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P. R. BELJAARS, R. VAN DIJK, E. BISSCHOP & W.M.
SPIEGELENBERG: Szabad glutaminsav folyadékkromatografias
meghatarozasa leves és hustermékekben és kinai ételekben:
laboratoriumi korvizsgalat (Liquid Chromatographic Determination of
Free Glutamic Acid in Soup, Meat Product, and Chinese Food:
Interlaboratory Study)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 697-702

Laboratoriumi korvizsgdlatot végeztek szabad glutaminsav folyadék-
kromatografids meghatdrozdsdara levesekben, hustermékekben és kinai
ételekben. A homogenizalt élelmiszer mintdkat forré vizzel extrahdltdk,
szlrték ¢és higitottdk. Alikvot részeit N,N-dimetil-2-merkapto-etil-
ammoénium-kloriddal (DMMAC) és o-ftalaldehiddel (OPA) kezelték,
hogy a glutaminsavat stabil fluoreszcens komplexxé alakitsdk. A
folyadékkromatografids elvdlasztds forditott fazisu C1g oszlopon tortént
acetonitril-foszfat puffer (pH 7)- viz (80+180+740) mozgd féazissal, a
glutaminsav csucsot fluorometridsan mérték (gerjesztés 340 nm,
emisszio 389 és/vagy 440 nm). Belsd standardként homociszteinsavat
haszndltak. 12 laboratérium 12 mintat vizsgdlt meg 0,3-1,3 sdly %
glutaminsav tartomdnyban, (ebb6l hat parhuzamos minta volt, de nem
jelolték). Az egyik résztvevd labor eredményeit elhagytik. Az
ismételhetdség relativ szordsa (RSDy) 1,3 és 4,5 % kozott valtozott, a
reprodukdlhatésdg relativ szordsa (RSDR) 4,1 és 7,1 % kozott. A
glutaminsav hat koncentrdacidszinten meghatdrozott atlagos
visszanyerése 101,5 % volt (98-106 %).

Toth Tiborné (Budapest)

D. LEFIER, R. GRAPPIN & S. POCHET: Zsir, fehérje és laktoz
meghatarozasa  nyerstejben  Fourier transzform  infravoros
spektroszképiaval valamint hagyomanyos sziir6-alapu
tejanalizatorral (Determination of Fat, Protein, and Lactose in Raw
Milk by Fourier Transform Infrared Spectroscopy and by Analysis with
a Conventional Filter-Based Milk Analyser)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 711-717

Tizhénapos idGszak alatt, hat vizsgdlatsorozattal 6sszehasonlitottdk a
zsiradék, a nyersfehérje (CP), a valodi fehérje (TP) és laktoz
meghatdrozds pontossdgat Fourier transzform infravorés spektroszké-
pidval és hagyomdanyos szird alapu tejanalizdtorral. Minden vizsgalat-
sorban 30 elegytej mintdt gydjtottek 15 eurdpai orszdgbdl és 11,
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nyerstejkomponensekbdl 0Osszedllitott mintat is elemeztek. Amikor a
kalibrdciot a komponensekbdl Osszedllitott mintdkkal végezték, a szoras
a zsirra, CP-re, TP-re és laktézra 0,050, 0,048, 0,035 és 0,076 g/100 g
volt a szlrds miszeren és 0,047, 0,046, 0,042 és 0,065 a FTIR midszeren.
Ha az egyes vizsgdlatok kalibrdciéi helyett egyetlen kalibréaciot
végeztek, a pontossdg szOrdsa a szlir6s miszer esetén zsirra, CP-re, TP-
re és laktézra 0,130, 0,119, 0,121 és 0,083, mig a FTIR miszerrel 0,082,
0,053, 0,044 ¢és 0,064 g/100g-ra n6tt. Mivel a FTIR miszer a tej
Osszetételére tobb szinképi informdaciét ad, mint a szlr6s miszer, a
kiilonb6z6 évszakokban gydjtott tejmintdk egyetlen kalibracidval
végzett FTIT elemzése pontosabb. Ha a komponensekbdl dsszedllitott tej
ugy késziil, hogy a zsir, nyersfehérje, valdodi fehérje és laktdz
mennyisége kozott nincs korreldcid, akkor az ezzel késziilt kalibréacio
robusztusabb mint ha eredeti elegytejmintdkkal kalibrdlnak, kiilondsen
akkor, ha szokatlan 0sszetételd tejeket kell elemezni.

