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Abstract

HEITMANKOVA A., DOLEJSKOVA J., HORAK V.. DRAGOUNOVA H., LOUDAF. (2000): Benzoic acid in some milk products
from the market in the Czech Republic. Czech J. Food Sci., 18: 99-102.

Benzoic acid is a natural component of fermented milk products. The level of benzoic acid depends on the level of hippuric acid
in used milk and on the process of dairy product manufacture, especially on the technologically used microorganisms. A hygienic
limit 30 mg/kg of benzoic acid in milk products was laid down in the Czech Republic in 1997. In our study we determined the
levels of benzoic acid in model yoghurts and in some milk products from Czech market. The benzoic acid content was deter-
mined by HPLC, by the use of our modification of the provisional IDF standard 139(1987). All samples of model yoghurts and
all samples of milk products from the market showed levels of benzoic acid below the newly set hygienic limit. Hi ghest level of
benzoic acid was determined in the sample of white cheese (22.85 mg/kg), all other products based on white cheese showed

average levels. Cottage cheese products (sample P), which belongs to the family of milk products for children, showed a very low
level of benzoic acid, which is considered as a very positive result.
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Souhrn

HEJTMANKOVA A., DOLEISKOVA J., HORAK V., DRAGOUNOVA H., LOUDA F. (2000): Kyselina benzoov4 ve vybranych
mlé&nych produktech z trzni sitd v CR. Czech J. Food Sci., 18: 99-102.

Kyselina benzoova je pfirozenou latkou kysanych mléénych vyrobki a syrfi. Jeji hladina souvisi hlavné s obsahem kyseliny
hippurové ve vychozi mlécné suroviné a s technologii vyroby, pfedeviim s pouZitym typem mikrobialn{ kultury. V roce 1997 byl
stanoven hygienicky limit pro pfirozeny obsah kyseliny benzoové v mléénych vyrobeich na 30 mg/kg. V predkladané praci jsme
sledovali obsahy kyseliny benzoové v modelové pfipravenych jogurtech a syrech a ve vybraném sortimentu mlécnych vyrobkl
z trzni sit€. Kyselina benzoova byla stanovovana metodou HPLC, ktera vychézela z modifikovaného provizorniho IDF standardu
139 z roku 1987. VSechny modelové piipravené vzorky jogurtii a testované mléiné vyrobky z tr¥ni sitd mé&ly obsahy kyseliny
benzoove pod platnym hygienickym limitem 30 mg/kg. Nejvy3si stanoveny obsah kyseliny benzoové vykazoval vzorek tvarohu
(22,85 mg/kg). Ostatni tvarohové vyrobky mély obsahy kyseliny benzoové srovnatelné s ostatnimi testovanymi vzorky, Pribinacky
dokonce vyrazné sniZené (3,35 mg/kg). JelikoZ jsou tvarohové vyrobky typu Pribinadek pouZivany témét vyhradné v détské
vyzive, je nizky obsah kyseliny benzoové vyznamnym pozitivnim ukazatelem.

Klic¢ova slova: kyselina benzoova; kysané mlééné vyrobky; syry; HPLC; hygienicky limit

Kyselina benzoova je pfirozenou latkou fermentova-  uZité mikrobidlni kultury (HEITMANKOVA et al. 1998,
nych mlecnych vyrobkt (HORAK et al. 1996), jejiz obsah  2000). U mléénych vyrobkd s ovocnou piisadou se na
souvisi s vyskytem kyseliny hippurové v mléce a stech-  celkovém obsahu kyseliny benzoové mize vyznamné po-
nologii zpracovani mlééné suroviny, zvlasté s typem po-  dilet i pouZité ovoce (OBENTRAUT 1982).

*Prace byla vypracovina v ramci feSeni grantového projektu NAZV EP 0960006367 a za finanéni podpory interniho grantového
ukolu AF CZU v Praze.
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Az do roku 1997 platily Hygienické predpisy Minister-
stva zdravotnictvi z roku 1978, ze kterych vyplyval po-
zadavek na totalni absenci kyseliny benzoove v mléce
a v mlécnych vyrobcich.

Teprve na zakladé Zakona 110/97 Sb., o potravinach
a tabdkovych vyrobcich ze dne 24. dubna 1997, resp. jeho
provadéci vyhlasky ¢. 298/1997 Sb., byl stanoven hygie-
nicky limit pro piirozeny tolerovany obsah kyseliny ben-
zoové v mléce a mléénych vyrobeich (30 mg/kg). V tako-
vém piipadé se tato latka nepovazuje za latku pfidatnou.

Konzervace kyselinou benzoovou, ani jejimi slouceni-
nami neni pro mlééné vyrobky povolena.

V fadé zemi EU je povolen limit pro kyselinu benzoo-
vou v mléce a mléénych vyrobeich 50 mg/kg (KUPPERS,
JANS 1988, SIEBER et al. 1990), ktery je o 66 % vyS§si
nez povoluje nova norma v CR. V nasi studii jsme sledo-
vali jak modelové pfipravené jogurty a syry, tak mlecné
vyrobky na naSem trhu vyhovuji novému hygienickemu
limitu.

