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Szerkeszti: Toth Tiborné

Kaya, A., Tekin, A. R. & Oner, M. D.: Napraforgé és oliva olaj oxidativ
stabilitasa: modositott aktiv oxigénes modszer és tartéos tarolas (Oxidative
Stability of Sunflower and Olive Oils: Comparison between a Modified
Active Oxygen Method and Long Term Storage)

Lebensm.- Wiss. u. -Technol., 26 (1993), 464-468

A napraforgd olaj és az oliva olaj eltarthatésdgidt egy gyorsitott
tdrolhatésdgvizsgdlati moddszerrel meghatdroztdk és Osszehasonlitottdk a
tartdos tdroldsi eredményekkel. Emellett vizsgdltdk a csomagoldéanyagok
tipusdnak, oxigén- és fényadteresztésének hatdsit az olajok eltarthatésdgara.
Meghataroztdk az olajok oxidativ stabilitdsdt peroxidszdmuk mérése ttjdn. Az
eltarthatésdag végét jelzd peroxid szdmot a FAO/WHO szabvanyokbdl vették.
A napraforgé illetve oliva olaj eltarthatdsdga raktdri koriilmények kozott 10,6
illetve 20,8 hénap volt.A napraforgd olaj eltarthatésdga polietilén-tereftalat
(PET), szintelen iiveg illetve szines liveg csomagolasban, 10 W-s fluoreszcens
ldampdval megvildgitva, 10 °C hédmérsékleten 10,4, 11,1 illetve 11,8 hénapnak
addédott, 20 °C-on pedig rendre 4,8, 5,1 és 6,5 honapnak. Az olivaolaj tartds
tdroldsi eredményei hasonlé koriilmények koézott: 10 °C-on 17,5, 17,8 és 18,3
hénap, 20 °C-on pedig 8,0, 8,4 és 8,7 honap. Ezeket a tartés tdrolds sordn
kapott eredményeket hasonlitottdk azutdn Ossze a gyorsitott, aktiv oxigénes
teszt eredményeivel. A gyorsitott moddszer végpontjanak megfeleld
peroxidszdm magas az aktudlis szabvdnyok hatarértékéhez képest. A
gyorsitott teszttel meghatdrozott eltarthatésdg rovidebb a napraforgd olaj
esetén a tényleges eltarthatésdgndl. Az olajok tdroldsi stabilitdsa a
csomagoldanyagokat tekintve a kdvetkezd sorrendben né: PET, szintelen és

szines liveg.
To6th Tiborné (Budapest)

Yperman, J., Carleer, R., Reggers, G., Mullens, J. & Van Poucke, L.:
Potenciometrias mérések automatizalasa: Vizzel Kkioldhaté natrium
meghatarozasa kenyérb6l natrium ionszeletiv elektr6d alkalmazasaval,
minimalis mintael6készitéssel (Automation of Potentiometric Measurements:
Determination of Water-Extractable Sodium in Bread Using a Sodium Ion
Selective Electrode with Minimum Sample Preparation)

J.LAOAC Int. 76 (1993), 1138-1145

Kiilonbozd automatizdlt potenciometrids eljardsok vizsgdlata ¢és
értékelése, Osszevetése az atomabszorpcids spektrofotometrids modszerrel. A
Na ionszelektiv elektr6ddal végzett folyamatos potenciometrids mérés az
Osszes tobbinél jobbnak bizonyult.

T6th Tiborné (Budapest)
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Thompson, R. H. & Merola, G. V.: Az AOAC hivatalos koleszterin-
meghatarozasi modszer egyszeribb alternativaja tobbkomponensii
élelmiszerek esetére (A Simplified Alternative to the AOAC Official Method
for Cholesterol in Multicomponent Foods)

