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A klérdioxidnak, mint lisztfehérit6
szemek hatasa buzalisztek lipoidjaira.

(Some observations on the constitution
of wheat flour lipids isolated from
unbleached and chlorine dioxide-trea-
ted flours)
Cereal Chemistry. 35, 374, 1958.
Szabvanyos Kki6rlési buzaliszteket
kilénb6z6 mennyiségl klérdioxiddal
kezeltek. A kezelt és a kezeletlen lisz-
teket pentadnnal extrahéaltdk, és a
kapott lipoidokat vadkuumban kon-
centraltdak alacsony hdémérsékleten.
A kapott koncentratumokat ezutan
ultraibolya és infravords spektrofoto-
metrids modszerekkel vizsgaltak. Meg-
allapitottak, hogy ellentétben az ed-
digi felfogasokkal, a klérdioxid keze-
lés nem valtoztatja meg lényegesen
az esszencialis zsirsavakat a lipoi-
dokban. Lutter B. (Debrecen)

BAXTER J. E. ES HESTER E. E.

Szacharézé hatasa a siker kialakula-
sara és a fehérjék oldhatésagara 6szi
buzalisztben.

(The effect of sucrose on cjluten deve-
lopment and the solubility® of the pro-
teins of a soft wheat flour)

Cereal Chemistry 35, 366, 1958.

15 és 30% szachar6zé adagolasa
megnovelte a tészta kialakuldsanak
az idejét a mixografban. 60 és 120%
adagoldsa esetén a tészta kialakulasa
elmaradt.

Ecetsavas kivonassal kapott liszt-
frakciok mennyiségét nem véltoztatta
lényegesen a szachar6zé adagolasra,
azonban a sikér mennyisége kismér-
tékben csokkent, és ndvekedett az
oldhaté fehérjék mennyisége. A Kki-
sérleti adatok szerint azonban kér-
déses az, hogy valéban a cukor pep-
tizdl6 hatdsa a dont6. A kisérletek-
nél ugyanis lényegesen nagyobb viz-
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mennyiséggel dolgoztak mint a szoka-
sos tésztakészitésnél, és ha a viz-
mennyiségeket csokkentették, akkor
azt tapasztaltdk, hogy az oldhato
fehérje mennyisége is csékkent. Valo-
szinlinek latszik ezért, hogy nem
annyira a peptizadlé hatas a lényeges,
hanem ink&bb az, hogy a nagyobb
mennyiségl cukor erésebb vizelvoné
hatdst fejt ki, amelynek kovetkezté-
ben a sikér kialakulésa kisebb mérva.

Lutter B. (Debrecen)

Angol analitikusok altal ajanlott Uj
modszerek az arpa csirazéképességé-
nek megallapitasara.

Die Brauerei 5, 22, 1959.

A Journal of the Institute of
Brewing cim(@ lapban az Analysis
Committee a kdvetkezd modszereket
ajanlja az arpa csirdzoképességének
széazalékszer(i megallapitasara:

1. A festési mddszerhez kétféle fes-
téket hasznal. A trifeniltetrazéliumot
és a jodnitrotetraz6liumot. E festé-
kek valamelyikével megfestett sze-
mek kozil a sérilt szemek, melyek-
nek gyokérzete élettelen, festéket nem
vesznek fel, érmék ellenére tovabbra
is csirazoképesek maradnak.

2. Az Un. hidrogénhiperoxidos maéd-
szernél 200, v. 500 db &rpaszemet 2
napra 200 ml mennyiségl 0,75%-0s
H 20 2-ban aztattak. Lesz(rték, majd
rovid pihentetés utdn ismét egy napig
dztattdk. 72 Ora elteltével megsza-
moltdk a kicsirdzott magvakat. igy
megéllapithattdk a kicsirdzott és med-
d6é szemek szazalékaranyat. A ki nem
csirdzott szemeket 0j eljardsnak ve-
tették ald: a magokrél a pelyvat
landzsaalakud tliveleltavolitottak, majd
egy napra nedves homokra v. nedves
szlir6papirra helyezték. igy egy nap
alatt kiszdmithaté a megmaradt sze-
mek szadzaléka is. Lényeges, hogy a
kisérletek ideje alatt a h&mérséklet
20 C fok legyen.

Horak L. (Budapest)





