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Immuntechnikdk alkalmazasa élelmiszerek vizsgalatara

HALASZ ANNA
Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet

Erkezett: 1987. jalius 21.

A korszerli gyartmanyfejlesztés nélkiilozhetetlen eszkéze a korszer(, nagy-
hatékonysagu és érzékenységli élelmiszeranalitika. Az orvostudomany gyorslép-
tékl fejlédése révén egyre tobb elbirasban rogzitett kdvetelménynek kell meg-
felelnie az élelmiszeripari készitményeknek, mind a nyersanyagbdl bekeriil§ szeny-
nyez6 anyagok, mind az élelmiszeripari gyartasi technolégiahoz alkalmazott segéd-
és adalékanyagok, illetve a technoldgiai folyamat soran képz6d6 anyagok vonat-
kozasaban.

A kiilonbdzd metabolizmus betegségekben szenveddk élelmezését szolgald
specidlis diétas készitmény csaladok —pl. gluténmentes tésztaaruk, laktézmentes
tejkészitmények, diabetikus termékek — fokozott kovetelményeket tdmaszta-
nak az élelmiszer—mindségellendrzéssel szemben, mind az alkalmazott médszerek
érzékenységét, mind pedig annak specifitdsat illetéen.

A gyartési eljarasban felhasznalt nyersanyag minéségének utélagos ellenérzé-
se: pl. eredeti mikrobiolégiai szennyezettség, idegen fehérje adagolasa, a huster-
melés, illetve tejtermelés soran alkalmazott antibiotikum vagy hormonkezelésbél
szarmaz6 hat6anyag-maradvanyok kimutatédsa, és ennek alapjan a termék ming-
ségi osztalyba soroldsa a fizet6képes élelmiszer-piacokon egyre szélesebb korben
terjed el, igy a minéségi kifogasolasok elkeriilésére a gyartéhelyek vizsgéalati mod-
szerei is fokozottabb figyelmet igényelnek.

A jelenleg ismert analitikai médszerek kozil legnagyobb specifikussaggal az
immun-biokémiai mddszerek rendelkeznek. Poliakrilamid gélelektroforézissel
kombinalva fehérjefrakciok specifikus kimutatasara, illetve azonositasara nyilik
lehet6ség.

Enzimtechnikaval egyesitett immunbiokémiai mddszerek mint az Enzyme
Immuno-Assay (EIA), Enzyme-Linked-Immuno-Absorption (ELISA), az avidin-
biotin kolcsdnhatast hasznosité technikdk minden eddigit felilmul6é érzékenysé-
gliek a nagy specifitasuk mellett.

A kulénb6z6 immuntechnikai mddszerek a gerincesek szdveteinek antitest
termel6 képességén alapulnak. Az antitest-antigén reakcié rendkivil specifikus.
A specifitais a determinans csoportra vonatkozik, igy fiziko-kémiai szempontbél
eltér6 molekulak - ha determinans csoportjuk megegyez6 - is reagalhatnak
azonos antigénnel. Masrészt az antitest fehérje tobbféle determinansra is rendelkez-
het receptorral, azaz multifunkciés is lehet. Multifunkciés antitestet ,telitéssel”
tehetiink a kérdéses antigénre specifikussa.

Az immuntechnikai moddszerek érzékenysége ,jelzett” (enzimek, radioaktiv
elemek stb.) antitest alkalmazasaval tobbszorésére ndvelhet§ és meghaladja az
enzimanalitikai eljarasokat.

Az immuntechnikak els6ként a klinikai vizsgalatokban nyertek alkalmazast,
de ma mar az élelmiszervizsgélati laboratériumokban is felhasznalast nyernek rutin
technikaként is.

Az immuntechnikak a kdvetkez6kre alkalmasak:

- akészitmény tisztasaganak ellenérzése,
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— szennyezd anyagok (mikrobiolégiai szennyezddéseket is beleértve) kimu-
tatasa,

— ismeretlen anyag azonositasa,

— idegen fehérje kimutatasa, mennyiségi meghatarozasa,

— enzimanalitika érzékenységének fokozasa,

— tdrzsnemesités, metabolizmus vizsgalata.

Az immuntechnikak az elmult 30 évben megsokszorozodtak az egyszerl szero-
l6giai vizsgalattdl (agglutinacid, precipitacié) az immundiffazion, elektroimmun-
diffGzién, immunelektroforézisen at az enzimimmunitesztekig, ELISA technikakig.
Mindezekhez az alkalmas m(szerek és eszkdzok is kifejl6dtek.

Az immuntechnikdkban bekovetkezett fejl6dést, illetve az élelmiszeranalitikai
alkalmazéas aranyat az dsszes vizsgalatokhoz viszonyitva (publikaciok aranyaban
kifejezve) (CLIFORD (1)) nyoman az aldbbi 1. tAblazat szemlélteti.

T/a tablazat

Immuntechnika fejlédéstorténete (CLIFFORD, 1985. nyoman)

Ev Szerz§ Anyag Technika Konc
1959. YELLOW -BERSON Inzulin RIA 10-40
pg/cm2

1970. PORATH Elelmi fehérje RIA 1pg/cm3
1971. ENGVALL+PERLMAN, VAN

WEEMAN & SCHUURS EIA
1974. ENOVALL et al. Parazita sertéshen EIA
1978. VOLLER et al. Rutin klinikai teszt EIA

1/b tablazat

Elelmiszer-analitikai publikaciék az dsszes immuntechnika-analitika szazalékaban

o

Fazis Eves szam
1970-74... 2 25
1974-78 17 22
1978- 33-40
1983. é v ... 45 —56

1 Rovid attekintés az immunanalitikaban hasznalt fontosabb fogalmakrol

Ab = antitest, antibody, antiszérum, Immunoglobin, az immunrendszer altal
szintetizalt, az immunogént kotd fehérje immun vizsgélatokban alkalmazott frak-
cidja az IgG.

2. Elelmiszeranalitikai célra alkalmazott immunbiokémiai mddszerek

2.1. Gél-immundiffazié (1D)

Az analitikai céli immuntechnikak koézil idérendben els6ként terjedt el a gél-
immundiffazié (ID). Mivel ez a technika ma sem nélkiil6zhet6 antiszérum el6allitas-
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nél specifitas, illetve cross-reaktivitas ellen6rzésére, valamint szérumtiter meghata-
rozasndl, ezért ennek a technikanak ismerete és bitonsagos kezelése nélkilézhetet-
len olyan laboratériumokban, amelyek immunanalitikai moédszerek kifejlesztésével
és (vagy) antitest (immunszérum) el6allitassal foglalkoznak. Az ID-hez kulénb6z6
géiképz6 anyagokat alkalmaznak: pektin, alginat, celluléz-acetat, agar, agarose.

Az ID-ben képz6dd precipitatum vonalak (gy(rlk) kiértékelése torténhet
denzitometralassal kézvetlenil vagy fényképezés utan afilmrél.

A precipitatum vonal szélessége fiigg a reagens tdménységtél és a diffazids
id6tdl. A vonal denzitasa egyenes aranyban van az antitest koncentracioval és for-
ditott arAdnyban az antigénnel.

A Feinberg altal kidolgozott cross ID —amelynél az Ag-t preinkubéaciéval tal-
futtatjdk az Ag felviteli zénan, az egyszeres precipitaciés vonal helyett gy(riikép-
z6désre kerul sor. A mennyiségi meghatarozas érzékenyitését lehet elérni Ag gra-
diens lemeztechnikaval, itt mar 10%-os koncentracio kiilénbség is detektalhaté.

A kvalitativ és kvantitativ analizisen talmenéen is kaphatnak informaciot
ID-vel a komparativ precipitaciés mintazat alapjan, hogy az 6sszehasonlitott két
anyag koz6s determinansu-e, vagy nemcsak kézos determinansa van.

2.7.7.Széjafehérje kimutatasara huskészitményekbdl rutin vizsgalati modszer-
ként alkalmazhaté az ID. A médszer megbizhatébb, mint a poliakrilamid gélelekt-
roforézis, ahol a 74 pozitiv eset kozul csak 3-nal jelentkezett a széjaspecifikus pro-
tein mintazat (Brehmer (2)).

2.7.2. Gabonafélék tartalékfehérjéinek rokonjellegét j61 demonstralja az ID mo«
szer, Feinstein et al. (3) vizsgalata szerint arpa hordein és rozs, valamint baza pro-
laminok az immundiffaziés teszt alapjan kdzos antigén determinansokkal rendel-
keznek, mig a kukorica, gydngykdles prolaminok nem reagalnak a hordein antitest-
tel. A blza sikér antitest gyengébben reagal hordeinre kifejlesztett antiszérummal
és egyes buzafajtak antigén ereje is eltér6. A kisérleti eredmények arra mutatnak,
hogy az antigén jelleget a fehérje térszerkezete fokozottabban determinélja, mint a
primér szerkezet. Erre utal a karbamidos kezelés hatasara fellép6 antigén jelleg
csokkenése is.

2.7.3. Ceredlidk antigén szerkezete és coeliakias toxieitAsa kozotti Osszefliggés meg-
hatérozasa

Buza gliadint, rozs szekalint, arpa hordenint, zab avenint és kukorica zeint
Osszehasonlitva Ciclitira et al. (4) immunolégiai szempontbol, kdzds antigén deter-
minanst mutatott ki a gliadin szubfrakciok kozott, szekalin és hordenin, valamint
a, B ésy gliadin k6zott. Avenin és zein nem mutat antigenetikus rokonsagot a glia-
dinokkal, ez utébbiak coeliakids betegek esetén is eltérGen viselkednek, nem okoz-
nak toxikus hatast.

2.7.4. Soérarpa mingsitése ID technikaval

Deichl (5) ID médszerrel 30%-o0s etanolos extraktokat alkalmazva biztonsag-
gal kulonboztetett meg tavaszi és 6szi arpat. A megfelel6 malata készitményekre
kifejlesztett immunsavok moédot adnak a malata készitéshez felhasznéalt arpameg-
hatarozéasra is (1. abra).

2.7.5. Izomfehérjefajta azonositas ID-vel

Doberstein és Grevel (6), illetve Manz (7), (8) izomfehérje azonositashoz vérszé-
rumra kifejlesztett antitestet alkalmazott. Manz (7) ramutatott arra, hogy a marha
ésjuh szérum albumin két komponenst tartalmaz, amely kdziil az egyik a homolog
allatfajra jellemz6, mig a masik olyan kézos antigén, amely mas rokon allatfajok-
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Oszi arpa rocket immunelfo
kimutatasa (kalibracio)

6,T, 30% -os alk. crpakivcnat 1=1C0%, 2=80%, 3=60%
ID vizsgélata 4=40%, 5=20%, 6= 5%
r =0,99

( DEICHL, 1965 )

minta jele  immun valodi
% %

A 5
B D %20
C 25 25
D 10 8°
E 9 10
F 4 5
G 19 20
H 0 60
J 14 12

&szi és tavaszi arpa megkulénboztetése immuntechnikaval

ban is el6fordul. Az izomzatbél nyert albuminjellegli extraktok megegyez6 antigén
jelleget mutattak a vérszérum albuminokkal.

2.7.6. Idegen fehérjék és vérfehérje kimutatasa

Brehmer (2), (9) szdja, illetve baromfihds, valamint vér Brehmer (2) kimutaté-
sara hlaskészitményekbdl ir le ID-mods zert.

2.2. Elektroimmunodiffiziés technikak

Elektroimmunodiffazié (EID) technika kozvetett és kézvetlen EID-re oszt-
hat6. A kozvetett EID-nél egydimenziés vagy kétdimenziés gélelektroforézissel
végzett antigén szeparacié utan immunspecifikus 1D -t végeznek egy masodik gél-
ben.

A kozvetlen EID-nél ugyanabban a gélben torténik az elektroforézis, majd ezt
kovetéen az ID. Az Ab-t a gélbdl kimetszett csatornaba toltik elektroforézis utan.
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2.2.1. Elektroszinerézis vagy counter immiinelfo eljaras

Elektroszinerézisnél az elektroforézis és immunprecipitacié szimultan folyik-
Ab és Ag az elektromos aram hatasara egymasfelé vandorolnak, tehat egy gyorsi-
tott diffazié kovetkezik be, gyakran alkalmazott megoldas, hogy az Ab-t el6vando-
roltatjak 10-20 perces el6elektroforézissel miel6tt az antigént felviszi a gélre.
Mivel az antigének az andd felé vandorolnak, a szérumot az andd felé es6 lyuk
sorba viszik fel. A minéségi kimutatasra alkalmas mddszer j6! hasznalhaté 1D-mod-
szerrel kapott eredmények megerdsitésére.

2.2.2. Az elektroszinerézis élelmiszeranalitikai alkalmazéasa

A mddszer j6! bevalt tej-, szdja-, tojas és savofehérje kimutatasara (Bauer
(10, 11). Textarait széjafehérje (TVP) vizsgalatahoz (Kaltwasser (12), 80 °C-on hé-
kezelt szo6jafehérjére termelt antitestre van szikség vagy normal szdéjaantiszérum
esetén az extrahal6 oldatba redukalészert kell adagolni.

2.2.3. Rockét immunelfo

Az immunelektroforetikus médszerek koziil kvantitativ technika a rocket-im-
munelfo. A legtobb antigén az anéd felé vandorol ésigy a lemez katédhoz kdzelebbi
végén kell felvinni. Az antigén-antitest a gélben mindaddig oldhaté immunkom-
lexet képez, amig az egyik komponens feleslegben van. A komplex kisebb vandorlasi
sebességgel halad tovabb az Ab tartalma gélben, mig elérkezik az ekvivalencia tar-
tomanyban (ekvivalens mennyiség az az Ag mennyiség, amely adott Ab-vel maxi-
malis precipitatumot ad.)

A gélben kirajzolédé precipitacios csucsok (rocket) teriilete aranyos az antigén
koncentracioval, standardizalt viszonyok mellett. A kiértékelés szempontjabdl 1—5
cm magassagu csucsok optimalisak. A csicsmagassag — Ag gorbék meredekségét
befolyasolja a gél Ab koncentracidja, ezért U teszt kialakitasa esetén tobbféle Ab
tartalmu gélben kell felvenni kalibraciés egyenest.

2.2.4. Rocket immunelfo technika alkalmazasa

Brehmer és Gerdej (13) szerint feltart tejfehérje kimutatasa haskészitményekbdl
j6 eredménnyel végezhet6 rocket eljardssal. A minta kioldasat 7M karbamiddal
végzik, a tejfehérje kimutathatdsagi hatar 0,05% tejfehérje koncentracié a készit-
ményben.

Vérplazma kimutatads huskészitményekbdl mind sertés, mind marhavér-plaz-
ma esetén koncentracié aranyos csucsokat ad rocket EID-vel (Brehmer (14)).

Kevert plazma is kimutathat6 fajtaspecifikusan, fajtaspecifikus antitestek al-
kalmazasaval.

2.2.5. Cross immunelektroforézis

Cross immunelektroforézisnél az elfotechnikaval szeparalt antigén tartalmu
gél csik mellé ontjik az Ab tartalmu gélt, amelyben UGjabb elektroforézist alkal-
mazunk az els6 futtatasra mer6leges irdnyban. Ennél a technikanal a gélképz6
anyag és a pufferrendszer pH-janak megvalasztasanal figyelemmel kell lenniink az
elektroendozmozis jelenségre. Ha 1%-0s agarose gélt alkalmazunk pH 8,6-on, ak-
kor az antitest anddos elektroforetikus migraciéja és az elektroendozmozis hataséara
fellépd ellenarami vandorlas kiegyenlitédik és a legtobb gammaglobulin esetén
egyenletes eloszlast kapunk a gélben. Agar-gél esetén tul nagy az elektroendozmo-
zis, ezért immunelektroforézishez nem alkalmas gélképzd. Standardizalt feltételek
mellett az eljarés kvantitativva tehet6.
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2.2.6. Cross immunelektroforézis alkalmazasa

Eleszt6 térzsek azonositasa, illetve jellemzése enzimspektrumuk alapjan cross
immunelfo technikaval kombinalva médot nyujt a fajon belili azonossagok és kii-
Ionbségek pontositasara és igy a taxondmiai szignifikancia megallapitasara {Bru-
neav (15)).

Gombafélék csira-izoenzim spektrumanak jellemzésére is jol bevalt a technika
izoenzimek megkilénboztetésére, illetve annak igazolasara, hogy kilon-kilon
képzddé enzimekrél van-e szé vagy részleges proteolizis termékei-e {Akyama és
Yamamoto (16)).

Hugenholz et al. (17) Streptococcus cremoris proteazok, Szakacs et al. (18) penész-
eredetli cellul6zok jellemzésére, illetve azonositadsara alkalmazta eredménnyel a
modszert.

2.3. ELISA technika

Az ELISA technika jelenleg a legérzékenyebb analitikai modszer, amely nagy-
foku specifikussdga mellett 10-10 g —10~12 g anyag meghatarozéasara alkalmas. A
fajlagossagot a specifikus Ab biztositja, a kis kimutathatésagi hatar pedig Ab-en-
zim konjugatum alkalmazaséaval valik lehet6vé. Az ELISA technikahoz lapos vagy
gOmbdlyl alji micro-titer lemezeket alkalmaznak 96 mintahellyel. A micro-titer
lemez lehet gyarilag fehérje adszorpciéra érzékenyitett, vagy vizsgalat el6tt torté-
nik a szenzibilizalds. A nem specifikus fehérje megkotés megel6zhet6 nem ionos
detergenssel val6 rétegzéssel, vagy semleges fehérje rétegzéssel. A titer-lemezeket
felhasznalas el6tt kondicionalni kell nedves kamradban. A meghatarozasnal elsé
rétegnek megkothet6 az antigén (standard sorozat és minta tobb higitasban) vagy
az antitest egyarant. EI6bbi esetben a reagaltatast kovet§ mosasok utan antiszé-
rumot visziink fel. Direkt ELISA-nal enzimkonjugalt antiszérumot (ismert titer()
és utolso lépésként enzim-szubsztratumot. A reakciot leallitva specialis fotométer-
rel meghatarozhaté az OD, amely megfelel§ kalibracios egyenes segitségével fel-

Indirekt ELISA-ndl az els6 antiszérum nem konjugélt, hanem az anti-anti-
szérum |g enzim konjugélt.

Az ELISA technikandl a mikrotiter lemez az a szilard hordozd, amely a fehér-
jét adszorpciéval megkodti. A megkotott fehérje mennyiség fligg a fehérje el6zetes
hékezelésétdl. Kisérletileg igazolt, (Husby et al. (19)), hogy IgG-t 30’-ig 56 °C-ra
illetve 65°C-ra melegitve, 6tszordsére megndétt a nemspecifikus fehérje megkotés.
HPLC vizsgéalatok arra engednek kovetkeztetni, hogy ebben fehérje polimerizacié
jatszik szerepet. A fenti tapasztalat hig antiszérum vagy iantigén mintak esetén
hasznosithaté.

2.3.1. ELIS A technika alkalmazasa blzagliadin kimutatasara Fritschy et al
buza a-gliadinra, illetve Osszgliadinra fejlesztett ki immunsavét és ezzel végzett
vizsgélatokat. Noha az egyes buzafajtak a-gliadintartalma eltér6, ami az antitest
meghatarozason alapul, buzaliszt mennyiségben; alul- vagy fellilbecslést eredmé-
nyez, de az erre kifejlesztett savd titere sokkal nagyobb. A Codex Alimentarius ajan-
las szerint gluténmentes élelmiszerek maradék nitrogéntartalma 0,05%, ez kb. 2,3%
buzalisztnek, illetve 50-120 mg/kg a-gliadinnak felel meg. Elelmiszerekbdl készi-
tett extrakt nem specifikus aktivitdsa borji szérum albumin adagolassal vissza-
szorithatd. A buza a-gliadinra kifejlesztett antitest nem reagal a toxikolégiai szem-
pontb6l hasonlé veszélyt jelent6 arpa, rizs és zab fehérjével, igy ezekre kiilon vizs-
galatot kell végezni. 80 °C feletti h6kezelés esetén az antigén elveszti reaktivitasat.
A rendszer érzékenysége folytan malmi vagy egyéb technol6gia soran bekdvetkezé
sikér szennyez6dés kimutatasara alkalmas.
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2.3.2. Nyers husfajta azonositasa ELISA maédszerrel

A kicsontozott, fagyasztott his kereskedelmi forgalmazédsa 6ta valt a his-
fajta azonositas jelent6s kérdéssé Kangeth et al. (21); Patterson et at. (22), illetve
Jones és Patterson (23).

Antigénként a megfelel6 szérum albumin is alkalmazhat6. A marha szérum
albumin és 16 szérum albumin mind aminosav-6sszetétel, mind peptid-map alapjan
nagy hasonlésagot mutat, igy monospecifikus antigén kifejlesztése szokasos immuni-
z4lassal nem érhet6 el.

Acetonport alkalmazva huskészitményekben jelenlevé izomfehérje 1%-os
koncentraciéban kimutathatd, Jones és Patterson (23) nem tisztitott antiszérumot
alkalmazott hasfajta-azonositashoz. A keresztreakcié megel6zésére hatékony ke-
zelési modszert fejlesztettek ki és arutin vizsgalat gyorsitasara a standardizalt anti-
test ésreferencia husmintak kivonatéra stabilizalasi eljarast dolgoztak ki.

Az antiszérum 20 ,ul-ét sz(ir6papir korongra cseppentve liofilezett allapotban
taroljak ésfelhasznélas el6tt puffer oldattal nedvesitik. A keresztreakcié elnyoma-
séra a kérdéses antigénnel telitenek a sz(répapiron.

