
K Ö N Y V - L A P S Z E M L E
Rovatveze tő: Gál I lo n a

T E J I P A R I  K É M IA I  K Í S É R L E T 
Ü G Y I  É S  K U T A T Ó  IN T É Z E T ,  
K I E L  :

A  tej fén y o k o z ta  ízv á lto zá sa

M ilchw issenschaft 10, 74, 1955.

A  te jn e k  n ag y  része ü v eg ek b en  
k e rü l  fo rg a lo m b a  és így  erős 
fé n y h a tá sn a k  v a n  k i tév e ,  k ü lö n ö 
sen a ta v a s z i  és őszi h ó n a p o k b a n ,  
am ik o r  a te jes  ü v e g e k e t  g y a k ra n  
ab lak  k ö zö t t  tá ro l ják .  M ár a diffnz 
fény is, ha  hosszabb  ideig h a t  a  
te j re ,  í z h ib á t  v á l t h a t  ki. U l t r a 
ibo lya  és k ék  fény  k ü lön legesen  
elősegíti az ízh ib a  ke le tk ezésé t ,  
u g y a n a k k o r  a le g g y a k ra b b a n  h a s z 
n á l t  s á rgafényű  v i lág í tá s  k ö z ö m 
bös. S ter i l izá lás  c sö k k e n t i  a  te j 
fényérzékenységé t.  S tu l l m á r  1953- 
b an  kb. 100 a d a t  a la p já n  m e g á l la 
p í t o t t a ,  hogy  a fén y o k o z ta  ízh ib a  
fellépése e g y ü t t j á r  a C és B 2 v i t a 
m in  csökkenésével.  P a t t o n  és 
Jo sep h so n  a m e t io n in  és lak to f la -  
v in  je len lé téve l m a g y a rá z z a  a fé n y 
o k o z ta  ízh iba  fellépését. A m e t io 
n in  a n a p fén y  h a tá s á r a  a la k to -  
f lav in  segítségével á ta la k u l  m e t i l -  
m erk ap to -p ro p io n a ld eh y d d é .  E z t  a 
fo ly a m a to t  leg in k áb b  ahhoz  az 
en z im -k iv á l to t t a  fo ly am a th o z  le
h e t  haso n l í tan i ,  m e ly e t  a szak iro 
da lo m  „ á ta m in á ló d á s i  f o ly a m a t
k é n t ” (U m a m in ie ru n g s re a k t io n )  
t a r t  n y i lv á n .

K u ta ssy  E .-né  (B u d ap es t )

B A U E R ,  О. :
/ s í r o k  ta r tó sítá sa  an tio x id á n so k k a l
D. L. R u n d s c h a u  50, 109, 146, 
175, 192, 218, 259, 1954.

Szerző összefogla 'ó  k é p e t  ad  az 
a n t io x id á n s o k  kérd ésén ek  m a i  á l
lásáról. K ife j t i ,  h ogy  a zsírok ro m - ,  
lása  n em  m ik ro o rg an izm u so k  k i 
v á l t o t t a ,  h a n e m  oxidációs fo lya 
m a t ,  ezér t  a  zsírok  t a r tó s í t á s a  n em  
a szokásos k o n ze rv á  ószerekkel,  
h a n e m  an t io x id án so k k a l  tö r té n ik .  
A  zs i radékok  ra ff iná l t  á l la p o tb a n  
av a so d n a k  leg k ö n n y eb b en ,  a n y e rs 
zsír  t a r tó s a b b ,  az élő szöve tek b e  
b e á g y a z o t t  z s i radék  av aso d ás i  se
bessége ped ig  a legcsekélyebb. E b 
ből k ö v e tk ez ik ,  h o g y  a  zsírok  k í
sé rő an y ag a i  k ö z ö t t  te rm ész e te s  
a n t io x id án so k  v a n n a k .  — 476
önálló dolgozat a la p já n  á t t e k in té s t  
ad  a szerző arról a  tö b b száz  szer
ves és szervetlen  vegyü le t rő l ,  m e 
ly e k e t  stabil izá lóképesség  szem 
p o n t jáb ó l  m á r  m egv izsgá l tak .  
E zek n ek  az a n y a g o k n a k  tú ln y o m ó  
része red u k á ló  és tö b b n y i re  spe
cifikus h a tá s ú  ; a  gal la tok  pl. 
c sak  á lla ti  z s i rad ék o k ra  g y ak o ro l
n a k  megfelelő v é d ő h a tá s t ,  növén y i  
o la jo k ra  nem . T á rg y a l ja  a szín- 
e rg is ták  kérdésé i,  v agy is  a zo k é t  az 
a n y ag o k é t ,  m e ly ek  v a la m e ly  an t i -  
o x id án s  h a tá s á t  fokozzák  és így 
szükséges k o n cen trác ió já t  leszál
l í t j á k  (c i t ro m sav ,  aszk o rb in sav ,  
m e t io n in  stb .).  Megem líti  az enge
délyezés körül fe lm erülő  p ro b lé 
m á k a t ,  v a la m in t  a leg g y ak o r ib b  
an t io x id á n s o k  k im u ta t á s á r a  szol
gáló a n a l i t ik a i  m ó d sze rek e t .

