KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

Gyumdlcs- és zoldséglevek, uditéitalok

Szerkesztette: Kardos Ernd.

Muiszaki kényvkiadd, Bpest, 1962. 312 p.

A vilag legkiilonbdzébb részein évente
sok milhiard liternyi gyimolcs- és z6ld-
séglevet, ddit6italt allitanak el6. A leg-
fejlettebb ipari orszagokban 6ridsi gyu-
molcs-, z6ldséglé és tditbitalipar alakult
ki. A korszerli 6nmikddé gépsorok
oranként tébb tizezer Uveget téltenek
meg. Napjainkban mar a mi élelmiszer-
Uzleteinkben is 8-10 féle uditéital, ill.
gyumélcslé all afogyaszto rendelkezésére.
Természetesen a gyumolcslégyartas és
fogya3ztas terlileten tovabbi fejl6désre
van szilkség, amit az igen kivaléan és
magas szakértelemmel megirt konyv
minden bizonnyal el6 is fog segiteni.
Ez igen fontos lenne, mivel ma mar
bebizonyult tény, hogy a természetes
gyumolcslevek igen értékes tapértékiik
mellett, f6leg vitamin- és asvanyi
anyag tartalmuk miatt is jelentds
helyet foglalnak el a kultar ember
taplalkozasaban.

Az elsG részben a gyumolcsle- és
uditGitalgyartas kialakulasardl és hely-
zetér6l olvashatunk. A gyimélcs- €s
zoldséglevek, uditbitalok jelent6ségét
a konyv masodik része targyalja. Az
altalanos gyartasismeretekbdl, a har-
madik részben részletesen megismer-
hetjik a légyartas nyersanyagait, azok
min@ségét, az egyes gyumolcsoket és
zbldsegeket. A technologiai eljarasok
ismertetésénél sorra veszik a lényerés,
a préselés, a létisztitas, a levek tarto-
sitasa kilonboz6 lehetéségeit. A gyu-
molcslevek tarolasa, azok toltése és
zarasa, a légyartd és feldolgoz6 lizemek
telepitése és belsé elrendezese, a hulla-
dekok feldolgozési lehet6ségeinek le-
irdsa egészitik ki a harmadik részt.

A részletes gyartasismeret, mely a
konyv negyedik része, foglalkozik a leg-
kiilonb6zObb gyimadlcs- és zoldséglevek,

Gal
sliritett gytimolcslevek, a valodi gyi-
molcsbdl késziilt szOrpok és izesitett
szorpok, szénsavas uditditalok, valamint
az_egyéb italok (alkoholtartalmd gyi-
molcsitalok, stimulél6 italok, turmix
italok és védGitalok) gyartasaval.

A gazdasagos termelés és a vonatkoz6
szabvanyok pontos betartasa alapos
miszaki, kémiai, valamint bakteriold-
giai ellen6rzést kivan meg. Ezen ellen-
orzési eljarasokat ismertetik az 6todik,
az ,,Uzemellen6rzés” c. fejezetben. A
konyvet 159 &bra, melyek grafikonok,
rajzok és fénykép reprodukcidk, 75
tablazat, bibliografia, valamint név- és
targymutatd egészitik ki.

Dr. Balla Ferenc, Dr Csiba Lajos,
dr. Gyonds Karoly, dr. Kardos Erng,
Koérmendy Imre, dr. Szabé Béla, Szenes
Endréné, Nadoban Péter, Szlics Sandor
és dr. Vas Karolybdl allo munkako6zés-
ség tokéletes es na?yszert’j munkat
végzett azzal, hogy olyrégen hidnyolt
szakkdnyvet adott féleg azok kezébe,
akiktol elsGsorban fugg a magyar gyi-
molcslé- és uditbitalgyartas, ill. fogyasz-
tas fejlesztése. Ez igen fontos, mivel
az egyre tokéletesebb gytimélcslevekkel
sikeres eredményeket érhetiink el az
alkoholizmus pusztitasainak minél na-
gyobbmérv(i csokkentésében.

Batyai J. (Szeged)

llona

Elelmiszertermelés és fogyasztés

Kbzgazdasagi és Jogi
Budapest, 1961. 411. p.

Dr. Erd6s Sandor szerkesztésében
megjelent konyv Gjszerién, a termelés
és fogyasztds szoros egyseégében tar-
gyalja a felvetett problémakat.

Dr. Erdés Sandor: ,,AZ ELELMI-
SZERTERMELES SZERKEZETI
ALAKITASANAK PROBLEMAI” ci-
m( tanulméanyaban ismerteti az élel-
miszertermelés és fogyasztas fejl6dését
s megallapitja az élelmiszerfogyasztas

Koényvkiadd.
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kilonboz6 tipusait. Felhivja a figyelmet
a taplalkozastudomany jelentGs szere-
pére, melynek hasznositdsa egyarant
szilkséges mind a mez6gazdasagi, mind
az élelmiszeripari termelés rendjének ki-
alakitasaban.

_ Dr. Bir6 Gyula: , ALLATALLO-
MANYUNK JOSSZETETELENEK ES
TERMELESENEK ELETTANI VO-
NATKOZASAI” cimmel jelent6sen ra-
vilagit a fehérjegazdalkodas fontossa-
gara mind a termelés, mind a fogyasztas
terén.

