A datok a trappista-sajt kémiai 6sszetételének valtozasahoz

az érés folyaman

li. A zsir-, az 6sszes és ill§ savtartalom, a pH és a cukorbomléas
vizsgalata®™

SOHEIR EL-NOCKRASHY és VAMOSNE VIGYAZO LILLY
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

El6z8 kozleményilinkben (1) ismertettiik azokat a vizsgalatokat, amelyeket
3 dunantli trappista-tizem (Kolesd, Dombovar és Szakaly) Osszesen 10, a szek-
szardi érlelGben erlelt sajt-tetelének nedvességtartalmaval és nitrogéntartalmu
osszetevlivel kapcsolatban az érés folyaman vegeztiink. Ebben a kdzleményben
ugyanezen sajttetelek zsir-, dsszes és ill§ savtartalmanak, pH-janak és lakt6z-
tartalmanak az érés soran bekdvetkezd valtozésairdl szdmolunk be. Az elemzése-
ket ebben az esetben is 3-, 10-, 30- és 40-napos sajtmintadkon végeztik.

1. Anyagok és modszerek

7.7. A zsirtartalom meghatarozasa

A sajtmintak zsirtartalmanak meghatarozasara a Gerber-modszernek a
Brit Szabvanyligyi Hivatal (British Standard Institution) altal 1955-ben kiadott
valtozatat alkalmaztuk.

12. Az dsszes és az Utd savtartalom meghatarozasa

Az bsszes savtartalmat Ketting SZ) szerint titralassal hataroztuk meg: 4 g
sajtreszeléket 40°C-os desztillalt vizzel 6sszerdztunk, majd térfogatat 40 kem-re
egészitettiik ki. Ezutdn 0,1 N NaOH-dal fenolftalein jelenlétében megtitréltuk.
Az 0Osszes savtartalmat Soxhlet-Henke! fokokban (SH°) fejeztik ki: 1SH°® = a
titralaskor fogyott NaOH kcm-ek tizszerese.

Az ill6 savtartalom meghatarozasara magunk dolgoztunk ki vizg6zdesztilla-
cié utani titrimetrids meghatarozasi eljarast ?3). 20 g sajtreszeléket 100 kém ki-
forralt desztillat vizzel 250 kcm-es gomblombikba vittiink, amelyhez egyrészt
vizg6zfejleszt, masrészt vizh(itéses elvezetés csatlakozott. Vizgéz bevezetesével
100 kém desztillatumot fogtunk fel 20 keni 0,1 N NaOH-ban. A desztillacio
sebességét gy allitottuk be, hogy a 100 kém folyadék atdesztillalasa kb. 90 per-
cet vegyen igénybe. A szed6lombik félés NaOH-tartalmat 0,1 N HZO0,-val Bi-
raltuk vissza 1 kem alkoholos fenolftalein-indikator jelenlétében. Az &sszes silo
sav mennyiségét ecetsavban fejeztlik ki és szarazanyagra vonatkoztattuk.

* Soheir EI-Nockrashy a Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetben késziilt kandida-

tusi disszertaciojdnak része. (Szerk.)
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13. A pH mérése

A pH-t Metrohm E 166 tipust pH-mér6vel hataroztuk meg, tivegelektréddal
(2) amelyet 1 g sajtérlemény és 3 kecm viz eldorzsolésével nyert pépbe martot-
tunk.

