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NAGYNYOMASU FOLYADEKKROMATOGRAFIA

Néhany szempont az élelmiszeranalitikai alkalmazashoz

H. ENGELHARDT*

1. Bevezetés

A korszer(i oszlop folyadékkromatografia, az angol kezdébetiikb6l dsszeallitott szoként HPLC
vagyis High Performance (eredetileg Pressure) Liquid Chromatography — nagy hatékonysagt
(eredetileg nyomaésu), illetve intenziv folyadékkromatografia, az utébbi 20 évben a korszer( la-
boratériumok nélkildzhetetlen elemzési eljarésava fejlédott (1—4). Az alkalmazas lehet8ségei
— agazkromatografiaval kiegészitve — anehezen ill6, ill. abomlas nélkl el nem parologtathatd
vegyuletek elvalasztasatél a polimer vegyiletekig terjednek (5). Az eljaras rohamos fejl6dése
akémiailag kotott, elsésorban forditott fazisok (reversed phases) bevezetésének kdszonhetd, ahol
amintakat kdzvetlenil vizes oldatbdél lehet a kromatogréafias rendszerbe vinni. A 10/um-nél kisebb
szemcseatmérdj i oszloptoltetekkel hatékony elvalasztasokat révid idén belil, azaz jelentds elem-
zési sebességgel lehet elvégezni. A jelenlegi standard a 25 cm hosszd, 10000-es tanyérszamu
elvélaszt6 oszlop. A pumpékkal eldallithatd (tobbnyire 400 bar) nyomés korlatozza a legfeljebb
elérhet6, mintegy 200000-es tanyérszamot. Ez azonban mégsem héatrany, mert a folyadékkro-
matogréafidban aszelektivitds— agazkromatografiaval szemben— az eluensek megvalasztasaval
széleskdr(ien valtoztathato, optimalhat6. A kapillaris oszlopok, amelyek a gazkromatogréafiaban
jelentds felbontéast tesznek lehetévé, a folyadékkromatografidban szinte alig nyernek gyakorlati
alkalmazast, mert nem rendelkeziink olyan detektorokkal, amelyek a komponensek érzékeny
és igen kis (1 nl-es) térfogatban torténé kimutatasat lehet6vé tennék (6).

A sokrét(i faradozasok ellenére az elvalasztd oszlop eluatumaban a minta elvalasztott kom-
ponenseinek érzékeny detektaldsa még mindig nehézséget jelent, ami a HPLC altalanos alkal-
mazasat korlatozza. A lathaté, ill. az ultraibolya sugarakat abszorbedl6, ill. azok hatasara
fluoreszcens sugarzast kibocsaté anyagok detektaldsa nem jelent gondot. Erésen abszorbeald
komponensek analitikai kimutatasa a ng tartomanyban is kénnyen megoldhat6. Epp az élelmi-
szerkémia szamos fontos anyaga (pl. zsirok, cukrok stb.) azonban a kedvezd hulldamhossztar-
toményban nem mutat kielégit6 abszorpciét, igy kell6 érzékenységgel nem detektalhats. A
nyomelemek (pl. a kontaminansok) kimutatasa is jelent6s kdvetelményeket tdmaszt a kroma-
tografias rendszerrel szemben. Ezért a kovetkezékben meg kell kisérelni azoknak a lehetdsé-
geknek a feltarasat, amelyekkel ezek a korlatok elkerilhet6k: a kimutatas érzékenysége jobb,
a mindségi azonositas biztosabb.

2. A kimutatés érzékenységének javitasa kis 4&tmérdgjd oszlopok (Micro bore columns) alkal-
mazésaval

A mintasdvnak a kromatogréafias oszlopon bekovetkezd vandorlasa soran savszélesedés, az
anyag higuléasa kdvetkezik be, vagyis a mintadsszetevok szétvalasztasakor az elvalasztott sdvokat
az eluens folytonosan higitja: a komponens koncentracidja és igy a cslicsmagassag csokken.
Ebbédl kdvetkezik, hogy a HPLC-ben kizarélagosan hasznalt, koncentraci6érzékeny detektorok
érzékenysége is csokken. Minél kisebb a savszélesedés, annal nagyobb a cslicsmagassag és igy
akoncentréacid. Ezt Ugy érik el, hogy kis szemcseatmér6ji oszloptdltetet alkalmaznak (a nagyobb
szemcseszdm kisebb savszélesedésnek, csekélyebb higuldsnak felel meg), s ez nagyobb érzé-
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kenységet eredményez. A kilonleges elvalasztési feladathoz sziikséges (adott szelektivitast) ki-
sebb részecskékkel toltétt, rovidebb oszloppal csokkentett elemzési id6 alatt sikeril az elvalasztast
megoldani (7). Jelenleg anagyobb elvalasztasi sebesség és érzékenység érdekében 3/um atméréji
szemcsékkel toltott, 3— 6 cm hosszu oszlopokat alkalmaznak (8). Korszer( késziilékkel szemben
alapvet§ kovetelmény a kis holttérfogat (rovid, 0, 25 mm-nél kisebb bels6 atmérgjli 6sszekotd
csdvek) és a kis iddallandéja detektor.

Az (n. micro bore oszlopok (9). nyommennyiségek kimutatasara jol alkalmazhatok. Altala-
nosan hasznéalatosak az 1—2 mm bels6 atmér6jl oszlopok. Valtozatlan mintamennyiség esetén
az oszlopatmérd csokkentésével a csticsmagassag vagyis a koncentracié 4— 16-szorosara no-
velhet6. Az 1. dbra bemutatja ezt 4, 2 és 1 mm-es bels6 atmérdj(i oszlopon, amelyeknél azonos
mintamennyiséget vittek fel mindegyik oszlopra (10). Természetesen a 4 mm belsé atmérdjdi
oszlopon 16-szoros mintamennyiség azonos terhelést jelent.

k'=1.1 05 0

Timin) To S it) ?
k=11 05 dUmm
JAVARE A A

Hmin) 20 15 10 r~

1. abra. A Kkis bels6 atmér6jl elvalasztd oszlopok elényei azonos mennyiség esetén.
Az oszlopok méretei: 250X2, ill. 4 mm és 300X1 mm.
A toltet: RP 18, szemcsemérete 10 Aim, az eluens: metanol.
A minték: fenol (k.=0), antracén (k.=0.5), krizén (k.=1,6)
A minta mennyisége mindenkor 1.
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A nyomelemek kimutatasara a mikrooszlopok el6nye valéban csak akkor érvényesilhet, ha
kell6en érzékeny detektorral rendelkeziink, amely megfelel§ kis cellatérfogatban megtartja a
detektoroknak a normal elvalaszt6 oszlopoknal alkalmazott rétegvastagsagot. A mikrooszlopok
Uizemeltetéséhez szlikséges kis térfogatsebességhez (50— 1007il/perc 1 mm belsé atméréjd osz-
lopoknal) méas pumpak, a maximélisan kb. 1Al mintatérfogatok miatt pedig médositott minta-
bemérdk szikségesek. A HPLC gyakorlatdban nagy tapasztalat sziikséges, hogy a készilék
hatésat a kromatogréfids eredményekre vonatkozéan megismerjik és kikuszoboljik. Szigora-
an korlatozott mintamennyiség esetén a kromatografias elemzés el6nyds. A kisebb térfo-
gatsebesség eluens megtakaritasat teszi lehetdvé.

3. Mintael6készités és mintakoncentralas oszlopvaltassal

A bonyolult dsszetétel(i mintak vizsgalatat mar csak a HPLC-oszlop kimélése szempontjabdl
is gyakran mintael6készités, azaz azavard dsszetevok eltavolitasa el6zi meg. A régebben szokéasos
sokoldall szétvalasztasi lépések helyett manapsag a szorpciés el6tisztito l1épésekhez alkalmas
allé fazisok allnak rendelkezésre. Ezekkel a zavaré anyagokat a kromatogréafias késziilék el6tt
alegkiilénbdz6bb toltetekkel lehet eltavolitani. Ezt a mintael6készitést két hatutas valtdszeleppel
lehet kozvetlendl az elvalaszt6oszlop el6tt, ,,on.line” megvaldsitani. A megfelel§ elrendezést
a 2. dbra mutatja (11).

A mintét tébbnyire rovid oszlopon valasztjak el. Az el6tétoszlop eluatuma tartalmazza a meg-
hatarozand6 komponenseket, amely a masodik hatutas szeleppel csatlakoztathaté a féoszlophoz.
A meghatarozand¢ frakciét tartalmazé részletet viszik a féoszlopra (heart cut). A két oszlop

Ventil! Ventil 2

Trenn-
saule

2. abra. Az oszlopok csatlakoztatasanak vazlatos elrendezése a mmtak el6zetes tisztitasara,
ill. dusitasara.
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egymassal csak az atvitel id6tartama alatt van dsszekétve. Amig a féoszlopon elvégzik a szét-
vélasztast— célszer(ien, ha erre masik pumpa all rendelkezésre — az el6tétoszlopot regeneraljak,
ill. ismét mintaval terhelik. A harmadik szelep lehet6vé teszi, hogy az el6tét-, ill. a féoszlopot
adetektorral valtakozva 6sszekapcsoljak vagy ne kapcsoljak dssze. Az elgtétoszlop allé fazisanak
alkalmas megvalasztasaval és aféoszlophoz valé illesztésével, az oszlopvaltassal asavszélesedést
korlatozni lehet. Ennek sorén kedvez6, ha a meghatarozandé komponens az el6tétoszlopon ke-
véshé erdsen kotddik, mint a féoszlopon. Miutan a mintat mind az el6tét-, mind a féoszlopon
atengedték az eluenst természetesen valtani, azaz elualokészségét novelni kell. A forditott fazisok
kombinalasakor az el6tétoszlopban révid alkilcsoportok, a féoszlopban pedig RP CI8 csoportok
alkalmazasa elényos.

Hasonlé dsszedllitassal anyagok dusitasa is lehetséges, ha a minta koncentracioja kicsi. Vi-
szonylag apolaris anyagokkal ez kdnnyen elvégezhetd. A dusitasi tényez6t ilyen esetben 1:100
aranyig lehet novelni. A 3. dbra koffein disitasat mutatja koffeinmentesitett kavébol, valamint
a dusitasi folyamat reprodukalhatésagat(12). Esetenként 1,5 ml kavéfdzetet (8)0,4 g kavét 10
ml forrd vizzel vesz fel) 10 mm hosszU el6tétoszlopon dusit. A koffein cstcsa a 3. dbran meg-
felel 0,05% koffeintartalml k&vénak. Az eljaréssal a klorogénsav egyidej(i meghatarozasa is
lehetséges.

Ez a dusitasi mod alkalmazhaté még vizben jol oldédé polaris anyagokra is apolaris minta-
Osszetevok jelenlétében, de ebben az esetben csak viszonylag kis dasuldsi tényez6 érhet6 el.

J. dbra Nyoramennyiségek dUsitasa: koffeinmeghatarozas koffeinmentesitett kavéban
Mintamennyiség: 1,5 ml k&vépor 0,4%-0s vizes oldata
El6tétoszlop: 10X4 mm-es Hypersil ODS-sel tdltve
F6oszlop: 250X4 mm-es Lichrosorb RP 18
Eluensek: dusitasra viz, elvalasztasra acetonitril+0,015 m H3PO4 (10—90)
Haromszoros ismétlésnek kell a reprodukalhatésagot igazolnia.
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Mindezek ellenére az eljaras alkalmasnak latszik italokban vizoldhat6 vitaminok (pl. B2 vitamin)
mennyiségi meghatarozasara is (11).

Meg kell jegyezni azonban azt, hogy az ilyen oszlopvaltassal végrehajtott dusité és megha-
taroz6 eljaras optimalasa viszonylag jelentds id6raforditast igényel és az eljaras ezért elsésor-
ban rutinmeghatéarozasokra latszik alkalmazhaténak. Ez vonatkozik kiléndsen arra az esetre,
amikor a meghatarozandé komponensek és a zavard dsszetevk kozott a szorpciderdsség ki-
I6nbsége nem elég nagy. Ha a hasonléan abszorbeal6dé anyagok koncentracidja nagy a reten-
ci6s idok jelentéktelen ingadozésa az elemzési adatok (csticsveszteség, nem kivanatos 6sszetevék
megjelenése a féoszlopon stb.) értékelését megbizhatatlannd teszi.

4. A HPLC osszekapcsolasa UV/VIS-spektroszképiaval

A kromatografias eredmény a HPLC-ben els6dlegesen csupan mennyiségi. A detektorok meg-
adjak az oszloprdl elualédé anyagok koncentracioit g/ml-ben. A minéségi hozzarendelés csak
kozvetve, a megfelel§ dsszehasonlité anyagokkal val6 egyeztetés, a retenciés id6k alapjan le-
hetséges. A min6éségi eredmények biztonsaga érdekében célszer( az elvalasztast legalabb egy
masik rendszerben megismételni. Emiatt kisérlik meg a HPLC-t mas fizikai-kémiai elemzési
eljarassal 6sszekapcsolni.

Afolyadékkromatogréfia kdzvetlen 6sszekapcsolasa mas fiziko-kémiai elemzési eljaréssal za-
vartalanul csak az UV/VIS spektroszkdpiaval sikertlt. Az IR-spektroszképiaval torténd dssze-
kapcsolas elvileg lehetséges, de a hasznalhaté kromatogréfias eluensek megvélasztasa erdsen
korlatozott és az IR-tartomanyban aviszonylag kis fajlagos abszorbancia miatt viszonylagjelentés
mintakoncentréacié sziikséges. Ugyanez vonatkozik az NMR-spektroszkoépiaval val6 ésszekap-
csolasra is. A tdmegspektrometridval (MS) torténd sszekapcsolas eluens-megosztassal (split)
(13, 14.), ill. mikrooszlopokkal és Ujabban thermospray-ionizéacioval lehetséges (15, 16.) Az
utébbi eljarassal mind pozitiv, mind negativ.ionokat lehet el6allitani és értékelni. A készllékek
jelentds kéltsége azonban erésen korlatozza rutinszer( alkalmazésukat. Ennek kovetkeztében
az itt alkalmazott ionizacios eljarasokat szinte kizaroélag az eluatummal befogott anyagok mo-
lekulacstcsainak, ill. molekulatdmegének meghatarozasara alkalmazzak. A molekulatdredékek
képzdédése igen ritka, igy a szokasos tomegspektrometrias informéacidtartalom nem érhet§ el,
csak ha lehetséges az igy nyert molekulaiont egy masodik témegspektrométren széttordelni
(HPLC/M5/M5-6ssze kapcsolas).

A folyadékkromatogréfidnak az UV/VIS-spektroszképidval torténd kozvetlen ésszekapcso-
léséra jelenleg szamos diodasor-detektor all rendelkezésére. A készllékek (ehhez alapfeltétel

megfeleléen csatlakoztathatd szamitégéprendszer) lehet6vé teszik a kromatogram (koncentra-
ciok valamely hulldamhosszon az adott id6ben) és a UV-spektrum (a hulldmhossznak megfele-
16 extinkcio) egyidej(i felvételét. Ez az Un. haromdimenziés abrazolas (3D-Plots) kiilénosen
szines képerny6n igen hatasos, de meggy6z6 erejik a kromatografus szdmara ennek ellenére
igen korlatozott (pl. a nagy abszorpcids csticsok mas komponensek csucsait eltakarhatjak, ame-
lyek csak a haromdimenziés abrazolasok tukrozése Gtjan valnak felismerhetdkké). Sokkal meg-
gy6z6bbek agrafikus abrazolasok, amelyeknél az azonos abszorpci6ju pontok, mint atérképeken
a magassagvonalak, egymassal dssze vannak kotve. Fontos kiegészit6 informéaciokat kapunk a
csucs tisztasagarol, azoknak a spektrumoknak az 6sszehasonlitasa altal, amelyeket a cstcs fel-
, majd pedig aleszall6 agan vettiink fel. igy az azonos kromofor csoportokkal rendelkezé kom-
ponensek (azonos vegyuletcsoportbdl) is igen kdnnyen felismerhetékké valnak.

A 4. &dbra zdld kavé vizes kivonatanak kromatogram-részletét mutatja (17). A kromatogram
mellett a kiilonbdz6 idépontokban felvett UV-spektrumok is szerepelnek. Ez&ltal lehet6vé valt
acsucsok anyaganak azonositasa. A 6,52 percnél elualédé csucs egyértelmden a koffeinnek felelt
meg. A spektrumok felmend (6,47 perc) és leszall6 aga (6,58 perc) jellemzd. A cslics nem tar-
talmaz més 6sszetevét. A spektrumok dsszehasonlitasaval a klorogénsav kiilonbdz6 izomérjei
azonnal felismerhet6k. igy ha a kiilonbozd dsszetevék egyuttesen eludlodnak, azok akkor is
konnyen meghatéarozhaték (pl. a jobb oldali spektrumfelvétel, a spektrumot a 8,22, ill. 8,42
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4. &bra Diodasor-detektor
Kromatogram-részlet bemutatasa az egyes komponensek UV-spektrumaval.
Z6ld kavéextrakt (Robusta) vizes kivonatadnak kromatografiaja.
Elvalasztas: RP 18-on gradiens eluciéval.
A eluens: 0,5%-0s foszforsav; B eluens: metanol
A program idétartama 10 perc

percben vették fel). Ennek soran nélkiilozhetetlen, hogy a nyers adatokat a szamitdgép elrak-
tarozza és a tovabbiakban feldolgozza. Példaul elvégezheti az egyes komponensek mennyiségi
meghatarozéasat mindenkor az abszorpciés maximumban, de akalibraciés gorbe szélesebb, linearis
tartomanyat is feldlelheti.

Ezen tilmenden ez az abszorpcids spektrumok (a spektrumok maximuma, minimuma és le-
futasuk, a normalizalt spektrumok tartomanyanak integralasa és annak lefutdsa altal stb.) azok
retencids ideje és karakterisztikija még a spektrumkonyvtarban megtalélhaté spektmmok ada-
taival is dsszehasonlito, igy lehetévé valik a keverékekben az ismert komponensek egyértelmdi
mindségi azonositasa (18). Ehhez a feladathoz a szamitogép-raforditas nem tulzottan jelent6s,
természetesen a kromatogréafia korilményeit allandénak kell tartani, mivel az abszorpcié helye
és er@ssége az UV-spektrumok esetén szolvokrom hatassal jelentdsen befolyasolhatd. llyen sza-
mitogépes eljaréssal lehetdség mutatkozik olyan anyagok egyértelmd azonositasara, amelyek
spektrumai kis hullamhossznél csak végabszorpci6t mutatnak. Természetesen az ilyen dssze-
hasonlitasnal a minta koncentréci6ja nem lehet kevesebb 10 ppm-nél, mert killénben a szamitégép
zaja hibés értékelést okozhat.

5. A kimutatas érzékenységének javitasa szarmazékképzg reakciokkal

A kimutatas érzékenységének javitasara szines szarmazékok el6allitasara a mintdk kompo-
nenseinek elvalasztasa el6tt vagy utan keriilhet sor. A hagyomanyos eljarasnal az elvalasztas
el6tti szarmazékképz6 reakcio alkalmazasa esetén egyaltalan nincsenek korlatozasok. Kedvezd
mindenesetre az elvalaszt6 rendszert Ggy optimalni, hogy a reagenssel esetleg képz6d6 mellék-
termékek a minta meghatérozandé komponenseitél elvalva elualédjanak, hogy azok a megha-
tarozést ne zavarjak. Az 5. dbra a zsirsavak fenacilésztereinek szakaszos eluci6jara mutat be
példat zsirhidrolizdtumbdl (18). Esetenként az elvélasztast megel6z6 szarmazékképzés a
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Grédiens-elucié RP 18-on
A eluens: 70% acetonitril vizben, B eluens: acetonitril
A program idétartama 20 perc

mennyiségi meghatarozast megneheziti. Példaul atobb funkci6s csoporttal rendelkezd vegyuletek
gyakran kulénbozé szarmazékokat adnak.

Jollehet az el6tétoszlopos szarmazékképzés tulajdonképpenjellegzetes off-line eljaras, Ujabban
aHPLC-készlllékekhez kiegészitd tartozék jarul, s igy az on-line el6tétoszlopos szarmazékképzés
kozvetlenill az elvalasztéoszlop el6tt lehetséges. Kereskedelemben kaphatok olyan el6tétoszlo-
pok, amelyekkel az aminosavak o-ftal-aldehiddel (OPA) és 9-fluorenil-metil-klér-hangyasav-
észterrel (FMOQ alkotott szarmazékok képzeheték. Az 1. tablazat a szarmazékképzés elényeit
és hatranyait foglalja dssze az elvalasztas el6tt és utan.

Az oszlop utan torténd szarmazéleképzés esetén a kémiai reakciéval és a detektorokkal szemben
egészen masok a kdvetelmények (19). Az eluatumban levé anyag és a reagens kozétt lejatszddo
reakcionak teljesnek és mennyiséginek kell lennie és ez alatt a mintasavban zavaré mértéki
diszperzié nem Iéphet fel. A jelent6s diszperzié mindig a kimutatas érzékenységének romlasahoz
vezet. Az eluensnek és a reagensnek természetesen nem szabad egymassal reagélnia. A rea-
gensétdl eltérének kell lennie a reakciétermékek abszorpcidjanak és/vagy fluoreszcenciajanak.
A készilék koltségraforditasajelent6sen nagyobb oszlop utani szarmazékképzés esetén. A reagens
szallitasara az allando atfolyast 16késmentesen szolgaltatd, korrdziéallé pumpa sziikséges. Re-
aktorként toltott oszlopokat, szakaszosan atengedd nyitott csdveket vagy mértani alakzatu nyitott
csoveket lehet alkalmazni(20). A 2. tablazatban a reaktorok kiilonbdz6 detektor-rendszereinek
el6nyeit és hatranyait allitottdk dssze. Az igen lasst (az 5 percet meghaladd idejd) reakciok
esetén a szakaszos rendszer el6nyods, mig a révid (mintegy 1 perces) reakci6idk és agressziv



1. tablazat
Szarmazékképzés az elvalasztas elétt és utan

Elvalasztas el6tt Elvélasztas utan

El6nyok — a reakciofeltétek — az dsszetevok szelektiv
szabad megvalasztasa detektalasa szamos
— a reakcididd tetszés kisér6anyag mellett
szerint véalaszthat6 — folyamatos, teljesen
— standard HPLC készulék* automatizalt eljaras
— standard oszlopok — a szarmazékot nem

ad6 anyagok elvalasztasa
— areagensek és az
eszk0zok a szétvalasztast
nem zavarjak

— a reakcionak nem
kell mennyiségileg

lefutnia

Héatranyok — a reakcionak — megfeleld dsszetett
egyértelmden és készllék kell
mennyiségileg le kell — a reaktorban higit
futnia a reagensadagolas
—————— zavarok és a sdvok kiszélesednek
— a reagensfelesleg — az eluenssel 6ssze
és az eszkdzok kell hangolni a
miatt reagenst és a
------ a tobbfunkciés reakciofeltételeket
vegyuletek sokféle — areagens és a
szarmazéka képzddhet reakcidtermékek optikai
— olykor sziikséges tulajdonségainak
el6tisztitasi 16pés kilénbozniuk kell

— a szarmazékoknak azonos
stabilitastiaknak
kell lennitik

reagensek esetén a hurokszer(en kialakitott reaktorok elénydsek. A diszperziéd hurokszer( re-
aktorok esetén sem fiigg az aramlas sebességétdl.

