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A parad icsom sűrítm ények  ob jek tív  értékelésének egyik legújabb 
szem pontja  a konzisztencia ill. a  kiadósság. E zeknek a fogalm aknak  pontos 
és egységes m eghatározása m a m ég nem  ta lá lh a tó  meg a  szakirodalom ban, 
mégis a  kereskedelm i gyak o rla t m ár sok helyen ilyen szem pontok szerin t is 
értékeli a  te rm ékeket, tö b b n y h e  p u sz tán  rá tek in tés  vagy  önkényes, tap a sz ­
ta la ti  m ódszerek alap ján .

Az irodalom ban  le írt v izsgálati eljárások egy része a  viszkozitás m érésére 
szolgáló eszközökkel k a p o tt szám okkal k ív án ja  jellem ezni a  paradicsom - 
készítm ények konzisztenciáját. M iu tán  ezek a  sűrítm ények  szuszpenziók, 
azaz nem -new toni folyadékok, valódi viszkozitásról i t t  nem  lehet beszélni. 
A n y e rt szám ok csak látszólagos v iszkozitást adnak , összehasonhtó jellegűek 
és csak szigorúan azonos körülm ények k ö zö tt érvényesek. K apilláris visz­
kozim éterek (Ostwald-féle stb .) a  ro s tta r ta lo m  m ia tt term észetesen nem  
használhatók  erre a célra, de alkalm azhatók  a  vastagabb  kifolyónyílással 
rendelkező hasonló készülékek. íg y  le írták  a  Saybolt-féle viszkozim éter 
h aszn á la tá t (1), m elynek függőleges, p ipe ttaszerű  testébe vákuum m al beszi- 
v a tv a  a pü ré t, 150 m l anyag kifolyási ide jé t m érik. A  forgóhengeres ( Couette-) 
típ u sú  viszkozim éterek közül a  Stornier- és a  Brookfield-félét a lka lm azták  
eddig paradicsom pürére (1, 2). Az előbbinél állandó ha jtó sú ly  haszná la ta  
m elle tt m érik  a henger forgási sebességét, az u tóbb iná l állandó fo rd u la t­
szám ot á llítanak  be és közvetlenül centipoise-ban m érik  a „látszólagos” 
viszkozitást.

Az ún. penetrométereк  elvén m űködő készülékek alkalm azása csak 
nagy töm énységű pü rék  á llom ányának  jellem zésére képzelhető el. Ilyen  
kísérletről tudom ásunk  nincsen. A penetrom éter —  és részben a  Hoeppler- 
féle viszkozim éter —  elvén épül fel M ártonfi (3) e ljárása, m ely a d o tt m ére tű  
(17 m m  átm érő, 20 g súly) acélgolyót helyez (fogó segélyével) a  pürére  úgy, 
hogy a  golyó a lja  a püré felü letét érin tse és m éri a z t az időt, am íg a  golyó 
elsülyed (eltűnik) a  pürében. 25-—32% szárazanyag ta rta lm ú  készítm ények­
nél igen nagy különbségek adódtak.

U gyancsak inkább  nagy töm énységű pürékhez használható  m érési 
m ódszer a  nyírószilárdság fogalm ának megfelelő sa já tság  v izsgálatára  
alkalm as készülékek használata . E rre  Keveiné (4) t e t t  k ísé rle te t a  pektin- 
gélek nyíró szilárdságának v izsgálatára  K ntz  á lta l szerkeszte tt (5, 6) készü­
lékkel. K é t szárazanyag tarta lom nál (20— 22 ill. 28— 30%) m egm érve 
a  nyíró szilárdságot, parabolikusnak  v e tt  (szárazanyag : szakítási-szilárd- 
ság)-összefüggés [V =  К  • Cm, ahol V =  a szak ítá s i szilárdság, C =  aszáraz-
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anyag ta rta lom , К  és m  konstansok] feltételezése m ellett ex trapolálással 
kö v e tk ez te t a  szerző az 5%  szárazanyag ta rta lm ú  lé állom ányára. А К  és m  
konstansok  a v izsgált pürék  esetén  igen nagy  különbségeket m u ta tta k .

E gy  időben eléggé e lte rjed t vo lt az ún. itatóspapír-próba, m elynél 
m eghatározo tt m inőségű ita tó spap ír-darab  közepére m eghatá rozo tt m enny i­
ségű (pl. 1,5 ml) m in tá t tesznek és m eghatá rozo tt idő (pl. 10 perc) m úlva 
m érik a  p ap ír k ö ra lak b an  m egnedvesedett részének á tm érő jé t, (1, 7). 
E z az eljárás konzisztenciam érésre nem  b izonyult m egbízhatónak  : ko rre lá ­
ciója a  konzisztenciam érésre szolgáló egyéb ob jek tív  m ódszerekkel nem  elég 
szoros (1). U gyanezt tap a sz ta lták  In téze tü n k b en  Kardos \ 8) és Széchényiné 
(9) is;,

Ú jab b an  k é t m ódszer kezd népszerűségre szert ten n i gyorsasága, 
egyszerűsége, üzem i körü lm ények  k ö zö tti a lkalm azhatósága  következtében. 
M indkettő  egy m eghatá rozo tt m ennyiségű m in tán ak  vízszintes lapon való 
szétterülését m éri. Az egyiknél (a Bostwick-féle készüléknél) a  szétterü lés 
—  k é t terelő lap  k ö zö tt —  egy irányba  v an  kényszerítve ; ezt a  szé tterjedést 
cm -rel m érik. A Bostwick-konzisz tom étert az E gyesü lt Á llam okban 1953 
ó ta  használják  h iv a ta lo san  kecsöp és parad icsom m ártás v izsgálatára. 
F ürére  való a lkalm azásá t D avis és m u n k a tá rsa i (1) tanu lm ányozták . U gyan­
csak az u tóbb i szerzők p ró b á lták  k i először parad icsom pürére a  m ásik 
szétterüléses konzisztom éter-típust, az Adam s-télét, m elyet szerzője édes 
kukoricapép-konzerv  konzisztenciájának  m érésére dolgozott k i és am ely 
a m in tán ak  sík, vízszintes lapon  m inden irányban  (körkörösen) v a ló -szé t­
terjedését méri.