_ Almasi Gabor ,A MEZOGAZDASAGI
UZEM ES AZ ELELMISZERGAZDA-
SAG” cimi{ tanulméanyéaban bebizo-
nyitja, hogy koriltekinto szervezés mel-
lett a fogyasztds csak kedvezden szol-
galhatja a mez6gazdasagi Uzem fejl6-
dését. A novénytermesztés és az allat-
tenyésztés alapvet6 termelési egység
a mez6gazdasagi Uzem élelmiszergazda-
sagi kapacitasanak bovitésében.

Dr. Szab6 Lasz6: ,AZ ELELMISZER
FOGYASZTAS FEJLODESE MA-
GYARORSZAGON” cim{ irdséban
ramutat a szazadforduld el6tti, a két
vilaghaborti kozotti korok élelmiszer-
fogyasztasanak alakulasara, bemutatja
a fejlédést befolyasold tényez6ket s
azok kihatasat a fogyasztads Gjabb
strukturdjanak kialakulaséahoz.

Zala Ferenc: AZ ELELMISZER-
FOGYASZTAS FELLODESENEK-
TAVLATA ES FELTETELEIl cimd
befejez6 tanulmanyaban megadja a
fejlédés tovabbi lehetségeit. Jelent6s
szerep jut ezen a téren a jovedelem, a
lakossag fogyasztasi, szokasai, a demo-
gréfiai, természeti, éghajlati és meteo-
rol6giai tényezdknek. A tarsadalmi és a
gazdasagi fejlédés, az életszinvonal
ndvekedése is sziikségszerlien biztositja
az élelmiszerfogyasztas fejlédésének jo-
vijét.

A konyv az élelmiszertermelés és
fogyasztas fejlesztésének, a problémék
béseges targyalasaval is igényt tarthat
mind a kutaté, mind a gyakorlati

munka tovabbfejlesztésében.
Batyai J. (Szeged)

3H4

BEKESI LASZLO

Kavéfézés Kavéfézégépek
Kozgazdasagi és Jogi Konyvkiado.
Budapest, 1962. 81. p.

A szerz6 a két részre feloszthatd
konyvében, a kavéfézéssel kapcsolatos
ismereteket és gyakorlati tapasztala-
tokat foglalja 0Ossze. Az els6 rész,
melyben a kavét, felfedezesét, -elter-
jedésének torténetét, a kavéfzés kilon-
b6z6 technikajat, valamint a kavéital
mindségének ellen6rzését targyalja, a
masodik résszel egylitt hasznos olvas-
many és szakmai tovabbfejleszt lehet
az érdekl6d6 szdméra. A mésodik
részben a szerz§ ismerteti a hazai ven-
déglatoiparban, valamint haztartasa-
inkban hasznalatos kulénboz6 kavé-
féz6tipusokat és segédberendezéseket.

A kényv elméleti és gyakorlati része,
mely az egyes gépek alapos és részletes
leirasan a4t bdseges képanyagaval s
segitséget nyujthat a régi és 0j kavé-
f6z6gépek technikai ismeretének alapos
elsajatitasahoz. A kényvet hasznositani
tudjak munkajukban az ellen6rzé in-
tézmények is, mivel a konyv célja
kdzelebb vezetni a helyes kavéfézéshez,
a kavéf6z6gépek alaposabb ismeretéhez.
A konyv minden szakember munkéjat
segitve - hozzésegit a kavéitalok
minéségének javulasahoz, a kavéf6z6-
gépek  szakszer(ibb  (izemeltetéséhez,
gondos karbantartdsra oktatva, min-
den érdekl6d6 szakmai tuddsénak szin-
vonalat nagymértékben emeli.

Batyai J. (Szeged)
BORDAS SANDOR

Veszélyes novényvédbszerek

Mez6gazdasagi Kiado, Bpest. 1962.223. p.

A novényvédelem modszereinek ki-
szélesedése az ember a létfenntartasa-
hoz szlkseges taplalék megszerzesében
folytatott harcanak eredmenye. A ké-
miai ndvényvédelem alkalmazéasakor
hasznéalatos ndvényvédbszerek - a
mezOgazdasagi termelés biztonsaga ér-
dekében, a kartev6k ellen - igen
veszélyes mérgek. Alkalmazasukkor a
legnagyobb  koriltekintést igényelnek,



mert az elGirastol eltér§ hasznalatuk
karos lehet az ember és a hasznos
allatokra is. Az igen gondosan megirt
és_immar a negyedik kiadast megert
miben a szerzd nagy szakértelemmel
ismerteti a mérgezési tlineteket, kovet-
kezményeiket, a megel6zés mddszereit,
az els6segélynyujtas és a ggégykezelés
tennivaldit is. A mi nagyobb részét a
negyedik fejezet alkotja, melyben a
szerz6 kozérthetd nyelven szamol be
a hazai novényvéd6észerekr6l alfa-beti-
kus sorrendben. Az egyes ndvényvéds-
szerek tér%zalésakor ismerteti tulajdon-
ségait, alkalmazasukat, kereskedelmi
eloforduldsukat, toxicitasukat, méreg-
hatasukat, a mérgezési veszélyeket. Meg-
adja min6én esetben a hatéanyag szer-
kezeti képletét is. lgen hasznos segit-
séget nyujt nemcsak a mez6gazdasagi
szakemberék szamara, hanem mind-
azoknak is, akik a kémiai névényvédo-
szerekkel egyéb vonatkozasban foglal-
koznak. Jo segitsé(]; lehet egy-egy mér-
gezési vizsgélat felderitésében is. Nagy
mértékben segiti a kdzigazgatas, munka-
védelem és a higiénés szolgalat szak-
embereinek munkajat is. A mi biblio-
grafia jegyzékkel, valamint targymuta-
toval egésziil ki.

