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DI GIACOMO A. RISPOLI G. és

CHIARA AVERSA M.

Mandarinlé narancsléhez valé hozza-
adasanak kimutatasa a jelenlevé' ka-
rotinoidok vizsgalata altal

(Sal rinoscimento del succo di manda-
rine aggiunto al succo di arancia mediante
I’esame dei carotinoidi presenii)

Industr. ital. Conserve 43, 123, 1968;
ref. ZUL. 141, 5, 300, 1969.

Az utolsé évtizedben sok szerzé fog-
lalkozott azzal a lehetdséggel, hogy
mandarinlének narancsléhez hozzaada-
sat az osszes karotinoidok karotinész-
tertartalma altal kimutassa. Illyen
észterek mandarin levében lényegesen
nagyobb mennyiségben fordulnak el6,
mint narancslevekben, ahol eddig so-
hasem talaltak 20% észternél tébbet.
25 —35%-0s észtertartalom kimutata-
sa a szerz6k altal sajatkez(ileg el6al-
litott narancsléslritményekben, ame-
lyeket forré vizflird6n siritettek be,
okot szolgaltatott a karotinészterek
roblémajanak UGjboli behaté vizsga-
atara. Az ellenaramd eloszlas és a vé-
konyrétegkromatografia — segitségevel
elvégzett elvalasztasok, valamint na-
rancs- és citromlevek észterfrakcidinak
adszorpciés spektrumai  mindkétféle
gyumolcs jelenlevd észterezett mono-
alkoholjaira vonatkozdlag ugyanolyan
viselkedést mutattak. Az észtertarta-
lom novekedése forréon toményitett

narancslevekben tehat tovabbi észter-
mennyiségeknek a bes(rités folyaméan
keletkezésétdl fligg. Az eddig hasznalt
modszerek tehat nem elegendék, hogy
mandarinlé hozzéadéasat narancsléhez
elég biztonsdggal ki lehessen mutatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STOHWASSER H. és KIRCHHOFF J.:

Adatok szabadfoldi és iveghézi saléata
és paraj inszekticid-maradékaira vo-
natkozdlag

(Beitrag zur Frage von Insecticid-Riick-
stdnden auf Salat und Spinat im Frei-
land und unter Glas)

Qualitas Plantarum Mater, vegetabiles
15, 273, 1968. Ref. ZUL. 141, 5, 304,
1969.

Szerz6k kozlik parationnal, paration-
metillel, diocinonnal, malationnal,
triklorfonnal, dibrommal és mevin-
fosszal végzett szabadfoldi és Uveghazi
salatara és parajra vonatkozo vizsga-
lataik eredményét. lgazoljak azt a
megfigyelést, hogy novenyvedelmi
maradékok Uveg alatt lassabban bom-
lanak le, mint szabadféldon, ugy hog
liveghdzi kultlradk részére hosszab%,
varakozasi id6k megdllapitasa jogos-
nak latszik. Egy maésik kisérlet ered-
ménye azt mutatta, hogy novényvé-
delmi szerek tuladagolasa még a vara-
kozasi id6 utan is tolerancia tullépésé-
hez vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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WINTER, F. H.:

Gyorsfagyasztott paraj 0sszes szaraz-
anyaganak meghatarozasa

(Determination of Total
Frozen Spinach)

J. A O A C 52, 1178, 1969.

Solids in

A szabvanyos (vizfird6s el@szaritas
2 6ra és vakuumszaritas 70 C°-on 2 6ra)
e(lij_érést egyéb széritasos modszerekkel
(diatomafdld segédanyag) hasonlitottak
Ossze 6 laboratériumban. 3—3 minta
15 parhuzamos mérésébbl a szabva-
nyos moédszer szoérasa 0,02, a 105 C°-0s
diatomafoldes széritasé 0,05.

