














Elelmiszereink 0sszetételének leghjabb adatai XVIIL1
A ndi tej vitamintartalma
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Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1964. majus 29.

Az anyatej vitamintartalmara vonatkozéan az irodalomban taldlhaté ér-
tékek kozott mutatkozé igen nagy kulénbségek (1 -6) arra utalnak, hogy azt
sokkal inkabb befolyasoljak kils6 tényezék, - mint pl. taplalkozas, éghajlati
viszonyok stb. - mint a fehérje- vagy szénhidrattartalmat. Miutan hazai viszo-
nyok koézott az anyatej vitamintartalméara vonatkozéan Kkiterjedt vizsgalatok
nem torténtek, szikségesnek lattuk, hogy a laktaciéos periodus folyaman nyo-
mon kovesstik a vitaminok mennyiségének alakuldsat. Ennek ismeretében le-
hetévé valik annak megallapitdsa, hogy hazai viszonyok mellett az anyatej
biztositja-e a csecsemdk szaméara a szikségletként megéallapitott vitaminmennyi-
ségeket. Végezetiul arra a kérdésre is valaszt kivantunk kapni, hogy az anyatej
vitamintartalma az anya étrendjének kisebb mérvi valtoztatasaval befolyasol-
haté-e. Az irodalomban taldlhaté adatok arra mutatnak, hogy a tej vitamin-
tartalma vitaminkoncentrdtumok és készitmények segitségével bizonyos mér-
tékig megnévelheté (6), ezt azonban nem minden szerzének sikertlt igazolni
(7). Gybgyszerkészitmények helyett célszerlibbnek taldltuk kulonbozé ételféle-
ségeknek a tej vitamintartalmara gyakorolt hatasat vizsgalni.

Kisérleti rész

Vizsgalatainkat 20, a VIII. kér. Tanacs Vas utcai Csecsemd@otthonéaban
laké 19-23 éves egészséges, béven tejel6 anya tejével végeztik. Mivel az anyak
a szlUlés utadn 3 héttel keriltek az Otthonba, a kolosztrumot és az &tmeneti tejet
a Péterfy Sandor utcai kérhaz szilészeti osztalyaroél szereztiuk be.

Az anyak téaplalkozéasa azonos, és étrendi felvételek segitségével ellendriz-
heté volt. Ez a korilmény moédot nylGjtott arra is, hogy az étrendi valtoztatast
minden anyanéal egységesen hajtsuk végre, és az adott kisérleti étrend elfogyasz-
tasat ellenérizhessik.

A tejek analiziséhez altalaban a napi atlagot reprezentalé mintat hasznal-
tuk. Kivételt képezett a C-vitamin meghatadrozasdhoz szikséges minta, amelyet
mindig a délelétti szoptatas alkalméaval vettink, oxalsav hozzaadasaval azonnal
stabilizaltunk és a vizsgéalatot egy 6ran belul elvégeztik.

Az étrend hatadsat tanulméanyozé vizsgalatainkat a tej 0sszetételében var-
haté nagy egyéni ingadozas miatt ,,6nkontroll”-os mdédszerrel végeztuk, harom
anyaval. Az elsé kontrollperiédusban vizsgaltuk a tej 6sszetételét 10-14 napon
keresztil, az Otthon altal nyutjtott alapétrenden. A kisérleti periédusban ugyan-
ezen harom anyandal adott idékoézdkben, a vizsgéalni kivant vitaminban gazdag
élelmiszerek fogyasztdsa utédn, megismételtik az elemzéseket. A kisérleteket
tobb napos utéperiédussal zartuk le. Ily mdédon az egyes étrendi tényezdknek
a tej Osszetételére gyakorolt befolydsa minden anyanal kulon volt kontrollal-
haté és értékelhet6.

A tej A-vitamintartalmat a tejzsirban MOOre (8) eljarasa szerint
végzett szappanositas utan a Carr-Price-féle reakci6 segitségével hataroztuk
meg. A B2vitamint a zsirtalanitott tejbél Najjar (9) modszerével fluoreszcencia
alapjan mértik a tej széruméaban. A C-vitamin meghatdrozasat ugyancsak
a zsirtalanitott tejben végeztik. A meghatdrozashoz Tillmans (10) modszerét
alkalmaztuk.
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E-vitamin: Az 5. tablazat az anyatej E-vitamintartalmat tinteti fel. A
Tiolosztrum vitaminkoncentraciéja a legnagyobb - 1,33 mg %. Ez az érték
fokozatosan csékken, a harmadik hét végére eléri a 0,28 mg %-ot, amely az érett
anyatejre jellemz6 allandé szint. Hasonlé tendencidat mutat az 1 g zsirra szami-
tott E-vitamintartalom is. A 6. téblazat néhany kulfoldi szerzének az anya-
tej E-vitamintartalméara vonatkoz6 adatat adja meg. Egyedul Harris (19)
adatai vonatkoznak az érett anyatejre. A tobbi érték a kolosztrum és az érett
tej atlag E-vitamintartalmat mutatja. Az &ltalunk kapott 0,28 mg %-0s érték
jol egyzik Harris 0,24 mg %-os adataval.

A teljesség kedvéért a 7. tablazatban koézoljuk irodalmi adatok alap-
jan (18, 20) a tejben Iévé, altalunk nem vizsgalt vizoldhaté vitaminok mennyi-
ségét.

