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A modern analitikai és preparativ eljarasok felhasznalasaval sikerult a cser-
z6anyagok kémiajaba bepillantast nyerni. A régi modszerekkel a kondenzalt cser-
z6anyagok kiindulasi anyagait egyitt hataroztak meg, a modern analitikai elja-
rasok lehetdséget adnak az egyes komponensek kiilén-kiilon torténé vizsgalatara
(1). A kovetkezGkben a gylimolcsokben a katechinek kozil a legelterjedtebben
elofordulé (+)-katechin és (—)-epikatechin vizsgalataval foglalkozunk.

) ) _lrodalmi &ttekintés
a) Katechinek tulajdonsagai.

‘ (A) (-t-)-katechin és az (—)-epikatechin a fenilpropanokhoz tartozé vegydile-
tek (2).

Ismeretes, hogy a katechinek részt vesznek az enzimes bamulasban. Ezek a
veggluletek a polifenoloxidaz és —emellett —gyakran a peroxidaz, citokrom-
oxidaz sth. hatasara lépnek a levegd oxigénjével reakciéba, ha a novényi eredet(i
anyagokban a sejtrendszer megséril. A tobb Iépcs6ben lejatszddd enzimes bamu-
las soran elszor chinon-csoportot tartalmazé vegydletek keletkeznek. Ezek a to-
vabbiakban polimerizalédnak fokozatosan nagyobb molekulasulyi és vizben, al-
koholban, iIIet(jIe(]J lugban egyre oldhatatlanabb vegyiiletekké, kondenzalt cserz6-
anyagokka alakulnak at (1, 3, 4, 5). A katechinek oxid4cidja gyorsabb, mint az
oxifahéjsavaké. Ezt bizonyitja, hogy tulérett, barnan elszinezddott birsalméban
katechinek nem talalhaték, mig az oxifahéjsav csoportba tartoz6 klorogénsav-
tartalom jelentds volt (2, 6?. Konnyen oxidalddé tulajdonsaguknal fogva a kate-
chinek antioxidans hatassal is rendelkeznek.

A gylimolcsok gyors bamulasa technoldgiai szempontb6l nem kivanatos.
Eppen ezért a novénytermesztési szakembereket mar régen fo%lalkoztatta, hog
olyan gyumédlcsfajtakat hozzanak létre, melyek csekély mértékben tartalmazza
a bamulast okozd vegylileteket. igy mar az USA-ban 40 évvel ezel6tt kitenyész-
tettek olyan @szibarackfajtat, amely nem mutatta a bamulas jeleit é?

Mig technoldgiai szempontbol a katechintartalom hatranyos, addig biol6giai
szempontbol fontos, mert a katechinek (7), de kiiléndsen az (H-eﬁikatechin 8)
jelentds mértékben noveli a kapillar-rezisztenciat, dn. P-vitamin hatast mutat.
A kapillar-tdrékenység ellen el6szér a citrom flavonkeverékét, az un. citrint hasz-
naltak Szentgﬁlbrgyi megallapitasai alapjan (6). Lavollay (8) vizsgalatai szerint az
(- )-epikatechin Otszazszor hatdsosabb mint a citrin. A (+ jkatechin és az (- )-epi-
katechin ezenkiviil érsz(ikité hatast is kifejt (9).

b) Modszerek a katechinek meghatarozasara

A katechinek meghatarozdsakor az elsé problémat az jelenti, hogy az el6-
készit6 miveletek alatt az enzimek hatasara a katechinek atalakulhatnak kon-
denzalt cserz6anyagokka. Ezért a nyersanyagban rendszerint 15—30 perces f6-
zéssel inaktivaljak az enzimeket (5, 10, 11, 12, 13).
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Ugyancsak nehézséget jelent a megfelel6 extrahal6szer, és a megfeleld tisz-
titasi eljaras kivalasztasa a katechinek meghatérozéasakor. E vegydletek kivonésa
a novényekbdl hasonld6 modon torténik, mint a tobbértékd fenoloké. Vizzel is vé-
gezhet6 a katechinek kinyerése napokon, sét heteken at tart6 extrahalassal.
Sipalov (14) és munkatarsai forré vizet hasznaltak a tea katechinjeinek extraha-
lasahoz. Mig més szerz6k metanollal (10), etanollal (15, 16, 17), etilacetattal (18,
19), izoamilalkohollal (20), vagy pedig acetonnal (21) végezték a katechinek ki-
vonasat.