Az Adams-konzisztom éter eredeti le írásá t a  szám unkra  hozzáférhető 
irodalom ban  nem  tu d tu k  m egtaláln i. D avis leírása szerin t a  vízszintesre 
b eá llíto tt, körkörösen b eosz to tt fém lap közepére^ a lap lap jával ráhelyezett, 
csonkakúp-alakú , alul-felül n y ito tt  edénybe felülről beleöntenek 200 m l 
m in tá t. E zu tán  a k ú p o t gyorsan felemelik és 30 m ásodperc m úlva  négy, 
egym ástól azonos távo lság ra  fekvő pon ton  m érik a  püré szé tterü lését a  
fém lap beosztásának  felhasználásával. A m érést 21 C° kö rü l végzik.

A m ódszernek tö b b  v á lto za ta  ism eretes. L uh  és m un k atá rsa i (10) 
o lyan lem ezkonzisztom éternek nevezett berendezést használnak, m elynek 
m űanyaglem ezén kilenc koncen trikus gyűrű  v an  bejelölve, egym ástól kb . 
1,27 cm  (0,5 inch) távolságra . K ú p  h e ly e tt kb . 180 m i (6 oz.) k ö b ta rta lm ú , 
m in d k é t vég lap já tó l m egfoszto tt konzervdobozt használnak  a  m in ta  fel­
vitelére. 30 m ásodperccel a  doboz felemelése u tá n  m érik  a  szé tterü lést 
25 +  1 C°-on.

A vizsgálati módszer kidolgozása

In téze tü n k b en  k é t e ljá rás t te t tü n k  v izsgálat tá rgyává. Török és 
Széchényiné (11) a  fe lh íg íto tt püré  Engler-féle viszkozim éterrel m ért lá t ­
szólagos f lu id itá sá t ad ják  meg m in t olyan értéket, m ellyel a  lé konzisz­
tenciája , ,,folyóssága” helyesebben, érzékletesebben jellem ezhető, m in t a  
v iszkozitás-adatta l.

A jelen dolgozat a  püré szétterü lési sa já tsága ival foglalkozik az Adams- 
féle elv a lap ján .

M iután  ennek részletesebb le írásá t nem  tu d tu k  megszerezni, k ü lö n ­
böző tájékozódó v izsgálatokat végeztünk a rra  vonatkozólag, hogy a  k ú p  
a lak ja  és m éretei, a  felhasznált m intam ennyiség, a  hőm érséklet és a száraz- 
an y ag ta rta lo m  m ilyen befolyást gyakorol a  szétterü lési adatokra.
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K ísérlete inkhez ónozo tt bádoglem ezből k ész íte ttü n k  k ú p p a lás to k a t. 
E zeket szélesebb végükkel üveg lap ra  (2— 4 m m  vastag) helyeztük , m elyet 
előzőleg libellával vízszintesre á llíto ttu n k  és am ely a lá  nagym éretű  m illi­
m éterpap írt helyeztünk. A  k ú p b a  a d o tt hőm érsékletű, ism ert töm egű 
pürém ennyiséget vive, a  k ú p o t felem eltük és 1 perc m úlva  m eg á llap íto ttuk  
a szétterü lést, az üveg lapo t a  m illim éterpapírhoz oly m ódon igazítva  
oda, hogy a  paradicsom os fo lt széle a m illim éterbeosztás o rd in á tá já t ill. 
abszcisszáját érintse. E b b en  a  helyzetben  a  fo lt leg távo labbi széleinek az 
o rd inátá tó l és abszcisszától való távo lságá t leolvastuk. A k é t egym ásra 
merőleges tengely  hosszát á tlago ltuk .

A  kúp alakjának szerepe

H árom féie k ú p p a l k ísérle tez tünk .
Egyszerűség k ed v éért a  kúpok  szögét közelítőleg azonosnak válasz­

to ttu k  és csak az alap lap ja ik  á tm érő jé t v á lto z ta ttu k . Az a lap lapnak  m eg­
felelő nyílások belső á tm érő je  51, 68 ill. 88, a  csonkakúpok m agassága 
157, 80 ill. 81 m m , fedőlapjaik  átm érő je  pedig 40, 50 ül. 68 m m  volt.

A v izsgálatokat 20 C°-on végeztük, m inden alkalom m al —  a 68 m m  
a lapá tm érő jű  k ú p  m éreteiből (220 ml) és a 15%-os lé fajsúlyából 
(1,069) a d ó d ó lag —  234 g pürével 
(a bem érés porcelán tálban , 1000 
g-os táram érlegen, a  kúpba- 
tö ltés h a jl íto tt  celluloidlap se­
gélyével tö r tén t, gyakorlatilag  
m aradék  nélkül). M ind az ö t 
m egvizsgált p ü rém in tá t négy 
szárazanyag tarta lom nál [15, 2Ó,
25% ill. eredeti koncentrációnál 
(28,5— 31,5% refr. fok)] és ö t 
egym ás u tá n  végzett ism étlésben 
tanu lm ányoztuk . A  párhuzam osak  
középértékeit és ezek s tan d a rd  h i­
báit [s* — УE  (xí —  x)2'/N (N —  1)] 
az I .  táblázat és az 1. ábra szemlél-
te ti. (xí a  k ísérleti a d a t ,.x  a  k ísé r­
le ti ada tok  középértéke, N  az 
adatok  szám a.)