1.4. A cukorbomlas vizsgalata

A laktdzt mindségileg papirkromatografidasan mutattuk ki: Whatman 1
sz(ir6papir 30x32 cm-es iveire, a 32 cm-es oldallal parhuzamosan, annak szélétél
2 cm-re huzott egyenes mentén, egymastol 2,5 cm tavolsagban vittik fel a gliikoz,
galaktoz és laktoz 1%-os oldatainak 5—5, valamint a sajtmintak vizes kivona-
tainak 8 //1-€ét tObbszori felcseppentéssel és kozbulsd beszaritassal. A sajtok
vizes kivonatat az el6z6 kdzlemenylinkben (2) a rétegkromatografias aminosav-
vizsgalatnal leirt mddon készitettiik. A papir-iveket 30 cm-es oldalaiknal
hengerré dsszevarrtuk és a kromatogramokat zart liveghengerben, felszallé maéd-
szerrel fejlesztettiik ki n-butanol-piridin-benzol-viz (5:3:1:3) olddszer-elegy
fels6 fazisaban (4), amelyb6l az lveghenger aljara 1 cm-es réteget dntottink.
A kromatogramot 8 6ra hosszat futtattuk, ezalatt a front kb. 15 cm-nyire emel-
kedett a startvonaltél. A kromatogramokat foszforsavval savanyitott p-amino-
fenol 1%-os, etanolos oldataval hivtuk el§ (5).

2. Eredmények

2.1. A zsirtartalom

A vizsgélt sajttételek szérazanyagtartalomra vonatkoztatott zsirtartalma
az érés folyaman gyakorlatilag nem valtozott. Csupan a kélesdi (izemb6l szdrmazé
4. jel( tétel 10-és 30-napos mintaja, valamint a dombévari tizem 8. jell tételének
3- és 30-napos mintaja kozott volt a zsirtartalomban szignifikans kilénbség.

7. tablazat

Kulénbozé gyéarakbo6l szarmazé sajt-tételek zsirtartalma az érés azonos szakaszaiban
(3-, illetve 30-napos korban)

A széarazanyagra vonatkoztatott
zsirtartalom, %

Az lizem A Saljt -_

neve tetel- A gyartas kelte 3-napos korban 30-napos korban
Szama
X S X S

1 1969. 8 4 45,24 0,01 45734 0,05
Slesd 2 1970. 3. 12 45,54 0.08 4559 0,19
Koles 3 1970. 5. 5 43,29 0,01 4334 0,16
4 1970. 7. 10 46,88 0,09 4597 0,04
5 1969. 10. 21 44,15 001 44,22 0,08
bova 6 1970. 3. 12 47,05 0,01 47,03 0,08
Dombéovar 7 1970. 5. 5 43,48 0,05 43,52 0,02
8 1970. 7. 17 45,30 0,10 45,49 0,08
Szakil 9 1969. 10. 21 47,49 0,15 47,59 0,09
zakaly 10 1970. 7. 17 45,57 0,11 45,63 0,04

X = béarom péarhuzamos meghatarozas atlaga
s = szOras
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Erési id6, nap
Statisztikai értékelés

A regresszios koefficiensek kilonbségének szigmfikancia-
szintjei

Uzem pombévar
neve
Kotesd 4

1. &bra. Kolesdi és dombdvari sajt-tételek Osszes savtartalménak valtozésa az érési id6vel

Ez azonban igen kis érték volt és val6szinlileg a meghatarozasi modszernek a
mintavételhez képest lényegesen nagyobb pontossagara vezethet6 vissza. Ezzel
szemben az azonos Uzembdl szarmaz6 sajt-tételek zsirtartalma az érés azonos
szakaszdban —és igy az érett sajtban is —jelentésen kulénbozott egymastol,
amint az 7. tablazat mutatja.

A kildnbségek mind 99,9%-0s valdszin(iségi szinten szignifikansak, kivéve a
kolesdi izem 1 és 2. jel(, 30-napos mintai kozotti kilonbséget, amely csak 95%-
os valo6szin(iségi szinten szignifikans.

2.2. Az 0sszes és Utd savtartalom
2.2.1. Az 0Osszes savtartalom

Az dsszes savtartalom az érés teljes ideje alatt, sét az érett sajtok tovabbi
tarolasa soran, a gyartast kovet6 30.-t0l a 40. napig allando sebességgel csokkent
az osszes vizsgalt sajt-tételben, tehat a SH°-ban kifejezett dsszes savtartalom és
az érési id6 kozott linedris kapcsolat van, amint az az 1 &brén lathatd, amelyen
a 4—4 kolesdi és dombovari sajt-tételre tiintettiik fel a regresszios egyeneseket.

