I/a?, par contre, la quantité de la caséine décomposée se montrait proportion-
nelle a la racine carrée de la concentration enzymatique (Fig. 1jb).

3. En employant la quantité d’enzyme qui correspond & l'unité de I'activité
et des temps de reaction entre 15 et 105 min., I’activité se montre proportion-
nelle & la racine carrée de I’activité (Figs. 2/a et 2/b). C’est pourquoi lavitesse
de la réaction ne se fait pads établir par extrapolation. 1 faut la caluler, par
contre, a partir de la pente de la tangente & la courbe de la fonction activité -
temps de réaction, dans le point qui correspond au temps du mesurage (1 heure).
La vitesse de la réaction ainsi déterminée est, dans le cas donné, 6,5 fois plus
faible que la valeur calculée & partir de la tangente dans le point 0.

4. La méthode graphique de Selvwyn, ainsi que la rapport entre la concentra-
tion du Substrat et I’activité ont également prouvé que, dans les conditions du
mesurage, la saturation du substrat a subsisté (Figs. 3et4).

5. Ala base des résultats on a diminué et la durée de la réaction et la quanti-
té d’enzyme employée: en réduisant la concentration de I’enzyme a environ
1/3 de la valeur originale (c’est-a-dire 4 0,005 mg dans 7,5 ml), on a obtenu, dans
I’intervalle de 0 & 30 minutes de durée de la réaction, une corrélation linéaire
entre la quantité de la caséine décomposée et la durée de la réaction (Fijg. 5).
L’approximation de la corrélation était trés bonne (r = 0,9899). Ainsi il devien
possible ci’établir I'activité enzymatique & partir des valeurs initiales de la vitesse
de réaction, mesurées par voie expérimentale.

6. Dans I’intervalle de concentration du substrat entre 0,66 et 4,00 mg/ml,
la corrélation entre la quantité de la caséine décomposeée et la durée de la réaction
se fait décrire par une droite commune, ce qui prouve également la substistance
de la saturation du substrat lors du dosage (Fig. 5).

7. A partir des résultats, on a modifié la méthode du dosage de Tactivité.
En maintenant la concentration du substrat (1,33 mg/ml) inchangée, on a réduit
la concentration de I’enzyme & environ un tiers et la durée de la réaction & 20
minutes. L’activité de I’enzyme modéle, déterminée selon la méthode modifiée,
correspond & 7,41-10“4 Ul (unités internationales), tandis que la concentration
enzymatique de la préparation constitue 148,2 Ul/g.

KULFOLDI LAPSZEMLE

VERHEY J. G. P. és VOS E. A.: jelenség fokozott mértékben permete-

z6toronyban  felhasznalt  porlaszt6

e et s orongok extehen Iep fl, Alegilzp:
eléallitasira tottdk azonban, hogy a tejpor vakuo-

lainak térfogata 100 g-ként kb. 2 ml-re
megy vissza, ha a porlaszté korongo-
kon g6zt aramoltatnak at. A részecske-
s(irség még jobban magjavul (100

/ Air-free atomization: a methode for
E)roducmg spray powders without vacuo-
es.

Ned. Melk Zuiveltijdschr. 25, 73. 1971.
Ref. ZUL. 147, 2, 115, 1971.

Porlasztott tejpor &ltalaban légzar-
vanyokat tartalmaz vakuoldk forma-
jaban, amelyek a tejpor 100 g-jaként
ereken 5—35 ml-t tesznek ki. Ez a

g-ként 0,2 ml-nél is kisebb a vakuolak
tere), ha a leveg6nyomassal végzett
permetezéeljarasnal ezt egy alacsony
r’}yomésu _g6zarammal helyettesitik.

eltételezik, hogy ezaltal a részecskék
altal bezart vizgoz gyorsan kondenza-
lodik és igy a vakuolaképzdédés gatlo-
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tlik. —Szerzék annak lehet6ségét jel-
zik, hogy a porlasztvaszaritasnak ez az
elve mas élelmiszerekre is alkalmaz-
hat6.

JENNES R. és PARKASH S.:

A zsirgolydcskak tomoruléset okozo
anyag hianya kecsketejben

(Lack of a fat globule clustering agent
in goals'milk.)

