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Beszamol6 az Elelmiszervizsgalati Koézlemények
1987. évi XX XIII. koétetérdl

1987-ben a folydirat X X X IIl. kotete a terveknek megfelel6en 4 fiizetben
Osszesen 256 oldalon jelent meg. A folydGiratban 14 szakiranyu dolgozatot k6zéltlink
le, ami az eredeti publikadcidk szaméanak évek 6ta tartd6 csokkenését folytatta. To-
vabb ndvekedett viszont azon anyagok szama, melyek a minéségellenérzéssel, mi-
néségvizsgalattal foglalkozé szakemberek mindennapos munkajahoz tajékoztatasul
szolgalnak. Ezek k6zul kildndsen hasznosnak bizonyult az élelmiszerek fogyaszt-
hatésagi hatarideje é min6ségmegdrzési idGtartama jegyzékének kozzététele. A
téma irant mutatott nagy érdeklédésre vald tekintettel lekdzoéltik a hasonlithaté
csehszlovak termékek eltarthatésadganak, illetve felhasznalhatésaganak idejét
valamint jelolési madjat is. Az ilyen jellegl szerkesztési valtoztatasok megfelel-
nek a nemzetkozi tendencianak, bar az eredeti dolgozatok szadmanak tovabbi
csokkenése nem kivanatos.

A szerz6k megoszldsa munkahely szerint:

MEM ellen6rzé intézmények 14,3%
Kutatéintézetek 21,4%
Egyetemek, féiskolak 50,0%
VAllalatoK ..occoveeeeiiceeeccee e 7,1%
Mas tarcahoz tartozé ellen6rz6 intézmények 71%

A megoszlasbdl lathatd, hogy a MEM ellenérzé intézmények részaranya a sok-
évi atlag harmadara esett vissza ésez valojaban csak egy modszertani jellegli szak-
cikket jelent. A kutatéintézetek altal benyujtott és kdzolt publikacidk abszolit
szama nem, csak relativ aranya emelkedett. A publikaciéban valo részvételik
tovabbra sem felel meg a jogos elvarasnak. A felsGoktatasi intézmények —kisebb
stagnalas utdn — az 6sszes megjelent dolgozatok felét szallitottdk és nemcsak
mennyiségben, hanem szinvonalukat tekintve is meghatarozéak voltak. A vélla-
latok és a mas tarcahoz tartozo ellenérzé intézmények 1-1 kozleménnyel szere-
peltek.

Elelmiszerek 1986. évi minGségalakulasat orszagosan és iparaganként a hato-
sagi élelmiszer-min6ségellendrzés adatai és megallapitdsai alapjan egy atfogo jel-
legl publikacio ismertette (1).

A folydirat jellegének megfeleléen tébb dolgozat az élelmiszerek egyes Ossze-
tevdinek, tulajdonsagainak meghatarozasara szolgal6 médszerekkel foglalkozott:

— Kiilénb6z6 husok és husipari termékek spektrofotometrias fehérjetartalom-
meghatarozdsanak alkalmazasat mutatta be egy cikk, ismertetve az (j
feltarasi eljarast (2).

— A vizoldhaté mesterséges élelmiszerszinezékek mindségi és mennyiségi
meghatarozasara kidolgozott izokratikus HPLC mobdszert ismertette egy
masik kézlemény (3).

— Hazai él6vizekb6l szarmazé halak 6sszes higany- é metilhigany-tartal-
manak felméré vizsgalatat végezte el az OETI szerz6kollektivaja (4).

— Egy Uj miszeres savfokmérési eljaras kiprébalasarél szamolt be egy pub-
likacio (5).

— Kukoricafehérjék vizsgalati eredményeit részletesen taglalta harom egy-
mast kovetd cikk (6, 7, 8).
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Tobb kozleményben szamoltak be mddszertani fejlesztésrél: fehérie PAGE
ferrogramok ezist szinezésre (9), fehérjealapu adalékanyagok emulziékapacitasanak
meghatarozasa (10), magneses magrezonancia spektroszképia (NMR) alkalmazasa
(11) és oldott szilikatok zavaré hatdsanak vizsgalata Stroncium-90 tartalom meg-
hatarozasanal (12).

Ismét talalkoztunk érzékszervi vizsgéalatok eredményeinek megbizhatosagat
felmér6 korvizsgalati beszamoléval (13).

Erjesztett takarmanyok ammoniatartalmanak direkt potenciometridas meg-
hatarozasaval egy cikk foglalkozott (14).

Az el6z6ekben felsorolt szakcikkeken tilmenden kozoltik a KAF-jelet visel6
élelmiszeripari termékek jegyzékét, valamint az tdit6italok és sttSipari termékek
minéségmutatd képzésének modositdsat. Folytattuk az Uj és a mddositott élelmi-
szeripari szabvanyokroél, valamint a szabvanyok felllvizsgalatarol szél6 6sszefog-
lalé ismertetések publikalasat is. Tovabbra is rendszeresen koézzétettiink kulfoldi
szakfolyodiratokbodl valogatott médszertani kdzleményekrél készitett referatumokat,
ugyanakkor figyelemmel kisértiik a hazai szakfolydiratokat és minden alkalommal
Osszeallitottuk a hazai lapszemlét. A szakmai hirek rovatban kiemelt helyet kaptak
az MTA Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaganak rendezvényeirdl készitett besza-
molok.

Elmaradt a tervezett miszer-ismertetés, illetve mf(iszerkiprobalas eredmé-
nyeinek kozzététele. Nem jutottunk tul az el6készileteken (felkérés, el6készitd
megbeszélés) a review-jellegli dolgozatok megjelentetése terén sem.

Terveink —a nem teljesult elképzelések fokozatos megvalésitasan tilmenéen
- tovébbra is a tartalmi tovabbfejlesztésre és teljeskor(sitésre iranyulnak. Ez a
féprofilt meghataroz6 eredeti modszertani dolgozatokon kivil a referalé jelleg
erfsitését és a gyakorl6 mindségellenérzés szaméara készitendd tajékoztatdé anyagok
kozlését jelenti. A kovetkez§ években el6nyben részesitjuk az OKKFT G-8 1. Al-
program ,,A mindségmérés objektiv mddszerei” keretén belil elért eredmények
kozlését, ami f6ként az aktudlis anyagok gyorsitott elfogadasat, lektoralasat és
kinyomtatasat takarja. Ezzel is el6 kivanjuk segiteni a szakiranyd kutatas maod-
szertani eredményeinek gyorsabb hasznositaséat és bevezetésiket a hazai minéség-
ellenérzés és gyartasiranyitas gyakorlataba.

Molnar Pal
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Az Uzemi min8ség-ellenérzés helyzete
az élelmiszeriparban

RACZENDRE

‘Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium,
Allategészségligyi és Elelmiszerhigiéniai F6osztaly

A fogyasztasi cikkek — ezeken belill kiemelten az élelmiszerek — mingsége
mindig, de a jelenlegi gazdasagi korilmények kdzott kilbndsen fontos hazankban.

A fogyastd asztalan megjelend élelmiszer min6ségét nagyon sok tényez6 ala-
kitja. A nyersanyag-termesztés - tenyésztés, a feldolgozasi technolégia, a tarolasi
és szallitasi korulmények mellett hat, kell hogy hasson ra a mingségellenérzés is.
Mert igaz ugyan, hogy a mar kész termék nem lesz jobb egy utélagos minéségellen-
Orzéstdl; de a min6ség-ellenérzés adatai alapjan, tudatos beavatkozassal meg lehet
akadalyozni a hibas készletek keletkezését, de legalabbis kiszallitasat.

A min6ségbiztositdas hagyomanyos végtermék-ellenérzési, médja is, de a ma
zilkséges minéségszabalyozas kilondsen nagy feladatokat ad a minéségellen6rzés-
nek. A nyers-, segéd- csomagol6 és adalék anyagok vizsgélata, a gyartaskozi ellen-
6rzés, a késztermék mindsités sokféle jellemzd, gyors eredményt ad6é és megfeleld
pontossagu vizsgalatot igényel.

A személyi és targyi feltételekt6l dontéen fliigg, hogy az el6allitok bels6 mind-
ség-ellendrzése meg tud-e felelni ennek a kihivasnak. o

Hogy erre az eddigieknél objektivebb valaszt kaphassunk, a MEM Allategész-
ségugyi és Elelmiszerhigiéniai F6osztalya az elmult évben felmérte a jelent6sebb
izemeink minGség-ellendrzési feltételeit.

1. Uzemi bels6 minGség-ellenérzés

— A felmért 401 élelmiszertermeld egység bels6 minéség-ellendrzésében dsszesen
4283 f6 dolgozik. Ez aranyaiban alacsony szam, az 6sszes dolgozok atlag
2,8%-a. Az arany kuldénésen alacsony a baromfi-, sor-, édes-, bor-, his- és
sut6iparban, legmagasabb a cukor-, névényolaj- és tejiparban.

- A dolgozék 7,0%-a egyetemi végzettségl
8,0%-a féiskolai végzettségl
52,5%-a kézépfoku végzettségl
32,5%-a alapfoki végzettségl

Az atlagokon belil ipardganként, de teriiletenként is nagy a szoérédas. Az
egyetemi-, f6iskolai végzettségliek aranya a bor-, hus-, h(it6-, konzerv-, sor és
uditGital iparokban, valamint a vidéki nagyvarosokban a legmagasabb.

A létszamarany és képzettség jelenlegi fejlettségi szinvonalunkat 6sszességében
kielégiti, igy ezen adatokat megfelelének tartjuk.
— A bels6 min6ségellenérzés szinvonalas és hatékony mikddése nagymértékben
fligg vezet6je képzettségétdl is. Ezt megvizsgalva megallapitottuk, hogy:

a vezet6 egyetemi végzettségli az egység ck 37,3%-brn
a vezet6 féiskolai végzettségli az egységek 27,9%-ban
a vezet§ kozépfokl végzettségli az egységek 34,8%-ban



a csak kozépfokl végzettségli vezet6k aranya kilonésen magas a baromfi-,
gabona-, sit6- és tejiparban. Ez nem ritkan még olyan esetben is el6fordul,
amikor magasabb végzettségliek is dolgoznak az adott Gzem minéségellen-
Orzésében.

A kdzépfoku végzettségli vezet6k magas aranya még annak tudataban is nyug-
talanitd, hogy dontéen (a baromfiipar kivételével) kisebb kapacitasu, elsGsorban a
helyi ellatast szolgalé egységekrél van szé. igy feltétlenil e helyzet javitasara kell
térekedni.

— A minéség-ellenérzés vezetbje az lizemek dontd tébbségében az igazgatéd iranyi-
tasa ala tartozik. E helyes gyakorlat alél kivétel a sutSipar, ahol altalaban a
fémérndk felugyeli aminéség-ellenérzést. Néhany mas vallalatnal kereskedelmi
vezet6, illetve ellen6rzési osztaly ala rendelés is el6fordul.

— A termel6 Gizemek 88,3%-a a nyersanyagok félkész- és késztermékek mingsité-

séhez szilkséges vizsgalatok elvégzésére laboratériummal rendelkezik. Kivétel a
baromfiipar, ahol rendkivil kevés, 36% a laborok szama. Kevés a labor (70 —
80%) a bor-, his-, siit6- és a gabonaiparban is.
Itt a kisuzemekben &ltaldban csak helyi min&ség-ellenérok mikddnek, a leg-
sziikségesebb vizsgalatokat a vallalat kézponti laboratériuméaban, néhany eset-
ben (kis hastizemek) a megyei allategészségligyi és éleimiszerellenérzé allomason
végeztetik el.

E helyzet nem megnyugtato, kevés a vizsgalat, az eredmények késén jutnak
vissza az lzembe, igy gyakorlati hasznuk kevés. Minden termel6 helyen térekedni
kell alegsziikségesebb egyszer( vizsgalatok elvégzési lehet6ségének megteremtésére.

— A felszerelés szinvonala kdzepes, néhany iparaghan (cukor-, h(it6-, névényolaj-,
sor) j6. Fejlesztése, de még szintentartasa is rendkivil nehézzé valt az utdbbi
években. A nagyuzemekben a termelés folyamatos kontrolljdhoz égetéen sziik-
séges gyors, sorozatvizsgalé mliszerek szinte kizarélag t6kés importbol szerez-
het6k be. Ezért még a meglevék lzembentartasa (potalkatrész stb.) is igen ne-
héz. Az egyszer(ibb eszkdzok, vegyszerek beszerzése is nehezilt. Ez kiléndsen
a kisebb felhasznaldkat, a vidéki kisuizemek laboratériumait sujtja.

A sz(ikos beszerzési keretek felhasznalasanal a minéség-ellenérzést nem szabad
automatikusan hattérbe szoritani (ez a jelenlegi gyakorlat), hanem legalabb a val-
lalat toébbi részlegével egyenl6 esélyeket kell kapnia.

— A min6ségellenérzésre forditott koltség alacsony, 100 forint termelési értékre
szamitva atlag 27 fillér. Az egyes iparagak k6zott ebben az esetben kicsik az
eltérések. Legalacsonyabb a kéltség (8 fillér) a hus-, legmagasabb (34-37 fillér)
a cukor-, gabona- és hitgiparban.

Ezek a koltségek az altalunk ismert NSZK-beli egyes tizemi adatokhoz képest
igen alacsonyak, felét, harmadat teszik csak ki azoknak.

— A min&ség-ellen6rzésben dolgozék atlagbére az lizemi atlagbér 94,1 %-a. Kulo-
ndsen nagy az Uzemi éatlagtdl valé elmaradas (80-90%) a cukor-, gabona-,
névényolaj- éssoriparban. Eléri, illetve meghaladja az tzemi atlagot a baromfi-
édes-, h(it6-, konzerv- és szesziparban.

A kell6 anyagi megbecsilés hianyat méginkabb kidomboritja az a tény, hogy
az itt dolgozok atlagos képzettsége természetesen az Uzemi atlag feletti.

Az izemi bels6 mindség-ellenérzés felmérésének részletes adatait az 1. tablazat
tartalmazza.
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24,8
41,6
20,7
17,8
24,5
38,3

48,1

32,5

Min. ell,
dolgo-

z6k

keresete

tzemi
atlag
%-a

103
96
88
95
99
84
96

102

102
80
89
95
99
91

93

'94,1

Min. ell. vezet6jének

egye-
tem

9%

36,0
83,3
83,3
54,5
17,5

51,4

50,0
66,6
100
18,5
45,0
25,0

38,5

képzettsége

féiskola kozépf.

57,1
32,0

16,7

7,1
28,9

33,4

33,3
20,0
19,4

23,0

27,9

%

42,9

32,0

16,7
18,2
42,5
14,3
14,3

21,1

48,2
35,0
55,6

38,5

34,8

36
2
100
100
91
88
73
100
97
100
100
82
100
100

100

88,3

/. tablazat

Min. ell.

koltsége
100 Ft
term,

aranya értékre

Laborban
dolgozok
szama %
i6 15
71 72
362 82
53 42
59 56
252 37
154 48
92 51
492 63
106 82
70 76
191 53
147 88
574 86
42 78
2681 62,6

fillér

12

12

36

18

27

34

37

28

15

23

22

26

27

21

23



Iparag

Baromfi
Bor
Cukor
Dohany

Edes
Gabona

Huas

Huté

Konzerv

Novényolaj

Sor
Suté

Szesz
Tej
Udité

Osszesen

egye-
tem

Az Iparagi kézponti minéség-ellen6rzés felmérése

Létszam/f6

képzettség

féiskola kozépf.

alapf.

Osszes

13
26

14

Labor
Labor- alapter.
ban m2
6 80
16 360
14 170
7 180
10 280
14 260
n 200
9 290
4 40
10 150
6 505
107 2 515

Labor fel-
szereltsége

kdzepes

kozepes

jo
jo

jo

kozepes

jo

jo

jo

kozepes

2. téblazat

Mikodési
koltség Megjegyzés
e Ft

126 Baromfitermel6k Egyesulése
keretében

850 Borgazdasagok Min. Ellenérzé
Laboratériurnaként

- Cukortermelési Kutatéintézet
keretében

1962 Doh. Szolgéltaté Kozos
Vallalat keretében

- Nem mikodik
3000 Gabona Troszt keretében
n Hdusipari Min6ségugyi
Leanyvallalatként

Magyar Htéipari V. Kézponti
Min&ségellenérz6
Laboratériumaként

2 000 Konzerv Kutaté keretében

3387 Novényolaj Kutaté
osztalyonként

- Nem mikoédik

400 Malom és Siit6ip. Kutat6
keretében

1346 Szeszipari Kutaté keretében
3470 Tejipari Troszt keretében

- Nem mikédik
17 641 -



2. lparagi kozponti minéség-ellenérzés

A gazdasagiranyitasi rendszer tobb éve folyé korszer(isitése el6tt az izemi belsé
minéség-ellenérzés (a termelés dont6 részét adé minisztériumi iparban) a jél fel-
szerelt laboratériummal is rendelkez6 troszti, orszagos vallalati, k6zponti minéség-
ellen6rzés szakmai feliigyelete alatt m(ikddott. Ezek feladata volt:

— az Uzemi minGség-ellendrzés feliigyelete és szakmai iranyitasa,
— a min@ség-ellen6rzési modszerek fejlesztése,

— kuldnleges felkésziiltséget igényl6 vizsgéalatok elvégzése,

— a mindség-ellendrzési adatok feldolgozasa.

Ezért elengedhetetlennek tartottuk az iparagi kézponti minéség-ellenérz6 labo-
ratériumok helyzetének felmérését is, melynek sorén rendkivil heterogén allapotot
talaltunk.

— Trésztdk és orszagos vallalatok.
Az igényeket kielégitd, jo felszereltségli ésjogi helyzetli kdzponti minéségellen-
6rzés mikodik.

— Az 1980 —85-ben megsz(int trosztok.
A baromfi-, bor-, cukor-, dohany- és husiparban kdzponti laboratérium van.
Munkéjuk hatékonysaga jogi helyzetikt6l fliggéen valtozo.
Az 6ket fenntartd termelé véllalatoktdl kapott altalanos felhatalmazasok,
valamint egyedi megbizasok alapjan mddszerfejlesztést, késztermékvizsgala-
tokat, informéciés adatfeldolgozé tevékenységet végeznek.

— A dontéen tandacsi felligyeletéi agazatok.
A sitbipar részére a Malom- és Sit6ipari Kutatd Intézet, illetve jogutédja a
Sutdipari Kutat6-Fejleszté és Szolgaltaté Kozos Vallalat adatrogzitést és ritkan
médszerkidolgozast végez.

Az udit6- ésszikviz-izemeknek semmiféle kézponti minéség-ellenérzése nincsen.

A konzerv-, cukor- és szesziparban a kutatéintézet a vallalatok évenkénti meg-
bizasa alapjan azok minéség-ellen6rzési adatainak dsszesitését, esetenként konkrét
vizsgalatokat végez.

Az édes- és soriparban semmiféle kdzponti minéség-ellendrzési tevékenység
nincs.

Az iparagi kodzponti minGség-ellen6rzés helyzete kevés kivétellel nem meg-
nyugtaté. Ez atény az Gzemi bels6 minGségellendrzés fejlesztésének, de szintentar-
tasanak tavlati lehetségeit szakmailag teszi kérdésessé.

Az Uzemek nagy részénél ugyanis nincs a minéség-ellenérzésben (a nagyiizemek
kivételével nem is varhato el és nem is szikséges) széles szakmai |atokorld vezetd,
igy nincs, aki az alkalmazasra szobajohet6 ellenérzési, vizsgalati modszereket,
miszereket kell6en ismeri, képes a szamukra szikségest kivalasztani vagy éppen
Gjat kidolgozni. Hasonld a helyzet az esetenként szikséges kilonleges vizsgélatok
elvégzésére alkalmas nagyérték(i médszerekkel és az ezeket kezelni tud6 szakembe-
rekkel.

De az egyszer(i rutinmédszerek idénkénti kiils6 szakmai felllvizsgéalata, ezek
megbizhatésaganak megéllapitdsa is minden laboratériumban elengedhetetlen.

Mindezek egyértelm(ivé teszik, hogy az Uzemi bels6 min&ségellenérzésnek
szilkksége van szakmai hattérre és ezt csak az agazati kozponti min6ségellenérzés
—ajelenlegi vallalati iranyitasi formakhoz igazodé formaja —adhatja meg.

Az iparagi kézponti minéségellenérzés felmérésének részletes adatait a 2. tab-
lazat tartalmazza.



Ujabb modszer fehérje PAGE ferogramok
ezust szinezésére

HORVATHNE ALMASSY KATALIN
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem,Elelmiszeripari Féiskolai Kar, Szeged

Erkezett: 1986. majus 15.

Napjainkban a korszer(i fehérjeanalitikai metodikdk széles skalaja all a
tudomanyos kutatds és a gazdasagi termelés legkilonb6z6bb teriletein a fehérjék
vizsgéalataval foglalkoz6 szakemberek rendelkezésére. Az eljarasokat mliszeres-
analitikai mérési elviik alapjan csoportosithatjuk. Eszerint megkuldnbdztethetiink
spektrofotométer segitségével elvégezhet§ vizsgéalatokat (kolorimetrias, spektro-
fotometrias, turbidimetrids és fluorimetrias mérések), elektroforetikus maodsze-
reket, kromatografias eljarasokat és ultraszlirésen alapuld6 moédszereket.

Fentiek kozil els6sorban rendkivili felbontoképessége minimalis anyag-
igénye, viszonylag gyors kivitelezhet6sége és az egyszerre parhuzamosan vizsgéalhato
mintdk nagy szama kovetkeztében a poliakrilamid-gél elektroforézis (PAGE)
egyre kiemelkedd6bb jelent6ség.

