KONYV- ES LAPSZEMLE

TELEGDY-KOVATS L.

Az élelmiszerkémia szerves kémiai
vonatkozasai.

(Magyar Tudomanyos Akadémia
Kémiai Tudoméanyok Osztalyanak
Kozleményei. 6. kotet, 3—4. szém.)

Elelmiszereink legtdbbje a szer-
vetlen és szerves vegyileteik ,,0ssze-
fligg6 rendszere”. Az élelmiszerké-
mia ma mar nem statisztikus tudo-
many; a taplalkozas dik és okozati
Osszefliggéseinek félderitését tlzi ki
céljaul. A figyelembe vett termé-
szettudomanyok egyike sem képes
6nmagaban megoldani az élelmi-
szerkémia problémait, csak segitsé-
get tud adni. A szerves kémia is
egyike azoknak a tudomanyoknak,
admélyefcre az élelmiszerkémia ta-
maszkodik.

Az élelimiszerkémikusok szerves
kémiai felikészliltsége Kkiegészitésre
szorul. A dolgozat célja, hogy a
szerves kémikusokat éleltmiszerké-
miai vonatkozasaiban is fontos szer-
ves kémiai munkéra serkentse. A
dolgozat az alabbi kérdéscsoporto-
kat targyalja:

1 a természetes élelmiszerek dsz-

szetételonék pontosabb isme-
rete;

2. a természetes éllmiszerekben
azonositott egyes vegyiletek
vagy hasonlé hatdst vegylle-

. ték el6allitadsa, szintézise;

3. egyes szerves vegytletek sze-
repe:

a) természetes nyersanyagban,
vagy élelmiszerben,

b) élelmiszeripari technolégia
soran,

C) az emberi szervezetben;

4. vegyilet-szerkezet és tulajdon-
sag kozotti Osszefliggés megal-
lapitasa.

Kivanatos, hogy az élelmiszerké-

miai irany( fehérjekutatdas megin-
duljon. A szénhidratkémidban is
sok Ulj vegydlettel taldlkozunk. Ha-
talmas teriiletet képvisel a szerves-
kémiai kutatds szamara a hazai fi-
szerek Osszetételének gondos felta-
rdsa és az élelmiszerék okozta mér-
gezések felderitése. Az eddiginél
intenzivebben kell foglalkozni ha-
zénkban is a stabilizald, emulgélo,
zamatositd, véd6anyagok ell6allita-
saval. Legujabb élelmiszerkémiai
kutatdsok alapjan a pothatdanya-
golknal a kivant hatas rendszerint
tobb vegyulet 6sszhatdsa. Foglalko-
zik a dolgozat az élelmiszerekben
megfigyelhet6 egyik legfontosabb,
kilénb6z6 okokra visszavezethetd
elvéaltozassal, a bamuléassal. Az en-
zimes és a nem enzimes bamuléa-
sokkal és a bamulas soran végbe-
mend nagyszam( kilonbéz6 reak-
ciéval; a karamellizacié pirolizissel
kapcsolatosain bekdvetkez6 bamu-
las. Szerzének sikerllt néhany
olyan megfigyelést gydjtenie, ame-
lyek esetleg biztaté alapot nydjta-
nak a szinezékek szerkezetének, ha-
tasdnak elvi 6sszefliggésére iranyuld
kutatasokra. Az iz folyadékok illata
és az illat gazok ize. A zamat tdbb
érzés kombinacidja. Az izlés me-
chanizmusa, az iz és a kémiai szer-
kezet 0osszefliggése még kevéssé
tisztazott. Még nagyobb nehézségek
merllnek fel az illat és a kémiai
szerkezet kozotti kapcsolat térvény-
szer(iségeinek megallapitasdban. A
kémiai szerkezetnek a zamat kiala-
kitasara kifejtett hatdsa pedig csak-
nem teljesen tisztdzatlan. Az élel-
miszerkémia szerveskdmiai vonat-
kozasai e két tudomanyagban mi-
k6d6 kutatdk szdméra hosszu id6re
belathatatlan kutatasi lehet&sége-
ket biztositanak.

Forster R. (Budapest)
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S. STALBERG:

A tej tarolhatésdganak meghataro-
zasa kalciumos probaval.

