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Rovatvezető : Gál Róna

Iro d a lm i k a p cso la to k  k iép ítése  
az É le lm isz e r v iz sg á la t i  K ö z le m é n y e k  révén

A m űszak i színvonal emelése, é le lm iszeriparunk  és az élelmiszer
v iz sg á la to k  fejlesztése e lképzelhetetlen  a szak irodalom  állandó  t a n u l 
m á n y o z á sa  nélkül. A fe j le t t  ipa r i  á l lam ok ta p a s z ta la ta in a k  á tvé te lé re  
ez a legátfogóbb és egyben leggazdaságosabb  m ódszer,  m e r t  n éh án y  órai 
i ro d a lm i b ú v árk o d ás sa l  g y ak ran  hónapok ig  ta r tó  kísérle ti  m u n k á t  lehet 
„ m e g m e n te tn i" .

Az á tv e t t  ism ere tek  és ta p a s z ta la to k  m ég nag y o b b  je lentőségre 
te sznek  szert,  h a  a lko tó  m ó don  kerü lnek  továbbfe jlesz tés re  és az új 
e red m én y ek  a szak lapok  h a sáb ja in  is megje lennek . Az így k ia lakuló  
i roda lm i kapcso la to k  k ö zö t t  különösen nag y fo n to sság ú ak  a külföldi 
kap cso la to k ,  abból a szem pontbó l is, hogy szorosabbra  fűzik a nem ze tek  
k ö zö tt i  eg y ü t tm ű k ö d é s t ,  h o zzá já ru ln ak  a fennálló feszültségek e n y h ü 
léséhez, a béke á llandósításához.

L a p u n k  ezévi első szám áb an  közölt  főszerkesztői „V isszap il lan 
t á s "  m egem lékeze t t  arról, hogy  számos külföldi ország : Csehszlovákia, 
Lengyelország, a N ém e t  D em o k ra t ik u s  K ö ztá rsaság ,  Bulgária ,  A usz tr ia ,  
S vá jc  stb . érdekel t  in tézete ive l t a r tu n k  fenn  k ap cso la to t  az Élelmiszer- 
v izsgála t i  K özlem ények  rendszeres  m egküldése  révén . E zek  az irodalm i 
k ap cso la to k  ez év fo lyam án  m ég to v á b b  fe jlődtek , de el is m é ly ü ltek  
azá l ta l ,  hogy  cserében számos in téze t  m egküld i n e k ü n k  sa já t  irodalm i 
te rm ék e i t .

A lá b b ia k b a n  — a lfabe tikus  so r rendben  — közöljük  azo k n ak  a 
sza k la p o k n a k  a jegyzékét,  am elyek  részben m in t  előf izetett ,  részben 
m in t  cse re lapok  j á r n a k  a F őváros i  V egyészeti és Élelmiszervizsgáló
In té z e tn e k - ‘ Gál Hona

A g rá r tu d o m á n y i  Szemle, 
B u d ap es t .

B arom fiipar ,  B u d ap es t .  
B ioch im ija ,  Moszkva.
B orgazdaság , B u d ap es t .
C ukoripar ,  B u d ap es t .
Chemische T echnik ,  Berlin. 
Chemisches Z e n tra lb la t t ,  Berlin. 
Ceskoslovenská hygiena , P rah a ,  
D eu tsche  L eb en sm i t te l ru n d sch au ,  

S tu t tg a r t .
D eu tche  M ilchw irtschaf t ,  Berlin. 
D o h án y ip a r ,  B u d ap es t .
É d es ip a r ,  B u d ap es t .
É le lm ezés Ipar ,  B u d ap es t .  
E rn äh ru n g s fo rsch u n g  (P o tsd am -  

R eh b rü ck e- i  in tézet) ,  Berlin . 
F e t t e ,  Seifen, H am b u rg .

G e trän k e  In d u s tr ie ,  M ünchen.
G ord ian ,  H am b u rg .
H ú s ip a r ,  B u d ap es t .
H ű tő ip a r .  B u dapest .
Ig iena Microbiolog'ie si 

Epidem io log ie ,  B ucures t i .
Indus tr ie l le  Obst u n d

G emüse Verwertung, B r a u n 
schweig.

K o n zerv -  és P ap r ik a ip a r ,
B u d ap es t .

