KONYVSZEMLE

»Husipari Kézikonyv” jelent meg
szerz6i munkakdzosségben, Lérinc Fe-
renc és Lencsepeti Jend szerkesztésé-
ben. A konyv foglalkozik a vagdallat,
allatvagas, vagohidi feldolgozas, hus,
ipari feldolgozas témakorokkel. El6dje
a ,Husipari Gyakorlat Kézikonyve”
volt. Az ipar gyors fejlédése miatt
azonban a koényv gyorsan elavult és
szukségessé valt a téma U(jabb, kor-
szer(ibb, nagyobb terjedelm( feldol-
gozésa.

A kdnyv harom részre és ezen belil
22 fejezetre tagozodik.

Szerz6k az elsd részben a vagodallatok
Lnyersanyagaival” és ,termeltetésiik-
kel” foglalkoznak. E témakon bell
ismertetik a vagasra kerul6 allatok
kuls6 testalkatat, anatomiajat, szo-
vettanat. 48 fénykép illusztralja az
allatfajok és faljtak tipusait. A vago-
allatok ,termeltetése” fejezet a piac
szerepével, a termeltetési maddszerek-
kel, a felvasarlasi és szallitasi problé-
makkal foglalkozik. A vagoallatok
min@sitésében komoly szerepet kap a
vagas utani (objektiv) mindsités.

A masodik rész az allatvagassal és
vagohidi  feldolgozassal —foglalkozik.
Ismerteti a vagohidi feldolgozas kor-
szer(i berendezeéseit, gépeit, kabito és
véreztet6 berendezéseket, forrazé és
kopasztd gépeket, borfejtd, hasitd és
darabol6 gépeket sth., azok miszaki
adatait és teljesitd képességiiket.

A feldolgozas technoldgiajaban he-
lyet kapnak az egyes miveletek, ame-
lyeket a vagads folyaman végre kell
hajtani, igy a borfejtés vizszintes és
fliggesztett testhelyzetben, tovabba a
forrazds, a bontas, a daraboldsi m-
veletek menete, kiemelve néhanyat a
sok kozul. A feldolgozas menete ter-
mészetesen allatfajonként valtozik.

Kilon fejezet foglalkozik a zsirszo-
vetek feldolgozasaval, ismertetve a ha-
gyomanyos olvasztasi modoktol kezd-
ve a legkorszer(ibben gépesitett nedves
és szaraz olvasztasi eljarasokig, Ma-
gyarorszagon alkalmazott zsirolvasztasi
rendszert.

Fontos része a konyvnek a vagas
utani husvizsgalat. Szerz6 részletesen
meghatarozza, hogy milyen vizsgéla-
tokat kell elvégezni ahhoz, hogy koz-
egészségugyi szempontbdl mindsiteni
lehessen a vagoallatok husat. Kilén
fejezet foglalkozik a hus fogyaszthato-
saganak az elbiralasaval. A kovetkez6
fejezet a his biokémiai Osszetételét és
az izomszOvet érés kdzbeni biokémiai
valtozasait targyalja.

A harmadik rész a hus ipari feldol-
gozasa. Berendezések, gépek, techno-
I6giai leirasok, mikrobiologiai elméle-
tek, késztermekek minéségellendrzése,
csomagolas, forgalombahozatallal kap-
csolatos tudnivalok kovetik egymast.

A teljesség igénye nélkil ragadtam
ki a Husipari Kézikonyv néhany fe-
jezetének cimét. A kfjnl)(/v igen nagy
anyagot, a tudomanyok igen széles
skalajat oleli fel, a gépész, a technolo-
gus, a vegyész, az éallatorvos, a koz-
gazdasz, mind megtaldljak benne a
szamukra szikséges ismeretanyagot.
Nélkulozhetetlen az e témakodrben
tanulnivagyok részére, de legalébb
olyan fontos az iparban dolgozd szak-
ember szamara is. A konyv értékét
tovabb emeli a sok &bra, tablazat és
diagram, ami a széveges részt kiegé-
sziti. Valamennyi fejezet a szerzdket
jellemz6 alapossaggal van osszeéllitva.
Teljes keresztmetszetet ad a hus fel-
dolgozasarol a kiindulasi alapanyagtél
a késztermékig.

Ojtézy K -NE
(Budapest)
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GUNTHER, H. O:
Hls és Huasaruk kémiai
modern modszerei
(Moderne Methoden bei der chemischen

Analytik von Fleisch und Fleischwa-
ren)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 6; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstatte, Alzey, 1971
131 oldal, 37 abra, 15x21 cm.

analizisének

A konyv harom fejezetre (altalanos
rész, specialis rész, tavlati attekintés),
valamint kiegészit6 részekre (szerzok
névsora, irodalmi attekintés, marka-
nevek felsorolasa és cimjegyzék) tago-
z4dik.

Az olvasd szamara legfontosabb spe-
Cidlis rész (17—117. old.) tovabbi 11
fejezetre oszlik, és atfogo képet ad a
legfontosabb, és az élelmiszeranalitikai
gyakorlatban is egyre nagyobb teret
hodité modern mddszerekrdl. A szerz6
tamaszkodik az olvaso alapvet6 fizikai-
kémiai és élelmiszeranalitikai ismere-
teire.

A szerz6 nemcsak az egyes analitikai
moédszereket (a papir-, vékonyréteg-,
oszlop- és gazkromatografiat, a gel-
sziirest, az elektroforézist és immun-
elektrof orézist, a szinezékkotést, az enzi-
mes analitikai médszereket, a spektrofo-
tometrias madszerek kozil —jelent6sé-
gének megfeleléen — az infravords
spektroszkopiat, valamint a kiilénbozé,
itt emlitett modszerek kombinacios le-
het6ségeit targyalja, hanem felhivja
a figyelmet az egyes eljarasok alkal-
mazasakor fellépd nehézségekre és a

lekiizdésiikhoz fogéasokra is. Nem fog-
lalkozik viszont a kilénb6z6 el6készité
miiveletekkel és az analizis konkrét
kivitelezésének problémaival, mint-
hogy ezekkel a megfelel6 irodalomban
béven talalkozhatunk.

Bar, mint a kényv cime utal is erre,
a hussal és huskészitményekkel kap-
csolatos analitikai modszereket tar-
gyalja, hasznos minden, cukrokkal,
fehérjékkel, zsirokkal, aromaanya-
gokkal, fliszerekkel foglalkozé szak-
ember szdmara, mert a felsorolt anya-
gok analitikajaval kapcsolatos sok
problémara véalaszt ad.

Lendvai 1. (Budapest)

KIERMEI1ER, F. és LECHNER, E.
Tej és tejtermékek

(Milch und Milcherzeugnisse. Berlin —
Hamburg 1973.)

443. oldal, 93 abra, 141 tablazat.

Az élelmiszervizsgalatok el&irasai
és alapjai” sorozat most megjelend
kotete: ,,Tej és tejtermékek” A kdnyv
162 oldalon targyalja a tej termelését
és tulajdonsagait, 229 oldalon pedig a
termékek analitikajat. 130 féle sajt
el6allitasat, tulajdonsagait ismerteti,
részletes tablazatokat kozol a csoma-
goldanyagokrol, tébb abrat a tej dssze-
tételének  évszakonkénti valtozasai-
rol, a fogyasztdi tej csiratartalmarol
kilonbozd ellatasi korzetekben.

