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lasdval a baromfi- és h(t6ipar. Mas ipardgak a bels6 anyagmozgatast kor-
szer(isitették (édes-, konzervipar). A fejlesztés jelenlegi lteme meég nem Kki-
elégit6. Megoldandd a célszallitoeszkdzok hazai gyartasa, vagy a szikséges
min6ségl megfeleld tipust gépkocsi behozatala. A kereskedelemmel egydtt
nagyobb Utemben kell fejleszteni a h(itott és fagyasztott termékeknél a meg-
szakitas nélkili hit6lancot. A kereskedelemben a termékek minéségének meg-
Ovasa érdekében meg kell teremteni a szilkséges hiit6 és fagyaszto kapacitast.

f) Az iparagak tobbsége fejlesztette, de nem a kivant mertékben érlel6-
és taroloterét. A borgazdasagok vasheton tarolok épitésével a tarolokapacitasu-
kat, frigo tartdlyok (zembehelyezésével a tarolas korszer(iségét novelték.
Bdvitette raktarterét a cukor-, dohany-, névényolaj-, szesz- és tejipar is. A tarolo-
tér jelent6s bdvitése (11,700 vb.) ellenére sem enyhiiltek a gabonaipar tarolas
gondjai. A szeszipar kismértékben novelte érlel6terét. A sOriparnak kereske-
delmi telepein indokolt a h(it6 —tarol6 kapacitds nagyobb utem( fejlesztése,
hogy a nyari melegben is biztositani tudja megfelel6 minéségben a sorellatast.

A kiskereskedelemben tovabbra sem kielégité a raktarfejlesztés. Raktar-
halozata mind korszerliség, mind kapacitds szempontjabol messze elmarad
a jogos igények mogott. A lakossag megfelel6 mindsegl élelmiszerrel torténd

ellatasa csak a termelés-, szallitas és a kereskedelmi halozat egyidejii korszer(-
sitésével biztosithato.

Az élelmiszergazdasag az élelmiszerek jo minéségének biztositasa s a min6-
ség javitasa érdekében a kozvetlen allami beavatkozast biztositd szabalyozd
eszk0zok kozil kiemelten fejlesztette a mindéségellenbrzést, de javult az anyagi
érdekeltség és szankcionalds helyzete is.

1 A belsd ipari ellenérzés hatékonysaganak novelése érdekében az ipar-
agak mindségfejlesztési tervet készitettek, amelyben jelent6s feladatokat juttat-
nak a mindsegellendrzésnek (baromfi-, hus-, hiit6-, konzerv-, szesz- és a tejipar).
A gyartaskozi ellen6rzést korszer(sitette és szigoritotta a baromfi-, cukor-,
gabona-, his-, konzerv-, ndvényolajipar és a borgazdasag. A laboratériumok
miszerezettségét ndvelte a cukor-, ohény-, gabona- és soripar. A mikrobiold-
giai vizsgalatok gyakorisaganak fokozasaval javitotta (izemeinknek higiéniajat
a hit6- és tejipar. i

A megyei (f6varosi) tanacsok iranyitdsa mellett és a MEM szakfelligyelete
alatt m(ikod6 hatosagi élelmiszerellenérzé haldzat tovabb bovilt. Uj intézet
kezdte meg mikddéset Salgotarjanban és tobb intézetben megkezdték, illetve
folytattak a rekonstrukcios munkat (Székesfehérvar, Békeéscsaba, Kaposvar,
Miskolc). Megalakult a Kodzponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet.
Kiemelt feladatként végzi a nyers-, felkész és kesztermékek minGségmegitelésére
alkalmas modszerek kidolgozasat és alkalmazasanak bevezetését, kulénos tekin-
tettel a radioldgiai, toxikologiai és mikrobiolégiai kovetelményekre. A csoma-
goléanyagok és az (j csomagolasi modok vizsgalati modszerének kutatasaban
elért eredményei kedvez6en fognak érvényesiilni az élelmiszeripari termékek
csomagolasanak korszer(sitésében. A minéségellen6rzés szinvonalanak rendsze-
res és szervezett fejlesztése érdekében gondoskodik a szakmai tovabbképzésrél.

2. A min8ségfejlesztésre a kdzgazdasagi eszkozok kozil a leghatékonyabb-
nak eddig a kozvetlen anyagi érdekeltségi rendszer megteremtése bizonyult.
A Mez6gazdasagi és Elelmezesiigyi Minisztérium a kedvezG iranyl és Gtemd
fejl6dés elbsegitese érdekében az iparagak feladatava tette a megfeleld gazdasagi
0sztonz6 rendszer kialakitasat.

