KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezets : GAL ILONA

LORINCZ F:—KARPATI GY.—

KOKENY GY
A hoasipari gyakorlat kézikényve I1.
kotet. A his ipari feldolgozasa, hus-

ipari készitmények

399 old. 48 4abra, 59 tablazat.
Mszaki Kényvkiadé, Budapest
1958.

A kényv elsGsorban a méar tébb-
kevesebb gyakorlati tapasztalattal
rendelkezd  (lizemi) szakemberek
részére irt gyakorlati vezérfonal,
amelyben azonban mind a husipari
kutaté munka legUjabb eredményei,
mind a gyakorlati ismeretek egy-
arant érvényesilnek konnyen ért-
het6 formaban. A korszerli anyag-
ismereti és technolégiai tudnivalo-
kat igen jol fogja Ossze; a nagy
alapossaggal feldolgozott anyag
mindazokat a ma érvényes anyag-
normakban, gyartasi utasitdsokban,
szabvanyel6irasokban és szaklapok-
ban szétszortan és igy nehezen nyil-
véantarthatéan el6fordulé adatokat
tartalmazza szakszeriien 6sszegyf(jt-
ve, amelyekre a gyakorlati szak-
embereknek mindennapi munkajuk
kdézben minduntalan szikségik van.

A konyv két részre tagozéodik. Az
els6 részben a hdasipari nyers- és
segédanyagok keriilnek ismertetés-
re, mig a méasodik rész a has ipari
feldolgozasat, valamint az egyes
készitmények részletes ismerteté-
sét tartalmazza.

Az els6 rész a nyers husnak bar
rovid, de jol attekinthet§ szdvet-
tani, kémiai és érzékszervi ismerte-
tését adja. Tartalmazza tovabba a
vérrel és zsigerekkel kapcsolatos
tudnivalékat. A beleket viszont mar
nem anatémiai szempontbd6l téar-
gyalja, hanem mint hisipari segéd-
anyagot és bemutatja azokat a
feltételeket, melyek a beleket a
hasipari technologia részére alkal-
massa teszik. A fliszerek, cukor,

konyhasé, salétrom és salétromos-sé
c. fejezetek a pacolés, izesités kér-
déseivel foglalkoznak. A szerzék a
legujabb hazai kutatdsok eredmé-
nyeinek ismeretében foglalnak &l-
last a cukor, konyhaséd, valamint
salétromos-s6k pacolasnal mutatko-
z6 szerepér6l. A fliszerek targyala-
sanal roviden kitérnek a fliszerek
baktériumos szennyezettségére. En-
nek a fejezetnek, valamint a Hus-
ipari készitmények minésitése c.
fejezetnek egyetlen hibajaul kell
felrénunk, hogy a bakterioldgiai kér-
déseket csak érintélegesen targyalja,
noha ezek a kérdések részletesebb
targyalast érdemelnének.

A masodik rész teljes egészében
a husipari feldolgozassal foglalko-
zik. Ennek els6 fejezetében a tdl-
telékes husaru gyartasahoz sziksé-
ges Uzemi helyiségek és azok beren-
dezései keriilnek targyalasra. A mel-
lékelt tervek hlstizemeinek rekonst-
rukciéja sordn kialakitott korszer(
elrendezéseket mutatjak be. A sz6-
veges részben az izemi feldolgozas
helyiségeivel szemben tdmasztott
korszert! kdvetelmények nyernek is-
mertetést. Ugyancsak értékes része
a konyvnek a gépi felszerelések is-
mertetése, mely egyben a legljabb
tipusi magyar gyartmanyu hus-
ipari gépek bemutatéja is. Ez a
rész a legujabban kifejlesztett ma-
gyar gépi berendezések fébb mi-
szaki adatait is tartalmazza. A tech-
nolégiaval foglalkozé fejezetek nem-
csak a hasznalatos gépeket s azok
kezelését tartalmazzak, hanem tar-
gyaljak az egyes feldolgozasi tech-
nolégidkat, tovabbad adatokat ko-
z0lnek a gyartds nyersanyag és ener-
gia igényére vonatkozéan is. Kilon
fejezet foglalkozik a zsirolvasztas
nyersanyagaival, valamint techno-
l6gidjaval. Té&bldzat mutatja te az
olvasztas id6tartaménak és az apri-



tds fokéanak hatdsat a zsir, illetve
tepertényereségre. Ugyancsak tar-
talmazza a kilonb6z6 Aallati zsira-
dékok jellemz6 adatait és mindéségi
eléirasait.

Rovid fejezetben keriil targyalas-
ra a léhluskészitmények gyartasa,
nyersanyag szikségletik és miné-
ségi jellemz6i.

