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I. témakör. Az élelmiszerek tar­
tósítása hővel ; a hő hatása a táp­
értékre, az emészthetőségre és az 
érzékszervi tulajdonságokra. A ste­
rilizálás. A víztelenítés. A szárítás. 
A hőkezelés hatása az aró makép­
zésre.

Simonnet: A hőhatás szerepe 
az élelmiszerek konzerválásánál, te ­
kintettel a tápértékre, az emészt­
hetőségre és az érzékszervi tulaj­
donságokra. — Wahl : A  cukor- 
hőokozta bomlástermékei, s azok 
élettani hatása az emberi szerve­
zetre. — Pelshenke: A különböző 
fizikai eljárások hatása és befolyása 
a gabonafeldolgozás területén. — 
Kaunitz és tsa i: A zsír és a gya- 
potmagolaj autoxidált észtereinek 
befolyása a növekedésre, a szer­
vezet víztartalmára, a szervek sú­
lyára és a májlipidekre patkányok­
ban. — Custot: Az ételzsírok hő­
kezelésének néhány problémája. — 
Raulin és Jacquot: A  zsírsavak 
sztereokémiái felépítésének befolyá­
sa a zsírok tápértékére. — Markuze : 
Hevített cukoroldatok barnulása és 
redukálóképessége aminosa vak jelen­
létében. — CouneUe és Ledere : 
Főtt, friss és konzervált főzelékek 
maradék B--vitamintartalma a táp ­
lálékfelvétel pillanatában. — Rau­
scher : Új eredmények a steriil- 
zálás területén : uperizáció, ultra- 
rapid- és flash-eljárás. — Santa

M aria: A sterilitás bakteriológia 
ellenőrzése. — Török: Dehidrálás 
és szárítás. — Novellier: A  pörkö­
lés hatása a kémiai összetételre 
és az arómaképződésre. — Novel­
lier : A  kávépörköléskor fellépő 
néhány kémiai változásról. — 
Deschreider és Driessche : a meleg­
kezelés befolyása az élelmiszerek 
aromájára és ízére.

I I . témakör. A hideg alkalmazása 
az élelmiszerek tartósításánál és be­
folyása a tápértékre, valamint az 
érzékszervi tulajdonságokra.

Rutov :. A  hideg alkalmazása az 
él elmi sze rkonze rválásnál, befolyása 
a tápértékre és az érzékszervi tu ­
lajdonságokra. — Antoniani és Mon- 
zini : A  hideg alkalmazása a hús- 
konzerválásnál. — Meyknecht: A 
hűtés hatása a tej és tejtermékek 
tápértékére, emészthetőségére és ér­
zékszervi tulajdonságaira. — Mo­
reno—Cairo: A hideg befolyása 
az élelmiszerek olajának, zsírjának 
és lipidfrakciójának tápértékére, 
emészthetőségére és érzékszervi tu ­
lajdonságaira. — H énaff: Az élel­
miszerek, különösen a kávé dehid- 
rálása. — Rakcsányi: A borok 
és borpárlatok érési folyamatának 
gyorsítása. — Ulrich: A  hideg­
kezelés hatása a gyümölcsök és 
főzelékek tápértékére és érzékszervi 
tulajdonságaira. — M onzini: Gyü­
mölcsök és főzelékek tartósítása 
hűtés és előhűtés útján.

I I I .  témakör. A különféle sugár- 
kezelések alkalmazása az élelmiszerek 
tartósításánál. A sugárkezelések hatá­
sa az élelmiszerek tápértékére, higi­
énéjére és érzékszervi tulajdonságára. 
— Viskó: Különböző sugárzási 
energiák felhasználása élelmiszerek 
konzerválásánál. — Prudhomme : 
Az ultrahang fizikai-kémiai és me­
chanikai hatásai, valamint befo­