Oszlop uténi szarmazékképzéshez csatlakoz6 reakciodetektor alkalmazasakor akromatografias
rendszer valtozatlan marad. Az aminosavak elvalasztasa ioncserélé kromatogréafiaval elérhet6.
Korszer( (pl. hurokszer( reaktorok alkalmazésaval és OPA-del az aminosavak apg-tartomanyban
detektalhatok. A 6. dbravorosbor aminosavainak kationcseréld oszlopon val6 szakaszos eluci¢jat
mutatja, ahol a detektalas OPA-reakciodetektorral tortént (21).

A cukrok erésen alkaiikus kozegben (pH > 10) anioncserélén valaszthatok el (22). A redukald
és anem redukalé cukrok kimutatéasa timol/kénsav-reagenssel elvégezhet6 (23). Még ilyen erésen
viszkézus és agressziv reagensek is hasznélhatok. A cukrok kimutatésa optimalis rendszerekkel
ng-tartomanyban is sikertlt (24). A 7. dbra kulonboz6 vidékek fehér borait hasonlitja dssze
eltéré cukortartalmuk alapjan. Mindkét bor teljesen kiforrott volt, mivel fruktéz- és glikdz-tar-
talmuk jelentéktelendl tért el a tobbi cukorétdl. Lehetségesnek mutatkozik a borok kulénbézd
cukrainak koncentracié-viszonyai alapjan a sz6l6k érettségét jellemezni.

*nem érvényes HPLC-késziilékhez kapcsolt automatikus oszlop el6tti szarmazékképzés esetén
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2. tablazat

Reaktortipusok 6sszehasonlitasa a reaktordetektorok szamara

Toltdtt reaktorok Nyitott reaktorok
burkolt légbuborékkal elvélasztott

Elényok — egyszer(ien — egyszer(ien — csekélyebb
el6allithatd eléallithato nyomascsokkenés
— atoltet a reakciéhoz — adiszperzi6 nem fligg — lehetséges hosszabb
megvélaszthatd az aIfoyast 0l reakci6idé
(katalizis) — j6 hdcseréld — tobblépcsds reakciok
— lehetséges nagyobb — a nagyobb hémérséklet kénnyen végrehajthatok
hémérséklet alkalmezésa nem okoz gondot — olcso reagens pumpék

(120 *C-ig teflon, (tdmids szivattyk)
felette acél)

Hatranyok  — dugulds veszély —a nyomasesés — faziselvalasztasnal
— atoltet agressziv adodik egészen az erds keveredés
reagensekkel (Gssznyomésig (a — korlétozott
szembeni stabilitasa tényez6 2—3-szor nagyobb,  hémérséklet-tartomény
— atoltet héfelvétele mint egyenes csoveknél) (g6znyomés)
rossz — acso anyaga
— a nyomésesés dsszeadodik (nedvesedés) befolyasolja
egészen az dssznyomasig a diszperziét

Optimélis 15 Aimes szemcseméret 0,25 mmees belsé &mérs —

felépités hasznélatos 10—25 cm

hossz( oszlopon
3—5 Aimcs szemeseatmér
20 jumres szemcse méret 0,35 mmtes belsd atméré 1 mm-es belsd
&tmér6, az elvalasztasi
gyakorisag mp-ként:
2 buborék
Toltott elvalasztd oszlopok esetén haszndlatos 7—10/um-es szemeseatmérd
Optimélis 5 és 1 perc kozott 0,35 mmres bels§
reakcididd &trér6 esetén
5 és 1 perc kozott 5 perc alatt

0,25 mmees belsé atmérd
esetén
1 perc alatt

Tovabbi el6ny mutatkozik a kémiai reakcio szelektivitasabol adoédéan, ami lehet6vé teszi sza-
mos nem reagalé kiséréanyag mellett egyes anyagok, ill. vegyuiletcsoportok dsszetett rendszerben
torténd kimutatasat. Az el6bb emlitett példa szerint lehet a borban mind az aminosavakat, mind
a cukrokat mindenkor szelektiven detektalni. A tobbi dsszetevd el6zetes vagy utélagos elva-
lasztasa nern torténik meg. A detekci6 ilyen szelektivitdsanak elényei jelentdsek, pl. a zoldségek
karbamat-peszticid maradéka elemzése esetén (25).

Gézkromatografias meghatarozashoz andvényi kivonat koltséges és veszteséges tisztitasa sziik-
séges tobbszords megoszlasi lépéssel. A HPLC esetében reakciddetektorral egyszer(i metanol
extrakciot kovetd centrifugélas elegendd. Amint a 8. dbra mutatja a reakciddetektoros megha-
tarozés mindenkor lehetséges. A kromatogram, amelyet itt UV-detektorral vettek fel, nem tesz
lehetévé azonositéast és mennyiségi meghatarozast. A meghatarozasokhoz itt tébblépcsés rcak-
ciédetektort alkalmaztak. Az els6 Iépésben a karbamétokat natronluggal elszappanositjak, majd
amasodik reakciorendszerben ebbdl metilamint képeznek, amely OPA-del fluoreszkalé vegy-
letet ad és ezt hataroztdk meg mennyiségileg.
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6. &bra Oszlop utani szarmazékképzés, vordsbor aminosavainak gradiens-eluciéja.

Oszlop: kationcseréld szilikagélen, gradiens, litiumcitrat-puffer pH2—pH7,5
Oszlop utani szarmazékképzés o-ftal-aldehiddel, 10 m-es hurokszer( kapillarisban fluorcsz-
cens-detekci6val.

Mintamennyiség: 5/ul.

Az ilyenfajta reakciodetektor-rendszereket egy-egy adott meghatarozasra optimaljak. A vazolt
nehézségek ellenére biztos, hogy a kdzeljov6ben a szarmazékképzési reakciok tovabbi lehet6-
ségeit tarjak majd fel, kiterjesztve ezzel azok alkalmazhatésagi korét.

6. Kilatasok

A HPLC analitikai modszerként vald elterjedése még hatarozottan a névekedés szakaszaban
van. A komponensek kimutatasanak korlatozasa az UV/VIS spektrumtartomanyban nem jar si-
lyos kdvetkezményekkel. A kémiai reakciddetektorban a hatrany megkeriilésének lehet6sége nyit-
va all. Az utébbi id6ben terjed a cseppfolyés (szuperkritikus) gazok, kulondsen a széndioxid
mozg6 fazisként valé alkalmazasa. Ennek elénye az, hogy a nehezen ill§ vegyletek kisebb hé-
mérsékleten és ezaltal kiméletesebben valaszthatdk el, mint gazkromatogréafiaval. Az érzékeny
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1— — b = ™ ~i— = =
0 A 8 12 16 m in
7. dabra Oszlop utani szdrmazékképzés. Cukor meghatarozasa borban.

Elvalasztas: anioncserélé (Dionex HPIC—AS6)

Eluens: 0,15 m NaOH

Oszlop utani szarmazékképzés timol-kénsawal. Reaktor: 10 m hurkszerd kapillaris. Minta-
mennyiség: 20—20 ul 1982 évjarat( Soave és 1978 évjaratl Enter Deux Mers.

Mindkét f6 csics fruktoz és glukoz.

langionizéciés detektorok is hasznalhatdk itt, ami a komponensek érzékeny kimutatasat nem
szines vegylletek esetén is lehetévé teszi. Mindenesetre ekkor széndioxidra, kéjgazra és xenonra
(1 kg: 6000 DM) korlatozddik a hasznalat Minthogy e cseppfoly6s kozegek fizikai-kémiai tu-
lajdonsagai inkabb a folyadékokhoz, mint a gazokéhoz hasonlit, a kapillaris gazkromatografia
nagy hatékonysagat amozgé folyadékfazisokkal biztosan nem lehet elérni, hanem azok ugyancsak
csekély diffuzios tényez6jik miatt kozelebb allnak a folyadékkromatografias oszlopokéhoz. A
nagy forraspontd apolaris anyagok elvalasztasara a szuperkritikus gazokat mozgé fazisként al-
kalmaz6 kromatografia mégis bizonyos el6nydket nyGjthat. Ennek az elvalasztasi rendszernek
a szelektivitasa, még a gaz-, ill. a folyadékkromatogréfiaban eddig alkalmazott allé fazisokkal
is, teljesen ismeretlen. A cseppfolyos kdzegek elualoképessége Ugy latszik srliségukkel ndvek-
szik. Tovabbi elényt jelent a szuperkritikus gazokkal valé extrakcié kombinécidja a kromatog-
rafidval ugyanabban a kézegben. A 9. dbra a mai szemlélet alapjan értelmezi a kromatografias
eljarés el6nyeit harom kiilonbdz6 mozg6 fazis esetén.

A gazkromatografia elényei az elemzés gyorsasaga és a detektorok érzékenysége (pl. a lan-
gionizacids /FID/ és az elektronbefogd /ECD/ detektor stb.). Ezenkivil a gaizkromatogréfia egy-
szer(ien sszekapcsolhaté mas fizikai-kémiai eljarassal, mint amilyen tobbek kozott az MS-, az
FTIR spektroszkdpia. Ha mozgé fazisként cseppfolyds széndioxidot alkalmaznak, akkor az Un.
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8. abra Oszlop utani szarmazékképzés szelektiv detektalasa szamos kiséréanyag mellett.
Karbamét-maradékok (Curaterr) meghatarozasa kelkaposztaban
Kétlépcsds reakciddetektor

Selektivitat

Effizienz Nachweisempfindlichkeif

9. abra A kullonb6z6 mozg6 fazisu (gaz, folyadék, cseppfolyds) kromatografiés eljarasok eld-
nyei
szelektivitas
hatékonyséag érzékenység
LC folyadékkromatogréafia
GC géazkromatografia
SFC szuperkritikus folyadékkromatografia
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SFC (Super Critical Fluid Chromatography)-rél beszélhetlink, amely biztosan ¢sszevethet6 a
gazkromatografiaval. A folyadékkromatogréafia nagy elénye szelektivitasan nyugszik, amely-
ben nemcsak az allé fazisnak van szerepe, hanem jelentdsek a mozgé fézis tulajdonségai. Ha-
tékonysagban sem az LC, sem az SFC nem versenyezhet a gazkromatografiaval. Ezideig
viszonylag kevés adattal rendelkeziink az SFC szelektivitasarol, akar kapillaris-, akar toltott
oszlop esetére is ahhoz, hogy megbizhaté megéllapitast tehessiink erre vonatkozéan. Kulénbo-
26 cégek szuperkritikus széndioxiddal mikddtethetd kromatogréfias készulékei mar kaphatok
a kereskedelemben.
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A CMA MINOSEGI JEL SZEREPE ES ALKALMAZASA
AZ NSZK ELELMISZERGAZDASAGABAN

MOLNAR PAL

Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet, Budapest

Erkezett: 1990. januéar 31.

A ,,Gutes aus Ungarn” megjeldléssel forgalmazott kiemelkedd minéség( és hasznélati értékd
mez6égazdasagi és élelmiszeripari termékek a német nyelvteruleten (els6sorban az NSZK-ban)
jelent6s exportsikereket értek el. A kiadott és ismert szabalyozok szerint erre a megjel6lésre
— meghatarozott termékkdrben — a mindség szempontjabdl azok a termékek palyazhatnak a
siker reményében, amelyeknek érzékszervi tulajdonsagaik kivaléak, csomagolasuk korszer( és
melyek minden egyéb érvényes beltartalmi, toxikolégiai, mikrobiol6giai, radioldgiai stb. kéve-
telményeket kielégitenek. A védjegy hasznalatat elnyert termékgazda kételes tovabba termékének
egyenletes j6 mindségét és az eredetileg elfogadott mintaval valé egyezéségét mind miszaki-
mindségi, mind esztétikai szempontbol folyamatosan biztositani.

Az eredetjelz6 védjegyként (Herkunftbezeichnung) elfogadott ,,Gutes aus Ungarn’” megjeldlés
egyes nyugatnémet élelmiszerkeresked6k és a CMA szakemberei szerint ugyanolyan eredetjelz6
jelleggel bir, mint pl. a,,Lubecker Marzipan”. Az ilyen eredetjelz8, de egyben magas mindségi
szinvonalat érzékeltetd védjegy nagy tulkinalattal jellemezhetd piacokon egyre jelentésebb sze-
repet jatszik. Mivel a forgalmazok és fogyasztok az ilyen eredetjelzé védjegy altal deklaralt jo
mindéséget elvarjak, ezért ezekkel a védjegyekkel szemben egyre inkabb a megkiilonbozteté mi-
ndségi jelhez hasonléd minGségi kovetelményeket, elvarasokat kell tamasztani.

A Kkinalati piacok telitettségétdl fliggéen a mindségi kdvetelmények jellege és kore allanddan
atfogalmazddik. A piac a mindséget a kifogastalan teljesités és az ellatasi biztonsag értelmében
legtdbbszor magatdl értetdddnek tekinti és egyre inkabb tovabb bdviti. A termék szempontjabol
mésodlagos, mint pl. 6kolégiai, etikai és az el6allitasi biztonsaggal kapcsolatos szempontok,
mindséget meghatérozé kévetelményekké Iépnek el6. Ezeket az elvarasokat erésitik olyan jogi
rendelkezések, melyek az importalé felel6sségének ndvelésére és a belféldi el6allitdval valé egy
szintre hozaséra, valamint az okoz6tdl fuggetlen termékfelel@sség kiterjesztésére iranyulnak.

Mindezeket a tendencidkat er6sitik és felgyorsitjak azok az eréfeszitések, melyek az Eurdpai
Koz0sség orszagai piacanak 1993. januar I-t61 kezd6d6 egységesitésére iranyulnak. Az Eurépai
Koz0sség Bizottsaga altal kinyilvanitott alapelv, amely szerint az Eurdpai K&z0sség orszagaiban
az egyes orszagok jogi el6irasait megfeleld deklaralas esetén kolcsondsen elfogadjak, annyi hat-
rényt jelent a harmadik orszagok szamara, hogy el6irasaikat valamelyik tagorszag (jelen esetben
elsésorban az NSZK) eléirasaival tartalmilag azonossa kell tenni. Ezért sziikségesnek latszik a
legfontosabb piacok sajatos kdvetelményrendszerének, szabvanyainak, el6irasainak pontos is-
merete, alkalmazéasa az odaszallitott exporttermékekre vagy sziikség esetén adaptéalasa és érvé-
nyesitése hazai el6irasként.

Mindezek el6rebocsatasaval célszer(inek latszik a ,,Gutes aus Ungarn” (,,jé min6ségli magyar
élelmiszer”) védjegy hazai és kulfoldi piacokon elismert mindségi jellé alakitasa el6tt alaposan
tanulmanyozni és elemezni a CMA (Centrale Marketing-gesellschaft der deutschen Agrarwirts-
chaft=A Német Agrargazdasag Koézponti Marketing Tarsasag) miikodését. Célszer(i ezzel annak
ellenére foglalkozni, hogy a CMA kizarélag a német vagy tulnyomoérészt német eredet( élel-
miszerek piaci részardnyanak novelésére torekszik.

A CMA szakembereinek véleménye szerint a forgalmazo és fogyaszté szemszogébél egyre
inkabb elt(innek a kuldnbségek, melyek a védjegyek, eredetjelzé védjegyek és mindségi jelek
kozott konstrukcijuknal fogva fennallnak. A fogyaszté és igy a forgalmazé is a valamilyen
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kulonleges jellel ellatott élelmiszertdl kiilonlegesen jé mindséget var el. Ennek elérebocsétésaval
kerdl ismertetésre a CMA mindségi jel kialakitasa és hasznalata.

Az Un. nagy koalici6 idején 1969-ben fogadta el a Szévetségi Koztarsasag Parlamentje a for-
galmazast bévit6 alapitvanyrol sz616 torvényt. E szerint pl. sertésenként 1 DM fizetend6 be az
akkor létrehozott Marketing Alapba. Ez csak nyugatnémet élelmiszerekre vonatkozik, melynek
keretén belll 1972-ben hoztak létre a CMA mindségi jelet. A CMA mindségi jel elnyerésével
és alkalmazéasaval kapcsolatos lépéseket és feladatokat az 1. dbra mutatja be. A RAL a Szdvetségi
Koztarsasag teljes teruletén egyetlen élelmiszeripari mindségijeiként ismerte el a CMA mingségi
jelet. Ezt amindségi jelet borok és haltermékek kivételével valamennyi élelmiszeripari terméknél
alkalmazzék. CMA a tobbi mindségi jelet ,,&1” minéségi jelnek tekinti, de elismeri, hogy ezek
az eredetjelz6 védjegyekkel egyutt a marketingben fontos szerepet kaphatnak.

A CMA mingségi jel elnyerése és hasznalata a kovetkez6 lépések szerint valosul meg:

. Az el6allitohely engedélyeztetd feltilvizsgalata

Csak termel6 tzemek nyUjthatnak be pélyazatot, amely ingyenes, de a tovabbi ellen6rzések
és vizsgalatok dijtételkdtelesek . Az engedélyeztetd fellilvizsgalat a helyszinen a kévetkezékre
irényul.

— az élelmiszerjogi el6irasok betartasa;

— mszaki-technolégiai feltételek;

— higiéniai feltételek.

Ha a vizsgalat eredménye pozitiv, akkor keril sor a termék engedélyeztetd vizsgalatara.

Il. A termék engedélyeztetd felulvizsgalata

Az ellendrzések soran alkalmasnak bizonyult élelmiszerel6allité palyazé termékeinek vizs-
galatat neves fliggetlen laboratériumok vagy intézetek végzik. Ebben a munkaban kiemelkedéen
fontos szerepet jatszik a Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG), azaz a Német Mezdgaz-
dasagi Tarsasag, amelynek a minéségi kritériumait veszik alapul a minéségi jel odaitélésénél.
Ez az intézmény a hangsulyt az érzékszervi tulajdonsagok vizsgalatara helyezi és a tobbi vizs-
galatot kiegészit6 jelleggel végzi, ill. az eredményeket — nem megfelel6ség esetén — kizard
jelleggel alkalmazza. A DLG az érzékszervi pontszdmok és a kizaro jelleggel alkalmazott egyéb

adoméanyoz. A CMA mindségi jelének elnyeréséhez a mindségi értékszamnak 1989-ig 4,00-at,
majdjelenleg 4,25-6t kell elérnie. A CMA min6ségjelet acsomagolason vagy acimkén megfelel§
nagysagban, jol lathatd helyen és az el6irt formaban a ,,Kotelez6 formatervezési katalégus™
szerint kell elhelyezni. Az el6allitonak cimketervezetet is be kell nydjtani, amelyen a minéségi
jelet ugy kell elhelyeznie, hogy az a cimke, ill. az egész csomagolas integrélt része legyen.

LLl. Szerz6déskotés a mindségi jel hasznalatara

Amennyiben a termékvizsgalat is eredményes volt és a termék az el6irt 4,25 mindségi ér-
tékszamot elérte, akkor CMA az el6allitéval a mindségi jel hasznalatardl hataridé nélkuli szer-
z6dést kot. Ez a szerz6dés az eléallitét feljogositja, hogy a megfeleld terméken a mindségi jelet
feltlintesse és hogy az azzal dokumentalt minGséget reklamozza. A szerz6dés tartalmazza azt
is, hogy az el6alliténal idészakonként helyszini ellenérzéseket, az elGallitonal és a kereskede-
lemben célirdnyos mintavételeket és rendszeres termékvizsgélatokat végeznek, melynek kolt-
ségeit az el6allito viseli.

Normal kérulmények kozott az el6allito feltételrendszerének felllvizsgalatara kétévben leg-
alabb egyszer kerdl sor. A termékvizsgalatok gyakorisaga igen kiilénbozé, atlagosan évente 4
alkalommal végeznek mintavételt és vizsgalatokat. Ezen atlgon belll pl. a toj&s mingségvizs-
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A CMA-mindgségi jel iranti érdeklédés jelzése a CMA-nak
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Ha a fellilvizsgalat eredménye:

pozitiv negativ

Egy utévizsgélat lehetséges

t
P . la az utdvizsgalat eredménye:
A szerzGdés fenntartasa 9 v

A termékre sz6l6 szerz6dés érvénytelenitése

A CMA-minéségijellel ajel hasznaléja a
CMA minden forgalombdvité tevékenységét
igénybe veheti

1 dbra: A CMA mind&ségi jel elnyerése és alkalmazasa

gélatat havonta, a feldolgozott élelmiszereket &ltaldban négyszer egy évben és a szeszesitalokat
legalabb kétszer egy évben vizsgaljak. A friss, tehat nem feldolgozott élelmiszereket az atlagnal
joval gyakrabban, a tojashoz hasonl6 vizsgalati gyakorisaggal ellenérzik. Nem megfeleléség ese-
tén utdvizsgalatra kerdil sor. Egy utévizsgalat lehetséges csak, melynek pozitiv eredménye esetén
aszerz6dést érvényben tartjak, negativ eredmény esetén érvénytelenitik. Az utévizsgalat az esetek
dont6 tébbségében el6allitéi felulvizsgalatot is jelent.

A CMA min6ségi jelet 21 termékcsoportra alkalmazzak. Jelenleg dsszesen 5000 élelmi-
szerel6allité 11000 mindségi jellel rendelkezik, melyek kuldndsen a friss élelmiszerek vonat-
kozaséban eléalliitoként 1—1 terméket jelentenek (pl. alma). A CMA az el6allitoi és a
termékjegyzéket szamitogépen tarolja és gondozza. A kidolgozott program tesz javaslatot a ter-
mékenkeénti vizsgalatra és formalisan tajékoztatja a DLG-t, illetve az illetékes vizsgalo intézetet
is.

