ALTERATION SOUS UN CLIMET TROPICAL DE CERTAINS PRODUITS

DE PROTECTION ANTIPARASITAIRES CONTENANT DES HYDROCAR-

BONES CHLORURES ET DES ESTERS PHOSPHATIQUES EMPLOYES
SUR DES TOMATES

K. Lindner et A. I. Grau

Les auteurs ont étudié & Cuba, dans un milieu tropical, le changement du
poids de quelques moyens de protection antiparasitaire du type ester phosphati-
que et hydrocarbure chloruré. lls ont établi leur temps de dédoublement sur des
plantes de tomates et sur des tomates récoltées. Selon leurs recherches la dé-
composition des esters phosphatiques est tellement accélérée par I'effet de la
chaleur, du rayonnement du soleil et de I’humidité de I’air que 'on peut prendre
en considération I’'omission du procédé de detoxication meérne dans le cas des
tomates récoltées immédiatement aprés la pulvérisation avec un moyen de
protection de ce type. Mais dans le cas des hydrocarbures chlorurés Mon ne peut

pas compter avec un procédé semblable & cause de leur décomposition lente.

Tengeri halak azonositasa gél-oszlopos
elektroforézissel

(Indentification of Commercially Used
Fish Found in the Pacific by Disk
Electrophoresis)

J. A O. A C. 51, 743 (1968)

A gél-elektroforézisos azonositdas —
javasolt modszerként — szabvanyosi-
tas el6tt all. 25 g halhust 38 ml vizzel
homo%énez 2-ig (max. 40 C°), majd
centrifugalja (15-20°, n: 1500 es sz(iri.
A sziirest hitéses koaguléltatassal
Eyorsitja. Agél oszlopot harom réteghdl

esziti: egy also, szlikpérustu (kb. 4,5
cm), egy kozépsé tagporusd (kb. 0,5
cm) és eqy fels6 szlikporusa (kb. 0,05
cm) rétegb6l, akrilamid oligomer foto-
polimerizéalasaval. A fels6 réteg tartal-
mazza a homogenizatumot (40 p\ hal-
hus-extrakt + 60 p\ viz+100 p\ gél-
képzd). Szinezékes indikalassal fej-
leszti a ferogramot ﬁs mA), a fehérje
savokat szinezi és fixalja (kb. Ih), majd
a gélbdl a folos szinezeket elektroforeé-
zisos Uton eltavolitja (15 mA). Téarolas:
7,5%-0s ecetsavban. A félszeglszo
csalad vizsgalt egyedeinek ferogramja
eltérd, a fenéklako halaké viszont ro-
kon szerkezetd.

Kismarton K. (Miskolc)
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KVIESIT1S, B.- HERRIMAN, L.:

Melasz és melasz-termék 0Osszehason-
litd vizsgéalata

(Collaborative Study of the Analysis of
Molasses and Molasses Products)

J. A O. A C. 51, 755 (1968)

Tiz laboratériumban azonos el6ké-
szitési és vizsgalati utasitassal anali-
zaltak hat kilonféle mintat (takar-
many- és étkezési melasz, kukoricacsira
és sz0jaliszt hordozon szantott melasz{(,
a cukor meghatarozas koriilményeine
tisztazasara. Invertalas: 5 ml 1,18 fs-G
HClI-val (1,6 g minta iOOmI oldatban),
24 6réig, 25 C°-on; a Ca zavar6 hatasat
K-oxalat és EDTE adagolassal kiiszo-
bolték ki. Mérés: szabvanyos (AOAC)
és allandé térfogatid Lane-Eynon
madszerrel.

A csapadék- és komplex képzd szer
csak jelentéktelen mértékben befolya-
solta a metilénkék indikalasu végpon-
tot, s a két cukor meghatdroz6 mad-
szer is azonos szorasu. Lényeges: az
azonos mintavétel és el6készites. Kb.
45—53% osszes cukor tartalmd min-
takban az atlagos hiba +0,36% volt.

Kismarton K. (Miskolc)



ESSAIS DE PRISE D’ECHANTILLONS AVEC DES PASTEQUES
L. Vidéki

L’auteur s’est occupé du probleme de la prise d’échantillons sur des pasté-
ques destinés & I’analyse chimique. Ses constatations sont les suivantes.

Le plus utile c’est de prendre les échantillons lorsque la maturité de la récolte
est au maximum. Sa qualité est alors la meilleure. Ainsi Ton compare les diffé-
rentes espéces & maturité diverse dans le mérne stade de développement.

Il taut tenir compte du degré de maturité convenable. La composition chimi-
que des fruits immatures et, resp., surmatures est différente de celle & maturité

optimale.

__Pour le dosage il suffit de prendre une tranche circulaire de 2 & 3 cm du
milieu du fruit. Il faut homogéniser aussi bien le milieu de la tranche que sa

partié autour des grains.

En cas de dosage de la matiére séche et du sucre I’6chantillon doit comprendre

4 4 5 fruits, en cas de lots de 15 q.

SEN, N. P.

A hdagysav, mint a liszt rovar szennye-
zettségének jelzbje

(Uric Acid as an Index of Insect In-
festation in Flour)

J. A O. A C 57, 785 (1968)

Kilénb6z6 mikroanalitikai vizsga-
latok helyett a hligysav mennyisegé-
vel jellemezhet6 a rovar gyakorisag.
A hlgysav meghatarozasa: 15 g zsirta-
lanitott lisztbdl LiOH-os (pH: 114 —
11,6) metanollal extrahalja a savat,
beparlds utdn (Ujabb zsirtalanités)
7,5—8,5 pH-ju vizes oldathdl urikzos
bontas el6tt és utdn mért extinkcio
kiilénbség alapjan értékel (292 nm, mo-
laris extinkcios koefficiens y: 12,524).

A korrelaci6 megéllapitasara liszt-
bo?ér (Tribolium castaneum) kifejlett
példanyainak, larvainak hagysav ri-
tését és testlik hugysav-tartalmat mér-
te, tovabbd szabvanyos rovar-rész
szamlalast végzett. Els6 kozelitésben
igen szoros az osszefliggés a hagysav
tartalom és a rovar-rész szam kozott,
kevésbé jol egyezik a rovar-rész és
Urulék szammal. A kémiai meghatéro-
zas érzékenysége: 50-60 /ig/100 g.

