—the total number of sensory scores, the taste scores, the chlorophyll content,
C-vitamin content and nitrite content decrease with the length of storage
period, the rate of this decrease depending to a great extent on the temperature
of storage;

— the difference of superficial colour and the content of free water increase with
the length of the storage period, the rate of this increase depends to a great
extent on the temperature of storage;

—at a low storage temperature the pH value does not change, at higher tem-
perature suddenly decreases by : .. after certain time the length of which de-
pends on the temperature of storage;

— the number of mesophilic aerobic viable germs, the coliform number and the
number of psychrophilic viable germs decrease at a low storage temperature
whereas they Increase at higher temperatures at a rate depending on the actual
temperature.

On investigating the correlation between the changes of the individual quality
characteristics a close relationshiﬁ was found between the total number of sensory
scores and the taste scores, further between the total number of sensory scores
and the Cvitamin content. At a value of 55 of the total number of sensory scores
the pH values decreases by 1.0. Of these characteristics the total number of sen-
sory scores is changing very quickly. Thus the rate of quality chenge of spinach
cream is determined by this latter value.

KULFOLDI LAPSZEMLE

SVORCOVA, L.

Alkoholmentes italokban el6fordul6
nyalkaképz6 baktériumok és élesztk
kimutatasa

(Diagnostics of slime-producting bacteria
and of yeasts in non-alcoholic beverages)

Kvasny Prum, 24, (5) 112, 1978.

A cikk elemzi az alkoholmentes ita-
lokban el6forduld nyalkaképzd bakté-
riumok és éleszt6k meghatarozasat.
Azokban az esetekben, ahol a mikroba
szaporodasat gatlé tényezék megsz(in-
nek, pl. a C0. tartalom kisebb mint
5 g/, vagy/ a termék pH értéke 3,5
folé emelkedik, bekovetkezik a nem-
kivanatos mikroba szaporodas, kiléno-
sen azokban az esetekben, amikor a
terméket 20—25 °C-on téroljak. A rom-
las lathatéan bekovetkezik, ha a bak-
tériumszam a :0s cm: értéket megha-
ladja, és ugyanez az éleszt6k esetében
a 10MOI 5x10:/cm: esetében kovet-
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kezik be. Alkoholmentes italok nyulé-
dasa mar akkor is bekdvetkezhet, ill. be
is kovetkezik, ha a nyulédast okozo
Leuconostoc mesenteroides szama meg-
haladja a 10. cms értéket. Egy masi
romlast okozd mikroba a Gluconobac-
ter, amely nem Kkivanatos idegen izt
okoz a termékekben, még a 2,4 pH érté-
ki termékben is szaporodik és nem a
citromsav, sem pedig a szorbinsav nem
gatolja meg elszaporodasat. Az éleszt6k
zavarosodast okozhatnak és raadasul
patogén Candida és Cryptococcis tor-
zsek is lehetnek kozottik. Véleményiink
szerint, az alkoholmentes italok 6sszes
él6 mikrobaszamanak vizsgalata, meg-
hatarozdsa nem elegendd, nem kielé-
gité. Feltétlentl részletesebb vizsgala-
tok sziikségesek a higiéniai szempontok
figyelembevételéhez, valamint a lehet-
séges romlas el6rejelzéséhez.

Tabajdiné Pintér V.
(Budapest)



KULFOLDI

SONTAG, G, KRAL, K.