8



lyása az élelmiszerek tulajdonsá­
gaira. — Janicici és tsai : Az ultra­
ibolya besugárzás csíra ölő hatásáról 
és alkalmazásáról a levegő, a folya­
dékok, a termések és granulált 
termékek stabilizálásánál. — Herr­
mann : Élelmiszerek tartósítása ioni­
záló sugarakkal, alkalmazásuk te j­
nél, vajnál, sajtnál, húsnál, halnál 
és főzelékeknél. — Sandret és tsai : 
Gamma sugarak hatása a liszt 
technológiai és biokémiai tulajdon­
ságaira. — Meissel : Mikrobiológiai 
érdekességek ; az élelmiszerek be- 
sugárzás-sterilizálásának problémái.
— Remessova : Külső tényezők be­
folyása élesztőknek a besugárzással 
szemben tanúsított ellenállására. — 
Rogacsev : Magasfrekvenciás áram 
hatása az élelmiszerek minőségére.
— Blinc : Néhány megfigyelés kü­
lönféle élelmiszerek (burgonya, hagy­
ma, cukorrépa, hús, hal, szárnyas, 
főzelék) ionizáló besugárzásával kap­
csolatban.

IV . témakör. Egyéb fizikai kon- 
zerválási eljárások. Vegyes (kombi­
nált) konzerválások.

Samec: emulziók. — Genevois : 
Ionkicserélők — Ásványtalanítás
— Gyümölcslevek és italok stabi­
lizálása. — Monusz Delgado Ortiz : 
Kombinált eljárások : kezelés hideg­
gel és antibiotikumokkal — kezelés 
hideggel és sugárzással.

V. témakör. Analitikai vizsgáló 
és ellenőrző módszerek annak meg­
állapítása céljából, hogy milyen 
elváltozásokat idéz elő a fizikai 
kezelés az élelmiszerekben.

Hazslinszky B. ( Budapest)
W ERNER G. JAFFÉ 
A halak, halkonzervek és halliszlek 
élelmezési értéke.
Über den Nährwert von Frisch­
fisch, Fischitonserven und Fisch­
mehl. Z. U. L. 113, 472.

A hal olyan népek élelmezésében, 
melyek tejjel, hússal, rendszeresen 
nem táplálkoznak, igen jelentős 
szerepet játszik; a legfontosabb, 
legolcsóbb forrása az állati fehér­

jének. A szerző feladatul tűzte ki 
a halak és halkészítmények összeté­
telének, valamint élelmezési értéké­
nek tanulmányozását. 28 halmin­
tában (melyek között halkonzer­
vek is voltak) ; valamint 10 hal­
lisztmintában a következőket ha­
tározta meg : nedvesség, éterkivo­
nat, fehérje, hamu, Ca, P, Fe, 
tiamin, riboflavin, nikotinsav, vi­
tamin B 12, triptofán, lizin, metio- 
nin, cisztin és tiamináze-aktivi- 
tás. Eredményei között legérde­
kesebbek az aminósavak mennyiségi 
adatai. A 15 g N-re vonatkoz­
ta to tt értékek a különböző hal- 
fajtáknál : triptofán: 0,84—1,5% ; 
lizin : 8,2—11,6% ; metionin :
2,3 — 3,6% ; cisztin : 0,5 — 0,75%.
Feltűnő a halak és hallisztek nagy 
lizin-tartalma ; minélfogva a hal- 
fehérjének nagy a biológiai értéke 
a gabonafehérjével szemben. Isme­
retes, hogy a gabonafehérjék s 
így a kenyér fehérjéinek is biológiai 
értékét az alacsony lizintartalom 
korlátozza. Halliszt hozzáadásával 
készült búzaliszt és búzakenyér 
a szerző kísérletei szerint nagy bio­
lógiai értékű, mert jelentős az ún. 
„teljesértékű” (komplett) fehérje- 
tartalma. A lisztfehérjék kiegészí­
tése halliszt hozzákeverése útján 
sokkal olcsóbb, mint a gyári készí­
tésű kristályos 1-lizin hozzáadása ; 
amint ez az Egyesült Államok 
egyes kenyérgyáraiban jelenleg gya­
korlatban van. A halliszt felhasz­
nálása a sütőipari termékek érzék­
szervi minőségét valamint a sütő­
képességet nem befolyásolja. Az 
élelmezési célokra szolgáló halliszte­
ket zsírtalanítás és különböző dezo­
doraié eljárások segítségével teszik 
élvezhetőkké. Az átható szagú al­
kotórészek extrakciós eltávolítása 
a halliszteknél jelentős vitaminvesz­
teséghez vezet, különösen B-vita- 
minokban. A hallisztek általános^ 
élelmezési felhasználása ma már 
elég sokrétű, amennyiben kenyér, 
keksz, leveskészítmények, darált hús 
stb. fontos kiegészítőjeként alkal­
mazzák. Sarudi I. (Szeged)
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Piros hibrid jellegek kimutatására 
szolgáló vizsgálatok levekben és 
borokban. (Ribéreau-Gayon módsze­
rének kibővítése
Untersuchung zum Nachweis roter 
Hybriden-Charaktere in Säften und 
Weinen. ( Erweiterung der Methode 
von Ribéreau-Gayon) .
Z. U. L. 113, 480, 1960.

