KONYV-

ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

JAKOBER, P. és STRAUB, M.
Kévéextraktporok vizsgalata.

(Untersuchungen an Kaffee-Extrakt-
pulvern.)

Mitt. Lebensmittel-Unter&uch. Hyg.
54., 26. 1963.

Kéveéextraktporok megitélése cél-
jabol szerz6k el6bb sajat maguk ké-
szitettek &rolt porkolt kavébol kavé-
extraktokat. A kisérletekb6l kiderdlt,
hogy a kavéextraktporok Kkivonat-
nyeredékei lényegesen  nagyobbak,
mint a porkolt kavé kivonatértékei
haztartasi elkészitéskor. Az is kiderlt,
hogy ilyen nagyobb nyeredékek csakis
nagyobb nyomas és hémérséklet mel-
lett torténd kivonas atjan érhet6k el.
E nagyobb nyeredékek erésen poli-
mer anyagok tobbé-kevéshé nagy-
mérték( hidrolizisére vagy oldhatova-
tételére vezethet6k vissza és nem
javitjdk az aromat. A tdérvényes el6-
irasok kiegészitése céljabol szerzék
ezért azt javasoljak, hogi(y a kaveéext-
raktporokban a porkolt kavé extrakt-
nyeredéke 25-28%-nal tdbb ne le-
gyen. A porkolt kavé atlagos extrakt-
nyeredéke 24%. Mig szokéasos fézéskor
a klorogénsav valtozatlan marad és
igy teljes mennyiségében a kivonatba
keriil, nagyobb nyomas és hémérsék-
let mellett végezve a kivonast, az
részben elbomlik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DITTMAR H. F. K-

A kakad erjedéskor keletkez6 ecetsav
kérdéséhez.

(Zur Essigbildung bei der Kakaogéarung)
Gordian 64, 6-7, 1964.

Szerz6 nézete szerint a kakad fer-
mentaciojakor egy alkoholos erjedési

fazist kell élesen megkiilonboztetni
egy ecetsavas erjedési fazistdl. Azt
a felfogast, hogy mindkét erjedési
fazis elvalaszthatatlanul menne &t
egymasha és hogy az erjedés altal
kepz6dott alkohol elegendd levegd
jelenlétekor mikrobioldgiai dton rog-
ton ecetsavvd bomlana le, tévesnek
tekinti.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BONNET, J.:

A cigarettasz(ir6k szerepe és hatasos-
saga.

(Réle et efficacité des fHires a cigarettes)

Rev. Méd. prév. 6, 411-417, 1961

Szerz6 a flstsz(iros cigarettak sz(r6-
jének értékét vitatja me% Fustsz(irg-
nek csak akkor van értéke, ha bizo-
nyos mértékben csékkenti a flstkon-
denzatumot és a nikotint a fist
f6aramaban. Fistsz(irds cigarettak
azonban artalmassd valhatnak, ha a
fustolé azt gondolja, hogy tobb fiist-
sz(rds cigarettdt szivhat el, mint
sz(ir6 nélkilit. Az eddig a kereskede-
lemben lev6 cigarettasz(ir6k konden-
zatum- és nikotincsokkentésének leg-
nagyobb értéke kb. 20%. A cigaretta-
szlréknek nincs szelektiv hatasuk.
Olyan fistsz(rd nélkili cigaretta,
melynek dohanya flstoléskor csak
keves kondenzatumot szolgaltat, jobb
lehet, mint egy fitsz(ir6s cigaretta,
melynek magas extrakttartalmd do-
hanya alapjan sokkal t6bb fiistkonden-
zatum varhatd. Szerzé szikségesnek
tartja cigarettasz(rdk fistsz(ir6 hata-
sara vonatkoz6 rendszeres vizsgala-
tok elvegzését szabvanymaodszerek sze-
rint.

Kieselbach Gy. (Budapest)
345



VOLLAIRE-SALVA, J. é CHAVE-
RON, J.:

A szorbit meghatarozasa csokoladé-
készitményekben.

éDosage du sorbitol dans des produits
e chocolaterie.)

Ann. Falsif. Expert. Chim. 56., 262,
1963.

2- 4 g vizsgalati anyagot (csoko-
ladét vagy hasonld készitményt) pet-
roléterrel centrifugalasi eljaras atjan
zsirtalanitunk. A zsirtalanitott mara-
dékot a centrifugacsében kétszer SO-
O ml etilalkohollal felf6zziik. A le-
centrifugdlt extraktokat egyesitjiuk
és vizfurdén szarazra paroljuk. A
szarazmaradékot 0,25 ml vizzel fel-
vessziik, majd 0,8 ml H,SO.j-val (1:1)
és 0,6 ml benzaldehiddel Osszekever-
juk. A reakciokeveréket legalabb 12
orara h(tészekrénybe tesszik és az
els6 éra minden negyedérajaban meg-
keverjuk. A keletkezett dibenzalszor-
bitbdl all6 csapadekot vizzel sz(ré-
tolcsérbe mossuk és vizzel, meg higi-
tott alkohollal t6bbsz6r megmossuk.
A dibenzalszorbitot szennyez6dések-
t6l mentesen nem lehet megkapni.
Szorbitra atszamitaskor a mért diben-
zalszorbitmennyiséget 0,474 (elméle-
tileg 0,5336) faktorral szorozzuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DE SAINT RAT L.

Az acetilgliceridek. Néhany (j felhasz-
nalési lehetdségik.

(Les acétylglicerides. Quelques nouvelles
perspectives de leur emploi)

Ind. aliment, agric., 80, 915. 1963.

