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Beszamolo
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények XXXVI. kitetérdl

1990-ben a szakfolydirat XXXVI. kétete nehéz koriilmények kozott, de az
el6zetes elképzeléseknek megfelel6en 4 flizetben dsszesen 256 oldalon jelent meg.
Sikeriltegy 56 oldalas killénszamot is megjelentetni ,,Elelmiszerek fogyaszthatoséagi
hataridejének és minéségmeg6rzési id6tartamanak jegyzéke” cimmel.

Az eredeti dolgozatok és beszamolok szerz8inek megoszlasa munkahely szerint:

FM ellen6rz8 intézZmeények......ccccvvceivrnee i 33,3%
KULALOTNTEZETEK ..ottt 26,7 %
Egyetemek, féiskolak.. 20,0%
EleImisZerelBAITtOK. .....oveveecevereeeeeeeeeeeeeeseee s 0%

Mas tarcadhoz tartoz6 intézmeények......ccccocverervevierrieiereneenenns 20,0%

A szerz6k munkahely szerinti megoszlasahol elsésorban az a szembeszdkd,
hogy a kutatéintézetek publikacios tevékenysége az elmult évekhez képestjelentsen
gyarapodott. Az FM ellen6rz6 intézmények publikacidinak arészardnya mar évek 6ta
hozzavet6legesen az egyharmados szinten allanddsult. Az élelmiszerel6allit6 vallalatok
részér6l 1990-ben sem jelent meg kozlemény. Orvendetes, hogy az OKKFT G-8/1.
alprogram ,,A min&ségmeérés objektiv mddszerei” témakdrben az elmult évben tdbb
dolgozatjelent meg. Més tarcahoz tartozé ellen6rzé intézmények harom kézleménnyel
szerepeltek, ha az osztrak folyoirathdl atvett egy dolgozatot szintén idesoroljuk.

- Elelmiszereink 1989. évi min@ség-alakulasat orszagosan és iparaganként a
hatdsagi élelmiszer-mindségellenérzés adatai és megéallapitasai alapjan - az eddigi
gyakorlat szerint - egy atfogo jelleg( k6zlemény mutatta be (1.)

- Mivel anagyteljesitmény(i folyadékkromatografia az analitikai eljarasok egyik
leggyorsabban fejl6d6 agazata, ezért tobb cikket kdzoltink a HPLC élelmiszeripari
alkalmazésa kdrében (2, 3, 4).

- Folytattuk és befejeztiik az ,lon-szelektiv elektrédok alkalmazéasar6l az
élelmiszeripar-analitikdban” cim(i cikksorozatot (5, 6, 7)

- Kozlemény jelent meg a fotdakusztikus spektroszkopia (PAS) alkalmazasi
lehet6ségérdl az élelmiszeripari nyers- és adalékanyagok mindsitésében (9).

- Kiilon cikkben szdmoltunk be a NIT/NIR spektroszkoépia alkalmazéasarol az
élelmiszeripari mingsitésben.

- HGs és huaskészitmények szénhidrat-, nitrat- és fehérje-tartalmanak
meghatarozéasardl spektroszkopiai eljarasokkal egy dolgozatot k6zdltiink (10).

- Az aktivacios analizis az élelmiszer-analitikaban” cim( cikksorozat 8. része
jelent meg, melyben részecske (proton) indukalt rontgen emisszids analizis (PIXE)
alkalmazésardl irtak a szerzék (11).

- Amildz aktivitds mérésére alkalmas kromogén szubsztrat el6allitaséarol
jelentettlink meg egy dolgozatot (12).

- Az OETI fennallasanak 40. évforduléja alkalméabdl rendezett tudomanyos
tlésen ,,A kemizacio és prevencit az élelmezés-egészségligyben” cimmel elhangzott
el6adas szovegét szintén teljes terjedelemben lekdzoltik (13).

-A CMA mindgségijei az NSZK élelmiszergazdasagaban betoltott szerepérol és
alkalmazasarol tettiink egy ismertetdt kozzé (14).

- Téajékoztatast adtunk az Orszagos Elelmezés- és Téplalkozas Tudomanyi
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Intézet fennallasanak 40. évforduldja alkalmabdl rendezett nnepi tudomanyos
ulésérél (15).

A szakcikken taImenden @ij modszertani sorozatot kezdtiink el, melynek célja a
szerkesztség szandéka szerint, hogy megismertesse a folydirat olvasoit a jelenleg
Nyugat-Eurdpaban hasznéalt legfontosabb vizsgalati mddszerek részletes magyar
nyelvi lefrasdval. Az ismertetést az NSZK Moédszerkényvében leirt médszerekkel
kezdtiik el, azért mert ez tartalmazza legteljesebben a Kdzos Piac orszagaiban
alkalmazott analitikai madszereket, illetve eltérés esetén az azokra valé utalast.

Az elmult év fiizeteiben nem jelent meg az Gj és moédositott élelmiszeripari
szabvényokrdl, valamint a szabvanyok felilvizsgalatarol készitett jegyzék. Ezt a
mulasztasunkat visszamenélegesen az 1991. évi 1. fiizetben potoljuk. Mint mar
utaltunk ra, folyéiratunk kulon szamban jelentette meg a jelenleg érvényes
+Elelmiszerek fogyaszthatosagi hataridejének és min6ség megérzés idtartamanak
jegyzékét”.

A kulfoldi tars- és szakfolydiratokban megjelent mddszertani dolgozatokrol és
mingségigyi szakcikkekr6l az elmult évihez hasonl6 szamban készitettiink
referdtumokat. A hazai szakfolydiratokban kézélt modszertani és az élelmiszer-
mindségrél sz6l6 cikkek ciméh6l rendszeresen dsszeallitottuk a hazai lapszemlét.

A ,,Szakmai hirek” rovatban a kdvetkez6 f6bb aktualis szakmai eseményekrél
adtunk tajékoztatast:

- Az 1990. évben a ,,Kivalé mindségbiztosité rendszert miikodtetd vallalatok”
kategdriaba sorolt élelmiszerel6allitdirdl;

-Az MTA-FM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsag Elelmiszeranalitikai
Munkabizottsaganak az 1986-90 kozotti id6szakban végzett munkajarol, valamint a
kovetkezd periddusra valo felkésziilésér6l, a vezetdség és a munkabizottsagi tagok
megvalasztasardl;

-hazai és nemzetkdzi konferenciakrol, Uj folyodiratokrol, konyvekrdl és tervezett
szakmai tanfolyamokrol.

Az EVIKE tovabbi megjelentetése kizarolag az élelmiszer-el6allitok
tamogatasatol fiigg. A sponzorokat a folydirat fed6lapjan tovabbra is felsoroljuk,
akiknek ezlton ismételten megkdszénjik hozzajarulasukat a szakfolydirat
megjelentetésének lehetévé tételéhez.

Molnar Pal
Irodalom

. Molnar P.: EVIKE 36 (1990) 2, 65-115

. Csehéati T.: EVIKE 36 (1990) 1, 5-26

. Engelhardt, M.: EVIKE 36 (1990) 3, 130-142

. Harkayné Vinler M. és mtarsai: EVIKE 36 (1990) 3, 154—167
Nguyen Hung és mtarsai: EVIKE 36 (1990) 1, 27-38
Nguyen Hung és mtéarsai: EVIKE 36 (1990) 3, 168-174
. Nguyen Hung és mtéarsai: EVIKE 36 (1990) 4,

Mohos F. és mtéarsai .EVIKE 36 (1990) 4,

. Varadi M. és mtarsai: EVIKE 36 (1990) 4,
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A vdkuum- és véddgazas csomagolas
élelmiszeripari alkalmazédsanak kutatasaban elért
fébb eredmények a szakirodalom tikrében

VARSANYI IVAN és BUKOSZA GABOR
Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet, Budapest

Erkezett: 1990. marcius 25.

Az élelmiszerek eltarthatésaganak névelésében acsomagolas szerepe kiemelkedd
jelent6ségl. Az élelmiszer és kdrnyezete kdz6tti kdlcsdnhatasokbol eredd, altaldban
nem kivéanatos valtozasok kikiiszébolése érdekében végzett csomagoléastechnoldgiai
és -technikai kutatasok egyik legujabb fejezete a vAkuum- és mddositott atmoszféraju
csomagolasi rendszerek kifejlesztése. Mind a vakuum, mind amodositott atmoszféraju
csomagolési rendszerek azt atényt igyekeznek kihasznalni, hogy anaerob kdriilmények
kozott az élelmiszerek romlasi folyamatainak sebessége altalaban kisebb mint a kis
mértékben is, de oxigéngaz atereszt6 anyagbha csomagolt termékeké. Az ezen a téren
végzett kutatdsok alapvet6 célja a vakuum, illetve modositott atmoszféraju
csomagolasra leginkdbb alkalmas élelmiszerek korének kijel6lése, a termékben
mérheten lejatsz6dd valtozasok nyomonkodvetése alapjan.

Jelen munka célja a legljabb szakirodalom attekintése, illetve feldolgozésa a
vizsgalt termékek, az élelmiszerdsszetevék és az alkalmazott analitikai mddszerek
szempontjabdl. A munka eredményeként részint a nemzetkdzi kutatasok fé iranyéat
kivanjuk valészin(siteni, tovabba ramutatni azokra a kutatasi teriiletekre, melyek a
hazai élelmiszeripar szempontjabdl érdekesek lehetnek és amelyekben még kevés
kutatdsi eredmény sziletett. A feldolgozott mintegy 200 szakcikk az
élelmiszertudomany és -technoldgia irodalmanak kb. 50 reprezentans folyoirataiban
kerllt kozlésre, jelentds részben az elmult 6t év folyamén. Mint az a cikkek
megoszlasat vizsgalo részb6l jol latszik, a kozlésre keriilt eredmények tartalmi
szempontok szerint nagyobb csoportokra bonthaték. Az azonos csoportba tartozé (pl.
husipari termékekkel foglalkoz6) kdzlemények kdzott szamos esetben hasonlésag
tapasztalhat6 a fontosabb vizsgalati jellemz6k tekintetében, igy ajelentés dsszeallitasa
folyaman nem taldltuk indokoltnak, hogy minden feldolgozasra kerilt
szakkdzleményre, a szerz6 megjeldlésével hivatkozzunk.

A szakirodalmi referenciak alapjan az aldbbi kép alakult ki a kutatasok
homlokterében all6 termékekre vonatkozdan.

Az Gsszes termék mintegy 52 %-a hisipari termék volt, beleértve a nyers és
feldolgozott készitményeket egyarant.

Az ezutan kovetkezd legjelentdsebb termékcsoport a zoldségfélék voltak, ezek
tulnyoma része nyers-, vagy el6f6zott allapotban az dsszes vizsgalt termék kb. 24 %-
at tették Kki.

A nyers gyumdlcsok részardnya az 6sszes termékre vetitve 14 % volt.

A gabona- és malomipari termékek védkuum és védégdzas csomagolési
lehetdsegeit vizsgalja a cikkek mintegy 7 %-a.

Elelmiszerizesit6k, adalékok vizsgalatardl szamol be a kézlemények 3 %-a.

A fenti adatok tanUséga szerint a kutatdsok homlokterében a husipari termékek
allnak. A husipari termékeken beliil a cikkek 50 %-aa sertéshisra, 45 %-a marhahdsra,
5 %-a pedig halhusra vonatkozik.
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A masodik legjelentésebb csoportot képvisel6 zdldségtermények elsésorban
kéaposztafélék (brokkoli, fejeskaposzta, karfiol stb.).

A gylimaélcsok kozott a csonthéjasok (cseresznye, meggy) részaranya ajelentds.

A gabona-, illetve malomipari készitmények korébe sorolhatd termékek kézul
féként az egész magvak vizsgalatat végezték el, elsésorban a buzara vonatkozolag.
Az élelmiszeripari adalékok és izesit6k csoportjaba a fliszerféléket és a poritott
izesit6ket soroltuk. Az ilyen termékek mikrobioldgiai jellemzgit, a csomagolési
egység aromatartd és szinmegtartd képességét, illetve a csomagoléasi mod a termék
szinstabilitasra hat6 tulajdonsagat elemzé kutatasi eredményekkel talalkozhatunk.

A vakuum és a médositott atmoszféraji élelmiszercsomagolas kutatasa soran -
az irodalom elemzése alapjan - a termékek mikrobioldgiai allapotanak, fizikai-
kémiai jellemz@inek és érzékszervi értékének valtozasat ellendrizték.

Arendelkezésre 116 cikkek kb. 45 %-&ban atermékek mikroflorajanak alakulasat
vizsgéltdk. A mikrobioldgiai vizsgalatokrol is beszamold kdzlemények a termékek
Osszcsiraszamanak, és az dsszes ilyen targyd cikk kb. 30 %-aban a bélbaktériumok
szdmanak alakulasat allapitotta meg.

Az esetek 16-17 %-aban a fizikai tulajdonsagok altalanosan tapasztalhatd
valtozasanak nyomonkovetésérél szamolnak be a szerzék, melyekrél a cikk
vakuumcsomagolassal foglalkozé részében emlitést tesziink. Ugyancsak 16-17 %-ra
tehet6azoknak acikkeknek aszama, melyek az érzékszervi tulajdonsagok valtozasanak
alapjan kovetik nyomon atermékek mindségvaltozasat. Az érzékszervi tulajdonsagok
kozil els6sorban a szin, szag és izanyagok, amelyek jél reprezentaljak a bekdvetkez§
véltozadsok mértékét. A kémiai dsszetevdk, féleg zsirok, vitaminok fehérjetartalom
vizsgalatardl akozleménynek mintegy 10 %-a szamol be. A cikkek tovabbi kb. 12 %-
a a mindségjellemzd paraméterekkel altalanossagban foglalkozik.

Az 6sszegy(ijtott szakirodalmi kdzlemények a vizsgalat céljat tekintve mintegy
70 %-&ban az eltarthatosagi id6 novelésének lehetségeit vizsgaltak. Ezen belll a
mikrobiologiai csiraszam alakulashol (szaporodasgatlas) is vontak le kovetkeztetéseket
a kozlemények mintegy felében.

A cikkek kb. 60 %-aaz eltarthat6sagi id6-ndvelés lehetdségét kombinalt kezelések
alkalmazésaval tanulmanyozta. A vakuum-, illetve védégazas csomagolasi megoldasok
mellett a h6kezelés, az ionizal6é sugarkezelés, a vizelvonas és a gyorsfagyasztas a
leggyakoribbak.

A publikaciok kb. 30 %-a csomagoléanyagok tulajdonsagaival, vakuum-, illetve
védbégazas csomagolasra valé alkalmassagaval foglalkozik. Ezen belil kb. 10 %-ra
tehet6 azoknak acikkeknek az aranya, melyek az optimalis gazosszetétel ahasznalatos
inert gazok vagy az O, és a CO, alkalmazott aranyaval, a keverék technoldgiai
alkalmassagaval foglalkoznak.

Az 6sszes publikaciok kb. 50-50 %-ban vonatkoznak a vakuum-csomagolasra,
és a madositott atmoszféraju csomagolasra. A cikkek 8-10 %-a pedig mindkét
csomagolasi mod vizsgalataval foglalkoz6 kutatasrol szamol be, &sszehasonlité
értékelést adva.

Mddositott atmoszféraju csomagolas

Az 0sszegyjtott szakirodalmi kozlemények a vakuum és médositott atmoszféraju
csomagolasi rendszerek alkalmazasi teriileteit illet6en altalaban arra a kdvetkeztetésre
jutnak, hogy a vakuumcsomagolas féleg a késztermékek fogyasztoi csomagolasara,
a maédositott atmoszféraju rendszerek pedig a késztermékek gy(jtécsomagolasara,
illetve a nagyobb szallitasi egységek csomagolasara lehetnek alkalmasak (Eustace,
1981; Barnett et ai, 1987; Horvath, 1989).
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A maddositott atmoszféraju csomagolas esetében a csdokkentett oxigéntartalom és
amegndvelt széndioxid tartalom egyrészt bakteriosztatikus és fungisztatikus hatasu,
masrészt az enzimatikus tevékenység gatlasa révén az élelmiszerben lejatsz6do belsd
folyamatok (pl. sejtlégzés) inhibitoranak tekintheté (Buick et al., 1989). Az 1%-nal
kisebb oxigén tartalom és a 10 % koérili széndioxid koncentracié méar kielégitéen
gatolja, az els6sorban a gylimolcsok romlasara jellemz6, penészszam novekedést
(Henderson, et al., 1988; King et al., 1988; Lopez, 1988; Adel et al., 1989). A szén-
monoxid tartalmat 5-10 %-ra novelve és az oxigén tartalmat 5 %-nal alacsonyabb
szinten tartva még er6teljesebb a Iégtér fungisztatikus hatasa, de ennek a keveréknek
human veszélyforrast jelent6 CO tartalma miatt az alkalmazésa megkérd@jelezhet6.

A cikkek kiemelik a médositott légtérosszetétel és a csomagoléanyag
atereszt6képessége kozotti 6sszefliggéseket. Alkalmazhatésagi szemponthdl jelentések
a kis-s(r(iségl polietilén foliak, a polipropilén foliak, a polisztirol és poliészter
alapanyagl csomagoléeszkozok. Ezek gazatereszt6képessége a CO,-ra vonakozo6an
altaldban 104 -10'3cm3(m2 s Pa), 10 KPa (technikai) nyomaskiilonbség esetén
( Yamamoto és Mitsuda, 1980; Varsanyi, 1981; Varsanyi, 1986).

Igen sokrétli kutatomunkajelzi amaddositott atmoszférajiu csomagolasi rendszerek
hatésossagat befolyasolé kiilsé és belsé tényez6k vizsgalatanak fontossagat.

A belsé tényez6k kozil a terméknek az oxigén, illetve széndioxid diffuzidval
szembeni ellenallasat; féleg gylimdlcsok esetében a sejtlégzés intenzitasat, valamint
a termékek nedvességtartalmat tekinthetjuk meghatarozénak (Chin, 1988).

A kozlemények megallapitjak, hogy az oxigén- és a szénmonoxid difflzié
tekintetében a termék szdvetszerkezeté, ,anatomiai” felépitése felelds elsésorban a
diffazidval szembeni viselkedés kiillonb6zbségeiért (Forney etal., 1989). A sejtlégzés
intenzitasa tekintetében a respiraciés hanyados 0,7-1,3 kdzotti értéke tekinthetf a
még elfogadhaténak. A termékek nedvességtartalma kozvetlenil és kdzvetetten a
romlas egyik fontos tényez6je lehet. A nagy nedvességtartalom kovetkeztében
ugyanis acsomagoldeszkoz falan bekdvetkez6 kondenzacio atermékek mikrobiolégiai
romlasahoz vezethet (Varsanyi, 1985; Lazarides et al., 1988).

Akulsé tényezbket illetéen jelentds ah6mérséklet és arelativ nedvességtartalom
szerepe (GO6tkan, 1988; Tungel etal., 1988). Fontos tényezd még a fényhatas, illetve
a megvilagitottsag mértéke is. A korszerli szabalyozott atmoszféras vagy
vakuumcsomagolasi eljaras az alacsony hémérséklettel (hlitve tarolassal) kombinalt
alkalmazasanak el6nye az eltarthatosagi id6 ndvekedésében mutatkozik meg és az
érzékszervi tulajdonsagok valtozasadnak csokkend sebességével magyardzhatd.
Figyelembe kell venni a kérnyezet relativ nedvességtartalmat, lényeges, hogy a
csomagolasi egységen beliili és a kornyezeti relativ nedvességtartalom ne kiilonbdzzék
annyira, hogy jelentés diffGzioval kelljen szamolni, vagy ennek kikiiszébdlésére
alkalmas csomagol6anyagot kell alkalmazni (Zagory és Kader, 1988).

A megvilagitottsag jelentdsége egyes hiokémiai folyamatok indukalaséban
nyilvanul meg. Nem elhanyagolhat6, hogy pl. a friss zdldségek és gylimolcsok a
megvilagitds hatasara képesek tovabb folytatni fotoszintetikus tevékenységiket,
melynek kovetkeztében a csomagoldéanyagon beluli oxigénkoncentracio
névekedésével lehet szamolni (Kader et al., 1989).

A modositott gdzatmoszféra kialakitdsanak passziv és aktiv el6allitasa lehetséges
(Hotchkiss, 1988). A passziv moédszer lényege, hogy a sejtlégzés kovetkeztében
termel6d6 széndioxid visszatartdsaval disitjadk a csomagoléeszkdzdn belili CO,
tartalmat. Az aktiv modszer lényege, hogy a keveréket mesterségesen allitjak el6,
melyet acsomagolasi egységbejuttatva késleltetik aromlas folyamatat. A klimatérikus
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légzést mutaté gylimolcsok hitott tarolasa folyaman az ilyen szabalyozott Iégter
tarolas elve ismert és altalanosan alkalmazott, melynek elényeit a kis csomagolasi
egységen belil is ki lehet aknazni.

A modositott atmoszféraji csomagolasi rendszerek tervezésében, a kdrnyezet és
acsomagolési egység kozotti gazdiffazio leirasarakilonbdzé matematikai modelleket
alkalmaznak. Egy résziik a termék légzését, a kdrnyezet és a csomagolasi egység
kozott torténd gazdiffliziot szimulaljak és ezek alapjan igyekeznek predikcios
egyenleteket megfogalmazni alégtérdsszetétel tarolas kozbeni alakulasara. A kutatasok
eredménye azt mutatja, hogy a matematikai modell lehet a leginkdbb alkalmas a
védbégazas csomagolas tervezésére, amely mind a termék (nyers zbldség vagy
gylmalcs) 1égzését, mind a kdrnyezet és a csomagolasi egység kozotti egyensily
kialakulasat egyszerre modellezi (Norback, 1980).

A médositott atmoszféraji csomagolas alkalmazhat6sagat illetéen a szakcikkek
tlnyomé része gyumdolcsok, zoldségek, egyes élvezeti szerek (fliszerek, kaveé)
esetében tartja az eljarast leginkdbb alkalmazhatonak, utébbiak esetében az
aromaanyagok védelme, oxidacioja elkerllése végett.

A kozlemények tanlsaga szerint a moédositott atmoszférajl csomagolas mas
tartositasi eljarasokkal kombinalva tehet6 még hatasosabba. Ebb6l a szempontbél az
ionizal6 sugarkezelés, valamint a hiit6tarolas az, amelyrél a kutatasi eredmények
kozott, mint leggyakrabban alkalmazott kiegészitd eljarasrol szamolnak be
(Przybilski et al., 1988).

Véakuumcsomagolt élelmiszeripari termékek

Mér az el8z6 értékelésbdl is kitlint, hogy korunk élelmiszeriparaolyan élemiszerek
és alapanyagok el6allitasara térekszik, amelyek az egészséges emberi tdplalkozéashoz
sziikséges megfelelé mennyiség(itdpanyagot, energidt, vitaminokat, &svanyi anyagokat
és mikroelemeket tartalmaznak.

Ezeket az élelmiszereket, illetve alapanyagokat kiilénb6z6 eljardsokkal
igyekeznek megtartani olyan allapotban, hogy az el6allitastdl a felhasznalasig
bioldgiai és élvezeti értékiik lehet6ség szerint minél kisebb mértékben valtozzék meg.
Ennek érdekében részben kémiai és/vagy fizikai tartositasi eljarasokat alkalmaznak,
részben olyan csomagolasi technikat, amely a termék jellegének, tulajdonséagainak a
legjobban megfelel.

Az egyik ilyen eljards a vakuum-csomagolas, amelyek soran kilénféle
élelmiszereket altaldban mianyag alapi vagy mlanyaggal tarsitott csomago-
lI6anyagokba burkoljak Ggy, hogy a zart csomaghdl a leveg6t eltavolitjdk. Ez a
madszer kizarja, illetve lelassitja a leveg6 oxigénjének hatésara bekdvetkezd kémiai
folyamatokat, védi aterméket amikroorganizmusokkal valé utanfert6zést6l és egyéb
karos vagy karositdo szennyez6 anyagok termékbe jutasatol (Varsanyi, 1985;
Horvath, 1988).

Az eljéarés széles korben alkalmazhatd, névényi és allati eredet(i, szemes vagy
poralaki termékre egyarant.