Kismarton K- (Miskolc)

KLEYN, D. H.-LIN, S. H. C:

Uj alkali-foszfataz proba osszehason-
lité vizsgalata tejben

(Collaborative Study of a New Alkaline
Phosphatase Assay System for Milk)

J. A O. A C 57, 802 (1968)

A tej normalis hGkezeltségének meg-
bizhato mutatéja a foszfatdz proba.
A Scharrer-f. kétlépcsds és kétfazisu
eljaras eredményét sok tényez6 befo-
lyasolja. Ezért a kovetkezGt javasol-
jak: kémcs6ben 1 ml 37 C°-0 tejhez
1 csepp szubsztrat oldatot (3,9
fenolftalein-inonofoszfat di-ciklohexil-
amin-so +73,2 g 2-amino-2-metil-1-pro-
panol 21,9 ml sésavban, pH: 10,15)
adunk, és 30 percig inkubaljuk. Ekkor
1csepp 2,5 n NaOH-dal elegyitjuk, és
szinét az 6sszehasonlitd torzsoldatos
(10 mg fenolftalein +40 mg tartrazin a
fenti elegyhen, adag: 1 csepp) tej szi-
néhez hasonlitjuk. Kulénbség érzéke-
les <0,1% nyerstej aranyig lehetseges,

11 laboratoriumban 10 mint&bol allé
sorozatot értékeltek Scharrer- és az (j
madszer szerint, az érzékelési kiiszob
kérnyezetében (az enzim aktivitas
mértani sorban, g 11—1,2). 168 ér-
vényes itélet alapjan az Uj modszer
tejben egyenl6-, tejszinben pontosabb
értékelést (p = 0,95) nyujt, és Kivite-
lezése is egyszer(ibb.

Kismarton K. (Miskolc)
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SUR LES EXAMINATIONS CONCERNANT LA SINCERITE DES DONNEES
OBTENUES AVEC LE VALORIGRAF INSTRUMENT POUR LA QUALIFI-
CATION DES FARINES

P. Pauli et Gy. Horvath

Les auteurs ont comparé les résultats obtenus avec le valorigraf, un appareil
nouveau pour I’examination des farines, avec ceux obtenus avec trois autres

sortes de farinographes.

lls ont étudié la reproductibilité des valeurs obtenues avec le valorigraf,
parallélement avec celles obtenues avec les farinographes.

Ils ont observe quelles sont les conséquences que Fon peut tirer quant & la
comportation & attendre de la farine lors des manipulations de I’industrie bou-

langere.

JENNES, R., PATTON, S. és
ZEILINGER, A

A tejkémia alapvet6 jellemz6i
(Grundziige der Milchchemie)

Bayerischer Landwirtschaftsverlag,
Minchen - Basel-Wien, 1967.

A tej dsszetételének ismertetése ke-
retében a tej alkotdelemeit és ezeket
befolyasol6 tényezék (évszakonkénti
ingadozas, homérséklet, laktacio, t6gy-
infekcio, feJeS| eljarasok) hatasait tar-
?yalja AtEJ lipidjeit, a tejcukrot, a tej

ehérjéit, a sbkat, az enzimeket és
egyéb anya?okat kalon fejezetben is-
merteti ezeteken belll részletes
fizikai és kemlal magyarazatok, az
egyes anyagokra vonatkozo kimutata-
sokra és meghatarozasokra szolgalo el-
jarasok szerepelnek.

A tej fizikai tulajdonsagait savak és
pH, redox-potencial, s(rlség és faj-
suly, viszkozitas, feliileti fesziiltség,
torésmutato, fagyaspont elektromos
vezetokepesseg fejezetenkénti csopor-
tositasban ismerteti.

A zsirgolyocskak és a kazeinat-fosz-
fat részecskék fizikai-kémidjaval Uj-
szer(i Osszedllitast fejezetek foglalkoz-
nak és a tejfeldolgozo ipar és gepgyar-
tas szempontjabol fontos alapfogalma-
kat targyalnak.

A tejnek hO hatasara bekdvetkezd
valtozasainak keretében a tejben levé
sok és fehérjék viselkedését irja le,
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majd a bamulas és egyéb elvaltozasok
targyalasa kovetkezik.

A konyv befejezd része a tej és tej-
termékek izét és szagat, ezeknél ész-
lelhet6 hibakat, ezek okat és eredetét
targyalja, majd a tej es tejtermekek
tapértékét és a tapérték dusitasat is-
merteti.

A konyv |. sz. flggeléke kilonféle
tapérték tablazatokat (testsuly, nem,
kaléria stb. szerinti 0sszefliggések)
foglal magaban, mig a Il. sz. flggelék
a vitaminokrol nyujt osszefoglalo in-
forméciot.

Kacskovics M. (Pécs)

THOMPSON, R. R:

Enzimes (észteraz) modszer hal- és his
fajtak azonositasara

(An Enzymatic (Esterase) Method for
Indentification of Animal and Fish
Species)

J. A O. A C 57, 746 (1968)

Fehérje ferogramok kiegészitésére
az enzim- (pl. észterdz-) feherjék szét-
valasztasa eredményes. Kemenyit6geé-
les elfé6 (15 mA, 200 V, 5 C°) utén a
él szeleteket 1%-o0s a-naftil-acetat ol-

atba helyezi, s az enzim-fehérje savo-
kat el6hivja a naftolhoz kapcsolt szine-
zék-képzével (Fast Blue BB: 0,02%).
Azonos fehérje frakcioju his észteraz
fehérjéi eltérok lehetnek (pl. juh és
kecske, vagy kiilinbozd tengeri siigér-
félék eseteben)

Kismarton Km(Miskolc)



KONYV- ES

GIACANELLI, E.:
A liszt min8sége

(La qualita, délléfariné.)
Tecnica Molitoria. 18, 22, 1967.

