










foglaló -  szabad zsír mennyiségek már nem alkalmasak a tejpor minőségére (ned- 
vesíthetőség, oldhatóság) vonatkozó egyértelmű következtetések levonására. Való­
színűleg a meghatározási módszerek eltérései eredményezik azt, hogy a szabad zsír- 
tartalom és a tejpor zsíravasodással összefüggő romlása közötti összefüggésről is 
teljesen ellentmondó adatokat közölnek (nagyon jó korreláció, ill. összefüggés 
teljes hiánya).

Ezen közlemény keretében ismertetésre kerülő kutatómunka célkitűzései 
egyrészt a hazai tejpor és tápszerkészítményekre vonatkozó adatok gyűjtése, más­
részt a kolloid állapottal és a nedvesítéssel kapcsolatos ismeretek elmélyítése.

Vizsgálati anyagok és módszerek

A vizsgált tejporokról az 1. táblázat ad áttekintést (következő oldalon). A 
szabad zsírtartalmat Fausztova és Bojkov (9) módszerével határoztuk meg, míg a 
nedvesedés vizsgálata Mners és House eljárásával (10) történt. Az eljárás szerint 
a vizsgálandó tejport vékony rétegben szövetre terítjük, majd a szöveten keresztül 
érintkezésbe hozzuk a nedvesítő vízzel. A réteg teljes átnedvesedéséhez szükséges 
időt mérjük. A házilag is elkészíthető berendezést az 1. ábrán mutatjuk be.

Sorszám Tejpor jellege E lőállítás helye Megjegyzés

1 In stan t tejpor NDK Sovány
2 In stan t te jpor Csehszlovákia Sovány
3 In s tan t te jpor N yíregyháza Sovány
4 In s tan t tejpor Franciaország Zsíros
5 Porlasztásos te jpor Nyíregyháza Zsíros
6 Porlasztásos te jpor B erettyóújfalu Zsíros
7 Porlasztásos tejpor NDK Zsíros
8 Porlasztásos tejpor Csehszlovákia Zsíros
9 Porlasztásos tejpor Jugoszlávia Zsíros

10 Liofilezett tejpor M agyarország* Zsíros
11 H engerszárított tejpor** K aposvár Sovány
12 H engerszáríto tt tejpor** Székesfehérvár Sovány
13 H engerszárított tejpor** Dom bóvár Sovány
14 Porlasztásos tejpor M osonm agyaróvár 

(félüzemi kísérlet)
Zsíros

* M agyar H űtöipar K ísérleti Labor 
** Csak takarm ánynak  használják

Vizsgálati eredmények és értékelésük

A vizsgálati eredmények arról tanúskodnak, hogy 40 -  50%-os relatív nedves­
ségtartalmú térben a tejpor vízfelvétele nem számottevő, a szabad zsírtartalom 
változásai is jelentéktelenek. Nagyobb relatív nedvességtartalmú térben több hetes 
tárolás után a nedvességtartalom megközelíti a 7%-ot és ezt a változást a szabad 
zsírtartalom növekedése is követi.

A hőmérséklet hatásának tanulmányozása érdekében különböző hőmérsékleten 
is folytattunk tárolást. E vizsgálatok jellemző eredményeit a 2. táblázatban foglal­
tuk össze. A táblázat adatai jól szemléltetik, hogy a hőmérséklet növelése egyértel­
műen a szabad zsírtartalom emelkedése irányába hat.
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Vizsgált tejporok
7. táblázat









Tejporok nedvesítési idői különböző hőm érsékleten

H őm érséklet °C

7. táblázat

M inta megnevezése Mérés 20 25 30 40 50

Nedvesítési idő másodpercben

1 16 14 13 10 7
2 17 15 14 9 8

!. NDK in s tan t tejpor 3 16 14 12 9 8
4 15 16 13 8 7
5 15 15 13 7 8

1 4 4 3 2 3
2 •4 3 3 2 2

2. Csehszlovák in s tan t tejpor 3 5 4 4 3 3
4 4 4 4 3 2
5 5 5 4 2 2

1 23 22 22 18 15
2 24 23 21 17 i6

3. M agyar in s tan t tejpor 3 22 22 22 17 i6
4 22 23 22 16 14
5 24 22 22 17 15

1 190 170 150 96 56
2 180 180 160 93 57

4. Jugoszláv zsíros porlasztva száríto tt 3 165 176 165 92 61
tejpor 4 170 172 161 94 54

5 170 170 140 92 56

1 195 165 149 109 93
2 209 171 157 98 91

5. Nyíregyházi porlasztva száríto tt 3 215 178 162 97 99
tejpor 4 206 169 159 93 92

5 153

1 195 172 161 110 82
2 203 176 154 120 82

6. B erettyóújfalui porlasztva száríto tt 3 206 187 161 1 12 87
tejpor 4 198 169 157 104 91

5 163 159 198 80

1 185 168 147 98 87
2 179 171 148 107 83

7. Csehszlovák porlasztva száríto tt 3 160 163 151 105 85
tejpor 4 182 159 184 112 79

5 187 142 96 73

1 178 158 143 162 86
2 182 182 139 97 79

8. N DK porlasztva száríto tt tejpor 3 191 187 145 98 88
4 196 157 138 98 82

helyzetére a tejpor részecskéken, ill. halmazon belül, továbbá az amorf cukor védő 
szerepére. A szabad zsírtartalom 90% körüli, vagy e feletti értékre történő növeke­
dése a tárolás során valószínűleg nemcsak azzal magyarázható, hogy a fehérje-lipid 
védőburok mechanikailag megsérül, vagy tönkremegy, hanem azzal is, hogy a már 
eredetileg (gyártás során) megsérült védőburokból a tejcukor amorf jellegének meg­
szűnése miatt az oldószer a zsiradékot ki tudja vonni. Szerepet játszhat a nagy 
növekedésben a hőmérséklet okozta gyorsabb diffúzió, és esetleg a lipid-fehérje
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Mikotoxin vizsgálatok élelmiszerekben II. 
Zearalenon (F — 2 toxin) meghatározásaspektrofluorométerrel

В А Т А  Á R P Á D ,  R I S S  E M E R E N C I A ,  L Á S Z T I T Y  R A D O M I R  
B udapesti M űszaki Egyetem  B iokém iai és É lelm iszertechnológiai Tanszék

Érkezett: 1980. március 27.

Előző közleményekben (1) már érintettük a mikotoxin fertőzéssel összefüggő 
általános analitikai problémákat. Jelen közleményben a Fusarium toxinok analiti­
kájával összefüggő további lehetőségeket elemezzük.