5. tablazat

A néi tej E-vitamintartalma a laktaciéo kilénb6z6 szakaszaiban

P 1
A 'ﬁgﬁ%ﬁ'gahdeje 1-5 6-10 11-20 21-140
A vizsgalt esetek szama 6 8 5 63
E-vitamin mg % .. 1,33+0,42 0,86 +0,28 0,60 +0,22 0,28 £0,14
Széls6 értékek ... 0,80-2,0 0,53-1,27 0,43-0,97 0,11 -0,86
E-vitamin mg/g zsir .... 471 + 163 273 + 111 152 + 53 84 + 41
Sz8Is6 értékek ... 285 - 720 120 - 464 107 - 230 26 - 197

6. tablazat

Néhany adat az anyatej E-vitamintartalméara

Szerz§ E-vitamin mg %
Beckmann.. 1,26 (0,210-3,475)
Kotier ......... 0,750 (0,500-3,600
Abderhalden.. 0,943 (0,525-3,300
Neuweiler 1,528 (0,280-3,000
Harris ... 0,238 0,034
Sajat adat 0,28 (0,11-0,86)

7. tébléazat
A tejben levé egyéb vitaminok
Bt vitamin  figlloo ml 14,2
Nlkotinsav . 183,0
Panthotensav " 246,0
Piridoxyin " 18,0
Biotin " 0,8
Folsav " 0,2
Inosit W 44,9
Cholin " 8,9
B12m /ig/100 ml ... 25-50
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Il. Az anyatej vitamintartalmanak befolyasolasa nagy vitamintartalm( ételekkel

a) Nagy A-vitamin- és kardtintartalma élelmiszerek hatasa az anyatej dssze-
tételére

Az elsé kisérletben kéthetes kontrollperiédus alatt masodnaponként vizs-
galtuk harom anya tejének A-vitamintartalmat. Ezutan az anyak harom alka-
lommal néhany napos idékézokben a déli hisadag helyett fejenként 150 g sertés-
majbol készult ételt kaptak. Minden alkalommal megvizsgaltuk az elkészitett
méaj vitamintartalmat. A majfogyasztast kévetd napon a mar leirt médon nyert
atlag tejmintabo6l végeztik a vizsgalatokat, a harmadik alkalommal pedig a
majfogyasztast kovetd masodik o6ratél kedzve 24 6ran a4t minden egyes szop-
tatasnal kaléon mintat is vettink, és 48 ora elteltével ismét megvizsgaltuk a
tejet abb6l a célbdl, hogy oOsszetételének valtozasat az idé figgvényében figyel-
juk meg.

Az 1. 4bra a méajfogyasztasnak az anyatej A-vitamintartalmara gyakorolt
hatadsat szemlélteti, a 2. dbra pedig az eredményeket relativ szdzalékban adja
meg. Az eléperiédusban mért értékek atlagdhoz képest az els6 55 000 n. e. A-vi-
tainint tartalmazé méajadag kb. kétszeresére emelte a tej A-vitamintartalmat.
Ugyanebbdél a majbél a masodik adag elfogyasztdsa a tej A-vitamintartalmat
mar tovabb nem emelte. A harmadik alkalommal az anydk lényegesen tobb —
130000 n.e. A-vitamint tartalmazé majadagot kaptak. Ennek hatasara a tejben
levé A-vitamin mennyisége 3 - 4,5-szorosére emelkedett az elsé kontrollperio-
dusban talalt értékhez képest.

A masodik kontrollperiédusban a tej A-vitamin szintje mindharom anya-
nadl mar a masodik nap végére lecsékkent a kiinduléasi értékre.

A 3. 4bréan a tej A-vitamintartalméanak valtozéasa lathaté a majfogyasztast
koveté 48 o6raban. A grafikonon az indulasnal az elsé kontrollperiédus atlagér-
tékét adtuk meg. A goérbébdl megéallapithaté, hogy a tej A-vitamin koncentréa-

it. dbra. A noi-tej A vitamintartalmanak valtozasu majfogyasztas hatasara. (Az N
és Il. nyit 55 000, a Ill. nyil 130 000 n. e. A-vitamint tartalmazé m4j fogyasztasa-
nak id6pontjat jelzi.)
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4. dbra. A noi-tej B2vitamintartalmanak valtozasa majfogyasztas hatasara
(Az L., T1. és 111. nyil a majfogyasztés id6pontjat jelzi.)

A méjfogglasztés hatasara a tejben levé B2vitamin koncentracidja fokoza-
tosan emelkedett. Az els6 majadag alig, a masodik mar jelentés mértékben, a
harmadik pedig tobb mint 100%-kal emelte az els6 kontrollperiédusban észlelt
Bj-vitamintartalmat. A masodik kontrollperiédusban az utols6 majfogyasztast
kovet6 5-ik napra a tej B2vitamintartalma lecsokkent az eredeti szintre. A 6. ab-
rabol, amelyen a tej B2vitamintartalmanak valtozasat lathatjuk a majfogyasz-
tast kovetd 48 draban, kitlinik, hogy a laktoflavin a 12-14 &raban éri el a leg-
magasabb szintet, amelyet néhany 6ran keresztiil megtart, és 48 ora elteltével
lecsokken csaknem a kiinduléasi értékre.