Az adatokból k itű n ik , hogy m íg 
nagyobb (=^25%) oldható  száraz- 
an y ag ta rta lm ak n á l a  kúpátm érő  
gyakorlatilag  nem  befolyásolja a 
szétterü lést, addig k isebb száraz- 
an y ag ta rta lm aknál ( ^  20%) igen 
erősen függ a  szétterü lés a kú p  
alsó n yüásának  átm érőjétő l. H a  
te h á t különböző szárazan y ag ta r­
ta lm ú  m in tá k a t ak a ru n k  össze­
hasonlítani, fontos, hogy azonos 
m éretű  k ú p o t használj unk .
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Ol
to 1. táblá éit

K u p á t m é r ő

A minta 
sorszáma

51 mm 68 mm 88 mm

Ol d h a t ó  s z á r a z a n y a g t a r t a l o m

15% 20% 25% eredeti 15% 20% 25% eredeti 15% 20% 25% eredeti

S z é t t e r ü l é s őzé p é r t é k e k  (S) és s t a n d a r d  hi bák,  mm- ben]

259,8 +  6,96 29% 233,6 +  4,62 29% 204,8+2,96 29%
i. 170,8 +  3,72

127,8 +  0,59
114,6 +  1,40

158,2+1,46
130,2+0,59

111,0+0,63

161,2+1,11
131,8+1,07

112,0 +  0,84

250,4+3,41 29% 249,4 +  2,02 29% 211,8 +  1,59 29%
2e 1 70,0 +  2,41

121,2+ 1,02
111,6 +  1,72

168,4 +  0,81
120,2 +  0,49

110,0 +  0,71

147,6 +  0,81
121,6 +  1,44

109,0+1,26

333,4 +  6,89 31,5% 293,4 +  5,06 31,5% 241,4+1,03 31,5%
3. 142,8 +  2,01

119,4+1,29

1 i ,5o
148,8 +  1,46

108,4+1,29

175,6 +  1,29
141,8+1,11

111,0 +  0,71

321,6 +  0,60 I 28,5% 301,0 +  2,49 28,5% 251,4+4,33 28,5%
4. 213,8 1 1,46

148,4+1,33
116,8 +  0,37

2 16,40- 1,УУ
146,4+1,03

120,8+ 0,66

181,2 +  2,75
139,8 +  0,37

122,0+1,30

330,4+5,43 1 29,0% 
238,2 +  2,71

165,2 +  1,66
128,4 +  0,60

296,6 +  2,71
216,6 +  3,17

152,6+1,72
130,

29,0% 256,6 +  1,03 29,0%
5.

2 +  0,37

189,8 +  1,53
154,0 +  2,43

130,0+0,45



I I .  táblázat

Oldható
szárazanyag­

tartalom
(%)

• Be mé r é s (O,  g-ban)
Regressziós egyenletek100 125 150 175 200 234

S z é t t e r ü l é s  [köz é p é r t é к e к ( S )  és s t a n d a r d  hi bák,  mni -ben]

15 129,0 +  0 141,0+1,15 158,3 +  0,67 173,3 +  2,07 191,7 +  0,03 221,7 +  1,20 S  =  56,17 +  0,689.0

20 100,7 +  0,03 110; 3+0,89 119,3+0,89 127,3+1,20 140,0+0,58 149,3 +  0,03 S  =  63,97 +  0,369.0

25 85,0 +  0,58 94,7 +  0,03 100,3 +0,03 110,0 +  0,58 113,7 +  0,03 123,3+0,89 S  =  58,58 +  0,280.6?

29 74,7 +  0,89 81,0+1,00 89,7 +  0,89 93,0+0,58 100,3 +  0,03 106,3 +  0,03 S  =  51,97 +  0,237 .G

A
 m

intam
ennyiség szerepe

Szükségesnek találtuk annak 
m

eg­
vizsgálását is, 

hogy a kúpba 
töltött 

paradicsom
sűrítm

ény 
töm

ege 
m

iként 
befolyásolja 

a 
szétterülés 

m
értékét. 

A
 kísérleteket 

100, 
150, 

175, 200 ill. 
234 g anyaggal (1000 g-os 

táram
érle­

gen m
érve), három

szoros ism
étlésben 

végeztük 
a 

68 
m

m
-es 

kúp 
segélyé­

vel, 
20 C

°-on. A
z eredeti (jelen 

eset­
ben 29%

-os) pürén kívül 
m

indig 25, 
20 és 15%

 oldható szárazanyagtarta- 
lom

ra 
(refraktom

éter-fok) 
beállított 

pürével 
is 

dolgoztunk. 
A

z 
adatok 

középértékeit 
és a 

standard 
hibákat 

a II. táblázat és a 2. ábra tünteti fel.
B

ár 
az 

összes 
m

érési 
adat 

figye­
lem

bevételével 
elvégzett 

linearitási 
próbák 

azt 
m

utatják, 
hogy 

a szét­
terülés nincs szigorúan lineáris össze­
függésben a bem

ért anyagm
ennyiség­

gel (különösennem
 15%

 szárazanyag- 
tartalom

 
esetén), 

m
égis 

első 
közelí­

tésben 
egyenesvonalúnak 

tekinthet­
jük ezt a 

viszonyt. 
L

ineárisnak vé­
ve —

 az adott bem
érési közben —

 a 
m

intam
ennyiség 

és 
a 

szétterülés 
összefüggését, a középértékekből szá­
m

ított regressziós 
egyenletekből (II. 

táblázat) 
látható, 

hogy 
1 

g 
töm

eg- 
változásra 15%

-os pürénél 0,689 m
m

, 
20%

-os 
pürénél 

0,369 m
m

, 25%
 old­

ható 
szárazanyagtartalom

nál 
0,280 

m
m

, 
az eredeti pürénél (29%

) pedig 
0,237 m

m
 szétterülési különbség esik. 

H
a tehát a bem

érést 0,5 g pontosság­
gal végeztük, a szétterülésben m

u
tat­

kozó hiba elhanyagolható lesz.
A

 
2. 

ábrában 
néhány 

helyen 
az 

azonos 
lé-térfogatoknak 

m
egfelelő 

pontokat 
összekötöttük. 

