KONYYV-

MEREDITH, P.

A %Iiadin tipusu fehérjék oldhatéséaga.
Néhany gamma-gliadin jellemzése.

(On the solutibility of gliadinlike pro-
teins. Characterization of some gamma-
gliadins. )

Cereal Chemistry, 44. 436, 1967.

Kereskedelmi buzasikér kivonatokat
karboximetilcelluldz oszlopon kroma-
tografalva sikerilt elvalasztani a t6bb-
komponens( béta- és gamma-gliadinok
alkotorészeit. A gamma-gliadinok a
tirozin/triptofan arany alapjan kilon-
boztethetok meg, jelenlétik, ill. meny-
nyiségik szorosan dsszerglg a geneti-
kai alkattal. A gazdag bibliografiaval
kiegeszitett dolgozat részletesen ismer-
teti az elkilonitési és vizsgalati mod-

szereket. )
Z. Kiss E. (Budapest)

PONTE, j. G; DE STEFANIS, ). A;
et al.

A sikér lipidjei. A 70%-o0s eianolos
sikérkivonat lpidjeinek felosztésa.

(Studies of gluten lipids. Distribution
of lipids in gluten fractions separated
by solutibility in 70% ethanol.)

Cereal Chemistry, 44. 427, 1967.

70%-o0s etilalkoholos blzasikér ki-
vonatot 0,05 N ecetsavval kicsapva
disitottak és vizsgaltdk az egyes
frakciok lipidjcit. A gliadin lipidjerben
75% poléros anyagot és 6% trigliceri-
det, mig a glutenin lipidjeiben 24%
polaros an/{agot_ és 58% trigliceridet
taléltak. teljes buzaliszt lipidjei
46% poléros anyagot és 37% ftrigli-
ceridet tartalmaznak. A vizsgalatok
kiterjedtek a poléaros IiPidek, digli-
ceridek, zsirsavak, trigliceridek és
apoléros lipidek mennyiségének, vala-
mint az egyes sikérfrakciok protein/
Ilipld' ardnyanak meghatérozésara is.
0zli és értékeli a vizsgalati adatokat.

Z. Kiss E. (Budapest)
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PIZZOL1, E. M; NOTARNICOLA, L;
et al.

Kemény és lagy bazak
infravords szinkepe.

éSpettri infrarossi dei lipidi del grano
uro e térerd.)

Tecnica Molitoria, 18, 629, 1967.

Durum és lagy buzafajtak lipidjei-
nek infravords szinképeit vizsgaltak
széntetrakloridos kivonatban. A trigli-
ceridek 8,6 “m-nél, a polaros lipidek
pedig 9,1 —9,35 pm koz6tt infravords
elnyelési maximumot mutatnak. E
vegyuletek aranya jellemz6 a blza-
fajtara, ugyanis a lagy buzaban a
poléros lipidek ardnya magasabb, a
triglicerideké alacsonyabb, mint du-
rum buzéban. Az infravords szinkép-
bél ilyen modon jol lehet kovetkeztet-
ni a lisztben eldforduld kétféle blza
keverésére, s6t azok szazalékos aranya
is megallapithatd.

Z. Kiss E. (Budapest)

lipidjeinek

FEILLET, P.

A liszt oldhat6 fehérjéinek technoldgiai
jelent6sége.

(Imertanza tecnologica della proteiné
soulbili nellefariné.)

Tecnica Molitoria, 18, 583, 1967.

A lisztben levé oldhato fehérjék
menn%/lsege és a kenyértérfogat kozotti
Osszefliggest vizsgalva a szerz6 meg-
allapitja, hogy e vegyletek jelenléte,
ill. mennyisege az a tényezo, amely
a kenyeértérfogatot_elsédlegesen deter-
minalja. Elemzi a diszulfid és szulfhidril
gy6kok mennyiségének és az -SS-/
—SH arany, valamint az albumin/glo-
bulin arany hatéasat a kenyértérfogatra.
A Kisérleti eredmények ‘alapjan meg-
hatdrozza az optimalis aranyossagi

tényezOket.
Z. Kiss E. (Budapest)



FLAMENT, J.

