KONYVSZEMLE

ORDYNSKY G.
Sampinyonok fagyasztasa

(Uber das Gefrieren von Champignons)
Industr. Obst- u. Gemisevervvertung
50, 203, 1965.

Gyakran tulkinalat Iép fel a piacon
gombékban fokoz6d6 termelés és nem
mindig egyforma kereslet kdvetkezté-
ben. Felmerllt ezért az a kérdés, hogy
vajon sampinyonok (termesztett csi-
perkegombak) megromlasuk megaka-
dalyozasa céljabol alkalmasak-e fa-
gyasztasra €s hogy viselkednek a fa-
gyasztoban tarolas és felengedés utan.
A kérdés tisztazasa céljabol szerzd
érdekes Kisérleteket végzett fagyasz-
tott sampinyonokkal és a kisérletek
eredmenyeit a kovetkezékben foglalta
Ossze:

Fagyasztott, sterilizalt és friss sam-
pinyonokat bizonyos tarolasi id6 utan
egymassal dsszehasonlitott és azok
minéségét érzékszervileg megallapi-
totta. Kitlint, hogy a csiramentesitett
sampinyonok mind izben, mind allo-
méanyban keveset veszitettek min6-
ségiikbdl. A fagyasztottak mindsége
ellenben csak legfeljebb 3 hoénapig
volt elfogadhatd, tovabbi fagyasztot-
tan tarolas alatt izik és allomanyuk
gyorsan megvaltozott, tgyhogy 6 ho-
napos — 18 C fokos tarolas utan mar
nagyobb hibakat mutattak. A kilon-
bozoképp kezelt fagyasztott sampi-
nyonok szintartdsa messze fellilmulta
a csiramentesitettekét.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZEKELY ANDRAS:

Optikai fehéritészerek fluoreszcencia-
janak vizsgalata
Kolorisztikai Ertesit6 8, 54, 1966.

Az egyre tdbb mososzer elterjedé-
sével az optikai uton létrejovd fehéri-
tésnek mind nagyobb jelent6sége lesz.
Ezért is érdemes a szerz6 jelen dolgo-
zata, s tovabb pedig alkalmazhato6
vizsgalati eljarast ir le.

Foglalkozik a fluoreszcencia inten-
zitdsanak vizsgalatdval, megadja a
vizsgal6 eszkdzok megszerkesztésének
f6 szempontjait. Optinol BVS oldat
vizsgalatdn keresztlil mutatja be a
fluoreszcencia szinének vizsgalatat.
Kiterjed a dolgozat az optikai fehérité-
szerek valodisagi vizsgalatara is. A
valodisagi fokozatra 5 fokot ad meg.
A kozlemény anyaga kiterjed az alkal-
mazott miszerek jelen teriileten vald
hasznalhat6sagara is.

Batyai J. (Szeged)

PROST, A., OSTERHOLZER, J. és
K1ERMEIER, F.:

A tej kazeintartalmanak refraktomé-
teres meghatarozasahoz

(Zur Frage der Genauigkeit der re-
fraktometrischen Bestimmung von Ca-
sein in Milch)

Milchwissenschaft, 2/, 709, 1966.

A SCHOBER-t6l és munkatarsaitol
szarmaz6 meghatarozas elve a néatron-
lugban Kicsapott kazein oldhatdsagan
és a natriumkazeinat oldat refrakto-
méteres mérésén alapul. Az eredmény
kiszamitasara a kovetkez6 képlet szol-
gal:

a refraktométerrel mért érték —
—refraktométer ,,nullértéke”

konstans

A konstans értéke SCHOBER és
mtsai. szerint 0,018391, mig a kozle-
mény szerz6i szerint 0,020215.

Az eredmények értékelésénél a re-
fraktométeres ~eljarast a Kjeldahl-
modszerhez hasonlitva] megallapitot-
tak a mddszer kdzepes pontossagat:
+0,03% abszolut kazein.

A szublimatoldattal 1:100 aranyban
tartésitott tej a refraktométeres ka-
zeintartalmat 0,2%-kal néveli. A na-
?yobb arany( szublimatoldat adago-
as a kazeintartalom mért értékét nem
noveli.

Kacskovics M. (Pécs)
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LETZIG, E.:

C-vitamin meghatarozasa nagyfeszult-
ségl papirelektroforézissel

Bestimmung von Vitamin C unter
Anwendung der Hochspannungspapier-
elektrophorese

Nahrung 9, 357, 1965.