Atej B2vitamintartalmanak névelésére iranyulé prébalkozasok sikertelenek
voltak az esetben, ha a vitaminnak a szervezetbe valo bejuttatisa intravénas
adagolas formdjaban tortént. (26) Ez azzal magyardzhat6, hogy ilyen esetben a
vitamin kidritese gyorsabb (27). Eredményeink azt mutatjak, hogy a tej ribo-
flavintartalma termeszetes vitaminforras fogyasztasa esetén is ugyanolyan mo-
don és ugyanolyan mértékben valtozik, mint tiszta vitaminkészitmény adago-
lasara. Atej vitaminszintje az elfogyasztas utani 12-ik éraban érte el a maximu-
mot. A tej B2vitamintartalmat az éppen elfogyasztott vitamin mennyisége
szabja meg, ezt bizonyitja az a mas szerzék (1) adataival megegyezd eredme-
nyU‘l&k, amely szerint a vitaminbevitel megsz(intével a tej laktoflavin-szintje le-
csokken.
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honapokban jelentés mértékben novelni. Az emelkedés narancsetetés utdn nem
kovetkezett be mindjart az elsé napon, csak néhany nap mulva. Ez a tény, vala-
mint a tej alacsony C-vitamintszintje az anyak rossz vitaminellatasara utal.

Figyelemreméltonak latszik az a megfigyelésink, hogy az anyatej C-vita-
mintartalma nem csokkent le hirtelen a narancsfogyasztas megsziinésekor, hanem
csak fokozatosan csokkent, de még a 7-ik napon is mindhdrom anyéanal maga-
sabb volt a kiindulasi értéknel. Ez a tény annal inkabb meglepd, mivel méréseink
szerint a tej A-vitamintartalma az adagolds megszlinte utan igen gyorsan le-
csokken annak ellenére, hogy az A-vitamint a szervezet raktarozni és szilkség
esetén mobilizalni képes.

Az aifyatej Osszetételére vonatkozd vizsgalataink szerint a hazai taplalko-
zasi szokadsok mellett az anyatej lényegesen kevesebb A -B 2 és C-vitamint tar-
taIImI%L mint amennyi irodalmi adatok szerint megfelel6en taplalt anyak tejében
talalhato.

Eredményeink szerint a szoptatés anya étrendjét néhany vitaminban gaz-
(rj]ag”élelmiszerrel kiegészitve, az anyatej vitamintartalma lényegesen megnével-

eto.
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HOBEMLUVME OAHHbBIE COCTABA MWLWEBbLIX MPOAYKTOB. XVIIL.
COAEPXAHVNE BUTAMWHOB B MOJIOKE MATEPU

. Kpamep, K. Ceke, K. JlIuHgHep u P. TapsH

ABTOpbI MCCNEAoBaIN COfepXXaHNe BUTaMWHOB B MOJIOKe MaTepu BO Bpems
NakTaumMn B pasHblX nepuofax roja.

YCTaHOBW/AKW, YTO HalieHHOe cofepXaHue BuTamuHoB A, C 1 B2 B Monoke
maTepy aHanornyHoe WM MeHbllie Yem HU3KME Mpeaesbl AaHHbIX Haxogalmxcs
B nuTepaTtype. CoaepxaHue BUTamuHa E COOTBETCTBYeT CpefHVM fAaHHbIM nuTe-

paTypbl.
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1—2. kép. Zsiremulziés agaron 24 6ras 30° C-0s inkubalas és 48 6ras szobahdmérsékleten
valé tartds utan lathato fellleti zsirbonto baktériumtelepek. Kozvetlen a telepek korul az el6szor
attetsz6 udvar mar zavarossa valt és a taptalaj atlatszosaga csak ezek szélén fokozddott. Az 7.
sz. képen ez 1—2 mm, a 2. sz. képen, kuléndsen a kdzépen nott telep koril ez tébb mm széles gydir(.

adtunk és igy a taptalaj 1,6% zsirt tartalmazott. Az ilyen zsirszazalékkal a tap-
talaj jol lathatéan kilonbozott a rendes agar taptalajtol.

Az igy elkészitett zsirtalrtalma taptalaj alkalmas feliileti, vagy szdrt tenyé-
szet beoltasara, ezen kivil csiraszdmolasra. A csiraszamolasi eljarasnal higitasi
sorbol a taptalaj feluletére vihetiink bizonyos mennyiséget, de eljarhatunk a
Koch-féle lemezontéses eljarashoz hasonloan is. A vizsgalando nyersanyaghol
1 g-ot enyhén felolvasztunk és 9 ml fiziologids konyhaso oldattal Gsszerazva
higitasi sort készitiink. A higitasi sorbdl 0,5 ml-t visziink a Petri csészébe, majd
erre Ontjik ra a taptalajt.

A csiraszamolas lehetd'vé teszi, hogy a nyersanyag sszes él6 csiraszama mel-
Ietkt a zsirbontd baktériumok szamat, illetve szazalékos aranyukat meghataroz-
zuk.
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O')U'I-b(.lol\):

PACYETHbIA METOJ OMPEAENEHUA KOHEYHOW TOUKM
AMTIMEPOMETPUYECKOIO TUTPUPOBAHWNA TP  WCCNIELOBAHNU
BEWECTB C COOAEPXXAHWEM TPYMM H

A. Yesen n M. Lnasosnu

KOHeYHY0 Touxy TUTPUpPOBaHMA npu amnepomeTpuyeckom AgNO3CM
M3MEPeHNN BELLECTB C COAepXaHueM rpynn SH MOXHO YCTaHOBWUTbL PacyeToM
BMECTO KPOMOT/IMBOrO rapgmyeckoro onpegenenus. Onpegensem pacxop 10“3
mn-a pactBopa AgN03a B pacTBOpe C TOXECTBEHHbIM COCTaBOM, HEOOXOAWMBbIlA
ans poctmxkernmsa toka 20,0 bA. (a). Opyrum TUTpUpOBaHMEM OMpegenseM pac-
xof pactBopa AgN03B pacTBope € cofepXXaHvem rpynn SH Heo6XoanMbliA Takxe
ana pgoctmwkeHns Toka 20,0 /mA (6). Pa3HMUA (a —6) [aeT KOHEYHYHO 'Touky aM-
MepoMeTPUYECKOro TUTPUPOBaHWUA 6e3 rpadmyeckoro OnpefeneHus.