L
átható, 

hogy —
- a 

fajsúlybeli 
különbségek 

m
iatt —

 különböző 
szárazanyagtar­

talm
akkal dolgozva, m

ás 
szétterülési 

adatokat kapunk, ha azonos töm
egeket 

m
érünk 

be, 
m

int 
ha 

azonos térfoga­
tokat 

alkalm
azunk. 

[A
 

fajsúlyokat 
B

igelow
 (12) alapján 1,0692-, 1,0930-, 

1,1160- ill. 
1,1343-nek 

vettük a 
15, 

20, 25 ill. 29%
-os pürénél.]



R eprodukálha tóság  és a  bem érés h ib á ján ak  csökkentése érdekében 
a  sú ly  szerin ti bem érést ta r t ju k  helyesebbnek. A tovább i kísérletekben 
á lta lá b a n  állandó sú lyú  bem érésekkel dolgoztunk.

A  hőmérséklet szerepe
I t t  csak tájékozódó v izsgála tokat végeztünk, m iu tán  20 C°-tól (szobahő) 

erősebben éltérő (13 ill. 25 C°) hőm érsékleteken végzett nagyszám ú m éré­
seinkben  a  hőfoknak  a  k ísé rle t egész so rán  való azonosnak ta r tá s á t  eddig 
nem  sikerü lt m egoldanunk. Az azonos töm egű bem érésekkel, 5 párhuzam os­
ban , 3 kúpátm érővel, 5 pürével, 4 szárazanyag tarta lom nál, 3 hőm érsékleten 
m ért ad a to k  szóráselem zését éppen ezért nem  ta r to t tu k  érdem esnek el­
végezni.

Á ltalános m egfigyelésként azonban  a n n y it m egállap ítha tunk , hogy 
b á r  25 C°-on á lta láb an  nagyobbak , 13 C°-on pedig kisebbek a  szétterü lési 
értékek , m in t 20 C°-on (1), mégis az eltérés nem  olyan nagy, hogy 1 C° 
különbség szám ottevő  h ib á ra  vezethetne. E nny ire  pon to san  viszont lehet 
ta r ta n i a  hőm érsék le tet 20 C° körül.

A  szárazanyagtartalom szerepe
Azonos töm egű (210 g) bem éréseket a lkalm azva, 20 C°-on, 68 m m -es 

k ú p p a l, m egvizsgáltuk , hogy a  szétterü lés m ilyen összefüggést m u ta t a 
m in ta  szá razanyag ta rta lm ával. E z  u tó b b it a  to v áb b iak b an  m indig  Abbe- 
féle re frak to m éte rre l m é rtü k  a m in ta  refrak tom éter-rongyon  való  átpréselé- 
sével n y e r t ‘szérum on. (10 és 5%  szárazanyag tarta lom nál rongyo t m á r nem  
használtunk .)

Sokféle pürével végzett k ísérle te ink  a lap ján  az t tap a sz ta ltu k , hogy ez 
az összefüggés á lta láb an  exponenciális. A szétterü lés m értéke a  száraz- 
an y ag ta rta lo m  növekedésével exponenciálisan csökken. E z  azzal b izony ít­
h a tó , hogy a  szétterü lés logaritm usa (log 8 )  a  szárazanyag ta rta lom  függvé­
nyében  á lta láb an  lineáris összefüggést ad. P é ld ák a t erre a későbbiekben 
(3 . és 4. ábra) lá tu n k  m ajd .

A módszer leírása
A felsorolt k ísérle tek  a lap ján  k ia lak u lt v izsgálati m ódszert a  k ö v e t­

kezőkben fog lalhatjuk  össze.
A felhasznált csonkakúp  véglap ja inak  belső á tm é rő i: alu l 68, felül 

50 m m , p a lá s tján ak  m agassága 80 m m . E z t helyezzük —  szélesebb vég-
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lap jával lefelé —  a libellával vízszintesre b eá llíto tt, kb . 600 X 600 X 4 mm-es, 
tisz ta , száraz üveglap  közepére. Az üveglap  négy oldalán  —  az egyik o lda­
lon, a  saroknál kb . 200 m m  k ihagyásával —  3— 4 m m  m agas perem et 
képezünk k i üveglécek ráragasztásával. Ezzel b iz to sítjuk  az egyszer szé t­
te r í te t t  m in ta  veszteségm entes v issza ju tásá t a m in ta  táro ló  edényébe. 
Az üveglap a la t t  nagym éretű  (legalább 600 X 600 mm-es) m illim éterpapír 
v an  elhelyezve. x

A vizsgálandó parad icsom pürét (legalább 250 g-ot), m ely rendszerin t 
28— 30% oldható  szárazanyago t ta rta lm az , kb . 20 C°-ra tem perá ljuk  és a 
szárazanyag ta rta lom  pontos (A  ftőe-refrak tom éteres) m eghatározása u tá n  
1000 g-os táram érlegen  po rcelán tá lban  pon to san  210 g-ot bem érünk  belőle. 
E z t a  m ennyiséget be leön tjük  ill. celluloid lap p a l m arad ék ta lan u l bele­
k ap a rju k  az üveglapon  álló (kézzel a rra  rászo ríto tt) k úpba . A k ú p o t ezu tán  
teljesen  függőleges irán y b an  gyorsan felem eljük és 1 perc m úlva  leolvassuk 
az üveglapon a  kerek  m in ta fo lt szétterü lését. M int m á r le írtuk , ebből a 
célból az üveg lapo t a  m illim éterpap ír fö lö tt elm ozgatva, úgy  á llítju k  be, 
hogy a m illim éterhálózat o rd in á tá ja  és abszcisszája érin tő i legyenek a 
m in tafo ltnak . E zu tán  az o rd in á tá ra  ill. abszcisszára merőleges irán y b an  
leolvassuk a  fo lt átm érő jének  k ite rjedésé t m m -ben. E  k é t á tm érő ad a t 
középértékét nevezzük szétterülésnek.