Kiss Gy. (Debrecen)
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Osszeéllitotta: Kacskovics Miklos

Kocsis M.: A kavé minéségének nem-
zetkdzi szabalyozésa. Szabvéanyo-
sitds, 25. 310, 1973.

Harkay T.-né és Mér6 Gy.-né: Konzerv-
ipari  nyersanyagaink  radioaktiv
szennyezettségének vizsgélata. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 27. 129, 1973.

Sende E. és Szab6 A.: Kalcium és ka-
lium meghatarozasa tejb6l direkt
langfotometrias modszerrel. Tejipar,
22. 63, 1973.

Modr J.: Kilénbdzd tipusu oregedés-
késleltetd adalékanyagok hatasa bu-
zaliszthdl készilt teésztak fizikai tu-
Ilag%gnségaira. Sutéipar, 20. 179,

Asvany A. és Mercz A.: Ultra palack-
moso0szer boraszati vizsgalata. Bor-
gazdasag, 27. 104, 1973.

Urban A. és H. Pintér B.: Kulonféle
kovaftldek és perlitek dsszehasonlitd
vizsgalata. Borgazdasadg, 21. 119,
1973.
onké J. és Phiniotis E.: A cukrok
zavar6 hatdsa az Osszes-fenol meg-
hatarozasnal Folin-Ciocalteu reagens
haszndlata esetén. Borgazdaséag, 21.
127, 1973.

Uzonyi Gy.-né: Szigortbb el6irasok
szerint kerlil forgalomba a tej és a
tf';gl. Szabvanyositas, 25. 343,

Béder I. es Pataki J.: Cukorgyéri olda-
tok pH-mérése bizmutelektréddal.
Cukoripar, 26. 220, 1973.

Mosonyi A., Hettyei M. és Kirsch J.-né:
Az esés-szdm vizsgalat elvi és gya-
korlati problémai. Malomipar és
Terményforgalom, 20. 166, 1973.

Tapadé J.: Gyors héjtartalom-meg-
hatarozas kakao- és csokoladégyart-
manyokban. 1. rész. Edesipar, 24.
136, 1973.

Bognar V.-né, Demel E.-né és Bujdoso
G Tojasgyiimolcs-fajtak gyorsfa-
gyasztasra valé alkalmassaganak
vizsgélata. H(t6ipar, 20. 82, 1973.

Pauer B.-né és Szabd L.-né: Nitrat- és
nitrittartalom valtozésa a gyors-
fagyasztott parajkrémben. Sitdipar,
20. 87, 1973.

Kévari /.. Gyorsfagyasztott parajkrém
vizsgalata. 111. A gyorsfogyasztott
parajkrém homoktartalmanak vizs-
galata. H(tdipar, 20. 92, 1973.

Ojtézy K.-né: A toltelékes huskészit-
mények mindségének Ujabb szaba-
lyozasa. Szabvanyositas, 25. 372,
1973.

Béresné Beran K., Erdész S., Jakab R.
és Prokapovitsch L.: Mdanyagféliak
minéségének ellenérzése a gyakor-
latban. 1. Baromfiipar, 20. 504, 1973.

Deédk T.: Tejsavbaktériumok szdmola-
sara és izolalasara alkalmas taptalaj,
Konzerv- és Paprikaipar, 21. 167,
1973.

Tornai J. és Deék T.: Vantocil IB fer-
tétlenitdszer hatasossaganak vizs-
gélata. Konzerv- és Paprikaipar, 2/.
174, 1973.

Zalay L. és Jagicza A.: Portaptalajok
alkalmazasa és azok elényel a mik-
robiol6giai munkaban. Konzerv- és
Paprikaipar, 21. 178, 1973.

Simonffy Z. és Takacs J.: Az adalék-
anyagok Kimutatasa a hlskészit-
ményekb6l és jelent6sége export-
kdvetelmények szempontjabdl. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 27. 182, 1973.

Szabo E. és Bende E.: A huskészitmé-
nyek keményit6tartalmanak meg-
hatarozasaval kapcsolatos tapaszta-
latok. Hasipar, 22. 277, 1973.

Kérmendy L.: A nitrit, nitrat és a
nitr6zaminok jelentdsége élelmisze-
rekben. Husipar, 22. 185, 1973.

Incze K. és Mihalyi Gy.-né: A ,nitrit-
kérdés”. Husipar, 22. 188, 1973.

Losonczy S.-né és Steller J.: A marha-
his sotét szinének okai. Husipar,
22. 198, 1973.



Tapad6 J.: Gyors héjtartalom megha-

tarozas kakad- és csokoladégyart-
manyokban. Il. rész. Edesipar, 24.
164, 1973.
Mihalyi Gy.-né: Automata analizator
felhasznaldsanak lehet6sége a hus-
ipari minGségellendrzésben. Husipar,
22. 225, 1973.

Béresné Beran K., Erdész S., Jakab R.
és Prokopovil’sch L.: Ml’janyag folidk
minéségének ellenbrzése a gyakorlat-
ban Il. rész. Baromfiipar, 20. 552,
1973.

Knrucz E., Héagony P., Janoshegyi M.,
Jeranek M., Biacs P.. A novenyl

,adékok analitikai jellemzom ke-
KULFOLDI

DAITO A, REGIER L. W.

Az Osszkarotinoid pigment meghataro-
zasa pisztrang és lazachlsban

(Determination of total carotinoid pig-
ments in trout and salmon flesh.)
Fish. Res. Canad, 36, 3, 1971

Célszer(i, ha togazdasag halai pig-
mentjenek meghatarozasara a gazda-

(];on belul megfelel6 modszer all ren-

kezésre. A plsztrang hisa nem min-
dlg tipusos, de a lazac husara enyhe
rozsaszinl pigment jellemzd; a fehéres-
szirke lazachus nem megfelel6nek
mindsul. A lazacok szine f6leg karoti-
noid festékekbdl &ll s bizonyos tap-
lalékok (Crustaceae) fogyasztasa ese-
tén kialakul. Ilyen esetben a legfon-
tosabb pigment az Astaxanthin, hozza
kémiailag kozelallo vegyuletekkel kom-
binalva.  No6vényi eredetli taplalék
utén, kell, hogy Xantophyl (Lutein) is
felhalmozédjon az izomzatban.

A festékek felismerhet6k a fényad-
szorbeids spektrumuk alapjan, ennek
extinkcios koefficiense 460 millimik-
ronndl tipusos. Ezért a karotinoidok
meghatarozdsidra e hulldmhossz a
legalkalmasabb. A lazachusra tipusos
szin akkor kaphatd, ha az 10 mg pig-
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resztll. Olaj, Szappan,
22. 104, 1973.

Perédi J.: Antioxidansok és szinergen-
sek hatasa a napraforgéolaj autoxi-
dacidjara, 1. rész. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 22. 110, 1973.

Széplaky M.: Kationaktiv 6blitészerek
vizsgalata. Olaj, Szappan, Kozme-
tika, 22. 120, 1973.

Halmos A.-né: A buzafajtak minGse-
gének alakulasa a sutoipari feldol-
gozas szempontjabol. SutSipar, 20.
206, 1973.

Kolostori M.: Szintetikus taptalajok
alkalmazhat6saga sit6élesztd akti-
vitdsanak vizsgalatara. Sut8ipar, 20.
215, 1973.

Kozmetika,

LAPSZEMLE

mentet tartalmaz 100 g szarazanyagra
szamitva. Régebbi tapasztalatok alap-
jan mesterséges tenyészetekben ez a
szin 12 hetes karotinoidokkal torténd
etetés utan alakul ki.