A kolfoldi kutatasok soran a vakuum-csomagoléasnak a termék eltarthatésagara
gyakorolt hatasat els6sorban atarolhatdsagi id6tartam, amikrobioldgiai allapot, és az
érzékszervi tulajdonsadg szempontjai szerint vizsgaljak. Keresik tovabba a vakum-
csomagolas valamely mas, kiegészitd eljarassal valé6 kombinécidjanak lehetéségeit
is, hogy alkalmazasaval lehet6vé valjék kiillonbéz6 éleimiszeranyagok min6ségének
minél hoszabb ideig, a fogyasztasig tértén6 meg6rzése, a kiilénb6z6 tartdsitészerek
és -eljarasok emberi szervezetre gyakorolt karos vagy karosnak vélt hatasa nélkiil.



Akilonbdzécsomagolési eljarasok 6sszehasonlitasa soran azt az optimumpontot
keressiik, ahol az alkalmazott eljaras és csomagoldanyag a terméket leghatékonyabban
védi a kiilsé hatasoktol, védi a kérnyezetet a szennyez6dést6l, valamint szolgélja a
termék kedvezd minéségi jellemz6inek minél szélesebb korii és min6ségmegbrzési
id6tartamon bellli védelmét, végeredményben az eltarthatdsagot (shelf-life)
{Varsanyi, 1980; Varsanyi és Somogyi, 1983; Lambden et al., 1984; Wiegnar et ai,
1986; és Ashton et al., 1988).

A téma feldolgozéasa soran igyekeztiink a termékek, a vizsgalt jellemz6k és a
kilonféle kiils6 hatasok szerinti osztalyozas elvét kovetni, és ebben acsoportositasban
az elért eredményeket attekinteni.

Husipari termékek

Az ilyen termékekrél beszamold tudomanyos kdzlemények ardnya mint az az
el6z6 részbdl kitlinik, az 0sszes szakcikk tobb mint 50 %-at alkotjak, ezért az
Osszegezésiink sorén a legnagyobb terjedelmet ezen termékek korének szenteltiik,
annal is inkabb, mert rendkivil érzékeny élelmiszeripari termékekrél van sz6.

Husipari termékek mikrobioldgiai allapota. Elsé helyen kell emliteni azokat a
vizsgalatokat, amelyek a Clostridium botulinum toxin-termelésre vonatkoznak. A
vizsgéalatokat beoltdssal végzik, azaz a mintdkra mesterségesen viszik fel a C.
botulinum sporéakat, majd ezeket beoltatlan, vakuum-csomagolt kontroll egységgel
vetik dssze. Az eredmények azt mutatjak, hogy a beoltatlan mintaknal toxin-termelés
nincs, azonban az dsszes tobbi termékjellemz6 beoltott mintaval egyezéen alakul
(Hauschild et al., 1985; Schillinger et al., 1986).

Mikrobiol6giai allapotra vonatkozdé vizsgalatok soran tanulmanyoztak a termék
fellilete és belseje kozott mutatkozé kiilonbségeket. Az el§irt tarolasi id6és hdmérséklet
megtartasaval arra az eredményre jutottak, hogy a mikrobas szennyezettség atermék
feliiletén és a termékben 5:1 aranyu (Korkeala etal., 1987; Lee., 1987; Goktan etal.,
1988; Hamdi et al., 1989).

A mikrobioldgiai szennyezettség mas érzékszervi vagy egyéb termékjellemzékkel
is 6sszefiigg. Husipari termékek esetében megallapitast nyert, hogy a romléas okozoéi
elsésorban a Lactobacillus fajok, amelyek élettevékenységiik kézben a csomagolasi
egység gazosszetételét és jellemzd pH-értékét megvaltoztatjdk {Beyer, 1980;
Beyer, 1986). A Lactobacillusok szdmatol fiigg6en atermék fogyasztasraalkalmatlanna
is valhat. Hasonld vizsgalatokat végeztek marha-, borjd-, sertés-, szarnyas- és
vadhusok, valamint halhds korébdl is, ahol a vizsgalatok eredményei azt mutattak,
hogy a vdkuum-csomagoldsi eljards kombinéacioi mas eljarasokkal, illetve vakuum
értékének fokozéasa az eltarthatésagot haromszoroséara novelte {Lee,E. 1982; Baldrati,
1982; Magnusson et al., 1982; és Lee, E et al., 1986).

A kutaték megfigyelései szerint azonban a pszichrotrof szervezetekre és a
tejsavbaktériumokranincs komoly gatlé hatassal a vakuum-csomagolas alkalmazéasa.
Erdekes megallapitast tettek arra vonatkozdlag, hogy a mikrofléra fejlédésérejelentds
hatéssal van az izom savassaga és oxidativ jellege {Gorna, 1980; Steele et al., 1981;
Zutter, 1982; Badwan, 1984).

Mechanikai,fizikai valtozasok. Az alkalmazott csomagolasi eljarastdl fliggetlendl,
a tarolasi id6tartamtol fiigg6en a kiilonbdz6 nyers hisok mechanikai allapota, az Un.
porhanydssag valtozik. A mechanikai tulajdonsagok ezen kore lehet6vé teszi a nyers
his frissességének becslését is.

A husmintakat vakuum-csomagolas alkalmazasa utan kiillénb6z6, de 0 °C-nal
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nagyobb hémérsékleten taroltak, majd a pohanyéssagot jellemzé nyiréfesziiltséget,
elaszticitast, elaszticitasi modulust, viszkozitast és az un. relaxacios id6t vizsgaltak.

A valtozas exponencialis, ami a valtozas tarolasi id6tartam fliggésére mutat. Az
Oregedési mutatok az un. biokémiai izomfehérje index és a szakadasi pont voltak
(Gulovkin, 1985).

Kémiai, biokémiai valtozasok. Ezek afolyamatok nyers his, vagy hiskészitmények
esetén altalaban azaminok mennyiségében és a pH-értékben bekdvetkezé valtozashan
mérhet6k le. A kisérleteket tobbnyire friss, vdkuum-csomagolt marhahdsra
vonatkozoan végezték el, +1 °C tarolasi h6mérsékletet alkalmazva, norméal pH mellett
(Daulay et al., 1980; Fournaud et al., 1986; Lee, 1987; Lanari, 1987).

Az aminok kozil a putreszcin kadaverin, hisztamin, spermin és a spermidin
korét kovették figyelemmel. A természetes, romlast okozd fléra mikddése
kodvetkeztében egy hatodik amin (a tiramin) megjelenését tapasztaltdk. A tiramin
mennyisége a minéségi vizsgalatoknal a romlas elfogadhatésagi mértékére utal,
ugyanis a tiramin-temnelés 106cm2sejtszdm mellett indul meg (Edwards, 1987).

Vizsgaltdk a putreszcin és kadaverin termel6dését, illetve koncentraciéjanak
valtozasat mesterségesen beoltott vakuum-csomagolt marhah(s esetében. A
hismintdkat Lactobacillus fajokkal (L. curvatus, L. plantarum), Staphylococcus
xylosus, S. simulans, Streptococcus faecalis, Streptococcus faecium fajokkal oltottak
be, 106 sejt/cm3 s(irliségl szuszpenzioba meritve. Ezutdn a mintakat vakuum-
csomagoltak és 4°C-on 6 hétig taroltdk. Kdzben folyamatos érzékszervi vizsgélatokat
végeztek. A pH a6. hét végéig nem valtozottjelentds mértékben. A 21. napig amintak
frissek maradtak, kés6bb érzékszervi, majd a 42. napon félreérthetetlen romlas
kovetkezett be. A megfigyelések szerint két amin, a putreszcin és a kadaverin
koncentracioja mindvégig a teljesen friss mintakra jellemzd értéken maradt, ezért e
két amin nem reprezentalja a romlas mértékét (SLEMR et al., 1984).

A pH véltozasat tekintve a kisérleti eredmények azt mutattak, hogy marhahis
esetében apH atarolasi id6tartammal egyenes aranyban enyhén névekedett. Vakuum
alkalmazasa nem gétolja a folyamat lejatsz6dasat, azonban lényegesen lelassitja azt
{Edwards et al., 1985).

A husok taroléas kézben bekdvetkezd ATP tartalom valtozasat vizsgalva, arra a
kdvetkeztetésre jutottak, hogy a vagast kovetd leh(itésnek - ltemének és mértékének
- van nagy szerepe az ATP tartalom valtozasaban. Hiités el6tt 10-20 °C-on hosszabb
tartast kdvetd, 0-2 °C-ig torténd leh(ités esetében az ATP tartalom lassabban csdkkent,
mint az azonnali gyors leh(ités soran. Ezért ennek megfelel6en célszer(imegvalasztani
a leh(ités mértékét és sebességét, fliggetlenil az alkalmazott csomagolasi eljarés
maodjatol (Shiskina et al., 1986).

Szinvéltozas. A termékek a tarolasi id6 alatt szinvaltozast mutatnak, amelynek
oka vagy oxidacios hatas vagy mikrobiologiai tevékenység, vagy a fényhatas, vagyis
a megvilagitottsag mértéke. Bar a vakuum-csomagolasi eljarés a levegd kizarasan
alapul, egyes csomagol6anyagok esetében szamolni kell O, bejutasaval. A kisérleteknél
kiillonb6z6 vastagsagl atlatszo foliat hasznalak (Cryovac), amelyek mas-mas O,
atereszt6képességgel rendelkeztek. A mintakat 0 °C kdzelében 8 hétig taroltak 180-
200 candella fényerej(i fluoreszcens fénnyel megvilagitva. Megallapitottak, hogy a
piros szin intenzitasa feliletén csokkent, illetve halvanyult, a sarga szin ezzel
ellentétesen viselkedett. A taroléasi id6 novekedtével a nitrozopigment tartalom
csokkent. Az idézett irodalmak a véaltozas szdmszer(i értékeit nem tartalmazzak
(Goutefongea, 1980; Seldemann, 1980; Acton et al., 1986; Zachariev et al., 1987).

Marhahussal végzett kisérletek soran, 1000 lux fényeréséggel megvilagitva a
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mintakat, megfeleld tarolasi id6tartam utan a szin fakulasat tapasztaltak. Kiulonb6z6
tipust izmok esetében avaltozas eltérd. 28 6ran at ilyen fényerdsséglimegvilagitasnak
kitéve a fakulas nagyobb mértéklinek mutatkozott a GM (Gluteus medius) izmokban,
mint az LD (longissimus dorsi) tipust izmokban (McDougall et al., 1985). A szin-
valtozast Hunter 02502 szinmér6vel vizsgaltak.

A tapasztalatok azt mutatjdk, hogy a vakuum alkalmazasaval, ill. kiilénb6z6
vegyianyagok hasznalataval a hisok myoglobin tartalménak oxidacidja hétraltathato,
megkozelitéleg harmadrészére csokkenthetd (Karan-Durdic et al., 1983).

Sok esetben nem valasztottak olyan jellemz6t, amely reprezentalja a
mindségvaltozas egész folyamatat, hanem egy bizonyos termék és a csomagolas
mdédjanak egymasrahatéasat altalanossagban elemezték {Havas, 1980; Obanu, 1980;
Siedemann et al., 1980; Lulves, 1982; Seidemann, 1983).

Egyéb vdkuum-csomagolt termékek

Az élelmiszeripari termékek kozil az allati eredetliek a legkényesebbek az
eltarthatdsag szempontjabol, ezért az irodalomban f6leg a nyers hsokra és a hisipari
termékekre vonatkoz6 kisérleti eredmények a leggyakoribbak. A targyalt csomagolasi
eljaras elterjedt volta miatt sziikséges néhany egyéb teriileten torténd alkalmazasat is
értékelni.

Tésztas termékek. Az ilyen jelleg(i termékek azért valtak a kutatasok targyava,
mert hus, sajt z0ldség-részeket tartalmaznak (perioli, tortellini, capeletti), masrészt az
eltarthatsagot befolyasol6 vizaktivitas-érték nagyobb, mint a széraz, poralakd vagy
a szemes termékek esetében.

Mindségi valtozasok jellemzésére féként olasz kutatok, ezért els6sorban a
mikrobiologiai vizsgalatok alkalmazésat javasoljak. A vizsgalatok a kilonféle
jellegzetes mikroorganizmusok telepszdmai (aerob mezofil, penészek, kéliformok,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus) és a
vizaktivitas kozotti korrelaciéo mértékét fedik fel.

Az elvégzett kisérletek egyértelm(en azt mutatjak, hogy ilyen jellegl termékek
esetében a pasztérozést kovetd gyors lehlités és a +4 °C val6 t6ltés és tarolas
javasolhaté {Aureli et. al., 1986).

Sajtok, tej. Vizsgalatokrol sz6lé kutatasi eredményeket elsGsorban az ementali
tipust sajtokrol kaphattunk, ahol a kutatds folyaméan a tarolési kortilmények ilyen
tipusu termékekre gyakorolt hatdsat mutattak be {Nunez et al., 1986). Egy esetben a
nyers kecsketej eltarthatésadgara vonatkoz6 eredménnyel is talalkoztunk {Lavigne,
1989).

Kuléonbdz6 mianyag fdliak felhasznalasaval készilt csomagoléanyagot
alkalmazva az élvezeti tulajdonsagok teljes leromlasaig taroltak a sajtokat, megvilagitas
alatt vagy sotétben tarolva. A megfigyelések szerint a savassdg csokkenése, az
oldhat6 aminok mennyiségének a ndvekedése és zsirkivalas figyelhet§ meg. A 6-8
°C-on tarolt mintdk még 6 hét utan is alkalmasak voltak fogyasztésra, tehat a tarolési
hémérsékletet célszerli 4 °C és 10 °C kozott biztositani az ementali tipusd sajtok
esetében {Chuchlowa et al., 1983).

Atej esetében aporlasztva szaritast, vagy mas szaritasi eljarast kovetd alkalmazasra

vonatkoz6 kiséreleteket végeztek, igy ezzel a poralaki vagy szemes termékek korét
érintve foglalkozunk.

Poralakl, szemes termékek. Poralaki készitmények korébGl a tejalapl
termékek vizsgalatat végezték el. A kisérleteket spektrometrias és érzékszervi
vizsgéalatok jellemezték, ahol az aroma valtozast és a bdmulds mértékét vették

n



szemigyre. Anem enzimes bAmulas csokkentésére javasoljak apalladium alkalmazésat
a csomagolés folyamatanal, ugy, hogy azt a csomagoléanyagokba keverik.

A szemes termékek koziil a vakuumos-csomagolas eljarassal leggyakrabban a
babkéavét csomagoljak, de gabonafélékkel is végeztek kisérleteket (Yamamoto és
Mitsuda 1980; Labuza 1988).

Az eljaras soran harmas rétegezési csomagol6anyagot hasznalnak poliészter,
aluminium-foliaés polietilén alkalmazasaval; 65 %relativ nedvességtartalmu terméket
23 °C-on tarolva egy éven keresztiil, a kavé esetében valtozik a savassag, a pH, az
oldhatd szarazanyagtartalom és a szin. A 4. hénap eltelte utdn mér ,.elfogadhatd” és
»gyenge” minéségi kategdriakkal kell szamolni.

Ezekre a kutatési eredményekre tdmaszkodva az eltarthatdsagi id6 maximuma a
babkavé esetén 230-470 napban allapithaté meg (Clinton, 1980; Mori et al., 1985).

A babkavéra vonatkoz6 kutatasok altalaban olyan jellemz6ket és/vagy mutatdkat
kerestek, amelyek a minéséggel, illetve annak valtozasaval dsszefliggésbe hozhatdk.
Japan kutatok megallapitottédk, hogy a kavé acetaldehid és izobutil-aldehid tartalma
és amindség kozott szoros dsszefliggés van. E két aromaanyag mennyisége a tarolas
negyedik honapjat kovetéen kezd csokkenni. Az aromaanyagok mennyiségi
valtozasanak nyomonkdvetése jobban kifejezi a leromlas mértékét mint mas jellegi
vizsgalati modszerek, amelyek ennél kevésbé mutatkoztak érzékenynek. A két
emlitett aromaanyag mennyiségi valtozasdnak kimutatdsara és a mennyiségi
viszonyokra vonatkozdlag az idézett cikk nem tartalmaz konkrét adatokat, illetve
lefrast (Ito et al., 1983).

A vadkuum-csomagolas mas eljarasokkal torténd egyittes alkalmazésa

Avékuum-csomagolas 6nmagaban alkalmazva is - az el6bb felsorolt eredmények
is ezt mutatjak - eredményes eljarasnak szamit. Ha a vakuumos eljarast mas kémiai
vagy fizikai modszerrel egyuttesen alkalmazzéak, akkor aminéségmegd&rzési id6tartam
még tovabb ndvelhet6 és a mindségre utaléd mikrobioldgiai és masjellemzék esetében
tovabbi javulas érhet6 el (Grozdadon et al., 1982; Fabianson et al. 1985, Ehioba et
al., 1987; Wills et al., 1987; Dempster et al., 1988; Zegota et al., 1988).

Besugarzas. A vakuum-csomagoléassal torténé egyittes alkalmazasanak
hatékonysagara leginkabb a termékek javulé mikrobiolégiai jellemzdi adnak
tdmpontot. Vizsgalatokat végeztek marhahUsra és szamyashusra vonatkozéan egyarant.
A vizsgélatok eredményeként (marhahds esetén) megallapitast nyert, hogy a vdkuum-
csomagolt hist 2 KGy-vel besugarozva az 6sszes mikrobaszam jelent6sen csdkkent.
A Micrococcus fajok és atejsav baktériumok szama a tarolas soran a nem besugarzott
mintakra jellemz&en ndvekedett, azonban ez a névekedés nem haladta meg az egy
nagysagrendnyi valtozast. A Salmonella fajok a besugérzas ilyen nagysagu
alkalmazéaséanak hatéasara teljesen eltlintek.

Mivel a mikrobas romlas fizikai-kémiai jellemz6inek vizsgalati eredményei
nagy szérast mutattak, inkdbb a formol-tartalom meghatarozasa adott megbizhatd
tdmpontot a mindségbecsléshez.

A besugarzott hisoknal alacsonyabb formol-tartalom mutathatd ki, mint a nem
sugarkezelt kontroll mintdknal, ami a jobb mikrobiol6giai allapotot tiikrozi. A
mikrébaszdm-csokkenés szdmszer( adatait az idézett irodalom nem adta kozre
(Ito et al., 1983)

A besugarzott hisok zamata gyengébb élvezeti érték{i volt mint a nem
besugarzottaké, azonban ez a karos hatds kis hémérsékleten (2-4 °C) torténd
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besugérzassal csokkenthetd. Ezek a vizsgalati eredmények feltartak a besugarzés
alkalmazéséanak legfontosabb paramétereit. Marhahds esetében a kis h6mérsékleten
végzett, 2 KGy dézissal besugarzott termékek adtdk a legjobb eredményt
(Niemand et ai, 1980).

Hasonl6 vizsgalatokat végeztek szarnyas hisokkal. Kutatasaikat az érzékszervi
tulajdonsagok és a zsirtartalmi jellemzd6k (tio-barbitursav, peroxid-tartalom, szabad
zsirsav koncentracid) +4 °C-on 28 napos tarolas soran bekdvetkez6 valtozasainak
vizsgalataval bdvitették. A hust 2,5-5,0 KGy sugarddzissal kezelték. A mikrébaszam
tekintetében hasonlé eredményekhezjutottak el, mint Niemand és tarsai, &m szamszer(
adatot itt sem talaltunk (Piszer et al., 1980).

A tapasztalt érzékszervi romlast egyértelmden az ebben az esetben alkalmazott
nagy sugarzasi energia okozza. A feldolgozas kdzben (pl.a szeletelés és acsomagolas)
un. utanfert6z6dés jatszédhat le. Besugarzas alkalmazésaval az 6ssze mikrébaszam
csOkkenthet6, ezért a csomagolas utani alkalmazasa indokoltnak mondhat6. A
besugarzads mértékének beallitasa fontos kdvetelmény, mint az el6z6 két idézett
kisérleti eredmény erre utal. Az 1,2 KGy sugard6zis mar mikrobaszam csokkentd
hatasu, az ennél nagyobb azonban izvaltozést is okoz. A besugarzas hatasara G-
negativ és G-pozitiv baktériumok floraja alakul ki, illetve aktiv marad. Tovéabb
novelve a sugaradagot, mar elsésorban a G-negativ fajok fejl6dése tapasztalhato
(Wills et al., 1987).

Kémiai eljarasok. A kémiai tartositoszerekkel torténd kombinécio elsésorban a
szinmeg6rzést szolgalja olyan termékeknél, amelyek szinstabilitdsa gyenge. Kémiai
kezelést a hisoknal alkalmaznak kedvezd kémiai viszonyok létrehozasa érdekében,
a mioglobin oxidaciéjanak csokkentésére.

Ehhez elegendd 0,002-0,03 % aszkorbinsav oldat el6allitdsa majd a hus oldatba
meritése. A mintékat 8 napig 0 °C-on tarolva a mioglobin oxidaciéjat vizsgaltak
megallapitva, hogy vakuum-csomagolas és a savas kezelés egyarant és kilon-kilon
iscsokkentette amioglobin oxidéacidjanak mértékét. Ennek nagysagrendjére vonatkozé
adatot az idézett irodalomban nem talaltunk, azonban az megallapithat6, hogy a
husokra jellemzé lékivalas fuiggetlen a savazastél (Karan-Dardic et al., 1983;
Kemp et al., 1988; Shaw, 1989 és Paterson et al., 1989).

A kémiai kezelés nemcsak az oxidaciés folyamatok héatraltatasara alkalmas,
hanem atermék mikrobiolégiai allapota isjavithaté vele (Keeton, 1988). Ennek bizo-
nyitaséara szolgélt az a kisérlet is, amelynek sor&n nyers hist 5-10 % kaliumszorbat
oldatba meritettek, melyet el6z6leg azonban pektinolitikus Yersynia enterocolitica
fajt 102cm3 srlségben tartalmazé oldattal kezelték. A kaliumszorbatos kezelés
kilonodsjelentésége, hogy minden,-a kbzegészségiigybenjelentés-mikroorganizmus
szamat hatasosan visszaszoritja. A kisérlet értékelése soran ennek mértékére vonatkoz6
szdmadatot azonban nem talaltunk (Myers et al., 1983).

Elektromos izomstimuléacié (ES). Husokon, vagas utdn alacsony fesziiltség(i
elektromos stimul&ciot hajtottak végre annak érdekében, hogy vizsgaljak ennek
hatasara az energialebomlasi folyamatokban lejatsz6dé valtozasokat.

A ,,LD” tipust (longissimus dorsi) izmokat polietilén zsadkokban 3 6ran at 22
°C-on, 21 dran at 10 °C-on és 24 6ran at 4 °C-on taroltak, majd ezt kovetéen vakuum-
csomagoltak és 5 napig 4 °C-on taroltak. Ezutdn megvizsgaltak a pH-értékét és az
energialebontads mértékét. Az elektromos stimuldcié azonnali pH cs6kkenéshez
vezetett, majd a pH csokkenés meghaladta a normalis mértéket. A kreatin-foszfat és
az ATP-tartalom a felére csokkent, ugyanakkor kisér6 jelenségként az IMP
koncentracidjanak novekedése volt megfigyelhet6. Az inozin és hypoxantin elébb
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alakul at, mint a nem stimulalt mintdknal. Az energia lebontasaban nem volt
nyilvanval6 atalakulas az ES hataséra, eltekintve a folyamatok sebességét6l. Az
alanin-tartalom kezdetben alacsonyabb volt az ES mintadkban. Az ES-nak volt némi
hatasaaglicerol-3-foszfat koncentracidjara is. Azemlitettjellemz6k koncentracidjanak
véltozasara az irodalom nem tartalmazott szamszeri mennyiségi adatokat, csak a
valtozas irdnyat és esetenként aranyat jeldlte meg.