1. A poliakrilamid-gél elektroforézis modszereinek attekintése

A poliakrilamid, az akrilamid ésaz N,N’-metilén-biszakrilamid térhalds szer-
kezetl polimerizacios terméke. A PAGE altalaban valamennyi fehérje elvalaszta-
sara és analizisére alkalmas. Azonos j6 eredménnyel szeparalhatok neutralis, ba-
zikus vagy savanylu karakter( fehérjék, mivel pedig maga a poliakrilamid-gél
teliesen inert, nem valtoztatja meg az elvalasztandé fehérjemolekulak nativ
tulajdonsagait (1).

Az utébbi masfél évtizedben a PAGE kilonb6z6 alaptipusait fejlesztették ki,
melyek a kovetkezdk:

— Savas kozegl poliakrilamid-gél elektroforézis (APAGE) (2),

— Natrium-dodecilszulfatos, lagos koézegl poliakrilamid-gél elektroforézis

(SDS PAGE) (3),
— lzoelekromos fokuszélas poliakrilamid-gélben (IF PAGE) (4).

Mindharom vizsgalati eljards lényege, hogy a megfelel6en elékészitett poli-
akrilamid-gélbe felvitt minta fehérjéi elektromos egyenfesziiltség hatasara vando-
rolnak a részecskével ellentétes toltési polus felé. A polipeptidek szeparadlédasa az
APAGE és az SDS PAGE rendszerében molekulatémeg szerint torténik. Az IF
PAGE-nél a fehérjemolekuladkra a gél molekulasz(ir6 hatast nem fejt ki — ilyen
a pérusrendszer -, hanem a gélben kialakult egy kontinuus pH gradiens sorozat,
s az elektromos térben a polipeptidek addig vandorolnak, mig az izoelektromos
pontjukat megfelel6 pH-ju helyig el nem érnek. Itt kicsapédnak, mozgékonysaguk
gyakorlatilag nullara csokken. Az azonos izoelektromos pontd fehérjék azonos
savban akkumulalédnak.

Az utébbi idében a felbontas tovabbi javitasara az egyes PAGE fehérje-
elvalasztasi eljarasokat kombinaltak. igy létrejott a kétdimenzids poliakrilamid-gél
elektroforézis. Tipusai a fenti roviditésekkel jeldlve a kdvetkezdk:

— APAGE (l. dimenzid) — SDS PAGE (Il. dimenzid),
— IF PAGE (1. dimenzi6) - SDS PAGE (ll. dimenzi6).

2 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 9



2. A fehérjesavok detektalasanak lehetéségei poliakrilamid-gélben

A vonalgazdag fehérjespektrumok el6hivasa, azaz lathatova tétele tobb
maédon lehetséges:

— A szinezés amidofeketével a legrégebbi, a papirelektroforézis technikajabdl
atvett eljaras, ma mar kevéssé hasznalatos, mert nem eléggé érzékeny.

— Napjainkban legelterjedtebb moédszer a Coomassie Brillant Blue R —250-
nel, illetve G—250-nel, vagy ezekkel analég kémiai szerkezet(i, de més
fantazianevl szinezékekkel torténd eléhivas.

— Az elvalasztand6 fehérjéket jelezhetjik radioizotoppal, pl. 35 S izotdéppal
(5), s a fehérjemintadzatot a radioaktivitas mérésével detektalhatjuk az
elektroforézis utan.

— A szinezés legUjabb moédja az Ugynevezett ezlst szinezés, mely elényds
tulajdonsagai miatt egyre nagyobb teret hédit a PAGE technikaban.

A felsorolt detektalasi modszerek kdzott elsésorban a kimutatas érzékenysé-
gében van kulénbség. A gyakorlatban az egydimenziés PAGE esetében leginkdbb
a Coomassie Brillant Blue R és G 250 hasznélatos. Ha azonban a kombinalt, két-
dimenziés elektroforézissel dolgozunk, a kimutatandé fehérjemennyiség gyakran
csak néhany tiz nanogram, igy a szakirodalom szerint a csak mikrogram mennyi-
ségl fehérjét érzékel6 els6 harom detektalasi eljards nem eléggé érzékeny a teljes
szeparatumskala lathatova tételére.

A fentiek alapjan foglalkoztunk az ezist szinezés technikai kivitelezhet6sé-
gével.

3. Ezustszinezés fehérjék el6hivasara

Az ezistszinezést a poliakrilamid-gél elektroforézis gyakorlatdban az utobbi
5-6 évben dolgoztdk ki, s ma mar vilagviszonylatban kiterjedt szakirodalma
van. Tobbféle valtozatat is kidolgoztak, de az ezust proteinekhez valé két6désének
pontos mechanizmusat maig sem sikerilt tisztazni.

A fehérjék ezusttel t6rténd el6hivasanak ismereteink szerint két alapmédszere
alakult ki.

Fehérjék eziist szinezése , bevitt” aldehid-csoportok segitségével

A Tunan és Johannson altal leirt modszer (6) kivitelezése gy torténik, hogy
a fixalt, SDS PAGE esetén a Na-dodecilszulfattdl kimosott ferogramot glutér-
dialdchid oldatban aztatjdk. Ekkor aldehid-csoportok kapcsolédnak a polipeptid-

lancokra. A glutar-dialdehid feleslegét vizes moséassal eltavolitva megfelel6 lugos
ezlst oldatba keril a gél. Az oldatbdl az Ag+ ionok az aldehid-csoportokon adszor-
beéalédnak, majd redukalédnak. Ezaltal valnak lathatova a fehérjesavok. A szerzék
szerint a szinezés bruttd folyamata a kovetkezd:

red+2 Ag++ HD ~ red-0 +2 Ag+2 H+
A folyamat lépésekre bontva
a) red+ HD ~ red-0+2e-+2 H+
b) 2e-+2 Ag+ - 2Ag
Eziistszinezés Ag —fehérje komplexen keresztll

Az eljards azon alapszik, hogy a polipeptidekben eredetileg is vannak olyan
kémiailag aktiv centrumok, amelyek az ezist ionokkal komplexet képeznek. Az
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igy megkotott Ag+ ionokat azutan kilonféle redukélészerekkel sotét szind, kol-
loidalis eloszlasu fémezistté lehet alakitani.

E médszert irjdk le tobbek k6zott Sammons és munkatarsai (7,10) Wray és
munkatarsai (8), Oakley és munkatarsai (9) stb. Az eljarAsok mindegyike kulén-
leges vegyszerminGséget, hosszl id6ét és nagy korultekintést igényel.

4. Sajat modszer a PAGE fehérjespektrumok ezusttel torténé' detektalasara

Buzafehérjék vizsgalatdhoz laboratériumunkban reprodukaini prébaltuk a
fent emlitett, Sammons és munkatéarsai (1981) (7) altal leirt eljarast. Ez viszonylag
kdonnyen kivitelezhetének tiint. A kapott mintaalap-fehérjespektrum és hattér
egyarant — teljesen befeketedett. A fehérjesavok nyomai sem tlintek el6. Fel-
tételezésunk szerint ennek oka a nem megfelel6 vegyszerminéség volt. Célul
tlztik tehat ki, hogy a modszert igy médositsuk, hogy a mi koriilményeink
kozo6tt is hasznalhatd gélképet kapjunk.

Vizsgalatainkat lugos kdzegli SDS PAGE rendszerben végeztik. Megtartva
a Sammons altal leirt géllap el6készitést, Uj redukald kozeget alakitottunk ki
(11), (12), (13), (14), amely viszonylag gyorsan, kevés kdzbees6 segédmivelettel a
gélben megkotott dsszes Ag+ iont redukalja. A fehérjéhez nem kotétt redukalt
ezlst ezutdn Na-tioszulfat oldattal eltavolithaté és megmarad az el6hivott fehérje-
mintazat. A savok szine altalaban barnasfekete. A reakciokorilményeket standar-
dizalva jol reprodukéalhaté az eredmény.

A vizsgalathoz szikséges anyagok

Fehérjekicsapé és SDS kimoso furddk:

etanol — ecetsav — desztillalt viz (50 : 10 : 40) (A),
etanol — ecetsav — desztillalt viz (25 : 10 : 65) (B),
etanol - ecetsav - desztillalt viz (10 : 0,5: 89,5) ©).

Equilibralé oldat:

ezlstnitrat-oldat (1,9 g/cm3 (D).
El6hivé oldat:
1dm3hez 25 g nétrium-szulfit x 7 HD

5 g amidol

1 g kalium-bromid (E).
Eziist kimoso6 oldat.
1 dm3hez 80 g natrium-tioszulfat x 5 HD

8 g kalium-piroszulfit (F).

Lemoso oldat:
1 tf %-os ecetsav (0).

Az eljaras leirasa

Az elektroforézis befejeztével a géllapot 2x 1 6ran at az (A) oldatban, majd
2x1 6ran at a (B) oldatban aztatjuk. Egy-egy 6ra eltelte utan a folyadékot frissel
lecseréljuk. Végul fél 6raig a (C) oldatban tartjuk. Az ezist adszorbedltatdsa a
(D) oldatban torténik 1 éran keresztil. Ezt igen rovid desztillalt vizes o©blités
koveti, majd beletesszilk a gélt a frissen készitett (E) el6hivéba. A fehérjesavokon
kotodtt ezlst nehezebben redukalédik, mint a nem kotott, ezért a kép el6szor

negativan jelenik meg. A hivas soran azonban az atlatsz6 fehérje csikok sotétednek,
végil megjelenik a viszonylag s6tét hattérben a jol lathatdé pozitiv kép. Amikor
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7. dbra: Az altalunk-kidolgozott ezlst szinezési eljaras és a Coomassie Brillant Blue R—250-nel
torténé detektalas érzékenységének dsszehasonlitdsa (,A" 1—5. CBB 250 R-rel el6hivott mintak,
,B " 1—5. ezusttel el6hivott mintak)

Osszfehérje mennyiségek: 1.. 80 Mg., 2.: 40 ~g., 3.. 10 M g 4.: 1 g, 5.: 0,2/ig.

Vizsgalt buzafehérje: GK Tiszataj glutenin frakcidja

Mdédszer: Natrium-dodecil-szulfatos poliakrilamid-gél elektroforézis.



a savok szinmélysége mar nem né, a lapot a (G) oldattal és vizzel ledblitjik és az
(F) fixalé oldatba tessziik. A hattér hamarosan vilagosodni kezd. (Az egyenletes
érintkezést az oldattal ugy biztositjuk, hogy a kadat razégépen razatjuk.) A mive-
let kdzben a gélt néhanyszor az (F) oldatbdl kiemeljik és 40 —50 °C-os csapvizben
atmossuk, hogy a kioldddott ezist eltavolitasat ezzel meggyorsitsuk. Ha elértik a
megfelelen vilagos hatteret, vizzel kimossuk a tioszulfat maradékot.

A reakciék 22 °C-os kdzegben zajlanak le legoptiméalisabban.

Gélvastagsag 1,6 mm.

Az el6hivott gélképet lehetbleg atesé fényben fényképezziik.

A géllapot polietilén féliaba hegesztve h(it6szekrényben hosszabb ideig,
véaltozatlan minéségben tarolhatjuk.

Az 1 abran a GK Tiszatdj buzabdl el6allitott fehérje-glutenin frakciéjanak
SDS PAGE maddszerrel nyert fehérjespektruma lathat6. A jobboldali 6t oszlopban
ezlstreakcidval tettik lathatovad a savokat, a baloldali 6tben pedig Coomassie
Brillant Blue G 250-nel. A felvitt mintamennyiségek mindkét el6hivas esetében
azonos sorrendben kdvetik egymast. (Minta dsszfehérje: 1 80 fig 2. 40 fig 3. 10 fig
4, 17g 5. 0,2 ,rg)

Lathatd, hogy az ezisttel el6hivott mintalap savjai az 6tédik oszlopban is
jol lathatok és értékelhet6k, kdzel olyan mértékben, mint a Coomassie Brillant
Blue-val szinezettek koziil a 3. oszlop alegységei. Bar tul nagy fehérjekoncentracié
esetén az egyes savok osszefolyhatnak, azonban csdkkentve afelvitt minta mennyi-
ségét, ezek az alegységek is értékelhetévé valnak.
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UJABB MODSZER FEHERJE PAGE FEROGRAMOK EZUST SZINEZESERE
Horvathné Almaéssy K.

A nemzetkdzi irodalomban leirt fehérje poliakrilamid-gél elektroforézis
ezlstszinezési eljarasokat leegyszer(sitve kidolgoztunk egykénnyen kivitelezhetd
eléhivdo moddszert a ferogramok fehérjesavjainak lathatéva tetele céljabol. Az
eljaras jol reprodukalhaté, gyorsabb és kevésbé befolyasoljdk a reakciokorilmé-
nyek, mint az eddig ismert médszereket. Az érzékenység tapasztalataink szerint
kb. otvenszerese a Coomassie Brillant Blue-val torténé el6hivasnak. A kozonséges
fotovegyszer-minéség megfeleld.
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A NEWER METHOD FOR SILVER COLOURING OF PROTEIN PAGE
FEROGRAM

Horvath —Almassy, K.

The author simplified the silver colouring of the protein polyacrylamid gel
electrophoresis in the international literature described and worked up a lightly
accomplishable developer method for sightening of protein bands on the ferog-
rams. The method is a good reproducible, faster and the circumstances of the
reaction influence it less, than known methods until now. According to the author’s
experience the sensitivity of the method is about fifty times as much as the sen-
sitivity of the method with Coomassie Brillant Blue developed. Common photo
reagent quality is convenient.

HOBbIN METO[ OKPACKW CEPEBPOM PAGE 3JIEKTPO®PEPOIPAMMbI
BEENKOB

K. XopBaTH3 AnmMaluu

Mocne ynpouw,eHusi, OnuCaHHbIX B MEXAYyHapoaHOl TexHuyeckol nutepa-
Type MeToAoB OKpacku cepeGpom nosvakpua-amui renesoro  anekrpodopesa
6enkoB, 6bla1 paspaboTaH JIErKOBLIMNO/IHVMBIA METOA NPOSIBNIEHUS C LEbi Nosy-
YeHuss BUAMMBIX NOMOC 6enkoB Ha anekTpodeporpammax. MeTog XOpowo BOC-
npousesoanm, SABNAeETCA 6onee 6bICprIM N, N0 CpaBHEHWUD C N3BECTHbIMW B Hac-
TosiLee BpeMs MeToAaMu, Ha MpOBeAEeHUE aHa/iM3a He B/IMAIT YCMOBUS peakuuu.

Mo onbITHLIM AAHHBIM YyBCTBUTENBLHOCTL MeToga NpubAM3NTENBHO B NATLAECAT
pa3 npeBblllaeT 4YyBCTBUTENBHOCTb MeToAa NpPOsB/EHHUS € nomollplo Coomassie
Brillant Blue.

[Ons nposiBNeHUs COOTBETCTBYET MO KAa4yecTBY OObIKHOBEHHbIA (DOTOpPEaKTUB.

NEUE METHODE FUR DIE SILBERFARBUNG VON EIAEISS PAGE
FERROGRAMMEN

Horvathné Almassy, K.

Durch die Vereinfachung der Silberfarbungsverfahren der in der internationa-
len Literatur beschriebenen Eiwei3-Poliacrylamid-Gelelektrophorese wurde eine
leich ausfuhrbare Entwicklungsmethode zur Sichtbarmachung der Eiweil3streifen
von Ferrogrammen entwickelt. Das Verfahren ist gut reproduzierbar, schneller
und wird von den Reaktionsbedingungen weniger als die bisher bekannten
Methoden beeinflult. Die Empfindlichkeit betragt etwa das 50 fache der Ent-
wicklung mit Coomassie Brillant Blue. Die Qualitdt der Ublichen Photoche-
mikalie ist ausreichend.
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Etiléntiourea (ETU) vizsgalata sorben

PAPA AGOSTON* -SOOS KATALI N*- DOMOK |
JANOS**

*MEM NAK Természet- és Vadvédelmi Allomas, Facankert
(Korabban: Tolna megyei NOVAL, Szekszard)
** Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1987. januar 12.

1 Bevezetés, irodalmi attekintés

A komlé a sérgyartas nélkilozhetetlen alapanyaga. Az eredményes termelés
érdekében a komléultetvényeken rendszeresen alkalmaznak nagy hatéanyagu
névényvéddszereket, a fellép6 kartevék és kdrokozok ellen.

A gombadlé szereket - igy a ditiokarbamat, etilénbiszditiokarbaméat (tovab-
biakban EBDC) tartalmU készitményeket - rovid id6kdzonként egy termelési
ciklusban tobbszor is hasznaljak, tehat fennall a hatéanyagok felhalmoz6dasanak
veszélye. Az EBDC-k viszonylag stabil kozbens6 bomlasterméke az etiléntiourea
(tovabbiakban ETU).

Az EBDC-k ETU-va torténé bomlasanak, atalakuladsanak vazlatat az /. abran
mutatjuk be Marshall (1) nyoméan. Az atalakulas vizes kdzegben, f6zés hatasara
koévetkezik be. Az ETU jéval stabilabb, mint az EBDC-anyavegyilet, ezért hajla-
mos a végs6 fazisban akkumulalédni.

Az EBDC-ETU atalakulas mennyiségi viszonyait tdbben vizsgaltak. Ludwig
és munkatarsai (2) szerint 71 %-os, Marshall (1) szerint 83-87%-0s a nabam atala-
kulasa vizes oldatban.

Walts és munkatarsai (3), Onley és munkatarsai (4) EBDC hat6éanyaggal forti-
fikalt spenoét, burgonya és sargarépa mintakat, Neusome (5) szabadfoldi kezelésbdl
szarmazo paradicsom mintakat f6zott. A szerz6k megallapitottak, hogy az EBDC/
ETU konverzi6é kb. 50%-0s. A visszanyerési vizsgalatokbdl az is kiderult, hogy az
ETU stabil marad fézéskor.

A mérésekbdl egyértelmiien kovetkezik, hogy EBDC maradékokat tartalmazé
termények alkalmazésa esetén ETU megjelenésére lehet szamitani a f6zési mive-
letek soran készilg végtermékekben. A sorgyartasban minden feltétel adott ahhoz,
hogy EBDC-okat tartalmazé koml6 ETU szennyezést okozzon a sorben.

Az ETU-nak szadmos kéaros tulajdonsagat allapitottak meg. Graham és munka-
tarsai (6) golyvat okozé, Innes és munkatarsai (7) karcinogén, Seiler (8) mutagén,
Khera (9) teratogén hatasarél szamoltak be. Mindezek a karos hatasok indokoljak
az ETU meghatarozas szilkségességét élelmiszerekben.

Analitikai kérdésekre ratérve az ETU meghatarozasi mddszerek két csoportra
oszthatok:

1) szarmazékképzés utan torténdé gazkromatografias meghatarozéas. (Ezekkel
részletesen nem foglalkozunk. Els6sorban elektronbefogasi detektalasra
alkalmas szarmazékokat kdzdlnek az irodalomban).

2) Szarmazékképzés nélkuli - direkt médon - torténé gaz-, ill. folyadék-
kromatografias (HPLC) meghatarozasok.

Az ETU kozvetlen analizisére Lawrence és munkatarsai (10) dolgoztak ki
HPLC-s modszert. Sorben levé ETU vizsgalatara Massey és munkatarsai (11) k6zol-
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tek HPLC-s moddszert. A mintaextrakt elézetes tisztitAsan alapul6 eljarast kozolt
Maier (12) az ETU és PTU (propiléntiourea) sorben és rnas italokban térténd
meghatarozasara. Kozvetlen GLC-s vizsgéalatra Otto és munkatarsai (13) kozoltek
maodszert.

Nitz és munkatarsai (14) kapillaris GLC-s moédszert dolgoztak ki az ETU és
PTU komléban, sorben és sz6l6ben torténé meghatarozasara, egyben kritikailag
értékelték az el6z6, szarmazékképzésen alapuldé modszereket. Az altaluk kidolgo-
zott moédszerrel 7 db - az NSZK kulénbdz6 sérgyaraib6l szarmazé - sdérmintat
vizsgéltak meg 1979-ben. 4 db mintdban mértek PTU maradékot és mind a 7 min-
tdban ETU maradékot (0,05 - 0,26 mg/1 koncentraci6k kozott). 7 mintabol 4-ben
az ETU koncentracioja meghaladta a FAO/WHO éaltal javasolt 0,1 mg/l-es hatar-
értéket.

2. Sajéat vizsgalatok

2.1. Vizsgalati médszer (Vazlatat a 2. abran mutatjuk be)
A meghatarozas elve: a mintdbdl oszlopextrakciés modszerrel vonjuk ki a hato-

anyagot, majd kozvetlenul gazkromatogréafiasan, langfotometrids detektalassal
vagy nagyteljesitményl folyadékkromatografias eljarassal hatarozzuk meg.

ETU meghatarozasa sorben

Minta (20 ml sor)
I + 0,6 gNH4C
\ +10 gKF
Oszlopextrakcio
Extrelut oszlop (MERCK)
eldcio: 80 ml diklérmetan
|
Bepérlas, felvétel metanolban
|
Tisztitas: ALO3 oszlopon
i ]

Meghatarozas
\

GLC-FPD HPLC
Packard 428 Varian 5000 LC, UV-det.
3% Versamid 900 Mikropak MCH 10 (C)8)
100-120 mesh GasChrom Q forditott fazisa krém.
LKM: 20 ng ETU eluens: 10% metanol

90% viz
KH: 0,05 mg ETU/1 sor LKM: 5-10 ng ETU
Visszanyerés:
0,2 mg/1 szinten 76% KH: 0,01 -0,02 mg ETU/1 s6r
Visszanyerés:

0,1 mg/l szinten 90-95%
0,01 mg/l szinten 85—92% 1

2. 4bra
ETU meghatarozasa sorben
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A hatéanyag kinyerése: 20 ml mintat 100 ml-es f6z6poharba toltink. Hozza-
adunk 0,6 g ammaoniumkloridot és 10 g kaliumfluoridot. 20 percig magneses keve-
révei kevertetjik. Az oldatot kvantitativ az Extrelut oszlopra vissziik. 15 perc el-
teltével (mikor az oldat teljesen beszivédott az oszlopba) az oszlopra 80 ml diklér-
metant ontiink. A lecsepegé extraktot csiszolatos gémblombikban fogjuk fel és
rotaciés vakuumbeparlon szarazra paroljuk. A maradékot kozvetleniil a beparlas
utan 3x1 ml metanollal 1 ml-es mikroedénybe mossuk at. A mikroedényben a
beparlasokat 40 °C-on nitrogén beflvatadsaval végezzik. Amint egy részlet szarazra
parolédott, kdzvetlenil utana ra kell tdlteni a kdvetkez6 részletet. Az atmosas befe-
jeztével a maradékot 50 —100 (A metanolban oldjuk. Ebbdl az oldatbdél végezzik a
meghatarozast, lehet6leg azonnal. Amennyiben ez nem lehetséges, ugy a mintat
—20 °C-on 1 napig tarolhatjuk.

