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1 Az allomany jellemzéi

A szilard élelmiszerek fontos technol6giai és mindségi jellemzdje alloméanyuk.
Az élelmiszerek objektiv sajatsagat képezd allomanyat az ember az élelmiszer
fogyasztasa kozben érzékeli elsGsorban: az alloméany abban az érzéshen jelentke-
zik, amit az élelmiszerdarab leharapésa és ragasa, tehat nyelésre ,.el6készitése”
kdzhen fellépb erdk altal elidézett idegingeriletek révén érzink, nem tekintve a
rendszerint egyidejlileg jelentkezd iz-, szag- és héerzetet. Ugyanekkor az allo-
many az élelmiszer objektiv, komplex sajatsaga, ami szamos, az élelmiszer dssze-
tételebdl és struktlrajabol eredd kilonboz6 tényezd fuggvénye, reoldgiai sajat-
sdgainak egyittes megnyilvanulasa.

Az allomany szempontjabol dont6 jelentGségli mechanikai jellemzGket
Szczesniak (1) 6t primer tényezGre és az ezekt6l fiiggo harom szekunder tényez6re
osztja. Az els6dleges mechanikai jellemz6k eszerint: az anyag keménysége,
adhezitasa, viszkozitdsa, kohezitdsa és rugalmassaga. A kemeénység egy adott
deformécio elGidézéséhez sziikséges er6vel, a kohezitds a testet felépit6 belsd
kotések erGssegével, a viszkozitasa az egységnyi erGhatasra esG aramlasi sebes-
séggel definialhatd. A ru%almasség definicio szerint az a sebesség, amellyel a
deformalt anyag eredeti allapotéba visszatér a deformal6 er6 megszintetése utan.
Az adhezitas az élelmiszer felllete és a vele érintkez6 méas anyagok kdzétti von-
z6erdk legy6zéséhez szilkséges munka. Ezek a primer tényezdk az anyag toré-
kenységeben, raghatosagaban (ragossagaban), ill. a fél-szilard élelmiszerek (pl.
tésztékg szivéssagaban nyilvanulnak meg. A torékenység, az anyag toréséhez
sziikséges erd, az els6dleges paraméterek kozll a keménységgel és a kohézidval
van Osszefliggésben. A ragdssag az az energia, amely a szilard élelmiszer lenyelhe-
t0 allapotira valo megragasahoz szilkséges. Ez a keménység a kohezitas és a ru-
%almasség flggvénye. A szivossag (,,gumminess™) a fél-szilard élelmiszerek nyel-

etévé ragasahoz sziikséges energia (ez is a kemenységgel és a kohézitassal van
kapcsolatban).

2. Az allomanyvizsgalatok jelent8sége

Az élelmiszertartdsitdsi fizikai mddszerei altaldban er6sen befolyésoljak az
allomanyt és ennek az allomanyvaltozasnak kedvezé vagy kedvezétlen kihatasai
lehetnek az élelmiszer érzékszervi mindségére, tarolhatésagara, szallithato-
sagara és feldolgozas kozbeni viselkedésére egyarant. Ez aldl az ionizalé sugarza-
sos tartositas sem Kivétel, sét, az allomanyvaltozas (legyen az kedvezGtlen va?y
kedvezd) egyik dontd tényezS, ami az ionizald sugarzasok alkalmazasat korla-
tozza vagy éppen alkalmazasuk eredményességét jelzi.