Die L eb en sm i t te l in d u s tr ie ,  Berlin. *
M agyar  K ém ia i  F o ly ó ira t ,  

B u d ap es t .
M agyar  K ém ik u so k  L ap ja ,

B u d ap es t .
M alom ipar,  B u d ap es t .
M ilchw issenschaft , N ürn b erg .
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M itte ilungen  aus  d em  Gebiete  der 
L eb en sm i t te lu n te rsu ch u n g  un d  
H ygiene ,  Bern .

M űszaki Lapszem le  : É lelmiszer-  
ipar ,  B u d ap es t .

M űszaki L apszem le  : K ém ia i  
Szemle, B u d ap es t .

Olaj, S zappan ,  K o zm e t ik a ,  
B u d ap es t .

P race  In s ty tu to w  i L ab o ra to r io w  
B ad aw czy ch  P rzem y slu  Rolneg'o 
i Spozywczego, W arszav a .  

P rzem y s l  Spozyw czj’, W arszav a .  
Söripar,  B u d ap es t .
Sütő- és T ész ta ipa r ,  B u d ap es t .  
Szeszipar, B u d ap es t .
T e jipar ,  B u d ap es t .
T e j ip a r i  T udósító ,  B u d ap es t .  
T e rm é n y  és R a k tá ro z á s ,  B u d ap es t .  
V ieh  u n d  F le isch w ir tsch a f t ,  B ad  

W örishofen.
W äschere i ,  T ech n ik  u n d  Chemie, 

M arburg .
Z e n t ra lb la t t  fü r  B akter io log ie  II . ,  

J en a .
Z eitschrif t  fü r  L ebesm itte l-

u n te r su c h u n g  u n d  F o rsch u n g ,  
Berlin .

H U M M E L  O. :
É lesztő k  ergoszterin  ta r ta lm á n a k  
m eg h a tá ro zá sa .

Z. U. L. 103. 190. 1956.
A  szokásos k o lo r im e tr ik u s  erg'o- 

sz te r in  m e g h a tá ro z á s o k a t  z a v a r 
já k  az é lesz tőben je len levő  egyéb 
sz te r inek  és ezért  az így  k a p o t t  
e red m én y ek  re n d s z e r in t  t ú l  m a g a 
sak. Az á l ta lá b a n  h aszn á l t  szín- 
reakc iók  eg y éb k én t  sem sz igorúan 
specifikusak  ergoszterinre .  A digi- 
to n n a l  tö r té n ő  g rav im e t r iá s  m eg 
h a tá ro z á so k n á l  u g y an csak  z a v a r 
n a k  a m elléksz te r inek ,  m elyek  
d ig i ton inna l  az ergoszter inhez  h a 
sonlóan lev á ln ak ,  il le tve  c sap ad é 
k o t  képeznek , ső t a  t r i t e rp e n e k  is 
részben csap ad ék o t  képeznek  digi- 
to n n a l .  Szerzők az ergosz te r in re  
je llegzetes  u l t ra ib o ly a  abszorpciós 
sp e k t ru m o t  h a szn á l ják  a m e g h a tá 
rozáshoz. I lyen m ó d o n  a m el lék 

sz te r inek  és egyéb kísérő an y ag o k  
zavaró  h a tá s á t  te l jes  m é r té k b e n  k i 
leh e t  küszöbö ln i a b b a n  az ese tben ,  
h a  a sp ek to fo to m e tr iá s  m e g h a tá 
ro záso k a t  293,5 m  hu llám hossz  
a lk a lm azásáv a l  végezzük. A leg
p o n to sa b b  é r ték ek e t  ak k o r  k a p 
tá k ,  h a  a sz te r in ek e t  d ig i to n n a l  le
csapva ,  a d ig i ton in  k o m p lex  a lk o 
holos o ld a tá t  h a sz n á l tá k  a m éré
sekhez. Igen lényeges ennél a m ó d 
szernél az é lesztők fe l tá rása ,  il le tve 
az e rgosz te r in  oldatba, v ite le .  A  
v iz sg á la to k  a z t  m u t a t j á k ,  hogy  a 
T o ru la  t íp u sú  élesz tők  5 % -os  
m etan o lo s  káli lúggal te l jes  m é r
té k b e n  fe l tá rh a tó k ,  m íg  a 40% -os 
v izes  k á li lúg  o lda t igen vá ltozó  
e red m én y ek e t  ad. Ezzel szem ben  
Saccharom yces  t íp u s ú  élesztőknél '  
a  v iszonyok  ép p en  fo rd í to t ta k .  
H őkezelés  u tá n  az é lesz tők á l t a 
lá b a n  k ö n n y eb b en  t á r h a tó k  fel és 
ergoszter in  t a r t a l m u k  k ö n n y e b 
ben  h a tá ro z h a tó  meg.