A hazai éghajlati viszonyok a Fusarium gombák elszaporodására kedvező 
feltételt biztosítanak. Ezek a gombák számukra optimális körülmények között 
emberre, állatra oesztrogén tulajdonságú metabolitot, zearalenont termelnek. Az 
állat, esetleg az ember megbetegedésének elkerülésére a toxikus anyag előfordulását 
vizsgálni kellafelhasználásra kerülő tápanyagokban. Spektrofluoriméterrel gyors és 
megfelelően pontos koncentráció meghatározására nyílik lehetőség. Hazai viszony­
latban SaraJi és Kása (4) végzett e téren kezdeti kísérleteket. Ahhoz azonban, hogy 
a mérési eredmények megbízhatók legyenek, speciális mintaelőkészítést kell alkal­
mazni.

A forgalomban levő készülékek a gyakorlati feladat számára megfelelő érzé­
kenységgel dolgoznak. A feladat úgy fogalmazható meg, hogy a mátrixból a vizs­
gálandó anyag mellől el kell távolítani az olyan kísérő anyagokat, amelyek a ger­
jesztő fénysugárral a mérendő hullámhosszon emisszióra képesek.

Vizsgálati anyagok és módszerek
A munkát az alkalmazott oldószerek fluorescencia mentessé tételével kell kezdeni. 
Ez azt jelenti, hogy minden felhasználásra kerülő oldószert (etilacetát, acetonitril, 
hexán, benzol, metanol) többszöri derítésnek és desztillációnak kell alávetni.
A tisztítást úgy végeztük el, hogy a tisztítandó oldószer 1 literjéhez 10 g aktív­
szenet és 50 g vízm. Na2 S04 adtunk, jól összeráztuk és 1 órán át állni hagytuk. 
Leszűrtük, majd ledesztilláltuk. A tisztítási műveletet mindaddig ismételtük, míg 
az oldószer fluorescencia értéke a végkitérés 0,5%-nál kisebb nem lett (465 mm mé­
rendő hullámhosszon).

Mintaelőkészítés
Vizsgálati mintaként gabonákat (kukorica, búza) és sertéstápokat használtunk fel. 
Körülbelül 1 kg mintát jól összekevertünk és a minta különböző helyeiről 60 —80 g 
anyagot vettünk ki. A kivett anyagot kézidarálón búzadara finomságéira darál­
tuk. Az így nyert anyagból 10 g-ot egy 400 cm3-es Erlenmeyer lombikba tettünk és 
2 0 0  cm3 az előzőekben ismertetett módon megtisztított etilacetátot adtunk hozzá. 
2 órán keresztül szobahőmérsékleten állni hagytuk, majd leszűrtük. A szürletet 
közel szárazra pároltuk és 2 0  cm:i acetonitrilben feloldottuk, választótölcsérbe ön­
töttük és 25 cm3 hexánnal kiráztuk. Az alsó acetonitriles fázist ismételten bepárol­
tuk [2]. A maradékot 2 cm;i benzolban feloldottuk és 1 cm átmérőjű üvegcsőben
2 * 139



M i n t a

1

H om ogenizálás, Őrlés

I
E xtrakció  (etilacetát)

I
Szűrés. Szárazrapárlás

_ _ _ _ _ _ _ I_ _ _ _ _ _ _
Megosztás (acetonitril-hexán)

I
Sephadex LH-20 oszlop

____________ i____________
M etanol-benzolos frakció bepárlása, 

benzolos oldása

I
K irázás (10% -os KOH)

Semlegesítés (H 2PO4)

K irázás (benzol)

Mérés
7. ábra

M intaelőkészítés fo lyam atábrá ja

10 cm magasan töltött Sephadex LH-20 oszlopra öntöttük. Az eluciót 20 cm3 ben­
zollal kezdtük, majd 1 0  cm3 benzol-metanol (5 :1 ) elegyével eluáltuk a zearalenont. 
A zearalenont tartalmazó eluátumot bepároltuk és 10 cmJ benzolban feloldottuk. 
A benzolos oldatot 3x5  cm3 10%-os KOH-val kiráztuk. A vizes fázis pH-ját 10% 
H3 PO,-vel 8  —8,5-re állítottuk be és 3x5  cm3 benzollal kiráztuk [3]. A benzolos 
fázist vízmentes Na,S04-vel megszárítottuk és közvetlenül a spektrofluorométer 
küvettájába tettük belőle a szükséges mennyiséget. A tisztítási folyamatot az 
1 . ábrán mutatjuk be.

Perkin Elmer 1000 típusú spektrofluorométert alkalmaztunk. A gerjesztő 
tényt 310 mm szűrővel szűrtük.
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2. ábra
Az F —2 kalibrációs d iagram ja

Eredmények és értékelésük

Megállapítottuk azt, hogy 310 nm-es gerjesztő szűrőt alkalmazva zearalenonra 
465 nm-nél van az emissziós maximum. Néhány standarddal felvett emissziós 
spektrumot a 2 . ábrán mutatunk be.

A készülék zearalenonra nézve 465 nm emissziós maximumnál 10 — 500 
mg/cm3 tartományban a kalibráció lineáris volt. Megállapítottuk azt, hogy a pre- 
paratív VRK nem alkalmazható, mert zavaró szennyező anyagot visz a mérő 
rendszerbe.
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MYCOTOXINUNTERSUCHUNGEN IN LEBENSMITTELN. II. BESTIMMUNG 
DES ZEARALENONS (F - 2  TOXINS) MITTELS SPEKTROFLUOROMETRIE

Á. Bata, E. Kiss, R. Lásztity

Die Erregbarkeit in ultraviolettem Licht und das Fluoreszenzspektrum des 
Zearalenons (F-2 Toxins) ermöglichen seine Bestimmung durch Spektrofluorometrie. 
Die verlässliche Durchführung der Messung beansprucht jedoch eine gründliche 
Vorbereitung und Reinigung des Musters.

Die als geeignet gefundene Reinigungsmethode besteht aus Teilung, Kolon­
nenchromatographie und chemischer Reinigung. Bei Anwendung eines Spektro- 
fluorometers vom Typ Perkin Elmer 1000 ist die Toxinkonzentration im Bereich 
20 ppb — 10 ppm bei einem entsprechenden Bestimmungsfehler bestimmbar.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. II. DETERMINATION OF 
ZEARALENON (F -2  TOXIN) BY SPECTROFLUOROMETRY

Á. Bata, E. Kiss and R. Lásztity

Owing to the excitability in ultraviolet light of zearalenon and on the basis 
of its fluorescent spectrum, its determination by spectrofluorometry is possible. 
However, a reliable determination requires a very careful sample preparation and 
purification. The purification process which proved to be suitable consists of a 
liquid-liquid partition process, of a column chromatography and of a chemical purifi­
cation. On using a spectrofluorometer of Perkin —Elmer 1000 type, the concentra­
tion of the toxin can be determined with an acceptable error in the concentration 
domain from 2 0  ppb to 1 0  ppm.
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megfelelőnek, amely a piruváttal hidrazidot képez és ez az egyensúly eltolásához 
vezet.