A diatomafdld (15 mg/cm2 jobb,
mint a homok. A spontan légaramlasu
és a kényszer cirkulaciés szaritd ko-
z6tt nincs jelentds kilonbség. Lénye-
ges azonban a felengedtetés utani gon-
dos egyenl@sités és a szarité fémedeény-
ben - vizes higitassal — a teljesen
egyenletes retegezés (12-30 mg/ctn2
szaraz maradék).

Kismarton K. (Miskolc)

BONNER DUGGAN, M:

Gyumolcs flavonoidok vizsgalati méd-
szerei: alkalmazéas alma, korte és foldi-
eper flavonol vegylleteire

(Methods for Examination of Flavono-
ids in Fruits: Application to Flavonol
Glycosides and Aglycons of Apples,
Pears and Strawberries)

J. A.O. A C 52, 1038, 1969.

30 g szarazanyag( szilard mintat
metanollal homogénez, a zagyot el6-
f6zi, centrifugalja, az oldatot besdriti
(metanol el). A viaszt p.éterrel kirdzza
es 5 g séadag utan a flavonoidokat
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3x30 ml etilacetattal kioldja, és be-
s(riti 1 ml-re. (Szaritas tilos!) Folyé-
kony gyUmblcskészitményt poliamid
adszorbensen enged at, 15%-o0s eta-
nollal mossa, s a flavonoidokat 75%-0s
alkohollal eludlja, besiriti. Ecetsavas
(pH <4) és ammonias (pH> 7,5) Pb-s6s
frakciondlasi és tisztitast alkalmaz.
Retegkromatografia:  cellulozra

5—15 /d-nyi sﬁrltményt visz fel, 15%-
os ecetsavval (A) és 41 fluol-viz
eleggyel (B) fejleszt. El6hivas: 1%-0s
alkoholos AICI3oldat permet és fluor-
eszencia észlelés. A szililozott széar-
mazékok gazkromatografalasa is lehet-
séges. Kozli az alma (Ria: 20-39,
Rib: 45-52), korte fRia: 25-46,
RfB: 45—82) és a foldieper (Ria:
35—55, Rib: 34—s6) flavonoidjainak
adatait. Keverékek azonositasara hasz-
nosithaté a modszer.

Kismarton K. (Miskolc)

STOLL, U.

Keményit6' meghatarozas és a kemé-
nyit6é tartalom alakulasa alméban

(Starkebestimmung und Stéarkeverlauf
in Aepfeln)

Mitt. 60, 57, 1969.

Az alma 80%-o0s alkoholban oldha-
tatlan részét (AOR) (25 mg-ot) 6,9 pH-
ju pufferben felfézi, hiles utan kés-
hegynyi pankredsz amilazzal 37 C°-on
inkubalja 1 ¢rdig. A hidrolizadtumot
(és a mosovizet) mérélombikban élom-
acetattal deriti, a glukézt Dubois sze-
rint kénsavas-fenolos szinreakcioval
méri 480 nm-en. A Cox Orange-ban
szeptember elején észlelt 32 AOR%,
a Golden Delicious-ben augusztus vé-
gén mért 16 AOR% keményit6 maxi-
mum_szedés utadn egy-két hét alatt
disszimilalodik.

Kismarton K. (Miskolc)
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WINTER, F. H.:

Az alkoholban oldhatatlan rész meg-
hatarozésa gyorsfagyasztott borséhol

(Determination  of ~ Alcohol-Insoluble
Solids in Frozen Peas)

J. A O. A C 52 1182, 1969.

Hat laboratoriumban - ISO ajanlas
el6zetes kisérleteként — egyenlositett
6x250 g-os pépesitett minta 20,00 g-
jat 120 ml 80%-os etanolban f6zté
30 percig. Bilichner tdlcséren sz(rték,
mostak, 100 C°-on szaritottak 2 6raig.
95%-0s szesz, a.lt.alkohol és denatu-
ralt szesz hatdsat hasonlitottak ossze.
A méréssorozat (19+19 +12 meghata-
rozas) alapjan (X = 15,70; s = 0,23)
az alkohol tisztasag .befolydsa nem ér-
zékelhetd.

