7. Gondoskodni kell az Uj vizsgalati modszerek elterjedésérol:
7.1. az Elelmiszervizsgalati Kdézlemények utjan, ahol vitaforumot kell léte-

siteni;

7.2. el6adasok, tanfolyamok és intézményesitett tapasztalatcsere révén;
7.3. egy létesitend6 METE analitikai csoport révén, mely kdtetlen megbeszé-

lesekre klubdélutanokat tartana.

8. Végll felelGs feje kellene legyen az élelmiszer mindsitésnek, aki a mindsi-
teéssel kapcsolatos 0sszes kérdéseket kezébe tartana, s akinek valamennyi élelmi-
szer minGsitessel foglalkozo szerv hataskdrebe tartoznék. Ilyen szerv letesitéset

az (j minisztériumtol varjuk.

Lathat6, hogy rengeteg anyagi, miiszaki és szervezési feladat all el6ttlink,
mely sok pénzt, sok id6t és hatalmas munkat igényel. Az a sok apré kezdeménye-
zés, amely az utolsé esztend8ben megindult, reményt kelt arra, hogy a feladatok
sorjaban megoldasra keriilnek. E tekintetben éppen ezt a tudomanyos tanacskozast
tartjuk az els6 jelentékeny Iépésnek, amely a kérdések gyors és hathatés megolda-

sanak alapjait lefekteti.

KONYV- ES

FRIEDEMANN, T. E. - WITT, N.
F. - NEIGHBORS, B. W.:

Keményitd és oldhatd szénhidrat meg-
hatarozasa |. Mddszer kidolgozasa sze-
mes terményre, abraktakarmanyra,
élelmiszerre, gyumodlcsre és fézelékre

(Determination of Starch and Soluble
Carbohydrates |. Development of Method
for Grains, Stock Feeds, Cereal Foods,
Fruits and Vegetables)

J. A O A C 50 944, 19%7.

A Maercker-féle kombinalt enzimes
és savas-hidrolizisos eljaras szabvanyo-
sitott kivitelben csak nativ keményit6-
allapotban helyén valo. Fizikai, kémiai,
bioldgiai hatadsra mddosult (sérilt)
keményit6bdl a meghatarozasi veszte-
ség tekintélyes lehet. Ezért a szerzék
kildonboz6 el6készité modszereket vizs-
galtak meg, hogy a keményit6ét,bomlas-
termékeit, az Osszes cukorszer(i poli-
szaharidot mérni lehessen. Az ajanlott
modositas: a) i-propanolos zsirtalanitas
utan az oldhatd szaharidok kioldasa
1% NaCl-ot tartalmazé 70%-0s i-pro-

anollal 20 C°-on, 90™-ig, b) enzimes

idrolizis stabil aktivitasu kereskedel-
mi diasztaz készitménnyel (Rhozyme-

LAPSZEMLE

S) 50 C°-on 6 6raig, c) Zn(OH)2os deri-
tes utan K3Fe(CN)6tal mérni a redu-
kalé cukor mennyiséget. Keményit6:
redukalé cukor (glukéz) x 0,923.

Az oldhat6 szénhidratokat az i-pro-
Eanol kiforraldsa és semlegesités utan
ét lépésben hatarozzak meg: glukédz
és oligoszaharidok, enzimesen lebontva.
Hasonlé munkamenettel 40%-0s i-pro-
panollal oldatba vihet6 szénhidratok
mennyiségét is mérték, s6t modell Ki-
sérletekkel keményit6k és dextrinek
oldhatosagat is vizsgaltak 0 - 70%-o0s
i-propanolban.

A kioldasi szakaszban lényeges sz(-
rési segédanya% (Celite) adagolasa, és
a hémerséklet betartasa; er6sen modo-
sult keményit6tartalmu elelmiszerelem-
zésekor az alkohol koncentracioja (s6t
a mosast ajanlatos 80%-os i-propanol-
lal végeznig. Az enzimes emészthetsé-
get cstkkentd retogradaciot a minta
Ujra-csirizesitésével kell mérsékelni és
szamolni kell a diasztaz készitmény Kki-
séré aktivitasaval (hemicelluldz, poli-
galakturonaz). Az elemzési végered-
mény kb. azonos az emberben haszno-
sulé szénhidrat mennyiséggel.

