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Elelmiszereink iz-, illet6leg aromaanyagai érlelés és tarolas soran Iénﬁeges
atalakulast szenvednek. Egyesek felszaporodnak, méasok mennyisége csokken.
Nagymértékben valtozik tobbek kdzoétt a zsiradékok odsszetétele is. A zsiradekok,,
melyek zsirsavak és glicerin észterei elsésorban hidrolitikus jellegl, atalakulast
szenvednek, tehat zsirsavak és glicerin valik szabadda. (1)

CH—COO—R:= CH—OH R —COOH
éH —COO0—R2 + 3HD ----- » éH —OH + R2—COOH

I I
CH—COO—Rs CH—OH R3—COOH
glicerid glicerin zsirsavak

A folyamatot a lipaz enzim katalizalja. A keletkezett nagyobb szénatom-
szamu zsirsavak iztelenek, szagtalanok, nem illéak és vizben nem old6dnak.
A kis szénatomszamu zsirsavak (vajsav, kopronsav, sth.) keletkezése kellemetlen
izzel és szaggal jarhat egydtt.

A folyamat kovetkezd lépéseiben aldehidek, illetve ketonok keletkeznek.

Ha e folyamat élelmiszereinkben lejatszédik, rendszerint annak romléasat
eredményezi. Penésszel érd sajtjaink (pl. marvanysajt) érlelése és tarolasa soran
bekdvetkez6 hidrolitikus zsirbomlds azonban nem a sajt romlasat, hanem aroma-
anyagainak kifejlesztését segiti el6. A sajtban levé penész, a Penicillium roque-
forti termeli a folyamat katalizaladsahoz szilkséges lipdz enzimet. A keletkezet
id6savak koziil az ecetsav, vajsav, kopronsav és kaprilsav a marvanysajt nél-
kilézhetetlen aromaanyaga. Nagy fontossaguk tette indokolta, hogy mennyisé-
gukkel ill. kialakulasi folyamataikkal foglalkozunk. A sajt érése és kiilonboz6
csomagoléanyagokban tértént tarolasa soran megvaltozik konzisztenciaja és
szine is, ezek miiszeres meghatarozasaval is foglalkoztunk.

1 A kisérleti munka célkit(izései

Feladatunk a marvanysajt érés és tarolas kozbeni vizoldhatd illézsirsav
tartalom véaltozasanak vizsgalata volt.

Munkaterviinket Ggy allitottuk dssze, hogy a sajtban az illézsirsav valtozas
hatasara bekovetkez6 egyéb valtozasokat is figyelemmel Kisérjik.

Vizsgaltuk a szarazanyagtartalmat, hogy parhuzamot tudjunk vonni az érés
elérehaladasa és a szarazanyagtartalom esetleges valtozasa kozétt. A zsirsav-

* Szerz6nek a Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén készitett
mérnoki diplomamunkaja alapjan (Szerk.)
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tartalom az ill6 és nem ill6 szabad zsirsavakat foglalja magaba. Titralassal az
ill6 zsirsavtartalmat egyértelm(ien nem lehet meghatarozni. Az 6sszes zsirsav és
az illé szirsav titralasa alapjan azonban tajékoztatd jellegli adatok birtokaba
juthatunk.

Erés ideje alatt a sajt izanyagai, szine és konzisztenciaja egyértelmien val-
tozik. Ezek mérését, tovabba az idésavak papirkromatografids meghatarozasat
elsérendii feladatunknak tekintettuk.

A marvanysajt szinének, illetve konzisztencidjanak meghatarozasara eddig
miszeres eljarast nem alkalmaztak, igy az eddigi szubjektiv érzékszeri maod-
szerek aldtdmasztasara, esetleg helyettesitésére miszeres mérési eljaras kidolgo-
zasat is célul tlztik ki.

2. A Kisérleti munka ismertetése-

Hazai és kilfoldi kozlemények egyarant foglalkoznak az illézsirsavak papir-
kromatografias elvalasztasaval, néhany tanulménﬁ pedig az egies sajtok zsir-
savainak elvalasztasat ismerteti. Az emlitett cikkek mindegyike kozol egy, vag
tobb eljarast mellyel eredményre vezethet a zsirsavak elvalasztasa. Tobb maod-
szer gyakorlati kiprobalasa és egyéb el6kisérletek utan alakitottuk ki a tovabbiak-
ban alkalmazott eljarast, mely megfelel6en értékelhet6 kromatogramokat ered-
ményezett.

A Kisérletek begyakorlasat tiszta illésav ammoniumsojat (1%-ban) tartal-
maz6 oldatokkal végeztik. Kidolgoztuk a megfelel§ oldoszereket, kiprobaltunk
tobbfele papirt és a foltok el6hivasahoz ajanlott indikatorokat.

