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Rovatvezető: Gál Ilona

INCZÉDY J.:
( Ioncserélők analitikai alkalmazása 
Bp., 1962. Műszaki Könyvkiadó. 356 p.

Az ioncserélők analitikai alkalma­
zásával alig két évtizede foglalkoznak, 
s máris igen jelentős eredményeket 
értek el. A mai analitikus egyre inkább 
olyan eljárásokat használ, melyek egy­
szerűbbek a klasszikus módszereknél, 
gyorsabbak, de természetesen jól ellen­
őrizhető, pontos eredményeket ad­
nak. Az ioncserélők egyes új analiti­
kai eljárásoknál sok esetben nélkülöz­
hetetlenek. (Pl.: komplexometrja, 
műszeres analitika, kromatográfia stb.)

A legújabb irodalmi eredményeket 
is felhasználó, s mintegy 800 irodalmi 
utalásra felépített könyv első részé­
ben rövid történeti áttekintés után, a 
különböző ioncserélő anyagokról, azok 
tulajdonságairól és előállítási módjai­
ról olvashatunk. Az ioncserélők tulaj­
donságai és az ezeket befolyásoló té­
nyezők között egyik legfontosabb, 
természetesen a többi sem elhanyagol­
ható, a kapacitás. Ismerteti a teljes, a 
sóbontó, a maradék, a látszólagos és az 
áttörési kapacitás fogalmát. Azt, hogy 
egyes ionok milyen sebességgel kö­
tődnek meg az ioncserélő gyantán, a 
szelektivitás fogalmával jelöljük.
A gyanták működésének elméletével 
foglalkozó fejezetben ismerteti az ion- 
csere-egyensúly leírásának módjait, 
az ioncsere izotermákat, a folyamato­
kat kísérő energiaváltozásokat.

Az ioncserélők laboratóriumi alkal­
mazása úgynevezett oszlopokban tör­
ténik, melynek több alkalmazási 
módja lehetséges (sztatikus, dinami­
kus folytonos ellenáramú ioncsere). 
A gyantán bekövetkező koncentráció 
viszonyok megváltozása teszi az ion­
cserélőket annyira alkalmassá az

analitikai kémia több területén. A ki­
merített gyantaoszlopot bizonyos olda­
tokkal kezelni kell, s így eredeti kapa­
citásukkal nyerhetők vissza. A szerző 
különösen kiemeli az ioncserés kro- 
matográfiát (frontális, kiszorításos, 
elúciós módszerek).

Az ioncserélők vizsgálatánál fontos 
azok sűrűsége, szemcsemérete, víz­
tartalmának és ellenálló képességének 
meghatározása.

Az ioncserélők a szervetlen mennyi­
ségi elemzéseknél alkalmazhatók a tel­
jes ioncsere és a kromatográfiás elvá­
lasztások elvén alapuló módszereknél. 
A nem fémes elemek negatív töltésű 
ionjai kromatográfiásan anion-cse- 
rélő oszlopon választhatók szét. Az 
ioncserélők előnyösen alkalmazhatók 
akár analitikai, akár preparatív célú 
redox-reakciókban. (Fe/Ill.) megha­
tározása Lewatit S-1000 gyantán) 
A minőségi elemzésekben egy-egy 
zavaró ion eltávolítására is jól alkal­
mazhatók. Az ioncserélők szervetlen 
analitikai alkalmazása mellett a szer­
ves analitikai alkalmazások is jelentő­
sek. (Pl. aminosavak, peptidek, fe­
hérjék elválasztása). Az egyéb labo­
ratóriumi alkalmazások mellett, elekt­
rolitok egyes fizikai-kémiai adatai­
nak meghatározása, víz ionmentesí­
tése is kivitelezhető ioncserélőkkel. 
Jelentősek azon ioncserélők is, melyek 
katalizátorként is alkalmazhatók. 
Ismertek folyékony ioncserélők, ion­
cserélő hártyák, (ion aktivitás mérése) 
ioncserélő papírok.

Az igen régen hiányolt, nagy szak­
mai felkészültséggel megírt könyvet 
függelék és tárgymutató egészíti ki. 
A könyvhöz idegen, angol, német és 
orosz nyelvű tartalomjegyzék is ké­
szült.

