadramérlegen bemért) desztillalt vizet adunk dgy,
hogy 25% legyen az oldhaté szarazanyagtartalma. Alapos elkeverés utan
a szokott modon refraktométerrel megmérjik a szarazanyagtartalmat és,
amennyiben szikséges, kiigazitjuk pontosan 25,0%-ra. Az el6bbi maédon
elvégezve a — legaldbb 3 parhuzamos — mérést, 200 g 25%-0s minta
oldhat6 széarazanyagtartalmat 20%-ra allitjuk be tovabbi viz' hozzdadasa-
val. A szétteriilés meghatarozasa utan 15, majd 10 ill. 5%-ra higitott piré-
vel végziink méréseket (mindig refraktométeres ellenérzés utan, 20 C°-on).
A higitdsokhoz sziikséges vizmennyiségeket a Ill. tdblazatban taldlhatjuk
meg-

g A nyert 3—3 parhuzamos adat atlagat vesszik (S). Kiszdmitva log S
értékeit a 6 szarazanyagtartalomnéal (C), a linearisan felvitt C fliggvényében
felrajzoljuk log 8-et. (Félig-logaritmikus papirral is dolgozhatunk.) A kisér-
leti pontokhoz kiegyenlité vonalat hizunk szemmel, vagy, helyesebben,
a legkisebb négyzetek modszerével.

A modszer alkalmazasa kilonboz6 készitmények vizsgalatara

A vizsgalati modszer alkalmazasi lehet6ségét tobb gyari és kisérleti-
lizemi paradicsoms(ritményen tanulmanyoztuk.

Az 1956-0s idénybél, 5 kulénb6z6 hazai konzervizemb6l szadrmazo,
Osszesen 121 darab pirét vizsgaltunk meg a fentebb leirt médon. A kiegyen-
1it6 egyeneseket a legkisebb négyzetek modszerével szamitottuk ki. Az ered-
ményeket a 3. és 4. abrdban mutatjuk be. (Az egyenesekhez irt szdmok
a mintak sorszadmai.)

Lathaté, hogy az adatokra Aaltaldban alkalmazhaté a logaritmikus
transzformalas. — A pilrék kozott elég nagy kilonbségek vannak, féleg
a (log S):6'-vonal helyzete szempontjabél. Minél alacsonyabban (a C-ten-
gelyhez koézel) fekszik ez a vonal, annal jobb a termék konzisztencidja.
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111, tablazat

Oldhat6 szarazanyagtartalom (refr.-fok) Sziikséges vizmennyiség (g)
kezdeti érték bedllitandé  érték 200 g anyaghoz 250 g anyaghoz
27,0 25 16 20
27,5 25 20 25
27,8 25 22 28
28,0 25 24 30
28,2 25 20 32
28,5 25 *28 35
28,8 25 30 37
29,0 25 32 40
29,2 25 34 43
29,5 25 36 45
29,8 25 ' 38 47
30,0 25 " 40 50
30,2 25 42 53
30,5 25 44 55
30,8 25 46 58
31,0 25 48 60
31,2 25 50 62
31,5 25 52 65
25 20 50 63
20 15 66 83
15 10 100 125
10 5 200 250

Arra nézve, hogy ezek a killdnbségek a nyersanyagra vagy a feldolgo-
z4s modszerének (&ttdrés sth.) gyarankénti valtozasaira vezethet6k-e vissza,
a kozolt adatok nem adnak felvilagositast.

A fajtakulonbségek vizsgalatara végeztiink egy méréssorozatot, mely-
nek tovabbi kiterjesztését tervezzik. Eddigi vizsgalatainkat a Duna—Tisza-
kozi Mezbgazdasagi Kisérleti Intézetben 1956-ban Kecskeméten termelt
paradicsomfajtdkbol az emlitett intézet kisérleti izemében, azonos techno-
légiai korilmények kozott el6allitott plréken végeztik. Az adatokat az
5. &bra tartalmazza.

A fajtdk kozott, az 5. abrabol lathatéan, nagy kilonbségek lehetnek
konzisztencia szempontjabol, amint erre a Pearson és a San Marzano fajtak
vonatkozasaban Luh és munkatarsai (10) mar ramutattak.

A feldolgozés valtozé metodikajabdl szarmazé konzisztenciakilénbsé-
gek aztan a fajtakulonbségekre szuperponalédnak. A készitményekben levé
rost (oldhatatlan szarazanyag) eltér6 mennyisége, apritasi finomsaga,
homogénezettsége nagy kuldénbségeket okozhat a pilré konzisztenciaja
szempontjabdl, amint erre az irodalomban taldlunk is utalast (2, 10, 11,
13, 14, 15, 16).

