
K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E

Drozdov 'N ., Materanszkaja N .:
A  sertészsír oxidációs változásai 
különböző gyártási körülmények 

között
(Mjasznaja Indusztria SZSZSZR  

1954. 1. sz.)
Az eddigi nézetektől eltérően 

m egallapítast nyert, hogy a zsírok 
kezdeti oxidációjának m egállapí­
tásához legjobban használhatók  a 
következő reakciók, illetve meg­
határozások : az epoxid oxigén, a 
jódszám , a peroxidszám  és az el­
nyelt oxigén m eghatározása. E zek­
nek a m ódszereknek az alkalm azá­
sával sikerült nyom on követni a 
sertészsír oxidációját az előállítás 
folyam án. M egállapíto tták , hogy 
a zsírok oxidációja bár m ár a 
k iolvasztás a la tt megkezdődik, 
legintenzívebben az ülepítés folya­
m ata  a la tt következik be. A v á­
kuum ban tö rténő  kiolvasztással 
nyert zsír oxidációjának m értéke 
azonos a n y ito tt üstben  kio lvasz­
to t t  zsír oxidációjának m értéké­
vel. Tekintve, hogy az oxidálódás 
főként az ülepítőben következik 
be, ezért a zsír minőségét elsősor­
ban az ülepítés hőm érsékletének 
és idő tartam ának  csökkentésével 
lehet jav ítan i.

Almási E. (Budapest)

Nordling W. D. :
Stabil keményítő indikátor oldat 

előállítása
(Chemist-Analyst 42, 70, 1953.
Ref.: Z. f. L. U. u. F. 100, 77,1955.)

Szerző m ódszert közöl olyan 
kem ényítőoldat előállítására, mely 
ö hónap u tán  még változa tlan  : 50

mg glicerint 50 ml deszt. vízzel 
elegyítünk és az elegyet felforral­
juk . H ozzáadunk 1 g o ldható ke­
m ényítőt 2 — 3 m l vízben, a folya­
dékot m egkeverjük és 3 percig 
forrásban ta rtju k .

Gál I .  (Budapest)

Drozdov N., Materanszkaja N .: ■

A z  epoxid oxigén meghatározása 
a zsírokban

(Mjasznaja Industria SZSZSZR  
1954. 1. sz.)

Az epoxid oxigén m eghatározása 
azon alapul, hogy az epoxid kötés 
a vízm entes HCl-el reagál. A rea­
gens 0,2 n abszolút éterben oldott 
szaraz HC1 gáz. Az é te rt előzetesen 
kalcium klorid fele tt k iszárítjuk , 
m ajd fém nátrium ról ledesztiilal- 
juk . Az így k ap o tt abszolút étert 
HCl-gázzal te lítjü k  0,2 n koncent­
rációig. Az ily m ódon nyert reagenst 
a következőképpen használjuk  fe l: 
0,8 —1,0 g zsírt becsiszolt üveg- 
dugós 250 ml-es E rlenm eyer-lom - 
b ikba m érünk. A bem ért zsírt 5 
ml abszolút éterben feloldjuk, 
hozzáadunk 15 ml 0,2 nx abszolút 
éterben o ldo tt HCl-t. A lom bikot 
üvegdugóval lezárjuk és szobahő­
m érsékleten 3 óra hosszat állni 
hagyjuk. E zu tán  hozzáadunk 25 
ml neutrális 96% -os alkoholt, 0,5 
ml fenolftalein o ldato t és a feles­
leges HCl-t 0,1 n nátriu inhidroxid  
o lda tta l m egtitráljuk . Mivel a HC1 
o ldat titere  változik, parallel vak ­
próbát kell beállítani. Az epoxid 
oxigént a következő képlet segít­
ségével lehet kiszám ítani :
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E poxid oxigén % — 
B - ( A - D )  • 0,1 • 0,016 • 100 

bem érés (g)
ahol: A a v issza titrá lásra  fogyott 

0,1 n N aO H  oldat m eny- 
nyisége m l-ben.

В  a vakpróbára  fogyott 0,1 
n N aO H  oldat m ennyi­
sége m l-ben.

D a zsír sav ta rta lm a  követ­
keztében fogyott 0,1 n 
N aO H  oldat m ennyisége 
m l-ben.