A CMA min6ségi jelnek kdzel 80%-o0s az ismertségi indexe, a kereskedelem az esetek 90%-
aban el6nyben részesiti a rendszeresen — semleges intézmény — altal ellenérzott termékeket.
Ennek megfeleléen kész tobbet is fizetni. Ez pl. a tojasok esetében 10%-os felarat jelent. A
CMA min6ségi jel reklamhatasa rendkivil nagy. Igen sok szdrélap, ismertetd, tajékoztatd rek-
lamfiizet all rendelkezésre. Kilénboz6 folyoiratok atermékekrdl és aCMA mindségijei elényeirdl
rendszeresen ismertetést adnak. Kiilondsen nagy jelentdsége van a helyi sajténak, mert az ki-
emelten figyeli a CMA min6ségi jel odaitélését és kdzvetlen hatést gyakorol a helyi vasarlokra.

A CMA szakemberei az Eurépai Kozosség egységes piacanak kialakulasa utan a Szovetségi
Koztarsasagban még nagyobb versenyre szamitanak. Ebbél eredéen a CMA mingségi jel hatasa,
jelentdsége ebben az id6szakban még nagyobbra prognosztizalhaté, mert a mingségi jel és a
védjegy a kindlati piacon, a legélesebb versenyben a leghatékonyabb.

1989-ben a CMA dsszesen 44000 termékvizsgalatot tervez elvégeztetni. Ezt a DLG-n kivil
36 semleges intézet bevonasaval végzik el, melyekben neves szakemberek és magasan kvalifikalt
laboratériumi személyzet all rendelkezésre. A legutébbi felmérések szerint a fogyasztok 90%-a
visszaigazolja, hogy a CMA mindségi jellel deklaralt termékek vonatkozasaban jobb mindéséget
és kedvez6bb friss allapotot talalt. Igen kedvezd az a fogyaszt6i vélemény, amely szerint a fo-
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gyasztok 71%-aaz élemiszerek minéségének védjeggyel vagy masjellel valé megkiilonboztetését
és a mogotte meghuiz6dd semleges ellendrzést feltétlentll sziikségesnek tartja és azt bevasarla-
sainal iranyadénak tekinti.

A CMA a fentieken tilmenden minden évben kullonb6z6 csomagolési és mas jelleg( verse-
nyeket rendez, melyeken a CMA min6ségi jelet visel§ termékek vesznek részt. Az ezen a ver-
senyeken kiemelked6 helyezéseket elért termékeket kiilon premizaljak és a kiilonb6zd szakmai
lapokban, folydiratokban és mas formaban kozzéteszik.

Osszefoglaléan elmondhatd, hogy a CMA mindségi jel kiilénosen az elmalt néhany évben
nagy jelentdségre tett szert. Ennek elsédleges oka, hogy az NSZK-ban is erételjes fogyasztoi
differencialodas ment végbe. Az élelmiszerarak viszonylagos alacsony szintje miatt a fogyasztok
az ar helyett egyre inkabb a mingséget helyezik vasarlasi dontésiik kdzéppontjaba. Ebben a CMA
mindségi jel rendkivil jé iranyt(i. A mésik oldalon még az NSZK-ban is megtalaljuk azt a fo-
gyasztoi réteget, amely az olcsobb termékek irant érdeklédik. Mivel azonban a megfigyelések
szerint létszamuk jelentdsen csokken, a ndvekvé szamu igényes fogyaszté a kozéps6 arfekvésii
termékektdl partol &t a kivald vagy igen jo ellendrzott és kulonleges mindségi jelekkel vagy
védjegyekkel ellatott élelmiszerek iranyaba.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

GODINHO, O.S., DE SOUZA, N.E., ALEXIO, L.M., IVASKA, A.U.: Borkdsav valamint
az almasav és citromsav 6sszegének meghatarozasa sz6l61ében potenciometrikus titralassal
(Determination of Tartaric Acid and the Sum of Malic and Citric Acidis in Grape Juices by
Potentiometrie Titration)
J. Assoc. Off.Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1028—1032
Borkdsav és almasav elegyének potenciometrikus titralasanal egy linearis algebrai médszer
Ezt a két savat citromsavat nem tartalmazé sz616lében is meghataroztak ugy, hogy bariumsé
forméajaban kicsapattak, majd szelektiven oldottak almasavat és citromsavvat egyiittesen vontak
ki asz6161ébél. 0,1 M natrium-hidroxidot hozzédadva 10%-os barium-kloriddal kicsapattak. Ezutan
a csapadékot sz(irték, majd vizben oldottak, majd ismét sz(irték. A sz(irletet potenciometrikusan
titrdltdk. Ezt kovetden az Ivaska és Nagypal altal felallitott egyenlet segitségével szamitottak
ki az eredményt. Az Osszetett szamitasi modszert a kézlemény részletezi. A vizsgalat soran mes-
terségesen bekevert savelegyet és a sz6161éb6l kivont savelegyet is megbiraltak. Mindkét esetben
vizsgaltak a citromsav hatsat. Ha a minta citromsavat nem tartalmaz, akkor a médszerrel a
borkésav és almasav koncentracidja kulon-kilén meghatarozhaté. Ha citromsavat is tartalmaz
a minta, akkor a borkdsav mennyisége valamint az almasav és citromsav 0sszege hatarozhat6
meg. Az almasav meghatarozas hibaja a jelenlévd citromsav mennyiségétdl és a kivant pon-
tossagtol fugg. Mivel a sz616lében altaldban kevés a citromsav, és az almasav meghatéarozas
elvart pontossaga —5%, igy a modszer alkalmas az almasav sz6l6lében torténé meghatarozasara.
A modszert 6sszehasonlitottak az AOAC megfelel§ referencia mddszerével, és mind a cit-
romsavat tartalmazé, mind a citromsav nélkili mintaknal j6 egyezést tapasztaltak.
Visi Gy.
(Kaposvar)
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AMILAZ AKTIVITAS MERESERE ALKALMAS KROMOGEN
SZUBSZTRAT ELOALLITASA

TEMESVARI JANOS ES HOSCHKE AGOSTON

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1989. szeptember 20.

Az amilaz aktivitds meghatarozasara tébbféle médszer hasznalatos. Ezek kozott jelent6sek
a jodszin-valtozas, a turbidimetrias, a redukalé cukor ndvekedés mérésén alapulé modszerek.
Mindegyik esetben az enzim szubsztratja a keményitd.

Ujabban a keményit6héz kapcsolt szinezék az enzim altal felszabadulé szinintenzitas nove-
kedésén alapulé modszerekkel kisérleteztek. RINDERKNECHT és munkatarsai (1967) Recmazol
Brillant Blue szinezékkel jelezték a keményit6t. Az enzim hatdsara megvaltozott szinintenzitast
595 nm hullamhosszon mérték oldatban. Ezen az elven alapszik az amilazteszt tabletta gyartasara
szabadalmazott eljaras (LUDOVIT és munkatarsai, 1981). CESKA és munkatarsai (1969) kék
szinl keményité polimert Cibacron blau F3G—A (a tovabbiakban: Cb F3G—A) szinezékkel
kapcsoltak.

Az orvosi gyakorlatban kiterjedten alkalmazzék a svéd gyartmany( Phadebas Amylase Test
tablettakat vérszérum, vizelet, nyal vizsgalati anyagok alfa-amiléz aktivitasanak mérésére. A Pha-
debas tabletta Cb F3G-A szinezékhez kovalensen kotott keményit6t és puffersokat tartalmaz.
A gyari Gtmutatoéban (ANON, 1982) kézilk az abszorbancia és az amilézaktivitds matematikai
oOsszefiiggését, amelynek alapjan szamithaté a vizsgalati minta enzimaktivitasa.

Az egyszer( felhasznalasi mod miatt nemcsak az egészségugy, hanem a biolégiai iparok, az
élelmiszeripar, a biotechnolégia terlletén is igény van ilyen tesztre, a tabletta dsszetétel és a
pH kérilmények szlikséges valtoztatasa utan.

Az id6szer(ivé valt kérdés megoldasa érdekében, foglalkoztunk az alfa-amilaz mérésére al-

szinezék rogzitését a keményitéhoz. Laboratoriumi méretekben kidolgoztuk az amilaz-aktivitas
mérésére alkalmas szines szubsztratum el6allitasanak egyszer(i gyartéastechnoldgijat, a minimalis
reagenssziikséglet felhasznalasa mellett.

A keményit6 térhalésitasa

kovetkezdk voltak: 100 rész keményit6t 200 rész 0,1 mél/1 natriumhidroxid oldatban Vibrothcrm
késziilékben razattunk, 50 *C hémérsékleten, 30 percig, ezutan 1,44 rész epiklérhidrint adtunk
hozza, 60 percig rézattuk a fentiekhez hasonl6 médon (200 rpm). Majd 200 rész 0,1 mél/1 nat-
riumhidroxid hozzéadésa utan 20 6raig 50 *C-on rézattuk.

Kilénbdzé eredetli keményit6fajtakat vizsgaltunk, ezek: burgonya, kukorica (Chinoin, Bp.),
buza-keményité (Reanal, Bp., Merck, Darmstadt). A keményiték térhalésitas utani duzzadasi
értékei 4—4,5-szeres térfogatndvekedési érték kozott valtoztak. Az egyes keményitdfajtak kozott
nem volt jelent6s kiilonbség, ezért a tovabbiakban a Reanal gyartmanyl buzakeményitét hasz-
naltuk.

A nétriumhidroxid oldattal el6kezelt keményité az epiklérhidirin hozzdadasa utan 1 éra el-
teltével stirdi, pépes konzisztenciaju lett. A rovid ideig tart6 kezelés utan nem adott j6 eredményt,
ezért csdkkentettilk a kozeg koncentraciojat és hosszabb ideig kevertik. igy a keményitd és a
0,1 mdl/1 natriumhidroxid oldat 1:2 arany( higitasaval, 20 érai keveréssel elértiik azt, hogy az
el6allitott termék az eredeti térfogat 4,5-szeresére nétt, ami a térhaldsitas eredményes befejezését
tukrozte.
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A szinezék rogzitése a keményit6hoz

A szinezék rogzitése el6tt azt vizsgaltuk, hogy a rendelkezéstinkre allé Cibavron kék
F3G-A (Pract., SERVA, Heidelberg) koncentracidja és a620 nm-en mért abszorbancia (A) kézott
linedris-e az 6sszefliggés. Az 54 mérési pont alapjan szdmitott egyenes egyenlete a kdvetkezd
volt; )

A=0.0152+76,2 c, r =0.998 (c=a Cb F3G-A szinezék koncentracidja, g/100 ml, r = determi-
nacioés egyutthato).

A sz&mitésok szerint az 6sszefiiggés linedrisnak tekinthetd.

A Cb F3G-A szinezék azinklorid-csopoitot tartalmaz.

A kémiai reakcidban bézikus kozegben a klor levalik és az azin-csoport kovalens kotéssel
kapcsolédik a keményité molekuldhoz (1. bra).

A szinezék keményitéhdz valo rogzitésének Iépései a kdvetkezdk: A bazikus, térhaldsitott
keményit6hoz 10%-os vizes oldatban CbFP3G-A szinezéket adtunk (100 rész keményitéhéz 4
rész szinezék oldatot), 3 6ran &t kevertettiik 25 *C-on. Desztillalt vizzel és 70%-0s etanollal
lagmentesre mostuk (pH 6,0-ig), majd megszaritottuk, maximalisan 60 *-on. A keményité moséasat
dekantélassal, illetve centrifugalassal végeztik.

Az amilaz aktivitds mérés lényegében a keményit6 hidrolizise kozben felszabadulé kék szi-
nezék mérésén alapszik. A percenkénti szinintenzitas valtozas nagysaga aranyos az enzim-ak-
tivitassal. Az enzimreakci6 lejatszodasahoz optimalis pH-t kell biztositani az oldatban, ezt a
Phadebas tabletta modszeréhez hasonléan pH 7,0-ben allapitottunk meg. A szaraz pufferclegy
Osszetételét a kdvetkez6 foszfatso dsszetételben alkalmaztuk:

Na2 HP042 HD 5,732 g
NeHrP04H20 2,456 g

A 8,188 g puffersohoz 0,24 g natriumkloridot és 11,572 g a fentiekben leirt szinezékkel régzitett
keményit6t kevertiink. A komponenseket dérzsmozsarban megdroltik, a nagyobb mennyiség(
adagot golyésmalomban homogenizaltuk (6— 10 6ra).

Az igy el6allitott amildz teszt pH 7,0-es értékét vizes oldatban ellenriztuk.

A tablettak szilardsaga érdekében az amiléz teszthez cellulézport adtunk, 1:1 témegaranyban.
A cellulozzal kevert tablettak 0,5 MPa egységnél kisebb nyoméson, kézi erével formalhatok
voltak. A cellul6z az amilaz aktivitds mérését nem befolyasolta. Egy amilaz teszt tabletta tdmege:
0,4 g, atméréje 13 mm, vastagsaga 2 mm volt. A tablettak feliilete fényes sima, nem torekény,
vizben jél szuszpendalédtak.

Az amil&z-aktivitds meghatarozésa

A szubsztrat elegyet Ugy készitettlik, hogy 1— 1db tablettat 5—5 ml desztillalt vizben rézattunk
5 percig, 37 *C-on, az igy el6allitott oldatban a kdvetkezd koncentracié értékek voltak: afoszfat-sé
0,1 mol/1, natrium-klorid 0,008 mol/1, keményité 23 mg/l. Az enzimoldat hozzaadasa utan 0 és
20 perc kozott inkubaltuk az oldatot (37 *Q, majd 2%-0s (m/v) natriumhidroxiddal leallitottuk
az enzimreakci6t és szlirtik. Az abszorbancia valtozast (4A) vakprébaval szemben 620 nm
hulldmhosszon mértiik. A vakpréba enzimoldatot nem tartalmazott. Az amilaz-aktivitast 1U egy-
ségben hataroztuk meg, 1 UsIO *"AA min *'

Az (j amilaz teszt ellendrzését a svéd Phadebas tablettaval hasonlitottuk dssze és standardként
SERVA gyartmanyu alfa-enzimet hasznaltunk. Az Gj amilaz teszttel meghatarozott amilaz-ak-
tivitast a Phadebas méadszerrel mért értékek fliggvényében a 2. dbran mutatjuk be. A két médszer
igen j6 korreléciét adott (r=0,978), Y=—239,2+0,95 X, ahol Y=a Phadebas médszenei mért amilaz
aktivitas, X=az (j teszt médszerrel mért amilaz-aktivitds. Az egyenesek meredeksége, b=0,95
szignifikdnsan nem tér el ib=1,00 értéktél, az egyenesek meredekségei (b) azonosnak vehet6k.
A regresszidanalizis szamitasa alapjan kdzos egyenlet alkalmazhat6, amelynek az egyenlete Y =
—37,23+1,04 X’ és nem tér el a hipotetikus b=1,00 meredekségl egyenestél.
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keményitéd
molekula

1. &bra. A keményit6hoz rogzitett Cibacron F3G—A képlete

Kdvetkeztetések

Az eddigi vizsgalatok alapjan a koltséges, importh6l beszerezheté Phadebas Amylase Test
tabletta hazai készitménnyel helyettesithetd.

Lehet8ség van az amilaz teszt alkalmazasanak tovabbi fejlesztésére. Kénnyen valtoztatni lehet
aszinezett szubsztrat koncentrécidjan, vagy a pH értékén, a mérni kivant amiiaztartalmd mintanak
megfelel6en. Ezaltal az amilaz teszt nemcsak egyfajta vizsgalatra, hanem az élelmiszeripar, a
biotechnolégia terdletén és a rutinszer( analizisekben széles kérben felhasznalhatéva valik.

Irodalom

ANON (1982): Direction for use Phadebas Amylase Test Pharmacia Diagnostics Uppsala,
Sweden.

CESKA, M., HULTMAN. E. and INGELMAN, B. (1969): A new method for the determination
of alfa-amylase. Experientia, 25, 5, 555—556.

LUDOVIT, K. and JURAJ, Z. (1981): Sposob pripravy chromogénneho skrobu pre sérioné
kvantitativne stanovenie alfa-amylazy v biologickom matérian. Cesloslovenska Patent, 192210,
Bratislava.

RINDRKNECHT, H., WILDING, G. and HARERBACK, B., J. (1967): A new method for
determination of alfa-amylase. Experientia, 23, 10, 805.
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alfa-amilaz aktivitas U/mg
Uj teszt

2. d&bra. Az (j és a svéd Phadebas maodszerrel mért alfa-amilaz aktivitas 6sszehasonlitasa.
Y=—239,2+0,95X, r=0,978

AMILAZ AKTIVITAS MERESERE ALKALMAS KROMOGEN
SZUBSZTRAT ELOALLITASA

TEMESVARI J. ES HOSCHKE A.

Az amilaz-aktivitas mérésére alkalmas szines keményit§ szubsztratumot allitottak elé. Epi-
klorhidrin vegyulettel a keményité molekula térhalésitott, laza szerkezetét alakitottak ki és az
aktivalt keményit6hoéz kovalens kotéssel ,,Cibacron kék™ szinezéket kapcsoltak. A mddositott
keményitét foszfat-pufferso, natrium-klorid és cellul6z hozzaadasaval tablettaztak. Az eldallitott
(j amilazteszt tablettaval és a svéd Phadebas mddszerrel mért enzimaktivitas értékek megegyez-
tek.

A vizsgalatok eredményei arra utalnak, hogy a szinezett keményit6 szubsztratum tizemi el6-
allitasa megvalésithatd, a gyartastechnolégia hazai feltételei adottak. Az j amilazteszt dssze-
tételén kdnnyen lehet valtoztatni az igényeknek megfelel6en, ahogyan avizsgalati minta eredete
megkoveteli, ezért a biotechnolégiai analizisekben széles korben alkalmazhatd.
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PRODUCTION OF CHROMOGEN SUBSTRATUM FOR MEASU-
RING OF AMYLASE-ACTIVITY

TEMESVARI, J. AND HOSCHKE, A,

The authors produced coloured starch substratum which is suitable to measuring of amyla-
se-activity. They formed the loose structure of the starch molecule with epichlorohydrin com-
pouned and connected the ,,Cibacron blue” colouring agent to the activated starch by means
of covalent bond. They made tablets from the modified starch by means of mixing to phos-
phate-buffer, sodium chloride and cellulose. The measured values of enzyme activit were equi-
valent to the new amylase-test tablet and to the Swedish Phadebas method as well. According
to the results of analysis is realizable the industrial producing of the coloured starch substratum
because are given the domestic condition of technology. The compound of the new amylase-test
is variable easily according to the source of the survey sample so it is useful in wide-spread
in the biotechnological analysis.

HERSTELLUNG VOM FUR DIE MESSUNG DER AMYLASE-AKTI-
VITAT GEEIGNETEN CHROMOGENEN SUBSTRAT

TEMESVARI, J. AND HOSCHKE, A,

Fiur die Messung der Amylase-Aktivitat wurde ein farbiges Starkesubstrat hergestellt. Mit
Epichlorhydrin wurde eine lockere Raumnetzstruktur der Stérke herausgebildet und zu der ak-
tivierten Starke ,,Cibacron blau” Farbstoff mit Kovalens-Bindung gebunden. Die modifizierte
Starke wurde durch Zusatz von Phosphat-Puffersalz, Natriumchlorid und Zellulose in Tablet-
tenform gebracht. Die mit den neuen Amylasetest-Tabletten Izw. mit der schwedischen Pha-
debas-Methode gemessenen Enzymaktivitatswerte stimmten berein.

Die Ergebnisse der Untersuchungen weisen darauf hin, daR die grotechnische Herstellung
des gefélten Sarkesubstrats verwirklicht werden kann und die technologischen Bedingungen
dafuir in Ungarn gegeben sind. Die Zusammensetzung des neuen Amylasetests kann einfach,
je nach Bedarf und entsprechend dem Ursprung des Prifmusters verandert werden, wodurch
dieser Test in einem breiten Spektrum der biotechnologischen Analysen eingesetzt werden kann.

MPON3BOACTBO XPOMOITEHHOIO CYBCTPATA,
MPUTOAHOIO ANA UBMEPEHUA AMUIA3HON
AKTUBHOCTMU

/7. TemeLusapu 1 J1. XoLLKe

[ns n3amepeHns ammnnasHoli akTMBHOCTM 6bl1 MPOU3BeAEH MOAXOAALLMIA
ANa 3TOro LBeTHOlM cybeTpar kpaxmana. C MOMOLLO 3MuxXnoprugpuHa
KpaxMasl MpUHANM  PbIXY, MPOCTPaHCTBEHHO-CETOUHYIO CTPYKTYPY,
nocne 4ero K aKTMBMPOBAHHOMY Kpaxmasly KOBa/IeHTHOW CBSA3bIO Npu-
COeAVHWAN KpacuTenb ,,LInbaypoH cUHMIA®. I3MeHEHHbI TaknM 06pasom
Kpaxman — nocne Ao6aBneHvss K Hemy nyddepHoin conw, xnopuga
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HaTpUst U LEN/IN03bl — MPEccoBa/IM B TAOMETKU. 3HAYEHUS] 3H3UMHOM
aKTMBHOCTM, M3MEPEHHbIE C MOMOLLbI0 NMOJTyYEHHbIX aMUIa3HO-TECTOBbLIX
Tab/IeTOK U C MPUMEHEHMEM LUBEACKOro mMetoga Mxagesac, 6bIn oanHa-
KOBbIMW. PesynbTaTbl WCCNEA0BaHUA  yKasbiBalOT Ha BO3MOXHOCTb
3aBO/ICKOr0 NPOV3BOACTBA OKpaLleHHOro cybcTpata kpaxmana. CocTas
HOBOr0 aMuMa3HOro TecTa MOXHO fIeFKO M3MEHUTb B COOTBETCTBUU C
Tpe6oBaHUSIMK, 3aBUCSLLMMW OT TMPOUCXOXKAEHUA UCMbITYEMbIX MpPOo,
MO3TOMY [aHHbIli TECT MOXHO LUMPOKO MPUMEHSITb B GUMOTEXHOMOMU-
YECKOM aHa/mse.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

SCHMID. R. D.: Bioszenzorok fejlettségi szintje az élelmiszeranalitika szempontjabél (Ent-
wicklungsstand von Biosensoren fiir die Lebensmittel-Analytik) Lebensmitteltechnik (1989) 9,
490-493.

