
KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E
Rovatvezető: Gál Ilona

BREZINA, M.—ZUM AN, P.:
Die Polarographie in der Medizin, 
Biochemie und Pharmazie,
(Akademische Verlagsgesellschaft, 
Leipzig. 1956.)

Szerzők a Csehszlovák Tudomá­
nyos Akadémia Polarográfiai Inté­
zetének munkatársai. Azonos című 
könyvük cseh nyelven 1952-ben 
jelent meg először kb. 500 oldalas 
terjedelemben. A könyv német 
nyelvű kiadása 800 oldalas és 337 
ábrát, valamint számos táblázatot 
is tartalmaz. Mintegy 2000 közle­
mény alapján kritikailag dolgozza 
fel a polarográfiának a címben 
foglalt területén kb. 1954 végéig 
elért eredményeit.

A könyv német nyelvű kiadása 
nagymértékben megkönnyíti, hogy 
ez az értékes mű széleskörű fel- 
használást nyerhessen. Tartalmá­
nak sokrétűsége folytán azonban 
nemcsak orvosok, biokémikusok és 
gyógyszerészek, hanem szervetlen- 
és szerves-kémikusok, valamint fi- 
ziko-kémiikusok körében is érdek­
lődésre tart számot.

A könyv 37 oldalas bevezető ré­
sze röviden, világos fogalmazásban 
tárja az olvasó elé az általános 
polarográfiai tudnivalókat.

A I. fejezet — kereken 100 ol­
dal — különféle szervetlen vegyü- 
letek, kationok és anionok meg­
határozásával foglalkozik, elsősor­
ban biológiai anyagokban. Külön 
40 oldal tárgyalja az- oxigén és a 
peroxidok polarográfiás meghatá­
rozásának lehetőségeit.

A könyvnek legnagyobb, 360 ol­
dalra terjedő része a különféle
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szerves vegyületek közvetlen és 
közvetett polarográfiás meghatáro­
zásával foglalkozó II. fejezet. Tár­
gyalja kinonok és más redox-rend- 
szerek, halogén-származékok, telí­
tetlen szénhidrogének és savak, oxi­
gén tartalmú vegyületek, nitrogén 
tartalmú anyagok, alkaloidák, vita­
minok, hormonok, steroidek és 
még számos különféle szerves ve­
gyületek polarográfiáját.

A 80 oldalas III. fejezetet szer­
zők a fehérjék polarográfiás vizs­
gálatának ismertetésére szentelik. 
E fejezet különösen orvosok és bio­
kémikusok számára értékes. Ugyan­
ezt mondhatjuk a viszonylag rövid, 
15 oldalas IV. fejezetről, mely az 
enzimes reakciók polarográfiás ta­
nulmányozásával foglalkozik.

Az V. fejezet 18 oldalon tárgyalja 
a maximumok analitikai alkalma­
zását, amelynek elsősorban felület­
aktív és makromolekulás anyagok 
vizsgálatában van jelentősége.

A VI. fejezetben megtaláljuk a 
polarográfiában használatos külön­
féle pufferek elkészítésének leírá­
sát. Ez és a VII. fejezet közel 70 
oldalra terjedő táblázatsorozata 
— magában foglalva a legfontosabb 
szerves és szervetlen vegyületek 
íéllépcsőpotenciál értékeit a közeg, 
a pH és az irodalmi források m eg-' 
jelölésével — elsősorban a gyakor­
lat számára értékes.

A könyvet részletes irodalmi rész 
zárja és a szerzőregiszter, a 14 cso­
portos anyagregiszter, de főképpen 
a 40 oldalra terjedő szóregiszter 
nagyban megkönnyíti a könyv ke­
zelését.

Cieleszky V. (Budapest)
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HILDEBRANDT H. W.:
Die Rübenzuckerfabrikation,
249 old. 100 ábrával. (Leipzig: Fach­
buchverlag. 1955.)

