KULFOLDI

BORIPAR

MAYER K. és PAUSE G.
Borok hisztamin-tartalomra vizsgalata

(Untersuchungen zum Histamin-Gehalt
in Weinen)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 59, 572,
1969.

Agarrétegben elektroforétikus el-
valasztassal nyert hisztamint ftaldi-
aldehiddal kifejlesztés utan fluoromet-
rikusan 143 svjci borban hataroztak
meg. A modszer lehetdvé tette 0,2-3

1 hisztamin megallapitdsat a bor
elokezelése nélkil. Vordsborokban 3,3
mg/l, fehér borokban 1,2 mg/l hiszta-
mint talaltak atlagosan. A legnagyobb
hisztaminmennyisegek 10—12 mg/1
voltak. 10 nagy hisztamintartalmu
bor kozil 6-ban nem volt hisztidin. A
borok almasavtartalmanak vizsgalata
azt mutatta, hogy a mintak 90%-aban
a savva lebomlés befejez6dott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

OUGH O. S
Sz816 és bor prolintartalma
(Proline content ofgrapes and wines)

Vitis (Landau) 7, 321, 1968. Ref. ZUL.
143, 5, 396, 1970.

Sz06161é 300 - 4600 mg/1, bor 0—3400
mg/L prolint tartalmaz. Az atlagos ér-
tékek 1é esetében 742 mg/1, bor eseté-
ben 869 mg/l. A sz6l6ben jelentkezd
prolin fémennyisége (50-80%-a) a
sz6l6lében mutathatd ki. A pulpékban
a prolin 5—20%-a fordul el6, mig a
bogyohéjakban és a magokban ugyan
az Ossznitrogénnek 50%-a talalhato,
de csak kevés prolin.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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EDESIPAR (MEZ)

HALLERMAYER R.:
A méz megitélése

(Beitrag zur Beurteilung von Bienen-
honig.)

Gordian 69, 230, 1969.

Szerz6 amézre vonatkozo jelenlegi ér-
tékelési kritériumokat, a diasztazszam,
a szahardzszam, az inhibin- vagy a
hidroximetilfurfurol-tartalom (HMF)
meghatarozasa alapjan mind mint erre
a celra alkalmatlanoknak itéli. Hasonl6
képp ajanlja a mézre vonatkoz6 FAO/
WHO standard javaslatanak a revizi-
Ojat, mert ez szintén ugyanazon mdd-
szereken épll fel és olyan hatarértéke-
ket tartalmaz, amelyek ,,tudoméanyo-
san nem tarthatok”, Nem javasol (j
vagy atalakitott mddszereket sem,
hanem a méznek a fogyasztéhoz kdzel-
allo, tisztdn érzékszervi értékelését
ajanlja Az enzimeknek minGsegi kri-
teriumként meghatarozasat elutasitja,
mert ezek mar viszonylag alacsony
hémeérsékleten  (25—35 C  fokon)
rovid id6 alatt er6sen gyengilnek és
ezenkivul taplalkozastiziologiailag je-
lentéktelenek. Kiléndsen Importmé-
zeknél fordulnak el6 ezért alacsony
enzimaktivitdsok anélkil, hogy ezek-
b6l hékarosodasra lehetne kovetkez-
tetni. A HMF-értékeket illeten szerzg
1597 mézmintat vizsgalt és ezek alap-
jdn 100 g-ra szamitva egy 3,3 mg-0s
kozépérteket talalt, Ezt az érteket
Duisberg és Hadorn altal természetesen
hagyott mézek esetében 100 g-ra sza-
mitva 1,5 mg-osnak, illetve kozonsé-
ges étmézek esetében 3—4 mg-osnak
Javasolt hatarértékekkel allitja szembe
€s e?yszersmlnd arra is ramutat, hog
joval magasabb HMF-értékek termé-
szetes feltetelek kozott is el6fordulnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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KLEINERT J.:
Csokoladé eltarthatdsaga és tarolasa

(Haltbarkeit und Lagerung von Schoko-
lade.)

Gordian 68, 348, 1968. Ref. ZUL. 143,
3, 225, 1970.

Szerz6 bevezet6ben kifejti, hogK
csokoladé és csokoladékészitménye
eltarthatésaga és igy tarolasi képessé-
ge szorosan 6sszefugg azokkal a reak-
cios foI?/amatokkaI, amelyek a termé-
kek belsejében végbemennek. Ramu-
tat arra a ténKre, hogy ezeket a rom-
last okozo6 reakciokat novekvé hémér-
sekletek meggyorsitjak, és hogy az
eltarthatésag novelése csak h(itotaro-
las atjan érhet6 el. Gazdasagi nézd-
ﬁonto at is magyaraz, ramutat arra,
ogy a készitmények mélyebb hémér-
sékleten tarolasa, mint amely a ming-
ség meglrzéséhez szikséges, haszon
nélkali kiadasokat jelent és azért min-
den készitmény részére a legkedvez6bb
tarolasi feltételeket meg kell allapitani
a legcsekélyebb mértékd kiadasi kolt-
ségekkel kapcsolatosan. Szerz6 olyan
tényezdket Is targyal, amelyek a vég-
termékek eltarthatésagara és igy ta-
rolhatdsagukra is jelentéséggel birnak,
és semmi esetre sem hagyhatok figyel-
men Kivil; Kifejti, hogy a tarolas prob-
Iémai a nyersanyagokkal kezd6dnek
és a _receptkialakitastol az eljarasi
technikan es a csomagolason at a vég-
termék be- és Kkitarolasaig tartanak.
A végtermekek jo tarolasi tulajdonsa-
ai megkovetelik, hogy csak kémiai
és fizikai, tovabba mikrobioldgiai
néz6pontbol kifogastalan mindségl
nyersanyagok keruljenek eljarastech-
nikailag helyesen feldolgozésra és
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szagtalan anyagokban szakszer(i cso-
magolasra. Ramutat termelési beren-
dezések nehezen felismerhet§ infekcids
helyeire, amelyek altal a végtermékek
mindsége mikrobioldgiailag es kémiai-
lag csorbat szenved. Az atmoszferikus
kornyezeti korilmények és a csoma-
goldanyagok ront6é befolyasat is érinti
és ramutat annak jelentdségére, ame-
lyet egy szagtalan tiszta atmoszférat
megillet a termelés, tovabba a csoma-
golas és a tarolas folyaman, hogy orga-
noleptikus romlasos jelenségek elkerdl-
tessenek. Szerz6 végil a legfontosabb
romlasokokat, mint a sz6r, nedvességet,
idegen szagokat, kartevé rovarokat,
penészesedést és élesztégombasodast
sth. beszéli meg azoknak az organo-
leptikus romlasos jelenségekre kihata-
saikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZESZIPAR

MISSELHORN K.:

Alkoholmeghatarozas szénsavtartalmu
kevertitalokban

Alkoholbestimmung in kohlensdurehal-
tigen alkoholischen  Mischgetrénken.)

Branntweinwirtsch. 109, 233, 1969.

A lepérlasi eljaras pontossaganak
fellilvizsgalatakor Kitiint, hogy atlago-
san 0,05 térf.-% alkohollal kisebb az
eredmeny. E hibak 50%-at kismennyi-
ségli széndioxid okozza a parlatban,
37%-a alkoholveszteségekre vezethetd
vissza a leparlaskor, a maradékot al-
koholveszteségek idézik el a széndi-
oxid eltavolitasakor és oldott gaz okoz-
ta hibak a piknométerben.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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BAKER R. C. ES DARFLER J.:

Tojasfehérje elszinez6dése keményre
f6tt tojasokban

(Discoloration of Egg Albumen in
Hard-Cooked Eggs)

Food Technoi. 23, 77, 1969.

Az egy napos és e%y hetes kisérleti
tojasokat 12 percig fOzték vizben és
azutan 25 o6raig 60, 70 és 80 C fokos
forré vizben tartottdk. Az elvégzett
szinmérésekbGl (Gardner-kolorimeter)
kitint, hogy a viz névekvé hémérsék-
letével a tojasfehérje elszinezddése
fokozadik. Azonkivil bebizonyosodott,
hogy raktarozott tojasok a tojasfehér-
je elszinezédésére hajlamosabbak, mint
friss tojasok. A barnaszinez6dés okaul
a tojastehérjében levé csekély mennyi-
ségll sz6lécukrot tekintik, amelynek
redukalé hatdsa mar nem volt kimu-
tathatd, ha a szélécukrot eléz6leg en-
zimes Uton lebontottak.

Kieselbach Gv. (Budapest)

NOVENYOLAJ IPAR

FORMAN L. és ZAJIC j.:

Margarin autoxidaciéjara vonatkozo
vizsgalatok

(Untersuchungen tber die Autoxyda-
tion von Margarine.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 71, 493,
1969.

Finomabb diszperzacié noveli a
margarin oxidaciés stabilitasat. Ala-
csonyabb tarolasi hémérsékletek és
alkalmas csomagoldanyag felhaszna-
lasa altal az autoxiddcidét messzeme-
néleg el lehet keriilni. Nehéz fémek
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nyomai a csomagoloanyagokban el-
mozditjak az autoxidaciot a margarin
fellleti rétegében, 5 °C h6émérseklet
elegendd a margarin tarolasara, 15°C-
ig terjedé hémérsékletek bar nem ked-
vez6k, de még elfogadhatok. 20 °C hé-
mérséklet a minBséget hatranyosan
befolyasolja. Alkalmatlan csomagol6-
anyag, pl. nehéz fémeket tartalmazé
pergament gyorsitja az autoxidaciot,
mig alkalmas csomagoléanyagok mint
al-duplexfolia megakadalyozhatja.
Margarin esetében a vizes fazis altal
az autoxidacié stabilitisa rosszabb
vizmentes zsirokkal szemben. Minél
finomabban van elosztva a vizes fazis,
annal jobb a margarin stabilitasa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOVENYI KONZERVIPAR

BENK E., HASS M ES KREIN G.

Vérnarancssdritmény felismerése friss
és barnan elszinez6détt narancslésdrit-
ményben

(Zur Erkennung von Blutorangensaft-
konzentrat in frischem und braunverfarb-
tem Orangensaftkonzentrat.)

Dtsch. Lebensmittel-Rdsch. 65, 193,
1969.

Narancslés(iritmények barna szine
narancsokon kivil felhasznalt vérna-
rancsoktol vagy félvérnarancsoktdl
eredhet. Szerz6k sajat el6allitasa veér-
narancslés(ritményekkel végzett ta-
rolasi  kisérletek ~ altal ramutatnak
azokra a feltételekre, amelyek mellett
az antocian fest6anyag bomlasa barna
szinez6dés kiséretében bekdvetkezik.
Egyidejlleg analitikailag is kimutatjak,
hogy az antocianok eme barna bom-
lasanyagai nem téveszthet6k dssze
karamellel.

Kieselbach Gy. (Budapest)