Figyelembe véve a kedvező külföldi tapasztalatokat és a hazai távlati terveket, 
amelyek a tej mikrobiológiai átvételi rendszerének kidolgozására irányulnak, célul 
tűztük ki a tej piruváttartalmának és tejsavtartalmának Technikon analizátorra 
kidolgozott módszerének adaptálását a hazai gyártmányú hasonló elven működő 
Contiflo automatikus elemzőre.

A felhasznált anyagok

Vizsgálatainkhoz Reanal gyártmányú NAD és NADH, valamint L-laktát- 
dehidrogenáz enzimet használtunk fel.

A vizsgált tejmintákat és tápszereket kereskedelemből szereztük be.
Standard oldatok készítéséhez purum piruvátból és 85%-os tejsavból hígítást 

készítettünk, majd a pontos piruvát és tejsav koncentrációt Albrecht és Tatini (9) 
szerint vizsgáltuk spektrofotometriás módszerrel. Az így 1%-os variációs koefi- 
cienssel meghatározott koncentráció figyelembevételével készítettük el a standard 
higítási sorozatokat.

2. ábra
A piruvá t á ta laku lása  te jsavvá

3. ábra
A NAD — NADH á ta lak u lás t kísérő változás az abszorpciós és fluoreszcencia spek trum ban
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laktat konc.

0 6 12 18 2b 30 36 32 38
löó (óra)

8. ábra
T ejm in ták  la k tá l ta rta lm án ak  változása  4 C° hőm érsékleten

A modulok működési paraméterei

A piruvát meghatározó modullal felvett kalibrációs görbét mutatjuk be 0,2 — 10 
mg/dm3 tartományban az 5. ábrán. A vizsgált tartományban a kalibrációs görbe 
lineáris, a kalibrációs egyenes körüli szórás 3,6%. Az R = 0,996 érték igen szoros 
korrelációs kapcsolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikánsan a nullától. 
A párhuzamos minták eltérése 2,7%.

A 6 . ábrán a laktátra felvett kalibrációs egyenest mutatjuk be a 2 -  100 mg/dm3  

koncentrációtartományban. Ez a kalibrációs görbe az egyensúlyhoz tartó reakció 
következtében enyhe hajlást mutat, amely 1 0 0  mg/dm3 koncentráció felett jelen­
tősség válik. Az egyenes körüli szórás 3,3%. Az R = 0,996 szoros korrelációs kap­
csolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikánsan a nullától. A párhuzamos 
minták eltérése 2,8%. A standard sorozattal felvett kalibrációs görbék alapján az
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irodalmi adatok szerinti szükséges tartományban megfelelő pontossági és repro- 
dukálhatósági eredményeket mutatnak.

Kereskedelmi tejminták és tápszerminták vizsgálata

Beszereztünk napi pasztőrözött zsíros és normál tejmintákat, valamint Robébi 
A és Robébi В tápszermintákat. Ezekből a dobozon feltünteti receptura szerinti 
tápszeroldatot készítettük el és továbbiakban a tejhez hasonlóan vizsgáltuk.

Tejmintákhoz ismert mennyiségben piruvátot és laktátot adtunk és ezek vissza- 
nyerési százalékát is kiszámítottuk. Eredményeinket az 1. táblázatba foglaltuk.

Tejek vizsgálatánál korrekcióba vettük a tejekből dialízissel átjutó NADH és 
egyéb fluoreszkáló komponens mennyiséget. Ez azonban minden vizsgált tejmin­
tánál azonosnak bizonyult. A korrigáló tényezőt úgy határoztuk meg, hogy a piru- 
vát meghatározásnál a laktát dehidrogenázt és NADH, illetve a tejsav meghatáro­
zásnál a laktát dehidrogenázt és NAD-ot a rendszerből kihagytuk és a tejmintákat 
ismételten vizsgáltuk. A kapott csúcsmagasságot a piruvát meghatározásnál a mért 
értékhez hozzá kell adni, míg a tejsav meghatározásnál le kell vonni.

A vizsgálat eredményét az 1. és 2. táblázatban foglaltuk össze.

7. táblázat
Tej- és tápszerm inták  piruvát és lak tá tta rta lm a

... . .. . . . .  'P iru v á t 
Vizsgált m in ták  mg/dm 3

L ak tá t
m g/dm 3

BTV norm ál
zacskós tej 8,6 196

BTV zsíros
zacskós tej 8,3 160

TSZ norm ál
zacskós tej 9,4 162

BTV ta rtó s  tej 1,6 180

Robébi A tápszer 1,9 40

Robébi В tápszer 1,7 34

A pasztőrözött tejekben a piruvát és laktát mennyisége feltűnően nagy érték. 
Irodalmi adatok 2 -2 ,5  mg/dm3 piruváttartalom felett a tejeket már igen nagy 
csiraszámúnak és csökkent élvezeti értékűnek találták. Ugyancsak nagy a tejsav- 
tartalom is. Megfelelő értékeket a tartóstej és a tápszerek esetében mértünk.

Természetesen az eredmények nem reprezentálják a hazai tejek mikrobiológiai 
állapotát, hiszen egy adott nyári napon beszerzett tejmintákat vizsgáltunk.

A piruvát és laktát visszanyerését megfelelőnek, közel 100%-nak találtuk.

Tejminták tárolás alatt bekövetkező változásainak vizsgálata

Az előzőekben már vizsgált tejmintákat 4 C°-on hűtőszekrényben, valamint 
20 és 40 C°on termosztátban tároltuk és piruvát, valamint laktát tartalmukat 18
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ПИРУВАТА И ЛАКТАТА В МОЛОКЕ 
АВТОМАТИЧЕСКИМ АНАЛИЗАТОРОМ «Контифло»

Ф. Ёрши и Е. Варна

Авторы ферментный способ определения пирувата и лактата разработан­
ного на автоматический анализатор производства Техникой адаптировали 
флуориметрической детектацией на автоматический анализатов «Контифло». 
Разработанный модуль определяет приуват в диапазоне концентрации 0 -1 0  
мг/дм3 3,6% рассеянием, а Л-лактат в диапазоне концентрации 0 -100  мг/ 
дм3 3,3%-нмы рассевом.

Исследовали содержание пирувата и Л-лактата в пастеризованном и 
стерилизованном молоке, а также в некоторых молочных концентратах оте­
чественного производства, а также и изменения этих характеристик в течении 
хранения при температуре 4, 20, 40 °С.

BESTIMMUNG DES PYRUVAT- UND LAKTATGEHALTES VON MILCH 
MIT DEM AUTOMATISCHEN ANALYSIERGERÄT „CONTIFLO”

F. Örsi und É. Barna

Das für das automatische Analysiergerät Technikon entwickelte enzyma­
tische Pyruvat- und Laktatbestimmungsverfahren wurde von den Autoren an 
einem automatischen Analysiersystem adaptiert, unter Anwendung eines Nach­
weises durc Fluorometrie. Der entwickelte Modul ist fähig, das Pyruvat im Kon­
zentrationsbereich von 0 — 10 mg/dm3 mit einer 3,6%igen Streuung, während 
das L-Laktat im Konzentrationsbereich von 0 — 1 0 0  mg/dm3 mit einer 3,3% igen 
Streuung zu bestimmen.

