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K U C E R A  Z. ÉS H A JT M A N E K  M.
Repceolaj kéntartalmának kolórimet- 
rikus meghatározása
( Die kolorimetrische Bestim m ung von 
Schwefel in  Bűből)
J .  Amer. Oil C hem ists’Soc. 34, 550, 
1957.

B edugaszolt E rlcnm eyer lom bikban 
levő repceolajba 2 n  HG1 jelenlétében 
Al-lem ezt helyeznek a  szerzők, az 
ekkor fejlődő naszcens hidrogén, a 
jelenlevő iso tiocianáto t kém  é red u 
kálja . A lom bik nyakához erő síte tt 
szűrőpapírcsík, m ely g licerin tarta lm ú 
m etilalkoholos ó lom acetát o ld a tta l 
vo lt á ti ta tv a  elszíneződik és stan d ard  
szűrőpapírcsíkkal összehasonlítható.

; Ezzel a  m ódszerrel még 1 m g kén  
1 3 g o lajban  is k im u ta th a tó . A repce
olaj 0,04— 0,05% k én t ta rta lm az , ez 

j  a  mennyiség az olaj ha lvány ításával 
50% -kal, savanyú  raffinációval 90%- 
k a l csökkenthető.

H olényi L .-né  (B udapest)

ISE B A E R T  L..:

Nedvességtartalom és alfa savtartalom 
gyors meghatározása nyers komlóban

(De snelbepaling van  a líá-zu ren  en  
vochtgehalte in  groene hop.)
Ref. Die B rauerei W issenschaftl. 
Beilage. 12, 54, 1959.

H aitong , Jan sen  és M endlik fog
la lkoztak  a  nyers kom ló keserűértéke 
és a  szedési idő közö tti összefüggéssel. 
A kom ló keserűértékét különböző 

' szedési időpontokban  h a tá ro z ták  meg. 
K ísérlete ik  és eredm ényeik igazolására 
do lgozatukban táb láza to t közölnek 
m elyből k itű n ik , hogy a szedési idő 
elhúzódásával a  kese iűérték  növek
szik. A tovább iak  folyam án új kon- 
duk tom etrikus m ódszert dolgoztak

k i az alfa-savak  és a nedvesség tarta
lom  m eghatározására . Az előbbinél 
30 g. nyers és 15 g. szá ríto tt kom lót 
1% , 2 vagy  4 % -os ó lom acetát o ld a tta l 
ti trá lta k . Áz eljárás mindössze 20— 30 
percet vesz igénybe. A nedvesség- 
ta r ta lo m  m eghatározására  a d o tt m eny - 
nyiségű nyers kom ló t 55 percig infra- 
szárítók  a la t t  szárítanak . E  k é t m ód
szert főleg gyorsasága m ia tt használ
ják .

H orák L . (B udapest)

R O T H ST E IN , A.:

Az élesztősejt-feliilet biokémiai 
és fiziológiai funkciói

Biochem ical and  Physiological F u n c
tion  of th e  (Yeast) Cell Surface. 
Ref. Die B rauerei W issentschaftliche 
Beilage 12, 54, 1959.

A dolgozat ism erte ti az élesztőse jt
felü letre vonatkozó ú jab b  k u ta tá s i 
eredm ényeket, ad a to k a t és eredm é
nyeket közöl a sejtfa lró l és szerepéről 
az anyagcserében. V izsgálat tá rgyává  
te t te  a szerző, hogy van-e m ás anyag
cserét lebonyolító szerkezet m in t az 
egyszerű áteresztőképességgel bíró 
sejtfal, különös tek in te tte l a  cukrok, 
K , foszfát, nehézfém ek, egy és tö b b 
bázisú savakra. M unkájuk során kü lö 
nös figyelm et fo rd íto ttak  az enzimek 
szerepére a  se jt anyagcseréjében. K i
m u ta tta , hogy az erjedésnél az egy
szerű cukrok felvételéhez szükséges 
erő t az enzim ek ka ta lizá lják  és segítik 
elő, az erjesztő enzim ek a  sejtfal 
belső oldalán  foglalnak helyet és 
ezá lta l a  kö rnyezettő l védettek . Ezen 
az alapon  m egkülönböztethetők ezek 
az enzim ek sok egyszerű h idroláz 
enzim től am elyek a sejtfelü leten  he
lyezkednek el és am elyek a kö rnyezet
te l közvetlen  érintkezésben vannak .

Horák L . (Budapest)
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CALHOUN W. К . B E C H T E L  W. G. 
ÉS B R A D LE Y  W. B.
Búzák, lisztek és kenyerek vitamin
tartalma.
(T he vitam in content of wheat, flour, 
and bread)
Cereal C hem istry 35, 350, 1958.

