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nxX nNpUMeHeHus,

cnoco6 ycTpaHeHus

MOCTOPOHHUX (MELLAKoLMX) BELLECTB.

MocnenHvie ABa MeToAA SABAAIOTCA NOAXOAALMM [AS OnpefeneHnst CNefoB a Takke
4N onpefeneHusi CocTosiHMS CBOGOAHOMO OT copbuTa.

BESTIMMUNG DES SORBINSAURE GEHALTES VON WEINEN
J. Eo6rdog, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky und P. Szalka

Die in der Weinkunde ublichen spektrophotometrischen Methoden, die
Rebeleinsche Methode und die gaschromatographischen Methoden wurden

untersucht bzw.

ihre  Anwendungsgebiete und verschiedene Methoden zur
Beseitigung der stérenden Substanzen beschrieben.

Die letztgenannten zwei

Methoden sind zur Bestimmung von Sorbinsdurespuren sowie auch zur uFest-
stellung der Abwesenheit von Sorbinsdure gleichfalls geeignet.

DETERMINATION OF THE SORBIC ACID CONTENT IN WINES
L. Eo6rdog, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky and P. Szalka

Of the methods used in oenology, the spectrophotometric method, the
Rebelein method and gaschromatographic methods were studied, their fields
of application and ways of eliminating the effect of interfering substances are

described. Both

latter methods are suitable for the determination of trace

amounts of sorbic acid and for confirming the absence of sorbic acid.
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A fehérjekoncentracié fuggvényében a szinezékmegkdtés jellegére vonat-
koz6 kisérletekbdl a kovetkeztetéseket a 3. abra alapjan vontuk le. Ennek alapjan
megallapithatd, hogy a higabb fehérjeoldatokban a szinezékmegkétés intenzitasa
nagyobb, mint a téményebb fehérje-tartomanyban, vagyis a mlszeren nagyobb
fehérjekoncentracié olvashat6 le, mint a tényleges. Ez magyarazza a kisebb fe-
hérjetartalmd mintak esetében tapasztalt eltérést a Kjeldahl-moédszerrel megha-
tarozott értékhez viszonyitva:

A készilékre vonatkozé észrevételeink:

A Sasad Mgtsz &ltal gyartott milszer a kereskedelmi értékesitésre keruld
tej mintak fehérjetartalmanak meghatarozasara alkalmas. A mérések kivitelezése
egyszerd. 1 mintabdl a fehérjetartalom meghatarozdsa 3 percet vesz igénybe.
A miszerrel kapott eredmény a normdl fehérjetartalma tejeknél gyakorlatilag
megegyezik a Kjeldahl-mddszerrel kapott értékkel. A regressziés egyenes ismere-
tében atszamithaté ez az érték mas koncentracio-viszonyokra is.

A miszer megbizhatéan miikodik, az azonos tej mintakra vonatkoz6 bizonyta-
lansag és aleolvasasnal fellép6 eltérések nem kiilbnbéznek Iényegesen egymastdl, a
szoras értéke: 0,05—0,06%. A kilonboz6 eredetli tejmintdknéal ez a bizonyta-
lansag csekély mértékben novekszik és a szamitott regressziés egyenes koruli
szbras 0,08%-nak adddott.

IRODALOM

fl) Pomeranz, Y., Meloan, C.: Food Analysis: Theory and Practia, Westport, Conneitical
(1971).

<2) Nedelkovits J.: Elelmezési Ipar 27, 131, 1967.

(3) Uzonyi Gy.: EVIKE 18, 143, 1971.

(4) Kolakowski E.: Nahrung 18, 371, 1974.

<5) Lakin, A. L.: Comparison of the amounts of dyes band by milk proteins under the condi-
tions employed in dyebindig procedures. XX . International Dairy Congress 1. E. 277,
1974.

<6) Remer, E., Ardo S.: Determination of the casein and Ahey protein contents of milk by
amido black methods. XIX. International Dairy Congress 1. E. 459, 1974.

(1) Ketting F.: Elelmiszeripari technikumi tankényv Laboratériumi gyakorlatok Il1l. kdotet.
Miszaki Konyvkiadé, Budapest, 1964.

(8) Zukal E., Fényes T., Kormendy L.: Analitikai médszerek feltulbiralatdnak és dsszehason-
lité6 értékelésének matematikai problémai. Kisérletiigyi Kézlemények 63, 41, 1970.

HAZAI LAPSZEMLE
Osszedllitotta: Kacskovics Miklds

Szab6é A.: Adatok a baromficsont és a
tojashéj stroncium tartalméarél. Ba-
romfiipar, 22, 407, 1975.

Szabd A. és Bende E.. Adatok a tej
stroncium- és cézium-tartalmarol.
Tejipar, 24, 58, 1975.,

Edelényi M., Téth A. és Molnarné Szabd
T.: Pezsgék illat- és zamatanyagai-
nak gazkromatografias vizsgalata.
Borgazdasag, 23, 149, 1975.

Danké E.: A mustok és borok glikéz-
fruktéz aranyanak kolorimetrikus
meghatarozdsa. Borgazdasag, 23,
152, 1975.

Kiss B. és Romvari A.: A sorarpa fe-
hérjetartalmanak hatasa a malata
és sOr min6ségére. Soripar, 22, 167
1975.

Dobradi E. és Csorba S.-né: Udit6italok
mindségellen6rz6 modszereinek 6sz-
szehasonlitdsa. Szeszipar, 23, 137
1975.