AUSWERTUNG DES ENDPUNKTES DER AMPEROMETRISCHEN TITRA-
TION DURCH BERECHNUNG, BEI BESTIMMUNG DER SH-GRUPPEN
ENTHALTENDEN VERBINDUNGEN

J. Kevei und M. Blazoviclt

Bei der amperometrischen Messung vermittels Silbernitrat von SH-Grup-
pen enthaltenden Proben, kann der Endpunkt der Titration anstatt der lang-
wierigen graphischen Auswertung auch berechnet werden. In einer Ldsung von
identischer Grundzusammensetzung messen wir denjenigen Verbrauch an 10~3
ml AgNO3 welcher zur Erreichung der beliebig gewahlten 20,0 uA Stromstarke
notwendig ist. (8) Hernach stellen wir vermittels einer anderen Titrierung fest
wieviel ml Silbernitratlésung unserer, die SH-Gruppe enthaltender Probe
zugefiigt werden muss, um dieselbe Stromstérke, 20,0 uA zu erreichen, (b)

Die Differenz der beiden Werte (b-a) gibt bei dieser Titrationsmethode

den Endpunkt der amperometrischen Titrierung ohne graphische Auswertung
an.

EVALUATION OF THE END POINT OF AMPEROMETRIC TITRATIONS
IN THE DETERMINATION BY CALCULATION OF COMPOUNDS CON-
TAINING SH-GROUP

J. Kevei and M. Blazoviclt

In the amperometric titration of samples which contain SH-groups, the
end point of the titration with silver nitrate can also be determined by calcula-
tion instead of the cumbersome graphic evaluation. In solutions of identical
ground composition, first the consumption of 10~3ml of silver nitrate solution
1S established which is necessary to attain an arbitrarily chosen current density
(20,0 fiA (a). Then it is established by a second titration how many ml of silver
nitrate solution are required in the case of samples containing SH-groups for

5 139






Hazai termesztés(i buzak sikérfehérjéinek
szulfhidril-csoport tartalma

LASZTITY RADOMIR, NEDELK.OVITS JANOS, HOFFLERNE
BERG DORA

Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1964. februar 6.

Az utébbi évek gabonafehérljékkel kapcsolatos kutatisai nagy figyelmet
szentelnek a fehérjék szabad szulfhidril csoportjai vizsgalatanak. E kutatasok
részét képezik azon er6feszitéseknek, amelyek Osszefiiggéseket igyekeznek ke-
resni a lisztek sut6ipari minGsége és a buzafehérjék egyes kémiai sajatsagai ko-
zOtt. Ismeretes, hogy a sut6ipari min6séget meghatarozé liszttulajdonsagok ké-
z06tt els6 helyen allanak a sikérfehérjék reologial sajatsagai. Ez utobbiak viszont
végeredményben a sikérfehérjék szerkezetétdl fliggnek. A sikérfehérjék szerkeze-
tének a kialakulasaban jelent6s szerepet jatsszanak a cisztin diszulfidkotései,
amelyek egyéb kotések (sokotés, hidrogénkotés stb.) mellett a szekunder, il-
letve tercier fehérjeszerkezet fontos tényezdi. A fehérjéket alkotd polipeptidlan-
cok kozott létrejott diszulfidhidak fontos tényez6k a mechanikai sajatsagok ki-
alakitasaban, mint azt szamos vizsgalat igazolta (pl. keratin esetében).

Wostman (1) 23 buzaliszt adatainak tanulmanyozésa alapjan szignifikans
korrelaciot mutatott ki a cisztin tartalom és a buzaliszth8l késziilt tészta reold-
giai sajatsagai kozott. A diszulfidhidak ezen szerepét az a tény is alatamasztja,
hogy a kimondottan a diszulfid kotést bonté redukalészerek adagolasa a tész-
tdhoz, annak nagymérték( ellagyuldsat vonja maga utan.

A lisztben sokkal kisebb mennyiseégben (a cisztinhez viszonyitva kb. 1/100)
eléforduld szabad szulfhidril csoportokra a lisztjavitdszerek hatasmechanizmu-
sanak vizsgalata forditotta a figyelmet. A sitdipari gyakorlatban bevezetett
lisztjavitészerek mar igen kis mennYiségben is lIényegesen megjavitjak a tészta
konzisztenciajat. E hatast a jelenleg elfogadott elméletek legnagyobb része
(4, 5, 6, 14) arra vezeti vissza, hogy az adagolt vegyszerek kdlcsdnhatasba lépnek
a szulfhidril csoportokkal. Ennek eredményeképpen Sullivan (2, 3) szerint Gjabb
diszulfid kotések johetnek létre a térbelileg kedvezd helyzetben (egymashoz meg-
felel6 kozelségben) levé szulfhidril csoportok oxidacidjaval. Hasonléan magya-
razzdk az aszkorbinsav hatdsmechanizmusat is (4, 13). Bar a szulfhidril cso-
Eprt_ok kis szama a diszulfidhidak Osszmennyiségéhez képest, tovabba a szulf-

idril csoportok kedvez6 térbeli elhelyezkedéseének kis valszinlisége nyomos

érveket ad azok szamaéra, akik a lisztjavitészerek hatdsmechanizmusara mas el-
méleteket [melyek 6sszefoglalo jellegd miivekben (5, 6) megtalalhaték] alli-
tottak fel, mégis kétségtelen, hogy a tésztakonzisztencia kialakitasdban a szulf-
hidril csoportok szerepet jatszanak. Ez utébbit latszanak alatamasztani azok a
megfigyelések, melyek szerint a szulfhidril csoportokat specifikusan blokkol6
reagensek (p-klor-merkuribenzoesav, N-etilmaleinsavimid stb.) adagolasa meg-
valtoztatja a blzalisztb6l keszilt tésztak konzisztenciajat (7). )

