KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

Lobinski, R., Szpunar-Lobinska, J., Adams, F. C., Teissedre P-L. &
Cabanis, J.-C.: Szerves oO6lomvegyiiletek fajtainak meghatarozasa
borban kapillaris gazkromatografias / mikrohullimmal indukalt
plazma atomemissziéos spektrometrias modszerrel (Speciation
Analysis of Organolead Compounds in Wine by Capillary Gas
Chromatography/ Microwawe-Induced-Plasma Atomic Emission
Spectrometry)

J. AOAC. 76 (1993), 1262-1267.

Modszert dolgoztak ki az ionos szerves 6lomvegyiiletek fajtdinak meg-
hatdrozdsdra borban. Az elemzendd anyagokat dietil-ditiokarbamaét
komplex forméjaban extrahdltdk hexdnba és Grignard reagenssel propil
szarmazékot A4llitottak el6. A szarmazékolt extraktumot kapilldaris
gazkromatografids / mikrohullimmal indukélt plazma atomemisszids
spektrometrids mddszerrel elemezték. A kiilonb6z3d visszanyerés és jel
fokozds korrekcioba vétele céljabol standard addiciés moddszert
alkalmaztak. Dél-Franciaorszagbo6l szarmaz6 vords, rozé és fehér
borokat vizsgdltak. A mindenben megtaldlhat6 fajta a trimetil-6lom volt.
Az ipari korzetek kozelében termelt sz816b6l eldallitott borokban az
etil-6lom szdrmazék is magasabb koncentracioban volt jelen. Az 6lom-
trimetil és Olom-trietil koncentrdaciéjat a borban Osszehasonlitottdk az
es6vizben ¢és a bortermeld vidékek novényi nedveiben taldlhaté
koncentrdcidokkal. A metil- és az etil vegyiilet ardnya a borokban sokkal
nagyobb, mint a 1égkdrbdl kivalt mintakban.

Toth Tiborné (Budapest)

X. ZHANG, G.H. BRUSEWITZ, S.\M. HUSLIG & M.W. SMITH: A fa
ontozésének hatasa oOszibarack keménységére tarolas soran (Peach
Firmness during Storage as Affected by Tree Irrigation Schedules)

J. Food Quality 16 (1993) 3, 151-161

A szerzG8k kiilonb6z6 fadntdzési programtervek betartisa mellett termelt
O0szibarack keménységének valtozasat tanulmédnyoztdk a tdrolas sordn. A
gylimolcs keménységére mért paraméterekben nem taldltak szignifikdns
kiilonbséget a kiilonboz6 ontdzési koriilmények hatdsdra. Az érettebb
gylimdlcsok puhdbbak voltak az egész tarolasi id6 alatt. A kevésbé érett
gylimolcsok esetében a mért paraméterek értékei jobban valtoztak a
tarolds alatt. A gylimolcsok dtlag keménysége csak kevéssé valtozott a
tdrolds elsd kilenc napja alatt, majd ezutdn az Gszibarackok gyorsan
puhulni kezdtek.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)
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Vitali, M., Leoni, V., Chiavarini, S. & Cremisini, O. : 2-Etil-1-hexanol
szennyezés meghatarozasa ivovizben. (Determination of 2-Ethyl-1-
-Hexanol as Contaminant in Drinking Water)

J.AOAC Int. 76 (1993), 1133-1137

A 2-etil-hexanol a di-2-etilhexil-ftalat és di-2-etilhexil-adipat PVC
lagyitok szintéziséhez haszndlt toxikus vegyiilet, ami a PVC-bdl és a
vele érintkezd anyagokbol esetenként kimutathatd. Az eljaras lényege az
ill16 vegyiiletek kihajtdsa, aktiv szénnel toltott cs6ben adszorbedltatdsa,
olddszeres leoldésa és gazkromatogréafids-tomegspektrometrids
azonositdsa. A mennyiségi méréshez langionizdciés detektorral
felszerelt gazkromatografot hasznaltak.