Batyai (Szeged)

BALINT S
Szegedi paprika
Akadémiai kiad6, Bpest, 1962. 138 p.

Szeged gazdasagi eletében, a szegedi
parasztsdg munkajaban két évszazada
egyre novekvG szerepe van a varos
vilaghirnevét els6sorban  megalapozé
Eaprikatermesztésnek, feldolgozasnak és
ereskedelemnek. Balint Sandor, a sze-
gedi egyetem professzora Szeged mult-
Janak és népéletének kivalo kutatdja
gazdag anyaggydjtését foglalta Ossze a
szegedi paprikarol irott monogréfiajaban.

A paprika eurdpai és szegedi megho-
nosodasatdl, termesztésének Kkiszélese-
désén, a termelési és feldolgozasi techni-
kan, a kereskedelmen és fogyasztason
at a Szegedt6l tavolabb eso paprika-
termeld wdékeki%(ésjelentésebb paprika
kultaraval rendelkez6 eurdpai orszagokig

vezeti el az olvasét. Balint Sandor

konyvének megirdsaban erédményes
segitséget nyujtottak gyermekkora mély
élményei, melyek sokszor meritették
témajukat a paraszti munkabol. Talan
ezért is olyan életteli a szegedi paprika
hagyomanyainak, népi vilaganak, sze-
ged vérének bemdutatasa.

A néprajzi jellegli kotetb6l nem ma-
radt ki az agrartudomanyi, élelmi-
szerkémiai kérdések fejtegetése sem.
Teljesebb lett volna azonban a kotet,
ha a f6 cél mellett mélyebben foglal-
kozna a szegedi paprika agrartudo-
manyi, élelmiszerkémiai és nép?azdaségi
kérdeseinek targyalasaval esetleg olyan
tarsszerz0, vagy tarsszerzOk segitsegé-
gével, akik ténylegesen sokat tettek
annak érdekében, hogy Szeged paprikaja
révén kerilt foldink térképére. (Paal
Job amerikai magyar paprikakereskedé
szerint: ,Paprika put Szeged on the
map.”) A néprajzi jellemzés is teljesebb
lett volna, ha a szerz6 bemutatta volna
a paprika szokincsét is. Hianyolhato
még, hogy nem késziilt a miihdz idegen
nyelv(i 0Osszefoglald, mely szamithat
leginkabb spanyol, cseh, roman, jugosz-
lav, amerikai érdekl6désre is.

A szép nyelven megirt, igen értékes
képanyaggal illusztrélt, komoly kialli-
tasu kdényv a szegedi paraszti gazdal-
kodas kivesz6ben lev6 hagyoméanyainak
gazdag tarhaza.

Batyai J. (Szeged)

GODDUN, J. P.

Benzoesav és szorbinsav mennyiségi
meghatarozéasa

Quantitative Bestimmung von benzoe-
saure und sorbinséure.
Z V. L. 115 534, 1961:

Az irodalomban leirt benzoesav és
szorbinsav meghatarozasi modszerek ér-
tékelésekor kritikailag targyalja azok
el6nyeit és hatranyait.

A benzoesav és szorbinsav egyuttes
meghatarozasat irja le.

A konzervald szereket diklormetannal
vonja ki, az extraktum megfelel§ keze-
lése utan n-butanol-etilalkohol-ammoni-
umhidroxid eleggyel futtatja Schlei-
cher-Schill No. 2043 b papiron s
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kiértékelésre Unicam Kvarcspektrofoto-
métert hasznal. A modszer megfelel6 pon-
tossagu s kilonos értéke, hogy olyan
esetekben is jol hasznalhatd, amikor
kozvetlen abszorpciés mérés lehetetlen.
A moddszer jol bevalt gylmolcsizek,
limonéadék,kolbaszfélék konzervalo-szer-
tartalmanak meghatarozasanal.

Batyai J. (Szeged)

FORRETTA, A és BELLUCCI, G.

Vas meghatarozasa
élelmiszerkonzervekben

(La determinazione del ferro nelle conserve
alimentari.)

Ind. Conserve 36, 114, 1961.

Mddszert dolgoztak ki konzervek
vastartalmanak spektrofotometrias meg-
hatdrozasara. A szervesanyagok elron-
csoldsara salétromsavat, kénsavat és
Eerklérsavat hasznélnak. A roncsolés
efejezésével az oxidalo sav foloslegét
hangyasavval téavolitjak el melegen.
Ezutan hidroxilamint adnak az oldat-
hoz s beallitjdk annak pH-jat 5,5
értékre. 4,7 difenil - 1,10 - fenantro-
lin hozzéaddsa utdn egy rozsaszinl
komplex vegyidet keletkezik. A 10 ml
széntetrakloriddal extrahalt ferridifenil-
fenantrolin abszorpcidjat 538 mfi hul-
lamhossznal Beckman spektrofotomé-
terrel mérik.

Ellen6rz6 vizsgalatokat végeztek mas
fémek jelenlétében is. Alkalmaztdk a
modszert ?(Umblcspépek, paradicsom-
siritmények, gyimolcslevek, haskészit-
mények vastartalmanak meghataroza-
séra.