A buzaliszt szulfhidril csoportjainak mennyiségi meghatarozasa igen nehéz
analitikai feladat részben a kis mennyiség (Ikb. 1 mikroekvivalens/1 g liszt),
a.megfelel6 oldo- illetve diszpergaloszer Kivalasztasanak problémai miatt, to-
vabba a szulfhidril csoportok erzekenysége (féleg oxidacios hatasok) és sok eset-
ben valtoz6 reakcioképessége folytan (8).

A tiol csoportnak szamos reagense Ismeretes, igy tobbek kozott kiilonbozd
oxidaloszerek (pl. kaliumferricianid, porfirindin, jédozé benzoat stb.), alkilezd
szerek (pl. jodecetsav), merkaptidképz6k (pl. p-klér-merkuribenzoat) stb. jo-
hetnek szamitasha. Az utébbi években bioldgiai anyagokban végzett vizsgalatok
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Egy masik kisérletiknél azt talaltak,
hogy az aluminiumlemez és korona-
dugoval lezart all6 helyzetben, le-
hiitve tarolt palack megmaradt gaztar-
talmanak hidrogénmennyisége 0,8%.
Eredményeik a véarakozésnak meg-
felelnek.

Batyai J. (Szeged)

POPOV, D., K.
A |

A kalcium kozvetlen langfotometrias
meghatdrozasa novényekben, talajban,
tejben

(Prjamoe opredelenie  kaljcija b rac-
tenijah, pocsvah, moloké pri  pomiscsi
plamennogo fotéméira)

Zs. anal. Himii 18, 440, 1963.

A kozlemény els6 részében az elébbi
modszereket bemutatva kidertl, hogy
az eddigi langfotometrias kalcium
meghatarozasok  Kivitelezése soran
mindig szikség volt el6zetes ham-
vasztasra. A kalcium meghatdrozasa
soran az aluminium-, szulfat- és fosz-
fat ionok jelenléte zavar, mivel a kal-
cium sugarzasi er@sségét jelent6s mer-
tékben csokkentik. Ez a zavar6 hatas
8-oxi-kinolin jelenlétében megsziin-
tethetd, és igy el6zetes elvalasztasra
nincs szilkség, A vizsgalt anyagokat
10 ml 1:1 higitasu sosavval kezelik,
és a 8-oxi-kinolint a sdsavas oldathoz
adagoljak. Kulénboz6 mennyiségl za-
varo ionok egyeduli és egyuttes jelen-
Iétében végzett méréseket is végeztek
és jo eredményeket kaptak, Meghata-
rozasi eredmenyeiket grafikusan ab-
razolva mutatjak be.

Batyai J. (Szeged)
GOTTSCHALK, G.:

Réz meghatdrozdsa EDTA-citrat rend-
szerben

( Kupferbestimmungen im ADTA-Cit-
ratsystem)

Z. analyt. Chem. 193, 1, 1963.

Az ismert kékszinl Cu-EDTA komp-
lex vegydulet citrat ionos kozegben jol
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és MIHAJLOVA,

alkalmazhat6 a réz fotometrias meg-
hatarozasara. A kapott eredmenyek
alapjan megallapithaté,  hogy

- 95% réz esetén a meghatarozasok
pontossaga kielégit6. A fotometrias
meghatarozast pH 4,6 értéken kell
végezni. A kapott kékszin(i komplex
vegyliletet 691 mm-en fotometraljak.
A mddszer szérasa 0,027 sulyszazalék
réz. Részletesen megadja a kilonbdzd
esetekben alkalmazhatdo munkamene-
tet, zavard ionok jelenlétében. Meg-
feleld pontossaggal alkalmazhaté a
modszer pl. aluminiumotvozetek, acé-
lok, réztartalméanak meghatarozasara
is.

Batyai J. (Szeged)

BUCK, M.
Kismennyiségld fluor meghatarozasa
ndvényekben.
(Die Bestimmung kleiner Fluorge-

halte in Pflanzen)
Z analyt. Chem. 193, 101, 1963.

No6vények fluortartalmanak megha-
tarozdsara mikrodeszitillacioval kom-
binalt spektrofotometriés modszer
jol hasznalhat6. A" mikrodesztilla-
ciét hidrogenfluorid alakban végzi,
s az esetleg visszamaradt hidrogénfluo-
ridot izoamilacetéattal kell kiforralni.
A Kkidesztillalt fluorid ionokat cérium-
alizarin  komplex segitségével szines
vegylletté alakitja és 578 mm-en méri.
A dolgozatban kozolt abrak szerint az
extinkcio egyenesen aranyos a fluor-
tartalommal. - Veégzett méréseket per-
klorat, klorid, nitrat, szulfat jelen- és
tavolleteben skivéve a nagyobb meny-
nyiség( szuifat jelenlétét, 'jo eredme-
nyeket kapott. A mddszer 4% relativ
hlbaval dolgozik. A szines komplex

egyulet eldallitasara torium- ?/
CII‘ oniumalizarin komplex is haszna
hat6. A dolgozathan az alkalmazott
mikro vizgGz-desztillald  berendezés
rajza is, lathato.