Gézkromatografias (GLC) meghatarozés (Tolna megyei NOVAL, ill. MEM NAK
Féacéankerti vizsgéalatok).

Készulék: Packard 428, teljes Uivegrendszer, FPD S sz(ir6vel.
Oszlop: 90 cmx 2 mm belsé atmérgjli Pyrex lveg.

Toltet: 3% Versamid 900, 100—120 mesh Gas Chrom Q-n.
Viv6gaz: nagytisztasagu nitrogén, 23 ml/p.

Detektor gazok: hidrogén 145 ml/p
leveg6 155 ml/p
levegé 2165 ml/p

H6émérséklet:  injektor 270 °C
oszlop 250 °C
detektor 270 °C

A fenti kérilmények kdzoétt az ETU retencios ideje: 102 sec.

A modszert jellemz8 adatok:

Legkisebb kimutathaté mennyiség: 20 ng

Kimutatasi hatar: 0,05 mg/1, 1 g mintAnak megfelel6 extrakt injektalasaval

Visszanyerés: 0,2 mg/l-es ETU hozzdadasnal 76 + 5,4% (5 parhuzamos minta
elemzésével)

Nagyteljesitmény(i folyadékkromatografias (HPLC) meghatarozas (OETI vizs-
galatok)

Készilék: Varian 5000, UV-detektorral

Oszlop: Mikropak MCH 10 (C18as), 30 cmx4 mm, forditott fazis

Eluens oldat: 10% metanol+ 90% viz

H6mérséklet: 30 °C

Nyomas: 250 atm

Aramlasi sebesség: 1,5 ml/p

Hullamhossz: 240 nm

A fenti kortilmények k6zott az ETU retencids ideje: 192 sec.

A modszert jellemz6 adatok:

Legkisebb kimutathaté mennyiség: 5-10 ng

Kimutatasi hatar: 0,01 —0,02 mg/1

Visszanyerés: 0,1 mg/l-es ETU hozzaadasnal 90-95 + 5,9%
0,01 mg/l-es ETU hozzdadasnal 85-92 + 15%
(5—5 parhuzamos minta elemzésével)

2.2.| Kisérleti sorfézések eredményei:

A prébaf6zéseket a K6banyai Sorgyar kisérleti izemében végezték. A préba-
f6zésekhez az altalunk vitt és kodzvetlenill a felhasznalas el6tt bevizsgalt komlét
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hasznaltak. Ezekben a kisérletekben egy kontrollnak szamité, egy kiugréan magas
réztartalmi és egy kiugréan magas ditiokarbamat tartalma komloval végezték a
fézést. Az eredményeket a 3. abran mutatjuk be. Az abrarél lathato, hogy a 22U
mag/kg ditiokarbamatot tartalmazé komléval készitett sor 0,18 mg/l ETU-t tartal-
mazott.

Kisérleti sorf6zések eredményei

(K6banyai Sorgyar)
4 kisérleti f6zés mérési adatai

KOMLO A KOMLOBOL KESZITETT SOL
Bomlatlan ditiokarbamat ETU
mg/kg mg/1
v < 3 <0,05
(2) 8,5 <0,05
3) 26,0 <0,05
(4) 220 0,18
(hatarérték 80 mg/kg)
Réz Réz
mg/kg mg/1
2) 720 0,58
3. &bra

Kisérleti sorf6zések eredményei (K6banyai Sorgyar)

2.3. Kereskedelmi forgalomba kerlé sorok vizsgalata

7. tablazat
Hazai forgalomban levé s6rok ETU-tartalma
Negativ Pozitiv mintak
i o Mintaszam  mintak szama ETU tartalom
1d6 Sorfajta (db) szama ,(db), mg/l
(db) szazaléka
(%)
1983 Magyar vilagos 40 36 4 0,08-0,13
10%
Magyar 28 26 2 0,10- 0,11
7%
1985- 1986
Import 29 21 8 0,01-0,08
27%
Import: Csehszlovakia
NDK
Ausztria
Jugoszlavia
Dénia
NSZK

Franciaorszag
Lengyelorszag



Vizsgalati eredményeinket az 7. tablazatban mutatjuk be. 1983-ban mind az 6t
bazai sorgyar legnagyobb mennyiségben gyartott vilAgos soreit vizsgaltuk. A sor-
gyarak hetente, nyolc héten keresztil kiildték mintaikat, igy 6sszesen 40 db mintat
analizaltunk.

4 db minta (6sszminta 10%-a) tartalmazott ETU maradékot 0,G8-0,13 mg/1
szinten.

1985 - 1986-ban a hazai sorgyarak termékeib@l 28 kiilénb6z6 tipusu sérminta
kozil 2 db tartalmazott ETU-t (0,10 és 0,11 mg/1). Nyolc orszagbdl (Csehszlovakia,
NDK, Ausztria, Jugoszlavia, Lengyelorszdg, Déania, NSZK, Franciaorszag) szar-
maz6 29 féle import sor kdzil 8 db tartalmazott ETU-t 0,01 —0,08 mg/l-es szinten,
ami a vizsgalt mintak 27%-a.

3. Az eredmények értékelése

Az 1983-ban és 1985-ben végzett felmérésunk szerint a magyar vilagos sorok
7-10%-a tartalmazott a kimutatasi hatar (0,01 mg/l) feletti koncentraciéban
ETU-t, 0,08-0,13 mg/1 kozotti értékkel.

Az import sorok kozel 30%-a tartalmazott mérhet6 mennyiségli ETU-t,
0,01 -0,08 mg/1 kdzotti szinten.

Eredményeink toxikologiai-kémiai értékelése kapcsan elmondhatjuk, hogy az
élelmiszerekben el6fordulé karcinogén anyagokra a WHO nem javasol, nem is
javasolhat hatarértéket. Az ETU ebben a tekintetben kivétel, erre a WHO 1977
6ta 0,1 mg/l-es iranyszintet tart megengedhetének sérben, valamennyi toxikolo-
giai adat és a sorfogyasztas frekvencidjanak figyelembevételével. Eredményeink
értékelésekor megallapithatjuk, hogy a sérmintak zomében ETU nem volt kimu-
tathato, ill. kimutatott mennyisége nem haladta meg a WHO altal megengedett
szintet. Ezeknek a mintaknak megfelel§ sérok fogyasztasa az ETU szempontjabol
nem jelent veszélyt a fogyasztékra. Néhany mintdban azonban 0,1 mg/l kd&ruli
vagy a folotti szinten lehetett ETU-t kimutatni, amely élelmezésegészségigyi
szempontb6l aggalyokra adhat okot, kiléndsen a jelent6s sorfogyasztok korében.

Eredményeink alapjan:

1) Szikségesnek tartjuk a komlé névényvédelmének fokozott hatésagi ellen-
Orzését, hogy hatarérték feletti EBDC tartalmi komlét ne termeljenek, ill.
ilyen komlét a sor f6zésére ne hasznalhassanak fel.

2) Szilkségesnek tartjuk tovabbra is az import sorok szaroprébaszerd, rend-
szeres ellen6rzését ETU-ra.

Véqgil koszonetét mondunk a Gyd6r-Sopron megyei, a Zala-megyei é a F6-

varosi KOJAL-oknak az 1985—1986. évi sormintak begydjtéséért és Baldzs San-
dornénak a lelkiismeretes technikai munkéaért.
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ETILENTIOUREA (ETU) VIZSGALATA SORBEN
Papa A., Soos K. és Domoki J.

Szerz6k GLC-FDP és HPLC vizsgal6 mddszert allitottak be a komlé keze
|ésére is hasznalt etilénbiszditiokarbamat tipusd fungicidek stabil, ugyanakkor mu'
tagén, teratogén, karcinogén és goitrogén hatasi bomlastermékének, az etiléntio”
urednak (ETU) a meghatarozaséara sorben.

Szerz6k a médszer segitségével 1983-ban 40 db, 1985/86-ban 28 db hazai gyar-
tast sérmintabol 4-ben, illetve 2-ben mutattak ki ETU-t 0,08 —0,13 mg/1, 1985/86-
ban 29 db import sérmintdbdél 8-ban mutattak ki ETU-t 0,01 —0,08 mg/1 szinten.
Megéallapitottak, hogy a WHO altal mai tudasunk szerint sérben megengedhetének
tartott 0,1 mg/l ETU-koncentracié figyelembevételével a hazai forgalomban lev§
sorok altaldban nem jelentenek veszélyt a fogyasztékra ETU szempontjabdl, mégis
szikségesnek tartjak a komlo novényvédelmének fokozott hatésagi ellendrzését
és az import sorok szuréprébaszerd, rendszeres vizsgéalatat ETU-ra.

INVESTIGATION OF ETHYLENETHIOUREA (ETU) IN BEER
Péapa, A., Soos, K. and Domoki, J .

The authors set the GLC-FDP and HPLC examining method for the deter-
mination of Ethylenethiourea (ETU) in beer. This compound is of stationary but
mutagen, teratogen, karcinogén and goitrogen effect disintegration product of the
ethylenbisdithiocarbamate type fungicids and it is used for treatment of the hop.
The authors detected by means of method 0,08-0,13 mg/1 ETU in 1983 from 40
domestic beer samples in 4 samples and in 1985 —86 from 28 domestic beer samples
in 2 samples besides they detected 0,01 -0,08 mg/1 ETU in 1985-86 from 29 import
beer samples in 8 samples. They established the domestic beers generally don’t
mean danger for the consumers because the WHO let 0,1 mg/1 ETU in beer accoal
ding to our today’s knowledge but they deem necessary that increased officir-
control of plant protection of the hop should be done and the ETU of usually
control in the nature of random test in import beer.
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ONMPEAENEHWNE 3TUNEH-TUO-MOYEBWHbI (3TM)
B NMMBE

A. MNana, K. Woow u . [omoku

ABTOpbl paspabotasim GLC-FDP u HPLC wmeTog onpefenewus B nuBe
cTabunbHOro NpoAykTa pacnaga npuMeHsemoro aas obpaboTkn xmensa yHrumaa
3TUNEeH-buc-guTno-KapbamaTHOro Tna — 3TUIEH-TUO-MOYEBUHBI, KOTOpPbLI 06na-
[JaeT MyTareHHbIM, TepaToreHHbIM, KapLWHOreHHbIM Y FTOUTPOreHHbIM AEACTBUSMU.

MpvBegeHHbIM B cTaTbe MeTogoM aBTopbl B 1983 rogy B 40 npobax nusa
BEHrepckoro npoussogctea, B 1985/86 r. B 28 npobax nuBa OTEYECTBEHHOMO
Npou3BOACTBa 0OHapyXunm 4-e Npobbl, N Takke 2-e Npobbl ¢ cogepxaHnem I3TM
B KonuuyectBe 0,08—0,13 mr/n. N3 29 npo6 MMMNOPTHOrO nNuBa, MpoaHaIU3npo-
BaHHbIX aBTOpamMu B 1985/86r. B 8-M npobax 6bLIO OGHApPYXEHO NpucyTCTBME
OTM B konuuectBe 0,01—0,08 mr/n. ABTOpbI YCTAHOBW/M, YTO ONpeensiemMbie
Konmuectea OTM B nuBe Haxof4uNCb Ha YpPOBHE MpefesbHO-A0NYCTUMbIX KOu-
yects OTM, npegnucanHbix PAO —BO3 — 0,1 mr/Kr, n Takum o6pasoM MocTy-
nawollee B TOProByl CeTb MWBO He NPeACTaB/IA/I0 OMacHOCTb AN 3[0pPOBbA NOT-
pebuTeneil ¢ Toukn 3peHust cogepxaHus OTM. OpHako, aBTOpbl CUMTalOT Heob-
XOAMMbIM NPOBEAEHNE YCWIEHHOT0 BEAOMCTBEHHOTO KOHTPONS SA0XUMUKATHOM
3aWmnTbl XMeNss U Takxke perynspHyo npoBepKy MMMNOPTHOrO nNMBa Ha copep-
XaHne IOTM.

BESTIMMUNG VON ETHYLENTIOUREA (ETU) IM BIER
Papa, A., Soos, K. und Domoki, J.

Verfasser haben eine GLC-FDP und HPLC Untersuchungsmethode zur
Bestimmung von Ethylentioourea (ETU) im Bier angewandt, das ein stabiles,
mutagenes, teratogenes, karzinogenes und goitrogenes Zersetzungsprodukt aus
auch zur Behandlung von Hopfen eingesetzten fungiziden Ethylenbisditiokarba-
mat-Typen ist. Mit Hilfe der Methode wurde 0,08 bis 0,13 mg/dm3ETU 1983 aus
40 einheimischen Bierproben in 4 und 1985/86 aus 28 in 2 sowie 1985/86 aus 29
Importbierproben in 8 0,01 bis 0,08 mg/dm3 ETU nachgewiesen. Es wird fest-
gestellt, dal? unter Berlcksichtigung der durch die WHO im Bier zugelassenen
0,1 mg/dm3 ETU-Konzentration die sich im einheimischen Verkehr befindenen
Biere durch ETU keine Gefahr fur die Verbraucher darstellen. Trotzdem wird die
verstéarkte behordliche Kontrolle beim Pflanzenschutz vom Hopfen und die stich-
probenweise regelmaRige Uberprifung der Importbiere fiir erforderlich gehalten.
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Gabonafélék szeléntartalmanak meghatarozasa

H. VEGH EMOKE
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1987. januar 15.

Bevezetés

Az utébbi 6tven év alatt a szelén egészségiigyi megitélésérdl alkotott kép foko-
zatosan atalakult. Az er@sen toxikus és karcinogénnek vélt elemrél kiderilt, hogy
antioxidans és antikarcinogén tulajdonsagu, s6t az ember és az allat szdmara esz-
szencialis. A toxikus és esszencidlis szint koz6tt kb. 100-as faktorral kell szamolni
[1]. Az ember szdmara a javasolt napi bevitel: 50-200 /tg/nap/f6 az életkortdl
fuggéen [2]. Az allatok szamara optimalis a 0,25—0,85 mg/kg szelént tartalmazé
takarméany [1].

Az utébbi két évtizedben gyakrabban allapitottak meg az allati és emberi
szervezetben szelénhianyt (izomdisztréfiak, majnekrozis allatoknal, Keshan-beteg-
ség, Batten-kér embereknél), mint szelenézist. Ugy tlinik, hogy a szelénellatottsag
megfeleld mértéke a szivinfarktus és a vérkeringési zavarok, sé6t a rak egyes fajtai-
nak lekiizdésében is dont szerepet jatszhat [3].

A szelénnek esszencidlis és toxikus tulajdonsaga fokozott érdekl6dést valtott
ki az élelmiszerek szeléntartalmanak meghatarozasa irant. A szelén igen kis kon-
centraciéban a legtobb élelmiszerben el6fordul, a szintek k6zott azonban az élelmi-
szert6l fugg6en nagyséagrendi kiilonbségek is el6fordulnak.

3 1. tablazat
Elelmiszerek szeléntartalma

. . . Szeléntartalom
Elelmiszerfajta mg/kg

Gabona 0,03 -0,23
Mogyoré 0,02 -1,03
Gylimolcsok 0,006-0,03
Zoldségfélék 0,01 -0,56
Sertésmaj 0,64
Sertésvese 4,17

Szemléltetésképpen az 1. tdblazatban néhany élelmiszer szeléntartalmat tiin-
tetem fel [4]. Ezek az értékek természetesen csak tajékoztatd jelleglek, mivel a
névények szeléntartalma a fajon kivul a talajbol felszivhaté szelén mennyiségétél
fugg, az allati eredetii termékeké pedig az allat szelénellatottsagatél (takarmany-
kiegészités).

1963 és 1973 kOz0tt tobb, mint szaz kbzlemény jelent meg szelénmeghataro-
zasrol. Elelmiszerek és bioldgiai anyagok vizsgalatdhoz a szerves anyagot elham-
vasztottdk, vagy nedves roncsolast alkalmaztak. A meghatarozasra szolgal6 ana-
litikai moédszereket a 2. tablazatban foglaltam 6ssze [5]. A szerzé6k megegyeznek
abban, hogy a szelénmeghatarozds megbizhatésaga dontéen a mineralizalas koril-
ményeit6l flgg.
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Moédszer

Spektrofotometria
,piazszelenol”

Fluorimetria
.piazszelenol”

AAS

Polarogréfia

Rtg. fluoreszcencia

Neutronaktivacio

OLC ECD
.piazszelenol”
mikréhullamua
emisszios det.

HPLC

HPTLC

ICP

Mérési tartomany

0,25—2,5 /ig/ml
0,07 —3,0 mg/kg

0,005-0,025 /ig
0,005- 1 mg/kg

10—100 mg/1
15- 150 mg/1
0-0,5 g

1,5 mM-ig

0—300 mg/kg

0,5-5,0 ng

0,01 —0,04 /ig/m|
0,01-100 /ig/ml

Szelénmeghatarozasi médszerek

Kimutatasi hatar

50 /igil

0,002 /ig
0,020 /ig

1mg/l
0,5 mg/1
10—20 mg

0,2 /lg

5 ng
50 ng

0,01 mg/kg

40 pg

0,5 mg/l

0,25 pg/200 ml

1ppb

Minta mennyisége

109
1-3g

1- 159

0,5-1 g

0,1-1 g

Alkalmazasi terulet

Standard oldat ndvényi,
allati szovet

Standard oldat

Gabona

Hal

Vizes oldat
Bioldgiai minta
Novény

Novény
Acél

Talaj, élelmiszer

Viz, biolégiai anyag

Viz, biolégiai anyag

Biologiai anyagok

Elelmiszer

2. tablazat

Szerz6k

Hoste, Gillis
Dye

Parker, Harvey
Watkinson
Wilkie, Young

Rann, Hambly
Perkin, Elmer
Fiorino

Lingane, Niedrach
Christians
Handley

Bowen
Conrad

Stijve, Cardinale

Talmi, Andren

Wheeler, Lott

Funk, Damman,
Couturier

Pais

(13)
(14)
(15)

(16)
(17)

(18)
(19)

(20)

(21)
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Munkam célja az volt, hogy élelmiszermintak fluorimetrias szelénmeghataro-
zasahoz egyszer(i, megbizhato roncsolasi modszert dolgozzak ki. A médszer [ényege:
nedves roncsolas utan a szelént ,,piazszelenol” tipusu vegyuletté alakitjuk, amely-
nek fluoreszcencidja alapjan meghatarozzuk a szelénkoncentraciot.

A szelénvegyiletek, kiilondsen a halogenidek illékonysaga miatt a mintak
el6készitésére nedves roncsolast valasztottam. Zart tvegkészilékben végeztem a
roncsolast, mely berendezést hazankban So6s vezetett be élelmiszerek higanytar-
talménak meghatarozaséhoz (1. &bra), sa roncsolé elegyet is gy adagoltam, mint a
higanymeghatarozasnal [26].

A roncsol6 elegy kivalasztasa

A fluorimetrids meghatarozashoz a szelénnek +4 oxidacios allapotban kell
lennie, mert csak a Se(IV) reagal aromas orto-diaminokkal ,piazszelenol” kelet-
kezésével. A 3. tablazatban néhany roncsolé elegyet tiintettem fel, melyek alkal-
masak piazszelenol alakban térténd szelénmeghatarozasokhoz.

