KONYV-

ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

LYDERSEN, D., L.

Konduktometrias titralasok reprodu-
kalhat6saga

(Zur Reproduzierbarkeit der konduk-
tometrisiiien Titration)

Z analyt Chem. 201, 246, 1964.

A szerz6 kritikai vizsgalat targyava
teszi a konduktometrids titralasokkal
kapott eredményeket, és a titralasok
szorasdt a legkisebb négyzetek elve
alapjan ismételten végzett mérések
eredményeibdl szamolja ki.

Megallapitja, hogy a fellépé hiba-
nak harom forrdsa lehet.

Ezek:

1. el6fordul, hogy a vezet6képesség-
mérés szérdsa a vezet6képesség érté-
kétél fuggetlen,

2. de azt is megallapitja, hogy
mas esetekben ugyanez fligg a vezeto-
képesseég értékétol,

3. végul hiba léphet fel a mér6-
oldat nem megfelel6 adagolasabol
vagy a rossz leolvasashol.

Ezen hibak kikiiszobolése esetén
varhatunk csak reprodukélhaté ered-
ményeket a konduktometrids Bira-
lasoktol.

Batyai J. (Szeged)

FRESENIUS, W. és SCHNEIDER,
W.:

Klsmennyiségli arzén meghatarozésa
asvanyvizekben ezistdietilditiokarba-
mattal

XBestimm_ung_ von geringen Mengen
rsen mit Silberdi&thyldithiocarbami-
dat in der Mineralwasseranalyse)

Z. analyt. Chem. 203, 417, 1964.

Kismennyiségld (0,1-20 pg) arzén
meghatarozdsara dolgoztak ki mod-
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szert, amely igen hasznos eljaras a
vizvizsgélatoknal.

Eljarasuk a kovetkez6: a Kkivett
vizmintdhoz savat és fémcinket ad-
nak, igy a jelenlév6 arzén arzénhid-
riddé alakul at. A keletkezett gazt,
amelyet (vegkészilékben fejlesztenek
(a dolgozatban a rajzat kozik), piri-
dines ezistdietilditiokarbamatoldatba
vezetik. A reakcid lejatszodasa soran
szines termék keletkezik, s ezt foto-
metraljak. A szines termék bomlé-

kony, s azt c’)n-éll)-klorid tomén
_sgll<étromsavas oldataval stabilizal-
ja

A Kkivant mérési tartomanyban is-
mert mennyiségl arzén jelenlétében
extinkcios gorbét vesznek fel.

Ellen6rz6 méréseket sulyszerinti el-
jardssal és Gutzeit-féle maodszerrel
végeztek. A mddszer szérasa 0,1-5
pg arzén mérésekor 4-8%, 5-20
pg mérésekor pedig 0,5-2%.

Hét helyrél szarmazé német &s-
vanyvizmintat vizsgaltak meg.

Batyai J. (Szeged)

BARTSCHER, W. és SCHMIDTS, W.:

Relativkonduktometrias  széndioxid-
meghatarozas
(Beitrag zur relativkonduktometrischen

Kohlendioxidbestimmung.)
Z. analyt. Chem. 203, 168, 1964.

A modszer lényege tulajdonképpen
abban All, hogy ismert vezet6képes-
ségl natriumhidroxid oldatba a szén-
dioxid elnyeletése utan, annak vezetd-
képesseége csokken, és ezt a csokke-
nést merik. A modszer hibaja lehet,
hogy az abszorpcié lassan jatszédik
le, s ilyenkor pontatlan eredményeket
kapunk. Az abszorpci6 meggyorsit-



nato, na az oluauloz Z-alllmo-
etanol-l-et vagy carbonanhidraz enzi-
met adunk. Ezen anyagok alkalma-
zasaval a legfébb hibaforrast, ami
a lassi abszorpcidbol adddhat el-
keriilhetjik. Megadjak a kilonb6z6
tdménysegli  natriumhidroxid olda-
tokban az abszorpci6 sebességét és
annak hémérsékleti fliggését.

A modszert sikeresen alkalmaztak
kilénb6z6 szerves vegyililetek szén-
tartalmanak meghatarozasara is.

Batyai J. (Szeged)

FADRUS, H. é MALY, J.:

Kritikai - tanulmany vizek nitrattar-
talmanak meghatarozdsara szolgalo
madszerekrél

(Kritische Studie Uber die Nitrat-
bestimmung in Wassern.)

Z. analyt. Chem. 202, 164, 1964.

A szerz6k sorra ellendrizték az
irodalomban leirt nitrat meghatéaro-
zési modszereket, és azt a megallapi-
tast teszik, hogy ivévizek kismennyi-
ségl nitratszennyezésének meghata-
rozéséra a brucin-kénsavas modszer
a legalkalmasabb.

Targyaljak a mas modszereknél
fellépd  hibaforrdsokat, amelyekt&l
ezen eljards leginkdbb mentes.

A meghatarozasoknal ugy jartak el,
hogy a mintat kénsavval megsavanyi-
tottak, betartva a viz-kénsav aranyt,
majd brucint adtak hozza, és 10 per-
cig vizfurdén tartottdk. Ezutdn az
elegyet lehltotték, és a szines folya-
dékot ibolya szinsz(ir§ alkalmazasa
mellett fotometraltdk. A mddszert
kalium, natrium, kalcium, magné-
zium, aluminium, foszfat, szulfat és
klorid ionok jelenléte nem zavarja.

Megadjak a kilénb6z6 paraméterek
LU?(gvenyében kapott extinkcios gor-

éket.

Batyai J. (Szeged)

Jc.14sc,m 1 m., 17oul u. m. es

BRUNNER 1. R.

Jodoférok I. Hatasuk a tej izére és mas
megfigyelések

(Jodophors. I. Effect on flavor of
milk and other observations.)

