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Fehérjealapu adalék anyagok emulzidékapacitasanak
meghatarozasa

ORMAINE CSERHALMI ZSUZSANNA és KUCSORA ISTVAN
Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet

Erkezett: 1986. junius 20.

A fehérjealapli adalék anyagok miszaki-technolégiai mindsitésének egyik
modja funkcidés tulajdonsagokkal torténd jellemzésiik. A funkciés tulajdonsagok
alatt olyan fizikai-kémiai jellemzdket értlink, melyek meghatarozzak, kifejezik és
elére jelzik a fehérjék, ill. fehérjealapu adalék anyagok viselkedését az élelmiszer-
ipari feldolgozas, tarolas, felhasznalads soran és ezdltal hatassal vannak az élelmi-
szerek mindségére.

A fehérjealapu adalék anyagok egyik legfontosabb funkcids tulajdonsaga az
emulgeald képessége, melyet az emulgeald aktivitdssal, emulzié stabilitdssal és
emulzié kapacitassal (EC) jellemezhetiink. Az emulzié kapacitds fogalma alatt
adott rendszerben meghatéarozott mennyiségl fehérje altal emulgedlt olajmennyi-
séget értlink (g emulgedlt olaj/g fehérje) ((KINSELLA, 1979).

Az EC mérésére a nemzetkdzi szakirodalomban szadmos moédszer talalhaté.
Ezek a médszerek déntéen az emulgealasi koriilmények kilénbozéségében és az
emulgedlas végpontjanak, vagyis a vizsgalati anyagok altal felvett maximalis
olajmennyiségének mérésében kiilonbdznek egymastal.

SWIFT és mtsai (1961) husmodell rendszerek kapacitds mérése soran az
emulzi6 megtoréséig felvett olaj mennyiségét hataroztak meg, ahol az emulzio
viszkozitasa hirtelen visszaesik. WEBB és mtsai (1970) his- és halfehérjék emulzié-
kapacitasanak mérésekor az emulgealas végpontjat elektromos ellenallassal
hataroztak meg. MARSHALL és mtsai (1975), WANG és KINSELLA (1976) a
végpont felismerésének megkonnyitése érdekében festett olajat alkalmaztak.
MAUNE (1981) az emulgeédlas végpontjanak meghatarozasara, olyan mdszert
szerkesztett, mely az elektromos ellenallasvaltozas-mérés alapjan hatarozza meg
a végpontot, melynek jelzésére a mlszerhez kapcsolt lampa szolgal.

KATO és mtsai (1985) fehérjék emulgedlé tulajdonsagat a vezetbképesség
valtozasa alapjan mérték.

Az irodalomban kozdélt kildnbdz6 modszerek elényds megoldasait felhasz-
nalva a KEKI| Gyartmanyfejlesztési Osztalyan egyszer(, gyors, objektiv végpont-
jelzésli médszert dolgoztunk ki a fehérjealapl adalék anyagok EC-nak mérésére.

A MODSZER LEIRASA

A mobdszer lényege

A fehérjealapu adalékanyagot EC-t azzal az olajmennyiséggel mérjik, amelyet
a megfelel6 moédon el6készitett vizsgalati anyagok az adott mérési koriilmények
kézott emulgealni képesek. Az emulgedlé képesség végpontjat elektromos ellen-
allasi mérés alapjan hatarozzuk meg. A mérés azon az elven alapul, hogy az el6-
készitett vizsgalati anyagok (fehérjeoldatok) és a mérés soran kialakult emulzié
ellendllasa alacsonyabb, mint fokozatosan hozzaadagolt olajé. A mérés folyaman
a kialakult emulzié a fokozatosan adagolt olaj hatdsara ,megtorik”, vagyis ellen-
allasa hirtelen megnovekszik, mely a mérés végpontjat jelzi.
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A mérés végpontjanak jelzése

A mérés végpontjat, azaz az ellendllas hirtelen véltozasat MAUNE (1981)
altal ismertetett miszer leirdsa alapjan a KEKI Gyartmanyfejlesztési Osztalyan
kifejlesztett mérémiszerrel mértik. A mérés végpontjat, a miszerhez kapcsolt
lampa kigyulladasa jelzi.

Az eljaras leirasa
Minta el6készités:

5 g vizsgalati mintat 200 cm3 szobah&mérsékleti 0,51.10~nol/m3 Natrium-
klorid-oldatban (3%-o0s oldat) 1 percig 10000-es fordulaton (Ultra Turrax D
18- K) homogenizalunk, majd 10 percig 5000-es fordulaton centrifugaljuk (NDK
gyartmanyd T 52). A tiszta oldatot hit6szekrényben 24 6rat 5 °C-on taroljuk.

Az oldatban év6 oldott jeliérjemennyiség
meghatarozasa

A kdzo6lt modon el6készitett oldatban jelenlévé fehérjemennyiséget Kjel-Foss
automata fehérje-meghataroz6 berendezés segitségével hataroztuk meg. (A fehérje-
meghatarozasara mas modszer is alkalmazhato).

Mérési eljaras

Az el6készitett és h(itészekrényben tarolt oldatbdl, kbzvetlenil a mérés meg-
kezdésekor 10 cm3t az 7. dbran bemutatott livegcs6be dntiink és birettdhoz kap-
csolt gumicsdvon keresztil 5 cm3 napraforg6olajat adunk hozzd. A hozziadott
napraforgdolajjal 1 percig 10 000-es fordulattal (Ultra Turax D 18—K) homogeni-
zéljuk, majd 1cm3sec-os adagolasi sebességgel folyamatos keverés mellett hozza-
adjuk az olajat. Amikor az ellenallas mérd miiszerhez kapcsolt lampa kigyullad
az olajadagolé csapjat elzarjuk és leolvassuk a fogyott olaj mennyiségét.

A szamitas menete

Az EC értékét 1g kioldott fehérje altal emulgealt olajmennyiségben fejezziik
ki.

a = fogyott olajmennyiség (cm3
h = 10 cm3 oldatban lév6 kioldott fehérjemennyiség (g)
0 = az olaj sirisége (g/cm3

A modszer pontossaga

A modszer szazalékos hibaszérasa 5—15% ko6zott ingadozik, mely a fehérjék,
valamint fehérjealapl adalék anyagok egyéb funkciés tulajdonsaganak mérésére
szolgalé modszerek pontossagaval megegyezik.

MERES| EREDMENYEK, ERTEKELES

Néhany fehérjealapt adalék anyag EC-t hataroztuk meg e modszerrel. A
mérési eredményeket az 7. tablazatban mutatjuk be.
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7. tablazat

Néhany fehérjealapt adalék anyag EC érféke
(n = 3)

10 cm3 oldatban

Anyag I?%/Sn;??s%rée_ Ol?gr?w%))/és EC*

g-ban
Szoéjafehérje izolatum ... 0,0129 + 0,0007 14,42+ 0,50 952,7
Sz6jafehérje koncentratum ....... 0,0250+0,0002 27,2+1,4 927,3
Tejfehérje izolatum ... 0,1260+ 0,0151 26,46+ 0,35 178,9
Tejfehérje koncentratum ............. 0,0396 + 0,0005 23,33+1,15 502,1
Szaritott tojasfehérjepor................ 0,1786 + 0,0125 28,00+ 3,56 133,6

* a szamitasnal figyelembe vett olajsiirliség @= 0,8523 g/cm3

A tablazatban egy-egy vizsgalt minta harom parhuzamos mérési adatait és az
adatokbdl szamitott EC értékeket tintettik fel.

A vizsgalati tapasztalataink alapjan e mddszer alkalmas a fehérjealapu
adalék anyagok EC-nak meghatarozasara, de a mérési eredmények reprodukal-
hatésaga és 6sszehasonlithatésaga érdekében a mérési korilmények standardiza-
lasa rendkivul fontos, melyet irodalmi (2,3,9) adatok és sajat tapasztalataink is
alatdmasztanak, ezért célul tliztik ki a mérési korilmények tovabbi pontositasat.
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FEHERJEALAPU ADALEK ANYAGOK EMULZIOKAPACITASANAK
MEGHATAROZASA

Ormainé Cserhalmi Zsuzsanna és Kucsora Istvan

A KEK1 Gyartméanyfejlesztési Osztalyan egyszeri, gyors, objektiv végpont-
jelzésli médszert dolgoztunk ki a fehérjealapl adalék anyagok emulziékapacita-
sanak meghatarozasara. Az emulgeald képesség végpontjat elektromos ellenallas-
mérés alapjan hatarozzuk meg. A vizsgalati tapasztalataink alapjan e moédszer
alkalmas a fehérjealapu adalék anyagok EC-nak meghatarozasara, de a mérési
eredmények reprodukalhatésaga és 0Osszehasonlithatosdga érdekében a mérési
korilmények standardizalasa rendkivil fontos. Ezért célul tliztik ki a mérési
koralmények tovabbi pontositasat.
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THE DETECTION OF EMULSION CAPACITY IN PROTEINBASIC
ADDITIVES

Ormai —Cserhalmi, Zs. and Kucsora, .

A simple, fast objective final point method was elaborated for the deter-
mination of amulsion capacity (EC) in proteinbasic additives by the Product
Development Department of Central Food Research Institute (KEKI). The final
point of emulsifying power was determined by the measuring of electrical resis-
tance. According to the authors experience this method is suibtable for the deter-
mination of EC of proteinbasic additives, but the standardization of measuring
circumstances is very important because of the reproducing and comparabling of
survey data. The authors made up their's mind to do further exact measuring
circumstances.

OMPELENEHUE 3MY/IbCUOHHOW CMNOCOBHOCTU
OOBABOYHbLIX BEWECTB HA BE/IKOBOW
OCHOBE

XK. OpmanHa Yepxanmun n . Kyyopa

B crtatbe aBTOpbl COOOLAT O NPOCTOM, ObICTPOM, OOGBLEKTMBHOM METOAE
ONpeaeneHnsi smynocuonnoi CMNOCOBHOCTU [06aABOYHbLIX BELECTB Ha 6GeKoBOW
OCHOBe, KOTOpblli 6bin pa3paboTaH B LieHTpanbHOM Hay4HO-UccnefoBaTelbCkoM
WHCTUTYTE MULEBOIN MPOMbIWIEHHOCTN. KOHEeYHas TOYKa swynecuonwnoii CMOCOG-
HOCTW onpefensnacb Ha OCHOBE W3MepPeHUli 3/1eKTPUYECKOro COnpoTMBIEHUS.

Ha ocHoBe OnbITHbIX AOaHHbIX 6bI110 YCTaHOB/IEHO, 4YTO ,D,aHHbII7I MeToA ABNAeTcA
NPUrogHbIM ANA ONpefenieHnst smynscuonnoi CMOCOBHOCTM [06ABOYHBLIX BELLECTB
Ha 6enkoBoil ocHoBe. OfHaKO, CTaHAAPTU3AUWSA ycnosuii W3MEPEHWIA SIBNSETCA
OYEHb BAXHOW [AN1A CXOAMMOCTM WM BOCMPOM3BOAMMOCTU PE3Y/NbTaTOB U3MEPEHWIA.

|-|03Tomy, B KauyecTBe HaMeueHHOoW uenn asnsetTca ,qaaneVlLuee YTOUYHEHNE
YCNOBUIA N3MEpPEHNA.

BESTIMMUNG DER EMULSIOSKAPAZITAT VON ZUSATZSTOFFEN AUF
EIWEISSBASIS

Ormainé Cserhalmi, Zs. und Kucsora, I.

In der Abteilung Produktentwicklung des Zentralinstitues fiir Lebensmittel-
forschung (KEKI) wurde eine schnelle und objektive Endpunktanzeigemethode
zur Bestimmung der Emulsionskapazitat von Zusatzstoffen auf Eiwei3basis
ausgearbeitet. Der Endpunkt der Emulgierfahigkeit wurde auf der Grundlage des
elektrischen Wiederstandes bestimmt. GemaR den Untersuchungserfahrungen der
Verfasser ist diese Methode geeignet fiir die Bestimmung von EC der Zusatzstoffe
auf EiweiRbasis, aber im Interesse der Reproduzierbarkeit und Vergleichbarkeit
der MeRergebnisse ist die Standardisierung der MeRbedingungen auBerordentlich
wichtig. Deshalb wurde die weitere Préazisierung der MefRbedingungen als Ziel
gestellt.
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Uj mlszeres savfokmérés a sutGiparban

PETROCZI EDIT
Sutbipari Kutaté-Fejleszt6 és Szolgaltaté Kozos Vallalat

Erkezett: 1986. december 27.

A sut6ipari termékek min6ségénél és mindsitésénél a savfok fontos mutatd. Az
eddig) sutdipari gyakorlatban a lisztek és a késztermékek savfokat titralassal,
indikatoros végpontjelzéssel hatarozzak meg. Ennél a médszernél az egyén szin-
megitélé képességétdl fligg a mérési eredmények pontossaga, amely sok esetben
ia vallalatok és a minéségvizsgalo intézetek kozott vitara ad okot.

A savfokmérés szabvanyban leirt mddszerének id6igényessége, bizonytalan-
saga és a korszer(i laboratériumi eszk6zok nyujtotta lehet6ségek kihasznalasara
valé torekvés a meghatarozas mddszerének és kortilményeinek feliilvizsgalatara
iranyitotta figyelmiinket (1).

A jelenlegi vizsgélati moédszer elve

A vizsgaland6 minta vizes szuszpenziéjanak savtartalmat fenolftalein indi-
kator jelenlétében liggal k6zémbositjik.

A minta el6készitése

A vizsgalathoz bél-viz szuszpenziét készitiink a kovetkez6k szerint:
40 g termékbél+ 360 cmi desztvizzel csomomentes szuszpenziot készitlink,
30 percig allni hagyjuk, kozben 10 percenként, tehat dsszesen kétszer felrdzzuk.

A vizsgalat végrehajtasa
A szuszpenziébdél 100 cm31 1 cm3 fenolftalein indikator jelenlétében 0,1

tnol/l NaOH mér6oldattal titralunk. A titrdlas végpontjat 30 mp-ig megmarad6
halvany rézsaszinl szinez6dés jelzi.

Az eredmény kiszamitasa
Savfok = 0,1 mél/1 NaOH fogyasa (cm3 x NaOH faktora.
A mérés pontossaga

A péarhuzamosan végzett vizsgalatok eredményei kozétt a megengedett
eltérés 0,2 savfok.

Ennek a metodikanak a hibaforrasai

—nincs egyértelmiien meghatarozva a vizsgéalati anyag el6készitése,

—a szuszpenzid készitésére kézi és gépi (turmix) modszer is megengedett;
a problémat itt az okozza, hogy az apritasi fok és abbdl kdvetkez6en az ilepedés
sebessége kulonbdzé az egyes eljarasoknal, ami a lug fogyasat megvaltoztatja,

—a 30 perces allas miatt a leveg6bdl szén-dioxid jut a szuszpenziéba, ami
olyan titralhat6 savtartalmat képez, amely nem az anyag savassagabdl ered,
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— végiil pedig az indikatoros végpontjelzés az egyén szubjektiv szinmegitéld
képességén alapul.

A felsorolt hidnyossagok miatt olyan eljarast kellett keresni, amely ezen
hibalehet6ségek jelentds részét kizarja, igy azonos termékbdl az orszag kulonb6z6
részein is egy megengedett hibahataron beliil lehet mérni. Az ilyen mddszer alkal-
mazasara vald torekvés mind a hazai, mind a kulféldi szakirodalomban régéta
jelentkezik, vagyis a savfokmérésnél sziikséges titralas végpontjat egyértelmten
miszeres uton (pH-méréssel) javasoljak meghatarozni (2, 3,4, 5).

Az Gj médszer elve

A vizsgaland6 termék 20 g-janak desztillalt vizes szuszpenzitjat pH 8,4 értékig
titraljuk 0,1 mol/l NaOH mérboldattal. Ez az Un. elektrometrias titralas, melyet
az élelmiszeripar teriiletén mar tobb helyen alkalmaznak (6).

A m(iszeres savfokmérés kidolgozasanal a vizsgalat minden fazisat egyértel-
miien meghataroztuk:

A mintak el6készitése

A vizsgalatnal minden esetben torekedni kell arra, hogy a vett minta minél
inkabb képviselje a vizsgalandd anyag egészét. Ezt lisztnél, kovasznal, tésztanal
a kulénbodzd helyrél vett és homogénezett mintakbdl valé beméréssel érhetjik el.
Késztermék esetében a termékek héjat lefejtve a bélzetet 2—3 g-os darabokra
tordeljuk, majd Osszekeverjuk.

A szuszpenzid készitése

Az el6készitett mintdbol 20 g-ot bemériink és 150 cm3 szobahdmérsékletli
desztillalt vizzel haztartasi turmixgépen csomémentes szuszpenzibt készitink.

