KULFOLDI
TEJIPAR

UBERSAX P.:

Széraz tejtermékek K-, Na- és Mg-tar-
talma

(Uber die Gehalte an K, Na und Mg in
Trockenmilchprodukten.)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 62, 80,
1971. Ref. ZUL. 148, 3, 173, 1972
Szerz§ az atomabszorpcids-spektral-
fotometria rutinszerld vizsgalatokra is
alkalmas modszerével vizsgalta szaraz
tejtermékek K-, Na- és Mg-tartalmat.
A nem kozombdsitett svajci eredetl
készitményekre az atlagos tartalmak
sovany tejpor esetében 1,59% K,
0,40% Na €s0,11% Mg, irdpor esetében
1,49% K, 0,53%Na és 0,12% Mg, tel-
jes tejpor esetében 1,12% K, 0, 30%
Na és 0,10% Mg, és savopor esetében
2,23% K, 0,62% Na és 0,13% Mg vol-
tak 96,5%-szarazanyagra szamitva.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STEFANOWA-KONDRATENKO,
M., ANDONOWA, E.

A kazein legfontosabb bomlastermékei-
nek vizsgalata bolgar sajtokban

Untersuchungen (ber die wichtigsten
Abbauprodukte des Kaseins in bulga-
rischen Késen

Die Lebensmittel
1972.

A szerzk azt vizsgaltak, hogy a bol-
gér sajtok kazeinjébdl a B. mesenteri-
cus, valt. 76. tejkoagulalé enzim hata-
sara milyen degradacios termékek
keletkeznek. Kontroll anyagként ojgé—
enzimet és a Mucor pusillus Lindt-bél
készitett japAn MELTO enzim prepa-
rdtumot hasznaltak. A kdvetkez6 ered-
meényeket kaptak: a tehén- és juhtejbdl
készitett feher sozott sajtokban az old-
hatd nitrogén, a kevessé lebomlott
proteinek, az albumdzok, a ;éepton-
szer(i vegyuletek és a hexonbazisok
a kontrollkészitményekben lev6knél

Industrie, 19, 186,
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nagyobb mennyiségben voltak jelen.
A fehér sozott sajt és a kontrollkészit-
mények kozott nem taldltak semmeny-
nyisegi, sem minGségi eltérést a szabad
aminosavak tekintetében, mig a Kas-
kaval sajtban ezek mennyisége na-
gyobb volt. A B. mesentericus valt. 76.
tejkoagulald enzimmel készitett saj-
tokban nem észleltek keser(i izt, és a
kontrollpreparatumhoz viszonyitva az
eltarthatésagi id6 sem valtozott.

Bende E. (Gy6r)

HALIPAR

DANI LOW, M M, SCHEWTSCHEN-
KO, W. W, DUBSKAJA, L. N,

Egyes mindségi jellemzék véltozasa az
€16 hal haltarolékban valé tarolasanal

(Die Veranderung einiger Qualitatskenn-
ziffern von lebenden Fisch bei der Hal-
tung in Fischbehéltern.)

Die Lebensmittel Industrie,
1971

18, 424,

A szerz6k a leningradi ,,F. Engels™
Kereskedelmi Féiskolan végzett Kkisér-
leteikrdél szamolnak be. Azt vizsgalték,,
hogyan valtozik az él6 hal zsir, szaraz-
anyag, és izomszovet tartalma a hal-
tarolokban val6 tarolas soran. Megalla-
pitottdk, hogy a tarolési id6 ndvelésé-
vel az izomszovet zsirtartalma (y) E’(e-
lentésen, szarazanyagtartalma (x) ki-
sebb mértékben csokken. A kettd ko-
z0tt a mérési adatokbol az alabbi reg-
resszids egyenes irhatd fel:

ponty y= - 795 + 453X
harcsa y= —61,6 F 3,66 x

Az izomszdvet kotott vizmennyisége
(X) és az dsszes vizmennyisége (y) ko-
z0tt a kilonb6z6 halfajok esetében
allk«')vetkezﬁ regresszios egyenest kap-
tak:

ponty
harcsa

1705 —1,25 x
153,3 —1,02 x

Szabé A. (Gydr)
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SORIPAR

KAHLER, M,

A sorgyartas folyaman keletkezett illé-
kony vegyuletek

( Entstehung fliichtiger Verbindungen bei
der Herstellung von Bier.)