J. Dairy Sei. 54, 123, 1971. Ref. ZUL.
147, 4, 239, 1971

A kisérletek egész sorabol arra kovet-
keztetnek, hogy a kecsketej csekély
fol6z0d6 kepessége agglutinizald eug-
lobulinok hianyara vezethet6 vissza es
nem a jelenlevo zsirgolydcskak csekély
nagysagara. Fel kell tételezni, ho
ilyen euglobulinok igazi hianya felelGs
a jelensegért és nem a zsirﬁolyécskék
képtelensége ilyen proteinek adszorp-
ciojara. Tejmintak, amelyeket kecske-
tej foleébdl és sovany tehéntejbdl ele-
gyitettek 0ssze, orsan folozbdtek,
mi%”tehér,]t,e"fdlébd és sovany kecske-
tejool elGallitottak, igen gyenge folo-
zOdést mutattak. A folozodés viselke-
désében a kecsketej messzemend hason-
l6sagot mutat a bivaly- és a sertéstej-
jel. Nem z&rhato ki annak a lehetésége,
ogy e harom fajta tej gyengén folo-
z6d6 hajlama szintén arra a tényre
vezethetd vissza, hogy egy jelenlevd,
a tehéntej agglutininjaival _homoldg
protein csak szerkezeti sajatossagai
alapjan nem adszorbealodik a zsir-
golyocskakhoz.
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BOTAZZI V. és VESCOVO Mz

Joghurt-baktériumok 4ltal képezett
karhonilvegytletek
(Carbonyl "compounds produced by
yoghurt bacteria.)

Ned. Melk-en Zuiveltijdsch. 23, 71,
1969. Ref. ZUL. 145, 4, 243, 1971.

Sovany tejet kilonbdzd kereskedel-
mi_yoghurtmintakbdl elkilonitett ter-
mdid laktobacillusokkal beoltottak.
Nyolctol tiz 6raig terjedé 45 C fokon
torténd inkub4cio alatt mind a 84 torzs
acetaldehidet és acetont képzett. A tor-
zseket kulonboz6 acetaldehidtermelé-
sk alapjan 3 csoportba osztottak. Az
elsé csoportba azokat a laktobacilluso-
kat soroltak, amelyek csak 0,1 és 2,5

1 koz6tti mennyiségl acetaldehidet
kepeztek, de a legtobbszor nagyobb
mennyiségl acetont. Az &ltaluk ter-
melt izt kivétel nélkil enyhének és
kulonos ismertet6jelek nélkilinek kel-
lett megitélni. A masodik csoportban
az aldehidtermelés 2,6 és 5 mg/1 kozott
volt, a harmadikban még nagyobb. Itt
az aldehidnek az acetonhoz valé vi-
szonya mindenkor az elébbi javara
tolédott el. Az izt tisztanak, de nem
elég teltnek (masodik csoport), illetve
igen jonak és yoghurtra tipikusnak kel-
lett elbiralni. A vizsgalt laktobacillus-
torzsek egyike sem képzett diacetilt,
acetoint csak nyomokban lehetett ki-
mutatni. 6sszehasonlitasként vizsgalt
term@id sztreptokokkuszok ellenben
kilénbdz6 nagy mennyiségben termel-
tek acetoint, részben nyomokban di-

acetilt is.
Kieselbach Gy. (Budapest)



HALIPAR

DOESBURG J. J., LAMPRECHT
M C, ELLIOT M C é REID D. A:

Szorbinsav hasznalata sézott halaknal
(The use of sorbic acid in saltedfish.)

J. Food Technoi. 4. 339, 1969. Ref.
ZUL 1454-, 241, 1971

Sozott halak megromlasa megaka-
dalyozhat6, sotdr6 eleszték —kiléno-
sen Hemispora stellata Vnill. — és
halofil voros baktériumok altal szor-
binsav felhasznalasa dtjan. Kigyémak-
rélak vagy snukok (Thrysites alum
Eugh; 15-20% NaCl, pH 6,0) vizsga-
latai alapjan kitiint, hogy konyhas¢-
val és szorbinsavval egyidejli kezelé-
siik a tartositd anyag enzimatikus le-
bomléasahoz és igy hatasveszteségéhez
vezet. Ha ellenben a halakat csak at-
sozasuk utan martjuk rovid iddre
kéliumszorbatoldatba, Ugy a szdvet-
ben mar0,0025%-o0sszorbinsavtomény-
ség mellett teljes és hosszu ideig tarto
csiragatlas lép fel.

MANN H.:
izbefolyasok halaknal

'(:Geschmacksbeeinflussungen bei
ischen.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 7/, 1021,
1969. Ref. ZUL. 145, 4, 239, 1971.

