KONYV ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6d Gal llona

STOJTSCHEFF, M.:

Az étkezési zsir nyeréséhez hasznalt
nyerszsirok néhany fiziko-kémiai tu-
lajdonsaga.

(Uber einige qualitatshestimmende phy-
sikochemische Eigenschaften der zur
Schmalzgewinnung dienenden Rohfette)

Nahrung 8. 591., 1964.

A nyers zsiradékok tulajdonsagait
vizsgalva megéllapithatd, hogy a hajbél
kapott sertészsirnak van a legmaga-
sabb olvadasi és dermedési pontja,
legkisebb jédszama, érzékszervi tulaj-
donsagai pedig a legjobbak. MinGségi
sorrendben ezutdn a hatszalonnabdl,
majd a hasszalonnabdl sitott zsir
kovetkezik. A borrél lekapart zsira-
dékbol készilt zsir mar egészen gyenge
minéségl. Az ilyen zsir mar alacsony
hémérsekleten (30 C°) olvad, derme-
déspntja 21-22 C° s jodszama igen
magas (65). A kaparékzsir még ala-
csony bekeverési % mellett is képes
lerontani a j6 mindségl zsir tulajdon-
sagait. llyenkor kiilongsen észreve-
het6 a zsir konzisztencidjanak rom-
lasa. A vizsgalatokat a targykorhoz
tartoz6 bolgar szabvany szerint vé-
gezték.

Béatyai J. (Szeged)

PAULENZ, H. és ENGST, R.:
A tojasfenérje és tojassargajanak
ammoniatartalma.

Ez_um Ammoniakgehalt von Eiklar und
igelb)

Nahrung 8., 567., 1964.

A szerz6k nagyszd&mu mintat vizs-
galtak meg, s megallapitjak, hogy a
szobah6mersékleten és hiitve tarolt
tojasfehérjében az ammoniatartalom
nem novekedett. Viszont az olajozott
tojasfehérjének amméoniatartalma né-

vekedett. A tojassargajaban nemcsak
szobahémérsékleten, hiitott allapot-
ban is ndévekszik az ammoniatartalom.
Ez jO lehetGség lenne a tojas korara
valo kdvetkeztetésre, de ezt meghidsitja
a tojas természetes ammdaniatartalma.

A friss tojds ammoniatartalmanak
fels6 hatara 3,3 mg/100 g. 9 mg
NH3/100 g értéknél a tojas mar rom-
lott. Talaltak olyan mintdkat is,
amelyeknél az el6bbi két érték kozott
méar romlott volt a tojés.

A tojas értékelésére pontozasos
elbiralast javasolnak. Véleményuk sze-
rint:

1 ateljesen friss, tiszta tojas (1 napos)
97- 100

2. friss kereskedelmi tojas

3. normdl h(t6hazi tojas

4. termostabilizalt h(itéhazi tojas
85-91 pontot kaphat

Batyai J. (Szeged)

LUDWIG, E. és FREIMUTH, U..

Vékonyrétegl kromatogréafia alkalma-
zasa az élelmiszerkémiaban. 1. kozle-
mény. Klortartalmu rovarol@szerek ki-
mutatasa.

(Zur Anwendung der Dinnschichtchro-
matographie in der Lebensmittelchemie.
1. Mitt. Der Nachweis von chlorhaltigen
Insediciden)

Nahrung 8., 559., 1964.

A szerz6k kidolgoztdk a DDT>
HCH és MOC (metoxikldr) novény-
védbszerek vékonyrétegli kromatog-
rafias meghatarozasat nagyobb meny-
nyiségli kisér6 anyag jelenlétében.
A KklértartalmG rovarol6  szereket
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gyimolcshdl', f6zelék névényekbdl ben-'- LUDWIG, E. es FREIMUTH, U.:

zollal, kloroformmal vagy petrol-
éterrel jol ki lehet oldani. A megha-
tarozast az extraktumbol végezték.
Vizsgalataikhoz wvolfeni Supergel ad-
szorpcids anyagot hasznaltak.

Kozleményiikben az alabbi Rf.
értékeket adjak meg:

MOC; 0,12-0,16
HCH; 0,36-0,38
DDT; 0,70-0,73

A koz6lt modszerrel. 5 mg rovar-
0j6szer még kimutathato.