(Molocsnaja  Promislemnoszty 2.
1955. 33—34)

A saviak meghatarozasa, és a re-
dulktaz préba segitségével nem le-
het megéallapitani a tej tarolhato-
sagat. A kalciumos préba elve azon
alapul, hogy a tejsavas erjedés foly-
tan keletkezd tejsav csokkenti a
tejfehérje stabilitasat. A modszer
lényege, hogy 10 ml tejhez 0,25, 0,3
és 05 ml kaleiumiklorid (1%-0s) ol-
datot adnak és a mintakat 5 percre
forr6 vizfird6ébe helyezik. Ha 05
ml kalciumklorid oldat hozzaada-
sara sem indul meg a koagulal6das,
a tej kivalo minéségd. 0,3 ml kal-
ciumklorid hozzdadasara megalva-
dé tej savfoka 8—10 C°-oin 12 ora
alatt 8—12°-ra, 24 6ra mualva 20—
23°-ra emelkedett, a 0,5 ml kalcium-
klcrid oldat hozzdadasdra megal-
vado6 tej savfoka 12 o6ra alatt fenti
hémérsékleten 4—6°-ra, 24 6ra mul-
va 11—16°-ra emelkedett. A 0,5 ml
reagens hozzdadasara sem koagu-
lalodé tej savfok értékei 12 dra
mualva 05—2° 24 6ra mulva 4—8°.
A 05 ml reagens hozzaadéasara
megalvado6 tej 1 ml-ben 10—89 mil-
lio6 volt a csiraszam, a 05 ml rea-
gens hozzaadasara meg nem alvado
tejben csak 4 ezer—7 millié.

Almasi E. (Budapest)

Z.'BAVLOVA—SZ. MIHLIN:

Gyors foszfataze proba a tej pasz-
torizalasanak ellen6rzésére.

(Molocsnaja  Promislennoszty 2,
1955. 34)

A tejet 64 C°-oin 30 percig mele-
gitve a foszfataz teljesen elbomlik.
A pasztorizalas elégséges voltara
lehet tehat kovetkeztetni abbol, ha
a tejbein nem sikerll kimutatni a
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foszfatazt. A gyors foszfatazprdba
lényege, hogy 2 ml tejhez hozzéaad-
nak 1 ml pufferben oldott reagenst
(0,45%-0s natrium p-nitrofenilfosz-
fat 0,1 n. ammonias pufferben oldva
pHO10,1). Ezutdn jol zart kémcsé-
ben 37—38°-0s termosztatba helye-
zik. 2, 5 10, 15 perc, fél o6ra, egy
6ra, harom 6ra mulva ellenérzik a
tej szinét. Ha harom o6ra alatt sem
jelentkezik séarga szin, a pasztori-
zalas elegend6 volt. Friss pasztori-
zalatlan tejnél 2 perc alatt rendsze-
rint, de legkés6bb 15 perc mulva a
tej megsargul.

Almasi E (Budapest)

H. SALWIN:

Biuret-modszer sovanytejporban le-
v6 oldhat6 savofehérjék kimutata-
séra.

(Food Rés. 19, 1954. 235)

A sovéanytejporban levé nem de-
naturalt fehérjék mennyiségébdl
kovetkeztetni lehet a sovanytej hé-
kezelésének korilményeire. A tej-
port NaCl oldattal rdzzak, melegi-
tik, szlrik, majd az oldhat6 savo-
fehérjét tartalmazé sziredéfchél a
fehérjét triklorecetsawal kicsapjak.
A csapadékot centrifugalas utén
3%-0s NaOH oldatban feloldjak,
CuSCL hozzaadésa és ismételt cent-
rifugalas utan spektrofotométéiTel
mérik az adszorpciéjat. Az 6sszeha-
sonlité oldat NaOH-b6l és CuS04
bél all. Az 0Osszehasonlit6-gérbén
az adszorpciot a fehérjeoldat N-tar-
talmanal flggvényében &abrézoljal?.
Ezen a gOrbén leolvashaté az isme-
retlen oldat N-tartalma, melybdl
egy faktorral szorozva nyerhet§ 1
gr sovanytejpornak megfelel6 N~
tartalom. Mivel a laktdz-tartalom
az adszorpciot zavarja, az oldatot
megfelel6 laktéz-tartalomra allit-
jak be és kés6bb ennek megfele-
I6en korrekci6t alkalmaznak.