* )(AS Ko"(z)psonti Elelmiszeripari Kutatéintézetben, 1971. februar 12-én elhangzott el6adas
zerk.
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A besugarzott élelmiszerek allomanyanak tanulmanyozédsa tehat nagy
gyakorlati jelent6ségii. Kérdés azonban, hogy az allomany vizsgalatara milyen
modszerek alkalmasak és az allomanyvizsgalati modszerek eredméenyeib6l milyen
kovetkeztetések vonhatok le. Minthogy az allomanyt a fogyaszto erzékszervileg
értékeli, kézenfekvd, hogy az allomanyt ill. Allomanyvaltozast érzékszervi biralati
modszerekkel vizsgaljuk. Az érzékszervi birdlati mddszerek korulmeényessége,
az igen nehezen kikiiszobolhet6 szubjektivitds miatt, valamint azért, mert tobb-
nyire viszonylag nagytdmeg( mintat igényelnek és nagyszamu minta vizsgala-
tara alkalmatlanok, objektiv, gyors fizikai allomanymerési modszerek sziiksége-
sek. Ugyanakkor a mdszeres allomanymérések raciondlis alkalmazasanak el6-
feltétele, hogy a mérésekbdl valdéban arra a sajatsagra lehessen kdvetkeztetni,
amelyet a fogyaszto érzékel, tehat az érzékszervi allomany-értékelés és a mliszeres
adatok kozott kell6 mértékl korrelaci6 legyen: Persze technol6giai vagy tudo-
méanyos szempontbol fontos lehet a konzisztencia olyan mérvi véltozasa is,
ameII)K/ esetleg érzékszervileg még nem is érzékelhet6, de alkalmas eszkdzokkel
detektalhato.

3. Besugarzott élelmiszerek allomanyvizsgélata

A kovetkez8kben néhany kiragadott példaval szeretném illusztralni azokat
a tapasztalatainkat, amiket élelmiszerbesugérzasok kapcsan végzett allomany-
vizsgalatok soran gydjtottiink, és felvetni néhany olyan idevonatkozo prob-
lémat, amelyek tovabbi tisztdzast igényelnek, ill. amelyeknek a megvitatasa
segitséget nydjthat szamunkra.

Mszeres vizsgalatainknal a szamos, irodalombdl (2, 3) ismert eljaras koziil
két mérési modszer alkalmazasara volt médunk: a penetrométeres mérésre és a
ragasi folyamatot jobban utdnzd texturométeres vizsgélatokra.

4. Penetrométeres vizsgalatok

A penetrométerek olyan allomanymérd mdiszerek, amelyek meghatarozott
forméaju és nagysagu, a vizsgalandé minta feliletére mer6leges iranyban elmozdul6
mér6fejjel rendelkeznek, és vagy azt az er6t mérik, amely a méréfejnek a mintaba
meghatarozott melységig valo behatolasahoz szikséges, vagy az allandé ertékd
er6hatds mellett meghatarozott id6 alatt_jelentkez behatolasi melységet vagy
az er6 —ut diagramot regisztraljak. A minta a penetrométeres meérés folyaman
nyomo és nyiré igénybevetelnek van kitéve. A mérési eredménybdél a minta
keménységére és szilardsagara lehet kovetkeztetni.

A gyumolcsok vizsgalatanal altalunk alkalmazott, magyar gyértménP/U,
Labor ,,Automatikus penetrométer” azt a behatolasi mélységet indikalja, amellyel
egy szabvanyos méretl, kip-alaki méréfej 150? Osszes terhelés mellett 25°C-on
5 mp alatt a vizsgalando anyag feliiletére merélegesen bemelyed. (A kip teljes
hossza 44,6 mm, a 30°-0s kuE magassaga 15,2 mm.) A behatolasi skalabeosztas
egysége (egy penetrométer-fok) 0,1 mm behatolasi mélységnek felel meg.5

5. Texturométeres vizsgalatok

Az amerikai General Foods Inc. licence alapjan a japan Zenken Co. altal
forgalomba hozott Texturometert (Friedmann et al. (4),) az 1 dbra szemlélteti.

A motorral hajtott, csuklos mozgatdszerkezetre erdsitett, cserélhet6 nyomo-
fej a tanyérra helyezett mintaba hatol. A nyomofej als6 helyzete és a tanyér
kozotti tavolsag el6re bedllithato. A nyomofejnek a mintaba hatolasa kdzben
fellépd erd a tanyért tartd hajlékony rud ﬁnyulésmér(’i) elmozdulésat idézi eld,
amelyet egy hidkapcsolas segitségével vonaliré regisztral. A regisztratum olyan
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7. dbra
Az amerikai General Foods Inc. licence alap-
jan a japan Zenken Co. altal forgalomba ho-
zott Texturometer m@ikodési séméja. (1) hajté-
motor; (2) csuklés mozgatoszerkezet; (3) cse-
rélhetéd nyomo6fej; (4) vizsgalandd minta; (5)
mintatarté tanyér; (5) hajlékony rad ny(Glas-
méré bélyeggel; (7) vonaliré (3)