Annak ellenére, hogy ez elsé enzim-elektrédakrél mar tobb mint 25 évvel ezel6tt irtak, a
kozvetlenul felhasznalhaté bioszenzorok szama igen alacsony. Ennek nem a kisebb pontossag
vagy a stabilitas hidnya az oka, hanem a konkuralé méréstechnol6giak pl. a nedves kémiai vagy
az enzimatikus analizis. A biotechnolégia fejlddése és a bioszenzorok kénny(i automatizalha-
tésaga kovetkeztében azonban ezen méréérzékel 6k gyakorlati alkalmazasanak névekedésére sza-
mithatunk a kovetkez6 években. Az Eurdpai Kozdsség az élelmiszeranalitika teriiletén is érezhet6
harmonizald térekvésének eredményeként e modszerekre nagy jové var. A kdzlemény az enzimes
folyéinjekcids-berendezés koncepcidja alapjan bemutatja az alkohol folyamatos gyors megha-
tarozasat. Az elemzési frekvencia ennél a méréberendezésnél percenkénti, amely linearisan to-
vébb allithatd. A masik példa szerint a hal és hus friss allapotara hasznaljék a bioszenzorokat,
amelyek az elektrokémiai H202 meghatérozésara alapulnak. Az enzimelektrodak kénnyen mi-
niaturizalhatok és mindenekel6tt idegen csirék, toxinok vagy névényvéddszer maradvanyok im-
munanalizisére alkalmasak. Sokat igér6k az immunszenzoros megoldasok a viszkozitas
valtozasok meghatarozasara. Intenziven dolgoznak az aromak bioszenzoros meghatarozasan, de
ittmég nem sikeriilt az é16 szervezetek érzékeld sejtjeinek kielégitd érzékenységl utanzasat elérni.

Molnar P.
(Budapest)

REEFMAN, R.: On-line ellen6rzési rendszer az élelmiszeripar szdméara (On-line, Inspekti-
onssysteme fir die Lebensmittelindustrie) Internationale Zeitschrift fur Lebensmittel-Techno-
logie und Verfahrenstechnik 39 (1988) 7, 585—588

A technika mai &llasa mellett az Givegek (palackok) jelent6s toltési sebességét figyelembe véve
azok szubjektiv ellen6rzése nem kielégitd. A korszerd, teljesen automatizalt on-line ellen6rzési
rendszer lehetévé teszi még a nagyteljesitmény(i szallitdszalagon is az idegen anyagtartalmon
kivil az Uvegek legcsekélyebb hibainak kimutatéséat az Uivegek fenékrészén, falan, vagy szaj részén
is. Az eljarés rugalmasan alkalmazhat6é fémdobozon és mianyagedényen is. EI6nydsen hasz-
nalhatd élelmiszer, illetve élvezeti nyersanyagok ellenérzésére, idegen anyagoktél torténd el-
vélasztasara is.

Szarvas T.
(Budapest)
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A-PROVITAMINOK VIZSGALATA NOVENYI NYERSANYAGOK-
BAN ES NOVENYI ALAPU KESZTERMEKEKBEN

HARKAYNE VINKLER MARGIT*—HAJDU FELIX**

“Kertészeti is Elelmiszeripari Egyetem, Elelmiszerkimiai is Taplalkozastudoméanyi Tanszik, Budgpest
“ Kozponti Kémiai Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1989. oktdber 9.

Az elmult id6szakban megkulénboztetett figyelem fordult a biolégiailag aktiv vegyuletek felg,
kozottuk is a vitaminok Kertiltek az érdeklédés kozéppontjdba. Ezek ugyanis olyan anyagok,
amelyek el@segitik, gyorsitjak az emberi szervezetben lejatsz6do folyamatokat, de azokban nem
vesznek részt és elméletileg nem hasznalédnak el.

Nagyon sok biolégiailag aktiv anyag vitamin voltarél még vita folyik jelenleg. A vitamin
kritériumahoz ugyanis hozzatartozik az is, hogy ne legyen az emberi szervezet szamara testidegen
anyag, azaz barmilyen csekély mennyiségben, de a szervezetben megtalalhat6 legyen.

Az A-vitaminrol el6szor 1913-ban tortént emlités. Az A-vitamin, hivatalos nevén retinol, fel-
fedezése ahidny tlineteinek gyogyitasaval kapcsolatos. Az A-vitamin abiolégiai membranhartyak
épségét védi, Ujabban fontos szerepet tulajdonitanak neki a fehéijék felépitésében. Hianya zavart
okoz afehérje-szintézisben, elsésorban agenetikai informéaciok sikeres tovabbitasanak gatlaséaval.
Ezért feltételezik, hogy egyes daganatkeltd folyamatoknal megel6z6 szerepe lehet. Hianyaban
gyakoribb a vese- és az epek6képz6dés is (TANGL 1962, BIRO 1987).

Tuladagolasa is jellegzetes tiineteket mutat; miutan zsirban old6dé vitamin, zsirszovetekben
és a majban raktarozdadik el, a szervezetb6l nagyon nehezen urdl ki.

Az A-vitamin — f6leg palmitinsawal észterezett formajaban — vaj, tojas, halmajolajok stb.
fogyasztasaval jut aszervezetiinkbe. Az A-vitamin ellatas nagyobb részét a nem tiszta vitaminbol,
hanem annak elévitaminjabdl, a beta-karotinbdl fedezziik. Provitamin hatast vegytilet még az
alfa- és a gamma-karotin, valamint a beta-kriptoxantin is.

A taplalékkal elfogyasztott novényi pigmentekbdl a 15,15" — dioxigendz és a retinilaldc-
hidreduktaz enzimek segitségével alakul ki, az els6 enzim hataséara a beta-karotinbél két molekula
retinilaldehid keletkezik, majd redukcié Utjan tovabb alakul retinolla (BLASKOVITS 1988). A
beta-karotinnak kb. egyhatoda, az egyéb karotinoidoknak csupan egytizenketted része képes at-
alakulni. A sziikségletek kielégitésében betoltott fontos szerepuk miatt bevezették a rctinolck-
vivelens fogalmat:

1 retinolekvivalens=I Aig retinol=6 xig beta-karotin=12 «g egyéb provitamin hatasi karotinoid

Amennyiben a szervezet A-vitaminnal telitett, az elfogyasztott karotin nem alakul at, hanem
kitrdl; a tulzott bevitel pedig egyenesen karosnak tekintheté. A szakemberek nagy része ezért
azt javasolja, hogy a napi A-vitamin igény 3/4 részét provitamin (stit6tok, sargarépa, paprika,
barack, paraj stb.) tartalmd névényi élelmiszer, mig a fennmaradé hanyadot a tiszta vitamint
tartalmazo allati termékek fogyasztasaval probaljuk meg fedezni (DWORSCHAK, 1985).

Az A-vitamin és -provitaminok taplalkozasélettani viselkedése

Az A-vitamin savakkal, lugokkal szemben alig érzékeny, oxigén és fény hatésat azonban kertlni
kell felhasznalasakor. A jelenleg alkalmazott kiilonbéz6 konyhatechnikai eljarasok altal az élel-
miszerekben levé vitamintartalomban — kozéttik az A-vitaminban és A-provitaminokban —
bekovetkez6 csokkenést az 1. tablazat foglalja 6ssze.

Mind az A-vitamin, mind provitaminjai a kiilénbdz6 zsiradékokkal elkészitett élelmiszerekbél
kulonbéz6 mértékben szivédnak fel. A legjobban a tejzsirokkal eléallitott termékekb6l, meg-
kozelitéen 74%-ban, kozepes mértékben a margarinokkal és a napraforgéolajjal késziltekbdl,
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1. tablazat
Elelmiszereink vitamin-tartalméanak csokkenése a kiilonbz6 konyhatechnikai eljarasokban, %

Konyhatechnikai eljaras

megnevezése 1 Ton im v Vv Vi
A 40 0 — —
Karotin 30 - - — — -
D 40 - - 0—20 - -
E 55 — — — — —
K J
BI 80 65—70 15—50 10—30 20-40 5—40
B2 75 25-40 10—70 0—10 10—20 5—30
Nikotinsavamid 70 30—70 30—40 0 10—30 -
Pantoténsav 50 30—50 30 0 20 -
B6 50 30—60 40 0—50 0—40 -4-
Biotin 60 - - 0 - -
Folsav 100 - 20—50 0—50 - —
B12 - - 50 - -
C 100 — 10—75 10—70 - 20—50

|. Hagyomanyos fé2¢és

11. Sutés

111. Z6ldség, gyuimdlcs fézése felontdlében

IV. Kiilénb6z6 hékezelések alkamazasa a tej és tejtermékeknél
V. Husok grillezése

VI. Zéldség, gyuimalcs sitése

kb. 46%0-ban, legrosszabbul a hazai taplalkozasi szokasainkban legnagyobb mértékben hasznalt
sertészsirral készult ételeinkbdl.

A nem kedvez6 taplakozasi szokasaink is indokoljak, hogy részletes ismeretekkel rendelkez-
zunk novényi nyersanyagaink A-provitamin tartalmarol.

Vizsgalati anyagok

N&vényi nyersanyagaink kozul két olyat valasztottunk vizsgalatunk targyaul, amelyek a hazai
lakosség részére kénnyen hozzéaférhetdek, viszonylagos kozkedveltségnek drvendenek és ezek
mellett j6 A-provitamin forrasnak tekinthet6k.

1. Sutétok (Cucurbita Maxima Duch. — Cucurbitaceae)

Feldolgozottsagi foka nagy, széles skalaja van forgalomban a bel6le készitett ivéleveknek,
péréknek; igy az irodalomban talalunk a provitamin tartalméra adatokat, azonban (j fajték, faj-
tajeloltek kerlilnek a kdztermesztésbe, amelyek igénylik a vizsgalatokat. Méréseinket az alabbi
vizsgalati mintakkal végeztuk:

a) ,,Sutétok 1” a hagyomanyos Nagydobosi fajta

b) ,,Sutétok 2" fajtajelolt

c) ,,Sutétok 3 fajtajelolt

A harom fajtan kivil analizaltunk a Békéscsabai Konzervgyarban eléallitott stit6tok puré, su-
t6tok ivoié és siitétok-narancs 0sszetétell ivoié mintakat is.

2. Csemegekukorica (Zea mays L. var. tunicata Larranh. — Gramineae)

Vizsgalatat — az el6z6 mintatol eltéréen — szerkezeti adottsagai és részben eltérd karotinoid
Osszetétele tette indokoltta.
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Az A-provitaminok élelmiszeranalitikai problematikaja

Valamely élelmiszer A-vitamin hatésanak pontos értékeléséhez az egyes provitaminok meny-
nyiségét kulén-kulon kellene pontosan ismerni. Gyakorlati szempontbdl — &ltaldban — eddig
kielégitének tartottak egytttes mennyiségiik meghatarozasat.

Az élelmiszerekben levd karotinok meghatarozasanak legfontosabb harom Iépése a kdvetkez6:

a) A karotinoidok kivonasa a vizsgalandé élelmiszermintabol: e moivelet soran két ellentétes
iranyd kovetelményt kell kielégiteni ill. a kettd kozotti egyensulyt kell megtalalni. A karotino-
idokat ki kell szabaditani a sejtekbdl, ez altaldban valamilyen mechanikai kezelést és még hé-
kezelést isjelenthet; ugyanakkor ismeretes, hogy hé, fény és oxigén érzékenységiik folytan nagyon
kiméletes banasmddot igényelnének. igy a kilénboz6 irodalmi utalasok hol a kezelés egyik,
hol a masik iranyaban tesznek engedményeket, azaz irnak le valtozatos héfok-intervallumokat,
feltaréasi formakat (KRAMERNE 1979).

b) A biolégiailag hatastalan karotinoidoktol torténd elvalasztas leggyakoribb forméja a meg-
oszlason alapuld: a kilénboz6 poléris és apolaris oldészerek kozotti szétrézas, vagy a kroma-
tografias maodszerek valamilyek formaja. A minésité laboratériumokban gyakran alkalmazott
rétegkromatografia — kozismert elényei mellett — igényli mindenkor a standard sor felvitelét
és egyidejl futtatasat is.

¢) A provitaminok mennyiségi meghatarozasara a nagy hatékonysagu folyadékkromatografia
teszi lehetévé a legpontosabb kimutatést.

Alkalmazott vizsgalati médszerek

Napjainkban a hazai szabvanyositasi gyakorlat — kivételt képez a C-vitamin — a vitaminokra
nem irt el§ szabvanyos vizsgalati modszert. A KGST szabvanyositasi munkafolyamat keretében
kidolgozasra kertilt és az MSZH altal 1989. évi hazai honositasra elfogadott ,,Feldolgozott gyu-
molcs és zoldségtermékek. Karotin meghatarozasi moédszer” -rel végeztiik meghatarozasainkat.
A modszer el6irésai szerint a vizsgalandé mintat — mechanikai feltaras utan — acetonnal ext-
rahaljuk, majd a kioldédott karotinoidokat hexanba vissziik 4. A mennyiségi meghatéarozashoz
standard beta-karotin torzsoldattal készitett kalibréaciés gorbét kell hasznalni. Vizsgélatainkat
8452A DIODA ARRAY SPECTROPHOTOMETER (HEWLETT-PACKARD) késziilékkel vé-
geztik, a kalibraciés gorbét MERCK beta-karotin készitménnyel mértuk ki. A standad oldat-
sorozat spektrumanak gorbéit és a kalibracios egyenest az 1. abra tartalmazza.

A bioldgiailag aktiv A-provitamin tartalom pontos mennyiségének meghatarozasara a HPLC
technikat alkalmaztuk. A vizsgalathoz hasznalt készilék és a vizsgalati koértlmények adatait
2. tablazat foglalja 6ssze.

2. tablazat

Alkalmazott készilék

ISCO HPLC rendszer:

2350 tip. HPLC pumpa,

V4 tip. valtoztathaté hulldmhossz( detektor,

7125 tip. Rheodyne injektor, 20Ail-es,

ISCO ChemResearch vezérl6 és adattarol6 rendszer,
250X4,6 mm-es analitikai oszlop (Labor MIM)

HPLC VIZSGALATI KORULMENYEK:

All6 fazis: Chromsil C—18, KOnun, 250X4,6 mm
Mozg6 fazis: Acetonitril—izopropanol—viz (39:57:4)
Aramlas: 1,0 ml/min

Detektalas: 458 nm, 0,05 abs

Injektalas: 20,/ul

Készllék: ISCO HPLC rendszer
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1 abra: Merck-féle beta-karotin standard oldatsorozat spektrumai és az adatokb6l szamitott
kalibrécios gérbe

Standardkeént ebben a meghatarozasban is a MERCK-készitményt alkalmaztuk, a 2. &bra mu-
tatja be.

Vizsgalati eredmények értékelése

A csemegekukorica és a stt6tok ill. készitményei két vizsgalati mddszerrel elvégzett anali-
zisének eredményeit a 3. és 4. tablazatok taralmazzak.

3. tablazat
CSEMEGEKUKORICA KAROTIN TARTALMA

Minta Osszes karotin Béta-karotin
KGST SZT szerint HPLC-mobdszer
mg/100g

Csoves, szobahém. | 0,44 0,29

Csoves, szobahém. 1l 0.33 0,28

Csoves, fozve 0,41 0,22

Csoves, fézve 1l 0,25 0,23

Morzsolt, szobahém. | 0,30 0,26

Morzsolt, szobahém. 11 0,27 0,27

Morzsolt, fézve 0,35 0,23

Morzsolt, szobahém. 0,25 0,25
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4. tablazat
SUTOTOK MINTAK KAROTIN TARTALMA

Minta 0sszes karotin Béta-karotin
KGST szerint HPLC-mbdszer
mg/1000 g
B—Kar. X—1 X—2 X—3
Sutétok 1-es 121,4 663 16,15 9,75 13
Sutétok 2-es 27,5 1237 9,75 1,40 -
Sutétok 3-as 643 36,95 10,85 5,0 -
Sutétok puré 2030 6,68 1,95 6,58 2,06
Sutétok ivoié 330 1,62 1,13 0,44 —
Stétok+narancs 11,10 6,12 1,10 2,22 0,8

Az eredményekbdl Iathatd, hogy avalddi bioldgiaiag aktiv anyagtartalmat a HPLC médszerrel
volt lehetséges megallapitani, mig a fotométeres eljarassal nyert eredmények a vizsgalt minta
0sszes karotinoid tartalmat adtak meg, amely a korilmények fliggvényében +74..+209%-kal volt
nagyobb érték.

A 3.—8. abrak szemléletesen mutatjék be a nyersanyagok kozétti kulénbségeket ill. a tech-
noldgiai folyamat altal el6idézett valtozasokat és tobb — karotinoidokat egyarant tartalmazo
— nyersanyag egyuttes alkalmazasa esetén lehet6séget nyGjt az 0sszetétel pontositasara.

Kovetkeztetés

Vizsgalati eredményeink alapjan szeretnénk javasolni, hogy a honositasra keril§ szabvany
mindkét eljarast tartalmazza, a fotometrias modszert — cimének ,,Osszes karotinoid tartalom
meghatarozasi médszer” -re torténé modositasa utan— mint tajékoztaté vizsgalatot, HPLC mod-
szert, mint donté eljarast. Indokolja ezt az az igény is, hogy 1992-ben Iétrejévé Egyesult Eurdpai
Kozbsség az export—import forgalomban a HPLC vizsgalati modszereket kivanja alkalmazni.
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A-PROVITAMINOK VIZSGALATA NOVENYI NYERSANYAGOK-
BAN ES KESZTERMEKEKBEN

HARKAYNE VINKLER MARGIT ES HAJDU FELIX

A szakemberek szerint az emberi szervezet napi A-vitamin szlkségletét 3/4 részben provi-
taminjaibol, 1/4 részét magat az A-vitamint tartalmazoé élelmiszerekbél célszer( fedezni. A B-
karotin mellett — el6fordulé provitamin hatast vegylletek — az JL-, -y -karotin, illetve a
3-kriptoxantin — kulonbdz6 mértékben képesek &talakulni:

1 retinolekvivalens=I jug retinol=6/ug B-karotin=12 Aig egyén karotin

A szerz6k vizsgélataikat stit6tok és csemegekukorica nyersanyag- és késztermék mintakon
az MSZH A&ltal 1989. évi bevezetésre javasolt vizsgalati médszerrel, amely az dsszes (£/},Y )
karotin meghatarozasara szolgal, valamint egy HPLC mddszerrel végezték, amely lehet6vé teszi
atényleges 3-karotin szint megallapitasat. Az eredmények alapjan Uj javaslatot tesznek avizsgalati
szabvany kidolgozasara.

EXAMINATION OF PROVITAMIN A IN VEGETABLE RAW MA-
TERIALS AND VEGETABLE FINISHED PRODUCTS

HARKAY-VINKLER, M. AND HAJDU, F.

Experts dum it proper to daily need of vitamin A in organism should meet from provitamin
to three quartersand from vitamin. A to quarter. Beside B-carotine occuring provitamin compounds
—tC-y carotine and B-criptoxantine — can be transformed in different degree:

1 retinolequicalent=I Aig retinol=6>ug Rcarotine=12ng other carotine.

Authors did their examinations on raw material and finished product samples, which were
made in squash and sweet com. They used two different methods. The frist served the deter-
mination of the total  Py) carotine. The introduction of this method was proposed by National
Standard office in 1989. The second was a HPLC method, which afford possibility to establish
a real B-carotine level. They gave a new proposal for elaboration of standard-method by means
of their results.

BESTIMMUNG DER PROVITAMINE A IN PFLANZLICHEN
ROHSTOFFEN UND IN FERTIGPRODUKTEN AUF PFLANZLI-
CHER BASIS

HARKAYNE VINKLER, M. UND F. HAJDU

Nach Meinung der Experten ist es zweckmaRig, den Tagesbedarfan Vitamin A fur den mensch-
lichen Organismus bis zu 3/4 aus seinen Provitaminen und bis zu 1/4 aus Vitamin A enthaltenden
Lebensmitteln zu decken. Die neben dem -Carotin vorkommenden als Provitamin A wirkender
Verbindungen, wie  -und y -Carotin sowie 3-Criptoxanthin kdnnen auf verschiedene Weise
umgewandelt werden:

1 Retinoequivalent=I Aig Retinol=6 *jg R-Carotin=12yug sonstiges Carotin

Die Verfasser filhrten ihre Untersuchungen an Backkiirbis- und Mais-Proben mit einer vom
Ungarischen Amt fur Standardisierung 1989 vorgeschlagenen Untersuchungsmethode, die der
Bestimmung des Gesamt-Carotins (<J8ty ) dient sowie mit einer HPLC-Methode durch, die
die Feststellung des tatséchlichen Gehalts an 3-Carotin erméglicht. Auf der Grundlage der Er-
gebnisse wird ein neuer Vorschlag fir die Ausarbeitung der Standardmethode unterbreitet.
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MCCNEAOOBAHWE NPOBUTAMNHOB A
B CbIPbEBbIX MATEPUNANAX
M BTOTOBbIX MPOAYKTAX PACTUTENBbHOTO
MPONCXOXOEHWA

M. XapkaiiHa BuHknep n ®. Xaiigy

Mo MHeHWIO CneuuanncToB OpraHu3My 4enoBeka LenecoobpasHo
NOKPbIBaTb HEOOXOAUMYIO [HEBHYIO [03y BUTaMmHa A Ha 3/4 yacTn u3
NPOBUTaMMHOB U Ha 1/4 YacTb W3 NULLEBBLIX MPOAYKTOB, COAepXallmX
BUTaMMH A. BcTpeyarowmecss Hapagy C [3-KapoTWMHOM COefUHeHUs Mnpo-
BUTaMVHHOIO AeVCTBUSA, T.e. a-, Y-KapoTWHbI, N TaKXe R-KPUNTOKCAHTUH
B pa3/IMYHON Mepe MOryT MpeBpaLLaTbCA COMNMAcHO HWKECNeLyHoLLEeMY:

1 peTVHONAKBUBaIEHT = 1 pg peTuHoNa = 6 pg R-kapoTuHa = 12 pg
HEKOTOPOro Apyroro KapoTuHa.