A 19. fejezetben a dobozos hus-
készitmények gyartasi el6irasait,
anyagnormait mutatja be a kényv.
Helyes lett volna itt nemcsak
a Clostridium botulinum, hanem

egy-két gyakoribb baktériumféleség .

hétilésének kozlése is tadjékoztatas
céljabol.

A 20. fejezet igen roviden, mind-
O0ssze két oldalon foglalkozik a hus
és huskészitmény x csomagolasaval.
Ez a fejezet jelent6ségénél fogva
bévebb targyaldst érdemelne, te-
kintettel arra, hogy husiparunk je-
lenlegi csomagolasi médjai még kor-
szerlitlenek, dsszehasonlitva a fej-
lett ipari allamok csomagolasi kul-
tarajaval.

A kdényv egészét tekintve meg-
allapithaté, hogy szerkezeti fel-
épitése egységes és kovetkezetes ;
nyelvezete vilagos, kénnyen érthetd,
a maga nemében hidnypdtld és
szakmai tovabbképzés céljara is al-
kalmas, nemcsak a szakemberek
szaméara értékes, hanem mindazok-
nak, akik a huasipar irant érdeklé-
dést tanusitanak.

Nagy F. (Budapest)

MARTINIUS, I.:

Tud6vészes vagoallatok husanak

Feder-féle szdama

ZLUF 108, 323, 1958.

A Feder-féle szam (a hus termé-
szetes viztartalmanak viszonya a
szerves nemzsiranyaghoz) egészsé-
ges vagoallatoknal sokszdz vizsga-
lat eredményeképpen : 3,2—3,6.

A szerz6 oOsszefliggést keres a va-
goallatok egészségi allapota és a
his Feder-szama kozott. Tanulma-
nyédnak targya a thc- s szarvas-
marhédk és sertések Feder-szama

volt. Ilyen irdny0 rendszeres vizs-
géalatokat a szerz6 végzett elszor.
Megallapitotta, hogy tbc-s marha- és
sertéshisnal enyhébb mértékd be-
tegség esetén a Feder szamnak csak
kismérték(i emelkedése (atlagérték-
ben 0,09) volt észlelhet, mig a
hatdrozottan magas viszonyszamok
csak az el6rehaladottabban thc-be-
teg allatok husanal mutatkoztak.
Igen beteg allatoknal a Feder-szam
atlagértékét marhanal 3,74-nek, ser-
tésnél 3,77-nek taldlta a szerzé.
Egyes esetekben pedig kimagaslo ér-
tékeket is allapitott meg, G. m.
marhahtGsoknal 4—4,5, sertésha-
soknal pedig 4 koruli Feder-szamo-
kat. A Feder-szdm tbc-okozta emel-
kedése a hus Osszetételében bedllott
valtozasnak, azazaviztartalom emel-
kedésének és a fehérjetartalom csok-
kenésének kovetkezménye. A fehér-
jében mutatkozd csdkkenés a je-
lentésebb tényez6 a Feder-szam
névelésében. Tekintettel arra, bogy
mérsékelten tbc-s marhanal és ser-
tésnél (melynek hisar a vagohidi
vizsgalat soran betegségi elvaltozast
még nem lehet felismerni), a Feder-
féle szdm nem emelkedik a norma-
lis érték folé, nem fordulhat el6 az,
hogy a fogyasztasra ilyenforman
alkalmasnak mind@sitett hasbo6l szar-
mazd daralt hast vagy kolbaszfélesé-
get a min@ségi vizsgalat soran ide-
gen vizzel hamisitottnak mindgsitse-
nek. A magas Feder-szamu er6sen
tbc-s allatok hisa a vagoéhidi ellen-
6rzés soran felismerhet6 és igy for-
galomba nem Kkerul.

Sarudi 1. (Szeged)

HARDON H. J. ES VISSER D.

Kolorimetrids modédszerek szorbinsav
meghatarozasara
ZLUF 108., 397, 1958.

A szokvanyos meghatarozasnal,
a vizg6zdesztillacié alkalmaval fel-
1ép6 magas hémérséklet miatt, illé-
kony, telitetlen vegyuletek keletkez-
nek, amelyek — kuléndsen szén-
hidratdas élelmiszerek esetén — tal
nagy vakértékeket adnak. A hé-
mérséklet 105 C°-on valé tartdsa-
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val azonban jo eredmények nyer-
het6k. Még tovabbi valtoztatassal,
a vizg6zdesztillacié kondenzatuma-
nak szoédaoldat hozzdadéasa utan,
kis térfogatra valé bes(iritésével, a
vakértéket majdnem nullara sike-
rilt lecsokkenteni.