Alkoholmentes italok szacharin tartal-
manak meghatarozasa impulzuspolarog-
réfids mddszerrel

(Bestimmung von Saccharin in nichtalko-
holischen Getranken durch Differential-
Pulspolarographie)

Z. Anal. Chem., 294, 278, 1978.

A szerz6k mddszert irnak le a limo-
nadé, a tonic, a gyimolcslevek és az
édesit6anyagok szacharintartalmanak
meghatarozasara. A meghatarozashoz
impulzuspolarografidas modszert alkal-
maznak. A szacharin higanycseppelek-
trddon redukalodik, és vagy pH: I-nél
(kimutatasi hatar: 0,5 ppm) vagy pH:
8,5-nél  (kimutatdsi hatdr: .., ppm)
meghatarozhat6. Ezen kivil az elek-
trodfolyamatot is tisztaztdk. Ebb6l a
célbdl a reakcioterméket elektrolizissel
allitottak el6. Az elektrolizis folyamatat
naPynyomésu folyadékkromatografia-
val kovették nyomon. Az elektrolizist
kdvetben az izolalt termékeket IR- és
MNR-spektroszkopiaval, ill. CHN-ana-
lizatorral azonositottak.

Borusné, Boszorményi N.
(Budapest)

CHOME, M, LUND, W.

Borok kadmium, olom és réz tartalma-
nak meghatarozasa inverz voltametrias
modszerrel

(Determination of Cadmium, Lead and
Copper in Wine by Differential Pulse
Anodic Stripping Voltammetry)

Z Anal. Chem. 294, 391, 1979.
A lefrt modszernél a prébakat 180°C-
on kénsav és hidrogénperoxid eleggyel
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tartak fel. Osszehasonlitd vizsgalatokat
végeztek mas nedvesfeltarasos modsze-
rekkel, és a fémek visszanyerését is meg-
vizsgaltak. Tiz kulonboz6 eredetl fehér
és voros bor eredményeit kozolték. Az
Olomtartalmak (65-230 ppb) a maxi-
malisan megengedett értékek alatt fek-
szenek. Néhany bor relativ nagy réz-
tartalmat mutat (0,08-1,04 ppb).
Kadmium csak nagyon csekély meny-
nyiségben talalhatd (1,4 - . ppb).

Borusné, Bdszérményi N.
(Budapest)

SCHEUBECK, E., NIELSEN, A,
IWANTSCHEFF, G.

Gyors eljaras nagy mennyiség( bioldgiai
anyag feltrasara, nehézfemnyomok
analitikai meghatarozasara

(Schnellverfahrenfiir den Aufschluss von
grosseren Mengen an Biometrial zur
analytischen Erfassung von Schwerme-
tallspuren.)

Z. Anal. Chem. 294, 398, 1979.

A szerz6k nagy mennyiségl biologiai
anyag feltarasara irnak le modszert.
Ezzel az eljaréassal 20 g 70—80%-0s viz-
tartalmd mintat kevesebb mint 30 perc
alatt lehet feltarni. Szaritjak a mintat
e?y lezart edényben, és végiil oxigénben
elégetik. A nehézfémnyomok felfogasara
egy oldat all rendelkezesre, amely Iénye-
geben a minta kondenzvizéhdl és az or-
ganikus fazis égési termékébdl all. A hi-
gany, a kadmium, az élom és az arzén
meghatarozasanal 50-250 ppb kon-
centricidban, illetve 1—5 pg tarto-
manyban 80- 90%-0s visszanyerési sza-
zalékot lehet elérni.

Borusné, Boszorményi N.
(Budapest)
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SCHWEINGRUBER, ESCHER,
SOLMS

Instant burgonyapiiré szerkezetének mi-
szeres mérése

(Instrumentelle Erfassung der Textur
von Instant-Kartoffel plree)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 122,
1979.

Instant burgonyapirénél fontos mi-
néségi jellemz6 a szerkezet, amelynek
nemcsak érzékszervi, hanem mdiszeres
vizsgalatara is nagy szilkség lenne az
izemi ellendrzések soran. A burgonya-
piré szerkezeti paramétereinek méré-
sére a kdvekezd modszereket dolgoztak
ki és hasznaltak fel: alakithatésag, fo-
lyashatar mérése koaxialis hengervisz-
koziméterrel (Rheomet —15); latszdla-
gos viszkozitds mérése Brookfield visz-
koziméterrel, s(irliségmérés, rugalmas
visszaalakulas, kohézivitds mérése a
General Foods Textur Profil mddszeré-
vel. Ezekkel a paraméterekkel jellemez-
het6 a burgonyapiiré szerkezete. Kuilén-
boz6 mddszerekkel tanulmanyoztadk a
plre, burgonyapehely és burgonya-
granulatum szerkezeti kilénbségeit, és
meghataroztdk a pehelyel6all itasnal
hozzadott emulgealé-szerek és az at-
alakitasi kdrtilmények hatésat.

