34/1985-1  Bestimmung der Dichte von Milch mit dem Dichtemesser
35/1985-1  Bestimmung des Trockensunstanzgehaltes von Milch
36/1985-1  Bestimmung des fettfreien Trockensubstanzgehaltes von Milch

37/1985- 1  Berechnung des Fremdwassergehaltes der Milch
8/1985-111 Bestimmung der Anzahl von osmotoleranten Hefen in Fruchtsaft-
konzentraten

39/1985-111 Bestimmung der mesophilen aeroben Mikrobenzahl in Mehlen
10/1985- 111 Bestimmung der mesophilen aeroben Sporenzahl in Mehlen
11/1985- IV Bestimmung von 13Cs in Umweltproben

12/1985-1 Bestimmung des Farbestoffgehaltes von Gewdirzpaprika

Die Methodenblatter kénnen bei der Redaktion zu einem Einheitspreis von25,—
Ft gesondert bestellt werden.

Kulfoldi lapszemle

MILLIES K.-BURKIN M.

Refraktometria alkalmazasa a gyimolcsléipar termekellendrzésében — a mérési ered-
mények korrekcidi

(Anwendung der Refraktometrie zur Produktkontrolle in Fruchtsaftbetrieb —Mes-
swertkorrekturen)

Flussiges Obst 1211984. 629

A gyumolcslevek, gyumdlcsnektarok iranti kereslet novekedésével péarhuza-
mosan —kuléndsen a koncentratumok teriiletén —széles korli nemzetkozi alap-
anyag-kereskedelem alakult ki. A koncentratumok egyik fontos jellemz&je a Brix
fok, amely refraktometrias mérésénél bizonytalansagot jelent, s igy a partnerek
kozott nézeteltérés forrasa lehet az, hogy a mért érték korrekcigjara tobb, egy-
mastol kilénbozd tablazat ismeretes. Bar a piknométeres eljaras pontosabb Brix-
fok meghatarozési mddszer, az lizemi ellendrzés k6zott ennek rutinszerl alkalma-
zasa munka és idGigénye miatt megvaldsithatatlan. Ezért megbizhato korrekcios
tblazatok kidolgozasara van sziikség.

A cikk egy ilyen korrekcios tablazat kialakitdsat mutatja be almatermésiiek
koncentratumara. A szerz6k modelloldatos kisérleteik sordn megallapitottak, hogy
a tiszta szahar6z, glikoz és fruktdz oldatok piknométeres és refraktometrias Brix
értékei minden koncentracidtartomanyban megegyez6k, azonban ha a cukor mel-
lett alma- vag%/ citromsavat is tartalmaz az oldat, akkor a refraktométerrel meg-
allapitott Brixfok —a savtartalom novekedésével lineéris ardnyban - a valodi
értéknél kisebb értéket mutat. Azonos koncentracié mellett a citromsav az alma-
savnal jobban csokkenti a refraktometrias értéket, ezért nem helyes egy altalanos
savkorrekcid figyelembevétele.
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A modelloldatok tapasztalatai alapjan, tovabba az almastiritmények nem sav
és nem cukor anyagainak refraktométer-érték csokkentd hatasat is figyelembe véve
korrekcios képletet és korrekcios tablazatot allitottak @ssze almalés(iritmények
Brix fokanak refraktometrids meghatarozasahoz. A képlet:

Brixkorrigalt = Brixrefr + 0,02 (6sszes savtartalom % + Brixrefr)

Az Osszes savtartalmat (pH = 7-re semlegesitve) almasavban szamolva g/kg-
ban kell behelyettesiteni.

A javasolt korrekcidval tébb, mint 350 almas(ritményt vizsgaltak, parhuza-
mosan megallapitottak a piknométeres Brix-fokot is. Az eredmények szerint a java-
solt korrekcio jol megkozeliti a piknométeres értéket. A mintak tobb, mint 99%-a-
nal a korrigalt refraktometrias es a piknométeres érték teljesen megegyezett.

Szabd E. (Budapest)

SPEER K--MONTAG A

Adalék a benzoesav és afenilecctsav mézben valo el6fordulasahoz

(Beitrag zum Vorkommen von Benzoesdure und Phenylessigsaure in Honig)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 80, 103—105, 1984.