Kisérlet a vizsgalati adatok értékelési moédszerének kidolgozasara

A kovetkez6kben arra tettlink kisérletet, hogy az el6bbiekben kozolt
moédon meghatarozott adatokbd6l miként lehetne a paradicsompiiré konzisz-
tencidjat, kiadéssagat szamszer(en jellemezni.
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D @ B @ (b (6) mafajta sorszama)

5. abra

A kiadéssag fogalma az, ami itt elsének tisztazasra ill. meghatarozasra
szorul.

Eddigi tapasztalataink alapjan azt hisszik, hogy — adott vizsgalati
modszert feltételezve — a kiaddssdgot azzal a vizmennyiséggel lehetne
leginkdbb jellemezni, mely meghatdrozott mennyiségl és toménységl
pliréhez adva, annak konzisztencidjat egy adott értékre alhtja be. Ez a
meghatarozas dsszhangban all azzal a gyakorlati szemlélettel, mely szerint
annal kiadosabb az aru, minél tobb viz hozzaadasat birja el egy bizonyos
késztermék, étel stb. el6allitasa sordn. Ennek kiszdmitadsdhoz el6szor azt a
szérazanyagtartalmat kell ismerntink, amellyel a kérdéses puré konziszten-
cidja a kivant értéket adja. A (log S).'él-egyeneshdl grafikus interpola-
lassal vagy — az egyenes egyenletének ismeretében — matematikailag
ez az érték (Cx) kiszamithat6.

Ha pl. a fentiekben vazolt vizsgalati moédszerrel a 250 mm-es »Sérték-
hez tartozé koncentraciéra (C20) van sziitkségiink, akkor a (log 8) : C-egyene-
sen a log 250 ( = 2,398)-nek megfelelé él-értéket grafikusan kikereshetjik.
Ha az egyenes egyenletét ismerjik, akkor a szdmitds a kovetkez6képpen
torténik. Legyen az egyenlet (pl. a 17. egyenes, 3. abra)

Z = 825,43 — 27,36 «C
ahol — az egyenes egyenlete kiszamitasanak egyszer(isitése céljabél —
bevezettik a kdvetkez6 jelolésmodot:

Z = 1000 (log 8— 2).
Miutén ezek szerint S = 250-nek Z251 — 1000 « (2,398 — 2) = 398 felel meg,

825,43 — 398 _

A-, — 15,62%
27,36

Ha ezutdn azt a vizmennyiséget (F250, g-ban kifejezve) keressik,
amelyet az eredetileg 29% oldhaté szarazanyagot tartalmazénak képzelt
pliré 1000 g-jahoz kell kevernink, hogy 250 mm-es szétteriilést kapjunk,
akkor a kovetkezd képletet alkalmazzuk :

29,000
Vows — 1000

Tehat jelen esetben a kiaddssagot a F253 = 857 g adattal jellemezhetjik.
A kiadéssdg mindenesetre csak adott vizsgalati mddszer és adott
konzisztenciaszint esetére érvényes. A (log S) :C-vonalak hajlasszégeinek
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kiulonbdz6sége miatt kiilonb6z6 plrék kiadéssag szempontjabol mas sor-
rendet adhatnak, ha az énkényes 250 mm-es szétteriilés helyett, ugyancsak
6nkényein, a 200 vagy a 230 mm-es szétteriilést tesszilk meg szamitasunk
alapjanak.

A 250 mm-es szétterilést jelen vizsgdlatainkban azért valasztottuk
szamitasi alapul, mert egyfel6l bizonyos kilféldi informacioink szerint
a j6 28—30%-o0s paradicsoms(ritmények kg-onként 1,33 viz hozzaadasat
Lbirjak el” (ami atlagosan [29 :(1 + 1,33) =] 12,4% oldhaté szaraz-
anyagtartalomnak felel meg), masfeldl vizsgéalataink szerint a kilféldon
jonak mondott kilfoldi és hazai purék 12—13% oldhaté széarazanyag-
tartalom mellett adnak kb. 250 mm-es szétteriilést.

Mindenesetre csak tovéabbi sorozatvizsgalatok adatainak gondos mér-
legelése mutathatja majd meg, hogy a C20 vagy mas S-hez tartozé C-érték
adja-e a legmegnyugtatobb értékelést.

Ami a konzisztencia szdmszeri megadasat illeti, a 3. és 4. dbran lathaté
egyenesek egyenleteinek (Z = a— be+C) konstansai (a és b) adhatnak
némi tdmpontot. Ezeket a 6'20 és T2o-adatokkal egyitt a IV. tablazat
foglalja ossze, lzemenként! csoportositasban.

