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A m ásodik nem zetközi zsiradékkongresszust 1957-ben Párizsban rendez­
ték  meg. A kongresszus előadásanyaga, v a lam in t az o tt fo ly ta to tt eszmecserék 
m egerősítették  az t a  benyom ást, bogy a zsiradék tudom ány és ip a r te rü letén  
k é t h a tá ro z o tt fejlődési irán y  lá tszik  : az egyik az étkezési zsiradékoknak 
a  kalóriás értékűek  m elle tt azok biológiai h a tá sán ak  m inél szélesebb körben 
való vizsgálata, a  m ásik  irány  pedig a  zsiradékipar kem izálódási vonala, 
m ely ú jab b  zsiradékkészítm ények előállítására  és tágkö rű  felhasználására 
n y ú jt ú jab b  lehetőségeket (ide ta r to zn ak  a különféle új zsírsavak , zsírsav- 
szárm azékok, polim erizátum ok stb .).

M indkét irán y  a  megfelelő technológiai kérdéseket is felszínre veti cs 
fejlődésének irá n y t szab.

Az értékes kongresszusi anyagból szem elvényekben röviden a k ö v e t­
kezőket em lítem  :

Bernhard (Basel) a  polietilén zsírsavak biológiai értékelésével foglal­
ko zo tt és m egállap íto tta , hogy az éhező á lla tok  különböző szerveiben ta lá l­
ható  zsiradék összetétele m egváltozik és elsősorban az eszenciális linolsav 
tű n ik  el, m iközben szervi megbetegedések lépnek fel. L inolsavban dús 
zsiradék (teh á t pl. napraforgó) etetésével a  kó r m egszüntethető . Ü jabb  
eszenciális zsírsavakról is em lítést te t t .

J acini (Milano) a foszfolipidek (foszfatidok) te rén  elért legújabb elméleti 
k u ta tá s i eredm ényeket ism ertette . E lőadásának  lényegét az a  sokféle szin­
tézis képezte, mellyel a  biológiailag fontos foszfatidok mesterséges előállítása 
lehetséges.

Rutkow ski (W arszava) a  repce érésközbeni á llapo tának  vizsgálati ered­
m ényeit ism erte tte  a  lipáz enzim tevékenység és az o lajstab ilitás változásá­
nak  tük rében  és m egállap íto tta , hogy nem  szabad az o la jm agvakat éretlenül 
leszedni, m ert az ilyen á ru  táro lásánál az erős enzim ak tiv itás m ia tt tek in ­
télyes m inőségrom lásnak v an  kitéve. M egállapíto tta továbbá, hogy a te l­
jesen b eére tt m agból g y á rto tt olaj lényegesen stab ilabb  a kevésbé érettből 
gyá rto ttn á l, m ivel a  term észetes olajstabilizáló alkatrészek mennyisége 
(pl. tokoferol) ekkor éri el a  m axim um ot, az o la jstab ilitás t gátló alkatrészek 
(pl. klorofill) viszont a teljes beérés á llapo tában  m in im um ot m u ta tn ak .

N ieuiadom ski (Danzig) beszám olt a  növényi olajok finom ítása közben 
a biológiailag fontos kísérő anyagok m ennyiségi változásairól. Bebizonyí­
to tta , hogy a lúgos sav ta lan ítá s  és különösen a  derítőföldes kezelés a la t t  a 
szterinek m ennyisége 40-—90% -kalcsökkenhet. Ezek az adatok  a lá tám asz tják  
a m i hazai törekvéseinket is, m elyek szerin t az étkezési célra szán t növényi . 
o la jokat a  biológiailag hatásos anyagok (vegyületek) m egóvása érdekében 
kím életesen kell finom ítani.