Kismarton Km(Miskolc)
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LANE J. P.:

Tengerb6l szarmazé fagyasztott élelmi-
szerek id6-hémérséklettiirése. 1. H6-
mérsekleti feltételek fagyasztott hal-
készitmények kereskedelmileg szokésos
elosztasa folyaman

(Time-temperature tolerance of frozen
seafood. I1. Temperature conditions du-
ring commercial distribution of frozen
fishery products.)

Food Technoi. 20, 4, 197, 1966.

Fogas utan a tengeri hal szaga, ize,
szine és szilard (,,fest”) allomanya igen
gyorsan eltlinik. Az ezzel kapcsolatos
veszteségek csokkentésének egyetlen
lehet6sége a szakszer(i csomagolas és
az alacsony hoémérsékleten kezelés.
Szerz6 megéllapitja azokat a h6mérsék-
leteket, amelyek fagyasztott halkészit-
mények kereskedelmileg szokasos el-
osztasakor fellépnek. Az atlagos h6mér-
séklet a hajon szdllitas alatt —13 °C
volt 0°-ig terjed ingadozassal. A hiit6-
hazakban az atlagos hémérséklet —22
°C korul fektdt. A kiskereskedelem fe-
Ié elosztaskor az atlagértékek —4,5 C
fokra emelkedtek. A kiskereskedelem
hit6pultjaiban a hideg — 15 °C volt.
A hoingadozasok egyik leglényegesebb
tényezGjét a fagyasztott aru kiallitasi
termekben &rusitasa okozta.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HILL E. és FIELDS M L.:

Etilalkohol mint az almaié mikrobiold-
giai mindségének kémiai jellemz6je
Food Technoi. 20, 1, 77, 1966.

Az etilalkohol meghatarozasa célja-
bél 300 ml almalébdl 80 ml-t leparoltak
és abban az etilalkoholt kaliumdikro-
mattal meghataroztak. Ugyanaz a par-
lat azacetilmetilkarbinol meghataroza-
sara is szolgalt alfa-naftol segitségével
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Hill és Wenzel szerint. Egészséges al-
mék 0,13—9,90 mg/ml, kereken 0,47
mg/ml etilalkoholt tartalmaztak 80 ml
parlatban. Kiilénféle mikroorganizmus-
sal beoltott és szobah6mérsékleten tar-
tott almak 7 nap utan lényegesen na-
gyobb, 24,8 mg/ml-ig terjedé ertékeket
mutattak. Hatarozott 6sszefiiggést al-
malevek etilalkohol- és acetilmet ilkar-
binoltartalma kozott nem lehetett
megallapitani, bar gyakran emelkedd
etilalkoholtartalom mellett az acetil-
metilkarbinoltartalom is ndvekedett.
A vizsgalati eredmények szerint
feltehet6, hogy olyan almaleveket,
amelyek 300 ml-ébél nyert 80 ml parla-
taban 0,9 mg/ml-nél kevesebb etilalko-
holt tartalmaznak, egészséges gyu-
n;glcsbc’il és kifogastalan uton allitottak
eld.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LECHNER, E. és KIERMEIER, F.:

Kismennyiségld H,,02 meghatarozasa
csiramentes tejben

(Zur Bestimmung kleiner Mengen H22
in steriler Milch.)
Z U. L. 133, 372, 1967.

Csiramentes tej forgalombahozata-
landl a burkolat anyagat el6zetesen
15%-0s H2 2oldattal  csiratlanitjak.
A burkolat gépi formazasa kézben ho-
kezeléssel (forré levegd) elbontjak a
H2 2t, hogy a burkolatba fejtett tejbe
ne keruljon Az lzemi munka és a tej
mindségenek ellenbrzése céljabol szik-
séges az ekként forgalombahozott csi-
ratlanitott tejet esetleges H2O, tarta-
lomra is ellen6rizni. Szerzék a tejben,
kakaoitalban és kavétejszinben levo
hidrogénperoxid mennyiségét a benzi-
dinkek szinerGsségének fotoméretes me-
rése alapjan hatarozzak meg. A benzi-
dinkéket laktoperoxidaz jelenlétében

képezik.
id. Sarudi . (Szeged)



A kotelezd szabvanyok be nem tartdsa miatt a vallalatokkal és a felelés
személyekkel szemben az (ij gazdasagi mechanizmusban is szankciokat kell alkal-
mazni.

A szabvanyositas szintjei tekintetében két alapvet6é tipus lesz, az allami
szabvanyok és a nem allami szabvanyok szintje. Az allami szabvany orszagos
vagy agazati lehet. Az orszagos szabvany kibocsatasarél az MSZH, az agazati
szabvanyok kibocsatasarol az agazati miniszterek gondoskodnak.

