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Beszamol6 az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
XXXIV. kotetérdl

1988-ban a folydirat XXXIV. kotete a szerkesztési tervnek megfelelGen
4 flzetben osszesen 256 oldalon jelent meg. A folyoiratban 19 eredeti szakmai
anyagot kozoltunk le, ami az elmult évi 14 eredeti dolgozattal szemben jelentds
emelkedést jelent. Nem csokkent azon anyagok szama sem, melyek a hat6sagi
és ipari mindségellendrzd szakemberek mindennapos és hosszabbtavi mindség-
fejleszt6 munkajahoz hasznos tajékoztatast adhatnak. Ezek kozil kalon emlitést
érdemel az élelmiszerek fogyaszthatosagi hatarideje és mindségmegdrzési id6-
tartama jegyzékenek 2. és 3. kiegészitése. Tovabbra is kiemelt helyet kaptak
az MTA—MEM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsag Elelmiszeranalitikai
Munkabizottsdganak rendezvényeir6l kozzétett beszamoldk. A kordbbi éveknél
is tobb helyet kaptak az élelmiszeranalitikai tudomanyos rendezvényekrdl készitett
ismertet6k.

A Szerkeszt6 Bizottsag éllésfoElalésénak eleget téve, egy magyar és eg)é osztrak
szerz6 review-jellegi dolgozatat sikeriilt megjelentetni az immuntechnikak élelmi-
szervizsgalati alkalmazasa és az atomabszorpcids spektroszkopia az élelmiszer-
analitikaban targykorokben. A szerz6k megolszdsa munkahely szerint:

MEM ellen6rz6 intéZmeNYeK .......ccceevvvivvniinceee e 36,8%
Kutatointézezetek .......cccvvevenee. 5,3%
Egyetemek, féiskolak ... 42,1%
VallalatoK ....oooeeeiiiiiecee e 5,3%
Més tarcahoz tartozo ellen6rzg intézmények 10,5%

A megoszlashol leolvashato, hogy az egyetemek és f8iskolak tartjak az elmalt
években elért pozicidjukat és bar részaranyuk kissé csokkent, az altaluk publikalt
dolgozatok szama eggyel emelkedett az elmult évhez képest. A MEM ellen6rzd
intézmények publikacidinak részaranya ismét megkozelitette a korabbi aranyt,
ami jelentds emelkedés az elmalt évi visszaeséshez képest. A Kkutatdintézetek
lényegében csak egy dolgozatot publikaltak, ami abszolit mélypontnak tekinthetd.
Ez azért sajnalatos tény, mert az OKKFT G—8/1. Alprogram ,, A minGségmérés
objektiv modszerei” témakdr keretén beldl igen jelentds a kutatointézetek rész-
vétele és ez publikaciokban egyaltalan nem mutatkozik meg. A mas tarcahoz
tartozd ellen6rz6 intézmények 2 kdzleménnyel szerepeltek, mig a hazai vallalatok
egyaltalan nem publikaltak, mert az egy vallalati dolgozatot osztrak szakfolyd-
iratbdl vettik at.

Az Uzemi mindségellendrzés helyzetével az élelmiszeriparban egy cikk foglal-
kozott (1), mig az élelmiszerek 1987. évi mindség-alakuldsat orszagosan és ipar-
dganként a hatdsagi élelmiszer-mindségellendrzés adatai és megallapitasai alapjan
egy atfogo jellegi kozlemeny ismertette (2).

Az elelmiszeranalitika eg?/-e?y terliletének —az immuntechnikak és az atom-
abszorpcids spektroszkdpia alkalmazasanak — jelenlegi helyzetét és fejlédésének
iranyait mutatja_be ket atfogo jellegl dolgozat (3, 4).

A folydirat jellegének megfelelden tobb dolgozat az élelmiszerek egyes dssze-
tev6inek meghatarozasara szolgalé mddszertani munkat ismertetett:

—Tobb cikk foglalkozott kilénbéz6 fémek meghatarozasaval élelmiszerekben
és mas bioldgial anyagokban (5, 6, 7, 8).



- A fehérjeanalitika tertiletén folytatodott a kukoricafehérjék vizsgalati ered-
ményeit bemutat6 cikksorozat (9) és Uj modszert tettlink kdzzé fehérje PAGE
ferrogramok eziist szinezésére (10).

