KONYV. ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

HEINTZE K.:

1 bamulés jelensége élelmiszerek-
ben.

Deutsche Lebensmittel-Rund-
schau 51, 69, 1955.

Elelmiszerek feldolgozésa és rak-
tdrozasa sordn gyakran figyelhetd
meg barna festékanyagok képzé-
dése, igy pl. alma, gomba, bur-
gonya hamozasanal, apritasanal,
gylimoélcsok megfagyasanal, f6ze-
lek és gyuimolcs szaritasakor. A fes-
tékképz6dés kiilonb6z6 médon me «
hét végbe :

1. A nem enzimes bdmulés redu-
kalé szénhidrat és fehérje, illetve
peptid, még gyakrabban amino-
savak jelenlétében mehet végbe és
lényegileg karbonilamino polikon-
clenzéacidonak tekinthetéd, melynek
eredményeképpen melanoidinok
keletkeznek. Maga a folyamat sok-
kal bonyolultabb, mint ahogy
Maillard (1912) és Euler kezdetben
gondoltak. A maléata és ezzel egyiitt
a sOr aromajat és szinét, a melasz
sOtét szinét elsésorban melanoidi-
noknak koszdénheti. Tekintettel
arra, hogy az aminosavak kozil
féleg a lizin vesz részt a festék-
képz6désben, a hosszl ideig rakta-
rozott, barnulé tojaspor, tejpor
stb. biolégiai értéke ennek az
eszenciadlis aminosavnak megko6t6-
dése kovetkeztében lényegesen
csokken. A melanoidinképzddés
megakadéalyozasara tobb eljarast
dolgoztak ki, ilyen pl. az alacsony
viztartalomig (szobah&mérsékleten
1,5—2,5%) val6 széaritas.

2. Az enzimes bamulasnal a je-
lenlevé fermentumok fenolokat
oxidalnak kinonokka, ezekbdl ki-
16nb6z6 kozbees6 termékeken at
ugyancsak barna, még ismeretlen
szerkezetl melaninok keletkeznek.
Ezek a folyamatok —a melanoi-

Gal llona

dinképz6déssel kardltve — okoz-
zdk a gylmolcs- és fézelékfélék
bamuldsat hamozaskor és apritas-
kor. Szerz6 részletezi, miképpen
lehet az oxidaciés folyamatok meg-
szakitasaval, az enzimek inaktiva-
lasaval, vagy redukalé anyagok,
kiléndsen aszkorbinsav hozzaada-
sdval a bamulast kikiszobdlni.

3. A karamellizacio
korében fordul elé, csak maga-
sabb hémérsékleten megy végbe.
A folyamat részleteiben még nem
tisztazott. Gal j (Budapest)

EMANUEL N.. KNORRE 1),

LJASZKOVSZKAJA JU., PUL-
SZKAJA V. :

Etkezési zsirok tarolhatésadganak
gyors kinetikai vizsgalati maéd-
szerérdl

Mjasznaja Indusztria SZSZSZR
1955 5. sz. 44-48.

Tekintettel arra, hogy a szoka-
sos tarolasi hémérsékleten (—8 C°)
a zsir romladsa oxidal6das koévet-
keztében igen lassu, a tarolhatd-
sadgra vonatkozd vizsgalatokat cél-
szer nagyobb hémérsékleten vé-
gezni. Arrheniusnak a kémiai reak-
ciok sebességére a héfok fuggve-
nyében feléllitott torvénye lehet6-
séget ad, hogy nagyobb hémérsék-
leten kapott reakcio sebességi ada-
tokb6l kovetkeztetni lehessen a
reakcio lefolyasara kisebb hé&mér-
sékleten. Tekintettel arra, hogy
biolégiai anyag vonatkozéaséaban
kell az Arrhenius-egyenletet alkal-
mazni, kisérleti Gton megallapitot-
tdk, hogy az egyenlet valdban al-
kalmazhat6, természetesen azzal
a megszoritassal, hogy a reakcio
id6tartama zsirfajtdnként valtozo.
Az oxidacié aktivalasi energidjara
20 —25 kkal/mol értékeket kap-
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tak. Kisérleti Gton megallapitot-
tdk azt is, hogy a folyékony alla-
potd zsirra kapott értékek érvé-
nyesek szilard halmazéllapotl zsir-