Tengeri és édesvizi halak husanak az
izet kilonbozo tényezdk befolyasolhat-
jék. igy befolyasolhatjak nagyobb
szamU vizben talalhato és a kopoltydk
és a boOr altal, tovabba a természetes
taplalék vagya takarmany atjan felvett
anyagok.  Amennyiben  zsir- és
lipoidoldodé anyagokrol van sz6, Kiilo-
nosen a ,,kovér halak™nal tlinnek fel

56

kellemetlendil. izzavar6é anyagok rak-
tarozasa a bels6 szervekben is megtor-
ténhet. Mellékizt bizonyos takarma-
nyok, mint kukorica, vagy plankton
meghatarozott alkotorészel okozhat-
nak. Mellékiz okai azonban mindenek-
el6tt  bizonyos szennyvizek alkotd-
részei gyanant fellépd fenolok, tovabba
kull(ﬁnt')sen ezek kisérd anyagai lehet-
nek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOV. KONZERVIPAR

PENNER, H.:

Citrus-gyimolcsok termelésenek  fej-
lesztése

(Neuere Entwicklungen in der Produk-
tion von Citrusfriichten.)

Industr. Obst- u. Gemiiseverwert. 55,
436, 1970. Ref. ZUL. 147, 4, 246, 1971.

Izrael mezB6gazdasagilag mivelt te-
riletének 11%-a a Citrus-gyimédlcsok
termesztésére szolgal. Az apolasi és ter-
mésbetakaritasi munkakat mind na-
?y_obb mértékben mechanizéljak. Uj
ajta eszkozokkel a fakat gazdasagilag
optimalis magassagra vagjék le és a
fasorokat oldalt is kiigazitjak. Hasznos
rovarok és hatasos meteorolégiai meg-
figyel6rendszer segitségével a rovar-
irtoszereket takarékosan és céltudato-
san veszik i?énybe. Penészedés és rot-
hadas elker(lése végett a gylimdlcsdket
viaszoljak. Acsomagolépeclfirost difenil-
lel vonjak be. Fungicidokkal (thia-
bendazol) kisérletek most vannak
folyamathan. A tartsitds besugar-
zéssal kisérleti &llapotban van.

Kieselbach Gy. (Budapest)



NOVENYOLAJ IPAR

HEFFTER, A:

A 3,4 benzpirén meghatarozasa étola-
jokban.

(Quantitative Bestimmung des 3,4
BeTpyrens in Speisedlen.)

Mitt. Bl. GDCh. 24, 292. 1970. Ref.
ZUL. 147, 2, 116, 1971

Egy olivaolajban 2,8 pg és egy foldi-
mogyoroolajban 2,3 pg 3,4 benzpirént
mutattak ki kg-kent; egP/ repce-, egy-
napraforgo- és egy tablaolajban 3,4
benzpirént nem talaltak. A vizsgalat
lényegében BiernotG. eljarasa (Fette,
Seifen, Anstrichmittel 4, 217, 1968)
szerint tortént.

TOUS, J. G
Oliva-sz(izolajok mingségi kritériumai

(Criterios de calidad en los aceites de
oliva virgenes.)

Olagineux 25, 29, 1970. Ref. ZUL. 145,
4, 245, 1971.

Szerz6 rémutat az olivaolaj mingsé-
gének jelent6ségére a kereskedelemben.
Megkilénboztet ,extra”, ,finom” és
.k0zOnséges” fajtakat, amelyeket ér-
zékszervi tulajdonsagaik (szinik, sza-
guk és izik) alapjan itélnek meg és
vonatkoztatnak egy mindségi stan-
dardra. A mindségi ellen6rzés részére
4 fokritériumot ad meg:

a) Szabad savtartalom. Bér a szabad
sav sohasem fogadhatd el egyetlen
kritériumként, megis mindségi valto-
zasokra utalasokat szolgéltat. 1, 1,5 és
3% Iegna?yobb mennyisegeket ad meg
az extra, finom és kdzonséges fajtakra.

b? Spektrofotometrikus vizsgalat az
ibolyantuali tartoményban. A 220-300
mm-es tartomanyban az extinkcid szliz
olajoknél_i%en alacsony (E 270 mm-nél
kb,  0,20—0,25), de zsiroxidacios ter-
km%kﬁk képzdédeésénél lényegesen emel-
edik.
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c) Peroxidszam. Bar ez nem mindig
fut parhuzamosan méas mindsegi felté-
telekkel, meghatérozasa hasznos és
gyorsan elvégezhet6. 20-t6l 25-ig ter-
jedé legmagasabb értékeket szoktak
talalni (mval 0 pro kg olaj) a kiilénb&z6
fajtaknal.

d) Erzékszervi tulajdonsagok. Az
egyeb meghatarozasok mellett ming-
segi kritérium gyanant kiléndsen nagy
jelent6ségliek.