Az er6sen melegitett sovanytej-
por 2 mg-néal kevesebb savofehér-



jét tartalmaz, a kevéshé melegitett
pedig 5—8 mg-ot grammonként.
Rajky A. (Budapest)

H. HAENNI:

Nitratmeghatarozas tejben.
(Mitteilungen a. d. Géb. d. Lebensm.
Unters, u. Hygiene 45, 1954. 502—
08.) \

A szerz6 olyan esetekben, ahol
egyéb fizikai mddszerek, mint fa-

gyaspontcskkenés, refrakcio stb.
nem vezetnek célra, a vizezést nit-
rdtmeghatarozassal allapitja meg.

Mivel a tej kis mennyiségben min-
dig tartalmaz nitratot (atlaghan
6,6 . 10—5%), oly modon jar el, hogy
ardnylag kevéssé érzékeny reagenst
hasznél. Erre a célra alkalmasnak
talalja a difenilaminos kénsavat,
amit a tej mercuriklorid széruma-
val reagaltak 2,7 . 104% NO3 je-
lenléte esetén hatdrozott kék szine-
z6dés all el6. Ellen6rzésként meg-
allapitja, hogy a vizezés nélkili
tejmintak meéeg abban az esetben
sem tartalmaztak egy esetben sem

1. 8. 10—%-nél tobb nitratot, ha a

tej tégybeteg tehéntél szarmazott,
vagy szennyezett volt. Ebben az
esetben azonban a difenilamin reak-
cié negativ lesz.

Keményei G. (Budapest)

J. PIEN, I. DESIRAND és
D. LAFONTAINE:

Hidrogénperoxid kimutatasatejben.

(Ann. Falsificat. Fraudes 46. 1953.
416—426.)

A szerz6 hidrogénperoxid kimu-
tatasara tejben a kaliumjodid oxi-
nalja. 2 ml tejet 1%-os sésavval Ki-
csapunk, a kazeincsapadékot szii-
réssel eltavolitjuk, amivel eltavoli-
tottuk az egyidejileg jelenlevd
hipoklorid vegytleteket is, amelyek
ugyanezt a reakciot adnak. A szir-
letet 2 ml 10%-os kaliumjodid ol-

dattal vizfirdén 80—90 C°-ra me-
legitjik és az oldathoz lehlése
utan 2 ml 1%-os keményit6oldatot
adunk. A keletkezett szinreakcid-
nak az intenzitasa aranyos a jelen-
levé hidrogénperoxid mennyiségé-
vel. A reakci6érzékenység hatara
3—6mgH202/1. tej. Formaldehid és
bikromét jelenléte a reakciot za-
varja. A kimutatds nyers tejben
csak az els6 két napban sikeril,
mivel késébb a mikroorganizmusok
enzimjeinek mikddése a reakciot
megzavarja.

Keményffi G. (Budapest)

EMMERIE—ENGEL:

»E’-vitamin meghatarozédsa élelmi-
szerekben és takarmanyokban.

Hoffmann—Lg Roche vitaminoszta-
lyanak kiilénlenyomata).

Tejet vagy tejterméket a fehérje
felolddsa céljabél RGse—Gottlieb
szerint extrahalunk és normal me-
tilalkoholos kéaliumhidroxidoldattal
elszappanositjuk. A ké&liumhidroxid
oldat tartalmazzon matriumaszkor-
bindtot is stabilizatorként (5 g 10
ml desz. vizben). Az el nem szap-
panosithatd részt petroléterrel Kki-
razzuk és a vonadékot vizzel és
normdl sésavval kimossuk. A pet-
roléteres vonadék egy aliquot ré-
szét (50—150y E-vitamin tartalom-
mal) gomblombikban vakuum alatt
beparoljuk. Ezutan petroléterben
Gjra felvessziik és petroléterrel el6-
z6leg atmosott 12 cm magas 12%-0s
aluminiumoxid oszlopra visszik. A
benzolos kioldast vakuumban bepa-
roljuk és a maradékot 23 ml alko-
hollal felvessziilk. Ehhez 1 ml, 02
szazalékos alkoholos vaskloridot,
valamint 0,5%-os alkoholos a —a'
dipiridil oldatot adunk és fotomé-
terrel E-vitamin prébaoldatokkal
kiértékeljuk. A maddszer érzékeny-
sége 2—10 y E-vitamin/g és pon-
tossaga +5%. Amennyiben A-vita-
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min is van jelen, -ami tejnél és tej-
terméknél minden esetben fennall,
Ggy azt antimontrikloriddal torténé
kicsapas Gtjan el6zetesen el kell ta-
volitani. .

