KULFOLDI

NOVENYI KONZERVIPAR
ROBINSON L.:

A fény hatésa livegbe csomagolt steril
konzervekre

(Einfluss von Licht auf glasverpackte
Sterilkonserven.)

Verpackungs-Rdsch. 20, 77, 1969. Ref.
ZUL. 145, 2, 118, 1970.

A gyakorlatihoz kozelfekvd (650 + 50
lux, 20°+ 1°C) és szigoritott feltételek
mellett (3500 lux) végeztek tarolasi
kisérleteket Uivegbe csomagolt 9 kiilén-
bdz6 gyliméolcs- és zdldségkonzervvel,
tobbek kozott a sotétben tarolt és a
fénynek kitett probakban a légtér sza-
bad oxigéntartalmat kovették 18 ho-
napig. Ennek kovetése kozben Kitlint,
hogy a sterilizalas utan még szabadon
jelenlevé maradékoxigén a tarolas fo-
lyaman gyakorlatilag elfogy. A csokke-
nés gorbeje kezdetben viszonylagosan
meredeken fut le, 2 hénap utan a sza-
bad oxigén csaknem az Osszes konzer-
vek esetén 10 torr alatt, 8 hdnap utan
5 torr alatt van, hogy azutan 0 felé
tovabb csokkenjen. Megvilagitas altal
ez az 0,-fogyasztas nemely esetben
(borsd, uborka, spanyol meggy) el6-
szor kissé gyorsult, de 14 honap utan
az 0Osszes konzervek esetében, akar
vilagosan, akar pedig sotéten taroltak,
a konzervek légtere oxigénmentes volt.
A konzervek csaknem oxigénmentes
allapotara vezethet§ vissza, hogy C
vitamincsokkenés, szin, allomany, szag
és iz tekintetében specifikus fénykaro-
sodast nem lehetett megfigyelni, és
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hogy a megvilagitott probakban eld-
szor fellépett csekély kéarosodasok
hosszabb id6 mdlva a meg nem vila-
gitott konzervekben is felléptek.

Kieselbach Cy. (Budapest)

WUCHERPFENNIG
ES FRANKE J.:

Kisérletek fekete ribiszkelének piros
ribiszkelével tdrténé hamisitasanak ki-
mutatasara

(Versuche zum Nachweis der Verfal-
schung des schwarzen Johannisbeeren-
saftes durch roten Johannisbeerensaft.)

Dtsch. Lebensmittel Rdsch. 65, 22,
1969. Ref. ZUL. 143, 2, 159, 1970.

Szerz6k feketeribiszkelének piros ri-
biszkéiével torténd hamisitasanak ki-
mutatésara vonatkoz6 terjedelmes ki-
sérleteikbdl szdmolnak be. Sem az
antocianok, sem a flavonoidok nem
szolgaltattak megkildnboztetési lehe-
téséget a vékonyréteg-kromatogréafiai
eljaras, vagy a poliamidporhoz vagy
szefadexhez adszorpci6 alapjan. A ki-
sérletek azonban egyidejlileg mas szer-
z6k pozitiv eredmenyeirél adnak fel-
vilagositast, akik mindig azonos anyag-
gal azonos feltételek kozott dolgoztak.
A gyartasnal, a szell6ztetésnél és a rak-
tarozasnal a h6mérsékletek valtoztata-
sai altal a polifenolok igen kiilénboz6-
képpen véltoznak meg, L’ngho?z hami-
sitas kimutatasara teljesen alkalmat-
lanok.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SOMMERFELD E. és THIERER H.:

Anyatej hamisitasa tehéntejjel.
(A kvarclampaelemzés modifikécidja)

[ Zum Nachweis einer Verpantschung von
Frauenmilch mit Kuhmilch. (Modifi-
kation der Qurzlampenanalyse.)]

Med. u. Ernadhr. 9, 272, 1968. Ref.
ZUL. 742, 2, 161, 1970.

Anyatej tehéntejjel hamisitdsdnak
felismerése céljabol az anyatejgy(ijt6-
helyeken az un. kvarclampa-elemzést
szériaszerien hasznaljak. A kvarc-
lampa ibolyantali sugarai alatt az
anyatej kékesibolya, a tehéntej ren-
desen sarga fluoreszcenciat mutat.
Szerz6k megallapitjdk azonban, hogy
bizonyos hosszabb és magasabb ho-
kezelésen keresztiilment tejtermékek
(steril tej, s(ritett tej, csecsemétej tap-
141ék) esetében ennek a sarga fluoresz-
cenclaknak az eréssége csokken és kék
szinez6désnek ad helyet. Ezaltal al-
kalomadtan nem ismerhet6 fel a
kvarclampa alatt tehéntej termékek-
nek anyatejhez valé hozzakeverése
még nagy szazalékban sem. Szerz6k
ezert egy modifikalt kvarclampa-elem-
zést ajanlanak olt6 felhasznélasaval
készilt tejsavokkal: 10 ml vizsgalandd
tejhez kevés oltéport és 0,2 ml 0,15%-
os CaCl2oldatot adnak. Ezt kdvet6en
a probacs6 tartalmat 20—30 percig
37°C-on inkubaljak, majd a zsirdugot
leemelik és a savot dekantaljak. A
kvarclampa alatt most mar 20%-nal
nagyobb tehéntej hozzakeverések biz-
tosan felismerheték. Kiegészit6 elem-
zési eljarasok gyanant szerzék a lak-
toszerummal  torténd  precipitacios
probat és a rézszulfat-tesztet ismer-
tetik.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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KOSIKOROSK1 F. V.

