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SCHILD E. és WEYH H.

A sOr oOsszetételérél, kulonos tekin-
tettel dextrintartalmara.

(Uber die Zusammensetzung des
Bieres, insbesondere Uber dessen
Dextringehalt). Z. L. U. F. 110. 115.
1959.

A szerz6k tanulmanyukban a nem
ill6 sérextrakt kvantitativ 0sszeté-
telével foglalkoznak. Az extrakt-
elemzés eredményeinek 06sszegezésé-
nél azt taldltdk, hogy az alkoto-
részek 06sszege jelent6sen kevesebb
a 100%-nal. A hiany egyedil azzal
magyardzhatd, hogy az extraktal-
kotdrészek egyikét vagy tobbjét a
valésagosnal kevesebbnek talaltak.
Mivel a sorextrakt tilnyoméan dex-
trinekbdl all, kdzelfekv6 volt a hiany
okéat a dextrinmeghatarozasnal ke-
resni. Elméleti megfontolasok és
kisérletek igazoltak ezt a feltévést.

A dextrinmeghatarozas eddig ko-
vetett munkamenete : ,,az invertalt
oldatban talalt &sszes dextrézmeny-
nyiséghdl az invertalas el6tt talalt
dextrézmennyiséget (azaz: a dextroz-
ra atszamitott maitézmennyiséget)
levonni és a kilénbséget 0,9-el szo-
rozni” — csak akkor adna hasznal-
haté eredményt, ha a sérextraktban
dextrin mellett egyediil maltéz volna
jelen. A Fehling-oldat redukcidjara
alapitott dextrézmeghatarozast be-
folyasoljak azonban a sérextraktban
jelenlevé redukalé nemcukoranya-
gok, a redukalé dextrinek, a pento-
zanok ; egyes redukalé fehérjek stb.
E zavar6 kisér6anyagok hatasanak
kikliszobdlésére 0j eljarast dolgoztak
ki a dextrin meghatadrozdsara. Lé-
nyeg : A cefrét vagy sort elszor
teljesen elerjesztik, hogy az erjeszté
cukrokat eltavolitsdk ; ezutadn so-
savval hidrolizaljak és a dextr6zza
hidrolizalt dextrineket elerjesztik.
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ES LAPSZEMLE

Az erjesztésnél keletkezett alkohol
mennyiségébdl a dextrintartalmat
kiszam itjak.

Munkamenet

a) Végerjesztés : 150 ml cefre vagy
sor teljes elerjesztésére 1,5, illetéleg
3 g friss sorélesztével 25°-on. (3—5
nap). Szénsavellizés razéassal, majd
sz(rés.

b) Szesz eltavolitdsa: Lombikban
110 g végkierjedt sér + 50 ml viz,
ebb6l 100— 120 ml-t lepéarolni és a
parlatot Gjbél 110 g-re kiegésziteni.

¢) Savas hidrolizis : 500 ml-es lom-
bikban 100 g végkierjedt, szeszmen-
tes sor +100 ml viz + 20 ml 25
% -0s s@sav. Invertalas visszacsepegd
hit6 alatt, forré vizfirdé héfokan
3 6ra hosszat. Leh(lt oldatot natron-
liggal k6zombdsiteni, 500 g-ra kiegé-
sziteni és szdrni.

d) A hidrolizisnél keletkezett dext-
rinek elerjedése : 200 ml invertalt
sorfolyadékot 4 g friss soréleszt6vel
25°-on 3—5 napig erjeszteni, a Szén-
savat razassal ellizni és a folyadékot
szlrni.

e) A keletkezett alkohol meghaté-
rozasa : EI6z6 szlredékbdl 75 g-ot
30 ml vizzel desztillalolombikban
elegyiteni, majd kb. 70 ml-t Kkita-
rdzott szed6lombikba atdesztillalni.
A 75 g-ra kiegészitett parlat szesz-
tartalmat piknométerrel meghaté-
rozni és suly %-ban megadni.

f) A dextrin kiszamitasa :

g dextrin 100 g s6rben = slly%
alkohol X5X 1,96x0,915

Osszevonva : alkohol suly% X 8,97
= g dextrin 100 g sorben.

5 — higitasi tényez6.

1,96 = atszdmitadsi tényezdé alko-
holrél dextrozra :



0,915 = 4tszamitési tényez6 dext-
roézrol sérdextrinre. A kozdlt dext-
rinmeghatarozasi mddszer alkalma-
zdsaval sikerilt a sorextrakt kvanti-
tativ osszetételét kielégit6 eredmény-
nyel meghatarozni, amennyiben az
alkotorészek o6sszege a 100%-ot
elérte.