Az id0savakat el@szor az irodalomban ajanlott Na-s6 forméajaban vittik
papirra. A kromatogramot NH3val telitett butanollal futtattuk és brémkrezol-
zblddel hivtuk eld. A pér percig 95 C°-on széritott kromatogramon kék hattérben
sarga foltokként jelentek meg az id6savak. Futtatas kozben a kation és az anion
kilonvalt. A hasznalt Whatmann 1-es papiron az Rf értékek:

ECEISAV  iivvieiee i 0,1

Vajsav ... 0,25
kapronsav 0,50
Kaprilsav........ccoeevvieveiiicinieinnn, 0,65

A kovetkez6kben ammoniumsokkal végeztiink kisérleteket. Az id&savat
NHsOH4ban oldva (1%-0s,) kb. 8,0 pH-s oldatot készitettiink és vittiink papirra.
Az olddszer butanol és I,5nNH,OH 11 aranyu keveréke volt. Az el6hivast 5,0
pH-s bromkrezolvorossel végeztiik és a kdvetkez6 Ry értékeket mértilk Whatmann
1-6s papiron:

ECeLSAV .t 0,12
vajsav ... 0,30
kapronsav 0,58
kaprilsav....... 0,63

A butanol és 1,5 n NHs0H 5:1 aranyd keverékében tortént futtatds What-
mann 1-es papiron az alabbi Ry értékeket adta:

ECEISAV ..ot 0,14
vajsav ... 0,31
kapronsav...... 0,60
kaprilsav.... 0,65

Kisérleteinkhez a Budapest és Vidéke Tejipari Vallalat Szécsényi Sajtlizeme
az 1966. januar ho 5-én gyartott 23-as szamd marvanysajtbol, tovabba az 1966.
februar hé 12-én gyartott 89-es szaml marvanysajthol szallitott mintakat.
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Utébbi mintaknal az érés soran bekdvetkezd valtozasokat vizsgaltuk: a minta-
vételek csurgatds, so6zas, pikirozas és érlelés kozben tdérténtek. A mar érett
marvanysajt mintdknal vizsgalataink célja a tarolhatésag mértékének megalla-
pitasa kulénbdzd tipust csomagoldanyagokban. Ebben az esetben a mintavétel
g,— 10,— 12,— 14 hetes sajt tarolasa kozben tértént. Csomagoléanyagként
polivinilidénklorid (Saran) mianyag foliat, illet6leg aluminium foliat alkalmaz-
tunk. A szécsényi sajtlizemben az érlelés a gyartastechnolégiai el6irasoknak meg-
felel6en tortént. Az érett marvanysajtokat a budafoki sajtraktarban taroltuk,
ahol a tarol6 helyiség hémérséklete s —s C°, relativ paratartalma 90—95% volt.
Térolas alatt a sajtok.tovabbi kezelést nem kaptak, a mintékat vizsgélatra
kdzvetlendl a raktarbol szallitottuk.

3. Ellenérz6 vizsgalati modszerek

A minta el6készitése: Vizsgalat el6tt a mintdkat porcellan dorzscsészében
gondosan eldolgozva egyenl@sitettik tgyelve arra, hogy vizveszteség elkeriilése
végett a miveletet gyorsan vé(];ezzijk. Egyenl6sités utan az anyagot azonnal
Uivegcsiszolatos mintasuvegbe helyeztiik. (2%./

3.1 lll6zsirsav tartalom elvalasztasa

Réher (3) szerint kromatografélasra legjobban az 1—5% ill6savat tartalmazd
oldat felel meg. Az illésav tartalmat a vizsgalando sajt (20—60 g) kellGen félap-
ritott mennyiségébdl vizg@zdesztillacioval valasztottuk el. A  desztillaciot
Parnass-Wagner készilékkel végeztik.

3.2 Illézsirsav tartalom valtozasanak vizsgalata papirkromatografias modszerrel

Az elBkisérletek azt bizonyitottak, hogy az ammoniumsok kromatografalasa-
hoz legjobban a n butanol és 1,5n NH40H 5:1 aranyu keveréke felel meg. A sav-
bazis indikator a bromkrezolzold, a klorfenolvérds, stb. indikalasra alkalmas
ug?/an, de az el6hivott kromatogram gyorsan elhalvanyult (4, 5.). Ennek Kik{iszo-
bolése érdekében kisérleteztiink mas el6hivészerekkel. Legalkalmasabbnak a
6,0 pH-ju, 1,5%-0s AgN03oldatot talaltuk. A futtatébdl kivett papirt levegén
félig, majd 110 C°-on teljesen megszaritottuk és a fenti ezustnitrat-oldatba
martottuk, utdna gyengén megsavanyitott (pH: 5,0) desztillalt vizzel dblitet-
tik. A levegbn tortént csepegés utan 150 C°-on 10—15 percig szaritottuk. Bar
szaritas kdzben a papir megbamult, az illésav ammoniumsoéja a papirhoz viszo-
gygval sokkal sotétebb barna szin(i foltot adott. A folt napokig sem halvanyo-