A turmixolas ideje

Lisztnél, hig kovasznal a turmixolas ideje 30 mp, sirl kovasznal, tésztanal
és készterméknél 90 mp.

Az elkészitett szuszpenziét 250 cm3es f6z6poharba mossuk at, 50 cm3 desztil-
lalt vizzel.

A titralasra kerll6 szuszpenzié Osszetétele:

20 g anyag, 200 cm3desztillalt viz, valamint 1 cm3fenolftalein indikator.

A titralas végrehajtasa

Az elektrodot a szuszpenzibba meritjik, megkezdjuk a ldg adagolasat, a
végpontot 30 mp-ig megmaraddé pH 8,4 érték jelzi. A szuszpenzio-titralas alatti
homogenitadsat méagneses keverbvei biztositjuk.

Fontos, hogy a titralast 4 percen belll befejezzik, mert tovabbi kevertetéssel
a szén-dioxid oldédasa kovetkeztében fogyasnovekedésre lehet szamitani.

Az eredmény szamitasa

Savfok = &1 MOVL NaOH fogyasa (cm3 x NaOH faktora
2
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A mérés pontossaga

A parhuzamosan végzett vizsgalatok eredményei kozo6tt a megengedett
eltérés max. 0,1 savfok.

A regi és az Uj modszerrel 6sszehasonlitd méréseket végeztink (1. abra).
Mindkét eljarassal a termékekre jellemzé savfokértékeket mértiink, a két méréssel
kapott eredmények kdzétt minimalis eltérés mutatkozik.

A modszer pontossaganak és dsszehasonlithatésaganak értékelése

A pontossag és dsszehasonlithatésag értékelésére vallalatunknal végeztiink
sorozatméréseket, valamint korvizsgalatot szerveztiink a sut6ipari véallalatok és
egyes mindségvizsgalé intézetek bevonasaval. A korvizsgélatra 4 db bedllitott
savfoku terméket kildtiink el, amelyb6l 2 -2 parhuzamos cipénak egyforma volt
a savfoka.

A korvizsgalatban 15laboratérium vett részt, sutipari vallalatok és minéség-
vizsgalo intézetek (megyei Allategészségugyi Allomasok és a KERMI) egyarant.

Eredmények

Az értékelés soran ellendriztik a pontossagot, amely alatt az egy laboron
beliili parhuzamos mérések kozotti eltérést értjuk (2. abra).

Vallalati méréseinknél megallapitottuk, hogy azonos termékbdl 10 parhuzamos
mérést elvégezve, mlszeres vizsgalattal a legnagyobb eltérés 0,1 savfok volt,
szemben a hagyomanyos eljarassal, ahol ez az érték max. 0,2 lehet. Az &brabdl
megallapithaté, hogy a szamitott szorés, relativ szérds és a modszerhiba az Uj
eljarasnal kisebb.

A korvizsgalatnal a beérkezett eredmények azt mutattdk, hogy a 4 termékbdl
2—2-nek azonos savfokot mértek, illetve a mérések terjedelme max. 0,1 volt,
vagyis avizsgalok felismerték arejtett parhuzamosokat (3. abra). Az ,,a" terméknél
5 vizsgalénal nem volt eltérés, a ,,b” terméknél 8 vizsgalé mért azonos értéket,
amelyet a hisztogramok j6l érzékeltetnek (4., 5. abrak).

A modszer 6sszehasonlithatésaganak értékelése

Az 0Osszehasonlithatésag vizsgélatanal kulénbéz6 laboratériumok mérési
eredményeit vetjik &Gssze (3. abra).

Az abrabdl leolvashatjuk, hogy a mérési eredmények terjedelme ,,a” terméknél
0,6 savfok, ,,b”-nél 0,8 savfok.

Az eredmények kiértékelése az 1SO 5725 szabvany alapjan tértént, amely
kimondja, hogy a laboratériumok kozétti reprodukalhatésag annéal jobb, minél
kisebb az Osszehasonlithatésag és pontossag hanyadosa (7).

Ennek figyelembe vételével az eredményekbdl megallapithatd, hogy az
optimalis 0,2 savfok eltérésén belil mért mindkét termék esetében a vizsgalok
70%-a.

Az (j vizsgalati médszer a liszt- és késztermékvizsgélati szabvanyokba be-
épitésre kerdilt.
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Savfok-atlagértékek dsszehasonlitasa 7. abra

szokasos j  miszeres
Anyag megnevezése
modszerrel
BL 55 2,73 2,71
BL 80 3,58 3,54
RL 90 4,57 4,35
BL 112 4,65 4,63
Kovaszok: 70%-os 6 6. 3,12 3,06 m
100%-0s 6 6. 4,28 4,05
150%-0s 6 6. 4,89 4,64
70%-0s 24 6. 7,95 7,66
100%-0s 24 6. 8,74 8,46
150%-0s 24 6. 9,06 8,74
Nyers tészta 4,09 4,09
Késztermék l. 3,64 3,49
Késztermék 1. 5,24 5,08
Késztermék 1. 5,25 5,09
Késztermék V. 3,88 3,70
Késztermék V. 3,79 3,64
Késztermék VI. 3,62 3,33
,2. dbra
Indikatoros Miiszeres
Anyag neve modsz. moédsz.
R S V(%) hiba X R S V(%)  hiba
BL 55 2,73 0,10 0,057 2,10 3,60 2,71 0,04 0,023 0,80 1,40
BL 80 3,58 0,13 0,075 2,00 3,60 3,54 0,10 0,058 1,60 *2,80
BL 112 4,66 0,24 0,120 2,60 5,10 4,63 0,13 0,070 1,50 2,80
RL 90 356 0,16 0,087 2,40 450 3,35 0,10 0,050 1,50 2,90
Készt. l. 3,64 031 0,157 4,30 8,50 349 0,17 0,087 2,50 4,90
Készt. 1I. 5,24 0,28 0,140 2,70 530 5,08 0,20 0,101 1,90 2,00
Készt. 111. 3,88 0,18 0,104 2,70 4,60 3,69 0,10 0,076 2,00 2,70

A jelolések: X: atlag
R: az értékek terjedelme
S: széras
V: relativ szérds V = — 100 (%)
X
a modszer hibaja: aterjedelem (R) és az atlag (X)
hanyadosa - 100 ( %)
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Labor szama

AW N R

o o

o0

gyokoémig

A korvizsgéalat eredményei

3,50
3,60
3,60
3,60
3,40
3,30
3,40
3,45
3,50
3,40
3,60
3,00
3,40
3,40
3,45

Az ,a" parhuzamosok

4,70
4,64
4,60
4,50
4,20
4,20
4,25
4,30
4,30
4,35
4,70
3,86
435
4,30

4,30

hiszlogramiai

4,70%
4,78
4,50
4,50*
4,25
4,20%
4,25%
4,30%
4,20
4,35%
4,80
3,98
4,30
4,30*

4,30*

3. abra

3,50*
3,50
3,60*
3,60*
3,30
3,40
3,40*
3,40
3,25
3,45
3,60*
2,98
3,50
3,50

3,40
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(5) Gasztonyi K.—Takacs E.. Elelmiszervizsgalati kozlemények 9, 13, 1963.

(6) Katona F.—Garai T.—Dévay J.: Elelmiszervizsgalati kézlemények 15, 285, 1969.

(7) 1SO 5725 Korvizsgalati médszerek pontossaga, a laboratériumi korvizsgaiatok ismételhets-
ségének (reprodukalhatésdganak) meghatarozasa.

UJ MUSZERES SAVFOKMERES A SUTOIPARBAN
Petréczi Edit

A miszeres savfok meghatarozasa a sutdipari termékek minéségének és
mindsitésének sarkalatos pontja. Az eddigi sut6ipari gyakorlatban a savfokot
titrdlassal, indikatoros végpontjelzéssel allapitjdk meg. Ennél a mddszernél az
egyéni szinmegitél6 képességtdl fligg a mérési eredmények pontossaga.

A titrdlas végpontjanak egyértelml megéallapitasara az egyik legalkalmasabb
moédszer a pH-mérés felhasznaldsa, ahol a végpontot a pH-mér6 segitségével
érzékelhetjik. Az eljaras szerint a vizsgaland6é anyagbél 20 g-ot bemérve annak
desztillalt vizes szuszpenziéjat pH 8,4 értékig titraljuk. A fogyott lig cm:-eib6l
szamitjuk a megadott képlet alapjan a termékek savfokat.
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NEW INSTRUMENTAL DETECTION OF ACID VALUE IN
THE BAKING INDUSTRY

Petréczi, E.

The instrumental objective detection of acid value is a very important
point in the quality and qualification of bakery products. Now in the practice
the acid value is determined with titration beside indicator final point.

Accuracy of measurement depends on colour test ability of the person. The
potentiometrical final point detection is the most suitable method of them
all. That means the destilled water suspension of the testing matter (20 g) is
titrated up to a pH-value of 8,4. The acid value of products is calculated from
volume of base solution according to the given formula.

HOBOE NMPUBOPHOE USMEPEHWE CTEMNEHN
KNCNOTHOCTW B MEKAPHOW NMPOMbBIWAEHHOCTHU

3. lMeTpouun

MpnbopHoe onpegeneHne CTeENEHN KUC/IOTHOCTU SBNSIETCA BaXHbIM (DAKTOPOM
OMEHKM KauyecTBa M aTTectauuy MpOAYKTOB MNeKapHOli NpPOMbIWIEHHOCTN. B Hac-
ToslLlee Bpems KOHeyHas Touka CTEeneHu KUCMOTHOCTWM MNPOAYKTOB NEKapHOii
NMPOMBILLIEHHOCTU OMpefenfaeTcs TUTPOBaHNEM, T. €. M0 U3MEHEHWUIO LBeTa WHAU-
Katopa. TOYHOCTb pe3ynbTaToB W3MEPEHW 3TOro MeToda 3aBMCUT OT WHAW-
BUAYyasIbHOW CMOCOGHOCTU OLEHKM LBeTa.

[na opHO3HAYHOrO onpedeneHVss KOHEYHOW TOYKM TUTPOBaHWA Hambonee
NPUrofiHbIM SBASETCA MeTOf U3MepeHUs PpH,T. €. KOHEYHYI touxy TUTPOBAHUA
onpeaensoT ¢ nomoLlbio pH-meTpa.

CornacHo TeKCTy onucaHua meTofa onpefenenus, 20 ©  aHanvM3upyemoii
npo6bl CycneHAMpylT B AUCTWINMPOBaHHON BoAe, 3aTeM TUTPYIOT CyCneH3uio
[0 BeNuuuHbl pH —8,4. KOHEYHYI0 touky TUTPOBAHUA yCTaHaB/AUBAKOT C NOMOLLH
pH-meTpa. Mo konnyecTBy CM3 M3PacXOAOBaHHOW AN TUTPOBAHUS LUENoYM, Ha
OCHOBE [aHHOl B TEKCTE onucaHusa MeTofa onpefeneHns hopMysibl, pacCUnTbiBaOT
CTeneHb KWUC/IOTHOCTU aHa/IM3MPYyeMoro npoaykra.

NEUE INSTRUMENTELLE SAUREGRADBESTIMMUNG IN DER
BACKWARENINDUSTRIE

Petroczi, E.

Die instrumenteile Bestimmung des S&uregrades ist ein Kernpunkt der
Qualitat und Qualitatsbewertung von Erzeugnissen der Backwarenindustrie.
In der Praxis der Backwarenindustrie wird der Sduregrad durch Titrieren, mit
einer Indikator-Endpunkt-Anzeige bestimmt. Bei dieser Methode héangt die
Genauigkeit der MeRergebnisse von der individuellen Farburteilfahigkeit ab.
Zur eindeutigen Feststellung des Endpunktes ist der Einsatz der pH-Messung
geeignet, wobei der Endpunkt mit einem pH-MefRgerat bestimmt wird. Nach
dem vorgeschlagenen Verfahren werden 20 g Probe eingewogen und deren wassrige
Suspension wird bis zum pH 8,4 titriert. Aus der cm3Zahl der verbrauchten Lauge
wird der Sauregrad des Produkts nach der angegebenen Formel berechnet.
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

SCHIEBERLE, P. és GROSCH, W.:

A buzakenyérhéj illékony zamatanyagainak azonositasa — Osszehasonlitds a rozs-
kenyérhéjjal

(Identification of the Volatile Flavour Compounds of Wheat Bread Crust — Com-
parison with Rye Bread Crust)

Z. Lebesm. Unters. Forsch. 180 (1985) 6, 474-478

A tésztakészités és kenyérsutés soran nagyszamu illékony vegyilet képzddik,
amelyek kézil mar tobb mint 250-et azonositottak. Kilondsen a héj aromaprofil-
jat meghatarozé anyagok jelent6sek, mert ezek erésen befolyasoljak a vasarlé vé-
leményét.

A szerz6k azonos mennyiségi buza- ésrozskenyérhéjbol izolaltak ésfrakcional-
tdk az illékony vegytleteket és 6sszehasonlitottak aromagramjaikat. A frakciona-
lashoz oszlopkromatografias, nagynyomasu folyadékkromatografias és kapillaris
gazkromatografias eljarasokat kombinaltak. A kapillaris gazkromatografias effluen-
sekben érzékszervileg kimutathaté zamatanyagokat tomegspektrometriaval azo-
nositottak. A 2-acetil-lI-pirrolin a blGzakenyérhéj jellegzetes vegyiletének bizo-
nyult. A rozskenyérhéjjal Osszehasonlitva azt talaltak, hogy a buzakenyérhéj
csak tizenhatot tartalmaz a rozs harminc semleges/bazikus aromavegyiletébél.
Bar az acetil-pirazint mindkét héjban megtalaltak, mas vegyiletek: a 2-acetil-
piridin, az 5-metil-6,7-dihidro-5H-ciklopenta(b) pirazin és a2 acetil-1, 4, 5, 6-tetra-
hidro-piridin, amelyek mind rendelkeznek kenyérhéjhoz hasonlé illattal, csak a
rozsban talalhatok.

Boros I. (Budapest)

HENNING, W .

Thyreostaticumok kimutatasa pajzsmirigyszovetb6l HPLC segitségével.
(Zum Nachweis von Thyreostatika aus Schilddrisengewebe mittels HPLC)
Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 40 (1986) 1. 1—2.

Az NSZK vonatkozé rendelete szerint tilos Thyreostaticumok pl: tiouracilok
hasznalata az allathizlalas soran. Kimutatasukhoz a pajzsmirigyszovetek vizsga-
lata ajanlott. Kvantitativ meghatarozas nem szilkséges, a pozitiv lelet elégséges a
szankcionalashoz.

A vagasmeleg szdvetet szarazjég hozzaadassal homogenizaljak, melybdl 50%
-os metilalkohol-viz oldattal turmixolva kivonjak a tiouracil szarmazékokat stb.
Ezutan centrifugalnak: 5000 n(min) 20 perc. A feluliszé szilirése utan zsirmentes
legyen a kivonat, ezt 60 °C-on vakuumrotadeszt-en szarazra paroljak, a maradé-
kot 4:1 diklormetan-etanol-lal extrahaljak (15 perc) vakuum nélkil. Az Gjabb
szarazra parolas utan a maradékot metanollal veszik fel.

A HPLC-n Diol-fazisra viszik (UV detektor, 285 nm) az extraktumot, pozitiv
lelet esetén RP-fazison, esetleg még VRK-val utdnkémlelnek. A HPLC paraméte-
reit ismertetik. A visszanyerés 50-60% (felvitel 1 mg/1 kg szévet). 0,02 mg/kg a
kimutathat6sagi hatar. Zavar6 hatasok kizartak.

73 ndvendék bika vizsgélata, 4 gazdasagbodl valé szaréprébaszeri mintavétel
mellett, negativ leletet eredményezett.

Six L. (Gyér)
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KUKORICAFEHERJEK VIZSGALATA 111.
Fehérjefrakciok aminosav Osszetétele

SHAROBEEM SAMY FANOUS-HIDVEGI MATE-LASZTITY
RADOMIR —SIMONNE SARKAD I LIVIA

Budapesti M(iszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest
Erkezett 1986. januar 31.

A kukoricafehérjék aminosav 0Osszetételével kapcsolatban — kiléndsen
amerikai és francia szerz6k munkai révén — meglehetésen sok irodalmi adat all
rendelkezésunkre. A kukorica albuminok és globulinok — az aminosav-6sszetétel
alapjan — jellegzetesen kilonbéznek egymastol: az albuminokban tdébb az aszpa-
raginsav, a threonin, aprolin, aglicin ésaz alanin, azonban szegényebbek glutamin-
savban és argininben (Wall és Paulis (6)).