Kismarton K. (Miskolc)

SUTO- ES MALOMIPAR

RICHTER M. és SCHIERBAUM F.:

Gabonatermékek keményitémeghataro-
zasanak lehetBségei és hatarai

(Moglichkeiten und Grenzen der Stérke-
bestimmung in Getreideprodukten)

Nahrung 72, 189, 1968.

Szerzok a kemeényitdmeghatarozas
kilonféle maddszereit hasonlitjak dssze
egymassal és vizsgaljak felhasznalasuk
hatarait. A polarometrikus s6savas
eljarassal kapcsolatosan ramutatnak
az eltérd adatokra és megtargyaljak a
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hibalehetdségeket. A polarometrikus
kalciumkloridos eljarast is leirjak. A
polarometrikus mddszerek azonban
csak keményit6ben gazdag termékek-
nél adnak megnyugtatd értékeket.
Ezeken kivil az enzimatikus modszere-
ket is leirjak glukozamilaz segitségével,
amelyeknél a keményit6 teljes lebom-
lasa “keményitében szegény, héj- és
proteingazdag anyagban is elérhetd.
Erdsen tisztitott enzimkészitmények
ilyen esetekben kevésbhé bizonyultak
alkalmasaknak, mint glukozaminké-
szitmények, amelyek még kevés a-ami-
lazt tartalmaztak. llyen készitmények
felhasznalasakor szerz6k az enzima-
tikus eljarasokat abszolut meghataro-
zasokhoz  ajanljak. Munkajukban
51 irodalmi utalast sorolnak fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TUNGER L. és ROTHE M.

Szilicium el6fordulasa gabonatermé-
kekben

(Silicium, das vernachléssigte Element,
und sein Vorkommen in Getreidepro-
dukten)

Erndhrungsforsch. 12, 471, 1967. Ref.
ZUL. 747, 4, 238, 1968.

Szerz6k sajat vizsgélatai szakirodal-
mi adatokkal kiegészitve azt mutat-
jak, hogy biza, rozs és hantolt zab,
illetve zabkészitmények 10—I14 mg
/100 g sziliciumot tartalmaznak. Ku-
koricaban és vilagos buzalisztekben
ennél kevesebb, hantolt kolesben és
kélestermékekben pedig kétszer na-
yobb a sziliciumtartalom. Rizs, arpa,
és zab toklaszainak sziliciumtartalma
2 —8 /100 Q.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Osszedllitotta: Kacskovics Miklds

Chikany B.: A zsiradékok oxidacids
valtozasai. Olaj, Szappan, Kozmetika,
17. 77, 1968.

Walthier J. és JeneyE.: Rétegkroma-
tografia a szintetikus élelmiszerszine-
zékek analitikajaban.- Olaj, Szappan,
Kozmetika, 17. 85, 1968.

Monir T. és Takécs J.: Ujabb adatok
az ill6 olajok gazkromatografiai anali-
zisehez. A szantalolaj és a vetiverolaj
minéségi és mennyiségi analizise. Olaj,
Szappan, Kozmetika, 18. 12, 1969.
Czerny F. és Ritter T.-né: Mososzerek
Osszehasonlito vizsgalata és mindsitése.
%%Jg Szappan, Kozmetika, 18. 17,

Zilaliyné Kadar /. és Omboly Cs.-né:
Borsmentaolaj kromatografias vizsga-
lata. Olaj, Szappan, Kozmetika, 18.
52, 1969.

Mbhler K.: A huskészitményekben
és husban levd kotészdvet vizsgalata.
Husipar, 19. 2, 1970.

e Fényes T.: Matematikai mddszerek
a husipari kutatdsban. Hdasipar, 19.
11, 1970.

Noske O.: Az lizemi gyartaskdzi mi-
néségellen6rzés néhany kérdése. Hus-
ipar, 19. 29, 1970.

Kerekes T.: A husipari termékek cso-
magoloanyagainak Kivalasztasa funk-
cionalis és madositott koltségérték-
elemzés modszerével. Husipar, 19. 31,
1970.