Szerz6 az acetilgliceridek uj fel-
hasznélasanak lehet6ségeit ismerteti.
Az utolso tiz évben flleg az Amerikai
Egyestlt Allamok nagy hUsfeldolgozo
gyaraiban vizsgaltdk a zsirok erteke-
sitési lehetdségeit. Acetilezés altal a
zsirok kiilonboz6 tulajdonsagl vegyu-
letekké alakithatok. Munkajanak be-
vezetd részében szerzd a gliceridekre
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vonatkoz6é kémiai, tovabba a gliceri-
deknek acetilgliceridekké atalakita-

sara_vonatkozo adatokat kézél. Az
acetilgliceridek néhany fizikai és
kémial tulajdonsagat is megemliti,

tobbek ko6zott oxidacidval szembeni
nagy ellenédllasukat. Fiziolégiai szem-
pontbdl ezeket az anyagokat nem
tartjdAk az emberre  karosaknak,
mert az acetilgliceridek teljes hidro-
lizis altal ecetsavva, glicerinné és
zsirsavakka hasadnak, de az allat-
kisérletetk még nem  végzddtek
egyértelmd eredményekkel. Az Ame-
rikai Egyesult Allamokban legfeljebb
5%-nyi mennyiségben adhatok acetil-
gliceridek élelmiszerekhez, Anglidban
ellenben nincs korlatozva ilyen iranyud
felhasznalasuk. Az acetilgliceridek az
élelmiszeriparban eddig a kovetkez6
felhasznélasra talaltak: adalékok gya-
nant zsirokhoz és olajokhoz éa er-
medéspont emelésére), mint adalékok
ken6kepes termékekhez (a termékek
ken6képességének meﬁtartésa célja-
bol 4 és 40 C° hémérsékleteken beldl),
tovabba has, hal, sajt, sz6l6, szilva,
di6 bekenésére. A bekenés nedvesség
és oxigén ellen szolgdl védelmik
De az acetilgliceridek az élelmiszer-
iparban gépek kenésére is felhasznal-
hatdk. Esetleges tovabbi felhasznala-
suk még vizsgalatok targyat képezi.

Kieselbacli Gy. (Budapest.)

HERB1G, W.:

Konzervdobozlakkok.
(Konservendosenlacke)
Verpackungs-Rundschau, 15, 566, 1964

A konzervdoboz bels6 oldalat be-
vond lakk ma épp olyan fontos
tényez6je a konzervdobozgyartasnak,
mint a lemez, az énozas, a szigetelés,
vagy az el6allitasi eljaras. Optimalis
lakkra vonatkoz6 kdvetelmények, il-
letve ilyen lakkozés kivanatos tulaj-
donsdgai ugyan sokfélék, de azért
teljesithet6k, mint a feldolgozhatésag,
kuléndsen a lemezekre hengerekkel
ravitelkor, tapadds a legkulonfélébb



lemezfeliileteken, raégetés a kemencé-
ben technlkallag elfogadhaté hémér-
sékleten és id6 alatt, alkalmazkodas a

mindenkori torvenyes eléirasokhoz,
ember és ?e szamara alkalmas oldo-
szerek, alakithatosdg, tapadasi és

Oregedési szilardsag, keménység, kapa-
részilardsag, nem tapadas a doboz-

tartalomhoz, forrasztasi szilardsag,
szag- €s izmentesség, egészségre ar-
talmatlansadg, szin. Az NSZK-ban

féleg fenolgyanta- és kombinalt epoxi-
fenolgyantalakkokat hasznalnak ellen-
tétben az USA-ban hasznéalatos olaj-
lakkokkal. Ha a német élelmiszer-
torvénynek (1958) és a vonatkozo
amerikai torvenynek (1963) a lakkokra
vonatkozo elGirasait 0sszehasonlitjuk,
Ugy az 0Osszehasonlitds a szintetikus
lakkok folénye mellett szol. Széles
teret foglalnak el a munkaban a lakkok
tulajdonsagaira vonatkoz6 vizsgalati
modszerek, mint a feldolgozhatosag
(V|szk02|tas mérések), ta;l)(adas (kulo-
nosen passzivait lemezeken fontos),
film-(réteg )vasta(l;sag, beégetési alla-
pot (vizsgalat oldoszerallosagra, viz-
g6zteszt, ellen6rzés sterilizalas Altal
autoklavban) tapadasi erGsség, ke-
ménység, alakithatosag (mindenek-
el6tt hajtogatasi vizsgalat), korrozidel-
lenallas, porozitas (egyszertien rézszul-
fat oldatba helyezes utjan). A munka
utols6 része a dobozok kuls§ oldalat
bevond lakkozassal foglalkozik, amely
az Ujabban nyomtatott fellileti kon-
zervdobozok térhoditdsa  kovetkez-
tében nyer inindnagyobb jelent6séget.

Kiesclbach Gy. (Budapest)

CERIL,S. R és WOODROOF, 1 G.

Elelmiszerkonzervek stabilitasa hosszu
ideji tarolaskor.

(The stability of canned food in long-
time storage)

Food Technoi. 17, 5., 137. 1963.
Szerz6k olyan kisérletekrél szamol-

nak be, amelyekben a kilon kivalasz-

tott  élelmiszerkonzervek — mindség-

valtozasat és maximalis tarolhato-

sagat vizsgaltak. Tobb konzerv ese-
tében el6zetes hit6tarolds utdn ma-
gasabb  hémérsékletekre  attéréssel
kapcsolatos hémérsékletvaltozas ki-
hatasat is vizsgaltak. A kisérletekben
kereskedelmi és katonai készletekbGl
szdrmazd 35, részben kilénbozdkép-
pen csomagolt élelmiszert 4, illetve 7
éven at 37,8 C°-tdl (100° F) - 28,9 C°-ig
(-20° F) terjedd hémérsékleteknek
tettek ki. & gylmdlcskonzervet (veg-
tartdlyokban, 37 konzervet (sajtot,
oleomargarint, gytmolcsizt, paradi-
csomot és kiilonbozd slteményt, hds-
és zOldsegterméket (részben bellil
zoméncozott kettés varratl dobozok-
ban (,,double-seam cans”) taroltak.
A kilonféle konzervtlﬁusoknal meg-
hataroztak a hémérséklet befolyasat
az elszinezGdeésre, (szineltlnésre vagy
bamulasra), az aIIomany megvalto-
zasara  (elpuhulasra, g%/ morzsa-
Iékossa valasra), karamel, fémes vagy
avas iz klfejlodesere a vitaminvesz-
teségre és a tartalyok ellenallokepes-
ségere. A Kisérleti eredmenyekbdl
hatarozottan felismerhet6k a h(t6-
tarolas el6nyei, a fagyasztas elényei és
hatranyai, tovabba megallapithaté an-
nak a szikségessége, hogy hosszu
idejli tarolasok részére ellenallébb
tartalyokat kell felhasznalni, mint
normalis kereskedelmi sziikségletnek
megfelel6 tarolas esetében. 0° ?32° F
mellett és alatt a tarolhatésagot a
tartalyok ellenallokepessége vagy fa-
gyasi karok fellépése hatarozza meg.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DUDMAN, W. F.

