KONYV- ES

Rovatvezet6:

Jte Symposium sur les substan-
ces eirangeres dans les aliments
— Influence des agents de con-
servation physique sur la qualité
des aliments (V. szimpdzium: lde-
gen anyagok az élelmiszerekben —.
Fizikai konzervalasi modszerek be-
folyasa az élelmiszerek mingségére)
Budapesten, 1959. méjus 11—16.
Il\gggyar Tudomanvos  Akadémia

I. témakor. Az élelmiszerek tar-
tositasa hével ; a hé hatdsa a tap-
értékre, az emészthetGségre és az
érzékszervi tulajdonsidgokra. A ste-
rilizadlas. A viztelenités. A széritas.
A hokezelés hatasa az ardmakép-
zésre.

Simonnet: A hé6hatas szerepe
az élelmiszerek konzervalasanal, te-
kintettel a tapértékre, az emeszt-
het6ségre és az érzékszervi tulaj-
donsagokra. Wahl : A cukor-

héokozta bomlastermékei, s azok
élettani hatdsa az emberi szerve-
zetre. — Pelshenke: A kilénb6z6

fizikai eljarasok hatdsa és befolyasa
a gabonafeldolgozas teriiletén. —
Kaunitz és tsai: A zsir és a gya-
otmagolaj autoxidalt észtereinek
efolyasa a novekedésre, a szer-
vezet viztartalmara, a szervek su-
lyéra és a majlipidekre patkéanyok-
ban. — Custot: Az ételzsirok hé-
kezelésének néhany probléméja. —
Raulin és Jacquot: A zsirsavak
sztereokémiai felépitésének befolya-
sa a zsirok tapértékére. —Markuze :
Hevitett cukoroldatok barnuldsa és
redukaloképessége aminosavak jelen-
létében. — CouneUe és Ledere :
Fott, friss és konzervalt fézelékek
maradék B--vitamintartalma a tap-
lalékfelvétel pillanatdban. — Rau-
scher: Uj eredmények a steriil-
zalas tertletén : uperizacié, ultra-
rapid- és flash-eljaras. Santa
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Maria: A sterilitds bakterioldgia
ellenérzése. — ToOrok: Dehidréalas
és szaritds. — Novellier: A porké-
lés hatasa a kémiai Osszetételre
és az aromaképzGdésre. — Novel-
lier: A kavéporkdléskor fellép6

néhany ~kémiai valtozasrol. —
Deschreider és Driessche : a meleg-
kezelés befolyasa az élelmiszere

aromajara és izére.

Il. témakor. A hideg alkalmazasa
az élelmiszerek tartositasanal és be-
folydsa a tapértékre, valamint az
érzékszervi tulajdonsagokra.

Rutov :. A hideg alkalmazésa az
élelmiszerkonzervalasnal, befolyasa
a tapértékre és az érzékszervi tu-
lajdonsagokra. — Antoniani és Mon-
zini : A hideg alkalmazéasa a hus-
konzervalasnal. — Meyknecht: A
hités hatasa a tej és tejtermékek
tapértékére, emészthet6ségére és ér-
zékszervi tulajdonsdgaira. — Mo-
reno—Cairo: A hideg befolyasa
az élelmiszerek olajanak, zsirjanak
és lipidfrakciojanak tapertékére,
emészthetdségére és érzékszervi tu-
lajdonsagaira. — Hénaff: Az élel-
miszerek, kulonosen a kavé dehid-
ralasa. — Rakcsanyi: A borok
és borparlatok érési folyamatanak
Eyorsitésa. Ulrich: " A hideg-
ezelés hatdsa a gylmolcsok és
fozelékek tapértékére és érzékszervi

tulajdonsagaira, — Monzini: Gyu-
molcsok és f6zelékek tartdsitasa
hiités és el6hltés atjan.