- Uj sorozat kezdédott az ion szelektiv elektrédok alkalmazasi lehet6ségeir6l
az élelmiszeranalitikaban (11).

- Sargarépa nitrattartalmanak meghatarozasara végzett modszerdsszehasonlitd
vizsgalatok eredményeir6l szamolt be egy kozlemény (12).

- Avradioldgia tertilletén két dolgozat jelent meg egyrészt radioldgiai vizsgalatok
eredményeir6l (13), masrészt az aktivacids analizist bemutatd cikksorozat
folytatasaként (14).

- ,CONTIFLO” automatikus elemz6vel végzett keményit6 meghatarozasat
ismerteti egy publikacid (15).

- A komloéhol sérbe keriilheto etiléntiourea (ETU) vizsgalatanak eredményeit
publikéalta egy cikk (16).

- Az élelmiszeranalitikai korvizsgdlatok sorozatban —tartésitott termékek C-
vitamin-tartalmanak meghatarozasarél - egy kozlemény ad ismertetést (17).

- Nagynyomasu folyadékkromatografiaval hataroztdk meg a szaharintartalmat
takarmanypremixekben és az eredményekr6l ad szamot egy publikacio (18).

- A citrusféléek vizsgalata sorozatnak ,,Szallitmanyok létartalmanak vizsgalata”
cimmel megjelent a harmadik része (19).

Az el6z6ekben felsorglt szakdolgozatokon tdlmen6en részletes szakma'
beszamolot kozoltink az Elelmiszer-Minéségellendrzés VII. Tudoményos Kon-
ferenciajarél (20) és az 1988. évi Ve(?yészkonferenciérél (21). Korabbi modszertani
munkak eredményeképpen két mddszerlapot tettlink kozzé, melyek a kés6bbiek
folyaman a Magyar Elelmiszervizsgalo Modszerkonyv lapjaiként jelennek meg.
Az eddigieknek megfeleléen folytattuk az (j és a mddositott élelmiszeripari szab-
vanyokrol, valamint a szabvanyok feliilvizsgalatarol készitett jegyzékek publi-
kalasat. Noveltik a kilfoldi szakfolydiratokban megjelent modszertani kozle-
ményekr6l készitett referatumok szamat, és a hazai szakfolyoiratokban megjelent
modszertani és az élelmiszerminéségrél szolé cikkek cimébol minden alkalommal
Osszedllitottuk a hazai lapszemlét.

Terveink els6sorban az eddigi szerkesztési iranyelvek tartalmi tovabbfejlesz-
tésére és teljeskorusitésare irdnyulnak. Ez — a f6profilt meghatarozo eredeti
mddszertani dolgozatokon kivil —a referalo jelleg er@sitését és a gyakorl6 min6-
ségellen6rok szamara készitend6 tajékoztaté anyagok megjelenését jelenti.

Molnéar Pal

IRODALOM

(1) Racz E.: EVIKE 34(1988) 1, 4-8.

(2) Molnar P.: EVIKE 34 (1988) 2, 66- 107.

) Halasz A.: EVIKE 34 (1988) 3, 130- 140. .

) Maly, K.: Lebensmittel- und Biotechnologie (1988> és EVI KE 34 (1988) 4.
M. Végh, E.: EVIKE 34(1988) 1, 23-31.
Sebestyén, R., Sudar E.-ne és Torma T EVIKE 34 (1938) 2, 108 - 118.

\ Vidané Poroszlay B. és Simonffy Z.: EVIKE 34 ;(1983) 3, 141 - 148.

\ Nagy 1. és Dudas T EVIKE 34 (1933) 3, 155- 162.

i Scharobeem Samy Fanous és mtarsai: EVIKE 34 (1938) 1, 33 —43.

( Horvathné Alméssy K.: EVIKE 34 (1988) 1, 9- 14.

K Nguyen Hung és mtarsai: EVIKE 34 (1988) 4.

2' Racz E.-né és Csonka A.: EVIKE 34 (1988) 4.

) Varga E.—Viragh | EVIKE 34 (1933) 4.

) Szabd S. A. és Szasin L. EVI KE 34 (1983) 4.



(15) Orsi F. és Székely AT: EVIKE 34 (1988) 4.