2.3.3. Hédenaturalt izomfehérje kimutatasa

Manz (24, 25) rutin meghatérozasra is alkalmas médszert dolgozott ki hédena-
turalt izomfehérje (kenguru, marha, illetve sertés) kimutatasara. Immunizalashoz
és meghatarozashoz egyarant karbamidos fehérjekivonatot alkalmazott. Megallapi-
totta, hogy a specifikus antigén az a, globulin tartomanyban van. Az ELISA mé&d-
szerrel olyan kis mennyiségek is kimutathatok, amelyek ID-ban nem adnak lathato
precipitaciot. 115 °C-on végzett hékezelés és idegen fehérje jelenlétében is mintegy
50%-a megmarad az antigén aktivitasnak.

2.3.4. Husiparifehérje adalékok kimutatasa

Griffiths és Bullington (2G) vérszérum, Olsman et al. (27), illetve Ravenstein és
Driendok (28) sz6ja nyers és sterilezett hiskészitménybdl valé kimutatasara irt le
modszert. Megallapitottak, hogy eltéré szojafajtak, illetve készitmények esetén is
alkalmazhat6 az eljaras: A kvantitativ kimutathatésagi hatar 0,5%, de kvalitativ
érzékelés ennél kisebb koncentracioknal is lehetséges. Erdekes megfigyelést irtak le
a hékezelési h6mérséklet antigén aktivitasra gyakorolt hatasrél, a 90 °C-os pasz-
torézési h6fok mind a nyers, mind a sterilezett hiskészitményhez képest alabecsiilt
értékeket eredményez. Ezért ismeretlen el6életi minta esetén 120 °C-os hdkezelés
beiktatasat javasoljak.

2.3.5. Bioaktiv anyagok, mikroorganizmusok és mikotoxin szennyez&dés kimutatédsa

Yasuhara és Kleeder-Ruppert (29) rutin vizsgalatra alkalmas ELISA-tesz-
tet alkalmazott tej progeszteron tartalmanak kimutatdsara. A médszer nagy el6-
nye aklasszikus analitikai eljarasokkal szemben, hogy nem igényel t6bblépcsés min-
ta-el6készitést, tisztitast.

Hellenas (30) burgonya gliikoalkaloid (szolanin és dakonin) tartalmat mérték
ELISA modszerrel.

Mattinsky és Gehle (31) valamint Emswiler-Rose et al. (32) salmonella szennyezés
kimutatasara alkalmas EIA (enzimimmun assay) illetve ELISA modszerrél sza-
molt be. Az EIA technikdval az antitestet gydngyfeluletre viszik és ezzel reagaltat-
jak a mintabol készitett kivonatot, majd enzimkonjugalt antitesttel és enzim-
szubsztratummal inkubaltatas utan spektrofotometriasan értékelheté a meghata-
rozas.

Salmonella térzsek 105 sejt/ml esetén biztonsagosan kimutathatok, egyesek
mar 103sejt/ml esetén is.
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Az ELISA-mddszer a hagyoméanyos mikrobiol6giai meghatarozassal meg-
egyezd eredményeket biztosit, de a vizsgalati id6 szikséglete csupan 1/2—1/3-a
a klasszikus maédszernek.

Kuniyuki et al. (32) Brettanomyces sejteket mutatott ki borb6l ELISA-eljaras-
sal. A modszerrel 34 sejt/ml méar kimutathaté volt. Ha a sejteket ultrahanggal ke-
zelik, reaktivabb antigént nyernek.

T —1 toxin meghatarozasra Fan et al. (34) dolgozott ki ELISA-médszert.
A haptén tipusui antigénbdl toxin-hemiszukcinat-BSA konjugatumot képezve nyer-
het§ immunogén. Az igy nyert antisavo a sima haptén felismerésére alkalmas.

Fram et al. (35) Aflatoxin Brre irt le ELISA-médszert, amellyek 7 ,ug/kg
toxinkoncentracié mar meghatarozhaté. A savé kifejlesztéshez a toxin-BSA kon-
jugatumot alkalmazta. A toxin meghatarozashoz a nyers extraktok kdzvetlenul al-
kalmazhatdk.

Aflatoxin M, pikogrammnyi mennyiségben hatarozhaté meg tejfél és tejter-
mékekb6l ELISA-médszerrel {Hu et al. (36), Fremi és Chu (37).

A nyersanyag enzimes kezelése a késztermékbdl ugyancsak kimutathaté ELI-
SA-mobdszerrel. Portanén et al. (38) papain, Vaag (39) amiloglikozidaz sorbdl valo
kimutatasara dolgozott ki modszert.

3. Az immuntechnika élelmiszer-analitikai alkalmazasanak hazai eredményei

Az immuntechnikai médszerek élelmiszer-analitikai alkalmazéasa révid multra
tekint vissza Magyarorszagon. A technika meghonositasaban kezdeményezd szere-
pet vallalt a Kézponti Elelmiszeripari Kutatdé Intézet, ahol penészeredet(i cellul6-
zok immunolégiai jellemzésére és azonositasara kerilt sor els6 eredményként.

A modszer élelmiszer-min6éségellenérzésben térténd meghonositasara kutatasi
munkak kezdddtek meg az IHK | és HUMIL megbizasabdl, illetve kdzremikodéseé-
vel, husipari adalék anyagok kimutatasara. A kutatasi téma részét képezi az
OKKFT G/8 programnak.

3.1. Penészeredetu cellulazok immunanalitikai jellemzése

Szakécs-Dobozi és Halasz (43) Gliocladium sp. nyers cellul6z készitményre fej-
lesztettek ki immunsavot és ezzel jellemezték az izoelektromos fokuszolassa! szét-
vélasztott fehérjefrakciokat. A 28 eltérd izoelektromos ponta frakcié kdzil 19 mu-
tatott immunreaktivitast a kifejlesztett antitesttel. Az enzimkomplex antigén ak-
tivitdst mutaté komponenseinek tébbsége gliikoproteinnek bizonyult.

A Gliocladium sp.-re kifejlesztett immunsavé nem adott reakciét Aspergillus és
Penicillium eredetl cellul6zokkal, de legalabb két antigén aktivitadsu frakciot lehe-
tett kimutatni Trichoderma reesei OM 94bl cellul6zbél crossed immunelektroforézi-
se soran. A reaktiv frakciok itt is glikoproteinek.

Szerz6k vizsgélatai azt mutattdk, hogy a ligos denaturaciéval inaktivalt en-
zim irnmunreaktivitAsa megmarad, ez médot ad enzimes kezelés utélagos kimutata-
séra.

3.2. ELISA-technika kidolgozasa széja adalék anyag kvantitativ kimutatasara his-
készitménybdl

A KEKI Biokémiai és Biologiai Osztalya kdzés kutatasi munka soran nagy
titeri immunsavét fejlesztett ki szdéja antigénre Szakacs-Dobozi és mtsai (44)
sz6ja conglicinin és glicinin frakciékra torténé immunizalassal.

Mindkét savé alkalmas széjafehérje hudsipari termékbél torténd kimutatasara
10~9 g nagyséagrendben.
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A kidolgozott ELISA-médszer PURINA, BEC texturatum és széjaliszt tipusu

adalék anyag vizsgéalatara egyarant alkalmazhatd, mindharom esetben a koncent-
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IMMUNTECHNIKAK ALKALMAZASA ELELMISZEREK VIZSGALATARA

Halasz Anna

A jelenleg ismert analitikai modszerek kézil a legnagyobb specifikussaggal az
immunbiokémiai modszerek rendelkeznek. A szerzé attekintést ad az élelmiszer-
analitikai célra alkalmazott immunkémiai médszerekr6l: gél-immundiffazio, elekt-
roimmundiffaziés é ELISA-technika, Roviden beszdmol az immuntechnika élel-
miszeranalitikai alkalmazdsanak néhany hazai eredményérél.

APPLICATION OF IMMUNTECHNIQUES FOR ANALYSIS OF
FOODSTUFFS

Halasz, A.

The biochemical procedures have the largest specificity among the present time
known analytical methods. The author gives a view about the immun-biochemical
procedures, which are adopted for food analytics: gel-immundiffusion, electricim-
mundiffusion and ELISA-technique. The author reports on some domestic results
of immuntechnique which is adopted for food analytics.
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MPUMEHEHWE MMMYHHbBIX TEXHUK A1A NCMbITAHUNA
MAWEBBIX MPOAYKTOB

A. Xanac

Cpeay M3BECTHbIX B HACTOALLEE BPeEMS aHa/IUTUYECKUX METOA0B Haubonbluein
cneundgnyHOCTLI0 0611a4aK0T METOAbI MMMYHHO GUOXMMUK. B cTaTbe aBTOp AaeT
0603peHne 06 MPUMEHSIEMbIX B aHa/IMTUKE MULLEBLIX MPOAYKTOB, MeToAax MMMYH-
HOM BGMOXMMUU: TeNb-MMMYHHas Audddy3ns, 31eKTPo-UMMYHHas Audicpysns u
ELISA-TexHuUKa. ABTOpP KpaTKo 3HAakOMUT C HECKO/IbKUMW OTeyeCTBEHHbLIMU
pe3ynbTaTaMU, socrurnyruwn o OOMACTU MPUMEHEHUS ww wyuwos TEXHUKU B aHa-
NNTUKE MULLEBBLIX NPOAYKTOB.

ANWENDUNG DER IMMUNTECHNIK FUR DIE UNTERSUCHUNG VON
LEBENSMITTELN

Haladsz Anna

Unter den gegenwartig bekannten analytischen Verfahren verfiigen die im-
muubiologischen Methoden Uber die héchste Spezifitat. Verfasser gibt einen Uber-
blick tber die fiir die Lebensmitteianalytik eingesetzten immunbiologischen Metho-
den. Gelimmundiffusion, Elcktroimmundiffusions- und ELISA-Technik. In kurzer
Form wird auch uber einige einheimische Ergebnisse der Anwendung der Immun-
technik fur die Lebensmittelanalytik berichtet.

KULFOLDI LAPSZEMLE

RODEL W., STIEBING A.: Nyers kolbasz érési folyamatanak folyamatos mérése
(Kontinuierliche Messung des Reifungsverlaufs von Rokwurst)
Fleischwirtschaft 67 (1987) 10. 1202-1211

Jol vaghaté nyers kolbasz el6allitasara kulondsen elényds az 0j generaciés
mikroprocesszorral szabalyozott érlel6 klimakamrak alkalmazasa, melyek az ez-
ideig hasznalatos érlel6kamrak helyébe ajanlhatok. A fermentacios jellemzék jél
megvalasztott értékeinek folytonos beallitasa valtja fel a kamrak légallapotanak
(hémérséklet, relativ paratartalom, légsebesség) idGvezérlését. A nyers kolbaszok
érlelési folyamatat a j6l megvalasztott fermentaciés paraméterek ellendrzése és
visszacsatolasa szavatolja. Ezaltal lehetévé valik az érlel§ berendezésben, a hosz-
szan tart6 fermentacids folyamat alatt a termék megkivant, illetve nem kivanatos
valtozasaira hatast gyakorolni. A szikséges mérési értékeket a mikroprocesszor
szaméra érzékel6kkel hozzéaférhetévé kell tenni.

Az ismertetett érzékel6knek folyamatosan szolgaitatniok kell a témegvesz-
teséget, a pH-értéket és az egyensulyi relativ paratartalmat. Az érzékel6k megbiz-
hat6é és zavartalan mkddésérdl feltétlenul gondoskodni kell. Az érzékel6ket a to-
vabbiakban is fejleszteni szilkséges, hogy az izemi nem mindig kiméletes feltételek-
nek felelienek meg anélkil, hogy robusztusak lennének.

Feltétleniil szikséges a relativ paratartalom aranylag szlk hataron beldli
szabalyozasa. Dont6 jelent6ségli a levegd egyenletes elosztasa, amely a kivalasztott
fermentaciés paraméterek folyamatos mérése szempontjabdl, a kontroll kolbaszok
szamaét illetéen is behatarolt.

Szarvas T. (Budapest)
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Arzén-meghatarozas 4allati eredet( élelmiszerekben
spektrofotometrias modszerrel

VIDANE POROSZLAY BORBALA ES SIMONFFY ZOLTAN DR’
MEM Allategészségigyi és Elelmiszerellen6rz6 Szolgalat
Elelmiszerellen6rz6 intézet

Erkezett: 1987. jalius 6.

A MEM Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé Szolgalatnak és a megyei al-
lategészséglgyi és élelmiszer-ellen6rz6 allomasoknak egyik feladata a vagéallatok
szervei és szdvetei, valamint az allati eredetli élelmiszerek arzéntartalmanak rend-
szeres - monitoring program szerinti - vizsgalata.

Célunk olyan spektrofotometrids mddszer bevezetése volt, melyet a megyei
laboratériumaink — exportellenérz6 vizsgalatok céljara — alkalmazni tudnak.
Az eljarast, mint az USA hivatalos médszerét a Chemistry Laboratory Guidebook-
bdl (1) adaptaltuk.

Arzénb6l a FAO/WHO ajanlasa szerint (2) a naponta felvehet§ mennyiség
testtomeg-kilogrammonként 0,002 mg, ami 60 kg-os felnéttet figyelembe véve napi
0,12 mg-nak felel meg.

Az ide vonatkoz6 magyar rendelet (3) szerint az allati eredet(i élelmiszerekben
a még engedélyezett arzénkoncentracié 0,5 mg/kg. A fotometrias médszerrel szem-
ben tAmasztott kovetelmény az, hogy ezen mennyiség 1/5-ét, vagyis 0,1 mg/kg ar-
zénkoncentraciot még biztonsagosan meg lehessen hatarozni.

Sajéat vizsgalatok

Anyag és moédszer
A vizsgalati anyag a hazi és vadon él6 allatok szervei és szovetei.

A vizsgalati médszer elve

A mintat 450 °C-on elhamvasztjuk, majd sésavoldatban feloldjuk. Cink hozza-
adasa utan az oldatban levé arzénionok arzénhidriddé redulaiéodnak. Az arzén-
hidrid gaz formajaban szabadul fel és ezt jodoldatban nyeletjik el. Ammoénium-
molibdatot adva az oldathoz heteropoli-molibdénarzenat keletkezik, mely hid-
razinszulfattal melegitve molibdén-kék komplexet eredményez. A kék szin inten-
zitdsa az arzénkoncentracioval aranyos, amely spektrofotométeren 840 nm hullam-
hosszon mérhetd.

Eszkozok és anyagok:

— Kvarc- vagy platinatégelyek

— Ho6fokszabalyoz6s elektromos blokkroncsolé

— Ho6fokszabalyozés kemence

— Arzéndesztillalé feltét a hozzatartozé 150 cm3 Erlenmeyer-lombikkal és
elnyelet6 edénnyel

— Mérélombik, kulonféle

— Pipetta, kulonféle

— Spektrofotométer
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Soésav-oldat, 4,5 mo6l/dm3: 372 cm3cc. sésavat kétszer desztillalt vizzel 1000 cm3re
jelig toltink.

Kaliumjodid-oldat, 15%-os vizes oldata, sotét tvegben kell tarolni és ha mar el-
szinez&dott, nem hasznalhato fel.

On-/ll/-klorid-oldat, 40%-0s, 4,5 mol/dm3 sésavban oldva, az Uveg aljara fém
ont kell helyezni.

Cink, arzénmentes, kb. 0,5 g-os szemcsék. Hasznalat el6tt petroléterrel mossuk»
majd 95 °C-on szaritsuk.

Olom-acetat oldat, telitett: hetente frissen kell késziteni, ha opalizal, el kell énteni,

Jod-oldat, 0,02 mdél/dm3: 8 g kaliumjodidot és2,54 g jédot kevés vizben oldunk,
majd mér6lombikban 1000 cm3re toltjik desztillalt vizzel. Sotét lvegben
taroljuk!

Jod-oldat, 0,001 mo6l/dm3: a 0,02 mél/lit-es jodoldatbdél 5 cm3t mérGlombikba pi-
pettazunk és 100 cm3re t6ltjuk. Naponta frissen kell késziteni!

Ammaonium-molibdat-oldat: 7,0 g (NH46Mo™ 24 -4H,0-0t melegités kozben 70 cm3
cc. kénsavban oldunk, hozzdadunk 300 cm3desztillalt vizet, hitjuk és 500 cm3
es mérbélombikban jelig toltjuk.

Hidrazin-szulfat-oldat: 0,3 g N2H4mH2S04et desztillalt vizben oldunk és 200 cm3
es mér6lombikban jelig toltjuk.

Pamut vatta, fémmentes.

Magnézium-nitrat-hexahidrat 50%-os vizes oldat: 500 g Mg(N032-6H2 -t vizben
oldunk és 1000 cm3es mérdlornbikban jelig toltjuk.

Salétromsav, 50%-0s.

Arzén standard-oldat: 1 mg/cm3

A vegyszerek a. It minéségliek legyenek.

A modszer leirdsa

A mintak el6készitését és mérését az eredeti eljaras (1) szerint végezzik, de az
elhamvasztas héfokat 600 °C-rél 450 °C-ra valtoztatjuk.

igy a h6kezelés id6tartama 6 6rar6l 10 érara modosul.

A j6l homogenizalt atlagmintabdél kvarctégelybe 10,00 g-ot 2 tizedes pontos-
saggal mérunk be. Hozzaadunk 8 cm3magnéziumnitrat-oldatot és szaritészekrény-
ben 105 °C-on kb. 2 éran at tartjuk a mintakat, amig beszaradnak. Ezt kovet6en
héfokszabalyozés blokkroncsolén 450 °C-on kezeljik a mintadkat a fiistdlés meg-
szlinéséig. A tégelyeket ezutdn hideg kemencébe helyezzik, majd fokozatosan
450 °C-ra emeljik a kemence h6mérsékletét. Ezen a h6fokon kb. 10 6rat tartjuk a
mintakat, egészen addig mig fehér vagy enyhén szirkés hamut nyeriink. A kihlt
mintakhoz 2 cm350%-0s salétromsavat adagolunk, blokkroncsolon a nitrézus gé-
zOket ellizzik és Ujra visszahelyezzik a hideg kemencébe a tégelyeket, és 1 6ran
keresztul Gjra 450 °C-on kezeljuk azokat.

Az arzén meghatarozashoz specialis arzéndesztillalé feltétet készitettlink Uveg-
technikussal, melynek képét és a hamvasztas utani miveletek vazlatos folyamatéat
az 1 és 2. abran mutatjuk be.
meyer-lombikba 10 cm3es részletekben Ugy, hogy végtérfogat 70 cm3 legyen.
A mintakat jeges vizfurd6ben htjik. Hozzdadunk 2 cm3 15 %-os kaliumjodid-
oldatot keverés mellett, majd 1 cm3dnklorid-oldatot és alapos keverés utan a le-
dugaszolt lombikokat jeges vizfird6be helyezziik 15 percre, ami legfeljebb 30 per-
ces idGtartam lehet. Ezen id6 alatt el6készitjuk a desztillalé feltétet: desztillalt viz-
zel megnedvesitjik a csiszolatokat, a kozti darab sz(r6jére kis vattagolyét helye-

zunk, melyet el6z6leg telitett 6lom-acetat oldattal itattunk at, az elnyeleté edény-
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Az arzéntartalom vizsgalatanak elvi vazlata

A speddrofotometrios modszer vazlata

f—]70cm114,Sm d 1/l HC!

S+
As

7z 7z 7z A S 5
/5 ' varékozas utan

UiesztiHalas

1. 4bra

be 7 cm; 0,001 mol/liter koncentracioju jodoldatot mérink be és jeges vizfird6be
allitjuk. Amikor a 15 perc varakozési id6 letelt, az Erlenmeyer-lombikba 12,5 g
cinket dobunk és rahelyezzik a desztillal6 feltétet olyan gyorsan, ahogy lehetséges!
A desztilldlast 1 6ran keresztil folytatjuk. Ezt kovetéen az elnyeletd csovet ki-
emeljik az elnyelet§ edénybél és 1—2 perc varakozas utan 0,5 cm3 ammonium-
molibdat-oldatot adunk hozza és erélyesen razogatjuk. Ezutan 0,3 cm3hidrazin-
szulfat-oldatot pipettazunk az edénybe, razzuk, dugéval zarjuk az edényt és 10
percre forrasban levd vizbe helyezzilkk a mintdkat. Innen jeges vizfirdébe keriilnek
az edények, de el6bb a dugodkat meg kell lazitani. Mérés el6tt a mintakat egy éran
keresztul hit6szekrényben tartjuk. A spektrofotometrias mérést 840 nm-es végez-
zlik, vak-oldattal szemben.

A kalibraciés egyenest arzént nem tartalmazé szarvasmarhamajhoz tortént
hozzaadassal készitjuk. Legalabb 3 parhuzamos bemérést kell késziteni. 10 g maj-
mintahoz 0,0; 0,5; 1,0; 2,5; 5,0 é 10,0 ~g-nak megfelelé arzén standard-oldatot
pipettazunk és végigvezetjik az el6készitési és a meghatarozasi mlveleteken,
majd leolvassuk az abszorbancidkat. A kalibracids egyenes egyenletét a legkisebb
négyzetek modszerével szamoljuk ki.
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A mddszer értékelése

Az el6készitési mlvelet soran a magnézium-nitrat adagolasaval akadalyozzuk
meg az arzénveszteséget. A médszer megbizhatésagarol visszanyerési kisérletekkel
gy6z6dtink meg. 5 g ismert arzénkoncentraciéju szarvasmarha-majmintahoz 0,02
és 0,10 mg/kg koncentraciéban arzén standard-oldatot adagoltunk és a mintakat a
fentiek szerint készitettiik el§. Ezt koveten folyamatos hidridképzésen alapuld
atomabszorpciés spektrofotometrias méréssel hatarozzuk meg a mintak arzéntar-
talmat. Ot-6t parhuzamos mérést végeztink és a visszanyerési szazalékokat, azok
szorasat, valamint a terjedelmet az 1 tablazatban foglaltuk dssze.

1. tdblazat
Arzén-visszanyerésl kisérletek szarvasmarhamaj esetén AAS maédszerrel

As hozzéaadas

) fe 0. .

