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Tejben a konzervala5| céllal hozzaadott formalint gy
mutatjuk ki, hogy a képz6dott kazein-formaldehid kondenza-
cids vegyuletet ensavas megsavanyitassal elbontjuk, a for-
maldehidet vizgézzel ledesztillaljuk, a desztillatumhoz néhany
csepp 1 szazalekos vizes fenolo datot adunk és a keverék ala
tomeny kénsavat rétegeziink. Formaldehid jelenlétében a
hatarretegben fehér zavarodas keletkezik, alatta pedig élénk-
piros _szinu gydrd jelenik meg (i).

Zsiradékok romlottsaganak kimutatasara a Kreis-féle
reakciot is hasznaljuk. A kérdéses zsiradékot kloroformban
vagy széntetrakloridban oldjuk, néhany csepp telitett benzolos
(2) vagy 5 szazalékos tomény etanolos rezorcin oldattal (3)
elegyitjuk, majd tomeény sésavval 1 percig erGsen razzuk, Az
avassag mértéke szerint azonnal vagy 1—2 percen belil rozsa-
szint6l erGs piros szinig terjed6 szinreakci6 mutatkozik, ami-
nek okozo6ja Prilzker és Jungkunz megallapitasa szerint (4) az

avasodas folyaman keletkezett epihidrinaldehid : "HA*CH.kHO

Ezt a reakciot érzékenyebbé tehetjiik, ha rezorcin oldat he-
lyett peroxidmentes éterben oldott 1 ezrelekes floroglucin ol-
datot, hasznalunk; ekkor a reakci6o szine inkabb lilas-piros (2).
Ujabban kozoltek, hogy formaldehid mennyileges kolori-
méteres meghatarozasara a kromotropsav is (1,8—dihidro-
xinaftalin—3,6—diszulfonsavas natrium, tehat egy polifenol-
szarmazék) alkalmas (5), azonban Schormiiller (6), valamint
Lunt és Suthcliffe (7) nem nyilatkozik rola kedvezden.
Formaldehid sulyszerinti meghatarozasara a dimedon hasz-
nalatos (8). A dimedon dimetildihidrorezorcin (9), tehat rezor-

* Részletek a ,,Formaldehid koloriméteres meghatarozasa egyes fenolhomolégokkal
képezett kondenzaciés vegyuletéi segitségével” ciml kandidatusi disszertaciébél. Buda-
pest, 1956. (Szerk.)
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cinszarmazék, azonban nem szines, hanem fehér konden-
zacios terméket ad formaldehiddel (és mas aldehidekkel), azon-
kivil csak gyenge savas kozegben hasznalhat6. A dimedon-
aldehid reakci6 kutatasa terén Vorlander-nek vannak nagy
érdemei (10).

Jelen munkam mar befejezéséhez kozeledett, amikor tudo-
masomra jutott, hogy Lunt és Suthcliffe (7) rezorcindiszulfon-
savat ajanl szénhidratok, tehat*aldézok és ketdzok, mellékesen
formaldehid meghatarozéasara. Ok azonban a rezorcint flistélgé
kensavval melegitve diszulfonsavva alakitjak és az igy kapott
szabad savat vagy kalciumsojat hasznaljak reagensul, mig én
csak a rezorcinnak szobahd8mérsékleten frissen keszitett tomény
kénsavas oldatat, azaz a véltozatlan rezorcint magat haszné-
lom és igy més szinreakcidt is kapok.

Feladatomul t(iztem ki, hogy az el6z6kben felsorolt, nagy
részben csak kvalitativ reakciok mutatta Gton kikisérletezem a
legmegfelel6bb és legérzékenyebb koloriméteres eljarast a fe-
nolok és formaldehid kondenzécidjanal keletkez6 szines ter-
mékek segitsegével. Megallapithattam, hogy akar lugos, akar
er6sen savas kozeg egyarant alkalmas egyes fenolhomoldgok-
nal a szinreakcio végzésére. Ebben a cikkemben a fenollal,
rezorcinnal és pirogallollal erésen savas kozegben végzett
kisérleteim eredményérél szamolok be és két bevalt meghata-
rozasi modot kozlok.

A fenol viselkedése. Frissen desztillalt fenollal témény kén-
savban 1 szazalékos oldatot készitettem. E kémszeroldathoz
formalin oldatot adva sotétpiros szin all el6, amelynek vizzel
tortén6 higitasakor csapadék nem valik ki, csak az oldat szine
me?(y at a higitas fokozodasaval barnavoréson at sargaba.
A kénsavas fenol oldat halvany szalmasarga szind, féenyen
tartva hetek maltaval sem sotétedik meg. A kémszeroldatnak
hasznalatba vétele el6tt legalabb 24 ¢raig kell allnia. A forma-
iinnal keletkez6 barna szin extinkciéjanak mérésére Pulfrich
fotométerben az S47 szinsz(ir6 a legjobb. A kénsav végs6
toménysége nagyon fontos szerepet jatszik; mar 30 n végsd
kénsav koncentracio esetében a reakcid érzékenysége nagy
mértekben csokken, 26,3 normalitasu kénsavas kozeg pedig
mar nem hasznéalhat6. Megfelel6 reakcid elérésére a kensav
végsd koncentracidjanak legalabb 34,6 normalnak kell lennie.
A reakcid sebessége 50 C°-on 30 percig tartd melegitéssel meg-
gyorsithatd. Azonban a reakcié érzékenysége még e feltételek
betartasa mellett is csekélynek bizonyult, azonkivul nagy-
mértékben figg a jelenlevd formaldehid mennyiségétél, igy
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tehat a fenol nem alkalmas a formaldehid koloriméteres meny-
nyiségi meghatarozasara, csak min6ségi kimutatadsara hasznal-
hat6. Rezorcinnal egylttesen hasznélva a rezorein hatésa érvé-
nyesul dént6 modon, L’ngho%/ kimondhatjuk, a fenol jelenléte
nem zavarja ugyan a formaldehid mennyileges meghatarozasat
rezorcinnal, de alkalmazédsa nem is jar semmiféle elénnyel.

A rezorein viselkedése. Vorlander idézett cikkeben a rezor-
cin és formaldehid kdzt végbemend alapreakciora a kovetkez6

egyenletet adja meg: bICHO + 2CeH®& 2= H.CH/C6H5° 2+ H,0.
nCeHD 2

E szerint 1 molekula formaldehid 2 molekula rezor-
cinnal reagal. Kisérleteim folgamén megallapithattam, hogy a
szinreakcional sokkal messzebbmend kondenzécid esete forog
fenn. A reakcidegyenlet értelmében ugyanis 30 sulyegység
formaldehidre 220 sulyegység rezorein jelenléte sziikséges, azaz
a rezorein tdmegének 7,3-szer akkoranak kell lennie, mint a
formaldehidének, mig én azt taladltam, hogy a szinreakcid csak
akkor kvantitativ, ha a rezorein tdmege legaldbb 11,1-szerese
a meghatéarozand6 formalin tdmegének. Ennél kisebb rezorein-
felesleg esetében a szinreakcié mindinkabb a fehér kondenzacios,
termék keletkezése iranyaban tolédik el, vagyis az el6alld
szinreakcio nem lesz egyenes aranyban a formaldehid koncent-
racioval. Azutdn megallapitottam, hogy a végsé kénsavkon-
centraciénak 19 n-nal nagyobbnak kell lennie és hogy mas
savak (sosav, bromhidrogensav, jodhidrogénsav, salétromsav,
foszforsav, perklérsav, hangyasav, ecetsav, propionsav, tri-
klorecetsav) nem adnak kolorimetralhaté oldatokat, a lehet6
legnagyobb koncentraciokban is szines csapadekok alakjaban
valtak ki a keletkezett kondenzécios termékek, amelyek sza-
méra viszont megfelel(i oldészert nem taléltam. (A rezorcin-
formaldehid kondenzécidés vegyllet metanolban, etanolban,
Bropanolban, butanolban, amilalkoholban, benzolban, toluol-
an, Xxilolban, etiléterben, petroléterben, kloroformban, szén-
tetrakloridban, etilacetatban, acetonban, piridinben oldhatat-
lannak bizonyult.% Tehat egyedll csak a megfelel6 toménységu
kénsavas kozeg hasznalhato koloriméteres meghatarozasokra,
mert egyedul erés kénsavas kdzegben oldodik a keletkezd szines
kondenzécios termék olyan meéertékben, ami a koloriméteres
meghatarozas Kivitelét lehetdvé teszi.

A rezorcin-formaldehid-kénsav trinér rendszer tanulma-
nyozasara szamos Kisérletet végeztem, ezeknek csak a vég-
eredményét kozlom. Kozonséges homérsékleten a reakcio
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szinintenzitasa 24 6raig allanddan er6sbodik, azutan csok-
kenni kezd, tehat szobahOmérsékleten dolgozva 24 O6rai allas
utan kell az abszorpcio mérését elvegezni. Ha azonban a reak-
cidelegyet melegitjiik, akkor a szin kifejlédése meggyorsul.
Legjobbnak az 50 C°-on 30 percig tarto hevités bizonyult, viszont
a hevitésnek e homérséklet fole valo emelése karos. Sok Kisér-
letet végeztem annak megallapitasara is, hogy melyik a leg-
alkalmasabb kénsavkoncentraci6. Az eredmény az, hogy a
kénsav végsd koncentracidjanak legaldbb 30 normalnak kell
lennie, hogy a kisérleti korilmények mellett a keletkezett szi-
nes kondenzacids termék oldatban maradjon. A rezorcin t0-
mény kénsavban oldhatd, de az oldat érzekenysége allas koz-
ben mar masnapra csokkenni kezd, ami tovabbi &llas folya-
man egyre nagyobb mértekben megnyilvanul. E jelenséged
szulfonsav lassu keletkezésével magyarazom, ami a szinreak-
ciét befolyasolja é?). Tehat csak frissen készitett tomény kén-
savas rezorcin oldatot lehet hasznélni, ami kémszerpazarlassal
jar. Ezért Ogy jartam el, hogy 20 szazalékos vizes rezorcin ol-
datot készitettem, ami er6sebb fényhatastdl éva valtozatlanul
hosszi ideig eltarthat6. A rezorcinnal torténé formaldehid
meghatarozasra a kovetkez6 munkamdédszert dolgoztam Ki:

Kémszerek: 1) 20 szazalékos vizes rezorcin oldat. 2) To-
mény vegbytiszta ensav. 3) Formaldehid torzsoldat a Kalib-
racids gorbe elkészitésére: 2,0 ml vegytiszta, kb. 40 szadzalékos
formalin oldatot desztillalt vizzel 100 ml-re higitunk. E formal-
dehid-torzsoldat formaldehid tartalmat saly szerint dime-
donnal hatarozzuk meg (8).

Eljaras. Becsiszolt, 10,0ml-nél jelzett, livegdugds kémcs6be
mérlink 0,1 ml rezorcin oldatot, b6 nyilast pipettabol gyors
sugarban (a gyors lehtés és keverés celjabol) 9 ml kénsavat
folyatunk bele, néhanyszori lasst felforditassal elegyitjuk,
majd a meghatarozandd formaldehid oldatot pipettabol 0,20
ml-nél nem nagyobb mennyiségben a kénsavas rezorcin oldat
tetejére rétegezziik, azonnal bedugaszolva a kémcs6 tartal-
mat néhéanyszori lassu felforditassal Osszekeverjik, kénsavval
a jelig feltoltjik. Ezutdn 50 C°-ra beéllitott vizfiird6ben 30
percig melegitjuk. Az elsé két percben percenkéent, azutan kb.
5 percenként 2 izbeni lassi felforditassal a cs@ tartalmat ele-
gyitjuk. 30 perc leteltével a csbvet azonnal hideg csapvizet
tartalmazé vizfurdében kb. 10 percig hitjuk, utdna ugyancsak
kb. 10 percig szobah6mérsékleten allni hagyjuk, ezutan hasonlé-
képpen kezelt reagensvakprébaval szemben Pulfrich f. fotométer-
rel, S 53 szinszlr6vel meghatarozzuk az extinkciojat.
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A kalibracios gorbet a torzsoldat felhasznalasaval teljesen
hasonl6 moédon keszitjuk el. A kapott extinkcids értékeket
mme-papiroson ordinatara, a formaldehid tartalmakat absz-
cisszara visszuk fel, az igy kapott gorbét hasznaljuk fel isme-
retlen formaldehidtartalmu oldatokkal nyert extinkcids értékek
alapjan a formaldehid mennyiségének megéllapitasara. Méar 15
mikrogramm formaldehidnek mérhet§ abszorpcidja van ugyan,
de pontos méréseket 300—1500 mikrogramm hatarok kozt
végezhetink. E hatarok kozt az ,.extinkcios viszonyszam” is
annyira allando (0,0000—0,0007 mg), hogy gyakorlati megha-
tarozasok céljaira nem is szlikséges a kalibracids gorbe meg-
szerkesztése és hasznélata, elegend6 a leolvasott extinkci'o
értékének beszorzasa az extinkcids viszonyszdmmal. Az ex-
tinkcios viszonyszam az 1,10~3extinkcios értéknek megfeleld
formaldehid mennyiségét jelenti mg-okban kifejezve.

A meghatarozasok atlagos pontossdga +3 szazalék.

A pirogallol viselkedése. A vegytiszta pirogallol tomény
kénsavas oldata vilagos olajbarna szind, fényen nem valtozik,
formaldehiddel barna szinl reakcidot ad. E szinnek legnagyobb
abszorpcidja az S43 szinszir6nél van, de mert ez a szinsz(ir6
sok fényt nyel el, azért inkdbb a csekélyebb abszorpcios képes-
ségl, de nagyobb fényerejli S47 szinsz(ir6 hasznalata ajanlatos.
A reakcitelegyet ugyancsak 50 C°-on 30 percig hevitjuk. A piro-
gallol tomeny kénsavas oldata nagyon erzékeny reagens a for-
maldehid mennyileges meghatarozasara, az extinkcios viszony-
szam 30—740 mikrogramm formaldehid mennyiség hatarok
kozt 0,0003—0,0002 mg. Iaen fontos kdvetelmény azonban az,
hogy a pirogallol tomény kénsavas oldata mindig friss legyen.
Mar mésnapra érzékenysége jelent6sen csokken, ebben a tekin-
tetben hasonlbéan viselkedik a rezorcinhoz és ellentétesen a
fenollal. A kénsavas oldat formaldehiddel csupén szinreakciot
ad, csapadékot semmiféle ardnyd keverésnél sem hoz létre.
A kénsav tomeénységének csokkentéseével a szinreakcid érzé-
kenysége is rohamosan csokken. Ugyancsak 20 szazalékos
vizes pirogallol oldatot készitettem, ami enyhe melegitéssel-
kénnyen el6allithat6. A séarga szinl oldatot leveg6tdl és fénytdl
Ova hosszl ideig valtozatlanul eltarthatjuk.

A meghatarozas Kivitele teljesen hasonlé a rezorcinos
modszerehez, csak a vizsgalt oldat mennyisége nem halad-
hatja meg az 0,05 ml-t.

A Kkalibracios gorbét is teljesen hasonld6 modon keészitjik
el, mint a rezorcinnal, csak itt még egy toményebb torzs-
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oldatot is kell késziteni és hasznalni, azaz 4 ml kb. 40 szaza-
lékos vegytiszta iormalinoldatot higitunk 100 mi-re.

A me%hatérozésok atlagos pontossaga + 2 szazalék.

A reakcio érzékenysége a rezorcinos és a pirogallolos mod-
szernél valo6szin(ileg lényegesen fokozhaté lenne spektrofoto-
méter hasznalataval.
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KOJIMYECTBEHHOE, KOJIOPUMETPUYECKOE OTIPEOE/NTEHNE-
MYPABUHOIO ATbAETMAA MPU NMOMOLL HEKOTOPbLIX ®EHOJ1
roMoNnoros B KMCJ/ION CPEAE

. Kopnauu

ABTOpP 03HAKOMSISET C KOMMYECTBEHHbIM, KO/IOPUMETPUYECKMM METOLOM
onpefeneHNs MypaBWHOIO anbgernga npyv MOMOLWM  KOHUEHTPUPOBaHHbIX
pacTBOpoB (heHoMa, pe3opLMHa M NUPOoransiona B CepHol Kucnote. LiBeTHas
peakumsa nog BO3geMCTBMEM (heHONa He LOCTATOYHO 4YyBCTBUTENbHA. LiBeT-
Has peakuusi Noj BO3gencTBMEM pesopumHa B npegenax 300—1500 MuMKpo-
rpaMMoB MypaBMHOro asibfernja [OCTATOYHO YyBCTBUTENIbHA W COfep)KaHue
MOXXHO OMpPeAesMTb C OTK/OHeHWeM +3%-0B. LiBeTHas peakuus rnog BO3-
[JecTBMEM nuporasnona 4vyBcTBUTeNbHa B npegenax 30—740 mMuKporpam-
MOB COZEPXAHWUS MypPaBMHOIO anbfervja u onpegeneHne MOXHO MPon3BecTy
C TOYHOCTbIO + 2%-0B. [103TOMY YyKasaHHble KOMOPUM ETPpUYecKne MeToAbl
MOXXHO MPUMEHUTb ANA OGbICTPOr0 M NErKoro Ko/IMYeCTBEHHOr0 OMnpeaesieHns
MYpPaBUHOrO anbfermga npu nomowy «wtydeHkonopumeTpa Mynbgpuxax.

QUANTITATIVE KOLORIMETRISCHE BESTIMMUNG VON
FORMALDEHYD MIT PHENOLHOMOLOGEN IN SAUREM
MEDIUM

|. Korpéczy

Der Verfasser berichtet Uber eine kolorimetrisehe Methode zur
Bestimmung von Formaldehyd mit Ldésungen von Phenol, Resorcin
und Pyrogallol in konzentrierter Schwefelsdure. Die Farbreaktion mit
Phenol erwies sich als nicht genigend empfindlich. Die Farbreaktion
mit Resorcin zwischen 300— 1500 Mikrogramm Formaldehydgehalt mit
einer Pinktlichkeit von + 3 v. H. und diejenige mit Pyrogallol zwischen
30— 740 Mikrogramm Formaldehydmengen mit einer Plnktlichkeit
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von + 2 v. H. ermdglicht eine bequeme und schnelle quantitative
kolorimetrische Bestimmung des Formaldehyds. Verwendet wurde der
Stufenphotometer von Pulfrich.

