K ONYV- ES

KOPECZKY, A:

A leveg6nedvesség hatasa tejpor
badzsir-tartalméara”

(Einfluss der Luftfeuchtigkeit auf den
,, Freifettgehalt™ in Trockenmilch)

Die Nahrung 12., 93, 1968.

nSzZa-

A dolgozath6l szemléltetGen megis-
merhet6k egyensulyi relativ paratar-
talmi gorbék négy 6 tejporfajtara. A
gorbék két gorbebdl allnak. Osszete-
védnek egyrészt a fehérjék és a sok,
masrészt a laktdz vizelnyelésének meg-
feleld gorbékbol. A szerz6 megallapitja,
hogy a 40%-os kritikus egyensulyi re-
lativ péaratartalomnal a ,szabadzsir-
tartalom” ugrasszerlien novekszik. A
viztartalmat Karl Fischer szerint, a
~Szabadzsir-tartalmat” a cseh szab-
vany szerint, petroléteres extrakcioval
hataroztdk meg. A négy f6 tejporfajta
a kovetkezd volt: teljesen szitalt
tejpor, félig szitalt tejpor, valamint h(-
tohazi tejporok. A szarazanyagra sza-
mitott zsirtartalom 28% volt. A vizs-
galatokat 25 °C szobahdOmérsékleten
végezték.

Batyai J. (Szeged)

RENNER, E. é DUISBERQ, E.:

A méz mindségi jellemzdi és természe-
tes volta kozotti 0sszefliggés

(Uber den Zusammenhang zwischen
einigen Qualitatsmerkmalen des Honigs
und dessen Naturbelassenheit)

ZUL 136, 137, 1968.

A szerz6k igen nagy mennyiseg(,
tobb mint masfélezer mézminta min6-
ségi jellemz0it hataroztak meg, és érté-
kelték a szamos adatot. Az értékelésre
a matematikai statisztika modszereit
alkalmaztak.

LAPSZEMLE

A mindségi jellemz6k meghatarozasa
sordn megadjak a szachardz-szamot, a
diasztaz-szamot, a hidroximetilfurfurol-
tartalmat és a Kiérméier-féle hanyadost,
amely tulajdonkéﬁpen a szacharoz- és
a diasztdz-szdm hanyadosa. Statiszti-
kai Kiértékelés alapjan a természetes
méz fenti jellemzGire a kdvetkezd ha-
tarértékeket allapitottdk meg: a sza-
charoz-szam: 6,5, diasztaz-szam: 14,
hidroximetilfuriurol-tartalom: 15 mg/
kg, Kiermeier-hanyados: 0,35. A szer-
z0k allitjak, hogy a fenti kiértékelés
megbizhatd, s amennyiben az altaluk
megadott hatdrértékeket a mindsités
egyertelm(en hasznalja, a természetes
és a hamisitott méz i?en jol megkulon-
boztethetd egymastol.

Grafikonokon mutatjak be a diasz-
tdz-szamnak a szacharéz-szamtél, a
HMF-tartalomnak a szachar6z-szam-
tol, valamint a Kiermeier-féle hanya-
dosnak a szachar6z-szdmtdl valo flig-
gését.

Batyai J. (Szeged)

FRANZKE, Cl, GRUNERT, K- S,
és OBRIKAT, FL:

Szénhidratok perjodéatos oxidécidja. II.
Di- és triszacharidok mennyiségi meg-
hatérozéasa

?Pérjédatoxyela_tior] von Kohlenhydraten
. Zur quantitativen Bestimmung von
Di- und Trisacchariden)

ZUL 136, 324, 1968.

Diszacharidok perjodatos oxidacioja
alkalmas azok mennyiségi meghatéaro-
zaséara. Megallapitottak, hogy az oxi-
dacio lejatszodasara pH 4 a legalkal-
masabb. Modellkisérleteiket laktozzal
vegezték. Kiértékelésre a jodometrias
szulfit-cianid modszert alkalmaztak.
A modszer laktéz mellett szachar6z,
maltéz és cellobiéz meghatarozasara
is alkalmas. Perjodat feleslegének meg-
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hatarozasara a Fleury - Lange-féle
modszert is alkalmaztdk, amikor az
oxidaloszer f6los mennyiségét arzeni-
ten keresztll jodometridsan mérték
vissza.