4g/g Visszanyerés %-a Terjedelem
0,020 oo 106,8 £7,8* 90,9- 127,3
0,100 .o 99,6 +2,5* 95,7-106,5

Megjegyzés: * 5 mérés atlaga és a kozépérték hibaja.
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Kalibracios tdqgtrés o spekirofoiometrias modszerhez

A visszanyerési szazalékok jénak mondhatdk, gyakorlatilag veszteség nem Iép fel
az el6készités folyaman. A 0,02 mg/kg-os hozzaadasnal a szérasérték haromszor
nagyobb, mint a 0,10 mg/kg-os szinten. Tam és Lacroix (4) 1 g poritott szarvas-
marhamajhoz 200 ng arzént adott és 105,8+3.1%-0s volt a visszanyerése szaraz-
hamvasztasos minta-el6készitést alkalmazva.

A spektrofotometridas mérés f6bb lépéseit az 1. Abran szemléltetjiik, melyen fi-
gyelemmel kisérhetjiik az arzén oxidacios fokanak valtozasait is.
A kalibraciés egyenest a 2. abran mutatjuk be.

A kalibraciés egyenes egyenlete

y = 0,0121+0,0296 x, ahol
A = abszorbancia
arzéntartalom ~g-ban.

y
X

Az abszorbancia-értékek mérésnél a vakoldat az arzént nem tartalmazé maj-
minta volt. A kalibraciés egyenesrél leolvashaté, hogy az 1,0 pg arzéntartalomhoz
kb. 0,04 A érték tartozik, mely érték alatt biztonsagos leolvasast nem lehet elérni
(5,6).
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10 g anyag bemérésénél ez 0,1 mg/kg arzéntartalomnak felel meg, tehat ez az
érték egyben a kimutathatdésagi hatar is. Gyakorlatilag az ezust-dietil-ditiokarba-
matos fotometrids modszernek is 1,0 fig As a kimutatési hatara (6, 7).

Az allati eredetl élelmiszerek arzéntartalméat atomabszorpciés folyamatos hid-
ridgeneracios eljarassal rendszeresen vizsgéaljuk és megallapitottuk, hogy a sertés és
szarvasmarha izomzatanak és majanak arzéntartalma 0,003—0,010 mg/kg kozott
mozog (8).

Hasonlé nagysagrendben mértek arzéntartalmat allati szovetekben mas szer-
z6k is (9, 10, 11, 12). Nagyobb mennyiségl arzént a majban (0,19 mg/kg atlag-
értéket) csak az USA-ban mértek (13).

Mindezeket Osszevetve, ez a médszer ott alkalmazhatd, ahol annak eldéntése
sziikséges, hogy az allati eredetli szervek és szbvetek arzéntartalma hatarérték
alatti-e vagy nem. A modszer bevezetését az Allategészségligyi és Elelmiszer Ellen-
r6z6 Allomasokon tartjuk idészerlinek, mivel az exportvizsgalatok ellenérzése soran
€z a modszer elfogadott.

Kdszonet illeti Banka Agnes technikus munkatarsunkat, aki pontos, megbiz-
haté munkéajaval hozzajarult a médszer sikeres adaptalasahoz.
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ARZEN-MEGHATAROZAS ALLATI EREDETU ELELMISZEREKBOL
SPEKTROFOTOMETRIAS MODSZERREL

Vidané Poroszlay Borbéla és Simonffy Zoltan

Szerz6k olyan spektrofotometrids arzénvizsgalati modszert, adaptaltak a Che-
mistry Laboratory Guidebook-bdl, mely az USA-ban hivatalos. A médszer lényege,
hogy a mintat 450 °C-on elhamvasztjak és sésavoldatban feloldjak. Cink hozza-
adasa utan az oldatban levé arzénionok arzénhidriddé redukélédnak. Az arzén-
hidrid gaz forméajaban szabadul fel és ezt jodoldatban nyeletik el. Ammaénium-
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molibdatot adva az oldathoz heteropoli-molibdén-arzenat keletkezik, mely hidra-
zin-szulfattal melegitve molibdén-kék komplexet eredményez. A kék szin intenzita-
tdsa az arzénkoncentracioval aranyos, amely spektrofotométeren 840 nm hullam-
hosszon mérhet6. A kimutathatésagi hatar — 10 g minta bemérése esetén - 0,1
mg/kg arzénkoncentracio, amely az allati eredeti termékekben engedélyezett kon-
centracionak 1/5-e.

DETERMINATION OF ARSENIC BY SPECTROPHOTOMETRY IN ANIMAL
FOOD

Vida-Poroszlay, B. and Simonffy Z.

The authors adopted a spectrophotometry determination of arsenic from the
Chemistry Laboratory Guidebook which method is legal in the U.S.A. The main po-
int of the method is that the samples are ashed on 450 °C and are diluted in destil-
led water Then they add to solution zinc and the arsenic ions will be reduced arse-
nic hydride. The arsenic hydride is released as gas and it will be absorb by iodine-
solution. They add to solution ammonium molybdate and warm it with hydrazine-
sulfate and then molybdenum-blue complex rises. The intensity of blue color is
proportional with concentration of arsenic which is measurable by spectrophoto-
meter on 840 nm. The detection-limit is 0,1 mg/kg arsenic —in case of 10 g samples
- this isfifth part of that concentration which is allowed in animal food.

CMEKTPO®OTOMETPUYECKNI METOA OMNPELENEHUSA
COAEPXAHVA MbIWLUbAKA B MPOAYKTAX XNBOTHOTO
MPONCXOXAEHNA

B. Mopocnan BugaHa n 3. LWnuMoHun

ABTOpbl agantupoBasin metog Chemistry Laboratory Guidebook cnekTpo-
hoTOMETPMYECKOrO  ONpeaesieHnss COAEepPXaHWs  MbllbsAKa, KOTOPbIA  sBAAeTCA
otmumasibHeiM - MetogoM B CLUA. Cywnocte MeTOZA 3ak/iloyaeTcss B 030/7€HUn
npo6bl npu 450°C 1 pacTBOPeHUW 30/bl B PacTBOPe COMSHON KkucnoTsl. [locne
[o6aBneHns LWHKa, WMeKLMecs B pacTBOpPe WOHbl MbilbsSka peayuupyloT B
mMapvia Mbiwbska. Mmapua Mbllbska ocBoOOXAaeTcAa B ¢opMe rasa W nornoia-
eTca pacTBopom ioga. Mpu gobasneHwn K pacTsopy monmbgara ammoHusi obpasy-
eTCA  MbIWbAKOBUCTBIA  reTeponosiMmMonMbaeH,  KOTOpbIi  MpuW  NogorpeBaHunm
C rmgpasunH-cynbaTom obpasyeT KoMMiaekc MonmbaeHoBoro ronyboro. WHTeH-
CMBHOCTb ronly60li OKpacku nponopLyoHasibHa KOHLEHTpauum Mbilbska, KoTopas
n3mMepseTcs Ha CnekTpothoTOMETPe Npu A/IMHEe BOHbI: 840 HM. Mpefen BbisBAEHUS
npu Haeecke Npobbl KOr — paBHAETCA KOHLUEeHTpauun MblwbsAka: 0,1 Mr/kr, 4to
coctaensieT 1/5-10 OT npefenbHO-AONYCTUMOWA  KOHUEeHTpauunm B NpoAyKTax
XWBOTHOIO MPOUCXOXAEHNUS.

ARSENBESTIMMUNG IN TIERISCHEN LEBENSMITTELN MIT
SPEKTROPHOTOMETRISCHEN METHODES

Vidané Poroszlay, B. und Simonffy, Z.

Verfasser haben die in den USA amtliche spektrophotometrische Arsen-
Bestimmungsmethode aus dem Chemisty Laboratory Guidebook adaptiert. Die
Methode is so konzipiert, dal die Probe bei 450 °C verascht und danach in Saiz-
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Séaureldsung aufgeldst wird. Beim Zusatz von Zink werden die sich in Ldsung be-
findenden Arsenionen zum Arsenhidrid reduziert. Das Arsenhidrid wird in Gas-
form freigesetzt, das in einer Jodldsung absorbiert wird. Unter Zusatz von Am-
moniummolybdat entsteht Heteropolimolybdenarsenat in der Lésung, das bei
Erwarmung mit Hydrazinsulfat zu Molybden-Blau-Komplex fuhrt. Die Intensitat
der Blaufarbe ist mit der Arsenkonzentration proportional, die bei 840 nm spek-
trometrisch gemessen werden kann. Die Nachweisgrenze ist bei 10 g Einwaage 0,1
mg Arsenkonzentration, die 1/5 der in tierischen Produkten zulassigen Konzentra-
tion betragt.
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PLESKONICSLASZLONE
MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérz6 Szolgalat
Elelmiszerellen6rzé Intézet
Erkezett: 7987. szeptember 23.

Elelmiszereinket tapértékiik, élvezeti értékilk és vitaminforrasuk miatt fo-
gyasztjuk.

Az egyik legfontosabb vitaminunk a C-vitamin hére, fényre, fmnyomok ha-
tasara bomlik, ezért nem k6zémbds, hogy a termék milyen technolégiai mivelete-
ken esik at a feldolgozas soran, és az eredeti nyersanyagban meglevé C-vitamin
szintbél mennyi marad a késztermékben.

Kiméletes technolégiaval meg6rizhetd a termék magas beltartalmi értéke, igy
mind a kulpiacon, mind belféldon keresettebb, jobban értékesithet6 aru allithaté el6.

Régi térekvés a magyar szabvanyositasban, hogy a KGST-orszagokkal egysé-
ges vizsgélati szabvanyok szolgaljak az orszagok kozotti élelmiszer-kereskedelem
minéségi atvételének alapjat. Ennek keretében kaptuk a 20 100-43.—86. sz. a
,Gyumolcs- és zdldségkészitmények aszkorbinsav tartalmanak meghatarozasa” c.
KGST szabvanytervezetet — melyet a Kubai Koztarsasag készitett" — elfogadas
el6tti véleményezésre. Az intralaborat6riumi kiprébalas utan, nyolc Allategészség-
igyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas részvételével interlaboratériumi kérvizsgala-
tot szerveztiink a pontossagi paraméterek kimérésére.

A vizsgalati médszer

Gyiumolcs- és zoldségkészitményekbdl apritds és homogenizalas utan savkeve-
rékkel (ecetsav, metafoszforsav, EDTA)* extrahaljuk ki az aszkorbinsavat, majd
szdrjuk. A tiszta oldat aliquot részét halvany rézsaszin szinig titraljuk 2-6-di-
kloérfenol-indofenol reagenssel, melynek faktorat eléz6leg aszkorbinsav standard
segitségével allitottuk be.

Abban az esetben, ha a minta redukalé anyagokat tartalmaz, nagyobb lesz a
reagens fogyasa, ezért ezt korrekcioba kell venni a kévetkez6k szerint. A minta ali-
quot részéhez azzal megegyez6 térfogatl acetat puffert, majd fele térfogatnyi formal-
dehidet adunk, és 10 perc mulva megtitraljuk a reagenssel. A kapott mennyiséget
a mintara fogyott mennyiségbdél levonjuk.

Er6sen szinezett extraktumot add gyimélcs- és zoldségkészitmények esetében
a fotometrias modszer alkalmazhatd. A minta-el6készités és extrakcid megegyezik a
titrdlasos maodszerrel, de a minta aliquot részéhez mért feleslegben adjuk a 2-6 -
dikloérfenolindofenol reagenst, majd hozzamérjik a xilolt, dsszerdzzuk, ezutan cent-
rifugaljuk és afels6 xilol fazist mérékivettaba tdltve 500 nm-en meghatarozzuk az
abszorbanciajat. Ugyanigy készitjik el a xilolban oldott indofenol reagens kalib-
raciés gorbéjét, melynek segitségével meg tudjuk hatarozni a mintanal el nem rea-
galt indofenol mennyiségét. A redukalé anyagok zavar6 hatasat itt is korrekcidba
kell venni, azonos médon mint a titralasnal.

* Megjegyzés: a vizsgalati médszert moédositani kényszeriltink a metafoszforsav hianya
miatt. A savkeverék helyett 2% oxalsavat hasznaltak a résztvev6k az extrakciéhoz.
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A korvizsgélatban kapott adatokat az 1ISO 5725—81. sz. szabvany szerint ér-
tékeltiik. A mérési eredmények szelektaladsa Cochran- és Dixon-probaval tortént.’

Vizsgalati mintak
A modszer korvizsgéalati tesztelésére citromizi italport és hékezeléssel tart6-
sitott paprikakrém-mintakat osztottunk. A termékenkénti 2—2 mintabdl az egyik
eredeti, a masik preparalt volt. Italpor esetében 4000 mg/kg, paprikakrémnél

400 mg/kg aszkorbinsavat mértiink ra.
A mintak kimérése és kodolasa a kdzponti laboratériumban tortént.

A korvizsgélat értékelése

A zart csomagolasi egység felbontasa utan, — els6sorban paprikakrém eseté-
ben —igen jelentds C-vitamin bomlas tapasztalhaté. Erre vonatkozéan a kdzponti
laboratériumban tarolasi kisérletet folytattunk, és mint az 1. abran lathato, a fel-
bontas utan az idével exponencialisan csokken a C-vitamin.

7. 4bra.
C-vitamin bomlas a minta felbontasa utan
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Ennek megfeleléen azok az allomasok, akik nem tudtak azonnal a vizsga-
lat elvégzéséhez kezdeni, lIényegesen kisebb értékeket mértek, mint az a2-3. tab-
lazatban is lathat6. Bar Dixon prébaval ezek a kiugré értékek nem estek ki, de az
/?-érték jelent6s torzulasa miatt, ezeket az eredményeket az értékelésbél kihagy-
tuk. Az igy kapott eredményekbdl a kdvetkezé megallapitasok vonhatdk le:

1. A ramért aszkorbinsav-visszanyerés igen j6, 98-100%.

2. A titrdlasos mddszer hibaja 600 mg/kg felett a kozépérték 7%-a, ez alatti meny-
nyiségeknél 12%.

3. Fotometrias modszernél ugyanezekre a mérési tartomanyokra 10, illetve 15%.

4. A paprikakrém esetében elvégzett titralasos és fotometrids mddszerek kdzott
nincs szignifikans kilénbség a t-préba alapjan, de nagyobb a fotometrias mérés
hibaja, ezért ezt a modszert csak akkor érdemes alkalmazni, ha a titrdlasnal a
szinatcsapas nagyon bizonytalan.

5. A csomagolasi egység megbontasa utan aszkorbinsavra a minta vizsgélatat azon-
nal el kell kezdeni.

Az eredeti mérési adatokat az 1-3. tdblazat, a pontossagi értékeket a 4. tablazat
tartalmazza.

1. tablazat

Italpor aszkorbinsav-tartalma titralassal

Alapadatok mg/kg

Résztvevik
1. minta 2. minta
1 4021 7800
3783 8091
2. 3920 7707
4088 7797
3. 3940« 8427*
3246* 6617
4. 4419 8051
4227 7750
5. 4122 7821
4052 8030
6. 4200 7765
4250 7780
7. 3693 7570
3913 7986
8. 3733 8027
3341 7974

* kies6 adat Cochran-préba szerint
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Résztvevdk

* kihagyott adat

Résztvevdk

* kihagyott adat
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2
Paprikakrém aszkorblnsav-tartalma titralassal
Vizsgalat Alapadatok mg/kg
idépontja
1. minta 2. minta
1987.07.22 12% 200*
14* 190*
1987.07.13. 224 612
229 664
1987.07.28. 111* 392+
(mélyhitott) 108* 442%
1987.07.17. 179* 488*
160* 504*
1987.07.09. 229 630
240 627
1987.07.09. 228 630
236 647
1987.07.10. 224 628
200 649
1987.07.08. 217 662
207 669
3
Paprikakrém aszkorbinsav-tartalma fotometriasan
Vizsgalat Alapadatok mg/kg
idépontja
1. minta 2. minta
1987.07.22. 15% 151*
5% 128*
1987.07.13. 189 537
161 584
1987.07.28. 109* 354
(mélyhitott) 111* 420%
1987.07.17. 159* 447
130* 460*
1987.07.09. 215 605
198 581
1987.07.09. 206 584
210 602
1987.07.10. 199 595
205 633
1987.07.08. 219 667
210 666

. tAblazat

. tablazat



4. tablazat
Pontossagi adatok

Kozos atlag Ismételhetéség (r) 6sszehasonlithatésag (R)
Vizsgalati! médszer I.minta|2.minta 1.minta 2.minta 1.minta 2.minta
mg/kg mg/kg mg/kg

Italpor

titralassal ... 4012 7868 318 (7,9%) 480 (6,1%) 651 (16,2%) 480 (6,1%)
Paprikakrém

titralassal 225 640,9 27,6 (12,3%) 451 (7%) 38,8 (17,2%) 51,6 (8%)
Paprikakrém

fotometrias .. 201 605,4 31,2 (15,5%) 60,5 (10%) 485 (24%) 118,7 (20%)

IRO DALOM

(1) Journal of Association of Official. Analytical Chemists — Vol. 50 (1967), 798

(2) Analitikai moédszerek AOAC/1980. 746. old., hivatalos azkorbinsav-tartalom meghatarozasi
modszerek.

(3) The Association Vitamin Chemists. Method of Vitamin Assay, 3 Edition.

(4) Francia nemzeti szabvany az aszkorbinsav-tartalom meghatarozasara NF V76—107.

(5) Szabvanyajanlatok SZEV. RSZ 3207 —72.

(6) ISO 6557/2—84. Gyumolcsok, zdldségek és feldolgozott termékeik — Aszkorbinsav-tartalom
meghatarozas 2. rész Rutinmédszer.

ELELMISZER-ANALITIKAI KORVIZSGALATOK IV. TARTOSITOTT
TERMEKEK C-VITAMIN TARTALMANAK MEGHATAROZASA

Pieskonics Laszl6né

A Kkorvizsgélati résztvevdék ,Gyomdlcs- és zodldségkészitmények aszkorbin-
sav-tartalom meghatarozdsa” c. KGST szabvanytervezetet probaltdk ki interla-
boratériumi korvizsgalat keretében. 2,6-diklorfenol-indofenol reagenssel torténd
titralas direkt és ugyanezen reagens feleslegének xilollal torténd extrakciéja utani
fotometrids indirekt meghatarozast hasonlitottak dssze. A két médszer kozott nem
adoédott szignifikans kilonbség, de a fotometrias mérésnek nagyobb a hibéja.
A mérési adatokat mintanként az 1SO 5725 szerint értékelték. A mérési eredmények
tesztelése Cochran- és Dixon-prébaval tortént. Az ismételhetség 8 és az dsszeha-
sonlithatésag 12%-a titralasos moédszernél, az ismételhetéség 13 és dsszehasonlitha-
tosag 22%-a fotometrias modszernél.

FOODANALYTICAL COLLABORATIVE TEST IV.
DETERMINATION OF VITAMIN CCONTENT IN PRESERVED PRODUCTS

Pieskonics, L.

The participants of collaborative tests made a trial for CMA standard
project —the title is: “ The determination of Ascorbic Acidjn Fruit and Vegetable
Products” — on the way of interlaboratical collaborative test. They compared a
direct and indirect determination. In case of direct determination the titration was
4 Elelmiszervizgalati Kézlemények
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done with 2,6-dicholorophenol-indiphenol reagent. In case of indirect determina-
tion photometric system was done after the extraction with xylene of the overplus
of the previous reagent. Between the two methods were not significant difference
but the photometric detection has a larger mistake. The date were established accor-
ding to ISO 5725. Test of measurement earned out by Cochran- and Dixon-method
The repeability is 8% and reproducibility is 12% for titration method. The repe-
atability is 13 and reproducibility is 22% for photometric method.

MEXNABOPATOPHbBIE AHANNTUYECKWE NCMNbITAHNA
NMMUWEBBLIX MPOAYKTOB IV. ONPEAENEHUNE COANEPXAHWA
BUTAMUWHA «&» B KOHCEPBUPOBAHHbBLIX MPOAYKTAX

N1. TINTWKOoHWY

YyacTHUKN MexnabopaTopHbIX MWCNbITAHWIA NpoBeny anpobauuio npoekTa
cTaHgapta C3B «MpoaykTel nepepaboTkn (pykT M oBouleil. OnpeaeneHne copep-
XaHNA ackop6UHOBOWM KMCNOTbI». BblNO NpoBeAeHO CpaBHEHWE [MPEKTHOro orpe-
AeneHns TUTposaHvueMm 2,6-AnxnopdeHoN-mHA0MEHONbHBIM peareHToM U UHAMPEKT-
HOro (poTOMETPUYECKOro OnpefesieHns nocse 3KCTPakuMm KCWI0/I0OM U3NULLIecTBa
TOro xe peareHTa. Npu cpaBHeHUN ABYX METOA0B He Habnwofanoch rpyboe oTkio-
HeHve, ofHaKo, ()OTOMETPUYECKOE W3MEPEHNE WMENO 6O/bLUYI  MOTPELIHOCTb.
OueHka pes3ynbTaToB W3MEPEHWA ANA KaxAoi npobbl npoBogunacb Mo MexAay-
HapogHomy cTaHgapty WCO 5725. TecTupoBaHue pe3y/ibTaToB K3MepeHuid 6biio
nposeAeHo c nomolbio nNpo6 Cochran u Dixon.

CxogMMoCTb  MeToda TUTpoBaHuWA coctaensna 8%, a BOCNPOM3BOAMMOCTb
— 12%, cxogumocTb (hOTOMETpMYecKkoro metoga coctaeBnsna 13%, a Bocnpowus-
BOAMMOCTb — 22%.