Az ipardgak egy része negativ 0szténz6 rendszert fejlesztett ki (borgazda-
s&g, dohany és gabonaipar).
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3. tablazat

K —40. akt.

59,0

45,0
42,4

55,7
55,8

38,0
29,7
52,1
42,5
52,4
38,4
52,1
48,5

34,2
43,1

62,0
50,6

38,5
56,8

52,4
48,0

49,5
52,2

48,9
48,5

48,7

Meg kell jegyezni, hogy Békéscsaba és Gy6r korzetében mért fémion-frakcid
aktivitas az orszagos atlagnal nagyobb. Az 1972, évben vizsgalt tejek mester-
séges radioaktiv szennyezettsége a fémion-frakcio aktivitas alapjan az el6z6
évi hasonlé adatokhoz viszonyitva nem mutat szignifikans kiilénbséget.

2.3. Takarmanyvizsgalatok

A szarvasmarha tartas fontosabb takarmanyai a tej-vizsgalatokkal szoros
kapcsolatban keriiltek ellenérzésre, igy a rendszeresen vizsgalt takarmanyok
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8. tablazat
Borjucsont vizsgalatok 1972

Ossz. akt. Fémion aktivitas
Db pCilg cs.
pCilg cs. pCi/lg Ca
Tiszantul
Nyiregyhaza 7 2,6 2,1 245
Debrecen 1 2,1 2,5 13,9
Békéscsaba 2 8,7 8,7 54,1
Miskolc 9 2,4 2,7 14,1
Duna—Tisza koze
Szeged 3 0,7 0,1 12
Kecskemét 13 4,0 2,4 27,8
Dunéntal
Gydr 5 18 0,7 16,1
Szombathely 1 51 8,6 45,9
Székesfehérvar - - - -
Pécs 4 2,8 2,5 20,0
Kaposvar 10 3,4 2,5 279
Budapest 3 31 2,9 24,0
Atlag 58 31 2,5 23,2
9. tablazat
Noévendék-marha metacarpus mintak
Ossz. akt. Fémion aktivitas
Db pCilg cs.
pCilg cs. pCilg Ca

Tiszantul
Nyiregyhéza 10 3,4 3,2 24,4
Debrecen 4 73 74 38,7
Békéscsaba 18 9,5 6,1 42,8
Miskolc 10 54 6,1 27,0
Duna—Tisza koze
Szeged 8 0,4 0,2 2,1
Kecskemét 12 51 3,2 35,8
Dunéantal
Gyo6r 10 18 14 12,1
Szombathely 7 57 50 27,0
Székesfehérvar 20 3,7 2,5 15,7
Pécs 6 7,3 4,4 415
Kaposvar 7 3,0 2,6 16,4
Budapest 6 2,0 19 20,1
Atlag 118 48 3,6 25,4
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Cigaretta vizsgélatok 1972
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(pCilg. szérazanyag)
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3.2. Dohéany-vizsgalatok

A Nyiregyhazi Dohanyfermentalé Vallalat
Radiolégiai Laboratériuma kiilonbdzd fajtaju
szant6foldrél vett zéld-dohany, fermentalt do-
hany és cigaretta vizsgalatat végezte el.

Az eredményeket a 17. és 18. tablazat tar-
talmazza.

Megallapithatd, hogy a kiilonbdz6 fajtaju
és szarmazasi helyl zold-dohanyok fémion-
frakcié aktivitasa kozoétt szignifikdns eltérés
nincs. A fermentélt dohanyok atlagos fémion-
frakcié aktivitasa a zold-dohanyokénal va-
lamivel nagyobb, ami nem jelent Iényeges szeny-
nyezettség eltérést. A cigarettavizsgalatok ered-
menyei nem mutatnak gyartmanyonkent Ku-
Ionbséget. A szivas utan és tisztan elhamvasz-
tott filterek 6ssz-aktivitasaban némi kilénb-
ség mutatkozik, ami a kaliumtartalom valto-
zas és a viszonylag nagy mérési hiba egyiittes
hatasanak tulajdonithato.

A zbld- és fermentalt dohanyok, vala-
mint cigarettdk vizsgalata alapjan a mester-
séges szennyezettség az elmdlt évihez hasonlo
mertékd.