Triszacharidok koziil csupan a raffi-
néz hatarozhaté meg. Az oxidacio le-
jatszédasa utan, amit ebben az esetben
Is pH 4-nél legtandcsosabb végezni, a
modszer alkalmas a keletkezett aldehid
mérésére, vagy a perjodat feleslegének
visszatitraldsara. (1 ml 0,1 n jodoldat
8,39 mg, 1 ml 0,3 m perjodatoldat
30,37 mg raffinozt mér.%

Diszacharidok  meghatarozasanal,
barmelyik mérési eljarassal a maxima-
lis hiba +1,5%, mig a raffin6z meg-
hatdrozasanal ez az érték +2,1% és
+4,5% kozé esik.

Batyai J. (Szeged)

MISEREZ, A.:
Elelmiszerek radioaktivitasa 1967-ben

(Radioactivité des denrées alimentaires
en 1967.)

Mitt. 59, 156, 1968.

A dolgozat Svajc élelmiszereinek
radioaktiv szennyezettségérél szamol
be, az 1967-es év vizsaélati eredményeit
értékelve. Ismertetik a Fold egyes
részeinek  Sr—90 ~ szennyezettségét
1954-1967 kozotti id6ben. Tizenneg
mintavételi helyrél szarmazott, csa
svajci terliletek, tej mintak Sr—90
tartalma 1967-ben kozépértékben 17,5
pCi/liter érték volt. Az elébbi években
altalaban nagyobb értékeket mértek,
s kulondsen kiugronk az 1964-es év
adatai. Beszamolnak tovabba gyi-
molcsok, lisztek, a fozelékfélék, halak
és vizek Sr—90 szennyezettségérdl, s
azt az altaldnos megallapitast teszik,
hogy 1963-ban volt a legjelentsebb az
aktivitds. Jo jellemzdnek tartjak a
Cs —137 és Sr-90 aktivitasokbol kép-
zett héanyadost, s néhénﬁ minta
esetében errdl is adnak tajékoztatast.
A takarmany és a tej Sr—90 aktivi-
tasat szintén hanyadossal fejezik ki,
s adnak adatokat az 1961 —1967.
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években mért eredményeikbdl. Ezek
mellett természetesen mérik a K —40-
et, s a t6le eredd aktivitast, tovabba
az 0Osszes aktivitast, valamint az
oxalataktivitast.

Végil hisz oldalas 6sszefoglald
tablazatban kozlik az 1967-es évben
mért adataikat.

Batyai J. (Szeged)

FUKUSH1IMA, D.

A szojaprotein 7S és 11S globulin-
molekulainak belsé szerkezete

(Ilnter_nal structure of 7S and US
globulin molecules in soybean proteins.
Cereal chemistry, 45, 203. 1968.

Szerz6 a szbjaprotein  molekulak
szerkezetének tanulmanyozasa célja-
bél optikai rotacios-diszperzid, UV-
szinkép, infravords elnyelési szinkép,
elektroforézis, valamint ultracentrifu-
gas vizsgalatokat végzett. E vizsgala-
tok eredményeképen arra a me%élla-
pitasra ‘jutott, hogy a sz6jaglobulin
nem alfa-helix, hanem antiparallel
béta-szerkezetl. A nativ protein-
molekuldk a bels§ szerkezet ron-
csolédasa nélkil nem hidrolizalhatok,
és a bekovetkezd hidrolizis kezdeti
sebessége a roncsolédassal ardnyos.

Z. Niss E. (Budapest)

BHATTACHARYA, K- R-, INDUD-
HARA SWAMY, Y. M

Az el6f6z6tt nyersrizs szaritasanak ha-
tasa a hantolasi tulajdonsagokra

(Conditions of drying parboiled paddy
for optimum milling quality.)

Cereal chemistry, 44, 592. 1968.

