


VAJlC В.:
A glukono-delta-lakton felhasználása 
gyors kenyérkészítésre élesztő nélkül
Hrana i ishrana 9, 315, 1068; ref. ZUL. 
24, 2, 3, 231, 1970.

A glukono-delta-lakton felhasználá­
sára vonatkozó vizsgálatok eredmé­
nyeit közli a szerző mint a szénsav 
felszabadításának eszközét a nátrium- 
hidrogénkarbonátból, vagyis mint a 
kémiai erjedés eszköze gyanánt. Min­
denekelőtt a glukono-delta-lakton tu­
lajdonságait és hatásmódját, a kísér­
leti anyagot és a munkamódszert írja 
le, különösen pedig, hogy miként ké­
szíthető el a tészta a legegyszerűbb 
körülmények között, majd a több mint 
100 egyedi kísérlet eredményeit kom­
mentálja. Ellenőrzésképp egyidejűleg 
mindig élesztővel és ugyanazon típusú 
liszttel végzett sütési kísérleteket. A 
főkísérletben élesztő helyett a liszthez 
0,7, 1,5, 2, 3, 3,5, 4, 4,5, 5, 6, 7, 8 és 
10% glukono-delta-laktont adagolt. 
Felhasználásra főleg 400, 600 és 1000 
típusú gyenge búzalisztfajták kerül­
tek. 14 táblázatban a tésztakelesztés 
időtartamát és a 24 óra után mért 
kenyértérfogatot adja meg, továbbá a 
kenyér minőségét írja le. Több ábrán 
az élesztővel és a glukono-delta-Iak- 
tonnal sütött kenyerek vágásfelületét 
állítja egymással szembe. 4% glu- 
kono-delta-lakton-adalék már kielégítő 
eredményhez vezetett, a legjobb ered­
ményeket 5-től 7%-ig terjedő glukono- 
delta-lakton adalékolásával érte el. Az 
a tény is fontos, hogy az egész sütési 
folyamat csak 40 — 60 percig tart.

Kieselbach Gy. (Budapest)

S Ü T Ő I P A R

Kénhidrogén felszabadulása a tészta 
gyúrása folyamán
(The release of hydrogen sulfide during 
dough mixing)
Cereal Chem. 45, 445, 1968; ref. ZUL. 
142, 3, 233, 1970.

A kénhidrogén keletkezésére több 
tényező gyakorol mérhető befolyást a 
liszttől függően; sovány tejpor, a hő­
mérséklet és a pH-érték. 30 C fokon 
30 perc alatt 60 és 65 közötti /tg kén- 
hidrogénmennyiség szabadul fel. Ez 
16 különböző eredetű és egymástól el­
térő sütési minőségű liszttel végzett 
kísérletekből adódott. A kénhidrogén 
azonban nem mikrobiológiai eredetű.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

THOMAS В.:
A kenyér szárazanyagtartalma
(Der Trockenmassegehalt des Brotes)
Brotindustrie 262, 1968. Ref. ZUL. 
142, 3, 231, 1970.

ínséges időkben szükséges lehet а 
szárazanyagtartalom ellenőrzése. A 
szárazanyagellenőrzés bevezetésének az 
volna a következménye, hogy az egyes 
kenyérfajtákra külön előírásokat, il­
letve alsó határértékeket kellene meg­
állapítani. A Németország minden ré­
széből begyűjtött és megvizsgált 65 
kenyér közül a tósztkenyérnek volt a 
legnagyobb szárazanyagtartalma, a 
legkisebb a rozs- és a korpakenyéré. 
A szárazanyag mennyisége és a kenyér 
minősége között sem pozitív, sem ne­
gatív összefüggést levezetni nem le­
hetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)

M E C H A M  D . K . és B E A N  M . M.:
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LAPSZEMLE

HENRY S.:
Fluor v izsgálata  és m eghatározása  élel­
m iszerekben

(Recherche et determination du fluor 
dans les aliments par voie chimique)
Rev. Fermentat. Industr. aliment. 23, 
80, 1968.

Legfeljebb 20 g súlyú mintát bepár- 
lás után magnéziumacetát-oidattal 3 
óra alatt 600 °C-nál nem magasabb 
hőmérsékleten elhamvasztunk. Ezt kö­
vetően a fluoridot olyan oldatból desz­
tilláljuk le, amelynek 100 ml-e 0,5 g 
kvarclisztet, 0,5 g ezüstszulfátot és 
25 ml tömény kénsavat tartalmaz. Víz 
cseppenként hozzáadásával a hőmér­
sékletet 140 C fokon tartjuk és a 10 ml 
0,1 n-nátriumhidroxidoldatból álló elő­
tétben 50 ml/óra párlatot fogunk fel. 
A készüléket felhasználás előtt vak­
kísérlettel tisztítjuk. Bórtartalmú üve­
get kerülni kell. A párlathoz jelző gya­
nánt alizarin S-et adunk, azt sósavval 
közömbösítjük, vízzel 70 ml-re hígít­
juk és 4 ml puffer- (kiegyenlítő-) oldat 
(0,2 m-monoklórecetsav, 0,2 m-nát- 
rium-monoklóracetát) hozzáadása után 
0,0002 m-tóriumnitrátoldattal rózsa­
színig titráljuk. 1 mg/kg fluor még 
megállapítható. Kalibrációs görbe szük­
séges.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

SCHWEPPE H.:
Új nyom kém ló'szer kalcium  k im u ta tá ­
sára

(Neues Spurenreagens zum Nachweis 
von Calcium )
Z. analyt. Chem. 244, 310, 1969.