3. téblazat
Roncsolasok szelénmeghatarozashoz piazszelenol alakban
(OLC, AAS, fluorimetria)
Szerzé Roncsol6 elegy és redukalé agens
W atkinson HNO,; HCIO,; HCI 8]
Shimoishi HNO,; karbamid; HCI 23]
lhnat HNO,; HC104 [23]
Ilhnat HNO,, H2SO,
lhnat HNO,, H2SO,; H2NOH
lhnat HNO,, H2S0O,, H,02
lhnat HNO , H2S04, H2.,; H,NOH
lhnat HNO,, HC104, H2S04; H2NOH
lhnat HNO,, HC104, H.,S04; H,0,
lhnat HNO3, HC104, H,S04, H.;0,: H..NOH

Az irodalomban javasolt roncsolasokt6l médszerem abban kulénb6zik, hogy
az 1. abran lathaté készilléket alkalmaztam és kénsav-hidrogén-peroxid elegyet
hasznaltam. A salétromsav ésperkldrsav alkalmazasat el akartam kerilni. A salét-
romsav maradékait csak nyitott lombikbdl lehet eltavolitani, feleslege a piazszelenol
képzésnél zavaro [22]. A perklérsav hatasara illékony kloridok (SeOCI2 Se02+2HC1)
keletkezhetnek, ez veszteséget okozhat. Egyes szerz6k sosavas redukciét ajanlanak
a roncsolas befejez6dése utan j6l kontrollalt kérilmények kdzott [8], [23]. Sosavat
nem hasznéaltam, mivel a szelén forré, tomény kénsavban csupan négyérték( for-
maban stabil, hosszadalmas redukcidra nincs szikség. Az elemi szelén kén-dioxid
keletkezése kézben oxidalodik, mig a szelenat csekély mennyiségii éxont is tartal-
mazo6 oxigén keletkezése kdzben bomlik. A szelén-dioxidnal sem oxidaciot, sem
redukciot kimutatni nem lehet [24]. A szelén +4 oxidacios allapotat nem valtoz-
tatja meg a hidrogén-peroxid [25]. A hidrogén-peroxid feleslegét a higanyméghata-
rozasnal bevalt hidroxil-aminnal tavolitottam el [26]. Hidroxil-amint nyugodtan
alkalmazhatunk, mivel a mikromennyiség(i szelént nem redukalja még akkor sem,
ha ahhoz képest szazezerszeres feleslegben van jelen [27].
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Az analizishez szikséges vegyszerek és tisztitasuk

— Kénsav, a. It., koncentralt (Merck), melyet felhasznélas el6tt szelénmente-
siteni kell

— Hidrogén-peroxid, a. It., 30%-o0s (Reanal)

— Hidroxil-ammoénium-szulfat, a. It. (Reanal)

— Kalium-jodid, a. It. (Reanal), 25 w/v %-0s vizes oldat

— Etilén-diamin-tetraecetsav-dinatriumsoja (EDTA-Na2, a It. (Reanal),
0,04 M vizes oldat

— Ammonia, a. It., 25%-0s (Interkémia)

— 2,3-diamino-naftalin (DAN), purum, (Fluka), 0,1 w/v %-os oldat 10 v/v
%-0s kénsavban

— Ciklohexan, a. It. (Reanal), frissen desztilldlva

— Szelén standard oldat: 1 mg/ml szelént tartalmazo6 szelénessav, spektro-
fotometridhoz (BDH)

— Szelén munkaoldat: 1 *g/ml szelénessav a standard oldatbdl higitva 10 v/v
%-0s kénsavban

— Kétszer desztillalt viz

Kénsav szelénmentesitése [27]

500 ml tdomény kénsavat 250 ml vizzel higitunk, hozzaadunk néhény g kalium-
bromidot és egy csepp elemi brémot, majd a kénsavg6zok megjelenéséig hevitjik
az elegyet. Ezt az eljarast mégegyszer megismételjik, majd 50 —60 ml vizzel higit-
juk avisszamaradt tomény kénsavat, néhany ml tomény hidrogén-peroxidot adunk
hozza ésismét hevitjik. Az utdbbi eljarast is ismételjik, majd alombik tartalmat
a kénsavg6zok megjelenésétél szamitva 15—20 percig hevitjuk.

2,3-diamino-naftalin (DAN) reagens tisztitasa

0,1%-o0s kénsavas DAN-oldatb6l a fluoreszkalé anyagokat ciklohexannal
extrahaltam (0,5 g DAN-t négyszer 10 ml ciklohexannal). A vegyszerek akkor
megfelel§ tisztasaguak, ha a fluoreszcencia mérés koriilményei kdzott nem mutat-
nak fluoreszcenciat.

A vizsgalathoz szilkséges miszerek, eszkdzok

— Zartrendszer( roncsol6 késziilék az 1. abra szerint

— Vélaszt6 tdlcsér, 100 ml-es

— Erlenmeyer lombik, 100 ml-es, csiszolt dugéval

— Kémcs6, 10 ml-es, csiszolt dugéval

— Osztott pipetta 1 ml-es és 10 ml-es

— Hasas pipetta, 10 ml-es

— Pasteur pipetta

— Vizfirdd

— RADELKIS OP/11 pH-méré

— Fluoreszcens spektrofotométer (HITACHI 204), 10 mm-es kvarc ku-
vettakkal.

Az analizishez hasznalt Osszes Uvegedényt tdmény salétromsavval ki kell
obliteni.
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4%

200 mm

150 mm

A meghatarozas menete
JA Il GE-KEN2.0; | bm ' ChXNn
1—3 g élelmiszermintat a
roncsol6 készilék gomblombik-
jadba mérink (2 db tveggyongy-
gyei). A késziléket osszedllit-
juk, a hitéviz aramlasat meg-
inditjuk. A készulék ,,B” csap-
jat a roncsolés alatt végigzarva
tartjuk. A csepegtetd tolcséren
keresztil 5 ml cc. kénsavat
engediink a lombikba, sa lom-
bik tartalmat kis langgal for-
ralni kezdjuk. Az elegy bomla-
satodl fuggbéen hidrogén-peroxi-
dot engedink a lombikba (a
minta szenesedését el kell ke-
rilni). A hidrogén-peroxidot
addig adagoljuka roncsoléasi ol-
dathoz, mig az tobbé mar nem
barnul meg. Roncsolas kdézben
a hitén kondenzalédé oldat
nem a roncsol6 elegybe csepeg
vissza, hanem egy kozbiils6 sze-
débe gyllik 6ssze, igy a ron-
csolé elegy nem higul. A ron-
csolas befejezése utan a ,B”
csap megnyitdsaval a szed6
tartalmat a gdmblombikba en-
gedjuk, és az elegyet hagyjuk
lehdini. A roncsolasi oldatbdl
a hidrogén-peroxid feleslegét
3 g hidroxil-ammonium-szulfat
hozzdadasaval és visszafoly6
hité alkalmazéasaval fél 6Oras
forralassal tavolitjuk el nyitott
,,B” csap mellett. Kalium-jo-
didos sz(ir6papirral ellendriz-
zuk, hogy a hidrogén-peroxid
elbomlott-e. (Az oldat egy
cseppjétél jodnak nem szabad
kivalni, ellenkezé esetben 0,5 g
hidroxil-ammonium - szulfattal
még tovabbi tiz percig forraljuk
az oldatot.) Ezutan a hiit6 ésa
kdzéps6 szedd falat néhany ml
vizzel leoblitjik és a késziiléket
szétszedjuk.

7. dbra
Roncsol6 késziilék
szelénmeghatarozashoz
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Az oldathoz 4 ml 0,04 M EDTA —Na2oldatot adunk, majd amméniaval beal-
litjuk a pH-t kb. 2,6-ra, pH-mér6 segitségével. 5 ml 2,3-diamino-naftalin (DAN)-
reagenst adunk az oldathoz, és 60 °C-os vizflrdén tartjuk 60 percig. Csapviz alatt
gyorsan leh(tjuk az oldatot és 100 ml-es vélaszt6 tolcsérbe vissziik at. A kialakult
piazszelenolt 10 ml ciklohexanba extrahaljuk négy perces razassal. A ciklohexanos
fazist Pasteur pipettaval kémcs6be vissziik ésfluoreszcenciajat fluoreszcens spektro-
fotométerrel mérjik 10 mm-es kivettaban (gerjesztés: 380 nm, fluoreszcencia:
521 nm).

Kalibraciés gorbét minden méréssorozathoz készitiink: 0,10; 0,20; 0,50; 1,00
és 1,20 /ug szelénnek megfelel6 standard oldatb6l afent leirtak szerint piazszelenolt
allitunk el6, melyet 10 ml ciklohexanba extrahalunk. Ebben a tartomanyban
(0,01 -0,120 //g(ml) a kalibraciés gorbe linearis (2. dbra). Természetesen vakprobat
is készitink, melyek fluoreszcenciajat az értékelésnél korrekcidba vesszik.

2. abra
Kalibraciés gorbe szelénkoncentraci6 meghatarozasahoz

Eredmények és értékelésik

A kidolgozott médszerrel meghataroztam néhany gabonaminta szeléntartal-
mat. Tapasztalataim szerint a kénsav —hidrogén-peroxid rendszer kielégité sebes-
séggel roncsolja az élelmiszermintdkat. A roncsolas utan kapott oldat a pH beal-
lithsa utan alkalmas fluorimetrids mérésre.
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Reprodukalhatésag

A modszer reprodukalhatésagat zabpehely minta szeléntartalmanak tébbszor
megismételt meghatarozasa alapjan vizsgaltam. A 4. tablazatban kilenc parhuza-
mos analizis eredményét mutatom be.

4. tablazat
Zabpehely mintara kapott szeléntartalom

Bemérés Mért Se-tartalom
(@) mg/kg

0,17
0,12
0,12
0,13
0,095
0,11
0,12
0,14
0,15

NMNRNNNNNN

A méréssorozat szorasa: +0,02 (15%). Eredményeim alapjan a maodszer
0,025 —1 mg/kg-os tartomanyban jol reprodukalhato.

Visszartyerés

A mddszer hasznéalhatésagardl gabona, ill. olajos mag mintdkhoz hozzaadott,
ismert mennyiségl szelénessav hozzdadaséaval és visszanyerésével gy6z6dtem meg.
Az 5. tdbldzatban néhany gabona, gabonakészitmény, ill. olajos mag szeléntartal-
mat, valamint visszanyerését tiintettem fel.

5. tablazat
Gabona- gabonakészitmény és olajosmag mintdkhoz hozzaadott szelén visszanyerése

. Bemérés A minta eredeti Hozzaadott Visszanyerés
Minta (@) Se-tartalma wg Se M/g minta %
Zabpehely... 2 0,13 0,25 92
Zab (szem) 1-2 0,13 0,25-0,50 86
Buza (szem) 2 0,065 0,25 82
Rozs (szem) 2 0,095 0,25 69
Lenmag... 2 0,22 0,25 92
Széja 2 0,36 0,25 74
Cirok 2 <0,025 0,25 98
Hantolt cirok 2 <0,025 0,25 100

A tablazat adatai szerint a visszanyerési kisérletek kielégit6 eredménnyel za-
rultak: 0,25-0,5 mg/kg/lrg/g kozotti tartomanyban az atlagos visszanyerés:
86,6%. A mddszerrel kimutathat6 legkisebb szeléntartalom 2 g gabona vagy olajos
mag mintabemérése esetén: 0,025 mg/kg.
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A kidolgozott roncsolasi eljaras a bemért minta mennyiségének valtoztatasaval
hasznalhatd mas élelmiszerek (husfélék, gyumdlcsfélék) szeléntartalmanak meg-
hatarozdsara is mindazon méréstechnikak esetében, melyeknél a szelént Se(lV)
formaban mérik (GLC, spektrofotometria, fluorimetria stb.).

Biztat6 elévizsgalataink vannak human vérszérum szeléntartalmanak a fenti
modszerrel torténé meghatarozasara is, igy a médszer altalanosnak tekinthetd.
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GABONAFELEK SZELENTARTALMANAK MEGHATAROZASA
H. Végh E.

A szerz6 a gabonafélék és egyéb élelmiszerek szeléntartalmanak fluorimetrias
meghatarozasahoz Uj roncsolasi moédszert dolgozott ki. A médszer abban kilén-
bozik az eddig leirt modszerektdl, hogy a roncsolas csak kénsav-hidrogénperoxid
eleggyel torténik zart Gvegkészilékben. A modszer j6l reprodukalhato, a vissza-
nyerési %-ok kielégit6ek (69 —100% kozott), a legkisebb kimutathaté mennyiség:
0,025 mg/kg szelén.

DETERMINATION OF SELENIUM CONTENT IN CEREALS
H. Végh, E.

The author developed a new destructive method for the determination of
Selenium content in cereals and other foods. The destruction is done with sulphuric
acid-hydrogen peroxiden mixture in a closed glass apparatus. The method is a
good reproducible the recovery is satisfactory (from 69 to 100%) the detection-
limit is: 0,025 mg/kg Selenium.
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OMNPEAENEHWE COAEPXAHWA CEJIEHA
B PA3/INYHbIX BNAAX 3EPHOBbIX

X. Berx E.

ABTOp paspabotan HOBbIi METOA MWHepanu3auun npob ansa dayopumeTpu-
YecKOro ornpefenieHns CoAepXaHWs cefieHa B PasfIMYHbIX BUAAX 3EpPHOBbLIX U
HEKOTOPbIX NULLEBBLIX NpoAyKTax. 3TOT METOA OT/IMYAETCA OT OMNUCAHHbLIX paHee
METOAOB B TOM, UYTO MuHepasm3auuio npob npoBOAAT B 3aKpbiTOM CTEKASAHHOM
annapare C MOMOLLBI0 CMECM M3 CEPHOI KUCMOTbl U MepekucK BOAOPOAA.

MeToZ, XOpOoLUO BOCMPOM3BOAUM, MPOLLEHTbI 06paTHOro NOJlyYeHUss ABNSAKTCA
yOOBNEeTBOpUTE/bHbIMU (B UHTepBasie 69-100%), HavMeHblLlee BbISBsSEMOE
KonuyectBo ceneHa: 0,025mr/kr.

BESTIMMUNG DES SELENGEHALTS IN GETREIDE
M. Végh, E.

Vom Verfasser wurde eine neue AufschluBmethode zur fluorimetrischen
Bestimmung des Selengehaltes in Getreide und in anderen Lebensmitteln ausge-
arbeitet. Die Methode weicht darin von den bisher beschriebenen Methoden ab,
daR der Aufschluf3 im geschlossenen Glasfal nur mit einem Gemisch aus Schwefel-
saure/Hydrogenperoxid zu erfolgen hat. Die Methode ist gut reproduzierbar, die
Wiederfindungsraten (69 bis 100%) sind zufriedenstellend, und die geringste
nachweisbare Menge betragt 0,025 mg/kg Selen.
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Kukoricafehérjék vizsgélata IV. Taplalkozdstani minGség

SHAROBEEM SAMY FANOUS-HIDVEGI MATE -
LASZTITY RADOMIR —SALOO ANDRAS
Budapesti Miiszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1986. januar 31.

Bevezetés

A fehérje taplalkozastani minésége” fogalom a taplalékfehérjék azon tulaj-
donséagat irja le, hogy az adott fehérje milyen mértékben képes az 6t fogyasztd
él6lény aminosav- és nitrogénigényét kielégiteni, azaz testfehérjéi bioszintéziséhez
hozzajarulni. A taplalkozastani minéség igen sok tényezdé kolcsdnhatasaként kifeje-
zésre jutd sajatossdg, fiigg bizonyos kémiai paraméterekt6l (aminosav-6sszetétel
stb.) fiziologias tényezo6ktdl (fogyasztd neme, egészségi allapota, életkora stb.), ma-
gatdl a fogyaszto fajatol, tarsadalmi- és vallasi térvényektdl, szokasoktdl stb.

Egyszerre minden paramétert figyelembe venni nem lehet.

A fehérjék taplalkozastani minéségének mérésére kétféle metodikat alkalmaz-
nak. Az {n. in vivo mddszerek etetési kisérleteken alapulnak, az in vitro eljardsok
tkp. kémiai mérések.

(A mobdszerek attekintését lasd. (32), ill. (15) munkéaban.)

Kulénb6z6 fehérjeforrasok in vivo és in vitro taplalkozastani minéségét fog-
laltuk dssze —irodalmi adatok alapjan —az 1-2. tablazatban.

Lathatd, hogy a kukorica szemfehérje j6 kdzepes taplalkozastani minéségd.
Vannak azonban kiugréan j6 min6ségli mutansok is, s a nemesit6knek éppen ezekre
kell kulonos figyelmet forditaniok.

Anyag és modszer

A vizsgalt kukoricafajtak
A vizsgalatokat 25 kukoricafajtan végeztik (lasd e cikksorozat korabbi részét

(29)).

A mintak el6készitése is megegyezik a korabban irottakkal.

In vitro valédi emészthetGség meghatarozasa

200 mg nyersfehérjét tartalmazd, kukoricaérleményt szuszpendaltunk 25 cm3
kétszer desztillalt vizben. Az elegy pH-jat 8,00 értékre allitottuk be, h6mérsékletét
pedig 37+0,1 °C-ra, temperaltuk ultratermosztat segitségével. Ezutdn 0,5 cm3
és 0,5 cm3 20 mg per cm3toménység(i sertés pankreatin (Sigma P —1750) oldatot
(pH = 8,00) injektaltunk a folyamatosan kevertetett elegybe. A szuszepenzioé pH-
jat automatikus titratorral (Radiométer, Copenhagen) 8,00 értéken tartottunk
0,05 N NaOH oldat adagolasaval.
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Paraméter

Biologiai
érték %
(BV)

Valddi
emészthet6-
ség %

(TD)

Netté fehérje-
hasznosi-
tas %
(NPU)

Fehérje
hatékonysagi
arany
(PER)

34

Buza

359.
b68-67,
C68-2.
d64-7

389-6,

090-9,
1-859-93.9
i86

352-9.
C61-8,
d40

bo-9-1-7,
dl-53
gl-23
ho-93

Kuko-
Kukorica rica
pehely

358-1, 349-8
053-60,

059-4

164-09-93-11,
152-75

a87-6, 398
C95-7,

doo3>
"88-2—95-5,

181-6-91-34,
i72-80

a60-9, 349-1

dei-i

Rizs

365-5,
de4
168

31011,
do7-7i
i88,
193

366-2,
d57-2,
*63

d2-18,
>1-5-2

382,
1-846

bl-6-2

Kulonboz6é fehérjeforrasok

Zab Cirok
370-4, a52 2,
b75, 1-48-4,
1-77-5, 073-2
dei-9
384-1, 391-5,
1899, 1873,
186 076-3
a59-l, 347-8,
1-69-7, 42-5,
des-7 C568
br-2-5. di-78
225

Eggum (7)
Nierle (21)

Geervani (12)

FAO (10)

Salgé et.al (27)

Fehérje

Rozs

arr-i,
b74,
1743

377,
C79-4

359,
1589

bl-8-2-3

FAO/WHO/UNU. (11)



in vivo taplalkozastani értéke

forras
Pattogatott

bluza rizs ] zab
a4s-| a603 a3’
a8r-7 a%-3 ag3+|
a39-6 a569 ab59-5

g = Pellett (24)

h = Tsen (31)

Juhasz et al (17)

Dako (6)

Walger-Kunze (32)

1 Széjadara

J

Barber and Barber (2)

a62,
d72-8

a%0-7>
d90-6.
672-1-78-7.
fse

a56-2.
dei-4

2-32»
h2-32

Napraforgo
dara

a70-7.
069-6

agl-o>
da1-9

a64-9.
d58-1

d2-1

Kazein

ANT1*3»
d?9-7

a95-3.
do6-3

a68.
N72-1

ds-86.
g3-3e.
hg-g,
K3-85

Tojas

a98-9,
095.
do3-7

a1006.
d97,
i97

a99-5.
d93-5

Tej

d84-6

d96-9.

195

d8i-6

i3-09

7. tablazat

Diszn6-

has

a78-8.
d74

as8-b

i94

a765
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Paraméter

Emészthet6ség %

Chemical score %

FAO/WHO
(1973) index %

NRC (1980) index %

EAA index %

MEAA index %

Korpaczy index %

PPD index %

Morup-Olesen index

Gaussian index

TGl %

TGICD %

36

Blza

*87-3-94-8

€49-8, h37,
»32, X44

[52-6, 138,
B2, P53. r46

°56

i64) 063, *&4

166, *465

1j.6, =31

3

Buzaliszt

ass-7,
C78-8-81-8

~26, h28, kei,

1*47-3, X28

160, 38, S3b6

041

M63-3, 060

des, 153

I6t)

K52

*S4, 1169-9

IS

Kukorica

**88,5-95-1,
V83-4-94-8,
W77-4-82-1

p46-7, h28,
jxso, W55-82,
a

*9-1, Ul, 048,
P49, Wa4_74

2
°65
150

155, W50_70

187, w4844
b3
V67-91

V56-79

- ® o o0 oo

o «Q

Kilonb6z6 fehérjefrakciok

Fehérje
Rizs Arpa
*84-91,
186-87-7
h44, 165 X54
5, X5%6
i66-5, 065, 166, 063,

P70, S71 P64

on 068

n59-6, 073 (39

I160-6 18

Hsu et al (16)

Pedersen and Eggum (23)
Marshal et al (19)

Mauron (20)

Rao et al (25)

Pedersen and Eggum (22)
Rich et al (26)

Block and Mitshell (5)
Hackler (13)

Bender (3)

Akeson and Stahmann (1)



in Vvitro taplalkozastani értéke

forras
Cirok Zab Szdjaliszt 1 Rozs Kazein
079%7—82*5, 389+2,
192%2-93%2, b37*1-]00%1
g77-81,
u70*5-78*8
x 3i h 6. x 57 n44, ~g2* h58, k 39*
ng6-9, x 47 x 58
138. 037 682, Ise. 180, O74, S74 173, 062, P62 i91-4, s91
067, P68
039 073 oloo 066
»63 «72, 071 183, M63-5, °74 060 .88
lel les d82, 169 161
167 65 174 168
K67 k?9
148 66 194, M30-6 86
152 154 122 lyo
= Békés et al (4)
n = KAarpati and Saeed (18)
o = Hackler (14)
p Pellett (24)
n = Hidvégi and Békés (15)
s = Sosulski and Sarwar (30)
u = Salgé et al (27)
\ Sharobeem et al (28)
w = El-Kady et al (8)
x = FAO (10)

2. tablazat

Tojas

b88*3-94*4,
082*8—88*5

hioo*
reference

iioo

+100
reference

dioo
reference

hoo
reference

kioo
reference

A kulonbdzé kémiai indexek definici6jat lasd. Hidvégi és Békés (15) dolgozataban.
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Az enzimek befecskendezésétél szamitott 10 perc alatt mért lugfogyas (mikro-
literekben) aranyos az emészthet6séggel, mégpedig az aldbbi formula szerint (Salgd
et al (27))

in vitro valodi emészthetéség % = 0,0223 A + 52,00 Q)
ahol A alligfogyas mikroliterekben megadva.
In vitro bioldgiai érték szamitasa
A kukoricafajték in vitro biolégiai értékének meghatarozasara harom médszert
hasznaltunk.