Batyai J. (Szeged)

PEPPLER, E. és FELDHEIM, W.:

G6zzel hamozott burgonya aszkorbin-
savtartalma.

(Untersuchung Uber den Ascorbin-
sauregehalt dampfgeschalter Kartoffeln)

Nahrung 8., 597., 1964.

A szerz8k megvizsgaltdk a mecha-
nikusan és g6zzel hdmozott burgonya
aszkorbinsavtartalméat oreg és () bur-
gonya esetében. lgaz, hogy a g6zzel
valo hamozas joval kevesebb anyag-
veszteséggel jar, de az igy hamozott
burgonya aszkorbinsavtartalma je-
lentdsebb  mértékben csokken. A
veszteség fbleg a f6zés kbzben nd,
de a viz alatti &llas kozben is van
aszkorbinsav veszteség.

Vizsgalataik szerint, 20,9% széraz-
anyagtartalmd  Oregburgonya, amit
mechanikusan hamoztak 8,7 mg asz-
korbinsavat tartalmazott 100 gram-
monként. Ugyanaz a burgonya aszkor-
binsavtartalma g6zzel valé hamozas
utdn csak 6,9 mg/100 g.

Végll azt a megallapitast teszik,
hogy a_ g6zhamozast kozvetlenil a
felhasznalas el6tt tandcsos végezni.

Meghatarozasaikat minden esetben-
Tillmans-moédszerével végezték, és fi-
gyelembe vették a jelenlevdé dehidro-
aszkorbinsavat is.

Batyai J. (Szeged)
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Vekonyrétegli kromatografia alkalma-
zasa az élelmiszerkémidban. 2. koz-
lemény. Zsiroldhaté A, D és E vitami-
nok gyors kimutatésa.

(Zur Anwendung der Dunnschichtchro-
matographie in der Lebensmittelchemie.
2. Mitt. Ein schneller Nachweis des
fettloslichen Vitamine A, D und E.)

Nahrung 8., 563., 1964.

A vitaminokat tartalmaz6 zsirt
kiméletesen elszappanositjak. Ehhez
alkoholos kaliumhidroxidot vagy vizes
ammoniumhidroxidot hasznalnak. A
meghatarozasnal igen &vatosan kel!
eljarni. Az dsszes miveletet nitrogén-
atmoszféraban kell végezni. Az erGs
megvilagitds a meghatarozasnak nem
hasznal. Wolfeni Supergel-gipsz vizes
keverékéb6l készitett lemezeket hasz-
néltak. Ciklohexanetil-acetat 70:30 és
80:20 ardnyl elegyét hasznaltak fut-
tatoszerkeént.

A 70:30 aranyu ciklohexan-etil-
acetat hasznalatakor talalt Rf-értékek:

A vitamin; 0,55-0,65
D vitamin; 0,60-0,70
E vitamin; 0,80-0,85.

A 80:20 aranyu ciklohexan-etil-
acetat alkalmazésakor az alabbi Rf-
értékeket talaltak:

A vitamin; 0,45- 0,50

D vitamin; 0,55-0,60

E vitamin; 0,70-0,75.

A hérom zsiroldhaté vitamin egy-
méasmelleit 1athatéva tehet6 etilalko-
holos wolframfoszfatos el6hivoszer
rel.

llyenkor az
A vitamin
D vitamin
E vitamin

sziirkéskék, a
vordses, és az
sarga szinezdédést ad.

Batyai J. (Szeged)



ROTSCH, A és FREISE, G

Szorbit mennyiségi meghatarozasa su-
teményekben.

(Uber die quantitative
von Sorbit in Backwaren)

DLR 60. 343., 1964.

Bestimmung

A’ szerz6k, kozleményik szerint
j6l hasznalhaté polariméteres modszert
dolgoztak ki szorbit mennyiségi meg-
hatarozasara sliteményekben. A szor-
bit, mint polialkohol amméniummolib-
dattal oEtikaiIag aktiv  komplexve-
gylletet képez. Ez a komplex-vegyu-
let sokkal erdsebb forgatoképességgel
rendelkezik, mint az eredeti alkohol.
A jelenlevd cukor nem képez hasonlo
vegytlletet az ammoniummolibdattal.
A forgatasbeli kiildnbség savanyu
kdzegben olyan mértékd, hogy mennyi-
ségi meghatarozasra alkalmas.

