Vizsgalatok a reoldgiai tulajdonsagok és szabad aminosavak
meghatarozasara a kubai sajtgyartasban*

BALINT BELA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1968. aprilis 30.

A Kubai és Magyar Tudoményos Akadémia kozt fennall6 tudoményos
szerz&dés értelmében egy évet toltdttem Kubaban a Departemento de Quimica
de los Alimentos havannai Intézetében.

Az Empresa Consolidada de Industrias Lacteas altal megadott kutatasi
programban szerepelt a reoldgiai vizsgalatok bevezetésére iranyuld kutatasok
meginditasa a kubai koriilmények és sajttipusok figyelembevételével. Mivel a
sajtok tulajdonsagait a konzisztencia valtozasaval parhuzamosan fellépd fehérje
lebontés is jellemzi, azok vizsgalatat is tervbe vettik.

A vizsgalatokat a Kubaban kozismert és kedvelt ,,Patagras” tipusu sajt
néhany valtozataval végeztiik, megpedig Gly modon, hogy a sajtok érése soran
hetenként végeztik a mintavételt és vizsgalatokat, hogy lehetéleg a valtozas
tendencidit is megallapithassuk.

A gyartmanyok a metodikai elGvizsgalatok kivételével a camagiieyi Gua-
rina nevl sajtgyarbdl szérmaztak.

A Kkonzisztencia mérésére iranyuld rovid torténelmi attekintés

A sajtok konzisztencidjanak megallapitasara leg6sibb, de még ma is alta-
lanosan hasznalt mddja az érzékszervi vizsgalat. Ennek ellenére mar régota
torekszenek olyan objektiv fizikai mérémodszer kialakitasara és alkalmazasara,
amely kizarja a szubLektl'v tévedéseket, melyek mindig el6fordulhatnak az érzék-
szervi vizsgalatok alkalmaval.

Ismeretes, hog?/ a sajt gyartasa, illetve érése folyaman bizonyos valtozasok
mennek végbe az alvadék fizikai tulajdonsagaiban, amelynek jelentdségét készi-
téinek ismernie kell. Egyik sajatossag az alvadékrogok megkeményedése (szine-
rézis), amely nagyon valtozik a gyartasi kortlményektdl fliggden és kétsegtele-
nil része van a végtermék mindségének kialakitasaban. Ezt a tulajdonsagot
értékeli a sajtkészitd érintéssel, vagy barmilyen mas szubjektiv eljarassal. Ezért
volt tébb elképzelés, ho%y obljektl’v modszert sikeraljon kidolgozni a szemcsék
m,ei\gkgményedesének, szilardulasanak és Gsszehizodasanak (retrakcié) megalla-
pitasara. .

A Havannai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Konyvtaranak iro-
dalmi gi/(]jteménye (1) szerint:

Hill egy kes hasznalatat ajanlotta az alvadék felvagasara es az ahhoz sziik-
séges er6 mérésére, ameIK a vagasi er@sség kifejezésére szolgalna. Has ezt a
keménységet gy mérte, hogy meghatéarozta egy 20 g-os alvadokban egy 500 g
terheléssel ellatott lap behatoldsdnak tavolsdgat. Scoit Blair az alvadék vagasa-

* Az Academia de Ciancias de Cuba, Serie Alimentacion No 2 (La Habana) szaméban
megjelent kézlemény.
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nal mérte az elaszticitasi koefficienst. O és Coppen az Ulepedés mérését irtak le,
amely a fellileti kohézidt regisztralja, mint az alvadas megkeményedésének mér-
tékét. A cheddar tipusd sajtndl alkalmazott sectilométer elve ugyanaz, mint
Copper késziilékénél. Koestler és Davis a kész sajthdl készalt an. cilindereket
komprimaltak allandé sullyal. Scot Blair és Coppen a szilardsagot mérték a sajt-
hengerek 6sszenyomasaval allandé suly alkalmazésa mellett, vagyis a felilet
egységre alkalmazott alland¢ terheléssel. Roundy és Price a krémes sajtoknal
egy kup behatolasdhoz szilkséges er6t mérték. Koestler ementali és hasonlo
mindségl sajtoknal egy nyomoérdd behatolasanak mélységét mérte meghataro-
zott terhelés mellett. Scot Blair és Coppen egy gombkompresszoros maédszert
irtak le, a Brunei modszerhez hasonlét cheddar és ehester sajtok keménységének
tanulmanyozésara.