1V. tablazat
Az (zem sorszama
. 1 2. 3. 4 5.
A vizsgalt nrinték szama £ 18 6 39 4 17
minimum 722,03 795,63 691,94 732,08 759,74
a maximum 875,25 839,67 839,40 907,44 853,66
kozépérték 822,567 816,083 779,485 850,378 801,841
L minimum 23,81 27,03 24,70 23,17 24,29
b maximum 30,20 29,02 30,84 30,63 29,11
kozépérték 27,606 28,222 27,946 27,245 27,561
minimum 13,61 14,02 11,83 14,42 13,11
CX maximum 16,73 15,62 15,61 17,64 16,39
kdzépérték 15,297 14,827 13,646 16,586 14,612
minimum 733 857 858 644 769
F2Z0 maximum 1131 1068 1451 1011 1212
kozépérték 900,4 958,3 1132,1 751,8 990,4

Az eddigi adatokbdél agy tlnik, hogy a ,konzisztencia-egyenesek”
hajlasszégei (az egyenesek 0-értékei) mintar6l-mintara elég erds ingadozéast
mutatnak, ami — ha a parhuzamosokon beluli szérdshoz képest statiszti-
kailag szignifikansnak fog bizonyulni — lehetetlenné teszi a konzisztencia-
nak egy adott szarazanyagtartalomhoz (pl. 10 vagy 20%-hoz) tartozé
szétterulési adattal valé jellemzését. A két legnagyobb mintaszammal

szerepl6 lizem — a 3. és a 4. szamu — o©-adatainak kozépértékei és standard
hibai a kdvetkez6k :

3. sz. Uzem : 27,946 + 0,224
4. sz. Uzem : 27,245 + 0,331
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Az elvégzett i-proba szerint a kozépértékek kilénbsége nem szignifikéns
(t — 1,76, szabadsagfok — 78, P = 0,079), vagyis az egyes gyarak termé-
keire nem jellegzetes egy bizonyos 6-érték, mely a masik gyar termékeit6l
azokat megkiulonboztetné.

Az egyenesek egyenleteinek masik konstansa, az egyenesek magassagi
pozici6éjat megszab6 a-érték Uzemenkénti atlagban vizsgalva, elég nagy
kilonbségeket mutat. A két szélsé értéket a 3. és a 4. szdmU gyéar termékei
adtdk. A kozépértékek és a standard hibdk az aladbbiak.

3. sz. gyar: 779,485 + 5,241
4. sz. gyar: 850,378 + 5,805

Az elvégzett i-proéba szerint a kozépértékek kilonbsége igen erésen
szignifikdns (t — 9,03 ; szabadsagfok = 78 ; P < 0,001).

A leghasznéalhatébbnak a konzisztencia jellemzésére a |V. tablazat
adatai alapjan is a C20 értéke latszik. Az egyes Uzemek mintdinak atlagos
C250-értékei hatadrozott killdonbségekre utalnak.

A 3. sz. gyar C20 kozépértéke és standard hibéja : 13,646 + 0,126
4. sz. gyar CXH0 kozépértéke és standard hibaja : 16,586 + 0,108

A kozépértékek kilonbsége statisztikailag igen erdsen szignifikéans :
t — 17,77, szabadsagfok = 78, P < 0,001.

A C2X0'bél kiszamithaté kiad6éssag (F250) adatai is gyarankint er6s
kilonbségeket mutatnak.

Az 5. abrdban szerepl6 paradicsomfajtdk kozotti konzisztencia- ill.
kiadéssagbeli kiilonbségek az V. tdblazatban lathatdk.

F. tablazat
Fajta ¢ 5, Yas0
Sorszam Jelzés (0 (@

1 K 22 10,89 1663
2. K 75 11,68 1483
3. K 42 XK tirpe 14,15 1049
4. Turul 14,41 1012
5. 3/92 14,85 953
6. Lucullus xMarglobe 17,22 684

Egyes fajtak kozott tehat igen nagy kiilonbségek &llapithatok meg
konzisztencia szempontjabol.

A gyakorlatban természetesen nem lehet minden mintanal a szétteriilés
mérését 6 koncentraciészinten elvégezni. Meg kell &llapitani majd, hogy
3 vagy 2 szérazanyagszint elégséges-e és hogy melyek legyenek ezek a
koncentraciok (10, 17,5 és 25, vagy 10, 15 és 20, vagy 11, 18 és 25, vagy
11, 17 és 23, vagy 13 és 23%7?). Meg kell allapitani, melyik kombinécional
a legkisebb a C2%0 hib4dja. Ennek megvizsgalasa utan lehet majd a maédszer
végleges, gyakorlati kivitelezési médjat megadni.

