
KÖNYV-  ÉS L AP S Z E ML E
Rovatvezető: GÁL ILONA

SOUCI, S. W. Q U E N T IN , К . E . 
és IN D IN G E R  L:
Adatok kis fluórmennyiségek anali­
tikájához élelmiszerekben és vizek­

ben
(Beiträge zur A na ly tik  kleiner 
Fluormengen in  Lebensmitteln und  
Wässern) I. közlem ény, Z L U  108, 
53 (1958.)

A különböző anyagok flu ó rtá r ta l- 
m ának  ism erete: egészségügyi szem ­
pontból nagy  jelentőségű. A legm eg­
felelőbb fluórm ennyiség az em beri 
szervezet részére nap i 1,5 m g F. 
A flu ó rh iány  vagy  tö b b le t k ü lö n ­
böző m egbetegedéseket idéz elő.

Szerzők a  to v áb b iak b an  össze­
foglaló k ép e t ad n ak  a  vizsgálandó 
anyag  előkészítésére, v a lam in t a 
fluó rm eghatározásra  használatos 
szám os eljárásról.

Sarudi I .  (Szeged)

Q U E N T IN , К . E . IN D IN G E R , I. 
SOUCI, S. W.:

Adatok kis fluórmennyiségek m eg­
határozásához élelmiszerekben és 

vizekben
( Beiträge zur A na ly tik  kleiner 

Fluormengen in  Lebensmitteln und  
W ässern.) (II. közlem ény) Z L U  109, 
213 (1959.)

K is m ennyiségű fluo r k v a lita tív  
k im u ta tá sá ra  a  szerzők különböző 
színreakciókat tan u lm ányoztak . V a­
lam ennyi közül legm egfelelőbbnek 
ta lá ltá k  a c irkon-hám atoxylin  —  
szín lakk  elhalványodásán  alapuló 
flu o rk im u ta tást. E z  a k v a lita tív  
reakció eg y ú tta l kis fluórm ennyi­
ségek becslésére is alkalm as. K i­
m u ta tá s  e lő tt a  f lu o rt a  le írt m ódon 
v ég reh a jto tt d e sz til lá ló v a l el kell

kü lön íten i a  v izsgálandó anyag  
zavaró alkotórészeitől. Az anyag­
ból e ltávozo tt h idrogénfluorido t v íz­
csepp veszi fel. A vízcseppet Feigl- 
féle kém lelő lem ezre (T üpfelp latte) 
visszük és egy csepp 50% -os ecet- 
sav  és 1 csepp cirkon-häm atoxylin- 
kém szer hozzáadásával fluo rid ra  
vizsgáljuk, A cirkon-hüm atoxylin- 
lakk  ibolyás-vörös színe 0,2— 0,5 p  g 
fluorid  h a tá sá ra  barnásvörös lesz; 
növekvő fluoridm ennyiségek b a r­
nássárga színen keresztü l tisz ta  
világos sá rgára  h a lvány ítják . A 
m ennyiségi becslés m egejtése v ége tt 
a  próbacsepp m ellé 1 csepp vizet, 
1 csepp N aF -tö rzso ldato t (5, 10, 
15, 20, 25, 50, 75, 100, 150 200, 250 
mg/1 F) ad u n k  és a  kém leléshez 
haszná lt kém szerm ennyiséget ad juk  
hozzá, A próbacsepp színét az 
ism ert fluoridm ennyiségnek m eg­
felelő színekkel hason lítjuk  össze.

Sarudi I .  (Szeged)

SCHM IDT, J . A.:
A kapillárkondenzáció jelentősége 
a dohány-vízíelvételnél a mikro­
biológiai folyamatok szempontjá­

ból

(D ie Bedeutung der K apillarkonden­
sation fü r  mikrobiologische Vorgänge 
beim Wasseranziehungsvermägen des 

Tabaks
T abak-Forschung  26, f. 93, 1959.)

A szerző összefüggést ta lá lt  a  
keleti, v irg in iai, v a lam in t a hurley  
dohány  vízfelvevő képessége és a 
m ikrobiológiai tevékenység között .

