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Szerkeszti: Toth Tiborné

N. GONTARD, R. THIBAULT, B. CUQ & S. GUILBERT: Relativ
paratartalom és a filmosszetétel hatiasa ehetd filmbevonatok oxigén-
és széndioxid-atereszté képességére (Influence of Relative Humidity
and Film Composition on Oxygen and Carbon Dioxide Permeabilities of
Edible Films)

J. Agr.Food Chem. 44, (1966) 4, 1064-1069.

Kis relativ pératartalom mellett 25°C h&mérsékleten egy ehetd buza
glutén filmbevonat igen kis oxigén- és széndioxid ateresztOképességet
mutat (rendre 1,24 és 7,4 amol/Pa.m.s, ahol amol=10"'® mol). 60 %-néal
nagyobb relativ pdratartalom mellett az Op és COp permeabilitas
exponencidlisan né, feltehet6sen a vizmolekuldk 14dgyité hatisa miatt. A
pektin, kitozan, pullulan €s miofibrillaris fehérje filmek szintén igen
permedbilisak Oy és CO» gdzzal szemben magas relativ pdratartalom
mellett. Az 0Osszes vizsgdlt film szelektivitdsi ardnya (O2/CO»p
permeabilitds) nagyon nagy a magas relativ paratartalom mellett (10-28)
a hagyomanyos szintetikus filmekhez képest (4-6).

Toth Tiborné (Budapest)

M. F. MILLER, N. A. CARR, A. R. SCHLUTER, D. K. JONES. M. K.
MEADE & C. B. RAMSEY: Kereskedelmi csomagolasi moédszer és
tarolasi idé hatasa sertéshus mikrobioldgiai jellemzdire és a Listeria
monocytogenes és Salmonella patogének el6fordulasara (Distribution
Packaging Method and Storage Time Effects on the Microbiological
Characteristics and Incidence of the Pathogens Listeria monocytogenes
and Salmonella in Pork)

J. Food Quality, 19 (1996) 5, 413-422

Csontos karajt illetve lapockat haromféleképpen szereltek ki: 1.: papirba
csomagolva, 2.: mddositott atmoszférds csomagoldsban (66 % O,, 2,26
% CO, és 8 % N,) ¢és 3.: vikuumcsomagoldsban. A husszeleteket 21
napig tdroltdk 0+2°C hémérsékleten a suly meghatdrozdsdra, 28 és 35
napig a mikrobioldgiai jellemzd8k vizsgédlata céljabol. Meghatdroztak a
kezelés €és tarolds hatdsat Listeria monocytogenes ¢és Salmonella
patogének, tobb aerob baktérium, tejsav baktérium és coliformok
el6forduldsdra. A vdkuum-csomagoldsu illetve mddositott atmoszférds
csomagolasu sertéskarajon €s -lapockan az aerob telepszdm 99,95 %
szinten szignifikdnsan alacsonyabb volt. A Listeria fajtdk szdma is
csokkent a vdkuum- illetve a mdédositott atmoszférds csomagoldsban a
papircsomagoldshoz képest. Egyik csomagolds és tdrolds mellett sem
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taldltak Salmonelldt. A mdédositott atmoszférds vagy vikuum csomagolds
alkalmazédsdval a sertéskaraj és -lapocka mikrobioldgiai mindsége
javithaté.

Toth Tiborné (Budapest)

M. CASTANER, M. I. GIL, F. ARTES & F. A. TOMAS-BARBERAN :
Leszedett fejessalata barnuliasanak meggatlasa (Inhibition of
Browning of Harvested Head Lettuce)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 314-316.

