
m ethode, welche auch für rasche G renzw ertbestim m ungen geeignet ist. 
In alkoholischen G etränken und  sauren Bonbons ist besonders die K o n t
rolle der B leiverunreinigung aus hygienischem G esichtspunkte erwünscht.

IRODALOM

(1) Heyrovsky J .:  Polarographie, W ien, 1941.
(2) Noudk J . V. A.: Coll. Czehosl. Chem. Comm. ,12 (1947) 237.
(3) SlackelbergV. M .: Polarographische A rbeitsm ethoden, B e rlin ,'1950.

KÖNYV-  ÉS L A P S Z E M L E

P. Rib éré au-Gay on :
Almasav-meghatározás borban, 
papírkromatográfiás eljárással

(Evaluation de Vácidé malique des 
vins par Chromatographie sur papier. 
Ann. Falsif. Praudes 47, 3 — 9, 
1954. Ref. : Z. f. L. u. F. 100, 339, 

1955.)
A lm asav borban, pap írk rom a- 

tográfia segítségével a következő
képpen határozható  meg : A lkal
mas papirosra (4 8 x 1 7  cm) egy
m ástól 3 cm-re, a szélesebb oldal 
alsó szélétől 2 cm-es távolságban 
felvisszük a vizsgálandó bort, vala
m int a tisz ta , o ldo tt alm asavat. 
U tóbbiból olyan o lda to t készítünk, 
mely 1 g/lit. alm asavat ta rta lm az , 
ebből 1, 2 és 3 m m 3-t viszünk fel 
m ik rop ipe tta  segítségével, ami m eg
felel 1, 2 és 3 у  alm asavnak. A bor
ból 2, 4, 6, 8 és 10 m m 3-t adago
lunk, vigyázva arra, hogy egy
szerre csak 1 m m ’-t v igyünk fel a 
pap írra  és hogy a folt újabb anyag- 
mennyiség hozzáadása elő tt te lje 
sen beszáradjon. A p ap írt ezután  
keskenyebb oldalai m entén  össze
fűzzük. A papírhengert alkalm as 
hengeres edényben olyan o ldatba 
állítjuk  be, am ely 50 m l n p ropa
nol, 50 m l eukaliptol és 20 ml

hangyasav (98% ) elegyítésével ké
szült. Ehhez az elegybez kezdődő 
zavarosodásig vizet csepegtetünk, 
m ajd  az opalizáló vizes fázist v á 
lasztót ölcsér segítségével eltávo
lítjuk . További néhány csepp han- 
gyasavtól az oldat teljesen á t lá t
szóvá válik. Egyenletes atm oszféra 
k ia lak ítása céljából az edénybe 
20 — 30 m l vizet ta rta lm azó  p o h a
ra t  állítunk. Az o ldato t 12 — 15 cm 
m agasra fu tta tju k , m ajd  jó szel
lőztetés m elle tt m egszárítjuk  és 
így a hangyasavat teljesen elűz
zük. A foltok előhívása olyan ol
dat ráperm etezésével tö rtén ik , 
mely 50 mg bróm fenolkéknek 100 
ml 96% -os etilalkoholban való fel
oldásával készült és 0,1 n N aO H - 
tó l éppen bíborpirosra színeződött. 
Sárga színű krom atogram m okat
1 %-os N H 3 oldat gőzeivel ú jra  
visszakékítünk. Az a lm asav ta rta- 
lom kiszám ítása annak  a bo rfo lt
nak alapján  tö rtén ik , am ely 2 у  
alm asavnak felel meg. A bor ekkor
2
— g/lit alm asavat ta rta lm az , ahol
X
X  a bor fe lv itt m m 3-einek szám a. 
Borkősav ad ja a legalsó, alm asav 
a középső, borostyánkősav a leg
felső fo ltokat.

Gál I. ( Budapest)
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СОДЕРЖАНИЕ
Содержание жира и лецитинфосфорной кислоты в макаронных 

изделиях, в муке и в пекаробулочных изделиях растворяется горячим 
спиртом. Содержание жира (жирных кислот) определяется бутиро
метром Гербера, и после этого из вещества, находящегося в трубке 
Гербера выделяется фосфорная кислота при помощи аммониуммолиб- 
дата.

ZUSAM M ENFASSUNG
D er A utor löst den F e tt-  und L ecithingehalt von getrockneten 

Teigwaren, G etreidem ahlprodukten und W eissgebäck m it heissem Alkohol 
aus. Den F e tt (F ettsäuren) gehalt bestim m t er m it dem B utyrom eter von 
Gerber, h iernach fällt er die Phosphorsäure aus der im Gerber-Rohr 
en thaltenen  Substanz verm itte ls  A m m onium m olybdat.

K Ö N Y V  ÉS L A P S Z E M L E
W. Heinemann, R. Strohecker, 

F. Matt:
Aszkorbinsav meghatározása

papírkromatográfia segítségével
(Zur Bestimmung der Ascorbinsäure 
■ auf papierchromatographischem 
Weg. Z. f. L. u. F. 97, 263, 1953.)

