KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

BREZINA, M—ZUMAN, P.:

Die Polarographie in der Medizin,
Biochemie und Pharmazie,

(Akademische Verlagsgesellschaft,
Leipzig. 1956.)

Szerz6k a Csehszlovdk Tudoma-
nyos Akadémia Polarogréafiai Inté-
zetének munkatarsai. Azonos cimd
konyvik cseh nyelven 1952-ben
jelent meg el6sz6r kb. 500 oldalas
terjedelemben. A kdényv német
nyelvi kiadasa 800 oldalas és 337
4brét, valamint szdmos téblazatot
is tartalmaz. Mintegy 2000 kozle-
mény alapjan kritikailag dolgozza
fel a polarografianak a cimben
foglalt teriletén kb. 1954 végéig
elért eredményeit.

A konyv német nyelv(i kiadasa
nagymértékben megkonnyiti, hogy
ez az értékes md széleskord fel-
hasznalast nyerhessen. Tartalma-
nak sokrét(isége folytdn azonban
nemcsak orvosok, biokémikusok és
gyogyszerészek, hanem szervetlen-
és szerves-kémikusok, valamint fi-
ziko-kémiikusok korében is érdek-
I6désre tart szamot.

A kényv 37 oldalas bevezet6 ré-
sze roviden, vilagos fogalmazasban
tarja az olvasé elé az altalanos
polarografiai tudnivalokat.

A |. fejezet — kereken 100 ol-
dal — kulonféle szervetlen vegyu-
letek, kationok és anionok meg-
hatarozasaval foglalkozik, els6sor-
ban biolégiai anyagokban. Kulon
40 oldal targyalja az- oxigén és a
peroxidok polarografias meghata-
rozasanak lehetéségeit.

A konyvnek legnagyobb, 360 ol-
dalra terjed6 része a kulonféle
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szerves vegylletek ~kozvetlen —és
kozvetett polarografias meghataro-
zasaval foglalkozd I1. fejezet. Tar-
gyalja kinonok és maés redox-rend-
szerek, halogén-szarmazékok, teli-
tetlen szénhidrogének és savak, oxi-
gén tartalma vegylletek, nitrogén
tartalma anyagok, alkaloidak, vita-
minok, ~hormonok, steroidek és
még szamos kulonféle szerves ve-

A 80 oldalas IIlI. fejezetet szer-
z6k a fehérjék polarografias vizs-
galatanak ismertetésére szentelik.
E fejezet kuldéndsen orvosok és bio-
kémikusok szamara értékes. Ugyan-
ezt mondhatjuk a viszonylag rovid,
15 oldalas IV. fejezetrél, mely az
enzimes reakcidk polarogréafias ta-
nulményozasaval foglalkozik.

Az V. fejezet 18 oldalon téargyalja
a maximumok analitikai alkalma-
zasat, amelynek elsésorban felllet-
aktiv és makromolekulas anyagok
vizsgalataban van jelentfsége.

A VI. fejezetben megtalédljuk a
polarogréfidban hasznélatos kulon-
féle pufferek elkészitésének leira-
sat. Ez és a VII. fejezet kozel 70
oldalra terjed6 tablazatsorozata
— magaban foglalva a legfontosabb
szerves és szervetlen vegyuletek
iéllépcsépotencial értékeit a kozeg,
a pH és az irodalmi forrasok meg-'
jelolésével — els6sorban a gyakor-
lat szdméara értékes.

A konyvet részletes irodalmi rész
zarja és a szerzéregiszter, a 14 cso-
portos anyagregiszter, de f6képpen
a 40 oldalra terjedd szoéregiszter
nagyban megkonnyiti a kdényv ke-
zelesét.

Cieleszky V. (Budapest)
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HILDEBRANDT H. W.:
Die Riubenzuckerfabrikation,

249 old. 100 &braval. (Leipzig: Fach-
buchverlag. 1955.)

