A szakigazgatasi intézmények jogi személyek és koltségvetésik keretei

kozott dnalléan gazdalkodnak.

Az (jj jogszabalynak igen nagy jelentGsége van az egységes iranyitas, a helyi
koncepciok hathat6sabb, gyorsabb érvényesitése érdekeben: az élelmiszergazda-
sdgi szakfeladatok megoldasa vonatkozdsdban a kozvetlenség és az egyiitt-

mukodés elvei jobban érvényesilhetnek.

KONYVSZEMLE

NIINIVAARA, F. P. és ANTILA, P.:
A hus tapértéke
(Der Nahwert des Fleisches)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 8; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstétte, Alzey, 1973
181 oldal, 81 tablazat, T abra.

A konyv két nagy részre tagozodik.
Az elsd rész (37 oldal) altalanos tap-
anyag-ismertet6, roviden targyalja az
élelmi anyagokban el6forduld vegyu-
leteket, kémiai tulajdonsagaik és bio-
I6giai hatdsuk szerint, ismerteti a
szenhidratok, zsirok, fehérjék, vitami-
nok, asvanyi anyagok, nyomelemek
élettani szerepét.

A masodik rész a hus és huaskészit-
mények tapanyagtartalmat taglalja,
6 kisebb fejezetben.

Attekinthet8, logikus tablazatok
tartalmazzak az egyes fejezetekben
ismertetésre ker(lt Osszetevék szam-
szer(i értékeit, kilénbdz8 szempontok
szerint Osszeallitva.

A szerzék a szakma teriiletén szer-
zett tapasztalatira utal az a logikus
szerkesztésmod, amely Ggy a kutato
munkaval, mint a gyakorlati problé-
makkal foglalkoz6 szakember szdmara
hasznossa teszi a konyvet.

A szerz6k a legujabb irodalmi ada-
tokkal aldtdmasztva ismertetik a ki-
16nbdz6 tdpanyag-alkotdrészek kap-
csolatat az allatok fajtéjéval, koraval,
nemével és taplalkozasi maodjaval.

A legmodernebb ismereteknek meg-
felel6en targyaljak a szerz6k az egyes
technologiai miveleteknek (h(ités, ta-
rolas, szaritas, hokezelés stb.) a tap-
értékre (els6sorban proteinekre és vi-
taminokra) gyakorolt hatasat.

Lendvai |. (Budapest)

GAYON, J. R, PEYNAUD, E
SUDRAUD, P. és GAYON, P. R:

A bor technolégidja és tudomanya.
I. kotet

Borellenérzés és analitika

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

Az 1958. évi kiadvany 6ta a bor
kémiaja jelent6sen valtozott. Nem csak
sok Uj vizsgalati modszer fejlédott kf,
hanem sok eljaras szabvanyositva lett.

A konyv 19 fejezetben targyalja a
bor kémiai analizisének vizsgalati
modszereit. Minden fejezet végén szé-
les korl irodalmi gydjtemény is van,
természetesen féleg a francia koézlemé-
nyek részletes attekintése.

A hivatalos, tébbnyire , klasszikus”
mddszerek mellett a modern analitikai
eljarésok — mint példaul a papir-,
vekonyréteg- és  gazkromatografia,
atomabszorpcids spektrofotometria és
enzimetikus analitikai modszerek is

szerepelnek. )
Kiss Gy. (Debrecen)
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KULFOLDI

ROGACSEV V. I. és munkatarsai

A legkevésbé felmelegedd pont elhe-
lyezése a termékkel toltott konzerv-
dobozban

(Mesztopolozsenyije naimenyee progreva-
cmoj tocski v banke sz produktom)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9), 36.

Kozik egyljavitott Kiviteld krom-
kopal termoelem leirdsat és sémdjat,
mely bevezethet§ a vizsglandd ter-
mékkel t6ltott konzervdobozba vagy
autoklavba.

Az elvégzett kisérletek alapjan meg-
hataroztak a legkevésbé felmelegedd
pont helyzetét Uveg és fehér badog
kiszerelésl termékeknél.

Varga Zs. (Kalocsa)

DURR, P.

Tejfehérjék alkalmassdga fehérjedus
tésztakészitmények el6allitasara

(Die Eigung von Milchproteinen zur
Herstellung proteinreicher Teigwaren)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 93, 1972.

A kdzlemény az oltdkazein, savka-
zein, natriumkazeinat és savéfehérjék
tésztakészitmények fehérje dusitasra
torténd felhasznalasanak lehet6ségé-
vel, technoldgiai alkalmassaganak vizs-
galataval foglalkozik, és meghatarozza
azokat a kovetelményeket, amelyek-
kel a feherje preparatumoknak ren-
delkeznitk kell.

Ezek: laktozmentesség, vizoldhato-
ség, illetve duzzaddkepesség, fézés ha-
tasara koagulécid, neutrélis szag és iz,
fehér, esetleg halvanysarga szin.
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A vizsgalt tejfehérjék ezeket a kdve-
telményeket nem elégitik ki teljes
mértékben, azonban kiméletesen sz&-
ritott, vagy fagyasztott és finomra
6rolt formaban adagolva felhasznal-
haténak bizonyultak.

A legkedvezobb tésztakonzisztencia
és vazszerkezet savkazein adagolasa-
kor alakult ki.

A készitmény 6sszes fehérjetartal-
ma: 22-24%.

Csont M. (Miskolc)

ZIMMERL1 B. és MAREK, B.

Hexakldrbenzol maradék azonositasara
és meghatarozasara kifejlesztett gaz-
kromatografias eljaras zsirokban és
olajokban

(Entwicklung gaschromatographischen
Bestimmungs und Bestatigungsmethode
flir Hexachlorbenzolrickstande in Fetten
und Oelen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 273, 1972.

Szerz6k a hexaklorbenzol (HCB) azo-
nositasara és meghatarozasara kozol-
EEK madszert zsirtartalma élelmiszerek
en.

Az izolalt zsirt alkoholos kalium-
hidroxiddal elszappanositjak, a HCB-t
petroléteres fazisba viszik at, florisil
toltetd oszlopon tisztitjdk, majd a
petroléteres eludtumot metanol-nat-
riumhidroxid-piridin  elegyével 20
percig 50 °C-on tartjak.

Ennek hatdsdra a HCB 90%-0s
hozammal pentakloranizolla alakul,
amelyet gazkromatografiasan —elekt-
ronbefogasos detektorral — mérnek.

Kimutatasi hatar 1 ppb.

Csont M. (Miskolc)



