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Rovatvezetd:

INCZEDY J.:
(loncserélék analitikai alkalmazasa
Bp., 1962. M(szaki Konyvkiad6. 356 p.

Az ioncserél6k analitikai alkalma-
zasaval alig két évtizede foglalkoznak,
s maris igen jelent6s eredményeket
értek el. A mai analitikus egyre inkabb
olyan eljarasokat hasznal, melyek egy-
szer(ibbek a klasszikus modszereknél,
gyorsabbak, de természetesen jol ellen-
orizhet6, pontos eredményeket ad-
nak. Az ioncserél6k egyes Gj analiti-
kai eljarasoknal sok esetben nélkiiloz-
hetetlenek.  (Pl.:  komplexometrja,
miszeres analitika, kromatografia stb.)

A legUjabb irodalmi eredményeket
is felhasznal6, s mintegy 800 irodalmi
utalasra felépitett kdnyv els6 részé-
ben rovid torténeti attekintés utan, a
kilonb6z6 ioncserélé anyagokrol, azok
tulajdonsagairol és el6allitdsi maodjai-
rol olvashatunk. Az ioncserélok tulaj-
donsagai és az ezeket befolyasol6 te-
nyez6k kozott egyik legfontosabb,
természetesen a tobbi sem elhanyagol-
hatd, a kapacités. Ismerteti a teljes, a
sobontd, a maradék, a latszélagos és az
attorési kapacitas fogalmat. Azt, hogy
egyes ionok milyen sebességgel Ko-
todnek meg az ioncseréld gyantan, a
szelektivitas fogalmaval jeloljik.
A gyantdk mikodésének elméletével
foglalkozo fejezetben ismerteti az ion-
csere-egyensuly leirasanak mdadijait,
az ioncsere izoterméakat, a folyamato-
kat kisér6 energiavaltozasokat.

Az ioncserél6k laboratoriumi alkal-
mazésa Ugynevezett oszlopokban tor-
ténik, melynek t6bb alkalmazasi
modja lehetséges (sztatikus, dinami-
kus folytonos ellendramd ioncsere).
A gyantan bekovetkez6 koncentracio
viszonyok megvaltozasa teszi az ion-
cseréléket annyira alkalmassd az
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analitikai kémia tobb teriletén. A ki-
meritett gyantaoszlopot bizonyos olda-
tokkal kezelni kell, s igy eredeti kapa-
citasukkal nyerhet6k vissza. A szerz6
kiléndsen kiemeli az ioncserés kro-
matografiat  (frontalis, Kiszoritasos,
elicios modszerek).

Az ioncserélék vizsgalatanal fontos
azok s(riisége, szemcsemérete, viz-
tartalménak és ellenallé képességének
meghatérozasa.

Az ioncserél6k a szervetlen mennyi-
ségi elemzéseknél alkalmazhatok a tel-
ies ioncsere és a kromatogréafias elva-
asztasok elvén alapulé modszereknél.
A nem fémes elemek negativ toltés(
ionjai  kromatografiasan  anion-cse-
rélo oszlopon valaszthatok szét. Az
ioncserél6k el6nyosen alkalmazhatok
akar analitikai, akar preﬁarativ céli

redox-reakciokban. (Fe/lll.) megha-
tdrozasa Lewatit S-1000 gyantan)
A minbségi

elemzésekben egy-eg?/
zavard ion eltavolitasara is jol alkal-
mazhatdk. Az ioncserélék szervetlen
analitikai alkalmazésa mellett a szer-
ves analitikai alkalmazasok is jelent6-
sek. (Pl. aminosavak, peptidek, fe-
hérjék elvalasztasa). Az egyéb labo-
ratoriumi alkalmazasok mellett, elekt-
rolitok egyes fizikai-kémiai adatai-
nak meghatarozasa, viz ionmentesi-
tése is kivitelezhetd ioncserél6kkel.
Jelentdsek azon ioncseréldk is, melyek
katalizatorként is alkalmazhatok.
Ismertek folyékony ioncserélék, ion-
cseréld hartyak, (ion aktivitds mérése)
ioncseréld papirok.

Az igen réc]]en hianyolt, nagy szak-
mai felkésziltséggel megirt konyvet
fliggelék és targymutatd egésziti ki.
A konyvhoz idegen, angol, német és
orosz nyelv( tartalomjegyzék is ké-
sziilt.