Jégsalata szarbol vagott szeletek kiilonb6z6 barnulasgdtld kezeléseinek
hatdsdt vizsgaltdk az L™, a™, b™ érték és Hue szdg mérése alapjan. Az
alkalmazott oldatok kozil a cisztein, a rezorcin és az EDTE
megakadalyozta az elszinez8dést. A szerves savak ( citromsav, ecetsav
€s glukonsav) valamint az ecet és citromlé kiilonbdzd koncentracidit
szintén vizsgdltdk. A legjobb eredményeket az adta, ha a saldtaszeleteket
1 tf %-os ecetsav oldattal illetve 5 tf % ecet oldattal kezeltek. E
kezeléseket fejessaldataval is elvégezték €s a barnuldast kovették 7 napos,
2°C hdmérsékleten végzett tarolas és és 13 °C-on végzett harom napi
bolti tartézkodds sordn. Az ecetsavas illetve ecetes kezelés meggétolta a
salataszdr-szeletek barnuldsdt és alkalmas a saldta elszinez6désének
megakadalyozdsdra hideg tdrolds és a kereskedelmi forgalmazas sordn is.

Toth Tiborné (Budapest)

L. Y. HANGER, A. LOTZ & S. LEPENIOTIS: Egyes nagyintenzitasu
édesitdoszerek, keverékeik és szacharoz leiré profiljai (Descriptive
Profiles of Selected High Intensity Sweeteners (HIS), HIS Blends, and
Sucrose.

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 456-458.

Nagyintenzitasu édesitészerek (aceszulfam-K, aszpartdm, szukraldz,
szacharin, ciklamat) érzékszervi leird vizsgdlatit végezték el egyenként
és keverékekben, hogy meghatdrozzdk a szachardézzal mutatott
hasonlésdgot. Az eredmények alapjan az édesitészer-keverékek jobban
hasonlitottak a szachar6zra, mint 6nmagédban akarmelyik. Az ACK/APM
€s ACK/APM/SAC/CYC a leir6 profilt tekintve nem kiilonbozott a
szachar6zt6l. Az édesitdszerek és keverékeik kiilonbsége a szachar6ztdl
az édestdl eltérd iznek tulajdonithaté (mellékiz, keserd, édes utdiz,
keserd utéiz). A keverékek hasonlébbak a szachar6zhoz mivel a keverés
csOkkenti a mellékizt és az utdéizt, ami az egyes édesitOszerekre
onmagukban jellemzd.

Toth Tiborné (Budapest)
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K. J. H. WARNER, P. S. DIMICK, G. R. ZIEGLER, R. O. MUMMA &
R. HOLLENDER: Orélt porkolt amerikai mogyoré aromagyengiilése
és mellékillata valamint egyes pirazinok és aldehidek Kkozotti
osszefiiggés ("Flavor-fade" and Off-Flavors in Ground Roasted Peanuts
As Related to Selected Pyrazines and Aldehydes)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 469-472.

Orolt porkslt amerikai mogyorét 65 °C-on 1-68 napig tdroltak és a
felette levéo  gb6ztér 1116 aromaanyagait GC-MS  modszerrel
szétvdlasztottdk és azonositottdk. A Maillard barnulédsi reakciéban
képz6dd egyes pirazinok és autooxiddcidés uton keletkezd aldehidek
hozzdjarulasat vizsgaltadk az aroma gyengiiléséhez. A 2,6-dimetil-pira-
zin, a 2-metil-pirazin, 2-etil-5-metil- vagy 6-metil-pirazin, a 2,3,5-tri-
metil-pirazin és a pentanal dllandé maradt a tarolds sordn (p<0,05). A
"porkolt mogyordé" aroma pontszdma kissé csdokkent, majd bedllt . A
hexanal, heptanal, oktanal és nonanal ndtt a tirolds sordan (p<0,05). Az
oxidativ "avas" aroma és a tiobarbitirsav-szdm szintén ndtt a tarolds
sordn (p<0,05). Az eredmények alapjdn az "aroma gyengiilést" az
okozza, hogy a porkdlt mogyord aromdji pirazinokat és egyéb
vegyliileteket maszkirozza a lipid autooxiddcié sordn képzddo
nagymennyiségli kismolsiulyu aldehid, nem pedig a pirazinok
polimerizdcidja és/vagy bomlésa.