A szerz6 attekinthetd, vildgos ké-
pet kivan adni a cukoripar bonyo-
lult technolégidjaroél, egyrészt azok
szamara, akik ebben az iparagban
tisztan gyakorlati ismeretekkel ren-
delkeznek, maésrészt azoknak, akik
féiskolai vagy kozépfoku tanulma-
nyaik soran foglalkoznak a cukor-
gyartassal. E célnak megfeleléen a
munka a szokasos tankonyv terje-
delemben jelent meg. A szerzének
nagyon jol sikerult ebben a meg-
lehet6sen szerény terjedelemben a
gvartasi folyamatok részletes le-
irasa, amit mindendtt alapos ma-
gyarazatokkal kisér. Tomor, de vi-
lagos és mindvégig élénk nyelve-
zettel sok részletkérdésre Kkitérve
igen sokat tud nyujtani. Minden
fébb részletmdveletet kilon fejezet-
ben ir le. A cukorgyartas eddigi
technolégidja mellett egyes Ujabb
m(iszaki megoldasokkal is foglalko-
zik. Ezek koziul a folytonos nyers-
Iényerés eljarasait (torony-rend-
szerli Bergé-féle, Silver-féle, Oli-
ver—Morton-féle.  Heck-rendszer(
sth.), a dobrendszer(i iszapsz(irét
és a keradmiai szlr6késziléket, a
sdrdlényerés Gn. nyomas alatt m-
kodé beparlo-rendszerét (Druck-
verdamnfung) és a cukorcentrifuga
egy Ujabb kivitelét ismerteti.

A kristadlycukorgyartas fejezetét
a  cukorraktarozasra  vonatkozd
szempontok és a fébb kereskedelmi
cukormindségek ismertetése zarja
le. Kar, hogy a fehércukorgyartéas-
nak csak egyféle f6zési menetét
(Iéséma) kozli és nem ir le tdbb
példat. A kovetkezd kiadasban ezt
a hianyt pétolni lehetne, legcélsze-
riibben vazlatos abrazolasokkal.

A cukorgyari melléktizemek, mint
a szeletszaritas, mészkemencelize-
rnek, a mésztej elballitdsa szintén
targyat képezik a konyvnek. Fog-
lalkozik a szerz6 a répaszeletmino-
séggel és leirja a mészk6 mindségi
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kellékeit, kulonos tekintettel karos
alkotorészeire. Ismerteti a diffazids-
és a szeletprésviz visszavételének
Claassen-féie eljarasat. Kilén feje-
zetben eléggé behatdan targyalja a
cukorgyari szennyviz tisztitasat és
karos hatésait a halallomanyra.

A munkat néhany olyan fejezet
egésziti ki, mely az olvasé ismeret-
szerzését szolgalja a szorosabban
vett cukorgyartasi technolégia ke-
retein tal. A melaszrol irt fejezet-
ben annak ipari felhasznalasarél is
van emlités és ezek kozott egészen
Gj felhasznalasi lehet6ségekr6l is.
Az energetikai, illetéleg tuzelés-
technikai ismereteket Um. a tu-
zel6anyagokat, tlizel6rendszereket
és gb6zkazanokat kimeritd fejezet
targyalja. Ertékesnek tekinthetjuk
a cukorrépa termelésér6l és karte-
v6i elleni védekezésr6l szl szo-
vegrészt; a cukorrépa Osszetételé-
nek és biolégidjanak ismertetését,
valamint a cukorrépa nemesitésére
és a cukorgyartasra vonatkoz6 tor-
téneti adatokat is.

A konyv egyes fejezeteit az el-
méleti tudnivalok tomoér, de kony-
nyen érthet6 megfogalmazasaval
vezeti be a szerz6. A cukorkristaly-
képzésre vonatkoz6 fogalmakat,
mint pl. a Claassen-féle telitettségi
és tultelitettségi szamot és a cukor
oldhatdsagi viszonyait kilénbdz6
tisztasagu leveknél pl. Ggy ma-
gyarazza meg, hogy azoknak meg-
értése a kezd6 szamara sem jelent
nehézséget. Figyelemre méltd, hogy
itt a szerz6 a régebbi Herzfeld-féle
cukoroldhatésagi tablazat helyett
az annal valamivel pontosabb Grut-
féle tablazatot kozli.

A technolégiai leirasok soran az
elmélet és gyakorlat természetes,
szoros 0Osszefliggését ismerheti fel
az olvaso.

Az egyes szovegrészeket jol sike-
ralt fénykép- és vazlatabrak egé-
szitik ki. A diffaziés-telep munka-
folyamatat és az egész fehércukor-
gyartést vazlatos abrasorozatok mu-
tatjdk be 0Osszehajthatd betétlapo-
kon. A konyv papirosanyaga és



nyomdatechnikai kiallitasa tartalmi
értékéhez mélto.

Ugy véljuk, hogy a munkat
gyakorlati haszonnal olvashatjdk a
mindségvizsgaloé intézetek mérno-
kei is, akiknek feladatkorébe a
cukorgyarak ellen6rzése is tartozik.