D upont (Paris) előadásában a  ricinusolaj k rakko lás term ékeivel és 
m echanizm usával foglalkozott és m egállap íto tta , hogy a ricinusolaj a 
m űanyag ipar egyik fontos nyersanyaga. Jelenleg a  francia  „O rganieo” 
m űanyaggyár francia  szabadalom  alap ján  ,, U ilsan’’ néven ricinusból készí­
te t t  m űszálat hoz forgalom ba, ez a  francia nylon. A ric inus-dará t iparilag
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m éregtelenítve á lla ttakarm ányozási célra lehet felhasználni. A m éregtelcn 
ric inusdara  rendszeres gy á rtá sa  h azán k b an  in d u lt m eg először m agyar 
szabadalom  alap ján .

Ú jabb  zsiradék stabilizáló an tiox idáns rendszerekről ta r to t t  előadást 
Bér gél (A rgentína). Ism erte tte  az izon iko tinsavh id razido t (izomiacid), 
a  4— 4’ diam inodifenilszulfonátot és a 4-acetilam inobenzaldehidszem ikarba- 
zont (TBL). Az an tioxidációm echanizm ust összefüggésbe hoz ta  a  k em o te rá ­
piás an tim ikobak teriá lis  tevékenységgel.

M agyarország zsiradékbázis nyersanyagait és v izsgálati és kísérleti 
eredm ényeit ism erte tte  a  m agyar Jáky .

Papnőt előadása szerin t a  ké tbáz isú  zsírsavak a  m űanyagvonalon  
érdekesek m in t alapanyagok, de fiziológiai jelentőségük is lehet.

A ntóniám  és Daghetta (Milano) a  va j új ana litik a i m u ta tó szám áró l 
szám oltak  be.

Etienne  (Liege). A k a ta litik u s  hidrogénezéssel k a p o tt  zsíralkoholok 
vizsgálatának  új techn ikájáró l szám olt be. K ülönösen az aldehidek és a  
Zeissl-reakciót adó vegyületcsoportra  ism erte t m ódosíto tt v izsgálati m ód­
szert.

Gauriloff (Bruxelles) a m onoetano lam in lau ram id  g yártásná l k e le tkeze tt 
nem  k ívánato s am in  és lau rinszappan  m eghatározására  ism erte t m ódszert. 
A m eghatározást e lek tro titrim etriáva l a  m odellekkel fe lve tt görbékkel 
váló összehasonlítás révén  végzi.

M otoyama  és Okada (K yoto) alkalm as kolorim etrikus m ódszert ism erte 
t e t t  a  szulfonált o lajokban jelenlevő kis m ennyiségű szervetlen szulfátok 
m eghatározására. ,

Foresli és G uiffrida  (C atania) ism erte tték  az á lta lu k  k ido lgozott e ljá­
rásokat, m elyek révén  aceton-vízkeveréket lehet használn i az olajok sav- 
ta lan ítására . Az így  t is z títo tt  olajok jó finom ítványok  és étkezési célra is 
f elh aszná Ihatok .

Gilles (Marseille) olajok finom ítására  k ido lgozott e ljá rás t ism erte tt 
detergensek segítségével. D etergensek a lkalm azásával az olajok semleges 
olajveszteség nélkül frakcionálhatók  és a lúgos finom ítás tökéletesebben 
m egy végbe.

D am , Lundberg, Bernhardt, Lébreton és m ások á lta l eddig végzett é rté ­
kes zsiradék-táplálkozáséle ttani k u ta tá s i eredm ények részleges g y ak o rla tb a  
vételét leh e te tt m egállap ítan i a legújabb francia  m argarinkészítm ényeknél.

Az A stra-gyár készítm ényében  az alapzsiradék  helyes összeállításával 
b iztosítják  a  megfelelő vajszerű  konzisztenciát, m elyet még tovább  ja v í ta ­
nak em ulgátorok (m onoglicerid, foszfatid) bekeverésével. B iológiai é rték  
emelése érdekében tokoferolt (stabüizá tor) k a ro tin t és kb . 5— 7% linolsav- 
gliceridet ta rta lm azó  zsiradékot kevernek a m argarinhoz. A tejes m argarin  
teljesen k im en t a  divatból, am ió ta  az arom atizá lást jó szin te tikum okkal 
m egoldották.
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