Szerző részben a hibridjelleg á t­
öröklésének vizsgálatával — rész­
ben lehetőleg kifogásmentes hib­
ridkimutatás céljából különböző 
származású borokkal foglalkozva 
megállapította, hogy Ribéreau — 
Gayon papírkromatografiás mód­
szere vörös hibridborok megállapí­
tására alkalmas alapul szolgál, szük­
ségesnek ta rto tta  azonban azt ki­
bővíteni. Módszerét azért ta rtja  
a vadszőlő-festőanyagok kim utatá­
sára különösen alkalmasnak, mert 
lehetőleg tiszta kiindulási anyagot 
használ fel és a minták kivonását 
n-butanollal végzi az antociánok 
kíméletes töményítése céljából. Az 
összes jelenlevő antociánokat mu­
ta tja  ki kétirányú к romát og rafiával 
és a szokásos Ä1 Cl3 és N H 3 kém­
szereken kívül Benedikt-féle rea­
genst is használ a kromatogramm 
permetezéséhez az összes antociá­
nok biztos kimutatása céljából. E l­
járásával európai és hibrid — piros- 
szőlők borával végzett nagyobb- 
számú vizsgálatai szerint európai 
szőlők esetében sohasem kapott 
olyan kromatogrammokat, amelyek 
hibridek jelenlétének akár csak gya­
núját is keltették volna, hibrid­
szőlők esetében pedig mindig meg­
találta a hibridfestőanyagokat. Euró­
pai szőlőfajtának hibridszőlővel ke­
resztezésekor persze fennáll szerinte 
annak a lehetősége, hogy a vad- 
szőlőfaktorok széthasadás által ki­
küszöbölődnek és csak az európai 
szőlő színjellege marad meg. Ez 
a tény azonban nem hozható fel 
természetesen érvnek a vöröshib­
ridek kimutatási eljárása ellen. Ami 
Ribéreau-Gayon azon megállapítá­

R E U T H E R  G . : sát illeti, hogy a Vitis berlandieri 
nevű amerikai szőlő nem tarta l­
maz diglukozidokat, szerző meg­
jegyzi, hogy ezt a fajtát ugyan 
nem vizsgálta, a bortermelés szem­
pontjából azonban nincs jelentősége, 
mert ennek a fajtának termő hib­
ridjei nincsenek. Eljárása öreg vö­
rösboroknál is jól használható, mert 
a n-butanolos kivonás ú tján  a 
zavaró barna lebomlási termékek 
kiküszöbölhetők. Szerző szerint el­
járása segítségével az Európában 
termő vörös hibridszőlők bogyói­
ból és borából a vadszőlő — festő­
anyagok biztosan kimutathatók.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HLOPIN, N. JA. és 
PR IVALOVA, К. P.
Polarográfiás nikkel meghatározás 
margarinban és étkezési zsírokban.
Poljarograficseszkoe opredelenie ni- 
kelja v margariné i kuhonnüh 
zsirah.
Voproszü Pitanija 1, 74. 1960.

A szerzők gyors, érzékeny és 
pontos módszert dolgoztak ki 
a hidrogénezett zsírokban található 
igen kevés nikkel szennyeződés 
mennyiségi meghatározására.