L utter В . (D ebrecen)

K I E R M E I E R  F . É S  V O G T  К .  :
H ev ítés  h a tá sa  a tej x a n tin d eh id -  
ráze tarta lm ára

Z. U. L. 103. 198. 1956.
Szerzők a te jek  x an t in d e h id -  

ráze t a r t a l m á n a k  m e g h a tá ro z á 
sá ra  a k las sz ik u s  T h u n b erg -m ó d -  
szer t  m ó d o s í to t t á k  és v iz s g á la tu k 
hoz e m ó d o s í to t t  e l já rás t  a lk a lm az 
ták .  Ezzel az e ljárássa l  k im u ta t t á k ,  
h o g y  az ún . rö v id  hev ítésse l  (74° C) 
és a t a r t a m  p asz tö rizá lássa l  az 
enz im  b á r  károdos ik ,  de te l jes  
m é r té k b e n  n em  h a tá s ta l a n í th a tó .  
A  te l jes  h a tá s ta la n í t á s  csak  85э 
C°nál m ag asab b  h őm érsék le ten  k ö 
v e tk ez ik  be. V izsg á la ta ik k a l  k im u 
t a t t á k ,  h ogy  az enz im  h a tá s ta l a 
n í t á sa  a te jsz ínekben  haso n ló k ép 
p en  tö r té n ik ,  m in t  a te jek b en .  
A  lab o ra tó r iu m i  v iz sg á la to k  cél
ja i ra  egy la b o ra tó r iu m i  pasz tő röző  
k észü léke t sze rk esz te t tek ,  m e ly 
n ek  részletes  le í rá sá t  ad ják .

Lutter В . (D ebrecen)
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H A D O R N  H . É S  B I E F E R  К .  W.
K em én yítő  m egh atározás é le lm i
szerekben  polarim etrikus és titri-  
m etriku s ú ton

(M itt.  L eb en sm it te lu n te rs .  H yg.
U .  276, 1953.
Szerzők fe lü lv izsgálták  modell 

k ísé r le tekben  a kü lönböző k em é
n y ítő  m eg h a tá ro zás i  m ó d o k a t ,  és a 
k a p o t t  e red m én y ek e t  l isz teknél és 
sü tem én y ek n é l  egym ással szem be
á ll í to t ták .  A  F e ilenberg  szer in t  
v ég ze t t  t i t r im e t r ik u s  m ódszernél 
t e k in te tb e  kell venni,  hogy  a k i 
csap ásn á l  a k em én y í tő n ek  n em  
te l jes  egészét k a p ju k  meg. E zé r t  
t e h á t  nem  megfelelő a s töh iom et-  
r ik u san  k is z á m í to t t  fak to r t  (0,675 
m ill ig ram m ) a lka lm azn i ,  h an em  
az t  m in d en  egyes k em ény ítő fé le 
ségre em p ir iku san  m eg kell á l la 
p ítan i.  Szerzők szer in t  egy  ml 
0 , l n  és K 2Cr20 7-nak  0,720 mg 
felel m eg búzak em én y ítő n é l ,  míg 
r izskem ény ítőné l 0,715 mg, k u k o 
r icak em én y í tőn é l  0,753 mg, búr-  
g onyáná l 0,744 és g esz tenyekem é
nyítőnél 0,767 mg. A p o la r im e t
r ikus  m ódszer  B a u m a n n  és G ross
feld szer in t  á l ta láb an  pon to s  e red 
m én y ek e t  ad. Az o ld a t  t i s z t í t á s á t  
foszfát w o lf ram át  h e ly e t t  szerzők 
Carez szer in t  150 g /K 4Fe(CN 6) 
és 300 g pro/1. c in k ac e tá t  fe lhasz
ná lásával végezték. Marmich és 
Lenz p o la r im e tr ik u s  módszerével 
CaCl2 o ld a t ta l  l isz teknél megfelelő 
e red m én y ek e t  k ap u n k ,  sü tem é
n yekné l  azo n b an  az e lcs ir izesedet t  
v ag y  o ld h a tó  kem én y í tő  a m ó d 
szerben  z a v a ro k a t  okoz.