Kacskovics M.: SutGipari termékek
mindségvédelme. Pécsi Mlszaki Szem-
le, 13. 23, 1968.

Dukati F., Molnar L.-né és Torbagyi-
Novak L.: A toltés ellenbrzése a sor-
iparban. Szabvanyositas, 20. 555, 1968.

Telegdy-Kovacs L. és Moritzné Gyen-
ge A.: Az érzékszervi vizsgalatok felté-
teleirél. Szabvanyositas, 21. 300, 1969.

Rékasi T. és Molnar M.: Buzaliszt
fehérjetartalmanak gyors meghataro-
zésa szinezékmegkotes mérése alapjan.
Elelmezési Ipar, 22. 296, 1968.

Ojtozy K.-né és Zukal E.: Hokezelt
toltelékes huskészitmények osszetétel-
ingadozasanak felbontasa. Husipar, 18.
20, 1969.

Kiss /.: A minGségmutatés biralati
rendszer Kiterjesztése fermentalt do-
hanyokra. Dohanyipar, 16. 28, 1969.

Arany S.-né é Wittmann J.: Mod-
szertani vizsgalatok a dohanyanalitika
kéréb6l. Dohanyipar, 16. 99, 1968.

Nagy S.-né: A dohanyhigroszkdpos-
s&g meghatarozdsdnak mddszere és
vizsgalati eredményei. Dohényipar, 16.
36,J 969.

Orsi F.: Diszkriminancia analizis
felhasznalasa a soripari termékek mi-
nésitésében. 1. és Il. rész. Séripar, 15.
17, és 56, 1968.

Lasztity R., Nedelkovits J. és Monori
S.: Vizsgalatok az AIMgSi 6tvozetébdl
készilt aluminiumhordok séripari al-
kalmazhatosagara. Soéripar, 15. 58,
1968. )

Kacsd F. és Muranyi R.: Pontozasos
arpamalata mindsit6 rendszer, 1. és 1l.
rész. Soripar, 15. 67 és 117, 1968.

Balogh E. és Kulcsar M.: Fert§zést
okoz6 mikroorganizmusok a soéripar-
ban. Soéripar, 15. 171, 1968.

Gelencsér J.: Az O. I. V. Analitikai
Albizottsaganak 10. (lésszaka. Bor-
gazdasag, 16. 26, 1968.

Eordog L.: Kolorimetrids modszer a
kaliumszorbat mennyiségi és mindségi
meghatarozasara. orgazdasag, 16.
71, 1968. i

Erczhegyi L., Ferenczi S. és Merez A.:
A széléfeldolgozas hatasa a borok kol-
loidtartalmara. Borgazdasag, 16. 104,
1968.



Petrd 1.-né: Mustok és borok Osszes
nitrogéntartalma, a nitrogéntartalom
csokkenése az erjedéskor. Borgazda-
sag, 16. 109, 1968.

Asvany A.: A palackozas mikro-
biolégiai ellendrzése. Borgazdasag, 16.
119, 1968.

Pais /., Balazs L., Duda L. és Téth
A.: Borok oxidacios és redukcios val-
tozéasainak vizsgalata. Borgazdasag,
16. 124, 1968. i

Gelencsér J.: A Magyar Allami Pin-
cegazdasag palackozé uzemeiben vég-
zett mikrobioldgiai vizsgalatok. Bor-
gazdasag, 16. 127, 1968.

Body A.-né és Dévai Gy.-né: Labora-
toriumi modszer fistsz(irdés cigarettak
sz(ir6hatékonysaganak (zemi mérésé-
re. Dohéanyipar, 16. 39, 1969.

Szelei Sz. és Téth P.: Levelesdohany
elektromos nedvességmérése. Dohany-
ipar, 16. 107, 1969.

Gyorgy Gy.: A reduktdz - enzim-
préba alkalmazédsa a baromfiipari ter-
mékek mikroba-tartalméanak gyors
vizsgalatara. Baromfiipar, 16. 360,
1969.

