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SCHULZ, M. E . ÉS SYDOW , G. 
Ásványolajok élettani hatása.
(A vonatkozó irodalom  alap ján) 
Milchwiss. IS , 502. 1958.)

P araffinoknak  és paraffino la jok­
n ak  a gyógyászatban  és az élelm i­
szeriparban  való felhasználásánál 
(héjkezelés sajtoknál, kenés és el­
válasz tás a sü tő iparban), a  nem  
különlegesen tis z t í to tt  ásványolajok  
esetében kancerogén h a tá s t figyel­
tek  meg, néha m ég a D AB 6-nak 
megfelelő tisz taságú  P araffinom  liqui- 
dum nál is. K ancerogén anyagok­
tó l m entesnek csupán  az az á sv án y ­
olaj tek in th e tő , am ely  a  tisz taság i 
v izsgálatnál nem  fluoreszkál. Szá­
mos k u ta tó  m egállap ításai szerin t 
a  leg tisztább  paraffino laj csekély 
m ennyiségei is zav a rh a tják  a zsír­
oldódó v itam inok  felszívódását, de 
szervi e lvá ltozásokat is okozhat­
nak .

Gál I .  (B udapest)

LEO PO LD  H . ÉS V ALTR. Z.:
A glukonsav és citromsav megha­
tározása. II. A citromsav meghatá­
rozása rézcitrát komplex alakjában
D ie N ahrung  2, 532, 1958.

A citrom sav  hasonlóan a  glukon- 
savhoz m eghatározható  azon tu la j­
donsága alap ján , hogy rézfoszfát 
szuszpenzióval keverve rézkom p­
lex e t a lko t. M inthogy ez u tó b b i a  
d in á tr iu m te tra b o rá t jelenlétében is 
ke letkezik , nem  zavarnak  az olyan 
vegyületek , am elyek rézkom plexet 
a  te tra b o rá t jelenlétében nem  a lk o t­
nak . A rézfoszfáto t k ristá lyos a lak ­
b an  kell felhasználni.

Az erjedéses eljárással e lőá llíto tt 
c itrom sav ra  való tek in te tte l a  szer­
zők k ip ró b á lták  ez t a  m ódszert

cukrok (szaharóz, fruk tóz, glükóz, 
ra ff inóz), szerves savak  (oxálsav, 
glukonsav, alm asav, tejsav) és á s­
vány i sók (am m ónium nitrá t, ká lium ­
foszfát és m agnézium szulfát) jelen­
lé tében  is és a rra  az eredm ényre 
ju to tta k , hogy ezek a kísérőanyagok 
m ég a rány lag  nagyobb m ennyiség­
b en 'sem  zavarják  a v izsgálato t. Ez 
a  m ódszer lehetővé teszi a  citrom - 
sav  3— 90 m g kö zö tti m ennyiségei­
nek  m eghatározását a  d iná trium ­
te tra b o rá t jelenlététő l függetlenül.

Römer К . (B udapest)

N EU K O M  H . és D E U E L  H .:
Oxidált poliszaharidok hatása búza­
lisztekből készített tésztákra, illetve 
azok siitőképességére

Cereal. Chem. 35. 220, 1958.
A poliszharidok oxidálásához fő­

leg perjódsavak  és annak  sói hasz­
nála tosak . Az oxidáláshoz használt 
p e rjo d á t m ennyiségétől függően vá l­
to z ta th a tó  az oxidáció m értéke. A 
k a p o tt reakcióterm ék polialdehid, 
am elyben a  reakcióképes aldeh id­
csoportok szám a az oxidáció m érté ­
k é tő l függ. Szerzők a babból k i­
v o n t gum i különböző m érvű oxidá­
ciós term ékeit, és búzakem ényítő 
100% -osan ox idált te rm ékét hasz­
n á lták  vizsgálataikhoz. A búza­
lisztte l kész íte tt tészták  tu la jd o n ­
sága it a  B rabender-féle extenográffal 
v izsgálták. V izsgálataikból k itű n t, 
hogy optim ális tész ta jav ító  h a tá s t 
(m agasabb húzóellenállás és a la ­
csonyabb szakíthatóság) 0,03— 0,1% 
ox idált búzakem ényítővel lehe te tt 
elérni. Szerzők vélem énye szerin t az 
ox idált poliszaharidok tésztajav ító  
h a tása  azzal m agyarázható , hogy az 
aldehid-csoportok reakcióba lépnek a
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liszt proteinjeivel, am elyek ennek 
következtében nagyobb n y ú jth a tó  
szilárdságot, vagyis a tésztakészítés 
szem pontjából jobb fiz ikai tu la jd o n ­
ságot nyernek. H a  ez a  feltevés 
helyes, akkor ezen az alapon  m agya­
rázható  azoknak a liszt jav ító  szerek­
nek a  h a tá sa  is, m elyek ox idativ  
tu la j donságúak (pl. kálium brom át, 
stb.).

