KONYV- ES

BRAAL, B. és NYMAN, M
A szbjabab és repcemagolaj ize
(Flavour of soya bean and rapeseed oil)

Riv. Ital. Sostance Grasse, 43, 1966.
\1/?;3 47Ref. Food Manufacture 1967,

Szémos Kisérletben vizsgéaltak a
a szagtalanitott szojabab és repcemag-
olaj oxidalasi stabilitdsat befolyasold
tényezdket és a mechanikai kompli-
kaciokat, melyek a novényolaj fino-
mitokban a kozmetikus szeparatorban
fellépnek.

Kimutattak, hogy a jo izstabilitas
érdekében a finomitas ideje alatt a
levegd teljes Kizérasa sziikséges. Még
egy atmoszféra nyomast nitrogén
hasznalata esetében is a folyadékban
jelenlevé leveg8 elegendd, hogy a
peroxid szamot ndvelje.

Bar szagtalanitas nem vezet ered-
ményre, az olaj foszforsavval val6
kezelése azonban kedvezé.

Ez a kezelés a foszfatidakat majd-
nem teI{'esen eltavolitja és javitja az
iz stabilitast is.

Més Kiprobalt el6kezelés, mint példa-
ul a borkésavval, ecetsavanhidriddel
natronliggal, vagy szodaval valo ke-
zelés kevésbé voltak eredményesek.

Vago P. (Budapest)
SCHMITZ, H. és ACKER, L.

A keményit6 lipidek (Gabonafeldol-
gozé ipar)

(Wheat starch lipids)

Starke, 19, 17, 1967.
Ref. Food manufacture 1967. VI. 47.

Ismereteink a keményit6 lipidekkel
kapcsolatban elég hidnyosak. Ennek
egyik oka a “Ei ek mennyiségi Kiva-
lasztasaval és kivonasaval jaro nehéz-
ség, a lényeges alkotdrészként jelen-
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levé zsirsavak, tovabba az amilazzal
keletkezd bels6 vegyiletek.

A foszfatidakkal kapcsolatos isme-
reteink szintén elég hianyosak.

Vago P. (Budapest)

FITELSON, J.:

Sz616lé hamisitas papirkromatografias
kimutatasa

(Paper Chromatographic Detection of
Adulteration in Concord Grape Juice)

J. A O A C 50, 293 (1967)

Amerikai sz6l0 (Vitis labrusca) levé-
nek hamisitasakor a szin erdsségét
eurdpai (olasz gym.) sz6l6lé kivonattal
allitjdk be. Mivel a két szOl6fajta
szinezG vegyiletei eltérGek (f6keppen
delfinidin és cianidin, ill. malvidin és
poenidin), az antocianidinek vizsgalata
elegendd a hamisitds kimutatasara.
Az antocidnokat O6lomsoként s(riti;
kromatogramjukat  butanol-ecetsav-
viz 6:1:2 aranyu elegyével fejleszti.
Az antocianok 30 perces n-HCl-as
hidrolizise a legkedvez6bb az antocia-
nidinek kinyeresére; ezeket ecetsav-
HCl-viz (5:1:2) eleggyel valasztotta
szét. Leoldas utdn az 545 “m korlli
abszorpcids maximumok alapjan érté-
kell, 445-645 [im-es hattér korrekcio-
val.

Kismarton K. (Miskolc)

LA, N

Csokoladéapritas

(Grinding of chocolate mass)

Gordian 67, 1592, 18, 1967

Ref. Food manufacture 1967. VI. 47.

A csokoladémassza apritasanal és
hengerlésénél a kakad és cukor alkotd-
elemek nagyfinomsagu apritasanak és
keverésének nagy fontossdga van a
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kész csokoladé ize és aromaja szem-
pontjabél.

A finomsag fokat, melyet mikronok-
ban mérnek, a cukorkristalyok ré-
szecskéinek mikroszkopikus vizsgala-
taval ellenérzik.

Sok nagyizemben a képeket kive-
titik egy vetitévaszonra, hogy lehetévé
tegyék a folyamatos ellenérzest.