A p ü ré t az üveglapról visszavisszük —  lehetőleg veszteség nélkü l — 
a  m in ta  m arad ék á t ta rta lm azó  edénybe, o tt  jól összekeverjük és a  p ró b á t 
m ég legalább kétszer m egism ételjük. A vizsgálatok k ö zö tt az üveg lapot 
m indig jól lem ossuk és szárazra  töröljük .

Az eredeti oldható  szárazanyag ta rta lom  ism eretében m árm ost a  m in ta  
ism ert m ennyiségéhez (célszerűen 250 ill. 200 g-hoz) szám íto tt m ennyiségű 
(könnyű fém dobozban táram érlegen  bem ért) desztillá lt v izet adunk  úgy, 
hogy 25% legyen az o ldható  szárazanyag ta rta lm a. A lapos elkeverés u tá n  
a  szokott m ódon refrak tom éterre l m egm érjük a szárazan y ag ta rta lm a t és, 
am ennyiben szükséges, k iigaz ítjuk  pon tosan  25,0% -ra. Az előbbi m ódon 
elvégezve a —  legalább 3 párhuzam os —  m érést, 200 g 25% -os m in ta  
oldható szá razan y ag ta rta lm á t 20% -ra á llítju k  be tovább i víz' hozzáadásá­
val. A szétterü lés m eghatározása u tá n  15, m ajd  10 ill. 5 % -ra h íg íto tt püré- 
vel végzünk m éréseket (m indig refrak tom éteres ellenőrzés u tán , 20 C°-on). 
A hígításokhoz szükséges vízm ennyiségeket a I I I .  táblázatban ta lá lh a tju k
meg-

A n y ert 3— 3 párhuzam os a d a t á tla g á t vesszük (S ). K iszám ítva  log S  
é rték e it a  6 szárazanyag tarta lom nál (C ), a lineárisan  fe lv itt C függvényében 
felrajzoljuk log 8 -et. (Félig-logaritm ikus p ap írra l is dolgozhatunk.) A  k ísé r­
le ti pontokhoz kiegyenlítő  v o n a la t húzunk  szemmel, vagy, helyesebben, 
a  legkisebb négyzetek módszerével.

A módszer alkalmazása különböző készítmények vizsgálatára
A vizsgálati m ódszer a lkalm azási lehetőségét több  gyári és kísérleti- 

üzem i parad icsom sűrítm ényen  tanu lm ányoztuk .
Az 1956-os idényből, 5 különböző hazai konzervüzem ből szárm azó, 

összesen 121 darab  p ü ré t v izsgáltunk  meg a fentebb le írt m ódon. A kiegyen­
lítő  egyeneseket a  legkisebb négyzetek m ódszerével szám íto ttu k  ki. Az ered­
m ényeket a 3. és 4. ábrában m u ta tju k  be. (Az egyenesekhez í r t  szám ok 
a m in ták  sorszámai.)

L á th a tó , hogy az ad a to k ra  á lta láb an  alkalm azható  a  logaritm ikus 
transzform álás. —  A pürék  k ö zö tt elég nagy  különbségek v annak , főleg 
a  (log S):6'-vonal helyzete szem pontjából. Minél alacsonyabban  (a C-ten- 
gelyhez közel) fekszik ez a vonal, anná l jobb a  term ék  konzisztenciája.
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I I I .  táblázat

Oldható szárazanyagtartalom (refr.-fok) Szükséges vízmennyiség (g)
kezdeti érték beállítandó 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

A rra  nézve, hogy ezek a  különbségek a nyersanyagra  vagy  a feldolgo­
zás m ódszerének (áttö rés stb .) gyárankén ti változása ira  vezethetők-e vissza, 
a  közö lt ad a to k  nem  adnak  felvilágosítást.

A fajtakülönbségek v izsgála tára  végeztünk  egy m éréssorozatot, m ely ­
nek további k iterjesz tésé t tervezzük. E ddigi v izsgála ta inkat a  D una— Tisza- 
közi M ezőgazdasági K ísérle ti In téze tb en  1956-ban K ecskem éten te rm e lt 
parad icsom fajtákból az em líte tt in téze t k ísérle ti üzem ében, azonos tech n o ­
lógiai körülm ények  k ö zö tt e lőá llíto tt pü réken  végeztük. Az ad a to k a t az 
5. ábra ta rta lm azza .

A  fa jták  közö tt, az 5. ábrából lá th a tó an , nagy  különbségek lehetnek 
konzisztencia szem pontjából, am in t erre a  Pearson és a  San M arzano  fa jták  
vonatkozásában  Luh  és m u n k a tá rsa i (10) m ár rá m u ta tta k .

A feldolgozás változó m etod ikájábó l szárm azó konzisztenciakülönbsé­
gek az tán  a  fajtakü lönbségekre szuperponálódnak. A  készítm ényekben levő 
ro s t (o ld h a ta tlan  szárazanyag) eltérő mennyisége, ap rítási finom sága, 
hom ogénezettsége nagy  kü lönbségeket okozhat a  pü ré  konzisztenciája  
szem pontjából, am in t erre az irodalom ban ta lá lu n k  is u ta lá s t (2, 10, 11, 
•13, 14, 15, 16).

Kísérlet a vizsgálati adatok értékelési módszerének kidolgozására

A következőkben  a rra  te t tü n k  kísérle te t, hogy az előbbiekben közölt 
m ódon m eghatározo tt adatokbó l m ikén t lehetne a parad icsom püré konzisz­
tenc iá já t, k iadósságát szám szerűen jellem ezni.
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(1) (2) (3) (4) (5) (6) (■ a fajta sorszáma)

5. ábra

A kiadósság fogalm a az, am i i t t  elsőnek tisz tázásra  ill. m eghatározásra  
szorul.