Szorbinsavhidroxamat, mint tartosito-
szer.

Applied Microbiology 11, 362, 1963.

Ref. Naturwissensch. Rdsch. 17, 115,
1964.

A szorbinsav felhasznalasat egy-
részt csekély vizbenoldhatésaga, mas-
részt az a teny korlatozza, hogy csak
a nemdisszocialt sav hat mikroba-
ellenesen. Magas pH-értékek mellett
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is hatékony szorbinsavszarmazékok
utan kutatva talalt azutan szerz6 a
szorbinsav hidroxamatjara (CHa—CH=
=CH=CH-CO - NHOHj. Aspergil-
lus niger, Penicillium notatum, Rhi-
zopus, Botrytis cinerea, Cladosporlum
herbarum és mas peneszgombak fel-
hasznéalasaval végzett osszehasonlitd
kisérletekben be tudta bizonyitani a
kaliumszorbattal szemben a hidro-
xamat jo antimikrobas hatékonysagat
magas pH-értékek mellett. Mig a
kaliumszorbat pH 7,6 és 9,2 mellett
a tesztszervezetek egyikére sem volt
hatdsos, a szorbinsav hidroxamatja
0,05-0,1%-0s tdménységekben ezen
magas pH-értékek mellett a penész-
gombak novekedését teljesen gatolta.
Arra vonatkozolag, hogy ez a vegyi-
let élelmiszerek tartositasara felhasz-
nalhato lesz-e, egyelGre vélemény nem
mondhatd, mert a szilkséges toxiko-
logiai és farmakologiai vizsgalatok
eredményei még hidnyzanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOEL, G. L. és ROBBERSTAD, M.T.:

Dobozolt alma- és narancslevek
C-vitamin stabilitasa htétarolaskor.

(Stability of vitamin C in canned apple
juice and orange juice under refrigerated
conditions)

Food Technoi. 27, 947, 1963.

75, b) 100, c) 75 és d) 70%-at tar-
talmazta. A taroldsi mod 'nem befo-
lyésolta szignifikdnsan a vitamin meg-
maradasat. A levek fémtartalma (vas,
réz), de redoxpotencialjukban mutat-
kozo kulonbségek sem jatszottak ugy
latszik észrevehet6 szerepet. Ujra
paszt6rozott (30 percen at 70 C°-on)
és kezeletlen levek kozott sem lehe-
tett lényeges kildnbséget megalla-

pitani.

Kieselbach Gy. (Budapest)
WILKINSON, B. G. é PERRING,
M A

Az almak kemiai Osszetételének valto-
zésa nbvekedésik folyaman és szedésre
érettsegiik idejében.

(Changes in the chemical composition
of apples during development and near
picking time)

J. Sei. Food Agric. 15, 146. 1964.

Az almatermés fejlédése kdzben
az asvanyi anyagok kozul a kalium
és a kalcium mutatja a legnagyobb
kilonbségeket, mint ezt szerz6k tab-
lazata is szemlélteti.

A Kalium felvétele a termés fejlo-
dése kozben allandéan nd, mert a
sejtvakuolak pufferrendszerenek szik-.
séges alkotorésze. Masrészt a kalcium-
felvétel a sejtosztédas megindulasakor
csokken. A termés fejlédésének utolso
szakaszaban, vagyis szedésre érett-

3 kereskedelmi dobozolt almalevet ségének elérése idejében az &svanyi

és 2 narancslevet +4,5 C° mellett
a) nyitott poharban, b) kinyitott
dobozban, c) zart tejestivegben és
d) zart mlanyagtartdlyban taroltak
és C-vitamintartalmukat bet6ltés utan
rogtén, valamint 1, 2, 4, s és 16 napi
tarolas utan hataroztak meg. s nap
utan az almaié a kiindulasi (eredeti)
értékének mar csak a) kb. 8, b

30, ¢) kb. 45 és d) kb. 15%-at tar-
talmazta. A narancslé C-vitamintar-
talma s nap utan a Kkiindulasi érték
85- 100%-a volt. 16 nalp tarolas
utan a.3 almalémintaban alig lehetett
mar C-vitamint Kkimutatni, mig a
narancslé a kezddértéknek’ a) kb.
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anyagok 0Osszetétele mar csak Kis-
meérték(i valtozasokat mutat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

RADFORD, E. P. és HUNT, V. R.:

Csekély mennyisegli a-sugarzok Ki-
mutatasa kulonboz6  cigarettafajtak
flstjében.

Science U3, 247, 1964. Ref.. D.
Mediz. Wschr. 89, 645, 1964.

Szerz6k csekély mennyiségli a-sugar-
zOkat mutattak ki kulonfele cigaretta-
fajtak fistjében, amelyeket régota és



sokat cigarettaz6 személyek esetében
mar aggalyosoknak kell tekinteni.
A dohanyban egyéb radioizotopokon
kivil polonium (2Po) is van, amely a
cigarettak izzézénajanak hémérsékle-
tén elparologhat és a dohanyfistbe
atmehet. Szerzdk szerint egy dohanyos,
aki 25 éven at napi 40 cigarettat sziv,
kb. 36 rém nagysagu kiegeszitd sugar-
adagot kap és ezaltal olyan sugar-
megterhelésnek teszi ki magat, amely
a kétszerese az ezen id§ alatt varhato
természetes sugarzasnak. Amellett ez
az adag a legkisebb adagnak tekint-
het6, mely esetleg egyes esetekben
100 rem-nél nagyobb értékekre emel-
kedhet. Minthogy a tilid6hdrg6inek
egyes részeiben a 2l0Po valdszindle
Ossze is gy(ilhet, szamolni kell azza
az eshetOséggel, hogy a cigaretta-
flstbdl kiindulé sugarmegterhelés részt-
vesz a dohanykatrany kemiai rakképz6

anyagai mellett erG6sen dohanyzok
eseteben joval gyakrabban fellepd
horgérak keletkezésében. Azt, hogy a

2P0 valdban atmegy a dohanyzo
szervezetébe, a vizelet altal kivalasz-
tott sugarmennyiség mérése Utjan is
ki lehetett mutatni; ez a mennyiség
ugyanis hatszor nagyobb volt, mint a
nemdohanyzoké.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CHAPMAN, S. és Me KERNAN, B.J.:

A hdvezetés élelmiszerek csomagolasa-
ra szolgalé plasztlktartalyokba.