Batyai J. (Szeged)



GORDIAN irékdzosség:

Nyerskavé és
tok

(Rohkaffee und Réstkaffee Prifung).

Gordian Verlag Hamburg kiadas,
1963.

A munka igényes célkitlizése az volt,
hogy a nyerskavé-kereskedelemmel és
feldolgozassal foglalkozé szakemberek
szamara a_legfontosabb kavéfajtak
Osszehasonlitd értékeléséhez sziikseges
vizsgalati adatokat, jol kezelhet6 és
felhasznalhatd mddon rendelkezésre
bocsassa. Ennek a célkit(izésnek meg-
valositdsa igen nehéz feladat, mert a
kiilsé és bels6 tulajdonsagok egységes
leirdsdra nélkuldzhetetlen  egységes
modszerek ez id6 szerint még tanul-
manyozas és targyalds Aallapotaban
vannak: a szerzéknek tehat elsésorban
a hamburgi allami kémiai intézet mod-
szereire lehetett és kellett tAmaszkod-
niok. Az eredmény igy is jelentGs: a
vizsgalatok adatai jo attekintést ad-
nak, amit megkodnnyit a célszer(i szer-
kesztés is. A targyalds menete ugyanis
az, hogy el6szér a 27 legfontosabb ka-
vétermel§ orszag érdekesebb fold-
rajzi, kozgazdasgi és statisztikai ada-
tal kerlnek ismertetésre, majd ezt
kovetik a termel6 orszagok legismer-
tebb kavéfajtainak leirasa: a kavék
kilsejének fényképekkel illusztralt be-
mutatasa nyers és porkolt allapotban,
a kavéfozet érzékszervi értékelese és a
jellegzetes kémiai Osszetevékre vonat-
kozo analitikai adatok. A targyalast a
vizsgalati modszerek rovid és szak-
szeru Osszefoglaldsa vezeti be, s a jel-
lemz8 adatokat jol ismertet6 tablaza-
tok, illetéleg a nemzetkdzi kavé-szak-
kifejezések értelmezd szotara egésziti
ki. 29 térképvazlat és 86 abra gazda-
gitja a konyvet, melyet a Gordian ki-
ado igen szép kiallitasban jelentetett

meg.
TKL (Budapest)

porkolt kavé-vizsgala-

GORDIAN irokdzosség:
Az 1962/62. évi kakadbabok vizsgalata
(Kakaobohnen Prufung 1967/62.)

Gordian Verlag Hamburg kiadasa,
1962.

A kakadbabok mindéségi meghata-
rozasara vonatkoz6 sorozatos vizsga-
latok els6 eredményei 1953-ban kertl-
tek nyilvanossagra és altalanos ér-
deklédésre taldltak, mert a kakadbab
kereskedelemmel és feldolgozassal kap-
csolatosan nélkiilozhetetlen 6sszehason-
litassokhoz objektiv adatokra volt mar
régen sziikség. Megfelel6 mddszerek
hianyaban a vizsgalatok akkor a szok-
vany meghatarozasokra és organolepti-
kai ertékelésre terjedtek ki. Az 1961/62.
termésb6l  kilonb6z8  orszagokban
begy(jtétt 25 minta vizsgalata mar
Ién&/e?esen alaposabb, s mélyebb volt:
a kulonboz6 eredetli mintak kozotti
esetleges kémiai kiillonbségeket is igye-
keztek feltarni. Bar ily tekintetben
a faradozasokat még nem Kisérte gya-
korlatilag is hasznosithatd siker, a
na(i;y munka mégsem tekinthet6 hiaba-
valonak, mert alapot szolgaltat ered-
ményesebb, korszer(ibb eljarasok el-
méleti és gyakorlati kidolgozaséara.
Az U(jabb kakadbab vizsgalatok koz-
Iési modja azt a szkémat koveti, amit
jol attekinthet6sége kovetkeztében ké-
s6bb a kavé-vizsgalatok bemutata-
séara is sikerrel fel lehetett hasznalni,
nevezetesen az alkalmazott vizsgalati
eljarasok rovid ismertetése utan kerdil
sor az egyes kakaotermel6 orszagok
foldrajzi, kozgazdasagi jellemzésére,
kakaobabjaik leirdsara. Tablazatok és
értelmezd szétar teszik teljesebbé a
kényvet, amelyet 25 térképvazlattal
és 50 &braval a Gordian kiad6 a rea
jellemz6 modon, mintaszerd Kivitel-
en publikalt. A konyv minden kakao-
babbal foglalkoz6 szakember szamara