A hidroféb aminosavak, a leucin, prolin, alanin és fenilalanin relative nagyobb
koncentracioban a zeinben talalhatok. Talan ez az oka a zeinnek szerves polaros
oldészerekben val6é oldhatésaganak és a vizben valé oldhatatlansaganak (Bandet
et al. (1)).

A gdl)t)éshordozé aminosavaknak, um. a lizinnek, argininnek és aszparigin-
savnak a hianya lehet az oka annak, hogy viszonylag magas pH szikséges a
zeinnek vizes kozegben val6 oldasahoz, és ezzel magyarazhaté a zein precipitaciés
hajlama kis soékoncentracioknal. A hidrogénkotéseket bonté éagensek, mint pl.
a karbamid, a polaris glutaminszarmazékok kozotti kapcsolatokat bontjdk meg.
E hatds a zein esetén azért jelent6s, mert a glutaminsav koncentracidja nagy.

A kukorica fehérjefrakciok aminosav Osszetételét az 7. tablazatban mutatjuk
be, irodalmi adatok alapjan.

7. tablazat
Kukorica fehérjefrakciok aminosav dsszetétele
(Paulis (2))
g/100 g fehérje
Aminosav
Albumin Globulin Zein Glutelin
Lizin .. 5,6 5,3 0,2 3,1
Hisztidin 2,2 3,4 4,3 33
Ammoénia 14 14 3,4 3,4
Arginin ... 6.7 11,2 2,1 4,9
Aszparaginsav 8,4 6,7 4,8 7,2
Threonin 4,5 2,8 3.4 4,2
Szerin ... 4,2 4,6 55 4,9
Glutaminsav. 11,1 14,7 26,5 19,1
Prolin.. 4,3 3,2 8,1 8,7
Glicin 53 4,2 2,5 4,6
Alanin 6,0 4,3 8,9 6,8
Valin 5,0 4,9 3,6 52
Metionin 1,3 0,9 15 3,7
Izoleucin 3,2 2,6 3,9 4,2
Leucin 56 51 19,4 11,4
Tirozin 31 2,8 5,8 5,4
Fenilalanin 3,1 4,1 7,1 4,0

207



Az a tény, hogy a zein lizinben szegény, valamint az a felismerés, hogy az un.
opaque-2 mutansokban a zein szintézise genetikusan represszalt (legalabb is rész-
ben), megnyitotta az utat a zeinben szegény, de lizinben gazdag kukoricafajtak
elterjedése el6tt.

Anyag és moédszer
Vizsgalati mintadk
A vizsgélatokba a kovetkezd kukoricafajtakat vontuk be:

Mv Se 394 (sima) (magyarorszagi termesztés()
Pioneer 3732 Se (l16fogu)

Mv Se 550 Wx (lé6fogu)

Se 6390 HL opaque —2 (I6fogu)

Csemege kukorica Mv Se Ideal (I6fogu)

Fehér kukorica (sima) (USA-ban termesztett)
Brillant (sima) (NSZK-ban termesztett)
Giza 2 (sima) (Egyiptomban termesztett)

A mintédk el6készitése megegyezik az el6z6 kodzleményeinkben irottakkal
4, 5).

Fehérjefrakciok kinyerése

Albumin kinyerése

5 g zsirtalanitott kukoricadarat szuszpendaltunk 20 cm3 desztillalt vizben egy
mianyag centrifugacs6ben. Ezutan a szuszpenziét egy 6ran at razattuk. Ezt
kovette egy 5000 fordulatszamnal végrehajtott 20 perces centrifugalas. A felll-
Usz6t dekantaltuk és a csapadékot — az el6bbiekkel megegyez6 médon - ismét
extrahaltuk.

Az egyesitett feluliszokat fagyasztva szaritottuk.

Globulin kinyerése

Az albumin kinyerése utan fennmaradd, vizben nem oldédé maradékot 20 cm3
1 M NaCl oldattal extrahaltuk a fentiekkel megegyez6 médon, majd ugyandgy
centrifugéltuk, s a maradékkal a muveleteket Ujbol elvégeztiik. Liofilezés el6tt
az egyesitett felliluszékat desztillalt vizzel szemben 48 o6ran keresztil, 4 °C-on
dializaltuk.

Glutelin és zein kinyerése

12 g kukoricadrleményt 360 cm3alkoholos KOH-dal (0,05 M KOH-ot tartal-
mazé 60%-os etanol) szuszpendaltuk egy gdmblombikban. Egy 6ras razatas utan
a szuszpenziot 30 percen at 5000 fordulatszamnal centrifugaltuk. A felGliszot
dekantaltuk és a pH-jat tomény sosavval 6,5-re allitottuk be. Az elegyet 24 6ran
keresztll h(it6szekrényben taroltuk a glutelin teljes kicsapodasa érdekében. A
precipitatumot centrifugalassal kiilonitettik el, és szobahémérsékleten szaritottuk.

Ezutan afelliliszot desztillalt vizzel kétszeresre higitottuk és48 6ran keresztil
hltészekrényben allni hagytuk a zein kicsapatasa érdekében. A precipitatumot
az el6bbiekkel megegyez6 modon centrifugaltuk és szaritottuk.

Aminosav-analizis

A fehérjefrakciok aminosav Osszetételét egy korabbi kozleményiinkben
leirtak szerint végeztik (Sharobeem et al (3)).
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Eredmények és értékelésiik

A vizsgalt mintak fehérjefrakciéinak aminosav dsszetételét a 2-9. tablazatban

mutatjuk be.

Az eredmények értékelésekor a kovetkez6 kérdést tettiik fel:

2. tablazat
Az Mv— Se 394 mutans kukorica fehérjefrakciéinak aminosav 0sszetétele
(g per 16 gN)

Aminosav Albumin Globulin Zein Glutelin
Aszparaginsav 12,07 9,87 6,86 11,13
Threonin 5,52 4,45 4,37 3,73
Szerin... 4,08 5,28 7,15 4,19
Glutami 13,51 14,13 18,00 10,91
Prolin... 3,36 3,10 9,17 8,59
G licin 8,31 5,86 2,37 6,60
Alanin 4,88 4,74 9,39 5,90
Cisztein 4,96 6,39 1,04 2,11
Valin 2,00 3,82 4,43 571
Metion 1,92 1,36 1,31 1,37
I1zoleucin 1,60 2,18 2,50 3,19
Leucin 3,28 4,41 11,23 6,55
Tirozin. 2,48 2,81 5,25 5,55
Fenilaianin 1,44 2,28 5,87 6,36
Lizin ... 5,60 6,87 1,93 3,12
Hisztidin 12,95 7,99 1,82 4,67
Triptofan 1,60 1,02 0,36 0,50
Argini.n 10,47 13,46 6,95 9,83

3. tdblazat
A Pioneer 3732 Se mutans kukorica fehérjefrakciéinak aminosav Osszetétele
(g per 16 gN)

Aminosav Albumin Globulin Zein Glutelin
Aszparaginsav 8,10 7,28 6,56 10,43
Threonin 4,21 2,01 3,07 2,13
Szerin..... 4,28 3,05 7,74 4,99
Glutaminsav 15,97 9,88 19,18 13,96
Prolin... 5,53 4,16 8,63 6,90
G licin 9,19 4,68 2,62 5,76
Alanin . 5,53 3,27 9,06 6,92
Cisztein 3,27 8,02 1,34 2,17
Valin 2,73 2,82 3,94 3,94
Metionin 1,25 1,26 151 1,28
Izoleucin 1,56 2,60 2,36 2,31
Leucin 3,35 4,23 13,92 7,12
Tirozin. 3,04 3,42 4,52 5,66
Fenilaianin 2,34 2,90 5,12 6,01
Lizin ... 7,63 10,55 2,25 3,31
Hisztidin 5,22 6,84 2,08 6,15
Triptofan 1,64 1,71 0,64 1,20
Arginin 15,19 21,32 5,19 9,76
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4. tablazat

Az Mv—Se 550 wx mutans kukorica fehérjefrakci6inak aminosav dsszetétele

(g per 16 g N)

Aminosav Albumin Globulin Zein Glutelin
Aszparaginsav 11,86 12,40 5,88 10,01
Threonin 4,38 4,83 3,34 3,40
Szerin..... 3,81 4,88 5,14 4,58
Olutaminsav.. 12,29 14,28 19,97 11,71
Prolin.. 7,49 3,76 8,85 5,82
G licin .. 8,19 5,19 2,01 5,22
Alanin 6,07 4,83 9,45 6,26
Cisztein 5,79 5,51 1,59 2,94
Valin ... 3,11 3,45 3,48 4,66
Metionin 1,70 1,75 1,62 1,42
I1zoleucin 1,70 2,37 2,00 3,46
Leucin 2,24 4,39 15,01 8,29
Tirozin... 2,26 2,95 4,45 5,00
Fenilalanin 3,67 2,06 4,75 3,94
Lizin ... 5,93 6,71 2,11 8,07
Hisztidin 4,38 3,98 2,05 3,12
Triptofan.. 1,13 0,54 0,86 1,28
Arginin 12,00 16,20 7,46 10,81

5. tablazat
Az Se 6390 HL o2 mutans kukorica fehérjefrakci6inak aminosav dsszetétele
(g per 16 gN)

Aminosav Albumin Globulin Zein Glutelin
Aszparaginsav 9,64 8,75 7,60 9,60
Threonin 5,00 3,66 4,54 3,19
Szerin..... 3,62 5,75 8,09 4,19
Glutaminsav.. 19,94 14,20 14,26 12,79
Prolin.. 12,19 4,81 11,94 4,76
G licin.. 7,09 6,29 2,01 4,69
Alanin 3,11 9,33 9,40 6,45
Cisztein 3,62 4,33 1,18 2,14
Valin ... 2,70 3,50 3,11 4,36
Metionin 1,38 1,85 0,92 1,93
Izoleucin 1,84 2,73 2,78 3,14
Leucin 1,73 6,10 12,74 9,60
Tirozin... 2,35 2,78 4,14 4,36
Fenilalanin 1,22 2,76 5,13 4,67
Lizin .. 8,41 7,06 1,59 591
Hisztidin 3,26 5,38 2,03 3,41
Triptofan.. 0,82 0,96 0,83 1,76
Arginin 12,09 9,76 7,72 13,05
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6. tablazat

Az Mv-Sc Idedl, csemegekukorica fehérjefrakcidinak aminosav osszetétele

Aminosav

Aszparaginsav
Threonin
Szerin...
Glutaminsav.
Prolin.
G licin.
Alanin
Cisztein
Valin
Metionin
I1zoleucin
Leucin
Tirozin..
Fenilalanin
Lizin
Hisztidin
Triptofan.
Arginin

Albumin

(g per 16 g N)

Globulin

8,39
341
4,53
12,33
2,24
5,47
7,15
1,50
4,22
2,11
4,20
11,42
6,87
8,29
3,79
2,44
0,53
11,14

Zein

14,52

7,18

Glutelin

9,11
2,37
4,96
15,85
10,67
4,09
6,76
1,24
4,91
1,69
2,39
10,34
5,52
491
3,51
2,53
1,03
8,14

7. tablazat

Az USA-ban termesztett fehér kukorica fehérjefrakcidinak aminosav dsszetéteie

Aminosav

Aszparaginsav
Threonin
Szerin.
Glutaminsav.
Prolin.
G licin.
Alanin
Cisztein
Valin
Metionin
I1zoleucin
Leucin
Tirozin
Fenilalanin
Lizin ...
Hisztidin
Triptofan.
Arginin

3*

Albumin

19,75
5,59
4,53

13,10
5,03
7,22
3,61
3,04
2,19
0,69
1,20
2,19
354
2,55
6,58
3,40
1,49

14,30

(g per 16 g N)

Globulin

12,03
4,95
10,24
4,47
5,59
4,62
4,28
257
1,75
2,83
484
4,02
1,45
6,18
10,39
0,82
14,75

Zein

7,31
4,63
4,76
17,88
12,93
2,11
7,51
1,65
3,49
0,95
2,67
11,43
4,43
4,69
1,78
1,99
0,98
8,82

Glutelin

7,07
4,03
3,64

12,64
8,82
9,09
5,79
2,11
5,92

1,49
4,15
6,47
4,54
5,08
4,99
5.47

1,13
7,58
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A Brillant kukoricafajta fehérjefrakcidinak aminosav dsszetétele
(g per 16 g N)

Aminosav

Aszparaginsav
Threonin

Szerin.....
Glutaminsav
Prolin...
Glicin
Alanin
Cisztein
Valin

Atetionin
Izoleucin
Leucin

Tirozin
Fenilalanin
Lizin ...
Hisztidin

Triptofan..
Arginin
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Albumin

o>

N>

=N

17,00
3,76
3,00

12,11
7,14
8,08
5,35
3,10
2,44
0,75
1,97
3,57
3,19
2,54
6,57
4,23
1,50

13,71

Globulin

14,57
5,39
5,62

17,25
3,42
6,47
6,28
3,52
4,08
1,55
2,34
3,89
2,95
1,97
6,14
3,19
0,84

10,54

Zein

8,45
7,12
10,87
16,28
8,08
1,49
8,38
0,64
3,09
2,00
2,28
12,38
4,48
5,07
1,56
2,04
0,47
5,33

8. tablazat

Glutelin

11,07
6,08
5,44

12,27
7,88
6,80
6,37
0,83
4,82
2,25
3,22
8,81
2,98
3,21
4,69
484
0,77
7,68

Kukorica fehérjefrakciok aminosav 0sszetételi rangsor tablazata, |,
(Az arabszamok jelentése; a 8 mintabol az adott frakciob?
albumin, G = globuli

THR
A G
6 1
Z G+
1
A G
1 2
z G+
4 1
A G

4
z G+

1 3
A G
1 1
z G+
2 4

> ~NN

N

o>

w N w > g N >
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CYs

o>

o N



A Giza— 2 kukoricafajta fehérjefrakcidinak aminosav Osszetétele
(g per 16 g N)

Aminosav

Aszparaginsav
Threonin
Szerin
Glutaminsav.
Prolin
G licin
Alanin
Cisztein
Valin
Metioni
I1zoleucin
Leucin
Tirozin.
Fenilalanin
Lizin
Hisztid .
Triptofan.
Arginin

Albumin

Globulin

11,29
3,33
3,88
13,40
4,29
6,46
6,05
3,81
3,13
1,77
2,52
4,83
4,29
2,18
8,91
3,95
1,36

14,56

1, IV; az aminosavkoncentracié a legnagyobbtdl a legkisebb felé
adott aminosav hanyszor szerepel az adott rangsorral)

r

= zein- G r = glutelin)

VAL MET ILE

G A G A
1 3

G+ z G+ Z
8 1 3

G n G A
3 1 2

G+ z G+ Z

1 4 5

G A G A
5 2 3

© >

LEU TYR
G A G
1
G+ Z G+
1 6
G A G
1 1 1
G+ Z G+
7 5 1
G A G
7 1 5
G+ Z G+
1 1 1
G A G
6 1
G+ Z G+
1

PHE LYS
A G A G
1 4 3
Z G+ Z G+
4 3 1
A G A G
3 5
Z G+ Z G+
3 5
A G A G
3 4 4
Z G+ Z G+
1 7
A G A G
5 3
Z G+ Z G+
8

9. tablazat

Zein Glutelin
4,49 10,20
2,42 2,69
6,16 4,41
20,18 11,43
9,96 6,81
1,36 4,58
8,85 6,01
0,63 141
3,42 4,17
0,95 2,54
2,55 3,12
15,97 5,43
4,26 4,34
4,90 4,65
1,62 7,53
1,94 5,76
0,68 1,24
9,68 13,71

10. tablazat

HIS TRP ARG
A G A G A G
3 3 5 1 2 5
Z G+ Z G+ z G+
2 2 1

A G A G A G
1 3 2 4 5 2
Z G+ Z G+ Z G+
4 2 1

A G A G A G
4 2 1 1
Z G+ Z G+ Z G+
2 4 4 1 5

A G A G A G

1 3

zZ G+ Z G+ Z G+
8 4 7 1
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Van-e valamilyen rendszeresség abban, hogy adott aminosav adott fajtan belil
melyik frakcidban fordul el6 legnagyobb, illetve legkisebb mennyiségben?

itt nem az abszolut szamokra vagyunk kivancsiak, hanem a fajtakon beldli
Jsangsorokra” és a teljes mintapopulacién értelmezhet6 ,rangsoreloszlasra”.
Ezzel az aminosavanalizis szisztematikus hibai is kikiiszobolhet6ek. igy szeretnénk
megalapozni az olyan kijelentéseket, hogy valamilyen fehérjefrakcié gazdag vala-
milyen aminosavakban, szegény masvalamilyenekben stb. Egy ilyen leiras alkal-
mas a fehérjefrakciok Osszetételének kvantitativ jellemzésére is.