A kenyér mingsége f6ként a lisztben
levé fehérjék mennyisegétll és azok
minéségeétdl fiigg. E kdrilmények meg-
itélésére a fehérjékben el6forduld di-
szulfid-, és szulfhidril gyokdk aranya-
nak megallapitasa alkalmas. Kisérleti-
leg megallapitottak, hogy e vegyiletek
mennyisége, illetve a benniik talalhat6
-SS—és -SH gyokdk aranya egye-
nes arany( oOsszefliggést mutat a ke-
nyértérfogattal.  Legmegfelelébbnek
talaltdk azokat a liszteket, amelyek
proteinjében az SS/SH hanyados 15—
20 kozott volt. A vizsgélati adatok jol
megegyeznek mas exakt vizsgalati
modszerek eredményeivel.

Z. Kiss E. (Budapest)

MALEKI, M,; DAGHIR, S.

A sités befolydsa a kenyér tiamin, ri-
boflavin és niacintartalméara

(Effect of baking on retention of thiami-
ne, riboflavin and niacin in arabic
bread.)

Cereal Chemistry. 44., 5, 1967.

A sUtési id6 és hémérséklet B-vita-
minokra gyakorolt hatasat vizsgaltak
400, 450 es 500 Cr°-on, 60, 45, illetve
30 mp-es siitési id6tartam alkalmazasa
esetén.

A ?rammonként 1 gamma ribofla-
vinnal, 5 gamma tiaminnal és 10 gam-
ma niacinnal dusitott kenyérben e vita-
minok Iényegesen kisebb aranyban
szenvedtek bomlast, mint a ddsitas
nélkil készitett ellenérz8 mintakban.
Megéllapitottdk, hogy a tiamin bomla-
sa mindkét esetben nagyobb aranyl a
barna kenyérben, mint a fehérliszthdl
készilt péksiuteményben.

Z. Kiss E. (Budapest)

LAPSZEMLE

GRUNEWALD H.:

Toltelékes hentesaruk viztartalmanak
meghatarozasa szaritassal

(Uber die Bestimmung des Wasserge-
haltes in Wurstwaren durch Trocknung.)
Nahrung 11, 4, 355, 1967.

A viz meghatarozésara husban és
huskészitményekben tobb oldalrdl a
desztillacios eljarast ajanljak vizben
gyakorlatilag nem elegyedd anyaggal
(pl. toluollal). Az eljaras rutinlabora-
toriumok részére kis hatranyt jelent a
kissé munkaigényes készulék, a toluol
tlzveszélyessége, tovabba az a tény,
hogy a készllék el6tétcsdve csak
1/10 ml-es beosztasu és igy a viztarta-
lom csak egész szazalékokban adhato
meg. Szerzo toltelékes arukkal végzett
nagyszdmu &sszehasonlito  kisérletei
alapjan azt talalta, hogy a finomra
daralt és homogenizalt tolteléknek
4 6ran &t homok nélkil 135 °C h6mér-
sékleten szaritdsa jol reprodukalhat6
és a toluolos eljaras értékeivel meg-
egyez6 eredményekhez vezet és ig?/
mint egyszer(i vizmeghatarozasi el-
jarast minden laboratorium kildnle-
ges technikai berendezés nélkil elvé-
gezheti. A homokkal szaritds a homok
nélkulivel megegyezd értékeket adott.

Kieselbach Gv. ( Budapest) i

SPILLANE, P. A:

A diasztaz és alfa-amilaz aktivitas meg-
hatarozasa

(Determinazione dellattivita’ diastasica
ed alfa-amilasica)

Tecnica Molitoria. 19., 2, 1968.

Pontos és gyors izemi modszert dol-
goztak ki az amilazaktivitds meghata-
rozasara. A vizsgalandé liszthdl 0,2%-
os CaCl2oldattal az enzimet extrahal-
jak, s ezt a kivonatot standard kemé-
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nyito'oldattal reagaltatjak, majd mérik
a keletkezett maltéz mennyiségét. A
maltozmennyiséget alfaamilaz egység-
re atszamitva adjak meg. A modszer
igen jol reprodukalhat6, az 1 g lisztre
vonatkoztatott hibahatar maltézban
kifejezve 0,23 mg.

Z. Kiss E. (Budapest)

JANJAMI, J.; STAWICKI, S.

A Kkondicionélds hatdsa a mikrobak
aktivitasara és a liszt mingségére
(Influenza del conizionamento del grano

sulla carica microbica e sulla qualita’
dellafarina)

Tecnica Molitoria. 18., 24 1967.

Szerz8k vizsgaltak a gabona mosasa-
nak és kondicionalasanak, valamint a
mikrobak tevékenységének osszefliggé-
seit. Megallapitottak, hogy a baktériu-
mok és penészgombak mennyisége és a
gabona enzimaktivitasa kozott is van
osszefliggés. Minél fertd'zottebb a gabo-
na mikrobioldgiai szempontbdl, annél
kisebb az enzimek aktivitdsa. Behat6
vizsgalat targyava tették tébb mosott,
kondicionalt és kezeletlen gabonafajta
viselkedését 2 éves raktarozasi ciklus
folyaméan, amely a mosas és kondicio-
nalas rendkivil kedvezd hatésat iga-
zolta.

Z. Kiss E. (Budapest)

BERGER-GRUNER M:

A riboflavin- és a nikotinsavtartalom
megvaltozasa a trappistasajt el6allitasa
folyamén

(Die Veréanderung des Riboflavin- und
Niacingehaltes wahrend der Herstellung
des Trappistenkases).

Milchwiss. 27, 222, 1966.

Szerz§ a riboflavin- (B2vitamin-) és
a nikotinsav- (niacin-) tartalom meny-
nyiségét koveti a trappistasajt készi-
tése és érése folyaman. A tejbdl a ribo-
flavintartalom 12—26%-a megy at a
sajtba, ugyhogy a sajt szarazanyaga-
nak 100 g-ja 0,68—1,57 mg riboflavint
tartalmaz. A nikotinsav 7-10%-a jut
a sajtba, és igy 0,42 és 0,84 mg kozotti
mennyiségek taldlhatok a sajt széraz-
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anyaganak 100 g-jaban. A riboflavin-
tartalom valtozatlan marad asajt érése
folyaman, mig a nikotinsav-mennyiség
az érés 14-ik napjaig emelkedik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WILLIAMS L. D. és PEARSON A. M.