Az els6 kdzlemény a pusztai mézek benzoesav tartalmarol 1932-bél szarmazik.
Egy 1965-ben vegzett gazkromatografias vizsgalatsorozat nagyszam( méz —aro-
makomponenst azonositott, kdztiik a benzoesavat és a fenilecetsavat is. Az iroda-
lom azonban nem tartalmaz adatokat sem a mézek benzoesav-tartalmara, sem
fenilecetsav-tartalmara vonatkozoan, bar ez utébbit a mézaroma fontos hozza-
jaruléjaként tartjak szamon.

A szerzék egyrészt célul tlizték ki egy megfelelc’i analitikai eljaras kidolgozasat
a mézek benzoesav és fenilecetsav tartalmanak meghatarozasara, masrészt a mod-
szer kilonb6z6 fajtaju és szarmazasu mézekre valo alkalmazasan keresztiil az egyes
mézfajtak Osszeteteli sajatossagainak felismerését.

A vizsgalati modszerr6l:

A szerz6k kapillargazkromatografias modszert dolgoztak ki. A benzoesav és fenil-
ecetsav izolalasara el6sz0r vizgozdesztillacidval probalkoztak, de ez nem adott meg-
felel6 visszanyerési %-ot. Ezt kdveten egy extrakcios eljarast dolgoztak ki, mely-
nek lényege a méz etilacetattal vald, tobb lépéshben térténd extrahalasa. A vissza-
nyerési % ennél az el6készitésnél fenilecetsav esetében 85,9%, bezoesav esetében
97% volt. A méz vizsgalati eredményekbdl:

Kiildnboz6 teriletekrdl szarmazd 9 lucernamézet, 6 erdei mézet, 3 repcemézet,
2 harsmézet, 2 akacmézet, 6 pusztai mézet és egy cukorlegel6 mézet vizsgaltak.
Az erédmények alapjan megallapitottak, hogy a pusztai mézek fenilecetsav és
benzoesavtartalma minden egyéb vizsgalt fajtanal szignifikansan nagyobb. A ben-
zocsavtartalom a pusztai meézeknél 11,3—215,8 mg/kg, a fenilecetsavtartalom a
pusztai mézeknél 46,7 —977,7 mg/kg kozott volt. Varhatdéan a gazkromatografias
eljarassal megallapitott fenilecetsav, fenilacetaldehid, feniletanol, benzoesav,
benzaldehid és benzilalkohol koncentracio egydittesen adnak majd felvilagitast a
pusztai mézek szarmazasara vonatkozoan.

Szab6 E. (Budapest)
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IMFELD T.-LUTZ F.

Egy fogkimél6 cukorhelyettesit6 anyag, a Malbit
(Malbit, ein zahnfreundlicher Zuckeraustauschstoff)
Swiss Food 11/1984 13-91

A szerz6k nagy szamu irodalmi hivatkozas és sajat vizsgalatok alapjan be-
mutatjdk a Svajcban Gjonnan engedélyezett cukorhelyettesité anyag, a cukor-
alkoholok kozé tartoz6 maltit kiillonbdz6 tulajdonsagait. A maltitot kukorica és
burgonyakeményit6bél allitjak elé. El6szor a keményit6t enzimesen hidrolizaljak,
majd a hidrolizatumot katalizator jelenlétében hidrogénezik, majd tisztitjak.
A kereskedelmi forgalomban 1évé maltit Maibit néven keriil forgalomba folyadék
és krisztalyositott formaban. A Maibit Anglidban, Olaszorszaghan, Svédorszagban
mar kilonbdz8 termékfajtakban jovahagyott cukorhelyettesit6. Az NSZK-ban,
Hollandiaban, Belgiumban, Spanyolorszagban, Daniaban és Franciaorszagban
most vizsgaljak engedélyeztetését.

A kémiailag tiszta maltit relativ édesit6képessége a szahar6zhoz viszonyitva
90%. Az élelmiszeripari gyartastechnoldgiaban valé alkalmazhatdsagot befolyasold
egyéb fiziko-kémiai tulajdonsagai: krisztalyos Maibit olvadaspontja 146—147 °C,
vizoldhatdésaga 165 g/100 g viz.

