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Téapszerek triptofantartalméanak valtozdsa hékezelés
hatasara

ORSI FERENC és HOLLOSY JUDIT
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1983. jinius 20.

A tapszerek biologiai értekének megiteléseben fontos szerepe van az aminosav-
sszetételnek, ezen bellil is kiemelt jelentGségli az eszencialis aminosavak mennyi-
ige. A trlptofan azon eszencidlis aminosav, amelynek meghatarozasa nem végez-
et0 el a fehérje savas hidrolizatumabal, mivel savas kortilmények kozott érzéken
ylrije elbomlik, ezért meghatarozasara ligos és enzimes hidrolizatumbdl, ill.
iodositott savas hidrolizatumbol szamos modszert dolgoztak ki.

Korabban beszamoltunk (2) a Holz (1) altal kidolgozott modszer adaptalasa-
U Contiflo analizatorra, és azota is sikerrel alkalmaztuk ldgos hidrolizatumokban
triptofan meghatarozasahoz

Jelen kozleményiinkben a modszer paramétereit a ,,Linolac” tapszer triptofan
ieghatarozasahoz optimalisra allitottuk be és segitségével vizsgaltuk a tapszer
Gkezelés hatasara bekovetkez6 valtozasait, valamint a nedvességtartalom hatasat
40 °C hémérsékleten végzett tarolas sordn a tapszer triptofantartalmara.

Anyagok és maddszerek

A vizsgalatokhoz az EGYT Lacta Tapszergyar Linolac tapszerét hasznaltuk
'L Atriptofan meghatarozasahoz Koch —Light Ltd gyartmanyu p - N, N-dimetil-
mino-fahéjaldehid_reagenst alkalmaztunk. Standard triptofan oldatként Reanal
yartmanyu DL-triptofanbol készitettiink oldatot.

ifehérjeminta hidrolizise

Kb. 60 mg fehérjének megfelel6 tapszert kémcs6be mértink, 10 cm34 mol/dm3
oncentracioju natriumhidroxid oldatot adtunk hozza, 5 perces nitrogén atbuboré-
oltatdssal levegémentesitettik és leforrasztottuk. A hidrolizist 105 °C hémérsékle-
;n 16 orat vegeztiik. A hidrolizis befejezése utan a kémcsoveket felnyitottuk,
0 cm34 mol/dm3 koncentracioju kénsavoldattal megsavanyitottuk és 25 cm3es
orral lombikban jelig toltottik. Szlrés utdn a mintakbdl azonnal elvégeztik a
feghatarozast.

1triptofan meghatarozasa Contiflo automatikus analizatorral

A triptofan meghatarozasahoz szoI?an modult a Labor MIM altal gyartott
sszcuk(IJ(r lgneghatarozo (OL —734) modul atalakitasaval készitettik és az 7. bran
futatjuk be

1szUkséges reagensek a kévetkezdk:

etergens vizes oldatot adunk 1 liter desztillalt vizhez.
Kénsavoldat: 7 térfogat koncentralt kénsavat 3 térfogat desztillalt vizzel higi-
jnk. Az igy kapott kénsavoldat kb. 78% (m/m) koncentracioju.
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7. abra
A triptofdanmeghatéarozé modul felépitése

Reagens oldat: 0,5 mg/cm3 p-N, N-dimetilamino —fahéjaldehid 1 mol/dm3
koncentraciéju kénsavoldatban. Szobahémérsékleten 2 -3 hétig tarthat6 el.

A modul m(ikodése

A vizsgalandé mintat detergens tartalmu vizzel higitjuk, majd egy kis hanya-
dat a kénsavhoz keverjiuk és ehhez az elelgyhez adjuk a reagenstartalma kénsav-
oldatot. A szinkialakulas szobahémeérsekleten megy vegbe és a kialakuld szin
intenzitasat a fotométerben 430 nm-en mérjik. A mérés 40 minta/6ra sebességgel
2 : 1szivés : mosas arannyal megy végbe. A DL-triptofanb6l 0 - 120 mg/dm3kon-
centracio-tartomanyban készitettunk standard sorozatot a kalibracios gorbe felvé-
teléhez. A linedristdl észrevehet6 eltérés csak 100 mg/dm3feletti koncentracié-tarto-
méanyban volt.

A parhuzamos mérések variacios koefficiense 1,62%. A fenti bemérés esetén a
minimalisan kimutathat6 triptofan tartalom 0,05%.

A tapszermintak nedvességtartalmanak meghatarozasa

A tapszermintak nedvességtartalmat a 20—250 °C tartomanyban felvett
termogravimetrids ?orberol olvastuk le. A felvételt 500 mg bemérés mellett talcas
mintatartéval 5 °C/min felf(ités mellett végeztik. A nedvességtartalom 170 °C-ig
tavozott a mintakbol.
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. 2. 4bra .
Az optimalizalas mérési eredményei

A tapszerminta hékezelése

A tapszerb6l 500 mg-ot meértiink be kémcstbe és KUTESZ gyartmanyd alumi-
niumblokk kémcsdtermosztatban hékezeltik 40 —60—80 és 100 °C hémeérsékleten
4 —7 6ran keresztll, majd kozvetlenil ramértik a szilkséges mennyiség( hidrolizalo
lugot és a triptofan-meghatéarozast elvégeztiik. Minden esetben harom parhuzamos
mintét vizsgaltunk.

A tapszermintak tarolasa

A tapszerb6l 50 g-os mennyiségeket 5 liter térfogatu exikatorokban taroltuk,
amelyekben 2 liter kénsavoldattal allitottuk be (4) a kivant relativ paratartalmat.
Az 7. tablazatban dsszefoglaltuk a vizsgalt paratartalom-értékeket és a beallitashoz
sziikséges kénsav-koncentraciot.

Az exikatorokat a mintadkkal egyitt 40 °C h6mérsékletii vizkdpenyes bioldgiai
termosztatban (Labor MIM gyartmany) taroltuk. A mintdkb6l minden maésodik
nap alapos Osszekeverés utan harom 500 mg-os mintat vettiink és triptofan tartal-
mat az el6z6ekben leirtak szerint meghataroztuk.

7. tablazat
Az ERP értékek bedllitasdhoz hasznélt kénsav-koncentréacio

ERP Kénsav-koncentracio
% . % (m/m)
0 96
40 48
80 27
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TRP %

1.5-

. 3. dbra .
A triptofantartalom fiiggése a ligkoncentréaciotdl

Eredmények

A vizsgélati kériilmények optimalasa

Vizsgalataink els6 l1épéseként a meghatarozasi modszer kritikus paramétereit
(hidrolizalé 1Gg koncentracitja, hidrolizis id6, kénsav- és reagenskoncentracio)
vizsgaltuk meg.

A 2. abran a kénsav-koncentracio és ap-N, N-dimetilamino-fahéjaldehid rea-
gens koncentréacidjanak hatasat mutatjuk be a 60 mg/dm3koncentracioja triptofan
standard oldat felhasznalasaval mért csicsmagassagra.

Az abra alapjan 7 : 3 kénsav : viz térfogataranyban higitott sav és 0,5 mg/cm3
B—N, N-dimetilamino-fahéjaldehid koncentracié bizonyult optimalisnak és a tovab-

iakban ebben a koncentracioban alkalmaztuk.

A hidrolizishez hasznalt 10g koncentraciojanak vizsgalatara 0,1—6 mol/dm3
koncentraciétartomanyban végeztiink 20 dras hidrolizist ugyanazon tapszerminta-
val és a 3. dbran a lugkoncentracié fliggvényében abrazoltuk a mért triptofantar-
talmat. Az abra alapjan a 4 mol/dm3koncentracié megfelelének bizonyult.

A hidrolizisido hatédsanak vizsgélatdra 0—30 oOra tartoményban végeztiink
hidrolizist uge/anazon tapszermintabol és a 4. dbran a mért triptofantartalmat a
hidrolizisidd flggvényében abrazoltuk. Az abra azt mutatja, hogy 16 ora hidrolizis
id6 megfeleld és igy a tovabbiakban ezt hasznaltuk.

Hékezelés hatasanak vizsgalata

A termosztatban 40, 60, 80 és 100 °C-on hékezelt mintéak triptofan tartalmanak
valtozasat az 5.4bran mutatjuk be. Atriptofantartalom csokkenése egyértelm( és a
hémérséklettel ndvekvd sebességgel megy végbe.

Dworschak (3) vizsgalatai szerint tapszerekben a triptofantartalom valtozasa
elsérend(i reakciokinetika szerint megy végbe, ezért mi is els6rendd kinetikus model-
lel kiséreltiik meg adatainkat feldolgozni.
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TRP %

4. abra
A triptoféantartalom flggése a hidrolizisid6tél

A mérési eredményeinket az elsérend(i reakciokinetikus egyenletnek megfeleld

In(CTRp) = In C0O—kt

CTRP = a triptofan koncentracié

@ = ta triptofan koncentrécidja
Y = 0 id6pontban

K = reakcid sebességi allandé min
t = id6 perc.

Osszefiiggéssel kozelitettiik és a modell paramétereket a legkisebb négyzetek mad-
szerével hataroztuk meg.

A szamitott és mért értékek igen jo e%yezést mutattak, az 6sszefiiggés szoros-
sagara jellemz8 korrelaciés koefficiens minden esetben 0,94 felett volt.

A 6. dbran a kiszamitott reakciosebességi allandd logaritmusat a Kelvinben
mért hémérséklet reciprokanak fliggvényében abrazoltuk. A pontok egyenes koril
helyezkednek el, vagyis a reakcio homérsekletfiiggését az Arrhenius egyenlet irja le.
A pontokat legjobban kozelité egyenes egyenletét ugyancsak a legkisebb négyzetek
modszerével meghataroztuk. Az egyenes meredekségébdl az aktivalasi energiat
szamitottuk ki a kovetkezd dsszefliggéssel.

H=Rm

ahol m = a meredekség K
R
H

Axkapott egyenlet alapjan H = 106 kj/mol + 6,88 aktivalasi energiaval megy
a triptofan bomlasa. A kapott reakciokinetikus paraméterek lehetévé teszik a
triptofanbomlasnak becslését tetszés szerinti hémérsékleten.

- . kJ
a gazallando--—-—---
mol K
aktivalasi energia kj/mol
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5. &bra
A hékezelések mérési eredményei

Nedvességtartalom hatasanak vizsgalata a triptofan bomlasara

A triptofan bomlasat a Linolac tapszerben 40 °C hémérsékleten, 0, 40 és 80%
relativ _Pératartalmu térben vizsgaltuk. i .

A 7. dbrén a kéthetes tarolas soran megfigyelt triptofanvaltozasokat tiintettiik
fel a kiilénbdzd nedvességtartalmi légteret biztositd exikatorokban.

Az 5. abrardl lathato, hogy a hékezelés hatasakor hasonl6 cstkkend gorbeket
kapunk, amelyek az els6rendd kinetikus modell szerinti valtozasnak felelnek meg.
A kiszamitott reakciosebességi allandé nagyobb volt a nem tarolt, csak hékezelt
mintak esetében megfigyelt értékekhez képest.

A reakciosebessegl allandd ndvekedése feltevésiink szerint abbol szarmazik,
hogy a nagyobb nedvességtartalmu térben a felvett viz miatt a reakciékomponensek
mozgékonysaga megnovekszik, és ennek kdvetkeztében a reakcié aktivalasi ener-
giaja csokken. Az eredeti és nagy nedvességtartalmu térben mért sebességi allando-
bl az aktivalasi energiacsokkenés a kovetkez6 Gsszefiiggéssel szamolhato:
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6. abra
A reakciésebességi alland¢ fiiggése a hémérséklettdl

AN = RT In—
ko
ahol: k=" a nedves térben 40 °C-on mért reakciosebességi allandé min-1
kO = a nem tarolt mintdnal mért reakcidsebességi allandé min-1
R = gézéllandd kj/mol K
T = 313K

A 8. dbran az aktivalasi energiacsdkkenés mértékét a tarolasi relativ paratar-
talmanak fuggvényében mutatjuk be. Lathatd, hogy a paratartalom névekedesével
az aktivalasi energia csokken és kb. 10% paratartalom-névekedés 0,8 kj/mol akti-
valasi energiacsokkenést okoz. Irodalmi eredmények alapjan varhat6, hogy a ned-
vességtartalom tovabbi ndvekedésével az aktivalasi energia csokkenese megall és
a reakcio sebessége ismeét csokken. Az adatok valdban azt mutatjak, hogy a0—40%
kézott az aktivalasi energiacsokkenes nagyobb volt, mint 40 —80% paratartalom
kozott. Mivel a csecsemoOtapszerben a hosszU tarolds soran a triptofan elbomlasa
jelent6s lehet a bomlas szamara kedvez6tlen kortilmények kozott is, a bomlasi
folyamat modellje ennek pontos becslését teszi lehetévé. Ez annal is jelentdsebb,
mivel az anyatejhez képest a triptofantartalom kisebb, 1,9% helyett 1,4% és ez
még a tarolas soran tovabb cstkkenhet.
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TRP %
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10 12 14 nap

. 7. abra .
A taroléasi kisérlet mérési eredményei

Osszefoglalas

A korabban Holz altal kidolgozott és Contiflo automatikus elemz6n adaptalt
triptofan meghatarozéasi maddszert a tapszer triptofantartalmanak meghatarozaséra
optimaltak. Ezen mddszerrel a hdkezelés (40-100 °C hémérsékleten) és tarolas
alatti nedvességtartalom (0-80% relativ paratartalom) hatasat vizsgaltak a Lino-
lac tapszer triptofantartalmara. A bomlas elsérend(i reakcidkinetikus modellel jol
leirhatd, aktivalasi energiaja 105 kj/mol. A nedvesség hatésat, mint az aktivalasi
energiat csokkentd tényez6t tudtak értelmezni.

200



JMH [Kj/mol]

Az aktivalasi energia valtozasa a tarolotér relativ paratartalméanak fliggvényében
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M3MEHEHWE COAEPXAHWNA TPUMNTOD®PAHA B NMPOAYKTAX
OETCKOIo nTAHWA nog AENCTBNEM TEPMOOBPABOTKN

®. Epwm n 4. Xonnowun

ABTOpPbI ONTUMMPOBaNM Pa3paboTaHHbIl paHee XO/bLOM U afanTUpPOBaHHbI
aBTOMATUYECKMM aHanm3oB KOHTU(IO MeToh onpefeneHus TpunTodaHa [As
onpefeneHns cofepXXaHus TpunTodaHa B NPOLYKTax AETCKOTO MUTaHUS.

JTUM METOZIOM UCMbITbIBANIOCh [feiCTBME TepMoobpaboTkm (40—100 °C) un
Takxe feiicTeue Bnarn B nepnog xpaHeHus (0—80% OTHOCUTENLHOTO COAePXKaHWs
B/larn) Ha cofepXaHue TpuntodaHa B NPOLYKTE AETCKOro MNUTaHus «JIMHOMaK.

Pa3noxeHne XopoLIo MOXHO OMKcaTb MOAE/ bl KMHETMYECKO peakuum, akTu-
Bupytowas aHeprms — 105 kj/mal

ABTOpPbI CMOTIN 0BBLACHUTL fEVCTBME BNAary, Kak (akTop CHUDKEHWS aKTUBW-
pytOLLEN 3Hepruu.
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CHANGES IN TRIPTOPHAN CONTENT OF BABY FOODS AS AN EFFECT
OF HEAT TREATMENT

F. Orsi and J. Holldsy

The optimal conditions of the triptophan determing method elaborated by
Holz and adapted for Contiflo automatic analyser were specified for the determina-
tion of triptophan content of baby food. The effect of heat treatment (at 40- 100
°C) and that of the humidity during the storage (0—80% relative humidity?] on
the the triptophan content of Linolac baby food were examined by this method.
The decomposition can be well described by first degree reaction kinetic modell,
the activating energy is 105 kj/mol. The effect of humidity can be interpreted as
a factor decreasing the activating energy.

ANDERUNG DES TRYPTOPHANGEHALTES BEI DER
WARMEBEHANDLUNG VON NAHRMITTELN

F. Orsi und J. Holldsy

Die von Holz ausgearbeitete TryptoPhanbestimmungsmethode wurde mit
einem automatischen Analysengerdt Contiflo durchgefiihrt und zur Bestimmung
des Tryptophangehaltes des Nahrmittels optimiert. Mit dieser Methode wurde die
Wirkung der Warmebehandlung (im Temperaturbereich von 40- 100 °C) und des
Feuchtigkeitsgehaltes wahrend der Lagerung (bei einer relativen Luftfeuchtigkeit
von 0—80%) auf den Tryptophangehalt des N&hrmittels Linolac untersucht. Die
Zersetzung kann mit einem reaktionskinetischen Modell erster Ordnung gut be-
schrieben werden, die Aktivierungsenergie betrdgt 105 kj/mol. Der Einflul des
Feuchtigkeitsgehalts konnte als ein die Aktivierungsenergie vermindernder Faktor
interpretiert werden.



Cisztein-meghatarozasi mddszerek tanulmanyozasa

SIM ONNE SARKADI LIVIA és SZERZO ZSOLT
Budapesti M(szaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszék

Erkezett: 1983. december 2.