Szerző szerint Ca kimutatására 
komplexképző gyanánt az l-(6-klór-3- 
indazolilazo)-2-hidroxinaítaiin-3,6-di- 
szulfosav használható. Ez a kémlőszer 
érzékenység és szelektivitás tekinteté­

ben az eddig ismert összes nyomkémlő- 
szereket túlszárnyalja. Triviális nevéül 
a ,,klorindazon” megjelölést ajánlják. 
A kémlőszer előállítására pontos elő­
írás szolgál. A kimutatási határérték 
Ca részére 0,005 pg, a határtöménység 
1 : 10e. Zavaró kationok könnyen el­
különíthetők: nikkel szulfid alakjá­
ban, kicsapással, kadmium és cink 
KCN-dal komplexálás útján. Felhasz­
nálási példák is találhatók a szöveg­
ben, mint cseppreakciók, vízvezetéki 
víz kimutatása desztillált vízben, Ca 
topokémiai kimutatása papiroson és 
textíliákon, továbbá kationok kimu­
tatása papírkromatogramokon. A leírt 
kémlőszerrel más kationok (pl. Со, 
Cu, Pb, Ni, Zn és Cd) is kimutathatók 
komplex vegyületeik jellemző színe 
által.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BECKER К.:
M űanyagok gázá tbocsátása
(Die Gasdurchlässigkeit von Kunst­
stoffen)
VDI-Z. ПО, 27, 1968. Ref. ZUL. 143, 
1, 60, 1970.

Valamely műanyag gázátbocsátása 
először annak fajtájától és rétegvastag­
ságától függ, továbbá a gáz fajtájától 
és parciális nyomásától a műanyag 
mindkét oldalán, végül a hőmérséklet­
től. Mindezeket az összetevőket szerző 
egy képletben foglalja össze és bebizo­
nyítja a Henry-féle törvény helyessé­
gét, amely szerint a gáz nem diffundál 
át a műanyag mikroszkópos és mak­
roszkópos pórusain, hanem a műanyag­
ban folyadékhoz hasonlóan oldódik. 
A diffúzió ezt a fajtáját ezért oldódási 
diffúziónak nevezik. Egy a műanyagok 
gázátbocsátására vonatkozó igen vilá­
gos elméletének ismertetése után szerző 
még az ezen átbocsátás mérésére szol­
gáló néhány eljárási fajtára is kitér és 
végül egy táblázatban egyes saját vizs­
gálatain alapuló mérési értékeket kö­
zöl.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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HAZAI  L A P S Z E ML E
Összeállította: Kacskovics Miklós (Pécs)

Czukor B., Farkas J. és Kopasz J.: 
Sterilezhető alumíniumfólia alkalma­
zása a konzerviparban. Konzerv- és 
Paprikaipar, 77, 141, 1969.

Szüli M.: A sütőipari fehértermékek 
zsírtartalmával kapcsolatos problémák 
tanulmányozása. Sütőipar, 15, 179,
1969.

Gasztonyi.: К■ BL 55 típusú búza­
lisztek cukortartalmának meghatározá­
sa spektrofotometriás eljárással. Sütő­
ipar, 15, 185, 1969.

Major J.: Adatok az élelmiszer színe­
zékek pepszingátló hatásához. I. A 
gátlás típusának tanulmányozása. Élel­
mezési Ipar, 24, 82, 1970.

Kutz V., Madzsid B. Al-Aszvald és 
Aradi S.-né: Nagy cukortaltalmú ter­
mékek nedvességtartalmának megha­
tározása. Élelmezési Ipar, 24, 92, 1970.

Ritter Т.-né és Szamosközi Z.: Mosó­
szerek szennyvivő képességének vizs­
gálata fordított mosással. Olaj, Szap­
pan, Kozmetika, 19, 25, 1970.

Tamás Zs.: Szorbóz katalitikus oxi­
dációja Pd/C katalizátor jelenlétében. 
Olaj, Szappan, Kozmetika, 19, 21,
1970.

Hadnagy A.: A színmérés alapprob­
lémája (2. rész). Olaj, Szappan, Kozme­
tika, 19, 25, 1970.

Somos J.: Tapasztalatok a szivarok 
égéséről, Dohányipar, 17, 19, 1970.

Telegdy Kováts L.: Bioanalitikai 
módszerek alkalmazása élelmiszertudo­
mányi vizsgálatokban. Élelmezési Ipar, 
24, 98, 1970.

Berndorferné Kraszner É.: Vitaminok 
kémiai, fizikai-kémiai és mikrobiológiai 
meghatározásának lehetőségei. Élel­
mezési Ipar, 24, 106, 1970.

Hamza J.-né és Ritli I.: Hazai gyárt­
mányú cigaretták kémiai vizsgálata,

különös tekintettel az utóbbi években 
megjelent új gyártmányokra. Dohány­
ipar, 17, 72, 1970.

Lengyel I.: Hazai dohányaink kémiai 
összetétele. Dohányipar, 17, 78, 1970.

Kiss /., Kálmán B. és Farkas J.: 
Ionizáló sugárzás hatása a szeletelt 
sertéshús tárolhatóságára. Húsipar, 19, 
101, 1970.

Telegdy /.: Nagyméretű húskonzerv 
érzékszervi, bakteriológiai és kémiai 
változásának vizsgálata. Húsipar, 19, 
106, 1970.

Vavrinecz G.: A répamelasz képző­
dése és összetétele. XI. A szénhidrát- 
sóasszociátumok forgatóképessége. Cu­
koripar, 23, 97, 1970.

Pusztai S. és Ivanovics M.: Éagyasz- 
tott vagdalt sertésmáj tárolása során 
észlelt mikrobiológiai változások. Hűtő­
ipar, 17, 48, 1970.

Kovács O. és Sallay Р.-né: A zöld­
borsó nyersanyag objektiven mérhető 
minőségi tényezői II. Hűtőipar, 17, 61, 
Í970.

Hamza В.: Összefoglaló az üzemek­
nek a Transhygro gabona nedvesség- 
mérő készülékkel végzett méréseiről. 
Malomipar és Terményforgalom, 17, 
103, 1970.