diagram, amelynek az abcisszaja az id6, ordinataja a mérdfejen ébred erd. Mivel
a folyamat ismétlésével a nyomofej meghatarozott frekvencidju, periodikus
Jletiteseket” végez, és mozgas kozhen a nyomofej also felllete és a minta feliilete

altal bezart szog allandban valtozik, a szerkezet lényegében a ragast utdnozza.
A késziilék fényképét a 2. abra mutatja.

Két jellegzetes texturométer-gorbét (Heiss és Witzel, 1969) mutat a 3. abra.
Mindkét gorbe két, egymast kovetd leiiteés regisztratuma, s beloluk meghataroz-
hatok a bevezetdben emlitett elsddleges és masodlagos mechanikai allomany-
jellemzdk értékei. A gdrbéket id6ben jobbrdl balfelé kell olvasni.

Az a jelzésl diagram ragadds (adheziv) minta mérését regisztralja. Az I. jel-
zésnél érintette a nyomofej el6szor a mintat és a 1. jelzésnél érte el a nyomdéfejen

2. abra
A Texturometer
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3. abra
Jellegzetes texturoinéter-gérbék (3). a: ragadés (adheziv)
anyag; b: torékeny anyag (a tobbi jel magyarazata

ébred6 ellener6 a maximumat. A nyomofej visszahuzodasakor negativ iranyd
erdesucs jelentkezik a mintanak a nyomofejhez ragaddsa miatt. A maésodik
,harapas” a Ill. jelnél kezdédik.

A mintak keménységét definicio szerint az els6 letitésnél észlelt maximalis
Kitérés nagységa (H) jellemzi. A kohezitasra az A, és az Aj terliletek hanyadosa
jellemz6. Az adhezitas mérvet az As terllet nagysaga mutatja.

Az anyag rugalmassagat a teGturométeres gorbekbdl gy lehet meghatarozni,
hogy a vizsgaland6 anyag két megnyomatasanak regisztratuma kozétti B tavol-
sagot kivonjuk egy teljesen rugalmatlan anyag, pl. agyag ,ragatasa” esetén
hasonldképp jelentkezd leltés-tavolsag értékébdl. A raghatosdg mértéke pedig a
keménység, a kohezitas és a rugalmassag értékeinek szorzata.

Torékeny anyag (pl. keksz) esetén a b diagramhoz hasonl6 a texturométer-
gorbe lefutdsa. A minta torhet6ségét a gorbék tobbcsucsu volta jelzi, és mértéke
az els6 harapas els6 tdréscsicsanak magassaga.

6. Mangd penetrométeres vizsgalata

A penetrométeres méréseink kozil a kdvetkezd abra az indiai Bhabha Atomic
Research Centre kutatoival egyuttm(ikodésben végzett mango-kisérletek (Dhar-
kar et al., (5) eredményeib6l mutat néhanyat (4. abra).

A mango6-vizsgalatok célja annak tisztazasa volt, hogy a mangdk sugarkeze-
léssel (25—35 krad-os gamma-sugardoézissal) kiegészitett viaszbevondsa miként
hat a gyimélcs utbérésére és ezen keresztiil szallithatdsagara és eltarthatésagara.
A penetrométeres modszerrel lehetGségink volt a mangd vastag, bOrszeréji
héja és leveses gyiimolcshisa allomanyanak megkiilénboztetett vizsgalatara. Az
abran kezelési szintenként 10 parhuzamos mérés éatlageredményeit és a standard
devizaciokat tintettuk fel. Mint az abrabol lathatd, a kezeletlen gylimolcsok héja
szignifikansan lagyabb volt, mint aviaszbevonatos besugarzottake, és az utobbiak
héjanak a mango szobah&mérséklet(i taroladsa kdzbeni puhuldsa 2-3 nappal le-
maradt a kezeletleneké mogott. Ez kedvezO hatas, mert az ilyen gyimolcs a
szallitds kozbeni mechanikai igénybevételeknek is jobban ellenall. Az abrabdl
azonban az is lathatd, hogy a gylimélcshus ugyanakkor a tarolas kezdetén, valo-
szim’jle? a besugarzas direkt hatasaként, szignifikdnsan puhabb volt, mint a
kontroll gyumdlcsok husa. A tarolas folyaman a kombinalt kezelés utoérést
lassitd hatasa kdvetkeztében a kontroll gylimélcsok lagyulasanak mértéke utolérte
a kezeitekét.