Toth Tiborné (Budapest)

Kaminski, J., Atwal, A.S. & Mahadevan, S.: Formaldehid
meghatdrozasa friss és Kkereskedelemben kaphaté tejben
folyadékkromatografias médszerrel ( Determination of Formaldehyde
in Fresh and Retail Milk by Liquid Chromatography)

J.LAOAC Int. 76 (1993), 1010-1013

Kvantitativ folyadékkromatogrdafids moddszert irnak le formaldehid
mérésére tejben. Az aldehid szarmazékolédsit 2,4-dinitrofenil-
hidrazonnal (2,4-DNPH) végzik. 2 ml tejet, 4 ml hexdnt és 2 ml 2,4-
DNPH  oldatot egy csavaros kupakos c¢sében 30  percig
szobahdmérsékleten méagneses keverdvel kevertetnek. Az emulgedlddott
elegyet 3-5 mm Celite rétegen atszlrik és 3-szor 4 ml hexdnnal mossék.
Az elvalasztott szerves réteget 3 x 5 ml vizzel mossak. A szerves fazist
elvalasztjak, bepdroljdk és a maradékot acetonitrilben oldjdk. A mintat
Lichrosorb RP8 10V oszlopon acetonitril-viz (40:70) mozgé6fazissal
kromatografaljak, 345 nm-re allitott UV detektorral.
A hozzdadott formaldehid (0,1 pg/ml) atlagos visszanyerése 89,9 + 3,9 %, a
becsiilt kimutatasi hatir 9 ppb. A mérést ezutdn friss és kereskedelmi
forgalomban levé 2 %-os zsirtartalmu tejjel végezték el, amiben rendre
0,027 1illetve 0,164 mg/kg formaldehidet mértek. Tobb, tejben
formaldehid mérésére haszndalt moddszert Osszehasonlitottak. Az 1j
modszert ezeknél kényelmesebbnek és érzékenyebbnek taldltak.

Toth Tiborné (Budapest)

Daft, J. L.: Egyes élelmiszerek metil-bromid tartalmanak
meghatarozasa goztér technikaval ( Methyl Bromid Determination in
Selected Foods by Headspace Technique)

J.AOAC Int. 76 (1993), 1083-1091

A metil-bromid toxikus fiistoldszer mérésére alkalmas
gazkromatografids géztér elemzési modszert vizsgaltak 63 flszerféle, 83
gabonaalapu szaritott vagy erGsen filszerezett készétel, 30 szaritott
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gylimolcs és 38 olajtartalmu élelmiszer (olajosmagvak, étolajok,
salataontetek) esetében.
Toth Tiborné (Budapest)

Sieber, R.: Indokolt-e a koleszterin eltavolitasa allati eredeti
élelmiszerekbdl? (Cholesterol Removal From Animal Food: Can It Be
Justified?)

Lebensm.- Wiss. u. -Technol., 26 ,(1993), 375-387.

A fiatal életkorban fellépd korondrids szivbetegség indikdtorai koziil a
magas vérszérum koleszterin kockazati tényezd, de nem kivalté ok. A
szivkoszoruér megbetegedés okozta  haldlozds  visszaszoritdsdra
kidolgozott stratégidk része a plazmdban az Osszes és kis sdrlségi
lipoprotein és koleszterin szint csokkentése, amit az étrendben az 6sszes
és telitett zsir valamint a koleszterin bevitel redukdldsdval kivdnnak
elérni. Az utobbi években tobb moddszert fejlesztettek ki az dltaldnosan
fogyasztott élelmiszerek koleszterinszintjének csdkkentésére. Ezek
lehetnek bioldgiaiak (mikroorganizmusokkal, enzimekkel), kémiaiak
(szildrd-folyadék extrakcio, extrakcio szerves oldodszerrel,
komplexképzés) vagy fizikai eljardsok (desztillacié, kristdlyosités,
szuperkritikus fluid extrakcid). Bar ezekkel az eljarasokkal az 4llati
eredetd élelmiszerek, elsGsorban tejtermékek koleszterinszint
csokkentése technikailag megoldhaté, viszont a tdpanyaggal bevitt
koleszterin viszonylag kevéssé befolydsolja a magas plazma koleszterin
szintet, igy valdszinlileg tudomdnyosan nem igazolhatdé, és nem is
kifizet6dd.