ABTOpPbI NPOBENY UCMbITAHWSA CBEXUX ThIKBEHHbIX N KYKYPY3HbIX P06
M Npob roToBbIX NPOAYKTOB MO PEKOMEHLOBaHHOMY A1 BHeApPeHUs B
1989 rogy metody BeHrepckoro ¥npas/seHusa Mo ctaHgapTusaumm, KoTo-
pbIii CNYXWT 4715 06Lero onpeaeneHvs (a, B, y) KapoTUHOB, a TakXe No
meTogy HPLC, KoTopblli MO3BONSET ONpegenieHne AeincTBUTENbHOIO
YPOBHSA [3-KapoTuHa. Ha 0CHOBe pe3ynbTaTOB WCMbITaHWA aBTOpbl CAe-
NaloT HOBOE MPeAsIokKeHUe s paspaboTKu cTaHapTa Ha MeTodbl UC-
MbITaHWSA.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnéar Pal

KO. HONIKEL, I. POPPLER, R.EGGINGER: Gliceridemulgeatorok meghatarozasa f6z6-
kolbaszban

(Bestimmung von Glyceridemulgatoren in Brihwurst)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 186. (1988) 5. 422—426.

Mono- és digliceridek valamint észtereik, tej- és citromsavval elegyitve ahusipari termékekben
emulgeélé hatasuk kovetkeztében adalékanyagul szolgalnak. Mennyiségiik az NSZK-ban 1982
6ta max. 0,5%0-ban megengedett, abevitt his- és zsiradékmennyiségre vonatkoztatva. A hatarérték
ellendrzésére megbizhaté analitikai médszer mindeddig nem volt. A szerz6k egy vékonyrétegk-
romatogréafias mddszert ajanlanak, mely a textiliparban hasznalatos optikai fehéritészert (,,Blan-
kophor BBA” Fa. Bayer, Leverkusen) felhasznalva mennyiségi meghatarozast tesz lehet6vé.
Az optikai fehérit6szert a vékonyréteg alapanyagaba keverik, fluoreszkalé tulajdonsaganal fogva,
366 nm-s UV fénynél egyenletesen kék alapot szolgaltat, az emulgenerator vegyuletek ezzel
szemben vilagos foltot hagynak. A hisipari termékekbdl — az emulgeatorhoz viszonyitva 70— 80
szoros zsirtartalombol — az emulgeatort ki kell extrah&™i. A vékonyrétegen kialakult foltokat
Aminco-Bowan fluoriméterrel dsszekotve, vékonyréteg kiértékel6-késziilékkel értékelik ki.

Emulgeétor tipustdl fligg6en abeadott emulgeétor Ujra meghatarozési ardnya 70—94 szazalék.

Vaiju 1.
(Pécs)
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IONSZELEKTIV ELEKTRODOK ALKALMAZASA AZELELMI-
SZERANALITIKABANIV. KLORID-ION MEGHATAROZASA

NGUYEN HUNG*—ADANYINE KISBOCSKOI NORA**—MOLNAR
PAL***

*Veszprém megyei ADatcgészségigyi és Elelmiszer EDendrzd Allomas, Veszprém
««K6zponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
«esAllategészségiigyi és Elelmiszervizsgalé Szolgalat, Elelmiszervizsgalé Intézet, Budapest

Erkezett: 1988. augusztus 25.

A klorid-tartalom viz-, biolégiai és élelmiszermintakban mg/dm3 nagysagrendtél g/dm3-ig ter-
jed. A Klorid-ionok a természetben kiilénb6z6 koncentraciéban mindenhol megtalalhatok.

A potenciometrias klorid-ion meghatarozashoz altalaban heterogén vagy homogén szilard ér-
zékeld elektrodot alkalmaznak. A heterogén eziist-kloridbdl készul, melyet szilikongumiba vagy
polietilénbe épitenek, a homogén lehet eziist-klorid egy kristaly, vagy ezist-kloridbdl és ezist-
szulfidbdl, esetleg higany (I)-kloridbol és higany (U)-szulfidbol készitett.
klorid mésodfaju elektrod. Elénye a masodfaju elektroddal szemben, hogy szelektivitasa jobb,
er6s oxidalo kozegben is alkalmazhat6, mérési tartomanya szélesebb (1). Hulanicki A. és mun-
katarsai (2) is felhivtak a figyelmet a klorid-ion szelektiv elektrod fényérzékenységére; ha nap-
fényt6l 6vjuk, élettartama meghosszabbithato.

A kiilénbgz6 tipusu ionszelektiv elektrodok kalibraciés gorbéje altalaban ICT mél/dm3 kon-
centrécioig linearis (3).

Selmer A. R. és munkatérsai (4) vizek klorid-tartalmat hataroztak meg klorid-ion-szelektiv
elektroddal, a mintaoldat 0,5 mél/dm3 ammdnium-nitratot és 0,3 mél/dm3 salétromsavat tartal-
mazott. 5 mg/dm3 koncentracio felett jobb eredményeket kaptak, mint spektrofotometrias mod-
szerrel. Weiss D. (5) 100 cm3vizmintahoz 0,2 cm31:1 kénsavat, 10 cm3 1 mél/dm3kalium-nitrat
oldatot adott és az igy kezelt mintat mintegy a felére parolta.Ezt kovetden direkt potenciometrias
mddszerrel mérte a vizminta klorid-tartalmat.

Van Loan J. C. (6) heterogén klorid-ion szelektiv elektréddal 1—312 mg/dm3 tartomanyban
vizsgalta a vizek klorid-tartalméat. Hulanicki A. és munkatarsai (7) standard addiciés mddszerrel
mérték a vizek klorid-tartalméat. A szulfid-ionok zavar¢ hatésanak kikuszobolésére a mintdhoz
a mérés el6tt hidrogén-peroxidot és salétromsavat adtak.

Jagner D. és Aren K. (8) 1:1 aranyu etilalkohol—viz elegyben végeztek klorid-tartalom meg-
hatérozéasokat.

Reynold E. (9) higany (1)-klorid és higany (H)-szulfid elektrédot hasznalt természetes- cs csa-
padékvizek klorid-ion-tartalmanak meghatarozasara. Az ionerdsség bedllitasara kalium-nitratot
hasznélt, a mérést pH=2 mellett végezte. Ezen elektrédot alkalmaztdk szupertiszta vizben és
nehézvizben lev§ klorid-ion-tartalom meghatarozésara is. A mintaban levé szulfid zavaré hatasét
bizmut-nitrattal kiiszobdlték ki.

Marshall G. B. és Midgley D. (10) grafit feltletre felvitt sokeverékbdl allitottak el elekt-
rédokat, melyekkel j6 eredményeket értek el. Melegvizek klorid-ion tartalmét hataroztak meg
0,01 mg/dm3 hatarkoncentréacidig, a vas (IH)-ionok zavaré hatasat natrium-fluorid adagolasaval
kiisz6bolték ki.

Trojanowisz M. (11) csapviz klorid-, fluorid- és nitrat-tartalmat hataroztak meg egyidej(ileg
acetat pufferes folyamatos rendszerben.

Hara H. (12) kétpontos Gran titralassal hatarozta meg csapviz klorid tartalméat. A kapott ered-
mények eltérése 0,2—2,0% kozétt volt.

Az utébbi id6ben szamos szerz§ ajanl folyamatos mérérendszert klorid-ion meghatarozasara.
Tomlinson K. (13) szupertiszta vizben levé Kklorid-ion tartalmat ezust-klorid mésodfaju elckt-
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réddal hatarozta meg. Bertier G. (15) folyamatos, automatikus rendszerben katviz és felszini
vizek klorid-ion tartalmat hatarozta meg.

Papp E. és Pungor E. (16) az emberi és 16vérszérum klorid-ion tartalmanak meghatarozasara
dolgoztak ki mérémadszert ionszelektiv elektrod alkalmazésaval. A modszer el6nye, hogy a pro-
teineket nem kell eltavolitani a rendszerbdl.

A Klorid.ion szelektiv elektrédokat az élelmiszeranalitikaban is alkalmazzak. Holsinger és mun-
katarsai (17) sajt klorid-ion-tartalmat mérték ionszelektiv elektréddal. A tehéntej klorid-ion tar-
talma kozvetlentil mérhet6 klorid-ion szelektiv elektréddal. Harim M (18) cukorban és melaszban
hatarozott meg kloridot. Jodid és bromid zavaras kikiiszébolésére 3 mél/dm3salétromsavat hasz-
nélt.

Borok klorid tartalmanak meghatarozasara a vonatkozé magyar szabvany (19) klorid-ion-sze-
lektiv elektrédot hasznal.

Anyagok és médszerek

A Klorid-ion meghatérozasok sordn OP—CI1—O071IP indikéatorelektrodot alkalmaztunk. Az
indikatorelektrédot elsé hasznalat elétt 10‘3 mél/dm3 kalium-klorid oldatban, mérés el6tt 10'4
moél/dm3kalium-klorid oldatban aztattuk, melynek kalium-nitrat koncentraci6ja 0,1 mél/dm3volt.

Osszehasonlitd elektrodként OP—0830P tipust elektrodot alkalmaztunk.

A klorid-ion meghatarozasokat 5 pH-ju acetat pufferban végeztik, melyet az alabbiak szerint
készitettlink:

13,9 cm396%0-0s ecetsavat és 76,817 g natrium-acetatot 1000 cm3-es mérdlombikba mérunk,
desztillalt vizzel torténd oldas utan jelig toltjik a lombikot. A méréshez 1:3— 1:5 puffer:oldat
aranyt alkalmaztunk.

Az 0sszes ionerdsség bedllitasara 0,2 mol/dm3 kalium-nitrat oldatot alkalmaztunk. A kalib-
réciés gorbe 2.10'5 mél/dm3 klorid-ion koncentracidig egyenes (1. &bra).

A tovabbiakban a klorid-ion meghatarozéasat kozleménysorozatunk harmadik részében pub-
lik&lt mddszerleiras szerint végeztuk (20).

Eredmények

5.10"4—2.10‘5 mél/dm3 klorid-ion koncentraci6 tartomanyban vizsgaltuk a mérés reprodu-
kalhat6sagat (1. tablazat). Megallapitottuk, hogy 104 mél/dm3 hatarkoncentracitig mind a harom
értékelési modszerjol hasznalhaté. 2,10"'5 mél/dm3hatarkoncentracidig azonban csak amaédositott

1. tablazat
Klorid meghatarozésa modelloldatokban
Beallitott Megallapitott koncentracid (c) és szérasa (s)
koncentréacié (mél/dm3
(mél/dm3) Kalibracios Addiciés Médositott
Gran
madszer modszer
510”4 ¢ 4,99.104 4,99.104 5,00.104
S 2,76.106 2,29.106 1,24.106
fo-4 ¢ 1.02.10-4 1.02.10-4 1.01.10r4
S 4,08.10% 402.10-6 1,47.106
5.10%5 ¢ 5,21.10% 4.98.10'5 5.00.10'5
s 1.34.t0-6 152.10"'6 0,51.10%
2105 ¢ 2.32.10'5 2.36.10'5 2.01.10'5
S 3.H.l10'6 2,33.10% 0.90.10'6
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E ,mV
OP-CI.0711P—OP-0830P

OP-205/1
ket 1:5 Acetat puffer
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1. ébra. Klorid-ion kalibréciés gérbéje

Gran-féle értékelés szolgaltat jol reprodukalhato és pontos eredményeket. A kidolgozott médszert
rozésara hasznaltuk. A minta el6készitése az aldbbi volt: 50 cm3vizsgalandé mintdhoz 1 cm
65%-0s salétromsavat adunk, ezutan az oldatot enyhén forraljuk (széndioxid és szulfid eltavo-
litdsa), sziikség szerint (pl. tej) sz(rjuk.

A vizsgalt élelmiszerek harom értékelési médszerrel kapott klorid-ion meghatérozési ered-
ményeit a 2. tblazatban foglaltuk dssze. A mérési eredmények regressziés analizise is igazolja,
hogy mind a harom értékelési modszer egyezd eredményt szolgaltat. A direkt potenciometrias
mérémadszert f6leg alacsony klorid-tartalmimintéak vizsgalata esetén javasoljuk.

Elelmiszerek klorid tartalmanak meghatarozasara az esetek tobbségében argentometriés tit-



Minta megnevezése

Gybdngy citrom
Gyongy narancs
Rubin citrom
Rubin narancs
Rubin meggy 1
Rubin kiwi

Rubin meggy2
Traubisoda

Rubin maracuja
Canada dry gydmbér
Canada dry tonic
ETUD narancs
ETUD sz616
ETUD meggy
Coca cola

Sztar narancs
Marka maracuja
Marka meggy
Keékkati asvanyvizi
Kékkati asvanyviz2
Diet Pepsi cola
Narancs nektar
Veszprémi csapviz
tej (tartos)

tej

méz

Sor- és bormintak
Soproni Aszoki
Soproni Aszok2
Pilsener Holstein
Bier Holstein
Balatoni vilagos
Kinizsi vilagos
Fehér bor (Bad. AG)
Véros bor (Bad. AG)
Pezsg6 (Torley)
Fehér bori

Fehér bor2

Fehér bor3

Fehér bor4

0-d foku egyutthatd
els6fokt egytthaté
korrelacios egyitthato

Néhany élelmiszer klorid-tartalma

2. tablazat

Kalibracios Addicids Modositott Gran
modszer modszer médszer
mg/dm3 (xi)  mg/dm3 (xr)  mg/dm3 (x3)
20,9 +0,2 21,2 104 20,4 H-0,1
19,8 +—0,2 19,9 +—0,3 19,7 “—0,1
11,4 +—0,1 11,4 +—0,2 11,3 +—0,1
10,8 40,2 10,8 +—0,1 10,6 H-0,2
135 +—0,2 13,6 H-0,2 13,3 H-0,2
20,9 +—2,3 27,0 H- 43 26,7 +—0,1
12,5 +0,1 12,6 +—0,1 12,4 H-0,2
9,7 +—o[ 9,8 +—0,1 9,6 H-0,1
11,9 +—0,1 11,6 +—0,2 11,6 H-0,2
14,0 +—0,2 13,7 +—0,1 13,6 H-0,1
10,3 +—0,1 10,1 +—0,1 10,0 101
21,3 +—0,2 20,9 +—0,2 21,0 H-0,1
33,5 +—0,4 33,0 +—0,3 33,1 H-0,1
32,9 +—0,3 32,4 +—0,3 32,3 H-0,1
22,4 +—03 < 216 +—0,5 21,8 H-0,1
34,5 i— 0,4 35,2 H-0,6 35,0 +—0,3
16,3 +—0,1 16,1 +—0,3 15,9 u— 0,2
13,9 +—0,1 13,6 +—0,1 135 H- 0,03
12,2 +—0,2 11,3 4+—0,3 11,0 “— 0,2
14,5 +0,1 14,5 H-0,2 14,5 H-0,1
12,5 +—0,1 12,6 +—0,1 12,3 H- 0,02
46,2 +—0,4 45,4 +—0,6 43 1-0,2
5,4 +—0,1 54 +—0,1 53 +—0,05
1.362,4 4-9,7 1.363,3 +—11,7 1360,0 +—3,4
1.225,2 +—11,3 1.2234 86 12200 +— 42
50,2 +—0,6 453 +—1,2 42,8 +—0,1
163,2 H—0,8 160,2 +—0,5 160,5 H-0,4
210,2 +—0,4 207,2 H-0,8 206,6 H-0,2
252,5 +—0,6 253,8 +—13 253,0 H-0,5
295,6 +—1,2 284,1 +—16 293,0 +—0,4
2452 +—2,4 2432 +—2,8 243,7 t—04
246,2 +—1,8 2454 +—1,8 2425 H- 05
60,2 +—0,4 56,8 H-0,8 51,7 +—0,4
42,2 +—0,3 44,6 + 05 44,0 +—0,1
53,6 +—0,6 54,2 +—0,7 52,5 4— 0,2
68,8 +—0,6 65,8 +—0,8 68,1 H-0,2
64,4 +—0,4 63,2 +—1,2 62,4 +—0,1
67,2 +—0,5 62,4 +—0,6 64,8 H-0,2
65,3 +—0,3 64,4 +—15 64,0 H-0,2
xl= f (x3) X2= f(X3) xI= f(X2)
—1,042 —0,332 —0,697
0,998 0,998 0,999
0,99998 0,99999 0,99999
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OP-C1.0711P—OP-0830P
i OP-205/1
Cst =543 M AgN03 ;0.2 M KNO3

W =90 cm
1 Vak

2. Kékkdti asvanyviz (50 cm>—100 cm3) X*=3,6 cm?
30- 3. Kékkuti asvanyviz 5-10 *MKA (50 cm3*Lcm? 10 KCI)

(51 cm3—100 cm3) X2=7.8 cm3
0

;2.
20. x10“«
10 X10”
/
—~ —I
45 n2 10 15 20 V,cm

2. é&bra. Klorid-meghatarozas indirekt titralasi gorbéje médositott Gran-szerinti értékeléssel

rélast alkalmaznak. Ehhez példaként mutatjuk be aklorid indirekt potenciometrias, argentometrias
meghatarozasat modositott Gran-szerinti értékeléssel. Két Kékkuti dsvanyviz minta (eredeti és
novelt klorid tartalmu) vizsgalata soran kapott titralasi gorbe a 2. abran talalhato.

A titralasi gorbék jol lathato linearitasa egyértelmden igazolja a Gran-szerinti értékelés meg-
alapozottsagat a klorid-ion meghatarozasa esetén is.
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IONSZELEKTIV ELEKTRODOK ALKALMAZASA AZ ELELMI-
SZERANALITIKABANIV. KLORID-ION MEGHATAROZASA

NGUYEN HUNG, ADANYINE KISBOCSKOI NORA, MOLNAR PAL

Kézleménysorozatunk negyedik részében beszamoltunk a klorid-ion meghatérozaséaval kap-
csolatos médszertani kisérleteinkrél, valamint modelloldatokban és egyes folyékony élelmi-
szerekben (UditSitalok, asvanyvizek, csapviz, tej, sor, bor, pezsgé és méz) kapott mérési
eredményeinkrél. Egyattal vizsgaltuk a klorid-mérés pontossagat és reprodukalhatdsagat a ka-
libréacios, addicids és a mddositott Gran értékeld eljarassal. Példaként mutattuk be a klorid-ion
indirekt potenciometrids, argenotmetrias meghatarozasat két Kékkuti asvanyvizmintaban a mo-
dositott Gran-szerinti értékeléssel.

USE OF IONSELECTIVE ELECTRODES IN FOOD ANALYTICS
IV.DETERMINATION OF CHLORIDE-ION

NGUYEN, H., ADANYI-KISBOCSKOI, N., MOLNAR, P.

The authors reported on methodological tests of determination of Chloride-ion in the fourth
part of series. They reported on survey data of model solutions and of certain liquid foodstuffs
(soft drinks, mineral waters, milk, beer, wine, champagne and honey) as well. They examined
the accuracy and reproducibility of determination of chloride-ion by means of the calibrational,
the additional and the modified Gran-method. They demonstrated the indirecte potentiometrical,
argentometrical determination of chloride-ion in two mineral water ,,Kékkuti” samples with
the Gran-method.
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ANWENDUNG DER IONSELEKTIVEN ELEKTRODEN IN DER
LEBENSMITTELANALYTIK IV. BESTIMMUNG DES CHLORID-
IONS

NGUYEN HUNG, N. K. ADANYINE, P. MOLNAR

Im vierten Teil der Publikationsreihe wurde Uber unsere methodischen Experimente zur Bes-
timmung des Chlorid-lons sowie tUber Messergebnisse in Modelllésungen und in ausgewahlten

flissigen Lebensmitteln (alkoholfreie Erfrischungsgetranke, Mineralwasser, Leitungswasser,
Milch, Bier, Wein, Sekt und Honig) berichtet.

Gleichzeitig wurden die Prézision und Reproduzierbarkeit der Chlorid-Bestimmung mit dem
Kalibrierungs-, Additions- und modifizierten Auswertungsverfahren nach Gran untersucht. Als
Beispiel konnte die indirekte potentiometrische, argoentometrische Bestimmung des Chlorid-lons
inzwe Mineralwasserproben ,,Kékkuti” mitdem modifizierten Auswertungsverfahren nach Gran
vorgestellt werden.

NMPUMEHEHWE NOH CENEKTUBHbBIX 91EKTPO4OB
B AHANWTUKE NMILEBbLIX MPOAYKTOB
IV. ONPEAENEHWNE XNOPNA-MOHOB

X. HryeH, H. AganuHa Kuwb6oykau, M. MonHap

B ueTBepTOil YacTu faHHOI cepun cTaTeil aBTOpbI COO6LLAIT O METO-
OVYECKMX  OMbITHBIX  WCC/E0BAHUSX, CBSI3aHHbIX C  OMNPeLeseHVeM
X710PUA-MOHOB, a TaKXe 0 MOJyYeHHbIX pe3y/sibTaTax W3MepeHWii npu
aHa/M3e MOE/IbHbIX PAacTBOPOB U HEKOTOPBIX XWAKUX MULLEBBIX MPOAYK-
TOB (6e3a/1bKOro/ibHble HarnuTKW, MOJSIOKO, MWBO, BWHO, LUAMMAHCKOe U
Men). Hapsgy ¢ aTum aBTOpbI MCCMeAoBa/li TOUHOCTL M BOCMPOU3BOAM-
MOCTb MeTOAa U3MEPEHNSI X/I0pPMAA C MOMOLLIbIO Ka/TM6pOBOYHOIO U afau-
TUBHOTO METOAOB U MOAWU(ULMPOBAHHOIO METOAA OLeHKM no paHy. B
KauecTBe NMpumMepa B CTaTbe MPUBEAEHO MOTEHLVMOMETPUYECKOE W ap-
reHOMeTPMYecKoe UHANPEKTHOE OnpeaesieHne X10pua-uoHoB B 2 Npobax
MUHEPa/IbHON BOfbI ,,KEKKYTU® C MOC/MEAYIOLLEA OLEHKO Mo moaugu-
LMpOBaHHyl MeTody [paHa.

MODSZERISMERTETO
Szerkeszti: Draskovics Imelda

Az EVIKE e szamatol kezdédGen (j mddszertani sorozat indul. A sorozat célja a lap szer-
kesztéinek szandéka szerint, hogy megismertesse a T. Olvasdit a jelenleg Nyugat-Eurdpaban
hasznélt legfontosabb vizsgélati modszerek részletes magyar nyelv( leiraséval.

E lap hasabjain is jelentek meg kézlemények, amelyek az Eurépa felé nyitds fontossagat az
arravalo felkészlilés szamos elemét és részleteit taglaltak, kiemelve a mingséguggyel dsszefliggs
kérdéseket.