Nincs az élelmiszeranalitikaban al-
talanosan alkalmazhat6 aszkorbinsav
(és dehidroaszkorbinsav) meghataro-
z4s. Még a papirkromatografias izola-
las sordn sem keriilhetd el teljes
biztonsaggal a veszteség. Nagyfeszult-
ségli papirelektroforézissel kiserli meg
a megoldast. A puffer 0,06 molos oxal-
sav és 0,1 m Na-acetat 3,7 pH-ju
elegye. Ezen a pH-n az aszkorbinsav
stabil, a zavard vegyiletekt6l jol el-
valik. A fesziltségeses 60 —80 V/cm, az
aszkorbinsav latszélagos elmozdulasa
6-8 cm/ora. A startvonal kozelében
maradnak az oligoszaharidok, antocia-
nok, flavonoidok és a polifenol-kar-
bonsavak, Szétvalds utdn a papir-
szeletb6l 2%-os HPO3val kioldja az
aszkorbinsavat és 2,6-diklorfenol-indo-
fenol oldattal titrdlja. Kombinalt,
elektro-kromatografids modszerrel az
aszkorbinsav, dehidro-aszkorbinsav és
a 23rdiketo-gulonsav teljesen szét-
vélaszthato.

Kismarton K. (Miskolc)

TRAPP G.:

Félkonzervek hitotten tartasanak kote-
lezettsége

(Kuhlhaltungspflicht von Halbkonser-
ven.)

Arch. Lebensmittel - Hyg. 17, 113,

1966.

Félkonzervek vagy prézervek taro-
lasakor a hémérséklet tekintélyes sze-
repet jatszik. Az élelmiszerek meg-
jelolésere vonatkoz6 német rendelet
a félkonzervek hitétten tarolasara
nem ir el§ kotelezettséget. Azaltal,
hogy miel6bbi fogyasztast emlit, nem
a kereskedelemhez, hanem a fogyasz-
tohoz) szol. Félkonzervek hitétten tar-

tasdnak kotelezettsége csak az egyes
szOvetségi orszagokban érvényes higié-
niai rendeletekbdl vezethet6 le, ame-
lyek konnyen roml6 élelmiszerekre
hitotten tartast kovetelnek. Ez a kdve-
telés ilyen élelmiszerek tekintetében a
gyartdra, a keresked6re és a szallitéra
vonatkozik. A jelenlegi higiéniai ren-
deletek szerint azonban az olyan aru-
mennyiségre, melynek miel6bbi eladasa
sziikséges, a hiitdtten tartas kotelezett-
sége nem all fenn. Egyértelm( kijelen-
tés csak nehezen tehetd, hogy milyen
arumennyiségre vonatkozik a miel6bbi
elarusitas. Ez fligg a fajtatol, a forgal-
mazas gyorsasagatol, a tartossagtol, az
idGszaktol eés mas tényezGktol. Az
egyes esetek alakulasatol figg tehat,
hogy mely &rukat kell egyéaltalan hi-
totten tartani és hogy mely miel6bbi
eladast kovetel6 &arumennyiség nem
tartozik a hitotten tartds kotelezett-
sége ala. Ezért a kérdésnek hatdsagi
szabalyozasa pl. bintetd szankciok
Gtjan minden jogi alapot nélkiiloz.
Masrészt azonban ebbdl a tényallas-
bol kévetkezik, hogy ideje és feladata
volna a rendelethozo szervnek itt egy-
értelm({ utasitdsok A&ltal a Kkérdeést
tisztazni.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

ULADENOV S.:

Novényi antibiotikumok  (fitoncidok)
virdgmézben

Hrana i ishrana 5, 310, 1964. Ref.
Z U. L. 131, 122, 1966.

Szerzd éveken at vizsgalta mind-
ségileg és mennyiségileg kiilonbozo,
1- 10 éves bolgar mézek antibiotikus
tulajdonsagait. Miutdn megallapitést
nyert, hogy a méz nem tartalmaz
mikroorganizmusokat, hatasat 12-féle
egysejtlin vizsgaltdk. A vizsgalatok
folyaman megallapitottak, hogy egyes
mézfajtak, mint pl. a hars-, gesztenye-,
akacméz még 1:160-ig terjed6 higita-
sokban is kimondottan bakteriostati-
kusan, baktériumdléén és protoplazma-
6léen hatnak. Jelentds emellett, hog?/
a méz a mikroorganizmusokat el-



pusztitja, melyek a légz6szervek gyul-
ladasait okozzak, mint pl. a B. strep-
tococcus, B. staphylococcus és Klebsi-
ella pneumoniae.