Az Uj gazdasagiranyitasi rendszer hatoerdinek mikodése bdviteni fogja
a vallalati szintli szabvanyok kérét és noveli jelentdségliket. Aszerint, hogy
szallité és atvevg kozotti mlszaki megallapodas rogzitése vegett vagy pedig egy,
illlﬁtve tobb vallalat kozosen, sajat célra hozza letre, a nem allami szabvany
ehet:

miiszaki feltétel vagy

vallalati (hazi, szakmai) szabvany.

A szabvanyositas ismertetett szintjeivel kapcsolatban a kovetkezd alap-
elveket kell érvényesiteni:

agazati szabvany nem lehet ellentétes kotelezd orszadgos szabvannyal,

nem allami szabvany nem tartalmazhat kdételez6 allami szabvannyal ellen-

kezd elGirast.

Befejezésiil az el6bb elmondottak ?(yakorlati érvényesitésérél néhany szot.
Az 1968 —69-es éveket az Uj koncepciok alapjan torténd atmenet idészakanak
tekintjuk. Ezen id6szakban a meglevé szabvanyallomany felilvizsgalata, kor-
szer(isitése szerepel elsérend( feladataink koézott. Ennek soran alakitjuk ki, ter-
mészetesen az érdekeltek bevondsaval, a kételezd szabvanyok koret, biraljuk
el azt, hogy mely szabvanyok keriilhetnek agazati, ill. nem allami szabvanyok
szintjere es elvégezzik az alapvet6 elelmiszeripari szabvanyok korszer( és a mai
nemzetkozi igényeknek megfelel6 szintre valo hozasat. Folytatjuk és erGsitjiik
részvételiinket a nemzetkdzi élelmiszeripari szabvanyositas munkajéban hazank
nemzetkdzi kereskedelme el8segitése érdekében. Mindezekhez az élelmiszeripar, a
kereskedelem és az élelmiszeripari tudomanyos élet szakembereinek az eddiginél
még intenzivebb, hatékonyabb kozremiikodését reméljik és varjuk.

}/OELKER, W. A - SKARZYNSKI,

olajban levé nagytdmegl fahéjaldehid
N. - STAHL, W. H :

miatt. Ezért a szerz6k az alabbi vékony-

Flszerek foldrajzi eredetének megélla-
pitdsa I. Kasszia és fahéj vékonyréteg
kromatografia

(Determination of Georgraphical Origin
of Spices I. Cassia and Cinnamon by
Thin Layer Chromatography)

J. A O. A C 50, 852, 19%:7.

A fliszer-fahéjt szolgaltaté fajtak
(mind Lauraceae) termghelye fontos ke-
reskedelmi min6ségi értékmérd. A ki-
nai, szajgoni, indonéziai kasszia, a
ceyloni és seychelles-i fahéj megkiilon-
boztetése 6rolt allapotban nem lehet-
séges sem morfoldgiailag, sem ill6olaj
hozam alapjan. Fahéj esetében a gaz-
kromatografia is bizonytalan, az ill6-

jak

réteg-kromatografias modszert ajanl-

0,25 mm-es szilika-gél G réteget akti-
valnak (110 C° 2 6ra), majd 1g 6rolt
fahéj+2 ml etilacetat Ulepitett szusz-
penzi6jabol 2,«I-t visznek fel a rétegre.
Fejlesztés: benzol-etilacetat-jégecet
(90 :10 :1) eleggyel, 10 cm-es front el-
eréséig. El6hivas: kénsavas permete-
zéssel, s a szin és fluoreszcencia észlelé-
se. 60 C°-ra melegitve ismételt észlelés,
vagy kétdimenzios fejlesztés (elészor
hexan-aceton 85 :15 eleggyel) érzéke-
nyebb szetvalasztast nyujt. A bdséges
és valtozatos fluoreszkald szinarnyala-
tok a megkiilonboztetést +20% kom-
ponens-aranyig lehet6vé teszik.