Az élelmiszerek mindségének fejlesztésére, a takarmanyozas hatékonysagéanak
fokozasara iranyul6 torekvések eredményeképpen az elmdlt években mind az élel-
miszeripar, mind a takarmanygyartas teriileten el6térbe keriilt a fehérjék taplal-
kozasiam minésé?ének megallapitasa. A fehérjemingség azt fejezi ki, hogy az el-
fogyasztott taplalékfehérje az adott €l6lény aminosav €s nitrogén igenyet milyen
meértékben képes kielégiteni. Meghatarozasara a szakirodalomban szamos médszert
ajanlanak. Utdbbiak elvégzéséhez elengedhetetleniil szilkséges a fehérje aminosav-
Osszetételének ismerete.

Az aminosav-0sszetétel meghatarozasara altalanosan alkalmazott hidrolizis
mddszer a s6savas hidrolizis. Utobbi kérUIménzei kdzott azonban két igen fontos
aminosav, a triptofan és a cisztein is nagimérté (0 karosodast szenved. Meghataro-
zasukra tehat masfajta hidrolizist kell alkalmazni.

A cisztein meghatarozasara legelterjedtebb modszer az oxidaciot kovetd
hidrolizis. A ciszteinb6l oxidacioval stabil ciszteinsavat képeznek, amely mér a
sosavas hidrolizis alatt is allandé marad. Az oxidacié elvégzésére a szamos lehet6ség
kozil leggyakrabban a perhangyasavas eljarast alkalmazzék. Ezt a modszert Hirs
és munkatarsai dolgoztak ki (1). A perhangyasavas eljards az alabbi Iépésekbdl
all:

— perhangyasavas-reagens készités (hangyasav-bhidrogénperoxid)

— oxidacio

— az oxidaloszer eltavolitasa

— hidrolizis

— aminosav-analizis.

A ciszteinsavva torténd konverzié 90 —95%. A reagenskészités szokasos madja:

1rész 30%-o0s hidrogén-peroxidot és 9 rész 88%-0s hangyasavat 6ntenek dssze,
majd 1 dran at szobahémérsekleten alini hagyjak. Az elkészitett reagens me%felelé
mennyiségét a mintahoz adjak és 4 oran at jeges fiird6ben hdtik. A reakciot hidro-
gén-bromid adagolasaval allitjak le, végiil vakuum-pumpa segl'tsé?ével eltavolitjak
az oxidaloszert és a maradekot elhidrolizaljak 6 mol/dm3sosavval.

Lee és munkatarsai (2) ezt az eljarast némi modositassal hajtottak végre,
amennyiben 1cm330%-o0s hidrogén-peroxid és 19 cm388%-0s hangyasav elegyité-
sével készitették a reagenst, amelyet 2 6ran at hagytak allni szobah6mérsékleten
s 0 °C-ra vald h(ités utan adtak a mintahoz.

Az oxidaciot 0 °C-on 2,5 6ran at végezték, majd hideg viz adasaval allitottak
le a reakciot és liofilizalas utan hidrolizaitéak. Ujabban a perhangyasavas oxidéacié
mellett elterjed6ben van egy Ujabb mddszer, amely egyszer(siti a cisztein-meg-
hatérozas eddigi faradsdgos modjat. o

Savige és munkatérsai (3) az oxidaciot dimetil-szulfoxid jelenlétében sosav-
és ecetsaveleggyel végezték (12 moél/dm3 sosav :jégecet: DMSO =4:4:1)
30 percig, majd ezt kdvette a 6 mol/dm3sosavas hidrolizis.

Lipton és munkatarsai (4) az oxidaciét DMSO :viz = 9 : 1 eleggyel végeztek
20 6ran at 24 °C-on, az oxidaloszert liofilizalassal tavolitottak el, majd ezt kovette
a 6 mol/dm3sosavas hidrolizis.
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A fenti eljarasoknal a perhangyasavas oxidacié menetéhez hasonldan az oxi-
dacios 1épés mindig megel6zte a hidrolizist.

Spencer és munkatarsai (5) e két folyamatot egy Iépésben hajtottak végre,
azaz a mintakhoz egyidejlleg adtak oxidaloszerként a dimetil-szulfoxidot és hidro-
lizaloszerként a 6 mol/dm3soésavat.

Ezzel a mbdszerrel e?(y Iépésben megoldhato az oxidacio és a hidrolizis egy-
arant, igy lényegesen csokken a meghatarozas idéigénye és csokken (az el6készitesi
lépések szamanak csokkenésével) a hibalehetdség.

Ezek a mddszerek jol reprodukalhatoak, de feltétleniil szikséges az adott
laboratériumi kérilményeknek megfeleléen, a vizsgalt mintafajtékat is beleértve,
az atalakitds mértékének megdllapitasa. Ezért a modszerek 6sszehasonlitisara
standard ciszteinnel kisérletsorozatot végeztiink, illetve az altalunk legkedvezéhb-
nek itélt Spencer-féle moédszernek meghataroztuk az optimalis kivitelezési felté-
teleit. E parameéterek birtokaban kivalasztottunk harom minta fajtat, amely var-
hatéan magas, kdzepesen magas, illetve kis cisztein tartalmud. Ezek analizisevel is
adatokat gy(ijtottink a mddszer pontossagarol és megbizhatosagarol.

Anyagok és moédszerek

Anyagok

Vizsgalatainkat standard cisztein, illetve ciszteinsav, ,,Linolac” gyermektap-
szer-, tojas-, és gyapjumintakkal végeztiik.

A dimetil-szulfoxidos oxidacié optimalis kdriilményeinek meghatarozasa

A hidrolizist lezart kémcs6ben 6 mol/dm3 HCI-val végeztik ugy, hogy kilon-
b6z6 mennyiségl (0,05—0,3 cm3 DMSO-ot adtunk a hidrolizaloszerhez, valamint
az optimalis hidrolizisid6 megallapitasa céljabdl kiilonboz6 ideig végeztiik a hidroli-
ziseket. A hidrolizis h6foka 110 °C volt, amit kémcs6termosztat segitségével bizto-
sitottunk. A hidrolizis id6 letelte utdn a hidrolizalészert NaOH-tartalmu citrat
pufferrel semlegesitettik, majd az adott térfogatra toltés és a sz(irés utdn kovetke-
zett az analizis.

A meghatarozést csehszlovak gyartméanyl Mikrotechna AAA 881 tipusu
aminosav-analizator segitségével végeztik. A mennyiségi értékeléshez ciszteinsav
standard oldatot hasznaltunk. A késziléket egyoszlopos Gizemmdédban mikoddtet-
tik és az eluciéhoz az aminosav-analizishez hasznalatos els6 puffert (pH 3,25) hasz-
naltuk. Mivel a ciszteinsav korilményeink kozott az els6 elualodé aminosav, ezért
lehetGség nyilt arra, hogy egymas utan 6 mintat (meghatarozott id6kozokkel)
vigylnk fel az oszlopra. igy mire az els6 minta aszparaginsav cslicsa megjelenik
(mely természetesen ebbdl a hidrolizatumbdl nem hatarozhaté meg pontosang a ha-
todik minta ciszteinsav csticsa mar elualddott.

Az analizisek elvégzése utan 0,2 mél/dm3NaOH-val regeneraltuk az oszlopot,
majd az elsd pufferrel val6 egyenstlyba hozas utan kezdtik el az Gjboli elemzést.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

Az oxidalészer-koncentracié megallapitasaval kapcsolatos eredményeket az
1 tablazat mutatja.

A cisztein-ciszteinsav atalakulast tekintve a 2%-os koncentracidval mar el
lehet érni a perhangyasavas oxidacioval kapott eredményeket. 2,5%, illetve 3%-0s
koncentracio még jobb eredményre vezetett.
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7. tablazat
A meghatarozas optimélasa céljabol végzett mérések eredményei

DMSO Bemérési parhuzamosok 3
koncentracié Atlag
1 n 1

0,5% % 70,1 67,3 68,2
. 72,7 70,4 66,8 69,9+ 2,6
3. 75,4 69,8 68,9
1 80,7 81,2 84,9

1% 2. 84,3 79,6 82,4 82,6+2,1
3. 81,5 82,7 86,6
1 92,9 90,2 93,1

1,5% 2. 91,4 90,7 92,6 91,4+ 1,6
3. 89,8 93,6 88,6
1 95,2 93,9 96,7

2% 2. 935 95,7 95,9 94,9+ 17
3. 94,9 91,4 97,2
1 98,8 97,3 95,3

2,5% 2. 97,7 98,4 97,6 97,5+1,0
3. 97,0 97,9 97,9
1 96,4 98,5 96,3

3% 2. 96,8 96,3 97,7 97,4+ 11
3. 97,2 99,7 98,2

ciszteinsav

50-

1
8 12 16 2 22 24 [ora]

7. abra
Optimalis hidrolizisid6 megallapitasa



2. tablazat
Kuldonboz6 ciszteintartalmi mintdkkal végzett mérések adatai

kon?:z/lnst%cié Minta mg cisztein/g anyag Atlag

KACSATOJAS

14,96
14,82 14,81 + 0,13
14,65

1,5% I

16,32
16,94 16,64+0,25
16,65

2% n

16,94
16,72 16,68+0,23
16,39

2,5% 1.

WN W W

LINOLAC GYERMEKTAPSZER

0,838
0,89 0,897 +0,017
0,92

1,5% 1.
2% . 0,957 0,025

2,5% 1.

WRP W N
o
[{e]
[{e]

0,% 1,003+0,017

GYAPJIU

128,31
126,88 127,88+ 0,71
128,45

2% 1.

129,41
131,21 129,88+0,95
129,03

2,5% 1.

WN L W

Az oxidacids hidrolizis idejének meghatarozasahoz vegzett Kisérletek ered-

?Iénygi )azt mutattak, hogy mar 20-22 o6ra is elegend6 a hidrolizis elvégzésére
. abra).

Az optimdlis oxidaloszer-koncentracié és hidrolizis id6 megallapitasa utan
»Linolac™ gyermektapszerrel, tojassal és yapLUmintékkal is elvégeztik a hidroli-
zist és hasonl6 eredményekre jutottunk. (2. tablazat).

A Kkisérletek alapjan megallapithato, hogy a cisztein meghatarozasara leggyak-
rabban alkalmazott perhangyasavas oxidacio mellett igen j6 eredményre vezet a
dimetilszulfoxidos oxidacio is. Ez utdhbi egzszer(j és gyors kivitelezhetosége miatt
alkalmasabb lehet a cisztein-meghatarozasok elvégzésere.
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N3YUYEHWE METOAOB OMPEAENEHNA LUNCTENHA
1. LnwvoH - LWapkagn n XK. Capsg

OCHOBHbIM MeTOJOM MOATOTOBKY A1 ONpefeneHnst aMMHOKMCIOTHOrO cocTaBa
6enkoB ABnseTcs ruaponus. OAHaKo, BOSHMKAKOT 3aTpyAHEHWs Npy OnpefeneHnn
HEKOTOPbIX aMWHOKMCOT, KOTOpble 3aKO4aloTcs B TOM, YTO MPW MPUMEHEHWN B
60/bLUMHCTBE CMy4YaeB FOAPOAN3A COMSHOM KWUCMOTON NPOMCXOAWT paspyLLeHune W,
TakyM 06pa3oM, M0 XOAY WM3MepeHWii C MOMOLLb0 aMUHOKWCIIOTHOTO aHanu3aropa
3TV aMWHOKWC/IOTbI HEBO3MOXHO TOYHO OMPefeNiuTb BMECTE C OCTalbHbIMU aMUHO-
KucnoTamm.

B cBoell cTabe aBTOPbI M3y4anyt BO3MOXHOCTb ONPeSeNieHns LMCTenHa.

Mocne anpobauun MeTOZOB aBTOPbl Obibpasim Hambonee 61aroNpUATHBLINA
MEeTO, C MPVMMEHeHUeM AUMETWUCYbIOKCUAHOTO OKWUC/EHWSt U YCTAHOBUIN OMTU-
Ma/lbHble ycnosus MPOBEAEHWS OMPELeNneHus.

BwmecTe c pesy/ibTaTamu OnpedeneHuiA aBTopbl CO6Gpany Takke faHHble O
TOYHOCTW M BOCMPOW3BOAMMOCTW METOAA.

STUDY ON THE METHODS FOR THE DETERMINATION OF
CYSTEINE

L. Simon -Sarkadi and Zs. Szerz6

Hydrolysis is a fundamental sample preparation method for the determination
of the composition of proteins. It makes difficult the determination of some amino
acids, that they decompose during the hydrolysis with HC1 applied most frequently,
so they can not be precisely determined with the other amino acids by amino acid
analyser. In this paper the possibilities of the determination of cysteine are studied.

After trying the methods, the one using oxidation with dimethylsulphoxide
was found the most favourable and its optimal conditions were determined. The
examinations were performed on standards and on natural materials. By the results
data were obtained on the accuracy and reproducibility of the method.

STUDIUM DER BESTIMMUNOSMETHODEN VON CYSTEIN
L. Simon-Sarkadi und Zs. Szerz6

Zur Bestimmung der Aminosdurenzusammensetzung von Eiweill ist ihre
Hydrolyse eine generelle Vorbereitungsmethode. Die Bestimmung einiger Amino-
sauren ist jedoch durch ihren Abbau wahrend der am meisten angewandten Hydro-
II(y.se durch Salzséure erschwert, so dal’ sie mit AAS nicht so exakt bestimmt werden

onnen.

Nach Erprobung mehrerer Methoden wurde die giinstigste Methode: eine
Oxc?/dation mittels Dimethylsulfoxyds ausgewéhlt und die optimalen Anwendungs
bedingungen ermittelt. Die Untersuchungen wurden mit Standards und mit natiir-
lichen Materialien durchgefiihrt. Mit den Ergebnissen wurden Angaben (ber die
Genauigkeit und Reproduzierbarkeit der Methode gesammelt.
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Izoszérp mikrobioldgiai mindségének alakuldsa

BUKI ISTVANNE* és TABAIJDINE PINTER VER A**
Fejér megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomés,*
Allategészséglgyi és Elelmiszer Ellen6rzé Kézpont**

Erkezett: 1984. augusztus 2.

A nagy cukor koncentracioju, 40% feletti szarazanyag-tartalmu termekekben
— gyUmolcsszorpok, gyimoélcsle slritmények, keményit6szorp (izoszérp) — csak
keveés mikrébafaj tud szaporodni, leginkabb csak ozmofil vagy ozmotolerans éleszté-
gombék (1). A mikrobiolégiai eredet(i romlas jelei az opalosodas, a habzas és a
savanykas Iz.

Ezekben a nagy szarazanyag-tartalma termekekben jelen lehetnek €l6 bakté-
riumok is, de ezek szaporodni képtelenek, tébbségiik elpusztul a szamukra hiper-
tonias kozegben. A tarolt szorpok fellletén el6fordulhat még penészesedés.

Az izoszorp mikrobiolégiai mindségét nemcsak a késztermék szempontjabdl,
hanem a kulonbéz6 élelmiszeripari termékek alapanyagaként is kell értékelni.
Az izoszorp mikrobioldgiai mindsége a felhasznald iparagak - Udit6ital, lik6r, sor,
konzerv, édes, bor stb. —termékeinek tartossagara, mindségmegdrzési id6tarta-
mara hatéssal van.

Feltétlenll szukség volt ezért olyan kritériumok kialakitasara, amelyek a meg-
adott ﬁdrﬂlmények kozott tarolt termék esetében a minGségmegdrzési szintet biz-
tositjak.

A mikrobiolégiai minség megitéléséhez iEontos, megbizhatd modszerekre és
mindsitd eljarasokra van sziikség. Ennek kialakitasa eérdekeben ker(lt sor médszer-
oOsszehasonlité és felméré vizsgalatokra.

Maodszerdsszehasonlitd vizsgalatok

Irodalmi ajanlasok figyelembevételével az izoszOrpben el6fordulé éleszt6k
meghatarozasara szolgalo taptalajokat hasonlitott gssze 15 laboratorium, amelyben
a gyartd, a felhasznalo iparagak, Elelmiszer Ellen6rz6 és Kutaté Intézetek labora-
toriumai egyarant részt vettek.

A modszerdsszehasonlitd korvizsgalatban az aldbbi taptalajok szerepeltek:

I. Mycofil agar,
Il. Kléramfenikolos —glikéz —éleszt6kivonat —agar,
I11. De Whalley agar.

Az élesztb6szam alakulasat taptalajonként az 7. bra szemlélteti.

A vizsgalati adatokat matematikai statisztikai modszerekkel, az 1SO 5725
szabvany segitségével értékeltik.

A kapott eredményeket vizsgalva megallapithatd, hogy 5%-os tévedési valo-
szinliseg mellett a harom taptalaj kozott nem tudtunk kilonbséget kimutatni.

