KULFOLDI

FASSLER CH.:

Atej és avaj A-vitamin- és /?-karotintar-
talmara vonatkozd vizsgalatok tekintet-
tel svajci viszonyokra.

(Untersuchungen (ber den Vitamin-A
und R-Carotin-Gehalt von Milch und
Butter unter Berlcksichtigung schwei-
zerischer Verhaltnisse)

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 60,
180, 1969.

A svéjci eredet(i tehéntej és vaj A-
vitamin- és [-karotintartalméat szerz
az évszakkal és a takarmanyozassal
kapcsolatosan vizsgalta. Megadja és
targyalja a felhasznalt elemzési maod-
szereket. A munka egy tablazatot is
tartalmaz, amelyben egy egész évre
a teljes tej és a vaj A-vitamin- és R-
karotintartalma van feltintetve. Eb-
bél lathatd, hogy a két anyag tartalma
hatarozottan figg a tejel6allatok ta-
karmanyatdl. A legnagyobb értékek a
nyéri honapokban talalhatok, amikor
az éallatokat zold takarmannyal tap-
laljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SCHNEIDER, S. A, HAMMOND, E.
G., REINBOLD, G. W. és VEDA-
MUTHU, E. R:

Svajci sajt ,,egyoldalisaga”
(One-Sided Defect of Swiss Cheese)

J. Dairy Sei. 53, 30, 1970.

Héjnélkili ,svajci” sajt gyartasa-
nal az USA-ban ,one sidedness”-nek
jelzett, egyoldalinak nevezhet§ hibat
figyeltek meg. Ez a sajthiba f6leg
abban all, hogy a sajtlyukak a sajtban
féleg a blokk egyik oldalan 1épnek fel.
Kémiai és Teologiai vizsgalatokbdl a
kovetkez6 kilonbségek addodtak a ren-
des lyukacsossagu sajttal szemben:
Egyoldalisag fele hajlo fiatal sajt (a
sozas utan) beldl nagyobb tejsavtar-
talmd volt, mint kival, rendes sajt
forditva. Egyoldali sajt viztartalma
hatérozottan nagyobb volt, mint ren-
des sajté. Erett egyoldali sajtnal a
rugalmassag és a nyirasi erd kivil
alacsonyabb volt mint belul, rendes-
nél forditva. Az egyoldali sajtpropion-
savbaktériumainak szama nagyobb
volt, mint a normalisé. Az egyoldalisa-
got a hémérsékleti befolyasok latszanak
a sajtformaban el6hivni, de az okok
biztos tisztdzasa szerz6k szerint még
nem volt lehetséges.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SOLMS, J.:
Aminosavak, peptidek és proteinek ize.

( Uber den Geschmack von Aminosauren
Peptiden und Proteinen)

Intern. Z. Vitaminforsch. 39,320,1969.
Ref. ZUL. 144, 5, 328, 1970.

Szerz§ attekintést nydjt aminosa-
vak, peptidek és proteinek izér6l. Tobb
aminosav édes, keser(i vagy kénes iz(.
Elelmiszerek izét befolyasolhatjak a
keser(i iz(i 1-triptofan, 1-fenilalanin,
1-tirozin és 1-leucin. Pirrolidonkarbon-
sav is hozzajarulhat konzervek keseri
izéhez. Szerz6 tobb keser(i, savanyd,
édes és csipls izli peptidet is felsorol.
A glutaminsav izer6sit6 hatasa és
ilyent tartalmaz6 peptidek is megbe-
szélésre keriilnek. Proteineknek nincs
izik, de esetleg dsszehuzo, adstringens
hatdsuak. Kozvetve hatnak az allo-
many megvaltoztatasa altal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KLEINERT J.:

Penetrométria, felhasznalasi
gek a gyakorlatban

lehetsé-

(Penetrometrie,  Anwendungsmdglich-
keiten in der Praxis.)

Int. Fachschr. Schokolade Industr.
24, 406-412 1969. Ref. ZUL. 145, 2,
126, 1971.

Er6sen viszkdzus anyagok szivossag-
fokdnak mérésére a penetrométriat,
vagyis egy mérdtestnek megallapitott
kortlmények kozott valamely anyagba
behatolasi mélységének meghataroza-
sat veszik igénybe. Szerz6 egy ujkori
mér@eszkozt ir le és szamos felhaszna-
lasi példat sorol fel a két legfontosabb
méro eljarasra, a poligrafimétriai pe-
netrométriara (penetracidés allandd hé-
mérsékleten a mérétest fokozddd meg-
terhelése mellett) és a termopenetro-
métriara (mérés kulonbdz6 novekvd
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hémérsékleten ugganazon mérétesttel
mindenkor 0j proban.) A csokoladé és
az édesipar nyersanyagainak, félkészit-
ményeinek és késztermékeinek (zsirok,
habmasszak, toltelékek, lagy-karamell-
betétek, nugat-, gyimolcszselé- és mar-
cipanmasszak) mindségellendrzésén ki-
vil a penetrométria megfelelé kiegé-
szitd eszkozokkel csomagoléanyagok
szakitoszilardsagi és athajtasi merései-
re is felhasznalhato.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CORBIN, H. B.:

A gylimdlcsokon visszamaradt szerve-
sen kotott onnyomok elklonitése és
meghatarozasa.