(16) Papa A,, S6s K. és Domoki J.: EVIKE 34(1988) 1, 15-22.
(17) Pleskonics L.-né: EVIKE 34 (1988) 3, 143- 154.

(18) Nagyné Gal E.: EVIKE 34 (1988) 3, 163- 168.

(19) Kadas L. és Kiss F.: EVIKE 34 (1988) 1, 44, 48.

(20) Molnar P. és Maté M.: EVIKE 34 (1988) 1, 49-58.

(21) Biacs P. és Varadi M.: EVIKE 34 (1988) 4.

HAZAI LAPSZEMLE
Osszeallitotta: Molnar Pal

Ifi. Pungor E. Naray Zs.: Kémiailag és fizikailag oldott szén-dioxid tdmegspektro-
metrias mérése. Magyar Kémikusok Lapja 43 (1988) 6, 230 —234.

Neumann R.: Az érzékszervi élelmiszeranalitika szabvanyositasdnak tendenciéi.
Elelmezési Ipar 42 (1988) 7, 258-261.

Alvincz J. és mtsai: A hustermékek mindségének és elGallitasuk koltségeinek
vizsgalata. Elelmezési Ipar 42 (1988) 7, 267 —272.

Bordas A., Jézsa L.: A REND-64 és a RANG —64 szamitdgépes termékmindsito
gro:’gl{aTl mikodésének bemutatasa. Min6ség és Meghizhatdsag 22 (1988)

Katona F., Szita G.. A tej szomatikus sejtszam-meghatarozas pontossaganak
ellendrzése nemzetkdzi egyuttmiikodéssel. Tejipar 37 (1988) 2-3, 26-28.

Krasz A.: A tej mikrobiologiai jellemz8inek vizsgalata a termel6helyen és a fel-
dolgoz6 lizemben. Tejipar 37 (1988) 2-3, 28-33.

D. Szekeres A.: Valtoz6 min6ség. Szabvany és Vilag 40 (1988) 7, 3- 5.

Pintér J.: Mdszeres mérésen alapulé gyartaskozi ellendrzés. Elelmezési Ipar
42 (1988) 8, 294-299.

Erdds Z., Csiba A. és Tobias Zs.: Husipari nyersanyagok dsszetételét és technologiai
gagzonsélggtgéségét tikrozd értékskaldk kialakitasa. Elelmezési Ipar 42 (1988)

Mohos F., Kovacs S. és Tabajdiné Pintér V.: Az édesipari mikrobioldgia rovid
attekintése I11. rész. Edesipar 39 (1988) 2, 65-70.

Sebestyénné Murasiewicz M.: Mikrobiolégiai vizsgalatok a lengyel cukoriparban.
Cukoripar 41 (1988) 3, 98-103.

Toémordi M. és Németh L.-né: Hazai el6allitdsi habgatléanyagok osszehasonlitasa
laboratériumi és tizemi korilmények kozott. Cukoripar 41 (1988) 3, 103-106.

Kods Sz. és Szegheti Cs.: Szamitogépes cigarettaégés-sebességmérd. Dohanyipar
(1988) 3, 91-93.

Gori |.: A teljes korli mindségszabalyozas néhany problémaja a dohanyvertikumban,
Igugjgbsetekintettel a fogyasztd egészségének védelmére. Dohanyipar (1988)



Kis koncentracioju élelmiszer-komponensek meghatarozasa
enzimes analitikaval 1

ELELMISZEREK GLUKOZTARTALMANAK MEGHATAROZASA
GLUKOZ-SZELEKTIV ELEKTROD-SZETT ALKALMAZASAVAL*

BOGDAN JOZSEFNE, OASZTONYI KALMAN, .
HARKAYNE VINKLER MARGIT. IVANKOVITS OERTRUD

Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Eielmiszerkémiai Tanszéki Csoport, Budapest
Erkezett: 1988. julius 15.

Az élelmiszerek bonyolult dsszetétel(i rendszerek, amelyekben a taplalkozas-
élettani, a minéségi szempontbdl érdekl6désre szamottartd komponensek csak
igen kis koncentrdcidban vannak jelen. Kimutatdsuk a klasszikus analitikai madd-
szerekkel nem minden esetben valdsithaté meg.

A bioldgiai rendszerek 6sszetevinek meghatarozasaban nagy jelent8ségl
?]z enzimek alkalmazasa, amely a kdvetkez6 két alapvetd tulajdonsagukra vezet-

etd vissza.