A liszt szemcsenagysag szerinti 0sz-
talyozasa.

(La calibratura dellafarina.)

Tecnica Molitoria, 18, 749, 1967.
Ismerteti a liszt szemcsemérete és
fehérjetartalma kozotti 6sszefiiggésre
vonatkozo Ujabb vizsgalatokat és azok
eredményét. Megfeleld osztalyozassal
az egyes lisztfrakciok fehérjetartalma
beallithatd, mert a nagyobb szemcsék
toébb fehérjét tartalmaznak mint az
aprobbak. Ez a tulajdonsag egyenes
ardnyban All a vizfelvevéképességgel
és a varhato kenyértérfogattal. Resz-
letesen beszamol a mlszeres és kémiai
vizsgalatok, valamint az azzal Ossze-
fugg0 sutési  probak eredményeirdl,
amelyek igen jelent6sek a célliszteket
6rl6 malmok és a siit6uzemek szdmara.

Z. Kiss E. (Budapest)

VILLEGAS, E.; McDONALD, C E,;
GILLES, K- A

Harmas-minta modszer a lizin meg-
hatarozasara 6nm(kods6'  aminosav
elemzével.

(Determination of lysine on the auto-
mated amino acid analyzer by a trip-
licate-sample method.)

Cereal Chemistry, 45, 432, 1968.

Harmas-minta maodszert dolgoztak
ki a lizinnek ioncserél6 kromatografias
meghatarozasara onmiikddé aminosav
elemzével. Az eljardsnal a gabona
hidrolizatum harom mintajat futtatjak
az elemz6 rovid oszlopan, majd a lizint
minden mintabdl kioldjak 51 pH-jd
natriumcitrat pufferrel.” Az ioncserél§
gyantat 0,2 N natriumhidroxiddal
re?e_neréljék és citrat puffernd be-
allitjak a kovetkez6 elemzéshez. Az
eljaras pontossaga és reprodukalhatd-
saga igen jo. Egy oszlogpa_l napi 15,
mindharom oszloppal 36 lizinelemzés
végezhetd. A mddszert kilénbéz6
gabonafélék nagyszdmud mintajan pro-
baltak ki sikeresen.

Z. Kiss E. (Budapest)

MATSUMOTO, H.

A glutation enzimes meghatarozésa
blzalisztben.

(Glutathionein wheat flour an enzyma-
tic determination)
Cereal Chemistry, 45, 480, 1968.

A giutation-reduktdzos mddszert
alkalmaztak a buzaliszt glutation-tar-
talmanak meghatarozasara. Oszi blza
lisztjében 2,4, tavaszblzaéban 14
~eg/100 g glutationt talaltak. A diali-
zatum savas frakciojat DEAE-8ep-
hadex-en kiilonitették el, s az glutati-
ont és néhany mas pepiidet tartalma-
zott. A savas frakcioban enzimes mad-
szerrel az eredeti dializatum glutation-
tartalmanak 50%-a tallhatd. Az el-
jarés segitségével az oxidalt és redu-
kalt glutation egyditt hatarozhatd meg.

Z. Kiss E. (Budapest)

CROW, M J. A; ROTHFUS, J. A

Buzasikér-fehérjék kromatografalasa
poliakrilamid gélen.

(Chromatography of proteins from wheat
gluten on polyacrylamide gel.)

Cereal Chemistry, 45, 413, 1968.