A na?(y ozmotikus nyomasu De Whalley féle taptalajon es a kis ozmotikus
viszonyokkal rendelkez6 taptalajokon — Mycofil és az OGY —az éleszt6k egy-
arant jol kimutathatok. A laboratériumok eredménﬁel alap{én az ismételhetdseg,
valamint a 6sszehasonlithatdsag megfelel6en jonak bizonyult,

r. = 0,20; R. = 045
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Elesztészam
IgN/IOg szarazanyag

Il Taptalajok

7. &bra

Eleszt6szam alakulésa taptalajonként, 7 laboratérium eredményei alapjan
_ (1. Mycofil agar 1. OGY 111. De Whalley)
X = féatlag (6sszes adatbdl), n = ﬁsszisf?dat szama, SD = 95%-o0s legkisebb szignifikans
ifferencia

A taptalaj-06sszehasonlito vizsgalatok kiterjedtek még mezofil aerob mikroba-
szam esetében a licenc cég Altal aLénIott Nutrient és a hazai gyakorlatban rutin-
szeriien alkalmazott tripton —glikdz —élesztékivonat (TGE) agarra (2). 5%-0s
tévedési val6szinliség szerint a két taptalaj kozott kiilonbséget nem tudtunk kimu-
tatni (SD = 0,08)

A modszergsszehasonlito munka eredményekent készllt el 1983. évben az
MSZ 8800-83 ,,Izoszorp mikrobiologiai vizsgalata” cim( szabvany (3), amely
egységesitette az el6allitd, felhasznalo iparagak, ellenérzé laboratériumok szamara
a mikrobiologiai vizsgalati modszereket, az MSZ 8787-81 ,, Keményitészorp” cim(i
szabvanyban (4) kialakitott mikrobioldgiai referencia értékek pedig a mindsitést
(1. téblazat).

Felmérd vizsgalatok

Az izosz6rp mikrobioldgiai allapotanak vizsgalatat 1981. évben kezdte meg a
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat, 1982. evtdl az Allategészséguigyi és Elelmiszer-
ellen6rz6 Kozpont és a Fejér megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rz6
Alloméas mikrobiologiai laboratériuma is bekapcsolodott ebbe a munkaba.

A vizsgalatok célja felmérni, hogy hogyan tesz eleget a gyarto a szabvanyban
el6irt mikrobiologiai kdvetelményeknek, tovabba a mindség megévasa szempontja-
bl kritikus fazispontok milyen mértékben befolyasoljak a mikrobiol6gia minéséget.

A késztermék térol6 tartalyokbdl vett mintak mezofil aerob mikrobaszamanak
gyakorisagi megoszlasat 1981. 1982. évben a 2. dbra szemlélteti.
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1zosz6rp mikrobiolégiai vizsgélata
MSZ 8800-83

Mezofil aerob mikrobaszam LO, Membran sz(rés
Tripton-glukéz-élesztékivonat (TGE) agar
Nutrient-agar

Elesztdszgm ) N i
Penész-szam A0, Membrénsziirés

Oxitetraciklin-gluk6z-élesztékivonat (OGY) agar
Mycophil-agar

Mikrobiolégiai hatarértékek

MSZ 8787-81
Mezofil aerob mikrobaszam max. 200 db/10 g izoszorp sz. a
Elesztészam max. 10db/10 g izoszérp sz. a.
Penész-szdm max. 10db/10 g izoszérp sz. a,
2. abra

1zoszorp mezofil aerob mikrobaszamanak gyakorisagi eloszlasa (1981/1982 év)
N = mezofil aerob mikrobaszém/10 g izoszérp szérazanyag

7. tablazat



2. tablazat
1zoszérp mikrobioldgiai ellen6rz6 vizsgalatanak eredménye

Ev 1982 1983
Mikroba csoport db/10 g kifogasolasi  gp/10 ¢ kifogasolési
% %
Mezofil aerob mikroba 10 0 9,8 0
Penészgomba 5 0 2,0 2,8
Elesztégomba .. - - 17 57
Vizsgélati SZAM .o 24 56

A vizsgalt tételek jelentGs része —96%-a —megfelel az MSZ 8787 —81 szab-
vanyban elGirt kdvetelményeknek, nem éri el a 200 db/10 g izoszorp szarazanyagra
vonatkoztatott mikrobaszdm értéket.

Az elesztd és penész-szam a késztermek fazisban egyetlen egy tételnél sem
haladta meg a maximalisan megengedett 10 db/10 g izoszorp szarazanyagra vonat-
koztatott hatarértéket.

A hatosagi élelmiszerellendrzés vizsgalati eredményei alapjan az izoszorp
mikrobioldgiai alakulasét a 2. tablazat mutatja be.

Keményit6 Hidro- lzomerizalas Késztermek
tej lizatum utan
3. &bra

1zoszOrpgyartas fazisvizsgalatainak eredményei (1983. év)
N = mezofil aerob mikrobaszadm, éleszt6szam, penész-szam/10 g izoszdrp szarazanyag
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4. &bra
Izoszorp fazisvizsgalati eredményei készterméktarold és szallitojarmi tartalyabol
(1983. év)
« készterméktarol6, O szallit6jarm(, N = mezofil aerob mikrobaszam/10 g izoszérp
szarazanyag

Az ellen6rz6 vizsgalatok késztermék- és szallitdtartalyokbol vett izoszorp
tételekre terjedtek ki. A vizsgalati eredmények alapjan megallapithatd, hogy a
%yérté§t_echnqlégia és a higiéniai elGirasok betartasa a tarolas s szallitas folyaman

1ztositja az izoszOrp j6 mikrobioldgiai minGségét.

A mezofil aerob mikrobaszam a vizsgalt tételeknél egyetlen egy esetben sem
haladta meg a mindsit6 hatarértéket. Az éleszt6szam és penész-szam esetében a
10 db/10 ?(izoszdrp szarazanyagra vonatkoztatott hatarértéket meghaladé kifoga-
solt tételek szallitotartalyokbdl kerliltek megmintazasra.

Az izoszOrp gyartasa soran vegzett fazisvizsgalatok is alatdmasztjak a vég-
termék jo mikrobiolégiai mindséget. A fazisvizsgalati eredményeket a 3. dbra
mutatja be.

A kesztermek jo mikrobioldgiai minGsege a gyartastechnoldgiabdl és a jol
miikodd bels6 mindségellenérzéshdl szikségszer(ien kdvetkezik. A gyartas két
fazispontja, amely meghatarozza a késztermék jo mikrobioldgiai mindsegét: a hid-
rolizalas és az izomerizalas.

A késztermék mikrobioldgiai minéségének megoévasa szempontjabol jelentds a
tarolas, a szallitas és a felhasznaloknal torténd raktarozas.

A szallitojarmivek tartalyaibol vett izoszérp mintak mikrobioldgiai mindségeé-
nek alakulasat a 4. és az 5. abran mutatjuk be oszlopdiagramon, dsszevetve a ki-
tarolasra kerul§ tartalyokbdl vett izoszorpmintak mikrobiol6giai vizsgalati ered-
ményeivel.

A vizsgéalati eredmények alapjan a szallitéjarmdvek tartalyaibdl vett mintak-
nal mezofil aerob mikrobaszam és éleszt6szam esetében novekedés mutathat6d ki.
A fazisvizsgalatok igazoljak, hogy az izoszorp j6 mikrobioldgiai minésége csak a
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5. dbra

1zoszérp szallitas fazisvizsgalatanak eredményei készterméktarold és szallitéjarma
tartadlyabol (1983. év)
e készterméktarold, O szallitékocsi tartaly, N = éleszt6szam/10 g izoszorp szarazanyag

térﬁ)lc’)tartélyok és szallito-tartdlykocsik gondos tisztitasaval, sterilezésével bizto-
sithatd.

A szallitéjarmiivek oblitévizébdl végzett h'gbiéniai allapotra vonatkoz6 mikro-
biolégiai vizsgalatok —6. abra —is mutatjak, bogy a masodlagos mikrobioldgiai
fert6zesek elkerilesére komoly gondot kell forditani az elGallito Uzem zart, aszep-
tikus technolégiai folyamata utan.

A felhasznal6 iparagaknal azonnal, va?y rovidebb, hosszabb ideig torténé
tarolas utan dolgoztak fel a szorpot. Azonnali felhasznalas esetén, pl. az Udit6ital-
iparban az élesztével torténd masodlagos fert6zés az Uditditalok tartéssagara,
minéségmegfirzési idétartamara komoly kihatassal lehet, mivel a szérpallapotot
roévid ideig atvészel éleszték a visszahigitas utan elszaporodhatnak. Tarolasi kisér-
leteink soran, aszeptikus korilmények kozo6tt a szekunder fert6zés kdvetkeztében
magasabb mikrobaszam( tételeknel csiraszam csokkenést tapasztaltunk, amely
az izoszOrp sajatsagos fizikai —keémiai tulajdonsa?alra vezetheto vissza.

A téarolasi kiserlet eredményét a 7. dbra szemlélteti.
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6. dbra

Szallitotartalyok tisztasdgi vizsgalatanak eredményei (1983. év)
N = mezofil aerob mikrobaszam/éblitéviz cm3

Kovetkeztetések

1 Az izoszOrp minGségmegérzési idOtartama 3 honap. Ennyi ideig meg kell

felelnie a vonatkozo szabvén% el6irasainak. A vizsgalati eredmények is
alatdmasztjak, hogy a gyart6 biztositani tudja az izoszérp jo6 mikrobiol6-
iai_ minGsegét.

izoszOrp tnikrobas allapota a szallitas és a felhasznaloknal térténd rak-
tarozas soran valtozhat, ennek mértéke dsszefiigg a szallitéjarmivek, foga-
do-tartalyok takaritottsagaval.
A ,,J6 Mikrobiol6giai Gyartasi Gyakorlat” (GMP) megvaldsitasan tilmenéen
fontos feladat a tarolé-, szallitotartalyok kovetkezetes, gondos fert6tlenitése
és a fert6tlenités megbizhatdsaganak ellendrzése.

IRODALOM
FarA:as J.: Elelmiszeripari Mikrobiolégia 1976.

(2) Fejér megyei Allategészséglgyi és Elelmiszerellenérzé Alloméas beszamolé jelentés 1983.

4

3) MSZ 8800-83
MSZ 8787-81

(5) 1SO 5725
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Elesztészam IgN/tOg
izoszorp sz.a.

Tarolasih6m 30°C

7. dbra
1zoszorp tarolasi kisérlet

®OPMNPOBAHNE MNKPOBNOJIOTMYECKOIO KAYECTBA
KYKYPY3HOIO CUIMNOPA

K. Bioku, B. Tabaingn-MNMuHTep

B uHTepecax €034aHUA TOYHBIX, HaAEXHbIX METOLOB W MOMOXEHWUA OLEHKM,
HEOOXOAMMbBIX ANA CYXAEHUS O MWKPOOMOMOrMYECKOM KauecTBe KyKypy3HOro
cupona, asTopbl MPOBENN MEeXNabopaTopHbIe WCMbITAHWSA ANS CPaBHEHWA MuTa-
TeNbHbIX CPef, KCMEPUMEHTBLI MO XPaHEHMIO U TaKXKe WCMbITaHWA M0 U3MEPEHUIO
YPOBHA MUKPOBMOMOTMYECKOTO KayecTsa.

Cpeau nuTaTesibHbIX CPEf, 419 ONPedeneHns APOXOKEBLIX FPUOKoB U nece-
Hell B KyKYPY3HOM CUpOre B Of/iHaKOBOW Mepe OKa3aiuCb XOPOLLO MPpUMEHEMbIMM
nuTaTenbHble cpegbl «O4V» n «MNKODNS».

Ha ocHoBe Mex1abopaTopHbIX WCMbITaHWA C y4acTMeM MPOW3BOACTBEHHBIX
nabopaTopwid, nabopatopuii noTpebuTeneil 1 nabopaTopuii  KOHTPONS KayecTsa
MOBTOPAEMOCTb MeTofa pasHsanace — 0,2, BOCMPOM3BOAMMOCTbL COCTaBfisna —
0,45.
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Ha OCHOBE MCMbITaHWA MO M3MEPEHWUIO YPOBHS MUKPOOMOMOrMYECKOro Ka-
4yecTBa MOXHO YCTaHOBWUTb, 4YTO TEXHO/IOrMA NpPOM3BOACTBA 06ecrneymBaeT Xopo-
Liee MVIKpOﬁVIOIIOI’VNeCKOE KavyeCTBO kykypysHoro Chpona W YyKa3aHHble B CTaH-
AapTax npenesnibHO-A0NyCTUMbIE 3HaYeHUA, ABnAloLMeCH rapaHTme|7| COXpaHHOCTK
npoaykta 6e3 nopuw.

TREND OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF HIGH
FRUCTOSE CORN SYRUP (HFCS)

K. Biki and V. Tabajdi-Pintér

To develop precise, reliable methods and procedures for qualification needed
toljudge the microbiological quality of HFCS comparative collaborative studies on
cultural media, surveying examinations and storage experients were conducted.

From among the cultural media used for the determination of yeasts and
moulds occurring in HFCS, both OGY and Mycofil are well usable.

On the base of the collaborative study organized with the ﬁarticipation of the
manufacturer, utilizing industries and control laboratories, the repeatability of
the method is 0,2, and its reproducibility is 0,45.

On the base of the surveying examinations it can be established, that the
technology assures the good microbiological quality the strict limit fixed in the
standard, which is the guarantee that the HFCS can be kept without spoilage.

ZUR BESTIMMUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT
VON ISOSIRUP

K. Biki und V. Tabajdi —Pintér

Zur Entwicklung von genauen und zuverlaBigen Untersuchungs- und Be-
wertungsmethoden fur die Beurteilung der mikrobiologischen Qualitat von Iso-
sirup wurden Ringversuche zwecks Nahrbodenvergleich einschlieBlich Lagerungs-
versuche durchgefuhrt.

Die zur Bestimmung der im Isosirup vorkommenden Hefen und Schimmeln
dienenden Nahrboden OGY und Mycofil waren aufgrund der Ergebnisse gleicher-
mafien geeignet. Der durchgefiihrte Ringversuch ergab eine Wiederholbarkeit von
0,20 und Vergeichbarkeit von 0,45.

Die Untersuchungsergebnisse zeigten, dafl die angewandte Herstellungstech-
nologie eine ?ute mikrobiologische Qualitdt des Isosirups gewdhrleistet und die
strengen Festlegungen im Standard auch die Lagerungsfahigkeit sichern.
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A kubai nyers grapefruitlevek mindgsitésének fejlesztése
I. A nyers levek min6ség szerinti csoportositasa

TORRICELLA, R.» ORSI, F**é PINO,J*

* Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Kuba, Havanna
** BME Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék

Erkezett: 1984. majus 16.

Kubaban a forradalom gy6zelme utan a citrusfélék terméteriiletét az 1959.
évi 10000 ha-rol 100000 ha-ra novelték (és mé(i; ma is novelik), igy a kdvetkez6
években a vilag nagy citrustermel6 orszagava valik (1).

A termelés tobb citrusfajt olel fel: a narancsot, a grapefruitot, a citromot, a
mandarint és masokat. Ezek kozil a graPefruit a termelt mennyiséget tekintve, a
narancs utan, a masodik helyet foglalja el.

A grapefruit gylimolcs termelésenek ndvekedésevel egyre fontosabba valik a
feldolgozasi technologia fejlesztése. Mivel a nyerslé mindsege valtozik a kampany
soran, a légyartasnal a mindséget a kilonbdz6 mindségl nyerslevek keverésével
kell biztositani. E feladat megoldasahoz a Ié mindsitése, és minGség szerinti cso-
portositasa sziikséges.

A nyerslé mindsitésére jelenleg a szarazanyag-tartalom és a savtartalom hanya-
dosat alkalmazzék. Mivel ebben az indexben kildnbdz6képpen valtozhat a szaraz-
anyag-tartalom és savtartalom, a mingsités szempontjabol sokkal teljesebb képet
kaphatunk, ha mind a négy min6ség mutatot (szarazanyag, sav, szarazanyag/sav
és az id6) Osszefliggéseiben vizsgaljuk. llyen vizsgalatra kiléndsen alkalmasak a
tobbvaltozds biometriai modszerek, mint pl. a fokomponens, a duster és a diszkri-
minartcia analizis (2).

Ennek a munkanak célja az ,,Isla de la Joventud” (j tipust citrus kombinat-
ban az 1980/81., 1981/82. és 1982/83-as kampanyokban termelt nyers grapefruit-
lé vizsgalati adatainak feldolgozasa, a min@ség szerinti csoportositds megoldasa.

A nyerslé szarazanyag-tartalmat refraktometrias modszerrel, savtartalmat
fenoftalein indinkator jelenletében végzett titralassal hataroztuk meg (3). Afeldolgo-
zas szempontjabol az egyedek (mintak) az el6bbi adatok napi atlagait jelentik.
A kampany id6szakat ugy vettik figyelembe, hogy minden egyes mintahoz egy
idével aranyos szdmot rendeltiink. Ezt a szdmot az 7. tablazatban definialtuk.

7. tdblazat
A kampany id6szakanak a definici¢ja
Kampany idészak T értéke
— szeptember 15-ig 1
szeptember 16-t6l oktdber 15-ig 2
oktober 16-t6l november 15-ig 3
november 16-t61 december 15-ig 4
december  16-t6l e ———————— ettt ne 5

4 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 217



Felhasznalt tobbvaltozés matematikai-statisztikai modszerek

F6komponens analizis

Ezzel a mddszerrel az eredeti adat matrixat olyan koordinata transzformacio-
nak vetjik ala, amelynél az (j koordinatdk egymasra merélegesek (ortogonalisak)
és az elsO tengely a legnagyobb valtozas iranyaba, és minden kovetkezé a maradék
legnagyobb valtozas iranyaba mutat. igy érhet6 el, hogy pontjaikat az elsé két
(esetleg harom) f6komponens sikjaban (terben) abrazolva az eredeti struktira val-
tozésalit leird brét nyerink.