E  dohánytípusok  kap illá risa inak  
m érete különböző (legkisebb a keleti 
dohányé). Ezzel m agyarázható  a  
fen ti dohánytípusok  különböző k a p a ­
citása, am elyet a  szerző adszorpciós 
izo term ákkal áb rázo lt. Ezeknek az
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izo term áknak  m eredeksége a  v izs­
gá lt do hány  típusokná l különböző.

A 70% rel. nedvesség tarta lom  
fe le tt fellépő kapillárkondenzáció  
m ia tt a  kisebb v izkapacitású  dohány  
ham arabb  szenved m ikrobiológiai 
károsodást, m in t a  nagyobb v íz ­
kapac itású  dohány. 70 % -nál nagyobb 
rel. p á ra ta rta lo m  esetén  a dohány  
m ikrobiológiai károsodást szenved­
het. D ohánykeverékeknél ez a  k á ro ­
sodás legelőbb a  legkisebb v íz­
k ap ac itású  keverékkom ponensnél 
lép fel.

B erky F. (B udapest)

SED A C EK , B. A. J „  R Y B IN  R.:

A zsírok avassági fokának m eg­
határozása kolometriás úton, difenil- 

karbaziddal
(D ie B estim m ung des R anzigkeils­
grades der Fette durch die kalori­
metrische Methode m it D iphenyl- 

carbazid )

F e tte , Seifen, 61, 134, 1959.

Szerzők az t a  piros színeződést, 
am ely avas zsiradékoknak CCl4-ben 
szuszpendált d ifenilkarbaziddal 
(DPC) való reagá lta tá sak o r képződik 
spek tro fo tom etriásán  (Coleman f. 
fotom éter), vagy  vizuális kolori- 
m etriva l (Heilige kom parátor) m ér­
ték . Mivel a  szín in tenzitás fény 
h a tá sá ra  és á llás közben is változik , 
a  m érést pon tosan  m egado tt elő­
írások szerin t k e lle tt végezni. M agát 
az e ljá rás t a  S tam m  elvén alapuló 
és K orpáczy  á lta l k idolgozott m ód­
szerből tökéle tesíte tték .

A v izsgálato t úgy végezték, hoev 
5 m l zsírhoz 5 m l CCl4-es D K  
szuszpenziót (készült 0,5 g DPC 
p. a .-nak 100 m l CCl4-ben való 
szuszpendálásával) a d ta k  ep ruvettá- 
b an  és ez t négy percre forrásig fel­
h e v íte tt v ízfürdőbe á llíto tták . H ideg 
vízben való lehűlés u tá n  az elpárol­
go tt oldószert a  10 ml-es jelig való 
feltöltés ú tjá n  pó to lták  és az oldatot-

sö té t helyen m egszűrték. A m érést 
pon tosan  a  felm elegítés befejezésé­
tő l szám íto tt 15. percben végezték 
550 у/л m elle tt. Ö sszehasonlításul 
tisz ta  CCl4-es zsíro ldato t használ­
tak . N ehezebben oldódó zsiradékok­
ból (pl. disznózsír) o lvasz to tt á llap o t­
b an  k iv e tt 5 m l-hez előbb 5 m l 
CCl4-t a d tak , m ajd  a bekövetkezett 
reakció és lehűlés u tá n  15 m l-re 
tö ltö tte k  fel; az összehasonlító o ldat 
term észetesen ilyen  esetben 5 m l 
zsírnak 10 m l CCl4-ben való o ldásá­
val készült.

A  k a p o tt extinkciós értékek  m aga­
sabb  vagy  alacsonyabb v o lta  jól 
m egegyezett a  v izsgált zsíroknak 
érzékszervileg m eg állap íto tt erősebb 
vagy  gyengébb avasságával.

Bachler 1. (B udapest)

A rák ellen harcoló amerikai társasá­
got nyugtalanítja a cigaretták arzén-

tartalma

R evue In te rn a tio n a le  des Tabacs. 
34, 18, 1959.