Buzalisztbdl nyert gliadint, glute-
nint, valamint cianoetil-glutenint 8
molos karbamidoldatban poliakrila-
mid gélen kromatografaltak. A glute-
nin folyamatosan emelkedik 1,0—0,5
Ry értékig, megfeleléen annak a fel-
fogasnak, hogy a glutenin kilénb6z6
molekulastlyd” anyagok keveréke. A
glutenin redukalt és cianoetilezett
frakcidinak vizsgalata feltarta a kis
molekulastlyu anyagokat tartalmazo,
lassi elcktroforetikus mozgasu kom-
ponensek  keményit6-gél elektrofo-
rezises analizisének tokéletlenségeit.
A cianoetil-glutenint harom frakciéra
kilonitették, s mindegyik kiilénbozd
aranyl fehérjekeverékeket tartalma-
zott.” A kromatogramok 6sszehasonli-
tasa alapjan megallapithat6, hogy a
cianoetil-glutenin vandorlasa 100 000-
és 40 000 molsulyl részecskékre jel-
lemz6. Anehezebb frakcidt tartalmaz-
za a cianoetil-glutenin gyorsabb elek-
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troforéziseskomponenseit, a kdnnyebb,
kisebb komponens elektroforézisnél
lassabban vandorol. A blzasikér-fehér-
jék viszkozus oldatainak kromatogra-
ialasat a poliakrilamid-gelt hordozo
Giveggyodngytk alkalmazasaval kony-

nyitették meg.
Z. Kiss E. (Budapest)

RITA PI-CHI TAO ES Y. POME-
RANZ

A buzalisztek lipidjelnek szerepe a
kenyérkészitésben.

(Functional Bread —Making Proper-
ties of Wheat Flour Lipids)

Food Technology 95—99-ig 1968. szept.

Szerz6k kisérleteket végeztek siit6-

zsiradékkal, kukoricaolajjal, valamint
blzalisztek lipidjeivel (teljes, nem pola-
polaris és poléaris) és ezek hatasat
tanulmanyoztak a teészta reoldgiai
tulajdonségaiban.
A lipideket 7 acélos Gszi buza liszt-
Jlelhez adtak, amelyek kiorlési szaza-
ékban és protein tartalomban hason-
I6ak, de protein mindségben nagyon
eltéréek voltak. )

A teljes, vagyis nem frakcionalt és
nem polaris buzaliszt lipidek Iényege-
sen noveltek a farinografban a mini-
malis mobilitds pontjanak eléréséhez
szlikséges id6t, a vizfelhasznalast azon-
ban nem befolyasoltak. A dagasztas-
tlrést javitotta a nem poldris, vagy
teljesen szabad lipidek hozzdadasa. A
lipidek hatésa a dagasztasra a lipidek
mennyiségével n6étt. Nem polaris és
teljes lipidek hasonl6 hatast gyakorol-
tak a kezeletlen és petroléterrel extra-
hélt lisztekre. 2% lipid hozzéadasaval
az amylogramm csucshémérséklete kb.
40%-kal csokkent. Nem polaris lipidek
a csticsviszkozitést [ényegesen emelték.
A polaris lipidek kis hatast mutattak.
Sok tésztavizsgalé mlszer hasznalhato
a reoldgiai tulajdonsa?ok tanulmanyo-
zésara a gyartasi folyamat bizonyos
szakaszaban. Az ilyen mszerek hasz-
nos és specidlis téljekoztatést adnak.

Johnson azt taldlta, hogy a lisztek
éteres extrakcidja a vizfelvételt nem

befolyasolta, és a nyujthatdsagot csak
igen kissé csokkentette.

Moore szerint hidrogénezett gyapot-
mag olaj, vaj, vagy disznozsir 8%-ig
adagolva a vizfelvevd képességet le-
nyegesen csokkentette.

Sullivan altal kozolt tanulmanyok
azt mutatjak, hogy a liszt lipidjei
egyedulallo hatasuak voltak éterrel
extrahdlt buzalisztek normélis sutési
potencialjanak visszaallitasaban.

Pomeranz eredményei azt mutatjék,
hogy a poléris bazaliszt lipidek jobb
hatasuak a sttézsiradékoknal a kenyér
térfogat és a bélzett frisseség javitasa-

an.
_ Tobb kutat¢ vizsgalta_a buzalisztek
lipidjeinek a kenyer minGségre gya-
korolt hatasat. Megallapitasaik szerint
asitési préba a legfontosabb kritérium a
liszt stt8ipari értékének kifejezésére.
A sitési probaban komplexen jelent-
keznek az egyes hatasok. A tényez6k
kolcsdnhatdsa azonban nehézzé teszi
annak kiértékelését, hogy a tészta
tulajdonsagokat milyen modon  be-
folyasolja a liszt Osszetétele, vagi/( a
kenyér 'készitéshez hasznalt jarulekos
anyagok.