Szerzd a mézben ill6, nehezen ill6 és
nem ill6 antibiotikus anyagokat ki-
I6nb6zet meg. 37°-rél 100 C° h6mér-
sékletre hevités altal a méz lassankint
elveszti baktériumolé hatasat, de meg-
tartja bakteriostatikus hatasat éspedig
akkor, ha antibiotikus anyagok na-
gyobb koncentraciokban voltak jelen.
Egyes mézfajtak bizonyos hasonldségot
mutatnak egyes 0sszehasonlité vizsga-
lat céljara felhasznalt antibiotikumok-
kal (sztreptomicin, biomicin, penicil-
lin). Szerz§ nézete szerint a mez
antibiotikus hatdsa fitoncidok jelen-
léten alapszik, amelyek a nektart
gy(jt6 méhek atjan kerlilnek a mézbe.
Vizsgalataihoz 149 méhkaptarbol szar-
mazo 1059 kg mézet hasznalt fel.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

MUNETA P.:

Hossz( ideig tarolt szaraz bab fdzési
ideje

(The cooking time of dry beans after
extended storage)

Food Techn. 131, 2, 1965.

Afogzasztc’)k rovid f6zésidejl babot
kivannak. Szerzé ezért a bab nehany
kémiai tartalmi anyaga és fézésideje
kozott lehetséges dsszefliggéseket vette
vizsgalat ald. A tarolas befolyasa
kildonboz6 kornyezeti hémérséklet és a
tarolt anyag kilénb6z8 nedvesség-
tartalma mellett ismeretes. A kisérle-
tekhez ugyanazon termelési évben
termesztett két terméhelyr6l vagy egy
termelési helyrél, de ket kilonbdzo
termelési évb6l szarmazé 7—7 bab-
fajtat hasznalt fel. A babokat szoba-
hémérsékleten zéart galvanizalt féem-
tartdlyokban térolta. Szerz§ részlete-
sen ismerteti a f6zési probara kerilé
mintak elkészitését. Minden fajta és
eredetli babnal 5-féle f6zési id6t hasz-
nalt 10 perces id6kozokben. A vizsga-
lI6knak kellett eldonteniok, hogy a
fézésre kertlt mintdk még nem vol-

tak-e féttek, vagy mar féttek vagy tul
puhak voltak-e. A statisztikai elemzés
részére a két utdbbi megallapitasokat
egylttesen vették figyelembe. Két
kalonboz6 termelési helyr6l szarmazo
egyfajta bab erésen varialodo fézési
ideje bizonyitja a terméhely nyilvan-
val6 befolyasat. A Makover és Burr
mobdszere szerint végzett zsengeségi
mérések a f0zési kisérletek eredmenyeit
igazoljak.

A nedvesség és a f6zési id6 kozott
korrelacio all ugyan fenn, de valészind,
hogy a nedvesség ebben nem az elséd-
leges tényez8, hanem hogy ez a tényez6
vagy ezek a tényez6k a nedvességhez
kapcsolddottak. Az ebben az irdnyban
vé(];zett els6 kisérletek a bab etilalko-
holban old6do nitrogénvegyiiletek és az
er6sen telitetlen zsirok tartalmanak
befolyasat val6szin(sitik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PANGBORN R. M.

Elelmiszerek érzékszervi elemzése: egy
pillantas hatra és el6re

(Sensory evaluation of food: A look
backward and forward)

Food Technoi. 18, 9, 63, 1965.

Az utols6 30 év rohamos fejlédést
hozott az élelmiszerek érzékszervi
elemzése terlletén. Az iz és a szag
egyszer( vizsgalatarél val6 lassu at-
menet a bonyolult, szigordan el-
len6rzott, korszerl vizsgalati médsze-
rekhez a problémak egész sorozatat
vetette fel, amelyek megoldasa nagy-
részt még hatra van. Szerz6 munkaja
el6szor a torténeti fejl6dés szakaszat
ismerteti. Nagy jelent6ségi volt az
American Soclety for Testing and
Materials azon elhatarozasanak, hogy
1961-ben egy bizottsdgot (Commitee
E-18) alapitott nyers anyagok és
termékek érzékszervi elemzese célja-
bol. A szervezet feladatai: 1. meghata-
rozdsokat és nomenklatirat, 2. az
Gjabb modszerek alapjait és 3. az
ajanlott mddszerek vegrehajtasanak
modjat rogziteni, tovabba 4. az érzék-
szervi megallapitasok és a késziilékek
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segitségével mért értékek kdzotti dssze-
fuggesekkel kozelebbrdl is foglalkozni.

Szerz§ végezetill az elemzés gyenge
pontjait (egyenletlenségek a vizsgalok
kozott a megitelés szempontjabol, a
problémak elegtelen értelmezése stb.)
targyalja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PREMUZIC D.:

Az aszkorbinsav befolyasa palackborok
mindségére

Kemija u industriji 13, 861, 1965. Ref.
Z U. L. 131, 130, 1966.

