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Rovatvezet6: Gal Hona

WARNECKE B. ES DUISBERG H.:

A mézinhibinek megdrzése az ibolyan-
tali fény kizaréasa altal

(Die Erhaltung der Honig-Inhibine durch
Ausschaltung des UV-Lichtes.)

Z U. L. 124, 265, 1964.

A hevités és a fény hatdsanak a méz
fermentumaira és inhibinjeire vonat-
koz6 részletes tanulmanyaikban szer-
z6k mar régebben megéllapitottak,
hogy mind a szaharazt, mind az inhi-
bineket a fény lassan inaktivalja. i\lig
azonban a szaharaz aktivitdsanak csok-
kenésében az id6 és a hdmérséklet is
szerepet jatszik, az inhibinaktivitas,
vag&/is a méz_inhibitorikus (bakteriosz-
tatikus) tulajdonsagainak csokkenésé-
ben kizéardlag fénybehatasrdl van szo.
A fény behatdsanak a mézre iranyuld
vizsgalataik  kiszélesitésére szerz6k
ezért féleg az inhibinek meghataroza-
sat vették igénybe, egyrészt mert
éppen az inhibinek csokkentek jelen-
tosen a fény behatdsakor, masrészt,
mert a fény kizardsa utan az inhibinér-
ték nagy allandésagot mutatott. Az
inhibinmeghatarozasokat D6ld H. és
Witzenhausen R. eljarasa alapjan
véPezték. Mostani vizsgalataik tk. két
célt szolgaltak: 1 egy csomagolasi
mod keresését, mely a méz eredeti
tulajdonsagainak megtartasat bizto-
sitja és gazdasagos; 2. a fény. azon
hullamhosszanak, mint hatarérték-
nek a meghatarozasat, amely mellett a
méz inhibitorikus (bakteriosztatikus)
hatdsa mar elkezd csékkenni. Vizsga-
lataikhoz az ultraibolya abszorpciojara
alkalmas szinezés(i, fehér és elefant-
csontfehér szinl polietilén- és poliszti-
roledényeket, tovabba nem szinezett
polietilén- és polisztiroledénveket, va-
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lamint a kereskedelemben méz csoma-
golasahoz szokasos atlatszé, de szinte-
len, az ibolyantuli sugarakat abszor-
bealé lakkal bevont Uvegpoharakat
hasznaltak. El6vizsgalataikban ezen
edények készitéséhez hasznalt folidk, a
lakkozott Gvegpoharak esetében pedig
a felhasznalt lakkok fényateresztd-
képességét mérték kiilonboz6 hullam-
hosszak mellett. Ezutan fenti edényekbe
zart mézet 8 honapon keresztil nap-
Eali vilagossagban, déli fekvésl abla-
okban tartottak és a kisérletek elején
és végén a mézek inhibinértékét meg-
hataroztak.

Vizsgalataik a kovetkez6 eredmeény-
nyel vegzddtek: A méznek a fehér és
elefantcsontfehér szini mianyagedé-
nyekbe csomagolasakor az ibolyantdli
feny abszorpcidja kielégit6 volt (az
edények fala a 450 m” hullamhosszig
terjed6 fényt nem engedte at). Az ilyen
edenyekben nappali vilagossagban ta-
rolasa folyaman a méz Iényeges hato-
anyagai, az inhibinek teljesen megma-
radtak éppen (gy, mint az ibolyan™ tdli
fényt abszorbealo sotét livegekben vagy
zart pléhedényekben. A nem szinezett
m(ianyagedényzetben a fény, hatasara
az inhibintartalom kb- a felére csok-
kent, az ultraibolya-fényt abszorbeald
lakkréteggel bevont (vegpoharakban
pedig mintegy harmadara, mert ezek-
nek az edényeknek a fala a 360 m/t
hulldmhossznal nagyobb hulldmhosz-
szisagu ibolyantali sugarakat tobbé-
kevéshé ateresztették. A 320-t6l 360
m/i hullamhosszisagig terjed6 ultra-
ibolya-fény abszorpcidja tehat nem
elegendd, az abszorpcio teriiletének a
400 mfi hullimhosszig kell terjednie,
hogy az inhibinek megmaradjanak.
Alakkozott mézesiivegekre vonatkozo-
lag azért megkovetelendd, hogy a mé-
zeslvegek lakkozdsdhoz ennek meg-
felel6 fénvabszorpciéju lakkot gvart-



sanak, hogy ennek segitségével a poha-
rakat optimalis vastagsagu és egyen-
letes lakkréteggel vonjak be és vegiil,
hogy ennek beszaradasakor keletkez6
lakkfilm az ultraibolya-fényt legalabb
1-2 évig valtozatlanul abszorbealja.
Csak igy allithato el6 egy csomagolas-
fajta, mely a vevd részére lehetévé
teszi, hogy a mézet is lassa anélkil,
hogy a méz inhibintartalmat elveszitse.
Ez a kovetelmény szerz6k szerint az-
zal a mai felfogassal is @sszhangban
all, hogy olyan élelmiszerek, mint a
méz a termeszet szolgéaltatta allapo-
tukat véltozatlanul megtartsak.
Kieselbach Gy. (Budapest)

ZALESKI S.:
Halprézervek tartdsitasa szorbinsavval

(Konservierung von Fischpréaserven mit
Sorbinsdure.)

Die Nahrung S. 245, 1964.

A szorbinsav az emberre nem toxi-
kus hatasl tartositoszer és igy egyes
orszagokban élelmiszerek tartositasara
felhasznalhat6. Minthogy ezen sav, de
natrium- és kaliumsoinak felhaszna-
lasaval is jo eredményeket értek el bor,
margarin, sozott és fustolt halak stabi-
lizalasa terén, szerz6 intézetében vizs-
galat targyava tették ezen tartosito-
szer hatasadt miel6bbi fogyasztasra
szant halkészitmenyekre (prézervekre).
Kiindulasi anyagul fag]yasztott csukak
szolgaltak, amelyeket f6zés el6tt vagy
utafi darabokra vagtak. Az els6 kiseér-
letsorozatban a f6zéshez zOldségeit és
fliszerezett hallevet hasznaltak, a
masodikban ilyen halléhez f6zés kdzben
az egész mintara szamitva 0,2% cit-
romsavat, 0,1 %tejsavat és0,2% borké-
savat adtak, a harmadik kisérletsoro-
zatban pedig e szerves savakat tartal-
mazé f6z6levekhez még 0,1 % kalium-
szorbét is keriilt. Az egyes f6z6levek-
ben tortént f6zés utdn az egészben
fétt halakat darabokra vagtak és a
mar darabokban .f6zétt halakhoz ha-
sonldan livegedényekbe raktak és 6%
zselatint tartalmazo tiszta felont6lével
lattak el. Az livegeket a tartalom meg-

kocsonyasodasaig allni hagytadk, majd
a 18 kombinéacionak megfelel6 36 vizs-
galati minta felét 9, felét 20 °C h6mér-
sékleten nyitott Uvegekben raktaroz-
tdk. Az Osszes mintat naponta atvizs-
galtak és minden mintabdl kis mennyi-
séget mikrobiologiai  és  érzékszervi
vizsgalatra hasznaltak fel. A fogyaszt-
hatésag utols6 napja gyanant azt a
napot tekintették, amelyen az 6ssz-
csiraszam 1 g halban 106ra n6tt vagy
amelyen a termék érzékszervi megval-
tozésa kovetkeztében Kkisebb bakté-
riumszam mellett is élvezhetetlennek
bizonyult. A vizsgalatok azt mutattak,
hogy a 9 °C homérsékleten tartott
kontrollmintdk, tehat sav hozzdadasa
nélkil készult mintdk 4 napig voltak
fogyaszthatok. Az egyes szerves savak-
kal, de szorbinsav nélkil készult
mintak élvezhetdsége 7 napra terjedt,
ha pedig szerves savakon kivil még
szorbinsav hozzaadéasaval késziiltek,
Ggy a mintak élvezhet6sége 11 napot
is elért. A citromsaVval és szorbin-
savval készilt mintédk esetében a halak
feldarabolésa f6zés el6tt kedvezd volt
az eltarthatésdgra, még egy nappal
meghosszabbodott, Osszesen tehat 12
napra terjedt. A 20 °C hémérsékleten
raktarozott mintak eltarthatésaga ter-
meszetesen joval révidebb volt, mint
a 9 °C homérsékleten eltartottaké.
Minden tartdsitdszer-adalék nélkil ké-
sziillt mintaké csak 1 nap volt. Szerves
savak jelenlétében - szorbinsav nélkil
- fogyaszthatésaguk altalaban 4
napra terjedt. Szorbinsav hozzdadasa
20°C -on tarolas mellett is meghosszab-
bitotta az élvezhet6ség idejét. A leg-
eredményesebbnek mutatkozott a cit-
romsav, illetve a borkésav kombina-
cidja szorbinsavval. llyen savak fel-
hasznéalasa és mar f6zés el6tt feldara-
bolt halak esetében az élvezhet6ség
ideje 6 nap volt. Ezek az eredmények
is mutatjdk a technoldgiai kezelés be-
folyasat a halprézervek eltarthatésaga-
ra és élvezhetdségére, u%yhogy szerz6
szerint a halak feldarabolésat f6zés
el6tt feltétlentl el6nyben kell részesi-
tbeni a f6zés utani feldarabolassal szem-
en.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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BOOTH V. H.:

Tokoferolok
szOvetekben

(Determination of tocopherols in plant
tissues.)

Analyst 88, 627, 1963.

meghatarozasa novényi

A szerz6 altal leirt mddszer levelek,
virdgok, termések, kocsanyok és gyo-
kerek tokoferol - (E-Vitamin -)
tartalmanak megallapitasara szolgal-
hat. Eszerint a felapritott mintakat
acetonnal és 30-40 °C forrpontd
petroléterrel extrahaljak, az acetont
vizzel kimossak és a megmaradt kivo-
natot 60 °C mellett kb. 1 ml-re bes(iri-
tik. Kétdimenzios megoszlasos papir-
kromatografia segitségével azutan az
«.-tokoferolt és esetleg egyéb tokofero-
lokat elkildnitik, az egyes foltokat
eludljak és oldataikat kolorimetraljék.
A modszer pontossaga kb. 95%-os.
Szerz§ kilénbézé noveényi részek a-
tokoferoltartalméat feltlintet6 tabellat
is kozol. A tabella szerint pl. mélnale-
velek szarazanyaga 1400 pg/g a-toko-
ferolt tartalmaz.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BAUMGARTNER H. ésSECZISKO R.:

Dobozkonzervek tartalmanak megval-
tozdsa hosszabb raktarozas folyaman

(Veranderungen des Inhaltes von Dosen-
konserven wahrend langerer Lagerung.)

Erndhrungsforsch. 7, 514, 1963.

