








veszteseggel nyerhetd ki. Ebb6l az a kovetkeztetés vonhatd le,
hogy esetleg a hidrolizis-termékek a keletkezd furfurollal a desz-
tillacio korilmeényei kozott reakcioba lépnek egymassal. Ezt
aldtdmasztja az a kisérleti tény, hogy ha adott mennyiségl
pentézhoz nnkleinsavat mérink be, a nukleinsav mennyiségeé-
nek novelésével mind a bemért pentézra, mind az 6sszpentoz-
mennyiségre szamitott veszteség novekszik. Az igy kapott
gorbék a 47. oldalon levé diagramban lathatdk.

Vizsgalatokat folytattunk tovabba oly irdnyban, hogy
egyéb a természetes szervekben el6fordulé anyagok, igy pl.
aminosavak, konnyebben hozzaférhetd fehérjefeleségek, Ill.
lebontasi termékeik, koleszterin stb. jelenléte milyen mérték-
ben befolyasolja a reakcidt.

Ellen6rzé vizsgalataink soran, melyeket a vizsgalati mod-
szerek I1l. pontja alatt ismertetiink, szamos olyan adat bir-
tokdba jutottunk, melyek a Tollens-féle modszer Kkiterjesz-
tését, ill. korlatozasat jelentik egyes természetes anyagok je-
lenlétében.

Vizsgalati modszerek

I. Osszpent6z-tavtalom meghatarozasa

A Kkisérletekhez hasznéalt allati szovetek mindségétdl flig-
géen 10—100 g-nyi nyersanyagot mértink be. A nyersanyag
gondos felapritdsa nem szikséges. A desztillaciot az eredeti
Tollens-modszer szerint végeztik, csepegtetd tdlcsérrel ellatott
csiszolatos készilékben a kovetkez6 modositasokkal. A desz-
tillaciot 100—500 ml 1,06-os fs-U sésavval kezdtik el, ugyan-
csak a nyersanyag mindségétdl, térfogatatdl fliggben. A desztil-
laciot addig folytattuk a szokdsos mddon, amig az anilinacetatos
szinreakcid negativ volt. Ez a legtdbb esetben 350—400 mi-
nél kovetkezik be. Egyes esetekben azonban (pl. pankreas)
ennek a mennyiségnek 4—b5-sz6rosét kellett ledesztillalni.
A desztillatumot minden esetben meg kell szlrni az atment
lipoid-anyagoktol. A furfurol mennyisegét floroglucid alakjaban
hatdroztuk meg. A szaritott és mért csapadekbol a pentdz-
tartalmat a Krober-féle tablazatbdl olvastuk Kki.

Il1. Ribonukleinsav meghatarozasa

A triklorecetsavas el6kezelés a szerv gondos homogeniza-
lasan fordul meg. Ellenkez6 esetben a trikldrecetsav hozzaadasa
utdn a kis részecskék fellletére kicsapddott fehérje meggatol-
hatja a tovabbi kioldast. Ezért a triklorecetsavas kioldast az
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3. MpuMeHeHMe MeTOAa BO3MOXHO PacrpocTpaHUTb Ha WCCNef0Bak
OPOXXKeW pas3HbIX KauyecTB [POXXKEBOW MPOMbIWEHHOCTH U CNy4YaiiHO Ha
BbIICHEHWE BUOXUMUUYECKUX MPOLIECCOB.

UBER DIE BESTIMMUNG DER RIBONUGLEINSAUREN
von
G. Zemplén und L. Kisfaludy

1. Die Verfasser bestimmten den Gesamtpentosegehalt von tieri-
schen Muskelgeweben verschiedener Herkunft mit der Methode von
Tollens und stellten fest, dass der Gesamtpentosegehalt der Muskulatur
verhaltnisméssig konstant doch je nach der Herkunft verschieden ist.
In gewissen Fallen besteht daher die Mdéglichkeit die Herkunft vermit-
tels der genannten Methode festzustellen.

2. Mit Hilfe des obenerwé&hnten Verfahrens wurde der Gesamt-
pentosegehalt gewisser innerer Organe, bzw. der anndhernde Ribonuclein-
sauregehalt der wichtigsten inneren Organe des Schweines nach vorher-
gehender Behandlung mit Trichloressigsdure bestimmt. Durch Vergleich
der beiden Werte kann auch die Quantitat der in Trichloressigsaure'
I6slichen Komponenten der einzehlen Organe festgestellt werden.

3. Vermittels der Methode erdffnet sich die Mdoglichkeit fur die
Hefeindustrie zur Untersuchung von Hefearten verschiedener Qualitét
auf dieser Grundlage und auch eventuell zur Aufkldrung des Chemismus

der Hefen.
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Buza- és rozslisztek, valamint kenyerek vizzel kioldhato
része, mint minéségi jellemz6 csirazottsag, egyéb rom-
lottsag, illetve keverési arany megallapitasara

LINDNER ELEK
Budapest FGvaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete

Erkezett: 1956. januar 23.

Az 1948 évi csapadékban gazdag nyar a termés learatdsa
és betakaritadsa korll igén nehéz helyzetet teremtett, a gabona
részben még labon, részben keresztekbe rakva sok esetben csi-
razasnak indult. A tarolasi hianyossadgok tovabbi gabonameny-
nyiségek romlasanak, befiilledésének, csirazasodasanak voltak
okozol.

Hasonl6, de bizonyos mértékben még sulyosabba valt az
1955 évi helyzet, aminek kovetkeztében Uﬁyanl]gy, mint 1948—
49-ben igen gyakran meriltek fel panaszok blza- és rozslisztek-
kel szemben azok sit6ipari felhasznalasanal a normalistol
tobbé-keveshé eltérd viselkedésik miatt. Ez inditott arra mar
az 1948 nyarat koveté honapokban, hogy a csirazott gabonabol
Orolt lisztek felismerésének kérdésével behatobban foglalkoz-
zunk, témegvizsgalatokra alkalmas meghatarozasi modot talal-
junk és ezaltal lehet6séget teremtsiink nagyobb népgazdasagi
kérok és kozellatasi zavarok megakadalyozasara.

A csirazas folyaman a gabonaszemek oldé diasztatikus és
proteolitikus fermentumai er6teljes aktivitast tanusitanak.
A proteolitikus folyamatok lényegesen gyengébbek, mint a
diasztatikusak, végul is azonban mindegKik révén az oldott
anyagok mennyisege novekszik. Jelentékenyebb meértekben
csirdzott gabonabdl 6rolt lisztek e folyamatok kovetkeztében
a sutképesseg lenyeges romlasat mutatjak. Az ilyen lisztekbdl
sult kenyér belzete minden esetben bizonyos mértékig nyerseség
benyomasat kelti még akkor is, ha egyébként kiils6 megjelenés
tekintetében teljesen normalisnak latszik. Az ilyen kenyer bele
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sdggal O-ra bedllitott, megbizhaté skalazatd, vagy helyesen
kalibralt cukorskalas refraktométer prizméajara helyezzik, a
prizmat azonnal zarjuk és két percnyi allas utan, a hékiegyen-
litddés bekovetkeztével 20 G° korlli hémérsékleten tized
skalarésznyi pontossaggal leolvassuk a szlrlet szarazanyag-
tartalmat cukorszazalekokban kifejezve.

A kapott refraktometrikus értéket at kell szamitani a
liszt szarazanyagara. Az atszamitasnal figyelembe kell venni,
hogy a bemért 5 g liszt Iégszaraz allapotban volt, tehat ennek
nedvességtartalmara is tekintettel kell lenni, amit 12%-0s
atlagértékiinek tekinthetiink.