Sertészsir elszappanosithatatlan
frakcidi és viszonyuk a kanszaghoz

(Unsaponifiable fraction of porc fat as
related to boar odor)

J. agric. Food Chem, 13, 573, 1965.
Ref. Z. U. L. 13d, 1, 64, 1967.

A sertészsir elszappanosithatatlan
anyaganak frakcionalasa Gtjan szerz6k
karbonilokat, koleszterint, szkvaléne-
ket, A-vitamint, és 4 telitett szénhid-
rogént, kiegészit6leg pedig kolesz-
terinésztereket, egy 7-ketoszterolt, egy
triterpén-alkoholt  és két szkvalén-
oxidaciésterméket is ki tudtak mutatni
bel6le. Sem primer, sem szekunder
alkoholokat, sem kén- vagy nitrogén-
tartalmu vegyuleteket nem lehetett
elkildniteni. Kanszagl és nem kan-
szagl sertészsir Osszetételében k-
I6nbségeket nem taldltak, Ugyhogy
eddigelé a jellegzetes kanszagra vo-
natkozolag adatokat még nem tudtak
kdzdlni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DUSTMANN J. H.:

Hidrogénperoxidmérések szelid
gesztenye (Castanea sativa M.) méz-
anyagaibol gydjtott mézben

[ Messungen von Wasserstoffperoxid in
Bienenhonig aus Edelkastanientracht
(Castanea sativa M.J

Z U. L. 134, 1,20, 1967.

Nemcsak a méz nagy cukortémény-
sége, hanem kiiléonb6z6 bakterioszta-
tikus anyagok is felelések a méz anti-
szeptikus tulajdonsagaiért. Ezeknek a
gatloanyagoknak ho- és fényérzékeny
alkotorészei, az (n. inhibinek hidrogén-
peroxidbdl allnak, amely a higitott
mézben enzimatikusan keletkezik glu-
koxidaz atjan a glukoz oxidacidjakor.
Szerzének koz n-eurdpai fajtamézek



kiilonb6z6 enzimjeinek aktivitasaval
kapcsolatos  6sszehasonlitd  vizsgala-
taikor a szelid gesztenye méznyers-
anyagaibdl szdrmazé mezek a nyers-
anyagosszetétel szerint kiilonb6z8 erds-
ségl glukozoxidaz-aktivitassal tlintek
fel. 1 Or&s reakciés id6 alatt 37 °C
hémérsekleten, (pH 6,5 mellett) 1 g
gesztenyemezhdl (20%-0s vizes méz-
oldat 0,4 m-foszfatpufferben, pH 6,5
mellett) legfeljebb 605 pm HD2
keletkezett, maskor pedig legalabb
100 fim H,02 Kkerilt lemérésre. A
mennyileges kimutatas o-dianizinnel
és peroxidazza® tortént White és
Subers szerint. Osszesen 14, 1966-ban
Délnyugat-Németorszagban gydjtott
szelid gesztenyeméz allott rendelke-
zésre. Bar a mennyileges viragporelem-
zés az Osszes mézeknel tébb mint 80%
Castanea-himport allapitott meg, az
elektromos vezet6képesség mérése arra
utalt, hogy nemcsak nektar, hanem
mézharmat is szerepelt mint méznyers-
anyag (mézharmatalkotorész emeli
a méz elektromos vezet6képességeét).
Mézharmat és nektar eredetii méz-
mintdk igen nagy hidrogénper-
oxidértékeket adtak (545—605 fim/g
méz), mig a tébbi, f6leg nektér eredetd
és csak Kkisebb elektromos vezet§
képességl gesztenyeméz csupan 100-
285 fim H2) 2értékeket szolgaltatott.
Ezek a leletek mutatjak, hogy milyen
dont6 a mézharmatrészesedes vala-
mely méz HD 2 és igy inhibinértékére
nézve. Ezt mas meznyersanyagforra-
sokbdl szarmaz6é mézekre is bebizonyi-
tottak. A peroxidérték tehat nem koz-
vetlen mertéke a glukozoxidaz-aktivi-
tdsnak. Osszehasonlitd elemzések azt
mutattak szerzd szerint, hogy HD 2t
bonté mézalkotoérészek, kilonosen ka-
talaz, a hidrogénperoxid felgyilemlé-
sét a méz fajtaja szerint kulonbozo-
képp befolyasoljak. A katalazaktivi-
tas viszont az dsszes gesztenyemézek-
nél csekély volt. Bakterioldgiai vizs-
galatok fogi'ék mutatni, hogy milyen
mértéki% felelnek meg mézharmatban
gazdag fajtamézek inhibitorikus tulaj-
doEségai szerz@ vizsgalati eredményel-
nek.
Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHULTZ H. W. és LEE 1. S:
Elelmiszertartésitas besugarzassal

(Food preservation by irradiation.)
Ford Technoi. 20, 2, 38, 1966.

Szerzbk az élelmiszerek besugarzasos
kezelésének ma ismeretes eredményeit
foglaljak 0Ossze és ezekbdl technikai
részletek ismertetése nélkil igyekeznek
az ionizal6 sugarakkal térténd élelmi-
szertartositas jelenlegi allasarol alta-
lanos attekintest nyujtani. Ezt na%y
sugaradagokkal viszik véghez, ha
csiramentesitést akarnak elérni vagy
kisebb adagokkal paszt6rozés, kar-
tev6k megsemmisitése, csirdzas meg-
akadalyozasa vagy mas valtoztatasi
folyamatok eseteben. A fogyaszto
szamara az elfogadhatdsag és az egész-
ségre artalmatlansag, tovabba a tech-
nolégiai keresztiilvinet6ség kell hogy
kritériumai legyenek az egyes esetek-
ben a sugaraknak az élelmiszertarto-
sitas céljara felhasznalhatésaganak.
Eszerint példaul a sugarkezelés altal
elért sterilizaciéja a szalonnanak, a
gabonakartevék elpusztitasa, a bur-
gonya csirazasanak a megakadalyo-
zasa és halak paszt6rozése a tartdsitasi
fajta kereskedelmi fejl6dése szaméara a
jov6ben igen sokat igérének latszik.
Ezzel szemben a tej és sok tejtermék
sugartartésitdisa meg csak alacsony
sugaradagok felhasznalasa esetén sem,
mind technolégiai nézépontb6l, mind a
fogyaszté varakozéasanak tekintve nem
bizonyul elfogadhaténak. A zoldséggel
elért eddigi eredmények biztatok és
tovabbi kutatasokra serkentenek. A
?yUmdlcsdk kozil pasztéroz6 adagok
elhasznalasa esetén legjobban az eper
valt be, de sokféle tropusi gyuimalcs is,
amelyek természetes aromajat ki-
Ionben a fogyasztd rendesen nem is
ismeri annyira, hogy besugarzas Altal
létrejovd csekély elvaltozasokat észre-
vegyen. Kulonosen hasznosnak bizo-
nyult szerz6k szerint a sugartartositas
a_halfeldolgoz6 ipar szdmara. Behatd
vizsgalatok torténtek ebben a tekin-
tetben kilondsen a tékehallal.

