
K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E

SC H ILD  E . és W E Y H  H .

A sör összetételéről, különös tekin
tettel dextrintartalmára.
(Ü ber die Zusam m ensetzung des 
Bieres, insbesondere über dessen 
D extringehalt). Z. L. U . F. 110. 115. 
1959.

A szerzők tan u lm án y u k b an  a  nem  
illő sö rex trak t k v a n ti ta t ív  összeté
telével foglalkoznak. Az ex trak t-  
elemzés eredm ényeinek összegezésé
nél az t ta lá ltá k , hogy az a lk o tó 
részek összege je len tősen  kevesebb 
a  100% -nál. A h ián y  egyedül azzal 
m agyarázható , hogy az ex trak ta l- 
kotórészek egy ikét vagy  tö b b jé t a  
valóságosnál kevesebbnek ta lá lták . 
Mivel a  sö rex trak t tú lnyom óan  dex- 
trinekbő l áll, közelfekvő vo lt a  h ián y  
okát a  dex trinm eghatározásnál k e 
resni. E lm életi m egfontolások és 
k ísérletek  igazo lták  ezt a  feltévést.

A dex trinm eghatározás eddig k ö 
v e te tt  m unkam enete  : ,,az in v e rtá lt 
o lda tban  ta lá lt  összes dextrózm eny- 
nyiségből az invertá lás e lő tt ta lá lt  
dextrózm ennyiséget (azaz: a  dextróz- 
ra  á tszám íto tt m aitózm ennyiséget) 
levonni és a  különbséget 0,9-el szo
rozn i” —  csak akko r ad n a  használ
ható  eredm ényt, h a  a  sö rex trak tb an  
dex trin  m elle tt egyedül m altóz volna 
jelen. A Fehling-o ldat redukció jára  
a lap íto tt dex trózm eghatározást b e 
folyásolják azonban  a  sö rex trak tb an  
jelenlevő redukáló  nem cukoranya- 
gok, a  redukáló  dex trinek , a  pento- 
zánok ; egyes redukáló  fehérjék  stb . 
E  zavaró k ísérőanyagok h a tásán ak  
kiküszöbölésére új e ljá rás t dolgoztak 
k i a  d ex trin  m eghatározására . L é 
nyeg : A  cefrét vagy sö rt először 
teljesen  elerjesztik , hogy az erjesztő 
cuk roka t e ltávo lítsák  ; ezu tán  só
savval h id ro lizá lják  és a  dextrózzá 
h idro lizált dex trineket elerjesztik.

Az erjesztésnél ke le tkezett alkohol 
m ennyiségéből a  d ex tr in ta rta lm a t 
k iszám ítják .

M unkam enet

a) Végerjesztés : 150 m l cefre vagy 
sör teljes elerjesztésére 1,5, illetőleg 
3 g friss sörélesztővel 25°-on. (3— 5 
nap). Szénsavelűzés rázással, m ajd  
szűrés.

b) Szesz e ltávo lítása : L om bikban 
110 g végkierjed t sör +  50 m l víz, 
ebből 100— 120 m l-t lepárolni és a  
p á rla to t ú jbó l 110 g-re kiegészíteni.

c) Savas hidrolízis : 500 ml-es lom 
b ik b an  100 g végkierjedt, szeszm en
tes  sör + 1 0 0  m l víz +  20 m l 25 
% -os sósav. In v ertá lás  visszacsepegő 
h ű tő  a la tt, forró vízfürdő hőfokán 
3 óra hosszat. L eh ű lt o lda to t nátron- 
lúggal közöm bösíteni, 500 g-ra kiegé
szíten i és szűrni.

d) A hidrolízisnél ke le tkezett d e x t
rinek elerjedése : 200 m l inv e rtá lt 
sörfolyadékot 4 g friss sörélesztővel 
25°-on 3— 5 napig  erjeszteni, a  Szén
sav a t rázással elűzni és a  folyadékot 
szűrni.