A ndvényekbdl nyert extrakt tisztitdsa tobbféleképpen torténhet. A tisztitas
végrehajthato oly modon, hogy kilonboz6 oldoszerekkel végzett kirazast és va-
kuumban torténd beparlast ismételten alkalmaznak. Johnson (15) migyantés
tisztitast hasznal. A kiséré anyagok eltavolitasa elvégezhetd Craig-féle megoszla-
sos eljaras (6, 22), valamint kromatografia, oszlopkroinatografia, papirkromatog-
réfia (6, 19, 23) segitségével is.

A tisztitott Kivonatbdl végezték a katechinek mennyiségi meghatarozasat.
Forsyth (25) pl. titrimetridas, Dzemuchadze (26) pedig kolorimetrids uton mérte a
katechinek mennyiségét. Mas szerz6k (14, 18, 27? papirkromatografias szétvalasz-
tas utan denzitométer segitségével hataroztak meg a katechineket.

Az ismertetett meghatarozasi modszerek sorozatvizsgalatokra nehezen alkal-
mazhaték - gondolunk itt a Craig-féle megoszlasos eljaras alkalmazésara, vagy
az ioncserél6 gyantakkal végzett tisztitasi eljarasra —igy szilkségesnek latszott
egyszer(ibb modszer kidolgozésa a gylimdlcsokben talalhatéd katechinek mérésére.

Kisérleti rész

A katechinek meghatarozasakor az enzimeket inaktivalni kell. Az enzim-
tevekenység gatlasa torténhet melegitéssel és vegyszeres uton.

Vizsgalatokat végeztiink annak megallapitasara, hogy az enzimek inaktiva-
lasa céljabol végzett forralas, nem csbkkenti-e a katechinek mennyiségét. Az
enzimtevékengseg gatlasara az altalanosan alkalmazott 15 perces forraldson kivil
a konzerviparban bevezetett 0,2%-0s natriumbiszulfitot hasznaltuk. A kisérletet
akovetkezképpen végeztiik. A vizsgdlandd anyagot 2 részre osztottuk, az egyik
vizsgalanddé anyagban 15 perces forralassal inaktivaltuk az enzimeket, a masik
mintat pedig turmixoltuk natriumbiszulfit jelenlétében. Vizsgalati eredményein-
ket az 1.tablazat tartalmazza.

7. tablazat
Hdékezelés hatasa az ( —)-epikatechin ( +)-katechin tartalomra
Enzimtevékenység (+)-katechin (—)-epikatechin
gatlasa o
m g/100 g sz6l6
15 perc forralas 1,29 2,63
0,2 %-0os natriumbiszulfit alkalmazasa ... 1,33 2,49

A tablazatbdl lathat6, hogy 15 perces forralassal és a 0,2%-0s natriumbiszul-
fittal torténd inaktivalas hibahataron belil megegyez6 eredményeket szolgalta-
tott.

Vizsgalati eredményeink alapjan, tehat a tovabbiakban az enzimek inakti-
valasara a gyiimolesot 15 percig forraltuk. Ezutan a mintat egyenlsitettiik, majd
liofilizaltuk. A liofilizalassal elkeriltiik a beparlds idétrablo munkajat, amely
esetleg —a levegd Oxigénje és az alkalmazott hémérséklet hatasdra —az eredeti
anyag 0Osszetételének megvaltozasat okozhatta volna. A liofilizalt anyagot ezutan
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extrahaltuk. Kisérletet végeztiink a legmegfelelébb extrahalészer, valamint ext-
rakcios id6 meghatarozasara. A 2. tablazatbdl lathatd, hogy az etanol bizonyult
a legmegfelel6bb olddszernek a katechinek extrahalasara. A 3. tablazat azt mu-
tatja, hogy a katechinek kivonéasahoz az etanollal hidegen végzett 25 draig tartd
extrahalas elegendé.