A, parboiling”-eljarassal kapcsolatos
vizsgalatok sordn megaéllapitottak,
hogy a hantolatlan nyersrizs el6f6zése
igen nagy mértékben javitja annak



hantolasi tulajdonsagait. E Kivald
tulajdonsagok azonban csak kiméletes
szaritds esetén jelentkeznek, 40—80
C° koz6tti h6mérsékleten torténd' gyors
szaritds nagymeértékben fokozza a
rizsszemek torékenységét a hantolas
és csiszolas alatt, A malmi megmunka-
laskor keletkez§ tortszem-mennyiség
akkor is nem kivant mértékben emel-
kedik, ha az el6f6zés utani szaritas
kiméletesen bar, de 15% nedvesség-
tartalom ald torténik. Ha a rizst nem
szaritjak 15% ala. és a szaritds kimé-
letesen torténik, a hantolaskor kelet-
kez6 tormelék mennyisége nem ha-
ladja meg az 1—2%-ot.

Z. Kiss E. (Budapest)

MIL/IATOVIC, L., SAMARDZIC, V-
et al.

JominGségl kenyér gyartdsa gyenge
bazabal
éProduzione di pane migliore congrani
leboli)

Tecnica molitoria, 19,2, 35 1968.

A tanulmany behatéan foglalkozik a
1gy_en e sikérmindségi intenziv blza-
ajtak lisztjének javitasi lehet6ségei-
vel és a megfelel§ siitéstechnologia
Kidolgozasaval. A kisérletek eredme-
nyeként megallapitja, hogy aszkor-
binsav és KJO:i adagolas mellett a
fermentaciés idé jelent6s meghosz-
szabbitasa révén a gyenge sikérming-
ségl lisztekb6l is Jo kenyeret lehet
sutni. Részletes 6sszehasonlitd vizs-
alati adatokat kozol a kilénbdz6
Isztjavitészerek — aszkorbinsav, jo-
datok, bromatok, Panvit-készitmény
— valamint a megfelel§ sutéstechno-
logiai  eljardsok alkalmazaséardl és
eredményeirdl.

Z. Kiss E. (Budapest)

LEE., C. C., LIAN, J. H.

Radioaktiv nyomjelzd'k. 14C-nel jelzett
keményité megfigyelése a kenyérkészi-
tés soran

(Studies with radioactive tracers. The
fate of starch- 14C during breadmaking)

Cereal chemistry, 45, 73. 1968.
14C izotbpos nyomijelzés segitségeé-
vel megfigyelték a keményitd valtoza-
sat a tesztakialakulas és siités folya-
man. A vizsgalatok azt igazoltak,
hogy a fermentacié hatasa kovetkezté-
ben a keményitének atlagosan 1,2%-a
ill6 anyagokka alakul at, de ez az
érték nem haladja meg a 3%-ot.
Bebizonyitottak azt is, hol%y a fermen-
talt kenyértésztaban taldlhato glikdz
nem a keményit§ lebontasabol szar-
mazik, hanem eredetileg is jelen van.
A fermentalt tészta oligoszacharidjai
a sutés folyaman hidrolizist szenved-

nek.
Z. Kiss E. (Budapest)

BOYD, H.
Malmok gazositasanak (j modszerei

(Nuovi metodi per la fumigazione dei
molini)

Tecnica molitoria, 19,2, 22. 1968.

Uj fert6tlenitési technologiat dol-
goztak ki, amely fé6ként pneumatikus
malmoknal alkalmazhaté igen jo ered-
ménnyel. A gazositas Ugy torténik,
hogy a pneumatikus rendszerbe metil-
bromidot favatnak be. A fert6tlenités
igy - a kilritést és egyéb el6készi-
leteket leszdmitva — minddssze egy
nap alatt elvegezhet6. A maodszer
elonye az egész malomépiilet elga-
zositasanak hagyomanyos mddjaval
szemben az, hogy a legna %obb gaz-
koncentraci6é éppen a legjobban fert6-
z0tt csOveket és géprészeket éri koz-
vetlenul, mig az el6bbi eljarasnél ezek
a helyek Keriltek a legcsekélyebb
gazhatds ala. Részletes peldakon il-



lusztrélja a kilonbéz6 rendszer( mal-
mok és raktarak gazositasanak lehet6-
ségeit és modjait.