Keményffi G. (Budapest)

W. K. STONE, T. F. CONLEY ES
J. M. MCcINTIRE:

Lipoidok hatasa tejpor
és diszpergéaléasara.

(Food Technoi. 8 1954. 367.)

oldédéasara

Kulénleges berendezésben vizs-
galtdk  tejpor  old6déasat viz-
ben 21,1—239 C°-on Kkilénbdzé

tényez6k hatdsara. Ha a tejport a
tejzsir olvadaspontja feletti héfo-
kon temperaljak, akkor sokkal
kdnnyebben oldodik; kiilondsen el6-
nyés a 350—378 C°t kozotti hé-
mérséklet. Sovany tejpornadl ha-
sonlé a helyzet, de ezeknél a héfo-
koknal nem lép fel fokozott hatas.
A zsirtartalom befolyasat 7,5—48.3
szazalékos zsirtartalmG tejporral
vizsgéaltak. Az eredmények azt mu-'
tattdk, hogy a zsirtartalom ndveke-
désével a tejpor nehezebben oldé-
dik. Az azonos zsirtartalmu tejpo-
rokkal végzett kisérletek eredmé-
nyeinek ingadozadsa azt mutatja,
hogy a diszpergalast mas tényezdik
is befolyasoljak,

Rajky A. (Budapest)

W. L. NELSON:

Gyors meghatarozasi moédszer vaj-
zsir és ndvényi vagy mas allati for-
rdsokb6l szarmazé zsirok megki-
lonboztetésére.

(Food. Tecthn. 8 1954. 385.)

A vizsgalati modszer azon alap-
szik, hogy a tejzsir rovidlancu zsir-
savaibdl keletkez6 hidroxamsavak
FeCb-al roézsaszin, ill. bibor szin(
vizben old6d6 komplexeket képez-
nek, a novényi étzsirok (a kékusz-
zsir és szdrmazékainak kivételével)
zsirsavésztereib6l képz6d6é hidro-

xamsav-vas komplexek vizben old-
hatatlanok.

Vizsgalati modszer: Gydngyszem
nagysagu zsirt tesziink egy kémcsé-
be és feloldjuk petroléterben (fp.:
60—65 C°). 0,25 ml 0,2 moélos (95%-
os alkoholban oldott) hidroxilamin
hidrokloridoldatot és 0,5 ml, 0,3 mélos
(95%-0s alkoholban oldott) NaOH
oldatot adunk hozza, dsszerazas és
felmelegités utdn 05 ml 9%-0s s6-
savat és 05 ml 5%-os (0,1 n. s6sav-
ban oldott) FeCl3 oldatot adunk
hozza, 3—5 ml vizzel felhigitjuk és
Osszerdzzuk. Vajzsir jelenlétében
a vizes réteg rozsaszin, vagy bibor
szinl lesz. Ismert Osszetétel6 vaj-
zsfr—novényzsir-keverékekkel szin-
0sszehasonlitdas alapjan kovetkez-
tetni lehet ismeretlen keverékek
vajzsirtartalmara.

Rajky A. (Budapest)

J. H. MAHON—R. H. CHAPMAN

Novényolajjal valé. vajhamisitas
kimutatasa tokoferoltartalom alap-
jan
(Analyt. Chern. 26. 1954. 1195).

Mivel a vaj a ndvényolajokkal
szemben igen kevés tokoferolt
(0,002—0,005%) tartalmaz, ezért a
tokoferol-tartalom meghatarozasa-
val ki lehet mutatni a ndvényolaj-
jal valé hamisitast (kokuszzsir ki-
vételével). A tokoferoltartalmat
FeCh-al és a—a’ dipiridillel foto-
metridsan hatdrozzak meg, A-vita-
min, alkohol és mesterséges vajszi-
nezékek zavarjdk a reakcidt; eze-
ket 60%-o0s keénsavval valo Kkira-
zéssal el lehet tavolitani. 5% mar-
garintartalom mar kimutathaté ez-
zel a modszerrel.