_ Kacskovics M. és Schumann R.:
Elelmiszerek radioaktiv szennyezett-
sége. Pécsi M(iszaki Szemle, 14. 5, 1969.

Boldis J., Sinkovics Gy., és Antal
I-né: A vordsaruk eltarthatosagi idejé-
nek vizsgalata, killonds tekintettel a ta-
rolasi korilményekre. Hdasipar, 18.
167, 1969.

Kovacs E.-né és Zukal E.: Az dssze-
tételingadozads statisztikai elemzése
egyes szaritasra kerll6 huskészitmé-
nyek nyers pasztainal. Husipar, 17.

Spanyér P. és Petr6 O.-né: Aszkor-
binsav tartalm( péclevek stabiliza-
lasa. Husipar, 17. 95, 1968.

Takéacs J., Simonffy Z. és Zilahy A.:
Paclevek tulajdonsagai és vizsgalati
madszere, kilonos tekintettel az Uzemi
korllmények kozott elvégezhetd ellen-
6rz8 vizsgalatokra. Husipar, 17. 117,
1968.

Kmoskd Gy-né és Nagy E.: Burokba
nem toltott haskészitmények mikro-
flérajanak valtozasa a feldolgozas so-
ran. Husipar, 17. 169, 1968.

Edelényi M.: A tankpezsgdgyartas
mikrobiol6giai ellendrzése |. es 1. rész.
Borgazdasag, 16. 135 és 155, 1968.

Kosinzsky V.-né: Természetes, és
mesterséges szinanyagok vizsgalata
vordshorokban. Borgazdasag, 16. 163,
1968. i

Asvany A.: A boraszat mikrobiol6-
giai ellendrzése. Borgazdasag, 17. 5,
1969.

Edelényi M.: A tankpezsglgyartas
mikrobiologia ellenérzése glll. Tank-
pezsglgyartasi folyamat ellenorzése a
TTC-eljaras segitségével. Borgazdasag,
17. 18, 1969.,

Mosonyi A.: Beszamolé a Nemzet-
koézi Gabonakémia Egyesiilet (ICC)
VI. kongresszusardl. 1968. junius 19—
22., Bécs. Malomipar és Terményfor-
galom, 15. 178, 1968.

Klein J.: A buza acélossagardl. Ma-
lomipar és Terményforgalom, 16. 21,
1969.

Klein J.: A szabvanyositdsi mun-
karol. Malomipar és Terményforgalom,
16. 180, 1969.

Vavrinecz G.: A cukor kristalytana.
I. A kristalyok kils6 kifejl6dése. Cu-
koripar, 21. 3, 1968.

Patkay Gy.: A cukorrépa min6ségé-
nek meghatdrozdsa a tarolhatésag
szempontjabol. Cukoripar, 21. 70,
1968.

Vavrinecz G.: A cukor kristalytana.
I. A kristalyok szerkezete. Cukoripar,
21. 88, 1968.

Téth-Zsiga /.: A fehércukor mikro-
bas fert§zottsege. (3 részbbl allo koz-
lemény). Cukoripar, 21 és 22. 181, 230
és 14, 1968. és 1969.

Vas K.: Az ionizal6 sugarzasok élel-
miszeripari alkalmazasanak technolo-
giai lehet6ségei. Elelmezési Ipar, 23, 7,
1969.

Walger J.: Keveréktakarmanyok és
alapanyagaik csiraszdm csokkentése
ionizalo sugarzassal. Elelmezési Ipar,
23. 14, 1969.

Telegdy—Koyvats L., Berndorferné
Kraszner E., Orsi F. és Kissné Er6ss
K.: Tokoferolok ,,carry-through” ha-
tasanak vizsgalata. Elelmezési Ipar,
23. 33, 1969.



Vajda O.: Elelmiszerek érzékszervi
értékelése. Szimpdzium 1968. IX.
9-13. Kungalvben (Svédorszag). Elel-
mezeési Ipar, 23. 47, 1969.