A modszertani sorozat e kérdéskor egyik fontos teriiletének, a vizsgalati modszerek részletes
ismertetésének kivan lehet6séget adni.
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A vélasztas a nyugatnémet mddszerkdnyvben (Amtliche Sammlung von Untersuchungsver-
fahren nach § 35 LMBG) leirt médszerekre esett, azért mert ez tartalmazza legteljesebben a
Ko6zds Piac orszagaiban alkalmazott analitikai modszereket, illetve eltérés esetén az azokra valé
utalast.

Természetesen illuzérikus lenne egy negyedévenként megjelend folydiratban az élcimi-
szeranalitikarél a maga bonyolultsagaban fel6lel6 teljes képet adni. Ezért a sorozat inkdbb abban
kivan tajékoztatni, hogy az alapul vett nyugatnémet (k6zos piaci) hivatalos médszer milyen vizs-
galati eljarast tartalmaz, ez mennyiben tér el vagy egyezik meg a hazai szabvanyok, a svajci
és az amerikai modszerleirasokt6l. Az 6sszehasonlitas alapja az MSZ, a Schweizeriches Lc-
bensmittelbuch és a Methods of Association of Official Chemists (AOAC) modszerleirasai.

A sorozat indulasaként két modszerleiras forditasat kozoljuk aNyugatnémet Médszerkény vbél.

A késBbbiekben igyekszink Ggy véalagotni, hogy az ismertetések képet adjanak mind a
klasszikus kémiai dsszetételi jellemzék, mind aszennyezé anyagok, mind a taplalkozastudomanyi
szempontbdl fontos 6sszetev6k vizsgalataral.

Paradicsomsdritmény kaliumtartalmanak meghatarozasa (AAS vagy
langfotometrias eljaras)

L26.11.03—10a 1988. december

1 Az alkalmazés kére

Az eljarést'kell alkalmazni barmely/koncentraciéjlparadicsoms(iritmény és azt tartalmazé ter-
mék esetében.

2. Alapelv

A mintat elhamvasztjuk és ahamuban akaliumot atomabszorpcids spektrometriaval vagy lang-
fotometridval hatarozzuk meg.

3. Vegyszerek

Kalcium-karbonét puriss. Kalium-klorid p.a. Magnézium-klorid. 6 H20 p.a. Natrium-klorid pu-
riss. S6sav 30 s %-o0sY, puriss. Viz, kétszer desztillalt. Hidrogén-peroxid 30 s %-0s.

Oldatok

Sésav 10 s %-os, kétszer desztillalt vizzel készitve.

Eszkozok

Haromlab

Exszikkator, szaritéanyaggal. Mérélombikok, 100 ml-es, 1000 ml-es. Mér&pipettak, 5 ml-es,
10 ml-es. Tokoskemence 500 *C-ra allithaté. Kvarccsészék, 40 mm magas, 0 kb. 60 mm.

Teklu-ég6

Tégelyfogo platinasaruval. Keramiaharomszog. Tolcsérek 0 40 mm, 0 55 mm. Széritészekrény
105 *C-ra allithato. Pipettdk 1, 2, 5 és 10 ml-es.

5. Mintavétel és a minta el6készitése.2-

Egy vagy tohb teljesen zart csomag tartalméat hasznaljuk fel Ugy, hogy az atlagminta lehetdleg
200 g-ot tegyen ki. A mintat z&rtan, 2— 6 °C-on, sotétben kell t&rolni, hogy a valtozastdl meg-
védjuk. Elemzés el6tt a minta egyenletesen szobahémérsékletd legyen. Sziikséges elézetes at-
keverés kézi erével.

6. VVégrehajtas

6.1 A vizsgalandé oldatok elkészitése

Kvarccsészébe 10 g-nyi mintat 1 mg pontossaggal kell mérni. A mintat a csésze aljan egyen-
letesen kell szétteriteni. 105 *C-ra bedllitott szaritészekrényben 2—3 6rés szaritas kovetkezik.
Ezutan 6vatosan kell hamvasztani Tekluégd felett. Az igy nyert izzitasi maradékot 500 °C-os
tokoskemencében gyakorlatilag fehér maradék eléréséig kell izzitani. Ha a maradék nem lesz

1) s=témegrész
2) a mintavételi-vizsgélat terve a hatésagi gy(jtemény keretében még nem all rendelkezésre

175



fehér, akkor leh(ilés utan néhany csepp hidrogénperoxiddal kell felvenni, majd 6vatos bepérlas
utdn ismételt 500 ‘C-os izzitas kovetkezik.

Az izzitasi maradékot 10%0-0s s6savval vesssziik fel és mennyiségileg 100 ml-es mérélombikba
visszilk &. Kétszer desztillalt vizzel jelig toltjiik fel. Atkeverés utan az oldat 10 ml-ét vessziik
ki és 100 ml-es mérdlombikba ismét kétszer desztillalt vizzel jelig toltjik.

Ezt az oldatot hasznaljuk a 6.2., ill a 6.3. szakaszokban leirt vizsgalatokhoz.

6.2. Léangfotometria

6.2.1. A készllékkel kapcsolatos feltételek

A meghatérozés végrehajtasanak feltételei a késziilék-gyartok kézikonyvében talalhato.

A legkedvezdbb vizsgalati feltételeket (a langot add gazelegy 6sszetétele, gaznyomas mérési
tartomany, erdsité bedllitasa, stb.) tajékozddd eldkisérletekkel kell beallitani.

6.2.2. A higit6 oldat elkészitése (lasd a megjegyzéseket)

A higité oldat készitéséhez 8 mg NaCl-ot, 21 mg CaCO-3-ot és 100 mg MgCh.6fhO-t, mind-
egyiket 0,1 mg pontossaggal mériink 1000 ml-es mérélombikba, 100 ml 10%-o0s sésavat adunk
hozza és kétszer desztillalt vizzel jelig toltjik.

6.2.3. A kalibral6 oldat készitése

6.2.3.1. Torzsoldat

A torzsoldat készitéséhez 105 *C-on szaritott, 572 mg KCl-ot 0,1 mg pontossaggal 100 ml-es
mérélombikba mériink és a 6.2.2. szakaszban leirt higit6 oldattal jelig toltjik. Ez az oldat 100
ml-ben 300 mg K-ot tartalmaz.

6.2.3.2. Kalibralé oldat

A Kalibral6 oldat elkészitéséhez 100 ml-es mérélombikba egyenként 1,2.,3,5,i8, 10 ml torzs-
oldatot mériink és a higité oldattal (6.2.2.) jelig téltjuk mindegyiket. Az oldatok 3, 6, 9, 15,
25, 30 mg K-ot tartalmaznak 100 ml-ben.

Ezekkel az oldatokkal kalibraciés gorbét készitiink grafikusan vagy regressziészamitas Utjan
(y=mg K/100 ml, x=jelnagysag).

6.2.4. Meghatarozas

A 6.1. szakasz szerint készilt vizsgalandé oldatot langfotométerrel méljik és ajelnagysagot
(skalaosztast) leolvassuk. Ebbél a 6.2.3. szakasz szerint felvett kalibréciés gorbe segitségével
a vizsgalt oldat kaliumtartalmat mg/100 ml-ben meghatarozzuk (a).

6.2.5. Szamitas

A paradicsoms(iritmény kaliumtartalmat w-t mg/100 g-ban kifejezve a kévetkezd képlettel
szamitjuk:

\V_ ami000
“ m

ahol

a a kalibracios gorbén leolvasott, vagy a regresszids egyenessel szamitott kéliumtartalom a
vizsgalt oldatban (lasd a 6.2.3.2. szakaszt)

m paradicsomsuritmény-bemérés g-ban

6.3. Atomabszorpcids spektrometria

6.3.1. A készllékkel kapcsolatos feltételek

Atomabszorpcioés spektrofotométer égéfejjel, Digitalis mérd- vagy iré-készulék, K-vajtkatod-
lampa.

Vizes oldatok lang-AAS-es K-meghatarozasanak feltételei a késziiléket gyarté kézikényvében
talalhatd. El6nyds hidrogén-levegélanggal a 404,7/404,4 mm-es duplettnél dolgozni.

6.3.2. A higito- és akalibralé oldat készitése a6.2.2. és a6.2.3. szakaszokkal egyez6en torténjen.

6.3.3. Meghatarozas

A 6.1. szakasz szerint készilt vizsgalando oldatot az AAS-készulékkel mérjuk és ajelnagysagot
leolvassuk. Ebb6l a kalibracios gorbe segitségével az oldat K-tartalmat mg/100 ml-ben (a) ha-
tarozzuk meg.
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6.3.4. Szamités
A paradicsoms(iritmény kaliumtartalmét a w mg/100 g-ban a kdvetkez6 képlet alapjan sz&-
mitjuk:
VU_ a- 1aG30
m

ahol

a a kalibréaciés gorbén leolvasott, vagy a regresszioés egyenessel szamitott kaliumtartalom a
vizsgélt oldatban (lasd a 6.2.3.2. szakaszt)

m paradicsoms(ritmény-bemérés g-ban

7. Kiértékelés

7.1. Az eljaras megbizhatésaga

7.1.1. Ismételhetdség (r)

r=65 mg/100 g, s(r)=_+23 mg/100 g

7.2.  Osszehasonlithatdsag (R)

R=142 mg/100 g, s(R)=I+ 50 mg/100 g

8. Vizsgalati bizonylat

A vizsgélati bizonylatban erre az eljarésra vald utaldssal meg kell adni:

— a termék pontos megnevezését,

— a mintavétel helyét, idejét és mddjat,

— acsomagolasi nagysagot,

— a taroléedény megnevezését,

— az alkalmazott készulék (langfotométer vagy AAS) megnevezését,

— az egyes mért adatokat, adott esetben a kdzépértéket és a szdrast,

— avizsgalat idejét.

9. Megjegyzés

A paradicsoms(iritményben vagy lében a kélium mellett jelenlevd natrium, kalcium és mag-
nézium elemek jelentdsen befolyasoljak a langfotometrias kéalium-meghatéarozast és ezért hite-
lesité gorbe felvételekor erre figyelemmel kell lenni.

Ez torténik a higitéoldat alkalmazasaval, amelynek dsszetétele a paradicsomlé, illetve sdrit-
mény emlitett dsszetételén alapul.

Jollehet a lang-AAS-t ezek az dsszetevOk kevésbé zavarjak, mint a langfotometrias megha-
tarozast, ajanlatos lang-AAS vizsgalat esetén is ezt a higitéoldatot alkalmazni.

GABONAALAPU ELELMISZEREK OLDHATATLAN, SZERVES
BALLASZTANYAGAINAK MEGHATAROZASA

Moédositott semleges-detergens -eljards  oC -amilaz kezeléssel kiegészitve Roberston és
van Soest szerint
L 16.00—01 1985. majus2

1. A cél és az alkalmazas kore

Ez a hat6sagi eljaras rutinmddszer gabonaalapu élelmiszerek oldhatatlan, szerves ballaszt-
anyagainak meghatéarozasara.

2. Fogalom

Az 1. szakaszban nevezett termékek oldhatatlan, szerves ballasztanyagai alatt az itt leirt eljaras
szerint talnyomoan celluléz, oldhatatlan hemicellulézok és lignin meghatarozott részaranyat ért-
juk. Az oldhat6, szerves ballasztanyagokat: a pektint, a névényi mézgat stb. nem hataroztuk
meg.
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Az oldhatatlan, szerves ballasztanyag-tartalmat g/100 g-ban adjuk meg.

3. Rovid leirés

Az apritott élelmiszermintat semleges-detergens-oldattal és h6allé «C-amilaz hozzaadasaval
taljuk fel. Kimosas, szaritas és hamvasztas utan az oldhatatlan, hamumentes maradék és az old-
hatatlan, szerves ballasztanyag-tartalom mértékét kiilonbségmeéréssel hatarozzuk meg.

4. Vegyszerek

Amig méas nincs megadva, addig analitikai tisztasagu vegyszereket kell hasznalni. A vizet
vagy desztillalni kell, vagy annak megfelel§ tisztasaginak kell lennie.

4.1. Aceton

4.2. Petréleumbenzin

4.3. Semleges-detergens-oldat

,,a"” oldat: 6,8 g dinatrium-tetraborat-10 hidrat és 4,6 kristalyvizmentes dinatrium-hidrogén-
foszfat, 222 ml meleg vizben oldva. Ezutan 19,7 g etilén-dinitro-tetraecetsv-dinatriumsét (di-
hidrat) adunk hozza.

,.b” oldat: 30,0 g dodecil-natrium-hidrogén-szulfat 778 ml vizben oldva.

A semleges-detergens-oldat el6allitasara az ,,a” és ,,b” oldatot elévigyazatosan elegyitjik
és ezt kovetéen 10 ml etilén-glikol-monoletilétert adunk hozza.

24 6rés allas utan a pH-értéket ellendrizni, és ha sziikséges 6,9—7,1-re beallitani sziikséges.

Utalés:

A semleges-detergens-oldat tarolasakor 20 *C alatt a detergens kivalik. A kivalt detergenst
kb. 60 *C-ra tortén6 felmelegitésével ismét oldatba lehet vinni.

4.4. Amilaz-oldat

2 g dC-amilaz, Bacillus subtilisb6l, 50— 100 U/mg¥ 90 ml hideg vizben oldva és (az 5.2.
szakasz szerinti) sz(irén sz(irve. Ezt kdvetden 10 ml etilén-glikol-monoetilétert adunk hozza.
Az oldat 4 *C-on legalabb 4 hétig eltarthato.

Utalés:

Abbdl a célbél, hogy a Bacillus subtilis eredet(i <C-amilaz-preparatumoknal alkalmasint je-
lenlevé, az elemzést zavar6 hemicellul6z-mellékfolyamatot egyértelmden korlatozzuk, ajanlatos
a kiprobalt Sigma- dC-amilazt Nr. A 1278 Type XI—A-t hasznalni. Mas Bacillus subtilis &
amilazokat tekintettel a végeredményre ehhez kell mérni.

4.5. Jod-oldat, c=0,05 mol/1 (0,1 n/2)

5. Készllékek és segédanyagok

5.1. pH-mérékészilékek pH-mérdlanc (liveg- és vonatkozasi elektrodok vagy kombinalt elekt-
rodok

5.2.) Gyorsan sz(iré, mennyiségi elemzésre szolgalé hamumentes szlrépapir (pl. feketesavu
Schleicher és Schull Nr 589* vagy ezzel egyez6), 0 12,5 cm.

5.3. Laboratériumi malom 0,5 mm-es rostabetéttel vagy mas laboratériumi malom, amely le-
het6vé teszi 0,5 mm-es, vagy annal kisebb részecskeméretre torténd teljesen homogén mintaap-
ritast.

5.4. Melegitélap, fokozatmentesen beallithato.

5.5. F6z6pohar, 250 ml-es magas alaku, vagy 200 ml-es NS 29-es csiszolati Erlemeyer-lombik.

5.6. NS 29 csiszolatl visszafolyoh(itd.

5.7. Oraiiveg, 0 7 cm.

5.8. Sz(ir6tégely (Uveg vagy kvarcsziirélappal D 4), 50 ml-es vagy az 5.2. szakaszban leirt
papirsz(iréhoz tolcsér.

5.9. Szaritoszekrény, amely alkalmas 103 *C— 2 *C hémérséklet tartasra.

5.10. Exszikkétor

5.11. Tégelykemence, 500—520 *C-ra beéllithat6.2

1) Az enzim mennyiséget 1 Nemzetkozi egységben (1U) adjdk meg, ami szabvanyos feltételek mellett —25 *C hémérséklet
mellett — percenként 1/ji mél szubratum 4talakitasat katalizalja.
2) c» anyagkoncentradi6
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6. Mintavétel

6.1. Mintavételi vizsgalati terv (hat6sagi gy(jtemény keretében még nem all rendelkezésre)

7. Végrehajtas

7.1. A minta el6készitése

A vizsgalando élelmiszerbdl vett reprezentativ mintat — adott esetben el6zetes szaritas utan
— laborat6riumi malomban maradék nélkil — 0,5 mm-es részecskeméretdre apritjuk és jol at-
keveijuk.

7.2. Meghatarozas

Az apritott minta pontosan 0,5 g-nyi mennyiségét 250 ml-es f6z6poharba vagy 200 ml-es
Erlenmeyer-lombikba méljik, majd 50 ml semleges-detergens-oldattal latjuk el és melegit6lapon
(Erlenmeyer-lombik visszafoly6 hiit6vel!) 6vatosan melegitjik forrasig, az erés habzast kertlni
kell.

Megjegyzés: 10 %a3-ot meghaladd zsirtartalmd mintdkat bemérés utan, a detergensek hoz-
zaadasa el6tt, hidegen zsirtalanitjuk 2—3-szoros petréleumbenzin felontéssel, amelyet minden
egyes Ulepités utan 6vatosan dekantalunk. Az oldészermaradékot hagyjuk elparologni.

Amint a szuszpenzid egyenletesen forr, akkor a féz6poharat 6rativeggel lefedjiik és 30 percig
tovabbmelegitjiik. Az egyenletesen maradé, nem tdl erés forrasra tgyelni kell.

Ezutan a fézépohrat vagy az Erlenmeyer-lombikot a melegit6laprél azonnal levessziik és az
edény belsd falardl 50 ml semleges-detergens-oldattal — a falhoz tapadé szilard anyagrészeket
gumi torléeszkézzel — lemossuk. 2 ml amilazoldat hozzaadasa utan ismét forrasig melegitjik.

Az Gjbdli forrés kezdetétdl szamitott 60 perc utan a f6z6pohar vagy az Erlenmeyer-lombik
tartalmat még melegen, elézetesen 103 'C -i. 2 *C-on sz&ritott és pontosan lemért Uvegsz(rd-
lappal ellatott szlrétégelyen szlrjik. lgen lassu sziirés esetén gyenge szivast alkalmazunk.

A szlir6tégely tartalmat a semleges-detergens-oldat kimosasara meleg vizzel mossuk addig,
amig a lejové szirlet mar nem habzik. Ezutdn 30 ml 80 *C-os vizet és 2 ml amilaz-oldatot adunk
a tégelybe, 15 percig allni hagyjuk és ezt kovetden leszivatjuk. A teljes keményité-lebontés el-
lenérzésére a sz(irén maradt anyagra 1—2 csepp jodoldatot adunk. Feluletének nem szabad kék-
ibolyara szinezédnie, egyes mintegy 0,1 mm nagysagu sotét részecske elhanyagolhat6. Ezt
kovetden a maradékot kétszer 30 ml forré vizzel mossuk és haromszor 15— 15 ml acetonnal
oblitjuk.

A szlirésre el6re szaritott, lemért, hamumentes sz(ir6papir is alkalmazhaté megfelel6 anal itikai
tolcsérrel. A sz(irén levé maradék 15 perces amilaz-utokezelése alatt a tolcsér szarat zaijuk le.
A tovabbi kezelés ugy torténik, mint a sz(ir6tégely esetében.

Utalas:

Nem megfeleld szlirés (a tégely,ill. a szlrd eldugulasakor), valamint jelentdsen pozitiv jod-
reakci6 esetén asz(irén l1évé anyagot el kell tavolitani és Uj elemzést kell kezdeni. A sz(ir6tégelybe
kitarait finom Uveggyapot betéttel a nehezen szlrhet6, ballasztszegény minték szlirését meg-
kénnyithetjik, tovabba az tvegszirélap eltomddését csokkenthetjiik.

A sz(ir6tégelyt vagy a sz(ir6papirt egy éjszakan a 103 *C — 2 *C-on szaritjuk, majd ex-
szikkatorban szobahémérsékleten hagyjuk lehlni és mérjik. A szaraz maradékot a sz(ir6tégely-
ben vagy a kiszaritott sz(ir6papirt megfelel6 hamvaszté tégelyben 500—520 *C hémérséklet(i
tégelykemencében elhamvasztjuk, exszikkatorban, szobah6mérsékleten hagyjuk lehdilni és mér-
juk.

8. Kiértékelés

8.1. Szamités

A minta oldhatatlan, szerves ballasztanyag tartalmat w4/ g/100 g-ban kifejezve a kdvetkez6
egyenlet alapjan szamitjuk:

w  (ml-m2) . HH

m
0
3) témeg %
4) w-témegrész
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ahol

mi a sz(rétégelyben vagy a sz(ir6papiron (szaritas utan) maradt témeg g-ban

m2 a hamu tdmege g-ban

mo a bemért minta témege g-ban

Az eredményt tizedesjegy nélkil adjuk meg.

8.2. Az eljards megbizhatésaga

A kovetkez6 adatokat korpatartalmd miizli- és buzakorpamintdk korvizsgalataval nyertiik.
8.2.1. Ismételhet6ség (r)

korpatartalmu buzakorpa
muzli
r 1,7 g/100 g 1,8 g/100 g
s(r) -+0,6 ¢/100 g _+0,6 g/100 g
odsszehasonlithatésag (R)
korpatartalm( blzakorpa
muzli
r 4,0 g/100 g 6,0 g/100 g
S +.1,4 9/100 g .+2,1 g/100 g

9. Vizsgalati bizonylat

A vizsgdlati bizonylatban erte a hat6sagi eljarasra torténd utalassal legalabb a kovetkezdket
kell kézolni:

— a minta megnevezését, szarmazasat, jelolését,

— a mintavétel médjat és idejét,

— a beérkezés és a vizsgalat idejét,

— avizsgalat eredményét.

Az indokolast, ha ett6l a hatésagi eljarastol eltértek.

10. Tajékoztatas és utalasok i

A hatésagi gy(ijtemény bevezet6 részében az ,,Utmutatd az eljarasok szerkesztéséhez” ke-
retében kozolt altalanos tajékoztatasra utalunk.

Ezt a hat6sagi eljarast a ,,Dietetikus élelmiszeriparban bejegyzett szovetség egyesilete” a
. Tapérték-jelolés rendeletének megfelel termékek’” munkabizottsaga dolgozta ki és aszévetségi
egészségugyi intézmények részvételével végzett korvizsgalattal ellendrizték.

11. Irodalom

Robertson, J. B., von Soest, J. P.: J. Anim. Sei. (Suppl. 1.), 254 (1977)

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

WEHLING, R. L., PIERCE, M.M.: A Cheddar sajt nedvességtartalmanak meghatarozasa ko-
zeli infra reflekci6s spektroszképias moédszerrel (Determination of Moisture in Cheddar Cheese
by Near Infrared Reflectance Spectrosopy)

J. ASSOC. OFT. ANAL CHEM. 71 (1988) 3, 571—574

A kozeli infra reflekcios (NIR) spektroszkdpiés eljarast alkalmaztak a Cheddar sajt nedves-
ségtartalmanak meghatarozasara, tobbszords linearis regressziés analizissel, harom hullam-
hosszos kalibraciéval, hagyomanyos sziré monokromatoros készilékkel.