ott el.
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A vizg6z desztillacioval elvalasztott, illézsirsavakat tartalmazé oldatot
bepéroltuk. A beparlas folyamata alatt az oldat ligos pH-jat NH3gazzal biz-
tositottuk. Munkank sorén a bepérlast az 1. abran vazolt berendezéssel végeztilk,
az NHs gazt natronmészb6l és NH4CI-b6l fejlesztettik és a szikséges 8,0 pH-t
fenolftalein indikatoros ellen6rzéssel biztositottuk. Errél Ggy gy6zodtink meg,
hogy a fenolftaleinnel indikalt desztillatum intenziv vords szinl volt a beparlas
befejezéséig. A 2- 10ml-re bepérolt oldat az ill6savakat ammaéniumsé formaja-
ban tartalmazta.

A kromatografalast ,felszall6” technikaval végeztiikk Schleicher-Schiill
2043 b papiron.

A zsirsav mennyiségére a folt nagysagabdl kdvetkeztetni lehet, melyet
denzitométerrel mértiink (2. abra).

Ismert toménységli zsirsav foltjanak teriiletét dsszehasonlitva ismeretlen
toménységii zsirsav foltjanak teriiletével, koncentracidja kiszamithato (s). A
gorbe alatti teriilet a koncentracidval aranyos: '

o= Tx
Zjl Tx=
mo m mo
TX Tx
CX- ox= Ci,
Ti " C,’ Ti

ahol m Iépcsémagassag )
mn  egységnyi lépcsémagassag

T, mO-nak megfelel6 teriilet

TX ismeretlen koncentracioju sav gorbe alatti teriilete
Ti ismert koncentracioju sav gorbe alatti teriilete

Cx a sav keresett koncentracioja

C, ismert savkoncentracio.

3.3 A sajtzsir savfokanak meghatarozasa

A sajtok érése soran a sajtzsir bomlik és els6dleges termékként hidrolizis
tjan zsirsavak és glicerin keletkezik. A zsirbomlas mértekét a sajtzsir savfokaban
fejezzik ki. Minél nagyobb a sajtzsir savfoka, annal nagyobb mérv( a zsirbomlas.
A sajtzsir savfokan a kdzombositéshez szikséges 0,1 n lug milliliteréinek sza-
mat értjuk (2).

Schulz vizsgalatai szerint az érett rokfort sajt savfoka 40,0-44,0 SH° kozott
ingadozik.



3.4 lllézsirsavak savfokanak meghatarozasa

A sajtok érése sordn keletkezd kiilonboz6 illozsirsav mennyiségét titralassal
hataroztuk meg.

Az illdsav elvélasztasat a Parnass - Wagner-féle vizg6z desztillaloval vé-
geztlik. A desztillatumot 0,1 n NaOH-dal titraltuk, 1 ml alkoholos fenolftalein
indikator jelenlétében.

20 ¢ sajt desztillalasa esetén a fogyott 1ag milliliterek szamat 1,66 -tal szorozva
kaptuk az illozsirsavak savfokat SH°-ban 10 g zsiradékra vonatkoztatva.

SH° = a-f*1,66

ahol a = a fogyott lag milliliterek szama
f — a lug faktora.

3.5 Szérazanyagtartalom meghatarozasa

A szarazanyagtartalom meghatarozasara tobbféle moddszer ismeretes. A
Teichert —Hammerschmidt gyorsmodszer, vagy a Perplex-mérleges eljaras.
Gyorsabb, de pontatlanabb mddszer a vajzsirral valo kisités. (2).

Az MSZ 12.282 Marvanysajt szabvany a marvanysajt szarazanyagtartal-
manak meghatarozasahoz a sulyanalitikai eljarast irja el6. Tekintve, hogy ezzel
a modszerrel dolgoznak az ipari laboratériumok és ellenérzé szervek is, ezért ezt
a modszert hasznaltuk a sajt szarazanyagtartalmanak meghatarozasahoz (7).