Végo6 P. (Budapest)

REHM H.-J. ES SCMIDT 1:
Aflafoxinképzédés vajban és marga-
rinban.

(Aflatoxinbildung in Butter und Mar-
garine.)

Z U. L. 140, 3, 164-165, 1969.

Mar az Aspergillusflavus 3 térzsének
lassi és részben nemfejlédése vajon
és margarinon kizar nagyobb mennyi-
ségli aflatoxinképz6édést az emlitett
két élelmiszerben. Minthogy azonban
alapjaban véve csekély mennyiségii
aflatoxinok keletkezhetnek a két élel-
miszerben  Aspegillus flavus-torzsek
altal, a megpenészedett vaj vag?/ mar-
garin esetében szamolni kell aflatoxi-
nok el6fordulésaval. Az aflatoxinok
héallésaga azt a lehet6séget sem hagy-
ja kizérva, hogy ezek - ha jelen
vannak - avajbol a vajzsirba jutnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



BALLSCHMIETER, H. M B.

Kilonb6z6 mdédszerekkel végrehajtott
6sszehasonlité élelmiszer viztartalom
vizsgélatok.

( Vergleichende Wasserbestimmungen in
Id_eb)ensmitteln nachwerschiedenen Metho-
en

D. L R. 63. 203, 1967.

Ref. Milchwissenschaft, 24. 250. 1969.

1 kilonbozé eredeti  élelmiszert
(tébbek kozt tejport, vaj-zsirport,
omlesztett sajtot) a kovetkezd viztar-
talom meghatarozasi eljarassal hason-
litottdk ossze:

—vakuum szaritészekrény, 70 fo-
kon 5 éraig,

— hagyomanyos forrdleveg6s szari-
tészekrény, 105—108 fokon,

— széritds kvarchomokkal forro-
levegls szaritoszekrényben, 105—108
fokon, 3

—szaritas a HAG tipust Brabender
?yors vizmeghatéaroz6 keésziilékkel, 90
okon,

—szaritas infravorés sugarzoval,

— térfogatmérési eljards Karl-Fi-
scher madszerrel,

—vakuumszaritas 70 fokon 20 6ran
keresztul, kontroll modszerként.

Az eredmények mutatjak, hogﬁ a
vakuum szaritoszekrényben végrehaj-
tott széritds (5 ora, 70 fok) a tejpor,
vajzsirpor és Omlesztett sajt szdmara
csak feltételesen alkalmas.” A homok
alkalmazasa nélkili forrélevegés (105-
108 fok) széritds a tejporndl nem al-
kalmazhaté és a vajzsirpornal és
Omlesztett sajtnal is csak feltételesen
alkalmas. Hasonlé eredmények szii-
lettek a forrolevegds szaritdszekrény-
ben homokkal végzett vizsgalatoknal
a tejpornal és a vajzsirpornal, mig ez a
modszer az ©mlesztett sajtnal ered-
ményesnek bizonyult. A Brabender
féle gyors vizmeghatarozéval végre-
hajtott szaritds nem kielégitd, illetve
csak feltételesen alkalmazhatd. Az
infravords sugarzo, tejpor és émlesztett
sajt vizsgalatanal alkalmasnak bizo-
nyult. A Karl-Fischer-mddszer az
emlitett élelmiszerekre esak feltéte-
lesen alkalmas. i

Kacskovics M. (Pécs)

KALINKOWA, G

Gyorsmoédszer tejben és tejtermékek-
ben levd szerves klortartalmd névény-
védbszerek extrakeidjara.

(Schnellmethode zur Extrakcion von
Pestiziden mit organisch gebundenen
Chlor in Milch und Milchprodukten.)

Milchwiss. 24, 147, 1969.