180



A modszer alkalmazhat6saganak értékelésére dsszehasonlitottdk az igy mért adatokat a ha-
gyomanyos szaritészekrényben végzett eljaras adataival. A mddszerek kozti korrelacios egyditt-
hat6 négyzete 0,92, a mddszer standard hibaja (SEP) 0,38%. A spektroszkodpias jelet a minta
homérséklete szignifikansan befolyasolja. Feltehet6leg azért, mert ahdmérséklet valtozas hatasara
részben a viz abszorpcios koefficiense, részben a sajt minta fizikai allapota valtozik és ezek a
minta reflekcidjat befolyasoljak. Ezért igen fontos, hogy a NIR meghatarozas elétt a minta hé-
mérséklete kiegyenlitett legyen. A h(it6ben tarolt mintat engedjik szobahémérsékletre felme-
legedni, és a spektrumat a mintarészlet késziilékbe vald helyezését kovetben azonnal vegyik
fel.

A sajt érettsége (érlelési ideje) is befolyasolhatja az NIR karakterisztikajat. A 200 napon tdl
érlelt sajtoknél ez a hatas még erdsebb, bar kalibralis segitségével elég hossz érlelési idGtartamon
bellil ez a hatas kikuiszobolhetd.

A moddszer elénye a hagyomanyos szaritasos eljarassal szemben, hogy koézvetlen, gyors és
roncsolasmentes nedvesség, zsir, fehérje és egyéb anyag meghatéarozast tesz lehet6vé szilard és
félig szilard anyagokban.

A meghatarozashoz alkalmazott késziilék: Technicon InfraAlyZerTM 300 C NIR spektométer
(Technicon Systems, Tarrytown, NY). El6zetesen 10 kiilénbdz8 hulldmhosszon (1445—2310
nm) mérnek, ezekb6l az adatokbdl valasztjak ki azt a spektrumot illetve 3 hulldamhosszot, amely
anedvességtartalom meghatarozasahoz a legmegfelel6bb. Ez a Cheddar sajt esetében 1818,1734
és 1445 nm. A NIR modszer 39% nedvességtartalomig alkalmazhatd. A Cheddar sajt esetében
ez egyben az USA-ban megengedett maximalis nedvességtartalom.

Visi Gy.
(Kaposvar)

WERDMULLER, G.A,, BOESMA, S;: A vaj vizsgélati eredmények értékelésére, felil-
vizsgalatara szolgalé interlabor tesztprogram (Continuous Interlaboratory Test Program for Mo-
nitoring the Quality of Analytical Results in Butter)

J. ASSOC. OFF. ANAL. CHEM. 71 (1988) 3, 575—578

Csaknem 25 éve annak, hogy Hollandia kézponti orszagos laboratériuma bevezetett egy fo-
lyamatos programot az élelmiszer termékek minéségellendrzésére. A termékek analizisét egyedi
(magan) laboratériumokban végzik, de az orszagos laboratérium ellenérzi azt. Ez biztositja, hogy
az egyes laborok a megfelel§ analitikai modszereket megfelel6en hajtsak végre, és az analitikai
eredmények 6sszehasonlithatdk.

Minden hénapban 3,5 kg vajat gondosan homogenizalnak és 150 grammos adagokba kimérik.
Minden, a vizsgalatban résztvevd laboratérium 2—2 mintat kap, és a napi mintaikkal egyttt
ezeket a teszt mintékat is megvizsgaljak. A teszt mintakat a kézponti laboratériumban is elemzik.
A meghatarozasokhoz (viz, zsir, s6 tartalom) gyors, szabvanyos modszereket alkalmaznak. A
vizsgalati eredményeket a kdzponti laboratériumba kuldik, ahol az adatokat statisztikusan ér-
tékelik. Meghatarozzak az egyes laboratériumi eredmények eltérését az atlagtol, alaboratériumon
bellll a mérés reprodukélhatéségat (egy adott idétartamon belll), az egyes laborok kézti repro-
dukalhatdsagot. A tapasztalatok szerint ez a kettd igen kozel esik egymashoz. Ha az eltérések
esetleg nagyobbak, a laborok felllvizsgalhatjak az elemzés kérnyezeti kdrilményeit, az egyes
Iépéseket. Minden évben Gsszesitd jelentést készitenek és az eredményeket grafikusan is abra-
zoljak. Osszesités készul 6t évenkeént is.

Visi Gy.
(Kaposvar)

GOLDEN, D.A., BEUCHAT, L.R., BRACKETT, R .E A Listeria monocytogének detektalasi
modszereinek torténelmi attekintése (Direct Plating Technique for Enumeration of Listeria mo-
nocytogenes in Foods)

J.ASSOC.OFF.ANAL.CHEM. 71 (1988) 3, 644—646

A Listeria monocytogenek kicsiny, esetlegesen anaerob, rudalaku (bacilus alaku) baktériumok,
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melyek szamos helyen el6fordulnak akérnyezetben. A 20. sz&zad elejét6l ismeretes, hogy szdmos
fert6zés okozoja az emberi és allati szervezetben a Listeria. Ennek kiilonb6z6 fajait — Bacillus
hepatitis, Bacterium monocytogenek, Listerella hepatolitica, stb. — izolaltak nyulak, egerek ma-
Jabol és jellemezték. A Listeria torzsek koziil az L. ivanovii csak ritka esetben human-patogén.
Human patogén szempontbdl a Listeria monocytogének a legjelentdsebbek. A Listeria torzseket
a kovetkezd biokémiai reakciok szerint kulldnboztetik meg: nitrat reakciéja, manna cukor fer-
mentécid és a CAMP teszt.

A Listeria torzsek izolalasara tobb lehetdség kinalkozik. Klinikai mintakbdl egy nem szelektiv
kornyezetben valé lefagyasztas el6zi meg az izolalast (hideg duisitasi technika). Az erdsen
szennyezett kornyezetekb6l kilénboz6 szelektiv reagensekkel — kaliumtellurit, nitrofuran ve-
gyuletek, pl. guanofuracin, furacin és furadatin, kloramfenicilsd, amfotericin és polymycin B
— izolaljék a Listeria torzseket.

Az U.S. Food and Drug Administration a kiilonbdz6 élelmiszerekbdl térténd izolalasra fej-
lesztett ki modszert. A 25 g terméket 225 g Listeria dus taptalajba (LEB) dusitjak. A LEB trip-
szines, szdja alapu taptalaj, melyhez 0,6% keményit6 kivonatot, 50 mg ciklo-hexamitot. 15 mg
acriflavin-HCL-t és 40 mg nalidixin savat adnak, ezt 1 literre toltik fel. Ebben dusitjak a mintat
30 *C-on 24 o6raig illetve 7 napig, majd izolaljak a torzseket. Ezt az izolalasi eljarast tobben
modositottak, az el6bbitdl tobbé-kevésbé eltérd taptalajokon. A cikkben révid dsszefoglalas van
errél. A Listeria jelenlétének ellendrzése az élelmiszerekben, a szennyezés mértékének ismerete
igen fontos a kdzegészségligy szempontjabol.

Visi Gy.
(Kaposvar)

PROSKY, L., ASP, N.-G., SCHWEIZER, T.F., DeVRIES, J.W., FURDA, L.: Oldhatatlan,
oldhato és 6sszes étkezési rostanyag meghatarozasa élelmiszerekben és élelmiszer termékekben:
Kdérvizsgalat

(Determination of Insoluble, Soluble, and Total Dietary Fiber in Foods and Food Products:
Interlaboratory Study)

J.Assoc.Off. Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1017—1023

13 laboratérium részvételével korvizsgalatot végeztek az élelmiszerek és élelmiszer termékek
oldhatatlan (TDF), oldhaté (SDF) és &sszes rostanyaganak (TDF) meghatarozasara. Az alkal-
mazott médszer alapvetéen annak az enzimatikus és gravimetrias eljarasnak a kombinécidja,
melyet a TDF meghatarozasara dolgoztak ki, és melyet az AOAC elfogadott hivatalos mod-
szernek. A kovetkez6 médositasokat alkalmaztdk: a vizsgalathoz haszndlt foszfat puffer kon-

0,275 N-ra valtoztattak, és foszforsav helyett ssavval dolgoztak. igy nincs sziikség a savas ter-
mékek (pl.: gyimaolcs vel§) elemzésénél pH allitasra (a nagyobb puffer kapacitas miatt).

A korvizsgalat soran két-két parhuzamos vizsgalattal széjakivonatot, fehér baza lisztet, rozs-
kenyeret, burgonyat, rizst, kukorica korpat, zabot, blzakorpat, Fabulous rostot és nagy rost tar-
talmu gabonat analizéltak. Szaritds utan a 10%-nal nagyobb zsirtartalom esetén a zsirt
kiextrahaltdk, a maradékot Termamyl-lal (hére stabil -amilaz) elkocsonyasitottak, és enzi-
matikus eljarassal eltavolitottak a fehérjét és keményit6t. A maradékot megszlrték. A sz(irén
maradt anyag az IDF. A sz(irletbdl kicsapattak az SDF-t. A TDF 6nallé6 meghatarozasaval illetve
az IDF és SDF dsszeadasaval kapott TDF értékek variacios koefficiense 15 illetve 18%-nél jobb
volt, kivéve a rizs és szdjakivonat esetében, melyek csak 1% koruli TDF-t tartalmaznak. Az
IDF variacios koefficiensek a Fabuluos rost kivételével — ahol sz(irési problémak adédtak —
ugyancsak jok voltak. Az SDF variacios koefficiensei viszonylag magasak voltak, feltehet6leg
avizsgalt termékek alacsony SDF tartalma miatt. A szerzék javasoljak az AOAC modszer moé-
dositasat elfogadni.

Visi Gy.
(Kaposvar)
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KARAM, L.R,, SIMIC, M.G.:Besugarzottéleimiszerek vizsgalata, hidroxil gydkot tartalmazé
bioldgiai jelz6 anyagok alkalmazésa
(Detecting Irradiated FOODS: Use of Hydroxyl Radical BIOMARKERS)
Analytical Chemistry 60 (1988) 19, 1117A—1119A
A nemrég engedélyezett ionizaciés besugarzési mddszer egyre inké&bb terjed az USA-ban az
élelmiszerek tartositsara. Ezért is sziikséges olyan eljarés kifejlesztése, mellyel a besugérzas
mértéke meghatarozhaté. A post-irradialis doziméter (PID) — azaz a besugarzast kdvetden a
sugarzas mértékét jelz6 doziméter — jol alkalmazhat6 erre a célra. Az ut6lagos manipulalas
lehet6ségének kizarasa érdekében a legbiztonsagosabban olyan PID alkalmazhatd, amely szo-
rosan hozza tartozik abesugarzott termékhez. Ezért atermékben eléfordulé olyan bioldgiai anya-
got célszer(i kivalasztani, mely az ionizaciés sugarzassal reakcidba lép. A keletkezd reakci6
termékkel jellemezhetd a sugarszint. A bioldgiai jelz6 anyagot Ugy kell megvalasztani, hogy
bel6le a sugarzéas hatasara képz6dd termék rutin analitikai mddszerekkel meghatérozhat6 legyen,
valamint az élelmiszer tervezett tarolasi id6tartama alatt stabil legyen. llyen médszert mutatnak
be a szerz6k nyers hasra. Mivel a nyers hasnak tébb, mint 50%-a viz, az ionizaci6s sugarzas
hatéséara a vizb8l szabad hidroxil gyok képzédik és hidratélt elektron, ezek a fehérjében I1évé
aminosavakkal reakciéba lépnek. A keletkez6 hidroxilezett termékek analitikailag meghataroz-
hatok, és igy belsé doziméterként alkalmazhatok. A csirkehus esetében a besugarzas utan kb.
5—10 mg mintat s6savval hidrolizalnak, trimetilszilillel kénnyebben detektalhat6 szarmazékot
allitanak elé az amindsavbdl, majd tdmegspektroszkopiaval dsszekapcsolt gazkromatogréafias
vizsgalatot végeznek fused-silica kapillar kolonnan, szelektiv ion monitoring médszerrel térténd
szétvalasztas utdn, tomegszelektiv detektorral. Els6sorban afenil-alanin hidrolizisével keletkezett
2- és 3-hidroxil-fenil-alanin alkalmazhatd bels6 doziméterként.
Visi Gy.
(Kaposvar)

Méréstechnika a husipari tzemek részére
(Wagetechnik fur die Fleischbetriebe)
Lebensmitteltechnik (1989) 9, 494
A tomegellendrzéses arufolyamat avagastol kezdve afeldolgozason és csomagolason keresztil
egészen az eladésig a husiparban is a hatékony gazdalkodas egyik 1ényeges el6feltétele. A tech-
nolégiai eljarasbol kdvetkezd veszteségek igy minimalizalhatok és a gyartéberendezések kihasz-
naltsaga opimalizalhat6. Ezeknek a kévetelményeknek teljes mértékben megfelel a Giessenben
gyartott Mettler elnevezésli gyartmanysorozat, melybdl kiemeljik a zsirmeghatarozési gyors-
maddszert a tomegmérés alapjan. A feldolgozasi folyamaton belll a husrészek zsirtartalméanak
meghatarozasi ideje lényegesen csokkenthetd, maximalisan 3 percre. Az Gjonnan Kifejlesztett
mszer pontossaga a hivatalosan elfogadott laboratériumi mészerrél 1—2%-ban tér el. Mivel
afriss his zsirtartalma szoros korreléaciéban all fajstlyaval, annak mérése és szamitésa egyszer(.
Ennek megfeleléen a vakuumba csomagolt mintat elészér normal kortlmények kézétt, majd
vizben meritve mérjuk. A mérleg egy szabadon programozhat6 szdmitogéppel van dsszekap-
csolva, amely a megfelelé program alapjén a fajstlybdl a zsirtartalmat kézvetlen meghatarozza
és rogziti. A huskészitmények receptirainak optimalizalasa és pontos betartasa szintén a mér-
leg-berendezés alkalmazasi korébe sorolhato.
Molnéar P.
(Budapest)
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F.K.KAFERSTEIN: Az élelmiszerek biztonsaga, védelme a kovetkezd évtizedben — attekintés
(Food Safety in the Next Decade — a World Overview)
Archiv fur Lebensmittelhygiene 39 (1988) 4, 94— 97
A modem technol6giak ellenére az élelmiszerek tisztasaganak biztositasa az egész vilagon
a kozegészségligy problémaja. Szamtalan betegséget idézhetnek el6 az élelmiszerekben eléfor-
dulé szennyez6 anyagok, melyeknek csak kis hanyada kertl nyilvanossagra. A fejl6dé orsza-
gokban pl. 1980-ban tdbb, mint 1,000 millié esetben észleltek 5 év alatti gyerekeknél hasmenéses
megbetegedést, ebb6l 5 milli6 halalos kimenetel(i volt. Az USA-ban ahasmenéses esetek mintegy
harmad részét az élelmiszerekben el6fordul6 kérokozok idézik el§. A szerzg tablazatban megadja
néhéany korokozé eléfordulasi helyét, a terjesztés modjat. Az élelmiszerekben el6forduld
szennyez8 anyagok lehetnek mikrobiolégiai (pl. Salmonella), kémiai (pl. nehézfémek) eredetiek,
valamint mikotoxinok és tengeri biotoxinok. A pillanatnyilag rendelkezésre all6 adatok szerint
az élelmiszerekben el6fordul6 szennyez6 anyagok koziil abioldgiai eredetliek idézik el6 alegtébb
megbetegedést. A megel6zés lehet6ségét vizsgdlva megallapithatd, hogy szamos olyan tudo-
manyos eredmény ismeretes, melyek alkalmazéasaval amegbetegedések jelent6s része elkeriilhetd
lenne. 1983-ban a K6z6s FAO/WHO Codex Alimentarius Commission iranyelvet dolgozott ki
az élelmiszerek mindéségének biztositasara szolgalé technol6gidkra vonatkozéan. A megel6zés
eszkoze lehet még a fogyasztok széleskor(i tajékoztatasa az élelmiszerek kezelésére, higiénikus
tarolasara vonatkozoan. Mindazok a rendezvények, szeminariumok, melyek ajé mindségd élel-
miszerek el6allitasara szolgald (j technoldgiai, biotechnol6giai megoldasokat bemutatjék, se-
gitséget nydjtanak ahhoz, hogy afelelds szervek, ipari szakemberek és fogyasztok egyiittmdikodve
oldjék meg az élelmiszerek szennyezettségébdl adédd problémakat.
Visi Gy.
(Kaposvar)

MOSSOBA, M.M., CHEN, J.T., BRUMLEY, W.C., PAGE, S.W.: Gazkromatografia (Matrix
izolacid)?ourier transzforméacios infravords spektrometria alkalmazasa etilkarbaméat meghata-
rozasara alkohol tartalmu italokban és éleimiszerekben

(Application of Gas Chromatography/Matrix lIsolation/Fourier Transform Infrared Spectro-
metry to the Determination of Ethyl Carbamate in Alcoholic Beverages and Foods)

Anal.Chem. 60 (1988) 9, 945—948

A témegspektrometrids (MS) médszereket tartottak sokaig a legjobb bizonyité vizsgalatoknak.
Az infravoros spektrofotometrids médszerek ugyancsak jok voltak bizonyité vizsgalatokhoz, de
viszonylag kis érzékenységuk miatt a nyomokban el6fordul6 anyagok meghatarozésara nem vol-
tak alkalmasak. A gazkromatografias/matrix izolagés/Fourier transzformaciés infravoros spekt-
rométer rendszer (GC/MI/FT-IR) viszont lehet6vé teszi nanogrammnal kisebb mennyiségek IR
spektrometrids meghatérozasat. Ez abbdl adddik, hogy képes a rendszer mikroszképikus méretd
mintafeltletet befogni, vizsgalni, aspektrumot hosszabb idére atlagolni, valamint a rotéciés spekt-
rum hianyaban rendkivil éles sav nyerhetd. Egy kapillaris kolonnaval rendelkez6 GC/FT-IR
mikrospektrométer 2,4 ng nitrobenzol kimutatasara képes a kornyezeti hémérsékletnél alacso-
nyabb héfokon. Ezt a rendszert alkalmaztak az etilkarbamét (EC) meghatarozéasara alkohol tar-
talmu italokban és élelmiszerekben ppb szinten. Bels§ standardként izotdppal jelzett EC-t (ECL)
alkalmaztak. Ismert modszerekkel whiskybél, kenyérbdl, joghurtbol, sorbél és sz6jaszoszbol ki-
extrahaltdk az EC-t. A méréseket Mattson Sirius 100 FT-IR spektrométerrel végezték, amely
egy 5890 Hewlett-Packard tipust gazkromatogréfhoz csatlakozott. A gazkromatogréfias elva-
lasztas DBWAX—300 W kapillar kolonnan tortént. A spektrumot 4 cm-1 felbontasban vették
fel, 300 letapogatas ideje 2 perc 43 masodperc volt. Az EC spektruma még nanogram szint
alatt is olyan jé volt, hogy az 5 legerésebb sav (1763,1326,1583,1373 és 1093 cm- 1) alapjan
jOl lehetett értékelni. Az igy nyert eredmények j6 egyezést mutattak az MS mérési eredményekkel.

Visi Gy.
(Kaposvar)
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CABANIS, M.T., CASSANAS, G., CABANIS, J.C,, BRUN, S.: Négyfeltarasi modszer dsz-
szehasonlitasa élelmiszerek nyomnyi mennyiségii kadmium tartalmanak meghatarozasara lang-
mentes atomabszorpcids spektrofotometridsan

(Comparison of Four Methods for Digesting Food Samples for Determination of Trace Levels
of Cadmium by Flameless Atomic Absorption Spectrophotometry)

J-Assoc.Off.Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1033— 1037

Négyféle modszert alkalmaztak haromféle élelmiszer kadmium tartalmanak meghatarozasara
langmentes atomabszorpcids spektrofotometriasan. A roncsolasi médszerek: kénsav-salétromsav
eleggyel nyitott lombikban, salétromsavval nyomas alatt, kénsav-salétromsav eleggyel refluxalva
és salétromsav-sdsav-hidrogén-peroxid eleggyel refluxalva.

A vizsgalt élelmiszerek: rizs, marhahis és krémsajt. A vizsgalt tételeket homogenizaltadk, majd
felosztottadk néh&ny mintacsoportra. A mintacsoportokat 4 parhuzamos vizsgalatban analizaltak.
A miiszeres mérés HGA 76 tipust grafit kemencével rendelkezd Perkin-Elmer Model AA 420
tipust késziilékkel, deutérium hattér korrekcidval tortént, 228,8 nm hullamhosszon. Osszeha-
sonlitottak az eredményeket a parhuzamos mintak, a mintacsoportok illetve a feltarasi modszerek
kozott, és a két utas variancia analizissel értékelték azokat. A vizsgalt szempontok kozul a kad-
mium meghatarozasa soran a feltarasi modszer hatasa a legszignifikdnsabb (P 10 4), az élel-
miszer fajtaknal arizs és ahis esetében nem, mig a krémsajt esetében kissé (P 10 2) szignifikans
kulonbséget észleltek. Az élelmiszerekhez ismert mennyiségl kandiumot hozzaadva vizsgaltak
avisszanyerést. Megallapitottak, hogy a négy feltarasi mod kozil a kénsav-salétromsav eleggyel
végzett refluxalés a leghatékonyabb. J6 eredményt adott még a salétromsavas feltaras nyomas
alatt, de van két kedvezétlen tényez6je: 1. a nagyon kicsi minta mennyiség, 2. a kadmium spe-
cifikus hulldmhosszan (228,8 nm) a salétromsav jelent6s, nemspecifikus abszorpciét mutat.