3.3. Egyébvizsgalatok

Néhany intézet (Pécs, Kaposvar, Nyir-
egyhaza) burgonya vizsgalatainak adatait fog-
lalja 6ssze a 19. tablazat.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a
burgonya fémion frakci6 aktivitasa a kimu-
tathatd minimum nagysagrendjébe esik. A
kalium-aktivitas és a fémionfrakcio aktivitéas
Osszege, valamint az @sszes aktivitas kozott
tapasztalt eltérés gamma-sugarzok jelenlétére
utal, ennek vizsgélata indokolt.

A székesfehérvari és pécsi intézetek né-
hadny gabona-mintat vizsgaltak, melynek
eredményeit a 20. tablazat tartalmazza. Megal-
lapithatd, hogy a gabona szennyezettsége az
elmult évekhez viszonyitva lényegesen nem
véltozott.







































2. tablazat

A kinyerhet6 aceton mennyisége fliszer oleorezin mintakbol

Bemért

Oleorezin

Talalt

aceton az oleorezin %-aban

1,0
Bazsalikom

0,1

1,0
Borsfii

01

1,0
Komlé

01

1,0
Majorénna

01

1,0
Paprika

01

0,795
0,082
0,810
0,078
0,768
0,079
0,819
0,082
0,770
0,083

Talalt aceton a
bemért %- ban
79,5
82,0
81,0
78,0
76,8
79,0
81,9
82,0
77,0
83,0

Atlag 80,0+ 36

A 2. tablazatban oOsszefoglalt eredmények alatdmasztottak azt a korabbi
feltételezésemet, hogy a visszanyert, acetontartalomban mutatkozd hidny els6-
sorban a vizg6zdesztillalo késziilék terhére irandd (tomitetlenségek, elparolgas
a desztillatumbdl sth.), mivel ugyanazt az eredményt kaptam, mint a paprika
oleorezin vizsgalatnal. A kilonbéz8 acetontartalm( mintdk esetében sem
mutatkozott Iényeges eltérés a 80% hatasfok értéktél.

Az illéolaj tartalom zavard hatdsénak vizsgélata

A flszer oleorezinek legtobbje jelent6sen tobb illdolajat tartalmaz, mint
a paprika oleorezin. A vizg6zzel ill6 olaj némely oleorezin esetében 1—2 ml-es
réteget tett ki a desztillatum tetején, mas része a desztillatum vizes fazisaban

feloldodott.

5. abra. 0,27% acetont tartalmazé Borsf(
oleorezin minta vizg6zdesztillitumanak
normél (nem integral) gazkromatogramja

6. abra. 0,22%

. % acetont tartalmaz6 Komlé
oleorezin minta vizg6zdesztillaitumanak
normal (nem integral) gdzkromatogramja
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1. tdblazat
Sugarkezelt és kezeletlen zselatin-mintak érzékszervi értékelése

K 01 Mrad 055 Mrad 1Mrad 2 Mrad 1 4 Mrad 8 Mrad

Szin alig sargés | fokozatosan sotétedik barnas

Szag enyhe jellemz6 valtozatlan kissé enyvre kellemetlen
emlékeztetd enyvszagl

) enyvszag miatt

iz alig jellemzé iztelen kellemetlen

Allomany hajlékony, rugalmas kissé merev, torékeny,
toredezik merev

Jelmagyarazat; K = kezeletlen minta.

besugarzott zselatin 10%-os oldatanal szinvaltozas jelentkezését szintén 4 —8
Mrad tartomanynal figyelik meg, mig a szagvaltozast csak 20 Mrad folott
mindsitik kellemetlennek.

2.2. pH vizsgalatok eredményei

A pH érték mind a kezelt, mind a kezeletlen mintdknal pH 5,2 volt és 0—8
Mrad-ig meghatarozasaim szerint nem valtozott. Az adatok hasonldak az iro-
dalmi adatokhoz ugyanis Hopp és munkatarsa [3] az ugyancsak savanyu gyar-

10-20 %-0s gélek 2-5- 10 %-o0s zselatin - mintak
lagyulési - olvadési - dermedési 30-40-50 C°-on mért viszkozitasa
adatai
cP
K kezeletlen 30- kezeletlen )
——————— 20 % gél olvadés C° 28 2 %-0s minta
-*—10 °/o gél lagyulds C° 5 %-0s minta
-~ dermedés/irod/ C° - --10%-0s minta
—°— dermedés /mért/ C° / —*—x— 10% /irodolmi adat/
Dermedési id6 /
/23 C°/

csE B ERRS

01 05 10 20 40 80 Mrad 0
ia "30 C°

-40C°
m500°

NS oo

Qa 0,5 10 20 40 80 Mrad

abra

01 0,5 10 20 4P 8.0 Mrad X
1. abra
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10 % -os mintéak folyasgorbéi

