KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Toth Tiborné

SIMONOVSKA, B.: Inulin meghatarozéasa élelmiszerekben (Determinatin
of Inulin in Foods)
J. AOAC Int., 83 (2000) 3, 675-678.

Modszert  dolgoztak ki az inulin  meghatarozdsara  kulonbdzo
élelmiszerekben (joghurtok, mézes sutemények, csokoladék). A mintak
extrahdlasara meleg vizet hasznaltak, a mono- és diszacharidokat
vékonyréteg-kromatografias-denzitometrias modszerrel hatdroztak meg. A
tesztoldat egy reszét 30 percig 1 %-os oxalsavval hidrolizaltattak, forro
vizfurdében. A hidrolizdtumban meghataroztdk a fruktézt. Az inulin
mennyiségeét a minta hidrolizis el6tti és utani fruktéztartalmanak
kulonbsgébél kaptdk meg. Figyelembe vettéek a hidrolizis sordn a
szachardzbol képzoédé fruktozt is. A 4 % inulinnal adalékolt joghurtbdl a
visszanyerés 95,5 + 4,5 % volt (atlag + szo6rés); 10 % inulinnal adalékolt
mézes suteménybsél 97,3 + 55 %, 30 % inulinnal ddsitott csokoladé-
kivonatbdl 98,6 £ 6,6 % (minden esetben hat parhuzamos meghatarozast
végeztek). A glukéz meghatarozéasara nincs sziikség olyan GF,.; fruktanok
analiziséhez, melyek éatlagos polimerizaciéfoka 8 < n <15 (G gluko6z, F
pedig fruktozil.)

FILLION, J., SAUVE, F. & SELWYN, J.: Sok-szermaradvanyos modszer
251 peszticid meghatarozasara gyumodlcsokben és zoldségekben
gadzkromatogréafias-tomegspektrometrias, illetve fluoreszcencias detekta-
last alkalmazé folyadékkromatografias eljarassal. (Multiresidue Method
for the Determination of Residues of 251 Pesticides in Fruits and
Vegetables by Gas Chromatography/Mass Spectrometry and Liquid
Chromatography with Fluorescence Detection)

J. AOAC Int., 83 (2000) 3, 698-713.

Mddszert irnak le 251 peszticid és metabolit maradvanyainak
meghatarozasara gyumolcs és zoéldség mintdkban. A mintdk acetonitriles
extrakcidjat kis6zasi 1épés koveti. A célvegyuletekkel egyltt kivont egyeb
anyagok eltavolitasa az acetonitriles oldat szilard fazisu oktadecil patronhoz
csatolt aminopropil patronnal torténik. A meghatarozast
gazkromatografiasan végzik, tomegszelektiv detektalassal SIM
uzemmaddban, folyadékkromatografiasan pedig az oszlopot Kkoveto
reakcidval és az N-metil-karbamatok fluoreszcencias detektdldsaval. A
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mddszert kulonb6zé zoldségek és gyumdlcsok, peldaul alma, banan,
kaposzta, répa, uborka, salata, narancs, korte, paprika és ananasz elemzésére
alkalmaztak. A legtdbb vegyiletre a kimutatasi hatar 0,02 és 1 mg/kg kozott
volt. A vegyuletek tobb mint 80 %-anak kimutatasi hatara < 0,04 mg/kg.

RUPP, H.S. & TURNIPSEED, S. B.: Patulin és 5-hidroximetil-furfural
jelenlétének igazoldsa almalében gazkromatografids-tomegspektro-
metrias modszerrel (Confirmation of Patulin and 5-Hydroxymethylfurfural
in Apple Juice by Gas Chromatography-Mass Spectrometry)

J. AOAC Int., 83 (2000) 3, 612-620.

GC-MS mddszert dolgoztak ki az almalébdl extrahalt patulin és HMF
jelenlétének igazoldsara. Az extrakcio a folyadekkromatografias elemzéshez
kidolgozott hivatalos AOAC maodszeren alapul. A kivonatokat bisz(trimetil-
szilil)-trifluor-acetamiddal szarmazékoljak enyhe korilmények kozott, az
elemzend6 anyagok trimetil-szilil-éterei par oOran at stabilak. A
célvegyuleteket GC-MS modszerel hatdrozzak meg, a kivalasztott jellemzé
ionok monitorozasaval. Mindkét elemzendé anyag esetén a minta és
standard baziscsucs-aranyait tekintve a parhuzamosok kozotti abszolut
kilénbség 7,1 % alatt van. A patulin jelenlétét adalékolas esetén 30 - 400 pg/L
szinten, természetes el6fordulésa esetén kb. 80 - 400 pg/L szinten mutattak
ki. A HMF jelenléte < 2 mg/L szinten volt igazolhatd. Kozlik a patulin és
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CHEN, F. C. & HSIEH, Y-H.P.: Sertéshius kimutatasa hékezelt
hustermékekben monoklondlis antitest alapu ELISA modszerrel
(Detection of Pork in Heat-Processed Meat Products by Monoclonal
Antibody-Based ELISA)