—fajlagossaguk folytan specialis komponensek kimutatasat is lehet6vé teszik,
— kornyezeti tényezGkre valo nagy erzekenységuk folytan gatlo, gyorsito
stb. kiils6 behatdsok nyomonkdvetésére is felhasznalhatok.

Az enzimes analitikdval a kovetkez6 tipusi mérések végezhet6k el:

— metabolit analizis, amely alkalmas az élelmiszermin6ség szempontjabol
kiemelt dsszetevok pl. szénhidratok, savak, vitaminok mérésere,
—Ienzimanalitikai mérések pl. a technoldgiailag karos enzimhatésok vizs-
galata,

— effektorok pl. névényvéddszer-maradékok mérése, . 3

— nemkivanatos alkotorészek pl. hamisitasok kimutatasa (TORLEY, VAMOS-
NE 1978, VAMOSNE 1984).

Magyarorszagon az enzimes analitika a hetvenes években haladt nagyobb
lépésekkel elére. A jol bevalt, gyors modszerek elterjedését azonban akadalyozza,
hogy az enzimek jelentds részét csak importbdl lehet beszerezni. A hazai élelmiszer-
ipart minéségellendrzésnek is pedig fel kellene zarkéznia a nemzetkozileg elfogadott
mindsitési rendszerekhez, amelyekben rangos helye van az enzimes analitikanak.
Ezért az enzimes analitika kiszélesitésehez kerestiik azokat a lehetGségeket,
amelyekhez a feltételek a hazai piacon valuta nélkiil megteremthet6k. igy jutottunk
ﬁl a RADELKIS éaltal gyartott elektrod szetthez, a gliikdz enzimes meghatarozasa-

0Z.

Glik6z-meghatéarozas enzimes maédszerrel

Elterjedt modszer a szénhidratok meghatarozasara az enzimes eljaras, ugyanis
a klasszikus kémiai eljardsok nem specifikusak és csupéan egly fajta szénhidrat
jelenléteben adnak kielegit6 eredménzt. Cukoreiegyek Osszetétele csak gazkroma-
to%réfiéval, nagynyomast folyadékkromatograffal hatarozhat6 meg. Ezeknél
sokkal egyszerlbbek, kevésbé miliszerigényesek és ugyanakkor érzékenyebbek
az enzimanalitikai eljarasok, amelyekr§l POLACSEK —RACZ (1980, 1983) adott
attekintést. Az enzimes mérések kozott az egyik legismertebb gliikéz meghatarozasi

* Az OKKFT G —38 kutatasi program keretében készilt dolgozat, melynek tdmogatasaért koszo-
netét mondunk.



eljaras a gliikozoxidazzal torténg vizs-
galat, amelyben kovetkezd reakcié elvén
megy Vvégbe a kimutatas:

o glikdézoxidaz
likéz+024-1/2 02
glikoz E.C113.

—glukonsav + H,02

A folyamat nyomonkovethet§ a fogyott
oxigén manometrids, polarografias, elek-
trokémiai  (oxigénelektréd) meghataro-
zasaval, vagy a keletkez6 glikonsav
titrimetrias, potenciometrikus mérésével.
Az oxigénkoncentracio valtozasanak
elektrokémiai mérésén alapul a RADEL-
KIS &ltal forgalmazott OP-G1-7113
tipust glukéz-szelektiv elektrod-szett.

A glikéz-szelektiv
elektréd-szett alkalmazasa

OP-G1 -7113 tipusu gliikoz-szelek-
tiv elektréd-szett alkalmas oldatok 3 - D-
glikoz koncentracidjanak kozvetlen me-
résére.

A szett két f6 részbdl all, egy érzéke-
16b6l és egy gliikdz adapterbdl. Az érzéke-
16 (1. abra) egy olyan Clark tipusd oxi-

énérzékeny elektrod, amelynek a vizs a-
ando oldatba benyUl6 végén el van hely-
ezve az immobilizalt glukézoxidaz enzi-
met tartalmazo membran. Az el6z6ekben
mar ismertetett alapreakcid-egyenletben
részt vevd oxigén koncentracio valtozasa
aranyos a glikoztartalommal.