J. Dairy Sei. 46. 799-809, 1963.

Jodoféroknak  fert6tlenit6szerként
fokozott alkalmazédsa kovetkeztében
a tejben gyakran lépett fel orvossagra
vagy vegyszerre emlékeztet6 izhiba.
Szerz8k ezért terjedelmes vizsgalato-
kat végeztek e problémaval kapcsola-
tosan és behat6é irodalmi tajékoztatd
utan részletesen beszamolnak vizsga-
lataik eredményérél. Azt talaltak,
hogy 2 mg/kg szabad jéd sovany tej-
nek mar vegyszeres idegen izt kolcso-
ndz és ez még pasztorozéskor sem
tlinik el. Teljes tejben és iroban az
izhiba fellépesének alsé hatara kb.
5 mg/kg volt. 10 mg/kg és ennél na-
gyobb mennyiségl szabad jod eseté-
ben még egy keserli izkomponens is
fellép, amely valosziniileg a foszfor-
savra, a szokasos jodalapu fert6tlenit6-
szerek egy gyakori alkotdrészére ve-
zethet6 vissza.

A fert6tlenitésre kész oldatokbdl
(25 mg/kg szabad jod) ch')d szublima-
l6dik; ha ez nemes acélra lecsapodik,
helyi korr6zi6t okoz. Afej6gépek gumi-
részei az oldathol jodot abszorbeal-
nak. Az abszorpci6 mértéke a gumi
lajtajatol fiigg és keszitmenyenkeént
is  kilénb6z0. Az abszorbealt jod
azutdn a gépi fejéskor a tejbe kerdl
és ezaltal a tej ize megvaltozhat. Szer-
z6k véleménye szerint a frissen fejt,
még meleg tej a fejogép minden egyes
tehén fejése utan frissen fert6tleni-
tett gumirészein athaladtdban annyi
jodot tud felvenni, hogy az izeltérést,
izhibat okozhat. Jodoforokkal kezelt
gumidarabkak hatarozottan bakteri-
cidek voltak. Alfa - naftaflavon
kék szinez6dést okoz a tejben leg-
alabb 5 mg/kg jod jelenléte esetében.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Szénsavmentes gyumolcslétartalma
italoknak hidegen és forrén toltése
eldobd kartoncsomagolasba

(Uber die Heiss- und Kaltfillung von
kohlensaurefreien Fruchtsaftgetranken
in verlorene Kartonpackungen)

Mineralwasser Ztg. 16. 954-957, 1963.

Eddig nem sikerdlt alkoholmentes
gyimolcslétartalmi italokat mdanyag-
palackokban és- zacskokban kielégito
médon forgalomba hozni, mert a md-
anyagok gazateresztéképessége kovet-
keztében el6éllott tekintélyes aroma-
veszteség, a Ié anyagainak oxidacidja
stb. az_italok minoségét lerontotta.
Aluminiumfoélidval kasirozott és mind-
két oldalon polietilénrétegzésl karton-
csomagolasba forrén téltott almalével
Ujabban végzett kisérletek azonban
kielégit6  eredménnyel  végzddtek.
Ezen megéllapitas alapjan megvizs-
galtak, vajjon Citrus-gyimdlcsokbol
készilt, nem szénsavas gylmdlcslé-
tartalma italok _ilyen tartalyokban
forrbn vagy piroszénsavdietilészter
hozzéadasaval hidegen toltése nem
volna-e hasonldéan lehetséges. Szerzd
leirja a forron t6lteés technikai eljara-
sat és azutan targyalja a piroszénsav-
dietilészteres hidegen toltést is. A piro-
szénsavdietilészter  felhasznéalasaval
nyert eddigi eredmények szerint ez a
vegyllet el6re csiratlanitott vagy
csiramentes italokba Ujbél bejutott
csirakat rovid idon beldl el tud puszti-
tani, tisztité- vagy fert6tlenitd szert
azonban nem potol és igy alapos dezin-
fekcio, meég a csiratlanitd berendezes
alapos fertOtlenitése is szikséges fel-
tétele a piroszénsavdietilészter tar-
talmG ital hidegen tartalyba toltése
sikerének. A gyumdlcslétartalmu italt
elébb paszt6rozni kell, majd hozza-
adagolni az észtert a tartalyba hidegen
toltés el6tt.Szerz6 részletesen térg?/alja
ilyen italok elére csiratlanitasat leme-
zes paszt6rozd készilékben és kiild-
nosen kiemeli, hogy paszt6rozés el6tt
magat a készlléket is forrd vizzel
csiratlanitani kell. Az észter folyama-

nyomasu membranos adagoldszivaty-
ty(t ajanlja.  Kisérleteinel 40 mg
észtert adagolt a kész termék literére
szdmitva. A hidegen megtdltott tar-
talyokat a téltés utan meg kell forgat-
ni, hogy a tartdlyok fejterében levd
mikroorganizmusokat az italba adott
hatéanyag elpusztitsa. A tovabbiak-
ban a mar csomagolt italokkal vég-
zett wzsgalatok bebizonyitottak ilyen
betdltések hasznélhatésagat mikro-
biolégiai tartéssdgukra vonatkozolag
is. A forron és piroszénsavdietilészter
hozzaadasaval hidegen Kkartontarta-
lyokra toltott italok érzékszervi vizs-
galata szerint a Kkartontartalyokba
hidegen toltott italok jobbaknak bizo-
nyultak, izik frissebb volt és ellentét-
ben a forron betoltott italokkal, szi-
nik nem valtozott, azonkivil harom
havi raktarozds utan sem mutattak
mikrobioldgiai elvaltozést.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TAUFEL, K. és VOIGT, J.:

Natriumklorid mint almak enzimati-
kus bamulasanak inhibitora

(Natriumchlorid als Inhibitor bei der
enzymatischen Braunung von Apfeln.)

Die Nahrung, 8, 80, 1964.