I11. témakor. A kilonféle sugar-
kezelések alkalmazésa az élelmiszerek
tartésitasanal. A sugarkezelések hata-
sa az élelmiszerek tapértékére, higi-
énéjére és érzékszervi tulajdonsagara.
Viské: Kilonboz8  sugérzési
energidk felhasznalédsa élelmiszerek
konzervalasanal. Prudhomme :
Az ultrahang fizikai-kémiai és me-
chanikai hatasai, valamint befo-



lydsa az élelmiszerek tulajdonsa-
gaira. — Janicici és tsai : Az ultra-
Ibolya besugarzas csiradlé hatasarol
és alkalmazasarodl a leveg6, a folya-
dékok, a termések és granuldlt
termékek stabilizalasanal. — Herr-
mann :Elelmiszerek tartdsitasaioni-
zalé sugarakkal, alkalmazasuk tej-
nél, vajnal, sajtnal, hasnal, halnal
és fézelékeknél. — Sandret és tsai :
Gamma sugarak hatdsa a liszt
technolégiai és biokémiai tulai'don-
sgaira. — Meissel : Mikrobioldgiai
érdekességek ; az élelmiszerek be-
sugarzas-sterilizalasanak problémai.
— Remessova : Kiils§ tényez6k be-
folyasa éleszt6knek a besugarzassal
szemben tanusitott ellenallasara. —
Rogacsev : Magasfrekvencias aram
hatasa az élelmiszerek mindségére.
— Blinc : Néhénz megfigyelés kii-
16nféle élelmiszerek (burgonya, hagy-
ma, cukorrépa, hus, hal, szarnyas,
fézelék) ionizalo besugarzasaval kap-
csolatban.

IV. témakor. Egyéb fizikai kon-
zervalasi eljardsok. Vegyes (kombi-
nalt) konzervalasok.

Samec: emulziék, — Genevois :
lonkicserél6k — Asvanytalanitas
— Gylimolcslevek és italok stabi-
lizadlasa. — Monusz Delgado Ortiz :
Kombinalt eljarasok : kezelés hideg-
el és antibiotikumokkal —kezelés
ideggel és sugarzassal.

V. témakor. Analitikai vizsgalo
és ellen6rz6 moédszerek annak meg-
allapitasa céljabol, hogy milyen
elvaltozdsokat idéz el6 a fizikai
kezelés az élelmiszerekben.

Hazslinszky B. (Budapest)

WERNER G. JAFFE

A halak, halkonzervek és halliszlek
élelmezési értéke.

Uber den Nahrwert von Frisch-
fisch, Fischitonserven und Fisch-
mehl. Z. U. L. 113, 472.

A hal olyan népek élelmezésében,
melyek tejjel, hussal, rendszeresen
nem taplalkoznak, igen jelentds
szerepet jatszik; a legfontosabb,
legolcsébb forrdsa az allati fehér-

jének. A szerzd feladatul tlizte ki
a halak és halkészitmények Osszeté-
telének, valamint élelmezési értéké-
nek tanulmanyozasat. 28 halmin-
taban (melyek k&zott halkonzer-
vek is voltak) ; valamint 10 hal-
lisztmintdban a kovetkezdket ha-
tarozta meg : nedvesség, éterkivo-
nat, fehérje, hamu, Ca, P, Fe,
tiamin, riboflavin, nikotinsav, vi-
tamin B12 triptofan, lizin, metio-
nin, cisztin és tiaminaze-aktivi-
tds. Eredményei kozott legérde-
kesebbek az amindsavak mennyiségi
adatai. A 15 g N-re vonatkoz-
tatott értékek a kulénb6z6é hal-
fajtaknal : triptofan: 0,84—1,5% ;
lizin: 8,2—11,6% ; metionin :
2,3—3,6% ; cisztin : 0,5—0,75%.
Feltiin6 a halak és hallisztek nag?/
lizin-tartalma ; minélfogva a hal-
fehérjének nagy a biologiai értéke
a gabonafehérjével szemben. Isme-
retes, hogy a gabonafehérjék s
igy a kenyér fehérjéinek is biologiai
értékét az alacsony lizintartalom
korlatozza. Halliszt hozzéadaséaval
késziillt buzaliszt és buzakenyér
a szerz8 kisérletei szerint nagy bio-
I6giai érték(, mert jelentés az un.
Hteljesérték(d” (komplett) fehérje-
tartalma. A lisztfehérjék kiegészi-
tése halliszt hozzakeverése utjan
sokkal olcsobb, mint a gyari készi-
tés(i kristalyos 1-lizin hozzaadasa ;
amintkez az Eq esul_tI ,IAIIamok
egyes kenyérgyaraiban jelenle a-
k%¥latbanyva%¥ A halljlszt feglhga)éz-
nalasa a sutGipari termékek erzek-
szervi mindségét valamint a sité-
képességet nem befolyasolja. Az
élelmezesi célokra szolgalé halliszte-
ket zsirtalanitas és kiilonb6z6 dezo-
doraié eljarasok segitségével teszik
élvezhetékké. Az athatd szagu al-
kotorészek extrakciés eltavolitasa
a halliszteknél jelent8s vitaminvesz-
teséghez vezet, kilondsen B-vita-
minokban. A hallisztek &ltalanos™
élelmezési felhaszndldsa ma mar
elég sokrétli, amennyiben kenyér,
keksz, leveskészitmények, daralt hds
stb. fontos kiegészitdjeként alkal-
mazzak. Sarudi I. (Szeged)
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REUTHER G. :