Bétyai J. (Szeged)









hatd mddszer alljon rendelkezésre a
hushan levl tejsaviomeénység meghata-
rozasara. A szerz6 Kisérleteinel a tej-
sav elkilonitése az aerob és anaerob
anyagcsere termékeiként jelenlevé

egyéb szerves savaktol, kromatogra-
fial Uton tortént, megpedlg cellulozé
retegek segltsegevel Ez utdébbi job-
ban valik be a szervetlen vivGanyagok-
nal (mint a kovazsél és kovafold);
az elvalasztas élesebb; a kromatogram
foltjai témorebbek és kerekebb ~for-
majlak. A szerves savak extrahalasa
Potter szerint tértént 0,6 n perklor-
savval. A perklorsav eltavolitasa mint
kaliumsdé, majd ennek sziiredékében a
maradék perklorsav eltavolitasa a
vakuumbepérlassal nyert maradék
absz. metanolos extrahédldsa utjan
tortént. Mint kromatogréfiai futtato
folyadék legjobban a pentanol-han-
gyasav-vizelegy (20:20: 1) valt be.
A savak szinezésére Iegjobban Sch-
weppe kémszere (0,05 g 8-hidroxichino-
lin 100 ml 96%-os alkoholban) felel
meg. A tejsav Kkimutathatosaganak
also hatara: 2,0- 5,0 /rg.

Sarudi 1. (Szeged)

FOX, K. K-, HARPER, M K. és
PALLANSCH, M J.:

Laktéz kolorimetrikus meghatarozasa
tejtermékekben

(Colorimetric  measurement of Lactose
in dairy products)

J. Agr. Food. Chem. 10, 408, 1962.
Ref. Milchwissenschaft. 18, 531, 1963.

Altaldban a tejcukrot vagy polari-
metrikusan, vagy gravimetrikusan -
a Fehling- -oldatbol levalasztott réz-
oxid mennyiségéb6l - hatarozzak
meg. Az utobbi eljarasnal a rézoxid
lesz(irése utdn az oldatban maradt
Cu+_r ionokat réz-ammdnium-komp-
lex alakjaban kolorimetrikusan mérik.
A mérdgorbe forditottan linearis gssze-
flggést ad a szlrletben lev6 Cu++-
ammonia-komplex abszorpcioja és a
laktoz koncentracioja kozt.

A meghatarozasra a kovetkezé el-
jarast dolgoztak Kki:

250 ml-es poharba 25 g tejet (|Iletve
25 g olyan higitott tejterméket, mely-
nek fehérjetartalma a tejhez hasonlo)
a fehérje és zsir kicsapasa céljabol
5 cm3 4%-0s Rivanol oldattal ele%y
tik, 5 percig allni hagyjak eés redGs
szir6n szlrik. A sz(rlethez 1 csepp
10%-o0s natronligot adnak és razassal
keverik. 10 ml oldatot vizzel 100 ml-re
toltenek fel, 5 ml Fehling A és B olda-
tot kémcsébe (177x22 mm) tesznek
és 10 ml vizsgalandd oldattal elegyitik.
Uvegbottai keverik és 6 percig, né-
hany keverés mellett, forro vizfird6-
ben tartjak. Azutan a forré keveréket
azonnal porcellansz(irén 250 ml-es
szivépalackba sz(irik, amelyet a reak-
ciokeverék stabilizalasara 2 ml 4%-os
bérsav oldattal latnak el. 5 ml szire-
déket 25 ml-es mér6lombikba tesznek,
15 ml 4 m NHA4CL és NH40H oldattal
elegyitik és desztillalt vizzel feltoltik.
Az abszorpciot spektrofotométerrel
mérik és a laktoztartalmat mér6gor-
bén olvassék le.

Kacskovics M. (Pécs)

QANGULI, N. C. é BHALERAO,
V. R.:

Egyszer( és gyors eljaras kazein elva-
lasztasara papirlemez-elektroforézissel

(A simple and rapid method for the
separation of casein by paper disk
electophoresis)

MilchWissenschaft, 18, 502, 1963.

Az eljaras 400 V fesziltség mellett
3 ora alatt megfelel6en elvalasztja az
a-, B- és a y-kazeint. A legjobb elva-
lasztas Ggy erhet6 el, ha a papirlemezt
10% karbamidtartalmu 6,0 pH-ju
citrat pufferba, mig az elektrodakat
8,6 pH-ju veronai pufferba meritik.
A madszer a kazeinfrakcidk szazalékos
tartalmanak meghatarozasara jol be-
valt. A kisérletek soran 54,5% a-,
39,1% RB- és 6,4% vy -kazeint mertek.
Az eredmenyek a modszer egyszer(-
sége €s gyorsasaﬁa az eljarast a kazein
elvalasztasara kulondsen alkalmassa
teszi.