LEBENSMITTELANALYTISCHE RINGVERSUCHE IV.
BESTIMMUNG DES VITAMIN-C GEHALTES IN KONSERVIERTEN
PRODUKTEN

Pleskonics, L.-né

Die Ringversuchsteilnehmer haben den RGW-Standardentwurf ,Bestimmung
des Ascorbnséuregehaltes in Obst- und Gemduseprodukten” erprobt. Es wurde die
direkte Titration mit 2,6-Dichlorphenolindophenol und die indirekte photometri-
sche Bestimmung verglichen, wobei die Uberflissige Reagenz nach der mit Xylol
erfolgten Extraktion photometrisch bestimmt wurde. Zwischen beiden Methoden
ergab sich keinen signifikanten Unterschied, aber die photometrische Methode hat
einen grolReren Fehler. Die MeRergebnisse wurden je Probe nach I1SO 5725 aus-
gewertet. Sie wurden mittels Cochran- und Dixon-Probe statistisch geprift. Die
Wiederholbarkeit betragt bei der titrimetrischen Methode 8 und die Vergleichbar-
keit 12%, wahrend diese Werte bei der photometrischen Methode durchschnitt-
lich 13 bzw. 22% betrugen.
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Kapillaris gazkromatografias modszer biologiai anyagok
szeléntartalmanak 4,6-dibrém-piazszelenol formaban
torténé meghatarozasara

NAGY ISTVAN-DUDAS TIBOR
Agrartudomanyi Egyetem (Keszthely) Allattenyésztési Kar, Kaposvar

Erkezeit: 1987. marcius 25.

A szelén az allatok szaméra esszencidlis mikroelem. Kordbban f6ként toxikus
hatasai alapjan itélték meg, de ismeretes, hogy hianya is szamos rendellenesség
okozdja lehet. Schroeder (1) szerint a szelén felesleges teratogén, hepatotoxikus és
neurotoxikus hatasu, hianya viszont visszaesést okozhat a ndvekedésben és a t6-
meggyarapodasban, izomelfajulast, magzatelhalast eredményezhet (2).

Egyes hatdsaiban a szelén biokémiai szerepe az E-vitaminéval rokon (3), mi-
altal el6segiti a ndvekedést és fokozza a termékenységet. A szelén fontos sajatsaga
tovabba, hogy képes cstkkenteni szamos nehézfém toxikus hatasat (2).

Bioldgiai eredetli mintdk szeléntartalmanak meghatarozasara a gyakorlatban
fluorimetriads (4, 5), atomabszorpciés (6, 7) és gazkromatografias (8, 9) médszerek
terjedtek el. A kozolt eredményeket, a modszerek eszkdzigényét és teljesitéképes-
seégét értékelve a gazkromatografias meghatarozasi lehetGségeket itéltik a legked-
vezBbbeknek.

Az allatok megfelel6 szelénellatottsaganak jelent6ségét az allattenyésztdk is
egyre inkabb felismerik és egyre fokozod6 igény jelentkezik résziikrgl takarméanyok
és allati szervek szeléntartalmanak ismerete és meghatarozasa irant. A cél a meg-
felel6 takarmanyozas biztositasa.

Ezért dolgoztunk ki laboratériumunkban olyan kapillaris gazkromatografias
szelénmeghatéarozasi eljarast, amely egyrészt megfeleléen érzékeny és pontos, mas-
részt kis eszkoz- és idGigényével rutinjellegli mérések végzésére is alkalmas.

Anyagok és eszkozok
A felhasznélt anyagok:

— kristalyos magnézium-nitrat (MgNOrf-6H,0) a.lt., Reanal

— 65%-0s salétromsav-oldat, RPE, Carlo Erba

— 37%-is sbésavoldat, a. It., Reanal

— toluol, a.lt., Reanal. A toluolt tisztitds céljabdl granulalt aktiv szénrdl
desztillaltuk.

— standard szelén torzsoldat: 1,095 g natrium-szelenitbél (a.lt., Reanal)
500 cm3oldatot készitettlink bidesztillalt vizzel. Ez az oldat 1,00 mg-cm-3

— reagensoldat: 4,6-dibrom-orto-feniléndiamin-hidroklorid telitett oldata
1 mo6l-dm-3 sésavoldatban.

A reagens kereskedelmi forgalomban nem kaphat6, el6allitasa és a reagensol-
dat készitése Shimoishi (8) és Dandegaonker (10) kézleményeinek felhasznalasaval
tortént a kdvetkez6kben leirtak szerint:
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a)

b)

c)

4,6-dibrom-2-nitro-anilin el6allitasa: 130 g bromot 100 cm3 jégecetben
feloldottuk, csepegtetd tolcsérbe toltottik. 46 g 2-nitro-anilint 200 cm3
jégecetben feloldottunk, csiszolatos gdmblombikba toltottik és spiral-
h(it6t szereltiink ra. A bromoldatot a h(itén keresztlil az elegybe csepeg-
tettik, allando keverés mellett. A csepegtetés befejezése utan a lombikot
egy éjszakan at allni hagytuk. A kivalt csapadékot lesz(rtik, a szlirlethez
500 cm3vizet toltottink és az Gjonnan kivalt csapadékot is leszdrtik. A
csapadékokat egyesitettiik, etanol-viz elegyb6l atkristalyositottuk. A ter-
mék 4,6-dibrom-2-nitro-anilin, olvadaspontja 127 °C, az irodalommal
egyez6en (10).

3,5-dibrom-orto-feniléndiamin-hidroklorid el6allitasa: 500 cm3es f6z6-
poharba 100 cm3vizet, 200 cm3etanolt és 50 cm3koncentralt sésavoldatot
toltottink és 2 g 4,6-dibrém-2-nitro-anilint mértiink bele, majd vizfird6
felett 60—70 °C kdzott kis részletekben vasport adtunk hozza. A kiindulasi
anyag teljes feloldédasa és sarga szinének eltlinése utan avaspor adagola-
sat befejeztiik. Az oldatot kb. 100 cm3re beparoltuk és allni hagytuk. A ki-
valt kristalyokat Givegszir6n lesz(irtik és 1 m6l-dm -3es sésavoldatbdl at-
kristalyositottuk. A termék 3,5-dibrom-orto-feniléndiamin-hidroklorid
(a tovabbiakban DBPD-HC1).

Reagensoldat: 50 cm3 1 mol-dm-3 tdménységl sésavoldatban 0,1 g
DBPD-HCI-t mértink, majd kevergetve enyhén megmelegitettiik. Egy
napi allas utan a fel nem old6dott reagenst kiszirtik, a telitett szlrletet
3x25 cm3toluollal extrahdlva tisztitottuk. Az igy elkészitett reagensoldat
hitve legaldbb 1 hénapig eltarthat6.

Kristalyos 4,6-dibrém-piazszelenol:

0,76 g natrium-szelenitet oldottunk fel 32 cm30,1 ma4l-dm3téménységi
sésavoldatban, 80 °C-ra melegitettik. 0,6 g DBPD-HCI-t oldottunk fel
92 cm30,1 m6l -dm-3 sdsavoldatban, ezt is felmelegitettiik és a két oldatot
Osszeontottik. Teljes lehdtés utan a kivant kristalyokat tvegsz(irén le-
sz(rtik, toluol-etanol elegybél atkristalyositottuk. A termék séarga tikris-
talyos 4,6-dibrém-piazszelenol (a tovabbiakban: DBPS), olvadaspontja
219-220 °C. (Irodalmi érték: 217-218 °C (8).)

— Standard DBPS munkaoldat: 10,79 mg DBPS-t oldottunk fel 25 cm3

— Kalibral6 DBPS oldatok: a fenti oldatbdl toluolos higitassal késziiltek, a

szelénre nézve 0 —500 pg-mm_3-es koncentracié tartomanyban.

A felhasznalt eszkozok:

Packard Model 419 gazkromatograf

Model 714 EC detektorral és Model 736 ECD lineariserrel

Chromatopac C -R 3A integrator

MTA KUTESZ TIP. 615 kémcs6termosztat

OMSzOV OH 63 tokos kemence

PIERCE gyartmanyu teflon-szilikongumi betétes csavaros kupakos fiolak
Tovabba a szokasos laboratériumi eszk6zok és anyagok.

Mdédszerek
Roncsolas és torzsoldatkészités

A szerves matrix elroncsolasanal McCarthy és munkatarsai (6) médszerét ala-

pul véve jartunkeéi.
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1 g eredeti nedvességtartalm( biolégiai eredet(i mintat (takarmanyok, illetve
allati szervek) mértiink 100 cm3es f6z6poharba. 10 cm3koncentralt salétromsavat
és 4 g magnézium-nitratot adtunk hozz4, elkevertik és egy éjszakan at allni hagy-
tuk. Masnap a poharat homokfiird6re allitottuk és 100 —120 °C h6mérsékleten id6n-
ként megkeverve melegitettiilk, Amikor az anyag szirups(rlség( lett, Gjabb 5cm3
salétromsavat adtunk hozza. A melegitést 150 —160 °C-on folytattuk. A kissé fel-
haboz6 anyagot megdermedése utan hideg izzitbkemencébe helyeztilk. A kemence
hémérsékletét 30 perc alatt 500 °C-ra emeltiik és 30 percig ott tartottuk.

A roncsolasi maradékot kihdlés utan 10 cm36 m 61-d m -3es s6savoldatban fel-
oldottuk, 100 °C-on 30 percig melegitettik az esetlegesen jelenlevé szelén (V1)
szelén(lV)-é torténd redukalasa céljabol.

Ezutan az oldathoz 3 cm37,5 moél-dm_3-es natrium-hidroxid oldatot adtunk,
majd mérélombikban bidesztillalt vizzel 25 cm3re toltottik.

Az oldat minden tovabbi tisztité Iépés nélkul felhasznalhat6 a szelén meghata-
rozasara.

DBPS-szarmazékképzés

A fenti oldatbol 2,00 cm3t mértiink reagensfiolaba, 0,500 cm3 DBPD-HC1
reagensoldatot adtunk hozza. A lezart fiolat 20 percig melegitettiik 75 °C-on. Le-
hiilés utan a képz&dott DBPS-t 0,500 cm3touollal extrahaltuk. Az extraktumbal
koézvetlenlll injektaltunk a gazkromatografba.

Gazkromatografias elemzési kériilmények

Kolonna és megosztofazis: 30 mx0,75 mm-es ,,Wide bore” kapillaris, SPB-
35 megosztofazissal nedvesitve (SUPELCO)
Viv6gaz: nitrogén, 20 cm3-perc-1
Segédgaz a detektornal: nitrogén, 40 cm3-perc-1
H&mérsékletek: detektor: 270 °C, injektor: 230 °C, kolonnatér: 200 °C
Injektalt térfogat: 2 mm3 de a kolonna viszonylag nagy kapacitasat kihasznalva
akar 5 mma3is injektalhato a készilékbe.
Injektalas: splitter nélkil, kdzvetlenil a kolonnéba.

Eredmények és értékelés

A kalibralé oldatokkal megvizsgaltuk a gazkromatografias mérés paramétereit
és a kovetkez6ket allapitottuk meg:

1. A DBPS cslicsa az ismertetett kérilmények kozott 7,9 perc retenciés id6vel je-
lenik meg.

2. A legkisebb detektalhatdé mennyiség 0,5 pg szelén, ami a bemérési és higitas
viszonyaink mellett 0,003 mg szelén/kg minta érzékenységnek felel meg.

3. A csucsteriilet-koncentracié osszefiiggés 5-500 pg-mm-3 tartomanyban line-
aris.

4. A meghatarozas relativ hibdja 1-5 pg-mm-3 szelén koncentracié értékek ko-
z0tt 2%, mig 5—500 pg-mm-3 szelén koncentracié tartomanyban 1% alatti
erték.

A szelénvisszanyerést és a mddszer alkalmazhatésagat kukorica, keverékta-

karméany, sertésvese, -maj és -husmintaknal vizsgaltuk meg, standard addiciés
maodszerrel.

Vizsgaltuk tovabba néhany, a takarmanyokban jellemzéen jelenlevd fémion és
a foszfation hatdsat a szelén meghatarozasanak eredményére. A vizsgalt intenziv
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siildétap (keveréktakarmany) Osszetételét az 1. tablazatban, a tanulmanyozott
egyéb ionok szelenithez viszonyitott aranyat a 2. tablazatban adjuk meg. Két jel-
lemz8 kromatogramot az 1. és a 2. abran mutatunk be.

1. téblazat

A mddszer ellen6rzésére hasznélt ,,Intenziv stld6tap” megnevezésii keveréktakarméanynak
a gyarto. altal megadott dsszetétele

Komponens Arany, %

Premix**.. . 5

* Kornyei Mez6gazdasagi Kombinat
** A premix megadott szeléntartalma 2,7 mg/kg

2. tablaza®
Az idegen ionok mindsége, a bemért forma, az ionok koncentracioja*
és az [|onj [szelenit] koncentraci6arany
- lonkoncentracié .
lon Vegyilet mol.dm -3 [ion]/[SeOg ]
Caz+ CaCo, 2,0 -10-2 7,9-104
Mg2* Mgso04 50 -10-3 2-104
K * KHaP04 1,28-i0-3 5-103
Mn2* MnCI2 3,64-10-3 1,4-104
Zn2* ZnSOi 3,04-10 -3 1,2-103
Fe3* FeCld 3,58-10-4 1,4-103
Cu2* CusS04 3,76- 10-s 1,5-103
PO4- kh ?o4 1,28 +10-® 5+103
Se02- Na2SeO. 2,54+10 _lo 1

* A bemért ionkoncentraciék nagysagrendben megfelelnek a takarmanymintak feldolgozasanal
kapott roncsolasi végoldatban kaphaté értékek maximumanak.

A 2. bra alapjan megallapithaté, hogy az alkalmazott pH-érték mellett atolu-
olos fazisban atold6dé reagens a meghatarozast nem zavarja. Megallapithaté tovab-
ba, hogy a McCarthy és munkatarsai (9) altal alkalmazott hidroxilamin + EDTA+
karbamind hozzdadéasra nincs szilkkség, mivel a kromatogramon a reagens cslcsa
utdn nem jelenik meg olyan csucs, amely zavarna és lassitana a sorozatméréseket.
A kisérleti eredményeket a 3. tablazatban foglaljuk dssze.
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Retenciés id6 (perc)

7. dbra. Kalibral6 DBPS-oldat kromatogramja
Injektalt térfogat: 2 mm3, szelér.mennyiség: 40 pg ATTEN: 5

3. tablazat
A kulonbo6zé vizsgalati mintakkal végeztt szelénmeghatarozasi és visszanyerés! kisérletek
eredményei
A hozzéaadott Standard
. szelénstandard Kapottszeléntartalom** visszanyeres
Minta koncentracioja, (x£SD), malkg atlagosan
mg/kg*

Vakproba 0 0,003+0,00015 —
Vakpréba 0,125 0,126 +0,004 101
Vakpréba 0,312 0,322 +0,011 103
Vakpréba ... 0,625 0,644 0,018 103
Idegen ionos modelloldat 0,312 0,313 0,010 100
Sertésvese 0 2,272 0,077 —
Sertésvese 1,25 3,452 0,014 94
Sertésmaj 0 0,599 +0,016 —
Sertésmaj 0,625 1,190 +0,041 101
Sertéshus. 0 0,104 +0,003 —
Sertéshus. 0,625 0,734 +0,023 101
Keveréktakarmany 0 0,149 +0,009 —
Keveréktakarmany 0,625 0,729 +0,023 91
Kukorica 0 0,027 0,002 —
Kukorica. 0,312 0,330 +0,016 97

* A mintara vonatkoztatva
** Minden esetben 5 parhuzamos meghatarozast végeztink
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2. abra. Sertésvese szelénmeghatarozasi kromatogramja
Injektalt térfogat: 2 mm3, szelénmennyiség: 727 qg ATTEN: 9
A: aDBPD cstcsa B: a DBPD cslcsa B: a DBPS cslcsa

A 3. tablazat adataibdl a kovetkez6ket allapithatjuk meg:

1. A standard visszanyerése gyakorlatilag 100%-o0s.
2. A mddszer hibaja 3% koruli variaciés koefficienssel jellemezhet6.

3. A vizsgalt idegen ionok a meghatarozast nem zavarjak. (Az idegen ionok ha-
tdsa azonban a touolos extraktum szinén megfigyelhet6. Standardok esetében

az extraktum szintelen, egyéb ionokat is tartalmazé oldatoknal sargas szinG. A fel-

tehet6en fellépd mellékreakciok azonban nem befolyasoljdk a kapott eredménye-
ket).

Osszegzésképpen megallapithatjuk, hogy az altalunk kidolgozott meghataro-
zasi eljaras jol hasznalhaté a legkilonb6z6bb mintak szeléntartalmanak meghata-
rozasara.

Bar az alkalmazott DBPD-HC1 reagens kereskedelemben nem kaphatd, egy
munkamenetben nagy mennyiségben el6allithato.

Az alkalmazott “wide bore” kapillaris kolonna szelektivitasa és a roncsolasi
madszer egyuttesen biztositja azt, hogy kulon tisztitoé eljarasokra nincs szikség.
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A kolonna nagy kapacitdsa lehet6vé teszi nagyon kis szelénkoncentraciok
meghatérozasat is (a bemérési és a higitasi viszonyok véltoztatasaval elérhetd akar
a 10-4- 10-5 mg szelén/kg minta érzékenység is). A modszer érzékenységének gya-
korlati hatarat az alkalmazott reagensek tisztasaga szabja meg.
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KAPILLARIS GAZKROMATOGRAFIAS MODSZER BIOLOGIAI ANYAGOK
SZELENTARTALMANAK 4,6-DIBROM-PIAZSZELENOL FORMABAN
TORTENO MEGHATAROZASARA

Nagy |. és Dudéas T.

Szerz6k kapillaris gazkromatografidss meghatarozasi eljarast dolgoztak ki
kilénbdz6 bioldgiai anyagok szeléntartalmanak meghatarozasara. A szerves mat-
rix elroncsolasat magnézium-nitrat —salétromsav keverékkel végezték. A roncsol-
many sésavas feloldasa, majd redukcid utan a szelén (IV)-bél 4,6-dibrom-piazsze-
lenol szarmazékot képeztek. Az ehhez szikséges 3,5-dibrém-orto-fenilén-diamin
reagenst maguk allitottak el6. A szelénszarmazék meghatarozasat gazkromatogra-
fiasan végezték, ,wide bore” kapillaris kolonna alkalmazéasaval. A maédszer érzé-
kenysége 0,003 mg szelén/kg minta, variaciés koefficiense 3% koruli érték. Az el-
jarés ellen6rzését standard addiciés modszerrel végezték el kiilénboz6 allati szervek
és takarmanyok esetében.

DETERMINATION OF SELENIUM-CONTENT IN BIOLOGICAL MATTERS
ON THE WAY OF 4,6-DIBROMO-PIAZSELENOL BY CAPILLARY GASCH-

ROMATOGRAPHIC METHOD

Nagy, |I. and Dudas, T.

The authors developed capillary gaschromatographic method for the deter-
mination of Selenium content in different biological matters. The organic substance
were broken down by compound of magnesium-nitrate-nitric acid. They formed
from the Selenium (V) the derivative of 4,6-dibromo-piazselenol after the hydro-
chloric solving and reduction of the decompositioned matter. The required 4,6-
dibromo-ortho-phenylene-diamine reagent was produced by themselves. They made
the determination of Selenium derivate by gaschromatography on wide bore capil-
lary column. The sensitivity of the method is 0,003 mg Selenium/kg sample, coeffi-
cient of variation is about 3%. They performed the control of the method by stan-
dard additive method in case of different animal organs and feeds.
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METOJ KAMNNNAPHOW TA30BON XPOMATOIPA®UN
onA ONPEAENEHNA COAEPXAHWA CENEHA B BUOJIOTNMYECKUX
MATEPWANAX B ®OPME 4,6-0UBEPOM-MTMA3CENNEHO/A

M. Hagb n T. Aypaw

ABTOpbl pas3paboTann MeToh KanunnsipHoli rasoBoil  xpomatorpacduv Ans
onpefeneHust CoAepXaHusi cefieHa B pas3INyHbIX BGMOMOrMYEcKNX MaTepuanax.
MuvHepanu3aumss oOpraHuMyeckoro MaTpukca npoBoAMMIacb C MOMOLLBHD  CMecn
COCTOSILLE M3 HUTpaTa MarHus M COMSIHOW KMCAOTbl. [locne pacTBOpEHUs MuHe-
panmnsarta B CO/ISIHOW KWAC/IOTEe M noc/e pefykuuu, 4-x BaseHTHbI ceneH npespa-
Lanu B Nnpov3BogHoe : 4,6-ambpom-nnasceneHon. Heobxoaumblii 415 3TOr0 peakTuB
3,5-AM6pom-opTo-heHnNeH-anamMmH, aBTopbl CUHTE3UPOBasIM caMmocToaTenbHo. On-
pefeneHue Npov3BOAHOIO CefleHa NPOBOAWIOCH rasoxpomaTorpaduyecku c npwu-
MEHEHVEM KanUMNAPHOW KONOHHbI <t wide bore »  YyBCTBUTENBHOCTL MeToAa
paBHsnacb 0,003 mr ceneHalkr npobbl, BENMUMHA BapuaLMOHHOIO Ko3addumumeHTa
coctaBnsna okono 3%-B. lNpoBepky MeToda OnNpedesieHVss aBTopbl MPOBOAWM
C noMoLulbld MeToga [o6aBneHus CTaHAApTHbIX pacTBOpoB (MeTogd afavuuun) ans
c/lyyasi UCMbITAHWS pas/INyHbIX OPraHoB XMBOTHbIX, a Takke [/ WCNbITaHus

dypaxa.

KAPILLARGASCHROMATOGRAPHISCHE METHODE FUR
DIE BESTIMMUNG DES SELENGEHALTES VON BIOLOGISCHEN
MATERIALEN IN FORM VON 4,6-DIBROMPIAZSELENOL

Nagy, |. und Dudas, T.