Rajky A. (Budapest)

R. LEHNER, A. ESTOPPEY:

Zsirmeghatarozas lisztekben, kulo-
nos tekintettel a tejtartalmiakra, a
Rose—Gottlieb médszer egy valto-
zata szerint.

(Dosage de la graisse dans les fa-



rines, en particulier celles conte-
nant du lait, d’aprés une modifi-
cation de la méthode Roese—Gott-
lieb) Mitt. Lebensmiftelunters. Hyg.
45, 1954. 183—184).

Szerz6k a R@se—Gottlieb mad-
szerrel, vagy annak savanyd hidro-
lizissel ~ kapcsolatos  valtozataval
nem kaptak egyezd eredményeket.
El6zetes enzimes kezeléssel azon-
ban megfelel6 értékéket kaptak:
1 g liszthez adunk 0,1 g diasztazt és
8 ml vizet, alapos elkeverés utan
2 Oran &t ismételt Osszerdzds mel-
lett 60—65 C°-os vizfurdén tartjuk
keverékiinket. Ezutan mér jédoldat-
tal nem szabad pozitiv reakciot ad-
nia. Extrahalandé anyagunkhoz
most egymés utdn hozzaadunk 15
ml 25%-0s NH.3-t, 10 ml alkoholt, 25
ml étert és 25 ml petrolétert, majd
'Ir—2 percig rdzzuk. Centrifugélas
utan meégegyszer hozzdadunk az
anyaghoz 3 ml. alkoholt, 25 ml étert
és 25 ml petrolétert és \a—2 percig
razzuk. Az allkohol lehet metilalko-
hollal denaturalt is.

Gal 1. (Budapest)

R. JARCZINSZKI, F. KIERMEIER:

Konzervél6szerek kimutatdsa Om-
lesztett sajtban papirkromatografia
segitségével. 1. Benzoesav, paraklor-
benzoesav, paraoxibenzoesav, vala-
mint ezek soinak és észtereinek ki-
kimutatasa.

(Der Nachweis von Konservierungs-
mitteln in Schmelzk&se mit Hilfe
der Papierchromatographie I. Der

Nachweis von Benzoesaure, Para-
benzoesdure, Paraoxybenzoeséaure,
sowie deren Salze und Ester.

Zeitsohr. f. Lebensmittelunters. u.
Forschung 99, 1954. 91).

Az anyag el6készitése a vizsgalat-
hoz: Az dmlesztett sajtot s6savban
forrds hémérsékletén dvatosan fel-
oldjuk, a zsirt sziiréssel kilénva-
lasztjuk és a s6savas oldatot kiéte-

rezzik. Ily médon mindig a szabad
savak jelennek meg a kromato-
gramban a paraoxibenzoesav pedig
még észtereibdl is felszabadul. A
paraklérbenzoesav kimutatasahoz a
sajtzsirt gyengén ammonias vizzel
kezeljuk forrds hémérsékletén, a
vizet éterrel kirdzzuk és az éteres
kivonatot a s6savas oldat kivonata-
val egyesitjik. Oldoszer: Butanol-
tomény ammonia-viz 70 : 20 :10 ara-
nyl keverékének konnyebb faj-
sulyu rétege 3% etanol hozzaada-
saval. Papiros: Schleicher—Schill
2043 b. El6hivas: psa indikatorral,
amely bromfenolkékbdl, metalvo-
roshbdl és ps 7,2-re beallitott fosz-
fatpufferbol all. A vizsgalandé sa-
vak piros foltok alakjaban tlinnek
fel a szlrkéskék hattéren.

Gal . (Budapest)

H. SCHMIDT és H.J. STAUDIN-
GER.

Aszkorbinsav és dehidroaszkorbin-

sav papirkromatogréafias meghata-
rozésa.

Biochem. Ztsohr. 326. 1955. 343—
349.