Kacskovics M. (Pécs)
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Iétén téroltak. Ez a kezelés az eprek
eltarthatésagat megkozelitbleg meg-
kétszerezte, kilondsen a felleti rom-
last akadalyozta meg. A fellleti rom-
las kitolodasa messzemendleg fuggott a
piroszénsavdietilészter-oldat tomén

ségétdl, a bemeritési id6 meghossza

bitasa 2 percen tul és 0,1%-nal na-
P/Obb téménysegl oldat azonban az
eltarthatésagot nem novelte. E keze-
lés altal a fellleti romlast el6idéz6
éleszt6k (kuldnosen Kloeckera apicu-
lata és Erwinia spec.) 90-99%-a
elpusztul.. Penészgombak a romlas-
nal nem jatszanak szerepet. A bakté-
riumfe{)l('jdést a kezelés Ugyszolvan
nem befolyasolta. Tiszta tenyésze-
tekben vadéleszt6ket, Pseudomonas-
és Achromobacter - fajokat 0,005-
0,02%-0s tdménységl oldatok elpusz-
titottak. Env/m'a-fajok, enterobakté-
riumok, Escherichia coli és Salmonella
esetében a gatléadagok lényegesen
nagyobbak, 0,1 - 0,2%-osak. Flgget-
lentl a felhasznalasra kerilé oldat
tomenysegetdl a  merit6firdo plro-
szénsavdietilészterének kb. 10%-a 'ke-
ril az eprekbe, A felvett észter 60-
70%-at szerz6k a szarazan%agban

30%-at a feluleti rétegekben és
10%-4t a lében tudtak kimu-
tatni. A kezelés utan 2 nappal
az eprek szarazanyagaban =~ még

nyomokban volt jelen piroszénsav-
dietilészter. Ha a merit6firdé tomény-
sége 0,05% volt és a tarolas 15 C°
hémérsékleten tortént, u?y a kezelés
utan 4 nappal, ha pedlgO % volt és a
tarolas homérséklete 0°, Ugy a kezelés
utdn még 8-9 nappal a gyimolcsok-
ben ki lehetett mutatni a piroszén-
savdietilésztert.  Erzékszerviig az
észterkezelés kozvetlenll a bemerités
utan nem volt megallapithato, az
eperléhez adagolt piroszénsavdietil-
észter azonban az izben kiérz6dott.
Spargaval végzett hasonld kisérletek
meég nagyobb tomeénységl merito-
flrdkben és hosszabb ~meritési id6k
mellett is negativok maradtak, szerz6k
szerint valoszinlileg azért, mert a
piroszénsavdietilészter nem hat a

sparga romlasat el6idéz6 florara.
Kieselbach Gy. (Budapest)

HEINTZE K.:

A hé&mozott nyers burgonya szintar-
tdsdnak probléméaja

Zum Problem der Farberlialtung bei
geschalten, rohen Kartoffeln.

Industr. Obst u. Gemiseverwert. 47,
495-499. 1962.

Héamozott nyers burgonya arusitasa
kilondsen az Amerikai Egyesult Alla-
mokban mind nagyobb szerepet IJat-
szik. Az arusitdas folyaman fellép6
és enzimaktivitdsra visszavezethetd
elszinez6dés, bamulas veti fel a bur-
gonya szintartdsanak probléméjat.
Ezért killonbdz6 burgonyafajtakat vizs-
galtak meg nyers, hamozott allapot-
ban fenolazaktivitasukra, dsszfenoltar-
talmukra és tarolasi lehet6ségikre,
elszinez6dés szemponttjabol A vizs-
galatok  szerint nolazaktivitas
kiilonb6z6 és hosszabb tarolasi id6
alatt csokken, mig a barnulasi képes-
ség novekedlk miértis nem jtehet6,
legaldbb is nem egyedil tehet6 a
burgonyék elszinezddéséért felelGssé.
A fenoltartalom egyes burgonyafaj-
tak esetében csokken a tarolas folya-
man, masoknal megnévekszik. Kétseg-
kivil a fenolok azok az anyagok,
amelyeken az elszinezGdés végbemegy,
az elszinez6dést  kivalto enzimek
azonban még ismeretlenek, Lehetsé-
ges, hogy a citokromoxidaz kiilon-
leges szerepet jatszik. Azok a Kkisér-
letek, amelyek a bamulast kémiai
anyagok, mint SO02 élvezeti savak,
konyhas6, sésav, tovabba ezeknek
az anza%oknak a keverékei altal igye-
keztek befolyasolni, gyakorlati ered-
ményekre nem vezettek ha a burgo-
nyat szobahémérsékleten taroltak,
hit6szekrény hémérsékleten ellenben
igen. Minél savanyubb volt a bemerit6
folyadek, annal Kisebb mérteki volt a
bamulas.

A nyers hamozott burgonya léleg-
zési aktivitdsa a szok&sos négyszerese.
Mi(anyagtasakokban (polietilen, hosz-
tafan) eltartas és ezze kapcsolatosan
a tasakban maradt oxigén lélegzési
célra felhasznalasa még szobahdmér-
sékleten is tébbnapos szintartast ered-
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FIGYELO

HUSIPAR
Uj gyartmanyok
A Budapesti Sertésvagohid dobozolt sonkas és veronai felvagottakat, mint
0j gyartmanyokat hoz forgalomba. A készitmeények a korszer(i taplalkozasi kéve-
telmények figyelembevételével készilltek. A szokasosnal kevesebb zsirral és na-
gyobb fehérjetartalommal. Szinik vilagos, egyenletes, izesitésiik kellemes, allo-

manyuk megfelel§, jol szeletelhet6 keszitmények.
R. L.

Import kinai lunch meat

JO mindségl sertéshishol készilt kinai gyartmanyu lunch meat kerll na-'
gyobb mennyiségben forgalomba. A hasonld hazai készitménynél kevesebb vizet
s tobb fehérjét tartalmaz.

A szallitmany egy része a Schelde torkolatban hajotorés kdvetkeztében viz
ala keriilt. A dobozok megrozsdasodtak. A tartalom azonban kifogastalan ma-
radt. Amegsérilt tételt megfeleld jelzéssel ellatva, leértékelve hozzék forgalomba.