r4d is. Az alkalmazott maddszer
lényege, hogy rendes laborato-
riumi Uvegszlrében termosztatba

helyezik el a zsirt és az uvegsz(rd
aljaban forrasztott livegcsdvon ke-
resztiil 7—8 1/6ra mennyiségl le-
veg6t fuvatnak a zsiron keresztil.
Az lvegszlr6ben elhelyezett zsir
mennyisége 25—50 g. A levegé
nyomas allandésagat kapillar reo-
méterrel ellenérzik. Idénként min-
tdt vesznek és meghatdrozzak a
peroxidszamot.

Ahnési E. (Budapest)
SCSENNIKOV SZ., PETROV-

SZKAJA E., KUSZTOVA L.,
KRASZNICKAJA K.

A baromfih(s és zsir frisseségének

megdllapitasara szolgdlé maddsze-
rekrdl
Mjasznaja Indusztria SZSZSZR

1955 5. sz. 51—53.

A his frisseségének megallapi-
tdsara ellenérizték, hogy a kilon-
b6z6 ellen6rz6 modszerek ered-
ményei hogyan egyeznek az érzék-
szervi biralat adataival. Az ellen-
6rzott modszerek a kovetkezdk :
feluleti csiraszam meghatarozéasa a
medencerésznél, a pa meghatéaro-
zdsa, ammonia vizsgalata Nessler
reagenssel, benzidines peroxidaze
préba, toxin kimutatas Kolobo-
lotszki szerint, kénhidrogén meg-
hatdrozdsa. A csiraszam ellen6r-
zésen kivil hasznalhatéonak bizo-
nyult a benzidines peroxidaze pré-
ba és az ammoéniameghatarozés.

A zsir frisseségének ellen6rzé-
sére jol hasznéalhaté a savszam és
a peroxid szam meghatarozasa.
A friss zsirban a savszdm 0,4 —1,
a peroxidszam 0,009, a romlott
zsirban a savszam 2,1, a peroxid-
szam 0,31.

Alméasi E. (Budapest)
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HEIMANN W., MATZ M,
GRUNEWALD B., HOLLAND
H. :

Az alanin szinergetikus hatasa
fenolos antioxidansokkal val6 zsir-
autéoxidaci6o gatlasanal
(Z. U. L. 102. 1 1955.)

A Warburg-moédszerrel végzett
vizsgalatok azt mutatjak, hogy
a linolsav-etilészter autéoxidacio-
jat gatlé fenolos szerkezetli quer-
cetin antioxidans hataséat az a-ala-
nin fokozza. A p-benzochinonnal és
a-alaninnal végzett modell-kisérle-
tek azt mutatjadk, hogy a fenolos
antioxidansok oxidacios termékei
az alanint pirosz6l6savva és am-
moéniava redukaljak. Ezeket a ter-
mékeket napraforgéolaj- a-alanin-
hidrochinon rendszerben is kimu-
tattdk. Ezenkivil méas reakciok is
lejatszédhatnak az oxidalt fenolos
antioxidans és az a-alanin kozott,
aminek kovetkeztében vords szine-
z6dés lép fel.

(3-alanin nem
tikus hatést.

Rajky A.

mutat szinerge-

(Budapest)

FISCHER H., HANSEN R. G.,
NORTON H. W.

Glukéz és galaktéz mennyileges
meghatdrozasa egymas mellett

(Anal. Chem. 1955. 27. 857-859.)