A szabvány módszerrel szemben 
(GOSzT 240—41), amely a minta 
feltárása után a nikkel dimetil- 
glioximmal alkotott vegyü let ének 
kolorimetriás meghatározásából áll, 
e módszer során kevesebb zsírt 
használnak fel, a feltárást gyorsan 
és kevesebb sósavval végzik. A gyors 
hamvasztást úgy érik el, hogy a 
bemért és felmelegített zsiradékba 
hamumentes szűrőpapírból sodort 
kanócot helyeznek és ezt gyújt­
ják meg. A kemencékben befejezett 
hamvasztás után a maradékot ke­
vés sósavval és hidroxilaminnal 
kezelik. A nikkelt 30%-os kalcium- 
klorid oldatban, káliumrodanid je­
lenlétében polarografiás módszerrel 
határozzák meg. Az így mérhető 
legkisebb nikkel mennyiség 6 ijl 
g/ ml.

Varga K . ( Budapest)
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HANNAN, R.S., SHEPHERD, H .J.
Húsok kezelése ionizáló sugarakkal 
I . — Csirkehús szagának, ízének és 
küllemének változása.

The Treatment of Meats With 
Ionising Radiations.
I. — Changes in Odour, Flavour, 
and Appearance of Chicken Meat. 
•J. Sei. Food Agric., 10, 286, 1959.

Csirkehúst 4 MeV és 2 MeV 
katódsugárral kezeltek. 50 000 rad- 
nál jellemző sugárzási szag volt 
észlelhető, sugárzási ízt csak 250 000 
rad-nál észleltek. (1 rád = 1 0 0  erg. 
abszorbeált energia/ abszorbeáló 
anyag gramm). Ez utóbbi dózis 
5 C°-os tárolás esetében legalább 
háromszorosára növelte a tárolha­
tóság idejét. Megvizsgálták számos 
változó hatását a sugárzási szag 
és íz csökkentésére. Így a hőmér­
sékletet a besugárzás időtartama 
alatt, az oxigéntartalmat, a főzés 
módját, a csirke korát, a tenyésztés 
módját, a csirke táplálékát, és a 
tárolás módját a besugárzás után. 
A vizsgálatok szerint leghatéko­
nyabb a — 75 C°-on, fagyasztott 
állapotban történő besugárzás. így 
közelítőleg háromszoros szag- és 
ízcsökkenés érhető el.

Telegdy—Kováts M. (Budapest)

THALER H. és GÜNDER H. :
Adatok az o-hidroxidifenil analiti­
kájához (I. Az o-hidroxidifenil 
papirkromatográfiás kimutatása).

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 
kívül újabban o-hidroxidifenilt is 
használnak erősen fungicid hatása 
miatt, Citrus-gyümölcsök, mint na­

rancs, citrom, óriásnarancs (grape­
fruit) héjának kezeléséhez, hogy 
mikrobiológiai romlásukat egyidőre 
megakadályozzák. E célból ren­
desen úgy járnak el, hogy a gyümöl­
csöket rövid időre o-hidroxidifenil 
nátronlúgos oldatába mártják, majd 
azokat egymás után több, tiszta 
vizet tartalmazó fürdőben, vagy 
szállítószalagra helyezve vízfecsken- 
dezéssel megmossák.Ilyen módon 
csak igen kevés o-hidroxidifenil ma­
rad a gyümölcsökön annak nát- 
riumvegyülete alakjában, miért is 
az o-hidroxidifenil tűrési határát 
az egyes országokban igen alacso­
nyan szabták meg. így Nyugat- 
Németországban 1 kg gyümölcs 
10 mg-nál több o-hidroxidifenilt 
nem tartalmazhat.

E tűrési határ ellenőrzése cél­
jából a szerzők o-hidroxidifenillel 
kezelt Citrus-gyümölcsökben az o- 
hidroxidifenil könnyű kimutatására 
egy papírkromatográfiás eljárást dol­
goztak ki. A foltok láthatóvátétele 
diazotált naftilamin (1)- szulfonsav 
(7) segítségével történik, amely o- 
hidroxidifeníllel narancsszínű azo- 
festőanyagot képez, míg a citromok 
és óriásnarancsok (grape-fruit) hé­
jából az o-hidroxidifenillel az oldó­
szerbe került, hasonló Rf-értéket 
adó kisérőanyagok (narancsok hé­
jából ilyenek nem kerülnek az 
oldószerbe) más színeződésűek. A 
kromatogrammoknak híg sósavval 
bepermetezése által a színkülönb­
ségek még nagyobbak lesznek és 
a foltok viselkedése ibolyántúli fény­
ben is igen jellemző.