Almási E. (Budapest) 

Perédi I. :
Zsírok avasodása. Gyors 

avasítás, mint vizsgálati módszer. 
Néhány antioxidáns hatása.

(,,Élelmezési Ipar” VIII .  évf. 
1954. 4. sz. 104-111. old.)

A peroxidszám  m eghatározás a 
zsiradékok avasodási fo lyam atá­
nak  követésére gyors avasításná l 
is megfelel. Az érzékszervi avasság 
fellépte és a peroxidszám  között 
összefüggés á llap ítható  meg, ezen 
összefüggés azonban zsíradékon- 
k in t és zsíradékkeverékenkint v á l­
tozó.

G allussavészterek (etil-, ill. pro- 
p ilgallá t) 0,01% -ban adagolva a 
sertészsír inkubációs idejét az ere­
detihez képest körülbelül tízszere­
sére növelik.

Garami Gy. (Budapest)

Grzsivo V., Nemec Sz., Valter L. :
A húskonzervek vitamin­

tartalma
(Mjasznajce hidusztria SZSZSZR  

1954. 1. sz.)
K ülönböző húskonzervek B x 

(th iam in), B 2 (riboflavin) és P P  
(nikotinsav) v ita m in ta rta lm á t vizs­
gálva m egállap íto tták , hogy a tisz ­
ta  húsból, m arha-, b irka-, sertés­
húsból készült konzerveknél a B x- 
v itam in  ta rtá lo m  0 ,01—0,03 ing/

100 g érték  körül mozog. Egyedül 
a páro lt sertéshús és a Kolbasztöl- 
te iek  konzervek m u ta tta k  0,08, 
illetve 0,13 m g%  B ^ v ita m in ta rta l-  
m at. A B 2-v itam in  m ennyisége 
0 ,1 —0,2 m g%  körül mozog. A P P  
fak to r m ennyisége 2,3 —4,7 m g%  
körüli é rtéket m uta t. Sokkal ked­
vezőbb a készételek és a vágóhídi 
m ellékterm ékekből készíte tt kon­
zervek v itam in ta rta lm a . így  a 
m ájpásté tom  В x-v itam in  ta rta lm a  
0,03 m g% , B 2 1,70 mg %, P P  3,8 
m g%  ta lá lh a tó  benne. U gyancsak 
nagy m ennyiségben ta rta lm a z  B 2 
v itam in t a „Vese parad icsom m ár­
tá sb a n ” konzerv is. В x-v itam in  
ta r ta lm a  0,04 m g% , B 2 1,35 m g% , 
P P  fak to r 2,7 mg %. Tekintve, hogy 
a felnőtt em ber B 2 vitam inszükség­
lete nap i 2 mg és a P P  faktorból 
napi 15 mg, a m áj és vese konzer­
vek táp an y ag ta rta lm u k o n  kívül 
felhasználhatók  m in t B 2 és P P -v i-  
tam inforrások  is. M egállapíto tták  
azt is, hogy a ta rtó s ítá s  nem  csök­
ken ti a v ita m in ta rta lm a t, vagyis 
ezek a készítm ények konzerv á lla­
po tban  ugyanannyi B 2 és P P -v ita - 
m in t ta rta lm azn ak , m in t rendesen, 
ételkén t elkészítve.

Almási E. (Budapest)

Truttwin H .:
A hal állottságának meghatáro­
zása jodometrikus titrálással
(Z. /. L. U. u. F. 97, 281, 1953. 