7. Kajszibarack penetrométeres vizsgélata

Hasonlé megfigyeléseket mutat a gamma-sugarzassal besugarzott kajszi-
barack penetrométeres vizsgéalata eredményeibdl (s) készitett 5. &bra. A" be-
sugarzasra a ,,Magyar legjobb” fajtaju kajszibarack félérett allapotban keriilt.
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4. dbra

Kezeletlen és sugarkezelt Alphonso mang6 penetrom éteres
keménysége a tarolasi id6 fuggvényében (5). A mintadatla-
gokhoz rajzolt értéksavok a standard eltérések

Lathat6, hogy a sugarkezelés utan azonnal végzett allomanyvizsgalat a gyimaol-
csoknek a novekvO sugarddzisokkal fokozddé meértékl puhulasat mutatta.
A kontrolloktdl valé eltérés szi%nifikanciéjénak mértékét az abran csillagok
jelzik. A tarolas kozben a sugarkezelés utoérést lassitd hatasa itt is érvényre
Jutott, és 11 napi, 8—10 °C homérsékletl tarolas utan a 4—64 krad-dal sugéar-
kezelt barack szilardabb allomanyu volt, mint a kezeletlen. Ez az ut6érést lassitd

hatéls egyuttjar a romlasi veszteségek csokkentésével, az eltarthatésag novelé-
sével.

8. Kajszibarack texturométeres vizsgalata
Uljabb kajszibarack-besugarzasi kisérleteinkben (7) a @0Co sugarforras nagy
athatoloképességl gamma-_su%érzésénak hatasat hasonlitottuk dssze egy 2 MeV-0s
Van de Graaff-generator Kis behatoloképességl elektronsugarzasanak hatasaval.
Az alloményvizsgalatokat ez esetben mar texturométerrel végeztik.
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5. abra
~Magyar legjobb” fajtajd kajszibarack penetrométeres keménysége a sugardézis figgvényében
a 8-10 °C hémérsékleti tarolas kezdetén és a 11. napon (6). A mintadtlagokhoz rajzolt
értéksdvok standard eltérések:

* = a kezeletlen mintdk atlagértékétél szignifikansan eltéré atlagérték (a ~ 0,05)

** = a kezeletlen mintak atlagértékétél erésen szignifikdnsan eltéré6 atlagérték (a=s 0,01
*** = a kezeletlen mintak atlagértékétdl igen erdsen szignifikansan eltéré atlag érték

(a ™ 0,001) b)

6. abra
~Magyar legjobb” kajszibarack texturom éteres keménységének és kohezitasanak valtozasa
a sugéarkezelés és a 12— 14 °C h6ém érsékleti tarolas foggvényében (7). e— = 2 MeV-os elektron-
sugarzassal; y = 6%Co gamma-sugarzassal kezelt mintdak. A mintadtlagokhoz rajzolt érték-
sdvok standard eltérések.

*** = a kezeletlen mintak atlagértékétél igen erdsen szignifikansan eltéréd atlagérték

(a ~ 0,001)
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A 6. dbra a 20-20 parhuzamos texturométeres mérési diagrambdl meg-
hatarozott keménység- és kohezitas-atlagértékeket és a standard eltéréseket
mutatja. Az abrabdl kitlinik, hogy a 250 krad-os gamma-sugarddzis erésen pu-
hitd hatdsanal a 250 krad-os elektron-sugéarddzis hatdsa sokkal kisebb volt.
A 12—14 °C hémérsékletl, kéthetes tarolas folyaman a keménység-valtozas
mind gyik tételnél igen nagy mérvi volt, de a kétiele modon sugarkezelt mintak
kozotti kulonbség valtozatlan maradt. Erdekes, hogy a gylimdlcshiis kohezitasa
a tarolas folyaman viszonylag kevésbé csokkent, mint a keménysége.