Eredményeink alapjan (lasd W. tablazat) a kukorica fehérjefrakciék aminosav
Osszetételérdl az alabbi kijelentések tehet6k.

Az albumin gazdag aszparaginsavban, threoninben, glicinben, triptofanban,
lizinben, szegény szer(iiben, alaninban, valinban, izoleucinben, leucinben, tirozin-
ban, fenilalaninban.

A globulin gazdag ciszteinben, lizinben, argininban, hisztidinben, szegény
prolinban.

A zein gazdag szeriiben, glutaminsavban, prolinban, alaninban, leucinben,
fenilalaninban, szegény aszparaginsavban, glicerinben, ciszteinben, lizinben,
hisztidinben, triptofanban, argininban.

A glutelin gazdag valinban, metioninban, izoleucinban, leucinban, tirozinban,
fenilalaninban, szegény threoninben, glutaminsavban, ciszteinben, lizinben.

Ezen megallapitdsok a bevezetésben 6sszegezett irodalmi megfigyelésekkel
—néhany kivételtdl eltekintve — megegyeznek, illetve azokat teljessé teszik.
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_KUKORICAFEHER JEK VIZSGALATA 111
FEHERJEFRAKCIOK AMINOSAV OSSZETETELE

Sharobeem Samy Fanous- Hidvégi Maté —Lasztity Radomir —
Simonné Sarkadi Livia

A kozleményben nyolc kilénb6z6 kukoricafajta, egyenként négy-négy
fehérjefrakciéjanak aminosav Osszetételét mutatjuk be. Az albuminban sok az
APS, THR, OLY, TRP, LYS, kevés a SER, ALA, VAL, ILE, LEU, TYR, PHE, a
globulinban sok aCYS, LYS, ARG, HIS, kevés a PRO, a zeinben sokaSER,GLU,
PRO, ALA, LEU, PHE, kevés az ASP, GLY, CYS, LYS, HIS, TRP, ARG, a
glutelinben sok a VAL, MET, ILE, LEU, TYR, PHE, kevés a THR, GLU, CYS,
LYS.

IVESTIGATION OF CORN PROTEINS HL AMINO ACID
COMPOSITION OF PROTEIN FRACTIONS

Sharobeem S. F., Hidvégi M., Lasztity R., Simon-Sarkadi L.

Amino acid composition of the four-four protein fractions of eight different
maize cultivars are presented and discussed. Albumins have high ASP, THR, GLY,
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TRP, LYS levels and low SER, ALA, VAL, ILE, LEU, TYR, PHE levels while
globulins have high CYS, LYS, ARG, HIS, and low PRO, zeins have high SER,
GLU, PRO, ALA, LEU, PHE, low ASP, GLY, CYS, LYS, HIS, TRP, ARG, and
glutelins have high VAL, MET, ILE, LEU, TYR, PHE, and low THR, GLU,
CYS, LYS.

AHANN3 BEJKOB KYKYPY3bl 111. .
AMVWHOKNC/TOTHbBIN COCTAB BEJTIKOBbIX ®PAKL NN

®. Camy CxapbeeH, M. Xugseru, P. lacTtuT n /1. lUnumoHH3 LWWapkagm

B cratbe coobuiaeTcsi 06 aMUHOKMUC/IOTHOM cocTaBe 4-X GenKoBbIX (pakuuii
KYKypy3bl. AnbbymunH wumeeT MHoro APS, THR, GLY, TRP, LYS, MeHblie
SER, ALA, VAL, ILE, LEU, TYR, PHE, rnobynuH wumeer mHoro CYS,
LYS, ARG, HIS, meHbwe PRO, 3evH umeer MHoro SER, GLU, PRO, ALA,
LEU, PHE, wmeHbwe ASP, GLY, CYS, LYS, HIS, TRP, ARG, rnoTuH
vmveet mHoro VAL, MET, ILE, LEU, TYR, PHE, menbwe THR, GLU, CYS,
LYS.

B UNTERSUCHUNG VON MAISEWEISS III.
AMINOSAUREZUSAMMENSETZUNG DER EIWEISSFRAKTIONEN

Sharobecm Samy Fanous und Miterbeiter

In der Mitteilung wird die Aminosére-Zusammensetzung von je 4 Eiwel-
fraktionen der 8 verschiedenen Maissorten dargestellt. Im Albumin gibt es viel
APS, THR, GLY, TRP und LYS sowie wenig SER, ALA, VAL, ILE, LEU, TYR
und PHE; im Globulin gibt es viel CYS, LYS, ARG und HIS sowie wenig PRO;
im Zein gibt es viel SER, GLU, PRO, ALA, LEU und PME sowie wenig ASP,
GLY, CYS, HIS, TRP und ARG; im Glutelin gibt es viel VAL, MET, ILE, LEU,
TYR und PHE sowie wenig THR, GLU, CYS und LYS.

SZAKMAI HIREK

Az Eurbépai Min6ségugyi Szervezet (EOQC) Elelmiszer-MinGségellendrzési
Bizottsaga 1987. szeptember 16—18. k6zott Zirich-ben rendezte meg Il. Szemina-
riumat, ahol 15 orszaghodl 70 szakember volt jelen. A Szeminarium f6 tematikaja:
A minéségellendrzés aktualis trendjei az élelmiszeriparban” széles spektrumot
biztositott az el6adék szamara. A szeminariumot dr. Molnar Pal, az EOQC Elelmi-
szer-Min6ségellen6rzési Bizottsaganak elndke nyitotta meg. Megnyitd beszédében
hangsulyozta, az élelmiszer-minéségellenérzés novekvd jelentGségét, valamint a
bizottsag ezen a teriileten kifejtett tevékenységét. Bejelentette, hogy a jovében is
férumot kivannak biztositani az europai élelmiszer-minéségellenérz6 szakemberek
szamara a 2 évente megrendezendd nagyobb szabasu konferencidkon vagy szemina-
riumokon, valamint az évente 1-2 alkalommal megrendezendd tematikus kerék-
asztal megbeszéléseken. A kovetkezd kerekasztal megbeszélésre 1988-ban Moszk-
véban az EOQC éves konferencidjanak keretén belil kerul sor ,Szabvanyositas
az élelmiszeriparban” cimmel.
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A megnyité utan Schwander Gr, a Svajci Mindségigyi Szervezet elndke ko-
szontbtte a szeminarium résztvev6it. Udvozl6 beszédében kiemelte az élelmiszer-
kereskedelem novekv6 nemzetkdzi jellegét és azon belil a szabvanyok szerepét.
Hangsulyozta, hogy eredményes ellen6rzés csak jol felkészilt szakemberekkel,
egyeztetett nemzetkozi szabvanyok alapjan és korszerli moédszerekkel végezhetd
csak el.

Az elhangzott 12 el6adas 3 f6 csoportba sorolhaté be. Az el6allitas és a minGség-
ellenérzés szoros kapcsolataval, valamint a minéségbiztositas kiilénb6zé modellje-
ivel foglalkozott az el6adasok egyik csoportja. A minéségellenérzést mindenitt a
minéségbiztositas kiemelkedéen fontos részének tekintik. A véllalaton belil olyan
minéségszabalyozasi rendszert kell kialakitani, amely magéban foglalja a be-
széllitott nyersanyagok, segéd- és adalékanyagok, valamint méas idegen aruk
tételes ellen6rzését, a gyartaskozi és késztermék ellenérzést, beleértve az onellen-
Orzést is, a vallalati szabvanyokat, ill. specifikaciokat. Az érvényes kdvetelmények
szamitogépes adattarat és a sajat vizsgalatok adatait, ugy kell kialakitani, hogy
kizarélag kifogastalan késztermék hagyja el az el6allité vallalatot. Az el6addk hang-
sulyoztak, hogy korszerl élelmiszeripari vallalat ma mar nem nélkuldézheti sajat
minéségszabalyozasi kézikonyvét. A kézikdnyv jelent6ségét alahizza az a tény
is, hogy ezek a vallalati kézikényvek vagy egyes részletei titkosak. Az altalanos
iranyelvek nemzetkdzi egyeztetését az EOQC Elelmiszer-MinGségellenrzési
Bizottsaga azonban feladatanak tekinti.

Az el6adasok masodik csoportja a korszerl élelmiszervizsgalati médszereket
valasztotta témajaul. Az el6adasokbdl és az azokat kovet6 vitdakbol egyértelmien
kidomborodott a termelés fokoz6dé automatizalasaval is Osszefiiggbé igény a
gyors vizsgalati mddszerek irant. Mind a spektrofotometrias, mind az NIR-ma&d-
szerek kedvez§ alternativat nydjtanak, és altalanos alkalmazasuk terjed. Az
el6adok és a vitdban résztvevék ramutattak azonban arra, hogy a gyors vizsgéala-
tokra alkalmas miszerek egyes egyedei kozott tulzottan nagyok az eltérések, és
ezért minden esetben miszerkalibraciéra van szikség, de megfontolandé koér-
vizsgéalatok szervezésének szilkségessége is.

A nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelemben egyre nagyobb szerepet jatszik az
élelmiszerek minéségmegérzési idejének pontos megallapitasa és deklaralasa. Errél
a terliletr6l elhangzott el6éadasok igazoljak, hogy a min6ségmeg6rzési id6tartamok
kulénb6z6 modszerekkel és eljarasokkal kisérleti uton allapithatok meg, de a
kisérleti eredmények matematikai-statisztikai értékelése elengedhetetlen. Altala-
nosithaté tapasztalat, hogy az érzékszervi tulajdonsagok és pontos meghatarozasuk
a tarolasi kisérletek sordn meghatéarozé jelent6ségliek. Térekedni kell azonban
tovabbra is, hogy a tarolasi kisérletek értékelésébe mas kémiai és fizikai jellemzék
is bekeruljenek. A masik determinalo jellemzénél, a mikrobiolégiai tulajdonsagok-
nal modszertani fejlesztésre van szikség.

A 3 témakorben 1—1 magyar el6adas hangzott el, melyek szinvonalukkal
felkeltették a résztvevdk érdeklédését. Kilondsen a nagyszabasi kutatasi témaként
lefolytatott tarolasi kisérletek altalanosithatdé tapasztalatair6l és eredményeir6l
sz6l6 el6adas valtott ki kedvez visszhangot, mert a kutatasi eredmények gyakorlati
alkalmazéasaként a magyar élelmiszerek jelent6s teriletén megalapozott és a
magyar Elelmiszertdérvény elGirdsainak megfelel6 minéségmeg6rzési id6 van
jelélve.

A bizottsdg vezet6sége a szeminarium résztvevéit kérdivben interjavolta
meg és érdekl6dott az irant, hogy a résztvevék mely témak napirendre t(izését
javasoljak. El6re kivalasztott 12 téma kozil a résztvevik a legnagyobb szamban
a jo gyartasi gyakorlat (GMP) és a j6 laboratériumi gyakorlat (GEP) témakat
jelolték meg. Az el6zetes elképzelések szerint e két témakorbdl kerilt kivalasztasra
az EOQC 1989-ben megtartandd 3. szeminariumanak f6 tematikaja.
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Min6ségmutato-képzés konzervipari termékekre

A min&ségmutato-képzés modositasarol, esetleges kiterjesztésérdl Uj termékek
megjelenése, j szabvany stb. fliggvényében — el6allitdi, ill. hatésagi élelmiszer-
minéségellenérzés kezdeményezésére — a MEM Allategészségligyi és Elelmiszer-
higiéniai F6osztalya rendelkezik.

1. Fogalommeghatéarozas

A konzervipari termékek min6ségmutatéja a kivalasztott legfontosabb minéségi
jellemz6k természetes mértékegységben kifejezett mérészamai egy- vagy
tobblépcs6s transzformalasanak és 6sszegzésének eredménye, amely egy mér6-
szamban fejezi ki a konzervipari termékek min&ségét. A termékmindség-
mutaté megfelel6 Osszegzés utan egy vagy tobb termékcsoport, fétermék-
csoport, ill. izem, véllalat, iparag termékei minéségi szinvonalanak jellemzésére
is alkalmas.

A konzervipari termékek min&ségmutatojat, melynek értéke 4,00, jelenleg
a kovetkez6 mutatokomponensekbél (a tulajdonsagcsoportok transzformalt
mérdszamaibdl) kell képezni:

MK, = érzékszervi mutatbkomponens

MK2= 0sszetételi mutatbkomponens

MK3= tdmeg (tiszta- és t6lt6tdémeg) mutatbkomponense
MK4 = csomagolas és jelolés mutatbkomponense

Ha egy termék mutatéképzésben valamennyi mutatékomponens (tulajdonsag-
csoport) szerepel, akkor egy-egy tulajdonsagcsoport mutatokomponensének maxi-
malis értéke 1,00.

2. Minéségmutatd-képzés kore

A minéségmutaté-képzés valamennyi 5 kg-nal kisebb ipari csomagolast, pon-
tozasos érzékszervi biralati el6irdssal rendelkez6 hazai el6allitast konzervipari
termékre, tovabbé a fliszerpaprikara terjed ki. A szaraztésztdk min6ségmutato-
képzésérdl kilon el6iras rendelkezik.

3. A min6ségmutaté képzése

3.1. Altalanos képzési elvek

A négy minéségmutato-komponenst a képzési el6irasok szerint, egymastol
fuggetlendl kell értékelni és pontozni. A min6ségmutaté-képzés a szabvanyos
és gyartmanykonyvi adatokra valamint egyéb érvényes el6irdsokra épiil.
A minéségmutato-képzés alapelve, hogy a mutatbkomponens az elemi mintak,
bizonyos esetben az atlagmintak paramétereihez hozzarendelhet§ és ezek
Osszesitésével egy-egy termék mindéségmutatéja képezhet6. Egy adott
termék min6ségmutatéja az egyes mutatbkomponensek szamtani atlaganak
Osszege.
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A termékek besorolasat a min6ségmutatd-képzéshez az 1 sz. melléklet
tartalmazza.

A min6éségmutato-képzést értelemszeriien kell alkalmazni a mutatéképzésbe
bevont termékkdr Gj valasztékaira is.

Az érzékszervi tulajdonsdg minden esetben els6érendlien kritikus jellemzé,
ami azt jelenti, hogy az érzékszervi mutatbkomponens 0,00 értéke valamennyi
tobbi jellemz& mutatbkomponensének értékét,— fliggetlenill azok nagysa-
gatél - torli ésigy a minta (termék) min6ségmutatéja is 0,00. Elsérendlien
kritikus jellemz& valamennyi forgalomba hozatalt kizaré tulajdonsag.
Az Osszetételi mutatbkomponensen belil kijeldlt kritikus jellemz6 (6sszes
nitrogéntartalom) nem megfelel§ érték (a részkomponens pontszama 0,00)
esetén torli a tobbi Osszetételi jellemzd részkomponensének (pontszaméanak)
értékét gy, hogy az Osszetételi mutatbkomponens értéke 0,00.

Pontszam nélkili kritikus jellemzd a jelélés és hanem megfeleld, a csomagolas-
ra adott pontszamot torli.

A min&ségmutatd-képzéshez a termékek csoportositasat az 1 sz. melléklet,
az egyes termékcsoportokra vonatkoz6 képzési el6irasokat a 2. sz. melléklet
tartalmazza. A 2/1—9 sz. mellékletben nem szerepl6, de pontozasos érzék-
szervi biralattal rendelkezd termékek min&ségmutato-képzését a 2/10. sz.
melléklet szerint kell végezni. Ezen termékek min6ségmutatdés adatait
értelemszerlien az 1 sz. mellékletben felsorolt illet6 f6termékcsoportnal
kell gydjteni és ott Osszesiteni.

A min6ségmutatét a késztermék ellendrzési vizsgalatok eredményei alapjan
kell képezni.

Erzékszervi mutatbkomponens (M K %

Az érzékszervi birdlat végrehajtasat és a mingsitést a szabvanyel6irasoknak
megfeleléen kell végezni. Az érzékszervi tulajdonsagok elsérendlien kritikus
jellemzdk.

Az érzékszervi mutatbkomponenst — a tulajdonsagcsoportokra el6irt mini-
malis pontszamok figyelembevételével —a 2/1 —10. sz. mellékletek 1 fejezete
szerint kell képezni. Amennyiben a termék érzékszervi tulajdonsadga a
hatalyos mingsité el6irasok szerint nem megfelel6 — figyelembe véve, hogy
elsérendlien kritikus jellemz6 — akkor az ered6 mingségmutaté 0,00.