Toth Tiborné (Budapest)

LI, B.W.: Cukrok, keményitd és o0ssz diétas rost meghatarozasa egyes
nagy mennyiségben fogyasztott élelmiszerekben (Determination of
Sugars, Starches, and Total ZDietary Fiber in Selected High-
Consumption Foods)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 718-723

Cukrok, keményitd €s 0ssz diétds rost mérésére 0,5 gramm liofilezett
mintdban vagy 0,5 gramm szdrazanyagot tartalmazé nedves mintdban
altalanos sémat dolgoztak ki. A két részre osztott mintabdl a szabad
cukrokat 80 % metanollal extrahdljak, trimetilszilil-oximma vagy -éterré
szarmazékoljak és mennyiségi mérését gazkromatografidsan végzik. A
80 % metanollal végzett extrakci6 maradékat amiloglukoziddz acetit
pufferes oldatdval inkubdljdk. A hidrolizatumot lecentrifugdljak, és két
egyenld térfogatdi mintdt kivesznek glukéz gédzkromatografids
meghatdrozdsahoz. A keményitGtartalmat ugy szamoljdk ki, hogy a mért
glukéz (g/100g) koncentraciét 0,9-cel szorozzdk. A visszamarado
hidrolizatumot 4 tf 95 % etanollal higitjak, szobahdmérsékleten 1 Ora
hosszat 4llni hagyjdk majd Celite szlrési segédanyaggal toltott
iivegszlirdn  atszlrik. A  szarazanyag sulyat a  visszamarado
nyerfehérjével és hamuval korrigdljdk és az igy kapott értéket fogadjik
el a minta Ossz diétds rosttartalmaként. A Mezbgazdasagi Kutatdsi
Szolgédlat Tdpanyag adatgyidjt6 laboratéoriuma 4ltal kivdlasztott, nagy
volumenben fogyasztott élelmiszerek szénhidrat frakcidit elemezték és
az igy nyert adatokat Osszevetették az ipari laborok daltal kiiléonbozd
modszerekkel nyert értékekkel.

Toth Tiborné (Budapest)
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N. H. LOW: Gyiimolcslé eredetiség meghatarozasa Kkapillaris
gazkromatografias modszerrel, langionizacios detektorral
(Determination of Fruit Juice Authenticity by Capillary Gas
Chromatography with Flame Ionization Detection)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 724-737

Kapillaris gazkromatogréafids moédszert dolgoztak ki magas fruktdz-
tartalmu szirup ¢és répa-vagy nad alapd invertcukor alma- vagy
narancsléhez torténd hozzdaddsdnak kimutatdsdra. Szdzhuszonhdrom
tiszta almalevet €s hatvan tiszta narancslevet elemeztek, melyek a vilag {6
termelési Ovezeteit képviselték. Az olcsé édesitGszerekre jellemzd
ujjlenyomat oligoszacharidokat nem tudtak kimutatni (csucsteriiletiik
1000-nél kisebb volt) tiszta alma vagy narancslében. Tiz mintat
szandékosan hamisitottak az egyes édesitdszerekkel 5, 10 és 15 %-os
szinten. A kimutatdsi hatdr mindhdrom fenti édesitészerre 5 % volt.

Toth Tiborné (Budapest)

N. KIM, R. HAGINOYA & I. KARUBE: Amperometrias tii tipusi L-
laktat szenzor  jellemzése és  alkalmazasa  élelmiszerekben
(Characterization and Food Application of an Amperometric Needle-Type
L-Lactate Sensor)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 286-290.

