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Trotz bedeutender Fortschritte in den letzten Jahrzehnten auf dem Gebiet
der Pektinanalytik gibt es verhaltnismaRig wenig aussageféhige Prifmethoden,
die die Fahigkeit von flissigen Pektinextrakten zur Geleebildung exakt und
zuverlassig nachweisen (1,2). Die klassischen chemischen und physikalischen
Pektinkennwerte wie Trockensubstanz, Asche und Reinpektin in Trockensub-
stanz sowie Veresterungsgrad des Reinpektins, pH und Gesamtsauregehalt
stehen nur in einem losen Zusammenhang mit der eigentlichen Glte der Pektine
die durch ihren Verwendungszweck als Geliermittel bestimmt wird.

Ein objektives Kriterium fur die Qualitat eines Pektinpréparates ist daher
die Festigkeit eines daraus unter genormten Bedingungen hergestellten Modell-
gelees. Die Gelierkraft und die Geleefestigkeit werden entscheidend vom mittleren
Molekulargewicht der Pektinmolekile bestimmt, das von der Qualitat der in der
Produktion eingesetzten Apfeltrockentrester und von der Technologie der Pek-
tingewinnung entscheidend abhéngt. Das Gelbildungsvermégen eines Pektin-
praparates wird aul3erdem durch die Pektineinwaage bzw. den Reinpektingehalt
des verwendeten Praparates, das im Gelee herrschende pH- und den Zucker-
gehalt sowie die Kochzeit bei der Zubereitung beeinfluf3t.

Bei der Methode nach Luers wird die sogenannte Pektinfestigkeit in g als
ZerreiBzahl ausgedrickt, die ein MaR fur die Gelierkraft von hoch- und niedef-
veresterten Apfelpektinen darstellt. Es wird dabei ermittelt, wieviel g Schrot-
kugeln bzw. Wasser erforderlich sind, um eine in den Geleekodrper eingegossene
Figur herauszureif3en. Bei dieser Methode wird nach einer konstanten Rezeptur
(konstante Pektineinwaage, konstanter Zuckerzusatz mit 60%, konstanter
Saurezusatz) gearbeitet. Die ermittelten Zerreil3zahlen geben aber keine Auskunft
darliber, wie die Pektineinwaage zu korrigieren ist, um ein Standardgelee mit
einer festgelegten Zerreil3zahl herzustellen. In der gesichteten Literatur werden
fir die Methode nach Luers keine mathematisch-statistischen Kennwerte
genannt. Es ist aus der Praxis bekannt, daf3 auch innerhalb eines Laboratoriums er-
hebliche Schwankungen auftreten und sich hinter der gleichen ZerreiRzahl stark
unterschiedliche Pektinqualitaten verbergen kodnnen. Daher verliert die Luers’-
sche Methode im internationalen Maf3stab an Bedeutung, und wird durch andere
aussagefahigere Methoden wie die Methode nach Cox und Highby (3, 4, 5) und
die Tarr —Baker-Methode (6, 7) immer mehr abgeldst.

Von beiden Methoden wird die Ridgelimeter-Methode nach Cox und Highby
wegen ihrer Zuverlassigkeit und einfacher Durchfuhrung im allgemeinen vor-
gezogen. Den durchgefiihrten Untersuchungen lag die von Bock an Trocken-
pektinpraparaten erprobte Methode (8) zugrunde und wurde in modifizierter
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Form mit einem umkonstruierten Ridgelimeter fir die Geleefestigkeitsmessung
von flussigen Apfelpektinen angewandt.

Grundlage und Prinzip der Messung

Bei der Ridgelimeter-Methode wird die Gelierkraft des Pektins durch die
Elastizititsmessung eines Modellgelees bestimmt. Das Gelee wird unter mdglichst
optimalen Bedingungen hergestellt, da die Geleefestigkeit von der Standzeit,
Temperatur etc. abhangt. Es wird ein pH-Bereich gewahlt, wo die Geleefestig-
keit vom pH-Wert weitgehend unabhéngig ist, und die Standzeit wird so berech-
net, dal} die Maximalfestigkeit des aus flissigen Apfelpektinen hergestellten
Gelees sicher erreicht ist.

