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lásával a baromfi- és hűtőipar. Más iparágak a belső anyagmozgatást kor­
szerűsítették (édes-, konzervipar). A fejlesztés jelenlegi üteme még nem ki­
elégítő. Megoldandó a célszállítóeszközök hazai gyártása, vagy a szükséges 
minőségű megfelelő típusú gépkocsi behozatala. A kereskedelemmel együtt 
nagyobb ütemben kell fejleszteni a hűtött és fagyasztott termékeknél a meg­
szakítás nélküli hűtőláncot. A kereskedelemben a termékek minőségének meg­
óvása érdekében meg kell teremteni a szükséges hűtő és fagyasztó kapacitást.

f )  Az iparágak többsége fejlesztette, de nem a kívánt mértékben érlelő- 
és tárolóterét. A borgazdaságok vasbeton tárolók építésével a tárolókapacitásu­
kat, frigó tartályok üzembehelyezésével a tárolás korszerűségét növelték. 
Bővitette raktárterét a cukor-, dohány-, növényolaj-, szesz- és tejipar is. A tároló­
tér jelentős bővítése (11,700 vb.) ellenére sem enyhültek a gabonaipar tárolás 
gondjai. A szeszipar kismértékben növelte érlelőterét. A söriparnak kereske­
delmi telepein indokolt a hűtő —tároló kapacitás nagyobb ütemű fejlesztése, 
hogy a nyári melegben is biztosítani tudja megfelelő minőségben a sörellátást.

A kiskereskedelemben továbbra sem kielégítő a raktárfejlesztés. Raktár- 
hálózata mind korszerűség, mind kapacitás szempontjából messze elmarad 
a jogos igények mögött. A lakosság megfelelő minőségű élelmiszerrel történő 
ellátása csak a termelés-, szállítás és a kereskedelmi hálózat egyidejű korszerű­
sítésével biztosítható.

III.
Az élelmiszergazdaság az élelmiszerek jó minőségének biztosítása s a minő­

ség javítása érdekében a közvetlen állami beavatkozást biztosító szabályozó 
eszközök közül kiemelten fejlesztette a minőségellenőrzést, de javult az anyagi 
érdekeltség és szankcionálás helyzete is.

1. A belső ipari ellenőrzés hatékonyságának növelése érdekében az ipar­
ágak minőségfejlesztési tervet készítettek, amelyben jelentős feladatokat juttat­
nak a minőségellenőrzésnek (baromfi-, hús-, hűtő-, konzerv-, szesz- és a tejipar). 
A gyártásközi ellenőrzést korszerűsítette és szigorította a baromfi-, cukor-, 
gabona-, hús-, konzerv-, növényolajipar és a borgazdaság. A laboratóriumok 
műszerezettségét növelte a cukor-, dohány-, gabona- és söripar. A mikrobioló­
giai vizsgálatok gyakoriságának fokozásával javította üzemeinknek higiéniáját 
a hűtő- és tejipar.

A megyei (fővárosi) tanácsok irányítása mellett és a MÉM szakfelügyelete 
alatt működő hatósági élelmiszerellenőrző hálózat tovább bővült. Új intézet 
kezdte meg működését Salgótarjánban és több intézetben megkezdték, illetve 
folytatták a rekonstrukciós munkát (Székesfehérvár, Békéscsaba, Kaposvár, 
Miskolc). Megalakult a Központi Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet. 
Kiemelt feladatként végzi a nyers-, félkész és késztermékek minőségmegítélésére 
alkalmas módszerek kidolgozását és alkalmazásának bevezetését, különös tekin­
tettel a radiológiai, toxikológiai és mikrobiológiai követelményekre. A csoma­
golóanyagok és az új csomagolási módok vizsgálati módszerének kutatásában 
elért eredményei kedvezően fognak érvényesülni az élelmiszeripari termékek 
csomagolásának korszerűsítésében. A minőségellenőrzés színvonalának rendsze­
res és szervezett fejlesztése érdekében gondoskodik a szakmai továbbképzésről.

2. A minőségfejlesztésre a közgazdasági eszközök közül a leghatékonyabb­
nak eddig a közvetlen anyagi érdekeltségi rendszer megteremtése bizonyult. 
A Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztérium a kedvező irányú és ütemű 
fejlődés elősegítése érdekében az iparágak feladatává tette a megfelelő gazdasági 
ösztönző rendszer kialakítását.