A szerző áttekinthető, világos ké­
pet kíván adni a cukoripar bonyo­
lult technológiájáról, egyrészt azok 
számára, akik ebben az iparágban 
tisztán gyakorlati ismeretekkel ren­
delkeznek, másrészt azoknak, akik 
főiskolai vagy középfokú tanulmá­
nyaik során foglalkoznak a cukor- 
gyártással. E célnak megfelelően a 
munka a szokásos tankönyv terje­
delemben jelent meg. A szerzőnek 
nagyon jól sikerült ebben a meg­
lehetősen szerény terjedelemben a 
gvártási folyamatok részletes le­
írása, amit mindenütt alapos ma­
gyarázatokkal kísér. Tömör, de vi­
lágos és mindvégig élénk nyelve­
zettel sok részletkérdésre kitérve 
igen sokat tud nyújtani. Minden 
főbb részletműveletet külön fejezet­
ben ír le. A cukorgyártás eddigi 
technológiája mellett egyes újabb 
műszaki megoldásokkal is foglalko­
zik. Ezek közül a folytonos nyers- 
lényerés eljárásait (torony-rend­
szerű Bergé-féle, Silver-féle, Oli­
ver—Morton-féle. Heck-rendszerű 
stb.), a dobrendszerű iszapszűrőt 
és a kerámiai szűrőkészüléket, a 
sűrűlényerés ún. nyomás alatt mű­
ködő bepárló-rendszerét (Druck- 
verdamnfung) és a cukorcentrifuga 
egy újabb kivitelét ismerteti.

A kristálycukorgyártás fejezetét 
a cukorraktározásra vonatkozó 
szempontok és a főbb kereskedelmi 
cukorminőségek ismertetése zárja 
le. Kár, hogy a fehércukorgyártás­
nak csak egyféle főzési menetét 
(léséma) közli és nem ír le több 
példát. A következő kiadásban ezt 
a hiányt pótolni lehetne, legcélsze­
rűbben vázlatos ábrázolásokkal.

A cukorgyári melléküzemek, mint 
a szeletszárítás, mészkemenceüze- 
rnek, a mésztej előállítása szintén 
tárgyát képezik a könyvnek. Fog­
lalkozik a szerző a répaszeletminő- 
séggel és leírja a mészkő minőségi

kellékeit, különös tekintettel káros 
alkotórészeire. Ismerteti a diffúziós- 
és a szeletprésvíz visszavételének 
Claassen-féie eljárását. Külön feje­
zetben eléggé behatóan tárgyalja a 
cukorgyári szennyvíz tisztítását és 
káros hatásait a halállományra.

A munkát néhány olyan fejezet 
egészíti ki, mely az olvasó ismeret- 
szerzését szolgálja a szorosabban 
vett cukorgyártási technológia ke­
retein túl. A melaszról írt fejezet­
ben annak ipari felhasználásáról is 
van említés és ezek között egészen 
új felhasználási lehetőségekről is. 
Az energetikai, illetőleg tüzelés- 
technikai ismereteket úm. a tü- ' 
zelőanyagokat, tüzelőrendszereket 
és gőzkazánokat kimerítő fejezet 
tárgyalja. Értékesnek tekinthetjük 
a cukorrépa termeléséről és kárte­
vői elleni védekezésről szóló szö­
vegrészt; a cukorrépa összetételé­
nek és biológiájának ismertetését, 
valamint a cukorrépa nemesítésére 
és a cukorgyártásra vonatkozó tör­
téneti adatokat is.