Az oxigén koncentracid6 amperomet-
rids méréssel nyomonkdvethet6. Ehhez
segédletként tartozik azOP —960 tipusu
adapter, amely az elektrod miikodtetésé-
hez sziikséges polarizal6 fesziltséget szol-
galtatja és a kimend jelet ugy allitja at,
hogy a szubsztrat koncentraciéval ara-
nyos aram barmilyen RADELKIS gyért-
méanyu digitalis pH mérén mérhetd.

1. fels6kupak 10. szilikongumi alatét
2. bels6 elektrodszar 11. membran

3. bels6 témlt6 ,,0” gydrd 12. teflon alatét

4. kozlekedd hasiték 13. zarékupak

5. platina kato6d 14. elektrodkabel

6. elektréodszar 15. ,,BNC” dugasz

7. als6 tomit6 ,,0” gy(ril 16. félkorjel

8. lagygumi alatét 17. pontjel

9. plexi lveg alatét



Az érzékeldvel barmilyen folyamatot kisérd oxigénkoncentracio valtozas nyo-
monkovethetd. A szelektivitast az immobilizalt enzim hatarozza meg. A membra-
nok konnyen cserélhetdk.

A minta glukoztartalma kozvetleniil —fehérjementesités nélkil —mérhetd.
A szilkséges minta térfogata — 2-20 mmol dm-3 koncentracié tartomanyban
-100 p\. El6készitett miiszer esetén egy mérés id6tartama, a minta glikoz-
koncentraciojatol fliggben 1—3 perc.

A mlszert az elelmiszeripari termékek vizsgalatara torténd bevonasa el6tt
modell oldatokkal teszteltiik, tanulmanyoztuk a hibaforrasokat.

A szubsztratum atalakulas idében lejatszod6 reakcid. A pH mér6 mV érté-
kének el6bb gyors, majd lassu valtozasa %igyelhetc’i meg. A reakci6 befejez&dését
az jelenti, ha a valtozas 5 s alatt nem t6bb, mint 1 mV. A pH mer6 minGségetdl
figgéen a miszer mutatdjanak lassi ,,maszasa”, ,ugralasa” tapasztalhaté.
Meéréseink szerint az ebbdl adoédo hiba 2% alatt van. Kis gyakorlassal a pontos
leolvasas kdénnyen elsajatithato.

A reakci6 lejatszodasdhoz az enzim aktivitasa adott érték, varhatd, hogy
ha a szubsztrat koncentracioja széles hatarok kozott valtozik, ez befolyasolja
a meghatarozas pontossagadt. Azonosan 100 u\ mintatérfogat esetén az oldat
koncentraciojat 4,6-4,0 mmol dm-3 hatarok kozott valasztottuk. A vizsgalt
10 koncentracio értékre kapott eredményeket az 7. tablazatban és a 2. abran kozol-
juk. Az adatokbdl lathatd, hogy alacsonyabb koncentracidnal nagyobb értékeket
mertink, 7-17,5 mmol tartomanyban szdzad szazaléknyi st ezred szazaléknyi
volt a relativ hiba, 20-21 mmol-tol kezdve a hiba Gjra ndvekedett, 28,5 mmol-nal
2,1%, a 40,38 mmol-nal mar 14,26% volt a relativ hiba.

7. tabtazal

(mintatérfogat 100 /)

Bemért glikdzoldat Mért glikdzoldat
tomeénysége toménysége Relativ hiba (%)
mmol. dm -3 mmol. dm _3
4,634 4,650 + 0,3440
5,022 5,030 + 0,1590
7,246 7,248 + 0,0276
10,162 10,162 + 0,0059
13,835 13,835 - 0,0036
17,353 17,343 - 0,0107
19,938 19,928 - 0,0546
23,106 22,930 - 0,7617
28,583 27,980 - 2,1096
40,380 34,620 - 14,2645

A gliikozkoncentracio és a relativ hiba kozott megprobaltunk matematikai
Osszefuiggést talalni fliggvényillesztéssel. Két hiperbola illesztéssel sikeriilt meg-
felel6 kapcsolatot talalni. A két hiperbola egyenlete és a korrelacids egyitthatok
(r) a 2. abran lathatok. A nagy R az illesztett fliggvényre vonatkozik. A fliggvény
ketféle valasztasat az is indokolja, hogy a két tartomanyban mas a hiba oka.
Kisebb koncentraciondl a relativ hibat szubjektiv tényez6 okozza, az Un. varakozasi
hiba. A kis koncentracié6 miatt a pH mér§ kijelz6je nagyon hamar ,megall”
s mar lassu drift jelentkezik a leolvasasnal, vagyis tébbet olvasunk le.