Der Gehalt von pasteurisierten und sterilisierten Milch-Mustern und gewissen 
inländischen Nährmitteln an Pyruvat und L-Laktat, ferner der Änderungen dieses 
Gehaltes dieser Kennzeichen während einer Lagerung bei 4, bzw. 20 und 40 C° 
wurde untersucht.
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Az o-krezolftaleinfoszfáttal végrehajtott lúgos foszfatáz próba 
a FIL -ID F  63:1971 tükrében III *

W A G N E R  A T T I L A ,  H O R V Á T H  L Ó R Á N  D**, R I S S  T I В О R**, 
G Y E T V A I J U D I T  

Tejterm ékek Ellenőrző Á llom ása, B udapest

Érkezett: 1980. január 10.

Bevezetés

Korábbi dolgozatunkban (1) beszámoltunk egy egyedileg új, de típusában 
ismert szubsztrát modellezéséről és tervezéséről, az o-krezolftalein-foszfátról, amely­
nek alkalmazásával optimálissá tehető a tej és tejtermékek hőkezeltségének ellen­
őrzése céljából alkalmazott lúgos foszfatáz próba. A tervezett és modellezett szubszt- 
rátot azóta a Gattermann által felfedezett típus reakció alapján a fenolftaleinfoszfát 
analógiájára szintetizáltuk (2,3,4). A FIL — IDF 63:1971 (Nemzetközi Tejgazdasági 
Szövetség) által előírt klasszikus fenol —2,6 dibróm-kinonklórimid reakció nem 
hasonlítható össze az o-krezolftalein-lúg reakcióval a korábbi dolgozatban ismer­
tetett, optimalizált ammonium klorid-ammónium hidroxid pufferben, mert az ott 
ismertetett töménységű lúgos közegben a klasszikus szubsztrát a dinátrium fenil- 
foszfát a reagens tárolása közben már hidrolizálódik, és az így felszabadult fenol 
és a túl nagy fenolreagens töménység egyaránt zavarja a reakciót. Ez a megállapítás 
szükségessé tette az o-krezolftaleinfoszfát, illetve a tej lúgos foszfatáz enzimjének 
hatására felszabadult o-krezolftaleinlúg reakcióinak párhuzamos összehasonlítását 
a dinátrium fenilfoszfátról lehasadó fenolnak 2,6 dibrómkinonklórimid,4-amino- 
antipirinnel, a Folin-féle fenolreagenssel adott reakcióját aktivitás mérés alapján 
és szabad szemmel való értékelhetőség szempontjából, a FIL —IDF 63:1971 által 
előírt puffer és feltételek alkalmazása szerint (5,6 , 7,8 ,9).

A vizsgálatok célja annak a megállapítása volt, hogy az általunk optimalizált 
próba és a nemzetközi szabvány feltételei között alkalmazott új szubsztrát jobb, 
vagy azonos értékű-e a klasszikus reakción alapuló eljárásnál.

Vizsgálati anyagok és módszerek

Az összehasonlító vizsgálatokhoz nyolc db 6,7 SH savasságéi, üzembe érkező 
nyers elegytejet, valamint három nyerstejből, illetve ennek felhasználásával ké­
szült tejpormintát használtunk.

* A M ÉTE M ikrobiológiai Szakosztálya és É lelm iszeranalitikai B izottsága, va lam in t a 
M agyar Kémikusok Egyesülete Biokémiai Szakosztálya rendezésében 1980. m árcius 21-én a II I . 
Enzim ologiai Ankéton ta r to t t  előadás.

** K özponti É lelm iszeripari K uta tó  In tézet M éréstechnikai és A utom atizálási O sztálya, 
B udapest.
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2. táblázat
*

Színreakciók objektív értékelhetősége d E a b értékek alap ján  a F IL — IDF 63:1971 álta l előírt
feltételek szerint

Színreakció
M inták sorszám a

I 11 III IV V VI VII VIII

orto-krezolftalein-lúg 49,00 48,19 42,57 47,48 43,41 46,86 46,89 45,82

fenol-2,6-dibróm -
kinonklórim id 30,12 3,88 28,51 29,10 16,24 30,48 30,37 29,18

fenol-4-am inoantipirin 29,64 1,43 40,68 36,27 7,78 35,33 36,06 38,50

fenol-Folin  reagens 
opálos o ldat 41,96 28,52 25,13 41,07 29,17 38,80 41,39 41,42

fenol-Folin  reagens 
átte tsző  o ldat 34,25 23,71 7,94 31,84 13,71 28,85 34,09 30,35

Előjelek + + + + + + + +

Ha az orto-krezolftalein-lúg  reakció d E * b értékeiből kivonva az azonos m in ta  bárm elyik
szín reakció jának  a E ab értéke it m indenü tt egyértelm űen pozitív  szám ot kapunk , ezért a n u ll-
h ipo tézist m indenütt e lvetjük  és kim ondjuk, hogy az orto-krezolfta lein-lúg  ad ja  a legértékelhe 
tö b b  reakciót.

A három tejpormintából a Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet kérésünkr- 
készített 45 °C illetve 65 °C hőmérsékleten végrehajtott elősűrítéssel, mivel a szake 
irodalomból ismert, de nem ellenőrzött az a tény, hogy a nyerstejből készült tej­
porok az elősűrítés, porítás során alkalmazott technológiai hőkezelés ellenére enzinr 
aktívak és ezen biokémiai tulajdonságukon alapszik hőkezeltségük (a takarmány­
tejporoké is) ellenőrzése.

A vizsgálatok feltételei megfeleltek a F IL -ID F  63:1971, az MSZ 9619/2-75 
szabvány, a CIE 1976-os ajánlás követelményeinek a bevezetésben említett 
kiegészítésekkel.

A szabadszemmel való összehasonlítás, értékelhetőség objektív mérése MOM — 
COLOR-S műszerrel, szabványos ,,C” megvilágítás mellett 10 mm átmérőjű felü­
leten mértük 5 mm rétegvastagság mellett. A mérések megbízhatóságának megálla­
pítására a negatív reakciójú mintánál 1 0  párhuzamos mérésből meghatároztuk a 
színösszetevők tapasztalati szórását. A negatív reakciójú mintákhoz viszonyítottuk 
a színváltozásokat. A színkülönbségeket, valamint a tapasztalati szórást a CIE 
1976-ban ajánlott zlE*b képletével számoltuk.