Gál I .  (B u d a p e s t )

108



R I C H T E R ,  J .  :

K offein  fo tom etr iás m eg h a tá ro zá sa  
k áv éfő zetek b en
Z. U. L. 98, 107, 1954.

Alapelv  : A  koffe in t  a  káv é fő ze t  
egyéb a lka t része i tő l  va ló  kü iön-  
v á la sz tá sa  u tá n  sa v a n y ú  közegből 
0,1 n jó d o ld a t ta l  m in t  koffein- 
p e r jo d id o t  (C8H 10O2N 2 . H J  . J 4) 
v á la s z t ju k  le. A p e r jo d id o t  el
k ü lö n í t jü k ,  m et i la ik o h o lb an  o ld
ju k  és a sárga  o ld a to t  P u lf r ich  
fo to m éte rb en  S 47 szűrő a lk a lm a 
zás m e l le t t  m ér jü k .

K iv i te lezés: 10 m l k áv é fő ze te t  
(40 m g %  k o ffe in ta r ta lo m n á l  k e 
v eseb b e t  t a r ta lm a z ó  té r fo g a to t)  
vá lasz tó tö lcsérben  0,5 ml 15% -os 
n á tro n lú g  h o zzáad ása  u tá n  20 ml 
k loroform m al egy percig rázunk .  
Az e lkü lönü lt  k loroform rétegből 
10 m l- t  50 ml ű r t a r t a lm ú  főző
p o h árb a  v iszü n k  á t  és 5 ml víz 
hozzáadása  u tá n  k is R un sen  láng 
(azbesztháló) fö lö tt  ó v a to san  el
űzzü k  a szerves oldószert.

A v is sz a m a ra d t  vizes o ld a to t  
lehűlés u tá n  ha  szükséges, m eg 
n ed v es í te t t  pap irosszűrőn  ( á t 
mérő  3 cm) 50 ml-es fő zőpohárba  
szűr jük . A szűrő t  1 ml 16% -os 
k é n sa v o 'd a t ta l  u tán am o ssu k .  1 ml 
vízzel való á töb i í tés  u tá n  a szűrle
t e t  jén a i  G4 üvegszűrőre  v isszük , 
am ely re  előzőleg 2 ml 16% -os 
k én sa v a t  és 2 ml 0,1 n  jó d o ld a to t  
ö n tö t tü n k  (ebben  a sorrendben).  
K b. egy perc  m ú lv a  le sz ív a t ju k  
a fo ly ad ék o t  és a m a ra d é k o n  
(koffeinperjodid) k é t  percig le
veg ő t  sz ív a tu n k  át.  E z u tá n  a 
sz ívást  leá l l í t juk ,  a  sz ívópa lackot 
m e g t is z t í t ju k ,  a  koffe inperjod id- 
hoz 25 ml m et i la lk o h o l t  a d u n k  
és lassan  lesz ív a tu n k .  A koffe in
perjod id  bom lás  közben  o ldódik , 
az alkohol m egsárgul.  A szű 
rő t  25 ml vízzel u tá n a m o ssu k  
és a sárga  alkoholos-vizes elegyet 
a 2 cm-es k ü v e t t á b a n  az S 47-es 
színszűrő a lk a lm azása  m e l le t t  foto-