MATERIAL A METODY

P¥iprava modelovych jogurtiz; K vyrobé modelovych
jogurtli bylo pouzito mléko holstynského plemena tepel-
né oSetfené zahfevem na 84—85 °C. Vychozi surovina byla
zahu$téna suSenym mlékem (pfidavek 0,5 % suSiny)
a vzdy do 24 hodin zao¢kovana po vyrobé 1 % Ciste mle-
kafské jogurtové kultury MILCOM a.s. Laktotlor (ozna-
Sené T767+T, JK, J22, WV3 a WV2). Kultivace probi-
hala 3,5 h pii teploté 43 °C.

PFiprava modelového syru typu Eerstvy syr: Pro vyro-
bu modelového mékkého syra bylo pouzito mléko od
dojnic hol§tynského plemene. Po tepelném oSetfeni pii
7274 °C bylo mléko zchlazeno na 32 °C a byla pfidana
lyofilizovana smetanova kultura v mnozstvi 3 g na 1 hitr
mléka. Po 30 minutach bylo mléko pfidavkem sytidlove-
ho preparitu na bazi pepsinového syiidla obohacencho
vapenatymi ionty (sila 1 : 5000) zasifeno. Koagulace pro-
bihala 120 minut. Po krajeni syfeniny, michani a vytuzo-
vani (30 min) byla syfenina kvantitativné pievedena do

tvotitka, kde byla ponechéna pii teploté 30 °C k odkapa-
vani syrovatky. Béhem syfeni byla syfenina tfikrat obra-
cena. Za 10-12 h bylo odkapavani syrovatky ukonceno.
Vzorky z trzni sité: Vybrany sortiment mlé¢nych vy-
robkil (tab. 2) byl zakoupen v kvétnu 1998 v Praze 6.

Stanoveni kyseliny benzoové

1. Pfiprava vzorku k analyze

Jogurty, kysané mlééné vyrobky, tvarohy a tvarohove
vyrobky: Vzorek o hmotnosti cca 20 g byl zahtfat na40 °C
a zhomogenizovan promichdanim. Tuky a proteiny byly
vysrazeny ze slabé alkalického vodného roztoku za pou-
7iti hexakyanoZeleznatanu draselného (Carrezovo Cinidlo
I) a octanu zine¢natého (Carrezovo ¢imidlo II). Pridav-
kem methanolu byla extrahovéna kyselina benzoova a po
membranové filtraci byl filtrat pouzit k vlastnimu stano-
venl.

Syry: Vzorek o hmotnosti cca 2 g byl po mirném zahfta-
ti na 40 °C homogenizovan v mixeru. Kyselina benzoova
byla extrahovana extrakéni smési methanolu a 0,02M oc-
tanového tlumivého roztoku (pH =4,5) v poméru 37 : 63
(v : v). Extrakce byla podpofena umisténim vzorku do
ultrazvukové 1azné. Po vycCefeni roztoky ¢imidel Carrez |
a I a po filtraci pies papirovy filtr a nasledné membrano-
vé filtraci byl filtrat pouzit k vlastnimu stanoveni.

2. Stanoveni metodou HPLC

Kyselina benzoova byla stanovena na pfistroj firmy
Waters na koloné SGX C18 (250 X 4 mm, 7 um) za pou-
ziti PDA detektoru pfi vinové délce 235 nm (mobilni faze
ethanol - 0,02M acetatovy pufr pH =4,5; 80: 20 [v: v]).
Prutok mobilni faze byl 1,2 ml/min.

VYSLEDKY A DISKUSE

Kazdy vzorek, jak modelovy tak 1 z trzni sit€, byl ve
tfech paralelnich opakovanich pfipraven k analyze, kyse-
lina benzoové byla stanovena ze dvou nastiiku,

Stanovené obsahy kyseliny benzoové v modelovych
vzorcich jogurti, modelovém Cerstvém syru a ve vybra-

Tab.1. Hladiny kyseliny benzoové v modelové pfipravenych mlécnych vyrobceich z kravského mléka — Benzoic acid levels in

model milk products from cow milk

Obsah kyseliny benzoové® [mg/kg]

Typ vyrobku' Ockovani (kultura)”®
1. stanoveni’ 2. stanoveni 3. stanoveni pramér®
Jogurt? T767+T 17,44 17,46 17,52 17,47
JK 18,00 20,80 19,17 19,32
122 22,33 24,84 25,13 24,10
WwWV3 17,46 17,81 16,84 17.37
WV2 17,62 17,60 18.30 17,72
Cerstvy syr lyofilizovana smetanova® 13,47 8,00 9,58 10,34

m =

= —=

‘product type; “inoculation (culture); 3benzoic acid content; *youghurt; *fresh cheese; ®lyophilized cream; "determination; *mean
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Tab. 2. Hladiny kyseliny benzoové v mléénych vyrobeich z kravského mléka z trzni sité - Benzoic acid levels in milk products

from cow milk from the market

e

Obsah kyseliny benzoové® [mg/kg]

