
pontosan 20 percig 75 C°-os víztürdőben tartjuk. Újból lehűtve (5 perc folyóvíz) 
legalább 10 percig várunk a szín kifejlődésére. A kialakult vörös szín 1 — 1,5 óráig 
állandó.

A színes oldat extinkcióját 560 nm hullámhosszon „Spektronom” típusú 
fotométerrel mérjük. Az extinkció a hidroxiprolin-tartalommal arányos. A hidro- 
xiprolin-tartalmat előre felvett kalibrációs egyenes segítségével határozzuk meg 
a bemérés és hígítás figyelembevételével. A hidroxiprolin mennyisége 8-al szorozva 
adja a kollagén tartalmat.

I R O D A L O M

]1] Grau R .: Fleisch und Fleischw aren. 1989. Berlin. 244. o.
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ÉDESIPAR, MÉZ

WHITE, J. W. jr.:
A méz nedvességtartalma: kémiai és 
fizikai módszerek áttekintése
( Moisture in Honey: Review of Chemical 
and Physical Methods.)
J. А. О. A. C. 52, 729, 1969.

Auerbach 1 ml 50%-os oldatot szá­
rított 60 C°-os légáramban, agyagtör­
melékkel keverten. A szabvány (AO- 
AC) 70 C°-os, súlyállandós vákuum- 
szárítást ír elő (1 g minta, homokkal) 
К- Fischer módszerrel átlagosan 
0,29%-kal nagyobb a nedvesség tar­
talom, s a szórás kisebb (0,14 — 0,33- 
mal szemben).

Különböző refraktométeres táblá­
zat közül Chataway (Can. J. Rés. 6, 
532, 1932) adatai egyeznek leginkább 
a szárításos módszerrel. Számos iro­
dalmi adat megbízhatatlan a vegyes 
szaharóz táblázatok használata miatt. 
A méz-hígítvány sűrűség (tf-súly)-mé- 
rése (piknométer, aerométer) is olykor 
ellentmondó az egyénileg módosított 
tapasztalati skálák miatt. A közönsé­
ges mézek viszkozitásának 10iog-a li­
neárisan függ a nedvességtartalom 10 
log-tól, az átlag szórása kb. 0,2%.

Kismarton K. (Miskolc)

IVERSON, J. L. -  HARRILL, P. 
G .-W EIK , R. W.:
Kakaóvaj zsírsav-összetétele: karba- 
midos frakcionálás- és programozott 
fűtésű gázkromatográfiával

(Fatty Acid Composition of Cocoa But­
ter Oil by Urea Fractionation and 
Programmed Temperature Gas Chroma­
tography.)
J. А. О. A. C. 52, 685, 1969.

Kis mennyiségű, azonos retenciós 
idegű zsírsavésztereket a kakaóvaj elő­

zetes karbamidos frakcionálásával dú­
sítani és izolálhatóvá lehet tenni. Oldó­
szeres szelekcióval nyert telített-, el­
ágazó láncú- és telitetlen metilészter 
csoportból hétféle adduktot, a mara­
dék fázist, és ezeknek hidrogénezett 
változatát elemezték hat különböző 
kakaóbabból.

„Aerograph” gázkromatográf: 0,6 
cmx274 cm Al-csőben Gas-Chrom P 
tölteten 15s%-nyi polidietilénglikol- 
szukcinát film, 60 mf/perc gázsebesség, 
120 — 280 C°, hővezetéses detektálás. 
Palmitinsav (26,8+1,2%), sztearinsav 
(34,2 + 1,0%), és olajsav (33,8+1,2%) 
mellett linolsavat (3,0 + 0,7%), tized- 
százalékos nagyságrendben telített C14, 
Cl7,C3n, C22-, monoén Ci6-savat, század­
százalék nagyságrendű C15, CI9, C21, 
C2 , C24 telített-, Cl7, Cl9, C20 monoén- 
és C1o trién savat, és nyomokban telí­
tett Си - С 28-, elágazó láncú CIe- C 21-, 
monoén C31- C 24 savat tudtak azono­
sítani. A tejzsír mérhető a C10/C]2 és 
a C14/C13 alapján, a dióval dúsított tej­
csokoládé kivételével.

Kismarton K. (Miskolc)

LUDWIG К. G. és GAKENHEIMER 
W. C.:
Korszerű emulgátorok: Jégkrém javí­
tott formaállandóságának alapja
(Moderne Emulgatoren: Die Grundlage 
verbesserter Formbeständigkeit von Eis­
krem.)
Fette, Seifen, Anstrichmittel 69, 285, 
1967.