Bei der Messung selbst wird das Gelee gestiirzt und das Zusammensacken,
das durch das elastische Nachgeben gegen das eigene Gewicht verursacht wird,
nach einer bestimmten Zeitspanne gemessen. Dieser in mm gemessene Wert
wird in %sag Ubertragen. %sag gibt an, um wieviel % das kegelstumpfférmige
Modellgelee, bezogen auf eine Standardhéhe von 80 mm, zusammengesackt ist.
Mit den %sag sind Faktoren verbunden, mit denen die angenommene Gradigkeit
korrigiert und die wahre Gradigkeit des Pektins bestimmt wird.

Die Gradigkeit eines Pektins gibt die Masseteile WeiRzucker an, die von
einem Masseteil Pektin zu einem Standardgel mit einer Geleefestigkeit von 23,5%
sag gebunden werden.

Das MeRgerat besteht aus an einem Arm angebrachten metrischen Mel3ge-
winde. Die Skala ist in mm eingeteilt, die zehntel und hundertstel mm kann man
an der MeRschraube ablesen. Dazu gehdren noch ein Eichstab mit einer Lage von
80,00 mm, eine Plexiglasplatte und ein Satz von 12 genormten Aluminium-
bechern, die eine Tiefe von 80,00 mm haben und mit aufstzbaren Ringen aus-
gestattet sind.

Abbildung 1:
Eichung des Ridgelimeters
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Durchfiilhrung der Messung

Man geht zur Berechnung von einer angenommenen Gradigkeit des zu un-
tersuchenden Pektins aus. Sie betragt fur flissige Marmeladen-Mischpektine der
DDR etwa 38. Dabei sollen 1000 g Modellgelee 650,0 g total losliche, feste Be-
standteile enthalten. Die notwendige wasserfreie Pektinmenge ergibt sich aus
dem Verhaltnis:

total l6sliche TS: Gradigkeit

in unserem Falle:
650 :38 = 171 ¢g

Die Pektineinwaage ist so zu wéhlen, da 17,1 g wasserfreies Pektin in 1000 g
anwesend sein sollen. Die eigene Trockensubstanz (TS) der Pektinprobe muRl
dabei bericksichtigt werden. Mit WeiBzucker wird die Trockensubstanz auf
650 g erganzt. Dann wird das zuzusetzende Wasser so berechnet, dal die Ge-
samtmenge 1060,0 g betragt. Die Uberschissigen 60 g werden durch 5—8 mini-
tiges Kochen wieder verdampft und insgesamt 1000 g Gelee hergestellt.

In den mit aufgesetztem Ring bereitgestellten Mel3becher gibt man 2 ml
Zitronensaure zu. Der MelRbecher wird unter Umrihren mit dem heiRen Gelee
bis zum Rand aufgefillt. Nach einer Stunde wird der gefiillte MelRbecher in
einen Brutschrank gestellt und 24 Stunden bei 25°C aufbewabhrt.

Zur Messung wird das Gelee mit einem in warmes Wasser getauchten Spatel
oder Messer vom Ring gelost. Nach Abheben des Ringes wird das Uberstehende
Geleestick mit Hilfe eines gespannten Perlondrahtes abgeschnitten und vor-
sichtig entfernt. Der MeRbecher wird kurz in warmes Wasser getaucht und der
Geleekegelstumpf auf die Glasplatte gestirzt. Sobald er frei steht, wird eine

Abbildung 2:
Messung mit dem Ridgelimeter
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Stoppuhr in Gang gesetzt. Dann wird das Gelee unter die Mikrometerschraube
gerlckt, so daB sich der Mittelpunkt der Oberflache des Gelees direkt unter der
Schraubenspitze befindet. Diese wird dicht an die Oberflache herangedreht und
die Spitze nach genau 2 min mit der Oberflache in Beruhrung gebracht. Der
MeRBwert wird an der Skala des Ridgelimeters in mm abgelesen. Dann wird der
Geleekegel geteilt und eine Probe zur Kontrolle der vorgegebenen Trockensub-
stanz von 65% entnommen.