Tekintettel arra, hogy az iparban
hdmozott almadaraboknak citromsav-
vagy almasavoldatban szokasos el-
tartasa a feldolgozasig (blansirozas,
sterilizalés, illetve fagyasztas) erdsen
bamul6 almafajtak esetében nem min-
dig eredményes, szerz6k szervetlen
savak egész sorat vizsgaltak 0,033 N
oldat alakjaban barnulastgatlo ha-
tAsra. Az 0sszes vizsgélatra kerult
fluoridok, bromidok, kloridok és tio-
cianatok megakadélyozték a bar-
nuladst, a nitratok és foszfatok ko-
zémbdsen viselkedtek, mig a szulfa-
tok a bamulast elémozditottak. Ki-
I6ndsen alkalmasnak bizonyult a nat-
riumklorid. A konyhas6 0,2%-o0s ol-
datdba helyezett almadarabok hosszl
idén keresztll megtartottdk természe-



tes szinikéi. A biansirozas utan az
almakban  visszamaradt konynaso-
jnennyiség csekély, meggondolasra

nem ad okot (kb. 10 mgsi00 g alma).
A fenoloxidaztevékenységet  kloro-
génsavval szemben o,1%-0s natrium-
kloridoldat er6sen, O 2-0,3%-0s ol-
dat gyakorlatiIaP teljesen atolta.
Mig modellkisérletben (fenoloxidaz/
kIorogénsav/aszkorbltlsav rendszer) az
aszkorbinsavtartalom  folyamatosan
csokkent és az aszkorbinsav teljes
oxidacija utan a szinez6dés spontan
fellépett, az aszkorbinsavtartalom
0,3%-0s natriumkloridoldat jelenlété-
ben tébb 6ran keresztil allandé ma-
radt. Ennek megfelel6en szinez6dés
nem lépett fel klorogénsav oxidacio-
janak kdvetkezményeképpen.

Kiesettetek fiy. (Budapest)

STEGER-MEINL, E. és KIERME-
1ER, F.

Vizsgélatok és megfigyelések mdanya-
gok élelmiszeripari alkalmazésahoz.
VII. Tapasztalatok m(anyag tejes-
palackokkal

(Untersuchungen und Betrachtungen
zur Anwendung von Kunststoffen fi
Lebensmittel. VII. Mitt.: Erfahrungen
mit Milchflaschen aus Kunststoft.)

Milchwissenschaft. 20. 79, 1965.

Kozforgalomban levé polietilén és
polipropilén tejespalackok gyakorlati
alloképességét tisztitasi kiserletekkel
vizsgaltak. Megallapitottak, hogy a
mUanyag palackok miszaki tulajdon-
sigai a mai kovetelményeknek nem
felelnek meg. A tejiparban szokasos
tisztogatasi eljarasokkal és a hasznala-
tos tisztitdszerekkel nem tisztithatok
kielégitéen. Minden olyan palackban,
amelyet 0tnél tobb alkalommal hasz-
naltak tobb éterextraktot és szerves

?< ot kaptak, mint a nem hasznalt
pa ackoknal. A vizsgalatok szerint a
palackokban maradt anyag zomében
tejzsir. Ezenkivil a polietilén palack
kes6bb, mintegy 10 hasznalat utan,

kellemetlen, sajatos szagot kap és az
ilyen palackokban tartott telj err6l
fel is ismerhetd. A polipropilén pa-
lackokndl ilyen szagelvaltozést nem
tapasztaltak.

Kacskovics M. (Pécs)

JOOST, Kr.:
A Kkadte] zsirtartalmanak beallitasa

Mitt. Nr. 71 d. Reichsverb. Schwed.
Molk. Produkttechn. Abt., 1962, 1- 14.

Ref. ZUL, 125. 404, 1964.

A sajt el6irt zsirtartalma betar-
tasanak feltétele a kadtej zsirtartal-
manak pontos beéllitasa. Ez a zsir-
tartalom a kovetkezd tényezOktol
fligg: 1 A tej zsirtartalma, 2. a sajt
zsirtartalom szerinti osztalya és 3.
biztonsagi tlirés a sajt zsirtartalmara
vonatkoztatva. A Svédorszagban gyar-
tott sajt zsirtartalom értékek (30, 45,
55 és 60/o rel. zsir) beallitasahoz
sziikséges pontos tej zsirtartalom érté-
kekre két képletet javasol:

0,846 ft (p+ 0,623)

100 - ft
0,852 ft (p+0,733) A
100 - ft
ahol f a kadtej zsirtartalma,
ft a sajt ‘szarazanyagra vo-

natkoztatott zsirtartalma,
p a kadtej fehérjetartalma.

Az elsé képlet sovany és félzsiros
sag']tokra érvényes 91% zsir és 77%
ehérje atmeneti szamokkal szamolva.
A masodik képlet ss, illetve 75% at-
meneti szammal és 1,3% sajt sotar-
talommal szamolva készilt és a zsi-
ros sajtokra érvényes.

A pontos és gyors sajt zsirtartalom
bedllitasdhoz a képletek alapjan no-
mogramot és tdblazatokat is készi-
tettek.

Kacskovics M. (Pécs)



PETERS, I I.: *

Fehérje redukald anyagok meghataro-
zéasa tejben ferricianid-redukcios méd-
szerrel

(Determination of protein-reducing sub-
stance values of milk by ferricyanide
reduction methods)

J. Dairy Sei. 45. 1075, 1962.

Ref. Die osterreichische Milchwirt-
schaft 19. 438, 1964.

A tej kéliumferricianiddal redu-
kélhat6. A tej redukcidés képessege
hevitéssel, vagy tejportej elegyitése-
vel novekszik. Ennek alapjan tejnél
a tejpor felhasznéldsa kimutathato.
Az elv gyakorlati kivitelezésére tébb
moédszer ismert. A kovetkez6, Mu-
lay szerint médositott eljaras linearis
Osszefliggéseket ad a redukcids érték
és a tejhez adott tejportej mennyisége
kdzt. 10 ml tejet o,2 ml oltdval be-
oltunk, ugy hogy 38 C°-on 15 percen
belil megalvadjon. Ezutan 0,01 ml
vizes klor alcium oldattal elegyitjuk,
centrifugaljuk, majd 3 ml telitett
karbamid oldatot és 15-20 perc mul-
va 5 ml 1%-os ferricianid oldatot
adunk hozza. 10 percig 85 t°-on for-
raljuk, majd 38 L°-ra h(tjik vissza.
Ezutan 5 ml 10%-os triklorecetsavval
és 15 ml vizzel elegyitjuk, szdrjuk.
5 ml szlrlethez 5 ml vizet és 1 ml
0,2%-0s ferriklorid oldatot adunk
és 10 perc elteltével extinkcidjat 610
m~-nal mérjik.

Kacskovics M. (Pécs)

TSCEUSCHNER, H. D., AUERMANN
L. J.:

Suttélesztd  eltarthatésaganak meg-
hatarozésa a konzisztenciavaltozas me-
résével

(Die Bestimmung der Haltbarkeit von
Backhefe durch Messung der Konsin-
tenzanderung)

Die Lebensmittel
1964.