Osszetételi mutatbkomponens (M K 2

A vizsgalatokat az érvényes szabvanyokban, ill. a Mdédszerkdnyvbeh leirt
madszerekkel kell végezni. Az dsszetételnél —taplalkozas-élettani jelentésége
miatt — kritikus jellemz6 az dsszes nitrogéntartalom, amely a szabvanyban
régzitett minimalis érrék alatt O pontot kap és —ftiggetleniil a tdbbi jellemzé
értékelését6l —torli az 6sszetételi mutatbkomponenst. Az dsszetételi mutato-
komponens képzési mdédjat a 2/1 - 10. sz. mellékletek 2. fejezetei tartal-
mazzak. Amennyiben a termék valamely &sszetételi jellemzéje a hatalyos
mindsité el6irasok szerint nem megfeleld, az illetd részmutatd-komponens
értéke 0,00.

Az ,Egyéb konzervipari termékek minSségmutaté képzése” lap (2/i0. sz
melléklet) szerint mindsitendd szabvanyos pontozasos érzékszervi biralati
eléirassal rendelkezé termékeknél az osszetételi jellemz&k megfeleléségének
vizsgalatat valamennyi rutinszer(ien vizsgalt és minéséget dontenr;meg-
hataroz6 jellemzére ki kell terjeszteni. Amennyiben akar egy paraméter
nem megfelel§, a termék Osszetételi mutatbkomponense 0,00.



3.4. Tomeg (tiszta és tolt6tdmeg) mutatbkomponense (M K3

3.5.

4.

4%

A tomeg (tiszta vagy t6lt6) mutatbkomponenst az egyedi mintakhoz kell
egyenként rendelni, majd atlagolni vagy legaldbb 3 témegmérés atlag-
értékéhez kell rendelni. A tomeg mutatékomponens képzési madjat a 2/1 —10.
sz. mellékletek 3. fejezetei tartalmazzak. Amennyiben a termék tdmege a
hatalyos mingsit6 el6irasok szerint nem megfelel§, a tomeg minéségmutato-
komponense 0,00.

Csomagolasjeldlés mutatbkomponense (M K X

A mutatbkomponens-képzés el6tt a csomagolasjelolés megfelel6ségének el-
biralasat az érvényes el6irasok szerint el kell végezni. Ha a csomagolas
vagy a jeldlés a szabvanyos kovetelményeket nem elégiti ki, a csomagolas-
jelolés mutatékomponense 0,00.

Ha a csomagolasjeldlés megfelel6, a mutatbkomponens-képzéshez legalabb
13 tertnékegyedet egyenként kell megvizsgalni és értékelni a 2/1 —10. sz.
mellékletek 4. fejezete szerint.

A jeldlés pontszam nélkuli kritikus jellemz8, mely ha nem megfeleld, torli
a termék csomagolds mutatokomponensét. A csomagolasjelolés mutato-
komponense a csomagolasra adott atlagpontszam. Ha a csomagolas a 13
termékegyed kozil akar egynél nem megfeleld, akkor a csomagolasjelélés
mutatokomponense 0,00.

A minéségmutatés eredmények vezetése, nyilvantartasa

A min6ségmutatd és az azokhoz tartozé vizsgalati eredmények dokumenta-
lasa olyan legyen, hogy azok vezetésének helyességét ellendrizni lehessen.
A vizsgalatok gyakorisagardl és a vezetend6 nyilvantartasokrél belsd (hatosagi,
vizsgalati, ill. izemi) szabéalyzatok rendelkeznek.

El6allitéi, hatdsagi és komplex minéségmutatd Gsszegzése

Az Uzemekben az egyes termékcsoportokra, fétermékcsoportokra naponta
majd ezek Osszesitésével lehetéleg havonta vagy szezondlisan kell a min6ség-
mutatot képezni a mutatokomponensek szamtani atlagolasaval.

Eves szinten a f6- és egyes esetekben a termékcsoport tizemi, vallalati, ipari
ered6 minéségmutatdé szamitasat a havi (szezonalis) minéségmutaték volumen-
aranyos atlagolasaval kell képezni.

A hat6sdgi min6ségmutatos adatok Osszesitése a vizsgalt tételszammal sulyozva
térténik.

A komplex min6ségmutaté a hatésagi és ipari min6ségmutaté szamtani atlaga.
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7. sz. melléklet

Termékek csoportositasa a mindségmutatd-képzéshez'

Fétermékcsoport

. Gyumolcskonzervek

Fézelékkonzervek

. Savanyusagok

. Levesek

. Hékezeléssel tartésitott

huskészitmények

Etelkonzervek

Hékezeléssel tartésitott
gyermekétel-készitmények

Halas tartositott termékek

Etelizesiték

Szaraztésztak

Egyéb tartdsitott termékek

Termékcsoport Megjegyzés

Bef6ttek, porék, lekvarfélék,
gyumolcslevek, szérpok

Paradicsomos készitmények
Zo6ldborso termékek
Zoldbab termékek
Zo6ldségek sés lében
Paradicsom ital

Uborka készitmények
Paprika készitmények
Darabos vegyes savanylsag
Vegyes vagott savanyusag

Szaritott leveskészitmények
Husleves ,kockak”

Szinhus készitmények

Hékezeléssel tart. apr. hustermékek
Daralt huskészitmények
Huaskrémek

Huspéastétomok

Szarnyas konzervek, krémek

Egyéb szarnyas konzervek

Tyuktojasos-, gombas-, koretes
(toltelékes) készitmények

Fézelékek feltéttel, feltét nélkil,
martasok, leveskészitmények,
levesbetétek, egyéb készitmények

Natlr p6rék, dusitott gyermekételek

Péacolt halkészitmények, olajos
haltermékek

Ketchup
LDELIKAT” izesiték
Fliszerpaprika

Mustar

Szélasaru
Apréaru

pl. gyumélcs-
borok



2/7. sz. melléklet
Gyumolcskonzervek minéségmutatoképzése
1.1. Beféttek
7. Erzékszervi tulajdonsag ** (MKi)

Erzékszervi 6sszpontszam Pontszam

a95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10

-=75,00 0,00

2. Osszetételi tulajdonsag (M Kr)
Vizben oldhat6é szarazanyag-tartalom

Eltérés a gyartmanykonyvben, ill. cimkén feltintetett névlieges .
értéktdl (abszolut %-ban) Pontszam
0,0% és0,5% kozott 1,00
0,6% és 1,0% kozott 0,50
>h0%<— ref) 0,00
m
3. Tolt6tdomeg (MK 3)
Gyartmanykdnyvben, ill. cimkén feltintetett
névleges értéktél valoé negativ eltérés .
Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% - 2,5% 0,0%-1,5% 1,00
2,6% - 5,0% 1,6%-3,0% 0,75
51% - 7,5% 31%-4,5% 0,50
7,6% - 10,0% 4,6%-6,0% 0,25

*N@/o(f:) >6,0% (H ) 0,00

4. Csomagolas ésjel6lés* (M K 4)

El6irasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gy(rott, ferde cimke, kisebb szennyezddés) 0,50
Termékeket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00

Els6rendien kritikus jellemz6
pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jelolés
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1.2. Gyumolcspurék, lekvarfélék

7. Erzékszervi tulajdonsag** (MK,)

Erzékszervi 6sszpontszam Pontszam
a 95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (M K_)
Vizben oldhat6 szarazanyagtartalom % ref
m
A névlegestdl val6 eltérés abszolut értéke o ref %-ban Pontszam
0,0% és 0,5% kozott 1,00
0,6% és 1,0% kozott 0,75
11% és 1,5% kozott 0,50
1,6% és2,0% kozott 0,25
>2,0% 0,00
3. Tisztatdomeg (MK.)
A névleges értéktdl valé negativ eltérés % )
Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% —1,2% 0,0% —1,0% 1,00
1,3% —2,5% 11% —2,0% 0,75
2,6% —3,7% 2,l0/0-3,0% 0,50
3,8%-5,0% 3,1%-4,0% 0,25
0,00
4. Csomagolas és jelolés* (MK4)
El6irasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gylrott cimke, kisebb szennyez6dés) 0,50
Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00

** Els6rendlen kritikus jellemzé
* Pontszam nélkuli kritikus jellemz6 a jelolés
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1.3. Gyumolcslevek

1. Erzékszervi tulajdonsag** (MKi)

Erzékszervi 6sszpontszam

S 95,00
92,7-94,9
90,5-92,6
88,3-90,4
86,1-88,2
83,9-86,0
81,7-83,8
79,5-81,6
77,3-79,4
75,0-77,2

i
~
a
°
3

2. Osszetételi tulajdonsag (MKz2)

Vizben oldhaté szarazanyagtartalom

m
Névlegestdl valé eltérés abszolat értéke %H ref-ban

0,0% és0,5% kozott
0,6% és 1,0% kozott
>1,0%

3. Térfogat (MK3)

A névleges értéktél valé negativ eltérés

Egyedi minta Atlag minta
0,0%-1,7% ©0Q o o
1,8%-3,5% 11% —2,0%
3,6%-5,2% 2,1%-3,0",,
5,3%-7,0% 3,1%—4,0%
>v.0% (") —a,0% (")

4. Csomagolas ésjelslés* (MKj)

Eléirasnak megfelel6 csomagolas és jelolés
Nem esztétikus (gy(rott, ferde cimke, kisebb szennyez6dés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Els6rendlen kritikus jellemz6
* Pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jel6lés

Pontszam

1,00
0,90
0,80
0,70
0,60
0,50
0,40
0,30
0,20
0,10
0,00

Pontszam

1,00
0,50
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00
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1.4. Sz6rpok
7. Erzékszervi tulajdonsag** (M

Erzékszervi 9sszpontszam

2. Osszetételi tulajdonsag (M K2

Vizben oldhat6 szarazanyagtartalom % K/—ref %
m

Ki)

17,6-20,0
15,2- 17,5
13,2- 151
11,2- 131

<11,2

Vizben oldhaté szarazanyagtartalom ref %

3. Tisztattmeg (M K3)

65,5-67,5%
67,5% felett

65,5% alatt

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Egyedi minta

0,0% - 1,2%
1,3% —2,5%
2,6%-3,7%
3,8%-5,0%

> (E)

4. Csomagolas ésjelslés* (M

Ka)

El6irasnak megfelel6 csomagolas

Atlagminta

0,0% - 1,0%
1,1%-2,0%
2,1%-3,0%
3,1%-4,0%

*V % (£)

Nem esztétikus (gy(rott, ferde cimke, kisebb szennyez6dés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Els6rendlien kritikus je

* Pontszam nélkili kritikus jellemzé a jelolés
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Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25
0,00

Pontszam

1,00
0,50

0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00

1,00
0,50

0,00



2/2. sz. melléklet
F&zelékkonzervek minéségmutatd képzése
2.1. Paradicsomos készitmények
2.1.1. Sdritett paradicsomkészitmények
1. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Minéségi jellemzé Pontszam

3r95,00 1,00

92,7-94,9 0,90

90,5-92,6 0,80

88,3-90,4 0,70

86,1-88,2 0,60

83,9-86,0 0,50

81,7-83,8 0,40

79,5-81,6 0,30

77,3-79,4 0,20

75,0-77,2 0,10

<75,00 0,00

2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)

Vizben oldhaté szarazanyagtartalom % refr Pontszam

Névleges (minimalis) érték +0,5% |{<— ref "1felett 1,00

m >
Névleges (minimalis) érték +0,5% ‘(H ref ;\/MB 0,50
Névleges (minimalis) érték alatt 0,00

3. Tisztatomeg (M Kj)

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Pontszam

Egyedi minta Atlagminta
0,0%-1,2% 0,0%-1,0% 1,00
1,3%-2,5% 1,1%-2,0% 0,75
2,6%-3,7% 2,1%-3,0% 0,50
3,8%-5,0% 3,1%-4,0% 0,25
>5,0% 0,00

4. Csomagolas ésjeldlés* (M K4)

El6irasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gydrott, ferde cimke, kisebb szennyez6dés) 0,50
Terméket nem védd, hibds vagy szennyezett csomagolas, 0,00

Elsérendlen kritikus jellemz6
Pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jel6lés
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2:1:2. Tartésitott lecs6
1. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Minéségi jellemzé Pontszam

2=95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50

[ 81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00

2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)

2.1
Vizben oldhaté (sémentes) szarazanyagtartalom % ( > .) Pontszam
2=10,6 1 névl. +0,5% felett 0,50
10,0-10,5 névl. +0,5% -ig 0,25
<10,0 névl. alatt 0,00
2.2
>
Paprikaszeletek témege °, |( m Pontszam
Km >
Névleges (minimalis) érték +4% N felett 0,50
Névleges (minimalis) érték +4% VTH/) -ig 0,25
Névleges (minimalis) érték alatt 0,00
3. Tisztatdmeg (MK3)
A névleges értéktdl valé negativ eltérés % W /| Pontszam
Egyediminta Atlag minta
0,0%-1,2% 0,0%-1,0% 1,00
1,3%-2,5% 1,1%-2,0% 0,75
2,6%-3,7% 2,1%-3,0% 0,50
3,8%-5,0% 3,1%-4,0% 0,25
>5,0% >4,0% (,— 0,00
’ *Um
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4. Csomagolas és jelolés* (M Ka)

Elgirasnak megfelelé csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gydirétt, ferde cimke, kisebb szennyez6dés) 0,50
Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00

** Elsérendlen kritikus jellemzd
* Pontszam nélkuli kritikus jellemz6 a jelélés

212. sz. melléklet
2.2. Hokezeléssel tartésitott zéldborsé, hékezeléssel tartésitott hiivelyes zoldbab
1. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Minéségi jellemzd Pontszam
e95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0.80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0.60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81.,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (MK2)
Konyhasétartalom %
Pontszam
zo6ldborsé z6ldbab
0,91-1,40 0,81- 1,40 1,00
0,80-0,90 0,50-0,80
vagy vagy 0,50
1,41-"1,50 1,41 - 1,50
<0,80 <0,50
vagy vagy 0,00
>1,50 >1,0
3. Tolt6tomeg (M K 3)
A névleges értékt6l valé negativ eltérés %
Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% - 2,5% 0,0%-1,5% 1,00
2,6% - 5,0% 1,6%-3,0% 0,75
51% - 7,5% 31% - 4,5% 0,50
7,6% —10,0% 4,6%-6,0% 0,25
0,00
*10-0% (£ )
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4. Csomagolas ésjeldlés* (MK<)

Elgirasnak megfelel6 csomagolas

Nem esztétikus (gyrott, ferde cimke, kisebb szennyezddés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemz6

* Pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jelolés

2.3. Zoldségek sos lében
1. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Min6ségi jellemzé

2. osszetételi tulajdonsag (M K2)

NhRoOoONMRO©

~ ~J 000000 W©O
~NORrWOPONW

Konyhasétartalom %

0,81-1,40
0,50-0,80 vagy 1,41-2,00

<0,50

3. Tolt6tomeg (M K 3)

vagy =-2,00

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Egyedi minta

0,0% - 2,5%
26% - 50%
51%— 7,5%
7,6% —10,0%

>.0,0% (S)

Atlagminta

0,0 % —1,5%
1,6%-3,0%
3,1%-4,5%
4,6%-6,0%

>0 o

1,00
0,50

0,00

Pontszam

SPPRPLPLCOO0 R
o
o

[sfeleolololoNolooNe]
ORNWAUION®O
CO0OO0O0O0O0O0O0O0O0

Pontszam

1,00
0,50
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00



4. Csomagolas és jelolés* (MK 4)

Eléirasnak megfelel6 csomagolas
Nem esztétikus (gylirott, ferde cimke, kisebb szennyez&dés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Els6rendlen kritikus jellemzé
* Pontszam nélkuli kritikus jellemz6 a jelolés

2.4. Paradicsomital
7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Minéségi jellemzé

&95,00
92,7-94,9
90,5-92,6
88,3-90,4
86,1-88,2
83,9-86,0
81,7-83,8
79,5-81,6
77,3-79,4
75,0-77,2

<75,00

2. Osszetételi tulajdonsag (M Kj)

Vizben oldhat6 (sémentes) szarazanyagtartalom %

5,6-6,5
5,0—5,5 vagy 6,6—7,0
<5,0 vagy > 7,0

3. Térfogat (MK,)

A névleges értéktdl valé negativ eltérés %

Egyedi minta Atlagminta

0,0% - 1,7% 0,0%-11%

1,8% -3,5% 1,1% —2,0%

3,6%-5,2% 2,1% —3,0%

*>»3% 7,0% 31%—4,0%
&

*THUG ) o

refr

1,00
0,50

0,00

Pontszam

209¢ 222k
o
OCO0OO0OO0O0OO0O0OO0O0O0O
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Pontszam

1,00
0,50
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00
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4. Csomagolas ésjelolés* (M K i)

Eléirasnak megfelel6 csomagolas

Nem esztétikus (gy(rétt, ferde cimke, kisebb szennyezédés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemzé
* Pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jeldlés

3.
3.1.

