KONYV- ES LAPSZEMLE

SCHILD E. és WEYH H.

A sor osszetételérol, kiilonos tekin-

tettel dextrintartalmaéra.

(Uber die Zusammensetzung ~des
Bieres, insbesondere {iiber dessen
Dextringehalt). Z. L. U. F. 110. 115.
1959.

A szerzOk tanulmanyukban a nem
ill6 sorextrakt kvantitativ Osszeté-
telével foglalkoznak. Az extrakt-
elemzés eredményeinek Osszegezésé-
nél azt talaltdk, hogy az alkoto-
részek Osszege jelentésen kevesebb
a 1009%-nal. A hidny egyediil azzal
magyarazhaté, hogy az extraktal-
kotorészek egyikét vagy tobbjét a
valésagosnal kevesebbnek talaltak.
Mivel a sérextrakt tulnyoméan dex-
trinekbdl all, kozelfekvo volt a hiany
okat a dextrinmeghatarozasnal ke-
resni. Elméleti megfontolasok és
kisérletek igazoltik ezt a feltévést.

A dextrinmeghatarozas eddig ko-
vetett munkamenete : ,,az invertalt
oldatban talalt sszes dextré6zmeny-
nyiségbdl az invertalas el6tt talalt
dextrézmennyiséget (azaz: a dextréz-
ra atszamitott maltézmennyiséget)
levonni és a kiillonbséget 0,9-el szo-
rozni” — csak akkor adna hasznal-
haté eredményt, ha a sérextraktban
dextrin mellett egyediil maltéz volna
jelen. A Fehling-oldat redukeidjara
alapitott dextréozmeghatarozast be-
folyasoljak azonban a sérextraktban
jelenlevé redukalé nemcukoranya-
gok, a redukal6é dextrinek, a pento-
zanok ; egyes redukalé fehérjék stb.
E zavaré kiséréanyagok hatasinak
kikiiszobolésére 1j eljarast dolgoztak
ki a dextrin meghatirozasara. Lé-
nyeg : A cefrét vagy sort elészor
teljesen elerjesztik, hogy az erjeszt6
cukrokat eltavolitsik ;: ezutdn so6-
savval hidrolizaljak és a dextrézza
hidrolizalt dextrineket -elerjesztik.
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Az erjesztésnél keletkezett alkohol
mennyiségébdl a dextrintartalmat
kiszamitjak.

Munkamenet

a) Végerjesztés : 150 ml cefre vagy
sor teljes elerjesztésére 1,5, illetéleg
3 g friss sorélesztovel 25°-on. (3—5
nap). Szénsaveliizés razassal, majd
szirés.

b) Szesz eltavolitasa: Lombikban
110 g végkierjedt sor + 50 ml viz,
ebbdl 100—120 ml-t leparolni és a
parlatot ujbél 110 g-re kiegésziteni.

¢) Savas hidrolizis : 500 ml-es lom-
bikban 100 g végkierjedt, szeszmen-
tes sor 4+ 100 ml viz + 20 ml 25
9%-0s sosav. Invertalas visszacsepeg6
hiité alatt, forré vizfiirdé héfokan
3 6ra hosszat. Lehiilt oldatot natron-
laggal kézombositeni, 500 g-ra kiegé-
sziteni és sziirni.

d) A hidrolizisnél keletkezett dext-
rinek elerjedése : 200 ml invertalt
sorfolyadékot 4 ¢ friss sorélesztével
25°-on 3—>5 napig erjeszteni, a szén-
savat razassal eliizni és a folyadékot
szlrni.

e) A keletkezett alkoho]l meghaté-
rozasa : El6zé sziiredékbdol 75 g-ot
30 ml vizzel desztillalolombikban
elegyiteni, majd kb. 70 ml-t kité-
razott szed6lombikba Atdesztillalni.
A 75 g-ra kiegészitett parlat szesz-
tartalmat piknométerrel meghaté-
rozni és sily 9;-ban megadni.

f) A dextrin kiszamitasa :

g dextrin 100 g sorben = sily%,
alkohol X 5 x 1,96 x 0,915

Osszevonva : alkohol suly %, x 8,97
= g dextrin 100 g sorben.

5 = higitasi tényezo.

1,96 — atszamitasi tényez6 alko-
holrél dextroézra :

”%




0,915 = atszamitasi tényez6 dext-
rozrél sordextrinre. A kozolt dext-
rinmeghatarozisi moédszer alkalma-
zasaval sikeriilt a sorextrakt kvanti-
tativ osszetételét kielégité eredmény-
nyel meghatarozni, amennyiben az
alkotérészek Osszege a 1009 -ot
elérte.