Szerz6k a Bruckner-féle orcinol-
modszert alkalmazzak glukéz és
galakt6z egymas melletti meghata-
rozdsara keverékekben. A szint
470 és 560 mérték. Nagyszamu
meghatarozast végeztek kulon glu-
k6zzal és kuldén galaktézzal, vala-
mint e cukrok keverékével, a leg-
kialonfélébb aranyokban. A t0-
ménység csdvenként 0—0,2 mg-ig
valtozott. Kozdlnek abszorbcios
gorbéket az egyes oldatokrol és
egy tablazatot standard sorozatok
abszorbciés méréseirdl. Az ered-
mények szamitdsanak maédjat rész-
letesen kozuk.

Kemémjfji G. (Budapest)



BRUCKNER J.:

Monoszaharidok meghatarozasa az
oreinolkénsavreakei6 alapjan
(Biochem J. 1955. 60. 200 —205.)

Monoszaharidok meghatarozasa-
nak modjat irja le a szerz6 orcinol-
kénsav reagenssel, szinreakcié alap-
jan. Legjobb eredményeket 31,2
n. sav alkalmazasaval lehet elérni,
forroviz-firdében, 50 mp-es hevi-
tési idével. Kozli a glukoz, fruktoéz,
galaktéz, manné6z, szorb6z és ara-
binéz altal el6idézett abszorbcids
spektrumokat. A kioltasi értékek
tdbldzatat is kozli, melyeket olyan
hulldmhosszon mér, ahol maximum
vagy minimum jelentkezik, vagy a
kioltasi értékek azonosak. Ezek az
értékek az egyes monoszaharidok
felismerésére  alkalmasak. Két
anyagbol all6 keverékek a meg-
adott grafikonokbol kiértékelhe-
ték.

Keményffi G. (Budapest)

PRIME M. :
Széndioxid-meghatarozas melasz-
ban
Listy Cukr. 1955. 71. 128-129.
Szerz6 eljarasa a melasz savas-
kezelése altal eldidézett hab magas-
sagadnak méréséti alapszik. 100 ml
melaszt 10 ml 30 %-os foszforsavval
kever. A keverés elGsegitésére 2 ml
glicerint adagol. A keletkezett hab
magassagat 15 perc utédn olvassa le.
Az eljards jol reprodukélhato,
kisebb h&mérsékleti és nyomas-
kilonbségek nem adnak Iényeges
eltérést. Az eredmények, melyeket
szerz6 lemért mennyiségd Na2cU3
hozzaadasaval ellenérzoétt, pon-
tosabbak, mint az eddig hasznalt
gravimetrikus maédszer, mely szer-
ves, nem cukoranyagok bomlasa
folytan tal magas értéket ad.

Keményffi G. (Budapest)

FINCKE A.:
Keményit6szérp-meghatarozéas
édességekben

Zucker und Sisswaren-wirtschaft.
1955. 8. 5. 188. 6. 231.

A keményitészdérn mennyiségi
meghatarozasa 4altaldban  azon
alapszik, hogy megmérik az anyag-
nak a polarizaciés forgatdsat in-
verzi6 utan,alapul véve azt, hogy a
kereskedelmi szérpnek fajlagos for-
gatdsa szarazanyagra szamitva
134°. Azonban ismeretesek olyan
keményitészorpok, ameiyek 155°-0s
forgatasi szdgetis mutatnak és en-
nek megfeleléen a jelenlevé kemé-
nyitész6rp mennyiségét a régi for-
mulaval tébbé nem lehet megfeleld
moédon kiszamitani. Abbdl a cél-
bél, hogy ezen a bajon segitsen,
szerz6 nemrég kozolt egy tablaza-
tot, melynek segitségével ki lehet
szamitani édesipari termékek
szorptartalmat, kozdnséges és in-
vertcukortartalmat, fuiggetlendl at-
tél, hogy az eredeti szoérp forga-
toképessége szarazanyagra sza-
mitva 134°, vagy 155°. A szerz6
felulvizsgéalta az analitikai méd-
szereket.