Verfasser haben ein kapillarschromatogaphisches Verfahren fiir die Bestim-
mung des Selengehaltes von verschiedenen biologischen Materialen ausgearbeitet.
Die Zerstdrung des organischen Materials wurde mit einem Gemisch von Magne-
siumnitrat und Salpetersaure durchgefiihrt. Nach der Auflosung des Riickstandes
mit Salzsdure und der Reduktion wurde aus dem Selen (1V) eine 4,6-Di'orompiaz-
selenol-Verbindung gebildet. Die dazu notwendige 3,5-Dibromortophenylendiamin-
Reagenz haben die Verfasser selbst hergestellt. Die Selenverbindung wurde gasch-
romatographisch mit einer Kapillarkolonne “ wide bore” bestimmt. Die Empfind-
lichkeit der Methode liegt bei 0,003 mg Se/kg Probe, wobei der Variations-
koeffizient etwa 3% betragt. Das Verfahren wurde mit der Standardadditions-
methode mit Hilfe von verschiedenen tierischen Organen und Futtermitteln ber-
pruft.
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Takarmanypremixek szaharintartalmanak meghatarozasa
nagynyomasu folyadékkromatografiaval

NAOYNE GAL EDIT
Agrartudomanyi Egyetem (Keszthely)
Allattenyésztési Kar, Kaposvar

Erkezett: 1987. marcius 25.

A takarmany-kiegészit6k fontos csoportjat alkotjak az izhatas javitasa érde-
kében alkalmazott adalékok (1). Az utébbi évtizedben ezek azért valtak fontossa,
mert a nagyuzemi technoldgiaval eléallitott takarméanyok kevésbé izletesek, mint a
hagyomanyosak. Néhany komponens kifejezetten rontja (pl. halliszt) a takarmany
izét és szagat.

Eltér6 mértékben, de valamennyi allatfaj meg tudja kiillénbéztetni az izeket.
A sertések killéndsen kedvelik az édes izt. A fiatal allatok esetében természetes éde-
sitéanyagot nem alkalmazhatnak, mert a malacok 3 -6 hetes korig nem képesek a
répacukor megemésztésére. Viszont j6 eredményeket értek el a szintetikus édesit6-
szerek alkalmazéasaval. A leggyakrabban szaharint hasznalnak erre a célra.

A természetes édesit6anyagokhoz viszonyitva a szaharin izhatdsa nagysag-
rendekkel nagyobb, ezért igen alacsony koncentraciéban alkalmazhaté. Az allati
szervezetbdl maradéktalanul Kilril, a hisban nem halmozédik fel. A szaharin al-
kalmazasa - élettani és 6konémiai meggondolasok alapjan - szlk koncentracio-
tartomanyban tekinthet6 gazdasagosnak. Szilkség van tehat olyan analitikai méd-
szerre, amely gyors és megbizhat6é informaciot nyujt a takarméanyok szaharintar-
talméara vonatkozéan.

Human diétas készitmények szintetikus édesit6szer-tartalmanak vizsgalatara
rétegkromatografias és folyadékkromatografias modszerek ismertek (2, 3). E ké-
szitményekben a tartositoszerek, a koffein és egyéb komponensek zavarhatjak a
szintetikus édesit6szerek meghatarozasat. Folyadékkromatografias technikaval,
megfeleld pH-ju foszfat pufferok alkalmazéaséval e zavaré hatasok kikiiszobdlhe-
téek. (4, 5).

A takarmanyokbdl torténé szaharin-meghatarozast ugyancsak neheziti az,
hogy bonyolult dsszetételli biolégiai matrixok mellett kell megoldani. Tapasztala-
taink szerint gyors, kevés el6készitést igényl6 és j6 reprodukéalhatésagot biztosité
maodszerre jelen esetben is a nagynyomasu folyadékkromatografia ad idedlis lehet6-
séget. Mivel atakarmanyok édesitésére a szaharin vizben oldédé natriumsaéjat alkal-
mazzak extrakcibja forré desztillalt vizzel végezhetd. A vizes kivonatbél a szaharin
az esetlegesen zavar6 komponensektdl Partisii - ODS toltet(i folyadékkromatografi-
as oszlopon, metanol és perklérsav oldat elegyének segitségével elvalaszthato.
Mivel a szaharin rendelkezik megfelel6 elnyelési savval az UV-tartomanyban, de-
tektalasa fotometriasan megoldhat6.

Anyag és modszerek

Felhasznalt anyagok

— metanol

— 0,1 M perklérsav oldat

— szaharin-natrium (Fluka készitmény)

— standard toérzsoldat: 0,01 g szaharin-natrium 100 cm3vizes oldatban
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— Standard munkaoldatok: a térzsoldat 0,5 1,0 és 2,0 cm3ét vizzel 10 cm3
végtérfogatra higitjuk

A folyadékkromatogréfias elvalasztas korulményei

— készilék: Pye Unicam gyartmanyd nagynyomasu folyadékkromatograf,
mely LC —XP gradiens programozébol, 100/ A tipusu eluens szallité rend-
szerb6l, LC —UV véaltoztathaté hullamhosszon érzékel§ detektorbdl és
PM 8251 tipusu rekorderbdl épul fel

— elvalasztd oszlop: 250x4,6 mm méretl Pye Unicam gyartmanyu, Partisii -
ODS t6ltetli kolona

— mozg6 fazis: 400 cm30,1 M perklérsav oldat és 100 cm3metanol gazmente-
sitett elegye

— éaramlasi sebesség: 1,0 cm3min-1

— detektalas: a 220 mm hulldmhosszon mért fényelnyelés alapjan (1,28 a.u.f.s.)

A mérbrendszer hitelesitése

standard oldatok 20—20 /d-ét juttatjuk az elvalaszté oszlopra. Analitikai jelnek a
kromatogramokon mért cslicsmagassagot tekinthetjik, mivel ez az adott koncent-
racio-tartomanyban linearis osszefiiggésben van az oldat szaharintartalmaval.
A hitelesitd gorbét az 1 abra szemlélteti.

1. 4bra
A szaharin kalibraciés egyenese és egyenlete
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A szaharin extrakcidja takarmanypremixbol

50 g premixet dorzsmalomban 5 percig homogenizalunk. Az el6készitett minta
5 g-jat mérjuk be 100 cm3s Erlenmeyer-lombikba és 50 cm3forré desztillalt vizzel
elkeverjuk. Fél oras gépi razatast kovetben leszlrjuk az extraktumot 250 cm3es
mérBlombikba. Ennek feltdltése utan a varhaté szaharintartalomtol fliggbéen a
térzsoldatbdl tizszeres vagy szazszoros higitast végziink, majd a kapott oldat 20 //1-
ét a kromatografias oszlopra injektaljuk.

2. abra
Szaharinoldat abszorpciés gorbéje

HULLAMHOSSZ (nm)

Az extraktum szaharintartalma az ismertetett mérési kérilmények kozott
tR = 5,0 perces retencios id6ével (k' = 1,63) eludlédik. A fotometrids detektélas
(2. &bra) 220 nm hullamhosszon torténik. A kapott kromatogrambol a csicsmagassag
ismeretében a hitelesit6 gorbe egyenletének segitségével az extraktum szaharin-
tartalma szamithaté az alabbi dsszefiiggés szerint:

. higitasi faktor
Szaharintartalom (g/kg) = - - - -C
bemért mintattmeg

ahol C az extraktum szaharin koncentraciéja (mg/cm3, mely a csicsmagassag is-
meretében a hitelesité gorbe egyenletébdl szamithaté.

A mobdszer megbizhatésaganak ellendrzése

A modszer megbizhatésaganak ellen6rzése két sajat készitésl takarmanypre-
mix vizsgélata alapjan tortént. A premixek dsszetételét az 1. tablazat tartalmazza.
Mindkét premixbdél,'valamint a szaharint nem tartalmazd6 kontroll premixekbdl is
5-5 meghatarozast'végeztiink el az ismertetett moédszerrel.
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3. abra
Standard szaharinoldatfolyadékkroma-
tografids kromatogramja
Oszlop: Partisil-ODS toltet(i, eluens:
metanol és 0,1 M perklérsav-oldat
(1+ 4) aranyu elegye, detektalas:
220 nm hullamhosszon.

1. tablazat
A vizsgalt takarmanypremixek 1000 g-janak Osszetétele

Kontroll minta Borja premix  Malac premix

Komponens @ © @
595/5315. sz. komplett premix* 400 800 —
895.8099. sz. komplett prem ix*.. 400 — 800
Kukoricaliszt 200 120 190
Szaharin 80 10

* Az Agrokomplex altal forgalmazott termékek

Eredmények és értékelésiik

A médszer megbizhatésaganak ellenérzésére végzett vizsgalatok eredményeit a
2. tdblazat tartalmazza.

Ezek alapjan a médszer 98 —99%-0s visszanyeréssel és 3%-os variaciéskoeffi-
cienssel jellemezhetd.

2. tablazat
Szaharinmeghatarozasi eredmények

Borjupremix Malac premix

Elméleti érték (9)/kg) 80 10
Vizsgéalatok szama (db) 5 5
Mérési eredmények atlaga (g/kg) 79,2 9,8
Visszanyerési szazalék.. (%) 99,0 98,0
SZOrAS .coviireiiiieiis (9/kg) 2,6 0,3
Variacios koefficiens (%) 3,3 3,0
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4. abra
A: Kisérleti malac premix extraktu-
manak, B: szaharint nem tartalma-
z6 kisérleti kontroll premix extrak-
tuméanak HPLC kromatogramja
Oszlop: Partisil-ODS toltet(,
eluens: meatnol és 0,1 M perklér-
sav oldat (1: 4), detektalas UV
220 nm hulldamhosszon

A 3. dbran astandard szaharin vizes oldatdnak kromatogramja lathaté. A ma-
lac premix és a kontroll (szaharint nem tartalmazo) premix extraktumanak kro-
matogramjat a 4. &bran mutatjuk be.

A viszonylag nem szelektiv extrakcio és detektalasi hullamhossz ellenére sem
lathat6 sok komponens a kromatogramon. Ez azzal magyarazhat6, hogy a vizes
extrakciéval kiold6dé és afotometrias detektalas soran a meghatarozast esetlegesen
zavard komponensek a vizsgalt koncentracié tartomanyban nem adnak jelet.

Osszegzésképpen megallapithatd, hogy a vizsgalt matrixban az alkalmazott
extrakcios és elvalasztasi korilmények kdzott a meghatarozas zavard hatasok nél-
kil végezhet§ el
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TAKARMANYPREMIXEK SZAHARINTARTALMANAK MEGHATAROZASA
NAGYNYOMASU FOLYADEKKROMATOGRAFIAVAL

Nagyné Gal Edit

A szerz6 folyadékkromatografias meghatérozasi eljarast dolgozott ki takar-
manypremixek élesitésére hasznalt szaharin meghatarozasara. A folyadékkroma-
tografias elvalasztas vizes kivonatbdl, forditott fazisi oszlopon tértént. A kvantita-
tiv meghatarozast fotometrids detektor alkalmazasa tette lehetévé. A médszer
gyors és egyszer(i. Megbizhatésaga 98 —99%-0s visszanyeréssel és 3%-0s variacios
koefficienssel jellemezhet6.

DETERMINATION OF SACCHARIN CONTENT IN FEEDPREMIXS BY
HIGH PERFORMANCE-LIQUID CHROMATOGRAPHIC SEPARATION

Nagy-Gal, E.

The author developed a liquid chromatographic separation for determination
of saccharin content which is used for sweetening of feeds-premixs. The liquid
chromatographic separation is done from watered extract on inverse phase column.
The quantitative determination was passible by means of photometric detector.
The method is quick and simple. It is correct because the recovery is 98-99% and
the coefficient of variation is 3%.

OMPEAENEHNE COAEPXAHNA CAXAPUHA C MOMOLLLIO
KXNAKOCTHOWN XPOMATOIPA®UNN BbICOKOIo AAB/TEHNA
B ®YPAXHbIX MPEMUKCAX

3. Ian HapgbHa

ABTOp paspaboTan MeTof XMAKOCTHOW XpomaTorpaduvu Ans onpefeneHvst
caxapvHa, NPUMEHSEMOro ANA NoAcNalmBaHna ypaHbIX NPeMUKcoB. XXug-
KOCTHO-xpomaTorpaduyeckoe pasfesieHne npoBOAUIOCH W3 BOAHOW BbITSXKM Ha
06paTHO-ha3oBoi KOMOHHE. BO3MOXHOCTb KOMIMYECTBEHHOrO oOnpefeneHvs obec-
neuvMBanachb nNpuMeHeHnem QOTOMETPUYECKOro feTekTopa. PaspaboTaHHblli MeTof,
ABMISIETCSA MPOCTbIM N BbICTPOBBLINOMHUMBIM. HaaeXHOCTb MeToAa Xapaktepusyetcs
98 —99%-HoW BOCMPOM3BOAUMOCTbIO U 3%-HbIM BapUaLMOHHBIM KO3((ULIMEHTOM.

BESTIMMUNG DES SACCHARINGEHALTES VON
FUTTERMITTELPREMIXEN MIT DER HOCHDRUCKFLUSSIGKEITSCH-
ROMATOGRAPHIE

Nagyné, Gal, E.

Die Verfasserin hat fir die Bestimmung des zur Suung von Futtermittel-
premixen eingesetzten Saccharins ein Bestimmungsverfahren mittels Flissig-
keitschromatographie ausgearbeitet. Die flissigkeitschromatographische Trennung
erfolgte aus dem wafrigen Auszug an einer Saule umgekehrter Phase. Die quanti-
tative Bestimmung war mit Hilfe eines photometrischen Detektors moglich. Das
Verfahren ist schnell und einfach. Seine Zuverlassigkeit kann mit einer 98-99%-
igen Wiederfindungsrate und 3%-igem Variationskoeffizienten charakterisiert
werden.
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SZABVANYISMERTETO

9sszedllitotta: Katona Abrisné

Az 1987.julius 1 ésdecember 31. kdzotti id6szakban a kdvetkezd orszagos és agazati
élelmiszeripari szabvanyokat hagytak jova, médositottak vagy hatalytalanitottak:

Szabvany szama

Baromfiipar
910-87

917-87

6821 -87

Boripar
14856 - 87

14857 - 87
9473-87

21365-83
21366-84
21368-84
21370- 79
21371-79
21372-79
21373-84
21374/1-79
21375-80
21377-81
21378-79
21379 - 80
21384 - 81

Cukoripar
08-1846 -81

Dohanyipar
20563-87

20495/4-87

Szabvany cime

Elelmiszeripari baromfihispép altalanos el6-

_ irasai (az MSZ 910-84 helyett)

Elelmiszeripari baromfihispép mintavétele,
vizsgélata, mindsitése (az MSZ 917 —84

_ helyett)

Etkezési tojas mintavétele, vizsgalati és min6-
sitése (az MSZ 6821 -8 3 helyett)

Borparlat, brandy magasabbrend(i alkohol-
tartalmanak meghatarozasa (= KGST
SZT 5220-85)

Borparlat, brandy furfurol-tartalmanak meg-
hatarozasa (= KGST SZT 5221 -85)

Borok illésavtartalmanak meghatarozasa
(az MSZ 9473-74 helyett)

Kulénleges mindségli bor (mddositas)

Asztali bor (médositas)

Min6&ségi bor (modositas)

Tokaji szamorodi (médositas)

Tokaji aszd (mddositas)

Habzobor (modositas)

Pezsg6 (modositas)

Fliszerezett bor (mddositas)

Csemegebor (maddositas)

Udit6 jellegl szénsavas bor (médositas)

Gyongy6z6 bor (modositas)

Urmdsbor (modositas)

Eleszt6hartya alatt érlelt borkilénlegesség
(modositas)

Vaniliacukor (modositas)

Dohanyok és dohanygyartmanyok termi-
nolégidja (az MSZ 20563 —80 helyett)

Cigarettédk f6flstvizsgalata. Szén-monoxid-
tartalom meghatéarozasa (0j szabvany)

1987.

1987.
1988.

1987.
1987.

1988.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.

1987.

1987.

1987.

1987.

10.

09.
01.

10.

01.

08.

08.

08.
08.
08.
08.
08.

08.
08.
08.
08.
08.

10.

10.

10.

1988.01.

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)
idopontja

01.

01.
01.

01.

. 01

01.
01
01
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.

01.

01

01.
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Szabvany szama

Edesipar
20900/1 -87

20900/2-87
20628/1 -86

20628/2-86
20628/3-86

20628/4-86

08-1621 -87
20900/3-87
20900/4-87
-08-1184-81
Gabona-malomipar
6369/4-87
-08-0714-87
-08-0719-87

-08-0716-87
6369/3-87

Huasipar
-08-0934-80

HatGipar
14466-87

198-87

172

Szabvany cime

Edesipari termékek vizsgalata. Szaritasi
veszteség meghatarozasa (az MSZ—08 —

 -1151-78 helyett)

Edesipari termékek vizsgalata. Zsirtartalom
meghatarozasa (az MSZ —08-1271 —79

_ helyett)

Edesipari termékek érzékszervi vizsgalata
Altalanos el6irdsok (az MSZ 20628/1 —75

_ helyett)

Edesipari termékek érzékszervi vizsgéalata

_ Cukorkak, (az MSZ 20628/2-75 helyett)

Edesipari termékek érzékszervi vizsgalata.
Csokoladék, csokoladés és kakadanyag-
tartalmid termékek (az MSZ 20628/3 —77

_ helyett)

Edesipari termékek érzékszervi vizsgalata.
Tartds édesipari lisztes készitmények (az

_ MSZ 20628/4-75 helyett)

Edesipari tartés krémek (0j szabvany)

Edesipari termékek vizsgalata. Savtartalom
meghatarozdsa (az MSZ—08 —1272 —79

_ helyett)

Edesipari termékek vizsgéalata. D-szam meg-
hatarozasa (az MSZ —08 —1275-80 helyett)

Nugatszerl édesipari termékek (modositas)

Lisztvizsgalati médszerek. Nedvességtartalom
meghatarozasa (az MSZ 6369/4—70 helyett)

Extrudalt borsoliszt élelmiszeripari célra
(0j szabvany)

Porkolt étkezési buzacsira (0 szabvany)

Extrudalt kukoricadrlemények (Uj szabvany)

Lisztvizsgalati médszerek. Hamu- és homok-
tartalom-meghatarozasa (az MSZ 6369/3 —
70 helyett)

Huspastétomok. Majpastétom (mddositas)

Gyorsfagyasztott félkész kocsonyahus
(az MSZ 14466 —80 helyett)
Fagyasztott édesvizi aruhal (médositas)

Hatalybalépés
(hatéalytalanitas)

idépontja

1987.

1987.

1988.
1988.

1988.

1988.
1987.
1987.

1987.
1988.

1987.

1987.
1987.
1987.
1987.

1988.

1987.
1987.

10.

10.

01.

01.

01.

01.
09.
10.

10.
0l

10.
06.

09.
06.

01.

10.
11

01.

01.

01.

01.

01.

01.
01.
01

01.
01

01.
01.

01.
01.

01.

01.
01.



Szabvany szama

Konzervipar
21341-87

Sdoripar
8761/7-87

Szaraztészta
20500/4-87

Szeszipar
-08-1601/3-87

-08-1601/3-87
-08-1601/1-87

Tejipar
12332-87

2708 - 86

2712-86

1184-86
12331-87

-08-1217-87

-08-1202-70
-08-1208-70
-08-1212-74
-08-1219-70

-08-1248 - 78
-08-1252-70

Szabvany cime

Savanyusagok altalanos mf(iszaki elGirasai
(az MSZ 21341 -80 helyett)

Sor. A pH meghatéarozasa. (= KGST SZT
5346 - 86)

Szaraztésztak vizsgalati modszerei. Tojas-
tartalom meghatarozasa (az MSZ 20500/4
—382 helyett)

Szesz (etil-alkohol). Finomszesz (az MSZ
-08-1601-70 helyett)

Szesz (etil-alkohol). Viztelenitett szesz (U]
szabvany)

Szesz (etil-alkohol). Mintavétel és vizsgalati
moédszerek (az MSZ -08-1601-70 he-
lyett)

Ipari savkazein oldhatésagi indexének meg-
hatarozasa (az MSZ -08 KGST 1403-78
helyett) (= KGST SZT 1403-78)

Sdritett tej és tejpor zsirtartalmanak meg-
hatarozasa (azonosité jelzet és cim médo-
sitas)

Cukrozott s(ritett tej szaharéztartalmanak
meghatarozasa (azonosit6 jelzet és cim
modositas)

A tejpor tejcukortartalmanak meghatarozasa
(jelzet és cim modositas)

Ipari savkazein szinének meghatarozasa
(az MSZ KGST 1402-78 helyett) (= KGST
SZT 1402-78)

Balatoni sajt (az MSZ —08 —1217—79
helyett)

Oltés kazein, ipari (hatalytalanitva)

Pogacsasajt (hatalytalanitva)

Csemege korozott (hatalytalanitva)

Juhgomolya tejipari alapanyag
talanitva)

Szigetkdzi csemege sajt (hatalytalanitva)

A tej minGsitése rezaurin probaval (hataly-
talanitva)

(hataly-

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)
idépontja

1987.

1988.

1987.

1987.

1987.

1987.

1987.

1987.

1987.
1987.

1987.

1987.
1987.
1987.
1987.

1982

1987.
1987.

10.

01.

10.

06.

06.

06.

10.

07.

07.
07.

10.
09.
09.
09.
09.

09.

09.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.
01.

01.
01.
01.
01.
01.

01.

