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Rovatvezetd:

TEJIPARI KEMIAI KISERLET-

UGYI ES KUTATO INTEZET,
KIEL :
A tej fényokozta izvaltozasa

Milchwissenschaft 10, 74, 1955.

A tejnek nagy része ivegekben
keril forgalomba és igy er6s
fényhatédsnak van kitéve, kiléno-
sen a tavaszi és &szi hénapokban,
amikor a tejes Uvegeket gyakran
ablak kozott taroljak. Mar a diffnz
fény is, ha hosszabb ideig hat a
tejre, izhibat véalthat ki. Ultra-
ibolya és kék fény kildonlegesen
el6segiti az izhiba keletkezését,
ugyanakkor a leggyakrabban hasz-
néalt sargafényl vildgitas koézdm-
bos. Sterilizdlas csokkenti a tej
fényérzékenységét. Stull mar 1953-
ban kb. 100 adat alapjan megélla-
pitotta, hogy a fényokozta izhiba
fellépése egylttjar a C és B2 vita-
min  csOkkenésével. Patton és
Josephson a metionin és laktofla-
vin jelenlétével magyarazza a fény-
okozta izhiba fellépését. A metio-
nin a napfény hatasara a lakto-
flavin segitségével atalakul metil-
merkapto-propionaldehyddé. Ezt a
folyamatot leginkdabb ahhoz az
enzim-kivaltotta folyamathoz le-
het hasonlitani, melyet a szakiro-
dalom ,Lataminalédasi folyamat-
ként” (Umaminierungsreaktion)
tart nyilvan.

Kutassy E.-né (Budapest)
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BAUER, O.:

/sirok tartdsitdsa antioxidansokkal

D. L. Rundschau 50, 109, 146,
175, 192, 218, 259, 1954.

Szerz6 0Osszefogla'é képet ad az
antioxidansok kérdésének mai &l-
l4séarol. Kifejti, hogy a zsirok rom-
lasa nem mikroorganizmusok Ki-
valtotta, hanem oxidaciés folya-
mat, ezért a zsirok tartésitdsa nem
a szokadsos konzerva o6szerekkel,
hanem antioxidansokkal torténik.
A zsiradékok raffinalt allapotban
avasodnak legkénnyebben, a nyers-
zsir tartdsabb, az él6 szdvetekbe
beadgyazott zsiradék avasodasi se-
bessége pedig a legcsekélyebbh. Eb-
b6l kovetkezik, hogy a zsirok ki-
sérfanyagai kozott természetes
antioxidadnsok vannak. 476
6nall6 dolgozat alapjan attekintést
ad a szerz6 arr6l a tdbbszdz szer-
ves és szervetlen vegytiletrél, me-
lyeket stabilizaléképesség szem-
pontjabol mar  megvizsgaltak.
Ezeknek az anyagoknak tdlnyom¢o
része redukald és tobbnyire spe-
cifikus hatdst ; a gallatok pl.
csak allati zsiradékokra gyakorol-
nak megfelelé védéhatéast, novényi
olajokra nem. Targyalja a szin-
ergistak kérdéséi, vagyis azokét az
anyagokét, melyek valamely anti-
oxidans hatdsat fokozzak és igy
szikséges koncentraciojat leszal-
litjdk (citromsav, aszkorbinsav,
metionin sth.). Megemliti az enge-
délyezés korial felmeril6 problé-
makat, valamint a leggyakoribb
antioxidansok kimutatasara szol-
galé analitikai modszereket.

Gal I. (Budapest)



RICHTER, J. :

Koffein fotometrids meghatarozasa
kavéfézetekben

Z. U. L. 98, 107, 1954.

Alapelv : A koffeint a kavéfdzet
egyéb alkatrészeit6l valé kuidn-
valasztdsa utan savanyu kdzegb6l
0,1 n jodoldattal mint koffein-
perjodidot (C8HI002N2. HJ . J4)
valasztjuk le. A perjodidot el-
kilonitjik, metilaikoholban old-
juk és a sarga oldatot Pulfrich
fotométerben S 47 szlré alkalma-
z4s mellett mérjuk.

