














foglal6 - szabad zsir mennyiségek mar nem alkalmasak a tejpor minGségere (ned-
vesithetGség, oldhatdsag) vonatkozo egyertelm(i kovetkeztetesek levonasara. Valo-
szinlileg a meghatarozasi maddszerek elterései eredményezik azt, hogy a szabad zsir-
tartalom és a tejpor zsiravasodassal 6sszefiiggd romlasa kozotti Osszefiiggésrdl is
teljesen ellentmond6 adatokat kozélnek (nagyon jé korrelacio, ill. dsszefigges
teljes_hianya). . . .

Ezen "kozlemény keretében ismertetésre kerill§ kutatoémunka célkitlizései
egyrészt a hazai tejpor és tpszerkészitményekre vonatkozo adatok gy(jtése, mas-
reszt a kolloid llapottal és a nedvesitéssel kapcsolatos ismeretek elmelyitése.

Vizsgélati anyagok és modszerek

A vizsgélt tejporokrol az 1 tablazat ad attekintést (kovetkezd oldalon). A
szabad zsirtartalmat Fausztova €és Bojkov (9) mddszerével hataroztuk meg, mig a
nedvesedés vizsgalata Mners és House eljarasaval (10) tortént. Az eljaréas szerint
a vizsgalandoé tejport vékony rétegben szovetre teritjik, majd a széveten keresztl
érintkezésbe hozzuk a nedvesit§ vizzel. A réteg teljes atnedvesedéséhez sziikséges
idét mérjuk. A hazilag is elkészithet6 berendezest az 1 abran mutatjuk be.

7. tablazat
Vizsgalt tejporok
Sorszam Tejpor jellege El64llitas helye Megjegyzés

1 Instant tejpor NDK Sovény
2 Instant tejpor Csehszlovékia Sovany

3 Instant tejpor Nyiregyhéza Sovany
4 Instant tejpor Franciaorszag Zsiros

5 Porlasztasos tejpor Nyiregyhaza Zsiros

6 Porlasztésos tejpor Berettydujfalu Zsiros

7 Porlasztasos tejpor NDK Zsiros

8 Porlasztasos tejpor Csehszlovakia Zsiros

9 Porlasztasos tejpor Jugoszlavia Zsiros
10 Liofilezett tejpor Magyarorszag* Zsiros
u Hengerszaritott tejpor** Kaposvar Sovany
12 Hengerszaritott tejpor** Székesfehérvar Sovany
13 Hengerszaritott tejpor** Dombévar Sovany
14 Porlasztasos tejpor Mosonmagyarévar Zsiros

(félizemi kisérlet)

* Magyar Htoipar Kisérleti Labor
** Csak takarmanynak hasznaljak

Vizsgalati eredmények és értékelésik

A vizsgalati eredmények arrél tantskodnak, hogy 40 - 50%-o0s relativ nedves-
sé?tartalmu térben a tejpor vizfelvétele nem szamottevs, a szabad zsirtartalom
valtozasai is jelentektelenek. Nagyobb relativ nedvessegtartalmu térben tobb hetes
tarolas utan a nedvességtartalom megkdzeliti a 7%-ot es ezt a valtozast a szabad
zsirtartalom ndvekedése is koveti.

A hémérséklet hatadsanak tanulmanyozasa érdekében kiilénbdz6 hémérsékleten
is folytattunk tarolast. E vizsgalatok jellemz6 eredményeit a 2. tdblazatban foglal-
tuk Ossze. A tablazat adatai jol szemléltetik, hogy a h6mérséklet névelése egyértel-
mien a szabad zsirtartalom emelkedése iranyaba hat.
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7. tablazat
Tejporok nedvesitési id6i kiilonb6zé hédmérsékleten

Hémérséklet °C

Minta megnevezése Mérés 20 25 30 40 50

Nedvesitési id6 masodperchen

1 16 14 13 10 7
2 17 15 14 9 8
I. NDK instant 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 o4 3 3 2 2
2. Csehszlovak instant 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. Magyar instant 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. Jugoszlav zsiros porlasztva szaritott 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. Nyiregyhazi porlasztva szaritott 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. Berettyoujfalui porlasztva szaritott 3 206 187 161 112 87
tejpor 4 198 169 157 104 91
5 163 159 198 80
1 185 168 147 98 87
2 179 17 148 107 83
7. Csehszlovék porlasztva szaritott 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. NDK porlasztva szaritott tejpor 3 191 187 145 98 88
4 196 157 138 98 82

helyzetére a tejpor részecskéken, ill. halmazon beliil, tovabba az amorf cukor védd
szerepére. A szabad zsirtartalom 90% korili, vagy e feletti értékre torténé noveke-
dése a tarolas soran valoszinlleg nemcsak azzal magyarazhat6, hogy a fehérje-lipid
ved6burok mechanikailag megseril, vagy tonkremegy, hanem azzal is, hogy a mar
eredetileg (gyartas soran) megsérilt védéburokbol a tejcukor amorf jellegének meg-
sz(inése miatt az old6szer a zsiradékot ki tudja vonni. Szerepet jatszhat a nagy

ndvekedésben a hémérséklet okozta gyorsabb diffizid, és esetleg a lipid-fehérje
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Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben 1I.
Zearalenon (F —2 toxin) meghatarozasaspektrofluorométerrel

BATA ARPAD, RISS EMERENCIA, LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 27.

El6z6 kdzleményekben (1) mar érintettik a mikotoxin fert6zéssel dsszefiiggd
altalanos analitikai problémakat. Jelen kdzleményben a Fusarium toxinok analiti-
kajaval osszefliggé tovabbi lehetdségeket elemezziik.

A hazai éghajlati viszonyok a Fusarium gombak elszaporodasara kedvez0
feltételt biztositanak. Ezek a gombak szamukra optimalis korilmények kozott
emberre, allatra oesztrogén tulajdonsagu metabolitot, zearalenont termelnek. Az
allat, esetleg az ember megbetegedésének elkeriilésére a toxikus anyag eléfordulasat
vizs%élni kellafelhasznalasra kertilé téﬁanyagokban. Si)_ektrofluoriméterre_l gyors és
megfeleléen pontos koncentracio meghatarozasara nyilik lehetGseg. Hazai viszony-
latban SaraJi és Kasa (4) végzett e téren kezdeti kisérleteket. Ahhoz azonban, hog?/
a mérési eredmények megbizhatok legyenek, specialis mintael6készitést kell alkal-
mazni.

A for?alomban lev6 késziilékek a gyakorlati feladat szdmara megfelel§ érzé-
kenységgel dolgoznak. A feladat (gy fogalmazhaté meg, hogy a matrixbol a vizs-
galando anyag melldl el kell tavolitani az olyan kiséré anyagokat, amelyek a ger-
Jeszté fénysugarral a mérend6é hulldmhosszon emisszidra kepesek.

