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Szerkeszti: Toth Tiborné

A. S. KAMATT, & M. P NAIR: Gamma besugarzas alkalmazasa
Listeria monocytogenes megsemmisitésére fagyasztott csirkehdsban
(Gamma Irradiation as a Means to Eliminate Listeria monocytogenes
from Frozen Chicken Meat)

J. Sci. Food Agric. 69 (1995) 3, 415-422

Az ATCC 35152 Listeria monocytogenes sejtek érzékenyeknek
mutatkoztak gamma besugarzdsra pH 7,00 foszfat pufferben, a 10 %-os
tiléléshez sziikséges dozis 0-5 °C hdmérsékleten 0,15 kGy. Fagyasztasi
korilmények kozott a sejtek tulélése magasabb volt, D1g 0,3 kGy. Rak
¢s csirke homogenizatumok 100 g/l koncentrdciéban védd hatést
fejtettek ki a Listeria sejtekre, a Djp mind 0-5°C-on, mind kriogén
koriilmények kozott 0,5 kGy volt. Kicsontozott csirkehismintakat
mesterségesen beoltottak L. monocytogenes sejtekkel kis (5¥103 cfu g-
1y ¢s nagy (5%100 cfu g-1) koncentraciékban és kriogén koriilmények
kozott 1, 3, 4, 6 kGy dozisokkal sugaroztak be. Vizsgdltdk a besugarzas
hatékonysdgidt a mintdk 2-4 °C hoémérsékletd taroldsa sordn. A
vizsgdlatokat hidrom mdsik torzzsel is elvégezték. 103 cfu sejt
elimindlasara kriogén koriilmények kozott 3 kGy dozist javasolnak.

Toth Tiborné (Budapest)

M.J.LICHON & K.W. JAMES: Elelmiszerek diétds rost és szénhidrat
osszetételének meghatiarozasa az Englyst modszer modositott
valtozataval. (Determination of Dietary Fiber and Carbohydrate
Composition of Foods by a Modified Vesrion of the Englyst Method)

J. AOAC., 79 (1996) 1, 54-61.

Az Englyst eljards egy modositott valtozatdt ismertetik élelmiszerek
diétds rost és szénhidrdat frakcidinak meghatdrozasdra. A modszer az
elvédlasztott frakcidk hidrolizisén és a szdrmazékolt monomer cukrok
kapillaris gazkromatografids vizsgdlatdn, az uronsav UV fotometrias
mérésén, a maradék gravimetrids meghatdrozdsan és a maradék C, H, N
analizatorral végzett nitrogéntartalom-meghatdrozdsan alapul.
Részletesen targyaljdk a frakciondlds, szdrmazékképzés és kapillaris
gazkromatografias eljards modositasait. A 200 mg-os vizsgdlati mintdk
reprodukdlhaté6 méréséhez igen szigord mintaeldkészités sziikséges. A
kromatografidt zavard szennyezGk mennyiségét minimalizdlni kell. A
referencia mintdkkal (bizakorpdval és Buerce Bosc kortével) valamint
fehér €s teljes kidrlésiu lisztbol késziilt kenyérrel kapott eredmények jol
egyeztek az irodalmi adatokkal.

Toth Tiborné (Budapest)
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D. E. GUYER & N. K. SINHA: Hagymaaromak szuperkritikus
széndioxidos extrakcidoja - a hagyma piruvat tartalma és az
aromahozam o0sszefiiggése (Supercritical Carbon Dioxide Extraction of
Onion Flavours - Relationship of Onion Pyruvate Content on Flavour Yield)

J. Sci.Food Agric.. 69 (1995) 3, 457-460.
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A szuperkritikus széndioxidos extrakcidoval a desztillalt olajtol eltérd,
friss hagymaaroma nyerhetS. Az aroma hozam 0,04 és 0,16 g.kg-1 kozott
mozog a kiinduldsi nyers terméksulyra szamitva. A hagymak piruvat
tartalma és szuperkritikus széndioxiddal kivonhaté aromahozama kozott
szignifikans pozitiv korreldciot talaltak.