és 99, 461, 1954.)
A hal rom lo ttságának  m egálla­

p ításá ra  vonatkozó eddigi m ód­
szerek részben bonyolu ltak  vo ltak  
és ezért p iaci m ódszerekként nem  
vo ltak  felhasználhatók, részben 
esetlegességektől, ellenőrizhetetlen 
tényezőktől függtek  és ezért nem 
vo ltak  rep rodukálha tók . Szerző 
gyorsan elvégezhető e ljá rás t ír le, 
am ely hom ogén á tlagm in tábó l in ­
dul ki és a fokozódó rom lást a jód- 
fogyás m érésével követi. A data i a 
közönséges tőkehalra  vonatkoznak. 
Szerző az árubeli tőkehalfilé t hús-
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larálón kétszer á th a jto tta  és v illá- 
/a l alaposan összekeverte. E nnek 
íz átlagm in tának  1 g-ját egy 100 
nl-es, becsiszolt dugós Erlenm eyer- 
om bikban 50 ml vízzel 1 percig 
■rősen ráz ta , hogy az anyag m inél 
inom abb eloszlású legyen. E zu tán  
15 ml-es bü rettábó l lassan jód- 
d d a to t csepegtete tt hozzá (0,08 g 
J resubl. pro anal.-t jól porítani, 
3,15 g K J  pur.-m al kis heugerpo- 
íiárban összekeverni, kevés vízben 
feloldani és 100 ml-re feltölteni). 
Közönséges tőkehal titrá lásak o r 
közvetlenül a hal megölése u tán  
5,1 ml a jódfogyasztás ; ez azu tán  
em elkedik, a tizedik  napon 12,6 
ml, a tizenketted iken  18,2 ml. Az 
elfogadhatóság felső h a tá ra  m in t­
egy 14 ml.

A jóddal való titrá lás  lepényhal, 
foltos tőkehal és m erlán esetében 
is ugyanolyan h a tá ré rték ek e t ered­
m ényezett, m in t a közönséges 
tőkehalnál. M inden esetben 12 — 13 
ml vo lt az a jódfogyasztás, am ely 
m ellett a halakból kellem etlen szag 
kezdett áradni. 13 — 14 ml jó d ­
fogyasztás képviseli az t a h a tá r­
értéket, am elynek elérése m ár nem  
teszi k ívánatossá a halak  élelm i­
szerként való felhasználását.

Az eljárásnak  tovább i egyszerű­
sítésére a szerző gyors m ódszert 
dolgozott ki, am ennyiben m eg­
h a tá ro z ta  azt az id ő ta rtam o t, 
am ely szükséges a szuszpenzió szí­
nének a k íván t am etisztszínre 
való beállásáig. 10 ml 0,08 %-os 
jódoldat hozzáadása esetén a még 
élvezhető halhús átlag  „időértéke” 
24 — 25 perc.

Gál I. ( Budapest)

Kiermeier F. és Pirner G .:
Vizsgálatok a Gerber-zsírmeghatá- 

rozásra vonatkozólag
Hőmérséklet és savkoncentráció be­
folyása a zsírmeghatározásnál, tej­
felben. (Untersuchungen über die 
Gerber-Fettbestimmung 1. Mittei­
lung : Einfluss von Temperatur

und Säurekonzentration bei der 
Fcltbestimmung im Rahm. Z. f. L. 

u. F. 100, 135, 1955.)
A reakció-hőm érséklet befo lyás­

sal van  a te jfel zs írta rta lm án ak  
bu tirom etrikus m eghatározására, 
és ezért a k a p o tt eredm ények 
nagym értékben függnek a hevítés 
körülm ényeitől. A savkoncentráció 
a fe ltá rás  fo lyam án ugyancsak 
nagym értékben  befolyásolja zsír- 
ta r ta lm á t, míg egyidejűleg a zsír 
minősége alig változik . H o ste tte r  
és Lehm ann ja v as la ta  : végezzük 
a fe ltá rás t 65 C°-on és 68,7%-os 
kénsavval — b izonyult a szerzők 
v izsgálata i szerint a legelőnyö­
sebbnek.

Gál I. (Budapest)

Lindner К. és Nagy V .:
Gyors zsírmeghatározás szénhidrát­

tartalmú ételekben
( ,,Élelmezési Ipar‘(. VII .  évf. 1953. 

5. sz. 172-174. old.)
A N eusal o ld a tta l tö rténő  bu ti- 

rom eteres zsírm eghatározási m ód­
szer ételek  zs írta rta lm án ak  gyors 
m eghatározására alkalm as. A szer­
zők a N eusal o ldat összetételén is 
v á lto z ta ttak . Az új összetételű 
N eusal o ldatokkal a m eghatá ro ­
zások ugyanolyan pontossággal 
végezhetők.