Matematikai megoldasa a sajatérték szamitason alapszik. Leggyakrabban a
korrelaciés matrixbdl indulnak ki és ennek sajatértékeit a kdvetkez6 vektor egyen-
let megoldasai adjak:

R-/.1 = 0|
ahol:

R : a korrelacids koefficiensek matrixa

A a sajatérték

| :egység matrix

Az alkalmazott szamitogépes program azR matrixbdl a sajatértéket aJordan-
féle eliminacids eljarassal iteraciés modszerrel szamitja.

Minden sajatertékhez tartozik egy sajatvektor, amelyet a kdvetkezd vektor
egyenlet megoldasabol nyeriink:

(R—Aj/) mUi = 0

_ Ahol Uj a A sajatértékhez tartozo sajatvektor. A Jordan-fele eliminacios
eljaras egyidejlileg adja meg a sajatértékeket és a hozzajuk tartozo sajatvektorokat.
A fokomponenseket az eredeti valtozokbol az alabbi vektor egyenlettel sza-
mithatjuk ki:
Cj= =Xl
ahol:
Cj :az/f6komponens )
Ui : az i sajatértékhez tartoz6 sajatvektor

X1:anormalt eredeti valtoz6 vektor ) N
(a valtozobdl kivonva a valtozok atlaga és osztva a szorassal)

< Az igy kapott f6komponenseket abrazoltuk és alkalmaztuk a duster anali-
zisben.

Cluster analizis

A cluster analizis az adatok csoportositasaval foglalkozik az egyedek hasonlo-
s4ga alapjéan.

A modszer alkalmazasanal a csoportositandé egyedeket, mint vektorokat
tekintjik és a vektorok hasonlosagat euklédesi tavolsagukbdl a kévetkezéképpen
szamitjuk ki:

M2~ 2 AL X2

1=1
Si2% = 100 m(Dmax —U 12)/Dmax



ahol:
Xwn :az Xj vektor i-ik koordinataja
X2 :az X2vektor i*-ik koordinataja
: a két vektor tavolsaga
Omax: az Osszes lehetséges tavolsagok koziil a legnagyobb
n :avektorok koordinatainak szama
S :akét vektor hasonldségi indexe.

Az a két vektor hasonlo a legjobban, amelyek tavolsaga az 6sszes lehetséges vek-
torpar tavolsagabdl a legkisebb. A szamitas a kdvetkezd l1épesekbdl all:

— Az eredeti adatokbdl kiszamitott fékomponenseket tekinti a vektorok
koordinatainak, ezekb6l meghatarozza az 6sszes lehetséges tavolsagokat
[A-(A—L1)/2], és kivalasztjuk a legkisebbhez tartozé két vektort. Ezeket
egyesitjik, vagyis helyettesitjiik egy olyan vektorral, amelynek koordi-
natai az eredeti koordinatdk szamtani atlaga. Az egyesités sulyozottan
tortenik, amely figyelembe veszi, hogy el6zoleg mar hany vektort egyesi-
tettiink a kivalasztott vektorba. Ez megakadélyozza, hogy egy eltéro vek-
tor ,,elhGzza” a mar egyesitett atlag vektort.

— Annak eldontésére, hogy elértiink-e a szamitas befejezéséhez, vizsgaljuk
meg az utolsd6 minimalis tavolsagot. Ha ez tullépte az atlagos tavolsag
50%-at, akkor a szamitast befejezettnek tekintjlk, ellenkez6 esetben
ismétlédik az el6z6 1épés.

— Az igy kapott adatpar-hasonl6sagi adatok dendogram, vagy Venn diagram
formajaban abrazolhatok.

— Az ily médon kapott csoportok a diszkriminancia analizissel vizsgalhatok,
ho%y val6ban elkilonilé csoportokrol, vagy egymast atfed6 azonos elosz-
lashoz tartozé adatokrol van szo.

Diszkriminancia analizis

A diszkriminancia analizis olyan szamjtasi modszer, amelynek a segitségével a
tobbvaltozds egyedek csoportba osztasa, illetve a csoportok elkilonitésére sziik-
séges sulyozo faktorok megallapitasa torténhet meg. Mivel az eredeti adatok elosz-
lasa eltért a normalistdl és a szérdsok kiilonbdzbek voltak; a Fisher altal kidolgo-
zott lineéris diszkriminancia szdmitas nem alkalmazhato.

Ezért alkalmaztuk a Welsh altal kidolgozott nem linearis eljarast, amely a P
paraméterrel jellemzett e%yedek s(irliség fliggvenyére allit fel becslést, és valamely
terméket abba a csoportba sorol, amelynek s(rliség fliggvényébe helyettesitve a
legnagyobb fliggvény értékeket kapjuk.

A szamitasok Kkiindul6 pontja az egyesitett kovariancia matrix, melyet a ko-
vetkezd képlet alapjan szamitunk:

K 'n-k

Am, mi K

ahol:

Xkmi: az m paraméter értéke a A-k csoportban az ik egyednél.
Xkm : az m paraméter atlaga a A-ik csoportban.
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K : csoportok szdma
n m :egyedek szdma a Kk csoportban.
A slr(iség fliggvényt a kovetkez6 egyszer( fliggvény formajaban allitjuk eld:

m

ahol:

Bkm: a diszkriminancia egyenlet egydtthat6i a k-ik csoportban.
: a slrlség flggvény a k-ik csoportban.
: az egyed paraméterei
:a paraméterek szama.

és Bkm értékek a kovetkezd egyenletekkel szamithatok ki:

m m

Bko— \/2 72 D(m, mi)xkm mckml,
m=1/7i=1
m
Bkm = 2 D<am’ml)Xkm-
171=1

A dontésnél az adott egyed garamétereit minden csoport s(ir(iség fuggvényébe
behelyettesitjiik és az egyedet abba a csoportba soroljuk, amelyben a legnagyobb
/(X) értéket kapjuk. o

A szétvalaszthatésagot ~ prébaval ellendrizhetjik.

A x2a kdvetkezd osszefiiggéssel szamithato:

X2—2 2 B(tn,ml) en m(xkm xm) mxkm[ xm/)
m=171i=1

a szabadsagi fok (k- 1? em.

Az osszefiiggést alkalmazva azt is megadhatjuk, hogy az egyedek milyen val6-

szin(iséggel sorolhatok az adott alapsokasagba, mely az /(x) értékbdl a kovetkezd
Osszefliggéssel szamithato:

P= 1k2:1ko | MAX/«x).

ahol
P :annak a val6szinlisége, hogy az egyed a kivalasztott osztalyba tartozik.

fk(X4. az egyed siirliség fiiggvénye a k csoportban.
MAX[,.(X): a legnagyobb s(r(iseg fliggvény értéke.

A szilkséges szamitasokat a BME Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék
altal kidolgozott T. B.* programcsomag felhasznalasaval az egyetemi szamito
kdzpont R-32-es szamitdgépén végeztiik.

* Tobbvaltozés Biometriai Programcsomag.



Eredmények és kiértékelés

Az 1 &bra a nyerslé szarazanyagtartalmat és dsszes titrlhatd savtartalmét
mutatja az id6 fuggvényében az 1980/81, 1981/82 és 1982/83-as kampanyok sorén.
AT = 0 az augusztus 15-ét jelenti az abran.

Mind a harom kampanyban a szarazanyagtartalom néveked6, a savtartalom
pedig csokkend tendenciat mutatott. A nyerslé-mindség szempontjabol a nagy
szdrazanyagtartalom és az alacsony savtartalom kivanatos (bizonyos hatarokon
belil). Gyakorlati szempontbdl a nyerslevet harom mindségi osztalyba szoktak
sorolni: az I. osztalyba a nagy szarazanyag- és kis savtartalom, a Il. osztalyba a
kozepes szarazanyag- és savtartalom jellemz8, mig a Ill. osztalyba a kis szaraz-
anyag- és nagy savtartalm( nyersleveket soroljak.

Az osztalyozashan a szarazanyag/savtartalom (B/A) indexet alkalmazzék.
A jobb csoportositas érdekében nemcsak a B/A indexet, hanem a szarazanyag- (B),
a savtartalom (A) és a kampany id6szakat (T) vettiik figyelembe egyittesen.

A négy indexes (dimenzids) egyedek (vektorok) sikbeli abrazolasat fékompo-
nens analizis segitségével, a csoportositasat hasonlésaguk alapjan cluster analizissel
végeztilk; végll a csoportositas fellilvizsgalatat és a sdlyozo faktorok meghatéro-
zésat diszkriminancia analizissel hajtottuk végre.

Az igy kapott eredményeket két féle abrazolassal mutatjuk be:

— a fékomponens analizissel kapott két fékomponens sikjaban abrazoltuk az
egyedeket, ugyancsak feltintettilk az eredeti valtozok vetlleteit ezen a
sikon a 2., 3. és 4. &bran,

kampAuy = -1900-19&1 Ww-blgar Narun& s

1. &bra

A kubai nyers grapefruitlé szadrazanyag (Brix) és osszes titralhaté savtartalma (%) a termelési
id6 fuggvényében (T napokban) az 1680/81,1681/82 és 1882/83-as kampéanyok sordn. Az dbréban
a T = 0 az augusztus 15-ét jelenti
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2. abra

Az 1980/81. kampényban termelt nyers grapefruitlé fé6komponens analizise.
Az elsé f6komponens (PC 1) az dsszes valtozasnak 62,8% -at,a masodik (PC 2) a 24,9%-at foglalja
magaba. Az eredeti valtozok vetiiletei az elsé két f6komponens sikjaban: B/A (szarazanyag/sav),
B (szérazanyag), A (sav), T (kampany idészak). Az egyedek kédszama (k) a termelési id6 napok-
ban. Az osztalyozas jelélése: I. oszt. = k, Il. oszt. = k, 111. oszt. = k.

- gbclpster analizis alapjan készitett hasonldsagi dendrogramot az 5., 6. és 7.

abran.

A 2., 3. és 4. abrén a hasonlésagi dendrogram és a cluster analizis alapjan ha-
sonld e?(yedeket a minimalis hasonlosagi index feltiintetésével bekereteztuk.

A két fékomponens sikjdban abrazolt egyedek az eredeti rendszerekbdl az
Osszes valtozonak a 96,0%-at (1980/81), 96,0%-at (1981/82) és 92,4%-4t (1982/83)
foglalj&k magukban, tehéat ez nagyon jo leirdsa az eredeti négydimenzids rend-
szernek.

A 2., 3. és 4. abran az eredeti valtozok vetiiletei hasonloképpen helyezkednek
el. Az els6 f6komponens iranyaba mutatnak a B/A és aT, miga masodikba a B és
az A. Az elvalasztas mind a két iranyba torténik, de az 1980/81-es és az 1982/83-as
kampanynal a masodik, mig 1981/82-hen az els6 fékomponens iranyaba jobb az
elvéalasztas. Ezenkivil az elkilonités az 1981/82-es kampanyban a legélesebb.

A hasonl6sagi dendrogramban (5., 6., 7. abra) a diszkriminancia analizissel
megerdsitett csoportokat fekete szinnel bejel6ltiik. Egyértelm(ien latszik az, hogy
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3. 4bra

Az 1981/82-es kampanyban termelt nyers grapefruitlé fékomponens analizise. Az els6 f6kompo-
nens (PC 1) az 6sszes valtozdsnak a 84,5%-at, a mésodik (PC 2) 11,5%-at foglalja magéaba.
A tobbi jelolések azonosak a 2. abran alkalmazottakkal
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4. abra
Az 1982/83-as kampanyban termelt nyers grapefruitlevek f6komponens analizise. Az elsé f6kom-
ponens (PC 1) az dsszes valtozdsnak a 76,5%-4t, a masodik (PC 2) a 15,9%-at foglalja magaba.
A tobbi jelolések azonosak a 2. abran alkalmazottakkal
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5. abra

Az 1980/81-es kampanyban termelt grapefruitlevek cluster analizise. Az ordindtdban az egyedek
kédszama (K). A koordinataban a hasonlésagi index (%)

az |, ill. 111. osztalyok nagyobb része jél elkiloniilt, mikozben a Il. osztalyba sorolt
eg¥edek tobbé-kevéshé elkiloniltek az el6z6 osztalyoktol. Az itt tapasztalhatd
kllénbségek abbol eredhetnek, hogy a diszkriminancia analizis az eredeti adatokkal
dolgozik, mig a fékomponens és a cluster analizis a standardizalt adatokkal. Ezért
az allithatd, hogy a csoportositas megfelelének bizonyult.. Ezenkivil mind a harom
kampény esetében a diszkriminancia analizissel végzett csoportositdsok szignifi-
kansak voltak (p - 0,01).
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7. dbra

Az 1982/83-as kampanyban termelt grapefruitlevek cluster analizise. Az ordindtdban az egyedek
kédszama (K). A koordinatadban a hasonlésagi index (%)

2. tablazat
A nyers grapefruitlevek mindségi osztalyainak jellemz6 adatai
Kam- " Osztalyok Sulyozé faktorok
pany Jellemz6 o Index Index— 100
I I 1. Atlag
T 3,97 2,39 1,00 2,55 0,1 1,49
B 8,57 8,27 8,19 8,35 0,4 5,96
1980/81 A 1,27 1,39 1,48 1,35 0,0 0,00
B/A 6,77 6,19 5,60 6,22 0,5 7,45
Index 7,21 6,67 6,18 6,70 — f—
Index-100 107,4 99,0 92,0 100,0 - -
T 4,59 2,38 1,00 3,18 0,2 3,00
B 8,94 8,50 8,50 8,71 0,2 3,00
1981/82 A 1,17 1,25 1,30 1,22 0,0 0,00
B/A 7,64 6,79 6,59 7,14 0,6 9,00
Index 7,29 7,26 5,82 6,66 —
Index-1000 109,3 93,8 87,3 100,0 -
T 4,27 2,86 1,67 2,87 0,1 1,40
B 8,77 8,50 8,42 8,56 0,2 2,80
1982/83 A 1,11 1,11 1,29 1,18 0,0 0,00
B/A 7,95 7,70 6,55 7,34 0,7 9,81
Index 7,75 7,38 6,43 7,14 —_ —
Index-100 108,5 103,3 90,2 100,0
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A kampanyok kozétti kiilénbségek abbol adédhatnak, hogy az 1980/81. kam-
pany a citrus kombinatnak az els6 teljes kampanya volt. Itt a nyersanyagellatas
még nem stabilizalédott. Mar a masodik kampanyban a nyersléellatas jelent6sen
allandosult, amit a jobb mindség szerinti elvalasztas bizonyit. Az 1981/82-es kam-
panynal az elvalasztas kissé romlott, de még mindig jobb maradt az 1980/81-es
kampéanyéndl. Ez azzal magyardzhat6, hogy nyersanyaghiany miatt a kampany
végen a nyerslé termelése csokkent, éppen akkor, amikor a minéség gyorsan emel-
kedne, ami a jobb szétvalasztast eredményezne.

Az el6bbi mddon csoportositott egyedek mindségi osztalyonkénti atlagait a
2. tablazat mutatja.

A megszokott B/A indexen kivil a tablazatban szerepel két dsszetett index.
Az INDEX figyelembe veszi a diszkriminancia analizissel szamitott sulyoz6 fak-
torokat. Az INDEX-100 olyan Osszetett index, amelyet az atlaggal normaltunk,
vagyis az atlagot 100-ra allitottuk be.

A harom indexet kétszempontos variancia analizissel vizsgaltuk. Az igy ka-
pott eredmények a 3. tablazatban talalhatok.

3. tablazat
A nyers grapefruitlé minésité indexek ésszehasonlitasa a variancia analizis alapjan

Szamitott F értéke

Variancia forrasa Index—100
B/A 1 Index 1
Kampéanyok 167,7* 113,0* 15,0%
Min6ségi 0SZtaly oK ....ccoocvinciiiiciiiiccic 165,4* 321,6* 325,3*

* Szignifikans p = 0,01

A B/A index szignifikans killénbséget mutatott a kampanyok és a min6ségi
osztalyok kozott, mig az 6sszetett INDEX jobban kiemeli a minGségi osztalyok
kozotti kilonbséget. Az INDEX-100 értékében lényegesen kisebb kiillonbség van
a kampanyok k6z6tt, mig a minGségi osztalyok kdzott a kiilonbség kiemelten jelent-
kezett. lly mddon ez az INDEX-100 a mindsitésben felhasznalhat6.
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A KUBAI NYERS GRAPEFRUITLEVEK MINOSITESENEK FEJLESZTESE
I. ANYERSLEVEK MINOSEG SZERINTI CSOPORTOSITASA

R. Torricella, F. Orsi ésJ. Pino

A kubai grapefruitlé el6allitasara alkalmazott nyerslevet vizsgaltuk mindsités
céljabdl az 1980/81, 1981/82 és 1982/83-as kampanyok soran. A nyerslevet a sza-
razanyag- és a savtartalommal, a szarazanyag/savtartalom-mal és a kampany id6-
szakkal jellemeztik. Az adatok feldolgozasat f6komponens, cluster és diszkrimi-
nancia analizissel végeztik, igy harom mindségi osztalyba soroltuk a nyerslevet
és egy olyan dsszetett indexet definialtunk, amely nagy segitséget nydjt a kubai
grapefruitlé mindségének a biztositasaban.
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COBEPLUEHCTBOBAHUWE KAYECTBA KYBUHCKNX
COKOB-CbIPLIOB N3 T’PEVM®PYTOB
I. TPYNMNMMNPOBKA COKOB MO KAYECTBY

P. Topnuenna, ®. Epwn n A. MuHo

ABTOpbI, C Le/bl0 OLEHKN KauyecTBa, MPOBEAM aHau3bl COKOB-CbIPLOB, Mpu-
MeHsIeMbIX B Mepuog komnaHuid 1980/81, 1981/82 m 1982/83 rr. B mpou3BoacTee
HanunTKoB M3 rpeiingpyToB.