Z. Kiss E. (Budapest)

RESMINI, P.

Durum és lagy blzaliszt adagolasa és
azonositasa Orleményekben és szaraz-
tészta keészitményekben

éUn nuovo mctodo per identificare e
osare gli sfarinati di grano tenero
presenti in quelli di grano duro e nelle
paste alimentari)

Tecnica molitoria, 79,6, 145. 1968.

Szerz6 elektroforézissel vizsgalta az
ammoniumszulfattal  lecsapott ~ és
centrifugalassal elkilonitett fehérje-
kivonatokat. A durum és lagy blza
proteinjei jol elkilonithetdk és elualas
utan lehetséges denzitonretrias meny-
nyiségi meghatarozasuk is. Az eljaras
igen Jol reprodukélhaté eredményeket
ad. Ismerteti a_ kilonbozd liszt- és
tésztaféleségek vizsgalatahoz alkalmas
modszereket, az eredményeket dia-
grammokban 6sszefoglalva adja meg.
A leirt modszerekkel egy szemely
atlagosan napi nyolc minta vizsgalatat
végezheti cl.

Z. Kiss E. (Budapest)

DUMA, Z; JAKUBCZYK, T.; et al.

Nitrogénatmoszféraban torténd Orlés
hatasa a liszt tarolasi és sitesi tulaj-
donsagaira

(Macinazionc in atmosfera di azoto esua
influenza sulla conservazionc e panifi-
cabilita’ deliéfariné.)

Tecnica molitoria /9,24, 733. 1968.

A pneumatikus &rléstechnolégiaval
kapcsolatban vizsgaltdk a nitrogén-
atmoszféra hatasat az el6allitott lisztek
tulajdonsdgaira. A lisztek kémiai és
fizikai mutatoi a nitrogénbehatas id6-
tartamatdl flggden kilonbdz6 mérték-

11G

ben és kilénbdzd irdnyban valtozhat-
nak, szamos tulajdonsaguk hatarozot-
tan romlik. A nitrogénkezelés pl.
meghosszabbitja a tarolt liszt uté-
érési szakaszat, amelyet pedig a
karotin-oxidaci6 miatt  bekovetkez6
szinvaltozds — kifehéredés — meg-
gyorsitasa érdekében roviditeni volna
celszer(ibb. Mindamellett a nitrogén-
atmoszféraban 6rolt liszt siitési tulaj-
donsagai és a belGle keszitett kenyer
min6sége jobb, mint a hagyomanyos
Grlésnél.

Z. Kiss E. (Budapest)

CLERCK, E.

Néhén&/,_qabb _szempont a_malatazas
technikajahoz és ellen6rzéséhez

(Quelques aspects nouveaux des techni-
ques et du contréle en malterie)

Fermentatio, 64,2, 55.1968.

Korszer(i malatazasi eljarast és az
ahhoz konstrudlt berendezést ismerte-
ti. A csiraztatashoz gibberellin kivona-
tot alkalmaznak aktivatorként, amelg
biztositja az arpa teljesebb és gyorsab
csirazasi folyamatat. Kisérleti Gton
megéllapitottak a csirdztatas egyes fa-
zisalban szlikséges optimalis nedves-
ségtartalom- és hémérséklet-értékeket.
A csirazés folyamatat a C02anyagcsere
ellendrzése révén lehet kdvetni és
ellenrizni. Ismerteti a csirdzo arpa
CO02 anyagcseréjének analitikai madd-
szereit.

Z. Kiss E. (Budapest)

VITALI, G.

A liszt és a gabona vizsgalatanak fizikai
madszerei

(Mctodi fisici d'analisi dei cercali ¢
fariné)
Tecnica molitoria, /9,2, 17. 1968.