Az iparágak egy része negatív ösztönző rendszert fejlesztett ki (borgazda­
ság, dohány és gabonaipar).
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Saláta v izsgálata 1972
pCi/g.sz.a.

3 . t á b lá z a t

Db Össz. a k t. Fém ion
a k t. K — 40. ak t.

Tiszántúl

N yíregyháza t 2 77,1 3,5 59,0
ö 5 74,8 1,7 61,8

Debrecen t 5 50,9 2,5 45,0
ö 5 52,4 2,3 42,4

Békéscsaba t 6 66,3 3,5 55,7
ö 5 67,6 3,7 55,8

Miskolc t в 39,9 2,1 38,0
ö 2 34,0 2,5 29,7

Duna — Tisza köze 
Szeged t 5 61,7 4,0 52,1

ö 5 48,9 3,5 42,5

Kecskemét t 7 56,5 3,4 52,4
ö 5 42,0 3,1 38,4

Dunántúl

Győr t 5 54,6 2,9 52,1
ö 5 51,9 2,3 48,5

Szom bathely t 8 50,0 6,0 34,2
ö 4 49,2 4,7 43,1

Székesfehérvár t 9 68,9 3,0 62,0
ö 5 59,0 2,7 50,6

Pécs t 5 47,7 3,3 38,5
ö 5 77,4 2,3 56,8

K aposvár t 5 64,8 12,4 52,4
ö 5 54,7 2,8 48,0

Budapest t 5 64,2 8,6 49,5
ö 5 58,4 5,9 52,2

Átlag t 68 57,7 4,5 48,9

Átlag ö 56 57,1 3,1 48,5

Évi átlag 124 57,4 3,9 48,7

Meg kell jegyezni, hogy Békéscsaba és Győr körzetében mért fémion-frakció 
aktivitás az országos átlagnál nagyobb. Az 1972. évben vizsgált tejek mester­
séges radioaktív szennyezettsége a fémion-frakció aktivitás alapján az előző 
évi hasonló adatokhoz viszonyítva nem mutat szignifikáns különbséget.

2.3. Takarmányvizsgálatok
A szarvasmarha tartás fontosabb takarmányai a tej-vizsgálatokkal szoros 

kapcsolatban kerültek ellenőrzésre, így a rendszeresen vizsgált takarmányok
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B orjúcsont vizsgálatok 1972
8 . t á b lá z a t

Db Ossz. ak t. 
pCi/g cs.

Fém ion ak tiv itá s

pCi/g cs. pCi/g Ca

Tiszántúl
N yíregyháza 7 2,6 2,1 24,5

Debrecen 1 2,1 2,5 13,9

Békéscsaba 2 8,7 8,7 54,1

Miskolc 9 2,4 2,7 14,1

D u n a — Tisza köze 
Szeged 3 0,7 0,1 1,2

Kecskemét 13 4,0 2,4 27,8

D unántúl

Győr 5 1,8 0,7 16,1

Szom bathely 1 5,1 8,6 45,9

Székesfehérvár - - - -
Pécs 4 2,8 2,5 20,0

K aposvár 10 3,4 2,5 27,9

B udapest 3 3,1 2,9 24,0

Átlag 58 3,1 2,5 23,2

N övendék-m arha m etacarpus m in ták
9. táblázat

Db Ossz. ak t. 
pCi/g cs.

Fém ion a k tiv itá s

pCi/g cs. pCi/g Ca

Tiszántúl
N yíregyháza 10 3,4 3,2 24,4

Debrecen 4 7,3 7,4 38,7

Békéscsaba 18 9,5 6,1 42,8
Miskolc 10 5,4 6,1 27,0

D una— Tisza köze 
Szeged 8 0,4 0,2 2,1
Kecskem ét 12 5,1 3,2 35,8

Dunántúl
G yőr 10 1,8 1,4 12,1
Szom bathely 7 5,7 5,0 27,0
Székesfehérvár 20 3,7 2,5 15,7
Pécs 6 7,3 4,4 41,5
K aposvár 7 3,0 2,6 16,4
B udapest 6 2,0 1,9 20,1
Átlag 118 4,8 3,6 25,4
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3.2. Dohány-vizsgálatok
A Nyíregyházi Dohányfermentáló Vállalat 

Radiológiai Laboratóriuma különböző fajtájú 
szántóföldről vett zöld-dohány, fermentált do­
hány és cigaretta vizsgálatát végezte el.