A tapasztalati szórás értéke S,ziEab = 0,62.
Az úgynevezett zlE értékek és a statisztikai számítások TPA-i számítógépen 

Basic nyelven készültek.

= 1 = szabad szemmel épphogy észlelhető,
^ a b  > 1  = szabad szemmel jól értékelhető,
^ a b  < 1  = szabad szemmel nem értékelhető.)
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basis of the measurement of activity prescribed by F IL -ID F  63:1971 and of the 
Hungarian standard MSZ 9619/2, of the objective colour measuring procedure 
suggested by C1E in 1976.

On the basis of comparison tests it was found that even under the conditions 
prescribed by F IL -ID F  63:1971 o-cresol phthalein alkali gives at the alkaline 
phosphatase test the reaction which can be best evaluated even by the naked eye. 
A further advantage of the test is that it represents an optimized method equi­
valent to that prescribed by F IL -ID F  63:1971 and that it can be used also under 
conditions prevailing in plants. Its time requirement is 13.5 minutes instead of 30 
minutes (2 0 , 2 1 ).
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Konzervipari termékek réz- és óntartalmának váltóáramú 
polarográfiás meghatározása

J U H Á S Z  E N D R É N  É*,  B O R U S N É  B Ö S Z Ö R M É N Y I  N Ó R A * * ,  
K É M E R Y  T I B O R *

Érkezett: 1979. december 23.

Bevezetés

Az élelmiszerekben előfordulható fémszennyezők felső határát szigorú előírások 
rögzítik. A határértékek szigorítása szükségessé tette az érzékeny analitikai mód­
szerek bevezetését az élelmiszervizsgálatok területén.

A spektrofotometriás módszerek mellett különösen az atomabszorpciós és a 
polarográfiás vizsgálatok terjedtek el.

Vizsgálatsorozatunk céljául tűztük ki a négyszöghullámú polarográfiás réz- 
és óntartalom meghatározására szolgáló módszer (1 ,2 ) váltóáramú polarográfra 
történő alkalmazhatóságának vizsgálatát.

Közleményünkben beszámolunk egy összehasonlító — spektrofotometriás és 
polarográfiás módszerekkel végzett — vizsgálat eredményeiről.

Vizsgálati anyag

A meghatározásokat növényi és állati eredetű konzervipari termékekből végez­
tük el, hogy megfigyelhessük mennyiben befolyásolja a vizsgálati anyag a meghatá­
rozás kivitelezhetőségét.

Az összehasonlító vizsgálatokhoz felhasznált termékek:
— paradicsomsűrítmény, 1 / 1 0 -es lakkozott dobozban ( 1 0  minta)
— sertésmájkrém, 1 / 1 0 -es lakkozott dobozban ( 6  minta)

Mintaelőkészítés

A fenti minták nedves roncsolását szabványos módszer szerint (3), 20 g min­
tából 8  cm3 tömény kénsav felhasználásával végeztük.

A roncsoláshoz szükséges salétromsav és perklórsav mennyiségét a minta 
jellegétől függően változtattuk. A roncsolmányt többször kiforraltuk desztillált 
vízzel. A kénsav végtérfogatát elfüstöléssel mintegy felére csökkentettük. Lehűlés 
után a roncsolmányt mérőlombikban 50 cm3-re töltöttük fel kétszer desztillált víz­
zel.

* Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet, Debrecen
* MÉM Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Központ, Budapest
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5 n

7. á bra
Paradicsomsűrítmény réz- és óntartalmának meghatározása négyszöghullámú polarográfiás

felvételek
1. Alapoldat: 5 cm3 roncsolmány
2. Alapoldat: +  5 /jg  Cu
3. Alapoldat: + 1  cm3 1:1 HC1
4. Alapoldat: + 1  cm3 1:1 HC1+50 ,jg  Sn

Vizsgálati módszerek

Négyszöghullámú polarográfia
Vegyszerek:

-  Higany alt.
-  Hígított (1:1) HC1 oldat
-  Ón törzsoldat (500 pg ón/cm3):

0,500 g ónt 50 cm3 tömény kénsav és 5 cm3 tömény salétromsav keveréké­
ben oldunk melegen. Teljes oldódás után az ónion oxidálása céljából a 
forralást a fehér füst megjelenéséig folytatjuk. Lehűlés után az oldatot 
1 0 0 0  cm3-es mérölombikba töltjük, amelybe előzetesen 1 0 0  cm3 desztillált 
vizet 112 cm3 tömény kénsavval elegyítettünk. Végül az oldat térfogatát 
1 0 0 0  cm3-re kiegészítjük kétszer desztillált vízzel.

-  Réz törzsoldat ( 1  mg réz/cm3):
3,920 g CuSü4 -SbLO-ot desztillált vízben oldunk, 1 cin3 tömény kénsavat 
adunk hozzá, majd feltöltjük 1 0 0 0  cm3-re kétszer desztillált vízzel.

-  Nagytisztaságú nitrogén
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Vizsgálati eredmények

A három módszerrel kapott vizsgálati eredményeket táblázatban foglaltuk 
össze és elvégeztük a matematikai statisztikai értékelésüket.

Egyszempontos varianciaanalízissel (6 ) értékelve a rendelkezésünkre álló ada­
tokat a számított F értékek mindkét fém esetében kisebbnek adódtak a táblázatban 
megadott értékeknél. Tehát a három módszer között 95%-os valószínűségi szinten 
kimutatható különbség nincs.

A módszerek közötti összefüggést a 3., 4., 5. és 6 . ábra szemlélteti.

Következtetések

Vizsgálatsorozatunk alapkérdéseire, azaz a négyszöghullámú polarográfiás 
ón- és réztartalom meghatározásra kidolgozott módszer adaptálható-e váltóáramú 
polarográfra, valamint a polarográfiás módszerek egyenértékűek-e a jelenleg szab­
ványos spektrofotometriás módszerekkel, a vizsgálati eredmények kiértékelése egy­
értelmű választ adott. Adott valószínűségi szinten a módszerek egyenértékűnek 
fogadhatók el.

Figyelembe véve azt a tényt, hogy a polarográfiás módszerekkel több fém meg­
határozását végezhetjük el ugyanazon elektrolitból egymás mellett -  ón és réz 
esetében közvetlenül a roncsolmányból — azokat sorozatvizsgálatok elvégzésére 
alkalmasabbnak ítéljük, mint a spektrofotometriás módszereket.
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ МЕДИ И СВИНЦА В ПРОДУКТАХ 
КОНСЕРВНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ ПОЛЯРИГРАФИЧЕСКИМ 

МЕТОДОМ ПЕРЕМЕННОГО ТОКА
Э. Юхас, Н. Бёсёрмэни, Т. Кэмери

Авторы для определения содержания металов в продуктах консервной 
промышленности растительного и животного происхождения проводили 
сравнительные испытания методом квадратноволинстой и полярографическим 
методом переменного тока, а также спектрофотометрическим методом. Раз­
работанный полярографический метод дает возможность одноаременно опре­
делить содержание меди и свинца в одном и том же образце после сернисто­
кислого и азотнокислого разложения. Сравнительные испытания обоих ме­
талов показывали то, что между упомянутым и  тремя методами нет обнаружи- 
мой разницы. Внедрение полярографических методов обосновывается просто­
той, а также и быстротой измерения.
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Tartósított zöldségfélék nitráttartalma

K Á D A S  L A J O S
K e re ske d e lm i és V e n d é g lá tó ip a r i F ő isko la , É le lm e z é s tu d o m á n y  T a n szé k  

Érkezett: 1980. március 15.