Sarudi I. (Szeged)

SCHMIDT, J. A.

A kapillirkondenzicio jelentésége a
dohany vizfelvételénél a mikrobio-
lI6giai folyamatok szempontjabol.

(Die Bedeutung der Kapillarkonden-
sation fiirmikrobiolégische Vorginge
beim Wasseranziehungsvermégen des
Tabaks.)

Revue Internationale des Tabacs,
34, 311, 18, 1959.

Ref : Tabak-Forschung, 26, 1959.

A szerz6 Osszefiiggést talalt a
keleti, virginiai valamint a burley
dohany vizfelvevd képessége és a
mikrobiolégiai tevékenység kozott.
E dohénytipusok kapillarisainak
meérete kiillonbozé (legkisebb a keleti
dohanyoké). Ezzel magyarazhaté a
fenti dohanytipusok kiilonb6zé viz-
kapacitasa, amelyeket a szerz6 ad-
szorpeiés izotermakkal abréazolt.
Ezeknek azizotermaknak a meredek-
sége a vizsgalt dohénytipusoknal
kilonbozé. A 709, relativ nedvesség
mellett feliép6 kapillar kondenzacio
miatt a kisebb vizkapacitasu dohany
hamarabb szenved mikrobiol6giai
karosodést, mint a nagyobb viz-
kapacitasi dohany. 709,-nal na-
gyobb relativ nedvességtartalom ese-
tén a dohany mikrobiolégiai karo-
sodast szenvedhet. Dohanykeveré-
keknél ez a karosodéas legelébb a
legkisebb vizkapacitasi keverék-
komponensnél lép fel.

Berky F. (Budapest)

RANGANATHAN, B.,, BHAT, I. V.
Ranganathan, B., Bhat, 1. V.

Alkoholtiirés egyes élesztéknél.

(Alkoholtoleranz einiger Hefen.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaftliche
Beilage. 94, 6, 1959.

A szerzék vizsgalat targyava tet-
ték az alkoholnak élesztére és ezzel
kapcsolatban az éleszté6 novekedé-
sére és erjesztOképességére kifejtett:
hatasat. Nevezett szerzok el6tt ma-
sok is foglalkoztak ilyen irdnyu vizs-
galatokkal melyek eredményeként
megallapitottak, hogy az alkohol
gatlé -hatast fejt ki az élesztd-
funkciékkal szemben. A fenti szer-
z6k 28 fajta élesztétorzset vettek
vizsgalat ala tekintettel az alkohol-
tlir6képességiikre és egyéb tulajdon-
sagaikra. Kisérleteikhez dehidralt
alkoholt és pontos Osszetételd tap-
talajt hasznaltak. Az attekintheto-
ség érdekében az élesztéket harom
csoportra osztottak : 1. gyenge alko-
holtiirék (3—69,) : Saccharomyoes
steineri, Candida pulcherrima, Han-
senula saturnus, 2. kozepes alkohol-
tliréssel (6—109,) : Saccharomyces
carlsbergensis, S. marxianus, S. tur-
bidans, Saccharomycoes ludvigii,
Torula wutilis, T. utilis major, T.
dattila, Schwanniomyces occiden-
talis, Schizosaccharomyces ceta-
sporus, Zygosaccharomyces priori-
anus, Z. barkeri, Candida tropicalis
és 2 db. nem meghatarozott Saccha-
romyces fajta. 3. magas alkohol-
tliréssel (10—139%,) : Saccharomyces
cerevisiae, (5 torzs), S. italicus, S,
ellipsoideus,  Schizosaccharomyces
pombe, Candida gulliermandii. Erde-
kes megallapitas, hogy a nagy alko-
holttird éleszték a Saccharomycesek
és a Schizosaccharomycesek csalad-
jaba tartoznak. A S. cerevisiae leve-
gbztetéssel 3,759, alkoholt képez, de
129, -os alkoholkoncentraciot is eltir.
A szerzdk jelenleg olyan torzs kite-
nyésztésével foglalkoznak, amely na-
gyobb gliikoz és alkoholkoncentraci6
mellett is képes erjesztétevékenysé-

et Iefejtend, Horak L. (Budapest)
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DONATH, H.

Uditoitalok tartéssiginak kérdése.
(Haltbarkeitsporbleme bei Limo-
naden.)

Ref: Die Brauerei, Wissenschaft-
liche Beilage. 9, 146, 1959.