Az eredményeket a 17. és 18. táblázat tar­
talmazza.

Megállapítható, hogy a különböző fajtájú 
és származási helyű zöld-dohanyok fémion­
frakció aktivitása között szignifikáns eltérés 
nincs. A fermentált dohányok átlagos fémion­
frakció aktivitása a zöld-dohányokénál va­
lamivel nagyobb, ami nem jelent lényeges szeny- 
nyezettség eltérést. A cigarettavizsgálatok ered­
ményei nem mutatnak gyártmányonként kü­
lönbséget. A szívás után és tisztán elhamvasz­
tott filterek össz-aktivitásában némi különb­
ség mutatkozik, ami a káliumtartalom válto­
zás és a viszonylag nagy mérési hiba együttes 
hatásának tulajdonítható.

A zöld- és fermentált dohányok, vala­
mint cigaretták vizsgálata alapján a mester­
séges szennyezettség az elmúlt évihez hasonló 
mértékű.

3.3. Egyéb vizsgálatok
Néhány intézet (Pécs, Kaposvár, Nyír­

egyháza) burgonya vizsgálatainak adatait fog­
lalja össze a 19. táblázat.

Az eredmények azt mutatják, hogy a 
burgonya fémion frakció aktivitása a kimu­
tatható minimum nagyságrendjébe esik. A 
kálium-aktivitás és a fémionfrakció aktivitás 
összege, valamint az összes aktivitás között 
tapasztalt eltérés gamma-sugárzók jelenlétére 
utal, ennek vizsgálata indokolt.

A székesfehérvári és pécsi intézetek né­
hány gabona-mintát vizsgáltak, melynek 
eredményeit a 20. táblázat tartalmazza. Megál­
lapítható, hogy a gabona szennyezettsége az 
elmúlt évekhez viszonyítva lényegesen nem 
változott.
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2 . tá b lá z a t

A kinyerhető  aceton m ennyisége fűszer oleorezin m intákból

Oleorezin
Bem ért T alá lt T a lá lt aceton  a 

bem ért %- banaceton az oleorezin % -ában

1,0 0,795 79,5
Bazsalikom

0,1 0,082 82,0

1,0 0,810 81,0
Borsfű

0,1 0,078 78,0

1,0 0,768 76,8
Komló

0,1 0,079 79,0

1,0 0,819 81,9
M ajoránna

0,1 0,082 82,0

1,0 0,770 77,0
Paprika

0,1 0,083 83,0

Átlag 80,0 ±  3,6

A 2. táblázatban összefoglalt eredmények alátámasztották azt a korábbi 
feltételezésemet, hogy a visszanyert, acetontartalomban mutatkozó hiány első­
sorban a vízgőzdesztilláló készülék terhére írandó (tömítetlenségek, elpárolgás 
a desztillátumból stb.), mivel ugyanazt az eredményt kaptam, mint a paprika 
oleorezin vizsgálatnál. A különböző acetontartalmű minták esetében sem 
mutatkozott lényeges eltérés a 80% hatásfok értéktől.

Az illóolaj tartalom zavaró hatásának vizsgálata
A fűszer oleorezinek legtöbbje jelentősen több illóolajat tartalmaz, mint 

a paprika oleorezin. A vízgőzzel illő olaj némely oleorezin esetében 1 — 2 ml-es 
réteget tett ki a desztillátum tetején, más része a desztillátum vizes fázisában 
feloldódott.

A

5. ábra. 0 ,27%  ace ton t ta rta lm azó  Borsfű 
oleorezin m in ta  v izgőzdesztillá tum ának  
norm ál (nem in tegrá l) g ázk rom atog ram ja

6. ábra. 0 ,22%  ace ton t ta rta lm a z ó  Komló 
oleorezin m in ta  v izgőzdesz tillá tum ának  

no rm ál (nem in tegrá l) g ázk rom atog ram ja
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1. tá b lá z a t
Sugárkezelt és kezeletlen zse la tin -m in ták  érzékszervi értékelése

К  0,1 M rad 0,5 M rad 1 M rad 2 M rad 1 4 M rad 8 M rad

Szín alig sárgás I fokozatosan sötétedik barnás

Szag enyhe jellemző vá ltozatlan kissé enyvre 
emlékeztető

kellemetlen
enyvszagú

íz alig jellemző íztelen
enyvszag m ia tt 
kellemetlen

Állomány hajlékony, rugalm as kissé merev, 
töredezik

törékeny,
merev

Jelmagyarázat; К = kezeletlen minta.

besugárzott zselatin 10%-os oldatánál színváltozás jelentkezését szintén 4 — 8 
Mrad tartománynál figyelik meg, míg a szagváltozást csak 20 Mrad fölött 
minősítik kellemetlennek.