A könyv egyes fejezeteit az el­
méleti tudnivalók tömör, de köny- 
nyen érthető megfogalmazásával 
vezeti be a szerző. A cukorkristály- 
képzésre vonatkozó fogalmakat, 
mint pl. a Claassen-féle telítettségi 
és túltelítettségi számot és a cukor 
oldhatósági viszonyait különböző 
tisztaságú leveknél pl. úgy ma­
gyarázza meg, hogy azoknak meg­
értése a kezdő számára sem jelent 
nehézséget. Figyelemre méltó, hogy 
itt a szerző a régebbi Herzfeld-féle 
cukoroldhatósági táblázat helyett 
az annál valamivel pontosabb Grut- 
féle táblázatot közli.

A technológiai leírások során az 
elmélet és gyakorlat természetes, 
szoros összefüggését ismerheti fel 
az olvasó.

Az egyes szövegrészeket jól sike­
rült fénykép- és vázlatábrák egé­
szítik ki. A diffúziós-telep munka- 
folyamatát és az egész fehércukor­
gyártást vázlatos ábrasorozatok mu­
tatják be összehajtható betétlapo­
kon. A könyv papirosanyaga és
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nyomdatechnikai kiállítása tartalmi 
értékéhez méltó.

Úgy véljük, hogy a munkát 
gyakorlati haszonnal olvashatják a 
minőségvizsgáló intézetek mérnö­
kei is, akiknek feladatkörébe a 
cukorgyárak ellenőrzése is tartozik.

Sarudi I. (Szeged)

BERNTSSON, S.: 
Szénsavmeghatározás sörben.
(J. Inst. Brewing 16, 229. 1955.)

A szerző egyszerű és gyors mód­
szert közöl a sör szénsavtartalmá­
nak meghatározására. A sör 0-fokra 
való lehűtése után a szénsavat 18 n 
nátronlúggal megköti. Ezután a 
sör alikvot részét vízzel való hígí­
tás után 0,1 n sósavval titrálja fe- 
nolftalein mellett. Végül fölös só­
savat ad hozzá, az oldatot a szén­
dioxid eltávozásáig, kb. 5 percig 
forralja és 0,1 n nátronlúggal visz- 
szatitrálja. A hibahatár eddig egy 
esetben sem haladta meg a 0,5%-ot.

Holényi L.-né. (Budapest)

DESHAUMES, P. ÉS DESHUS- 
SES, J.:
Visszamaradt ciánhidrogén a gabo­
nában és lisztben.
(Mitt. Lebensmittelunters, Hygiene 
44,113/1956.)

Szerzők vizsgálati módszert kö­
zölnek a ciánhidrogén-nyomoknak 
a gabonában és őrleményekben 
való kimutatására. A vizsgálandó 
anyagból vízgőzzel és levegővel 
űzik ki a ciánhidrogént, melyet egy 
fenolftalein oldatot tartalmazó ab­
szorbeáló edényben fognak fel. A 
fenolftaleint tartalmazó oldat szí­
nét fotokolorimetriásan határozzák 
meg és ismert ciánhidrogén tartal­
mú anyag színével hasonlítják ösz- 
sze. E módszer segítségével meg­
vizsgálták, hogy ciánozás és szel­
lőztetés után milyen mennyiségű 
ciánhidrogén maradt vissza a gabo­
nában és őrleményekben. Megálla­

pították, hogy a gabonában, kuko­
ricában 190 nappal a kezelés után 
még 0,3—0,5 mg HCN,/kg van. Az 
őrlemények hamarabb elvesztik 
ciánhidrogén tartalmukat, de még 
ezekben is volt ciánozás és szellőz­
tetés után 45 nappal 0,2 mg HCN/ 
kg.

Kovács R. (Budapest)
WOIDICH, K., SCHMID, L., 
GNAUER, H.:
Potenciometrikus titrálás az élelmi­
szeranalitikában.
(Z. U. L. 104 97. 1956.)