Az ES eljarast elemzd kutatasok foglalkoztak a modszer baktericid hatasaval is.
Két percen at 12,5 Herz frekvenciajd, 570 V fesziltséggel, - 30 perccel vagas utan -
kezelték a hast. A mintakat 1-11 napon keresztil 4 °C-on tartottdk , majd -20 °C-ra
fagyasztottak. Felengedtetve vizsgaltak a mikrobiolégiai allapotot, Staphylococcus,
Pseudomonas, Micrococcus, Microbaktérium és Lactobacillus fajokra vonatkozélag.
A stimulalt és akontrollmintak mikrobioldgiai allapota kezdett6l azonos volt atarolas
folyaman nem volt tapasztalhat6 jelentds eltérés a mikrobioldgiai jellemz6k kdzott
{Montéi, 1984; Lee, 1984).

A kombindlt eljardsok mindegyikérdl bizonyitast nyert, hogy atermékek ,,shelf-
life” id6tartama a jé minéségi paraméterek megtartasa mellett hosszabb mint a csak
vakuum-csomagolt termékeké (Lulves, 1982; Pierson et al., 1983).

A vakuum- és védBgazas-csomagoléssal tartésitott élelmiszerek mindségi
jellemzéinek valtozasa, a kilonb6zd kémiai, fizikai, biokémiai, mikrobiologiai,
valamint érzékszervi paraméterek nyomonkdvetésével allapithaté meg.

A folyamatokat, valtozasokat dinamikajukban vizsgalva a valtozasok
id6fliggésérdl is tajékozodhatunk, ami az eltarthatésagot mint az egyik legfontosabb
mindségi kdvetelményt befolyésolja.

Az alkalmazott vizsgalati médszerek kdziil emlitésre méltdak a spektrofotometrias
eljarasok, a kémiai-analitikai mddszerek, a kromatografias eljarasok, valamint a
mikrobioldgiai mddszerek.

A vizsgalatokat kilonbz8 széls@séges feltételek - tarolasi korilmények kozott
végzik. Valtozik a tarolasi h6mérséklet, id6tartam, paratartalom és a megvilagitas
mint tarol&si paraméterek. Vizsgaljak ezen paraméterek és avakuum-, és a véd6gazas
csomagolasok, tovabba akiilonbozé termékek egymasrahatésat. Az eddigi eredmények
azt mutatjak, hogy ezek a csomagolési eljarasok széleskériien alkalmazhaték és a
tarolas szempontjabdl megbizhaté maodszernek bizonyulnak. Alkalmazasukkal a
termékek eltarthatésagi ideje, frisseségiik megdrzése mellett, mintegy két-
haromszorosara hosszabbithaté meg.

A cikkek elemzése alapjan a megvéalaszolasra var6 kérdéseket vagyis a kutatasok
tovabbi iranyait az alabbiak szerint lehet dsszefoglalni:

-a csomagok géazatereszt6 képességének vizsgalatat a 0°-20 °C hémérsékleti
és a 85 %-95 % relativ nedvességtartalom tartomanyra is célszerd kiterjeszteni,

- azetiléntermelés ésaCO,, tovabba az O, tartalom k6z6tti 6sszefliggések feltarasa
és lehet6ség szerinti szamszer(isitése,

- a respiracioban bekdvetkez8 valtozasok és a légtérosszetétel megvaltozasa
kozotti 6sszefliggések megismerése,

- amodositott atmoszféraju csomagolasra alkalmazhat6 anyagok, foliak korének
bévitése céljabdl tovabbi vizsgalatok végzése,

- a tarolasi kisérleteket valtozé hémérsékleti viszonyok és valtozd relativ
nedvességtartalom esetére is célszer( Kiterjeszteni,

- Atermékek vizaktivitasnak befolyasolasara optimatizalasi vizsgalatokat célszer(i
végezni a kilonb6z6 csomagolastechnikai modszerekkel és az alkalmazott
csomagol6anyagokkal 6sszhangban.
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A szerz6k szeretnének kdszonetét mondani Somogyi Laszlé kutatdbmérndknek
(Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem), aki a véd6gazos csomagolasrol szolo rész
dsszeallitasaban, mint kordbban a Kézponti Elelmiszeripari Kutato Intézet munkatarsa
jelentds részt vallalt.
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A vakuum- és a véddgazas csomagolas
élelmiszeripari alkalmazéasanak kutatasaban elért
fébb eredmények a szakirodalom tukrében

VARSANYI IVAN és BUKOSZA GABOR

A vékuum- és véd6gadzas csomagolassal tartdsitott élelmiszerek min@ségi
jellemz8inek valtozasa kulonb6zd biokémiai, mikrobioldgiai, kémiai és fizikai,
valamint érzékszervi vizsgalati moédszerekkel kdévethet6k nyomon. Az eljardsok
kozul kuléndsen fontosak azok, amelyek alkalmasak arra, hogy a csomagolasi
paraméterek és a tarolasi korilmények a termékekre gyakorolt egyiittes hatasat
kimutassak. A vizsgalati eredmények alapjan megallapithato, hogy a vakuum és a
védbgazas csomagolasi eljaras alkalmazésaval a termékek eltarthatdsagi id6tartama
altalaban két-haromszorosara meghosszabbithatd. A kozlemények elemzése alapjan
a kutatdsok f6bb irdnyai megallapithaték. A Kkisérletek fébb iranyait a
csomagoldanyagok gazatereszt6képességének, az etiléntermelés és a CO, atmoszféra
kozotti kapcsolat, a vizaktivitds és a mikrobiolégiai véltozasok szamszer(isitése
képezi.

Principal research results of food industrial
application of vacuum and inert gas atmosphere
packaging in the survey of special literature

VARSANYI, 1. and BUKOSZA, G.

Quality changes of food products preserved by vaccum and inert gas atmosphere
packaging can be followed using different biochemical, microbiological, chemical
and physical as well as sensory investigation methods. Among procedures those
suitable for the detection of simultaneous effect of packaging parameters and storage
conditions on the product are especially important. On the basis of experimental
results it can be proved that applying vacuum and inert gas atmosphere packaging
procedures, the shelf life of products can be extended generally two or three times
longer. Analysing the publications the main research trends can be established. Main
tendencies are: quantifying the gas permeability of packaging materials, the connection
of ethylene production and CO, atmosphere, water activity and microbiological
changes.
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OTpaXeHHble B HAYLUHO-TEXHULIECKOA NUTepaType
Hanbonee OCHOBHbIE Pe3ybTaThl AOCTUTHYTHIE
B MCCNEA0BAHMM MPUMEHEHNA B MINLLIEBOIA
MPOMBbILINEHHOCTY BaKYYMHOM 11 Ta303aLUTHOR ynakoBk

M. BAPLWWAHH NT. BYKOCA

3a M3MeHeHMeM MokasaTesieil KayecTBa 3aKOHCEPBUPOBAHHbLIX C MOMOLLbIO U rasosa-
LMTHOM YMNaKoBK MULLEBLIX MPOAYKTOB MOXHO MPOC/eAUTb L, MOMOLLbIO PasivuHbIX
GMOXMMUYECKNX, MUKPOBMOMOTMHYECKMX 1 OPraHoNenTUYECKUX METOA0B UCMbITaHWIA.
Cpeay MeTOAOB WUCMbITaHU 0CO6EHHO BaXKHbLIMMW SABNATCS MPUrOAHbIE ANs 6bisiBe-
HUA 0Ka3blBaeMoro Ha NpPojyKT COBMECTHOrO0 AeiicT61s napamMeTpoB YNakoBKW U YC/0-
BUI XpaHeHWs. Ha ocHoBe pesyNnbTaToB MUMbITAHUA MOXHO YCTAHOBUTb, LWITO MpU
NPUMEHEHNN BaKYYMHOrO U ra3os3awjMTHOro ynakoBoYHOro MeToda B 4Ba-Tpu pasa ya-
NIVHSETUA BPeMsi COXPAHHOCTM MNPOAYKTa. Ha ocHoBe aHanv3a Hay4HO-TEXHUYECKNX
cTaTeli MOXHO YCTAHOBUTL F1aBHble HanpaB/eHUs UccnedoBaHmii. MNaBHbIMU Hanpas-
NEMbISIMW OMbITOB SI6NAOTCA UCCNEA0BAHUA Ta30NponycKaTebHOM Cnoco6HOCTU yna-
KOBOYHbIX MaTepuanos, CBA3M oGpasoBaHMeM 3Tu/eHa U aTmocdepoii LLOr, konu-
YecTBEHHble MUKPOBUONOrMYECKINE U3MEHEHUSI N aKTUBHOCTb BOAbI.

Einige Ergengebnisse bei der Forschung der
Anwendung der Vakkum- und Schutzgasverpackung in der
Lebensmittelindustrie im Spiegel der Fachliteratur

VARSANYI, /. und B8 KOSZA, G.

Die Verdnderung der Qualitatsparameter von mit Vakuum- und Schutzgas-
Verpackung haltbar gemachten Lebensmitteln kann mit verschiedenen biochemischen,
mikrobiologischen, chemischen und physikalischen sowie sensorischen
Untersuchungsmethoden verfolgt werden. Von den Verfahren sind besonders wichtig
solche, die geeignet sind, da der gemeinsame EinfluR der Verpackungsparameter
und Lagerungsbedingungen auf die Produkte nachgewiesen wird. Aufder Grundlage
der Untersuchungsergebnisse kann festgestellt werden, dal mit der Anwendung der
Vakuum- und Schutzgasverpackung die Haltbarkeitsdauer der Produkte im
allgemeinen auf das 2 bis 3 fache verlangert wenden kann. Durch die Analyse der
Publikationen wurden die Hauptrichtungen der Forschungen sichtbar. Diese
Hauptrichtungen kénnen durch die Quantifizierung der Gasdurchléssigkeitsfahigkeit
der Verpackungsmaterialien, den Zusammenhag zwischen Athylenproduktion und
CO,-Atmosphare sowie der Wasseraktivitats- und mikrobiologischen Anderungen
charackterisiert werden.
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Almalevek karbonsav- és szacharid-osszetevéinek egy
oldatbdl torténé gazkromatografias mérése

PERLNE MOLNAR IBOLYA és MORVAI MAGDOLNA
ELTE Szervetlen és Analitikai Kémiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1990. februar 25.

A citromsav ciklusban résztvevd karbonsavak kozil az egyes névényfajokra
jellemzd Osszetevé felhalmozddik. E fékomponens, s a szacharidok (a fruktoz, a
glikoz és a szachar6z) egyenkénti mennyisége, és egymashoz viszonyitott aranyai is
meghatarozok agyimolcsok, vagy az azokbol készilt termékek minésége, azonositasa
és autentitdsa szempontjabdl egyarant.

Az irodalom akarbonsavak ésacukrok analizisére enzimatikus eljarast157és kiilén-
h6z6 kromatografias meghatarozasokat6 Bjavasol. A karbonsavak és szacharidok
egyuttes analizise soran kétkiilénb6z8 modszert, vagy kétféle kromatografias eljarast,
parhuzamosan, alkalmaznak. Az utébbi idében a karbonsavak és a cukrok egymas
jelenlétében, egy oldatbdl térténé meghatarozasa keril el&térbe101316.

Gomis9'“almalevek és mustok, valamint Lazarolluborka-fermentatumok f6kom-
ponenseinek mérésére nagynyomasu folyadékkromatografias médszert dolgozott ki.
Mas szerz6k121516t6bbféle gylimolcs és a propoliszBosszetevdit trimetil-szilil (TMS)
szarmazékka atalakitas utan, gazkromatografidsan mérték. Chapman és munkatarsaib
az alma, korte, sargabarack és a burgonya karbonsav és szacharid Osszetev@it,
TMS-szarmazékképzés utan, GC/Ms egyittes alkalmazasaval vizsgalta.

Az irodalomban taldlhaté mddszerek mindegyike el6készité eljarast, mint
membrén sz(irést69, el6zetes kromatografias elvalasztast101114, papiroson szlrést és
alkoholos extrakciétlg alkoholos lecsapastl3 alkohol +6lom-acetattal kicsapast,
illet6leg, extrakciétl7igényel.

Jelen munkank, (-mely idevonatkoz6 korabbi tapasztalatainkon is alapuli82*),
kettds célu:

1. Az almalevek (sGritmények, nyers gylimdlcszizalék) f6komponenseinek
(almasav, glikdz, fruktéz, szachar6z), el6zetes extrakciot, vagy/és elvalasztast nem
igényld, egyetlen felvételb6li, gyors, rutinmérésre alkalmas, gézkromatografias
modszerink kozreadésa, valamint,

2. A kis mennyiségben jelenlévé savosszetevlk, s a fékomponensek szimultan,
mérési lehet6ségének bemutatdsa, (az 1 pontban részletezett, egyszer(, gyors
el6készités utan).

Anyagok és modszerek

Reagensek: Valamennyi modellvegyiilet és vegyszer analitikai tisztasagu, a
Reanal, a Fluka, valamint a Serva gyar készitményei voltak. A kolonna-tdltetet és a
nedvesit6 fazist az Applied Sei. Labs. (State College Pa. USA) cégtdl vasaroltuk.

A Golden, a Jonatan és a Sztarking almakészitményeket a Nagykdrosi
Konzervgyartdl kaptuk: A nyers almat apritds utdn enzim-kezelésnek vetették ald
Phylazim C (1000 g/1000 g alma) és Pectinol M 17 (200/1000 kg alma) felhasznalasaval,
mindkét esetben 15-20-perc kezelési id6t alkalmaztak. Ezutan a sz(irt almalevet
Bentonittal deritették (a tovabbiakban deritett almaié), majd betdményitették. Az igy
elkészitett almalevek szarazanyagtartalma 13,5 m/m%.
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Késziilékek, eszk6zok

Az analiziseket Chromatron G.C.H. 18.3 NDK gyartmany( késziiléken, Digint
L80 tipusu integrator segitségével végeztiik. Rozsdamentes acélkolonnank (2mx4mm)
toltete 3 % SE-30-cal nedvesitett Chromosorb WAW DMCS (100-120 mesh) volt.
Viv6gazként nagytisztasagl nitrogént hasznaltunk, 60 cm Yperc aramlési sebességgel.

A szarmazékkészitéshez Block-Therm elektromos flit6berendezést (MTA Kutesz)
hasznaltunk. A Block-Thermhez tartozé 4 cml(rtartalm, teflonbetétes kupakkal
ellatott reakcidedények, megfelel6 atmenettel, a vakuumleparlo késziilékhez
csatlakoztathatok.

A szarmazékkészités elGirata

A 4 cm3térfogatl reakcidedényben, analitikai pontossaggal mért, kiilonb6z6
mennyiség( almasavat (0,3-0,5 mg) és szacharidokat (frukt6z: 1,1-2 mg, gliikéz:
0,8-1,6 mg, szacharoz: 0,75-1,5 mg) tartalmaz6 modelloldatokat, valamint a
vizsgaland6 almalevet (0,10-0,15 g), vagy almas(ritményt (0,02-0,03 g)
vakuumleparlo késziiléken, 50-60 °C-os vizflird6b6l szarazra paroljuk. A mintakat
egymast kdvetéen 3x0,5 cm’ izo-propilalkohol hozzaadasaval, a vadkuumleparld
késziléken vizmentesitjik. A leszaritott maradékhoz 0,5 cm’ 2,5 % hidroxil-amin-
HCI-t tartalmazd piridint mériink, s az edényt lezarva, tartalmat 75 °C-on, 30 percig
reagaltatjuk. A leh(tott reakcioelegyhez 0,9 cm’ hexametil-diszilazant (HMDS) és-
0,1 cm’ trifluor-ecetsavat (TFE) elegyitlink és 100 °C-on, 16ran &t reagaltatjuk. A
reakcioidd elteltével, a leh(itott reakcidelegy tisztajabol, kézvetlendl 5-, vagy 10 ul-t
injek-talunk.

Géazkromatografias elvalasztasifeltételek

A kolonna 110-280 °C-ig 16 °C/perc sebességgel flitve, majd 5 perc izoterm
eldcié. Elparologtatd és FID héfoka rendre: 360 °C, 370 °C.

A kisérleti eredmények értékelése
Szarmazékkeészitési és reprodukalhatosagi vizsgalatok

A cukrok oximalasi és szililezési reakcidjanak altalanos feltételei, mint
ismeretesl7 a 70-75 °C h6fok és a 30-60 perc reakciéidé. Az alifas zsirsavak és
dikarbonsavak, de féleg a ciklikus, nagy molekulatomeg(i karbonsavak (kavésav,
ferulasav, klorogénsav) mennyiségi szililészterré alakulasahoz, szisztematikus
modellvizsgalataink tandséaga szerint (1. tablazat), hosszabb reakci6id6 (60 perc) és
magasabb héfok (100 °C) szlikséges. 100 °C héfokon, a,,Szarmazékkészités elGirata”
c. fejezetben feltlintetett korilmények kozott, a cukrok mellékreakciokban nem
vesznek részt, 5 dra reakcioidd esetén sem. Itt jegyezzilk meg, hogy az e munkaban
részletezett szarmazékkészitési elGirat a f6komponensek (almasav, fruktéz, glioz,
szachardz: 1 &bra) és anem f6komponensek (tejsav, oxalsav, szorbinsav, benzoesav,
borostyankésav, fumaérsav, pimelinsav, bork&sav, sikimisav, kinasav, kdvésav,
klorogénsav; 2. abra) egyiittes szililezésére alkalmas: A fékomponensek és nem
fékomponensek szimultan analizisének sokoldald hasznositasa, soronkovetkez6
terveink kozott szerepel.
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1 tablazat

A kavésav, kinasav és klorogénsav szililszarmazékokka alakulasa a reakci6 idejének és

Reakci6
A sav

idé:

perc 10
Kéavé 80
Kina 69
Klorogén 92

*A kvantitativ szarmazékka alakulas szazalékaban kifejezve

75 C

30
84
71
100

60
85
85
100

120
100

92
100

10
87
94
95

280

héfokanak figgvényében
Szarmazékka alakulas %

100 °c

30
100
100
100

izoterm

125 °C
60 10 30 60
100 100 100 100
100 100 100 100
100 100 100 100

1 &bra: A Jonatan almaié fékomponenseinek (1-4) kromatogramja
Felvételi korilmények: mintaz ,,Anyagok és Mddszerek” fejezetben.
Csucsok: 1:almasav, 2: fruktdz, 3a: glukéz” 3b: gliko6z,, 4: szachardz
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10
12
Rel id6 (perc)
5 10 15 20 25 izoterm
§6 i20 60 200 200 2"0 Ho6fok!*CF**

2. &bra : Az almaié f6- és nem fékomponenseit tartalmazé modelloldat kromatogramja

Felvételi kérilmények: A kolonna 80-280 °C-ig 8 °C/perc sebességgel flitve, majd 8 perc

izoterm ellci6. Elpérologtaté héfoka: 360 °C, EO héfoka: 370 °C.

CsUcsok: Etejsav, 2:oxalsav, 3:szorbinsav, 4:benzoesav, 5:borostyankdsav, GaifiimérsaVvj,
6b:fumarsav,, 7:almasav, 8:pimelinsav, 9:borkésav, 10:arabindz,
|IEcitromsav+sikimisav, 12:ramnéz, 13:kinasav, 14:frukt6z,

2. tablazat

A fé6komponensek TMS-szarmazékokkénti reprodukalhatésaga: Modelloldatok értékelése alapjan

é Almasav Frukt6z Glikéz Szacharéz
fig/K?ul integr.e. ~g/10tul integr.e. Ag/lONM integr.e. ;ug/10ul  integr.e.
1 1,96 4136 7,52 6374 5,35 6599 4,94 4010
2 2,62 4137 10,52 6551 8,02 6548 741 ‘4021
3 3,27 4115 12,03 6567 10,69 6424 9,88 4078
atlagérték 4129 6497 6524 4036
standard hiba 111 42,1 55,7 36,5
relativ standard
hiba % 0,27 0,65 0,85 0,90

*Az 1-3 szamu kisérletek integratoregységei 2 parhuzamos szarmazékkészitésh6l ered6 oldat, kétszeri felvételébdl
nyert atlagértékek: integr.e. = integrator egység
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A szarmazékok stabilitasara vonatkoz6 adatot az irodalomban nem talaltunk. A
szilil-éter (észter) szdrmazékok &llandésdgéara vonatkozd vizsgalatok sorén
bebizonyosodott, hogy atdrzsoldatok dsszetételiiket nem valtoztatjak, melléktermékek
allas kdzben nem képzd6dnek; igy az oldatokat 2-3 hoénapos tarolds utan is,
mennyiségileg és mindségileg valtozatlanul mértik.

A modelloldatok mérési eredményeib6l szamitott reprodukalhat6sagi adatokat a
2. tablazat tartalmazza. E tablazat adataibdl kit(inik, hogy mind az almasav, mint a
cukrok mérése 12 ug/10 ul koncentraciétartomanyban jol reprodukalhaté, a relativ
sz0Orés értéke az almasav és a hdrom szacharid esetében rendre 0,27 % (almasav), 0,65
% (frukt6z), 0,85 % (gliik6z) és 0,90 % (szachardz) volt.

Kulonbo6zd almamintak analizise

Sajat eredményeink, s az irodalomban fellelhetd, azonos almafajtak, kozel
azonos koncentraciéju oldataiban (12-14 m/m%) meghatarozott fékomponensek
mennyiségeinek egyittes értékelésekor (3. thblazat), az alabbi megéallapitasok tehet6k:

3. tablazat

Almalevek almasav - és szacharid-0sszetev6inek 6sszehasonlit6 értékelése; Sajat vizsgalatok
és irodalmi adatok alapjan

Eltartas Szacharid
ideje  Almasav(A)  Fruktéz(F) GIlukoz(G) Szacharéz osszes(Sz  GIF Sz/A
(nap) (s2)
Sajat vizsgéalatok
Deritett almaié g/1000g g/100g
Golden 0 0,397 5,59 2,07 1,85 9,5 0,37 24
Jonatén 0 0,540 391 1,95 2,06 79 0,50 15
Sztarking 0 0,390 3,61 181 2,05 75 0,49 19
Irodalmi adatok 9/1000 ml 9/100 ml
(14) Golden Deli-
cious "81 WA 0 0,407 8,61 3,64 0,20 12,5 0,42 3
(14) Golden Deli-
cious 82 WA 0 0,533 7,88 2,75 1,53 12,4 0,35 23
(14) Golden
Mexico 0 0,515 7,26 2,15 2,96 12,4 0,30 24
(14) Jonatan 0 0,685 4,01 1,33 0,57 59 0,33 9
9/1000 g g/100 g
(6) Golden Delicious 0 5,70 1,90 0,70 85 0,34
(6) Jonatan 0 - 6,30 2,80 10 10,1 0,44 -
(1) Golden Delicious 0 0,560 7,30 2,10 3,10 125 029 22 (8
(1) Golden Delicious 68 0,470 7,10 2,40 1,80 11,3 0,34 ' 24 (é)
(1) Golden Delicious 103 0,390 7,10 2,50 1,40 11,0 0,35 28 (¢)
(1) Golden Delicious 146 0,370 7,10 2,50 1,20 10.8 0,35 29 (é)
(1) Golden Delicious 195 0,280 7,50 2,60 0,70 10,8 0,35 39 (6)
(1) Golden Delicious 216 0,270 7,70 2,50 0,70 10,9 0,32 40(né.)

() zéréjelben az irodalmi hivatkozés szama; é = élvezetes; e = elfogadhatd; n.é. = nem élvezhetd
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- Az eltérd fajtajo (Golden, Jonatan, Sztarking) almak fékomponenseinek
egyenkénti és egymashoz viszonyitott mennyiségei szamottevéen kiilonbdznek
egymastol.

- Nagy eltérést mutatnak az azonos fajtajd, de eltér§ szarmazasu (kilénboz6
Goldenek), vagy évjarati (Golden Delicious 81 WA és ’82 WA) almakban mért
f6komponensek egyenkénti mennyiségei is.

- Osszehasonlito értékelésre alkalmas mutatészamok, mint a gliikdz-fruktdz
arany (G/F), vagy az dsszes szacharidtartalom-almasav arany (Szé/A) figyelemre
mélt6 dsszefiiggést mutatnak.