Limitalé eszencidlis aminosavak meghatarozasa
A FAO/WHO modszer alapjan a limitalé eszencidlis aminosavakat a kdvet-

Osszes eszencidlis aminosav ezrelékeként fejezzik ki, s az igy kapott értékeket
elosztjuk areferencia adatokkal. A legkisebb értéket adé aminosav az Un. els6sorban
limital6 eszencialis aminosav. A masodik legkisebb értéket eredményez6 aminosav
az Un. masodsorban limitdlé6 eszencidlis aminosav. A referencia mintazatot a
3. tablazatban lathatjuk.

3. tablazat
A FAO/WHO (1973) referencia aminosav osszetétel

Esszencidlis aminosav mg per g osszes esszencidlis FAO/WHO (1973)

Izoleucin 111
Leucin ... . 196
LZ N e 151
Fenilalanin + tiro zin ..o 169
Metionin +cisztin .. . . . 98
Threonin ... . 111
Triptofan . 27
Valin 138

Transzformalt Gauss Index szamitasa
Az Un. transzformalt Gauss Index — mely a biol6giai értéket az aminosav
Osszetétel alapjan szamitja - matematikai alakja a kdvetkez6 (Hidvégi és Békés

(15)):
TGl % = 100(q|'ys « darom x 4S67x chr x 4trfONN'T eee (2)

ahol
Aj-Aj, ref VI
<= exp Atref @)
ahol A-, ill. Ajref az i-edik eszencidlis aminosav minta, ill. referenciabeli koncent-

raciéjat jelenti mg per g 0sszes eszencidlis aminosav dimenziéban.
A referencia adatokat a 4. tdblazatban tlintetjik fel.
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4. tablazat
Referencia aminosav 6sszetétel a Gauss index szamitasahoz

Eszencidlis aminosav (mg per g dsszes esszencialis) Ap ref
I1zoleucin ... (no)
Leucin ......... (179)
Lizin 141
Fenilalanin + tiro zin 212
Metionin-t-cisztin 89
Threonin 99
Triptofan . . . . . 30
Valin e, (140)

Emészthet6séggel Korrigalt Transzformalt Gauss Index szamitasa.
A formula az aldbbi (Hidvégi és Békés (15)):

in vitro TD %
TGICD % = TG1 % x 4)
100
Eredmények és értékelésiik

A vizsgalt mintak emészthetéségét az 5., in vitro biologiai értékét a6-7. tab-
l4zatokban mutatjuk be.

5. tablazat
A vizsgalt kukoricak emészthetésége
Orszag Fajta Emészthetdség
Egyiptom Pioneer 87,0
Giza 2 85,3
Se 201 ... 88,2
DC 202 86,1
NSZK Brillant 93,3
Nicco 87,6
Forte 84,0
Dea 88,7
Magyarorszag BEMA Te 210 91,9
Mv Se 394 87,7
Mv Se 434 85,1
Mv Se 484 86,4
Pioneer 3732 Se .. 84,8
Pioneer 3901 Se .. 84,8
Pioneer 3965A MTC 93,3
Mv Se 550 W X ....... 89,8
Se 6390 HL opaque —2 84,5
Fehér csemege kukorica... 86,1
Csemege kukorica Mv Se Ideal 94,8
USA Fehér kukorica (sima) .. . 86,1
Sarga kukorica (l6fogu) 86,0
K 811 opaque —2 inbredline 88,3
K 812 opaque —2 inbredline 83,4
K 813 opaque —2 inbredline 87,7
K 814 opaque —2 inbredline 83,7
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6. tablazat
Els6- és masodsorban limitalé eszencialis aminosavak a vizsgalt kukoricakban

Els6sorban Maésodsorban
Orszag Fajta
limitalé esszencialis aminosav

Egyiptom TRP LYS
LYS TRP

TRP ILE

Pioneer TRP LYS

NSzZK Brillant TRP VAL
Nicco ... TRP LYS

Forte TRP ILE

Dea TRP ILE

Magyarorszag BEMA Te 210 TRP LYS
Mv Se 394 .. TRP LYS

Mv Se 434 .. TRP LYS

Mv Se 484 ... TRP LYS

Pioneer 3732 Se LYS TRP

Pioneer 3901 Se ..... TRP LYS

Pioneer 3965A MTC . TRP LYS

Mv Se 550 Wx ....... TRP LYS

Se 6390 HL opaque —2 TRP LYS

Fehér csemege kukorica ... TRP LYS

Csemege kukorica Mv Se Ideal ... TRP LYS

USA Fehér kukorica (sima) ... TRP ILE
Sarga kukorica (l6fogu). TRP LYS

K 811 opaque —2 .. TRP ILE

K 812 opaque —2 TRP ILE

K 813 opaque —2 TRP VAL

K 814 opaque —2 TRP ILE

Ha kb. 85%-0s értéket fogadunk el egy atlagos kukorica emészthetGségére -
mely tk. a FAO &ltal javasolt atlagérték, vagy ha a sarga kukorica emészthet6ségét
(86%) valasztjuk 6sszehasonlitasi alapul a kdvetkez6ket mondhatjuk.

Az MvSc Ideal csemegekukorica, a Pioneer 3965 A MTC, a Brillant ésa BEMA
Te 210 fajtak nagyon j6l emészthet6 fehérjékkel rendelkeznek. Az opaque mutansok
emeészthet6sége szignifikansan kisebb, mint az el6bbieké, bar a K811 és K813 az
atlagosnal jobban emészthetd.

Meglehetésen nagy kulonbségek tapasztalhatok aTG | értékekben is. Az egyip-
tomi Pioneer és DC 202, valamint a K812 mutans eléggé kiegyensulyozatlan
aminosav Osszetételliek. Ezzel szemben az Se 201, a Giza 2 és a K811, 813, 814 faj-
tak min6sége - méréseink szerint - szignifikansan jobb. A Magyarorszagon ter-
mesztett fajtak, valamint a Forte és Dea NSZK fajtak is igen j6 taplalkozastani
értékkel birnak.

Az in vitro nett6 fehérjehasznositasi adatokbol is hasonl6 eredményeket von-
hatunk le.

Egy korabbi kozleményunkben (El Kady et al (8, 9)), ahol Egyiptomban,
Lengyelorszagban, Jugoszlavidban és Magyarorszagon termesztett kukoricak tap-
lalkozéastani értékét hasonlitottuk 6ssze, megallapitottuk, hogy a legjobb taplal-
kozéastani értékkel a kombinalt single crossxopaque-2 muténsok rendelkeznek.

Ezt a medfigyelést jelen adatok is alatamasztjak.
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7. tablazat

A vizsgalt kukoricafajtak in vitro biolégiai értéke

. TGI TGICD
Orszag Fajta % %

Egyiptom De 202 70,31 60,54
Giza 2 89,13 76,03

Sc 201 88,92 78,43

Pioneer 70,81 61,60

NSZK Brillant 72,81 67,93
Nicco 84,52 74,04

Forte 89,71 75,36

Dea. 89,43 79,32

Magvarorszag BEMA Tc 210 84,77 77,90
Mv Sc 394 . 90,09 79,01

Mv Sc 434 . 84,95 72,29

Mv Sc 484 . 83,10 71,80

Pioneer 3732 Sc 89,31 75,73

Pioneer 3901 Sc 88,67 75,19

Pioneer 3965A MTC 84,26 78,61

Mv Sc 550 Wx ... 87,62 78,68

Sc 6390 HL opaque 91,27 77,12

Fehér csemege kukorica . 87,29 75,16

Csemege kukorica Mx Se Ideal ... 77,80 73,75

USA Fehér kukorica (sima) 82,57 71,35
Séarga kukorica H6fogo)... 78,83 67,79

K 811 opaque —2 81,20 71,70

K 812 opaque —2 67,24 56,08

K 813 opaque —2 84,50 74,11

K 814 opaque—2 84,81 70,99
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KUKORICAFEHERJEK VIZSGALATA IV.
TAPLALKOZASTANI MINOSEG

Sharobeem Samy Fanous —Hidvégi Maté —Lasztity Radomir —Salgé Andras

A cikksorozat befejezd része a magyar, egyiptomi, német és amerikai kukorica-
fajtak in vitro taplalkozéastani adatait kdzli. Az emészthet6séget multienzimes pH-
sztat modszerrel, az in vitro biol6giai értéket kémiai indexezéssel (Transzformalt
Gauss indexek) hataroztuk meg. Legjobb mindséglinek a single crossxopauge-2
kombinalt mutansok bizonyultak.

INVESTIGATION OF CORN PROTEINS IV.
NUTRITIONAL QUALITY

Sharobeem S. F. —Hidvégi M. —L&sztity R. —Salgd A.

In vitro nutritional value data of Hungarian, Egyptian, German and American
maize varieties are published in the last paper of the serie. Digestibility was assayed
by a multienzyme pH-stat method and in vitro biological value was calculated by
chemical indexing using the so called Transformed Gaussian indices. The best
quality parameters were gained on the single cross xopaque-2 combined mutants.
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AHANIN3 BENKOB KYKYPY3bl IV.
MMUWEBOE KAYECTBO

@. Camy CxapbeeH, M. Xuggern, P. NacTwuT, A. lWanro

3aknountenibHas YacTb Cepuil ctateli COAepXUT WH-BUTPO MNULLEBbIE AaHHbIE
BEHIEePCKOro, ernneTckoro, HeEMeLKOro Y amMepuKaHCKOro COPTOB KyKypy3bl.

ABTOpbI OMnpefens/M nepesaprBaemMoCTb mynbTuaH3uMHbIM  PH-CTATHLIM
METOOM, WH-BUTPO 6Guonornyeckass LEHHOCTb Onpejensnacb XUMUYECKUM WH-
nexcupoBaHveM (Transzformalt Gauss indexek).

Hanbonee xopowumM kayecTBoM ob6nafgaim single cross X opaque-2 Kom6u-
HMWPOBaHHbIE MYTAHTBI.

UNTERSUCHUNG VON MAISEWEISS V.
NAHRUNGSQUALITAT

Sharobeem Samy Famous und Mitarbeiter

Im Abschluf3teil der Artikelserie werden die in vitro Nahrungsdaten von
ungarischen, agyptischen, deutschen und amerikanischer Maissorten mitgeteilt.
Die Verdaulichkeit wurde mit der Multienzym-pH-Stat-Methode, der in vitro bio-
logische Wert mit chemischen Indizes (transformierte Gauss-Indizes) bestimmt.
Die beste Qualitat wurde mit den Single-Cross xOpague-2 kombinierten Mutanten
erzielt.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

La CAURSE, W. R. és KRULL, I. S.:: Benzaldehid fotoelektrokémiai detektalasa
élelmiszerekben (Photoelectrochemical Detection of Benzaldehyde in Foodstuffs)
Analytical Chemisty 59 (1987) 1, 49-53

Kivonatok, italok és élelmiszerek benzaldehidtartalmanak mennyiségi meg-
hatadrozdsara HPLC eljarast alkalmaztak fotoelektrokémiai detektalassal (PED).
A fotoelektrokémiai detektor alkil- és arilketonok valamint aldehidek mérésére
hasznélhato; el6nye a 2 -3 nagysagrendi linearitds, az 5-1 ng kimutatasi hatar,
és hogy kémiai szarmazékképzés nélkul is nagyfoku szelektivitast biztosit. Ez a
kozlemény szamolt be a PED els8 olyan kiprébalasarol, ahol nem csak modellolda-
tok, hanem mintdk vizsgalatara alkalmaztdk. A benzaldehidet (keser(imandula
olajat) igen nagy mennyiségben haszndlja a kozmetikai- és az élelmiszeripar illat-
és zamatanyagként. Mivel igen sokféle termékben jelen van, érzékeny mérési eljaras
sziikséges a meghatarozasara. A kordbbi HPLC-md&dszerek kémiai szarmazékképzés
utani mérést alkalmaztak. A HPLC-PED nyomnyi mennyiségl benzaldehid koz-
vetlen meghatarozasat teszi lehet6vé.

A cikk részletesen targyalja az alkalmazott kromatogréfias rendszert, reagluse-
ket, a vizsgalt mintak és standardok el6készitését.

A detektor linearis mérési tartomanya: 10 ppm-50 ppb. A rendszer ismétel-
het6sége: +2,4%. Visszanyerési kisérleteknél 98-103%-at mérték a mintahoz
adott benzaldehidnek.

Boros /. (Budapest)
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Citrusfélék vizsgalata

1. SZALLITMANYOK LETARTALMANAK VIZSGALATA

KADAS LAJOS* -KISS FERENC**

* Kereskedelmi és Vendéglatoipari Féiskola Elelmezéstudomanyi tanszéke.
** DELKER Vallalat, Déligyimolcs raktar.

Erkezett: 1986. december 12.

A kilonféle gyumolcsok mindségi megitélésében sok esetben megfigyelhetd,
hogy egyes min6séget meghataroz6 tényez6k (méret, szinez6dés stb.) a tobbiek
sorabol kiemelked6en hangsulyos szerepet kapnak. A citrusgyiimolcsok esetében
ilyen minéségi jellemz6, azok létartalma.

A beérkez6 széllitmanyok atfog6 jellegli vizsgalatat célz6 munkank soran mas
egyéb, korabban mar részben kodzolt (1,2, 3.) fiziolégiai, fizikai-kémiai tulajdonsag
mellett mértiik a gyimdlcsok létartalmat.

Jelen munkankban ezen vizsgalatok eredményeit kivanjuk dsszegezni.

Anyag és mddszer

A meghatarozasokhoz két teljes forgalmazasi idényen keresztil tortént a min-
tavétel, véletlenszer(ien, csupan a fiziolégiailag vagy mikrobiolégiailag karosodott
egyedeket zartuk ki. Szallitmanyonként minimum 10 db gyumédlcs |étartalmat
hataroztuk meg.
utani kezelés, szallitasi korilmények és tobb méas szempontbdl jelentésen kilon-
béznek egymastél. Nyilvanvald, hogy ezen tulajdonsagok szempontjab6l nem volt
mad teljes mértékben differencialni az egyes gyiimolcsfajtdkat — sok esetben ezek
a tényez6k nem is voltak teljesen ismertek el6ttiink -, de alegf6bb jellemzék alap-
jan a kozel azonos jellegli gyimolcsoket a vizsgalat céljara realis célszer(iséggel
csoportositottuk.

igy a narancsok esetében a kubai és a mediterran vidékrél szarmazé gyimol-
csoket killén vizsgaltuk, ez utébbin belil megkulénbdztetve a vords- és fehérhisu
gylmolcsok csoportjat. A grapefruit teljességgel kubai, a mandarin spanyol, t6rok
(klementin) és szovjet (satsuma) importb6l szarmazott. A citrom esetében —amely
id6korlatok nélkul egész évben folyamatosan érkezik az orszagba — médunk volt
az érési id6szak alapjan megkilonbéztethet6 mindharom tipusd gyimdélcsot (primo
fiora = oktobert6l januarig; limoni = januartél majusig; verdelli = majus végétdl
szeptemberig) vizsgalni, amely elhatarolas az olaszorszagi term6helyre igaz, a
tébbi mediterran gyiimolcsot értelemszerlien besoroltuk. Kubabél a vizsgalt id6-
szakban minddssze két citromszallitmany érkezett, ezekbdl 50-50 gyumdlcs-
egyed kerilt vizsgalatra.

Az egyes gyumolcsok létartalmat a legnagyobb atméréje mentén félbevagott
gyumolcsbél NDK gyartmanya kapos gyimolcsprésen kinyert lé térfogataval
jellemeztiik és a gyimolcs tomegének szazalékaban fejeztik ki.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik
Méréseink eredményét dsszefoglaléan az 1. tablazatban tintettik fel.
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7. tdblazat

Citrus szallitmanyok létartalma

o Szallitmanyok Egyedi mintak
Gylmolcs ) L széIs6 értéke
atlaga szélsd értéke
Citrom: Primo fiora 33,6 27,7. ..36,3 21,4. .44,0
Limoni ... 36,1 30,3...39,8 20,5. .50,8
Verdelli 25,4 18,7...34,9 10,1. .43,4
Kubai ..o 45,4* - 39,1. .55,0
Narancs: mediterran
— fehér hasa ... 38,2 34,4.. .48,9 28,7. .52,3
— vorés husua 44,1 37,2...50,2 30,2. 55,4
KUub @i, 48,1 39,1.. .534 33,0. .58,1
Mandarin: Klementin 43,2 40,5.. .46,7 32,4. .53,2
Satsuma 34,9 33,1.. .36,4 30,4. .40,9
Grapefruit ... 41,7 33,6...45,0 30,2. 54,6

* Két szallitmany (43,4% és 47,5%) atlaga.

Megallapithato, hogy a kulonféle gyimdlcsok, gyimélcs csoportok esetében a
szallitmanyok létartalmanak atlaga jol jellemezhetéen eltér egymastdl és a gyi-
molcsdk botanikai sajatsagainak ismeretében a varhaté tendencidkat mutatja;
igy pl. a citromok esetében a limoni rendelkezik a legnagyobb, a verdelli a legala-
csonyabb Iétartalommal, a kubai narancs Iétartalma jelentésen meghaladja a medi-
terrdn gyumolcsokét, — a klementin mandarin fajta esetében kapott értékek na-
gyobbak, mint a satsuma esetében tapasztaltaké. A szallitméanyok |étartalmanak
széls értéke —az el6zbekben jeldlt heterogenitdsok figyelembevételével — nem
mutat tulzott ingadozast, az [egyedi mintak esetében az eltérések értelemszer(ien
Iényegesen nagyobbak, de a tendencidk megegyeznek az el6z6ekben elmondottak-
kal.

Ezen kvalitativ jellegl megallapitdsok mellett, arra a kérdésre, hogy a nyert
adatok a minéség megitélése szempontjabél hogyan értékelhet6k, a szabvany el6-
irasai alapjan adhatunk valaszt.

A magyar szabvanyokban régzitett, a citrus gyimolcsék |étartalméara vonat-
kozo el6irasokat a 2. tablazat mutatja (4, 5, 6). Ebben 6sszehasonlitasként feltlin-
tettiik a OECD (7) nemzetkozi el6irasait is.

A szabvanykovetelmények és vizsgalati adataink dsszevetésébdl megallapit-
hatd, hogy két kivétellel az 6sszes vizsgalt gyuimélcs csoport esetében a |étartalmak
(a szallitmanyok létartalmanak alsd széls6 értéke) a szabvany el6irasok fol6tt reali-
zalodtak. A vizsgalatok kétéves id6tartama alatt, csupan két verdelli citromszal-
litméanynal tapasztaltuk, hogy a létartalom (18,7 és 18,8%) a megkivant 20% alatt
maradt, illet6leg egy graepfruitszallitmany (33,6%) nem érte el az el6irt értéket.

Az eredményeknek a szabvanyok alapjan torténd elbirdldsa soran azonban
szembetilint egy figyelmet érdeml6 momentum, amely felvetheti a szabvanyok
korrekciojanak szikségességét.

A hazai szabvanyel6irasok feltin6 azonossdgot mutatnak a kulféldi elGira-
sokkal, amelyek a szabvanykészités soran feltehetéen vezérfonalul szolgaltak. Ez
nyilvanvalé, hiszen olyan gyumoélcsféleségekrdl van sz, melyek minéségével, min6-
sitésével kapcsolatosan tradicionalisan kialakult hazai ismeretekkel nem, vagy
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2. tablazat
Citrusgyumolcsok megkivant minimalis létartalma

%)
R OECD Magyar szabvany
Gytmsles el6irasok elgirasok

Citrom: primo fiore, verdelli 20 20

vernas — 20

egyéb ... 25 25
Narancs: Thompson Navel, Tarocco 30

Washington Navel 33 30

egyéb 35 35
Mandarin: Mandarin... 33

Klementin. 40 40

Satsuma ... 33 —

egyéb fajtak, hibridek. 33 -
Grapefruit ..o . 35 35

csak korlatozottan rendelkeziink, masfel6l a kulkereskedelmi uzletkdtések is a
nemzetkdzi el6irasok figyelembevételével torténnek. Azonban ilyen médon szab-
vanyainkban nem teljes mértékben tiikr6z6dnek ajelenlegi kereskedelmi realitasok,
a szabvanykovetelmény nincs teljes dsszhangban gyimdlcsimportunkkal.

A hazai gyumolcsimport mennyiségileg jelentés hanyadat teszik ki a Kubabal
behozott citrusfélék. Ezekre vonatkozéan a nemzetkdzi szabvanyok nem tartal-
maznak elGirdsokat, és a hazai szabvanyokban sem jelentek meg kulon kategoria-
ként. igy lehetséges pl., hogy a névényfiziologiai szempontbdl eltérd és arutulajdon-
ségaiban is jelent6s mértékben kilonb6z6 kubai narancs azonos elbirdlas ala kertl
a mediterran gyumolcsokkel.

Medgfigyelhet6 a szabvanyok kisebb taxondémiai pontatlansaga is. A mandarin
és klementin esetében jeldlt eltér6 létartalmak nem értelmezheték, ugyanis a man-
darin mint gyimélcs (Citrus reticulata) értelemszer(ien magéaba foglalja a klemen-
tint is mint termesztett fajtat (cultivar).

Tudomasunk szerint a Szabvanyugyi Hivatal 1987. évi munkatervében sze-
repel a déligyimdlcs-szabvanyok atdolgozdsa. Ennek soran kivanatos lenne a létar-
talom szempontjab6 1térténd korrekcio, pontositas.
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CITRUSFELEK VIZSGALATA III.
SZALLITMANYOK LETARTALMANAK VIZSGALATA
Kadas Lajos —Kiss Ferenc

A szerz6k két éven keresztill folyamatosan vizsgaltak a beérkez6 citrusszallit-
manyok létartalmat. A szokasos forméban (term&hely, fajtacsoport, érési id6 alap-
jan) differencialt gyumolcsok, szallitmanyok létartalmaban jol értelmezhetd, szig-
nifikans kulonbségeket tapasztaltak, noha az egyedi mintak szélsGértékei jelentds
mértékl atfedéseket mutatnak.