2. tablazat
Katechinek extrahéalasa kilonb6z6é oldészerekkel
(+)-katechin (—)-epikatechin
Oldészer
mg/100g sz616

Aceton 0,88 0,75
Etanol 1,10 . 1,08
Etilacetat e . 0,98 0,97
Metanol 1,05 0,98

3. tablazat

Extrahalasi idé tartamanak hatasa az etanollal kivonhaté ( —)-epikatechin ( —)-katechin
mennyiségére

Extrakcié (4-)-katechim (—)-epikatechin
idétartama

6ra mg/100g szilva

5 0,73 0,71

15 1,22 1,14

25 1,39 1,35

40 1,33 1,34

Az igy nyert etanolos extraktot hasznaltuk fel a tovabbiakban a papirkro-
matografias vizsgalat céljara. Futtatdszerkeént a legelterjedtebben a n-butanol:
jégecet: viz kilonb6z6 arany elegye, valamint a 2 és a 15%-0s ecetsav hasznala-
tos (10, 21, 23, 24, 25, 28). Kiseérleteink alapjan a legalkalmasabb futtatészernek,
an-butanol:jégecet:viz4:1:2 aranyu elegye bizonyult felszallo ismételt futtatast
alkalmazva.

A kifejlesztett kromatogramot a katechinek lathatova tétele céljabol el6 kel-
lett hivni. Kiprobaltuk az ismert reagensek kozil a vanillin sdsavas (6, 23, 26),
vas(l11)klorid, ammonids ezlstnitrat, diazotalt szulfanilsav, p-toluolszulfonsav
(6, 19, 28), tovabba vanillint és p-toluolszulfonsavat absz. etanolos oldatban tar-
talmazo el6hivokat (27, 29). Vizsgalataink szerint az absz. alkoholos vanillint,
p-toluolszulfonsavat tartalmazo reagens bizonyult a legjobbnak, azonban a kro-
matogram alapszine hamar elszinezdd6tt a melegités miatt, ez a kiértékelést za-
varta. Ha azonban a vanillin és a p-toluolszulfonsav koncentracidjat a reagensben
megndveltiik, Ggy vizsgalataink szerint a (+ )-katechin és az (—)-epikatechin-
foltok piros szinnel mar melegités nélkil is megjelentek a kromatogramon, és a

apir alapszine valtozatlan maradt, illetve az alap szinez6dése csak 24 éra mulva
Ovetkezett be.

Az altalunk maodositott absz. etanolos vanillint és p-toluolszulfonsavat tar-
talmazd el6hivo érzékeny, mar 0,5 //g (+?-katechinnél es (—)-epikatechinnal jol
mérhetd, kiértékelhetd foltokat ad. A folt és a hattér kozotti kontraszt éles. Az
1 &bran a (+)—Kkatechin és az (—)-epikatechin kromato%ramja a 2. és 3. abréan
pedig a cseresznyébdl és sargabarackbol nyert (+ )-katechin es (—)-epikatechin
tartalm( extrakt kromatogramja lathato.
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7. dbra

(+)-katechin és (—)-epikate-
chin kromatogramja. Futtaté-
szer: n-butanol-jégecet:viz =
4:1:2 (ismételt futtatas). EIG-
hivé: vanillin p-toluolszulfon-
sav absz. etanolos oldata. 1.
Ljug (—)-epikatechin, 2. 1fig
(+)-katechin, 3., 4., 5., 6
(—)-epikatechin és (+)-kate-
chin szétvalasztasa. Mennyisé-
gek: (—)-epikatechin: 0,5; 1; 2;
3 Nng, (+)-katechin: 0,5; 1; 2;
3/Jg

2. abra
Cseresznyéhbdl nyert
(—)-epikatechin és

(+)-katechin tartalmu
extrakt kromatogram -
ja. Futtatészer: n-buta-
nol:jégecet:viz = 4:1:2
(ismételt futtatas). EIG-
hivé: vanillin p-toluol-
szulfonsav absz. etano-
los oldata. 1., 2., 3.,
4. Kalibréaci6és sorozat.
Mennyiségek: 0,5; 1; 2;
3jug (—)-epikatechin,
(-f)-katechin, 5. \RBg
(—)-epikatechin,

(+)-katechin +20 /N

cseresznye extrakt. 6.
\0 cseresznye  ex-
trakt, 7. 20 //lcseresz-
nye extrakt, 8. 30/n
cseresznye extrakt, 9.
40 /N cseresznye extrakt
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3. &bra
Sargabarackbd6l nyert (—)-epi-
katechin és (+)-katechin tar-

/ talmu extrakt kromatogram ja.
Futtatdszer: n-butanol:jégecet:
viz = 4:1:2 (ismételt futtatds).
El6hivé: vanillin p-toluolszul-
fonsav absz. etanolos oldata.
1., 2., 3., 4. Kalibraciés soro-
zat. Mennyiségek: 0,5; 1; 2;
3,ug (+)-katechin 5. 1/ig
(—)-epikatechin, ( +)-katechin
+ 5/N sadrgabarack extrakt.
6.5 Ni sargabarack extrakt.
7. 10/4 sargabarack extrakt.