A nagy koncentraciotartomanyban jelen levl rogzitett enzim aktivitasa kevés
a teljes szubsztratum mennyiségének gyors atalakitasara, ezért mériink a tény-
legesnél kevesebb gliikdzt. Méréseink szerint —100/zl minta bemérése esetén —5
—|22 mmol dm-3 koncentraciétartomanyban a meghatarozas relativ hibaja 0,5%
alatt van.



e
Relativ hiba,

Az eredményeket befolyasolja az immobilizalt enzim aktivitdsa. Ez ismert
gliikdzkoncentracioju oldat mérésevel ellendrizhetd. El6ny6s, ha 100 /71 kb. 6 mmol
dm-3 gliikdz oldat mérésénél 100 mV korili valtozast mériink. Amennyiben
ez az érték jelent6sen 100 mV ald csdkken, a membrant ki kell cserélni. Tapasz-
talataink szerint 5-22 mmol dm-3 tartomanyban egy membrannal 200-250
mérés végezhetd el megbizhatdan.

A modszerrel az elelmiszeripari termékek széles korét — tébb, mint 100
mintat - vizsgaltunk. igy mértik mustok, borok, gylimolcslevek és stiritmenyek,
diabetikus befottek (alma, korte, cseresznye, meggy), valamint méz, mézes siite-
mények, sttSipari termékek gliikoz tartalmat (IVANKOVITS 1985, GAZUROVA
1985). Az eredményeket klasszikus modszerrel végzett meghatarozasok ered-
ményeivel vetettik ossze. Ezekkel a korrelacid igen jo volt (r = 0,98). A mddszer
hib4ja nem érte el az 5%-ot.

Kisérleteink szerint a mddszer alkalmazhaté minden olyan oligoszacharid
meghatarozasara is, amelyeknek hidrolizise soran gliikéz keletkezik. llyen mintak,
pl. szachardz vizsgalatahoz el6zetesen el kell hidrolizalni az oligoszacharidot.

Eredményeink alapjan a médszer alkalmazasat javasoljuk alternativ eljaras-
ként a gliikoztartalom mérésére. A meghatarozast részletesen a kovetkezOkben
ismertetjuk.



Vegyszerek
Az elektrod-szett tartozékaként szallitott oldatok,

,,0-107” elektréd oldat,

LK-71" koncentréalt pufferoldat amelybél 10 cm3t 250 cm3re higitva
pH-ja pufferoldatot allitunk el6,
gliikoz oldat 6 mmol dm-3 desztillalt vizben.

Eszkozok

1 db OP —01—7113 tipust Ollikoz-szelektiv elektrdd-szett (RADELRIS),
a szett tartozékai koziil a vizsgalatokhoz sziikséges:

1db gliikdz-érzékeny elektrod,

1 db glikéz-érzékeny membran (az enzimet tartalmazé felllet a nem fényes

oldal)

1db alatétkészlet (teflon, szilikongumi, plexitiveg, lagygumi alatét)

1 db elektronbefogd

1db termosztalhatd mérdeella
1 db ohérkdzpontosito

1db keverGpalca, 20 mm-es
1 db gliikoz adapter

2 db 9 V-os telep

1d

1 db magneses kever6

1d

1d

b termosztat

Elelmiszertipus

Lebegd részecskéket nem tartalmazé
jol pipettazhaté folyadékok
20 mmol dm3nal kisebb glikéz-
tartalommal

Ugyanaz 20 mmol dm - 3nal nagyobb
glukéztartalommal

Durva lebeg6 részecskéket tartalmazé
folyadék 20 mmol dm _3 glikdz-
tartalommal

Ugyanaz 20 mmol dm ~3-nél nagyobb gliik6z-
tartalommal

Orlemények, porok

Nagy viszkozitasa s(iritmények, méz

Gélek, gélszerli anyagok (gyumolcsok,
z6ldségek, kompoétok, sut6-, cukrasz-
ipari készitmények stb.)