A Maibit felhasznalasanak néhany lehetséges ill. mar megvalosult terllete:
ragégumi, gyumaolcskonzervek, édes sitemények, puhakaramellak, kemény toltott
vagy bevont cukorkak. A krisztalyos Maibit egyes teriileteken (pl. siitemények
meghintése) porcukor helyett is alkalmazhato.

A szerzOk ismertetik a toxikoldgiai vizsgalatok eredményeit és részletesen
foglalkoznak a maltit metabolizmusaval és fogészati vonatkozasaival is. Az eredmé-
nyek alapjan gy tlinik, hogy a kis kaloriatartalmu (2 kcal/g) Maibit alkalmas
diabetikus készitmények el6allitasara (az erre vonatkozd tanusitas Svajcbhan még
nem engedélyezett). Tovabbi megallapitasok: 3—4 napos alkalmazkodas utan
naponta 80—120 g kozotti maltitszirup ill. 40-50 gkrisztalyos maltit fogyaszthato
diaré nélkiil. Fogaszati szempontbol a Maibit elényos tulajdonsaga, hogy a szaj
flérdja nem, vagy csak nagyon kis mértékben bontja savasan.

Szab6 E. (Budapest)

WENTZ, B.A. et ab:

Fagyasztott, panirozott hagymakarikak és fagyasztott tonhal pastétom konzervek mik-
robioldgiai minGsége

(Microbiological Quality of Frozen Breadad Onion Rings and Tuna Pot Pies)
Journal of Food Protection, 47, p. 58 —60, 1984. januar

A részben va?y egeszben el6f6zott fagyasztott panirozott hagymakarikak és
fagyasztott tonhal pastétom konzervek mikrobiol6giai minéségét hataroztak meg
a nemzetkdzi mintavétel als6 hatarait véve figyelembe. A reprezentativ minta-
vételt biztositd mintavételi terv alapjan termékenként. 1.600 mintaelem vizsgalatat
irdnyozték el6, s e nagyszdmu vizsgalatot el is végezték. A mezofil aerob mikroba-
szamot lemezontéses madszerrel 35 °C hdmérsékleten 48 6ras inkubalast, ill. 30 °C
hémérsékleten 72 oras inkubalast kdvetden hataroztakk meg. A coliform és E. coli
szamot MPN-mddszerrel, a Staphylococcus aureus szdmot pedig lemezszélesztéses
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technikaval hataroztak meg, az AOAC ill. az FDA altal kdzzétett és nemzetkdzileg
is elfogadott mddszerekkel és taptalajokkal.

A hagymakarikak esetében 1590 mintaelem vizsgalata alapjan a mikroba-
szamok geometriai atlaga: mezofil aerob mikrobaszdm 30 °C-on tenyésztve 340/g,
mezofil aerob mikrobaszam 35 °C-on tenyésztve 250/g, coliform < 3/g, E. coli
< 3/g, Staphylococcus aureus < 10/g. A tonhal pastetomot 1290 mintaelemmel
vizsgalva a mikrobaszamok geometriai atlaga: mezofil aerob mikrobaszam 30°C-on
tenyésztve 2400/g, mezofil aerob mikrobaszdm 35 °C-on tenyésztve 1600/g, coli-
form 5/g, E. coli < 3/g, Staphylococcus aureus < 10/g.

A cikk modszert ad arra is, hogy a nemzetkdzi mikrobiologiai specifikacios
bizottsdg (ICMSF) részére hogyan lehet a relativ kummulativ gyakorisag felhasz-
nalasaval mintavételi tervet és hatarértékeket kialakitani.

Nagel V. (Budapest)

COUSIN, MA. et al.:

Tartositott élelmiszerekben el6forduld penészgombék meghatarozésa kémiai modszerrel
(Chemical Detection of Mold in Processed Foods)
Journal of Food Science, 49, p. 439 —445, 1984.

