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A  h ú s i p a r i  g y a k o r l a t  k é z i k ö n y v e  I I .  
k ö t e t .  A  h ú s  ip a r i  f e l d o l g o z á s a ,  h ú s ­
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399 old. 48 áb ra , 59 táb láza t. 
M űszaki K önyvkiadó , B udapest 
1958.

A k önyv  elsősorban a m ár tö b b ­
kevesebb gyako rla ti ta p a sz ta la tta l 
rendelkező (üzemi) szakem berek 
részére í r t  gyako rla ti vezérfonal, 
am elyben azonban  m ind  a húsipari 
k u ta tó  m u n k a  legújabb eredm ényei, 
m ind  a  gyako rla ti ism eretek egy­
a rá n t érvényesülnek könnyen  é r t­
hető  form ában. A  korszerű  anyag­
ism ereti és technológiai tu d n iv a ló ­
k a t  igen jól fogja ö ssze ; a  nagy  
alapossággal feldolgozott anyag 
m indazokat a  m a  érvényes anyag ­
norm ákban , gyártási u tasításokban , 
szabványelőírásokban és szak lapok­
b an  szétszó rtan  és így nehezen nyil- 
v á n ta r th a tó a n  előforduló ad a to k a t 
ta rta lm azza  szakszerűen összegyűjt­
ve, am elyekre a  gyako rla ti szak ­
em bereknek m indennapi m u n k áju k  
közben m in dun ta lan  szükségük van.

A könyv  k é t részre tagozódik. Az 
első részben a  húsipari nyers- és 
segédanyagok kerü lnek  ism erte tés­
re, m íg a  m ásodik rész a  hús ipari 
feldolgozását, v a lam in t az egyes 
készítm ények részletes ism erte té ­
sé t ta rta lm azza .

Az első rész a  nyers húsnak  b á r 
rövid , de jól á ttek in th e tő  szövet­
tan i, kém iai és érzékszervi ism erte­
té sé t ad ja . T arta lm azza  to v áb b á  a 
vérrel és zsigerekkel kapcsolatos 
tudn iva lóka t. A beleket v iszont m ár 
nem  anatóm iai szem pontból tá r ­
gyalja, hanem  m in t húsipari segéd­
anyagot és b em u ta tja  azokat a 
feltételeket, m elyek a beleket a  
húsipari technológia részére a lk a l­
m assá teszik. A fűszerek, cukor,

konyhasó, sa létrom  és salétrom os-só 
c. fejezetek a  pácolás, ízesítés k é r­
déseivel foglalkoznak. A szerzők a  
legújabb hazai k u ta tá so k  eredm é­
nyeinek ism eretében foglalnak á l­
lá s t a  cukor, konyhasó, va lam in t 
sálétrom os-sók pácolásnál m u ta tk o ­
zó szerepéről. A fűszerek tá rg y a lá ­
sánál röv iden  k ité rnek  a  fűszerek 
bak térium os szennyezettségére. E n ­
nek a fejezetnek, v a lam in t a  H ús­
ipari készítm ények m inősítése c. 
fejezetnek egyetlen h ib á jáu l kell 
felrónunk, hogy a  bakterio lógiai k é r­
déseket csak érintőlegesen tá rgya lja , 
noha ezek a  kérdések részletesebb 
tá rg y a lá s t érdem elnének.