(Heat conduction into plastic food
containers)

Food Technoi. 77, 1159, 1964.

Azzal a kérdéssel, hogy a plasztik-
tartdlyokban milyen a  hévezetdké-
esség, eddig csak kevés munka fog-
alkozik; ezeket szerz6k roviden is-
mertetik és maguk is végeznek eziranyu
vizsgalatokat. = Kisérleteikhez 0,02-
0,05 cm falvastagsagi polietiléntar-
talyokat (12,5x10x3,8 cm) hasznal-
tak. Ezekben az illet6 elelmiszert
vakuumcsomagoltadk, 1085 C° forro
g6zzel 70 percen at csiramentesitették,

majd ytana 15,6 C°-os vizzel lehiitot-
ték. Osszehasonlitasul fémtartalyok
szolgaltak. A plasztiktartalyok ese-
tében a héfelvétel a csiramentesités
alatt valamivel jobb volt. A tarta-
lom leh(ilése is kissé gyorsabb volt.
A kilénbségek azonos nagysagu tar-
talyok osszehasonlitdsakor azonban &l-
talaban csak csekélyek voltak. A
plasztiktartalyok falvastagsaga is sze-
repet jatszik olyan élelmiszerek ese-
tében, amelyek jo hdvezetdk. Szerz6k
munkajukban az illet6 plasztiktar-
talyba zart élelmiszerben az elméleti
hémérsékletelosztas ardnylag bonyo-
lult szamitasat is megadjak. Az el-
méleti szamitasok eredményei messze-
mendleg egyeznek a Kiserleti Gton
megallapitottakkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KUGLER, E. é KOVATS, E.:

ﬁ\datok a mandarinhéjolaj ismereté-
ez.

(Zur Kenntnis des Mandarinschalen-
0ls)

Helvetica chim. Acta, 46, 1480. 1963.

A munka mandarinhéjak Kiprése-
lése altal nyert olaj ill6 alkotorészei-
nek vizsgalataval foglalkozik. A meg-
vizsgalt olaj Sziciliabdl, a Citrus
reticulata mandarinfajta héjabél szar-
mazott. Az ill6 alkotorészeket a pre-
parativ_gazkromatografia segitségevel
egyenként kildnitették el és fizikai
tulajdonsagaik alapjan azonositot-
tak. A nem ill6 alkotorészeket (le-
parlasi maradékokat) nem vizsgaltak.
A 48 azonositott ill6 vegyilet (kb.
94,6%-a az ill6 alkotorészek 99,2%-
anak) harom csoportba oszthato:
paraffinszdrmazékok (14 vegyiilet),
terpének és terpénoidok (31) és mara-
dékcsoport (3). Sikeriilt még tovabbi
93 féle, csak nyomokban eléforduld
(az ill6 alkotdrészek 0,73%-at kitevd)
anyagot is megallapitani, de nem
azonositani. A paraffinszarmazékok
mennyiségileg kb. egyenléen oszlot-
tak el mint zsirsavak, n-aldehidek és
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n-alkoholok. A terpének és terpénoi-
dok ko6zott a monoterpének dominal-
tak éspedig szénhidrogenek, alkoholok,
éterek, ketonok, tovabba diolok és
oxido-alkoholok. A harom f6csoport
elegyitése altal a mandarin jellegze-
tes szagat természetimen el lehetett
allitani. Ellentétben mas Citrus-ié\ék
héjolajatdl a mandarinhéjolajra az
a-tujén jelenléte jellegzetes. Szerzék
vizsgalataikhoz 5 kg mandarinhéj-
olajat dolgoztak fel, amelyet lepar-
lassal és Kiszoritasi kromatografiaval
egyes csoportokra osztottak fel. Ezen
elozetes elvalasztds utdn az Osszes
csoportok oldatok alakjaban voltak
jelen. Ezeket még egyszer feldolgoz-
tak és gazkromatografia segitségével
elkilonitették. A frakciokat azutan
infravoros-ultraibolya- és témeg-spek
trometria Utjan azonositottak. A meg-
allapitott anyagokat és fizikai adatai-
kat tédblazatokon tlntették fel, mint
az dsszehasonlitd anyagok adatait is.
A munkajukhoz felhasznalt gazkroma-
tografot (hGvezetGképesseg-detektort)
mar egy kordbbi munkajukban rész-
letesen ismertették.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SENN, V. J.

Narancslé és -sdritmény &sszkarbo-
nlltartalmanak  valtozasa a tarolas
folyaman.

(Changes in total carbonyl content of
orange juice and concentrate during
storage)

J. Food Sei., 28. 531, 1963.

CiYrus-gyimolcsok levének aromaja
és ize kialakitdsdban éteres olajok,
kilondsen pedig karbonilvegyiiletek
(aldehidek) vesznek részt. Az elkilo-
nitéshez, jellemzéshez és meghataro-
zashoz szolgéalé eljardsok nincsenek
azonban még eléggé kifejlesztve. Szerzé
egy, a munkéajaban kozelebbrél leirt
folytonossagi  kivonasi eljarast dol-
gozott ki. A nyert kivonatokat le-
parlasnak vetette ala és a parlatokat
kdzvetlenil hasznalta fel a gazkroma-
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to?(réfiés vizsgalatokhoz. A vizsgala-
tok soran e aldehidet (heptanalt,
oktanalt, nonanalt, dekanalt, citronel-
lalt és undekanalt) azonositottak.
Ezeknek tdbb, mint 90%-nyi meny-
nyiségét sikerult megkapni.