A modszer munkamenete:

20 g jol felapritott anyaghol 60 °C-on
vizes szuszpenzi6t készitink, majd
leh(ités utan 200 inl-es mér6lombikba
mossuk, 150 ml desztillalt vizet aduk
hozza és az extrahalast erfs razoga-
tassal el6segitjuk. Ezutan 10-10 ml
Carrez |, és Carrez Il. oldattal derit-
jlk, kis ideig allni hagyjuk, majd a
lombikot a jelig feltoltjuk. Ezutan a
lombik tartalmat lesz(rjik, és a szl-
redék 50 milliliterét 100 ml-es méré-
lombikba visszik és a jelig feltoltjik.
Készitink egy masik ugyanilyen ol-
datot, amelybe feltéltés el6tt még
E ml 2,5%-0s natriumnitritoldatot,
4 g ammoéniummolibdatot és 25 ml
n HXS04et adunk. Az igy kapott
oldatokat 2 dm-es cs6ben 20°C-on
polarimetraljuk. A szorbit mennyi-
ségének kiszamitasara az aldbbi kep-
let szolgal:

szorbit % =9,416-da.

ahol Aa a két oldat forgatasa kozotti
kiil6nbség.

A modszer alkalmas diabetikus ké-
szitmények vizsgalatara is.

Batyai J. (Szeged)

LORANT, B.: n v

Glutaminsav, az abbdl eléallitott poll—
peptid és egy fehérje derivatografias
vizsgélata.

(Derivatographisclie Untersuchung an
Glutaminsaure, einem daraus herges-
tellten Polypeptid und an einem Eiwess-
stoff in elweisschemischer Hinsicht)

Nahrung 9., 33, 1965.

A szerz§ vizsgalatai szerint a gluta-
minsav 200 C°-on 1 molekula vizet
veszit, tovabb melegitve, 270 C°-on
mésodik molekula viz is lehasad,
majd 360 C°-on karboxil-csoport ta-
vozik.

A vizsgalt poliglutaminsav minden
glutaminsav-csoportja 1molekula vizet
ad le 245 C°-on, 1 molekula viz mar
a peptid kotés létrejottekor Kkivalt.
A polipeptid 345 C° hdmérsékleten
1 molekula C02t veszit glutaminsav-
csoportokként.

Kazinnel folytatott vizsgalatoknal
hasonlé eredmenyt tapasztalt.

Az eredmények szerint a melegités
hatasara CONH-csoportokként 1 mo-
lekula viz hasad le, majd a szabad
karboxilcsoportbdl széndioxid valik le.
Kozli a %!utaminsav, a poliglutamin-
spv és a kazein derivatogrammijait is..

Batyai J. (Szeged)

PIETSCH, H., P. és MEYER, R.:

Szerves szintetikus élelmiszerfestekek
vekonyrétegli kromatografias elvalasz-
tadsa D-sziliciumoxid-gelen.

(Dinnschichtchormatographische Tren-
nung von kiinstlichen organischen Lebens-
mittelfarbstoffen an Kieselgel-D)

Nahrung O. .154, 1965.

Szerves szintetikus élelmiszerfesté-
kek 40 g sziliciumoxid-gél és 50 viz
keverékbdl all6 vékony-rétegen jol
elvalaszhaték. Az oldoszer etilacetat,
metanol és 4,6 n ammoniumhidroxid
50 : 15: 10 aranyl elegye. Egyes élel-
miszerfestékek elvalasztasahoz etil-
acetat, piridin és viz 50 : 20 : 8 aranyu



oldoszert hasznalnak. A beszamolo-
ban 16 szinezék Rf-értékét adjak meg.
Ezek:

eechtsarga (aminoazobenzoldi-

szulfonsavas-Na) ........cc..... 0,48
tartrazin (pirazolon szinezék) 0,16
kinolinsarga (kinolin szinezek) . 0,44
Krizoin' S ..o 0,50
orahzs GGN (diazotalt szulfail-

sav szarm ) s 0,55
Narancssarga S ........cocovienen. 0,48
azorubin (naftionsav-azo-I-nap-