Ha a liszt szarazanyagéra vonatkoztatott vizben oldhato
anyag szazalékos mennyiségét E-nek, a légszaraz anyagra vonat-
kozdt e-nek, az el6bb ismertetett eljardssal kapott refraktométer-
értéket pedig R-nek jeldljuk, akkor —minthogy 100 g légszaraz
lisztbdl a fent leirt movelettel 512+e g oldatot nyerink, a
kdvetkezd osszefliggés adodik :

e bl2+e | . 512 R
R 100 - és ebbbl e 100—R :
mivel pedig
_100. e . _ 512 «R .
E = a8 tehat E = 1,14 100—R :

Az 1 tablazat nehany, az 1948 évi termésbGl szarmazo teljesen
normalis viselkedésl blza- és rozsliszt adatait tartalmazza,

1. tablazat
Bluzalisztek Rozslisztek

hamu vizes kivonat hamu vizes kivonat
% % % %
0,52 6,1 0,62 12,4
0,55 6,7 0,64 12,5
0,59 7,0 0,67 12,6
0,66 7,2 0,74 14,8
0,71 7,6 1,23 19,2
1,39 10,0 1,28 19,2
1,48 10,7 1,32 19,3
1,68 11,3 1,36 19,7
1,75 11,3 1,44 19,2
1,77 11,7 1,48 21,0
1,80 12,5 1,53 21,0
2,00 12,6
2,52 13,0
2,62 13,3
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feltlintetve a lisztek szdrazanyagara vonatkoztatott hamutar-
talmat is.

Vildgosan lathatd, hogy a hamutartalom emelkedésével
novekszik a vizeskivonat mennyisége is, de az is me%éllapl'thatc'),

hogy az Osszefliggeés a két érték kozott nem linearis, hanem azza
tehetd — legalabb is kozelitbleg — valamely kozvetett flgg-
veny (tjan. Tehat altaldban irhato

E = Quf(H)

ahol Qegy hanyadost, / (H) pedig a szarazanyagra vonatkozta-
tott hamutartalom valamely alkalmas fliggvényét jelenti.

Ha grafikonon tuntetjuk fel az egymashoz tartozo ertéke-
ket, (az abszcisszan a hamu, az ordinatan az E értékeket), akkor
azt latjuk, hogy mind a bdza, mind a rozslisztek esetében egy-egy
parabola mentén helyezkednek el az E értékek, miként azt az
1 és 2. abra mutatja. A szemléletesség és konnyebb abrazol-
hatésag kedveéért az abrazolt parabola mindkét esetben torzitott
ugyan, amennyiben az x tengely iranyaban tizszeresen nyujtott,
ez azonban az Osszefuiggés Iényegén nem valtoztat és igy a fenti
altalanos egyenlet a parabola paraméteres csucsegyenlete Utjan
megoldhato.

1948. évi bazalisztek (normaéalisak)

vizes eftraht y

parameter -X87 eredet/ gorbe param étere-J6'72
1. 4bra
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A parabola paraméteres csucsegyenlete y2= 2 px ; tehat
y —y2px; s ha y helyébe E-t téve az altaldnos egyenlet
Qjat |/2 p-vel azonositjuk, /(#)-jat pedig |/A-yal helyettesit-
juk, adédik az
E = Qe M I; bsszefliggés.
Az 0Osszefiiggésben tehat kidomborodik a Q E hanyados,

m
mint az ugyanazon parabolahoz tartozo allando, és amely igy
voltaképpen a liszthez tartozd parabola kétszeres parameétere-
nek négyzetgyoke. A Q értékek aranylag csekély ingadozast
mutatnak : az 1 tablazatban szerepld normalisan viselkedé
liszteknél a buzalisztekhez tartoz6ak 8,0 és 9,5, a rozslisztekhez
tartozéak pedig 15,0 és 17,5 kdzé esnek.

A nem torzitott eredeti gorbe gyakorlatilag szambajové
ivdarabja tekinthet6 volna kérhdz, vagy ellipszishez tartozonak
is, azonban igy is hasonld eredményhez jutunk.

A hasonld helyzetli kor egyenlete ugyanis

Az ellipszis megfeleld csucsegyenlete

A jobboldalak masodik (.r2es) tagja mindkét esetben el-
hanyagolhatoan kicsiny, az els6 tagok pedig lényegileg azono-
sak a parabolaegyenlet jobboldalaval.

Ha az E — Q ¢ (H) = Q< YH 0sszefuggésben fliggetlen
valtozoként H helyett |/7/-t tekintjik, Ggy linearis fuggvényt
kapunk, mely megfelel az altalanos E = Qe+ x formanak, s
amelyben O az egyenes iranytangensét jelenti. (i-nak az értéke,
akar mint i)aramétergyo'k, akar mint irdnytangens szerepel,
valtozatlanul ugyanaz marad.

Az 0Osszefiiggés a vizzel kioldhaté részek és hamu kozott
nyilvan nem kozvetlen. Mind a ket értek azonban kétsegen
kivil a gabonaszemeken belili anyageloszlasnak, igy a kiorlési
foknak 1s fliggvénye. Tehat

E=/x(A); é Il =1/ ();
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az utobbinak inverz fliggvényeként A —f3(H) irhatd, ennek be-
helyettesitésével pedig es /x(/3-at Q « /-el jelolve E — Q ¢/ (H)-
hoz jutunk, amely azonos a kiindulasnal feltételezett Osszefiig-
éssel.
: Tekintve, hogy a liszt atlagos 12,0%-0s nedvességtartalma
a hamunak szérazanzagra vonatkoztatasanal minden szamba
vehetd hiba nélkil alkalmazhatd, ugyanugy a Q kiszamitasanal
az eredeti légszaraz anyagbhdl kozvetlentl nyert hamuszéazalék
érték is felhasznalhat6. Ha ezt a kdzvetlenll nyert hamuértéket
Jtval jel6ljuk, akkor H = 1,14 < h, s ez a kifejezés Il helyett
tehetd.

A0 — kifejezésbe £-nek és A-nak megfelel§ Kifeje-

zéseit téve

Az 547 -jog— kifejezés minden gyakrabban el6fordulé

ﬁrtékékt a 2. tdblazatban, a ][h értékeket a 3. tablazatban talal-
atjuk.

2. tablazat

547 R 547 R 547.R
R w—R R mw-Rr R . 100=R
0,8 1,9 ... 10,65 3,0 ...... 16,90
0,9 2,0 ...... 11,20 3,1 ... 17,50
1,0 2,1 ... ... 11,75 3,2 ...... 18,00
1,1 2,2 ... ... 12,30 3,3 ... 18,60
1,2 2,3 ... ... 12,90 3.4 ... .. 19,30
1.3 2,4 ... .. 13,40 3,5 ...... 19,80
1,4 2,5 ... ... 14,00 3,6 ...... 20,40
1,5 2,6 ...... 14,60 3,7 ... 21,00
1,6 2,7 ... ... 15,10 3,8 ...... 21,60
1,7 2,8 ... .. 15,70 3,9 ...... 22,20
1,8 2,9 ... 16,30 4,0 ... .. 22,80

E tablazatok adatainak segitségével a () értékek egyszeri
osztassal kiszamithatdk.

A normalis, romlatlan lisztekre vonatkozoan kozélt erté-
kekkel szemben a csirazott gabonabdl Ordlt lisztek Q eértekei
legtobbszor lényegesen magasabbak. Harom, minden idegen
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Csirazott lisztekbGl sitott kenyerek ezzel szemben Iényege-
sen magasabb (7t mutatnak, a csirdzas folytan megndvekedett
diasztatikus hatas a csirazott gabona lisztiének amugy is Ié-
nyegesen nagyobb vizben oldhato részét a tesztavezetes és rész-
ben a sités Is igen jelentds meértékben megndveli olyannyira,
hogy a (7-ban minden kétséget kizaro feltlind kiugrds mutatko-
zik. i%y példaul egy 10,5-0s (7-val jellemzett, tehat nem nagy
mértékben csirazott buzalisztbdl készilt kenyér (7-ja 19,5-re,
egy 190 (7-val jellemzett rozslisztb6l késziilté pedig 27,4-re
emelkedett.