Legszembeti{in6bb tapasztalat a friss Golden almékban mért 6sszes szacharid
tartalom-almasav arany, mely a szarmazasi helyt6l figgetlenil 22 és 31 kozott
valtozott. Ugyancsak értékes informacié eme ardnyszamoknak az eltartas
fliggvényében, Gorinlvizsgalatai szerin-ti valtozdsa: E valtoz6 aranyszamok
érzékszervi vizsgalatokkal is parositva (élvezetes = ¢; elfogadhat6 = e; nem élvezhet6
=n.8.), azt mutatjék, hogy az aranyszam drasztikus novekedése aminéség romlasaval
parosul.

A Sztarking és Jonatan almakkal kapcsolatos dsszefliggések értékelése céljabol
tovabbi fajtdk, s adott fajtdk eltartds kozbeni Osszetétel-valtozasainak
nyomonkdvetésére van sziikség.

Utdbbi, tervezett vizsgalatainkon kivil, kutatdsaink tovabbi célja, a nem
fékomponensek, s a f6komponensek egyiittes analizise: A fajta, a szarmazasi hely és

valtozasok nyomonkdvetése.
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Almalevek karbonsav- és szahariddsszetev6inek
egy oldatbol térténd gazkromatografias mérése

PERLNE MOLNAR IBOLYA és MORVAI MAGDOLNA

Szerz6k az alma szilil-szarmazékka alakithat6 és gazkromatografias eljarassal
mérhetd, OsszetevBinek meghatarozasara, rutin vizsgalatokra is alkalmas eljarast
dolgoztak ki. A médszer az alma és termékei fékomponenseinek (almasav, fruktoz,
glukoz és szachardz), el6zetes elvalasztas nélkiili, egy oldatbol, egyetlen felvételbdl
valé quantitativ értékelését teszi lehet6vé. Az eljaras felhasznéldsaval a fajta
jellemzésére, s a termék mindségére vonatkoz6 mutatdszamot vezettek be. A
szarmazékok torzsoldatdnak modositott gdzkromatografias eldciéja, az alma nem
f6komponenseinek, tovabbi 12karbonsavnak és 2 szacharidnak minGségi-mennyiségi
mérését teszi lehet6vé. A modszer gyors Kivitelezhet8sége és jo reprodukalhatésaga
alapjan az alma iz- és zamatanyagainak jellemzésére alkalmas mutatészamok, (j
Osszefliggések megismerése varhato
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Gas chromatographic measurement of carboxylic acid and
saccharide components of apple juices in a single solution

PERL-MOLNAR, I. and MORVAI M.

The authors developed amethod suitable for the determination ofthose components
of apple which can be silylated and gas chromatographically measured. The method is
also useful for routine examinations. It permits the quantitative evaluation of main
components of apple (malic acid, fructose, glucose and saccharose) in a single solution
in one chromatographic run. Using this procedure, authors introduced an index for the
characterization of apple variety and product quality. Modified gas chromatographic
elution of stock solution of derivatives allows the qualitative and quantitative measure-
ment of some other components of apple, further 12 carboxylic acids and 2 saccharides.
As the method is quick and well reproducible, the cognition of new indices suitable for
the characterization of flavour substances of apple, and of new correlations are to be
expected.

[a30XpOMaTOrpayeckoe UsMepeHme CocTaBHbIX YacTeil
KapOOHOBOM KMCNOTbI M CaxapiHa AGMI0YHMX COKOO U3
0AHOr0 PacTposa

. MEPJIMHS MO/THAP u M. MOPBAU

ABTOpbI paspaboTanu NPUrofHbIA ANst CEPUAHMX UCMbITAHUIA MeTO/ onpeaesieHns npe-
06pa3ye|v|b|x B CUNNN-NPOUN3BOAHBbIE U N3MEPAEMbIX rasoxpomaTorpacbmquKMM MeTO-
AOM COCTaBHbIX YacTeii a6710K. MeTog feniaeT BO3MOXHbIM MPOBeAeHNe KBaHTUTaTUB-
HOI OL|EHKW C MOMOLLbI0 OHOr0 eAWHCTBEHHOIO U3MEPeHUsI U3 OHOro pacTposa 6e3
npeaBapuTeNbHOr0 pasfesieHns rnaBHbIX KOMMOHEHTOB (A6/104Has KucnoTa, YpPyKTo-
3a, r1l0Ko03a U caxaposa) A6/10K U S6/104HBIX NPOAYKTOB. BcnefcTBre NpUMeHeHUs
MeToAa 6Obln B BefleH YNC/0BOI MoKasaTeNb, CBA3AHHbIA C aHa/IM30M copTa U KayecT-
BOM MpogykTa. MoguduumpoBaHHas rasoxpomaTorpamueckas 3i0auusi NCXO[HOr0
pacTsopa MpPOM3BOAHbIX MO3BOMIAET KaYeCTBEHHOE U KO/MMYECTBEHHOE M3MepPeHMs He
rNaBHbIX KOMMOHEHTOB, 12-TU Kap60HOBbIX KWUCAOT 1 2-X caxapuHoB. MeToj He Tpeby-
eT MHOro BPeMeHU, Ha OCHOBE BO3MOXHOCTU €ro NpoBeAeHWs W CXOAMMOCTU MOXHO
0XufaTb YCTaHOB/IEHNE YMC/IOBbIX MoKa3saTenei, NPUrogHbIX Ans aHanmsa apomaTHbIX
1 BKYCOBbIX MaTepuanoB si6710K U 0XXWAaeTCs YyCTaHOBJ/IEHME HOBbIX B3auMOCBSA3€N.



Gaschromatographische Messung der Carbonsaure- und
Saccharid-komponenten aus einer Lésung

PERELNE MOLNAR, I. und MORVAI M.

Verfasser haben ein Verfahren fiir die Bestimmung von zu Silyl-Derivaten
umwandelbaren und mit gaschromatographischer Methode mefRbaren Komponenten
ausgearbeitet, das auch fur Routineuntersuchungen geeignet ist. Die Methode ermdglicht
die quantitative Beurteilung der Hauptkomponenten (Apfelséure, Fructose, Glucose und
Saccharose) ohne vorherige Trennung, aus einer Losung und von einer Aufnahme.
Durch die Anwendung des Verfahrens wurde eine Kennziffer fir die Charakterisierung
und fir die Produktqualitét eingefiihrt. Die modifizierte gaschromatographische Elution
der Derivatenstammldsung ermdglicht die qualitative und quantitative Messung der
nicht als Hauptkomponenten geltenden Apfelbestandteile sowie von weiteren 12
Carbonsauren und 2 Sacchariden. Die schnelle Durchfihrbarkeit und gute
Reproduzierbarkeit der Methode sichern geeignete Kennziffern zur Charakterisierung
der Geschmacks- und Aromastoffe von Apfeln, wodurch auch neue Zusammenhénge
erkannt werden kdénnen.
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Beszamolo
AZ Eurépai Minéségiigyi Szervezet (EOQ) Elelmiszeripari Bizottsaganak IV.

Az Eurépai Minéségiigyi Szervezet (EOQ) Elelmiszeripari Bizottsaga 1990.
oktober 24-27. kozott Berlinben tartotta meg 1V. Konferenciajat, melyet kzosen a
Német Mindségligyi Tarsasaggal (DGQ) és az Aruvizsgalati Alapitvannyal szerveztek
meg. A konferenciat jelent6s anyagi tdmogatasban részesitette a nyugat-berlini
szenatus.

A konferencia szervezGi abhol a felismerésb6l indultak ki, hogy az élelmiszerek
és az élelmiszerekkel rokon fogyasztasi cikkek minéségével és hiztonsagaval szem-
ben a fogyasztok egyre nagyobb kdvetelményeket tdmasztanak. Ezért az egyes
orszagok és gazdasagi kozosségek, kiillonos tekintettel a K6zds Piacra, egyre magasabb
szinten és egyre szigorlbban szabalyozzak az élelmiszerek és a rokon fogyasztasi
cikkek el6allitasanak, forgalomba hozatalanak és fogyasztasanak feltételrendszerét.
Az élelmiszer szabalyozds magas szintl koévetelményeinek kielégitése az
élelmiszerel6allitok és forgalmazdk altal csak akkor biztosithatd, ha 6nallo
mindségpolitikat dolgoznak ki, j6 termelési gyakorlatot (GMP) folytatnak és kielégit6
részletességli gyartmanylapokon rogzitik a termékre vonatkoz6 el6allitasi és minéségi
kovetelményeket. Ezen célkitlizések megvalositdsa soradn szerzett tudomanyos és.
gyakorlati tapasztalatokrél folytattak tanacskozast a IV. Konferencia résztvevoi.

A valbéban sikeres konferencian hozzavet6legesen 100 min@ségigyi szakérté
hallgatta meg a 28 magas szinvonal( el6adést. A résztvev6k 15 eurdpai orszagot
képviseltek, de megjelentek libiai, malaysiai és thaifoldi szakért6k is a résztvevék
kozott.

A Konferenciat az EOQ Elelmiszeripari Bizottsaganak elnoke, Dr. Molnar Pal
nyitotta meg, akit Chlodek Ur, nyugat -berlini szenatusi f6tanacsos kovetett. Chlodek
Ur részletesen bemutatta a nyugatberlini élelmiszeripart, melynek termelési értéke és
volumene az 6sszes tdbbi iapraghoz képest a legnagyobb, valamint az élelmiszer
fogyasztasban egyre inkabb er6s6dé mingségi igényeket. Azutan dr.Ldsenbeck ir, a
L TEST” cimii szakfolydirat fészerkesztje ismertette az ,,Aruvizsgalati Alapitvany”
feladatait és tevékenységét.

Az els6 szekcid elnokének, dr.Biacs Péternek az iranyitasaval dr. Veres Gabor
bevezet6 el6adasaban osszehasonlitotta az élelmiszerek és gyogyszerek
min@ségbiztositasi szintjeit, valamint abiologiaijellegbdl kdvetkez6hasonldsagokat.
A két dgazat minGséghiztositasi kdvetelményei kdzétti kilonbségek, elsésorfban az
Uj készitmények engedélyezési folyamataban jelentkeznek, mert a gyogyszerek
toxicitas vizsgalata rendkiviil nagy koriiltekintést és hosszu id6t igényel.

Dr. W. Mick (NSZK) az élelmiszeripari minéségbiztositas névekvé jelentéségét
f6ként a Kozos Piac kiteljesedésével kapcsolta dssze. Ugyanakkor nem szabad -
véleménye szerint-figyelmen kivil hagyni az élelmiszer-el6allitas gazdasagossagat,
akdltségtakarékossagot és atermékek minéségének stabilitasa iranti ndvekve igényt.
A teljeskdr( minGségiranyitas nem nyerte még el az élelmiszer-elSallitoknal a teljes

* A konferencian elhangzott el6adasok szévege angol nyelven Kiadvany formajaban megjelent,
melynek hivatalos ara 45,—CHF. A magyar szakemberek kedvezményes &ron 600,-Ft-ért a
kovetkez6 cimen megrendelhetik: EOQ Food Section P.O. Box 393 H-1536 Budapest
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elismerést, de igen sok részelemét egyre sikeresebben alkalmazzak a fejlett
technol6gidju és szervezettségil élelmiszeripari vallalatok. Ezek kozil kiemelte a
GMP-irdnyelveket, a GLP-szabalyokat és a HACCP-koncepcid megvalositasat.

Dr. M. Barcos (Svajc) A NESTEC GmbH részéroi a min6ségi adatok megbiz-
hatésagaval foglalkozott, melyek alapjan a mintat, illetve a tételt elfogadjak vagy
elutasitjdk. Ezek a mindsitési dontések mind a nyersanyag, mind a késztermék
mind@sitésnél déntd jelent6ségliek. A jelenlegi statisztikai mddszerek nem minden
esetben adnak egyértelm( valaszt és alkalmazasuk sem mindig hibamentes. Ezért a
folyamatellendrzés soran kapott adatok felhasznalasaval névelhet6 a késztermék
mindsitésének biztonsaga.

Dr. A. Kockan, a Drezdai Mdszaki Egyetem részér6l az élelmiszer-elGallitasi
folyamatok matematikai modellezéséval és a mindséget meghatarozé un. kritikus
pontok matematikai-statisztikai meghatarozasaval foglalkozott. Példait a csokoladé-
gyartads egyes részfolyamataibdl meritette, melyeknél a matematikai leirashoz
érzékszervi adatokat és a kapillaris gazkomatografiaval kapott vizsgalati eredményeket
hasznalta fel. Az dsszefliggések kimutatasara a korelacios szamitasok is elegendének
mutatkoztak.

Dr. Varsanyil. Az élelmiszer-csomagolas mindségre gyakorolt hatasat elemezte.
El6adasaban ramutatott anyersanyagok, valaminta félkész- és késztermékek minéségi
valtozasainak jellegére, melyet a tarolasi id6 és h6mérséklet fliggvényében elemzett.
Nagyszamu fizikai, kémiai, érzékszervi és mikrobiologiai vizsgalati adata alapjan az
a figyelemre mélté kovetkeztetés vonhato le, hogy a mindségvaltozast egy vagy két
kiemelked6en fontos minéségi tulajdonsag jellemzi. A min6ségcsokkenést a tarolasi
korilmények, id6 és h6mérséklet meghatarozé szerepén kivil a csomagol6anyag
tipusa és mindsége befolyésolja.

A masodik szekci6 nyit6 el6adasat dr. E. Coduro (NSZK) aNémet Elelmiszerkényv
részletes bemutatasaval kezdte. Az elképzelések szerint a Német Elelmiszerkényv
meghataroz6 szerepet kap az Eurdpai Kozos Piac élelmiszer-szabalyozasaban. Az
altalanos szabalyok mellett, melyek a fogyaszté egészségveédelmét és biztonsagat hivatot-
tak szolgalni, csak olyan jellemz6ket és paramétereket rogzitenek a német élelmi-
szerkdnyvben, melyek a termék azonositasahoz és mindsitéséhez feltétlentl szilksége-
sek. Az el6irasok elfogadasat sokoldalu egyeztetés el6zi meg, melyben az el6allitok, a
fogyasztok, az élelmiszer-ellen6rok és az allamigazgatas képvisel6i vesznek részt.

Dr. O. Strecker (NSZK) az élelmiszer-minéség marketingben jatszott szerepérél
adott tajékoztatast. Kiindul6 pontként az amegallapitasa szolgélt, hogy az élelmiszer-
min@ség iranti igények egyre erbteljesebben differencidlédnak, de ugyanazon személy
is keresheti a specialisan kiemelkedd min&ségiterméket, aki altaldban az alacsonyabb
arfekvés( élelmiszerek fogyasztéja. Az ilyen differencialédott igények felmérése a
marketing feladata, de a mingségi jellemz6k pontos meghatarozasa és kialakitasa
csak a széleskdrl team munka eredménye lehet, amelyben a marketing szakembere-
ken kivil a technolégusok, az élelmiszer-mingségellendérok, gyartmanyfejleszték és
taplal-kozastudomanyi szakemberek vesznek részt.

Egyre t6bb szabvény és el8irés jelenik meg az élelmiszer elosztés (disztribucio)
tertiletén. C.J. Struman (Egyesilt Kiralysag) el6adasa szerintaz élelmiszer forgalmazas
feladata abban all, hogy a fogyasztdk szaméara a megfelel6 min&ségl élelmiszert, a
megfeleld idében, a megfeleld arért és megfeleld korilmények kdzott rendelkezésre
bocsajtja. Véleménye szerint az élelmiszer-nagykereskedelem ipari jelleg(ivé valik,
melynek min@ség-szabalyozé- és biztositd tevékenysége a fogyasztdi igények
kielégitése szempontjabol donté.
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Dr.G.Karg ésM. Steinel (NSZK) azzal akérdéssel foglalkozott, hogy afogyaszto
adott termékcsoporton belll milyen kritériumok alapjan valasztja ki a szamara
legmegfelel6bb min&ségli és aru terméket. Tudoméanyosan tdmasztottak ala azt a
megfigyelést, hogy a fogyasztdk az un. biotermékek magasabb el6allitasi kdltségeit
altalaban kielégit6en honoraljak.

Dr. B. Rehlender (NSZK) az élelmiszerek dsszehasonlit6 vizsgalatat, tesztelését
ismertette, ami a fogyaszt6i érdekvédelem egyik hatasos eszkdze. A fogyaszto az
egyes termékcsoportokon bellil megbizhatd tajékoztatast igényel a termékek
tulajdonsagairol, az elvarhaté mindségrél és a kapcsol6dd arr6l. A moédszertan
ismertetését kiegészit6 termékpéldak az érzékszervi és atisztasagi jellemz6k kiemelt
fogyasztoi szerepét hangsulyoztak.

Dr. H. Geidel (NSZK) az un. mindségmutatok szamitasi mddozatait irta le.
Véleménye szerint a mindségi osztalyok megallapitdsahoz nem elegend6 az egyes
jellemzok figyelembevétele, hanem atulajdonsagok komplex ésszhatasa a dont6. A
siilyzofaktoros addicios eljarasok jol komplettalhatok amultiplikativ és gydkvonasos
értékeld modszerekkel.

Dr. R. Neumann (NSZK) és Dr. J. Pkorny (Csehszlovéakia) az élelmiszerek élveze-
ti értékét meghatarozo érzékszervi tulajdonsagok szabvanyositasarél és egyes maédszer-
tani kérdéseirdl tartott el6adast. Mig a német el6add az érzékszervi viszgalatok
szabvanyositasaterénelértel6rehaladast hangstlyozta, acsehszlovak el6ad6 atulajdonsag-
leirdsos érzékszervi vizsgalati modszerek alkalmazasat javasolta a gyartmanyfejlesztés
terén. A fogyasztok altal preferalt érzékszervi tulajdonsagok és a szakért6i mindsitések
eredményei multidimenzionalis matrixok segitségével irhatok le, melyek értékelése
szamitogépes programokkal ma mér nem okozhat nehézséget.

Dr. K. Gierschner (NSZK)tendenciajelleggel és nagyszamu példaval illusztralva
mutatta be a gyartastechnoldgia és tartositas befolyasat az élelmiszerek minéségére.
Annak ellenére, hogy a technoldgia a termékek minéségi szinvonalanak javulasat
kellene hogy eredményezze, negativ tapasztalatokkal is taldlkozunk, melyek
megsziintetése és amindségi szint stabilizalasa az élelmiszertechnol6gia tudomanyos
tokéletesitésével megoldhaték. Dr. I. Pais (Magyarorszag) az élelmiszerek nyomelem-
tartalméanak taplalkozasfizioldgiai szerepérdl adott tajékoztatast. Akdrnyezeti artalmak
novekedése kovetkeztében a kordbban csak nyomelemnek tekinthet6 nehézfémek
(kadmium, higany, 6lom stb.) egyre nagobb veszélyeket jelentenek az emberi
egészség szamara.

Amikrobiol6giai mindségellendrzés korabbi vizsgalati modszerei nem tekinthet6k
hatékonynak és igen nagy koltségraforditassal jarnak. A mikrobak élettani
korilményeinek és atechnoldgiafolyamatanak pontosabb megismerése kovetkeztében
lehetévé valt agyartasi folyamatok megel&z6 (preventiv) mikrobioldgiai szabalyozasa.
Ennek az elvnek gyakorlati megvaldsitasarél, a HACCP-koncepcié alkalmazésardl
Dr. M. Adams (Egyesult Kiralysag) tartott el6adast. Ugyanebben a témakdrben Dr.
Deak T. (Magyarorszag) példakon keresztil illusztralta ennek az ellen6rzési
rendszernek az elényeit és lehetéségeit. A tipikus ellendrzési pontok figyelése
mikrobiol6giai szempontbdl kedvezd hatasfokkal épitheté be a JO GYARTASI
GYAKORLATBA (GMP).

Dr. A. Strezelecki (Lengyelorszag) nagyszamu élelmiszer mintaban vizsgéalta az
aflatoxinok és mas mikotoxinok eléfordulasat. Megallapitotta, hogy az egyik nagy
veszélyforras az &llatokkal megetetett toxint tartalmazé takarmany negativ kihatasaira
vezethet vissza, mert ezek azutan az éallati termékeken keresztiil, viszonylag
koncentraltan, az emberi szervezetbe keriilhetnek.
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Dr. J. Acar (Torokorszag) alma és 6szibarack nektar patulin tartalmét vizsgélta.
Ahozzaadott C-vitamint tartalmazé nektarokban apatulinjoval gyorsabban lebomlott,
mintanem vitaminozott mintakban. Vizsgalatai soran azonban nem talalttermészetes
patulint tartalmazé gyumolcslevet.

A gyumolcslé-gyartds min6ségbiztositdsdnak magas szinvonalat két német
el6adas demonstralta. Dr. K. Wucherpfennig az un. RSK-értékeket ismertette az
egyes gyimolcslevek eredetiségének és hamisitatlan voltanak kimutatdsanal. Dr. K.
Neuhduser arrél szamolt be, hogy a felgyorsult gylimolcslé-gyartas jelenleg mar
komputerrel iranyithatd, amelyhez folyamatparamétereket és termékjellemzéket
vizsgalnak folyamatosan. Ez altal elkeriilhet6, hogy az eléirdsoknak és szabvanyoknak
nem megfelel§ termék hagyja el az izemet.

Dr. Periné Molnar |. (Magyarorszag) gyimdlcsdk és zoldségfélék fontos
fékomponenseinek mennyiségi és minéségijellemz6it vizsgalta az érés fliggvényében.
A kulénleges és nagy szakértelmet igénylé gazkromatografids analizist alméra,
narancsra, citromra, sargabarackra, sargarépara, uborkara, hagymara és burgonyara,
valamint més z6ldségfélékre dolgozték ki és alkalmaztak.

Dr. M. Tusirin Nor (Malaysia) palmaolaj-el6allitdas min&ség iranyitasi folyamatat
ismertette. A Min6ségiigyi és Technoldgiai Kézpont a vizsgélati adatok birtokaban
dont a nyersanyag felhasznalasarol és a folyamat helyes szabalyozasarél. Ennek
kovetkeztében redukalhatova valt a késztermék vizsgalati és mindsitési gyakorisaga.

K.Elkner (Lengyelorszag) fehérkaposzta mindségi jellemz@it a nitrogén
m(itragyazas fliggvényében vizsgalta. Megallapitotta, hogy a nitrogén-m(itragya
tuladagolasa kedvezétlen hatast gyakorol nemcsak a kaposzta nitrogéntartalméra,
hanem a savanyitott kdposzta min6ségére is.

Dr. Huszka T. (Magyarorszag) afliszerpaprika szamitogépes mingségiranyitasat
mutatta be. A megfelelGen vezetett 6rléssel és a tételek mindségtdl fliigg6 keverésével
a fliszerpaprika-tipusok min&sége alacsonyabb koltséggel egyenletessé tehetd.

Dr. Kovacs E. (Magyarorszag) feliiletaktiv anyagok hatasat vizsgalta a makaroni
tészta struktOrajara, valamint f6zési és érzékszervi tulajdonsagaira. Megfelel6
adagolassal ezen termékek minésége javithato, illetve egyenletesebbé tehetd.

A IV. EOQ Elelmiszeripari Konferencia résztvevéinek egy része lehet6séget
kapott aJacob-Suchard modem kavéporkoléjének megtekintésére, valamint latogatast
tehettek Berlin egyik kivalo min&ségi élelmiszereket forgalmazé nagy amhazéaban.

Molnar Pal
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Beszamolo
az ,,Objektiv nyersanyagatvételi médszerek az élelmiszeriparban”
tudomanyos ulésrél

A Magyar Elelmezéstudomanyi Egyesiilet Hiitd'- és Konzervipari Szakosztalya,
valamint az MTA-FM Elelmiszeranalitikai Munkabizottsagaa METE Gyéri Teriileti
Szervezete kdzremikddésével 1990. november 15-én, Gy6rben rendezte meg az
,»Objektiv nyersanyagatvételi médszerek az élelmiszeriparban” téméaji tudomanyos
lését. A tobb mint 100 résztvev6vel megtartott igen sikeres és miiszerbemutatdval
egybekdtott ankét nyitdé szekcidjanak elndke, Holl6 Janos akadémikus kiemelten
hangsulyoztaaz ilyenjelleg(i tudomanyos rendezvények nagy gyakorlati jelent6ségét.
A miiszerbemutatén a kovetkez6 cégek allitottak ki mszereiket:

- SARTORIUS Budapesti Képviseleti Iroda

- AUSTROLAB Kereskedelmi és Szolgaltatd Kft. Budapest

- BOHLIN Rheologia AB., Svédorszag

- MINOLTA Magyarorszagi Képviselete, Budapest

- NOACH Magyarorszagi Képviselete, Budapest

- MEDITEST Kft. Budapest

- ALEX Kft. Budapest

A két egymdas utan kovetkez6 szekcidban 6sszesen 14 el6adds hangzott el, .
melyek a novényi és allati eredetli nyersanyagok mindsitésével foglalkoztak. A
tudomnyos Ulésen elhangzottak ismertetése céljabol kdzzé tesszik az el6adasok
osszefoglaloit.