Vizsgalatra gyorsfagyasztott na-
rancsléstiritmények (-20 C°) és h(itott
narancslevek (+4,5 C°) keriiltek. A ta-
rolds kezdetén - az els6 napokban
- a karboniltartalom gyorsan emel-
kedett, az emelkedést azonban csak-
hamar a Kkarboniltartalom gyors (a
slritmények esetében kevésbe gyors)
sllyedése kovette. Az emelkedés okai
és a karboniltartalom cstkkenésekor
az aldehidek &talakuldsi termékei
eddig még ismeretlenek. Lehetséges,
de nem bizonyitott, hogy a hitott
narancslében egyidejlleg fellépd aro-
macsokkenés a karboniltartalom meg-
valtozasaval fiigg Ossze. A merede
esésre siiritmények esetében a karbonil-
tartalom lassubb cstkkenése, hiitott
levek esetében pedig messzemendleg
valtozatlanul marado karboniltarta-
lom kovetkezett. Slritmények eseté-
ben mindegy volt, hogy hozzajuk
fagyasztds el6tt tiszta aldehidet (no-
nanalt) vagy hidegen préselt narancs-
olajat adtak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HARRINGTON, W. O. és HILLS,
C. H.

Az almék lGgos hamozasanak javitasa
viaszoldoszerek altal.

(Lye peeling of apples improved by
wax solvents

Food Techn. 18, 375. 1964.

Miutan az almahéj viasza megaka-
dalyozza a lug behatolasat az alma
hamozésakor, szerz6k kisérleteket vé-
geztek etilalkohol- és propilalkohol
adalékokkal, hogy a lugos hamozas
idejét és hdmérsekletét csokkentsék.
Kb. 50 C° hémérséklet mellett 15%-0s
natronlighoz adott 20% etilalkohol
segitségével a hamozasi id6t csaknem
a felére lehetett csokkenteni. Lénye-



gesen jobb a hatas nagﬁlobb lugtémeény-
ségek (25-30%) mellett. Még kedve-
z6bb a hamozast 2 1épcsében elvégezni.
Ha el6bb kb. 70 C°-095%-o0s etilalko-
hollal 30 masodperc alatt eltavolit-
juk a viaszt, L]giy 60 C°-020%-0s natron
luggal vald lugos hdmozashoz mar
csak 217 perc szikséges, mig csupan
50 C°-0 20%-os natronluggal valo
ligos hamozashoz az idosziikséglet
14 perc. Epp olyan kedvezd az almak
kezelése 20 mésodpercig forrd 98%-o0s
izopropilalkohollal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PIXTON, S. W.

Rovarfert6zés kimutatasa gabonaban
a hugysav mennyiségi meghataroza-
saval.

Detection of Insect Infestation in
reals by Measurement of Uric Acid).

Cer. Chem 42., 3., 315., 1965.

Szerz§ felilvizsgalta a mintegy tiz
év oOta tobb kutatdo altal javasolt
modszert s megallapitasa szerint a
higysav tartalom nem ad megbizhatd
felvilagositast a fert6zés nagysagara.
Triboliutn Confosum, (Duv.), Tenebrio
molitor (L.) és Dermetes lardarius
(L) Kkifejlett egyedeivel végzett kisér-
letek eredménye szerint a T. c. eseté-
ben a szaporodas és a hugysav nove-
kedése parhuzamos volt, a T. n.
esetében viszont a szaporodas nove-
kedésével a hugysav ndvekedése nem
volt tapasztalhaté s végil a D. l.-al
a hagysav mennyisége maximalis
érték elérése utdn csokkent, bar a
szaporodas tovéabb folytatédott. Ah-
hoz, hogy mérhet§ mennyiségl hugy-
sav termel6djék, hosszabb id§ szik-
séges (pl. legaldabb 2 hét 4 db fejlett
T. c.-vel egy g lisztben.) Régebbi
kelet(i fert6zések kimutatasara eset-
leg alkalmas lehet ez a modszer, de
nem hasznéalhaté a gabondk tarolas
alatti viselkedésének eldre jelzésére.

Lutter B. (Debrecen)

HERWEDE, C. 0.:

bKoncentréciéingadozésok édesitalok-
an.

(Konzentrationsschwankungen in Suss-
getranken.
Der Naturbrunnen,

14, 396, 1964.

Udit6italok palackokra fejtésénél
- hol a szérpot az Gvegekbe elGre-
adagoljak - koncentracioingadozaso-
kat okoz6 hibaforrasok lépnek fel.
Ezek: a felhasznalt szérp tdménysége;
az adagolt szérpmennyiség; a palack-
térfogat; és a toltési teljesseg (folyadék
felszin magassaga az Uvegben). A
szerz6 grafikonos abrazolassal mutatja
be, hogy az extrakttartaloin milyen
nagysagrend(i ingadozasoknak van Ki-
téve az emlitett tényez6k befolyasa
alatt. Az 6sszes kozolt értékek a szén-
savtol mentesitett italokra vonat-
koznak. A koncentraciét befolyasold
négyféle tényez6 egyike sem kozom-
bositi a masikat hatasdban. Az inkébb
eléfordul, hogy koncentraciot csok-
kent6, avagy emel6 tényez6k az egyes
palacktoltéseknél hatésaikban 6ssze-
gez6dnek.

id. Sarudi 1. (Szeged)

MULLER, H. G. HLYNKA, I. és
KUZINA F. D.:

Néhany szerves oldészer hatasa a tészta
Extensigraf-os vizsgalatanak adataira.

(Effects of Some Organic Solvents on.
Extensigraph Characteristics of Dough)

Cer. Chem. 42, 3., 303, 1965.