Lutter В . (Debrecen)

EDM ONDS S. ÉS M A TTIK O W  M. 
Szappan meghatározása finomított nö­
vényi olajban lángioíoineter hasz­
nálatával.
(The determination of soap in  refin­
ed vegetable oil using the flame 
photometer)
J .  Amer. Oil Chem ists Soc. 35, 680, 
1958.

A fin om íto tt olaj lényeges minőségi 
tényezője a  benne levő szappan  meny- 
nyisége. Goff és B lachly ism ertettek  
egy vezetőképesség m eghatározáson 
alapuló  m ódszert. E nnek  használ­
ható ságá t csökkenti a  pontosságát 
befolyásoló számos tényező.

Szerzők egy új m ódszert ism erte t­
nek. A szappan  az o lajban  Na-szap- 
pan  a lak jáb an  v an  jelen. Az á lta lu k  
le írt eljárás szerin t a  N a m ennyiségét 
határozzák  meg lángfotom eterrel a 
szappan  savas bon tása  u tán . A m ód­
szer gyors, pontos, N a-ra  és így Na- 
szappanra is specifikus.

Laczkó L .-né  (B udapest)

Üjabb kutatások a habtartóssággal 
kapcsolatban.
(N eue Untersuchungen über die Schaum  ­
beständigkeit )
W issenschaftliche Beilage der Braueei. 
1. 7. 1959.

Az 1957-ben K oppenhágában  m eg­
ta r to t t  kongresszuson J . de Clerk és 
G. de D ycker előadásaik során  rám u ­
ta t ta k  a rra , hogy a  sör h a b ta r tó s ­
ságánál m ilyen nagy  szerepe v a n  a 
sörben levő buborékok nagyságának. 
Hogy ezt megm érhessék, kidolgoztak  
egy fényképezésen alapuló  m ódszert,

m ellyel a lehető legnagyobb pon tos­
ságot érték  el. E z t a  tén y t, am ely 
eddig csak feltevés volt, e m ódszer 
á lta l k a p o tt eredm ények nagym érték ­
ben  m egerősítették . A k ísérletek  fo­
lyam án  m egm érték a leü lepedett sör­
hab  zavarosságát m ely anná l erősebb 
vo lt, m inél több  kolloid anyagot ta r ­
ta lm azo tt. M egállapíto tták , hogy a 
zavarosság m értéke valószínűleg v i­
szonyban v an  a  hab  felületének ta r ­
tósságával is. H ab ta rtó sító  anyag 
adagolásával a  leü lepedett hab  zava­
rossága erősen növekszik és a  bubo­
rékok nagysága nem  szám ottevően, 
b ár, de csökken. Ezzel szem ben ha  
habgátló  anyagkén t nem  kolloidé,lis 
e redetű  anyagot, hanem  pl. negyed­
rendű  am m onium sót v. m agasabb- 
rendű  a lkoho lt adago ltak , a leülepe­
d e tt hab  zavarossága kissé csökkent, 
de a buborékok  nagysága erősen meg- 
növekedett. A sokféle sörön végzett 
k ísérle tek  beb izony íto tták , hogy á l ta ­
láb an  a h ab ta rtó sság  m értéke annál 
nagyobb, m inél k isebbek a h abban  
levő buborékok  és a  leü lepedett hab 
zavarossága, a  hab  ta rtó sságáva l nö ­
vekedik . H angsúlyozták  azonban, 
hogy ezek a m egállapítások csak á lta ­
lánosságban hely tállóak , m ert egyes 
söröket külön-külön  vizsgálva még 
egyéb tényezők is szerepet já tszanak .

H orák L . (B udapest)

D E A T IIE R A G E  W. L. ÉS MAC 
M ESTERS M. M.
Módszer a liszt korpatartalmának m eg­
határozására.
( A  method for determination of bran 
in  flour)
Cereal C hem istry 35, 380, 1958.

Ism eretes, hogy a lisztek korpa  
és h am u ta rta lm a  kö zö tt nincs m in ­
dig lineáris összefüggés. Szerzők m ód­
szert dolgoztak k i a  lisztek k o rp a ­
ta r ta lm án ak  elkülönítésére. Az elkü ­
lö n íte tt korparészek á lta láb an  egy 
fehér vagy  színtelen, és egy b arn a  
színű részből á llnak . Ezeknek a  ré ­
szeknek a  m ennyiségei a színm érésen 
alapuló ko rp a ta rta lo m  m eghatáro­
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zásokkal sincsenek összefüggésben. 
M ikroszkópiái v izsgálatokkal k im u ­
ta t tá k , hogy a  valóságban  a  legtöbb 
korpa-rész fehér vagy  szintelen, á l ta ­
láb an  csak egy igen kis m ennyiségű 
héja-rész vagy  p igm ent b u rko lja  be 
a  korparészecskét és így az színesnek, 
vagy b a rnának  m uta tkozik . Az a l­
ka lm azo tt m ódszereket illetően az 
eredeti közlem ényre u ta lu n k .