Die Lebensmittel
1970.

Az utébbi id6ben egyre nagyobb
figyelmet forditanak azon vegyuletek
vizsgalatara, amelyek jelentGsen befo-
lyasoljak a sor izét és zamatat. Ezek-
hez a vegyiletekhez féleg azok az ill6-
anyagok tartoznak, amelyek a fermen-
tacios folyamat sorén keletkeznek. A
mingseg-allandésag biztositdsa érde-
kében vizsgaltdk az illékony mellék-
termekek kepzGdeésének okait s a fo-
lyamat befolyasolasanak lehetGségeit.
A szerz8k vizsgalataik soran az illé-
kony anyagok keﬁzodeset befolyasold
tényezdk hatdsat kutattdk. Megallapi-
tottak, hogy a fermentacios folyamat
alatt fennallé kiilonboz6 korilmények
megvaltoztatjak az illéanyagok kon-
centraciojat, es egyuttal az altalanos
erzékszervi tulajdonsagokat. Gazkro-
matografias vizsgalatokkal alkoholo-
kat es észtereket (metilacetat, etilace-
tat, propanol, izobutilformiat, 2-metil-
propanol-1, izobutilacetét, butilacetét,
1zoamilacetat,3-metil-butanol hexanol,
beta-fenil-etilacetat, béta-fenil-etanol)
illetve zsirsavakat (ecetsav, propion-
sav, izovajsav, vajsav, izovaleriansav,
valeriansav kapronsav, Gnantsav, kap-
rilsav, kaprinsav) azonositottak. Ered-
menyelket 11 tablazat és 6 gazkroma-
togramm tartalmazza.

Industrie 17, 216,

Bende E. (Gyo6r)
82
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WURDIG G, SCHLOTTER H. A:
S02képzb éleszték eléfordulasa a sz616-
must természetes éleszt6keverékében
(Uber das Vorkommen SO 2bitdender:
Hefen im natirlichen Nefegemisch des
Traubenmestes.)
Dent. Lebensm. Rundschau67,86,1971.
Gyakorlati megfigyelések  szerint
egyes borok gyakran sokkal tébb S02
ot tartalmaznak, mint amennyit az
erjedés el6tt, kdzben vagy utan hozza-
juk adtak; a sz6l6lé természetes élesz-
tékeverékében S02képzd éleszt6tor-
zseket allapitottak meg. Ezek az élesz-
tétérzsek nem egyforman vannak el-
terjedve, hanem csak egyes Uzemek-
ben mutathaték ki. A gyakorlatban
literenként 130 mg-ig terjed6 S02
képzbdést talaltak. Tiszta tenyésztési
kultirdk hozzdadasa éltal S02képz6
éleszték elszaporodasat messzemendleg
el lehetett nyomni.

VEGYES

SVENSSON B.:

Osszefligg6 sejtréteg keletkezése el6re-
hamozott burgonyan

(Formation of a compact layer in pre-
peeled potatoes.)
Swedish J. Agr. Res. 1, 51, 1971
Ref. ZUL. 148, 3, 188, 1972.

A hamozott burgonyat, azért keze-
lik natriumhidrogénszulfittal, hogy
megakadalyozzak a nyers burgonya-
felllet sotetedését. Ezenkivil szerz6
azt is megallapitotta, hogy ez egy szilard
sejtréteg képzodését Is elémozditja.
Citromsav ezt a hatast nem mutatja.
A réteg képz6désének gyorsasdga a
natriumhidrogénszulfit tdménységétél
és a raktarozasi hémérséklettdl fligg.
Ugyanezen parameterektdl fiigg a nat-
riumhidrogénszulfit behatolasi mély-
sége is. A behatolas mélysége és a réte (];
vastagsag kozott egy r2 = + 0,94 &l

fenn.
Kieselbach Gy. (Budapest)
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FRANZKE, C F,
ROSSOW, K-H.,

A zsirokban el6fordulé nehézfémek és
ezek hatasa a zsirok autoxidacidjara

(Die Wirkung von Schwermetallen auf
die Fediiutoxydalion und das Verkom-
men von Schwermetallen in Fetten)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 279,
1972.