QUANTITATIVE COLORIMETRIC DETERMINATION OF FOR-
MALDEHYDE IN AN ACIDIC MEDIUM WITH THE USE OF
CERTAIN PHENOL HOMOLOGUES

. Korpuczy

Author gives an account of his experiments in studying the colour
reactions of formaldehyde with phenol, resorcinol and pyrogallol solved
in concentrated sulphuric acid to get a comfortable and quick quanti-
tative colorimetric method for the determination of formaldehyde. The
reaction with phenol proved to be not sensitive enough. The reaction
with resorcinol was satisfying in the range of 300— 1500 micrograms of
formaldehyde content in the portion used to determination, the
exactness being + 3 p. h. That with pyrogallol is yet more sensitive,
the range of formaldehyde being from 30 to 740 micrograms, the
exactness + 2 p. h. Author used a Pulfrich Stufenphotometer.

DOSAGE QUANTITATIF ET COLOROIMETRIQUE DE FORMAL-
DEHYDE AVEC PHENOL, RESORCINOL ET PYROGALLOL
EN MILIEU ACIDE

/. Korpuczy

L’auteur a éludié la reaction colorée du formaldehyde avec phenol,
resorcinol et pyrogallol pour obtenir un méthode applicable au quan-
titatif dosage de celui-la. La reaction avec phénol n’est pas assez sen-
sible. Avec resorcinol comme une solution dans acide sulphurique
concentre on peut doser le formaldehyde entre un contenu de 300— 1500
microgramms avec une précision de + 3 p. c. et avec pyrogallol en une
solution semblable entre un contenu de 30—740 microgramms avec
unc précision de + 2 p. c. Ce méthode est commode et vite. Ces
résultats sont obtenus avec le Stufenphotometre de Pulfrich.
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A hls szOveti Osszetétele és minGsege kozotti
Osszefliggesek (I1) *

SZEREDY IDA

Konzerv-, His- és Htéipari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezeit: 1957. jalius 3.

A kollagén és elasztin-tartalom egymas melletti meghatarozasa
és mennyisége kulénbdzd vagoallatok husaban

Munkank els6 részében (*) az osszes kotGszoveti N tarta-
lom meghatarozdsara alkalmas modszert ismertettiink. Az al-
talunk Kkidolgozott eljaras a Lilienthal—Zierler féle moddszer
(12) modositasa, mellyel a gyakorlat szaméra elegendd pontos-
saggal lehet adott husminta vagy huskészitmény 6sszes kot6-
szOvettartalmat meghatarozni. Megallapitottuk a kotoszovet
hig lagban valé oldhat6sagat befolyasold tényezdket és ezzel a
modszer megbizhatdésagat. Bar maddszeriinket megfelel6nek
mondottuk, mégis ahhoz, hogy valamely hast vagy hiskészit-
ményt kotészovettartalma alapjan mindsithessiink, ismerniink
kell a kilonbdz6 fajtaju, kora és taplaltsagu allatok tajanato-
miailag kulonbdz6 helyeir6l szd&rmazd izomcsoportjainak koté-
szdvettartalmat. Ebben a munkankban egyrészt erre vonatkoz6
adatokat gydjtottunk, masfel6l arra nézve kerestiink feleletet,
hogg a has élvezhet6sége, ragdssaga és tdmasztoszoveti dlloma-
nyabél a szorosan vett kdtészovet, a kollagén és a rugalmas ele-
mek. azaz elasztintartalom koézott milyen dsszefuggés talalhaté.

Borju, marha, fiatal és kifejlett sertés, tytk es birka kulon-
b6z8 izomcsoportjait tettik vizsgalat targyava, az 0Osszes ta-
masztdszoveti N tartalom mennyiségének meghatarozésa cél-
jabol. E tajékozddo vizsgalataink eredményeit az |. tablazatban
oglaltuk &ssze.

Az |. tablazat adataibol jol lathatd, hogy a fiatal allat
(borja, malac) husa lényegesen tobb kotészovetet tartalmaz,
mint a kifejlett allaté, tehat az a felfogas, hogy a tébb kot6-
szdvetet tartalmazo has ragosabb lenne, mint a kotészdvetben
szegényebb, minden megszoritas nélkil nem all fenn. Mivel a
fiatal allat izomzata kisebb egységekbdl all, tehat az egyes

* A dolgozat els6 része az Elelmiszervizsgéalati Kozlemények-ben (111., 37, 1957)
jelent meg. (Szerk.)
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Husok kotészoveti JT-tartalma az dsszes N % -aban kifejezve

|. tablazat

Izomcsoport Borji- Marha- Malac- Sertés- Tyluk- Birka-
megnevezese has kotészoveti N tartalma az 6ssz. N %-aban

Lapocka 235 7,7 20,6 7,6

Tarja 15,9 131 15,5 3,7

Roévidkaraj 18,2 53 199 29 6,9

Hosszukaraj 21,3 8,7 10,0

Vékonyszegy 17,2 8,6

Vastagszegy 31,0 10,74

Labszar 27,7 23,3 18,2 16,1

Comb 135 55 13,1 10,00

Fehérpecsenye 9,5 8,3 70

GOmbolydif elsal 10,9 10,5

HosszUfelsal 8,9 77

Vesepecsenye 6,17

izmokat boritd €s az azokat OsszekOtG kotGszOvet mennyisege
viszonylagosan tébb, ezert feltételeztiik, hogy a lathaté koto-
szOvett6l megtisztitott hus kotészovettartalma alapjan meg-
kozelitbleg kovetkeztethetlink az allat korara. Ennek a felte-
vésnek tisztdzasa érdekében meghataroztuk a kilénb6z6 kord és
nem( szarvasmarha azonos izomcsoportjanak — a lathaté koté-
szOvett§l megtisztitott fehérpecsenye — kotészovettartalmat.

Borju, bika és tehén fehérpecsenye kot6észovettarlaima
1. tablazat

Kotészovet N az

Az allat faja és kora 6ssz. N %-aban

2 hetes borja jo mindség(i 139
3 hetes borji rosszabb mindség(i 114
3 hetes borjd jo mindségl 9,5
6 hetes borju j6 mindségui 9.3
1 éves ndvendek bika 8,9
3 éves bika 8,8
5 éves bika jo mindségli 74
5 éves bika rossz mindségi 13,45
tehén jo mindségli 8,28
tehén rossz mindségd 12,2

A 11. tablazat adataibol megallapithato, hogy a lathato
kot6szovettdl megtisztitott azonos 1zomcsoport kotészovet-
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tartalma alapjan nem lehet kilonbséget tenni fiatal és oOreg
allat kozott. A jo mindségd borja husa annyi kotészdvetet tar-
talmazott, mint a rossz min6ségli bikaé vagy tehéné. Ellenben
kifejlett allatra fennall a kortol fuggetlenul, hogy a jo min6-
ségl zsirmentes his kevesebb kotészovetet tartalmaz, mint a
rossz mindéségi. Fentiek szerint a tiszta izomszdvet 6sszes koté-
szoveti N tartalma sem az allat korara, sem a his ragossagara
nézve nem ad felvilagositast. Ha a ragdssag és a kotBszoveti
N mennyisége kozott nincs Osszefiigges, fel kellett teteleznunk,
hogy a kotdszovet min6ségétdl, igy pl. a kollagén és elasztin
mennyiségének aranyatol fiigg és ez donti el a ragossag kérdését.

Munkank elsd részében ismertettiik a kollagén és elasztin
mennyiségi meghatarozasara ismert maodszereket. A kollagén
meghatarozasara legegyszer(ibb modszer a Lindner— Patschky
(9) féle modszer, melynél vizes és bork6savas fOzéssel zsela-
tinna alakitott kollagént csersavval kicsapjak és meghataroz-
zék a csapadék N tartalmat. Lowry, Gilligan és Katerssky (13)
gravimetrias modszerével a kollagén és elasztin is meghataroz-
haté egymas mellett, de a nagy nyomason térténd autoklavo-
zas sok id6t és koltséges berendezést igényel, amivel kisebb
laboratériumok nem rendelkeznek. A hidroxiprolintartalom
kolorimetrids meghatarozasan alapulé maodszereknél szintén az
autoklavozas okoz nehézséget. Ha azonban az altalunk modosi-
tott Lilienthal—Zierler féle modszert a Lindner—Patschky-ié\e
modszerrel kombindaljuk, aranylag egyszerd modszert nyerunk a
kollagén- és elasztintartalom egymas melletii meghatarozasara.

A kollagén X és elasztin X mennyiségét mi a kovetkez6-
képpen hatdroztuk meg. A nem kollagén, vagyis izomfehérje
anyagokat a mar ismertetett modon (lasd 1. rész) 0,05 n ldggal
kioldjuk (1 ¢/100 ml), a visszamaradt lagoldhatatlan kot6-
szOveti anyagot szlrjuk, ldgmentesre mossuk, majd a sz(ir6-
Bapirral egyutt 1 ora hosszat f6zzik 30 ml vizzel, utdna 0,2 ?
orkésav hozzaadasaval még 12 oOra hosszat f6zzuk, végu
50 ml-es lombikba mossuk a szlr6papirral egyltt s jelig tolt-
juk. A sziiredék X tartalma adja a kollagén X-t, a nem oldddott
rész X tartalma pedig az elasztin X mennyiseget.

Ezzel a modszerrel hatdroztuk meg néhany kollagén és
nehany elasztin anyagot képvisel6 kotGszovetféleség lugoldha-
tatlan részének kollagen X és elasztin X tartalmat. A vizsgéalatok
eredményeit a Il1l. tdblazatban foglaltuk 0Ossze.

A l1l1. tablazat adataibol jol lathatok az egyes kotdszovet-
féleségek kollagén X és elasztin X tartalma kozti nagy kulonb-
ségek. A kollagén anyagot képviseld labin csak 2—3% elasztin
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Kilénboz6 kord szarvasmarhabol és serlésbl szarmaz6 tamasztoszovet'
féleségek liigoldliatatlan részének kollagén és olasztol IV tartalma

111, tablazat

Lugold-
Kotészovetféleség Ossz N haté N
megnevezése mgl/g

Kollagén N Elasztin N

az o0ssz. N % -aban kifejezve

.Marha I&bin 62,1 3,6 94,0 22
Marha labinhively 54,6 6,2 89,7 2,0
Malac labin 53,2 57 89,4 34
Sertés combizmot borité két6szov.

(perimysium 4- epimysium) 54,6 8,38 88,8 1,66
Borju combizmot borité kotészov.

(perimysium-j-epim.) 61,3 52 81,5 135
Marha combizmot boritd két6szov.

(perimysium + epim.) 78,9 11,0 731 14,0
Borjucombrdl epimysium 68,6 179 34,78 44,0
Borjucombro! perimysium 57,4 20,2 70.7 75
Marhacombrdl epimysium 63,0 131 56,5 311
Marhacombrol perimysium 64,4 12,0 79,7 6,3
Borju gorgetegszalag 73,36 38 16,9 80,3
Marha gorgetegszalag 75,6 29 18,6 76,8
Sertés aorta 43,0 23,3 22,3 54,5

X-t tartalmaz; az elasztin anyagot képvisel6 nyakin 77,0—
80,0 %-ot. Az el6bbi 90,0—94,0, az utobbi 20,0—23,0% kolla-
gén N-t tartalmazott. A tablazatban foglalt tobbi tAmasztszo-
vetféleség kollagén N és elasztin N tartalma e két érték kozé
esik. Az adatokbol az is lathatd, hogy a meg ki nem jejleu allat
azonos kotdszovetei 16bb elasztin N-I tartalmaznak, mint a-kifej-
lelte; igy a borju gorgetegszalag 80,3%, a marha gérgetegsza-
lag 76,8% elasztin AFt tartalmaz. A borjacombrdl vald epi-
mysium 44,0%-ot, a marhacombrdl valé epimysium pedig
31,1% elasztin N-t tartalmazott. A vizsgalatokat kilonb6z6
allatokbol szarmazd, a lathaté kot6szovett6l megtisztitott
fehérpecsenyével is elvégeztik. Az eredményeket a IV. téb-
lazatban foglaltuk @ssze.

A V. tablazat adataibdl Kitlinik, hogy a tiszta izomszovet
kotdszovetének kollagén és elasztin N aranya az izmot boritd
epimysiuméval hasonld Osszetételli; a meg ki nem lejlett allat
izma lobb elasztin N-t tartalmaz, mint a kifejlett allat izma s a
rossz mindségli kifejlett allat izma tobbel, mini a jo mindségué.
A kollagén N es elasztin N mennyiségeét a lGg-oldhatatlan kot6-
szOvet szdzalékaban fejezve ki, a borja-izom és az izmot boritd



N tartalma L
1V. téblazat*

Az allat fajtadja, kora és a Kollagén N Elasztin N
his min6sége ,
az 0ssz. N% -aban

2 hetes borja jo mindéségil 5,8 7,9
3 hetes borji rossz minéségil 5,4 6,3
3 hetes borju jé mindségl 5,9 4,5
6 hetes borju jo mindségl 4,45 4.75
1 éves novendék marha 0,1 2,8
1 éves novendék bika 4,3 2,4
5 éves bika jé6 mindéségl 5,3 2,1
5 éves bika rossz mindségl 9,0 4.4
tehén jo mindgség 5,6 2,6
tehén rossz mingségi 6,7 3,9
marha jé min6ségl 3,9 1,0
marha rossz mindségi 6,6 2,4

laza kot6szoveti N (epimysium) kozel egyforma % kollagén
N-t és elasztin N-t tartalmaz. Ehhez hasonldéképpen a marha-
izom és az izmot borité laza kétészovet (epimgsium) kollagén
N és elasztin N tartalma is kozel egyforma, a borjuhoz képest
viszont a kifejlett allatnal lényegesen kevesebb az elasztin N
és tobb a kollagén N (V. tablazat).

Izom korili kotészovet (epimysium) és izom kozti koétészdvet (endo-
inysium) kollagén JT és elasztin N tartalma a ldg-oldhatatlan Kkot6-
szoveti J1 %-aban

v. tablazat

Kollagén N Elasztin N
Kotdszovet megnevezése
a ligoldhatatlan kotészoveti N % -aban

Borjucomb-izom koriali kotészovet

(epimysium) 44,1 55,8
Borjlcomb-izom kozti kotészovet

(endomysium) 42,3 57,6
Marhacomb-izom koruli kétészovet

(epimysium) 64,4 35,5
Marhacomb-izom kozti kotészovet

(endomysium) 62,8 37,2

~ Eddigi vizsgalataink alapjan megallapithatjuk, hogy a meg
ki nem fejlett és kifejlett allat husa kozott kémiai vizsgalattal
sem az 0sszes kotdszovet, sem az elasztin N tartalom alapjan nem
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tudunk kuldnbséget tenni, mert a rossz min6ségl kifejlett allat
hisa is tartalmazhat annyi kotészéveti N-t, mint a borjahus.
A meg ki nem fejlett allatra viszont fennall, hogy minél fiata-
labb, annal tobb elasztin N-t tartalmaz a husa; a Kkifejlett
allat esetén pedig, minél jobb mindségl a hus, annal kevesebb
annak kotészoveti N, illetéleg elasztin N tartalma, ugyanis az
izomsejtek szama szaporodik és minden valészinliseg szerint
mérete valtozik meg a kotGszoveti halozathoz viszonyitva.
A puhasag és ragossag kérdése ezek szerint nem annyira a koto-
szovet minGségi és mennyiségi kérdése, hanem az a szerkezet
tomorebb vagy lazabb voltan fordul meg.

A borju-, marha- és sertéshus kotészovettartalma kozti
kilonbséget jol szemléltethetjik néhany fagyasztassal kesziilt
metszet llgo s és borkésavas kezeles utani fenykepfelvételével
(1,26s3. 4 g A fényképeken jol lathato, hogy a lugos kezelés
utan a nyers borjuhis kotdszovet halozata vé onyabb, de sok-
kal s(irlibb, mint a marhahUsé; viszont a sertéshusé a borju-
hashoz V|szony|tva is vekonyabb és ritkabb is. A borkésavas
kezelés utan, ami a felvételen is jol lathatd, a borjuhus kot6széve-
t6b6l maradt legtdbb oldatlanul. Hasonlokeppen kezelve marha

1. abra

2. abra

3. ébra

A li C

1., 2., 3. &bra. Marba-, borji- és sertéshis metszetek
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A eredeti metszetek B ldgosan kezelt metszetek

C lugdésan és borkésavasan kezelt metszetek

labin (4. &bra), nyakin (5. ébra? és sertés aorta (6. abra) met-
szeteket, vilagosan lathaté az elasztin anyagot képvisel6 nyak-
in, illetéleg aorta és a kollagén anyagot képvisel6 labin kozotti
kulonbség. A nyakin és aorta metszetek a kezelés folytan kissé
fellazulnak, de mennyiséguk lényegesen nem csokken, ellenben
a labin metszetekbOl a borkdsavas kezelés utan alig lathato,
fatyol-szerl elasztin anyag marad vissza. A kollagen-elasztin
mennyiségi arany meg jobban Kitlinik, ha apritott nyak- (a)
és labinbol (b) (7. abra), valamint daralt hasbol (8. abra) 1—1
g-ot kezelink laggal és borkésavval. Ezek a szemléltet§ felvé-
telek is igazoljak a kémiai vizsgalatok eredményét. A ragdssa-
got véleményunk szerint nemcsak a kotészoveti rostok tomo:
rebb szerkezete, hanem — talan még nagyobb mértékben —
az izomszovet legsajatosabb tamasztoszoveti elemeinek, az
izomsejtek legkilso retegének, az Un. sarcolemmanak megvas-
tagodasa, tomorebb szerkezete okozza. Ezt igazoljak a nagy
nyomason autoklavozott, f6leg marhahuskonzervek, melyek-
nél az izomnyaldbok a kollagén kioldédasa folytan szélakra
esnek és rossz mindségl his esetén a hdsdarabok mégis rago-
sak maradnak.
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3AB/ICMMOCTb KAYECTBA MSACA OT COCTABA MSACHOW
TKAHU

N. Cepegn

B nepBoii YacTu CO06LLAETCA NPOCTOV M B MPaKTUKe [OCTATOYHO TOu-
Hblli MeTOS /19 OMpefenieHnst 06LLEro CoAepXKaHUsi COeaUHUTENIbHOTKAHHOTO
asoTa B Msicax UM MSICHbIX U3genusx. MeToa OCHOBaH Ha TOM, YTO COeAUHU-
Te/lbHble TKaHW He PacTBOPSAOTCA B pasbaBfieHHON Lenouu.