Toth Tiborné (Budapest)

J, P. WOLD, T. JAKOBSEN & L. KRANE: Lazac atlagos
zsirtartalmanak becslése kozeli infravoros transzmisszios
spektroszkdopia segitségével (Atlantic Salmon Average Fat Content
Estimated by Near-Infrared Transmittance Spectroscopy)

J. Food Sci. 61 (1996) 1. 74-77.

A tenyésztett lazac (Salmo salar) bort és szalkdkat tartalmazo szeleteibdl
az atlagos zsirtartalmat NIT spektroszkopias modszerrel hataroztak meg.
A lazacok sulya 1,0-5,4 kg kozott, zsirtartalma 5,6-7- 17,6 % kozott
mozgott. 43 minta alapjdn a 850 - 1048 nm tartomdnyban  6-9
hulldmhossz felhasznéldsdval regresszids modellt dllitottak fel, aminek a
becslési hibdja kisebb volt, mint egy 100 hulldmhosszt hasznalo
modellé. A moddszer alkalmas egész halszeletek zsirtartalmanak
roncsoldsmentes mérésére.

Toth Tiborné (Budapest)

B.R. THAKUR, R. K. SINGH & A. K. HANDA: Csokkentett pektin
metilészteraz tartalmu transzgén paradicsombél késziilt termékek
mindsége (Tomato Product Quality from Transgenic Fruits with Reduced
Pectin Methylesterase)

J. Food Sci. 61(1996) 1, 85-87, 108

A csokkentett pektin metilészterdz aktivitdsdi transzgén paradicsom
(Lycopersicon esculentum cv. Rutgers) leve az eredeti Rutgers fajtaéhoz
képest jobb mindségli. Az Osszes szdrazanyag tartalom 5,1-5,3 %-kal, az
oldhaté szédrazanyag 3,8-6,1 %-kal, a viszkozitds 70-80 %-kal, a szérum
viszkozitds 180-220 %-kal ndétt. A 1€ mindségét befolydsolta a szedés
idépontja. A transzgén gyiimolcs levébdl elddllitott ketchup Bostwick
értéke alacsonyabb volt, a szérum szétvdlds kisebb, a szérum
viszkozitdsa pedig nagyobb, mint a sziil6 Rutgers fajta paradicsombodl
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eloallitott ketchupé.
Toéth Tiborné (Budapest)

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/1 69



K. M. WALL, V. M. TAIT, K. C. EASTWELL, C.A. REID & T.H.
BEVERIDGE: Zavarossag Kkialakulasa aerob vagy anaerob
korilmények  kozt eldallitott deritett almalevekben (Haze
Development in Aerobically or Anaerobically Produced Clarified Apple
Juices)

J. Food Sci. 61 (1996) 1, 92-96

A Red Delicious almédbol aerob illetve anaerob koriilmények kozott
eldallitott levekben hdkezelés, leveglbztetés és fehérje hozzdadas utdn
vizsgdaltdk a zavarossdg kialakuldsat. Az aerob levekben hat hét alatt
zavarossdg jelent meg, de az anaerob 1€ csak akkor zavarosodott meg, ha
oxigént kapott. A =zavarossdgot mindkét 1ében fenolos vegyiiletek
okoztak. Kialalakulasdban a fenolos vegyiiletek, a hdkezelés és
kiilonosen az oxidacio jatszottak szerepet. A fenolos anyag vizsgalatat

HPLC analizissel végezték.
Toth Tiborné (Budapest)

G.G. MARTIN, V. HANOTE, M. LEES & Y-L. MARTIN:
Gyiiméleslevek kombinalt 2H SNIF/NMR és 13C  SIRA/NMR
elemzésének értelmezése a hozzaadott cukor Kimutatasara
(Interpretation of Combined 2H SNIF/NMR and 13C SIRA/NMR
Analyses of Fruit Juices to Detect Added Sugar)