(Separation and Determination of Trace
Amounts of Thin Present as Organotin
Residues on Fruis)

J. Ass. off. analytic. Chcm. 53, 140,
1970.

Onmaradékok meghatarozasara, me-
lyek gyumaolcsoknek akaricid szer gya-
néant hatasos triciklohexil-6n-hidroxid-
dal kezelése utan visszamaradnak, egy
ditiollal torténd kolorimetrikus eljaras
kerult alkalmazéasra. A mintakat kén-
savval nedvesen elhamvasztottak, az
ont vaigy HCL és HBr hozzaadéasa utan
desztillaciéval mint 6nbromidot, vagy
onjodid alakjaban n-hexannal kivo-
nassal mas elemektdl elvélasztottak.
Az igy elvalasztott 6n mennyiségét
ezutan spektrofotometrikusan mértek.
Szerz§ tobb elemnek a mddszerre za-
vard hatasat is vizsgalta és megallapi-
totta, hogy csak nagyobb mennyiség(
arzén és antimon zavarja a meghata-
rozast. Ezen elemek elvalasztasat kozli.
Az almakon és a kortéken maradt 6n
visszanyerése az dnnak a desztillacios
eljarassal elvalasztasakor 92—104%-o0s,
a rivonésos eljarasaval 94—105%-0s
volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)



PRIEBEK.:

Sulthering marinddok fonalhlzasanak
okara és fellépésének megakadalyoza-
sara vonatkozé vizsgalatok.

(Untersuchungen zur Ursache und zur
Vermeidung des Cuftretens von Faden-
zichen bei Brathenigsmarinadén)

Arch. Lebensmittel-Hyg. 21, 13, 1970.

Siltmarinadok fonalhtzasanak oka
a vizsgalatok szerint a Streptobacterium
plantarum, egy esetben a Streptobacte-
rium casei var. lactosus volt. Ezeknek
a baktériumoknak a szaporodasat a
megengedett tartdsitdszerek nem ga-
toltak. Hatasos volt azonban ecetsav
1%-o0s téménységben. Siltheringmari-
nadok fonalhtzasanak ~megakadalyo-
zasa céljabol szerz6k higiénés intézke-
déseket, egy maximalis ecetsav to-
ménységet es egy 10 °C hdmérsekletnél
alacsonyabb homérsékleten készaru
raktarozast ajanlanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

JENNINGS W. G.
A szag- és izanyagok kémiaja
(Chemistry of Flavor.)

Lebensmittel-Wiss. und Technoi. 2,
75-77, 1969. Ref. ZUL. 145, 2, 130,
1971.

A kémikus objektiv mérémddszerek
segitségével amplitidokat, hullam-
hosszakat és egyéb adatokat tud meg-
allapitani; ezek az eredmények azon-
ban nem jelentenek még ,,flavor-elem-
zést”. Nagyon is sokszor tulbecsilik a
gazkromatografia kifejezd erejét. Nem
veszik észre, hogy késziilékek segitsé-
gével mar nem is mérhet6 anyagok
dominalé szerepet jatszhatnak aroma-
alkotorészek gyanant. Szerzg ismerteti
a gazkormatogréfia és tdmegspektro-
metria hatarait és egyes aroma alkoto-
részeket részletesen megtargyal. Arra
a végkovetkeztetésre jut, hogy a kor-
szer( ,,flavor-elemzés” részére vegyész,
szeuzorikus, biokémikus, novényfizio-
I6gus, genetikus és enzeniologus kozott
6sszmUikodés szikséges.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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POPQOV, A. és JANISLIEVA, N.:
Poralaku lecitin stabiliz&cios lehet6ségei

(Mdglichkeiten zur Stabilisierung von
pulverférmigen Lecithin)

Nahrung 13, 337, 1969. Ref. ZUL. 144,
4, 291, 1970.

Kiloénb6z6 avasodasgatlokkal —vé-
geztek kisérleteket poralakd lecitinek
stabilizalasara, Az avasodasgatlot ace-
tonban oldottdk, a porra ravitték és az
olddszert vakuumban elparologtattak.
Avizsgalat ibolyantali fényben tortént,
mikdzben az autoxidaciot Wheeler egy
atalakitott modszere atjan meghata-
rozott peroxidszammal kovettek. A
gallatok kozil 0,2% oktilgallat mutat-
ta a legnagyobb stabilitast, amelyet
0,2% aszkorbinsavval még novelni le-
hetett. Avasodasgatlé gyanant a leg-
jobb hatastinak 1% kvercetin bizo-
nyult. Mig mind a gallatok, mind az
aszkorbinsav is nagy toménységben
prooxidativ hatast mutattak, ezt kver-
cetin esetében nem figyelték meg. Az
eredmények gyakorlati tarolasi kisér-
letekben” megerdsitést nyertek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HOUWING H.:

Tejsav felhasznéldsa heringek mari-
nalasahoz.

( Anwendung von Milchsaure zum Mari-
nieren von Heringen.)