A tü d ő rák  m egbetegedések szapo­
rodásának  egyik oka a c igare tta  
a rzén ta rta lm án ak  növekedése lehet. 
Az utolsó 25 év  a la t t  a  c igare tták  
a rzén ta rta lm a  2— 6-szorosára növe­
k ed e tt. A  v izsgála to t 5 fa jta  fü s t­
szűrő nélkü li töm egfogyasztású ciga­
re t tá r a  te rje sz te tték  k i és a  v izsgálat 
az t m u ta tta , hogy 1 db  c igare tta  
kb . 45 m ikrogram m  A s-t ta r ta l­
m azo tt. E nnek  az arzénm ennyi­
ségnek egy része a  füstbe kerül, 
m ás része az el nem  égett szivarka- 
végben, ill. h am u b an  m arad . 4,95 
m ikrogram m ra tehető  az az arzén- 
trioxid-m ennyiség, am ely 1 db 
cigare ttábó l a dohányzó tüdejébe 
ju t. Az arzén a  c iga re ttáb a  az 
a rzén ta rta lm ú  növényvédőszerekből 
kerül. A füstszűrös c igare tták  ném i 
arzénvédelm et n y ú jtan ak  és a fü st 
a rzén ta rta lm án ak  kb . 30% -át vissza­
ta r tjá k .

B erky F. (B udapest) 
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D E N T L E R , К . és K IE R M E IE R  F .:

A tej fehérjetartalmának ingadozása

(  Über die Schwankungen des E iw eiss­
gehaltes von M ilch )

Z L U  109. 146, (1959).

A sa jtgyártó  üzem be szá llíto tt 
elegy te jek  feh é rje ta rta lm a  éppen  
olyan fontosságú értékm érő tényező, 
akárcsak  a  zsírtarta lom ; A  fehérje- 
ta r ta lo m n ak  a  sajtnyeredékre  b e ­
folyása van. A szerzők ta n u lm á ­
n y u k b an  egy gyakorlatilag  haszno­
s ítha tó  fehérje-tite r ellenőrzési rend- 
szeit, üzem ben alkalm azható  m u n k a ­
m ódszert írn ak  le, m elynek során 
a  fehérje-tite r m eghatározásának  
S c h u l z  e-féle m ódszerét a lk a l­
m azták . (Form ol titrá lá s  25 m l 
tejben .) K b. 200 szállítótól szárm azó 
te je t te t te k  v izsgálat tá rgyává.

E redm ények : A nyers elegytej 
közepes feh érje ta rta lm a évszakon- 
k in t igen különböző. A középérték  
körü li ingadozás, m ely  n ap o n ta  
m egfigyelhető; m indenkor nagy  és a  
m árciusi és jan u ári eredm ények k i­
vételével nagyon  egységes. Meg­
á llap íto tták  még, hogy az elegy- 
te jek  zsírta rta lm a  a  vizsgálatok 
során  nem  egyértelm űen változik  a  
fehérje tarta lom m al. A vizsgálati 
eredm ények gyakorla ti kifejezésére 
a szerzők pontozási rendszert a lk a l­
m aztak , m elynek a lap ján  te jeke t 
fehérje ta rta lm uk  a lap ján  I , I I .  és
I I I .  osztályba sorolták . A n ap o n ta  
beszállíto tt nyers elegytejek k i­
válogatása  a  fehérje tarta lom  a lap ján  
a  gyako rla tban  is m u ta tkozó  em el­
kedés tjeredm ényezett a  sajtnyeredék- 
ben. E z a  term elési több le t sajt- 
féleségenkint 10 000 1 te j feldolgo­
zása esetén 25— 32 kg m ennyiséget 
t e t t  ki.

Sarudi I .  (Szeged)

K OCH  J ., F R E T E R  H . és SA JA K  E .: 
„Oldható”  fehérjék fellépése 

gyiimölcslevekben
(Ü ber das Auftreten der ,,lösliche?i’> 
Proteine im  Sa ft der Früchte.

Z. L. U. 109., 395, 1959.

A szerzők a  m ár ko rábban  közölt 
(Z. L. U . 108, 20, 413 (1958) és
á lta lu k  a  borfehérjék tanu lm ányozá­
sánál a lka lm azo tt papírelektroforé- 
zises e ljárással tan u lm ányozták  a  
p roteinek fellépését különböző gyü ­
m ölcsök, éspedig alm a, kö rte , szőlő 
és ribizli levében, va lam in t azokat 
a  tényezőket, m elyek a  p ro te in ­
képzésre befolyással vannak , kü lö ­
nös tek in te tte l az érés fo lyam atára , 
v a lam in t a  táro lásra .