Bátyai J. (Szeged)
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GORDIAN íróközösség:
N yerskávé és pörkölt k á v é-v izsg á la ­
tok

(Rohkaffee und Röstkaffee Prüfung).
Gordian Verlag Hamburg kiadás, 
1963.

A munka igényes célkitűzése az volt, 
hogy a nyerskávé-kereskedelemmel és 
feldolgozással foglalkozó szakemberek 
számára a legfontosabb kávéfajták 
összehasonlító értékeléséhez szükséges 
vizsgálati adatokat, jól kezelhető és 
felhasználható módon rendelkezésre 
bocsássa. Ennek a célkitűzésnek meg­
valósítása igen nehéz feladat, mert a 
külső és belső tulajdonságok egységes 
leírására nélkülözhetetlen egységes 
módszerek ez idő szerint még tanul­
mányozás és tárgyalás állapotában 
vannak: a szerzőknek tehát elsősorban 
a hamburgi állami kémiai intézet mód­
szereire lehetett és kellett támaszkod- 
niok. Az eredmény így is jelentős: a 
vizsgálatok adatai jó áttekintést ad­
nak, amit megkönnyít a célszerű szer­
kesztés is. A tárgyalás menete ugyanis 
az, hogy először a 27 legfontosabb ká­
vétermelő ország érdekesebb föld­
rajzi, közgazdasgi és statisztikai ada­
tai kerülnek ismertetésre, majd ezt 
követik a termelő országok legismer­
tebb kávéfajtáinak leírása: a kávék 
külsejének fényképekkel illusztrált be­
mutatása nyers és pörkölt állapotban, 
a kávéfőzet érzékszervi értékelése és a 
jellegzetes kémiai összetevőkre vonat­
kozó analitikai adatok. A tárgyalást a 
vizsgálati módszerek rövid és szak­
szerű összefoglalása vezeti be, s a jel­
lemző adatokat jól ismertető tábláza­
tok, illetőleg a nemzetközi kávé-szak­
kifejezések értelmező szótára egészíti 
ki. 29 térképvázlat és 86 ábra gazda­
gítja a könyvet, melyet a Gordian ki­
adó igen szép kiállításban jelentetett 
meg.

TKL ( Budapest)

GORDIAN íróközösség:
A z í 962 /62 . évi kakaóbabok v izsg á la ta

(Kakaobohnen Prüfung 1967/62.)
Gordian Verlag Hamburg kiadása, -
1962.

A kakaóbabok minőségi meghatá­
rozására vonatkozó sorozatos vizsgá­
latok első eredményei 1953-ban kerül­
tek nyilvánosságra és általános ér­
deklődésre találtak, mert a kakaóbab 
kereskedelemmel és feldolgozással kap­
csolatosan nélkülözhetetlen összehason­
lításokhoz objektív adatokra volt már 
régen szükség. Megfelelő módszerek 
hiányában a vizsgálatok akkor a szok­
vány meghatározásokra és organolepti- 
kai értékelésre terjedtek ki. Az 1961/62. 
termésből különböző országokban 
begyűjtött 25 minta vizsgálata már 
lényegesen alaposabb, s mélyebb volt: 
a különböző eredetű minták közötti 
esetleges kémiai különbségeket is igye­
keztek feltárni. Bár ily tekintetben 
a fáradozásokat még nem kísérte gya­
korlatilag is hasznosítható siker, a 
nagy munka mégsem tekinthető hiába­
valónak, mert alapot szolgáltat ered­
ményesebb, korszerűbb eljárások el­
méleti és gyakorlati kidolgozására. 
Az újabb kakaóbab vizsgálatok köz­
lési módja azt a szkémát követi, amit 
jól áttekinthetősége következtében ké­
sőbb a kávé-vizsgálatok bemutatá­
sára is sikerrel fel lehetett használni, 
nevezetesen az alkalmazott vizsgálati 
eljárások rövid ismertetése után kerül 
sor az egyes kakaótermelő országok 
földrajzi, közgazdasági jellemzésére, 
kakaóbabjaik leírására. Táblázatok és 
értelmező szótár teszik teljesebbé a 
könyvet, amelyet 25 térképvázlattal 
és 50 ábrával a Gordian kiadó a reá 
jellemző módon, mintaszerű kivitel­
ben publikált. A könyv minden kakaó­
babbal foglalkozó szakember számára 
értékes és hasznos.