A szerzők potenciometrikus titrá- 
lási módszert dolgoztak ki, külön­
böző élelmiszerek, mint gyümölcs­
levek, marmeládok, bor, liszt, ke­
ményítő, cukor, zsír, méz, ecet, 
szeszfélék szabad savtartalmának, 
továbbá gyümölcslevek, bor, zsír 
illő savtartalmának meghatározá­
sára. Ezzel az eljárással határoz­
tak meg hamualkalitást gyümölcs- 
levekben, lisztben, cukorban és 
kakaókészítményekben, továbbá 
zsírok elszappanosítási számát és 
vanillint is. Az aequivalenciaponto- 
kat Tubss-féle grafikus módszer­
rel, a titrációs görbéből állapították 
meg. A potenciometrikus módszer 
nagy előnye, a vizuális módszerrel 
szemben a nagy pontosság és gyors 
meghatározás.

Kovács R. (Budapest)

MUSSO, C.:
Gyors módszer a tejhez adott nát­
riumkarbonát kimutatására.
A tej tompítottságáriak, kimutatásaK 

Nátriummeghatározás
(II mondo del latte (6) 345—349 : 
1953.)

A vizsgálat elvégzéséhez a követ­
kező vegyszerek szükségesek:

1. 10%-os vizes, nátriummentes 
káliumhidroxid,

2. 0,01 n nátriumtioszulfát oldat,
3. 20%-os, vizes káliumjodid ol-
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dat (20 g KJ 100 ml, desztillált víz­
ben oldva;,

4. 20%-os, vizes triklórecetsav,
5. 30%-os alikolhol,
6. 95%-os alkohol,
7. vegytiszta, tömény sósav,
8. keményítő oldat,
9. l%o-es metilvörös,
10. Káliumpiroantimoniát oldat.
A káliumpiroantimoniát oldatot

a következőképpen kell előállítani:
1 g káliumpiroantimonátot fel 

kell oldani 500 ml meleg desztillált 
vízben. Az oldat lehűlése után 
hozzá kell adni 15 ml 10u/o-os ká- 
liumhidroxid oldatot. Az oldatot 
beiül páráimnál bevont üvegbe kell 
szűnni és 24 óráig állni kell hagyni.

A meghatározást a következő­
képpen kell végezni:

A vizsgálandó tejből 2 ml-t be 
kell mérni teljesen pontos pipettá­
val 15 ml űrtartalmú centrifuga- 
csőbe, hozzá kell adni 2 ml 20u/o-os 
triklórecetsavat és állandó rázoga- 
tás közben melegíteni kell a fehér­
jék kicsapódásának meggyorsítása 
céljából. Ezután 1500—2000, percen­
kénti fordulatszámú centrifugában 
10—15 percig kell centrifugálni és 
utána a leülepedett csapadék feletti 
tiszta oldatból 2 ml-nyi mennyisé­
get kell lemérni teljesen tiszta 
centrifugacsőbe, ahol metilvörös in­
dikátor jelenlétében nátriummentes 
káliumhidroxid oldattal kell közöm­
bösíteni. A közömbösítés után hozzá 
kell adni az oldathoz 5 ml kálium­
piroantimoniát oldatot és 10 C°-ra, 
le kell hűteni. Ekkor hozzá kell 
adni állandó rázogatás közben csep- 
penként 1,5 ml 95%-os alkoholt. 
Negyvenöt percig állni kell hagyni, 
majd 5 percig centrifugálni s utána 
a leülepedett csapadék felzavarása 
nélkül pipetta segítségével le kell 
szívni a tiszta folyadékot. A folya­
dékhoz 5 ml 30%-os alkoholt kell 
hozzáadni és újra 5 percig centri­
fugálni, majd a keletkező tiszta fo­
lyadékot újra lepipettázva, a 30%-os 
alkoholos kezelést és ezt követő 
centrifugálást meg kell ismételni. 
A kimosott csapadékhoz hozzá kell