Batyai J. (Szeged)

HERRMANN, K-

Az ajakosokhoz tartozé droégok,
valamint a bennik jelen lev6
labietinsav
(,,Jabietin cserz6 anyag”) antioxidativ
hatésaral
(Uber die antioxydative Wirkung der
Labiatendrogen und der in ihnen ent-
haltenen Labiatensaure (,, Labiaten-

gerbstofl).
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ZUL 116, 224, 1962.

Ismeretes egyes fliszerként haszna-
latos, az ajakosokhoz tartozd drogok
antioxidativ hatasa, minélfogva ezek
a  sertészsir, tovabbd az aprdra
dardlt fagyasztott marha- és sertés-
his avasodasat jelentékenyen gatoljak.
Az antioxidativ hatast az ajakos dro-
okban jelen levé egﬁ- és tobbvegy-
ertékl fenolok fejtik ki, és valdszinu-
leg a flavonol-vegytiletek is. A szerz§
egy eddig nem ismeretes, szintén jelen-
tekeny hatast antioxidans jelenlétét
allapitotta meg az ajakos drogokban,
melyet ,labietinsav”’-nak nevezett el.
A labietinsavat sikerilt is elkildnitenie
a_ drogokbol; szerkezetét illetbleg a
kavésav és az a-hidroxihidrokavesav
depszidjének bizonyult.

A szerz6 a labietinsav hatasat friss
sertészsiron proébalta ki 20, 37 és 50°-on;
0,005-0,02% koncentracio mellett.
Osszehasonlitasképpen kavésavat ha-
sonlé koncentracidban a;kaimazott; 4
tovabbi parhuzamos kisérletben pedig
szinten  Osszehasonlitaskeéppen  zsalyat;
rozmaringot, borsfiivet és majorannat
egyenkint  0,1—0,2%  mennyiségben.
A zsirmintdk peroxidszamat 5 napon-
kint meghatarozta.

Az eredmények akként mutatkoztak
meg, hogy a 0,005—0,01% _mennyiség-
ben kavesavat vagy labietinsavat tar-
talmazdé zsirmintdknal haromszor annyi
id6 kellet ahhoz, hogy a peroxidszam
4-re emelkedjék, mint az antioxidanst
nem tartalmazé mintanal; a 10-es per-
oxidszam eléréséhez pedig 4atlagosan
kétszer annyi id6 kellett. 0,1% zsalya-
vagy rozmaringpor nagyjabol egyforma
hatasu, mig a majoranna és fileg a
borsf(i antioxidativ. hatidsa gyengebb-
nek bizonyult.

A szerz6 4 féle drogban meghatéaroz-
ta a labietinsavat, egyrészt modositott
jodometrias eljarasaval, masrészt ultra-
ibolya fények fotometrids maodszerrel.

Sarudi 1. (Szeged)



HEINERTH E.:

Szilikat, foszfat és szulfat meghataro-
zasa mososzerben.

(Zur Bestimmung von Silicat, Phos-
phat und Sulfat in Waschmitteln.J

F. S 63, 181, 1961

Magas foszfattartalom mellett a
hamvasztasos modszer nem pontos,
mivel az olvadt allapotba Kkerilt
anﬁag az edenyt megtamadja. Ezért
a kovasav és a foszfat meghataroza-
sara kénsavas nedvesitéssel jaro fel-
tarast hasznalnak.

S O, és P,06 meghatarozasa

25-35 ml 1,84 fajstlyd kénsavhoz,
600 ml-es f6z6poharba 2,5 g anyagot
és 2,5 g NaNo3t adnak, oraliveggel
leboritjak és az anyagot 160°- 170°-ra
felhevitik, mig a folyadék vilagos-
sarga nem lesz. A szerves rész a
kénsav tetején Uszik, s ekkor Gjabb 1g
NaN03t adnak hozza. §Ha szukséges,
ezt tobbszor megismételjuk.) 20 perc
utan a feltaras befejez6dik. Az olda-
tot ezutan hagyjuk lehlni és o6vato-
san 100 ml hideg vizet adunk hozza.
Rovid felforralas utan durva papiron
melegen sz(irjuk, jol kimossuk, sza-
ritjuk és a szlr6papirt porcellan-
té?(elyben 5-10'-re 800 C°-on Kiizzit-
juk. Ez a visszamaradt anyag a
8i02 A szlrletet 500 ml-re feltoltjlk,
s ennek kb. 100 mg P25t tartalmazo
részletét semlegesitjik, hozzdadunk
20 ml magnéziamixtura oldatot és
0,2 g citromsavat. Ezutan az ismert
eljaras szerint jarunk el, 900 C°-on
i;ﬁl’tjuk és mint MgPD7t mér-
juk.

S03és P 05 meghatarozasa

25 (];anyagot féz6poharban 100
vizzel feloldunk és 20 g natrium-
kloridot, 2 ml 2 n. nétriumhidroxi-
dot, valrrrint 4 g aktiv szenet adunk
hozza és 5 percre félretesszuk allni.
Ha a proba fenolftalein mellett savat
fogyaszt, Ugy vakprébaban ezt meg-

mi

allapitjuk s ennek megfelel6 2 n.
natriumhidroxidot  kiegeszitésképpen
még hozzatesszilkk, 500 ml-re felt6lt-
juk és szaraz, kemény sz(ir6papiron
szlrjuk, s a szlrlet els§ részletét
eléntjuk. Ezutdn ismert mennyiségl
részt 100 ml-re felhigitunk 5 ml konc.
sosavval megsavanyitjuk forr6 100
ml viz és 20 ml BaCl2oldat keverék-
kel a csapadékot lecsapjuk és BaS04
alakban mérjik. A szirlet 0,1
P25t tartalmazé oldatdhoz 1/9 rész-
nyi konc. sésavat adunk és 15 per-
cig forraljuk, s a tovabbiakban a
kénsavas mddszernél leirtak szerint
jarunk el.