Alifas alkoholok - metanoltél nona-
nolig - megvaltoztatjdk az Extensig-
rafon mért nyujtasi és ellenallasi
értékeket és ez a hatas leger6sebben
Ca-C s alkoholoknal mutatkozik, fiig-
getlendl att6l, hogy leveg6 vagy nitro-
gén atmoszféraban torténik a keverés
(dagasztas). Ha lisztet vizzel telitett
butanollal extrahaltak, irreverzilibi-
sen karosodott. A tésztak pihentetési
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gorbéi viszont arra utalnak, hogy az
SS-SH kotéseket az alkoholok nem
befolyasoljak; butanol és oktanol
viszont hatraltatjak a tésztak autolizi-
sét 3 Oras pihentetés alatt. Nagyobb
koncentraciokban a benzol és oktanol
hatasa er6sddik, mig a butanol ha-
tasa nem valtozik. E jelenségek, to-
vabba ,szintetikus” tésztdkkal vég-
zett kisérletek is azt |%azoljak hogy
az alkoholok degradalé hatasa a feher-
jék denaturalddasanak a kovetkez-
ménye.

Lutter B. (Debrecen)

BURKWALL, M P.Jr., é GLASS.

R. L.
A blza és OGrleményeinek zsirsavai.

(The Fatty Acids of Wheat and Its
Milled Products).

Cer. Chem. 42, 3., 236, 1965.

Teljes buza és a Buchler-malom-
mal ‘nyert Orlemények szabad és
kotott lipoidjainak ~zsirsavait gaz-
kromatografiaval (gas-llqmd? vizs-
galtdk. A szabad lipoidok atlagosan
kétszer annyi zsirsavat tartalmaznak,
mint a kotottek; az elébbinél 77—92%,
az utébbindl 41-53%. Mindenegyes
frakcié tartalmazott linolsavat (ez
dominal), tovabba palmitin-, olein-,
lin6ién- és stearin savat a sorrend
szerint cs6kkend mennyiségben. A
,straight-grade” liszt (cca 75%-0s
ki6rlést) 1ényegesen tébb lindi- és
almitinsavat és kevesebb olein- és
inolénsavat tartalmaz, mint a korpéak.
Igen csekely mennylsegben kimutat-
haté volt még laurin-, miristin-, ara-
hin-, behénsav, sth. A szamitott jéd-
szdmok a harom frakciora (liszt és
korpdk) azonosak s ez arra utal,
hogy az egyes frakciok jédszdmaiban
tenylegesen mért kulonbségek a lipo-
idok nem zsirsav részének valtozo
jod-adsorbci6jabdl kovetkezik.

Lutter B. (Debrecen)

JONES, R. W., BABCOCK, G. E. és
DIMLER, R. J.:

Buzasikér gamma-gliadin  komponen-
sének molekula sulya.

(Molecular Weight of the Gamma-Glia-
din Component of Wheat Gluten)

Cer. Chem. 42, 2, 210, 1965.

A buzasikér tobb, elektroforézis-
sel elkllonithetd 0Osszeteviket tar-
tarlmaz. Ezek kozil néhanyat car-
boxy-methylcelluléz oszloppal frak-
cionalva, azok mol-sulyait ultracentri-
fugaval mar tébb kutaté meghata-
rozta. Szerz6k keményité-gélen, elek-
troforézissel  végzett szétvalasztas
eredményeibél azonban kitlinik, hogy
a korébbi modszerrel nyert gamma-
gliadin még tartalmaz néhéany szaza-
Iék omega-gliadint, s mivel ennek
molstlya lényegesen nagyobb, mint
a_gamma-gliadiné ez utdbbi mol-
suly értékei nem elhanyagolhato
szorast mutatnak. A sorozat-vizsga-
latok kozben Kitlint az is, hogy a
sikérfrakciok oldasara alkalmasabb
a eM-guanidin-HCI oldat, mint az
aluminiumlaktat puffer. E megfi-
gyelések alapjan szerzok javitott el-
Jarast dolgoztak ki a gamma-gliadin
mol-sulyanak pontosabb meghataro-
zasara.

Lutter B. (Debrecen)

MEREDITH, P.:

A gliadin-fehérjék oldhatdsaga.
Szétvalasztds oldhatosaguk alapjan.

(On the Solubility of Gliadinlike Pro-
teins. 1ll. Fractionnation by Solubi-
lity)

Cer. Chem. 42, 2, 149, 1965.

Bar a buzaliszt sikérje igen komplex,
sok dsszetevdbdl &ll6 drias molekula,
még is lehetséges a komponenseket
felszabaditani, csak néhany, nem kova-
lens kotés felszakitasaval és kilonboz6
oldhatdsaguk alapjan szétvalasztani.
A sikér savoldhato fehérjéit héarom
kicsaposzer alkalmazasaval frakcio-



naltadk. Vizes-savas-s6s és vizes-am-
moénia oldatokkal elvélasztottdk a
gliadint a tobbi (nem gliadin) fehér-
Jét6l. A gliadin metanol-kloroformos
oldatabol ~pedig, ndvelve a metanol

koncentréaciét, négy beta és gamma
tipusi gliadin  komponenst kiloni-
tettek el. A modszer alkalmas a ki-

sérleti anyagoknak a Eontosabb kro-
matografias vizsgalatokhoz val6 el6-
készitésére az egyes Osszetevok dusi-
tdsa réveén.

Lutter B. (Debrecen)

CARTER, J. E. é PACE J.:

Aszkorblnsav és dehydroaszkorbinsav
egyenstlyok liszt szuszpenziokban és
tesztakban.

(Interrelationships of Ascorbic Acid
and Dehydroasborbic Acid in the Pre-
sence of Flour Suspensions and in
Dough)

Cer. Chem. 42, 2, 201, 1965.