J. AOAC., 79 (1996) 1, 62-72.

A mag madagneses rezonancidval vizsgdlt helyspecifikus természetes
izotép frakciondlds és a stabil izotép ardny elemzés/tomegspektrometria
(SIRA/MS) hatékony eszkéz az élelmiszerek eredetvizsgdlatdra és
jellemzésére. A cukor fermentdldsabdél keletkezd alkoholt mint
molekuldris mintdt haszndlva a deutérium SNIF/NMR és a SIRA/MS
(13C) médszert egyiittesen alkalmazzdk a gyiimélcslé eredetiség
meghatdrozédsdra. A fermentdciés viz deutérium tartalma befolydsolja az
izotép paramétereket, ezért modszert javasolnak az eredmények
normalizdldsra. A természetes levek izotép ardnya ingadozdsi
tartomdnydnak meghatdrozdsa céljabél nagyszdmi eredeti 1émintéat
elemeztek. Az adatok alapjdn szabdlyokat dllapitottak meg az izotép
paraméterek értelmezésére, tekintettel a gyiimolcslevek cukrozéssal
végzett esetleges hamisitdsdra. A floridai narancslével végzett
vizsgdlatok eredményeit részletesen bemutatjdk, valamint szélsé
esetként kozlik brazil és izraeli naracslevek adatait is. Megadjdk
ismeretlen eredetd narancslé, almalé és grapefruitlé atlag- és elfogaddsi
hatarértékeit és képleteket a répa- illetve nddcukor hozzdadds
kiszdmitédséra.

Toth Tiborné (Budapest)
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J. D. MACNAIR, V.K. MARTZ, G. 0. KORSRUD & C. D. C.
SALISBURY.: Klértetraciklin, oxitetraciklin és tetraciklin
folyadékkromatografias meghatarozasa eheté allati szovetekben:
korvizsgalat. (Chlortetracycline, Oxytetracycline, and Tetracycline in
Edible Animal Tissues, Liquid Chromatographic Method: Collaborative
Study)

J. AOAC., 79 (1996) 2, 405-417

Tizenhdrom laboratérium vett részt ehetd 4dllati szovetek tetraciklin
szermaradvany tartalmdnak mérésében. A mddszer 1épései: az elemzendd
anyag extrahdldsa egy pufferbe, eludlds egy Cjg szildard fazisu
extrakcios patronrdl, végiil forditott fazisu folyadékkromatografids
elemzés. Egy tovabbi laboratéorium mdésféle mintaelSkélszités utdn egy
alternativ  folyadékkromatogrdafids moddszerrel is megvizsgdlta a
mintikat. Az eredmények alapjan a két mddszer hasonlé. A
folyadékkromatografids mddszert az AOAC INTERNATIONAL
elfogadta. A tizenhdrom laboratérium altal végzett korvizsgalat igazolta,
hogy a vizsgdlt moédszer magasabb koncentrdciokndl 4ltaldban jobb
eredményt ad, mint a kimutatdsi hatar kézelében, és a zavard anyagok
kisebb problémadt jelentenek izomszdvet vizsgalata esetén, mint vesébdl.
A moddszer megbizhaté6 eredményeket adhat a vizsgdlt elemzendd
anyagok és matrixok esetén 0,1-0,6 ppm tartomdnyban és efelett, az
elemzendd anyag-matrix koélcsonhatdstdl fiiggéen. Az adalékolt minték,
kiilonosen a vese esetében tapasztalt gyengébb teljesitményt
valoszinlleg a mintael6készitéshez sziikséges plusz homogenizdlési
1épés okozza. A Kkiilonbozd gyartdsi tételbSl szdrmazd szildrdfazisua
extrakcids patronok kiilonb6z6 visszanyerést eredményeztek.