Az abrarol lathato, hogy az egy gyarbol szarmazé sajt-tételek osszes Wav-
tartalmanak id6beli valtozasa koz0s regresszids egyenlettel irhat6é le, tovabba,
hog?/ a két gyar sajtjainak savfok-cstkkenését leird egyenletek regresszios
koefficiensei kozott nincsen szignifikans kuldnbség. Ez azt jelenti, hogy a sav-
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tartalom csokkenése az érés folyaman nemcsak az azonos gyarbol, hanem a kii-
I6nb6z6 gyarakbol szarmazo, de hasonld korilmenyek kézott (kozos érleldben)
érlelt trappista sajtban is hasonld sebességgel megy végbe.

2.2.2. Az ill6 savtartalom meghatarozasa

A harom gyarbol szarmazé 9 sajt-tétel Osszes ill6 savtartalmat kisértik
figyelemmel az érés folyaman. Megallapitottuk, hogy az ill savtartalom a vizs-
alati id0szakban egy kivételével minden sajt-tételben szignifikansan novekedett
a 7). jelli dombévari tételben a 10. nap utan nem észleltlink szignifikans valto-
zast).

A 2. tablazatban a kilénbz6 gyarakbdl szarmazé sajt-tételek 3-és 30-napos
mintainak 6sszes ill6 savtartalmat hasonlitottuk Gssze.

2. tablazat
Kulonboz6 gyéarakbdl szarmazé sajt-tételek Osszes ill6 savtartalma az érés azonos szakaszaiban
(3-, illetve 30-napos korban)

A szarazanyagra vonatkoztatott
Osszes ill6 savtartalom, ecetsav

Az lizem A sajt mg%
neve tétel- A gyartas kelte
szama 3-napos korban 30-napos korban
X s X s

2 1970. 3. 12 197,44 557 42301 10,14
Kolesd 3 1970. 5. 5 160,28 5,75 326,89 7,55
4 1970. 7. 10 214,19 581 382,18 13,01
5 1969. 10. 21 210,05 2,58 298,97 2,52
bova 6 1970. 3. 12 191,90 7,90 346,67 1045
Dombovar 7 1970. 5. 5 309,85 12,67 436,68 2,68
8 1970. 7. 17 286,61 6,65 482,73 5,80
Szakal 9 1969. 10. 21 200,39 2,62 291,13 1,61
zakaly 10 1970. 7. 17 309,15 15,34 528,52 10,75

harom parhuzamos meghatarozas atlaga
sz0ras

Lathato, hogy az érés 3. és 30. napja kozott valamennyi vizsgalt tetelben
jelent6sen nétt az dsszes ill6 sav mennyisége, tovabba, hogy — meég az azonos
lzembdl sz&rmazé és az érés azonos szakaszaban vett —mintak ill§ savtartalma
kozott is jelentds killonbségek vannak (a kilénbségek minden esetben szignifi-
kansak, a legtdbbb minta kozo6tt 99,9%-0s val6szinliségi szinten.)

A szarazanyagra vonatkoztatott Gsszes ill6 savtartalom az érési idével ara-
nyosan nd. Ezt szemléltettik a 2., 3. és 4. abran.

A regresszios koefficiensek Osszehasonlitasa azt mutatta, hogy az azonos
ﬁyérbél szarmaz0 sajt-tételek Osszes ill6 savtartalmanak ndévekedési sebességei

0zOtt erdsen, illetve igen er6sen szignifikans kiilonbségek vannak, tovabba,
hogy a savképz6dés sebessége nagy mértékben fiiggetlen a kezdeti ill6 savtarta-
lomtél. Tehat az érés kezdetén meghatarozott értekbdl nem lehet kdvetkeztetni
az érett sajt ill6 savtartalmara. A vizsgalt sajt-tételekben az ill6 sav képzddési
sebessége tag hatarok kozott valtozik, pl. a dombévari 7. jell tételben 3,33 mg
%/nap, a 8. jelliben ennek tobb, mint kétszerese, 6,73 mg %/nap. Az Osszes
vizsgalt tételre az atlagos névekedési sebesség 6,04 + 1,56 mg % ecetsav/nap,
szarazanyagtartalomra vonatkoztatva.

