
KÖNYV-  ÉS L AP S ZEMLE
Rovatvezető : GÁL ILONA

GILLES, К . A. A N K E R  С. А. 
W HEELER D. H. ÉS ANDREW S
J. S.
A klórdioxidnak, mint lisztfehérítő 
szem ek hatása búzalisztek lipoidjaira.
( Some observations on the constitution 
of wheat flour lip ids isolated from  
unbleached and chlorine dioxide-trea­
ted flours)
Cereal C hem istry. 35, 374, 1958.

Szabványos k iőrlésű  búzaliszteket 
különböző m ennyiségű klórdiox iddal 
kezeltek. A kezelt és a kezeletlen  lisz­
te k e t p en tán n a l e x trah á lták , és a 
k a p o tt lipo idokat v ák u u m b an  k o n ­
cen trá lták  alacsony hőm érsékleten. 
A k a p o tt k o n cen trá tu m o k a t ezu tán  
u ltra ib o ly a  és infravörös spek tro fo to ­
m etriás m ódszerekkel v izsgálták . Meg­
á llap íto tták , hogy e llen té tben  az ed ­
digi felfogásokkal, a  k ló rd iox id  keze­
lés nem  v á lto z ta tja  m eg lényegesen 
az esszenciális zsírsavakat a  lipoi- 
dokban . Lutter В . (D ebrecen)
BAX TER  J. E. ÉS H ESTER  E. E. 
Szacharózé hatása a siker kialakulá­
sára és a fehérjék oldhatóságára őszi 
búzalisztben.
(T he effect of sucrose on cjluten deve­
lopment and the solubility^ of the pro­
teins of a soft wheat flour)
Cereal C hem istry 35, 366, 1958.

15 és 30%  szacharózé adagolása 
m egnövelte a  tész ta  k ia laku lásának  
az ide jé t a  m ixográfban . 60 és 120% 
adagolása esetén a  té sz ta  k ia laku lása  
elm arad t.

E cetsavas k ivonással k ap o tt lisz t­
frakciók m ennyiségét nem  v á lto z ta tta  
lényegesen a szacharózé adagolásra, 
azonban a  sikér m ennyisége k ism ér­
ték b en  csökkent, és növekedett az 
o ldható  fehérjék m ennyisége. A k í­
sérle ti ada tok  szerin t azonban k é r­
déses az, hogy valóban  a  cukor pep- 
tizáló  h a tása  a döntő. A k ísérle tek ­
nél ugyanis lényegesen nagyobb víz-

mennyiséggel dolgoztak m in t a  szoká­
sos tésztakészítésnél, és h a  a  víz- 
m ennyiségeket csökkentették , akkor 
a z t tap asz ta lták , hogy az oldható  
fehérje m ennyisége is csökkent. V aló­
színűnek lá tszik  ezért, hogy nem  
anny ira  a  peptizáló  ha tás  a  lényeges, 
hanem  in k áb b  az, hogy a  nagyobb 
m ennyiségű cukor erősebb vízelvonó 
h a tá s t fe jt ki, am elynek k öve tkez té ­
ben a  sikér k ia laku lása  kisebb m érvű .

Lutter В . (Debrecen)

Angol analitikusok által ajánlott új 
módszerek az árpa csírázóképességé­
nek megállapítására.
Die B rauerei 5, 22, 1959.

A Jo u rn a l of th e  In s titu te  of 
B rew ing cím ű lapban  az A nalysis 
C om m ittee a  következő m ódszereket 
a ján lja  az á rp a  csírázóképességének 
százalékszerű m egállap ítására :

1. A festési m ódszerhez kétféle fes­
ték e t használ. A trifen ilte trazó lium ot 
és a jódn itro te trazó lium ot. E  festé­
kek  valam elyikével m eg feste tt sze­
m ek közül a  sé rü lt szem ek, m elyek­
nek gyökérzete élettelen, festéket nem  
vesznek fel, érmék ellenére to v áb b ra  
is csírázóképesek m aradnak .

2. Az ún. hidrogénhiperoxidos m ód­
szernél 200, v. 500 db árpaszem et 2 
n ap ra  200 m l m ennyiségű 0,75 %-os 
H 20 2-ban á z ta tta k . L eszűrték , m ajd  
rövid  p ihen tetés u tá n  ism ét egy napig  
á z ta ttá k . 72 ó ra  elte ltével m egszá­
m olták  a k icsírázo tt m agvaka t. íg y  
m egállap íth a tták  a k icsírázo tt és m ed­
dő szem ek százalékarányát. A ki nem  
csírázo tt szem eket új e ljárásnak  ve­
te tté k  alá: a  m agokról a  p e lyvá t 
lándzsaalakú  tűvel e ltávo líto tták , m ajd  
egy n ap ra  nedves hom okra v. nedves 
szűrőpap írra  helyezték. íg y  egy nap  
a la t t  k iszám ítható  a  m egm aradt sze­
m ek százaléka is. Lényeges, hogy a  
kísérletek ideje a la tt  a  hőm érséklet 
20 C fok legyen.

Horák L . (B udapest)
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