Batyai J. (Szeged)

JAQUIN P.:

Szorbinsav meghatarozasa italokban.

(Dosage de Vacidé sorbique dans les
boissons.)

Ann. Inst. nat. Rech, agron. (Sér.
E, Ann. Techn. agr.) 9, 393, 1960.

A szorbinsavat édes borok tartési-
tasdra is haszndljadk. A mez6gazda-
s&gi minisztérium szorbinsavra 200
mg/1l hatért allapitott meg, s ezzel a
S02 tartalmat 250 mg/l értékre Ki-
sebbitette. A szorbinsavnak a vegy-
szeres tartésitds terlletén egyre na-
gyobb mérv(i alkalmazasaval fon-
tossa valt pontos és meghizhaté mod-
szer egységes alkalmazadsa. Leirja a
szerz6 a szorbinsav fizikai és kémiai
jellemz6it, a tart6sitd tulajdonsagait,
melyek alkalmassa teszik hasznala-
tat az élelmiszeriparban. Az ismert
analitikai modszerek kritikai targya-
lasa utan kialondsen ajanlja a szerzg
Hardon és Visser Diemair és Franzen
valamint Schmidt mddszerét. Célszer(-
nek tartja megjegyezni, hogy a meg-
allapitott mennyiség csak 10% alko-
hol tartalmu italokban fejt ki hatast.
Eredménytelen a szorbinsav haszna-
lata almabor és édes almalevek tarto-
sitasara.

J.

Batyai (Szeged)
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Latinamerikai Elelmiszerkodex

(Codigo Latinamericano de Alimentos.)
Ref. zZ U. L. 117, 35-36, 1962.

A ,Latinamerikai Elelmiszerkodex
az Els6 Latinamerikai Vegyészkong-
resszuson tett javaslat alapjan kelet-
kezett. A javaslatnak a kovetkez6é kong-
resszusokon sok partfogéja akadt, a
végsO lépésre azonban csak 1955-ben
kerilt sor Caracashan (Venezuela),
amikor a kodex szerkesztésével egy
nemzetkozi szakbizottsagot biztak meg.
A bizottsag a kilénb6zd latinamerikai
allamok delegatusaib6l tev6édott ossze
Grau C. R. vezetésével. A kddexet az
1959-ben Mexikdban (lésezett kongresz-
szus fogadta el.

A kodex megirasait a nemzetkdzi
alapon val6 egybehangolas és egxsége-
sites elérése tette szilkségessé a kiilon-
b6z6 élelmiszerek fogalmi meghatarozasa
és ellenGrzésiik egységesitese céljahol.
A kodex kézikényv es tdrvényerGvel
nem bir, val6szini azonban, hogy az
egyes orszagok korményai rovidesen a
kodex elfogadasa és elismerése mellett
fognak donteni. Ez nemcsak az élel-
miszerellenGrzés egységesitéset szolgal-
na, hanem az ipar és kereskedelem
részére is megadnd a szlkséges fel-
vilagositast a latinamerikai kovetel-
ményekrdl.

A munka 798 részéb6l all és a kovet-
kez6 fejezetekre oszlik: 1. Bevezetés.
Il. A kereskedelem és az ipar részére
szilkséges altalanos kdvetelmények. Il1.
Az élelmiszerek tartositasa. IV. Esz-
kozok, tartdlyok, edények, készilékek
sth. V. Megjeldlés. VI. Hus- és hlskeé-
szitmények. VII. Zsirtartalma élelmi-
szerek. VIII. Tejtermékek. IX. Liszt-
szer(i élelmiszerek. X. Cukortartalmi
élelmiszerek. XI1. Novényi éelelmiszerek.
X11. Alkoholmentes udit6italok. XII1.
Fermentalt italok. XIV. Szeszes italok.
XV. Stimulalé hatast  készitmények.
XVI. Segédanyagok (s(ritészerek, sta-
bilizal6szerek, faszerek, édesitéanyagok,
emulgatorok, —arormtikus  kivonatok,
ehetd gombak, éleszt6é és fermentumok,
szinez6 anyagok, javitoszerek, konyha-
s0, martasok, izesitékivonatok, savany,
keser(i és habképz6 anyagok, ecet).
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XVII. Dietétikai élelmiszerek. XVIII.
Egyéb készitmények (takarmanyok stb).
XIX. Fuggelék (hasznélati tér%(yak).

Minden élelmiszerre vonatkoz6 fe-
jezet a vonatkoz6 termék fogalmi
meghatarozasat tartalmazza. Jobb meg-
érthetdség céljabol ezutan a kérdéses
élelmiszerek részletes leirdsa és a szino-
nimak (hasonld értelm({ megnevezések)
kozlése kovetkezik, majd a nyerésre,
illetve el6allitasra, arusitasra, eladasra,
sth. vonatkozé szlkséges tudnivalok
és a higiéniai kovetelmények keriilnek
targyalasra. Targyalasra keriil még ezzel
kapcsolatosan az egyes élelmiszerek
tapértéke a szazalékos Osszetétel fel-
tiintetésével.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PORRETTA A

Az enzimek jelentésége az iz és szag
kifejlédésénél

Importanza degli enzimi nello sviluppo

degli odori e dei sapori.