2.2. pH vizsgálatok eredményei
A pH érték mind a kezelt, mind a kezeletlen mintáknál pH 5,2 volt és 0 — 8 

Mrad-ig meghatározásaim szerint nem változott. Az adatok hasonlóak az iro­
dalmi adatokhoz ugyanis Hopp és munkatársa [3] az ugyancsak savanyú gyár-

perc)

120-

100
80
60
4o\
20

C° 
32 
3V 
3C- 
23\ 
28 
27 
26 
25 í 
24 L

Ю-20 % -os gélek 
lágyulási - olvadási - dermedési 

adatai

К kezeletlen
-------20 %  gél olvadás C°
-*---- 10 °/o gél lágyulás C°
-------  dermedés /írod/ C°
—°— dermedés /mért/ C° /

Dermedési idő /
/23  C °/

0,1 0.5 1,0 2,0 4.0 80 Mrad

cP
30-
28
26
24
22
2СЙ
18
16]
u\
12\

ia
8
6
4
2

2 -5 -  10 % -os zselatin - minták 
30-40-50 C°-on mért viszkozitása

kezeletlen 
2 % -os minta 
5 % -os minta

---------- 10%-os minta
—* — x— 10% /irodolmi adat/

"30 C°

-40C°
■500°

?}C°о,
Q1 0,5 1.0 2,0

ábra

40 80 Mrad

01 0,5 1,0 2 0  4P 8.0 Mrad
1. á b r a
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10 % -os minták folyásgórbéi 
30-31 C°-on 10 % -os minták kifolyási ideje 

50 C°-on
kezeletlen --------—
0,1 Mrad -------
0,5 -«---------°— о
1.0 - « - -------
2P -»--------  — *
4,0 — Q—<=
80  --------------

30-

2 0 -

10

mp

100

• 50

К kezeletlen 
>--c —Hopple r

viszkoziméterrei
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2.5. Viszkozitás vizsgálatok eredményei
A zselatin gélek olvadáspontjuknál magasabb hőmérsékleten viszkózus 

folyadékok, reologiailag általánosított Newtoni folyadékok kolloidkémiai vonat­
kozásban pedig heterodiszperz fibrilláris kolloidok. A zselatin viszkozitására 
vonatkozó vizsgálatok alapvető fontosságúak a zselatin minőségét illetően. Ezzel 
függ össze az, hogy számos szerző vizsgálta a viszkozitást és a szerkezetet, vala­
mint a hőmérséklet, pH viszonyok, gyártási módok, molekula súly, gélszilárd­
ság, olvadáspont, elektrolit-hatás, nem elektrolitok hatásának, felületi feszült­
ségnek és az izoelektromos pontnak összefüggéseit. [9-20]

Az adatok alapján kitűnik, hogy a zselatin optimális viszkozitási értéke 
pH 4,5 — 7 között van, függetlenül az előállítás módjától. A viszkozitásra vonat­
kozóan átfogó képet ad Yang [21] dolgozata.

Az irodalmi adatok figyelembevételével viszkozitási méréseimet több szem­
pontból felvett paraméterekkel határoztam meg és kétféle viszkoziméterrel is 
elvégeztem. A méréseket a koncentráció, az állási idő és a hőfok változtatása 
mellett végeztem. A mérési eredményeket a dózis függvényében a 2. ábra 
ábrázolja és egyben tartalmazza az irodalmi adatot is [3], amellyel méréseim 
egyezőek.

A 3. ábra a minták folyásgörbéit, a 4. ábra két különböző viszkoziméterrel 
mért folyási idők összehasonlítását ábrázolja a dózis függvényében.

A viszkozitás mérés eredményeinek értékelése: A 2%-os koncentrációnál 
30 — 40 — 50 C°-on mérve centipoisban kifejezhető viszkozitás változást nem 
észleltem.

