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Bevezetés

Az étkezési szempontbol fontos helyet elfoglalé savanylsag készitmények
koziil ismeriink idenyjellegi és tartdsitott készitményeket.

A valasztékhGvitést szolgalna, ha az idényjellegli savanylsag készitménye-
ket —a fogyasztokozonség altal megszokott izesitéssel —az egész éven at, vagy
az év nagy reszében forgalomba hozhaté aruként allithatnank elG.

A kovészos uborkat fogyasztokozonségink kedveli, de szezonélis jellege
miatt csak az év egy bizonyos id&szakdban all rendelkezésiinkre, és legjobb
esetben is csak néhany hétig tarthat6 el. Ez a tény valamint annak lehet6sége —
hogy a 10 cm-en fellli uborkat erre a célra tudnank leginkabb felhasznalni —
a/dhta az Otletet a kovaszos uborka hosszabb idejl eltarthatésaganak vizsgala-
tahoz.

1968 —69-ben piaci vegyesaruval végeztink vizsgalatot, s ezek eredménye-
ként 1970-ben mar fajtak viszonylataban is vizsgaltuk a kovaszos uborka
eltarthatdsdgara alkalmazott technoldgidkat. Kisérletink soran figyelembe
vettiik az irodalomban fellelhet6 olyan utalasokat, amelyek az erjesztett uborka
eltarthatosdganak vizsgalataval, valamint az erjesztés sordn fellépé karos valto-
zésokkal foglalkozik.

Akisérletiink f6 célja az volt, hogy eljarasunkkal az élesztésejtek miikodését
gatoljuk akkor, amikor a termékiink jellege mar megfelel§ volt.

Kisérleti anyag eléallitasa

Vizsgalati alapanyagként az Orszagos Mez6gazdasagi Fajtakisérleti Intézet
a tordasi kisérleti terén termesztett Levo-Mix Fj, Hokus, és Nimbusz fajtakat
hasznaltuk fel. 3

Feldolgozas menete a kdvetkezd volt: Aztatds, mosas. A kocsanytdl megtisz-
titott uborkat 3 helyen behasitottuk, ezutan 5/1-es livegekbe helyezett mosott
kapordgyra raktuk. Felontottik 4% sot tartalmazé 80 °C-os felént6lével.
A tetejere egy szelet szikkadt fehérkenyeret tettiink, s letakarva 20 —22 °C-0s
helyiségben tartottuk.

Az erjesztbhelyiség egyenletes hémérséklete lehetévé tette, hogy készit-
ményink mér a 2. napon erjedésnek indult.

Az uborka tejsavas erjedésénél Iegnaggobb szerepet jatsz6 Lactobacillus
plantarum mellett még egyéb karos mikrobak is talalhatok, ezek féleg a fel-
ont6lé felszinén fatylat alkotnak, s olyan enzimeket termelnek, amelyek az
uborka husallomanyanak puhuldsat okozzak. Ezen hartyaképzd éleszt6k fejl-
dését 0,06% szorbinsav alkalmazasaval gatoltuk, amit a_vizsgalati anyag
beallitasatol szamitott 4. napon adagoltunk a felontGléhez. A 7. napon vizsgalati
anyagunk 0,77% savtartalommal rendelkezett, izlelés alapjan megfeleléen érett-
nek talaltuk, s kiszereltliik az 5/1-es tivegekbdl.

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsdga, a Magyar Elelmiszeripari Tudoményos Egyesiilet
és a KEKI kozos rendezésében tartott tudomanyos kollokviumon elhangzott el6adéas (Szerk.).
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1 friss készitmény

Z gyorsfagyasztott minta

3 5 C°-on tarolt kezeles nélkili minta
4 1616Ce°vntarolt kezelés nélkili minta
5 Hpercig hokezelt készitmény

6 15percig hokezelt készitmény

t
Pontszam atlagok

1. 4bra. Organoleptikus tulajdonsdgok o0sszetevdinek atlagos pontszdmai Levo-Mix

Organoleptikus
tulajdonsagok;

osszoontszam
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Rongsorszamok
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fli ~05Y.-0s , 05-00 %- os
valdszinlségi szinten valészinlségi szinten
JOBB ROSSZABB