Alban eredetl olajos szardiniakon-
zervek egy évig 37 °C hémérsékleten
tartas utan erds izelvaltozasokat mutat-
tak, lakkozott feketebaddogdobozokba
zart hus- és kolbészkonzerveken ellen-
ben még otéves tarolas utan sem lehe-
tett ilyen izelvaltozasokat megallapi-
tani. Az olajos szardiniakon fellépett
valtozasokat szerz6k annak tulajdo-
nitjak, hogy a dobozokbdl on kerilt a

halakba.
Kieselbach Gy. (Budapest)
320

BAUMGARTNER H.:

At tudnak-e néni
gamentpapiroson?

(Wachsen Schlmmelpllze durch Perga-
mentpapier?)

Erndhrungsforsch. 7, 635, 1963.

Egy modellkisérlettel szerz6 be tudta
bizonyitani, hogy a fekete penészgom-
ba (Aspergillus niger) valédi perga-
mentpapirost at tud ndéni. A penész-
gombat agar-taptalajon ravitte perga-
mentpapirosra és Ugy Petri-cseszébe
helyezve 30 °C-on inkubalta. Mar 36
Ora utan a penészgomba a pergament-
papiros masik oldalan is lathato volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

penészgombak per-

ROSSEL, T.:

Foszfatok papirkromatografias
zése |. rész

(Die chromatographische Analyse von
Phosphaten. Teil 1.)

Z. analyt. Chem. 196, 6, 1963.

A dolgozat els6 részében Osszefog-
lal6 képet ad a kondenzalt foszfatok
eddigi meghatarozésair6l. Tébb madd-
szernek az a hatranya, hogy az elva-
lasztds nem elég éles. A szerzd olyan
modszert  dolgozott ki kondenzalt
foszfatok papirkromatogréfiads elva-
lasztasara, melyben gyorsan futé moz-
g0 fazis ésa papir lassan szivo tulajdon-
sagat eredményesen alkalmazta. igy
igen éles elvalasztas érhetd el. Futtato-
szerként metilalkohol, viz, ammoni-
umhidroxid és triklorecetsavbdl &llo
elegyet, el6hivoszerként pedig natrium-
molibdenat és ammoniumnitratbdl &llé
vizes oldatot hasznal. A futtatast
Schleicher-Schill 2043b illetve 2045b
minéségl papiron, szobah&mérsékle-
ten végezte. Ajol elkllonilt kromatog-
ramok szétvagdsa utan az egyes
foszfatfrakciok spektrofotometriasan
is meghatarozhatok. Természetesen a
P2 5 mennyiségének kiszamitasanal a
kiivetta hosszat figyelembe kell venni.

Batyai /. (Szeged)

elem-



BARTELS H. ES GERINGK K.

Huskészitmények viz- és zsirtartalma-
nak meghatarozasara szolgalé gyors-
eljaras vizsgalata

(Prufung einer Schnellmethode zur
Bestimmung des Wasser- und Fettge-
haltes in Fleischerzeugnissen.)

Die Fischwirtschaft 44, 741, 1964.

A huskészitmények mindsége azok
viz- és zsirtartalmatol is fligg. A min6-
ség ellenbrzésekor ezért a viz- és zsir-
tartalom meghatarozasa is szlikseges.
Minthogy ilyen meghatarozasok szama
néha igen nagy, mar rég kivanatosak
olyan gyorseljarasok, melyek elegendd
pontossag mellett kevesebb id6t, esz-
kozt és személyzetet igényelnek. Szer-
z8k ezért orommel vettek tudomést
eg?/ viz- és zsirmeghatarozasra szol-
galé gyorseljarasrol, amely eddigi ta-
pasztalataik szerint alkalmasnak lat-
szik az elemzési eredmények pontos-
sagara és az ésszer(iségre vonatkozé
kovetelmények teljesitésére.

A meghatarozasok elvégzéséhez egy
német vallalat altal gyartott un.
Lultra - X elemzd készllék” szolgal.
Ez egy szazalékskalaval ellatott mér-
leghdl és egy szaritasi berendezéshdl
all. A készulék szaritoberendezésében
a vizsgalati anya% szaritasa szabalyoz-
haté infravérds besugarzas utjan, az
ezt kovetd zsirkivonas pedig széntetra-
kloriddal torténik. Az elemz6készi-
lékhez tartozé6 mérleg skalajan a viz-
és zsirtartalom kozvetlendl sulyszaza-
lékban olvashat6 le. (A késziilek és a
viz- és zsirtartalommeghatarozés rész-
letes leirasat lasd az eredeti szévegben.)
A viz- és zsirmeghatarozasok reprodu-
kalhatésagara vonatkozé vizsgalatok
azt mutattdk, hogy az atlagos stan-
dardeltérések + 0,69 %-ot tettek ki
a viz-, és = 0,75%-ot a zsirtartalom-
ra vonatkozélag. A kémiai szabvany-
modszerekkel Osszehasonlitva a viz-
meghatarozasoknal 0,9%-o0s, a zsir-
meghatarozasoknal 0,8%-0s atlagos
kilonbségek adodtak. Az eljaras segit-
ségével a vizmeghatarozast 15-25
perc, a zsirmeghatarozast pedig 10-20
perc alatt el lehet végezni és igy

rovid id6 alatt eléggé pontos tajekozo-
dast lehet kapni a vizsgalt arurol. A ké -
miai standardmoddszerekkel szemben
mutatkoz6 tekintélyes idémegtakari-
tas és a meghatarozasok egyszerd
keresztulvitele ~kovetkeztében a ké-
szulék mindenféle elelmiszer vizsgala-
tdhoz el6nydsen hasznéalhatd. A keszi-
lék természetesen nem tudja a viz- és
a zsirmeghatarozas exakt és bevalt
kémiai elemzési eljarasait pétolni;
hatar- és kétes esetekben ez utébbi el-
jarasokat kell mindig hasznalni. Olyan-
kor azonban, amikor pl. az élelmiszer-
ellen6rzés keretében nagyszamud min-
takbol el6szoér a gyands mintakat kell
kikeresni vagy amikor csak tajékozo-
dasrél van sz0, a viz- és zsirmeghata-
rozésokat az infravords sugéarzokészu-
lékkel elénydsen el lehet végezni. Az
eljaras alkalmazasat ezért szerz6k mind
az élelmiszerellen6rz6, mind az Uzemi
mindségellendrzé laboratériumok  ré-
szére ajanljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TERENTYEV, A, P, LIfSZKINA,
B., M. ES SZJAVCILLO, SZ., V.

Szerves anyagok
»hedves égetéssel”.
(Elementarno - organicseszkij analiz
metodom ,,mokrogo szozszsenija™.)

Zs. Anal. Himii 17., 639., 1963.

Jelen kozleményben, mely a fenti
targykoér 7. dolgozata szennyvizek-
ben levé széntartalom meghatarozasa-
rol szamolnak be. A mddszer elve, hogy
a szennyvizekben levd szenet kénsavas
kozegben krémsavval oxidaljak. Az
oxidacio széndioxidigzajlik le, sa kelet-
kez6 széndioxidot bariumhidroxiddal
titraljak. A leirt korilmények kozott
az illand alkatrészek is mennyiségileg
oxidalddnak. A felfogo edenyt evaku-
aljak, hogy a kodkepz6dést megaka-
dalyozzak. A meghatarozas az alkal-
mazott készilékben 40 - 50 perc alatt
elvégezhet6. A meghatdrozés 10%-os
relativ hibdval dolgozik. A modszer
érzékenysége 10-15 mg szén 1 liter
szennyvizben. Kozlik a meghataro-
zasnal hasznalt késziilék pontos raj-
zat is. Batyai J. (Szeged)

eleme ntaranalizise
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STEIN, E.: f

Eszszer( éleszibmennyiség
és péksuteményhez

(Rationelle Hefeme'ngen bei Brot und
Gebéck.)

Brot und Geback 17. 31., 1963.

A kenyér és péksutemények készité-
sénél hasznalt éleszt6 mennyiségét al-
talaban minden évben meghatarozzak,
s a legjobb hatas elérése érdekében
mindig figyelembe veszik a liszt ming-
ségét es a gyartasi folyamatok koril-
meényeit. A szerz6 szerint az Ujabb
id6kben, a nyersanyag min&ségeben
és a munkafolyamatok kivitelezésében
beéllott valtozasok sziikségessé tet-
ték, hogy a tiz évvel el6bb megallapi-
tott és a gyartds soran felhasznalt
élesztémennyiségeket fellilvizsgaljak.
A gyartds nagyfok( gépesitése tette
fleg szlikseégesse, hogy a tiz évvel eldbb
megallapitott élesztd mennyiségeket
megndveljék. Ezt az alkalmazott gyar-
tasi eljarasok Osszefiiggl értékelése és
a termékek mindsitese utan tették
meg. Megadllapitja azt is, hogy az elég-
gé széles korben alkalmazott sos élesztd
szuszpenzié nem jelent élesztémegta-
karitast. S6s éleszt§ szuszpenzoval
késziilt tészta alakithatdésaga és alak-
tartdsa viszont igen kedvez6, s ez
jelentkezik a kész termékek tulajdon-
sagaiban, mindségében is.

Batyai J. (Szeged)

kenyérhez

/
TORLEY DEzZSO ES LASZTITY
RADOMIR:
(Korszer(i éleimiszerkémiai és
vizsgalati modszerek.)
Mernoki tovabbkepz6 Intézet kiadva-
nya, Ve. 1 Tankényvkiadé, Bp.,
1962., 236 p., 44 &

A szerz6k munkaja, mely minden
élelmiszerkémikus szdméara szakmai
tovabbképzése és mindennapi munka-
ja soran igen hasznos segitseget nyujt,
hat féfejezetre tagozodik.

Az els6 fofejezetben a polarografia-
val foglalkoznak, mely szerint a katd-
don lefoly6 polarizacios folyamatokat
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ipari

hasznaljuk fel analitikai célokra. A po-
larografia elvi alapjai targyalasa koz-
ben jellemzik a polarografias analizis-
nél végbemend elektrokémiai reakcio-
kat. A polarogramok kiértékelése
soran ismertetik a standard oldatok
modszerét, a hozzaadasos modszert és
az llkovic-egyenlet alapjan torténd sza-
mitasokat. Részletesen leirjak a pola-
rografia gyakorlatdt, a hasznalatos
elektrodokat, késziilékeket, a polaro-
gram felvételét. A f()’feljezet vegén né-
hany élelmiszeripari polarografias meg-
hatarozast ismertetnek.

A masodik féfejezetben azon mod-
szereket targyaljak, melyek a gazfej-
I6déssel vagy gazelnyeiGdessel jaro
folyamatok vizsgalatara alkalmasak.
A manometrias vizsgalatok egyik leg-
elterjedtebb modszerét, a Warburg
technikat részletesen targyaljak, amely
a gyakorlati élelmiszeranalitikdban
is igen jol alkalmazhatd. Ismertetik
tovabba a termobarométer, a differen-
cidl manométer elvét, hasznalhatdsa-
gukat. A gyakorlati_részben az edé-
nyek tisztitasat, kalibralasat, az an-
aerob méréstechnikat irjak le. Néhany
élelmiszeripari manometrids megha-
tarozas soran megemlitik az éleszt6
erjesztﬁkégességének vizsgalatat. Le-
irjak tovabba kismennyiség(i sav meg-
hatarozasat és fehérjebontas vizsgala-
tat Warburg-féle készilékkel.