Az eljárás az o-hidroxidifenil pon­
tos meghatározási eljárásainál szük­
séges hosszadalmas és körülményes 
vízgőzdesztilláció nélkül teszi le­
hetővé a héjakba került o-hidroxi- 
difenil gyors félkvantitatív megha­
tározását, illetve annak megítélé- v 
sét is, hogy az a tűrési határt 
túllépte-e, ami ellenőrzés szempont­
jából rendesen elegendő.

Kieselbach Gy. ( Budapest)
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Húsok kezelése ionizáló sugarakkal. 
H . Megjegyzések húsok tiamintaríal- 
raának bomlásához.
The Treatment of Meats With 
Ionising Radiations. II. — Obser­
vations on the Destruction of Thi­
amine
J . Sei. Food Agric., 40, 295, 1959.

Az élelmiszerekben ionizáló su­
garak hatására történő változáso­
kat vizsgálva, mérték a húsban 
levő tiamin bomlását, mint a kémiai 
változás egy mutatóját. Adott kö­
rülmények között tanulmányozták 
a tiamin bomlását a sugárdózis 
függvényében. A besugárzással egv- 
időben változtatták a körülménye­
ket és ennek hatását is vizsgálták. 
A —75 C°-on történő fagyasztást 
találták legalkalmasabbnak a tia­
min bomlásának megelőzésére.

Telegdy Kováts M. ( Budapest)

W I L S O N , G . M .

MAZO, A. A. :
A tej kalcium- és magnézium- 
tartalmának meghatározása ham- 
vasztás nélkül.
Opredelenie szoderzsanija kalcija i 
magnija v mólóké bez ego ozolenija. 
Voproszü Pitania. 5, 74. 1960.

A tej kalcium- és magnézium­
tartalm ának meghatározása az ed­
dig ismert hamvasztásos módszer­
rel hosszadalmas és nehézkes. A 
szerző egy olyan módszert javasol, 
amelynek segítségével elkerülhető 
a hamvasztás.

10 ml tejet vízzel 100 ml-re 
2 ml/perc sebességgel átfolyatják 
egy 0,5—0,6 cm átmérőjű, Í0—12 
cm magasságú, nátriumformában 
levő kationcserélőgyanta (KU—2) 
oszlopon. Az oldat átfolyása után 
addig mossák az oszlopot míg a 
lefolyó víz teljesen ionmentes nem 
lesz. A gyantán adszorbeálódott 
kalcium- és magnéziumionokat 150

ml. 1 n Na Cl oldattal eluálják,
3 ml./perc átfolyási sebesség mel­
lett. Az eluátumban komplexomet- 
riás titrálással határozzák meg a 
kalcium- és magnéziumiontartal- 
mat. A magnézium- .és kalcium­
ionok együttes koncentrációját am ­
monias pufferes közegben erio- 
chrom indikátor jelenlétében, a kal­
ciumionok koncentrációját pedig lú­
gos közegben murexid indikátor 
jelenlétében 0,1 n komplexon oldat­
tal való titrálással kapják.

Varga K . (Budapest) 

KIESOW, L. :
Élő éleszíősejtek 2-dezoxiglukóz fel­
vétele.
Uber die Aufnahme von 2-Dezoxy- 
glukoze durch lebende Zellen.
Monatsschrift für Brauerei. 3, 38, 
1960.

Az élesztősejt légzése következ­
tében a cukorfelvétel minimálisra 
csökken és az oxigén részben vagy 
egészben eltűnik az erjedési anya­
gokból. Ezért esetleg valamely más 
mód, pl. enzimreakciók segítségé­
vel pótolni kell az erjesztőhatást. 
A vizsgálatok során kim utatták, 
hogy ez a jelenség főleg a növekedő 
élesztősejteknél m utatható ki és a 
sejteket gyorsabb növekedésre ser­
kenti. Ezek a változások azonnal 
aerób erjedést okoznak. Az erjedés 
erősségének növekedésével nő a he- 
xokináz enzim mennyisége is. Az 
egész folyamatban a cukor lényeges 
szerepet játszik pl. a 2-dezoxi­
glukóz, amelyet a hexokinázból 
nyertek. A cukorfelvétel után tör­
ténő vizsgálat folyamán megálla­
pították, hogy mind az aerób, 
mind pedig az anaerob élesztők 
a cukrot viszonylag gyorsan vet­
ték fel. Tiszta foszfátoldatban csak 
aerób élesztőket találtak.