A (7 érték megallapitasdhoz a kenyérnek a lisztalkotoré-
szekb8l szadrmazd vizben oldhaté részének, valamint a liszt-
alkotorészek hamutartalmanak meghatarozasara van szlkség.
A kenyér csaknem minden esetben konyhasot is tartalmaz,
ami természetszer(ileg noveli a vizzel kioldhat6é részek mennyi-
ségét, ezért tehat a konyhasotartalmat meg kell hatarozni és a
kapott vizoldhatd részbal le kell vonni. Figyelembe kell venni a
konyhasé zavaré hatdsat a hamuérték meghatarozasanal is,
mert csakis a valddi, a felhasznélt lisztnek megfelel6 hamuérték
alkalmazhatd kielégit6 médon a Q kiszdmitasahoz. Erre valo
tekintettel tehat vagy a kenyérszabvany (MNOSZ 20501)
somentes hamumeghatarozasi el8irdsa szerint, vagy a gyors
elhamvasztassal nyert vegyes hamubol akar az MNOSZ 19810
szerint (4?(, akér alkalimetrids modszerrel megallapitott P20h
tartalom kétszeresének szamitasba vételével hatdrozzuk meg a
kivant hamuértéket. Utobbi meghatarozas azon az &ltalanosan
ismert korilmeényen alapul, hoay a liszt hamujanak kozelitéleg
50%-a P205bdl all. A vizzel kioldhaté szarazanyagmennyiség
ugyanugy, mint a liszteknél legegyszerlibben cukorskalas
refraktométerrel hatarozhaté meg.

A vizben oldhaté anyagmennyiség meghatarozasahoz a
kenyér 105 C°-on teljesen Kiszaritott es lisztfinomsaguva po-
ritott héjmentes (1) bélzetébdl 5 g-ot 0,01 g pontossaggal le-
mérlnk, 50 ml-es lombikba toltjik, 25 ml deszt. vizet pipetta-
zunk rea, 1/2 éranként felrdzogatva két déran at 20 C° koruli
hémérsékleten allni hagyjuk, majd szirjik és a szirlet szaraz-
anyagtartalmat refraktométerrel meghatarozzuk ugyanugy,
mint a lisztek esetében. A vizben oldott részeknek a kenyér
szirazanyagara viszonyitdsa is a lisztekéhez teljesen hasonld
modon torténik, csupan annyi kulénbséggel, hogy itt teljesen
szaraz kenyérbélb6l indultunk ki, mig a liszteknél 12%-o0s
nedvességtartalmu  anyag bemerését kellett szamitasba
venni.
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A leolvasott refrakcios értéknek megfelel6 %-os szaraz-
anyagmennyiségeket az

500 - R
h - 100—R

keplet alapjan a 4. tablazat tinteti fel, ahol E a vizzel kioldhato
szarazanyagszazalékot jelenti szaraz kenyérbélre vonatkoz-
tatva az R refrakcios erteknek megfeleléen. Az igy kapott E'-bal,
amely nyers értéket keépvisel, a konyhaso szaraz ken érbélre
vonatkoztatott %-os értékét, valamint a vizzel kiold6dé anya-
got szaporitd jarulékos anyagoknak megfelel6 értéket is le kell
vonni, hogy a tisztan a lisztre es6 korrigalt E értéket, amely
most mar a Q kiszamitasahoz alapul szolgalhat, megkaphassuk.
llyen jarulekos anyagok : a burgonyapép, a bdzapehely. A bur-
gonyapep kulénleges szambavételt nem i ényel, mert széraz-
anyagara vonatkoztatott vizben oldhat6 része az atlagos bulza-
lisztét nem haladja meg. A buzapehely 2,5 %-0s adagolasban a
ref. értéket 0,3-al emeli, ennélfogva alkalmaztatasa esetén sza-
mitasba is kell venni.

4. tablazat

R E R E R E R E
14 7,10 2,6 13,35 38 19,75 5,0 26,24
15 7,61 2,7 13,87 39 20,29 51 26,78
1,6 8,13 2,8 14,40 4,0 20,83 5.2 27,32
17 8,64 2,9 14,93 41 21,38 53 27,86
18 9,16 3,0 15,46 42 21,92 54 28,40
19 9,68 31 16,00 4,3 22,46 55 28,94
2,0 10,20 3,2 16,53 44 23,00 5,6 29,48
21 10,73 3,3 17,05 45 23,54 57 30,03
2,2 11,25 34 17,59 4,6 24,08 58 30,56
2,3 11,78 3,5 18,14 4,7 24,62 59 31,10
2,4 12,30 3,6 18,67 4.8 25,16 6,0 31,64
2,5 12,82 3,7 19,20 4,9 25,70 6,1 32,18

A csirazdttsag felismerése keveréklisztek esetében sem (t-
kozik rendszerint nehézségbe.

Hasonl6an a lisztekhez a Q értékek segitségével kenyerek-
nél is tajékoztatd adatot nyerhetiink az alkatrészek aranya
tekintetében, ha legalabb kozelit6leg azonos kidrlési fokd, nem
nagyon eltér6 hamutartalmd lisztek felhasznalasaval késziltek,
normalis minéségliek, nem csirazottak, nem filledtek stb. Ha
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HOW, He WCMNOPYEHHOW, XOpOLO CO3peBLUEli MYKW MOCTOAHHbIE, KBajpaTHbli
KOPeHb KOTOPbIX paBeH Yy MLWeHNYHOlW Myku 8,0—9,5, y pxaHOW MyKun
15,0—17,5, a y MyKM U3 MpoOpoOCLIero 3epHa 3HA4YMTeNbHO 6onblie. 3ITU
[aHHble MOXHO MPUMEHUTL He TOMbLKO AN ONpefeNeHns CTeneHW npopocTa-
HWA 3epHa, a TakXe ANA Bbl6Opa OTHOWEHUA CMEWMBAHWA C XOPOLUEl MyKO
npun ucnonb3oBaHUW. KBajpaTHble KOpHW mapamMeTpoB — Q — fal0T BO3-
MOXHOCTb KpPOME 3TOr0 pasfinynTh MWEHUYHYK OT PXAHOW MYKM a Takxe
YCTAaHOBUTb COOTHOLUEHWE COCTaBHbIX 4YacTel B CMeCU MLIEHWYHOW W pPXaHoW
Myku. Ona xneba 3HaveHWs Q Takum ke 06pa3oM AalT BO3MOXHOCTb
onpejennTb JO6POKAYECTBEHHOCTb UAX NOPYY MYKM B CBA3M C MPOPOCTaHMEM
3epHa, a NpuM MCNONMb30BaHWM [06POKAYECTBEHHON MYKU NPUGAU3NTENbHO
YCTAaHOBUTb COOTHOLIEHWE MNPU CMELINBAHUMN.

DAS WASSERLOSLICHE TEIL VON WEIZEN- UND ROGGEN-
MEHLEN, SOWIE BROTEN, ALS CHARAKTERISTIK FUR AUS-
GEWACHSENHEIT, VERDORBENHEIT, BZW. MISCHUNGS-
VERHALTNIS
von

E. Lindner

Das wasserldsliche Teil von Weizen- u. Roggenmehlen ist als Funk-
lion des Ausmahlungsgrades, bzw. des Aschengehaltes zu betrachten.
Der Zusammenhang ist mit einer Parabelgleichung charakterisierbar.
Bei normalen, unverdorbenen Mehlen sind die Parameter bzw. deren
Quadratwurzel von konstantem Wert, d. i. bei Weizen 8 —9,5, bei
Roggen 15—17,5, sie sind hingegen bei ausgewachsenen Mehlen bedeu-
tend hoherwertig. Diese Zahlen ermdglichen ausserdem die Berechnung
des Mischungsverhaltnisses fir die Nutzbarmachung von ausgewach-
senen Mehlen sowie die Unterscheidung von Weizen- u. Roggen-
mehlen, bzw. die Bestimmung des Mengenverhéltnisses der Kompo
nenten in Roggen- u. Weizenmehlmischungen.