Kismarton K. (Miskolc)
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BOLIN H. R. és NURY F. S.:

Aszalt gyumolcsok nedvességtartalma-
nak refraktométeres gyors meghataro-
zasa

J. agric. Food Chem. 13, 590-491,
1965.

Szerz6knek aszalt és 6rolt szilvaval,
sz6lével, fugével és sargabarackkal vég-
zett kisérletei szerint minden gyumolcs-
fajta esetében a refraktométerszamok
jo linearis @sszefiiggést mutatnak a
(vakuumszaritészekrényben meghata-
rozott) nedvességtartalommal. Megfe-
lel6 kalibracios egyenes felallitasa utan
ezért igen gyorsan lehet a nedvesség-
tartalmat a refrakcid mérése altal meg-
hatarozni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHROB R. és DUPAINE P.:

Ujabb ismeretek a gyimélcs- és zold-
ségaromak terdletén I. A gyimdlcsaro-
mak
Ann. Nutr. (Paris) 19, 6, 481 és 519,
1965.

Szerz6k mindenekel6tt azokrdl a ne-
hézségekrdl szamolnak be, amelyek a
kivonas, vakuumbeparlas és ,,Lead-
space”- eljaras utjan térténé aroma-
elkilonitésnél fellépnek, majd a gaz-
kromatografiai azonositas lehetGségeit
és hatarait ismertetik a kilonb6z6 de-
tektorrendszerek figyelembevételével.
Az ezt kovet6 attekintés a banéan, kor-
te, alma, eper, malna és narancs észte-
reir6l, savairdl, alkoholjairdl és karbo-
nilve%yuletelrol mutatja az egyes aro-
mak bonyolult dsszetételét. Szamos al-
kotdrész fordul elé kiilonbdzé gylimolcs-
aromakban Masrészt olyan ﬁyumolcs-

Lellemzo anyagok is vannak Ugy lat-
szik, amelyek csak egy gyimélcsfajta-
ban talalhatok. De ugyanazon gyu-
molcsfajon belll is lehetnek alkalom-
adtan fajtajellegzetes anyagok, mint pl.
a szOI6knel a metilasztranilat, amelyet
eddig csak a Vitis labrusca fajtaban
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lehetett kKimutatni, de nem a Vitis vini-
fera vagy a Vitis rotundifolia fajtaban.
Ugyanazon gytimolcsfaj killonboz6 faj-
tainak aromaja ko6zott mennyileges
kilonbségek megallapithatok. A gyi-
molcsok érési allapota és az éghajlati
viszonyok befolyasoljak ugyan meny-
nylseglle? az aromadsszetételt, de nem
mindségileg. Kiilonb6z6 gaz-kromato-
grammok egészitik ki és fejezik be a
szerz6k terjedelmes szakirodalmi mun-
kajat (73. hivatkozas).

Kieselbach Gy. (Budapest)

NARZISS L, KIENINGER H. és
REICHENEDER E.:

A 3,4 benzpiréti meghatarozésa sorben

(Bestimmung von 3,4-Benzpyren im
Bier.)
Brauwiss. 19, 284, 1966.

Szerz6k abbdl indultak ki, hogy a
rakkeépz6 3,4-benzpirént nemcsak Koz-
vetlenll a fustkondenzatumokban ha-
nem flstdlt készitményekben, sét z61d-
ség- és gabonafélékben is ki lehetett
mutatni. Ez utobbiak széls6séges ter-
melési korilmények alapjan — ipari
tertileteken, erésen hasznalt utak koze-
Iében - a levegGesapadék Gtjan szeny-
nyezédtek. g?/ merlt fel az a kérdés,
va on ilyen policiklikus szenhldrogenek

ész sOrbe |s|Juthatnak e, ha olyan
malatat hasznalnak fel amely a ma-
lata készitésére hasznalt arpa aratas
el6tti kedvezGtlen termelési helye ko-
vetkeztében vagy késdbb, aszalaskor
kozvetlenil ft6tt  berendezésekben
rakképzd szénhidrogénekkel jutott
érintkezésbe. Az erre a célra killon f6zott
sOr vizsgalata kizarolag a 3,4 benzpi-
rénre Korlatozodott. Szerz6k részlete-
sen ismertetik a 3,4 benzpirén dusita-
sat és meghatarozasat ibolyantali ab-
szorbcios-, illetve fluoreszcencia szin-
kepelemzes segitségével, de meg 0,05
(UNl-es Kimutatasi isz8bértéknél sem
tudtak 3,4 benzpirént kimutatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)



zottan lassan, a nyersanyag 0sszetev@inek és biologiai értékeinek kéarosodasaval
jar. Minthogy a nyersanyag begy(jtése és atmeneti taroldsa nem mindeniitt a
legkorszer(ibb, e kérdéssel i1s behatéan kell foglalkoznunk. A tarolas koérilme-
nyeinek kialakitdsaban hémérséklet, légnedvesseg, a levegd Osszetétele és a tarolt
anyag kémiai, fizikai valtozasainak Gsszefiiggése targyaban rendelkezésiinkre allé
tudomanyosan megalapozott eredmények értékesitése sziikségszerd.
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F. DRAWERT, W. HEIMANN G.:

Kilonboz6 konyakok gazkromatogra-
fids dsszehasonlitasa

( Gaschromatographischer Vergleich ver-
schiedener Branntweine)

Z. anal. CHEM. 229, 170, 1967.

5—20 mikroliternyi konyakot koz-
vetlenil — minden el6készités nelkul
— injicialnak a gazkromatografba.
Legalabb 11 kilénb6z6 alkoto részt
azonositottak és hataroztak meg meny-
nyiségileg is. A modszer jol reprodukal-
hat6. Az alkotérészek mindségébdl,
mennyiségébdl, ill. azok viszonyabol ko-
vetkeztetni lehet a min@ségre, s6t a
minta eredetére, ill. tipusara Is.

Gyarmati L. (Budapest)

TUCKER, CH. L.
Mentol meghatarozasa dohany vagatbol

(rDetermination of Menthol in Cigarette
obacco Filler)

J. A O. A C.50, 770, 1967.

15 laboratériumban hasonlitottak
Ossze az ajanlott kolorimetrias és gaz-
kromatografias meghatarozasi mod-
szert. A kolorimetrias eljaras: kb. 2,00

g vagat vizg6zdesztillalasa ismert tf.-u
alkoholba, 1,0 ml desztillatumot 5 ml
0,5%-0s (1,6 :1,0 higitast) kénsavas
p-dimetilamino-benzaldehid  oldattal
elegyit 2,00 percig forro vizfirdében
tartja, lehditi és 5-550 nm-en méri az
abszorpciot.

Gazkromatografia: Chromosorb W-
tolteten 10% DC—550 szilikonolaj,
150 C°, 35 ml/perc N2 sebesség, lang-
ionizacios detektor. MI-ként 0,250 mg
mentolt és 0,50 mg anetolt tartalmazd
térzsoldattal megallapitja a mentol-
anetol csucsok aranyat. Kb. 8,0 g va-
gatbél 0,50 mg/ml anetolos etanollal
kioldja a mentolt, s az oldat 2/d-jét tap-
lalja az oszlopba. A fenti megallapitott
arany alapjan értékeli a kromatogram-
mot.

0,15—0,25 és 0,33% mentolt tartal-
maz6 vagatbol mindkét modszerrel 4 —
4 elemzést végeztek laboratériumon-
ként. A mentol koncentracié noveke-
désével ardnyosan csokken a szoras
(standard deviacié: 0,016 —0,021; sz6-
rédasi koefficiens: 4,8—11,3%). A ko-
lorimetrias modszerrel mért kdzépérték
8,7-2,4%-kal nagyobb; a adzkroma-
togtr)éfiés mérés madszeres hibaja is ki-
sebb.

Kismarton K. (Miskolc)
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SCHROB R. és DUPAINE P.:

Ujabb ismeretek a gyumélcs- és zéld-
ségaromak teruletén. Il. A zdldségaro-
mak
Ann. Nutr. (Paris) 19, 6, 520, és 536,
1965

Az irodalmi attekintés (81 hivatko-
zas alapjan) azt mutatja, hogy az aro-
maszam meghatarozasa, mint valamely
aroma mindségének jellemz6je, igen
problematikus. Csupan hagyma részere
ismeriink egy enzimatikus eljarast,
amely az érzékszervi vizsgalati ered-
ménnyel 0Osszehasonlithatd értékeket
szolgaltat. Csak korszer( eljarasok,
mint a gazkromatogréfia bevezetése
altal remélhet6, hogy mélyebb bepil-
lantast nyerjink az aromak Osszetete-
lébe. Egy attekintés paprika, hagyma,
kéf)oszta, burgonya, burgonyaliszt,
silt burgonyaszeletek, karalabé és zel-
ler aromdjanak jelenlegi ismerreteir6l
tajékoztat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WETZEL, H.:

A héziszarnyas- és madartojashéj mag-
néziumtartalma. A kacsatojas kimuta-
tasanak egyik modja

(Zur_Kenntnis des Magnesiumgehaltes
von Gefliigel und Vogeleischalen mit be-
sonderer Berlcksichtigung einer Nach-
weissmoglichkeit fur Enteneier.)