Az a lm a-körte  vizsgálatok egyik 
eredm ényeként felvetik  a  gondola­
to t, hogy az „o ldha tó” kö rtep ro te i­
nek teljesen  m ásként! elektroforézi- 
ses viselkedése ta lá n  lehetőséget 
n y ú jth a tn a  az alm aléhez ad o tt k ö rte ­
ié k im u ta tására .

A vizsgálati módszerek és ered ­
m ényeik részleteire vonatkozólag az 
eredeti közlem ényre u ta lunk .

Sarudi I .  (Szeged)

D IE M A IR  W. és FR A N Z E N  K .:

A paraszorbinsav és szorbinsav 
előfordulásáról

(Ü ber das Vorkommen der Para- 
sqgfnnsäure und der Sorbinsäure)

Z. L. U. 109., 373., 1959.

A szorbinsav ú jab b an  m élyre­
ha tóbb  tan u lm án y  tárgya , m ivel 
ta rtó sító szerkén t széleskörű a lk a l­
m azása van. N agybani szin tetikus 
előállítása m egoldott feladat. A  
szorbinsav egyedüli term észetes for-



rása  a vörös berkenye (sorbus aucu- 
paria) gyüm ölcsterm ése. K eletkezé­
sére és kém iai-fiziológiai jelentősé­
gére vonatkozó rendszeres k u ta tá so ­
k a t  először a  szerzők eszközöltek. 
A  gyüm ölcsérés fo ly am atá t a  gyü ­
mölcs m egjelenésétől a  teljes érettség  
á llapo táig  an a litik a i m eghatározá­
sokkal követték . M unkam ódszer­
k én t K uhn  és Jerchel e ljá rásá t a lk a l­
m azták . 1 lite r  eredeti léből á tlag o ­
san  1,04 g szorb ino lajat nyertek . 
A  paraszorbinsav azonosítása H  of m an  
szerin t tö r té n t az izom ér szorbinsav - 
v á  való á ta lak ítá s  ú tján .

A vörös berkenye gyüm ölcsein 
végzett v izsgálatok eredm ényei : 
A  paraszorb insav  m ennyisége a  teljes 
érettség  á llapo táig  állandó növeke­
désben van. Az éretlen , zöld bogyók - 
b an  ta lá lt  paraszorb insav  132,3 m g 
100 g szárazanyagban. A szorbinsav 
sem  az éretlen, sem  az é re tt b erkénye- 
bogyók levében nem  vo lt ta lá l­
h a tó  és a paraszorbinsavból sem 
keletkezik  spon tán  izom érátalakulás 
rolytán. Az ugyancsak v izsgálat 
tá rg y áv á  te t t  egyéb gyüm ölcsökben 
m int: alm a, kö rte , csipkebogyó, 
narancs, citrom , paradicsom , vörös 
áfonya és szőlő levében, a  p a ra ­
szorbinsav, illetőleg a  szorbinsav 
nem  vo lt k im u ta th a tó . E lőfordulá­
suk csak a  ,,sorbus” -fa jták ra  szo rít­
kozik.

A szerzők végül érdekesség szem ­
pon tjábó l va lam ilyen  korrelációs 
viszonyt is kerestek  a  paraszorbinsav, 
illetőleg a  szorbinsav m ennyisége és a 
szorbit-, alm asav-, és g lükoztarta lom  
között. E redm ényeik  az t m u ta ttá k , 
hogy az egyes felsorolt alkotórészek 
mennyiségei kö zö tt ilyen közvetlen  
korreláció nem  á llap ítha tó  meg. 
E gyedül a  szorbit- és glükóz­
ta r ta lo m  kö zö tt m u ta tkoz ik  v a la ­
m elyes összefüggés, am ennyiben 
m indke ttő  az érés fo lyam án nő.

Sarudi I .  (Szeged)

LU C EN A -C O N D E F. és 
M A R TIN E Z  D E  PA NCORBO  A.
Üj módszerek foszfor kimutatására 
és meghatározására mikroanalitikai 

mennyiségekben
A cta  Salam antieensia. Series de 
Ciencias. N. S. I I .  3. 1958.