Lasztiiy R.: Az élelmiszertudomanyi
reolégiai mérések elmélete és modszer-
tani kérdések. Elelmezési Ipar, 23. 71,
1969.

Spanyar P Az élelmiszeripari nyers-
anyagok objektiv atyételének kérdései.

(1., 11. és 11. rész) Elelmezési Ipar, 23.
225, 265 és 297, 1969.
Varsanyi Tartésitott félkész- és

készételek csomagolasa, kiillonds tekin-
tettel a gyorsfagyasztott termékekre.
Elelmezési lIpar, 23. 247, 1969.

Dedk T.: Adatok a szorbinsav hatés-
mechanizmusahoz. Elelmezési Ipar,
23. 251, 19609.

Erdélyi A. és Cserhati T.: Mikroba
eredetli oltéenzimek vizsgalati mod-
szerei. Tejipar, 18. 32, 1969.

Spanyar P. és Blazovich M.: Uj elja-
rasok kapszaicin meghatarozasara fi-
szerpaprikaban. Konzerv- és Paprika-
ipar, 16. 11, 1969.

Kiszel J.-né: On meghatarozasi elja-
rasok eredményeinek 0Osszehasonlitasa
konzervkészitményekben. Konzerv- és
Paprikaipar, 16. 14, 1969.

Szladoviis J.-né: Eljaras anyagok
szdrazanyag tartalmanak gyors meg-
hatadrozésara. Konzerv- és Paprika-
ipar, 16. 17, 1969.

Pollhammer E.-né: Az aratasi id6 ha-
tdsa a Bezosztija 1 és a Fertédi 293
Gszi buza mindségére. Malomipar és
Terményforgalom, 17. 19, 1970.

Kany6 Gy.-né: A mézes siitemények
atlagstabilitasat befolyasolo tényezdk.
I, rész. Edesipar, 19. 41, 1968. II. rész.
Edesipar, 19. 73, 1968.

LAPSZEMLE

HALIPAR

WOOD, G.-HINTZ, L.-SALWIN,
H.:

Kémiai valtozasok a halhlisban hitott
tarolas kozben

(Chemical Alterations in Fish Tissue
During Storage at Low Temperature)

J.A O A C 52,904, 1969.

Vizsgéaltdk +4 C°-, 0 C°>-, —2,5 C°-,
-10 C%on 1-6 napig tarolt daralt
halhus fehérjéinek, nukleotidjainak és
lipidjeinek valtozasat. Fehérje: 10 g
izom/200 ml 0,51 m NaCl oldat 0 C°-on,
ebbdl aktomiozin oldhatésag és gél-
elfd. Nukleotid: 40 g izombol 3%-o0s

perklérsavas maceratum, adenozin
meghatarozas, Lipid: metanol —CHC13
elegyes kioldas, éteres tisztitds, kom-
binalt szilikagél oszlopos elvalasztas, a
frakciok észterezése, gazkromatogra-
fia. Lipid oxidacié6 mérese tiobarbitur-
savval.
Az aktomiozin mennyisége csokken,
a ferogrammon 0j frakciok észlelhet6k
nagyobb hdmeérsékleten: az adenozin
koncentrécio 6tddere - nyolcadéra
csokken. A bomlast katalizalé enzim-
rendszer miikddése csak —26 C° alatt
mérséklédik. A foszfolipidek enzimes
hidrolizise és a keletkezett polién zsir-
savak gyors, alapos oxidalédasa fel-
tlin6 0 C° korul. A nukleotidok és fosz-
folipidek véltozasa a halhis zamatat
maodositja.
Kismarton K. (Miskolc)



VEGYES

LUCKNER, MARTIN:

Drogok vizsgalata

(Vorschriften fir die, chemische, physi-
kalische und biologische PRUFUNG
VON DROGEN)

VEB Gustav Fischer Vlg. Jena, 1966.