Piros hibridjellegek kimutataséara
szolgalé  vizsgalatok levekben és
borokban. (Ribéreau-Gayon modsze-
rének kibdvitése

Untersuchung zum Nachweis roter
Hybriden-Charaktere in Séften und
Weinen. (Erweiterung der Methode
von Ribéreau-Gayon) .

Z U. L. 113, 480, 1960.

Szerz6 részben a hibridjelleg at-
oroklésének vizsgalataval — rész-
ben lehetéleg kifogdsmentes hib-
ridkimutatds céljabol  kilénbdzd
szarmazast borokkal foglalkozva
megallapitotta, hogy Ribéreau —
Gayon papirkromatografids maod-
szere voOrds hibridborok me?éllapl’-
tasara alkalmas alapul szolgal, szik-
ségesnek tartotta azonban azt ki-
béviteni. Modszerét azért tartja
a vadsz6l6-festéanyagok kimutata-
sara kilonosen alkalmasnak, mert
lehetéleg tiszta kiinduldsi anyagot
hasznal fel és a mintdk kivonasat
n-butanollal végzi az antocianok
kiméletes tdményitése céljabdl. Az
Osszes jelenlevé antocianokat mu-
tatja ki kétirAnyu kromatografiaval
és a szokasos Al CI3és NH3 kém-
szereken kivill Benedikt-féle rea-
genst is hasznal a kromatogramm
permetezéséhez az Osszes antocia-
nok biztos kimutatasa céljabél. El-
jarasaval eurdpai és hibrid — piros-
sz6l6k boraval végzett nagyobb-
szam( vizsgalatai szerint europai
sz6l6k eseteben sohasem kapott
olgan kromatogrammokat, amelyek
hibridek jelenlétének akar csak gya-
nGjat is" keltették volna, hibrid-
sz0l6k esetében pedig mindig meg-
taldlta a hibridfestéanyagokat. Euro-
pai sz6l6fajtanak hibridszélével ke-
resztezésekor persze fennall szerinte
annak a lehet6sége, hogy a vad-
sz@l6faktorok széthasadas altal ki-
kiisz6bol6dnek és csak az eurdpai
sz6l6 szinjellege marad meg. Ez
a tény azonban nem hozhat6 fel
természetesen érvnek a vordshib-
ridek kimutatasi eljarasa ellen. Ami
Ribéreau-Gayon azon megallapita-
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sat illeti, hogy a Vitis berlandieri
nevi amerikal sz6l6 nem tartal-
maz diglukozidokat, szerz6 meg-
jegyzi, hogy ezt a fajtat ugyan
nem vizsgalta, a bortermelés szem-
pontjabol azonban nincs jelentdsége,
mert ennek a fajtanak termé hib-
ridjei nincsenek. Eljarasa oreg vo-
rosboroknadl is jol hasznéalhat6, mert
a n-butanolos kivonas atjan a
zavard barna lebomlasi termékek
Kiklszobdlhet6k. Szerz6 szerint el-
jardsa segitségével az Eurdpaban
termd voroés hibridsz8l6k bogydi-
b6l és borabol a vadsz6l6 — fest6-
anyagok biztosan kimutathatok.
Kieselbach Gy. (Budapest)

HLOPIN, N. JA. és
PRIVALOVA, K. P.

Polarogréafids nikkel meghatarozas
margarinban és étkezési zsirokban.

Poljarograficseszkoe opredelenie ni-
kellja v margariné i kuhonniih
zsirah.

Voproszii Pitanija 1, 74. 1960.

A szerz8k gyors, érzékeny és
pontos modszert dolgoztak ki
a hidrogénezett zsirokban talalhato
igen kevés nikkel szennyez8dés
mennyiségi meghatarozasara.