TKL (Budapest)
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DAVIDEK, J.:
A cidum  ga llicu m  és észterein ek  kü lön­
v á la sz tá sa  polyam id por vék on y réte­
gén .

(Separation of gallic acid and its esters 
on thin layers of polyamide porlwder).
Department of Chemistry and Food 
Technology. 1962. V. 7.

A szerző' az acidum gallicum és ész­
tereinek vékonyrétegű kromatográfiás 
eljárással történő szétválasztását írja 
le. Tekintettel arra, hogy az acidum 
gallicum és észtereinek elsősorban az 
állati eredetű szírok és olajok tartósí­
tásában az utóbbi időben nagy szerep 
jutott, és mert a különböző országok­
ban csak bizonyos specifikus, nagyon 
kis koncentrációjú (0,01 -0,05% )anti- 
oxidáns van engedélyezve -  szük­
ségesnek látszott megbízható módszer 
kidolgozása ezek meghatározására.

A régi módszer szerint először az 
antioxidánsokat hígított alkohollal 
vagy valamilyen más oldószerrel izo­
lálták az olajtól vagy zsírtól, majd ace- 
tilált papíron futtatták.

Ezeknek a papírkromatográfiás mód­
szereknek az az egyik legnagyobb 
hátránya, hogy a kromatogram fut­
tatási ideje hosszú, 3 - 9  óra körül van, 
az anyag összetételétől függően.

Az antioxidánsokat lényegesen gyor­
sabban lehet kimutatni vékonyrétegű 
kromatográfia alkalmazásával.

A módszert először Seher alkal­
mazta, akinek sikerült különválasztani 
néhány antioxidáns keveréket silicagel 
vékony rétegén. A szerző munkatár­
saival a polyamid por vékony rétegé­
nek kromatográfiás módszerét dol­
gozta ki. A polyamid már korábban 
is használatos volt, mint kromatográ­
fiás adszorbens, különösen a fenol 
szubstanciák izolálásánál.

Az új eljárást a következőkben írta 
le a szerző:

Acidum gallicum és annak észterei­
ből 1%-os alkoholos oldatot készítet­
tek. Oldószerként metanol, anhydr. 
ethanol, n-butanol, aceton, petroléter,

éter, benzin, kloroform és széntetra- 
klorid-ot illetve azok keverékét hasz­
nálták.

A polyamid port felhasználás előtt 
szabvány szitákon átszitálták. A le­
mezekhez a legkedvezőbb szemcse­
nagyság 0,1 -0 ,2  mm volt. A kroma­
tográfiás lemez céljaira 60x350 mm-es 
üveglapot használtak, melyen a ké­
szítményt nagyjából spatulával szét­
kenték, majd üvegbottal egyenletessé 
hengerelték. A rétegvastagságot az 
üvegbot két végére húzott gumicső 
vastagságával, a lemez szélességét a 
gumicsövek közötti távolsággal sza­
bályozták.

Az alkalmazott anyagkeveréket 
nagy gondossággal vitték rá a kroma­
tográfiás lemezre, 1 -2  mm körüli 
távolságra tartva a mikropipettát a 
lemeztől. Amikor a lemez megszáradt, 
futtatótérbe helyezték, 20 -  30 [fokos 
szögbe állítva. Felszálló technikával 
futtatták mindaddig, amíg az oldó­
szeres front kb. 30 cm-re jutott (vagy 
kevesebbre, az elválasztandó keverék 
bonyolultságától függően.)

A nedves lemezt a szokásos módon 
előhívóval permetezték le, vigyázva, 
hogy a permetlé ködszerű legyen, az 
szét ne fusson a vékony rétegen.

Elsősorban azt kellett megállapí­
tani, hogy melyik az az oldószer elegy, 
mely a vizsgált gallátok lehetséges 
legnagyobb számát képes elválasz­
tani. Legelőnyösebb oldószernek az 
acidum gallicum és észtereinek szét­
választására a methanol- vagy etha- 
nol-széntetraklorid keveréket talál­
ták. Ezek közül is az ethanol-szén- 
tetraklorid 3 : 7 arányú keveréke volt 
a legalkalmasabb, (futtatási idő 50 
perc, hőmérséklet 20 C°, szemcse­
nagyság 0,15 mm, rétegvastagság 
1 mm.)