A gabona legjellemzébb fizikai tu-

lajdonsagaiként a fajsalyt, a szem-
nagysagot és az ezerszemsulyt jeldli



meg. A lisztnek igen fontos mingségi
kritériuma a szemcsenagysé?, amely-
nek meEhatérozéséra legalkalmasabb a
folyadek-, vagy gazaramban térten6
szedimentaciés modszer. A liszt sziné-
nek érzekszervi dton torténé megha-
tarozasara a modositott Pékar-probat
ajanlja, amelynél a szint gyengén sa-
vas, vagy pirokatechines oldatba valo
bemerités utan értékelik. Osszefogla-
I6an ismerteti a legjobban bevalt tzemi
vizsgalati modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

DOGUCHI, M,;; HLYNKA, I

A nyers sikér Teoldgiai tulajdonséagai-
nak vizsgdalata farinograffal

(Some rheological properties of crude
gluten mixed in the Farinograph)

Cereal chemistry, 44,6, 561. 1967.

SzerzOk farinograffal vizsgaltak a
kilénbdz6 nedvességtartalmu nyers
sikér reoldgiai tulajdonsagait. A vizs-
galatok sordn megallapitottak, hogy
aceton, karbamid, acetamid, guanidin-
hidroklorid, butanon-2, dioxan és di-
metilformamid gyengiti a tészta kon-
zisztenciajat, és a sikér ragacsossa va-
lik. Erdekes, hogy e vegyiiletek hatasat
MgS04adagolasa nagymeértékben ellen-
stlyozza. A reoldgiai tulajdonsagokat a
sikér jodat-tartalma, pH-ja és hémér-
séklete ugyancsak jelentdsen befo-
lyasolja.

Z. Kiss E. (Budapest)

tanaka, k., furukawa, k.

Sav és s6 hatasa a tészta farinogramm-
jara és extenzigrammjara

(The effect of acid and salt on the fari-
nogrum and extensigram of clougfi)

Cereal chemistry, 44,6, 675. 1967.
Szerz6k farinograffal vizsgaltak a

tészta konzisztenciajanak valtozasat a
pH flggvényében. Megallapitottak,

hogy a tésztakonzisztencia ndvekszik
abban az esetben, ha a pH-t ecetsavval
csokkentik, azonban natriumklorid ha-
tasara igen alacsonyra csokken. Az
extenzigrafos ellenallas — NaCl ada-
golas nelkil —5,9—4,3 pH kozott ala-
csony bar, de allando ertéket mutat,
soadagolas hatasara azonban rendkivil
megnd, ha a pH-t 5,8-rol 4,2-re csok-
kentik. A vizsgalati eredményekdj(’)l
felhasznalhatok a tésztavezetés modja-
nak meghatarozéséra.

Z. Kiss E. (Budapest)

NIMMO, C. C; O'SULLIVAN, M. T.

Durum és tavaszbuzéak antigén fehér-
jéinek immunkémiai 6sszehasonlitdsa

(Immunochemical comparisons of anti-
genic proteins of durum and hard red
spring wheats)

Cereal chemistry, 44,6, 584. 1967.

Durum és tavaszblza-fajtak antigén
fehérjekomponenseinek 6sszehasonlitd
vizsgalatat végezték immunelektrofo-
rézissel és mas immunkémiai modsze-
rekkel. Megallapitottak, hogy a gliadin
és a s6oldhatd fehérjék kozott egyetlen
azonos_tipust komponens sem talal-
hatd. Eljarast dolgoztak ki a két buza-
fajta kilénbdzd fehérjekomponensei-
nek mennyiségi értékeléséhez. Az anti-
gén fehérjék mennyisége és eloszlasa a
stési tulajdonsdgokat is befolyasolja,
amelyre a vizsgalatokbol kdvetkeztetni

lehet.
Z. Kiss E. (Budapest)

HART, 3. R

Vizsgélati moédszer mesterségesen széa-
ritott és nagy nedvességtartaimd gabo-
na keverésének kimutatadsara

(A method for detecting mixtures of
artifi)cally dried corn with high-moisture
comn

Cereal chemistry, 44,6, 601. 1967.