Industr. ital. Conserve 36. 31 -34, 1961.
Ref.. Z U. L. 116. 376, 1962.

Az iz- és szaganyagok olyan vegyi
anyagok, amelyek a természetes eredet(
termekek természetes fejlodesi és érési
folyamatai alatt nagymértékben speci-
fikus enzimek katalitikus hatasa utjan
képz6dnek. Szerz6 munkajaban olyan
vizsgalatokat ir le, melyeket az orga-
nolitikai préba segitségével végeztek
egyrészt, hogy bizonyos szag- és iz-
anyagok, - Ggy amint azok friss
allapotban jelen "vannak paradicsom-
levekben, Citrusgyimoélcsék és cukor-
borsé levében -, még tartésitott alla-
potban is el6alljanak, masrészt, hogy
meghatarozott iz- és szaganyagok kép-
z6djenek. Mindkét eljaras elvben azon
alapszik, hogy megfelel6 specifikus enzi-
meket adnak az emlitett élelmiszerek-
hez. A kérdéses enzimeket pl. paradi-
csombdl, narancsbél, hagymabdl, foldi-
eperhdl, zellerb6l, petrezselyembdl, mus-
tarbol es friss tejbbél nyertek. A munka
|I?/en paradicsombdl nyerhetd erzim el6-
allitasara is kitér. Ez ugy torténik, hogy
Osszevagdalt paradicsomokat 200 ml



vizzel 6sszehabarnak, majd ruhan meg-
szlirnek. Ezt kovetleg az enzimet
ugyanolyan térfogatd acetonnal Ki-
csapjak, a csapadékot percenként 2000
fordulatszamu  centrifugan lecentrifu-
galjak és vakuumban megszaritjak.
Az érzékszervi vizsgalatokat nagyobb
szdmU megfeleléen kiképzett és tapasz-
talt személy végezte, akiknek z0me
hasonl6 eredményekhez jutott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

RUF F., GLANDORF K. és GEHRIG O.

Mono- és polifoszfatok kimutatéasa
~foszfatmentes”-nek jelzett véralvadas-
gatlo és vorosarugyartashoz hasznalatos

szerekben

(Zum Nachweis von Mono- und Poly-
phosphaten in als ,,phosphatfrei bezeich-
nten Mitteln zur Verhinderung der Blut-
gerinnung und zur Brihwurstherstellung)

Mitt. 51, 533. 1960.

A technoldgiailag legjobban bevalt
polifoszfatok mellett a veralvadas meg-
akadalyozasara natriumcitratot is hasz-
nalnak. Sok orszagban azonban a
ﬁolifoszfétokat tilos vordsaru gyartas-

oz felhasznalni, mert .ezek az adeno-
zintrifoszforsavat részben helyettesitik
hatasaban. Erre a célra adalekanyag
gyanant a nem ugyanolyan hatasu
natriumcitratot engedélyezik; emellett
az ecet-, tej- és borkdsav natriumsoi is
hasznalhatok, A veéralvadas megaka-
dalyozasara és a vé(rjplazma nyereseére,
tovabba a hUspéEa alék céljara el6-
allitott késztermékek forgalombahoza-
taluk el6tt élelmiszerkémiai ellenGrzésen
mennek keresztiill, amely kimondottan
,foszfatmentes”-nek jelzett adalékanya-
gok esetében a foszfattartalom vizsgala-
tara is kiterjed. Bar ezek a készitmények
az elemzési eredmények alapjan fosz-
fatmentesek, a difoszfat (pirofoszfat)
papirkromatografiai kimutatasa *pozi-
tivnak bizonyult. Behatdé vizsgalatok-
kal sikerllt ezutan ezt a latszdlagos
ellentmondast tisztdzni. A mono- és
polifoszfatok  kimutatdsara leggyak-
rabban hasznalt Thilo- és Grunze-féle
papirkromatografias eljaras ugyanis azt

mutatja, hogy a citromsav, illetve
natriumséi a felszalld kromatogramm-
ban a monofoszfat helyén egy hosszabb
id6 utdn ismét eltlind kék szinezd&dést
adnak. A foszfatel6hivéval konyhaso
is ad kénhidrogénatmoszféraban a di-
foszfat helyén barnés-kék szinezddést.
Ez a folt id6vel még er6sebb lesz.
A véralvadasgatlo foszfatmentes szerek
ezen reakcigja alapjan egészen tiszta
készitmények és citratalapt szerekkel
készult kolbaszfélék mono-, illetve di-
foszfatok jelenlétének latszatat keltik.
Szilkséges ezért a papirkromatografias
foltokat foszfattartalmukra megvizs-
galni. Ebbdl a célbdl szerz6k két meny-
nyileges elemzési eljarast hasznéltak,
éspedig a ILoy-féle gravimetrids, vala-
mint a Boratynski- és Glixelli-Ié\e kolori-
mgtrias eljarast. Ezekkel a mono- és
polifoszfatok, illetve monofoszfatok vag
polifoszfatok kimutatésara szolgalo el-
Jardsokkal a husipar céljara szolgéld
foszfatmentes kombinaciokban még 5
mg/100 g PS5, illetve 25 mg/100 ¢
P, 05biztosan kimutathatd. A huspép-
adalékanyagokban a mono- és poli-
foszfatok meghatarozasaira ma hasz-
nalatos Grau és munkatarsai, tovabba
Peltzer szerinti papirkromatografias el-
jarasok foszfatmentes készitmenyek ese-
teben szintén kizarjak, hogy azok ilyen

foszfatok jelenlétének latszatat el6-
idezzék.