Kivitelezés: 10 ml kavéfézetet
(40 mg% koffeintartalomnal ke-
vesebbet tartalmazé térfogatot)

véalasztotolcsérben 0,5 ml 15%-0s
natronldg hozzaadasa utan 20 ml
kloroformmal egy percig razunk.
Az elkilonult kloroformrétegbdl
10 ml-t 50 ml (rtartalma f6z6-
poharba visziink at és 5 ml viz
hozzdadasa utadn kis Runsen lang
(azbeszthald) folott 6vatosan el-
lizziilk a szerves oldészert.

A visszamaradt vizes oldatot
leh(ilés utan ha szikséges, meg-
nedvesitett  papirosszdrén  (&t-
méré 3 cm) 50 ml-es f6z6poharba
szlrjuk. A sz(rét 1 ml 16%-o0s
kénsavo'dattal utdnamossuk. 1 ml
vizzel valé atobiités utdn a szdrle-
tet jénai G4 lvegsz(rére visszik,
amelyre el6z6leg 2 ml 16%-o0s
kénsavat és 2 ml 0,1 n jédoldatot
ontottink (ebben a sorrendben).

Kb. egy perc mulva leszivatjuk
a folyadékot és a maradékon
(koffeinperjodid) két percig le-
veg6t szivatunk at. Ezutdn a

szivast leallitjuk, a szivopalackot
megtisztitjuk, a koffeinperjodid-
hoz 25 ml metilalkoholt adunk
és lassan leszivatunk. A koffein-
perjodid bomlas kézben oldédik,
az alkohol megsargul. A szi-
r6t 25 ml vizzel utdnamossuk
és a sarga alkoholos-vizes elegyet
a 2 cm-es kivettdban az S 47-es
szinsz(ir6 alkalmazasa mellett foto-
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metraljuk. — A kompenzaciés
kiuvettdat megfelel6 vakoldattal
toltjik meg (ugy készul, hogy az
lvegszlrébe 2 ml 16%-0s kén-
savat, 2 ml 0,1 n jodoldatot, 5 ml
vizet stb. adunk). — A kalibrécios
gorbe 0,900-as extinkcidig kozeli-
téleg egyenes. Vizes koffeinoldat
segitségével (20 és 40 mg%) vesz-
szuk fel, amelyet Ggy &llitunk eld,
hogy a perjodidot (vegszlr6ben
levéalasztjuk stb. A standardol-
datokb6l 5—5 ml-t hasznalunk fel
a kalibralashoz.

A legkisebb, ezzel a modszerrel
kimutathaté koffeinmennyiség 5
mg-%. Cukor, tej és potkdvé nem
zavarjak a meghatarozast.

Gal 1. (Budapest)

SIMONART P. és DEBEER G.:

Centriiugalas és a tej zsirtartalma

(Nederlands Melk-en
schrift, 8, 101, 1954.)

zuiveltijd-

A szerz6k szerint nagy jelentd-
sége van a tejipar szempontjabol
a tejkészlet centrifugéalasanak
14 000 —20 000 percenkénti for-
dulatszama- centrifugadban, ahol
15 000 g-nak megfelelé centrifu-
gélis erbvel kell szdmolni. Vizsga-
lataik eredményei szerint az ily
modon centrifugélt tej eredeti
csirdinak 90 —95%-at lehetett el-
tavolitani anélkil, hogy annak
0sszes szarazanyagtartalmaban
gyakorlatilag jelent6s veszteséget
tudtak volna kimutatni. A csira-
tartalom nagymértékid csokkenése
mellett vizsgalataik szerint a tej
metilénkékes-reduktaz probdaja is
jelent6s mértékben megjavult. A
szerz6k vizsgalati eredményei arra’
mutatnak, hogy e mddszer minél
szélesebb kord nagytzemi Ki-
prébalasaval érdemes foglalkozni,
mert még nagy jelenté6sége lehet
a tejipari gyakorlatban.

Zakarias J. (Budapest)
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RIEDER A.:

Aerosil a viasz és tisztitoészer-
iparban
Fette u. Seifen 57, 478, 1955.