Szerz6 megallapitotta, hogy egyonte-
tl gabona esetében az egyes szemek
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nedvességi gradiense - tehat az egyes
szemek nedvességtartalmanak az atla-
gostdl valo eltérése — 15,5%-nal
0,2392 alatt van. Ha nedves és h6keze-
lessel szaritott gabonat dsszekevernek,
a nedvességi gradiens ezt az értéket
meghaladja. Ennek az az oka, hogy a
nedves és a mesterségesen, hével szari-
tott gabonaszemek nedvességtartalma
még az egyensulyi allapot bekdvetkez-
te utan is jelent0s eltérést mutat, ami
a kolloidikai allapot valtozasanak ko-
vetkezménye. Mérési mddszereket és a
vizsgalati eredmények értékelését is-

merteti. )
Z. Kiss E. (Budapest)

BOURDET, A; FELILLET, P.

Foszforvegyiiletek eloszlasa kiilénboz6
tipust bulzalisztek fehérjefrakcidiban

(Distribution of phosphorous compounds
in the protein fractions of various types
of wheat flours)

Cereal chemistry, 44,5, 456. 1967.

Az Osborne-féle oldhatésagi krité-
rium alapjan elvalasztott négy buza-
fehérje-frakcidban vizsgaltak a kovet-
kez6 foszfortartalmu vegydiletek elosz-
lasat: teljes P, szervetlen P, lipid-,
fitin- és nuklein P, valamint RNS és
DNS foszfor. Megallapitottak, hogly a
foszfortartalm vegyuletek eloszlasa
jellemz6 az egges lisztfajtakra. Sike-
rilt a négy Osborne-féle protein-frak-
ciot elektroforézissel is elkuloniteni.
Ismerteti a vizsgalatokhoz alkalmazott
modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

JONES, R. W.,; ERLANDER, S. R

Buzafehérjék és dextranok kolcsdnha-
tasa

élnteraction between wheat proteins and
extrans)

Cereal chemistry, 44,5, 447. 1967.

Szerz6k vizsgaltak kiilénb6z6 poli-
szacharidoknak a buzasikérre gyako-
rolt hatdsat. Megallapitottak, hogy
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0,01 mdlos ecetsavas oldathan egyes
dextranok zavarosodast, vag?/ csapa-
dékot okoznak a sikérrel —gliadinnal
és gluteninnel. A csapadékmennyiség
allandé szénhidrat-toménység esetén a
fehérjetartalommal aranyosan névek-
szik, majd egy bizonyos kritikus fehér-
jekoncentracio felett hirtelen zérusra
csokken. Részletesen ismertetik a vizs-
galati modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

A tropus aranya
(Das Gold der Tropen)

A WOX-Kaffce-Werk kiadasa, 1967.
98 p.

A Wox-Kaffee-Werk megalapitasa-
nak 40. évforduldjara megjelent, mint-
egy 100 oldalas kbnglv modern nyom-
datechnikaval, gazdagon illusztralva
mutatja be a tropusi foldrészek ,,ara-
nyéat”. Foglalkozik a kényv a kéavé fel-
fedezésével, Eurdpaban tortént elter-
Jledé_séve_l, a kavéitalt elarusitd vendég-
atoipari létesitmények kialakulasaval
és fejlédésével. Szép, szines fényképek
mutatjak be a kavétermel6 orszagok
néEét, életét, munkajukat a kavéval.
A kavéiltetvények gondozasa és a szu-
ret utani fejezet a nyers kavé tovabbi
feldolgozésaval foglalkozik. Bemutat-
jdk az automata gépsorokat, pl. az
Ideal-Rapid gépet, amely naponta ko-
zel 1000 kg kavét porkol meg. Ismer-
tetik az Elexo tipusu elektronikus osz-
talyozo gépet és a keverdsilot. A cso-
magol6 gépek ismertetése kozben fel-
hivjdk a figyelmet a legidealisabb cso-
magolasi eljarasokra. A kavéital gyari
érzékszervi  minGsitésének targyalasa
utan, a porkolt kavé kereskedelmével
és a jubiléris cég adminisztracidjaval
foglalkozik. A konyv IapLairéI megis-
merhetjiik Németorszag kavéfogyasz-
tasanak alakuldsat, de kitérnek a leg-
tobbet fogyasztokra (Svédorszag, USA,
Hollandia, Franciaorszag) is.