Auswertung der Messung

Der in mm abgelesene MeRwert wird in % umgerechnet und als %sag ange-
geben:

%sag = Ridgelimeterwert in mm x 1,25
Der Faktor, der sich aus dem Verhaltnis %sag des Standardgels: %sag des
hergestellten Modellgels ableitet, dient zur Korrektur der angenommenen Gradig-
keit nach folgender Formel:

Wahre Gradigkeit = Faktor X angenommene Gradigkeit

Auf der Grundlage der ermittelten wahren Gradigkeit kann des Geleebil-
dungsvermdgen des flissigen Apfelpektins bewertet und der optimale Pektin-
einsatz fur den vorgesehenen Verwendungszweck berechnet werden. Der zur
Herstellung eines Standardgels mit 23,5%sag notwendige Pektineinsatz wird
fir eine unbekannte Pektinprobe beispielsweise wie folgt berechnet:

Angenommene Gradigkeit 38.0
Angenommene Pektineinwaage bei einer

TS von 10% 171.0 g/1000 g
MelRwert 17,4= 21,75 % sag
Faktor 1080
Wahre Gradigkeit 38.0 -1,080 = 41,0
Notwendige Pektinmenge zur Herstellung eines

Standardgels 650:41,0 = 158¢g
Notwendige Pektineinwaage bei einer

Ts von 10% 158,0/1000 g

Ermittlung des Priffehlers der Ridgelimetermethode innerhalb eines Labors

Es wurde ein Minimalprogramm der statistischen Versuchsplanung auf-
gestellt und fir die Auswertung neben den bekannten Ausreil3ertests die zwei-
fache Varianzanalyse genutzt (9, 10).

Insgesamt wurden vier verschiedene Pektinproben mit je funf Kochungen
untersucht. Je Kochung wurde die Bestimmung mit zwei Mel3bechern durchge-
fahrt.

Berechnung des Probenmittelwertes:

2 xiF+ 2 xR
i=I i=l S 1o
2m ==

Xj = 27,1998 % sag
X2= 24,4837 % sag
x3= 26,6263 % sag
x4 = 26,0713 % sag
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Tabelle 7
Zusammenstellung aller Einzelergebnisse in %sag

Kochung Probe Nr. j
Nr. i 3 4
1 2

11 26,8750 24,9375 27,1375 26,0750
2 26,7500 24,9750 26,9250 25,9250
2 1 27,4750 24,4750 26,7875 26,3375
2 27,4350 24,3625 27,0750 26,4625
3 1 27,6500 23,4125 26,7875 26,1375
2 27,4625 23,5375 26,9125 25,1250
4 1 26,7875 24,1500 26,4750 25,8500
2 27,1500 25,2000 26,4375 25,7750
5 1 27,2625 24,9000 26,1625 26,1125
2 27,1500 24,8870 26,2750 25,9125

Zahl der Kochungen je Probe: m
Anzahl der Proben: p

~O

Berechnung der Probenstandardabweichung:

2 f(Xijl-X j)2+ (Xij2-X})2
2m- 1 1=

sx = 0,3125 %sag

s2 = 0,6205 %sag

s3 = 0,3347 %sag

s4 = 0,2152 %sag

Die Auswertung gliedert sich in zwei Stufen:

1. Durchfuhrung der Ausreil3ertests

— Prifung der Einheitlichkeit der Ergebnisse hinsichtlich der Einzelwerte
innerhalb einer Kochung

Fur diese Prifung wurde der Cochran-Test angewandt

3 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 7



Tabelle 2

Quadrate der Differenzen zwischen den Wiederholungsergebnissen

e2ij ~ «ijl  xij2)2

1 2 3 4
1 0,0156 0,0014 0,0452 0,0225
2 0,0016 0,0127 0,0827 0,0156
3 0,0352 0,0156 0,0156 0,0002
4 0,1314* 0,0246 0,0014 0,0056
5 0,0127 0,0002 0,0127 0,0400

* Ausreil3er, ersetzt durch den Mittelwert der verbleibenden e€jji- (0,0109)

Kber — 0,3894

i2-i jz_‘??‘] Cochram-Kriterium bei mp = 20 und bei a = 0,05

— Prifung auf Einheitlichkeit der Ergebnisse hinsichtlich der Kochungen.

Diese Prifung wurde mit dem Dixon-r-Test durchgefihrt.
Zur Feststellung der AusreiBer einzelner Paare ay = xiji + xp2 von Ergeb-
nissen in einer Probe werden die Summen der Paare aij der Gréf3e nach geordnet:

aji s ag” ... s ak ks m.

Die PrifgroRe wird berechnet nach

no = (ajz-aji) (ajk-aji), wenn amin und

no = (ajk-ajk-i) (ak-ai), wenn amax als

Ausreiler vermutet wird.
Die Sinifikanzgrenze (rth) betragt 0,642 fuir m = k = 4und a = 0,05.