Dr. Seb8k A* -Binder /.** -Dr. Csaba L-né* (H(itSipari Fejlesztési és
Min6ségvizsgald Intézet*, Budapest, Székesfehén'ari HitSipari Vallalat**):
Ht6ipari nyersanyagok objektiv atvételi rendszereinek fejlesztési lehet6ségei

A szerz6k ismertették négy zoldség nyersanyagnal - zéldbors6, csemegekukorica,
z0ldbab, sargarépa - ,,Az objektiv nyersanyagatvételi modszerek fejlesztése” cimi
vilagbanki project és a h(it6ipar sajat fejlesztéseinek és kutatasainak eredményeként
kialakitott javaslataikat a nyersanyagatvétel jelenlegi rendszerének korszer(sitésére.

Az elemzés az alabbi szempontokat vizsgélja:

- termeltetési szerzédések;

- min@ségi el6irasok és szabvanyok;

- mintavétel és a tisztasag meghatarozasa;

- zsengeség-mérés és egyéb analitikai vizsgalatok;

- osztalybasorolas és araranyok szamitégépes adatfeldolgozasa.

Matai D-né (Gyéri Hitsipari Vallalat):A h{t6ipari z6ldborso
nyersanyagatvétel hazai és kilfoldi tapasztalatai

A hazai és kilféldi zéldborsé nyersanyagatvétel médszereit és tapasztalatait
6sszehasonlitva az al&bbi f6 eltérések figyelhet6k meg:

- hosszu tava kdzos érdekeltség alapjan kotott termeltetési szerzédések;

- atvétel nagyobb mintamennyiség alapjan;

- amintak gépi tisztitasa és osztalyozasa;

- szigorubb és pontosan definidalt visszautasitasi hatéarok;

36



- az objektiv zsengségmérés rendszere;
- méret szerinti osztalyozés eltéré rendszere.
Ismertetésre keriiltek Eurépa kiillonb6z6 orszagaiban szerzett tapasztalatok.

Sarosiné Tanczos E. (Konzeripari Kutat6 Intézet, Budapest): Objektiv
nyersanyagmindsités a konzerviparban

A viladgbank program keretében a konzervipar szempontjabol 4 zoldségféle
(z6ldborso, csemegkukorica, paradicsom, uborka) és a léalma keriilt vizsgalatra. A
nyugat-német szakért6k vizsgaltak a jelenlegi hazai nyersanyagatvétel maodjat,
fizetési feltételeit, a mlszerezettség mértékét stb. Tajékozodtak és ismertették a
kilénb6z6 kulféldi szabvanyokat, nyersanyagmingsitési modszereket, amik alapjan
végll javaslatot készitettek a Magyarorszagon bevezetendd nyersanyagatvételre. A
javaslat tartalmazza a mindsités modjat, a kritériumokat, s azok megengedhetd,
illetve megkovetelt mértékét, s javasoltak a minsésités kivitelezéséhez hizonyos
mUszereket is.

A léalmanal pl. nem ismertek a vildgon objektiv atvételi szempontok, azonban
felhivtdk a szakérték a figyelmet a fajtazonos nyersanyaghol és a biotermékbdl
készitett shritmények megkilonbdztetett piaci helyzetére. Zéldborsé esetében a
leglényegesebbjavaslat az automatikus mintavevé-szonda és akai ibralo alkalmazasa,
de megszivlelend6k a levonasokra, ill amindséget biztosito hatarértékekre vonatkozo
javalatok is.

Csemegekukoricanal az altalanos mindségi kodvetelmények ismertetésén
tulmenden, két min6ségi osztalyt kilonboztetnek meg, tovébba visszautasitasi
feltételként javasoljak a 32% maximalis szarazanyagtartalmat, aminek mérésére a
mikrohulldmu sité igen alkalmas. A javasolt minta-hantolé is olcs6 és praktikus.

Paradicsom esetében csak a bogyo6s paradicsom mindsitésérdl targyalnak és
konkrét szabvany tervezetet terjesztenek el6. Javaslatot adnak a mindsitett bogydébdl
készitett zUzalék szarazanyagtartalmanak és szinének méréséhez hasznalhat6 miszerre.

Az uborka minésitése A, B és C osztalyok szerint tdrténhet, amihez kiilonb6z6
méret-osztalyozé gépeket javasolnak.

KristofL-né dr. (Mez6gazdasagi Mindsité Intézet, Budapest): A konzerv
uborka konzisztencidjanak mindsitése objektiv modszerekkel

Magyarorszagon a konzervuborka terméteriilete kb. 3500 ha, amely az utébbi
években jelentésen nem valtozott, azonban akorszer(i fajtak és termesztési mddszerek
elterjedésével a termésatlagok emelkedtek. A kdzel 50 ezer tonna évi termésnek egy
jelentds része kb. 25-30 ezer tonna exportra keriil, ahol a mindgsitési kovetelmények
rendkivil szigordak.

Az uborka konzisztenciajat hazakban - megfelel objektiv modszerek hidnyaban
-csak érzékszervi biralat alapjan mindsitik. A Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen
az elmult években kilonféle gyimdlcsdk Teoldgiai tulajdonsédgait fructométerrel
vizsgaltak, mely alkalmasnak t(inik az uborka mind@sitésére is. Megvizsgaltak egy
holland pneumatikus penetrométer hasznalhatésagat is, amelyet kilféldon egyes
konzervgyarak a hagyma, a sargarépa és az uborka atvételénél alkalmaznak.

Husz fajtabdl gydjtottek mintat atenyészid6 folyaman és kilenc fajtabol konzervet
is készitettek. Szamszer( kiilonbséget prébaltak kimutatni, amivel a szezorikus
vizsgalatok eredményei alatdmaszthatok. A mérési adatok meglehet&sen nagy szérast
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mutattak. Nemcsak a fajtak kdzott, de atermés kiilonb6z6 pontjain is nagy killénbségek
voltak mérhet6k. A nyers mintdkon végzett méréseknél kdvetkezetes kiilonbség
mutathato ki a kisebb (5-7 cm) és a nagyobb (9-9, ill. 9-12 cm) méretkategdriakban.
Az eddigi eredmények alapjan a m(iszeres vizsgalat mérési technikajanak tovabbi
finomitdsara van szikség. Oszefligést kerestek a mérési adatok és az érzékszervi
birdlatok eredménye kozott.

Bellaghné Markus V. - Mattyasovszky P. (Orszagos Borellenérz6 Allomas,
Budapest):
Objektiv sz6l6atvételi rendszerek

Minden késztermék mindségét - a borét is - az alapanyag - a sz6l6 - minésége
dontéen befolyasolja. M(ikdd6 piacgazdalkodasban az &r-minéség 0Osszefiiggés
szigortan szabalyozott. A magyar gazdasag miel6bbi attérése az el6bb emlitett
gazdalkodasi viszonyokra létkérdés, és ez magéaval hozza a min6ség-ar viszonyanak
rendezését is. A realis min@ség-ar viszony kialakitasanak alapvetd feltétele a sz616
objektiv mindség szerinti atvétele, mely egyarant érdeke atermel6nek és felvasarlénak.
A sz616 objektiv minGsitése - fehérsz8l6k esetében - két kdnnyen mérheté komponens,
a cukor- és a titralhat6 savtartalom alapjan torténik. Kéksz616 esetében a szinanyag-
tartalom megéallapitdsa is kovetelményként jelentkezhet. A sz8l6k (mustok)
cukortartalméat két fizikai jellemz6 alapjan mérik. Jelenleg a s(rliségmérés az (in.
mustfok alapjan a legelterjedtebb. Ennek a médszernek tdbbek kozo6tt komoly
hatranya, hogy a kdzvetlen adatkezelés (bizonylatolas, régzités) megoldhatatlan. A
jelenleg ismert legfejlettebb rendszerek térésmutaté alapjdn mérik a cukortartalmat.
Ez a rendszer folyamatossa tehet6, a mért adatok dokumentalhatok és rogzithet6k.
Ezek kiegészithetek automata mintavevével, melynek szamitogépes vezérl6rendszere
lehet6vé teszi a szallité edényzet alakjatol, méreteitél fliggémintavételi szamot, hogy
a nyert mustminta a szallitott sz616 atlagat minél tékéletesebben képviselje.

Szakacs F. (AUSTRO-LAB Kereskedelmi és Szolgéaltaté Kft, Budapest): Az
Oxford Analitical kozeli infravérds spektrométerei és ezek alkalmazasi
lehet6ségei az élelmiszeripari nyersanyagatvételben.

A kozeli infravords (NIR) spektrométerek mar rég nem jelentenek Ujdonsagot az
élelmiszeriparban, mégis a késziilékek meghizhatatlansaga, bonyolult kezelése és a
kalibraciok egyedisége, magas ara stb. gatolja e technika széles kor( elterjedését. Az
Oxford Analitical NIR H m(iszerei a QN 1000, QN 1000V és ezek tovabbfejlesztett
valtozata a QN 1500 és QN 1500V, a fent emlitett hatranyok kikiiszobolésével
mindségi ugrast jelentenek, megteremtve a lehet6séget arra, hogy a NIR technika
bevonuljon az élelmiszeripari mind&ségellendrzés hétkoznapi eszkdztardba. Az
egyszer(i, megbizhat6, de rendkivill szellemes konstrukciés megoldasok és a
magasszintli gyértastechnoldgia biztositja a mérési eredmények ismételhet6ségét,
pontossagat és az egyszer mar kidolgozott kalibraciok altalanos alkalmazasat.
Nagyszdmu kalibraci6 és mérési modszer all a QN felhaszndldk rendelkezésére az
élelmiszeripar minden teriiletérél. Ugyanakkor a szoftverek mindenki szdméara
lehet&séget nydjtanak Uj egyedi, kiillénleges vagy sokszor egyenesen fantasztikusnak
tling alkalmazasok kidolgozasara. Példaként megemliti a Székesfehérvari Htbipari
Véllalat Mindségellenérzési Laboratériumaban kidolgozott mérési modszert és
kalibréaciot, melynek sgitségével a zdldborsé zsengesége a QN 1000 késziilékkel
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meghatarozhat6. Ehhez még csak annyit érdemes hozzatenni, hogy a QN-ek abba a
fejlett, beépitett szamitdgéppel rendelkezd késziilékcsoportba tartoznak, melyek
rutinszer(i kezelése egyetlen gombnyomast jelent. Az alig néhany masodperces
mérési id6 utan az erdmények szdmszer(en allnak a felhasznalé rendelkezésére a
legmegfelel6bb mértékegységben kifejezve LCD képerny6n és papirszalagra
kinyomtatva, de lehet6ség van ezek kozponti szamitégépbe valé automatikus
tovabbitasara is. Ez utobbi lehet6ség a beépitett szoftverrel egyitt mar a
folyamatiranyitasba val6 beépités és miikodtetés lehetdségét jelzi.

Mats Larsson (Bohlin Reologia AB, Svédorszag): A reoldgia, mint a
mindségbiztositas és a mindségellendrzés eszkoze

A BOHLIN REOLOGIA AB egy svéd cég, ahol a kutatdshoz és a
min@ségellenérzéshez sziikséges Teoldgiai készllékeket fejlesztik és gyartjak.
Késziulékek egész sora létezik, amelyek iranyitott nyomast és iranyitdt feszitést
kifejt6 reométereket, valamint az irdnyitott nyirast alkalmazé hordozhat6
viszkozimétereket is magukban foglaljak. A reoldgia és a viszkozimetria olyan
kiprobalt mérési mddszereket biztositanak, amelyekkel az anyagok teljes mindségi
skalajahatarozhato meg. Ateljes minéség fogalmamagaban foglalja mind akvantitativ,
mind a kvalitativ paramétereket. Példaul ilyen kvantitativ paraméter akész élelmiszert
bes(irit6 anyagok kocentracidja. A kvantitativ paraméterek olyan paraméterek, mint
példaul a zsir koncentracidja alacsony zsirtartalmG margarinokban. A QA-test
leggyakrabban a nyersanyagok azon tulajdonsagait tartalmazza, amelyek mind a
statikus, mind a dinamikus mérési modszerekkel mérhet6k. Ez megadja annak a
lehet6ségét, hogy a végsd termékek tulajdonsagait megjésoljuk. A QC-test annak a
lehet6ségét adja meg, hogy a ,teljes termék” mennyiségét megadjuk elrendezés
szerint alkalmas mindségi hatarok kozoétt, és hogy megmérjik az llepedési értéket,
a géler@sséget és karakterisztkus folyasi gorbéket, illetve az élelmiszerek el6allitasa
sordn mas fontos paramétereket mérjunk.

Dr. P. Kérnender (Animal Scanning Systm GmbH, Németorszag):
ECHOSCAN ultrahangos keres6 rendszer alkalmazasa a csirke
mellizom-stlyanak becslésére

Sok tudés foglalkozik évek 6ta azzal, hogy gyors és pontos médszert dolgozzon
ki a csirke mellizom sulyanak becslésére. Az ultrahangos technikak fejlédése
kovetkeztében valt kimutathatdva, hogy a mellizom mélysége korrelél a lehetséges
mérettel. Eddig a mérést egyetemes ultrahangos megoldassal kellett végezni és
altalaban a sertés-hatzsir vastagsaganak mérésével kalibralni. Mint alternativ mddszert
javasoltdk a valés-idé ultrahangos keresé mérést, mely szémitdgépekkel van
Osszekapcsolva. Ezzel a megoldassal képerny6n megjelenithetd az allat kereszt-
metszete. Fagyasztas utdn a kép tarolhato és bizonyos tdvolsagokkal lemérhetd adott
pontok kdzott. Ezek az objektiv mérések automatikussa teheték egy digitalis analizi-
sen &t szamitégép segitségével. A megoldast, amelyet a Viladgbank ajanl, az
ECHOSCAN mddszer a Stuttgarti Allat-Kutaté Rendszertél szarmazik. Ez arendszer
egy 10 cm-es egyenes elrendezés(i ultrahangos atalakitét tartalmaz. A képeket
digitalizalja és taroljaegy IBM PC kompatibil is szamitogépen ajov6bei i mérésekhez.
Szamitégépes program rendszerrel inditja a képek mérését. Az eredményeket is
kozvetlenil tarolja a jov6beli analizishez, melyek felhasznalhatok a folyamat
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ellenérzéséhez. Az ECHOSCAN rendszer mar mlkodik a Kiskunhalasi
Baromfifeldolgoz6 Véllalatnal. Csirke, kacsa és liba esetében végeztek méréseket é16
és levagott allatokon. Kedvez6 korrelaciot talaltak az ultrahangos mérések és mas
modon végzett mellizom-suly mérések kozott. A mellizom-tartalom becslése csirkénél
az ECHOSCAN rendszerrel technologiai feltételek mellett is kielégité pontossagu.

Nagy A. (NOACK Magyarorszagi Képviselete, Budapest): Immun
enzimatikus tesztek hasznalata az élelmiszer-mindéségellen6rzésében

Az immun enzimatikus és az enzim tesztek mikddését roviden ismertették. Ezek
nyersanyag-atvételkor is hasznalhatok, mivel a teszt nem igényel hosszadalmas
mintael6készitést. A kovetkez6 vizsgalatok elvégzésére alkalmaztak:

- Szermaradvéanyok, azaz peszticidek (triazinok, cerbamétok, clordan és
szarmazékai, Aldicarb, Metalaxl, szerves foszforsavészterek, thiocarbamatok)
vizsgélata;

- Nyers hlasok vagy szérumbdl allatgyogyszer szermaradékainak (Chlo-
ramphenicol, Sulfamethazin, Sulfadimetoxin,Tylosin), valamint névekedés serkent6
hormonok (Zeranol DES, 19-Nortestosterone) vizsgalata;

- Tej antibiotikum-tartalménak (R-laktam gy(ir(s antibiotikumokra vagy Penicil-
lin tartalom) meghatarozasa;

-Juhtej tehéntejjel torténé hamisitdsanak vagy juhsajt hamisitasanak kimutatasa;

- Tejek denaturalddasi fokanak kimutatasa immundiffuzios teszttel;

- HalhUs frissességének kimutatasa objektiv ATP lebomlasi teszttel (kimutathato,
ha a hal fagyasztasbol felengedtetve, majd visszafagyasztva volt;

- Gabonék, foldimogyoré gyors (10 perc) mikotoxin vizsgalata (Aflatoxin,
Ochratoxin, T2, F2 toxinokra).

Vidos A (RINGA Hasipari Vallalat, Gy6r): A sertések vagoértékének
becslése a vagas soran mszerrel felvett adatok alapjan

A véagoértéket roviden megfogalmazva a levagott allatbdl kitermelhet§ hus
mennyisége (részaranya) és mindsége adja. A vagoérték a tenyésztési és hizlalasi
munkaeredménye. Pontos becslésének egyik céljaatenyésztési, hizlalasi tevékenység
értékaranyos honoraldsanak (min6ség szerinti atvétel, elszdmolas) lehet6vé tétele,
maésik célja a has érték szerinti gazdéalkodas hatékonysaganak el@segitése. A sertés
vagoérték-becslés (Un. objektiv mindsités) hazankban az allami hiusiparban 1976 6ta
folyik. Azt megel6z6en az atvétel, elszamolas a testalakulas szubjektiv megitélése és/
vagy az él6tdmeg alapjan tortént. A vagoérték-becslés 1976-o0s bevezetése dta a hazai
sertés allomany fajtadsszetétele, valamint a takarmanyozds modja jelentsen
megvaltozott. Ezen tdlmenden a termelék egyre hangosabban fogalmaztak meg
kételyeiket a min6sitési adatfelvételezés objektivitasat illetSen. igy fellilvizsgalatra
keriilt amindsités korabbi rendszere és moédszere. Az MSz 7006-1988. ,,Vagdsertések
osztalyba sorolasa acsontoshls-kitermelés alapjan” c. szabvany Gj mindsitési rendszer
alkalmazasat tette kotelez6vé minden 10000 db/év vagast meghaladd vagoizem
részére. 100000 db/év feletti vagast meghaladd tizemek részére pedig kdtelez§vé tette
a miszeres adatfelvételezés megvaldsitasat legkésébb 1990. 01. 01-t6l.

Vallalatuk sertésvagohidjain (Gy6r, Kapuvar) a Henessy Philips cég altal gyartott
HGP Q tipusl opto-elektronikus szondat hasznaljak a szalonna- és karaj-vastagsag,
valamint a hds-reflexié-mérték mérésére. A hasitott tomeget elektronikus, digitalis
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Bizerba mérleggel mérik. A mér6eszk6zok egy vagohidi terminalon keresztiil, (mely
kiegészité adatok kézi bevitelére is lehet6séget nyujt) a vagécsamokbél 300-400
méterr 1évé szamitoégépteremben elhelyezett, a feladatra programozott PC-AT
szamitoégéppel allandé kapcsolatban vannak. Hasznélata soran hamar kiderlt, hogy
a szonda a Nyugat-Eurépai konvenciotél eltérd mindségi sertések adatainak pontos
regisztralasara alkalmatlan. A gyarté cég hollandiai képviselete a szonda
»atkalibralasat” egy EPROM cserével megoldotta. Ezek utan hatra van még az egyik
mérési pont helyének megvaltoztatasa és az adekvat regresszios egyenlet kidolgozésa.
A legnehezebbnek ting feladat azonban egy j6l hasznalhatdé szabvany kiadasa és
alkalmazésa.

Gyiiri G. (EMALOG Kisszovetkezet, Budapest): Sertések miszeres
mindsitésének hardwer elemei

A sertések vagas utani mindsitése két irdnyba haté iforméciokat szolgaltat.
Meghatarozzaaz llatok értékét felvasarlasnal és akilonb6z6 feldolgozési technolégiak
koézul segit kivalasztani a leggazdasagosabb maédszert. Egy korszer(i mindsitési
eljaras elektronikus eszk6zok felhasznéalasaval készil és kikiiszobdli a felhasznald
tévesztési lehetdségeit. Ezen a teriileten felhasznalhaté korszer( eszkdzok harom
csoportba tartoznak:

- elektronikus szalonna és hlisvastagsag-mérok;

- elektronikus mérlegek;

- szamitogépes adatgy(jték.

Az el6adas ezeket az eszkozoket és felhasznalasi lehet6ségeiket ismertette,
csoportositotta és dsszehasonlitotta. Az EMALOG fejlesztési mindsit6 rendszer az
alabbi eszkdzokre épil:

- HENESSY GP2 Q minésité szonda,

- BIZERBA, METRIPOND, EMALOG elektronikus mérlegek és

- EMALOG adatgy(ijté.

Az el6ado kilon kiemelte a szabvanyositasi torekvéseket és a tovabbfejlesztési
lehet6ségeket.

Dr. Firtés S. - Dr. Vodicska M. (Meditest Kft - HUMIL): Mikrohullamu
viztartalom-meghatarozd eljaras és mdszer az élelmiszeripari anyagok tizemi
gyors vizsgalataban

A nedvességtartalom (szarzanyag-viz) meghatarozasanak muiszeres eljarasai
kozott jelentds Gjdonsagtartalommal jelent meg a mikrohullama technikan alapulo
gyors eredményt ad6 megoldas. Az id6- és munkaigényességet csokkentd
energiatakarékos miiszerkonstrukciék, a hagyomanyos szaritokalyhak, a vdkuumos
kivitelt is felvalthatjak. A Meditest Kft. altal kifejlesztett miszerek az élelmiszeripar
tobb &gazatanal, Gzemi méréseknél altalanossa valtak masutt az objektiv
nyersanyagatvételi médszerekben a kezdeti eredmények mutatkoztak. A mikrohullamu
miszeres nedvességtartalom-meghatarozas onalléan alkalmazhat6, ugyanakkor
illeszthetd a direkt eljarasu eszk6zokhoz, mint az analitikai mérleggel egybeépitett
lényegesen magasabb arfekvésl importalt miszerekhez vagy kémiai mddszer
hasznalatdhoz. A viztartalom meghatérozas kdzvetett megoldasainak rendszerében,
az optikai (refraktométer), elektromos (vezet6-képességmérés), a spektroszkoipiai
(NIR) m(szercsoprtban igy egy-egy mérésnél a kimutathaté fajlagos el6nyok révén
novekszik a mikrohullamd mdszer alkalmazasa iranti igény. A felhasznaldk
nagymeérték({ mintaféleségei megkdvetelik az adott anyagra vonatkozo6 kalibralasi
tevékenység tudomanyos szintl Kiterjesztését.
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A kalibralas teszi lehetévé a minta viztartalmanak parolgéasa, forrésa, elg6zdlése
folyamatdban az anyag szerves, szervetlen 0Osszetételét6l, szemcsézettségétol,
dielektromos allanddjatél fuggd automatizalt szaritasi-hiitési idémennyiség és az
optimalizélt teljesitményfelvétel megéllapitasat. Az eljards minden mas szaritéasi
eljarasnal kisebb energiaigényl. A késziilékkel szallitott metodika kizarja vizsgalat
kdzben aminta helyi tdimelegedését, atlitését, elégetését. A dielektromos veszteségen
alapul6 eljaras kiméletes izemmaodot tesz lehet6vé. A kalibralasi tevékenység soran
szamos fizikai és kémiai tulajdonsdg ismerhet6 fel és csokkennek a felhasznélas
korlatai is. A gyakorlatias eszkdz tovabbi elterjedése méas iparagaknal is lehetséges.
A gyo6gyszeripari vizsgalatok kedvez§ tapasztalati elésegithetik példaul az édesipari
termékek viztartalménak megalapozott meghatarozasat ezzel az eljarassal.