Toth Tiborné (Budapest)

T. EISELE: D-almasav folyadékkromatografias meghatarozasa
almalében: korvizsgalat (Determination of D-Malic Acid in Apple
Juice by Liquid Chromatography: Collaborative Study)

J. AOAC., 79 (1996) 1, 50-54

Tizenegy laboratérium  vett  részt a  folyadékkromatografias
korvizsgalatban. A mozgé fazis 16 mM L-valin és 8 mM réz-acetdt volt,
ndtrium-hidroxiddal 5,5 pH-ra allitva. Az UV detektorral 330 nm-en
detektdltak, egy forditott fazisu LC oszlopot hasznéltak. Hét par 0-188
mg/100 ml D-almasavat tartalmazé mintdt készitettek 12 Brix fokos
paszt6r6zott almalében, amit minden résztvevé megmért. Az
ismételhet6ség és a reprodukdlhatdésag relativ standard deviacidja 1,0-
3,5 % illetve 7,7-11,7 % volt 26-188 mg D-almasav/100 ml 12 Brix
fokos almalé tartomdnyban. A korvizsgdlat bebizonyitotta, hogy az
almalé DL-almasavval végzett hamisitdsa ezzel a moddszerrel
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alacsonyabb szinten is kimutathatd, mint az eddigiekkel. A mdédszert az
AOAC INTERNATIONAL elfogadta.

Toth Tiborné (Budapest)

A.R. BRAUSE, M.W. TRUCKSESS, F. S. THOMAS & S. W. PAGE:
Patulin folyadékkromatografias meghatarozasa almalében:
korvizsgalat (Determination of Patulin in Apple Juice by Liquid
Chromatography: Collaborative Study)

J. AOAC., 79 (1996) 2, 451-455

Egy AOAC-IUPAC-IFJU  korvizsgalatot szerveztek a  patulin
folyadékkromatografids mérésére almalében. A patulin a rothadé almén
természetesen eld6fordulé penész metabolit. A patulint etil-acetdttal
extrahdljak, natrium-karbonat oldattal kezelik és forditott fédzisu
folyadékkromatografids modszerrel hatidrozzak meg UV detektalassal
254 vagy 276 b-nm-en. Mozgd fazisként vizet, viz-tetrahidrofurdn vag
viz-acetonitril elegyet haszndltak. Az adalékolt mintdk koncentracidja
20, 50, 100 és 200 ppb volt. Egy 31 ppb természetes patulin tartalmu
minta is szerepelt a sorozatban. 10 orszdg huszonkét laboratoriuma 12
almalémintét vizsgdlt meg. Az 4tlagos visszanyerés 96 %, 91 és 108 %
kozott szort. Az ismételhetdség relativ standard devidciéja (RSDy) 10,9-
53,8 % kozott mozgott. A reprodukdlhatdsdg relativ standard deviédcidja
(RSDR) 15,1 és 68,8 % kozott volt. A fenti LC mddszert az AOAC
INTERNATIONAL elfogadta.

Toth Tiborné (Budapest)

P. MALLE , M. VALLE & S. BOUQUELET: Hal romliasa soran
képz6do biogén aminok mérése (Assay of Biogenic Amines Involved in
Fish Decomposition)

J. AOAC., 79 (1996) 1, 43-49.

Folyadékkromatografids moddszert irnak le a romlds sordn képzddd
aminok, a putreszcin, kadaverin, hisztamin, spermidin és spermin
mennyiségi meghatdrozédsdra. Ezeket az aminokat a halbdl -20 °C-on
végzett perkldorsavas apritdssal nyerik ki. Az aminokat dansyl kloriddal
reagdltatjak lugos koriilmények kozott, nitrogéndramban megszaritjak,
-20 °C-on automata injektorba helyezik és Kromasil C|g forditott fazisu
oszlopon 25 °C-on elvélasztjdk. Az uj grddienssel az aminok 22 perc
alatt eludlédnak és az oszlop 30 percen beliill regenerdléodik. Magas
korrelacios egyiitthatoju regresszios egyeneseket kaptak. A mddszer az
el6z6eknél gyorsabb és reprodukédlhatdbb.

Toth Tiborné (Budapest)
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