E ddigi tap a sz ta la ta in k  a lap ján  az t hisszük, hogy —  a d o tt vizsgálati 
m ódszert feltételezve —  a  k iadósságot azzal a  vízmennyiséggel lehetne 
leginkább jellem ezni, m ely m eghatá rozo tt m ennyiségű és töm énységű 
püréhez adva, an n ak  konzisz tenciá já t egy a d o tt é rték re  á lh t ja  be. Ez a  
m eghatározás összhangban áll azzal a  gyakorla ti szem lélettel, m ely szerin t 
anná l k iadósabb  az áru , m inél tö b b  víz hozzáadását b ír ja  el egy bizonyos 
készterm ék, éte l stb . e lőállítása során. E nnek  kiszám ításához először a z t a  
szárazan y ag ta rta lm a t kell ism ernünk, am ellyel a  kérdéses püré konziszten­
ciája  a  k ív á n t é rték e t ad ja . A (log S).'él-egyenesből g rafikus in te rpo lá ­
lással vagy  —  az egyenes egyenletének ism eretében —  m atem atika ilag  
ez az érték  (Cx) k iszám ítható .

H a  pl. a  fentiekben  vázolt v izsgálati m ódszerrel a  250 m m -es »S-é rték ­
hez ta rtozó  koncen trác ió ra  (C250) v an  szükségünk, ak k o r a  (log 8) : C-egyene- 
sen a  log 250 ( =  2,398)-nek megfelelő él-értéket g rafikusan  k ikereshetjük . 
H a  az egyenes egyenle tét ism erjük, ak k o r a  szám ítás a  következőképpen  
tö rtén ik . L egyen az egyenlet (pl. a  17. egyenes, 3. ábra)

Z =  825,43 —  27,36 • C
ahol —  az egyenes egyenlete k iszám ításának  egyszerűsítése céljából —  
bevezettük  a  következő je lö lésm ó d o t:

Z =  1000 (log 8 — 2).
M iután ezek szerin t S  =  250-nek Z251 — 1000 • (2,398 —  2) =  398 felel m eg,

TA-, —
825,43 —  398 

27,36
=  15,62%

H a ezu tán  az t a  vízm ennyiséget ( F 250, g-ban kifejezve) keressük , 
am elyet az eredetileg 29% oldható  szárazanyagot ta rta lm azónak  képze lt 
püré 1000 g-jához kell kevernünk , hogy 250 mm -es szé tterü lést k a p ju n k , 
akkor a  következő k ép le te t alkalm azzuk  :

V  —► 9 К f» -----

29,000
1000

T ehát jelen esetben a  k iadósságot a F 253 =  857 g a d a tta l jellem ezhetjük .
A kiadósság m indenesetre csak a d o tt v izsgálati m ódszer és a d o tt  

konzisztenciaszint esetére érvényes. A (log S) :C -vonalak hajlásszögeinek

58



különbözősége m ia tt különböző p ü rék  kiadósság szem pontjából m ás so r­
rendet ad h a tn ak , h a  az önkényes 250 m m -es szétterü lés he lye tt, ugyancsak  
ö n k é n y e in , a  200 vagy  a  230 m m -es szé tte rü lést tesszük meg szám ításunk  
a lap jának .

A 250 m m -es szé tte rü lést jelen v izsgála ta inkban  azért v á la sz to ttu k  
szám ítási alapu l, m ert egyfelől bizonyos külföldi in form ációink szerin t 
a jó 28— 30% -os parad icsom sűrítm ények  k g -onkén t 1,33 víz h o zzáad ásá t 
„b írják  el” (am i átlagosan  [29 : (1 +  1,33) = ]  12,4% o ldható  száraz- 
an y ag ta rta lom nak  felel meg), m ásfelől v izsgálataink  szerin t a  kü lfö ldön  
jónak  m o n d o tt külfö ld i és hazai pü rék  12— 13% oldható  szárazan y ag ­
ta r ta lo m  m elle tt ad n ak  kb . 250 m m -es szétterü lést.

M indenesetre csak to v áb b i sorozatvizsgálatok a d a ta in a k  gondos m ér­
legelése m u ta th a tja  m ajd  meg, hogy a  C250 vagy  m ás S-hez ta rto zó  C -érték 
adja-e a legm egnyugtatóbb  értékelést.

A m i a  konzisztencia szám szerű m egadását illeti, a  3. és 4. ábrán lá th a tó  
egyenesek egyenleteinek (Z  =  a —  b • C) k o n stan sa i (a és b) ad h a tn a k  
ném i tám p o n to t. E zeket a  6 '250 és T725o-adatokkal e g y ü tt a  I V .  táblázat 
foglalja össze, üzem enként! csoportosításban.

IV . táblázat

Az üzem sorszáma

. 1. 2. 3. 4- 5.
A vizsgált rrrinták száma •£- 18 6 39 41 17

minimum 722,03 795,63 691,94 732,08 759,74
a maximum 875,25 839,67 839,40 907,44 853,66

középérték 822,567 816,083 779,485 850,378 801,841
i . .
1 minimum 23,81 27,03 24,70 23,17 24,29

b maximum 30,20 29,02 30,84 30,63 29,11
középérték 27,606 28,222 27,946 27,245 27,561

minimum 13,61 14,02 11,83 14,42 13,11
C250 maximum 16,73 15,62 15,61 17,64 16,39

középérték 15,297 14,827 13,646 16,586 14,612

minimum 733 857 858 644 769
F 250 maximum 1131 1068 1451 1011 1212

középérték 900,4 958,3 1132,1 751,8 990,4

Az eddigi adatokbó l úgy tű n ik , hogy a  „konzisztencia-egyenesek” 
hajlásszögei (az egyenesek ö-értékei) m in tá ró l-m in tá ra  elég erős ingadozást 
m u ta tn ak , am i -— h a  a  párhuzam osokon belüli szóráshoz képest s ta tisz ti­
kailag  szignifikánsnak fog b izonyulni —  lehetetlenné teszi a konzisztenciá­
n ak  egy a d o tt szárazanyag tarta lom hoz (pl. 10 vagy  20%-hoz) ta rto zó  
szétterü lési a d a tta l való jellem zését. A k é t legnagyobb m in taszám m al 
szereplő üzem  —  a 3. és a  4. szám ú —  ö-adatainak  középértékei és s tan d a rd  
h ibái a  következők :

3. sz. üzem  : 27,946 +  0,224
4. sz. üzem  : 27,245 +  0,331
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Az elvégzett i-p róba szerin t a  középértékek  különbsége nem  szignifikáns 
(t — 1,76, szabadságfok — 78, P  =  0,079), vagyis az egyes gyárak  te rm é­
keire nem  jellegzetes egy bizonyos 6-érték, m ely a  m ásik  gyár term ékeitő l 
azoka t m egkülönböztetné.