A szerz6k kolorimetrids eljarast
dolgoztak ki hidrokinon-kénsavval.
Ez a moédszer csak bizonyos kon-
centracié hatarok kozott (5—15 mg
szorbinsav) alkalmazhaté. Ezért in-
kabb specifikus kvalitativ kimuta-
tdsra alkalmas. A szorbinsav kvan-
titativ _meghatarozdsara a szerzék
Boeseken-reakciéjat JOI-lel hasz-
naltak fel. A jod a konjugalt kettés-
kotésnek megfeleléen szabadul fel.
A képz6dott jodoldat fényabszorp-
ci6jat mérték a szinkép lathaté ré-
szében, 520 mi[n hullimhossznal.
Evvel a modszerrel az élelmiszerek-
ben levé szorbinsavnak tdbb, mint
90%-4t tudtdk meghatarozni.

Orentsdk A.-né (Budapest)

JANICKI J. ES KAMINSKI E.:
A riboflavin kémiai meghatarozasa
Die Nahrung, 2, 608, 1958.

1. A riboflavin kémiai meghata-
rozasanal tobbnyire azt a moédszert
alkalmazzék, hogy az extraktokat
0,1—0,4 n savak (so6sav, kénsav,
foszforsav) felhasznélasaval 15 perc-
t6l 1 o6ra id6tartamig — vissza-
csepegd h(tével vagy nyomas alatt
— forrasban lev6é vizfird6én tart-
jak. Ez az eljards nem elégséges.

2. A riboflavin ill. a riboflavin-
nukleotidok gabonanem(iekben két-
féle kotésben fordulnak el6 :

a) lazan fehérjéhez kotve, s eb-
b6l a kotésb6l 45 percen keresztil
forrasban levé vizfirdén tartva
0,1 n kénsavval felszabadithatok;

b) mint er6sen kotott riboflavin dl.
annak nukleotidjai. Felszabadi-
tdsa ebben az esetben csak tripszin-
nel pH 7,8—8 melletti hidrolizissel
érhetd el.

3. Feltehet6, hogy a gabonacsi-
rdzasnal nem képzd6dik Gj riboflavin.
Ink&dbb az a valészin(, hogy a csi-
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rdiz6 gabona protedzai szabadda
teszik a fehérjéhez er6sen kotott
riboflavint.

4. A riboflavin fluoreszcenciaja-

nak mérése tesztoldatokban pH
2,9-—3 mellett hajtand6é végre, mi-
vel ezen a teruleten a kisér6 anya-
gok (purin, pirimidin stb.) oltéha-
tdsa a legkisebb. Nem helyes a mé-
rést a tiszta riboflavin oldat opti-
malis fluoreszcenciajanal (pH 5,0—
7,0) végezni.

Takacs L.-né (Budapest)

MULLER, R.:

Elelmiszerek radioaktivitasanak
mérése

Mitt. 4%, 235, 1958.

Az 1957. évben a kovetkezOkép-
pen végezték a méréseket: a vizs-
galand6 élelmiszereket mindenek-
el6tt megszaritottdk, majd elham-
vasztottdk. A hamubél kilonvélasz-
tottak az alkalifémeket, mert leg-
tobb élelmiszer hamujaban termé-
szetszer(ileg el6forduld kalium 0,01 %
radioaktiv kaliumtartalmaval (K4j)
radioaktiv szennyezettség latszatat
kelthetné, marpedig a soranalizisek
célja nem a természetes radioakti-
vitds kimutatdsa volt, hanem a su-
garzas intenzitdsdnak az a noveke-
dése, amely mesterséges (atomrob-
bantdsoknal keletkezett) radioaktiv
izotopok kovetkeztében all el6.

A vizsgéalathoz tejb6l 200 ml-t,
gyumolcsokb6l és fézelékfélékbdl
200—300 g-ot, gyiumdlcsszorpokhél
200 ml-t, borb6l 300—500 ml-t,
asvanyvizekb6l asvanyi anyag tar-
talmuk szerint 500— 1000 ml-t, ivéd-
vizb8l 5 litert, es6vizbdél 1 litert
hasznéltak fel. A kozvetlenul az
elhamvasztassal nyert hamu 0,3 g-
jdbdl mértek osszaktivitast, a tulaj-
donképpeni meghatarozashoz pedig
a fémionfrakciénak ugyancsak 0,3
g-javal dolgoztak. A femionfrakcio-
nak levalasztasa ammdéniumoxalat-
tal tértént ammonids oldatban. A
szamlalécsovet kéliumkloriddal ka-
libraltdk, az eredményeket gC/ml,
illetve g élelmiszerre adtak meg.

Gal 1. (Budapest)