Szerz6 azokat a Kisérleti eredménye-
ket ismerteti, amelyek az aszkorbin-
savnak Horvatorszag északnyugati ré-
szér6l szarmazo fajtaborainak befolya-
sara vonatkoznak. 50—0 mg/l asz-
korbinsavval hossszabb id6n keresztil
lehetett alacsony  redox-potenciélt
fenntartani és (5 vizsgalt fajta kozil)
4 fajta esetében 2 éven keresztil a szin
nemenzimatikus oxidaciojat is meg
lehetett akadalyozni. Néhany bor kife-
jezettebb aroma és illat, tovabba
kellemes frisseség kovetkeztében iz-
javulast is mutatott, de azok a borok
is, amelyeknél ez nem volt érezhetd,
épp olyan jok maradtak, mint a ké-
nezettek, ami indokolja az aszkorbin-
sav felhasznalasat a borészatban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HADORN, H .-ZURCHER, K.

A peroxidszam és az oxigén felvétel
méresének bizonytalansaga és hiba-
forrasai

Uber Unstimmigkeiten und Fehlerquel-
len bei der Bestimmung der Peroxidzahl
und der Oxydationsbereitschaft)

Mitt. Lebensmitt. Untersuch, u. Hy-
giene 57, 127, 1966.

A zsirok és olajok eltarthatosagarol
az indukci6s periodus tajékoztat. A
szerz6k fellilvizsgaltdk a Svajcban
ismert Iselin-f. eljarast (10 ml zsira-
dékot Petricsészében 50 C°-on, sOtét-
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ben tartanak 48 6raig). Mar a csészok
tisztitdsi modja sem kdzombos (alko-
holos KOH: 9,0—14,3 peroxidszam,
krémsav: 4,0 —7,7), kiildnosen a nehéz-
fém-nyomok katalitikus hatasat kell
keriilni (5—8x-0s érték). Legjobb a
semleges, vagy mérsékelten  ligos
szintetikus mososzer. A zsiradék ré-
tegvastagsaga -(0,8-3,1 mm) nem
befolyasolta az oxigénfelvételt, a ho-
mérséklet ingadozas azonban igen;
atlagosan 2 peroxidszamot jelent min-
den Coeltérés a 48 oras periodus végén.
Az id6tartam ingadozas csekély hata-
st, mivel az oxigén felvétel vizszintes
asszimptotikus szakaszara esik. A
fény befolydsa alapvet6 az oxidacios
szakaszban és a peroxidszam mérésekor
is. Szort nappali vilagitasban két dra
alatt megkétszerezédik a kezdeti érték;
sa 2:3 CHC13 jégecetben oldott 1,00 g
zsiradék-minta_+ KJ-oldat elegy per-
oxidszama 1—5 perc reakci6 idd alatt
12 —55%-kal emelkedett —a fénytdl
fligg6en. Javaslatuk: 2 perc reagaltatas
—sOtéthen. Az ajanlott fogasokkal és
madositassal a merési adatok standard
deviacidja: 0,13.

Kismarton K. (Miskolc)

SAMUEL, L. B.:

Kldrozott- és szerves tiofoszfat rovar-
Ol6szert tartalmazo elelmiszer (takar-
many) el6készitése elemzéshez

An Improved Screening Method for
Chlorinated and Thiophosphate Organic
Insecticids in Foods and Feeds

J. A. O A C. 49, 346, 1966.

A szamos ismert dasitd és tisztitd
maodszer kozds vonasa a kilonféle (és
nem szabvanyositott) adszorbenssel
toltott  kromatografias oszlop sza-
kaszos elualdsa. A valtozé adszorbens
sajatsagok miatt azonban ismételt
tisztitd  mdveletekre van  sziikség.
Mikro-kulometrids és elktroncsapdas
érzékel6vel ellatott gazkromatogréaf-
hoz a kovetkezd a szerz6 eljarasa:

5—1000 g-nyi nyersanyagot (sza-
razanyagtartalmatol és zsirtartalma-
tol flggGen) apritd-keverében ma-