Lutter В . (Debrecen)

SCHOCH W. ÉS POULET M. 
Szaliurozoldatok inveríálásának idő­
tartama forró vízfürdőn és hatása a 
cukormeghatározásokra.

( Die Dauer der Inversion von Saccha­
roselösungen im  siedenden Wasserbad 
und ihr E in fluss auf die Zuckerbe­
stim m ung )
M itt. 49, 423, 1958.

K v a n ta tív  inverzió akko r k ö v e t­
kezik be, h a  a  szacharózoldatnak р н 
é rtéke  1— 2 kö zö tt van. Szerzők a 
beá llítá s t 0,1% -os m etan ilsárga in d i­
k á to r  m elle tt norm ál sósav hozzá­
adásával végzik el. Az így b eá llíto tt 
szaharóz o ldatban , fo rrásban  levő 
vízfürdőn, többszöri lóbálás m elle tt 
az inverzió 10 perc a la t t  be v an  
fejezve. Forrásban  levő vízfürdő a l­
kalm azásával a  hőm érséklet pon tosan  
be ta rth a tó . Az eredm ények ak k o r is 
pontosak, h a  szaharóz m elle tt lak tóz  
és m altóz is v an  jelen, e d iszaharidok 
nem  növelik a  redukáló  képességet. 
A cukorm eghatározást a  szerzők M. 
P o tte ra t és H. E sehm ann  szerin t 
végezték.

Kovács R. (B udapest)

N ESH , F.
Víznyomók kimutatása metilénkékkel
( D etermination of m inute traces of wa­
ter by use of methylene blue)
A nalvt. Chem. 27, 1842, 1955.

A m ódszert hcxaklóretán  nedves­
ségm eghatározásánál dolgozták ki: 1 
rész vizsgálandó fo lyadékot 2 rész 
vízm entes szén tetrak loriddal ráznak

össze. A jelenlevő víz apró  gömböcs- 
kékben  válik  k i, m elyeket a  hozzá­
szó lt száraz m etilénkék  (10 mg) 
sö té tkékre  fest. Még 0,03 m g vizet is 
k i tu d ta k  így m u ta tn i. Széntetra- 
k lo rid  he ly e tt vízm entes aceton vagy 
benzol is felhasználható . A m ódszer 
repülőgép- és egyéb p o rlasz to tt üzem ­
anyagok víznyom ainak  k im u ta tásá ra  
is felhasználható.

M oldvai R . (B udapest)

L E F  C.C. T H A C H U K  R. ÉS 
FIN LA Y SO N  A. J .

B82-vel jelzett bromát redukciója bro- 
middá tésztákban és kenyerekben.

(T he  conversion of B r82-labeled bromate 
to bromide in  nonfermenting and in  
baked bread.)
Cereal C hem istry. 35, 337, 1958.

B esugárzott K B r-o t, m ely jelentős 
m ennyiségben ta r ta lm a z o tt B r82-t, 
e lek tro litikus oxidációval b ro m áttá  
a la k íto ttá k  á t. Az így k a p o tt je lze tt 
b rom átbó l 5— 10— 15— 20 és 30 m g/ 
100 g m ennyiséget adago ltak  tész ták ­
hoz, m elyeket élesztővel kelesztettek . 
E zekből m eghatározo tt pihentetési 
idők u tá n  m in tá k a t ve ttek , és vizs­
g á lták  az á ta la k u lt b rom át m ennyi­
ségét. H asonlóképpen a  tésztákból 
s ü tö tt  kenyereken is v izsgálták  a 
b rom át á ta lak u lás  nagyságát. Az 
eredm ények, m in t ahogy várható  
vo lt, az t m u ta ttá k , hogy a legkisebb 
vo lt az á ta lak u lás  az élesztő nélküli 
tész tákban , és legnagyobb a  kenye­
rekben. É rdekes m egállapításuk az, 
hogy —  az eddigi feltételezésektől 
e ltérően  —  még a  kenyerekben is a 
b rom át jelentős része változatlanu l 
k im u ta th a tó  volt.

Az a lka lm azo tt v izsgálati módsze­
reke t illetően, am elyek rendkívül pre­
cízek és szellemesek, az eredeti köz­
lem ényre u ta lunk .

Lutter В . (Debrecen)
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