A szakigazgatasi intézmények jogi személyek és koltségvetésik keretei

kozott dnalléan gazdalkodnak.

Az (jj jogszabalynak igen nagy jelentGsége van az egységes iranyitas, a helyi
koncepciok hathat6sabb, gyorsabb érvényesitése érdekeben: az élelmiszergazda-
sdgi szakfeladatok megoldasa vonatkozdsdban a kozvetlenség és az egyiitt-

mukodés elvei jobban érvényesilhetnek.

KONYVSZEMLE

NIINIVAARA, F. P. és ANTILA, P.:
A hus tapértéke
(Der Nahwert des Fleisches)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 8; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstétte, Alzey, 1973
181 oldal, 81 tablazat, T abra.

A konyv két nagy részre tagozodik.
Az elsd rész (37 oldal) altalanos tap-
anyag-ismertet6, roviden targyalja az
élelmi anyagokban el6forduld vegyu-
leteket, kémiai tulajdonsagaik és bio-
I6giai hatdsuk szerint, ismerteti a
szenhidratok, zsirok, fehérjék, vitami-
nok, asvanyi anyagok, nyomelemek
élettani szerepét.

A masodik rész a hus és huaskészit-
mények tapanyagtartalmat taglalja,
6 kisebb fejezetben.

Attekinthet8, logikus tablazatok
tartalmazzak az egyes fejezetekben
ismertetésre ker(lt Osszetevék szam-
szer(i értékeit, kilénbdz8 szempontok
szerint Osszeallitva.

A szerzék a szakma teriiletén szer-
zett tapasztalatira utal az a logikus
szerkesztésmod, amely Ggy a kutato
munkaval, mint a gyakorlati problé-
makkal foglalkoz6 szakember szdmara
hasznossa teszi a konyvet.

A szerz6k a legujabb irodalmi ada-
tokkal aldtdmasztva ismertetik a ki-
16nbdz6 tdpanyag-alkotdrészek kap-
csolatat az allatok fajtéjéval, koraval,
nemével és taplalkozasi maodjaval.

A legmodernebb ismereteknek meg-
felel6en targyaljak a szerz6k az egyes
technologiai miveleteknek (h(ités, ta-
rolas, szaritas, hokezelés stb.) a tap-
értékre (els6sorban proteinekre és vi-
taminokra) gyakorolt hatasat.

Lendvai |. (Budapest)

GAYON, J. R, PEYNAUD, E
SUDRAUD, P. és GAYON, P. R:

A bor technolégidja és tudomanya.
I. kotet

Borellenérzés és analitika

(Wissenschaft und Technik des Weines)
Paris, Dunod 1972.
671 oldal.

Az 1958. évi kiadvany 6ta a bor
kémiaja jelent6sen valtozott. Nem csak
sok Uj vizsgalati modszer fejlédott kf,
hanem sok eljaras szabvanyositva lett.

A konyv 19 fejezetben targyalja a
bor kémiai analizisének vizsgalati
modszereit. Minden fejezet végén szé-
les korl irodalmi gydjtemény is van,
természetesen féleg a francia koézlemé-
nyek részletes attekintése.

A hivatalos, tébbnyire , klasszikus”
mddszerek mellett a modern analitikai
eljarésok — mint példaul a papir-,
vekonyréteg- és  gazkromatografia,
atomabszorpcids spektrofotometria és
enzimetikus analitikai modszerek is

szerepelnek. )
Kiss Gy. (Debrecen)
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»Husipari Kézikonyv” jelent meg
szerz6i munkakdzosségben, Lérinc Fe-
renc és Lencsepeti Jend szerkesztésé-
ben. A konyv foglalkozik a vagdallat,
allatvagas, vagohidi feldolgozas, hus,
ipari feldolgozas témakorokkel. El6dje
a ,Husipari Gyakorlat Kézikonyve”
volt. Az ipar gyors fejlédése miatt
azonban a koényv gyorsan elavult és
szukségessé valt a téma U(jabb, kor-
szer(ibb, nagyobb terjedelm( feldol-
gozésa.

A kdnyv harom részre és ezen belil
22 fejezetre tagozodik.

Szerz6k az elsd részben a vagodallatok
Lnyersanyagaival” és ,termeltetésiik-
kel” foglalkoznak. E témakon bell
ismertetik a vagasra kerul6 allatok
kuls6 testalkatat, anatomiajat, szo-
vettanat. 48 fénykép illusztralja az
allatfajok és faljtak tipusait. A vago-
allatok ,termeltetése” fejezet a piac
szerepével, a termeltetési maddszerek-
kel, a felvasarlasi és szallitasi problé-
makkal foglalkozik. A vagoallatok
min@sitésében komoly szerepet kap a
vagas utani (objektiv) mindsités.

A masodik rész az allatvagassal és
vagohidi  feldolgozassal —foglalkozik.
Ismerteti a vagohidi feldolgozas kor-
szer(i berendezeéseit, gépeit, kabito és
véreztet6 berendezéseket, forrazé és
kopasztd gépeket, borfejtd, hasitd és
darabol6 gépeket sth., azok miszaki
adatait és teljesitd képességiiket.

A feldolgozas technoldgiajaban he-
lyet kapnak az egyes miveletek, ame-
lyeket a vagads folyaman végre kell
hajtani, igy a borfejtés vizszintes és
fliggesztett testhelyzetben, tovabba a
forrazds, a bontas, a daraboldsi m-
veletek menete, kiemelve néhanyat a
sok kozul. A feldolgozas menete ter-
mészetesen allatfajonként valtozik.