A szabvany modszerrel szemben
gGOSzT 240—41), amely a minta
eltardsa utan a nikkel dimetil-
glioximmal alkotott ~vegyuletének
olorimetrids meghatarozasabdl all,
e modszer sordn kevesebb zsirt
hasznalnak fel, a feltdrast gyorsan
és kevesebb sésavval végzik. A gyors
hamvasztast Ggy érik el, hogy a
bemért és felmelegitett zsiradekba
hamumentes sz(ir0papirbdl sodort
kanocot helyeznek eés ezt gyujt-
jak meg. A kemencékben befejezett
amvasztas utdn a maradékot ke-
vés sosavval és hidroxilaminnal
kezelik. A nikkelt 30%-os kalcium-
klorid oldatban, kaliumrodanid je-
lenlétében polarografias modszerrel
hatdrozzak meg. Az igy mérhetd
legkisebb nikkel mennyiség 6 i
g/ ml.

Varga K. (Budapest)



HANNAN, R.S., SHEPHERD, H.J.

Husok kezelése ionizal6 sugarakkal
I. — Csirkehi(s szaganak, izének és
killemének valtozasa.

The Treatment of Meats With
lonising Radiations.

I. — Changes in Odour, Flavour,
and Appearance of Chicken Meat.
). Sei. Food Agric., 10, 286, 1959.

Csirkehist 4 MeV és 2 MeV
katodsugarral kezeltek. 50 000 rad-
nal jellemz6 sugarzasi szag volt
észlelhetd, suPérzasi izt csak 250 000
rad-nal észleltek. (1 rdd =100 erg.
abszorbealt energia/ abszorbeald
anyag gramm). Ez utébbi ddzis
5 C°-os tarolas esetében legalabb
hadromszorosara névelte a tarolha-
tdsag idejét. Megvizsgaltak szamos
valtozé hatdsat a sugarzasi szag
és iz csokkentésére. Igy a hémér-
sékletet a besugarzas idGtartama
alatt, az oxigéntartalmat, a f6zés
modjat, a csirke korat, a tenyészteés
médljét, a csirke taplalékat, és a
tarolds modjat a besugarzas utan.
A vizsgéalatok szerint leghatéko-
nyabb a — 75 C°-on, fagyasztott
allapotban tortén6 besugarzas. igy
kozelit6leg haromszoros szag- es
izcsokkenés érhet6 el.

Telegdy—Kovats M. (Budapest)

THALER H. és GUNDER H. :

Adatok az o-hidroxidifenil analiti-
kdjahoz (I. Az o-hidroxidifenil
papirkromatografids kimutatasa).

Zur Analytik des o-Hydroxydi-
phenyls <1 Der papierchromatog-
raphische Nachweis von o-Hydroxy-

diphenyl).
D. L. R. 56, 262, 1960.

Difenilen, hexametiléntetraminon,
nitrogéntrikloridon, vagy etilénen
kivil" Gjabban o-hidroxidifenilt is
hasznalnak er6sen fungicid hatasa
miatt, Citrus-gyimolcsok, mint na-

rancs, citrom, oridsnarancs (grape-
fruit) hejanak kezeléséhez, hogy
mikrobioldgiai romlasukat egyidore
megakadalyozzak. E célb6l” ren-
desen ugy jarnak el, hogy a gyumél-
csoket rovid id6re o-hidroxidifenil
natronligos oldataba mértéék, majd
azokat egymas utdn tobb, tiszta
vizet tartalmazé firdében, vagy
szallitészalagra helyezve vizfecsken-
dezéssel megmossak.llyen maodon
csak igen keves o-hidroxidifenil ma-
rad a gylimélcsokén annak nat-
riumvegyllete alakjaban, miért is
az o-hidroxidifenil = tlirési hatarat
az egyes orszagokban igen alacso-
nyan szabtak meg. igy Nyugat-
Németorszagban 1 kg gylmolcs
10 mg-nal tébb o-hidroxidifenilt
nem tartalmazhat.

E tlirési hatar ellen6rzése cél-
jabdl a szerz6k o-hidroxidifenillel
ezelt Citrus-gyimdlcsdékben az o-
hidroxidifenil kdnny( kimutatasara
egy papirkromatografias eljarast dol-
goztak ki. A foltok lathatovatétele
diazotalt naftilamin (1)- szulfonsav
(7) segitségével torténik, amely o-
hidroxidifenillel narancsszin(i azo-
fest6anyagot képez, mig a citromok
és driasnarancsok (Tgrape-frmt) hé-
jabol az o-hidroxiditenillel az oldo-
szerbe kerllt, hasonlé Rf-értéket
ad6é kisér6anyagok (narancsok hé-
jabal ilyenek nem kerililnek az
oldészerbe) mas szinezddésliek. A
kromatogrammoknak hig sdsavval
bepermetezése altal a szinkilénb-
sé?ek eg nagyob.bak lesznek és
a foltok viselkedése ibolyantali fény-
ben is igen jellemzé.

