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A. Robertson, M.N. Hall: A fekete tea theoflavin tartalmának Flavognost mód-
szerrel történõ meghatározásának összehasonlító kritikai vizsgálata (A Critical
Investigation into the Flavognost Method for Theoflavin Analysis in Black Tea)
Food Chemistry 34 (1989) 57-70

A fekete tea theoflavin tartalmának Flavognost módszerrel történõ
meghatározásában több kritikus pont is van. A szerzõk ezeket a pontokat tárták fel
és kísérletekkel meghatározták jelentõségüket. A minták elõkészítése során a
tealevél részek mérete és az örlõberendezés típusa közvetlenül befolyásolja a
kivont theoflavin mennyiségét és ezen keresztül a tea árát. Az infúzióhoz használt
víz hõmérséklete és az idõtartam szintén jelentõs tényezõ ugyanúgy mint az
alkalmazott rázási módszer. Ha ezekben a kritikus pontokban nem tartják pontosan
ellenõrzés alatt a folyamatokat, az eredményben hatalmas eltérések lehetnek. A
cikk javaslatokat tesz a kísérleti körülmények pontos, az elõírásoknak megfelelõ
kézben tartására.

Rátonyi I. (Budapest)

Dalmasso, J.P. - Wiese, K.L.: Almasavas és citromsavas savanyítás hatása a
paradicsomlé érzékszervi és kémiai tulajdonságaira (Sensory and Chemical
Effects of Tomato Juice Acidified with Malic and Citric Acids)
Journal of Food Quality 14 (1991) 145-152

A tanulmány célja összehasonlítani az almasav, ill. a citromsav
hozzáadásával készített paradicsomlevek érzékszervi és kémiai tulajdonságait. Az
érzékszervi vizsgálatokat egy 14 tagból álló bírálóbizottság végezte a tárolás 2.,
30. és 180. napján. A differencia tesztet háromszög módszerrel, a preferencia
tesztet páros módszerrel végezték. A teszteket a Larmand-féle táblázat alapján
értékelték. A pH és a titrálható savtartalom vizsgálata számítógépes titriméterrel
(CAT) történt. Az egyik mintasorozat sózott paradicsomleveket tartalmazott (NaCl
1 tömeg %), a kontroll-sorozathoz nem adagoltak konyhasót. A hozzáadott
citromsav, ill. almasav koncentrációja 2,113 g/l volt.

A sómentes paradicsomlevek esetében az érzékszervi bírálók nem tudtuk
következetesen különbséget tenni az almasav, ill. a citromsav hozzáadásával
készült és a kontroll-minta között. A sózott paradicsomlevek esetében a bírálók
nem tudták megkülönböztetni az almasav hozzáadásával készült levet a kontrolltól,
ill. a citromsavastól. Tehát az almasav megfelelõ helyettesítõje lehet a
citromsavnak.

Az almasav növelte a só érzékelését, ami azt mutatja, hogy a szokásosan
adagolt mennyiségû só egy részét helyettesíteni lehetne almasavval és így
csökkenthetõ a paradicsomlevek sótartalma. A kémiai vizsgálatok szerint az összes
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paradicsomlé pH-ja kezdetben csökkent. A sav nélküli leveknél a tárolás során a
pH visszatért az eredeti értékre, még a savas levek pH-ja alacsonyabb értéken
maradt. Az almasavas, sózott lé mutatta a legnagyobb kezdeti titrálható
savtartalom növekedést. Idõvel az összes savas lé magasabb savtartalmat ért el. A
kezdeti növekedés után az összes titrálható savtartalom érték csökkent.

Pallóné Kisérdi I. (Budapest)

Bruhn, C.M., Feldman, N., Garlitz, C. et al.: A fogyasztói minõségérzékelés:
sárgabarack, sárgadinnye, õszibarack, körte, eper és paradicsom (Consumer
Perceptions of Quality: Apricots, Cantaloupes, Peaches, Pears, Strawberries, and
Tomatoes)
Journal of Food Quality 14 (1991) 187-195

Az egészséges táplálkozásra való törekvéssel összefüggésben az USA-ban az
utóbbi években jelentõsen megnövekedett a zöldségek és gyümölcsök fogyasztása.
A felmérések szerint ugyanakkor néhány gyümölcs kedveltségi indexe csökkent. A
tanulmány szerint ez a tendencia fõként két okra vezethetõ vissza: az egyenetlen
termék-minõségre és a helytelen fogyasztói kezelési gyakorlatra. E két tényezõ
szerepét vizsgálták a szerzõk a fogyasztói megkérdezés módszerével. A statisztikai
összefüggéseket a Pearson-féle korrelációs koefficienssel határozták meg. A
megkérdezettek 80 %-a szupermarketben vásárolta a vizsgált termékeket és a
sárgadinnye minõségével voltak a legelégedettebbek. Közepesen voltak
elégedettek az eperrel, a körtével és az õszibarackkal. A legnagyobb mértékû
elégedetlenség a paradicsom és a sárgabarack minõségével szemben nyilvánult
meg. A fogyasztói elégedetlenség középpontjában - az érettségi állapottal
összefüggésben - az aroma- és állomány-tulajdonságok álltak. Annak
megállapítására, hogy ezek a hibák nem a helytelen kezelési eljárásból adódnak-e,
megkérdezték a fogyasztókat arról is, hogyan tárolják és érlelik otthon ezeket a
termékeket. A kapott eredmények egyértelmûvé tették, hogy a helytelen fogyasztói
kezelési szokások is hozzájárultak a minõség romlásához (közvetlenül hûtõben
történõ tárolás stb.). A felmérés során megvizsgálták a fogyasztói hajlandóságot is
arra vonatkozóan, hogy hajlandók lennének-e magasabb árat fizetni a zamatosabb,
érettebb gyümölcsért. A megkérdezettek 10-20 %-a jelezte ezirányú hajlandóságát,
ami a paradicsom és az õszibarack esetében volt a legnagyobb.

A felmérés eredménye alapján a fogyasztói elégedettség a gyümölcsök
érettebb állapotban történõ leszedésével lehetne fokozható, erre különösen a helyi
piacokon lenne lehetõség, ahová a szállítás rövid idõt vesz igénybe. A szedési
érettség követelményeinek megállapításánál figyelembe kellene venni a fogyasztói
elvárásokat is. A fogyasztók felvilágosítására lenne szükség az egyes gyümölcsök
érlelési és tárolási követelményeire vonatkozóan.

Pallóné Kisérdi I. (Budapest)
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