Uborka készitmén

Savanylsagok mindségniutato-képzése

yek

1. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Min&ségi jellemzé

MvroowoNR OO

2. Osszetételi tulajdonsag (MK 2)

2.1

2.2.

230

Csemege uborkak

61 - 1,10
0,50 —0,6

1,11-1,2

vagy

oS o

<0,50 vagy >1,20

Osszes savtartalom % {

Ecetes uborkak

1,31-1,90
1,20—1,30 vagy
1,91-2,00

<1,20 vagy >2,00

Konyhasétartalom % *

0,81-1,40
0,40-0,80 vagy 1,41-1,80
<0,40 vagy > 1,80

m /

1,00
0,50

0,00

2/3. sz. melléklet

Pontszam

1,00
0,90
0,80
0,70
0,60
0,50
0,40
0,30
0,20
0,10
0,00

Pontszam

Sés v. uborkak

1,11- 1,90 0,50
1,0—0,10 vagy
1,9-2,0

<1,0 vagy >2,0

0,25

0,00

Pontszam

0,50

0,00



3. Tolt6tomeg (M K3)

A névleges értékt6l valé negativ eltérés % -
Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% -2,5% 0,0% - 1,5% 1,00
2,6%-5,0% 1,6% -3,0% 0,75
51% —7,5% 31",-4,5°,", 0,50
7,6% - 10,0% 4,6%-6,0% 0,25
0,00
*00%ra)
4. Csomagolas és jeldlés * (M Ki)
El6irdsnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gy(irott, ferde cimke, kisebb szennyez&dés) 0,50
Terméket nem védé, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00
** Elsérend(ien kritikus jellemzd
* Pontszam nélkuli kritikus jellemzé a jelolés
3.2. Paprikakészitmények
I. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)
Minéségi jellemzd Pontszam'
s=95,00 1,00
92,7-94.9 0,90 .
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40.
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20-.
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (MK .2)
2.1
Osszes savtartalom % (— " Pontszam
vVm/
0,71- 1,80 0,co
0,60-0,70 vagy 1,81-2,00 0,25

<0,60 vagy >2,00 0,00



2.2.

Konyhasétartalom % Pontszam
0,81-1,60 0,50
0,60-0,80 vagy 1,61-2,50 0,25
<0,60 vagy >2,50 0,00

3. Tolt6témeg (M K3)

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0%- 2,5% 0,0% - 1,50% 1,00
2,6% — 5,0% 16% - 3,0% 0,75
51% - 7,5% 31% - 45% 0,50
7.6% - 10,0% 46% - 6,0% 0,25
> >*»*(£) 0,00
4. Csomagolas ésjelolés* (M K 4)
El6irasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gydrott, ferde cimke, kisebb szennyezd&dés) 0,50
Terméket nem védd, hibads vagy szennyezett csomagolas 0,00
** Elsérendlen kritikus jellemzé
* Porrtszam nélkuli kritikus jellemzé a jelolés
3.3. Vegyes savanylsagok
I. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)
Mindségi jellemzé Pontszam
sr95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
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2. Osszetételi tulajdonsag (M K2)

2.1
Osszes savtartalom %
0,71-1,80
0,60-0,70 vagy 1,81-2,00
<0,60 vagy >2,00
2.2

Konyhasoétartalom %

0,81-1,60
0,60-0,80 vagy 1,61- 3,00
<0,60 vagy >3,00

3. Tolt6tomeg (MK3)
A névleges értéktdl valé

Egyedi minta

0,0% - 2,5%
2,6%- 50%
51% - 7,5%
7,6% - 10,0%

©
>wos o
™

4. Csomagolas és jelolés* (MK.j)

ElGirasnak megfelel6 csomagolas

negativ eltérés %

Atlagminta

0,0% - 1,5%
1,6% -3,0%
31%-4,5%
4,6%-6,0%

»8°

Nem esztétikus (gydrott, ferde cimke, kisebb szennyez&dés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Els6rendlen kritikus jellemzé
'’ Pontszani nélkili kritikus jellemz6 a jel6lés

Pontszam

0,50
0,25
0,00

Pontszam

0,50
0,25
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00
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2\4. sz. melléklet
4. Levesek (szaritott leveskészitmények, husleves ,kockak”) minéségmutato-képzése
7. Erzékszervi tulajdonsag** (MKi)

Min&ségi jellemzé Pontszam

2=95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00

2. Osszetételi tulajdonsag (MKs)

Konyhasoétartalom % (Az elkészitett levesben) Pontszam
1,1-1,30 1,00
0,90—1,0 vagy 1,40—1,50 0,50
<0,90 vagy >1,50 0,00

3. Tisztddomeg (MK3)

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Pontszam

Egyedi minta Atlagminta
00% - 2,5% 0,0% —1,5% 1,00
26% - 5,0% 1,6% -3,0% 0,75
51% - 7,5% 31% - 4,5% 0,50
7,6% - 10,0% 4,6%-6,0% 0,25
ooy c;‘: »6,0% (1) 0,00

4. Csomagolés és jelolés* (MKa)

Eléirasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gy(rott, ferde cimke, kisebb szennyez6dés) 0,50
Terméket nem véd6, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00

** Elsérendlien kritikus jellemzé
* A jelélés pontszam nélkuli kritikus jellemzé
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2/5. sz. melléklet
5. Hokezeléssel tartdsitott hustermékek min6ségmutaté-képzése

7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

MinGségi jellemzé Pontszam
2=95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)
2.1
Viztartalom % abszolat Pontszam
Névleges (maximum) érték —2% (\r? /| alatt 0,50
Névleges (maximum) érték —2% 0,25
Névleges (maximum) érték felett 0,00
2.2.
Osszes nitrogéntartalom* % n Pontszam
Vm/
Névleges (minimum) érték + 1% felett 0,50
Névleges (minimalis) érték +1% ~-7j-"-ig 0,25
Névleges (minimum) érték alatt 0,00
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3. Tisztatomeg (M K3)

A névleges értéktdl valé negativ eltérés % n
Egyedi minta Atlagminta
0,0% - 1,2% 0,0% - 1,0%

1,3% —2,5%
26% - 3,7%
3,8%-5,0%

*
-M*(HO
4. Csomagolas ésjel6lés* (MK4)
El6irdsnak megfelel6 csomagolas

Nem esztétikus (gydrott, sérilt cimke, ill. litozas)

1,1%-2,0%
21%-3,0%
3,1%-4,0%

>4,0%

Terméket nem védé, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Els6rendlen kritikus jellemzé
* A jelolés pontszam nélkili kritikus jellemzé

5. Etelkonzervek mingségmutaté képzése
/. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Mingségi jellemzé

NBOOONDMO®O

2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)

Jellemzé alkotérész tomege %

A termék cimkéjén feltintetett bemérési tomeget
alapulvéve, a késztermékre el6irt minimum

témeg % (— |-hoz képest az eltérés
\'m/

> 5,0%

3,4% —5,0%
1,7%-3,3%
0,0% -1,6%

Minimum témeg % {/_m /| alatt
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Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00

0,50

0,00

2/6. sz. melléklet

Pontszam

1,00
0,90
0,80
0,70
0,60
0,50
0,40
0,30
0,20
0,10
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00



3. Tiszlatbmeg (M K3)

A névleges értéktdél valé negativ eltérés Pontszam
Egyedi minta Atlagminta

0,0%,- 12% 0,0% - 1,0% 1,00

13% - 2,5% 1,1% —2,0% 0,75

26% - 3,7% 2,1%-3,0% 0,50

3,8%— 5,0% 3,1%-4,0% 0,25

0,00

PR ( £ )
4. Csomagolas és jelolés* (MK4)

El6irasnak megfelelé csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gy(rott, sérult cimke, ill. lit6zas) 0,50
0,00

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemzé
* A jelolés pontszam nélkili kritikus jellemzé

2/7. sz. melléklet
7. Hékezeléssel tartésitott gyermekétel-készitmények mindségmutatd képzése

7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Minéségi jellemzé Pontszam
S=:95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)
2.1. Natur gyermekételek
2.1.1. Natur gyumolcspurék
Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom % refr Pontszam
21,1-23,0 1,00
20,0-21,0 vagy 23,1-24,0 0,50
<20,0 vagy >24,0 0,00
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2.1.2. Natur zoldségpurék

Konyhasétartalom %

0,41-0,50
0,30-0,40 vagy 0,51- 0,60
<0,30 vagy >0,60

** Elsérendlen kritikus jellemzé
2.2. Dusitott gyermekételek

Mért érték % ~*~Vben

El6irasnak megfelel
El6irdsnak nem felel meg
Konyhasétartalom %

0,41-0,50
0,30—0,40 vagy 0,51 —0,60
<0,30 vagy >0,60

3. Tisztatomeg (M K3)

A névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Egyedi minta
0,0% —1,2%
1,3%-2,5%

2,6%-3,7%
3,8%-5,0%

>5,0% (H )

4. Csomagolas és jelolés* (MK 4)

El6irasnak megfelel6 csomagolas

Nem esztétikus (gytrott, sérilt cimke)

Atlagminta

0,0%—1,0%
1,1%-2,0%
2,1%-3,0%
3,1%-4,0%

> 0%

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

* A jelolés pontszam nélkuli kritikus jellemzé
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Pontszam

1,00
0,50
0,00

Pontszam

0,50
0,00

Pontszam

0,50
0,25
0,00

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00



2/8. sz. melléklet
8. Halas tartésitott termékek mindségmutaté-képzése

8.1. Péacolt halkészitmények

7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Mindségi jellemz6 Pontszam

ar95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10

<75,00 0,00

2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)

2.1. Halalkotérész tomege %

A cimkén feltintetett bemérési témeget alapul véve,

a késztermékre elgirt minimum témeg % k— /Vhoz képest az eltérés Pontszam
m
>5,0% 0,50
0,0%-5,0% 0,25
<Minimum témeg %(—-1 0,00
m /
2.2.
Konyhasétartalom (a halhtisban) % Pontszam
2,1-2,5 0,50
1,5-2,0 vagy 2,6-3,0 0,25
<1,5 vagy >3,0 0,00
3. Tolt6tomeg (MK3)
A névleges értéktél valé negativ eltérés % .
Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% - 2,5% 0,0%-1,5% 1,00
26% - 50% 1,6% -3,0% 0,75
51% - 7,5% 3,1%-4,5% 0,50
7,6 % - 10,0% 4,6%-6,0% 0,25
o
> o — 0,00
o
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4. Csomagolas ésjelolés* (M K i)

ElGirasnak megfelel6 csomagolas
Nem esztétikus (gyl(irott, ferde cimke, kisebb szennyezédés)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemzé
* A jelélés pontszam nélkuli kritikus jellemz6

8.2. Olajos halkészitmények

7. Erzékszervi tulajdonsag ** (MKi)

MinGségi jellemzé

©
~ e
O

°
NAS

~ 00 O 0 0 ©

ORrWoO®Oo
WO ~NO R wo N
NhRoOO®ONRA® ©

~
~

2. Osszetételi tulajdonsag (MKr»

2.1
Soétartalom a halhtisban % \/?n/|
1,31-1,80
0,80- 1,30 vagy 1,81-230
<0,8 vagy >2,30
2.2.

Léfazis refraktométerrel mért

szarazanyag-tartalma % ~ ™ ref 1

240

1,00
0,50

0,00

Pontszam

0,10
0,00

Pontszam

0,50

0,00

Pontszam



3. Tolt6tomeg (MK3)

A cimkén feltintetett nyers bemérési tomeget alapul véve
m <
a késztermékre el6irt minimum témeg % 1— 1-hoz Pontszam
képest az eltérés

>5,0% 1,00
0,0% —5,0% 0,50
<Minimum témeg % ~ 0,00

4. Csomagolas és jelolés* (M K 4)

Elgirasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gy(irott, sérult cimke vagy litézas, kisebb szennyez6dés) 0,50
Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00

** Els6rendlen kritikus jellemzd
* A jelolés pontszam nélkili kritikus jellemz6

2/9. sz. melléklet
9. Etelizesit6k minéségmutaté képzése
9.1. Ketchup (fliszerezett paradicsomos ételizesit§)

7. Erzékszervi tulajdonsag* (M Ki)

Mingségi jellemzd Pontszam
;>95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
2. Osszetételi tulajdonsag (M K 2)
2.1
Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom % refr Pontszam
30,6-31,5 0,50
29,5-30,5 vagy 31,6-32,5 0,25
<29,5 vagy >32,5 0,00
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2.2.

Konyhasoétartalom %

2,31-2,70
2,0-2,30 vagy 2,71-3,0
<2,0 vagy >3,0

3. Tisztatdmeg (M K3)

A névleges értéktél valé negativ eltérés %

Egyedi minta Atlagminta
0,0% -1,2% 0,0% -1,0%
1,3% —2,5% 11%-2,0%
2,6%-3,7% 2,1%-3,0%
3,8%-5,0% 3,1%-4,0%

(£)

4. Csomagolas ésjeldlés* (M Kj)

Eldirasnak megfelel6 csomagolas
Nem esztétikus (gy(rott, sérilt cimke)

Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemzé
* A jélolés pontszam nélkili kritikus jellemzé

9.2. Delikat ételizesiték

7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)

Mingségi jellemzé

NRroO®ONROD©
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Pontszam

Pontszam

1,00
0,75
0,50
0,25

0,00

1,00
0,50

0,00

Pontszam

1,00
0,90
0,80
0,70
0,60
0,50
0,40
0,30
0,20
0,10
0,00



2. Osszetételi tulajdonsag (M K2)

Konyhasétartalom % C -I')

Névleges értéktdl valé eltérés abszolit % ~~-~-ban Pontszam
0,0% —2,5% 1,00
2,6%-5,0% 0,50
>5,0% 0,00
3. Tisztatomeg (MK3)
A névleges értéktdl valé negativ eltérés % Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
0,0% - 1,2% 0,0%-1,0% 1,00
1,3% —2,5% 11%—2,0% 0,75
2,6%-3,7% 2,1%-3,0% 0,50
3,8%-5,0% 3,1% —4,0% 0,25
0,00
4. Cs6 magolas és jelolés* (M Kj)
Eléirasnak megfeleld csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gytirott, kisebb szennyezddés) 0,50
Terméket nem védd, hibas vagy szennyezett csomagolas 0,00
** Els6érendlen kritikus jellemzé
* A jelolés pontszam nélkuli kritikus jellemzé
9.3. Fliszerpaprika-6rlemény
7. Szinezéktartalom g/kg kapszantin
Névleges (minimalis) értékt6l vald eltérés: g/kg Pontszam
>0,60 1,00
0,41-0,60 0,75
! 0,21-0,40 0,50
. 0,00-0,20 0,25
0,00

-"Névleges (r’n in) érték
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2.7. Hamutartalom (E )

Névleges (maximalis) értéktdl valé negativ

eltérés % Pontszam
<0,5 0,50
0,0-0,5 0,25
~»Névleges (maximalis) érték 0,00
2.2.
Nedvességtartalom % A Pontszam
81-9,5 0,50
7,0—8,0 vagy 9,6—10,0 0,25
< 7,0 vagy >10,0 0,00
3. Tisztatomeg (M K3)
A névleges értéktél valoé negativ eltérés %
3 Pontszam
Egyedi minta Atlagminta
°°@ . @5 ooQ < o° 1,00
197 —2 57 11% -2,0% 0,75
P RoJ_*i %o, 21%-3,0% 0,50
3,8% -5,0% 3,1%—4,0% 0,25
>5,0% >4,0% 0,00
4. Csomagolas és jeldlés* (MK<i)
Eléirasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Terméket nem védd, hibas, vagy szennyezett csomagolas 0,00
* A jelolés pontszam nélkuli kritikus jellemzé
9.4. Mustar
7. Erzékszervi tulajdonsag** (M Ki)
Mindségi jellemd Pontszam
>95,00 1,00
92,7-94,9 0,90
90,5-92,6 0,80
88,3-90,4 0,70
86,1-88,2 0,60
83,9-86,0 0,50
81,7-83,8 0,40
79,5-81,6 0,30
77,3-79,4 0,20
75,0-77,2 0,10
<75,00 0,00
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2. Osszetételi tulajdonsag (MK 2)

2.1. Savtartalom

1,81-3,0
1,0- 1,80 vagy 3,1-3,5
<1,0 vagy >3,5

2.2

Konyhasétartalom %

1,71-2,80
1,50- 1,70 vagy 2,81-3,0
< 1,50 vagy >3,0

3. Tisztaismeg (MK3)

A névleges értéktdl valé negativ eltérés %

Egyedi minta

00% - 1,2%
1>3% —2,5%
2,6%-3,7%
3,8%-5,0%

>5,0%

4. Csomagolas és jelsles™ (MKI)

El6irasnak megfelel6 csomagolas

Nem esztétikus (gy(irott, sérilt cimke)