Az eljaras els6 lépéseként a tej-
terméket (tej, vaj, sajt) natriumszul-
fattal viztelenitik, majd acetonitrillel
extrahaljak. A sz(rletet petroléterrel,
desztillalt vizzel és telitett natrium-
klorid oldattal elegyitik, majd az elegy
szétvalasa utdn ezt megismétlik. Ez-
utdn a petroléteres fazist natrium-
szulfattal viztelenitik, florisil oszlopra
viszik, etilétertartalmd petroléterrel
eludljak, az eluatumot viztiirdén 1mi-
re beparoljak és kromatogramra viszik.
Avékonyrétegre vitt anyagokat petrol-
éter-széntetraklorid (1 : 1) elegyével
60 percig futtatjak, a lemezeket leve-
g6n szaritjak, majd acetonban oldott
o-tolidinnel hivjak el6. Az eljaras nyolc
peszticid —Dieldrin, Lindan, a-HCH,
0,p-DDT, p,p—DDT, Metoxichlor
Heptachlor és Aldrin — vizsgalatat
teszi lehet6vé.

Kacskovics M. (Pécs)

SHIPE, W. F.

A Babcock moédszer és a Milko-Tester
0sszehasonlité vizsgélata nyerstej-zsir
mérésére

(Collaborative Study of the Babcock
and Foss Milko Tester Methods, for
Measuring Fat in Raw Milk.)

J. A O A C 52, 131, 1969.

544 egyedi €s elegytej minta zsir-
tartalmat hasonlitottak dssze a szab-
vanyos modszerrel parhuzamosan a
Foss cég Milko Tester-ével. Ez utobbi
33 ml tejet elémelegit (60 C°?, homo-
génez, a homogénezett tejb6l 1 ml-t
elegyit a kazeint diszpergald oldattal
(45 g EDTE —Na4+ 10 ml polioxi-
etilén-szorbitan-monolaurat + 7,6 g
NaOH 10 1-ben) és fotométerben ér-
zékeli a szort feny intenzitdsat 60G
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nm-en. A galvanométer-skala kozvet-
len zsir-% leolvasasu 0-9,3%-ig.

A két modszer szordsa 0,071 és
0,069% volt, a modszerek Kkozotti
kildnbség standard deviacidja 0,045%.
Léngeges azonban a miszer helyes
kalibralasa, nagytdmeg( elegytej min-
tajaval, vagy mesterséges tejzsir
emulzioval. A mintak tarolasa, tarto-
sitasa nem befolyasolta eszreveheten
az eredményt.

Kismarton K. (Miskolc)
FOURNAUD J. ES MOCQUOT G.:

Gyorseljaras plasztikzacskokba vaku-
umcsomagolt hastermékek bakteriold-
giai minéségének becslésére

(Une metliode rapide pour évaluer la
qualité bactériologique des_produits de
larcuterie emballés sous vide en sacetsh
astiques.)

Ann. inst. Pasteur (Lille) IS, 143 1967.
Metilénkék és hasonlo festéanyagok

mikroorganizmusok utjan tortend re-
dukcidjanak idétartaméan alapuld gyors

HAZAI

eljarasok altalanosan hasznélatosak a
te] bakteriol6giai mindségének gyors
értékelésére. Mig ilyen mddszerek
fagyasztott zOldségféléknél latszolag
nem hasznalhatok, kisebb szamu
kulénféle hustermékekkel végzett ha-
sonlé modszerek azt mutatjak, hogy az
eredmények Kkielégit6k. Szerz6k ezért
egy ilyen modszer felhasznalhatosagat
vizsgaltdk plasztikzacskokba vakuurn-
csomagolt friss huson. A mddszer,
amely felapritott, 1:3 ardnyban higi-
tott mintahoz adott rezazurin részbeni
redukciojan alapszik, o Gsszefiiggest
mutatott a hasban él6 baktériumok
szdma és a rezazurin részbeni reduk-
ciéljénak id6tartama kozott. A mddszer
kilénbdz6 modifikécioi (inkubalds 30°
37 C helyett, metilénkék rezazurin
helyett, a minta ledblitése felapritisa
helyett, a rezazurin teljes redukcidja-
nak ideje részbeni redukciés ideje
helyett) nem szolgaltattak lényeges
elényoket a fent leirt modszerrel szem-
ben vagy nem voltak el6nydsek. Szer-
z0k megjegyzik, hogy a modszer
hitott hus (4 °C) részeére kevéshé al-
kalmas.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Grade der Wérmebehandlung wie auch mit anderen Versuchsergebnissen in
keinerlei Zusammenhang gebracht werden.

