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WARNECKE B. ÉS DUISBERG H.:

A m ézin h ib in ek  m egőrzése az ib o lyán ­
tú li fén y  k izárása által

( Die Erhaltung der Honig-Inhibine durch 
Ausschaltung des UV-Lichtes.)
Z. U. L. 124, 265, 1964.

A hevítés és a fény hatásának a méz 
fermentumaira és inhibinjeire vonat­
kozó részletes tanulmányaikban szer­
zők már régebben megállapították, 
hogy mind a szaharázt, mind az inhi- 
bineket a fény lassan inaktiválja. i\líg 
azonban a száharáz aktivitásának csök­
kenésében az idő és a hőmérséklet is 
szerepet játszik, az ínhibinaktivitás, 
vagyis a méz inhibitorikus (bakteriosz- 
tatikus) tulajdonságainak csökkenésé­
ben kizárólag fénybehatásról van szó. 
A fény behatásának a mézre irányuló 
vizsgálataik kiszélesítésére szerzők 
ezért főleg az inhibinek meghatározá­
sát vették igénybe, egyrészt mert 
éppen az inhibinek csökkentek jelen­
tősen a fény behatásakor, másrészt, 
mert a fény kizárása után az inhibinér- 
ték nagy állandóságot mutatott. Az 
inhibinmeghatározásokat Dőld H. és 
Witzenhausen R. eljárása alapján 
végezték. Mostani vizsgálataik tk. két 
célt szolgáltak: 1. egy csomagolási 
mód keresését, mely a méz eredeti 
tulajdonságainak megtartását bizto­
sítja és gazdaságos; 2. a fény. azon 
hullámhosszának, mint határérték­
nek a meghatározását, amely mellett a 
méz inhibitorikus (bakteriosztatikus) 
hatása már elkezd csökkenni. Vizsgá­
lataikhoz az ultraibolya abszorpciójára 
alkalmas színezésű, fehér és elefánt­
csontfehér színű polietilén- és poliszti- 
roledényeket, továbbá nem színezett 
polietilén- és polisztiroledénveket, va­

lamint a kereskedelemben méz csoma­
golásához szokásos átlátszó, de színte­
len, az ibolyántúli sugarakat abszor­
beáló lakkal bevont üvegpoharakat 
használtak. Elővizsgálataikban ezen 
edények készítéséhez használt fóliák, a 
lakkozott üvegpoharak esetében pedig 
a felhasznált lakkok fényáteresztő­
képességét mérték különböző hullám­
hosszak mellett. Ezután fenti edényekbe 
zárt mézet 8 hónapon keresztül nap­
pali világosságban, déli fekvésű abla­
kokban tartották és a kísérletek elején 
és végén a mézek inhibinértékét meg­
határozták.

Vizsgálataik a következő eredmény­
nyel végződtek: A méznek a fehér és 
elefántcsontfehér színű műanyagedé­
nyekbe csomagolásakor az ibolyántúli 
fény abszorpciója kielégítő volt (az 
edények fala a 450 m ^ hullámhosszig 
terjedő fényt nem engedte át). Az ilyen 
edényekben nappali világosságban tá­
rolása folyamán a méz lényeges ható­
anyagai, az inhibinek teljesen megma­
radtak éppen úgy, mint az ibolyán túli 
fényt abszorbeáló sötét üvegekben vagy 
zárt pléhedényekben. A nem színezett 
műanyagedényzetben a fény, hatására 
az inhibintartalom kb- a felére csök­
kent, az ultraibolya-fényt abszorbeáló 
lakkréteggel bevont üvegpoharakban 
pedig mintegy harmadára, mert ezek­
nek az edényeknek a fala a 360 m/t 
hullámhossznál nagyobb hullámhosz- 
szúságú ibolyántúli sugarakat többé- 
kevésbé áteresztették. A 320-tól 360 
m/í hullámhosszúságig terjedő ultra­
ibolya-fény abszorpciója tehát nem 
elegendő, az abszorpció területének a 
400 m fi hullámhosszig kell terjednie, 
hogy az inhibinek megmaradjanak. 
A lakkozott mézesüvegekre vonatkozó­
lag azért megkövetelendő, hogy a mé­
zesüvegek lakkozásához ennek meg­
felelő fénvabszorpciójú lakkot gvárt-
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sanak, hogy ennek segítségével a poha­
rakat optimális vastagságú és egyen­
letes lakkréteggel vonják be és végül, 
hogy ennek beszáradásakor keletkező 
lakkfilm az ultraibolya-fényt legalább 
1 -2  évig változatlanul abszorbeálja. 
Csak így állítható elő egy csomagolás­
fajta, mely a vevő részére lehetővé 
teszi, hogy a mézet is lássa anélkül, 
hogy a méz inhibintartalmát elveszítse. 
Ez a követelmény szerzők szerint az­
zal a mai felfogással is összhangban 
áll, hogy olyan élelmiszerek, mint a 
méz a természet szolgáltatta állapo­
tukat változatlanul megtartsák.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZALESKI S.:
H alprézervek tartósítása  szorbinsavval

(Konservierung von F ischpräserven mit 
Sorbinsäure.)
Die Nahrung S. 245, 1964.

A szorbinsav az emberre nem toxi­
kus hatású tartósítószer és így egyes 
országokban élelmiszerek tartósítására 
felhasználható. Minthogy ezen sav, de 
nátrium- és káliumsóinak felhaszná­
lásával is jó eredményeket értek el bor, 
margarin, sózott és füstölt halak stabi­
lizálása terén, szerző intézetében vizs­
gálat tárgyává tették ezen tartósító­
szer hatását mielőbbi fogyasztásra 
szánt halkészítményekre (prézervekre). 
Kiindulási anyagul fagyasztott csukák 
szolgáltak, amelyeket főzés előtt vagy 
utáfí darabokra vágták. Az első kísér­
letsorozatban a főzéshez zöldségeit és 
fűszerezett hallevet használtak, a 
másodikban ilyen halléhez főzés közben 
az egész mintára számítva 0,2% cit­
romsavat, 0,1 % tejsavat és 0,2% borkő­
savat adtak, a harmadik kísérletsóro- 
zatban pedig e szerves savakat tartal­
mazó főzőlevekhez még 0,1 % kálium- 
szorbát is került. Az egyes főzőlevek- 
ben történt főzés után az egészben 
főtt halakat darabokra vágták és a 
már darabokban .főzött halakhoz ha­
sonlóan üvegedényekbe rakták és 6% 
zselatint tartalmazó tiszta felöntőlével 
látták el. Az üvegeket a tartalom meg-

kocsonyásodásáig állni hagyták, majd 
a 18 kombinációnak megfelelő 36 vizs­
gálati minta felét 9, felét 20 °C hőmér­
sékleten nyitott üvegekben raktároz­
ták. Az összes mintát naponta átvizs­
gálták és minden mintából kis mennyi­
séget mikrobiológiai és érzékszervi 
vizsgálatra használtak fel. A fogyaszt- 
hatóság utolsó napja gyanánt azt a 
napot tekintették, amelyen az össz- 
csíraszám 1 g halban 106-ra nőtt vagy 
amelyen a termék érzékszervi megvál­
tozása következtében kisebb bakté­
riumszám mellett is élvezhetetlennek 
bizonyult. A vizsgálatok azt mutatták, 
hogy a 9 °C hőmérsékleten tartott 
kontrollminták, tehát sav hozzáadása 
nélkül készült minták 4 napig voltak 
fogyaszthatok. Az egyes szerves savak­
kal, de szorbinsav nélkül készült 
minták élvezhetősége 7 napra terjedt, 
ha pedig szerves savakon kívül még 
szorbinsav hozzáadásával készültek, 
úgy a minták élvezhetősége 11 napot 
is elért. A citromsaVval és szorbin­
savval készült minták esetében a halak 
feldarabolása főzés előtt kedvező volt 
az eltarthatóságra, még egy nappal 
meghosszabbodott, összesen tehát 12 
napra terjedt. A 20 °C hőmérsékleten 
raktározott minták eltarthatósága ter­
mészetesen jóval rövidebb volt, mint 
a 9 °C hőmérsékleten eltartottaké. 
Minden tartósítószer-adalék nélkül ké­
szült mintáké csak 1 nap volt. Szerves 
savak jelenlétében -  szorbinsav nélkül 
-  fogyaszthatóságuk általában 4 
napra terjedt. Szorbinsav hozzáadása 
20 °C -on tárolás mellett is meghosszab­
bította az élvezhetőség idejét. A leg­
eredményesebbnek mutatkozott a cit­
romsav, illetve a borkősav kombiná­
ciója szorbinsavval. Ilyen savak fel- 
használása és már főzés előtt feldara­
bolt halak esetében az élvezhetőség 
ideje 6 nap volt. Ezek az eredmények 
is mutatják a technológiai kezelés be­
folyását a halprézervek eltarthatóságá­
ra és élvezhetőségére, úgyhogy szerző 
szerint a halak feldarabolását főzés 
előtt feltétlenül előnyben kell részesí­
teni a főzés utáni feldarabolással szem­
ben.

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

T okoferolok  m eghatározása növényi 
szövetekben

(Determination of tocopherols in plant 
tissues.)
Analyst 88, 627, 1963.

A szerző által leírt módszer levelek, 
virágok, termések, kocsányok és gyö­
kerek tokoferol -  (E-Vitamin - )  
tartalmának megállapítására szolgál­
hat. Eszerint a felaprított mintákat 
acetonnal és 30-40  °C forrpontú 
petroléterrel extrahálják, az acetont 
vízzel kimossák és a megmaradt kivo­
natot 60 °C mellett kb. 1 ml-re besűrí­
tik. Kétdimenziós megoszlásos papír- 
kromatográfia segítségével azután az 
«.-tokoferolt és esetleg egyéb tokofero- 
lokat elkülönítik, az egyes foltokat 
eluálják és oldataikat kolorimetrálják. 
A módszer pontossága kb. 95%-os. 
Szerző különböző növényi részek a- 
tokoferoltartalmát feltüntető tabellát 
is közöl. A tabella szerint pl. málnale­
velek szárazanyaga 1400 pg/g a-toko- 
ferolt tartalmaz.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

BAUMGÄRTNER H. ésSECZISKO R .:

D obozkonzervek  tarta lm án ak  m eg v á l­
tozása  hosszabb raktározás fo lyam án

(Veränderungen des Inhaltes von Dosen­
konserven während längerer Lagerung.)
Ernährungsforsch. 7, 514, 1963.