Die Signifikanzgrenze wurde in keinem Fall Uberschritten.
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2. Varianzanalyse

Tabelle 3
Zusammenstellung der Paarsummen
aij = xijl +xij2
Kochung Probe Nr. | Summe
Nre 1 1 2 3 4 hi
1 53,6250 49,9125 54,0625 52,0000 209,6000
2 54,9100 48,8375 53,8625 52,8000 210,4100
3 55,1125 46,9500 53,7000 52,2625 208,025
4 53,9375 49,3500 52,9125 51,6250 207,825
5 54,4125 49,7870 52,4375 52,0250 208,662
Summe
ai 271,9975 244,8370 266,9750 260,7125 1044,522
m p
gj:_2au 2_au G—Zh|:.2_gi
i=1 j=i i=1 j=i
Bildung der Quadratsummen:
Korrekturglied
G2
M= - = 27 275,6552
2mp
Quadratsumme der Proben:
P ?
SAQj = Y —— M = 41,7904
j=1 2m
Quadratsumme der Kochungen:
m j2
SAQi = ¥ — —M = 0,5935
i=l 2P
Quadratsumme der Paare:
SAQa = — 2 é aij-M = 47,6193
i=1j=I
Quadratsumme der Wiederholungen
I1m@P ,
SAQw = - 2 2 4 j=°-2463
2 0=l j=I
Quadratsumme der Wechselwirkung zwischen Kochungen und Proben
SAQIij = SAQa-SAQIi-SAQj = 5,2354
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Tabelle 4
Zusammenstellung der Quadratsummen und der Freiheitsgrade

Ursache Quadratsumme  Freiheitsgrad Varianz
SAQ:
Zwischen den Kochungen SAQj = 0,5935 m—1= 4 SZ,l: m—1 =0,1484
SAQW
Wiederholungen SAQW=0,2463 m ep—d = 19 sw = = 0,0130
W mp «d
SAQjj
Wechselwirkung Kochungen SAQjj= 52354 m ep—m—p+
und Proben .+1-d =1 Sb 0”‘47!)5;3'“ -p+1-d

Zulassige Differenz zwischen den zwei Einzelwerten einer Kochung

Wi
Wi

1,96 V2Sw = 2,77 *Sw
0,3156 % sag bei a = 0,05

Zulassige Differenz zwischen den Mittelwerten zweier Kochungen

W2= 1,2795 % sag bei a = 0,05

Diskussion der Untersuchungs- und Auswertungsergebnisse

In der weiteren Auswertung des Versuchsprogramms wurde festgelegt, dal
far die Bewertung von flussigen Apfelpektinextrakten mindestens zwei Kochun-
gen mit je zwei Messungen durchgefuhrt werden missen. Das arithmetische
Mittel aus den 4 MeRBwerten stellt die wahre Geleefestigkeit der untersuchten
Pektinprobe mit hoher Prazision dar. Der Kontrolle der exakten Durchfihrung
der Ridgelimeter-Methode liegen die Pruffehler Wj und W2 zugrunde. In Wt
gehen die Fehler ein, die beim Fillen, Aufbewahren der MeRRbecher etc. entstehen
und die Differenz zwischen den Einzelwerten einer Kochung verursachen.

Dieser Pruffehler wurde als zulassige Differenz mit 0,30 %sag in den Stan-
dardentwurf aufgenommen. Zusétzliche Fehler treten beim Kochen durch unter-
schiedliche Kochzeiten, Temperaturen, durch die Einwaage etc. auf. Die zulés-
sige Differenz zwischen den Mittelwerten zweier Kochungen (W2 wurde im
Standardentwurf mit 1,00%sag festgelegt. Werden die zulassigen Differenzen
(W, oder W2 uberschritten, so mu3 die Bestimmung (eine Kochung oder beide
Kochungen) wiederholt werden.

Die bisherigen Untersuchungen bestéatigen die Anwendbarkeit der Rid-
gelimeter-Methode fur die Qualitatsbewertung von Apfelpektinen. Es ist mit ihr
maoglich, zuverlassige Aussagen lber die Gelierkraft eines Pektins zu machen.
Geht man von der Gradigkeit 38 fiir das in der DDR handelsiibliche Marmeladen-
Mischpektin, flissig (MMF) aus, so kann fir diese Apfelpektinsorte folgende
Qualitatseinschatzung vorgenommen werden:
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Tabelle 5

Qualitatseinstufung von MMF auf der Grundlage
seiner Geleefestigkeit

%sag Pradikat
< 22,00 sehr gut
22,00-23,50 gut
23,51-25,00 ausreichend
>25,00 nicht ausreichend

Die durchschnittliche Gréadigkeit der in den Jahren 1971, 1972 und 1973
untersuchten Proben von MMF lag bei 38,6 (n = 26).