Kieselbach Gy. (Budapest)
KONRAD, H,

A kalcium komplexometrids meghatéa-
rozasa élelmiszerekben; kiléndsképpen
tej- és tejtermékekben

(Zur komplexometrischen Bestimmung von
Calcium in Lebensmitteln unter besonderer
Berticksichtigung von Milch und Milcher-
zeugnissen.)

ZUL 118, 35, 1962

A szerz6 megemlékezik a kalcium
fiziolégiai jelentoségérdl és ezzel kap-
csolatosan felhivja a figyelmet a kalcium
gyors és pontos meghatarozasanak szik-
ségességere élelmiszerekben; igy a tej
és tejtermékekben is, melyek a taplal-
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kozads szempontjabhol jelent6s forrasai
a kalciumnak. Ca-meghatarozasi maod-
szerként a komplexometrids eljarast
alkalmazza. A tej- és tejtermékek
foszfattartalma zavarja a komplexo-
metrids meghatarozast. A foszfat el-
tavolitasara, korabbi szerz6kkel egyet-
értésben, alkalmasabbnak taladlja a
levalasztast kaliummetasztannat segit-
ségével (E. R. Ling szerint) mint
az anioncserélé alkalmazasat. Ardviden
megfogalmazott munkamenet:

25 g tejet vagy 10 g kondenzteljet
250 ml-es mér6lombikban 5 ml salét-
romsav (1+2) hozzdadasa utan 35 mi
kaliummetasztannatoldattal deritiink.
A {ellg feltoltott folyadékot 15 perc
mulva szlrjik s a szlredék 50 ml-ét
50 ml viz hozzdadasa utdn 30%-0s
natronliggal kozombositjik, (lakmusz-
papiros). Tovéabbi 2 ml natronlug hozzé-
adasa utan (pH kb. 13 legyen). Az
50°-ra melegitett oldatot 0,025 m
- EDTA - oldattal kékre szinatcsa-
Eésig titrdljuk. Indikator: Eriokrom-
ék-fekete. 1 ml 0,025 m mér6oldat
= 1 mg Ca Tejtermékeket el6zetesen
elhamvasztunk és a hami salétrom.-
savas oldatat 250 ml mérélombikba 6b-
litjuk. A tovabbiakban ugy jarunk el,
mint a tejnél. A szerzd a kaliummetasz-
tannatoldat készitését (Ling elGirasa
szerint) is ismerteti. A munkamenettel
nyert eredmények igen pontosak; az egy-
szer(ien és gyorsan Kivihet6 modszer
sorozatvizsgalatokra alkalmas és tej-
ipari vizsgalati standard mddszerként

ajanlhat6. )
Sarudi 1 (Szeged)

DIEMAIR W. é MAIER G.

Boranalitikai kozlemények 1. Kozle-
mény. A kalcium, magnézium és bor-
késav meghatarozasa borban

( Beitrége zur Weinanalytik. 1. Mitteilung.
Bestimmung von Calcium, Magnesium
und Weinsaure im Wein.)

ZUL 117, 465, 1962.
A kalcium és magnézium meghata-
rozasa. A szerz6k a német hivatalos

borvizsgalati el6iras klasszikus (gravi-
metriai) eljardsait az egyszer(ibben és
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sokkal gyorsabban kivihet6 komplexo-
metrids eljarassal kivanjak helyette-
siteni. A kalcium meghatarozasanal a
szinatmenet észlelésénél zavardan Iép
fel a bor foszfattartalma. A foszfat
eltavolitdsat a szerz6k anioncserél6-
oszlop (IPermutit ES) segitségével vég-
zik, mely egyuttal el is szinteleniti a
bort. Vorosborok elszintelenedése nem
kielégits; ezeket elGzetesen el kell
hamvasztani. A titralast a szokasos
moédon 0,01 m komplexonoldattal, PH
125 kémhatdsi kozegben, murexid
indikéator jelenlétében hajtjak végbe.
A Fe, Al, es Mn alcazéséra a titrdlando
oldat 1,5 ml trietanolamint tartalmaz.
A talalt eredmények atlagosan 1,8%-kai
magasabbak a klasszikus eljaréssal
nyert eredményekhez képest. Anion-
cserélé alkalmazasa nélkal is meghata-
rozhat6 a kalcium an. inverz titralassal.
Ez abban &ll, hogy a vizsgaland6 oldatot
csepegtetik birettab6l a pontosan le-
mért térfogatl mérdoldatot, puffer-
oldatot és indikatort tartalmazd folya-
dékhoz. Indikator: kalkonkarbonsav-
bal és metilvordsbdl allé indikatorkeve-
rék. A zavar0 fémek éalcazasara itt is
trietanolamint hasznalnak. Az inverz
titralassal nyert eredmények Iényegesen
pontosabbak a komplexometrids mur-
exidindikatoros, eljarassal, valamint a
klasszikus eljarassal nyert eredmények-
hez képest. A magnézium meghataro-
zasara kidolgozott modszernel egyreszt
a Ca+Mg egyiittes mennyiségét ha-
tarozzak meg ,.eriokromfekete T” indi-
kator jelenlétében; masrészt a kalciumot
egy kulon anyagrészletben kalkonkar-
bonsav indikator alkalmazasa mellett.
A két titralas eredményeinek kiilénb-
ségébdl kiszamithaté a magnézium
mennyisége.