65%-0s kidrlési lisztszuszpenzidk-
ban - pH 6,0 mellett - az aszkor-
binsav (AA) csak nagyon lassan
oxidalodik, ami arra mutat, hogy a
bluza endonspermje nem tartalmaz
kiléndsebben  hatékony aszkorhin-
savoxidazt. Igen gyorsan oxidalodik
az AA tésztakban, ha a keverés
(dagasztas) levegl jelenléteben tor-
tenik; ilyenkor az AA legnagyobb
resze dehydroaszkorbinsavva (DHA)
oxidalédik. Ha DHA-t adunk liszt-
szuszpenziokhoz vagy tésztdkhoz o7
perc alatt 27° C-on a DHA csak
csekély mértékben redukalddik AA-va.
Ezzel szemben, ha gluthation (GSA)
van jelen, a redukcio néhany percen
belil véghe megy. Nem térténik re-
dukcié GSH jelenlétében sem, ha
olyan lisztet hasznalunk, mely g&z6lt
blzabol szarmazik. E megfigyelés az
egészséges buzaban aktiv. DHA-re-
duktaz jelenlétét bizonyitja. Szerz6k
meghataroztdak a DHA-reduktaz el-
oszlasat a buzaszemben. A DHA-
reduktaz aktivitasabol véleményik
szerint kovetkeztetni lehet a buzék
hékarosodéasara.

Lutter B. (Debrecen)

TIPPLES, K. H. és TKACHUK, R.
Bluza béta-amildzok. 1. Elkilonitésik.
(Wheat Beta-Amylases I. Isolation)
Cer. Chem. 1965. 42, 2, 111, 1965.

SzerzOk ion-cserél6 oszlopkromatog-
rafiaval kemény tavaszi bazabol 6rolt
liszt konyhasos pufferolt kivonatai-
bdl valasztottdak el az amilazokat.
Eljarasukkal az amilaz komplexum-
bél harom f6- és két mellék beta-
amilaz komponenst vontak ki, illetve
valasztottak szét. Eredményeik sze-
rint kilonbség van a kotott (latens)
és szabad beta-amilaz hatasaban (akti-
vitasaban) amit azzal magyaraznak,

%(y az elébbi tdbb, az utébbi viszont
csak egy Bsszetevobl all. A kisérleti
eredmenyek - melyeket eléggé koril-
menyes, sajat és ismert modszerek
felhasznalasaval nyertek - azt lat-
szanak igazolni, hogy szerzok eljara-
saval gyorsabban és tisztabban [ehet
a beta-amilazokat a liszt kivonatok-
bl elkiiloniteni. Az eredmények azon-
ban nem adnak egyértelmi valaszt
a kotott amilaz konyhasé hatésara
tortené - latszlagos vagy valosagos
- felszabadulaséra, hatékonyabba va-

laséra.
Lutter B. (Debrecen)

HEISS, R. és ROBINSON, L.

Csomagoléanyagok  aromaatbocsata-
sarol és élelmiszerek szamara valo
alkalmasagukrol tajékoztatd 0Osszeha-
sonlité kKisérletek.

(Orientierende Vergleichsversuche (iber
die Aromadurchlassigkeiten von Pack-
stoffen und ihre Eignung fur Leben-
smittel.) Verpackungs-Rdsch. 15. Wiss.
Beil,, 1 1964.

Szerz6k csomagol6anyagok 20 min-
tajan vizsgaltak, hogy mennyi id6
alatt lehetett kilonféle szaganyagok
(6sszesen 19 mintaval) &thatolasat
megallapitani, illetve milyen volt a
szagintenzitas meghatarozott érint-
kezesi id6 utan. Csomagoloanyagokkal
érintkezéshen all6  killénbéz6  szag-
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anyagtipusok athatol¢ képességérdl ta-
jékoztatd attekintés nyerése céljabol a
Ovetkez6 szaganyagok keriltek fel-
haszndlasra: vegytiszta anyagok (ecet-
savetileszter, illetve - izoamilészter,
benz-, illetve fahéjaldehid, etilvanilin,
limonén és trimetilamin), természetes
és szintetikus szaganyagkészitmények
(fahéj-, illetve fodormentaolaj, vanilia-
tinktura, malna- és citromarémak),
tovabba természetes lekdtottségl szag-
anyagok (6rolt fahéj- és szegfliszeg,
porkolt kdvé és kendszappan). Ezeket
a szaganyagokat szerzobk mikropo-
harakba helyezték (folyadék esetében
gyapotra cseppentve) és azokat azutan
a vizsgalando csomagoloanyag he-
gesztésevel vagy kulon erre a célra
szerkesztett készillék segitségével lég-
mentesen lezartdk. A mintadkat 20 C°
hémérsékleten és 92%-os relativ ned-
vességtartalom mellett taroltdk és
16ra, 16és 4 1/2 nap utdn érzékszervi-
ig megvizsgaltdk. Poliamid, illetve
poliészterfoliak j6 aromagataknak bi-
zonyultak és pedig kdnnyen ill6 észte-
rekkel, aldehidekkel és malnaaro-
makkal szemben is. PVC és PVDC
ezen anyagokkal szemben atereszt6b-
ben viselkedtek, kiilonben azonban
kitin6 védelmet nydjtottak. Polisz-
tirol csak kevésbe, 1ll6 aromakkal
szemben véd, mig polipropilén és poli-
etilén aranylag aromaatereszt6knek bi-
zonyultak. Normalis celofan polietilén-
hez hasonléan viselkedett, a kombi-
nalt celofanfajtak ezzel szemben ismét
kevesbé aromaatereszt6k voltak. Per-
gamin és viaszpapiros, mint varhatd
volt, csak csekely veédelmet nydjtott.

Szerzok felhivjak a figyelmet, hogy
ezen durva besorolasra jol hasznalhato
eredmények alapjan nem kovetkez-
tethetd, vajon egy bizonyos csomagol6-
anyag meghatarozott csomagolasi
célra alkalmas-e. Ez az alkalmassag
valo6szin(ileg inkabb att6l fiigg, hogy a
betoltétt anyag vagy a kornyezet
szamara a megfigyelt aromaatbocsa-
tas, illetve veszteség még elviselhetd-e.
igy kilonbdzéen (zsir-, illetve viz-
allo és diofanalt papirosba) csomagolt
vajjal végzett tarolasi Kisérletekbdl
kitlinik, hogy a vaj feluletén zavard
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idegen iz joval az aromaanyagokon
megfi?yelt athatolasi  idején tul
lép fel. A zavaro idegen iz késedelmes
fellépése az aromaanyagoknak a vaj
belsejébe diffundalasaval magyaraz-
hato.