Garami Gy. (Budapest)

Karácsony Dezső:
Új módszer fruktóznak glükóz és

egyéb monoszaharidok melletti 
meghatározására

(Éleim. Ipar VII I .  309. 1954.)
A szerző m ódszert közöl, m ely­

nek segítségével 0,2 — 10 mg fruk- 
tóz m eghatározható  80 mg glukóz 
jelen létében . A cukrot savval 
bon tja  el. Az így képződö tt h id- 
roxim etilfurfuro] guajakollal szí­
nes term ékké kondenzál, m elyet 
fo tom éterre l lehet m érni.

Gál I. (Budapest)
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A szerkesztőb izo ttsághoz
a következő  dolgozatok érkeztek:

Sz. Dénes Anna és Sz. Pintér Margit:
A datok  teák  (Thea sinensis) á sv án y a n y ag ta rta l­
m ához, különös te k in te tte l a nehézfém ekre.
★

Cieleszky Vilmos és Sz. Pintér Margit:
Borkősav készítm ények, va lam in t ezek felhaszná­
lásával készü lt ita lo k  ólom és egyéb nehézfém 
szennyezésének gyors polarografiás m eghatározása.

Bachlcr István:
E l j á r á s  száraz tész ták , gabonaőrlem ények, pék­
sü tem ények zsír- és lecitinfoszforsav ta rta lm á n ak  
m eghatározására.
★

Angyal György és Fánczy István:
Csipkebogyó-tea C -vitam in ta rta lm á n a k  vizsgálata . 
★

Lindner Elek:
Szám lálóléc, m int a te jv izsgála tok  segédeszköze. 
★

Jaschik Sándor:
Az élelm iszerszínezékek kérdésének m ai áUása.
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Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz!
Az „É lelm iszervizsgálati K özlem ények” negyedévenként jelennek 

m eg, évenként 1 kö te tben .
Az „E red e ti dolgozatok” rovat élelm iszerkém iai, m ikológiái — 

bakterológiai, — hygieniai közlem ényeket ta rta lm az . U gyancsak i t t  
közlünk olyan cikkeket is, m elyek az élelm iszerkém iával és élelm iszer­
v izsgálatokkal kapcsolatosak (pl. ana litika i kém ia).

A,»M űszaki fejlesztés — B eszám olók” ro v at élelm iszeripari m űszaki 
feladatokkal, rendeletekkel, szabványokkal, rendészettel, ta p a sz ta la ­
tokka l, hírekkel stb . foglalkozik.

A „G yakorla ti közlem ények”  rövid le írásokat közölnek, lab o ra tó ­
rium i v izsgálati m ódszerekről, szám ításokról, vagy  eszközökről stb.

A „K ö n v - és lapszem le”  m agyar és kü lfö ld i szakkönyvek és folyó­
ira to k  k iv o n a tá t ism erteti.

A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közlem ényeket 
töm ören kell m egfogalm azni. A kéz ira toka t gépírással U/a-es sorköz­
zel, 4—5 cm m argóval, a lapnak  csak egyik o ldalára írva kell beküldeni. 
A szakkifejezéseket, vegvületneveket Sfonetikusan kell írni. Az irodalm i 
u ta lásoknál a szerzők keresztnevének kezdőbetű it és vezetéknevét, 
to v á b b á  a m ű cím ét, ille tve a fo lyó irat k ö te t, év és o lda lszám át kell 
fe ltü n te tn i a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a  m unka m a­
gyarnyelvű  rövid  összefoglalását bárom  példányban , to v áb b á  egy 
idegennyelvű rövid összefoglalást (orosz, ném et, angol vagy francia) a 
dolgozat címének fo rd ításával együ tt.

K ézira tokat a szerkesztőség nem  ad vissza. A kefelevonatokat a 
m argón k ija v ítv a  azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák  le­
v o n a tá t a kefelevonat szelére kell ragasztani a megfelelő helyen és ellen­
őrizni kell azok szám ozását és aláírását.

Önálló közlem ényekből a szerzők k ívánságára  40 db Jkülönlenyo- 
m a to t adunk. i

K éz ira toka t és kefelevonatokat a felelős szerkesztő címére kell 
kü lden i: K o ttász  József, B udapest, V., Y árosház-u. 9 11.

A szerkesztőbizottság
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