Kendi Findly Istvdn: Két magyar siker

egyedarusag a kozonség érde-
keit igyekszik védeni, amikor
az ellendrzdjegy felragasztisa
elott szakértd vegyésszel vizs-
giltatja meg a szaharint. Aki
csempészt8l vasarol, az mindig
kiteszi magat a veszélynek,
hogy ,,zsdkban macskat” vesz.
A ~magyar szaharingyarnak
széztizszeres vagy négyszaz-
negyvenszeres szaharintablettai
dllami ellendrzés mellett ké-
sziilnek és bizonyara nem ad-
nak majd ilyen panaszokra al-
kalmat.

Talin még az is érdekli az
olvasét, hogyan lehet megalla-
pitani, hogy valamely élelmi-
szer vagy ital cukorral vagy
szaharinnal van-e édesitve. Az
élelmiszervizsgilé vegyészek
eléirasaiban aranylag egyszeri
ez az eljaris. Savval kell meg-
savanyitani a mintat, azutan

éter és- petroléter keverékével -

kell vizfiird6n melegtieni, hogy
a benne 1évé szaharin oldédjék.
Ez .az oldékeverék a cukrot nem
oldja. Ha tehidt az oldatnak

éter-petroléteres részét letsltjiik
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és az oldoszert elpirologtatjuk,
a maradéknak édes ize azt mu-
tatja, hogy szaharin volt az

anyagunkban,

Erdemes-e vajjon szaharint
hasznilni édesitéshez? Sziik-
ség torvényt bont, mondja
a régi kozmondis. -Annyi
bizonyos, hogy a ' szaha-

rin, mint mas mesterséges éde-
sit@szerek is, artalmatlan vegy-
szer, viszont taplalé értéke
nincsen, szervezetiink felvenni
vagy atalakitani nem birja,
olyan Aallapotban tavozik eltes-
tiinkb6l, mint amilyenben fel-
vettiik. Ezzel szemben az is ta-
gadhatatlan, hogy kellemesebb
édesizli teat horpintgetni vagy
édeskés 1{zit tésztat majszol-
gatni, mint keserii folyadékot,
vagy izetlen siiteményt. Azzal
mindenesetre szamolnunk kell,
hogy a szaharin nem taplals-
anyag, hanem inkabb illaziét-
kelté , fiiszerféle, ami a cuk-
rot nem pétolja, legfeljebb - az
életet teszi édesebb {izlivé. A
cukorbetegeknek azonban nél-
kiilszhetetlen segitsége.

ET HOLLANDI kutaté : Beynum J. és Pelle J. vizsgdlato-

kat végeztek a tej és a tejfol nagy légkori nyomds alatt valo
eltartdsdrgl, Vizsgalataik sordn a tejet 4—8& fokon, 10 légkori
nyomdst oxigén alatt tdroltdk, mert ilyen koérillmények mellelt
tapasztaltak rajta legkevesebb iz- és szagbeli elvdlfozdst. Ha a
tejet 80 fokon pasztéroziék és uldna tették ki a 10 légkdri nyomd-
sos oxigénnek, az elraktdrozolt tejben a baktériumok szaporoddsa.
megdllott. A baktériumok emellett a nyomds mellett még akkor
sem indultak szaporodasnak, ha a himérsékletet 20 fokra, fehdt a
baktériumok szamdra kedvezébb magassigra emelték fel.