Juhész E-né (Debrecen)
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GRUNEWALD P.

Elelmiszerek szinének és szilardsaganak
mérése

(Messung der Farbe und Festigkeit von
Lebensmitteln.)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 97,
1979.

Az élelmiszerek fontos mindségi jel-
lemz8i az iz és szag mellett a szin és az
alloméany. Ezek objektiv. meghatéro-
zasahoz kidolgozott mérési modszerek
mar viszonglag el6rehaladott stadium-
ban vannak.

Egy szin harom mérészammal defi-
nidlhatd. Mérémdszerrel tortén6 meg-
hatarozasakor nehézségeket kiiléndsen
a szin-inhomogenitas, valamint a fel(let
egyenetlen szerkezete és alakja okozza.

A szinmerést gyimolcslekvarral vég-
zett vizsgalatokon mutatja be a szerzo.
,,Hunter”-féle mérékészulékkel kulon-
boz6 reéteg-vastagsagl lekvar szinét
mérték fehér és vajszinl hattérben.

Az élelmiszerek halmazallapota folyé-
konytdl szilardig valtozik, a be- és fel-
dolgozas sordn halmazallapota folyama-
tosan valtozhat. A séargarépa példajan
—amelyet friss, el6f6zott és fagyasztott
allapotban kulénbdzé médszerekkel kell
mérni —mutatjak be a szilardsagmérés
problémajat.

A szilardsagi tulajdonsagok egyidej
mérésére a Kramer-féle mérGeellaval
végzett meghatarozast és az Ugyneve-
zett ,, Textur-Profil” analizist hasznal-
tak fel. Mért adataikat grafikusan ab-
razoljak és értékelik.

Juhasz E-né (Debrecen)



(7) Kennzeichnung von Zusatzstoffen fir Lebensmittel und Verzehrprodukte (Zusatzstoff-
kennzeichnungsverordnung) BGBI 67/1978. IV. 26.

osterreichischer Lebensmittelbuch
Allgemeiner Teil 1 Lieferung

(Codex Alimentarius Austriacus) I11.

Auflage 1954.

Codex. 2. Lieferung fur Austausch und Besonderer Teil B 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11 (W asser,

Speiseeis, Honig, Obst, Marmelade, Obstdsfte, Fruchtgetranke, Essig, Backhefe und-pulver,

Mehle, Suppenartikel). 1957.

(B 5 Marmelade) 1969.

Feil E.—/. Stranzy: Das oOsterreichische
Eisenstadt 1975.
(16) Vajda O.: EVIKE 9, 352. 1963.
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EHLERMANN, D.

Elelmiszerek megitélése elektromos tu-
lajdonsagaik alapjan.

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 107,
1979.

Tobb javaslat szliletett arra, hogy az
élelmiszerek minéségét szubjektiv mod-
szerek helyett objektivekkel itéljék meg,
pl. gyors_elektromos modszerekkel. A
szerz0 sajat vizsgalatai alapjan kimu-
tatta, hogy a mar besugarzott, friss hal-
nal és bur?onyénél az elektromos elja-
rasok alkalmazasanak nehézségeit min-
denekel6tt azok a nagy bioldgiai valto-
zasok okozzak, amelyek mintar6l-min-
tara és halfogastol, ill. krumpli-besze-
déstél a legkdzelebbi halfogasig, ill.
krumpli-beszedésig fellépnek. Modern
elektronikus technikaval azonban mégis
lehetséges egyszer(i mérGberendezést ki-
fejleszteni és gyors modszerrel nagy-
szaml minta mérésével megfelel6 meé-
rési eredményt nyerni és igy pl. a halak,
vagy a burgonya frissességét megitélni.