Albán eredetű olajos szardíniakon- 
zervek egy évig 37 °C hőmérsékleten 
tartás után erős ízelváltozásokat mutat­
tak, lakkozott feketebádogdobozokba 
zárt hús- és kolbászkonzerveken ellen­
ben még ötéves tárolás után sem lehe­
tett ilyen ízelváltozásokat megállapí­
tani. Az olajos szardíniákon fellépett 
változásokat szerzők annak tulajdo­
nítják, hogy a dobozokból ón került a 
halakba.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BAUMGÄRTNER H.:
Á t tu d n ak -e  nőni penészgom bák  per- 
gam entpapiroson?

(Wachsen Schimmelpilze durch Perga­
mentpapier?)
Ernährungsforsch. 7, 635, 1963.

Egy modellkísérlettel szerző be tudta 
bizonyítani, hogy a fekete penészgom­
ba (Aspergillus niger) valódi perga- 
mentpapirost át tud nőni. A penész­
gombát agár-táptalajon rávitte perga- 
mentpapirosra és úgy Petri-csészébe 
helyezve 30 °C-on inkubálta. Már 36 
óra után a penészgomba a pergament- 
papiros másik oldalán is látható volt.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

RÖSSEL, T.:
F oszfátok  p ap írkrom atográfiás e lem ­
zése I. rész

(Die chromatographische Analyse von 
Phosphaten. Teil I.)
Z. analyt. Chem. 196, 6, 1963.

A dolgozat első részében összefog­
laló képet ad a kondenzált foszfátok 
eddigi meghatározásairól. Több mód­
szernek az a hátránya, hogy az elvá­
lasztás nem elég éles. A szerző olyan 
módszert dolgozott ki kondenzált 
foszfátok papírkromatográfiás elvá­
lasztására, melyben gyorsan futó moz­
gó fázis ésa papír lassan szívó tulajdon­
ságát eredményesen alkalmazta. így 
igen éles elválasztás érhető el. Futtató­
szerként metilalkohol, víz, ammóni- 
umhidroxid és triklorecetsavból álló 
elegyet, előhívószerként pedig nátrium- 
molibdenát és ammoniumnitrátból álló 
vizes oldatot használ. A futtatást 
Schleicher-Schüll 2043b illetve 2045b 
minőségű papíron, szobahőmérsékle­
ten végezte. A jól elkülönült kromatog- 
ramok szétvágása után az egyes 
foszfátfrakciók spektrofotometriásán 
is meghatározhatók. Természetesen a 
P20 5 mennyiségének kiszámításánál a 
küvetta hosszát figyelembe kell venni.

Bátyai /. (Szeged)
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BARTELS H. ÉS GERINGK К.:
H ú sk észítm én yek  v íz -  és zsírtarta lm á­
nak m eghatározására szo lgá ló  gyors­
eljárás v izsgá lata

(Prüfung einer Schnellmethode zur 
Bestimmung des Wasser- und Fettge­
haltes in Fleischerzeugnissen.)
Die Fischwirtschaft 44, 741, 1964.

A húskészítmények minősége azok 
víz- és zsírtartalmától is függ. A minő­
ség ellenőrzésekor ezért a víz- és zsír- 
tartalom meghatározása is szükséges. 
Minthogy ilyen meghatározások száma 
néha igen nagy, már rég kívánatosak 
olyan gyorseljárások, melyek elegendő 
pontosság mellett kevesebb időt, esz­
közt és személyzetet igényelnek. Szer­
zők ezért örömmel vettek tudomást 
egy víz- és zsírmeghatározásra szol­
gáló gyorseljárásról, amely eddigi ta ­
pasztalataik szerint alkalmasnak lát­
szik az elemzési eredmények pontos­
ságára és az ésszerűségre vonatkozó 
követelmények teljesítésére.

A meghatározások elvégzéséhez egy 
német vállalat által gyártott ún. 
„ultra -  X elemző készülék” szolgál. 
Ez egy százalékskálával ellátott mér­
legből és egy szárítási berendezésből 
áll. A készülék szárítóberendezésében 
a vizsgálati anyag szárítása szabályoz­
ható infravörös besugárzás útján, az 
ezt követő zsírkivonás pedig széntetra- 
kloriddal történik. Az elemzőkészü­
lékhez tartozó mérleg skáláján a víz- 
és zsírtartalom közvetlenül súlyszáza- 
lékbán olvasható le. (A készülék és a 
víz- és zsírtartalommeghatározás rész­
letes leírását lásd az eredeti szövegben.) 
A víz- és zsírmeghatározások reprodu­
kálhatóságára vonatkozó vizsgálatok 
azt mutatták, hogy az átlagos stan­
dardeltérések ± 0,69 %-ot tettek ki 
a víz-, és ± 0,75%-ot a zsírtartalom­
ra vonatkozólag. A kémiai szabvány­
módszerekkel összehasonlítva a víz­
meghatározásoknál 0,9%-os, a zsír­
meghatározásoknál 0,8%-os átlagos 
különbségek adódtak. Az eljárás segít­
ségével a vízmeghatározást 15-25 
perc, a zsírmeghatározást pedig 10-20 
perc alatt el lehet végezni és így

rövid idő alatt eléggé pontos tájékozó­
dást lehet kapni a vizsgált áruról. A ké - 
miai standardmódszerekkel szemben 
mutatkozó tekintélyes időmegtakarí­
tás és a meghatározások egyszerű 
keresztülvitele következtében a ké­
szülék mindenféle élelmiszer vizsgála­
tához előnyösen használható. A készü­
lék természetesen nem tudja a víz- és 
a zsírmeghatározás exakt és bevált 
kémiai elemzési eljárásait pótolni; 
határ- és kétes esetekben ez utóbbi el­
járásokat kell mindig használni. Olyan­
kor azonban, amikor pl. az élelmiszer- 
ellenőrzés keretében nagyszámú min­
tákból először a gyanús mintákat kell 
kikeresni vagy amikor csak tájékozó­
dásról van szó, a víz- és zsírmeghatá­
rozásokat az infravörös sugárzókészü­
lékkel előnyösen el lehet végezni. Az 
eljárás alkalmazását ezért szerzők mind 
az élelmiszerellenőrző, mind az üzemi 
minőségellenőrző laboratóriumok ré­
szére ajánlják.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

TERENTYEV, A., P., LlfSZKJNA,
В., M. ÉS SZJAVCILLO, SZ., V.: 
Szerves an yagok  elem e n táranalízise  
„n ed ves ég etésse l” .
(Elementarno -  organicseszkij analiz 
metodom ,,mokrogo szozszsenija’’.)
Zs. Anal. Himii 17., 639., 1963.

Jelen közleményben, mely a fenti 
tárgykör 7. dolgozata szennyvizek­
ben levő széntartalom meghatározásá­
ról számolnak be. A módszer elve, hogy 
a szennyvizekben levő szenet kénsavas 
közegben krómsavval oxidálják. Az 
oxidáció széndioxidigzajlik le, s a kelet­
kező széndioxidot báriumhidroxiddal 
titrálják. A leírt körülmények között 
az illanó alkatrészek is mennyiségileg 
oxidálódnak. A felfogó edényt evaku­
álják, hogy a ködképződést megaka­
dályozzák. A meghatározás az alkal­
mazott készülékben 40 -  50 perc alatt 
elvégezhető. A meghatározás 10%-os 
relatív hibával dolgozik. A módszer 
érzékenysége 10-15 mg szén 1 liter 
szennyvízben. Közlik a meghatáro­
zásnál használt készülék pontos raj­
zát is. Bátyai J. (Szeged)
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STEIN, E.: f
É szszerű  é lesz íőm en n y iség  kenyérhez  
és p ék sü tem én yhez

(Rationelle Hefeme'ngen bei Brot und 
Gebäck.)
Brot und Gebäck 17., 31., 1963.

A kenyér és péksütemények készíté­
sénél használt élesztő mennyiségét ál­
talában minden évben meghatározzák, 
s a legjobb hatás elérése érdekében 
mindig figyelembe veszik a liszt minő­
ségét és a gyártási folyamatok körül­
ményeit. A szerző szerint az újabb 
időkben, a nyersanyag minőségében 
és a munkafolyamatok kivitelezésében 
beállott változások szükségessé te t­
ték, hogy a tíz évvel előbb megállapí­
tott és a gyártás során felhasznált 
élesztőmennyiségeket felülvizsgálják. 
A gyártás nagyfokú gépesítése tette 
főleg szükségessé, hogy a tíz évvel előbb 
megállapított élesztő mennyiségeket 
megnöveljék. Ezt az alkalmazott gyár­
tási eljárások összefüggő értékelése és 
a termékek minősítése után tették 
meg. Megállapítja azt is, hogy az elég­
gé széles körben alkalmazott sós élesztő 
szuszpenzió nem jelent élesztőmegta­
karítást. Sós élesztő szuszpenzóval 
készült tészta alakíthatósága és alak­
tartása viszont igen kedvező, s ez 
jelentkezik a kész termékek tulajdon­
ságaiban, minőségében is.

Bátyai J. (Szeged)
/

TÖRLEY DEZSŐ ÉS LÁSZTITY 
RADOMIR:
(Korszerű éleim iszerkém iái és ipari 
vizsgálati módszerek.)
Mérnöki továbbképző Intézet kiadvá­
nya, Ve. 1. Tankönyvkiadó, Bp.,
1962., 236 p., 44 á.

A szerzők munkája, mely minden 
élelmiszerkémikus számára szakmai 
továbbképzése és mindennapi munká­
ja során igen hasznos segítséget nyújt, 
hat főfejezetre tagozódik.

Az első főfejezetben a polarográfiá- 
val foglalkoznak, mely szerint a kató- 
don lefolyó polarizációs folyamatokat

használjuk fel analitikai célokra. A po- 
larográfia elvi alapjai tárgyalása köz­
ben jellemzik a polarográfiás analízis­
nél végbemenő elektrokémiai reakció­
kat. A polarogramok kiértékelése 
során ismertetik a standard oldatok 
módszerét, a hozzáadásos módszert és 
az Ilkovic-egyenlet alapján történő szá­
mításokat. Részletesen leírják a pola- 
rográfia gyakorlatát, a használatos 
elektródokat, készülékeket, a polaro- 
gram felvételét. A főfejezet végén né­
hány élelmiszeripari polarográfiás meg­
határozást ismertetnek.

A második főfejezetben azon mód­
szereket tárgyalják, melyek a gázfej­
lődéssel vagy gázelnyeíődéssel járó 
folyamatok vizsgálatára alkalmasak. 
A manometriás vizsgálatok egyik leg­
elterjedtebb módszerét, a Warburg 
technikát részletesen tárgyalják, amely 
a gyakorlati élelmiszeranalitikában 
is igen jól alkalmazható. Ismertetik 
továbbá a termobarométer, a differen­
ciál manométer elvét, használhatósá­
gukat. A gyakorlati részben az edé­
nyek tisztítását, kalibrálását, az an­
aerob méréstechnikát írják le. Néhány 
élelmiszeripari manometriás megha­
tározás során megemlítik az élesztő 
erjesztőképességének vizsgálatát. Le­
írják továbbá kismennyiségű sav meg­
határozását és fehérjebontás vizsgála­
tát Warburg-féle készülékkel.