A modszer azon alapszik, hogy az
aszkorbinsav abszorbciés maximu-
ma ultraibolya fényben a hidro-
génion koncentréacié fuggvényen. Sa-
vas kodzegben az abszorbciés maxi-
mum 245 jaju,-nal fekszik, semleges
kozegben 265 juju. A kromatografa-
last butanol-jégecet-viz kdzegben
végezzik 4:1:5 ardnyban. 2043 b
jelzési Schleicher—Schill papiron.
A leveg6t széndioxid gazzal szorit-
juk ki és a foltot Heraeus, Hanau
NK 20'40 ultraibolya lampaval idéz-
zik el6 60 cm tavolsagbol torténd
20 mp-es besugarzassal. A mennyi-
ségi meghatarozdshoz oxa’savas
oldatot hasznélunk- &sszehasonli-
tasra. Amennyiben egyidejlileg de-
hidroaszikcrbinsav is van jelen, ugy
el6szor az aszikorbinsayat egyedil
hatarozzuk meg, majd hidrogénszul-
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fiddal val6 redukalas utan megha-
tarozzuk a két anyag 0sszegét is. A
dehidroaszkorbinsav mennyiségét e
két eredmény kiilonbségébdl sza-
mitjuk Ki.

Keményffi G. (Budapest)

O. SCHETTY ES J—P.—GENEUX,
Nedvességtartalom meghatarozasa
gyumolcskonzervekben.

(Zucker u. Sisswarenwirtschaft, 8
1953. 202)

Szerz6k szerint a szokasos desztil-
lacios modszer Prickert Jungkunz
szerint jameknél, cukrozott gyl-
molcsnél és egyéb gylimdlcskészit-
ményeknél meg nem felel6 ered-
ményeket ad. Jobb eredményeket
lehet elérni homokkal és kalcium-
karbonttal vald el6zetes elkeverés
Gtjan.

Az eljaras a kovetkezd: szaraz
300 ml-es Pyrex-iuveget lemérink
50 g olyan homokkal, melynek ré-
szecskéi a Yo mm és 1 mm kozott
vannak. A homokot el6zetesen soé-
savval kezeljik, vizzel kimossuk
és 600 C’-ra hevitjik. A jol Ossze-
kevert alapanyagbol 20 g-ot alapo-
san elkeveriink 5 g kalcium-karbo-
nattal (,precipitatum”). Ezutan 50
ml tetracloretitént adunk hozza,
amely jobban megakadalyozza a cu-
kor karamellizal6dasat, mint a ma-

Felel6s szerkeszt6:

Felelés kiad6: Solt Sandor —
Budapest, V.. Bajcsy-Zsilinszlky
Ez a folyéirat MNOSZ 3405

55/19271 — Egyetemi Nyomda, Budapest

gasabb forrponta tetracloretdn. Az
anyagot jol elkeverjuk és még
annyi tetracloretilént adunk hozza,
hogy a tétracloretilén az anyagot
teljesen ellepje. A lombikba né-
hany forrfcovet tesziink és tartalmat
ledesztillaljuk. A desztillatumot egy
01 ml-es beosztdsi 10 ml-es hen-
gerben fogjuk fel. A teljes vizmeny-
nyiséget 20—30 perc alatt megkap-
juk.

Keményffi G. (Budapest)

Forrdég6v-biztossagi vizsgalatok ex-
portarukon.

(,,Die industrielle Obst- und Gemu-
severWertung” 8. 1955.)

A német élelmiszeripar tartésitott
termékeit ismét a 60 éves tradi-
ciéra visszatekintd, Afrika korali
utazassal vetik ala ellen6rzé vizsga-
latnak. — Ezidén ismét megkezd-
te ,Afrika koril” jelszoval korutjat
— kétszer keresztezve az egyenli-
t6t — a megfelel6 mdédon csomagolt
élelmiszeripari termékek mintdinak
egy tétele. A korutazas befejeztével
500 féle termék keril a ,vizsgazra-
t6” bizottsag elé, mely gondos vizs-
galattal elemzi és értékeli ki a
nagy utazas észlelhet§ nyomait és
ezekbdl levonja a tanulsagos kdvet-
keztetéseket.

Mara J. (Budapest)

dr. Kottadsz Jézsef

Kiadja: Miszaki Kényvkiado
Gt 22. Egyszamlaszam: MNB-46
és 5602/A szerint készilt.

— Felel6s vezetd: Janka Gyula igazgatd