A kdvetkez6 féfejezet a reoldgiaval,
a testben véghemend alakvaltozasok-
kal, deformaciokkal foglalkoz6 tudo-
mannyal és a reologiai modszerek
élelmiszeripari alkalmazésaval foglal-
kozik. A Teoldgiai vizsgalatok elGsegit-
hetik az élelmiszerek és élelmiszer-
ipari nyersanyagok szerkezeti megis-
merését, s hozzajarulhat a mindsités,
az ellendrzés és iranyitas javitasahoz.
A reoldgiai alapismeretek targyalasa
utan az alapegyenleteket, a Teologiai
mérések alapelveit és a fontosabb mé-
rési modszereket irjak le. A legfonto-
sabb reoldgiai mérémiszerek kozott
az Ostwald-, a Hoppler-féle viszkozi-
métert, a Hoppler-féle konzisztomé-
tert, az ,,Emila” tipusu rotacios visz-
kozimetert, a Hoppler-féle mikro-
plasztométert, a nyujtéerén alapuld



tésztavizsgaldé miszert, a laborografot
targyaljak. A fejezet végén leirnak
néhany Teoldgiai mérést a sit6ipar,
a konzervipar teriiletén, a sajtok, a
krémporok, a margarin vizsgalata so-
rén jol alkalmazhaté mddszert

Az optikai modszerek kdzott targyal-
ok a kolorimetridt, a fotometriat, a
s'pektrofotometriat és amluorometriat.
A gyakorlathan elterjedt miszereket
részletesen targyaljak, s megadjak al-
kalmazhatdsagi teruletiiket is. Az élel-
miszerkémiai alkalmazéasok soran rész-
letesen ismertetik a C-vitamin, koffein,
cukor stb. meghatarozasat. A fluoro-
metrias modszereknél leirjdk a Bj-
vitamin tiokromeljarassal torténé meg-
hatarozasat.

Ismertetik a papirkromatografia,
elektroforézis elméleti kérdéseit s né-
hany gyakorlati meghatarozast is
kdzolnek. Megemlitik a komplexo-
metria élelmiszeranalitikai alkalmaz-
hatésagat is.

Az utolso fejezetben a Leybold-féle
GOl fagyasztvaszarito berendezést,
lzembehelyezését, kezelését, kiilén-
féle készitmények szaritasat és a szu-
ﬁercentrifuga mikodését és alkalmaz-

atosagat Ismertetik.
Batyai J. (Szeged)

BUCHLER, W. ES HEIZLER, W.:

DlImetildiklérvinil foszfat kolorimetrias
meghatarozasa

(Zur colorirnetrisclien Bestimmung von
0,0-Dimethyl-2,2-dichlorvinylphosphat.)
(DD VP)

Z analyt. Chem. 194, 422, 1963.

A dimetildiklorvinilfoszfat szinteti-
kus uton el6allitott rovarirtoszer.
Modszeriik Kivitelezésében ugy jarnak
el, hogy 0,5-20 pg DDVP-t 10 ml
vizben feloldanak és 25 ml-es mér6-
lombikba viszik, hozzaadnak 2 ml
5%-0s vizes rezorcinoldatot, 3 ml
m natriumkarbonatoldatot és 15-20
percre 55 C°-os vizfirdére teszik.
A hidrolizis alatt a DDVP elbomlik
dikloracetaldehidre, dimetilposzfor-
-savra és glikolsavra. Az oldat lehdilés
utdn 10 ml 2%-os natriumbiszulfitol-

datot adnak még a lombikba, majd a
keletkezett szines ve(;a( iiletet 4875
mm-on  kolorimetraljak. Az el6iras
pontos betartdsa mellett a modszer
igen érzékeny s még milliliterenkent
0,05 pg koncentracio is jol meghata-
rozhato. A mddszer nagy érzékenysége
kovetkeztében alkalmas leveg6be por-
lasztéit dimetildikldrvinilposzfat meg-
hatarozasara. Bemutatjak az ilyen
esetben alkalmazhat6 keszllékeket is,
mely vizes abszorpcids mos6bol és az
atszivott levegd mennyiségének méré-
sére alkalmas mdszerbdl all. A dolgo-
zat végén kozik a DDVP hidrolizis
sebessegének konstansat, a kolorimet-
rias eljarassal és MUHLMANN, R. és
SCHRADER, G.: Z Naturforsch.
12b, 196., 1957 - modszerével.
Batyai J. (Szeged)

WEITH, L.:

Amiladztartalm lisztjavitészerek hatasa

(Zur  Wirkung von amylasehaltigen
Mehlverbesserungsmitteln.)

Brot und Geback 17., 21., 1963.

Az a-amilaz preparattal kezelt lisz-
tek gaztermelGképességet vizsgalta, s
megallapitotta, hogy az amilaztartal-
mu lisztjavitoszerek hatadsanak felmé-
résére az eddig alkalmazott vizsgalati
eljarasok csak modositassal hasznal-

haték. Kozli, hogy a Rumsay-féle
(RUMSAY, L. A: Am. Inst, of
Baking Bull. 8., 1922) maltdzszam

csak konyhaso jelenlétében jelzi a szusz-
penziéban végbemend enzimes lebon-
tast. Kilonboz6 eredetli a-amilaz
készitményekkel végzett kisérletei so-
ran azt talalta, hogy az elfolyositokepes-
ség meghatarozasara legmegbizhatobb
eredményeket 6,1 pH-ra beallitott
bluzakeményit6 viszkozimetralasaval
kapott. A kiilonbdzé hémérsékleten
végzett viszkozimetrids eredmények a
penészenzim héerzékenységét is jol
igazoljak. Végzett méréseket 4,6 EH
mellett is. A szuszpenzidkat, melyeket
a kovetkez6képpen allitott dssze, 36 g
12% viztartalmu bazakemeényit6, 425
ml viz é 25 ml pufferoldat, 30, 40,
70, 80 és 90 C° hémérsékleten viszkozi-
metréalta. Batyai J. (Szeged)
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SZOKOLAY, A.:

Adalékok a zsiroldhaté szintetikus
szinezékek papirkromatografias és
spektrofotometrias kimutatasahoz élel-
miszerekben és kozmetikai anyagokban

(Beitrag zum papierchromatographischen
und spektrophotometrischen  Nachweis
fettléslicher synthetischer Farbstoffe in
Lebensmitteln und Cosmetica.)

ZUL, 120, 295., 1963.

A %yakorlatban leginkabb elterjedt
papirkromatografias kimutatasi elja-
rasokat probaltak ki az alabbi szinteti-
kus szinezékek esetében:

Ceresorange GN, Yellow AB, Butter-
gelb, Ceresrot G, Yellow OB, Sudan-
gelb 3 G, Sudan 1, Orange SS, Sudan
I1, Sudan IIl, Sudan IV, Oil Red OS.

A Lindberg-féle (LINDBERG, W.:
ZLUF 103, 1., 1956) eljarasnal mozgd
fazisént dioxan-viz-ammania 70 : 20 :5
aranyl elegyét hasznaltak. A szinezé-
kek szétvalasztasa utan, azok azonosita-
sara kozvetlen spektrometrids méré-
seket végeztek. Pontosan végezték a
kromatogramok kioldasat, s a spektro-
fotometrias méréseket 220- 600 mKk
hullamhossznal végezték. Az impreg-
nalt kromatografias papirok abszorp-
ci6jat is meghataroztak, s ezen ada-
taikat 6sszehasonlitottdk a nem impreg-
nalt papirok, abszorpcios értékével.
Schleicher-Schiill 2043b papirt hasz-
naltak. Wathman No. 1 papir haszna-
lata esetén az extinkciés méréseknél
mindig kisebb értékeket kaptak.

Béatyai.J. (Szeged)

UzzAN, A

Erzékszervi vizsgalatok szerepe élelmi-
szerek szakértdi véleményezésében: pél-
dak az alkalmazasra

(Role des essais organoleptiques dans
la formulation et Vexpertise des pro-
duits alimentaires : exemples d’applica-
tion.)

Ann. Fals. Exp. Chim. 56., 30., 1963.
Az élelmiszerek egyes jellemz6 tulaj-
donsagaid eredményesen fel lehet hasz-
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nalni az érzékszervi vizsgalatok soran.
llyen tulajdonsagok a szin, atlatszo-
sag, zavarossag, szilardsag, porhanyds-
sag, lagysag stb. Egyes tulajdonsagok,
a szin, reflexié transzmisszi6 muszer-
rel, objektiv modszerekkel mérhet6.
Az élelmiszerek szaganak elbiralasa,
megéllapitasa azonban'mindig az ész-
lelére van bizva. Zsirndl vagy zsiros
anyagoknal az avas iz oxidéaciora,
rovid szénlancu telitetlen aldehidek,
ketonok jelenlétére mutat. Az oxida-
ciés folyamatok nyomonkdvetésére a-
zonban vannak objektiv mddszerek is.
Erre alkalmas a savszam, peroxid-
szdm meghatarozasa vagy a tiobarbi-
tursavas reakcié Kivitelezese. A kémiai,
biokémiai, fizikai vagy mechanikai
mddszerekkel ~ kapott  eredmények
jol megegyeznek az érzékszervi vizs-
galatok megallapitasaival. Tobb példat
hoz fel az érzékszervi vizsgalatok alkal-
mazésara és részletesen ismerteti érzék-
szervi elbiralasi mddszerét. Igen ered-
ményesnek tartana, ha ezt a médszert
mind az ipari, mind az elméleti szak-
emkberek széles korokben alkalmaz-
nak.

Batyai /. (Szeged)

TYIHAK E. ES MOLNAR GY.:

Farnesolok palinkakban és borparlatok-
ban

(Farnesole in Branntweinen und Wein-
branden

ZUL, 123, 362, 1963.

A szerzBk a siit6élesztd éteres olaja-
ban farnesolt (sesquiterpenalkohol)
mutattak ki; a transtrans és a cis-
trans, sztereoizomer formaban. Az a
tény, hogy az éleszt§ farnesolt tartal
rnaz, feltehetévé tette azt, hogy az
eleszt0s erjedés Gtjan elGallitott sze-
szesitalokban szinten kell farnesolnak
lennie. Kiilénb6z6 gyumalcs és borpar-
latokban meg is allapitottak a farnesol
jelenlétét. A kimutatds a penténos
kirazéassal kivont éteres olajban papir-
kromatografias Uton tortént.

Sarudi 1. (Szeged)



DEVENYI T. :

(,,Kett6s pufferolasi™ papirelektroforé-
zis.)

MKF 69., 538., 1963.