Az eddig a lka lm azo tt m ódszerek, 
am elyeket a búzák , lisztek és kenye
rek v itam in ta r ta lm án ak  m eghatáro 
zásához használtak , nem  m ind  m eg
felelőek. E lsősorban a hidrolízis m ód ja  
és m értéke az, am elyik leginkább 
befolyásolja a  k a p o tt értékeket. Szer
zők ezért a  hidrolízis v á ltoz ta tásáva l 
k ísérle tsorozato t á ll íto tta k  be, hogy 
m egállapítsák  az optim ális kö rü lm é
nyeket. Az optim ális körülm ények a 
k ísérle ti eredm ények szerin t a  k ö v e t
kezők: n iacinra, b io tin ra  és cholinra 
egyszer norm ál kénsav  jelenlétében 
1 órás autok lávos hidrolízis 10 kg 
nyom ás m ellett; inositol esetében 
legmegfelelőbbnek m u ta tk o zo tt h a t
szor norm ál sósav alkalm azása, 8 
ó rán  á t  au tó k láv b an  10 kg-os nyo
m ásnál; a  p-am ino-benzoesav a  leg
kevésbé károsodik , és a  legteljesebb 
m értékben  felszabadítható  egyszer 
norm ál N aO H  jelenlétében 15 perc 
au toklávos kezeléssel 10 kg-os nyo 
m ásnál; p an to ténsavnál autoklávozás 
he lye tt megfelelő foszfát puffer je len
létében enzimes kezelés a  célravezető 
(Mylase P), végül a folsav felszabadí
tásá ra  csirke pankreas k ivona to t a lk a l
m aztak  ace tá t pufferben. Az ered
m ények szerint a  tian in , riboflavin, 
niacin, pan to ténsav  és p-am ino-ben
zoesav mennyisége arányos a  p ro te in  
tarta lom m al. E z az összefüggés azon
ban  a többi v itam inok ra  nem  vo lt 
k im u ta th a tó . Legkisebb m értékben  
a  cholin értékek v á ltoz tak  az őrlési, 
illetve a  sütési m űveletek folyam án. 
In d  ékes m egem líteni, hogy a  cholint 
kivéve a több i v itam inok  mennyisége

á lta láb an  m agasabb vo lt a  kenye- t 
rekben, m in t a  készítésükhöz fel
h aszn á lt lisztekben, am it szerzők azzal 
m agyaráznak , hogy a  sütéshez hasz
n á lt segédanyagok is ta rta lm aznak  
v itam inoka t.

Lutter В . (Debrecen)

CURTIS, N. S.:

Megfigyelések a sörélesztő erjesztés! 
fokának csökkenésével kapcsolatban.

W enham , Sheila. Some observations 
oh th e  declining a tten u a tiv e  power 
of Brew ery Y east.
Ref. Die Brauerei W issenschaftliche 
Beilage 72, 53 1959,

A szerző foglalkozott a  sörélesztő 
erjesztési képességének csökkenésé
vel, m in t erjedési h ibával. Vizsgálatai 
során  m egállap íto tta , hogy egy pely
hes (flokkuláló), m űködésben levő 
élesztőtörzs 9 erjedésen keresztü l vá l
toza tlan u l m eg ta rto tta  erjesztőképes
ségét, m ajd  ez fokozatosan csökkent 
éppen úgy, m in t az élesztőnyeredék. 
R á jö tt, hogy a  nevezett pelyhes 
élesztő fe rtőzö tt vo lt nem  pelyhesedő 
élesztőtörzzsel. Az erjesztési képes
ségnek ez a  nem  v á r t csökkenése a 
kölcsönös flokkulációs reakciónak tu d 
ható  be, m ely m ind  a  k é t t íp u s ra ! 
visszahat. Jeffery  m ár régebben rá 
jö tt, hogy a  sörélesztő keveredésével 
tú lnyom órészt a  pelyhesedő élesztő
törzs veszít erjesztő képességéből. 
E z a  m egvilágítás akkor helytálló, 
h a  a  törzsek kö zö tt nem  á ll fenn 
kölcsönös flokkulációs reakció. Végül 
rá m u ta t a rra , hogy a  sörgyártásnál 
felhasznált Saccharom yces cerevisiae- j. 
nek vagy Saccharom yces calsber- 1 
gensisnek m ás élesztőfajtákkal való 
keveredése épp olyan veszélyes, m in t
ha  bak téi iu m íá jiák k a l vagy vadélesz- |  
tő törzsekkel fertőződött volna.

Horák L. (B udapest)’ ■
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