A vizsgalt id6szakban csupan két verdelli citromszallitmanynal és egy grape-
fruitszallitmany esetében tapasztaltak kevéssel a szabvanyel6irasok altal megki-
vantnal alacsonyabb |étartalmakat.

A vizsgélatok felhivtak a figyelmet arra, hogy a szabvanykovetelményeket
kivanatos lenne jobban 6sszhangba hozni a kereskedelmi realitAdsokkal, az egyes
gyumolcsok esetében differencialtabban el6irni a minimalis 1étartalom értékeket.

INVESTIGATION OF SORTS OF CITRUS III.
INVESTIGATION OF JUICE CONTENT IN SHIPMENTS
Kadas, L. and Kiss, F.

The authors investigated continuosly during two years the juice content of the
incoming citrus shipments. They discovered significant differences in juice content
of the distinguished fruits in the usual way (habitat, group of species, ripening
time) though the extreme values of the single samples indicated meaningful over-
lapings. In the period under survey they finded lower juice content than the stan-
dards only at two lemon shipments from Verdel and a grapefruit shipment.

The tests called attention to be wished better to co-ordinate the standards
with commercial reality and at the single fruits more differently to prescribe the
value of the minimum juice content.

AHANN3 LUNTPYCOBBIX III.
OMPEAENEHWE COAEPXAHWNA COKA B MOCTAB/IAEMbIX
MAPTUNAX UNTPYCOBbLIX

N. Kagaw, ®. Knww

ABTOpbl Ha NPOTAXEHUU aeyx NIET HENPEpbIBHO UCCNedOBa/M CoAepxaHue
coka B TMOCTaBMISIEMbIX NapTUSIX LWUTPYCOBbIX. B nepuog onpeaeneHusi nullb
TONbKO B aeyx MOCTaBKax JIMMOHOB-BEPAENU W OAHOW NocTaBke rpelindpyToB
ObIfI0 YCTEHOB/IEHO MOHWKEHOE COAEPXaHWEe COKa, T. €. HUXKEe, YeM NpeanucaHo
B CTaHgapTe.

MpoBefeHHbIe' aHaNM3bl [oKa3aiy HeobX0AVMOCTb MPUBEAEHUS B corniacve
TpeGoBaHUil CTaHAApPTa ¥ TOProBbIX PEeasbHOCTElW, a TakKe A/ HEKOTOPbIX (hpyKT
Heobxoaumo Gonee AUbhepeHUMasIbHO  YCTAHOBUTb  MUHWMasIbHbIE  BE/TUYUHBI
coAepaHus coka.
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UNTERSUCHUNG VON ZITRUSARTEN III.
BESTIMMUNG DES SAFTGEHALTES DER LIEFERUNGEN

Kéadas, L. and Kiss, F.

Verfasser haben zwei Jahre lang den Saftgehalt der Zitruslieferungen konti-
nuierlich untersucht. Im Saftgehalt der nach Ort, Sorte und Reife differenzierten
Obstlieferungen konnten gut auslegbare signifikante Unterschiede festgestellt
werden, aber die Extremwerte der Einzelproben zeigten wesentliche Uberschnei-
dungen. Im untersuchten Zeitraum stellten nur bei zwei Verdelli-Zitronenlieferun-
gen und bei einer Grape-fruit-Lieferung einen etwas geringeren Saftgehalt als im
Standard vorgeschrieben fest. Die Untersuchungen lenken die Aufmerksamkeit
darauf, daRR es winschenswert ware, die Standardforderungen mit den Handels-
realitdten besser in Ubereinstimmung zu bringen und im Falle der einzelnen Obst-
sorten die minimalen Saftgehalt-Werte differenzierter vorzuschreiben.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

DIRKS, U., E. H. REIMERDES: Szamitégépiranyitasi gyorsmoédszer tejtermékek
karbamidtartalmanak meghatarozasara: Kilonb6z6 szarmazasu sovany tejporok
vizsgalata. (Eine rechnergesteuerte Schnellmethode zur Bestimmung von Harnstoff in
Milcherzeugnissen: Magermilchpulver unterschiedlicher Provenienz)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 783 (1986) 2, 101 —104.

A fehérje anyagcserében egy nemkivanatos melléktermék is keletkezik: a kar-
bamid, amely a tehéntej NPN (Non Protein Nitrogen) frakcidjanak 20-75%-at
képezi; szazalékos mennyisége az év folyaman valtozik. Eddigi irodalmi kozlések
szerint meghatarozasa csupan friss tejbdl tortént. A szerz6k most célul tlizték ki,
hogy a szezontdl fiiggé karbamidtartalmat sovany tejporbdl is kimutassak. A meg-
hatarozashoz 2 g tejpor 100 mi-re feltdltdtt vizes oldatat hasznaltak. Az enzimes
modszerrel torténd meghatarozas Osszes mliveletét szamitdégép iranyitja, illetve
értékeli. A spektrofotométerhez 39 mikro-kvarckiivetta tartozik, melyek program-
szerinti tovabbitasat ugyancsak a szamitdgép vezérli. Egy-egy vizsgalathoz 10~
vizsgalandé oldat és 2p\ enzim szikséges. Az egyszer(i minta-el6készités, a kis anyag-
és vegyszerfelhasznalas révén olcson nagyszamu vizsgalat elvégzése valik lehetévé,
melynek eredményeképpen az eredmény pontossaga is nagy mértékben javul. Pl.:
az atlagban 5,5 mg karbamid/100 ml sovany tej mérésénél az ingadozas + 0,115 —
0,135 mg.

A vizsgélat sordn 147 sovany tejpormintat vizsgaltak meg, melyek az orszag
kulonbozé vidékeirdl és kulonb6z6 idészakbol szarmaztak. Megallapitottak, hogy
a karbamidtarialom februartél majusig kozel allando, juliustél oktoberig fokoza-
tosan 0,32%-ra emelkedik.

Varja |. (Pécs)
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Beszamol6 az Elelmiszer-Minéségellenérzés
VIl. Tudomanyos Konferencigjarol

A Magyar EIeImezeS|par| Tudomanyos Egyesiilet, a Magyar Agrartudomanyi
Egyesulet aMEM AIIategeszsegugyl és Elelmiszerellenérzé Szolgalat, a Heves me-
gyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas és a MTESZ Heves megyei
szervezete 1987. oktéber 30 —31-én Egerben rendezte meg az Elelmiszer-Min&ség-
ellen6rzés Vil. Tudomanyos Konferenciajat. A Technika Hazaban 350 szakember
jelent meg, hogy meghallgassa Dr. Papécsi Laszl6, MEM miniszterhelyettes ,A
mindség-ellenérzés feladatai az élelmiszertermelésben” cim( plenéris el6adasat.

1. 4bra
Dr. Papécsi LaszI6 MEM miniszterhelyettes plenaris el6adasat tartja

Dr. Papédcsi Laszlé el6adasaban hangsulyozta, hogy ,,az élelmiszerek min&sé-
gér6l, az ellenérzési mddszerekrél tanacskozni talan sosem volt idészer(ibb, mint
mostanaban. A magyar gazdasag problémairé6l, a valtoztatas, a javitas, vagyis a
kibontakozéas lehet6ségeirdl és feladatairdl beszélve allanddan visszatér a ,min6ség”
sz6. Kuléndsen igaz ez agazatunk teriiletén, ahol a kibontakozasi program kozép-
pontjdba a mez6gazdaséagi-, élelmiszeripari-, és fagazdasagi termékek min6ség-
javitasat allitottuk. Teljes atalakitast akarunk elérni sok terileten, — kiiléndsen
a mez6gazdasagi termelésben — a tartésan és szivésan €l6 mennyiségi szemlélettel
szemben. Szakitani azzal, hogy egy Uzemet, teriiletet vagy egész agazatot csak a
termelt tonnakkal, hektoliterekkel értékelni lehessen. A mennyiség mellé egyen-
értékien oda kell rendelni a minéséget és persze a koltségeket is. Es mindazt, ami
ezzel egyutt jar: a vevlk elégedettségének kivivasat, a piacok megszerzését, azok
megtartasat, a jovedelmez6bb gazdalkodast.
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A minGségrél természetesen - a mez6gazdasagban talan kevesebbet, az élelmi-
szereknél tobbet - mar eddig is beszéltiink.

Most azonban mar elengedhetetlen a cselekvés, mégpedig az 6sszehangolt, a
termelés minden tényezd&jére és résztvevljére hatd cselekvés.

A fogyasztd asztalan megjelené élelmiszer minéségét — mert a vevéket ter-
mészetesen csak ez érdekli — nagyon sok tényez§ alakitja. A nyersanyag termelé-
sére, a feldolgozas technoldgiara, a tarolas és szallitas kortilményei mellett hat, kell,
hogy hasson ra a minéségellenérzés is. Mert igaz ugyan, hogy a mar kész termékbe a
megfelel6 min6ségi mutatékat nem lehet ,,bele-ellenérizni”, de a megfelelé minéség-
ellendrzés adatai alapjan tudatos beavatkozdssal meg lehet el6zni a hibas készlet
keletkezését, de legalabbis meg lehet akadalyozni annak felhasznalasat.”

A miniszterhelyettes kifejezésre juttatta egyetértését és helyeslését, hogy aV Il.
Tudoményos Konferencia a minéség-ellenérzés tizemi és hatdsagi ellenérzésnek egy-
arant forumot adott. Természetes és logikus ez, hiszen végcéljuk az élelmiszerek
min&ségének javitadsa, de ellendrzési ésvizsgalati mddszereik is azonosak. A minisz-
térium vezetése mindkét szervezetet egyarant fontosnak tartja. Az {zemi ming-
ség-ellenérzés —mégpedig a jol felszerelt, szinvonalas tizemi ellenérzés —a j6 mi-
néségli termelés elemi feltétele. Meglétét éppugy meg kell kdvetelni, mint a nyers-
anyagot, a technolégiat, a gépi berendezéseket is. Megallapitasainak, javaslatainak
a termelés egész folyamataban valé hasznositasara pedig még miel6tt az élet ra-
kényszeritené a tétovazo Uzemi vezetést is ra kell dobbenteni. A cél egy olyan —
gazdasagpolitikai elveinknek megfelel6 —gazdasagi kérnyezet kialakitasa, ahol nem
a mindségrontas, hanem a -javitas az ,uzlet”.

A két min6ség-ellendrzési szervezet helyzetét és feladatait a kovetkez6kben
lehet koérvonalazni:

Az ipari bels6 minGség-ellenérzésnek a termelés egész folyamatat kézben kell
tartania. Ahhoz, hogy ezt valéban meg tudja tenni, meg kell valésitania a kévet-
kez6ket:

E| kell végeznie a beérkez6 nyersanyagok tételes mindsitését, melyet tobbek ko6zott
a kistizemi termelés (egyes novény- ésallatfajoknal) névekv6 aranyabol kovetkezd
mindségi egyenetlenség kiilondsképpen is szikségessé tesz. De ez azért is elengedhe-
tetlen, hogy végleg eltlinhessen az a szemlélet, mely szerint: ,Ha mar megtermett,
akkor fel kell dolgozni.” A piac kévetelményei ugyanis ennek éppen a forditottjat
kovetelik, nevezetesen ,Olyat kell termelni, (és persze ennek termelési kdltségeit is
megfizetni) amelybdl megfelel6 minéségli késztermék allithaté eld.”

Rendszeresen végezni kell a beérkez§ csomagol6-, segéd- és adalék anyagok vizsga-
latat. Ennek hidnyaban ugyanis az tzemek teljesen kiszolgéltatottakka valnak a
szallitéknak. Ezen anyagok jelent6sége pedig a késztermékek minéségében, piac-
képességében egyre nagyobb lesz.

Folyamatosan nyomon kell kdvetnie a gyartaskozi ellendrzés keretében a teljes
technoldgiai folyamat minéségi szempontbdl fontos paramétereit.

El kell végeznie a késztermékek kiszallitas el6tti tételes vizsgalatat, mely még a
nyersanyag rendszeres vizsgalata esetén és hatékony gyartaskozi ellen6rzésnél is
el6forduld hibéas tételek kisz(irésére szolgal.

Mindezek rendkivil sok, gyors eredményt adé vizsgalatot igényelnek, mely
iparunk jellegébdl kévetkezéen - igen sokrétliek.

A még sajnos mindig gyakori durva min6ségi (térfogat, tomeg, viztartalom
stb.) hibék kiszlirése viszonylag egyszerlibb eszkdzokkel is elvégezhets. Az igényes
piac viszont ma mar ennél sokkal tobbet kdvetel. A jelz6 mikroflora, afinom 6ssze-
tétel (fehérjefrakcidk stb.) a maradékanyagok (névényvédé szer, gyogyszer, nehéz
fémek stb.) rendszeres vizsgalatat igényli, melyhez komolyabb felkésziiltség és bo-
nyolult ,nagym(iszerek” szikségesek. Ezek beszerzése (de Uizemeltetése is) mai
viszonyaink kdzo6tt azonban még sok helyen nehézségekbe utkozik. Ezért valtozat-
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lanul fontosak a klasszikus, analitikai moddszerek. A koszer(, folyamatos ana-
lizatorokkal valé fokozatos felvaltasukra azonban elengedhetetlendil sziikség van.

A mingség-ellenérzés feladatai tehat meglehetésen sokrétliek és bonyolultak.
A személyi éstargyi feltételekt6l fligg, hogy a bels6 minéség-ellenérzés el tudja-e
latni mindezeket a teendéket.

2. dbra
Az Elelmiszer-Minéség-ellen6rzés VII. Tudomanyos Konferencidjanak résztvevdi

Az el6ado azutan abels6 mindség-ellendrzés 400 legjelentésebb élelmiszer-el6-
allitonal végzett felmérésének eredményeir6l szamolt be. Kiemelte, hogy a minéség-
ellenérzés eredményeit a vallalati mindségszabalyozas kialakitasahoz és tovabb-
fejlesztéséhez kell felhasznalni. Az ipari bels6 min6ség-ellen6rzés igazi problémaja —
nagy atlagban - jelenleg nem elsésorban a feltételek hianya, hanem az, hogy a
keletkez6 adatok nem kell6en hasznosulnak a vallalat tevékenység iranyitadsaban és
a termelési folyamatokban. A szakmai hattér biztositdsahoz és az el6relépéshez
szilkséges és egyre siirget6bbnek tartotta az egyes iparagi minéség-ellenérzé koz-
pontoknak az Gjboli és Gj tartalommal torténd megszervezését.

Dr. Papdcsi Laszlé miniszterhelyettes azutan részletesen szoélt a hatésagi miné-
ség-ellendrzés tevékenységének novekvl jelentéségérdl. Megallapitotta, hogy a
MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérz6 Szolgéalat létrehozasaval ,komp-
lettiroztdk” a hatésagi ellendrzés haldzatat. Bejelentette, hogy az élelmiszertor-
vény modositasara 1988-ban keril sor. A hatosagi élelmiszer-ellenérzés munkajanak
ésszer(ibbé és hatékonyabba tétele érdekében Iényegesen javitani kell a hibas tételek
keletkezését megel6z6 ellen6rzd tevékenységiiket.

Az ellen6rzés eddigi gyakorlata megmutatta, hogy a késztermék-vizsgalat
mellett a hatésagi tevékenységiket e teriletre is ki kell terjesztenitik. Az Uzemi
technoldgia ellen6rzése soran tapasztalt minéségrontd tényezékre eddig csak fel-
hivtak az tzemi vezetés figyelmét. Az élelmiszertdrvény tervezett moédositasa a
hibas nyersanyag felhasznalasa, a technologiai, a tarolasi hibak, de a nem megfelelé
minéség-ellendrzés esetén is lehetévé teszi a gyartas felfliggesztését. Ezzel ugyanis
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a hibas késztermék elballithsat akadalyozhatja meg. Alapvet6 szempontnak kell
megelézés, a prevencié érvényesiljon, amelynek mar az alapanyag-termelésben el
kell kezd&dnie és végig kell kisérnie az egész feldolgozasi, termelési folyamatot.

A hatésagi minéség-ellendrzé seredményességét a vizsgalatok célszer(i sulyozasa-
val is javitani lehet. Az ellen6rzési és mintavételi terveket tehat mindig a gyarto, a
termékcsoport vagy a termék ,,elé6életének” figyelembevételével kell dsszeallitani.
Az ellen6rzést ott és olyan termékekre kell koncentralni, ahol a hibak gyakoribbak.
A megbizhat6 technoldgiaval és nagy emberi gondossaggal m(ikddé elballitok vizs-
galatat nyilvanvaléan elegendd ritkAbban kezdeményezni.

Az el6ado kitért a szabvany és a méarka fogalméara és elmondta a kbvetkezdket:

Az élelmiszertdrvény korszer(sitése soran azt tervezziik, hogy az el6allitott
termékek mindségét (Osszetételét, csomagolasat) a jov6ben altalaban nem allami
vagy agazati szabvanyokkal ,kényszeritjik ki”, hanem azt 6sztdnodzzik, hogy az
eléallitd maga garantélja az altala készitett markatermék allandé mindségét!

Az (] (termel6i garancidkra épuil6) min6éség-ellendrzési rendszerben a megyei
allategészséglgyi és élelmiszer-ellenérzé allomasoknak meghatarozé szerepik lesz,
hiszen, aforgalomba hozatal el6tt a termék , gyartasi lapjat (amely amarka mingségi
mutatéit avizsgalando 6sszetételt tartalmazza) 6k véleményezik ésfogyaszthatésag
szempontjabol engedélyezik, valamint a min6ségi, garanciaértékek hatosagi ellen-
Orzését a késébbiekben —a forgalomban is —6k végzik.”

Az élelmiszereink iranti nemzetkdzi bizalom egyik fontos feltétele a szervezett,
zart és hézagmentes allami ellenérzé rendszer, de a hatékony minéségvizsgalati méd-
szerek alkalmazéasa is elengedhetetlen. Alapvetd rendez6 elvként kell szolgalnia an-
nak a szemléletnek, mely szerint a magyar hat6sagi minéség-ellenérzésnek legaldbb
olyan szinvonalon kell allnia, legalabb olyan vizsgalé mszerparkkal és szakszemély-
zettel kell rendelkeznie, mint amilyen a vasarl6 orszagban (orszagokban) kialakult.

A novekvd kilpiaci kbvetelmények —de az egészségvédelem altalanos igényei
miatt is — most a laborhal6zati rendszer tovabbi min6ségi fejlesztése a feladat. Ez a
program mar nem megyei, hanem regionalis mliszerk6zpontok kialakitasat igényli
és a finomabb, igényesebb vizsgélatokat is lehetévé tevé kapacitasokat a nagyobb
élelmiszeripari bazisok térségében kivanja megvaldsitani. A fejlesztés keretében 4
allomas legkorszer(ibb technikaval torténd felszerelése varhat6é vilagbanki hitel
igénybevételével. A hatésagi mindség-ellenérzés szinvonala és teljesit6képessége
igy a vilag legigényesebb vevéinek kdvetelményeit is ki tudja majd elégiteni.

A feladatok sokszin( ésjelentds névekedése a minéség-ellenérz6 haldzat szervezeti
korszer(sitését is megkoveteli. Ennek legfontosabb rendezé elve egyrészt a szak-
hatésagi, méasrészt a laboratériumi szolgéaltaté tevékenység szétvalasztasa.

A hatésagi élelmiszer-ellendrzés ,alaptevékenysége” soran rendkivil sok infor-
mécio keletkezik, melyek hasznositdsa igen fontos a vallalati, de az 4gazati iranyi-
tds szdmara is. Ezek a termel6i érdektdl fuggetlen, valéban objektiv informéaciok —
mint pl. a minéségi szinvonal véltozdsa az egyes termékcsoportok és gyartéhelyek
mindségi szinvonala vagy a mindségjavitas megoldanddé szlik keresztmetszetei
sth. —véglil is az agazati minéségszabalyozas, tervezés ésfejlesztés alapjait képezik.

Mindezért torekedniink kell ezeknek az informaciéknak a tudomanyos igényd
Osszegy(ijtésére, feldolgozaséara, elemzésére é munkankban valé hatékonyabb
alkalmazaséra.

Papdcsi elvtars atfogé ésiranymutatéd el6adasanak befejezd részében kifejtette
a kdvetkez6 gondolatokat:

+A vallalati ésa hat6sagi minéség-ellenérzés bazisait olyan tudoméanyos mhely-
nek kell tekinteniink, ahol a kutatds nemzetkozi informaciék folyamataiba valé be-
kapcsolédas mellett alland6 —és egyben a termelés miszaki fejlesztésénél gyorsabb
Utemd megujulasra, innovacioéra is elengedhetetlenil sziikség van.
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Ezt a tudoményos kutatasi tevékenységét - mely természetesen elsésorban
ellendrzési és vizsgalati médszereink fejlesztésére irAnyul — sokféleképpen tamo-
gatjuk. Lehet6séget teremtiink az orszagos kutatasi programba valé szervezett
bekapcsolédasra, tudomanyos publikaciéra, nemzetkdzi konferenciakon valé rész-
vételre stb.

Ugyanakkor a min6ség-ellen6rzés tudomanyos kutatéinak fontos feladataul
szanjuk, hogy a gyartékkal kialakult napi személyes kapcsolatok révén térekedje-
nek a szakmai-tudomanyos eredmények gyors és széles korl elterjesztésére”.

A plenaris el6adas utan a konferencia két szekciéban folytatta munkajat.

|. Szekcio: MinGség-ellen6rzés - minfségszabalyozas

Dr. Kovacs Jézsef Az élelmiszertérvény modositasabél adodo feladatok” cimd
el6adasabol harom témakor emelhet§ ki:

— Az élelmiszerel6allitd telephelye létesitésének engedélyezése az allomas
hatarozata alapjan;

— A termék el6allitasanak elézetes minésitésével kapcsolatos el6készitd
munkak;

— A gyartmanylapok kialakitasa és vezetése, melyek a termék el6allitdsanak
alapjat képezik.