A sitéélesztd eltarthatdésaganak
vizsgalatara szolgalé eljarasok hossza-

Industrie, 11. 341,
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dalmasak és részben eloregedtek Ezért
egy viszonylag egyszer(i, objektiv
és lényegesen gyorsabb mddszert dol-
goztak ki, amely éleszt6gyarak és
sutbipari {izemek "laboratériumai sza-
mara alkalmas.

A vizsgalathoz szilkséges egy AP - 4
(Feinmess, Dresden) penetrométer és
egy 50%0,1 C° homérsékletre allit-
hat6 termosztat.

El6szor a friss stt6élesztd konzisz-
tencidjat 50 C fokon kell megmérni,
majd pontosan 6ranként kell a mérést
megismételni. Az éleszt6 ellagyuldsa-
nak bekovetkezése utdn meg egy
oran at a vizsgalt éleszt6t termosztat-
ban kell hagyni, majd az utols6 mé-
rést kell végrehajtani. A diagramban
abrazolt mérési eredmények feltlin6en
jelzik az ellagyulds pontjat és kovet-
keztetések vonhatok le az éleszt§
tarolhatésagara vonatkozoan. Az is-
mertetett moddszerrel kapott ered-
mények jol megegyeznek egyéb el-
tarthatésagi adatokkal.

Kacskovics M. (Pécs)

TSCHEUSCHNER, H. D.:
Vizsgalatok pékstutemények mélyhité-
ses frissentartasahoz

(Untersuchungen zur Frischaltung von
Feinbaikwaren durch Tiefkihlen)

Der Béacker und Konditor, 79. 36,
1965.
A hitékonzervalas alkalmazasa-

nak a suteményaruknal van népgaz-
dasagi jelentGsége, mivel a sitemenyek
gyartasanak jobb szervezését és ezzel
az iparszer(i gyartas feltételeit teremti
meg. A kereskedelem a fogyasztok-
nak allandéan megfelel6 mennyiségl
és jo mindségl siteményt tud bizto-
sitani és a csﬂcsfogyasztast is ki tudja
elégiteni. A csomagolt glyasztott
stitemények &nkiszolgalo  uzletekben
arusitasra alkalmasak és gazdagit-
jak a talalasra kész fagyasztott kon-
zervek arukinalatat.

Az eddig elvégzett kisérletek sze-
rint a sOteményaruk fagyasztasat



lehetdleg friss allapotban kell végre-
hajtani; a fagyasztasra keril6 aru-
nak j6 mindseglinek kell lennie és a
sitemény mélyhiitve, hosszabb ideig
csak csomagolt allapotban tarolhato.
Csomagoléanyagként id6allé celofan
alkalmazasat ajénljék. A felolvasztas,
fagytalanitas az arusitéhelyen, vagy
a fogyasztonal is végrehajthato gy,
hogy a fagyasztott arut 1- 2 oraig
18-25 C° kozti hémérsékleten tart-
jak. A gyors felolvasztds magasabb
hémérsékletl kezeléssel (pl. infravords
sugarz6 lampéaval) hajthatd végre.

Az eddigi vizsgalatok még nem ad-
nak atfogo attekintést a sutemény-
aruk htéssel végrehajtott frissen-
tartdsara vonatkozoan.

Kacskovics M. (.Pécs)

Szaritott tejtermékek viztartalmanak
meghatéarozasa

(Deutsche  Kommission  zur Verein-
heitlichung der Untersuchungsmetho-
den fur Milch, Milchprodukte und

Molkereihilfsstoffe (Methodenkommis-
sion): Wassergehaltsbestimmung in ge-
trockneten Milchprodukten)

Milchwissenschaft, 19. 540, 1964.

A Német Szovetségi Koztarsasag-
ban a tej, tejtermékek és tejipari
segédanyagok vizsgalatainak egysé-
gesitésére létrehozott bizottsag el-
készitette a szaritott tejtermékek
viztartalommeghatarozasanak egy-
séges vizsgalati mddszerét. A mddszer
hasznalhat6 tejporok, tejszinpor, sa-
vO-, iré- és aludttej por vizsgalatara.
Az elGirdsok szerint mintazott és
el6készitett anyagbdl az el6z6leg
szaritoszekrényben (872 C°) ket
oran at szaritott és szilikagéllel t6l-
tott exszikkatorban leh(lt mérleg-
edénybe (mintegy 5 cm o) kb. 3
g-ot pontosan bemérnek. Szarito-
szekrényben e Oraig szaritjak, ex-
szikkatorban kihdIni  hagyjak  és
(mintegy Ora elteltével) merik. A
szaritast mindaddig kell folytatni egy
Orai id6tartamra, amig a minta a
stlyallandésagot eléri, vagy sulyné-

vekedés nem lép fel. Ebben az eset-
ben a viztartalom kiszdmitasdhoz a
stulyndvekedés el6tti értéket kell fi-
gyelembe venni. A mérlegedény fe-
delét az exszikkatorba rakas el6tt
lazdn helyezzik el, nehogy a mérleg-
edényben vakuum képzdédjék. Az
eredmények Kiszamitasanak és a leg-
nagyobb megengedhetd eltérések is-
mertetése.

F6 hibaforrasok:

1 Nedvességfelvétel a minta hossza-
dalmas beméresénél.

2. Széritdszekrény eltér6 hémérsék-
lete, vagy nagy légnedvesség a sza-
ritoszekrényben.

3. A mérlegedény elégtelen és
Egyenl(’itlen lehlilése az exszikkator-
an.

Megjegyzendd, hogy a jelenleg is
érvényben levdé MNOSz 3726-51
sz. szabvany a tejpor nedvességtar-
talmanak meghatérozasara a kovet-
kez6t irja el6:

~Legalabb 40 mm atmerGjd fede-
les meréedénybe 5 g tejport mériink
és szaritdszekrényben 100+2 C°-on
allandé sulyig szaritjuk és meérjik.
A sllyveszteseg 20-szal szorozva adja
a tejpor nedvességtartalmat %-ban.”

Az ismertetettek alapjan a magyar
szabvany fellilvizsgéalatdnak szik-
ségessége idBszer(inek latszik.