Visy M.: Illósav meghatározás fél- 
mikro módszerrel. Borgazdaság, 18, 88, 
1970.

Berndorferné, Kraszner É.: Tokofero- 
lok (E-vitaminok) meghatározásának 
lehetőségei élelmi anyagokban. Élelme­
zési ipar, 24, 198, 1970.

Elekes P.: Adalékanyag hatása a ke­
nyér öregedésére. Sütőipar, 17, 50,
1970.

Vitális D.-né: Sütőipari termékek 
minősítése III. Sütőipar, 17, 57, 1970.
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Kiszcl J.-né és Szabó P.: Megfelelő 
jelzőanyag és annak kimutatása para­
dicsom besűritőkben az átfutási idő 
meghatározására. Konzerv- és Paprika­
ipar, 18, 69, 1970.

Tóth A.-né, Fábri /. és Tóth M.-né: 
Az almaié enzimes kezelése folyamán a 
derített lé pektintartalmának és a sű­
rítmények minősége közti összefüggés 
vizsgálata. Konzerv- és Paprikaipar, 
18, 72, 1970.

Chikány B.: Új módszerek az étke­
zési zsiradékok minősítésére. (A párizsi 
Jean Ripert laboratórium kutató mun­
kájának ismertetése.) Olaj, szappan, 
kozmetika, 17, 112, 1968.

Walthier J. és Jeney E.: Élelmiszerek 
szintetikus élelmiszerszínezék tartal­
mának vizsgálata. Olaj, szappan, koz­
metika, 17, 114, 1968.

Hoffmann I.-né és Ritter Т.-né: Ada­
tok a hazai gyártású mosószerek folt- 
tisztitó képességéhez. Olaj, szappan, 
kozmetika, 17, 117, 1968.

Poós L. és Szluka E.-né.: Szappanok 
illatanyagának meghatározása deriva- 
tográfiásan és módosított szabványos­

laboratóriumi módszerrel. Olaj, szap­
pan, kozmetika, 17, 121, 1968.

Vavrinecz G.: A répamelasz képző­
dése és összetétele X. Kétértékű katio­
nok sóinak befolyása a szacharóz fajla­
gos forgatóképességére. Cukoripar, 22, 
231, 1969.

Lásztity R., Nedelkovits J. és Varga 
J.: A búzaliszt összetett fehérjéi és 
technológiai jelentőségük. Élelmezési 
ipar, 24, 14, 1970.

Vámosné Vigyázó L., Pozsárné Haj­
nal K-, Vajdicsné Abrock E., Kissné 
Rutz N. és Szekeres Á.: A melasz színe­
zőanyagainak vizsgálata. Szeszipar, 16, 
1, 1968.

Rados Gy. és Bártfay J  : Gibberellin- 
sav hatása a melasz erjedésére. Szesz­
ipar, 16, 86, 1968.

Bogdán J.-né: A poloskaszúrt búza 
őrleményeinek technológiai problémái. 
Sütőipar, 16, 219, 1969.

Vitális D.-né: Sütőipari termékek 
minősítése I. Sütőipar, 16, 224, 1969.

Hangyái R. és Wöller L.: Újabb mód­
szerek a melaszban a raffinóz meghatá­
rozására. Cukoripar, 23, 10, 1970.
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LAP S Z E ML E

ZSÍROK, OLAJOK

BERNARDINI E.:
Olajok winterizálása oldószerekkel
(XVinterizzazione degli öli con l’impiego 
di solventi)
Riv. Ital. Sostanze Grasse. 45, 266, 
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 218, 1970.

Bizonyos előkezelés által, amelyet a 
,,winterizálás”-nak neveznek, növényi 
olajoknak alacsony hőmérsékleten rak­
tározása folyamán fellépő zavarosodá- 
sok elkerülhetők. A klasszikus eljárás 
abban áll, hogy a zavarosodást okozó 
anyagokat az olaj lehűtése által ki­
kristályosítjuk és leszűrjük. Minthogy 
ezáltal tekintélyes olajveszteségek áll­
nak elő, szerző egy új eljárást javasol, 
amelynél hexán szolgál az olaj oldó­
szere gyanánt. Egy keverővei és hűtő­
betéttel felszerelt készülékben törté­
nik az eltávolítandó anyagok kikristá­
lyosítása, melyben az olajoldószer- 
elegy folyamatosan áramlik. Az áram­
lás a hozzáfolyás sebességével, a keve­
rés gyorsaságával és a hőmérséklet 
megváltoztatásával szabályozható. — 
A kristályosított gliceridek elválasztá­
sára légmentesen zárt rotációs szűrők 
szolgálnak. Mint azt a két eljárással 
végzett összehasonlítás mutatja, a 
hexánnal winterizálás jobb, mert az 
olajveszteségek csekélyebbek és a ke­
zelt olajok alacsonyabb zavarosodási 
pontúak és nagyobb tisztaságüak. Az 
oldószer felhasználása és a nagyobb 
energiaszükséglet miatt az üj eljárás 
valamivel költségesebb ugyan, előnye 
azonban, hogy a nyert olaj tisztább és 
további feldolgozása (színtelenítése, 
szagtalanítása) azután kevesebbe ke­
rül.

Kieselbach Gy. (Budapest)

IVANOV S. A., FOREV A., BLISNA- 
KOVA L. és STEPHANOV S.:

Egyes magasabbrendű gombák iparilag 
nyert micéliuma olajának vizsgálata
(Untersuchungen über die Öle einiger 
industriell gewonnener Myzelien höherer 
Pilze )
Nahrung 12, 261, 1968. Ref. ZUL. 
142, 3, 218, 1970.