Marosi Jézsef a szabvanyositasi feladatokrél adott tajékoztatast az élelmiszer-
termelés terliletén az Uj minéségtanisitasi rendszerben. A korszer( szabvanyokban,
melyek kidolgozaséaban a hatdsagi ésaz ipari minéségellen6érz6 szervezetek aktivan
részt vesznek, jobban figyelembe kell venni az egyre szigorodé nemzetkdzi minéségi
kovetelményeket. }

Dr. Kiss Istvan Dr. Biacs Péter helyett az Elelmiszerkdnyv hazai és nemzet-
kozi jelent6ségét ismertette, amely az élelmiszertérvény moédositasa utan Gj kon-
cepcié szerint kerdl kidolgozasra és kiadasra.

Gonczi Arpad az élelmiszermindsités néhany problémajat vetette fel, melyek a
gyakorlati munka soran nehézségként jelentkeznek. Javasolta egy folyamatosan
bévithetd, korszerisithet6 és szamitogépes nyilvantartasba vihet§ Gn. orszagos
esettar megalkotasat, amely az egységes szemlélet kialakitasat el6segitené.

Dr. Veress Gabor tartotta meg a harom szerzétarsaval kozosen készitett ,Ter-
mel6 folyamatok statisztikai mindségellenérzése” cimi el6adéast. Az el6ad6 szerint
a mindségellendrzés a termelési folyamatokat Ggy iranyitsa, hogy csak a szikség-
szerli vizsgalatokat igényelje, de a termelés folyaman kialakulé kedvezétlen ten-
denciakra_minél el6bb jelzést adjon a sikeres beavatkozas érdekében.

Dr. Orsi Ferenc Ujabb eredményekr6l szamolt be az érzékszervi vizsgalatok
eredményeinek értékelésében. Elelmiszerek sulyozéfaktoros érzékszervi biralati
eredményeinek rogzitésére, tarolasara és értékelésére szamitbgépes programot ké-
szitett Commodore 64 szamitégépre. A program avizsgalt mintak grafikus ossze-
hasonlitasat és a biralébizottsag teljesitményének értékelését is elvégzi, ugyanakkor
alkalmas az ,alkalmatlan” biralok kisziirésére. A szerz§ bemutatta a pontozasos
sorbiralati el6irasok kritikai felllvizsgalatanak eredményeit is, melyek szerint az
el6irasok pontositasara van szikség.

Dr. Néagel Vilmos az élelmiszerek tdmeg- és térfogat-el6irasainak, valamint a
mind&sit6 eljaras korszerlsitésérdl tartott el6adast. Az elGirasok kdzott ugyanis sza-
mos olyan talalhat6, melyekben - nem mindig indokolhatéan - kiilonb6z6 szigo-
risagu és alapjaiban eltér6 megkotések vannak a tdmeg vagy térfogat betartasara.

Dr. Magyary-Kossa Béla: ,Az adagolasi pontossag jelent6sége és hatésagi sza-
balyozasanak tovabbfejlesztése” cim(i el6adasaban ramutatott az adagolas sza-
balyozasanak jelenlegi gyakorlatara, amely szerint gyakori a tiladagolas. Mivel a
K6z0s Piac orszagaiban az ,atlagelv” afészabaly, ezért 4j —ehhez alkalmazkod6 —
el6irasokra van szikség.
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Fabinyi Ferenc szerz6tarsaval kdzosen készitett el6adasaban, a mérési adatok
szamitogépes feldolgozasanak lehet6ségeit ismertette, melyek az tGzemi minéség-
szabalyozas folyamataban szamba johetnek. A kidolgozott szamitégépes programok
alkalmazasi teriileteit a szerz6k cukor-, sor- és uditditalipari ellen6rzési adataik
feldolgozasa alapjan mutattak be.

Kézdy Pal a gabona minéségének javitasara iranyuld feladatok kézil a gyors
miszeres vizsgalatok lehet8ségeit és a megvaldsitas nehézségeit sorolta fel. A tény-
leges min6ség rovid id6 alatt térténd megallapitasa lehet6vé tenné a minéség sze-
rinti kuléntarolast, ami altal biztosithaté a hazai és export minéségi igények kielé-
gitése.

Dr. Fekete Zoltanna el6adasaban bizonyitotta a sikér mennyiségi és min6ségi
jellemz@inek jelentéségét a blzalisztek sutSipari értékének meghatarozasaban. A
tényleges min6ségi szint megallapitdsara az egyes jellemzék értékelésének szigori-
tasat és az egyes minéségmutatd-komponensek sulyozasat javasolta.

Csaba Jozsef a Heves megyei Sut6- és Edesipari Vallalat minéségvédelmi és
minéség-ellendrzési gyakorlatdnak bemutatdsa soran a preventiv intézkedéseket
helyezte el6térbe. Az elv gyakorlati érvényesitése béviti ésfokozotta teszi a gyartas
el6készitésének és végrehajtasanak mindségvédelmi feladatait.

Palléoné Kisérdi Imola szerz6tarsaval 339 adatsort dolgozott fel a hazi jellegl
kenyér fajlagos térfogatara vonatkozd szabvanykdvetelmény felllvizsgalata cél-
jabol. Az eredmények alapjan javasoltdk a szabvanyban szerepl6 fajlagos térfogat-
kévetelmény mérséklését. A mindségmutato-képzés ezzel 6sszefiiggd modositasa
soran azonban figyelembe kellett venni a fajlagos térfogat és az érzékszervi tulaj-
donsagok kozott feltart osszeflggést is.

Bikfalvi Istvanna dr. szerz6tarsaval egyltt a szeszipari véallalatok altal el6-
allitott termékek minéségének alakulasardl készitett anyagot adta el6. A szamszer(i
hatteret a minéségmutatd szintje és valtozasa, valamint az el6allitott termékek
minéségi hibaival kapcsolatos kifogasolasok és reklamaciok adtdk. A viszonylag
kedvezd helyzet ellenére az elemzésekbdl levonhatdé kovetkeztetések a minéség-
szabalyozas sokoldalu fejlesztését teszik indokoltta.

Kolloros Jozsefné szerzétarsaval kdzosen a napraforgébmag objektiv minéségi
atvétel, azaz az olajtartalom szerinti premizalas pozitiv hatasarél szamolt be. A
magmagneses rezonancia spektroszkopias eljaras (NMR) gyors és a hagyomanyos
olajtartalom meghatéarozassal egyenértékli, ami a vizsgélati adatok szamitogépes
feldolgozaséaval egyutt lehetévé tette az olajtartalom szerinti prémium 6ésszegének
gazdasagonkénti megallapitasat.

Dr. Horvath Gyodrgy két szerz6tarsaval kozosen vizsgélta a hosszi ideig fa-
gyasztva tarolt hasipari termékek minéségvaltozasat.

A fagyasztas kozben a husfehérjékben végbemend valtozasok maédosithatjak
a his szeroldgiai tulajdonsagait, valtozhat a fehérjék vizmegkoté képessége, emiatt
valtozhat a termékek allomanya, de mikrobiol6giai allapota is. Ezért a hosszu ideig
fagyasztva tarolt husipari termékekre kilon megkell allapitani a fogyaszthatosagi
hatarid6t, illetve min6ségmeg6rzési idétartamot.

Mezeiné Dudonis Wieslawa szerz6tarsaval a fehérjealapu adalékanyagokkal
foglalkozott a husipari minéség-ellenérzés aspektusabol. Az elbadas attekintést
nyuGjtott a hazai forgalomban levd fehérje alapi adalék anyagokrdl, minéségi jel-
lemz6ikrél, felhasznéalasi lehetéségeikrdl és a kimutatds problémairdl. Ismertette az
egyes adalék anyagok PAGE technikaval felvett fehérjemintazatat és a szamité-
gépes kiértékelés lehetGségeit.

Gelencsér Eva 0t szerzGtarsaval egyitt vizsgalta a kulonbdzé két6szovettar-
talma husipari adalékok (sertéshus, proteinek, bérkekészitmények) biol6giai érté-
két. Az adalékok tapérték-indexei aranyosak a kdt6szoveti fehérjek mennyiségével:
a triptofan-tartalommal pozitiv, mig a hidroxiprolin-tartalommal negativ korrela-
ciot adnak. A vizsgéalatok alapjan a kdt6szévettartalmt adalékok kozil a proteine-
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két dnmagukban, mig a bérkekészitmények vegyes emulzidk formajaban célszer(
felhasznalni.

Farkas Lé&szl6 és szerz6tarsa a mosoni szarazkolbasz kémiai 0sszetevéinek ala-
kulasat vizsgaltak a technoldgiai miveletekkel 6sszhangban. Ezen tilmenéen be-
szamoltak a mikrobiologiai vizsgélati eredményekrél is.

Paradi Laszl6 két szerz6tarsaval a cukrok minéségalakulasat és a gyartasech-
nolégia a minéségre gyakorolt hatasat elemezte. Az elemzés célja a min6séget don-
téen meghatarozé jellemz6k kivalasztasa és beépitése a szabvanyokba, valamint a
minéségmutaté megalapozott korszer(sitése.

Szabé Rudolf a Hatvani Cukorgyarban végrehajtott minéségjavité miszaki
fejlesztéseket ismertette. El6adasaban ramutatott & kovetkezd id6szak fontosabb
feladataira is: a mikroprocesszoros folyamatiranyitasra a létisztitasnal, a cukor
gy(ijtécsomagolasanak megoldasara és a cukorraktarozasi gondok enyhitésére.

Dr. Czegka Mikl6s a Hatvani Konzervgyar mindségszabalyozasi feladatairél
adott ismertetést. Véleménye szerint a m(iszaki-technikai vezetés tevékenységében
a minéség lehet a célfiiggvény-rendszer alapparamétere, amelyet meg kell tervezni,
feltételeit biztositani, majd a megvalésitast a termelésben szabalyozni és ellen-
6rizni kell. Hangsulyozta, hogy a hagyoméanyos termékeknél sem nélkilozhetd a
rendszeres gyartmany- és gyartasfejlesztés.

Dr. Lékd Léaszléné szerzbtarsaval kozosen tajékoztatta a szekcid résztvevéit a
korszer( kocsanyfeldolgozas tapasztalatairdl az Egri Dohanygyéarban. Az lizemi és a
hat6sagi minéség-ellendrzés vizsgalati eredményei alapjan megallapithato, hogy a
térfogatnovelt kocsanyvagat felhasznalasaval készitett cigarettdk minésége pozitiv
iranyba valtozott, egyenletesebb a nedvességtartalom, javultak az égési és érzék-
szervi tulajdonsagok, csokkent a nagyméretl kocsanyok aranya is.

Englert Dezs6 két szerz6tarsaval egyitt rostos gylimaolcsnektarak minéségének
tarolas alatti valtozasarol szamolt be. A vizsgalatok érzékszervi, kémiai (szaraz-
anyag, titralhaté sav, 6sszesen és szabad kénessav, aszkorbinsav, pH, rH) és mikro-
biolégiai jellemz6kre terjedt ki. Sziikségesnek tartottak - a mikrobiol6giai, kémiai
és érzékszervi tulajdonsagok stabilitAsanak novelése érdekében - a csiraszegény
alapanyag felhasznélasat, a kénessav szintjének beallithsat, az aszeptikus csoma-
golasi mod megvalositasat és a legkisebb lehetséges Iégtér kialakitasat a csomagolasi
egységben.

Tabajdiné dr. Pintér Veronika harom szerz6tarsaval almas(ritmény-gyartas
mikrobiolégiai vizsgalatainak tapasztalatair6l adott tajékoztatast. A szerzék fel-
mérést végeztek a legnagyobb volumenben almas(ritményt gyarté lzemek ter-
mékeinek mindségi jellemzbirél. Kisérletet tettek a gyartaskozi ellenbrzést segité
gyors vizsgalati modszerek kialakitasara.

Il. Szekcio: Elelmiszeranalitika

Dr. Gaspar Jenoné szerz@tarsaval a laboratériumok ellen6rzésére kidolgozott
Uj értékel6 madszerrdl adott szamot, melyen beliil parhuzamos vizsgéalatokat alkal-
maztak. A szerz6k az adatok tovabbi matematikai-statisztikai elemzésének mod-
szerével Gjabb lehet8ségeket tartak fel a parhuzamos vizsgalati adatokban rejl6
informéciokra vonatkozoan.

Dr. Veress Gabor szerz6tarsaval készitett eldadasa altalanos alakfelismer§ és
osztalyoz6 mdodszereket ismertetett. A sor habtartossaganak mérésére 0 vizsgalati
modszert eredményezett az alakfelismeréses modszer hasznalata.

Dr. Siska Elemér vietnami szerz6tarsaval a ,Matematikailag linearizalt po-
tenciometrias gorbék néhany élelmiszeranalitikai alkalmazasa” cimi el6adasaban
olyan meghatéarozasi modszerr6l szamolt be, amely tovabbi lehet6ségeket jelent a
halézatban rendelkezésre all6 eszkozok alkalmazasaban.
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Bata Gyula szerz6tarsaval a potenciometrias stripping analizis felhasznalhat6-
saganak vizsgalatat ismertette Gdit6italok, szeszek toxikus fémtartalmanak meg-
hatarozéséra.

André Léaszl6 az objektiv szinmeghatarozas lehet6ségeit és jelenlegi helyzetét
targyalta élelmiszerek minGségében. (A szerz6 cikke megjelent a Szabvany és Vilag
c. folyoirat 1987/9. szamaban.)

Sitkéi Andras ,Margarin nikkeltartalmanak meghatarozasa” cimmel tartott
el6adast. Ebben a langatomabszorpcidés spektrometrias mérés legmunkaigényesebb
részének, az el6készitésnek a korabbinal gyorsabb, jobb mdédszerét ismerhettiik
meg. Tartalmazott egy - akulénb6z6 élelmiszerek nikkeltartalméra vonatkoz6 —
Osszefoglal6t is.

Sebestyén Rébert harom szerzétarsaval tejek fémtartalmanak langspektrome-
rids meghatarozasat ismertette kdzvetlen beporlasztassal és detergensek felhasz-
nalasaval. Az el6készités id6igényét jelentésen csdkkentették az altaluk kidolgozott
modszerrel a szerzék, de a zavar6 hatasok fellépésének lehet6sége miatt nagy koril-
tekintést igényel a médszer alkalmazasa.

Dr. Nagy Tiborné harom szerz6tarsaval egyitt ,Kavékeverékek keverési ara-
nyanak meghatarozasa kaliumtartalom alapjan” cimmel el6adast tartott. A szerzék
jél alkalmazhato6 kavétartalom meghatarozasi lehet6séget talaltak. Az alapanyagok
kalium-tartalmanak ismerete nélkiil azonban az eredmények inkabb csak tajékoz-
tato jellegtek.

Vincze Attila arezgésidé mérésén alapul6 s(r(iség-meghatarozasrél szamolt be.
Ez egy gyors és pontos, sorozatméréseknél igen j6l hasznélhaté mliszeres modszer.

Draskovics Imelda harom szerz6tarsaval gyumolcspalinkak gazkromatografias
vizsgéalatanak lehet6ségeit ismertette. A cukrozott cefréb6l készitett, illetve hami-
sitott palinkak kisz(irésére a kidolgozott médszer alkalmasnak latszik.

Wittmann Janos tajékoztatdé moédszert dolgozott ki a nyerskatrany- és 6ssz-
alkaloid-tartalom meghatarozasara flstsz(iros cigarettak féfiustjében. Ezzel egy
olcso, de nagy kézimunka-igény(, tadjékoztaté mddszert ismerhettink meg, mely-
nek gyakorlati alkalmazasa korilményes.

Dr. Moor Jozsef ebulliosztatos gyorsmddszert mutatott be a sutGipari félkész-
és késztermékek cukortartalmanak meghatarozasara. Ezzel az érvényes szabvany-
nyal azonos pontossagu, de gyorsabb eljarast ismerhettink meg.

Liszonyi Imréné harom szerz6tarsaval ,A MEM Radiol6giai Ellen6rzé Hal6zat
mikddése a csernobili atomerémdvi balesetet kdvet6 id6szakban” cimd el6adasaban
a héalozati tevékenység f6bb mozzanatairdl, az élelmiszergazdasag teriiletén tapasz-
talt szennyez6dés alakuldsarél és az egyes termékek szennyezettségi szintjér6l
szamolt be.

Dr. Sas Barnabas holland szerz6tarsaval kdzosen készitett ,A kléramfenikol-
reziduum meghatarozasa allati eredet(i szovetekben és élelmiszerekben RIA-méd-
szerrel” cim{ el6adast tartotta meg. A fejlettebb orszagokban mar viszonylag
széleskorlien rutinszerlien alkalmazott, de elég draga vizsgalati modszert ismertek
meg a szekcid résztvevoi.

Bodnér Jozsefa radioldgiai szennyez6dés mérési adatainak feldolgozasat ismer-
tette, ami jol mutatta a szennyez6dés eloszlasat és alakulasat a cukor- és édesipar
alapanyagaiban, termékeiben és melléktermékeiben.

Dr. Selmeci Gyorgy ,A Kjeldahl-eliaras tovabbfejlesztése kornyezetkiméld
katalizator alkalmazasaval’ cimmel tartott el6adast. Ebben 6sszehasonlitotta a
higany, szelén, vanadium alapt hagyomanyos katalizatorokat acirkdnium-dioxid
alapu kornyezetbarat katalizatorokkal. Az Uj katalizator gazdasagi haszna hazai
gyarthatésagaban rejlik.

Pleskonics Lé&szloné szerzétarsaval egyitt Osszeallitott el6adasa a hidroxi-
metil-furfurol (HMF) meghatarozadsa szabvanyos vizsgalati médjanak ésszehason-
litAsat a natrium-hidrogén-szulfitot hasznalé moédszerrel, valamint a natrium-
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hidrogén-szulfitot natrium-metabiszuliittal valé helyettesitésének vizsgalati ered-
ményeit tartalmazta.

Dr. Gaspar Jenoné két szerzétarsaval ,Tojasporok zsirtartalmanak meghata-
rozasa hideg kloroformos extrakcios eljarassal” cim( el6adast tartotta meg. Az
el6adas az analitikai gyakorlati munka szempontjabol fontos kérdést tisztazott.
Ezért érdemes lenne eredményeinek altalanositasa és elterjesztése.

Jamborné Valyon Maria ,Sutéipari termékek tojastartalmanak meghataro-
zasara alkalmas vizsgélati mddszer kivalasztasa” cimmel tartott el6adast. A szamba
vehet§ moédszerek kozil a szterin- és a foszfortartalom alapjan torténé meghata-
rozast probalta ki, amelyet azsirtartalom- és a fehérjetartalom-vizsgalattal is ki-
egészitett.

Nagy Zsoliné szerzétarsaval kozosen firjtojasos tésztakndal tyuktojas egyen-
értéket hatarozott meg. A tésztak natrium-, kalium-, kalcium-, magnézium-, és leci-
tintartalmanak meghatarozasa alkalmas a hasznalt tojasfajta eldontésére.

Somogyi Valéria két szerz6tarsaval gabonaipari gyors vizsgalati médszerekrél
szamolt be. Killénb6z6 buzakbol készilt lisztek —melyek hamutartalma valtozik —
kézott, de az eredmények felhasznalasanak feltétele a buzafajta ismerete.

Dr. Horvath Gyorgy két szerz6tarsaval kozosen ,a fliszerpaprika 6rlemény
penész szennyez6désének megitélése” cimmel tartott el6adast. Az érvényes magyar
szabvany altal megadott hatarérték valtozasanak (csiraszam 103rél 102re térténd
csokkentése) technolégiai kivitelezhetéségét vizsgaltak. A technoldgiai eszkdz- és
modszerigényt analitikailag tAmasztottak ala.

Dr. Tatar Laszl6 a tripszin-inhibitor aktivitas meghatarozasanak tapasztala-
tair6l szamolt be étkezési szaraz babfajtaknal. A széjara vonatkozé szabvanyt alkal-
mazta moédositasokkal szaraz babra. Adatokkal tdmasztotta ald az ilyen mérések
szilkségességét. Vizsgalta a technoldgiai koriilmények hatasat az inhibitor aktivitas
értékének alakulasara.



igy a plenéris el6adason tulmenden az |. szekciéban a résztvevék 25 és a Il.
szekcidban 23 el6adéast hallgattak meg. Az el6adasokat kivétel nélkul nagy érdek-
|6dés kisérte. A szekcibelnokok (dr. Gasztonyi K&lman, dr. Gabor Miklésné, dr.
Kovéacs Jozsef, dr. Molnar P&l, dr. Racz Endre, dr. Santha Istvanné és dr. Téth-
Zsiga Istvan) jol kézben tartottak a szekcidilések menetét és kdzvetlenul értékel-
ték az elhangzott el6adasokat. A kiilonb6z6 intenzitasu vita tikrozte arésztvevék
érdekl6dését, amit azonban az el6adasi id6 gyakori tullépése miatt a szekcidelno-
koknek tobb izben vissza kellett fogni.

A 14 bejelentett poszter kozlil 12 poszter teljes szovege megjelent a V I1. Tudo-
manyos Konferencia igen szinvonalas kiadvanyaban, amely az el6adasok egy olda-
las 0sszefoglaldit is tartalmazza. Az el6adasok szinvonalat jellemzi, hogy tobb mar
teljes terjedelemben kiilonb6z6 szakfolyoiratokban megjelent vagy megjelenés alatt
van. Az EVIKE szintén tervbe vette az altalanos érdekl6désre szamot tart6 mod-
szertani jellegl el6adasok anyagainak lekozlését teljes terjedelemben.

Az els§ napot a Heves megyei élelmiszeripari vallalatok termékbemutatéja
zéarta, amelyre az Egri Doh&anygyar kultartermében kerilt sor. A termékek valasz-
téka, minéségi szinvonala és javulé csomagolasa éaltalanos elismerést kivaltéan
tiikrozte a megye élelmiszeriparanak eredményes munkajat.