126



Regressziés egyenletek
yy2=12460 + ?,73x

! = 183651t 6,80 x
" /Y 3=14824 + 6,58 x

Korrelacios koefficiensekm
2= 0,994
3 = (0989
rA= 0,996

« 2 Tétel

m 3 Tétet
A 4. Tétet

Statisztikai értékelésm
A regresszios koefficiensek kilénbségeinek szignifikancia -
szintjei

tétel
sz 3 4
2 XXX XXX

3 XX

2. dbra. Kolesdi sajt-tételek osszes ill6 savtartalmanak valtozasa az érési id6vel

3. tabldzat

A pH valtozasa az érés folyaman kilonbozé gyarak sajt-tételeiben

it-ts PH
A saﬁt-tetel
A ar neve $zan a 3-napos 10-napos 30-napos 40-napos
sajtban sajtban sajtban sajtban
1

. 5,10 5,10 5,30 5,35

Moiesd ? 520 5.25 535 5,45
5,20 5,25 5,35 540 v

Dombovnr 8 5.35 5,40 5,45 5,45
Szakai 10 5,10 5,25 5,35 -



Erési ids, nap

Statisztikai értékelés

A regressziés koefficiensek kiilonbségeinek szignifikancia -
szinfjei

Telel
sz 6 7 B

5 XXX R
6 KX R
7 Xxx

3. dbra. Dombovari sajt-tételek osszes ill6 savtartalméanak valtozasa az érési iddvel

24. A pH

A pH-t 5 sajt-tételben kdvettiik nyomon az érés folyaman. Az eredményeket
az 3. tablazatban foglaltuk Ossze.

A tablazathol lathatd, hogy a pH a varakozasnak megfelel6en az érés egész
tartama és az érett sajtok tovabbi tarolasa soran né. Az érés 3. és 30. napja kozott
Osszesen 0,10-0,20 pH-egység valtozast tapasztaltunk. A szamitott atlagos
napi pH-névekedés 0,006 + 0,001 egység. A valtozas azonban nem egyenletes.

2.5. A cukorbomlas vizsgélata

A sajtérés folyaman a sajtokban az egyetlen kimutathaté cukor a lakt6z
volt, monoszacharidokat nem talaltunk. Laktézt mind a 10 sajt-tétel 3-napos
mintajaban talaltunk, a 10-napos mintak kozil viszont mindossze kett6ben
(dombovari 6. és 8. jell tétel). Az érett sajtokban cukor mar nem volt.
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3. Kovetkeztetések

3.1. A zsirtartalom

A zsirtartalom egyike azoknak a legfontosabb Osszetev6knek, amelyekkel a
sajt minGséget jellemezni szoktak. A trappista sajt magyar szabvén?/-eléirésa a
kémiai jellemzOk kozil is csak ezt rogziti a szarazanyagtartalom mellett. A szab-
vany (15) szerint a szarazanyagtartalomban 45,0+ 2,0% zsirtartalom megenge-
dett, ennek a kovetelménynek az dsszes, altalunk vizsgalt érett sajt-minta eleget
tesz.

Az egyes sajtok szarazanyagtartalomra vonatkoztatott zsirtartalmanak
kilonboz6sege valoszinileg a tej zsirtartalmanak kulonb6z6 értékre vald bealli-
tasaval hozhatd dsszefiiggesbe. Mivel egy gyaron belll varhatéan azonos zsir-
tartalma tejb6l indulnak ki, fel kell tételezni, hogy az azonos gyarbdl szarmazo
sajtmintak szignifikansan kiilonb6z6 zsirtartalma fl. tablazat) egyéb okokra is
visszavezethet0. llyen ok lehet, hogy a gyartas folyaman az eltavozd savo ki-
16nb6z6 mennyiségl zsirt visz magaval. Sienkiewicz (6) szerint a sav6-okozta
zsirveszteség nd a tej zsirtartalmaval. Tovabbi ok lehet a gyartasi évszak ki-
16nb6z6 volta: Markes (7) jelent6s kulonbségeket talalt a kulénboz6 évszakok-
ban gyartott trappista-sajtok zsirtartalma kozott.

