


SUTOIPAR

VAIIC B.

A glukono-delta-lakton felhasznalasa
gyors kenyérkészitésre éleszt6 nélkul

Hrana i ishrana 9, 315, 1068; ref. ZUL.
24, 2, 3, 231, 1970.

A glukono-delta-lakton felhasznala-
sara vonatkozé vizsgalatok eredmé-
nyeit kézli a szerz6 mint a szénsav
felszabaditasanak eszkodzét a natrium-
hidrogénkarbonatb6l, vagyis mint a
kémial erjedés eszkdze gyanént. Min-
denekel6tt a glukono-delta-lakton tu-
lajdonsagait eés hatasmaédjat, a kisér-
leti anyagot és a munkamodszert irja
le, kilondsen pedig, hogy miként ké-
szithet6 el a tészta a legegyszer(ibb
korilmények kdzott, majd a tobb mint
100 egyedi kisérlet eredményeit kom-
mentalja. Ellen6rzésképp egyidejlileg
mindig élesztével és ugyanazon tipusu
liszttel végzett shtési kisérleteket. A
fékisérletben éleszt6 helyett a liszthez
0,7, 15 2,3, 35,4, 45,5 6,7, 86s
10% glukono-delta-laktont adagolt.
Felhasznalasra féleg 400, 600 és 1000
tipusi gyenge buzalisztfajtak ker(l-
tek. 14 tdblazatban a tésztakelesztés
id6tartamat és a 24 Ora utdn mért
kenyértérfogatot adja meg, tovabba a
kenyer minOségét irja le. Tobb abran
az élesztével és a glukono-delta-lak-
tonnal sit6tt kenyerek vagasfeluletét
allitja egymassal szembe. 4% glu-
kono-delta-lakton-adalék mar kielégité
eredmeényhez vezetett, a legjobb ered-
ményeket 5-t61 7%-ig terjedo glukono-
delta-lakton adalékolasaval érte el. Az
a tény is fontos, hogy az egész stitési
folyamat csak 40—60 percig tart.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MECHAM D. K. és BEAN M. M.:

Kénhidrogén felszabadulasa a tészta
gyuréasa folyaman

(The release of hydrogen sulfide during
dough mixing)

Cereal Chem. 45, 445, 1968; ref. ZUL.
142, 3, 233, 1970.

A kénhidrogén Kkeletkezésére tobb
tényez6 gyakorol mérheté befolyast a
liszttél flggden; sovany tejpor, a ho-
mérséklet és a pH-értek. 30 C fokon
30 perc alatt 60 és 65 kozotti /tg kén-
hidrogénmennyiség szabadul fel. Ez
16 kilonbdz eredetl és egymaéstdl el-
tér6 sltési mindsegl liszttel végzett
kisérletekb8l addédott. A kénhidrogén
azonban nem mikrobioldgiai eredetd.

Kieselbach Gy. (Budapest)

THOMAS B.:
A kenyér szarazanyagtartalma
(Der Trockenmassegehalt des Brotes)

Brotindustrie 262, 1968. Ref. ZUL.
142, 3, 231, 1970.

inséges id6kben sziikséges lehet a
szarazanyagtartalom ellen6rzése. A
szarazanyagellendrzés bevezetésének az
volna a kdvetkezmenye, hogy az egyes
kenyérfajtakra kilon el6irasokat, il-
letve also hatarértékeket kellene meg-
allapitani. A Németorszag minden ré-
széb0l begyjtott es megvizsgalt 65
kenyér kozll a tésztkenyérnek volt a
legnagyobb szarazanyagtartalma, a
legkisebb a rozs- és a korpakenyéré.
A szdrazanyag mennyisége es a kenyér
mindsége kozOtt sem pozitiv, sem ne-
gativ Osszefiiggést levezetni nem le-
hetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)



LAPSZEMLE

HENRY S.

Fluor vizsgalata és meghatarozasa élel-
miszerekben

(Recherche et determination du fluor
dans les aliments par voie chimique)

Rev. Fermentat. Industr. aliment. 23,
80, 1968.

Legfeljebb 20 g sulyl mintat bepar-
las utdan magnéziumacetat-oidattal 3
ora alatt 600 °C-ndl nem magasabb
h6émérsékleten elhamvasztunk. Ezt ko-
vet6en a fluoridot olyan oldatbdl desz-
tillaljuk le, amelynek 100 ml-e 05 g
kvarclisztet, 0,5 g ezlistszulfatot és
25 ml tdbmény kénsavat tartalmaz. Viz
cseppenként hozzaadasaval a h6mér-
sékletet 140 C fokon tartjuk ésa 10 ml
0,1 n-natriumhidroxidoldatbél all6 el6-
tetben 50 ml/6ra parlatot fogunk fel.
A késziiléket felhasznalas eldtt vak-
kisérlettel tisztitjuk. Bdrtartalmud Gve-
get keriilni kell. A parlathoz jelz6 gya-
nant alizarin S-et adunk, azt sésavval
kdzombasitjik, vizzel 70 ml-re higit-
juk és 4 ml puffer- (kiegyenlit6-) oldat
(0,2 m-monoklérecetsav, 0,2 m-nat-
rium-monokléracetat) hozzaadasa utan
0,0002 m-tériumnitratoldattal rézsa-
szinig titraljuk. 1 mg/kg fluor még
megallapithatd. Kalibracios gorbe szik-
séges.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHWEPPE H.:

Uj nyomkémlé'szer kalcium kimutata-

sara

(Neues Spurenreagens zum Nachweis

von Calcium)