Az eljaras az o-hidroxidifenil pon-
tos meghatarozasi eljarasainal sziik-
séges hosszadalmas és kérilményes
vizg6zdesztillacio nélkdl teszi ~le-
hetové a héjakba keriilt o-hidroxi-
difenil gyors félkvantitativ megha-
tarozasat, illetve annak megitélé-
sét is, hogy az a tlrési hatart
tullépte-e, ami ellenérzés szempont-
jabol rendesen elegendd.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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WILSON, G. M.

Husok kezelése ionizalé sugarakkal.
H. Megjegyzések husok tiamintarial-
radnak bomléasahoz.

The Treatment of Meats With
lonising Radiations. 1. — Obser-
vations on the Destruction of Thi-
amine

J. Sei. Food Agric., 40, 295, 1959.

Az élelmiszerekben ionizalé su-
arak hatasara torténé valtozaso-
at vizsgalva, mérték a huashan
lev6 tiamin bomlasat, mint a kémiai
valtozas egy mutatéjat. Adott ko-
rilmények kozott tanulmanyoztak
a tiamin bomlasat a sugarddzis
nggvényében. A besugarzassal egv-
idoben valtoztattak a korilménye-
ket és ennek hatasat is vizsgaltak.
A —75 C°-on torténd fagyasztast
talaltdak legalkalmasabbnak a tia-
min bomlasanak megel&zésére.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

MAZO, A A.:

A tej kalcium- és magnézium-
tartalmanak meghatdrozasa ham-
vasztas nélkil.

Opredelenie szoderzsanija kalcija i
magnija v moloké bez ego ozolenija.
Voproszi Pitania. 5, 74. 1960.

A tej kalcium- és magnézium-
tartalmanak meghatarozésa az ed-
dig ismert hamvasztdsos modszer-
rel hosszadalmas és nehézkes. A
szerz§ e%y olyan mddszert javasol,

amelynek segitségével elkeriilhetd
a hamvasztas.
10 ml tejet vizzel 100 ml-re

2 ml/perc sebességgel atfolyatjak
egy 0,5—0,6 cm atmer6ji, 10—12
cm magassagl, natriumformaban
levé kationcserélégyanta (KU—2)
oszlopon. Az oldat "atfolyasa utan
addig mossdk az oszlopot mig a
lefolyd viz teljesen ionmentes nem
lesz.. A gyantdn adszorbeal6dott
kalcium- es magnéziumionokat 150
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ml. 1 n Na Cl oldattal elualjak,
3 ml./perc étfolﬁési sebesség mel-
lett. Az eluatumban komplexomet-
rids titradlassal hatarozzak meg a
kalcium- és magnéziumiontartal-
mat. A magnézium- .és kalcium-
ionok egyittes koncentracidjat am-
monias pufferes kdzegben erio-
chrom indikator jelenléteben, a kal-
ciumionok koncentraciojat pedig la-
gos koézegben murexid indikator
Jelenlétében 0,1 n komplexon oldat-
tal vald titralassal kapjak.

Varga K. (Budapest)

KIESOW, L. :

EI6 éleszibsejtek 2-dezoxiglukoz fel-
vétele.

Uber die Aufnahme von 2-Dezoxy-
glukoze durch lebende Zellen.

Monatsschrift fur Brauerei. 3, 38,
1960,

Az élesztésejt légzése kovetkez-
tében a cukorfelvétel minimalisra
csOkken és az oxigén részben vagy
egészben eltlinik az erjedési anya-
gokbol. Ezért esetleg valamely mas
mod, pl. enzimreakciok segitségé-
vel pdtolni kell az erjesztohatast.
A vizsgalatok soran kimutattak,
hogy ez a jelenség f6leg a novekedd
élesztésejteknél mutathaté ki és a
sejteket gyorsabb ndvekedésre ser-
kenti. Ezek a véltozdsok azonnal
aeréb erjedést okoznak. Az erjedés
er6sségének novekedésével nd a he-
xokinaz enzim mennyisége is. Az
egész folyamatban a cukor lényeges
szerepet jatszik pl. a 2-dezoxi-
glukoz, amelyet a hexokindzbol
nyertek. A cukorfelvétel utan tor-
ténd vizsgélat folyaman megalla-
pitottdk, hogy mind az aerdb,
mind pedig az anaerob éleszt6k
a cukrot wszonylafg %yorsan vet-
ték fel. Tiszta foszfatoldatban csak
aerob élesztéket talaltak.