adni 5 ml vegytiszta, tömény só­
savat, addig kell rázni, míg a csapa­
dék feloldódik s az oldatot mara­
déktalanul át kell vinni 150 ml űr­
tartalmú főzőpohárba. Itt hozzá kell 
adni 2 ml jódkálium oldatot, kevés 
keményítő oldatot és a kiváló jódot 
a lehető legrövidebb időn belül meg 
kell titrálni 0,01 n nátriumtioszul- 
fát oldattal a kék szín teljes eltű­
néséig. 1 ml 0,01 n nátriumtioszul- 
fát oldat megfelel: 0,115 mg nát­
riumnak. A nem tompított tej 0,5— 
0,7 mg nátriumot szokott tartal­
mazni, középértéknek 0,575 mg nát­
riumtartalmat lehet venni. Ezek 
alapján, ha a vizsgálandó tej nát­
riumtartalmára 0,7 mg-nál nagyobb 
értékszámot nyerünk, ez a tej tom- 
pítottságát bizonyítja.
0,05% Na2C 03 0,78 mg N a-t 
0,10 „ „ 1,00 mg „
0,50 „ „ 2,70 mg „
0,90 „ „ 4,40 mg „ jelen

Ezek alapján a módszer igen ér­
zékeny és pontos vizsgálati eljárás­
nak tekinthető a tej tompítottságá- 
nak meghatározására, illetőleg ki­
mutatására, még kisebb méretű 
tompítás esetén is.

Zakariás J. (Budapest)

Adalék az almavelő kimutatásához 
befőttekben és gyümölcsízekben 
mikroszkópos vizsgálat alapján.
(Z. U. L. 103, 327, 1956.)

A szerző számos almavelő- és 
almaízmintát vizsgált meg annak 
eldöntése céljából, miként lehet 
mikroszkópos vizsgálat útján a kü­
lönböző készítményekben az alma 
keményítőjét és héjrészeit meny- 
nyiségileg kimutatni, majd ezek 
alapján arra következtetni, hogy a 
készítmény mennyi almát tartal­
maz.

Ismeretes, hogy az alma húsos 
parenchimájának egyes sejtjeiben 
csaknem mindig kimutathatók apró

LUDWIG, H.:
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keményítőszemecskék, s ezért so­
kan diagnosztikai értékűeknek te­
kintik azokat.

Az almavelő sejtjeiben sem mu­
tathatók ki mindig a fent említett 
keményítőszemecskék, különösen 
akkor, ha érett gyümölcsből készí­
tették. Ez az ún. vándorló (tranzi- 
tórikus-) keményítő ugyanis nem 
állandó tartalmi része az alma pa- 
renchimasejtjeinek. Az érés és az 
utóérés folyamán fokozatosan víz­
ben oldódó cukorfélékké bomlik, 
végül pedig eltűnik a sejtekből.

A szerző ezért olyan festési el­
járást igyekezett találni, amely az 
alma alakelemeit specifikusan szí­
nezi, függetlenül a jelenlevő vagy 
hiányzó keményítőtől.

Kochs már régebben foglalkozott 
az almavelő kimutatásával gyü­
mölcskészítményekben, mikrotech- 
nikai festés alkalmazásával, de csak 
egyféle festéket, metilénkéket hasz­
nált.

Mivel a Kochs által használt me- 
tilénkék nem vezetett kielégítő 
eredményre, a szerző egy más, Oet­
ker által ajánlott kettős festéshez 
folyamodott, amelyet néhány ki­
sebb módosítás bevezetésével pon­
tosabbá tett. Szerinte legalkalma­
sabb a 0,6%-os ruténiumvörös és 
0,02% metilénkék vizes oldata. Ez­
zel a kettős festéssel a szerző sze­
rint kis mennyiségű alma kimuta­
tása is lehetséges, úgy azonban, 
hogy a festődésen kívül a sejtek 
méreteit és alaki sajátságait is fi­
gyelembe kell vennünk.