Az élelmiszeriparban egyre nagyobb igény meriil fel bioszenzorokra,
mivel ezek pontosak, gyorsak és hatékonyak. Héaromrétegdi membran
rendszerrel, laktdtoxiddz bioldgiai komponenssel egy td tipusu L-laktat
szenzort készitettek. A szenzor optimalis pH-ja 9-10 koriil volt, optimalis
hémérséklete 45 °C. A detektorvdlasz (dram) 40 napon at stabil volt, és
specifikus az L-tejsavra. A szenzor pontos L-laktat eredményeket
szolgaltatott tobbek kozott joghurtban, hasonléan a spektrofotometrids L-laktat
enzimkészlethez.

Toth Tiborné (Budapest)

VAGHELA, M. N. & KILARA, A.: Savé fehérjekoncentratum habzasi
és emulgealé tulajdonsagai a lipidosszetétel fiiggvényében (Foaming
and Emulsifying Properties of Whey Protein Concentrates as Affected by
Lipid Composition)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 275-280.

A 35 illetve 75 9% fehérjét tartalmazé liofilezett savofehérje-
koncentrdtumot dgy allitottdk eld, hogy a savot kalcium-kloriddal és
hével el6kezelték. Ezeknek a mintdknak, és a kereskedelemben kaphaté
savofehérje-koncentratumoknak meghatdroztdk a f6 komponenseit,
valamint lipid és foszfolipid osztdlyait, monoacil-glicerin és szabad
zsirsav-0Osszetételét. Vizsgdltdk e fehérje-koncentrdtumok oldhatdésagat,
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termikus, habzdsi és emulgedl6é tulajdonsdgait. Az eldkezelés novelte a
kalcium és foszfor tartalmat és csdokkentette az 0sszes tobbi dsvanyi anyag
entalpidt és homérsékletet. A habképz6 kapacitds és az emulzidstabilitds
sem valtozott, de a habstabilitds megndtt, az emulgedlé kapacitds pedig
csokkent. Egészében véve, a kisérleti mintdk o6ssz lipid tartalma és lipid
osztdlyai tdl kis mennyiségben voltak jelen ahhoz, hogy a
fehérjekoncentratumok feliileti tulajdonsédgait befolydsoljdk.

Toth Tiborné (Budapest)

C. ANDRES-LACUEVA, E. LOPEZ-TAMAMES, R. M. LAMUELA-
RAVENTOS, S. BUXADERAS & M. C. de la TORRE-BORONAT:
Pezsg6é alapborok habzasi viselkedését befolyasolé jellemzdi
(Characteristics of Sparkling Base Wines Affecting Foam Behaviour)

J. Agr.Food Chem. 44, (1966) 4, 989-995.

Harom fehérsz616 fajtdbol 44, pezsgd készitésre haszndlt alapbor
elemzését végezték el habzoképességiik meghatdrozdsa céljabol. A borok
harom kiilonb6z8 sziiretbSl, nyolc kiilonb6z8 bordszatbdl szarmaztak. A
Mosalux miszerrel meghatdrozott habzasi tulajdonsdgokat befolydsolta a
fajta, az évjarat és a borkészitési eljards. A habzds két fliggetlen jelensége
a habképz6dés és habstabilitds, amelyet kiilonboz6 vegyiiletek
befolydsolnak. A fehérjék és savak tobb habot termelnek, mig a kis
savassdg, az aminosavak és a fehérjék negativ korreldciéban vannak a
stabilitdsi idével. A préssel torténd mustkinyerés, statikus iilepités és az
erjesztést megel6zd bentonitos derités (20 g/100 1-nél kisebb adagolas
mellett) a legkedvez6bb a vizsgdlt borok habzdsi tulajdonsdgai
szempontjabol.

Toth Tiborné (Budapest)

M. R. PHILO, S. M. JICKELLS & L. CASTLE: A migracios
hatarértékek vizsgalata: 1,2-, 1,3- és 1,4-dihidroxibenzolok folyadék-
kromatografias meghatarozasa élelmiszert szimuldlé oldészerekben
(Testing for Compliance with Migration Limits: Determination of 1,2-,
1,3- and 1,4-Dihidroxibenzene in Food-Simulating Solvents by Liquid
Chromatography)

JLAOAC. 79 (1996) 3, 746-750.