Kilon fejezet foglalkozik a zsirszo-
vetek feldolgozasaval, ismertetve a ha-
gyomanyos olvasztasi modoktol kezd-
ve a legkorszer(ibben gépesitett nedves
és szaraz olvasztasi eljarasokig, Ma-
gyarorszagon alkalmazott zsirolvasztasi
rendszert.

Fontos része a konyvnek a vagas
utani husvizsgalat. Szerz6 részletesen
meghatarozza, hogy milyen vizsgéla-
tokat kell elvégezni ahhoz, hogy koz-
egészségugyi szempontbdl mindsiteni
lehessen a vagoallatok husat. Kilén
fejezet foglalkozik a hus fogyaszthato-
saganak az elbiralasaval. A kovetkez6
fejezet a his biokémiai Osszetételét és
az izomszOvet érés kdzbeni biokémiai
valtozasait targyalja.

A harmadik rész a hus ipari feldol-
gozasa. Berendezések, gépek, techno-
I6giai leirasok, mikrobiologiai elméle-
tek, késztermekek minéségellendrzése,
csomagolas, forgalombahozatallal kap-
csolatos tudnivalok kovetik egymast.

A teljesség igénye nélkil ragadtam
ki a Husipari Kézikonyv néhany fe-
jezetének cimét. A kfjnl)(/v igen nagy
anyagot, a tudomanyok igen széles
skalajat oleli fel, a gépész, a technolo-
gus, a vegyész, az éallatorvos, a koz-
gazdasz, mind megtaldljak benne a
szamukra szikséges ismeretanyagot.
Nélkulozhetetlen az e témakodrben
tanulnivagyok részére, de legalébb
olyan fontos az iparban dolgozd szak-
ember szamara is. A konyv értékét
tovabb emeli a sok &bra, tablazat és
diagram, ami a széveges részt kiegé-
sziti. Valamennyi fejezet a szerzdket
jellemz6 alapossaggal van osszeéllitva.
Teljes keresztmetszetet ad a hus fel-
dolgozasarol a kiindulasi alapanyagtél
a késztermékig.

Ojtézy K -NE
(Budapest)
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GUNTHER, H. O:
Hls és Huasaruk kémiai
modern modszerei
(Moderne Methoden bei der chemischen

Analytik von Fleisch und Fleischwa-
ren)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 6; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstatte, Alzey, 1971
131 oldal, 37 abra, 15x21 cm.

analizisének

A konyv harom fejezetre (altalanos
rész, specialis rész, tavlati attekintés),
valamint kiegészit6 részekre (szerzok
névsora, irodalmi attekintés, marka-
nevek felsorolasa és cimjegyzék) tago-
z4dik.

Az olvasd szamara legfontosabb spe-
Cidlis rész (17—117. old.) tovabbi 11
fejezetre oszlik, és atfogo képet ad a
legfontosabb, és az élelmiszeranalitikai
gyakorlatban is egyre nagyobb teret
hodité modern mddszerekrdl. A szerz6
tamaszkodik az olvaso alapvet6 fizikai-
kémiai és élelmiszeranalitikai ismere-
teire.

A szerz6 nemcsak az egyes analitikai
moédszereket (a papir-, vékonyréteg-,
oszlop- és gazkromatografiat, a gel-
sziirest, az elektroforézist és immun-
elektrof orézist, a szinezékkotést, az enzi-
mes analitikai médszereket, a spektrofo-
tometrias madszerek kozil —jelent6sé-
gének megfeleléen — az infravords
spektroszkopiat, valamint a kiilénbozé,
itt emlitett modszerek kombinacios le-
het6ségeit targyalja, hanem felhivja
a figyelmet az egyes eljarasok alkal-
mazasakor fellépd nehézségekre és a

lekiizdésiikhoz fogéasokra is. Nem fog-
lalkozik viszont a kilénb6z6 el6készité
miiveletekkel és az analizis konkrét
kivitelezésének problémaival, mint-
hogy ezekkel a megfelel6 irodalomban
béven talalkozhatunk.

Bar, mint a kényv cime utal is erre,
a hussal és huskészitményekkel kap-
csolatos analitikai modszereket tar-
gyalja, hasznos minden, cukrokkal,
fehérjékkel, zsirokkal, aromaanya-
gokkal, fliszerekkel foglalkozé szak-
ember szdmara, mert a felsorolt anya-
gok analitikajaval kapcsolatos sok
problémara véalaszt ad.

Lendvai 1. (Budapest)

KIERMEI1ER, F. és LECHNER, E.
Tej és tejtermékek

(Milch und Milcherzeugnisse. Berlin —
Hamburg 1973.)

443. oldal, 93 abra, 141 tablazat.

Az élelmiszervizsgalatok el&irasai
és alapjai” sorozat most megjelend
kotete: ,,Tej és tejtermékek” A kdnyv
162 oldalon targyalja a tej termelését
és tulajdonsagait, 229 oldalon pedig a
termékek analitikajat. 130 féle sajt
el6allitasat, tulajdonsagait ismerteti,
részletes tablazatokat kozol a csoma-
goldanyagokrol, tébb abrat a tej dssze-
tételének  évszakonkénti valtozasai-
rol, a fogyasztdi tej csiratartalmarol
kilonbozd ellatasi korzetekben.

Kiss Gy. (Debrecen)