K . Horák L. ( Budapest)
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SCHORMÜLLER, I. és 
LANGNER, H.

A lej és tejtermékek szerves savairól.

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

A szerzők a különböző tejekben 
és tejtermékekben előforduló szer­
ves savak mennyiségi viszonyait 
tanulmányozták, nevezetesen meg­
határozták az egyes savak abszolút 
mennyiségét, továbbá a savak össz- 
mennyiségére vonatkoztatott szá­
zalékban kifejezett arányát.

A következő anyagokat tették 
vizsgálataik tárgyává: a) minő­
ségi tej ; b) kétszer pasztőrözött 
és 3% zsírtartalomra beállított tej ; 
c) spontán savanyodott, minőségi 
tejből származó tej ; d) kefir (mi­
nőségi tejből készült) ; e) kancatej ;
f) kumisz (friss kancatejből készült) ;
g) étkezési túró.

A közölt eredményekből látható, 
hogy a 4 vizsgált tejtermékben a 
kiindulási anyaggal összehasonlítás­
ban megállapították, hogy az egyes 
savaknál bekövetkező mennyiségi 
változás lényegében a citrom-, tej- 
és ecetsavat érinti. A citromsav 
mennyisége folyamatosan csökken 
a savanyú tejtől a kumisz-ig és 
végül gyakorlatilag teljesen eltű­
nik. Ezzel szemben a tejsav meny- 
nyisége folyamatosan nő és a ku- 
misz-nál jóformán a teljes sav­
mennyiséget képezi. Az ecetsav 
mennyiségi változásainál szabály- 
szerűség nincs, ami az egyes vizs­
gált termékek különböző bakté­
riumflórájának tulajdonítható.

A szerzők vizsgálataiknál azt a 
már előzőleg közölt (Z. U.L. 113, 
104 (1960) elválasztási munkame­
netet alkalmazták mellyel az illó, 
nem illó valamint az a-ketosavak 
kvantitatív meghatározhatók egy­
más mellett. A kvalitatív azonosítás­
hoz a körszűrős papírkromatog- 
ráfiát használták. Az illósavak kvan­

titatív meghatározása a gázkro­
matográfia módszerével ; a nem 
illó savaké az i óncseré] őkromatog- 
ráfia eljárásával ; míg az a-keto- 
savaké a megoszlási kromatográfiá­
val történt a 2,4 — dinitrofenil- 
hidrazonokon keresztül.

Sarudi I. (Szeged)

ANTONACOPOULOS, N. :
A nitrogén, illetőleg a nyersprotein 
meghatározása, a vízgőzzel illó anya­
gok desztillálására szolgáló módo­
sított készülék segítségével.

Bestimmung des Stickstoffs bzw. 
des Rohproteins mit Hilfe einer 
„verbesserten Apparatur zur quan­
titativen Destillation wasserdampf­
flüchtiger Stoffe •
Z. U. L. 113, 116. 1960.

A szerző az előzőkben (Z U L 
113 ; 113. 1960) egészen új fel­
építésű készüléket ismertetett víz­
gőzzel illó anyagok kvantitatív meg­
határozására. A továbbiakban ha­
sonló szerkezetű desztilláló beren­
dezést ismertet, mely az ammoniák- 
meghatározás, illetőleg a Kjedahl- 
féle fehérjemeghatározás célját szol­
gálja. Ennél a készüléknél is a 
vizsgálandó oldatot tartalmazó desz­
tilláló edény (továbbiakban betét­
rész) a gőzfejlesztő edénybe (lom­
bik) van helyezve. A gőzfejlesztő 
lombik nyakába helyezett feltét 
csapos tölcsérrel van ellátva, me­
lyen keresztül a lúgot öntjük az 
ammóniumsóoldatot (a Kjeldahl- 
roncsolás kénsavas folyadékát) ta r­
talmazó betétrészbe. A gőzt itt is 
egyszerű üvegcsapos berendezés se­
gítségével csak akkor vezetjük a 
betétrészbe, amikor a víz a gőz- 
fejlesztő lombikba erősen forr és 
az ammoniumsóoldat a gőz hőmér­
sékletét felvette. Ez a készülék az , 
eredeti vízgőzdesztilláló berendezés 
kígyós hűtője helyett egyszerű és 
függőleges helyezetű Liebig-hűtő- 
vel van ellátva. Valamennyi alkotó­
rész üvegköszörület segítségével
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csatlakozik egymáshoz. A kivehető, 
cserélhető betétrészhe a készüléken 
kívül töltjük he a vizsgálandó fo­
lyadékot. 2 vagy több cserélhető 
betétrész alkalmazása esetén a ké­
szülék sorozatvizsgálatokra alkal­
mas. A szerző szerint a betétré­
szek cseréje nem vesz több időt 
igénybe, mint a Parnas—Wagner 
készülék alkalmazása közben vég­
zett műveletek.

