KONYV- ES

Rovatvezetd:

NIEMEYER H.:
Tejipari szakemberek kézi

(Handbuch fiir Molkereifachleute)

645. old. 216. abraval. 5. kiadas
Hi.desheim. 1959. Th. Mann. GMBH

A szerz6 elhunyta utan K. Koenen
és |. Frahm dolgoztdk at a korszer(
tejipar szakemberei szamara irt kézi-
konyvet.

Attekinthet§ és ardnyos terjedelm(
fejezetek ismertetik: a tejre vonat-
koz6é nltalanos ismereteket; a tej
termelését; szallitdsat; az Uzemépit-
kezést; az Uzem gépi berendezéseit;
a tejbe?yﬂjtést; a fogyasztasi tej
lizemi elOkészitési, kezelesi, valamint
kiszerelési muveleteit; a tejszin- vaj-
és sajtgyartast, tovabba egyéb tej-'

kdnyve.

ipari keszitmények (aludttej, joghurt,
kefir, kondenztej, tejpor, tejcukor
sth.) gyartdsat; a tejipari mellék-

Uizemeket és az Uzemi laboratériumot.
A tejipar Ulzemtanar6l szolé fejezet
célszerlien egésziti ki az el6z6 feje-
zeteket.

A technoldgiai miveletek leirdsat
megfelel6 magyardzatok Kkisérik. Az
izemi miveletek leirdsa elegendGen
terjedelmes, kdnnyen érthet§ és men-
tes a felesleges kozlesektdl. A gyar-
tasi ellenérzes és a termékek meny-
nyiségi és mindségi ellenérzésének
maddszerei vildgos szovegezéssel és
kielégitd részletezéssel vannak leirva.
Figyelemreméltd a zsirszazalék pon-
tos  bedllitdisdnak mddja a fogyasz-
tasi tejnél, Usttejnél, tejszinnél és az
idevonatkozé szamitds az an. ,,zsir-
egység” - fogalom (Fetteinheit) alap-
Lén. A korszer(ien szinvonalas szdveg-
en helyet nyert szamos tejipari
Ujdonsag leirdsa is. pl. a tej csirat-

lanitasa: ultrahanggal, ultrapaszt6-
rozéssel, ultra centrifugaval, radio-
aktiv  kobalttal, infravordos sugar-
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zassal; - a tej tartésitdsa oxigén
nyomas alatt (Hofius eljards,) a tej
vitaminozasa, - a Fritz-féle foly-
tonos Uzem( kopulés, az djrendszerd
d%n képil6, a vaj homogenizélasa

A gyartastechnologiai szbveg hasz-
nos klegiészitc'ije a goOzkazanokra, g6z-
gépkezelésre, és hdt6kompresszorokra
vonatkozo rovid ismertetés.

AtejszOvetkezeti kollektivizmus-nak
megfelel6 kodzhaszni lizemi létesit-
mények, mint a kdz6s mosoda, élelmi-
szerek eltevésére szolgald mélyhiité
Eelyiségek leirdsa, zarjak le a mun-
at.

A tejipart altalaban leir¢ és a gyar-
tas és Uzemvezetés részletkérdéseiben
is felvilagositast adé munka a kézi-
~kdnyv szerepét kivaléan tolti be,

~Ndidaktikai - elényeinél  fogva pedig
tanulmanyi segédkonyvként is hasz-
nalhatd. A konyv kiallitdsa igen jo
(nekdvességéllé fedéllel), az abrak szé-
pek.

Sarudi, 1. (Szeged)

GALANOS D. S. ES NITROPOULOS
K. A.:

Cukoratalakulasok a joghurtalvadas
soran.

(Zuckeranderungen wahrend der Dick-
legung des Joghurtes.)