A következő főfejezet a reológiával, 
a testben végbemenő alakváltozások­
kal, deformációkkal foglalkozó tudo­
mánnyal és a reológiai módszerek 
élelmiszeripari alkalmazásával foglal­
kozik. A Teológiai vizsgálatok elősegít­
hetik az élelmiszerek és élelmiszer- 
ipari nyersanyagok szerkezeti megis­
merését, s hozzájárulhat a minősítés, 
az ellenőrzés és irányítás javításához. 
A reológiai alapismeretek tárgyalása 
után az alapegyenleteket, a Teológiai 
mérések alapelveit és a fontosabb mé­
rési módszereket írják le. A legfonto­
sabb reológiai mérőműszerek között 
az Ostwald-, a Höppler-féle viszkozi­
métert, a Höppler-féle konzisztomé- 
tert, az ,,Emila” típusú rotációs visz­
kozimétert, a Höppler-féle mikro- 
plasztométert, a nyújtóerőn alapuló
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tésztavizsgáló műszert, a laborográfot 
tárgyalják. A fejezet végén leírnak 
néhány Teológiai mérést a sütőipar, 
a konzervipar területén, a sajtok, a 
krémporok, a margarin vizsgálata so­
rán jól alkalmazható módszert

Az optikai módszerek között tárgyal­
o k  a kolorimetriát, a fotometriát, a 
s'pektrofotometriát és amluorometriát. 
A gyakorlatban elterjedt műszereket 
részletesen tárgyalják, s megadják al­
kalmazhatósági területüket is. Az élel­
miszerkémiai alkalmazások során rész­
letesen ismertetik a C-vitamin, koffein, 
cukor stb. meghatározását. A fluoro- 
metriás módszereknél leírják a Bj- 
vitamin tiokrómeljárással történő meg­
határozását.

Ismertetik a papirkromatográfia, 
elektroforézis elméleti kérdéseit s né­
hány gyakorlati meghatározást is 
közölnek. Megemlítik a komplexo- 
metria élelmiszeranalitikai alkalmaz­
hatóságát is.

Az utolsó fejezetben a Leybold-féle 
GOI fagyasztvaszárító berendezést, 
üzembehelyezését, kezelését, külön­
féle készítmények szárítását és a szu­
percentrifuga működését és alkalmaz­
hatóságát ismertetik.

Bátyai J. (Szeged)

BÜCHLER, W. ÉS HEIZLER, W.:
D lm etild iklórvi nil foszfát k olorim etriás 
m eghatározása

(Zur colorirnetrisclien Bestimmung von 
0,0-Dimethyl-2,2-dichlorvinylphosphat.) 
(DD VP)
Z. analyt. Chem. 194, 422, 1963.

A dimetildiklórvinilfoszfát szinteti­
kus úton előállított rovarirtószer. 
Módszerük kivitelezésében úgy járnak 
el, hogy 0 ,5 -20  pg DDVP-t 10 ml 
vízben feloldanak és 25 ml-es mérő­
lombikba viszik, hozzáadnak 2 ml 
5%-os vizes rezorcinoldatot, 3 ml 
m nátriumkarbonátoldatot és 15-20 
percre 55 C°-os vízfürdőre teszik. 
A hidrolízis alatt a DDVP elbomlik 
diklóracetaldehidre, dimetilposzfor- 
-savra és glikolsavra. Az oldat lehűlés 
után 10 ml 2%-os nátriumbiszulfitol-

datot adnak még a lombikba, majd a 
keletkezett színes vegyiiletet 487,5 
mm-on kolorimetrálják. Az előírás 
pontos betartása mellett a módszer 
igen érzékeny s még milliliterenként 
0,05 pg koncentráció is jól meghatá­
rozható. A módszer nagy érzékenysége 
következtében alkalmas levegőbe por­
lasztóit dimetildiklórvinilposzfát meg­
határozására. Bemutatják az ilyen 
esetben alkalmazható készülékeket is, 
mely vizes abszorpciós mosóból és az 
átszívott levegő mennyiségének méré­
sére alkalmas műszerből áll. A dolgo­
zat végén közük a DDVP hidrolízis 
sebességének konstansát, a kolorimet­
riás eljárással és MÜHLMANN, R. és 
SCHRADER, G.: Z. Naturforsch. 
12b, 196., 1957 -  módszerével.

Bátyai J. (Szeged)
WEITH, L .:
A m ilá z t a r t a l m ú  l i s z t j a v í t ó s z e r e k  h a t á s a

(Zur Wirkung von amylasehaltigen 
Mehlverbesserungsmitteln.)
Brot und Gebäck 17., 21., 1963.

Az a-amiláz preparáttal kezelt lisz­
tek gáztermelőképességét vizsgálta, s 
megállapította, hogy az amiláztartal­
mú lisztjavítószerek hatásának felmé­
résére az eddig alkalmazott vizsgálati 
eljárások csak módosítással használ­
hatók. Közli, hogy a Rumsay-féle 
(RUMSAY, L. A.: Am. Inst, of 
Baking Bull. 8., 1922) maltózszám 
csak konyhasó jelenlétében jelzi a szusz­
penzióban végbemenő enzimes lebon­
tást. Különböző eredetű a-amiláz 
készítményekkel végzett kísérletei so­
rán azt találta, hogy az elfolyósítóképes- 
ség meghatározására legmegbízhatóbb 
eredményeket 6,1 pH-га beállított 
búzakeményítő viszkozimetrálásával 
kapott. A különböző hőmérsékleten 
végzett viszkozimetriás eredmények a 
penészenzim hőérzékenységét is jól 
igazolják. Végzett méréseket 4,6 pH 
mellett is. A szuszpenziókat, melyeket 
a következőképpen állított össze, 36 g 
12% víztartalmú búzakeményítő, 425 
ml víz és 25 ml pufferoldat, 30, 40, 
70, 80 és 90 C° hőmérsékleten viszkozi- 
metrálta. Bátyai J. (Szeged)
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SZOKOLAY, A.:
A dalékok  a zsíroldható  sz in tetik us  
sz ín ezék ek  papírkrom atográfiás és 
spektrofotom etriás k im u tatásáh oz é le l­
m iszerekben és kozm etik a i anyagokban

( Beitrag zum papierchromatographischen 
und spektrophotometrischen Nachweis 
fettlöslicher synthetischer Farbstoffe in 
Lebensmitteln und Cosmetica.)
ZUL, 120, 295., 1963.

A gyakorlatban leginkább elterjedt 
papírkromatográfiás kimutatási eljá­
rásokat próbáltak ki az alábbi szinteti- 

✓  kus színezékek esetében:
Ceresorange GN, Yellow AB, Butter­

gelb, Ceresrot G, Yellow OB, Sudan­
gelb 3 G, Sudan 1, Orange SS, Sudan 
II, Sudan III, Sudan IV, Oil Red OS.

A Lindberg-féle (LINDBERG, W.: 
ZLUF 103., 1., 1956) eljárásnál mozgó 
fázisént dioxán-víz-ammónia 70 : 20 : 5 
arányú elegyét használták. A színezé­
kek szétválasztása után, azok azonosítá­
sára közvetlen spektrometriás méré­
seket végeztek. Pontosan végezték a 
kromatogramok kioldását, s a spektro­
fotometriás méréseket 220 -  600 m /< 
hullámhossznál végezték. Az impreg­
nált kromatográfiás papírok abszorp- ' 
cióját is meghatározták, s ezen ada­
taikat összehasonlították a nem impreg­
nált papírok, abszorpciós értékével. 
Schleicher-Schiill 2043b papírt hasz­
náltak. Wathman No. 1 papír haszná­
lata esetén az extinkciós méréseknél 
mindig kisebb értékeket kaptak.

Bátyai.J. (Szeged)

ŰZZ AN, A.:
É rzékszervi v izsg á la to k  szerepe é le lm i­
szerek  szakértő i vé lem én yezéséb en : p é l­
dák az a lka lm azásra

(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 jellemző tulaj­
donságaid eredményesen fel lehet hasz­

nálni az érzékszervi vizsgálatok során. 
Ilyen tulajdonságok a szín, átlátszó­
ság, zavarosság, szilárdság, porhanyós- 
ság, lágyság stb. Egyes tulajdonságok, 
a szín, reflexió transzmisszió műszer­
rel, objektív módszerekkel mérhető. 
Az élelmiszerek szagának elbírálása, 
megállapítása azonban'mindig az ész­
lelőre van bízva. Zsírnál vagy zsíros 
anyagoknál az avas íz oxidációra, 
rövid szénláncú telítetlen aldehidek, 
ketonok jelenlétére mutat. Az oxidá­
ciós folyamatok nyomonkövetésére a- 
zonban vannak objektív módszerek is. 
Erre alkalmas a savszám, peroxid- 
szám meghatározása vagy a tiobarbi- 
tursavas reakció kivitelezése. A kémiai, 
biokémiai, fizikai vagy mechanikai 
módszerekkel kapott eredmények 
jól megegyeznek az érzékszervi vizs­
gálatok megállapításaival. Több példát 
hoz fel az érzékszervi vizsgálatok alkal­
mazására és részletesen ismerteti érzék­
szervi elbírálási módszerét. Igen ered­
ményesnek tartaná, ha ezt a módszert 
mind az ipari, mind az elméleti szak­
emberek széles körökben alkalmaz­
nák.

Bátyai /. (Szeged)

TYIHÁK E. ÉS MOLNÁR GY.:
F arnesolok  pálinkákban  és borpárlatok­
ban

(Farnesole in Branntweinen und Wein­
bränden
ZUL, 123, 362, 1963.

A szerzők a sütőélesztő éteres olajá­
ban farnesolt (sesquiterpenalkohol) 
mutattak ki; a transtrans és a cis- 
trans, sztereoizomer formában. Az a 
tény, hogy az élesztő farnesolt tarta1- 
rnaz, feltehetővé tette azt, hogy az 
élesztős erjedés útján előállított sze­
szesitalokban szintén kell farnesolnak 
lennie. Különböző gyümölcs és borpár­
latokban meg is állapították a farnesol 
jelenlétét. A kimutatás a pentános 
kirázással kivont éteres olajban papír­
kromatográfiás úton történt.

Sárudi I. (Szeged)
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DÉVÉNYI T. :
(„Kettős pufferolású” papirelektroforé- 
zis.)
MKF 69., 538., 1963.

Kétféle puffer egyidejű alkalmazá­
sával (kettős pufferolású papírelektro- 
forézis) savanyú és bázikus aminosa- 
vak, illetve peptidek jó felbontással 
választhatók szét elektroforézis segít­
ségével.