tol-4-szulfonsavas-Na) .......... 0,49
cchtvordés  E (naftionsav-azo-2-

naftol-6-szulfosavas-Na)........ 0,59
naftolvéros S (2-oxi-3-naftoésav

72101115 IS 0,17
kokenilvords A .....ooceeeeineiiene, 0,25
ponszd 6 R (diazotalt m-xilidin

Y2 111119 I 0,05
Scharlach GN....ccccooovvveveiiinen. 0,62
Nidantrénkék RS (N-dihidro-

antrakinonazin) ... 0,0
indigotin 1 (indigd) ........c.co..... 0,43

brillantfekete BN (p-dimetil-
amino-fukszon-dimetilimoéniuin
szarm.)
eritrozin J

Batyai J. (Szeged)

PIETSCH, H., P. és MEYER, R.r

Trikrezilfoszfat és ftalsavészterek ve-
konyrétegli kromatograflaja aliminium-
oxidon.

(Dunnsch|chtchromato%raphie von Tri-
kresylpliospliat und Phthalsaureestern an
Aluminiumoxid)

Nahrung 9., 151, 1965.

Elelmiszereknek manyagokba valo
mcsomagolasa népegeszsegigyi  szem-
ponthol is sietteti az élelmiszerekbe
atvandolt lagyitdszer kimutatasi mod-
szerek kidolgozasat.

A hasznalt mianyagtargyakban a
trikrezilfoszfat és ftalsavészter lagyi-
ték jol kimutathatok benzol-kloro-
form 50:2,5 aranyu oldoszerrel. A
trikrezilfoszfat el6hivasdhoz el6szor
NaOH, majd so6sav-p-Nitranilin (0,1
g/5ml 25%-0s HU) és natriumnitrit
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(5%-0s vizesoldat) ~keverék-oldattal
valo prmetezést alkalmazzak. A le-
mezt elészor a 15%-0s NaOH-oldattal
permetezik, majd 110 C°-on 30 percig
szaradni hagyjak, ezutdn a masodik
oldath6l 10 ml-t, és a harmadik oldat-
bl 1 ml-t vesznek. Végil a trikrezil-
foszfat lila foltban jelentkezik.

A ftalsavészterek permetezGszere:
20%-0s rezorcinoldat, 40%-0s ZnCle-
oldat és 3%-0s HXS04 A szaritds
150 C°-on torténik. Ezek sarga folt-
ban jelentkeznek.

A trikrezilfoszfat Rf-értéke: 0,23
a ftalsavdimetilészter értéke: 0,21
a ftalsavdibutilészter értéke: 0,33

Batyai J. (Szeged)

VARSANYI, 1.

Mdanyagpalackban tarolt gylimolcs-
levek mindségi valtozasa.

(Qualitatsveranderungen von Obstséften
bei Lagerung in Kunststoffbeuteln)

Nahrung 9., 95, 1965.

és Gszibarack)-leveket taroltak steri-
lizaltan kulonbdz6 mlanyagokbdl ké-
szilt palackokban. A taroldsi id6
3-6 honap volt. A tarolasi id6 alatti
szinvaltozast abszorpcios  spektrum
alapf( n értékelték. Atarolt gytimolcs-
leveket érzékszervileg is értékelték.
Megvizsgaltdk a mlanyagok viz- és
gazatereszt6képességét. A mianyagok
megitelése szempontjabol legfonto-
sabb tényez6 az ateresztOképesség.
A szinvaltozasok 6nmagukban nem
donthetik el egy-egy mdanyag alkal-
mazhat6sagat.

A vizsgalando mintakat kiilonb6z6
fajsalyd polietilén, polipropilén, cellu-
16zzal rétegelt polfétilén, polieszter,
pollvmlklorld és nylon 1l. csomagolo-

ﬁagokbol készillt mdanyag palac-

ban taroltdk. Az alkalmazott m(-
anyagok fizikai jellemz@it is meg-
adjak.

Kilonféle gi/ijmblcs-(mélna, meggy

Batyai J. (Szeged)



BOCK, H., D. é WUNSCHE, J.:
A szaritasi mod és a tarolasi id6tar-
tam hatasa a sovanytej-fehérje biolo-
giai értékére és aminosav dsszetételére.