ceral 50 ml etanollal (esetleg viz hozza-
adassal) 2 percig, majd 100 ml hexan-
nal ismét 2 percig. A zagyot centrifu-
galja (1500,/perc) 5 percig. Sok lipid
és fehérje eseten (tejtermék, tojas,
his) diszpergaldszert, etiléteres és
petroléteres kirdzast is ajanl: az
emulzioképzddést tomény NaCl oldat-
tal gatolja. A hexanos fazist vizteleniti
és szarazra parolja (max. 40 C0!). Gyi-
molcs, f6zelék, zdéldtakarmany mace-
ratumat 10 ml CHXCI2ban oldva ad-
szorbens keveréken (8 rész vizin.
Na2S04+ 2 rész agyag +3 rész aktiv-
szén+6 rész AID 3, tisztitja (gyanta,
viasz, szinezék stb. eltavolitasa). A
koncentraltabb élelmi-anyagok nyers
maceratumat acetonitril-hexan fazis
megoszlassal és szilikagéles oszlopban
frakcionalja megfeleld vegydletcso-
portokra. Az oszlop toltése: vizm.
Na2S04rétegek kdzott 1s. rész kovasav
és 1 s rész ,Celite 545” keveréke,
mindig frissen szaritva 60 C°-on. Az
eludlé oldoszer: a) 0,75%nitrometant
hexanban és b) nitrometannal telitett
hexan (kb. 2,0%-0s). Az eluciot
antrakinon tipusu szinezekkel indi-
kalja. Az elsd lépcs6ben leoldddik a
DDT, DDE, TDE-olefin, aldrin, hep-
taklor és bomlastermékei, a méasodik
lépcs6ben a dieldrin, endrin, lindan,
heptakldr-epoxid, metoxikldr, malation
paration, endoszulfan stb. A klordan,
toxafén me?oszlik a két lépcs6 kozott.
Kiloénféle élelmianyagba adagolt 0,2 —
5,0 p. p. m. rovardl6szer 78—108%-at
sikerullt meghatarozni.

Kismarton K. (Miskolc)

KOVACS, M. F. jr.:

Klérozott ndvényvédd'szer maradvany
ayors vizsgalata mikro-vékonyréteg
romatografiaval

Rapid Detection of Chlorinated Pesticide
Residues by an Improved TCL Techni-
que:3 % x 4" Micro Slides

J. A. O. A C 49, 365, 1966.
Kb. 8x10 cm-es uveglapra rendkivil

ondosan felvitt Macherey & Nagel-
. G- HR tipusu szilikagél vékonyréte-

gen 26 kldrozott szer 0,005-0,1 ppm
nagysagrendl komponenseit valasztja
szét. Fejlesztés: i-oktannal (2,2,4-trime-
tilpentan), n-heptannal, megoszlasos
rendszerben dimetilformamid allofa-
zissal. Front magassag 6—8 cm, fej-
lesztés ideje: 5-10 perc. EI6hivo:
01g AgN03 1 ml vizben+200 ml
15%-0s acetonos 2-fenoxietanol elegy
+3 csepp 30%-0s HD2 Az Osszeha-
sonlité torzsoldat oldoszere szintén
i-oktan, az el6hivast ultraibolya sugar-
zassal gyorsitja. Egy lapon 10 folt
futtathatd, a felcseppentesi technika-
tol nagymértékben fligg a kimutat-
hatosag (feluleti koncentracid), ezt a
gyors fejlesztés is elGsegiti (csokkentett
dlfoziég. Néhany Rf-érték n-heptan
ill. i-oktan: dimetilformamid (25%)
fejlesztéssel: aldrin (0,72:0,77), hepta-
klor  (0,63:0,60), heptaklér-epoxid
€0,20:0,35§, lindan (0,32:0,18), DDT
0,50:0,30), o,p-DDT (0,62:0,45), di-
eldrin (0,15:0,40).

Kismarton K. (Miskolc)

ONLEY, J. H. - BERTUZZI, P. F.:

Klérozott névényvédd'szer maradvany
gyors kioldasa husbol, zsirbdl és hasos
termékekbd'l

Rapid  Extraction  Procedure for
Chlorinated Pesticide Residues in Raw
Animal Tissues and Fat and Meat
Products

J. A, O. A C. 49, 370, 1966.

15—40 g egyenl8sitett vizsgalt
anyaghoz 150 ml oldo6szerelegyet
(1:1:0,4 tf. aceton, metil-celloszolv,
formamid) 6ntenek, 15 g Ca-sztearatot,
20 g homokot adagolnak és az egyvele-
get harom percig apritokeverében ma-
ceraljak. A zagyot szlrik, majd a ki-
oldast megismetlik 125 ml eleggyel.
A szlrt maceratumot petroléterrel
Osszerdzzak, vizzel higitjdk és mossak
a petroléteres fazist. Viztelenités utan
beparoljak (5—I10 ml) és kromato-
grafids oszlopban tisztitjak és frak-
cionaljak. A Ca-sztearat adagoléassal
egyrészt az emulzié képzGdést, mas-
reszt nagytdmeg( lipid old6dasat ga-
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toljak a klérozott szereket tartalmazé
fazisha. 17 novfnyvéddszer kinyerését
vizsgaltdk vdltozatos tulajdonsagu
anyagokban (serétzsir, virsli, borju-
maj, daralt marhahus, tengeri suger),
80—100%-0s hozammal.