K. Horadk L. (Budapest)



SCHORMULLER, 1. és
LANGNER, H.

A lej és tejtermékek szerves savairdl.

(Uber die organischen Sauren von
Milch und Milchprodukten.)
Z U. L. 113, 197, 1960.

A szerz6k a kilonbéz6 tejekben
és tejtermékekben el6forduld szer-
ves savak mennyiségi viszonyait
tanulmanyoztak, nevezetesen meg-
hataroztdk az egyes savak abszollt
mennyiségét, tovabba a savak ossz-
mennyiségére vonatkoztatott sza-
zalékban kifejezett aranyat.

A kovetkez6 anyagokat tettek
vizsgalataik targyava: a) miné-
ségi tej ; b) kétszer paszt6rozott
és 3% zsirtartalomra beallitott tej ;
¢)_spontan savanyodott, mindségi
tejbdl szarmazo te{ ; d) kefir (mi-
néségi tejb6l készilt) ; e) kancatej ;
) kumisz (friss kancatejbdl készUItg ;
g) étkezési turo.

A kozolt eredményekbdl 1athato,
hogy a 4 vizsgalt tejtermékben a
kiindulasi anyaggal @sszehasonlitas-
ban megallapitottdk, hogy az egyes
savaknal bekovetkez6 mennyiségi
valtozas lényegében a citrom-, tej-
és ecetsavat érinti. A citromsav
mennyisége folyamatosan csokken
a savanyu tejtél a kumisz-ig és
végul gyakorlatilag teljesen elt(-
nik. Ezzel szemben a tejsav meny-
nyisége folyamatosan no és a ku-
misz-nal joforman a teljes sav-
mennyiséget képezi. Az ecetsav
mennyiségi valtozasainal szabaly-
szer(iség nincs, ami az egyes Vizs-
galt termékek kilonbdz0 bakté-
riumflorajanak tulajdonithaté.

A szerz6k vizsgalataiknal azt a
mar el6zéleg kozolt (Z. U.L. 113,
104 (1960) elvalasztdsi munkame-
netet alkalmaztadk mellyel az illo,
nem ill6 valamint az a-ketosavak
kvantitativ meghatarozhaték egy-
mas mellett. A kvalitativ azonositas-
hoz a kérszlr6s papirkromatog-
rafiat hasznaltak. Az illésavak kvan-

titativ meghatdrozasa a gazkro-
matografia modszerével ; a nem
ill6 savaké az ioncseré] 6kromatog-
rafia eljarasaval ; mig az a-keto-
savaké a megoszlasi kromatografia-
val tortént a 24 — dinitrofenil-
hidrazonokon keresztil.

Sarudi |. (Szeged)

ANTONACOPOULOS, N. :

A nitrogén, illetéleg a nyersprotein
meghatarozasa, a vizg6zzel ill6 anya-
gok desztillalasara szolgalé maédo-
sitott készilék segitségével.

Bestimmung des Stickstoffs bzw.
des Rohproteins mit Hilfe einer
,verbesserten Apparatur zur quan-
titativen Destillation wasserdampf-
flichtiger Stoffe «

Z U. L. 113, 116. 1960.