értékes és hasznos.
TKL (Budapest)

55



DAVIDEK, J.:

Acidum gallicum és észtereinek kulon-
valasztasa polyamid por vékony 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 szerz8' az acidum gallicum és ész-
tereinek vékonyrétegli kromatografias
eljarassal térténd szétvalasztasat irja
le. Tekintettel arra, hogy az acidum

allicum és észtereinek elsGsorban az
allati eredet(i szirok és olajok tartdsi-
tdsdban az utdbbi id6ben nagy szerep
jutott, és mert a kilénbdz8 orszagok-
ban csak bizonyos specifikus, nagyon
kis koncentracioju (0,01 -0,05%)anti-
oxidans van engedélyezve - szik-
segesnek latszott meghizhaté modszer
kidolgozasa ezek meghatarozaséra.

A régi moddszer szerint el6szor az
antioxidansokat higitott alkohollal
vagy valamilyen mas oldoszerrel izo-
laltak az olajtol vagy zsirtol, majd ace-
tilalt papiron futtattak.

Ezeknek a papirkromatografias mod-
szereknek az az egyik legnagyobb
hatranya, hogy a kromatogram fut-
tatasi ideje hosszd, 3-9 6ra kéril van,
az anyag Osszetételét6l fuiggen.

Az antioxidansokat Iénye%esen gyor-
sabban lehet kimutatni vékonyreteg(
kromatografia alkalmazasaval.

A madszert el6szér Seher alkal-
mazta, akinek sikerlt kilonvalasztani
néhany antioxidans keveréket silicagel
vékony rétegén. A szerz6 munkatar-
saival a polyamid por vékony rétegé-
nek kromatografidss maodszerét dol-
gozta ki. A polyamid mar korabban
is hasznalatos volt, mint kromatogra-
fiads adszorbens, kilonosen a fenol
szubstancidk izolalasanal.

Az j eljarast a kovetkezGkben irta
le a szerzo:

Acidum gallicum és annak észterei-
bél 1%-os alkoholos oldatot készitet-
tek. Oldoészerként metanol, anhydr.
ethanol, n-butanol, aceton, petroleter,
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éter, benzin, kloroform és széntetra-
klorid-ot illetve azok keverékét hasz-
naltak.

A polyamid port felhasznélds el6tt
szabvany szitdkon atszitaltak. A le-
mezekhez a legkedvezébb szemcse-
nagysag 0,1 -0,2 mm volt. A kroma-
tografias lemez céljaira 60x350 mm-es
liveglapot hasznéltak, melyen a ké-
szitményt nagyjabol spatulaval szét-
kenték, majd Uvegbottal egyenletessé
hengerelték. A rétegvastagsagot az
livegbot két végére huzott gumics6
vastagsagaval, a lemez szélességét a

%gmlchvek kozétti tavolsaggal — sza-
alyoztak.
Az alkalmazott anyagkeveréket

nagy gondossaggal vitték ra a kroma-
tografias lemezre, 1-2 mm Kkorili
tdvolsagra tartva a mikropipettat a
lemezt6l. Amikor a lemez megszaradt,
futtatotérbe helyezték, 20- 30 [fokos
szogbe Allitva. Felszall6 technikaval
futtattdk mindaddig, amig az oldé-
szeres front kb. 30 cm-re jutott (vagK
kevesebbre, az elvélasztandd keveré
bonyolultsagatol fiiggben.)

A nedves lemezt a szokasos modon
eléhivoval permetezték le, vigyazva,
hogy a permetlé kodszer( legyen, az
szet ne fusson a vékony rétegen.

Els6sorban azt kellett megallapi-
tani, hogy melyik az az oldo6szer elegy,
mely a vizsgalt gallatok lehetséges
legnagyobb szamat képes elvalasz-
tani. Legel6nydsebb oldészernek az
acidum gallicum és észtereinek szét-
valasztasara a methanol- vagy etha-
nol-széntetraklorid keveréket talal-
tdk. Ezek kozul is az ethanol-szén-
tetraklorid 3 : 7 ardnyu keveréke volt
a legalkalmasabb, (futtatasi id6 50

perc, hémérséklet 20 C°, szemcse-
nagysag 0,15 mm, rétegvastagsag
1 mm.)