m e t rá l ju k .  — A k o m p en zác ió s  
k ü v e t t á t  megfelelő v a k o ld a t ta l  
tö l t j ü k  m eg  (úgy  készül, hogy  az 
üvegszűrőbe  2 m l 16% -os  k é n 
sa v a t ,  2 m l 0,1 n  jó d o ld a to t ,  5 ml 
v ize t  s tb .  ad u n k ) .  — A ka lib rác iós  
görbe 0,900-as ex tinkc ió ig  közelí
tő leg  egyenes. Vizes koffe ino lda t 
segítségével (20 és 40 m g % )  vesz- 
szük  fel, a m e ly e t  úg y  á l l í tu n k  elő, 
h ogy  a p e r jo d id o t  ü v egszűrőben  
lev á la sz t ju k  s tb .  A s ta n d a rd o l 
d a to k b ó l  5 — 5 m l- t  h a sz n á lu n k  fel 
a  ka lib rá láshoz .

A legkisebb, ezzel a módszerre l 
k im u ta t h a tó  koffe inm ennyiség  5 
m g -% .  Cukor, te j  és p ó tk á v é  nem  
z a v a r já k  a m e g h a tá ro z á s t .

Gál I .  (B u d ap es t )

S IM O N A R T  P . és D E B E E R  G.:

C entriíu gálás és a tej zsírtarta lm a
(N ederlands  Melk-en zu iv e l t i jd -  
schr if t ,  8, 101, 1954.)

A szerzők szer in t  n a g y  je le n tő 
sége v a n  a t e j ip a r  szem p o n tjáb ó l  
a te jkész le t  c en tr i fu g á lásán ak
14 000 — 20 000 p e rcen k én t i  fo r
d u la tszám ú -  cen tr i fu g áb an ,  ahol
15 000 g -nak  megfelelő cen tr i fu 
gális erővel kell számolni. V izsgá
la ta ik  e redm énye i  szer in t  az ily 
m ó d o n  cen tr i fu g á l t  te j  e rede t i  
cs írá inak  90 —95 % -á t  le h e t e t t  e l
tá v o l í t a n i  ané lkü l ,  hogy  a n n a k  
összes sz á ra z a n y a g ta r t a lm á b a n  
gy ak o r la t i lag  je len tős  vesz tesége t 
t u d t a k  vo ln a  k im u ta tn i .  A csíra
t a r t a lo m  n ag y m é r té k ű  csökkenése 
m e l le t t  v iz sg á la ta ik  szer in t  a  te j 
m e t ilén k ék es -red u k táz  p ró b á ja  is 
je len tős  m é r té k b e n  m e g ja v u l t .  A 
szerzők v iz sg á la t i  e redm énye i  a r r a '  
m u ta tn a k ,  hogy  e m ódszer  minél 
szélesebb k ö rű  n ag y ü zem i k i 
p ró b á lásáv a l  é rdem es foglalkozni, 
m e r t  m ég n a g y  je len tősége leh e t  
a te j ip a r i  g y a k o r la tb a n .

Zakariás J .  (B u d ap es t )  
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R I E D E R  A. :
A erosil a v ia sz  és t isz tító szer 
iparban
F e t t e  u. Seifen 57, 478, 1955.