Az utolsd 12 esztend6 a sugartartd-
sitssal kapcsolatos behatd kutatasok
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és fejl6dés a sugartartositdas szamara
széles kor( felhasznalast biztositott.
Semmilyen més frissen tartd eljarast
sem vetettek kereskedelmi felhasz-
nalasa el6tt olyan kritikai vizsgalat
ala, mint ezt. Kozben természetesen az
is Kideriilt, hogy az ionizal6 sugarak-
kal kezelés nem az a mindenhato szer,
mint amilyennek azt kezdetben talén
gondoltak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KOPECKY, A:

Fagyasztva szaritott his zsir-avasoda-
sanak meghatarozasa a tiobarbitursav-
szammal

Zur Bewertung der Fett-Ranzigkeit von
gefriergetrocknetem Fleisch mittels der
Thiobarbitursaére-Zahl

Die Nahrung 12., 87, 1968.

A felvetett témahoz a tiobarbitur-
sav-szam meghatarozasi eljarasat mo-
dositotta. A meghatarozast kdzvetlen a
minta kloroform-metanolos oldataban
végzi. Az elkilonitési miveleteket nem
alkalmazza. Az oldoszerelegyet csak
60 °C hémérsékletre melegiti, a 100°
hlell ett, és ezzel a bomlasveszély nem
all fenn.

Vizsgalatait a kovetkezéképpen vi-
telezi ki: a fagyasztva szaritott hus
1-2 grammjét tengeri homokkal egy-
nem(siti, majd 15 ml 2:1 kloroform-
metanol eleggyel kétszer 10 percig
extrahalja, a két extrakcié kozott 10
perc szlinettel. Ezutan 10 ml-es mérg-
lombikba 3,0 ml extraktot visz, hozza-
ad 3 ml 20 %-os triklérecetsavoldatot,
amit metilalkoholban old fel. Végil
még 4 ml 1%-os TBS-oldatot pipettaz a
lombikba. Ezutan 45 percre 60 °C hé-
mérsékletli vizfurdébe allitja, szoba-
hémérsékletre lehditi, és 450-530 nm-
nél viz ellenében spektrofotometralja.
Végzett méréseket sertészsirral és szdja-
olajjal is, valamint kiilénb6z6 olajkeve-
rékekkel. Megad két abszorpcids spek-
trumot, és abrazolja a kiilonb6z6 hul-
lamhossz extinkciok id6fliggését.

Batyai J. (Szeged)
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GLUTZ, B. R.:

A szesz elemzésérdl |.
Uber die Analyse von Spriten 1.
Mitt. 58, 114, 1967.

A Komarowsky-féle kozmaolaj meg-
hatarozés kritikai vizsgalata sorén a
szerzd harom reagens (szalicilaldehid:
SzA, p-dimetilamino-benzaldehid:
DAB, és o-nitrobenzaldehid: NBA) vi-
selkedését tanulmanyozta, i-butanollal
és 4:1 érj. amilalkohol-i-butanol elegy-
gyel reagéltatva. A reakcié termékek
abszorpciés maximuma 385 (NBA),
495 (DAB), 550 (SzA) nm-en van. Az
0sszehasonlité oldat szine a reagens t6-
ménységgel linedrisan valtozik, az
egyenes meredeksége: NBA>SzA>
>DAB. Az NBA mér6oldat nem sta-
bil, a SzA és DAB honapokig eltartha-
t6. A szin teljes intenzitasat 24 ora
mulva sem éri el szobah6mérsékleten,
ezért a melegités szlikségszer(i (80 C°—
30 perc).

A két alkalmas reagenssel (SzA,
DAB) elért extinkcié ndvekedés 0,375
és 0,122 (i-butanol) ill. 0,128 és 0,070
(kozmaolaj model-elegy). A meghata-
rozas szérasa ugyanilyen sorrendben:
4-7%, 9-21% és 6-9%, 12-21%.
A szalicilaldehid tehat minden tekin-
tetben el6nydsebben alkalmazhat6.

Kismarton K. (Miskolc)

GLUTZ, B. R:

A szesz elemzésérdl II.
Uber die Analyse von Spriten II.
Mitt. 58, 129, 1967.

A kozmaolaj meghatdrozast az alde-
hid zavarja  (extinkcié ndvekedés
E = 0,0694 és 0,0568 mg aldehiden-
ként 100 ml szeszben). Eltavolitasara
frakcionalt desztillalast, eziistoxidos
kezelést, az aldehid-biszulfit ioncseré-
WBs—és az aldehid Schiff-bazisos meg-
kotését hasonlitotta 6ssze. (Aldehid
mérés: 10 ml 40%-o0s szesz +5 ml 2%-
os nitroprusszid-Na+5 ml 10%-o0s pi-
peridin oldat, 580 nm-en.)