5—10 ml folyadékból (ammó- 
niumsó vizes oldata ; vagy a Kjel- 
dahl-féle roncsolás kénsavas folya­
déka) az ammóniák kvantitatív 
átdesztillálása a szedőedénybe 5—10 
percet vesz igénybe. A készülékkel 
talált eredmények jól megegyez­
nek a Parnas—Wagner-féle készülék 
alkalmazásánál nyert eredmények­
kel.

Sarudi I .  ( Szeged)

OKADA, К  UND TONASE, O. : 
A sörélesztő Bx vitamin felvétele.
Die Aufnahme von Vitamin В ( 
durch Bierhefezellen.
Monatsschrift für Brauerei. 3, 39, 
1960.

A dolgozat célja az volt, hogy 
kidolgozzák a sörélesztő B x vita­
min felvételének legkedvezőbb fel­
tételeit. Ennek érdekében vizsgálat 
tárgyává tették mind az élesztő, 
mind a cukor, mind pedig a fel­
használt táptalaj В j vitamintar­
talmának koncentrációját. Továbbá 
megvizsgálták a tenyészhőmérsék- 
let és a levegőztetés hatását is. 
Végül összehasonlították az élesztő- 
extrakt-oldat és a szintetikus anya­
gok viselkedését egymással szem­
ben. Sörélesztőt, 1%-os élesztő- 
extraktban 1 — 3 napig, 20—30 C 
fokon tenyésztettek és rájöttek, 
hogy а В j vitamin szárazélesztőre 
átszámítva 2000—3000 mg-ra nö­
vekedett. Megállapították, hogy az 
élesztő Bj vitamintartalmának növe­
kedése összefügg az erjedéssel. E r­
jeszthető cukrok, mint pl. a szaharóz,

mannóz, glukóz és fruktóz magas 
vitamintartalmat eredményeznek, 
ezzel ellentétben a laktóz és gálák - 
tóz használatával semmiféle ilyen 
természetű hatást nem értek el. 
Az előbb említettek közül a maltóz 
volt a leghasználhatóbb. A termé­
szetes élesztőé xtraktban magasabb 
vitamintartalmat tudtak megálla­
pítani, mint a  szintetikus anyagok­
ban. A szerzők ezen eredményei 
újabb kutatásokra biztatnak.

K. Horák L. ( Budapest)

SALETAN, L. T. :
Táplálkozás és sör.
Ernährung und Bier. Monatsschrift 
für Brauerei. 5, 70, 1960.

A sör tápértékének kiértékelése 
során a szerző megállapította, hogy' 
összetétele emberi fogyasztás szem­
pontjából mindenképpen megfelelő. 
Kalóriatartalma megegyezik az al­
koholmentes italokéval (tej, gyü­
mölcs és kólaitalok). Teljes egé­
szében tartalmazza a ,,B” vitamin­
csoport vitaminjait és a diétás 
követelményeknek is megfelel, ami 
nem elhanyagolható szempont. Kü­
lönösen ajánlott diétás betegeknél 
étvágygerjesztő hatásánál fogva. A 
sörkutatások ezen oldala még be­
hatóbb vizsgálatra szorul.

K. Horák L. ( Budapest)

VANCRAENENBROECK, R. : 
Polifenolok és a zavarosság.
Les polyphénols et la formation du 
trautle an froid.
Monatsschrift für Brauerei. 3, 37, 
1960.