Szerz§ ramutat tovabba a helyes
raktarozasi feltételek és a kifogastalan
mintavétel jelentGségére. Vegul meg a
spanyol és a nemzetkozi térvényhozas,
tovabba egy olasz szakertGbizottsag
hatarértékeit is felsorolja.

EDES IPAR

NAKANISHI J.:

A kristalyosodds megakadéalyozasa a
csokoladéba bedolgozott szél6cukor
altal.

(The prevention of crystallisation of
glucose incorporated in chocolate.)

Int. Fachschrift Schokolade-Ind. 26, 50
-59, 1971. Ref. ZUL. 147, 3, 173,1971.

Sz6lécukor hozzatétele a csokoladé-
hoz néveli a csokoladé teljes izét és az
édesebb nadcukorral 6sszehasonlitva a
kivant kesernyésséget jobban Kkifeje-
zésre juttatja. Vizmentes kristalyos
sz6l6cukor adalékai azonban vizfel-
vételre vezetnek a leveg6bdl és ikras
szerkezetet adnak a csokoladénak.
A szBlécukor mikrokristalyok bevo-
ndsa nadcukorészterekkel a vizfelvétel
csOkkenésehez vezet. Minthogy nad-
cukorészterek 60°C feletti hémérsékle-
ten megolvadnak, a bevonat legegy-
szer(ibben kb. 60—90 C fokon keverés-
sel és dagasztassal allithato el6.

Kieselbach Gy. (Budapest)



KULFOLDI

VEGYES

MUHR A C.:

A Kkartevék higiéniai jelent6sége és
irtasukra vonatkozé Gtmutatasok.

(Die hygienische Bedeutung des Unge-
ziefers und Hinweise zu dessen Bekam-
pfung-)

Alimenta Sondernummer
Ref. ZUL. 147, 3, 175, 1971

44, 1971

Tisztdn vezetett élelmiszeriizemben
a munka befejezése utan az osszes feli-
leteket alaposan meg kell tisztitani és
szilkség esetén fertOtleniteni. Ezaltal
mikroorganizmusok nem  kivanatos
ndvekedesének taptalajait eltavolitjak
és a csirafészkeket még mikroszképos
finom porusokban, repedésekben és
mélyedésekben is fert6tlenitéssel el-
Eusztitjék. llyen intézkedések azonban
étseégessé valnak, ha kartevék befész-
kelik magukat, amelyek csirakat kuls6é
érintkezéssel tovabbitanak vagy ilye-
neket drllékikkel valasztanak ki.
llyenféle kartev6k patkanyok, egerek,
csotanyok, hazi tiicskok és hangiyék.

A Kkértev6k életszokasaival fiigg
Ossze, hogy gyakran hossz( ideig nem
ismerik fel 6ket, mert csak éjjel valnak
nyilvanvalokka vagy mert, mint pl. a
farad hangyékat %)\/Ionomorlum pha-
raonis), melyeket kb. 100 év elétt hur-
coltak be Azsiabdl, kicsinységiknél
fogva nem veszik észre. A nem higié-
nian kivil ezek a kartevék feleldsek
nagy veszteségekért. Egy hazi egér pl.
hat honap alatt 1-2 kg téplalékot
fogyaszt el és ezen id§ alatt kereken
10000 beltartalom darabkat Grit ki. A
patkéany egy év alatt kb. 80 kg. tapla-
Iékot eszik meg. Urilékdarabkai na-
gyobbak a hazi egereingl.

A patkany folttifuszt, toxoplazmé-
zist, pestist, szalmonellakat, veszettsé-
get, tovabba szaj- és koromfajast okozd
virusokat tud tovabbitani. A kis hazi
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csotanyok és a nagy fekete csotanyok
valgy svébbo%arak* rendesen éjjel 1ép-
nek mikodésbe és a fény altal vagy
Iépesek zajatol megzavarva gyorsan
bavohelyeikre vonulnak vissza. Ha
fényes nappal lathatok, az annak a
jele, hogy mar nagyon elterjedtek.
Egyetlen ndsténynek™ évente 400 000
utoda lehet. A csétanyok mint szal-
monellaterjeszték ismeretesek.