Az el6parlat kétszeres frakcionalasa-
val, vagy ezlstoxidos kezeléssel az al-
dehid 98-99%-at, p-feniléndiaminnal
és ioncserével 95%-at tavolitotta el
0—2000 mg/1 tdménységl oldathol. A
kezelt szeszben 9%-o0s szérassal (sza-
licilaldehid), ill. 20%-o0s szérassal (p-
dimetilamino-benzaldehid) hatarozta
meg a kozmaolaj mennyiséget. Az 6sz-
szes kozmaolaj (4:1 érj. amilalkohol és
i-butanol) 70-80%-4t tudta azonban
csak mérni.

Kismarton K. (Miskolc)

BURKHARDT, R.

Fenolos vegyuletek elektroforézise ita-
lokbél

Elektrophorese phenolischer Substanzen
in Getranken

Mitt. 58, 496, 1967.

A szerz@ attekinti a teriilet elméleti
és gyakorlati vonatkozasait. A papir-
hordozos elfé nem alkalmas a cellul6z-
és a fenolos OH-ok affinitdsa miatt
(cséva képz6dés), jobb a celluléz észter
szarmazék (celluloz-acetat pl.). A gél-
elfé6 molekulaszlrd hatasa bonyolitja
az értékelést. Lényeges az elektrolit
pH-janak megvalasztasa épiridin-ecet-
sav elegy), mivel az el6fordul6 fenolok-
nak 2,5—3,5 pH-n izoelektromos pont-
juk van. Emelked6 pH-val rohamosan
oxidalodnak (polimerizalés), oldatban
tartani csak kelatképzdékkel lehet Gket.

A vizsgalt mintak el6kezelést nem
igényelnek, esetenként a vérésbort hi-
gitani, a fehérbort sdriteni (liofilozas)
kell. El6hivas és meghatarozas fluo-
reszcencia és diazoniumsok segitségével
va%y egyéb csoport-reagenssel.  Pl.
Echtschwarz-K-sgjaval a katechinek,
antocianok és dihidrokalkonok ibolya-,
ezek oligomerjei barnéas-ibolya, barna
szinliek, a klorogénsav sarga. Az elekt-
roforézissel vizsgalni lehet a deritésze-
rek hatdsmechanizmusat, alma- és
sz6l6bor hazasitast, borparlat szinezd
anyagainak valtozésat.

Kismarton K. ( Miskolc)

ROSEBROOK, D. D.-BARNEY IlI,
J. E.

Ill6olaj meghatdrozdsa mustarmagbdl
és -lisztbd'l

Investigation of the Determination of
Volatile Isothiocyanates in Mustard
Seed and Flour

J. A O. A C 51, 633, 1968.

A fliszerkereskedelmi- és a szabva-
nyos (AOAC) meghatarozas elényds
vonasait egyesitve, a szerz6k az alabbi
maodositott eljarast ajanljak:

5 g 6rleményt 100 ml vizben szusz-
pendalnak (250 ml Erlenmeyer). Fris-
sen késziilt mag-6rlemény esetén 2'-es
forralas szilkséges a szinigrin, szinalbin
hidrolizisének el@segitésére. A zagyhoz
1 g ismert olajtartalma fehérmustar
lisztet adnak (,,mirozin készitmény™),
és 2 Oras 37 C°-os termosztalas kovet-
kezik (15-enként felrdzva). Utana
20 ml etanol adag, és 60 ml-t ledesztil-
lalnak 10ml (1:1) NH4OH-ba. A desz-
tillatumhoz 20 ml 0,1 n AgNO3ot pi-
pettdznak s 4 oraig allni hagyjak. 100
ml-re téltve sz(irik (Whatman 2), és 50
ml sziiredeket megsavanyitva (5 ml
cc HNO03), vastimsé indikalassal 0,1 n
NH4SCN-oldattal visszatitraljak. 1 ml
01 n AgN03= 0,009458 g allil-mus-
tarolaj.

Kismarton K. (Miskolc)

WIERZCHOWSKI, J.-FUKS, T.

A halromlas kémiai jelzé'je a szabad
aminosav

The Free Amino Acids as Chemical
Indices of Decomposition in Fish

Mitt. 58, 266, 1967.

Az izomfehérjét autolizalé enzimek
munkajat a baktériumok folytatjak.
A primer enzimhatasra oligopeptidek,
aminosavak, a masodlagos baktériu-
mos hatasra (dezaminalas, dekarboxi-
lozés) ill6 savak, bazisok és mas, tdbb-
nyire redukald metabolitok keletkez-
nek. A tarolt hal zsirszovetének avas-
sé?a a romlés kés6i szakaszat jelenti. A
hal fogyaszthatésagat —az érzékszervi
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elbirdlas mellett - pl. a vajsav to-
ménységgel (max. 50 mg/kg), az ill
bazisok, vagy a trimetilamin-N, indol
sth. meghatarozasaval dontik el.

Az 0Bsszes szabad aminosav mennyi-
ségét a hal kora és neme, az évszak, s a
tarolas koériilményei szabjak meg, de
egyes aminosavak téménységének val-
tozasa aranyos lehet a halhus elvalto-
zasaval. Négy halfajta (csuka, dévér-
keszeg, compo, t6kehal) homogénezett
izomszOvetéb6l mérték a zsirt, a zsir
savszamat, az ill6 zsirsavakat, a vizes
kivonat savfokat, az NH3mennyiséget,
a viztartalmat; és az etilalkoholos
extraktbol papirkromatogrammon szét-
valasztva az aminosavakat (Partridge-
f. fejleszt6szer, ninhidrines el6hivas).
A hisztidin, alanin mennyisége csok-
ken, a glutaminsav, treonin, metionin,
leucin mennyisége nd, a lizin, arginin
koncentracio viszonylag Aallando. A
szerz8k a hal fogyaszthatésaganak mé-
r6szamaul javasoljak a 200 mg/kg-os
hisztidin minimumot és a 800 mg/kg
treonin maximumot.

Kismarton K. (Miskolc)

WYLER, O

Flszer kivonatok hamisitasanak ellen-
Orzése gaz- és vékonyréteg kromatog-
rafiaval

Anwendung der Gas- und Dinnschicht-
chromatographie zur Uberprifung der
(Ij\lallturreinheit von Gewlirzextrakten und
gl.

Mitt. 58, 444, 1967.