Az aszkorbinsav m eghatározása 
többnyire a vegyület erős redukáló
képességén alapszik. A szerzők spe
cifikus m eghatározást k ív án tak  k i
dolgozni, m elynek segítségével az 
aszkorbinsav b iztosan m egkülön
böztethető  m ás, az élelmiszerekben 
levő redukáló anyagoktól. O ldó
szerként butanol-jégecet-víz 4:1:5 
arányú  keverékének felső rétegét 
alkalm azták . Schleicher & Schüll 
2043 b M papíron leszálló krom a- 
tografiával dolgoztak, H 2S atm osz
férában. 5%  —6 óra fu tta tá s i idő 
le telte u tán  a krom atogram m ot 
m olibdén-oldattal h ív ták  e lő : 3 m l 
am m ónium m olibdát oldat) 150 g 
am m ónium m olibdát /lit. 1 %-os am- 
m ónia o ldatban) +  2 ml sósav- 
n á triu m citrá tp u ffe r ( р я =  3,8, So
rensen szerint) +  3 csepp konc. 
kénsav. E nnek  az előhívónak a 
ráperm etezésével kék folt kele t
k eze tt az aszkorbinsav helyén, 
R /  =  0,36. Ezzel az eljárással 2 у  
aszkorbinsav még jól k im u ta th a tó ,

de még 1 у  is észrevehető áteső 
fényben.

Az eljárásnak nagy előnye, hogy 
az aszkorbinsav a krom atogram - 
m on élesen elkülönül a m eghatá
rozását m áskülönben zavaró ve- 
gyületektől, például a fehérje ta r
ta lm ú  anyagokban ta lá lh a tó  szulf- 
hidril vegyületektől (cisztin és 
g lu ta tion), továbbá  szulfit és tio- 
szulfáttól, vas II  és ón II sóktól, 
reduk ton tó l, mely cukroknak lú 
gos közegben való hevítésekor és 
reduk tinsav tó l, m ely pek tin  sava
nyú hidrolízisekor keletkezik. R e 
dukáló cukrok (glukóz, fruktóz, 
galaktóz, xilóz, arabinóz) sem 
zavarják  a m eghatározást. Ilyen
form án az aszkorbinsav k im u ta tá 
sának ez a m ódszere az eddig is
m ert legjobb analitikai eljárás.

A módszer kvantitatív m eghatá
rozásra is alkalm as. Ez úgy tö r té 
nik, hogy a vizsgálandó anyagból 
(pl. gyümölcslé, növényi- és szöveU 
kivonatok) a s ta rtv o n alra  két 
egyenlő m ennyiségű p ró b át v i
szünk fel és csupán az egyiket h ív 
ju k  elő. A m ásik, elő nem h ív o tt 
fo lto t k ivág juk , híg oxálsavval k i
m ossuk a papírból és T illm ann- 
reagenssel (0,001 n diklórfenol- 
indofenol), vagy más m ódon meg- 
titrá lju k .

Gál I. (Budapest)
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A magyarországi 167.800/947. sz. N. M. rendelet, tekintettel az 
élettani vizsgálatok eredményére is, sürgős felülvizsgálatra szorul. 
Az Orsz. Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet már felhívta 
az Egészségügyi Minisztérium figyelmét e körülményre és egy egész
ségügyi szakemberekből álló bizottság felállítását javasolta, amely a 
felülbírálatot elvégzi és kiválogatja a tudomány mai állása szerinti 
legmegfelelőbb mesterséges színezékeket.

K Ö N Y V  ÉS  L A P S Z E M L E

Makara György: 
Élelmiszerek védelme állati kár

tevők ellen
(135. oldal, 76 ábrával. Műszaki

Könyvkiadó. Budapest, 1955.)
P atkányok , egerek, férgek, bo

garak, molyok felbecsülhetetlen 
károkat okoznak a m ezőgazdaság
ban, begyűjtésben, élelm iszeripar
ban és kereskedelem ben. Az anyagi 
káron felül kétségtelenül veszé
lyeztetik  az em ber egészségét is. 
Énnek a kettős veszedelemnek az 
elhárítása érdekében ír ta  a szerző 
a könyvét.

A könyv első részében az élelmi
szerkártevők és irtásuk  általános 
ism ertetésével foglalkozik, a m á
sodik részében az élelm iszerkár

tevőket és irtá su k a t részletesen 
tá rgyalja . Megemlékezik a könyv 
az óvórendszabályokról és jog
szabályokról is. T artalm azza az 
irtószerek betűrendes jegyzékét és 
táb láza tb an  az élelmiszerek k á r
tevő it iparáganként és élelmiszer- 
fa jták  szerint.

Különös értéke a könyvnek, 
hogy hasonló tá rgyú  m agyar nyelvű 
m unka nem je len t meg, ezért nagy 
h iány t pótol. A könyvet a szerző 
a legnagyobb gondossággal, para- 
zitológiai tudással, gyakorlati ér
zékkel és az egészségügyi szem
pontok  figyelem bevételével írta . 
H aszonnal fo rg a th a tja  m indenki, 
aki élelmiszerekkel, élelmezéssel 
foglalkozik.

Báthory P. (Budapest)
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