Z. analyt. Chem. 244, 310, 1969.
Szerz6 szerint Ca kimutatasara

komplexképz6 gyanant az 1-(6-klor-3-

indazolilazo)-2-hidroxinaitaiin-3,6-di-

szulfosav hasznélhat6. Ez a kémldszer

érzékenység és szelektivitas tekinteté-
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ben az eddig ismert dsszes nyomkémild-
szereket thlszarnyalja. Trivialis nevédl
a ,,klorindazon” megjelélést ajanljak.
A kémlbszer el6allitasara pontos el6-
irds szolgal. A kimutatasi hatarérték
Ca részére 0,005 pg, a hatarttménység
1:10e. Zavar6 kationok konnyen el-
kilonithet6k: nikkel szulfid alakja-
ban, kicsapassal, kadmium és cink
KCN-dal komplexalas utjan. Felhasz-
nalasi példak is taldlhatok a szdveg-
ben, mint cseppreakciok, vizvezetéki
viz kimutatasa desztillalt vizben, Ca
topokeémiai kimutatasa papiroson és
textilidkon, tovabba kationok kimu-
tatasa papirkromatogramokon. A leirt
kéml6szerrel més kationok (pl. Co,
Cu, Pb, Ni, Zn és Cd) is kimutathatok
I§|c>n’iplex vegyuleteik jellemz8 szine
altal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BECKER K.:
Mlanyagok géazatbocsatasa

(Die Gasdurchlassigkeit von
stoffen)

VDI-Z. 10O, 27, 1968. Ref. ZUL. 143,
1 60, 1970.

Valamely miianyag gazatbocsatasa
el6szor annak fajtajatol es rétegvastag-
sagatol fligg, tovabba a gaz fajtajatol
és parcialis nyomdsatdl a mianyag
mindkét oldalan, végil a h6mérséklet-
tél. Mindezeket az dsszeteviket szerzé
egy képletben foglalja 6ssze és bebizo-
nyitja a Henry-féle torvény helyessé-
get, amely szerint a gaz nem diffundal
at a mlanyag mikroszkopos és mak-
roszkopos pérusain, hanem a mianyag-
ban folyadékhoz hasonléan oldédik.
A diffuzi6 ezt a fajtajat ezért oldodasi
diffizidnak nevezik. Egy a mlianyagok
gazatbocsatasara vonatkozo igen vila-
gos elméletének ismertetése utan szerz6
meg az ezen atbocsatas mérésére szol-
gald néhany eljarasi fajtara is kitér és
Vé?[]l egy tablazatban egyes sajat vizs-
gélatain alapulé mérési értékeket ko-
201,

Kunst-

Kieselbach Gy. (Budapest)



HAZAI

LAPSZEMLE

Osszeallitotta: Kacskovics Miklds (Pécs)

Czukor B., Farkas J. és Kopasz J.:
Sterilezhet6  aluminiumfélia alkalma-
zasa a konzerviparban. Konzerv- és
Paprikaipar, 77, 141, 1969.

Szlli M.: AsUtc’iipari fehértermékek
zsirtartalmaval kapcsolatos problémak

tanulmanyozasa. SutGipar, 15, 179,
1969.
Gasztonyi.: KmBL 55 tipust buza-

lisztek cukortartalmanak meghataroza-
sa spektrofotometrias eljarassal. Siit6-
ipar, 15, 185, 1969.

Major J.: Adatok az élelmiszer szine-
z€kek pepszmgatlo hatdsdhoz. 1, A
gatlas tipusanak tanulmanyozasa. Elel-
mezési Ipar, 24, 82, 1970.

Kutz V., Madzsid B. Al-Aszvald és
Aradi S.-né: Nagy cukortaltalmu ter-
mékek nedvességtartalmanak megha-
tarozéasa. Elelmezési Ipar, 24, 92, 1970.

Ritter T.-né és Szamoskozi Z.: Moso-
szerek szennyviv6 képességének vizs-
galata forditott mosassal. Olaj, Szap-
pan, Kozmetika, 19, 25, 1970.

Tamés Zs.: Szorbdz katalitikus oxi-
dacidja Pd/C katalizator jelenlétében.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 19, 21,
1970.

Hadnagy A.: A szinmérés alapprob-
Iéméja (2. rész). Olaj, Szappan, Kozme-
tika, 19, 25, 1970.

Somos J.: Tapasztalatok a szivarok
égésérdl, Dohanylpar 17, 19, 1970.

Telegdy Kovats L.: Bioanalitikai
modszerek alkalmazésa élelmiszertudo-
manyi vizsgalatokban. Elelmezési Ipar,
24, 98, 1970.

Berndorferné Kraszner E.: Vitaminok
kémiai, fizikai-kémiai és mikrobiolggiai

meghatarozasanak lehet6ségei. Elel-
mezeési Ipar, 24, 106, 1970.
Hamza J.-né ésRitli I.: Hazai gyart-

manyu cigarettdk kémiai vizsgalata,

kulonos tekintettel az utdbbi években
megjelent 0j gyartmanyokra. Dohany-
ipar, 17, 72, 1970.

Lengyel I.: Hazai dohanyaink kémiai
Osszetétele. Dohanyipar, 17, 78, 1970.

Kiss /., Kalman B. és Farkas J.:
lonizalé sugarzas hatasa a szeletelt
sertéshus tarolhatosagara. Husipar, 19,
101, 1970.

Telegdy /.: Nagyméret(i haskonzerv
érzékszervi, bakterioldgiai és kémiai
véltozasanak vizsgalata. Hdusipar, 19,
106, 1970.

Vavrinecz G.: A répamelasz képzé-
dése és Osszetétele. XI. A szénhidrat-
soasszociatumok forgatoképessége. Cu-
koripar, 23, 97, 1970.

Pusztai S. és Ivanovics M.: Eagyasz-
tott vagdalt sertésmaj tarolasa soran
észlelt mikrobioldgiai valtozasok. Hit6-
ipar, 17, 48, 1970

Kovacs O. és Sallay P.-né: A zold-
borso nyersanyag objektiven mérheté
mindségi tényezdéi I, H(tbipar, 17, 61,
970.

Hamza B.: Osszefoglalé az iizemek-
nek a Transhygro gabona nedvesség-
mérd készllékkel végzett méréseird
Malomipar és Terményforgalom, 17
103, 1970.