A kísérletekhez négy hűtőlapos, kö­
zépfeszültségű (27-30 V/cm) beren­
dezést alkalmaztak. Kísérleteiket 
Whatman 3 papíron végezték.A papírt 
a startvonaltól két oldalán az elektrofo­
rézis előtt kétféle pufferral itatták át. 
A katódtérbe 6,5 pH-jú puffert, az 
anódtérbe pedig 5 pH-jú puffert tesz­
nek.

A „kettős pufferolású” elektroforé- 
zist felszálló butanolos kromatográfiá- 
val kombinálva, az együtt vándorló­
komponensek a jó felbontású elektro­
forézis alkalmazású valegy analízis segít­
ségével elkülönülnek.

Bátyai J. (Szeged)

ZÜNNEVELD, H.:
C -vitam in m eghatározása  gyü m ö lcsö k ­
ben, gyüm ölcslevekben , főzelékekben  
és konzervekben  T illm ans m ódszerével 
a redukáló an yagok  e ltávo lítá sa  k öze­
pette

(Bestimmung von Vitamin C in Früch­
ten, Fruchtsäften, Gemüse und Konser­
ven nach der Methode nach Tillmans 
unter Ausschaltung reduzierender Stoffe.)
ZUL, 119., 319.,. 1963.

Tilltnans-féle C-vitamin meghatá­
rozási módszert módosították. A redu­
káló anyagok kiküszöbölésével elérték, 
hogy a vas ( II )-  és ón (I I)-vegyületek, 
a szulfit, a tioszulfát, az ergotionein, 
cisztein és glutation nem zavarták a 
gyümölcsökben, gyümölcslevekben, fő­
zelékekben és konzervekben végrehaj­
tott C-vitamin meghatározását.

Az élelmiszerekből 10-20 g-ot, 
gyümölcslevekből 20 -  25 ml-t mérnek 
be, ezt 100 ml 2%-os metafoszforsav- 
val hozzák össze, s a jelenlevő zavaró 
reduktonokat formalinos kezeléssel tá- 
volítják el. Meghatározzák az összes 
C-vitamintartalmat, a dehidroszkor- 
binsavat is, miután azt kénhidrogén­
nel aszkorbinsavvá redukálták. Vé­
geztek méréseket triklórecetsavas kö­
zegben is, és megállapították, hogy az 
aszkorbinsav triklórecetsavas közeg­
ben gyorsabban bomlik, mint meta- 
foszforsavas közegben. Tehát az előbbi 
esetben gyorsan kell titrálni.

Gyümölcs- és főzelékkonzervek C- 
vitamintartalmának meghatározására 
olyan oldatot ajánl, mely literenként 
60 mg 2,6 diklórfenolindofenolt (Na-ve- 
gyületét) tartalmaz.

Közük a titráló berendezésük, a re­
dukciónál használt berendezések fény­
képét is.

Bátyai J. (Szeged)

HERRMANN, J. ÉS ANDAE, W .:
A z L -aszkorbinsav b om lásterm ékei.
1. k özlem én y. Papírkorm atográfiás 
k im utatás

(Oxydative Abbauprodukte der L- Ascor­
binsäure 1. Mitt. Papierchromatographi­
scher Nachweis.)
Nahrung 7., 243., 1963.

A dolgozat elején közölt irodalmi 
utalásokból kitűnik, hogy eddig az 
L-aszkorbinsav oxidációs termékei kö­
zül papírkromatográfiás eljárással ha­
tot tudtak kimutatni, s négyet elválasz­
tani. Munkájuk során butanol-jégecet- 
víz 4 : 1 : 5  arányú elegy szerves fázi­
sának felhasználásával az oxidált L- 
aszkorbinsavoldátból 17 különbözően 
vándorló és részben analitikailag is 
különbözőképpen reagáló foltot talál­
tak. Schleicher -  Schüll 2043a minőségű 
papírt használtak és a futtatási idő 11 
óráig tartott. Az L-aszkorbinsav oxi­
dációját savanyú közegben játszották 
le. A kapott Rj értékek jól ellenőriz­
hetők voltak. Megállapították azt is, 
hogy a keletkezett bis-hidrazonok
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papírkromatográfiás elválasztása nem 
ad értékelhető támpontot az L-aszkor- 
binsav oxidációs termékei meghatáro­
zásához. Az eddigiek során csak annyit 
állapítottak meg, hogy egy oxidációs 
termék, melynek Ry értékét 0,04-nek 
találták, jól elkülöníthető. A többi 
vegyületre, kivéve a monodehidro-L- 
aszkorbinsavat, dehidro-L-aszkorbin- 
savat, a 2,3-diketo-L-gulonsavat, az 
L-treonsavat, azt a megállapitást 
tették, hogy speciális reakciókat talál­
tak, melyekkel azokra következtetni 
lehet.

Bátyai J. (Szeged)

RÁÜLIK FERENC ÉS PAUL-IK 
JENŐ:
(Termoanalízis )
Műszaki Könyvkiadó, Budapest, 1963. 
280 p„ 146 á.

A kötet a „Kémiai Analitika” soro­
zatban jelent meg. A szerzők a termő- 
gravimetria és differenciális termikus 

-analízis módszerein kívül több új vagy 
eddig kevésbé alkalmazott termikus 
vizsgálati módszerrel is foglalkoznak. 
Ilyen vizsgálati módszerek a termo- 
gravimetriás lépcsőzetes izoterm fel­
fűtés módszere, a derivativ termogravi- 
metria, termikus magnetometria, deri- 
vatográfia, mikrokalorimetria. Ismer­
tetik a módszerek történelmi fejlődé­
sét, elvét és egyes fontosabb készüléktí­
pusok szerkezetét, valamint működé­
sét. E vizsgálati módszerek, igen széles 
területen alkalmazhatók. A módszerek 
általános ipari és tudományos jelentő­
ségét röviden tárgyalják, inkább konk­
rét analitikai példákat mutatnak be. 
A termoanalitikai módszerek párhu­
zamosan kiegészítő anyagvizsgálati el- ' 
járásokat is alkalmazhatnak. Ilyen 
párosítás lehet a differenciál-termoana- 
lízis és a dilatáció vagy a termogravi- 
metria és röntgenográfia összekapcso­
lása, Mivel a hevítés hatására bekövet­
kező változások lefolyását termodina­
mikai törvényszerűségek szabályozzák, 
részletesen foglalkoznak a termodina­
mikai összefüggésekkel is. Tárgyalják 
a szilárd halmazállapotú vegyületek

reakcióinak kinetikáját, azok befolyá­
soló tényezőit, a reakció mechaniz­
musokra vonatkozó elméletéket. Kü- 
lön-külön fejezetben foglalkoznak a szi­
lárd és cseppfolyós, valamint a szilárd 
és gáz halmazállapotú vegyületek kö­
zött végbemenő reakciókkal. Az olva­
dékokban lejátszódó reakciókat LUX,
H. eredményei alapján tárgyalják.

A kötetet irodalmi jegyzék, vala­
mint tárgy- és névmutató zárja le.

Bátyai J. (Szeged)

BENK, E.:
G yüm ölcslétartalm ű üd ítő ita lok  g y ü ­
m ölcslétarta lm án ak  m egh atározása

(Zur Ermittlung des Fruchtsaftgehaltes 
in Fruchtsaftgetränken.)
Der Naturbrunnen, 13, 364, 1963

Hogy gyümölcslétartalmú üdítőita­
lok, -  különösképpen a szénsavas 
italok -  mennyi eredeti gyümölcslével 
készültek, annak kiszámítására jelen­
leg még az analitikailag megállapított 
cukormentes extrakt mennyisége szol­
gál. A szerző kimutatja, hogy a cukor­
mentes extrakt mennyisége nem szol­
gáltathat megnyugtató alapot az üdítő­
ital gyiimölcslétratartalmának kiszá­
mításához. Magyarázatul a következő 
tények szolgálnak: 1. A cukormentes 
extrakt egy közvetett úton megálla­
pított érték azaz: az összes extrakt 
-  összes cukor (közvetlen redukáló + 
nádcukor). így a többféle meghatá­
rozás hibái bizonytalanná teszik az 
eredményt. 2. A cukormentes extrakt 
mennyisége hamisítási célokból, köny- 
nyen hozzáférhető, olcsó adalékok, 
mint pl. egyes növényi savak; pekti- 
nek stb. hozzáadásával növelhető. 
Keményítőszörp hozzáadásával is el 
lehet ezt a célt érni; mivel ennék a ter­
méknek 20-40% -a dextrin, azaz nem 
cukoranyag. 3. A legfőbb szempont, 
mely ellene szól a cukormentes extrakt 
mint kiszámítási alap alkalmazásának 
a szakvéleményezés során az, hogy a 
gyümölcslétartalmú szénsavas üdítő­
italok gyümölcslétartalma viszonylag 
kevés és így alacsony a cukormentes

3 2 6



extrakt értéke is a kész italban. Na- 
rancslevek cukormentes extrakttartal- 
ma 1,5-4,1 g/100 ml. 10%-narancs- 
Iével készült üdítőital cukormentes 
extrakttartalma eszerint mindössze 
0,15-0,41 g/lOQ ml. Ilyen kis értékek 
mellett, a kiszámítási alap nagyon 
bizonytalan. Különösképpen a mini­
mum érték: 0,15 g/100 ml; már a 
cukormeghatározások hibahatárai közé 
esik.

DEUFEL, J.:
Ö sszehason lító  v izsgá la tok  édesvízi h a ­
lak  frisseségének  m egh atározásáh oz

(Vergleichende Untersuchungen zur Be­
stimmung des Frischegades von Süss­
wasserfischen.)
ZUL 123, 354, 1963.