Az aerosil igen finom eloszlasq,
99,9 %-0os Si02, melynek széamos
gyakorlati felhasznélhatéasi lehet6-
ségét ismerték fel,kiilondsen a viasz
és tisztitoszeriparban. Az” aerosil
szemcse nagysdga 4 —20 mu, stlya
40 g/1, azaz 21 x kénnyebb, mint
ugyanazon mennyiségl benzin. A
tisztitéiparban hasznalt oldésze-
rekkel, pl. benzinnel tiszta vagy
gyengén zavaros gel-t képez, mely-
ben az 4&svanyi anyagtartalom
nem vehet6 észre. Ennek a pehely-
kénnyld anyagnak egész csekély
mennyisége a viaszok keménysé-
gét noveli, ami nemcsak a krista-
lyos viaszszerld anyagokra, pl. a
paraffinra korlatoz6dik, hanem a
mikrokristdlyos  szénhidrogének-
nél, pl. nyers kontaktparaffinnal,
tovdbbd izoparaffinnal is mutat-
kozik. A keménység novekedése
1% aerosil felhasznélasa esetében
375%, 5%-néal 1800%. — Az aero-

sii pasztdak — pl. paraffin-lakk-
benzin paszta — retenzidjat is
erésen noveli. Egy 30% viaszbol

és 70%o0'dészerbdl allé padlépaszta
retenzidjanak optimumat 1,8%

aerosiltartalom mellett talaltak.
Hatéssal van az aerosil a pad’o-
paszta fényesit6képességére s,
mégpedig ndvekvé aerosil mennyi-
séggel gyakorlatilag linearis fény-
novekedés I1ép fel. Az abszolat
fényszamokat (Glanzzahlen) Lange-
féle elektromos fotométerrel mér-
ték. Az els6dleges fénynél azon-
ban fontosabb a fény tartésséaga.
Egyforman kezelt, viaszolt és po-
lirozott linoleumdarabokbol, me-
lyeknek fényszamat 8 méréshol al-
lapitottak meg — egy polirozo
textilkoronggal az elsédleges fény-
réteget leddrzsolték. 1% aerosil-
tartalom mellett 28%-r6l 5%-ra
csokkent az eredeti fényveszteség.
Holémji L.-né (Rudapest)

110

Ujabb konzervalas! eljarasok

1. Szaritasos-h(itéssel konzervalt
élelmiszerek
(Die ind. Obst u. Gemuseverw.

40, 248, 1955.)
Az eljaras lényege, hogy gyors

viztelenités utdn kovetkezik a
fagyasztds. Tarolads és szallitas
—18 C°-on. Az eljaras el6nye,

hogy konzervalé és sulycsékkentd
hatdsG és a széaritdsos-hitéssel
(trockengekihlt) konzervalt gyi-
molcsok és fézelékfélék izuket és
sejtszerkezetiiket megtartjak, a
felengedésnél nem esnek 0&ssze.

2. Sterilizdlas gamma-sugarakkal

(Die ind. Obst u. Gemiuseverw.
40, 320, 1955).

Az USA-ban az egyetemeken,
élelmiszergyarak és a hadsereg
laboratériumaiban foglalkoznak a
gamma-sugarak konzervipari al-
kalmazésaval. Kikisérletezik min-
den fajta élelmiszerre gyakorolt
konzervalé és egyéb hatasait. A
gamma-sugarakkal konzervalt élel-
miszerekkel Aallat-kisérleteket vé-
geznek. Eddig legjobb eredménye-
ket a f6zelék-féléknél kaptak.
Gyumaélcsleveknél iz-elvaltozast
észleltek. A kutaték szerint meg-
van a remény, hogy a gamma-su-
garakat széles korben tudjak majd
sterilizalasi célokra alkalmazni.

3. Ujabb lépésrdi az 6zonnal vald
konzervalasban

(Die ind. Obst u. Gemiseverw.
40, 335, 1955.)

Rothadéasi és penész baktériu-
mok m(ikédését ozonizéalassal meg
lehet akadalyozni. Mar 30 évvel
ezel6tt kezdtek ezzel a probléma-
val foglalkozni, de az akkori ozon-
eléallito készilékkel nem tudtdk a
karos nitrogénmonoxid képz6dé-
sét elkerilni. A jelenlegi svejci
gyartasu késziulékkel ez mar si-
kertlt, és a konzervgyari tarolo-



hit6térben felallitva, igen jo ered-
ménnyel alkalmazhaté. Az ozon-
oxigénnek nagy a szaganyagokra
gyakorolt oxidalé hatasa, igy a
tarol6-h(itéterek kellemetlen ,,pin-
ceszagat” is ki lehet vele kiszo6-
bolni.