A sajt konzisztenciaja fligg annak kémiai Osszetételét6l és mindenek felett
a felhasznalt tej minGségétél, tovabba az alvadék tipusatol, amely tulajdonsag
a gyartas és az érés alatti folyamatok kovetkeztében bizonyos valtozasokon
megy keresztill. A sajtkeszit0 az alvadék szemcsezettségét empirikusan allapitja
meg a kilénboz8 tipusu sajtoknak megfeleléen. Has a szilardsag meghatarozasat
egy egyszer(i készulékkel végezte, a koalugométerrel. Viszont Winkler az alva-
gelé()t/NaCI oldatba (megh. koncentracidju) helyezi és megfigyeli annak visel-
edését ott.

Koestler részletes munkat kozolt az ementali sajtok konzisztenciajérol.
A sajtmassza konzisztenciajat kilon erre a celra szerkesztett kesziilékkel méri.
A sajtminta ellendllasat gy hatarozza meg, hogy egy egyenletes sebesség
penetracios hengerrel szemben méri az ellenallast, amelyet a rugé megnyulasi ta-
volsagaval hataroz meg. A keménység fokanak meghatarozasara szolgalé skalat
empirikusan &llapitja meg a sulyok valtoztatasaval, ezért az igy nyert kemény-
ségl fok a penetracioval szemben mért ellendllast fejezi ki. Méasreszt meghatérozza
a kompresszi6 &ltal okozott deformitdst és az elaszticitast a perzistens defor-
méaszid és a tranzisztorikus deforméaszid mérésére szerkesztett készllékkel a
25 mm hosszisagu és 65x65 mm keresztmetszet(i sajtmintabdl. A hizas altal
meghatarozott elaszticitast, megnyulast (nyujthatésagot) és torést 5x5 mm-es
sajtcsikbdl vizsgalja.

Koestler vizsgalatai alapjan nincs semmi kapcsolat a sajt kémiai 0sszetevéi
(viz, kalcium, foszforsav, hidrogénionok mennyisége) és a sajtmassza karaktere
kozott. A sajtmassza konzisztencidja els6sorban kolloidalis szerkezetétdl fiigg.

Schwarz és Fischer Hoppler féle konzisztométerrel végezték meghatérozasal-
klalz,lamely nagy pontossaggal mér és szdmos mas reoldgiai mérés Kivitelére is
alkalmas.

A fent emlitett rovid leirasokbol is lathato, hogy az utébbi években fontos
el6rehaladasokat végeztek a tejtermékek fizikai jellemz8inek tanulmanyozasaban
és fGleg a sajtoknal sok eljarast és kesziiléket irtak le a fizikai tulajdonsagok
objektiv méresére.

Modszerek

a) Reologiai vizsgalatok

A reologiai el6vizsgalatok me%kezdésekor a Hoppler féle konzisztométert
valasztottuk. Ugyanis a Hoppler téle konzisztométer f6leg nagy viszkozitasu
anyagok valodi, illetve latszolagos viszkozitasanak meghatarozasara, folyas, ill.
konzisztenciagdrbék felvételére alkalmas. Ezenkivil felhasznalhaté kiilonboz6
szerkezeti anyagok szilardsagi és keménységi mérésére is. Alkalmas 0,125-—50,0
kg/cmz nyirofesziltségek el@allitasara, megfelel6 termosztat segitségével —80 C°
és 100 C° kozotti hémérséklet tartomanyban hasznalhat6.



A viszkozitast és a latszolagos viszkozitast az alabbi moédon hataroztuk meg:

Avizsgalandé anyagba, melyet egy mér6edénybe helyeziink, koaxialisan
elhelyezett rudra fliggesztett golyo merul Egy emeldkarra elhelyezett kiilénb6z6
sulyokkal az an)éag 50,0 kg/cmzig &edc’j nyiréfesziltségnek vethet6 ald. A
golyot tartdé radhoz erGsitett meroszer ezet segitségével a golyd elmozdulasa,
illetéleg a vizsgalt anlyag folyassebessége 20 mm-es elmozdulasi tartomanyon
beltil 0,002 mm-es leolvasasi pontossaggal meghatarozhato.