A szerző a halak frisseségének (él- 
vezhetőségének) meghatározására szol 
gáló módszereket megbízhatóságuk 
szempontjából bírálat tárgyává tette. 
Mivel az eddigi vizsgálati eljárásokat 
kizárólag tengeri halak vizsgálatánál 
alkalmazták, a szerző tisztázni kíván­
ta, hogy ezeka módszerek alkalmasak-e 
édesvízi halak vizsgálatára is; továbbá, 
hogy egyes módszerekkel talált határ­
értékek, melyek tengeri halaknál érvé­
nyesek, ugyanúgy érvényesek-e az 
édesvízi halaknál is. Az érzékszervi 
vizsgálat igen nagy gyakorlatot igé­
nyel, és szubjektív módszer. Előnye, 
egyszerű és gyors kivitele az eladás 
helyszínén is. A szerző a hal frisseségi 
állapotának megállapítására szolgáló 
bírálati táblázatot közöl 10-től 15-ig 
terjedő osztályozással. A minősítés a 
hal felületének, kopoltyújának, sze­
mének, húsának állapota és a szag 
alapján történik. A kémiai módszerek 
közül egyedül az illő bázisos nitrogén 
meghatározása szolgáltat megbízható 
eredményt. Az élvezhetőségre jellemző 
határérték alacsonyabb mint a ten­
geri halaknál és a fajtától is függ. Édes­
vízi halaknál 32-36 mg/100 g között 
van. A fizikai módszerek közül a halak 
szemfolyadékának fénytörése, vala­
mint a redox potenciál mérése meg­

bízható eredményeket ad s mindkét 
meghatározás a helyszínen is elvégez­
hető. -  A pH mérés csak feltételesen 
alkalmazható megbízhatóan. -  A ve­
zetőképesség mérése szúróelektródok 
segítségével megbízható eredményt 
nem ad. -  A csíraszámlálás lemez­
öntéssel jó eredményt ad ugyan, de ez 
a módszer lassúságánál fogva a gyakor­
lati célnak nem felel meg. A közvetlen 
csíraszámlálás gyorsabban szolgáltat 
ugyan eredményt, de a lényegesen na­
gyobb hibahatár miatt a módszer 
nem jöhet tekintetbe. -  A baktérium­
enzimek hatására alapított módszerek 
(Trifeniltetrazoliumkloriddal; metilén- 
kékkel) szintén nem válnak be.

Sarudi I. (Szeged)

SEDLACEK, B., A., J.:
Zsírok avasod ásán ak  v izsgá lata  ultra- 
ib o lya-sp ek trofom etriás és m ás m ód­
szerekkel

( Untersuchungen über das Ranzig­
werden von Fetten mit Hilfe UV- 
spektrophotometrischer und anderer Me­
thoden.)
Nahrung 8., 176. 1964.

A szerző különböző mértékben ava- 
sodott zsírok ibolyán túli spektrumát 
vizsgálta, és megállapította, hogy az 
extinkciós görbék három kimutatható 
maximuma közül csak az első, Л = 
= 244-250 m/t kloroformmal, a má­
sodik A = 225-235 m p hexánnal 
mutat a zsírok avasodásának előreha­
ladtával párhuzamos emelkedést.

Összefüggést állapít meg az ibolyán­
túli extinkciós érték és az aldehidtar­
talom között. A peroxidtartalomra nem 
állítható fel egyértelmű összefüggés. 
Az azonban megállapítható, hogy az 
erősen polimerizált olajok ibolyántúli 
extinkc-iós értéke és peroxidtartalmuk 
között fordított arányosság áll fenn.

A vizsgált minták savszámát, per- 
oxidszámát, jódszámát, viszkozitását, 
benzidinszámát, epoxidtartalmát és 
tiobarbitursavszámát is meghatározta.

'  Bátyai J. (Szeged)
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A foszfatázpróba új m ódszere

(Eine neue Arbeitsweise für die Phos­
phataseprobe.)
Nahrung. 8., 209, 1964.

A szerző kritikailag megvizsgálta az 
irodalomban leírt, a fogyasztói tej 
pasztőrözésének megbízhatóságára 
szolgáló különféle foszfatázpróbákat.

Olyan módszert dolgozott ki, amely 
reagenspapírt használ az alkalikus 
foszfatáz vizsgálatára, amellyel az en­
zim specifikusan kimutatható. A mód­
szer megbízható és annyira érzékeny, 
hogy még 0,3% nyerstej hozzáadást 
is kimutat. A reagens hosszú ideig tá­
rolható. A módszer igen egyszerűen 
kivitelezhető, így üzemi és ellenőrző 
vizsgálatokra jól használható.

Bátyai J. (Szeged)

K1PPHAN, H.:
A sör lev egőox igén n el való oxidálódásá- 
nak elkerü lése

(Die Vermeidung der Oxydation des 
Biers durch den Luftsauerstoff.)
Brauwelt 104., 351., 1964.

A sör levegő oxigénjével képes 
oxidálódni, s a folyamat eredménye, 
hogy a legkülönbözőbb sörhibák lép­
nek fel. Ilyenek az oxidációs törés, az 
ún. „kenyérvíz”. Az oxidált sör izében, 
zamatában a komlózamat erősödik, 
zamatharmóniáról oxidálódás után már 
nem lehet beszélni. Ezenfelül a levegő 
oxigénje még az élesztőfertőzés elsza­
porodását is elősegíti.

A szerző megállapítja, hogy oxidá­
lódás során fellépő zavarodást és a sör 
vörösödését különféle polifenolok ke­
letkezése idézi elő. Megállapítja, hogy 
az oxigén káros hatást 3 ml /liter 
értéknél már kifejt, ami nagyobb meny- 
nyiségben még élesebben jelentkezik. 
Ezek miatt a sör oxigéntartalmát min­
dig figyelemmel kell kísérni, a meg­
határozására legalkalmasabb analiti­
kai módszert kell alkalmazni.

KONRAD, H. Megadja a sörgyártás azon folya­
matait, ahol a sör oxigénnel érintke­
zik. Ilyen pl., amikor a sör az ászok- 
edényből a sörfejtőbe kerül. Szűrés 
közben is vigyázni kell az oxigén fel­
vételre. Végül megállapítja, hogy a 
legtöbb káros elváltozást a palack­
nyakban levő levegő oxigénje okozza. 
Megadja azt a maximális oxigéntartal­
mat, pasztőrözött és pasztőrizálatlan 
sörökre egyaránt, amelynél még káros 
hatás nem lép fel.

Bátyai ). (Szeged)

SARUDI (Stetina), I.:
O xálsav tórium só a lakban  történő sú ly  
szerin ti m egh atározása  és borkő-, a l­
m a-, c itrom - és borostyán k ősavtó l való  
elvá lasztása

(Gewichtsanalytische Bestimmung und 
Abtrennung der Oxalsäure als Thorium­
salz von Wein-, Äpfel-, Citronen- und 
Bernsteinsäure.)
Z. analyt. Chem. 203, 106, 1964.

Az oxálsav Th/C20 4)26H20  alakban 
súly szerinti meghatározás céljára jól 
leválasztható és Th02 formában mér­
hető. Az oxálsavnak tóriumoxalát 
alakban való leválasztásával az a cím­
ben szereplő szerves savaktól elválaszt­
ható.

A szerző végzett lecsapásokat hide­
gen és melegen, valamint nátriumklo- 
rid, káliumklorid, káliumnitrát és 
ammóniumszulfát távol- és jelenlété­
ben. Végzett meghatározásokat külön­
böző mennyiségű borkő-, alma-, cit­
rom- és borostyánkősav külön-külön-, 
valamint az előbbi szerves savak 
együttes jelenlétében, és az eredmé­
nyek azt mutatják, hogy az oxálsav 
kielégítő potossággal elválasztható. 
A tóriumoxalát csapadék leválasztása 
után a jó szűrhetőség kedvéért célszerű 
12 órát várni. A csapadék Sch. Sch 5893 
papíron jól szűrhető. Az átszámítási 
faktor H2C20 4-re: 0,6820.

Nádcukor jelenlétében végzett meg­
határozások" szintén kielégítő pontos­
ságnak.

Bátyai J. (Szeged)
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PELC, A., BÁRTFAY, J., VÁMOS L. 
SZÉP E., DOLÁNSZKY F. ÉS 
GAVALYA S.:
E rjesztett c itrom sav e lőá llítá sa  fe lü le ti 
erjesztett m ódszerrel II. k özlem én y. 
A nyersanyag e lők észítése  a c itrom ­
savas erjedéshez

(Herstellung von Gärungscitronensäure 
nach dem Oberflächenverfahren II. 
Mitt. Vorbereitung des Rohstoffes zur 
Citronensäuregärung. ^  *
Nahrung 8., 154, 19(̂ 4

Az 1. közleményben (Nahrung S. 
147, 1964) az aspergillus niger törzsek 
gyűjtéséről, kiválasztásáról és vizsgá­
latáról számoltak be.

A II. közleményben részletesen tár­
gyalják a nyersanyag előkészítését, és 
megállapítják, hogy a savhozam 0,15- 
0,25% káliumferrocianid hozzáadásá­
val (melaszra számítva) jelentősen 
megnövelhető. Á csapadékot erjesztés 
előtt el kell távolítani. A tápoldat leg­
kedvezőbb sterilezési hőmérséklete 100°
C. A pH érték 6,5 és 7,0 között lénye­
gesen nem befolyásolja az erjedést.

A káliumvas-(I I)-cianidkoncentrá- 
ció és az erjesztési idő hatással van a 
citromsav mellett képződött oxálsav. 
glukonsav és a citromsav arányára.

Végül megállapítják, hogy a maxi­
mális citromsav-képződéskor az összes 
cukor 10-20%-a glukóz, fruktóz és 
galaktóz alakjában visszamarad.

Bátyai J. (Szeged)

BERGANDEL E. ÉS BABEL W.
A K om arow sky-reakció  specifikussága  
k ozm aolajm eghatározásra fin o m szesz­
ben és abszolút a lkoholban

(Über die Spezifität der Komarowsky- 
Reaktion zur Fuselölbestimmung in 
Primasprit und absoluten Alkohol.)
Nahrung 8., 192, 1964.

A Komarowsky-reakció nein ad 
mindenkor egybehangzó eredményt 
pálinka, finomszesz, abszolút alkohol 
kózmaolaj tartalom meghatározására. 
Az ellentmondásokból kiindulva vizs­

gálták a reakció mechanizmusát, spe­
cifikusságát, a kísérleti körülményeket, 
azok hatását és a keletkező színinten­
zitást. Kísérleteik során nagyszámú 
anyag hatását megvizsgálták, és azt 
tapasztalták, hogy azok a reakciót 
befolyásolják. Megállapítják, hogy a 
Komarowsky szerint meghatározott 
kozmaolajszám nem felel meg a ma- 
gasabbrendű alkoholtartalomnak, mert 
a reakciót a minták üzemi kezelése és a 
vegyszerekből eredő szennyeződés erő­
sen befolyásolja. Azt javasolják, hogy 
a Komarowsky-számot csak dimenzió 
nélküli számként használják. Minden 
meghatározásnál az alkalmazott vegy­
szerekkel külön vakpróbát kell alkal­
mazni, s a kapott értékből a vakpróbás 
eredményt minden esetben le kell 
vonni.

A módszer eredményesen csak úgy 
használható, ha a szerzők által aján­
lott javított kalibrálási görbét hasz­
náljuk.

Bátyai J. (Szeged)

PELC, A., BÁRTFAY, J., VÁMOS L., 
SZÉP, E., DOLÁNSZKY, F. ÉS 
GAVALYA, S.:
E rjesztett c itrom sav e lőá llítá sa  felü leti 
erjesztéses m ódszerrel I. K özlem én y. 
A spergillus niger törzsek  gyű jtése , 
kivá lasztása  és v izsgá lata

(Herstellung von Gärungscitronen-Säure 
nach dem Oberfächenverfahren I. Mitt 
Sammlung, Auswahl und Prüfung 
geeigneter Aspergillus-n iger-Stämme.
Nahrung 8., 147, 1964.