e) A kele tkeze tt alkohol m eg h a tá 
rozása : Előző szüredékből 75 g-ot 
30 m l vízzel desztillálólom bikban 
elegyíteni, m ajd  kb. 70 m l-t k itá- 
rá z o tt szedőlom bikba átdesztillá ln i. 
A 75 g-ra k iegészíte tt p á rla t szesz- 
ta r ta lm á t p iknom éterrel m eghatá 
rozni és sú ly  % -ban  m egadni.

f) A dex trin  k iszám ítása :
g d ex trin  100 g sörben =  súly%  

alkohol X 5X  1,96x0 ,915
Összevonva : alkohol súly%  X 8,97 

=  g d ex trin  100 g sörben.
5 — h íg itási tényező.
1,96 =  á tszám ítási tényező a lko 

holról dex trózra  :
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0,915 =  á tszám ítási tényező dext- 
rózról sö rdex trin re . A  közölt dex t- 
rinm eghatározási m ódszer a lk a lm a
zásával sikerü lt a  sö rex trak t k v a n ti
ta t ív  összetételét kielégítő eredm ény
nyel m eghatározni, am ennyiben  az 
alkotórészek összege a  100% -ot 
elérte.

Sarud i I .  (Szeged)

SCHM IDT, J . A.

A kapillárkondenzáció jelentősége a 
dohány vízfelvételénél a mikrobio
lógiai folyamatok szempontjából.

(Die B edeutung der K ap illa rk o n d en 
sation  fü r m ikrobiologische Vorgänge 
beim  W asseranziehungs verm ögen des 
T abaks.)
R evue In te rn a tio n a le  des T abacs, 
34, 311, 18, 1959.

R ef : T abak-Forschung, 26, 1959.

A szerző összefüggést ta lá lt  a  
keleti, v irg in iai v a lam in t a  burley  
dohány  vízfelvevő képessége és a 
m ikrobiológiai tevékenység közö tt. 
E  dohány típusok  kap illá risa inak  
m érete különböző (legkisebb a  keleti 
dohányoké). Ezzel m ag y arázh a tó  a 
fen ti dohány típusok  különböző víz- 
kapacitása , am elyeket a  szerző ad- 
szorpciós izo term ákkal ábrázo lt. 
Ezeknek az izo term áknak  a m eredek
sége a  v izsgált dohány típusoknál 
különböző. A 70% re la tív  nedvesség 
m ellett fellépő k ap illá r kondenzáció 
m ia tt a  kisebb v ízkapacitású  dohány 
ham arabb  szenved m ikrobiológiai 
károsodást, m in t a  nagyobb víz- 
kapac itású  dohány. 70% -nál n a 
gyobb re la tív  nedvesség tarta lom  ese
té n  a  dohány m ikrobiológiai k á ro 
sodást szenvedhet. D ohány keveré
keknél ez a károsodás legelőbb a 
legkisebb v ízkapacitású  keverék - 
kom ponensnél lép fel.

Berlcy F. (B udapest)

R A N G A N A TH A N , В., В HAT, I. V. 
R an g an a th an , В., В hat, I. V.
Alkoholtűrés egyes élesztőknél.
(A lkoholtoleranz einiger Hefen.)
R e f : Die B rauerei, W issenschaftliche 
Beilage. 94, 6, 1959.