K em ény f f  у  G. (B u d ap es t )

Z Ü H L S D O R F  M. : 
Z sírm egh atározás p iknom éterrel 
sajtb an .

(D eu tsche  M ilchw irtschaf t .  6,
127, 1955.)
S a j t  z s í r ta r ta lm á n a k  sú ly an a l i 

t ik a i  m eg h a tá ro zása  igen hossza
da lm as  és k ö rü lm én y es  eljárás .

E z é r t  számos o lyan  m ó d sze r t  igye
k e z te k  k idolgozni,  m elyekné l a  
v o n ad ék  fa jsú lyúból á l la p í t já k  m eg 
a sa j t  z s í r ta r ta lm á t .

Mivel a te j zsír kü lönböző  k o m 
ponensek  keveréke ,  m e ly ek n ek  b á r  
je l legzetességük hasonló, de fizikai 
tu la jd o n ság a ik  kü lönbözőek ,  nem  
s ik e rü l t  o lyan  po n to s  e red 
m én y e k e t  k ap n i ,  m in t  a sú ly 
an a l i t ik a i  módszerrel .

Szerző abból a m eggondolásból 
in d u l t  k i,  hogy  oldószernek o lyan  
an y ag o t  vá la sz t ,  m e ly n ek  faj sú lya  
a zsírét lényegesen m eg h a lad ja .  
E  célra szén te tr ak lo r id  b izo n y u l t  
legm egfelelőbbnek. Az a lk a lm a 
zo t t  kap il lá r is  p ik n o m é te r  a 
K ru ts c h  á lta l  a  M edizinische W oh- 
ch en sch r if tb en  (1953., 674) le í r t 
n a k  á ta l a k í to t t  a lak ja .

A  m eg h a tá ro zás  k ö v e tk ez ő k ép 
p en  végezhető  : ném i zsírvonadé-  
k o t  fe lszívunk a  k a l ib rá l t  p ik n o 
m é te r  n y i to t t  k ap i l lá r isába .  A  k a 
p il lár is  m ás ik  vége össze v a n  kö tv e  
egy U csővel, m ely  megfelelő m ano- 
m é te r  fo lyadékkal v an  tö l tv e .  A 
kü lönböze t ,  m ely  a m a n o m é te r  
fo lyadékban  m u ta tk o z ik ,  a  zsír- 
v o n ad ék  besz ívása  e lő t t  és u tá n  
m eg ad ja  a zs írvonadék  h id rau l ik u s  
n y o m á s á t  és ebből a n n a k  faj sú lya  
k iszám íth a tó .  A  b e o sz to t t  k ap i l 
lár is  hosszának ,  v a la m in t  a sz in t-  
kü lönbségek  egybevetéséből a  v o 
n ad ék  faj sú ly án ak  ism ere téb en  a 
z s í r ta r ta lo m  is k iszám í th a tó .  H a  
a m a n o m é te r  fo lyadék  fa jsú lya  
,,Sm ”  és a  z s í rvonadék  ,,sv” a 
b esz ív o t t  z s í ro lda t oszlophossza 
, ,a” és a k é t  m a n o m é te r sz in t  k ü 
lönbség , ,b ” , ú g y  a fa j sú ly t  az 

b
sv =  —— • sM k ép le t  ad ja .  A  faj sú ly
ism ere tében  a  zsír abszo lú t  súlya is 

a
k is zám íth a tó .

A k iv ite lezés az a lább i  m ó don  
tö r té n ik  : 100 ml-es E r len m ey er-  
lo m b ik b a  10 g sa j to t  m é rü n k ,  
ehhez 25 ml 1,125 fa jsú ly ú  só sava t,  
v a la m in t  5 ml 50% -os vizes cin-
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klorid  o ld a to t  ad u n k .  Az o ld a to t  
ezu tá n  fe lh ev í t jü k ,  m a jd  legalább 
60 CD-ra  leh ű tv e  p o n to san  6 ml 
szén te t rak lo r id o t  a d u n k  hozzá  20 
C°-ra k a l ib rá l t  p ip e t táb ó l .