Bo BTOpoii YacTu aBTop onpegenvn obLiee coaepXKaHue COeANHUTENBHO-
TKaHHOrO a30Ta (B NMpoLeHTax O06LLero asoTa) B pasHbIX MbILLEYHbIX TKaHAX
pasHbIX MOPOA >XMBOTHBLIX C PasHbIM BO3PACTOM. YCTAHOBW/, YTO MSICO
MOOAbIX XXMBOTHbIX (TeIEHOK, MOPOCAT) COAEPXMT 6osiee CoeAUHUTENbHO-
TKaHHbIi a30T, YeM MSICO BO3PACTHbIX.

ABTOp BblpaﬁOTaﬂ METOA4 COBMECTHOro onpegesieHNA KosaiareH asoTta
N 3NM1aCTUH asoTa COE,D,I/IHVITEHbHOVI TKaHWu, He paCTBOpVIMOI7I B pa36aBneHH017|
wenoun. Msco BO3PaCTHbIX >XMBOTHbIX He pas/INyaeTcad BbIPaXKEHHO OT
MACa MOJIoAbIX XXMBOTHbLIX B COAepXXaHWUW 3nacTuHa.

ZUSAMMENHANGE ZWISCHEN DEM HISTOLOGISCHEN
AUFBAU UND DER QUALITAT VON FLEISCH

. Szeredy

Im ersten Teil der Abhandlung wird zur Bestimmung des Gesamt-N-
gehaltes von Rohfleiseh und Fleischwaren eine einfache und praktisch
genigend genaue Methode beschrieben, welche auf der Unldslichkeit
des Bindegewebes in verdinnter Lauge beruht. Im zweiten Teil
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bestimmte die Verfasserin den Gesamt-N-gehalt der Bindegewebe
verschiedener Muskelgruppen verschiednartiger und-altriger Tiere in
Prozenten des Gesamtnitrogens und fand dabei dass das Fleisch der
jungen Tiere (Ferkel, Kalb) mehr Bindegewebe-N enthdlt als dasjenige
der entwickelten Tiere. Verfasserin arbeitete eine Methode aus zur
nebeneinander ausgefihrten Bestimmung des Kolldgen-N und Elastin-N
von in verdinnter Lauge unldslichem Bindegewebe. Zwischen dem
Fleisch ausgewachsener und noch unentwickelter Tiere kann auch auf
Grund des Elastingehaltes kein eindeutiger Unterschied wahrgenommen
werden.

Die Ergebnisse chemischer Bindegewebegehaltsbestimmungen
stimmten mit dem Verhalten der durch Gefrierenlassen erhaltenen
Gewebeschnitten nach Behandlung mit Lauge und Weinsaure gut
Uberein.

CORRELATIONS BETWEEN THE COMPOSITION OF MEAT
TISSUES AND MEAT QUALITY

I. Szerecly

The first part of the paper describes a simple method on the basis
of the insolubility of connective tissues in diluted alkalies, evolved by
the author for the determination of the total nitrogen content of connec-
tive tissues in raw meat and meat products.

In the second paid, the author publishes the results of determinations
of total nitrogen content of connective tissues (expressed as percentages
of total nitrogen of meat) in various muscle groups of animals of
different types and age. The meat of young animals (calf, pig) proved
to contain more nitrogen in the connective tissues than those of
completely developed animals.

A method was evolved by the author for the simultaneous deter-
mination of collagene-N and elastin-N in connective tissues insoluble
in dilute alkalies. The content of elastin alone is unsatisfactory when
deciding whether a meat sample originates from a completely developed
or from a young animal.

Results obtained by the chemical determination of the nitrogen
content of connective tissues were confirmed by the behaviour of sections
prepared by freezing on treatment with alkalies and tartaric acid,
respectively.

LES CORRELATIONS DE LA CONSTITUTION DU TISSU DE LA
VIANDE AVEC SA QUALITE

I. Szerecly

Dans sa partié premiere, I’étude rend eompte d’une méthode simple
et, en vue de la pratique, suffisamment exacte pour le dosage de |’azote
total du tissu de la viande erue et des preparations & base de viande.

Dans la deuxiéme partié, la teneur en azote totale dans le tissu de
la musculature complete des animaux d’espéces et d’ages différents est
déterminée comme pourcentage de I’azote total. Alors, la viande des
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jeuncs animaux (eoehons de l4it, veaux) s’est prouvée de contenir
plus de I’azote que eelle des animaux développés.

L’auteur avait développé une méthode pour le dosage simultane
des teneurs en azote collagéne et en azote elastine des tissus conjonetifs
insolubles en alealis. Quant & la teneur en élastine les viandes des
animaux développés et de eeux peu développés ne peuvent pas étre
distinguées d’une maniére non équivoque.

Les résultats atteintes par moyens ehimiques se sont vérifiés aussi
par 16 eomportement des sections frigorifiées aprés étre traitées avec
d’alealis et d’acide tartrique.
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MUSZAKI FEJLESZTES -
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Parationtartalmu novenyvéddészerszennyezések
(permetmaradékok) meghatarozésa

SZ. DENES ANNA ES CIELESZKY VILMOS
Technikai munkatarsak: Bolond Gyula és Sz. Pintér Margit

Erkezett: 1967. majus 3.

A novényvéddszerek széleskor(i alkalmazédsa folytan a
kalonféle okokbol elGforduld szennyezések kozott elelmezes-
egészségugyi szempontbdl kilonds erdekl6désre tartanak sza-
mot az Ugynevezett ndvényvédbszermaradékok.

A novényvédbszermaradékokat  (permetmaradékokat)
azokhoz a vegyl szennyezésekhez soroljuk, amelyekkel élelmi
anyagaink el6zetes kezelésik, tarolasuk, raktarozasuk soran a
hasznalt eszkozok és kezelési eljardsok mellett, technikailag
elkertlhetetlen modon szennyez6dnek.

A novényvéddszerrel kezelt termény fellletére lerakodott
réteg: a maradék; ez kuldnféle tényez8k hatédsara igen lényeges
mennyiségi és mindségi valtozasokon megy keresztil (1). Ezen
véltozdsok és a maradékok eltavolitdsi modozatainak ismerete
szikséges ahhoz, hogy eldonthessik, illetve szabéalyozhassuk,
hogy a novenyvédoszeres kezelest6l szamitva mennyi id0
mulva és milyen feltételek mellett fogyaszthatok a kerdéses
termények és a bel6lik készilt termékek, egészségi karosodas
veszélye nélkil. Ezeknek az ismereteknek a megszerzése no-
vényvédészerenként Kkiilon-kilén meglehetésen Kiterjedt ku-
tatd munkat igényel.

A régebben hasznalt, elsGsorban mérgezé fémsokat (arzén,
6lom, higany stb.) tartalmaz6 ndvényvédOszereket, a DDT-
nek az 1940-es évek elején tortént bevezetése ota, vilagszerte
a szintetikus szerves hatbéanyagtartalm( szerek valtjak fel.
Ezek kozott hazai viszonylatban is jelent6s szerepet jatszanak
a szerves foszfatésztertartalmiak (Paration, Nikotion, E-605,
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Ekatox, Paridol, Thioios, Wofatox stb.), amelyeket Gsszefog-
lalo néven egyszer(ien paration elnevezéssel szoktak emlegetni.
A parationtartalmu készitmények hatéanyaga dialkil-p-nitro-
feniltiofoszfat:

= —CH3,
-C H5

A parationtartalmu névényvéddszerek igen veszélyes, b6-
ron és szajon at egyarant haté mérgek. Mérgezd hatasuk abban
all, hogy bénitjak a kolineszterdz enzimet és ennek kdvetkeztében
az acetilkolinhasitas elmaradasa az idegvédz6désekben acetil-
kolin felhalmozbdashoz vezethet. Halalos adagja emberre
7—25 mg, testsuly kg-ként.

De barmily veszélyes méreg is a paration, mégis jobban
megkdzeliti az egészsegijggli s novenyvedelmi szemponthol
egyarant idealisnak elgondolt védekezOszert a régebbi, féleg
szervetlen hatéanyagUakkal szemben. A paration ugyanis
lipoidoldhat6saga réven a gyumolcsok héjan levé viaszrétegbe
is behatolhat és igy a kartevék ellen kisebb koncentraciéban
is jO hatast biztosit. Ezzel szemben azonban viszonylag révid
ido alatt elbomlik és bomlastermékei, elsésorban a p-nitrofenol,
az alkalmazott koncentraciok mellett emberre és allatra nézve
veszélytelennek tekinthetdk. Fel kell azonban hivnunk a figyel-
met arra, hogy élettelen targyakon (fém, mlanyag, megmun-
kalt fa stb.) a bomlés igen lassu.

1955. és 1956. évben végzett, mas helyen kozolt (8) vizs-
galataink eredmenye alapjan megallapitottuk, hogy a .permet-
leveknek hazai viszonylatban hasznalt téménysége (hatoanyag-
tartalom: 0,09—0,2%) mellett a paration, alman alkalmazva a
Bermetezéstél szamitott 2 hét alatt gKakorlatilag teljes egészé-

en elbomlik. Legljabb vizsgalataink szerint ahhoz, hogy a
arationmaradék — még magasabb koncentraciéju permetlevek
asznalata esetén is — alatta maradjon a kolfoldi adatok sze-
rint még megengedhetének tartott 1 mg/kg parationtartalom-
nak, egy hétre sincs szlikség. Ezek szerint az utolsé permete-
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zést6l a forgalombahozatalig (a fogyasztasig) eltelt varakozasi
id6, a szlikséges biztonsagi tényezOket tekintetbevéve, két
hétre tehetd.

A paration-permetmaradékok meghatarozasara alkalmas
és az irodalomban eddig kozolt mikroanalitikai modszerek két
csoportba sorolhatok. Az elsé csoportba tartoznak a paration
lugos hidrolizisekor keletkezd p-nitrofenol spektrofotometrias
meghatarozasan alapulo eljarasok (2, 3). A masodik csoportba
a bomlatlan paration kdzvetlen meghatarozasan alapulé Ave-
rell és Norris altal kidolgozott eljaras és modositasai tartoznak,
amelyekkel a redukalt és diazotalt parationbol es naftiletilen-
diaminbol keletkez6 lila szin( azofesték szinintenzitasat mérik
(4, 5 6, 7). Az els6 csoportha tartozé eljarasok el6nye, hogz(y
egyszeriiek, kilonleges felszerelést, vegyszert nem igenyelnek,
hatranyuk viszont, hogy a még bomlatlan parationt és termé-
szetes lebomlasanak elsé termékét, a p-nitrofenolt egylttesen
adjak meg. Az Avereil és Norris ma mar sokhelyltt standard
modszerként elfogadott eljarasa bonyolultabb, viszont rend-
kivll érzékeny, gyors és csak a még bomlatlan paration meny-
nyiségét adja meg.

Ezen dolgozatban két, altalunk mddositott, gyakorla-
tunkban jol bevalt eljarast ismertetiink. Ezen eljarasok segit-
sé?(ével az 1 mg/kg fels6 hatarérték alatti parationmennyisé-
geket is megfelel6 pontossaggal hatarozhatjuk meg.

A vizsgalati anyag el6készitése

A vizsgalatokhoz — ha van rd mdéd — legalabb 2 kg étla?—
mintabdl indulunk ki. A mintat (alma stb.) kés vagy megfelel6
egyenldsité gép segitségevel apro darabokra vagjuk, majd a
szukséges mennyiseget 1 kg-ra szamolva 2 liter benzollal (fris-
sen desztillalt) megfelel6 Uveg- vagy fémedényben razogepen
fél 6ran at razatjuk.

Ha ép gyumolcsok feluleti szennyezésének megallapitasa
szlikséges, ugy elegendd bemartassal a gylimolcsok héjarél a
szennyezés leolddsa. Ez esetben 1 kg mintahoz 100 ml benzol
elegendd. Meg kell jegyezniink, hogy pl. alma esetében a héjba,
illetve kdzvetlenil a hej alatti rétegbe behatolé permet mennyi-
sége olyan kevés, hogy a szennyezOdés mértékére a felliletrdl
bemartassal leoldhatd parationmennyiség is elég jellemz6nek
tekinthetd.

A benzolos kivonatokat vattan szdrjik, utinmosas nélkul.
Minthogy a tapasztalat szerint a benzolos oldatok paration-
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tartalma allas kozben eleg gyorsan csokken, ajanlatos alemo-
sas, illetbleg a kirazas utan a meghatarozast azonnal elvégez-
nunk. Sziikség esetén a benzolos kivonatokat jégszekrényben
({-10 C° alatt) egy éjjelen at jelentGsebb parationveszteség
nélkil tarolhatjuk.

Felhivjuk a figyelmet arra, hogy minden, még nem vizsgalt
termény, illetve termék esetében sziikség van a ,vak-érték”
megallapitasara. E célbél — a lehetGségek hatarain beltl —
a vizsgalandé mintaval azonos mennyiségli, fajtajd, érettségi
fokl, de a kérdéses permetezdszerrel nem kezelt, ellenérz6
mintat dolgozzunk fel. Ez a kdvetelmény annal is inkabb fon-
tos, mert pl. a kulonféle gylimolcsfélék , vak-értékei” is igen
kiillonb6z6k lehetnek, s6t ugyanazon fajta ,vak-értéke” az
érési folyamat kilénboz6 fazisaiban is valtozd lehet. Itt emlit-
juk meg, hogy ilyen természet(i ellenérz6 vizsgalatnal derilt ki,
hogy pl. gombéak esetében a tovébbiakban ismertetésre kertl6
Averell és Norris-ié\e eljaras csak korlatozott mértékben hasz-
nalhatd, mert a parationnal nem kezelt gomba benzolos kivo-
nata is er6sen pozitiv szinreakciot ad.

1. A parationtartalom (bomlatlan és bomlott) meghatarozéasa
p-nitrofenol alakjaban

Buckley és Colthurst (3) eljarasa segitségével a parationt,
a bel6le lagos hidrolizissel lehasithato sarga szinl bomlaster-
méke: a p-nitrofenol kolorimetrias mérése utjan hatarozhatjuk
meg.

Nevezett szerz8k mddszeriikkel paradicsomban hataroztak
meg parationmaradékokat. A festék- és egyéb zavar6 anyagok
Kiklszdbolésére H2) 2s oxidaciot, tovabba bonyolult és hosz-
szadalmas extrakciés eljarast alkalmaztak. Megallapitottuk,
hogy alma esetében az extrakcios eljaras felesleges. Lemoso-
folyadékként alkohol, illetleg n-hexan helyett benzolt valasz-
tottunk, mert ez sokkal kevesebb zavaro festékanyagot old ki,
viszont a nagyobb mennyiségben kioldott viasz egyszer( Ki-
fqu(?.slztéssal Is eltavolithatd és igy az eljaras lényegesen meg-
rovidal.

Sziikséges kémszerek:

frissen desztillalt kristalybenzol (80—81° C ip.)

etilalkohol: 96%-0s

natriumhidroxid-oldat: 20%-0s vizes oldat p. a. készit-
ménybdl

hidrogénhiperoxid-oldat: legalabb 30%-0s p. a. készitmény
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p-nitrofenol-térzsoldat: 48 mg p-nitrofenol p. a. készitményt
100 ml alkoholban oldunk. Ezen oldat 1 ml-e 1 mg
dietilparationnak felel meg. A kalibraciés egyenes fel-
vétele céljabol ezt az oldatot megfelel6en higitjuk.

Az eljéréas leirasa

A benzolos_kivonat tisztajanak a paration (p-nitrofenol)
varhato mennyiségét6l fliggben megvalasztott reszletét be-
csiszolt osszekotbesével ellatott lombikba mérjuk, a lombikot
Liebig-hiitével kotjuk ossze, majd elektromos f6zélapra helye-
zett azbesztlapra Aallitva, a benzolt ledesztillaljuk addig, mi
a lombik fenekén mar csak 2—3 mm-es benzolréteg mara
(parationveszteség elkeriilése végett ne paroljuk szarazra!).
A benzol maradékéat a hit6, illetve az 6sszekotdcsd eltavolitasa
utdn vizfirddn vizlégszivattylval 6sszekotott, a lombik lég-
terébe benyuljtott vastag (vegcsé segitségével tavolitjuk el.
Ezutdn kb. 15 ml etilalkoholt 6ntink a lombikba és tovabbi
5 percig vizfurdén melegitjik. A maradék feloldddasa utan
(a gyumolcsviasz teljesen oldatba megy) az oldatbdl a viaszt
jégszekrenyben kifagyasztjuk (kb. 1/2 ora). Az oldatot alko-
hollal megnedvesitett szurépapiron 30 ml-es mérélombikba
szlrjuk, majd jégszekrénzben leh(itott alkohollal haromszor
atmossuk és jelig feltoltjuk.

Az alkoholos oldatb6l 15 ml-t 100 ml-es Kjeldahl-lombikba
Eipettézun_k, 1 ml 20%-0s NaOH-oldatot és 3—6 ml 30%-0s
idrogénhiperoxid-oldatot adunk hozza, majd visszafoly6 h(it6-
ként ,,h(toujj”-at alkalmazva, az oldatot elektromos f6zéla-
pon 1 6raig forraljuk.

A forralas utan a lombikot lehdtjuk, tartalmat alkohollal
25 ml-es mér6lombikba mossuk és ebben jelig feltoltjik. A pa-
ra-nitrofenoltartalomtdél fliggéen tobbé-kevéshé sarga szinli olda-
tot szlikseg esetén (opaleszcencia) kozvetlenil a meérés eldtt
szaraz, keményitett szlrépapiron megszQrjik.

A mérést alkalmas fotométerrel vagy koloriméterrel végez-
ziok. A mérendd szin extinkciés maximumat Beckman-DU
spektrofotométerrel 400 millimikronnal talaltuk.