Die durchschnittliche Gradigkeit fir SiRBwaren-Apfelpektinextrakt, flissig
(SAP) betragt etwa 43,4. Fur die Qualitatsbewertung beider flussiger Pektin-
sorten liegt eine standardisierungsreife Prifmethode fiir die betriebliche und
staatliche Qualitatskontrolle vor. Mit dem Ridgelimeter konnten auerdem er-
folgversprechende Konsistenzmessungen an Marmeladen und Konfitiren durch-
gefuhrt werden. Fir die Gallertfestigkeit von Gelatinen wurden mit dem Rid-
gelimeter aussagefdhige MeRwerte ermittelt, die mit den mittels Bloom-Gelo-
meter (11) erhaltenen Bloomwerten in Beziehung stehen. Die Anwendung des
Ridgelimeters fur die Gelfestigkeitsmessung anderer Geliermittel ist ebenfalls
denkbar, wie erste Versuche an Agar-Agar darauf hindeuteten.
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A RIDGELIMETER FELHASZNALASA FOLYEKONY ALMAPEKTIN
EXTRAKT MINOSEGI ERTEKELESENEL

Molnar P.

A pektinkészitmények minéségének kritériuma a bel6lik szabvanyos felté-
telek mellett készitett modellzselé szilardsaga. Az ismert moédszerek kozil —
megbizhatésaga és egyszer( kivitelezhet6sége miatt - altaldban el6nyben része-
sitik a Cox és Highby altal kidolgozott ridgeliméteres eljarast. A szaraz pektin-
készitményekkel Bock altal kiprébalt médszert folyékony almapektinekre alkal-
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mazva, modositott ridgeliméterrel végzett zselészilardsag méréseket folyékony
almapektinekkel. Az optimalis kériilmények kozott el6allitott zselébdl készitett,
csonkakup alaku prébatestet a mér6edénybdl lveglapra helyezi olyan médon,
hogy a miszer mikrométercsavarja pontosan a csonkakiup koézéppontja f6lott
legyen. A m(iszer skalajan bizonyos id6 mulva leolvasott mérési adatb6l szamitja
ki a zselé rugalmasséagat kifejezd, a szabvanyos zselére vonatkoztatott szazalékos
Osszeesési értékel6szamot. A szamitds menetét és a hibaszamitast részletesen
ismerteti. A vizsgéalati adatok szerint a ridgeliméter alkalmas a folyékony alma-

MPUMEHEHWE PUATENVMMETPA ANA OUEHKW KAYECTBA
KXKNAKOTO 3KCTPAKTA AB/IOYHOIO MEKTUHA

M. Monuap

O6BLEKTUBHBLIM KpUTEPMEM KayecTBa MEeKTUHOBbLIX NpenapaToB ABASETCA NA0T-
HOCTb MOAENbHOro Xefe W3roTOB/IEHHOTo W3 NpenapartoB NpW CTaHAapTHbIX YC/o-
BUAX. OBHWM M3 M3BECTHbIX METOAOB - W3 3@ HAAEXHOCTW W MPOCTO UCMOMHU-
MOCTU - MpeAnoyTeHne [awT puareIMMeTpruyeckomy crnocoby paspaboTaHHOMY
COX - omu Highby-em. NpumeHsas Ha xunaknx s67104HbIX NekTuHax metog BOCK-a
MCMBITAHHOTO HAa cyxux S0O/I0YHBIX NEKTUHOBbLIX nNpenapatax. [MpoBoawan name-
pPEeHVS MNOTHOCTU Xene XUAKUX A6M0YHbIX MEeKTUHOB, MOAMMWLMPOBAHHLIM pUf-
renuMeTpuyeckum cnocobom. O6pasel; hopMbl yCEYEHHOIo KOHyCa W3roTOB/IEHHOTO
U3 Xene npu ONTUMANbHBIX ycnosunx MOCTABUIN HA CTEKISAHHYIO MNAACTUHKY
N3MEPUTENIbHYI0 nocyay TakuMm 06pa3om, 4ToObl 60T MUKpOMETpa HaxoAwcs
TOYHO Haf LIEHTPOM YCEYEHHOro KOHyca. Yepe3 HeKoTopoe BpeMs U3 AaHHbIX U3Me-
PeHUii OTCUUTAHHBLIX Ha LiKane npubopa onpegenvan NpPOLEHTHOe coBnafeHve co
CTaHAAPTHLIM 3HAYeHMEM OLIEHKM 31acTUYHOCTU Xene. ABTOp nofpobHO O03Ha-
KOM/ISieT NPOLECC UCUYUCEHUS Y UCUMCNEHUSI NOrPeLHOCTU. 10 AaHHBIM UCMbITAHUS
puarenMmeTp noAxoAAalmniA NS onpefeneHns KavecTBa XUAKOTo S6/104HOr0 nek_
TUHa.