A lom biko t gum id u g ó v a l  lezá r
ju k  és 1 percig  rázzuk.

A  k ev erék e t  vá lasz tó tö lcsérbe  
v isszük  és o t t  az oldószeres részt 
k ü lö n v á lasz t ju k .

Az á ta la k í to t t  kap i l lá r is  p ik n o 
m é te r t  az e rede t i  köz lem én y  á b rá 
b an  is b e m u ta t j a ,  e lőnye a K ru ts c h  
féle p ik n o m é te r re l  szem ben  az, 
h ogy  a z s íro lda t osz lopm agassága  
m in d ig  azonos. A készü léke t t i s z ta  
szén te trak io r id d a l  g ondosan  k a l ib 
rá ln i  kell. A k ísérle ti  k ö rü lm én y e 
ke t szerző részletesen  k ido lgoz ta  
és le írja. A  m eg h a tá ro zás  kb . fél 
ó ra  a la t t  e lvégezhető.

A m ód sze r t  k ip ró b á l t á k  106 
kü lönböző  sajtfé leségen, m e ly ek 
nek  z s í r ta r ta lm a  igen vá ltozó  volt .  
A  m ódszer  p o n to s ság á t  összeha
son l í tva  különböző  sú ly an a l i t ik a i  
m ódsze rek k e l  sz in tén  közli . Az 
e red m én y ek  az t  m u t a t j á k ,  hogy  
ez a m ód sze r  p o n to s ság b an  a 
v a n  Gulik- és Bondzynsk i- fé le  
m ódszereket m eg h a lad ja .

K em ém jffij G. (B u d ap es t )

A  réz an a litik a i k im u ta tá sa  reze-  
zett íő ze lék k o n zerv ek b en
„D ie  indus tr ie lle  Obst-  u n d  Ge-

m ü se v e rw ” , 1955. 40, 249,1955.
A  tú l z o t t  m é re tű  rezezés során  

a réz egy része ion izá lt  á l lap o tb an  
v a n  je len  az o ld a tb an ,  am i egész
ségügyi szem pontból n em  k ö zö m 
bös. Az ionizá lt  réz je lenlé te  tö b b 
féle m ó d o n  m u t a th a t ó  ki.

M inőség i k im u ta tás :
a )  V a s rú d  segítségével, m elyen-  

— az o ld a tb a  á l l í tv a  — réz
k ivá lás  f igyelhető  meg.

b) 1 %-os fr iss kész í tésű  sza- 
lic i la ldoxim  o ld a t  segítségéve), 
m e ly n ek  n é h á n y  csepje a semleges, 
v a g y  h íg í to t t  ecet savva l  gyengén  
m e g s a v a n y í to t t  o ld a tb an ,  a je len 

levő réz m enny isége  a r á n y á b a n ,  
o pá losodást ,  v ag y  sárgás-zöld csa
p a d é k o t  v á l t  ki.

c) D ith izon  o ld a t  segítségével 
( 2 —4 m g d i th izon ,  100 ml te t r a -  
k ló rm e tá n b a n  oldva) ,  m e ly n ek  
egy-két csepjét,  egy becsiszolt d u 
góval e l lá to t t  p róbacsőben ,  a sem 
leges, v ag y  gyengén am m o n a lk a l i -  
k u s  o ld a t  n é h á n y  cseppjével erő
te l jesen  összerázva, a zöldes o ld a t  
sá rg á s-b a rn a  színűvé változ ik .

. A  m ennyiség i meghatározás
m ódszere i:
a )  E le k t ro l i t ik u s  r é z m e g h a tá ro 

zás
1 kg  an y ag o t  kvarccsészében  

lassan  m eg szá r í tan ak ,  m a jd  tég e ly 
kem encébe  helyezve e lh a m v a sz ta 
nak .  A  h a m u t  cc. sa lé tro m sav v a l  
tö b b szö r  bep á ro l ják ,  30 cm 3 1 : 10 
a rá n y b a n  h íg í to t t  k én sav v a l  fel
vesz ik , m a jd  gyengén felmelegít ik . 
Szűrés u tá n  a szü redéke t  e lek t ro 
lízisnek v e t ik  alá. Ón je lenlé te  
zavar .  P o n to s  és gyors  m u n k a  
szükséges, kü lö n b en  számos h ib a 
forrás  é rvényesü lhe t ;

b) K ö lo r im e t r ik u s  r é z m e g h a tá 
rozás.