Kétfele puffer egyidejl alkalmaza-
saval (kettds pufferolasu papirelektro-
forézis? savanyl és béazikus aminosa-
vak, illetve peptidek jo felbontéssal
vélaszthatok szét elektroforézis segit-
ségével.

A kisérletekhez négy h(t6lapos, ko-
zépfeszilltségli (27-30 V/cm) beren-
dezést alkalmaztak. Kisérleteiket
Whatman 3 papiron végezték.A papirt
a startvonaltol két oldalan az elektrofo-
rézis el6tt kétféle pufferral itattak at.
A katddtérbe 6,5 pH-ju puffert, az
angdtérbe pedig 5 pH-ju puffert tesz-
nek.

A ,kett6s Eufferolésﬂ" elektroforé-
zist felszallé butanolos kromatogréfia-
val kombinalva, az egyditt vandorlé-
komponensek a jo felbontasu elektro-
forézis alkalmazasu valegy analizis segit-
ségével elkildnilnek.

Batyai J. (Szeged)

ZUNNEVELD, H.:

C-vitamin meghatarozasa gyimolcsok-
ben, gyumodlcslevekben, f6zelékekben
és konzervekben Tillmans mdédszerével
a redukalé anyagok eltavolitasa koze-
pette

(Bestimmung von Vitamin C in Frich-
ten, Fruchtsaften, Gemise und Konser-
ven nach der Methode nach Tillmans
unter Ausschaltung reduzierender Stoffe.)

ZUL, 119, 319.,. 1963.

Tilltnans-féle C-vitamin meghata-
rozasi modszert modositottak. A redu-
kalo anyagok kikiiszébolésével elérték,
hogy a vas (11)- és 6n (1 I)-vegydletek,
a szulfit, a tioszulfat, az ergotionein,
cisztein és glutation nem zavartdk a
gyumadlcsokben, gylimélcslevekben, f6-
zelékekben és konzervekben végrehaj-
tott C-vitamin meghatarozasat.

Az élelmiszerekb6l 10-20 g-ot,
gyumélcslevekb6l 20 - 25 ml-t mérnek
be, ezt 100 ml 2%-0s metafoszforsav-
val hozzak ossze, s a jelenlevé zavaro
reduktonokat formalinos kezeléssel ta-
volitjak el. Meghatarozzak az 6sszes
C-vitamintartalmat, a dehidroszkor-
binsavat is, miutan azt kénhidrogén-
nel aszkorbinsavva redukaltdk. Vé-
geztek méréseket triklorecetsavas ko-
zegben is, és megallapitottak, hogy az
aszkorbinsav trikldrecetsavas kozeg-
ben gyorsabban bomlik, mint meta-
foszforsavas kdzegben. Tehat az el6bbi
esetben gyorsan kell titralni.

Gyumolcs- és f6zelékkonzervek C-
vitamintartalmanak meghatarozasara
olyan oldatot ajanl, mely literenként
60 mg 2,6 diklérfenolindofenolt (Na-ve-
gyuletét) tartalmaz.

Kozik a titrdl6 berendezésik, a re-
dukcional hasznalt berendezések fény-
képét is.

Batyai J. (Szeged)

HERRMANN, J. ES ANDAE, W.:

Az L-aszkorbinsav bomlastermékei.
1. kdzlemény. Papirkormatogréafias
kimutatas

(Oxydative Abbauprodukte der L- Ascor-
binsaure 1 Mitt. Papierchromatographi-
scher Nachweis.)

Nahrung 7., 243., 1963.

A dolgozat elején kozolt irodalmi
utalasokbdl Kkitlinik, hogy eddig az
L-aszkorbinsav oxidacids terméker ko-
zul papirkromatografias eljarassal ha-
tot tudtak kimutatni, s négyet elvalasz-
tani. Munkajuk soran butanol-jégecet-
viz 4:1:5 ardnyu elegy szerves fazi-
sanak felhasznalasaval az oxidalt L-
aszkorbinsavoldatbél 17 kilénboz6en
vandorlé és részben analitikailag is
kiilonboz6képpen reagéald foltot talal-
tak. Schleicher - Schill 2043a mingség(i
papirt hasznaltak és a futtatasi id6 1
oOraig tartott. Az L-aszkorbinsav oxi-
daciojat savanyl kozegben jatszottak
le. A kapott Rj értékek jol ellenériz-
het6k voltak. Megallapitottdk azt is,
hogy a keletkezett bis-hidrazonok
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papirkromatografias elvalasztasa nem
ad értékelhetd tdmpontot az L-aszkor-
binsav oxidaciés termékei meghataro-
zasédhoz. Az eddigiek soran csak annyit
allapitottak meg, hogy egy oxidacids
termék, melynek Ry értékét 0,04-nek
talaltdk, jol elkilonithetd. A tobbi
vegylletre, kivéve a monodehidro-L-
aszkorbinsavat, dehidro-L-aszkorbin-
savat, a 2,3-diketo-L-gulonsavat, az
L-treonsavat, azt a megéallapitést
tették, hogy specialis reakciokat talal-
tak, melyekkel azokra kovetkeztetni
lehet.

Batyai J. (Szeged)

RAULIK FERENC ES PAUL-IK
JENO:

(Termoanalizis)
Mszaki Konyvkiadd, Budapest, 1963.
280 p, 146 a.

A kotet a ,,Kémiai Analitika” soro-
zatban jelent meg. A szerz6k a termé-
gravimetria és differencidlis termikus
-analizis modszerein kivil tébb 0j vagy
eddig kevésbé alkalmazott termikus
vizsgélati mddszerrel is foglalkoznak.
llyen vizsgéalati moédszerek a termo-
gravimetrias lépcsGzetes izoterm fel-
flités modszere, a derivativ termogravi-
metria, termikus magnetometria, deri-
vatografia, mikrokalorimetria. Ismer-
tetik a mddszerek torténelmi fejlédé-
sét, elvét és egyes fontosabb késziilékti-
pusok szerkezetét, valamint mikodé-
sét. E vizsgalati modszerek, igen széles
teriileten alkalmazhatok. A modszerek
ltalanos ipari és tudoméanyos jelent-
ségét roviden targyaljak, inkabb konk-
rét analitikai peldakat mutatnak be.
A termoanalitikai modszerek péarhu-

zamosan kiegészit6 anyagvizsgalati el- '

jardsokat is alkalmazhatnak. Ilyen
arositas lehet a differencial-termoana-
izis és adilatacié vagy a termogravi-
metria és rontgenografia 6sszekapcso-
lasa, Mivel a hevités hatasara bekdvet-
kez0 valtozéasok lefolyasat termodina-
mikai térvényszer(iségek szabalyozzak,
részletesen foglalkoznak a termodina-
mikai 6sszefliggésekkel is. Targyaljak
a szilard halmazallapotu vegylletek
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reakcioinak Kinetikajat, azok befolya-
solé tényezdit, a reakci6 mechaniz-
musokra vonatkozd elméletéket. Ki-
16n-kildn fejezetben foglalkoznak a szi-
lard és cseppfolyds, valamint a szilard
és gaz halmazallapotd vegyiletek k-
z0tt végbemend reakcidkkal. Az olva-
dékokban lejatszodo reakcidkat LUX,
H. eredményei alapjan targyaljak.
A kotetet irodalmi jegyzék, vala-
mint targy- és névmutato zarja le.

Batyai J. (Szeged)

BENK, E.:

Gyumadlcslétartalmd uditéitalok gyu-
moélcslétartalmanak meghatarozasa

(Zur Ermittlung des Fruchtsaftgehaltes
in Fruchtsaftgetranken.)

Der Naturbrunnen, 13, 364, 1963

Hogy gzﬂmélcslétartalmu Gditita-
lok, - kiléndsképpen a szénsavas
italok - mennyi eredeti gyimolcslével
késziltek, annak kiszamitasara jelen-
leg még az analitikailag megallapitott
cukormentes extrakt mennyisége szol-
gal. A szerz§ kimutatja, hogy a cukor-
mentes extrakt mennyisége nem szol-
galtathat megnyugtato alapot az uditd-
ital gyiimolcslétratartalmanak kisza-
mitdsahoz. Magyarazatul a kévetkez6
tények szolgalnak: 1. A cukormentes
extrakt EQK kozvetett Gton megélla-
pitott értek azaz: az dsszes extrakt
- 0sszes cukor (kozvetlen redukald +
nadcukor). igy a tobbféle meghata-
rozds hibai bizonytalanna teszik az
eredményt. 2. A cukormentes extrakt
mennyisége hamisitasi célokbdl, kény-
nyen hozzaférhet6, olcsé adalékok,
mint pl. egyes novényi savak; pekti-
nek sth. hozzéadasaval ndvelhetd.
Keményit6szorp hozzéadasaval is el
lehet ezt a célt érni; mivel ennék a ter-
méknek 20-40%-a dextrin, azaz nem
cukoranyag. 3. A legf6bb szempont,
mely ellene sz6l a cukormentes extrakt
mint kiszamitasi alap alkalmazasanak
a szakvéleményezés soran az, hogy a
gyumélcslétartalmi  szénsavas dit6-
italok gyumolcslétartalma viszonylag
kevés es igy alacsony a cukormentes



extrakt értéke is a kész italban. Na-
rancslevek cukormentes extrakttartal-
ma 1,5-4,1 ¢/100 ml. 10%-narancs-
lével késziilt udit6ital cukormentes
extrakttartalma eszerint minddssze
0,15-0,41 ¢/lOQ ml. llyen kis értékek
mellett, a kiszamitasi alap nagyon
bizonytalan. Kuléndsképpen a mini-
mum érték: 0,15 ¢/100 ml; mar a
cu.iormeghatérozésok hibahatérai kozé
esik.

DEUFEL, J.:

Osszehasonlité vizsgalatok édesvizi ha-
lak frisseségének meghatdrozasahoz

(Vergleichende Untersuchungen zur Be-
stimmung des Frischegades von Suss-
wasserfischen.)

ZUL 123, 354, 1963.