A kalibrécios e?(yenest megfelel6 p-nitrofenol mennyisé-
gekkel az el6bb leirtak szerint készitjiik el. A vizsgalathoz szik-
séges kémszerekkel — beleértve a kivonashoz hasznalt benzolt
is — reagens-vakprobat készitlink és a mérést ezzel térténd
0sszehasonlitassal, illetve értékének korrekcidbavételével 20—
200 mikrogramm p-nitrofenol mennyiségi hatarok kozott veé-
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gezzik. Az eljards pontossadgat az 1. tablazatbdl lathatjuk.
A téblazatban kulonféle fajta almamintdkhoz Ekatox forma-
jdban hozzaadott és visszanyert parationtartalmakat tlintet-
Juk fel.

I. tablazat
Hozzaadott paration Visszanyert paration Eltérés
mikrogramm: mikrogramm: %
30,0 28.0 — 6,5
40,0 42,5 + 6,0
60,0 57,0 — 5,0
60,0 60,0 0,0
66,6 65,0 — 2,4
80,0 79,0 — 13
100,0 98,0 — 2,0
133,2 130,0 — 2,4
160,0 160,0 0,0
160,0 156,0 — 2,5

Megjegyezni kivanjuk, hogy a kalibracios egyenes felvé-
teléhez haszndlt szinskala segitségével megfeleld miszer hia-
nyaban a parationtartalmat megkozelitd pontossaggal megha-
tarozhatjuk. Ez esetben a vizsgaland6 és az Osszehasonlito ol-
datokat egyforma méret(i, szintelen kémcsovekbe (bizmut-cs6)
ontjuk.

2. A bomlatlan parationtartalom meghatarozésa

Averell és Norris Clifford altal modositott és egyes kiilfoldi
allamokban standardként alkalmazott eljardsa (4, 5) segitseé-
gével a bomlatlan paration nitrocsoportjat redukcid, majd
diazotalas utan alia-naftiletiléndiaminnal kapcsoljuk és a nyert
lila szin( azofesték mennyiségét kolorimetrids Uton hataroz-
zuk meg.

Az eredeti leirastél eltér6en a kulfoldrél beszerezhet6

vegyszerekkel valo takarékoskodas céljabol a felhasznalt rea-
gens mennyiségeit Zeumer és Fischer-hez hasonléan (6) az
eredeti ardnyok megtartdsaval csokkentettilk. A redukcid utén
a viasz és egyéb zavard, lebeg6 részek eltavolitasara celluldze-
ﬁor—oszlopot alkalmaztunk. Az oszlop mosasahoz nem vizet,
anem 1:3 alkohol-viz keveréket hasznaltunk, ami megga-
tolja az esetleg meg atmend viasz kicsapddasat is. llymodon a
szinintenzitds méréséhez mindenkor teljesen tiszta oldatokat
nyertink.
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Szlikséges kémszerek:

etilalkohol: 96%-0s;

HCl-oldat: valamivel téményebb, mint a normal oldat
(10 ml 1,19 fajsalyd HCI-t 90 ml vizzel higitunk);

celluléze-por: Macherey és Nagel gyartmany;

cinkpor: lo a. min6ség

NaN02-o dat: 0,05%- os p. a. készitménybdl frissen készi-
tendd;

NH4803\|H2-(ammoniumszii|famat) -oldat: 0,5%-0s p. a.
készitmenyhdl frissen készitendo,

alfa-naftiletiléndiamin-dihidroklorid-oldat: 0,4%-0s, p. a
keszitménybdl frissen készitendo;

paration-torzsoldat: tekintettel arra, hog vegytiszta dietil-
paration széles korben nem all rendelkezeésre, felhasz-
nalhatdé minden olyan ismert paratlontartalmu no-
vényvédészer, amely nem tartalmaz jelent6sebb meny-
nyiségli bomlastermékeket (E-605, Paridol). Torzsol-
datként a rendelkezésre all6 készitménybdl ml-enkint
1 mg parationt tartalmaz6 alkoholos oldatot készi-
tunk, melyet a kalibracids egyenes felvételéhez meg-
feleléen tovabb higitunk.

Az eljarés leirasa

A benzolos kivonat tisztajab6l 25—50 ml-t 250 ml-es, be-
csiszolt 0sszekotées6vel ellatott desztillald lombikba mérink,
20 cg cinkport és 10 ml kb. normdl sésavoldatot adunk hozza,
majd a lombikot aszbeszt drothaloval elektromos fozolapra

ezve, a benzolt ledesztillaljuk. A benzol atdesztillalasanak

Jeztet az elegy forrasanak hirtelen megsz(inése jelzi. Ekkor
a lombikot a f6z6laprél levesszik, az Osszekotécsovet, illetve
a h(tot eltavolitjuk, majd a benzolg6zok maradekat a meg
meleg lombik légterebdl vizlégszivattyuval Osszekotott széles
livegcs6 segitségével kiszivatjuk.

A maradekhoz 5 ml alkoholt adunk és a lombikot draliveg-
gel lefedve 5 percig 60 C°-o0s vizfurdén melegitjuk. Leh(ités utan
az oldatot celluldézepor-oszlopon keresztiil 25 ml-es mér6lom-
bikba szlrjuk, 1:3 alkohol desztillalt viz elegyével mossuk és
jelig feltoltjuk.

A méreshez kémcs6be 5 ml oldatot pipettazunk és hozza-
adjuk a reagenseket a kovetkezé sorrendben olymodon, hog
minden egyes hozzaadas utan az oldatot alaposan Osszerazzu
és 10 percig varunk:
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1 ml natriumnitrit-oldat

1 ml ammoniumszulfamat-oldat

1 ml alfa-naftiletiléndiamin-dihidroklorid-oldat
2 ml alkohol.

A mérést az utolsé oldat hozzaadasa utdn 10 perc mulva
végezhetjik; a szin kb. 4 6ra hosszat alland6 marad. A mérést
megfelel§ fotométerrel vagy koloriméterrel végezzik. A fény-
elnyelés maximuma Beckman DU spektrofotométerrel mérve
557 millimikronnal van.

11. tablazni
Permetmaiadék . Szamitott Talalt
A mintavétel |  (bomlatlan Hozzaadott 6sszes osszes Eltérés
idépontja paration) paration paration paration %
mikrogramm mikrogramm mikrogramm mikrogramm
Vil 20. 158 40 198 200 + 10
VIl 23. 56 80 136 139 + 2,2
VIl 26. 36 80 116 116 0,0
IX. 17. 220 80 300 306 + 2,0
IX. 17. 516 80 596 600 + 0,7
IX. 20. 72 80 152 150 — 13
IX. 20. 168 80 248 254 + 2,4
IX. 26. 112 80 192 188 — 2,0
IX. 26. 166 80 246 228 — 7.3
X. 3. 43 80 123 116 — 5,7
X. 3. 74 80 154 150 — 2,6

* A mérés megfeleléen higitott (1 :3 alkohol-viz) oldatban tértént.

A Kkalibracioés egyenest megfelel6 parationmennyiségekkel
az el6bb leirtak szerint készitjik el. A kalibraciés egyenes
allando és jol reprodukalhato, feltéve, hogy a felhasznalt vegy-
szerek, kilondsen a mosasnal, illetve a kirazasnal alkalmazott
benzol, teljesen tisztak. Amennyiben kristalybenzol nem allna
rendelkezésre, a kalibracids, egyenest minden alkalommal
kulon-kulon készitstik el. A vizsgalathoz sziikséges kémszerek-
kel — beleértve a benzolt is — reagens-vakprdbat kell késziteni
és a mérést ezzel torténd osszehasonlitassal, illetve értékének
korrekcidbavételével kell vegezni, 20—200 mikrogramm paration
mennyiségi hatarok kozott. Az eljards pontossagat a Il.tabla-
zatban 0Osszefoglalt adatok mutatjak. A tablazat adatai term6
fakon permetezett jonathan almékhoz hozzdadott és vissza-
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nyert parationmennyiségeket tiintetik fel a permetezés folytan
az alméakon maradt bomlatlan parationmaradékokkal egyiitt-
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OMPEAENEHWNE OCTATKA CPEACTB ANA 3AWMNTbI PACTEHUIA,
COAEPXALWWMX MAPATVNOH

A. [eHew un B. Lyenecku

ABTOpbLI BugonsMeHunn metog baknn n KontopcT-a v NpUMeHWIu ans
abnoka. MeTtogom onpegensetca obliee cofepaHwe napaTuoHa (paspy-
LIEHHOTO0 W He paspyLUeHHOro) B Buge NapaHWUTpoteHona.

Ona onpefeneHvs He paspylleHHOro MapaTuoHa- HavnoaxoALwmMm
aBunca  Meto 3Bepen-a M opuc-a, BWAOM3MEHeHHbIR  Knudidhopgom.
B cnyyae 610K 418 OTCTPaHEHMA MeLlatoLLero feiiCTBUSA BOCKCOAepXKaLlnx
BELLEeCTB, MNPUMEHAOT (QUILTPOBaHME Yepe3 CTON6Y NOPOLLKOOBPasHOM
KneTyatku. [locne 3Toro cTonby nNpoMbiBalOT C pas3baBieHHbIM CHUPTOM
(oTHoweHMe Bogbl n cnvpTa 1:3),

B npepenax 20—200 MMKpOrpamMmoB, COfep>KaHue napaTnoHa MOXKHO
onpesieNnTb C KaxdbIM W3 BbllleyKa3aHHbIX METO40B C TOYHOCTbIO, XXena-
TENbHOM MNpY  MUKPOXMMWUYECKUX MeTofax. V3mepeHue npovsBogmTCA C
criekTpomeTpom bekmaH-a A. Y. '

BESTIMMUNG DER VON PARATEIIONHALTIGEN PFLANZEN-
SCHUTZMITTELN HERRUHRENDEN VERUNREINIGUNGEN
(SPRITZRUCKSTANDE)

A. Sz. Dénes und V. Cieleszkij

Verfasser haben das Verfahren von Buekley und Colthurst kritisch
bearbeitet und auf Apfel appliziert. Vermittels des Verfahrens bestimm -
ten sie den Gesamtparathiongehalt (unzersetzt und zersetzt) als Para-
nitrophenol.

Zur Bestimmung des unzersetzten Parathions fanden sie die von
Clifford abgednderte Methode von Averell und Norris am geeignetsten.
Bei Apfeln war hauptsdchlich zur Ausschaltung der stérenden Wir-
kungen waehsaltiger Stoffe die Filtration durch die Cellulosepulversaule
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und zu deren Auswaschung ein Alkohol-Wasser-Gemisch im Verhdltnis
von 1:3 besonders gut anwendbar. Mit beiden Verfahren konnten sie
den Parathiongehalt zwischen 20— 200 Mikrogramm mit der von mikro-
chemischen Verfahren erwinschten Genauigkeit bestimmen. Die Mes-
sungen wurden mit dem Spektrophotometer Beckmann DU ausgefihrt.

DETERMINATION OF CONTAMINATIONS OF PARATHION-
CONTAINING PLANT PROTECTING AGENTS (SPRAY
RESIDUES)

A. Sz. Dénes and V. Cieleszky

After a critical study, the Buckley and Colthurst method was
modified by the authors in order to make it suitable for the investigation
of apples. By the modified method, the total content of'parathion
(undecomposed plus decomposed) is determined as p-nitrophenol.

The Averell and Norris method, as modified by Clifford, proved
to be suitable for the determination of undecomposed parathion. W hen
investigating apples, the interfering action of wax-containing substances
may be eliminated by filtration through a column of pulverized cellulose
and by washing with an ethanol-water mixture of 1:3.

Both methods studied lend themselves readily to the determination
of parathion contents ranging from 20 to 200 micrograms at an accuracy
required in microchemical procedures. Measurements were carried out
by a Beckman DU spectrophotometer.

LE DOSAGE DES SOUILLURES CAUSEES PAR DES PRESER-
VATIFS DE PLANTES CONTENANTS DE PARATHION
(RESIDUS DE PULVERISATION)

A. Sz. Dénes et V. Cieleszky

La méthode de Buckley et Colthurst refaite d’une maniére critique
par les auteurs a été employée pour pommes. A l'aide de ce procédé,
toute la teneur en parathion (décomposé et indécomposé) s’est déter-
minée dans la forme du paranitrophénole.

Pour le dosage du parathion indécomposé, la méthode d’Avereli
et Norris modifiée par Clifford s’est prouvée la plus propre. Pour les
pommes, dans I’élimination de Faction importune surtout des matiéres
céroides, la filtration sur colonnes de poudre de cellulose, et pour la
lessivage de celles une mixtion de I’alcool dilué de I’eau de 1:3, sont
les plus favorables.

La teneur en parathion, déterminée par ces deux procédés — le
mesurement étant effectué au spectrophotométre de Beckman — peut
étre précisée d’une exactitude ce que I’on déit exiger des procédés
microchimiques.
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Pektinbontas vizsgélata penészekbdl el6allitott
enzimkeszitményekkel és azok keverékeivel

FEHER LASZLO, MAJOR JOZSEF, SZABO IMRE J.
Budapesti MUszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1957. jalius 10.

El6z6 kozleménylinkben ismertettik a D-galakturonsav
kombinalt pektinhidrolizises el6allitasat (1). A sikeres munka
fontos el6feltétele megfeleld, gyorsan fejlodd, sok enzimet ter-
mel6 és azokat helyes aranyban tartalmazé penésztorzs ki-
valasztasa volt. Mint akkor emlitettiik, az altalunk alkalmazott
penesztorzs nem mindenben tett eleget ezeknek a feltételeknek.
Ujabb vizsgalatokat végeztiink tehat az erre a célra legalkal-
masabbnak latsz6 mikroorganizmus kivalasztasara.

Kisérleti munkank a kévetkez6 meggondolason alapult:
val6szindtlen, hogy egy adott mikroorganizmus a galakturon-
sav el6allitdsa szempontjabol mind a pektinmetilészterazt, mind
a poligalakturondzt a legkedvezdbb ardnyban tartalmazna.
Erre utal Kertesznek (2) az a kozlése is, hogy a kereskedelmi
pektindzkészitményeket pektinmetilészterazzal er6sitik fel, bar
a készitmények gyartadsanal a legjobban pektintbonté penészt
alkalmaztak.

Schubert (3) vizsgélatai szerint, az addig egységesnek vélt
poligalakturonaz sem egységes anyag, hanem Aspergillus niger
esetében legaldbb 4 komponensbdl allo enzimkeverék. Az egyes
komf)onensek aranya feltehetden fligg a fajtol és a tenyésztési
korulmeényektdl.

Az emlitett megfontolasok és korulmények alapjan indo-
koltnak tartottuk tehat egyfajta penészbél el6allitott enzimkeé-
szitmény felhasznalasa helyett enzimkeverékek alkalmazésat.

Kisérleti munkank soran 15 fajta penészt vizsgaltunk meg
oly moédon, hogy melyik folydsitja a legjobban, a legrévidebb
id6 alatt a pektinbdl készult szilard taptalajt.

Az igy kivalasztott négy torzs a kovetkezd volt:

Aspergillus niger (A. n.)

Mucor racemosus (M. r.)
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Mucor mucedo (M. m.)
Penicillium glaucum (P.)

A penészeket részben a MezGgazdasagi Kémiai Technoldgia
Tanszkékk,) részben a Budapesti Konzervgyar gy(jteményébdl sze-
reztuk be.

KémcsOkultarabdl Petri-csészékbe atoltdsokat végeztink.
Téptalajnak dan porpektint hasznaltunk 20%-os oldatban, amely
razasra 30 C° h6mérsékleten nem mozdult. Az oldat 0,62%
ZnS04ot, 0,62% FeS04ot és 0,08% CuSO04ot is tartalmazott,
pH-jat luggal (NaOH) 4,5-re allitottuk be. A Petri-csészéket
30 C° hémersékletd termosztatba helyeztik, ahol 3—4 nap alatt
a tenyészetek teljesen kifejlédtek. Az igy kapott telepeket az-
utdn steril vizzel blzakorpataptalajra mostuk, ami Ggy készilt,
hogy 300 g 70%-os kidrlés(i buzakorpahoz 3 g dan porpektint,
360 ml fémsokat tartalmazd (CuS04, ZnS04, FeS04) 0,1 n HCI-t
adtunk, majd zomancozott talakba kb. 2 cm vastag rétegben
betoltottuk és sterileztik. A beoltds utdn 30 C° hdmérséklet(,
nagy paratartalmu termosztatba helyeztuk a talakat, ahol a
Eenész 4 nap alatt jol elszaporodott. Tovabbi 3 nap utan, ami-

or a penészek tovabb mar nem szaporodtak, 35 C° h6mérsék-
letl szaritoszekrénybe helyeztilk a talcdkat és megszaritottuk
a készitményt. A teljes kiszaradas utan a tenyészetet 6tszoros
mennyiségl 70%-os alkohollal 30 percig kezeltiik a spérak el-
pusztitasa végett, az alkoholt sz(iréssel eltavolitottuk s a mara-
dékot ujbol megszaritottuk. A készitményt ezutdn finom porra
éroltuk. Az igy el6allitott enzimkészitményekkel és keveré-
keikkel aktivitasvizsgalatokat végeztiink.

Kisérleteinknél a PG hatast jol kovet6 jodometrids mad-
szert hasznaltuk, Jermyn és Tomkins szerint (4). Ugy jartunk
el, hogy dan porpektinbdl 1%-os oldatot készitettink s pH-jat
4,5-re allitottuk be. Az oldathoz 1% enzimkeészitmenyt vagy
1% 1:1 arany( enzimkeveréket és a fert6zés megakadalyozasa
céljabol par csepp toluolt adtunk. A reakciokevereket Osszera-
zas utdn 30 C° homérsékletli termosztatba helyeztiik, s az id6n-
ként kivett mintdbdél, szlrés utan, meghataroztuk a redukald-
képesseg novekedését. 10 ml vizsgalandd oldathoz 50 ml vizet,
3ml 1 n NaOH-t és 20 ml 0,1 n J 2oldatot adtunk, majd ponto-
san 10 perc mulva 10 ml 1 n HCI-lel megsavanyitottuk az olda-
tot és a jodfelesleget 0,1 n NaZS2 3tal megtitraltuk. Kozvetle-
nil a pektinoldat és az enzimkészitmény 0Osszekeverése utan,
vakprébaban a kezdeti jodfogyasztast meghataroztuk és ezt a
késobbi mérési eredményekbél levontuk.
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Az eredmények tablazatosan a kovetkezok:

1d6
6réban

23

29

48

69

A tablazatok adatai

p

Mr

An

0,1 n J2 fogyas ml

4n

1,5

2,5

3,0

4,2

3,1

3,5

4,1

1d6
6raban

18

25

30

40

50

5,0

5,8

P+An Mr+An
0,1 n Ja ml fogyas

1,1

2,4

3,0

3,4

4,0

4,7

1d6
6réban

25

30

45

70

1,3

3,0

5,2

5,6

6,7

Mm Mm+ P
0,1 n Ja fogyas ml

1.4

3,5

4,8

6,5

7,0

8,3

grafikusan abrazolva a kdvetkezok :



A tablazatokbol és diagramokbdl lathatd, hogy a keve-
rékek az altalunk vizsgalt esetekben nagyobb aktivitast mu-
tattak, mint a komponensek kilén-kilon. Legjobban szembe-
0tl6 az aktivitasndvekedés a Mucor mucedo és a Penicillium
glaucum 1:1 arany( keverékénél.