*
Az új kém szerrel 0,1— 10 m ik ro - 

gram m  foszforsav m eghatározása  
lehetővé válik . 10 ml-es m érőlom bik­
b a  adunk  0,1 — 10 m ikrogram m  
foszforpentoxidot ta rta lm azó  foszfát- 
o ldato t, 1 m l kém szer-oldato t, desz­
ti llá lt vízzel kb . 5 m l-re h íg ítju k  és 
forró v ízfürdőben  15 percig hev ítjük . 
Gyors lehűlés u tá n  desz tillá lt vízzel 
jelig fe ltö ltjük  és desztillá lt vízzel 
szem ben 830 m illim ikronnál kolori- 
m éterezzük. Az o ldatok 5 m ik ro ­
g ram m  foszforsav-tarta lom tó l kezd ­
ve gyengén kék  színűek, ez a la t t  
sárga színűek.

Foszforsavanion k im u ta tá sá ra  
m ikrokém csőben 1 m l vizsgálandó 
oldathoz 2 csepp kém szért adunk , 
30 m p-ig fo rrásponton  hev ítjük , le­
h ű tjü k , 0,20 m l n-bu tano lla l erősen 
rázzuk. A b u tano l kék színe foszfor­
sav  je len lé té t m ég 0,05 m ikrogram m  
m ennyiségben is k im u ta tja .

K orpáczy I .  (B udapest)

SC H E L H O R N  M.:

Az élesziősejt ellenállása konzerváló­
szerekkel szemben

(Ü ber die Resistenz von Hefezellen 
gegenüber Konservierungsmitteln. Ref. 
Wissenschaftliche Beilage der Braue­

rei. 61, 4, 1959.)

A szerző v izsgálat tá rg y áv á  te t te , 
h ogy a  H ansenula  anom ala élesztő- 
törzsből k iten y ész te tt k u ltú ra  egyet­
len se jtje  m ilyen ellenállást ta n ú s ít 
a  különböző koncentráció jú  benzoe- 
sav és szalicilsavoldatokkal szem-
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ben. B enzoesav esetében az o ldat 
koncen trác ió jának  növekedésével a 
tenyészet e llenállása add ig  nő, am íg 
az o ldat az ún. h a tá rk o n cen trác ió t el 
nem  éri; szalicilsav esetében a 
hasonló m ódon kezelt se jt e llen­
ál ló bb. Végül is k ik e rü lt egy olyan 
Saccharom ices cerevisiae tö rzse t ki- 
tenyésztenie, am ely a nagy  k oncen t­
rác ió jú  benzoesavo ldatta l és a  nagy 
к oncentráció  j ú  szalicilsav o ld a tta l
szem ben is nagy  e llenállást ta n ú s í­
to t t .

H orák L. (B udapest)

L U N D  A. és T IÍY G E SE N , P.:

Spóraképző vadélesztő 
meghatározása

(N achw eis sporenbildender wilder H é­
jén. Wissenschaftliche Beilage der 

Brauerei. 85, 5, 1959.)

A sörélesztők k ö zö tt előforduló 
vadélesztők spóraképző képességé­
nek m eghatározására  elég jól hasz­
nálható  az ism ert H ansen-féle klasz- 
szikus módszer. M eghatározási po n ­
tosság: 0,5% . A m ai körülm ények 
azonban  tökéletesebb vizsgálatokat 
tesznek szükségessé. Az első k ísé rle t­
nél borkősavcefrét használtak  fel, 
de az eredm ény nem  vo lt kielégítő. 
K ísérle teket végeztek L-lysinből 
k ész íte tt tá p ta la jja l, m ely egyedüli 
N  forrásként jól a lkalm azható . Vizs­
g á la t a lá  v e ttek  a  Saccharom yces 
ellipsoideus fajtábó l 3, a  Saccharo­
m yces pasteu rianus fa jtábó l 2, 
és a  P ich ia  m em brana efacius fa j tá ­
ból 1 törzset. P árhuzam osan  össze­
hason lításkén t 5 nem es sörélesztő 
tö rzse t v e ttek . A táp ta la jo n  nevelt 
fia ta l k u ltú rák  m egnövekedtek, 
m ajd  desz tillá lt vízzel szuszpendál- 
tá k  őket. E zeket a  szuszpenziókat 
üvegekbe tö ltö tték , m ajd  50 C°-on 
20 percen keresztü l v ízfürdőn  t a r ­
to ttá k . M elegítés e lő tt és u tá n  a