USE OF THE RIDGELIMETER FOR THE QUALITY EVALUATION OF
LIQUID APPLE PECTIN EXTRACTS

P. Molnar

An objective criterion of the quality of pectin preparations is the strength
of amodel jelly prepared from them under standardized conditions. Of the known
methods of strength determination, the ridgelimeter method developed by Cox
and Highby is generally preferred, due to its reliability and simplicity. On adap-
ting the procedure tested by Bock with solid pectin preparations to liquid apple
pectins, measurements of jelly strength were carried out with liquid apple pectins,
using a modified ridgelimeter. The specimen of truncated cone shape prepared
from a jelly under optimum conditions is transferred from the measuring beaker
to a glass sheet in a way that the screw of the micrometer is precisely above the
centre of the specimen top. The percentage value of collapse expressing the
elasticity of the jelly, referred to the standard jelly is calculated from the value
read on the scale of the instrument after the elapse of a given time. The mode
of calculation and the error calculation are described in detail. According to the
data of investigation the ridgelimeter is suitable for the quality evaluation of
liguid apple pectins.
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APPLICATION DU RIDGELIMETRE A L’EVALUATION QUALITATIVE
DE LA PECTINE DE POMMES LIQUIDE

P. Molnar

Le critére objectif de qualité des produits de pectine est la termeté des gelées
én préparées entre conditions standardes. Parmi les méthodes connues on pré-
fére, en général, grace & son exactiotude et sa simplicité, celle au ridgélimétre,
développée par Cox et Highby. L’'auteur a modifié la méthode essayée par Bock
sur des préparations de pectine séches et a effectué des mesures de termeté sur
des gelées de pectine de pommes liquides en se servant d’un ridgélimétre modifié.
Selon le procédé développé on pose I'éprouvette tronconique préparée de la
gelée, produite entre conditions optimales, sur une plaque de vérré, de tagon
que la vis micrométre de l'instrument se trouve exactement au-dessus du centre
du con tronqué. On effectue le calcul de la caractéristique d’effondrement, rap-
portée & la gelée standardé, & partir de la valeur dont on fait la lecture aprés
un certain temps, sur |'échelle de |'instrument. Cette caractéristique exprime
|"élasticité de la gelée. On décrit en détail les étapes du calcul de cette caractéris-
tique, ainsi que célui de I'erreur. Selon les résultats le ridgélimétre se préte a
|’évaluation qualitative des pectines de pommes liquides.
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A gyumolcsdkbsl a vegyileteket
etilacetattal vonjak ki, majd 0,1 n
sosavba valé atrdzas utan megligosit-
jak, s Ujra etilacetatba viszik. Az olda-
tot kell6 bekoncentralas utan kroma-
tografaljak. A Kieselgel HFZ4 lemezre
kb. 250 mg eredeti bemérésnek meg-
felel6 anyagot visznek fel, és kloro-
form: aceton = 80 :20 aranyu elegy-
ben futtatjak. A foltok UV-fényben
lathatova valnak, de ez nem specifikus
el6hivas. Ezért méh-fej észteraz-oldat-
tal és béta-naftollal lefujva specifikus

el6hivast is alkalmaznak. A moddszer-
rel a tiabendazol j6 visszanyeréssel
meghatarozhaté, a benomyl azonban
nem ad mennyiségi eredményeket.

Bende E. (Gy6r)

ZURCHER K.

Automatikus mddszer zsirok és olajok
oxidaciés stabilitAasanak meghataroza-
sara

(Anwendung einer automatischen Met-

hode zur Bestimmung der Oxidations-
stabilitdt von Oelen und Fetten)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 90, 1974.

Az oxidacios stabilitas jellemzésére
az indukciés periédus idejét hasznal-
jak. Ennek mérését a SWIFT-teszttel
végezték Ugy, hogy a 100 °C-ra mele-
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