R. L.

Dorozsmai kolbasz néven marhahtsos szarazkolbaszt hozott forgalomba a
Csongrad megyel Husipari Vallalat. Osszetétele 100 kg marhahus, és 46 kg ipari
szalonna. A kolbasz jol fliszerezett, izletes.

H. Gy.

Zsir. Az import zsirok jellegtelen ize mellett el6fordult az utdbbi idében ide-
genszerd, tengeri halra utalo mellekiz is, A magyar kozonség idegenkedik ettél
az izt6l. Ajanlatos ezért az import zsirnak kisebb széazalékban val6é felhasz-
nalasa vagy a kissé nagyobb mértékben vald sitése.

R. L.

Import halkonzervek

A kereskedelem fokozott meértekben elégiti ki a fogyasztok halkonzerv
igényét. A beérkez tételeket az OETI és a KERMI mindsiti. A kdvetkez&kben
az elmalt hénapokban forgalombakeril arufélékrél nyujtunk révid ismertet6t.

Tembola. Vietnami keszitésii olajos halkonzerv. A jol 6nozott kerek fehér-
badog-dobozokban flstélt halszeletek vannak. A tdlt6suly 240-250 g,
a felont6olaj sulya 100-110 g. A haldarabok kdzépen végightizoddé gerinc-
csont kissé kemeny, fogyasztaskor el kell tavolitani.

Sprotni. Szovjet olajos halkészitmény. A kerek jol dnozott fehér-badog-
dobozokba 20-40 fejnélkili, kissé fustolt, megfeleléen tisztitott halat csoma-
golnak. A halak szdma nagysaguktol fligg6en valtozik; szamukra a doboz
feliratb6l kdvetkeztetni nem lehet. A tolt6suly 260 - 280 g, a felont6olaj mennyi-
sége 80-100 g. A nagyobb (7-8 cm hosszu) halak hisa a hasfali tajon kissé
puha, a 4-5 cm hossz(i haldarabok jobbak.

Szardiniak. Royal Sild sardines. Dan olajos halkészitmény. 4 db fiatal hering,
megfelelGen tisztitva, jol onozott fehér-badogdobozba csomagolva, olajjal fel-
ontve. A toltésuly 80-90 g, a felont6olaj mennyisége 15-25 g.

170









I. A gyértdshoz 3 jellegzetes tipust kell kialakitani:

a) Natur zoldségpiuré. Adalékanyagokat nem tartalmaz; felhasznalas
el6tt izesitendd. Hasznalhato diétds készitményeknél is.

b) Zo6ldségpiré, megfeleld izesitd anyagokkal kozvetlen fogyasztasra
elkészitve. Diétas célokra is alkalmas.

c) Borjuhlst vagy borjumajat tartalmazd, fogyasztasra -elkészitett
zOldségpuré.

I1. A gyermekételkonzervek csak megfelel6 véd6lakkal bevont dobozba
téltve gyarthatok.

I11. Vaj felhasznalasat nem javasoljak.

IV. Petrezselyemgyokeret nem javasolnak a készitményekhez felhasznalni.

R. L.

DOHANYIPAR

A flstsz(irds szivarkadk iranti kereslet ndvekedése arra dszténdzte az ipart,
hogy a fiistsz(irés szivarkak valasztékat ndvelje. A gyartashoz szilkséges gépeket
a dohanyipar mar megkapta. Az U készitmény Kossuth jellegl. A szivasi probak,
a kémiai vizsgalatok az el6mintakat megfelelének mindsitették. Az Gjtermék
neve ,, Totd”. A Virginia dohanybol készilt szivarka elnevezése pedig: Velence.

EDESIPAR

. Edesipari aruknal alkalmazott Uj rejtjelzés. 1964. januar 1-t6l a Magyar
Edesipar yéregP/ségeinél 0j gyartasi rejtjelzés van érvényben. A rejtjelzés 6
szambdl &ll, az els6 két sz&m a naptari napot, (amennyiben az csak 1szam volna,
gy az egyik szamot 0 potolja, pl. 08), a masodik kett6 a honapot, az 6todik
szam az evet, és a hatodik szdm a gyaregység szamat jelzi.

Pl.: 070541 = 1964. V. 7. 1 gyaregyseg.

A gyaregységek szamai:

1 gyaregység: Budapesti Csokoladégyar,

2. Budapesti Keksz és Ostyagyar,

”

3. .,  Csemege Edesipari gyar,
4, .  Szerencsi Csokoladégyar,
5 . Gyobri Keksz és Ostyagyar.

A Budapesti Fliszért Vallalat altal szallitott édesipari aruk, naptari datu-
mot jelz6 gumibélyegzGvel vannak ellatva, a rejtjelzésen kivil. Az aru szava-
tossagi idejét tehat ezen datumtol kell szamitani. A rejtjelzéseket kiillondsen a
diszdobozos desszerteknél kell figyelemmel kisérni, mert ezeknél a gumibélyegzd
csak a gydjt6csomagolason van.

V. Z

Praliné. Az Eliker. ellendrzése soran tGbbszor tapasztaltuk, hogy a vallalat
lzeleteiben nem téré6dnek a 8,5 dkg-os praliné forgalomban tartasaval, arra
hivatkozva, hogy az ,,csomagolasanal fogva igen hosszl ideig forgalomban tart-
hat6”. igy fordulhat el6, hogy a praliné szemek annyira megkeményednek, hogy
szinte ehetetlenek. A szavatossagi idGnek az egyedi csomagolason valo feltin-
tetése eloszlatna az ilyen téves nézeteket, s igy inkdbb meg lehetne akadalyozni
az aru ,eléregedését”.

(B. J. 1.)
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