Harmincöt évvel ezelőtt vált nyilvánvalóvá, hogy a súlyos kórképpel járó 
methaemoglobinaemia kialakulásáért a szervezetbe kerülő túlzott mennyiségű 
nitrát, illetve a belőle redukcióval keletkező nitrit tehető felelőssé (1). A betegség 
kialakulása — fiziológiai okokra visszavezethetően — elsősorban csecsemő és 
kisgyermek korban gyakori, azonban nem jelentéktelen a későbbi életkorban bekö­
vetkező egészségkárosodás veszélye sem.

A korai publikációk csupán az ivóvíz szerepét említették a betegség kiváltásá­
ban (2, 3, 4, 5), az utóbbi időszakban azonban egyre inkább előtérbe kerül a táp­
lálékkal a szervezetbe kerülő nitrát jelentőségének hangsúlyozása (6 , 7, 8 , 9, 10). 
Számos élelmianyag, így pl. a gabonafélék és feldolgozási termékeik, az édesipari 
termékek stb. nitráttartalma elhanyagolhatóan csekély (11, 12). Az élelmianyagok 
egy másik csoportjánál, ahol a nitrát technológiai adalékanyag formájában kerül a 
termékbe, annak mennyisége szigorú előírásokkal korlátok közé szorítható (pl. 
húsipari termékek). Ezzel szemben a zöldség-főzelékfélékben növényélettani saját­
ságaikból adódóan, az éghajlat, a fajta, az eltérő agrotechnika és számos más okra 
visszavezethetően, természetes körülmények között is jelentős mennyiségű nitrát 
halmozódhat fel (13, 14).

A friss zöldségfélék nitráttartalma több, átfogó felmérésre törekvő közlemény 
alapján jól dokumentált (15, 16, 17, 18, 19).

Bőségesen tárgyalja a szakirodalom a zöldség alapú bébiételek nitráttartalmát 
és annak táplálkozásélettani hatását is (20, 21,22, 23). Viszonylag szűk azonban a 
közleményeknek a száma, amely a zöldségfélékből készített natúr tartósított ter­
mékek nitráttartalmát tanulmányozza, noha ezek a termékek szintén — főként a 
téli, koratavaszi időszakban — gyakran szerepelnek különböző ételek alapanyagai­
ként a csecsemők, kisgyermekek étrendjében.

Munkánk célja az volt, hogy felmérjük a hazai tartósított natúr zöldségek nit­
ráttartalmát, ezzel gyarapítsuk az ilyen jellegű adatokat és értékeljük azokat 
táplálkozásélettani szempontból.

Vizsgálati anyag és módszer

A vizsgálatokhoz a kereskedelmi hálózatban vásárolt gyorsfagyasztott és hő­
kezeléssel konzervált natúr zöldségféléket használtunk fel. A termékeket minden 
válogatás nélkül, a gyártás időpontjára, a gyártó vállalatra és egyéb szempontokra 
nézve véletlenszerűen vásároltuk, így a több mint két éven keresztül folytatott 
vizsgálatok során nyert értékeket jellemző átlagértékeknek tekinthetjük. A vizs­
gálatokat a különböző zöldségfélék esetében eltérő számú ismétlésben végeztük, az 
egyes zöldségfélékre 12-25 meghatározás történt.

A nitráttartalom meghatározását kénsavas difenilaminnal végeztük, amely
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СОДЕРЖАНИЕ НИТРАТА В КОНСЕРВИРОВАННЫХ 
ОВОЩНЫХ ПРОДУКТАХ

Л. Кадаш
Автор в статье обобщает результаты исследований проведенных в об­

ласти определения содержания нитрата в торговом обороте имеющихся быс­
трым замораживанием и термообработкой консервированных овощных про­
дуктов. Определение автор проводил фотометрическим дифениламинным 
способом.

Результаты показывают, что содержание нитрата в консервированных 
продуктах во всех случаях меньше чем в свежих овощах. В ы сок ую  концент­
рацию нитрата наблюдали прежде всего в таких овощах которые и в свеже.м 
состоянии распоряжаются значительным содержанием нитрата. Из среди 
д в у х  видов консервированных продуктов быстрозаможенный продукт содер­
жал больше нитрата. Разница хорошо оценима на основании процессов произ­
водственной технологии.

Заслужит вниманию, что обнаруженные высокие концентрации нитрата 
м о гут  являться опасным с точки зрения образования метаемиглобинемии.

NITRATGEHALT VON KONSERVIERTEN GEMÜSEN 
L. Kádas

Die Ergebnisse von eigener Untersuchungen über die Bestimmung des Nitrat­
gehaltes von im kommerziellen Verkehr erhältlichen schnellgefrorenen bzw. durch 
Hitzebehandlung konservierten Gemüsen werden zusammengefasst. Die Bestim­
mung wurde durch Photometrie mit dem Diphenylverfahren durchgeführt. Die 
Ergebnisse bestätigen, dass der Nitratgehalt der konservierten Gemüsen immer 
niedriger ist, als der der frischen Gemüsen. Hauptsächlich jene Gemüsen weisen 
eine hohe Nitratkonzentration auf, die auch im frischen Zustand einen bedeutenden 
Nitratgehalt hatten. Von den beiden Produktsgruppen enthalten die schnellge­
frorenen Gemüsen mehr Nitrat. Dieser Unterschied ist auf Grund der Vorgängen 
der Herstellungstechnologie erklärbar. Es ist zu bemerken, dass die gefundenen 
höheren Nitratkozentrationen hinsichtlich der Entwicklung einer Methämoglobin- 
anämie gefährlich sein können.

NITRATE CONTENT OF PRESERVED VEGETABLES 
L. Kádas

Results of own studies concerning the determination of the nitrate content of 
vegetables preserved by quick-freezing and heat treatment and sold commercially 
are summarized. The determination was carried out by photometry, on applying 
the diphenylamine method. The results show that the nitrate content of preserved 
products was throughout lower than that of fresh vegetables. High nitrate levels 
were found in the first line in vegetables which disclosed significant nitrate content 
even when they were fresh. Of the two studied groups of products the quick-frozen 
products contain more nitrate. The difference can be well interpreted on the basis 
of the processes applied in the production technology. It is of interest to note 
that the higher nitrate concentrations found actually may be hazardeous from the 
aspect of the development of methaemoglobinemia.