Az egyenesek egyenleteinek m ásik  konstansa , az egyenesek m agassági 
pozíció ját m egszabó а -érték  üzem enkénti átlagban vizsgálva, elég nagy 
különbségeket m u ta t. A  k é t szélső é rték e t a  3. és a  4. szám ú gyár term ékei 
ad ták . A  középértékek  és a s tan d a rd  h ib ák  az alábbiak .

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

Az e lvégzett í-próba szerin t a  középértékek  különbsége igen erősen 
szignifikáns (t — 9,03 ; szabadságfok =  78 ; P  <  0,001).

A leghasználhatóbbnak  a  konzisztencia jellem zésére a  I V .  táblázat 
a d a ta i a lap ján  is a  C 250 értéke látszik . Az egyes üzem ek m in tá inak  átlagos 
C 250-értékei h a tá ro zo tt különbségekre u ta ln ak .

A  3. sz. gyár C 250 középértéke és s tan d a rd  h ib á ja  : 13,646 +  0,126 
4. sz. gyár C 250 középértéke és s ta n d a rd  h ib á ja  : 16,586 +  0,108

A  középértékek  különbsége s ta tisz tika ilag  igen erősen szignifikáns : 
t — 17,77, szabadságfok =  78, P  <  0,001.

A C 25o’ből k iszám ítha tó  kiadósság ( F 250) a d a ta i is gy á ran k in t erős 
kü lönbségeket m u ta tn ak .

Az 5. ábrában szereplő parad icsom fajták  k ö zö tti konzisztencia- ill. 
k iadósságbeli különbségek az V. táblázatban lá th a tó k .

F. táblázat

Fajta
c S5„

(%)
У 250
( g )Sorszám Jelzés

1. К  22 10,89 1663
2. К  75 11,68 1483
3. К  42 X К  türpe 14,15 1049
4. Turul 14,41 1012
5. 3/92 14,85 953
6. Lucullus x Marglobe 17,22 684

Egyes fa jtá k  k ö zö tt te h á t igen nagy  különbségek á llap ítha tók  meg 
konzisztencia szem pontjából.

A gyak o rla tb an  term észetesen nem  lehet m inden  m in tán á l a  szétterülés 
m érését 6 koncen trációszin ten  elvégezni. Meg kell á llap ítan i m ajd , hogy 
3 vagy  2 szárazanyagszin t elégséges-e és hogy m elyek legyenek ezek a 
koncentrációk  (10, 17,5 és 25, vagy  10, 15 és 20, vagy  11, 18 és 25, vagy 
11, 17 és 23, vagy  13 és 23%?). Meg kell á llap ítan i, m elyik kom binációnál 
a legkisebb a C 250 h ibá ja . E nnek  m egvizsgálása u tá n  lehet m ajd  a m ódszer 
végleges, gyako rla ti kivitelezési m ó d já t m egadni.

A konzisztencia  és a  k iadósság k v a n ti ta t ív  jellem zésére szolgáló m eto­
d ika  k idolgozása u tá n  m ost, lá th a tó an , az ad a tgyű jtés  m unkája  van  h á tra .
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Ezen, több  gyártási évad ra  és különböző kü lfö ld i term ékekre  is k iterjedő  
vizsgálatok a lap ján  lehet m a jd  csak különböző elfogadhatósági határértékek­
ben m egállapodni.

F o ly am atb an  v an n ak  o lyan v izsgálataink , m elyek során  az eddigiek­
ben  ism erte te tt m ódszer és a  sűrítm ényeknek  h ígabb  á llap o tb an  (< 1 2 ,5 %  
szárazanyagtarta lom ) való v izsgála tára  b ev á lt e ljárás (11) összehasonlítását 
végezzük el nagyobb  szám ú m in ta  ad a ta i a lap ján .

Beszám olónk kapcsán  köszönetünket n y ilv án ítju k  a tém a  k ísérle ti 
k idolgozásában résztvevő K u tz  Natasa, Láng Lajosné, Orbányi Ivánná és 
Szabó Oáborné m u n k a tá rsa in k n ak , to v áb b á  a  különböző parad icso m fa jták ­
ból k ész íte tt p ü rém in ták  szíves rendelkezésre b ocsá tásáért M észöly G yulá­
nak, a  D una— Tiszaközi M ezőgazdasági K ísérle ti In té z e t igazga tó jának  
és Bontovits Lajos osztályvezetőnek.
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М ЕТОД ДЛЯ И ЗМ Е Р Е Н И Я  К О Н С И С ТЕН Ц И И  И ГУСТОТЫ  
С ГУ Щ Е Н Н Ы Х  ТО М АТОП РОДУКТО В

К. Ваш и И. Фабри

Авторы на основе консистометра Адамс-а выработали простой 
метод для исследования консистенции томатопродуктов (сгущенных) 

• Метод по вероятности применяемый такж е для серийных исследований 
в заводских лабораториях. Определение вы полняется при помощи 
простого прибора вида отсеченного конуса из жести (напр. диаметер 
основы 68 мм, высота 80 мм, диаметер верхнего отверстия 50 мм). П р и ­
бор наполняется томатопродуктом известного количества (напр. 210 г ). 
Наполненный прибор наклады вается на стекло, под которым н ах о ­
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дится бумага с миллиметровым разделением. Прибор поднимают и 
измеряю т площ адь захваченную  томатопродуктом. Измерение п овторя­
ется с разными содерж аниями сухих веществ. Авторы производили 
исследования для установления влияния вида конуса (диаметра н и ж ­
него отверстия), количества, температуры и концентрации образцов 
на образую щ ую  площ адь. У становили, что находится линейная связь 
меж ду логарифмом образованной площади (диаметра пятна образован­
ного на стекле) и между содержанием сухих веществ образцов. При 
помощи установленной связи возможно вы числять необходимое содер­
ж ание сухих веществ каждого образца для получения определенной 
площади. Густота томатопродуктов характеризируется указанным 
содерж анием сухих веществ или количеством воды,' необходимым для 
разбавления определенного количества образца (напр. 1000 г.), извест­
ным содерж анием сухих веществ (напр. 2 0 % по рефрактометру), для 
получения площади определенного диаметра (напр. 250 мм). С опоставле­
нием густоты продуктов разных заводов, полученные разницы, контро­
лированные статистическими математическими анализами, оказываю тся 
сигнификантными.