Az elmult évben Balogh (2? kimutatta, hogy a késziilek eredeti tajékoztato-
jaban szereplG keplettel a folyaspont nem hatarozhatd meg lagyabb sajtok
esetében. Ezért 6 alland6 hémérsekleten (+30 C°) és &llando terhelés mellett
(250 g) mérte a behatolasi mélységet az id6 fuggvényében. Ez a modszer a kemé-
nyebb és nagyobb viszkozitaskilonbséget mutato patagras sajtok esetében nem
vezetett célra és ezért allandé hémérsékleten (+ 30 C°), de az érés el6rehaladtaval
novekedd terheléssel dolgoztunk. A sajtok dinamikus viszkozitasat centipoisoban
kifejezve, a miiszer ismertet6jében megadott keplet segitségével szamitottuk ki
az allanddsult meriilési sebességli szakasz atlagértékeinek alkalmazasaval.

A szamitéshoz felhasznélt képlet a kdvetkez§ volt:

ahol:  to dinamikus viszkozitas centipoisoban a t° h6mérsékleten
G terhelés pondban

v folyasi sebesség cm/sec-ban

S megtett Gt cm-ben

K a késziilék konstansa a megfelelé golyéhoz

Konstans terheléssel azért nem tudtunk dolgozni, mert a nagy viszkozitas-
kilénbségek ezt nem tették lehetévé. Az elsé 20 mm-es elmozdulasnak megfeleld
id6 felét a rugalmas alakvaltozas, a legutols6 mm-ekét pedig a keészilék fenék-
nyomasa miatt nem vehettiik flgyelembe

A mérbedénybe helyezett 20 mm hosszdsagi mintat 14 mm atmérgji dugo-
faréval fartuk meg. A minta feluletére dvatosan ratettiik a készulék terhel
rendszerébe illesztett telepes nyomoérudat, majd a mérészerkezettel mért 9, 10,
11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 és 19 mm-nél kildn-kiilon leolvastuk az 1 mm meg-
tételéhez sziikséges id6t sec-ban. A terhelést a viszkozitasnak megfeleléen 500 —
1500 g ko6zott valtoztattuk.

b) Aminosav vizsgalatok

A sajterési folyamatokban a legkillonbdzGbb fehérjebontd fermentek hata-
sara a nagy fehérjemolekuldk lebontast szenvednek és ennek kdvetkeztében
feherje bomlastermekek (peptonok, peptidek és aminosavak) ddstlnak fel benne.
A lebomlést IJellemzo egyes alkotorészek koziil az aminosavak analitikaja a leg-
jobban kidolgozott, ezert fole? ezeknek meghatarozasat végzik a sajtgyartas
soran (pl. Schormdiller a triptofant vizsgalta Nemetorszagban% Mivel a legtébb
aminosav félkvantitativ meghatarozasara alkalmas papirkromatografias eljaras
bedllitasara a lehetGségink megvolt, igy az alabbi eljarast alakitottuk ki egyes
szabad aminosavak mennyiségenek meghatarozasara a sajat érése soran:

A sajtok belsejébll és kergi reszb6l kulon-kiilon, vagy megfelel6 atlagmin-
tabol 100 g mennyiséget finoman lereszeltiink. Megfelelo atkeverés utan ebbdl
1 g-ot analitikai mérlegen lemértiink, majd 20 ml 80%-o0s vizes etilalkohollal
gyakori razas mellett 24 oras kioldasnak vetettiik ald. Az oldatot ledntve 8 6ran
at Ujabb 5 ml etilalkohollal ismét kioldasnak vetettiik ala. Az oldat tisztajat
lebntve a kivonatokat egyesitettiik és lehet6leg alacsony héfokon, vizfiirdén
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szérazra paroltuk. Kromatografias felvitel el6tt 2 ml desztillalt vizben, Gvegbot
segitségével a szaraz maradékot feloldottuk. Osszehasonlité standardként
Lindner (3) altal bevezetett 1,0, illetve 0,1%-0s kazein oldatokat hasznaltunk,
amelyeket a kdvetkez8képpen készitettiink el: 25 mg megfelel§ tisztasaggal el6-
allitott kazeint (pl. Hamersten féle) mértiik le analitikai mérlegen (nedvességet
és hamut figyelembevéve). Ezt 20 ml 18-20%-0s analitikai tisztasdgu sdésavval
erés fali Gvegampullaba forrasztva 24 éran at 100 —103C°-on szaritészekrényben
elhidrolizaltuk. A hidrolizatumot vizfiirdén er8s leveg6aramlas mellett szarazra
aroltuk és utanna 1-2 csepp desztillalt vizzel valo6 megnedvesités utan meg két
izben szarazra péaroltuk. Ezutdn 2,5 ml desztillalt vizben valé feloldas utan
kazeinre nézve 1%-os oldatot készitettiink. Majd ennek az oldatnak egy részét
desztillalt vizzel tizszeres térfogatra higitottuk és igy 0,1%-0s oldatot készi-
tettiink a kisebb aminosav mennyiségek meghatarozasa céljabol.

