
K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E
Rovatvezető  /  Gál Ilona

F E R R A R I C. G. ÉS K O C H  В. R.: 
Cer. C’hem . 32. 254. 1955. 
Proteoliíikus enzimek vizsgálata 
zselaíiuviszkózitás változásának m é­
résével.

N o rth ro p  dolgozta k i először a 
zselatin-viszkozitás változásával tö r ­
ténő  enzim -hatás m érést pepszinekre. 
E z t a  m ódszert —  megfelelő á ta la ­
k ítá so k k a l —  szerzők a  sü tőképes­
ség elb írálására  a  fontos proteoliti- 
k u s h a tás  m érésére is a lka lm azták . 
A zt tap a sz ta lták , hogy a  gom ba- 
e red e tű  proteinázok  optim ális h a tá sa  
a  k en y érté sz ták ra  jobb korreláció­
b an  v an  a  pH -optim um m al, b a  a  
zselatin  viszkozítási m ódszerrel do l­
goztak . A hem oglobinos m ódszer 
kevésbé m u ta tk o z o tt m egbízható­
n ak . E lőnye m ég e m ódszernek az 
egyszerűsége, és nagy  pontossága, 
úgyhogy ezért ellenőrző m ódszer­
nek  a ján lják .

A spergillus oryzae és R hozym e 
P — 11 eredetű  pro te inázokkal a  pH - 
o p tim um  elég széles h a tá ro k  k ö zö tt 
v á lto zo tt, a  középérték  6,9 volt. 
A  form ol titrá lássa l, hem oglobin 
szubsztrá tum on , az op tim um  egész 
élesen 4,1 pH -ná l v o lt a  R hozym e 
P — 11 eredetű  proteinázzal.

H árom  növényi eredetű  protei- 
náz  pH -op tim um a 4,1 és 4,7 k ö zö tt 
vo lt, m íg  egy á lla ti eredetű  protei- 
náz pH -op tim um a közel az a lkalítási 
o ldalra  esett.

A  zselatinviszkózitási m ódszerrel 
k a p o tt értékek  alig, vagy  sem m it 
sem  v á lto z tak  konyhasó ha tására . 
E bből a z t a  k ö v e tk ez te tés t lehet 
levonni, hogy a  konyhasó ism ere­
tes h a tá sa  a k en yértész tá ra  nem  a

pro te inázok ra  gyakoro lt „á llító la­
gos” hatásábó l adódik , hanem  in ­
k áb b  an n ak  kell be tudn i, hogy 
m eg v á lto z ta tja  a  fehérjék hozzá­
férhetőségét a  proteinázok szám ára.

Lutter В . (Debrecen)

D E  L A N G E  P. ÉS H IN T Z E R  
H . M. R . :
Vizsgálatok búzafehérjéken. II. A 
szulíhidril-csoportck és a diszulfid- 
kötések* jelentősége a sűtőkéjtesség 
szempontjából.
Cer. Chem. 32. 314. 1955.

13 fa jta  holland búzából k a p o tt 
sikéren  és az o ldható  fehérjéken 
polarográfiás m éréseket végeztek 
cisztin  és cisztein együttes é rtéke­
lésére. H a  a látszólagos cisztein t a r ­
ta lm a t cisztinre szám íto tták , ennek 
értéke a  sikérekben 1,84— 2,78%-ig, 
az oldható  fehérjékben pedig 4,05— 
5,96 %-ig változo tt. A cseppenő 
e lek tróddal m ért redox potenciálok 
jól ism ételhető  értékeke t ad ta k  m in ­
den egyes liszt-szuszpenzióban. A 
cisztein, kis m ennyiségekben k ev er­
ve szuszpenzióhoz negatív  h a tá sú ­
n ak  m u ta tk o zo tt. A kálium perszul- 
fá t éppen ellentétes h a tá sa  viszont 
kevésbbé hangsúlyozott.

A sütési p róbák  és a  redox po­
tenciál m érések eredm ényei cisz­
te in , illetve perszu lfá t adagolásával 
és anélkül, az t m u ta tják , hogy a 
liszt-fehérjében levő szulfhidrü-cso- 
po rtok  és diszulfid-csoportok a rá ­
n y a  nagym értékben  befolyásolja a 
kálium perszu lfát sütőképesség-javí- 
tó  h a tásá t.
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