Nikodemusz I. (Budapest)

HARADA K., MIURA S., SHINODA
Y., YAMADA K:

Formaldehyd vékonyrétegkromatog-
rafids kimutatésa vizi allatokban

(Thin layer chromatographic identifi-
cation of formaldehyd in aquatic ani-
mals.)

Bui. Jap. Soc. Sei Fish, 36, 188, 1971.

A szerzék vékonyrétegkromatogra-
fids modszert irnak le a formaiin meg-
hatarozasara tengeri allatok huséban
és zsigereiben. Ezen anyag kis meny-
nyiségben elGfordulhat  tengeri ter-
mékekben. A szerz6k altal kidolgozott
eljarassal a formaldehydet megtalaltak
valamennyi altaluk vizsgalt minta-
ban, kivéve a pontyfélék csaladjaba
tartoz6 Carassius auratus faj husat és
bels szerveit.

Nikodemusz 1. (Budapest)



ROSEMARY A., NICHOLAS és JAY
R. FOX, Jr.:

A nitrittartalom huasban torténé AOAC
meghatarozasanak kritikai értékelése

TCritical Evaluation of the AOAC
Method of Analysis for Nitrite in Meat)

jjournal of AOAC 56, 922, 1973.

A szerz8k a nitrittartalom huasban
tortén6 AOAC meghatarozasanak o6t
paraméterét vizsgaltdk. A kapott
standard deviacié értékek 0,00505;
9,00142; 0,00307; 0,00265 és 0,00243
voltak. A legnagyobb értéket az AOAC
modszerrel kaptak. Szerz6k vizsgaltak
a merkuriklorid hozzdadas, a hémér-
séklet, a szinreakcio kifejl6dési id6 és a
reagens készitési mod hatasat a meg-
hatarozas pontossagara. A nitritkon-
centraciot a his extraktum higitasaval
Ivéaltoztattak. Vizsgaltak kilonboz6
vegyuletek hatasat a szinkialakulas-
ban. Megallapitottak, hogy a redukald
vegyliletek hatdssal vannak a szinki-
:alakulasra.

Szerz6k javaslatot tesznek az AOAC
imodszer javitasara és egyszer(sitésére.
Ezek a valtoztatdsok az aldbbiak: mer-
kuriklorid hozzdadas elhagyasa, 1-
maftilamin hasznalat elétti atkristalyo-
sitdsa, a szinkifejl6dési id6 csokken-
tése 25 percre és magasabb Griess rea-
gens koncentracid alkalmazasa.

Kulcsar F. (Szeged)

GAUDY N. és LANDIS J.:

Néhany allati testalkatrész kulénbéz6
hékezelésének hatasa az 0Osszamino-
savtartalomra és az enzimhidrolizatu-
mokban levé aminosavtartalomra

(Der Einfluss unterschiedlicher Hitzebe-
handlung einiger Tierkorperbestandteile
auf den Gehalt an Aminoséauren insge-
samt und in Ensymhydrolyséten)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 133, 1973.
Néhany allati szdévetnél, amelyet,

mint nyersanyagot hasznaltak = fel
hisliszt el6allitasara, megvizsgaltak a

kulonbéz6 hémérsékletl hevitések ha-
tasat az 6sszaminosavtartalomra, a ko-
tott lizintartalomra (Carpenter sze-
rint), valamint az enzimhidrolizatu-
mokban levé aminosavtartalomra. Az
e([;]yes szovetek er@sen kilonbdznek az
alapvet6 aminosavtartalmat illetéen.
A novekvl sertés sziv és vazizomzata a
szlikségletnek megfeleléen, nagy rneny-
nyiségben tartalmazza az alapvet6
aminosavakat. Az eml6nél és tudénél
a metionin, cisztin és izoleucin éppen,
hogy elegend6, vagy kevés. A bor és
ful ~ gyakorlatilag minden alapvet6
aminosavban hianyt mutat. Hevités
utan mindenekel6tt a metionin, cisz-
tin, lizin és kotott lizintartalom csok-
ken. Egyéb alapvet6 aminosavaknal
az illékonysag nagyon csekély. Enzim-
hidrolizatumokban mar 120 °C-nal
megfigyelhet6 az osszes alapvet6 ami-
nosavtartalom csokkend tendencidja.

Varga E. (Kaposvar)

PFAENDLER H. R,, STOHLER.,
SCHAUB H.:

Kisérletek az aureomicin-maradvany
meghatarozasara, tojasfehérjében

(Versuche zur Rickstandbestimmung
von Aureomycin in Hihnereiweiss

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 257, 1973.

Az antibiotikumok elterjedésével
egyidejiileg felvet6dik az antibiotikum-
maradvany kimutatasadnak problémaja
az emberi és a kés6bbiekben téplal-
kozési célra felhasznalt allati szerveze-
tekben. Az antibiotikum-maradvany
kimutatdsa tébb szempontbdl is fon-
tos, tobbek kozt a takarmanyozas
ellen6rzésén kivil az élelmiszerek ta-
rolhatésagat befolyasold tulajdonsaga
miatt. Az antibiotikum-maradvany a
legrévidebb id6 alatt a tojasban je-
lentkezik, ezért a szerz6k a tojasfeher-
jében levé aureomicin (klortetracik-
lin-hidroklorid) meghatarozasaval fog-
lalkoztak. Az antibiotikumokra kulo-
mosen érzékeny Bacillus subtilis-t
hasznaltak fel és az aureomicint el6z6-
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leg alkoholos extrakcidval kivontak,
hogy csokkentsék az egyéb baktericid
hatasti zavaro anyagok befolyasat.
Harom, két-két tyukbdl all6 csoport-
nak 8 napon &t Q 30 és 300 mg/kg
aureomicint tartalmazd  késztakar-
mén?/t adtak. Az agardiffizios vizsga-
lattal kapott eredményt @sszehasonli-
tottdk az aureomicin nélkili paralell-
kisérletben kapott eredményekkel. Ta-
pasztalatuk szerint a szerves oldo-
szeres extrakcio ndvelte a modszer
pontossagat. A vizsgalatok azt mu-
tattak, hogy az antibiotikum-marad-
véany 300 mg/kg aureomicin adagolésaig

napi viszonylatban kevesebb volt,
mint 0,3 mg/kg.

Varga E. (Kaposvar)
HADORN H.:

A friss és fagyasztott tojas dsszetéte-
1érél

( Uber die Zusammensetzung von Frisch-
ei und Grefriervollei)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 187, 1973-

A tojds 0Osszetételének szadmitéséara
az élelmiszerkézikényvben megadott
képletet felllvizsgaltak, ugyanis az e
képlettel szamitott eredmények kifo-
gastalan tojasnal is kisebb értéket mu-
tattak, mint az az irodalom szerint is
varhato volt. A kuldnbséget eddig
idegen viz jelenlétének tulajdonitot-
tak, ami 7,6%-ot tett ki. A képletben
a szarazanyagra vonatkozd atlagos
értéket megvaltoztattak és kilénboz6
terliletekr6l szarmaz6 héjas tojasokon
sorozatvizsgalatokat végeztek és sza-
mitasra az Uj képletet alkalmaztak.
A kapott eredmények az irodalommal
Egt)t/bﬁhangzéan a helyes értéket mu-
attak.

Az eredményeket tablazatosan ko-
zOlték, ahol a friss tojasfehérje
65,5% +2,36, a fehérje és sargaja
egyltt: 100,1% +2,36.