Megallapitast nyert az is, hogy sem
a toménységi viszonyok, sem az el-
fogadhato athatolasok nem fliggenek
attél, vajon a szaganyagathatolas
kivilrél befelé vagy belllrél kifelé
torténik-e. Meghatarozott aromaanya-
gokkal végzett &thatoldsi kisérletek
ezért csak el6zetes tajékozodasul szol-
galhatnak és fontos esetek a gyakor-
lathoz kozelallo feltételek mellett
kell, hogy vizsgalatra keriiljenek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MUMM, H.:

Néhany, a tej laktoztartalmanak meg-
hatarozésara szolgal6 modszer dssze-
hasonlitasa.

(Vergleich einiger Methoden zur Best-
immung des Laktosegehaltes von M ilch)

Molkerei- und Kaserei-Zeitung, 75.,
464, 1964.

A Nemzetkdzi Tejgazdasdgi Szovet-
ség egylttm(ikddése keretében a tej
laktoztartalmanak  meghatarozasara
felhasznalhat6 modszereket vizsgal-
tak meg. BevezetGkent megjegyzendso,
hogy az ismertetett modszerekkel
jol eg?/ez()’ eredményeket kaptak.

Térfogatos modszerek.

I. modszer (Swartling, Svédorszag)

Kb. 20 g jol atkevert tejet 100 ml-es
mérdlombikba pontosan  bemériink,
vizzel feltoltjuk és atkeverjiuk. Ebb6l
az oldatb6l 5 mil-t 100 ml-es mérd-
lombikba pipettazunk, majd 5 ml
0,5 n NaOH-ot, mintegy 60 ml vizet
és gyakori razogatdas mellett 5 ml
10%-0s cinkszulfat oldatot adunk
hozza, majd vizzel jelig toltjik és
Osszerdzzuk. 15 perc mulva széraz
sz(ir6n szlirjik, a szlrletb6l 5 mi-t
széles kémcsdbe pipettazunk, 5 ml
alkalikus rézoldatot (28 g NazPO,,



40 g kaliumnatriumtartarat, s g réz-
szulfat, 180 g vizmentes natrium-
szulfat vizben oldva és 100 ml n néat-
riumhidroxid és 100 ml 0,2 n natrium-
jodat-oldattal elegyitve és vizzel 1000
ml-re feltltve) adunk hozza és a kém-
csovet, niutan lefedésére kis tolcsért
raktunk bele, 25 percig forré vizfir-
d6be tesszik. Vizvezetéki vizzel tor-
ténd leh(ités utdn 1 ml 5%-os kalium-
jodid oldatot, valamint 2 ml 5 n
énsavat adunk hozza és 0,005 n tio-
szulfatoldattal gyenge sarga szinezé-
désig titraljuk. Ezutan 0,3 ml kemé-
nyitdoldat hozzaadasaval szintelenre
titraljuk. A vakprobat a tejhigit-
vany helyett 5 ml vizzel végezzik.
Az eredmény kiszamitasa:

a
tejcukor (monohidrat) = _-“I;“%

ahol

a = a tioszulfatoldat fogyés és a
vakproba fogyasanak kilénb-
ségebdl, az elozéleg elkészitett
mérégoérbe alapjan kapott tej-
cukor mennyiseg,

p = a bemért tejmennyiség g-ban.

Il. mddszer (Provan,
tannia)

Mintegy 10 g tejet 100 ml-es mérg-
lombikba pontosan bemériink, 20-30
ml vizzel, valamint 40 ml wolframsav
reagenssel ( 7 g natriumwolframatot
870 ml desztillalt vizben oldani és az
oldathoz o,2 ml o-foszforsavat, vala-
mint 70 ml n kénsavat adni) elegyit-
juk. A lombik vizzel vald feltdltése
utdn az elegyet ismételten Aatkever-
juk, majd allni hagyjuk, mig a csapa-
dék elkezd lellepedni. Széaraz sz(irén
torténd szlirés utan 10 ml szrletet
150 ml-es, csiszolt dugds Erlenmeyer
lombikba pipettdzunk. 5 ml 10%-0s
kaliumjodid oldat hozzdadasa utan
pipettaval 20,0 ml 0,04 n kléramin

Nagy-Bri-

T oldatot adunk hozzd és 6Osszeke-
verjuk, majd a lombikot bedugaszolva
masfél o6rdig 18-20 C°-on sOtétben
allni hagyjuk. Azutan 5ml 2 n sésavat
adunk hozza, valamint 10,0 ml 0,04 n
tioszulfat oldattal keményitd indika-
tor mellett megtitraljuk. Hasonlé-
képpen a 10 ml szlirlet helyett desztil-
lalt vizet hasznélva a vakproba fo-
gyasztasat is meghatarozzuk.

tejcukor (monohidrat) =

I(v] - v2) 72 n/
10
P
ahol
f = tioszulfat oldat faktora,
vt = vakproba tioszulfat oldat
fogyasztasa, ml,
v2 = vizsgalandd tej tioszulfat fo-
%yasztésa,. ml,
p = bemért tej mennyisége, g.

111. modszer

Az 0sszehasonlitd garvimetrikus tej-
cukor-meghatarozast a VI. madszer-
konyv alapjan végezték, amelynél a
kapott értéket 0,992 faktorral kell
szorozni, a fehérjeeltavolitasnal fellépd
térfogathiba kiegyenlitésére.

A harom modszer igen jol meg-
egyez6 eredményeket ad, és a legna-
gyobb eltérés csak 0,04% tejcukor.
A harom mddszer idésziikséglete sor-
rendben 00, 115 és 130 perc, megis az
I._modszer 25 percig tartd forralasa
miatt a Il. modszer a megfelel6bb.
Igaz, hogy itt a reakcioelegy 1 1/2 drés
pihentetése elég idGtrablo, de ez idd
mas munka vegzésére jol kihasznal-
hatd.

Az elvégzett Kisérletek szerint a
barna (vegben tarolt oldatok - a
keményit6 és kaliumjodid-oldat Kki-
vételével - jol eltarthatok és 16
hétig is felhasznalhatok.

Kacskovics M. (Pécs)
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