Kacskovics M. (Pécs)

OLLING, Ch. C J.:

Tej és tejpor réztartalmanak rutin-
meghatérozasa

(A (outine method for the estimation of
gop er in liquid milk and milk pow-
er

Nederl. Melk Zuiveltijdschr. 17. 295,
1963.

Ref. Milchwissenschaft, 20. 40, 1965.

A szerz6 a natriumdietilditiokarba-
matos rézmeghatérozést maédositotta
és a kovetkez6 modszert javasolja:

100 ml tej (tejportej) fehérjéit %orrén
25 ml 40%-os triklorecetsavval le-
csapjuk és h(ités utan sz(irjuk. 50 ml
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tiszta szlirietet zarhaté mér6hengerbe
mériink, 25%-0s ammoniaval 8,3 pH-
ra beallitjuk, 10 ml 50%-0s natrium-
citrattal, 5 ml 0,1 %-o0s reagens-oldat-
tal és 20 ml |zoam|IaIkohoIIaI elegyit-
juk, majd két percig erfsen razzuk.
A rezet tartalmazo6 alkoholt 2 g viz-
mentes natriumszulfattal centrifu-
galjuk és azutan 435 m /z-nal, 4-5
cm-es kiivettaban extlnkcmjat mér-
juk. A modszer szerint 10 y réz ese-
tében 0,46 extinkcioértéket kapunk.
A vakértéket figyelembe kell venni.

Kacskovics M. (Pécs)

SCHAIN, P.:

Modszer és reagensek zsirmeghataro-
zéshoz

(Method and reagents for fat determi-
nation)

Canad. Patent 582. 227, 1959
Ref. Milchwissenschaft, 20, 91, 1965.

A ,,Schain-test”-nek nevezett mod-
szer kanadai szabadalom és szerves,
elsésorban biol6giai anyagok és zsir-
emulziok zsirtartalmanak meghataro-
zasara alkalmas. Elénye, hogy nem
igényel veszélyes vegyszereket, mi-
szakilag képzett személyzetet, ezen-
kivll nem koltséges. Az eljaras a vizs-
galt anyag emulziobontasan, majd
egy rétegbe valo egyesitésén alapul.
Ebb6l a célbol kétféle feliletaktiv
anyagot hasznalnak, amelyek kozul
az egyik nem ionizalt anyag, mig a
masik anion  jellegli fellletaktiv
anyag. Az els6 csoport hatdsa az
emulzidbontasban és a zsirgolydcs-
kakat korulvevd burkoléanyagok fel-
oldasaban van. A masodik, felulet-
aktiv reagens megakadalyozza a zsir-
cseppek és fehérjetermészet(i anyagok
Osszefolyasat, ugy hogy az elvalasz-
tott zsir mennyisége egy skalan le-
olvashatdé legyen. Mindkét reagenst
némileg feleslegben kell alkalmazni,
a nem lonizalt anyaghol a tej mennyi-
ségehez viszonyitva 25-35%, az
anionos reagensbdl 50 - 250%-ot alkal-
maznak.
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Nem ionizalt anyagként alkalmas:

tetradecildezoxipolietilénglikol,
polioxietilénszorbitinmonolaurat,
polioxietilénszorbitinmonopalmitét,
alkilarilpolietoxietanol,
alkilfenoxipolietoxietanol,
izo-oktilfenoxietoxietand.

IFeIUIetaktiv fehérjeoldéként java-
solt:

dioktiln atriumfoszfat,
natriumtetradecilszulfat,
trietanolamintetradecilszulfat,
natriumoktilszulfat,
diamilnatriumszulfoszukcinat,
diizobutilnatriumszulfoszukcinat,
natriumlaurilszulfat.

A Schain mddszert a Rose-Gottlieb-
féle  zsirmeghatarozashoz  hasonli-
tottdk. Az eltérések: 3,7%-nal O-
6,7%-nal +0,5, mig 0,7%-nal -0,5%
zs!’k A korrekcidkat figyelembe ve-
szik.

Kacskovics M. (Pécs)

ROESLER, H., DI1ETERLE, W.:
Sajt és Omlesztett sajt szinhiba
(Farbfehlerbei Kase und Schmelzkase)

Milchwissenschaft, 19. 57, 1964.
Omlesztett sajtoknal gyakran ész-
lelhet6 halvanypirostol- pirosas bar-
naig terjedé szinez6dés. Ez az elszi-
nez6dés olyan sajtoknal Iép fel, ame-
lyeket magas hémérsékleten (120 C°,
vagy ennél is magasabb) Omlesztet-
tek. Kisérletekkel bebizonyitottak,
hogy a barnas szinez6dés a fehérje
bomlastermékek és a tejcukor kozt
lejatsz6d6  Maillard-reakcidonak tu-
lajdonithatd. A inelanoidin képz6dés
terjedelme, illetve az elszinez6dés
intenzitdsa az Omlesztési hémérsék-
let nagysagaval osszefliggésben van.

Kacskovics M. (Pécs)



SCHOBER, R., NICLAUS, W., és
CHRIST, W.:

A Dblueret-reakcié alkalmazhat6saga
a tej fehérjetartalmanak meghataro-
z4séara
(Uber die Anwendbarkeit der Biuret-
Reaktion zur Proteinbestimmung in
Milch)

Milchwissenschaft, 19. 75, 1964.

A tejcukornak alkalikus rézolda-
tokkal szembeni redukalé hatésa bo-
rax-oldat adagolasaval jol visszaszo-
rithaté. Ennek alapian a teiben a tej
fehérjéinek el6zetes elvalasztasa, vagy
a tejcukor teljes eltavolitasa nélkil a
biuret-reakcié végrehajthato.

A K'eldahl szerinti 0ssznitrQgénbdl
szdmitott fehérietartalomra a bi-
uret-reakcié extinkcié értéke csak
fenntartassal szamolhat6 at. Az Aat-
szamitasi faktor nagysaga egyes tej-
mintaknal azt ielenti, hogy a modszer
biol6giai ingadozasokra is érzékeny.
A reakci6 a megadott intervallum-
ban kvantitativ meghatarozasok cél-
jainak is megfelel.