Die Verdaubarkeit des gebratenen Fleisches mit Pepsin und Pankreatin
in vitro war bedeutend geringer, als diejenige der rohen Fleischproben. Die Ver-
daubarkeit nahm der Warmebehandlung proportioneil ab.

Im gebratenen Fleisch wich die Verteilung der mit Pepsin und Pankreatin
freigesetzten Aminosduren von derjenigen der Rohproben ein wenig ab: das
Mengenverhéltnis des Phenylalanins, der Leucine und des Tyrosins nahm ab,
dasjenige der Glutaminséure und des Alanins aber stieg an.

COMPARATIVE CHEMICAL STUDY OF THE PROTEINS OF RAW AND
ROASTED MEAT FROM THE POINT OF VIEW OF DIETETICS

E. Dworschak

Author investigated the amino acid composition and some chemical cha-
racteristics of the proteins of ten kinds of pore, beef, carp-bream and chicken
in the raw and in the roasted state.

No phenomena indicating the Maillard-reaction were found in the roasted
meat samples. The quotient of alfa-amino-nitrogen and total nitrogen as well
as the amount of available lysine were not diminished by heat treatment. The
amino acid composition of the ﬁrotein did not change significantly, only the
amount of arginine, lysine and threonine showed decreasing tendencies.

The quantity of total sulphhydryl groups in the meat samples was reduced
as a result of roasting, whereas available suldphhydryl increased. No relation
could be established between these changes and the degree of heat treatment or
other experimental results.

In vitro digestion of roasted meats by pepsin and pancreatin was substan-
tially less than that of row samples. Digestibility decreased proportionally to
the degree of heat treatment.

Distribution of amino acids liberated by pepsin and pancreatin in roasted
meat slightly differed from that of raw samples: The rate of phenylalanine,
leucines and tyrosine decreased, whereas that of glutamic acid an alanine increased.

PILLSBURY, H. C.-BRIGHT, C
C.-O’CONNOR, K- ].- IRISH, F.
W.:

Katrany és nikotin a cigaretta fistben.

(Tar and Nicotine in Cigarette Smoke)
J. A O A C 52 458, 19

Hlsz-helyes automata szivé-szer-
kezetben 90, 150, 180, 200 db szivar-
kat szivattak el (egy szippantas
35+0,5 ml; tartam: 2+0,2"; percen-
ként egyszer), az égéstermekeket finom
veggyapot rétegben gy(ijtotték dssze.
A kiszlrédott alkotorészeket 10 ml
i-propanol-dioxan (1 : 100) eleggyel
oldottak, 3 (til-b8l meghataroztak a viz-
tartalmat gazkromatografiai. Az ol-
datot megsavanyitva vizg6zzel desz-
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tillaltdk (100 ml parlat) a zavard
vegylletek eltavolitasara, majd lugo-
sitva 0jabb 200 ml-nyi parlatot fogtak
fel 10 ml 0,5 n HCI-ban. Ennek ismert
térfogatat 1:1 aranyban higitottak
0,05 n HCl-val é mérték az abszorp-
ci6t (A) 236, 259, 282 nm-cn. A helyes-
bitett abszorpcié A2 = 1,059 [
12 (A2e +A,2]. Az dsszes nikotin
mennyiség: AZA f) (a-b) ahol ,,a” a
tiszta nikotin abszorpci6ja 0,05 n
HCl-ban, ,,b” a rétegvastagsag, ,.f”
a_higitasi tényez6. 1,35+0,02 mg
nikotint és 19,7-20,8 mg katranyt
mértek egy cigaretta fustjében. (Ni-
kotin = 0Osszes ~ alkaloid, ~katrany r
Osszes lerakodott anyag - viz —
nikotin. Ref. niegj.)