COKM-CbIpLbl XapaKTepU30Ba/IMCb COAEPXKaHUEM cyxux BELUECTB U COAepXKa-
HUEM KWC/OTbI, COAEPXaHWe cyxux BELLECTB/COAEPKaHWNE KWUCOTbl U MepuoaoM
KOMMaHWiA.

O6pa6oTka pe3y/bTaToB WCMbITaHUA NPOBOAMIACH METOAOM aHaNn3a rnaBHOro
KOMMOHEHTa, WoCcTepa ¥ AMCKPUMUHALM.

Takvm 06pa3oM, COKW-CbIpLbl MPUUNUCASNNCL K TPEM Kiaccam KadecTBa U
6bln AePUHMPOBaAH TakOl COCTABHOW WMHAEKC, KOTOPbI OKaXXET GO/bLUyH0 MOMOLLb
B 06ECreveHn KayecTBa HamuTKOB M3 KYOUHCKUX rpeiindpyTos.

IMPROVEMENT OF THE EVALUATION OF CUBAN RAW GRAPE-FRUIT
JUICE QUALITY
I. CLASSIFICATION OF RAW JUICES ACCORDING TO THEIR QUALITY

R. Torricella, F. Orsi and J. Pino

The raw juice used for the preparation of Cuban grape-fruit juice was examined
for the purpose of qualification during the compaigns in 1980/81, 1981/82 and
1982/83. The raw juice was characterised by the dry material and acid contents, by
the dry material/acid content rate and by the compaign period. The data were
processed by principal component, cluster and discriminance analysis, and in this
way the raw %'uice was classified into three quality groups and a complex quality
index was defined, which promotes the assurance of the quality of cuban grape-
fruit juice.

ENTWICKLUNG DER BEWERTUNG DER QUALITAT VON KUBANISCHEN
GRAPEFRUITROHSAFTEN -
I. KLASSIFIZIERUNG DER ROHSAFTE NACH IHRER QUALITAT

Torricella, R., F. Orsi und J. Pino

Waéhrend der Kampagnen 1980/81, 1981/82 und 1982/83 wurde der zur Her-
stellung von kubanischen Grapefruit-séften verwendeten Rohsaft untersucht und
die Qualitat beurteilt. Der Rohsaft wurde mittels Gehalt an Trockensubstanz und
Saure sowie anhand des Verhaltnisses Trockensubstanz/Séuregehalt charakterisiert
und die Kampagneperiode angegeben. Die Daten wurden mit des Hauptkompo-
nenten-, Cluster- und Diskriminanzanalyse ausgewertet, wobei der Rohsaft in drei
Qualitatsklassen eingeordnet wurde. So konnte eine solche komplexe Kennziffer
definiert werden, die zur Sicherung der Qualitit des kubanischen Grapefruitsaftes
mit Erfolg genutzt werden kann.
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7 7

A kubai nyers grapefruitlevek mindgsitésének fejlesztése
Il. A koncentratum min@ségének a biztositasa

TORRICELLA, R* ORSI, F** é PINO, J**

* Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Kuba, Havanna
** BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék Hungary

Erkezett: 1984, méajus 16.

A citruslevek min6sége jelentls 6sszefliggésben van a szérazanyag- és a sav-
tartalom hénKadoséval. Bizonyos hatarok kozott az index novekedese a minGség
javitasat, csokkenése a romlasat jelenti. Az Egyesiilt Allamokban nagy jelent6séget
tulajdonitanak ennek az indexnek. Azok a grapefruitlevek, amelyeknel ez az index
8 és 14 koz0tt van, ,,A” minGségi osztalyba, 7,0-ig pedig ,,B” osztalyba soroljak (1).

A KGST-orszagokban érvényes kubai szabvanyban nem veszik figyelembe ezt
az indexet, kizardlag a minimalis szarazanyagot (9,0 Bx°) és a maximalis savtartal-
mat (2,0%) szabjak me(i((Z). Ez azt jelenti, hogy egy 4,5-0s index is megenged-
het8, pedig kubai levekkel végzett kisérletek azt mutattdk, hogy mar 6,0 index
alatt a min6ség csokkent (3).

A jelenleg alkalmazott keverési eljaras nyers grapefruitleveknél nem bizto-
sitja a szarazanyag/sav index megfelel§ hatarok kozott tartdsat. Ez a modszer csak
a minimalis 9,0 Bx° szarazanyag-tartalmat tudja biztositani, ezért szlikségszer(i
a keverési modszernek a fejlesztése, ami ennek a dolgozatnak a célja.

Ennek a dolgozatnak az els6 részében (4) kidolgoztunk egy olyan osztalyo-
zasi modszert, amelyben egy 0sszetett index segitségével csoportosithatok a kubai
nyers grapefruitlevek.

A mindség szerint csoportositott nyers grapefruitlevek eloszlasat a kampany
id6szakok kozott az 1 tablazat mutatja.

1. tablazo
A mingség szerint csoportositott nyers graepfruitlevek eloszlasa a kampany id6szakok kozott

Kampany ld6szak Kezdete Vége Mindségi oszt. VO(ILL,J/UrT)]en

1 I1X. 15. i 7
1980/81. 2 I1X. 16. Xl1. 8. 1 42

3 X1 9. - 1 Pie)

1 _ 1X. 14. 11 13
1981/82. 2 X1. 15. XI. 14. n 40

3 XI. 15. - 1 47

1 — X. 5. 11 20
1982/83. 2 X. 6. X1. 14. 1l 44

3 X1. 15. 1 36

Az 7. tablazatban lathat6, hogy a mindéségi osztalyok jol elkiilonilnek a kam-
pany id6szakok kdzott, azaz a kampany id6szak osszefliggésbe hozhaté a nyerslé
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mindségével. A kampany els6 id6szakahoz a Ill-as mindségi osztaly rendelhetd, a
masodikhoz a ll-es, és a harmadikhoz az |-es minGseg. Ezek szerint a kampany
els6 idészakaban a nyerslevet a j6 minéségl slritmények alkalmazasaval kell javi-
tani, azaz az I-es mindségi sdritményekkel és forditva.

A sliritmeény szarazanyag-tartalma allando (45 Bx°), emiatt annak osztalyo-
zasdra a savtartalom alkalmazasa elegendd. A s(iritmeny osztalyozasara figyelembe
vettik a nyerslevek szarazanyag- és savtartalmanak alakulasat az idében (4).
Ezek szerint a s(iritmények négy csoportba sorolhaték: kevéshé savas, standard,
savas €s nagyon savas (2. tablazat).

2. tablazat
A graepfruit s(ritett levek osztalyozasa a savtartalom alapjan
SGritmény tipusa Savtartalom (°,,) A kampany idszak, amelyben
(45°Bx) . eléallithaté
Min. Max.

Kevéshé savas 55 3
Standard ... 5,6 7,0 1,2 és 3.
Savas .. 71 8,5 1és 2
Nagyon savas 8,6 10,0 1

Kulénboz6 tipusu siritményeknek kilon helyet kell biztositani a fagyaszto-
térben, ily médon egyszerdsithet6 az egyenlités mivelete. A kampany elso 1d6sza-
kaban a nyersleveket a kevésbé savas siritményekkel kell keverni. A harmadik
id6szakban a savassal és a nagyon savassal. A standard siritményeket eladjak,
illetve a masodik id&szakban kiegyenlitésre hasznaljak.

A standardizalt grapefruitlevek minimalis 9,0 Bx° elérésehez egy minimalis
(p = 0,005) hibalehetoséggel legalabb 9,2-es értékre kell beallitani a keveréket (5).
A minimalis szarazanyag/sav indexet 6,0-nak valasztottuk (3). Ezek figyelembe-
vetele utan, a kilonbozé nyerslevekhez szikséges slritmeény és vizmennyiségek
kiszdmitasahoz az anyagmérleg komponensenkenti felirdsaval jutottunk.

Egy keverd tankban (200 dm:-es) dsszekeverjilk a Q1 kg, Al sav és Bl széraz-
anyag-tartalma nyerslevet, Q2 kg, A2 maximalis sav és B2 szarazanyag-tartalmi
stritményt, Q3 kg vizzel. igy QO kg (MO dm3, BO szarazanyag- és AO maximalis
savtartalmu standard levet kapunk.

A szamitas kiinduld egyenlet-rendszere:

QI+Q2+Q3 = QO (1)
QL mAL1+Q2- A2 = QO- AO o)
Ql B\ +Q2-B2 = QO-BO 3

A szamitasok leegyszer(sitése céljabdl bevezetiink egy x-szel jeldlt valtozot.

X = (Q2+ QS?/Ql

Az (1) egyenlet figyelembevételével megkaptuk a kovetkez6t:

= Ql (1+x) ®)

A megfelel6 algebrai atalakitasok utén, a szamito egyenletek:

(1+x) = (A1-B2- A2-BI)/(A0- B2-A2-BO) e7‘>§
8

= QO0/(1 +x)
Q2 = Q1/B2 (1+x) +BO—BL
Mivel a levek és sliritmények mérése térfogatra torténik, ezért az eredménye-
ket dm3re szamitottuk at a szachardz oldatok siriisége figyelembevételével (6).
A szamitasok elvégzésére nomogramot készitettlink. Az 1. abra segitségevel
kiszamithatd az (1+x) valtozo, a (6)-os képlet alapjan. Ez a nomogram harom
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MAX (02 )=5.5% MAX (Br'=35% MAX(B2)40,0%

1. abra

Nomogram az (1 + x) véltoz6 kiszamitdsadhoz a nyers grapefruit szarazanyag-(Bl) és savtartalmé-
bél (Al), a sliritmény maximalis savtartalom szerint (B2)

2. dbra

Nomogram a 100 dm3nyerslevek standardizalasdhoz sziikséges nyerslé mennyisége VI (dm3-ben),
slritmény V2 (dm3-ben) és viz V3 (dm3)
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részb6l all. Bal oldalrél az elsét a kampany elsd iddszakaban alkalmazzuk, a maso-
dikat és a harmadikat pedig a kampany harmadik iddszakaban. A kampany méso-
dik id6szakaban csak a szarazanyag-tartalmat kell standardizalni.

A 2. abrarol kiolvashatjuk a nyerslés(ritmény és a viz szikséges mennyiségét
dm3ben, 100 dm3standardizalt grapefruitlé el6allitdsara. A bemend adat az (1 +x)
valtozo.

A nomogramok alkalmazasarol a kévetkez6 példa ad felvilagositast. A kam-
pany els6 idoszakaban rendelkezésre all egy 8,0 Bx® és 1,6%-savtartalmu nyerslé.
Ahhoz egy olyan slritmény sziikséges, amelynek a maximalis savtartalma 5,5%.
Az 1 édbra alapjan ilyen kérulmények kozott az (1+x) valtozd értéke 1,66 lesz.
Hasonlé mddon szdmolunk, ha mar ismerjik az (1+x) valtozd értékét. Legyen
ennek az értéke példaul 1,6, akkor a nyerslé sziikséges térfogatat (V1) leolvashatjuk
a 2. abra felsd részén. Jelen esetben ez az érték 62,8 dm3 A slritmény térfogata
az also részen 9,66 dm3és a VI + V2 értéknek megfeleléen V3 = 27,5 dm3

Ha ilyen anyagokba keverjiik a nyerslevet, a s(iritményt és a vizet, a stan-
dardizalt lé szarazanyag-tartalma biztosan nagyobb lesz a minimalisan megenged-
hetd 9,0 Bx°-nél és a szarazanyag/sav index nagyobb lesz 6,0-nal.
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A KUBAI NYERS GRAPEFRUITLEVEK MINOSITESENEK
“FEJLESZTESE o
Il. A KONCENTRATUM MINOSEGENEK BIZTOSITASA

Torricella, R., Orsi F. és Pino J.

Kidolgoztunk egy olyan nyers grapefruitlé kiegyenlitési mddszert, amelynek
segitségével biztosithattuk a grapefruitleveknek a minéségét, azaz a szarazanyag-/
savtartalom minimalis értéket. Ennek a modszernek lényege, hogy a harom min6-
ségi osztalyba sorolt nyers grapefruitleveket 6sszekeverjiuk ellenkez6 mindség(
siritménnyel és vizzel. A standardizalt grapefruitleveknek a minimalis szaraz-
anyag-tartalma 9,0 Bx°® és a minimalis szarazanyag/sav 6,0 lesz.

A nyerslevekbdl, siritményb6l és vizbél valo standardizalt grapefruitlevek
eléallitasara nomogramokat allitottunk fel.

COBEPLUEHCTBOBAHUWE KAYECTBA KYBNHCKUX
COKOB-CbIPLUOB N3 MPEVIM®PYTOB.
Il. OBECIMNEYEHWE KAYECTBA KOHLIEEHTPATOB

P. Topuuenna, ®. Epwu u A. MuHo
ABTOpbI paspaboTany [17 COKOB-CbIPLOB W3 TPeiingpyToB Takoi KOMMeH-
CaLMOHHbIA METOZ, C MOMOLLBIO KOTOPOro MOXHO 0BecneuunTb KayectBo rpeindpy-
TOBbIX COKOB, T. €. MAHUMANLHOE COflePXKaHWe Cyxue BellecTBa/KMcnoTa.
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CywHocTs aTOoro MeToja 3aK/fl4yaeTcs B TOM, 4YTO MNepeyYUCNeHHble B Tpex
copTax KayecTBa rpeindpyToBble COKU-CbIPLbl CMeEWMUBAKT C NMPOTUBOMNONOXHbIMKN
no KayecTBY KOHUeHTpaTamMu ¥ ¢ BOJON. MUHMUManNbHOe cojepXaHWe cyxux Be-
WecTB CTaHfapTHbIX rpeindpyToBbIX COKOB paBHAeTcs 9,0 BX° M MUHUManNbHOeE
cojepxaHue cyxue BeujectBa/kucnora cocrtasnaert 6,0.

ANnA nonyvyeHusa cTaHAapTHbIX TrpelinpyToBbIX COKOB M3 COKOB-CbIpLOB,
KOHUEHTPAaTOB U BOAbLI COCTABAAKT HOMOrpamMMbl.

IMPROVEMENT OF THE EVALUATION OF CUBAN RAW GRAPE-FRUIT
JUICE QUALITY
Il. ASSURANCE OF CONCENTRATE QUALITY

Torricella, R., Orsi, F. and Pino, J.

A method was elaboratored for the equalization of raw grape-fruit juice.

W ith its help the quality, that is the minimal value of the dry material/acid
content could be assured. The basis of this method is, that the raw grape-fruit juices
classified into three groups are mixed with concentrates of the opposite quality
and water. The minimal dry material content is 9,0 Bx° and the minimal dry ma-
terial/acid content is 6,0 in the standardized grape-fruit juices.

Nomograms were established for the preparation of standardized grape-fruit
juices from raw juices, concentrate and water.

ENTWICKLUNG DER BEWERTUNG DER QUALITAT VON KUBANISCHEN
GRAPEFRUITROHSAFTEN
Il. SICHERUNG DER QUALITAT DES KONZENTRATES

Torricella, R., F. Orsi und J. Pino

Verfasser haben eine Ausgleichsmethode fir den Grapefruitrohsaft ausge-
arbeitet, mit deren Hilfe die Qualitat der Grapefruitsafte, d. h. der minimale Wert
des Verhaltnisses Trockensubstanz/Saure gesichert werden konnte. Die Methode
besteht im wesentlichen darin, daB die den 3 Qualitatsklassen zugeordneten Grape-
fruitrohsafte mit Konzentraten entgegengesetzter Qualitat und mit W asser ver-
mischt werden. Die standardisierten Grapefruitsafte werden dann tber einen mini-
malen Trockensubstanzgehalt von 9,0 Bx° und Uber ein minimales Trockensub-
stanzgehalt/Saure-Verhéaltnis von 6,0 verfigen. Zur Herstellung von standardi-
sierten Grapefruitsaften aus Rohsaften, Konzentraten und W asser wurden Nommo-
gramme aufgestellt.
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Egyes illékony aromakomponensek mennyiségének
valtozasa joghurtban hidegen tarolas soran

HORVATHNE KRASZNAI ERZSEBET, SzZUCS IMRE, SCHAFFER
BELA*, VASS ATTILA*, KOVACS ARPAD™*

Janus Pannonius Tudomanyegyetem Kémia Tanszék, Pécs
* Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet, Pécs

Erkezett: 1985. januar 10.