A szerz§ a halak frisseségének (él-
vezhet6ségének) meghatarozasara szol
galé mddszereket meghizhatésaguk
szempontjabol biralat targyava tette.
Mivel az eddigi vizsgalati eljarasokat
kizarélag tengeri halak vizsgalatanal
alkalmaztak, a szerz6 tisztazni kivan-
ta, hogy ezeka modszerek alkalmasak-e
édesvizi halak vizsgalatara is; tovabba,
hogi egyes modszerekkel talalt hatar-
értekek, melyek tengeri halaknal érvé-
nyesek, ugyam]ge/ érvényesek-e az
édesvizi halaknal is. Az érzékszervi
vizsgalat igen nagy gyakorlatot igé-
nyel, és szubjektiv modszer. Elénye,
egyszer(i és gyors Kivitele az eladas
helyszinén is. A szerz6 a hal frisseségi
allapotanak megallapitasara szolgalo
biralati tablazatot kozdél 10-t6l 15-ig
terljedc’i osztalyozassal. A mindsités a
hal fellletének, kopoltyujanak, sze-
mének, husénak Aallapota és a sza
alapjan torténik. A kémiai mddszere
kozil egyedil az ill6 bazisos nitrogén
meghatarozasa szolgaltat megbizhatd
eredményt. Az élvezhetéségre jellemzd
hatarértek alacsonyabb mint a_ten-
geri halaknal és a fajtatol is fligg. Edes-
vizi halaknal 32-36 mg/100 g kozott
van. Afizikai modszerek kozil a halak
szemfolyadékanak fénytorése, vala-
mint a redox potencial mérése meg-

bizhaté eredményeket ad s mindkét
meghatarozas a helyszinen is elvegez-
hetd. - A pH mérés csak feltételesen
alkalmazhaté megbizhatéan. - A ve-

zetGképesség merese  szlroelektrodok
segitsegével meghizhatd eredmeényt
nem ad. - A csiraszdmlalas lemez-

ontéssel jo eredményt ad ugyan, de ez
a mddszer lassusaganal fogva a gyakor-
lati célnak nem felel meg. A kdzvetlen
csiraszamlalas gyorsabban szolgaltat
ugyan eredményt, de a lényegesen na-
gyobb hibahatar miatt a modszer
nem johet tekintetbe. - A baktérium-
enzimek hatdsara alapitott modszerek
(Trifeniltetrazoliumkloriddal; metilén-
kékkel) szintén nem valnak be.

Sarudi I. (Szeged)

SEDLACEK, B, A, J.:

Zsirok avasodasanak vizsgalata ultra-
ibolya-spektrofometrids és méas mad-
szerekkel

(Untersuchungen Uber das Ranzig-
werden von Fetten mit Hilfe UV-
spektrophotometrischer und anderer Me-
thoden.)

Nahrung 8., 176. 1964.

A szerz§ kilonb6z6 mértékben ava-
sodott zsirok ibolyan tali spektrumat
vizsgélta, és megallapitotta, hog%/ az
extinkcids gorbék harom kimutathatd
maximuma kozul csak az els6, /1=
= 244-250 m/t kloroformmal, a ma-
sodik A= 225-235 mp hexénnal
mutat a zsirok avasodasanak el6reha-
ladtaval parhuzamos emelkedést.

Osszefuggést éIIaEit meg az ibolyan-
tali extinkcios érték és az aldehidtar-
talom koz6tt. A peroxidtartalomra nem
allithato fel egyértelm( dsszefiiggés.
Az azonban megallapithatd, hogy az
er6sen polimerizalt olajok ibolyantali
extinkc-16s értéke és peroxidtartalmuk
kozott forditott aranyossag all fenn.

A vizsgalt mintdk savszamat, per-
oxidszamat, jodszamat, viszkozitasat,
benzidinszdmat, epoxidtartalmat és
tiobarbitursavszamat is meghatarozta.

- Bétyai J. (Szeged)
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KONRAD, H.
A foszfatazpréba Uj modszere

(Eine neue Arbeitsweise fiir die Phos-
phataseprobe.)

Nahrung. 8., 209, 1964.

A szerz6 kritikailag megvizsgalta az
irodalomban leirt, a fogyasztoi tej
paszt6rozésének megbizhatésagara
szolgalo kilonféle foszfatazprobakat.

Olyan mddszert dolgozott ki, amely
reagenspapirt hasznal az alkalikus
foszfataz vizsgalatara, amellyel az en-
zim specifikusan kimutathatd. A mod-
szer megbizhato és annyira érzékeny,
hogy meég 0,3% nyerstej hozzéaadast
is kKimutat. A reagens hosszl ideig ta-
rolhaté. A modszer igen egyszer(ien
kivitelezhet6, igy UGzemi és ellen6rz6
vizsgalatokra jol hasznalhato.

Batyai J. (Szeged)

K1PPHAN, H.:

A sor levegb6oxigénnel valé oxidalédasa-
nak elkerulése

(Die Vermeidung der Oxydation des
Biers durch den Luftsauerstoff.)

Brauwelt 104., 351., 1964.

A sor levegd oxigénjével képes
oxidalédni, s a folyamat eredménye,
hogy a legkilonbdz6bb sérhibak lep-
nek fel. Ilyenek az oxidacios torés, az
an. ,.kenyeérviz”. Az oxidalt sor izében,
zamataban a komlézamat erésodik,
zamatharmoniardl oxidalédas utan mar
nem lehet beszélni. Ezenfelil a levegd
oxigénje még az élesztofert6zés elsza-
porodasat is el6segiti.

A szerz6 megallapitja, hogy oxida-
I6das soran fellépd zavarodast és a sor
vorosddését kilonféle polifenolok ke-
letkezése idézi el6. Megallapitja, hogy
az oxigén karos hatast 3 ml/liter
értéknél mar kifejt, ami nagyobb meny-
nyiségben még élesebben jelentkezik.
Ezek miatt a sor oxigéntartalmat min-
dig figyelemmel kell kisérni, a meg-
hatarozasara legalkalmasabb analiti-
kai mddszert kell alkalmazni.
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Megadja a sorgyartas azon folya-
matait, ahol a s6r oxigénnel érintke-
zik. llyen pl., amikor a sor az aszok-
edénybdl a sorfejt6be keriil. Sz(rés
kdzben is vigyazni kell az oxigén fel-
vételre. Vegul megallapitja, hogy a
legtobb k&ros elvaltozast a palack-
nyakban lev6 leveg6 oxigénje okozza.
Megadja azt a maximalis oxigéntartal-
mat, paszt6rozott és pasztdrizalatlan
sorokre egyarant, amelynél még karos
hatas nem lép fel.

Batyai ). (Szeged)

SARUDI (Stetina), I.:

Oxalsav toriumso6 alakban torténd suly
szerinti meghatdrozasa és borké-, al-
ma-, citrom- és borostyankdgsavtol valo
elvalasztéasa

(Gewichtsanalytische Bestimmung und
Abtrennung der Oxalséure als Thorium-
salz von Wein-, Apfel-, Citronen- und
Bernsteinsaure.)

Z analyt. Chem. 203, 106, 1964.

Az oxalsav Th/CD HBHD alakban
suly szerinti meghatarozas céljara jol
levalaszthaté és Th02 formdban mér-
het6. Az oxalsavnak toériumoxalat
alakban valé levalasztasaval az a cim-
Een/szereplﬁ szerves savaktol elvélaszt-

ato.

A szerz§ végzett lecsapasokat hide-
gen és melegen, valamint natriumklo-
rid, kaliumklorid, kaliumnitrat és
ammoniumszulfat tavol- és jelenlété-
ben. Vegzett meghatarozasokat kiilon-
b6z8 mennyiségl borké-, alma-, cit-
rom- és borostyankgsav kilon-kilon-,
valamint az el6bbi szerves savak
egyuttes jelenlétében, és az eredmé-
nyek azt mutatjdk, hogy az oxalsav
kielégitd potossaggal elvalaszthatd.
A toriumoxalat csapadék levalasztasa
utén a jo szlrhet6ség kedvéért célszer(
12 érat varni. A csapadék Sch. Sch 5893
papiron jol sziirhet6. Az atszamitasi
faktor HXD 4re: 0,6820.

Nadcukor jelenlétében végzett meg-
hatarozasok" szintén Kkielégit6 pontos-
sagnak.

Batyai J. (Szeged)



PELC, A, BARTFAY, J., VAMOS L.
SZEP E., DOLANSZKY F. ES
GAVALYA S.:

Erjesztett citromsav el6allitasa fellleti
erjesztett modszerrel 1l. kozlemény.
A nyersanyag el6készitése a citrom-
savas erjedéshez

(Herstellung von Garungscitronensaure
nach dem Oberflachenverfahren 11.
Mitt. Vorbereitung des Rohstoffes zur
Citronensduregarung.

Nahrung 8., 154, 194

Az 1 kozleményben (Nahrung S.
147, 1964) az aspergillus niger torzsek
gy(jtésérol, kivalasztasarol és vizsga-
latarol szamoltak be.

A 1l. kozleményben részletesen tar-
gyaljak a nyersanyag el8készitését, és
megalla |[1ak hogy a savhozam 0,15-
0,25% umferrocianid hozzaadasa-
val (melaszra _szamitva) jelentsen
megnovelhet6. A csapadékot erjesztés
el6tt el kell tavolitani. A tapoldat leg-
kedvez6hb sterilezési hémérséklete 100°
C. A pH érték 6,5 és 7,0 kozott Iénye-
gesen nem befolyasolja az erjedést.

A kaliumvas-(l I)-cianidkoncentra-
Cci6 és az erjesztési id6 hatassal van a
citromsav mellett képz&dott oxalsav.
glukonsav és a citromsav aranyara.

Vegul megallapitjak, hogy a maxi-
malis citromsav-képz6déskor az Bsszes
cukor 10-20%-a glukdz, fruktoz és
galakt6z alakjaban visszamarad.

Batyai J. (Szeged)

BERGANDEL E. ES BABEL W.

A Komarowsky-reakcio specifikussaga
kozmaolajmeghatarozasra finomszesz-
ben és abszolit alkoholban

(Uber die Spezifitat der Komarowsky-
Reaktion zur Fuseldlbestimmung In
Primasprit und absoluten Alkohol.)

Nahrung 8., 192, 1964.

A Komarowsky-reakcié nein ad
mindenkor egybehangzo eredményt
palinka, finomszesz, abszolut alkohol
kézmaolajtartalom —~ meghatarozasara.
Az ellentmondéasokbdl kiindulva vizs-

galtdk a reakcié mechanizmusat, spe-
cifikussagat, a kisérleti korilményeket,
azok hatasat és a keletkezd szininten-
zitast. Kisérleteik soran nagyszamdu
anyag hatasat megvizsgaltak, és azt
tapasztaltak, hogy azok a reakciot
befolyasoljak. Megallapitjak, hogy a
Komarowsky szerint meghatarozott
kozmaolajszam nem felel meg a ma-
gasabbrend( alkoholtartalomnak, mert
a reakciot a mintak iizemi kezelése és a
vegyszerekbdl ered6 szennyez6dés er6-
sen befolyasolja. Azt javasoljak, hogy
a Komarowsky-szdmot csak dimenzio
nélkili szamként hasznaljak. Minden
meghatarozasnal az alkalmazott vegy-
szerekkel kiilon vakprobat kell alkal-
mazni, sa kapott értékbdl a vakprébas
eredmenyt minden esetben le kell
vonni.

A modszer eredményesen csak Ugy
hasznalhat6, ha a szerzék altal ajan-
lott javitott kalibralasi gorbét hasz-
naljuk.

Batyai J. (Szeged)

PELC, A, BARTFAY,J.,, VAMOS L.,
SZEP, E. DOLANSZKY, F. ES
GAVALYA S.:

Erjesztett citromsav el6allitasa felileti
erjesztéses madszerrel 1. Kozlemény.
Aspergillus niger tdrzsek gy(Gjtése,
kivalasztasa és vizsgdlata

(Herstellung von Garungscitronen-Saure
nach dem Oberfachenverfahren 1. Mitt
Sammlung, Auswahl und Prifung
geeigneter Aspergillus-n iger-Stdmme.