9. Zoldségszaritmanyok fo'ttségének texturométeres vizsgalata

Végezetll egy olyan példat szeretnék bemutatni, ami a sugarkezelés puhitd
hatdsdnak a zoldségszaritmanyok mindségjavitasara valé alkalmazhatosaga
lehetGségét illusztralja (8). A 7. dbra 2 MeV-os elektron-sugarzas hatasat mutatja
zellerszaritmany esetén, a texturométeres keménység-értékeket a szaritmany
desztillalt vizben valo f6zési ideje fiiggvényében abrazolva. Lathatd, hogy példaul
az 1 Mrad-os sugaradag hatasa kovetkeztében a besugarzott szaritmanybdl re-
hidratalt étel puhasdga mar egy perces f6zési id6 utan egyenld volt a kezeletlen
szaritmany esetén 8 —10 perces f6zéssel elérhetd értékkel.@

7. 4bra

2 MeV-os elektron-sugarzas hatasa zellerszaritmany
f6zés kozbeni puhulasara (8)

10. Avizsgalatok értékelése, kovetkeztetések

Az 0Osszes bemutatott abrabdl lathatd volt, hogy az allomanyjellemz6k
értékei mintar6l mintara igen nagy, akar 20—40%-o0s szorast is mutathatnak,
ami elsGsorban az élelmiszermintakon, gyiimolcstételeken beliili nagy egyedi
eltéréseknek, vizsgalati anyagunk nagy heterogenitasanak a kt’)vetkezmenKe.
Ez is bizonyitja, hogy hasznalhato vizsgalati eredményekre és megbizhat6 ko-
vetkeztetésekre az élelmiszertartésitasi kisérletek sordn csak kelléen nagy anyag-
mennyiségek, nagyszamu mérés és az eredmények objektiv, statisztikal érteke-
lése alapjan lehet jutni.
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y vélem, hogy a bemutatott példak KkellGképpen bizonyitjak, hogy az
|on|zalo su?arzasok alkalmazasi lehetéségeinek tanulmanyozasa soran az élel-
miszerek allomanyvaltozasainak objektiv vizsgalati modszereit érdemes és sziik-
séges alkalmaznunk. E vizsgalatok eredményei jol kiegészitik a mikrobioldgiai,
kémiai és egyéb mindségvizsgalatokat és megkonnyitik a besugarzas eredményes-
ségének vagy éppen eredménytelenségének értelmezését.

Tovabbi feladatunk, hogy megallapitsuk, az egyes mdszeres vizsgalatok
milyen mértéki korrelaciot mutatnak az érzékszervi mindseggel. llyen iranyd
tajékozdédd Kkisérleteink tapasztalatai arra utalnak, hogy példaul a texturo-
méteres vizsgalat érzékenyebben észleli az éllomény kKismérték( valtozasait,
és miszeres adatok korrelaciéjénak jobb megallapithatosaga érdekében sziiksé-
gesnek latszik, hogy az allomany érzékszervi biralatanal ne azt kivanjuk, hogy
a biral6 észleleteit egyetlen itélettel (ponttal, rangszammal) Gsszegezze. A biralat-
nak két, s6t, egyes élelmiszereknél harom részitélet rogzitésere kellene térekednie,
kévetve a kilonbozo allomanysajatsagok érzékelési sorrendjét. Brandt és munka-
tarsai (9) gondolatmenete alapjan:

az els6 itélet jellemezhetné a beleharapasnal észlelt allomanyjellemzéket
(keménység, viszkozitds, torékenység),

a masodik itélet az anyagapritas (ragas) kozbeni mechanikai viselkedésére
(rugalmassag, raghatosag, adhézid) utalna,

a harmadik a falat apritodasa kozbeni valtozasait (a szétesés gyorsasaga
eskmodja nyélfelvétel, mennyire télti ki a szjureget a megragott elelmiszer)
tlkrozné

