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2.5. Viszkozitas vizsgalatok eredményei

A zselatin gélek olvadaspontjukndl magasabb hémeérsékleten viszkdzus
folyadékok, reologiailag altalanositott Newtoni folyadékok kolloidkémiai vonat-
kozashan pedig heterodiszperz fibrillaris kolloidok. A zselatin viszkozitasara
vonatkoz6 vizsgéalatok alapvetd fontossaguak a zselatin mingségét illetSen. Ezzel
fligg dssze az, hogy szamos szerz6 vizsgalta a viszkozitast és a szerkezetet, vala-
mint a hémérséklet, ﬁH viszonyok, gyartasi modok, molekula Sl]l?/, gélszilard-
sdg, olvadaspont, elektrolit-hatas, nem elektrolitok hatasanak, fellleti feszilt-
ségnek és az izoelektromos pontnak &sszefliggéseit. [9-20]

Az adatok alapjan Kitlinik, hogy a zselatin optimalis viszkozitasi értéke
pH 4,5—7 kozott van, flggetlendl az el6allitdis médjatdl. A viszkozitasra vonat-
kozéan atfogd képet ad Yang [21] dolgozata.

Az irodalmi adatok figyelembevételével viszkozitasi méréseimet tdbb szem-
pontbol felvett parameterekkel hataroztam meg és kétféle viszkoziméterrel is
elvégeztem. A méréseket a koncentracid, az allasi id6 és a héfok valtoztatasa
mellett végeztem. A mérési eredményeket a dozis fuggvényében a 2. 4bra
abrazolja és egyben tartalmazza az irodalmi adatot is [3], amellyel méréseim
egyez6ek.

A 3. &bra a mintdk folyasgorbéit, a 4. abra két kilénbtz6 viszkoziméterrel
mert folyasi id0k Osszehasonlitasat abrazolja a dozis fuggvényében.

A viszkozitds mérés eredményeinek ertékelése: A 2%-os koncentracional
30—40—50 C°-on mérve centipoisban kifejezhet6 viszkozitds valtozast nem
észleltem.

Az 5%-0s zselatin koncentracional 30 C°-on 4 Mrad besugarzasig 2 cP-on
beltli, 8 Mrad dozisnal 3 cP-on bellili viszkozitdscsokkenést mértem.
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moisture content does not depend on the initial moisture content or the season
of cheese manufacture.

Total protein content referred to dry matter content decreased only slightly
during ripening, and this decrease was not significant.

The content of both the water-soluble and the alcohol-soluble proteins
increased significantly during the ripening and during the further storage of the
ripe cheeses.

The amount of both the water-soluble and the alcohol-soluble protein
fractions referred to total protein content increased proportionally to the length
of the period of ripening.

On the basis of automatic aminoacid analysis, lysine, glutamic acid and
leucine are the main free aminoacids in the ripe (30-day) Trappist cheeses.
These aminoacids amount to more than half (54%) of the total contents of free
aminoacids in the dry matter of cheese. Phenylalanine and valine account for
another 20% whereas the residual 26% comprises the other aminoacids.

The formation of the individual aminoacids during ripening takes place in
a different way. Certain aminoacids are present in cheeses aged 3 days whereas
others cannot be detected in measurable amounts even in 10-day cheeses.

CONTRIBUTIONS AUX VARIATIONS DE LA COMPOSITION
CHIMIQUE DES FROMAOES PORT-SALUT LORS DE LA MATURATION

I. Etude de I’humidité, des protéines totales et solubles et des acides aminés libres
Soheir F.I-Nockrashy, /. Gajzagé et L. Vamos-Vigyazo

En étudiant les variations de quelques composants chimiques des fromages
Port-Salut lors de la maturation on a établi le suivant:

1 La zeneur en humidité décroit graduellement, & une vitesse non-uniforme
et - dans les divers lots de fromage —dans une mesure différente, tant pendant
la maturation que lors le stockage ultérieur de fromage mir. La mesure de la
décroissance ne dépend ni de la teneur initiale en humidité, ni de la saison de
la production du fromage.

2. La teneur en protéines totales par rapport a la matiére séche ne varié
que peu pendant la maturation et sa décroissance n’est —dans la plupart des
cas — péas signifiante.

3. La teneur en protéines respectives, solubles dans I eau et dans I’alcool,
montre une croissance signifiante et pendant la maturation et lors le stockage
ultérieur du fromage miir.

4. Les valeurs, par rapport des protéines totales, des fractionshydro- et
alcoolo-solubles des protéines augmentent proportionnellement au temps de
maturation.

5. Selon le dosage des acides aminés & I’analyseur automatique, la lysine,
I’acide glutamique et la leucine sont les principaux aminoacides libres des
fromages Port-Salut mirs (30jours aprés la production). Las susdits constituent
plus de la moitié 54%? de la teneur en acides aminés libres de la matiére séche
du fromage. La phénylalanine et la valine font 20% supplémentaires. Le reste
de 26 p.c. est composé des autres acides amings.

6. La formation, lors de la maturation, des divers aminoacidesest différente.
Il %/ en a quelques uns qui ne sont pas présents en quantités mesurables dans
le fromage de 3 jours, d’autres manquent mérne de celui de 10 jours.
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