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

Stabilisierung von Fruchtsäften durch pflanzliche 
Hydrokolloide 

Die Trübstabilität von Fruchtsäften und fruchtsaft- 
haltigen Getränken gilt heute als eines der wich- 
tigsten Qualitätsmerkmale. Es handelt sich erfah- 
rungsgemäß nicht nur um ein ästhetisches Problem 
sondern ebenso um eine gleichmäßige Verteilung 
der Farb- und Bouquetstoffe. Bei einem unstabilen 
Saft sedimentieren auch die Farbstoffträger (Chro- 
matophoren) sowie die Geschmacksstoffe, die sich 
mit den Fruchtsaftpartikeln verbinden. Diese nach- 
teiligen Eigenschaften können durch Zusatz von 
Guar-Endospermmehl mit einem Molekulargewicht 
von 200 000 - 300000 (Fabri kbezeichnung Meypro- 
gat 90) beseitigt werden. Das Präparat ist kaltlös- 
lich. Bei einer Konzentration von 0,01-0,06°~o konn- 
ten folgende Ergebnisse erzielt werden: 

Verlangsamung des Absinkens der suspen- 
dierten Fruchtextraktteilchen 

Verhinderung der klebrigen Zusammenbal- 
lung der Trübstoffe während der Lagerung 

Weitgehende Verhinderung der unliebsamen 
,,i-jlringbildungv am Flaschenhals 

Auch für die Herstellung von Fruchtsaftsauermilch 
und Fruchtsaft-Molkegetränken könnte der Zusatz 
von Guar-Endospermmehi interessant sein. 

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

Verwendung von Carrageen 

Carrageen ist ein gereinigtes Hydrokolloid, das 
durch wässrige Extraktion aus einigen Rotalgen 

gewonnen wird. Strukturuntersuchungen ergaben, 
daß alle Carrageene aus Galactoseeinheiten auf- 
gebaut sind. Carrageen kann ohne wesentlichen 
Verlust an Festigkeit des Gels bis auf 1300 C erhitzt 
werden. Der pH-Wert des Mediums muß hierbei 
möglichst über 6,O liegen. Die Gelierung ist wesent- 
lich von der Art und Menge der anwesenden Salze 
abhängig. Das stabilste Gel wird mit Carrageen in 
Gegenwart von Kalium- und Calcium-Ionen gebil- 
det. In der Milchwirtschaft hat sich die Verwendung 
von Carrageen bewährt. 

In sterilisierter, eingedickter Milch verhindert Car- 
rageen während der Lagerung bei 240 C die Sedi- 
mentierung und Fettabscheidung. 

In Milchmischgetränken, wie z. B. Kakao und Milch- 
Fruchtgetränken wird die Eigenschaft des Carra- 
geens, Dispersionen zu stabilisieren, ausgenutzt. 
Die mit Carrageen versetzte Milch kann in üblicher 
Weise pasteurisiert und anschließend mit aroma- 
tisierenden Stoffen wie Zucker, Kakao, Fruchtsirup 
U. ä. versetzt werden. In Kakaomilch genügen etwa 
0,035°/0 Carrageen, um 454 g Kakaopulver in 453 
kg Milch in Suspension zu halten. 

Eine gute Stabilität von 32 O/, igem Rahm war nach 
der Sterilisation vorhanden, wenn 0,05 O/, - 0,08 
Carrageen zugesetzt wurden. 

Verwendung findet Carrageen besonders in Eis- 
creme und Milchpuddings. 

Bei sauren Milchprodukten führt der Zusatz von 
Carrageen stets ,zur Flockung. 

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

Die Zulassung von Ameisensäure im Bundesgebiet 
bis 1. Januar 1972 verlangert 

Die Verordnung vom 15. 11. 1968, wonach die Au- 
ßerkraftsetzung der Zulassung von Ameisensäure 
und ihrer Natrium-Kalium- und Kalziumverbindun- 
dungen auf den 1.1.1970 festgesetzt wird, wurde 
abgeändert (3. V0 zur Neufestsetzung des Zeit- 
punktes für das Außerkrafttreten der Zulassung 
von Ameisensäure vom 28. 1. 1970, BGB I S. 142). 
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