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O FE L T  C. W ., MACMASTERS M. 
M., LANCASTER В. és SE N T I 
F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatása

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
Szerzők az AACC h ivata los m ód

szerével k é sz íte tt kenyerek bélzet- 
sz ilárdságát v izsgálták  különböző 
adalékanyagok  változó m ennyisé
gének a jelenlétében. A szilárdsági 
v izsgá la toka t a  ja v í to t t  Bloom Gelo- 
m éter-rel végezték. K ísérlete ik  első 
sorozatában  mono- és digliceridek 
h a tá s á t vizsgálták , 1— 4% -os m eny- 
nyiségben adagolva. Ilyen  m ennyi
ségben a  digliceridek nem  csökken
te tté k  je len tékenyen  a  bélzetszilárd- 
ságot, m íg monogliceridek jelenlété
ben  h a tá ro z o tt csökkenés v o lt ész- 
elhető. L utter В . (D ebrecen)

O FE L T  C. W., M E H L T E R E T T E R  
C. L ., MACMASTERS M. M. O TEY  
F . H . és S E N T I F . R .
Szilárdságvizsgálatok kenyérbélen. 
П. Adalékanyagok hatásának és 
azok kémiai struktúrájának össze
függése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.
E nnél a  v izsgálat-sorozatnál 3- 

stearoil-D -glükozt, polioxyetilén 
m onosztearáto t, aszkorbil pa lm itá- 
to t  és iso-aszkorbil p a lm itá to t a lk a l
m aztak . A k ísérle ti eredm ények az t 
m u ta ttá k , hogy az adalékanyagban  
levő zsírsavlánc hosszúsága bizo
nyos m értékig  befolyással v an  az 
adalékanyag bélze tlágyító  tu la jd o n 
ságába. E z az összefüggés azonban 
nem  eléggé k ifejezett, s így  term észe
tesen fel ke ll tételezni, hogy m ás, 
s tru k tu rá lis  tényezők is szerepet 
iá tszanak  az adalékanyagok visel
kedését illetően.

Lutter В . (Debrecen)

G RO GG  B. és C A L D W EL L  E . F

Keményítőtartalmú anyagok kocso- 
nyásítása a Farinográfban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.
K em én y ítő ta rta lm ú  anyagoknak  

bővel tö rténő  kocsonyásítása, illetve 
ezeknek az anyagoknak  duzzadó 
képessége szám os k u ta tá s  tá rg y á t 
képezte, különösen abból a  szem 
pontból, hogy a  kocsonyásodás m ér
ték e  m iképpen  befolyásolja egyes 
sü tő ipari te rm ékek  tu la jdonságait. 
Szerzők a  kocsonyásodás v izsgála
tá r a  a  farinográfo t használták , m e
ly e t 100 C° hőm érsékle ten  tö rténő  
dolgozásra a lak íto ttak  á t. E z lehető
vé te t te  azt, hogy a kem ényítő- 
ta r ta lm ú  anyag  és víz m ennyiségét 
széles skálán  v á lto z ta th a ttá k . K ísér
le t-so rozatuk  első részében az t 
v izsgálták , hogy azonos m ennyiségű 
kem ényítővel és vízzel kész íte tt 
tész ták  konzisztenciája m iképpen 
változik  m etil-oleát, illetve zabból 
k iv o n t olaj jelenlétében. A zt tap asz 
ta ltá k , hogy a  víz-kem ényítő keve
rék  100 C°-on lényegesen hosszabb 
idő a la t t  éri el a  m axim ális konzisz
ten c iá t m etil-o leát, ille tve zab
olaj jelenlétében. K ülönösen a  zab 
olaj vo lt erőteljes ha tássa l e tek in 
te tb e n  a víz-kem ényítő keverékre, 
m ert m íg a víz-kem ényítő keverék 
2 perc a la t t  é rte  el a  m axim ális 
konzisztenciát (a Farinográffal m ér
ve 100 C°-on), addig  pl. 3%  zabolaj 
jelenlétében a m axim ális konzisz
tencia  csak 130 perc u tá n  je len t
kezett. E z a  jelenség a  szerzők 
vélem énye szerin t azzal m agyaráz
ha tó , hogy a  zsírsav láncok abszor- 
beálódnak  a  kem ényítőszem csékre 
(korongok) és ezálta l késlelte tik  a 
kem ényítő  duzzadását, ille tve a 
víz felvételét.

Lutter В . (Debrecen)
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