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A méasodik nemzetkdzi zsiradékkongresszust 1957-ben Parizsban rendez-
ték meg. A kongresszus el6adasanyaga, valamint az ott folytatott eszmecserék
megerdsitették azt a benyomaést, bogy a zsiradéktudomany és ipar teriiletén
két hatdrozott fejlédési irdny latszik : az egyik az étkezési zsiradékoknak
a kalorias értékliek mellett azok bioldgiai hatasdnak minél szélesebb kdrben
valé vizsgalata, a masik irany pedig a zsiradékipar kemizalédasi vonala,
mely Gjabb zsiradékkészitmények el6allitdsara és tagkor( felhasznéalasara
nyUjt Gjabb lehetéségeket (ide tartoznak a kulonféle Gj zsirsavak, zsirsav-
szarmazékok, polimerizdtumok stb.).

Mindkét irdny a megfelel6 technolégiai kérdéseket is felszinre veti cs
fejlédésének iranyt szab.

Az értékes kongresszusi anyagbo6l szemelvényekben roviden a kovet-
kez6ket emlitem :

Bernhard (Basel) a polietilén zsirsavak biologiai értékelésével foglal-
kozott és megallapitotta, hogy az éhezd allatok kiilonb6z6 szerveiben talél-
hatéd zsiradék Osszetétele megvaltozik és els6sorban az eszencialis linolsav
tinik el, mikézben szervi megbetegedések lépnek fel. Linolsavban dus
zsiradék (tehat pl. napraforgd) etetésével a kor megsziintethet6. Ujabb
eszencialis zsirsavakrol is emlitést tett.

Jacini (Milano) a foszfolipidek (foszfatidok) terén elért legtjabb elméleti
kutatasi eredményeket ismertette. El6adasanak lényegét az a sokféle szin-
tézis képezte, mellyel a biolégiailag fontos foszfatidok mesterséges el6allitasa
lehetséges.

Rutkowski (Warszava) a repce éréskodzbeni allapotanak vizsgalati ered-
meényeit ismertette a lipaz enzimtevékenység és az olajstabilitds valtozasa-
nak tikrében és megdallapitotta, hogy nem szabad az olajmagvakat éretlendl
leszedni, mert az ilyen &ru tarolasanal az erds enzimaktivitds miatt tekin-
télyes minéségromlasnak van kitéve. Megallapitotta tovabba, hogy a tel-
jesen beérett magbol gyartott olaj Iényegesen stabilabb a kevéshé érettbél
gyartottnal, mivel a természetes olajstabilizalé alkatrészek mennyisége
(pl. tokoferol) ekkor éri el a maximumot, az olajstabilitast gatl6 alkatrészek
(pl. klorofill) viszont a teljes beérés &llapotdban minimumot mutatnak.

Nieuiadomski (Danzig) beszamolt a ndvényi olajok finomitdsa kdzben
a bioldgiailag fontos kisér6 anyagok mennyiségi valtozéasairél. Bebizonyi-
totta, hogy a lugos savtalanitas és kulondésen a derit6foldes kezelés alatt a
szterinek mennyisége 40—90%-kalcsokkenhet. Ezek az adatok aldtdmasztjak
a mi hazai térekvéseinket is, melyek szerint az étkezési célra szant novényi
olajokat a biologiailag hatdsos anyagok (vegyiletek) megévéasa érdekében
kiméletesen kell finomitani.

Dupont (Paris) el6adasdban a ricinusolaj krakkolds termékeivel és
mechanizmusaval foglalkozott és megallapitotta, hogy a ricinusolaj a
manyagipar egyik fontos nyersanyaga. Jelenleg a francia , Organieo”
m(anyaggyar francia szabadalom alapjan ,, Uilsan™ néven ricinusbdl készi-
tett miszalat hoz forgalomba, ez a francia nylon. A ricinus-darat iparilag
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méregtelenitve allattakarményozési célra lehet felhasznalni. A méregtelcn
ricinusdara rendszeres gyartdsa hazénkban indult meg el6szér magyar
szabadalom alapjan.

Ujabb zsiradék stabilizal6 antioxidans rendszerekrél tartott el6adast
Bérgél (Argentina). Ismertette az izonikotinsavhidrazidot (izomiacid),
a 4—4’ diaminodifenilszulfonatot és a 4-acetilaminobenzaldehidszemikarba-
zont (TBL). Az antioxidaciémechanizmust dsszefliggésbe hozta a kemotera-
pias antimikobakterialis tevékenységgel.

Magyarorszag zsiradékbazis nyersanyagait és vizsgalati és kisérleti
eredményeit ismertette a magyar Jaky.

Papnét el6adasa szerint a kéthazist zsirsavak a miianyagvonalon
érdekesek mint alapanyagok, de fiziolégiai jelent6ségik is lehet.

Anténidm és Daghetta (Milano) a vaj 0j analitikai mutatészamarél
szdmoltak be.

Etienne (Liege). A katalitikus hidrogénezéssel kapott zsiralkoholok
vizsgalatanak 0j technikajarél szamolt be. Kilondsen az aldehidek és a
Zeissl-reakciot ad6 vegylletcsoportra ismertet modositott vizsgalati méd-
szert.

Gauriloff (Bruxelles) a monoetanolaminlauramid gyértasnal keletkezett
nem kivanatos amin és laurinszappan meghatarozasara ismertet maédszert.
A meghatarozast elektrotitrimetridval a modellekkel felvett gdrbékkel
véalé dsszehasonlitds révén végzi.

Motoyama és Okada (Kyoto) alkalmas kolorimetrikus mdédszert ismerte
tett a szulfondlt olajokban jelenlevé kis mennyiségl szervetlen szulfatok
meghatarozasara.

Foresli és Guiffrida (Catania) ismertették az altaluk kidolgozott elja-
rdsokat, melyek révén aceton-vizkeveréket lehet hasznalni az olajok sav-
talanitasara. Az igy tisztitott olajok j6 finomitvanyok és étkezési célra is
felhasznalhatok.

Gilles (Marseille) olajok finomitasara kidolgozott eljarast ismertett
detergensek segitségével. Detergensek alkalmazasaval az olajok semleges
olajveszteség nélkil frakcionalhaték és a lugos finomitds tokéletesebben
megy végbe.

Dam, Lundberg, Bernhardt, Lébreton és masok altal eddig végzett érté-
kes zsiradék-taplalkozasélettani kutatasi eredmények részleges gyakorlatba
vételét lehetett megallapitani a legGjabb francia margarinkészitményeknél.

Az Astra-gyar készitményében az alapzsiradék helyes osszeallitasaval
biztositjak a megfelelé vajszer( konzisztenciat, melyet még tovabb javita-
nak emulgatorok (monoglicerid, foszfatid) bekeverésével. Biol6giai érték
emelése érdekében tokoferolt (stabliizator) karotint és kb. 5—7% linolsav-
gliceridet tartalmazd zsiradékot kevernek a margarinhoz. A tejes margarin
teljesen kiment a divatb6l, amidta az aromatizalast jo szintetikumokkal
megoldottak.
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