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M., LANCASTER B. és SENTI
F. R.

Szilardsagvizsgéalatok kenyérbélen.
I. Mono- és digliceridek hatasa

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Szerz6k az AACC hivatalos méd-
szerével készitett kenyerek bélzet-
szilardsdgat vizsgaltak kilénbozé
adalékanyagok véaltozé mennyisé-
gének a jelenlétében. A szilardsagi
vizsgalatokat a javitott Bloom Gelo-
méter-rel végezték. Kisérleteik elsd
sorozatdban mono- és digliceridek
hatdsat vizsgaltak, 1—4%-0s meny-
nyiséghen adagolva. llyen mennyi-
séghen a digliceridek nem csdkken-
tették jelentékenyen a bélzetszilard-
sagot, mig monogliceridek jelenlété-
ben hatarozott csokkenés volt ész-
elhetd. Lutter B. (Debrecen)
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Szilardsagvizsgalatok kenyérbélen.
M. Adalékanyagok hatasanak és
azok kémiai strukturajanak dssze-
fliggése

Cereal. Chem. 35. 137, 1958.

Ennél a vizsgalat-sorozatnal 3-
stearoil-D-glukozt, polioxyetilén
monosztearatot, aszkorbil palmita-
tot és iso-aszkorbil palmitatot alkal-
maztak. A kisérleti eredmények azt
mutattdk, hogy az adalékanyagban
levé zsirsavlanc hosszlsaga bizo-
nyos mértékig befolyassal van az
adalékanyag bélzetlagyité tulajdon-
sdgaba. Ez az 0Osszefliggés azonban
nem eléggé kifejezett, sigy természe-
tesen fel kell tételezni, hogy mas,
strukturadlis tényez6k is szerepet
idtszanak az adalékanyagok visel-
kedését illetéen.

Lutter B. (Debrecen)
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GROGG B. és CALDWELL E.F

Keményitétartalmd anyagok kocso-
nyésitdsa a Farinografban

Cereal. Chem. 35. 196, 1958.

KeményitétartalmG anyagoknak
b6vel tortén6é kocsonyasitasa, illetve
ezeknek az anyagoknak duzzadé
képessége szamos kutatads targyat
képezte, kilondsen abbél a szem-
pontbél, hogy a kocsonyasodas mér-
téke miképpen befolyasolja egyes
stitéipari termékek tulajdonsagait.
Szerz6k a kocsonyasodas vizsgala-
tdra a farinografot hasznaltak, me-
lyet 100 C° h&mérsékleten torténé
dolgozasra alakitottak 4t. Ez lehet6-
vé tette azt, hogy a keményits-
tartalma anyag és viz mennyiségét
széles skalan valtoztathattak. Kisér-
let-sorozatuk els6 részében azt
vizsgaltdk, hogy azonos mennyiségi

keményitével és vizzel készitett
tésztdk konzisztencidja miképpen
valtozik metil-oleat, illetve zabbdl

kivont olaj jelenlétében. Azt tapasz-
taltak, hogy a viz-keményité keve-
rék 100 C°-on lényegesen hosszabb
idé alatt éri el a maximélis konzisz-
tencidt metil-oleat, illetve zab-
olaj jelenlétében. Kuléndsen a zab-
olaj volt er6teljes hatassal e tekin-
tetben a viz-keményité keverékre,
mert mig a viz-keményité keverék
2 perc alatt érte el a maximalis
konzisztenciat (a Farinograffal mér-
ve 100 C°-on), addig pl. 3% zabolaj
jelenlétében a maximéalis konzisz-
tencia csak 130 perc utdn jelent-
kezett. Ez a jelenség a szerz6k
véleménye szerint azzal magyaraz-
hat6é, hogy a zsirsav lancok abszor-
bealédnak a keményitészemcsékre
(korongok) és ezaltal késleltetik a
keményit6 duzzadasat, illetve a
viz felvételét.

Lutter B. (Debrecen)
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