A szerző nagyobb számú gyümöl­
csöt vizsgált meg módszerével; az 
almán kívül az ananászt, a naran­
csot, a kajszibarackot, a körtét, a 
földi epret, a szedret, a csipke­
bogyót, a fekete és a vörös áfonyát, 
a málnát, a ribiszkét, a cseresznyét, 
a szilvát, a mirabellát, a köszmétét. 
Mindezek közül a legszebben a na­
rancs és a körte festődött, kevésbé 
az alma.

Az ismertetett módszer a munka 
szerzője szerint sem tökéletes. En­

n e k  fő oka, hogy az á lta la  a já n lo tt  
k e ttő s  fe s tés  n em csak  az a lm av elő t, 
h a n em  a g y ü m ö lcsk ész íté s  egyéb 
a la k e le m e it is színezi, te h á t  n em  
sp ec ifik u s fe s tő an y a g a  az a lm a v e lő ­
nek.

H a z s l in s z k y  B . (B udapest)

N IIN IV A A R A , FP ., P A H JA , M. S., 
K O M U L A IN E N , SE.:

Zsírmeghatározás húsból és hentes­
áruból Gerber-módszer szerint.
(Z. U. L. 103, 333, 1956.)

A  sze rző k  G e rb e r  sa v b u tiro m é - 
te re s  z s írm e g h a tá ro zá s i m ó d szeré ­
n e k  m ó d o s ítá sá t d o lg o zták  k i, am ely  
h ú s  és h e n te sá ru k  a n a liz á lá sá ra  a l­
k a lm a s . A  m e g h a tá ro z á sn á l h íg íto tt 
k é n sa v a t (S 1,53, tö m én y ség  62,9%) 
h a sz n á ln a k . A  p ró b á t 65 C °-os v íz­
fü rd ő b e n  t a r t j á k  v a n  G u lik  sa j t-  
b u tiro m é te r t  a lk a lm azv a . Az am il- 
a lk o h o lt a  c e n tr ifu g á lá s  e lő tt ö n tik  
hozzá. A z e red m én y e k  á tla g b a n  
m eg eg y ezn ek  a  S ch m id — B ondzyns- 
k i—R a tz la ff-(S  В R )-fé le  m ódszer 
sz e rin t k a p o tta k k a l. A z e lté ré se k  
leg tö b b szö r ± 4 % -o s h a tá ro n  be lü l 
v á lto z n ak . A  S o x h le t-m ó d sz e r sze­
r in t  n y e r t  e red m én y e k  k ö rü lb e lü l 
1% -k al a lacso n y ab b ak . E n n e k  a  
m ó d sz ern e k  e lő n y e i az S В R -fé le  
m ó d szerre l ö sszeh aso n lítv a  a gy o r­
saság  és olcsó k iv ite l. Az e re d m é ­
n y e k  kb . 2 ó rá n  b e lü l <20 m e g h a tá ­
rozásn á l) k észen  v a n n a k , m íg  az 
u tó b b i m eg h a tá ro z ás  csak  m á sn a p  
szo k o tt k észen  len n i. V iz sg á lták  k ü ­
lönböző  fa k to ro k  h a tá sá t.  E zek : a 
sav k o n cen trác ió , a  v íz fü rd ő  h ő m ér­
sék le te , a  v íz fü rd ő b e n  v a ló  á llá s ­
idő, a  rázá s, a  c e n tr ifu g á lá s  fo rd u ­
la tsz ám a , az am ila lk o h o l hozzáadá-* 
sa, az á llásidő , a  b e m é rt m en n y iség  
és az e lszenesedés. E rős e lszenese- 
d é s  z a v a r ja  a  m eg h a tá ro z ás t, k e ­
m én y ítő  és c u k o r n em  idéz elő e l- 
szen esed ést, z s ig erek  igen , a m it f i­
n o m ra  a p r íto t t  vese, gyom or, m áj 
stb . v iz sg á la tá n á l á lla p íto t ta k  m eg.

C s a n á d  I .-n é  (B udapest)
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