Általánosságban1 megállapították, 
hogy a hideg okozta zavarosság a 
sörben polipeptidek és polifenolok 
jelenlétére mutat. Frissen megszűrt 
sör a hideggel szemben is érzéket­
len marad. A zavarosságra való 
hajlandóság mértéke azonban to ­
vább növekedik a tárolási hőmérsék­
lettől függően és az egyéb anyagok
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mint pl. réz, vas jelenlétében. A 
komlóban eddig négyféle vegyület- 
csoportot tudtak meghatározni és 
elkülöníteni : Polifenolokat, anto- 
cianogéneket, flavonokat és kon­
denzált poli fenol okát. A fiavonok 
kivételével ezeket az anyagokat 
a malátapelyvában is megtalálták.

Borszéki В ( Budapest)

RUTKOWSKI A. és 
EIIASZUK A.
A margarin tárolása hűtőben.

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

Szerzők a +16  C°-on, és 16 
C°-on tárolás befolyását vizsgálták 
a margarin eltarthatóságára.E vizs­
gálatokból megállapítást nyert, hogy 
a 0 C°-on tárolás határozottan 
növeli a margarin eltarthatóságát. 
A —16 C°-on tárolás összehason­
lítva a 0 C°-on tárolással az el­
tarthatóságot^ nem növeli lényege­
sen.

A mikrobiológiai kiindulási elem ■ 
zésekből, de a savszámból és a 
peroxidszámból sem ítélhető meg 
a várható eltarthatóság, a stabi­
litási próba és a margarin eltart­
hatósága között azonban összefüg­
gés áll fenn. A margarin tárolása 
folyamán a peroxidok és az alde­
hidek mennyisége növekszik ugyan, 
de a margarin frisseségi állapotának 
megítéléséhez nem szolgáltatnak 
eléggé jellemző értékeket.

Kieselbach Qy. (Budapest)

VANNOSSI, L. :
Az élesztő vitaminjai.
Vitamine der Hefe.
Monatsschrift für Brauerei. 4, 68, 
1960.

Az élesztő és főleg a sörélesztő 
gazdag vitaminforrás. A ,,B” vita­

minok közül az élesztőben az ösz- 
szes megtalálható. A száraz sör­
élesztő 100 grammja 15 mg tia- 
mint, 3 mg riboflavint, 3 mg 
nikotinsavamidot, 20—30 mg pan- 
toténsavat, 4—8 mg piridoxint, 
3,5—5,5 mg biotint kolint, fol- 
savat, p-aminobenzoesavat, és még 
sok pontosan nem meghatározó 
alkotórészt tartalmaz. Ezenkívül 
nagymennyiségű ergoszterin is ki­
mutatható amely ultraibolya fény 
hatására ,,D2” vitaminná alakul.
A ,,D2” vitamintartalom mennyisé­
gét befolyásolja az élesztőtörzs faj­
tája, összetétele és az élesztőte­
nyészet életkora.

K. Horák L. (Budapest)

ROOS, J. B.
VERSNÉL, A.

Spektrofoloinéteres gyors módszer 
benzoesav és szorbinsav egymás 
melletti meghatározására margarin­
ban és vajban.
Spektralphotometrische Schnellmet­
hode zur simultanen Bestimmung 
von Benzoesäure .und Sorbinsaure 
in Margarine und in Butter.
D L R  56, 128, 1960.

Benzoesav és szorbinsav jól ol­
dódnak metanol és víz megsava­
nyított oldatában, míg a margarin 
és vajzsír csak igen kevéssé oldódnak.
A savak extrahálhatók ha a mintát 
savanyított vizes metanollal mele­
gen rázzák. A zsír lehűlése és meg­
merevedése után a metanolos olda­
to t leszűrik, és a tiszta szürletben 
a benzoesavat és a szorbinsavat 
spektrofotométerrel határozzák meg 
abszorpciós maximumok segítségé­
vel. (benzoesav- 228 m p, szor­
binsav- 258 m p). A vizsgálat v 
igen gyors, 5 gr. minta szükséges 
hozzá, így sorozat-vizsgálatokra jól 
alkalmazható.

8P.

Telegdy Kováts M . ( Budapest)