Kismarton K. (Miskolc)

F1TELSON, J.:

Osszehasonlitd vizsgalatok zamatositok
vanllen és burbonal tartalmanak meg-
hatarozasara

Collaborative Studies of Methods for
Determining Vanillin and Ethyl Vanillin
in Flavoring Materials

J. A. O. A C 49, 566, 1966.

13 laboratériumban az ultraibolya
abszorpcion alapulé vanillin meghata-
rozas és a papirkromatografias vanil-
lin-burbonal szétvalasztas reprodukal-
hatosdgat vizsgaltdk ot kilonboz6
minta keverékben. Az abszorpci6s
maximum (348 mm-en) hattér korrek-
cidjat modositottak, mivel a vanillint
kiser6 vegytletek zome (pl. p-hidroxi-
benzoesav? éppen 348 mm-en nem
abszorbeal. igy a 270 és 380 nm-en
mért kozepeit abszorpcié levonasa
0,01 —90,02 g hibat okozott. A modszer
egyszer(, gyors és a latszolagos vanillin
tartalmat f)ontosan méri. Modell olda-
tokkal kallibracios gorbét készit és a
-c0,3g/100 ml toménységl vanillin
oldatot két lIépésben 500 x -osra higitva,
a 2,0 ml 0,1 n NaOH-dal Iigositott
oldat abszorpcidjat méri.

Papirkromatografia: mozgd fazis
10:3:2 tf. ciklohexan, etilacetat, me-
tanol; all6 féazis 10% dimetilformamid
éterben. Szabéle/os foltok képzésében
dont6 a metanol parcialis nyomasanak
lehet6 csokkentése a gdztérben (vizben
elnyeletik), a 2 Oras fejleszteési- és az
egyoras szaritasi id6 betartasa. Ammo-
niag6zos kezelés utan afoltok helyzetét
ultraibolya sugarzashan észleli, kivagja
és 0,4%-o0s NaZC03 oldathan leoldja.
Osszehasonlitd oldat az tres papir dige-
ratuma.

Kismarton K. (Miskolc)

HUBACH, C. E.:

Bor, szeszesital és borecet klorid tar-
talmanak potenciometrikus titralasa

Potentiometrie Determination of
Chlorides in Wine, Distilled Spirits and
Wine Vinegar

J. A O. A C 49, 498, 1966.

A modszer a potenciometrikus sav-
bazis titrdlashoz hasonld, a mér6-
vonatkozasi elektrédpar Ag/AgCl, —
fém Ag, — kombinalt (vegelektrod-
félesegekb@l alakithatd ki. A mérési
sorozat el6tt az ekvivalencia potencialt
mindig ajanlatos megallapitani modell
oldatokkal. A meghatarozds menete:
50 ml bort kétszeresre higit vizzel,
hozzdad 1,0 ml cc HNO3at és 1 mg
Cl/ml ekv. tomenyse?u AgNO03oldattal
titral. Szeszesitalbdl 100 ml-t titrdl
tizszeresen higitott mérdoldattal. A
modellkisérletek szerint a bor szokéasos
alkotorészeinek szélsGséges koncentra-
cibja sem zavarja a meghatarozast, a
Fe-'/Fe-"* kivételével, amely emel-
kedd mennyiséghen 20%-0s hibat is
okozhat. Tiz laboratérium eredményei-
nek standard deviaci6ja borban 0,75-
I, 04 és szeszesitalban 0,32-0,49.

Kismarton K. (Miskolc)

WEIK, R. W.—HORWITZ, W.:

A FAO Schmld-Bondzynski-Ratzlaff-
és az AOAC-modszer osszehasonlitasa
sajt-zsir megallapitasara

Comparison ofthe F AO Schmid - Bond-
zynski -Ratzloff and Official AO AC
Methods for Determining Fat Content
of Cheese

J. A 0. A C 49, 515, 1966.

A két modszer elvileg azonos, az
eltérés a feltaras részleteiben (AOAC
el6zetes ammonias peptizalas) és az
olddszer adagolasban (AOAC: csak
elészor 25 +25 ml éter-petroléter elegy,
a masodik és harmadik kioldasra
15+ 15 ml) nyilvanul meg. Hat labo-
ratoriumban 96, kilonb6zo tipust sajt
zsirtartalmat mérték parhuzamosan és



az eredmények nem tértek el szigni-
fikdnsan. Javasoljak az AOAC (szab-
vanyos) modszer modositasat: az am-
monias el6kezelés fakultativ el6irasat
és az oldoészermennyiség vagylagos
szabalyozasat.