Az aerosil igen f inom  eloszlású, 
99,9 %-os S i 0 2, m e ly n ek  számos 
g y a k o r la t i  fe lh aszn á lh a tás i  l e h e tő 
ségét ism er ték  fe l ,kü lönösen  a viasz 
és t i sz t í tó sze r ip a rb an .  Az^ aerosil 
szemcse n ag y ság a  4 —20 m ц,  sú lya  
40 g/1, azaz 21 x  k ö n n y eb b ,  m in t  
ugyan azo n  m en n y iség ű  benzin . A 
t i s z t í tó ip a rb a n  haszn á l t  o ldósze
rekkel ,  pl.  benz inne l t i s z ta  v ag y  
gyengén  zavaros  gel-t képez, m e ly 
ben  az á sv á n y i  a n y a g ta r ta lo m  
n em  v eh e tő  észre. E n n e k  a p eh e ly 
k ö n n y ű  a n y a g n a k  egész csekély 
m ennyisége  a v iaszok  k em én y sé 
gé t növeli,  am i nem csak  a k r i s t á 
lyos v iaszszerű  an y ag o k ra ,  pl. a 
p a ra f f in ra  k o r lá tozód ik ,  h an em  a 
m ik ro k r is tá ly o s  szénh id ro g én ek 
nél,  pl.  n yers  k o n ta k tp a ra f f in n á l ,  
to v á b b á  izoparaff inná l is m u t a t 
kozik. A k em énység  növekedése  
1 %  aerosil fe lhasználása  esetében 
3 7 5 % ,  5 % -n á l  1800% . — Az aero- 
sii p a sz tá k  — pl. p a ra f f in - lak k 
ben z in  p a sz ta  — re ten z ió já t  is 
erősen növeli.  E g y  3 0 %  viaszból 
és 7 0 % o 'd ó sze rb ő l  álló p ad ló p asz ta  
r e te n z ió já n a k  o p t im u m á t  1 ,8%  
ae ro s i l ta r ta lo m  m e l le t t  ta lá l tá k .

H a tá s s a l  v a n  az aerosil a p a d ’ó- 
p a sz ta  fényesítőképességére  is, 
m égpedig  n övekvő  aerosil m e n n y i 
séggel g y ak o r la t i lag  l in eá r is  fén y 
n ö v ekedés  lép fel. Az abszo lú t  
fén y szám o k a t  (G lanzzahlen)  Lange- 
féle e lek trom os fo tom éterre l  m é r 
ték. Az elsődleges fénynél azo n 
b an  fo n to sab b  a fény  ta r tó sság a .  
E g y fo rm án  k eze l t ,  v ia szo l t  és p o 
l í ro zo t t  l in o leu m d arab o k b ó l ,  m e 
ly ek n ek  fé n y szám á t  8 m érésből á l
l a p í to t t á k  m eg — egy polírozó 
tex t i lko ro n g g a l  az elsődleges fény
ré teg e t  ledörzsö lték . 1 %  aeros il
t a r t a lo m  m e l le t t  2 8 % -ró l 5 % - ra  
c sö k k en t  az e rede t i  fényveszteség .

Holémji L .-né  (R u d ap es t )

Ú jabb k on zerválás! e ljárások

1. S zár ítá so s-h ű tésse l kon zervált
é le lm iszerek
(Die ind. O bs t  u. G em üseverw .
40, 248, 1955.)

Az e ljá rás  lényege, hogy  gyors 
v íz te len i tés  u tá n  k ö v e tk ez ik  a 
fagyasz tás .  T á ro lás  és szállí tás 
— 18 C°-on. Az e l já rás  e lőnye, 
hogy  konze rv á ló  és sú lycsökken tő  
h a tá s ú  és a szár ításos-hű tésse l  
( t ro ck en g ek ü h l t)  k o n z e rv á l t  g y ü 
mölcsök és főzelékfélék ízüket és 
se j tsze rk eze tü k e t  m e g ta r t já k ,  a 
felengedésnél n em  esnek  össze.