3.6 Organoleptikus sajatsagok

Altalaban az élelmiszerek —igy a marvanysajt — élvezeti értéket érzek-
szervi (organoleptikus) vizsgalatok Utjan hatarozzak meg. A vizsgalat a termek
kilsejének, allomanyanak, kidolgozasanak, szaganak, izének elbiralasara terjed
ki. A marvanysajt kiils6é tulajdonsagait (allomanyat), kidolgozasat eddig meg-
tekintés, tapintds, valamint kilénbozé gyakorlati fogasok (nyomas, hajlitas,
stb.) atjan allapitottak meg. Feladataink kozé tartozott, hogy az érzékszervi
meghatarozas kie(lyészitése képpen a marvanysajt érési fokanak megallapitasara
objektiv mérési eljarast dolgozzunk ki, melyet a sajt éresének elGrehaladasaval
konzisztencia méres atjan, illetéleg a szin kialakulasat Lovibond tintométeres
méréssel igyekeztiink elérni. Az érzékszervi vizsgalatok kozott fontos a termék
szag- és iz vizsgalata. Ezeket érzékszervi Uton, szaglassal és izleléssel hataroztuk
meg. Az organoleptikus vizsgalatokat e célra alakitott bizottsagok végzik. Az
dltalunk vizsgalt sajt érzékszervi birdlatdban a Budapesti Miszaki Egyetem
Elelmiszerkémiai Tanszékének munkatarsai vettek részt. A marvanysajt érzék-
szerviig megallapithatd jellemz6 tulajdonsagait az MSZ 12.282 Marvanysajt
Szabvany hatédrozza meg, ennek alapjan egy sajt maximum 20 pontszamot
érhet el.

3.61 Konzisztencia mérés kidolgozasa

A marvanysajt mindségét ize és szaga mellett dént6en allomanya hatarozza
meg. Az allomanyt a sajt Gsszetétele, a gyartas és érlelés koriilményei, az érlelés
alatt alkalmazott csomagolasmod befolyasoljak.

A sajt Osszetételében Iényeges a zsir- és szarazanyagtartalma. Minél tobb
zsirt tartalmaz, annal puhabb, elomlébb a szajban. Szarazanyag tartalmanak a
szabvanyban elGirt értékhatart el kell érnie. Gyartas € érlelés alatt a pH értékek,
az alkalmazott h6kezelés, a NaCl mennyisége és a so6zas technoldgiaja, a préselés,
az érleld helyiség hémérséklete és relativ paratartalma, a sajtok kezelése és cso-
magolasa nagymértékben befolyasoljak az érett sajt allomanyat.



Sajtok €és egyéb tejtermékek allomanyat hazankban eddig csak szubjektiv
maodon, érzékszervi biralattal allapitottdk meg. Tejtermékek allomanyanak
objektiv uton torténd vizsgalataval a rendelkezésiinkre allo szakirodalomban
nem talalkoztunk. Egyéb iparagak, kiilondsen az édesipar tébb szakembere és a
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén kisérleteztek édes-
ipari termékek allaganak miiszeres meghatarozasaval. (s, 9, 10, 14). A marvany-
sajt konzisztenciajanak mianyaghartyaban tortént érlelés kozbeni alakulasat
Solt —Tomka - Szakdaly (12) vizsgaltdk. Kilénb6z8 mianyag csomagolasu élel-
miszerek tarolési kisérleteivel foglalkozott Szilasne (13, 14).

E sokrétl kisérletek eredménye bizonyitja, hogy kilénb6z6 csomagold
anyagokban érlelt és tarolt élelmiszerek (sajt) allomanya kiilonboz6képpen ala-
kul. A konzisztencia valtozasa szubjektiv erzékszervi biralattal pontosan nem
allapithatd meg. A biralébizottsag tagjai kozott alland6 vitara ad alkalmat,
bizonytalanna teszi a minGségvizsgalat eredményet is, A szubjektivitas helyett
objektiv mérésen alapulo miszeres meghatarozasi modot igyekeztink kialaki-
tani a marvanysajt allomanyanak meérésére. Olyan késziléket hasznaltunk
(Hoppler-féle konzisztométert), mely Iényegében a penetrométer elvén miikddik,
definialhatd értéket ad. A készillék ma mar szdmos laboratériumban megtalal-
hat6, vagy konnyen beszerezhet6.

A Hoppler féle konzisztométer szamos Teologiai mérés kivételére alkalmas.
Féleg nagy viszkozitasi anyagok valodi, illetve latszdlagos viszkozitdsanak
meghatarozasara, folyas, vagy konzisztenciagorbék felvételére. Ezen kivill
felhasznalhat6 kiilonb6z6 szerkezeti anyagok vizsgalatanal alkalmazott szilard-
sag és keményseg méreésekre is. Alkalmas 0,125 —50,0 kg/cm2 nyirofesziiltségek
eldallitaséra, megfeleld termosztat segitségével —80 C° és 100 C° kdzotti h6mér-
séklet tartomanyban hasznalhato.