A kromatografias felvitelt parhuzamos vizsgélattal végeztiik ugy, hogy
2-2 db negyediv (pufferozoit és pufferozatlan) Whatman Ne 1 sz{irGpapirosra
a papiros szélét6l 1,5 cm-re levg startvonalra egyméstél 1,5-2 cm tavolsagra
vittiik fel a sajtmintak kivonatat a standard oldattal egyutt (megfelelé mikro-
pipetta segitségével) az alabbi mennyiségben:

kazein standard 0,1%-o0s: 5, 10, 20, 40/d
kazein standard 1,0%-0s: 10 L}
mintak: 10 —0 /M

A papiriveket Ugy hajtottuk és varrtuk 6ssze, hogy a hengerpalast egyik
végén helyezkedtek el az anyagok foltjai a koriv mentén.

A pufferozott szlir8papirost Ugy készitettik, hogy a fenolos kromatogram-
nal szerepld 12 pH-ju pufferoldatba martottuk az egyes sziir6papiros darabokat.

A butanol: ecetsav: viz = 4:1:1 ar&nyban, mint futtatészer a puffero-
zatlan papiroson alkalmas a lizin, hisztidun, arginin, prolin, tirozin, metionin,
valin, fenilalanin és leucinok elvalasztasara, illet6leg meghatarozasara. A 12 pH-ja
fenolos futtatoszerrel elvalaszthatok, illetve meghatarozhatok az aszparaginsav,
glutaminsav, szerin, glicin, treonin és alanin. Ez az oldészer gy készill, hogy
0,067 moélos Na2HPO04 és 0,067 mélos NaOH oldatot Osszetntottik. Ezzel az
oldattal (kb. 25—30%-nyi mennyisége a fenolnak) razzuk dssze a kromatogra-
fias tisztasdgl, frissen desztillalt meleg fenolt és valasztotolcsérben a kro-
matografias helyiség legterében elvalni hagyjuk. A vizes fazist a kromatog-
rafias henger légterenek pératelitésére hasznaltuk. Ezutdn a megfelel6 alacso-
nyabb (20—25 C°) hémérséklet(i kromatografias helyiséghen levé kromato?-
rafias edényekben elhelyezett nagyméret(i petricsészékbe &ntottiik a megfeleld
futtatoszereket és a papiroshengereket beallitva, majd lefedve egy éjszakan at
futni hagytuk (12—15 ora). A kromatogramokat ezutan szabad levegdn, a feno-
losat végul 100 C° hémérsekletli szaritdszekrényben megszaritottuk és az alabbi
Osszetétel(i el6hivo oldatba martva, szobah6fokon 12 6ra alatt el6hivtuk.

El6hivo oldat: 0,4 g ninhidrin

100 ml aceton (proanal)
1 ml jégecet

A foltok (nagysag alapjan) a standard foltjaival az R érték figyelembeve-
telév?(l 0sszehasonlitottuk eés az aminosavak mennyiségét 100 g sajtra szami-
tottuk at.

A kazein ismert aminosav Osszetétele alapjan az egyes standardok az alabbi
aminosav mennyiségeket tartalmazzak:



butanol-ecetsav-viz kromatogram

Lizin..
Hisztid

Arginin
Prolin .