Z. U. L. 116, 407, 1962.

A joghurt készitésénél véghemend
laktozbomlas a legnagyobb mértek-
ben a tej alvadasa soran megy végbe;
mig a megmaradé laktdzmennyiség
az alvadast kdvet6 3 napi allas soran
alakul at. A szerz6k idevonatkozd
megallapitasaikat a kovetkez6kben
foglaljak ossze:

A tej alvadasa soran a bacillus
bulgaricus hatasara laktézveszteség
all be, amennyiben a laktéz hidro-



lizis atjan glikézra és galaktozra
bomlik.” Az alvadas folyamata koz-
ben a galakt6z nem erjed el, mig a
glikéz azonnal gyors erjedésnek in-
dul. A tejalvadas soran a savmennyi-
ség novekszik, és pedig az erjedés
altal elboml6 glikéz mennyiségének
aranyaban. A szerz6k kisérleteiknél
a cukorborat-komplexek elvalaszta-
sara a kromatografias idncserélési
modszert alkalmaztdk  Nilsson és
Guldstrand szerint.

Sarudi |. (Szeged)

VALENTINIS G. ES ROMANI B.:

A tarolasi korulmények befolyasara
vonatkoz6 vizsgalatok étolajok ava-
sodasara és peroxidszamara

(Esame délle variazioni della ranciditd
e del mumero di perossidi nei campioni
di 6li alimentari)

Boll. lab. chim. provinciali (Bologna)
11, 351, 1960. Ref. Z. U. L. 116,
395, 1962.

Szerz6k kisérleteik alapjan a kovet-
kez6 eredményekre jutottak:

a) Ha (vegekbe sziniltig (levegd
jelenléte nélkil) to1t6tt olajokat koz-
vetlen napfénynek tesziink ki, Ugy
a Kreisreakcio intenzitdsa és a per-
oxidszam csokken és pedig annal er6-
sebben, minél magasabbak a kezdd
értékek. Kivéte.t csak a magolaj
képez, amelynél 60 napos tarolasi
az avasodas (Kreis) két egi/ségt?e
emelkedik. A peroxidszam ellenben
mindig csokken a kisérletek kezdetén
mér avas olajoknal.

b) Ha az livegekben levegé maradt
(féll? to1tott mintdk), ugy kozvetlen
napfénynek kitett ilyen olajmintak
tarolasakor a Kreis-féle pontszam és a

peroxidszam emelkedik. A vizsgala-
tok kezdetén mar avas oliva- vagy
magolaj peroxidszama ellenben, mint
a fenti esetben, mindig csokken.

Sz6rt fényben tarolas folyaman tve-
gekbe szindltig (levegd jelenléte nél-
kal) té1tott olajok Kreis- és peroxid-
szama emelkedik; 60 napos tarolas
utdn mind olivaolaj, mind magolaj
esetében e szdmok csokkennek.

Ha az (vegekben leveg6 maradt,
Ugy szort fényben tarolas kdzben az
0sszes mintak esetében ezek az érté-
kek emelkednek. Sotétben tarolas
folyaman olajjal teljesen megtoltott
Uvegekben a  Kreis-féle szam 1-r6l
3,25-re, peroxidszam 2,91-r6l 30,70-
re emelkedett, olajjal félig megtoltott
Uvegekben a Kreis-féle szam 1,75-rél
4,74-re és a peroxidszam 14,30-rol
103,30-ra nétt.

Szerz6k nézete szerint csak a tel-
jesen megtoltott tvegekben levé ola-
Jokra vonatkoz6 értekek érdekesek,
valamint az a megallapitasuk, hogy
teljesen avas olajoknak 300 orai nap-
fénybehatdsa utan normadlis Kreis- és
peroxidszamok keletkeznek. Ez az
eredmény magyarazza a napfénynek
a peroxidcsoportokat bontd hatasat
aldehidek képzése kozben. A Kisérlet
elején ugyanis az avassag emelkedik,
mig a peroxidszdm csokken, hogy
késébb az aldehidek lebomlésa &ltal
az avassag teljesen elt(injon.

Szért fényben, vagy sotétben taro-
las folyaman emelkedik ugyan az
avassdg €s a peroxidszam, de ez az
emelkedés szerz6k szerint sziik hata-
rok kozott marad. Ezért ajanljak
livegbe toltott olajok tarolasakor a
teljes sOtétségben, vagy a gyengén
szort fényben tarolast.

Kieselbach Gy. (Budapest)