Typ vjrobku' Vzorek’ Susina'® [%] Tuk'” [%] i
1. stanoveni’' 2. stanoveni 3. stanovent 1:-r:l’1rnérEE
Jogurt? D - bily® neuvedena?’ 3,1 12,02 11,93 10,86 11,60
D — bortivkové? neuvedena 3,5 12,44 11,63 11,47 11,85
D — malinové!© neuvedena 3.5 9,72 8,56 8,75 9.01
Y neuvedena 1,5 11,09 12,16 9,99 11,08
Zakysana P neuvedena 16 7,85 4.64 5,61 6,03
smetana® K _ meryiikova neuvedena fitin, 12 5,24 5,51 5,36 5,37
K — boruvkova neuvedena min. 12 7,24 6,16 7,05 6,82
Zakysany Ky — pfirodni'! neuvedena 3,6 14,51 11,75 11,62 12,63
napoj’ Ky — jahodoval'” neuvedena 0,7 7,25 8,38 10,32 8,65
biokys 1.5 min. 3,5 0,80 10,42 10,52 10,25
D - bifidus active neuvedena 3,5 11,88 11,87 14,56 12,77
Tvarohové  tvaroh mékky'’ 16 0,3 19,10 23,94 24.55 22,53
vyrobky” tvarohovy dezert bortivkovy!4 25 1,5 9,55 10,97 17,43 12,65
P — jahodovy 39,5 16,4 2,95 2,68 3,05 2.89
P — karamelovy!> 39.5 16,4 3,75 3,92 3,80 3,82
Syry® jemny smetanovy taveny!'® 38,5 43* 1,26 0,97 1,24 1,16
Serstvy !’ 40 27 11,12 13,59 11,13 11,95
erdam 52 30* 8,08 4.00 5,15 5,74

*hodnoty udavaji % tuku v suSiné -- the values are given in % fat in solids

'product type; *yoghurt; *acidified cream; *acidified drink; *cottage cheese products; °cheeses;

Tsample; 3white; *bilbery; '“raspberry; appricot;

"'nature; Pstrawberry; Pcottage cheese; Mbilbery cottage dessert; Pcaramel; ®delicates cream processed; ’fresh; ¥solids; %fat; 2benzoic

acid content: “'determination: “*mean: “*not indicated

nych mlécnych produktech z trzni sité jsou uvedeny v tab.
1 aZ2.

Prumeémy obsah kyseliny benzoové v modelové€ piipra-
venych jogurtech byl 19,20 mg/kg a u jogurtt z trzni si-
t¢ 8,93 mg/kg. Je zajimave, ze vySssi obsah kyseliny benzo-
ové byl stanoven u vzorku bilého jogurtu (11,60 mg/kg),
zatimco vétSina testovanych jogurta s ovocnou piisadou
(s vyjimkou jogurtu D — borivkovy) méla primérny ob-
sah kyseliny benzoové nizsi.

Prumérny obsah kyseliny benzoové u kysanych mléc-
nych vyrobku typu napoj byl 11,08 mg/kg, u vzorkh za-
kysané smetany 8,55 mg/kg.

Nejvyssi stanoveny obsah kyseliny benzoové vykazo-
val vzorek tvarohu (22,85 mg/kg), 1 kdyz ostatni tvaroho-
ve vyrobky mély obsahy kyseliny benzoové srovnatelné
s testovanymi vzorky, vzorky P —jahodovy a P —karame-
lovy dokonce vyrazne sniZzene (3,35 mg/kg). Jelikoz jsou
tvarohové vyrobky typu Pribinacek pouzivany témer vy-
hradné v détske vyzivé, je nizky obsah kyseliny benzoo-
ve vyznamnym pozitivnim ukazatelem.

Vzorky syrii vykazovaly relativné nizké obsahy kyseli-
ny benzoové. Jeji neymizsi hladina ze vSech vyrobki z trzni
sit€ byla stanoven ve vzorku taveného syra (1,16 mg/kg).

Modelovy vzorek mékkeého syra obsahoval v pruméru
10,34 mg/kg. Vzorek Cerstvého syra se obsahem kyseliny
benzoové 11,95 mg/kg blizil jak modelové pfipravenému
vzorku Cerstvého mékkého syra, tak vyrobkam typu tva-
rohovy dezert.

Z literarnich prament je znamo, Ze hladiny kyseliny
benzoové v syrech mohou byt 1 podstatné vyss8i. Napi.
SIEBER ef al. (1990) uvadéji pro tvrdé syry hodnotu
219 mg/kg.

Z.aver

Ve v8ech modelové pfipravenych jogurtech a syrech a ve
vSech testovanych mléénych vyrobcich z trzni sité byly
stanovené hladiny kyseliny benzoové pod platnym hygi-
enickym limitem 30 mg/kg.
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