
A szakigazgatási intézmények jogi személyek és költségvetésük keretei 
között önállóan gazdálkodnak.

Az új jogszabálynak igen nagy jelentősége van az egységes irányítás, a helyi 
koncepciók hathatósabb, gyorsabb érvényesítése érdekében: az élelmiszergazda­
sági szakfeladatok megoldása vonatkozásában a közvetlenség és az együtt­
működés elvei jobban érvényesülhetnek.

K Ö N Y V S Z E M L E

NIINIVAARA, F. P. és ANTILA, P.: 
A hús tápértéke
(Der Nähwert des Fleisches)
Fleischforschung und Praxis, Schrif­
tenreihe Heft 8; Verlag der Rhein- 
hessisen Druckwerkstätte, Alzey, 1973 
181 oldal, 81 táblázat, T ábra.

A könyv két nagy részre tagozódik. 
Az első rész (37 oldal) általános táp­
anyag-ismertető, röviden tárgyalja az 
élelmi anyagokban előforduló vegyü- 
leteket, kémiai tulajdonságaik és bio­
lógiai hatásuk szerint, ismerteti a 
szénhidrátok, zsírok, fehérjék, vitami­
nok, ásványi anyagok, nyomelemek 
élettani szerepét.

A második rész a hús és húskészít­
mények tápanyagtartalmát taglalja, 
6 kisebb fejezetben.

Áttekinthető, logikus táblázatok 
tartalmazzák az egyes fejezetekben 
ismertetésre került összetevők szám­
szerű értékeit, különböző szempontok 
szerint összeállítva.

A szerzők a szakma területén szer­
zett tapasztalatára utal az a logikus 
szerkesztésmód, amely úgy a kutató 
munkával, mint a gyakorlati problé­
mákkal foglalkozó szakember számára 
hasznossá teszi a könyvet.

A szerzők a legújabb irodalmi ada­
tokkal alátámasztva ismertetik a kü­
lönböző tápanyag-alkotórészek kap­
csolatát az állatok fajtájával, korával, 
nemével és táplálkozási módjával.

A legmodernebb ismereteknek meg­
felelően tárgyalják a szerzők az egyes 
technológiai műveleteknek (hűtés, tá­
rolás, szárítás, hőkezelés stb.) a táp­
értékre (elsősorban proteinekre és vi­
taminokra) gyakorolt hatását.

Lendvai I. ( Budapest)

GAYON, J. R., PEYNAUD, E. 
SUDRAUD, P. és GAYON, P. R.:
A bor technológiája és tudománya.
I. kötet

Borellenőrzés és analitika
(Wissenschaft und Technik des Weines) 
Paris, Dunod 1972.
671 oldal.

Az 1958. évi kiadvány óta a bor 
kémiája jelentősen változott. Nem csak 
sok új vizsgálati módszer fejlődött kf, 
hanem sok eljárás szabványosítva lett.

A könyv 19 fejezetben tárgyalja a 
bor kémiai analízisének vizsgálati 
módszereit. Minden fejezet végén szé­
les körű irodalmi gyűjtemény is van, 
természetesen főleg a francia közlemé­
nyek részletes áttekintése.

A hivatalos, többnyire ,,klasszikus” 
módszerek mellett a modern analitikai 
eljárások — mint például a papír-, 
vékonyréteg- és gázkromatográfia, 
atomabszorpciós spektrofotometria és 
enzimetikus analitikai módszerek is 
szerepelnek.

Kiss Gy. (Debrecen)
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K Ü L F Ö L D I  L A P S Z E M L E

ROGACSEV V. I. és munkatársai
A legkevésbé felmelegedő pont elhe­
lyezése a termékkel töltött konzerv­
dobozban
( Mesztopolozsenyi je naimenyee progreva- 
cmoj tocski v banke sz produktom)
Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro- 
mislennoszty 1973., (9), 36.

Közük egy javított kivitelű króm - 
kopál termoelem leírását és sémáját, 
mely bevezethető a vizsgálandó ter­
mékkel töltött konzervdobozba vagy 
autoklávba.

Az elvégzett kísérletek alapján meg­
határozták a legkevésbé felmelegedő 
pont helyzetét üveg és fehér bádog 
kiszerelésű termékeknél.

Varga Zs. ( Kalocsa )

DÜRR, P.:
Tejfehérjék alkalmassága fehérjedús 
tésztakészítmények előállítására
( Die Eigung von Milchproteinen zur 
Herstellung proteinreicher Teigwaren)
Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 93, 1972.

A közlemény az oltókazein, savka­
zein, nátriumkazeinát és savófehérjék 
tésztakészítmények fehérje dúsításra 
történő felhasználásának lehetőségé­
vel, technológiai alkalmasságának vizs­
gálatával foglalkozik, és meghatározza 
azokat a követelményeket, amelyek­
kel a feherje preparátumoknak ren­
delkezniük kell.

Ezek: laktózmentesség, vízoldható­
ság, illetve duzzadókepesség, főzés ha­
tására koaguláció, neutrális szag és íz, 
fehér, esetleg halványsárga szín.

A vizsgált tejfehérjék ezeket a köve­
telményeket nem elégítik ki teljes 
mértékben, azonban kíméletesen szá­
rított, vagy fagyasztott és finomra 
őrölt formában adagolva felhasznál­
hatónak bizonyultak.

A legkedvezőbb tésztakonzisztencia 
és vázszerkezet savkazein adagolása­
kor alakult ki.

A készítmény összes fehérjetartal­
ma: 22-24%.

Csont M. ( Miskolc)

ZIMMERL1 B. és MAREK, В.:
Hexaklórbenzol maradék azonosítására 
és meghatározására kifejlesztett gáz­
kromatográfiás eljárás zsírokban és 
olajokban
( Entwicklung gaschromatographischen 
Bestimmungs und Bestätigungsmethode 
für Hexachlorbenzolrückstände in Fetten 
und Oelen)
Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 273, 1972.

Szerzők a hexaklorbenzol (HCB) azo­
nosítására és meghatározására közöl­
nek módszert zsírtartalmú élelmiszerek 
ben.

Az izolált zsírt alkoholos kálium- 
hidroxiddal elszappanosítják, a HCB-t 
petroléteres fázisba viszik át, florisil 
töltetű oszlopon tisztítják, majd a 
petroléteres eluátumot metanol-nát- 
riumhidroxid-piridin elegyével 20 
percig 50 °C-on tartják.

Ennek hatására a HCB 90%-os 
hozammal pentakloranizollá alakul, 
amelyet gázkromatográfiásán — elekt- 
ronbefogásos detektorral — mérnek.

Kimutatási határ 1 ppb.
Csont M. (Miskolc)
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