Visy M.: lllésav meghatarozas fél-
mikro mddszerrel. Borgazdasag, 18, 88,
1970.

Berndorferné, Kraszner E.: Tokofero-
lok (E- V|tam|n0k) meghatarozasanak
lehetGségei élelmi anyagokban. Elelme-
zési ipar, 24, 198, 1970.

Elekes P.: Adalékanyag hatasa a ke-
nye(r) Oregedésére. Sutdipar, 17, 50,

_Vitalis D.-né: Sitipari termékek
mindsitése 111, Sit6ipar, 17, 57, 1970.
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Kiszcl J.-né és Szabo P.: Megfeleld
jelz6anyag és annak kimutatasa para-
dicsom bes(rit6kben az atfutdsi id6
meghatarozaséara. Konzerv- ésPaprika-
ipar, 18, 69, 1970.

Toth A.-né, Fabri /. és T6th M.-né:
Az almaié¢ enzimes kezelése folyaman a
deritett 1é pektintartalmanak és a s(-
ritmények minGsége kozti Osszefiigges
vizsgalata. Konzerv- és Paprikaipar,
18, 72, 1970.

Chikany B.: Uj modszerek az étke-
zési zsiradékok mindsitésére. (A parizsi
Jean Ripert laboratérium kutaté mun-
kajanak ismertetése.) Olaj, szappan,
kozmetika, 17, 112, 1968.

Walthier J. esJeneyE Elelmiszerek
szintetikus élelmiszerszinezék tartal-
manak vizsgalata. Olaj, szappan, koz-
metika, 17, 114, 1968.

Hoffmann 1.-né és Ritter T.-né: Ada-
tok a hazai gyartasi mososzerek folt-
tisztitd képességéhez. Olaj, szappan,
kozmetika, 17, 117, 1968.

Pods L. és Szluka E.-né.: Szappanok
illatanyaganak meghatarozasa deriva-
tografiasan és maédositott szabvanyos-

laboratériumi maédszerrel. Olaj, szap-
pan, kozmetika, 17, 121, 1968.

Vavrinecz G.: A répamelasz képz6-
dése és Osszetétele X. Kétértékii katio-
nok séinak befolyésa a szacharéz fajla-
gos forgatoképességére. Cukoripar, 22,
231, 1969.

Lasztity R., Nedelkovits J. és Varga
J.: A buzaliszt 6sszetett fehérjéi és
technolégiai jelent6ségiik. Elelmezési
ipar, 24, 14, 1970.

Vamosné Vigyazo L., Pozsarné Haj-
nal K-, Vajdicsné Abrock E., Kissné
Rutz N. és Szekeres A.: A melasz szine-
z8anyagainak vizsgalata. Szeszipar, 16,
1, 1968.

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

Bogdan J.-né: A poloskaszrt blza
6rlemenyeinek technoldgiai problémai.
Sutbipar, 16, 219, 1969.

Vitdlis D.-né: Sitdipari termékek
mindsitése |. Sutipar, 16, 224, 1969.

Hangyai R. és Woller L.: Ujabb méd-
szerek a melaszban a raffindz meghata-
rozésara. Cukoripar, 23, 10, 1970.



LAPSZEMLE

ZSIROK, OLAJOK

BERNARDINI E.:
Olajok winterizalasa oldoszerekkel

é)_(Vinteriz;azione degli 6li con I'impiego
i solventi)

Riv. Ital. Sostanze Grasse. 45, 266,
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 218, 1970.

Bizonyos elGkezelés altal, amelyet a
winterizalas”-nak neveznek névényi
olajoknak alacsony hémérsékleten rak-
tarozasa folyaman fellép6 zavarosoda-
sok elkerllhet6k. A klasszikus eljaras
abban all, hogy a zavarosodast okozd
anyagokat az olaj lehitése altal Ki-
kristalyositjuk és lesz(rjik. Minthogy
ezaltal tekintelyes olajveszteségek all-
nak el6, szerz6 egy Uj eljarast javasol,
amelynel hexan szolgal az olaj oldo-
szere gyanant. Egy kever6vei és hiit6-
betéttel felszerelt készulékben torté-
nik az eltavolitand6 anyagok kikrista-
Iyositasa, melyben az olajolddszer-
elegy folyamatosan aramlik. Az aram-
las a hozzafolyas sebességével, a keve-
rés gyorsasagaval és a hoémerséklet
megvaltoztatasaval szabalyozhat6. —
A kristalyositott gliceridek elvélaszta-
sara légmentesen zart rotacios sz(ir6k
szolgalnak. Mint azt a két eljarassal
végzett 0Osszehasonlitis mutatja, a
hexannal winterizalas jobb, mert az
olajveszteségek csekélyebbek és a ke-
zelt olajok alacsonyabb zavarosodasi
pontiak és nagyobb tisztasaglak. Az
oldészer felhasznalasa és a nagyobb
energiasziikséglet miatt az 0j elljérés
valamivel koéltségesebb ugyan, el6nye
azonban, ho%y a nyert olaj tisztdbb és
tovabbi feldolgozasa (szintelenitése,
szagtalanltasa) azutadn kevesebbe ke-
ril.

Kieselbach Gy. (Budapest)

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

Egyes magasabbrend(i gombak iparilag
nyert micéliuma olajanak vizsgalata

(Untersuchungen iber die Ole einiger
industriell gewonnener Myzelien héherer
Pilze)

Nahrung 12, 261, 1968. Ref. ZUL.
142, 3, 218, 1970.