A szerz6k dsszefoglaljak a nehézfém-
ionoknak a zsirok autoxidacidjara gya-
korolt hatasat, és megallapitjak, hogy
a nehézfémek nem csak oxigén atvivo-
ként hatnak, hanem az autoxidacio
sordn a zsirokban keletkezd peroxid-
vegylletekre katalitikus hatast fejte-
nek ki. Meghatdroztdk a réz, vas, és
nikkel mennyiségét nyers, félig raffi-
nalt novényi olajokban, fotometrids,
spektralanalizises és kromatografias
madszerekkel. A zsirok és névényi ola-
jok el6allitasa soran a lehetd legmini-
malisabb nehézfém-tartalomra célszer(
torekedni, mivel egyrészt igy n6 a
tarolhatésagi id6tartam, masrészt a
biologiai értéket befolyasold zsirold-
hat6é vitaminok és esszencidlis zsir-
savak bomlasanak veszélye csokken.

A magdeburgi Olaj- es Margarin-
ipari Intézettel egyetértéshen a finomi-
tott olaj vastartalmara 55 mg/kg és
réztartalméara 0,03 mg/kg maximalis
megengedhetd értéket javasolnak.

Bende E (Gydr).

FRANZKE, C., HOLLSTEIN, E.,
BRANDT, P.

Foszfortartalma vegylletek mennyisé-
gének vizsgalata kulénb6z6 finomitési
fokd repceolajokban

(Untersuchungen dber den Anteil phos-
phorhaltiger Verbindungen in Rapsélen
unterschiedlichen Raffinationsgrades.)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 347,
1972.

GRUNERT, S,
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A novényi olajokban lev6 foszfor
meghatarozasara azt a mddszert hasz-
naltdk, hogy az olajokat magnézium-
oxid hozzaadasaval elhamvasztottéak,
és a szervezetlen foszfatokat a modo-
sitott Hurst-eljarassal hataroztak meg.
A mérést a foszfomolibdenat komplex
fotometréldsaval végezték, 710 nn hul-
lamhosszon.

A nyers repceolajok vizsgalata azt
mutatta, hogy a préselt olajok 77-113
mg/kg, az extrahalt olajok 132—386
mg/kg foszfort tartalmaznak.

A raffindlas soran a mérési eredmé-
nyek alapjan a nyers olaj dssz-foszfor-
tartalméanak legalabb 97%-at eltavo-
litjak, ennek legnagyobb része (70—
85%) a raffinalas elsé fokozataban a
nyalkas anyagokkal eltavozik. A maso-
dik fokozatban a megsavanyitaskor
még jelentésen (15-30%) és a 3. foko-
zatban a fehéritésnél is tovabb csok-
ken a foszfortartalom.

Szabé A. (Gyér)

VEGYES

WOLPER, I. N.,, LASAREW, E. N,
SOLOWJEWA, T. J. és ILJENKO-
PETROWSKAJA, T. P.

A potkavé kereskedelmi jellemz8ir6l

(Zur Warenkundlichen Charakteristik
des Instantkaffees)
Die Lebensmittel
1971.

A leningradi ,,F. Engels” Kereske-
delmi Féiskola Kereskedelmi Tanszék-
kének laboratériumaban kilénboz6
kavéporok (Santos, Robusta,és Costa
Rica) kémiai analizisét végezték el.
Vizsgaltak a nedvességtartalmat, a
hamutartalmat, az 6ssznitrogéntartal-
mat és az aromés-anya? tartalmat.

09

Industrie, 18, 340,

Ezenkivil 4 tablazatban laltak osz-
sze a klorogénsav tartalmat, és a kof-
fein tartalmat, a szabad aminosav
Osszetételt, az oxidalhatosagi szamot
és az illékony karbonilvegytiletek
mennyiségét.

Bende E. (Gy6r)
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SWORCOVA, L.

Az élesztégombak elszaporodasanak
okai alkoholmentes italokban

(Ursachen der Wermehrung von Hefen
in alkoholfreien Getranken)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 101,
1972.