Az 5%-os zselatin koncentrációnál 30 C°-on 4 Mrad besugárzásig 2 cP-on 
belüli, 8 Mrad dózisnál 3 cP-on belüli viszkozitáscsökkenést mértem.
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A próbacipó térfogata és az esési szám közötti 
összefüggés (BL 55 búzaliszt)

5. ábra

Az eredmények azt mutatták, hogy a sikér mennyisége és minősége, valamint 
az esési szám között nincs egyértelmű összefüggés.

A farinográfos minőségi értékszám és az esési szám közt a kapcsolat igán laza. 
Az eredmények a várakozásnak megfeleltek, mivel ezek a vizsgálatok a liszt 
más tulajdonságairól adnak felvilágositást.

A gáztermelőképesség és az esési szám között egyértelmű összefüggés van, 
a kapcsolat azonban nem lineáris.

A nagyszámú vizsgálati eredmények határozott összefüggést mutatnak 
a liszt esési száma és a próbacipó térfogata között. Az 5. ábrán a BL55-ÖS típusú 
lisztekre kapott értékeket tüntettük fel. A terméktérfogatot az esési szám függ­
vényében ábrázolva maximumos görbét kaptunk. Hasonló az eredmény a BL 80 
és BL 112-es liszteknél is, ezt mutatom be a 6. ábrán. A legnagyobb térfogatú 
termékeket általában 250 — 330 esési szám közötti liszteknél mértünk. Az érté­
kek jól egyeznek a gyakorlati tapasztalattal, mely szerint mind a túl alacsony, 
mind a túl magas amiláz aktivitás a sütőipari technológia szempontjából ked­
vezőtlen.

különböző tipusu búzalisztből készült próbacipók 
térfogata és az esési szóm közötti 

összefüggés
Térfogat
ml

6. ábra
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Adatok a trappista-sajt kémiai összetételének változásához 
az érés folyamán

I. A nedvességtartalom, az összes és az oldható fehérjetartalom, 
valamint a szabad aminosavak vizsgálata*

S O H E I R  E L  - N O C K R A S H Y ,  G A J Z Á G Ó  I L D I K Ó  
és V Á M O S N É  V I G Y Á Z Ó  L I L L Y  

K özponti É lelm iszeripari K u ta tó  In téze t, B udapest 
Érkezeit: 1972. szeptember 12.

A sajtérés alatt végbemenő kémiai folyamatok nagy mértékben hatnak 
a késztermék kémiai összetételére, minőségére, érzékszervi tulajdonságaira. 
Ennek a kérdésnek a sajtéréssel foglalkozó irodalom nagy figyelmet szentel, 
a trappista-sajtokkal foglalkozó közlemények száma azonban viszonylag csekély. 
Czajka és Pietrzyk (1) a trappista-sajt fehérjetartalmának oldható, kisebb mole­
kulasúlyú vegyületekre bomlását, Miletic (2, 3) az aminosavak képződését 
vizsgálta az érés folyamán, az érett trappista-sajt főbb szabad aminosavairól 
Antila és Antiid (4) közöltek adatokat. Néhány közlemény (Czdjkd és Pietrzyk 
fi), Willart (5), Smiley és mtsdi (6) az illő savak mennyiségével és összetételével, 
viszonylag nagyszámú szerző pedig a zsírtartalom értékével foglalkozik (7, 8, 9, 1). 
Mindezek a szerzők természetesen az érés folyamatait leginkább szabályozó 
nedvességtartalomnak az érés alatt bekövetkező változásait is figyelemmel 
kísérték.

A rendelkezésre álló adatok országonként, évjáratonként, sőt évszakonként, 
valamint a nyersanyagtól és a gyártástechnológiától függően széles határok 
között változnak, így azokból a magyar trappista-sajtok fenti összetevőinek 
alakulására az érés folyamán nem lehet következtetni.

A hazai trappista-sajt néhány kémiai összetevőjének vizsgálatára a szek­
szárdi érlelőből összesen 10 sajt-tételt elemeztünk az érés különböző szakaszai­
ban, 3, 10, 30 és 40 napos korban. A sajt-tételek közül 4 —4 a kölesdi, ill. a 
dombóvári, 2 pedig a szakályi üzem terméke.