A módszer előnye, hogy gyors (6 
komponens szétválasztása esetén is 
mindössze 60 perc) kisebb laborató­
riumi gyakorlattal, speciális és költsé­
ges felszerelés nélkül is könnyen alkal­
mazható.

Borszéki B. ( Budapest)
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EZELL, R. D. és WILCOX M. S.:
Friss zöldség karotinvesztesége fony-  
nyadás és hőm érsék leti befo lyások  
következtében
( Loss of carotene in fresh vegetables as 
related to vilting and temperature)
I. agric. Food Chem. 10, 124-126,
1962.

Szerzők különféle káposztafélék, ré­
palevelek és repce fonnyadásával kap­
csolatos А-vitamin veszteségét vizsgál­
ták. A legtöbb kísérlethez mind a kör­
nyező levegő különböző páratartalma 
mellett, mind különböző hőmérséklet 
mellett tartott felaprított, a levélere­
zettől megtisztított leveleket használ­
tak. így megállapították, hogy pl. 
a téli káposzta karotintartalmának 
egy negyedét négy hetes 0 C° hőmér­
sékleten tárolás mellett elveszíti, de 
ugyanannyit veszít már öt napos 
10 C°-on, sőt egy napos 21 C° hőmér­
sékleten tárolás után. A hőmérséklet 
befolyása kedvezőtlenebb a karotin- 
tartalomra, mint a fonnyadás. Mű- 
anyagtasakba csomagolás csökkenti 
a zöldség nedvesség veszteségét, meg­
őrzi friss állapotát, de ennek ellenére 
alacsony hőmérsékleten tárolás szük­
séges a karotinveszteség elkerülésére.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SAMOTUS B. és SCHWIMMER S.:
G yüm ölcscukor felh a lm ozód ása  h ide­
gen tárolt éretlen  burgonyában

(Predominance of fructose accumulation 
in cold-stored immature potato tubers.)
I. Food Sei. 27, 1, 1962.

Szerzők vizsgálatai szerint az éret­
len burgonya figyelemreméltó meny- 
nyiségben tartalmaz cukrokat éspedig 
főleg szaharózt. Az érési folyamat alatt 
a szaharóztartalom csökken, míg a 
keményítőtartalom emelkedik. Ha éret­
len burgonyát 25 C° hőmérséklet mel­
lett tárolunk, a szaharóztartalom és a 
szárazanyagtartalom csökken, míg a 
keményítőtartalom alig változik; 
ezzel szemben a gyümölcscukortarta­
lom valamivel emelkedik. Érett bur­

gonya esetében az értékek csak cse­
kély mértékben változnak. Másképp 
viselkedik a burgonya 0 C° hőmérsék­
leten tároláskor. Míg éretlen burgo­
nyában a cukrok és főleg a gyümölcs­
cukor mennyisége növekszik, érett 
burgonyában a cukrok mennyiségé­
nek növekedése valamivel kisebb mér­
tékű és a képződő cukrok között a 
szaharóz dominál.

A keményítő mindkét esetben csak­
nem egyenletesen csökken. Szerzők 
ebből arra következtetnek, hogy az 
éretlen burgonya lélegzéséhez több 
szőlőcukrot használ fel, mert a ke­
ményítőből nem keletkezhet elég gyor­
san szaharóz. Érett burgonya esetében 
a lélegzési folyamat úgy látszik, las­
sabban megy végbe.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

WEURMAN, C.:
G ázkrom atográfiás v izsg á la to k  a m ál­
nában en zim atik u s ütőn  képződő illő  
vegyü letekre von atk ozó lag .
(Gas-liquid chromatographic studies on 
the enzymatic formation of volatile 
compounds in raspberries)
Food Technoi. 15, 531, 1961.