30-31 C°-on 10 %-os mintak kifolyasi ideje
50 C°-on
kezeletlen ~ -------- —
01 K kezeletlen
0,5 mp >-c—Hoppler
10 viszkoziméterrei
2P ey — ¢ e Ubbelohde
4,0 viszkoziméterre/
80

100

* 50

30-

K 01 05 1 20 *0 80 Mrad

20-
4. 4bra

10

o mérések szama
123456789 3- abra

2.5. Viszkozitas vizsgalatok eredményei

A zselatin gélek olvadaspontjukndl magasabb hémeérsékleten viszkdzus
folyadékok, reologiailag altalanositott Newtoni folyadékok kolloidkémiai vonat-
kozashan pedig heterodiszperz fibrillaris kolloidok. A zselatin viszkozitasara
vonatkoz6 vizsgéalatok alapvetd fontossaguak a zselatin mingségét illetSen. Ezzel
fligg dssze az, hogy szamos szerz6 vizsgalta a viszkozitast és a szerkezetet, vala-
mint a hémérséklet, ﬁH viszonyok, gyartasi modok, molekula Sl]l?/, gélszilard-
sdg, olvadaspont, elektrolit-hatas, nem elektrolitok hatasanak, fellleti feszilt-
ségnek és az izoelektromos pontnak &sszefliggéseit. [9-20]

Az adatok alapjan Kitlinik, hogy a zselatin optimalis viszkozitasi értéke
pH 4,5—7 kozott van, flggetlendl az el6allitdis médjatdl. A viszkozitasra vonat-
kozéan atfogd képet ad Yang [21] dolgozata.

Az irodalmi adatok figyelembevételével viszkozitasi méréseimet tdbb szem-
pontbol felvett parameterekkel hataroztam meg és kétféle viszkoziméterrel is
elvégeztem. A méréseket a koncentracid, az allasi id6 és a héfok valtoztatasa
mellett végeztem. A mérési eredményeket a dozis fuggvényében a 2. 4bra
abrazolja és egyben tartalmazza az irodalmi adatot is [3], amellyel méréseim
egyez6ek.

A 3. &bra a mintdk folyasgorbéit, a 4. abra két kilénbtz6 viszkoziméterrel
mert folyasi id0k Osszehasonlitasat abrazolja a dozis fuggvényében.

A viszkozitds mérés eredményeinek ertékelése: A 2%-os koncentracional
30—40—50 C°-on mérve centipoisban kifejezhet6 viszkozitds valtozast nem
észleltem.

Az 5%-0s zselatin koncentracional 30 C°-on 4 Mrad besugarzasig 2 cP-on
beltli, 8 Mrad dozisnal 3 cP-on bellili viszkozitdscsokkenést mértem.
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A proébacip6 térfogata és az esési szam kozotti
Osszefiiggés (BL55buzaliszt)

5. &bra

Az eredmények azt mutattak, hogy a sikér mennyisége és minGsége, valamint
az esési szam kozott nincs egyértelmd dsszefliggés.

Afarinografos min6ségi értékszam és az esési szam kozt a kapcsolat igan laza.
Az eredmények a vérakozédsnak megfeleltek, mivel ezek a vizsgalatok a liszt
mas tulajdonsagairol adnak felvilagositast.

A gaztermel6képesség és az esési szam kozott egyértelmi Osszefiiggés van,
a kapcsolat azonban nem linedris.

A nagyszamu vizsgalati eredmények hatarozott Osszefliggést mutatnak
a liszt esési szama és a probacipd térfogata kézétt. Az 5. dbran a BL55-OS tipusu
lisztekre kapott értékeket tiintettiik fel. A terméktérfogatot az esési szam fligg-
vényében abrazolva maximumos gorbét kaptunk. Hasonl6 az eredmény a BL 80
és BL 112-es liszteknél is, ezt mutatom be a 6. abran. A legnagyobb térfogat(
termékeket altaldban 250 —330 esési szam kozotti liszteknél mertiink. Az erté-
kek jol egyeznek a gyakorlati tapasztalattal, mely szerint mind a tdl alacsony,
mingla tal magas amilaz aktivitds a sutSipari technolégia szempontjabdl ked-
vez6tlen.