2. Ster ilizá lás g a m m a -su g a ra k k a l
(Die ind . Obst u. G em üseverw .
40, 320, 1955).

Az U S A -ban  az eg y e te m ek en ,  
é le lm iszergyárak  és a hadsereg  
lab o ra tó r iu m a ib a n  fog la lkoznak  a 
g a m m a -su g a ra k  k o n ze rv ip a r i  a l 
k a lm azásáv a l .  K ik ísé r le tez ik  m in 
den fa j ta  é lelmiszerre  gyakoro l t  
konzervá ló  és egyéb h a tá s a i t .  A 
g a m m a-su g a rak k a l  k o n ze rv á l t  élel
m iszerekkel á l la t-k ísé r le tek e t  v é 
geznek. E d d ig  legjobb e red m én y e 
ke t a főzelék-féléknél k a p ta k .  
G yüm ölcs leveknél íz -e lvá l tozás t  
észleltek. A k u ta t ó k  szer in t  m e g 
v a n  a rem én y ,  h o g y  a g a m m a -su 
g a ra k a t  széles k ö rb en  tu d j á k  m a jd  
s teril izá lási célokra a lka lm azni .

3. Ú jabb lépésrdí az ó zo n n a l va ló
kon zervá lásb an
(Die ind. O b s t  u. G em üseverw .
40, 335, 1955.)

R o th a d á s i  és penész  b a k té r iu 
m o k  m ű k ö d ésé t  ozonizálással m eg 
leh e t  akadá ly o zn i .  M ár 30 évvel 
eze lő t t  k ezd te k  ezzel a p ro b lé m á 
val foglalkozni, de az ak k o r i  ozon- 
előállí tó  készü lékkel n em  t u d t á k  a 
káro s  n i t ro g én m o n o x id  k ép ző d é
sét e lkerüln i.  A je lenlegi svejci 
g y á r tá sú  készü lékkel ez m á r  si
k e rü l t ,  és a k o n ze rv g y ár i  tá ro ló -
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h ű tő té rb e n  fe lá ll ítva , igen jó  e red 
m énnyel  a lk a lm azh a tó .  Az ozon- 
o x igénnek  n a g y  a szagan y ag o k ra  
g y ak o ro l t  oxidáló  h a tá s a ,  így  a 
tá ro ló -h ű tő te rek  ke llem e t len  ,,p in 
ce szag á t” is k i  leh e t  vele  k ü szö 
bölni.

4. TJj svéd  ster ilizá lá si k ísér letek  
forró lev eg ő v el
(Die ind . Obst-  u. G em üseverw .
40, 335, 1955.)

Az új svéd e ljá rá sn á l  v íz  v ag y  
gőz h e ly e t t  c irku lá ló  száraz lev e 
gő t  a lk a lm azn ak  a tm oszfe r ikus  
n y o m ásn á l  és m ag as  h ő m érsék le 
ten .  A  h ő légs te r i l izá to rban  a k o n 
ze rvá landó  dobozok  m in d e n  i r á n y 
b a n  forognak , am i á l ta l  a h ő á tv i te l  
egyenle tes  és gyors. Az így steri l i
zá l t  t e rm é k e k  m inősége összeha
son l í tva  az eddigivel,  különösen  
gyüm ölcsök  és főzelékek ese tében ,  
erős j a v u lá s t  m u ta t .

5. R a d io a k tív  b esu gárzássa l k e 
ze lt é le lm iszerek
(Die in d .  Obst- u. G em üseverw .
41, 14, 1956.)

A m erik a i  k ísé r le tek  és t a n u l m á 
n y o k  szer in t  a  b e ta - su g a ra k k a l  k e 
ze lt  h ú sá ru k  és főzelék-félék el
t a r th a tó s á g a  n o rm ális  h ű tő tá ro lá s  
m e l le t t ,  lényegesen  hosszabb . A 
b esu g á rzo t t  é le lmiszerek  nem  t a r 
t a lm a z n a k  az egészségre káros 
tén y ező k e t .

Orentsák A .-n é  (B u d ap es t )

N eh ézfém ek  m eg h a tá ro zá sa  sző lő 
léb en  (m u stb an )
Die ind . O bst-  u n d  G em üseverw . 
40, 252, 1955.