Alternaria alternata, Alternaria solani, Colletotrichum coccodes, Fusarium oxis-
porum, Geotrichum candidum, Rhysopus stolonifer és Drosophyla génbankbdl (ATCC)
szarmaz6 torzseit adtak paradicsom- és kiilonbdzd gyimolcs pérékhez és -nekta-
rokhoz 0,1—10 mg (szarazanyagig mennﬁiségben mintanként és hidrolizaltak
121 °C hémérsékleten kaliumhidroxiddal és kolorimetrias modszerrel a gluk6zamin
mennyiségét hataroztak meg.

A glukézamin mennyiseége valtozik a terméktdl, a micélium mennyiségétél,
a hidrolizis idejétdl, a kaliumhidroxid koncentracidjatél, a penészgomba koratdl
id6sebb penészkultira nagyobb értéket ad), és magatol a penészgomba fajatol
Rhys. stolonifer maximalis ertéket ad, mig a Geotr. candidumné\ minimalis értéket
kaptak). A penészgombakkal beoltott tartositott élelmiszerek vizsgalatakor azt
tapasztaltak, hog?/ a penészgomba szam linedrisan Osszefiiggéshben van a glukdzamin
koncentraciojaval, de nem talaltak korrelaciét a Howard szammal. A Drosophyla
alig volt kimutathaté a hidrolizalt élelmiszerekben.

Ennek a mddszernek a hidrolizis a kritikusnak mondhatd pontja.

Nagel V. (Budapest)

LEE, B.H. és SIMARD, R.E.:
Laktobaciluszok altal termelt kénhidrogén, illékony szulfidok és z6ld szinanyag meg-
hatarozasan alapul6 médszerek értékelése

(Evaluation of Methods for Detecting the Production of HZS, Volatile Sulfides, and
Greening by Lactobacilli)

Journal of Food Science, 49, 981 —984, 1984.

A vakuumban és nitrogén légtérben csomagolt kiilonféle friss vagy tartositott
hasok hdtve tarolasa alatt a pszichrotrof mikroorganizmusok kozil a laktobacilu-
szok vélhatnak uralkoddva. Szeletelt vakuumban csomagolt hasoknal, sajtoknél
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és fehérje hidrolizatumoknal kénhidrogén fejl6dését tapasztalték, amit feltehet6en
laktobaciluszok okoztak. Az emlitett mikroorganizmusok szadmos torzse képes
H2S képzésére kis pH-értékd, anaeroboizisos allapotl és kis szénhidréat-tartalma
kdzegben. A kénes szag megjelenése mellett méasik nemkivanatos jelenség a szin
megvaltozasa, vagyis a vakuumban csomagolt hisok megzoldilhetnek. Ezt szintén
a kis pH-érték mellett megjelend és dominanssa valé laktobaciluszoknak tulaj-
donitjak. A szerzék altal vizsgalt Lactobacillus térzsek az amerikai mikrobioldgiai
génbank torzsgydjteményébdl (ATCC), kiilonbdzd nemzetkdzi kutatointézetekbdl
és sajat izolatumokbol szarmaztak. A cikkben dsszefoglalva megallapitottak, hogy
a megvizsgalt 41 laktobacilusz torzs, ill. izolatum illékony szulfid termel6 képessége
nem hozhato Osszefuggesbe a kulonbdz6 mikrobafajokkal, hanem elsGsorban a
taptalajok Osszetételétol és az indikator szelektiv-differenciald képességétdl fiigg.
A Lactobacillus plantarum torzseknek csak egy toredéke és a hét sajat izolatum volt
csak HZX pozitiv a PIA (pepton, iron, agar — DIECO —), aTSI (triple sugar,
iron, agar — D1IFCO —) és SIM (sulfide, indole, motility, agar —OXOID —;
nagyobb szamban lehetett kénhidrogén termeld laktobacilusz tdrzseket talalni.
Még ennél is jobbnak bizonyult az 6lomacetatos sz(ir6papirt alkalmazé modszer
MMS (modified motility suliid) levesben. A széritott hus agaron jol kimutathat
a HD 2termeld laktobaciluszok altal okozott zold festékanyag Kivalasztas (Lacto-
bacillus fructovorans, L. jensenii, L. lactis, L. viridesce s, F-74, F-99). Ez a teszt
modszer azonban nem képes kimutatni a laktobaciluszok &ltal termelt z6ld szin(
szulfmyoglobint.

Nagel V. (Budapest)
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