Visi (iy
(Kaposvar)

PERTEN, H.: Gluténindex—gyorsmodszer a nedves- sikértulajdonsagok mérésére (Der Glu-
tenindex — eine Schnellmethode zur Messung der Feuchtklebereigenschaften Getreide, Michl
und Brot 43 (1989) 4, 101—103

Egy tészta reoldgiai tulajdonségai, melyek a proteintartalommal egydtt a buzaliszt sutSipari
értékét meghatarozzak, féként a sikértartalomtol flggnek. A kdzleményben ismertetett gyors-
modszer a nedves-sikér tulajdonsagainak mérésére alkalmas, amihez a centrifugalis er6t hasz-
naljak fel, mert altala a nedves-sikér egy része pontosan meghatarozott feltételek mellett egy
specidlis szitan atnyomaédik. A nedves-sikér min6ségi tulajdonsagainak objektiv méréséhez a
Glutomatic sikér-moso készilékre van sziikség, amely egy specialis centrifugat is magaban foglal.
Az Un ,,Gluténindex-et az dsszes sikér mennyiségbdl hatarozzak meg, amelynél a pétlélagos
munkaraforditas abbdl all, hogy a sikért kétszer kell mérni: a szitdn atnyomott részt és a szi-
tamaradékot. Ebbdl akét értékbdl hatarozzak meg agluténindexet. A gluténindex meghatarozhaté
a teljes kidrlésli darara vonatkozoan is, amelynél a finomsagi fok az esésszam méréshez ha-
sonlitson. Ezért nem sziikséges a sikér kimosashoz specialis lisztek elGallitasa. A gluténindex
alkalmas buza és buzalisztek nedves-sikértulajdonsagainak gyors meghatarozasara, valamint a
szaraz-sikértermékek minésitésére is.

Molnér P.
(Budapest)

PUCHWEIN G.: Kalibracios mintak kivalasztasa a kézeli-infravords spektometrids mérések
faktor analizissel torténd értékeléséhez

(Selection of Calibration Samples for Near-Infrared Spectromerty by Factor Analysis Spectra)
Anal. Chem. 60 (1988) 6, 569—573

A minték kozeli-infravoros spektrumat 19 megadott hullamhosszon veszik fel. Az abszor-
banciak (elnyelések) faktor analizise utan a mintak faktor egyiitthatéi felhasznalhatok a faktor-koz
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elhatarolaséhoz. A faktor-kozok tertiletének nagyséaga és az adatpontok egymastél vald tavolsaga
alkalmas arra, hogy ennek alapjan a folosleges mintakat ismétlédéen eltavolithassuk. A
visszamaradé mintak jol képviselik az eredeti anyagot és alkalmasak arra, hogy linearis
modellezéssel kalibraciot készithesstink.

A szelekci6s algoritmus felallitasanak ezt a lehet6ségét — a fehérje, nedvesség és olajtartalom
kalibracidjanak elkészitését — kukorica és repcemag mintakon prébaltak ki. A modszerrel a
laboratériumban végzett analitikai munka jelentésen lecsékkenthet6 anélkdl, hogy a kivant ill.
elérhet§ pontossag romlana. Ugyanezen az alapelven Uj minta elemzésére is felhasznalhat6 a
kalibracid.

A kozeli infravoros méréseknél korabban sok-sok minta mérésével készitettek kalibraciot és
ha az ismeretlen eredet(i minta szerkezete jelent6ser eltért a kalibréaciéhoz hasznalt mintaéktol,
nagy volt a hibalehetéség.

Itt a spektrum adatok alapjan lehetdsév van szelekcidra. A kalibréciés minta spektrum adatok
maétrixait IBM-hez illeszthetd (kompatibilis) személyi szamitégépben taroljak, ¢j minta elem-
zésénél ezen adatok faktor analizisét alkalmazzék.

Visi Gy.
(Kaposvar)

KISSINGER, P.T., PACHLA L.A.: Aszkorbinsav és dehidroaszkorbinsav meghatarozasa fo-
lyadékkromatografiasan UV és elektrokémiai detektorok alkalmazésaval
(Determination of Ascorbic Acid and Dehidroascorbic Acid Using Liquid Chromatography
with Ultraviolet and electrochemical Detection)
Food Technology 41 (1987) 11, 108—111
A cikk attekintést ad az aszkorbinsavat (AA) és dehidroaszkorbinsavat (DHAA) meghataroz6
madszerekr6l, kilén tekintettel a folyadékkromatogréfiés eljarasokra. Révid tablazat foglalja
0ssze az AA meghatarozasi médszereket:
Optikai spektroszkdpia
oxidalt redox indikator
2,6—diklér—indofenol
szamazékképzd reagensek
2,4— dinitrofenil—hidrazin
0—fenilén—dimain
Elektrokémia
Voltametria
poltametria
polarogréfia
szilard elektrod technika
Amperometria
atfolyasos injektalasos analizis
folyadékkromatogréfia (elektrokémiai detektalas)
Coulometriés titralasok
Enzimatikus reakciok
Aszkorbinsav oxidaz
aszkorbeat fogyas
oxigén fogyas
Kromatogréafia
Sikbeli kromatogréfia (vékonyréteg, papir)
Gézkromatogréafia
Folyadékkromatografia
optikai abszorbancia detektalas
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elektrokémiai detektalés
fluoreszcensz detektalas

Az utdbbi évtizedben nagyot fejlédott a folyadékkromatogréafia, igy el6térbe kertlt az AA
és DHAA meghatarozasban is. Kiilonbéz6 oszlopok — gyenge és erds kationcserélok, kation
detergenssel modositott C18 — alkalmazhatok. A legtébb moédszerben az AA-t egyedul hata-
rozzék meg, van azonban olyan is, ahol szulfhidrileket (pl.: D,L— homocisztein vagy ditiortreitol)
adnak a mobil fazishoz, hogy az AA-t stabilizaljak. Ezekkel a DHAA-t is redukaljak AA-ra
még az injektalas el6tt. Az AA-t aDHAA-t6l az Gjabb médszerekben a detektalas el6tt valasztjak
szét.

A detektalas UV detektorral torténhet, de ennek szelektivitasa nem tul j6. Jobb afluoreszecencia
mérés, de ebben rendszerint szarmazékot kell elallitani. A legjobb az elektrokémiai detektalés,
amely szabalyozott potencialt amperometrias mérésen alapul. A médszenei pikomol mennyiségii
anyag is detektalhato, igen szelektiv az AA-ra, de nem alkalmazhaté a DMAA meghatarozéasara.
Az UV detektor mindkettére hasznalhaté. Optimalis megoldasnak a két detektor egyttes hasz-
nélata latszik.

Visi Gy.
(Kaposvar)

CAPUTI, A. Jr., WALKER D.R.: Borok széndioxid tartalmanak meghatarozasa titralassal
— Laboratdériumok kozti tanulmany
(Titrimetric Determination of Carbon Dioxide in Wine: Collaborative Study)
J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 6, 1060—1062
A borok széndioxidtartalmanak meghatarozésara vonatkoz6 hivatalos AOAC mddszer nagyon
hosszadalmas és nem alkalmazhat6 az Ujabb, magasabb karbonétion tartalmd borok vizsgélatéara.
Ezért egy ettdl eltéré modszert probaltak ki kérvizsgalattal, melyben a borhoz NaOH-ot adnak
és ezzel a benne 1év6 széndioxidot karbonétta alakitjak. Az oldatot ezutan egy standard (.0455
N) kénsavval megtiraljak és feljegyzik a titerét pH 8.6 és 4.0 értékek kozétt. Ugyanennek a
bormintanak egy masik, gazmentesitett részletét is ugyanigy analizaljak, ez adja a hattér értéket.
Ezt a titert kivonjak az el6z6 értékbdl és ennek alapjan hatarozzak meg a széndioxid koncent-
A korvizsgélatban 10 laboratorium vett részt, 6—6 db 200—380 mg széndioxid/100 cm3 kon-
centrécié tartomanyba es6 mintaval. Két laboratérium eredményeit kizartdk. A mintdk keres-
kedelemben forgalmazott borok voltak, melyek széndioxid tartalma tag tartoméanyban valtozhat
— a palackozashoz hasznalt berendezésektdl fuggden.
9.96 volt. A kozleményben leirt médszer 400 mg széndioxid/100 cm3 bornal nem nagyobb kon-
centracidtartomanyban valé mérésre alkalmas. Elfogadtak hivatalos médszernek.
Visi Gy.
(Kaposvar)

KOHORST, W.: Szinmérés az élelmiszerfeldolgozas soran

(Farbrmessung in der Lebensmittelverarbeitung) Lebensmitteltechnik (1989) 10, 602—603

Az élelmiszerfeldolgozas szamos teriletén a szinek, vagy a szinintenzitasok fontos szerepet
jatszanak. Az élelmiszerek a feldolgozas soran szinvaltozasokat szenvednek, amelyek a folya-
matok lefolyasanak kdvetkezményei. A nyersanyagok ingadoz6 szineit kiegyenlitett végtermék-
ké kell alakitani. Gyakran sziikséges a nyersanyagok szin szerinti valogatasa is. Ezekhez az
alkalmazasokhoz a szinmérés vonalan részben igen eltéré kovetelményeket kell tmasztani. A
valogaté késztilékeknek gyorsan kell reagalniok, amikor az egyenletes szin(i termék el6allita-
sakor és a folyamatellendrzés soran az igényes mérési pontossag az igény. Valamely termék
szine csupan a teljes szinképpel jellemezhetd. A spektrum felvétele a termelési folyamatban
technikai szemponth6l aldozatos és draga. A spektrum értékelése gyakran arra mutat, hogy a
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szin megitélése sz(ik hullamhossz-tartomanyban, vagy akar csak egyetlen hullamhosszon is ki-
elégitd. Ezért elegend6 a szinintenzitast allandé hullamhossz-tartomanyban igen megbizhato6 is-
mételhetéséggel mérni.

Az Quakenbriick-i Német Elelmiszertechnikai Intézetben (Deutschen Institut fiir Lebensmit-
teltechnik; a tovabbiakban: DIL) olyan késztiléket fejlesztettek ki, amely meghatarozott hullam-
hosszon igen j6 felbontast és megbizhaté ismételhetdséget nydjt. A DIL szinellen6rz6 késziilék
a targyakrdl visszavert szinintenzitas mérésére szolgal. Kézben a vizsgaland6 anyagot specialis
lampa vilagitja meg. A mért értéket digitalis készilék mutatja. A folyamatszabalyz6 részére ki-
egészitbleg (>—10 V-os kimenet és két relé-kapcsolokimenet all rendelkezésre. A jelentds sza-
béalyoz6 adatokat, mint amilyen az el6irt értékek és a késleltet6 id6allandd, a késziiléken be
kell allitani. A kapcsolasi hiszterézist, az er6sitést és a nullpontot belsé kiegyenlité szerkezet
(trimmer) valtoztatja. A fényforras modulalasa az érzékel&jelet szinkronegyeniranyitoval adja,
az idegen fény és az elektromos besugarzas befolyasat elfojtja. Vastagfald aluminiumhaz gon-
doskodik az azonos hémérsékletrél és az érzékeld érzékeny épitéelemeinek védelmérdl. Vo-
natkoztatasi érzékel6 szabalyozé kapcsolasaval érik ej az allandé érzékenységet. Az érzékel6k
kulondsen stabilizalt el6erdsitével rendelkeznek. Mindezek alapjan ezzel a késziilékkel igen je-
lentds felbontast érnek el. Még aszemmel fel nem ismerhetd kiilonbségeket is vilagosan mutatjak
ki. Még szamos kozbeesd fokozatot is nehézség nélkil fel lehet ismerni.

Szinmérés a termelésben

A készilék lehet6vé teszi a szinintenzitds mérését a kozeli infravorostél a teljes lathat6 tar-
tomanyig. Ehhez asavszélesség és apontos hullamhossz amindenkori alkalmazasra megallapitott.
Valamely meghatarozott termékhez torténd alkalmazés érdekében a DIL a minta szinképét fel-
veszi laboratoriumi mérékeésziilékkel. A jellemz8 hullamhossz-tartomanyok kivélasztasa utan a
szinellen6rzd berendezést megfelelen beallitjak.

Eredetileg a készlléket péksiitemények barna szinének mérésére fejlesztették ki. Ezek lazan
egy savban helyezkednek el. A stitemények azonban a savot nem fedik teljesen. Ezért sziikséges
asav teljes szélességében szinintenzitas-mérést végezni, hogy a kdzépértéket lehessen képezni.
A terhelés siir(iségének rovid idén bellli ingadozasat a készilék idébeli teljesitéképességének
beéllitasaval kiiszoboljik ki. A szinellen6rzé berendezés két részb6l all: a szinérzékel6bdl és
a szabalyoz6 készulékbdl. A szinérzékel® igen jol szigetelt, igy a termelési folyamat nyers kor-
nyezetébe kozvetlentl bedllithatd. A termék felett 25 cm tavolsagra szerelve 22" -os nyilasszoggel
9,5 cm-es atmérdji kdrben érzékeli aszinintenzitast. De kiegészitd beallitas nélkil 10— 15 cm-es
tavolsag alkalmazasa is lehetséges. Ettdl eltérd tavolsagok a belsé érzékeld Ujabb bedllitasat ko-
vetelik meg.

A szinmér6 készulék beszerelése utan valamely igen kedvezé mintat mérjink. Ez a mért érték
szolgaljon megkivant értékként és erre allitjuk be akésziiléket. A megfeleld kapcsolasi kimenetnél
pl. a kemence bekapcsol. Annak a lehetdsége is fenndll, hogy kifejezetten vilagos, vagy nagyon
sOtét mintat alkalmazzunk. Ezeket az értékeket felsd és also hatarértékként allitjak be és ezzel
lehet6vé teszik a harompont szabalyozast.

A DIL szinellenérzé keésziiléket mar sok kiilénboz6 alkalmazéasnal sikerrel hasznaltak. At-
alakitasara és fejlesztésébe kezdtek, hogy pl. folyadékok vagy kisebb mintak is mérheték le-
gyenek. A szinmérések szamos teruleten jelentdsek, de mindig Ujabb, mas készuiléket igényelnek,
igy gyakran el6all az igény egyszer(ibb, vagy gyorsabb termékadagolé késztlékre. Ezért az in-
tézetben a termelési folyamatok szinmérési feladataihoz tovabbi fejlesztéseket terveznek.

Szarvas T.
(Budapest)
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SZAKMAI HIREK

Az MTA-MEM Elelmiszertudoményi Komplex Bizottsag azzal a céllal hozta létre 1986-ban
az Elelmiszeranalitikai Munkabizottsagot, hogy elésegitse a kémiai, fizikai-kémiai, bioldgiai,
mikrobiolégiai és érzékszervi vizsgalati modszerek, valamint matematikai-statisztikai értékelésik
fejlesztését és adaptalasat élelmiszerek vizsgalatara.

A Munkabizottsag 24 taggal alakult meg, jelenlegi létszama 26 f6. Tudomanyos minésitésiik
szerint a tagok kozul kett§ a tudomanyok doktora és 17 kandidatus.

A Munkabizottsag 1986-ban a KEKI-ben tartotta alakulé tilését, melyen Pungor Erng, Varséanyi
Ivan, Biacs Peter és Molnar Pal el6adasaihoz kapcsolodva megvitatasra kerlltek a bizottsag cél-
kitdizései és programja. A Munkabizottsag masodik tilését a Budapesti Allategészségligyi és Elel-
miszer Ellen6rzé Kozpontban tartotta. Az Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Kézpont
tevékenységének megismerésén kiviil az ,,Enzimanalitikai, elektoforetikus és immuntechnikak
az élelmiszerek vizsgalatdban” ankét eredményeit értékelte a Munkabizottsag.

A Munkabizottsag 1987-ben Szegeden kibgvitett tudomanyos Ulést tartott. Az lésen — a
munkabizottsagi tagokon kivil — részt vett Burger Kalman, egyetemi tanar (JATE), aki ,,A
miszeres analitika szerepe abioaktiv vegyuletek vizsgalataban cimmel el6adast tartott, valamint
Gasztonyi Kalman, az EKB alelntke és Takacsné Keszegh Marta, az MTA Kémiai Osztalyanak
tudomanyos titkara. Az (ilés résztvevsi megvitattak a vendéglato Kertészeti és Elelmiszeripari
Egyetem Elelmiszeripari Karénak az OKKFT G/8 kutatési-fejlesztési program 1. Alprogramjanak
keretén belll végzett analitikai kutat6 tevékenységét, valamint megtekintették a Kozponti La-
boratériumot és egyes oktatasi egységeket. A Munkabizottsag a Gabonatermesztési Kutat6 In-
tézetben tajékozddott a gabonafélék nemesitésével kapcsolatos eredményekrél és feladatokrol,
valamint latogatést tett az Intézet Lisztlaboratoriuméban. A Csongrad megyei Allategészséguigyi
és Elelmiszer Ellenérzé Alloméson el6adast hallgattak meg az élelmiszeranalitikai jellegii fej-
lesztésekrdl és megtekintették az Allomas Elelmiszervizsgalé Laboratoriumat.

A Munkabizottsag 1988-ban az éves munkatervének megfeleléen a BME Altalanos és Ana-
litikai Kémiai Tanszékén, valamint a Székesfehérvari Hitdipari Vallalatnal két tudomanyos Ulést
tartott. Az els6 tilésen megtargyalta és elfogadta a Munkabizottsag alapokmanyat, melyet aMTA
Kémiai Osztalyanak benyujtott. Ezen az Ulésen kerdilt sor a Munkabizottsag 7 tudomanyos mun-
kacsoportjanak létrehozaséra és koordinatorainak felkérésére is. Kulon Ulésen tartottuk meg
Nguyen Hung vietnami aspirans ,,Szelektiv membranelektronok alkalmazésa élelmiszer-min-
takban levé néhéany szervetlen ion meghatarozasahoz” téméaju kandidatusi disszertaciéjanak mun-
kahelyi védését.

A Munkabizottsag 1989 januérjaban a Bacs megyei Allategészségtigyi és Elelmiszer Ellen6rzé
Allomas tevékenységével ismerkedett és a Kecskeméti Konzervgyar mindségellenérzé labora-
toriumat tekintette meg. Az 1989. majus 31-én megtartott kihelyezett Gilésen az Orszagos Elel-
mezés és Taplalkozastudomanyi Intézet feladatait és munkajat ismertette Dr. Biré Gyorgy, majd
aMunkabizottsag meglatogatta az OETI laborat6riumait. A novemberi kihelyezett tilésen a KEE
Elelmiszeripari Féiskolai Kar (Szeged) megtekintésén tul a spektroszkdpias modszerek élelmi-
szeranalitikai alkalmazasarél ankétot tartottak. A hat el6adas a hagyomanyos modszerek mellett
felolelte a PAS, a NIR/NIT és a szinmérési technikak fejlédését is.

A Munkabizottsag 1990-re a KERMI munkajanak megismerését és az MTA-KKKI GC-MS
nagymdiszerének megtekintéséhez kapcsolddd témegspektoszkoépias ankét megtartasat tervezi.

A Munkabizottsag a kovetkezé tudoményos rendezvények rendezéjeként, illetve tarsrende-
z6jeként miikodott kozre:

— Az MTA Kromatogréfia Munkabizottsagaval és a METE-vel egyuttmuiikodve 1987 no-
vember 19—20-an Budapesten ,,Nagyhatékonysagu folyadékkromatogréafias (HPLC-s) médsze-
rek fejlesztése és alkalmazasa az élelmiszeranalitikdban™ c. tudomanyos Ulést szervezett.
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— Az Eurépai Mingséguigyi Szervezet (EOQQ Elelmiszeripari Bizottsaganak 2. Konferenciaja
,Current Trends in Quality Control in the Food Industry” Zurich, 1987 szeptember 16— 18.

— Az Elelmiszer-Minégségellendrzés VI1. Tudomanyos Konferenciaja Eger, 1987 oktober 30—
31

— Az OKKFT G-8/1. Alprogram poszterbemutatdja ,,A minéségmérés objektiv mddszerei”
cimmel 1988 marcius 3—4-én Budapesten.

— Elelmiszeranalitikai Ankét, Székesfehérvar, 1988 majus 18.

— Az 1988 majus 26— 27-én Budapesten megtartott VI1. Elelmiszertudomanyi Konferencia.

— Az Elelmiszer- és Agroanalitikai Szekcid tilése az 1988. julius 13— 16 kozétt Pécsett meg-
tartott Vegyészkonferencia keretén beltl.

— ,,Reoldgiai élelmiszervizsgalati modszerek™ téméaju tudomanyos ankét 1988. oktéber 13-an
Martonvasaron.

— 5. Enzimolégiai ankét 1988 november 17— 18-an Budapesten.

— Az Elelmiszer-Min6ségellenérzés VIII. Tudomanyos Konferenciaja Szombathely, 1989.
szeptember 21—23

— Kromatografias Vandorgydlés Balatonszéplak, 1989 szeptember 4—6.

— MTA-MEM EKB, METE és KEKI Tudomanyos Kollokviumai.

A Munkabizottsag tevékenységét hasonlo célkitlizéssel a kovetkezd id6szakban — tovabbi
fiatal szakemberek bevonaséaval — folytatni kivanja, amir6l az EVIKE hasabjain ajovében ismét
szamot adunk.

HAZAI LAPSZEMLE
Osszeallitotta: Molnéar Pal

Szakéacsiné Dobozi M. és Halasz A.: Immunanalitikai mddszerek alkalmazésa az élelmi-
szervizsgalatokban M. Elelmezési Ipar 43 (1989) 12, 436—441

MoskocitsL-né.: Hasalapt nyersanyagok gyartaskozi ellenérzésében alkalmazott objektiv vizs-
gélati mdédszerek. Konzerv- és Paprikaipar (1989) 1, 22—25.
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Uj komplex mindGsitd maodszer
a vallalati minGségbiztositasi
rendszerben!

A G/8-as kutatési program keretében tudomanyosan megalapozott mi-
nésitd rendszer keriilt kidolgozéasra az AESZ Elelmiszervizsgal6 Inté-
zetben (Bp. XI., Mester u. 81., telefon: 133—63—68). A rendszer
szamszer( informéaciot tud szolgéltatni Commodore 64/128 vagy IBM
tipusi szamitogépes program tamogatasaval az élelmiszerek mingsé-
gének objektiv megitéléséhez.

A termék minéségét olyan matematikai egyenlettel fejezi ki, amely-
ben a termék tulajdonsadgai mint az egyenlet valtozo6i szerepelnek. A
termékmindséget tilkroz6 naturalis laboratériumi adatokbol (elektroni-
kus labomaplo) transzformalt értékek mind a kdzvetlen termelésiranyi-
tas, mind a fels6bb vezetési szintek szamara megbizhatd, pontos objektiv
értékelést ad. A szamitdgépen feldolgozott és értékelt adatok igény sze-
rint tetszélegesen rendelkezésre allnak, a rendszer az ipari gyakorlatban
sikeresen alkalmazott egyben alapul szolgal a véllalati minéségi bére-
zéshez is.

A komplex mindsité mddszer tovabbfejlesztett vallfaja akilfoldi ipari
gyakorlatban is hasznélt médszereknek (pl. NSZK), alkalmazésa hazai
referencia (izemben napi gyakorlat.
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