Atlagminta

0,0% - 1,0%
11% —2,0%
21%-3,0%
3,1%-4,0%

>4,0%

Terméket nem védd, hibads vagy szennyezett csomagolas

** Elsérendlen kritikus jellemzé

* A jelolés pontszam nélkuli kritikus jellemzé

Pontszam

oo
858

Pontszam

oo o
[Shad

Pontszam

1,00
0,00
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10. Egyéb konzervipari termékek minGségmutatd képzése

7. Erzékszervi tulajdonsag** (MKi)

2. Osszetételi tulajdonsag (MK.2)

El6irasnak megfelel

Elgirasnak nem felel meg

Mindségi jellemo

&95,00
92,7-94,9
90,5-92,6
88,3-90,4
86,1-88,2
83,9-86,0
81,7-83,8
79,5-81,6
77,3-79,4
75,0-77,2
<75,00
Mért érték

3. Tolt6témeg, ill. tisztatomeg (MK3)
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Névleges értékt6l valé negativ eltérés %

Egyedi minta

0,0% - 2,5%
2,6% - 5,0%
51% - 7,5%
7,6% - 10,0%

>10,0%

Tolt6tomegnél

Atlagminta

0,0% —1,5%
1,6%-3,0%
3,1 %—4,5%
4,6%-6,0%

>6,0%

Névleges értéktdl valé nagativ eltérés %

Egyedi minta

00%'—1,2%
1,3%-2,5%
2,6%-3,7%
3,8%-5,0%

>5,0%

Tisztatomegnél

Atlagminta

0,0%-1,0%
11% -2,0%
2,1%-3,0%
31%-4,0%

>4,0%

2110. sz. melléklet

Pontszam

100
0,90

cooo000
o~
ooo

000!
=

Pontszam

=)
38

Pontszam

100
0,75
0,50
0,25
0,00

Pontszam

00 O s
SN3sg

oooo



4. Csomagolas ésjeldlés* (MKa4)

Elgirasnak megfelel6 csomagolas 1,00
Nem esztétikus (gydrott, ferde cimke) 0,50
Terméket nem véds, hibas csomagolas 0,00

** Els6rendlen kritikus jellemzd
* Pontszam nélkuli kritikus jellemzé

HAZAI LAPSZEMLE
Osszedllitotta: Molnar Pal

Kiss Az élelmiszer-mikrobiolégia vizsgalatok Gjabb moédszerei. Elelmezési Ipar
XLI. (1987) 5, 170—175

Szitli M.: A technoldgia racionalizalasi lehet6ségének vizsgalata a kis- és k6zép-
Uzemi kenyérgyartasban. Sutdipar X X X1V . (1987) 2, 68 —75.
Moor J.: A kenyér morzsalodasara hatd tényez6k. SutSipar X X XIV. (1987) 2,
75-80
Di6szeghy T., Miklos A. és lllényi A.: Spektrometriai és alternativ fotoakusztikus
mérések. Mlszerligyi é Méréstechnikai Kézlemények 23 (1987) 42,13 —21.
Markus P.: Pezsg6ink mindségének vizsgalata. Borgazdasag 35 (1987) 2,78-79.
Vukov K. és Barta J.: Edescirok- és csicsokasiritmény minsége. Cukoripar -40.
m(1987) 2, 67-70.
Monda S. ésDemjanics Gy.: A malomipari gyartmanyfejlesztés éstovabbi feladatai.
Gabor.aipar 34 (1987) 2, 41-43.
Szalanczy E.: Kozeli infravords reflexios spektroszkopia alkalmazasa keverék-
takarméanyok beltartalmi értékeinek meghatarozasara. Gabonaipar 34 2,
53- 56.
Erdés Z.: Min6ség, gazdasagossag a husiparban. 36 (1987) 2, 55-57.
Merényi /. és Wagner A.: Vizsgéalatok a termel6i nyerstej szomatikus sejttartal-
manak alakulasara. Tejipar 36 (1987) 2, 45-48.
Kriston A. ésKoncz K.-né: A fagyasztott marhahis minéségi jellemzéinek valtozasa
a fagyasztasi h6mérséklet fiiggvényében II. HdtSipar 33 (1987) 2, 44-51.
Nagy E.: A KGST min6ségértékelési és -tanusitasi rendszere. Minéség és Megbiz-
hatésag 21 (1987) 3, 189-195.

Liptay Gy. és Szilagyi |.: Gyors nedvességtartalom meghatarozasa egyes élelmiszer-
ipari termékeknél. Konzerv- és Paprikaipar (1987) 2, 55-60.

Lukacs G.: Mézfajtak 6sszehasonlité vizsgalata. Méhészet 35 (1987) 8, 8 -9

El-Rafey H., Perédi J., Kaffka K., Naday B. és Balogh A.: A NIR-technika alkal-
mazasanak lehet6sége olajmagvak és szarmazékaik elemzésénél. Olaj, Szappan,
Kozmetika 36 (1987) 3, 72-772.
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SZABVANYISMERTETO
Osszedllitotta: Katona Abrisné

Az 1987. januar 1. ésjunius 30. kdzo6tti id6szakban a kdvetkez§ orszagos és agazati
élelmiszeripari szabvanyokat hagytak jova, médositottak vagy hatalytalanitottak:

Szabvéany
szama
MSz

Baromfiipar
7028 - 86

7027-86

6827/2 - 86
7029-86
-08-1129/1 -87

Edesipar
-08-1620-86
-08-1274-87
-08-1842-87
-08-1622-87
Husipar
2043-79
6916-82
6927 - 82
-08-0965-84
Hdt6ipar
6902- 86
-08-1130 - 87
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Szabvany cime

Etkezési tojas pontozasos érzékszervi bira-
lata (0] szabvany)

Vagott baromfi pontozasos érzékszervi bi-
ralata (0j szabvany)

Tojaspor. Mintavétel, vizsgalat és minésités
(az MSZ 6827/2-82 helyett)

Baromfiipari termékek pontozasos érzék-
szervi birdlata (Uj szabvéany)

Pé&colt fistdlt baromfikészitmények. Pulyka-
mell (Gj szabvéany)

Edesipari termékek vizsgalati modszerei.
Edesipari aroméak fizikai vizsgéalata (Uj
szabvany)

Toltott nugat és toltdott nugatde-sszert (az
MSZ-08-1274-80 helyett)

Gumicukorkak (az MSZ—08—1842—81
helyett)

Krémporok (Gj szabvany)

Allati eredet(i olvasztott étkezési zsirok
(mobdositas)

Szarvasmarha husénak vagohidi darabolasa
(hatalytalanitva)

Sertés husanak vagohidi darabolasa (hataly-
talanitva)

Vorosaruk. Virsli (modositas)

Gyorsfagyasztot félkész husos ételek (az
MSZ 6902 - 77 helyett)

Gyorsfagyasztott, el6sutétt baromfivagdalt
(0j szabvany)

Hatalyba-
|épés (hataly-

talanitas)

id6pontja

1987.04.01
1987.04.01
1987.07.01
1987.07.01

1987.06.01

1986.12.01
1987.07.01

1987.07.01
1987.07.01

1987.01.01
1987.02.01

1987.02.01
1987.01.01

1987.04.01

1987.06.01



Szabvany
szama
MSz

Konzervipar

-08-0101 -86
-08-0102-86

-08-0191-86
-08-0194-86
-08-0194-86
-08-0187-86
-08-1435/1-81
-08-1435/2-81
-08-1435/4-81
—08—1435/6 —81
Sutbipar
-08-1387-87
-08-1390-87
-08-1437-84

Szeszivar
9552-86

Tejipar
12258-86

12263-86
2708-86

2712-86

-08-0333-69

Szabvany cime

Szaritott kucsmagombéak (Uj szabvany)

Szaritott vorosfoltos csigagomba (csiga-
pereszke (Uj szabvany)

Széaritott galambgomba (az MSZ —08 —0191
-78 helyett)

Szaritott feny6tinéru
08-0194-76 helyett)

Soézott sarga rokagomba (az MSZ —08 —0187
—76 helyett)

Savanyusagok. Tartésitott uborkakészitmé-
nyek (mdédositas)

Savanyusagok. Paprikakészitmények (moé-
dositas)

Savanylsagok. Céklakészitmények (médo-
sitas)

Savanyusagok. Vegyes savanylUsagok (mo-
dositéas)

gombak (az MSZz

Paszka kereskedelmi célra (az MSZ —08 —
1387-79 helyett)

Paszkadara (az
helyett)

Hazi jellegl kenyér (kiegészités)

MSZ—08—1390—76

Denaturdlt szesz (az MSZ 9552-76 helyett)

Joghurt és krémjoghurt (az MSZ 12258 —81
helyett)

Tehéntaré (az MSZ 12263 —81 helyett)

Siritett tej és tejpor zsirtartalmanak meg-
hatdrozdsa (az MSZ KGST 734—77 he-
lyett) (= KGST SZT 734-77; = ISO
1736-81; = I1SO 1737-85)

Cukrozott s(ritett tej szahar6ztartalmanak
meghatarozédsa (az MSZ KGST 823 —77
helyett)

(= KGST SZT 4886-84; =
823-77)

Tejmintavétel a torzskodnyvi ellenérzés alatt
allé tehenek tejének zsirvizsgalatdhoz
(modositas)

KGST SZT

Hatalyba-

1épés (hataly-

talanitas)
idépontja

1987.07.01
1987.07.01
1987.07.01
1987.07.01
1987.07.01.
1987.05.01
1987.05.01
1987.05.01

1987.05.01

1987.05.01

1987.05.01
1987.03.25

1987.07.01

1987.04.01
1987.04.01

1987.07.01

1987.07.01

1987.04.01
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Szabvany
szama Szabvany cime
MSZz

Flszerek

20622/14-86 Fliszerek vizsgalata. A mustarmag izanya-
ganak meghatarozasa (az MSZ 20622/14-
83 helyett)

20618-86 Flszerek 6rlési finomsaga (az MSZ 20618-83
helyett)

-08 - 0021-81 Flszerpaprika féltermék (mddositas)

-08 - 0103- 86 Termel6i kapormag

-08-0104-86 Termel8i édeskémény

Z0ldség-gylimolcs

16475-86 Citrusfélék Iétartalmanak meghatarozasa (U]
szabvany)

6320 —86 Paradicsom (az MSZ 3596-73 és az MSZ
6320-81 helyett)

Egyéb ipar

6367/16 - 86 Elelmezési takarmanyozasi, ipari és hantolt
termények vizsgalata. Amilolites allapot
meghatdrozasa (az MSZ 6367/16 —77

. helyett) '

6367/4-86 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak
6s héantolt termények vizsgalata
Térfogat-tdmeg, ezermag-témeg, osztalyo-
zottsdg meghatarozasa (az MSZ 6367/4 —
75 helyett)

-08-1304-81 Fustolt hal forré fustoléssel (médositas)

-08-1185-87 Agar-agar édesipari célra (az MSZ-08 -
1185-76 ésaz M SZ-08-1162-75 he-
lyett)

Mindségszabalyozas

18973- 86 A mindség statisztikai ellenérzésnek fogalom
meghatérozasai (az MSZ 547 -77 helyett)

18974- 86 A termékvizsgéalatok fogalom meghatérozasai

(0j szabvany)

Altalanos vizsgalati szabvanyok

3640/3 —86 Husok és husalapu élelmiszerek mikrobio-
l6giai vizsgalata. Aerob mikrobak szama-
nak meghatarozasa szilard tapkdzegben,
telepszamlélassal (az MSZ 3640 /3 —75
helyett)

3640/4 —86 Hisok és husalapu élelmiszerek mikrobiol6-
giai vizsgalata. Aerob mikrobak legvalo-
szinlibb szaméanak meghatarozasa folyé-
kony tapkbézegben (az MSZ 3640/4 —79
helyett)
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Hatalyba-

lépés (hataly-

talanitas)
idépontja

1987.04.01

1987.07.01
1987.05.01
1986.12.01
1986.12.0!

1987.07.01
1987.07.01

1987.07.01

1987.04.01
1987.05.01

1987.07.01

1987.07.01
1987.07.01

1987.04.01

1987.04.01



Hatalyba-

Szabvany lépés (hataly-
szama Szabvany eme ptala%ités)y
MSZ idépontja
14474/7-86 Elelmiszerek adalékanyag tartalmanak vizs-
galata. Avasodasgatlok meghatarozasa
nagy hatékonysagu folyadék-kromatog-
rafiaval (HPLC) (Gj szabvany) 1987.04.01
3625- 86 Tartésitott élelmiszerek cukortartalméanak
meghatérozasa (az MSZ 3625 —74 helyett)
(= KGST SZT 4711-84) 1987.04.01
19760-86 Zsiradékok hamutartalméanak meghatéarozasa
(az MSZ 19760-76 helyett) 1987.07.01
7038-86 Zsiradékok erukasav tartalmanak meghata-
rozésa (Uj szabvany) 1987.07.01
17591 -86 Tartésitott élelmiszerek hangyasavtartalma-
nak meghatarozasa (az MSZ 3621/2-70
helyett) 1987.07.01
19905-86 Zsiradékok dilataci6jadnak meghatarozasa
. (az MSZ 19905 —75 helyett) 1987.07.01
7304/3-86 Elelmiszerek érzékszervi vizsgalati mod-
szerei (az MSZ 7304/3—78 és az MSZ
12251-52 helyett) 1987.07.01

KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Molnar Pal

LEHMANN, G, GANZ, J., SCHMIDT, K.:

A kavé trigonellin tartalmanak meghatarozasa.
(Bestimmung von Trigonellin im Kaffee)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 82 (1986) 2, 43 —46.

A trigonellin —a nikotinsav metilbetainja — a kdvébabban jelentés mennyi-
ségben fordul el6 és a porkolésnél részben nikotinsavva (PP vitamin) bomlik le.

A pellagra jol gydgyithatd purkoltkavébdl készilt itallal. A poérkdlt kavé min6-
sége fligg a porkolés fokatol, amit a trigonellin nikotinsav arany jellemez (porkdlési
szam).

A trigonellin tartalom meghatarozasanal a koffein zavar, mert a koffein is viz-
oldhat6, és UV. abszorpci6ja hasonlé a trigonellinéhez.

A trigonellin meghatéarozasara a koffeintartalma italok koffeintartalméanak
gyors meghatarozasara szolgdl6 modszer adott lehet6séget. Ennek Iényege, hogy
folyadék-folyadék extrakciot alkalmaznak kondiciondlt oktadeciles oszlop (Ext-
relut-Fertigsaule) segitségével, err6l a koffeint kloroformmal extrahéljak, a hor-
doz6én maradt trigonellint vizzel leoldjak. A trigonellin extinkciéjat spektrofoto-
méterrel 264 nm-en mérik.

A kavéfajtak, a porkolés idejének és trigonellintartalmanak Osszefiiggését is
meghatéaroztak.

Uresch F. (Gy6r)
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MARRIOTT, N. G.—SMITH, G. C.- CARPENTER, Z. L.-DUTSON, T. R.:
Gyors analitikai modszerek nyers marhahis vizsgélatara

(Rapid Analytical Methods for Ground Beef)

Journal of Food Quality, S(1985) 2/3, 153 - 160.

A szerz6k célul tlizték ki a gyors modszerek pontossaganak és megbizhatosa-
ganak vizsgalatat. 4 —4 nedvesség, illetve zsirmeghatarozasi médszert hasonlitot-
tak dssze, amelynek id6igénye 5 perct6l 12 6raig terjed. A vizsgalatok soran 664 db
marhahis mintat dolgoztak fel.

A kovetkez6 nedvesség meghatarozasi modszereket vizsgaltak:

— Széaritdszekrényes eljards — 12 h

— Centrifugalasos nedvesség meghatarozas — 12 min

— Toluolos desztillaci6 — 30 min

— Ohaus-féle infravords lampaval torténé szaritasos eljaras — 30 min

Az értékelés soran a gyors nedvesség vizsgalati moédszerek megbizhatésagat és
pontossagat a szaritészekrényes alapmddszerhez hasonlitottdk. Az eredmények ér-
tékelése soran kit(int, hogy a gyors moédszerek megbizhatésaga és pontossaga el-
fogadhat6. Ezek koril is a centrifugalasos nedvesség meghatarozassal nyert értékek
egyeztek legszorosabban a standard értékkel (korrelacios koefficiens: 0,96).