Kacskovics M. (Pécs)

KISZA, 1.,
SOBINA, A

Az asvanyi anya?tartalonj \valtozasa
normalis és rendellenes tejnél

(Uber Veranderungen im Mineralge-
halt normaler und anomaler Milch)

Milchwissenschaft, 19. 437, 1964.

A t6gvbeteg allatok tejét az egész-
ségesektdl klorcukorszdm, pH-érték
és Whiteside-proba alapian vélasz-
tottdk el. Az alapvet6 asvanyi anya-
gok kozil a teimintdk Ca, P, Mg, K,
Na és Cl tartalmat hataroztak meg.
Foszfortartalomnél mérték az 6sszes
foszfort, a triklorecetsavban oldhat6
foszfort (észter- és asvanyi foszfor) és
a savban oldhatatlan foszfort (li-
pid- és kazein foszfor).

A beteg allatoktol szarmazé tej-
ben - az egészséges allatoktol nyert

KARWOWICZ, E., és

tejhez viszonyitva - kevesebb a Ca,
P, Mg és K, tobb a Na és Cl. A vizs-
galt elemek mennyisége a kolosztrum-
ban nagyobb és a laktaci6 folyaman
lecsokken és mindinkabb megkdze-
liti a normalis tejét. A vizsgélt ele-
mek viszonyait (Ca:P, Ca:Mpg, Ca:
Na, Ca:K, P:Mg, P:Na, P:K Mg:
Na, Mg : K, Na: K? is tanulmanyoz-
tak. A beteg allattol szarmazo tej alta-
laban  alacsonyabb viszonyszamokat
mutat, mint a normalis tej.

A teiben talalhatdé 4&svanyi sok
vizsgalata a tej technologiai és dieti-
kus eértékmegitélésének alapjat ké-
pezi.

Kacskovics M. (Pécs)

HANNI, H.:

Idegen zsirok meghatarozasa vajzsir-
ban gazkromatografiaval

(Die gaschromatographische  Bestim-
mung fremder Fette im Butterfett)

Kieler Milchwirtschaftl. Forschungs-
berichte 15, 407, 1963.

A vaizsirban levd idegen zsir ki-
mutatdsa olyan feladat, amely ugy
a hivatalos élelmiszervizsgalatban,
mint a tejipari laboratoriumi gyakor-
latban fontos. A gazkromatografiai
értekelésnél a zsiranyagokban el6-
forduld zsirsavak nyujtanak kulénos
problémat.

A vizsgélatok elvégzésénél
kedvez6bbnek bizonyultak:

1. a hémérsékletprogramozas,

2. az ill6 és a magasabb szénatom-
szdmU zsirsavak kilén vizsgéalata.

Az ill6 zsirsavakat vizg6zdesztllla-
cioval vélasztidk el és mint szabad
savakat di-(2 etilhexil)-szebacéat + 10%
szebacinsavtartalmi ~ oszlopon  kro-
matografaliak.

A fennmaradé Ce-C 21 savakat ab-
szolt alkohollal és p-toluoszulfosav-
val észterezik és Apiezon L vagy
loietilén-glikoladipat tartalm( osz-
opon valasztjak el.

Neéhany peldabol is lathatd, hogy
az egyszerli hamisitasok koénnyen Kki-

leg-
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mutathatok. Az elbiralasnal dont6 a
laurinsav-kaprinsav mennyiségi  vi-
szony, kiilénésen akkor, ha a mirisz-
tin-, vagy a palmitinsav mennyiségé-
hez hasonlitjak.

Kacskovics M. (Pécs)

BERGANDER, E.:
Abszolut alkohol mindségvizsgalata

(Zur Qualitatsanalyse von absolutem
Alkohol)

Die Lebensmittel-Industrie 11. 25,
1964.

A Német Demokratikus Koztarsa-
sagban az abszolut alkohol viztelenité-
sét trikloretilénnel végzik. A Koma-
rowsky-reakciéval végzett vizsgala-
toknal olyan eredményt is kaptak,
hogy a vizsgalati eredmények sze-
rint a végtermék tobb kozmaolaiat
tartalmaz, mint a kiindulasi termék.
Ennek tisztdzasara az igen elterjedt
Komarowsky-prébat vizsgalat ala
vették.

A reakcio célszerli kivitelezésére a
kovetkezeket ajanljak: 5 ml al-
koholt és 0,5 ml 1%-os alkoholos
szalicilaldehid oldatot 50 ml-es, csi-
szoltdug6s kémcs6ben elegyitik, majd
10 ml cc. kénsavat (D20:I,84? réte-
geznek ald. A kénsav adagolasanal
a 10 ml-es pipettdt a megdontott
kémcs6 nyilasaba mintegy 0,5 cm-re
kell bevezetni, gy hogy a pipetta a
vizszintesre teljesen merGleges legyen,
igy a Plpetta és a razokémcs6 allando
sz0g alatt tarthatd, és mivel ez a sav
kifolyasi sebesseget befolyasolja, a
reakcio lefolydsanak fontos faktora.
A rétegezés utan a kémcsovet azonnal
zarjak és 180 fokkal hirtelen elfordit-
jak. Ezt tobbszér meg kell ismé-
telni, majd az Uveget kiszelloztetni és
szobahomersekleten (napfénytél véd-
ve) tartani. Két ora elteltével Pulfrich
fotométeren desztillalt vizzel 6ssze-
hasonlitva mérik (2 cm rétegvastag-
sag, S 55 spektralsz(ird)..

A szeszelemzés szdmos problémajat
érintve megemliti, hogy ezek a gaz-
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kromatografids elemzéseknél  meg-
szlinnek, azonban a berendezés lzemi
elemzések szamara tal koltséges és
igy erre a célra egy ideig nem alkal-
mazhato.

Kacskovics M. (Pécs)

1VONINA, O, M

Palladium amperometrias titraiasa 1,2-
ciklohexandiondioxlmmal

éAmperometricseszk(_)c tirovanyie palla-
ija 1,2-cildohexandiondioximom.

Zs. anal. Himii. 19, 644, 1964.