Taplalkozasbiologiai szempontbol a tejtermékek legértekesebbjei kozé sorol-
hat6 savanyitott tejtermékek (tej- és tejszinkészitményelg fogyasztasénak allando
dinamikus noveléséhez vilagszerte komoly tarsadalmi érdekek f(iz6dnek. Hazank-
ban a fogyasztasndvekedés egyik alapvetd feltétele a termékek eltarthatosaganak
a termelesszakositas €s -koncentralas, valamint az egyre korszer(isodd termek-
forgalmazas altal megkdvetelt optimalis szintre torténo ndvelése.

Emiatt a tejipari gyartmanyfejlesztés egyik legfontosabb feladata ezen a téren
e termékféleségek mikrobioldgiai stabilitasanak novelése, lehet6leg az értékes él§
tejsavbaktérium mikrofléra egyidejli megic'irzésével. Az ilyen iranyd eredményes
kutat6-fejlesztd munka ugyanakkor feltételezi a hosszabb idej(i tarolas soran lejat-
sz6d6 leglényegesebb fiziko-kémiai valtozasok megismerését. E folyamatok kozll
kiléndsen fontos a termékek élvezeti értékét dontéen meghatarozd, izkialakito
aromaanyagok mennyiségének valtozasa. Mindezek, tovabba a vonatkozd irodalmi
kozlések csekély szama, egyiittesen indokoltak, hogy vizsgalatokat végezziink
egyes illékony aromakomponensek koncentracidjanak, ill. ezek tarolas soran beko-
vetkezd valtozasainak megdllapitisara az egyik legjellegzetesebb savanyu tejter-
mék, a joghurt esetében.

Vizsgalati anyagok és mddszerek

Kisérleteinkben a 3,5% zsirtartalmd, 75 °C-on 220 bar nyomason homogéne-
zett és 95 °C-on 3 perc hdntartassal hékezelt elegytejbdl kétféle joghurtkultira
(joghurt-W, ill. -B-37/18) 3% inokuiumaval térténd beoltassal és 42-45 °C-on
gie’lképzc’idésig (pH = 4,4,-4,6) vald inkubalassal el6allitott teszttermékeket +2,
ill. +10 °C-on 30 napig taroltuk és 3 naponként gazkromatografias gaztér anali-
zissel (head space) meghataroztuk a mintdk legfontosabb illekony aromakompo-
nenseinek (acetaldehid, etanol, aceton, diacetil) koncentraciéjat. A gazkromatog-
rafias vizsgalatokat a Kondratenko és Gyosheva (1) altal leirt modszerrel végeztik.

A kromatografias kortilmények a kovetkezok voltak:

Késziilék tipusa: CHROM-5 (Csehszlovékia)
Detektor: Langionizacios (FID)
Kolonna méretei: 1,2 m/3 mm, liveg

Toltet: Separon BD

) ) (BD: 0,5; 0,125-0,200 mm)
Viv6gaz (N2 aramlasi sebesség: 1cm3sec
Elvalasztasi h6mérséklet: 80 °C, izoterm

Az egyes aromakomponensek korrekcios koefficienseit 105 °C-on 10 perc hén-
tartassal hokezelt 3,2%-0s kazein oldatbol eléallitott, kébcentiméterenként 0,025 fii
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1. 4bra

A joghurt illékony aromakomponenseinek jellegzetes kromatogramja. Erzékenység: 10/32,
papirsebesség 0,3 cm/min.

acetaldehidet, ugyanannyi acetont és etanolt, valamint 0,001 /i diacetilt tartal-
maz6 modellkeverék segitségével hataroztuk meg, a joghurtmintak elemzésénél
alkalmazott maédszer szerint.

Eredmények és értékelésiik
A korrelacios koefficiensek megallapitasa

Az el6zBekben leirt mdédon elkészitett és megvizsgalt modellkeverékek ana-
lizisébGl nyert adatok alapjan megallapitottuk, hogy az egyes illékony aromakom-
onenseknek megfelel6 kromatografias csticsok terulete a vizsgalt tartomanyban a
oncentracioval linedrisan valtozik. A kapott 6sszefliggésekbol szamitott korrek-
cids koefficiensek a kdvetkezok:

acetaldehid 0,0874 ppm/mm2
etanol 0,2546 ppm/mm2
aceton 0,0466 ppm/mm2
diacetil 0,1453 ppm/mm2

Az illékony aromakomponensek koncentracidjanak valtozasa a tarolas soran

A joghurtmintak illékony aromakomponenseinek analizisénél kapott jelleg-
zetes kromatogrammot szemlelteti az 7. &bra.

Az abran a szamozott cslcsok sorrendben a kovetkezé komponenseknek felel-
nek meg:

1 azonositatlan
2 acetaldehid



9e¢

Joghurt-B-37/18

Joghurt-w

Az illékony aromakomponensek relativ mennyiségének valtozasa hidegen tarolas sordn joghurtban

Illékony aromakomponens

Acetaldehid

Etanol

Aceton

Dlacetil

Acetaldehid

Etanol

Aceton

Diacetil

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

2°C 10°C
105 1,16
1,05 1,50
1,25 1,18
0,65 1,09
0,86 091

1,00 1,00
1,10 0,80
0,83 0,42

2°C

1,00

1,05

1,25

0,58

0,62

1,00

1,05

10 °C

0,44

21,00

111

0,75

1,10

0,51

1,00

1,00

Téarolési id6, nap

46,00

1,04

0,04

6,01

2°C

1,00

1,25

1,00

12

10 °C

0,28

23,00

0,97

0,05

18,90

2°C

1,05

1,25

0,32

1,00

0,93

15

10 °c,

0,28

30,00

0,69

0,05

20,00

2°C

0,90

1,00

1,25

0,30

1,34

0,91

20

10 °C

0,20

41,00

0,28

31,50

7. tablazol

2°C

0,90

2,50

1,25

3,84

30

10 °c

45,00

0,03

41,00



3 etanol
4 aceton
5 diacetil

A kazein modelloldatokban megallapitott korrekcios koefficiensek alapjan
szdmitott aromakomponens-koncentraciokat, valamint ezek valtozasat a kétféle
kultaraval el6allitott joghurtmintdkban kilénboz6 tarolasi hémérsékleten a 2.
abra, mig a komponensek 0. napos kontrolihoz viszonyitott relativ mennyiségeinek
alakulasat az 1 tablazat mutatja. Az abran, ill. a tblazatban feltintetett adatok
0t parhuzamos vizsgalat atlagat reprezental ak.

A bemutatott adatok alap{an mindenekel6tt megallapithatd, hogy a hidegen
tarolas el6tt (gyartas végen), ill. annak kezdetén (0-3 nap) a joghurtmintakban
a vizsgalt négy aromakomponens mindegyike jelen volt, az acetaldehid mennyisége
azonban valamennyi esetben egy nagysagrenddel meghaladta a tobbi komponenset.

A

2. ébra

valaminta Joghurt B—37/18 (3 ill. 4) kulturakkal készitett termekekben

237



3. dra

valamint a joghurt-B —37/18 (3, ill. 4) kultirakkal készitett termékekben

Ez — a vonatkozo irodalmi adatokkal Gsszhangban (2-6) —azt jelenti, hogy a
joghurt determinans aromakomponense az acetaldehid, mig az aceton, az etanol és a
diacetil elsGsorban kiegyenlitG szerepet jatszik.

Az adatokbdl ugyanakkor az is lathatd, hogy a kétféle kultGra kulonbozo
mennyiségben termelte az aromaanyagokat. Ez a tény meger®siti a specidlis funk-
ciondlis tulajdonsagu (pl. intenziv aromatermel6) kultirak szelektalasanak, ill.
ilyen kultirakombinaciok kidolgozasanak sziikségességét.

A hidegen tarolas soran kapott eredmények azt mutatjak, hogy valamennyi
komponens koncentracidja a tarolasi id6 fliggvényében a tarolasi hémérséklettdl
és a felhasznalt kultara tipusatol fiiggé mértekben valtozik.

Az acetaldehidek (2. abra) mennyisége a tarolas soran a joghurt-W kultaraval
készitett mintdkban folyamatosan, a joghurt-B-37/18 kultdraval készitett mintak-
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4. abra

valamint a joghurt-B—37/18 (3, ill. 4) kultirakkal készitett termékekben

ban kezdeti ndvekedés (ami a tarolas 3. napjaig tart) utan csokken. A cstkkenés
mértéke magasabb tarolasi hémérsékleten (+ 10 °C) nagyobb (az acetaldehid vesz-
teség a tarolas végén a joghurt-W esetében 30%-kal, a joghurt-B-17/18 esetében
70%-kai tobb +10 °C-on, mint +2 °C-on), azonos téarolasi hémérsékleten pedig
az alkalmazott kultaratol fiiggben eltérd. (Joghurt-W kultaranal a veszteség +2 °C-
on 60%-kal, +10 °C-on 15%-kai nagyobb, mint a joghurt-B-37-18-nal).

Az etanol koncentracidja (3. &bra) a tarolds sordn +2 °C-on gyakorlatilag
allandé maradt, mig +10 °C-on a tarolas 6. napjat kdvet6en nagysagrendekkel
novekedett.

Az etanol mennyiségének elsdsorban a tarolasi hémérséklettdl vald fiiggése,
tovabba az a tény, hogy ajoghurtkultdrat alkoté mikroorganizmusok (Str. thermop-
hilus és Lb. bulgaricus) &ltaldban csak elenyész6 mértékben termelnek etanolt
(1,5, 6) arra enged kgvetkeztetni, hogy az etanoltartalom nagysagrendi novekedese
elsésorban szennyez6 mikrofléra, mindenekel6tt az élesztdk elszaporodasanak a
kdvetkezménye.

A joghurtmintak acetontartalma (4. dbra) +2 °C-os tarolas soran aljloghurt-W
kultura esetében a tarolas 6. napjaig novekedett, majd ezt kdvetéen allandd ma-
radt, ml'? a joghurt-B-37-18 kultaranal a 3. napon elért maximum utan csokkent
és a tarolas végén az el6z6vel azonos szinten allanddsult. +10 °C-on az acetaldehid
koncentracié a joghurt-W kultaranal folyamatosan, a joghurt-B-37-18 esetében
pedig ugyancsak a 3. napon elért maximum utan nagymértékben csokkent és eldbbi
esetben a 20., utébbinal a 30. napon nullava valt.
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Q
tarolasi 1d6. nap
5. abra
A diacetil koncentraciéjanak valtozasa + 2, ill. + 10 cC-os tarolas soran a jogh rt-W (1, ill. 2)

valamint a jogh rt-B—37/18 (3, ill. 4) kultardkkal készitett termékekben

Amint az az 5. dbran lathatd, a legkisebb mennyiségben jelenlevd diacetil
koncentracidja a tarolas soran valamennyi esetben gyorsan csokkent és gyakor-
latilag az alkalmazott kultdratél fiiggetlenil +2 °C-on a 13., mig +10 °C-on a 7.
napon ez a komponens teljesen elt(int a rendszerbdl.

Vizsgalati adatainkbol dsszefoglaldan megallapithatd, hogy a Loghurt legfon-
tosabb illekony aromakomponenseinek mennyisége hosszabb id%jl'j idegen tarolas
soran altalaban csokken, igy az eltarthatosag novelése esetén a termék izkarakte-
rének bizonyos mérték(i romlasaval kell szamolni. E folyamat iranyitasaban —
azaz az aromaveszteségek minimalizalasaban — els@sorban az ilyen célokra tuda-
tosan kivalasztott, ill. szelektalt szintenyészetek alkalmazasa, valamint a tarolasi
hémeérseklet célszeri megvalasztasa jatszhat fontos szerepet.
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EGYES ILLEKONY AROMAKOMPONENSEK MENNYISEGENEK
VALTOZASA JOGHURTBAN HIDEGEN TAROLAS SORAN

Horvathné Krasznai Erzsébet, Szlics Imre, Schaffer Béla, Vass Attila,
Kovacs Arpad

Gazkromatografias gaztér-analizissel megvizsgaltuk kétféle kultiraval készi-
tett joghurt mintdkban a legfontosabb illékony aromakomponensek (acetaldehid,
etanol, aceton, diacetil) koncentracidjanak valtozasat 30 napos +2 és +10 °C-on
torténd tarolas soran. Megallapitottuk, hogy a joghurt determinans aromakompo-
nense az acetaldehid, mig a t6bbi vegyiilet elsdsorban kiegyenlit6 szerepet tolt be.

Az eredmények Osszességében azt mutatjak, hogy a joghurt legfontosabb illé-
kony aromakomponenseinek mennyisége hosszabb id6 esetén még hideg tarolas
soran is csokken, igy az eltarthatdsag novelése esetén e termék izkarakterének
bizonyos mérték( romlasaval kell szamolni. Az aromaveszteségek minimalizalasa-
ban els6sorban az ilyen célra tudatosan szelektalt szintenyészetek alkalmazasa
jatszhat fontos szerepet.

M3MEHEHWE KOJIMYECTB OTAE/IbHbIX NTIETYUYWNX
APOMATUNYECKNX KOMIMOHEHTOB B XPAHNMbIX HA
XOJIOAE HOryPTAX

3. XopeaTH3 KpacHoii, U1. Cioy, b. LLledhdpep, A. Baw, A. Kosau

ABTOpbI METOAOM Fa30MpOCTPAHCTBEHHOIO Fa30XpoMaTorpagMueckoro aHaimsa
NCCNEAOBAIN  M3MEHEHME KOHLEHTPaUMM Hanbonee BaXKHbIX NETyu4nMx apomartu-
HYECKVX KOMMOHEHTOB (aLeTasib/ierina, 3TaHos, aueToH, ANaleTn) B Npobax Hrypra,
MONMYYEHHbIX 06PabOTKOW asyms BUAAMU KY/MbTYP M XPaHUMbIX Ha MPOSITXKEHWUN
30-Th gHei npu Temnepatype +2 °Cu +10 °C.

ABTOpbI  ONPEAENNAN, YTO LETEPMUHAILHOMY apOMaTUYeCKOMY KOMIOHEHTY
lorypra —auetanbaerngy, no OTHOLIEHWIO K OCTa/lbHbIM KOMMOHEHTaM, B MepByHO
ouepedb MPUHAANEXUT KOMMEHCALMOHHAs poib.

TonyyeHHble pe3ynbTaTbl UCMbITAHWIA, B LiENIOM, CBMAETENLCTBYHOT O TOM, YTO
KONNYeCcTBa HamboMee BaXKHbIX NIETYUMX apOMaTUYECKMX KOMMOHEHTOB tOrypTa
YMEHbLLIAOTCA NPU ero MPOANMKMTENILHOM XPaHEeHWM fake Ha Xonoge, TaKuM
006pa3omM, MpW YBEMMYEHWUN CPOKA COXPAHHOCTW HEOOXOAMMO CUMTATbCA C YXYA-
LLEHVEM, B OMPELENeHHON Mepe, XapaKTepHOro BKyca MpoaykTa. Mpyu MUHUMaIW-
3auuM MoTepb apoMaTUYeCKMX KOMMOHEHTOB, B MEPBYHD O4epedb, BaXHYH POfb
UrpaeT MpPUMEHEHNE CENEKTUPOBAHHBIX YNCTbIX KY/bTYp.

CHANGES IN THE QUANTITY OF CERTAIN VOLATILE AROMA
COMPOUNDS OF YOGHURT DURING COLD STORAGE

Horvath-Krasznai, E., Szlcs, ., Schaffer, B., Vass, A. and Kovacs, A.

Changes in the concentration of the most important volatile aroma compounds
(acetaldehyde, ethanol, aceton, diacetyl) of the yoghurt samples prepared with
two cultures were examined with GLC headspace analysis during storage at +2 °C
and + 10 °C for 30 days. It was established, that the determinant aroma component
of the yoghurt is acetaldehyde, while the other compounds serve first of all as com-
pensators.

The summarized results show that the quantity of the most important vola-
tile aroma compounds of yoghurt decrease during a long time, even in case of cold
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storage therefore increasing the shelf—ife of the product a certain deterioration
of the taste character must be taken into account. To minimize the loss of aroma
the application of pure cultures selected deliberately for this purpose can play an
mportant role.

ANDERUNG EINZELNER FLUCHTIGER AROMAKOMPONENTEN IN
JOGHURT WAHREND DER KUHLLAGERUNG

Horvath-Krasznai E., I. Sziics, B. Schaffer, A. Vass, A. Kovacs

Mit Gasraum-Analyse wurde die Anderung der Konzentration der wichtigsten
flichtigen Aromakomponenten (Acetaldehyd, Athanol, Aceton, Diacetyl) in mit
zwei verschiedenen Kulturen hergestellten Joghurtproben untersucht. Die bestim-
mende Aromakomponente von Joghurt ist das Acetaldehyd, wéhrend die (brigen
Verbindungen einen Ausgleichcharakter besitzen.

Die Ergebnisse zeigen insgesamt, daB die Konzentration der W|chtl?sten
fIUchtl% n Aromakomponenten wahrend einer langeren Zeit sogar bei der Kiihllage-
rung abnimmt. Bei Verladngerung der Verbrauchsfrist ist mit einer gewissen Ver-
schlechterung des Geschmacks zu rechnen. Zur Minimierung der Aromaverluste
kann in erster Linie die Anwendung der zu diesem Zweck bewuBt selektierten Rein-
kulturen eine wichtige Rolle spielen.
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Konzervipari Kutatdintézet tevékenységének
gyakorlati eredményei

SZENES ENDRENE dr.
Konzervipari Kutatéintézet

Erkezett: 1985. szeptember 10.