Az altalanos vizsgalati mddszereket
tartalmazo els6 rész*a tbmeg, a térfogat
és hémérséklet meghatarozasa utan a
kromatografias elvalasztasokat (papir,
vekonyreteg, oszlop), majd a mikro-
szubliméciot ismerteti. A szervetlen
szennyez6dések kimutatdsat igen ala-
posan, abrakkal illusztralva kozli. Ar-
zén-, barium-, klorid-, vas-, kalcium-,
nehézfém-, szulfat-, cianid-ionok meg-
hatdrozasa utadn a hamu, savoldhatat-
lan hamu és szulfathamu meghataro-
zasat, majd a viztartalom és szaritasi
veszteség vizsgalatat irja le. A fizikai
mutatok ismertetése soran tablazato-
san kozli a torésmutatd, a sirliség, a
dermedéspont, a forraspont, és a csep-
penespont ertékeket. Az ismert kémiai
vizsgalatok részletezése majd a foto-
méteres, fluoriméteres és langfotomé-
teres mérések utan a mikrobiologiai
vizsgald modszereket részletezi. A rész-
letes specialis vizsgalatoknal az alka-
loid tartalmu drogok vizsgéalata targyu
fejezetben a kimutatasokrdl, kroma-
tografias vizsgalatokrdl, kilénboz6
drogok egyes alkaloidjainak meghata-
rozasarol ir. Az antocian-tartalmd dro-
gok rovid ismertetése utdn ugyancsak
részletes leirds talalhaté az antracént,
az ill6 olajokat tartalmazd, a Kkeser(
anyagokat, a di-fenil-metant tartal-
mazo drogokrél. A zsiradékokat tar-
talmazé drogok vizsgalata utan a fla-
vonoid-, a furanokrém-, a cserz6-
anyag-, a szivglikozid-, a kumarin-,
a proazulén- és szaponintartalmd dro-
gok részletezése talalhato.

A figgelék el6tti fejezetben az ed-
digi csoportokban nem szerepld drogok
(pl. Alcoholes Lanae, Cera flava,
Fructus  Capsici, Gelatina, Lignum
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Guajaci, Radix Alkannae) vizsgalata
talalhato.

A fliggelékben a kémszeroldatok
Osszetétele, majd irodalmi dsszefoglalo
talalhato.

Kacskovics M. (Pécs)

KIRCHMEIER, O

Egyszerre végrehajtott térfogatos ka-
zein- és 0Osszes fehérje meghatarozas
tejben

(Die gleichzeitige titrimetrische Casein-
und Gesamteiweissbestimmung in Milch)
Dtsch. Milchwirtschaft 20, 1439, 1969.
Ref. Milchwissenschaft 24, 621, 19609.

Egyszerd titrimetrias vizsgalati méd-
szerrel egyidejlleg a tej kazein- és
oOsszfehérje tartalma gyorsan és kielé-
gité pontossaggal meghatarozhaté. A
modszer a kazein elektrokémiai atala-
kuldsan alapul, amelyet a friss tejhez
adott sav idéz el6, illetve a tej puffer-
kapacitasan, amely az Osszfeherjetar-
talmat adja.

Kazeintartalom: két Erlenmeyer-
lombikba egyenként 3 ml tejet pipet-
tazunk. Az egyik mintahoz 25 ml desz-
tillalt vizet adunk és egy birettabdl
annyi N/100 so6savat adunk hozza,
mig maradandd pelyhesedés nem ke-
letkezik. A masik mintdhoz 35 ml
N/100 s6savat adunk, el6szor a fehérje
kivalik, azonban uténa Gjra feloldddik.
Ezt kdvet6en N/100 NaOH-dal titral-
juk a maradandd pelyhesedés kialaku-
l4séig.

Szamitas: A N/100 sav és lug Osszes
fog?yését (ml) szorozva harommal
(ml tej) és egy faktorral, kapjuk a ka-
zeintartalmat szazalékban kifejezve.
A faktorok: teljes tejnél: 1,281; sovany
tejnél 1,377.