Erési ids, nap
Statisztikai értékelés

A regresszios koefficiensek kiillonbségeinek szignifikancia-
szintjei
e
4o

g XXX

4. abra. Szakalyi sajt-tételek 0Osszes ill6 savtartalméanak véltozéasa az érési id6vel
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3.2. Az 0sszes savtartalom és a pH

Az Bsszes savtartalom a sajt min6ségének kialakulasaban oly médon vesz
részt, hogy a nem Kivanatos baktériumtevékenyseget gatolja, az oltéenzimet
aktivalja es az alvadék viselkedését szabalyozza. Az Gsszes savtartalom értékét
kisebbnek talaltuk Balatoni (8) adatainal, aki a sajtolds utdn mért savassag
értékét 45—50 SH°-ban jeldlte meg.

Az 0Osszes savtartalom volt az altalunk vizsgalt kémiai jellemzék kozil az
egyetlen, amely az érés folyaman az Osszes sajt-tetelben hibahataron belil azo-
nosan valtozott (I. abra). Ez e?yrészt azt jelenti, hogy a savassag valtozasi
sebessége az érés folyaman alkalmas a trappista mint sajt-tipus jellemzésére,
masrészt viszont, hogy nem nagyon érzékeny jellemz6 és igy az individualis kii-
I6nbségekre nézve — amelyek végs6 soron a minéséget befolyasoljdk — nem
sokat mond.

A pH kis mértékl novekedése bizonyos fokig tikrozi az dsszes savtartalom
csokkenését az érés folyaman. A pH értéke olyan er6sen pufferolt kdzegben,
amilyen a sajt, szdmos tényezd ered6je, valoszinlleg ez okozza, hogy valtozasa
nem egyenletes az érés folyaman és er@sen kiilonboz6 az egyes sajt-tételekben.

3.3. Az 0sszes ill§ savtartalom

Az osszes ill6 savtartalom a vonatkoz6 altalanos ismeretekkel, kdzelebbrél
pedig Dahlberg és Kosikowsky (8), valamint Balogh (10) eredményeivel 6sszhang-
ban jelentésen n6tt az érés folyaman. Az dsszes ill6 savat ecetsavban fejeztik
ki, mivel irodalmi adatok szerint —kuiildndsen az érés kezdetén —ez az egyetlen
ill6 sav a trappistaban (11). Az érett sajtban, els6sorban a héjban hosszabb
lanct savak Is kimutathatok. Sajat, folyamatban levd gazkromatografias vizs-
galataink (12) szerint az érett trappista a legnagyobb mennyiséghen jelenlevé
ecetsav mellett jelentds mennyiségi vajsavat Is tartalmaz.

Az SH°-ban kifejezett 6sszes savtartalmat mg % ecetsavra atszamitva és a
sajt-szarazanyagra vonatkoztatva megallapithatd, hogy a 3-napos sajtokban az
Osszes savnak 20-25%-a, a 30-naposakban 40-50%-a az ill§ sav. Ez az arany-
eltolodas nagyrészt az illo savtartalom novekedésébdl ered, amelyhez képest az
Osszes savtartalom csdkkenése nem jelent6s.

Az egyes sajt-tételek ill6 savtartalmaban észlelt jelent6s kilonbségek rész-
ben a mikrofléra kiilonb6zd Osszetételével, illetve a csiraszamok kilonbozé volta-
val, valamint a mikroba- és enzimtevékenységet befolyasol6 kilonféle tényez6k-
kel magyarazhatok. Az altalunk talalt, ecetsavban kifejezett illo sav-értékek
altalaban nagyobbak a Czajka és Pietrzyk (13) altal kozoltekkel és inkabb a ki-
Idnllqgeks extrakcios-desztillacios médszert alkalmazé Smiley (14) adataihoz ha-
sonldak.