01.
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Szabvany szama

2708/6-87

2708/7-87

3710-87

-08-1207-87
-08-1209-87
-08-1214-87
-08-1231 -87
-08-1258-87
-08-1259-87

-08-1260-87
2708/5-87

1391-78

1392-78
1393-78

2708/2-78

12058-87

12188-87
12292-87

2708/3-87

Fliszerek

20651 -87
20652 - 87
20638-87

Zoldség-gyumolcs

3585- 87
11910-87

174

Szabvany cime

Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizs-
galata. A tejpor hamutartalmanak meg-
hatarozasa (az MSZ 1182-79 helyett)

Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizs-
gélata. A tejpor fehérjetartalmanak meg-
hatarozasa (az MSZ 1183—79 helyett)

Tej éstejtermékek hékezeltségének vizsgalata
(az MSZ 3710-79 helyett)

Tejszin krémsajt (az MSZ —08-1207-79

helyett)

Kdményes sajt (az MSZ —08 —1209 —81
helyett)

Zalai fustolt sajt (az MSZ —08 —1214—81
helyett)

Pressz6 por (az MSZ —08 —1231 —79 helyett)

Ormansagi sajt (4j szabvany)

Baranya sajt (Uj szabvany)

Pelse delicat sajt (Uj szabvany)

Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizs-
galata. A tejpor oldhatésagi indexének
meghatarozasa, (az MSZ KGST 737—77
helyett) (= KGST SZT 737-77)

Tejporkészitmények csecsemdk és kisgyere-
kék részére (hatalytalanitva)

Tejtermékek jeldlése (hatalytalanitva)

Tejtermékek csomagolasa, tarolasa és szalli-
tasa (hatalytalanitva)

Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizs-
galata. Szarazanyag- illetve viztartalom
meghatarozdsa (az MSZ KGST 735—77
helyett) (=KGST SZT 735-77)

Sajt, tejpor és savépor nitrit- és nitrat-
tartalmanak meghatarozasa (0j szabvany)

Gomolyatdré (az MSZ 12188 —82 helyett)

Tej és tejtermékek érzékszervi elemzé vizs-
géalata (az MSZ 12292-73 helyett)

Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizs-
galata. Titralhato savassag meghatarozasa
(az MSZ KGST 736 -77 helyett) (= KGST
SZT 736-77; = ISO 6092-801

Szegfliszeg (az MSZ 20651 —80 helyett)
Babérlevél (az MSZ 21341 -80 helyett)
Bors (az MSZ 20638 - 80 helyett)

Bimbdskel (az MSZ 3585—74 helyett)
Gordgdinnye (az MSZ 11910—80 helyett)

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)

idépontja

1987.

1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.

1987.
1987.

1988.

1987.
1987.

1987.

1988.

1988.
1988.

1988.

1988.

1987.
1987.
1987.

1987.
1988.

10.

10.
10.
09.
09.
09.
09.
09.

09.
09.

01.

11
. 0L

11

01.
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Szabvany szadma

Egyéb ipar
13605-87
13615-87
-08-0715-87
-08-1144 - 87

-08-1327/1-87

-08-1385-87

6368 - 81
20899-87

197-72
6885-75
13606-87
13614-87
13645-87
13647-87
-08-1849-83

Altalanos vizsgélati
szabvanyok

279/4-87

14475/4-79

279/1-87
279/3-87

14475/45-87

Hatalybalépés
Szabvany cime (hatalytalanitas)
idépontja

Majusi pereszke (az MSZ 13605-69 helyett)  1987. 10. O1.
Kucsmagombék (az MSZ 13615-71 helyett) 1987. 10. 01.
Hantolt zabfélék takarmanyozasi célra

(0j szabvany) 1987. 06. O1.
Szaritott takarmanyéleszt6
(az MSZ -08-1144-76 helyett) 1987. 06. 01.

Komlé séripari célra. Altalanos miiszaki
el6irasok, (az MSZ -08-1327/1-81

helyett) 1987. 08. 01.
Vitalis buzaglutin (az MSZ -08 —1385-72
ésaz MSZ -08-1388-77 helyett) 1987. 06. 01.
Napraforgdbmag ipari célra (modositas) 1987. 08. 01.
Kavé és kdvétermékek fogalom-meghatéaro-
zésai (= ISO 3509-84) 1988. 01. 01.
Feldolgozott friss édesvizi aruhal (médositas)  1987. 11 O1.
El6hal (modositas) 1987. 11. 01.
Feny6pereszke (az MSZ 13606-69 helyett) 1988. 01. 01.
Lila pereszke (az MSZ 13614-71 helyett) 1988. 01. O1.
Akécpereszke (az MSZ 13645-75 helyett) 1988. 01. O1.
Tejpcreszke (az MSZ 13647 —75 helyett) 1988. 01. 01.
Teaizesit6k (médositas) 1988. 01. 01.

Elelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasa.

Réztartalom meghatarozasa (az MSZ

279/3-83 helyett) 1987. 10. 01.
Peszticid maradék vizsgalata élelmiszerekben.

Ditiokarbamat tipusu fungicidek maradé-

kainak meghatarozasa névényi eredetdi élel-
_ miszerekben (hatalytalanitva) 1987. 09. 01.
Elelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasa.

Olomtartalom meghatarozasa, (az MSZ
. 279/1-83 helyett) 1987. 10. 01.
Elelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasa.

Cinktartalom meghatarozésa, (az MSZ 279/3

-83 helyett (= KGST SZT 5339-85) 1987. 10. 01.
Peszticid maradékok vizsgéalata élelmiszerek-

ben. Endoszulfan meghatarozasa névényi

eredet(i élelmiszerekben. 1988. 01. 01.
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Molnar Pal

KOVAR, K-A., RUPP, K- P.: Mlkroméretl dsszkreatinin-meghatarozas huskivona-
tokbdl, huaskivonatot tartalmazé élelmiszerekbdl a Jaffe-enzim szinreakcio alapjan.
(Gesamtkreatininbestimmung in Fleischextrakten und fleischextrakthaltigen Lebens-
mitteln mit einem gekoppelten Enzym-Jaffe-Féarbtest im Mikromaf3stab).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987.) 1,4-7.

Az dsszkreatinin (kreatin + kreatinin) meghatarozas korabbi médszereinél nem
vették figyelembe, hogy a kreatinin pikrat pH fliggéen két egymastél eltéré szer-
kezet(i egyensulyi vegyiilethez vezet, és ezek 484, ill. 384 nm-en abszorbeélnak. Ez
az egyensuly 11,5 pH-nal jelent6sen eltolédik a 484 nm-en abszorbealé Meischhei-
mer addukt iranyaba. A zavar6 kromogéneket (glikéz, eré6sen redukald anyagok)
enzimatikusan elbontjak.

A szerzbk részletesen leirjak a reagensek, oldatok elkészitését, a mintael6ké-
szités és a vizsgalat modjat, ami gyakorlatilag azonos az enzimes analitikAban meg-
ismertekkel.

A mérési eredményeket HPLC-médszerrel (standard oldatokbol) ellendrizték.
A modszer pontosnak bizonyult, a visszanyerés kivonatoktél fliggéen 98 —101%.

El6nye, hogy az el6készités egyszer(i, a mdédszer szériameghatarozasokra al-
kalmas.

Uresch F. (Gyér)

HISCHENHUBER, C., STIJVE, T.: Benz(a)-pirén meghatarozasa porkolt kavéban
és kavéitalokban HPLC-mddszerrel, fluoreszcencias detektalassal. (Determination of

Benzo(a) pyrene in Roasted Coffee and Coffee Brews by HPLC with Fluorescence De-
tection)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 1, 1-4.

A policiklusos aromas szénhidrogének (PAHS) jelentds csoportjat képviselik a
karcinogén anyagoknak. A kézlemény bemutatja a porkolt kavé és kavéitalok
benzpirén szintjét, a meghatarozas maodjat.

Az analitikai eljaras gyors extrakciobol, szappanositasbol, folyadék-folyadék
megoszlasi oszlop - ésfluoreszcencids detektalasd nagynyomasu folyadék kroma-
tografiabdl tev6dik dssze.

Szerzbk leirjak az el6készités, a szappanositas, a tisztitas és a mérés madjat.
A benzpirén mennyisége 14 kiilonb6z86 eredetld porkolt kavéban megegyezik a ko-
rdbban mért értékekkel. A fogyaszté szamara fontosabb azonban a kavéitalok
benzpirén tartalma. Ezért kiilon megvizsgaltdk a benzpirén mennyiségének atoldé-
dasat akavéitalba kiilonb6z6 koffeintartalom ésporkélt kavé mennyiségtél fiiggéen.

Az a tapasztalat, hogy a porkoltkavé viszonylag magas benzpirén tartalma
az italban-a koffein-benzpirén komplex rossz oldhatésdga miatt —hagyomanyos
jgal(lkgszités esetén elhanyagolhatdé. A mérési eredményeket tablazatokban mutat-
jak be.

Uresch F. (Gyé6r)
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HOFMANN, K.: A hismind'ség fogalma. Meghatarozas és alkalmazas. (Der Begriff
Fleischqualitéat. Definition und Anwendung)

Fleischwirtschaft 67 (1987) 1, 44—49.

Valamely termék min6ségét jellemzgivel és tulajdonsagaival egyuttesen hata-
rozzuk meg. A termék Gn. mindségi tényez8i megallapithatok és mérhetdk. igy a
his minésége is mérhetd (DIN 55 350/11).

Lényeges minGségi tényez6k: a szin, a szag, az iz (érzékszervi tényezék), az
eltarthatésag, a szennyez6anyag-mentesség (higiéniai tényez6k), a fehérje-, zsir-,
vitamin- és 4svanyi anyagtartalom (tapértéktényezdk), valamint ahds vizmegkoté-
képessége és pH-értéke (feldolgozas-technoldgiai tényez6k).

Kulénbséget kell tenni a minéség és az értékbecslés kdzott. A mindség az elséd-
leges és ebbdl masodlagosan levezethet6 az értékbecslés (ugyanez vonatkozik a ked-
vesség, hasznalhatésag, hasznalati érték ésatarsadalmi érték rokon fogalmakra is).
A szerz6 abraban mutatja be a minéség, az értékbecslés, az ar és a kereslet, vala-
mint a fogyasztéi megitélés dsszefliggéseit.

A minGség altalanosan érvényes meghatarozasara iranyulé kisérlet gyakori
meghilsuladsa arra vezethet6 vissza, hogy a termék targyszerien megallapithaté
tulajdonsagait 6sszevetik a fogyaszté személyes értékelésével, ami egyénenként
eltérd lehet. Az egyes min6ségi tényezok jelentésége az érdekeltek egyes csoportjai
szerint is eltér6 lehet. A megitélés sulypontja tobbnyire az érzékszervi tulajdon-
sagokra vonatkozik, ezért gyakran a vizsgalatok is ezekre korlatozédnak.

Az eltéré mindségli (PSE-, DFD-) hisok meghatéarozott feldolgozasi célra alkal-
masak, masokra nem felelnek meg. igy szakszer(ien a felhaszndlasi célra vonatko-
z6an ,megfeleld”, vagy ,nem megfelel6” min6ségl husokrél indokolt beszélni. A
szerz6 példakat k6zdl a PSE és DFD husok feldolgozasra valo alkalmassagarol.

Szarvas T. (Budapest)

RING, C.: Széjafehérje mennyiségi meghatarozasa f6'z6'kclbaszban. ELISA-eljaras
(Quantitativer Nachweis von Sojaprotein in Brahwurst. Nachweis mittels ELISA)

Fleischwirtschaft 67 (1987) 2, 202-203.

F6z6kolbasz huskészitmények szdéjafehérje adalék-tartalmanak mennyiségi
meghatarozasara alkalmas két eljarast ismertet a szerz6. A kodzo6lt két eljaras
(Enzyme - Linked —Immunosorbent —Assay: Sandwichtechnik and Screening Test)
0,25%-0ot meghalad6 szo6jafehérje megbizhatdé mennyiségi meghatarozasara hasz-
nalhaté anti-széjaszérum, marha-széruinalbumin és megfelel§ pufferek felhasz-
nalasaval.

Az enzim-szerologiai eljarast kezdetben parazita-fert6zottség és toxinok kimu-
tatasara alkalmaztak. A szerz6 az ELISA-eljarassal kapott eredményeir6l nyujt
attekintést.

Szarvas T. (Budapest)

PINO, J. A.-TORICELLA, R. G.-ORSI, F.-FIGUERAS, L.: Grapefruit juice
mindségi osztalyainak kialakitasa tobbvaltozos statisztikai médszerek alkalmazasa-
val. (Application of multivariates statistics for the qualiiy classification of single-
strength grapefruit juice)

Journal of Food Quality 9, (1986) 205 —216.

A szerz6k kordbbi munkajukban gaz-folyadék kromatogréafidval tobb mint
széz szerves vegyulletet azonositottak a grapefruit juicebdl. A mostani kisérlet-
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sorozat a grapefruit juice minéségét dontéen befolyasolé komponensek meghata-
rozaséra iranyult.

A kisérletek soran 24 kilonb6z6 gyartasi idejd és kilonbdzd hémérsékleten
(20, 26 és 30 °C-on) tarolt minta illéanyagait analizaltak géaz-folyadék kromatog-
rafias modszerrel.

Az analizissel parhuzamosan elvégezték a mintak érzékszervi biralatat is 20
pontos sulyozéfaktoros rendszerben. Az érzékszervi pontszamot fiiggd, a kroma-
tografias adatokat fiiggetlen valtozonak tekintve az eredményeket tobbvaltozos
statisztikai mddszerekkel (kanonikus, cluster és diszkriminancia analizis) érté-
kelték.

A korrelaciés matrix alapjan megallapitottak, hogy az ill6 komponensek és az
aroma tulajdonsagok kdzo6tt igen szoros az 6sszefiiggés, kuléndsen a ,nootkatone”
elnevezés sesquiterpén keton vegydlilet esetében, amely a grapefruit juice aroma-
aktiv komponensének tekinthet6. A kanonikus analizissel nyert faktorsulyok ha-
sonlo értékeket mutattak, mint az érzékszervi biralati rendszerben alkalmazott
sulyozofaktorok, tehat a kanonikus analizis alkalmas moédszer az egyszeri érzék-
szervi tulajdonsagok sulyozoéfaktorainak megallapitasara.

Cluster analizissel a mintakat 4 min6ségi osztalyba (kivalé; 1 o.; Il. o.; 111 0.)
soroltak. Az osztalyba sorolas egy Q jel(i mindségi index alapjan tértént, amelyet a
harom legszignifikansabb ill6 komponens (k6z6ttiik a ,nootkatone™) diszkriminan-
cia analizissel szamitott egyenletével definialtak.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a harom legjellemzébb ill6 komponens vizs-
gélata elegendd a 24 minta 4 kilénb6z6 mindségi osztalyba sorolasara. Jelenleg
kutatasok folynak a grapefruit juiceban talalhaté, de még nem ismert dsszetétel(i
komponensek azonositasara.

Kisérdi I. (Budapest)

FINCKE, A.: Mandulamag szarazanyag tartalmanak, valamint a keverékaranynak
meghatarozasa marcipan nyers masszaban és marcipanban. ( Bestimmung des Gehal-

tes an Mandelkern-Trockenmasse in Marzipan-Rohmassen und Marzipan sowie des
Anwirkverhaltnisses)

GORDIAN 87 (1987) 5. (1843) 85-88.

A gyakorlatban eddig a marcipangyartmanyok mandulamag szarazanyag
tartalmat a mandula termékek — marcipan — zsirtartalmanak ,,1,67"-faktorral
(:atlagos zsirtartalom 100/1,67= 59,9% kereken 60% alapjan) val6 szorzaséaval,
ill. aktermék valamennyi dsszetevjének meghatarozasa utéani levonasaval szami-
tottak.

Az olasz (61,3%) és a spanyol (62,0%), valamint a kaliforniai mandula (58,8%)
szarazanyaganak zsirtartalma azonban fajtaspecifikusan eltér6. Atlaguk 60,6%,
ezért az el6bbieknél szisztematikusan kisebb, az utébbinal nagyobb érték adddik
az ezeket az értékeket figyelembe vevé maodositott szorzéfaktoros (1,65) szamitéssal
is. A nitrogéntartalomnal forditott a helyzet: megallapitottak, hogy a zsir és a nit-
rogén szoros 0sszefiiggést mutatnak (r = 0,864) és ezen az alapon kialakitott egyen-
let mar lényegesen jobban megkdzeliti a valdsagot.

Természetesen az anyagnorma Osszeallitdsnal a mindenkori viztartalmat is
figyelembe kell venni az el6irt termékparaméterek biztositasahoz (:viz max. 17%,
cukor max. 35%, mandula sz. ag. min. 40%).

A szerz6 kozli az anyagnorma-szainitdshoz szikséges adatsereget, megnevezi
a meghatéarozasi modszereket, megadja a szamitdsok séméajat (tényezdit), gyakor-
lati példaval illusztralva bemutatja az altala kidolgozott ,val6saghl osszetétel”
megallapitas maodjat.

Six L. (Gyér)
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MARTLBAUER, E., TERPLAN, G.: Chloramphenicol enzimimmunologiai kimu-
tatasa tejben. (Ein enzymimmunologischer Nachweis von Chloramphenicol in Milch.)

Archiv fir Lebensmittelhygiene. 38. (1987) jan./febr. 3—7.

A kockéazat, amelyet a Chloramphenicol (CAP) felvétel jelent az emberi egész-
ségre, az élelmiszerekben erre az antibiotikumra is nullaszint el6irasat teszi indo-
kolttd. Az analitikai eljarasoktol fligg6en a tejben és a tejtermékekben, valamint
a tojasban és tojastermékekben 0,001 mg CAP/kg-ot rogzitettek megbizhaté hatar-
értékként. A koézlemény egy direkt kompetitiv enzimimmun-prébat ismertet a CAP
meghatarozasara tejben, mely gyors, egyszerd, kis koltségigény( és biztositja a
megkivant érzékenységet.

Egy CAP-alapu-protein konjugatumot alkalmaz immunogénként az antiszé-
rum el6allitasanal, tovabba egy peroxidaz jelzett CAP-monoszukcinat szolgél
enzimkonjugatumként. Nagy fajlagossaga és érzékenysége alapjan el6készités
nélkul lehetett a tejpen a CAP-t kimutatni. Az eljaras kimutathatésagi hatara
500 ng CAP/kg (= 0,5 ppb) alatt van, mikdzben az ismételhet6ség rataja a vissza-
nyerési vizsgalat soran —0,5 és 9 ppb CAP tartalom k6z6tt — 100%-nak adddott.
Idedlis ,screening” (osztalyozé) modszerként ajanlhato.

Six L. (Gy6r)

COHEN, H., LAPOINTE, M.: Ochratoxin A meghatarozdsa takarmanyban és
gebonamagokban fluoreszcencias detektalast alkalmazo folyadékkromatcgrafiaval.

(Determination of Ochratoxin A in Animal Feed and Cereal Grains by Liquid Chro-
matogrphy with Fluorescence Detection)

AOAC Journal 69 (1986) 6, 957-959

Az ochratoxinok tobb Aspergillus ochraceus és Penicillium viridicatum gomba-
faj altal termelt toxikus metabolitok. Az ochratoxin A meghatarozasara itt leirt
moédszerben a mintakat (8 + 2) aranyu kloroforin-etanol eleggyel és 5% ecetsavat
tartalmazo vizzel extrahaljak. Az extraktumokat szilika és ciano toltetet tartalmazo
kereskedelmi mintael6készit6 oszlopokon tisztitjak, majd beparoljak, ismert tér-
fogatra higitjak és 10 cm hosszu, 3 //m-os Ci8tdltetli oszlopon fluoreszcencias detek-
talassal vizsgaljdk. A médszert 1,0—0,005 ppm hozzaadott ochratoxin A-t tar-
talmazé takarmanyokra és gabonamagokra prébaltak ki. A visszanyerés 90,6 +
3,6% volt.

Boros I. (Budapest)

RAM, BHANU, P.,, HART, L. PATRICK, COLE, RICHARD J., PESTKA,
JAMES J.: Az Aflatoxin Bt meghatarozasa ELISA-médszer alkalmazasaval a ke-
reskedelembdl szarmazé amerikaimcgyoroé-pasztdban. (Application of ELISA to
Retail Survey of Aflatoxin Bt in Peanut Butter)

Journal of Food Protection 49 (1986) 10, 792-795.

A szerz6k az ELISA-mddszert (enzyme-linked immunosorbent assay) hasz-
nalva, egy egyszer( eljarast alkalmaztak az amerikaimogyoré-pasztaban az Aflo-
toxin Bx (AFBj) rutin kimutatasara. 5 g amerikaimogyor6-paszta mintat mester-
ségesen szennyeztek AFBj-el, majd 25 ml 55% (v/v) metanol és 10 ml hexan keve-
rékével extrahaltdk. Az extraktot szdrték és a vizes sz(irlet 0,5—1 ml-ét analizaltak
az ELISA-mddszerrel. Az extrakcid és a sz(irés mindosszesen 5 percet vett igénybe.
Az amerikaimogyoré-paszta mintakhoz adott AFBXvisszanyerése 85% és 112%
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kodzo6tt alakult, a visszanyerés relativ szérasa 18,4% volt. A biolégiai hatasvizsgalat
relativ szoraséra 22,7%-ot allapitottak meg. 63 db kereskedelemb6l szarmaz6 ame-
rikaimogyor6-paszta mintanal alkalmazva ezt a modszert, 3 minta kivételével 5
~gl/kg-nal nagyobb AFE” szintet mutattak ki. Az eredményeket 6sszehasonlitottak
A HPLC-meghatarozas eredményeivel és megallapitottdk, hogy a HPLC hasonl6an
jelzi az AFBj jelenlétét, azonban a HPLC-vel az 5 pg/kg-na\ kisebb szintek is meg-
hatarozhaték. Az ELISA-médszerrel az 5 ~/g/kg-nal nagyobb AFBXértékek mér-
het6k egyszer(ien, gyorsan, érzékenyen.

Koméaromy A-né (Budapest)

M. PETZ, U. MEETSCHEN: Kisérletek gélkromatcgrafiaval (GPC), mint tisztitasi
modszerrel, az éallatgydgyszer-maradvanyok meghatarozasanal (Untersuchungen
zur Gelohromatographie (GCP) als Reinigungsverfahren in der Ruckstandsanalytik von
Tierarzneimittein)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 184. (1987) 2. 85—90.