Varga E. (Kaposvar)
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HABEGGER M és SPRENGER M:

Modellkisérletek peszticidek visszama-
radasara mesterségesen szennyezett so-
vany tejb6l kinyert savéban és tardéban

(Modellversuche (ber den Verbleib
von Pestiziden in Molke und Quark,
ausgehend von kinstlich kontaminierter
magermilch)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64 262, 1973

Tejtermékekben a peszticidmarad-
vanv mennyisége zsirban dds termé-
kekben tébb, mint zsirszegényekben.
A. peszticidnek kiilénboz6 tej-Osszete-
vbékben valo eloszldsara modellkisér-
leteket végeztek. Kilonbdz6 pesztici-
dekkel szennyezett sovany tejbdl la-
boratériumban &llitottak el§ tarot és
savOt. A peszticidet n-hexanos extra-
halés, viztelenités, majd tisztitds utan
gazkromatografias mddszerrel hataroz-
tak meg. A turéban 2—6-szorosara-
nétt a peszticidtartalom a bevitt pesz-
ticid-mennyiségre vonatkoztatva, mig
a savlOban csak csekély mennyiség
volt kimutathatd. A kisérletek alaﬁjén
megallapitottdk, hogy tejtermékek-
ben a peszticidek affinitasi sorrendje a
kdvetkezd: zsir (fehérje) viz. Zsirsze-
géng tejterméknél a peszticidtartalom
zskl'r dzisra valdé szamitdsa problema-
tikus.

Varga E. (Kaposvar)

ZIMMERLI
SULSER H.:

Tapasztalatok klorozott difenilek és
klortartalm peszticidek meghataro-
zasanal

(Erfahrungen bei der Bestimmun% von
chlorierten Diphenilen und chlorhaltigen
Pestiziden)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 70, 1973.

B., MAREK B. és

A cikk a reakcio-gazkromatografia
elényét mutatja be az oszlopkromatog-
rafias és egyszerli gazkromatografias
madszerrel szemben, a poliklorozott
difenilek meghatarozdsadban. Szerz6k
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E kisérletet sajtmintan végezték el és

roclor 1254-et valasztottak standard
Idatnak. Mellékelt gazkromatogra-
mokon bemutattdk, hogy mig az egy-
szerli gazkromatogram a csucsok ku-
16nbdz6 magassaga miatt nehezen
értékelhetd, a kaliumhidroxidos, krom-
oxidos kezelés utan kapott kromatog-
ramon viszont a p,p™-Diklérbenzo-
ienon csucsa jol azonosithato. Ugyan-
ezt a mintat elemezték reakcio-gaz-
kromatografiaval, ahol katalitikus hid-
rogénezést hajtottak végre a gazkro-
matografias oszlop elé kapcsolt reak-
torban, itt a poliklorozott difenilkeve-
irékb6l megfelel6 korilmények kozott
idifenil keletkezett, amelyet a gazkro-
matografias oszlopban az esetleges ki-
kér6 anyagoktdl elvalasztottak és
IlAngionizacids detektorban mértek.
IElelmiszercsomagol6 anyagokbdl a po-
lliklérozott difenileket  vékonyréteg-
Ikromatogréfiaval hataroztak meg. Pa-
iraffinolajjal impregnalt aluminium-
loxid-alufolidt  hasznéltak,  futtato
fanyagnak pedig acetonitril-metanol-
i .aceton és viz (40:40:18:2) keverékét.

Varga V. (Kaposvar)

BLUMENTHAL A., HELBIQ J. és
WEYMUTH H.:

Kulénb6zé  zsirtartalmd  joghurtok
L(-r) és D(-) tejsavkoncentraciéjarol

(Uber die L(+)- und D(-)-Milch-
. Saurekonzentrationen von Joghurts ver-
.Schiedener Fettgehalte)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 403, 1973.

~

Megvizsgaltdk a szerz6k tarolasi és
erjesztési Kisérletekben a zsirtartalom-
nak az L(+) és D(— tejsavkoncent-
? raciéra vald hatasat joghurtban. A

kisérletekhez 0,5% zsirtartalmu so-
/ vanytejjoghurtot, 2,0% zsirtartalma
i részben f0lozott tejbdl késziilt jog-

hurtot és 3,5% zsirtartalmu tel‘jes
| tejbdl készilt joghurtot hasznaltak fel.
i Az L(+) és D(— tejsavkoncentracio
| meghatarozdsara az ismert enzimes
[ mddszert alkalmaztak. Az erjesztési

kisérletek eredménye az, hogy 38°C-on
nem észleltek kilonbséget az L(+)
és D(— tejsavkoncentréacioban, 43 °C-
on Ugy talaltdk, hogy mindkét optikai
formanal, annal nagyobb értékeket
kaptak a tejsavkoncentraciéra, minél
nagyobb volt a joghurt zsirtartalma.
Elvegezték a kisérletet sovany tejen is,
sovany tejpor hozzaadasaval. Ennek
hatasara a végtermékben nagyobb
L(+) é D(— tejsavkoncentraciét
kaptak, azonban a két optikai forma
aranya nem valtozott. Nagylzemileg
elGallitott joghurtok tarolasi és egy-
idejlleg végzett degusztacios vizsga-
lata soran meghataroztak a teljes- és
sovanytejjoghurt optimalis pH-jat és
az ennek megfeleld tejsavkoncentraciot
Ez az érték teljes tejnél pH 4,25—
4,05, ill. 0,75-0,9 ¢/100 g tejsav-
koncentracio, sovany tejnél pH 4,25 —
4,15, ill. 1,0—1,1 g/100 g 0Ossztejsav-
koncentrécid.

Varga E. (Kaposvar)

HULTSKAMPF J.

Kilénb6z8 szerves savak meghataro-
zasa ioncserélén vald észterezéssel

(Uber die Bestimmung verschiedener
organischer S&uren durch Veresterung
an einem lonaustauscher)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 80, 1973.

A gézkromatografids meghatarozas
el6tt szlikséges elvalasztasi miveletek
helyett ajanlja a szerz6 az ioncserél6n
valo észterezest.

A helyett, hogy az ioncserél6n meg-
kotott savat eldszor szabadda tenng,
rogton az ioncserél6n végrehajtja az
észterezést. Mivel a savészterek etiljo-
didban oldodnak, elkerllhet6 a gaz-
kromatografias oszlop beszennyezddé-
se. Az észterezési reakcid a zsirsavak
észterezéséhez hasonld. A kilonbéz6
szerves savak ioncserés sOjanak kvan-
titativ kinyerése az ioncserélére fel-
vitt sav mennyiségét6l fiigg. A fel-
vitel moédjara harom eljarast kozol:
a) a savak natriumsojat CL~ formara

81



bedllitott ioncserél6re viszi fel. bf) a
savkeveréket feleslegben viszi fel az
OH- formara beallitott ioncserélére.
b2 az OH- formaja ioncserél6 OH~
ionjai vannak feleslegben. Modellki-
sérletben 1-1%-0s tej-, borostyankd-
és citromsav oldatot analizalt. A ki-
sérlet értékelésében tobbek kdzt meg-
allapitotta, hogy a b2 médszer biztosi-
totta a legjobb kinyerést. Az eljarast
még vaj szabad zsirsavtartalmanak
és sajt ill6 zsirsavtartalmanak meg-
hatarozasara alkalmazta.