4. TJj svéd sterilizalasi kisérletek
forré levegdvel

(Die ind. Obst- u. Gemuseverw.

40, 335, 1955.)

Az 0j svéd eljarasndal viz vagy
g6z helyett cirkulalé szaraz leve-
g6t alkalmaznak atmoszferikus
nyomdasnal és magas h&mérsékle-
ten. A hdélégsterilizdtorban a kon-
zervalandd dobozok minden irany-
ban forognak, ami altal a héatvitel
egyenletes és gyors. Az igy sterili-
zalt termékek minésége osszeha-
sonlitva az eddigivel, kiléndsen
gyumdlcsok és f6zelékek esetében,
er6s javulast mutat.

5. Radioaktiv besugérzéassal Kke-
zelt élelmiszerek

(Die ind. Obst- u. Gemiseverw.
41, 14, 1956.)

Amerikai kisérletek és tanulma-
nyok szerint a beta-sugarakkal ke-
zelt husaruk és fézelék-félék el-
tarthatésadga normalis h(t6tarolas
mellett, Iényegesen hosszabb. A
besugéarzott élelmiszerek nem tar-
talmaznak az egészségre karos
tényezéket.

Orentsak A.-né (Budapest)

Nehézfémek meghatarozasa sz616-
Iében (mustban)

Die ind. Obst- und Gemuseverw.
40, 252, 1955.

A sz6lémust vas mellett jelen-
t6s mennyiségben tartalmazhat
rezet és 6lmot. Az utébbiak a vas-
tartalom tobbszdrdsét is elérhetik.

A vas meghatarozdsa Bencze
kolometrikus mddszere szerint vi-
szonylag egyszerl. Ferri sok sésa-
vas oldatban hidrokinonnal redu-
kdlandék. Az o-phenanthrolin ol-
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dat hozzéadasaval keletkez6 vo-
ros szinlG ferro-o-phenanthrolin
komplex vegyilet, ammonaceta-
tos kdzegben, elég allando6 jelleg(.
Csak a kalcium ionok zavarnak,
amennyiben téménységik a 100
mg/100 ml-t meghaladja. Az opa-
los oldat, megszirése utan, koéz-
vetlenil kolorimetralhaté Pulfrich
fotométerrel (vakpréba: o-phenan-
throlin nélkal).

Réz és o6lom meghatarozasa vas
jelenlétében Strohecker, Riffart és
Haberstock megfelel6en &tdolgo-
zott elvalasztdsos mddszerével
meghbizhaté eredménnyel végezhe-
t6 el. — A platinacsészében be-
parolt must maradékat elhamvaszt-
Jak, ahamut salétromsavval felve-
szik és 2 Xdeszt.-vizzel Aatmossak.
Az oldatot 10%-os ammoénium-
hidroxid oldattal semlegesitik,
majd 10%-os kénsavval megsa-
vanyitjdk és dithizon oldattal
részletekben tobbszdr kirdzzak. Az
O0sszegy(jtott réz- dithizon olda-
tokat 0,5%-0s amméniumhidroxid
oldattal ismételten 0©sszerdzzak,
a felesleges dithizon eltavolitdsa
céljabol. A tisztitott réz-kivona-
tokat széntetrakloriddal feltdltik,
10%-0s kénsavval megsavanyit-
jak, osszerdazzak s a lesz(rt olda-
tot kolorimetraljak. (Vakprdba :
tiszta széntetraklorid.)

A rézt6l megszabaditott olda-
tot razo6tdlrcsérben 0,5 g citrom-
savval rdzzak ossze, 10%-os am-
méniumhidroxiddal bedllitjak 7,5
pH-ra, 5%-o0s kaliumcianid oldat-
tal lekotik a vasat, majd 5 ml
dithizon oldattal kirdzzak (vi-
lagos piros lesz az 6lomtol). Kis-
mennyiségl dithizon oldatokkal
ismétlik a kirdzast, mig az 6lom-
szinez6dés mar nem |lép fel (Osz-
szesen legfeljebb 30 ml dithizon
oldat hasznalhat6 fel). Az d&ssze-
gy@jtétt olom-dithizon oldatokat
a megfeleld kezelés (mosas, sava-
nyitads, levalasztads, szlrés) utén
kolorimetraljak. (Vakpréba :tiszta
széntetraklorid.)