Tirozin
Metioni
Valin

Fenilalanin

A kromatogramok kiértékeléséhez szolgald 6sszehasonlito tablazat

in.

n

Leucinok

fenol-viz (12 pH-ju kromatogram)
Aszpariginsav .
Glutaminsav

Szerin
Glicin
Treonin
Alanin
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68
72

14

30
44

13
20

20
31

36
13

40
13

10
11

24
15

58
52

Azonos sajthdl végzett vizsgdlatsorozat eredményei
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34
37

74
72

33
35

51
42
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27

53
27

21
47

39
15

110
37

7. tablazat

Kromatogramra felvitt hidrolizatum
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Vizsgalatok és azok eredményei

Az 1967. aprilis honapban a Havannat6l mintegy 600 km-re fekvé camaqieyi
Guarina sajtgyarban probagyartast végeztiink. A legyartott Patagras sajthol
6t izben sikerult Havannaba légi uton felhozatni, amelyek mint a konzisztencia-
mérés, mint a szabad aminosav meghatarozasa szempontjabél igazoltdk a meto-
dikai el6kisérletek helyességét.

Megtett Gt mm-ben

12

218
69

71
56

146
84

68
44

93
60

76
40

80
29

48
32

54
28

147
pil

13

287
50

127
54

240
74

112
45

153
74

116
39

119
41
80
46

82
42

188
42

14

337
56

181
73

332
79

157
64

227
20

155
43

160
42

126
44

124
30

230
44

15

393
62

254
68

421
66

221

247
35

198
40

202
38

170
38

154
42

274
63

16

455
60

323
70

448
64

287
67

282
57

238
18

240
23

208
26

196
44

337
73

17

515
63

393
67

551
64

354
67

339
66

256
27

263
31

234
30

240
42

410
85

18
578

58
460

50

616
55

421
63

405
64

283
35

294
23

264
35

282
48

495
85
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2. tablazat

Soratlag

centipoise-
ban

1,88 -10»
1,62 -10»
1,97 -10»
1,54-10»
1,33-10»
0,92 -10»
0,95 -10°
1,02 -10»
1,02 -10»

8 w



A vizsgalatok eredményébdl kiderilt, hogy ennek a sajttipusnak enyhe
lyukazottsaga ellenére is ki lehet vagni olyan lyukmentes vagy lyukszegény pré-
batesteket, amelyek megkdzelitéleg reprodukalhat6é eredményeket adnak.

Helc?/esnek bizonyult ezen kivil, hogy a sajtokat - amelyek forgasi testek,
de az idealis gdmbalaktol eltérnek és igy beszaradasuk nem egyforma a test
minden részén - a kéreg mellett és attol beljebb fekvd egy-két zonara osztva
vizsgaltuk. Az eredmények, mint majd latni fogjuk, gy konisztencia, mind
pedig szabad aminosavakat illetéen, jellemzéen eltérnek.

Példaképpen a Teologiai adatok feldolgozasi modszerének illusztralasara
egy vizsgalati sorozat eredményeit teljes részletességgel (2. tablazat) adjuk meg.

A tablazat els6 sora a jelzett mm-nél az Gsszes id6t mutatja sec-ban, a
masodik sor az egy mm megtételéhez sziikséges id6t mutatja.

A tobbi vizsgalatnal a munkanaplokban megtalalhaté 10-10 parhuzamos
mérés eredményeinek segitségével kozépértéket szamitottunk s az eredményeket
az 1. abran grafikusan abrazoljuk.

1. &bra

A szabad aminosavak alakuldsdt mar a metodikai el6kisérletek is jelezték. Mint
az a 3. tdblazatbol lathat6: minél érettebb a sajt, altalaban annal tébb benne a szabad
aminosav
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3. tablazat

Kilonbozo érettségi sajtok szabad aminosavtariama

Aminosav ~Patagras”  patagras” ,Patagras  Reszelni »Patagras” ,Patagras”
mg/100 g kereske-  "'tGidott  “familia”  valo sajt ~ sajtmassza  sajtmassza
delmi hetes hetes
Clsztln Kk Kkk dkk *kk 2 4
Lizin. 2% 39 1 2 48 49
Hisztidin
Arginin 28 70 70 ]8 8
Alanin 2& 28 14
Prolin 36 140 ﬁ 70
Tirozin. 24 49 10 16 B
Triptofan x 14
Metionin 30 30 16 18
Valin ... 60 130 @ 36 36 36
Fenilalanin ... 50 130 6 80 80
Leucinok ... 160 340 340 36 70 80
Aszparaginsav . 3 80 70 4
Glutaminsav ... ﬁ 20 160 8
Glikokoll 2 10 90 .
Treonin 54 50

igen nagy mennyiségben.
kozepes mennyiségben.
nyomokban.