Dr. Racz Endre MEM osztalyvezet6-helyettes a masodik napon megtartott szek-
cidulések utan zarszavaban méltatta a legjobb értelemben ,profi” médon el6ké-
szitett és lebonyalitott VIl. Tudoméanyos Konferencia eredményeit és utalt a leg-
utébbi konferencia ota eltelt 2 év eseményeire az élelmiszermin6ség-ellenérzés
teruletén. Ezzel Osszefiiggésben hangsulyozta a vallalatok és altaldban az élelmi-
szer-el6allitok minGségért valé ndvekvd felelésségét. Az agazat feladatait kiemelve
szo6lt a hatésagi minéség-ellendrzés tevékenységének bdovilésérdl, moédositasarol.
Befejezésll megkdszonte a konferencia el6készitSinek, valamint a vendéglaté me-
gye, de kilébnosen a Heves megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allo-
mas vezetbinek és kdzrem(ikéddé munkatarsainak aldozatkész és sikeres munkajat.

Dr. Molnar Pal—Maté Mihaly
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP
13/1986-1/8

TARTOSITOTT TERMEKEK KONYHASO-TARTALMANAK MEGHATAROZASA
(fliszerezett paradicsoms(ritmények, mustarok)

1. VOLHARD (kélium-rodanidos) MODSZER (Dént6é modszer)

1.1. A MODSZER ELVE
Megfelel§ el6készités utan a vizsgalati mintdhoz savas kdzegben feleslegben
ismert mennyiségl ezlst-nitrat mérdoldatot adunk, ezutan afelesleget vas(l I1)-
ammoniumszulfat oldat jelenlétében kalium-rodanid mér6oldattal visszatit-
raljuk.

1.2. SZUKSEGES VEGYSZEREK

Valamennyi vegyszer analitikailag legtisztabb min&ség(, a viz vegedénybdl
kétszer desztillalt vagy azzal egyenérték(i legyen.
1.2.1. Ezust-nitrat méréoldat, 0,1 mol/dm3,
Készitése: két 6ran at 150 °C hémérsékleten szaritott és leh(itdtt ezust-nit-
ratbél 16,989 g-ot bemériink, desztillalt vizben feloldjuk, majd az oldatot
mér6lombikban desztillalt vizzel 1000 cm3re feltdltjik.
1.2.2. Kalium-rodanid (kalium-tiocianat) méréoldat, 0,1 mol/dm3
Készitése: 9,720 g kalium-rodanidot desztillalt vizben feloldunk, majd az
oldatot mér6lombikban desztillalt vizzel 1000 cm3re feltdltjuk.
1.2.3. Vas(l Il)-ammoénium-szulfat (NH4Fe(S042+12 HD),
telitett desztillalt vizes oldata, amelyhez annyi tomény salétromsavat adunk,
hogy az oldat barna szine sargara valtozzék.
1.2.4. Salétromsav oldat,
Készitése: egy térfogatrész tomény salétromsavat elegyitiink harom tér-
fogatrész desztillalt vizzel.
11.2.5. Aktiv szén

3. SZUKSEGES ESZKOZOK

A szokasos laboratériumi felszerelésen kivil:
1.3.1. Vizfurdé
1.3.2. Mér6lombik, 250, 1000 cm3
1.3.3. F6z6pohar, 100, 200, 500 cm3
1.3.4. Uvegtodlcsér, 6 —9 cm atmérdgjd
1.3.5. Méréhenger, 100 cm3
1.3.6. Titralé lombik (Erlenmeyer), 200 cm3
1.3.7. Pipetta, 5 20 cm3
1.3.8. Buretta, 25 cm3
1.3.9. Szlirépapir
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1.4 A MINTA ELOKESZITESE A VIZSGALATHOZ

15.

1.6.

18.
. IRODALMI HIVATKOZAS

60

A gondosan dsszekevert mintabol 25,00 g-ot f6z6poharba mériink, 100—120
cm3forrd desztillalt vizzel elkeverjik és 250 cm3es mér6lombikba veszteség
nélkul atvisszik. Az elegyet id6nként dsszerazva 15 percig forrasban levé viz-
furdében tartjuk, majd szobahémérsékletre lehtjiuk. A lombik tartalmat desz-
tillalt vizzel jelig kiegészitjuk, gondosan elegyitjiik, és szlir6papiron sz(rjuk.
Ezutan az oldatot, ha szilkséges, aktiv szén hozzaadasaval szintelenitjik, majd
kett6s red6s szlrén lesz(rjuk.

A VIZSGALAT VEGREHAJTASA

A kapott sz(irletbdl 20 cm3t titralé lombikba mértink, hozzdadunk 5 cm3salét-
romsav oldatot és 5 cm3vas(lll)-amménium-szulfat oldatot, majd pontosan
20 cm3ezustnitrat mérdoldatot. Az elegyet alaposan dsszerazzuk, és a feles-
legben lev6 ezist-nitratot kaliuin-rodanid méréoldattal allandé halvany voros-
barna elszinez6désig visszatitraljuk.

AZ EREDMENY KISZAMITASA
A minta klorid tartalméat natrium-klorid témegszéazalékban kifejezve (X) a
kovetkezd képlettel szamitjuk ki:

0,005845-(V V A -tV /) V3
X = — e i — m— <100
m V4

ahol

0,005845 1cm30,1 mol/dm3es eziist-nitrat mérdoldatnak megfelel6 natrium-
klorid mennyisége, g

V4 a titralandé oldathoz adott 0,1 mol/dm3es eziist-nitrat méréoldat
térfogata, cm3

fx a 0,1 mol/dm3es ezlst-nitrat méréoldat faktora

V2 a titrdlashoz felhasznalt 0,1 mol/dm3es kaliumrodanid mér6oldat
térfogata, cm3

f2 a 0,1 mol/dm3es kalium-rodanid mér6oldat faktora

V3 az a térfogat, amelyre a bemért mintat feltoltottuk, cm3

V4 a titralashoz felhasznalt sz(rlet térfogata, cm3

n a bemért minta tdmege, g

A MERES PONTOSSAGA
Ketchup  Mustéar

A mddszer ismételhetdsége: 0,18% 0,08%
A mobdszer 6sszehasonlithatésaga: 0,35% 0,16%
MEGJEGYZES

MSZ 3618 —85. sz. szabvany, kalium-rodanidos médszer



Szakmai hirek

BESZAMOLO*

a KGST Elelmlszerlpan Allandé Bizottsaga_ Elelmiszerek Szabvéanyositasa és Min6-
ségellenérzése Allandé Munkacsoportjanak (EAB ESZM —AMCS) 1986 —1987. évi
szabvanyositasi és élelmiszermindségellenérzési munkajanak eredményeirdl

1986-1987. években az ESZM—AMCS kiilénds figyelmet forditott a KOST
szabvanytervezetek és a minéségellenérzéssel kapcsolatos anyagok kidolgozasara
a KGST Bizottsag 44. llésének ,Az ESZM —AMCS, valamint a szabvanyositashoz
kapcsol6dé szakértdi értekezletek f6 iranyai és munkaformai” c. iranyelvek figye-
embevételével.

A KGST szabvanyok egylépcsGs egyeztetési rendszere j6l bevalt és teljesen
Imegfelel a KGST EAB térekvésének, amely a szabvanyositassal dsszefiiggé munkak
tokéletesitésére és finomitdsara iranyul. Az elért eredmények kedvezéek, mivel a
szakeért6i értekezletek révén sikerilt lerdviditeni a KGST szabvanytervezetek kidol-
gozasanak idejét. Ugyanakkor lehetévé valt a szakért6i értekezletek szamanak
csokkentése (évente egy alkalom, Gsszel), valamint az értekezletek szakmai szin-
vonalanak emelése, aminek kévetkeztében az ESZM-AMCS tobb figyelmet tud
forditani a jovend6é munkak tervezésére és az elvégzett munkéak elemzésére. Azon-
ban a munka menetének tovabbi javitasahoz szikséges az éves munkatervben
rogzitett hatarid6k pontos betartasa, valamint er6siteni kell a szerz6 orszag fele-
I6sségét a 2. szabvanytervezetek hatarid6ben térténd kidolgozasaért, a
kidolgozando szabvanytervezetek tartalmi minéségéért és a szabvanytervezetekhez
kapcsol6dd kisér6 anyagainak teljességéért (0sszehasonlitd tablazat, a résztvevé
orszagok észrevételeinek és javaslatainak Osszesitése és feldolgozasa).

A KGST Végrehajté Bizottsag 116. Ulésén az 1986 —1990. évekre jovahagyott
szabvanyositasi munkatervben 9 komplex téma szerepel: a has-, baromfi-, tej-,
hal-, névényolaj- és cukoripar, zoldség-gyumdlcs, citrusok, valamint a mikrobiolé-
giai és érzékszervi vizsgalati médszerek. Ezeket még 17 téma egésziti ki a késébb
jovahagyott ,Az élelmiszeripari biotechnolégiai termékek” komplex téméahoz kap-
csoloddan.

Az élelmiszerek mindség-ellen6rzése teriuletén ebben az id6szakban 3 modszer-
tani anyagot dolgoztak ki:

— ,A KGST- tagorszagok k6zott arucsere targyat képezé élelmiszeripari ter-
mékek mindségi jellemzbinek kivalasztasa”;

— Az élelmiszeripari vallalatoknal alkalmazott komplex min6ségszabalyozasi
rendszer”;

— ,Korvizsgéalatok az élelmiszerek és élvezeti cikkek vizsgalati modszerek
Osszehasonlithatésaganak és reprodukalhatésaganak meghatarozasahoz”.

1986- ban terv szerint 50 KGST szabvanytervezetet dolgoztak ki. 21 szabvany-
tervezetet jovahagyasra terjesztettek a KGST Szabvanyugyi Allandé Bizottsaga
(SZAB) elé, merboI 5 szabvanytervezetet utasitottak vissza. ,A mintavétel alta-
lanos elvei” c. szabvanytervezetet csak munkaanyagként fogadtak el.

1987- ben a KGST-tagorszagok kozotti arucserét képezd élelmiszerekre 62
KGST szabvéanytervezetet dolgoztak ki.

Jelent6s nehézségek tapasztalhatok a miiszaki el6irasokrél sz6lé6 KGST szab-
vanytervezetek kidolgozasaban. A felmerilt nehézségek rakényszeritették az egyes
témakban elkezdett munkak ledllitdsat (pl. boripar, névényolajipar). A szdmos

* A KOST EAB ESZM—AMCS 49. iilésén Langebriick/NDK, 1987. november 9—13.
elfogadott anyag alapjan.
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tényez6 kozil az egyik: az élelmiszerek specifikus kiildi leges fogyasztasi szokasai
az orszagokban, valamint az élelmiszer minGségét, tapértékét és tisztasagat meg-
hataroz6 fontos jellemzdinek kilénbdzd el6irasai. Ezért az ESZM -AMCS munkajat
olyan irdnyba kell fejleszteni, hogy a mas nemzetkdzi szervezetek (ISO, CAC)
szabvanyositasi politikdjahoz hasonléan a KGST szabvanyokban is elsdsorban a
kiemelt f6-paramétereket rogzitsék, mivel ateljes miiszaki jellemzés elve hatraltatja
a munkat.

Ezzel kapcsolatban célszeri atdolgozni ,,Az élelmiszerek minéségmutatéi
nomenklatdrainak” c. médszertani anyagot, mivel a jelenlegi tartalma mar nem
felel meg a redlis lehetéségeknek.

Az emberi egészségre artalmas jellemz6k meghatarozasaval kapcsolatos prob-
lémak megoldasara célszer(i lenne a tagorszagokban m(ikod6é egészséglgyi szer-
vekkel val6 szorosabb egyiittm(kddés kialakitasa ,,Az élelmiszerekben el6forduld
nehézfémek és egyéb, egészségre artalmas kémiai vegylletek —tartalmanak meg-
hatarozasa” c. médszertani anyag kidolgozasanal. Hasznos lenne hasonlé médszer-
tani anyagok kidolgozdsa mikrobioldgiai, valamint peszticid-, tartésitoszer- és
adalékanyag-tartalomra vonatkoz6 hatarértékekre is.

A miszaki el6irasokat tartalmaz6 szabvanyok kidolgozasanal figyelembe kell
venni az orszagok specifikus kériilményeit, a trépusi orszagok éghajlatat, valamint
az élelmiszerek raktarozasi és tartésitasi korilményeit.

A minGség-ellendrzés teriletén kidolgozott moédszertani anyagok és el6készitd
munkak j6 alapul szolgélnak a jévendé KGST szabvanyok kidolgozasahoz. Pozitiv
példaként emelenddk ki az érzékszervi értékelés teriiletén kidolgozott és elfogadott
modszertani anyagok és szabvanyok.

Az EAB keretein belll eddig 187 olyan KGST szabvanyt dolgoztak ki, melyeket
a SZAB is jovahagyott. A jovahagyott szabvanyok alkalmazéasaval kapcsolatos
adatokat az 1987. januar 31-ig bezarolag a kévetkez6 tablazat tartalmazza:

KGST-tagorszagok Kubai
alkalmazasi formaja BNK MNK NDK N K LNK RSZK SZU CsSzSzK

Népgazdasagban 109 123 134 32 78 - 76 129

Szerz6déses jog
viszonylatban 164 134 139 42 94 98 114 146

Nem csatlakoztak 24 16 31 128 76 72 32 24

A KGST szabvanyok bevezetését a KGST-tagorszagokban az okok egész soro-
zata neheziti. A KGST termékszabvanyok példaul rendszerint szigoribb kovetel-
ményeket és tobb jellemzét tartalmaznak a hasonlé nemzeti szabvanyok el&irasai-
val szemben. Ezek ellen6rzéséhez hianyoznak a laboratériumi bazisok, és jelenleg
még nincs megoldva KGST relacidban a mliszerek és mérési eszk6zok gyartasanak
szakositasa sem.

Az ESZM-AMCS lléseken évente kidolgozzak a Codex Alimentarius Com-
javaslatokat. Ez lehet6vé teszi a CAC m(iszaki-normativ dokumentumok rendszeres
figyelembevételét a KGST szabvanytervezetek kidolgozasanal. A CAC szabva-
nyokra gyakorolhaté nagyobb befolyas érdekében javasoljak bevenni a KGST
szabvanyok kidolgozasi tervébe a CAC szabvanyok alapjan kivalasztott témékat,
és a szakért6i értekezleteken kell majd tartalmilag egyeztetni a KGST allaspontot.
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

KERN H.: Borok és sz6l6levek kalciumtartaimanak fotometrids meghatarozasa.
(Photometrische Calciumbestimmung in Weinen und Séaften)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83, (1987) 2, 51 -52.

A borok és szél6levek kalciumtartalma 100 mg/1l korili. Kalciumkarbonéattal
kezelt boroknal a kalciumtartalom ettél eltérhet, aminek kdvetkezménye a palackos
tarolas soran oldhatatlan kalciumso kivalas lehet.

A borok és mustok kalciumtartalmanak meghatarozaséara leginkadbb az atom-
abszorpciés madszer felel meg (gyorsasag, pontossag), a késziilék ara azonban magas.

A kalcium-és magnézium-ionok pH 12 koril metiltimolkékkel kék kelatot keé-
natriumszulfitot, vagy aszkorbinsavat hasznalnak. A magnézium-ion 8-hidroxi-
kinolinnal maszkirozhat6. A pH-t etanolamin pufferrel lehet szabalyozni. A képz6-
dott kelat er6s szine miatt rendkivil hig oldatokkal lehet dolgozni, ami olyan
elénnyel is jar, hogy a vorosbor szine vagy az egyéb fémionok nem zavarnak.

Az extinkcid6 mérése utdn kalibraciés egyenesrdl a kalciumtartalom szamol-
haté. A meghatarozdsok pontossagat atomabszorpciéos mérésekkel ellendrizték.

A kozlemény részletesen ismerteti az el6készités és mérés menetét.

Uresch F. (Gydr)

PIEPER, H. J., RAU, T., ELLER, T., VOLZ, A.: Gyors acetaldehid-meghatarozasi
maodszer gyumolcspalinkabol, kiilonos tekintettel a gyartaskdzi minéségellenérzésre.
('Schnellmethode zur Bestimmung des Acetaldehydes unter besonderer Berlicksichtigung
der Qualitatskontrolle bei der Produktion von Obstbranntweinen).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 2, 35-41.

Acetaldehid keletkezik az éleszt6s alkoholos erjedésnél és nem kivanatos
anyagcsere termékkeént, bizonyos mikroorganizmusok esetén. Az acetaldehid iz-és
illatronté tényezd. Eltavolitasara a desztillacié soran el6parlatot szednek, hogy
mennyit, ahhoz mérni kell az eltdvoz6 kondenzatum acetaldehid-tartalmat, illetve
annak id6beni valtozasat. Az alkalmazand6 modszernek bizonyos kdvetelményeket
ki kell elégitenie: legyen gyors (max.: 3,5 perc), egyszerd, viszonylag pontos, olcso,
65 —80% etanol koncentracio, 3—5 pH, 100-800 mg/l acetaldehid koncentracio
esetén is hasznalhat6. A kordbbi mddszerekkel ez nem érhet6 el.

A nitropruszid-natrium piperazin jelenlétében az acetaldehiddel 2—3 perc
alatt, stabil szines vegyuletet képez, aminek extinkciés maximuma 560 nm-nél
van. A reakcié kvantitativ. Az acetaldehid-tartalom a kalibraciés gorbe alapjan
mg/l-ben mérheté.

A reakciét a péalinkdkban &altalaban megszokott mennyiségil akrolein, propi-
onaldehid, furfural és diacetil nem zavarjak. A szerzék részletesen leirjak a szabad
aldehid és dsszaldehid-meghatarozas maédjat, a szamolast a kalibracié elkészitését,
mérési eredményeiket.

Uzemi kéralmények kdzott 199 kulonb6z6 gylimolcsbdl készilt parlatot vizs-
galtak meg, ebb6l a médszer alkalmassagan kivul olyan kovetkeztetés is levon-
hatd, hogy az egyes esetekben milyen mennyiségil aldehid varhaté, mennyi él6-
parlatot kell szedni.

Uresch F. (Gydr)
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ROTTSAHL, H., JESSEN, T.: Bor metilalkohol-tartalmanak géazkromatografias,
meghatirozasa Headspeace technikaval. (Gaschromatographische Bestimmung von
Methanol in Wein mit der Headspeace-Technik).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 2, 42—44.

A kordbbi metanol-meghatarozasi mddszerek desztillaciét kovetd' fotometrids
mérésen alapulnak. A gazkromatografids direkt médszernél zavar6 a metanollal
kozel azonos retencids idejli acetaldehid és az oszlopot szennyezd cukrok, sok nagy
mennyisége.

Szerz6k az acetaldehidet alkalikus ezlstnitrattal ecetsavva oxidaljak. Az igy
kezelt bor zartter(i temperalas utan egyenesen a gazkromatografalé oszlopba injek-
talhat6. Egyidejilileg hatarozhatdé meg a metanol és az etanol mennyisége. Bels6
standardként terc.-butanolt hasznalnak. Egy meghatarozéas 10 perc alatt végezhet6
el. E modszerrel 10 mg metanol is mérhetd 1 liter borban.

Szerz6k részletesen ismertetik a modszert a gadzkromatografalas korilményeit.

Uresch F. (Gy6r)

SCHREIER, P.: Aromaanyagok elvalasztasa. — Dont6 Iépés az élelmiszeraromak
elemzése soran. (Isolierung von Aromastoffen. — Entscheidender Schritt bei der
Analyse von Lebensmittelaromen)

Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 41 (1987) 2. 25-34

Az iz ésiillat mérvad6é mindségi kritériumai élelmiszereinknek. Az izanyagok
altalaban nem illékony, édes, s6s, savanyu vagy keserl izli vegyuletek, melyeket
az izreceptorok révén érzékelink. Ezzel szemben az illat nagyszamu illékony ve-
gyulet kélcsénhatasa kovetkeztében alakul ki. Szerkezetileg minden kémiai anyag-
csoporthdl szarmazhatnak. Ezek az élelmiszerekben szamtalan anyag komplex
elegyenként széles aromaspecifikus koncentracio skalan (:sub ppb-t6l ppm-ig) for-
dulnak elé.

Az ilyen komplex Osszetételli anyagkeverékek analitikailag csak igen nagy
raforditdsok aran hatarozhaték meg. Az illatanyag analitika alaplépései: izolalas
és levalasztas az élelmiszerekbdl (-headspace, egyensulyi, dinamikus desztillacio,
extrakcio, szimultan extrakci6-desztillacio), eléelvalasztas (LSC, HPLC, preparativ
GC), elvélasztas (:kapillar GC), azonositas - az ismeretlen komponensek gazkroma-
togréafids és spektroszképiai tulajdonsagainak hiteles referencia anyagokkal valé
Osszehasonlitasa (:GC detektorok, MS, IR, NMR), kvantitativ meghatarozdas —
standard anyagokkal hitelesitett kapillargazkromatografia ((HRGC).

A mintak feldolgozasa soran (izolalas és levalasztas) kisebb-nagyobb mérték-
ben szamolni kell a természetes aromaanyag-0sszetételt befolyasolé folyamatokkal,
szekundér aromaanyag-keletkezéssel, mely hamis képet tiikrozhet: az extrakcional
akotott enzimek felszabadulasa miatt enzimatikus- (:keresztesviragiak —kaposzta,
retek, mustar: glikozinolatok, fokhagyma, hagyma: (+ )-S-alkil- és alkenil cisztein
- szulfoxidok, Z, Z-l,4-pentadien szerkezetl zsirsavak atalakulasaval), illetve
nem enzimatikus reakciokkal — a desztillacional — savanyd pH-en nagy hémér-
sékletnél terpén szerkezet(i anyagok: linalool, linalooloxid, karotinoidok lebom-
laséaval.

Six L. (Gyér)
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