Kilon fejezet foglalkozik a kavé-
extrakt nagyiizemi —el6allitasaval. A
kavé utdn ismertetést adnak a teardl
is, igaz, joval kevesebb oldalon, annak



ellenére, hogy véleményiink szerint is
a tea Ujabban egyre jobban hddit. A
kavé és a tea mellett a kakad utjat is
bemutatjak, mig az el nem jut a hézi-
asszonyig.

Az itt ismertetett konyv inkabb pro-
paganda anyag, de igen szép kiallitasa,
gondosan készitett szines felvételeivel
a szakembernek is ad Ujat, szakmai
érdekld'désre is alkalmas.

Batyai J. (Szeged)

FRESENIUS, W. és SCHNEIDER, W.:

Természetes asvanyvizek Gsszetételének
ingadozésai

(Uber Schwankungen in der Zusam-
mensetzung nattrlicher Mineralwésser)

Der Naturbrunnen 17, 356, 1967.

Asvéanyvizek ellenérzésénél jelentds
kérdés, hogy az ellenérz6 elemzés ada-
tai és az Uveg cimkéjén kdzolt elemzési
adatok kozott mutatkozo eltérések a
lehetséges természetes  ingadozasok
hatarait meghaladjak-e? A kiilénb6z6
ellen6rz6 hatdsagok kezdeményezésére
a szerz6k nagyszamu természetes,
gyogy- és asvanyviz osszetételének in-
gadozasait foglaltak 6Ossze. A forréas
osszetételeben jelentkezé ingadozasok
mértékéil egyreszt a 180°-on meghata-
rozott szarazmaradékot, mésrészt a
vizben oldott szénsav mennyiségét va-
lasztottak. A vizsgalati eredményeket
annak megfeleléen csoportositottak,
hoEy ingadozasaik milyen hatarérté-
kek kozé esnek;

0-t6l + 5%-ig
+ 10%-ig
+20 %-ig
+50 %-ig
+50% felett.

Az eredmenyekbdl Kitlinik, hogy a
vizsgalt dsvanyvizek kb. 73%-a szaraz-
maradékukra vonatkozélag +10%-0s
s az Osszes vizsgalt vizek kb. 95%-a pe-
dig +20%-0s ingadozast mutat. Az ol-
dott CO.,-tartalomra vonatkozolag az
ingadozasok talnyomorészt +5%-t6l
+20%-ig terjednek. A szerz6k véle-
ménye szerint a £20%-0t meg nem
haladd eltérést, az eredeti elemzési
adatokhoz képest még nem kell kifo-
gasolni.

id. Sarudi I. (Szeged)

ROSE, L. C; SOLLE, H.

A ha?(ypményo_s kenyérmindsitési mod-
szerek jelenlegi helyzete

(Present status of conventional bread
evaluation procedures.)

Cereal science today, 13,4, 179. 1968.

Az élelmiszeripar arra torekszik,
hO(I;y az igen altalanos érzékszervi meg-
itélésen alapuld és pontozasos minod-
sitési eljarasokat objektiv, miszeres
vizsgalatokkal helyettesitse. Organo-
leptikus  mindsitési  eljarasok csak
akkor reprodukalhatok elfogadhat6
mértékben, ha a vizsgalt értékmérdk
szama igen nagy. A mlszeres és szub-
jektiv vizsgalati mddszereket elemezve
a szerz8k azt bizonyitjak, hogy az
utobbiak az esetek nagy részében vag
egyéltalaban nem potolhatok mu-
szeres vizsgélattal, va?y pedig az
ahhoz sziikséges bonyolult és draga
felszerelés és a vizsgalat id6szilkséglete
altalanos alkalmazasukat nem teszi
lehet6vé a mindennapi életben és az
Uzemi gyakorlatban, ahol a mingsités-
nek gyakran igen rovid idén belll
kell megtorténnie.

Z. Kiss E. (Budapest)
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