Z. U. L. 139, 6, 348-357, 1969.

Szerz§ vizsgalatainal megkisérelte a
heringek pécolasdhoz felhasznalt kissé
fanyar ecetsavat egészen vagy részben
az enyhébb izl tejsavval potolni, bar
egyes kutatd e tekintetben elére jelezte
hogy a kerdeses sav csekélyebb puffer-
hatasa kovetkeztében nem hasznal-
hat6. Ezvaloban helyes, ha ugyan-
olyan kezd6 pH-érték{ ecetsav- és tej-
savoldatok keriilnek felhasznalasra,
mert a tejsav esetében a marinad vég-
leges pH-értéke nagyobb a csekélyebb
pufferhatds kovetkeztében. Ha tehét
valaki tejsavat akar eredményesen
felhasznalni, gy alacsonyabb kezdd
pH-érték(i oldatokat kell hasznalnia.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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LINDQREN B.

Tisztogatd oldatok hatasa baktérium
sporakra

Disklésningarnas inverkan po bakterie-
sporer

Svenska Mejeritidningen 62. 414. 1970.
Ref. Milchwiss. 26. 324, 1971.

Kiilonboz8 tisztitoszerek eldlési ef-
fektusat vizsgaltdk 1DF szabvany sze-
rint, harom Bac. cereus torzsb6l szar-
maz6 sporaszuszpeuzival. A tablazat
a 20 —22 °C-on, 30 perc hat6idd alatti
értékeket tartalmazza.

ellési
Tisztitészer effektus
(%)
HNO, 0,5% 70,0
HNO, 1% 70,0
HNO032% 89,5
NaOCI 3200 ppm Cl) 20,0
NaOH 1% 0,0
NaOH 2% 34,0
NaOH 2% 3,0
NaOH 4% 14,0
NaOH 1% +
+ NaOCI (200 ppm Cl) 98,4
NaOH 2% +
+ NaOCIl (200 ppm ClI) 99,9
NaOH 3% +
.+ NaOCI (200 ppm Cl) 99,6
NaOH 4% +
+ NaOCl (200 ppm Cl) 99,7

A legjobb eredményt tehat a 200 ppm
aktiv klort tartalmaz6 2%-os néatron-
liggal kaptak. Kacskmics M_Pécs

Teljes ciklamattilalom az Amerikai
Egyesult Allamokban

(Volliges Cyclamatoerbot in den USA)
Gesundheitspolitische  Umschau 21,
220, 1970.

1970. augusztus 14-én az amerikai
Tapszer- és Gyogyszerbizottsag (FDA)
egy ez év februari ciklamatra vonat-
koz6 rendeletet visszavonta. Az USA-
ban rogténi hatallyal ciklamattartal-
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mu tapszereket betiltanak bezardlag a
cukorbetegek és a tulhizottak részere
Eyégzszerként jelzettekre is. A keres-
edok 1970. szept. 1-ig id6t kaptak,
hogy raktaraikat a ciklamattartalmu
dietas tapszerekt6l, gylimolcsdktdl,
z0ldségt6l, mixtaraktol, levekt6l és
édesit0anyagoktol Kidritsék. A mos-
tani dontest allatkisérletekkel kapcso-
latos vizsgalatok befolyasoltak, ame-
lyék szerint patkanyok az eddiginél fel-
tetelezett joval kisebb ciklamat ada-
gok altal 'is holyagrakot kaphatnak.
Ha ezeket az eredményeket az emberre
vissziik at, akkor biztonsag kedvéért
csak az ajanlhatd, hogy egy 70 kg sulyd
ember ne vegyen fel naponta 100- 150
mg-nal nagyobb ciklamatmennyiséget.
llyen csekély mennyiségek betartasa
esetében azonban ez az anyag elvesziti
diabétikusoknal és sovanyitdé kurak-
nal édesitéanyag potlasara alkalmas
tulajdonsé?ét. Az ember esetében még
kétsegkivil nem figyeltek meg holyag-
rakot ciklamatfelvétel atjan. Figye-
lembe kell venni azonban, hogy a cik-
lamét fokozott felhasznaldsa a 60-as
években indult meg és hogy el6relatha-
tolag kb. 20 év szlikséges a rak keletke-

Z8séig. ]
Kieselbach Gy. (Budapest)

Ciklamatok tilalmazasa Gorogorszagban
és Svédorszagban

Food and Cosmetics Toxicologie 8, 209,
1970. Ref. ZUL. 145, 2, 32, 1971

A gorog szocialis miniszter 1969.
novemberében egy dontést hirdetett
ki, amely szerint natrium és kalcium-
ciklaméat felhasznalasa gﬁ/égyszerké-
szitményekben és dietétikus ~ élelmi-
szerekben tilos. Ez vonatkozik impor-
talt készitményekre is. llyen édesitd-
anyagokat tartalmaz6 gydgyszereket
és dietétikus élemiszereket a forgalom-
bol ki kell vonni.

Svédorszéagban is tilos ciklamatokat
tartalmazd élelmiszerek és italok arusi-
tdsa 1970. januarjatol.

ieseelbach Gy. (Budapest)