A konzisztencia és a kiad6ssag kvantitativ jellemzésére szolgalé6 meto-
dika kidolgozasa utdn most, lathatéan, az adatgy(ijtés munkéja van hatra.
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Ezen, tdbb gyartdsi évadra és kilonbozd kulfoldi termékekre is kiterjedd
vizsgéalatok alapjan lehet majd csak kilonb6z6 elfogadhatésagi hatarértékek-
ben megallapodni.

Folyamatban vannak olyan vizsgalataink, melyek sordn az eddigiek-
ben ismertetett mddszer és a sdritményeknek higabb allapotban (<12,5%
szarazanyagtartalom) val6 vizsgalatara bevalt eljaras (11) 6sszehasonlitasat
végezzik el nagyobb szam( minta adatai alapjan.

Beszamolonk kapcsan koszonetlinket nyilvanitjuk a téma Kkisérleti
kidolgozasaban résztvevé Kutz Natasa, L&ng Lajosné, Orbanyi Ivanna és
Szabd O&borné munkatarsainknak, tovabba a killonb6z6 paradicsomfajtak-
bél készitett plirémintak szives rendelkezésre bocsatasaért Mészoly Gyula-
nak, a Duna—Tiszakdzi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet igazgatdjanak
és Bontovits Lajos osztalyvezet6nek.
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METOA AnA WM3MEPEHWA KOHCUCTEHUWW N TYCTOThI
CrYWEHHBIX TOMATOMPOAYKTOB

K. Baw n W. ®abpu

ABTOpbl Ha OCHOBe KOHcucTOMeTpa Agamc-a BbipaboTanum npocToi
MeTo4 ANA MCCNefoBaHUS KOHCUCTEHLUWW TOMaTOMPOAYKTOB (CryLieHHbIX)
*MeToZ N0 BEPOATHOCTW MPUMEHAEMbI TaKXe ANA CEPUNHbIX UCCNef0BaHMI
B 3aBOACKMX nabopatopuax. OnpegeneHne BbINOAHAETCA MPU  NOMOLLK
npoctoro npu6opa BMAa OTCEUYEHHOro0 KOHycCa M3 >XecTu (Hamp. guametep
OCHOBblI 68 MM, BbicoTa 80 MM, guameTep BepxHero otsepcTua 50 MMm). Mpu-
60p HanonHseTcs TOMaTOMpPOAYKTOM W3BeCTHOro konuyectsa (Hamp. 210 r).
HanonHeHHbIi npu6op HaknaAblBaeTCA Ha CTeKN0, MO KOTOPbIM HaXo-
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aunTtca bGymara € MWAAMMETPOBbIM pasfeneHvem. [Mpubop nogHumarwT W
M3MepAT naowagb 3axBayeHHY TOMaTonpoAyKTOM. M3mepeHue NoBTOpPS-
eTCA C pasHbIMU COAEpPXaHWAMW CYXWX BelecTs. ABTOPbl NPOM3BOAUAN
nccnefoBaHns ANS YCTAaHOBNEHUA BAWAHWA BUAA KOHyca (AmameTpa HUX-
Hero OTBEPCTWA), KOAMYEeCTBa, TemnepaTtypbl W KOHUeHTpauuum o6pasLos
Ha o6Gpasylowytlo nnowagb. YCTaHOBWMAMW, YTO HAxXOAMTCA NUHeliHas CBfA3b
Mexay norapugpmom ob6pasoBaHHOW nnouwagn (guamerpa naTHa o6pas3oBaH-
HOFO Ha CTeK/le) W MexXxay cofepXaHuWem Cyxux BeuiecTB o6pasuos. [Mpw
NMOMOULM YCTAHOBMEHHOW CBA3M BO3MOXHO BblYUCNATL HEoGXOAMMOe copaep-
XaHWe CYXMX BelecTB KaxXAoro o6pasua ANA MOAYYEHWUS ONpefeneHHON
nnowagn. [ycToTa TOMATONPOAYKTOB  XapakTepu3umpyeTcs  YKa3aHHbIM
coflepXXaHneM CyXWxX BelWecTB WAM KOAWYECTBOM BOfbl,' HEOOXOAMMBIM A5
pasbaBneHns onpeAeneHHOro KonuyecTBa obpasya (Hamp. 1000 r.), usBecT-
HbIM CcOZepXXaHMeM cyxux BeuwiecTB (Hanp. 20% no petdpakTomeTpy), ANs
nony4yeHuWs nNnowaan onpefeneHHoro gmametpa (Hanp. 250 mm). ConocTasne-
HMWEM TyCTOTbl NPOAYKTOB pasHbiX 3aBOAO0B, NOJIYyYEHHble PasHULbI, KOHTPO-
NNPOBAHHbIE CTAaTUCTUYECKMMMW MaTemMaTUUYeCKMMU aHanuM3aMu, oKasbiBar TCA
CUTHU(UKAHTHBLIMU.