Varga E. (Kaposvar)

TROJAN Z A., PETROPAVLOVSZ-
KIJ E. 1, RUBAJLO B. G:

A ,,Podarok 105 paradicsomfajta ké-
miai 0Osszetételének valtozasa az érés
folyaman

(I1zmenyenyije himicseszkovo szosziava
tomatov  szérta ,,Podarok 705 pri
szozrevanyii.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 33.

Megadjak a ,,Podarok 105" para-
dicsomfajta  kémiai dsszetételét és
fizikai tulajdonsagait az érés folya-
man, és meghatarozzak a paradicsom-
konzervek gyartasdhoz szikséges op-
timalis érettségi fokot. Bevezetik a
paradicsom osztalyozasat érettségi fok
szerint, amely a kémiai 0Osszetétel és
fizikai tulajdonsagok, mint objektiv
mutatok meghatarozasan alapul.

Varga Zs. (Kalocsa)

KOVGANKO R. L. és MUNKATAR-
SAI

Burgonya egyszeri és kétszeri fGzése
szaritott puré gyartasakor

(Odnokratnaja i dvuhkratnaja varka
kartofelja pri proizvodsztve szubovo
plre)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 30.

A cikkben &sszehasonlité vizsgéla-
tokat kozolnek a burgonya egyszeri f6-
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zésével (parolas) és keétszeri hokezelé-
sével (blansirozas, majd vizzel val6 hi-
tés utan parolas),kapcsolatban. Nyil-
vanvalé az egyszeri parolas el6nye,
mely el6feltétele a technoldgiai folya-
mat leroviditésének, a veszteség csok-
kentésének és a tapérték novelésének.

Varga Zs. (Kalocsa)

SEZAC\;MSZONOVA A. E., REPNY1NA

Lényerés csipkebogyobdl nyomas és
centrifugalas segitségével
(Proizvodsztvo szoka iz sipovnyika

presszovanyijem i centrifugirovanyijcm)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 24.

Vizsgaltak a lényerés lehet6ségét
csipkebogyobol préselés és centrifuga-
las segitsegével. Megallapitottak, hogy
mindkét maodon eldallitott csipkebo-
gyo lé felhasznalhatd az étkezésbe”
valamint a konzervek aszkorbinsav
tartalméanak, és P-aktiv anyagainak
dusitasaban.

Varga Zs. (Kalocsa)

CSERNJAJEV, K. M:

Paradicsomkeészitmények f6'zése a ma-
sodlagos g6z kényszeraramoltatasaval

(Uvarivanyije tomatoproduktov sz pri-
nugyityelnoj cirkulacijej  vtoricsnim
parom)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9) 21

A cikk értékeli a szekunder g6z
hasznositasaval probalkozd kisérlete-
ket. A beparld egység elsé részében
termel6d6 szekunder g6zt felhasznal-
jak a masodik egységben bes(ritendd
Earadicsom cirkulaltatasara. A hara-

alinszki konzerviizemben Kkiprébaltak



a ,Lang”, ,Manzini”, ,Egyinsztvo”,
»Robert” és ,,VN-60" tipusu sdritéket.
A javasolt s(ritési mdéd intenzivvé
teszi a paradicsom cirkuldcidjat, le-
csokkenti a fiitéfellletre valé raégést,
megndveli az atlagos héatadasi koef-
ficienst és a teljes vonal termelékeny-

Ségét.
Varga Zs. (Kalocsa)

PILNIK W. é MAR1JKE PIEK-
FADDEGON

Erzékenyebb erjesztési préba kismeny-
nyiségli konzervalészer kimutatasara
gyumolcslevekben

(Ein empfindlicher Gartest zur Ent-
deckung kleiner Mengen Konservierungs-
mittel in Fruchtséaften)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 461, 1972.

A Nemzetkdzi Gylimolcslé Egyesu-
Iés Analitikai Csoportja altal elfoga-
dott, eddigiekben alkalmazott erjesz-
tési préba a 300 mg/kg folotti konzer-
valészermennyiség kimutatasara al-
kalmas, az itt bemutatott modszerrel
(amely az el6z6 tovabbfejlesztése)
10—20 mg/kg is kimutathat6. A prdéba
alapja, hogy a konzervaloszerek meny-
nyiseguktol fliggéen csokkentik a gyu-
mélcsléhez hozzaadott siit6élesztd gaz-
fejlesztOkeépessegeét és a fejlesztett gaz
térfogatabol kovetkeztetni lehet a kon-
zervaldszer mennyiségére. A szerzék
kilénboz6 gylmolcslevekhez ismert
mennyiségli konzerval6szert tettek és
az erjesztési kisérletet sit6élesztbvel
végezték. Elbkisérletekben megallapi-
tottak az optimalis erjesztési hémeér-
sékletet és pH-t (40 °C, 3,0 pH). A
vizsgalati eredményt a keletkezett
gaz térfogataval fejezték ki és tabla-
zatosdn kozolték a kilénbdz8 kon-
zervaldszerek alkalmazédsa mellett ka-
pott értékeket.

Varga E. (Kaposvar)

SULSER H,, SCHENK P. és
BUCHL W.:

Aminosav és dipeptid meghatarozassal
torténé" kivonatanyag- és fliszerkimu-
tatds kérdéséhez a levesiparban

(Zur Frage des Nachweises von Extrak-
ten und Wirzmitteln der Suppenin-
dustrie mittels aminosaurc- und dipep-
tidbeStimmungen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 238, 1973.

Hus és egyéb levesek ipari el6alli-
tasanal felhasznalnak izomhus-kivo-
natot, éleszt6t, kotészovettartalma
anyagokat és fliszert. Ezek komplikalt
Osszetételi anyagok, amelyeknek jel-
lemzéséhez, vag?/ a kereskedelembeli
termékekben valé kimutatasahoz egy
meghatarozott kémiai komponenst
kell megragadni. Ennek a kovetkez6
feltételeket kell kielégitenie:

1 a komplikalt keverékben metodi-
kailag kifogastalanul kimutathatd le-

en.

y2. lehet6leg jellemzdnek kell lennie
arra az anyagra, amelyben az el&for-
duléd komponens, mint standard anyag
szerepel,

3. a kvantitativ meghatarozashoz
szilkséges, jol meghatarozhaté meny-
nyiségben legyen jelen és a koncent-
racié-ingadozas a kiilénbdz6 mintak-
ban nem lehet tal nagy,

4. hamisitasi veszély miatt ne lehes-
sen konnyen és olcson elGallitani.

Egy ilyen analitikai célra hasznal-
hatd komponens csak ritkan teljesiti
az Osszes feltételeket egyszerre. Szik-
ség lehet arra is, hogy a szokéasosan
hasznalt kimutatasi eljarast néhany
esetben Uj mddszerrel kell kiegészi-
teni, amely idedlis esetben bevezet-
het6. llyen attekintésben megtargyal-
tdk a szerzék az irodalomban talal-
hato analitikai lehet6ségeket és sajat
vizsgalati eredményeiket, amelyeket
az emlitett nyersanyagokbdl és termé-
kekb6l végzett aminosav és dipeptid-
meghatarozasokbdl kaptak.

A huskivonat ellendrzése dipeptid-
meghatarozassal hamisitds gyandja
esetén értékes adatot szolgaltat az igy
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tisztazasahoz. Ezeket a mddszereket
azonban nem lehet egyértelmien a
kreatinin-mdédszer mellé Allitani, en-
nek oka azonban nem a meghatarozas
egyszer(iségében van, hanem abban,
hogy a dipeptid hiskivonatra nem
specifikus és a koncentracidingadozas
a kiilonboz6 el6allitast hiuskivonatok-
ban igen nagy.