A kisérletek eredményeképpen igazoltnak latjuk azt a feltéte-
lezéstinket, hogy az enzimkeverekek megfelel6 penésztorzsek eseté-
ben pﬁktinbontas szempontjabol aktivabbak, mint az egyes kompo-
nensek.

A jodometrids vizsgalatokon Kkivil végeztiink viszkozitas
meghatarozasokat is, melyeknek eredményei kvalitative azo-
nosak a redukaldoképességmeghatarozasok eredményeivel. Ezek-
rél, s a tovabbi kombinaciokkal végzett vizsgalatainkrol ke-
s6bbi kozleményiinkben fogunk beszamolni.

Munkéankat Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar iranyi-
tasdval végeztik s ezért e helyen is kdszonetét mondunk.

IRODALOM

(1) Fehér L. és Szabd 1. J: Elelmiszervizsgalati Kozlemények. 2, 277. 1956.
(2) Kertész Z. | : The pectic substances. New York, 1951.

(3) Schubert E: Nature. 169, 931. 1952.

(4) Kardos E: Pektinkutatasok Gjabb eredményei (1950—52) Budapest, 1953.
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WCCNEQOBAHUWE PA3PYWEHWUA MNEKTUHOB TMPW MNOMOLM
®EPMEHTMPEMAPATOPOB W WX CMECW, MPUTOTOBAEHHDbIX
N3 MNNECHEW

Nn. ®erep, W, Maitop U WN. N. Cabo

Cmecu (hepMeHTRpenapaToB, MPUTOTOBNEHHbIX W3- NNeCHeld npu uccne-
L0BAHUU ABNANUCL 60NEe aKTUBHbLIMU, YeM OTAe/IbHbIe KOMMOHEHTbI. M03TOMY
uenecoo6pasHo MNpPUMEHUTL TaKue OHKe CMecu (epmeHTNpenapaTos npu
NPOU3BOACTBE MEKTUHPA3PYyLWaloW X BewecTs.

UNTERSUCHUNG DER PEKTINSPALTUNG DURCH AUS
PILZEN DARGESTELLTE ENZYME UND DEREN MISCHUNGEN

L. Fehér, J. Major, I. J. Szabo

Die von den Verfassern untersuchten, aus verschiedenen Pilzen
dargestellten Enzymmischungen erwiesen sich viel mehr aktiv, als die
einzelnen Komponenten. Sie halten es daher fir zweckmaéssig bei
gewerblicher Herstellung pektinspaltender Préparate dhnliche Enzym-
mischungen zu verwenden.

INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION OF PECTIN WITH
THE USE OF ENZYMATIC PREPARATIONS PRODUCED FROM
MILDEWS AND OF THEIR MIXTURES

L. Fehér, J. Major and 1. J. Szabd

Enzymatic preparations produced from various mildews proved
in the studies carried out by the authors more active than the single
components. Therefore, it seems to be more practical to apply mixtures
of enzymes similar to those used at the production industrial of pectin-
decomposing enzymatic preparations.

L’ANALYSE DE LA DISSOCIATION DES PECTINES, A L’AIDE
DES PREPARATIONS D’ENZYMES PRODUITES DES MOISIS.
ET DE LEURS MIXTIONS

L. Fehér, J. Major et I. J. Szabd

Les mixtions d’enzymes gagnées de différents moisis examinées
par les auteurs se prouvaient étre plus actives des components sing'uliers.
Dans la production industrielle des preparations dissociantes des pec-
tines, Papplication des mixtions analogues est considérée comme
opportune.



Keményitotartalom meghatarozas hamisitott paprikaban

VARGA ISTVAN
Megyei Min6ségvizsgald Intézet, Debrecen

Az év elején jelentkez6 paprikahidny folytdn bekdvetkezett nagy-
mérvi paprikahamisitdsok sordn Intézetink is megmintidzott és meg-
vizsgalt 10 olyan paprika-mintat, amelyek hamisitottak voltak és az
azokkal egyezd készleteket le is foglaltuk.

Vizsgalataink soran —-a mikroszképiai megallapitdsok alapjan —
kitiint az a tény, hogy ardnylag kevés mennyiségl paprikat igen sok
bazaliszttel kevertek, azt olajoztdk és barium-lakkfestékkel festették.

A hamisitds mérvének — legaldbbis kozeli — megdllapitdsdhoz
szilkségesnek mutatkozott a keményitétartalom kozvetlen meghata-
rozdsa, amelynek elvégzésére a Lintner-féle mddszer latszott a leggyor-
sabbnak és a legmegfelel6bbnek.(l)

A meghatadrozasok elvégzésénél azonban kitlint, hogy az eredetileg
is zsiros és még olajozott paprikakkal torténdé probalkozasoknal a sz(-
rés igen nehezen ment és nemigen sikerilt olyan kristalytiszta szire-
déket nyerni, amelynek forgatdsa 2 dm-es csében leolvashatd lett volna.

Ezért az éteres-extrakt meghatdrozds maradvanydat hasznéltam

fel 24 6rai 4llas — légszaraz allapot bekdévetkezte — utadn. A hivelybél
maradék nélkiul kivett anyagot dorzsél6-mozsarban finomra dorzsol-
tem és azutan —- a talédlt zsirtartalmat figyelembe véve — mértem le

2,5—2,5 g helyett a megfelel6§ mennyiségeket.

Vizsgalati eredmények:

S6sav- “ Eteres Kemé-
Sor- Hamu ban old- extrakt nyits Katrany Liszt hozzakeverés
szam tartalom hatatlan tarta- tarta- festék meértéke %
(] rész % lom % lom %
1 7,65 6,23 9,18 46,44 kimu- mintegy 77%
2 7,05 3,62 11,98 26,69 tathato mintegy 44%
3 2,80 0,85 9,96 47,59 % mintegy 79%
4 8,28 5,19 11,42 26,34 % mintegy 44%
5 5,38 2,50 12,19 41,94 % mintegy 70%
6 5,41 2,52 12,05 41,94 5% mintegy 70%
7 7,52 4,32 13,20 26,00 ® mintegy 43%
8 717 3,43 11,82 22,53 . mintegy 37%
9 3,14 0,24 9,79 43,67 w mintegy 72%
10 3,18 0,31 9,76 43,33 ® mintegy 72%
1 4,40 0,22 13,22 - - 0 %
12 1,70 0,02 2,50 60,07 -
13 2:80 0,09 6,77 36,04 mintegy 60%
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A zsirtalanitott anyagb6l minden esetben kristalytiszta oldatokat
nyertem és igy sikerllt a paprikamintdk keményitétartalmat pontosan
meghatérozni.

A vizsgalt hamisitott 10 paprikaminta kozul 6 esetben oly nagy
keményit6tartalmak mutatkoztak, amelyek eleve kizartak azt a lehe-
t6séget, hogy azokat bUlzakorpéaval, takarmaéanyliszttel, vagy azok
keverékével hamisitottdk volna, azokat tehat valamely sotétebb blza-
liszttel (pl. YEB) keverték.

Ennek igazoladsara a 11. sorszdm( paprikabdél és a 12. sorszamdu
VEB lisztb6l 40% és 60% aranyban készitettem egy keveréket és azt
igen gondos dsszekeverés s teljes egalizalds utadn vizsgadltam meg (13 sz.).

A vizsgalat adatai az 6sszetev6k eredeti adataival teljesen egybe-
hangzok; megallapithaté, hogy a mintdban a tal&lt keményitétartalom
minden 6%-a 10% VEB liszt hozzakeverésének felel meg.

Ugy vélem, hogy ilyen nagymérv(i liszttel valé6 hamisitdsok esetei-
ben —- a feltételezhet6 mikroszképidi megéllapitdsok mellett — szik-
séges a keményit6tartalmak kozvetlen meghatadrozasa és akkor a java-
solt médon tortén6 kovetkeztetések levondsa lényegesen kozelebb lesz
a valésaghoz, s az annak alapjan adott szakvélemények megnyugta-
tobbak lesznek.

Végil meg kell jegyeznem, hogy az éteres-extrakt maradvanyok
esetleg jelentkez6 szinessége — kifestési probdk megejtése nélkul is —-
a paprikdak festését igazolja.

IBODALOM:

(1) Lintner — O. Wenglein : Zeitsehr. f. d. ges. Brauwesen 31,
53, 1908.
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Célszer(i mosogatasi eljaras lzemek, kozétkeztetési
vallalatok stb. részére

SZzABO KALMAN és REZSO ROZSA

Belkereskedelmi Minisztérium, Kozétkeztetési Figazgatdsag laboratériuma
Budapest

A fert6z6 betegségeket okozé mikroorganizmusok kozvetitésében
jelentés szerep jut az ételeinknek, valamint az étkez6edényeknek és
evBeszkozdknek. Fokozott mértékben vonatkozik ez a nagy témegeket
étkeztet6d Uzemekre, lUzemétkeztetésre, vendéglaté iparra.

Mivel mind az Uzemélelmezési, mind a vendéglatdipari izemekben
az étkez6edények és eszkdzok elmosdsa majdnem kizarélag csak kézi
erével torténik, a mosogatéoviz hémérséklete is csak olyan magas lehet,
amit az emberi kéz tartésan elbir. Ez &ltaldban legfeljebb 40—45 C°
kézott van, ami korantsem elegendé a mikroorganizmusok meg&lésé-
hez. Célszerlinek latszott tehat fert6tlenit6szert is felhasznéalni a kézi
er6vel elmosott edények megnyugtaté csiramentesitésére. Fert6tlenit6-
szerként 0,2% kereskedésbeli” natriumhipokloritot, tehat literenként
180 mg aktiv klort tartalmazo6 vizes oldat hasznalatat irtuk elé.

Az 4ltalunk javasolt mosogatasi eljdrds a kovetkezd:

1. A durva szennyt8l eléz6leg kitorléssel vagy kikapardssal meg-
tisztitott edényeket zsiroldészert tartalmazé meleg vizben elmossak,

2. az elmosott edényeket fertétlenité oldatba térténé bemartassal
fertétlenitik, majd

3. a fertétlenit6b6l kivett edényekét folyé hideg vagy meleg viz
alatt ledblitik és torlés nélkul, szarogatdoracsra helyezve lecsurogni és
megszaradni hagyjak.

A fertétlenités id6tartam andl tekintettel kell lenniink arra a korul-
ményre, hogy a koOzétkeztetési éttermek altaldban nem rendelkeznek
annyi edényzettel, amely elegend6 volna a szikséglet fedezésére, ha a
fertétlenités id6tartam &t az orvosi gyakorlatban alkalmazott és a csi-
rak maradéktalan és teljes biztonsdgot nyljté eloléséhez sziikséges id6-
tartamra (15 perc) felemeljik. Erre a fokozott biztonsdgra azonban
véleményilnk szerint sem az Uzemélelmezési, sem a vendéglatdipari
mosogatasnal nincs is sziikség. Elegend6 az a fertdtlenité hatds, mely a
csiraszamot gyakorlatilag elfogadhaté kis értékre csdokkenti és kelld
biztonsdgot nyujt az enterélis eredetli és &ltaldban az indikatorként
elfogadott coli csoport baktériumainak elpusztitasdhoz.

Kisérleteket végeztink tehdat tGzemekben, laboratériumi korilmé-
nyek kozott (modell kisérletek), az UGzemszeri munka feltételeinek
lehet6 reprodukéalasa mellett. Megdallapitdsunk szerint tGzemi kérilmé-
nyek kozott altaldaban nem lehet olyan massziv szennyezettséget el6-
idézni, mint a modell kisérleteknél, ezért a tdébbi vizsgélatainkat a
laboratériumban mesterségesen szennyezett edényekkel végeztik. Coli
csoportbeli és egyéb altalanosan el6fordulé vegyes baktériumtenyé-
szettel oltottunk be ételeket, abban a baktériumokat még két napig
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tenyésztettik. Azutdn szennyeztik vele a tanyérokat és a tanyérokon
valé mérsékelt beszaradas utdn kovetkezett a mosogatds. A lehetd lég-
inasszivabb szennyezettség biztositdsa céljabdl, a mosogatévizet magat
is el6z6leg a fenti tenyészetekkel beoltott étellel szennyeztik. Vizsga-
lataink kiterjedtek a szennyezett étel, a mosogatdviz, az elmosogatott,
de el nem &blitett tAnyérok, valamint allévizben és foly6 vizben oblitett
tdnyérok vizsgalataira. A vizsgalati anyagot megfelel6 higitdsok utdn a
coli csoportbeli baktériumok meghatdrozdsa céljabol Klimmer-féle
taptalajra szélesztettik, mig az 06ssz-csiraszam megallapitasa céljabél
pepton-hlsleves-agar taptalajjal lemezdntéses csiraszamlalast végez-
tink. A Khmerre oltott anyagot 24— 48 6rds 37 C°-os keltetés utan,
mig az 0sszcsiraszamot 24 6ras szobahdmérsékletl és ezt kdvetd 24 Orés
37 C°-os keltetés utan értékeltik.

A tényérokrol steril vatta tamponnal, a 120 mm 0-ji belsé fenék-
rész alapos leddrzsolésével vettink vizsgalati anyagot, amit 10 ml
steril, pufferolt desztillalt vizzel (Stand. Meth. f. H. Ex. of Dairy Pro-
ducts 1951. el6irdsa szerint) mostunk le és abbdl 0,5 mi-nyi mennyiség-
gel lemezdntést végeztink.

Szabad Cl2t tartalmazé vizsgalati anyag esetén a fenti pufferolt
desztillalt vizhez a klér hatastalanitdsa céljabol ugyancsak el6irt meny-
nyiségli Na25203 oldatot adtunk. A fenti leddrzsolt feliulet és higitas
alapjan & Petri-csészéken kitenyésztett minden csira kereken 18 (pon-
tosan 17,7) csirdnak felel meg 100 cm2tanyér feliileten.

Minden vizsgéalat alkalméaval 5— 10 tanyért mostunk el minden
egyes valtozat szerinti fertétlenité oldattoménységnek és fert6tlenitési
idének megfelel6éen. Minden egyes vizsgalati anyagbdl 3 ismétlésben
végeztink leoltast, hogy az esetleges idegen eredetli szennyez&déseket
felfedhessik.

A kisérleteknél haszndalt fertétlenitéoldat hémérséklete 30—40
G°, a fertétlenitészer toménysége 90, 120, 150, 180, 225'és 270 aktiv
klér/liter, a fertétlenitési idé pedig 2, 3, 4, 5 és 6 perc volt.

A vizes 06blités hideg, folyé csapvizzel tértént.

A vizsgalatok eredménye alapjan a kovetkezd megdallapitdsokat
tehetjuk:

1. A pusztadn zsiroldészeres meleg mosogatévizben valé elmosas
nem elegendd, mert az ebben elmosott tAnyérok, a mosogatéviz szeny-
nyezettségétdl figgdéen, mind coli csoportbeli, mind pedig egyéb csirdk-
kal igen sulyos mértékben szennyezettek maradtak. 1 cm?2 felileten
atlagban 420 coli és 2800 egyéb csira.

2. A zsiroldészeres meleg mosogatévizben vald elmoséas és utana
hideg vagy meleg allévizben valé oblités sem elegend6, mert az igy el-
mosott tdnyérok a mosogatédviz szennyezettségétdl és az allovizes 6blo-
geté fokozatos elszennyez6désétdl fiiggéen mind coli csoportbeli, mind
pedig egyéb csirdkkal sulyos mértékben szennyezettek maradnak.
1 cm2feliileten atlagban mintegy 200 coli és 2000 egyéb csira.

3. A zsirold6szeres meleg mosogatovizben valé elmosas és utana
hideg vagy meleg folyé vizben vald 6blités sem elegendd, mert az igy
elmosott tdnyérok feluletér6l az odatapadt szennyez6 csirdkat a folyé
hideg vagy meleg viz nem tudja kell6 mértékben eltdvolitani, azok coli
csoportbeli és egyéb csirdkkal még elég jelent6s mértékben szennye-
zettek maradnak. 1 cm2fellileten atlaghan mintegy 10 coli és 250 egyéb
csira.

4. A zsiroldészeres meleg mosogatévizben valé elmosads és utdna a
langyos meleg 30—40 C°-0 90—270 mg aktiv kl6r/liter tdménységi
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fert6tlenit6 oldatban 2—6 percig valé aztatds (fert6tlenités) minden
vizsgéalt esetben elegend6nek bizonyult, mert az igy elmosott tdnyérok
coli csoportbeli csirdkkal egyéaltalaban nem, mig egyéb csirdkkal 64
eset kozil csak 19 esetben (29,7%) és akkor is igen jelentéktelen mérték-
ben maradtak szennyezettek. Atlagosan minden 8 cm2 feliileten 1 csira.

5. A zsiroldészeres meleg mosogatovizben valé elmosas, utdna a
langyosmeleg 30—40 C°-u 90— 270 mg aktiv klor/liter tomenysegu fer-
tétlenit6oldatban 2—5 percig val6 A4ztatds (fert6tlenités) és az ezt
kovets hideg-folyd, csapvizes 6blités minden vizsgalt esetben elegendének
bizonyult, mert az igy elmosott tanyérok coli csoportbeli csirakkal
egydltaldban nem, mig egyéb csirdkkal 106 eset kozil csak 37 esetben
(34,8%)As akkor is igen jelentéktelen mértékben maradtak szennye-
zettek. Atlagosan minden 6 cm2 felileten 1 csira.