A sző lőm ust vas  m e l le t t  je len 
tős  m en n y iség b en  t a r t a l m a z h a t  
re ze t  és ó lm ot.  Az u tó b b ia k  a v a s 
ta r ta lo m  tö b b szö rö sé t  is e lérhetik .

A  vas meghatározása  B encze  
k o lo m etr ik u s  m ódszere  szer in t  v i 
szonylag  egyszerű . F e r r i  sók sósa
vas  o ld a tb a n  h id ro k in o n n a l  redu-  
k á lan d ó k .  Az o -p h en an th ro l in  ol

5*

d a t  h o zzáad ásáv a l  k e le tk ező  v ö 
rös színű  fe r ro -o -p h en an th ro l in  
k o m p lex  v eg y ü le t ,  am m o n ace tá -  
to s  közegben ,  elég á l landó  jellegű. 
Csak a  k a lc iu m  ionok  z a v a rn a k ,  
am e n n y ib e n  tö m é n y sé g ü k  a 100 
m g/100  m l - t  m e g h a la d ja .  Az opá- 
los o ld a t ,  m egszűrése  u t á n ,  k ö z 
ve tlen ü l  k o lo r im e trá lh a tó  P u lf r ich  
fo tom éterre l  ( v a k p r ó b a : o -p h e n a n 
th ro l in  né lkü l) .

R éz és ólom meghatározása vas 
jelenlétében S tro h eck er ,  R i f f a r t  és 
H a b e rs to c k  m egfele lően  á td o lg o 
z o t t  e lvá lasz tásos  m ódszeréve l 
m eg b ízh a tó  e red m én n y e l  vég ezh e
tő  el. — A p la t in ac sé széb en  b e 
p á ro l t  m u s t  m a r a d é k á t  e lh a m v a sz t
ják ,  a  h a m u t  sa lé tro m sav v a l  fe lve
szik és 2 x deszt.-v ízzel á tm ossák .  
Az o ld a to t  10% -os  am m ó n iu m -  
h id ro x id  o ld a t ta l  sem legesí t ik ,  
m a jd  10% -os k é n sa v v a l  m e g s a 
v a n y í t j á k  és d i th izo n  o ld a t t a l  
rész le tekben  tö b b szö r  k irázzák .  Az 
ö sszeg y ű j tö t t  réz- d i th izo n  o ld a 
to k a t  0 ,5% -os  am m ó n iu m h id ro x id  
o ld a t ta l  i sm é te l ten  összerázzák , 
a felesleges d i th izo n  e l táv o lí tá sa  
céljából. A t i s z t í t o t t  réz -k iv o n a
to k a t  szén te trak lo r id d a l  fe ltö ltik ,  
10% -os k én sav v a l  m e g s a v a n y í t 
já k ,  ö sszerázzák  s a  le szű r t  o ld a 
t o t  k o lo r im e trá l ják .  (V a k p ró b a  : 
t i s z t a  szén te trak lo r id .)

A  réz tő l  m e g s z a b a d í to t t  o ld a 
t o t  rázó tö lrc sé rb en  0,5 g c i t ro m 
savva l  rázzák  össze, 1 0% -os  am - 
m ó n iu m h id ro x id d a l  b eá l l í t ják  7,5 
p H -га, 5 % -o s  k á l iu m c ian id  o ld a t 
ta l  l ek ö t ik  a  v a s a t ,  m a jd  5 ml 
d i th izo n  o ld a t ta l  k i r ázzák  (v i
lágos p iros  lesz az ólomtól). K is- 
m en n y iség ű  d i th izo n  o ld a to k k a l  
ism ét l ik  a k i r ázá s t ,  m íg  az ó lom 
színeződés m á r  n em  lép fel (ösz- 
szesen legfeljebb 30 ml d ith izo n  v 
o ld a t  h a szn á lh a tó  fel). Az össze
g y ű j t ö t t  ó lom -dith izon  o ld a to k a t  
a  megfelelő  kezelés (mosás, sa v a 
n y í tá s ,  levá lasz tás ,  szűrés) u tá n  
ko lo r im e trá l ják .  (V ak p ró b a  : t i s z ta  
szén te trak lo rid .)