A modszer elénye, hogy gyors (6
komponens szétvalasztasa esetén Is
minddssze 60 perc) kisebb laborato-
riumi gyakorlattal, specidlis és koltsé-
ges felszerelés nélkil is kénnyen alkal-
mazhaté.

Borszéki B. (Budapest)



EZELL, R. D. és WILCOX M S.:

Friss zoldség karotinvesztesége fony-
nyadas és hdémérsékleti befolyasok
kovetkeztében

(Loss of carotene in fresh vegetables as
related to vilting and temperature)

I. agric. Food Chem. 10, 124-126,
1962.

Szerz6k kilénféle kaposztafélék, ré-
palevelek ésrepce fonnyadasaval kap-
csolatos A-vitamin veszteségét vizsgal-
tak. A legtobb kisérlethez mind a kor-
nyez6 leveg6 killonb6z6 paratartalma
mellett, mind kiilonb6z6 hémérséklet
mellett tartott felapritott, a levélere-
zett6l megtisztitott leveleket hasznal-
tak. igy megallapitottak, hogy pl.
a téli kaposzta karotintartalmanak
eg&/ negyedét négy hetes 0 C° hémér-
seékleten tarolas mellett elvesziti, de
ugyanannyit veszit mar 06t napos
10 C°-on, s6t egy napos 21 C° hémeér-
sékleten tarolds utdn. A hdémérséklet
befolydsa kedvez6tlenebb a karotin-
tartalomra, mint a fonnyadas. M-
anyagtasakba csomagolas csokkenti
a z6ldség nedvesség veszteségét, meg-
Orzi friss allapotat, de ennek ellenére
alacsony h&meérsékleten tarolas szik-
séges a karotinveszteség elker(lésére.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SAMOTUS B. és SCHWIMMER S.:

Gyumoélcscukor felhalmozédasa hide-
gen tarolt éretlen burgonyaban

(Predominance of fructose accumulation
in cold-stored immature potato tubers.)

I. Food Sei. 27, 1, 1962.

Szerz6k vizsgalatai szerint az éret-
len burgonya figyelemremélt6 meny-
nyiséghen tartalmaz cukrokat éspedig
foleg szahardzt. Az érési folyamat alatt
a szaharoztartalom csokken, mig a
keményitStartalom emelkedik. Ha éret-
len burgonyat 25 C° hémérséklet mel-
lett tarolunk, a szahar6ztartalom és a
szarazanyagtartalom csokken, mig a
keményit6tartalom alig valtozik;
ezzel szemben a gylmdolcscukortarta-
lom valamivel emelkedik. Erett bur-

gonya esetében az értékek csak cse-
kély meértékben valtoznak. Masképp
viselkedik a burgonya 0 C° h6mérsek-
leten tarolaskor. Mig éretlen burgo-
nyaban a cukrok és fdleg a gylmaélcs-
cukor mennyisége novekszik, érett
burgonyaban a cukrok mennyiségé-
nek ndvekedése valamivel kisebb mér-
tékl és a képz6dé cukrok kozott a
szahar6z dominal.

A keményitd mindkét esetben csak-
nem egyenletesen csokken. Szerz6k
ebbdl arra kovetkeztetnek, hogy az
éretlen burgonya lélegzéséhez tobb
sz6l6cukrot hasznal fel, mert a ke-
ményit6bél nem keletkezhet elég gyor-
san szahar6z. Erett burgonya esetében
a lélegzési folyamat ugy latszik, las-
sabban megy végbe.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

WEURMAN, C.

Géazkromatografias vizsgalatok a mal-
naban enzimatikus Gtén képzdédé illg
vegyuletekre vonatkozdlag.

Gas-liquid chromatographic studies on
the enzymatic formation of volatile
compounds in raspberries)

Food Technoi. 15, 531, 1961.