Az EVIKE 1985. évi 1 fiizetében Szabd S. Andrés és Szar(d LaszI6 ,,Elelmi-
szeripari kutatasok eredményei” c. cikksorozatuk VI. részeként a konzervipari ku-
tatobmunka gyakorlati eredményeit ismertették.

A koézlemény az V. 6téves tervidGszak tartama alatt fennallott kutatasi szer-
vezet tevékenysegének eredményeir6l ad szdmot — ma pedig mar a VII. 6téves
tervperiodus el6készitésénél tartunk. Célszer(inek tartjuk ezert a KPKI részérdl
a kozlemény kiegészitését az elmult tervciklus (1981 —85) gyakorlatban alkalma-
zott eredményeinek kdzreadasaval.

Ez a ciklus a KPKI életében alapvet6 valtozast hozott. 1982. jan. 1-én meg-
szlint a Konzervipari Vallalatok Trosztje, a KPKI kézponti témafinanszirozas
nélkili, vallalatszer(ién gazdalkod6 kutatéintézetté lett. Feladatait konkrét meg-
rendelésekre latta el, megrendelGivel szerz6déses kapcsolatba keriilt. Tevékeny-
séglz;érlw(ek kdzéppontjdba az eredményes gazdalkoddsnak alarendelt feladatok ke-
riltek.

A teljesség igénye nélkil ismertetjiik a konzervipari termékek valasztékanak,
mindségének, termelési feltételeinek javitasat és mindségvizsgalatanak fejlesztését
szolgéld, a KPKI-ban kidolgozott eredményeket.

1. Gyartmany- és gyartasfejlesztés

—a korszer(i taplalkozasegészségiigyi iranyelvek alapjan kifejlesztettik a
fruktéz+Na-ciklamat édesitési uj diabetikus bef6ttcsalddot (OMEK 85
I. Dij, Dunakeszi Kgy).

—Az OETI-vclegyitim(ikddve tobbszérds ismétlésben készitettiink energia-
szegény ételkonzerveket fogydkuras didktaborok részére.

—F6tt széjababbdl, iz- és allagmodositd anyagok hozzaadasaval, kenhet6 allo-
many( krém, valamint martasok receptirajat és technol6giajat dolgoztuk Kki.
A krémet a Szigetvari Kgy. az édesipar részére gyartja.

—Kiilfoldi és_hazai jellegzetes izesitésli salatadntetek recepturajat és gyartas-
tkeclzjnolégiéjét dolgoztuk ki. A gyartast a Dunavarsanyi Pet6fi Mgtsz meg-

ezdte.

—Tanulménytervet készitettlink a vecsési ,,Ferihegy”” Mgtsz részére savanyi-
tott kaposzta gyartévonal megvaldsitasara (a termék az OMEK-on be-
mutatva).

—Kidolgoztuk alacsony alkoholtartalmd almaborok és koncentralt gylimélcs-
levesek gyartastechnoldgiajat (Nagyatadi Kgy.).

—A TCP-12 keretében ellattuk az aszeptikus technika bevezetésének el6készi-
tésével kapcsolatos kutatasi, fejlesztési, koordinaciés feladatokat (Békés-
csabai és Nyiregyhazi Kgy.).

— Kisérleti Uzemet hoztunk létre, mely mindenfajta élelmiszertechnolégiai
miivelet modellezésére, konzervipari kisérleti gyartasok lefolytatasara alkalmas.
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2. Csomagolasfejlesztés
—Konnyitett Al-folia alapd, laminalt, rugalmas falG csomagoloeszkizben (AL-

CAN-doboz) export célokat szolgalé keszételek gyartastechnoldgiajat dol-
goztuk ki (OMEK 85 Ill. Dij, Gyermekélelmezési Vallalat).

—Tobbéves kisérletsorozat utan tzemi gyéartasban bizonyitottuk, hogy hazai
fékételemeibdl késziilt konzervdobozok (megfelel lakkbevonattal) egyes hus-
konzervek kereskedelmi forgalombahozésara alkalmasak.

3. Mlszeres vizsgalatok

—Hatkdrmés Twist-off zarasu konzerves ivegek és fedelek mliszeres objektiv
mindsitési rendszerének modszereit és eszkdzeit fejlesztettik ki és terjesztettik
el az iparban.

—A ZKI kutatoival kozosen kifejlesztettik a paradicsomzizalék miiszeres-
objektiv atvételi rendszerének eszkozeit és mddszereit. A komplett laboratd-
riumot 10 gyarban helyezték lizembe (MEM Kkutatasi eredménypalyazat dija-
val Kitlintetve)

4. Gépészet

—Miszeres — ultrahangos falvastagsagmérésen alapuld6 —vizsgalati modszert
dolgoztunk ki és terjesztettiink el a HUNISTER osztott hidrosztatikus ste-
rilezd berendezés korroziés allapotanak megitélésére. Eredményeként az (ze-
melési biztonsag ndvekedett, a gépek élettartama meghosszabbodott.

— Kifejlesztettik a HUNISTER motollas serlegtipusat, mely véltozatlan gép-
méretek mellett 50%-0s teljesitményndvelést eredményez. Jelenleg a har-
madik gépegységet szerelik.

—A HUNISTER hulladékhéjének hasznositasara hévisszanyer6-berendezést
fejlesztettiink ki. Eddig 7 db-ot helyeztek Uzembe (OMEK ’85 II]. Dij).

—Rugalmas utkoztetés, ,pattintads” elvére alapozva zdldborsétisztitd-beren-
dezest fejlesztettiink ki és terjesztettiink el a hazai konzerviparban. Exportra
1985-t61 keriil sor (OMEK 85 I11. Dij). o

—KGST egyiittm{kddésben vettlink részt az ELGEP 55022 tipusu ,,Péptoltd-
gépe" prototipusanak kifejlesztésében (OMEK-on kiallitva).

5. Vizsgalati metodikak

,,Konzervipari vizsgalati mddszerek gydjteménye” c. kiadvanysorozat dsszealli-
tasat kezdtik meg, melynek addig az alabbi flizetei jelentek meg (az Intézetnél
megrendelhet6k):

— Konzervipari termékek vizsgalati mddszerei
—Konzervek romlasanak okai és vizsgalata
—Konzervalészerek kimutatadsa, meghatarozasa
—Gylimélcslevek és stritmények vizsgalati mddszerei
—Szénhidrat-meghatarozasi mddszerek

—Természetes novényi szinezekek vizsgalata

—Aerob sporas baktériumok identifikalasa

— Elelmiszeripari tisztitd- és fert6tlenitszerek vizsgalata
—Elelmiszeripari lzemek tisztitasa és fert6tlenitése

— Konzerviparban keletkezd veszélyes hulladékok kezelése

Eg&/-egy szlikebb témakdrben @sszedllitott metodikai, ill. szabvanyositasi céld
anyago

— Almas(ritmény mingsitése



— Tésztakészitmeények tojastartalmanak meghatarozasa

— F(szerpaprika-feldolgozas mikrobioldgiai jellemz6i

— Elesztdgombék egyszerdsitett azonositasi modszere

— Tejsavbaktériumok vizsgalatara alkalmas taptalaj kivalasztasa
— GyUmolcspiré Howard-szam meghatarozasa

— Saccharomyces bailii vizsgalata

— Toxikoldgiai szennyviz mindsitési modszerek

* * *

Az ismertetett eredmények kozreadasaval a KPKI szeles kor(i profiljanak be-
mutatasa volt a célunk az EVI KE olvasdi részére.



Szakmai hirek

Az Allate%észség[]gyi és Elelmiszer Ellen6rzé Alloméasok szakvélemén?/e alapjan

1985. szeptem
mindségi jelet:

El6allito

Szabolcs-Szatmar megyei AHV
Szabolcs-Szatmar megyei AHV
Szabolcs-Szatméar megyei AHV
Salgétarjan és Vidéke AFESZ
Réko6czi Mgtsz, Hédmezdévasarh
Rékoéczi Mgtsz, Hédmezdvasarhely
Hajdusdgi Cukorgyar
Csongrad megyei Sutdipa
Békés megyei ZOLDERT.
Békés megyei ZOLDERT.
Békés megyei ZOLDERT.
Veszprém megyei Sutdipari
Zalka Maté Mgtsz Tejizeme
Békés megye
Zalka Méaté Mgtsz Tejiizeme Nagybanhegyes
Békés megye ...
Zalka Maté Mgts
Békés megye..

er 30-ig a kdvetkez6 termékek kaptdk meg a KAF megki

Onboztetd

Termék

Szafaladé

Krinolin

Péarizsi

Négradi séspélcika
Juhbeles virsli

Sertés parizsi

Roéna kockacukor
Mézes tortalap
Zsirszegény kenéméjas
Zsirszegény parizsi
Zsirszegény sonkas felvagott
Bakonyi barnakenyér

Tur6-Rudi (citromos)
Fustolt sonkasajt

Parenyica fustdlt sajt

Az Eur6pai Mindségiigyi Szervezet (EOEC) Elelmiszeripari Bizottsaga és a
Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet (METE)

1986. majus 2 6 - 28-an, Budapesten

rendezi a

,»Mindségbiztositas az élelmiszeriparban”

témakorben az 1. EOQC Elelmiszeripari Szimpoziumét. )
Az érdeklédbk az ,,EVI KE” Szerkeszt6ségétdl kérhetnek b6vebb tajékoztatast

a programrol.

Magyar Elelmiszervizsgalati Mddszerek — Mddszerlapok jegyzéke

1/1984- 1  Sor eredeti extrakt-tartalmanak meghatarozésa

2/1984- 111 Lisztek penész-szamanak meghatarozasa

3/1985- 1  Nem homogénezett és nem folozott tej zsirtartalmanak Gerber-féle
meghatarozasa

4/1985-1  Atej slrliségének meghatérozasa tejfokmérgvel

5/1985-1 A te] szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa

6/1985-1 A tej zsirmentes szarazanyag-tartalméanak kiszamitasa

7/1985- 1  Atej idegen viztartalmanak kiszamitasa

8/1985-111  Gyiimdlcssiiritmények ozmotolerans élesztészamanak meghata-
rozésa

9/1985-111 Lisztek mezofil aerob mikrobaszamanak meghatarozasa

10/1985- 11l Lisztek mezofil aerob spéraszamanak meghatarozasa
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11/1985—V  13fCs meghatdrozésa kornyezeti mintakbdl
12/1985-1  F(szerpaprika szinez6anyag-tartalmanak meghatarozasa

A mddszerlapok 25,— Ft-0s egységaron a Szerkeszt6ség cimén kilén meg-
rendelhetdk.

BeHrepckvie MeTOfbl UCMbITAHWS MULLEBBLIX NPOLYKTOB.
MepeyeHb XXypHaIOB CoAepXKalLMX METOAbl UCMbITaHUS

1/1984-1 OnpegereHrie CoAepXXaHnUs HaTypa/lbHOro 3KCTpakTa B MuBe

2/1984-111 OnpeaeneHue KONMYeCTBA M/ECEHEN B MyKe

2/1985-1 OnpefenieHne CoaepXkaHnsa Xnpa B roMOreH13MpoBaHHOM 1 Cenapu-
poBaHHOM MO/OKe MeTodoM epbepa

4/1985-1 OnpefeneHvie NAOTHOCTM MOMOKA C MOMOLLBKO MOJIOYHOIO  (POKO-
meTpa

5/1985-1 OnF?e,qeneHme COZlEPXKaHUA cyxux BELLUECTB B MOJIOKE

6/1985-1  Onpepfenenvie cofepXaHns 00e3XXMPEHHbIX cyxux BELLECTB B MOJIOKe

7/1985-1 OnpepfeneHve CofepXaHns NOCTOPOHHEN BOAb! B MO/OKe

8/1985 —Il OnpefieneHne KONMMYECTBA OCMOTO/EPAHTHBIX APOXOKEN B (PYK-
TOBbIX KOHLiEHTpaTax

9/1985-111 OnpegeneHne KonmuyecTBa Me30(M/bHLIX a3PO6HLIX MUKpOOpra-
HWU3MOB B MyKe
10/1985-111 OnpegeneHve KoMyecTBa Me30(UIbHBIX a3pPO6HbLIX Crop B MyKe

11/1985—1Y Onpegenenvie 137Cs B npo6ax, 0TOOPaHHbIX U3 OKPYXKatoLLei cpefpl
12/1985-1  OnpefeneHne cofepXxaHns KpacaLmx BELLECTB B MPSHOM nepLe

Copiepxallye MeTofibl UCTbITAHWS XKYPHa/Ibl MOXHO NPUOGPECTY MO OfWHAKO-
BOIA PO3HUYHON LieHe (25 (hOPMHTOB 3a OAMH XXYPHaUT) 3aKa30M Ha aapec pefaKuuu.

Hungarian Food Analytical Methods —L.ist of Method Sheets

1/1984-1 Determination of extract content of beer

2/1984- 111 Determination of motld counts of flour

2/1985-1 Determination of fat content of non homogenized non-skimmed milk
by Gerber method

4/1985-1 Determination of density of milk with hydrometers

5/1985- 1  Determination of dry material content of milk

6/1985-1 Calculation of fat-free dry material content of milk

8/1985-111 Determination of osmotolerant yeast count of fruit concentrates
9/1985- 11l Determination of mesophylic aerob microbial count of flour
10/1985-111  Determination of mesophylic aerob spore count of flour

11/1985- IV Determination of 13/Cs in environmental samples
12/1985-1  Determination of colour material content in capsicum

The Method Sheets can be ordered from the Editorial Office at a 25 Ft price

UNGARISCHE LEBENSMITTEL-UNTERSUCHUNGSMETHODEN
Verzeichnis der Methodenblatter
1/1984- | Bestimmung des Stammwirzegehaltes von Bier
2/1984—11  Bestimmung der Anzahl von Schimmelpilzen in Mehlen

3/1985-1 Bestimmung des Fettgehaltes von nicht homogenisierter und nicht
entrahmter Milch nach Gerber
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34/1985-1  Bestimmung der Dichte von Milch mit dem Dichtemesser
35/1985-1  Bestimmung des Trockensunstanzgehaltes von Milch
36/1985-1  Bestimmung des fettfreien Trockensubstanzgehaltes von Milch

37/1985- 1  Berechnung des Fremdwassergehaltes der Milch
8/1985-111 Bestimmung der Anzahl von osmotoleranten Hefen in Fruchtsaft-
konzentraten

39/1985-111 Bestimmung der mesophilen aeroben Mikrobenzahl in Mehlen
10/1985- 111 Bestimmung der mesophilen aeroben Sporenzahl in Mehlen
11/1985- IV Bestimmung von 13Cs in Umweltproben

12/1985-1 Bestimmung des Farbestoffgehaltes von Gewdirzpaprika

Die Methodenblatter kénnen bei der Redaktion zu einem Einheitspreis von25,—
Ft gesondert bestellt werden.

Kulfoldi lapszemle

MILLIES K.-BURKIN M.

Refraktometria alkalmazasa a gyimolcsléipar termekellendrzésében — a mérési ered-
mények korrekcidi

(Anwendung der Refraktometrie zur Produktkontrolle in Fruchtsaftbetrieb —Mes-
swertkorrekturen)

Flussiges Obst 1211984. 629

A gyumolcslevek, gyumdlcsnektarok iranti kereslet novekedésével péarhuza-
mosan —kuléndsen a koncentratumok teriiletén —széles korli nemzetkozi alap-
anyag-kereskedelem alakult ki. A koncentratumok egyik fontos jellemz&je a Brix
fok, amely refraktometrias mérésénél bizonytalansagot jelent, s igy a partnerek
kozott nézeteltérés forrasa lehet az, hogy a mért érték korrekcigjara tobb, egy-
mastol kilénbozd tablazat ismeretes. Bar a piknométeres eljaras pontosabb Brix-
fok meghatarozési mddszer, az lizemi ellendrzés k6zott ennek rutinszerl alkalma-
zasa munka és idGigénye miatt megvaldsithatatlan. Ezért megbizhato korrekcios
tblazatok kidolgozasara van sziikség.

A cikk egy ilyen korrekcios tablazat kialakitdsat mutatja be almatermésiiek
koncentratumara. A szerz6k modelloldatos kisérleteik sordn megallapitottak, hogy
a tiszta szahar6z, glikoz és fruktdz oldatok piknométeres és refraktometrias Brix
értékei minden koncentracidtartomanyban megegyez6k, azonban ha a cukor mel-
lett alma- vag%/ citromsavat is tartalmaz az oldat, akkor a refraktométerrel meg-
allapitott Brixfok —a savtartalom novekedésével lineéris ardnyban - a valodi
értéknél kisebb értéket mutat. Azonos koncentracié mellett a citromsav az alma-
savnal jobban csokkenti a refraktometrias értéket, ezért nem helyes egy altalanos
savkorrekcid figyelembevétele.
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A modelloldatok tapasztalatai alapjan, tovabba az almastiritmények nem sav
és nem cukor anyagainak refraktométer-érték csokkentd hatasat is figyelembe véve
korrekcios képletet és korrekcios tablazatot allitottak @ssze almalés(iritmények
Brix fokanak refraktometrids meghatarozasahoz. A képlet:

Brixkorrigalt = Brixrefr + 0,02 (6sszes savtartalom % + Brixrefr)

Az Osszes savtartalmat (pH = 7-re semlegesitve) almasavban szamolva g/kg-
ban kell behelyettesiteni.