Juckenack és Pasternak abbol a
megfontolasbdl indul ki, hogy a
keményit6szorp 18% vizet tar-
talmaz és atlagos fajlagos forgato-
képessége 134°. Ezek szerint alkal-
mazhatjuk Rinck és Grossfeld
képletét, mely szerint a keményits-
sz6rp tartalom P -T 0,043 X E és

"0,255
a keményit6szorp szarazanyagtar-
talma a kovetkezd képlet szerint
alakul P -ff,04_\’|3_ ’)’( E, ahol is P

az invertalt oldatnak polarizaciés
értéke, E pedig az oldat témény-
sége.

Mivel jelenleg kilonféle szérpok
vannak forgalomban, 3 esetet kii-
lonboztet meg, ami befolyassal
kell, hogy birjon az analitikai méd-
szerre.
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1. A termékben levé szOrp mi-
nésége is megvizsgalhato.

2. Bar a termékben lev6 szorp
mindsége kilon nem vizsgalhato
meg, azonban megallapithaté az,
hogy a hasznalt szérp ,norma-
lis” ,kildnleges”, vagy nagymér-
tékben hidrolizalt szirup-e.

3. Semmit sem tudunk az alkal
mazott szirup min6ségérél.

Téargyalja mindazokat a lehet6-
ségeket, amelyek a harom esetben
fennallhatnak.

A tovébbiakban el6adja mind-
azokat a szamitdsokat, amelyek az
egyes esetekben sziikségesek.

Keményffi G. (Budapest)
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M{(szaki Tovadbbképz6 Eladassorozata (MTE) keretében
Lindner Elek igazgaté el6adasa az ,Atomenergiarél”.
Zakarias Jen6 el6adasa ,,A mintavételi leletjegyz6kdnv\
és szabvany szerinti mintavétel” cimmel a MTE Kkereté-
ben.

Lindner Elek el6adasa ,, Az atomenergia és annak békés
felhasznalasa” (MTE el6adas).

Vladimir Krupicska (Csehszlovak Elelmiszeripari Mi-
nisztérium Mindségellen6rz6 Féosztaly vezet6je, Praga),
Ladiszlav Prohdszka (Min6ségvizsgald Intézet Edesipari
Osztalyvezetd, Praga) és Viliam Valenta (Min6ségvizsgéalé
Intézet F6osztalyvezet6je, Pozsony) latogatasa a FGvarosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetben.

A Févarosi Vegyészeti Intézetben Bajky Antal (Elelmi-
szeripari Minisztérium Mdszaki F6osztaly) elndkletével
Allomasvezetdi értekezlet a min6ségellendrzés idészerd
kérdéseirdl.

Kottdsz Jozsef el6adéasa ,Szeszipari készitmények ellen-
Grzése és helyszini vizsgalata” (MTE el6adéas).
Alexander Bordowsky (a Szesz-, Cukor- és Edesipari
lgazgatésag, Szoéfia) fétechnolégus latogatdsa a Févarosi
Vegyészeti Intézetben.

Az Elelmiszeripari Minisztérium, a Belkereskedelmi
Minisztérium, a Szabvanylgyi Hivatal, a Soripari Kutatd-
intézet és a Kd@banyai Sor és Malatagyar képvisel8ibél
all6 szakértébizottsagi Ulés a sorok pasztérozésével kap-
csolatban a Févarosi Vegyészeti Intézetben.

Kajdacsi Ferenc el6adésa : ,,Elelmiszerfestékek analiti-
kaia. 1. rész 1IMTE el6adas).

Kalocsa —Kecskemét

A Kalocsai és Kecskeméti Mindségvizsgald Intézeteket
a Bacs-Kiskun megyei Tanacs az eredményesebb munka
érdekében Kecskemét székhellyel 0sszevonta.

A szerkeszt6ség kéri a Min6ségvizsgalé Intézetek vezetdit, hogy Intéze-
tik hireit minden hoénap utolsé napjaig a felel6s szerkeszt§ cimére el-
kildeni sziveskedjenek.
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