Kismarton K. (Miskolc)

HOWARD, J. W.-TEAGUE, R T.
jr.-WHITE, R. H.- FRY, B. E.:

Kondenzalt aromas szénhidrogének
extrahalasa és mérése fistolt elelmi-
szerekbdl 1. Altalanos eljaras

Extraction and Estimation of Polycyclic
Aromatic Hydrocarbons in  Smoked
Foods I. General Method

J. A O. A C 49, 595, 1966.

Tilgner és mas, szovjet és népide-
mokratikus kutatdk eredményeit idéz-
ve rdmutatnak az ezirdnyd amerikai
adatok elégtelenségére. Ezért a fist
alkotorészek (kulondsen a rakkeltd
hatasu szénhidrogének) vizsgalatara
rendezkedtek be. Az  elOkészités
moédja: 500 g vizsgalati  anyag
(1:1 aranyban vizm. Na2S04tal eldol-
gozva) extrahalasa 1,4 letanollal, és a
keletkez extraktum egyidej(i eIszaIEIJ a-
nositasa 50 g KOH-dal, 2 1-es Soxhlet-
készulékben, 8 6ra hosszat, 6ranként 4
forduldval. Az alkoholos extrakt mara-
dékot (Kb. 450 ml) 250 ml vizzel higit-
va, 50—100 ml i-oktannal kirdzzak,
majd Uj razétolcsérekben kétszer is-
métlik a folyamatot 250 ml i-oktannal.
Az oldatot vizzel mossak, majd ,,flo-
risil”-lal és vizm., Na2SO4al toltott
oszlopban szorbealtatjdk, s benzollal
eludljak. Az eludtumhoz 2 ml hexade-
kant adva 2,0 ml-re beparoljak, a ben-
zolt teljesen eltdvolitva. I-oktanos
oldatban Gjabb mosdsas (HP 049,
Ujabb megoszlasos tisztitas (dimetil-
szulfoxid), Gjabb florizil szorpcid és
elualas kovetkezik, majd az oldatot
0,5 ml-re slritve kromatografaljak.
Papirkromatogréfia: all6 fazis: 35
tf.% dimetilformamid éterben, mozgo
fazis: i-oktan. Leszallg fejlesztés sotet-
ben 4—4,5 6raig. A fluoreszkald folto-
kat kivagva forr6 metanollal leoldjak,
0,5 ml-re s(ritik, s cellulézacetat vé-

konyrétegen ismét kromatografaljak.
Fejleszt6 elegy: 17:4:4 tf. etanol-
toluol-viz, ido: 15—2 ora, észlelés
fluoreszcencia segitségével. A leoldott
szénhidrogén  foltokat ultraibolya
spektrumuk alapjan mérik.

Valamennyi olddszer spektr. min6-
ségl; a bepéarlasokat N2aramban vég-
zik, az egyes munkaféazisokat tdbb-
szorés gondos oblités kiséri. Lényeges
az emulzi6 képz6dés keriilése, a florizil
szorpcids aktivitdsanak egyenl@sitése
hékezelés el6tti metanolos aztatassal,
a lipidek tavoltartdsa a rendszerbdl
E)kis)zoritésos jelenség a florizil oszlop-

an).

A kett6s kromatografiaval sikerilt
a benzopirén csoport komponenseinek
szétvalasztasa, és a spektrum kiilénb-
ségek alapjan egyéb vegyiiletek mérése
is (pirén +fluorantén, benzoperilén+
dibenzantracén). A szénhidrogének ki-
nyerése két billiomodrész (ppb) kon-
centracié esetén 70-88%-0s volt ki-
16nb6z6 vizsgélati anyagbol (virsli,
sonka, sajt, hal stb). Legtobb szén-
hidrogént a sonkaban talaltak.

Kismarton K. (Miskolc)

LUDWICHOWSKL J.

A vaj fémes és olajos izének meg-
akadalyozéasa.

(Der Verhinderung des metallischen
und 6ligen Geschmacks in der Butter)

Die Lebensmittel-Industrie, 11, 389,
1964.

Tarolt vajaknal igen sulyos és
gyakori hiba a fémes, olajos és faggyus
iz, vagy a ,halas” szag fellepese.
A hiba kémiai eredetli és mélyebb
tarolasi hémérsékletnél is fellép. Gya-
kori hiba még a tejszin Un. elvize-
sedése is. Ez kilénosen olyan Uzemek-
ben Iép fel, ahol az Uzemi viz vastar-
talma nagyobb mint 0,5 mg/l. A f6lo-
zésnél a vas a tejszinben dusul fel és
a tejszin zsirtartalmanak ndvekedé-
sével annak vastartalma is megnévek-
szik. Afémes hiba tébbnyire a savanyu
tejszin-vajnal fordul el6. A tejszin-
ben lev6 vas és réz a tejsavval reak-
ciéba l1ép, a képz6d6 nehézfém-vegyi-
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letek a vajgyartds soran a vitaminok
(els6sorban a C vitamin) bomlasat
meggyorsitjdk. A vaj vastartalma
indirekt mddszerrel konnyen ellen-
Grizhetd, egyrészt a folozott tej, mas-
részt az irg, illetve az ir6szérum srd-
ségének maghatarozasaval. Mindkét
érték viszonya az Un. ,fémkoeffi-
cienst” adja.