Sarudi I. (Szeged)

BERNTSSON, S.:
Szénsavmeghatarozas sdrben.

(J. Inst. Brewing 16, 229. 1955)

A szerz8 egyszer( és gyors mad-
szert kozdél a sor szénsavtartalma-
nak meghatarozasara. A sor 0-fokra
valo leh(itése utdn a szénsavat 18 n
natronliggal megkdti. Ezutdn a
sor alikvot részét vizzel valdé higi-
tds utdn 01 n sosavval titréalja fe-
nolftalein mellett. Végul folos so6-
savat ad hozza, az oldatot a szén-
dioxid eltavozasaig, kb. 5 percig
forralja és 0,1 n nétronlaggal visz-
szatitrélja. A hibahatar eddig egy
esetben sem haladta meg a 0,5%-ot.

Holényi L.-né. (Budapest)

EESHJA!JMES, P. ES DESHUS-

Visszamaradt cianhidrogén a gabo-
naban és lisztben.

(Mitt. Lebensmittelunters,
44,113/1956.)

Szerz6k vizsgalati modszert ko-
zélnek a cianhidrogén-nyomoknak
a gabonaban és d&rleményekben
val6 kimutatasara. A vizsgalandé
anyagbol vizg6zzel és levegdvel
Gzik ki a cidnhidrogént, melyet egy
fenolftalein oldatot tartalmazd ab-
szorbedlé edényben fognak fel. A
fenolftaleint tartalmazo oldat szi-
nét fotokolorimetriasan hatarozzak
meg és ismert cidnhidrogén tartal-
mua anyag szinével hasonlitjak 6sz-
sze. E mddszer segitségével meg-
vizsgaltak, hogy cianozas és szel-
I6ztetés utan milyen mennyiségi
cianhidrogén maradt vissza a gabo-
naban és 6érleményekben. Megalla-
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pitottak, hogy a gabonaban, kuko-
ricAban 190 nappal a kezelés utan
még 0,3—0,5 mg HCN,/kg van. Az
6rlemények hamarabb elvesztik
cianhidrogén tartalmukat, de még
ezekben is volt cianozas és szell6z-
tetés utdn 45 nappal 0,2 mg HCN/
kg.

Kovacs R. (Budapest)

WOIDICH K., SCHMID, L,
GNAUER, H.

Potencmmetrlkus titralas az élelmi-
szeranalitikaban.

(Z U. L 104 97. 1956)

A szerz6k potenciometrikus titra-
lasi modszert dolgoztak ki, kilén-
b6z6 élelmiszerek, mint gyumdlcs-
levek, marmelddok, bor, liszt, ke-
ményité, cukor, zsir, méz, ecet,
szeszfélék szabad savtartalmanak,
tovabba gylmolcslevek, bor, zsir
ill6 savtartalmanak meghataroza-
sara. Ezzel az eljarassal hataroz-
tak meg hamualkalitast gyimolcs-

levekben, lisztben, cukorban és
kakadkészitményekben, tovabba
zsirok elszappanositdsi szaméat és

vanillint is. Az aequivalenciaponto-
kat Tubss-féle grafikus modszer-
rel, a titraciés gorbébdl allapitottak
meg. A potenciometrikus maodszer
nagy elénye, a vizualis mddszerrel
szemben a nagy pontossag és gyors
meghatarozas.

Kovéacs R. (Budapest)

MUSSO, C.:

Gyors modszer a tejhez adott nét-
riumkarbonat kimutatasara.

A tej tompitottsagariak, kimutatasaK
Natriummeghatarozas

(I mondo del latte (6) 345—349 :
1953)

A vizsgalat elvégzéséhez a kovet-
kez6 vegyszerek sziikségesek:

1 10%-0s vizes, natriummentes
kaliumhidroxid,

2. 0,01 n natriumtioszulfat oldat,

3. 20%-o0s, vizes ké&liumjodid ol-
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dat (20 g KJ 100 ml, desztillalt viz-
ben oldva;,

4. 20%-o0s, vizes triklorecetsav,

5. 30%-o0s alikolhol,

6. 95%-o0s alkohol,

7. vegytiszta, tdmény sdsav,

8. keményitd oldat,

9. 1%0-es metilvoros,

10. Kaliumpiroantimoniat oldat.

A Kkéliumpiroantimoniat oldatot
a kovetkez6képpen kell el6allitani:

1 g Kkaliumpiroantimonatot fel
kell oldani 500 ml meleg desztillalt
vizben. Az oldat lehdlése utan
hozz4 kell adni 15 ml 10vo-os ka-
liumhidroxid oldatot. Az oldatot
beitl paraimnal bevont vegbe kell
sz(inni és 24 6raig allni kell hagyni.