Elényds technoldgiai tula#'donsé ai
révén vilagszerte terjed a fuszerolaj,
extrakt stb. hasznélata. Kelléen finom
analitikai médszerek sziikségesek a ter-
mészetes eredet, frisseség, tisztasag,
hamisitatlansag ﬁmesterséges aroma
alkotorész) megéllapitdsira. Mivel a
hatéanyag illéolaj és gyantaszer(
anyag, eleve adott az els6dleges vizsga-
lati méd is: géz- és vekonyréteg kro-
matografia.

Az ill6olajat féldras talhevitett viz-
g6z6s (125 C°) desztillacioval és diklor-
metanos kioldassal allitja el. VVékony-
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réteg: Kieselgel-G (0,3 mm), 1% rizs-
kemeényit6vel. Fejlesztés: hexan-etil-
acetat (9:1), el6hivas: vanillin-kénsav-
etanol (3:5:100) eleggyel. Gazkroma-
tograf: Mitt 57, 461 (1966). A kroma-
togrammok @sszehasonlitasa a vegyu-
letek azonositasa nélkul is eredményes.
Koriander olaj hamisitasa, fahéj, ka-
kukkf(i extrakt eredete, elGallitasi és
tarolasi modja taﬁasztalati aton bizo-
nyithatd; hasonléképpen az avult, oxi-
dalodott kéményolaj ,,frissitése” mes-
terséges aromaval.

Kismarton Km(Miskolc)

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

Uj kolorimetrias modszer szeszesitalok
aldehid tartalmanak mérésére

A New Direct Colorimetric Method for
Determining Aldehydes in Alcoholic
Beverages

J. A O. A C 51, 148, 1968.

Az acetaldehid szabadon, acetal-
ként, vagy biszulfithoz kdtve, minden
erjedéses ital zamatanak jellemz§ al-
kotérésze. Meghatarozasa a szerz6k
szerint: kb. 100x-osra higitott ital 20
ml-nyi részletén (nagyméretli kémcsd-
ben) egy O6rdig N2t aramoltatnak
(100-125 ml/perc). A gazt reagenssel
toltott kémcs6be vezetik. Reagens:
3-metil-2-benzo-tiazinon-hidrazon
0,4%-0s oldata (5 m1)+1 ml dimetil-
szulfoxid és 4 ml deszt. viz.

A kémcsoveket (és a vakprobakat,
60—62 C°-os vizflird6ben sorozatban
lehet elhelyezni. A buborékoltatas vé-
geztével 25' allas utan 12,5 ml 0,2%-0s
FeCl3 oldatot adnak, majd Gjabb 25'
elteltével acetonnal 50 ml-re toltik a
reagalt elegyet. Az oldat szinét 666
nm-en mérik. Az aldehid-biszulfitot
borax pufferrel, az acetélt savval bont-
va készitik el6 a meghatarozashoz. Az
adagolt acetaldehid 90—104%-at ta-
laltak meg. Vordsborok (30-90 mg/1),
sherry }100 —200 mg/1), pélinkak (60—
120 mg/1) adatait kozik. Az etanol és
az erjedési melléktermékek nem zavar-
jak a meghatarozast.

Kismarton K. (Miskolc)



VANDERCOOK, C. E.- GUERRE-
RO, H. C.:

Tarolas és tartésitészerek hatasa a cit-
romlé jellemz§' adataira

Effect of Chemical Preservatives and
Storage on Constituents Used to Charac-
terize Lemon Juice

J. A.O. A C 51, 6 198.

A legelterjedtebb harom tartdsit6-
szer (SO,, Na-benzoét, K-szorbéat), a
tarolasi id6 (max. 118 nap) és a hé-
mérséklet (5-35 C°) kombinacidinak
hatésat vizsgaltak a kdvetkezd anali-
tikai adatokra: Osszes sav, 0sszes ami-
nosav (formol titer), 1-almasav meny-
nyiség és Osszes fenol (abszorpcié 330
nm-en). A sav és aminosav értékek
nem valtoztak. Az ultraibolya abszorp-
Ci6 a tarolas els6 heteiben emelkedett,
(a benzoat és szorbat tartalmu mintak-
ban 5—10%-kal), majd cstkkend ten-
denciaval allandosult. A benzoat, szor-
bat tartositasu lében bamulast észlel-
tek. A S02o0s tartésitas érzékszervileg
is kedvezdébb.

Kismarton K. (Miskolc)

LACROIX, D. E.-PROSSER, A
R.-SHEPPARD, A J.:

Telitett és telitetlen zsirsavak megha-
tarozasa: gazkromatogréafia, rodanszam
és olom-szappanos frakcionalas 0ssze-
hasonlitasa

Determination of Saturated and Unsatu-
rated Fatty Acids: Comparison of Gas-
Liquid Chromatograghic, Thiocyanogen
Number, and Lead Salt-Ether Methods

J. A O. A C 51, 20, 1968.

Az Pb-szappanokat szabvanyos mo-
don frakcionaltdk (Off. Methods of
Anal. 1965), a rodanszamot maddosi-
tott szabvanyos mddszerrel mérték
(hozz&4 Hanus-f. jodszam). Gazkroma-
tografia: Gas Chrom P tolteten 14%-
nyl glikol-szukcindt, 3x1800 mm-es
oszlopban 175 C°, lang ionizaciés de-
tektor. Tiszta zsirsav-metilészterrel al-
lapitottdk meg a retencios id6t és a suly

korrekcioés tényez6t. Harom gyapot-
mag- és egy arachisz olajbol jol egye-
z6en mértek a telitetlen zsirsavakat
mindharom modszerrel (80,0+3—
774 +2-77,6+3-83,1+ 1%). Jelen
t6s modszeres eltérést észleltek a teli-
tett és polién zsirsavak adataiban, pl.
sz6ja olaj (20,1 —155—2,7% telitett
és 79,9-84,5-—38,8% telitetlen) és
napraforgd olaj (14,3-5,9-6,9% teli-
tett, 85,7-94,1-99,1% telitetlen)
esetében. A gazkromatografia kozvet-
len, gyors, szelektiv modszer, kielégitd
pontossaggal.