(Der Einfluss der Troknungsverfahren
und der Lagerungszeit auf die biologische
Wertigkeit und die Aminoséuren-Zusam
mensetzung des Magermilchproteins)

Nahrung 9., 131, 1965.

Kétféle Gton, porlaszt6 és dobsza-
ritdval poritott, azonos nyersanyag-
bdl készilt sovany tejpor fehérjéine
bioldgiai értékét €s aminosav Ossze-
tételet vizsgaltak. Meghataroztak a
tejpor arginin-, histidin-, izoleucin-,
fenilalanin-, tirozin-, treonin-, tripto-
fan- és valintartalmat.

Megallapitjak, hogy a fehérjék bio-
logiai értéke 6 honap alatt minimé-
lisan valtozott. Az emészthetd fehérje-
tartalom viszont kissé csokkent. Az
aminosavtartalom valtozatlan maradt.
Egy év alatt mar jelentds valtozast
tapasztaltak, ugyanis a mintak biol6-
giai értéke és az emészthetd fehérje-
tartalom 10%-kal csokkent. Az amino-
savak kozll az izoleucin-, Uzintarta-
lom csokkent.

Vizsgéalataik soran bebizonyosodott,
hogy a kétféle szaritdsi méd nem oko-
zott semmiféle kilonbséget.

Batyai J. (Szeged)

LINDNER, K-, KRAMER, M,
SZOKE, K. és NAGY, F.

Toltelékes arukhoz hasznalt vagohidi
termékek megitélése aminosav-, zsir-
sav- és vitamintartalmuk alapjan.

(Die Beurteilung einiger zur Herstellung
von Wurstwaren verwendeter Schlacht-
hofprodukte anhand des Gehaltes an
Ami)nos'auren, Fettsauren und Vitami-
nen

Nahrung 9., 85, 1965.

Vizsgalataikat 15 fele toltelékes aru
elGallitasahoz hasznalt vagasi nyers-
anyag viz-, hamu-, fehérje- és zsirtar-
talmanak meghatarozasara terjesz-

tették ki. Megmérték tovabba a nyers-
anyagok A, E, Bu B2 vitamintar-
talmat, valamint PP-faktorat. A fehér-
jék aminosav Osszetételét szintén meg-
vizsgaltak. A 17-féle nyersanyagban
16 aminosavat hataroztak meg. A
fehérjék tapértékét az aminosavtar-
talom lapjan szamitottak ki Mitchell-
Block és Oser képletei szerint.

Az egyes alapanyagok  zsirsav-
Osszetételet és a zsirsavak eloszlasat
a _lipidfrakcioban gazkromatigrafias
eljaras segitségével hataroztak meg.

Taplalkozastudomanyi szempontbol
értékes kozelmény felhivja a fifgyelmet
arra, hogy az egyes allati fehérjék
tapértéke kozott jelentds kilénbség
mutatkozik. Erre erdemes felfigyelni.

Batyai J. (Szeged)

hrdliCka, J. KOZLOWSKA, h..
POKORNY, J. és RUTKOWSK1, A.r

A repcedarardl. 7. kozlemény. Szaha-
ridok extrakci6s darakban.

(Uber Rapsschrote. 7. Mitt. Saccha-
ride in Extraktionsschroten)

Nahrung 9., 71, 1965.

Az extrahalt repcedara jelent6s
mennyiségl oligd- és poliszaharidot
tartalmaz. A szabalyos extrakci6é fo-
lyaman a_redukald cukrokban nagy
veszteseg jelentkezik. A nem redukald
cukrok €s a keményit6 mennyisége
az extrakcid sordn kevésbé csokken-
nek. Legnagxobbak, a veszteségek a
telepes extrahald berendezésben, az-
utan a Lurgi-, és Bollmann-eljarassal,,
legkisebb a De Smet készllékben.
A cukorveszteségek  megkozelit6en
aranyosak a végbement Mailard-reak-
ci6 mértékével.

A kilénbdz6 modon extrahalt min-
takbol a szaharidokat papirkromato-
grafiasan értékelték. A futtatdszer
n-butanol-ecetsav-viz, 4:1:5 aranyu
elegye. A futtatasi id6: 72 dra. Az
eléhivo: benzidnireagens. Minden eset-
ben meghazaroztdk a mintdk nyers-
rost- és keményit6tartalmat is.