[zesitett ir6
(Flavored Buttermilks.)
J. Dairy Sei. 52, 799, 1969.

Minthogy tejhez adott iyﬂmdlcs-
hozzatétek a tej savtartalma kévetkez-
tében azt megalvasztjak, elényben ré-
szesitik a gylimolcsok hozzaadasat Ird-
hoz. Narancs, citrom, malna és eper
eredet(i gylimdlcsvel6vel és gylimolcs-
lével keverékeket készitettek. ElSny-
ben részesitették az eperrel készilt
italt. A kilonboz6 italok el6allitasanak
modjat ismertetik. Arabs mézga és
festanyag adalékok az USA-ban enge-
délyezettek. Az egyes italfajtak ré-
szére a keverékek és a gyumolcssurit-
mények pH-értékei is fel vannak tin-

tetve.
Kieselbach Gy. (Budapest)

WEISBERG S. M ES GOLDSMITH

SavO mint tapszer és takarmany
(Whey for foods and feeds.)
Food Technoi. 23, 52, 1969.

Az a tény, hogy a sajtgyartasnal
keletkezd savonak csak kb. a fele kerdl
tovabbi feldolgozasra, bar az allat és az
ember részére értékes alkotorészeket
tartalmaz, arra inditotta a szerzdket,
hogy osszeallitsak az eljarasokat, ame-
lyek savopor elGallitasara alkalmasak,
és a savopor felhasznéalasanak lehetdsé-
geit és el6nyeit kimutassak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



KULFOLDI

GABONA ES SUTOIPAR
| v

Fritsch I. ES
:‘BOULDOIRES I. P.:

Besugarzott rizs tulajdonsagai
\(Eigenschaften von bestrahltem Reis.)

iMitt. Lebensrnitteluntersuch. Hyg. 60,
'252, 1969.

Mikroorganizmusok és rovarok, to-
vabba petéik és larvaik elpusztitasa
'céljabdl rizst egy 60 °C-forras gamma-
sugarainak 30 és 3000 krad kozotti
Jadagjaival sugaroztak be. Elpusztita-
suk 100 kradnal nagyobb adagok mel-
lett tortént. Ilyen energia mennyiségek
esetében azonban mér a rizsszemszovet
eipuhulasa valt észrevehetévé.. Ez 300
krad mellett lenyegesen erGsebb volt.
A vizfelvevéképesseg erésen csokkent.
Wy érzékszervi tulajdonsagok a rendes-
t6l erbsen eltéréek voltak. A kostolasi
prébakat 1/2 lvizben 60 percig fott 30 g
rizzsel és 5 g konyhasoval végezték.

Kieselbach Gy. (Budapest)
i
HELLSTROM V.

Tiamin, riboflavin és nikotinsav
nyeredéke sutéporral sutéskor
Var foda 27, 120, 1969. Ref. ZUL. 143,
2, 131, 1970.

Szerz6 szerint éleszt6vel torténé

sutéskor a tiamin-veszteség atlagosan
24%, mig sutépor felhasznélasakor
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30—49%. A kiloénbség oka val6szin(-
leg a tészta nagyobb pH-értéke (élesztd
eseteben kb. 5,8, sltépor esetében
6,9 - 7,6). Nikotinsav és riboflavin nem
szenvedtek veszteségeket.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BRUMMER I. —M.:
Lenmag mindségi jellemz6i és lehetsé-
ges kéksavtartalom a kenyérben

/Leinsamen -seine Qualitatsmerkmale
und ein moglieher Gehalt an Blausaure
im Brot.)

Brot und Gebéack 23, 170-174, 1969.
Ref. ZUL. 144, 2, 162, 1970.

Minthogy kéksav enzimatikus Uton
képz6dik a lenmagban, fontos a len-
mag tarolasa szarazon. A lenmag dara-
lasa, nedves és meleg kezelése nagyon
elémozditja a kéksav képz6desét.
Ezért ajanlatos azoknak a helyiségek-
nek jo szell6ztetése, amelyekben len-
magot duzzasztanak, valamint a len-
mag erés forrdzasa és a nem daralt len
feldolgozasa. Daralt lenmaggal készult
kenyerek nagyobb kéksavtartalmuak,
mint a nem daralt lenmaggal késziilt
kenyerek. A sutési folyamat befejezé-
zése utan kéksav-képzédcs mar nem
lép fel tobbe. Ezek szerint a kéksav-
kepz6dés az enzimek aktivitasatol fligg
a lenmagban.

Kieselbach Gy. (Budapest)