MeTof Mo BepOATHOCTU MOXHO NPUMEHATb TakKXe f1s onpefeneHns
KOHCUCTEHLMU [pYyrux nopeobpasHbiX MULLEBbIX MPOAYKTOB.

METHODE ZUR MESSUNG DER KONSISTENZ UND AUSGIEBIGKEIT
VON TOMATENKONZENTRATEN

K. Vas und |. Fabri

Verfasser arbeiteten eine auch fir serienweise ausgefihrte Betrieb-
suntersuchungen geeignete, einfache, auf dem Prinzip des Adams’schen
Konsistometers beruhende Methode zur Prifung der Konsistenz von
Tomatenkonzentraten aus. Das Verfahren gibt die tber Millimeterpapier
gemessene Ausbreitung einer auf eine horizontale Glasplatte gelegten,
in den Mantel eines stumpfen Kegels von bestimmten Dimensionen (z. B.
68 mm Grunddurchmesser, 50 mm oberer Offnungsdurchmesser) einge-
fullten Probe von bekannter Menge (z. B. 210 g) bei verschiedenem Trocken-
substanzgehalt an. Die Verfasser studierten die durch die Form des Kegels
(Durchmesser der unteren Offnung), die Menge, die Temperatur und den
Trockensubstanzgehalt der Probe ausgelibte Wirkung auf die Ausbreitung.
Zwischendem Logarithmus der Ausbreitung (durchschnittlicher Durchmesser
des auf der Glasplatte entstandenen Fleckes) und dem Trockensubstanz-
gehalt der Probe stellten sie einen linearen Zusammenhang fest. Vermittels
dieses Zusammenhanges ist der zur Erreichung einer bestimmten Kon-
sistenz bei der in Frage kommenden Probe ndtige Trockensubstanzgehalt
berechenbar. Die Ausgiebigkeit des Breies charakterisierten sie durch diesen
Trockensubstanzgehalt, oder noch besser mit derjenigen Wassermenge,
welche, zu einer bestimmten Menge (z. B. 1000 g) des Breies von genormten
— fallweise hypothetischem — Trockensubstanzgehalt (z. B. 29%
Refr. Grad) zugefiigt, dessen Konsistenz auf einen bestimmten Wert
(z. B. im angefuhrten Falle auf 250 mm Ausbreitung) einstellt. Bei
Prifung der Produkte verschiedener Fabriken Hessen sich zwischen den
Konzentraten der einzelnen Betriebe die Ausgiebigkeit betreffend signifi-
kante Unterschiede feststellen.

Die Methode ist wahrscheinlich zur Konsistenzmessung auch anderer
breiartiger Lebensmittelfabrikate geeignet.
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METHOD FOR THE MEASUREMENT OF THE CONSISTENCY AND
ECONOMY IN USE OF TOMATO CONCENTRATES

K. Vas and . Fabri

A simple method, suitable also for routine tests, for the determination
of the consistency of tomato concentrates has been developed. In this
method, based upon the principle of the Adams consistometer, the extent
of flow of a given amount (e. g. 210 g) of sample — transferred into
a hollow truncated cone of standard dimensions (e. g. diameter of base:
68 mm, diameter of upper opening: 50 mm, height: 80 mm) seated on a
horizontal glass plate — is measured (after lifting the cone) at several
levels of solids sontent. Measurements are made by placing a sheet of
millimeter-paper below the glass plate. The effect, on spreading, of the
shape of the cone (of the diameter of the base), of the amount of sample
taken, of the temperature and of the solids content were studied. It was
found that a linear correlation exists between the logarithm of spead(i e.
the mear diameter of the sample on the plate) and the refractometric
solids of the sample. In this vay, the solids content, required to produce
a standard spread, may be calculated for any puree under examination.
— The economy in une of concentrates may be characterised by this
solids concent or, even better, by that amount of water which, when added
to a given quantity (e. g. 1000 g) of puree of standard dry matter content
(e. 9. 29% refractometric solids), produces a dilution of standard con-
sistency (e. g. a spread of 250 mm). On comparing products of various fac-
tories, statistically significant differences in economy in use could be
observed.

It is hoped that the method will be suitable also for the investigation
of the consistency of other pulp-like foods.