176









3. ábra
Feltételezetten kóliform  m ikroorganizm usok szám ának alaku lása  a különböző táro lási

hőm érsékleteken

4. ábra
Különböző mikrocsoportok szám ának alakulása  — 18 °C-on történő táro lás során 

□  — mezofil aerob m ikroorganizm usok 
О — feltételezetten koliform  m ikroorganizm usok 
д  — pszichrofil m ikroorganizm usok
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5. ábra
Különböző m ikrobacsoportok szám ának alaku lása  — 25 °C-on történő tá ro lás során 

□  — mezofil aerob m ikroorganizm usok 
■  — pszichrotróf m ikroorganizm usok 
Д — pszichrofil m ikroorganizm usok 
О — feltételezetten  kóliform  m ikroorganizm usok

nizmusok általános előfordulása és a romlásban betöltött szerepük indokolja, hogy 
nem szabad megfeledkezni jelenlétükről a gyártás, a szállítás, a kereskedelem és a 
forgalmazás egyetlen lépésénél sem.
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ЗАВИСИМОСТЬ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ КАЧЕСТВЕННЫХ 
ХАРАКТЕРИСТИК БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОГО ШПИНАТНОГО 

КРЕМА ОТ ТЕМПЕРАТУРЫ ХРАНЕНИЯ

Й. Виммер, В. Нагел, Л. Саболч
Авторы хранили быстрозамороженную шпинатную пасту при разных 

температурах. В зависимости от срока хранения исследовали число мезо- 
филно аеробных, предположительно колиформных, психротрофных и психро-
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МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ НОРМАЛЬНОГО 
САХАРНОГО ПЕСКА И ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ПРОЦЕССА 

С ОСОБЫМ ВНИМАНИЕМ НА Bacillus stearothermophilus
Л. Ke рекеш

Автор проводил исследование по выбору питательной среды хорошо 
применяемой для определения числа спор термофильных аеробных бактерий 
(плоскокпслой порчи). Установил, что из изучаемых трех питательных сред 
разного состава (дрожжевой агар, Т.Г.Е., глюкозтриптон агар) дрожевой 
агар является однозначно самым подходящим, так как эта среда дала самые 
лучшие результаты культивирования. Число спор плоскокислой порчи в 
образцах репрезентирующих партии сахаров в среднем превышали даже и 
40% числа всех термофильных аеробных спор, что показывает на обогащение 
самых резистентных спор. В. stearotheémophilus). Число плоскокислых микроб 
с целью уничтожения вегетативных клеток и тепловой активности спорзаправ- 
кой по 2  см? 2 0 % сахарного раствора 5  минут равномерно кипящей водой 
определяли при помощи отливки листа. Для обнаружения образования 
кислоты применяли бромкрезолпурпурный индикатор. Случайной ошибкой 
метода исследования является SL = 0,17 лог. величина.

Среднее число спор плоскокислой порчи сахарного песка происходящих 
из разных сахарных заводов не превышало в международных усло ви ях  прин­
ятых и применяемых предельные микробиологические величины. Между вели­
чинами числа дрожжевых и слизеобразующих бактерий (Ьелсоно »ос) были 
и такие которые в значительной степени превышали норму.
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containing agar was unequivocally the best suitable since it gave the best results 
of cultivation. The number of plain acidifying spores in samples representing the 
sugar masses exceeded on average even 40% of the total number of thermophilic 
aerobic spores, indicating the enrichment of the most resistant spores (B. stearother- 
mophilus). The number of plain acidifying bacteria was determined by inoculating 
2 cm3 samples of a 20% sugar solution which was previously steadily boiled for 5 
minutes, in order to destroy the vegetative cells and to activate the spores by heat. 
The plate casting technique was applied. The formation of acid was detected with 
the use of bromocresol purple as indicator. The chance error of the method of inves­
tigation, sL = 0.17 log value.

The average number of plain acidifying spores in granulated sugars of various 
sugar factories did not exceed the internationally accepted and paplied microbiolo­
gical limit values. However, among the values of the numbers of yeasts and of 
mucus-forming bacterium (Leuconostoc) also values much over the standard 
occurred.

It was proved by the phase control method that the sugar infection is not 
carried onto the sugar in the technological process by the mediation of the beet 
juice but rather as secondary infections. The temperatures during manufacture 
are not suitable for the complete destruction of the spore-forming plain acidifiers. 
Besides, a spore enrichment may take place at the microbioiogically critical points 
of sugar manufacture, to an extent depending on the actual conditions.
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a bíráló helyiség alaprajza

Az értékelés során az alábbi feladatokat kell megoldani:
-  az egyéni érzékelési teljesítményt számértékkel jellemezni,
— a csoportegyöntetűséget vizsgálni,
-  a bírálók kiugró eredményeinek kiszűrése után a csoportteljesítményt 

megadni.
Az egyéni teljesítmény jellemzésére az irodalomban konkrét módszerek alig 

találhatók.
Az általános értékelés szerint azt vizsgálják, hogy a helyesen megoldott fel­

adatok száma nagyobb-e a találomra is jól megoldható feladatok számánál (1 ).
Ennek a vizsgálatnak az eredményéből a bírálóteljesítményt csak gyengén 

lehet követni. Ezen úgy igyekeznek segíteni, hogy a próbák követelményeit addig 
fokozzák, amíg azokat az adott bírálógárda egy része (85-95%-a) tudja csak tel­
jesíteni. Ez a módszer a teszt előírásait egy adott bírálócsoport teljesítményéhez 
köti és megkülönböztetett egyéni értékelést a csoporton belül nem ad.

A nehézségek áthidalása végett a bírálóteljesítmény mérésére mérőszámot 
dolgoztunk ki. A mérőszámmal kapcsolatos gondolatmenet és számítások, meg­
haladják ennek a közleménynek a kereteit, ezért azokat más közlemény tartal­
mazza (2 ).

Itt csak rövid áttekintést adunk és a színsorrend-, valamint ízsorrendvizs- 
gálatokkal kapcsolatos számítások eredményéből mutatunk be egy részt.

A bíráló helyesen úgy old meg egy feladatot, hogy
tudatosan felismeri a feladatban adott követelményt (pl. édes ízt), vagy

— véletlen találgatással rátapint a helyes megoldásra.
Ha a bíráló a tudatosan felismerhető feladatot mindig megoldaná, könnyű 

lenne az értékelés, mert a véletlen találatok száma nehezebb feladatok esetén 
nagyon elmaradna a tudatosan megoldott feladatok 1 0 0 %-os eltalálási arányától.
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Az érzékszervi feladatok szintjei viszont olyan szigorúak, hogy a bírálók fizi­
ológiai és szellemi erőfeszítései kellenek a megoldásokhoz. A bíráló tudatos felisme­
rési szintje tehát a kondícionáltságtól függően a feladat által megkövetelt szint alá, 
vagy fölé kerül.