Az uditoitalok tartosséga fizikai,
kémiai és mikrobiolégiai tényezok-
bél tevodik ossze. A fizikai tényezok-
hoz tartozik a palackozott wudité-
italok pontos lezarasa. Kémiai szem-
ponthdl lényeges a szénsav és az
arémaanyagok megkotése, ami szin-
tén a fizikai tényezdék pontos betarta-
saval fligg Ossze.

A szerzé kisérleteket folytatott
borké-, tej-, citrom- és foszforsavnalk
desztillalt  viz, cukor és aréma
anyagok meghatarozott aranyabol
készitett tiditoitalféleségekkel. Min-
den prébat Erlenmeyer lombikban
végezve tobb nap elteltével azt
tapasztalta, hogy az edények tar-
talmat minden esetben mikroorga-
nizmusok jelenlétére visszavezetheto
betegsig tamadja meg, melynek oka
a pH nem megfelel6 volta. Tarto6-
sitéanyagokkal valé kisérletezés fo-
lyamén rajott, hogy 0,2 mg/l Cl-nek
vizhez val6 hozzaadasa az udito-
anyagoknak kevés idegen izt kol-
csonodz és a Ol oxidalé hatésa az
aréma anyagokra is hatéssal lehet.

Borszéki B. (Budapest)

GSTIRNER F. ES SAAD S. N. L.

A paraj eltarthatésiga konzerv-
iivegekben.

(Uber die Haltbarkeit von Spinat
in Konservengliasern). Z. U. L. F.
109, 483, 1959.

Sok klorofillt tartalmazé zoldfs-
zelékek, mint a paraj, bab, zold-
borsé, sterilizdlas kozben szinelval-
tozést szenvednek. Novényekben a
klorofill fehérjéhez kétotten van je-
len, ami a fény és a levegéoxigénnel
szemben 4llandésagot biztosit, a
novényi savakkal szemben pedig
bizonyos védelmet nytjt a klorofill-
nak. Ha sterilizalas kozben a fehérje
irreverzibilisen megvéltozik, akkor a
klorofill elvalik a fehérjétdl és érzé-
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kennyé valik a fénnyel, levegoxi-
génnel, oxidalészerekkel, erésebb bé-
zisokkal, de f6leg savakkal szemben.
Savakkal szembeni érzékenységét a
komplex médon kotott magnézium
okozza. Mar erdsen hig savak haté-
sara is magnézium hasad le, melynek
helyébe hidrogénatom lép. A kloro-
fillmolekula t6bbé-kevésbé bonyo-
lult bomlasi folyamatait, melyek
kiilonboz6 termékekhez vezetnek,
kiilonb6z6 szinelvaltozasok kisérik.
A- konzerviivegekben eltett paraj
vizsgalatai kimutatték, hogy a kloro-
fill kiiléndsen a fény hatasara bomlik
el. A bomlas a készitmény teljes el-
fakulédsdhoz vezethet, ha egyidejiileg
a levegboxigén is kozremikodik. 45
napos tarolas utin sem szenvedtek
semmi szinvaltozast a 4° C és 15
C%on sététhben meg6rzott minték,
mig a 37°-on ugyancsak sotétben
tartott mintak méar 7 nap milva
elbarnultak. A légritkitas (60 mm
Hg) mellett esak barnasra valtoztat-
tédk meg szintiket, kisebb mértékben
mint a fénykizarasa mellett 37°-on
tartott készitmények. Ebbdl arra
lehet kovetkeztetni, hogy a levegd
kizarasa mellett (60 mm Hg vakuum,
a fény és a hé behatésara legfeljebb
csak elbarnulas kovetkezik be, mig
olyankor, ha a levegé oxidalé hatasa
is fellép, az elszinez6dés egészen a
fehéres elfakulasig is haladhat. A
napfényhez hasonlé hatast az ultra-
ibolya sugarzds is ki tud véaltani.
A kisérleti eredmények alapjan a
parajkonzervet elsésorban fény ki-
zardsa mellett kell eltartani elszine-
z6dések elkeriilése végett. Nem aka-
dalyozhaté meg azonban a f-karotin
és aszkorbinsav bomlésa, fényki-
zérds, vakuum és 4 C°-on torténd
raktarozas korilményei kozott sem.
Ezek az anyagok &llando, lassi el-
bomlast szenvednek. A p-karotin-
tartalom 24 hét alatt 650-r6l 500
mg/kg-ra; az aszkorbinsavtartalom
15161 8 mg/100 g-ra csokkent. A
klorofilltartalom 359%,-os csokkenése
ugyanennyi id8é alatt, észreveheté

szinelvéltozéssal még nem jart.
Sarudi I. (Szeged)
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