A szerz6 az el6z6kben (ZU L
113 ; 113. 1960) egészen uj fel-
épitésli késziléket ismertetett viz-
ﬁ(’izzel ill6 anyagok kvantitativ meg-
atdrozasara. A tovabbiakban ha-
sonld szerkezetli desztillalé beren-
dezést ismertet, mely az ammoniak-
meghatarozas, illetbleg a Kjedahl-
féle fehérjemeghatarozas céljat szol-
galja. Ennél a késziléknél is a
vizsgalandé oldatot tartalmazé desz-
tillal6 edény (tovabbiakban betét-
resz) a gézfejleszt6 edenybe (lom-
bik) van helyezve. A g0zfejleszté
lombik nyakaba helyezett feltét
csapos tolcsérrel van “ellatva, me-
lyen keresztil a ligot oOntjik az
ammoéniumsoéoldatot ~ (a Kjeldahl-
roncsolas kénsavas folxadékét) tar-
talmazé betétrészbe. g6zt itt is
egyszer(i Uvegcsapos berendezés se-
gitségével csak akkor vezetjik a
betétrészbe, amikor a viz a gbz-
fejleszt6 lombikba erésen forr és
az ammoniumsoéoldat a g6z h6mér-
sékletét felvette. Ez a készilék az
eredeti vizg6zdesztillalo berendezés
kigyds h(itoje helyett egyszer(i és
ngigc’SIeges elyezetli Liebig-h(té-
vel van ellatva. Valamennyi alkot6-
rész  lvegkdszorillet segitségével
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csatlakozik egymashoz. A kivehetd,
cserélhetd betétrészhe a késziléken
kivul toltjuk he a vizsgaland6 fo-
lyadékot. 2 vagy tdbb cserélhetd
betétrész alkalmazésa esetén a keé-
szulék sorozatvizsgalatokra alkal-
mas. A szerz6 szerint a betétré-
szek cseréje nem vesz tobb id6t
igénybe, mint a Parnas—Wagner
készulék alkalmazédsa kdzben vég-
zett miveletek.

5—10 ml folyadékbol (ammo-
niumso vizes oldata ; vagy a Kjel-
dahl-féle roncsolas kénsavas folya-
déka) az ammonidk kvantitativ
atdesztillalasa a szed6edénybe 5—10
percet vesz igénybe. A készilekkel
talalt eredmenyek jol megegyez-
nek a Parnas—Wagner-féle keszulék
alkalmazasanal nyert eredmények-

kel.
Sarudi I. (Szeged)

OKADA, K UND TONASE, O.:
A sbréleszt6 Bx vitamin felvétele.

Die Aufnahme von Vitamin B(
durch Bierhefezellen.

Monatsschrift fur Brauerei. 3, 39,
1960.

A dolgozat célja az volt, hogy
kidolgozzdk a soréleszt6 BXx vita-
min felvételének legkedvezébb fel-
tételeit. Ennek érdekében vizsgalat
targyava tették mind az éleszt6,
mind a cukor, mind pedig a fel-
hasznalt taptalaj Bj vitamintar-
talmanak koncentraciojat. Tovabba
megvizsgaltak a tenyeszhGmérsek-
let és a levegbztetés hatasat is.
Végil 6sszehasonlitottak az élesztd-
extrakt-oldat és a szintetikus anya-
ok viselkedését egymassal szem-
en. Sorélesztét, 1%-os éleszts-
extraktban 1—3 napig, 20—30 C
fokon tenyésztettek €s rajottek,
hogy a Bj vitamin szarazéleszt6re
atszamitva 2000—3000 mg-ra no-
vekedett. Megallapitottak, hogy az
éleszt6 Bj vitamintartalmanak nove-
kedése 0Osszefligg az erjedéssel. Er-
jeszthet6 cukrok, mint pl. a szahardz,
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manno6z, glukéz és fruktéz magas
vitamintartalmat eredményeznek,
ezzel ellentétben a laktdz és galak-
t6z hasznélataval semmiféle ilyen
természetli hatast nem értek el
Az el6bb emlitettek kozil a maltoz
volt a leghasznalhatobb. A termé-
szetes élesztGéxtraktban magasabb
vitamintartalmat tudtak megalla-
itani, mint a szintetikus anyagok-
an. A szerz6k ezen eredményei
Ujabb kutatdsokra biztatnak.

K. Horak L. (Budapest)

SALETAN, L. T.:

Taplalkozas és sor.
Ern&dhrung und Bier. Monatsschrift
fur Brauerei. 5, 70, 1960.

A sor tapértékének kiértékelése
soran a szerz6 megallapitotta, hogy"
Osszetétele emberi fogyasztads szem-
E(ontjé_bél mindenképpen megfeleld.

aldriatartalma megegyezik az al-
koholmentes italokéval (tej, gyu-
molcs és kolaitalok). Teljes egeé-
szében tartalmazza a ,,B” vitamin-
csoport vitaminjait és a diétas
kovetelményeknek is megfelel, ami
nem elhan_yagfolhat('? szempont. K-
I6ndsen ajanlott diétds betegeknél
étvagygerjeszté hatasanal fogva. A
sérkutatdsok ezen oldala még be-
hatobb vizsgalatra szorul.

K. Horak L. (Budapest)

VANCRAENENBROECK, R.:
Polifenolok és a zavarossag.

