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Rovatvezet6:
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Elelmiszerek burkol6 csomagolésa
Miszaki Koényvkiadd, Budapest, 1962.
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A konyv az élelmiszerek burkold
csomagolasaval, a csomagolasnak az-
zal a mddjaval foglalkozik, melynek
soran az elelmiszert hajlékony, vagy
hajlithaté vékony anyagbol készitett
tasakba, zacskéba helyezik, illetve
egyszerli, vagy bonyolultabb felépi-
test burkolattal veszik kérul. Az élel-
miszeriparban a csomagolas donté je-
lentéségli. Az iparvezetés ezt a jelen-
téséget teljesen felismerve mind na-
gyobb sdlyt helyez a magyar élelmi-
szeripar termékeinek elsorend(i cso-
magolasara, a kérdés tudomanyos fel-
dolgozasa és Osszefoglalasa tehat na-
gyonis id6szer(i volt. Szerzék a bur-
kolé csomagolas kérdéseit az 0Osszes
fontos részletekre kell6 mértékben ki-
terjed6en, de mértéktartassal és ara-
nyos elosztasban targyaljdk. Révid
bevezetés és az élelmiszercsomagolas
mikoldgiajanak ismertetése utan rész-
letesen leirjak a korszer( burkol6anya-
gokat, a papirok és papirszarmazékok,
mlanyaghartyak, femfdliak egyszer(
és Osszetett valtozatait. , A korszer(
burkoléanyagok felhasznalasa” c. fe-
jezetben el6szor elméleti megfontola-
sokkal adnak kell§ alapot a burkold
anyagok célszer(i élelmiszeripari fel-
hasznalasahoz. Tudomanyos szinvo-
nalon, de mégis eEyszeru'en és koz-
érthetéen targyaljak a vizg6zateresz-
tés korilményeit, kovetkezményeit és
mind az élelmiszeripar, mind a fo-
gyasztads szempontjabdl fontos maxi-
malis tarolhat6sag kiszamitasat. Abur-
kol6 csomagolas gyakorlatan belll ro-
vid altalanos csomagolastechnikai sz-
szefoglalot adnak. Részletesen ismer-
tetik a burkolé csomagoléasok felhasz-
nalasat a husiparban, tejiparban, sit6-
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iparban, édesiparban, nyerstermények-
hez, alkoholmentes és alkoholtartalmu
udit6italokhoz, élvezeti szerekhez, étel-
izesit6khoz, fliszerekhez, levesporok-
hoz és kilénb6z6 egyéb ételkészitme-
nyekhez. Nagyon reszletesen foglal-
koznak a tartositott termékek burkolo
csomagolésaval és ezen belil is a kor-
szer(i taplalkozasban mind nagyobb
helyet elfoglalé gyorsfagyasztott fél-
kész és készételekkel. Nagy érdeme a
kényvnek, hogy részletesen és a gya-
korlatban jol felhasznalhatéan tar-
gyallja a vizsgalati mddszereket és a
tarolasi kisérletek tervezését, bealli-
tasat és értékelését. A burkolé anya-
gok élelmiszeregészsegiigyi megitélese
c. fejezetben szerz6k kitlin helyzet-
képet adnak a kérdés jelenlegi allasa-
rol. Szerz8k érdeme, hogy a fejl6dés
iranyat teljes mértékben felismerve
évekkel ezel6tt elkezdték az élelmisze-
rek burkolé csomagoldsa kérdésének
tanulményozasat. Kutatasaikrol sza-
mos kdzleményt tettek kozzé kilfoldi
szaklapokban ‘is. Munkéassaguk ered-
ményeképpen most olyan koényv jut
a magyar élelmiszeripari szakemberek
kezébe, mely egyedil all a kérdés at-
fogasaban teljes mélységl ismertetés-
ben s az élelmiszeripari vonatkozasok
kidolgozésaban. A konyv tomor tar-
gyalasmodja ellenére is joval nagyobb
terjedelmd, mint a hasonl6 targyu ed-
dig megjelent mlvek. Szerz6k a szak-
irodalomban b&ségesen rendelkezésre
allo, de természetszeriileg nem mindig
megbizhat6 anyagot nagy  gonddal
hasznaltak fel és teljes mertékben ér-
vényesitették a sziikséges kritikai
szemléletet. A magyar élelmiszeripar
jelenleg az eddiginel sokkal nagyobb
mértéku fejlesztés el6tt all. Ebben a
fejlédesben elengedhetetlen a legkor-
szer(ibb csomagolési ismeretek jo fel-
hasznalasa. Az ,.Elelmiszerek burkold
csomagolasa” c. mii ezért Gttoro je-
lentésegli. A mliszaki konyvkiadd™ a
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m{ jelentdségéhez és szinvonalahoz
mért  izléses kiallitasban jo papiron
jelentette meg.