Durch dhnliche Zahlen ist auch im Brot die Anwesenheit von aus-
gewachsenen Mehlen bestimmbar, im Falle von unverdorbenen Mehlen
ist hingegen mittels deren auf das Mengenverhdaltniss der verwendeten
Mehle zu schHessen.
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Novényi fehérjek frakcionélasa

KORPACZY ISTVAN

Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1955. november 26.

Oshorne (1) klasszikus vizsgalatai bebizonyitottdk, hogy
a novényekben el6forduld valddi fehérjék nem egységes anya-
gok, hanem legtdbbjuk tobb Osszetevd fehérjére bonthatd szét.
Az elvalasztas, megkulonboztetes és csoportokba osztas alapjaul
az egyes elkulonitett fehérje OsszetevGk egymastol eltérd visel-
kedése szolgalt kilonbdzd oldoszerekkel es kisozd anyagokkal
szemben. Ezen az alapon a novenyi fehérjeket ot fGosztalyba
soroltak. Ezek: a desztillalt vizben oldhato, csak nagy sékon-
centraciokkal kisézhaté albuminok ; a desztillalt vizben nem,
de hig sooldatokban oldhatd, azonban viszonylagosan Kkis so-
koncentraciokkal kisdzhaté globulinok ; a vizben és hig séolda-
tokban nem, de 70—75 szazalékos alkoholban oldhaté prola-
minok ; az el6bbi olddszerekben nem, de hig ligokban oldhatd
glutelinek és végul a kozonséges oldoszerekben oldhatatlan
vazfehérjék, szkleroproteinek.

A fehérjekémia nagyszeri haladasa, f6leg azonban az
elektroforetikus és ultracentrifugas vizsgalatok eredményei
folytan Kiderilt, hogy ezek az addig egységeseknek tartott
fehérjék sem egynemlek, majdnem mindegyikik tovabbi fe-
hérje osszetevOkre kulonithetd. Ezek a tapasztalatok a jévGben
a fehérjék (j osztalyozasat, 0j ismertetOjelek és ertékek meg-
allapitasat teszik szilkségessé. Az erre iranyuld kutatasok folya-
matban vannak, de addig is, amig ismereteink gyarapodasaval
és a behat6 tanulmanyok eredményeképpen ez a helyzet be-
kovetkezik, nem mondhatunk le az eddig bevalt és kdnnyen
kezelhet6 osztalyozasrol. Ezért hasznosnak vélem, hogy ismer-
tessem a fehérje frakcionalasanak intézetiinkben kidolgozott
maodszerét. Ezt annal is inkabb sziikségesnek tartom, mert a
késGbbiek folyaman kozolt tablazatbol konnylszerrel kiolvas-
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zalékos natriumklorid oldattal (vagy helyesebben 1 szézalékos
kaliumszulfat oldattal), amelyet er6sen higitott sésavval (il-
letve kénsavval) 5,7 pH-ra allitottunk be, 20 £ 1 C° hdmérsek-
leten 5 percig ersen eldorzsoljuk. Ezutan a kevereket 50 ml-es
centrifugacsébe visszik at és percenkint 2500—3000 fordulat-
tal 1/4—1/2 oraig centrifugéljuk, A tiszta oldatot 500 ml-es
b6szaju Erlenmeyer-lombikba gydijtjik, a szilard maradékot
pedig a porcelanmozsarba visszavisszuk és a hasznalt oldoszerrel
a leirt mddon ismételten mindaddig kioldjuk, amig oldddast
tapasztalunk ; 4—5 kivonas rendszerint elegend6. A fehérje
kioldasat gy ellendrizzik, hogy az oldat tisztajabol kapillaris-
sal egy cseppet kivesziink és 6ralivegen 1—2 csepp 10 szazalékos
triklorecetsav oldatba keverjik ; legfeljebb igen gyenge opalizé-
lasnak szabad mutatkoznia. A lecentrifugdlt tiszta oldatokat
egyesitjiuk és a térfogatot megmérve annyi szilard ammon-
szulfatot oldunk benne lassu keverés mellett, hogy 40 szazalékos
telitést érjink el. Ekkor a kénnyen oldhaté globulin-1 frakcio
kicsapodik. A csapadekot 12 ¢ran at szobahomérsékleten allni
hagyjuk, majd leszlrjuk vagy lecentrifugaljuk, 40 szazalek
telitettségli ammonszulfat oldattal kimossuk és a mosofolya-
dékot az albumint oldatban tartalmaz6 sziirlethez adjuk.
A Kkimosott globulin csapadékot Ujra oldjuk a toluollal telitett
olddszerben és teljesen hasonlé mddon Ujra kisézzuk, allni hagy-
juk, a folyadéktol elvélasztjuk, mossuk, e folyadékokat az al-
bumint tartalmazé oldathoz adjuk. A kimosott tiszta globulin
csapadékot celofancs6be mossuk at, néhany csepp toluollal
elkeverjik és gyakran valtott vagy aramlé desztillalt vizzel
szemben a szulfation teljes eltlneséig dializaljuk. Ezutan a
globulincsapadékot lemért kristalyositd csészébe vissziik at és
vakuumexszikkatorban foszforpentoxid felett legfeljebb 40 C°-ig
terjedd hOémérsékleten kiszaritjuk, lehdlés utan merjik.

Az albumint tartalmaz6 oldat térfogatdt megmérjik és
szilard ammonszulfat hozzaadasaval 60 szadzalékosra telitjik,
amikor az albumin kicsapddik. Az albumint teljesen a globulin-
1-re leirt modon nyerjik ki, Ujboli oldassal és kisozassal tisztit-
juk, dializaljuk, szaritjuk és mérjik.

Az albumin és globulin kiolddsa utadn visszamaradt anya-
got a porceldn mozsarban kb. 40 ml, el6zetesen toluollal telitett,
5,7 pH-ra beallitott 10 szazalékos natriumklorid, illetve 5 szaza-
Iékos kaliumszulfat oldattal dorzsoljik el 5 percig. Négy izben
megismételt kioldas itt is elegendd szokott lenni. Egyebekben
teljesen ugy jarunk el, mint a globulin-1 esetében, csupan a
toményebb sooldatban Gjra feloldott globulint mar nem s6zzuk
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1. tablazat

tgyes novényi élelmiszerek fehérje frakcioi

A Iégszéra% anyagban Az oldhatd fehérjében
9
Albu- Globu- Globti- | Prola- . Oldhaté Vé}zj Albu- Globu-  Globu- Prola- Glute-
min il tine { min Glutelin fehérajteo fehérje "7 il dinz  min i
Bankati blza ....coceeeviinne 0,6 14 0,5 5,6 52 130 0,2 4,3 82 40 43,7 491
Fehér csillagfurt, Kisvarda .. 3,7 3,5 251 1.3 71 40,7 0,03 9,0 8,7 618 31 17,4

Séarga csillagfurt, Gyulatanya . 0,6 4,6 27,0 09 7,3 404 0,04 15 115 66,9 21 181

Z01dborsd .o 3,0 2,0 74 104 54 18,2 0,01 16,6 111 256 21 298
Sargaborsd ... 1,2 2,2 20,3 06 6,6 309 0,03 4,0 71 658 19 213
Fehérbab ..o 25 34 172 06 81 318 02 60 109 557 18 256
Tarkabab ...cccoovveiiiceies 0,6 45 154 09 4,6 260 01 23 174 595 11 17,6
Széjabab ... 1,0 2,6 31,3 1001 1,0 359 01 29 72 87,0 0,2 2,7
LeNCSe oo 0,2 4,1 174 13 2,5 255 0,2 08 16,2 684 51 9,7

Ella burgonya......coieenne. 0,05 04 0,08 003 0,04 06 01 85 672 132 4,7 6,5



novénynek a leirt eljardssal meghatérozott fehérje frakcioi
tablazatos Osszedllitasat (1. tablazat).