Szerz6k a kozdénséges kucsmagomba
(Marchella eseulenta), a gyapjas tinta-
gomba (Coprimus comatus) és a fatty(
kucsmagomba (Miirophora hybrida)
iparilag nyert micéliumanak olajat
vizsgaltak. Az olajok a felig szarado
olajok kozé tartoznak; 6 telitett és 4
telitetlen zsirsavat tartalmaznak toko-
ferol tartalmuk igen nagy és stabilita-
suk jo. A micéliumokat szubmerzfer-
mentacid Utjan allitottak el6 Torev
szerint. A vizsgalatok Kiterjednek a
micéliumok kémiai dsszetételenek meg-
hatirozéséra, a kézombos olajok elku-
lonitésére és az olajok jellemzésére.
Kiterjedt vizsgalataik alapjan szerz6k
a kovetkez6 vegkdvetkeztetésekre ju-
tottak:

1 A harom megvizsgalt micélitim
olaja csak kevéssé kiilonbozik egymas-
tol jodszama és zsirsavisszetétele alap-
jan; a félig szaradé olajok csoportjaba
tartozik.

2. A fézsirsavak (palmitin-, sztea-
rin-, olaj- és linolsav) tartalma alapjan
a mlcellumolajok a gyapotmagolajhoz
allnak a legkozelebb. Csak abban ku-
I6nbdznek tdle, hogy a révidlancu teli-
tett zswsavakat tovabba a ritkan
jelenlevd palmltoolajsavat és a hepta-
dékansavat is tartalmazzak.

3. Az oxidaciora hajlamossagot ille-
t6leg a micéliumolajok kozul kettd a
kozepesen stabil olajokhoz tartozik; a
gyapjas tintagomba olaja a kozép- és
a nagystabilitasi olajok kozotti hata-
ron van. Nagy linolsavtartalmuk elle-
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nére ezen olajok viszonylag nagy
stabilitdsa azzal magyarazhato, hogy
nagyobb mennyiségii természetes anti-
oxidanst (foszfatokat és tokoferolokat)
tartalmaznak.

4. Tokoferoltartalmuk a napraforgd

olajanak 4-szeresét6l 10-szereséig ter-
jed.
J 5. A kozOnséges kucsmagomba ola-
janak foszfatidtartalma 4-szer na-
gyobb, mint a napraforg6olajé, mig a
masik két gombaolajé a napraforgo-
olajéval nagyjaban megegyezik.

6. A vizsgalt olajok elszappanosit-
hatatlan tartalma 10-szer nagyobb,
mint a napraforgo-, gyapotmag-, ten-
geri- stb. olajoké. A miceliumok speci-
fikus fizioldgiai hatasaval kapcsolato-
san érdekl6désre tarthatna szamot az
olajok elszappanosithatatlan alkotd-
részének kozelebbi vizsgalata.

Kieselbach Gy. (Budapest)

VITAGLIANO M és RUGGIERO P.:

Az olivaolajnal el6fordulé rendellenes
jodszam oka

(Sulié_cause déllé anomalie del numero
di iodio nelVolio di oliva)

Rév. Ital. Sostance Grasse 45, 686,
1968. Ref. ZUL. 142, 219, 1970.

Mig az eurdpai olivaolajok jodszama
altalaban nem Iépi tiii a 88-at, ez az
északafrikai, Tuniszbdl és Algériabdl
szarmaz6 olivaolajok esetében maga-
sabb és 94—106-ra emelkedhet; szaraz
esztend6kben l|a<)edig kilondsen magas.
E jelenség okainak megvizsgalasara
tuniszi, éspedig eredetiik szerint az
északi vidékrdl és az orszag déli kdzép-
s@ részébbl szarmazd olajokat elkilo-
nitve vizsgaltdk zsirsavosszetételre
(gazkromatogréfiailag), jédszdmra
(Wijs szerint), Bellier-szamra, refrak-
ciéra és peroxidszamra. Kit(int, hogy
az olajok a termések érésfoka szerint
kilonbdz6k voltak. Ezért ugyanazon
novényh6l és sziretb6l szarmazo, de
kiilonbdzd érési fokd olivak olajat egy-
massal dsszehasonlitottak. A vizsgala-
tokbdl megallapitast nyert, hogy bizo-
nyos teriiletekrél sz&drmazd olivaolaj
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kulénbh6z6 osszetételének lényeges oka
az olajbogydk kései sziretelésében ke-
resendd, annyival inkabb, mert ezeken
a teruleteken uralkod6 kilonleges kli-
matikus viszonyok kdvetkeztében az
érett allapot igen gyorsan tulérett alla-
potba megy at. Olyan vidékeken te-
hat, amelyeken rendesen abnormalis
kémiai és fiziko-kémiai tulajdonsagu
olajokat nyernek, normalis olajokat is
lehetne kapni, ha a sziret idejét el6re-
hozndk. Ez nemcsak normalis vagy
csaknem normadlis jellemz6ket mutato
olajokhoz, hanem jobb iztulajdonsa-
gokkal bir6, és az avassag ellen na-
gyobb ellenalloképességgel rendelkez6
olajokhoz is vezetne.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZAJIC ., FORMAN L. és KOZMA 1.:

Zsirok  kulonboz6'  tulajdonségainak
megvaltozasa a szagtalanitas folyaman

(Anderungen verschiedener Eigenschaften
von Fetten wahrend der Desodorierung)

Fette, Seifen, Austrichmittel 70, 860,
1968.