Vizsgalati anyagok és modszerek

A munkat az alkalmazott oldészerek fluorescencia mentessé tételével kell kezdeni.
Ez azt jelenti, hogy minden felhasznalasra keriil6 oldoszert (etilacetat, acetonitril,
hexan, benzol, metanol) tdbbszori deritésnek és desztillacionak kell alavetni.

A tisztitast ugy végeztik el, hogy a tisztitandd oldoszer 1 literjéhez 10 g aktiv-
szenet és 50 g vizm. Na.S0. adtunk, jol dsszeraztuk és . 6ran at allni hagytuk.
Lesz(rtik, majd ledesztillaltuk. A tisztitasi miveletet mindaddig ismételtiik, mig
az olddszer fluorescencia értéke a végkitérés 0,5%-nal kisebb nem lett (465 mm me-
rendd hulldmhosszon).

Mintael6készités

Vizsgalati mintaként gabonakat (kukorica, blza) és sertéstapokat hasznaltunk fel.
Korulbelul » kg mintat jol dsszekevertiink és a minta kulénbdz6 helyeirél 60 —80 g
anyagot vettlink ki. A Kivett anyagot kézidaralon buzadara finomsagéira daral-
tuk. Az igy nyert anyaghol 10 g-ot egy 400 cm3es Erlenmeyer lombikba tettiink és
200 CMs az el6z6ekben ismertetett modon megtisztitott etilacetatot adtunk hozza.
2 oran keresztll szobahémérsékleten allni hagytuk, majd lesz(irtik. A szirletet
kozel szarazra paroltuk és.. cmi acetonitrilben feloldottuk, valasztétdlcsérbe 6n-
tottik és 25 cms hexannal kirdztuk. Az als6 acetonitriles fazist ismételten beparol-
tuk [2]. A maradékot 2 cm; benzolban feloldottuk és 1 cm &tmérdjl ivegcsében
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Minta

1
Homogenizélas, Orlés

Extrakcié (etilacetat)

Szlirés. Szarazraparlas

Megosztas (acetonitril-hexan)

I
Sephadex LH-20 oszlop

Metanol-benzolos frakcié bepéarlasa,
benzolos oldéasa

|
Kirazas (10%-os KOH)

Semlegesités (H2P0O4)

Kirdzas (benzol)

Mérés
. 7. dbra )
Mintael6készités folyamatéabraja

10 cm magasan t6ltott Sephadex LH-20 oszlopra dntottik. Az eluciot 20 cms ben-
zollal kezdtik, majd 1o cms benzol-metanol (s ;1) elegyével eluéltuk a zearalenont.
A zearalenont tartalmaz6 eluatumot bepéaroltuk és 10 cmJ benzolban feloldottuk.
A benzolos oldatot 3x5 cms 10%-0s KOH-val kirdztuk. A vizes fazis pH-jat 10%
HsPO,-vel s —8,5-re allitottuk be és 3x5 cms benzollal kiraztuk [3]. A benzolos
fazist vizmentes Na,SO4vel megszaritottuk és kozvetlenil a spektrofluorometer
kiivettajaba tettik bel6le a szilkséges mennyiséget. A tisztitasi folyamatot az
1. abrdn mutatjuk be.

Perkin Elmer 1000 tipust spektrofluorométert alkalmaztunk. A gerjeszté
tényt 310 mm szdrével sz(rtik.

140



65T

2. abra
Az F—2 kalibraciés diagramja

Eredmények és értékelésiik

Megallapitottuk azt, hogy 310 nm-es gerjeszt6 sz(ir6t alkalmazva zearalenonra
465 nm-nél van az emisszios maximum. Néhany standarddal felvett emisszids
spektrumot a . . dbran mutatunk be.

A készillék zearalenonra nézve 465 nm emissziés maximumnal 10—500
mg/cms tartomanyban a kalibracio lineéris volt. Megéllapitottuk azt, hogy a pre-
pargtl'v t;/RK nem alkalmazhat6, mert zavard szennyez6 anyagot visz a mérd
rendszerbe.
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MYCOTOXINUNTERSUCHUNGEN IN LEBENSMITTELN. Il. BESTIMMUNG
DES ZEARALENONS (F-2 TOXINS) MITTELS SPEKTROFLUOROMETRIE

A. Bata, E. Kiss, R. Lasztity

Die Erregbarkeit in ultraviolettem Licht und das Fluoreszenzspektrum des
Zearalenons (F-2 Toxins) ermdglichen seine Bestimmung durch Spektrofluorometrie.
Die verldssliche Durchfihrung der Messung beansprucht jedoch eine griindliche
Vorbereitung und Reinigung des Musters.

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

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

A. Bata, E. Kiss and R. Lasztity

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
iquid-liquid partition process, of a column chromato?raphy 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 .. ppb to 10 ppm.
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megfelelének, amely a piruvattal hidrazidot képez és ez az egyensuly eltolasahoz
vezet.

Figyelembe véve a kedvez6 kiilféldi tapasztalatokat és a hazai tavlati terveket,
amelyek a tej mikrobioldgiai atvételi rendszereének kidolgozasara iranyulnak, célul
tlztik ki a tej piruvattartalmanak és tejsavtartalmanak Technikon analizatorra
kidolgozott modszerének adaptalasat a hazai gyartmanyl hasonld elven miikodé
Contiflo automatikus elemzére.

A felhasznalt anyagok

Vizsgalatainkhoz Reanal gyartmanyd NAD és NADH, valamint L-laktat-
dehidrogenaz enzimet hasznaltunk fel.

A vizsgalt tejmintakat és tapszereket kereskedelembdl szereztik be.

Standard oldatok keészitéséhez purum_piruvatbdl és 85%-os tejsavhol higitast
készitettiink, majd a pontos piruvat és tejsav koncentraciot Albrecht és Tatini (9)
szerint wzsgaltuk spektrofotometrias modszerrel. Az igy 1%-os variacios koefi-
cienssel meghatarozott koncentracié figyelembevételével készitettiik el a standard
higitasi sorozatokat.

2. dbra
A piruvat atalakulasa tejsavva

3. 4bra
A NAD —NADH éatalakulést kiséré valtozas az abszorpciés és fluoreszcencia spektrumban
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laktat konc.

0 6 2 8 2b 30 36 32 38
166 (6ra)
8. 4bra
Tejmintdk laktal tartalmanak valtozasa 4 C° h6mérsékleten

A modulok m(ikodési paraméterei

Apiruvat meghatarozé modullal felvett kalibraciés gérbét mutatjuk be 0,2 —10
mg/dms tartomanyban az 5. abran. A vizsgalt tartomanyban a kalibracids gorbe
linedris, a kalibracids egyenes korili szérds 3,6%. Az R = 0,996 érték igen szoros
korrelacios kapcsolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikansan a nullatol.
A parhuzamos mintdk eltérése 2,7%.