Egyes esetekben az els6 és masodik itéletben jellemezni lehetne az élelmiszer
bizonyos strukturalis, geometriai sajatsagainak érzékelését (pl. a szemcsézettséget
és a szemcsézettség tartossagat) is. Tulajdonkeppen ilyen erzékszervi elGvizsga-
latok alapjan lehet elddnteni, milyen allomanyjellemzé mérése ésszeri és milyen
késziilék alkalmazasa sziikséges, ill. elegendd.
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WNCMbITAHVNE W3MEHEHUNA KOHCUCTEHUMW TBEPALIX MULLEBBLIX
NMPOAYKTOB, C OCOEbIM BHUMAHMEM HA OB/NYYEHHbBIE MPO4YK-
Tbl MNTAHWNA

V. dapkatw

ABTOP 3aHUMAETCS OMUCAHMEM MEXaHWYECKUX CBOWCTB KOHCWUCTEHLMW Mu-
LLeBbIX MPOAYKTOB U NX OPraHoNnenTUYecKON OLEHKOW, a NOTOM 3Ha4YeHUeM WCMbl-
TaHWA KOHCUCTeHUMM. O3HaKoOMAseT MPUHUMM paboTbl ,,ABTOMATUYECKOro ne-
HeTpomeTpa” u Tuna Jlasop u ,,TekcTypomeTpa” npoussoacTsa Geueral Food
0606LLaeT UTOrM AaHHbIX KPUBbLIX TEKCTYPOMETPA, a B KOHLE npumepamMmn UncT-
puUpyeT NpUMeHeHWe 3TUX MHCTPYMEHTOB B TEYEHUM OMbITOB 06/1yHeHNs NPOAYKTOB
nuTaHna. ABTOpP NPEeACTaB/AeT U3MEHEHUS B KOHCUCTEHLUW MPOUCXOAALLMX MpK
XpaHeHWN PYKTOB MaHro, Kak B KOXMLE Tak ¥ B MAKOTW BCMECTBAM 06/1y4eHMS
ramma u3nyyeHuem, fasiblie [eiicTBME ramMmma U3yyeHUs Ha KOHCUCTEHLMIO Mo-
Nny3penblX abpuKOCOB W Ha W3MEHeHWe KOHCUCTEHUWMW B MpOLecce XpaHeHus.
CpaBHVBasA KOHCUCTEHLMIO abpMKOCOB 06/y4eHHbIX BbICOKOMPOHULATENTHbIMU
raMma u3nyyeHnem n abpuKocoB 06paboTaHHbIX MaONPOHUKAIOLLMMMN 3N1EKTPOH-
HbIMU flydamn 1 fparpaMMmamyi Bapku, aBTOp WIHOCTPUPYET MpeumyLiecTsa
CMArYaTeNbHOe AENCTBME MOHUSUPYIOLMX W3NTYyYEHWUI B CllyYae CYLUEHHOTO Ceflb-
Jepes. B KoHUe noKa3biBaeT Ha He06XOAMMOCTb OMpeAeneHns Koppenaumm
VIMEIOLLMXCA MEXJY OPraHoMenTUYECKUMU U UHCTPYMEHTaIbHBIMU UCTMbITaHWAMM
KOHCUCTEHLMW, @ TakXe Mpu OpraHoMenTUYecKUX OLEHOK Ha HeobXoAuMOoCTb
pa3genbHO pas3obLUeHHON OLEHKY N0 0YepefHOCTW UX MPOABIEHUS XapaKTePUCTUK
KOHCUCTEHLIWW.