Метод по вероятности можно прим енять так ж е для определения 
консистенции других пю реобразных пищевых продуктов.

M E T H O D E  ZU R  MESSUNG D E R  K O N SISTEN Z U N D  A U SG IE B IG K E IT  
VON T O M A T E N K O N ZE N T R A T EN

K . Vas und I .  Fäbri

V erfasser a rb e ite ten  eine auch  fü r  serienweise ausgeführte  B etrieb ­
sun tersuchungen  geeignete, einfache, au f dem  Prinzip  des A dam s’schen 
K onsistom eters beruhende M ethode zu r P rü fung  der K onsistenz von 
T om atenkonzen tra ten  aus. D as V erfahren g ib t die über M illim eterpapier 
gemessene A usbre itung  einer au f eine horizontale G lasp latte  gelegten, 
in  den M antel eines s tum pfen  K egels von  bestim m ten  D im ensionen (z. B. 
68 m m  G runddurchm esser, 50 m m  oberer Ö ffnungsdurchm esser) einge­
fü llten  P robe von  b ek an n te r Menge (z. B. 210 g) bei verschiedenem  T rocken­
su b stan zg eh a lt an. D ie Verfasser s tu d ie rten  die du rch  die F o rm  des Kegels 
(D urchm esser der u n te ren  Ö ffnung), die Menge, die T em pera tu r un d  den 
T rockensubstanzgehalt der P robe ausgeübte W irkung au f die A usbreitung. 
Zwischen dem  L ogarithm us der A usbreitung  (durchschnittlicher D urchm esser 
des au f der G lasp la tte  en ts tandenen  Fleckes) u n d  dem  T rockensubstanz­
gehalt der P robe s te llten  sie einen linearen  Z usam m enhang fest. V erm ittels 
dieses Zusam m enhanges is t der zu r E rre ichung  einer bestim m ten  K o n ­
sistenz bei der in  F rage kom m enden P robe nötige T rockensubstanzgehalt 
berechenbar. D ie Ausgiebigkeit des Breies charak te risie rten  sie du rch  diesen 
T rockensubstanzgehalt, oder noch besser m it derjenigen W assermenge, 
welche, zu einer bestim m ten  Menge (z. B. 1000 g) des Breies von genorm ten  
—  fallweise hypo thetischem  —  T rockensubstanzgehalt (z. B. 29%  
R efr. G rad) zugefügt, dessen K onsistenz au f einen bestim m ten  W ert 
(z. B. im  angeführten  Falle au f 250 m m  A usbreitung) einstellt. Bei 
P rü fung  der P ro d u k te  verschiedener F ab riken  Hessen sich zwischen den 
K on zen tra ten  der einzelnen B etriebe die A usgiebigkeit betreffend signifi­
k a n te  U nterschiede feststellen.

Die M ethode is t w ahrscheinlich zur K onsistenzm essung auch anderer 
b re iartiger L ebensm itte lfab rikate  geeignet.
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M ETH O D  F O R  T H E  M EA SU R EM EN T OF T H E  CONSISTENCY A ND  
ECO N OM Y  IN  USE OF TOMATO CONCENTRATES

K. Vas and I. Fábri

A sim ple m ethod, su itab le  also for rou tine  tests, for the  determ ination  
of the  consistency  of tom ato concentrates h a s  been developed. In  th is 
method, based upon th e  p rincip le  of th e  A dam s consistom eter, the  ex ten t 
of flow  of a  given am ount (e. g. 210 g) of sam ple — tran sfe rred  into 
a hollow trunca ted  cone of s tan d a rd  dim ensions (e. g. d iam eter of base: 
68 m m , d iam eter of upper opening: 50 mm , heigh t: 80 mm ) seated  on a 
horizontal glass p la te  — is m easured  (after lifting  the  cone) a t several 
levels of solids sontent. M easurem ents are  m ade by placing a sheet of 
m illim eter-paper below  th e  glass plate. The effect, on spreading, of the 
shape of the  cone (of the  d iam eter of the  base), of the am ount of sam ple 
taken, of the  tem pera tu re  and of th e  solids content w ere studied. I t w as 
found th a t a linear correlation  ex ists betw een the  logarithm  of spead (i e. 
the  m ear d iam eter of the  sam ple on th e  plate) and the  refrac tom etric  
solids of th e  sam ple. In  th is vay, th e  solids content, req u ired  to  produce 
a  s tandard  spread, m ay be calculated  fo r any puree un d er exam ination . 
— The econom y in  une  of concentrates m ay  be characterised  by th is 
solids concent or, even better, by th a t  am ount of w a te r w hich, w hen  added 
to a given qu an tity  (e. g. 1000 g) of puree of stan d ard  d ry  m a tte r  content 
(e. g. 29% refractom etric  solids), produces a d ilu tion  of stan d ard  con­
sistency (e. g. a  spread of 250 mm). On com paring products of various fac­
tories, s ta tistica lly  significant d ifferences in econom y in  use could be 
observed.

It is hoped th a t th e  m ethod w ill be su itab le  also fo r th e  investigation  
of the  consistency of o ther pulp-like foods.