Szerz6k munkéjukban a szagtalani-
tas feltételeinek befolydsat vizsgaltak
egy félig raffinalt és keményitett nap-
raforgoolaj kulénb6z6 tulajdonsagai-
nak megvaltoztatdsara. Erre a célra
a differencial-termoanalizist, tovabbéa
az érzékszervi és a mikroszkopos vizs-
galatot vették igénybe. — A tulajdon-
sdgok megvaltozasa szempontjabol a
hémérséklet dontd szerepet jatszik.
180 C fok korili hémérsékleteken a
megvaltozas igen csekély, 220 C fok-
tol kezd6dé magasabb hémérsékleten
nagyobb valtozasok 4allnak be a tri-
gliceridek Osszetételében és ezzel kap-
csolatosan mar 1 orai szagtalanitas
utan allomanyvaltozasok is. A vizsga-
latok gyakorlati jelentésége az, hogy
margarinkiindulasi anyagok szagtala-
nitdsara alkalmas minimélis homér-
sékletet allapitottak meg, amely a
zsirok kulonosen egyenletes reoldgiai
tulajdonséagaihoz vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)



KONZERVIPAR

LAMB F. C, FARROW R. P,
ELKINS E. R, COOK R. W. és
KIMBALL J. R.:

A DDT viselkedése burgonyaban, annak
technikai és haztartasban szokasos el-
készitésekor

(Behavior of DDT in potatoes during
commercial and home preparation)

J. agric. Food Chem. 16, 272, 1968.

Az 1965. évi szedéshdl szarmazo bur-
gonya olyan talajbol, amelyet 1952-t6l
1956-ig évente DDT-vel kezeltek, 0,34
m?(/kg 0ssz-DDT maradék mennyisé-
geket tartalmazott. Ezek a maradekok
6 hétig 7 °C-on tarolaskor csak Kkis
mennyiségben csokkentek. A haztar-
tasban szokdsos hadmozés Utjan 91%-
uk kerilt eltavolitasra. GKakorlatilag
azonban nem csokkentek, ha a burgo-
nyat héjastdl 35 percig vizben, vagy
11 percig nyomas alatt fozték. A bur-
gonya hideg vizben mosaskor techni-
kai méretben 0,77 mg/kg 0ssz-DDT-
nek 20%-a kerilt eltavolitasra, kiegé-
szit6ig még 5%-os lug segitségével
hamozaskor pedig 100 °C-on Osszesen
95%-a. Az ehhez kapcsol6dd csiramen-
tesitéskor (30 percig 115 °C-on) a DDT
veszteség 96%-nal nagyobb volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHUPHAN W., HARNISCH S,
HENTSCHEL H., HULPKE H,,
MUHLENDYCK E., OVERBECK G.
és SCHWERDTFEGER E.:

A burgonya. Taplalkozasi értéke kilon-
boz6 elkészitésben

(Die Kartoffel. Ihr Wert fiir die Er-
naéhrung in verschiedener Zubereitung)

Erndhrungs-Umsch. 15, 336, 1968.

A burgonya alland6éan csokkend fel-
hasznalasa a nyugateurépai orszagok-
ban és a burgonya sokszor félreismert
taplalkozasfiziologiai érteke szolgalta-
tott okot az elvegzett vizsgalatokra.
Az éthurgonya keményitGtartalma
10—15%, csekély fehérjetartalma el-
lenére nagyértékl fehérje hordozdja;
azonkivul T-vitamin-, riboflavin-, tia-

min- és nikotinsavtartalma is kiemelke-
dé. F6tt burgonya kalorikus bruttotar-
talma (18-95 Kcal/lOOg) kimondottan
alacsonynak tekinthet6. Silt burgonya
el6allitasakor felvett zsirtartalma —
normalis fogyasztasi szokasok mellett
—nem vezet taplalkozasi kaloriak tul-
zott felvételéhez. Fontos az a megélla-
pitas, hogy a suteshez felhasznalt zsir
vagy olaj magas hémérsékletiik elle-
nére nem valtozik meg 6sszetételében,
és hogy a taplalkozas-fiziologiailag
fontos és kémiailag érzékeny, tobbszo-
rosen telitetlen zsirsavak nem mennek
tonkre. A burgonya tartalmi anyagai-
nak vesztesége a nyers, hamozott bur-
gonyaval szemben az elkészitési mod-
tol es a tarolastol fiigg. A legkimélete-
sebb a fGzes, a legnagyobb vesztesé-
gek a gombockészitéskor (80% nyers
és 20% fott burgonya) léptek fel. Hé-
jaban f6tt burgonya magas K-felesle-
get mutat és a K : Na aranya 59 : 1

Kieselbach Gy. (Budapest)

ADRIAN J.:

Az aflatoxinok. I11. Fellépésik meg-
akadalyozdsanak és méregtelenitésuk
eszkozei

(Les aflatoxines. I1l. Les moyens de
prevention et de détoxification)

Olagineux 24, 155, 1969; ref. ZUL.
142, 1, 88, 1970.

Szerz§ ebben a cikkében a foldi-
mogyoréd és a foldimogyordtermékek
példajan leirja azokat a lehet6ségeket,
amelyekkel aflatoxinok fellépése meg-
akadalyozhato, illetve aflatoxinokkal
szennyezett termékek méregtelenithe-
ték. Megel6z6 intézkedések gyanant
a teljes érettség idépontjaval pontosan
megegyez6 betakaritds mellett a pené-
szes foldimogyoré termések gépi vagy
kézi kivalasztasat, mindenekel6tt az
Aspergillus (A) flavus fejlédésének,
illetve toxinképzGdésének gatlasat em-
liti. Eza ?étlés gyors szaritas, alacsony
hémérséklet, szaraz raktarozas és gom-
badlészerek mint hidrokinolin, p-ami-
nobenzoesav, Na-fluorid, Na-szulfat és
Na-foszfat adagolasa Gtjan érhetd el.
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De mas eredményes kisérletekrél is
beszamol, melyek esetében zart rend-
szerben a levegd természetes Osszeté-
telét az 0,-toménység redukalasa,
illetve a CO,-t(‘jménysé?( emelése révén
megvaltoztatta. Mindkét eljards az
aflatoxintartalom csokkenését okozta.