Kismarton K. (Miskolc)

KRAUZE, S., MISKIEWICZ, W. és
TOMICKA, E.:

Cukormeghatarozasok vizsgalata
Badania nad oznaczaniem cukréw
Roczniki PZH 77. 49 és 179, 1966.

A kozlemény els6 része az élelmisze-
rek cukortartalméanak meghatarozasa-
ra alkalmatott f6 modszereket és ezek
Osszehasonlitasat tartalmazza. A ko-
vetkezd modszereket vizsgaltak: 1 La-
ne —Eynon szerint, 2. Schoorl —Luff
modszert, 3. Bertrand modszerét, 4.
Potterat —Eschmann eljarast (Mitt.
45, 312, 1954.) és 5. Feilenberg modsze-
rét (Mitt. 19. 151, 1928.). E modsze-
rekkel glukéz, laktdz, szacharéz és
frukt6z standard oldatait hasonlitot-
tak 6Ossze és laboratoriumi felhasznal-
hatésagukat vizsgaltdk. A szachardz
melletti lakt6z-meghatarozashoz tiszta
oldatot allitottak el6 — a cukrozott
s(iritett tejhez hasonld 6sszetételben
—kb. 13,3% laktoz és 40,9% szacha-
roz tartalommal. E vizsgalatoknal Osz-
szehasonlitasként a Fincke szerinti
polarimetrids eljarast is alkalmaztak.
Ezenkiviil az invertalas (gyenge, er6s
és klasszikus inverzid) befolyasat is
vizsgaltdk a szachar6z visszanyerés
szempontjabol. Az eredmények sta-
tisztikus értékelésébdl kitlinik, hogy a
laktéznak szachar6z mellett, tiszta ol-
datban végzett meghatarozasara a
Fincke, a Lane —Eynon és a Schoorl —
Luff modszerek a legalkalmasabbak.
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A harom 0sszehasonlitott inverzids
maodszer kozil a gyenge- és a klasszikus
inverzié egyarant megfelel6 eredmé-
nyeket adott, mig az er6sebb inverzio-
nal a szachardz visszanyerése rossz
<71,4-93,3%&.

Masodik  kozleménylk szerint a
tiszta, vizes oldatok Osszehasonlitisa
utdn kilonbozd élelmiszerek — tob-
bek kozt palacktej és sliritett tej —
vizsgalataval foglalkoztak. A palackos
tej vizsgalatanal a laktoztartalomra a
kovetkezd kozépértékeket kaptak:

Lane —Eynon szerint  4,42%
Bertrand szerint 4,55%
Fincke szerint 4,78%

Edes s(ritett tej eredményei:

Lane-Eynon szerint 11,4% laktdz,
43,44% szacharo6z,
Bertrand szerint
45,26% szachardz
Fincke szerint
43,41 % szachardz.

Altalanos megfigyelés, hogy a Lane-
Eynon moédszer a Bertrand modszerhez
hasonlitva, abban az esetben, ha a
vizsgélandé terméknél a fehérje elta-
volitasa sziikséges, alacsonyabb értéket
ad. Ennek kikiiszobolésére korrekcios
koefficiens hasznalatat javasoljak, te-
Kintettel arra, hogy a Lane-Eynon
modszer gyorsan és 6 statisztikal ka-
rakterisztikaval vé rehajthato — te-
hat a legalkalmasab madszer.

Kacskowcs M. (Pécs)

10,65% laktoz,
11,01%

WATTS, J. O.—HOLSWADE, W.:

Oldoszer maradvany gazkromatografias
meghatarozasa étolajbdl

Gas Chromatographic Determination of
Residual Hydrocarbon Solvents in Sol-
vent-Extracted Edible Oils

J. A O. A C 50, 717, 197.

Extrahalt étolajban el6forduld szén-
hidrogén nyomok meghatarozasara a
gazkromatogréafia kulondsen alkalmas.

Chromoaorb P télteten 10%-nyi di-
duodecil-ftalat film, 85 C°, 40 ml/perc
argon sebesség, ionizacios indikalas.
5—10 p\ olajat kozvetlenil taplalnak
az oszlopba, s minden olaj sajat cstics-
csal jelentkezik a 3. percben. Ezt kdve-
tik az egyes szénhidrogén cslcsok. Egy
elemzés ideje - hexan-, heptan izome-
rek, benzol, toluol nyomok becslésével
—kb. 25-30 perc.

Az adagolt szénhidrogéneket az ész-
lelhet6ség (22-23 mg/kg) hataran is
kb. 90%-0s hozammal mérték. A toltet
részlegesen frissithetd (cs6vaképzddés
esetén, vagy a szelektivitas csokkené-
sekor) kb. 50-90 elemzés utan. A hi-
teljesitésre hasznalt tiszta olddszerek
és az olddszer-maradvany eltér6 sajat-
sagai elhanyagolhatok.

Kismarton Km(Miskolc)

SHERBON, J. W.

Szinezék-komplexes gyors fehérje meg-
hatarozas tejben

Rapid Determination of Protein in Milk
by Dye Binding

J. A O. A C.50, 542, 1967.

Harom szinezék alkalmas erre a cél-
ra: Amidofekete 10B, Acid Orange 12,
Orange G. Kedvez§ affinitdsa és fény-
abszorgmma révén az Amidofekete lenne
a legjobb, de nem elégge tiszta (90%-0s)
és oldata sem allando. Ezért a szerz6 az
Acid Orange 12/C. 1. 15970/-6t ajanlja.
A reakcio pH-optimuma 1222
szorpcios optimuma 0,5—15 g/l szi-
nezék tdménység és 0,05 méios foszfat
puffer,

Eljarés: 2,24 ml tej+40,00 ml szi-
nezek oldat (1,300 g egy liter puffer-
ben, pH: 1,8- 1,9) 21 + 1C°-on. 30"-es
razas utan sz(irés, majd mérés 480 nm-
en. 1 mg feherje = kotott szinezék
mg/0,312. A szabvanyos Kjeldahl
modszerrel egybevetve, Kisebb szoras
és 0,94-0,98 korrelacios koefficiens
jellem2| az eljarast.

Kismarton Km(Miskolc)