A gépkromatografiat (gel permeation chromatography QPC) a ndévényvédé-
szer-analitikdban altalanosan hasznalt, kiméletes tisztité eljarast az allatgyégyszer-
maradvanyok vizsgalatanal még csak elvétve hasznéljgdk. A szerz6k ennek elter-
jesztésére szeretnének gyakorlati segitséget adni. Az allatgyogyszer-maradvanyok
vizsgalatara ma a multi-médszer van elterjedve, ahol a nagynyomasu folyadék-
kromatografia, UV-detektorral 0sszekdtve a maradvanyok egész sorar6l ad egy
menetben attekintést. A multi-mdédszer sem mentes zavaré hatésoktol. A vizs-
gélandé anyagbdl a mérend6 szermaradvannyal egyttt szamos kisérd, zavaré anyag
is kioldédik. Ezek kisz(irésére a gélkromatografia kivaléan alkalmas. A szerz6k
haromféle gélalapanyagot (Sephadex LH-20, Bio Beads S-X3, Fraotogel PGM
2000) prébaltak ki tobbféle hatdbanyagbdl szarmazé (Sulfonamid, Nitrofuran Nitro-
imidazol, antibiotica, anthelmithica, psychipharmaca, nodvekedésserkenték) 40
gyogyszer esetében.

Folyadékfazisként ecetsavat is hasznaltak, ezért a méar forgalomban levd é
altaluk hasznalt GPC Autoprep 1002 A késziilék sargaréz alkatrészeit rozsdamentes
acélra kellett atcserélni. A késziilék automatizalhaté ésigy jol alkalmazhaté a soro-
zatvizsgalatokban, 0sszekothet6 méas analitikai készilékekkel.

Varjua 1. (Pécs)

S. BRAUCKHOFF, H. THIER: Metilkarbamét rovardld'szer-maradvanyok vizsga-
lati médszere névényi élelmiszerekben. (Analysenmethode fiir Riickstande von Met-
hylcarbamat-Insecticiden in pflanzlichen Lebensmitteln)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 184 (1987) 2, 91 -95.

Metilkarbamatok a rovardlé szerek kdzott fontos szerepet jatszanak. Gyors
lebomlasuk ellenére maradvanyaik megengedett szintjét az NSZK-ban szabvany
irja el6. A névényvédGszer-maradékok meghatarozasara elterjedt multi-modszer
nem alkalmazhaté vizsgalatukra, mert a gazkromatografias eljaras soran elbom-
lanak. Az utébbi években mindezek ellenére sikerilt egy kiméletes modszert kidol-
gozni, és 15 metilkarbaméat-szarmazék maradékat mennyiségileg is meghatarozni.

Az ecetsavas-etilészterrel nyert vonadékot gélkromatogréafids aton tisztitjak,
a felhasznalt folyadékfazh acetonitril-viz 1:1 aranya elegyen, majd dikl6rmetan.
A gazkromatografias eljaras soran dezaktivalt kapillaroszlopot hasznéalnak, apolaros
fazissal. A kromatogrammot nitrogénszelektiv-termoionizaciés detektor irja fel.
A kimutathatésagi hatar 0,005 -0,01 mg/kg.

Varju 1. (Pécs)
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BOGL, W., HEIDE, L., STUMPF, SE., ALBRICH, S.: A sugarkezelt fliszerek lumi-
neszcencia méréssel torténd rutinszerli azonositasa fejl6désének helyzete (Stand
der Entwicklung bei der routineméssigen ldentifizierung strahlenbehandelter Gewirze
mit Hilfe von Lumineszenzmessungen)

Lebensmittelcheime und gerichtliche Chemie 41 (1987) 3. 69.

Minthogy az NSZK-ban mind ez ideig a fliszerek sugérkezelése, ellentétben a
vilag sok mas orszagaval, nem engedélyezett, szilkség van eljarasokra az ily médon
kezelt élelmiszerek azonositasara, hogy az érvényes élelmiszertdrvény betartasat
biztositani tudjak. A fliszerbesugarzashoz a felmentési engedélyek kiadasa esetén
azonositasi eljarasok szolgalnak tobbek k6zo6tt ezen engedélyek hatarfeltételeinek
ellendrzésére (pl.: a sugéarkezelt fliszerek ipari élelmiszertermékekben val6 felhasz-
naldsanak korlatozasara, ismételt besugarzds megakadalyozasara).

Az elmult évek soran az egészségiigyi sugarhigiéniai intézet 30-nal tobb flisze-
ren prébalta ki a sugarkezelés megallapitasara a kémiai- és termolumineszcencias
mérést.

Ezekkel a modszerekkel 100, de 300 nap mulva is lehetséges az azonositas.
Mindkét modszert korvizsgalattal tesztelték. A fliszerféleségekre egyedi hatar-
értékeket allapitottak meg kisérleti iton standard anyagokkal. Ezek a hatarértékek
a lumineszcencias rutinmérések soran biztositottak a besugéarzott és nem besugér-
zott fliszermintdk megkilonboztetését. Kilonb6z6 késziléktipusokra is beméré-
seket végeztek. A zavaré hatasok (UV sugarzas) vizsgélata is folyamatban van.

Six L. (Gy6r)

CHRISTOPH, N.. SCHMITT, A, HILDENBRAND, K.: Etilkarbamat gyimdlcs-
palinkaban. — Vizsgalatok az el6fordulasrol, képz&désrél és az esetleges lepéarlasos
elvalasztasrol. (Ethylcarbamat in Obstbranntweinen. - Untersuclmnger Uber Vor-
kommen, Bildung und mdgliche destillative Abtrennung)

Lebensmittelcheime und gerichtliche Chemie 41 (1987) 3. 67.

Etilkarbamatnak (EC), valamint szamos mas nem azonositott nitrogén vegyu-
letnek nagy tdménységét (10 mg/l-ig)hataroztdk meg kilondsképpen csonthéjas
gylimolcsok cefréjében és parlataban. Viszonylag nagy EC tartalmat mutattak ki
egy 20 éves konyakban (0,6 mg/l) és egy sepr6 palinkadban (1,3 mg/1) is.

Az elemzést Carbowax-kapillarkolonnan a desztillatum direkt befecskende-
zésével tdmegszelektiv HP 5890 és egy Carlo Erba foszfor-nitrogén detektorral
gazkromatogréafiasan végezték. Modellkisérlet igazolta az EC-fokozott képz&dését
a cefrék hosszu tarolasi ideje soran és a desztillacio, ill. felhevités alatt, valamint a
parlat fényhatasnak kitett tarolasakor is. Az éleszt6 az erjedés alatt karbamil-
foszfatot képez, ez a természetes EC-tartalom (20 ppb alatt) okozéja, mely a fel-
hevitéskor etilalkohollal észterezdik és a desztillalas soran feldusulhat.

A csonthéjasoknal (szilva) benzaldehid, cianid é mandulasavnitril is EC ke-
letkezésére vezet, a desztillacio soran keletkezett még ismeretlen N-vegyliletek koz-
rem(kodésével. Ellenarami desztillacié esetén (tdnyéros dusitas, deflegmator)
az EC mentesités 60 —65 tf%-o0s parlatkészitéssel biztosithat6. Egyenaraml desz-
tillaciokor pedig megfelel§ frakciovétellel a nyers parlat EC koncentracidja jelen-
tésen lecsokkenthetd. Tovabbi kisérletek még folyamatban vannak.

Six L. (Gyé6r)
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MILDAU, G., PREUSS, A., FRANK, W., HEERING, W.: Etilkarbamat (uretan)
az alkoholos italokban: javitott analizis és fényt6l figgé képzédés. (Eihylcarbamae
(Urethan) in alkoholischen Getranken: Verbessette Analyse und lichtabhéngigt
Bildung)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987), 69—74.

A kdzlemény a csonthéjas gyuimolcsokbdl készilt parlatok etilkarbamat tartal-
manak meghatarozasat, az etilkarbamat keletkezését, a megvilagité fény hullam-
hosszatol és az alkoholtartalomtdl fliggé képz6&dési sebességet, valamint az erfsen
rakkelt6 etilkarbamat-képz6dés meggéatlasanak maodjat irja le.

Az etilkarbamatot tartalmazé minta el6készitése folyadék-folyadék extrakcio-
val torténik (Extrelut-Fertigsdule, Merck Nr. 11 737), az eluatumot Carbovvax 20 M
kapillaris oszlopon, amit tomegspektrofotométerhez kapcsoltak szétvalasztjak, az
azonositast konnyitendé belsé standard-et (n-butilkarbamat) hasznéalnak.

A parlatok tarolasara, szdllitasara fényt6l véd6 edényzetet javasolnak, a meg-
vilagitas lehet6leg mesterséges legyen, de minden esetben olyan, amibdl a képz&dést
meggyorsité 330-340 nm hulldmhossz-tartomény hianyzik.

Uresch F. (Gyo6r)

SPEER, K.: Adalék a névényi anyagok benzpirén tartalmanak meghatarozasahoz.
(Beitrag zur Bestimmung von Benz(a)pyren in pflanzlichen Material)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987), 80 —83.

A policiklusos aromas szénhidrogének rakkeltéek és mutagéneket képeznek.
Minden esetben képz&dnek, ha szerves anyagokat égetnek el. Helyes tiizel6anyag- és
leveg6arany esetén mennyiségik csokken, de jelen maradnak.

A fustoléssel tartésitott élelmiszerekben tehat fellelhet6k. A meghatarozas
menete lugos feltaras, extrakcio, félpreparativ HPLC, majd tdmegspektrografhoz
kapcsolt gazkromatografalas. Bels§ standardként perdeuterdlt benzpirént hasz-
nalnak. Ily médon 0,5 pg benzpirén is biztosan mérhetd.

A vizsgalatokhoz fekete (flistdlt) teat hasznaltak.

A dolgozat a médszer teljes leirdsat tartalmazza.

Uresch F. (Gyo6r)

KERN, H.: Borok és sz6l6levek magnézium-tartalmanak fotometrias meghatarozasa
(Photometrische Magnesium bestimmung in Wein und Traubensaft)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987), 84-85.

A bor magnézium tartalma 60—150 mg/liter k6zott ingadozik. Egyéb para-
méterekkel egyiltt a magnézium-tartalom felvilagositast adhat a hamisitasrél.

Szerz6k modszere a gyakorlatban is j61 hasznalhatd, gyors és pontos meghata-
rozést tesz lehet6ve.

A metiltimolkék alkalikus kézegben (pH 12) a magnéziummal és kalciummal
fotometralhaté kék kelatot képez. A kalcium-kelat képz6dést etilénglikol-bisz-
(2-aminoetil)-tetraecetsavval (EGTA) lehet gatolni.

A bor-, vagy sz6l6léminta — el6készitést nem igényel.
A fotometrids mérés 600 —640 nm-en torténik.
Uresch F. (Gyér)
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KING, BONNIE, M.: Szagintenzitas-mérés audio médszerrel. (Odor intensity mea-
sured by an audio method)

J. of Food Science 57 (1986) 5, 1340 —1344

A szerz6 egy nem verbalis, nem numerikus szag vagy iz mérési médszert ir le«
Az eszkdz, amellyel a méréseket végezte az Un. ,intensometer”, lehetévé teszi, hogy
a személyek egyszer(ien reagdljanak az intenzitdsra anélkil, hogy leirnak vagy
mennyiségileg meghataroznak, amit észleltek. A szagteszteket a Naarden-cég altal
alkalmazott benzaldehiddel végezték, mert a jellemz6 keres(i mandula szaga kony-
nyen felismerhet6. A birdlatra adott teszt oldatok benzaldehid koncentraciéja
1-56,2 ppm volt. A koncentraciokat ugy valasztottak ki, hogy reprezentdlja az
ingerek Un. szlik és széles sorozatat. Kilenc biralé volt, 33-47 év kozotti hazi-
asszony, akiket a Naarden a szag intenzitas értékelésére képezett ki. Az intenso-
méter mellett alkalmaztak a grafikus médszert is.

Az intensométert a cikkben leirt kisérletekhez tervezték és konstrualtak, de a
prototipus kiterjeszthet§ és computerhez is kapcsolhaté. Lényeges eleme a harom
poziciés helyzetben levé kar; amelyet az egyén magatdl eltol, ha a szager6sség
emelkedik, magafelé hiz, ha csokken és a kézéps8 pozicidban van, ha konstans.
Attételeken keresztil az intenzométerrel egy szag intenzitasa frekvencia egységben
Hz-ben kifejezett érték. A grafikus modszernél az érzékelt intenzitast egy egyenes
vonalra rajzolt jel helye jelez, és értéke mm-ben adhaté meg.

Az egyéni és bizottsagi biralati adatok értékelésére a linearis regressziés ana-
lizist alkalmaztak. A két modszer egybevetése feltarta, hogy az intenzométer fel-
biontdsa és megbizhatésaga a jobb, és nem mutatja az Un. vég-effektust. A vég-
effektus a talalatok szimmetria egyensuly megoszlasi hianyaval vizsgéalhat6. In-
tensométer esetében ezen jelenség hianya feltehet6en afrekvencia lehet6ségek széles
tartomanyaval magyarazhaté, \7alamint azzal, hogy az egyének jobban &sszponto-
sitottak az intenzitasbeli kulénbségekre, mint az intenzitas kategériakra.

Koméaromy A-né (Budapest)

ENDRESS H.-V., KOSTALEK F., GIERSCHNER K. K: H\l-pektingélek Teo-
légiai tulajdonsagainak mérése a jelenleg hasznéalatos reométerekkel (Messung
rheologischer Eigenschaften von HM-Pectingelen mit zur Zeit gebréuchlichen Rheo-
metern)

Confructa Studien 31 (1987) 3 - 4, 97 —106.

A HM-pektingélek reoldgiai tulajdonsagainak meghatarozaséara jelenleg tal-
nyomorészben méréstechnikai szempontbdl nem egységesitett, Un. gyakorlati pe-
netrométereket hasznalnak. Erre a célra a leginkabb elterjedtek a ridgeliméter, a
Sulc-féle, a Luers-tipust pektinométer, valamint az LFRA texturométer és kilén
féle tipusu penetrométerek. Standardgélek (pH 3,0; 60°Bx) reometriaja alapjan no-
vekv6 pektinkoncentraciok esetén ezek a reométerek alkalmasnak mutatkoznak.
Ezekkel a reométerekkel hasznalhatd6 mérési eredményekhez lehet jutni mind a li-
neéris tartomanyt, mind a reprodukalhatéséagot illetéen. A kulénbdz8 szerkesztés(i
reométerek mérési adatai - a regresszios egyenesek és a korrelacids egyutthatok
szamitasa alapjan—utalast adnak a szerz6k arra vonatkozéan, hogy ezek akésziilé-
kek a gélek reoldgiai tulajdonséagaira mennyiben nyujtanak megbizhato, illetve
kozel azonos adatokat.

Szarvas T. (Budapest)
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Sana Frd

Az MTA-MEM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsdganak Elelmiszer-
analitikai Munkabizottsaga 1988- aprilis 21-én Székesfehérvaron tartotta legutébbi
tudomanyos Ulését.

A tudomanyos Ulés napirendje a kdvetkezd volt:

. A Székesfehérvari Hitéipari Vallalat megteklntese

. Tajékoztatd a Fejér megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas
tevékenységérdl (Mrazik Viktor)

. Az Allomés élelmiszerellen6rz6 és minGségvizsgalati munkajanak ismertetése
(Arvai Sandor)

9. Az Alloméas Elelmiszervizsgalé Laboratériuméanak megtekintése.

10. Munkabizottsagi feladatok attekintése (Biacs Péter)

1 Tajékoztatd a Székesfehérvari Hiit6ipari Vallalatrél (Rengel Istvan)

2. A Hit6ipari Fejlesztési és MinGségvizsgald Intézet tevékenységének ismertetése
(Beke Gyorgy) ]

3. A Fejér megyei METE élelmiszeranalitikai ankétjanak el6készitése (Molnar
Pal)

4. A Székesfehérvari H(t6ipari Vallalat min6ség-ellen6rzé szervezete (Binder
Istvan)

5. Fontosabb hit6ipari nyersanyagok minéség szerinti atvételi médszerei (Sebok
Andras)

6.

7

[e¢]

Rengel Istvan, fémérndk a résztvevék tajékoztatdsara elmondta, hogy az
550 —600 f6ével dolgozo vallalat éves arbevétele 700 M Ft, nyeresége 80 M Ft,
a dolgozok éves bérszinvonala 80 000 Ft. Tobb fagyasztd berendezést miikddtet-
nek, és nagy gondot forditanak a korszeri technika alkalmazasara, melynek soran
nagypontossagu és szabalyozasra is alkalmas mérlegeket iktattak be a technolégiai
sorba. Mivel a vallalat évek 6ta termékeinek 50%-at els6sorban t6kés piacra ex-
portalja és ott csak j6 minGségli termék adhato el, nagy figyelmet forditanak a ter-
mékek minéségének javitasara és a gyartmanyfejlesztésre. Ennek megfelel6en éven-
te 6000 t gyf. félkész levest és200—300t kisebb olajtartalmu gyf. majonézt allita-
nak el6, melyek ko6zil az utébbi technolégiai szempontbdl nemzetkdzileg is
Ujdonsagnak szamit.

A Mirelit Kozbs Vallalat 11 vallalat tarsulasa, amely a gyorsfagyasztott ter-
mékeken kivil konzervet és friss arut is exportal. A |l vallalat kozil az egyik az
1988. januar I-jevel létesilt H(t6ipari Fejlesztési és MinGségvizsgald intézet,
amely 37 fével mikodik és a hiit6ipari gyartmany-, mveleti és mliszaki fejlesztés-
sel, valamint a termékek minéségvizsgalataval foglalkozik. Szolgéltato tevékenysé-
ge kiterjed a szakirodalom figyelésére, szakcikkek forditasara stb.

Az ismertetést kovetd vitdban a kérdésekre és észrevételekre (Molnar Pal,
Sarvari Péter, Béndek Gyorgy) valaszolva Beke Gyorgy igazgaté elmondta, hogy
jelenleg 60 téman dolgoznak, az anyagi és m(iszerellatottsag megfeleld. A folyama-
tos és programozhaté fagyasztd, az Uj izeket biztosit6 mikrohullamu technika mu-
tatja ajové iranyat a h(itGipari fejlesztések terén.

A METE megyei szervezete az élelmiszerel6allitok igényeinek figyelembevéte-
lével az MTA —MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsagaval kozésen 1988.

majus 18-4n a Székesfehérvari Technika Hazaban ,Elelmiszeranalitikai An-
kétot” tervezett.

Molnéar Pél javaslatot tett a program kialakitdsara, melyet a bizottsag kisebb
kiegészitésekkel a kdvetkez8k szerint fogadott el:

Elndk: dr. Mohos Ferenc, a KEK| &ltalanos igazgatohelyettese
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1. A technologiai sorba épithetd és a technolégia mellett alkalmazhaté gyorselem
zési eljarasok
El6ado: Gabor Miklosné dr. f6igazgato
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem
Szegedi Elelmiszeripari Kar
Korreferatum a gyorselemzési eljarasok izemi tapasztalatairdl.
El6add: dr. Magyar Katalin laborvezetd
Kecskeméti Baromfifeldolgozé Vallalat
2. A NIR méréstechnika alkalmazdsanak gyakorlati leh et6ségei és ezek értékelése
El6adé: dr. Varadi Maria osztalyvezetd
KEKI
3. Az atomabszorpcié élelmiszeripari analitikaja
El6add: Borocz LaszIoné tudomanyos munkatars

EKI
4. A nagynyomasu folyadékkromatografia alkalmazasa

El6adok: dr. Korany Kornél adjunktus
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem
Hajdu Félix KEKI

Megjegyzés: Az id6kdzben sikeresen megtartott ankéton a Fejér megyei szak-
embereken kivil a tarsmegyék (Koméarom, Tolna, Veszprém) szakemberei is
résztvettek. A hozzavetblegesen 50 résztvevd redlis képet kapott a miszeres
élelmiszeranalitika fejl6désérdl és a hazai lehet6ségekrol.

Binder Istvan f6 vonalaiban ismertette, majd az Uzemlatogatas soran be is
mutatta a vallalati minéség-ellendrzés szervezetét és a laboratériumot. A svéd
min6ség-ellendrzési rendszert vették at, melynél minden terméket - anyersanyag-
tél a raktarig — ellenérzési lap kisér, és kialakitas alatt all a szamitégépes adat-
nyilvantartas is. A vallalat min6ség-ellen6rz6 szervezete Osszesen 22 f6bél (3 ff,
13 kf és 6 af végzettségli szakember) all a kovetkez6 feladatmegoszlassal:

8 f6 nyersanyagellen6r

7 f6 gyartaskozi ellenér

5f6 késztermékellenér

1 f6 mikrobiolégus

116 higiénikus
A szakmai egyuttm(ikodés a Ht6ipari Fejlesztési és MinGségvizsgalo Intézettel
sokoldalt és eredményes.

A hit6ipari nyersanyag- és késztermék-mindsit6 modszerekrdl Seb&k Andras
tartott rovid el6adast. A zoldborsé zsengeségének mérésére a finométer alkalmas’és
az alkoholban oldhatatlan rész is j6 kozelitést ad. A csemegekukorica viszkozitasa-
nak mérése 10 perces el6készitéssel igen gyors. Az alkoholban oldhatatlan rész és a
latszolagos vizskozitas kdzott az r-értéke 0,80 koril helyezkedik el. Zoldbab zsenge-
sége 5 késes vagofejjel mérhetd, és a vagasellenallas r-értéke 0,60. A Nickerson-
készllékkel vagy a Sartorius-mérleggel végezhetd gyors nedvességmérés r-értéke
0,90 felett mozog. A gyf. termékek zsengeségének mliszeres meghatarozasa még
nem tekinthet6 megoldottnak.