2. dbra. Rangsorszam d&sszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Levo-Mix Ft
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Pontszam &tlagok

3. dbra. Organoleptikus tulajdonsadgok atlagos pontszamai Hokus

Organoleptikus
tulajdonsagok.
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valdszinliségi szinten val6szinlségi szinten
JOBB ROSSZABB

4. dbra. Rangszam 0Osszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Hokus



Pontszom atfogok

5. abra. Organoleptikus tulajdonsagok atlagos pontszamai Nimbusz

Az eléallitott kovaszos uborkat részben 1 kg-os PVC zacskdkba, részben
5/4-es Uivegekbe (540-550 g toltésuly) kiszereltik. A PVC zacskdkba helyezett
kovaszos uborkat felont6lé nélkil, az lvegeket az eredeti felontélével tortént
felontés utan lezartuk.

Az (ivegekbe kiszerelt mintakat részben hékezeltiik, részben raktari h6mér-
sékleten, ill. hit6taroléban tartottuk, mig a PVC zacskokba kiszerelt mintakat
-20°C-on gyorsfagyasztottuk és taroltuk.

Kisérleti eredmények

Az el6allitast vizsgalati anyaghdl kiszerelés el6tt, mig a tartositott készit-
ménybdl 3 havi tarolas utan 10 fob6l all6 biralo bizottsag érzékszervi értékelést
végzett, a csatolt mellékletben feltiintetett szempontok alapjan.

Az érzékszervi értékelés alapjan lényeges kiillonbségeket a készitmények
ize és allomanya kozott talalhatunk.

Az 1 éabra a Levo-Mix Ft hibrid biralati eredményét, valamint az organo-
leptikus tulajdonsagok atlagos pontszamait tartalmazza.

A gyorsfagyasztott minta allomanyéanak 2,0 pontatlaga a kontroll 9,3 pont
atlagahoz képest i?en alacsony. A tobbi tulajdonsagra adott pontszamok étla?ai
is ennél a mintanal a legalacsonyabbak. A Kramer szerinti ragsorolasos értékelés
alapjan (> . abra) a gyorsfagyasztott minta szine, allomanya, valamint az 0ssz-
pontszama 99%-os valdsziniiségi szinten rosszabb, mig a 10 percig 95 °C-on
hékezelt készitmény allomanya jobb volt.

A Hokus fajtaval végzett kovaszos uborka tartOsitasi vizsgalatoknal is
a gyorsfagyasztott minta allomanya volt a legrosszabb. A 10 biral6 atlagosan
2,3 ponttal értékelte.
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Organoleptikus
tulajdonsagok
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voidszinuisegi szinten valoszinlségi szinten
JOoBB ROSSZABB

6. abra. Rangsorszam osszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Nimbusz

A rangsorolasos értékelés szerint a gyorsfagyasztott minta szine, ize, allo-
manya, valamint az egyes tulajdonsagokra adott pontok dsszege alapjan 99%-0s
valdszin(iségi szinten rosszabbnak mindsilt a tobbi mintahoz viszonyitva.

A Nimbusz fajtabél el6allitott készitmények organoleptikus biralati ered-
ménye nem tér el Iényegesen az el6bbiektdl.

A rangsorolasos “értékelés alapjan a gyorsfagyasztott minta illata és ize
95%-0s, mig allomanya &sszpontszdm szerint 99%-0s valdszinliségi szinten
rosszabb, mint a tobbi készitmény.

Az eredmények értékelése

A kovaszos uborka eltarthatésaganak vizsgalata soran azt tapasztaltuk,
hogy a hével kezelt mintak, valamint a kezelés nélkiili készitmények organolep-
tikus tulajdonsag tekintetében jobbnak bizonyultak a gyorsfagyasztassal tartosi-
tott készitményeknél.