8. 15 L\ sargabarack extrakt.

A katechinek kiértékelésére a foltterlilet nagysdga, szinintenzitdsa és az
anya?mennyiség kozotti osszefuggést hasznaltuk fel. A kiértékelést denzitome-
terrel direkt ates6 fényben és planiméterrel végeztiik. A keresett ismeretlen
(+)-katechin, (- )-epikatechin koncentraciok nagysagat pedig kalibracios gorbe
segitségével hataroztuk meg. A kromatogram kiértékelese a 4. abran lathato.

A modszer pontossaganak megallapitasara meréseket végeztiink a (+)-ka-
techin és az (-)-epikatechin standard oldatabol a hasznalt legkisebb-, kézeps6-
fs tIe nagyobb koncentraciokndl. A mddszer hibaszazalék értekeit a 4. tablazat
artalmazza.

4. tablazat
A moédszer pontossaga
Hibaszazalék
Az anyag mennyisége /ig-ban
* (4 )-katechin (—)-epikatechin
0,5 + 7,0 +7,3
1,5 + 5,5 i 5,2
3,0 + 4,6 +4,3
A modszer leirasa
Szlikséges vegyszerek és eszkdzok
Extrahaloszer: 96%-0s etanol. ’
Futtatoszer: n-butanol:jégecet:viz = 4:1:2. )
El6hivo oldat: 5 g vanillin, 4 g p-toluolszulfonsav 100 g abszolut eta-
) nolban oldva.
Papir: Schleicher—Schill 2043 b Mgl.



Liofilizal6 késziilék: a hazilag készitett laboratériumi munkara felhasznal-
haté liofilizalé készilék. Teljesitménye: 300 ml viz elpa-
rologtatésa 8 6ra alatt.

Kromatografalé berendezés.

Locarte fele denzitométer.

Planiméter.

Eljaras: A vizsgélando gzﬂmo‘lcsbc’il 200—300 g-t lemériink, 100 ml desztil-
lalt vizben 15 percig forraljuk. A forralas befejezése utan az anyagot lehdtjuk,
majd turmix-készilek segitségével egyenlésitjiik. A liofilizalashoz ily modon elé-
készitett anyag sulyat lemérjik, ezutan ebbdl az ismert sulyu egyenldsitett anyag-
bol 100 g-ot 1000 ml-es liofilizaldé lombikba mérink. A liofilizalast 6 —8 o6ran at
végezzik.

A liofilizalt anyagbol a katechineket 20 ml 96%-os etanollal extrahaljuk dgy,
hogy 25 oran keresztul allni hagyjuk a liofilizalt gyimélcson az oldészert 5 C°
hémérsékleten. Az igy nyert extraktbél papirkromatografias Gton végezziik a ka-
techinek meghatarozasat.

4. abra.

( +)-katechin kiértékelése, a)

( +)-katechin kromatogram ja.

Mennyiségek: 0,5; 1; 2; 3 ,ug,

b) (+)-katechin denzitogram ja.

Mennyiségek: 0,5; 1; 2; 3 itg,
C) Kalibréaciés gorbe.
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A kromatografalépapir startvonalara el6szor a standard anyagokat visszik
fel 0,5; 1,0; 2,0; 3,0 ~g-ot. Ezenkivil a standard anyaghoz extraktot adunk, majd
csak az extrakt megadott mennyiségét visszik fel a startvonal kijeldlt helyére.
Egy éjszakén &t tarto kondicionalas utdn végezzik a kromatografélast.

A katechinek szétvélasztasahoz felszallo ismételt futtatast alkalmazunk. Az
elsd futtatast 7, a masodikat pedig 15 oran at folytatjuk.

A kromatogram szobahomérsékleten tdrtén6 megszaritasa utdn végezzik az
el6hivast. Rovid ideig szobahdmérsékleten torténd szaradas utan az (—-epikate-
chin és a (+)-katechin piros szin( folt alakjaban jelenik meg fehér alapon.

Az igy el6hivott kromatogramot denzitometriasan értékeljiik. A denzitogram
ala‘pvonala és cslcspontja kozott levd teriiletet planimetraljuk. A keresett isme-
retlen (—-epikatechin, (+)-katechin koncentracio nagysagat pedig kalibracios
gorbe segitségével hatarozzuk meg.