Viszkozitas és latszdlagos viszkozitas meghatarozasa:

A vizsgalandé anyagba, melyet egy méréedénybe helgernk koaxialisan
elhelyezett ridra fliggesztett golié meril. Egy emel6karra elhelyezett kiilonb6zé
sulyokkal az anyag 0,125 —25,0 kg/cm2 nyirofesziiltségnek vethetd ald. A goly6t
tarté radhoz erositett mérészerkezet segitségével a golyé elmozdulésa, illetdleg a
vizsgalt anyag folyassebessége 20 mm-es elmozdulasi tartomanyon belil 0,002
mm-es leolvasasi pontossdggal meghatarozhato.

A viszkozitas Hoppler szerint:

1= G- A IR-3

v

a viszkozitas (illet6leg latszélagos viszkozitds) Poise-ban.
a golyora hat6 eré g-ban
a golydra hat6 felhajtéeré g-ban
— nehézségi gyorsulas
méréhenger sugara cm-ben
golyé sugara cm-ben
Y, atlagos folyassebesség cm/sec-ban

Folyasgorbék és folyaspont meghatarozasa: a folyas, illet6leg a konziszten-
ciagorbek felvétele az elobbihez hasonldan ugy torténhet, hogy valtozd nagysagu
nyiréerékkel hatdrozzuk meg a folyassebességet, a két értéket koordinata rend-
szerben abrazoljuk. A folyaspontot és az ennek megfelel§ hatarfesziiltséget gy
allapitjuk meg, hogy a folyas, illetve konziszteciagorbét o folyassebességre extra-
polél'huk (15). )

agyszamu mérés utan meggy6z6dtiink arrdl, hogy a késziilek tajékoz-
tatéjaban ajanlott folydspont meghatarozasa marvanysajt esetében nem vezet
eredményre, mert kicsi a terhelési intervallum. Helyette allandd hémérsékleten

ahol:

1
G
A
R
r
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(+30 C°) és allandd terhelés mellett (250 g) mértiik a behatolasi mélységet az id6
fuggvényében. A mintat 14 mm atmérdéjd dugo6faréval vagva, ugyanolyan méretl
henger alakd 10 mm mélységl mérdedénybe helyeztilk. A minta felUletére dva-
tosan ratettik a készulek terhelGrendszerébe illesztett telepes nyomdrudat.
A rogzit6esavar kinyitdsa utan a mérészerkezettel jelzett 1, 2, 3 mm-es Ut meg-
tételehez szlikséges id6t mértiik sec-ban.

3.62 A konzisztencia mérések matematikai statisztikai értékelése

A sajt lyukacsossiga kovetkeztében a konzisztencia mérés eredményei
szOrast mutatnak. Ezért mérési eredmények helyett a mérések atlagat (x) és a
szOrast (s) szamitottuk. Az atlag szamitésa az

X
n

képlettel tortént, ahol

x = az eredmények Osszege,
n = a mérések szama.

A kozépérték kozepes hibajat (szérést) az
(x-x)*
S n(n-1)

képlettel szamitottuk (16, 17, 18).

3.63 Marvanysajt szinét meghatarozo 0j mdszeres eljaras

A marvanysajt szine harom alapszin piros, sarga és kék megfeleld aranyd
keverésével reprodukalhatd. Ennek figyelembevételével olyan mszert valasztot-
tunk, mely e harom szin kiilonbdz8 arnyalatait tartalmazza. A miiszer valasztasa-
nal tekintettel voltunk arra, hogy Uzemi laboratériumok is beszerezhessék,
kezelése konnyen elsajatithatd- és az eredmények reprodukélhatok legyenek.
Legmegfelel6bbnek a Lovibond tintométert talaltuk. A miszer a szubtraktiv
kivono szinkeverés elve szerint miikédik. Harom szinsz(ir§ sorozata van, melyek
egymasra helyezésének kombinaciojaval a mintaval megegyezG szin allithato elG.
Egy-egy sorozatot ugyanannak az alaﬁszinnek kiilénbozd vilagossagu fokozatai
kepezik. A fokozatok szammal jelzettek, vilagostdl a soétét arnyalat felé novekvd
sorendben.

Méréshez a mintat el6 kell késziteni. A sajtot hdsdardléon megdaraltuk,
egynemdsitettiik, majd porcelan dorzscsészeben vajszer(ive kevertik. A kréme-
sitett sajtanyagot porcelan kiivettaba préselve lesimitottuk. A kiivetta a miiszer
falan elhelyezett mérényilas elé magnessel erdsithet6. A 45° alatt raes6 fénysuga-
rak a sajt szinét a latbmezé fele-részébe vetitik. Méréskor a megfeleld szinsziird'k
Osszehangolasaval a latdomezé masik felében referencia szinként elhelyezett
MgCO0s a sajt szinével megegyezd szint kap.