Bezeczky Gy.: A Borsodi Sdérgyarban
alkalmazott sorgyartasi technolégia
és a sOrmin6ség vizsgalata. Soripar,
22, 172, 1975.

Kurucz E., Biacs P. é Erdélyi A.: A
szo6jalecitin polaris lipidjei. |. foszfo-

239



lipidek. Olaj, Szappan, Kozmetika,
24, 100, 1975.

Szab6 A. és Bende E.: Adatok a tojas-
héj kémiai Osszetételér6l. Baromfi-
ipar, 22, 492, 1975.

Balia F Az élelmianyagok értékelé-
sének UGjabb iranyai. Konzerv- és
Paprikaipar, 23, 183, 1975.

Debreczeny /.: Haffmans-féle gyors
C02 meghatarozé mdszer. Séripar,
22, 191, 1975.

Kurucz E., Farkas E., Jeranak M. és
Janoshetyi M.: Az analitikai jellem-
z8k valtozasa a sz@jaolaj Uzemi hid-
rogénezésekor. Olaj, Szappan, Koz-
metika, 24, 105, 1975.

Szalka P.-né: A paraffinok kontrakcio
mérése. Olaj, Szappan, Kozmetika,
24, 111, 1975.

Brazsak K-: Buzalisztek sikérjellem-
z6inek modositasa. Edesipar, 26,
170, 1975.

Szanté S. és Maczelka L.: Néhany hid-
rofil molekula- és micellakolloid tap-
lalkozasi, mivelettani és gyakorlati
technolégiai szerepe az édesiparban.
Edesipar, 26, 178, 1975.

Szabocs L., Szabd A. és Bende E.: Fel.
méiés az érzékszervi birdlok iz- és
illatfelismerd képességérdl. Elelme-
zési Ipar, 29, 360, 1975.

Szab6 A.: Adatok a baromfiipari ter-
mékek magnézium tartalmarél. Ba-
romfiipar, 22, 556, 1975.

Szigeti G.: A takarmanyok gombak
okozta mindségromladsa. Gabona-
ipar, 22, 215, 1975.

Kocsis P., Nemes S. és Szelei Sz.: Ciga-
rettdk szabadégési sebességének mé-
rése. Dohéanyipar, 22, 211, 1975.

Visy Gy. és Juhasz A.: A zsemlék tér-
fogatmérése. Sut6ipar, 22, 207, 1975.

240

Varsanyi S.-né: Diacetil a sérben. Sor-
ipar, 22, 201, 1975.

Zukal E. és Lendvai /.: Az élelmiszer-
ellenérzési adatok szoérasértékeinek
orszagos felmérése. |. rész. Elelme-
zési Ipar, 30, 7, 1976.

Karadzsov, 1. K-: Gyermekétel-kon-
zervek optimalis cellul6ztartalma-
nak és diszperzitds fokanak meg-
hatarozdsa. Konzerv- és Paprika-
ipar, 23, 205, 1975.

Muranyiné-Fekete Sziics E. és Nagy J
Kilénb6z6 mikroorganizmusok re-
zisztenciajanak vizsgalata etilén-
oxid géaztérben |. rész. Konzerv- és
Paprikaipar, 23, 218, 1975.

Szabé A., Kovacs V. és Bende E.: Ada-
tok egyes ndvények stroncium- es
cézium tartalmar6l. Konzerv- és
Paprikaipar, 24, 1, 1976.

Diofasi L.: A termésmennyiség nove-
lésének hatdsa a must és bor miné-
ségére. Borgazdasag, 24, 1, 1976.

Szantdé S.: Az édesipari céllisztek fizi-
kai, kémiai leir6 mennyiségei, a
technoldgiai paraméterek befolyaso-
lasanak maddszerei. Edesipar, 27, 2,
1976.

Pusztai S., Kovacs J. és Takéacs /.; A
vagoallatok szallitasi korulményei
és hatasuk a husminfségre. Hus-
ipar, 25, 23, 1976.

Hamza J.,né és Nemes S.: Cigaretta-
papirok porozitasunak mérése. Do-
héanyipar, 23, 17, 1976.

Platikanov /.; Egyes tényez6k hatasa
a kisebb diacetil- és acetointartalmu
sOr gyartasara. Soripar, 23, 46, 1976.

Dolezalcva A. és Vriclova, H.: Mddszer
a fehérjék arpaban valé gyors meg-
hatarozéasara. Soripar, 23, 60, 1976.

Ujszészi J.: Karamell oldatok fény-
abszorpciéjanak vizsgalata alathaté



tartomanyban.
1976.

Szab6 A. és BenJe E.: Edesipari nyers-
anyagok radiologiai jellegl vizs-
gélata. Edesipar, 27, 46, 1976.

Roéna J.-né: Mono- és diglicerid egymas
melletti meghatarozasara alkalmas
vizsgalati médszer. Edesipar, 27, 48,
1976.

Szeszipar, 24, 15

Klein J.: Szabvany, mindség ossze-
fllggése bulzanal. Szabvanyositas,
28, 68, 1976.

Lasziity R., Orsi F. és Varga J Az au-
tomatikus analizis az élelmiszervizs-
galatokban (1. rész). Elelmezési Ipar,
30, 75, 1976.

Ferenczné Lévay M. és Bogre J.: A lud-
tojas Osszetételének valtozasa a to-
jas sulyatdl és a termelési id6szaktol
fuggben. Baromfiipar, 23, 117, 1976.

Hoch R.-né, Ormai L.: Bébiételek bak-
teriolégiai vizsgalatanak tapaszta-
latai. Konzerv- és Paprikaipar, 23,
40, 1975.

241