Toxinnal szennyezett nyers- és kész-
termékek méregtelenitésére mikrobio-
l6giai, fizikai vagy kémiai intézkedé-
sek szolgalhatnak. A toxinoknak mik-
robiologiai  Gton eltavolitasara friss
foldimogyoréknak  gombatérzsekkel
(A. niger, Makrophomina phaseoli) be-
oltdsdval torténik, melyek hatasa an-
titoxikus vagy az A. flavus fejlédését
gatolja. A fizikai intézkedések kozott
nyers olaj esetében egy alkalikus afla-
toxinkivonas és egy kilénb6z6 viztar-
talom mellett torténd hdbkezelés el6-
nyeit és hatranyait targyalja. Oxida-
cios szerek, mint hidrogénperoxid, ozon,
hipoklorid vagy klorgaz atjan h6keze-
léssel kapcsolatosan a kémiai lehet6sé-
gek kozott szamol be. Szerz6 végil
ramutat a nyers olaj raffinalasa utjan
torténd  toxineltavolitdsra, melynek
folytan a toxintartalom foleg a kdzém-
bosités és a mosés fazisdban, tovabba
az olaj szintelenitésekor erésen csok-
kenthetd.

A munkaban 176 irodalmi forrast
sorol fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

REEVE R. M. és BROWN M. S.:

A zbldbab hulvelyének szévettani fejlo-
dése, tekintettel a taplalkozasra fel-
hasznalt szovetekre. 1. A hively fejto-
désének korai stadiumai

J. Food. Sei. 33, 321, 1968. Ref. ZUL.
142, 4, 297, 1970.

Keveset tudunk a puha parenchimas
szovet eredetérdl és fejldéseérdl, amely-
b6l a bab ehet6 hiivelyének legnagyobb
része &ll. Ismerete hasznos volna a k&-
rosodasok kulénféle fajtdinak megér-
téséhez, amelyeknek a zoldbab ki van
téve fagyasztas és a kezelés mas fajtai
altal. Az edénynyaldbok és mas rost-
szer(i szOvetek fejl6désének ideje és
terjedelme jelentések a zOldbab étke-
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zési értékére. Ezek a rostszdvetek meg-
vastagitjak és elfasitjak a sejtfalakat
az érés folyaman és szivs kotegeket
és papirszer( retegeket képeznek. Bar
ezeket ,fonalnélkuli” varietasok ter-
mesztése Utjdn mennyiségileg csok-
kentették, oOsszetétellik és érésuk na-
gyon varialédik a kultarfajtak szerint.
A puha parenchimas szovet sejtfalai
a tartositaskor dehidracio altal a cellu-
16z¢ fokozddo kristalyosodasa kovet-
keztében szivossa valhatnak. Keskeny
sejtli rostszovet esetében, amely a tér-
fogategységben nagyobb cellulézé
mennyiségeket tartalmaz, mint a pa-
renchima, nagyon is fennall ez a ve-
szély. Mlnthogy ezek a szOvetek a hi-
vely kifejlédésének kulénbdzd ideje
alatt nagyobbodnak meg, lényeges,
hogy fejlodésiik egész terjedelmét is-
merjuk. — Szerz6 vizsgalatainak eb-
ben az els6 részében ezen szdvetek ke-
letkezését és korai fejl6dését vazolja
a hively novekedése folyaman, kiin-
dulva annak differencialédasaval a
babviragban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FIASSON J. L., ARPIN N. és
LEBRETON P.:

Természetes karotinoidok mennyiségi
és mind'ségi vizsgalata

(Sur l'analyse qualitativ et quantitativ
des caroténoides naturels)

Chim. analyt. 51, 227, 1969; ref. ZUL.
142, 1, 87, 1970.

Szerz6k egy karotionidoknak biolo-
giai anyagban mindségi és mennyiségi
meghatarozasara alkalmas modszert
ismertetnek. Az anyagot mixerben
10-20% metllalkoholtartalmu ace-
tonban hidegen addig vonjak ki, mig
szintelen oldatot nem kapnak. Szlirés
utdn ehhez az osszkivonathoz elszor
petrolétert, majd vizet adnak, mig a
folyadékok szétvalnak. A karotinoido-
kat tartalmazo6 petroléter fazist 20%
NaCl-oldattal acetonmentessé mossak
és natriumszulfat felett szaritjak. Az
abszorpcidsspektrum alapjan egy meg-
adott képlet segitségével kiszamitjak



a karotinoid-0ssztartalmat. Az egyes
karotinoidok mindségi meghatarozasa-
ra az Osszkivonatot 287., ill. 288. szam(
Schleicher és Schiill-féle papiroson kro-
matografaljak. VivOanyag petroléter,
amelihez valtozo mennylse?u acetont
adnak. A papirkromatografia mellett
szerz6k specifikus kémiai kimutatési
reakcidkat is megadnak.

Mennyileges meghatarozas céljabol
az osszkivonatot egy aluminiumoszlo-
pon frakcidkra bontjak. Az eluciés-
szerek kivalasztasa a kivonatok ming-
leges Osszetételéhez igazodik, ezeket
kozik. Az igy nyert frakciokat elGszor
papirkromatografidsan a fent meg-
adott modon egységes Osszetételre kell
ellen6rizni és azutan, mint az &ssz-
kivonat esetében, mennyllegesen kell
meghatarozni. A modszer reprodukal-
hatdsagat +4%-osnak, klorofilltartal-
mu0 anyagban +8%-osnak adjak meg.
Az elsO esetben az érzékenység a szer-
z6k adatai szerint 1 ppm (1 mg/kg) a
szarazanyagra vonatkoztatva. —Resz-
letes munkael&irasokon kivil a munka
a tipikus karotinoidok Osszeallitasat is
tartalmazza szerkezeti képletiikkel, ab-
szorpcios maximumaikkal és maxima-
lis extinkcidikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEUBERT A M., WILSON III. C
W. és MILLER W. H.:

Szaritott zeller vizfelvételére vonatkoz6
vizsgalatok

(Studies on Celery Rehidration)
Food Technoi. 22, 10, 1968.

71 C fokon szaritott zellerdarabkék
csak akkor vettek fel megint nagyobb
mennyiségl vizet, ha szitak se |tsege-
vel kildnleges elrendezésben folos viz-
ben ide-oda mozgattak Gket. A Ie?
nagyobb vizfelvetelt (a friss suly

84%-ig  terjed6t) szobah6mérsékletli

vizzel néhany odra alatt érték el; aleg-
gyorsabb volt azonban a vizfelvétel
forrovizben gyors razogatas mellett.