Mara J. (Budapest)
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N viz keménységének befolydsa az
uborkakonzervek mingségére

Die ind. Obst- und Gemuseverw.
40, 210, 1955.)

A viz keménységének befolyasa
altalaban kedvez6nek mondhato.
Mindamellett ez csak bizonyos
hatarokon belll allithat6. Tapasz-
talatok, vizsgalatok igazoljak, hogy

rendelkezd vizek az uborkara hat-
ranyos hatassal vanpak : mind a
s6s-vizes uborka, mind a sterili-
zalt uborka ,,nyerszéld” szind
marad, vagy olyan zéld foltok
lepik el, mintha az uborkéat réz-
sokkal kezelték volna. — Az ubor-
ka-készitmények készitésénél fel-
hasznalt viz 0sszes keménysége ne
haladja meg a 20—22 német ke-

a nagy Osszes keménységi fokkal ménységi fokot. mara J. (Bpest)

SARLO KAROLY
(1885—1956)

1956. marcius 12-én varatlanul rovid szenvedés utan Budapesten elhunyt Sarlé Karolx
kutatévegyész. B

1885-ben szuletett Arvavaraljan ; gimnaziumi, majd egyetemi tanulméanyai elvégzése
utan a szegedi Tudomanyegyetemen nyerte el a doktori diplomat.

1918-ban lépett a Fovaros szolgalatdba, hol megszakitds nélkul 1950-ig teljesitett
szolgalatot.

Munkajaban a faradhatatlan buzgalom, a természet vildganak kiismerése utani
Vvagy vezette, amit 6nall6 kutatdson alapul6é tudoményos dolgozatainak serege bizonyit.

Az élelmiszerkémia szdmos aga kozul kulonésen a vizvizsgalétokkal foglalkozott
behatéan. Hazank asvanyvizeinek kutatasa, sok, még eddig részletesen nem ismert forras
vizsgélata fiz6dik nevéhez.

Nemcsak mint kivalé analitikus vegyész emelkedett ki, hanem 06néallé készulékek
konstruélasaval, nagyjelent6ségl ujitdsokkal is elismerésre tett szert hazai és kulfoldi
tudoményos korékben egyarant.

Elete utols6 napjaig kutatomunkajanak élt s szinte laboratériumi
ragadta el a sors.

Hal&ldval nemcsak a kutatéintézeteket, hanem volt munkatérsait is nagy veszteség
érte, kik el6tt még sokaig all példaképul a mindig der(skedvd, bizakod6, jéindulatd, szerén
és készséges Karoly bacsi. (Szerit.

dolgozo6helyérdl

A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEK HIREI

BUDAPEST

1956.jan. 31. Galambos Maria ,,Allati és noévényi kartevék az élelmi-
szeriparban” c¢. el6addsa a MdiszakiTovabbképz6
El6adassorozat (MTE) keretében a F&varosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézetben.

1956. jan. 31. Alloméasvezet6i értekezlet a FO6varosi Vegyészeti és

febr. 1 Elelmiszervizsgalo Intézetben Ra|jky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.

1956. febr. 1. Kovacs Rozsa ,,Liszt, kenyér és péksitemények hely-

sz(;r]i slizsgélata és mintavétele’ c. eléadasa. (MTE eld-
adas.
Szakirodalmi ismertetések a F&varosi Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalo Intézetben.
1956. febr. 28. Allomasvezetdi értekezlet a F&varosi Vegyészeti és
29. Elelmiszervizsgalé Intézetben Rajky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.
Kajdacsi Ferenc ,Elelmiszeripari festékek kroma-
tografiai vizsgélata” c. el6addsa (MTE).

A szerkeszt6ség kéri a Min@ségvizsgalé Intézetek vezetdit, hog
Intézetik hireit minden hénap utols6 napjaig a felel6s szerkeszt6 ci-
mére elkildeni sziveskedjenek.

1956. febr. 28.

1956. febr. 29.
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