Az ismertetett adatokbdl levonhatjuk azt a kovetkeztetést, hogy
a fert6tlenit6oldat téménysége legaldbb 90 mg aktiv klor/liter, a fert6t-
lenités ideje pedig legaldbb 2 perc legyen, ami részben az lzemélelmezés
adottsdgainak megfelel és a mar kordbban kiadott utasitdsokkal is ko-
zel egyezd.

El6z6ekben ismertetettek .alapjan az éttermi edények mosogatasat
a kovetkez6k szerint javasoljuk végezni: szikséges 3, lehetéleg meleg
és hideg viz hozzafolyéassal, szennyvizlefoly6val, valamint talfolyéval
elldtott medence, melyek kézul az

els6ben 0,2% -o0s, tehat 100 liter meleg (45—50 C fok() vizben 20
dkg zsirold6szert, azaz tris6t, vagy ammonidkszédat, vagy P312 ipari
zsiroldészert tartalmaz6 mosogatovizben elmossdak a durva szennytél
el6z6leg torléssel vagy kikaparassal eltisztitott edényeket,

a masodik medencében 0,2%-os, tehat 100 liter, lehetéleg meleg viz-
ben 2 dI MSZ 9793 min6ségl natriumhipokloritot (vagy annak hia-
nydban megfelel6 moédon készitett klé6rmészoldatot) tartalmazé fert6t-
lenit6oldatban legaldbb 2 percig val6 benttartasscd fert6tlenitik, majd a

harmadik medence felett tiszta, foly6, lehetéleg forré vizben ledblitik
és utana szarogatoracsokon nyilasukkal lefelé forditva elhelyezve le-
csurogni és megszéaradni hagyjak az edényeket.

Megjegyezzik, hogy ha a konyhédn mosogatdsra foly6 hideg vagy
meleg vizet nem lehet biztositani, Ggy a mosogatast 3 nagyobb, 30—50
literes tdlban vagy medencében is el lehet végezni.

A zsiroldészeres mosogatovizet és fertétlenitéoldatot id6kézon-
kint, lehet6leg 1/2 6ranként cserélni kell. Minden esetben gondoskodni
kell az oblitGedény folé szerelt, csappal ellatott viztartallyal arrél, hogy
a harmadik fazis, azaz a tisztavizes oOblités allandban cseréléd6 folyd vizzel
torténjék.

Teljesen helytelen az a gyakran tapasztalt méd, hogy a fertétlenité-
szert a zsiroldészeres és az ételmaradékoktdl er6sen zsiros, szennyezett
mosogatévizbe teszik ahelyett, hogy erre a célra az el6irds szerint egy
kilon medencét hasznalnanak. A zsiros, er6sen szennyezett vizben a
fertétlenitészer ugyanis nem tudja hatasat kifejteni.

Ugyancsak helytelen az a gyakorlat, hogy az elmosott tanyérokat,
0tot-tizet egybefogva teszik a fertétlenitébe, illetve az 6blit6 csap ala,
mert igy sem a fertétlenitéoldat, sem pedig az 6blit6 viz nem tudja a
tdnyér teljes feltletét érni, hatdsa ugyancsak nem lesz teljes.

Legstlyosabb hibat a mosogatasnéal ott kdvetik el, hogy a vizes
oblitést nem foly6 viz alatt, hanem 4&ll6, nem cserélt vizben végzik. Az
allévizes oOblitésnél ugyanis egy edényen levd szennyezéssel az &sszes
benn &blitett edényeket Gjra szennyezik.
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A mosogatok fébb elhelyezési és felszerelési szempontjai a kdvet-
kez6k:

1. Kuléon mosogatohelyiség az éttermi és konyhai edények részére.

2. A szennyes és a tiszta edények, illetve a kiszolgéalasra kerilé
ételek GOtja ne keresztezze egymaést, vagyis el legyenek kildnitve egy-
méstél.

3. A mosogatoba az éteihulladék részére fedéllel (lehet6leg édnmi-
kod6en zarédd) és szallitas céljaira fogantydval ellatott tartdlyokat
kell &llitani, melyeket a mosogatas utadn azonnal ki kell Griteni és ala-
posan elmosni.

4. A mosogatémedencékben az edénytorés csokkentése céljabol
hasznalt fardcsbetétek kiveheték, a medencék peremén levé fakeretek
pedig felhajthatok legyenek, hogy a mosogatds befejezése utdn a meden-
céket és a faracsokat alaposan le lehessen tisztitani.
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Az avas szalonna elbiralasa és vizsgalata

KIESELBACH GYULA

Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A kozfogyasztads céljara szolgalé szalonnafélék szabvadnya (MSZ
5852—52, 1. moéd.) és a hasipari célra szolgalé szalonna szabvéanya
(MSZ 5851—52) kiemeli, hogy a szalonna nem lehet avas. Avas szalonna
tehat mar nem szabvanyos aru, a szalonnafélék elbirdlasdnal azonban
figyelembe kell venni, vajon az érzékszervileg megéllapithaté esetleges
avassag csupéan a szalonna feluletére, vagy a szalonnafeliilet alatti véko-
nyabb-vastag'abb rétegére korlatozédik* vagy pedig a szalonna
egész vastagsagara kiterjed és hogy az avasodas milyen fokda.

Hdasipari célra szolgdlé (pl. kolbéaszkészitéshez) vagy fustolésre
kerulé s6zott szalonnafélék elbirdlasakor csupén a fellletre szoritkoz6
kisfoklu, gyenge avassdg a szalonna megfelel6 kezelése utan rendesen
még nem képezheti kifogas targyat. Gyenge fellileti avasodéast mutato
s6zott szalonna, melynek sokszor csak a feltuletét borité atzsirosodott
sorétege avas kissé, a fellleti soréteg szakszerl eltavolitasakor feluleti
gyenge avas szagat és izét rendesen elvesziti és igy amennyiben a
szabvanyokban friss szalonna felhasznaldsa nincs el6irva — kolbasz-
félék készitéséhez vagy fustdolésre még alkalmas. Abban az esetben, ha
a feliileti avasodas mar a szalonna vékonyabb fellleti rétegére is atter-
jedt ugyan, de még nem er@s, gy — kulondsen vastag (pl. hat-) szalonna
esetében az legfeljebb a sokszor mar kissé elsargult, avasodott réteg
gondos eltavolitasa utan lehet még alkalmas tovabbi feldolgozéasra, els6-
sorban flstolésre. Nagyobb rétegben, vagy egész vastagsdgaban akar
csak gyengén is megavasodott s6zott szalonna azonban a hdsiparban mar
nem hasznélhaté fel, fel nem dolgozhaté.

Fellleti részében vagy egész vastagsadgaban csak kisfokd avasodéast
mutaté Uzemi eredetd vagy termeldi szalonnaféleség iorgalombahoza-
tala is mar kifogas ald esik a vonatkoz6 szabvany értelmében. E kifoga-
solastol csak az esetben lehet eltekinteni, ha az &runak e tekintetben
nem szabvanyos volta az 4ru megnevezéséb6l (az 4ru mellett elhelyezett
feliratbol, pl. , kissé avas fustolt kenyérszalonna™) is nyilvanvalé és e
mindségi hibaja csokkentett ardaban is kifejezésre jut. Erésen, undori-
téan avas szagU és izl, vagasfelliletén rendesen elsargult (sokszor viasz-
sarga szin{), gyakran meglagyult allomanyud, puha, nyalkas tapintatd
szalonnaféleség azonban mar nemcsak mint nem szabvanyos, hanem
mint romlott &ru is kifogds ald esik.

Egyesek ugyan szeretik még az er6sen avas szalonndt is, de ez épp
oly kevéshé kerlilhet kozfogyasztasra, mint az ilyen szalonnabél kiolvasz-
tott avas zsir vagy egy megavasodott sertészsir. Az utolséd évtizedekben
avas zsirok és avas szalonnadk egészségre artalmassadganak kérdése tekin-
tetében ugyanis munkak egész sora jelent meg, amelyek alapjan
Quackenbush F. W. (Toxicity of Rancid Fats. Oil and Soap, 22, 336,
1945) maéar 1945-ben ilyenek ké&ros tinetei gyanant szemgyulladést,



emésztési zavarokat (gyomorgyulladast stb.), szaporodasi zavarokat,
vérszegénységet, bdérgyulladast sorol fel. Egyértelmig ugyan még
ma sem tudtdk bebizonyitani, hogy egészségre artalmassaguk csak a
zsirok és egyaltalan a felszivdodasra kerul6 taplalék életfontos anyagai-
nak (pl. vitaminoknak, nélkulézhetetlen zsirsavaknak) elpusztuldséara
(oxidacidjara) vezetheté-e vissza a benniuk képz6d6 peroxidok 4&ltal,
vagy hogy toxikus anyagok is keletkeznek-e bennik. De ha figyelembe
vesszik a zsirromlas kémiailag kimutatott bomlastermékeit, Ggy egyes
termékek bizonyos mérték( toxicitdsa nem zarhatd Kki.

A szalonna avasodasdnak megdllapitdsa els6sorban az érzékszervi
vizsgéalattal torténik. A szalonna avasodésa rendesen aldehides avasodas
és igy az érzékszervi vizsgalat eredménye a Kreis-féle epihidrinaldehid-
reakcioval aldtdmaszthaté, bar dregebb szalonnéak zsirja ezt a reakciot
gyakran mar nem is adja, tekintettel arra, hogy a keletkezett aldehidek
idével savakka alakulnak. A szalonna kiolvasztott zsirjanak érzékszervi
vizsgalata is igen jo szolgéalatot tehet a szalonna avasodottsaganak meg-
4llapitdséandl. Az érzékszervi vizsgdalattal méar igen csekély mennyiségi
avasodast jelz6 aldehidek vagy — ketonos avasodasndl — ketonok és
alacsonyabb zsirsavak megallapithatok. Kisérletekbdl kitlint példaul,
hogy egy gramm zsirban kb. 60y (egy y — egymilliomodgramm) m etil-
nonilketont mar egy nem gyakorlott vizsgalé, még 4 y-t pedig egy
gyakorlott szakember észrevesz. Avas szalonndbdl kiolvasztott zsir
peroxidszdma magas. Savszdama alapjadn arra is kovetkeztethetink,
hogy helytelen tarolds kovetkeztében megavasodott aranylag friss vagy
tuihossz0 tarolas folyaman megavasodott 6reg szalonnaféleségrél van-e
sz6. Avas szalonna zsirjAnak magas savszama tkp nagyobb mennyiségi
szabad zsirsavakat eredményezé zsirbomlasra utal, minthogy azon-
ban a sertészsir alacsonyabbzsirsavglicerideket nem tartalmaz, e zsir-
bomlas kovetkeztében a szalonna avas szaganak és izének kialakuléasa-
ban kellemetlen szagl és iz zsirsavak rendesen nem szerepelnek.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

Bulletin

az Internationale Gesellschaft fur Nahrungs- u. Vitalstoff-Forschung e. V., Hannover-
Kirchrode, Bemerode'r Str. 61. 1955. szeptemberi és 1956. oktéberi konventjének hatarozatai

Osszeallitotta: TARJAN ROBERT
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

1. SZ. HATAROZAT

Radioaktiv anyaguk alkalmazéasa és antibiotikumok felhasznalasa a
mezdgazdasagban

1. Az ¢élelmiszeriparban az élelmiszerek tartdésitdsdra, a mez6-
gazdasagban a nagyobb terméshozam elérésére atomhasadéasi mellék-
termékek felhasznéaldsdval kisérleteznek. Felkérjuk valamennyi 4&llam
kormanyat és egészséglgyi szerveit, hogy az ilymdédon kezelt termékek
engedélyezése eldtt a kezelés hatdsdnak tanulmanyozasara koveteljék
még a tébb évi széleskor( és alapos tudoméanyos ellen6rzést. A tudo-
manyos ellen6rzésnek a termékek élelmiszerként valé felhasznéléasa
elétt kell megtorténnie.

2. Egyes orszdgokban a gyorsabb névekedés céljabdl rendszeresen
etetnek 4allatokkal kis mennyiségben antibiotikumot. Kivanatos eme
tdplalék kozvetlen és kozvetett hatdsat és eredményeit illetéen alapos
tudomanyos vizsgalatok végzése.

2. SZ. HATAROZAT
A kenyér és a liszt

Az a dontés, melynek célja, hogy megakadalyozza a gabona és
liszt vegyszerekkel valé nagymérték( kezelését és amelyet a 3. Nem-
zetkdzi Kenyérkongresszuson Hamburgban (3. International Bread
Congress) a német Elelmezés-, Mez6- és Erd6gazdasagi Miniszter jelen-
tett be, teljes egészében indokolt.

Ezzel kapcsolatban hangstlyozzak a vegyszerek felhasznalasanak
veszélyét, amire a Xobel-dijas O. Warburg is radmutatott.

A teljes ki6rlésli buzalisztb8l készilt kenyér, amely sok orszagban
még ismeretlen, valamint mas teljes buzalisztb6l készilt termékek
az emberi élelmezés alapvetd élelmiszerei kdzé sorolhatok és ezért
fogyasztasuk igen ajanlatos.
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3} SZ. HATAROZAT
Az élelmiszerkonzervalas

Az élelmiszerek vegyszerekkel valé konzervéalasat minden allam
korméanya és egészséglgyi szervei a leheté legkisebb mértékre csok-
kentsék azzal a végsé céllal, hogy végul is teljesen betiltsdk. A konzer-
valas természetes szerei: természetes f6z6zsirok, természetes ecet, cukor,
tejsav, borkésav, szénsav, citromsav, konyhasdé stb. veszélytelenek.
Azokat az élelmiszereket, amelyeket konzervalads céljab6ol hosszabb
idén keresztil hével kezeltek, aminek kovetkeztében életfontossagu
alkatrészek elpusztultak, csupan po6t és kiegészité élelmiszereknek
lehet tekinteni és nem szabad az alapvet6 élelmiszerek kdzé sorolni.

4. SZ. HATAROZAT
Az élelmiszer festékek

A szintetikus festékeknek élelmiszerek festésére valé felhasznéla-
satél elvi meggondoldsok alapjan el kell tekinteni. Még a természetes
festékek, tGgymint sarga és piros festékek, quercetinek, fiavonok és mas
vakuola festékek (klorofillok), melyek gyakran az életfontossagl anya-
gokhoz hasonl6 specidlis hatdst (vitaminhatdst) mutatnak, csak olyan
adalék anyagok esetében legyenek megengedheték, amelyek feltétlenil
artalmatlanok.

5. SZ. HATAROZAT
Az ivoviz
Minden &llam kormanyat és egészségugyi szerveit felkérjik, gon-
doskodjanak arr6l, hogy a lakossag csak természetes és a higiéné szem-
pontjabol kifogéastalan ivovizet fogyasszon. Abban az esetben, ha a

vizet klérral kell fert6tleniteni, mint ahogy az szamos nagy varosban
szokésos, a klort kozvetlentul a fogyasztas el6tt el kell tavolitani.

6. SZ. HATAROZAT
A munkahelyek szell6ztetése

Mivel ismeretes, hogy a benzpiren, mint a dieselolaj és a gazolin*
alkatrésze, a generdtorgdz és kulénbdz6 termékei a bitumenes olaj, a
kreozot olaj, a naftalin, az antracén és mas ill6 anyagok altalaban nem-
csak az egészségre artalmasak, hanem rakkelt6 hatadstak is, felkérjuk a
kormanyokat és a szakszervezeteket hogy torekedjenek a munkahelyek
szellztetésére, az ipari gazok eltavolitasara és altalaban azon legye-
nek, hogy ezt a feladatot kifogastalanul oldjak meg. Az oxigén tokéle-
tes kihasznaladsa a kozegészség érdekében szikséges.



7. SZ. HATAROZAT
A rék

A rék terén végzett biokémiai kutatdsok eredményeként — melye-
ket f6képp O. Warburg, H. Goldblatt és G. Cameron végeztek — meg-
allapitdst nyert, bogy a rdksejtképzés els6sorban az oxigén idészakos
hidnyéanak tudhaté be, mivel ilyen esetben a sejtek és szovetek fenn-
tartdsa és kifogastalan légzése kétségessé valik. Ezt a kdrilményt soha
nem szabad szem el6l téveszteni. Minthogy a fentiek biztositdsa nagy-
mértékben az életfontossagl anyagok rendszeres és kielégité mennyi-
ségli fogyasztasa altal lehetséges, a rakkutatas figyelmét fel kell hivni
az élelmezési tényezb6kre és ezeken belll is kilonosképp az élelmiszerek
életfontossagl anyagaira.

8. SZ. HATAROZAT
A taplalkozas altaldban

1. Kivalé min6ségl tej és tejtermékek, teljes kiérlésli buzakenyér
és teljes blUzabol készilt termékek, vaj és természetes zsiradékok és
olajok, gyumdlcs és fézelékfélék az emberi tdpladlkozas szempontjabol
értékes élelmiszerek.

2. Megfelel6 mennyiségl életfontossagu anyagok, Ggymint az alap-
veté fehérjék, zsiradékok, asvanyi anyagok, mikroelemek és vitami-
nok fogyasztdsa szlkséges.

3. A tarsadalom végsé célja: olyan taplalkozas legyen, amely
lehet6vé teszi a betegségek megel6zését életfontossagl anyagok segit-
ségével, mint pl. a fogszuvasodasét, a radkét, a szivbajokét, az emésztési
zavarokét és a mezotrofidét, valamint mindazon betegségekét, amelye-
ket altaldaban a civilizacié hoz magaval.