J.LAOAC Int. 76 (1993), 1057-1068

Az Official Methods of Analysis 13. kiaddsdban a tobbkomponensi
élelmiszerekben koleszterin mérésére kozolt AOAC hivatalos mdédszert ritkdn
haszndljdk, mivel sok és bonyolult 1€pésbdl all. A legtdobb laboratérium sajat,
egyszeriibb mddszert alakitott ki, ami nem szolgdlja az AOAC eredeti
szdndékat, az egységes, megbizhatd analitikai méréseket. Ez a kézlemény a
meglevd AOAC mddszer korszeridsitésével és jelentds leegyszertsitésével
foglalkozik. Megtartva az eredeti kloroform-metanol-viz kevert olddszerrel
végzett extrakcidt, a tobbi 1épés egyszerlsodik. A lipid extrakt alikvot
részébdl elpdrologtatjdk az olddészert, 8 percig csavaros kupakos csében
elszappanositjdk, ugyanebben a cs6ben extrahdljdk, majd elpdrologtatjdk az
oldészert. A koleszterin mennyiségi mérését igen specifikus kapillaris
gazkromatografids modszerrel végzik, belsé standard (5a-kolesztanol vagy -
szitoszterin) alkalmazdsdval. Az igy kialakitott médszert standard referencia
anyagokkal ¢és standard hozzdaddsaval wvaliddltdk. Mivel most mar
rendelkezésre dll egy egyszerliibb mdédszer a koleszterin mennyiségi mérésére
lipid kivonatokban, varhaté, hogy a tovédbbiakban tobb figyelmet forditanak
majd az extrakcidés mdodszer tokéletesitésére, hatdsfokdnak javitdsara.

T6th Tiborné (Budapest)

Wisker, E., Opp, K., Feldheim, W. : A ballasztanyagok beszamitisa az
élelmiszerek energiatartalmanak meghatarozasaban? A Kkisérleti titon és a
szamitassal meghatarozott metabolizalhaté energiatartalom
osszehasonlitasa 16 Kkiilonb6z6 ballasztanyagtartalma tapldalkozasi moéd
esetében (Einbeziehung der Ballaststoffe in die Berechnung des Brennwertes
von Lebensmitteln? Vergleich der experimentell bestimmten und der
berechneten  metabolisierbaren  Energie  von 16 Kostformen  mit
unterschiedlichem Ballastsotffgehalt)

Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung, 197 (1993) 3, 233-238

Az ¢élelmiszerek deklardlt tdpértékének szdmitdsdt egyes orszdgok
jogilag szabdlyozott elSirdsokban hatdrozzdk meg, Németorszdgban e kérdést
a vizsgdlati médszerek hivatalos gyidjteményének (1988) 35. §-a rendezi.

A metabolizdlhaté energia a tdpldlékkal felvett brutté energia és a
székletként és vizeletként tdvozé energiaveszteség kiilonbségeként
bombakaloriméterrel meghatdrozhaté. E vizsgadlatok koltséges volta miatt
korédn kifejlesztették a tapldalék kémiai Osszetételébsl szamithaté modszert. A
legismertebb atszdmitdsi faktor Atwater (1899) nevéhez fizddik: 4 kcal/g
fehérje, 9kcal/g zsir és 4 kcal/g szénhidrat. Atwater kordban a szénhidrdtok
kiilonb6z6 csoportjait energetikailag azonos értéklinek tekintették. Ez a mai
ismeretek birtokdban korrekcidra szorul. Ezt koveteli egyrészt az analitikai
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eljarasok fejlédése az értékesiilé és a nem értékesiild szénhidrdatok
szétvalasztasara, tovabba, mert a nem értékesiilé6 szénhidratok, a
ballasztanyagok kiilonbozd vizsgdlatok szerint a betegségmegel6zésben
jelent6s szerepet jatszanak. Ezzel Osszefiiggésben eldtérbe keriilt a
ballasztanyagok energetikai megitélésének kérdése is.

Az 14j ismeretek mindenképpen azt mutatjdk, hogy a ballasztanyagok -
ellentétben a kordbbi feltételezéssel - energia szolgdltatok lehetnek. A
ballasztanyagokat - annak kémiai 0sszetételétsl és tulajdonsdgaitdl fiiggden -
a vastagbél baktériumai kiilonb6zd mértékben bontjik.