A 4. tdblazatban jelzett Patagras kisérletb6l szarmazé mintdk kérgi részének és belsd
(k6zép) részének szabad aminosavtartalmat tiuntettik fel.

4. tablazat
A szabad aminosavtartalom véaltozédsa a sajtérés folyamén
Hetek
Aminosav
mg/100 g 5 6 7 8 9
S K S K S K S K S K

Cisztin 10 10 10 10 10 10 10 10 12 12
Lizin_ . 2 8 9 ¥ ¥ 2 % 0 B B
Arginin 12 1 18 1 % %8
Alanin 10 ]% 13 ]% i% %IS %.8 %I%
Prolin 40 44 60 60 60 40 48 60 48 56
Tirozin 2% % ¥ B B B ¥ B ¥ P
Triptofan
Metionin 6 6 6 8 6 6 8 6 6 10
Valin .. 28 28 32 24 24 28 28 32 32 32
Fenilalanin 16 16 16 16 16 16 16 16 16 14
Leucinok..... 72 64 48 4 4 72 Zg Zis
Aszparaginsav % % 40 28 2
Glutaminsav 8 & é g 92 96
Glikokoll 24 24 26 26 26 26 26 26 26 28
Treonin *

S = széle

K - kozép

** = van

nyomokban



Ertékelés

Attanulmanyozva a tablazatokat és az abrat a Patagras sajtokra a kovetke-
z6ket lehet megallapitani:

1 A Hoppler-téle konzisztométerrel meghatarozhatd, centipoiseben kife-
jezett viszkozitas jellemz8 lehet egyes sajttipusokra.

2. A viszkozitas mérésénél figyelemmel kell lenni arra, hogy a szarazabb
kéreg és az iregek ne zavarjak meg a mérést, tehat vékonyabb sajtbol sugar-
iranyban és az regek lehetd kikerullésével vagjuk ki a mérési testeket.

3. A kéreg kozelében a sajtok viszkozitdsa nagyobb, ezért az dsszehasonli-
tashoz a sajtok azonos régidit kell mérni.

4. Az els6 3—4 hétben a konzisztometrids mérést zavarja a sajtmassza
rugalmas alakvaltozasa.

5. A Patagras sajt az 5—9 hétig terjed6 id6szakban enyhén névekvd visz-
kozitast mutat.

6. A szabad aminosavak mennyisége az érés el6rehaladtaval novekszik és
a kéreg részben valamivel kevesebb, mint a sajt belsejében.

7. A szabad aminosavak mennyisége az éretlen sajtmasszaban csekély.

8. A Patagras tipusU sajtok az éresi fermentacids folyamatokra jellemz6
szabad aminosav mennyiségeket tartalmazzak.

F6éként a mintak rapszodikus megkildésével kapcsolatos nehézségek miatt
a vizsgalatok hézagosak és igy lehetetlen végsé kovetkeztetések lesziirese. Tehat
az elvégzett vizsgalatokat tajékoztatd jelleglieknek kell tekinteni és tovabbi
vizsgéalatokra van sziikség, amelyeket az alabbi szempontok szerint kell elvé-
gezni:

a) Erzékszervi optimalisnak, érettnek talalt kilonboz6 tipusu sajtokkal
Osszehasonlitd vizsgalatokat végezni annak megallapitasara, mely centipoise
régio jellemz6 rajuk.

b) Szikséges a sajttipusoknal az érés és a tulérés folyaman idGszakosan
konzisztencia €s szabad aminosav vizsgalatok végzése.

¢) Tovébbi metodikai vizsgalatok sziikségesek annak eldontésére, hogy
minimalisan hany ismétlésben szlkséges elvégezni egy meghatarozott sajttipus-
nak a konzisztenciamerését, hogy biztonsagos eredmenyt kapjunk.