Eredmények

Vizsgalatokat vegeztink a gyumdlcsok (+)-katechin és (-)-epikatechin
tartalménak megallapitasara. Kisérleteink soran kereskedelembdl beszerzett 17
fajta gyimolcs (+ )-katechin és (—-epikatechin tartalmat hataroztuk meg. A
kapott eredményeket mas szerz6k eredményeivel 6sszehasonlitva — akik csak
keresztek szamaval jel6lték meg az el6fordulds mértékét —a kovetkez6ket alla-
pitottuk meg. Az alméaban, kdrtében, malnaban az (—)-epikatechin és a (+)-ka-
techin el6fordulasanak ardnya megegyezik az irodalmi adatokkal. A szamdca és az
egres csak (+ )-katechint, a birsalma pedig csak (—)-epikatechint tartalmaz Herr-
mann (30) adatai szerint is. A ribizke (vor6s) azonban a mi vizsgalataink szerint
(-)-epikatechint is tartalmaz a (+)-katechinen kivil. Az irodalmi adatokhoz
képest, a meggy, cseresznye, szilva, sargabarack, sz6l6 (+ )-katechin, (-)-eFi-
katechintartalmanak aranya eltér a mi vizsgalati eredményeinktél. Vizsgalati
ielrﬁt]jr?lél?yeink —Herrmann adataival &sszehasonlitva (30) - az 5. tablazatban
athatok.

5. tablazat
A vizsgalt gyumolcsok katechintartalma
(-+)-katechin { ):Eil:ate (+)-katechin ¢ ):':)ilnkate
Gyumdlecs neve
mg/100 g gyumdles (sajat Herrmann adatai szerint
adatok)

Alma ... 1,13 3,61 + + o+ o+
Birsalma .. — 1,43 + o+
Cukordinnye — — — s
Cseresznye 1,53 3,92 o+ PR
Egres.. 1,42 - + —
Gorég — — — —
Korte 0,24 0,71 + 4- +
M alna 0,34 1,01 + + o+ +
Meggy .. 1,39 4,02 o+ + o+ o+ o+
Naspolya.. - 2,49 — —
6szibarack 1,59 - +
Ribizke (V& 0,62 0,30 + o+
Sargabarack 4,72 8,89 + 4+ o+ + o+ o+ o+
Szaméca... 0,79 — + o+ o+
Szilva 1,39 1,35 + o+ 4+ o+ + o+ o+
Sz616 ... 10,10 3,97 + o+ o+ +
Zoldringlé.. 0,47 0,55
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OMPEAENIEHME COAEPXAHUA (+)-KATEXUHA W (-)-9NUKA-
TEXNHA ®PYKTOB, BYMAXHOWN XPOMATOIPAD®UEN

B. bpuu E.

ABTOp pa3paboTan MeToq A1s OnpefeneHns coaepXxaHua (—)-anmKaTexmHa,
+)-KaTexHna (pykToB. B npouecce onpegeneHus npu 15 MUH-OM KUNAYEHWN
PYKTOB MHAKTUBMPOBaAW (hePMEHTHI, MOTOM MPOBEN CYBNUMALMOHHYIO cyw «y

a B KOHLe 3KCTparupoBaHue 96%-bIM 3TaHOIOM. [pUMEHSS NOBTOPHYH BOCXOAS-
LYK HaBOLKY M3 3TaHONOBOIO 9KCTPaKTa B CMecW H-OYTaHON: NeAsHas yKCycHas
KUCNOTa: BOAA, B COOTHOWeEHMM 4:1:2, OTAENWIN KaTexuHbl W MOCTOPOHHME
BellecTBa. [lposBUTENEM COAepXKalliMm abCoMIOTHLIA CNNPTOBbIA BaHWAWH U M-
TONYONCYNbPOKNCIOTY NPosBUAN (—)-anuxatexmH u (+)-KaTexuH. KayecTBeH-
HYI0 OLLeHKY MNPOSABAEHHOr0 NATHa (—)-3nMKaTexuHa, (+)-KaTexuHa NpoBoAWx
npn MoMOoLLKM 6YMaXKHOWA Xpomatorpadui HeMmocpPEACTBEHHO MPOXOAALLM CBETOM
[EHCUTOMETPMEN. XOpPOLLO OLEHUMOE CaMOe MeHblUee KOMMYeCTBO BELLecTBa Yy
060X MCNbITYEMbIX MaTepuasioB cocTaensano 0,5. TOYHOCTb 3TOr0 MeToda Haxo-
anTca B npepenax +4 - *8%.

