pontosan 20 percig 75 C®-0s viztiird6ben tartjuk. Ujbal lehiitve (5 perc folyoviz)
Iel?alzcijbb 10 percig varunk a szin kifejl6désére. A kialakult vords szin 1—1,5 6raig
allandd

A szines oldat extinkciojat 560 nm hullamhosszon ,,Spektronom” tipusd
fotométerrel mérjuk. Az extinkcié a hidroxiprolin-tartalommal ardnyos. A hidro-
xiprolin-tartalmat el6re felvett kalibracids egyenes segitségével hatdrozzuk meg
a bemérés és higitas figyelembevételével. A hidroxiprolin  mennyisége 8-al szorozva
adja a kollagén tartalmat.

IRODALOM

11] Grau R.: Fleisch und Fleischwaren. 1989. Berlin. 244. o.
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EDESIPAR, MEZ

WHITE, J. W. jr.

A méz nedvességtartalma: kémiai és
fizikai mddszerek attekintése

(Moisture in Honey: Review of Chemical
and Physical Methods.)

J. A O A C 52, 729, 1969.

Auerbach 1 ml 50%-o0s oldatot sz&-
ritott 60 C°-os légaramban, agyagtor-
melékkel keverten. A szabvany (AO-
AC) 70 C°-os, sulyallanddés vakuum-
szaritast ir el6 (1 g minta, homokkal)
K- Fischer mddszerrel atlagosan
0,29%-kal nagyobb a nedvesség tar-
talom, s a szoras kisebb (0,14 —0,33-
mal szemben).

Kulonbozd refraktométeres tabla-
zat kozil Chataway (Can. J. Rés. 6,
532, 1932) adatai egyeznek leginkabb
a szaritdsos modszerrel. Szamos iro-
dalmi adat megbizhatatlan a vegyes
szahar6z tablazatok hasznalata miatt.
A méz-higitvany s(rliség (tf-suly)-mé-
rése (piknométer, aeromeéter) is olykor
ellentmond6 az egyénileg modositott
tapasztalati skaldk miatt. A kdzonsé-
ges mézek viszkozitasanak 10iog-a li-
nearisan fligg a nedvességtartalom 10
log-tdl, az atlag szorasa kb. 0,2%.

Kismarton K. (Miskolc)

IVERSON, J. L. - HARRILL, P.
G.-WEIK, R W.:

Kakadvaj zsirsav-osszetétele: karba-
midos frakcionalas- és programozott
fltésd gazkromatografiaval

(Fatty Acid Composition of Cocoa But-
ter Oil by Urea Fractionation and
Programmed Temperature Gas Chroma-
tography.)

J. A O. A C. 52, 685, 1969.

. Kis mennyiségl, azonos retencios
idegli zsirsavésztereket a kakadvaj el6-

zetes karbamidos frakcionalasaval du-
sitani és izolalhatova lehet tenni. Oldé-
szeres szelekcioval nyert telitett-, el-
4gazo lancu- és telitetlen metilészter
csoportbdl hétféle adduktot, a mara-
dék fazist, és ezeknek hidrogénezett
véltozatat elemezték hat kilonbézd
kakadbabbdl.

~Aerograph” gazkromatograf: 0,6
cmx274 cm Al-csében Gas-Chrom P
tolteten 15s%-nyi polidietilénglikol-
szukcinat film, 60 mf/perc gézsebesség,
120—280 C°, hdévezetéses detektalas.
Palmitinsav (26,8+1,2%), sztearinsav
(34,2 + 1,0%), és olajsav (33,8+1,2%)
mellett linolsavat (3,0+0,7%?, tized-
szazalékos nagysagrendben telitett Cl14
CI7,C C2, monoén Ci6-savat, szazad-
szézalék nagysagrendli C15 CI9, C2,
C2, C telitett-, ClI7, CI9, CDmonoén-
és Clotrién savat, és nyomokban teli-
tett Cn-C 3B, eldgaz6 lancu Cle-C 2,
monoén C31-C 2 savat tudtak azono-
sitani. A tejzsir mérhet6 a CIOC]R és
a CYCBalapjan, a didval dusitott tej-
csokoladé kivételével.

Kismarton K. (Miskolc)

LUDWIG K. G. és GAKENHEIMER
W. C.:

Korszer(i emulgatorok: Jégkrém javi-
tott formaallandésaganak alapja

(Moderne Emulgatoren: Die Grundlage
verbesserter Formbestéandigkeit von Eis-
krem.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 69, 285,
1967.