Az el6adast kovetd kérdésekre adott valaszokbdl kitlint, hogy a szamitogépes
informé&cios rendszer kialakitasahoz f6ként az elektronikus méréeszkozok (pl. infra-
voros hémeéré a maghémérséklet folyamatos mérésére, az el6f6zést mérd és regisztra-
16 eszkdz), valamint egy h6mérséklet-feldolgozo-ellendérzé rendszer kifejlesztése az
aktualis feladat. Molnar Pal, az EVI KE szerkeszt6je Seb6k Andrast felkérte, hogy
a legfontosabb hdt6ipari nyersanyagok mindsit6 mddszereir6l egy atfogd kozle-
meényt nydjtson be.
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A délutani program els6é napirendi pontjaként Mrazik Viktor igazgatéhelyettes
féallatorvos adott tdjékoztatast az alloméas élelmiszer-ellen6rz6 tevékenységérdl,
melyet 250 élelmiszerel6alliténal és 2700 forgalmazo6 helyen végez. A hagyomanyos
feladatok mellett egyre nagyobb jelent6ségre tesznek szert az éleimiszerekben talal-
haté szermaradvanyok. A kiilénb6z6 felmérések szerint a kdrnyezetszennyez6dés-
sel all dsszefliggésben minden 17. halaleset és minden 24. leszazalékolas.

Arvai Sandor igazgatohelyettes fémérnok az élelmiszer-ellenérzés és a minéség-
vizsgalat hagyomanyait ismertette és elmondta, hogy jelenleg évente 2500 élel-
miszertétel min@sitését végzik el. A vizsgalatok kiterjednek az érzékszervi, dssze-
tételi, mikrobiologiai, toxikoldgiai és radiologiai jellemzékre. A Iétszam és a mlisze-
rezettség nem elegend6 a megnovekedett feladatok ellatasara. Mig 1912-ben 7 mér-
nok végezte az ellendrzést, jelenleg csak 5 mérndk dolgozik a 12 fés allomanyon be-
lul, akiket 6 mikrobiolégus (az élelmiszer-mikrobiologia csak részfeladatuk) ege-
szit ki.

A vitaban (Biacs Péter, Gasztonyi Kalman, Molnar Pal, Siska Elemér, Horvath
Gyoérgy) tobbek kozott az Allomasok és a KERMI feladatmegosztasat, az Elel-
miszertdrvény modositasabdl adédd ujabb feladatokat kulonds tekintettel a piac-
feligyeletre, a nyers élelmiszerek szermaradvanyainak vizsgalatat, a gyartasi el-
jarasok ellenérzését, élelmiszerek finom oOsszetevlinek, tapértékének meghataroza-
sat, adalékanyagok felhasznalasat, a dusitast (pl. vitaminizalast) érintették. Rész-
letesen foglalkoztak a vitdban résztvevék a 15 évvel ezel6tt kialakitott mliszere-
zettséggel, a létszammal, a munkatarsak anyagi elismerésével, szakmai fejl6désik-
kel. A mlszerezettség tekintetében a Munkabizottsag azt a véleményt alakitotta
ki, hogy a korszer(i gazkromatograf, spektrofotométer, nagynyoméasu folyadék-
kromatograf és atomabszorpciés spektrofotométer mar a kozeli jov6ben egy-egy
élelmiszervizsgald laboratérium alapfelszereléséhez tartozzon. A vitdban elhang-
zott az is, hogy nemzetkozi szintli laboratérium el6relathatédlag vilagbanki hitelbdl
csak Budapesten, Debrecenben, Kecskeméten és Veszprémban alakithatd Kki.
A miiszercentrumok részben egybeesnek az MTA altal az OTKA finanszirozasaban
Debrecenben, Pécsett, Szegeden és Veszprémban megvalésulé min6ségvizsgalati
centrumokkal.

Biacs Péter vezetésével a munkabizottsag attekintette a kézelmult és a soron
kovetkez6 eseményeket, feladatokat:

— Az OKKFT G -8 kormanyszintli kutatasi-fejlesztési program eredmény
bemutatéja 1988. marcius 3-4-én Budapesten nagy érdekli6dés mellett
zajlott le. A munkabizottsag vezetdi és szamos tagja aktiv kdzrem(ikodo-
ként vett részt a rendezvényen.

— A VII. Elelmiszertudomanyi Konferenciara Budapesten 1988. majus 26 —
27-én kerul sor, amelyen 36 el6adas hangzik el a bejelentett kozel 70-bdl,
az élelmiszerek mindségi szinvonala és a minéség-ellenérzés targykorben.

— A Pécsett 1988. juliusli3 -16. kozott megtartand6 Vegyészkonferencia kere-
tén belll Agrokémiai Analitikai Szekciéra keril sor, amelyen t6bb mint 20
el6adas és poszter szerepel.

— Nguyen Hung, vietnami aspirans hazi védésére — az elérehaladasban be-
kovetkezett csiszasok miatt — 1988. szeptember végén a KEKI-ben keriil
sor, melyre a munkabizottsdg tagjai meghivot kapnak. A hazi védés elnoki
tisztét Biacs Péter t6lti be, az egyik opponens feladatat Varadi Maria val-
lalta. A masik opponenst célszer(i a Lasztity tanszékrdl felkérni.

— Seb6k Andras tajékoztatét adott a munkabizottsdg a METE-vel kdozosen
tervezett reoidgiai rendezvényének el6készilleteir6l. A Teolégiai ankétra
1988. oktdber 13-an Matronvaséaron kertl sor, melyet az INSTRON és a
BRABENDER miiszergyart6 cég tamogat.
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— Gasztonyi Kalméan, az EKB elndkének helyettese bejelentette, hogy ,Elel-
miszer-fizika” cimmel Uj szakfolyodiratot adnak ki, melynek felel6s szer-
keszt6je Szabd S. Andras.

HACH, C. C, BOWDWEN, K- B., KOPELOVE, B. A, BRAYTON, V. S.: Haté-
konyabb peroxidos Kjeldahi roncsolasi médszer (More Powerful Peroxide Kjeldahl
Digestion Method)

J. Assoc. Off. Anal, Chem.j (1987) 5, 783-787

A peroxidos roncsolasi médszer el6nye a fémkatalizisekkel szemben, hogy a
roncsolasi oldat alkalmas a Kjcldah! nitrogénen kivil a P, Ca, Mg, K, Fe, Cu, Mn,
Zn és mas elemek meghatarozasara is, mivel nem jelentkezik a nehézfém kataliza-
torok zavar6 interferencidja. Ezenkivil a javasolt technikai megoldas tekinté-
lyes id6- és vegyszermegtakaritast, pontosabb nitrogén meghatarozast igér.

A peroxidos roncsolasi médszer kézismert kivitelénél a kozlemény iréi prob-
Iéméasnak talaltdk a hidrogénperoxid + kénsav roncsolé (peroxi-) reagens er@sen
oxidalo voltat — ami kuléndsen gondos kezelést igényel —, tovabba a feltaraskor
fellép6 jelent6s nitrogén veszteséget. A hatékony roncsolashoz biztositandé a hidro-
génperoxid nagy koncentraciéja, a magas hémérséklet és ezen feltételeknek a ron-
csolas lejatszédasahoz elegendd idétartamig valé fenntartasa.

A javasolt roncsolé késziilék csiszolatos Osszedllitds: 100 cm3es roncsol6lom-
bikhoz VIGREUX frakciondld oszlop csatlakozik. A légh(ité aljahoz csatlakozo
nyakban kapillaris vég( tolcsért helyeztek el, amelyb6l 3 cm3/perc sebességgel ara-
molhat ki a hidrogénperoxid. A kolonna tetejéhez kdzeli nyakhoz vakuum szivaty-
tyu csatlakozik, a tet6t dugé zarja le, amin furat van aventillaciés levegé bearam-
lasahoz. A roncsol6 lombikot egy szabalyozéval ellatott 25- 250 W teljesitményl
rezsoval flitik, a héeloszlast egy burkoldé henger javitja, ami felér a roncsol6 lom-
bik nyakcsatlakozasaig.

Az apritott mintakb6l 0,25 g-ot mértek be a leirt készilékbe, ezt 3 cm3kén-
savval, 10 percig el6melegitett 150 W-ra allitott f(it6lappal elszivas mellett kb.
4 perc alatt elszenesitették. Ezutan forrasig melegitették a kénsavat (ilyenkor a
sav rcfluxal), majd a hevités folytatasa mellett meginditottak a kapillarisb6l a
hidrogénperoxid folyamatos adagolasat. A szilkséges mennyiségl peroxid adagolas
utdn még egy percig folytattdk a hevitést a peroxidfelesleg elbontasa érdekében.
Ezutan a lombikot levették a f(it6laprél, leh(itdtték, 100 cm3re toltotték.

A roncsolasi id6t az adagolt peroxid mennyisége hatarozza meg. Ennek a fligg-
vényében vizsgéaltdk a nitrogén visszanyerést, a kvantitativ visszanyeréshez (99%
visszanyeréséhez) szikséges id6t. A minta roncsolassal szembeni ellenallasatdl fig-
g6en G-20 cm3peroxid adagolasra volt szikség. A ritkadn vizsgalt vagy ismeretlen
anyagoknal 20 cm3 adagolasa célszer(i, mig a sorozat méréseknél id6 és vegyszer
megtakaritast ad, a teljes visszanyeréshez szikséges mennyiség kimérése. A szik-
ségesnél kicsit tobb peroxid hasznalata nem okoz problémat.

A leveg6aramot vizh(itéses hiit6n vezettek at és mérték a kondenzatum ammo-
niatartalmat. Jelent6sebb volt a kivitt ammoénia 200 W f(it6teljesitmény folott.
A legellenallébb anyagok hosszabb roncsolasi ideje alatt a veszteség 0,3 absz.%
maradt. A kisérleti feltételek mellett a VIGREAUX kolonna a peroxidot dusitja a
roncsolé elegyben, mivel visszatartja azt, mig a vizg6z eltavozik a levegdvel.
Ezért a roncsolasi sebesség megduplazodik. Az anyagokat a roncsolasuk nehézsége
szempontjabol 0—10-ig terjedd osztélyokba soroltdk aszerint, hogy hany percig
szilkséges a peroxid &ramoltatds roncsolaskor. Példaul 0- ammobnia vegyiiletek
... .3,3- szbjaliszt ... 10- halhts vagy nikotinsav.

A leirtak szerint végzett fehérje meghatarozasi eredményeik j6l egyeztek az
ADAC Kjeldahl moédszerével meghatarozott értékekkel.

Visi Gy. (Kaposvar)
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Elelmiszerek fogyaszthatésagi hataridejének
és min8ségmegdrzési id6tartamanak jegyzéke
(kiegészités az 1987. januar 31. —december 31. kéz6tti meghirdetésekkel)

Fogyaszthatésagi hataridg, ill.
Termékcsoport, ill. termék megnevezése minéség-ellenérzési idétartam
legalabb legfeljebb

Baromfiipari termékek;

Bundas csibefalat, gyorsfagyasztott, el6siitott 6 hénap

Baromfi java (PVdC bélben) ... 21 nap

Bihari felvagott (PVdC bélben) 21 nap

Kolozsvari felvagott (PVdC bélben).. 21 nap

Halasi baromfimajas (PVdC bélben) 16 nap

Hirés baromfiparizsi (szeletelt, vakuumcsomagolt) 4 nap 5 nap
Cukoripari termékek;

Barna cukor (polietilén folidban) ... 12 hénap
Edesipari termékek;

Martott almagerezd.......... . . 5 hénap

M artott ananasz iz(i spargat k 5 hénap

AORO-desszert... 5 hénap

Fagyongy szalonc 5 hénap
Gabonaipari termékek;

Flrjtojasos szaraztészta-készitmények (BOPP fdlidban).. 9 hénap

Gabonaalapu extrudalt reggeli ételek (BOPP félia-p karton-

doboz) 12 hénap

JFrappi” extrudalt csemege (BOPP félidban). 4 hénap

Mdazli (triplex félia + kartondoboz) .. 10 hénap

Asztali buza 1kg-os (Biafol félidba csomagolva) 4 hénap
Husipari termékek;

Andrashidai felvagott ... 4 nap 6 nap

Szolnoki sult csemege (vAkuumcsomagolt-t- 10 °C alatt

TATOIVA) o 10 nap

Konzervipari termékek;
Gyumolcs- és zoldséglevek Tetra-Pak

csomagolasban:

Szlirt sz6l6must 1 1-es 10 hénap

Rostos narancsnektar 0,25 1-es, 11-es. 10 hénap

Rostos sargabaracknektar 1 1-es 12 hénap

Sz(rt almamust 0,25 1-es, 1 1-es 12 hénap

Paradicsomital 11-es .. 12 hénap

Rostos §szibaracknekta 12 hénap
Etelizesiték:

Delikat ,8" 2 év

Delikat ,10” 2 év
Soripari termékek;

Szalon sér 10,5%-0s 8 nap

Kinizsi sor 12%-0s 30 nap

Misina sor 12%-o0s 60 nap

Marciusi sor 13%-0s 90 nap

Pannoénia aranya 14 %-os 90 nap

Barna sor 14%-0s 90 nap

.Malata Pezsg6” 6 hénap
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Termékcsoport, ill. termék megnevezése

Sutdipari termékek;

Grazi rozskenyér 0,75 kg-os
csomagolatlan
Resinite féliaban

Kenyérkifli (0,25 kg, 0,50 kg)

Kenyérkifli (0,70 kg)

Omlés perec..

Fehérvari pere

Toltott csiga (buzakorpas sutemeny)

Suni teastitemény (bGzakorpas siitemény)

Tepertds zslrpogacsa (habtalca + Resinite féliacsomago-

TASDAN) it

Sajtos zsurpogacsa (habtalca + Resinite félia csomagolasban)

Ré&ba mazsolas siitemény (0,4 kg-os) (Ongrofol féliaban)
Réaba m artott mazsolas stitemény (0,48 kg-os) (Ongrofol
foliaban).
Fincsicsemege
csomagolasban)
Abonett extrudalt kenyé
Aprolinzer (habtalca + Resinite foliacsomagolasban)
Ozgerinc sitemények (400 g-os) (citromos,kakads fahe]as)
Forméban siilt félkész tortak
05,01-08,31
09,01-04,30

Szeszipari termékek;
SzAaritott SUtEEleSZtO......ccocciiiiiiiicic

Tejipari termékek;
Party vajkrém hegesztéses zarast dobozban.
PIKNIK szendvics tarokrém .
FEIAMOS 18] oo

Gyorsfagyasztott dobozos fagylalt (,Dabas”) (,Gelaté”)..

Egyéb termékek;
Szilas turmixporok (kékuszos, fahéjas, karamellas) ...........

Fogyaszthat6sagi hataridg, ill.
minéségmegG6rzési

legalabb

id6tartam

legfeljebb

3 nap
4 nap
24 éra
48 6ra
7 nap
7 nap
45 nap
60 nap

5 nap

5 nap

5 nap

8 nap

4 hénap
12 hénap
30 nap

5 nap

5 nap
7 nap

6 hénap

7 nap
90 nap

6 hénap

20 nap
14 nap
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP
14/1986-1/9

Tartésitott termékek Osszes savtartalmanak meghatarozasa
(fiszerezett paradicsoms(ritmények, mustarok)

Potenciometrias médszer

1 A MODSZER ELVE
Megfelel6 el6készités utan a vizsgéalati mintat 0,1 mol/dm3es natrium-hidroxid
mérdoldattal 8,1 pH-ig potenciometridsan titraljuk.

2. SZUKSEGES VEGYSZEREK

Valamennyi vegyszer analitikailag legtisztdbb min6ség(i, a viz tvegedénybdl
kétszer desztillalt vagy azzal egyenérték(i legyen.
A desztillalt vizet kozvetlenil afelhasznalas el6tt fel kell forralni és leh(iteni.
2.1. Natrium-hidroxid mér6oldat, 0,1 mol/dm3
2.2. Pufferoldatok a pH-méré készilék kalibraldsdhoz. (A kereskedelemben kap-
haté pufferkészitmények is felhasznalhaték.)

3. SZUKSEGES ESZKOZOK

A szokasos laboratériumi felszerelésen kivl:
3.1. pH mér6 készulék, + 0,05-nél nem nagyobb mérési hibaval.
3.2. Elektrédak, méré (iiveg) és dsszehasonlité (kadloméi, ezistklorid), vagy kombi-
nalt elektrdd.
3.3. Elektromagneses kever§
3.4. Mérélombik, 250, 1000 cm3
3.5. Féz6pohar, 50, 100, 200 cm3
3.6. Uvegtodlcsér, 6 —9 cm atmérdgjd
3.7. Pipetta, 25, 50, 100 cm3
3.8. Blretta, 25 cm3
3.9. Sz(r6papir

4. AMINTA ELOKESZITESE A VIZSGALATHOZ

A gondosan 0sszekevert mintabol 25,00 g-ot f6z6poharba mériink, 100 —120 cm3
forré desztillalt vizzel elkeverjik és 250 cm3es mér6lombikba veszteség nélkil
atvisszik. A lombikot kb. 80 °C hémérsékletli desztillalt vizzel a térfogat feléig
feltdltjuk, jol 6sszerazzuk és 30 percig allni hagyjuk, id6kézénként felrazzuk.
Szobah6mérsékletre torténd lehdlés utan a lombik tartalmat desztillalt vizzel
jelig toltjik, gondosan elegyitjuk, és szlir6papiron szdrjuk.

5. A VIZSGALAT VEGREHAJTASA

A megfelel6 pufferoldatokkal beallitjuk a pH-méré készuléket.

A kapott szlrletb6l 25-100 cm3t f6z6poharba mériink. (Olyan mennyiségl
oldatot kell venni, hogy a titrdlashoz 10—25 cm3 natrium-hidroxid mér&oldat
fogyést kapjunk.)
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Az oldatot allando keverés kdzben gyorsan megtitraljuk natrium-hidroxid méré-
oldattal pH = 6,0-ig, azutan lassan pH = 7,0-ig, majd a kovetkezéképpen foly-
tatjuk: egyidejlileg 4 csepp titraléoldatot engedink le, feliegyezzik a fogyott
mennyiséget és pH értéket. A titraladst a pH = 8,1 érték elérése utdn még leg-
alabb 4 csepp néatrium-hidroxid mér6oldat hozzaadasa utan fejezziuk be. A
pH = 81 értékhez tartoz6 natrium-hidroxid méréoldat mennyiségét a titralasi
adatok interpolalasaval szamitjuk ki. Az interpolalashoz a pH = 8,1 10,2 ada-
tokat hasznaljuk fel.

AZ EREDMENY KISZAMITASA

A minta Osszes savtartalmat ecetsavra atszamitva és tomegszazalékban kife-
jezve (X) a kovetkezd képlettel szamitjuk ki:

« = 00060- VE-1T xp
m V3

100

ahol

0,0060 atszamitasi tényezd ecetsavra

VX a titrdlashoz felhasznélt 0,1 mol/dm3es natrium-hidroxid mér6oldat
térfogata, cm3

fx a 0,1 mol/dm3es natrium-hidroxid mérdoldat faktora

V2 az a térfogat, amelyre a bemért mintéat feltdltottuk, cm3

V3 a titrdlashoz felhasznalt sz(irlet térfogata, cm3

m a bemért minta tdmege

A MERES PONTOSSAGA
Ketchup  Mustar
A modszer ismételhet6sége: 25rel. % 29rel. %
A mobdszer 6sszehasonlithatésaga: 3.6rel. % 8,7rel. %
. MEGJEGYZES -

. IRODALMI HIVATKOZAS

MSZ 3619-83. sz. szabvany, 1. Potenciometrids médszer
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KULFOLDI LAPSZEMLE

GERMS, A. C.. A nem megfelel6 mérési eredmények okai sz6szok és majonézek
Hplid-P25 (tojassarga) tartalmanak meghatarozasanal. (Ursachen unrichtiger Werte
bei der Bestimmung des Lipid P25 (Eigelb) Gehalts in Séssen und Mayonnaise).
Deutsche Lehensmittel-Rundschau S3 (1687) 185- 188.

Az NSZK-ban és Hollandidban alkalmazott lipid-P20 5meghatarozason alapulé
madszert sz6szok vizsgalatara modositani kellett. A sz6sz viztartalmat azeotropos
desztillaléval csokkentették, a foszfolipideket keményitével levalasztottak. A mé-
rési eredmények azonban még igy is szértak. Megallapitottdk, hogy a helytelen
eredményeket tobb jelenlevé komponens egymasra hatasa okozhatja. A foszfolipi-
dek, keményic6féleségek interakcidja, egyes foszfolipidek ,idegen” foszfortartalma
oldatba megy.

Tovabbi ok lehet, hogy a foszfolipidek nedves elhamvasztasakor a P2 5 egy-
része elillan, kulondsen ha a hamvasztas elején a h6mérséklet tlii magas.

Uresch F. (Gyér)

LITTMANN-NIENSTEDT, S.: Szerves savak a tojasos tésztakban, mint a felhasz-
nalt tojaskészitmények higiéniai allapotanak indikatorai. (Organische Sauren in
Eierteigwaren als Indikatoren zur Uberpriifung des hygienischen Status der verwen-
deten Eiprodukte).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 175—180.

Szerz6k kémiai-analitikai médszert dolgoztak ki, aminek alapjan a tojasos
tésztak vizsgalataval kovetkeztetés vonhat6 le a felhaszndlt tojas higiéniai alla-
potarél. A médszer alapja, hogy a gazkromatografiai meghatarozott béta-hidroxi-
vajsav a megtermékenyités, keltetés indikatora, a tejsav pedig mikrobiologiai
romlas jelzéje.

A dolgozat részletesen is bemutatja az el6készités-extrakcio, metilezés-gaz-
kromatografalas és értékelés maodjat.

Tablazatban bemutatjdk a kilonb6z6 tésztakészitmények csiraszam, tejsav
és béta-hidroxivajsav tartalma kozotti Osszefliggést.

Uresch F. (Gyér)
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