Az ir6 fémkoefficiense (érvényes
édes, illetve enyhén savanyl tej-
szinre, 16 SH°-ig):

,,_ az ird laktodenziméter foka
afolozott tej laktodenziméterfoka
Az irészérum fémkoefficiense (tel-
jesen savany( tejszinre érvényes):
‘az froszérum laktodenziméter foka
afolozott tej laktodenziméter foka

Az irdszérum az irénak 50 - 55 C°-on,
rj?llntelgy 5 percig tartd melegitésével
all eld.

A nevezett vajhibak kikiiszébolhe-
t6k akkor, ha az ,M” érték 1; az ,,S”
értéke pedig 0,82. A vaj mindségében
lényeges javulas varhaté, ha az ,M”

0. 94, az ,,S” értéke pedig 0,776 ala

nem sillyed. Az ismertetett hatér-
értékek atlépése esetén az emlitett
mindségi hianyossadgokkal kell sz&-
molni.

A cikk tartalma lengyel szabadalmi
bejelentés targyat képezi.

Kacskovics M. (Pécs

HE NNINGSON R. W.:

Friss nyers tej fagyaspontjanak varia-
bilitasa

(The variability of the freezing point
of fresh and raw milk)

1 Ass. off. agric. Chem. 46, 1036, 1963.

A fagyaspontot altalaban a tej leg-
kevésbe valtozo tulajdonsaganak és a
tejhez adott viz legjobb kimutatasi
modjanak tekintik. A tej laktéz- és
kloridtoménysége a tej fagyaspont-
csokkenésének kb. 75%-at okozza. A
fagyaspontcsokkenés értekének meg-
valtozasait a tej kloridmentes hamu-
tartalmanak valtozésaira vezetik visz-
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sza. A vizsgalatok egész sorat ismer-
juk, amelyek bizonyitjak, hogy a tej
fagyaspontcsokkenése az évszakkal, a
takarmanyozassal, a legeltetéssel, a
takarmany szinhidrattartalmaval, a
kornyezet hémérsékletével, a fajtaval,
a fejesi idovel, az itatasi feltételekkel,
az id6vel, a reggeli és esti fejéssel,
tovabba a takarmanyozas és fejés
id6kozével ingadozik. E tényez6k ko-
zil sokan kolcsonhatasban  allnak
egymassal. A rovid idével ezel6tt az
USA-ban nyilvanossagra hozott ada-
tok szerint az dsszes gyl’jjtétejﬁr(’)békra
vonatkozo fagyaspontcsokkenések
—0,510 és —0,586 °C kozott fekudtek
és az egyedi tejprobdké -0,513 és
—0,583 °C kozott. A reggeli és az esti
tejmintak fagyaspontja kozotti leg-
nagyobb kilénbseg -0,013 °C volt.
Az USA-ban megbizhaté mintakra
megjelent kozlemeények szerint a friss
nyers tejek fagyaspontja —0,0532 C
foktol -0,578 C fokig terjedt.
Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHILDKNECHT E. és KONIG H.:

Mesterséges édesit6anyagok [szaharin
és dulcinj kimutatasa és meghataroza-
sa vékonyréteg kromatografia segitsé-
gével

(Nachweis and Bestimmung von kiinst-
lichen SuRstoffen (Saccharin und Dul-
cin) mittels Dunnschicht-Chromato-
graphiel)

Z analyt. Chem. 207, 269, 1964.

A szaharin a dulcintdl vizben ol-
dasa altal elvalaszthatd, mert az alta-
laban hasznalt natriumszaharat a
dulcinnal ellentétben konnyen oldo-
dik vizben. A megsavanyitott vizes
oldathb6l a szaharin etilacetéttal ki-
oldhat6. A dulcint a vizes kivonas
maradékabol jégecettel vonjak ki. A
kivonatok kovagél HF 254-en kloro-
form-jégecettel ?9 : D kilon kromato-
grafalhatok és rovid hulldmu ibolyan-
tali fénnyel lathatova tehet6k. Még
1F g dulcin és 5 < g szaharin kifogas-
talanul megallapithatok és 50 p g-ig
terjedd mennyiségi teriileten + 10%-
nyi pontossadggal meghatérozhatok.

Kieselbach Gy. (Budapest)