A tablazatbdl kidertl, hogy a fehérjefrakciok meghatarozésa
alkalmas modszer arra, hogy egy novenyi fehérje eredetére
kovetkeztethesslink, ha az nem denaturalddott tulsagosan nagy
mértékben. PIl. jelentGs kilonbségeket lathatunk a fehérviragu
csillagfiirt és a sargaviragu csillagfurt koézott az albumin-
tartaiomban. Hasonloképpen a z6ldborsd és a sargaborsé kozt,
kulonosen az albumin : globulin arany kozott feltlind az eltérés.
Ugyanezt lathatjuk a fehérbab és tarkabab fehérje frakcioi
esetében is, mig a lencsénél az albumin : globulin' hanyados
még az 0,01 értéket sem éri el.

2. téblazat

Az albumin : <|lutelin h&nyados

BUZA oo s 0,35 Fehérbab ..ot e 0,01
Fehér csillagflrt ... ..o 0,12 Tarkabab ..o i 0,03
Séarga csillagfirt .. ..o 0,02 Sz6jabab ....cciiis 0,03
ZBIdborsd  ...occcvevvs e 0,45 LENCSE orvieiet vt v 0,01
Sargaborsd ... i, 0,06 Ella burgonya...... .cccevvennaee 0,11

Erdekesség szempontjabol kdzlok néhany, az irodalomban
a fehérje frakcidokra vonatkozdlag talalhaté adatot (4). Blza :
Osszes fehérje: 10—15%, ebben albumin: 3—5%, globulin:
6—10%, prolamin : 40—50%, glutelin : 30—40%. Sarga csil-
lagfiirt: Osszes fehérje: 40%, ebben albumin: 1%, globulin:
78%, prolamin nincs, glutelin : 16%. Szo6jabab : 6sszes fehérje :
30—50%, ebben albumin : kevés, globulin :«85—95%», prolamin,
glutelin : nincs. Amint lathatd, adataim nem minden esetben
egyeznek meg az irodalmi adatokkal, aminek oka részben
az elter6 szarmazasu novényi nyersanyagban, részben az eltér6
meghatarozasi eljarasban van. Ugyanis csak akkor kaphatunk
dsszehasonlithatd és reprodukélhato eredményeket, ha szigoruan
betartjuk az el6irt kovetelményeket. Nagyon fontos, s6t dont6é
befolyasa van a kioldasra hasznalt s6 természetének, az oldat
toménységének, hémeérsékletének, hidrogénion koncentracid-
janak, az id6tartamnak, a kisézds modjanak, mikroorganizmu-
sok behatasa kikUszobolésének, vizsgalati anyag elOkeszitésenek,
a fehérjék esetleges denaturdléddsanak stb.

Az el6z6kben ismertetett eljards némi modositdson megy ét,
ha burgonya fehérje frakcioit akarjuk meghatarozni. Egészen
a legujabb iddkig azt hitték, hogy a burgonya f6 fehérjefrakcioja
a tuberin, egy konnyen oldhatd globulin, a mi nomenklatirank
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X g sot kell adni 100 ml S| telitettségl oldathoz, hogy S,
telitettségld oldatot kapjunk :
01 Ge(Sz—SJ
X
1 B g
1000
ahol G az ammonszulfat mennyisége g-okban 1000 ml telitett
oldatban,
V az ammonszulfat latszolagos fajlagos térfogata a telitett
oldatban.

G V és jQQQ értékei a 3. tablazatbol vehet6k Kki.

3. tablazat
Telitett vizes ammonszulfat oldatok kulonbdz6 hémérsékleten
Homerséklet C 0 10 20 25 30
Molekula (NH4)2S04,
1000 g vizben ............. 5,35 5,53 5,73 5,82 5,91
g (NH4)2S04, 1000 g viz-
ben 706,95 730,73 757,16 769,05 780,95
SULY % oo 41,42 42,22 43,09 43,47 43,85
SUrdséy  oocevercrerrienenns 1,2428 1,2436 1,2447 1,2450 1,2449
g (NH4)2504, 1000 ml
oldatban ... 514,72 525,05 536,34 541,24 545,88
Molekula (NH4)2Si4,
1000 ml oldatban *3,90 3,97 4,06 4,10 4,13
g (NH4)2S04-ot kell adni
1000 ml vizhez (G) .. 706,86 730,53 755,82 766,30 777,55
Latszolagos fajlagos tér-
fogat a telitett oldat-
ban (V) i 0,5262 0,5357 0,5414 0,5435 0,5458
Vx G
0,271 0,281 0,290 0,294 0,298
1000

OSSZEFOGLALAS

A kozoélt eljaras alapjan meglehetésen egyszerlen, reprodukélhato
moédon és megfelel6 pontossadggal meghatdrozhatjuk valamely novényi
termék oldhaté fehérjetartalmat és annak frakcidit. E frakcidk tobb
komponensbdl allhatnak ; ha jol definialt fehérjéket akarunk eléallitani,
sokféle és hosszadalmas tisztitdsi miveleteket kell elvégezni és még
akkor is kidertlhet egy kristalyositott fehérjérél is, hogy elektroforeti-
kusan vagy ultracentrifugéas szedimentaldssal tobb 6sszetev6bdl allénak
bizonyul, tizek ellenére a modszer dsszehasonlito éstdjékoztatd ismeretek
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Uj modszer szojaliszt kimutatasara buza- és rozsliszt
mellett

LASZTITY RADOMIR
Mdszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék, Rudapest
Erkezett: 1955. november 17.

Ut6bbi id6kben egb re nagyobb felhasznalast nyert az élelmi-
szeriparban a széjabab, illetve szjaliszt. Ezzel parhuzamosan
szamos modszert dolgoztak ki, mel?/ekkel a sz6ja meghataroz-
hatd az élelmiszerekben, ezen belul buza- és rozsliszt mellett.
A felhasznalt modszerek két f6csoportra oszthatdk : fizikai és
kémiai modszerekre. A fizikai mddszerek kdzott leggyakoribb
a mikroszkopos vizsgalat. Ez a szdjabab (és altalaban a huve-
lyesek) jellegzetes paliszad sejtjeinek kénnyd felismerhetGségén
(1), masrészt a szojaliszt aleuronsejtjeinek, illetve hejrészeinek
bizonyos vegyszerkezelések mellett (2, 3, 4) a buza- és rozsliszt
részecskéitdl eltéré szinez6désén alapszik. Ide tartozik az ultra-
ibolya fényben fellépd lumineszcencia jelenségek alapjan térténé
vizs?élat (5). A kémiai modszerek a széjaliszt és a blza, illetve
rozsliszt osszetételében fennallé nagy kuilonbségen alapulnak
(lecitin, fehérje, zsirtartalom) (6). Felhasznalhato a kimutatésra
a szobjalisztben el6forduld uredz enzim, oly modon, hogy az enzim
altal karbamidoldatbodl fejlesztett ammoniat hatdrozzuk meg
(n.

Az aldbbi mddszer azon alapul, hogy a szjaliszt 6sszllgos-
sadga (az 0Osszes bazisos csoportok altal me?kb'to'tt savmennyi-
ség) (8) igen nagymértékben eltér a buza, illetve rozsliszt meg-
feleld ertékeitél (1. tablazat).