A jelenlegi  brit eljards  4/9/3,75 (hasznosithaté  szénhidrat
monoszacharidban) értékekkel szdmol, ennek modositdsdra Livesey (1991)
tett javaslatot (az energiaérték a nem keményitd poliszacharid tartalom
fiiggvényében 2 kcal/g értékkel novelendd). A végzett kisérletsorozat a német
eljaras 4/9/4 (ballasztanyagok levondsdval szamolt szénhidrdt) pontositdséra,
korrigdldsara iranyult.

Az egyes kisérleti periédusok 14-28 napig tartottak, 6-12 f& vett benne
részt. A kisérletben résztvevGk 6 féleképpen Osszedllitott alapkosztot
fogyasztottak, mindegyiknek volt néhdny, kiilonb6zd ballaszthordozdkkal
dasitott ill. ballasztanyagokban szegényitett vdltozata is, igy 0sszesen 16 féle
tdpldlkozdsi mdédot vizsgdltak. Az alapkosztok ballasztanyagtartalma az
atlagos német fogyasztidsnak felelt meg.

Az élelmiszerek ¢és az irilék bruttoenergidjit IKA C 400-as
kaloriméterrel hatdroztdk meg. A szdmitott és mért értékek kozotti
regresszidanalizis eredményei alapjdn megdllapithaté, hogy a német eljardst
ballasztanyag grammonként 1 kcal-val mddositva, mig a brit alapeljdrés
szerintit 2kcal/g értékkel pontositva kaphat6 a legjobb eredmény.

Szabo Erzsébet (Budapest)

Bostoglau, N. A. Fletouris, D. F. Papageorgiu, G. E. & Mantis, A.: Derivativ
spektrofotometrias modszer a tirozin vizsgalatara elhidrolizalatlan
fehérjékben, élelmiszerekben és takarmanyban (Derivative
Spectrophotometric Method for the Analysis of Tyrosin in Unhydrolyzed
Protein, Food, and Feedstuff Samples)

Agric. Food Chem. 41 (1993),1635-1639

A szerz8k egyszerii és gyors modszert fejlesztettek ki a tirozin
vizsgdlatdra fehérjetartalmu anyagokbdl. A mintdkat ndtrium-hidroxiddal
homogenizaltak, majd a homogenizatumot centrifugdltdk. A
homogenizatumbdl a tirozin-tartalmat koézvetleniil hatdroztdk meg 257,2 nm-
en a negyedik derivdlt UV spektrum jellemzdi alapjdn. A méréseket
kalibraciés gorbe felvételével végezték. Ezt a mérési mddszert jol tudtdk
alkalmazni fehérjékre, élelmiszerekre és takarmédnyokra.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)
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MINGUEZ-MOSQUERA, M. I. és HORNERO-MENDEZ, D.: A karotinoid
pigmentek elvalasztasa és mennyiségi meghatarozasa forditott fazisu
HPLC-vel paprikiaban (Capsicum annuum L.), flszer paprikidban és
oleorezinben (Separation and Quantification of the Carotenoid Pigments in
Red Peppers (Capsicum annuum L.), Paprika, and Oleoresin by Reversed-
Phased HPLC

J. Agric. Food. Chem. 41 (1993), 1616-1620

A szerz6k tizennégy karotinoidot vdlasztottak szét és azonositottak
forditott fazisi HPLC-vel a paprika és az Orlemény, valamint oleorezin
elszappanositott extraktjabol. A HPLC elvélasztds sordn aceton-viz
keverékével gradiens eluciot alkalmaztak, az eludtum fényelnyelését 450 nm-
en mérték. A mennyiségi meghatdrozdst [-apo-8'-karotenal segitségével
végezték. A mddszer kivitelezése sordn az artifaktok képz&dése minimélis, ez
lehet6vé teszi a természetes €s a mesterséges koriilmények kozott 1étrejott
atalakuldsok, beleértve a kereskedelelmi flszerpaprika €és oleorezin
szinanyagdban el6fordulé hamisitdsok kimutatdsdt. Ezzel a moddszerrel a
szerz8k az érésben 1évd paprika (Agridulce és Bola fajtik) jellegzetes két
érési allapotanak pigment és provitamin A tartalmanak valtozasat
tanulmédnyozték.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