Z. U. L. 133, 353, 197.

Elelmiszerrendészetileg fontos kér-
dés a felhaszndlt tojas min6ségének
(eredetének) megallapitasa. Kilonos-
képpen a kacsatojds felhasznéaldsanak
megallapitasa bir fontossaggal, tekin-
tettel a baktériumos fert6zés veszélyé-
re, mely erre a tojasfajtara jellemzé.
Klonboz6 fehérje lecsapasi modszerek
segitségével sikerll ételekben a felhasz-
nalt tojas minGségére kovetkeztetni.
Nehezebb a bizonyitéas akkor, ha a fel-
hasznélt tojasnak mar csak a héja éll
rendelkezésre. A szerz6 a kiilonbdz6
to{ésféleségek héjanak magnéziumtar-
talradnak meghatarozasara alapitlja
modszerét. A tekintetbe jovo tojasféle-
ségek kozott a kacsatojas héja tartal-
mazza, a legkevesebb Mg-t (0, 1%); leg-
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tobbet a tydktojashej tartalmaz. (0,4
%); kozepes mennyiseget pedig a liba-
és ezlistsiraly tojashéja (0,2%). A szer-
z6 a magnezium meghatarozasara a
magnéziumhidroxid titdnsargaval ké-
pezett pirosszinl vegyuletét hasznalja
fel; és az oldat sziner6sségét fotomé-
terben méri. Ha egyedil a kacsatojast
kell a tyuk- és jércetojastol megkilén-
boztetni, akkor mell6zhetd a fotométer
hasznéalata ésegyszer(ien avizsgalando
oldat szinének vizualis 6sszehasonlita-
sdval egy standard oldat szinével lehet
a vizsgalatot eszkdzdlni.

id. Sarudi Imre (Szeged)

MONTAG, A.:

A kalcium és magnézium meghatéro-
zasa sok foszfatot tartalmazo élelmiszer
hamukban

(Bestimmung von Calcium und Magne-
sium in phosphatreichen Lebensmittel-
aschen.

Z U. L. 134, 287, 1967.

A kalcium és magnézium meghataro-
zasénak nehézségei sok foszfat mellett,
ismeretesek. Ezen kationok elvalaszta-
sara a foszfattél az ioncserélés - elja-
rasokat ajanljak; tovabba a foszfat el-
valasztasat cirkonilkloriddal. A szerz6
egyszer(ien kivihetd elvalasztéasi elja-
rast dolgozott ki, melynél a Ca és Mg
szelektiv komplexometrias meghataro-
zasa kényelmesen elvégezhet. A salét-
romsavas hamuoldatbdl alkoholos ko-
zegben kénsavval vélasztja le a Ca-t
mint szulfatot és a csapadékTesz(rése
utén feleslegben vett EDTAmérdoldat-
tal hatdrozza meg. A mér6oldat feles-
legét cinkszulfat —mérdoldattal titralja
vissza. (Eriokromfekete T) A CaS04
szliredékebdl ammadnia —és tovabbi al-
kohol hozzaadasaval levalasztja a mag-
néziumot mint (NH42Mg/S04XHD
Osszetételli csapadékot; ezt sz(iri és vi-
zes oldatat EDTA-mérdoldattal tit-
ralja. Az el6zetesen hozzaadott trieta-
nolamin az AL maszkirozasara szolgal,
mely kilénben mint hidroxid levalna.
A KCN hozzéaadasaval a Zn, Co és Ni
kisér6 fémeket koti meg, melyeknek
cianidkomplexei az EDTA komplexei-
nél allandobbak.

id. Sarudi 1. (Szeged)



GUNTHER, F., BURKHARDT, O. és
OOSTINGA, 1I.:

Természetes narancslevek natriumtar-
talma

(,,Uber den Natriumgehalt von natiir-
lichen Orangeséften")

Der Naturbrunnen -7, 326, 1967.