A  k o lo r iine tr ikus  analíz is  a lap 
elve az, hogy  a v izsgá landó  
an y ag o t  a lk a lm as  kém szer  seg í t
ségével h a tá r o z o t t  színű k o m p 'e x -  
v e g y ü le t té  a la k í t j á k  á t ,  m a jd  a n 
n a k  színerősségét hozzám érik  a 
hasonló  m ó d o n  (azonos m é re tű  
hengered én y ek b en ,  azonos ré teg -  
v a s tag ság  m e l le t t )  e lőá l l í to t t  is
m er t  k o n cen trác ió jú ,  a szükséges 
sz ín fok o za to k a t  felölelő h a so n l í tó  
o lda tso roza thoz .  A m érés  p o n to s 
sága  a hasonlító  so roza t színfoko
z a ta in a k  á rn y a l tsá g á tó l  függ.

E g y éb  m ó dszerekre  tö r té n ő  u t a 
lás m e l le t t  m in t  igen érzékeny  és 
pon to s  e red m én y ek e t  szo lgá l ta tó  
m ó d sze rek e t  emeli k i  a szerző 
n á t r iu m d ie t i ld i t io k a rb a m a t  fel- 
h aszná lásáva l ,  to v á b b á  a d it izo n  
(difenil tioka.rbazon) fe lh aszn á lá 
sával k ido lg o zo tt  e l já rá so k a t .  E zek
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kiv i te lezését  részletesen is m erte t i  
a  közlem ény.

c) S ú lym értékes  rézm eg h a tá ro 
zás.

A  v izsgá landó  an y ag o t  e lh am 
v a s z t já k  s a h a m u t  50 — 70 cm 3 
20%-os sósavval kezelik, 10 percig 
m elegít ik ,  szűrik. H íg í tás  u tá n  
kénhidrogénne l a  rézszulfidot le 
vá la sz t ják .  A csap ad ék o t  szűrés, 
mosás, szár ítás ,  izzítás u tá n ,  m in t  
rézoxido t mérik . A k ö rü lm ényes  
kénhidrogénes levá lasz tás  h e ly e t t  
sokkal jo b b an  b ev á l t  a 2% -o- 
t io ace tam id  o ld a t ta l  tö r tén ő  les 
válasz tás .  Vas és ón je lenléte  
zavar.

М ага J .  (B u d ap es t )

H E N G S T  M.
A  tészta v ezetés  és sü tési fo ly a m a t  
in gad ozása i a gyakorlatban

(D. L. — R u n d sch au .  51, 213,
1955.)
Szerző s ta tisz tika ilag  ér tékeli  ki 

ún . „ n a g y sz á m ” m e th o d ik áv a l  a 
gy á r t  ástechnológiai ingadozásoka t  
a sü tő ip a rb an .

A 17 h ónap ig  t a r tó  üzem i ellen
őrzések a legjellegzetesebb té s z ta 
vezetési és sü tési fo ly am a to k ra  
te r je d te k  ki, ú g y m in t  a té sz tan y e-  
redékre , a  kovász  hőm érsék le té re  
és savfokára ,  a k o v ászban  levő 
b a k té r iu m o k  szám ára ,  a  té s z ta  
n ed v esség ta r ta lm ára ,  hőm érsék 
letére ,  sav fokára ,  a fe lad o tt  t é s z ta  
sú lyára ,  a té s z ta  k iszagga tásához  
h a szn á l t  liszt mennyiségére , a  ke- 
lesztő helyiség hőm érsék le tére ,  a 
kelesztés a la t t  álló té s z ta  h ő m ér
sékletére ,  a kelesztés  i d ő ta r t a m á ra ,  
a  sü tés  id ő ta r t a m á ra ,  a kem ence 
hőfokára ,  a  kenyérb é lze t  h ő m ér
sékletére ,  a  sü tési  fo ly am at a la t t  a 
sü tési  vesz teségre , a kész kenyér-  
bé lze tnek  n ed v e ss é g ta r ta lm á ra  és 
savfokára .