J. AOAC Int., 83 (2000) 1, 79-85.

Sertés hdéstabil izomfehérjéje ellen kifejlesztett monoklondlis antitest alapu
ELISA modszert dolgoztak ki sertéshis kimutatdsara fétt hustermékekben.
A teszt specifikusan sertés vazizmot mér, nem pedig szivizmot, simaizmot,
vért vagy nem izmos szerveket. A gyakori élelmiszer-fehérjékkel nem
tapasztaltak keresztreakciot. A teszt validalasat laboratériumban készitett és
kereskedelmi husmintakkal vegezték. A kimutatasi hatar sertés heterolog
huskeverekekben 0,5 suly %. A méréssorozaton belili és méréssorozatok
kozotti szazalékos széras 5,8 %, illetve 7,9 % volt. A kereskedelmi mintak
elemzési pontossdga a termeékjeldlés alapjan tokéletes volt, amit egy
kereskedelmi forgalomban levé poliklonélis antitest teszttel is igazoltak.

Elelmiszervizsglati Kozlemények, 46, 2000/3 191



ELSORENDU KREMFAGYLALT SPECIALIS
KEMENYITOKKEL

A specialis kemeényitdk vilagviszonylatban vezetd szallitoja, a National Starch
legujabb termékprobainak eredményei kétségtelenul fel fogjak kelteni a
krémfagylalt gyartok érdeklodését. Az olyan specialis kemeényitdk, mint példaul
a Purity 87 és a Novation 3300 alkalmazasa nagymértékben csokkentette az
osszetevOkre forditott koltségeket, javitotta az allagot és stabilitast, és
megOdrizte a fagylaltok izét.

A vallalat németorszagi, Frankfurt mellett levé Eurdpai Mlszaki Kozpontjaban
levezetett probak folyaman megvizsgaltak a lef6lozott tejpor (SMP) - a
krémfagylalt egyik koltségesebb 0sszetevije — egy specialis keményitével vald
részleges behelyettesitésének hatasat. 1000 tonna fagylaltkeveréknél a
kOltségmegtakaritas elérte az 55000 eur6t, az 0Osszetételtél fluggben.
Természetesen a kulonbség mindig az adott piaci korulmények kozott
szamolhat6 csak Kki.

Az izbarat tapiokara alapuld Purity 87 és a funkcionalis természetes
keményit, a Novation 3300 megérzik a tipikus krémfagylalt-izek, mint példaul
a foldieper és vanilia finom aromajat. A Novation 3300 krémszerd, tejes
tonusokat hoz létre, és ,tiszta” OsszetevOket felsorold6 cimkéje tovabbi
marketing-el6nyt kinal a gyartoknak. A Novation technoldgiaval készult
keményitok egyedulalld mddon biztositiak egy mddositott keményitd
tulajdonsagait- de vegyi modositasok nélkul.

Az olvadasi id6 — azaz a fagyasztobol valdé kiemelés utan a termék elsé
csoppjének elolvadasaig eltelt id0 — legalabb kétszer hosszabb volt a specialis
keményitovel készult termékeknél, mint a keményitd nélkili, szokasos
osszetételi fagylaltnal. Ez fokozza a fagylalt formatartasat és sikeres
végterméket biztosit.

A specialis keményitbk még az alacsony zsirtartalmu valtozatokban is
élvezetesen sima, krémszerl allagot, kellemes érzékelést és tiszta izeket
hoznak Iétre, kikiiszobolve a hagyomanyos zsirpdtiokhoz tarsulo avas izt.

A National Starch and Chemical cég termékeinek magyarorszagi forgalmazdja
a KUK Hungaria Kft. Tovabbi informacidkért forduljon a KUK Hungaria Kft.-hez
9000 Gyér, Liszt Ferenc u. 40, telefon: (00 36) 96 511782, illetve Herczog
Edithez: 8083 Csakvar, Jokai u. 37., tel/fax: (00 36) 22 354286, mobil: (00 36)
309 777 595, e-mail: edit.herczog@nstarch.com
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