
tét stabilizálják, míg a bázisalakhoz kötődve a dupla hélix regenerálódását teszik 
lehetővé.

A Cui és Cuii különbözőképpen reagál, azonban mindkettő a quaninnál 
képez komplex vegyületet, amely izolálható.

Bálint Mihály, Tóth Istvánná Györffy Erzsébet (MÉVI Zalaegerszeg)
Kötőszövet tartalom meghatározása húsipari termékek minősítésére.
A szerzők a hidroxiprolin meghatározására épülő módszerrel különböző 

húsipari töltelékáruk kötőszövettartalmát határozták meg. Vizsgálataik szerint 
a különböző minőségi kategóriába sorolható termékek fehérjetartalmának relatív 
kollagén mennyisége nem mutat lényeges eltérést, ami alapanyag problémákra 
vezethető vissza.

Az előadások elhangzása után több értékes hozzászólás hangzott el, majd a 
társintézetek és a képviselt szervek köszöntötték az 5 éves intézetet és további 
eredményes munkát kívántak.

Az ülés Hertelendi György igazgató zárszavával ért véget.

Bálint M ihály és Hidasi György

HAZAI KÖNYV- ÉS LAPSZEMLE
Összeállította: Kacskovics Miklós

1975. évben jelent meg a Debreceni 
Agrártudományi Egyetem Tudomá­
nyos közleményeinek X IX . külön köte­
te. A kiadvány 370 oldal terjedelemben 
az 1975 június 11 —12-én Debrecenben 
ta rto tt ,,A borsónemesítés -  termesz­
tés, — feldolgozás, — forgalmazás 
kérdései köréről”  szóló tudományos 
tanácskozáson elhangzott előadások 
anyagát közli. A gondosan összeállított 
anyagot Ács Antal az egyetem rektora 
szerkesztette. A tanácskozást Váncsa 
Jenő miniszterhelyettes nyitotta meg, 
méltatta a IV. ötéves terv kiemelkedő 
mezőgazdasági eredményeit, így a 
takarmányborsó termelésével kapcso­
latos mezőgazdasági és élelmiszeripari 
eredményeket és a jövő feladatait. 
Ács Antal előadása után még nyolc 
előadás hangzott el a témakörre vo­
natkozóan. A rendkívüli gondossággal 
összeállított kiadvány a tudományos 
tanácskozáson részt vett külföldi elő­
adók (csehszlovák, lengyel) előadásait 
is ismerteti. A kötet az egyes előadások

összefoglalásait orosz, angol és német 
nyelven is közli a dolgozatok szövege 
után.

Ugyancsak 1975-ben jelent meg a 
Szegedi Akadémiai Bizottság Kémiai 
Szakbizottsága és a Megyei Élelmiszer­
ellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet k i­
adványa „Megyei Élelmiszervizsgá­
la ti Közlemények”  címmel. A kiad­
vány előszavát Sánta István, a MÉM 
osztályvezetője írta, majd Fejes Pál 
a szakbizottság elnöke méltatta a 
közleményt. A füzetben jelent meg 
Selmeci György „Az élelmiszerkémiai 
kutatás 30 éve Szegeden” , Huszka 
Tibor „A  fűszerpaprika kutatás néhány 
kémiai és technológiai kérdése” , Surá- 
nyi Róbert: Élelmiszerek növényvédő­
szer szennyezettségének vizsgálata” , 
Téren József: „M ikrotoxinok ku ta tá­
sának 10 éve Szegeden” és Aczél A ttila : 
„Biológiailag aktív vegyületek kémiai 
stabilitásvizsgálata a tartósítóipari 
technológiában c. dolgozata; szakmai, 
személyi híreket is közöl a füzet, (szerk.)
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Erdős Z. és Körmendy L.: A víztar­
talom sülyméréssel történő meghatá­
rozása nyári túristaszalámi gyártásá­
nál. Húsipar, 24, 129, 1975.

Solms J .: Oldható és oldhatatlan 
nem illóanyagok élelmiszerekben. 
Élelmezési Ipar, 24, 193, 1975.

M ihá ly i Gy.-né: Fehérjetartalom­
meghatározás automata analizátorral. 
Élelmezési Ipar, 24, 200, 1975.

Őrsi F. és Kochan A.: Matematikai­
statisztikai módszerek az érzékszervi 
vizsgálati eredmények értékelésében. 
Élelmezési Ipar, 29, 205, 1975.

Benedek S-né, Harkay Т.-né, Vidács 
F.-né és Molnár I.-né: Konzervipari 
nyersanyagok és késztermékek nö­
vényvédőszer szermaradvány vizs­
gálatai. Konzerv- és Paprikaipar, 23, 
62, 1975.

Balia F. és Helfgotl V.: Korszerű, 
csökkentett cukortartalmú befőttek 
gyártásának elmélete és gyakorlata. 
Konzerv- és Paprikaipar, 23, 78, 1975.

Szabó A. és Bende E.: Adatok a 
szőlő és a bor radioaktivitásáról. Bor­
gazdaság, 23, 63, 1975.

Szalka P.: A Rebelein-féle 5 perces 
alkohol és cukor meghatározási mód­
szerek ismertetése és összehasonlító 
vizsgálata. Borgazdaság, 23, 72, 1974.

Tran The Truyen: Tejporok szabad 
zsírtartalma és változásai. Tejipar, 
24, 31, 1975.