szuszpenziót cefreagar tá p ta la jra  ön ­
tö tté k  és a  képződö tt ko lón iákat 
m egszám olták. A kezelést a  sö r­
élesztők közül csak 0,05— 0,6%  
élte tú l, a  89% -ban m egm aradt 
vadélesztőkkel szem ben. E zu tán  2 
m l szuszpenziót adagoltak  10 ml. 
cefre táp ta la jhoz  és 48 ó rán  keresztü l 
25 C fokon átgőzőlték. A  k u ltú ra  
üledékével b eo lto tták  az acetát- 
ta r ta lm ú  spóraképző a lany t, m elyet 
előzőleg 25 C fokon szin tén  átgőzöl­
tek . A képződö tt kolóniák  spó ra­
ta r ta lm á t 48, ille tve 72 ó ra  el­
te ltével m egszám olták. Eredménjó­
képpen  m egállap íto tták , hogy a 
vadélesztők gyorsabban  képeznek 
spórákat, m in t a  sörélesztők, m eg­
különböztetésük  is viszonylag egy­
szerű.

H orák L . (B udapest)

JA H N , It.:

Közlemények a laboratóriumi 
gyakorlatból

( M itteilungen aus der Laboratoriums­
praxis) M itt. 49, 231, 1958.

Szorbinsavból papírkrom atográfiá- 
san  gam m ányi m ennyiség még b iz to ­
san  k im u ta th a tó . Papír: Sch. & Sch. 
2043 b. F u tta tó : bu tano l, etanol, 
am m ónia +  am m ón ium karbonát 1,5 
— 1,5 n  vizes o ldata  40:11:19. F u tta ­
tás i idő : 5 ó ra .E lőh ívó  n /10 K M n 0 4- 
ból 30 rész -(-U4S 0 2-ből 1 rész.

Benzoesav pap írk rom atográfiás k i­
m u ta tása : F en ti fu tta tó  o ldat a lk a l­
m azása esetén a következő reagens­
sel h ívható  elő: 0,1%-os alkoholos 
m etilvörös o ldatból 5 rész, 0,1% -os 
alkoholos bróm fenolkékoldatból 5 
rész, foszfátpufferből (pH 7,2) 10 
rész. A k im u ta tás  alsó h a tá ra : 10 
gam m a.

Kovács R. (B udapest)



B R IE S K O R N , C. H . és 
B E R G H . W.:

Egyszerűsített eljárás a triptofán 
meghatározására. A triptofán-peptid 

érték

( E in  vereinfachtes Verfahren zur 
Tryptophan-Bestim m ung. Der T ry p ­
tophan-Peptid-Wert )

ZLU, 109, 302, 1959.

Az A dam kiew icz-H opkins reakció 
W inkler-féle m ódosításban  a lkalm as 
fehérjék tr ip to fán -ta rta lm án ak  m eg­
határozására . A fehérjék k ísérő - 
anyagait: zsírokat, foszfatidokat és

szén h id rá to k a t előzőleg el ke ll tá v o ­
lítan i, m in thogy  a  színképződést 
befolyásolják. H a  időnyerés céljá­
ból a  fehérje teljes hidrolízise e l­
m arad , a z t csupán  o lda tba  visszük, 
o lyan  értékek  adódnak , am elyek  a  
tényleges tr ip to fán -ta rta lo m n á l n a ­
gyobbak. Az így  n y e rt é rték ek e t 
jelölik a szerzők a  ,,T rip to fán -pep tid  - 
é r té k ” elnevezéssel. Á lla ti fehérjék  
tr ip to fán -pep tid -é rtéke  0,64-dal be­
szorozva jó m egközelítéssel m egad ja  
az ille tő  fehérje tr ip to fá n -ta r ta lm á t, 
E nnek  a  m ódszernek a  segítségével 
vé lem ény t lehe t a lk o tn i fehérje­
ta r ta lm ú  élelm iszerek é le ttan i é r té ­
kéről.

Gál I .  (B udapest)