Mpu ncnbITaHUsAX NMPOBOAUAN OMPeSeneHns CoOAepXaHma (—)-anmKaTexnHa,

<+)-katexuHa 17-TM COpPTOB (PPYKTOB.

BESTIMMUNG DES (+)-CATECHIN, (9-EPICATECHINGEHALTES VON
OBST MITTELS PAPIERCHROMATOGRAPHIE

W. E. Juries
Die Verfasserin arbeitete eine Methode zur Bestimmung des (-)-Epica-
techin, (+)-Catechingehaltes von Obst aus. Vor allem wurden die Enzyme durch
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ein 15 Minuten langes Kochen inaktiviert, darauf folgte die Liophilisierung, her-
nach eine Extraktion mit 96%-igem Aethanol. Aus dem Aethanolauszug wurden
die Catechine voneinander und den stérenden Substanzen mit dem wiederholt
aufsteigend verwendeten Laufmittel n Butanol: Eisessig: Wasser = 4:1:2
getrennt. Das (- )-Epicatechin und das (+ )-Catechin wurde mit einer abs.
alkoholisches Vanillin und p-Toluolsulfonsaure enthaltenden L&ésung hervorge-
rufen. Die sichtbar gemachten (- )-Epicatechin (+)-Catechinflecke wurden
durch Densitometrie des chromatographischen Papiers mit direktem Durchlicht
3uantitative ausgewertet. Die geringste gut auswertbare Menge betragt bei bei-
en gepriften Substanzen 0,5 /ig. Genauigkeit der Methode liegt zwischen
+4 —+8%. Die Verfasserin bestimmte im Laufe ihrer Versuche den Gehalt an
(—-Epicatechin, (+)-Catechin von 17 Obstsorten.

DETERMINATION OF THE CONTENTS OF (+)-CATECHOL, (-)-EPI-
CATECHOL IN HUNGARIAN FRUITS BY MEANS OF PAPER CHROMA-
TOGRAPHY

E. W. Juries

A method wasevolved for the determination of the contents of (+)-catechol,
(—)-epicatechol in fruits. According to this method, enzymes were first inactivat-
ed by boiling the sample for 15 minutes, followed by lyophilization and extrac-
tion with 96% ethanol. The ethanolic extract was subjected to repeated running
by the ascending technique. The catechols were separated from each other and
from interfering substances in a 4 : 1:2 solvent mixture of n-butanol: glacial
acetic acid: water. Then (- )-epicatechol and (+ )-catechol were made visible
with a developer containing vanilline and p-toluelensulfonic acid in anhydrous
ethanol. The developed spots of (- )-epicatechol and (+ )-catechol were quanti-
tatively evaluated by densitometry of the chromatographic papers in direct
transmitted light. The smallest amount of substance still reliable evaluable was
0.5 /zg with both substances. The error of the method ranged from +4 to +8%.
In the series of investigations, 17 varieties of fruits were examined in respect
to their contents of (—)-epicatechol and (+ )-catechol.

DOSAGE DE LA TENEUR DE NOS FRUITS EN (+ )-CATECHINE ET EN
(-)-EPICATECHINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE AU PAPIER

W. E. Juries

L’auteur & élaboré une méthodes pour le dosage de la teneur en (-)-epi-
catéchine et (+ )-catéchine des fruits. Au cours de la méthode eile procédé d’abord
a I’inactivation des enzymes par ebullition de 15 minutes, celle manipulation est
suivie de la liophilation et ensuite de I'extraction avec de I’étanol & 96%. En
faisant courir plusieurs fois I’extrait & I’étanol eile a separé par Chromatographie
au papier les catéchines et les matiéres nuisibles dans un mélange de n-butanol:
acide acétique: eau =4:1:2. Elle a développé la (—-epicatéchine et la (+ )-
catéchine avec un révélateur contenant de la vanilline et de I’acide p-toluolsulfo-
nique dans de I’alcool absolu. Elle a estimé quantitativement les taches apparines
de la (- )-epicatéchine et de la (+ )-catéchine par densitométration en lumiére
transparante du papier servant a la Chromatographie. La moindre quantité des
deux corps bien décélable est 0,5 mg. L’exactitude de la méthode est entre +4
et +8%. Au cours de ses examinations l'auteur a analysé 17 sortes de fruits
quant & leur teneur en (—)-epicatéchine et on (+ )-catéchine.
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