A szerzők megvizsgálták több mint 
100 aspergillus-niger törzs citromsavas 
melaszerjesztését. Megállapítják, hogy 
a törzsek savtermelő képessége nem 
függ az oltóanyagként használt spórák 
előállítására szolgáló táptalaj összeté­
telétől. Az oltáshoz használt konidium- 
szám legalább milliliterenként i04 le­
gyen. A kultúrák eltartására nagyon 
alkalmas a Czapek-Dox-ferdeagar, olaj 
alatt, vagy szárítva, zárt ampullák­
ban. Azt tapasztalták, hogy a fagyaszt­
va szárítás csak vizes oldatokkal
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adott megfelelő eredményt. Vannak 
kevésbé jó savképző törzsek, ezek 
savtermelő képességét citromsav ada­
golással és egyes esetekben ultraibo­
lya besugárzással növelni lehet.

Bátyai J. (Szeged):

JAYANARAYANAN, E., K.:
F eldolgozási tén yezők  befolyása a 
„parboiled” rizs bám u lására

(Der Einfluss der V erarbeitungsbedin- 
gungen auf das Braunwerden von ,,par­
boiled” Reis.
Nahrung 8., 129, 1964.

Főleg Indiában elterjedt (más keleti 
rizstermelő országokban is alkalma­
zott) „parboiling” eljárással nyert 
rizst meleg vízben áztatják, ezután 
gőzölik, majd szárítás után hántolják. 
A módszer igen jó hozammal dolgozik, 
de a rizs minőségét a fellépő bámulás 
nagymértékben lerontja.

A szerző részletesen megvizsgálta a 
bámulás csökkentési lehetőségeit. Meg­
állapította, hogy a 24-48  órás áztatás 
70 °C hőmérsékleten 120 percre lerö­
vidíthető. A gőzölési idő is jelentősen 
csökkenthető, ha 0 ,25-4  kpcm""2 
nyomást alkalmaztak. Ilyen esetben 
elegendő ha a gőzölés időtartama 5 -1 0  
perc. Legjobb eredményt akkor kap­
tak, ha az áztatóvíz pH-ja' 4 ,5-5 ,0  
közötti értéken volt. A magas amiláz- 
tartalom rontó tényező, mivel redukáló 
cukrokat képez, azok viszont a bar- 
nulást nagymértékben elősegítik.

Ilyen hatásos anyag a barnulási fo­
lyamat lassítására a nátriumhidro- 
szulfit. Ez viszont csökkenti a biológi­
ailag nagyon fontos anyag mennyisé­
gét, a B^vitamintartalmat. A fehérí­
tést 0,1 -0 ,6  g NaHSO.f/100 ml kon­
centráció viszonyok mellett vizsgálták. 
A nátriumbiszulfit mennyiségének nö­
velésével a fehéredés mértéke növek­
szik. A Bj-vitamintartalom viszont 4,7 
mg/100 g értékről 1 ;5 mg/100 g értékre 
csökkent nátriumbiszulfit jelenlétében 
áz említett áztatási, gőzölési és hánto- 
lási viszonyok mellett.

Bátyai J. (Szeged)

A z erjedés ellenőrzése

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

A szerző felhívja a figyelmet az erje­
dés ellenőrzésének fontosságára, mivel 
ez alapján a sörfőző a nyersanyagok 
tulajdonságáról, a cefrézés módjáról, 
az élesztő tulajdonságairól véleményt 
tud mondani. Ezt természetesen csak 
nagy tapasztalattal rendelkező sörfőző 
vállalhatja. Minden főzet erjedése kü­
lön megfigyelhető, mivel az erjedés 
szakaszos folyamat.

A szerző azt javasolja, hogy a főzet 
ellenőrzőlapján fel kell tüntetni a ke­
zelés módját és annak következményeit, 
a levegőztetés mértékét, az élesztő­
adagot. Grafikusan ábrázolja a hőmér- 
séklefváltozást, az extraktcsökkenést 
és a pH-esést. A í erjedés menetét az 
előbbiek alapján egy ,,főérték”-kel 
jellemzi, amely az erjedés gyorsasága és 
a hőmérséklet közötti viszonvt fejezi 
ki.

'  1000
Főérték = ----- E, ahol

T - 1
E = az extrakttartalom Bailing fok­

ban,
T = az erjedés hőmérséklete °C-ban.

Bátyai J. (Szeged)

COTTENOZ H.:

KAUFMANN, H., P. ÉS SCHICKEL, 
R.:
A babkávé lipoidja ism eretéh ez  IV.: 
a lipoidok pörkölés közbeni vá ltozásán ak  
v izsgá la ta

(Zur Kenntnis der Lipoide der Kaffee­
bohne IV.: Weitere Untersuchungen 
über das Verhalten der Lipoide bei der 
Kaffee-Röstung.)
Fette Seifen Anstr. 65., 1012, 1963.

A babkávé lipoidjainak pörkölés köz­
ben történő változásait tanulmányoz­
ták. A változásokat lapkromatográfia 
segítségével vizsgálták. Méréseik során 
azt tapasztalták, hogy a változásokat 
akkor tudják a leghűbben nvomon-
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követni, ha kovasav-lapokat használ­
tak.

A következő futtató oldószerekkel 
dolgoztak:

1. éter: petroléter = 3 :2 ,
2. petroléter: éter: jégecet =

= 70 : 30 : 2,
3. benzol: éter = 95:5 ,
4. izopropiléter: aceton = 7 : 3 .
A közvetlen és frissen extrahált 

kávéolajat benzolban oldották és a 
kromatogramokat antimonkloriddal 
hívták elő. A diterpének az antiklorid- 
dal vörösesibolya színeződést adnak. 
Megállapították, hogy a pörkölt kávé­
ban kevesebb a diterpénzsírsavészter, 
mint a nyers kávéban. A pörkölt és a 
nyers kávé friss olajában szabad diter­
pének a kimutathatóság határáig nem 
fordulnak elő. A pörkölést 2 ,5-25 
perc között 200 °C-on végezték. Az 
éteres extrakt minden esetben na­
gyobbnak adódott, mint a petroléteres 
extrakt. A kávéolaj savszáma, a jód- 
száma és diterpén-zsírsavésztertartal- 
ma a pörkölési idővel fordítottan ará­
nyos. Közük a kovasavgél lapon kapott 
diterpén-zsírsavészterek kromatograin­
jait is.

Bátyai ). (Szeged)

CHAPÓN, L ÉS KRETSCHMER, K-,
F.:
A  m a l á t a p o r h a n y ó s s á g ,  m i n t  m i n ő s í t ő -  
t é n y e z ő  a s ö r k é s z í t é s n é l

(Malzmürbigkeit als Qualitätsfaktor für 
die Bierbereitung.)
Brauwissenschaft /7., 1., 1964.

A szerzők beszámolnak azon kísér­
leteikről, amelyek során összefüggést 
állapítottak meg a maláta porhanyós- 
sága és a söripari értéke között.

A sörgyártás három legjelentősebb 
folyamata: a cukrosodás, szűrés és a 
főerjedés. Ezen folyamatok összehan­
golása nagyon fontos, mert csakis így 
biztosítható a zökkenőmentes sör­
gyártás (a jó főzőházi kihasználás, a 
tökéletes tisztulás mindkét -  erjesztő- 
és ászok—  pmcében, a nagy sörtartós­
ság). Ez a három folyamat csak abban

az esetben a legtökélelesebb, ha a ma­
láta porhanyóssága megfelelő, és ele­
gendően nagy a maláta enzimtartalma.

A porhanyósság gyorsan meghatá­
rozható, az enzimtartalom meghatá­
rozása azonban hosszadalmas, de a két 
tulajdonság szorosan összefügg. A ma­
látát vágás, süllyedőpróba és Hartong- 
szám alapján vizsgálták. A porha- 
nyósságot ,,mürbimeter”-rel határoz­
ták meg. Megadják az alkalmazott 
„porhanyósságmérő” készülék rajzát 
is. A Hartong-szám, a vágás- és süly- 
lyedőpróba mérésénél kapott adatok 
jó összhangban állnak a porhanyós- 
sági mérések adataival.

Bátyai J. (Szeged)

SCHUSTER К- ÉS ERHARD F .:
K ülönböző csíráztató  rendszerek ö ssze­
hason lító  tanu lm ánya

(Vergleichende Studien an Mälzungs­
methoden verschiedener Systeme.
Brauwissenschaft 17., 12, 1964.

A söriparban legrégebben alkalma­
zott csíráztató rendszer az ún. szérű­
csíráztató, amelynél ma más a kézi­
munkát kisgépesítéssel küszöbölik ki. 
Másik rendszer a szekrénycsíráztató, 
amelynél az árpa 0,6 -  1,5 méter réteg­
ben fekszik a lyukacsos lemezből ké­
szült lapokon. Az árpát forgatják, hogy 
az fellazuljon, amit kondicionált levegő 
átáramoltatásával érnek el. Ismeretes 
az fin. vándorrakásos csíráztatás, 
amelyben az árpát áztatják, és forga­
tással keverik.

A szerzők szérű-, Saladin-szekrény-, 
vándorrakásos-, vándorra kásos-Kropff- 
szekrény csíráztató berendezésekkel 
foglalkoztak, és kísérleteiket két sze­
zonban végezték. A kísérleteket külön­
böző időjárási viszonyok mellett végez­
ték, és ennek megfelelően az áztatási 
időt minden esetben úgy választották 
meg, hogy a kiáztatott árpa nedves­
ségtartalma mindig ugyanaz volt.

Minden kísérletnél mérték az árpa­
rakás hőmérsékletét, meghatározták a 
maláta nedvességtartalmát, extrakt- 
tartalmát, a Hartung viszonyszámot,
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maltóztartalmát, összes savtartalmát, 
a formolnitrogént, az összes nitrogént, 
oldható nitrogént, a fehérjeoldás mér­
tékét. Meghatározták továbbá a Lun- 
din-fehérjefrakciót, a malátalé visz­
kozitását, pufferoltságát, a diasztati- 
kus kapacitást, a maláta állományát, 
az 1000 szem súlyát, hektolitersúlyát 
és levélcsírahosszát. Összesen öt kísér­
letet végeztek, az egyik szezonban 
négyet, a másikban pedig egyet.

Bátyai J. (Szeged)

EREMINA, Z., I. ÉS GUREV1CS, V.,
G.:
A z aszkorbinsav vanad om etriás m eg­
h atározása

(Vanadotometricseszkoe opredelenie asz- 
korbinovoj kiszlotü.
Zs. analit. Himii. 19., 519, 1964.