Torok G. (Budapest)

TOROK, G. NAGY GY. ES BALINT
K.

Gyiumolcslevek tartésitasa piroszén-
savdietilészterre! egyidejd hidegtaro-
las, valamint hékezelés alkalmazasa
mellett.

(Gleichzeitige Anwendung von Pyro-
kohlenséurediathylester und von War-
me-bzw. Kaltebehandlung bei der Halt-
barmachung von Fruchtsaften).

Z U. L. /76, 497, 1962.

A piroszénsavdietilészter alkalma-
zasa Uj lehetGségeket teremt az élelmi-
szerek tartositasanak terlletén. Ez
a vegyllet az élelmiszerekben jelen-
lev6 viz hatasara hidrolizis kovetkez-
tében lassan szénsavra és alkoholra
bomlik, mikdzben a csirdk miikodését
gatlo hatést fejt ki. A bor és must
tartésitdsara  piroszénsav’s  dietil-
eszterrel, idegen szerzék részérél, mar
torténtek kisérletek.

A szerz6k kisérleteket folytattak
almaié tartdsitasara piroszénsavdietil-
észter és mérsékelt hokezelés, tovabba
a tartésitészer és hidegen tarolas
kombindlt alkalmazasa mellett. Kisér-
leteikhez a Saccharomyces cerevisiae,
Aspergillus niger és a Bacillus subtilis
almaleven elszaporitott tenyészeteit
hasznaltdk, kisérleti folyadékul pedig
10% szarazanyagtartalmd almalevet.
Az almaié romléasat, mely a Saccharo-
myces cerevisiae és az Aspergillus
niger él6 csirdit 10e ml kezdeti kon-
centraciéban tartalmazta, hdbkezelés,
valamint h(tés alkalmazasa nélkiil
11 napig sikerlilt megakadalyozni,
igy a tartositoszer tovabbfeldolgozasra
szant gyumolcslevek rovid ideig vald
tartdsitasara alkalmas.

A piroszénsavdietilészter €s a ho-
kezeles egyideji alkalmazasaval mér-
sekelt hbkezeléssel célt lehet érni. -
A tartositoszer alkalmazésa 0,1%
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toménységben és 10 percnyi hékezelés
60°-6n hossz( eltarthatésagot ered-
ményezett. A 20- 22°C-on tartott
almaié a kisérleti megfigyelés 120-ik
napjan is teljesen romlatlan maradt.
- A 0,3% toménységben alkalma-
zott tartésitészer a +3°C-on tartott
almalevet a kisérleti megfigyelés 120-
ik napjan is tartositotta.

A piroszénsavdietilészter koncent-
racidjanak meghatarozasdhoz a szer-
z6k spektrofotometrids maodszert dol-
goztak ki. Egyes élelmiszerekben a
pirosszénsavdietilészter csak nagyobb
tdménységben hatasos, de nem alkal-
mazhaté, mivel kéros érzékszervi
hatdsokat valt ki, az oldatban levd
alkotorészekkel alkotott vegyiletek
képz6désének kovetkeztében. Ezért
nem alkalmas tdbbek kozott a sor
tartositasara.

Sarudi /. (Szegedi)

CIELESZKY V. ES NAGY F..

Antioxidansok kimutatadsa kilénb6z6
polieiilénfajtakban.

(Nachweis von Antioxydantien in ver-
schiedenen Polyathylensorten)