Hangydk a csotanyhoz hasonldan
csirakat hurcolhatnak széjjel. Kiléno-
sen félnek a fara6 hangyaktol, amelyek
csak kb. 3 mm hosszuak. Kiralyndjik
naponta 400 petét is lerak. A farao
hangya mindenitt ott fordul el6, ahol
viz fordul el6, ahol viz hozzaférhet6,
szennyvizlefolyasokban éppen gy,
mint a WC-cseszékben. El6szeretettel
koveti a villamos vezetékeket és igy
kdzben utat talal egyik helyiséghdl
a masikba, emeletrél emeletre.

A csotanyok és a farad hangydk nem
fordulnak €l6 egyidejlileg ugyanazon
uzemben. Az apro kis hangyak tome-
%esen tamadjak meg az 6sszehasonlit-

atatlanul nagyobb cs6tanyokat és el-
pusztitjadk 6ket. Egy élelmiszeriizem,
amelyben a faraé hangya mar jol be-
fészkelte magat, veszelyt jelent az
Gsszes atvevlOk részére, mert ezek a kis
rovarok a csomagoloanyagban min-
dentivé elhurcoltatnak, ahova a kész-
aru szallitasra kerdl.

Hazi galambok szalmonellak terjesz-
t6iként ‘1smeretesek, éppen Ugy, mint
a siralyok, amelyek uriléke szalmonel-
lakat tartalmazhat. A ,haziallatok”
gyanant tartott békak és tekndsok is
szalmonellaatvivék lehetnek.

Szerzd veégll részletesen ismerteti
munkajaban a kilénb6zd kartevék
irtadsi modjat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

* A ref. megjegyzése: A svabbogar elnevezés
a csotany elnevezés helyett t. k. nem megfe-
lel6, mert a csétanyok nem tartoznak a bo-
garak rendjébe.



MEZ

RODRIGUEZ-NAVARRO, A
és RUIZ-ARGUESO, T.:

Baktériumok érésben levé mézben
(Ripening honey bacteria.)

Lebensm. Wiss. und Technoi. 3, 118,
1970. Ref. ZUL. 147, 3, 168, 1971.

Szerz6k 50 mézmintat (beleértve
kulonbozd érési fokd mézeket, keres-
kedelmi termékeket sth.) vizsgaltak
meg bakteriologiai allapotukra. Erés-
ben lev6 méznél névekvl tdménysé
mellett csokken a baktériumszam' (pl.
g-ként 60 000-r61 1000 baktériumra);
zart viaszsej'tekb8l szarmazé méz tdl-
nyomoreszt steril. Az elkilonitett bak-
tériumokat 95%-on felll _Brevibakté-
rium-nak azonositottdk. Ez a bakté-
rium a méhek belsd részeiben, a inéhek-
t6l latogatott viragokban és viaszsej-
tekb6l kivett himporbdl is kimutat-
hato, Ugyhogy az atvitel Ugy latszik a
méhek utjan torténik. E baktériumok
kultdrdinak aromaja a mézére és a
kaptaréra emlekeztet. /J-hidroxivajsav
mint baktériumos anyagcseretermek a
mézben is kimutathaté. Val6szind,
hogy ez a baktérium a méz érési folya-
matanal jatszik szerepet.

SUTOIPAR

KNJAGINICEV M 1:

A kenyér Oregsutéslivé valasa és friss
allapotanak megdrzése

(Das Altbackenwerden des Brotes und
die Erhaltung seines Frischezustandes.)

Starke 22, 435, 1970. Ref. ZUL. 147. 1,
53, 1971

A kenyér oregedésekor megvaltozik
belének kompresszibilitasé (rugalmas-
siga), a kotott viztartalom csokken,
hasonléképp a vizes bélkivonatok visz-
kozitasa, tovabba a bélanyag vizben
oldhatosaga. Ezen felul megallapitot-
tak, hogy a kenyér frissessegének no-

vekvl veszteségével a bélszuszpenzid
viszkozitasa az amilografban, valamint
a bélzet metilénkék-elszinez6désének
képessége is csokken. A frissességi alla-
ot foka a raktarozaskor a hémérsék-
ett6l fligg6; a kenyér 60-70 C foknal
frissnek, 50 °C-nal csaknem frissnek,
17 °C-nal Oregsités(inek, —2 °C-nal tel-
jesen oregsiitestinek, — C foknal felig
Oregsiitéstinek és —30 Cfoknal teljesen
frissnek jelezhet8. Az dregsitéslive va-
las folyamatdnal a fehérjék valdszind-
leg nem vesznek részt aktivan, mint-
ho&;y tekintélyes mértékben denatura-
I6dottak. Rugalmassaguk Skompresz-
szibilitasuk) a felfrissitésnél az oreg-
stités(ivé valaskor gyakorlatilag allando
marad. Ugyanez mondhaté a viztar-
talomrol Is. A sikér, amelyet a tészta-
ban, illetve a kenyérben hevitettek,
szerz6 vizsgalatai szerint Ljapunova
megallapitasaival egybehangzdan viz-
tartalmat gyakorlatilag nem valtoz-
tatja. Az Oregsitéstve valast lassito
anyagok vagy a keményit6 hidrata-
ciojat csokkentik, vagy feliletaktivak
és a keményit6lancok szerkezetképz6-
dését akadalyozzak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HALIPAR