Nem befolyasolta a rehidratizélast,
ha a vizhez nadcukrot adtak. Gyen-
gén gatldlag hatottak azonban klorid-

és foszfationok, erésebben gétldlag
pektin és polivinilpirrolidon. A mért
értékek nagyon filiggtek a zeller szari-
tas el6tti kezelésétdl (pl. el6fézéstdl,
fagyasztastdl).

Kieselbach Gy. (Budapest)
KUPFERSCHMID W. és ZIEGLER
P.:

Salatak tartéssaga mianyagcsomago-
lasban

(Zur Haltbarkeit von Salaten in Plast-
verpackung)

Nahrung 12, 129, 1968. Ref. ZUL.
143, 1, 60, 1970.

Kiilonb6z6 fogyasztasra kész nyers-
kosztsalatakat és heringsalatdkat po-
lietilénzacskokba csomagoltak és 72
oras 12 °C h&mérsékleten tarolas fo-
lyaman naponta érzékszervi valtoza-
sokra, csiraszamra, tovabba C-vitamin-
tartalomra wzsgaltak meg, és meg-
felel6, nyitott  kartonpoharakban
ugyanolyan feltételek mellett meg6r-
zott mintdkkal dsszehasonlitottak. Az
emlitett id§ lefutdsa utdn csaknem az
Osszes mintakon negativ izbeli elterést,
kereken egy tizeshatvanyl csiraszam-
emelkedést és e?y 10—40%-o0s C-vita-
minveszteséget lehetett megallapitani.
A mintak nem voltak romlottak, érté-
kiikben azonban er6sen csokkentek.
Szignifikans kilénbségek a csomagolt
és a nyitott kartonpoharakban meg-
6rzott mintdk kozott nem voltak. Ug
latszik, hogy a csomagolas fajtajana%
ilyen rovid tarolasi 1d6k alatt még
nincs kihatésa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HELLSTROM V.:

Eper és eperkonzervek C-vitamintar-
talma

Var Foda 20, 44, 1968. Ref. ZUL. 142,
3, 238, 1970.

Friss eper C-vitamintartalma 1965
nyaran 100 g-ként 40 és 98 mg kozott
ingadozott. Az eper egy részeét gyors-
fagyasztottak, ez még egy éves —20
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C fokos raktarozas mellett sem muta-
tott emlitésre métd C-vitaminvesztesé-
get. Mas részébdl izt készitettek. E
munkamenetnél 25 —34%-0s veszteség
allt be. Az eperiz egy éves, 12 C fokos
tarolésakor tovabbi, csaknem 25%-0s
C-vitaminveszteséget allapitottak meg.
A kereskedelmi forgalomban vasarolt
mélyfagyasztott eper C-vitamintartal-
ma 12—84 mg, a vasarolt eperizé
<1-29 mg/100 g volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZSIROK, OLAJOK

TAPONECO G.:

Oliva- és présolajok elaidinsavtartalma
a raffinalas fliggvényében

Riv. Ital. Sostanze Grasse 45, 773,
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 219, 1970.

Az olivaolaj elaidinsavtartalma nyo-
mok és 0,3% kozott valtakozik. Nyers,
tisztitatlan olajban a legalacsonyabb,
és a rafinacio folyaman ndvekszik.
Sz(izolajok gyakorlatilag elaidinsavtol
mentesek. 50 minta kozil csak kettd
tartalmazott 0,05%-ig terjedé mennyi-
séget.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WURZIGER |I. és SCHUMANN L.:

Adatok a természetes allapotban ha-
yott napraforgoolajok vizsgalatahoz
és megitéléséhez

(Beitréage zur Untersuchung und Beur-
teilung von naturbelassenen Sonnen-
blumendlen)

Fette, Seifen. Anstrichmittel 70, 729.
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 220, 1970.

Szerz6k egy szinreakciorél szamol-
nak be, mely eddigi vizsgalataik sze-
rint nem raffinal t és raffinalt napraforgd
olajok megkiilénboztetésére aFkaImas.
A szinadé anyag min6leges kimutata-
sdhoz az Gt az elszappanositatlanon
keresztlil vezet, de a kimutatds koz-
vetlenul az olajjal is sikeril meg-
felel§ dusitas utan vékonyrétegkroma-
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tografia Utjan. igy présolajok a vé-
konyrétegkromatogramon  antimon-
(11D)-kloriddal bepermetezés utan koz-
vetlendl az indulasi pontok felett két
kék zonat mutatnak. Raffinalt olajok-
nal hianyzanak ezek a kék reakcios-
termékek. Szerzék eddigi vizsgalataik
alapjan feltételezik, hogy ezek az
anyagok ketoszterinek.

Kieselbach Gy. (Budapest)
HALIPAR

BOSUND |I. és GANROT B:.:
Zsirhidrolizis fagyasztott heringekben

(Lipid Hydrolysis in Frozen Baltic
Herring)

I. Food Sei. 34, 13, 1969.

Szerz6k a heringhls zsirtartalmat
vizsgaljak és hidrolizisét allapitjak
meg fagyasztaskor. A sotét izmokban
a Iigidtbménység 2—b5-sz6r volt na-
gyobb, mint a fehérekében. 12 hétig
—15 °C hémérsékleten tartdskor a
szabad zsirsavak mennyisége 50-r6l
1000 mg-ra emelkedett a sotét izom-
ban és 17-r6l 280 mg-ra a fehér izom-
ban az izom 100 g-jara szamitva. Az
emelkedés lecitin, kefalin és kiilénb6z6
trigliceridek hidrolizisére volt vissza-
vezethetd.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BORIPAR
MAYER, K- é PAUSE, G.
Enzimes tejsavmeghatarozads borokban

(Enzymatische Milchséurebestimmung
in Weinen.

Mitteilungen 60, 230, 1969.