Szerzének a jellegzetes malnaaroma
keletkezésének tisztdzasat célzo en-
zimatikus vizsgalatainal gazkromatog-
rafias eljarasokat sikertlt felhasznal-
nia. Kisérleteinél érett és éretlen
malnahoz tébbféle enzimkészitményt
adott, majd dobozolas és eltérd taro-
lasi korllmények utdn mintdkat vett
a dobozok fejterében 6sszegy(lt ga-
zokb6l és azokat géazkromatografias
eljardssal megvizsgalta. A gazkroma-
tograf altal feljegyzett 6 fraktogram-
bol megallapithato volt, hogy csak
friss malnabdl el6allitott fermentké-
szitmények hozzdadasakor keletkezik
a jellegzetes malnaaroma, 13 mas, ide-
genszer(i enzim felhasznalasakor a do-
bozok fejterében dsszegyt’]lt gazok el-
tér6 osszetételliek voltak. A kisérletek-
bdl Kitint az is, hogy a malna aroma-
képzb&désénél valdszinlleg tobb fajsa-
jatos enzim szerepel.

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

A nedvességmeghatdrozas eljarasai és
meérdeszkozei

(Verfahren und Messgerdte zur Bes-
timmung der Feuchte.)

Die Lebensmittel-Industrie,
1963.

Az egyes mérési moédok részletes
ismertetese és alkalmazasi teriletik
megjelolése. Hajszalhigrométer csak
20-90% relativ.  nedvességtartalom
kdzt és 60 C° alatt hasznalhat6. Az
elektropszichrométer  10-100% re-
lativ nedvesség és (-5)-(+120) C
kozt jol bevalt. A litiumkloridos ned-
vességmeghatérozds az elektropszi-
chrométerhez  hasonléan nagy mé-
rési  intervallumban  hasznalhato,
emellett tdbb jelentds elénye is van
(pl. pontossag, koénnyen beallithatd).
Kave, gabona, liszt, kemenyit6, do-
hany stb. nedvességének mérésére igen
jol bevalt az elektromos ellenallas-
mérés, melynél 3-25% nedvesség-
hatadrok kozt a mérési hiba 2%. A di-
elektromos &llanddé mérésével torténd
nedvességmeghatarozas szilard (ga-
bona), pasztaalakd (kakad- és csoko-
Iédémassza?( és folyékony golaj) anya-
gokra is alkalmazhatd. A fotoelektro-
mos nedvességmérés igen valtozato-
san alkalmazhaté.

10, 281,

Az eljarasok részletesebb ismerte-
tésén kivil egyes kapcsolasi rajzok
bemutatéasa.

Kacskovics M. (Pécs)

CASTILLO, O. L. és négy tarsa.:

A tej fehérjemeghatdrozasdhoz hasz-
nalt Orange G, formoltitralas és Kjel-
dahl-moédszer 06sszehasonlitasa.

Comparison of orange G, formol tit-
ration and Kieldahl methods for milk
protein determination)

J. Dairy Sei. 45, 1079, 1962.
Ref. Milchwissenschaft, 18, 530, 1963.

A tej fehérjetartalméanak, valamint
a fehérjetartalom meghatdrozasanak
a tej fehérjetartalom szerinti atvétele

58

kulénos jelent6séget ad. Ezért hason-
litottdk Ossze a szerz6k a tej fehérje-
tartalmanak meghatarozasara hasz-
nalt ismertebb modszereket (Orange
G modszer és a formoltitralas) a Kjel-
dahl eljarassal. A formoltitralas és a
Kjeldahl-modszer  kozti  korrelacio
+0,839, mig az Orange G ¢6s
Kjeldahl-moédszer  kozti  korrelacio
jelentésen magasabb, +0,975. Ez
Is bizonyitja, hogy az Orange G madd-
szer gyakorlati célokra igen alkalmas.
Tobbszaz 6sszfehérje- és kazeinvizs-
galat alapjan bebizonyitottadk, hogy a
»formolfaktor” évszakonként inga-
dozik és a laktacio is befolyasolja.

Kacsakovics M. (Pécs)

LUKIN, A, SZMIRNOVA M. és
ZAVARIHINA, K. A

A kalcium fotometrias és komplexo-
metrids meghatarozasanak Uj kémsze-
rérél.

(0 ndvdm reagente dija fotometricsesz-
kovo i komplekszonometricseszkovo opre-
delenyija kaljcija)

Zs. Anal. Himii 18, 444, 1963.

A kalcium fotometrids-komplexo-
metrids meghatarozasara talalt ,kal-
cium IREA” fed6 nevii kémszer ké-
miai szerkezetét és viselkedését vizs-
galtak. Kozik az 0j kémszer szintézi-
Sét is.

Vizes oldatban a kémszer igen al-
landd, a kalciummal igen érzékenyen
reagal, igy analitikai vegyszerként
nagyon jol hasznélhato.