Szerzők a közönséges kucsmagomba 
( Marchella eseulenta), a gyapjas tinta­
gomba (Coprimus comatus) és a fattyú 
kucsmagomba ( Miírophora hybrida) 
iparilag nyert micéliumának olaját 
vizsgálták. Az olajok a félig száradó 
olajok közé tartoznak; 6 telített és 4 
telítetlen zsírsavat tartalmaznak, toko- 
ferol tartalmuk igen nagy és stabilitá­
suk jó. A micéliumokat szubmerzfer- 
mentáció útján állították elő Torev 
szerint. A vizsgálatok kiterjednek a 
micéliumok kémiai összetételének meg­
határozására, a közömbös olajok elkü­
lönítésére és az olajok jellemzésére. 
Kiterjedt vizsgálataik alapján szerzők 
a következő végkövetkeztetésekre ju­
tottak:

1. A három megvizsgált micéliűm 
olaja csak kevéssé különbözik egymás­
tól jódszáma és zsírsavösszetétele alap­
ján; a félig száradó olajok csoportjába 
tartozik.

2. A főzsírsavak (palmitin-, sztea- 
rin-, olaj- és linolsav) tartalma alapján 
a micéliumolajok a gyapotmagolajhoz 
állnak a legközelebb. Csak abban kü­
lönböznek tőle, hogy a rövidláncú telí­
tett zsírsavakat, továbbá a ritkán 
jelenlevő palmitoolajsavat és a hepta- 
dékánsavat is tartalmazzák.

3. Az oxidációra hajlamosságot ille­
tőleg a micéliumolajok közül kettő a 
közepesen stabil olajokhoz tartozik; a 
gyapjas tintagomba olaja a közép- és 
a nagystabilitású olajok közötti hatá­
ron van. Nagy linolsavtartalmuk elle­
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nére ezen olajok viszonylag nagy 
stabilitása azzal magyarázható, hogy 
nagyobb mennyiségű természetes anti- 
oxidánst (foszfátokat és tokoferolokat) 
tartalmaznak.

4. Tokoferoltartalmuk a napraforgó 
olajának 4-szeresétől 10-szereséig ter­
jed.

5. A közönséges kucsmagomba ola­
jának foszfatidtartalma 4-szer na­
gyobb, mint a napraforgóolajé, míg a 
másik két gombaolajé a napraforgó- 
olajéval nagyjában megegyezik.

6. A vizsgált olajok elszappanosít- 
hatatlan tartalma 10-szer nagyobb, 
mint a napraforgó-, gyapotmag-, ten­
geri- stb. olajoké. A micéliumok speci­
fikus fiziológiai hatásával kapcsolato­
san érdeklődésre tarthatna számot az 
olajok elszappanosíthatatlan alkotó­
részének közelebbi vizsgálata.

Kieselbach Gy. (Budapest)

VITAGLIANO M. és RUGGIERO P.:
Az olívaolajnál előforduló rendellenes 
jódszám oka
(Sulié cause déllé anomalie del numero 
di iodio nelVolio di olíva)
Rév. Ital. Sostance Grasse 45, 686, 
1968. Ref. ZUL. 142, 219, 1970.

Míg az európai olívaolajok jódszáma 
általában nem lépi tűi a 88-at, ez az 
északafrikai, Tuniszból és Algériából 
származó olívaolajok esetében maga­
sabb és 94— 106-ra emelkedhet; száraz 
esztendőkben pedig különösen magas. 
E jelenség okainak megvizsgálására 
tuniszi, éspedig eredetük szerint az 
északi vidékről és az ország déli közép­
ső részéből származó olajokat elkülö­
nítve vizsgálták zsírsavösszetételre 
(gázkromatográfiailag), jódszámra 
(Wijs szerint), Bellier-számra, refrak- 
cióra és peroxidszámra. Kitűnt, hogy 
az olajok a termések érésfoka szerint 
különbözők voltak. Ezért ugyanazon 
növényből és szüretből származó, de 
különböző érési fokú olivák olaját egy­
mással összehasonlították. A vizsgála­
tokból megállapítást nyert, hogy bizo­
nyos területekről származó olívaolaj

különböző összetételének lényeges oka 
az olajbogyók kései szüretelésében ke­
resendő, annyival inkább, mert ezeken 
a területeken uralkodó különleges kli­
matikus viszonyok következtében az 
érett állapot igen gyorsan túlérett álla­
potba megy át. Olyan vidékeken te­
hát, amelyeken rendesen abnormális 
kémiai és fiziko-kémiai tulajdonságú 
olajokat nyernek, normális olajokat is 
lehetne kapni, ha a szüret idejét előre­
hoznák. Ez nemcsak normális vagy 
csaknem normális jellemzőket mutató 
olajokhoz, hanem jobb íztulajdonsá­
gokkal bíró, és az avasság ellen na­
gyobb ellenállóképességgel rendelkező 
olajokhoz is vezetne.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZAJlC I., FORMAN L. és KOZMA I.:
Zsírok különböző' tulajdonságainak 
megváltozása a szagtalanítás folyamán
(Änderungen verschiedener Eigenschaften 
von Fetten während der Desodorierung)
Fette, Seifen, Austrichmittel 70, 860, 
1968.