Wittmann J. (Debrecen)
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Codex. 3. Lieferung B 12 Kaffee, Kaffee-Ersatz, Kaffeezusatz 1964.
Codex 4. Lieferung B 13 Bier und A 4 Verfahren mit beanstandeten Waren 1968.
Codex 6. Lieferung B 7 Alkoholfreie natiirliche Fruchtsafte und Fruchtgetranke, B 8 Essig

Codex 7. Lieferung B 15 Kakao und Kakaoerzeugnisse 1970.
Codex 8. Lieferung B 14 Fleisch und Fleischwaren 1970.

Lebensmittelrecht Band |—IIl. Prugg Verlag.
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ZURCHER, HADORN

Flszerek illoolajtartalmanak meghata-
rozasara kidolgozott javitott készilék

(Verbesserte Apparatur zur Bestimmung
des atherischen Celes in Gewtrzen)

Mit. Gebiete Lebensm. Hyg. 70, 278,
1979.

A ,Svéjci Elelmiszerkényv” 37/A05,
37.1 é&brdja szerint elkészitett Hadorn
és munkatarsai altal kidolgozott készii-
lékekkel végzett meghatarozasok alta-
laban jol reprodukalhaté eredményeket
adnak. Az esetleg fellép6 pontatlansa-
gok a készilék hibaira vezethet6k
vissza. Ennek értelmében végezték el a
fliszerek illdolajtartalmanak  diffizids
mddszerrel torténd meghatarozéasara
szolgald készilék modositasat.

Arégi és Uj készulékkel végzett Osz-
szehasonlitd vizsgalatok azonos ered-
ményeket adnak. 8 kilénboz6 fliszerbdl
4 —4 parhuzamos meghatarozast végez-
tek és a mért értékek matematikai sta-
tisztikai értékelését adjak meg.

A modszer jol reprodukalhat6 ered-
ményt szolgaltat.

Juhasz E-né (Debrecen






Téjékoztatd Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények hat fiizetben jelenik meg éven
ként egy kotetben.

A folydirat az alabbi targykorokbe tartozd’cikkeket kozol:

I. Altalanos, kozérdeklGdésre szamot tarto cikkek (élelmiszerek mi-
noségére — higiénidjara — szabvanyositasara vonatkozo dolgo-
zatok, Osszefoglalé vagy beszdmol6 ismertetések™ stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k onallo_vizsgalatain, kutatasain alapulo kozlemények;
élelmiszerek kémiai, fiziko-kemiai, mdszeres, mikrobiologiai, ra-
dioldgiai, higiéniai vizsgalataira vonatkozoan.

Ill. Rovid gyakorlati koézlemények, vagy 0sszehasonlité-értékelé dol-
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folyoiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzekét és kilfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalmaért a szerzék felelések. A kozleményeket to-
moren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkozzel™ 4—5
cm margoval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni. A szakki-
fejezéseket, vegylletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal
a szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezd6betdit, tovabba a m( ci-
mét, kiadasanak helyet és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évsza-
mat kell feltintetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun-
ka magyar nyelvl rovid osszefoglalasat 3 példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
Ec’)n kijavitva azonnal vissza kell kuldeni. Az esetleges abrak levonatat a
efelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellendrizni kell
azok szamozasat és alairasat.

g C'Jknéllé kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kilénlenyomatot
adunk.

Kéziratokat és kefel*vonatokat a szerkeszt6 cimére kell kuldeni:
dr. Kottasz Jozsef, 1052 Budapest Varoshaz u. 9—11.

a Szerkesztébizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz Jozsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9 —11.
Felel6s kiad6: Siklési Norbert — Kiadja- a Lapkiad6 Vallalat
Budapest VIL, Lenin kérat 9—1i.
n Levélcim: 1906 Budapest, Pf. 223.
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