A szerzők vizsgálat tá rg y áv á  t e t 
té k  az alkoholnak  élesztőre és ezzel 
kap cso la tb an  az élesztő növekedé
sére és erjesztőképességére k ife jte t t  
h a tá sá t. N evezett szerzők e lő tt m á 
sok is foglalkoztak  ilyen irán y ú  v izs
gála tokkal m elyek eredm ényeként 
m egállap íto tták , hogy az alkohol 
gátló  h a tá s t fe jt k i az élesztő- 
funkciókkal szem ben. A  fen ti szer
zők 28 fa j ta  é lesztő törzset v e tte k  
v izsgálat a lá  te k in te tte l az a lkohol
tűrőképességükre és egyéb tu la jd o n 
ságaikra. K ísérlete ikhez d e h id rá lt 
a lkoholt és pontos összetételű t á p 
ta la jt  használtak . Az á tte k in th e tő 
ség érdekében az élesztőket h árom  
csoportra  o sz to tták  : 1. gyenge alko- 
ho ltű rők  (3— 6 %) : Saccharom yoes 
steineri, C andida pulcherrim a, H an- 
senula sa tu rnus, 2 . közepes a lkoho l
tű réssel (6— 10%) : Saccharom yces 
carlsbergensis, S. m arx ianus, S. tu r-  
b idans, Saccharom ycoes ludvigii, 
T orula  u tilis, T. u tilis m ajor, T . 
d a ttila , Schw anniom yces occiden- 
talis , Schizosaccharom yces ceta- 
sporus, Zygosaccharom yces priori- 
anus, Z. barkeri, C andida tropicalis 
és 2 db. nem  m eg hatá rozo tt Saccha
rom yces fa jta . 3. m agas alkoho l
tűréssel (10— 13%) : Saccharom yces 
cerevisiae, (5 törzs), S. italicus, Sr 
ellipsoideus, Schizosaccharom yces 
pom be, C andida gullierm andii. É rd e 
kes m egállapítás, hogy a  nagy  a lk o 
ho ltű rő  élesztők a Saccharom ycesek 
és a  Schizosaccharom ycesek csa lád 
jáb a  ta rto zn ak . A S. cerevisiae leve
gőztetéssel 3,75% alkoholt képez, de 
12% -os alkoholkoncentráció t is e ltűr. 
A szerzők jelenleg olyan törzs k ite 
nyésztésével foglalkoznak, am ely  n a 
gyobb glükóz és alkoholkoncentráció  
m elle tt is képes erjesztő tevékenysé
get k ifejten i. H orák L  (B udapest)
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D O N A TH , H .
Üdítőitalok tartósságának kérdése.
(H a ltb a rk  eitsporblem e bei L im o
naden.)
R e f : Die B rauerei, W issenschaft
liche Beilage. 9, 146, 1959.

Az üd ítő ita lo k  ta rtó ssága  fizikai, 
kém iai és m ikrobiológiai tényezők 
bő l tevőd ik  össze. A  fizikai tényezők
höz ta r to z ik  a  pa lackozo tt ü d ítő 
ita lo k  pon tos lezárása. K ém iai szem 
pon tbó l lényeges a  szénsav és az 
arom aanyagok  m egkötése, am i szin
té n  a fizikai tényezők pontos b e ta r tá 
sáv a l függ össze.

A szerző k ísérle teket fo ly ta to tt 
borkő-, te j-, citrom - és foszforsavnak 
desztillá lt víz, cukor és arom a 
anyagok  m eg hatá rozo tt a rányábó l 
k é sz íte tt üdítőitalféleségekkel. M in
d en  p ró b á t E rlenm eyer lom bikban  
végezve tö b b  n ap  elte ltével a z t 
tap a sz ta lta , hogy az edények t a r 
ta lm á t m inden  esetbén m ikroorga
nizm usok  jelenlétére v isszavezethető 
betegság tám ad ja  meg, m elynek oka 
a  p H  nem  megfelelő vo lta . T a rtó 
sítóanyagokkal való kísérletezés fo
lyam án  rá jö tt ,  hogy 0,2 mg/1 Cl-nek 
vízhez való hozzáadása az ü d ítő - 
anyagoknak  kevés idegen íz t kö l
csönöz és a  Cl oxidáló h a tá sa  az 
a rom a anyagokra  is h a tássa l lehet.