A szerz8k a bor tejsavtartalom meg-
hatdrozasara enzimatikus modszert ja-
vasolnak. A modszer Iényege az, hogy
a borban lev6 L (+) —és D (—)- lak-
tatot L- ill. D-laktatdehidrogenaz en-
zim segitségével piruvatta bontjak, mi-
kdzben a reakcidelegyhez adagolt DPN
a tejsavval ekvivalens mennyisé%{j
DPNH-va redukalddik,

6s ez Uutobbi



reakcio fotometriasan 340 vagy 366
nm-en kiértékelhet6. Az enzimatikus
reakcio 60 perc alatt zajlik le 25°C-0s
vizfiird6ben. A tejsavtartalom a reak-
ci6 el6tti és utani extinkcios értékekbdl
szamithatd. A szerz6k 21 borminta
Osszehasonlitd vizsgalatat végeztek el
és megéllapitottdk, hogy a mddszer
eredményei jol egyeznek az ioncserélés
modszerrel, mig a kapott értékek kb.
50%-kal kulonbdztek az alkoholtartal-
mua italokra nem jol alkalmazhatd
Koch-Bretthauer médszer eredményei-
t6l. A javasolt 0j enzimes modszer
tehat egyrészt pontosabb ez utébbi
modszernél, masrészt egyszer(ibb és
Iényegesen gyorsabb, mint az ioncseré-
16s eljaras.

Békés /. (Budapest)

VETSCH, U.

EI6 és holt mikroorganizmusok egyszer(
és egyidejl meghatarozasa membran-
sz(irés modszerre

(Einfache iid gleichzeitige Bestimmung
von lebenden und toten Mikroorganismen
mit Hilfe der Membranfiltermethode.

Mitteilungen 60, 206, 1969.

A javasolt modszer szerint a vizsga-
lando, zavarossagmentes gyors mikro-
szkopos szamlalds és megfelel6 higités
utdn  — memhréanszQrén leszirik. A
sz(ir6t taptalajjal atitatott korongon
Petricsészében, optimalis hémérsékle-
ten 8-14 6ran at inkubaljuk. Inkuba-
las utan az el6 mikroorganizmusok fej-
lett telepei, a sz(ir6 megszaritdsa es
festése utan, mikroszkop alatt jol meg-
kiillonboztethet6k az egyedi holt sej-
tektdl. A szerz6k Gtmutatast adnak a
mikroorganizmusok szémlalaséhoz és
az eredmények kiszamitasahoz. Ossze-
hasonlitd vizsgalatokkal megallapitot-
tak, hogy ez a modszer legalabb olyan
pontos eredményeket szolgaltat, mint
a hagyomanyos Strugger-féle vagy a
kombinalt Thomakamra-lemezonteses
madszer, de id6- és munkaigényessége
kisebb. A mddszer megbizhatosagat
tobbszords parhuzamos vizsgalatok iga-

zoljak, a sz6ras mértéke még baktérium
kultarak esetében sem haladta meg a
+ 5%-ot.

Békés 1. (Budapest)

GRUNEWALD TH. é HANSEN H.:

Citromok eltarthatésaganak javitasara
vezetd Kisérletek

(Versuche zur Verbesserung der Lager-
fahigkeit von Zitronen)

Sonderdruck Industr. Obst- u. Gemi-
severwert. Nr. 20, 1968, Ref. ZUL.
U2, 3, 241, 1970.

A citromok taroldsa a héaztartashan
gyorsan vezet erGs léveszteséghez, vita-
mincsokkenéshez és penészedeshez. Tar-
t0sito eljarasok gyanant ezért bifenillel
kezelést, vizfirdon 44—55°C h&mér-
sékletre hevitést, besugarzast és viasz-
szal vagy mUanyaggal bevonast hasz-
nalnak, de csak mind egyenként fel-
hasznalva nem kielégit6k. Ezért a be-
sugarzasi, hevitési és mianyaggal be-
vonasi eljardsokat kombinaltak. Mig a
kett6s kombinaciok csak kismértékben
javitjdk az eltarthatdsagot, a fert6tle-
nitéssel (forrdvizes kezeléssel), utdna a
reinfekcio me?akadélyozéséra szolgald
diofanos (vinilidénklorid keverék poli-
nilrizatumos) bevonassal és végezetil
mége%/szeri fertétlenités céljara 150
krad dozisérték(i besugarzassal a rak-
tarozasi id6 oOtszorosét lehetett elérni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WALTHER H. J.:

Az ammoniakimutatas modszere a
mikrobiol6gidban

(Zur Methodik des Ammoniaknach-
weises in der Mikrobiologie)

Arch. Hyg. 152, 202-217, 1968,

Igen érzékeny és csak igen kis mér-
tekben zavarokra hajlamos ammonia-
kimutatas Ggy vihet0 keresztil, hogy
a vizsgalati probat alkaliaval vagy
magnéziumoxiddal hozzuk 0Ossze és a
szabad ammoniat a vizsgalando folya-
dékon kivil jelz6papircsikkal kimu-
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tatjuk. A jelz6papiros el&allitasara a
kovetkez6 kémlbszerek oldatai alkal-
masak: hematoxilin, ezustnitrat-form-
aldehid, manganszulfat-hidrogénper-
oxid-(tetrametil-p-p-diaminodifenilme-
tan), manganszulfat-ezistnitrat-(benzi-
din), cinkszulfat-8-hidroxikinolinszul-
fat), alizarin, fenolftalein. — Lényege-
sebben nagyobb mértékben hajlamo-
sak zavarokra az emlitett mddszernél

azok az ammoniakimutatasi eljarasok,
amelyeknél a kemlGszert a vizsgalando
probahoz adjak. Ezek kozul azokat
kell elényben részesiteni, amelyek ka-
liumhiganyjodid, kaliumjodid-hipoklo-
rit, fenol-hipoklorit (Muftié szerint) és
timol-hipobromit felhasznalasan alap-
szanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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