WUNSCHE G:

Dobozproblémak halkonzervek hosszu
ideji tarolasakor

(Dosenprobleme bei der Langlagerung
von Fischkonserven.)

Verpackungs-Rdsch. 19, 1074, 1968.
Ref. ZUL. 142, 2, 154, 1970.

Halkonzervek hosszu idejd tarolasa
nagymértékben fligg a felhasznalt
dobozok  korrdzié  allanddsagatol.
Szerz6 egyenként ismerteti a korro-
zi6s problémakat, amelyeket gazdasagi,
technolégiai  és kereskedelmi  koérul-
mények valtanak ki. Az utolso eszten-
dékben kifejlesztett dobozanyagok fel-
hasznalhatdsagat kilonbdzé toltéanya-
gokra és kiilonbdzd raktarozasi korul-
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ményekre tekintettel részletesen tar-
g?/al Ja meg. Ujh dobozanyag bevezetése
el6tt szerzd behat6 vizsgalatokat ajanl.
Hossz( id6n keresztll végzett vizs-
gélatai és tapasztalatai alapjan arra a
Ovetkeztetésre jut, hogy a jobb min6-
ségmeglrzes, és az 0Osszes korrozios
problémak érdekében a fehér badog-
dobozoknak az aluminiumdobozokkal
val6o teljes pdtlasa volna a legjobb
megoldas a halkonzervipar részére. Az
aluminiumdobozok és az aluminium-
konny( tartalyok el6nyeit kilon rész-
letezi a fehérbadog- és a kromdobozok-
kal szemben.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MC LAY R:

A raktarozas kihatasa heringkonzervek
mindségére a feldolgozas eldtt

(The effect of storage prior to processing
on the quality of canned herring.)

J. Food Technoi. 3, 361, 1968. Ref.
ZUL. 142, 2, 154, 1970.

Szerz@ azt a megallapitast igiyekezett
tisztazni, hogy avas hal a feldolgozas
utan elveszti-e avas izét. Azt taldlta,
hogy az 6sszkarbonil-vegytiletek meny-
nyisége a feldolgozés utan meghéarom-
szorozodik, Osszetételik azonban meg-
valtozik, mert a feldolgozas alatt a
Gj- CZkarbonilvegytiletek legnagyobb
resze eltavolitasra kerill, mig a T6leg
C3karbonilvegyiiletek mennyisége ero-
sen emelkedik. Minthogy az elGbbiek
okozzak a hering avas izét, csokkeng-
sik a feldolgozas folyaman magyara-
zatot szolgaltathat az érzékszervileg
megallapitott javulasért.

Kieselbach Gyula (Budapest)

Standard puffen oldatok pH méréséhez

(Standardpufferléssungen fir die pH-
Messungen)

Normentwurf DIN 19 266, 1970 marc.
Ref. Milchwissenschaft, 26. 235, 1971.

LaboratériumipH-mér6khoz java-
solt standard puffer oldatok el6irasai.
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A) 12,61 g kaliumtetraoxalat (KH3
COOJ(Z-ZH.,O?, 25 C fokon 1000 ml-re
oldva pH = 1,679.

B) Kb. 30 g kaliumhidrogéntarta-
rat 1000 ml vizben oldva, 25 fokon
pH = 3,557.

C) 10,21 gszaritott kaliumhidrogén-
ftalat 1000 ml vizben oldva, 25 fokon
pH = 4,008.

D) 3,38 g kaliumhidrogénfoszfat és
3,563 g dinatriumhidrogénfoszfat
(KH2P04+ Na,HPO0,) vizben 1000 ml-
rel oldva, 25fokon pH = 6,865.

E) 1,179 kaliumhidrogénfoszfat és
4,30 g dinatriumhidrogénfoszfat vizben
1000 ml-re oldva pH = 7,413, 25 fokon.
pH = 12,545.

G) Kb. 5g kalciumhidroxid mintegy
1000 ml vizben oldva 25 fokon pH =
= 12,545.