Z U. L 114, 13, 1961

Az élelmiszeriparban széles korben
hasznalt kulénbdzé polietilénfajtak
oOregedését antioxidansokkal gatoljak.
Az antioxidansok mérgez6 tulajdon-
sagai szllksegessé teszik azok vizsga-
latat, mivel bekeriilhetnek az élelmi-
szerekbe. Ismertetik tobbek kozott
Hummel, D., Koch, H. P., King, F. T,
tovabba Brock, M. J., és Louth, G D.
antioxidans kimutatasi eljarasait.
Vizsgalataik szerint rendszerint csak
egyféle antioxidanst hasznal az ipar
a mianyagok tartdsitasara. Az anti-
oxidans tartalmat meghatarozhatjak
oxidimetriasan. (Hasonl6an a viz oxi-
génfogyasztasanak meghatarozasahoz.)'
Ezen maodszerrel nem egyértelmiek
az eredmények. A polietilénbdl eti-
léterrel extrahalhatd anyagok gra-
vimetrias mérése sem pontos. J&
eredményeket csak akkor kaptak,
ha az éteres kivonatot 4 :3 aranyu



ciklohexanetilalkohol eleg%/ben oldot-
tdk és Beckmann spetrofotométerrel
220-350 Tpc hatarok kozott gorbét
vettek fel. Az igy nyert gorbe segit-
ségével joO megkllénboztetés allapit-
hat6 meg az antioxianssal, vagy
anélkul keszult polietilénfajtak kozott.
Meg kell még jegyezni, hogy a leg-
tobb antioxidans fenol, vagy naftila-
min szarmazék. llyenek: a  NONOX
CC, ami kémiailag 4,4’-dioxi-dimetil-
fenolsulfit, a NEOZONEA, ami N-
fenil-a-naftilamin stb.

Batyai J. (Szeged)

NEY M.

Italok @j konzervalészere:
karbonat.

(Un nouveau conservateur pour bois-
sons: fester diethylpyrocarbonique.)

Ann. 55, 19, 1962.

A szerz6 kozleménye els6 részében
a dietilpirokarbonat szerkezetét, hid-
rolizis kovetkeztében beallé bomla-
sat irja le. Igen hatdsos konzervalo-
szer mikroorganismusok ellen, sorok,
borok és kulonbdzd gylmolcslevek
konzervdJasara 20-80 g/hl mennyi-
ségeket ajanl. Kimutatadsara K.
Hennig 4-aminoazobenzol (NH,-C
H4-N-NH)-lal dolgoz6 paPirkromatog-
réfids modszerét hasznélja. Mennyi-
ségi meghatarozasara jol hasznalhat6
W. Thoma és H. Rinke mddszere
(Liebigs Ann. Chem. 33, 624, 1959;
még 2 g/hl mennyiségben is (0,002%
250 ml italt haromszor extrahaljak
25 ml pentéan-éterrel (105 ml pentan és
45 ml etiléter). Ezutdn elvalasztjak
az italtdl és a pentan-éteres fazishoz
hozzdadnak 25 ml 0,1 n klérbenzol-
ban oldott diizobutilamint, (12,92 g/1),
majd a két fazis jobb elvalasa
érdekében 3 g NaCl-t adnak még

dietilpiro-

hozza. A bazis foloslegét bromfenol-
kék indikator jelenletében erélyes
keverés alkalmazasaval 01 n sésav-
val visszatitraljak. (%-os tartalom =

1,620-0,1 n diizobutilamin
a bemérés g-ban

A dietilpirokarbonat

ilp tejnek
konzervaloszere.

is jo
Batyai J. (Szeged)

MAUER W.:

Keményitéhidrolizatum teljes sotar-
talmédnak meghatarozdsa ioncserél6k
segitségével.

(Bestimmung des Gesamtsalzgellaltes
von Starkehydrolysaten mit Hilfe von
lonenaustauschern.)

Die Starke 13, 161, 1961.

A szerz6 modszert dolgozott ki
keményit6hidrolizatum teljes sotar-
talmanak meghatarozasara. A kidol-
gozott analitikai maddszer ioncserél§
gyantdk alkalmazasan alapszik. A
vizsgalat két részbdl all, mivel el6-
szor szilkséges a bikarbonatok és a
szekunder foszfatok hidrogén ekvi-
valens értékének meghatarozasa. A
keményitéhidrolizatumot 0,1 n. so6-
savval titralja metilnarancs indi-
kator jelenlétében, s ezt az értéket
nevezik +M értéknek. A maodszer
masodik része, amikor a keményit6-
hidrolizatumot hidrogénionokkal = ak-
tivalt kationcserél6 gyantan vezetik
at. Az ioncserélés abban all. hogy a
semleges sOk és a primer foszfatok
kationjai bekotGdnek az ioncserélé
gyantan, s onnan ekvivalens mennyi-
segli hidrogéniont tesznek szabadda;
ezt metilnarancs indikator jelenlété-
ben 0,1 n nétriumhidroxiddal mérik.

Batyai J. (Szeged)
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