Szobah6mérsékleten vald huzamo-
sabb tarolaskor néhany alkoholmen-
tes italban elszaporodnak a mikroor-
ganizmusok, koztlk az élesztégombak.
Ezen mikroorganizmusok anyagcsere-
termékei mérgez6ek lehetnek és ront-
jak az italok élvezeti értékét. Ezért
vizsgaltdk meg azt, hogy a tarolasi
hémerséklet milyen mértékben befolya-
solja szaporodasukat. A vizsgalt min-
takat 3 kulénb6z6 héfokon inkubaltak
(10 C fok, 17 C fok, 25 C fok).

Ezenkivil az italokban levo oxigén-
nek és szerves anyagoknak a szaporo-
dasra gyakorolt hatasat vizsgaltak.

Az elvégzett kisérletek azt  bizo-
nyitottak, hogy 10 C foknal magasabb
hémérséklet esetén, egyébként azonos
koérilményeket feltételezve a hémér-
séklet nem befolyasolja a szaporodas
sebességét és a maximalis sejtszamot.
Aerob kulturdk esetében a maximalis
sejtszam 1-2 nagysagrenddel nagyobb
mint anaerob korilmények kozott.

Az élesztégombak elszaporodasa
ellen az tveg alapos kimosasaval, az
Uizemi higiénia maximalis biztositasa-
val és a palackok minél teljesebb tol-
tésével lehet védekezni.

Bende E. (Gy6r) .

TSCHOGOWADSE, S. K-,
RADZE, N. S
Aszkorbinsav konzervéldsa gliikdzoxi-
déazzal
(Konservierung der Ascorbinsdure
durch Glukoseosydase)
Die Lebensmittel Industrie,
1972.

A gyumolcslevekben és szorpokben-
valamint a f6zelékndvény sliritmények,
ben az oldott és adszorbedlt oxigén

BAKU-

19, 287,
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nagyon erGsen oxidalja a C-vitamint,
ezért a vitamintartalom meg6rzése
nagyon fontos. Mivel az irodalomban
a C-vitamin tartalom megévésara vo-
natkoz6 adatok nagyon ellentmondoak
ezért a szerz6k azt a mddszert valasz-
tottdk, hogy az oxigént glikézoxidaz
segitségével eltavolitottak. A narancs-
lével folytatott kisérletek azt mutattak
hogy a gliikézoxidaz nevii enzim anti-
oxidans hatasa csak katalaz enzim
jelenlétében mutatkozik. Ha a léhez
csak glukozoxidazt adtak, a C-vita-
min gyorsabban bomlott fel, mint az
enzim nélkil. A kisérletek egy tovabbi
eredménye annak felismerése volt,
hogy a katalaz enzim jelenléte nem
szilkséges akkor, ha a gliikdzoxidazt
szemipermedbilis  polietilén  foliaba
csomagolva teszik bele a gylimélcs-
Iébe, mivel ez a C-vitamin eltarthatd-
sagat nem befolyasolja.

KONOPAI, J.

Kismennyiségli kénhidrogéntartalom
meghatarozasanak jelentésége asvany-
vizekben

(Bedeutung der Bestimmung Kkleiner
Mengen Schwefelwasserstoff in Mineral
wassern)

Die Lebensmittel
1972.

A szerz§ széndioxidtartalmu termé-
szetes asvanyvizek kénhidrogén tartal-
manak meghatarozasara egy olyan
madszert dolgozott ki, amelynél a kon-
centricié vizudlis leolvasasara detek-
talo csovet hasznalt. Az asvanyvizben
IévG kénhidrogen egﬁ specidlis készi-
lékben levegbaram hatasara deszor-
bedlodik. A reakcio  kénhidrogénre
specifikus, mas gazok nem adnak olyan
reakciot, ami a kénhidrogén meghata-
rozast zavarna. A deszorbci6 lefutasat
és a minta pH-janak valtozasat a leve-
g6 mennyiségének fuiggvényében grafi-
kusan adja meg. A cikk 5 csehszlova-
kiai &svanyviz vizsgalati eredményeit
kozli. Az eljards nagy el6nye, hogy
egyszer(isége mellett megbizhato.

Szabo A. (Gyé6r)

Industrie, 19, 138,