A puffer oldatok pH-értékének hé-
mérseklet fliggését tablazatban ismer-

teti.
Kieselbach Gyula (Budapest)

LONCIN, M:
Az élelmiszeripari technoldgia alapjai.

(Die Grundlagen der Verfahrenstechnik
in der Lebensmittelindustrie)

Sauerlander kiadd, Aarau és Frank-
furtul 976 oldal, 1969.

A kémiai technika alapjai, illetve a
kémiai és alkalmazott iparok technol6-
Eléja sorozat  Kkeretében megjelent

onyv fejezetei a kdvetkez6k: altala-
nos alapok, extrakcid, ulepités, centri-
fugélas (elvalasztas), sz(ires, erjesztés,
paszt6rozés, sterilezes; beparlas, desz-
tillalas-rektifikalas; széritas, apritas,
osztalyozas-keverés; tisztitas és fert6t-
Lnités és szerkezeti anyagok. Az egyes
fejezetekhez tobb, szinvonalas szam-

élda, szdmitési feladat tartozik, ame-
yek megoldasat, a megoldas levezeté-
sét, magyarazatat kilon fejezetben —
a kbnﬁ végén —foglalja dssze. Tab-
lazatok, a szakirodalom ismertetése és
szakregiszter zarja a szinvonalas és iz-
léses kivitelli szakkonyvet.

Kieselbach Gyula (Budapest)



LOPEZ LOZANO, M

Gyorsmodszer a szallitéi tej klorid-
tartalmanak meghatarozaséra.

Aplicacion de la evaluation rapida de
(oruros en leches de planchada)
Lechera 50, 75, 1968. Ref. Milch-
wvissenschaft, 24, 111, 1969.

A szerz§ Jacquet és Le Nir klorid-
meghatarozasra szolgalo gKorsméd-
szerét vizsgalta. A vizsgalatokat 7 ho-
napon keresztill 5 Gizemben folytattak.
A gyorsmddszer szinreakcion alapul,
és vegrehajtdsdhoz két standard olda-
tot hasznalnak. Az A jel( oldat ezist-
nitrat, salétromsav, vas-ammonium-
szulfat és desztillalt viz; a B-oldat
N/10 kéliumrodanid. Akloridion hatér-
érték 1,96 g/liter tej. A modszer szerint
1 ml tejet, 5 ml A-oldatot és 1 csepp
B-oldatot kémcs6ben elegyitenek. Ha
a vizsgalt tej kloridion-tartalma keve-
sebb 1,96 gramm ezreléknél, a reakcio-
elegy a kémcs6ben fehér marad (nega-
tiv), mig pozitiv prébanal vordses
szinez8dés keletkezik. Az eljards 6ssze-
hasonlitdésdra Mohr médositott madd-
szerét hasznalték.

Megallapitottdk, hogy Jaquet és Le
Nir modszere gyors es meghizhato
eredményeket ad, és igy a szallitoi tej
mingségének megitelésenel alkalmaza-
sa ajanlatos.

Kacskovics M. (Pécs)

FUNKE P. ES GERBER N.

Ujabb zsirmeghatarozé mlszer, a
Lactronic

(Neuer Fetibesstimmter Lactronic.)
Milchwissenschaft, 26, 367, 1971.

A Funke-Gerber cég (Berlin—
Minchen) a tejzsir meghatarozas 80
éves tapasztalatait felhasznalva egy
aj, %yors vizsgalatra alkalmas tejzsir-
meghataroz6 késziléket mutatott be.
A keszillék a tejmintat e%y fehérjeoldo,
emulgealo vegyszerrel higitja, majd
automatikusan keveri. Gombnyomas-

sal indithatd nagynyomasu szivattyu-
val a folyadék a temperalo rendszerb6l
a kétlépcsds homogenizaldba jut. A fo-
lxamatot szintelektronika szabalyozza.

folyadék a fotométer atfoly6 kdvetta-
jaba keril. Az eljaras zavarossag-mé-
résen alapul, a tej zsirtartalmanak
szézalékos értékei skalan kozvetlendl
leolvashatéak. A mdiszer nullpont-
hitelesitése 2,5% zsirtartalomra beél-
litott kontroll tejjel torténik. Ez a
hitelesitési elv megfelel a hivatalos
hitelesitési eljarasoknak.