Nahrung 8., 147, 1964.

A szerz6k megvizsgaltak tobb mint
100 aspergillus-niger torzs citromsavas
melaszerjesztését. Megallapitjak, hogy
a_ torzsek savtermel6 képessége nem
flgg az oltéanyagként hasznalt sporak
eloallitasara szolgalo taptalaj Gsszeté-
telétdl. Az oltashoz hasznalt konidium-
szam legaldbb milliliterenként 104 le-
gyen. A kultardk eltartdsara nagyon
alkalmas a Czapek-Dox-ferdeagar, olaj
alatt, vagy szaritva, zart ampullak-
ban. Azt tapasztaltak, hogy a fagyaszt-
va szaritds csak vizes oldatokkal
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adott megfelel6 eredményt. Vannak
kevésbé jo savkepz6 torzsek, ezek
savtermel6 képessegét citromsav ada-
golassal és egyes esetekben ultraibo-
lya besugarzassal ndvelni lehet.

Batyai J. (Szeged):

JAYANARAYANAN, E. K.

tényez6k befolydsa a
rizs bamulésara

Feldolgozasi
»parboiled”

(Der Einfluss der Verarbeitungsbedin-
%ur_lgen aufdas Braunwerden von ,,par-
oiled”” Reis.

Nahrung 8., 129, 1964.

Féleg Indidban elterjedt (méas keleti
rizstermel§ orszagokban is alkalma-
zott) ,,parboiling” eljarassal nyert
rizst meleg vizben &ztatjdk, ezutan
g6zolik, majd szaritas utan hantoljak.
A madszer igen j6 hozammal dolgozik,
de a rizs mindsegét a fellépd bamulas
nagymértékben lerontja.

A szerz§ részletesen megvizsgalta a
bamulas csokkentési lehetdségeit. Meg-
allapitotta, hogy a 24-48 6ras aztatas
70 °C hémérsekleten 120 percre lerd-
vidithet6. A g6zolési idd is jelent@sen
csokkenthetd, ha 0,25-4 kpcm™2
nyomast alkalmaztak. llyen esetben
elegend6 ha a g6z6lés id6tartama 5-10
perc. Legjobb eredményt akkor kap-
tak, ha az aztatéviz pH-ja' 4,5-5,0
kozotti értéken volt. A magas amilaz-
tartalom ront6 tényezd, mivel redukald
cukrokat képez, azok viszont a bar-
nulast nagymértékben el6segitik.

llyen hatasos anyag a barnulasi fo-
lyamat lassitasara a natriumhidro-
szulfit. Ez viszont csdkkenti a biol6gi-
ailag nagyon fontos anyag mennyisé-
gét, a B”vitamintartalmat. A fehéri-
tést 0,1 -0,6 g NaHSO.f/100 ml kon-
centracid viszonyok mellett vizsgéltak.
A natriumbiszulfit mennyiségének no-
velésével a fehéredés mertéke novek-
szik. A Bj-vitamintartalom viszont 4,7
mg/100 g értékrdl 1;5 mg/100 g értékre
csokkent natriumbiszulfit jelenlétében
4z emlitett aztatasi, g6zolési és hanto-
lasi viszonyok mellett.

Batyai J. (Szeged)
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COTTENOZ H.:

Az erjedés ellen6rzése

(Die Kontrolle der Gérung.)
Brauwelt 104., 51, 1964.

A szerzé felhivja a figyelmet az erje-
dés ellen6rzésének fontossagara, mivel
ez alapjan a sorf6z6 a nyersanyagok
tulajdonsagarol, a cefrézés maodjarol,
az eleszt6 tulajdonsagairdl véleményt
tud mondani. Ezt természetesen csak
nagy tapasztalattal rendelkezd sorf6z6
vallalhatja. Minden f6zet erjedése k-
16n megfigyelhet6, mivel az erjedés
szakaszos folyamat.

A szerz§ azt javasolja, hogy a f6zet
ellen6rzOlapjan fel kell tiintetni a ke-
zelés modjat ésannak kdvetkezményeit,
a levegbztetés mértékét, az éleszts-
adagot. Grafikusan abrazolja a h6mér-
séklefvaltozast, az extrakicsokkenést
és a pH-esést. Ai erjedés menetét az
elébbiek alapjan egc}/ ,,f6érték”-kel
jellemzi, amely az erjedés gyorsasaga és
?(_ hémérséklet kdzotti viszonvt fejezi

i.

Foérték = -1-99-0E, ahol

T-1

E ; az extrakttartalom Bailing fok-
an,
T = az erjedés hémérséklete °C-ban.

Batyai J. (Szeged)

KAUFMANN, H., P. ES SCHICKEL,
R.:

A babkavé lipoidja ismeretéhez IV.:
alipoidok porkdlés kdzbeni valtozasanak
vizsgéalata

(Zur Kenntnis der Lipoide der Kaffee-
bohne 1V.: Weitere Untersuchungen
liber das Verhalten der Lipoide bei der
Kaffee-Rdstung.)

Fette Seifen Anstr. 65., 1012, 1963.

A babkavé lipoidjainak porkolés koz-
ben torténd véltozasait tanulményoz-
tak. A valtozasokat lapkromatografia
segitségével vizsgaltdk. Méréseik soran
azt tapasztaltak, ho%y a valtozasokat
akkor tudjdk a leghlibben nvomon-



kdvetni, ha kovasav-lapokat hasznél-
tak.

A kovetkezd futtatd olddszerekkel
dolgoztak:

1 éter: petroléter = 3:2,

2. petroléter: éter: jégecet =
=70:30:2

3. benzol: éter = 95:5,

4. izopropiléter: aceton =7:3.

A kozvetlen és frissen extrahalt
kavéolajat benzolban oldottak és a
kromatogramokat ~ antimonkloriddal
hivtak eld. A diterpének az antiklorid-
dal vorosesibolya szinezddést adnak.
Megallapitottak, hogy a pérkolt kavé-
ban kevesebb a diterpénzsirsavészter,
mint a nyers kavéban. A porkolt és a
nyers k&vé friss olajaban szabad diter-
penek a kimutathatosag hataraig nem
fordulnak el6. A porkdlést 2,5-25
perc kozott 200 °C-on végezték. Az
éteres extrakt minden esetben na-
gyobbnak adddott, mint a petroléteres
extrakt. A kavéolaj savszama, a jod-
szdma és diterpén-zsirsavésztertartal-
ma a porkolési idével forditottan ara-
nyos. Koziik a kovasavgél lapon kapott
diterpén-zsirsavészterek kromatograin-
jait is.

Batyai ). (Szeged)

'C::HAPON, L ES KRETSCHMER, K-,

A malataporhanyéssag, mint min6sité-
tényez6 a sorkészitésnél

(Malzmirbigkeit als Qualitatsfaktor fir
die Bierbereitung.)

Brauwissenschaft /7., 1., 1964.

A szerz6k beszdmolnak azon kisér-
leteikrél, amelyek soran Osszefiliggést
allapitottak meg a malata porhanyos-
sdga és a soripari értéke kozott.

A sorgyartds harom legjelentésebb
folyamata: a cukrosodas, sz(irés és a
féerjedés. Ezen folyamatok dsszehan-
golasa nagyon fontos, mert csakis igy
biztosithato a zOkkenémentes sor-
gyartas (a jo f6z6hazi kihasznalas, a
tokéletes tisztulas mindkét - erjesztd-
és aszok— pmcében, a nagy sortartos-
sdg). Ez a harom folyamat csak abban

az esetben a legtokélelesebb, ha a ma-
lata porhanydssaga megfeleld, és ele-
gendben nagy a malata enzimtartalma.

A porhanyéssag gyorsan meghaté-
rozhatd, az enzimtartalom meghata-
rozadsa azonban hosszadalmas, de a két
tulajdonsag szorosan dsszefiigg. A ma-
latat vagas, sullyed6proba és Hartong-
szam alapjan vizsgaltdk. A porha-
nyossagot , murbimeter”-rel hataroz-
tak meg. Megadjak az alkalmazott
»porhanydssagmér6” készilék rajzat
is. A Hartong-szdm, a vagas- és suly-
lyed6proba mérésénél kapott adatok
jo Osszhangban allnak a porhanyés-
sagi mérések adataival.

Batyai J. (Szeged)

SCHUSTER K- ES ERHARD F.:

Kilénb6z6 csiraztatdé rendszerek 6ssze-
hasonlité tanulméanya

(Vergleichende Studien an Malzungs-
methoden verschiedener Systeme.

Brauwissenschaft 17., 12, 1964.

A soriparban legrégebben alkalma-
zott csiraztaté rendszer az un. szér(-
csiraztatd, amelynél ma mas a kézi-
munkat kisgépesitéssel kiiszobolik Kki.
Masik rendszer a szekrénycsiraztato,
amelynél az arpa 0,6 - 1,5 méter réteg-
ben fekszik a lyukacsos lemezbdl ke-
sziilt lapokon. Az arpat forgatjak, hogy
az fellazuljon, amit kondicionalt levegd
ataramoltatédsaval érnek el. Ismeretes
az fin. véandorrakésos csiraztatas,
amelyben az arpat aztatjak, és forga-
tassal keverik.

A szerzdk szér(i-, Saladin-szekrény-,
véandorrakasos-, vandorra k&sos-Kropff-
szekrény csirdztatd berendezésekkel
foglalkoztak, és kisérleteiket két sze-
zonban végezték. A kisérleteket kiilén-
bozd iddjarasi viszonyok mellett végez-
ték, és ennek megfelel6en az aztatasi
id6t minden esetben Ggy valasztottak
meg, hogy a kidztatott arpa nedves-
ségtartalma mindig ugyanaz volt.

Minden kisérletnél mérték az arpa-
rakas hémérsékletét, meghataroztak a
malata nedvességtartalmat, extrakt-
tartalmat, a Hartung viszonyszamot,
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maltoztartalmat, dsszes savtartalmat,
a formolnitrogént, az dsszes nitrogént,
oldhat6 nitrogént, a fehérjeoldas mér-
tékét. Meghataroztak tovabba a Lun-
din-fehérjefrakcidt, a malatalé visz-
kozitasat, pufferoltsagat, a diasztati-
kus kapacitast, a malata alloméanyat,
az 1000 szem sulyat, hektolitersulyat
és levélcsirahosszat. Osszesen 6t kisér-
letet végeztek, az egyik szezonban
négyet, a masikban pedig egyet.

Batyai J. (Szeged)
EREMINA, Z, I. ES GUREVICS, V.,
G.

Az aszkorbinsav vanadometrids meg-
hatarozéasa

(Vanadotometricseszkoe opredelenie asz-
korbinovoj kiszlotil.

Zs. analit. Himii. 19., 519, 1964.

A szerz6k mikrotitrimetrids maod-
szert dolgoztak az aszkorbinsavnak
ammoniumvanadat mérdoldattal tor-
ténd meghatarozasara.