9. SZ. HATAROZAT
A tejfogyasztas egészséges volta

ldénként az djsagokban és a koézvéleményben is gyand meril fel
a tej egészséges hatdsaval szemben; nem veszik ugyanis tekintetbe,
hogy a tej ,in statu nascendi” a legfontosabb kiegyensulyozott élelmi-
szer. A rovid ideig hevitett tejben majdnem minden természetes élet-
tani érték megtaldalhaté. Minden ember részére — legyen az beteg vagy
egészséges —- a tej és a megfelel6en elkészitett tejtermékek kell hogy
a taplalkozas alapjat képezzék. A tej fehérjéi nélkulozhetetlenek a szer-
vezet anyagcserefolyamataihoz, valamint a méaj hatdsos védelméhez,
a tejzsirt még a legérzékenyebb szervezet is megemészti, mivel a tej-
cukrok a tej zsirkomponenseinek felhasznéldasat el6segitik.
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10. SZ. HATAROZAT
A zsir az étrendben

A tudomany ismeretei szerint a zsirok és olajok fogyasztasa csak
mérsékelt mennyiségben ajanlatos. A kovetkez6 észrevételek kilonos-
képpen fontosak:

a) Vaj:

Tekintettel dsszes élettani tulajdonséagaira és életfontossdgu alkat-
részeinek kiegyenslUlyozott dsszetételli voltdra, a vaj értékes védGétel
és természetes teljes zsir.

b) Természetes olajok:

Tekintettel a természetes olajok egészséges élettani hatadséara,
amely hatas valészin(ileg els6sorban a lindi- és linolénsav tipusd kettés,
illetve harmas telitetlen kotéseknek koszdonhetd, ajadnlatos ezen olajo-
kat természetes formajukban (f6képp szemestermények alakjaban), vagy
természetes modon préselt, hevitetlen és higiénikusan kezelt formaban
elfogyasztani.

c) Ipari kezelésben magas hémérsékletre hevitett zsirok:

Polimerizalt, vagy iparilag magas h&mérsékletre hevitett zsirok
és olajok minden valészin(iség szerint veszélyesek az emberi szerve-
zetre és ezért ezek hasznélatatdl el kell tekinteni. Az ilyen kezelés kény-
nyen rdkkeltd hatdssal jarhat és ezért felkérjik a kormanyokat, hogy
polimerizalt vagy szintetikus zsirok és olajok hozzdadasat élelmiszerek-
hez akadalyozzak meg.

d) Zsirok finomitasa :

Hivatkozdssal Amsterdamban 1956. jalius 9-t6l jalius 12-ig meg-
tartott ,Symposium on Foreign substances in Food” 4ltal elfogadott
3. szdmu hatérozatra, a zsiripar kdvessen el mindent, hogy a zsirban a
finomitasi eljaras utdn csak a kivadnatos anyagok maradjanak meg, a
nem kivantakat viszont megfelel6en tavolitsak el.

e) Margarin :

A nem keményitett és a nem kivanatos anyagoktdél megtisztitott,
megfelel6en kezelt novényi zsirokbo6l készilt margarin igen fontos a
megfelel6 tadplalkozas szempontjdbo6l, kulondésen akkor, ha természetes
elsépéarlatos olajokbol készilt.

11. SZ. HATAROZAT
A friss hus értéke

McCarrison (Oxford) Abelin (Bern) és Kuratsune (Kyushu) kisér-
leteik alapjan egymastél fliggetlentul arra a kovetkeztetésre jutottak,
hogy a friss has nemcsak az ismert életfontossdgl anyagokat tartal-
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maéazz4a, hanem még maés, egyel6re ismeretlen, az egészség szempontja-
b6l nagy jelent6ségl tulajdonsdgokkal is rendelkezik. Felhivjuk teh4t
a taplalkozassal és az életfontossdgl anyagokkal foglalkozé kutatéok
figyelmét erre a jelenségre. Kivanatos volna Bircher-Brenner, Mec-
Carrison, Eimer, Kaunitz, Eppinger, Kollath, Kuschakoff, Price, Catel,
McCay, Busch, Pottenger és masok vizsgalatainak folytatdsa. Az embe-
riségre mind veszélyesejDbé valé un. civilizaciés betegségek etiolégidja
arra mutat, hogy ezek a betegségek valdszinilileg részben a friss hus
sajatossdgainak elpusztitdisara (hamisitds) és a helytelen étkezési
szokasokra vezethet6k vissza. Ezért felszélitjuk a korméanyokat, az Egye-
silt Nemzeteket, a WHO-t és FAO-t, valamint az UNESCO-t, hogy
programjuknak megfelel6en tegyék meg a szikséges lépéseket e veszé-
lyek hathatos lekuzdésére.

12. SZ. HATAROZAT
Az idegen és mérgez6 anyagok probléméja az élelmiszerekben

Azon javaslatok alapjan, melyeket az élelmiszer- és gyo6gyszertor-
vények kapcsadn a heidelbergi pharmakolégus Prof. Eichholz tett és
hivatkozéassal az 1955. szeptemberében hozott freudenstadti hataroza-
tokra, felszélitjuk a kormaéanyokat, hogy élelmiszer- és gyo6gyszertor-
vényeikben az ember védelmében a kovetkezd elveket fogadjak el:

a) Az élelmiszerekben lev6é minden idegen anyagnak, beleértve
a csomagoléeszk6zokhdz felhasznalt anyagokat is, kotelezd kozlése.

b) Minden olyan adalék- és idegen anyag élelmiszerekben valé
felhasznaldsanak megtiltdsa, amelyek egészségre artalmatlan hatadsara
vonatkozéan a FAO és WHO keretén belil m{ikod6é valamely nemzet-
kézi forum még nem szolgéaltatott bizonyitékot.

c) Lista dsszedallitdsa a kuldnleges célokra sziikséges Gn. nélkiloz-

hetetlen idegen anyagokrdl --- a lista legyen a lehet6 legrovidebb.
d) Minden vegyi adalékanyagnak kotelez6 megjeldlése az élelmi-

szerhez adott csomag és burkolat stb. megfelel6 cimkézésével.

e) Elelmiszerek dasitasa csak természetes, a taplalkozas szempont-
jabol egészséges anyagokkal torténjék hatdsos élettani funkciok elérése
céljabo6l és az altaldnos egészségi allapot érdekében.

f) Engedélyhez kotése annak, hogy a csomagoldson és rekldmokon
fel lehessen tintetni, miszerint valamely termék nem tartalmaz idegen
anyagokat és tapldlkozas szempontjabél értékes anyagokkal dusitott,
tovabba feldolgozas alatt megfelel6 kezelésben részesilt vagy hogy
egyéb élettani szempontb6l emlitésre méltd tulajdonsdgokkal rendel-
kezik.

g) Részestljon a tudomanyos kutaté munka a legnagyobb mérték-
ben tdmogatadsban az élelmiszerfarmakoldgia 0j terlletein, az idegen



anyagoknak a szervezetre gyakorolt hatasat, valamint a friss élelmi-
szerek természetes értékeinek a tartositott élelmiszerekkel szemben
valé propagalasat illet6en.

13. SZ. HATAROZAT
A bels6égésli motorok elhasznalt gazai

a) Az ipar, a technolégia és a kutatds célja az legyen, hogy az
6lomtartalmu f@it6anyagok felhasznalasa megsziinjék.

b) Addig, amig technikai okokbo6l ez nem lehetséges, szlir6ket kell
alkalmazni, melyek a mérgez6 anyagokat, tehat az 6lmot és mas anya-
gokat tartalmazé gézokat, amelyek a tokéletlen égésb6l keletkeznek,
elnyeljék.

ej A motorokban végbemend égési folyamatokat A4altalanosan

tokéletesebbé kell tenni, hogy csak kevés (vagy semmi) toxikus anyag
jusson a leveg@be.

14. SZ. HATAROZAT
A leveg6 radioaktiv szennyez6désének kérdése

A radioaktiv anyagok, amelyek az atomkutatadssal kapcsolatban
tekintélyes mennyiségben képz6dnek, az emberre &rtalmas hatassal
lehetnek a ndvények és &llatok kozvetitésével, vagyis élelmiszereinken
keresztiil. A radioaktiv anyagoknak az élelmiszerek és élelmianyagok
Gtjan térténd allando6 felvétele még kis mennyiségekben is, hosszu idén
keresztill, az ember egészségére és életére veszélyes lehel.

A mozgéshan levé radioaktiv anyagok fokozdédé felhalmozédésa
a nuklearis kisérletek soran a vilag minden orszagadban komoly figyelmet
érdemel, mivel ez az élelmiszerek és az élelmiszerekre utalt él6 szerve-
zetek karosodésdhoz vezethet. Az USA Atomenergia Bizottsdga tag-
jainak megallapitdsa szerint a hidrogén- és atombombdadk robbanésa
kovetkeztében keletkez6 radioaktiv por jelentés része atmoszférankat
ellepheti és igy a levegd, ivoviz, élelmiszer és élelmianyagok kisebb-
nagyobb mérték( radioaktiv szennyez6dése véarhaté. E folyamat inten-,
ziv tanulmanyozésa és az élelmiszer és élelmianyagok allando6 ellenér-
zése a vildg minden orszdgaban siirg6és szikségességnek latszik. A leg-
stirgésebb 1épés lenne az atombombarobbantdsok és hasonlé aktivitasa
folyamatok teljes megtiltasa.

Nyilvan elérkezett az id6, hogy az 1955-ben 51 Nobel-dijas részé-
r6l elhangzott kérés, amely szerint az atombomba alkalmazasat Lillsak
be, meghallgatasra taléaljon.
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Az Analytical Chemistry 1957.
aprilisi szamanak 11. flzete 0ssze-
foglalé attekintést ad az analitika
kulonboz6 againak fejl6désérél az
utobbi évek folyaman éspedig
.,Leveg6szennyez6dés, automa-
tikus mdveletek, klinikai vegytan,
bevoné anyagok, éterikus olajok,
vaskohéaszat, mdtragyak, szilard
és légnem( flt6anyagok, szines-
fém kohdaszat, védekez6szerek, pet-
réleum, gydégyszerek, természetes
és mesterséges gumi és viz” cim-
sz6k alatt.

Az ,élelmiszerek” c.
utols6 két év kutatdsi eredmé-
nyeirél szdmol be, roviden ismer-
teti a nedvesség, fehérjék és amino-
savak, szervetlen ionok, zsirok és
olajok, enzimek, szénhidratok, vi-
taminok, savak, szin és iz, rovar-
016 szerek maradvanyainak meg-
hatarozasara, valamint az élelmi-
szerek szennyez6désének és rom-
lasanak kimutatdsara vonatkozoé
Uj modszereket. Minden esetben
egy-két mondatban ramutat az
illet6 mddszer lényegére és meg-

fejezet az

nevezi a vonatkoz6 kozleményt,
igy 0Osszesen 317 irodalmi uta-
last ad.

Gal 1. (Budapest)

VAN DEN DOOL, H.

Ann. Fals. Fraud. 50, No. 577, 23,
1957.

Szintetikus aromak, cikoria és ka-
ramell kimutatasa kavékivonatok-
ban

Szerz6 a merkaptanalapl szin-
tétikus aromak, tovabba cikéria-
kivonat és karamell jelenlétének
kimutatdséara szolgalé Séris-eljarast
modositotta. Moddszere a kovet-
kez6: 0,5 g kdvékivonatot mér be
centrifugacs6be és azt 5 ml 30%-o0s
alkoholban oldja fel. Az oldatot 5
ml ciklohexdn hozz4adsa utan 2
percig keveri, majd centrifugélja
és a szerves Uledéket 10 ml jeld
kémcs6be viszi at. Giklohexannai
valé ujboli keverés és centrifugalas
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valamint jelig val6 feltoltés utén
felvett ultraibolya abszorpcié-
sprektumban fenti idegen anyagok
jol felismerhet6k. Parhuzamosan
végzett papirkromatografias kisér-
letek nem vezettek kielégité ered-
ményre.

Gal 1. (Budapest)

DESHUSSES J., DESBAUMES P.

Ddlgin kimutatasa és felismerése
élelmiszerekben papirkromatogra-
fiaval

Mitt. Lebensmittelunters. Hyg. 47r
264, 1957.

Dulcint folyékony élelmiszerek-
b6l Carrez-féle derités utdn ecet-
észterrel lehet extrahdalni. Szilard
halmazéllapotl élelmiszerekbdl
el6z6leg meleg vizzel kell kioldani
a dulcint. Az észter ledesztillalasa
utdn a szerz6k a maradékot fel-
szall6 modszerrel W hatman 1.
papiron 2y2—3 o6ran &t futtatjak
metilizobutilketonnal telitett 2%-os
ammoniumhidroxiddal. Meleg le-
veg6aramban torténd szaritds utan
a kromatogramm 1% p-dimetil-
aminobenzaldehid tartalmd n sé-
savas oldattal hivhat6 elé. A dulcin
sarga foltjAnak Rx értéke 0,72+
+ 0,02. Az ismertetett eljarassal
mar 1y dulcin is kimutathatd.

Gal 1. (Budapest)

WALKER E.—FREEMAN S..

Tioden, tiocjlikolsav tiiralasara al-

kalmas indikator
Seifen Ule—Fette—Wachse 11.
82. 1956.

A legtobb hidegkezeléses tartos-
hullamositészer tioglikolsavat tar-
talmaz, melynek meghatdrozasa
jodometrikus titralassal torténik.
Ennek elvégzéséhez, kilondsen ha
a készitmény festett, keményit6-
indikator is kell. J6llehet a kemé-
nyitéindikdtor hasznalata szélié-
ben elterjedt, bizonyos héatrdnyos
tulajdonsagai vannak, penészedés-



Te, savanyU oldatban hidrolizisre
hajlamos, azért mindig frissen ké-
szitend6. A szerz6k a tiodennal vé-
geztek sorozatos 0Osszehasonlito
vizsgalatokat, mely a keményit6-
nél alkalmasabbnak bizonyult. A
tioden fehér poi’, vizben jél old6-
dik, szabad joddal jellegzetes kék
szint ad, az atmenet igen éles. Egy
titralashoz kb. 0,5 g tioden szik-
séges.

Holényi L.-né (Budapest)

NEWBURGER S. H.:
Kérémlakk analizise

J. Assoc.
m524, 1955.

A festékek elvéalasztisa a dibutil-
italattél és az arilszulfonamid-
formaldehid-g'yantatol benzollal
valé kicsapads utjan toérténik. Ez-
utan az anyag 80%-0s metanolos
oldatdb6l a lagyitét petroléterrel
extrahaljak. A héarom kompo-
nenst spektrum segitségével azo-
nositjak. Ha trikrezilloszfat is van
jelen, azt a dibutilftalattal egyutt
véalasztjdk ki és szintén spektro-
fotometrikusan hatdrozzak meg.

Agric. Chemists. 38,

Holényi L.-né (Budapest)

SCHMID R. W., REILLEY C. N.:

Uj komplexon Kkalcium titrimet-
rikus meghatarozasara magnézium
jelenlétében

Anal. Chem. 29. 264. 1957.

A kalcium és magnézium meg-
hatarozasa komplexometrias Gton

minden eljarasnal magéaban fog-
lalja valamelyik ion csapadékos
forméaban torténé meghataroza-

sat. Ez a lépés elkerllhetd etilén-
glikol bis(/S-aminoetiléter)—N, N “
tetraecetsavval, illetve ennek di-
natrium so6javal val6 titraldsaval.
A lenti reagens kalciumot és mag-
néziumot tartalmazé oldatban csu-

pan az el6bbivel képez komplex
vegydiletet.

Eljaras: a kalcium tartalm at
etilénglikol bis(/S-aminoetiléter)—
4

N,N ‘-tetraecetsav dinatriumsdja-
val, ugyanezen vegyidet Hgll
s6ja jelenlétében hatdrozzak meg.
A minta egy masik részletéb6l a
kalcium és magnézium 0Osszmeny-
nyiségét hatdrozzak meg etilén-
diamintetraecetsav dinatriumsoja-
val torténd titralas 0tjan etilén-
diamintetraecetsav Hg'll sdja je-
lenlétében. A magnézium mennyi-
ségét a két titralasi érték kulonb-
ségébdl szamitjak. A végpont
mindkét esetben higany elektréd
segitségével potenciometrikusan
hatdrozhaté meg. A titrdldsnéal az
optimalis pH 85. Ezt N,N‘N*
trietanolamin pufferrel allitjak be.

Laczk6é L.-né (Budapest)

HOGL O. és HELLHAMMER D.:

A tioglikolsav és a tioglieerin meg-
kilonboztetése hideg tartéshulla-
mosité készitményekben

Mitt. Lebensmittelunters.
47, 52, 1956.

Szerz6 el6szor a tioglikolsav és a
tioglieerin fiziolégiai hatésat is-
merteti. Mig a tioglikolsav tartal-
mu tartés hulldmosité viz csak
toményebb oldatban és hozza nem
ért6 kezekben okoz kart az egész-
ségben, addig a tioglieerin sokkal
veszélyesebb, annyira, hogy hasz-
nalatat a kozmetikai szerekben el-
tiltottak. Mindkét vegyidet joddal
ditiovegyuletté oxidalédik.r Ezen
alapszik meghatarozasuk. igy, ha
egy hajhulldamositéban mindkét
vegyulet egyidejlleg van jelen,
természetesen titrdldssal kulén-
kilén meg nem hatdrozhaték.
Ezért a szerz6k papirelektroforé-
zissel és papirkromatografiaval ki-
sérleteztek. Az erfsen toltott tio-
glikolsav illetéleg tioglikolat ion
és a csak gyengén poldaris tioglice-
rin tartalm G anyag papirelektrofo-
rézis Gtjan vald szétvalasztasa re-
mélheté volt. El6hivasra ammoé-
niummolibdenoldat bizonyult a
legjobbnak. Illyen moédon sikerilt
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1% tioglicerint, 6—7% tioglikol-

sav mellett kimutatni.

Uolémji L.-né (Budapest)

SCHULZ, M. E.,
MROWETZ, G.

KAY, H.,

Szarazunyagnicghalarozas folyé-
kony tejtermékeknél sziir6papir és
aluminiumlemezek segitségével

Milchwiss. 12, 294, 1957.

Szerz6k a meghatdrozast a ko-
vetkez6képpen végzik: két alumi-
niumlemezbd8l kis tartét készite-
nek. Ebbe helyezik a szlrépapirt
(kvantitativ, puha, 11 cm A&tmé-
r6jd), a tarté fels6é lapjat felhajtva,
szaritoszekrényben 105 C fokon
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10 percig széaritjak, majd a lapot
ismét rahajtva kiveszik a tartét és
azonnal megmérik.

A vizsgadland6 anyag (3 g) be-

mérése mérdpipettdval torténik
olymédon, hogy a szlirépapirra
egyenletes tavolsagokban viszik

fel a cseppeket, s a pipettat dre-
sen visszamérik. Az a luminium-
tartoban elhelyezett anyagot ezu-
tdn visszahelyezik a szaritészek-
rénybe és 10 percenként mérve
stulyallando6sag'ig(kb. 40 perc) sza-
ritjak.