Seb6k Andras

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

GOTZE, H, BAUMGART, J.: Uj vizsgalati eljaras. Egyszer( mikrobio-
I6giai vizsgélati eljaras tzemi laboratériumok szdméara:

a Petrifilm™ alkalmas szaritmanyok és gyorsfagyasztott élelmiszerek
aerob telepszamanak és coliform baktériumainak a meghatarozasara
(Neues Untersuchungssystem. PetrifilmTM, ein einfaches mikrobiologisches
Untersuchungssystem flr das Betriebslabor: Nachweis der aeroben Kolo-
niezahl und coliformer Bakterien in Trockenprodukten und tiefgefrorenen
Lebensmitteln)

Lebensmitteltechnik (1990) 3, 121-122

Korabbi kozlemények mar vizsgaltak és bizonyitottak a Petrifilm lemezek
alkalmassagat tej, friss hlisok, lagy sajtok, fagyasztott édességek mikrobioldgiai
vizsgélatara. A cikk 59 szaritmanyon és 60 gyorsfagyasztott élelmiszeren végzett
modszerdsszehasonlité vizsgalat eredményeir6l szamol be. A Petrifilm jellegzetessége,
hogy kész lemez és agar helyett guar gumit tartalmaz.

A vizsgalatok soran a Petriflm SM lemezei (szaritott tdpkdzeg és guar gumi) a
tapagaros lemezontéses eljarashoz valalmint a Petrifilm VRB lemezt (VRB tapkozeg,
fed6lemezként guar gumi és 2,3,5 trifenlitetrazéliumklorid) a VRB-agaros
lemezdntéses eljarashoz hasonlitottak.

Akorrelacios koefficiens Petrifilm SM lemez esetében 0,98 (szaritméany) ill.0,97
(gyorsfagyasztott termék), a Petrifilm VRB lemeznél pedig 0,93 (szaritmany) ill. 0,95
(gyorsfagyasztott termék) volt.

A Petrifilm lemezek leolvashatsagat amikroorganizmusok fajtaja is befolyésolja.
A hemicellul6zképz6 Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, Bacillus subtilis
cseppfolyodsitja a guar gumit és leolvashatatlanna teszi a lemezt. A telepszamlashoz
altalanosan alkalmazott 1:10000 és 1:100 000 higitasokban azonban erre Kicsi a
valészindiség.

A Petrifilm elsésorban ott el6nyds, ahol a mikrobioldgiai vizsgalat nem napi
gyakorlat illetve, ha nehézséget jelent az agaros tapkozeg elGallitasa, készletezése.

Szab6 E. (Budapest)
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MODSZERISMERTETO
Szerkeszti: Draskovics Imelda

Nitrit- és nitrat-tartalom meghatarozésa husban és
haskészitményekben

1) A cél és az alkalmazéas kore

A hivatalos moédszer hdsok és huskészitmények nitrit- és nitrat-tartalmanak
meghatarozasara szolgalo eljarast ir le.

2) Fogalommeghatarozas

—

-

Az 1. szakaszban megnevezett termékek nitrit- és nitrat tartalma alatt a vizsgalat
id6pontjaban jelenlévd, az itt leirt eljarassal meghatérozott 8sszes nitrit és nitrat
mennyiséget értjik. Ez az dsszes nitrit- és nitrat-tartalom akar natrium-nitrit, akar
kaliumnitrat formajaban szamithat6. Ha kiegészitésil meghatarozzuk a nitrit-
tartalmat, akkor azt natrium-nitrit formajaban kell szamitani. Az eredményeket
minden esetben mg/kg minta értékben kell megadni.

Rovid leiras

Avizsgalandd mintat forré vizzel extrahaljuk és a fehérjéket kicsapjuk. Sz(rés utan
az extrahalt nitratot fém kadmium oszlopon nitritté redukaljuk. Az eluatumot
szulfanilamid és N-(l)-naftil-etilén-diammadnium-diklorid reakcidelegyhez adva
piros szin fejlédik ki. A fotometrids mérést 540 nm hullamhosszon végezziik. A
deritett sz(rletet kozvetlenil fel kell hasznalni a nitrit meghatarozaséhoz.

Vegyszerek

Analitikailag tiszta vegyszereket kell hasznalni. A vizet vagy desztillalni kell, vagy
annak megfelel tisztasagunak kell lennie.

,,Oldat” alatt vizes oldatot kell érteni.

Megjegyzés: ebben az eljardsban a kadmiummal és vegyileteivel kapcsolatos
munkakat a sziikséges el6vigyazatossagi és Ovintézkedések betartasaval kell
végezni. A megfelel§ feltételek tekintetében utalunk a Német Kutatasi
Munkako6zdsség llletékes Bizottsaga kozleményére (1), amely az egészségkarosito
anyagok kezelésével foglalkozik.

4.1. Cinkdarabok, kb. 15 x 5-7 mm
4.2. Kadmium-szulfat oldat

p3CdS04x8H,0 =37¢g

4.3. Sésav, ¢ = 0,1 inol/l (0,1 N)

8 ml sosav, slr(isége 1,19 g/ml, vizzel 1000 ml-re higitva

4.4. Ammonia puffer oldat, pH érték 9,6 - 9,7

20 ml s6savat, stir(isége 1,19 g/ml, 500 ml vizzel higitunk és jol atkeverjiik. Ezt
kovetéen 10 g etilén-dinitrilo-tetraecetsav dinatrium séjat (dihidrat),

p = témegkoncentracié
¢ = anyagkoncentracid
w - tdmegrész
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(CH,N(CH2ZO0OH)CH,COONa)2x 2H,0, és 55 ml ammaoniakot, siirlisége 0,91
g/ml, adunk hozza. Az oldatot vizzel 1000 ml-re higitjuk ésjol atkeverjiik. A pH
értéket vizsgalni kell (livegelektrod).

4.5. Oldatok a fehérjék kicsapasara

4.5.1.1 reagens
Ké&lium°hexaciano-ferrat 11é oldat
K4°Fe[CN]& x 3HD = 106 g/1. Az oldatot barna tGivegben kell tarolni és
hetente megujitani.
4.5.2. T. reagens
220 g cink-acetat, Zn(CN3COO) 2x 2HD, és 30 ml ecetsavat (jégecetet)
w = 96 %, s(irlisége 1,06 g/ml, vizben oldunk. Az oldatot vizzel
1000 ml-re téltuk fel.
4.5.3. Telitett bérax-oldat
50 g dinatrium-tetraborat-dekahidratot, Na2B40 ?x 10H,0, 1000 ml lan-
gyos vizben oldunk. Az oldatot szobahémérsékletre hiitjik.

4.6. Szinreagens oldatok

4.7.

4.8.
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4.6.1. 1 oldat
6 g szulfanilamidot, NH.CH.SCkNH?*, 500 ml vizben, vizfirdén mele-
gitve oldunk. Az oldatot szobah6mérsékletre hiitjik és ha szlikséges,
sz(rjuk. Ezt kdvet6en allandd keverés kdzben 200 ml sdsavat, siir(isége
1,19 g/ml, adunk hozza. Az oldatot vizzel 1000 ml-re higitjuk.

4.6.2. 2. oldat
0,25 g N-(I)-naftil-etilén-diammadnium-dikloridot C1H 18C1,bI2, vizben
oldunk és 250 ml-re higitjuk. Az oldatot jol zar6 barna livegben, egy hét-
nél nem hosszabb ideig, hitészekrényben taroljuk.

K&lium-nitrat 6sszehasonlité oldatok

A kalium-nitrat 6sszehasonlité oldatokat csak a felhasznéalés napjan szabad

elkésziteni.

4.7.1. Kalium-nitrat torzsoldat, p= 1465 mg/1 732,5 mg kéalium-nitratot KN03
0,1 mg pontossaggal lemérink és vizben oldunk. Az oldatot 500 ml-re
toltjuk fel.

4.7.2. Higitott kalium-nitrét térzsoldat,
p= 146,5 mg/1
20 ml, a4.7.1. szakasz szerint készitett tdrzsoldatot 200 ml-es mérélom-
bikba pipettazunk és vizzel jelig toltjik.

4.7.3. Kalium-nitrat mérgoldat
25 ml higitott kalium-nitrat térzsoldatot 200 ml-es mér6lombikba pipet-
tdzunk és mintegy 100 ml vizzel és 10 ml telitett bérax oldattal egyelitjik.
Ezt kdvetben a tovabbiakban a 7.3.2. szakasz szerint jarunk el.

Az igy el6allitott méréoldat 20 ml-e 0,3662 mg kalium-nitratot tartalmaz.

Natrium-nitrit 6sszehasonlité oldatok.

A natrium-nitrit 6sszehasonlité oldatokat csak a felhasznalas napjan szabad

elkésziteni.

4.8.1. Natrium-nitrit térzsoldat, p= 1000 mg/1 500 mg natrium-nitritet NaN02
0,1 mg pontossaggal lemériink és 1 ml natronlig, cNaOH = 0,Imol/I
hozzdadasa utdn 500 ml-es mér6lombikban vizben oldunk ésjelig toltjlik

fel.
4.8.2. Higitott natrium-nitrit torzsoldat,
p= 50 mg/1



100 ml, a 4.8.1. szakasz szerint készitett térzsoldatot 200 ml-es mér6lombikba
pipettazunk és vizzel jelig toltjuk.
4.8.3. Natrium-nitrit mér6oldat

A higitott natrium-nitrit tdrzsoldatot egyenként 2,5; 5; 10 ill. 15 ml-t 200-
200 ml-es mér6lombikba pipettazunk és mintegy 150 ml vizzel és 10 ml
telitett bérax oldattal elegyitjiik. Ezt kovetéen a tovabbiakban a 7.3.2.
szakasz szerint jarunk el.

Az igy el6allitott mérdoldatok 10 ml-e 6,25; 12,5; 25 ill. 37,5 mg natrium-nitritet

tartalmaznak.

Vakprobaként szolgal az azonos modon vizzel készitett dsszeallitas.

5) Késziilékek és segédeszkdzok
5.1. Homogenizator, elektromos kever6 késziilék
A késziiléknek a minta hatékony egynem{sitését kell szolgalni.
5.2. Vizfurd6, forraspontig flithet6
5.3. Red@s szlr6papir, kb. 15 cm atmérgjd, nitrit- és nitrat-mentes
5.4. Uvegkésziilék a nitrat redukciojahoz (ld. abra)
5.5. Fotoelektromos koloriméter vagy spektrofotométer 1cm-es rétegvastagsagu,
célszer(ien egyszer hasznalatos kivettakkal

6. Mintavétel
6.1. Mintavételi vizsgalati terv
(A hat6sagi gy(ijtemény keretében jelenleg még nem all rendelkezésre.)
6.2. Mintavételi technika
Ld. az L 06.001 -1 eljarast (EI6késziilet a hisok és hiskészitmények vizsgalatara)

7. A vizsgalat végrehajtasa
Megjegyzés: Ismételten felhivjuk a figyelmet a 4. szakaszban ko6zolt el6vi-
gyazatossagi és dvintézkedések betartasara.
7.1. A kadmiumoszlop el6készitése és a vizsgalat
7.1.1. A kadmiumtdltet el6allitésa
3-5 cinkdarabot kadmium-szulfat oldattal téltott f6z6poharba teszlnk.
Megjegyzés: 11 kadmium-szulfat oldat egy kadmium oszlop elkészitéséhez
elegendé.
A laza, fémes kadmium bevonatot 1-2 6ranként a cinkdarabokrol razas,
vagy a cinkdarabok egymashoz dorzsdlése révén tavolitjuk el.
6-8 Ora eltelte utan az oldatot dekantéljuk és a csapadékot 2x 1000 ml vizzel
mossuk. Ugyelniink kell arra, hogy a kadmium allandéan fedve legyen a
folyadékkal.
A kadmiumcsapadékot dsszesen 400 ml sésavval, ¢ = 0,1 mol/1, laboraté-
riumi keverdkésziilékbe vissziik és 10 mp-ig keverjik. Ezt kovetéen a tel-
jes tartalmat f6z6pohéarba 6ntjik vissza, egy kaddban viz alatt a durvabb
részeket (>3 mm) és az uledéket (>0,4 mm) eltavolitjuk2
A kadmiumcsapadékot lvegbottal atkeverjik és egy éjszakan at sésavban
hagyjuk allni. Az 6sszes gazbuborék eltavolitasara a kadmiumcsapadékot
mégegyszer atkeverjiik livegbottal, ezutan a savat dekantaljuk és akadmium-
iszapot 2x1000 ml vizzel mossuk.
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7.1.2.

7.13.

7.1.4.

A kadmiumoszlop t6ltése

Az livegoszlop sz(ikiletét (iveggyapottal eldugaszoljuk a kadmium vissza-
tartasa érdekében (Id. abra).

A kadmiumot vizzel az ivegoszlopba atmossuk, mig az akb. 17 cm-es ma-
gassagot eléri. A kadmiumoszlop fels6 szitnjére és a redukalocsé kifolyd-
nyilasa azonos magassagban legyenek, hogy aramléaskor egyrészt a folya-
déktiikor ne essen a kadmiumszint ala, masrészt a megmarado holttérfogat
lehet6leg csekély legyen.

A gazzarvanyokat el kell tavolitani (pl. himzé6tiivel). Ha a késziiléket nem
hasznaljuk, akkor az el6téttartalyt a szokdsos modon le kell zarni. 25 ml
folyadék adagolasa esetén az aramlasi sebesség 6-9 ml/perc legyen.

A kadmiumoszlop el6készitése

A kadmiumoszlopot egymasutan 25 ml s6savval (c = 0,1 mol/1), 50 ml viz-
zel és 25 ml higitott ammonia puffer oldattal (1 térfogatrész puffer + 9
térfogatrész viz) mossuk. Ezt a mosasi eljarast naponta gyakran ismételni
kell. A munkanap végén az oszlopot 25 ml sésavval (c =0,I mol/l), és
50 ml vizzel mossuk. Az oszlop folyadékszintjének nem szabad a kapillaris
kifoly6cs6 cstcsanak szintje ala esnie.

A kadmiumoszlop redukcids teljesitményének vizsgalata

A 7.3.2. szakasz szerint kezelt (a 4.7.3. szakaszban leirt) kalium-nitrat
mérdoldat 20 ml-ét 5 ml ammonia puffer oldattal elegyitjiik és kvantitative
a kadmiumoszlop el6téttartalyaba visszik.

Az eludtumot 100 ml-es mér6lombikba gydjtjuk. Amint az el6téttartaly
csaknem kidrdl, afalat 2x 15 ml vizzel lemossuk. Mihelyt ez a vizmennyiség
athaladt az oszlopon, az el6téttartalyt vizzel teljesen feltoltjik.

Mihelyt kb. 100 ml eluatumot 6sszegydijtottiink, a mér6lombikot az osz-
loptdl elvesszik és vizzel jelig toltjik (redukalt tesztoldat). Az eludtum
10 ml-ét a 7.4.3.2. szakasz szerint szinrakciora hasznaljuk. Ha az eluatum
nitrit-koncentracidja a 7.4.1. szakasz szerint felvett kalibraci6s gérbén nem
éri el az elméleti érték 95 %-at, a kadmiumoszlopot nem lehet hasznalni.

7.2. A minta el6készitése

Ld. az L 06.00-1 eljarast (El6készilet ahisok és huskészitmények vizsgalatara).
Elemzés el6tt a minta legyen szobah6mérsékletdi.

Kézzel torténd 0sszerazés sziikséges.

A vizsgalatot kdzvetlenll a minta homogenizalasa utan el kell végezni.

7.3. A fehérjék kicsapasa és a mintaoldat el6allitasa
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7.3.1.

7.3.2.

A j6l homogenizalt minta mintegy 10 g-jat 1 mg pontossaggal szélesszaju
Erlenmeyer lombikba mérjik, 10 ml telitett borax oldattal és 50 ml vizzel
elegyitjiik és az 5.1. szakasz szerinti késziilékben 30-60 mp-ig homoge-
nizaljuk. A késziléket tovabbi 50 ml vizzel gondosan kidblitjik. A min-
taoldatot tovabbi 15 percig forrd vizfiirdén melegitjik. Ekézben ismételten
jol osszekeverjik.

Szobah&mérsékletre torténd lehdlés utan 2 ml I. reagenst (4.5.1. szakasz) és
2 ml 1I. reagenst (4.5.2. szakasz) adunk az oldathoz. Mindegyik adagolas
utan gondosan atkeverjiik. A lombik tartalmat kvantitative 200 ml-es mér6-
lombikba vissziik, vizzel jelig toltjik, alaposan 6sszerazzuk és szobah6-
mérsékleten 30 percig allni hagyjuk. A folyadék felsd rétegét 6vatosan
ledntjlk és redds sz(irén sz(rjiik, hogy tiszta oldatot kapjunk (mintaoldat).
A szlirlet els6 részletét elontjik.



Megjegyzés: a sz(irletet mind az dsszes nitrit-, nitrat-tartalom (redukcié utan), mind

74. Az

7.4.1.

az ugyenezen minta nitrit-tartalmanak (redukcio6 nélkill) meghataro-
zasara hasznaljuk. A szlirletet a konyhasé-tartalom meghatérozasara
(Id. L 06.00-5 eljaras) is fel lehet hasznalni.
0sszes nitrit-/nitrat-tartalom meghatarozasa
A kalibracids gorbét a 7.4.3.2. szakasz szerint vesszik fel 10-10 ml 4.8.3.2.
szakasz szerint elkészitett natrium-nitrit standardoldatokkal, valamint a
7.3.2. szerint kezelt vakprobaval.
A kapott extinkcios értékeket milliméterpapiron koordinatarendszerbe visz-
szlik, ahol azokat az 6sszehasonlit6 oldatok pg/10 ml natrium-nitrit-tartal-
maval szemben abréazoljuk (6,25; 12,5; 25 ill. 37,5 pg/ml).

Megjegyzés: a kalibracios gorbét gyakran fel kell venni. Uj vegyszerek hasznélata,

7.4.2.

7.4.3.

vagy a mérdkészilék valtozasa esetén mindenképpen sziikséges (j
kalibraciés gorbe felvétele.

Redukcid
A 7.3.2. szerint kezelt sz(rlet 20 ml-ét és 5 ml ammonia puffer-oldatot jol
Osszekeveriink és kvatitative a kadmiumoszlop el6téttartalyaba visszik.
Az eludtumot 100 ml-es mér6lombikba gydjtjuk. A tovébbiakban a 7.1.4.
szakaszban leirtak szerint jarunk el. A 100 ml-re feltoltott eludtum a redu-
kalt mintaoldat. Ennek az oldatnak 10 ml-e szolgaltatja a 7.4.3.2. szerinti
szinreakciot.
Szinreakci6 és fotometrids mérés
7.4.3.1. A reagenselegy el6allitasa
Az 1 és 2. szinreagens oldatok (4.6.1. és 4.6.2.) azonos
térfogatrészének elegyitésével a reagenselegy sziikséges
mennyisége rendelkezésre all.

Megjegyzés: a reagenselegy tdbb 6ran keresztil eltarthatd.

7.4.3.2. Szinreakcid és fotometrias mérés
A 7.4.3.1. szakasz szerint készitett reagenselegy 10-10 ml-ét 100-
100 ml-es mérélombikba pipettdzzuk. Hozzéapipettazzuk a redukalt
kalium-nitrat tesztoldat (7.1.4.), illetve a redukalt mintaoldat
(7.4.2.), illetve a natrium-nitrit mér6oldatok (7.4.1.) 10 ml-ét.
Osszerazas utan 30 percig sdtétben szobah6mérsékleten allni hagy-
juk a lombikokat. Ezutan az oldat extinkcidjat fotométeren (5.5)
540 nm hulldmhosszon mérjik.

natrium-nitrit mérdoldat extinkciéjat meghaladja, akkor a fotometrias
meghatarozast megismételjik. Ebben az esetben a redukalt méréolda-
tot megfelel6en fel kell higitani és a szinreakcidt Gjbdl el kell végezni.
Kétség esetén a redukciot higitott sz(rlettel (higitott mintaoldattal) kell
elvégezni.
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8) Kiértékelés
8.1. Szémitas
8.1.1. A nitrit/nitrat tartalmat, Wno*no" a mintédban lévé dsszes nitrit/
nitratot natrium-nitratként az alabbi egyenlet szerint szamitjuk ki:

WioZno3=

o
ahol:
m: a kalibracids gorbén leolvasott nitrit mennyisége (ig-ban, amit a
redukalt mintaoldat (7.4.2.) 10 ml-e tartalmaz.
F higitasi tényez6 (a kdzolt el6iras betartasa esetén F = 100)
mo a bemért mintamennyiség g-ban

Az eredményt két egyidejlileg, vagy gyors egymasutan egyazon vizsgalo
személy altal kivitelezett két kiilén bemérésbdl szarmazé meghatdrozas
szamtani kozépértéke adja, haaz ismételhetéség 8.2. szakasz szerinti feltételei
teljesuilnek. Ha sziikséges, elvégezhetd a kalium-nitratra torténd atszdmitas
1,465 szorz6tényezd alkalmazésaval. Az eredményt 1 mg/kg pontossaggal
adjuk meg.

8.1.2. Ha a nitrit-tartalom kiegészit6 meghatarozasat elvégeztik, akkor a
Whno, nitrit-tartalmat natrium-nitritként mg/kg-ban a mintara vo7
natkdzéan kovetkez6 egyenlet szerint szamitjuk:

Whno, = m
o
ahol:
m, a kalibracids gorbén leolvasott nitrit mennyisége pg-ban, amit a
mintaoldat (7.3.2.) 10 ml-e tartalmaz
F higitasi tényezd (a kozolt el@irés betartasa esetén F = 20)
m a bemért mintamennyiség g-ban

8.2. Az eljaras megbizhat6saga
8.2.1. Ismételhet6ség (r)
Osszes nitrit/nitrat, mint natrium-nitrit
r=6,1 mg/kg; Sr=+2,16 mg/kg
Nitrit, mint natrium-nitrit
r= 1,8 mg/kg; Sr=+0,635 mg/kg

8.2.2. Osszehasonlithatésag (R)
Osszes nitrit/nitrat, mint natrium-nitrit

R = 18,0 mg/kg; SR=+6,35 mg/kg
Nitrit, mint natrium-nitrit
R = 8,7 mg/kg; SR=+3,08 mg/kg

9) Vizsgélati bizonylat
A vizsalati bizonylatban erre a hat6sagi eljarasra tortén6 utalassal legalabb a
kodvetkez6ket kell kdzdlni:
- aminta megnevezését, szarmazasat, jelolését,

48



- a mintavétel madjat és id6pontjat,

- abeérkezés és a vizsgalat datumat,

- avizsgélat eredményét.

Az indoklast, ha ett6l a hatdsagi vizsgalati eljarastol eltértek.

10) Tajékoztatasok és utaldsok

11.

Utalunk a hatdsagi gydjtemény bevezet§ részében, az ,,Utmutatd az eljarasok
szerkesztéséhez” keretében kozdlt altalanos tajékoztatasra.

Ennek a hatosagi eljarasnak a kidolgozasa soran figyelembe vették a Din 10147
»Vizsgalatok a hisok és huskészitmények nitrat-tartalmanak meghatarozasara.
Referencia eljaras” és a DIN 10148 ,Vizsgalatok a husok és hiskészitmények
nitrit-tartalmanak meghatarozasara. Refencia eljarads” német szabvanyokat. Ezt
az eljarast a Szovetségi Elelmiszertdrvény 35-a végrehajtasara létrehozott
Szovet ségi Egészségligyi Hatésag Bizottsaganak ,,Huskészitmények I.”
munkabizottsadga kérvizsgélathan ellendrizte.

Irodalom
Egy kozlemény megjelenés alatt.