A . abran alaktatra felvett kalibraciés egyenest mutatjuk be a2- 100 mg/dms
koncentréciétartoménﬁban. Ez a kalibraciés gorbe az egyensulyhoz tartd reakcio
kdvetkeztében enyhe hajlast mutat, amely 100. mg/dms koncentracio felett jelen-
tsség valik. Az egyenes korili széras 3,3%. Az R = 0,996 szoros korrelacios kap-
csolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikansan a nullatél. A parhuzamos
mintak eltérése 2,8%. A standard sorozattal felvett kalibraciés gorbék alapjan az
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irodalmi adatok szerinti szilkséges tartomanyban megfelel6 pontossagi és repro-
dukéalhat6sagi eredményeket mutatnak.

Kereskedelmi tejmintak és tapszermintk vizsgalata

Beszereztlink napi paszt6rozott zsiros és normal tejmintakat, valamint Robébi
A és Robébi B tapszermintakat. Ezekb6l a dobozon feltiinteti receptura szerinti
tapszeroldatot készitettik el és tovabbiakban a tejhez hasonldan vizsgaltuk.

Tejmintakhoz ismert mennyiségben piruvatot és laktatot adtunk és ezek vissza-
nyerési szazalékat is kiszamitottuk. Eredményeinket az 1 tdblazatba foglaltuk.

Tejek vizsgalatanal korrekcioba vettik a tejekbdl dializissel atjuto NADH és
egyéb fluoreszkalé komponens mennyiséget. Ez azonban minden vizsgalt tejmin-
tanal azonosnak bizonyult. A korrigal6 tényezét agy hataroztuk meg, hogy a piru-
vat meghatarozasnal a laktat dehidrogenazt és NADH, illetve a tejsav meghataro-
zasndl a laktat dehidrogenazt és NAD-ot a rendszerbdl kihagytuk és a tejmintakat
ismételten vizsgaltuk. A kapott cslicsmagassagot a piruvat meghatarozasnal a mért
értekhez hozza kell adni, mig a tejsav meghatarozasnal le kell vonni.

A vizsgélat eredményét az 1 és 2. tablazatban foglaltuk @ssze.

7. tablazat
Tej- és tapszermintdk piruvat és laktattartalma

. s s ‘P at  Laktat

Vizsgalt mintak m'éwr% mg/dm3
BTV normal

zacskos tej 8,6 196
BTV zsiros

zacskos tej 83 160
TSZ normaél

zacskos tej 9,4 162
BTV tartés tej 1,6 180
Robébi A tapszer 1,9 40
Robébi B tapszer 1,7 34

A paszt6rozott tejekben a piruvat és laktat mennyisége feltlin6en nagy érték.
Irodalmi adatok 2-2,5 mg/dms piruvattartalom felett a tejeket mar igen nagy
csiraszamunak és csokkent élvezeti értékiinek talaltak. Ugyancsak nagy a tejsav-
tartalom is. Megfelel§ értékeket a tartostej és a tapszerek esetében mértink.

Természetesen az eredmények nem reprezentaljak a hazai tejek mikrobiolégiai
allapotat, hiszen egy adott nyari napon beszerzett tejmintakat vizsgaltunk.

A piruvat és laktat visszanyerését megfelelének, kozel 100%-nak talaltuk.

Tejmintak tarolas alatt bekdvetkez valtozasainak vizsgalata

Az el6z8ekben mar vizsgalt tejmintakat 4 C°-on hitészekrényben, valamint
20 és 40 C°on termosztatban taroltuk és piruvat, valamint laktat tartalmukat 18
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OMPEOENEHMNE COOEPXAHWA NMNPYBATA VN TIAKTATA B MOJIOKE
ABTOMATUYECKM AHAJTM3ATOPOM «KoHTud10»

®. Epwn n E. BapHa

ABTOpbI (hepMEHTHbIN Cnocob onpedeneHns nNupyeaTa W nakTaTa paspaboTaH-
HOTO Ha aBTOMATWYeCKWA aHanM3aTop MpoM3BOACTBA TEXHMKON afanTupoBain
(h/TyOpPUMETPUYECKOI [eTeKTaLMein Ha aBTOMATWMYECKWUA aHann3aToB «KOHTUGION.
Pa3paboTaHHbIli MOAyNb ONpefenseT npuysaT B AvanasoHe KoHueHTpauuu 0-10
mr/gms 3,6% paccesHuem, a J1-naktaT B AmanasoHe KoHueHTpaumum 0-100 mr/
OMs 3,3%-HMbI pacceBoMm.

Wccnegosann  cofepkaHue nupysata W Jl-naktata B MacTepu3OBaHHOM W
CTEPUNIM30BaHHOM MOJIOKe, & TaKXXe B HEKOTOPbIX MOJ/IOYHbIX KOHLIEHTpaTax oTte-
YeCTBEHHOIO MPOM3BOACTBA, @ TAKXKE U U3MEHEHWS 3TUX XapaKTepUCTUK B TEYEHUM
XpaHeHus npu Temneparype 4, 20, 40 °C.

BESTIMMUNG DES PYRUVAT- UND LAKTATGEHALTES VON MILCH
MIT DEM AUTOMATISCHEN ANALYSIERGERAT ,,CONTIFLO”

F. Orsi und E. Barna

Das fur das automatische Analysiergerat 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 fahig, das Pyruvat im Kon-
zentrationsbereich von 0—10 mg/dms mit einer 3,6%Igen Streuung, wahrend
das L-Laktat im Konzentrationsbereich von 0— 100 mg/dms mit einer 3,3% igen
Streuung zu bestimmen.

Der Gehalt von pasteurisierten und sterilisierten Milch-Mustern und gewissen
inldndischen N&hrmitteln an Pyruvat und L-Laktat, ferner der Anderungen dieses

Gehaltes dieser Kennzeichen wahrend einer Lagerung bei 4, bzw. 20 und 40 C°
wurde untersucht.
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Az o-krezolftaleinfoszfattal végrehajtott Itgos foszfataz préba
aFIL-IDF 63:1971 tukrében Il *

WAGNER ATTILA, HORVATH LORAN D**, RISS T 1B OR**,

GYETVAIJUDIT
Tejtermékek Ellenérzé Allomasa, Budapest

Erkezett: 1980. januar 10.