Természetes narancslevek és narancs
italalapanyagok Na, —K —és Cl —tar-
talmaval szamos kozlemény foglalko-
zik. Feltlin6, hogy a natriumtartalom
a talaj- és klimaviszonyoktol elte-
kintve, igen széls6séges értékek kdzott
valtakozik sigy a Na: K viszonyszam is.
A szerz6k me%(élla itasa szerint anndl
tobb natrium kertl a narancslébe, mi-
nél nagyobb nyomason sajtoltak a gyi-
molcsot, mivel a narancsgyiimolcs-
szovetrészek Na-tartalma nem egyen-
letes (a ,,mesocarp” tdbb natriumot
tartalmaz, mintaz ,endocarp”). Kisér-
letiik soran 200 atm. nyomason készilt
levekben a Na-tartalom 93-310 mg/l
kdzott; mig az egyszer( kézi sajtoloval
késziilt levek Na-tartalma csak 21 -51
ing/l kozott valtakozott. A narancs-
levek Na-tartalmabol vagy a Na: K
viszonyszambol kovetkeztetni lehet
arra, hogy a levet nagy nyomasu eljaras-

sal nyerték-e.
id. Sarudi 1. (Szeged)

BLATTNA I. és MANOUSKOVA |
DAVIDEK J.:

Spektrofotométeres tokoferol-meghata-
rozéas olajokban vékonyréteges kroma-
tografias elvalasztas utan

( Spektrophotometrische  Tokopherol-be-
stimmung in Olen nach dinnschicht-
chromatographischer Trennung)

Z U. L. 134, 242, 1967.

A tokoferolok kromatogréafias elva-
lasztasara a zavaré kisérdanyagoktdl
eddig leginkébb az oszlopos kromato-

rafia modszere szolgél floridin deritd-
old, aluminiumoxid avagy magnézium
hidrogénfoszfat segitségével. Jobbnak
bizonyult ennél a vékonyréteg kroma-
togréafia frissen készitett aluminium-
oxid lemezek alkalmazéséaval. Avizsga-
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land6 olajminta metanolos kaliluggal
tértént elszappanositasa utan az el nem
szappanositott részt éterrel kioldjak, és
a beparlas maradékat petroléterrel is-
mert térfogatra toltik fel. E tdrzsoldat
ismert térfogatl részét viszik a vékony-
rétegi aluminiumoxidlemezre. A kro-
matogram el6hivasa széntetrakloriddal
torténik, majd a tokoferolos foltoknak
megfelel6 aluminiumoxid részt eltavo-
litjak és etanolos kioldas utan a folya-
dekot Emmerie-Engel szerint ferriklo-
riddal ésa, a' —dipiridillel reagaltatjak.
A sziner@sséget fotométerrel mérik.

id. Sarudi I. (Szeged)

SZOKE SZOTYORI, KATALIN ésW.
JURICS, EVA.:

Flavonoidok papirkromatografias meg-
hatarozasa gytimolcsokben

éPapirchromatographische Bestimmung
er Flavonoide in Obst.)

Z U. L. 135, 192, 1967.

Flavonoidok antioxidansként val6 al-
kalmazésa élelmiszerekben id6szer(
feladat, mely szilkségessé teszi egy alkal-
mas meghatarozasi madszer kidolgoza-
sat. A szerzék gyimolcsok flavonoid-
tartalmat hataroztak me?]. Agyiimolcs-
anyagot metanollal extrahaljak és a ki-
vont flavonoidokat papirkromatogra-
fidsan valasztjdk el a hidroxifahéjsav-
tol és egyéb kiséréanyagoktdl n-buta-
nol: jégecet: viz. (7:1:2)—elegy alkal-
mazasaval. A startvonalon maradt kisé-
réanyagok foltjait a papir also részeének
levagésaval eltavolitjak ésa futtatast
n-butanol: jegecet: viz 4:2:4 aranyu
elegyével megismétlik. Az el6hivas:
uranil acetattal; a kvantitativ megha-
tarozas denzitométerrel torténik. 17 fé-
le gyumélcs flavonoidtartalmat hata-
roztak meg és néhany mg/100 g meny-
nyiségeket sikeriilt modszeriikkel Ki-
mutatniok. A kilénbdzé gyimolcsok-
ben a rutintartalomban mutatkoztak
a legszélsGségesebb eértekek. (3—46 mg)

Feltevésik szerint az er6sen reduka-
16 tulajdonsagon kvercitrin védi meg a
hosszU' ideig raktarozott alma C-vita-
mintartalmat az oxidativ veszteségtél.

id. Sarudi I. (Szeged}



LAMB, F. C.:

Paradicsomkonzervek tdrésmutatéja-
nak, slirliségének és 6sszes szarazanya-
ganak 0Osszefuggéserdl

(Relation Between Refractive Index, Spe-
cific Gravity, and Total Solids of Tomato
Juice, Puree and Paste)