kilonboz6 tipusu bazaliszthél késziilt prébacipok
térfogata és az esési szom kozotti

0Osszefliggés
Térfogat
ml

6. abra
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Adatok a trappista-sajt kémiai 0sszetételének valtozasdhoz
az érés folyamén

I. A nedvességtartalom, az dsszes és az oldhaté fehérjetartalom,
valamint a szabad aminosavak vizsgalata*

SOHEIR EL-NOCKRASHY, GAJZAGO ILDIKO
s VAMOSNE VIGYAZO LILLY
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezeit: 1972. szeptember 12.

A sajtérés alatt végbemend kémiai folyamatok nagy mértékben hatnak
a késztermék kémiai Osszetételére, mindségére, érzékszervi tulajdonsagaira.
Ennek a kérdésnek a sajtéréssel foglalkozo irodalom nagy figyelmet szentel,
a trappista-sajtokkal foglalkoz6 kézlemények szdma azonban viszonylag csekély.
Czajka és Pietrzyk (1) a trappista-sajt fehérjetartalmanak oldhat6, kisebb mole-
kulastlyu vegyuletekre bomlédsat, Miletic (2, 3) az aminosavak képz&dését
vizsgalta az erés folyaman, az érett trappista-sajt fébb szabad aminosavairdl
Antila és Antiid (4) kozoltek adatokat. Néhany kozlemény (Czdjkd és Pietrzyk
fi), Willart (5), Smiley és mtsdi (6) az ill6 savak mennyiségével és dsszetételével,
viszonylag nagyszamu szerz6 pedig a zsirtartalom értékével foglalkozik (7, 8, 9, 1).
Mindezek a szerz6k természetesen az érés folyamatait leginkdbb szabalyoz6
Egd,vte;‘,lfégtartalomnak az érés alatt bekovetkez véltozasait is figyelemmel

isérték.

A rendelkezésre all6 adatok orszagonként, évjaratonként, s6t évszakonként,
valamint a nyersanyagtol és a gyartastechnoldgiatol fiiggéen széles hatarok
kdzott valtoznak, igy azokbol a magyar traﬂpista-sajtok fenti dsszetevBinek
alakulasara az érés folyaman nem lehet kovetkeztetni.

A hazai trappista-sajt néhany kémiai OsszetevGjének vizsgalatara a szek-
szardi érleléb8l dsszesen 10 sajt-tételt elemeztiink az érés kiillénb6z6 szakaszai-
ban, 3, 10, 30 es 40 napos korban. A sajt-tételek koézil 4—4 a kolesdi, ill. a
dombévari, 2 pedig a szakalyi lzem termeke.

A vizsgalatok a nedvességtartalom, az dsszes, a viz- és az alkohol-oldhato
fehérjetartalom, a szabad aminosavak, az ill6 és &sszes savtartalom, valamint
a zsir-, a sotartalom és a pH meghatarozasara, tovabba a laktéz minéségi ki-
mutatasara terjedtek ki.

Ebben a kozleményben a nedvességtartalom és a nitrogéntartalmd ossze-
tevék valtozasait ismertetjiik az érés soran.

* Soheir EI-Nockrashy a Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetben készitett kandi-
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7. tablazat

Trappista-sajt nedvességtartalmanak relativ csokkenése az érés folyaman

Asajt- A gyéartas

A gyar neve tétel idépontja
szama

Kélesd 1 1969. 4. 8.
2 1970. 3. 12

3 1970. 5. 5.

4 1970. 7. 10.

Domboévar 5 1969. 10. 21.
6 1970. 3. 12.

7 1970. 5. 5.

8 1970. 7. 17.

Szakaly 9 1969. 10. 2.

10 1970. 7. 17.