Bevezetés

Korabbi dolgozatunkban (1) beszamoltunk egy egyedileg Uj, de tipusaban
ismert szubsztrat modellezésérdl és tervezésérdl, az o-krezolftalein-foszfatrdl, amely-
nek alkalmazasaval optimalissa tehet a tej €s tejtermekek hokezeltsegenek ellen-
Grzese celjabol alkalmazott l0gos foszfataz proba. A tervezett és modellezett szubszt-
ratot azo6ta a Gattermann altal felfedezett tipus reakcié alapjan a fenolftaleinfoszfat
analogidjara szintetizaltuk (2,3,4). AFIL —IDF 63:1971 (Nemzetkozi Tejgazdasagi
Szbvetség) altal elGirt klasszikus fenol —2,6 dibrom-kinonklorimid reakcid nem
hasonlithatd dssze az o-krezolftalein-lig reakcioval a korabbi dolgozatban ismer-
tetett, optimalizalt ammonium klorid-ammonium hidroxid pufferben, mert az ott
ismertetett toményséq Iugos kézegben a klasszikus szubsztrat a dinatrium fenil-
foszfat a reagens tarolasa kozben mar hidrolizalodik, és az igy felszabadult fenol
és atul nagy fenolreagens tdménység egyarant zavarja a reakciot. Ez a megallapitas
sziikségesse tette az o-krezolftaleinfoszfat, illetve a tej ligos foszfataz enzimjének
hatasara felszabadult o-krezolftaleinlug reakcisinak parhuzamos osszehasonlitasat
a dinatrium fenilfoszfatrél lehasadd fenolnak 2,6 dibromkinonklérimid,4-amino-
antipirinnel, a Folin-féle fenolreagenssel adott reakciéjét aktivitas mérés alapjan
és szabad szemmel valo értékelhetGség szempontjabol, a FIL —IDF 63:1971 altal
el6irt puffer és feltételek alkalmazasa szerint (5,6 ,7,s ,9).

A vizsgalatok célja annak a megallapitasa volt hogy az altalunk optimalizalt
préba és a nemzetkdzi szabvany feltételei kdzott alkalmazott Uj szubsztrat jobb,
vagy azonos értékil-e a klasszikus reakcion alapuld eljarasnal.

Vizsgalati anyagok és médszerek

Az osszehasonlitd vizsgalatokhoz nyolc db 6,7 SH savassagéi, Uizembe érkezd
nyers elegytejet, valamint harom nyerstejbdl, illetve ennek felhasznalasaval ké-
szillt tejpormintat hasznaltunk.

* A METE Mikrobioldgiai Szakosztalya és Elelmiszeranalitikai Bizottsdga, valamint a
Magyar Kémikusok Egyesiilete Biokémiai Szakosztalya rendezésében 1980. marcius 21-én a IIl.
Enzimologiai Ankéton tartott eldadas.

Bud ** Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet Méréstechnikai és Automatizalasi Osztalya,
udapest.

157






2. tablazat
*

Szinreakciok objektiv értékelhet6sége dE ab értékek alapjan a FIL—IDF 63:1971 altal elGirt
feltételek szerint

Minték sorszéma

Szinreakcio
| n 11 v \% Vi VIl VI
orto-krezolftalein-lag 49,00 48,19 42,57 47,48 43,41 46,86 46,89 45,82
fenol-2,6-dibrom-
kinonklérimid 30,12 3,88 2851 29,10 16,24 30,48 30,37 29,18

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

fenol-Folin reagens

opélos oldat 41,96 28,52 25,13 41,07 29,17 38,80 41,39 4142
fenol-Folin reagens

attetsz6 oldat 3425 23,71 7,94 31,84 13,71 28,85 34,09 30,35
Eldjelek + + + + + + + +

Ha az orto-krezolftalein-lig reakcié dE*b értékeibdl kivonva az azonos minta barmelyik

szinreakci6janak aEab értékeit mindenitt egyértelmien pozitiv szdmot kapunk, ezért a null-

hipotézist mindenitt elvetjik és kimondjuk, hogy az orto-krezolftalein-lig adja a legértékelhe
tébb reakciot.

A harom tejpormintabol a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet kérésiinkr-
készitett 45 °C illetve 65 °C hémérsekleten vegrehajtott eldsritéssel, mivel a szake
irodalombol ismert, de nem ellendrzétt az a tény, hogy a nyerstejbdl készilt tej-
porok az el6s(rités, poritas soran alkalmazott technoldgiai hékezelés ellenére enzinr
aktivak és ezen biokémiai tulajdonsdgukon alapszik hékezeltségik (a takarmany-
tejporoké is) ellendrzése.

A vizsgalatok feltételei megfeleltek a FIL-IDF 63:1971, az MSZ 9619/2-75
szabvany, a CIE 1976-0s ajanlas kovetelményeinek a bevezetésben emlitett
kiegészitésekkel.

A szabadszemmel val6 dsszehasonlitas, értékelhetdség objektiv mérése MOM —
COLOR-S muszerrel, szabvanyos ,,C” megvilagitas mellett 10 mm atmér6ji feli-
leten mértiik 5 mm rétegvastagsag mellett. A merések megbizhatésaganak megalla-
pitasara a negativ reakcioji mintanal .o parhuzamos merésbél meghataroztuk a
szindsszetevok tapasztalati szorasat. A negativ reakcidju mintakhoz viszonyitottuk
a szinvaltozasokat. A szinkilonbségeket, valamint a tapasztalati szérast a CIE

1976-ban ajanlott zIE*b képletével szamoltuk.

A tapasztalati szoras értéke S,ziEab = 0,62.

Az Ugynevezett zIE értékek és a statisztikai szdmitdsok TPA-i szamitdgépen
Basic nyelven késziltek.

szabad szemmel épphogy észlelhetd,
Nab s szabad szemmel jol értékelhetd,
Nab <1 = szabad szemmel nem értékelhetd.)
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basis of the measurement of activity prescribed by FIL-IDF 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 FIL-IDF 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 FIL-1DF 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 (o ,21).
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Konzervipari termékek réz- és ontartalmanak valtéaramau
polarografias meghatarozasa

JUHASZ ENDREN E*Y BORUSNE BOSZORMENYI NORA**,
KEMERY TIBOR*

Erkezett: 1979. december 23.

Bevezetés

Az élelmiszerekben el6fordulhat6 fémszennyez6k fels6 hatarat szigord el6irasok
rogzitik. A hatarértékek szigoritasa sziikségesse tette az érzékeny analitikai mod-
szerek bevezetését az élelmiszervizsgalatok teriletén.

A spektrofotometrias médszerek mellett kiilondsen az atomabszorpcios és a
polarografiés vizsgalatok terjedtek el.

Vizsgalatsorozatunk céljaul tliztik ki a négyszéghullami polarogréfias réz-
és Ontartalom meghatarozasara szolgal6 mddszer (.,.) valtéarami polarografra
torténd alkalmazhatésaganak vizsgalatat.