Ismeretes, hogy az ammoniumvana-
dat oxidaléanyagként elénydsen fel-
hasznalhat6, mert oldata allandd, hé-
mérséklet hatadsara is stabilis marad.
A mér6oldat még nagy higitasban is
hasznalhato. Redoxpotencialja az ol-
dat kénsavtartalmatol fliggéen 0- 1,54
V fesziltség kozott valtozik. A mdd-
szer kdzvetett eljaras, mivel a reakcio
lejatsz6dasa utdn szabadon maradt
ammoniumvanadat feleslegének visz-
szamérése utdn kapjak az oxidalo-
anyag fogyast. Az alabbi reakciok jat-
szodnak le:

C6H8e+2NH1V03= C6HeOe +

+2NH4HV03 0]

C.;H® 6+ (V0)2S043 = C6HE 6+

+2(V0)S04+ HS04 @

A meghatarozand6 aszkorbinsavat
6 n kénsavas kdzegben 0,02 n ammé-
niumvanadatoldattal hozzak' 0ssze,
majd 20 perc eltelte utan az ammoni-
umvanadat feleslegét fenilantranilsav
indikator jelenlétében Mohr-s6 Fe-
(NH42(S04), 6H,0] oldattal titraljak
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vissza. A fenilantranilsav indikator
redukalt formaban szintelen, oxidalt
formaban ibolyasvorés. A modszer
csekély pozitiv hibaval dolgozik.

Batyai J. (Szeged)

ALMASI ELEMER:
Elelmiszerek gyorsfagyasztasa

Mszaki Konyvkiad6, Bp.,
276 p., 191 abra.

Régota hién&lolt szakkdnyvet kap-
tak az érdekléddk jelen munka megje-
lenésével. Tuhsnajd-Emblik: ,,Elelmi-
szerek hiitése és fagyasztasa” cimi
kényv, amely 1956-ban jelent meg csak
néhany oldalon foglalkozik a gyors-
fagyasztéssal.

A szerz0 konyvének megjelenése
annal is inkabb nagy jelent6segl, mi-
vel a gyorsfagyasztas mar messze meg-
el6z minden més tartositasi modszert,
és a gyorsfagyasztott élelmiszerek gyar-
tdsa a jovében megsokszorozodik.

A szerz6 részletesen ismerteti az élel-
miszerek gyorsfagyasztasanak elméletét
és gyakorlatat a legUjabb kutatasok és
modszerek alapjan.  Foglalkozik a
gyorsfagyasztds novényi (zoldségek,
gyumolcsok) és allati (nagy vagoalla-
tok hisa, vagasi melléktermékek, ba-
romfik, vadon €IG allatok hisa) nyers-
anyagaival, targyalva azok kémiai
Osszetételét, 'mindsitését tobbnyire a
vonatkoz6 magyar szabvany szerint.

A konyv masodik fejezete a gyors-
fagyasztasra valé eldkészitéssel, a
nyersanyag szallitdsdval és tarolasa-
val foglalkozik.-Az el6készit6 .m(ive-
letek kozott targyalja a mosast, a leg-
korszer(ibb mosdgépekkel, az lzemen
bellili anyagmozgatast (gravitaciosszal-
litéberendezés, elevator), a kiilénbdzé
hamozo- és vagogépeket. Minden eset-
ben részletesen leirja a hazai és kulfoldi
berendezéseket.

Kilon fejezetben targyalja a gyors-
fa(];yasztott %yUmblcslevek gyartasi
folyamatait folyékony és suritett
gyumolcslevek esetében.

A negyedik fejezetben roviden is-
merteti a félkész és készételek gyar-
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tasi folyamatait, bemutatva a kilon-
b6z gépeket és f6zGszekrényeket.

A csomagolas fejezetcim alatt tar-
gyalja a fogyaszt6i csomagolast, a cso-
magoldgépeket, a gydijté ill. nagyfo-
gyasztoi csomagolast

A hatodik fejezethen foglalkozik a
fagyas elméletével, a kifagyo viz és az
élelmiszerek tuIaJdonsagal kozotti Osz-
szefliggésekkel, a fagyasztasnak a mik-
roorganizmusokra vald hatasaval.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek ta-
rolasa és széllitasa cim( fejezetek utén,
a konYV a kereskedelmi forgalomba
hozatal, a felengedtetés ésa fogyasztas-
ra valé elokesznes tar?yalasaval zarul.
A koényv végén irodalomjegyzéket ta-
lalunk.

Batyai /. (Szeged)

VAS, K.:
Nizin alkalmazasa az élelmiszeriparban

(Anwendung von Nisin in der Lebens-
mittelindustrie.)

DLR. 60., 63, 1964.

Régota ismeretes a nizin baktérium
0l6 hatdsa, azonban hatdsmechaniz-
musa még sok esetben tisztazatlan.
A szerz0 ismerteti a nizin aktivitasa-
nak meghatarozasara vonatkoz6 mod-
szereket, Targyalja a baktérium elle-
nes hatas eros pH-érzékenyseget. A
nizin szinte az egész élelmiszeriparban
alkalmazhatd, azonban mégis csak a
tejiparban, konzerviparban és husipar-
ban hasznaljak leginkabb. A nizin a
tejiparban eredményesen hasznalhat6
a sajtgyartasnal a vajsavas puffadas
megakadalyozasara. Ismerteti a nizin-
nek a konzerviparban tortén6 széles-
kor( felhasznalhatosagat, mivel igen
kevés mennyiség alkalmazasaval tobb
terméknél csokkenthetd a sterilizalasi
id6. Ugyanakkor csokken a készter-
mék maradékfloraja is. A dobozos son-
kak eltartasa %n nagy problémat
jelent a husiparban. A nizin ezen a
terlileten is igen eredményesen alkal-
mazhatd, mivel teljes egészeében meg-
oldja a dobozos sonka tarolasanak
bakteriologiai problémajat.

Batyai J. (Szeged)

KING, L. F.

Vaj viztartalmanak meghatarozésa
Kari - Fischer reagenssel

(Determination of moisture in butter-
oil-with Karl-Fischer reagent.)

Austr. J. of Dairy Techn. 17. 50-52
51962) Ref. Milchwissenschaft, 19.
2 (1964)

A vaj viztartalmanak meghataro-
zdsa Karl-Fischer eljarassal joval
gyorsabban végezhet6 el, mint a szo-
kasos szérl’tészerkrényes modszerrel.
Egy-masfél o6ra alatt 20-30 minta
me V|zs%alhato Egy minta vizsgélata
legfeljebb 5-10 percet igényel. A Karl-
Fischer modszer szerint és a szaritd-
szekrényes eljarassal végzett megha-
tarozéasok igen jol megegyeznek. A Ki-
vitelezésnél a kovetkezdkre kell tgyel-
ni :

A nedves leveg6 befolyasat alkalmas
szaritoberendezéssel teljesen ki kell
zarni. Elektromos (ton végzett titra-
lasnal az elektrodakat forro kromsav-
val kell tisztitani és desztillalt vizzel
joI lemosni. A vizsgalathoz hasznalt
piridin mérgez6 és ezért belélegzésétdl
ovakodni kell. Arra is kell ugyelni,
hogy a vizsgald helyiség ventillatorral
jol “szell6ztethet6é legyen. A vizsga-
lathoz hasznalt (vegeszkdzok telje-
sen szarazak legyenek. Mivel a rea-
gens kendszerkent viselkedik, nem sziik-
séges a birettacsapokhoz csapzsirt
hasznalni.

Kacskovics M.
(Pécs)

THALER, H. ES GAIGL, R.:

Kavé- és kavépotlo vizsgalatok
(Untersuchungen an Kaffee und Kaf-
fee-Ersatz.)

ZUL 120., 357, 1963.

A kavé porkolésenél tapasztalhato
nitrogéntartalmi vegyiletek valtoza-
sarol szdmolnak be. Két Arabica és
egy Robusta kavéfajtat kilonboz6
meértékben porkéltek, ezutdn a sdsa-
vas hidrolizissel nyert anyagban ta-
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pasztait valtozasokat vizsgaltak. Ugy
talaltak, hogy az arginin mar csekély
porkoles hataséara is teljesen elbomlik.
A cisztin nem teljesen, de nagymér-
tékben elbomlik. A lizin, szerin, treo-
nin is bizonyos mértékig bomlanak,
de a glutaminsav, leucin, izoleucin,
fenilalanin, prolin és a valin csak igen
kismértékben valtoznak. Erésen tal-
porkélt Angola Robusta kavéban az
arginin és a szerin kivételével a legtdbb
aminosav csak kismértékben bomlott.
Asosavas hidrolizatumban mindharom
mintdnal 17 féle aminosavat hataroz-
tak meg. Vizsgalataik Kiterjedtek, a
mintak Kjeldahl-nitrogén, ammonia,
koffein és trigonellin meghatarozasara
is. Azt tapasztaltdk, hogy a koffein
kevésbé, a trigonellin menyisége pe-
dig nagymertekben csokken a porko-
Iés soran.

Batyai J. (Szeged)

TRUHAUT, R. ES BOUDENE, C.

Higany mikromeghatdrozasa élelmi-

szerekben

éMlcrodosage du mercure dans les
enrées alimentaires.)

Ann. Fals. Exp. Chim. 56., 225, 1963.

A szerz6k modszert dolgoztak ki
élelmiszerekben elGfordulo higany mik-
romeghatarozasara. Az eljarast el6z6-
leg mar allati eredet(i bioldgiai anya-
gok (Bull, Soc. Chim. France, 1959.
1850 p) mikro mennyiségi hlganytar-
talmanak  meghatarozasara_is alkal-
maztak. Reészletesen targyaljak a mod-
szer Kivitelezését liszt, sutGipari ter-
mékek, szaritott fozelékek, vaj, sajt,
zsir, bor, sor és kilénbdz6 mas szeszes
ital mintdk esetében.

A megfelel6en egynemdsitett és el6-
készitett mintdbdl a higanyt a zavar6
ionoktdl elvalasztjak, s a meghataro-
zasokat titrimetridsan, naftiltiokar-
bazon jelenlétében végzik. A megha-
tarozasok jol egybehangzo eredménye-
ket szolgaltattak, s egyben bizonyi-
tottdk, hogy a higanytartalom még
0,02 - 0002 mg/kg mennyiség eseteé-
ben is 5%-os eltéréssel mérhetd.

Batyai J. (Szeged)
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VASZILEVSZKAJA, A., E., SCSER-
EAIi/OV V., P. ES LEVCSENKO,

Kismennyiségl higany meghatarozésa
vizekben

(OpregKeIenyle maliid kolicsesztv rtuti
v voda

Zs. Anal. Himii 18., 811., 1963.