3.4. A cukorbomlas

A cukorbomlas vizsgalata azt mutatta, hogy az a trappista-sajtra altalaban
jellemzd Utemben ment végbe.

Veégezetil koszonetét mondunk Haller Jozsefnek, a Tolna megyei Tejipari
Vallalat gyartasvezetdjének és Csaba Ferencnek, a Szekszardi Sajtérlel6 mlszaki
vezetdjének a trappista sajt mintdk rendelkezésunkre bocsataséért.
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AAHHbBIE MBSMEHEHWNA XVMWYECKOIO COCTABA CbIPA TPAMMNCT
B NMPOLIECCE EIO CO3PEBAHUA
. NCNbITAHUE COAEPXXAHUA XUWPA OBLLNX N NETYYNX
KWCNOT, pH W PACLWENMAEHNA CAXAPA

C xeup 3n Hokpa xu a BamoluHe —Bugaso J1.

ABTOpbI UCCNE0BANIM W MEHEHWS XUpa, 06 €ro u neTyunx Kucnot, pH u
NIAKTO3bl Cblpa TPannMCT B MpoLiecce cospesaHns 10 mapTuii cbipa NpoM3BOACTBA
3-X CbIpOAe/bHbIX 3aBOLOB. BakHellume UX YCTaHOB/IEHWS CNefyto  Ve:

1 CofepxkaHue Xupa no OTH LUEHUIO cyxoro BeLlecTBa B npoLecce co3pesa-
BaHWA MPaKTUYECKN He W MeHseTca. CofepXkaHue Xupa no OTH LUEHWIO
cyxoro BellectBa o6pa3ua 3penoro cbipa OLHOIO 3aBOfA CUMNbHO CUTHU-
(DMKaTHO OT/INYaeTCA.

2. CopiepxaHuvie BCEX KMCNOT BO BPeMs CO3PeBaHWsA Cbipa MpOMopLyoHabHO
YMEH LLAeTcs, BO BCEX UCMbITAHHbIX MNapTUAX Cbipa CKOPOCTb YMEH TeHU
NAEHTUYHaA.

3. COOTBETCTBEHHO YMEH LLUEHWMIO KOMMYEeCTBa BCEX KUCNOT BennymHa pH B
rnpoLecce CO3peBaHWst B Masloli cTeneHW MoBblwaetcs, oT 3 A0 30 cyrox
nosbiwaercd Ha 0,10 —0,20 eguHuu. CTeneHb MOBbLILEHUA He ABMSETCA
paBHOMEPH M M B OAMHOYHBLIX MapTUAX Cblpa SBASETCA pasH M.

4. CofepxxaHue BCeX NETYUMX KUCNOT B MpoOLecce CO3peBaHWs B Mnepecyete
Ha CyXoe Be €CTBO W BbIPAXEHO B ykcycwoi KWCNOTE, MoBbl aetc . Co-
[lep>XaHve NeTyunx KUCOT CbIPOB OAMHAKOBOW CTEMeHU 3penocTv U B
npegenax OAHOroO 3aBOfa 3HAYUTE/ILHO PasNyHBbI.

5. CofiepxaHne BCex NIeTYUMX KUCNOT B MepecyeTe Ha Cyxoe Be ecTBO Npo
MopLVOHaNIbHO BPEMEHU CO3PeBaHMA.

CKOpOCTb MX NOBBbILLEHNS B C/lyYae NapTWil MPOUCXOAALLMX AaXe U3 OQHOrO0
3aB0/a, CU/ITHO CUTHU(MKAHTHO pas/iyHa M He 3aBUCUT OT 3HaYeHus Co-
[epXXaHna HavanbHbIX NeTYYnX KWUC/OT.

6. 13 3-cyTouHbI 06pasLoB cbipa BCe, a U3 10-cyTouHbix 06Pa3LOB TO/bKO
[Ba 06pa3sHbl Cblpa coAepXanu naktody. Hu oguH obpasel, He cofepxan
MOHOCcaxapua,.