Az egy mintabdl végzett 3—3 mérés maximalis eltérése 0,2 mérésegység volt.
Pontossaga sokkal érzékenyebb szinkiilonbség mérést biztosit, mint a szemmel
torténd érzékelés.

4. Eredmények ismertetése
~ Marvanysajt érlelése és tarolasa soran a vizoldhatd illozsirsav valtozasat
vizsgaltuk. Erlelés alatt az 1— 3— 4— & hetes; tarolas kdzben a s — 10—
12— 14 hetes sajtokat ellendriztiink. Megallapitottuk, hogy
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a sajt illézsirsav tartalma érlelés soran fokozatosan né, tarolas kozben is
novekszik a 12., 14. hétig, majd csdkken, mlanyag csomagolasban a sajt illo-
zsirsav tartalma az egész tarolasi id6szak alatt kisebb volt és kevéshé valtozott,
mint az alufdlidss csomagokban. Ez azzal magyarazhatd, hogy a keletkezg ill6-
savak gyorsabban alakultak at aldehidekkeé és ketonokka. (3., 4. abra).

érlelési és tarolasi id6szak alatt a marvanysajtban a szirsavak koziil mennyi-
ségileg legtobb volt a vajsav, legkevesebb az ecetsav,

a sajtzsir savfoka és az illozsir savfoka az érlelés ideje alatt fokozatosan
nétt. A mianyagban téarolt sajt illézsir savfoka lényegesen kevesebb, mint az
aluféliaban tarolt sajté. Ez az eredmény is alatdmasztja azt a feltételezést, hogy a
mglanyag csomagolast sajtban a szabad savak gyorsabban alakulnak at. (x.
tablazat),

) ) . 7. tablazat
Kiegészité vizsgalatok eredményei
A sajt kora 6zsir
(hetek) ) Zsirsavfok savfzoll<a )
Szarazanyag Erzékszervi
tartalom biralat
% pontszdma
. SH°/10 g zsir
csomagolasa
1 50,20 5,57 1,02 13,0
3 60,20 8,33 2,63 13,0
4 55,00 12,50 4,16 14,0
6 58,50 11,22 3,60 15,0
8 63,70 17,30 4,70 16,0
10
________________ T TATRyag 58,16 23,00 5,00 17,0
12 o 57,50 20,00 4,93
R manyag ' ' ! 17,0
“ mianyag 56,20 20,45 5,12 145
Y___ auminium fdfia 58,55 39,00 9,65 16,0
2 _— 59,50 40,80 9,82 15,0
-—-— aluminium félia ! ! ' '
14 —
- 59,50 40,60 1,50 9,5

--------- ' aluminium félia

vizsgalataink eredmén?/e szerint a szérazan(}/agtartalom az egy hetes sajtnal
50%-r6l sézas utan 60% folé emelkedett, majd érés kdzben a szabvany korili
értéket vette fel. Tarolas soran alufdlias csomagolasban jobban kiszéarad a sajt
mint m(ianyag csomagolasban. (1. tdblazat),
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az érzékszervi biralatok szerint a kezdeti éretlen sajt 13-as pontszama foko-
zatosan nott érlelés és tarolas soran. Legjobb volt a 10.és 12 hetes mlianyag
csomagolast sajt 17—17 pontszdmmal, a hasonlé koru alufélias csomagolasu
sajt 16 illetve 15 pontszamaval szemben. Az alufdlidba csomagolt sajt a 14. héten
romlott volt. (1. tablazat),

HONUSZTOMETER EREDMENYEK A SAJT KORANAK
FUGGVENYEBEN

------ Polivmilidenklorid csomagolasbhan
------ Alummturriféha csomagolasban

id6/sec

340



SZ/N ALAKULAS

Erlelés koézben tarolas kodzben



a konzisztencia mérések eredményei (a sajt lyukacsossagatol fiiggéen) kisebb-
nagyobb mertekben szdrtak. A méresi atlagok ertekeivel azonban nyomon kévet-
het0 a sajt konzisztenciajanak valtozasa. Az atlag és szoras értékek diagramban
abrazolva nem mutattak normalis eloszlasu Gauss gorbét. )

a méresek eredménye azt mutatja, hogy a s6zés befejezése utan legkeme-
nyebb a sajt. Erés kozhen fokozatosan lagyul, majd tarolas soran ismét kemé-
nyedik. Az alufolias csomagolasu sajt gyorsabban és nagyobb mértékben, a
mianyag csomagolasu sajt lassabban és kisebb mértékben kemenyedéit. Mindkét
csomagolasban a sajt a 10. illteve a 12. hét utan puhult (5. abra). B