Toth Tiborné (Budapest)

K. J. CRANKER, K. M. PHILLIPS, M.C.R. V. GONZALES & K. K:
STEWART: Magvak hatdsa osszes élelmi rost epeenzimes-
gravimetrids elemzésére (Effect of Seeds on Bile-Enzymatic-
Gravimetric Analysis of Total Dietary Fiber)

J. AOAC. 80 (1997) 1, 95-97.

Az élelmi rostot kémiai szempontbdl egyes esetekben ugy definidljak,
hogy keményitdmentes poliszacharidok és lignin illetve mdas specidlis
kémiai anyagok keveréke. A kémiai definici6 alapjan az élelmi rost
elemzése tipikusan gdzkromatografids feladat, mivel a gdzkromatogréfia
lehetdvé teszi az élelmi rostot alkoté anyagok szétvdlasztisat ¢és
mennyiségi  mérését. A  rost mds definici6i tagabbak, az
emésztérendszerben nem emésztett anyagként hatdrozzdak meg.
Analitikai szempontbdl ez a definici6 az in vivo emésztést szimuldlé
enzimes és kémiai kezelések utdn maraddé anyag gravimetrids O0sszegét
jelenti. A kiilonb6z6 mdodszerektdl fliggden az élelmi rostba tartozhatnak
bizonyos fehérjék, emészthetetlen keményité és bizonyos koriilmények
kozott nem emésztett lipidek is. A szerz6k egy nemrégiben javasolt
epeenzimes-gravimetrids moddszert alkalmaztak Osszes élelmi rost
meghatdrozdsara 4ltalanosan fogyasztott magvakban (héntolt ¢és
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hantolatlan szezdmmag, komény és mdk) és vizudlisan emésztetlennek
talaltdk ezeket. Ezt kdovet6en meghataroztadk az emészthetetlen magvak
hatdsdt a mért Osszes élelmi rost tartalomra. Egynapi étrendet
homogenizaltak és 5-5 sily % mennyiségben hozzdadtik ezeket a
magvakat. A visszanyerést egyszer Ugy szamitottak, hogy feltételezték,
hogy a magvak 100 % rosttartalmuak mert nem emészthetdk, egyszer
pedig mérték a magvak rosttartalmat. A kétféle szamitds anndl inkdbb
eltérd eredményt adott, minél nagyobb volt a magvak fehérjetartalma.
Toth Tiborné (Budapest)

J. DONG, K. MA, F. R. van de VOORT & A. A. ISMAR: Hidroperoxid
sztochiometrikus meghatarozasa olajokban Fourier transzform
kozeli infravoros spektroszkopias modszerrel (Stoichiometric
Determination of Hydroperoxides in Oils by Fourier Transform Near-
Infrared Spectroscopy)

J. AOAC. 80 (1997) 2, 345-352

Gyors Fourier transzform kozeli infravordos spektroszkopids mddszert
dolgoztak ki étkezési olajok peroxid szdmdnak meghatdrozdsdra. A
modszer alapja a trifenil-foszfin (TPP) sztochiometrikus reakcidja a
hidroperoxidokkal, melynek sordn trifenil-foszfin-oxid (TPPO)
képzddik. A kalibracios standardokat ugy készitették, hogy randomizalt
mennyiségd TPPO-t  és TPP-t adtak  peroxidmentes nagy
erukasavtartalmu repceolajhoz, ugy bedllitva a TPPO és a TPP
koncentrdcidjat, hogy az 0-100 peroxid szdm tartomédnynak feleljen meg.
A peroxidszam becslésére parcidlis legkisebb négyzetek (PLS)
moédszerrel kalibrdciés modellt dolgoztak ki a 4710-4540 cm™' NIR
tartomdnyban. A kapott kalibrdcid linedris, a standard deviacié a teljes
tartomdnyban 1,36 peroxidszdm. A moddszer validdldsdt tercier-butil-
hidroperoxiddal adalékolt olaj és természetesen oxiddléodott nagy
erukasavtartalmu repceolaj AOCS jodometrids mérési modszerével
végezték. Az FT-NIR peroxidszdm mérés a tercier-butil-hidroperoxiddal
adalékolt olaj esetén igen jOl korrelalt (SD=1,20) a referencia AOCS
modszerrel. Hasonlé eredményeket kaptak a természetesen oxidalt
repceolaj esetében is. Az elemzés menete a kovetkezS: 0,04 ml TPP
torzsoldatot adnak 1 g olajhoz, 6sszerdzzék, felveszik a spektrumdt és a
PLS kalibridciéval becslik a peroxidszdmot. A gyors és egyszerd
sztochiometrikus reakci6 miatt a FT-NIR moddszer egyszerd alternativdja
a jodometrids eljardsnak. Az AOCS jodometrids moddszerrel szemben
nincs probléma a haszndlt olddszer €s reagens megsemmisitésével és a
FTIR spektrofotométer megfeleld programozasaval automatizéalhato is.
Toth Tiborné (Budapest)
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J. NGEH-NGWAINBI, J. LIN & A. CHANDLER: Osszes, telitett,
telitetlen és egyszeresen telitetlen zsirok meghatiarozasa gabona-
termékekben savas hidrolizist kovetéo kapillaris gazkromatografias
modszerrel: korvizsgalat (Determination of Total, Saturated,
Unsaturated, and Monounsaturated Fats in Cereal Products by Acid
Hydrolysis and Capillary Gas Chromatography: Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 2, 359-372