A készllék mlszaki adatai
mérési tartomany 2,5—6,0% zsir
pontosséag +0,05% zsir
reprodukalhatésag + 0,03% zsir

teljesitmény mintegy
150 minta/éra
mintamennyiség 2 ml tej
higité vegyszer 40 ml
mintatartositas lehetséges
csatlakozés 380 V, \valto-
aram, 50 Hz
teljesitményfelvétel 2000 Watt
tiszta suly kb. 45 kg
méretei 480x325x380
mm

A LACTRONIC a kovetkezd egysé-
gekbdl épll fel:

—homogenizal6 egység, szivattyd-
val, temperalé rendszer, keverg,
szintelektronika,

—adagol6 eszkdz, kézi, vagy elekt-
romos,

—fotométer atfolyé kovettaval,
skala és hitelesit6 tartozék,

—Ilégtelenité vakuum szivattyuval,
magneses keverd, 2 db 5 literes
lombik légmentes higitovegyszer
elallitasahoz.

A teljes zsirmeghatarozd &ra 10 000
marka alatt van. A LACTRONIC el6-
nyei: csekély vizsgalando te{'mennyi-
ség felhasznalas, olcso vizsgalat, foto-
meter  cserével (PROT-O-MATR fe-
hérjemeghatarozasra is hasznalhatd.

Kacskovics M. (Pécs)
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VAN DER LIJA I. ES LIFSHITZ A cukor, riboflavin, cianokobalairl™ z a-
varo Iegnagyobb men

Citruszesszenciaolaj terpéntelenitése yiseé is. Folsav, formaldehld
kromatografiai eljarassal acetaldeﬁld benzaldehid, tiamin, pan-
(Chromatographlc Methode for Deter- toténsav, biotin és plrldoxm nem za-
penation of Citrus Essental Oils.) varnak. Szerz6k leirjak tovabba a

triptofan kolorimetrikus meghataro-
Lebensm. —Wiss. und Technoi. 39, 43, 7354t is hexaminnal. 10 mg/10 ml

1969. Ref. ZUL. 1U, 4, 1970. mennyiség(i e%yeb aminésav még nem
zavarja a meghatarozast. A kimutatas

Hidegen  kipréselt narancsolajat  alsp hatara 5 pg/m\.
kovagéloszlopokon at terpentelenitet-
tek. Agyanta kilonleges kezelése altal Kieselbach Gyula (Budapest)
izomerizacié nem tortent. A végtermék
terpénmentes volt, mint azt sok anali-  HUSIPAR

tikai  és g?zkorrllwatograflal 1k‘iserllet

mutatta és friss, kitlng iz olaj- .

gyanta aranyt értek el. A munka kro- HEIDTMANN R. H. ES
matogrammok mellett a kovagél reak- REICHERT J. E:

tivalasara kozol kilénboz6 eljarasokat.  Hével tartositott hisaruk tartositasanak

Kieselbach Gyula (Budapest) — Mmegitelése
Arch. Lebensmittel Hy 20, 159,

VIEGAS A ES AHMAD I | IEOVﬁlltartloglbtott husaruktol Igm(f(—
; ; PR ot lyeknek legalabb egy évig tartosakna
ﬁf&om;ﬂﬁg\éegzatg:gztggn kolorimet kell lenniok, bakterlologlal szempont-
bol kereskedelmlleg szokasos _sterili-

(Microdetermination of ascorbic acid  zalast kell elvérni, va%yls benndk csak
and tryptophan by colorimetry.) ?gylss elﬁcswak forduI atbnak el6, ame-
yek a konzervtartalomban sem sza-

%/'L'Jlf_mcﬂénq 'g‘ﬁa 1917%70’ 457, Ref porodasra nem képesek, sem romlasi
’ B ' ' Jelenségeket nem idéznek el6. Rend-
szerint egy 10 napos 37 °C-0s tartos-
sagi probat is el kell végezni. Elégtelen
tartossag esetében a gyartd tzemben
annak okat ki kell kutatni. A szerz6k
egy modszert irnak le, hogy egy ugy-
nevezett ,F”-érték segltsegeve eltéré

2, 3, 5-trifeniltetrazoliumklorid 13-
%?S kozegben reagal aszkorbinsavval.
reak0|o terméke rozsaszinl. Ez a
reakcio szerz6k szerint felhasznalhat6
C-vitamin meghatarozasara gyogy-
%zerek/ber kalsc()j kklmutatasllJ hataralz hémérsékletek esetében a szilkséges
jitg/ml-nek adjak meg. Ugyancsa hétartalmat megallapitsak.
kozuk — gyumolcscukor,  szoldcukor, gallap
nadcukor, manndz, xildz, galaktéaz, tej- Kieselbach Gyula ( Budapest)

Szerkeszt6: dr. Kottdsz Jozsef
Felelgs kiadd: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiad6é Vallalat
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