A jégkrém formaállandóságát a zsír­
golyócskák agglomerációjának formája 
és fajtája határozza meg, amely vi­
szont döntően az emulgátor — igen 
csekély — adalékától függ. Túl erős 
agglomerációnál azonban ún. kiköpü- 
lődésre kerül sor. Ezért gondosan kell 
az emulgátorokat kiválasztani. A szo­
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kásos glicerinmonosztearátészterek ese­
tében csekély a túl erős agglomeráció 
veszélye, de a jégkrém formaállandó­
sága is csekély. Lényegesen jobb hatás 
érhető el glicerinmonooleáttal. Külö­
nösen jó eredmények érhetők el a kor­
szerű hidrofil emulgátorokkal, mint 
amilyenek a polioxietilén-szorbitán- 
zsírsavészterek. Ezek csak 0,1%-nyi 
nagyságrendben szerepelnek az össze­
tételben. Mindenesetre általában komp­
romisszum szükséges a kiköpülődés el­
kerülésére. A jégkrémemulgátorok ren­
delkezésre álló típusai közül 20% 
polioxietilén-(20)-szorbitánmonooleát 
és 80% monodiglicerid elegye látszik 
a legjobb kompromisszumnak.

BECK В.:
Az édesipar nyerstermék tárolása szi­
lókban és tárolótartályban
(Rohproduktlagerung der Süsswarenin­
dustrie in Silos und Lagerbehältern.) 
Süsswaren 11, 964, 1967.

Szerző igen részletesen tárgyalja а 
feltételeket, amelyekre kakaóbab, cu­
kor, tejpor és mogyoró szilótárolásánál 
ügyelni kell. A tárolás szilókban csak 
akkor ajánlatos, ha ezeket a feltétele­
ket igen pontosan betartják, mint a 
tárolt anyag alacsony víztartalmát, a 
szilótér és a sziló terébe vezetett levegő 
állandó hőmérsékletét, amelyet opti­
mális relatív nedvességtartalomra kell 
beállítani, szűrni és esetleg oxigéntar­
talmában csökkenteni. Kakakóbab ré­
szére legfeljebb 60-65%  relatív ned­
vességtartalom ajánlatos penészkép­
ződés elkerülése végett. Hasonló nagy­
ságrendű kell hogy legyen a tárolótér 
levegője relatív nedvességtartalmának 
mogyorónál, mandulánál és cukornál 
is. Ennél a tárolótér levegőjének hő­
mérsékletét és relatív nedvességtartal­
mát még gondosabban kell ellenőrizni, 
mert különben a tárolt anyag megkér- 
gesedik vagy összetapad. Porlasztva 
készült tejpor esetében a levegő relatív 
nedvességtartalma nem lehet 35% fe­
lett, oxigéntartalma pedig lehetőleg 
2%-ra csökkentett. Kakaókártevők ir­
tására szerző ,,cartox”-os gázosítást

(széndioxiddal és etilénoxiddal), illetve 
foszforhidrogént ajánl. Ezenkívül rész­
letes konstruktív útmutatásokat ad, 
továbbá eljárástechnikai javaslatokat
is tesz.
BRACCO U. és MASSON A.:
Fehér foltok a kakaóban
( White spots ini какао.)
Int. Fachr. Schokolade-Industr. 22, 
271, 1967.

„White spots” elnevezéssel pontfor­
májú, fehér elszíneződéseket értenek 
amelyek alkalomadtán találhatók fer­
mentált kakaómagok felületén. Az 
irodalomban különbözőképpen értel­
mezik a „fehér foltok” természetét és 
keletkezését (teobrominkristályok, tri- 
glicerid-, illetve zsírkiválások, mikro­
organizmuskolóniák). Szerzők arra kö­
vetkeztetnek, hogy a fehér foltoknak 
többféle fajtája van, ezek azonban nem 
csökkentik a nyers kakaó minőségét és 
érzékszervi tulajdonságait.

Kieselbach Gy. (Budapest) 
MOTZ R. J.:
Alkoholmeghatározás egyes likőrbon- 
bonokban
(The estimation of the alcohol content 
of single sweets.)
Int. Fachschr. Schokolade-Industr. 22. 
130- 132, 1967.

Az alkoholtartalom szokásos meg­
határozása a párlat sűrűségének mé­
rése által nem sikerül, ha csak csekély 
mintamennyiség áll rendelkezésre. 
Ilyen esetekben egy fotometrikus mód­
szer vált be. A lemért mintát 150-200 
ml vízben feloldjuk és az oldatot le­
pároljuk. Pontosan 50 ml párlatot fo­
gunk fel. 2 ml párlatot 100 ml 20,0 g 
cerammoniumszulfátot tartalmazó 
4 n-salétromoldat 1 ml-ével elkeve­
rünk és pontosan 5 perc múlva a kelet­
kezett színt 486 nm-nél mérjük. A ki­
értékeléshez egy kalibrációs görbét 
kell készíteni. Az ismertetett eljárással 
0,2%-nyi alkoholmennyiségek mégnagy 
pontossággal meghatározhatók 12 g 
súlyú mintákban.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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