A meghatarozast a kovetkez6-
képpen kell végezni:

A vizsgalando tejb6l 2 ml-t be
kell mérni teljesen pontos pipetta-
val 15 ml drtartalmd centrifuga-
cs6be, hozza kell adni 2 ml 20vo-o0s
triklorecetsavat és allandé razoga-
tas kozben melegiteni kell a fehér-
Jjék kicsapodasanak meggyorsitasa
céljabol. Ezutan 1500—2000, percen-
kénti fordulatszamu centrifugéban
10—15 percig kell centrifugalni és
utana a letlepedett csapadék feletti
tiszta oldatbol 2 ml-nyi mennyisé-
get kell lemérni teljesen tiszta
centrifugacs6be, ahol metilvoros in-
dikator jelenlétében natriummentes
kaliumhidroxid oldattal kell kézém-
bositeni. A k6zémbdsités utan hozza
kell adni az oldathoz 5 ml kéalium-
piroantimoniat oldatot és 10 C°-ra,
le kell hdteni. Ekkor hozza kell
adni alland6 razogatas kozben csep-
penként 15 ml 95%-0s alkoholt.
Negyvendt percig allni kell hagyni,
majd 5 percig centrifugalni s utana
a letlepedett csapadék felzavarasa
nélkul pipetta segitségével le kell
szivni a tiszta folyadékot. A folya-
dékhoz 5 ml 30%-o0s alkoholt Kkell
hozzdadni és Gjra 5 percig centri-
fugéalni, majd a keletkez6 tiszta fo-
lyadékot Gjra lepipettazva, a 30%-0s
alkoholos kezelést és ezt kovetd
centrifugalast meg kell ismételni.
A kimosott csapadékhoz hozza kell
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adni 5 ml vegytiszta, témény so-
savat, addig kell razni, mig a csapa-
dék feloldodik s az oldatot mara-
déktalanul &t kell vinni 150 ml (r-
tartalma f6z6poharba. Itt hozza kell
adni 2 ml jodkalium oldatot, kevés
keményité oldatot és a kivalé jodot
a lehetd legrévidebb id6n belll meg
kell titralni 0,01 n natriumtioszul-
fat oldattal a kék szin teljes eltd-
néséig. 1 ml 0,01 n natriumtioszul-
fat oldat megfelel: 0,115 mg nat-
riumnak. A nem tompitott tej 0,5—
0,7 mg natriumot szokott tartal-
mazni, kdzépértéknek 0,575 mg nat-
riumtartalmat lehet venni. Ezek
alapjan, ha a vizsgaland6 tej nat-
riumtartalmara 0,7 mg-nal nagyobb
értékszdmot nyerlnk, ez a tej tom-
pitottsagat bizonyitja.

0,05% Na2C03 0,78 mg Na-t

0,10,, " 100 mg
0,50 ,, . 2,70 mg ,,
0,90 ,, ” 440 mg ,, jelen

Ezek alapjan a mddszer igen ér-
zékeny és pontos vizsgalati eljaras-
nak tekinthet6 a tej tompitottsaga-
nak meghatarozasara, illetéleg ki-
mutatdsara, még Kkisebb meretd
tompités esetén is.

Zakarias J. (Budapest)

LUDWIG, H.:

Adalék az almavel6 kimutatasahoz
bef6ttekben  és  gyumaolcsizekben
mikroszképos vizsgalat alapjan.

(Z. U. L. 103, 327, 1956)

A szerz§ szamos almavel6- és
almaizmintat vizsgalt meg annak
eldontése céljabdl, miként lehet
mikroszkopos vizsgalat utjan a ki-
16nb6z6 készitményekben az alma
keményit6jét és héjrészeit meny-
nyiségileg kimutatni, majd ezek
alapjan arra kovetkeztetni, hogy a
készitmény mennyi almat tartal-
maz.

Ismeretes, hogy az alma husos
parenchimdjanak egyes sejtjeiben
csaknem mindig kimutathatdk apro



keményit6szemecskék, s ezért so-
kan diagnosztikai értékdeknek te-
kintik azokat.