1) Deutsche Forschungsgeneinschaft: Maximale Arbeitsplatzkonzentrationen
und Biologische Arbeitstoleranzwerte 1986. Mitteilung XXII der Senatskom-
mission zur Priifung gesundheitsschadlicher Arbeitsstoffe, Abschnitt I1l. Liste B

Nitatredukciés készilék
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SZABVANYISMERTETO
Osszedllitotta; Katona Ella

Az 1990. januar 1és december 1 kozotti id6szakban a kdvetkez6 orszagos és
dgazati élelmiszeripari szabvanyokat hagytdk jova, modositottdk vagy
hatélytalanitottak:

Szabvény Szabvény cime Hatalybalépés

szama (hatélytalanitas)

MSz idépontja
1 2 3

Baromfiipar

7029-1989 Baromfiipari termékek pontozasos 1990.07.01

érzékszervi birélata (az MSZ 7029-
-1986 helyett)

-08-1002-1990 Pacolt-fiistolt baromfikésztermények 1990.06.01
(az MSZ-08-1002-1985 helyett)
-08-1126-1990 Baromfimortadella (az MSZ-08-1126- 1990.06.01
-1983 helyett)
Boripar
14430-1989 Borok szorbitsavtartalmanak meghaté- 1990.01.01.
rozasa (az MSZ 14430-1980 helyett)
21365-1983 Kuldnleges minéségi bor (mddositas) 1990.01.01.
21366-1984 Asztali bor (médosités) 1990.01.01.
21368-1984 Mindségi bor (modositas) 1990.01.01.
21369-1988 Muzeélis bor (m6dositas) 1990.01.01.
21370-1979 Tokaji szomorodni (mddositas) 1990.01.01.
21371-1988 Tokaji asszu (mddositas) 1990.01.01.
21372-1988 Habzo6bor (modositas) 1990.01.01.
21373-1988 Pezsg6 (maédositas) 1990.01.01.
21374-1988 Flszerezett bor (modositas) 1990.01.01.
21375-1988 Csemegebor (médositas) 1990.01.01.
21377-1981 Udit6jellegii szénsavas bor (médositas) 1990.01.01.
21378-1979 Gyodngydzébor (modositas) 1990.01.01.
21379-1980 Urmosbor (médositas) 1990.01.01.
21384-1981 Eleszt6hartya alatt érlelt borki-
16nlegesség (modositas) 1990.01.01.
-08-1189-1983 Pezsgd és uditdital porok (maodosités) 1990.09.30.
-08-1561-1990 Gyumolcspezsg6 ((j szabvany) 1990.07.01.
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Dohényipar

-08-1682/1-1989

-08-1682/2-1989

-08-1682/3-1989

-08-1682/4-1989

-08-1682/5-1989

-08-1682/6-1989

-08-1689/1-1989

-08-1689/3-1989

-08-1689/6-1989

-08-1689/8-1989

-08-1689/10-1989

-081689/13-1989

Edesipar

20644-1989
20896-1989

Szaritas utan bevaltasra keriil6 nyers-
dohanyok. Mindségi kévetelmények(az
MSZ-08-1682-1979 helyett)

Szérités utan bevaltasra keriil6 dohé-
nyok. Kerti dohany (az MSZ-08-1682/1-
-1979 helyett)

Szarit4s utan bevaltasra kerul§ doha-
nyok. Kalioi, Pallagi sarga dohany

(az MSZ-08-1682/2-1979 helyett)
Szérités utan bevaltasra keriil6 dohé-
nyok. Havanna dohéany (az MSZ-08-1682/3-
-1979 helyett)

Szarités utan bevaltasra keriilg dohé-
nyok. Burley dohany (az MSZ-08-1682/4-
-1979 helyett)

SzAarit4s utan bevaltasra keruld doha-
nyok. Virginia dohany (az MSZ-08-1682/5-
-1979, az MSZ-08-1682/6-1979 és az MSZ-
08-1982/7-1983 helyett)

Fermentalt dohanyok. Min6ségi kovetel-
mények. Kerti fermentalt dohany (ha-
talytalanitva)

Fermentalt dohanyok. Min6ségi kovetel-
mények. Szabolcsi, Kalioi, Pal-

monostori fermentalt dohany (hatalyta-
lanitva)

Fermentalt dohanyok. Min6ségi kdvetel-
mények. Burley fermentalt dohany (ha-
talytalanitva)

Fermentalt dohanyok. Mindségi kovetel-
mények. Hevesi fermentélt dohany (ha-
talytalanitva)

Fermentalt dohéanyok. Min6ségi kovetel-
mények. VP-9 fermentalt dohany (ha-
talytalanitva)

Fermentalt dohanyok. Min&ségi kovetel-
mények. Kocsanyozott allapotban fer-
mentélt dohény (hatélytalanitva)

Fagylaltporok (az MSZ-20644-1983) helyett
Edesipari nyersanyagok és termékek minta-
vétele és tételmindsitése (az MSZ-08-1154-
-1978 helyett)

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01

1991.01.01.

1991.01.01,

1991.01.01.

1991.01.01.

1991.01.01.

1990.01.01.
1990.01.01.
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20900/5-1989
-08-1841-1981
-08-1617-1986
-08-1278-1988
9444-1989
9599-1989
-08-1858-1985
-08-1163-1990

-08-1420-1990

Gabonaipar
-08-0723-1989
Hdusipar

-08-0934-1980
-08-0953-1985

-08-0954-1977

-08-0964/4-1984
-08-0972-1975

-08-0999-1980
-08-1036-1979
-08-1050-1984
-08-1057-1985

-08-1024-1989

-08-1025-1989
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Edesipari termékek vizsgalata. A redukalo-
és 0sszes cukortartalom meghatarozasa

(az MSZ-08-1154-1978 helyett)

Sutépor (mddositas)

Sutdipari termékek vizsgalati modszerei.
Mintavétel. Tételmindsités (hatalytalanitva)
Ipari fondan tovabbfeldolgozas céljara

(az MSZ-08-1278-1980 helyett)
Babapiskota és gyermekpiskota (az MSZ-
-9444-1978 helyett)

Likor- és palinkakészitmények mintavé-
tele, tételmingsitése (az MSZ-9599-

-1975 helyett)

Desszert jellegli termékek (maddosités)
Folyékony toltelékii cukorkak

(az MSZ-08-1163-1975 helyett)
Idényjellegl és napi figurak csokola-
débol és csokoladéjellegli anyagokbol

(az MSZ-08-1420-1983 helyett)

Diabetikus lisztkeverékek (0j szabvany)

Hulspastétomok. Majpastétom (kiegészités)
Hoékezelt, szaritott hiskészitmények. Nya-
ri turista felvagott (kiegészités)

Formé&ban fétt pacolt husok. Rakott ser-
tésnyelv (kiegészités)

Vorosaruk. Vasi parizsi (kiegészités)
Forméban f6tt pacolt hdsok. Szendvics
sonka (moédositas)

Kenhet6 hiskészitmények. Kenémajas,
Soproni kenémajas (kiegészités)
Felvagottfélék. Dunakanyar felvagott
(mddositas)

Kolbaszkészitmények. Csemege kolbasz és
csemege debreceni (kiegészités)

Fistolt szarazkolbasz. Gyulai kolbasz
(kiegészités)

Fustolt nyers és flstolt f6tt comb és
lapocka csont és cstilok nélkil

(modositas)

Kotozott b6ros vagy lehlGzott sonka és
lapocka csont és csiilok nélkiil

(mébdositas)

1990.01.01.

1990.03.01.

1990.01.01.

1989.04.01.

1989.07.01.

1989.07.01.

1990.06.01.

1990.04.01.

1990.04.01.

1989.07.01.

1990.03.01.
1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.
1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.

1990.03.01.



-08-1038-1989
-08-1039-1989
-08-1047-1989
5856-1990

5856-1990

-08-0944-1989
-08-0945-1989
-08-0946-1989
-08-0962-1989
-08-0972-1989
-08-0974-1989
-08-0975-1989
-08-0976-1989
-08-0977-1989
-08-0978-1989
-08-0980-1989
-08-0981-1989
-08-0982-1989

-08-0992-1989

H(t6- és konzervipar

1813-1989

21344-1989

12737-1989

Flstolt-nyers és fustolt-fott sertés-
nyelv (moédositas)

Flstolt-nyers vagy flstolt-fott
fehérpecsenye (modositas)
Fstolt-nyers vagy flstolt-fétt fe-
hérpecsenye (modositas)
Felvagottak altalanos el6irasai

(az MSZ-5856-1983 helyett)
Huskészitmények &ltalanos elbirasai
(az MSZ-5870-1983 helyett)
Huskészitmények mingsitése

(Uj szabvany)

Forméban fétt pacolt hasok. Zalai
piknik sonka (0j szabvany)
Forméaban f6étt pacolt hisok. Zalai
piknik tarja (Uj szabvany)
Felvagottak. Zala felvagott (az
MSZ-08-0962-1985 helyett)
Forméban f6tt pacolt hdsok. Szendvics-
sonka (az MSZ-08-0972-1975 helyett)
Felvagottak. Csabai felvagott (az
MSZ-08-0974-1984 helyett)
Felvagottak. Veronai felvagott (az
MSZ-08-0975-1985 helyett)
Felvagottak. Vadasz felvagott (az
MSZ-08-0976-1984 helyett)
Felvagottak. Sonkas felvagott (az
MSZ-08-0977-1984 helyett)
Felvagottak. Olasz felvagott (az
MSZ-08-0978-1984 helyett)
Felvagottak. Kedvenc felvéagott (az
MSZ-08-0980-1984 helyett)
Felvagottak. Nyari felvagott (az
MSZ-08-0981-1984 helyett)
Felvagottak. Mortadella (az
MSZ-08-0982-1984 helyett)
Kolbaszkészitmények. Makadi csip6s
kolbasz(uj szabvany)

Citruszkészitmények altalanos el6ira-

sai (0j szabvany)

Szorpok altalanos eléirasai (az MSZ-
-21344-1984 helyett)

Gyorsfagyasztott gesztenyekészitmények
(az MSZ-12737-1979 helyett)

1990.03.01,
1990.03.01,
1990.03.01,
1990.08.01
1990.08.01,
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01
1990.04.01

1990.04.01

1990.01.01
1990.04.01

1990.04.01
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-08-0567-1989
-08-1128-1990
-08-1130-1990
-08-1499-1990
-08-1511-1990
-08-1512-1990
-08-1660-1990
-08-1504-1987
-08-1280-1989
-08-1443/1-1990
-08-1443/2-1990
-08-1443/3-1990
-08-1443/4-1990
-08-1443/5-1990
-08-1443/6-1990
-08-1455/2-1990

-08-1310-1990

Novényolajipar
333-1989
Soripar

8761/8-1989
-08-1432-1990

-08-1453-1990
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Gyorsfagyasztott, elgsutott baromfi-
hamburger (0j szabvany)
Gyorsfagyasztott, panirozott baromfi-
his (az MSZ-08-1128-1984 helyett)
Gyorsfagyasztott, elgsutott baromfi-
vagdalt (az MSZ-1130-1987 helyett)
Gyorsfagyasztott kékszilva

(az MSZ-1499-1980 helyett)
Gyorsfagyasztott 6szibarack

(4j szabvany)

Gyorsfagyasztott meggy

(0j szabvany)

Gyorsfagyasztott karfiol

(0j szabvany)

Gyorsfagyasztott zdldségkeverékek
(mddositas)

Paradicsomital (az MSZ-08-128-1979
helyett)

Z06ldségek sos 1ében. Karfiol (az MSZ-08-

-1443-1981 helyett)

Z6ldségek sos Iében. Finomf6zelék
(az MSZ-08-1443/2-1981 helyett)
Zdldségek sos lében. Gydilt tok

(az MSZ-08-1443/3-1981 helyett)
Z06ldségek sos lében. Gyokér- és gu-

mészoldség (az MSZ-08-1443/4-1981 helyett)

Z6ldségek sos lében. Sparga

(az MSZ-08-1443/5-1978 helyett)
Zbldségek sos lében. Fejtett bab
(az MSZ-08-1443/6-1981 helyett)
Leveskoncentratum. Leveskockak
(az MSZ-08-1455/2-1980 helyett)
Tormakészitmények

(az MSZ-08-1310-1979 helyett)

Etolaj (az MSZ-333-1983 helyett)

Sor. Mikrobiolégiai vizsgalat
Alfoldi kenyér (az MSZ-08-1432-
-1983 helyett)

Erzsébet kenyér (0j szabvany)

1990.07.01.

1990.06.01.

1990.06.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.06.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.09.01.

1990.09.01.

1990.07.01

1991.01.01
1991.01.31

1991.01.31



SutGipar

-08-1399-1989
-08-1393-1989
-08-1400-1989

-08-1375-1988
-08-1384-1987

-08-1394-1981
-08-1400-1982
-08-1403-1982
-08-1407-1983
-08-1408-1983
-08-1415-1983
-08-1421-1983

-08-1432-1983
-08-1436-1984
-08-1438-1984
-08-1439-1984
-08-1440-1985
-08-1441-1984
-08-1442-1985
-08-1437-1987

Tejipar
3698-1981
22291-1989

-08-1207-1987
-08-1211/1-1990

-08-1211/2-1990

-08-1211/6-1990

-08-1211/11-1990

-081211/16-1990

Félbarna és blfékenyér (az MSZ-08-
-1399-1982 helyett)

A CITOPANR min@ségi kovetelményei
(az MSZ-08-1399-1982 helyett)

Barna kenyér

(az MSZ-08-1400-1982 helyett)

Fehér kenyér (mddositas)

Szeletelt csomagolt tartos kenyér
(médositas)

Csemege kenyér (mddositas)

Formaban siilt bamakenyér (modositas)
Soroksari kenyér (modositas)

Flszeres rozscipé (modositas)
Rozskenyér, kerek (modositas)

Tatai rozsos kenyér (maédositas)
Kukoricapehellyel késziilt kenyér
(mobdositas)

Alfoldi kenyér (modositas)

Favorit kenyér (médositas)

Rozslanggal késziilt kenyér (médositas)
Szolnoki sz6jas kenyér (mddositas)
Vasonyi kenyér (mddositas)
Dunaharaszti vikend kenyér (mdédositas)

Burgonyakészitményes kenyér (mddositas)

Hazi jellegl kenyér (médositas)

Termel6i nyerstej (modositas)

Palpusztai sajt (az MSZ-12291-1984 helyett)

Tejszin krémsajt (modositas)

izesitett 6mlesztett sajtok. C paprikas,
kenhet6, zsiros, dmlesztett sajt (az MSZ-
-08-1211/1-1982 helyett)

izesitett dmlesztett sajtok. Csip&spap-
rikas, kenhet6, zsiros, émlesztett sajt
(az MSZ-08-1211/2-1982 helyett)
izesitett 6mlesztett sajtok. Mese, cso-
koladés, vaghato, félzsiros émlesztett
sajt (az MSZ-08-1211/6-1982 helyett)
izesitett dmlesztett sajtok. Téliszala-
mis, kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt
(az MSZ-08-1211/11-1982 helyett)
1zesitett 6mlesztett sajtok. Kolbéaszos
kenhet6, zsiros, démlesztett sajt

(az MSZ-08-1211/16-1982 helyett)

1990.01.01.

1990.01.01.

1990.07.01.

1990.07.01.
1990.05.01.

1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.

1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.
1990.05.01.

1990.03.01.
1990.04.01.
1990.06.01.
1990.09.01.

1990.09.01.

1990.09.01.

1990.09.01.

1990.09.01.
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-08-1211/17-1990

-08-1211/18-1990

-08-1211/19-1990

-08-1211/22-1990

-08-1211/24-1990

-08-1210-1985

-08-1226-1984

Fliszerek

-08-0149-1990

-08-0150-1990

Tea, kavé
-08-1849-1983
Méz
6950/3-1989
-08-0144-1988
-08— 146-1988
-08-0145-1990
-08-0148-1990

-08-0185-1990

izesitett omlesztett sajtok. Frankfurti
kenhetd, zsiros, 6mlesztett sajt

(az MSZ-08-1211/17-1982 helyett)
izesitett dmlesztett sajtok. Boci paprikas
krémszer(ien kenhetd, zsiros, 6mlesztett
sajt (az MSZ-08-1211/17-1982 helyett)
izesitett dmlesztett sajtok. Boci tejszines
krémszer(ien kenhet6, zsiros 6mlesztett
sajt (az MSZ-08-1211/19-1982 helyett)
izesitett dmlesztett sajtok. Boci csipds-
paprikas, krémszeriien kenhetd, zsiros,

1990.09.01.

1990.09.01.

1990.09.01.

1990.09.01.

dmlesztett sajt (az MSZ-08-1211/22-1982 helyett)

izesitett dmlesztett sajtok. Gombas
kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt

(0j szabvany)

Sport tejszin turésajt (hatalytalanitva)
Félzsiros krémturé (hatalytalanitva)

Termel6i kdmény (az MSZ-08-0149-1974
helyett)

Termel6i mustarmag (az MSZ-08-0150-1974
helyett)

Teaizesitd (mddositas)

Méz, Mikroszkopos vizsgalat (kiegészités
az MSZ 6950/3-1977-hez)

A m(ilép minéségi kdvetelményei

(az MSZ-08-0144-1979 helyett)

Sonkoly és sonkolysalak minéségi
kdvetelményeinek (az MSZ-08-0146-
-1974 1-6. és 8. fejezete helyett)

Ipari méz (az MSZ-08-0145-1979 helyett)
A virdgpor mingségi kdvetelményei

(az MSZ-08-0148-1979 helyett)
Termel6i méhpempé (az MSZ-08-0185-
-1979 helyett)

Gomba, szaritott aszalt gyiimélcs, zoldség

13612-1989
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Széritott gombakeverék (az MSZ-13612-
-1975 helyett)

1990.09.01.

1990.11.15.
1990.11.15.

1990.07.01.

1990.07.01.

1990.03.31.

1990.04.01.
1989.06.01.
1989.06.01.
1990.07.01.
1990.07.01.

1990.07.01.

1990.04.01



13650-1989
16485-1989

-08-0172-1988
-08-0173-1988

-08-0192-1988
-08-1433-1990

-08-1431-1990

Mingségszabalyozas
7595-1978
18776-1984
18781-1984
18782-1985
18827-1983

18991-1988

18993-1988

18995-1989

18992-1988

Galambgombéak (az MSZ-13642-1973 helyett) 1990.04.01

Szaritott gombak vizsgalata és mingsitése
(az MSZ-16485-1978 helyett)

Szaritott pofeteggombak (az MSZ-08-0172-
-1979 helyett)

Szaritott nagy 6zlabgombak (az MSZ-08-0173-

-1979 helyett)

Gombapor (az MSZ-08-0192-1978 helyett)
Aszalt és szaritott almakészitmények

(az MSZ-08-1433-1982 helyett)

Aszalt szilvakészitmények

(az MSZ-08-1431-1982 helyett)

Minéségi bizonyitvany nyomtatvanyai
(hibahelyesbités)

Min@ségiszabalyozas fogalommeghatérozasai
(hibahelyesbités)

A vallalati minéségszabalyozas alapelvei és
rendszere (hibahelyesbités)

Vallalati min&ségtervezés

(hibahelyesbités)

A vallalati min&ségszabalyoz6 rendszerek
kialakitasanak feltételei (hibahelyeshités)

A vllalati min&ségszabalyozo rendszer
kévetelményei a tervezés, a fejlesztés, a

1990.04.01

1989.06.01

1989.06.01

1989.06.01
1990.09.01

1990.09.01

1990.01.01

1990.01.01

1990.01.01

1990.01.01

1990.01.01

1990.01.01

szerelés és a vev@szolgalat soran (hibahelyesbités)

A viéllalati minéséghiztositasi rendszer
kovetelményei a végellen6rzés soran
(hibahelyeshités)

Mingségligyi fogalommeghatarozasok
(=I1SO 8402-1986)

A véllalati mindségbiztositasi rendszer
kovetelményei a gyartas és a szerelés
sorén (hibahelyesbités)

Altalanos vizsgalati szabvanyok

14475/47-1989

3640/1-1988

Peszticidmaradékok vizsgalata élelmisze-
rekben. Metalaxil meghatérozasa novényi
eredet( élelmiszerekben (Uj szabvany)
Husok és hlsalapl élelmiszerek mikrobiol6-
giai vizsgalata. Fogalommeghatarozasok
(hibahelyeshités)

1990.03.31

1990.05.31

1990.01.01

1990.03.01
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337/3-1990

Mikotoxinok meghatarozasa élelmiszeripari
nyersanyagokban és élelmiszerekben.
Ochratoxin meghatarozasa gabonéban,
gabonadérleményekben és zdld kavéban

(4j szabvany)

Zo6ldség-gytimolcsfélék

6305-1989
11308-1989
6325-1989
Takarmanyfélék
6830/11-1989

21430-1986
6367/9-1989

6830/46-1989

-08-1148-1989

6962-1984
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Egres (az MSZ-6305-1981 helyett)
Patisszon (Uj szabvany)
Zdldbab (az MSZ-6325-1981 helyett)

Takarmanyok taplaloértékének megallapi-
tasa. A peroxidszam és a savszam meg-
hatarozésa (az MSZ-6830/11-1985 helyett)
Allati eredet(i takarmanyok (hibahelyesbités)
Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak

és hantolt termékek vizsgalata. A buza-

liszt laboratériumi el6allitasa

(az MSZ-6367/9-1980 helyett)

Takarmanyok taplaléértékének megallapitasa
A narasin-natrium-tartalom meghatarozasa
(4j szabvany)

Héntolt ipari takarményok (az MSZ-08-1148-
-1978 helyett)

Ipari takarméanyok mintavétele (mddositas)

1990.10.01.

1990.04.01.
1990.04.01.
1990.04.01.

1990.01.01,

1990.01.01
1990.04.01

1990.01.01

1990.07.01

1990.11.01



Szakmai hirek

Az MTA-FM EKB (jjaszervezett Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga 1990.
december 5-én a Kézponti Elelmiszeripari Kutato Intézetben tartotta elsé tudomanyos
Ulését.

A tudomanyos (ilés napirendje a kdvetkez§ volt:

1 A NIR technika jelenlegi allasa és perspektivaja

2. A munkaprogram és az 1991. évi munkaterv el6készitése

3. Egyéb

1 Varadi Maria, a KEKI Elelmiszerfizikai F6osztalyanak vezetdje 6sszefoglaltaa NIR/
NIT technika jelenlegi helyzetét és perspektivajat az utobbi évek vonatkozo
nemzetkdzi konferenciai és a Nemzetkdzi NIR Bizottsag publikalt eredményeinek
ismertetésével. A technika fejlédésének kdvetkeztében lehetévé valt az élelmiszerek
repce erukasav-tartalmanak vizsgalata. Sikerrel kisérelték meg pl. az aroma-
vizsgalatokat, valamint egyes szenzorikus tulajdonsagok kvantitativ mingsitését is
NIR mszerrel. Ezzel a technikaval kimutathaték a vajhoz adagolt névényi olajok
és elemezhetévé valt a takarmanyok aminosavisszetétele. Az eddig hasznalt
1100-2500 nm-ig terjed6 hullamhossz-tartomany kiegészilt a 850-1050 nm-es
tartomannyal. E tartomanyban nem sziikséges pl. a minta struktrajat és 0sszetételét
is megvéltoztatd 6rlés, mert a minta tvilagitva mérhetd. A mérészondas mérés
tavolabbi pontrol is elvégezhetd, ami kiilondsen a miszeres nyersanyag-atvétel
kiterjesztéséhez el6nyds. A mérési eredmények értékelése terén is térténtel6relépés.
A 2-3 tagl matematikai egyenleteken kivil, valamennyi hullamhosszon mért
adatokat felhasznalé és a f6komponens-analizisen alapul6 egyenleteket tartalmazé
softwaereket fejlesztettek ki.

A hazai kutatas és részben a m(szerfejlesztése is komoly er6feszitéseket is tett ezen
a szakterleten a Iépéstartds érdekében. A mintasorok parhuzamos vizsgalatan
alapulé m(szerkalibracié elengedhetetlen eléfeltétele az alkalmazésnak. Jelent&s
el6relépésnek tekinthetd, hogy a NIR modszer bekerilt a takarmanyvizsgalati
szabvanyba. A Magyarorszagon miikddd 1SO TC 34 titkarsaga kdzrem(ikddésével
buza fehérjetartalmanak meghatarozasara2o késziilékkel nemzetk6zi korvizsgalatra
kerult sor.