A sajt szinének meghatarozasahoz a Lovibond tintométert megfelelGnek
talaljuk. A szin valtozasait igen érzékenyen mutatja. Az eljaras gyors és kénnyen
elvégezhetd. A vizsgalt sajt szine az elsd harom héten sarga és piros szinekbdl allt,
a negyedik héten a penész megjelenésével egyiddben a kék szin is érzékelhet6
volt. Tarolas kozben mind az alufélias, mind a mianyag csomagolasi sajtban a
sarga szin.dominalt. A szinek a 10. illetve a 12. héten telit6dtek, majd csokkenes
kovetkezett be. A penészfejlédes (kek szin) a mlianyag csomagolast sajtban
egyenletes, az alufolias csomagolasiban a 10. hetig emelkedett, utana csokkent
(6. abra).
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OBPA3OBAHME COJAEPXAHWA BOAOPACTBOPUMbLIX JETYYUX
KNCcnotT B MPAMOPHOM CbIPE B [MPOUECCE CO3PEBAHNA W
XPAHEHNA
E. banor

ABTOp UCCMefoBaT U3MEHEHMA NIeTYYMX KUCNOT 06pa30oBaBLUMX B npoLecce
CO3peBaHNs N XpaHeHUs MPamMOpPHOro Cblpa YnakoBaHHOrO B MOUBUHUANAEH-
XNIOPUSHYIO WX aNtOMUHWEBYIO (ponbry. TMPOBOAMAM U3MEPeHWUs Ans onpege-
JIEHNS KMCMIOTHOTO YmMCNa ChIPHOTO XWPa, KUCMIOTHOIO YWUCNa NIETYUUX YKUPHBIX
KUCMOT U COEpPXaHUs cyxux BELUECTB Cbipa. [poBOAMAM TakXXe OpraHonentu-
YecKyt OLeHKy cblpa. ABTOp paspaboTan crnocod Ans U3MepeHWUs KOHCUCTEHLMK
n useta. 4na n3mMepeHns KOHCUCTEHLMN UCNOMb30BAIN - KOHCUCTOMETP XEénnepa
LNA M3MepeHus LBeTa - TUHTOMeTP J1oBMOGOHAA.

ABTOp YCTaHOBW/, 4TO COAepXaHue NeTyuymx KWUCNOT CbIPHOTO Xupa W
KUC/IOTHOE YMCNO NIETYUMX XMPHBIX KUCMOT, B NPOLECCe CO3PeBaHUA U XpaHeHus
[0 12- 14 Hepenb, MOCTEMeHHO MoBbiwaeTcsA. LIBeT cblpa Camblii MHTEHCUBHBIN
B nepuoge 10- 12 Hefenb nocre U3roToBneHUs cbipa. LIBeT cbipa ynakoBaHHOT O
B MnacTMaccy 60niee XXMBOIA, YeM YNakoBaHHOrO B alOMWMHUEBYH honbry. Liget
cblpa B NpeobnafatoLLeli YyacT SBASETCS XKENTbIM, a 3e/1eHbI LBET OTHOCUTE/NbHO
HE3HauMTE/bHBINA.
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GESTALTUNG DES WASSERLOSLICHEN, GEHALTES AN FLUCHTIGEN
SAUREN VON MARMORKASE WAHREND DER REIFUNG
UND LAGERUNG

J e Balogh

Verfasser prifte die bei der Reifung, sowie Lagerung in Polyvinylendichlorid-
bzw. Aluminiumfolienverpackung eintretenden Anderungen an fliichtigen Fettséu-
ren von Marmorkése. Er prifte den Sduregrad des Kasefettes, den Sduregrad
der flichtigen Fettsduren und den Trockensubstanzgehalt. Auch wurde der
Ké&se organoleptisch untersucht. Verfasser arbeitete ausserdem ein Verfahren
zur Messung der Konsistenz und der Farbe aus. Zur Konsistenzmessung verwen-
dete er den Konsistometer nach Hoppler, zur Farbmessung den Lovibond-
Tintometer.

Er stellte fest, dass der Gehalt an fliichtigen Fettsduren, der S&uregrad
des Késefettes und der fliichtigen Fettsduren im Laufe der Reifung und Lage-
rung graduell zunimmt undzwar bis zur 12-14. Woche und hierauf abnimmt.
Von den fllichtigen Fettsduren konnte er Essigsaure, Buttersdure, Capronsaure
und Caprylsdure nachweisen.

W hDer Trockensubstanzgehalt erreichte seinen Hochstwert in der 3. und s.
oche.

Die Hérte des Késes nimmt nach der Salzung zu (Abb. 5.), erreicht ein Maxi-
mum und nimmt dann stufenweise ab. Die Harte des in der Aluminiumfolie
gelagerten Késes erreicht im Alter von 10. Wochen, diejenige in Kunstverpackung
im Alter von 12. Wochen wiederum ein Maximum. Dieser Maximalwert des
Kases in Kunststoffverpackung ist jedoch bedeutend geringer, als derjenige in
Alufolienverpackung.