A bork6sav meghatarozéasa. A szerzék
els6sorban a német hivatalos borvizs-
galati eljarasok kozé tartoz6 modszert
tették birdlat targyava. A hivatalos
modsz'er elve: levalasztas savany( bor-
késavas kalium alakjaban, kalium-
klorid, jégecet és kaliumacetat hozza-
adasaval; a lesziirt savanyd s6 oldasa
forré vizben és acidimetrids titralasa
azolitmin indikatorpapiros alkalmazasa
mellett. A kaliumhidrogéntartarat old-



hatosagabol ered6 hiba kikuszobolesére
a titralasi eredmény Kkiszamitasanak
képletében javitotényez6 szerepel. A
szerz6k kilonbdz6 boroknal talalt ered-
ményei (a vizsgalt borokhoz ismert
mennyiségben adott tiszta bork&sav
mennyiségével 0Osszehasonlitasban) at-
lagban 0,9%-kal magasabbak a szami-
tottaknal. A relativ standardeltérés
15 péarhuzamos kisérlet alapjan az
egyes meghatarozas szamara 1,54%-nak
bizonyult. Biralat targyava tették to-
vabba fenti bork&savmeghatarozas J.
Koch altal maodositott Kivitelét s,
melynek kisérleti feltételei mellett a
kéliumhidrogéntartarét teljesen levalik,
lgy hogy javito tényezdre nincs sziikség.
A modositott eljaras tovabbi el6nyei a
hivatalos modszerrel szemben: a le-
valasztas egyszer(ibb Kivitele, kevesebb
kiindulasi bormennyiség és az egysze-
ribb titrdlas fenolftalein indikator al-
kalmazédsa mellett. Az eredmények (a
vizsgalt borokhoz ismert mennyiségben
adott tiszta borkdsav mennyiségével
Osszehasonlitasban) atlagban 0,9%-kal
alacsonyabbak a hivatalos eljaréssal
nyert eredményeknél. A standardel-
térés 17 parhuzamos Kkisérlet alapjan
1,04%; tehéat lényegesen kevesebb mint
a hivatalos modszernél. A szerzék a
Koch altal mddositott Kivitel(i eljarast
elénydsebbnek jeldlik meg a hivatalos
madszerrel szemben.

A bork&savmeghatarozas jodometrias,
Gorbach szerinti mikromodszere a szer-
zBk kisérletei szerint kevéshé pontosnak
bizonyult.

Sarudi /. (Szeged)

WUCHERPFENNIG, K- BRETT-

HAUER, G.

A metabork8sav zavard befolyasa a
borkésav meghatarozéasara

( Uber die Storung einer Weinsaurebestim-
mungsmethode bei  Anwesenheit  von
Metaweinsaure.)

ZUL 116, 219, 1962.

A borokndl el6fordulé nem kivéanatos
borkékivalas meggatlasara egyes Kkiil-
orszagokban Gn. metaborkésavat ad-
nak a borokhoz. Ez a vegyszeres be-
avatkozas rendesen sikeres szokott lenni;
amennyiben 10 g metaborkésav hozza-
adésa 100 1 borhoz, a Balackokra le-
fejtett borokban legalabb 9 hdénapra
meggatolja a borkdékivalast.

A szerz6k megéallapitasa szerint a
borokhoz adott metaborkésav a bor-
ban levé bork&savmeghatarozast za-
varja, vagyis hatraltatja a savany(
borkdsavas kalium levalasat. (Levalasz-
tds kaliumklorid, jégecet és kalium-
acetdt hozzédadasaval.)

A bork@savra talalt negativ hibak
annal nagyobbak, minél nagyobb a
borhoz adott metabork&sav mennyisége.
A bor alkohol- és cukortartalméanak is
van befolyésa a borkésavmeghatarozésra
metabork@sav jelenlétében.  Novekvé
szesztartalomnal végzett kisérletek so-
ran az alkohol és cukortartalom kezdet-
ben el@segitette a savanyd bork@savas
kélium levalasat; nagyobb szesztarta-
lom azonban ismét kissé hatraltatta a
levalast. Kisérleti eredményképpen meg-
allapitottak a szerz6k, hogy metaborko-
savat tartalmazo borokban a borkdsav
mennyisége megbizhatéan nem ha-
tarozhatd meg savanyu bork&savas
kalium levalasztasa uatjan.

A metaborkdsav nem jol definialt
vegyllet; allandé olvadaspontja nin-
csen. Kétféleképpen allitjak el6: D(+)-
borkésav hevitése Gtjan 175°-on; vagy
a 60% citromsav+40% D(+)-borko-
sav keverékének 145-153°-ra valo he-
vitésével. Keletkezése bels§  ateszte-
rez6déssel vagy 2 avagy tobb molekula
kozotti észterképzddéssel jon létre.

Sarudi /. (Szeged)
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