Batyai J. (Szeged)
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hrdliCka, | pokorny, j.
RUTKOWSKI.'A. és WOICIAK, M.:

A repccdararot. 8. kdzlemény. Amino-
savak.

{Uber Rapsschrote. 8. Mitt. Aminosa-
uren)

Nahrung 9., 77. 1965.

A repcedara aminosav Osszetétele
kedvezOtlenebb, mint a szo6jadaraé.
A takarmanyértéket ebben az eset-
ben is, mint a szbjadaranal is a lizin
és a kéntartalmd aminosavak kor-
latozzak. Eredmenyeikbdl kitlinik,
hogy az extrahalasi eljarasok nagyobb
mertékben hatnak a szabad amino-
sav-, mint az 0sszes aininosavtar-
talomra.

A legnagyobb veszteségek a tele-
pes extrahald készilékben kovet-
keznek be. Ennél alig kevesebb a
veszteség a Lurgi-féle rendszerben.
Legkedvezébb eredményeket a Boll-
mann- és De Smet-féle berendezéshen
valé extrahalassal kaptak.

A dara teljes hidrolizise 6 n HCI-val,
12 6rén keresztul folyt le. Aminosavak
elvalasztasara papirkromatografias
modszert alkalmaztak. 17 féle amino-
savat hataroztak meg.

Batyai J. (Szeged)

PROSIC, Z., A, BOGUJEVSKL D.
G. és DAMANSKI, A F.

Kulonboz6 konzervaloszerek hatasa a
paradicsom nitrogénmentes és nitrogén-
tartalmu alkotoreszeire.

(Einfluss verschiedener Konservierungs-
mittel auf stickstoffreie und stickstoff-
haltige Substanz bei der Lagerung von
Tomaten)

Nahrung 9., 53. 1965.

Kilénb6z8 konzervéldszerek (nét-
riumbenzoat, szalicilsav, nipasol és
nipagin - 0,1% mennyiségben) 3%
natriumkloriddal egylttesen kifejtett
hatdsat vizsgaltdk slritményen és
pulpon.
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A Kkonzervélészerek hatdsat a nitro-
géntartalma alkot6részekre, aszkor-
binsavra, keményitdre, pentozanokra
és a cellulozra vizsgaltak.

A konzervaldszerek az egyes amino-
savakra kulénféleképpen hatottak. Meg
dllapitdsuk szerint a nétriumbenzoét
nagyobb mértékli bomlast okozott,
mint a szalicilsav. Az aszkorbinsav
szalicilsav jelenlétében gyorsabban
bomlik. A 14 féle aminosav megha-
tarozasa utan ugy talaltdk, hogy a
legjelent6sebb ~bomlas  natriumben-
zoat alkalmazasakor jelentkezett, de
nem minden aminosavra hat egyenl
mértékben. A keményitd, a pentaza-
nok és a celluléz bomlasénak vizsga-
latakor jelents kulénbséget nem ta-
pasztaltak.

A konzervek teljesértéki elbiralasa-
kor az érzékszervi, mikrobiologiai és
élelmiszerkémiai vizsgalatokon  kivil
a bomlastermékek vizsgélata is szik-
ségesnek latszik.

Batyai J. (Szeged)

POKORNYV, J. és JANICEK, G.-

Zsirok stabilitdsa természetes anti-
oxidansokkal. 1. kdzlemény. Szinerge-
tlkus anyagok befolyasa a quercetin
antioxidans okozta réz okozta csokke-
nésre.

(Stabilisierung der Fette durch natir-
liche Antioxydantien. 1 Mitt. Einfluss
von Synergisten auf den Rickgang der
antioxydativen Wirksamkeit von Quer-
cetin unter dem Einfluss von Kupfer)

Nahrung 9., 63. 1965.

Az utébbi id6ben a zsirok tart6-
sitdsara  haszndlt kémiai anyagok
karos biolégiai hatasarél egyre tobb
munka szamol be. igy érthet6, hogz
a kutaték most a természetes anyago
hatasaval fo?lalkoznak.