Ennek az eltérésnek a szojaliszt mennyiségi meghataroza-
sara valo felhasznalashoz meg kellett vizsgélni, hogy a liszt-
keverékek esetében az dsszllgossag értekek linedrisan adddnak-e
Ossze a komponensek adataibol? Vizsgélataink azt mutatjak,
hogy az 6sszligossag értéke a meghatarozas hibahatéarain belil
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Papiroskromatografias eljaras mesterséges
élelmiszerszinezékek elvalasztasara és felismerésére

JASCHIK SANDOR
Orszagos Elelmezés- és Téplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1955. december 8.

Az élelmiszerek és méas cikkek szinezését szabalyoz6 ren-
delet folyamatban levd revizidja idG6szer(ivé tesz olyan gyors és
biztos eljarast, amely az engedélyezett mesterséges élelmiszer
szinezékek elvalasztasat eés felismerését teszi lehet6vé.

Az eljards papirkromatografids modszer és lényegében az
1951-ben mar kdzolt egydimenzios eljarasnak (1) két dimenzidssa
fejlesztése. Els6 dimenziéban amilalkohol, etilalkohol és viz
keverékével fejlesztjiik ki a kromatogrammot, a masodik di-
menzidban pedig Thaller és Sommer altal ajanlott (2) citratos
ammonia oldattal. Az eljarast 12 szinezékre dolgoztam Kki.

A mddszer keresztilvitelére kevés eszkdzre van szlikségiink.
Egy alapul szolgal6 25x25 cm nagysadgu négyzetes Uveglap,
egy megfelel6 nagysagu Petri-csésze az oldoszer részére, egy 15
cm belsd atmérdji és 40 cm magas, aldl csiszolt, felll zart Uveg-
henger, amely a telitett g6ztér el6allitdsara buraul szolgal és
egy négyzetes alaku, hengerré hajlitott és két cérnadltéssel lazan
rogzitett Schleicher és Schrill 2043/b szdm( szlr6papiroslap
az egész felszerelés.

Az oldoszerek a kovetkezok :

Kifejlesztéshez az els§ dimenzidban 1. amilalkohol, etil-
alkohol és viz (38 : 38 :24) sulyarany( keveréke.

Kifejlesztéshez a masodik dimenzidéban IlI. 2% semleges
natrium-citratot tartalmazé 5%-os ammonia oldat.

A szinezékkeverék oldatabol, amely 1—10%-os lehet, kis
tivegkapillaris segitségével helyezziik elya 4—7 mm atméréji
foltot a papiros bal sarkdban a szélekt6l 2—2 cm tavolsagban,
majd a papirost hengerré formaljuk, cérnaval rogzitjuk és dva-
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tosan behelyezzilkk az alapul szolgalé Uveglapon fekvd Petri-
eseszébe, amelyben 1 cm magassagban all mar az I. szamu oldé-
szer, de Ugy, hogy a foltocska alulra keruljon és kozvetlenll a
folyadékréteg folott alljon. Ha 25x25 cm nagysagu paﬁiroson
véaezzijk a kromatografalast, akkor az ebbdl alakitott hengert
a késd délutani dérakban helyezzik az old6szerbe, boritsuk le
a buraval és hagyjuk
az oldoszert a papi- é
rosban masnap regge-
lig emelkedni, akkor .3- INDIGOTIN

4.

5

6.

7.

8.

9.

NIGROZIN
INDULIN

emeljuk ki a papir- AMARANT
hengert az oldészer-
b6l és szaritsuk ki a
papirost szobahémer-
sékleten vagy f(it6-
test felett. Azutén
felvagjuk a varrato-
kat és ismét hengerré 11. ORANZS N |
forméljuk a papirost, 12. PATENTKEK
de most 90°-kal el-
forditva és két laza
varrattal ismét rog-
zitjuk. Ezutan a Il
olddszerbe Aallitjuk a
papiroshengert  Ugy,
hogy az 1. olddszer-
ben mar elvalt foltok
vonala az oldoszer
folé keruiljon és a hen-
gerrel leboritjuk. A
Il. oldo6szerrel elég
1—3 orai kifejlesztés.
Utana kivesszuk a pa-
pirost és szaritjuk.

A fényzold a II. A
oldoszerben teljesen NATR.CITR. 2'59é + AMM.5%
elhalvanyul, de mint 1 abra
szintelen vegyilet az
oldoszerrel halad és a kiszaritott papiroson ismét eredeti szinével
jelentkezik. Az oranzs all. oldészerben piros szin(, de szaritas
utan Gjra narancsszind lesz.

A kifejlesztett kromatogrammon a startponton marad a
nigrozin, valamivel felette van az indulin. Joval folottik balrdl

NEUKOKCIN
TARTRAZIN

I

BORDO
SAVSARGA
FEUIYZOLD

10. NAFTOLSARGA

B 3B ¢

NG A PXO +g’/\{\<P +VZ=
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mely a sugarakat visszaveri (2). igy a h6kdzlés magaban az
anyag belsejében kdvetkezik be, ahonnan a nedvesség a felleti
rétegek felé vandorol, s a felszinen elpérolog.

A vakuumszaritassal és az infravords besugarzassal végzett
vizsgalataink eredményeit az 1 tdbldzat mutatja :

1. tablazat
Szérazanyag tartalom g/kg
. iy Infravoros Megjegyzés
Vakuum szaritassal besugarzassal
Tojaslikér 522,6 525,0 MNOSZ 9595
Csokoladéflip 518,2 518,9 MNOSZ 9595
Tojaslikér 432,5 434,1 Laboratériumi készit-

mény, tej felhasznalasa-
val

Az infravords besugarzassal a kdvetkez6 modon végeztik
a vizsgalatokat :

Mintegy 10 g emulziéslikért 8—10 cm &tmér6jd platina
csészébe merlink, majd a csészét egy 250 W-os infravords sugarzo
(sugérzdk) ala helyezzik. A sugédrzénak a csészét6l mért tavol-
sagat (besugarzasi tavolsag) alkalmasan kell megvalasztani,
nehogy talhevités folytdn a tojassargaja tartalomban bomlas,
vagy a cukortartalomban karamellizalodas kovetkezzen be.
Ezert célszer(i a sugarzot (sugarzokat) egy allvanyra_ szerelni,
ahol a_besugarzasi tavolsagot tetsz6legesen valtoztatni tudjuk.
A fenti platina csészék és 250 W-os sugarzok hasznalata mellett
az optimalis tavolsagot mintegy 18 cm-nek talaltuk (a sugarzo
fémbevonatatél szamitva). A sulyéllandésag mintegy 25 pere
alatt érhetd el.

Ezen modszer el6nye az is, hogy a szaritasi h6mérséklet
6vatos fokozatos emelésével (a besugarzasi tavolsag fokozatos
csokkentésével) a vakuumszaritasnal szikséges vizflrdén vald
melegitést is elhagyhatjuk, s igy a modszer a vizsgélathoz,
szilkséges idOtartamban jelent6s megtakaritast jelent.

Emulzioslikérok tojassargaja tartalmanak gyors meghatérozésa

Az  emulzidslikorok —gyartasanal  jarulékos yatgkent
zsirtartalmt anyagokat (te], tojas, kakao) hasznalnak fel

zsirtartalom emulzié alakjaban van IJelen A tOJassargalja a
tojaslikérok (,,tojasbrandyk”, helytelenil tojascocktailek™)
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OSSZEFOGLALAS

Udit6é italok szénsavtartalmat meghatarozhatjuk, ha a CO2t
karbonatmentes szilard natriumhidroxid hozzaadasaval megkotjik és
az igy nyert karbonat oldat CO2tartalmat tetszéleges mennyiségi
folyadéktérfogatban gazvolumetriasan mérjik meg.