Szerzők munkájukban a szagtalaní­
tás feltételeinek befolyását vizsgálták 
egy félig raffinált és keményített nap­
raforgóolaj különböző tulajdonságai­
nak megváltoztatására. Erre a célra 
a differenciál-termoanalízist, továbbá 
az érzékszervi és a mikroszkópos vizs­
gálatot vették igénybe. — A tulajdon­
ságok megváltozása szempontjából a 
hőmérséklet döntő szerepet játszik. 
180 C fok körüli hőmérsékleteken a 
megváltozás igen csekély, 220 C fok­
tól kezdődő magasabb hőmérsékleten 
nagyobb változások állnak be a tri- 
gliceridek összetételében és ezzel kap­
csolatosan már 1 órai szagtalanítás 
után állományváltozások is. A vizsgá­
latok gyakorlati jelentősége az, hogy 
margarinkiindulási anyagok szagtala­
nítására alkalmas minimális hőmér­
sékletet állapítottak meg, amely a 
zsírok különösen egyenletes reológiai 
tulajdonságaihoz vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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KONZERVIPAR

LAMB F. C., FARROW R. P., 
ELKINS E. R., COOK R. W. és 
KIMBALL J. R.:
A DDT viselkedése burgonyában, annak 
technikai és háztartásban szokásos el­
készítésekor
(Behavior of DDT in potatoes during 
commercial and home preparation)
J. agric. Food Chem. 16, 272, 1968.

Az 1965. évi szedésből származó bur­
gonya olyan talajból, amelyet 1952-től 
1956-ig évente DDT-vel kezeltek, 0,34 
mg/kg össz-DDT maradék mennyisé­
geket tartalmazott. Ezek a maradékok 
6 hétig 7 °C-on tároláskor csak kis 
mennyiségben csökkentek. A háztar­
tásban szokásos hámozás útján 91%- 
uk került eltávolításra. Gyakorlatilag 
azonban nem csökkentek, ha a burgo­
nyát héjastól 35 percig vízben, vagy 
11 percig nyomás alatt főzték. A bur­
gonya hideg vízben mosáskor techni­
kai méretben 0,77 mg/kg össz-DDT- 
nek 20%-a került eltávolításra, kiegé­
szítőig még 5%-os lúg segítségével 
hámozáskor pedig 100 °C-on összesen 
95%-a. Az ehhez kapcsolódó csíramen­
tesítéskor (30 percig 115 °C-on) a DDT 
veszteség 96%-nál nagyobb volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHUPHAN W., HARNISCH S., 
HENTSCHEL H., HULPKE H., 
MÜHLENDYCK E., OVERBECK G. 
és SCHWERDTFEGER E.:
A burgonya. Táplálkozási értéke külön­
böző elkészítésben
( Die Kartoffel. Ihr Wert für die Er­
nährung in verschiedener Zubereitung) 
Ernährungs-Umsch. 15, 336, 1968.

A burgonya állandóan csökkenő fel- 
használása a nyugateurópai országok­
ban és a burgonya sokszor félreismert 
táplálkozásfiziológiai értéke szolgálta­
tott okot az elvégzett vizsgálatokra. 
Az étburgonya keményítőtartalma 
10—15%, csekély fehérjetartalma el­
lenére nagyértékű fehérje hordozója; 
azonkívül Г-vitamin-, riboflavin-, tia-

min- és nikotinsavtartalma is kiemelke­
dő. Főtt burgonya kalorikus bruttótar­
talma (18-95 Kcal/lOOg) kimondottan 
alacsonynak tekinthető. Sült burgonya 
előállításakor felvett zsírtartalma — 
normális fogyasztási szokások mellett 
— nem vezet táplálkozási kalóriák túl­
zott felvételéhez. Fontos az a megálla­
pítás, hogy a sütéshez felhasznált zsír 
vagy olaj magas hőmérsékletük elle­
nére nem változik meg összetételében, 
és hogy a táplálkozás-fiziológiailag 
fontos és kémiailag érzékeny, többszö­
rösen telítetlen zsírsavak nem mennek 
tönkre. A burgonya tartalmi anyagai­
nak vesztesége a nyers, hámozott bur­
gonyával szemben az elkészítési mód­
tól és a tárolástól függ. A legkímélete­
sebb a főzés, a legnagyobb vesztesé­
gek a gombóckészítéskor (80% nyers 
és 20% főtt burgonya) léptek fel. Hé­
jában főtt burgonya magas K-felesle- 
get mutat és а К : Na aránya 59 : 1.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ADRIAN J.:
Az aflatoxinok. III. Fellépésük meg­
akadályozásának és méregtelenítésük 
eszközei
( Les aflatoxines. III.  Les moyens de 
prevention et de détoxification)
Olagineux 24, 155, 1969; ref. ZUL. 
142, 1, 88, 1970.

Szerző ebben a cikkében a földi- 
mogyoró és a földimogyorótermékek 
példáján leírja azokat a lehetőségeket, 
amelyekkel aflatoxinok fellépése meg­
akadályozható, illetve aflatoxinokkal 
szennyezett termékek méregteleníthe­
tők. Megelőző intézkedések gyanánt 
a teljes érettség időpontjával pontosan 
megegyező betakarítás mellett a pené­
szes földimogyoró termések gépi vagy 
kézi kiválasztását, mindenekelőtt az 
Aspergillus (A ) flavus fejlődésének, 
illetve toxinképződésének gátlását em­
líti. Ez a gátlás gyors szárítás, alacsony 
hőmérséklet, száraz raktározás és gom­
baölőszerek mint hidrokinolin, p-ami- 
nobenzoesav, Na-fluorid, Na-szulfát és 
Na-foszfát adagolása útján érhető el.
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De más eredményes kísérletekről is 
beszámol, melyek esetében zárt rend­
szerben a levegő természetes összeté­
telét az 0,-töménység redukálása, 
illetve a CO,-töménység emelése révén 
megváltoztatta. Mindkét eljárás az 
aflatoxintartalom csökkenését okozta.