ANGABEN ZUR ANDERUNG DER CHEMISCHEN ZUSAMMENSETZUNG
VON TRAPPISTEN-KASE IM LAUFE DER REIFUNG

Il. Prifung des Fettgehalts, des Gesamt - und flichtigen S&uregehalts,
des pH und des Zuckerspaltung

Soheir El—Nockrashy und L. Vamos - Vigyazo

Die Verfasser priiften di Anderung des Fettgehaltes, des Gesamt und fliichti-
gen Sauregehaltes, des pH und des Lactosegehaltes von Trappistenkdse im Laufe
der Reifung an 10 Partien aus 3 Betrieben. Folgende wichtigere Feststellun-
gen wurden gemacht:
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1 Der auf Trockensubstanz bezogene Fettgehalt dnderte sich wahrend der
Reifung praktisch (iberhaupt nicht. Der auf Trockensubstanz bezogene Fettge-
halt von Ké&seproben mit identischem Reifegrad war in ein und demselben Be-
trieb stark signifikant verschieden.

2. Der Gesamtséuregehalt verringerte sich der Reifungszeit proportional, die
(_Besrshwindigkeit der Verringerung war in allen untersuchten Ké&separtien iden-
tisch.

3. Entsprechend der Verringerung des Gesamtsiuregehaltes steigt das pH
wahrend der Reifung in geringem Masse an, von dem 3. bis zum 30. Tage um
0,10—0,20 Einheiten. Das Tempo des Anstieges ist nicht gleichmassig und in den
einzelnen Kéasepartien verschieden.

4. Der auf Trockensubstanz bezogene und in Essigsdure ausgedriickte ge-
samte fllichtige Sauregehalt steigt im Laufe der Reifung an. Der fllchtige Saure-
gehalt von Kase identischen Reifegrades ist auch innerhalb desselben Betriebes
ausserst verschieden.

5. Der auf Trockensubstanz bezogene fliichtige Gesamtséuregehalt ist der
Reifungszeit proportional. Der Anstieg des Gehaltes im Falle von ein und dem-
selben Betrieb entstammenden Partien ist (stark) signifikant verschieden und
hangt nicht vom Ausgangswert des fllichtigen Séuregehaltes ab.

6. Jeder der 3 Tage alten Késeproben und nur zwei der 10 tdgigen Proben
enthielten Lactose, Monosaccharide Hessen sich in keiner Probe nachweisen.

CONTRIBUTIONS TO THE CHANGES IN THE CHEMICAL
COMPOSITION OF TRAPPIST CHEESE DURING RIPENING

Il. Investigation of the contents of fat, total and volatile acids, of the pH value
and of the decomposition of sugars

Soheir El—Nockrashy and L. Vamos—Vigyaz6

Changes in the contents of fat, total and volatile acids, in the pH value and
in the lactose content of Trappist cheese during its ripening were investigated
in ten different batches of 3 factories. It was found that:

practically no changes occurred in the fat content related to dry matter
during ripening; significant differences were observed, however, in the fat contents
lated to dry matter of cheese samples of the same degree of ripeness even
within the same plant;

total acid content decreased proportionally to the length of ripening period,
the rate of decrease was the same in all cheese batches examined;

in accordance to the decrease of total acid content the pH value increased
slightly during ripening, by 0,10—020 units from the 3rd to the 30th day. The
tempo of the Increase was not uniform and was not the same in the individual
cheese batches;

the content of total volatile acids related to dry matter and expressed as
acetic acid increased during the ripening procedure; the content of volatile acids
in cheeses of identical degree of ripeness was significantly different even within
the same plant;

the content of total volatile acids related to dry matter was proportional
to the period of ripening; the rate of increase showed significant differences even
in the batches of the same plant and showed no correlation with the initial value
of volatile acid content;

lactose was present in all the cheese samples aged three days, of the samples
aged ten days only two contained lactose.
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