Részben hasonl6 megallapitasokra
jutottak mas, leveselGallitasra fel-
hasznalt nyersanyagoknal is. igy az
aminosavanalizis csupan kvalitativ és
nem minden esetben ad biztos utalast
elesztékivonat és flszerhidrolizatum
jelenlétére levespreparatumban. A hid-
roxiprolin-meghatérozas ellenben le-
het6vé teszi a zselatintartalom pon-
tos, kvantitativ megadasat. Némel
esetben az analitika terlilete tovab
b6vithetd mas alkatrészek vizsgala-
taval, mint példaul a nukleotidok és
purinvegyiletek.

Varga E. (Kaposvar)

MEISCHAK, G.

A viszkozitas jelent6sége a gylimdlcs-
levek gyartasanal

(Uber die Bedeutung der Viskositat bei
der FruchtsaftherStellung)

Die Lebensmittel-Industrie, 20, 358,
1973.

A gyumolcslevek viszkozitasa jelen-
tosen befolyasolja a lékinyerést. A
levek magas viszkozitasat elsGsorban
a novényl sejtfalak altalanos alkoto-
eleme, a pektin okozza. A szerz§ k-
16nbéz6 gyimolcsok atlagos kémiai
Osszetételét tablazatosan ismerteti, kii-
Ion kiemelve a pektintartalmat, ami
0,1-1,8% Ca-pektat kozott valta-
kozik. Az enzimatikus pektinbontéassal
elért viszkozitas-csokkenés noveli a
gyumolcslevek préshozamat, javitja a
szlirhetGséget és elGsegiti a levek tisz-
tuldsat.

Bende E. (Gydr)
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CHEFTEL H.:

A gyumolcslevek és alkoholmentes
Uditditalok tartésitasardl s annak sza-
balyozasarol

(A propos de la réglementation et des
methodes de conservation des jus de
fruits et des boissons non alcooliques.)

Ann. Hyg. 7, 67, 1972.

Franciaorszagban a  gyimolcslé
gyartast 1938-ban szabalyoztak, e sza-
balyokat 1955-ben és 1960-ban mddo-
sitottak. A gylmolcslé csak természe-
tes ép gyumolcs leve lehet, s nem er-
jedt allapotban. Vele engedélyezett el-

Jarasok: a sziirés, centrifugalas, tisz-
titas pektinbonto fermenttel, pasz-
térozes, leh(ités és tarolds CO02 lég-

kérben nyomas alatt. Lehet hozzaadni
NaCl-t, nadcukrot (max. 100 g/1), a
cimkén fel kell tlintetni. Tartalmazhat
max. 50 mg S02t s 300 mg C-vita-
mint literenként. Nem tartalmazhat
mas fliszereket vagy olyan anyagot,
ami a cimkén nincs feltlintetve. Val-
fajai: Nektarok ©nmagaban nem fo-
gyaszthatd  gytimolcspulpokbol ké-
szlilnek viz és cukor hozzdadasaval, a
gyumolcslé aranya 50%-nal kevesehb,
a cukortartalom 100g/I-nél tébb nem
lehet. Gylimdlcsitalok: gyimélcslé vagy
pulp higitasaval készilnek, tartal-
mazhatnak cukrot, citrom-, borkd&sa-
vat, festékanyagot, stabilizatort; Osz-
szetétel feliranddé a cimkére. A gyu-
molcslé sz6 nem hasznélhaté! Szddak:
Az el6zOkkel egyez6ek, de CO2t tar-
talmaznak. Limonadék: Szintelen, gaz-
tartalmd, cukor-, sav- és aromatartal-
mu italok.

A francia normak szigortak vilag-
viszonylatban. Az USA-ban lehet ben-
zoesavas Na-t és szorbinsavat hasznal-
ni konzervalasra, de feltiintetve. Olasz-
orszagban a ,,Supersucco narancslé
narancsalkatrészeket tartalmazhat s
egyharmad cukros savanyl vizet. Li-
banonban a tiszta narancslé 50%-ban
cukros, savanyu vizet tartalmaz.

Franmaorszagban a gyimolcsleve-
ket draganak tartjak s a vélemények
szerint nem szolgalhatjak dragan az



alkohol ellenes kiizdelmet. Szerz§ sze-
rint az dragitja meg a gyimélcsleve-
ket, hogy nem tartalmazhatnak kon-
zervaloszert.

A tartdsitas torténhet:

1 Fagyasztéssal, 2. Paszt6rozéssel
és azonnali aszeptikus toltéssel, 3.
Paszt6rozéssel és azonnali meleg (70 —
95 °C) palackozassal, 4. Hidegen tol-
téssel és 30 perces pasztérozéssel 70-
75 fokon. i

Franciaorszagban és Eszaknyugat-
Afrikaban nagyon jO minGségd gy-
r?glcsleveket és Uditditalokat allitanak
elé.

Nikodemusz 1. (Budapest)

GASSER, F.

Az 6lom egészségiigyi kihatasainak vi-
tatott kérdései

(Unklarheiten (ber die gesundheitlichen
Auswirkungen von Blei

Schweizerische Technische Zeitschrift,
70, 328, 1973.

A kornyezetvédelmi konferencidkon
jelent6s tényez6ként szerepel a kor-
nyezet o6lom szennyez6dése. Egyes
varosokban (London, Los Angeles) az
auték kipufogd gazai kovetkeztében a
levegd 6lomtartalma eléri a maximalis
9 /rg/m3értéket. Az 6lom egészségugyi
kihatdsai kozul lényeges, hogy jelen-
tésen csokkenti a voros vértestekben
az alanin-dehidratdz enzim aktivita-
sat. Tablazatokat kozolnek az élel-
miszerekb6l, italokbol, levegébdl és
dohanyfiisth6l a szervezetbe juté és ott
felhalmozddd délommennyiségekrdl. A
legnagyobb  6lommennyiség  (10—30
,ug/nap) az elelmiszerekb6l jut a szer-
vezetbe. Ennek a mennyiségnek a
toxicitdsat a szervezet még képes
semlegesiteni, de az 6lom mellett a

szervezetbe jutd egyéb nehéz fémek
(Hg, Cd, Cu) az 6lomnal nagyobb ve-
szelyt jelentenek.

Szabd A. (Gy6r)

ROTH, W.:

Petroprotein —a jov0 biztato élelmiszer-
forrésa

(Petroprotein — eine verheissungsvolle
Nahrungsquelle fir die Zukunft)

Schweizerische Technische Zeitschrift,
70, 685, 1973.

A British Petroleum Co. kdolajtar-
sasagnak 12 évi kutatds utan sikerilt
egy Uj ipari fermentéacios eljarast ki-
dolgoznia, amellyel a kd&olajbol nyer-
hetd n-paraffint fehérje- és vitamindus
élelmiszerré alakitjak. Az igy kapott
termék, a petroprotein bioldgiai értéke
azonos a hallisztével, lizin- és tripto-
fantartalma magas, és 6sszesen 14 ami-
nosavat tartalmaz. Megtalalhatok ben-
ne a legfontosabb vizoldhatd vitami-
nok (tiamin, riboflavin, nikotinsav,
pantoténsav, piridoxin) is. Tébb mint
30000 allaton éveken keresztil vé-
zett toxikologiai vizsgalat azt mutatta,
hogy a petroprotein az egészségre egy-
altalan nem artalmas, s bar eddig csak
takarmanyozasra hasznaltdk, jJelleg-
telen ize miatt megfelel6en izesitve
forgalomba hozatala élelmiszerként is
javasolhato.