A sajt-telel szdma

4. abra. Kolesdi trappista-sajtok oOsszes fehérjetartalméanak valtozasa az érés folyaméan

Nedvességtartalom, %

a 3 napos
mintaban

40,70
40,61
39,86
40,43

39,73
40,51
39,61
40,34

39,68
41,26

a 30 napos

A Gsszesen
mintaban
37,23 8,5
38,75 4,6
38,86 25
39,69 1,8
38,33 3,5
39,61 2,2
39,25 09
39,45 2,2
39,17 1,3
40,23 2,5

Relativ nedvességtar-

talom csokkenés, %

naponta
atlagosan

0 3 napos sajt

0

o 30
w«w —"
[ Sléros
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23 3 napos sajt
@ —"—
52

0O 30 —"—
.é W ) —«—
@)

< sajt-tétel szama

5. abra. Dombovari trappista-sajtok 0sszes fehérjetartalmanak valtozasa az érés folyaman
£
Asajl-tétel szama
6.

abra Szakalyi trappista-sajtok 0Osszes fehérjetartalmanak véltozdsa az érés folyaméan















5. tablazat

Erett (30 napos) sajt-mi ntdk automata analizissel meghatérozott aminosavainak megoszlas

Az aminosav

mennyisége az 9sszes aminosav %-&ban

neve Kélesd Domb6var Szakéaly
4. sajt-tétel 8. sajt-tétel 10. sajt-tétel

Lizin 18,5 16,7 18,6
Hiszlidin 2,0 0,8 11
Arginin ... 11 3,4 1,0
Aszparaginsav 2,2 2,3 2,3
Treonin 0,4 0,2 0,5
Szerin ... 52 52 53
Glutaminsav 17,2 15,5 17,7
Prolin ...... 4,6 2,4 2,5
Glicin 2,0 0,8 2,0
Alanin 2,6 21 2,8
Cisztein — 1,0 _
Valin ... 7,9 84 9,0
Metionin 2,0 1.2 16
1zo-leucin 2,4 17 2,0
Leucin 19,6 21,0 19,4
Tirozin 4,2 3,2 3,8
Fenilalanin 8,1 14,1 10,4

Osszesen 100,0 100,0 100,0
Az dsszes aminosav a szaraz-

anyagra vonatkoztatva,

MY % e s 753,8 923,1 852,2

A szabad aminosavtartalom valtozasa az érés folyaman

A sajt vizes kivonatabol automata analizissel meghatarozott egyes amino-
savak mennyiségének valtozasat az érés folyaman a 9. a&bran szemléltettik.
Ezen a kolesdi gyarbdl szarmazo6 4. sajt-tétel 3, 10 és 30 napos mintdiban meg-
hatérozott szabad aminosavtartalmat tintettik fel a 30 napos sajtban mért
értékek %-aban.

Az abrarol lathatd, hogy az egyes aminosavak keépzGdése az érés kilonbdzé
szakaszaiban kiilonb6z6 mertékli. Az adott sajt-tételben a 3 napos minta vizes
kivonata nem tartalmaz mérhet6 mennyiségl hisztidint, treonint és_glicint.
Ezen aminosavak kozil az els6 kett6 még a 10 napos mintabdl is hianyzik.
A kiilénboz6 gyarakbol szarmazo sajt-tételek szabad aminosavainak képz&désé-
ben az érés foI?/amén ugyancsak fellelhet6k kiilonbségek (14). Altalaban az egyes
aminosavakbol az érett sajtokban talalt mennyiségnek legalabb fele az erés
masodik és harmadik harmadaban keletkezik.

A vizes kivonatok rétegkromatografias kiegészit6 vizsgalatanak legfonto-
sabb eredménye az, hogy triptofan a 3 napos sajtokban egyaltalan nem és a
10 naposak kozil is csak kett6ben volt kimutathatd.

A 3 ¢és 10 napos sajt-mintak alkoholos Kkivonatanak rétegkromatografias
vizsgélata a foltok halvanysaga miatt nem sok felvilagositast nyujtott. A 3 napos
sajtok kivonataiban leucin-izoleucin, glutaminsav, glicin-szerin és lizin-ornitin
mutathato ki, a 10 napos sajtok kivonataban ezenkivul fenilalanin és aszparagin-
sav is.

Az automata aminosav-analizis eredményei alapjan szamitott osszes szabad
aminosavtartalom a sajtérés folyaman nem nd egyenletesen, amint az a 10. dbran
Itétt?glt(é,f .Ialmelyen a 3 gyar 1- 1sajt-tételével kapott adatok kozépértékeit tun-
ettik 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 I’humidité, des protéines totales et solubles et des acides aminés libres
Soheir F.I-Nockrashy, /. Gajzagé et L. Vamos-Vigyazo

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, & 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 mir. 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 a la matiére séche ne varié
que peu pendant la maturation et sa décroissance n’est —dans la plupart des
cas — péas signifiante.

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

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 & I’analyseur automatique, la lysine,
I’acide glutamique et la leucine sont les principaux aminoacides libres des
fromages Port-Salut mirs (30jours 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 amings.

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