A m ásodik rész teljes egészében 
a  húsipari feldolgozással foglalko­
zik. E nnek  első fejezetében a  töl- 
telékes húsáru  gyártásához szüksé­
ges üzem i helyiségek és azok beren ­
dezései kerü lnek  tárgya lásra . A m el­
léke lt te rvek  húsüzem einek rek o n st­
rukció ja  során  k ia la k íto tt korszerű 
elrendezéseket m u ta tjá k  be. A szö­
veges részben az üzem i feldolgozás 
helyiségeivel szem ben tám asz to tt 
korszert! követelm ények nyernek is­
m erte tést. U gyancsak értékes része 
a  könyvnek  a gépi felszerelések is­
m ertetése, m ely egyben a legújabb 
típusú  m agyar g y á rtm ányú  hús­
ipari gépek b em u ta tó ja  is. E z  a  
rész a  legú jabban  k ife jlesz te tt m a ­
gyar gépi berendezések főbb m ű­
szaki a d a ta it  is ta rta lm azza . A tech ­
nológiával foglalkozó fejezetek nem ­
csak a  használatos gépeket s azok 
kezelését ta rta lm azzák , hanem  tá r ­
gyalják  az egyes feldolgozási te c h ­
nológiákat, to v áb b á  ad a to k a t k ö ­
zölnek a gyártás nyersanyag  és ener­
gia igényére vonatkozóan  is. K ülön 
fejezet foglalkozik a  zsírolvasztás 
nyersanyagaival, v a lam in t techno­
lógiájával. T áb lázat m u ta tja  t e  az 
olvasztás id ő ta rtam án ak  és az a p rí­



tás  fokának  h a tá sá t a  zsír, illetve 
tepertőnyereségre. U gyancsak t a r ­
ta lm azza a különböző álla ti zsira­
dékok jellem ző a d a ta it és minőségi 
előírásait.

R övid  fejezetben ke rü l tá rg y a lás­
ra  a lóhúskészítm ények gyártása, 
nyersanyag  szükségletük és m inő­
ségi jellemzői.

A 19. fejezetben a  dobozos h ú s­
készítm ények gyártási előírásait, 
anyagnorm áit m u ta tja  be a  könyv . 
H elyes le t t  volna i t t  nem csak 
a  C lostridium  bo tu linum , hanem  
egy-két gyakoribb baktérium féleség . 
h ő t ülésének közlése is tá jék o z ta tá s  
céljából.

A 20. fejezet igen röviden, m in d ­
össze k é t  oldalon foglalkozik a  hús 
és húskészítm ény  ж  csom agolásával. 
E z a fejezet jelentőségénél fogva 
bővebb tá rg y a lá s t érdem elne, te ­
k in te tte l a rra , hogy húsiparunk  je ­
lenlegi csom agolási m ódjai m ég k o r­
szerűtlenek, összehasonlítva a  fe j­
le t t  ipari állam ok csom agolási k u l­
tú rá jáv a l.

A könyv  egészét tek in tv e  m eg­
á llap ítha tó , hogy szerkezeti fel­
építése egységes és következetes ; 
nyelvezete világos, könnyen  érthető , 
a  m aga nem ében h iánypótló  és 
szakm ai továbbképzés céljára is a l­
kalm as, nem csak a  szakem berek 
szám ára értékes, hanem  m indazok­
nak , ak ik  a  húsipar irá n t érdeklő­
dést tan ú s ítan ak .

N agy F . (B udapest)

M A RT1N IU S, I.:
T ü d ő v é s z e s  v á g ó á l l a t o k  h ú s á n a k  
F e d e r - f é l e  s z á m a

ZLU F 108, 323, 1958.
A Feder-féle szám  (a hús te rm é­

szetes v íz ta rta lm án ak  viszonya a 
szerves nem zsíranyaghoz) egészsé­
ges vágóá lla tokná l sokszáz vizsgá­
la t  eredm ényeképpen : 3,2—-3,6.

A szerző összefüggést keres a  v á ­
góállatok egészségi á llap o ta  és a 
hús Feder-szám a közö tt. T anu lm á­
nyának  tá rg y a  a  tbc- s szarvas- 
m arhák  és sertések Feder-szám a