A vizsgálatok a nedvességtartalom, az összes, a víz- és az alkohol-oldható 
fehérjetartalom, a szabad aminosavak, az illő és összes savtartalom, valamint 
a zsír-, a sótartalom és a pH meghatározására, továbbá a laktóz minőségi ki­
mutatására terjedtek ki.

Ebben a közleményben a nedvességtartalom és a nitrogéntartalmú össze­
tevők változásait ismertetjük az érés során.

* Soheir E l-N ockrashy a K özponti É lelm iszeripari K u ta tó  In téze tben  kész íte tt k a n d i­
d á tu s i d isszertác ió jának  része.
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7. tá b lá z a t

T rappista -sa jt nedvesség tartalm ának  re la tív  csökkenése az  érés fo lyam án

A g y ár neve
A s a jt­

té te l 
szám a

A g y á rtá s  
időpon tja

N edvesség tarta lom , %
R elatív  nedvesség tar­
ta lom  csökkenés, %

a 3 napos 
m in táb an

a 30 napos 
m in tában

összesen n apon ta
átlagosan

Kölesd 1 1969. 4. 8 . 40,70 37,23 8,5 0,31
2 1970. 3. 12. 40,61 38,75 4,6 0,17
3 1970. 5. 5. 39,86 38,86 2,5 0,09
4 1970. 7. 10. 40,43 39,69 1,8 0,06

Dom bóvár 5 1969. 10. 21. 39,73 38,33 3,5 0,13
6 1970. 3. 12. 40,51 39,61 2,2 0,08
7 1970. 5. 5. 39,61 39,25 0,9 0,03
8 1970. 7. 17. 40,34 39,45 2,2 0,08

Szakály 9 1969. 10. 2. 39,68 39,17 1,3 0,05
10 1970. 7. 17. 41,26 40,23 2,5 0,09

A sajt-telel száma

0  3  n a p o s s a j t  
0  Ю — " —
□  30 —
Ш «о — " —
[ S /óros

3  4

4. ábra. Kölesdi tra p p is ta -sa jto k  összes fe h é rje ta rta lm án ak  vá ltozása  az érés fo lyam án
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5. tá b lá z a t

É rett (30 napos) sa jt-m i n ták  au to m a ta  analízissel m eghatározo tt am inosavainak  megoszlás

Az am inosav

m ennyisége az összes am inosav  % -ában
neve Kölesd D om bóvár Szakály

4. s a jt- té te l 8. s a jt- té te l 10. s a jt- té te l

Lizin ............................................... 18,5 16,7 18,6
Hiszlidin ...................................... 2,0 0,8 1,1
Arginin ........................................... 1,1 3,4 1,0
A szparaginsav ............................. 2,2 2,3 2,3
Treonin ........................................ 0,4 0,2 0,5
Szerin ............................................. 5,2 5,2 5,3
G lutam insav ................................ 17,2 15,5 17,7
Prolin ............................................. 4,6 2,4 2,5
Glicin ............................................. 2,0 0,8 2,0
Alanin ........................................... 2,6 2,1 2,8
Cisztein ........................................ — 1,0 _
Valin ............................................. 7,9 8,4 9,0
M etionin .................................... 2,0 1,2 1,6
Izo-leucin ...................................... 2,4 1,7 2,0
Leucin ........................................... 19,6 21,0 19,4
Tirozin ........................................... 4,2 3,2 3,8
Fenilalanin .................................. 8,1 14,1 10,4

Összesen .................................... 100,0 100,0 100,0
Az összes am inosav a száraz-

anyagra  vonatkoztatva,
mg % .................. ...................... 753,8 923,1 852,2

A szabad aminosavtartalom változása az érés folyamán
A sajt vizes kivonatából automata analízissel meghatározott egyes amino- 

savak mennyiségének változását az érés folyamán a 9. ábrán szemléltettük. 
Ezen a kölesdi gyárból származó 4. sajt-tétel 3, 10 és 30 napos mintáiban meg­
határozott szabad aminosavtartalmat tüntettük fel a 30 napos sajtban mért 
értékek %-ában.

Az ábráról látható, hogy az egyes aminosavak képződése az érés különböző 
szakaszaiban különböző mértékű. Az adott sajt-tételben a 3 napos minta vizes 
kivonata nem tartalmaz mérhető mennyiségű hisztidint, treonint és glicint. 
Ezen aminosavak közül az első kettő még a 10 napos mintából is hiányzik. 
A különböző gyárakból származó sajt-tételek szabad aminosavainak képződésé­
ben az érés folyamán ugyancsak fellelhetők különbségek (14). Általában az egyes 
aminosavakból az érett sajtokban talált mennyiségnek legalább fele az érés 
második és harmadik harmadában keletkezik.