Szerzőnek a jellegzetes málnaaroma 
keletkezésének tisztázását célzó en­
zimatikus vizsgálatainál gázkromatog­
ráfiás eljárásokat sikerült felhasznál­
nia. Kísérleteinél érett és éretlen 
málnához többféle enzimkészítményt 
adott, majd dobozolás és eltérő táro­
lási körülmények után mintákat vett 
a dobozok fejterében összegyűlt gá­
zokból és azokat gázkromatográfiás 
eljárással megvizsgálta. A gázkroma- 
tográf által feljegyzett 6 fraktogram- 
ból megállapítható volt, hogy csak 
friss málnából előállított fermentké- 
szítmények hozzáadásakor keletkezik 
a jellegzetes málnaaroma, 13 más, ide­
genszerű enzim felhasználásakor a do­
bozok fejterében összegyűlt gázok el­
térő összetételűek voltak. A kísérletek­
ből kitűnt az is, hogy a málna aroma­
képződésénél valószínűleg több fajsa­
játos enzim szerepel.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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EISENTRAUT, H. J .:

A nedvességm eghatározás eljárásai és 
m érőeszközei

(Verfahren und Messgeräte zur Bes­
timmung der Feuchte.)
Die Lebensmittel-Industrie, 10, 281,
1963.

Az egyes mérési módok részletes 
ismertetése és alkalmazási területük 
megjelölése. Hajszálhigrométer csak 
20-90%  relatív nedvességtartalom 
közt és 60 C° alatt használható. Az 
elektropszichrométer 10-100% re­
latív nedvesség és ( -5 )- (+ 1 2 0 )  C° 
közt jól bevált. A litiumkloridos ned­
vességmeghatározás az elektropszi- 
chrométerhez hasonlóan nagy mé­
rési intervallumban használható, 
emellett több jelentős előnye is van 
(pl. pontosság, könnyen beállítható). 
Kávé, gabona, liszt, keményítő, do­
hány stb. nedvességének mérésére igen 
jól bevált az elektromos ellenállás­
mérés, melynél 3-25%  nedvesség­
határok közt a mérési hiba 2%. A di- 
elektromos állandó mérésével történő 
nedvességmeghatározás szilárd (ga­
bona), pasztaalakú (kakaó- és csoko­
ládémassza) és folyékony (olaj) anya­
gokra is alkalmazható. A fotoelektro- 
mos nedvességmérés igen változato­
san alkalmazható.

Az eljárások részletesebb ismerte­
tésén kívül egyes kapcsolási rajzok 
bemutatása.

Kacskovics M .  (Pécs)

CASTILLO, О. L. és négy társa.:
A  tej feh érjem egh atározásáh oz h a sz ­
nált Orange G, form oltitrálás és K jel- 
dahl-m ódszer összeh ason lítá sa .

Comparison of orange G, formol tit­
ration and Kieldahl methods for milk 
protein determination)
J . Dairy Sei. 45, 1079, 1962.
R ef. M ilch w issen schaft, 18,  530, 1963.

A tej feh érje ta rta lm á n a k , v a la m in t  
a feh érjetarta lom  m egh atározásán ak  
a tej feh érjetarta lom  szerin ti á tv é te le

különös jelentőséget ad. Ezért hason­
lították össze a szerzők a tej fehérje- 
tartalmának meghatározására hasz­
nált ismertebb módszereket (Orange 
G módszer és a formoltitrálás) a Kjel- 
dahl eljárással. A formoltitrálás és a 
Kjeldahl-módszer közti korreláció 
+ 0,839, míg az Orange G és 
Kjeldahl-módszer közti korreláció 
jelentősen magasabb, +0,975. Ez 
is bizonyítja, hogy az Orange G mód­
szer gyakorlati célokra igen alkalmas. 
Többszáz összfehérje- és kazeinvizs­
gálat alapján bebizonyították, hogy a 
„formolfaktor” évszakonként inga­
dozik és a laktáció is befolyásolja.

Kacsakovics M .  (Pécs)

LUKIN, A., SZMIRNOVA M. és 
ZAVARIHINA, K. A.:
A kalcium  fotom etriás és kom plexo- 
m etriás m eghatározásának  üj k ém sze­
réről.

(0  növöm reagente dija fotometricsesz- 
kovo i komplekszonometricseszkovo opre- 
delenyija kaljcija )
Zs. Anal. Himii 18 , 444, 1963.

A kalcium fotometriás-komplexo- 
metriás meghatározására talált „kal­
cium IREA” fedő nevű kémszer ké­
miai szerkezetét és viselkedését vizs­
gálták. Közük az új kémszer szintézi­
sét is.