Sarudi I. (Szeged)

SCHMIDT, J. A.

A kapillarkondenzacié jelent6sége a
dohany vizfelvételénél a mikrobio-
logiai folyamatok szempontjabol.

(Die Bedeutung der Kapillarkonden-
sation flirmikrobiologische Vorgénge
beim Wasseranziehungsvermdgen des
Tabaks.)

Revue Internationale des Tabacs,
34, 311, 18, 1959.

Ref : Tabak-Forschung, 26, 1959.

A szerz6 0Osszefuggést taldlt a
keleti, virginiai valamint a burley
dohany vizfelvevd képessége és a
mikrobiolégiai tevékenység kozott.
E dohanytipusok kapillarisainak
mérete kiilonb6z6 (legkisebb a keleti
dohanyoké). Ezzel magyardzhaté a
fenti dohanytipusok kilénb6z6 viz-
kapacitdsa, amelyeket a szerz6 ad-
szorpciés izotermdakkal abrazolt.
Ezeknek az izoterméaknak a meredek-
sége a vizsgalt dohanytipusoknal
kiléonb6z6. A 70% relativ nedvesség
mellett fellépé kapillar kondenzacid
miatt a kisebb vizkapacitast dohany
hamarabb szenved mikrobiolégiai
karosodast, mint a nagyobb viz-
kapacitast dohany. 70%-nal na-
gyobb relativ nedvességtartalom ese-
tén a dohany mikrobiolégiai karo-
sodast szenvedhet. Dohanykeveré-
keknél ez a karosodas legel6bb a
legkisebb vizkapacitasu keverék-
komponensnél lép fel.

Berlcy F. (Budapest)

RANGANATHAN, B., BHAT, I. V.
Ranganathan, B., Bhat, |. V.

Alkoholtlirés egyes éleszt6knél.

(Alkoholtoleranz einiger Hefen.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaftliche
Beilage. 94, 6, 1959.

A szerz6k vizsgalat targyava tet-
ték az alkoholnak éleszt6re és ezzel
kapcsolatban az éleszt6 novekedé-
sére és erjeszt6képességére kifejtett
hatdsat. Nevezett szerzék elétt ma-
sok is foglalkoztak ilyen irdnyd vizs-
galatokkal melyek eredményeként
megallapitottdk, hogy az alkohol
gatl6 hatast fejt ki az éleszts-
funkcidokkal szemben. A fenti szer-
z6k 28 fajta éleszt6tdrzset vettek
vizsgalat ald tekintettel az alkohol-
tiréképességlkre és egyéb tulajdon-
sdgaikra. Kisérleteikhez dehidralt
alkoholt és pontos Osszetétell tap-
talajt hasznaltak. Az attekinthetd-
ség érdekében az éleszt6ket harom
csoportra osztottdk : 1. gyenge alko-
holtirék (3—6%) : Saccharomyoes
steineri, Candida pulcherrima, Han-
senula saturnus, 2. kozepes alkohol-

tréssel (6— 10%) : Saccharomyces
carlsbergensis, S. marxianus, S. tur-
bidans, Saccharomycoes ludvigii,
Torula utilis, T. utilis major, T.
dattila, Schwanniomyces occiden-
talis, Schizosaccharomyces ceta-
sporus, Zygosaccharomyces priori-

anus, Z. barkeri, Candida tropicalis
és 2 db. nem meghatarozott Saccha-
romyces fajta. 3. magas alkohol-
tlréssel (10— 13%) : Saccharomyces
cerevisiae, (5 torzs), S. italicus, Sr
ellipsoideus, Schizosaccharomyces
pombe, Candida gulliermandii. Erde-
kes megallapitds, hogy a nagy alko-
holtliré éleszt6k a Saccharomycesek
és a Schizosaccharomycesek csalad-
jaba tartoznak. A S. cerevisiae leve-
g6ztetéssel 3,75% alkoholt képez, de
12% -os alkoholkoncentréaciot is eltdr.
A szerz6k jelenleg olyan tdrzs kite-
nyésztésével foglalkoznak, amely na-
gyobb glik6z és alkoholkoncentracio
mellett is képes erjeszt6tevékenysé-
get kifejteni. Horadk L (Budapest)
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DONATH, H.
Udit6italok tartossaganak kérdése.

(Haltbarkeitsporbleme bei Limo-
naden.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaft-

liche Beilage. 9, 146, 1959.