Mivel a Foéld népesseégének ndveked-
tével egyre fokozodik a fehérje szlk-
séglet is, s ez a meglevé forrasokbdl ne-
hezen fedezhetd, ezért a Szardinidban
mar épités alatt &ll6 100 000 t/év Kka-
pacitasi gyarnak nagy szerepet szan-
nak a Skocidban és Franciaorszagban
mar mikodd tUzemek mellett.

Szab6 A. (Gydr)
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THIER, H. P.

Peszticidmaradékok meghatarozasa no-
vényi anyagokban

(Analysengang zur
Pestizid-Ruckstéanden
terial)

D. L. R 86, 345, 1972. és 86, 397, 1972.

Gyumolcs- es fozelekfélekben el6-
fordulo névényveéddszermaradékok
azonositasahoz és meghatarozasahoz
kézol a cikk analizismodszert, mely
kuldonésen rutinszerl vizsgalatokhoz
megfeleld.

A ndvén?u anyagot apritas utan
acetonitrillel extrahaljuk. Az extrakt
tisztitds és visszaoldas utan oszlop-
kromatografias elvalasztasra keril. Az
eluéléasra petroléter-metilénklorid; me-
tanol kiilonboz6 elegyeit alkalmazzak.

P/ folyamatban szdmos poléaros és
appolaros peszticidmaradék elvalasz-
tasara nydjt igy modot. A megtiszti-
tott extraktot gazkromatografiai elekt-
ronbefogasos detektorral, valamint vé-
_koknyrétegkromatogréfiésan vizsgal-
juk.

17 inszekticid és herbicid elektron-
befogasos detektorral torténd megha-
tarozasra ezek brémozott szarmazékai
szolgalnak. A cikk egyszer( eljarast
ismertet a brémszarmazékok el6alli-
taséra.

Ermittlung von
in Pflanzenma-

Balint M. ("Zalaegerszeg,)

MULLER U. és WINDEMANN H.

Toémeg- és nyomelemek meghatarozasa-
rol élelmiszerekben és ivovizben atom-
abszorpciés spektrofotometriaval

(Uber die Bestimmung von Mengen-
elementen und Spurenelementen in
Lebensmittel und Trinkwasser mit der
Atomabsorbtions-Spektrophotometrie)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 485, 1972.

Szerz6k leirtdk egy sor elemnek az
altaluk alkalmazott atomabszorpci6s
meghatarozasi maodjat néhany, ellen-
Orzési szempontbol fontos élelmiszer-
ben. Beckmann 1301-es spektrofoto-
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métert hasznaltak, amelynek megad-
tak az (izemelési paramétereit. A vizs-
galand6 anyag hamujabdl (viz esetén
eredeti anyaghol) 18%-0s, 5% La,03
tartalmu sosavval és ionmentes vizzel
torzsoldatot készitettek, ezt hasznal-
tak fel az analizishez. Az AA-jel
kiértékeléséhez két modszert ajan-
lottak; a standard gorbe felvételének
modszerét és az addicids mddszert.
Meghataroztak vasat diétas élelmi-
szerekben és borban kalciumot diétéas
élelmiszerekben és egyéb élelmiszerek-
ben, cinket élelmiszerekben és ivoviz-
ben, natriumot, kaliumot és mangéant
ivovizben, foszfort, molibdéntéskadmi-
umot élelmiszerekben, valamint 6lmot
hasznalati targyakban.  Mindegyik
elemhez megadtadk az izzitasi id6t és
hémérsékletet, a késziilékparamétere-
ket és az eredmenyek értékelését.
Szerzék megjegyzik, hogy az alkalma-
zott modszerek értelemszerlien mas
AAS-késziiléktipusra is atvihetdk.

Varga E. (Kaposvar)

SCHWARZENBACH G.:

Savak és bazisok - Torténelmi atte-
kintés és analitikai jelent8ség

(Séuren und Basen — Geschichte und
analytische Bedeutung)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. &4, 22, 1973

Szerz§ ramutatott, hogy a fémes ele-
mek Kimutatasara és kvantitativ meg-
hatarozasara szolgald kémiai reakciok
tulajdonképpen a klasszikus semlege-
sitésen alapulnak. Szerzd tovabbiak-
ban amellett szélt, hogy az analitika
fejlesztése nemcsak a mliszerezettség
fokozasaban, hanem a kémiai reagen-
sek tovabbfejlesztésében keresendd.
Nagyobb szelektivitasi és specifikus
reagenseket kell kifejleszteni. Példanak
hozta fel ligandum atomoknak a szer-
ves molekulaba vald beeﬁlteset Eddig
—mondta —majdnem kizardlag ,,0”
és ,,N” donorokat alkalmaztunk, csak
ritkdn a sokkal szelektivebb ,,S”-t és
egyaltalan nem keriilt beépitésre ana-
litikai reagensbe a foszin ,,P”. Tovabbi



lehet6ségnek jel6lte meg nagyobbsze-
lektivitas elérésére a reagens molekula
térbeli alakitasat, pl. metilcsoportnak
az oxikinolin és fenantrolin reagensbe
valo bevitele Al, ill. Fe és Cu elva-
lasztasat teszi lehet6vé. Tulajdonkép-
pen ezek Un. ,,méretreszabott” mole-
kulak, amelyek egy meghatarozott
fémkation koordinacids geometridja-
hoz és nagysagahoz illenek és ezeért
nagyon specifikus reagensek lehetnek.

Varga E. (Kaposvar)

SCHMIDLIN JOLANDA ¢és
MESZAROS

Elelmiszermérgezés csillagfiirttel

(Eine Nahrungsmittelvergiftung mit
Lupinenbohnen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 194, 1973

Csillagfirttel tortént akut, szubletalis
mérgezés fordult el felndtt férfinél.
A csillagf[]rtb(il a lupanint, mint f6
alkaloidat hataroztak meg kiilonbéz6
mikrokémiai moédszerekkel; vizes duz-
zasztds, majd er6sen ldgos kdzegben
torténd kloroformos extrahalas utan
vékon)&rétegkromatogréfiéval kb. 2%
Osszalkaloidtartalmat ~ mutattak Kki.
Toébb maodszerrel is elvégezték a vizs-
galatot, igy témegspektrograffal, UV-
spektrofotometridval és infravérds
spektrofotometridval. A lupanin toxi-
citasat elemezték, irodalmi forrasokra
vald hivatkozassal és tablazatos dssze-
allitast kozoltek a lupaninalkaloidak
humantoxikus eseteirdl.

Varga E. (Kaposvar)

VON HADORN H. és ZURCHER Z:

A nyersextrakt elkilonitése inszekti-
cidmaradvany-meghatarozashoz ~ ki-
16nbdz8" élelmiszerekben

(Isolierung der Rohextrakte fir Riick-
standbestimmung von Insektiziden in
verschiedenen Lebensmitteln)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 266, 1973.