A szerzők mikrotitrimetriás mód­
szert dolgoztak az aszkorbinsavnak 
ammóniumvanadát mérőoldattal tör­
ténő meghatározására.

Ismeretes, hogy az ammóniumvana­
dát oxidálóanyagként előnyösen fel­
használható, mert oldata állandó, hő­
mérséklet hatására is stabilis marad. 
A mérőoldat még nagy hígításban is 
használható. Redoxpotenciálja az ol­
dat kénsavtartalmától függően 0 -  1,54 
V feszültség között változik. A mód­
szer közvetett eljárás, mivel a reakció 
lejátszódása után szabadon maradt 
ammóniumvanadát feleslegének visz- 
szamérése után kapják az oxidáló­
anyag fogyást. Az alábbi reakciók já t­
szódnak le:

C6H8Oe + 2NH1V03 = C6HeOe +
+ 2NH4HV03 (1)

C.;H80 6 + (V0)2(S04)3 = C6H60 6 +
+ 2(V0)S04 + H2S04 (2)

A meghatározandó aszkorbinsavat 
6 n kénsavas közegben 0,02 n ammó- 
niumvanadátoldattal hozzák' össze, 
majd 20 perc eltelte után az ammóni­
umvanadát feleslegét fenilantranilsav 
indikátor jelenlétében Mohr-só Fe- 
(NH4)2 (S04), 6H,0] oldattal titrálják

vissza. A fenilantranilsav indikátor 
redukált formában színtelen, oxidált 
formában ibolyásvörös. A módszer 
csekély pozitív hibával dolgozik.

Bátyai J. (Szeged)

ALMÁSI ELEMÉR:
É lelm iszerek  gyorsfagyasztása

Műszaki Könyvkiadó, Bp., 1964 
276 p., 191 ábra.

Régóta hiányolt szakkönyvet kap­
tak az érdeklődők jelen munka megje­
lenésével. Tuhsnájd-Emblik: ,,Élelmi­
szerek hűtése és fagyasztása” című 
könyv, amely 1956-ban jelent meg csak 
néhány oldalon foglalkozik a gyors­
fagyasztással.

Ä szerző könyvének megjelenése 
annál is inkább nagy jelentőségű, mi­
vel a gyorsfagyasztás már messze meg­
előz minden más tartósítási módszert, 
és a gyorsfagyasztott élelmiszerek gyár­
tása a jövőben megsokszorozódik.

A szerző részletesen ismerteti az élel­
miszerek gyorsfagyasztásának elméletét 
és gyakorlatát a legújabb kutatások és 
módszerek alapján. Foglalkozik a 
gyorsfagyasztás növényi (zöldségek, 
gyümölcsök) és állati (nagy vágóálla­
tok húsa, vágási melléktermékek, ba- 
romfik, vadon élő állatok húsa) nyers­
anyagaival, tárgyalva azok kémiai 
összetételét, 'minősítését többnyire a 
vonatkozó magyar szabvány szerint.

A könyv második fejezete a gyors­
fagyasztásra való előkészítéssel, a 
nyersanyag szállításával és tárolásá­
val foglalkozik.-Az előkészítő .műve­
letek között tárgyalja a mosást, a leg­
korszerűbb mosógépekkel, az üzemen 
belüli anyagmozgatást (gravitációsszál­
lítóberendezés, elevátor), a különböző 
hámozó- és vágógépeket. Minden eset­
ben részletesen leírja a hazai és külföldi 
berendezéseket.

Külön fejezetben tárgyalja a gyors- 
fagyasztott gyümölcslevek gyártási 
folyamatait folyékony és sűrített 
gyümölcslevek esetében.

A negyedik fejezetben röviden is­
merteti a félkész és készételek gyár-

3 3 2



tási folyamatait, bemutatva a külön­
böző gépeket és főzőszekrényeket.

A csomagolás fejezetcím alatt tár­
gyalja a fogyasztói csomagolást, a cso­
magológépeket, a gyűjtő ill. nagyfo­

gyasztói csomagolást.
A hatodik fejezetben foglalkozik a 

fagyás elméletével, a kifagyó víz és az 
élelmiszerek tulajdonságai közötti ösz- 
szefüggésekkel, a fagyasztásnak a mik­
roorganizmusokra való hatásával.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek tá­
rolása és szállítása című fejezetek után, 
a könyv a kereskedelmi forgalomba 
hozatal, a felengedtetés és a fogyasztás­
ra való előkészítés tárgyalásával zárul. 
A könyv végén irodalomjegyzéket ta­
lálunk.

Bátyai /. (Szeged)
VAS, K.:
Nizin a lk a lm azása  az élelm iszeriparban

( Anwendung von Nisin in der Lebens­
mittelindustrie.)
DLR. 60., 63, 1964.

Régóta ismeretes a nizin baktérium 
ölő hatása, azonban hatásmechaniz­
musa még sok esetben tisztázatlan. 
A szerző ismerteti a nizin aktivitásá­
nak meghatározására vonatkozó mód­
szereket. Tárgyalja a baktérium elle­
nes hatás erős pH-érzékenységét. A 
nizin szinte az egész élelmiszeriparban 
alkalmazható, azonban mégis csak a 
tejiparban, konzerviparban és húsipar­
ban használják leginkább. A nizin a 
tejiparban eredményesen használható 
a sajtgyártásnál a vajsavas puffadás 
megakadályozására. Ismerteti a nizin- 
nek a konzerviparban történő széles­
körű felhasználhatóságát, mivel igen 
kevés mennyiség alkalmazásával több 
terméknél csökkenthető a sterilizálási 
idő. Ugyanakkor csökken a készter­
mék maradékflórája is. A dobozos son­
kák eltartása igen nagy problémát 
jelent a húsiparban. A nizin ezen a 
területen is igen eredményesen alkal­
mazható, mivel teljes egészében meg­
oldja a dobozos sonka tárolásának 
bakteriológiai problémáját.

Bátyai J. (Szeged)

KING, L. F.
Vaj v íztarta lm án ak  m eghatározása  
Kari -  F ischer reagenssel

(Determination of moisture in butter- 
oil-with Karl-Fischer reagent.)
Austr. J. of Dairy Techn. 17. 50-52  
(1962) Ref. Milchwissenschaft, 19. 
32 (l 964)

A vaj víztartalmának meghatáro­
zása Karl-Fischer eljárással jóval 
gyorsabban végezhető el, mint a szo­
kásos szárítószerkrényes módszerrel. 
Egy-másfél óra alatt 20-30  minta 
megvizsgálható. Egy minta vizsgálata 
legfeljebb 5 -1 0  percet igényel. A Karl- 
Fischer módszer szerint és a szárító­
szekrényes eljárással végzett megha­
tározások igen jól megegyeznek. A ki­
vitelezésnél a következőkre kell ügyel­
ni :

A nedves levegő befolyását alkalmas 
szárítóberendezéssel teljesen ki kell 
zárni. Elektromos úton végzett titrá- 
lásnál az elektródákat forró krómsav­
val kell tisztítani és desztillált vízzel 
jól lemosni. A vizsgálathoz használt 
piridin mérgező és ezért belélegzésétől 
óvakodni kell. Arra is kell ügyelni, 
hogy a vizsgáló helyiség ventillátorral 
jól szellőztethető legyen. A vizsgá­
lathoz használt üvegeszközök telje­
sen szárazak legyenek. Mivel a rea­
gens kenőszerként viselkedik, nem szük­
séges a bürettacsapokhoz csapzsírt 
használni.

Kacskovics M.
(Pécs )

THALER, H. ÉS GAIGL, R .:
K ávé- és kávépótló  v izsgá latok

(Untersuchungen an Kaffee und Kaf­
fee-Ersatz. )
ZUL 120., 357, 1963.

A kávé pörkölésénél tapasztalható 
nitrogéntartalmú vegyületek változá­
sáról számolnak be. Két Arabica és 
egy Robusta kávéfajtát különböző 
mértékben pörköltek, ezután a sósa­
vas hidrolízissel nyert anyagban ta-
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pasztáit változásokat vizsgálták. Ügy 
találták, hogy az arginin már csekély 
pörkölés hatására 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 változnak. Erősen túl­
pörkölt Angola Robusta kávéban az 
arginin és a szerin kivételével a legtöbb 
aminosav csak kismértékben bomlott. 
A sósavas hidrolizátumban mindhárom 
mintánál 17 féle aminosavat határoz­
tak meg. Vizsgálataik kiterjedtek, a 
minták Kjeldahl-nitrogén, ammónia, 
koffein és trigonellin meghatározására 
is. Azt tapasztalták, hogy a koffein 
kevésbé, a trigonellin menyisége pe­
dig nagymértékben csökken a pörkö­
lés során.

Bátyai J. (Szeged)

TRUHAUT, R. ÉS BOUDENE, C.:
H igany m ikrom eghatározása  é le lm i­
szerekben

(Microdosage du mercure dans les 
denrées alimentaires.)
Ann. Fals. Exp. Chim. 56., 225, 1963.

A szerzők módszert dolgoztak ki 
élelmiszerekben előforduló higany mik- 
romeghatározására. Az eljárást előző­

leg már állati eredetű biológiai anya­
gok (Bull, Soc. Chim. France, 1959. 
1850 p) mikro mennyiségű higanytar­
talmának meghatározására is alkal­
mazták. Részletesen tárgyalják a mód­
szer kivitelezését liszt, sütőipari ter­
mékek, szárított főzelékek, vaj, sajt, 
zsír, bor, sör és különböző más szeszes 
ital minták esetében.

A megfelelően egyneműsített és elő­
készített mintából a higanyt a zavaró 
ionoktól elválasztják, s a meghatáro­
zásokat titrimetriásan, naftiltiokar- 
bazon jelenlétében végzik. A megha­
tározások jól egybehangzó eredménye­
ket szolgáltattak, s egyben bizonyí­
tották, hogy a higanytartalom még 
0,02 -  0,002 mg/kg mennyiség eseté­
ben is 5%-os eltéréssel mérhető.

Bátyai J. ( Szeged)

VASZILEVSZKAJA, A., E., SCSER- 
BAKOV V., P. ÉS LEVCSENKO, 
A., V.:
K ism ennyiségű  h igany m eghatározása  
vizekben

(Opregyelenyie maliid kolicsesztv rtuti 
v vodah.) .
Zs. Anal. Himii 18., 811., 1963.