Az uditéitalok tartéssaga fizikai,
kémiai és mikrobioldgiai tényezd6k-
b6l tevédik dssze. A fizikai tényez6k-
héz tartozik a palackozott dit6-
italok pontos lezarasa. Kémiai szem-
pontb6l lényeges a szénsav és az
aromaanyagok megkdtése, ami szin-
tén a fizikai tényez6k pontos betarta-
saval fligg Ossze.

A szerzd Kkisérleteket folytatott
borké-, tej-, citrom- és foszforsavnak
desztillalt viz, cukor és aroma
anyagok meghatirozott ardnyabdl
készitett tditGitalféleségekkel. Min-
den prébat Erlenmeyer lombikban
végezve tobb nap elteltével azt
tapasztalta, hogy az edények tar-
talmat minden esetbén mikroorga-
nizmusok jelenlétére visszavezethetd
betegsag tdmadja meg, melynek oka
a pH nem megfelel6 volta. Tart6-
sitdanyagokkal valé kisérletezés fo-
lyamén rajott, hogy 0,2 mg/l Cl-nek
vizhez valé hozziadasa az udits-
anyagoknak kevés idegen izt kol-
csondéz és a Cl oxidalé hatdsa az
aroma anyagokra is hatdssal lehet.

Borszéki B. (Budapest)

BSTIRNER F. ES SAAD S. N. I.

N1 paraj eltarthatésdga konzerv-
iiyegekben.

(Uber die Haltbarkeit von Spinat
in Konservenglasern). Z. U. L. F.
109, 483, 1959.

Sok klorofillt tartalmazé zoldfé-
zelékek, mint a paraj, bab, zdéld-
borso, sterilizalas kézben szinelval-
tozast szenvednek. Novényekben a
klorofill fehérjéhez kototten van je-
len, ami a fény és a leveg6oxigénnel
szemben 4llandésdgot biztosit, a
novényi savakkal szemben pedig
bizonyos védelmet nyajt a klorofill-
nak. Ha sterilizalas kdzben a fehérje
irreverzibilisen megvaltozik, akkor a
klorofill elvalik a fehérjétél és érzé-
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kennyé valik a fénnyel, levegboxi-
génnel, oxidal6szerekkel, er6sebb ba-
zisokkal, de f6leg savakkal szemben.
Savakkal szembeni érzékenységét a
komplex médon kotétt magnézium
okozza. Méar erésen hig savak hata-
sdra is magnézium hasad le, melynek
helyébe hidrogénatom lép. A kloro-
fillmolekula tobbé-kevésbé bonyo-
lult bomlasi folyamatait, melyek
kulonb6z6 termékekhez vezetnek,
kuldonb6z6 szinelvaltozéasok kisérik.
A konzerviivegekben eltett paraj
vizsgalatai kimutattak, hogy a kloro-
fill kuilondsen a fény hatdsara bomlik
el. A bomléas a készitmény teljes el-
fakulédsédhoz vezethet, ha egyidejlileg
a leveg6oxigén is kdzrem(kodik. 45
napos tarolas utadn sem szenvedtek
semmi szinvaltozast a 4° C és 15
C°-on sotétben meg6rzoétt mintak,
mig a 37°-on ugyancsak sdtétben
tartott mintdk méar 7 nap mulva
elbarnultak. A légritkitds (60 mm
Hg) mellett csak barnasra valtoztat-
tdk meg szintket, kisebb mértékben
mint a fénykizardsa mellett 37°-on
tartott készitmények. Ebbd&l arra
lehet kdvetkeztetni, hogy a levegd
kizardsa mellett (60 mm Hg vakuum,
a fény és a h6 behatasara legfeljebb
csak elbamulés koévetkezik be, mig
olyankor, ha a leveg6 oxidalé hatésa
is fellép, az elszinez6dés egészen a
fehéres elfakuldsig is haladhat. A
napfényhez hasonlé hatast az ultra-
ibolya sugarzas is ki tud valtani.
A kisérleti eredmények alapjan a
parajkonzervet elsésorban fény Ki-
z4rasa mellett kell eltartani elszine-
z6dések elkerllése végett. Nem aka-
dalyozhaté meg azonban a /3-karotin
és aszkorbinsav bomlasa, fényki-
zards, vakuum és 4 C°-on torténé
raktarozas korilményei k6zott sem.
Ezek az anyagok allandd, lassu el-
bomlast szenvednek. A /3-karotin-
tartalom 24 hét alatt 650-r61 500
mag/kg-ra; az aszkorbinsavtartalom
15-r61 8 mg/100 g-ra csokkent. A
klorofilltartalom 35%-0s csokkenése
ugyanennyi id6 alatt, észrevehet6

szinelvaltozassal még nem jart.
Sarudi I. (Szeged)