Ezutan T6th Arpad, a KEKI Elelmiszerfizikai F6osztalyanak munkatarsa mutatta
be a korébbi és az id6kozben beszerzett korszeri NIR m(szereket az (lés
résztvevginek.

Az elBadast és a mliszerbemutat6t kovetd vita soradn Farkas Jozsef, Molnar Pal,
Sarudi Imre és Dworschak Erné kérdéseire, hozzasz6lasaira Varadi Méria és Téth
Arpad elmondta, hogy

- szivesen egyiuttmiikodnek a KEE (j NIR készillékének beiizemelésében;

- a Gs kutatasi program keretén beliil az INFRAPID Betéti Tarsasag altal ter-
vezett hazai NIR-korvizsgéalatok tudomasa szerint nem val6sultak meg, de to-
vabbra is egyetért azok sziikségességével, s ezért hiteles anyagmintak 0ssze-
hasonlito korvizsgalatokhoz el6készités alatt allnak;

- blazék fehérjedsszetevinek NIR-technikaval végzett vizsgalata alapjan felte-
het6en kovetkeztetni lehet a genetikus kiildnbségekre;

- afehérje-denaturalés a fehérjék molekulaszerkezetének megvaltozasa alapjan
minden valdszin(ség szerint kimutathat6 a NIR technikaval.
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2. Az Ullés résztvev@i Biacs Péter, Gasztonyi Kalman, Mihalyi Gyérgyné, Molnér Pal,
Salgé Andras, Sarudi Imre, Seb6k Andras és So6s Katalin javaslatai alapjan
megvitattdk a munkabizottsag 3 éves munkaprogramjat és 1991. évi munkatervét.

3. Az ,,Egyéb” napirendi ponthoz kapcsol6ddan a kovetkez6 témakdrok megtar-
gyalasara ker(lt sor:

-Az MTA Kémiai Tudomanyok Osztalyanak Analitikai Bizottsaga altal tervezett
publikaciés dsszeallitasban az élelmiszeranalitika feltehetéen kiilon fejezetben
jelenhet meg. Ennek érdekében minden munkabizottsagi tagot és allando
meghivottat felkériink, hogy sajat és munkahelye altal 1986 és 1990 kozott
megjelentetett cikket, kdnyvet, teljes szovegl el6adas-anyagot, értekezést és
szabadalmi leirést a szerz6(k), a cim és hivatkozasok pontos megjeldlésével
legkésébb

1991. januar 21-ig.
az Elelmiszeranalitikai Munkabizottsag titkaranak a KEKI cimén kiildje meg.
Az MTA Analitikai Bizottsag uléseihez valé kapcsolddas céljabdl ismertetjik
1991. évi terviket:

1991. januar-februér:

Beszamol6 az automatikus elemzés trendjeirél

Felel6s: Dr. Leisztner L&szl6

1991. januar-majus:

Uj iranyok a szenzorkutatasban

Felel6s: Dr. Farsang Gyodrgy

1991. szeptember:

Spektrokémiai kvantitativ elemzések iranyai

Felelés: Dr. Zimmer Kéroly

A témakhoz kiegészités, vélemény, kérdés stb. nyGthaté be Varadi Marian, az

Analitikai Bizottsag titkaran keresztil, aki - érdekl&dés esetén - az ilések

pontos id6pontjarol is tajékoztatast nyujt.

Seb6k Andras roviden beszamolta METE H(it6- és Konzervipari Szakosztalya,

valamint Gyéri Terilleti Szervezete és az MTA-FM Elelmiszeranalitikai

Munkabizottsaga altal 1990. november 15-én Gy6rben szervezett tudomanyos

Glésrél. Az ilésen tobb mint 100résztvevd voltjelen, melynek téméaja ,,Objektiv

nyersanyagatvételi maodszerek az élelmiszeriparban” és a kapcsol6dé

miszerbemutaté igen nagy érdekl8dést valtott ki. Az el6dasok dsszefoglaloit

e fluzetben kozuljik.

Molnar Pél, az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” cim( negyedéves
szakfolydirat felel6s szerkesztGjeként megkészonte az Elelmiszeranalitikai

Munkbizottsdg tagjainak és allandé meghivottainak eddigi publikaciés

tevékenységét és kérte a tovabbra is nehéz koriilmények kozdtt megjelend

folydirat tamogatasat - modszertani jellegi - sajat kutatasi és fejlesztési
eredményeket tartalmaz0, valamint a szakteriilet nemzetkozi trendjét, irdnyzatat
6sszegz6 kéziratok megkudésével.

Az MTA-FM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga (EKB) Elelmiszeranalitikai
Munkabizottsaganak 1991/93. évi munkaprogramjal

1. Az élelmiszeranalitika egyes szaktertileteinek tudomanyos vitaja az tiléseken, mint pl.:
- Az MS technika tehet8ségei;
- Az NMR eljarasok jelenlegi helyzete és perspektivija;
-Elelmiszeranalitikai modszerek 6sszehasonlitd értékelésének matematikai
problémai;
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- GC/MS rendszerek alkalmazésa;
- Reologiai modszerek élelmiszerek mingsitéséhez;
- Korszer(i fémanalitika;
-Tapasztalatcsere egyes Codex Munkabizottsagok kapcsolodo tevékenységérdl.
2. Kihelyezett (ilések és laboratérium-latogatasok gyakorlatanak folytatasa ajavasolt
szakteriiletek tudomanyos vitajaval egybekotve tobbek kozott a kovetkezd
intézményeknél:
- Kozponti Kémiai Kutat6 Intézet, Budapest (1991);
- Novényolajipari Kutaté Intézet (1991);
- PATE Allattenyészt6 Kar, Kaposvar (1992);
- BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, valamint a Kari Labo-
ratorium, Budapest (1992);
- KEE Elelmiszerkémiai és Taplalkozatudomanyi Tanszék, Budapest (1993);
- Néhany Megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Allomas
Elelmiszervizsgald Laboratériuma (pl. Veszprém, Debrecen),
3. Részvétel tudomanyos Ulések, ankétok, konferenciak sth. szervezésében és rende-
zésében, valamint munkahelyi védések lebonyolitadsa az élelmiszeranalitikahoz
kapcsolédo targykdrben.
4. Az élelmiszer-min@ségellendrzés aktudlis tudomanyos problémainak megvitatasara
ad hoc bizottsag mikodtetése.
5. Szoros szakmai egyittmiikddés az MTA Analitikai Bizottsagaval.

Az MTA-FM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaganak
1991. évi munkaterve

1 Az 1986-1990. évi élelmiszeranalitikai publikacidk 6sszegydijtése (minta csatolva),
rendszerezése és 0sszedllitasa kiadasra
Felelés: Molnar Pal
Hatarid6: 1991. februar 15.
2. Kihelyezett tudomanyos (ilés megszervezése a Kézponti Kémiai Kutato Intézetben
Felelés: Molnar Pal
Tamaés Jozsef
Hatérid6: 1991.1 negyedév
3. Tapasztalatcsere megszervezése egyes Codex Munkabizottsagok kapcsolodo tevé-
kenységérdl
Felels: Sods Katalin
Hatarid6: 1991. Ill. negyedév
4. Reol6giai Tudoményos Ankét el6készitése
Felelés: Seb6k Andrés
Hatéaridé: 1991. IV. negyedév
5. A szakmai kdzvélemény rendszeres tajékoztatdsa a Munkabizottsag tevékenységérdl
az ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” cim( szakfolyoiratban
Felel6s: Molnér Pal
Hataridd: negyedévente
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnéar Pal

VOJIDANI, F., TORRES, J A: Zsirsavak hatasa metilcelluléz és
hidroxipropil-metil-cellul6z bevonatok kalium-szorbéat ateresztesére.
(Potassium Sorbate Permeability of Methylcellulose and Hydroxypropyl
Methylcellulose Coatings; Effect of Fatty Acids.)

J. Food Sei. 55 (1990) 3, 841-846.

H(tétt hiuskészitmények eltarthatésagat nagymértékben feltletiik mikrobiol6giai
stabilitasa hatarozza meg. A feliileti mikrobaszaporodast olyan kdzepes viztartalmu
élelmiszerekben is észlelték, melyek hémérsékletingadozasnak voltak kitéve. E
probléma egyik lehetséges megoldasa, hogy az élelmiszer feliiletét olyan ehetd
bevonattal latjak el, ami szabalyozza a mikrobadlé szer diff(zi6jat az élelmiszerbe.
A kalium-szorbat bakteriosztatikus és mikosztatikus hatasu, a vele végzett felileti
kezelés azoban nem érte el a vart tarolhat6sag-novelést, feltehet6en a tartésitoszer
diffuzioja miatt. A borostyankd-, pAlmain-, sztearin- és arachidinsavval kevert metil-
és hidroxipropil-metilcelluléz a zsirsavat nem tartalmazé celluldzéter filmekhez
képestjelent6sen lelassitotta a kalium-szorbat athatolasanak sebességét. Az 5,24,32
és 40 °C hémeérsékleten végzett permeabilitds meghatarozasok igen jol egyeztek a
permeacios folyamat Arrhenius aktivalasi energiamodelljével.

T. Mérkus M. (Budapest)

FOX, L,, WYLE, P. L.:Kvalitativ analizis gazkromatografia/atomemissziés
detektalas segitségével (Qualitative Analyse durch Gaschromatographie und
Atomemisszionsdetektion)

Zeitschrift fir Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechik 89 (1989) 12, 764-765.

Az aromakémiaval foglalkozok célja természetes vagy szintetikus aroma-
keverékek komponenseinek szétvéalasztasa és azonositdsa. A gazkromatogréafias
szétvalasztast kovet6 tomegspektrometrias detektalds kivalé eszkdz ismeretlen
aromaanyagok azonositasara. Mivel azonban a spektrum-adatbankok sok érdekes
komponenst nem tartalmaznak, acsupan tdmegspektrometriaval torténé azonositasuk
nehéz. A komponenst alkoté kémiai elemek ismerete nagy segitséget nyujt az
azonositashan.

AHewlett-Packard cég ,,HP 5921 A (AED)” atomemisszids detektoraval lehet6ség
nyilik annak vizsgalatara, hogy egy sokkomponensl anyagkeverék gazkro-
matografidsan szétvalasztott ismeretlen kémiai Osszetételld komponensei milyen
elemekbdl allnak. Ezen kivil az AED érzékenysége szén-lizemmédban nagyobb,
mint a langionizacids dektektoré vagy a szkenneld tomegspektrométeré. Ez lehetévé
teszi a nagyon kis koncentracioban jelenlévd, de érzékszervi szempontbol fontos
vegylletek detektalasat is.

A szerz6k kozik egy husaromaexstrakt GC/AED kromatogramjait, C, S, N és O
izemmodban és az analizis paramétereit.

Draskovics I. (Budapest)
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BREHM, G.: HPE-100 Nagyteljesitmény(i elektroforézis(HPE-100 Die
Hochleistungselektrophorese)
Zeitschfrift fir Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechnik 89 (1989) 12, 759-762

Iparilag és laborméretekben el6allitott anyagok abszol(t tisztasdganak vizsgalatara,
vagy a vizsgalt anyag szennyezdinek elvéalasztasara kiléndsen alkalmas a
nagyteljesitmény( elektroforézis (High Performance Electrophoresis = HPE), a
kapillarelektroforézis egy specialis forméaja.

Egyesiti az elektroforézis és a kromatografia tulajdonséagait. Az elektroforézis
tertiletérél szarmazé tulajdonsdga a molekulatdmeg-tdltés viszony alapjan torténd
elvalasztas. A kromatogréafiabdl, féleg a nagyteljesitményd folyadékkromatografiabdl
szarmazik a mikrofecskend6vel térténé mintaadagolas és a kdzvetlen kvantitativ
kiértékelés, az elektroforegram el6allitasa.

1988-ban sikertlt a Bio-Rad Laboratories-nax a kapillarelektroforézist apparative
mint HPE-rendszert létrehozni.

A késziilék f6 része egy fesziiltséget ad6é egység, az elektroforézis kamra, egy
szabadon véltoztathatd hulldmhosszi UV/VIS detektor és egy irészerkezet vagy
adatfeldolgozé egység.

A szerzd részletesen ismerteti a készllék miszaki paramétereit és miikodési
modjait.

A gyart6 cég altal kiprobalt alkalmazasi teriiletek peptidek és fehérjék analitikaja,
amelyekben a peptidkdtés 200 mm-en detektalhat6, amindsavak, DNS-fragmentumok,
szerves és szervetlen ionok, neutralis szerves alkotdrészek szétvalasztasa. Kisérleteztek
baktériumok és virusok szétvalasztasaval is. Valoban célszer(i hasznélatat azonban
anyagok tisztasdganak ellendrzésére javasoljak.

Draskovics I. (Budapest)

NOFFSINGER, J. B,, EMERY, M, HOCH, D. J,, DOKLDOVA, J.: Polidextr6z
folyadékkromatografids meghatarozasa élelmiszer matrixokban. (Liquid
Chromatographie Determination of Polydextrose in Food Matrixes)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 73 (1990) 1, 51-53.

Folyadékkromatografias modszert fejlesztettek ki a polidextréz-tartalom mérésére
élelmiszerekben, pl. suteményekben, kekszekben. A polidextréz vizoldhato,
grammonként 1 kaloria tapértéki terjedelmesité adalék. A mddszer segitségével
konnyen ellendrizhet6 a polidextrozzal adalékolt élelmiszerek eléallitasa, valamint a
polidextrozt tartalmazo élelmiszerek kalériaértékének pontosabb meghatarozasa is
lehet6vé valik. Amaddszerelve apolidextrdz vizes extrakcitja az élelmiszermatrixbdl,
majd folyadékkromatografias szétvalasztasa egy szénhidratok elemzésére alkalmas
oszlopon. A folyadékkromatografias mozg6 fazis 0,006M CaS04x 2K ,0, amennyiségi
mérés torésmutatd detektor segitségével torténik. A polidextrdz kinyerése az élelmiszer
matrixb6l 91,5 és 100,9% ko6z6tt mozgott, a mérés variacios koefficiense pedig
0,7-4,3% kozott. Ahibat minden esetben 6t parhuzamos meghatarozashdl szamitottak.
A modszer szelektiv és pontos, szemben a modositott, klasszikus fenol-kénsavas
szénhidrat-méréssel, melyet régebben élelmiszerek polidextr6z tartalmanak
meghatarozasra is hasznaltdk. Az utdbbi eljaras variacios koefficiense gyakran
tullépte a 10%-ot, ezért pontos mennyiségi méréshez ismételt elemzésekre volt
sziikség.

T.Markus M. (Budapest)
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BEAVER, R W.: Az injektalt oldészer és a mozg6 fazis hatasa aflatoxin M(
forditott fazisu folyadékkromatogréafias meghatarozasanak hatékonysagara.
(Effects of Injection Solvent and Mobile Phase on Efficiency in Reverse-Phase
Liquid Chromatographic Determination of Aflatoxin

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 73; (1990) 1, 69-70

Vizsgaltdk az injektalashoz hasznalt old6szer és a mozgé fazis 0sszetételének
hatésat aflatoxin M1 forditott fazisd folyadékkromatografids elvélasztasara. Az
aflatoxin M (-et trifluorecetsav segitségével atalakitottak az eréseben fluoreszkald
M szarmazékka, az elvalasztashz Clgoszlopot és viz-acetonitril-metanol (6+20+20)
mozg0 fazist hasznaltak, az aflatoxin M ,-t pedig az injektalas el6tt kiilonbdz6 aranyu
acetonitril-viz elegyekben oldottédk. 30% vizes acetonitrilb6l injektadlva az M2
csucsra szamitott elméleti tanyérszam kb. 2000 volt, mig csak viz hasznalata esetén
kb. 9000. Haazonban ugyanazt a C|8oszlopot, de viz-izopropanol-acetonitril (80+12+8)
mozg6 fazist alkalmaztak, az aflatoxin M,acslcsra szamitott elméleti tanyérszam
25000 volt 30% vizes acetonitril injektalt oldoszer esetén, mig 10000, ha csak vizben
oldottdk a mintat injektalas el6tt.

T. Mérkus M. (Budapest)

PIERCE, W. M,, CLARK, A. 0., HURST, A. E.: Etil-karbamat
meghatarozasa desztillalt alkoholos italokban gdzkromatogréafiasan,
langionizacios vagy tdmegspektrometrias detektalassal (Determination of
Ethyl Carbamate in Distilled Alcoholic Beverages by Gas Chromatography
with Flame lonization or Mass spectrometric Detection)

J. of Assoc. Off. Anal. Chem., 71 (1988) 4, 781-784.

A szerz6k kvantitativ modszert részleteznek etil-karbamat meghatarozasara
desztillalt alkoholos italokban, a kimutatas kapillaris gadzkromatografia segitségével,
langionizacios detektalas (GC/FID) és téltott oszlopos gazkromatografia segitségével
tomegspektrométerrel (GC/MS) torténik, ionszelektiv monitort hasznalva.

Az etil-karbaméat magas koncentracioban (mg/g) karcinogén hatasarél ismert.
Ujabban hasonld hatast észleltek, ha alkoholos italokban és bizonyos élelmiszerekben
nyomokban (rész/milliard, ppb) van jelen.

Bels6 standardként GC/FID esetében terc-butil-karbamatot és n-butil-karbamatot,
GC/MS esetében pedig etil-I3C-18N-karbamatot hasznaltak. A desztillatum 5 g-jat
vizzel, 25% (v/v) etanol koncentraciéra higitottak, hozzaadtak 50 pl standard oldatot,
petroléterrel mosték és diklor-metéannal extrahaltadk. Amennyiben szilkséges aluminium
oszlopon vezetik keresztil tisztitas céljabol.

Az etil-karbamat kimutatasi hatara 5-25 ppb k6z6tti. A GC/FID meghatarozas
variacios koefficiense: 3,5-6,0%, a GC/MS modszeré: 1,4-3,2%. A modszerek
kozotti korrelacios koefficiens 22 db etil-karbamétot tartalmazé minta esetében
0,996-nak adodott.

Koméromy A-né (Budapest)
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Utmutato a szerz6k részére

1 Adolgozatok targykore

Az ,Elelmiszervizsgalati K6zlemények” szerkeszt6sége csak tartalmilag értékes,
méas helyen nem kozolt, vagy kozlésre mashol nem leadott dolgozatot k6zdl a
kovetkez6 targykordkben:

a) Elelmiszerek vagy hasonld 6sszetétel(i bioldgiai anyagok kémiai, fizikali,

fizikai-kémiai, m(szeres, érzékszervi, mikrobioldgiai, toxikologiai, radioldgiali
és higiéniai vizsgalati médszrei;

b) A Magyar Elelmiszervizsgalati MGdszerkényv dsszeallitasahoz és amodszerek

szabvanyositasdhoz szervezett korvizsgalatok, beleértve a véglegesitett
modszerleirdsokat is;

c) Elelmiszerek mintavételi és mindsitési modszerei;
d) Beszdmoldk élelmiszerek min&ségalakulasarol;
e) Az élelmiszerellen6rzés, az élelmiszeripari minéségszabalyozas és élelmi-

szervizsgalatokhoz kapcsol6do kérdései.

2. Akéziratok tartalmi és formai kovetelményei

A kéziratokat 2 példanyban, a magyar nyelv(i 6sszefoglalot 3 példanyban kell az
EVIKE szerkesztéségének cimére bekildeni; elkészitésiiknél a kdvetkezd formai és
tartalmi kdvetelményeket kell figyelembe venni:

a)

A dolgozat cimét és esetleges alcimét kétszer ala kell hazni. Alatta kell
feltlintetni - nagybet(ikkel - aszerz6(k) vezeték- és keresztnevét. Az alatt kell
megadni a szerz6(k) munkahelyét, tobb szerzd esetén a munkahelyeket - a
név és munkahely mogott egy, két stb. csillaggal jeldlve-egymas alé kell irni.

b) A kéziratokat gépirassal, 1 1/2-es sorkdzokkel, soronként 50-55 letitéssel kell

©)

irni, a bal oldalon 4 cm-es marg6t hagyva. A kézirat utolsé oldalan zardjelben
meg kell adni az elsé helyen levd szerz6 (tovabbiakban: a szerz6) teljes nevét,
beosztésat, valamint munkahelyét és annak cimét.

A dolgozatok lehet&ség szerint a kdvetkez6 szerkezetben késziiljenek:
-révid bevezetés (irodalmi 6sszefoglalo, célkitiizés)

- anyagok és maédszerek

- akisérleti eredmények ismertetése és értékelése.

d) Tablazatok és abrak az eredmények megadasanak legattekinthetébb maédja.

Az eredmények kett6s megadasat azonban kerilni kell.

Atéblazatokat és dbrakat egymastol fliggetleniil arab szdmmal sorszamozni kell.
Mind a tablazatokhoz, mind az dbrakhoz révid cimet, és - szilkség esetén -
magyaraz6 széveget (cimkiegészitést) kell irni.

A tablazatokat és abrakat egyenként kiilon lapon kell a kézirathoz catolni. Az
abrak A/4-es nagysagu fehér papiron vagy pauszon teljes terjedelmében
aranyosan, a kdzlésre szant méret haromszorosara nagyitva - a m(iszaki rajz
kovetelményeinek megfeleléen - készitend6k el. Az esetleges fénykép-
felvételek j6 mindségliek legyenek. Az &brakhoz kiilon lapon &brajegyzéket
kell késziteni, amely tartalmazza az abra sorszamat, cimét és az esetleges



magyaréazé széveget (cimkiegészités). A tAblazatok és dbrék helyét akéziratban
bal oldali 4 cm-es margon csak jeldIni kell.
e) A mértékegységeket az Si-rendszer szerint kell megadni.
f) A szovegben el6fordulé irodalmi hivatkozasokat a kézirat végén kiilon lapon
»lrodalom” cim alatt kell a szévegben hasznalt szamozasnak megfelel6en
folytatélagos szamozassal kdzolni. Az irodalmi felsoroldsban a szerz6(k)
vezetéknevét és keresztnevének kezddbetiijét (betit), a dolgozat cimét, a
folydiratnevét, kotetszamat, évszamat (zardjelben), flizetszamat és oldalszamat
tol-ig kell megadni a kdvetkezé médon: pl. Biki I. és Tabajdi Pintér V.:
1zoszérp mikrobioldgiai minségének alakulasa, EVIKE 31(1985)4,208-216.
Konyv esetében a szerzé(k) vezetéknevét és keresztnevének kezdébet(ijét
(betdit), a konyv cimét, a kiaddt, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
feltuntetni.
Az Osszefoglal6t kiilon lapokon 3 példanyban kell mellékelni. Feliilre a
dolgozat cime - nagybetlkkel irva- keriiljon, ald a szerz6(k) vezetéknevét és
keresztnevének kezdébetijét (bedit) kell - egyszer alahtzva - irni.
A rovid, tomdg dsszefoglalé terjedelme a 15 gépelt sort nem haladhatja meg.

~

g

3. Altalanos szerkeszt6ségi informaciok

a) A kézirat beérkezésérol és elfogadasarél a szerz6 egy hénapon belil irasbeli
értesitéstkap. Elutasitas esetén aszerz6 akéziratmindkét példanyat visszakapja.

b) A kézirat elfogaddsaval és annak kozléséval, kiadasanak joga - szabva-
nyositasban vald felhasznélas és a Magyar Elelmiszervizsgélati Modszer-
konyvben valé megjelentetés kivételével - a szerkeszt6ségre szall at.

c) Aszerz6alektori véleménytcsakjelentdsebb (tartalmi, szerkesztési) atdolgozas
kérése esetén kapjameg akézirategy példanyaval egyitt. A kisebb médositasok
jogat a szerkeszt8ség fenntartja maganak.

d) A szerz6 kapja a szerz8i honorariumot, amelyet a tarsszerzék kozott sajat
hat&skdrben oszt fel.

e) Valamennyi 6nallo cikk szerz6je az EVIKE vonatkozo fiizetének egy példanyat
tiszteletpéldanyként kézhez kapja. Kulonlenyomat megkiildésére a jév6ben
nincs lehetdség.

Szerkeszt6ség
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