Jelen kozlemény a szinergetikus
anyagoknak a quercetin stabilizalé
hatasat novel6 befolyasolasaval fog-
lalkozik. Megallapitjdk, hogy a rez
mar 0,2 mg/100 g téménysegben is
az eredeti erték 20- 28%-ara csok-
kenti a szokésos 0,02% antioxidans-,



ill. szinergetikus anyag toménység
esetén a quercetin hatasat.

A réz hatéstalanitdséhoz nagyobb
mennyiségl antioxidans- és sziner-
getikus anyag hozzdadasa sziikséges.
A hatds az antioxidéans és a réz ara-
nyatol ng% A réz teljes hatastala-
nitdsahoz, bizonyos nagy toménység-
nél még tizszeres szinergetikus anya-
gok kozll az aszkorbinsav, a citrom-
sav, a glikokol és a butilparakrezol
hatasat vizsgaltdk. Megallapitasaik
analitikai eredményeken  (peroxid-
szam, jodszam, szabad zsirsavtar-
talom) alapulnak.

Batyai J. (Szeged)

SCHURMULLER, J. és RUBACH, K.:

A Klorogen- és kinasav zavard hatasa
a citromsav meghatérozéasara.

(Stb‘rungen der Citronenséure-Bestim-
mung durch Chlorogen- und China-
sadure)

Nahrung 8., 959., 1964.

Ismeretes a citromsavnak penta-
bromaceton formaban térténé meg-
hatarozésa. Bizonyos savak, mint a
kavé klorogén- és kinasavtartalma a
nevezett anyag citromsavtartalmanak
ilyen (ton torténd meghatarozasat
zavarja. Ezek jelenléte noveli a cit-
romsavra fogyott méréoldat mennyi-
ségét olyannyira, hogy 1 mg kinasav
041 mg citromsavnak felel meg.

A modositott modszernél gy jar-
nak el, hogy a kavébol kivant tomeény-
ségl vizes extraktot féznek, azt
anioncserel0 gyantara viszik és novekvo
koncentracioju hangyasavval elualjak.
Az igy kapott eluatum ezutan kloro-
gén- és Kkinasavtol mar mentes. A
madszerrel  kulénbdzd kévémintakat
vizsgaltak, és nyers kavéban 0,62-
1,15%, kilonbdz6 mddon porkolt
kdvéban 0,26-0,85% és szaritott
extraktumban 2,0-2,3% citromsa-
vat talaltak szarazanyagra szamitva.

Batyai f. (Szeged)

MULDER, H., MENGER, ]j.
és MELJERS, P.:

A tehéntej réztartalma.
(The copper content of cow milk)

Nederl. Melk- en Zuiveltijdschr. 18,
52, 1964. Ref. Milchwiss. 20. 149,
1965.

WA,

A tej fém- és nyomelemtartalmanak
Iétfontossagu'jelentGsége van. A tej
feldolgozasanal (vaj) kulénodsen a réz-
tartalom jatszik jelentés szerepet.
Ezért foglalkozik szamos munka a
tej réztartalmaval, tejipari jelentdsé-
gevel. Aszerz6k 1920-ig visszamenden
tanulmanyoztdk az erre vonatkozé
irodalmat és megallapitottdk, hogy
az idevonatkoz6 adatok igen eltéréek;
mivel szerintik a réztartalom 0 és
4750 /ttg/lkg kozt ingadozik. Sajat
kisérleteik szerint a réztartalom csu-
Eén 20-40 jUglkg. A szerz6k a kdvet-
ez6 modszereket hasznaltak;

a)  Hamvasztasos modszer: 100
tejet + 2 ml ecetsavat beparolnak,
2 ml kénsavval (1,84) 250, majd 600
C°-nal elhamvasztanak. A fehér hamut
15 ml meleg sésavval veszik fel, az
oldatot ammoniaval semlegesitik és
4 ml 10%-o0s kénsavval ismét meg-
savanyitjak. Végll a rezet ditizonnal
extrahaljak.

h) Feltar6 mddszer: 50 mg tejet
75 ml kénsavval Kjeldahl-lombikba
mérnek és hevitenek. Az elszenesedés
megindulasakor néhany csepP salét-
romsavat adnak hozza. A feltarast
az oldat szintelenedéséig folytatjak.
Az oldatot, lehiitése és 10 ml viz
hozzéadasa utan, kongovords papir
segitségével amméniaval semlegesi-
tik. A réz extrakcidja - mindkét mod-
szernél - négyszer ditizon-oldattal
(5 ml; 20 mg/100 ml széntetraklorid),
végll csak egyszer 5 ml széntetraklo-
riddal torténik. Az egyesitett extrak-
tokat négyszer hig (1 : 200) ammadnia-
val és egyszer 5 ml 1%-os kénsavval
mossak es 25 ml-re téltik fel. Afoto-
méteres mérést Pulfrich fotométer-
rel, S 53-as sz(ir6vel végzik. A vak-
értéket figyelembe veszik. Mindkét
modszer megbizhaté értékeket ad.