A dolgozatban kézik a szintézis 1ép-
csGket, és megadjak az lépések ter-
mékének szerkezeti képletét is. Nagy
szdmd meéréseik eredményeit grafikus
abrazolassal adjak meg. Az Gj komplex
képz6 anyag szelektivitdsa igen jo,
igy a meghatarozast a barium, stron-
cium, m.aga( ézium, gallium, lantan, on,
uran, cink, vanadium, kalium, rubi-
dium, cézium, aluminium, germanium,
szelén, natrium jelenléte nem zavarja.

Batyai J. (Szeged)



SARUDI .

Cukormeghatarozasok (valogatott madd-
szerek)

Mérnoki Tovabbképz6 intézet el6-
adassorozatabol 3855. Bp., 1961. Fels6-
oktatasi Jegyzetellaté V., 63 p.

A munka megirasanal az a cél ve-
zette a szerz6t, hogy olyan pontos és
elényosen kivitelezhet6 cukormegha-
tarozéasi moddszereket kritikailag tar-
?yalva adjon a gyakorlati munkaval
oglalkozd szakember kezébe, melyek
kevéshé terjedtek el, mint pl.: a Bert-
rand-féle maédszer.

A cukormeghatarozasok els lépése
mindig a torzsoldat elkészitése, mely-
nek az a célja, hogy az elemzéshez eg
nagyobb anyagmennyiségh6l készilt
vizes kivonat alljon rendelkezésiinkre,
mely az oldott alkotorészeket az ere-
deti anyag jo atlag 6sszetételének meg-
feleld aranyban tartalmazza. A torzs-
oldat készités tovabbi célja, hogy meg-
felel6 higitasu cukoroldat alljon ren-
delkezéstinkre, melynek invertalasa,
deritése, szlirése nehézségek nélkil
kivitelezhet6.

A kolloid allapotd anyagokat min-
den esetben el kell tavolitanunk, ugyan-
is jelenlétik barmel cukormegha-
tarozasi modszert erGsen zavarja. Ezt
a folyamatot nevezzilkk deritésnek.
A cukormeghatarozasoknal  ismert
derit6szerek: a bazisos 6lomacetat, a
Carrez-féle kémszer, (Carrez I. oldat:
Zn-s0, Carrez 1l. oldat: Kd4re (CN)6
az 6lomacetat-tannin, az aluminium-
hidroxid, a vashidroxid, a kalium-
higanyjodid, a szilikowolframsav, az
asaprol (B-naftol-a monoszulfonsavas-
kalcium). Ez utébbi harom a tejcukor
polarimetrias meghatarozasahoz szik-
séges tejszérum el6allitasara szolgal.

A cukoroldatok targyalasanal is-
merteti a s6savval valo er6s és gyenge,
valamint az enzimekkel torténd in-
vertalast.

Jol alkalmazhat6 mddszert kézol
az oldhatatlan rész, mint hibaforras
figyelembevételére és meghataroza-
sara.

A redukciés modszerekkel torténé

cukormeghatarozasok soraban is-
merteti a suly szerinti eljarasokat,
Th. v. Fellenberg, Schoorl-Regenbo-
gen, O. Steinhoff, N. Schoorl és Luff
maodszereit. Aldozok meghatarozasara
a hipojodidos mddszert ajanlja. Tala-
lunk mddszereket glikdz, fruktéz és
szachar6z egymas melletti meghata-
rozasara is. (Kelthoff eljarasa.) Pon-
tos eredményeket szolgéltaté térfo-
gatos  cukormeghatarozas a Hadorn
és Fellenbert eljarasa. A szerz6 kozol
?yakorlati példakat is a Fellenberg
ele munkamenethez. Ismerteti Kruis-
hter eljarasat, mely glikéz, fruktoz,
szacharoz, invertcukor és keményit6-
szoérp meghatarozasara vonatkozik.

Az ismertetett modszerek mind-
egyike kedvez8bb feltételek mellett
és pontosabban hajthatok végre, mint
a Bertrand féle mddszer.

A munka irodalmi forrasjegyzékkel
és cukoranalitikai tablazatokkal egé-
szll ki.

Batyai J. (Szeged)

LUTTER B.:

Mintavétel. A nedvességtartalom meg-
hatarozésa

Mérnoki Tovabbképz6 Intézet el6-
adassorozatabol 3867. Bp., 1962. Fels6-
oktatasi Jegyzetellatd V. 35 p.