Az almaveld sejtjeiben sem mu-
tathaték ki mindig a fent emlitett
keményit6szemecskék, kiléndsen
akkor, ha érett gyimolcsbdl készi-
tették. Ez az an. vandorlé (tranzi-
torikus-) keményit6 ugyanis nem
allandé tartalmi része az alma pa-
renchimasejtjeinek. Az érés és az
utéérés folyaman fokozatosan viz-
ben old6do cukorfélékké bomlik,
végll pedig eltlinik a sejtekbdl.

A szerz6 ezért olyan festési el-
jarast igyekezett talalni, amely az
alma alakelemeit specifikusan szi-
nezi, flggetlenil a jelenlevé vagy
hianyz6 keményit6tél.

Kochs mér régebben foglalkozott
az almavel6 kimutatasaval gyu-
molcskészitményekben, mikrotech-
nikai festés alkalmazasaval, de csak
egyféle festéket, metilénkéket hasz-
nalt.

Mivel a Kochs altal hasznalt me-
tilénkék nem vezetett Kkielégitd
eredményre, a szerz§ egy mas, Oet-
ker altal ajanlott kettos festéshez
folyamodott, amelyet néhany Kki-
sebb modositas bevezetésével pon-
tosabba tett. Szerinte legalkalma-
sabb a 0,6%-0s ruténiumvoros és
0,02% metilénkék vizes oldata. Ez-
zel a kett6s festéssel a szerz6 sze-
rint kis mennyiségl alma kimuta-
tasa is lehetséges, Ugy azonban,
hogy a festédésen kivil a sejtek
méreteit és alaki sajatsagait is fi-
gyelembe Kkell vennink.

A szerz6 nagyobb szamu gyimél-
csOt vizsgalt meg modszerevel; az
alman kivil az ananaszt, a naran-
csot, a kajszibarackot, a kortét, a
foldi epret, a szedret, a csipke-
bogydt, a fekete és a voros afonyat,
a malnat, a ribiszkét, a cseresznyét,
a szilvat, a mirabellat, a kdszmétét.
Mindezek koziul a legszebben a na-
rancs és a korte fest6dott, kevésbé
az alma.

Az ismertetett modszer a munka
szerz6je szerint sem tokéletes. En-

nek fé oka, hogy az &ltala ajanlott
kett6s festés nemcsak az almavelé6t,
hanem a gyumdlcskészités egyéb
alakelemeit is szinezi, tehat nem
specifikus fest6anyaga az almavel6-
nek.

Hazslinszky B. (Budapest)

NIINIVAARA, FP., PAHJA, M. S,
KOMULAINEN, SE.:

Zsirmeghatarozas hisbol és hentes-
arubol Gerber-modszer szerint.

(Z. U. L. 103, 333, 1956.)

A szerz6k Gerber savbutiromé-
teres zsirmeghatarozasi maddszeré-
nek modositasat dolgoztak ki, amely
his és hentesdruk analizalasara al-
kalmas. A meghatdrozasnal higitott
kénsavat (S 1,53, tdménység 62,9%)
hasznalnak. A prébat 65 C°-os viz-
furd6ben tartjak van Gulik sajt-
butirométert alkalmazva. Az amil-
alkoholt a centrifugalas el6tt dntik
hozza. Az eredmények atlagban
megegyeznek a Schmid—Bondzyns-
ki—Ratzlaff-(S B R)-féle maddszer
szerint kapottakkal. Az eltérések
legtobbszor +4%-os hatdron belil
valtoznak. A Soxhlet-moédszer sze-
rint nyert eredmények korulbelul
1%-kal alacsonyabbak. Ennek a
maédszernek el6nyei az S B R-féle
moédszerrel &sszehasonlitva a gyor-
sasdg és olcso kivitel. Az eredmé-
nyek kb. 2 6ran belil <20 meghata-
rozasnél) készen vannak, mig az
utébbi meghatarozds csak maéasnap
szokott készen lenni. Vizsgaltak ki-
16nb6z6 faktorok hatdsat. Ezek: a
savkoncentracié, a vizfurdé hémér-
séklete, a vizfirdében valé allas-
id6, a razas, a centrifugalas fordu-
latszama, az amilalkohol hozzaada-*
sa, az allasid6, a bemért mennyiség
és az elszenesedés. Erds elszenese-
dés zavarja a meghatarozast, ke-
ményité és cukor nem idéz el§ el-
szenesedést, zsigerek igen, amit fi-
nomra apritott vese, gyomor, maj
sth. vizsgéalatdnal allapitottak meg.

Csanad I.-né (Budapest)
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