Prinyawiwatkul, W., Beuchat, L. R. & Resurreccion, A. V. A.: Kukorica-
keményitd és foldimogyor6 liszt alapa extrudalt snack érzékszervi
tulajdonsagainak optimalasa (Optimization of Sensory Qualities of an
Extruded Snack Based on Cornstarch and Peanut Flour)

Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 393-399

Viélaszfeliileti médszert alkalmaztak az 6sszetétel optimdldsdra. Az iz és
allomany elfogadhatésdga volt a korldtoz6o tényezd az optimdlds sordn.
Meghatdaroztak a fogyasztdi kedveltséget is izesitett €s natdr snack termékek
esetén.

To6th Tiborné (Budapest)

Shin, S. & Bhowmik, S. R.: Elelmiszerek hdésterilizdlasiara hasznalt
midanyag tartalyok termofizikai tulajdonsagainak meghatarozasa
(Determination of Thermophysical Properties of Plastic Cans Used for
Thermal Sterilization of Foods)
Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 400-405

A flt6- és hiltdkozeg feliileti hdataddasi egyiitthatéit, a miianyagfal
hdédiffuzitdsdt, és a miianyagfalrdl az élelmiszerre torténd kontakt hévezetést
vizsgaltadk numerikus modell és tobbvaltozds optimalizdldsi technika egyidejd
alkalmazdsdval.

To6th Tiborné (Budapest)
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Giines, B. & Bayindirli, A.: Peroxidaz és lipoxigenaz inaktivalas zoldbab,
zoldborséo és répa blansirozasa soran (Peroxidase and Lipoxygenase
Inactivation During Blanching of Green Beans, Green Peas and Carrots)
Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 406-410

A zoldborsét, zoldbabot és sargarépat vizben és mikrohulldmmal
blansirozva vizsgaltdk a peroxiddz és lipoxigendz inaktivalasat és az
aszkorbinsav bomldsat. Az aszkorbinsav jobban megmaradt a f6zelékekben,
ha a blansirozds indikdtor enzimeként a lipoxigendzokat vdlasztottdk, tovabba
a mikrohullamu kezelés soran kisebb volt a bomlas, mint vizben.

T6th Tiborné (Budapest)

Mair, P., Brunke, E.-J.: Az analitikai aromakutatas moédszerei (Methoden
der analytischen Aromenforschung)
Lebensmittel u.-Biotechnologie 10 (1993), 4, 183-186

Szemle cikk az aroma kinyerésér6l, gadzkromatografids elemzésérdl, a
gbdztérelemzésrdl és egy tréopusi gyiimdlcs, a lulo (Solanum quitoense)
aromavizsgdlatarol.

T6th Tiborné (Budapest)

McFeeters, R.F. Thompson, R.L. Fleming H.P.: Almasav tartalom
meghatarozasa uborkalében és fermentlevekben fruktéz jelenlétében
(Malic Acid Analysis in Cucumber Juice and Fermentation Brines in the
Presence of Interfering Fructose)
J. Food Sci., 58 (1993) 4, 832-834

A gylimolcsdk, zoldségfélék, valamint borok vizsgdlata sordn az
almasav HPLC-vel végzett mennyiségi meghatdrozdsdban gondot jelent a
frukt6z jelenléte. A szerz6k ezt a problémat ugy oldottdk meg, hogy a
frukt6zt ndtrium-bdrhidriddel mannittd ill. szorbittd redukdltdk. A
cukoralkoholok az alkalmazott Aminex HPX-87H forditott fizison az almasav
utdn eludlédtak. Igy az almasav folyadékkromatografids csicsa pontosan
mérhet6vé valt mind UV mind IR detektor alkalmazdsdval.