A korvizsgdlatban tizenot laboratérium vett részt. A gabona termékeket
8 N sosavban hidrolizaltdk, dietil-éterrel és petroléterrel extrahaltdk. A
zsirsav-metilésztereket tgy Aallitottdk eld, hogy ndtrium-hidroxid
metanolos oldatdval majd metanolos boétrifluorid reagenssel reagéltattdk.
A zsirsav-metilészterek  mennyiségi  meghatdarozasat  kapillaris
gazkromatografias modszerrel végezték. A tapértékjelolési
irdnyelveknek megfelelGen az 6sszes zsirt az egyedi zsirsavak triglicerid
ekvivalensben kifejezett 0sszegeként szamitottdk. A telitett, telitetlen és
egyszeresen telitetlen zsirokat hasonldoképpen a megfeleld zsirsavak
Osszegeként szdmitottdk. A mintdk Osszes zsirtartalma 0,56 és 12,64 %
kozott valtozott. 15 laboratérium 24 mintdval végezte a vizsgdlatokat,
ebbdl 7 vak parhuzamos és 5 fiiggetlen minta volt. Az 0sszes zsir mérés
statisztikai elemzése alapjan az ismételhetdség relativ hibdja (RSD,)
1,32-13,30 % kozott mozgott, mig a reprodukalhatosagé (RSDy) 4,42-
22,82 %. A vizsgélat célja gabona termékek Osszes zsir, telitett zsir,
telitetlen és egyszeresen telitetlen zsir tartalmdnak meghatdrozédsa volt.
A savas hidrolizist és a kapilldris gdzkromatografids méodszert az AOAC
INTERNATIONAL elfogadta gabonatermékek zsirtartalmanak
meghatdrozdséra.

Toth Tiborné (Budapest)

R. KESARL, M. RAI & V. K. GUPTA: Spektrofotometrias modszer
paraquat meghatarozasara élelmiszerekben és biolégiai mintakban
(Spectrophotometric Method for Determination of Paraquat in Food and
Biological Samples)

J. AOAC. 80 (1997) 2, 388-391

Erzékeny spektrofotometrids mddszert dolgoztak ki egy elterjedten
haszndlt novényvéds szer, a paraquat meghatdrozdsdra. A paraquatot
ligos kozegben glukdzzal reagdltatva kék szind ion keletkezik, amelyet
600 nm-en mérnek. A Beer torvény 0,1-1,2 ppm paraquat tartoméanyban
volt érvényes. A moddszert mds elterjedten haszndlt peszticidek és
fémionok nem zavarjdk. Alkalmas paraquat meghatdrozdsdra nové-
nyekben, gyiimdlcsokben, gabondban, vizben.

Toth Tiborné (Budapest)
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