Les polyphénols et la formation du
trautle an froid.
Monatsschrift fiir Brauerei. 3, 37,
1960.

Altalanossagbanlmegallapitottak,
hogy a hideg okozta zavarossag a
sorben polipeptidek és polifenolok
jelenlétére mutat. Frissen megsz(rt
sor a hideggel szemben is érzéket-
len marad. A zavarossagra val6
hajlandésag mértéke azonban to-
vabb novekedik a tarolasi h6meérsék-
lett6l figgben és az egyéb anyagok



mintB réz, vas jelenléteben. A
komléban eddlg négyféle vegyiilet-
csoportot tudtak meghatarozni és
elkuldniteni : Polifenolokat, anto-
cianogéneket, flavonokat és kon-
denzalt polifenolokat A fiavonok
kivételével ezeket az anyagokat
a malatapelyvaban is megtalaltak.

Borszéki B (Budapest)

RUTKOWSKI A. és
EIIASZUK A

A margarin taroldsa h(tében.

Skladowanie margarigney w chlodni.
Prace Inst-i Lak. Badawezyok Pre-
myslu Spozywczego 9, 31, 1959.

Szerz6k a +16 C°on, és 16
Ce-on tarolas befolyasat wzsgaltak
a margarin eltarthatosagara.E" vizs-
galatokbol megallapitast nyert, hogy
a 0 C°-on tarolas hatarozottan
ndveli a margarin eltarthat6sagéat.
A —16 Cc°-on tarolds Osszehason-
litva a 0 C°-on tarolassal az el-
tarthatésadgot™ nem noveli Iényege-
sen.

A mikrobiolégiai kiindulasi elem m
zésekbdl, de a savszdmbol és a
peroxidszambol sem itélhet6 meg
a varhato eltarthatosag, a stabi-
litdsi préba és a margarin eltart-
hatésaga kozott azonban 0Osszeflg-
?es all fenn. A margarin tarolasa
olyaman a peroxidok és az alde-

idek mennylsege novekszik ugyan,
de a margarin frisseségi allapotanak
megitélésehez nem szolgaltatnak
eléggé jellemzd értékeket.

Kieselbach Qy. (Budapest)

VANNOSSI, L. :

Az éleszt6 vitaminjai.

Vitamine der Hefe.

Monatsschrift fiir Brauerei. 4, 68,
1960.

Az éleszt6é és fGleg a sOréleszté
gazdag vitaminforras. A ,,B” vita-

minok koézil az elesztoben az 0sz-
szes megtalalhaté. A szdraz sor-
éleszt6 100 gramm%a 15 mg tia-
mint, 3 mg riboflavint, 3 mg
nikotinsavamidot, 20—30 mg pan-
toténsavat, 4—8 mg piridoxint,
3,5—55 mg biotint kolint, fol-
savat, p-aminobenzoesavat, ésmég
sok pontosan nem meghatarozo
alkotorészt tartalmaz. Ezenkivil
nagymennyiségli ergoszterin is Ki-
mutathaté amely ultraibolya fén
hatasara ,,D2' vitaminna alakul.
A ,,DZ vitamintartalom mennyisé-
gét befolyasolja az eleszt6torzs faj-
taja, Osszetétele és az élesztGte-
nyészet életkora.

K. Horék L. (Budapest)

ROOS, J. B.
VERSNEL A.
Spektrofoloinéteres gyors madszer
benzoesav és szorbinsav egymas

melletti meghatarozdsara margarin-
ban és vajban.

Spektralphotometrlsche Schnellmet-

hode zur simultanen Bestimmung
von Benzoesdure .und Sorbinsaure
in Margarine und in Butter.

DLR 56, 128, 1960.

Benzoesav és szorbinsav jol ol-
dédnak metanol és viz megsava-
nyitott oldataban, mig a margarin
ésvajzsir csak igen kevessé oldodnak.
A savak extrahalhatok ha a mintat
savanyitott vizes metanollal mele-
gen rézzak. A zsir lehilése és meg-
merevedése utdn a metanolos olda-
tot leszlirik, és a tiszta szlrletben
a benzoesavat és a szorbinsavat

spektrofotométerrel hatarozzak meg
a szorpciés maximumok segitsége-
vel. (benzoesav- 228 m p, szor-
binsav- 258 m A vizsgalat
igen gyors, 5 gr. minta sziikseges
hozza, gﬁ/ sorozat-vizsgalatokra ol
alkalmazhato

Telegdy Kovats M. (Budapest)
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