volt. Ilyen irán y ú  rendszeres vizs­
g á la to k a t a  szerző végzett először. 
M egállapíto tta, hogy tbc-s m arha- és 
sertéshúsnál enyhébb m értékű  b e ­
tegség esetén a  Feder szám nak csak 
k ism értékű  emelkedése (á tlagérték ­
ben  0,09) vo lt észlelhető, m íg a 
h a tá ro z o tta n  m agas viszonyszám ok 
csak az elő rehalado ttabban  tbc-be- 
teg  á lla tok  húsánál m u ta tk o z tak . 
Igen  beteg  á lla to k n á l a  Feder-szám  
átlagértékét m arháná l 3 ,74-nek, se r­
tésnél 3 ,77-nek ta lá lta  a szerző. 
Egyes esetekben pedig kim agasló é r­
ték ek e t is á lla p íto tt meg, ú. m. 
m arhahúsoknál 4— 4,5, sertéshú­
soknál pedig 4 kö rü li Feder-szám o- 
k a t. A Feder-szám  tbc-okozta  em el­
kedése a hús összetételében b eá llo tt 
v á ltozásnak , azaz a v íz ta rta lo m  em el­
kedésének és a fehérje tarta lom  csök­
kenésének következm énye. A fehér­
jében  m utatkozó  csökkenés a  je ­
lentősebb tényező a  Feder-szám  
növelésében. T ek in te tte l a rra , bogy 
m érsékelten  tbc-s m arháná l és ser­
tésnél (m elynek h ú sá r a vágóhídi 
v izsgálat során  betegségi elváltozást 
még nem  lehet felism erni), a  Feder- 
féle szám  nem  em elkedik a  no rm á­
lis é rték  fölé, nem  fo rdu lhat elő az, 
hogy a fogyasztásra ilyenform án 
alkalm asnak  m in ő síte tt húsból szár­
mazó d a rá lt h ú s t vagy kolbászfélesé­
g e t a  m inőségi v izsgálat során  ide­
gen vízzel h am is íto ttn ak  m inősítse­
nek. A m agas Feder-szám ú erősen 
tbc-s á lla tok  húsa  a  vágóhídi ellen­
őrzés során  felism erhető és így fo r­
galom ba nem  kerül.

Sarudi I .  (Szeged)
H A R D O N  H . J . ÉS V ISSER D. 
K o l o r im e t r iá s  m ó d s z e r e k  s z o r b in s a v  
m e g h a t á r o z á s á r a

ZLU F 108., 397, 1958.
A szokványos m eghatározásnál, 

a  vízgőzdesztilláció alkalm ával fel­
lépő m agas hőm érséklet m ia tt, illé­
kony, te líte tlen  vegyületek keletkez­
nek, am elyek —  különösen szén­
h id rá td ú s élelmiszerek esetén —  tú l 
nagy vakértékeke t adnak . A hő ­
m érséklet 105 C°-on való ta r tá s á ­
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val azonban jó eredm ények n yer­
hetők. Még tovább i vá ltoz ta tássa l, 
a  vízgőzdesztilláció kondenzátum á- 
n ak  szódaoldat hozzáadása u tán , 
kis té rfo g a tra  való  besűrítésével, a  
v ak é rték e t m ajdnem  nu llá ra  sike­
rü l t  lecsökkenteni.

A szerzők ko lorim etriás e ljá rás t 
dolgoztak k i hidrokinon-kénsavval. 
Ez a  m ódszer csak bizonyos kon ­
centráció h a tá ro k  k ö zö tt (5— 15 m g 
szorbinsav) alkalm azható . E zé rt in ­
k áb b  specifikus k v a lita tív  k im u ta ­
tá s ra  alkalm as. A szorbinsav k v a n ­
t i ta t ív  m eghatározására  a  szerzők 
B oeseken-reakcióját JOl-lel hasz­
n á lták  fel. A jód  a  ko n ju g á lt ke ttős- 
kötésnek  m egfelelően szabadul fel. 
A kép ző d ö tt jódo ldat fényabszorp- 
ció ját m érték  a színkép lá th a tó  ré ­
szében, 520 m  [л hullám hossznál. 
E vvel a m ódszerrel az élelm iszerek­
ben  levő szorbinsavnak több , m in t 
90% -á t tu d tá k  m eghatározni.