M a ra  J .  (B u d ap es t )
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Л viz kem énységének befolyása az 
uborkakonzervek m inőségére

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

A víz keménységének befolyása 
á l t a l á b a n  kedvezőnek mondható. 
Mindamellett ez csak bizonyos 
határokon belül állítható. Tapasz
talatok, vizsgálatok igazolják, hogy 
a nagy összes keménységi fokkal

rendelkező vizek az uborkára hát
rányos hatással vanpak : mind a 
sós-vizes uborka, mind a sterili
zált uborka „nyerszöld” színű 
marad, vagy olyan zöld foltok 
lepik el, mintha az uborkát réz
sókkal kezelték volna. — Az ubor
ka-készítmények készítésénél fel
használt víz összes keménysége ne 
haladja meg a 20 — 22 német ke
ménységi fokot. M a r a  J .  (Bpest)

S A R L Ó  K Á R O L Y  
(1885—1956)

1956. március 12-én váratlanul rövid szenvedés után Budapesten elhunyt Sarló Károlx 
kutatóvegyész.

1885-ben született Árvaváralján ; gim názium i, majd egyetem i tanulm ányai elvégzése 
után a szegedi Tudom ányegyetem en nyerte el a doktori diplomát.

1918-ban lépett a Főváros szolgálatába, hol m egszakítás nélkül 1950-ig teljesített 
szolgálatot.

Munkájában a fáradhatatlan buzgalom , a természet világának kiismerése utáni 
vágy vezette, am it önálló kutatáson alapuló tudományos dolgozatainak serege bizonyít.

Az élelm iszerkém ia szám os ága közül különösen a vízvizsgálótokkal foglalkozott 
behatóan. Hazánk ásványvizeinek kutatása, sok, még eddig részletesen nem ismert forrás 
vizsgálata fűződik nevéhez.

Nemcsak mint kiváló analitikus vegyész emelkedett ki, hanem  önálló készülékek  
konstruálásával, nagyjelentőségű újításokkal is elismerésre tett szert hazai és külföldi 
tudományos körökben egyaránt.

Élete utolsó napjáig kutatóm unkájának élt s szinte laboratóriumi dolgozóhelyéről 
ragadta el a sors.

Halálával nem csak a kutatóintézeteket, hanem volt munkatársait is nagy veszteség 
érte, kik előtt még sokáig áll példaképül a mindig derűskedvű, bizakodó, jóindulatú, szerény 
és készséges Károly bácsi. (Szerit.)

A MINŐSÉGVIZSGÁLÓ INTÉZETEK HÍREI
BUDAPEST 
1 9 5 6 .jan . 31.

1956. jan.
febr.

31.
1.

Galambos Mária „Állati és növényi kártevők az élelmi
szeriparban” c. előadása a Műszaki Továbbképző
Előadássorozat (MTE) keretében a Fővárosi Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló Intézetben.
Állomásvezetői értekezlet a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben Rajky Antal (Élelmiszer
ipari Minisztérium) elnökletével.
Kovács Rózsa „Liszt, kenyér és péksütemények hely
színi vizsgálata és mintavétele’’ c. előadása. (MTE elő
adás.)
Szakirodalmi ismertetések a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben.
Állomásvezetői értekezlet a Fővárosi Vegyészeti és
Élelmiszervizsgáló Intézetben Rajky Antal (Élelmiszer- 
ipari Minisztérium) elnökletével.
Kajdacsi Ferenc „Élelmiszeripari festékek kroma
tográfiai vizsgálata” c. előadása (MTE).

A szerkesztőség kéri a Minőségvizsgáló Intézetek vezetőit, hogy 
Intézetük híreit minden hónap utolsó napjáig a felelős szerkesztő cí
mére elküldeni szíveskedjenek.

1956. febr. 1.

1956. febr. 28.

1956. febr. 28.
29.

1956. febr. 29.
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