KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

HANSEN H. é BERGER A:

Ozonizalasi karok almak h(tétarolasa-
kor

(Ozonisierungsschaden an kihlgelager-
ten Apfeln)

Gartenbauwissenschaft, 29, 517, 1964.

Az 6zon fokozott felhasznalasa gyi-
molcstarolashoz arra késztette a szer-
zBket, hogy az optimalis 6zontomény-
ség nagysagara vonatkozolag vizs-
galatokat végezzenek vilagos héju
almafajtakkal. Az 6zon okozta karok
—mar Kismértékd fellépésuk is csok-
kenti az almak piaci ertékét — az
almak héjanak lenticellai (Iélekzési
porusai) teriletén pontformaju nekro-
zisok formajaban mutatkoznak, ame-
lyek eleinte alig felismerheték, de a
végén 3—4 mm atmérdjl barna fol-
tokat képeznek. Az ezek alatt fekvd,
kb. 4 mm mélységig elhalt parenchima
ilyenkor er@sen Kiszaradt. A karok az
6zon toménységétdl és behatdsanak
idejétél fuggnek. 10—12 mg 6zon/m3
hatartoménység mellett 3,5 C tarolasi
hémérsékleten azonban még 5 hona-
pos kezelés utan is minden karosodas
elmaradt. Ilyen mérték( ozonizalas
tehat aggaly nélkil elvégezhet6.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHAER E.:

Almak izvizsgalata vakproba alapjan
SEine Geschmacksprifung bei Apfeln
urch Blindtest)

Schweiz. Z Obst- und Weinbau 73,
146, 1964.

Szerz6 kilonféle almafajtak olyan
izvizsgalatarol szamol be, mint ami-
lyeneket a Svajci Szdvetségi Gylimdlcs-
termesztési, SzOlészeti és Kertészeti
Kisérletugyi Allomason (Wadenswill)
végeztek. A vizsgalatokon résztvevo
személyeknek hamozott almak sze-
leikéibol all6, szammal jelzett késtolasi
probakat nyuljtottak at, ugyhogy a
vizsgalot sem a termés alakja, sem
szine nem befolyasolta. Az értékelés

kilénleges pontrendszer alapjan tor-
tént. Ertékelni kellett az aromat,
allomanyt, levesességet, cukor-sav
aranyt, altalanos benyomast. Az al-
mak minéségét a ndk Aaltaldban szi-
gorubban itélték meg, mint a férfiak.
Egyes almafajtak (pl. Boskoop) jel-
legzetes sav—cukor ardnya noknek
jobban tetszett, mint a férfi vizsgalok-
nak. A piaci értékelés szempontjabdl
természetesen még tovabbi ismertetd
jelekre, pl. a kiilszinre, a szinre és a for-
mara is kell Ugyelni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TARVER F. R. ésCHOATE R. E.:

A gyors leh(ités és a tarolési feltételek
belolyasa a tojas mindéségére
(7 he influence of rapid cooling and
storage conditions on shell egg quality)
Food. Technoi. 18, 10, 100, 1964.
Szerz6k 6 kisérleti sorozatban meg-
allapitottak, hogy kb. -3 °C hémér-
sékletre gyorsan lehiitétt tojasok jobb
tojasfehérje-szerkezetet (magasabb
Haugh-egységeket) mutattak, ~mint
megfeleld tojasok leh(tésik el6tt. 7
napos tarolas utan (kb. 7 °C hémérsék-
leten) friss tojasok, tovabba a gyorsan
és a kevésbé gyorsan leh(itott tojasok
Haugh-egységei (HU)ugyanazon nagy-
sagrenddek voltak. A kevéshé gyorsan
leh(itétt tojasok magasabb HU-érté-
keket mutattak, mint a gyorsan leh(-
tott tojasok, ha azokat szobah&mér-
sékleten téaroltdk. Szerz6k ezért a
hiitéhémérsékletnek taroldsi hémér-
sékletként me?(tartését ajanljak, agy-
hogy a tojasok a leh(tésik utan ne
legyenek Ujra magasabb hémérsék-
leteknek kitéve,
let egyértelm(ig befolyasoltak a to-
jasfehérje szerkezetét. Kulonboz6 hé-
mérsékleten tarolt tojasok HU-érté-
kei, melyeket egyrészt hideg levegé,
masrészt 45%-os alkohollal h(tottek
le, emlitésre mélt6é kilénbségeket nem
mutattak. Kieselbach Gy. (Budapest)
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