A javasolt korrekcidval tébb, mint 350 almas(ritményt vizsgaltak, parhuza-
mosan megallapitottak a piknométeres Brix-fokot is. Az eredmények szerint a java-
solt korrekcio jol megkozeliti a piknométeres értéket. A mintak tobb, mint 99%-a-
nal a korrigalt refraktometrias es a piknométeres érték teljesen megegyezett.

Szabd E. (Budapest)

SPEER K--MONTAG A

Adalék a benzoesav és afenilecctsav mézben valo el6fordulasahoz

(Beitrag zum Vorkommen von Benzoesdure und Phenylessigsaure in Honig)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 80, 103—105, 1984.

Az els6 kdzlemény a pusztai mézek benzoesav tartalmarol 1932-bél szarmazik.
Egy 1965-ben vegzett gazkromatografias vizsgalatsorozat nagyszam( méz —aro-
makomponenst azonositott, kdztiik a benzoesavat és a fenilecetsavat is. Az iroda-
lom azonban nem tartalmaz adatokat sem a mézek benzoesav-tartalmara, sem
fenilecetsav-tartalmara vonatkozoan, bar ez utébbit a mézaroma fontos hozza-
jaruléjaként tartjak szamon.

A szerzék egyrészt célul tlizték ki egy megfelelc’i analitikai eljaras kidolgozasat
a mézek benzoesav és fenilecetsav tartalmanak meghatarozasara, masrészt a mod-
szer kilonb6z6 fajtaju és szarmazasu mézekre valo alkalmazasan keresztiil az egyes
mézfajtak Osszeteteli sajatossagainak felismerését.

A vizsgalati modszerr6l:

A szerz6k kapillargazkromatografias modszert dolgoztak ki. A benzoesav és fenil-
ecetsav izolalasara el6sz0r vizgozdesztillacidval probalkoztak, de ez nem adott meg-
felel6 visszanyerési %-ot. Ezt kdveten egy extrakcios eljarast dolgoztak ki, mely-
nek lényege a méz etilacetattal vald, tobb lépéshben térténd extrahalasa. A vissza-
nyerési % ennél az el6készitésnél fenilecetsav esetében 85,9%, bezoesav esetében
97% volt. A méz vizsgalati eredményekbdl:

Kiildnboz6 teriletekrdl szarmazd 9 lucernamézet, 6 erdei mézet, 3 repcemézet,
2 harsmézet, 2 akacmézet, 6 pusztai mézet és egy cukorlegel6 mézet vizsgaltak.
Az erédmények alapjan megallapitottak, hogy a pusztai mézek fenilecetsav és
benzoesavtartalma minden egyéb vizsgalt fajtanal szignifikansan nagyobb. A ben-
zocsavtartalom a pusztai meézeknél 11,3—215,8 mg/kg, a fenilecetsavtartalom a
pusztai mézeknél 46,7 —977,7 mg/kg kozott volt. Varhatdéan a gazkromatografias
eljarassal megallapitott fenilecetsav, fenilacetaldehid, feniletanol, benzoesav,
benzaldehid és benzilalkohol koncentracio egydittesen adnak majd felvilagitast a
pusztai mézek szarmazasara vonatkozoan.

Szab6 E. (Budapest)
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IMFELD T.-LUTZ F.

Egy fogkimél6 cukorhelyettesit6 anyag, a Malbit
(Malbit, ein zahnfreundlicher Zuckeraustauschstoff)
Swiss Food 11/1984 13-91

A szerz6k nagy szamu irodalmi hivatkozas és sajat vizsgalatok alapjan be-
mutatjdk a Svajcban Gjonnan engedélyezett cukorhelyettesité anyag, a cukor-
alkoholok kozé tartoz6 maltit kiillonbdz6 tulajdonsagait. A maltitot kukorica és
burgonyakeményit6bél allitjak elé. El6szor a keményit6t enzimesen hidrolizaljak,
majd a hidrolizatumot katalizator jelenlétében hidrogénezik, majd tisztitjak.
A kereskedelmi forgalomban 1évé maltit Maibit néven keriil forgalomba folyadék
és krisztalyositott formaban. A Maibit Anglidban, Olaszorszaghan, Svédorszagban
mar kilonbdz8 termékfajtakban jovahagyott cukorhelyettesit6. Az NSZK-ban,
Hollandiaban, Belgiumban, Spanyolorszagban, Daniaban és Franciaorszagban
most vizsgaljak engedélyeztetését.

A kémiailag tiszta maltit relativ édesit6képessége a szahar6zhoz viszonyitva
90%. Az élelmiszeripari gyartastechnoldgiaban valé alkalmazhatdsagot befolyasold
egyéb fiziko-kémiai tulajdonsagai: krisztalyos Maibit olvadaspontja 146—147 °C,
vizoldhatdésaga 165 g/100 g viz.

A Maibit felhasznalasanak néhany lehetséges ill. mar megvalosult terllete:
ragégumi, gyumaolcskonzervek, édes sitemények, puhakaramellak, kemény toltott
vagy bevont cukorkak. A krisztalyos Maibit egyes teriileteken (pl. siitemények
meghintése) porcukor helyett is alkalmazhato.

A szerzOk ismertetik a toxikoldgiai vizsgalatok eredményeit és részletesen
foglalkoznak a maltit metabolizmusaval és fogészati vonatkozasaival is. Az eredmé-
nyek alapjan gy tlinik, hogy a kis kaloriatartalmu (2 kcal/g) Maibit alkalmas
diabetikus készitmények el6allitasara (az erre vonatkozd tanusitas Svajcbhan még
nem engedélyezett). Tovabbi megallapitasok: 3—4 napos alkalmazkodas utan
naponta 80—120 g kozotti maltitszirup ill. 40-50 gkrisztalyos maltit fogyaszthato
diaré nélkiil. Fogaszati szempontbol a Maibit elényos tulajdonsaga, hogy a szaj
flérdja nem, vagy csak nagyon kis mértékben bontja savasan.

Szab6 E. (Budapest)

WENTZ, B.A. et ab:

Fagyasztott, panirozott hagymakarikak és fagyasztott tonhal pastétom konzervek mik-
robioldgiai minGsége

(Microbiological Quality of Frozen Breadad Onion Rings and Tuna Pot Pies)
Journal of Food Protection, 47, p. 58 —60, 1984. januar

A részben va?y egeszben el6f6zott fagyasztott panirozott hagymakarikak és
fagyasztott tonhal pastétom konzervek mikrobiol6giai minéségét hataroztak meg
a nemzetkdzi mintavétel als6 hatarait véve figyelembe. A reprezentativ minta-
vételt biztositd mintavételi terv alapjan termékenként. 1.600 mintaelem vizsgalatat
irdnyozték el6, s e nagyszdmu vizsgalatot el is végezték. A mezofil aerob mikroba-
szamot lemezontéses madszerrel 35 °C hdmérsékleten 48 6ras inkubalast, ill. 30 °C
hémérsékleten 72 oras inkubalast kdvetden hataroztakk meg. A coliform és E. coli
szamot MPN-mddszerrel, a Staphylococcus aureus szdmot pedig lemezszélesztéses
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technikaval hataroztak meg, az AOAC ill. az FDA altal kdzzétett és nemzetkdzileg
is elfogadott mddszerekkel és taptalajokkal.

A hagymakarikak esetében 1590 mintaelem vizsgalata alapjan a mikroba-
szamok geometriai atlaga: mezofil aerob mikrobaszdm 30 °C-on tenyésztve 340/g,
mezofil aerob mikrobaszam 35 °C-on tenyésztve 250/g, coliform < 3/g, E. coli
< 3/g, Staphylococcus aureus < 10/g. A tonhal pastetomot 1290 mintaelemmel
vizsgalva a mikrobaszamok geometriai atlaga: mezofil aerob mikrobaszam 30°C-on
tenyésztve 2400/g, mezofil aerob mikrobaszdm 35 °C-on tenyésztve 1600/g, coli-
form 5/g, E. coli < 3/g, Staphylococcus aureus < 10/g.

A cikk modszert ad arra is, hogy a nemzetkdzi mikrobiologiai specifikacios
bizottsdg (ICMSF) részére hogyan lehet a relativ kummulativ gyakorisag felhasz-
nalasaval mintavételi tervet és hatarértékeket kialakitani.

Nagel V. (Budapest)

COUSIN, MA. et al.:

Tartositott élelmiszerekben el6forduld penészgombék meghatarozésa kémiai modszerrel
(Chemical Detection of Mold in Processed Foods)
Journal of Food Science, 49, p. 439 —445, 1984.

Alternaria alternata, Alternaria solani, Colletotrichum coccodes, Fusarium oxis-
porum, Geotrichum candidum, Rhysopus stolonifer és Drosophyla génbankbdl (ATCC)
szarmaz6 torzseit adtak paradicsom- és kiilonbdzd gyimolcs pérékhez és -nekta-
rokhoz 0,1—10 mg (szarazanyagig mennﬁiségben mintanként és hidrolizaltak
121 °C hémérsékleten kaliumhidroxiddal és kolorimetrias modszerrel a gluk6zamin
mennyiségét hataroztak meg.

A glukézamin mennyiseége valtozik a terméktdl, a micélium mennyiségétél,
a hidrolizis idejétdl, a kaliumhidroxid koncentracidjatél, a penészgomba koratdl
id6sebb penészkultira nagyobb értéket ad), és magatol a penészgomba fajatol
Rhys. stolonifer maximalis ertéket ad, mig a Geotr. candidumné\ minimalis értéket
kaptak). A penészgombakkal beoltott tartositott élelmiszerek vizsgalatakor azt
tapasztaltak, hog?/ a penészgomba szam linedrisan Osszefiiggéshben van a glukdzamin
koncentraciojaval, de nem talaltak korrelaciét a Howard szammal. A Drosophyla
alig volt kimutathaté a hidrolizalt élelmiszerekben.

Ennek a mddszernek a hidrolizis a kritikusnak mondhatd pontja.

Nagel V. (Budapest)

LEE, B.H. és SIMARD, R.E.:
Laktobaciluszok altal termelt kénhidrogén, illékony szulfidok és z6ld szinanyag meg-
hatarozasan alapul6 médszerek értékelése

(Evaluation of Methods for Detecting the Production of HZS, Volatile Sulfides, and
Greening by Lactobacilli)

Journal of Food Science, 49, 981 —984, 1984.

A vakuumban és nitrogén légtérben csomagolt kiilonféle friss vagy tartositott
hasok hdtve tarolasa alatt a pszichrotrof mikroorganizmusok kozil a laktobacilu-
szok vélhatnak uralkoddva. Szeletelt vakuumban csomagolt hasoknal, sajtoknél
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és fehérje hidrolizatumoknal kénhidrogén fejl6dését tapasztalték, amit feltehet6en
laktobaciluszok okoztak. Az emlitett mikroorganizmusok szadmos torzse képes
H2S képzésére kis pH-értékd, anaeroboizisos allapotl és kis szénhidréat-tartalma
kdzegben. A kénes szag megjelenése mellett méasik nemkivanatos jelenség a szin
megvaltozasa, vagyis a vakuumban csomagolt hisok megzoldilhetnek. Ezt szintén
a kis pH-érték mellett megjelend és dominanssa valé laktobaciluszoknak tulaj-
donitjak. A szerzék altal vizsgalt Lactobacillus térzsek az amerikai mikrobioldgiai
génbank torzsgydjteményébdl (ATCC), kiilonbdzd nemzetkdzi kutatointézetekbdl
és sajat izolatumokbol szarmaztak. A cikkben dsszefoglalva megallapitottak, hogy
a megvizsgalt 41 laktobacilusz torzs, ill. izolatum illékony szulfid termel6 képessége
nem hozhato Osszefuggesbe a kulonbdz6 mikrobafajokkal, hanem elsGsorban a
taptalajok Osszetételétol és az indikator szelektiv-differenciald képességétdl fiigg.
A Lactobacillus plantarum torzseknek csak egy toredéke és a hét sajat izolatum volt
csak HZX pozitiv a PIA (pepton, iron, agar — DIECO —), aTSI (triple sugar,
iron, agar — D1IFCO —) és SIM (sulfide, indole, motility, agar —OXOID —;
nagyobb szamban lehetett kénhidrogén termeld laktobacilusz tdrzseket talalni.
Még ennél is jobbnak bizonyult az 6lomacetatos sz(ir6papirt alkalmazé modszer
MMS (modified motility suliid) levesben. A széritott hus agaron jol kimutathat
a HD 2termeld laktobaciluszok altal okozott zold festékanyag Kivalasztas (Lacto-
bacillus fructovorans, L. jensenii, L. lactis, L. viridesce s, F-74, F-99). Ez a teszt
modszer azonban nem képes kimutatni a laktobaciluszok &ltal termelt z6ld szin(
szulfmyoglobint.

Nagel V. (Budapest)
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Dr. Kacskovics Miklds
emlékezetére
(1932- 1985)

1985. szeptember 10-én, életének 53. évében vératlan hirtelenséggel elhunyt
dr. Kacskovics Mikl6s a Baranya megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rz6
Allomas igazgat6helyettes fémeérnoke.

1932. november 6-an sziiletett Baksan. A Pécsi Nagy Lajos Gimnaziumban
érettségizett 1951-ben, majd a Veszprémi Vegyipari Egyetemen 1956-ban okleveles
vegyészmérnokként fejezte be egyetemi tanulményait. A miszaki doktor cimet
1975-ben szerezte meg.

Els6 munkahelyén a Pécsi Kokszm(iveknél kezdte meg vegyészmérndki mun-
kajat. Ezutan 1958-t6l a Baranya megyei Tejipari Vallalatnal, mint laboratérium-
vezetd dolgozott. 1963-ban nevezték ki a Megyei Min6ségvizsgalg Intézet igazga-
tojava, amelybdl mar az & vezetése mellett alakult meg a Megyei Elelmiszer Ellen-
6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet. Kiemelkedd szerepe volt az intézet széleskor(i tevé-
kenységének megszervezésében, a megfelel szakembergarda kivalasztasaban. Ve-
zet0i és szakmai munkajat igényesen, pontosan végezte és munkatarsaitol is ha-
sonl6 szellem(i munkavégzést vart el. Nagy érdeme volt abban, hogy az intézet
munkaja az illetékességi teriileten (Baranya és Tolna megye) nagy tekintélyre tett
szert, de eredményeit orszagosan is elismertek. igy az intézet tejipari szakositott
tevékenysége egyértelmlen Kacskovics Miklds neve altal fényjelzett.

1983-ban, az intézménydsszevonas utan az (ij szervezetnek, az Allategészség-
tigyi és Elelmiszer Ellen6rzG Allomasnak lett az igazgatohelyettes fémernoke.

Szakmai munkajan belil jelentds energiat forditott az élelmiszeripar szabva-
nyositasi feladatainak megoldasara is. Eveken keresztiil rendkivil aktivan vett
részt a Tejipari Szabvanyositasi Bazis és a tejipari szabvanyositési szakbizottsagok
munkajaban. Ennek elismeréséil a Magyar Szabanyligyi Hivatal elnéke néhany
évvel ezel6tt a Tejipari Orszé?os Szakbizottsag elnokének kérte fel, melyet halélaig
nagy szakértelemmel latott el. 3

Szakmai tevékenysége soran szdmos kitlintetésben részesilt: Elelmiszeripar
Kival6 Dolgozdja (1963, 1967, 1972), Mlivel6désigyi Miniszteri Dicséret (1963)
MEM Miniszteri Dicséret (1968), MSZH emlékplakett (1971, 1974), Honvédelmi
Erdemérem (10, 15, illetve 20 éves).

1977-ben a Munka Erdemrend ezUst fokozatat kapta meg.

Szakmai munkéja mellett faradhatatlan kozéleti ember volt: tdbb éven keresz-
til a Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet Baranya megyei szervezetének
titkari teend6it latta el. Ezen kivil a METE Orszagos Vezet6ségenek és Elndkse-
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gének, valamint a MTESZ Baranya megyei Szervezete Végrehajto Bizottsaganak
is tagja volt. Tarsadalmi munkaja elismeréseként tobb kitiintetést kapott: METE
Tarsadalmi Munkaért Emlékplakett, Kossutany Tamas emlékérem, MTESZ dij
(orszagos, illetve Baranya megyei).

Lapunknak, az Elelmiszervizsgalati Kézlemények szerkeszt6bizottsdganak is
tagja volt. Ebben a tisztségben hossz( éveken at kisérte figyelemmel a mas szak-
lapokban megjelend élelmiszervizsgalati mddszerekkel foglalkozé kdzleményeket
és tobbek kozott ezzel is sokat tett az élelmiszervegyeszeti munka széles korl meg-
ismertetésére, népszerdsitésére.

Varatlan halala mindannyiunkat, akik hosszi éveken keresztil egyiitt dolgoz-
tunk vele, megrenditett.

Emlékét szeretettel és kegyelettel meg6rizziik.

Schuman Rébert
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