Klonb6z6 asvanyviz mintakat vizs-
galtak és megallapitottak, hogy az
anion formaban jelenlevé higanytar-
talmat pH 13- 14-értéken néatrium-
szulfiddal végzett levalasztds segitsé-
gével meg lehet hatarozni. Ahigany an-
ion formaban el6fordulhat a HgCl4'~,
HgJ4-_, HgBr4&-, HgS2: vegyuletek-
ben. Az erGsen lugos kdzegben a nat-
riumszulfiddal tortént Ievalasztas utan
a kation forméaba Kkerlt %anyt
kloroformos ditizonnal vonjak
kivonds utdn 496 m/m hullamhosszon
a higanyt fotometrias eljarassal hata-
rozzak meg. A modszer igen érzékeny.
A legkisebb higany mennyisége, amely
még pontosan meghatarozhatd, 0,2y
1 liter vizben.

Lagos kozegben a natriumszulfid
és az anion formaban lev8 higany ve-
8ylyllm kozott az alabbi reackio jatszo-

ik le:

Na2HgCl4+ Na,S7i HgS + 4NaCl.
Batyai J. (Szeged)

KUTJURIN, V., M.

Amperometrids modszer oxigén
hatarozasara vizben.

(Amperometricseszkij metod opregye-
lenyija kiszloroda v vode.)

Zs. Anal. Himii 18, 765., 1963.

A szerz6 a vizinovények fotoszinté-
zisét és légzését vizsgalta. A vizsgalat
sordn a viz oxigéntartalmat (10~7-
- 10-9 mol/liter 02 amperometrias
modszerrel hatarozta meg. A vizsga-
latokat platina katod és vas andd je-
lenlétében  kaloméi  dsszehasonlitd
elektrod alkalmazésaval végezte. Meg-
adja az elektrodok el6készitését is,
mely szerint a vas elektrodokat erésen

meg-



negativ potencialon tartja, a platina
elektrodot pedig 1400-1450 C°-on
vald izzitassal és salétromsavas keze-
léssel tette alkalmassd a meghataro-
zasokhoz. Kozli a kapcsolasi rajzat
és leirasat is. Megadja a zavaré fémek
azon legmagasabb mennyiségét, amely
mellett a meghatarozds meg bizton-
saggal elvégezhetd.

Batyai J. (Szeged)

ALBANESE, F.:

Koffeinmentes kavéextrakt uj
koffeinmeghatarozasi maddszere

(Eine neue schnelle Coffeinbestirn-
mungsmethode fiir coffeinfreie Kaffee-
Extrakte.)

DLR 59, 260, 1963.

A szerz6 Uj gyors koffeinmeghata-
rozasi modszert ir le koffeinmentes
kavé vizes kivonatdban. Koffeint a
kovetkez6képpen vonja ki: 05 g
kavéextraktot 50 ml-es f&z6pohar-
ban 3 g magnéziumoxiddal jol 6ssze-
keveri, és 35 ml desztillalt vizet ad
hozz4, 20 percre vizfurd6re helyezi.
A pohar tartalméat kdzben néhanyszor
megkevergeti. A szuszpenziot ezutan
centrifugacsébe viszi és a f6z6poharba
maradt anyagot 50 ml vizzel a centri-
fugacs6be mossa. A centrifugalast 5
percig 3000 fordulat/perc mellett vég-
zi. Uténa a tiszta folyadékot 250 ml-es
mér6hengerbe viszi, hozzdad 10 ml
10%-0s kénsavat és haromszor 35 ml
kloroformmal a koffeint kivonja. A
kloroformos oldatot kettGs sziiropapi-
ron sz(ri, 10 ml kloroformmal a sz(-
répapirt mossa és az oldatot 30 ml-re
beparolja. A kloroformos oldatot ez-
utan 100 ml-es Kjeldahl-lombikba
viszi, vizfurdén a kloroformot el(zi.
A maradék oldészert vizlégszivattyu-
val tavolitja el. A maradékhoz 4 ml
tomény kénsavat, szelénreakcidkeve-
reket ad és 5 perc varakozas utan el-
végzi a roncsolast, majd 0,01 n
H.,.S04ba végzi a desztillalast és uni-
verzal-indikator jelenlétében a kénsav
feleslegét visszaméri. A meghatarozas
id6tartama 95 perc. Hét koffeinmen-

gyors

N

tesitett kavé-extrakt mintat vizsgalt
és a modszerével kapott eredményeket
az Osszehasonlito eljarassal kapott
koffeinértékekkel jol megegyezonek
talalta.

Batyai J. (Szeged)

KOCH, J. ES SCHILLER, H.

A borké kikristalyosodasanak kineti-
kaja

(Kinetik der Kristallisation von Wein-
stein.)

ZUL 724, 180, 1964.

Sz616b6l  készilt mindennemd ital-
nal felmeril a borkdkivalads nem kiva-
natos jelensége, melynek megakada-
lyozésa, avagy késleltetése gyakori
problémaja a gyakorlatnak. Az ita-
lokkal foglalkoz6 iparok gyakorlata-
ban nem k6zémbds az, hogy a borké-
kivalas az edény (palackok) falan he-
tek alatt befejez6dik-e, vagy csalTegy
év mualva. Ha a kivalast siettetni,
vagg késleltetni akarjuk, szukseges
azokat a_tényezOket ismerni, melyek
a borkoklvalas sebességére befolyassal
vannak. A szerz6k a hdéfok, tulteli-
tettség, pH, valamint kiilénboz6 hoz-
zédadott anyagok befolyasaval foglal-
koztak. Mivel a borkékivalasnal ionok
Ltinnek el” az oldatbdl, a kivalas
sebességének mérésere a vezetokepes-
ség méresének modszerét alkalmaztak.
Minden mérésnél indukcios periodus
mutatkozik, ami azzal az iddvel
egyenld, mely az els6 kristalyszemcsék
(csirak) keletkezéséhez sziikseges.

A pH értéknek alig van befolyasa a
kristalyosodasra. - A tltelitettség
érthetden sietteti a borkoklvalast -
Idegen ionok (Na-, Mg--, Fe--)
hozzaadasa Kkeslelteti a Kristalyoso-
dast. - A borkd két Osszetev6jének
hatasaként megallapitottak, hogy a
kristalyszemcseképz6dés elsésorban a
borkésavkoncentraciotdl figg. A se-
bességi allandét ezzel szemben kizaro-
lag a kaliumionkoncentracié befolya-
solja. - Feltehet6, hogy a_kisérletek
méreteiben megéllapitott térvénysze-
rliségek a gyakorlatban is érvényesek,
az ott tekintetbejov6 Iényegesen hi-
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gabb vizes - avagy vizes-alkoholos ol-
datokban (italokban). Méréseikbdl ko-
vetkezik, hogy a borkd kivalasat ki-
Ionféle anyagok hozzaadasaval jelen-
tékenyen késleltetni lehet. Nem lehe-
tett azonban olyan anyagot talalni,
mely a borkékivalast siettetni képes

volna.
Sarudi 1. (Szeged)

VAN DER HEIDE, R. F.:

stabilizatorok
kimutatéasa

Szerves
kromatografiai

(Dunnschichtchromatographische Ana-
lyse organischer Stabilisatoren in Hart-
PVC.)

vékonyréteg(
PVC-ben

ZUL 724,'198, 1964.

A polivinilklorid élelmiszercsoma-
golési anyagként valé felhasznalasa-
val, felmeril a felhasznalt segédanya-
gok (stabilizatorok) artalmatlansaga-
nak kérdése. A szerz6 mddszert dolgo-
zott ki a kemény PVC-ben lev§ szer-
ves stabilizatorok kimutatasara. A
maodszer a kemény PVC éteres extra-
halasan alapszik és az éteres kivonat
vékonyrétegli kromatografiai vizsga-
latdn. A szerves stabilizatorokon kivl
egyéb segédanyagok is keriilnek az
éteres kivonatba. Ezek azonban a kro-
matografiai elvalasztads utdn szinreak-
ciok alkalmazéasaval megkilonboztet-
het6k. A kromatogrammok 6 kilon-
féle permetezé folyadék alkalmazasa-
val valnak lathatova.

Sarudi /. (Szeged)
DIEMAIR, W. ES KOLBEL, R.:

A dextrinek kimutatasarél és megha-
tarozasarol

(Uber den Nachweis und die Bestim-
mung der Dextrine.)

ZUL 124, 157, 1964.

1 A szerz8k megkisérleték a dext-

rint oldataibdl oszlopokon adszorbe-
altatni, melyek viv6anyagként alumi-
niumoxidot, Brockmann szerint, kova-
foldet, ultramidport, kovazsélt, hyflo-
supercel-t, cellulozeport és aktivsze-
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net tartalmaznak. Ezek kozll csak az
aktivszén adszorbedlja a dextrint.
Dextrintartalmd csemegeborok felvi-
telénél cellulozeoszlopokra és a kilén-
béz6 oldoszeres kromatografidnal nem
sikeriil a dextrint a zavaro kisér6 anya-
goktdl kell6képpen megszabaditani.

2. A dextrinek elvélasztdsa cukrok-
tol sikerill vékonyrétegl kromatogra-
fia segitségével kovageéllel bevont le-
mezeken, etanol-aceton-viz; és etil-
acetat-izopropanol-viz elegyek segit-
ségével. A dextrinek jorészt a start-
ponton maradnak, hol etanol-kénsav-
kémszer hatasara barna, illetleg zold
szinnel lathatokka valnak. A dextrin
kvantitativ. meghatarozasa: a start-
onton val6 elualas utdn az anthron-
énsavval nyert kékeszdld szin extink-
ciéjanak mérése spektral fotométerben.

A dextrinek megfestése Eapl’rkro-
matogrammon nem mindig kielégitd.
A kisebb molekul4ju dextrinek oligo-
szacharidjelleggel jol fest6dnek meg
trifeniltetrazoliumkloriddal és anilin-
foszfattal. (Kulénboz6 futtatdszerek
kertltek vizsgalat ald, melyekkel a
Schleicher - Schall féle 2043 b papiro-
son a bor zavar6 szénhidratjait és szi-
nez6 anyagait kromatografalni lehet,
mikdzben a dextrin a startponton ma-
rad. llyen futtatészerek az n-butanol-
dimetilformamid-viz; és az n-propa-
nol-etilacetat-viz.

A szerz6k kidolgozott modszerével
még 0,2 g/l dextrinmennyiséget is ki
lehet a borban mutatni. Kvantitativ
eljarast is kozolnek, meli; abban all,
hogy a kromatogrammbdl, melyet
n-butanol-dimetilformamid-viz ~ kém-
szerrel 3 oraig kifejlesztettek, a dex-
trintartalmu zonat kivagjak és etano-
los eludlds utdn a dextrint anthron-
kénsavval kolorimetraljak.

A Fapirkromatogréfiai modszerrel
sikerll az dsszes dextrineket mind sz&-
raz, mind extraktban dus borokban
egyszer(ien és pontosan meghatarozni.
A hivatalos modszerrel szemben a
papirkromatogréfiai médszernek alkal-
mazhatoésag, 1d6 és raforditott munka
szempontjabol elényei vannak.

Sarudi 1. (Szeged)