A szerz6k egy rutinvizsgalatra alkal-
mas oszlopkromatografidss madszert

dolgoztak ki kldrtartalm( inszekticid-
maradvanyok kivonasara élelmiszerek-
bél. A vizsgalt anyagokat zsirban dis
és zsirmentes csoportra osztottak, mi-
vel az inszekticidfelvétel és kivonas
ezeknél az anyagoknal kilénb6z6. A
zsirban dds anyagoknal a sajtvizsga-
latra mar régebb oOta alkalmazott
kivonasi eljarast hasznaltak. Zsirmen-
tes anyagokndl, mint a sargarépa és
fézelékek a petroléteres extrakt karo-
tint tartalmaz és ennek szine zavardlag
hat a gazkromatografianal. A zavaro
hatads kikiiszobolésére a petroléteres
extraktot celitre ontik, majd a petrol-
étert elpérologtatjdk, igy tiszta, szin-
telen anyagot kapnak. Az illékonyabb
inszekticidek eltdvozasanak megaka-
dalyozésara 1 g finomitott étolajat
adtak a zsirmentes anyagokhoz, amely
oldva tartotta a klérozott szénhidro-
géneket. Az extrakcidt elvégezték
tisztan petroléterrel és etiléter hozza-
adasaval is. Az etiléteres modszernél
kisebb értékeket kaptak inszekticidre.
val6szinlleg a keletkezett éterper-
oxidok ragadtak magukkal inszekti-
cidnyomokat. A Kkivonasi eljarasnal
alkalmazott olddszereket, vegyszere-
ket és az eljaras sorrendjét a szerz6k
részletesen leirtdk mindegyik madd-
szernél.

Varga E. (Kaposvar)

ASVAICI SZOVETSEGI EGESZSEG-
UGYl HIVATAL ELELMISZEREL-
LENORZO ALOSZTALYANAK JE-
LENTESE:

Az élelmiszerellendrzés végrehajtasa
Svajcban 1972. évben

(Die Durchfihrung der Lebensmittel-
kontrolle in der Schweiz im Jahre 1972.
Le controle des denrées alimentaires en
Suisse en 1972.)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 279, 1973.

A jelentés beszamol au élelmiszerek
mindségere vonatkozo térvények mo-
dositasardl, az élelmiszerek fizikai és
kémiai tulajdonsagait vizsgalé kilon-
b6z6 részlegek tudoményos tevékmy-
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ségérél agymint; élelmiszerkémiai és
radioaktivitas-részleg, peszticidmarad-
vany és kontaminacio-részleg, élel-
miszerkdnyv-szerkesztésével foglalko-
20 részleg munkajardl, majd az ellen-
Orzési tevékenységet végzd terdileti
és varosi hivatalok munkajarol kozol
részletes és tablazatos beszamolot
targy és hely szerinti csoportositashan.
Altalaban jellemz6 az egyes beszamo-
I6kra, hogy az élelmiszerek rendszere-
ellendrzési munkajan kivil behatéan
foglalkoztak a kontaminacioval, az
élelmiszeriparban felhasznalt ml’janya-
gok, edényzet és egyéb eszkdzok vizs-
galataval is.

Varga E. (Kaposvar)

STIJVE T. és CARDINALE E.:

Klérozott peszticidmaradvanyok meg-
hatarozasa vizg6zdesztillacidval

(The Determination of Chlorinated
Pesticide Residues by Entrainment with
Water)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 415, 1973.

A szerz6k egy olyan médszert irnak
le klértartalmu peszticidmaradvanyok
meghatarozasara, amelyben a vizg6z-
desztillaciét a desztillatumnak egy
folyamatos toluolextrakciojaval kotik
Ossze. A késziilék maga ugyanazon a
Klasszikus elven alapul, amelyet az
aromas gyogyflvek es fliszerek vizen
Usz6 éterikus olajainak kivonasara
hasznalnak. Az egyuttdesztillalo ter-
mészetes anyagok zavaré hatdsa rit-
kan jelentkezett és ilyenkor azt egy
adszorbensen valo gyors tisztitdsi mod-
szerrel ki tudtdk kiszobolni. Lisztb6l,
gyumolcshél, fézelékekbdl és dohany-
bol, 10 g anyaghdl, 4 éras desztillacio-
val quantitative ki tudtdk nyerni a
klértartalmu peszticidmaradvanyo-
kat. A vizsgalati eredmények hasonlé-
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ak az AOAC modszerrel kapott érté-
kekhez. Dohanymintaknal és nyers
cikérianal a desztillacio folyaman a
DDT izomerek részben DDD ho-
molégjukra bomlottak le, anélkil,
hogy az ,0ssz-DDT” értéket ez az
atalakulas befolyasolta volna. Zsi-
rokbol és olajokbol a legtobb klértar-
talmG peszticidet 1 g mintamennyi-
séghdl, 8 dras desztillacios idével quan-
titative ki lehet nyerni, s6t az illéko-
nyabb vegyuletek, mint a HCB,

HCB és aldrin mér 4 6ras desztillacio-
val is_teljesen kiextrahalhatok. A
Langlois modszerrel Gsszevetve, ame-
lyet zsirmentes élelmiszerek marad-
vanytartalmanak meghatarozasara al-
kalmaznak, a desztlllacms maddszer
HCH-ra és p,p’ DDT-re szignifikansan
kisebb értéket adott. A desztillaciés
modszert a szerz6k gazdasagossaga
és egyszeruse%e miatt, mint segéd-
modszert ajanljak klortartalmu pesz-
ticidmaradvanyok meghatarozasara,
kulonosen zsirmentes mintakban.

Varga E. (Kaposvar)

PARHOMOVSZKAJA A D.

Uj lakkok alkalmazésa fehér badogbol
késziilt konzervdobozok megévasara

(Primenyenyije novih lakov dija zasiti
konszervnoj fari iz bel6j zsesztyi)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9), 3L

Vizsgaltak az EP-547 és a fehérje-
allé EP-5147 0j konzervdoboz-lakkok
viselkedését laboratoriumi és Gzemi
korilmények kozott. A lakkokat a
,,LAKOKRASZKA” leningradi (izem
gyartja, és g6-, ill. elektromos forrasz-
tast konzervdobozok bevonasara ja-
vasolja.

Varga Zs. (Kalocsa)
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Tajékoztatdo Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az .Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik meg évenként
egy kotetben.

A folydirat az aldbbi targykorbe tartozé dolgozatokat kozol:

Min@ségvizsgalat: Elelmiszerek kémiai-, fiziko-kémiai, mdszeres-, mik-

robioldgiai-, radioldgiai-, higiéniai vizsgalata, mintavétele, szakvé-
leményezése.

Mindségfejlesztés: Elelmiszerek nyersanyag-, gyartas-, gyartmany- és

csomagolas fejlesztése.

Mingéségvedelem: Elelmiszer mindség-szabalyozas, -szabvanyositas (MSZ,

MEMSZ sth.), -ellen6rzés, -min&ségtandsitas, -mingsités.

A lapszemle keretében magyar folyoiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzekét és kilfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A ,,Hirek” rovatban pedig szakmai, személyi hireket stb. ismertet.

A kozlemények tartaméért a szerz6k felel6sek. A kdzleményeket tdémdren
kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal iy2es sorkdzzel. 4—5 cm
margoval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni. A szakkifeje-
zéseket, vegyiletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsokndl a
szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezd@betlit, tovdbbad a mi cimét,
kadasdnak helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltinteni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka ma-
gyar nyelvl rovid osszefoglalasat négy példanyabn.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
goén kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellen6rizni kell
azok szamozasat és alairasat.

d ?(néllc’) kozleményekb6l a szerz6k kivansagara 40 db kilonlenyom,ltot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell kildeni:
dr. Kottasz Jozsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11
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