A jégkrém formaallanddsagat a zsir-
és fajtdja hatdrozza meg, amely vi-
szont dont6en az emulgator — igen
csekély — adalékatél fiugg. Tal er6s
agglomeracional azonban Un. kikdpl-
l6désre keril sor. Ezért gondosan kell
az emulgatorokat kivalasztani. A szo-
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kéasos glicerinmonosztearatészterek ese-
tében csekély a tal er6s agglomeracié
veszélye, de a jégkrém formaallando-
saga is csekély. Lényegesen jobb hatas
érhet6 el glicerinmonooleattal. Kilo-
nosen jo eredmények érhet6k el a kor-
szer(i hidrofil emulgatorokkal, mint
amilyenek a polioxietilén-szorbitan-
zsirsavészterek. Ezek csak 0,1%-nyi
nagysagrendben szerepelnek az Ossze-
tételben. Mindenesetre altalaban komp-
romisszum szikséges a kikdpilédés el-
keruilésére. A jégkrémemulgatorok ren-
delkezésre all6 tipusai  kozil 20%
polioxietilén-(20)-szorbitinmonooleat

és 80% monodiglicerid elegye latszik
a legjobb kompromisszumnak.

BECK B.:

Az édesipar nyerstermék tarolasa szi-
lI6kban és tarolotartalyban

(Rohproduktlagerung der Siisswarenin-
dustrie in Silos und Lagerbehaltern.)

Stuisswaren 11, 964, 1967.

Szerz§ igen részletesen targyalja a
felteteleket, amelyekre kakadbab, cu-
kor, tejpor s mogyoro szilotarolasanal
ugyelnl kell. A tarolas szilokban csak
akkor ajanlatos, ha ezeket a feltétele-
ket igen pontosan betartjdk, mint a
tarolt anyag alacsony viztartalmat, a
szilotér és a szilo terébe vezetett Ievego
allandé hémérsékletét, amelyet opti-
malis relativ nedvessegtartalomra kell
beallitani, sz(irni és esetleg oxigéntar-
talmaban csokkenteni. Kakakobab ré-
szére legfeljebb 60-65% relativ ned-
vességtartalom ajanlatos  penészkép-
z6dés elkerulése végett. Hasonlo nagy-
sagrendd kell hogy legyen a taroloter
levegdje relativ nedvességtartalmanak
mogyoronal, mandulanal és cukornal
is. Ennél a taroldtér leveg6jének hé-
mérsékletét és relativ nedvességtartal-
méat még gondosabban kell ellenérizni,
mert kiillonben a tarolt anyag megker-
gesedik vagy Osszetapad. Porlasztva
készult tejpor esetében a levegé relativ
nedvességtartalma nem lehet 35% fe-
lett, oxigéntartalma pedig lehet6leg
2%-ra csokkentett. Kakaokartevék ir-
tdsara szerz§ ,,cartox”-0s gazositast
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(széndioxiddal és etilénoxiddal), illetve
foszforhidrogént ajanl. Ezenkivil rész-
letes konstruktiv Gtmutatdsokat ad,
t0\{abba eljarastechnikai javaslatokat
is tesz

BRACCO U. és MASSON A.:
Fehér foltok a kakadban
(White spots ini Kakao.)

Int. Fachr. Schokolade-Industr. 22,
271, 1967.

»White spots” elnevezéssel pontfor-
maju, fehér elszinez6déseket értenek
amelyek alkalomadtan talalhaték fer-
mentalt kakadmagok felliletén. Az
irodalomban kiilonb6z&képpen értel-
mezik a ,,fehér foltok” természetét és
keletkezését (teobrominkristalyok, tri-
glicerid-, illetve zsirkivalasok, mikro-
organizmuskolonidk). Szerzék arra ko-
vetkeztetnek, hogy a fehér foltoknak
tébbféle fajtaja van, ezek azonban nem
csdkkentik a nyers kakad minéségét és
érzékszervi tulajdonsagait.

Kieselbach Gy. (Budapest)
MOTZ R. J.:

Alkoholmeghatarozas egyes likérbon-
bonokban

(The estimation of the alcohol content
of single sweets.)

Int. Fachschr. Schokolade-Industr. 22.
130- 132, 1967.

Az alkoholtartalom szokasos meg-
hatarozasa a parlat s(rliségének meé-
rése altal nem sikeril, ha csak csekély
mintamennyiség  all  rendelkezésre.
llyen esetekben egy fotometrikus méd-
szer valt be. A lemért mintat 150-200
ml vizben feloldjuk és az oldatot le-
paroljuk. Pontosan 50 ml pérlatot fo-
gunk fel. 2ml parlatot 100 ml 20,0 ¢
cerammoniumszulfatot tartalmazo
4 n-salétromoldat 1 ml-ével elkeve-
runk és pontosan 5 perc mulva a kelet-
kezett szint 486 nm-nél mérjik. A ki-
ertekeléshez egy kalibracios gorbét
kell késziteni. Az ismertetett eljarassal
0,2%-nyi alkoholmennyiségek mégnagy
pontossaggal meghatarozhaték 12 g
stlyd mintakban.

Kieselbach Gy. (Budapest)



