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1969) nicht bestédtigen. Unterschiede ergaben sich
bei Indol, Citrat und Lysindecarboxylase. Die Re-
aktionen Oxidase, Voges-Proskauer und Phenyla-
lanindeaminase zeigten gute Ubereinstimmung.
Die abweichenden Reaktionen sollie man kennen.
Eine sichere Differenzierung ist mit allen Patho
Tec-Streifen im Moment also noch nicht mdglich.

Stabilisieruhg von Fruchtsdften durch pflanzliche
Hydrokolloide

Die Tribstabilitdt von Fruchtsaften und fruchisaft-
haltigen Getrénken gilt heute als eines der wich-
tigsten Qualitdtsmerkmale. Es handelt sich erfah-
rungsgemaB nicht nur um ein asthetisches Problem
sondern ebenso um eine gleichmafige Verieilung
der Farb- und Bouquetsioffe. Bei einem unstabilen
Saft sedimentieren auch die Farbstofftrager (Chro-
matophoren) sowie die Geschmacksstoffe, die sich
mit den Fruchtsafipartikeln verbinden. Diese nach-
teiligen Eigenschaften kdnnen durch Zusatz von
Guar-Endospermmehl mit einem Molekulargewicht
von 200000-300000 (Fabrikbezeichnung Meypro-
gat 90) beseitigt werden. Das Préparat ist kalilds-
lich. Bei einer Konzentration von 0,01-0,06 0/, konn-
ten folgende Ergebnisse erzielt werden:

Verlangsamung des Absinkens der suspen-
dierten Fruchtextrakiteiichen

Verhinderung -der klebrigen Zusammenbal-
lung der Triibstoffe wahrend der Lagerung

Weitgehende Verhinderung der unliebsamen
»Olringbildung” am Flaschenhals

Auch fiir die Herstellung von Fruchtsaftsauermilch
und Fruchtsaft-Molkegetrénken kdnnte der Zusaiz
von Guar-Endospermmehi interessant sein.

(Egli,- W., - Hydrokolloide- Galaktomannane -
Ursprung - Charakteristik - Einsatzmoglichkeiten.
Schweizerische Zeitschr. fiir Obst- und Weinbau
105, 470-477, 1969) '

Verwendung von Carrageen

Carrageen ist ein gereinigtes Hydrokolloid, das
durch wéssrige Extraktion aus einigen Rotalgen
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gewonnen wird. Strukturuntersuchungen ergaben,
daB alle Carrageene aus Galactoseeinheiten auf-
gebaut sind. Carrageen kann ohne wesentlichen
Verlust an Festigkeit des Gels bis auf 1309 C erhitzt
werden. Der pH-Wert des Mediums muB hierbei
méglichst Gber 6,0 liegen. Die Gelierung ist wesent-
lich von der Art und Menge der anwesenden Salze
abhéngig. Das stabilste Gel wird mit Carrageen in
Gegenwart von Kalium- und Calcium-lonen gebil-
det. In der Milchwirtschaft hat sich die Verwendung
von Carrageen bewahri.

In sterilisierter, eingedickier Milch verhindert Car-
rageen wahrend der Lagerung bei 249 C die Sedi-
mentierung und Feitabscheidung.

In Milchmischgetrénken, wie z. B. Kakao und Milch-
Fruchtgetrénken wird die Eigenschaft des Carra-
geens, Dispersionen zu stabilisieren, ausgenutzt.
Die mit Carrageen versetzte Milch kann in {iblicher
Weise pasteurisiert und anschlieBend mit aroma-
tisierenden Stoffen wie Zucker, Kakao, Fruchtsirup
u. &. versetzt werden. In Kakaomilch geniigen etwa
0,035°/, Carrageen, um 454 g Kakaopulver in 45,5
kg Milch in Suspension zu halten.

Eine gute Stabilitat von 329/, igem Rahm war nach
der Sterilisation vorhanden, wenn 0,05°/;-0,089/,
Carrageen zugeseizt wurden.

Verwendung findet Carrageen besonders in Eis-
creme und Milchpuddings.

Bei sauren Milchprodukten fiihrt der Zusaiz von
Carrageen stets zur Flockung.

(H.-J. Dobers: Pflanzliche Hydrokolloide in der
Milchwirtschaft. Milchw. 25, 88-95, 1970)

Die Zulassung von Ameisensdure im Bundesgebiet
bis 1. Januar 1972 verléingert

Die Verordnung vom 15. 11. 1968, wonach die Au-
Berkraftsetzung der Zulassung von Ameisenséure
und ihrer Natrium-Kalium- und Kalziumverbindun-
dungen auf den 1.1.1970 fes’tgesetzt wird, wurde
abgeéndert (8. VO zur Neufestseizung des Zeit-
punkies fiir das AuBerkraftireten der Zulassung
von Ameisensdure vom 28. 1. 1970, BGB | S. 142).
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