Kdzleményiinkben beszamolunk egy 6sszehasonlité — spektrofotometrias és
polarogréafias modszerekkel végzett —vizsgalat eredményeirdl.

Vizsgalati anyag

A meghatarozasokat novényi és allati eredet(i konzervipari termékekbdl végez-
tik el, hogy megfigyelhessilk mennyiben befolyasolja a vizsgalati anyag a meghata-
rozés kivitelezhetOséget.

Az dsszehasonlito vizsgalatokhoz felhasznalt termékek:

— paradicsomstiritmény, :/:.-es lakkozott dobozban (.o minta)
— sertésmajkrém, 1/1.-es lakkozott dobozban (s minta)

Mintael6készités

A fenti mintdk nedves roncsolasat szabvanyos maédszer szerint (3), 20 g min-
tdhol s cms tdmény kénsav felhasznaldsaval végeztik.

A roncsolashoz szilkséges salétromsav és perklorsav mennyiségét a minta
jellegétdl fliggben valtoztattuk. A roncsolmanyt tobbszor kiforraltuk desztillalt
vizzel. A kénsav végtérfogatat elfustoléssel mintegy felére csokkentettiik. ~Leh(ilés
ut?ém a roncsolmanyt mérolombikban 50 cm3re toltottik fel kétszer desztillalt viz-
zel.

* Megyei_ Elelmiszerellenérzd és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
* MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Koézpont, Budapest
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7. abra
Paradicsoms(ritmény réz- és dntartalmanak meghatarozasa négyszéghulldamu polarografias
felvételek
1. Alapoldat: 5 cm3roncsolmany
2. Alapoldat: + 5/jg Cu
3. Alapoldat: +1 cm3 1:1 HC1
4. Alapoldat: +1 cm3 1.1 HC1+50 ,jg Sn

Vizsgalati mddszerek

Négyszoghullami polarogréfia
Vegyszerek:

- Higany alt.

- Higitott (1:1) HCL oldat

- On térzsoldat (500 pg 6n/cm3):
0,500 g 6nt 50 cm: tdmény kénsav és 5 cms témény salétromsav keverékeé-
ben oldunk melegen. Teljes oldddas utdn az énion oxidalasa céljabdl a
forralast a fehér fust megjelenéséig folytatjuk. Leh(lés utdn az oldatot
1000 CM3es mérélombikba téltjik, amelybe el6zetesen 100 cms desztillalt
vizet 112 cms témény kénsavval elegyitettiink. Végil az oldat térfogatat
1000 CM3re kiegészitjik kétszer desztillalt vizzel.

- Réz torzsoldat « mg réz/cm3);
3,920 g CuSu. -SbLO-ot desztillalt vizben oldunk, 1 cin; témény kénsavat

adunk_hozza, majd feltéltjik 1000 cm3re kétszer desztillalt vizzel.
- Nagytisztasagu nitrogén
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Vizsgalati eredmények

A harom modszerrel kapott vizsgalati eredményeket tablazatban foglaltuk
Ossze és elvégeztik a matematikai statisztikai értékelestiket.

Egyszempontos varianciaanalizissel (s ) értékelve a rendelkezésiinkre all6 ada-
tokat a szamitott F értékek mindkét fém esetében kisebbnek adddtak a tblazatban
megadott értékeknél. Tehat a harom mddszer kdzott 95%-os valoszinliségi szinten
kimutathat6 kilonbség nincs.

A modszerek kozotti dsszefuiggést a 3., 4., 5. és « . dbra szemlélteti.

Kovetkeztetések

Vizsgalatsorozatunk alapkérdéseire, azaz a négyszoghullami polarografias
On- és réztartalom meghatarozésra kidolgozott maodszer adaptalhaté-e véaltéaramu
polarogréfra, valamint a polarogréfids modszerek egyenértékiiek-e a jelenleg szab-
vanyos spektrofotometrias modszerekkel, a vizsgalati eredmények kiértékelése egy-
értelm( valaszt adott. Adott valdszinliségi szinten a maédszerek egyenértékiinek
fogadhatok el.

Figyelembe véve azt atényt, hogy a polarografias modszerekkel tobb fém meg-
hatarozasat végezhetjiik el ugyanazon elektrolitb6l egymas mellett - 6n és rez
esetében kozvetlenll a roncsolmanybdl — azokat sorozatvizsgalatok elvégzésére
alkalmasabbnak itéljiik, mint a spektrofotometrids modszereket.
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OMPEAENIEHWNE COAEPXAHNA MEAW N CBVMHLUA B NMPOAYKTAX
KOHCEPBHOW MPOMbBILLUNIEHHOCT MNOAAPUTPAPUNYECKM
METOAOM NMEPEMEHHOIO TOKA

3. KOxac, H. bécépmanu, T. Kamepu

ABTOpbI AN ONPeAeNeHNs COLEPXKaHMA MeTaloB B MPOAYKTax KOHCEPBHOI
MPOMbILLTIEHHOCTU  PACTUTENBHOMO M )KMBOTHOFO  MPOUCXOXAEHWS  MPOBOANM
CpaBHUTE/bHbIE WCMbITaHUA METOAOM KBafpaTHOBOSMHCTOW W MONSpOrpaguyeckum
METOJOM MEpPeMEHHOr0 TOKa, a TaKXe CreKTPO(hOTOMETPUYECKM MeTogoM. Pas-
paboTaHHbIN nonsaporpaduyecknii MeTod faeT BO3MOXHOCTb OAHOAPEMEHHO Orpe-
JennTb CofepXKaHne Meay M CBMHLIA B OfHOM U TOM e 06pasLie mocne CepHWCTO-
KMCMOrO W a30THOKWC/IOTO PasfnoXeHus. CpaBHUTENbHbIE WCMbITaHUA 0BOMX Me-
TaJIOB MOKa3blBa/IN TO, YTO MEXAY ynomsanyTeimu TPEMSI METOAAMW HET 0BHapY»Xu-
MOl pasHuLpl. BHeapeHve nonsporpacuyeckux MeTofoB 060CHOBbLIBAETCS MPOCTO-
TOW, a TaKXXe U BbICTPOTON N3MEPEHNS.
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Tartdsitott zoldségfélék nitrattartalma

KADAS LAJOS
Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola, Elelmezéstudomany Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 15.

Harmincét évvel ezel6tt valt nyilvanvalova, ho%g/ a stlyos korképpel jard
methaemoglobinaemia kialakulasaert a szervezetbe kerll6 tulzott mennyiségl
nitrat, illetve a bel6le redukcidval keletkezd nitrit tehet6 felel6ssé (1). A betegség
kialakulasa — fiziologiai okokra visszavezethetéen — els6sorban csecsemo és
kisgyermek korban gyakori, azonban nem jelentéktelen a késéhbi életkorban bekd-
vetkez6 egészségkarosodas veszélye sem.