A hokezeléssel torténd tartositds esetében a 10™-ig alkalmazott hékezelés a
készitmények allomanyara nézve elénydsebb mint a 15-es hékezelés.

A raktari hémérsékleten, valamint + 5 C°-on tarolt készitmények organo-
leptikus értékei alig voltak gyengébbek a h6kezeléssel tartdsitott mintaknal, vi-
szont érdekességiik az, hogy az allomanyra adott pontok atlageredményei a hé-
kezelt mintaknal voltak jobbak.

Mindent egybevetve a kovészos uborka eltarthatésaga hékezeléssel biztosit-
hatd anélkil, hogy a termék élvezeti értéket lényegesen befolyésolna.
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NCMNbITAHME COXPAHHOCTWU MA/TIOCOJIbHbLIX Ory PLIOB
B. BogHap,

Mpy WUCMbITAHNAX COXPAHHOCTU MasloCOMbHbLIX OFypLOB Habawaam, 4to
Tepmoo6paboTaHHble 06pasLbl, a TakKe HeobpaboTaHHble 06pasubl C TOUYKU 3pe-
HUA OPraHo/IENTUYECKMX CBOWCTB, OKasaiWCh /UMMM OT BbICTPO3aMOPOXKEH-
HbIX M34eNniA.

B cnyyae TepMmnyeckoin KoHcepBauuu, Tennoeas ob6paboTtka Ao 10 °C ¢ ToUKm
3pEHUS KOHCUCTEHLMIA NPOAYKTa ABNSETCA NydLlei oT TepmoobpadboTku npu 15 °C.

3HayeHMsi OpraHoOMenTUYECKOA OLEHKW MNPOAYKTOB XPaHEHHbIX MpU TeM-
nepaType CKnagupoBaHus a Takxe npu +5 °C B HE3HAUMTENbHOI CTEMNeHU ABNA-
JICb xysxum OT TEPMOOOPa6OTaHHbIX 00Pa3LL0B, OAHAKO WMHTEPECHBLIM SBEHWEM
ABNAETCSH TO, YTO CpedHue pe3ynbTaTbl 6anoBOi OLEHKM TepmMoo6paboTaHHbIX
06pasLoB 6bum nyywMn. CocTaBnss BbILLECKA3aHHOE, COXPaHHOCTb ManoCo/b-
HbIX OrypuoB TePMOOGPA6OTKOM BO3MOXHO OBGECNeYMTb TakuM 06pasom, 4ToBbl
He BO3[EiCTBOBa/la Ha BKYCOBblE Ka4yecTBa MPOLYKTA.

PRUFUNG DER HALTBARKEIT VON SAUREN GURKEN
V. Bodnar

Die Verfasserin stellte im Laufe ihrer Untersuchungen tber die Haltbarkeit
der sauren Gurken fest, dass die hitzebehandelten, sowie die unbehandelten
Proben organoleptisch bessere Eigenschaften aufweisen, als die gefrorenen
Produkte.

Bei der Konservierung vermittels Hitzebehandlung ist die 10 Minuten Ian(?e
Hitzebehandlung die Konsistenz der Produkte betreffend vorteilhafter, als die
15 Minuten lang wahrende Behandlung.

Die organoleptischen Kennzeichen der bei Lagertemperatur, sowie bei
+5 °C gelagerten Produkte waren kaum ungunstiger, als diejenigen der hitzebe-
handelten Proben, doch ist es interessant, dass die Durchschnittswerte der auf
gie bKonsistenz gegebehen Punkte besser waren, als die der hitzebehandelten

roben.

Alles in_allem konnen die sauren Gurken durch Hitzebehandlungohne
wesentliche Anderung des Genusswertes konserviert werden.

INVESTIGATION OF THE KEEPING QUALITIES OF LEAVENED
CUCUMBERS

V. Bodnar

In the course of studies into the keeping qualities of leavened cucumbers it
was found that from the aspect of the sensory properties the heat-treated samples
and the untreated preparations proved to be better than those preserved by
quickfreezing.