A szerzé beszamolojaban részletesen
foglalkozik a palladiumnak a cimben
megadott vegylettel tortén6 megha-
tarozasaval. A palladium az emlitett
vegyulettel saly szerint és amperomet-
rias titralassal is meghatarozhato.
Az amperometrias titralasnal forgo
platinaelektrometrias titralasnal forgd
platinaelektrédokat alkalmaznak. A
meghatarozasokat 10~3- 10~4 mol/li-
ter tdménységl hatarok kozott, o1 n
natriumnitratos  kdzegben  végzik.
SzGM-g jel(i készilékkel dolgoztak.

A palladium ezen amperometrias
eljarassal + 1,4% relativ hibaval meg-
hatarozhaté.

Batyai J. (Szeged)

SNEATH P. H. A, LEDERBERG J.

Perjodat gatlé hatdsa az Escherichia
coli K-12 kopuléciots képességére

(Hemmung der Kopulation durch Per-
jodat bei Escherichia coli K-12.)

Monatsschrift fur Brauerei. 199, 11,

A szerz6k kisérletképpen Escherichia
coli K-12 himnem( sejtjeit perjodat-
tal kezelték és megallapitottak, hogy
ezdltal elvesztették kopulacios foge-
konysagukat a nénemUl Escherichia
coli K-12 sejtek irant. A nénemi
sejtek hasonlo kezelése nem jart ered-
meénnyel, illetve a kezelés kopulacids
képességiket nem befolyasolta.

Ke Horak L. (Budapest)



SZILVINYI A, KERNMAYER H,
RATH A, ROSENKRANZ U.:

Béta- sugarak hatasa a mlkroorganlz-
rnusokra

Die Wirkung der Beta-Strathlen auf
M ikroorganismén

Monatsschrift fur Brauerei. 39, 2,
1964.

A Candida tropicalis éleszt6r6l azt
tartjak, hogy anaszkosporogén és
pszeudomiceliumok képzésére képes.
Candida tropicalis éleszt6t U. V.
alfa és béta sugarakkal vilagitottak
meg, kilonos tekintettel a beta su-
garak hatasara (Sr 90), s6t ezeket
osszehasonlitva, arhuzamosan  is
vizsgaltak. Az eredmény minden ese-
tében két nem parallel hatds kilon-
boztethet6 meg. Elpusztulas és pszeu-
démicéliumok képzese. oz és megfeleld
hémérséklet mellett az alfa és béta
sugarzés kozel egyforma.

K. Horak (Budapest)

KOCH, I. és HESS, D.

Adatok gyimédlcslevek pektintartal-
manak meghatarozasahoz

(Ein Betrag zur Pektinbestimmung in
Fruchtséften)

ZUL 126, 25, 1964.

A szerzék a pektinanya% k megha-
tarozasanak legalkalmasabb, azaz leg-
egyszeribben kivitelezhet6 modszeret'
kivantak Kkivalasztani, mely jol re-
produkélhaté és megkdzelitéen pon-
tos eredményeket ad. A kovetkez6
moédszereket  tanulméanyoztak:  tér-
fogatos tiszta  pektinmeghatarozas
(Deuel; Davignon); saly sze-
rinti Ca -pektatos eljards (M eh Tit z);
fotometrias galakturonsavmeghataro-
zas (Rouse; J owmx); langfotomet-
ridss Ca-modszer (Davignon);
komplexmetrias Ca-mddszer (T & u-
fel. Megjegyzi, hogy a kilonbdzé
maodszerekkel  nyert eredményeket,

az alkalmazott mddszernek megfele-
I6en mint tiszta pektint; mint Ca-
-pektatot; mint Ca-t, vagy mint galak-
turonsavanhidridet szoktdk megadni.
Az atszamitds pektinre csak megko-
zelit6 pontossaggal lehetséges. Gyi-
molcslevek és  pektinkészitmények
pektintartalmanak meghatarozasanal
ez az atszamitds okvetlendl nem is
szukséges. Fontos ellenben, hogi{I az
alkalmazott médszer reprodukalhaté
eredményeket szolgaltasson.

Vizsgalataik eredményeképpen meg-
allapitjak, hogy:

1 Mehlitz gravimetriai mod-
szere pontatlan és ingadoz6 értékeket
ad. Bebizonyosodott, hogy ez nem a
levalasztas mddjaval, hanem a Ca-pek-
tat-csapadék merés el6tti el6készitésé-
vel fligg Ossze, mivel az ugyanazon
oldatbol szarmazd kulénbdzd Ca-pek-
tatmennyiségek Ca-tartalma gyakor-
latilag allandé.

2. Tauf el komplexmetrias mdd-
szere, hol a Meh 1itz eljardsa sze-
rint levalasztott Ca-pektat-csapadék
Ca-tartalmat komplexometriasan ha-
tarozzak meg, nem ad pontos ered-
ményeket.

3. Deuel térfogatos modszere re-
produkélhat6 eredmenyeket ad ugyan;
de ezek pontatlanok. Gylumélcsle-
vle;knél 10-15%-0s hibak fordulnak
eld.

4. Davignon titrimetrids mod-
szere, hol natronlig helyett natrium-
karbonat-mér6oldat hasznalatos, nem
reprodukalhato; hasznalhatatlan ered-
ményeket ad.

5. Davignon langfotometrias
modszere, melynél a Meh litz sze-
rint levalasztott csapadékot elham-
vasztjdk és a hamuban a Ca-t lang-
fotométerrel hatdrozzak meg, viszony-
lag jol reprodukalhaté eredményeket
szolgaltat. A maodszerrel nyert értékek
Rouse eredményeivel eléggé jol
megegyeznek tiszta pektineknél és
gyumolcsleveknél. A maédszer kivitele
azonban igen hosszadalmas.