Vizes oldatban a kémszer igen ál­
landó, a kalciummal igen érzékenyen 
reagál, így analitikai vegyszerként 
nagyon jól használható.

A dolgozatban közük a szintézis lép­
csőket, és megadják az lépések ter­
mékének szerkezeti képletét is. Nagy 
számú méréseik eredményeit grafikus 
ábrázolással adják meg. Az új komplex 
képző anyag szelektivitása igen jó, 
így a meghatározást a bárium, stron- 
cium, magnézium, gallium, lantán, ón, 
urán, cink, vanádium, kálium, rubi­
dium, cézium, alumínium, germánium, 
szelén, nátrium jelenléte nem zavarja.

Bátyai J. (Szeged)
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SARUDI I.:
Cukormeghatározások (válogatott mód­

szerek )
Mérnöki Továbbképző intézet elő­
adássorozatából 3855. Bp., 1961. Felső- 
oktatási Jegyzetellátó V., 63 p.

A munka megírásánál az a cél ve­
zette a szerzőt, hogy olyan pontos és 
előnyösen kivitelezhető cukormegha­
tározási módszereket kritikailag tár­
gyalva adjon a gyakorlati munkával 
foglalkozó szakember kezébe, melyek 
kevésbé terjedtek el, mint pl.: a Bert- 
rand-féle módszer.

A cukormeghatározások első lépése 
mindig a törzsoldat elkészítése, mely­
nek az a célja, hogy az elemzéshez egy 
nagyobb anyagmennyiségből készült 
vizes kivonat álljon rendelkezésünkre, 
mely az oldott alkotórészeket az ere­
deti anyag jó átlag összetételének meg­
felelő arányban tartalmazza. A törzs­
oldat készítés további célja, hogy meg­
felelő hígítású cukoroldat álljon ren­
delkezésünkre, melynek invertálása, 
derítése, szűrése nehézségek nélkül 
kivitelezhető.

A kolloid állapotú anyagokat min­
den esetben el kell távolítanunk, ugyan­
is jelenlétük bármely cukormegha­
tározási módszert erősen zavarja. Ezt 
a folyamatot nevezzük derítésnek. 
A cukormeghatározásoknál ismert 
derítőszerek: a bázisos ólomacetát, a 
Carrez-féle kémszer, (Carrez I. oldat: 
Zn-só, Carrez II. oldat: K4Fe (CN)6 
az ólomacetát-tannin, az alumínium- 
hidroxid, a vashidroxid, a kálium- 
higanyjodid, a szilikowolframsav, az 
asapról (ß-naftol-a monoszulfonsavas- 
kalcium). Ez utóbbi három a tejcukor 
polarimetriás meghatározásához szük­
séges tejszérum előállítására szolgál.

A cukoroldatok tárgyalásánál is­
merteti a sósavval való erős és gyenge, 
valamint az enzimekkel történő in- 
vertálást.

Jól alkalmazható módszert közöl 
az oldhatatlan rész, mint hibaforrás 
figyelembevételére és meghatározá­
sára.

A redukciós módszerekkel történő

cukormeghatározások sorában is­
merteti a súly szerinti eljárásokat, 
Th. v. Fellenberg, Schoorl-Regenbo- 
gen, O. Steinhoff, N. Schoorl és Luff 
módszereit. Áldozok meghatározására 
a hipojodidos módszert ajánlja. Talá­
lunk módszereket glükóz, fruktóz és 
szacharóz egymás melletti meghatá­
rozására is. (Kelthoff eljárása.) Pon­
tos eredményeket szolgáltató térfo- 
gatos cukormeghatározás a Hadorn 
és Fellenbert eljárása. A szerző közöl 
gyakorlati példákat is a Fellenberg 
féle munkamenethez. Ismerteti Kruis- 
hter eljárását, mely glükóz, fruktóz, 
szacharóz, invertcukor és keményítő­
szörp meghatározására vonatkozik.

Az ismertetett módszerek mind­
egyike kedvezőbb feltételek mellett 
és pontosabban hajthatók végre, mint 
a Bertrand féle módszer.

A munka irodalmi forrásjegyzékkel 
és cukoranalitikai táblázatokkal egé­
szül ki.