A s ta t i sz t ik a i  é r tékelések  m eg
m u ta t j á k ,  hogy  fen t i  je l lem zőknek  
m i a középértéke  és h á n y  százalé
kos az e ltérések  szám a a közép

érték tő l .  E z  az „eszköz” leh e tő v é  
tesz i az üzem i organizáció h ib á i 
n ak  fe l tá rá sá t ,  a  g y á r tá s i  n o rm á k  
és azok to le ran c iá ján ak  k ido lgozá
sá t ,  segítséget ad  az üzem  racio
nális  vezetéséhez és a te rm é k e k  
m inőségének  jav í tá sáh o z .

Kovács R .  (B u d ap es t )

K O S J .  :
K ak a ó tész tá k  és k ak aó  zsírtarta l
m án ak  új gyorsm egh atározási m ód
szere

(R . I. C. 6. 240, 1955.)
Z s i r a d é k ta r ta lm ú  édesipari  t e r 

m ékek  v iz sg á la tán á l  a lk a lm azo t t  
zs iradék  m eg h a tá ro zás i  m ódszerek  
tö b b  h iányossággal rende lkeznek .  
E zek  közé ta r to z ik  a fe lhaszná l t  
oldószer ke l lem etlen  szaga, tű z 
veszélyessége és a tökéle tes  k iv o 
náshoz szükséges v iszonylag  hosz- 
szú idő.

A  szerző új gyorsm eg h a tá ro zás i  
m ó d sze r t  do lgozo tt  ki. Az új 
m ódszer  azon a lapszik , hogy nem  
a k iv o n t  zs ír t  h a tá ro zza  m eg, 
h an em  a  v izsgá landó  an y ag  víz
t a r t a l m á t  és ex trakc iós  m a r a d é 
k á t  s ebből a k é t  ér tékbő l szá
m í t j a  ki a z s i ra d é k ta r ta lm a t .

Z s i rad ék ta r t .  %  — 1 0 0 — (ex
t rakc iós  m a ra d é k  %  +  víz %). A 
v íz t a r t a lm a t  hom okos szá r ítá ssa l ,  
az ex trakc iós  m a ra d é k o t  t r ik ló r -  
e ti lénes oldással h a tá ro zza  meg. 
A v izsgálandó  a n y ag o t  v ízfürdőn  
tr ik ló re ti lénne l 15 percig (vissza
csepegő h ű tő  a lka lm azásáva l)  for
rá sb an  t a r t j a ,  m a jd  G4-es szűrőn 
szűrve, a  m a ra d é k o t  105 C fokon 
sú lyállandóság ig  szárítja .

Mind k ak aó ,  m in d  csokoládé 
te rm ék ek n é l  az ún . egységes m ó d 
szerrel v ég ze t t  m eg h a tá ro záso k k a l  
azonos é r ték ek e t  k ap o t t .

A m ódszer  előnye a gyorsaság  
és pon tosság ,  to v á b b á ,  hogy  a 
foszfa tidok  bom lásából szárm azó  
z s í rsav ak a t  és a teo b ro m in t  nem  
a zs iradékka l e g y ü t t  h a tá ro zza  
meg. R avasz L . (B u d ap es t )
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M O H R  W . É S  M O H R  E. : 
F elfö lözod és és vaj képződés.

Molk. u. K äs .  Ztg. 5, 1568,1954.
V ajk ép ződ ési e lm éle tek . F e lfö lö -  

ződés. V a jo la j- , z s írk r istá ly -v a j-  
képződési e lm élet.

A dolgoza t a k ö ve tkező  vaj k é p 
ződési e lm éle teke t  közli :

1. R ahn  elmélete : A v a jg y á r tá s 
ná l a zsírgolyócskák főleg a h a b 
b a n  gyű ln ek  össze, s így  a zsír
go lyócskák  a g y ú rás  á lta l  k ö n n y e b 
b en  á l lnak  össze vaj csom ókká.