6. Rouse fotometriai maddszere
az itt targyalt modszerek kozétt a
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legjobb. Pektinek higitasi sorozatai-
nal - szadzalékosan tekintve - egyenld
szamértékeket ad; gylmolcslevek-
nél reprodukalhat6 és pontosabb ered-
ményeket szolgaltat (5% hiba). Al-
maléhez adott pektin e modszerrel
kvantitative meghatarozhat6. Na-
rancsléhez adott pektin egyelére meg-
magyarazhatatlan okokbol 10% maxi-
malis hibaval, atlagban 5% hibaval
hatarozhatdé meg. Tiszta narancsle-
veknél eltérések egydltalaban nem
mutatkoztak, vagy csak igen csekély
mértékiek voltak.

karotinoidok elbomlasat akként ma-
gyarazzak, hogy a kett@skotésben
epoxidképzdédés 1ép fel, melyet a mo-
lekula kettéhasaddsa kovet. E karos
folyamatokban a fénynek an. foto-
katalitikus szerepe van. Viléz?osségnak
kitett (vegekben levd folyadékok idé-
vel szinlket vesztik és egyuttal iz-

romlast is szenvednek. Anizsra és
szappanra emlékeztet6 an. fényiz
(,Licht geschmack”) Iép fel. Derilt

forr6, nyari id6jarasnal az uditGitalok
mar orak alatt elhalvanyulnak és tej-
szer(len zavarosakka valnak. A szerz§

7. J oux modszere, éppentgy mint kisérletekkel bizonyitotta be, hogy az

Rouse eljarésa, reprodukalhato ér-
tekeket ad. Egyes vegyszerek €s a
reakciéidé véltoztatasaval azonban
10- 15%-o0s hibak is fellépnek. J o u x
kalibréacids gorbéjének mas a lefolyasa,
mint a R ou se-féle gorbének.

A felsorolt modszerek részletes leira-
sat kozlk.

id. Sarudi I. (Szeged)

ROTHER, H.:

Narancslétartalm(i  Gdititalok  feny-
okozta mindéségi romlasa

(Uber die Schadigung von orangen-
safthaltigen ~ Erfrischungsgetranken
durch Lichteinwirkung.)

Der Naturbrunnen 13, 94; 1963.

Az (dit6italok készitésénél s az
tvegek toltésenél elkeriilhetetlendl le-
vego keril a palackokba, mely részben
a szOrpben, részben a szénsavval teli-
tett vizben van oldva. Ehhez jarul a
folyadékkal teljesen meg nem téltott
ivegek nyakrészében lev6 nehany
milliméternyi levegd is. A palackokba
jutott oxigen oxidaciés folyamatokat
valt ki, melyek els6sorban az aszkor-
binsavat; a zamatanyagokat és a cit-
rusfélék természetes  festanyagait
érintik. Magasabb h6mérséklet és a
fény el6segitik e nemkivanatos, kémiai
folyamatok lejatszédasat. Az aszkor-
binsav, oxidacios elbomlasanak mecha-
nizmusa ismeretes. A zamat- és szi-
nez6anyagok, els6sorban a természetes
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tdit6italok mindségi romlasanak mér-
teke az oldott oxigen (levegd) mennyi-
ségét6l és a megvilagitas iddotartama-
tol fig. Kisérletei sordn az Osszkaro-
tinoidtartalomban, az aszkorbinsav-
tartalomban és az oldott oxigén meny-
nyiségeben mutatkozo cstkkenéseket
allapitotta meg a megvilagitasi id6vel
valé 0Osszefliggésben. A mintak mes-
tersé?es megvilagitasa higanyg6zlam-
paval tortént a forr6 nyari napnak
megfeleld intenzitassal.

Az (dit6italok fényokozta min6-
ségi romlasanak gatlasara igen hasz-
nosnak bizonyult kevés aszkorbinsav
hozzaadasa (pl. 2 tngsico ml);, mely
elég jo tartosito hatast fejt ki. A fény-
okozta minGségi romlast gatlo egyeb
miszaki intézkedések: az italkészi-
tésnél felhasznaland6 folyadékok le-
veg6t6l mentesitése; sotétszinli palac-
kok alkalmazasa: hlvos tarolas; a
készletek Ovasa a kozvetlen nap-

fénytdl. stb.
id. Sarudi I. (Szeged)

STANSBY, M. E.:

A halszag és iz okairdl.
(Speculations on fishy odors and fla-
VOors)

Food Technoi. 16, 28-32, 1962.

Szerz6 azokkal a lehetséges okokkal
foglalkozik, amelyek tengeri halak jel-
legzetes szagat es izét eredményezik.
Az eddigi vizsgalati eredmények és ta-
pasztalatok szerint meg kell kilon-



boztetniink a fajjellegzetes szagokat és
izeket, mint amilyenek a tonhalnal
vagy a szardiniaknal ismeretesek és a
halfehérje és halolaj mikrobiolégiai
és enzimatikus lebomléasi folyamatai
Gtjan keletkezett szag- és izanyagokat.
Utobbiak szintén lehetnek fajjellem-
z6ek, de még egy és ugyanazon hal-
fajnal is a lebomlas (romlés? eltérd le-
folydsa vagy tipikus ,halas”-tranos
szagot és izt hozhat létre, vagy a halra
teljesen jellegtelen (ammonias, putrid,
kénhidrogénes rothad6 sth.) szagokat
és izeket szolgaltathat. Szerz§ szerint
igen nehéz lesz természetesen azt meg-
allapitani, hogy melyek a tipikus hal-
szagot és halizt okoz6 egyes anyagok,
mert keletkezésiikben a legkilonfélébb
tényez6k talalkozasa jatszhat szerepet,
igy pl. a trimctilamint a halfehérje
tipikus lebomlasi termékének tekintik,
amely tobbek kozott a halszageért is
felelés. A vizsgalatok azonban azt

mutattak, hogy csak hagy telitetlen
zsirsavtartalmu és kiléndsen mar oxi-
daldédott halolajoknak nitrogéntartal-
mu alkotérészek, mint trimctilamin
nyomaival  talalkozasa atjan kelet-
kezik tipikus ,halas”-tranos szag,
miP sem a tiszta trimetilamin, sem a
halolajok alkotérészei ezt a tulajdon-
sagot nem mutatjak. Trimctilamint
ujjunk kozoétt dérzsdlve pl. szintén eld-
all halszag.

A halfehérjék és halolajok mikro-
bioldgiai és enzimatikus lebomlasa-
nal lejatsz6dd folyamatok, tovabba
a hasadasi termékek fajtai, melyeknek
részben csak legcsekélyebb nyomai
létesitik a legkilonfélébb ,,halas”-tra-
nos szag- és izvaltozatokat, egyel6re
még tul kevéssé ismertek és kikutatot-
tak, semhogy a szag- és izanyagokat
biztosan felismerni és kémiailag azo-
nositani lehessen.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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