A vizes kivonatok rétegkromatográfiás kiegészítő vizsgálatának legfonto­
sabb eredménye az, hogy triptofán a 3 napos sajtokban egyáltalán nem és a 
10 naposak közül is csak kettőben volt kimutatható.

A 3 és 10 napos sajt-minták alkoholos kivonatának rétegkromatográfiás 
vizsgálata a foltok halványsága miatt nem sok felvilágosítást nyújtott. A 3 napos 
sajtok kivonataiban leucin-izoleucin, glutaminsav, glicin-szerin és lizin-ornitin 
mutatható ki, a 10 napos sajtok kivonatában ezenkívül fenilalanin és aszparagin- 
sav is.

Az automata aminosav-analízis eredményei alapján számított összes szabad 
aminosavtartalom a sajtérés folyamán nem nő egyenletesen, amint az a 10. ábrán 
látható, amelyen a 3 gyár 1 -  1 sajt-tételével kapott adatok középértékeit tün­
tettük fel.
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moisture content does not depend on the initial moisture content or the season 
of cheese manufacture.

Total protein content referred to dry matter content decreased only slightly 
during ripening, and this decrease was not significant.

The content of both the water-soluble and the alcohol-soluble proteins 
increased significantly during the ripening and during the further storage of the 
ripe cheeses.

The amount of both the water-soluble and the alcohol-soluble protein 
fractions referred to total protein content increased proportionally to the length 
of the period of ripening.

On the basis of automatic aminoacid analysis, lysine, glutamic acid and 
leucine are the main free aminoacids in the ripe (30-day) Trappist cheeses. 
These aminoacids amount to more than half (54%) of the total contents of free 
aminoacids in the dry matter of cheese. Phenylalanine and valine account for 
another 20% whereas the residual 26% comprises the other aminoacids.

The formation of the individual aminoacids during ripening takes place in 
a different way. Certain aminoacids are present in cheeses aged 3 days whereas 
others cannot be detected in measurable amounts even in 10-day cheeses.

CONTRIBUTIONS AUX VARIATIONS DE LA COMPOSITION 
CHIMIQUE DES FROMAOES PORT-SALUT LORS DE LA MATURATION
I. Etude de l’humidité, des protéines totales et solubles et des acides aminés libres

Soheir F.l-Nockrashy, /. Gajzágó et L. Vámos-Vigyázó

En étudiant les variations de quelques composants chimiques des fromages 
Port-Salut lors de la maturation on a établi le suivant:

1. La zeneur en humidité décroit graduellement, á une vitesse non-uniforme 
et -  dans les divers lots de fromage — dans une mesure différente, tant pendant 
la maturation que lors le stockage ultérieur de fromage műr. La mesure de la 
décroissance ne dépend ni de la teneur initiale en humidité, ni de la saison de 
la production du fromage.

2. La teneur en protéines totales par rapport ä la matiére séche ne varié 
que peu pendant la maturation et sa décroissance n’est — dans la plupart des 
cas — pás signifiante.

3. La teneur en protéines respectives, solubles dans Г eau et dans l’alcool, 
montre une croissance signifiante et pendant la maturation et lors le stockage 
ultérieur du fromage mür.

4. Les valeurs, par rapport des protéines totales, des fractionshydro- et 
alcoolo-solubles des protéines augmentent proportionnellement au temps de 
maturation.

5. Selon le dosage des acides aminés ä l’analyseur automatique, la lysine, 
l’acide glutamique et la leucine sont les principaux aminoacides libres des 
fromages Port-Salut mürs (30 jours aprés la production). Las susdits constituent 
plus de la moitié (54%) de la teneur en acides aminés libres de la matiére séche 
du fromage. La phénylalanine et la valine font 20% supplémentaires. Le reste 
de 26 p.c. est composé des autres acides aminés.

6. La formation, lors de la maturation, des divers aminoacidesest différente. 
II у en a quelques uns qui ne sont pás présents en quantités mesurables dans 
le fromage de 3 jours, d’autres manquent mérne de celui de 10 jours.
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