A munka els6 részében a mintavé-
telr6l, a mintavétel kihatasarol olvas-
hatunk. A ,minta” és a ,,préba” sza-
vak kozll az el6bbit tartja helyesebb-
nek hasznalni. Iranyt mutat, hogy
mely esetekben kellene a ,minta”
sz6t és mely esetekben a ,,proba” szét
hasznalni.

Ismerteti a mintavétel céljat, vagy-
is azt, hogy valamely készlethdl olyan
és annyi részt kilonitsink el, mely
Osszes tulajdonsagaiban az egész kész-
lettel azonos. Gyakorlati példakat is
kozol a helyes mintavételre, a mintak
egynemdisitésére, mely alapvet6en fon-
tos feladat.

A vizsgalati mintdk fajai kozott
megkllénboztet nyersanyag, félter-
mék és végtermék mintakat. Az iizemi,
kereskedelmi mintak fogalmat is de-
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finicidszerlien meghatérozza. A jelleg-
mintakat a vizsgalatok soran hasznél-
juk (lisz, cukor, méz sth.). Az at-
vételi mintat rendszerint a vevd kéri,
amelyen Kkeresztll ismerkedik meg a
vasarolt aru azonossagaval.

A mintavétel kdralményeit régzitd
szabvanyok megadjak egy-egy tétel
mellett a mintdk szdmat is. Fontos a
mintavételi alap fogalma is, amely
mindig a megmintazandé mennyiség-
tél fligg. Kuiléndsen nagy gonddal
emeli ki a statisztikai mddszereket az
élelmiszeripari mintavételek soran. A
mintavételt mindig a cikkhez rendelt
szabvéany szerint kell végrehajtani,
mert a vizsgalat csak abban az eset-
ben lehet perddnt6. A szabvanyokban
el6irtak kotelez6ek, s be nen tarta-
suk bintet6jogi kovetkezményekkel
jar.

A kovetkez6kben az élelmiszerek
vizsgalata soran egyik legfontosab-
bal, a nedvességtartalom meghataro-
zésaval foglalkozik.

A nedvességtartalom meghataro-
zadsa szempontjabol els@sorban az a
Iényeges, hogy a viz milyen kotédési
formaban van jelen. Az élelmiszerek
rendszerint  kolloiddiszperz rendsze-
rek, gélek vagy szolok. Ismerteti a
rugalmas és rideg gélek fogalmat,
valamint e két csoport tulajdonsagai-
val rendelkez6 harmadik csoportot,
ahova az élelmiszerek sorolhatok.
Nyomatékkai kiemeli, hogy az egyes
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latszolag egynemi kolloid rendszerek-
ben jelenlevé viz kapcsolodasa kii-
16nboz6 kotési energiaju. Az élelmi-
szerek szallitdsa folytan kapott ned-
vességtartalom kisebb-nagyobb mér-
tékben fligg a kiséré anyagok termé-
szetét6l. Megallapitja, hogy a jelenlegi
maddszereink nem alkalmasak az élel-
miszerek abszolit értelemben vett
nedvességtartalmanak  meghataroza-
sara.

Ismerteti a nedvességtartalom meg-
hatarozdsara kozvetlen vagy kozve-
tett elparologtatassal alkalmazottmaéd-
szereket. A szaritds torténhet kozon-
séges, gazzal vagy elektromosan f(itott
szarito  szekrényben. Alkalmazhato
szaritott és hevitett levegd atflvassal
is. Ismertek a vakuum szarit6 beren-
dezések, az infravoros, a fellletet
novel§ segédanyagok alkalmazasaval
kidolgozott maodszerek. A kozvetlen
szaritasos modszerek gyakran el&for-
dulo hibait a desztillacios eljarasok
(Marcusson feltéttel leirt eljarasok)
kiklszobolik. Ismerteti a kémiai el-
jarasokat, extrakciés, Fischer, K.
maodszerek. A nedvességtartalom meg-
hatdrozhatd az elektromos vezetd-
képesség valtozasan, az elektromos
kapacitas mérésén alapuld, valamint
nagyfrekvencias készulékekkel.

Az irodalmi utalasokat a fejezetek
utan, folytatélagosan adja meg.

Batyai J. (Szeged)