A korai publikaciok csupan az ivoviz szerepét emlitették a betegség kivaltasa-
ban (2, 3, 4, 5), az utébbi idészakban azonban egyre inkabb el6térbe keriil a tap-
lalékkal a szervezetbe kerll§ nitrat jelent6ségének hangsilyozasa (s, 7, « , 9, 10).
Szadmos élelmianyag, igy pl. a gabonafélék és feldolgozasi termékeik, az édesipari
termékek stb. nitrattartalma elhanyagolhatoan csekeély (11, 12). Az élelmianyagok
egy masik csoportjanal, ahol a nitrat technoldgiai adalékanyag forméajaban kerul a
termékbe, annak mennyisége szigorl el6irasokkal korlatok kozé szorithatd (pl.
hisipari termékek). Ezzel szemben a zoldség-fézelékfélékben ndvényélettani sajat-
sagaikbol adédoan, az eghajlat, a fajta, az eltéré agrotechnika és szamos mas okra
visszavezethetéen, termeszetes koriilmények kozott is jelent6s mennyiségl nitrat
halmozodhat fel (13, 14).

A friss zoldsegfélék nitrattartalma tobb, atfogo felmérésre térekvd kdzlemény
alapjan jol dokumentalt (15, 16, 17, 18, 19).

Blségesen targyalja a szakirodalom a zoldség alapl bébiételek nitrattartalmat
és annak taplalkozasélettani hatasat is (20, 21,22, 23). Viszonylag sz(ik azonban a
kdzleményeknek a szdma, amely a zoldségfélékbbl keszitett natur tartdsitott ter-
mékek nitrattartalmat tanulmanyozza, noha ezek a termékek szintén —féként a
téli, koratavaszi id6szakban —gyakran szerepelnek kiillénbdz6 ételek alapanyagai-
ként a csecsemdk, kisgyermekek étrendjében.

Munkank célja az volt, hoay felmérjlik a hazai tartésitott natar zéldségek nit-
rattartalmat, ezzel gyarapitsuk az ilyen jellegli adatokat és értékeljiik azokat
taplalkozasélettani szempontbol.

Vizsgélati anyag és mddszer

A vizsgalatokhoz a kereskedelmi hal6zatban vasarolt gyorsfagyasztott és ho-
kezeléssel konzervalt natar zoldségféléket hasznaltunk fel. A termékeket minden
valogatas nélkiil, a gyartas idépontjara, a gyartd vallalatra és egyéb szempontokra
nézve véletlenszer(ien vasaroltuk, I?f/ a tobb mint két éven keresztil folytatott
vizsgalatok soran nyert értékeket jellemz6 atlagértékeknek tekinthetjik. A vizs-
galatokat a kiilénb6z8 zoldségfélék esetében eltéré szamu ismétlésben végeztik, az
egyes z0Oldségfélékre 12-25 meghatarozas tortént.

A nitrattartalom meghatarozasat kénsavas difenilaminnal végeztik, amely
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COAEPXXAHWE HNTPATA B KOHCEPBMPOBAHHbBLIX
OBOLWHbLIX MPOAYKTAX

. Kagaw

ABTOp B CTaTbe 0000LIaeT pe3ynbTaTbl WCCMELOBaHUI MPOBEAEHHLIX B 00-
NacTU OMpeaeneHns CofepXKaHWsi HUTpaTa B TOProBOM 0BOpPOTE MMEHLMXCS Obic-
TPbIM 3aMOPaXXMBAaHWEM U TEPMOOBPabOTKO/ KOHCEPBUPOBAHHbIX OBOLLHbLIX Mpo-
noykToB. OnpedeneHne aBTOp NPOBOAWI  (hOTOMETPUYECKUM  AUGEHWUNAMUHHLIM
Croco6oM.

Pe3ynbTaTbl MOKa3blBatOT, YTO COAEPXKaHME HUTpaTa B KOHCEPBMPOBAHHbIX
NPOoAYyKTax BO BCEX CMyYasX MeHbLUE YeM B CBEXMX OBOLUAX. B eicokyio KOHLEHT-
pauuio HUTpaTa HabnLann Npexae BCero B TaKMX OBOLLAX KOTOPble U B CBEXE.M
COCTOSIHUM  PacropspKatoTes  3HauMTeslbHbIM COAep>KaHueM HuTpaTta. M3 cpeay
asyx BWAOB KOHCEPBMPOBAHHBIX MPOLYKTOB ObICTPO3aMOXEHHbIV MPOAYKT coAep-
Xan 6onblue HATpaTa. PasHuLa XOPOLLO OLEHMMa Ha OCHOBaHUM MPOLECCOB NpOu3-
BOACTBEHHOIN TEXHOMOMMMN.

3acnyXUT BHUMaHWIO, YTO OBHApY>KEHHblE BbICOKME KOHLEHTpaUuu HUTpaTa
moryT SBNATLCA OMACHbIM C TOUKU 3peHUs 06pa3oBaHuNs MeTaemMurobMHEMAN.

NITRATGEHALT VON KONSERVIERTEN GEMUSEN
L. Kadas

Die Ergebnisse von eigener Untersuchungen Uber die Bestimmung des Nitrat-
gehaltes von im kommerziellen Verkehr erhéltlichen schnellgefrorenen bzw. durch
Hitzebehandlung konservierten Gemiisen werden zusammengefasst. Die Bestim-
mung wurde durch Photometrie mit dem Diphenylverfahren durchgefiihrt. Die
Ergebnisse bestatigen, dass der Nitratgehalt der konservierten Gemusen immer
niedriger ist, als der der frischen Gemusen. Hauptsachlich jene Gemiisen weisen
eine hohe Nitratkonzentration auf, die auch im frischen Zustand einen bedeutenden
Nitratgehalt hatten. Von den beiden Produktsgruppen enthalten die schnellge-
frorenen Gemusen mehr Nitrat. Dieser Unterschied ist auf Grund der Vorgéngen
der Herstellungstechnologie erklérbar, Es ist zu bemerken, dass die gefundenen
héheren Nitratkozentrationen hinsichtlich der Entwicklung einer Methamoglobin-
anamie geféahrlich sein kénnen.

