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.
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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,
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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.
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