— Az élelmiszerellenérzés nemzetkozi és hazai jelent6sége az élelmiszeranalitika vonatko-
zasaban tovabb fog névekedni, ezért az illetékeseknek torekedni kellene a szervezeti kérdések
miel6bbi megoldasara.

— A KEKI 1990. oktdber 15-én ,,Nyitott Nap” -ot tartott.

— Az ,Elelmezésiigyi Vilagnap” alkalmabol Dr. Mandy Endre, az FM kézigazgatasi &l-
lamtitkara a KEKI-ben 1990. oktdber 16-an rendezett (ilés keretében elGadast tartott az élelmi-
szeripari fejlesztési elképzeléseirdl.

— A Munkabizottsag tarsrendezéként 1990. november 15-én Gy6rben az élelmiszeripari

— A GC—MS vizsgalati rendszer megtekintésére a KKKI-ben egy kés6bbi munkabizottsa-
gi Ulés alkalmaval kerdl sor.
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rative Study)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 73 (1990) 1, 54—57

A hidroxi-prolin kolorimetrids meghatéarozasi koérvizsgalatdban 18 laboratérium vett részt. A
modszer elve kénsavas hidrolizist kovetd oxidacié kléramin-T-vel, majd biborvords szinli komp-
lex képzése 4-dimetilamino-benzaldehiddel. Ot fagyasztott és harom fagyasztva szaritott min-
tat vizsgaltak, melyek hidroxi-prolin tartalma 0,11—0,88% illetve 0,39—4,0% kozott mozgott.
Egy olyan mintabol, melyhez hidroxi-prolint adtak, az atlagos visszanyerés 96,1% volt. Egy
két masik mintabol 2:5 aranyban dsszekevert mintabol mért 1,40% analitikai eredmény jol
egyezett a szamitott 1,42%-kal. Az I1SO analitikai eljarason alapulé egyéb kérvizsgalatokkal
osszehasonlitva, amaddszer ismételhetosége és reprodukalhatésagajol egyezik azokéval. A méod-
szert elfogadték hivtalos NMKL mddszerként, egyben az AOAC is elfogadta ,,hivatalos elsé
eljarasnak”.

T. Markus M.
(Budapest)

HEYMANN, H., HEDRICK, H. B., KARRASCH, M. A., EGEMAN, M. K,, ELLERSI-
ECK, M. R.: Kiilonboz6 bels6 véghémérsékletig siitétt disznohis érzékszervi és kémiai jellem-
zBi. (Sensory and Chemical characteristics of Fresh Pork Roasts Cooked to Diffferent Endpo-
int Temperatures)

J. Food Sei. 55 (1990) 3, 613—617

A kllénboz6 anatémiai eredeti egybensiilt disznéhusokat 163 °C-os siit6ben kiillonbozé bel-
s6 véghémérsékletek eléréséig készitették el. az érzékszervi birdlok egy kilencpontos skalan
értékelték a frissen sult his porhany6ssagat, lédussagat, ragossagat, szalassagat, fémes ill. stlt
sertéshus izét, barna és rézsaszin szinének intenzitasat. Megallapitottak, hogy a magasabb bel-
s6 véghdmérséklet novelte a siitési veszteséget, csokkentette a his levesességét, rézsaszin szi-
nét és fémes izét, fokozta a szalassagot, a barna szint és a sult disznéhus izt. A magasabb belsé
hémérséklet eldsegitette a lipidek, fehérjék és egyes zsirsavak feldisuléséat, de a vas és a ko-
leszterin koncentraci6 szignifikansan nem valtozott. Vizsgaltak az anatémiai hely hatéasat is a
fenti beltartalmi jellemzékre. A mérések alapjan az optimalis bels§ végh6mérséklet a a siités
soran legaldbb 71,1 °C, de legfeljebb 76,7 °C. ezt statisztikai kiértékeléssel is alatamasztottak.

T. Markus M.
(Budapest)
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