J. A O. A C 50, 690, 1967.

A paradicsom fajta-jellemzék és a
mérémaodszerek valtozasa miatt a meg-
levé lizemi tablazatok elavultak. Ezért
a szerz6 kb. 400 paradicsomlé és siirit-
mény fenti adatait vetettedssze. Az dsz-
szes szarazanyagot melegviz fiitéses va-
kuumszaritéban 70 C°-on, a tdrésmuta-
tét pektinbontd enzimes kezelés és sz(i-
rés utan 25 C°-on, eredeti, vagy 1.1
higitasi (turmix) termékbol merte. A
térfogatsulyt kb. 90 ml-es, henger alaku,
b6szaju mérélombikban hatarozta meg,
a légbuborékokat centrifugaléssal el-
tavolitva. Kozli a NaCl korrekciot is:
0,2 - 2,0% konyhasos készitmény torés-
mutatojabél 0,0000 —0,0003 egységet,
térfogatsulyabol 0,0004-0,0044 egysé-
get kell levonni.

Az Osszes szarazanyag (y) és a torés-
mutato (x*, valamint a fajsuly (x2) ko-
z0tti osszefliggés nem linearis, de a gor-
be hajlésa oly csekély, hogy szakaszon-
ként egyenessel leirhato. A régi és az (j
artékek kb. 13%-os sritésig gyakorla-
tilag azonosak, kb. 20%-ig kllonbsé-
guk elhaniagolhaté, de téményebb
siritményekben monoton né. A harom
regresszios egyenes egyenlete (Iépték:
4% sz. a. —0,010 n, ill. fs.):

y = 701,51 (xx- 1,30000)-22,378;
hay c 19,5%
y = 577,72 (xI'- 1,30000) -14,977;

had/ > 19,5%
y = 124537 O q-1,3000)-36,634;
ha y> 35%

Asz. a. és afs. egyenesei csaknem par-
huzamosan haladnak a régivel:
y = 230,67 (x2- 1,000?+ 0,096;
hay < 20%
y = 451,294 (x2- 1,0000)+ 0,7118;

= 431,7423x2- LO0«)) +2,0400;
y hgy > 31,53))

A mért és kovetkeztetett dsszes sza-
razanyag atlagos eltérése térésmutatd
esetében —0,26%, fajsuly méréskor
+0,09% volt - egy adott paradicsom
fajtabol gyartott termékekben. A faj-
stly méreses mddszer tehat pontosabb,
de kdrilményesebb.

Kismarton K. (Miskolc)

DUGGAN, M., BONNER:

Novényi nyersanyag azonositasa feno-
los vegylletei segitségével

éldenti_fication of Plant Material by Its
henolic Content)

J. A O. A C 50, 727, 1967.

Sok konzervipari gyumdlcs, botani-
kai rokonsaga folytan, nehezen azono-
sithato a késztermékben. A fenolos ve-
gylletek tanulményozasaval a kémiai
azonositas lehet6sége megnétt. A mod-
szer kritikai értékelésére a szerz§ korte
(Pyrus communis) és alma (Malus syl-
vestris et domesticus? azonositasat kisé-
relte meg. Az ajanlott elGkészitési el-
jarés: apritas, kioldas forré metanollal
(végs6 toménység > 50% metanol),
centrifugalas (pektin stb. el), s(rités
vakuumban (N,), a sritmény extraha-
lasa petroléterrel ﬁviasz, klorofillel), a
szorp telitése NaCl-dal és kirdzasa etil-
acetattal (cukor marad), majd az oldo-
szeres oldat tdményitése.

Vékon?/réteg kromatografia: Mache-
rey-Nagel 400 tip. celluloz rétegen, fej-
lesztés a) butanolecetsav-viz 6 :1 2
ele %yel, b) 3%-o0s NaCl-oldattal. Fino-
mabb szétvalasztdshoz kétdimenzids
fejlesztés szilkséges. El6hivas: 1%-0s
metanolos AlCI3oldattal és fluoresz-
cencia észlelés. Az a) eleggyel fejlesz-
tett kromatogrammon a 0,85 R/-G folt
alma flavonoidjai alkalmasak a meg-
kildnboztetésre; b) oldattal kompo-
nenseire szétvalaszthatd és metanollal
leoldva az ultraibolya spektrum a to-
vabbi bizonyiték. Az irodalomban k&-
zolt floridzin, specifikus reagens hijjan,
nem alkalmas alma azonositasara.

Kismarton K. (Miskolc)
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