A vizsgalt zsir-meghatarozasi modszerek a kovetkezdk:

— Soxhlet éteres extrakcio — 8h

— Banco-féle zsirteszt — 15min
— Babcock-féle analizis — 15min
— Univex zsirteszt — 5min

A gyors zsir-meghatarozasi médszerek eredményeit dsszehasonlitva a hivala-
los éter extrakciés mddszerrel kapott eredménnyel, egyik sem tért el szignifikan-
san, de a Babcock médszer bizonyult a legpontosabbnak és a legmegbizhatébbnak.
El6nye tovabba, hogy relative kdnnyen végrehajthaté és gyors.

Osszefoglalva: az eredmények bizonyitjak, hogy a gyors analitikai médszerek
megfelel§ pontossaguk és megbizhatésaguk alapjan jol alkalmazhat6k a min6ség-
ellen6rzés analitikai gyakorlatdban.

Kisérdi I. (Budapest)

BRAUNER-GLAESNER, G., BEUTLER, H.-O.:

Kdrvizsgalat szénhidratok meghatarozaséara diétas élelmiszerekben.

(Ringversuch zur Bestimmung von Kohlenhydraten in diatetischen Lebensmitteln)
Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 39 (1985) 6. 130-134.

A diétas élelmiszerekben és gyermektapszerekben (gyermek kétszersilt, két-
szersiltpor, tejalapu csecsem6tapszer) a kiilbnbdz8 mono- és diszaharidok keményi-
t6 melletti meghatarozasa esetén a modszer pontossaga fligg az egyes szénhidratok
koncentracié aranyatol.

Az enzimes meghatarozasi mddszer ilyen esetben nagymértékben megkonnyiti
az elemzést.

A glukéz, fruktéz, (maltdz, illetve szahardz), laktéz meghatarozasa kozvetlen
a megfelel6 enzim segitségével torténik. A keményit6 dimetilszulfoxiddal térténé
feltarast kovetden amiloglukozidazzal val6 kezelés utan hatarozhaté meg. Médszer-
rél csak elvi leirast adnak. 17 laboratérium eredményeinek statisztikai értékelése
szerint a reprodukalhat6sag megfelel§, a mdédszert az NSZK allami médszergydijte-
ményébe felvétette javasoltak.

Six L. (Gyér)

252



THIER, H.-P., BECKER, G, SPECHT, W.:

Bor klor- és nitrogéntartalmi névényvéddszer-maradvany elemzés korvizsgalatanak
eredményei.

(Ergebnisse eines Ringversuches zur Rickstandsanalyse chlor- und stickstoffhal-
tiger Pestizide in Wein)

Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 40 (1986) 6. 136 —137.

A korvizsgalat soran egy ,moéseli rose” bort, amelyhez igen csekély mennyiség-
ben —0,01-0,05 mg/kg -, négy szélészetben alkalmazott névényvéddszert ad-
tak, —42-b6l - 40 laboratérium vizsgalt meg értékelhet6en. Az el6készitést tul-
nyomorészt a Német Kutato Téarsasag (DFG) 3.8. és 3.19. mddszere vagy ezek mo-
dositott valtozatai szerint végezték és kapillarkollonas gazkromatografias meghata-
rozast alkalmaztak (a laborok 83%-a). A modszert csak hivatkozzak.

Majdnem minden laboratérium azonositotta a Lindant (95%) ésaVinclozolint
(95%), ezzel szemben a Procymidont (72%) és Iprodiont (52%) csak csekélyebb
mértékben.

A mennyiségi eredmények lényegesen jobbak voltak, amint a korabbi —mas
élelmiszerekie vonatkoz6 - koérvizsgalatok soran, mivel a bor csekély mennyiségi
kisér6anyaga az el6készitést és a koromatogramok értékelését nem befolyasolta:

Hozzaadas Mérések Kozeperték Median Sz6rés Terjedelem
mg/kg 1szama
mg/kg
0,01 Lindan 1 37 0,009 0,009 0,004 0,003—0,022
0,01 Vinclozolin 38 0,008 0,008 0,003 0,004—0,018
0,02 Procymidon . 29 0,019 0,018 0,007 0,008—0,040
0,05 Iprodion .....cceeeene 20 0,051 0,050 0,017 0,019—0,091
Six L. (Gy6r)

LEE, H. S, ROUSEFF, R. L., NAGY, S.

Furfurol és 5-(hidroxi-metil)-furfurol meghatarozasa citrus levelekben nagynyomasu
folyadékkromatografiaval (HPLC Determination of Furfural and 5-Hydroximethyl-
furfural in citrus Juices)

J. of Food Science 51 (1986) 4, 1075-1076.

Gyors minta tisztitasi és kromatogréafids elvalasztasi eljarast dolgoztak ki a
szerz6k citrus levekben furfurol és 5-(hidroximetil)-furfurol (HMF) meghataroza-
sara. A furfurolt és a HMF-t C—18 tolteten kildnitették el és a mennyiségi elva-
lasztast acetonitril (viz (15)85 v/v %) isocratikus eluciojaval végezték Radial-
PAK C—18 oszlopon (100X8 mm belsé atmér6). A meghatarozast 280 nm-en vé-
gezték, a kimutatas als6 hatara mindkét vegyilet esetében 50 ppb volt. A vissza-
nyerés, narancsléhez adott HMF esetében 94 —101,2%, furfurol esetében 96,8 —
103,9% volt.

Komaromy A.-né (Budapest)

BRUNNER, H. R, TANNER, H.:
Italok vizsgalata. — Enzimatikus eljarasok, ital zavarossagok.
(Analysis of Beverages. — Enzymatic Procedures, Beverage Turbidities.)
Confructa 30 (1986) 5, 183-194.
Az enzimatikus eljardsok fontosak és néha még nélkilozhetetlen segitséget is

jelentenek gyumolcslevek és borok vizsgalataiban. Nem igényelnek speciélis labo-
ratériumi felszerelést, csak egy alkalmas fotométert. Az ital dsszetev6k kozil az
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aldbbiak hatarozhaték meg enzimatikus Gton: szénhidratok és szarmazékaik
(glukoéz, fruktéz, szaharéz, szorbit), gyimoélcssavak (1-almasav, citromsav, d-izo-
citromsav) tovabba etanol és glicerin. Az enzimatikus folyamatok alatt az enzimek
nem hasznalédnak fel, igy nagyon kis mennyiségeik is alkalmasak. Az enzimatikus
eljaras f6 sajatossaga a specifikussdga. A meghatarozni kivant alkotérész koncent-
racioja a kdvetkez6 képlet szerint allapithaté meg:

AEmvV sM

ahol AE = AEM—AEI ateszt oldattal és a vak oldattal végzett enzimatikus;
reakciok extinkcio kulonbségei
V : ateszt oldat dssztérfogata mil-ben
e : koenzim extinkciés koefficiens
M : a meghatarozandé alkotérész molekula tomege
d : kivetta vastagsag
v a teszt oldatban levé minta térfogata ml-ben

Az italok zavarossaga és Uledékessége két f§ csoportra oszthatd. A biologiai
eredetli zavarossdg, a mikrébas aktivitas eredménye. Akkor alakulhat ki, ha az
illet§ ital tartésitasa elégtelen volt. Kémiai eredet(i zavarossag jon létre, ha az ital
komponensek olyan magas koncentraciéban vannak jelen, hogy teljes oldhatésa-
guk nem biztositott. A centrifugalt és alkalmas médon tisztitott csapadékok speci-
alis kimutatasi reakciokhoz hasznalhatok. A zavarossag azonositasanak mindig két
vagy tébb pozitiv kimutatasi reakcion kell alapulnia. A szerz6k részletesen targyal-
jak a kémiai eredet(i zavarossag csoportjait. Leirjak, hogy milyen zavarossag mely
italban é milyen korilmények esetében fordul el6.

Koméarom}' A.-né (Budapest)

NEWSOME, W. H.:

Immunkémiai médszerek lehet6sége és el6nyei az élelmiszeranalitikdban
(Potential and Advantages of Immunochemical Methods for Analysis of Foods)
AOAC Journal 69, (1986) 6, 919-923.

Az immunkémiai analizis technikajat, alapelveit irja le a kbzlemény és tar-
gyalja a kiillonb6z6 tipusu vizsgéalatokat. Attekinti e modszerek élelmiszeranalitikai
alkalmazasat a névényvéddszer-maradvanyok,szennyez6k,gyégyszermaradvanyok
és természetes OsszetevOk vizsgalata terén. A hagyomanyos modszerekhez képest az
immunvizsgéalatok hasonlé kimutatasi hatarokat biztositanak, viszont nagymérték-
ben egyszer(sitett mintael6készitési eljarasokat tesznek lehetévé.

A cikk fejezetei az immunogén szintézist, az antiszérum termelést, a radio-
iminunvizsgéalatot (R1A), az enzimimmunvizsgéalatot (EIA) foglaljak 6ssze. Hat-
vanharom irodalmi hivatkozas segiti a modszerek alaposabb megismerését.

Boros |. (Budapest)
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Koényvismertetés

Szab6 S. Andras: A radioaktiv szennyezddés megjelenése bioldgiai kdrnyezetiinkben.
Mez6gazdasagi Konyvkiad6 Planétas Vgmk Budapest, 1987.

A csernobili atomerém(i-balesetet kovetd radioaktiv szennyez6dés megitélésé-
hez és értékeléséhez, valamint az élelmi anyagaink (nyersanyagok és késztermékek)
természetes és mesterséges eredet(i radioaktivitdsanak kialakulasahoz (tajékoztatd
jelleggel) az éleimiszerekben mérhet6 sugarszennyezettségi szintek megitéléséhez
ad ismeretanyagot konyvében a szerzé.

A kiadvany f6bb témakorei:

— Kornyezetiink radioaktivitasa

— A mez6gazdasagi termékek, élelmiszerek radioaktivitAsa, a radioaktiv
szennyez6dés bekeriilése az élelmi anyagba

— Az élelmiszerek sugarszennyezettségének csokkentése

A szakmai fejezeteket terminoldgiai kisszotar és részletes irodalomjegyzék
zarja. Szab6 S. Andras konyve els6 sorban azoknak irédott, akik nem hivatassze-
rien foglalkoznak atomtechnikaval, sugarbiolégiaval, de figyelmébe ajanlhato
mindazon szakembereknek is akik a mez6gazdasagi termékek és élelmiszerek miné-
sitése, ellendrzése teriletén tevékenykednek.

Harkayné Dr. Vinkier Margit

Dr. Lasztity Radomir-Dr. Toérley Dezs6: Az élelmiszer-analitika elméleti alapjai |I.
Alkalmazott élelmiszer-analitika 11. Mez6gazdasagi Kiado, Budapest, 1987.

A Mezbgazdasagi Kiado gondozdsaban megjelentetett két kotetes konyv igen
nagy feladatra, az élelmiszer-analitika egészének attekintésére vallalkozik. Hasz-
nos segitséget jelent e mi azon szakemberek szamara, akik élelmiszer-vizsgalatok-
kal és élelmiszer-mingsitésekkel foglalkoznak. Attekintést ad a médszerek elméleti
alapjairdl, konkrét analitikai eljarasokat targyal, bemutatja az élelmiszer-vizsgalati
maodszerek fejl6dését és ismerteti a termékcsoportok vizsgalatat. llyen széles spekt-
rumd magyar nyelvl kdnyv tdbb, mint 40 évvel ezel6tt jelent meg. Ezért 6rommel
tdvozolhetjuk a szerz6i kollektivat, hogy vallalkozott e nagy feladat végrehajta-
sara.

Az |. kotet az elméleti alapok taigyaldsaval foglalkozik. Harom féfejezetre
oszlik, az els6: az élelmiszer-analitika jellemz8 vonasait és fejl6édésének iranyait
vazolja. Utal a gyorsasag és a szelektivitds fontossagara. A szerzk szerint a ndvek-
v6 igények kielégitésének egyetlen lehetséges Utja az élelmiszer-vizsgalatok auto-
matizalasa. Kimondja, hogy az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata a nagyfoku
modszertani fejlédés ellenére donté jelent6ségli. A masodik f6éfejezetben a vizsgalati
modszerek elméleti és gyakorlati alapjait talalhatjuk meg, korrekt tudoméanyos
alapossaggal. Betartva a kdnyvben kovetett sorrendiséget, a kovetkez6 9 fejezetre
tagozodik a f6fejezet: Erzékszervi vizsgalati modszerek, Optikai modszerek, Elekt-
rokémiai modszerek, Kromatografia, Elektroforézis, Reologiai vizsgalati mddsze-
rek, Bioanalitikai eljarasok, Egyéb élelmiszer-vizsgalati mddszerek, Az analitikai
eljardsok automatizalasa.
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Rendkivil széles korl és atfogd e féfejezet. Egy-egy eljaras elvi alapjait is-
merteti el6szor, ezt koveti a mérés végrehajtasara alkalmas eszkdzok bemutatasa,
majd megismertet a mérés pontossagaval, valamint a modszer élelmiszer-vizsgala-
tokra val6 alkalmazhatésagaval. A harmadik f6fejezet az ,Altalanos vizsgalati
modszerek” cimet viseli. Ez is kilenc fejezetre tagozodik. Foglalkozik a mindség-
méréssel és mintavétellel, az analitikai eredmények matematikai-statisztikai érté-
kelésével. Bemutatja a viztartalom-, a hamu-, a fehérje-, a zsir-, a szénhidrattar-
talom-meghatarozasi modszereket. Szdl a természetes, biologiailag aktiv mikro-
komponensek (vitaminok, szinez6anyagok stb.), valamint a mesterséges adalék
anyagok és szennyez6 mikrokomponensek (tartositdszerek, peszticidek, mestersé
ges édesitészerek sth.) vizsgalatardl is. Az egyes vizsgalati médszerek valamenn}
lehetséges valtozatat targyalja, a hagyomanyos eljarasokon kivill bemutatja a ko>
szerl, modern modszereket, olykor a médszer automatizalt valtozatat is (pl. fehér
jetartalom meghatéarozas). E f6fejezet jellemz6je a nagyfokl precizitas és részletes
ség. Minden esetben megismerkedhetiink a médszer elvével, a szikséges anyagok
kai, eszktzokkel, a vizsgalattal és az eredmény megadasi médjaval. Gazdag, feje
zetek szerinti bontasu irodalmi hivatkozas egésziti ki az |. kotetet. A fuggelékek
csaknem fele az érzékszervi vizsgalati médszerek hasznos kiegészit6i. A kotet targy-
mutatdval és tartalomjegyzékkel rendelkezik.

A 1l. kotet az ..Alkalmazott élelmiszer-analitika” cimet viseli, és a specialis
vizsgalatokat termékcsoportonként ismerteti. A kovetkez6 termékcsoportokat
targyalja: gabonafélék, cukor- és édesipari termékek, hlsok és husipari-, tej- és
tejtermékek, tartésitéipari termékek, zsirok és olajok, szeszes italok és élvezeti
cikkek. Végul foglalkozik a csomagoléanyagok (mianyag, papir, fém, Uveg) vizs-
galataval. A gabonaféléken belll gabonakrél, lisztrél, sutGipari termékekrél és
tésztakészitményekrél olvashatunk. A szeszes italok és élvezeti cikkek kore a bor,
sor, likér és palinka, kavé, tea, dohany vizsgéalatat targyalja. Az egyes termék-
csoportoknal megismerkedhetiink a mintavételezéssel, az érzékszervi biralattal és
az Osszetételt meghataroz6 fontosabb fizikai és kémiai vizsgalatokkal. A magyar
szabvanyos moédszereken kivil egyes esetekben az AOAC szerinti meghatarozaso-
kat, valamint a vizsgéalatok varhaté fejl6dési iranyvonalat is ismertetik a szerzék.
E kotet is rendkivil gazdag anyagot tar az olvasék és gyakorlati szakemberek
elé, azonban nem mindig kdvetkezetes. A vonatkozé szabvanyra valé hivatkozas
mellett egyes vizsgalatokat teljes részletességgel ismertet, mig mas esetben csak
utal avizsgalat elvére. Nem vallalkozik a konyv afelsorolt termékcsoportokon beli-
li valamennyi fontos termék, illetve 0j élelmiszerek felsorolasara és ismertetésére.
Hianyoljuk, hogy a baromfi- és lditGitalipari termékekrdl és vizsgalatukrol sem
olvashatunk. E kotetben is fejezetenkénti csoportositasban lathatjuk az irodalom-
jegyzéket. Hasznos fuggelékeket, valamint név- és targymutatot talalunk a kényv
végén.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a szerzék és szerkeszt6k hatalmas munkat
végeztek és olyan két kotetes kdnyvet allitottak dssze, amelyre biszke lehet a ma-
gyar élelmiszer-analitika.

Dr. Molnéar Pal
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