A kozolt eljaras elé6nye a homo-
kos szaritassal szemben a nagyobb
pontosség és arovidebb id6tartam.
A  mddszer témegvizsgéalatokra
igen alkalmas.

Cserhalmi O.-né (Budapest)



ELELMISZERVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK ...)

SOR- ES UDITOITAL IPAR
Sor

A nagy nyari melegek elmultaval a sorfogyasztds a normalis mér-
tékre csokkent, s fgy a budapesti gydrak a kényszerit6 korulmények
elmultadval ismét visszatérhetnek az o6sszes palackozott sér pasztérozé-
sére. A pasztérozott sorok tartéssdga 40 nap. (MSZ 6950 sér szabvény.)

Fel kell hivhunk a sdrgyarak figyelmét, hogy a forgalomban levéd
1,5 1-es 10,5 fokos vildgos un. ,csaladi soros” palackok gyakran csupéan
1350— 1400 ml sort tartalmaznak, ami mintegy 10%-os hidnyt jelent.
E téren feltétlen megnyugtatdé megoldast keli taldlni, mert a hiany a
fogyasztokdzdnség jelentds megkarositasat jelenti.

Az 1,5 l-es sorok (csaladdi sor) ezideig csak vidéki viszonylatban
kertltek forgalomba csavaros mianyagkupak lezardssal. Az utébbi id6-
ben azonban Budapesten is forgalomba kertilnek ilyen palackok a fenti
lezarassal, mely a koronadugés zarral szemben tébb szempontb6l el6-
nyds. Gondoskodni kell azonban a palackok tartalma hozzéaférhetetlen-
ségének biztositasarol (pl. zarszalaggal).

A kereskedelmi forgalomban és raktarakban ugyelni kell arra, hogy
mindig a legrégebben tarold tételek kertljenek forgalomba, s igy elkeril-
het6k legyenek a szavatossagi idé lejartdn tul tarolé palackokbol szar-
maz6 reklamaciok.

A Kdébanyai Sor- és Malatagyar ,Porter sér” elnevezésli 18 fokos
barna kulénleges sdre, mely 0,45-0s és 0,65-0s kiszerelésli palackokban
kerilt forgalomba, &ltaldnos tetszést aratott. A 12 fokos és 18 fokos
vildgos exportsorok egyre nagyobb mértékben kerilnek belfoldi forga-
lomba, 0,65-0s s az utobbi idében 0,33-as kiszerelésl palackokban is.

Ismét meg kell emliteni, hogy az a4n. ,returpalackok” mosésa nem
kielégit6. A multkori szdmban ismertetett okok kévetkeztében az aru
szennyez6dik, mar a belfoldi fogyasztadsra keril6 ,exportsorok” is.
A kereskedelem egyes Uzemekben ismét forgalomba hozott Csehszlovak
importsdroket (Pilsner Urquelle, Senator, Budvar) sth.).

Megjegyezzik, hogy az importsorok egyes tételei a jelzett foklartal-
mat nem érték el; a belkereskedelemnek UGgyelni kell arra, hogy még
adtvétel eldtt ellen6rizze a szallitott importtételeket.

Ezt pl. a mi exporttételeinkkel a kilfoldi vasarlé fél minden eset-
ben megteszi.
(K. J)
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Uditsitalok

A Févarosi Asvéany- és Szikviziizem kébéanyai telepén tovabbra is
gyartja a ,,Gyongye” szénsavas italokat. A készaru szarazanyag (cukor)
tartalma azonban erésen ingadozik, bar az alapanyagok (sz6rpo6k)
szdrazanyag (cukor)tartalma megfelel6. Az automata adagolé okozza
a hibat. A gép Uzemeltetésénél kell tehat nagyobb gonddal eljarni.
A miuditéitalokrol és az alkoholos uditéitalokr6l a ,Konzervipar”,
»,Sz0rpdk” cim alatt sz6lunk. (K. J.)

Asvany- és szikviz
A fogyasztadsbol visszakerild (retur) palackok (1,5 l-es patentzaros
lvegek és szikvizes palackok) tisztitdsara nagyobb gondot kell forditani.
Tobb esetben a mikrobioldgiai, kémiai és mikroszko6pidi vizsgalat idegen
anyagokat, szennyezéseket mutatott ki; koagulalt fehérjét, kazeint
stb., melyek valészinlleg tej taroldsabol eredtek; sarga katranyfestéket,
amilacetat- és cukornyomokat (valészin(ileg csaszarkdrte likérb6l szar-
maz6 idegen anyagok), egyéb lebegd szerves és szervetlen eredetli szeny-
nyezések, Uledékeket sth., melyeknél a karos bomlastermékeket még
er6s kénhidrog'éntartalom is jellemezte.
(K. J.)

BORIPAR
Pezsg6 — Habzdébor

A rendelkezésre 4all6 parafadugdék igen silany mindségliek. Héza-
gosak, repedtek, csomdsak, tokéletlen lezarast biztositanak. Kdénnyen
szénsavveszteség kovetkezik be, s igy ezeknek a szénsavas italoknak
egyik leglényegesebb jellemz6je, a szénsavnyomdas csdkkenést mutat.

Jelenleg pezsg6t csak az Unicum-gyar, Habzdébort pedig csak a
Budapesti Borpalackoz6 Vallalat gyart. Mindkét véallalat csak ,,félédes”
gyartméanyokat készit (1. MSZ 20 602 Pezsg6 és MSZ 20 601 Habzo6bor).
A vélaszték bdvitésének szem eldtt tartdsdval célszer( lenne tébb tipus
iforgalombahozatala (,szaraz”, ,édes”, voros pezsgé stb.).

(K. J.)

SZESZIPAR
Szeszesitalok

Ismét meg kell emliteni, hogy a palackozott aru (rtartalmara,
illetve a palackok toltési teljességére a vallalatoknak nagyobb figyelmet
kell forditani. (Egy egész tétel 100 ml-es palack pl. 15— 25%-0s (irtar-
talomcsékkenést mutatott!)

Kilénosen gondosan kell ellen6rizni a gyimolcspéarlatok (barack,
meggy) cidnhidrogén tartalmat. A szabvany szerinti eltlirhetéd cidn-
hidrogéntartalom maximalisan 40 mg/l Sajnos, igen gyakoriak az olyen
gyumolcsparlatok, melyeknek cidnhidrogéntartalma "a 200— 300, "s6t
400 mg/l értéket is meghaladja. Ezeket az arukat csak cidnhidrogén-
mentes, vagy igen kicsiny cianhidrogéntartalma aruval megfelelé ardny-
ban torténd hazasitds Gtjan szabad forgalomba hozni.

(K. J.)



KONZERVIPAR
Sz0rpok

Meg kellett sziintetni a KOZERT altal gyartott malna iz szérp
gyartadsat. Ez az aru Gn. ,miszorp”: mesterséges katranyfesték, cukor,
essencia és viz felhasznalasaval készilt. Egyrészt a fogyasztokdzonség
idegenkedett és joggal panaszokat emelt, masrészt semmi sem tette
indokolttd olyan miiszérp gyartasat és forgalomba hozataldt, melybdl
valédi nyersanyagok is &llnak rendelkezésre (jelen esetben maélna).
Ez nem véalasztékb6vités, hanem mindségrontds. A gyartéd és forgalomba-
hoz6 véllalatok szdmos esetben nem kérik ki az ellen6rz6 intézetek
szakvéleményét, mieldtt az altaluk eléallitott vagy forgalombahozott
drut a fogyasztokozonséghez juttatnak és igy fordulnak el6 a fentiekhez
hasonlé sajnélatos esetek. Az utébbi idében kerult forgalomba az dan.
,alkoholos méalna” elnevezés( ital. Ez az aru alkoholtartalmd maélna-
sz6rp szénsavas vizzel torténdé higitdsaval készult. Az egyéb udit6-
italoknal (pl. Bambi) joval nagyobb a&rért kerul forgalomba. A fel-
hasznalt alapanyag tehat az alkoholtartalmd malnaszérp, amit alkohollal
konzervalt (mintegy 18%) malnabdl féznek. Az igy el6allitott méalna-
szorp a fézési folyamat alatt bekdvetkezett alkohoiveszteség melleit is
jelentés mennyiségl alkoholt tartalmaz; a szénsavas vizzel torténé
higitaskor az alkoholtartalom még jobban csdkken ugyan, de még igy is
nem elhanyagolhaté mennyiséget képvisel (1,0—1,5 tf.% , s ezért ezen
druk semmiképp sem tekinthet6k alkoholmentes (dit6italoknak,
melyeknél az alkoholtartalom nem haladhatja meg a 0,5 tf.% -ot.

(K. J.)

TET1IIMK
Vaj

December elejétél gyakran é&prilis végéig kisebb-nagyobb mérték
ben csaknem minden vajnal észlelheté az originalis lipazhatdsnak
tulajdonitott vajhiba, mely a vajzsir magasabb savfokan kivil féként
keser(i-sajtos szagban és avaskas-sajtos kesernyés izben nyilvanul.
A zsirbonté enzimek hatdsan kivil egyéb eredeti enzimek is kozre-
jatszhatnak a keser(-sajtos iz kialakulasanal. A keserl iz anyagok
ugyanis nincsenek a zsirhoz kotve, s ha a vajat megolvasztjuk, az
elkulonulé zsirfazis keserld izt6l mentes.

A kulfoldi kutatok legljabb kozlései szerint az észterdzon kivil
a normélis tejben mindig jelenlevd lipaz és az oregfejés tehenek tejé-
ben szadraz takarmdanyozas idején nagymennyiségben el6fordulé, az
el6bbit6l eltéré tulajdonsagu lipaz kulénbdztethetd meg a tejben.
Mindkét zsirbonté enzim fejéskor a plazméban van, a tej leh(lése
utdn azonban az oregfej6s izt okozé lipdz a zsirgolyécskdk burkéan'
irreverzibilisen adszorbedl6dik, mig a normaélis tejben levd lipdz, fehér-
jéhez koétédve a plazméaban marad. Felmelegités utdn az Oregfej6s tej
zsirjanal er6s zsirbonté hatds mutatkozik, s a zsirgolydcskdk burkan
tapadd enzim végil teljes egészében a vajba keril.

Kutatdsi eredményeink szerint nemcsak az enzim csap6dik ki a
zsirgoly6cskak fehérje hurkan, hanem az enzimhatds kovetkeztében
képz6dott keserli anyagok is. Kidertlt az is, hogy az irreverzibilisen
adszorbedlt anyagok" a zsirgolyocskak burkarol eltavolithatok, ha a
plazmat gyengén megligositjuk a tejszin tompitasa Gtjan, és a tejszint



édesen kopuljik. A keserl 6regfej6s, gyengén lagos plazmaju (kb. 5— &
SH plazma savfokra tompitott) tejszinb6l a kopulés utdn nyert vaj
csak a zsirba bezart ir6 aranyaban tartalmaz keser(i anyagokat, mig az
elkilénult irobol készitett tard epekeserld és élvezhetetlen.

A kidolgozott Gj technoldgiai eljardsokon kivil a téli vajminéség
szempontjabo6l igen hasznos lenne a fejés teheneknek szarazra allitasa 2
hénappal az ellés el6tt, mely egyéb okbol is sziikséges.

(P. S

HUSIPAR
Szalonna*

A nyar folyamén ardnylag nagymennyiség(i szalonnakészletek halmo-
z6dtak fel megfelel6 értékesitési lehet§ségek hianyéaban, ami. arra veze-
tett, hogy a tul hossz( ideig tarolt készletek részben megavasodtak.
Ezért a kereskedelmi forgalomban elég gyakran taldlhaték olyan
szalonnafélék (kulonosen fustolt szalonnafélék), amelyeket részben vagy
mar teljesen megavasodott s6zott szalonnab6l készitettek, vagy amelyek
— kiulénosen termel6i vonalon mar fustdlten tarolva avasodtak meg.
Aranylag ritkan fordul el6, hogy megavasodott ipari szalonndaval
készilt kolbaszfélék kerilnek forgalomba.

(K. Gy.)

BAROMFIIPAR
Tojéaspor

A tojdssziukséglet maradéktalan biztositdsdra jelentds mennyiségl
import, kinai szd&rmazésl egész tojadsport bocsatottak a kereskedelem
rendelkezésére. 5 dkg sulyd héjas tojdsnak 13,5— 14,0 g tojaspor felel
meg. A tojasportol idegenked6é vasarléknak magyardzzuk meg, hogy
omlés tésztak, kelt tésztak, gyurt tésztdk (szaraztésztdk) készitéséhez "a
héjas tojas helyett teljes érték{ nyersanyagként hasznalhatjuk. Omlett,
rantotta, palacsinta készitéséhez azonban a tojasporbdél elébb vizzel
pépet kell késziteniink. Pép készitésénél annyi vizet kell vennink,
amennyit a tojasléb&l széritds, poritds alatt "elpérologtattunk. 14 g
tojasporhoz 32 g vizet adagoljunk. Kis kiszerelésben két tojas széraz-
anyaganak megfelel6 mennyiségl tojasport csomagolnak egy-egy
tasakba. Egy tasak tartalméahoz 64 g, tehat kb. négy evékanalnyi viz
szliikséges.

A pép készitésénél Ggy jarjunk el, hogy a kimért vizet langyositsuk
meg, majd éntsik a tojasporra s hagyjuk 10 percig allni. Ez id6 alatt
a fehérjék megduzzadnak s a vizet megkdtik. Felvert tésztakat (piskota-
tésztat, tortat stb.) tojasporbdl nem készithetink, mert a tojasporbol
készult pép felverésnél leveg6vel kelléen nem lazithaté.

A tojaspor érzékeny a nedvességre. Szaraz, h(ivos, athatdé szagoktol
mentes helyen taroljuk.

(R. L)

* A szalonna avasodasanik elbirdlasara és vizsgalatara vonatkozélag lasd a 266.
oldalon megjelent cikket. (Szerk.)
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EDESIPAR
Szaloncukor

A szaloncukor kétféle elnevezéssel, mint krémszaloncukor és mint
konzum szaloncukor kerul forgalomba. A két szaloncukorféleség minég-
sége Osszetételben és izesitéanyagban tér el egymaéastél. A krémszalon-
cukor cukoranyaga tiszta fondant, ezért dlloméanya krémszer(ibb, hosz-
szabb ideig tarthato el anélkil, hogy megkeményedne. lizesitése csak
természetes zamatositéanyag'gal torténhet. Illyenek: gylimadlcsvel6k,
praliné, tejszin stb. A konzum szaloncukor cukoranyagénak csak fele
vagy kétharmada fondant, a tobbi kell6 s(rlségre f6zott cukorszorp.
Ezért 4lloméanya kevéshé krémszerlibb az el6bbinél. Zamatositdsa tobb-
nyire mesterséges zamatositoanyagokkal, édesipari eszencidkkal tor-
ténik.

Mindkét szaloncukorféleség csokolddébevonattal is készul, I.,
illetve 11. osztalyu jelzéssel. (R. L.)

A nugaték talnyomd része nem csokoladéval, hanem an. zsir-
masszaval bevonva keriul forgalomba. A zsirmassza jelent6s mennyiség(
kakaéanyagot tartalmaz ugyan, de zsiradékjanak talnyomdrésze nem
kaka6vajbél, hanem keményitett névényi zsiradékbdl &ll. Ez a bevoné-
anyag a hideg idé bedlltdval (amikor a raktarak hémérséklete 14 G fok
ald sullyed) fényét veszti, szurkil. Meleg helyiséghen 22 C fok felett
tarolva az arut, idével a martéanyag fényét ismét visszanyeri. A hivéds
raktdrbo6l behozott arut eladas el6tt tehat tartsuk lehetéleg egy napig
melegebb helyiségben. (R. L.)

C- vitaminos drazsé, keménycukorka és zselé

A vasarlok egy része idegenkedik a G-vitaminos drazsék fogyaszta-
satél, mert az a hiedelem terjedt el, hogy ebben a készitményben a
vitamin a tarolds alatt elpusztul. A vizsgélati eredmények azt igazoltak,
hogy 3 honapig ezek a cukorkdak megérzik a csomagoléanyagokon is
feltlintetett vitaminmennyiséget.

A G-vitaminnal készult keménycukorkék és zselék vitamintartalma
ii tdrolds alatt viszont valéban csokken. Ezen a gyéarték Ggy segitenek,
hogy annyi ascorbinsavval készitik aruikat, hogy azok vitamintartalma
az eltarthatésagi idé végén legyen annyi, mint amennyit a cukorkaknal
feltintetnek.

Megjegyezziik, hogy eredményes kisérletek folynak, hogy a kemény-
cukorkak és zselék olyan technolégiadval késziljenek, hogy vitamin-
tartalmukat hdrom hénapig hidnytalanul megdrizzék. (R. L.)

Gesztenyepiiré

A hazai gesztenyetermést mar leszlretelték. A gesztenyepiré
készitése megindult. A gesztenyepiiré gyorsan savanyodik, a savanykés
puré méar romlott, tehat nem szabad forgalombahozni. Ezért felhivjuk
a vendéglatdipari dolgozék figyelmét arra, hogy csak annyi pirét
vasaroljanak, amennyit egy nap alatt forgalomba tudnak hozni, azt is
tartsdk hGtészekrényben. (R. L.)
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N1 SZERKESZTO BIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO
DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Kolta Rezsé és Alolnar Viktor: Kisérletek ionkicse-
rélé migyantdknak boréaszati alkalmazéasara.

Kolta Rezs6 és Kutasi LaszIl6 : lonkicserélé migyan-
tak alkalmazasa palinkdk kezelésére.

Vas Karoly és Fabri llona: Maédszer paradicsomsirit-
mények konzisztencidjanak és kiad6ssagénak
mérésére.

Kis Zoltdn : A kénessav és aszkorbinsav hatisa a
mustban és a borban.

Laezkd Laszloné : Antioxidansok vizsgalata Taufel
modszerrel.

Szentjobi Ott6 és Lutter Béla: A nyljtott papiros-
kromatografia egy alkalmazéasardl.

Lérinez Ferenc: Elelmiszereink egészségiigyi ellen-
6rzése korszerlsitésének néhédny alapveté szem-
pontja.
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