A szerz6k a mérés pontossdgiat vizsgdlva, uborkaléhez ill.
fermentlevekhez, adott koncentrdcidoban gliikézt és fruktézt ill. almasavat
adagoltak, majd az elGbbiekben leirt mdédon mérték a mintdk almasav-
tartalmat. A mért almasav értékekre nagyon jo korreldciot kaptak.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

Frenzl, M.: Minéségbiztositas az analitikai kémiaban (Qualitdtssicherung in
der analytichen Chemie)
Lebensmittel u.-Biotechnologie 10 (1993),173-180.

Egy tervezett hosszabb cikksorozat bevezetése. F§ részei: uj analitikai
eljaras kidolgozdsdnak 1épései és a gyakorlatba val6 bevezetés teenddi.

T6th Tiborné (Budapest)

Elelmiszervizs galati Kozlemények, 39, 1993/4 357



AB-

e

SFE-szuperkritikus
folyadék extrakcio

Iz

ISCO

Gyors, hatékony, oleso mintaelokészités

Az SFE a legmodemebb és leghatékonyabb izoldlast wech-
nika kulonbozd kémial és bioldgia anyagok kivondsihoz

barmilyen szerves illetve szervetlen hordozdbol HPLC,
GC, SFC, spekiroszkopia vagy mas jellegld analizis céljara.

Az alkalmazot hémérséklen
és nyomds flgpvényében a
seuperkritikus CO2  olddké-
pessépge (solving force) vil-
toztathald €s dgynevezetl mo-
difier-ck hozzdaddsaval a leg-
agresszivebb szerves olddsze-
rek oldéképessége is elérhetd.
Az Isco cég Gjonnan kifej-
leszteft egy- illetve kéipum-
pds programozhaitd SFE rend-
szerei gyors, messzemenden
reprodukdlhatd, szelekilv, zdn
rendszerl extrakcids techni-
két kindlnak.

Az SFE egyedldllo eldnyei:

Az SFE technika ma a legha-

— nincs szilkség epészsdgie és
kbmyezetre kiros oldészerek-
re

- uz extrakeio wdeje max, 45
perc (a hagyominyos médsze-
reknél szdzszor gvorsabb)

= egyszerre 16bb minma keze-
lése, egy vagy tobb kompo-
nens extrakcidja minden min-
tdbal

— az SFE rendszer moduljui
(példdul a programozhatd
pumpa) mds célra is felhase-
ndlhatdk — SFC, HPLC

Az SFE technika szildrd és fo-
lyadék halmazéllapotd (vizes)
mintdk extrakeid)dra egyardmt

tekonyabb, leggyorsabb és leg-
eredményesebb, | high-tech”
extrakcids eljards, mely a leg-
nagyobb reprodukdlhatdsdpot
jelent, ugyanakkor a legolesdbb és a leginkdbb kumyezctkl-
méld médszer is. Tulajdonképpen nincs alternativija!

alkalmas.

Az SFE-t 1992, jalius 13-1dl
az Environmental Protection
Agency EPA Method 3560
szdmon elfogadia és elsd helyen ajinlot analitikai technikd-
nak ismerte el.

Az SFE legfontosabb alkalmazasi teriletei:

— Analitikai laboratdriumok

— Komyezeivédelmi ellendrzd laboratdriumok

— Dlajipari laboratériumok

— Mdanyagipari laboratériumok

- Oydgyszeripar, termeld és ellendrzd laborok

— Elelmiszer- és flszeripar

— Kozmetikai ipar, lermészetgyogydszati készitmények

Néhiny fontos alkalmazdsi példa:
— policiklikus aromds szénhidrogének, herbicidek, pesticidek
€s egyeb novényvédoszerek extrakeioja foldmintikbdl

Forgalmazé:
LABORKERESKEDELMI Kt
LABOR-TRADING LTD.