Hat6sdgi ellendrzési célokra moédszert irnak le 1,2-, 1,3- és 1,4-dihidroxi-benzol
miianyag monomerek mennyiségi meghatdrozasara élelmiszert szimulalé
oldoszerekben. Az alkalmazott moddszer folyadékkromatografids, UV
detektalassal, a belsd standard 2-metil-1,3-dihidroxi-benzol. Ismételhe-
t6ségi, stabilitdsi és migracids teszteket végeztek. A kimutatdsi hatar a
harom fenolra vizes és zsiros élelmiszert szimuldlé oldészerekben 0,03-
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0,40 mg/kg volt. Az ismételhetdség relativ szérdsa a vegyiiletek migracios
hatarértékeinél (1,2-dihidroxi-benzol 6 mg/kg, 1,3-dihidroxi-benzol 2,4 mg/kg
és 1,4-dihidroxi-benzol 0,6 mg/kg) 0,8 és 4,8 % kozott mozgott a vizsgalt
élelmiszer-modellekben. A mddszert alkalmaztdk egy 1,4-dihidroxi-
benzolbdl késziilt kereskedelmi poliéter-keton minta vizsgdlatira. Nem
tapasztaltak a polimerbdl eredd zavard hatdst, igy a mddszer alkalmas a
fenti harom monomer migrdcids vizsgdalatdra.

Toth Tiborné (Budapest)

FENG, P.: Gyors moédszerek sziikségessége Kkorokozé mikrobak
azonositasara élelmiszerekben (Emergence of Rapid Methods for
Identifying Microbial Pathyogens in Foods)

JLAOAC. 79 (1996) 3, 809-812.

A hagyomdnyos mikrobiolégiai moddszereknek iddigényes dusitési
1épéseket kell alkalmazniuk az élelmiszerek €16 baktériumsejtjeinek
tenyésztésére. A technoldgia gyors fejlédésével azonban viszonylag révid
1d6 alatt tobb, dgynevezett gyorsmoddszert vezettek be az élelmiszer-
mikrobioldgia teriiletén. A kordbban a baktérium azonositidshoz haszndlt
tenyésztési modszereket korszerlsitették vagy automatizédltdk a vizsgélati
1d6, munka és anyagkoltség csokkentése érdekében. Az élelmiszerekben
el6fordulé baktériumok génszekvencidjanak meghatdrozdsdra nukleinsav
alapu méréseket, a korokoz6 baktériumok és toxinok kimutatdsdra antitest
alapi meghatdrozdsokat végeznek. Az élelmiszer-elemzés bonyolultsdga
azonban nagy kihivdast jelent és a gyorsmoddszereket gondosan vizsgdlni
kell, mielStt rutin elemzéshez hasznaljik.

Toth Tiborné (Budapest)

A. G. ALTEMUELLER & M. R. ROSENBERG: Fehérjebomlas kovetése
magas és alacsony zsirtartalmi Cheddar sajtokban forditott fazisua
HPLC moddszerrel (Monitoring Proteolysis During Ripening of Full-Fat
and Low-fat Cheddar Cheeses by Reverse-Phase HPLC)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 295-298.

A nagy és kis zsirtartalmid Cheddar sajt érése sordn a fehérjebomlast a sajt
pH 4,6-on vizoldhaté N frakcidjanak forditott fazisi HPLC mérésével
kovették. Az elvdlasztott nitrogén vegyiileteket négy molekulasuly-
tartomdnyra osztottdk. Az elvdlasztott csicsok szdma és az egyes molsily
tartomdanyokban elvalasztott N-vegyiiletek mennyisége az érés sordn ndtt.
A N-vegyiiletek mennyisége €s ardnya sajton beliil, sajtfajtdn beliil és a
sajtfajtdk kozott is nagy szordst mutatott az érési id6 alatt. A kidolgozott
modszer részletes mennyiségi informaciot ad a fehérjebomldsrol a sajtérés
soran.

Toth Tiborné (Budapest)
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