2. F ischer és H ooker elmélete : A 
v a jg y á r tá s n á l  a zsírgo lyócskák  v e 
rő d n ek  össze. A  zsírgolyócskák ösz- 
szeü tközése  fo ly tán  fáz isá tfo rdu lás  
k ö v e tk e z ik  be, am ik o r  m á r  elég 
n a g y  zsírgolyócska tö m eg  v a n  szo
rosan  egym ás m e l le t t .

3. Pocket, K in g  és van D am  elmé
lete : A  te jsz ín h a b b a n  a zsírgolyócs
k á k  felületén jelenlevő a k t ív  a n y a 
gok, különösen a lecitin m ennyisége  
megnő, m inek  k ö v e tk ez téb en  a zsír
go lyócskák  felületén m á r  lényege
sen kev eseb b  lesz a foszfa tidok  
mennyisége , m in t  am en n y i  e red e t i
leg volt.  F o ly ék o n y  h a lm azá l lap o tú  
zsír lép k i  és a zsírgolyócskák egye
sülése lehetségessé válik .

4. M ohr újabb elmélete : E  v a j 
o laj- ,  zsír-, k r is tá ly -e lm é le t  abból 
indul ki,  hogy  a v a jzs ír  egy részének 
k r i s tá ly o so d ása  k ö zben  vaj olaj k e 
le tkez ik ,  m e r t  a  v a jzs ír  k r i s tá ly o 
sodása  térfogatcsökkenéssel  m eg y  
végbe és eközben  vajo la j  préselő- 
d ik  ki.  Az így k e le tk e z e t t  vajo laj 
kö rü lvesz i  a  z s í rk r is tá ly ó k a t  és az 
e redet i leg  a zsírgolyócskák felüle
té n  je len levő  és o n n an  e lkü lönü lt ,

m a jd  k r is tá lyossá  v á l t  lec i t in t .  Ib 
m ódon  a zs írk r is tá ly o k  felületéi 
va jo la j b e v o n a t  (film) ke le tkezhe  
és a  zsírgolyócskák összeállha tnak  
E z  az új e lm éle t n ag y o n  jól meg 
v i lág í t ja ,  hogy  m ié r t  n em  lehet : 
zs írgo lyócskáka t v a j j á  k ö p ü ln i  ak 
kor,  h a  a zsírrészleg te l jesen  folyt 
k o n y  h a lm a z á l la p o tú  — te h á t  
h őm érsék le t  m ag asab b  a  tejzsí 
o lv ad á s p o n t já n á l  —, v a g y  akkoi 
h a  a hő m érsék le t  tú l  a lacsony, úg \  
hogy  a zsír te l jes  tö m egében  me( 
derm ed  s így  szabad ,  folyékon 
h a lm a z á l la p o tú  vajo la j  rész le t  nei 
tu d  k ia lak u ln i  ( t e h á t  2° C-körü 
hőm érsékle t) .

E z  a m a g y a rá z a ta  az érle lt  te 
szín és a m á r  köpülés re  lehű tő  
te jsz ín  tu la jd o n s á g a i  k ö z ö t t  mu-ta 
kozó kü lönbségnek .  A felfölöződé 
hez és a zsírgolyócskák szőlőiül’ 
szerű kép le te inek  k ia laku lásához  
felfölözodés fo ly am án  fe lté tlen  
szükség v an  a zsírgolyócskák felül 
tén  a fehérje-foszfatid  ré teg  sé 
te t len  á l lap o tá ra .  A  v a jrö g ö k  kele 
kezéséhez n em  szükséges a zsírg 
lyócskák  szőlőfürtszerű  képletein* 
k ia lak u lása  : m íg  a zsírgolyócsk 
k á t  k ö rü lvevő  fehérje foszfati 
ré teg  ép és é r in te t len ,  add ig  v a ji  
gök n em  k ép ző d h e tn ek .  A  vajcs 
m ó k  képződésének  előfeltétele 
vaj-o la j- ,  a zsír- és lec i t in k r is tá ly  
eg y ü t te s  je lenlé te  és k everékén  
k ia laku lása .  A vaj sikeres előállíl 
sához a szem m el l á th a tó  vajrögö* 
kék  m el le t t  elegendő m enny isé  
va jo la j  is szükséges. E z é r t  v 
n a g y  je len tősége a vaj gyári 
fo ly am án  a te jsz ín  felmelegíté 
n e k  és lehű tésének .

.. Zakariás J .  (B udape
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