OMPEAENEHWE COAEPXAHWA YINEKUCNOTbI B XAXAO-
yTonawouwmx HAMNUNTKAX, HAXOAAWMNXCA B MNATEHTHO-
3AKPbITbIX BYTbINTKAX

M. 3. Kapon n A. Agam

CopepXXaHue YrnekKucnoTbl XaXAoyTONsWNX HanWTKOB OMPeaenmmo,
ecnn CO02 cBA3biBaeTcqd pAobaBneHMeM TBepAoil HaTpueBOW wenoyn 6es
Kap6oHaTOB UM nocne 3toro cogepxaHue CO2 nonyyeHHOro pacteBopa Kap-
60HaTOB W3MepseTcs ra3006beMHbIM METOA0M.

BESTIMMUNG DES KOHLENSAUREGEHALTES IN MIT PA-

TENTVERSCHLUSS VERSEHENEN FLASCHEN IN VERKEHR

GEBRACHTEN, KOHLENSAUREHALTIGEN ERFRISCHENDEN
GETRANKEN

von
Frau Mauchs E. Karoly und A. Adam

Zusammenfassung : Der Kohlensduregehalt erfrischender Getrénke
kann bestimmt werden, indem man das C02durch Hinzufligen karbonat-
freien festen Natriumhydroxids bindet und den CO02gehalt der so
erhaltenen Ld&sung in einem beliebig grossen Flissigkeitsvolumen
gasvolumetrisch misst.
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MUSZAKI FEJLESZTES -
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Tapasztalatok sutGipari ellendrzéseknél

BACHLER ISTVAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

A fogyasztdkozonség és a vele kdzvetlen kapcsolatban allo
kereskedelmi vallalatok részér6l gyakori, sok esetben indokolt
panasz, hogy a kenyér nincs eléggé kisutve, gombocosodd beli,
idegen anyag (acélzar, faszilank stb.) van belesitve.

A megfigyelések azt mutatjak, hogy ezeknek a panaszoknak
egy részénél a sitbiparos a hibas, egy részénél a felhasznélt
liszt mindsége. Az 1955. évi rendkivil vizeny6s id6jaras kovet-
keztében a termés betakaritdsa alkalmaval ugyanis a gabona,
melybdl a lisztet 6rolték, helyenként csirdzasnak indult. Ami a
belesutott idegen anyagokat illeti, szinte majdnem minden
esetben sit6ipari hibaval allunk szemben. JAI Kiszitalt liszt,
ép szél( vetdlapat és jol kitakaritott kemence hasznalata esetén
ugyanis sem plombat, sem faszilankot, sem salakdarabot vagy
ggyéb szennyezést nem taldlunk a kenyérben, vagy a siitemény-

en.

A sttélzemek allapota és felszerelése korlil még igen sok a
kivannivald, bar az utobbi években ezen a téren komoly fejlé-
dés mutatkozott, kilondsen févérosi vonatkozédsban. Az Uze-
mek gépesitését nagy részben végrehajtottak ; a kemencéket
atépitettek és karbantartasuk is megfelel6 ; sok lzem kaf)ott
01toz6 és mosddhelyiséget. Azonban a kenyer és féleg a liszt
raktarozasa még csak részben megoldott kérdés, mert itt a
kozelmdultban is, kifogasolhatd allapotokat tapasztaltunk. A gé-
pesitéssel kapcsolatban tobb alkalommal nehézségek Iéptek fel.
Példaul a vibrator (kis gépi szita) hasznalatanal. Ez abban
nyilvanult meg, hogy — feltevésiink szerint — a vele dolgozdk-
kal valo el6zetes megbeszélés nélkil allitottak be a vibratort
az Uzembe, ahol az ellen6rzésnél feltett kérdésre talnyomérészt
.azt a valaszt kaptuk, hogy ,van vibratorunk, de hibas, javitas
alatt all”, ,az aramkorink nem megfelel6, nem tudjuk hasz-
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KONYV-LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

TEJIPARI KEMIAI KISERLET-

UGYI ES KUTATO INTEZET,
KIEL :
A tej fényokozta izvaltozasa

Milchwissenschaft 10, 74, 1955.

A tejnek nagy része ivegekben
keril forgalomba és igy er6s
fényhatédsnak van kitéve, kiléno-
sen a tavaszi és &szi hénapokban,
amikor a tejes Uvegeket gyakran
ablak kozott taroljak. Mar a diffnz
fény is, ha hosszabb ideig hat a
tejre, izhibat véalthat ki. Ultra-
ibolya és kék fény kildonlegesen
el6segiti az izhiba keletkezését,
ugyanakkor a leggyakrabban hasz-
néalt sargafényl vildgitas koézdm-
bos. Sterilizdlas csokkenti a tej
fényérzékenységét. Stull mar 1953-
ban kb. 100 adat alapjan megélla-
pitotta, hogy a fényokozta izhiba
fellépése egylttjar a C és B2 vita-
min  csOkkenésével. Patton és
Josephson a metionin és laktofla-
vin jelenlétével magyarazza a fény-
okozta izhiba fellépését. A metio-
nin a napfény hatasara a lakto-
flavin segitségével atalakul metil-
merkapto-propionaldehyddé. Ezt a
folyamatot leginkdabb ahhoz az
enzim-kivaltotta folyamathoz le-
het hasonlitani, melyet a szakiro-
dalom ,Lataminalédasi folyamat-
ként” (Umaminierungsreaktion)
tart nyilvan.

Kutassy E.-né (Budapest)
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Gal llona

BAUER, O.:

/sirok tartdsitdsa antioxidansokkal

D. L. Rundschau 50, 109, 146,
175, 192, 218, 259, 1954.

Szerz6 0Osszefogla'é képet ad az
antioxidansok kérdésének mai &l-
l4séarol. Kifejti, hogy a zsirok rom-
lasa nem mikroorganizmusok Ki-
valtotta, hanem oxidaciés folya-
mat, ezért a zsirok tartésitdsa nem
a szokadsos konzerva o6szerekkel,
hanem antioxidansokkal torténik.
A zsiradékok raffinalt allapotban
avasodnak legkénnyebben, a nyers-
zsir tartdsabb, az él6 szdvetekbe
beadgyazott zsiradék avasodasi se-
bessége pedig a legcsekélyebbh. Eb-
b6l kovetkezik, hogy a zsirok ki-
sérfanyagai kozott természetes
antioxidadnsok vannak. 476
6nall6 dolgozat alapjan attekintést
ad a szerz6 arr6l a tdbbszdz szer-
ves és szervetlen vegytiletrél, me-
lyeket stabilizaléképesség szem-
pontjabol mar  megvizsgaltak.
Ezeknek az anyagoknak tdlnyom¢o
része redukald és tobbnyire spe-
cifikus hatdst ; a gallatok pl.
csak allati zsiradékokra gyakorol-
nak megfelelé védéhatéast, novényi
olajokra nem. Targyalja a szin-
ergistak kérdéséi, vagyis azokét az
anyagokét, melyek valamely anti-
oxidans hatdsat fokozzak és igy
szikséges koncentraciojat leszal-
litjdk (citromsav, aszkorbinsav,
metionin sth.). Megemliti az enge-
délyezés korial felmeril6 problé-
makat, valamint a leggyakoribb
antioxidansok kimutatasara szol-
galé analitikai modszereket.

Gal I. (Budapest)






RIEDER A.:

Aerosil a viasz és tisztitoészer-
iparban
Fette u. Seifen 57, 478, 1955.