PRUFUNG DER KONSISTENZANDERUNG
VON FESTEN LEBENSMITTELN, MIT BESONDERER RUCKSICHT
AUF BESTRAHLTE LEBENSMITTEL

J. Farkas

Der Verfasser bespricht nach Beschreibung der mechanischen Kennzeichen
der Konsistenz der Lebensmittel, sowie deren organoleptischer Bewertung die
Bedeutung der Konmstenzuntersuchungen Er beschreibt das FunktlonspranJ)
des Labor ,,Automatischen Penetrometers®, sowie dasjenige des General Foods
Texturometers, die Auswertung der Texturometer- Kurven; hernahe illustriert
er anhand einiger Beispiele die mit diesen Apparaten im Laufe ihrer Lebens-
mittelbestrahlungs-Versuche gesammelten Erfahrungen. Er schildert die —
wahrend der Lagerung bzw. unter Einwirkung der Gamma-Strahlung erfolgte —
Konsistenzénderung in der Schale und im Fruchtfleisch der Mangofrucht, sowie
den Einfluss der Gamma-Strahlung auf die Konsistenz von halbreifen Aprikosen
bzw. auf die Anderung der Konsistenz im Laufe der Lagerung. Er vergleicht die
Konsistenz der mit einer grossen Durchdringungsféahigkeit verfugenden Gamma-
strahlung behandelten, sowie mit der geringen Eindringungsfahigkeit verfiigen-
den Elektronenstrahlung behandelten Aprikosen und illustriert die gulnstige,
weich machende Wirkung der ionisierenden Strahlen im Falle von getrocknetem
Zeller mit Koch-Diagrammen. Schliesslich weist er auf die Notwendigkeit der
Bestimmung der Korrelation zwischen den Versuchsergebnissen organoleptischer
und apparativer Prifungen hin, sowie der#enlgen der gesonderten Auswertung
der konsistenziellen Kennzeichen in Reihen olge ihrer Erscheinung, bei der orga-
noleptischen Beurteilung.
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INVESTIGATION OF THE CHANGES IN THE CONSISTENCY
OF SOLID FOODS, WITH PARTICULAR RESPECT TO FOODS
SUBJECTED TO RADIATION-TREATMENT

J. Farkas

Subsequent to the description of the mechanical characteristics of the con-
sistency of foods and of their sensory evaluation, the significance of the investiga-
tions of consistency is discussed. The principles of operation of the instruments
“Automatic penetrometer” of Labor make, and of the “Texturometer” of Ge-
neral Foods make, the mode of evaluation of the texturometric curves are given,
then the experiences made with these instruments in the experiments of food
irradiation are described. Data are presented on the changes of the consistenc
of the peel and pulp of the mango fruit during its storage and treatment witl
gamma-radiation, and on the effect of gamma-radiation on the consistency of
half-ripe apricots and on its changes during storage. The consistency of apricot
treated with gamma-radiation of high penetrativity was compared with that of
apricot treated with electron radiation of low penetrativity. The favourable
softening effect of ionizing radiations on dried celeries is shown by cooking dia-
grams. Lastly, the necessity of establishing the correlation between the sensory
and the instrumental investigations of consistency, and of the separated evalua-
tion of the characteristics of consistency in the order of their appearance at the
sensory panel tests is pointed out.

L’EXAMEN DES CHANGEMENTS DE TEXTURE DES DENREES
SOLIDES, AVEC CONSIDERATION PARTICULIERE
DES DENREES IRRADIEES

J. Farkas

Aprés une description des caractéristiques mécaniques de la texture des
denrées et leur évaluation sensorielle, I'auteur traite de I'importance des examens
de la texture. Il décrit le principe du fonctionnementdu,,pénétrométre automati-
que” produit par I’entreprise ,,Labor”, ainsi que du, , Texturométre” General Foods.
Ensuite il décrit I’évaluation des courbes texturometriques et donne des exemples
relatifs aux expériences faites avec ces instruments lors de I’irradiation expéri-
emntale des denrées. Il décrit les chan?ements en texture de la pelure et de la
chair de la mangue survenant lors de [’entreposage ou de Il’irradiation gamma,
ainsi que, l’effet de la radiation gamma sur la texture des abricots demi-mirs
et sur les changements de la texture lors du stockage. Il compare la texture des
abricots traités & radiation d*¢lectrons & faible pénétration avec celle des fruits
traités & radiation gamma de forte pénétration. Il présente également, & I’aide
de diagrammes de cuisson I’effet avantageux et attendrissant des radiations ioni-
santes sur le céléri séché. Enfin il indique la nécessité d’établir une correlation
entre les examens de texture instrumentaux et sensoriels et souligne qu’il con-
vient d’évaleur séparément les caractéristiques de texture, dans l’ordre merne
dans lequel elles se manifestent.
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