NITRATE CONTENT OF PRESERVED VEGETABLES
L. Kadas

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.
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3. éabra
Feltételezetten koliform mikroorganizmusok szdménak alakuldsa a kiilonb6z6 tarolasi
hémérsékleteken

4. dbra
Kilonb6z6 mikrocsoportok szémanak alakuldsa —18 °C-on torténd tarolads sorén
O — mezofil aerob mikroorganizmusok
O — feltételezetten koliform mikroorganizmusok
o — pszichrofil mikroorganizmusok
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5. é&bra
Kulonb6z6 mikrobacsoportok szdméanak alakuldsa —25 °C-on térténd tarolds soran

O — mezofil aerob mikroorganizmusok

m  — pszichrotréf mikroorganizmusok

A — pszichrofil mikroorganizmusok

O — feltételezetten kéliform mikroorganizmusok

nizmusok altalanos el6fordulasa és a romlasban betoltétt szerepuk indokolf'a, hogy
nem szabad megfeledkezni jelenlétiikr6l a gyartas, a szallitas, a kereskedelem és a
forgalmazas egyetlen 1épésénél sem.
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3ABVCVMOCTb MNKPOBUOJTIOMTMYECKUX KAYECTBEHHbIX
XAPAKTEPUCTUK EbICTPOSAMOPOXEHHOIO LUMMHATHOIO
KPEMA OT TEMMEPATYPblI XPAHEHWA

. Bummep, B. Haren, J1. Ca6ony

ABTOpPbl  XpaHWM  ObICTPO3aMOPOXKEHHYHD LUMWHATHYKO NacTy Mpu  pasHbIX
TemnepaTypax. B 3aBUCMMOCTM OT CpPOKa XpaHeHUsl WCCNeJoBaiM YMCIO Me3o-
(hMNHO aepOBHBbIX, MPEANONOXKUTENBHO KONMGOPMHBIX, MCUXPOTPORHBLIX U MCUXPO-
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MWNKPOBNONOI'MYECKOE VUCC/IEAOBAHVE HOPMAJIBHOIO
CAXAPHOIO MECKA 1 NPON3BOACTBEHHOIO MPOLIECCA
C OCOBbbIM BHMMAHWMEM HA Bacillus stearothermophilus

J1. Kepeke

ABTOp MPOBOAWA WCCNENOBaHWE MO BbIOOPY NWTATENbHOW Cpefbl XOPOLLO
NPYMEHAEMOA iNA OMpefersieHna umcna crnop TepMomnsIbHbIX aepobHbIX GakTepuit
(NN10CKOKNC/I0M NOpPYM).  YCTAHOBWA, UTO U3 U3YYaeMblX TPEX MUTATE/bHBIX CPef
pasHOro cocTtaBa (apoxokeBoit arap, T.IM.E., TAOKO3TPUNTOH arap) ApOoXXeBou
arap ABNAETCSA OfHO3HAYHO CaMbIM MOAXOASALMM, TaK Kak 3Ta Ccpefia jana camble
Nyylwme pesynbTaTbl Ky/lbTUBMPOBaHMA. YMCNO CMOp MAOCKOKWCIOW MOpYn B
obpa3sLax penpeseHTUPYIOLMX MapTUM CaxapoB B CPefHEM MPEeBbILAM LaXe W
40% umcna Bcex TePMOGIbHBIX aepoBHbIX CMOP, YTO MOKasbiBaeT Ha oboralleHune
cambIX Pe3nCTEeHTHbIX crop. B. stearotheémophilus). Uncno nnockokucnbix MUKpo6
C LENbH0 YHUUTOXEHWS BEreTaTUBHBIX KNETOK U TEM/I0BOA aKTMBHOCTW Criop3anpas-
KO Mo . CM? ., % CaxapHOro pacTBopa s MWUHYT PaBHOMEPHO KMMALLel BOAON
onpejensni npu MOMOLM OTIMBKM nucTa. [na  o6HapyxeHus 06pa3oBaHus
KWCNOTbI MPUMEHAIN GPOMKPE30NMYyPNYpPHbLIA  MHAMKaTop. CyyaliHON OLIMGKOIA
MeTofa mccneposaHusa ssnsetcs SL = 0,17 nor. BennymHa.

CpeHee 4mMCo CMOP MMIOCKOKMC/ION MOpYM CaxapHOro Mecka MpOMCXOASALLMX
U3 pasHbIX CaxapHbIX 3aBOAOB He MPEBbILLA/I0 B MEXAYHAPOAHBIX ycnosusx MPUH-
ATLIX U NPUMEHSEMbIX NPEAENbHbIE MAKPOGKONOrMYECKME BENMYMHBL. Mexay Benu-
YMHaMM YuCNa [POXOKEBLIX W CNM3e00pasyrolmXx GakTepuidi (beficoHO »0c) Gbinn
U Takne KOTOpble B 3HAYUTENIbHOW CTEMEHW MPEBbILLAIN HOPMY.
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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 cms 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-gorming 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 biralé helyiség alaprajza

Az értékelés soran az alabbi feladatokat kell megoldani:

- az egyéni erzékelesi teljesitményt szamértékkel jellemezni,

— a csoportegyontet(iseget vizsgalni, )

- a birglék Kiugréd eredményeinek Kkisz(irése utdn a csoportteljesitményt
megadni.

aldl HAZt ,ekgyéni teljesitmény jellemzésére az irodalomban konkrét mddszerek alig
alalhatok.

Az dltalanos értékelés szerint azt vizsgaljak, hogy a helyesen megoldott fel-
adatok szama nagyobb-e a taladlomra is jol megoldhato feladatok szamanal (.).

Ennek a vizsgalatnak az eredmenyébdl a biraloteljesitmenyt csak gyengén
lehet kdvetni. Ezen Ggy igyekeznek segiteni, hogy a probak kdvetelményeit addig
fokozzak, amig azokat az adott biralégarda egy része (85-95%-a) tudja csak tel-
jesiteni. Ez a modszer a teszt elGirdsait egy adott biralocsoport teljesitményéhez
koti és megkiilonboztetett egyéni ertékelést a csoporton belul nem ad.

A nehezségek athidalasa végett a biral6teljesitmény mérésére mérészamot
dolgoztunk ki. A mér6szammal kapcsolatos gondolatmenet és szamitasok, megi-
haladjé(k)ennek a kozleménynek a kereteit, ezért azokat mas koézlemény tartal-
mazza (. ).

Itt csak rovid attekintést adunk és a szinsorrend-, valamint izsorrendvizs-
galatokkal kapcsolatos szamitasok eredményéb6l mutatunk be egy részt.

A biralo helyesen tgy old meg egy feladatot, hogy

tudatosan felismeri a feladatban adott kovetelmenyt (pl. édes izt), vagy
— véletlen talalgatassal ratapint a helyes megoldasra.

Ha a biralo a tudatosan felismerhet6 feladatot mindig megoldana, kénny(
lenne az értékelés, mert a véletlen talalatok szdma nehezebb feladatok esetén
nagyon elmaradna a tudatosan megoldott feladatok ... %-0s eltalalasi aranyatol.
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Az érzékszervi feladatok szintjei viszont olyan szigoruak, hogy a biralék fizi-
ologiai és szellemi er6feszitései kellenek a megoldasokhoz. A birald tudatos felisme-
rési szintje tehat a kondicionaltsagtol fiiggGen a feladat altal megkdvetelt szint ala,
vagy folé kertl.