In case of preservation by heat treatment, a heat treatment for ten minutes
proved to be more favourable to the consistency of products than a heat treat-
ment for fifteen minutes.

The values of sensory tests of products stored at the temperature of store-
houses and at +5°C were but slightly worse than those of the products preserved
by heat treatment. However, it is of interest to note that just the heat-treated
products showed average scores for consistency exceeding to a great extent
those of the other products tested.
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Summarizing the results it can be stated that the keeping qualities of
leavened cucumbers and preserved by heat treatment can be improved essenti-
ally without any detrimental effects on the deliciousness of the product.

L’EXAMEN DE LA CONSERVABILITE DES CONCOMBRES AIGR1S
AU LEVAIN

V. Bodnar

Au cours de I’'examen conservabilité des concombres aigris au levain on a fait
I’expérience que les échantillons traités & chaleur ou ne pas traités du tout se
montraient supérieurs du point de vue organoleptique & ceux conservés & congé-

lation.

Du point de vue de la texture des produits le traitement & chaleur de 10
minutes et plus avantageux que celui de 15 minutes.

Les valeurs organoleptiques des échantillons stockés & température d’entre-
pot, ainsi qu’a+ 5°C, n’étaient qu’a peine plus faiblesque celles des produits con-
servés a chaleur, les valeurs par rapport a la texture étant plus élevées chez les

derniers.

En résumant les résultats on peut dire que les concombres peuvent etres
conservés par traitement thermiques sans diminution significative de sa valeur

de consommation.

KULFOLDI

PLJANOWSKL E., SZNYTER, M és
WOJTOWICZOWA, M. B.

Egyszérl’j madszer diacetil és acetoin
meghatarozasara és e modszer alkalma-
zasa vajvizsgélatoknél

(Prosta metoda oznaczania dwuacetylu i
aceti)ir)1y i jej zastosowanie przy badaniu
sla

Przegl. Mlecz. 19. 14, 1970.
Ref. Milchwiss. 25. 753, 1970.

A mddszer a diacetil ligos kdzegben
végrehajtott ciklusos kondenzaciojan
alapul.

A vizsgalandd vajmintabél (50 —100
g) Pien szerint (Lait, 29. 461, 1949)
10 ml desztillatumot nyeriink. Ezutan
kémcs6ben 9 ml parlatot 0,7 ml 50%-0s
KOH-oldattal elegyitiink, 1—2 percig
allni ha?yjuk, végul 1-2 percre forro
vizbe allitjuk, lehttjik és 10 ml-re fel-
toltjik. A képz0dott sargasbarna szi-
nezG6désnek 400 nm-nél abszorpcids
maximuma van, és puszta szemmel,

LAPSZEMLE

vagy koloriméterben mérhet6. A meg-
hatarozds hibaja altaldban 5% alatt
van, a pontossag cca. 0,01 mg diacetil
10ml-ben. A megadott desztillacio sze-
rint a diacetil visszanyerése a vajbol
90 szézalékos. Az acetoin és diacetil
mennyiségi meghatarozésanéal 100 g-ot
50 ml 20%-os ferriklorid oldattal ele-
gyitiink és a desztillaciot az el6bbiek
szerint végezzik.

E madszer szerint 15 vajmintat vizs-
galtak, amelyeket 7 héten 4t7°C hé-
mérsékleten taroltak. A diacetil-tarta-
lom 0,64—3,92 mg/kg, az acetoin
0,63-22,00 mg/kg volt. A két vegyu-
letre kapott eredmények kozt Ossze-
flggesek nem figyelhetok meg. A vaj
7 °C hémérsékletd, tébbheti tarolasnal
a diacetiltartalom csokkenését, mig az
acetoinnal teljesen &sszefliggés nélkili
valtozasokat figyeltek meg. A diacetil-
tartalom és az érzékszervi vizsgalatnal
a ,,diohél iz és -szag” intenzitasa kozt
egyertelmden pozitiv korrelaciot ta-
laltak.

Kacskovics Miklos (Pécs)
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