Die organoleptischen Eigenschaften des in Polyvinyliden verpackten Késes
sind besser als diejenigen in Aluminiumfolien.

Die Farbe des Késes ist in einem Alter von 10- 12 Wochen am intensivsten.
Kése in Kunstfolienverpackung hat mehr Farbgehalt als der in Alufolien Ver-
packte. Im Kase herrscht die gelbe Farbe vor, am geringsten ist sein griner
Farbgehalt.

CHANGES IN THE CONTENTS OF WATER-SOLUBLE VOLATILE ACIDS
OF ROQUEFORT-LIKE CHEESES DURING RIPENING AND STORAGE

J. Balogh

The changes in the contents of volatile fatty acids of roquefort-like cheeses
during riPening and during storage in polyvinylidene chloride foils and alumi-
nium soils, respectively, were investigated by the author. Measurements were
carried out in order to determine the degree of acidity of the fats in the cheese,
the degree of acidity of volatile fatty acids and the dry matter content of cheese.
Further, the cheese samples were subjected to an organoleptic test as well.
Methods for measuring the consistence and colour of the cheese samples were
evolved by the author. For the measurement of consistence a Hoppler consisto-
meter while for the colour measurement a Lovibond tintometer was applied.

The content of volatile acids, the degree of acidity of the fatty acids of the
cheese and that of the volatile fatty acids proved to increase gradually during
ripening and storage, up to the 12th- 14th week, then began to decrease. Of the
volatile acids, the presence of acetic acid, butyric acid, caproic acid and caprylic
acid was detected.
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The maximum contents of dry matter of the cheese were attained in the
3rd and in the sth weeks.

The hardness of cheeses increased after salt treatment (cf. Fig. 5), passed
a maximum value and then gradually decreased. The hardness of cheeses packed
in aluminium foils showed maximum values in the 10th week while that of chee-
ses packed in polyvinylidene chloride foils in the 12th week. Still, the maximum
hardness of the cheese samples in this latter case was much below that of the
samples packed in aluminium faoils.

Cheese samples packed in polyvinylidene chloride foils showed organo-
]Icepltic properties more favourable than those of cheeses packed in aluminium
olls

The colour of the cheeses was the most intensive in the 10th- 12th week.
Cheeses packed in polyvinylidene chloride foils disclosed tints richer than those
of cheesestpacked in aluminium foils. Yellow tints predominated with a minimum
fraction of green tints.

FORMATION DE LA TENEUR EN ACIDES VOLATILES SOLUBLES
DANS L’EAU PENDANT LA MATURATION ET LE STOCKAGE DU
FROMAGE MARBRE

J. Balogh

L’auteur a étudié les changements qui surviennent pendant la maturation
du fromage marbré et aussi ceux qui se font pendant le stockage du fromage
enveloppé dans des feuilles de chlorure de polyvinylidene et respectivement,
dans des feuilles d’aluminium. u a fait des mesurages pour déterminer le degré
d’acidité de I’acide gras du fromage et des acides gras volatiles, il a aussi mesuré
la teneur en matieres seches du fromage. L’on a aussi qualifié le fromage senso-
riellement. L’auteur a aussi élaboré un procédé pour le mesurage de la consis-
tance et de la coloration. Pour le mesurage de la consistance il a employé le
consistométre Hoppler et pour la coloration le tintométre Lovibond.

Il a établi que la teneur en acides volatiles et le degré d’acidité des matiéres
grasses du fromage et des acides gras volatiles augmentent pendant la matura-
tion et le stockage jusqu’a la 12- 14-e semaine, puis ils diminuent. Panni les
acides volatiles il a démontré de I’acide acétique, de Pacidé butyrique, de I’acide
capronique et de I’acide caprylique.

Le teneur en matieres seches a atteint son maximum la 3-e et la s -e semaine.

La consistance du fromage augmente aprés le salage (fig. 5), puis diminue
graduellement. La consistance du fromage enveloppé dans une feuille d’alumi-
nium atteint un nouveau maximum la 10-e semaine et celle du fromage enveloppé
dans une feuille de plastique est beaucoup moindre que célli enveloppé dans une
feuille d’aluminium.

Les propriétés sensorielles du fromage enveloppé dans une feuille de chlorure
de polyvinylidene sont meilleures que celles du fromage enveloppe en une
feuille d’aluminium.

La couleur du fromage est la plus intensive & la 10- 12-e semaine, le froma-
ge enveloppé dans une feuille en plastique est plus riche en couleur que fromage
enveloppé en feuille d’aluminium.

Dans le fromage la couleur i’aune forme la plus grande partié de la colora-
tion, la couleur verte en forme la moindre part.
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