Végezetlil megkdszondm Vivian Leonard Pérez kubai munkatarsamnak
a vizsgalatok soran kifejtett szorgalmas és eredményes munkajat.
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MCCNEOOBAHUA MO ONPEAENEHNIO PEOC/IOMMHECKNX CBOWCTB 4
CBOBOAHbLIX AMWHOKWCNIOT B KYBUHCKOW CbIPOAE/IBHOU
MPOMBILLTEHHOCTWU

6. BATNHT

ABTOp 3aHMMaEeTCsi PeonorMyeckMM MCMbITaHWEM W 06pa3oBaHWEM COZEp-
)aHWsi cBOGOAHBIX aMUHOKMCIIOT Chipa M3BECTHOTO B Ky6e nog HasBaHuem ,,[Mla-
Tarpac” B pasHbIX CTafusX CO3PEBaHNS.

ABTOp PEONOrMYECKVE WCTbITaHUS BbINOMHWA KOH3UCTOMETpOM [ennnepa.
O6pasLibl Cbipa U3MEPSN eXeHeielbHO BO BHYTPEHHMX W BHELUHWX 30HAX Cbipa.
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M3 nonyyeHHbIX pe3ynbTaToB CriefyeT, UTO BO3MOXKHO BbIpe3aTb Penpo-
JOyumpyemble pesynbTaTbl fatolme 6Ge3KOMOYHble 6Gpycku. Mexay KOpKoi 1
BHELUHE YacTbl0 WUMeTC pasHuubl. O6pasoBaHWe COAepXKaHWsi CBOBOAHbIX
aMUHOKWCNOT Y)Ke 3aMeTUn M Npu MpeaBapuUTENbHbIX METOAUYECKUX MUCMbl-
TaHusX. W3 Tabnuupsl BUAHO, YTO TeM 6OnblUe CBOGOAHLIX aMUHOKMUCIOT B CbIpe,
YeM BbiCLIAs CTEMEHb 3PESIoCTM Cbipa. MexX/ay KOPKOBOW W BHYTPEHHeli uacTui
Cblpa He MMEKTCsA 3HauWTe/bHbIE PacXOXAeHWs, a BO BHYTPEHHE yacTu copep-
YKaHune CBOOOAHBIX aMUHOKMUCIOT HEMHOXKO 06O/bLLE.

VERSUCHE ZUR BESTIMMUNG DER RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAF-
TEN UND DER FREIEN AMINOSAUREN IN DER KUBANISCHEN
KASEFABRIKATION

B. Balint

Verfasser beschreibt die Anderung der Theologischen Eigenschaften und des
freien Aminosduregehaltes im Laufe der Reifung des in Kuba allgemein bekannten
K&se namens ,Patagras“. Die Theologischen Priifungen wurden vermittels eines
Hoppler’schen Konsistometers durchgefiihrt, die Ké&seproben wdéchentlich im
inneren und &usseren Bereich des Kase geprift.

Nach den Versuchsergebnissen kénnen solche lochfreie Probekdrper ausge-
schnitten werden, welche reproduzierbare Werte liefern. Zwischen der Rinde
und dem inneren Teil sind Unterschiede wahrnehmbar.

Die Anderung des Gehaltes an freien Aminosduren wurde bereits durch die
methodischen Vorversuche angedeutet. Aus der Tabelle ist ersichtlich, dass umso
mehr freie Aminosduren vorhanden sind, je reifer der Ké&se ist. Zwischen der
Rinde und dem inneren Teil liegt kein grosser Unterschied vor, der freie Amino-
sduregehalt des inneren Teils ist etwas hoher.

INVESTIGATIONS FOR THE DETERMINATION OF THE RHEOLOGICAL
PROPERTIES AND OF THE FREE AMINOACIDS IN PRODUCTS
OF CUBAN CHEESE MANUFACTURE

B. Balint

The course of the rheological behaviour and of the contents of free amino-
acids of the “Patagras” cheese commonly known in Cuba, in various periods of the
ripening period is discussed by the author.

The rheological investigations were carried out with a Héﬂplerconsistome-
ter. Cheese samples were withdrawn in weekly intervals from the inner and ex-
ternal (crust) zones of the cheeses.

It appears from the results that it is possible to cut such specimens free of
holes which yield reproducible results. Differences were observed between the
crust zone and the inner zone.

The formation of the contents of free aminoacids was indicated already by
the methodological preliminary investigations. It can be seen in this table that
the riper is the cheese the %reater are its contents of free aminoacids. No great
differences exist between the crust zone and inner zone, the latter showing a
slightly higher content of free aminoacids.