Kismarton I\. (Miskolc)



84 strains were isolated from samples of flour, different vegetables, hay
and manure. 61% of the strains produced more or less proteases. From these
17 strains produced the enzyme in quantities exceeding 150 and further 30
strains exceeding 50 tyrosine units of activity. The best enzyme producing strains
were selected for further studies.These were strains of Bacillus subtilis, inciden-

tally other sporogenous bacteria.

Bacterial proteinases exert their activity in a large pH interval. On the

basis of pH-optima strains producin

neutral, alkaline or both

roteases can be

distinguished. It ma?/ be observed that the activity of neutral proteases is in
e

general much more e

vated than that of alkaline ones.

The temperature optimum of the enzymes formed was between 55 and
60 °C and notable proteolysis could be observed between 45 and 65 °C.

According to heat stability studies the

roteases formed are stable only up

to 65 °C, but even at this temperature they loose their activity within 30 to 120

minutes.

pH-stability of the bacterial proteases investigated is relatively high bet-
ween pH 5 and 10. When kept for 72 hr at pH 12, the alkaline protease loses less

than half of its activity.

Comparing culture conditions it could be stated that with most of the strains
tested enzyme production was higher in submerged culture and only with a

minor part in surface cultivation.

From the different media tested the one containing 6,5% corn meal and
1,5% bran proved optimal for protease production.

ANDREOTTI R ES FERLENGHI P.:

Néhany élelmiszer gyorsfagyasztasa
folyékony nitrogénnel - a fagyasztas
gyorsasaganak befolyasa

(Congelazione rapida di alciini prodotii
alimenlari mediantc azoio liquido —
influenza delta velocita di congclazione.)
Industr. ital. Conserv. 42, 181, 1967.

Ref. ZU. L. 139, 1, 38, 1968.

A gyorsfagyasztas a hagyomanyos
eljarasokkal szemben figyelemremelto
elényoket szolﬂaltat. A fagyasztandd
termék és a htészer kozotti nagy
hémérsékleti kilonbség kovetkeztében
mikrokristalyos jég keletkezik. Ennek
kovetkezménye: a sejtekben és az
izomrostokban csekély szerkezeti val-
tozasok, a lipoid-protcidkomplexumok
és mas fehérjék csekély megvaltozasai,
végll az allomény és a vitamintarta-
lom jobb megdrzése. Szerzok kiilonboz6
névenyi és éllati eredet( élelmiszereket
—80 es —100 fok C koz6tti hémérsék-
leten kis kisérleti készilékben folyé-
kony nitrogénnel bepermetezésse! és

ugyanezen termékeket lassan is —22 C
foktol — —26 C fokig terjed6 h6mér-
sékleten megfagyasztottak. A fagyasz-
tott termékeket azonos korllmények
kozott taroltdk és a mindségi valtoza-
soll(<at a raktarozasi id6 alatt ellendriz-
ték.

Szerz6k részletesen megtargyaljak a
kisérleteikben felhasznalt novényi és
allati élelmiszerekkel nyert eredmenye-
ket és azokat a kovetkezéképp foglal-
jak dssze: A fagyasztott - novenyi
vagy allati eredetli - élelmiszer ming-
ségét befolyasolja a fogyasztasi eljaras
?yorsaséga. A folyékony nitrogénnel
agyasztott termék minosége jobb. A
gyorsfagyasztas technikailag is el6-
nyodsebb: idémegtakaritast jelent és a
keszulék teljesitménye is jobb: a fel-
engedett termékek eérzékszervi és ké-
miai eredményei is jobbak, ha a fa-
gyasztas gyorsan torténik. Minél gyor-
sabban torténik a fa?yasztés, annal
jobban marad meg a fagyasztott ter-
mék minGsége a raktarozas folyaman
azonos feltételek mellett.

Kieselbach Gy. (Budapest)