Toxinnal szennyezett nyers- és kész­
termékek méregtelenítésére mikrobio­
lógiai, fizikai vagy kémiai intézkedé­
sek szolgálhatnak. A toxinoknak mik­
robiológiai úton eltávolítására friss 
földimogyoróknak gombatörzsekkel 
(A. niger, Makrophomina phaseoli) be­
oltásával történik, melyek hatása an- 
titoxikus vagy az A. flavus fejlődését 
gátolja. A fizikai intézkedések között 
nyers olaj esetében egy alkalikus afla- 
toxinkivonás és egy különböző víztar­
talom mellett történő hőkezelés elő­
nyeit és hátrányait tárgyalja. Oxidá­
ciós szerek, mint hidrogénperoxid, ozon, 
hipoklorid vagy klórgáz útján hőkeze­
léssel kapcsolatosan a kémiai lehetősé­
gek között számol be. Szerző végül 
rámutat a nyers olaj raffinálása útján 
történő toxineltávolításra, melynek 
folytán a toxintartalom főleg a közöm­
bösítés és a mosás fázisában, továbbá 
az olaj színtelenítésekor erősen csök­
kenthető.

A munkában 176 irodalmi forrást 
sorol fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

REEVE R. M. és BROWN M. S.:
A zöldbab hüvelyének szövettani fejlő­
dése, tekintettel a táplálkozásra fel­
használt szövetekre. I. A hüvely fejtö- 
désének korai stádiumai
J. Food. Sei. 33, 321, 1968. Ref. ZUL. 
142, 4, 297, 1970.

Keveset tudunk a puha parenchimás 
szövet eredetéről és fejlődéséről, amely­
ből a bab ehető hüvelyének legnagyobb 
része áll. Ismerete hasznos volna a ká­
rosodások különféle fajtáinak megér­
téséhez, amelyeknek a zöldbab ki van 
téve fagyasztás és a kezelés más fajtái 
által. Az edénynyalábok és más rost- 
szerű szövetek fejlődésének ideje és 
terjedelme jelentősek a zöldbab étke­

zési értékére. Ezek a rostszövetek meg­
vastagítják és elfásítják a sejtfalakat 
az érés folyamán és szívós kötegeket 
és papírszerű rétegeket képeznek. Bár 
ezeket „fonalnélküli” varietások ter­
mesztése útján mennyiségileg csök­
kentették, összetételük és érésük na­
gyon variálódik a kultúrfajták szerint. 
A puha parenchimás szövet sejtfalai 
a tartósításkor dehidráció által a cellu­
lózé fokozódó kristályosodása követ­
keztében szívóssá válhatnak. Keskeny 
sejtű rostszövet esetében, amely a tér­
fogategységben nagyobb cellulózé 
mennyiségeket tartalmaz, mint a pa- 
renchima, nagyon is fennáll ez a ve­
szély. Minthogy ezek a szövetek a hü­
vely kifejlődésének különböző ideje 
alatt nagyobbodnak meg, lényeges, 
hogy fejlődésük egész terjedelmét is­
merjük. — Szerző vizsgálatainak eb­
ben az első részében ezen szövetek ke­
letkezését és korai fejlődését vázolja 
a hüvely növekedése folyamán, kiin­
dulva annak differenciálódásával a 
babvirágban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FIASSON J. L., ÁRPIN N. és 
LEBRETON P.:
Természetes karotinoidok mennyiségi 
és minö'ségi vizsgálata
(Sur l’analyse qualitativ et quantitativ 
des caroténoides naturels)
Chim. analyt. 51, 227, 1969; ref. ZUL. 
142, 1, 87, 1970.

Szerzők egy karotionidoknak bioló­
giai anyagban minőségi és mennyiségi 
meghatározására alkalmas módszert 
ismertetnek. Az anyagot mixerben 
10-20%  metilalkoholtartalmú ace- 
tonban hidegen addig vonják ki, míg 
színtelen oldatot nem kapnak. Szűrés 
után ehhez az összkivonathoz először 
petrolétert, majd vizet adnak, míg a 
folyadékok szétválnak. A karotinoido- 
kat tartalmazó petroléter fázist 20% 
NaCl-oldattal acetonmentessé mossák 
és nátriumszulfát felett szárítják. Az 
abszorpciósspektrum alapján egy meg­
adott képlet segítségével kiszámítják
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a karotinoid-össztartalmat. Az egyes 
karotinoidok minőségi meghatározásá­
ra az összkivonatot 287., ill. 288. számú 
Schleicher és Schüll-féle papiroson kro- 
matografálják. Vivőanyag petroléter, 
amelyhez változó mennyiségű acetont 
adnak. A papírkromatográfia mellett 
szerzők specifikus kémiai kimutatási 
reakciókat is megadnak.

Mennyileges meghatározás céljából 
az összkivonatot egy alumíniumoszlo­
pon frakciókra bontják. Az eluciós- 
szerek kiválasztása a kivonatok minő­
leges összetételéhez igazodik, ezeket 
közük. Az így nyert frakciókat először 
papírkromatográfiásan a fent meg­
adott módon egységes összetételre kell 
ellenőrizni és azután, mint az össz- 
kivonat esetében, mennyilegesen kell 
meghatározni. A módszer reprodukál­
hatóságát + 4%-osnak, klorofilltartal­
mú anyagban ±8%-osnak adják meg. 
Az első esetben az érzékenység a szer­
zők adatai szerint 1 ppm (1 mg/kg) a 
szárazanyagra vonatkoztatva. — Rész­
letes munkaelőírásokon kívül a munka 
a tipikus karotinoidok összeállítását is 
tartalmazza szerkezeti képletükkel, ab­
szorpciós maximumaikkal és maximá­
lis extinkcióikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEUBERT A. M., WILSON III. С
W. és MILLER W. H.:
Szárított zeller vízfelvételére vonatkozó 
vizsgálatok
(Studies on Celery Rehidration)
Food Technoi. 22, 10, 1968.

71 C fokon szárított zellerdarabkák 
csak akkor vettek fel megint nagyobb 
mennyiségű vizet, ha sziták segítségé­
vel különleges elrendezésben fölös víz­
ben ide-oda mozgatták őket. A leg­
nagyobb vízfelvételt (a friss súly 
84%-ig terjedőt) szobahőmérsékletű 
vízzel néhány óra alatt érték el; a leg­
gyorsabb volt azonban a vízfelvétel 
forróvízben gyors rázogatás mellett.