Osszes fehérje tartalom: Egy Erlen-
meyer-lombikba 3 ml tejhez 25 ml desz-
tillalt vizet adunk, majd lassan, allan-
do6 rézogatds mellett burettabol annyi
N/100 sésavat csepegtetiink hozza,
mig maradandd pelyhesedés nem lat-
hatd. Most 1 ml 2,8%-0s kaliumoxalat
oldatot adunk hozza és N/100 natrium-
hidroxiddal rozsaszinig titraljuk.



A pontos szinarnyalatot 6sszehason-
1ité oldattal rogzithetjiik; 3 ml tejet,
50 ml vizet, 1 ml kadliumoxalat oldatot
és 0,5 ml 5%-os kobaltszulfat oldatot
elegyitiink.

Szamitas: N/100 NaOH fogyasztast
szorozva a tej milliliterek szdméval
(3) €s 0,6684 faktorral, kapjuk az Osz-
%zes fehérjetartalom értékét szazalék-

an.

Kacskovics M. (Pécs)

KAHN, J. H.:

Téablazat palinka, bor és sor azonositott
vegyuleteir6l

(Compounds Identified in Whisky,
Wine; and Beer: A. Tabulation)

J. A O A C 52 1166, 1969.

A szerz8 nem teljes irodalmi gydj-
tése nyoman kb. 400 vegyiiletet foglalt
tablazatba, megjeldlve az irodalmi
lel6helyet. A vegylileteket kémiailag
csoportositja: 37 alifas alkoholt, 46 egy-
és tobb bazisu alifass savat, 8 aromas
savat, 24 hidroxi- és ketosavat, 2 egyéb
savat, 118 alifd&s és aromas észtert,
41 alifds és aromas aldehidet, 17 ace-
talt, 41 fenolvegyiletet, 11 szénhidro-
gént, 18 N-vegyiletet, 11 S-vegyiletet,
? IIaktont és 15 egyéb vegyiiletet sorol
el.

Kismarton K. (Miskolc)

KAIC M. é TADIC Z:

Szabad és kotott iipidek héjas termések
magjaban

(Freie und gebundene Lipide in den
Kernen von Schalenobst)

Farm. Glas. 2d, 241, 1968. Ref. ZUL.
141, 4, 252, 1969.

Tobb fajta mogyorét és diét, tovab-
ba édes és keserl mandulat vizsgaltak
meg a magok kotdtt és szabad lipid-
tartalmara és azokat egydimenzids
vékonyrétegkromatografiaval kiloni-
tették el egymastol. Egyidejiileg szer-
z8k az olaj refrakcidjat, a héjnak a
maghoz aranyat, a magok sulyat és
nedvességtartalmat is meghataroztak.
A kozépertékek a szarazanyagra sza-
mitva mogyor6 esetében 65,46% sza-
bad és 1,5/% kotott lipidek voltak,
mig a did esetében ezek az értékek
66,11%, illetve 1,89%, manduldkban
66,32%, illetve 1,85% voltak. Ko-
z6mbos lipideket mind a szabad, mind
a kotott lipidekben taldltak, mig fosz-
folipidek és glikolipidek csak a kotott
lipidekben fordultak el6. Emlitésre
méltd, hogy a ,,Korcula hercegn6je”
nevili jugoszlav mandulafajta 35,76%
olajat tartalmazott 100 g magban,
mig a Juglans mandshurica nev( di6-
fajta csak 8,76%-ot.

Kieselbach Gy. (Budapest)

A szerkesztébizottsaghoz a kévetkezd dolgozatok érkeztek:

Mafooz Goma, Gydnos Karoly és Biro Géza: A fagyasztva tarolt his felengedése
utani lévesztesége, f6zés utani tulajdonsédgal és szoveti szerkezete kozotti

Osszefliggeések. (1970. maj. 30.)

Varju Mihaly: Akacmézek ésvén%/i) oOsszetétele és ennek dsszefiiggései a novénnyel

és a talajjal. (1970. jun. 1

Mafooz Goma és Gyonds Karoly: Oldhat6 fehérjében fellépd min6ségi valtozasok
a fagyasztva tarolas kovetkeztében. (1970. jun. 16.)
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