Annál nagyobb a bíráló teljesítménye, minél gyakrabban van a tudatos felismerés 
szintje a feladat által megkövetelt szint felett.

Ez a gyakoriság a bírálatok eredményei alapján becsülhető, megbízhatósága 
számítható.

A csoportegyöntetűséget a bírálóteljesítmények összehasonlításával lehet meg­
állapítani, ezt a vizsgálatot az ismétlések kis száma miatt nem tudtuk elvégezni.

A csoportteljesítményt tudtuk vizsgálni, és a továbbiakban ezt ismertetjük.

Anyagok és módszerek

A vizsgálatainkban a

— színfelismerés,
— színerősség -  megkülönböztetés,
— szagfelismerés,
— ízfelismerés és ízerősségmegkülönböztetés tesztelésére az MSZ 7304/1 —76. 

által előírt próbákat alkalmaztuk. Állománytesztet nem használtunk, 
mivel a tapintástesztelés módszerei még nem alakultak ki.

Az egyhetes tanfolyamok során mindegyik próbát kétszer végeztettünk el. 
A próbákat a tanfolyam programjában az 1. táblázat szerint helyeztük el.

1. táblázat
A próbák elhelyezése a tanfolyam  program jában

Hétfő: E lm életi előadás
Színfelismerés és sorrendbeállítás 
T erm ékbírála t (hárm as próbával) 
Szagfelismerés
T erm ékbírála t (hárm as próbával) 
E lm életi előadás

Kedd: E lm életi előadás
ízfelismerés
T erm ékbírála t (szabványos) 
ízerősség m egkülönböztetés 
T erm ékbírála t (szabványos) 
E lm életi előadás

Szerda: E lm életi előadás
ízfelismerés
T erm ékbírála t (kérdőíves) 
ízerősség m egkülönböztetés 
T erm ékbírála t (szabványos)
E lm életi előadás

Csütörtök: E lm életi előadás
Színfelismerés és sorrendbeállítás 
T erm ékbírála t (I.) (kérdőíves és szabványos) 
Szagfelismerés
T erm ékbírála t (II.) (kérdőíves és szabványos) 
Elm életi előadás

Péntek: Az elvégzett b írá la tok  értékelése
Egyéni értékelés és elbeszélgetés
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Szín-rangsorolási eredm ények
2. táblázat

Szín
Cserék
száma

hibaszám

Bírálók száma

1. tanfolyam 2. tanfolyam 3. tanfolyam

1. próba 2. próba 1. próba 2. próba 1. próba 2. próba

0 10 10 11 12 7 9
Piros 1 2 3 3 2 4 5

2 1 2 1
3 1 2

0 6 2 10 14 8 12
Sárga 1 6 9 4 4 3

2 2 2 2
3 1

0 7 9 9 13 7 13
Zöld 1 5 1 3 1 3 1

2 0 2 2 2
3 2 1 3 1

összes bíráló 14 13 14 14 15 15

3. táblázat
A tudatos rendezés valószínűségének optimális becslése és a becslés m egbízhatósági ha tá ra i 

(R endezett elemek szám a 10)

Cserék száma

T udatos felismerés
Véletlen
e lta lálás

valószínűségeoptim ális
valószínűsége

5%-os m egbízhatósága 

alsó h a tá r  1 felső h a tá r

0 1,000 0,341 1,000 0,011
1 0,746 0,000 0,989 0,101
2 0,377 0,000 0,909 0,315
3 0,000 0,000 0,743 0,393
4 0,000 0,000 0,412 0,169
5 0,000 0,000 0,000 0,011

4. táblázat
Színkontingenciák. A fejlécben és a balszegélyen megadott tévesztéseket összekapcsoltan elkövető

bírálók szám a

Sárga tévesztések [ Zöld tévesztések

0 1 2 és 3 1 0 ' 2 és 3

Piros tévesz­
tések

0 40 16 3 45 8 6

1 11 6 2 11 4 4

2 és 3 1 4 2 2 2 3

Zöld tévesz­
tések

0 42 15 1

1 8 4 2

2 és 3 2 7 4
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voltak két kitevősek. E. colit egyik módszer sem mutatott ki a másik rovására. 
Mivel az új módszer közel azonos számmal mutatott alacsonyabb csíraszámot 
mint magasabbat, ezzel sem foglalkozunk részletesen.

Mindkét vizsgálat-sorozatot figyelembe véve az eljárás 8 ,6 6 %-os volt.

A  vizsgálati anyagok megoszlása

Feldolgozás essz. anyag 947
Feldolgozás lab. 749
Feldolgozás helyszín 198
Tej, te jterm ék 473
Készétel 152
Hús, húskészítm ény 50
Keresk. term ék 65
B ébiétel 53
K örny. tisz tasági vizsg. 54
Bioi. anyag 100

Vizsgálati eredmények

Össz. vizsg. szám 1894
Eltérés db 162
Eltérés % 8,6
Tej szag 926 élt. 64
Készétel 304 51
Hús 100 8
K ereskedelm i m in ta 124 17
Bébiétel 106 4
K örnyezeti 108 18
Bioi. anyag 200 —

Nem értékelhető 26

Megbeszélés

Az elvégzett modellkísérletek és összehasonlító vizsgálatok eredménye alapján, 
melyeket főleg élelmiszerminták és szennyvíz vizsgálatok alkalmával végeztünk, 
a módszert a fenti célokra alkalmasnak találtuk.

Az eljárásnak előnye, hogy azt a csíraszámot kapjuk, ami a vizsgálati anyag­
ban az adott időben volt. A kiértékelés gyors, a szerelékhez adott mintával való 
összehasonlítással történik. A szerelék egyszer használatos, azt a kiértékelés után 
megsemmisítjük. Az alkalmazáshoz, a kiértékeléshez laboratóriumi szakember 
nem szükséges.

A kapott eredményekre támaszkodva azonnal választ kapunk arra, hogy a 
vizsgált anyag megfelel-e a mennyiségi és minőségi norma előírásainak. Fázis 
vizsgálatoknál pedig könnyen rámutathatunk a hiba, hiányosság forrására is.

БЫСТРЫЙ ОРИЕНТИРОВОЧНЫЙ МЕТОД ДЛЯ ИССЛЕДОВАНИЯ 
ЧИСЛА ВСЕХ МИКРОБ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЧИСЛА 

КОЛИФОРМНЫХ МИКРОБ
М. Род лер, И. Ласло, И. Урбан, И. Погань

Для быстрого ориентировочного исследования жидких пищевых про­
дуктов можно применять метод в жидкость погружаемого листочка с пита­
тельной средой. Листочек применяемого для исследования стерилизуется

213




















	04-05