H-1013 Budapest, Pauler utca 2
Telefon/Phone: (36-1) 201-6688, (36-1) 202-5574
Telefon/Fax: (36-1) 1754406, (36-1) 202-6367

— gvantik, dsvinyi olajok, monomerek, dimerek &s trimerek,
valamint egyéb polimerizicids maradékok extrahdldsa mi-
anyag mintdkbdl

- szénvegyilletek extrakcidja kdzetmintikbal

— illatanyagok, olajok extrakcitja magvakbdl, illetve nivé-
nyekbél

— gydgydszati hatdanyagok extrakcidjn nvényekbdsl

— gyégyszer hatdanyagok extrukcidju tablendkbsl echnikat
ellendrzés céljabsl

- z&ir extrakeidja élelmiszerekbdl

Gydnd:

Isca, Inc., P.O. Box 5347

Lincaln, NE 68505 USA

Phone: (8007 228-4250 (402) 464-0231
Fux: (402) 464-4543
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Elelmiszeripari alap- és adalék-
anyagok adatbazisa

Az élelmiszeripari alap- és adalékanyagok legnagyobb
europai adatbazisa a Hollandiaban miko6do:

Food Ingredients Data Services.

A KEKI Elelmiszer Minéséguigyi Informéacios
Centruma felvette a kapcsolatot az adatbazissal és
tagsagi jogosultsdgot szerzett. Ennek értelmében
megkérheti a FI Data Services - tébb, mint 5000
eélelmiszeripari alap- és adalékanyagot tartalmazé -
adatbankjab6l ezen anyagok, valamint a gyartoik,
forgalmazoik és a szallitoik részletes adatait.

Az adatbazis - tobbek ko6zott - az anyagok aladbbi fo
csoportjait tartalmazza:

Adalékanyagok - Aminosavak - Antioxidansok

Aromaanyagok - Borok és szeszes italok - Csonthéjasok
Cukraszat - Cukrok - Ecet - Edesitoszerek - Elesztd
Emulgealészerek - Enzimek - Feldolgozéasi segédanyagok
Félkész-terméekek - Flszerek - Gabonafélék - Gélesitett

rendszerek - Gyogynovények - Gyumolcs-termékek -
Haltermékek - Hidrokolloidok - Hus-termékek - Ill6olajok -
izesitok - Kakaofélék - Keményitok és keményito-
szarmazékok - Magok - Meézterméekek - Novényi

extraktumok - Oleorezinek - Rostok - Sajtok - Stabilizaldk -
Szinezékek - Szirupok - Szdja-termékek - Tartésitészerek
- Tartésitott termeékek - Tejtermékek - Tojas termékek -
Vegyszerek - Vér-termékek - Zoldség-termékek - Zsirok és
olajok - Zsir-potlok.

A KEKI-ELMINFO varja az érdeklodék megrendeléseit,
kerdéseit, melyeket a FI Data Services adatbazisa alapjan
megvalaszolhat.

1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI-ELMINFO Tel/Fax: 156 5082
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| @\ (@AVAYAY "Your partner in GLP"

ATl UNICAM UV2 SPEKTROFOTOMETER

Kétsugaras optikai rendszer, automata vezérlési optimalo
egységgel

Beépitett GLP egység - automata kalibracio, teszt, diagnosztika,
nyomonkdvethetd Gzemeltetés

Beépitett lemezegység

Hatten modulator - gyors scannelés, preciz abszorbancia mérés
Varialhato és tovabbépithetd mintatarté egység

Helyi vagy szamitbégépes vezérlés

Felhasznaléi igény szerint konfiguralhato

Kdénnyen karbantarthaté, akar a felhasznalé altal is szervizelhet6
Scan, Quant, Rate felhasznaldi szoftverek

Super Sipper - automata mintaadagolas

A UNICAM magyarorszagi képviselete a cég teljes analitikai mlszervalasztékat forgalmazza:

AAS 3 UV/VIS 3% FTIR 3 ICP % GC 3% GC-MS 3 LC 3 CE
A cég teljesk6rd ISO 9001 mindsitéssel rendelkezik!

Kizardlagos kepviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.
1148 Budapest, Lengyel u. 19.
Tel: 183-4569 / Fax: 164-0336