Borszéki B . (B udapest)

B S T IR N E R  F . ÉS SAAD S. N. I. 
Л paraj eltarthatósága konzerv- 
iiyegekben.
(Ü ber die H a ltb a rk e it von Spinat 
in  K onservengläsern). Z. U . L . F. 
109, 483, 1959.

Sok klorofillt ta rta lm azó  zöldfő
zelékek, m in t a  pa ra j, bab , zöld
borsó, sterilizálás közben színelvál- 
to z á s t szenvednek. N övényekben a 
k lorofill fehérjéhez k ö tö tte n  v an  je 
len, am i a  fény  és a levegőoxigénnel 
szem ben állandóságot b iztosít, a  
növény i savakka l szem ben pedig 
bizonyos védelm et n y ú jt a  klorofill- 
nak . H a  sterilizálás közben a  fehérje 
irreverzibilisen m egváltozik, akk or a 
klorofill elválik a  fehérjétő l és érzé

kennyé válik  a fénnyel, levegőoxi
génnel, oxidál őszerekkel, erősebb b á 
zisokkal, de főleg savakkal szem ben. 
Savakkal szem beni érzékenységét a 
kom plex m ódon k ö tö tt m agnézium  
okozza. M ár erősen h íg  savak  h a tá 
sára  is m agnézium  hasad  le, m elynek 
helyébe h idrogénatom  lép. A k lo ro 
fillm olekula többé-kevésbé bonyo
lu lt bom lási fo lyam ata it, m elyek 
különböző term ékekhez vezetnek, 
különböző színelváltozások kísérik.

A konzervüvegekben e lte tt  para j 
v izsgálatai k im u ta tták , hogy a  k lo ro 
fill különösen a  fény h a tá sá ra  bom lik 
el. A bom lás a készítm ény teljes el- 
fakulásához vezethet, h a  egyidejűleg 
a  levegőoxigén is közrem űködik . 45 
napos tá ro lás  u tá n  sem  szenvedtek 
sem m i színváltozást a  4° C és 15 
C°-on sö té tben  m egőrzött m in ták , 
m íg a  37°-on ugyancsak  sö té tben  
ta r to t t  m in ták  m ár 7 nap  m úlva  
elbarnu ltak . A lég ritk ítás (60 m m  
Hg) m elle tt csak b a rnásra  v á lto z ta t
tá k  meg színüket, kisebb m értékben  
m in t a  fénykizárása m elle tt 37°-on 
ta r to t t  készítm ények. E bből a rra  
lehet következ te tn i, hogy a  levegő 
k izárása  m elle tt (60 m m  H g vákuum , 
a  fény és a  hő b eh a tá sá ra  legfeljebb 
csak elbam ulás következik  be, m íg 
olyankor, h a  a  levegő oxidáló h a tá sa  
is fellép, az elszíneződés egészen a 
fehéres el fakulásig is h a ladha t. A 
napfényhez hasonló h a tá s t az u lt r a 
ibolya sugárzás is k i tu d  vá ltan i.

A  kísérle ti eredm ények a lap ján  a 
para jkonzervet elsősorban fény k i
zárása m elle tt kell e lta rtan i elszíne
ződések elkerülése végett. N em  a k a 
dályozható  m eg azonban a  /3-karotin  
és aszkorbinsav bom lása, fényk i
zárás, v ák u u m  és 4 C°-on tö rténő  
rak tá rozás körülm ényei k ö zö tt sem. 
Ezek az anyagok állandó, lassú el- 
bom lást szenvednek. A /3-karotin- 
ta r ta lo m  24 h é t a la t t  650-ről 500 
m g /k g -ra ; az aszkorb insav tarta lom  
15-ről 8 mg/100 g-ra csökkent. A 
k lorofilltarta lom  35%-os csökkenése 
ugyanennyi idő a la tt, észrevehető 
színelváltozással még nem  já r t.

Sarudi I .  (Szeged)
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