Ajanlatos az er@sen tulzsirozott
csokoladé hengerlését elkeriilni. Leg-
kedvez6bb a kb. 25%-0s zsirtartalom.
Keser(i csokoladé gyartasanal a kakaé-
vaj hozzaadasa a toltethez megnehe-
ziti a hengerlést. A modern henger-
malmok miikoddésére kilondsen az
egyedi hengerek beallitasa és hémér-
séklete lényeges. Célszer(i hidraulikus
nyomasjelz6k hasznalata. Ezzel gya-
korlati utmutatasokat kapunk a cso-
koladémassza aranyos és optimalis
apritasara vonatkozoan.

Vagd P. (Budapest)

HAGAN, S. N.-MURPHY, E. W.-
SHELLEY, L. M.

Zsirkioldas sovany marhahusbél, ki-
16nb6z6" oldészeretekkel

(Extraction of Lipids from Raw Beef
Lean by Using Various Solvent Systems)

J. A O. A C 50, 250 (1967)

Zsiradékok h6bomlasanak vizsgala-
takor nem k6z6mbds a kioldds maodija,
amelg meghatdrozza a triglicerid és
egyéb lipid aranyt. 5 mm-es tarcsan
daralt sovany marhahus felét kétszer
Ujra daralva, masik felét apritokeve-
roben egyenl6sitve -20 C°-on tarol-
tdk. Az egyes mintakat 95 C°-0s sza-
ritdszekrényben (5 h), 50C°-o0s vakuum-
szaritdban (48 h), és fagyasztd-szarito-
ban (16h) szaritottdk, majd minden
szaritott tipust négyféle oldoszerrel
(éter, petroléter, 11 éter-petroléter
elegy és CHC13) extrahaltak Soxhlet
készulékben 16h-ig. Osszehasonlitasul
a nyershist is extrahaltdk CHC13-
metanol eleggyel, ill. sésavas feltards
(55 C°) utan. Az extraktumot vakuum-
ban paroltak be és szaritottak, majd
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vékonyréteg kromatografiaval meg-
allapitottak a  triglicerid rfoszfatid
aranyt. Nincs szignifikans kulénbség
lipid tartalomban az el6készitd miive-
letek hatasara, a kiemelked6 zsirtar-
talmat nyujté fagyasztd-szaritast ki-
véve. A nyershls savas feltarasa a
legkevesebb, CHCI3metanolos kioldasa
a legtdbb nyerszsirt szolgaltatta (pl.
1,99+ 0,24% zsir esetén 1,68-2,52%).
A sz0rés terjedelme zsirosabb hisok
mintaiban csokken. Polaris oldoészer-
komponens a foszfatid mennyiséget
természetesen emeli.

Kismarton K. (Miskolc)

OWADES, J. L.- DONO, M J.:

lidsav és SCo egyidejl mikrodiffuzios
meghtarozasa szeszesitalokban

(Simultaneous Determination of Volatile
Acid and Sulfur Dioxide in Alcoholic
Beverages by Microdiffusion)

J. A O. A C. 50, 307 (1967)

Desztillacios mddszerek helyett a
a szerz6k sor, bor, égetett szeszesital
(esetleg mas élelmiszer) vizsgalatara
a{énljék a mikrodiffiziés technika
alkalmazasat. Polipropilénbdl késziilt
kb.60 mm-es cella, kdzepén 35 mm-es
titrdld kamraval, a korulotte levo
gytriben 6—9 g vizm. Na,S04tal.
A toltettel felitatjak a foszforsavval
savanyitott 0,5—1,0 ml-nyi vizsgalan-
do folyadékot, a titral6 kamraba 2 ml
Na-citrat oldatot ontenek (0,05n), a
cellat légmentesen zarjak atlatszé
olisztirol fed6vel és 11—19 orara
5—60 C°-o0s termosztatba helyezik.
Az oldatba diffundalt dsszes illosavat
0,05n Ba(OH),-dal mérik. Ha kénsavas
HgO oldattal savanyitjak az italt,
kildnbségként mérheté a S02 mennyi-
ség. Modell-kisérletek soran az adagolt
ecetsavat és kéndioxidot 92—107%-0s
hozammal nyerték vissza. A szabva-
nyos modszerrel ésszehasonlitva 20 —
200 mg/100 ml illésav téménységi
mintakban az atlagos eltérés 5 mg.

Kismarton K. (Miskolc)