Orentsák A .-né  (B udapest)

JA N IC K I J . ÉS K A M IN SK I E .: 
A r i b o f l a v in  k é m i a i  m e g h a t á r o z á s a

Die N ahrung , 2, 608, 1958.
1. A ribo flav in  kém iai m eghatá ­

rozásánál többny ire  a z t a  m ódszert 
a lkalm azzák, hogy az ex trak to k a t 
0,1— 0,4 n  savak  (sósav, kénsav, 
foszforsav) fe lhasználásával 15 perc­
tő l 1 ó ra id ő ta rtam ig  —  vissza­
csepegő hű tővel vagy  nyom ás a la t t  
—  fo rrásban  levő vízfürdőn  t a r t ­
ják . E z az eljárás nem  elégséges.

2. A riboflavin ill. a  riboflavin- 
nukleo tidok  gabonanem űekben k é t­
féle kö tésben  fordu lnak  elő :

a )  lazán  fehérjéhez kötve, s eb ­
ből a kö tésből 45 percen keresztü l 
fo rrásban levő v ízfürdőn ta r tv a  
0,1 n  kénsavval felszabadíthatok;

b)  m in t erősen k ö tö tt riboflavin  ül. 
annak  nukleotid jai. Felszabadí­
tá sa  ebben az esetben csak tripszin- 
nel pH  7,8— 8 m elletti hidrolízissel 
érhető el.

3. Feltehető , hogy a  gabonacsí­
rázásnál nem  képződik új riboflavin. 
In k áb b  az a  valószínű, hogy a csí­

rázó gabona pro teázai szabaddá 
teszik  a fehérjéhez erősen k ö tö t t  
ribo flav in t.

4. A  ribo flav in  fluoreszcenciájá­
n ak  m érése te sz to lda tokban  p H  
2,9-—3 m elle tt h a jtan d ó  végre, m i­
vel ezen a te rü le ten  a  kísérő a n y a ­
gok (purin, p irim id in  stb .) o ltóha­
tá sa  a  legkisebb. N em  helyes a  m é­
rés t a  tisz ta  ribo flav in  o ldat o p ti­
m ális fluoreszcenciájánál (pH  5,0—  
7,0) végezni.

Takács L .-né  (B udapest)
M Ü L LE R , R.:
É l e lm is z e r e k  r a d i o a k t i v i t á s á n a k  
m é r é s e
M itt. 4$, 235, 1958.

Az 1957. évben a  következőkép­
pen  végezték a  m é ré se k e t: a  vizs­
gálandó élelm iszereket m indenek­
e lő tt m egszáríto tták , m ajd  e lham ­
v asz to tták . A ham uból különválasz­
to t tá k  az alkálifém eket, m ert leg­
tö b b  élelmiszer ham u jáb an  term é­
szetszerűleg előforduló kálium  0,01 % 
rad ioak tív  ká liu m ta rta lm áv a l (K 4j) 
rad io ak tív  szennyezettség lá tsza tá t 
kelthetné, m árpedig  a soranalízisek 
célja nem  a term észetes rad io ak ti­
v itá s  k im u ta tá sa  volt, hanem  a su ­
gárzás in tenz itásának  az a  növeke­
dése, am ely  mesterséges (a tom rob­
ban tásokná l keletkezett) rad ioak tív  
izotópok következ tében  áll elő.

A vizsgálathoz te jbő l 200 m l-t, 
gyüm ölcsökből és főzelékfélékből 
200— 300 g-ot, gyüm ölcsszörpökből 
200 m l-t, borból 300— 500 m l-t, 
ásványvizekből ásvány i anyag ta r ­
ta lm u k  szerin t 500— 1000 m l-t, ivó ­
vízből 5 lite rt, esővízből 1 lite r t 
használtak  fel. A közvetlenül az 
e lham vasztással n y e rt ham u 0,3 g- 
jából m értek  összak tiv itást, a  tu la j­
donképpeni m eghatározáshoz pedig 
a  fém ionfrakciónak ugyancsak 0,3 
g-jával dolgoztak. A fem ionfrakció- 
n ak  leválasztása am m ónium oxalát- 
ta l tö r té n t am m óniás o ldatban. A 
szám lálócsövet kálium kloriddal k a ­
lib rá lták , az eredm ényeket gC /m l, 
illetve g élelmiszerre a d ták  meg.

Gál I .  (B udapest)
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