Nem befolyásolta a rehidratizálást, 
ha a vízhez nádcukrot adtak. Gyen­
gén gátlólag hatottak azonban klorid-

és foszfátionok, erősebben gátlólag 
pektin és polivinilpirrolidon. A mért 
értékek nagyon függtek a zeller szárí­
tás előtti kezelésétől (pl. előfőzéstől, 
fagyasztástól).

Kieselbach Gy. (Budapest)

KUPFERSCHMID W. és ZIEGLER
P.:
Saláták tartóssága műanyagcsomago­
lásban
(Zur Haltbarkeit von Salaten in Plast­
verpackung )
Nahrung 12, 129, 1968. Ref. ZUL. 
143, 1, 60, 1970.

Különböző fogyasztásra kész nyers- 
kosztsalátákat és heringsalátákat po­
lietilénzacskókba csomagoltak és 72 
órás 12 °C hőmérsékleten tárolás fo­
lyamán naponta érzékszervi változá­
sokra, csíraszámra, továbbá C-vitamin- 
tartalomra vizsgálták meg, és meg­
felelő, nyitott kartonpoharakban 
ugyanolyan feltételek mellett megőr­
zött mintákkal összehasonlították. Az 
említett idő lefutása után csaknem az 
összes mintákon negatív ízbeli eltérést, 
kereken egy tízeshatványú csíraszám- 
emelkedést és egy 10 —40%-os C-vita- 
minveszteséget lehetett megállapítani. 
A minták nem voltak romlottak, érté­
kükben azonban erősen csökkentek. 
Szignifikáns különbségek a csomagolt 
és a nyitott kartonpoharakban meg­
őrzött minták között nem voltak. Úgy 
látszik, hogy a csomagolás fajtájának 
ilyen rövid tárolási idők alatt még 
nincs kihatása.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

HELLSTRÖM V.:
Eper és eperkonzervek C-vitamintar- 
talma
Var Föda 20, 44, 1968. Ref. ZUL. 142, 
3, 238, 1970.

Friss eper C-vitamintartalma 1965 
nyarán 100 g-ként 40 és 98 mg között 
ingadozott. Az eper egy részét gyors­
fagyasztották, ez még egy éves —20
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C fokos raktározás mellett sem muta­
tott említésre métó C-vitaminvesztesé- 
get. Más részéből ízt készítettek. E 
munkamenetnél 25 —34%-os veszteség 
állt be. Az eperíz egy éves, 12 C fokos 
tárolásakor további, csaknem 25%-os 
C-vitaminveszteséget állapítottak meg. 
A kereskedelmi forgalomban vásárolt 
mélyfagyasztott eper C-vitamintartal- 
ma 12 — 84 mg, a vásárolt eperízé 
< 1 - 2 9  mg/100 g volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZSÍROK, OLAJOK

TAPONECO G.:
Oliva- és présolajok elaidinsavtartalma 
a raffinálás függvényében
Riv. Ital. Sostanze Grasse 45, 773, 
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 219, 1970.

Az olívaolaj elaidinsavtartalma nyo­
mok és 0,3% között váltakozik. Nyers, 
tisztítatlan olajban a legalacsonyabb, 
és a rafináció folyamán növekszik. 
Szűzolajok gyakorlatilag elaidinsavtól 
mentesek. 50 minta közül csak kettő 
tartalmazott 0,05%-ig terjedő mennyi­
séget.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WÜRZIGER I. és SCHUMANN L.:
Adatok a természetes állapotban ha­
gyott napraforgóolajok vizsgálatához 
és megítéléséhez
(Beiträge zur Untersuchung und Beur­
teilung von naturbelassenen Sonnen­
blumenölen )
Fette, Seifen. Anstrichmittel 70, 729. 
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 220, 1970.

Szerzők egy színreakcióról számol­
nak be, mely eddigi vizsgálataik sze­
rint nem raff ínál t és raff inált napraforgó 
olajok megkülönböztetésére alkalmas. 
A színadó anyag minőleges kimutatá­
sához az út az elszappanosítatlanon 
keresztül vezet, de a kimutatás köz­
vetlenül az olajjal is sikerül meg­
felelő dúsítás után vékonyrétegkroma-

tográfia útján. így présolajok a vé- 
konyrétegkromatogramon antimon- 
(Ill)-kloriddal bepermetezés után köz­
vetlenül az indulási pontok felett két 
kék zónát mutatnak. Raffinált olajok­
nál hiányzanak ezek a kék reakciós­
termékek. Szerzők eddigi vizsgálataik 
alapján feltételezik, hogy ezek az 
anyagok ketoszterinek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HALIPAR

BOSUND I. és GANROT B.:
Zsírhidrolízis fagyasztott heringekben
(Lipid Hydrolysis in Frozen Baltic 
Herring )
I. Food Sei. 34, 13, 1969.

Szerzők a heringhús zsírtartalmát 
vizsgálják és hidrolízisét állapítják 
meg fagyasztáskor. A sötét izmokban 
a lipidtöménység 2 —5-ször volt na­
gyobb, mint a fehérekében. 12 hétig 
— 15 °C hőmérsékleten tartáskor a 
szabad zsírsavak mennyisége 50-ről 
1000 mg-ra emelkedett a sötét izom­
ban és 17-ről 280 mg-ra a fehér izom­
ban az izom 100 g-jára számítva. Az 
emelkedés lecitin, kefalin és különböző 
trigliceridek hidrolízisére volt vissza­
vezethető.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BORIPAR
MAYER, К- és PAUSE, G.
Enzimes tejsavmeghatározás borokban
( Enzymatische Milchsäurebestimmung 
in Weinen.
Mitteilungen 60, 230, 1969.