Az aerosil igen finom eloszlasq,
99,9 %-0os Si02, melynek széamos
gyakorlati felhasznélhatéasi lehet6-
ségét ismerték fel,kiilondsen a viasz
és tisztitoszeriparban. Az” aerosil
szemcse nagysdga 4 —20 mu, stlya
40 g/1, azaz 21 x kénnyebb, mint
ugyanazon mennyiségl benzin. A
tisztitéiparban hasznalt oldésze-
rekkel, pl. benzinnel tiszta vagy
gyengén zavaros gel-t képez, mely-
ben az 4&svanyi anyagtartalom
nem vehet6 észre. Ennek a pehely-
kénnyld anyagnak egész csekély
mennyisége a viaszok keménysé-
gét noveli, ami nemcsak a krista-
lyos viaszszerld anyagokra, pl. a
paraffinra korlatoz6dik, hanem a
mikrokristdlyos  szénhidrogének-
nél, pl. nyers kontaktparaffinnal,
tovdbbd izoparaffinnal is mutat-
kozik. A keménység novekedése
1% aerosil felhasznélasa esetében
375%, 5%-néal 1800%. — Az aero-

sii pasztdak — pl. paraffin-lakk-
benzin paszta — retenzidjat is
erésen noveli. Egy 30% viaszbol

és 70%o0'dészerbdl allé padlépaszta
retenzidjanak optimumat 1,8%

aerosiltartalom mellett talaltak.
Hatéssal van az aerosil a pad’o-
paszta fényesit6képességére s,
mégpedig ndvekvé aerosil mennyi-
séggel gyakorlatilag linearis fény-
novekedés I1ép fel. Az abszolat
fényszamokat (Glanzzahlen) Lange-
féle elektromos fotométerrel mér-
ték. Az els6dleges fénynél azon-
ban fontosabb a fény tartésséaga.
Egyforman kezelt, viaszolt és po-
lirozott linoleumdarabokbol, me-
lyeknek fényszamat 8 méréshol al-
lapitottak meg — egy polirozo
textilkoronggal az elsédleges fény-
réteget leddrzsolték. 1% aerosil-
tartalom mellett 28%-r6l 5%-ra
csokkent az eredeti fényveszteség.
Holémji L.-né (Rudapest)
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Ujabb konzervalas! eljarasok

1. Szaritasos-h(itéssel konzervalt
élelmiszerek
(Die ind. Obst u. Gemuseverw.

40, 248, 1955.)
Az eljaras lényege, hogy gyors

viztelenités utdn kovetkezik a
fagyasztds. Tarolads és szallitas
—18 C°-on. Az eljaras el6nye,

hogy konzervalé és sulycsékkentd
hatdsG és a széaritdsos-hitéssel
(trockengekihlt) konzervalt gyi-
molcsok és fézelékfélék izuket és
sejtszerkezetiiket megtartjak, a
felengedésnél nem esnek 0&ssze.

2. Sterilizdlas gamma-sugarakkal

(Die ind. Obst u. Gemiuseverw.
40, 320, 1955).

Az USA-ban az egyetemeken,
élelmiszergyarak és a hadsereg
laboratériumaiban foglalkoznak a
gamma-sugarak konzervipari al-
kalmazésaval. Kikisérletezik min-
den fajta élelmiszerre gyakorolt
konzervalé és egyéb hatasait. A
gamma-sugarakkal konzervalt élel-
miszerekkel Aallat-kisérleteket vé-
geznek. Eddig legjobb eredménye-
ket a f6zelék-féléknél kaptak.
Gyumaélcsleveknél iz-elvaltozast
észleltek. A kutaték szerint meg-
van a remény, hogy a gamma-su-
garakat széles korben tudjak majd
sterilizalasi célokra alkalmazni.

3. Ujabb lépésrdi az 6zonnal vald
konzervalasban

(Die ind. Obst u. Gemiseverw.
40, 335, 1955.)

Rothadéasi és penész baktériu-
mok m(ikédését ozonizéalassal meg
lehet akadalyozni. Mar 30 évvel
ezel6tt kezdtek ezzel a probléma-
val foglalkozni, de az akkori ozon-
eléallito készilékkel nem tudtdk a
karos nitrogénmonoxid képz6dé-
sét elkerilni. A jelenlegi svejci
gyartasu késziulékkel ez mar si-
kertlt, és a konzervgyari tarolo-






N viz keménységének befolydsa az
uborkakonzervek mingségére

Die ind. Obst- und Gemuseverw.
40, 210, 1955.)

A viz keménységének befolyasa
altalaban kedvez6nek mondhato.
Mindamellett ez csak bizonyos
hatarokon belll allithat6. Tapasz-
talatok, vizsgalatok igazoljak, hogy

rendelkezd vizek az uborkara hat-
ranyos hatassal vanpak : mind a
s6s-vizes uborka, mind a sterili-
zalt uborka ,,nyerszéld” szind
marad, vagy olyan zéld foltok
lepik el, mintha az uborkéat réz-
sokkal kezelték volna. — Az ubor-
ka-készitmények készitésénél fel-
hasznalt viz 0sszes keménysége ne
haladja meg a 20—22 német ke-

a nagy Osszes keménységi fokkal ménységi fokot. mara J. (Bpest)

SARLO KAROLY
(1885—1956)

1956. marcius 12-én varatlanul rovid szenvedés utan Budapesten elhunyt Sarlé Karolx
kutatévegyész. B

1885-ben szuletett Arvavaraljan ; gimnaziumi, majd egyetemi tanulméanyai elvégzése
utan a szegedi Tudomanyegyetemen nyerte el a doktori diplomat.

1918-ban lépett a Fovaros szolgalatdba, hol megszakitds nélkul 1950-ig teljesitett
szolgalatot.

Munkajaban a faradhatatlan buzgalom, a természet vildganak kiismerése utani
Vvagy vezette, amit 6nall6 kutatdson alapul6é tudoményos dolgozatainak serege bizonyit.

Az élelmiszerkémia szdmos aga kozul kulonésen a vizvizsgalétokkal foglalkozott
behatéan. Hazank asvanyvizeinek kutatasa, sok, még eddig részletesen nem ismert forras
vizsgélata fiz6dik nevéhez.

Nemcsak mint kivalé analitikus vegyész emelkedett ki, hanem 06néallé készulékek
konstruélasaval, nagyjelent6ségl ujitdsokkal is elismerésre tett szert hazai és kulfoldi
tudoményos korékben egyarant.

Elete utols6 napjaig kutatomunkajanak élt s szinte laboratériumi
ragadta el a sors.

Hal&ldval nemcsak a kutatéintézeteket, hanem volt munkatérsait is nagy veszteség
érte, kik el6tt még sokaig all példaképul a mindig der(skedvd, bizakod6, jéindulatd, szerén
és készséges Karoly bacsi. (Szerit.

dolgozo6helyérdl

A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEK HIREI

BUDAPEST

1956.jan. 31. Galambos Maria ,,Allati és noévényi kartevék az élelmi-
szeriparban” c¢. el6addsa a MdiszakiTovabbképz6
El6adassorozat (MTE) keretében a F&varosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézetben.

1956. jan. 31. Alloméasvezet6i értekezlet a FO6varosi Vegyészeti és

febr. 1 Elelmiszervizsgalo Intézetben Ra|jky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.

1956. febr. 1. Kovacs Rozsa ,,Liszt, kenyér és péksitemények hely-

sz(;r]i slizsgélata és mintavétele’ c. eléadasa. (MTE eld-
adas.
Szakirodalmi ismertetések a F&varosi Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalo Intézetben.
1956. febr. 28. Allomasvezetdi értekezlet a F&varosi Vegyészeti és
29. Elelmiszervizsgalé Intézetben Rajky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.
Kajdacsi Ferenc ,Elelmiszeripari festékek kroma-
tografiai vizsgélata” c. el6addsa (MTE).

A szerkeszt6ség kéri a Min@ségvizsgalé Intézetek vezetdit, hog
Intézetik hireit minden hénap utols6 napjaig a felel6s szerkeszt6 ci-
mére elkildeni sziveskedjenek.

1956. febr. 28.

1956. febr. 29.
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