Noske O., Jankó F. és Fleck К .: A 
gyártásközi ellenőrzés üzemi módsze­
rei. Húsipar, 24, 156, 1975.

Takács J. és Kovács S.: Mikrobioló­
giai követelmények a húskészítmé­
nyekkel szemben. Húsipar, 24, 160, 
1975.

Nagy J., M ihály i Gy.-né és Körmen­
dy L.: Hús és húskészítmények fehérje- 
tartalmának spektrofotometriás meg­
határozása. Húsipar, 24, 170, 1975.

Kálmán B., Farkas J. és Kiss I.: Az 
ionizáló sugárzással kezelt magról 
vetett vöröshagyma szárítóipari fel­
dolgozása. Konzerv- és Paprikaipar, 
23, 90, 1975.

Zdolik J .: Alma és körte növény- 
védőszer-maradékának változása a be­

főttgyártás során. Konzerv- és Pap­
rikaipar, 23, 109, 1975.

Debreczeny /.: Sigrist sörzavarosság- 
mérő készülék. Söripar, 22, 134, 1975.

Ásvány Á.: A szőlőfeldolgozás hatá­
sa a pezsgőalapbor kémiai összetéte­
lére. Borgazdaságai, 86, 1975.

Gólya I.-né: Alkoholmentes szén­
savas üdítő italok tartósságának vizs­
gálata a kezdeti élesztőszám és a szén­
dioxid-tartalom függvényében. Bor­
gazdaságai, 106, 1975.
Maítyasovszky P. és Nagy L.: A ma­
gyar borok ólomtartalmának vizsgá­
lata atomabszorpciós módszerrel. Bor­
gazdaságai, 110, 1975.

Mosonyi Á.: A búza objektív minő­
sítésének és átvételének jelenlegi hely­
zete és feladatai. Gabonaipar, 22, 130, 
1975.

Lendvay Zs., Bányai É., Gimesi 0., 
és Pungor E.: Gyorsított Kjeldahl ron­
csolás nyersfehérje meghatározására. 
Gabonaipar, 22, 139, 1975.

Bóna Gy.: A cigarettapapírok poro- 
zításvizsgálatának néhány újszerű 
módszere. Dohányipar, 22, 143, 1975.

Bende E. és Szabó A.: Adatok az íz- 
és szagérzékelésről. Dohányipar, 22, 
157, 1975.

Fözy I.-né: Édesipari termékek és 
nyersanyagok fehérjetartalmának mű­
szeres vizsgálata. Édesipar, 26, 97, 
1975.

Török T., Fábri I. és Lendvai I .: 
Üdítőitalok minősítésére alkalmas 
mikrobiológiai módszerek összehason­
lító vizsgálata. Élelmezési ipar, 29, 
272, 1975.

Gasztonyi K., Farkas J.-né, Bogdán
J.-né és Cseh J.-né: Élelmiszerek szer­
maradványainak vizsgálata. Hűtő­
ipar, 22, 68, 1975.

Hank Zs.-né: Gyorsfagyasztott gesz­
tenyepüré nedvességtartalmának meg­
határozása. Hűtőipar, 22, 82, 1975.

Hamza J.-né és Lengyel /.: A ciga­
retták szabadégési sebességének javí­
tási lehetőségei. Dohányipar, 22, 184, 
1975.

Szabó A. és Bende E.: Érzékszervi 
bírálók kiválasztására irányuló ízfel­
ismerő vizsgálatok. Húsipar, 24, 226, 
1975.
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Rózsa S., Vereczkey L. és Veress S.: 
Izotópos sűrűségmérő a Mezőhegyesi 
Cukorgyárban. Cukoripar, 28, 187, 
1975.

Lukács P., Kurucz É., Jeränek M. és 
Jánoshegyi M .: A keményített napra­
forgóolaj triglicerid komponenseinek 
1—3 és 2 helyzetében levő zsírsavak 
vizsgálata pankreáz lipázos, illetve 
Grignard hidrolízissel. Olaj, Szappan, 
Kozmetika, 24, 67, 1975.

Alexander G., Lukács P. és Jeránek 
M .: A napraforgóolaj keményítésekor 
képződő C 18 : 1 helyzeti és geometriai 
zsírsavizomerek vizsgálata kapillár ko- 
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Monori S. és Békés F.: Az ultra- 
centrifugás vizsgálatok alkalmazási 
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Szabó A.: Nehézfém mikroelemek a 
baromfihúsban és a tojásban. Barom­
fiipar, 22, 444, 1975.

Hirschberg F. és Tapadó J.: A kakaó­
porok szuszpenzibilitását befolyásoló 
tényezők, különös tekintettel a felületi 
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Fözy I.-né és Tapadó J,: Az édes­
iparban felhasznált keményített zsírok 
dilatációs vizsgálata. Édesipar, 26, 
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és Csáky B.-né: A  menadion (K 3-vita- 
min) és nikotinsav meghatározása 
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Urbányi Gy., Koncz К .-né és Lengyel 

L.-né: Gyorsfagyasztott málna pesz- 
ticid tartalmának vizsgálata. Hűtő­
ipar, 21, 113, 1974.

Hendrik A .: Fehérjetartalom-megha­
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263, 1974.
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jelentőségű spórákra. Konzerv- és 
Paprikaipar, 22, 50, 1974. (Külön 
szám)
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