A szerzők a bor tejsavtartalom meg­
határozására enzimatikus módszert ja­
vasolnak. A módszer lényege az, hogy 
a borban levő L ( + ) — és D ( —)- lak- 
tátot L- ill. D-laktátdehidrogenáz en­
zim segítségével piruváttá bontják, mi­
közben a reakcióelegyhez adagolt DPN 
a tejsavval ekvivalens mennyiségű 
DPNH-vá redukálódik, és ez utóbbi
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reakció fotometriásan 340 vagy 366 
nm-en kiértékelhető. Az enzimatikus 
reakció 60 perc alatt zajlik le 25°C-os 
vízfürdőben. A tejsavtartalom a reak­
ció előtti és utáni extinkciós értékekből 
számítható. A szerzők 21 borminta 
összehasonlító vizsgálatát végeztek el 
és megállapították, hogy a módszer 
eredményei jól egyeznek az ioncserélős 
módszerrel, míg a kapott értékek kb. 
50%-kal különböztek az alkoholtartal­
mú italokra nem jól alkalmazható 
Koch-Bretthauer módszer eredményei­
től. A javasolt új enzimes módszer 
tehát egyrészt pontosabb ez utóbbi 
módszernél, másrészt egyszerűbb és 
lényegesen gyorsabb, mint az ioncseré­
lős eljárás.

Békés /. (Budapest)

VETSCH, U.
Élő és holt mikroorganizmusok egyszerű 
és egyidejű meghatározása membrán­
szűrős módszerrel
( Einfache iid gleichzeitige Bestimmung 
von lebenden und toten Mikroorganismen 
mit Hilfe der Membranfiltermethode.
Mitteilungen 60, 206, 1969.

A javasolt módszer szerint a vizsgá­
landó, zavarosságmentes gyors mikro­
szkópos számlálás és megfelelő hígítás 
után — memhránszűrőn leszűrik. A 
szűrőt táptalajjal átitatott korongon 
Petricsészében, optimális hőmérsékle­
ten 8 -1 4  órán át inkubáljuk. Inkubá- 
lás után az élő mikroorganizmusok fej­
lett telepei, a szűrő megszárítása és 
festése után, mikroszkóp alatt jól meg­
különböztethetők az egyedi holt sej­
tektől. A szerzők útmutatást adnak a 
mikroorganizmusok számlálásához és 
az eredmények kiszámitásához. Össze­
hasonlító vizsgálatokkal megállapítot­
ták, hogy ez a módszer legalább olyan 
pontos eredményeket szolgáltat, mint 
a hagyományos Strugger-féle vagy a 
kombinált Thomakamra-lemezön téses 
módszer, de idő- és munkaigényessége 
kisebb. A módszer megbízhatóságát 
többszörös párhuzamos vizsgálatok iga­

zolják, a szórás mértéke még baktérium 
kultúrák esetében sem haladta meg a 
+ 5%-ot.

Békés I. (Budapest)

GRÜNEWALD TH. és HANSEN H.:
Citromok eltarthatóságának javítására 
vezető kísérletek
(Versuche zur Verbesserung der Lager­
fähigkeit von Zitronen)
Sonderdruck Industr. Obst- u. Gemü­
severwert. Nr. 20, 1968, Ref. ZUL. 
U2, 3, 241, 1970.

A citromok tárolása a háztartásban 
gyorsan vezet erős léveszteséghez, vita­
mincsökkenéshez és penészedéshez. Tar­
tósító eljárások gyanánt ezért bifenillel 
kezelést, vízfürdőn 44—55°C hőmér­
sékletre hevítést, besugárzást és viasz- 
szal vagy műanyaggal bevonást hasz­
nálnak, de csak mind egyenként fel­
használva nem kielégítők. Ezért a be­
sugárzási, hevítési és műanyaggal be­
vonási eljárásokat kombináltak. Míg a 
kettős kombinációk csak kismértékben 
javítják az eltarthatóságot, a fertőtle­
nítéssel (forróvizes kezeléssel), utána a 
reinfekció megakadályozására szolgáló 
diofános (vinilidénklorid keverék poli- 
nilrizátumos) bevonással és végezetül 
mégegyszeri fertőtlenítés céljára 150 
krad dózisértékű besugárzással a rak­
tározási idő ötszörösét lehetett elérni.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

WALTHER H. J.:
Az ammóniakimutatás módszere a 
mikrobiológiában
(Zur Methodik des Ammoniaknach­
weises in der Mikrobiologie)
Arch. Hyg. 152, 202-217, 1968.

Igen érzékeny és csak igen kis mér­
tékben zavarokra hajlamos ammónia­
kimutatás úgy vihető keresztül, hogy 
a vizsgálati próbát alkáliával vagy 
magnéziumoxiddal hozzuk össze és a 
szabad ammóniát a vizsgálandó folya­
dékon kívül jelzőpapírcsíkkal kimu­
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tatjuk. A jelzőpapiros előállítására a 
következő kémlőszerek oldatai alkal­
masak: hematoxilin, ezüstnitrát-form- 
aldehid, mangánszulfát-hidrogénper- 
oxid-(tetrametil-p-p-diaminodifenilme- 
tán), mangánszulfát-ezüstnitrát-(benzi- 
din), cinkszulfát-8-hidroxikinolinszul- 
fát), alizarin, fenolftalein. — Lényege­
sebben nagyobb mértékben hajlamo­
sak zavarokra az említett módszernél

azok az ammóníakimutatási eljárások, 
amelyeknél a kémlőszert a vizsgálandó 
próbához adják. Ezek közül azokat 
kell előnyben részesíteni, amelyek ká- 
liumhiganyjodid, káliumjodid-hipoklo- 
rit, fenol-hipoklorit (Muftié szerint) és 
timol-hipobromit felhasználásán alap­
szanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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