Mivel egyes szerz6k a viszonylag
magasabb réztartalmat a réztartalmu
eszkdzok okozta szennyez6désnek tu-
lajdonitjak, a kisérleteknél alapos
tégytisztitast alkalmaztak és a fejést
kozvetlenil a rézmentes mintésive-
gekbe végezték, hogy ezzel az eset-
leges rézfelvételt elkerljék.

A kapott értékek a tej eredeti réz-
tartalmanak felelnek meg és a kisér-
leti eredmények alapjan megallapi-
tottak, hogy a réztartalom a fejés
soran nem ingadozik. A tej réztar-
talma_ legnagyobb (140 “g/kg) a
laktacios periodus elsé napjan és mint-
egy 30 naﬁ mulva 40-80, majd a
kovetkezd hetekben 20- 40 /ig/kg-ra
esik le. A feltételezett, idényenkenti
tej réztartalom valtozast nem tapasz-
taltak. A réztartalmd takarmany
etetése nem volt hatdssal a tej réz-
tartalméara, s6t az egyes allatok teje
kozt is csak igen kis eltérést kaptak.

Kacskovics M. (Pécs)

PONT, E. Q, ROGERS, W. P.:
Sézott vaj szérum pH-ja és tartds-
saga a réz hatasa.

(Serum pH and the keeping quality
of salted butter: The critical role of
copper.)

Austr. J. Dairy Tech. 77. 173, 1962.

Ref. Die 6st. Milschwirtschaft, 19,
240, 1954,
A semleges tejszinb8l elGallitott

édestejszinvaj pH értékének befolya-
st 5,0-8,0 pH tartoméanyban vizs-
galtak. A vizsgalatok soran bebizo-
nyitottdk, hogy a vaj tartéssaga és a
szérum pH értéke a vaj réztartalma-
tél fligg. 0,075 ppm réztartalom alatt
a pH nem befolyasolja a tartssagot.
Magasabb réztartalomnal, novekvd
pH értékkel a vaj tartéssaga javul.
A nem mosott vaj, a kritikus 0,075

44

ppm réztartalom felett a pH-ra és a
réztartalomra kevésbé érzékeny, mint
a mosott vaj.

Kacskovics M. (Pécs)

KNOOP, E., SAMHAMMER, E.:

Tejpor oldhatésaganak meghataroza-
sahoz

(Zur Loslichkeiishestimmung bei Mitcli-
pulvern)

Milchwissenschaft, 20., 73, 1965.
A német szabvanymodszerek elem-
zési adatai segitségevel a tejpor old-
hatosagi értékének kiszdmitasara exakt
matematikai formulat nem vezetnek
le. Ezért altalanos, kozelitd képletet
adnak, amely mind a teljes-, mind a
sovanytejporra érvényes es nemcsak a
jol, hanem a rosszul old6ddé porokra
is pontos eredményeket ad. A teljes
tejporra vonatkozo képlet a kovet-

kez6 :
L (%) =
JuVi 841 -Sp-fp+8-41fL A
Sp’ 100-S L

Sovanytej porra a kovetkezd képlet
érvényes:

1100-s p 100
loo-S/7 °
Sp - zsirmentes szérazanyagtarta-
lom, %, a tejporban,
fP  =zsirtartalom, %, a tejporban,
Sp  =zsirmentes szarazanyagtarta-
lom, %, az oldatbhan,
fL  =zsirtartalom, %, az oldatban.

A képletekbdl, - megfeleld elhanya-
golasokkal - minden eddig ismert
oldhatosagi érték szamitasara szol-
galé egyenlet levezethetd.

Kacskovics M.  (Pécs)