Bátyai J. (Szeged)

LUTTER В.:
Mintavétel. A nedvességtartalom meg­
határozása
Mérnöki Továbbképző Intézet elő­
adássorozatából 3867. Bp., 1962. Felső- 
oktatási Jegyzetellátó V. 35 p.

A munka első részében a mintavé­
telről, a mintavétel kihatásáról olvas­
hatunk. A ,,minta” és a „próba” sza­
vak közül az előbbit tartja helyesebb­
nek használni. Irányt mutat, hogy 
mely esetekben kellene a „minta” 
szót és mely esetekben a „próba” szót 
használni.

Ismerteti a mintavétel célját, vagy­
is azt, hogy valamely készletből olyan 
és annyi részt különítsünk el, mely 
összes tulajdonságaiban az egész kész­
lettel azonos. Gyakorlati példákat is 
közöl a helyes mintavételre, a minták 
egyneműsítésére, mely alapvetően fon­
tos feladat.

A vizsgálati minták fajai között 
megkülönböztet nyersanyag, félter­
mék és végtermék mintákat. Az üzemi, 
kereskedelmi minták fogalmát is de­
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finíciószerűen meghatározza. A jelleg­
mintákat a vizsgálatok során használ­
juk (lisz, cukor, méz stb.). Az át­
vételi mintát rendszerint a vevő kéri, 
amelyen keresztül ismerkedik meg a 
vásárolt áru azonosságával.

A mintavétel körülményeit rögzítő 
szabványok megadják egy-egy tétel 
mellett a minták számát is. Fontos a 
mintavételi alap fogalma is, amely 
mindig a megmintázandó mennyiség­
től függ. Különösen nagy gonddal 
emeli ki a statisztikai módszereket az 
élelmiszeripari mintavételek során. A 
mintavételt mindig a cikkhez rendelt 
szabvány szerint kell végrehajtani, 
mert a vizsgálat csak abban az eset­
ben lehet perdöntő. A szabványokban 
előírtak kötelezőek, s be nen tartá­
suk büntetőjogi következményekkel 
jár.

A következőkben az élelmiszerek 
vizsgálata során egyik legfontosab­
bal, a nedvességtartalom meghatáro­
zásával foglalkozik.

A nedvességtartalom meghatáro­
zása szempontjából elsősorban az a 
lényeges, hogy a víz milyen kötődési 
formában van jelen. Az élelmiszerek 
rendszerint kolloiddiszperz rendsze­
rek, gélek vagy szólok. Ismerteti a 
rugalmas és rideg gélek fogalmát, 
valamint e két csoport tulajdonságai­
val rendelkező harmadik csoportot, 
ahova az élelmiszerek sorolhatók. 
Nyomatékkai kiemeli, hogy az egyes

látszólag egynemű kolloid rendszerek­
ben jelenlevő víz kapcsolódása kü­
lönböző kötési energiájú. Az élelmi­
szerek szállítása folytán kapott ned­
vességtartalom kisebb-nagyobb mér­
tékben függ a kísérő anyagok termé­
szetétől. Megállapítja, hogy a jelenlegi 
módszereink nem alkalmasak az élel­
miszerek abszolút értelemben vett 
nedvességtartalmának meghatározá­
sára.

Ismerteti a nedvességtartalom meg­
határozására közvetlen vagy közve­
tett elpárologtatással alkalmazottmód- 
szereket. A szárítás történhet közön­
séges, gázzal vagy elektromosan fűtött 
szárító szekrényben. Alkalmazható 
szárított és hevített levegő átfúvással 
is. Ismertek a vákuum szárító beren­
dezések, az infravörös, a felületet 
növelő segédanyagok alkalmazásával 
kidolgozott módszerek. A közvetlen 
szárításos módszerek gyakran előfor­
duló hibáit a desztillációs eljárások 
(Marcusson feltéttel leírt eljárások) 
kiküszöbölik. Ismerteti a kémiai el­
járásokat, extrakciós, Fischer, К. 
módszerek. A nedvességtartalom meg­
határozható az elektromos vezető- 
képesség változásán, az elektromos 
kapacitás mérésén alapuló, valamint 
nagyfrekvenciás készülékekkel.

Az irodalmi utalásokat a fejezetek 
után, folytatólagosan adja meg.

Bátyai J . (Szeged)
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