Anndl nagyobb a birald teljesitméne/e, minél gyakrabban van a tudatos felismerés
szintje afeladat altal megkovetelt szint felett.

Ez a gyakorisag a biralatok eredményei alapjan becsiilhet6, megbizhatosaga
szdmithato.

A csoportegyontetiiséget a biraloteljesitmények dsszehasonlitdsaval lehet meg-
allapitani, ezt a vizsgalatot az ismétlések kis szama miatt nem tudtuk elvégezni.

A csoportteljesitményt tudtuk vizsgalni, és a tovabbiakban ezt ismertetjik.

Anyagok és mddszerek
A vizsgalatainkban a

— szinfelismerés,

— sziner@sség - megkilénboztetés,

— szagfelismerés,

— izfelismerés és izerésségmegkulonboztetés tesztelésére az MSZ 7304/1 —76.
altal elGirt probakat alkalmaztuk. Allomanytesztet nem hasznaltunk,
mivel a tapintastesztelés modszerei még nem alakultak ki.

Az egyhetes tanfolyamok soran mindegyik probat ketszer vegeztettiink el.
A probékat a tanfolyam programjaban az 1 tablazat szerint helyeztik el.

1. tablazat

A probéak elhelyezése a tanfolyam programjaban

Hétf6: Elméleti el6adés
Szinfelismerés és sorrendbeallitas
Termékbiralat (harmas prébaval)
Szagfelismerés
Termékbirélat (harmas prébaval)
Elméleti el6adas

Kedd: Elméleti el6adas
izfelismerés
Termékbirélat (szabvéanyos)
izer6sség megkllonboztetés
Termékbiralat (szabvanyos)
Elméleti el6adas

Szerda: Elméleti el6adéas
izfelismerés
Termékbiralat (kérd6ives)
izer6sség megkulénboztetés
Termékbiralat (szabvanyos)
Elméleti el6adas

Csutortok: Elméleti eladas
Szinfelismerés és sorrendbedllitas
Termékbiralat (1.) (kérd6ives és szabvanyos)
Szagfelismerés
Termékbiralat (11.) (kérd6ives és szabvanyos)
Elméleti el6adas

Péntek: Az elvégzett biralatok értékelése
Egyéni értékelés és elbeszélgetés
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Szin

Piros

Sarga

Zold

0sszes biralé

Cserék
szama
hibaszam

WO WNRO

WN O

Szin-rangsorolasi eredmények

1. tanfolyam

1. préba 2. préba

N
PR NOo

No o

nNoO o~

10
3

nNoN

PN R ©

13

Biralok szama

2. tablazat

2. tanfolyam 3. tanfolyam
1 préba 2. préba 1 préba 2. préba
1 12 7 9
3 2 4 5
2 1
2
10 14 8 12
4 4 3
2
1
9 13 7 13
3 1 3 1
2 2
3 1
14 14 15 15
3. tablazat

A tudatos rendezés valdszinliségének optimalis becslése és a becslés megbizhatésagi hatarai
(Rendezett elemek szd&ma 10)

Cserék szama

ORAWN RO

optimalis

valészinlisége

1,000
0,746
0,377

Tudatos felismerés

5%-0s meghizhatésaga

alsé hatar

1

Véletlen
eltalalas
valésziniisége

felsé hatar
1,000 0,011
0,989 0,101
0,909 0,315
0,743 0,393
0,412 0,169
0,000 0,011
4. tablazat

Szinkontingenciak. A fejlécben és a balszegélyen megadott tévesztéseket dsszekapcsoltan elkovetd

Piros tévesz-
tések

Zéld tévesz-
tések

200

40

birdlék szama

Sarga tévesztések

1

16

26és3

[
1

45

Z6ld tévesztések

. 26s3
8 6
4 4
2 3







































voltak két kitev@sek. E. colit egyik modszer sem mutatott ki a mésik rovasara.
Mivel az 0j mddszer kozel azonos szammal mutatott alacsonyabb csiraszamot
mint magasabbat, ezzel sem foglalkozunk részletesen.

Mindkét vizsgalat-sorozatot figyelembe véve az eljaras s s s %-0s volt.

A vizsgalati anyagok megoszlasa

Feldolgozas essz. anyag 947
Feldolgozas lab. 749
Feldolgozas helyszin 198
Tej, tejtermék 473
Keészétel 152
Hus, hiskészitmény 50
Keresk. termék 65
Bébiétel 53
Korny. tisztasdgi vizsg. 54
Bioi. anyag 100

Vizsgalati eredmények

0Ossz. vizsg. szam 1894

Eltérés db 162

Eltérés % 8,6

Tej szag 926 élt. 64
Keészétel 304 51
Hus 100 8
Kereskedelmi minta 124 17
Bébiétel 106 4
Kornyezeti 108 18
Bioi. anyag 200

Nem értékelhetd 26

Megbeszélés

Az elvégzett modellkisérletek és dsszehasonlitd vizsgalatok eredménye alapjan,
melyeket f6leg élelmiszermintak és szennyviz vizsgalatok alkalmaval végeztunk,
a modszert a fenti célokra alkalmasnak talaltuk.

Az eljarasnak elénye, hog?(y azt a csiraszamot kapjuk, ami a vizsgalati anyag-
ban az adott id6ben volt. A kiértékelés gyors, a szerelékhez adott mintaval valé
Osszehasonlitassal torténik. A szerelék egyszer hasznalatos, azt a kiértékelés utan
megsemmisitjik. Az alkalmazashoz, a Kiértékeléshez laboratériumi szakember
nem sziikséges.

A kapott eredményekre tamaszkodva azonnal valaszt kapunk arra, hogy a
vizsgalt anyag megfelel-e a mennyiségi és minGségi norma elGirasainak. Fazis
vizsgalatoknal pedig kdnnyen ramutathatunk a hiba, hianyossag forrasara is.

BELICTPbLI OPUEHTVPOBOYHbLIA METOA ANF WCCNEAOBAHUSA
YNCNTA BCEX MWKPOB 1 OMPEAEJIEHNA YNC/IA
KONMM®OPMHbLIX MNKPOB

M. Pognep, W. Nacno, N. ¥p6aH, V. MoraHb
[ns 6bICTPOr0 OPWEHTMPOBOYHOIO WCCNEfOBaHUA >KUAKMUX MULLEBLIX MpPO-
JYKTOB MOXHO MPUMEHSATb METOA B YXMAKOCTb MOrPYXaeMoro fIMCTOYKa C MuTa-
TenbHOl cpedoi. JICTOUEK MNPUMEHSIEMOrO [/ UCCNEAOBaHMS CTepPUIn3yeTcs
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