Különböző ásványvíz mintákat vizs­
gáltak és megállapították, hogy az 
anion formában jelenlevő higanytar­
talmat pH 13 -  14-értéken nátrium- 
szulfiddal végzett leválasztás segítsé­
gével meg lehet határozni. A higany an­
ion formában előfordulhat a HgCl4-’~, 
HgJ4'-_ , HgBr42- ,  HgS22-  vegyületek- 
ben. Az erősen lúgos közegben a nát- 
riumszulfiddal történt leválasztás után 
a kation formába került higanyt 
kloroformos ditizonnal vonják ki. A 
kivonás után 496 m /и hullámhosszon 
a higanyt fotometriás eljárással hatá­
rozzák meg. A módszer igen érzékeny. 
A legkisebb higany mennyisége, amely 
még pontosan meghatározható, 0,2 у  
1 liter vízben.

Lúgos közegben a nátriumszulfid 
és az anion formában levő higany ve- 
gyület között az alábbi reackió játszó­
dik le:

Na2HgCl4 + Na,S7i  HgS + 4NaCI.
Bátyai J. (Szeged)

KUTJURIN, V., M.:
A m perom etriás m ódszer ox igén  m eg ­
határozására v ízben .

( Amperometricseszkij metod opregye- 
lenyija kiszloroda v vode.)
Zs. Anal. Himii 18., 765., 1963.

A szerző a vízinövények fotoszinté­
zisét és légzését vizsgálta. A vizsgálat 
során a víz oxigéntartalmát (10~7-  
- 10-9 mol/liter 0 2) amperometriás 
módszerrel határozta meg. A vizsgá­
latokat platina katód és vas anód je­
lenlétében kálóméi összehasonlító 
elektród alkalmazásával végezte. Meg­
adja az elektródok előkészítését is, 
mely szerint a vas elektródokat erősen
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negatív potenciálon tartja, a platina 
elektródot pedig 1400-1450 C°-on 
való izzítással és salétromsavas keze­
léssel tette alkalmassá a meghatáro­
zásokhoz. Közli a kapcsolási rajzát 
és leírását is. Megadja a zavaró fémek 
azon legmagasabb mennyiségét, amely 
mellett a meghatározás még bizton­
sággal elvégezhető.

Bátyai J. (Szeged)

ALBANESE, F .:
K offeinm entes kávéextrak t új gyors 
koffeinm eghatározási m ódszere

(Eine neue schnelle Coffeinbestirn- 
mungsmethode für coffeinfreie Kaffee- 
Extrakte.)
DLR 59, 260, 1963.

A szerző új gyors koffeinmeghatá­
rozási módszert ír le koffeinmentes 
kávé vizes kivonatában. Koffeint a 
következőképpen vonja ki: 0,5 g 
kávéextraktot 50 ml-es főzőpohár­
ban 3 g magnéziumoxiddal jól össze­
keveri, és 35 ml desztillált vizet ad 
hozzá, 20 percre vízfürdőre helyezi. 
A pohár tartalmát közben néhányszor 
megkevergeti. A szuszpenziót ezután 
centrifugacsőbe viszi és a főzőpohárba 
maradt anyagot 50 ml vízzel a centri­
fugacsőbe mossa. A centrifugálást 5 
percig 3000 fordulat/perc mellett vég­
zi. Utána a tiszta folyadékot 250 ml-es 
mérőhengerbe viszi, hozzáad 10 ml 
10%-os kénsavat és háromszor 35 ml 
kloroformmal a koffeint kivonja. A 
kloroformos oldatot kettős szűrőpapí­
ron szűri, 10 ml kloroformmal a szű­
rőpapírt mossa és az oldatot 30 ml-re 
bepárolja. A kloroformos oldatot ez­
után 100 ml-es Kjeldahl-lombikba 
viszi, vízfürdőn a kloroformot elűzi. 
A maradék oldószert vízlégszivattyú­
val távolítja el. A maradékhoz 4 ml 
tömény kénsavat, szelénreakciókeve- 
réket ad és 5 perc várakozás után el­
végzi a roncsolást, majd 0,01 n
H.,S04-ba végzi a desztillálást és uni- 
verzál-indikátor jelenlétében a kénsav 
feleslegét visszaméri. A meghatározás 
időtartama 95 perc. Hét koffeinmen­

tesített kávé-extrakt mintát vizsgált 
és a módszerével kapott eredményeket 
az összehasonlító eljárással kapott 
koffeinértékekkel jól megegyezőnek 
találta.

Bátyai J. (Szeged)

KOCH, J. ÉS SCHILLER, H.:
A borkő k ik ristá lyosod ásán ak  k in e ti­
k ája

(Kinetik der Kristallisation von Wein­
stein.)
ZUL 724, 180, 1964.

Szőlőből készült mindennemű ital­
nál felmerül a borkőkiválás nem kívá­
natos jelensége, melynek megakadá­
lyozása, avagy késleltetése gyakori 
problémája a gyakorlatnak. Az ita­
lokkal foglalkozó iparok gyakorlatá­
ban nem közömbös az, hogy a borkő­
kiválás az edény (palackok) falán he­
tek alatt befejeződik-e, vagy csalTegy 
év múlva. Ha a kiválást siettetni, 
vagy késleltetni akarjuk, szükséges 
azokat a tényezőket ismerni, melyek 
a borkőkiválás sebességére befolyással 
vannak. A szerzők a hőfok, túltelí­
tettség, pH, valamint különböző hoz­
záadott anyagok befolyásával foglal­
koztak. Mivel a borkőkiválásnál ionok 
„tűnnek el” az oldatból, a kiválás 
sebességének mérésére a vezetőképes­
ség mérésének módszerét alkalmazták. 
Minden mérésnél indukciós periódus 
mutatkozik, ami azzal az idővel 
egyenlő, mely az első kristályszemcsék 
(csírák) keletkezéséhez szükséges.
A pH értéknek alig van befolyása a 
kristályosodásra. -  A túltelítettség 
érthetően sietteti a borkőkiválást. -  
Idegen ionok (Na-, Mg--, Fe--)
hozzáadása késlelteti a kristályoso­
dást. -  A borkő két összetevőjének 
hatásaként megállapították, hogy a 
kristályszemcseképződés elsősorban a 
borkősavkoncentrációtól függ. A se­
bességi állandót ezzel szemben kizáró­
lag a káliumionkoncentráció befolyá­
solja. -  Feltehető, hogy a kísérletek 
méreteiben megállapított törvénysze­
rűségek a gyakorlatban is érvényesek, 
az ott tekintetbejövő lényegesen hí-
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gabb vizes -  avagy vizes-alkoholos ol­
datokban (italokban). Méréseikből kö­
vetkezik, hogy a borkő kiválását kü­
lönféle anyagok hozzáadásával jelen­
tékenyen késleltetni lehet. Nem lehe­
tett azonban olyan anyagot találni, 
mely a borkőkiválást siettetni képes 
volna.

Sarudi I. (Szeged)

VAN DER HEIDE, R. F .:
Szerves stab ilizátorok  vékonyrétegű  
k rom atográfia i k im u ta tá sa  PVC-ben

(Dünnschichtchromatographische Ana­
lyse organischer Stabilisatoren in Hart- 
PVC.)
ZUL 724, '198, 1964.

A polivinilklorid élelmiszercsoma­
golási anyagként való felhasználásá­
val, felmerül a felhasznált segédanya­
gok (stabilizátorok) ártalmatlanságá­
nak kérdése. A szerző módszert dolgo­
zott ki a kemény PVC-ben levő szer­
ves stabilizátorok kimutatására. A 
módszer a kemény PVC éteres extra­
hálásán alapszik és az éteres kivonat 
vékonyrétegű kromatográfiai vizsgá­
latán. A szerves stabilizátorokon kívül 
egyéb segédanyagok is kerülnek az 
éteres kivonatba. Ezek azonban a kro­
matográfiai elválasztás után színreak­
ciók alkalmazásával megkülönböztet­
hetők. A kromatogrammok 6 külön­
féle permetező folyadék alkalmazásá­
val válnak láthatóvá.

Sarudi /. (Szeged)

DIEMAIR, W. ÉS KÖLBEL, R.:
A d extrinek  k im u tatásáró l és m eg h a ­
tározásáról

(Über den Nachweis und die Bestim­
mung der Dextrine.)
ZUL 124, 157, 1964.

1. A szerzők megkísérleték a dext- 
rint oldataiból oszlopokon adszorbe- 
áltatni, melyek vivőanyagként alumí- 
niumoxidot, Brockmann szerint, kova­
földet, ultramidport, kovazsélt, hyflo- 
supercel-t, cellulozeport és aktívsze­

net tartalmaznak. Ezek közül csak az 
aktívszén adszorbeálja a dextrint. 
Dextrintartalmú csemegeborok felvi­
telénél cellulozeoszlopokra és a külön­
böző oldószeres kromatografiánál nem 
sikerül a dextrint a zavaró kísérő anya­
goktól kellőképpen megszabadítani.

2. A dextrinek elválasztása cukrok­
tól sikerül vékonyrétegű kromatográ- 
fia segítségével kovagéllel bevont le­
mezeken, etanol-aceton-víz; és etil- 
acetát-izopropanol-víz elegyek segít­
ségével. A dextrinek jórészt a start­
ponton maradnak, hol etanol-kénsav- 
kémszer hatására barna, illetőleg zöld 
színnel láthatókká válnak. A dextrin 
kvantitatív meghatározása: a start­
ponton való eluálás után az anthron- 
kénsavval nyert kékeszöld szín extink- 
ciójának mérése spektral fotométerben.

A dextrinek megfestése papírkro- 
matogrammon nem mindig kielégítő. 
A kisebb molekulájú dextrinek oligo- 
szacharidjelleggel jól festődnek meg 
trifeniltetrazoliumkloriddal és anilin- 
foszfáttal. (Különböző futtatószerek 
kerültek vizsgálat alá, melyekkel a 
Schleicher -  Schüll féle 2043 b papiro­
son a bor zavaró szénhidrátjait és szí­
nező anyagait kromatografálni lehet, 
miközben a dextrin a startponton ma­
rad. Ilyen futtatószerek az n-butanol- 
dimetilformamid-víz; és az n-propa- 
nol-etilacetát-víz.

A szerzők kidolgozott módszerével 
még 0,2 g/1 dextrinmennyiséget is ki 
lehet a borban mutatni. Kvantitatív 
eljárást is közölnek, mely abban áll, 
hogy a kromatogrammból, melyet 
n-butanol-dimetilformamid-víz kém­
szerrel 3 óráig kifejlesztettek, a dex­
trintartalmú zónát kivágják és etano- 
los eluálás után a dextrint anthron- 
kénsavval kolorimetrálják.

A papírkromatográfiai módszerrel 
sikerül az összes dextrineket mind szá­
raz, mind extraktban dús borokban 
egyszerűen és pontosan meghatározni. 
A hivatalos módszerrel szemben a 
papírkromatográfiai módszernek alkal­
mazhatóság, idő és ráfordított munka 
szempontjából előnyei vannak.

S a r u d i  1. ( S z e g e d )
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