Toth Tiborné (Budapest)

Pylypiw, H.M.: Gyors gazkromatografias modszer gyiimolcsokben és
zoldségekben szerves klor és szerves foszfat peszticidek kimu-
tatasara (Rapid Gas Chromatographic Method for the Multiresidue
Screening of Fruits and Vegetables for Organochlorine and
Organophosphate Pesticides)

J.LAOAC. 76 (1993), 1369-1373

Gyors és megbizhaté mddszert dolgoztak ki peszticidek meghatarozaséra
gylimoOlcsdkben és zoldségekben . 100 g mintdt 200 ml petroléter és 200
ml 2-propanol elegyével extrahdlnak Az extraktot 4-szer mossdk, kétszer
vizes ndtrium-szulfattal, kétszer 350 ml desztilldlt vizzel, majd 15 g
vizmentes natrium-szulfdton szdaritjak. A kiszaritott extraktot kapillaris
gazkromatografias modszerrel, szelektiv szerves klor és szerves foszfor
detektdldassal elemzik. A mddszerrel els6sorban apoldris peszticidek
hatdrozhatok meg, a visszanyerés 81-114 % kozott van, a kimutatdsi
hatar dtlagosan 10 ppb mindkét detektorra.

Toth Tiborné (Budapest)
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P. TUITEMWONG, L.E. ERICKSON, D.Y.C. FUNG, C.S.SETSER and
S.K. PERNG: Vizgdézbevezetéssel hidrotermalis koriilmények kozott
fozott szojatej alapu fagyasztott és nem fagyasztott sz6ja joghurtok
érzékszervi vizsgalata (Sensory Analysis of Soy Yogurt and Frosen Soy
Yogurt Produced from Rapid Hydration Hydrothermal Cooked Soy
Milk.)

J. Food Quality 16 (1993) 3, 16 223-239

A szerz6k érzékszervi vizsgalatot végeztek vizgdzbevezetéssel
hidrotermédlis koriilmények kozott f6zott szdjate] alapu fagyasztott és
gylimolcspiirével aromdsitott, valamint nem fagyasztott eper/bandn
pliirével aromdsitott szdja joghurtokkal. A termékeket ot tagbol allo
szakképzett birdlo bizottsag vizsgalta. Emellett 195 vasarléval 9 pontos
érzékszervi skildn fogyasztoi elfogaddasi tesztet végeztek. A vasarlok
korében a fagyasztott joghurt kedveltebb volt a nem fagyasztottndl. A
szakértd bizottsag értékelése szerint az érzékszervi definicidkra (bab-iz,
krétaszerd jelleg, utdéiz, édesség, homogenitds, szdjban valé
olvadékonysdg) adott pontok alapjan az aromdsitott szdja joghurtok
érzékszervi tulajdonsagai kozelebb alltak a kereskedelmi joghurtokhoz,
mint a nem aromaésitott széja joghurté.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

M.ROZBEH, N. KALCHAYANAND, R.A. FIELD, M.C. JOHNSON B.
RAY: Bio-tartésitoszerek hatasa a fagyasztott vakuum csomagolt
marhahids baktérium szintjére (The Influence of Biopreservatives on
the Bacterial Level of Refrigerated Vacuum Packaged Beef).

J. Food Safety 13 (1993) 2, 99-111

A szerz6k Pediocin AcH (1 400 NE/g), nisin (1 400 NE/g) Nisaplin (500
NE/g), Microgard™ (2%) ill. Na-laktat (2%) adagolds mellett vizsgdltdk a
fagyasztott vdkuumcsomagolt marhahus mikrobidlis  jellemzdit.
Tanulmdnyoztdk tovdbba a biotartdsitds elStti szénmonoxid kezelés hatdsat
a hids szinére. A Pediocin AcH, nisin és Nisaplin antibakterialis
tulajdonsdgokat mutatott a Leuconostoc beoltdssal szemben. Az 0Osszes
biotartésitészer a viakuumcsomagolt marhahisban a baktérium populédciét
lg,o 6/g értéken beliil tartotta 3°C-on 8 hétig. A laktdt a bizonyult a
leghatdsosabbnak, mig a Microgard™ a legkevésbé hatdsosnak az alacsony
baktériumszint megdérzésében a 8 hetes tdrolds folyamdn. A friss marhahus
szine a 60 percig 10 % CO + 90 % N,-nel végzett kezelés utdn 3 °C-on 4
hétig 4alland6é maradt, mig a 100 % CO kezelés a marhahts piros szinét a
vidkuumban csomagolt termék esetén nyolc hétig megtartotta.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)
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