2 Elelmiszervizsgalati Kézlemények

b laboratoriumi digitalis pH mér6 (pl. RADELKdAS OP—211/1 tip.)

b allvany a termosztat befogasara

El6készitési mod

nem szikséges

higitas szlikség szerint

szlirés vagy centrifugélas

sz(irés vagy centrifugalés és higitas sziikség
szerint

vizzel diszpergalni, 3 percen &t turmixolni.
A lebeg6 részeket szliréssel vagy centri-
fugéléssal eltavolitani és a varhaté gliko-
tartalom  fuggvényében  mér6lombikban
torzsoldatot késziteni.

A varhaté glukoéztartalom fluggvényében higi-
tani. Méz esetében javasolt higitdas 100-
szoros. Fruktéz szoérpre javasolt higitas
10-szeres.

ElI6bb durvan apritani, majd vizzel higitva
turmixolni. A diszperz részecskéket szlréssel
vagy centrifugalassal eltavolitani.



Mintael6készités

A vizsgalathoz lebeg6 részecskéket nem tartalmazo6 oldat alkalmas, amelynek
gliikéztartalma 0 —20 mmol dm-3 (0-360 mg/100 cm3) kdzott van. Az élelmiszer
eredeti fizikai tulajdonsadganak, glikéztartalmanak fiiggvényében kell az élelmi-
szert a vizsgalathoz elékesziteni. Ennek javasolt modjat a fébb élelmiszercsopor-
tokra a 2. tablazatban foglaltuk ossze. A tiszta oldat vizsgalatat lehetéleg haladék-
talanul meg kell kezdeni.

A vizsgéalat végrehajtasa

A mérések el6készitése: Az érzékel6t, a gliikozadaptert és a pH mérét a miszer-
konyv el6irdsa szerint csatlakoztatjuk illetve beéllitjuk.

A glukdéz-koncentracié mérése

A magneses keverén elhelyezziik a poharkdzpontositot, amelybe a termosztal-
hatd6 mérdcellat tesszik. A mér6cellaba 7 cm3 pH = 7,0 pufferoldatot 6ntlink
(RADELKIS K-71 el6iras szerint higitva) és ide helyezzik a kever6pélcat is.

Az Osszeszerelt érzékel6t ugy meritjuk a pufferoldatba, hogy az érzékeld
vége kb. 5 mm-rel a keverdpalca felett legyen. A keverd sebességét ugy valasztjuk
meg, hogy orvény ne alakuljon ki, mert ilyen esetben el6fordul, hogy a membranon
Iégbuborek jon létre, vagy nem meril az érzékel6 az oldatba. Mindkett6 meg-
hamisitja az eredményt.

Az 0Osszekdtd kabeleket a kezelési Gtmutatd szerint csatlakoztatjuk, majd
megmeérjik az érzékel§ aramjelével aranyos fesziitségjelet a pH mérd késziléket
,MV” lizemmodba téve, 30 —35 perc mllva a kijelzett érték kozel allandova valik
(lassu drift minden mérésnél tapasztalhatd). A kijelzett értéket feljegyezziik, majd
a pufferoldathoz hozzaadunk 100 /ti kb. 6 mmol dm-3 — pontosan ismert —
glikozkoncentracidju standard oldatot. Megvarjuk, mig a kijelzett érték stabili-
zalodik (5 s alatt nem valtozik tobbet 1 mV-nal). Feljegyezziik a valtozast (zImVst).
Ezutdn adjunk az oldathoz 100 /ti mérend6 mintdt, majd ismét jegyezzik fel
a valtozast a standard minta hozzaadasa utan mért mV értékhez képest (,dmVx).

Az eredmények szamitasa

A mérési adatokbdl és a standard oldat gliik6zkoncentraciojanak ismeretében
a kovetkez6 modon szamithatd ki a minta gliikézkoncentracidja:

oy = m\>
ch’ H ~-st

ahol
Cx a minta glikéztartalma a Cst dimenzidjatol fuggéen mmol dnr  vagy %
mVx az ismeretlen mintara talalt mV valtozas
mVst a standard glukozoldatra mért mV véltozés
\Y a standard oldat térfogata /d-ben (javasolt 100 u\)
v a vizsgalatra bemért ismeretlen minta mennyisége /tl-ben
H a minta esetleges higitasanak mértéke
Cst — a standard oldat koncentricidja mmol dm_3-ben.

A vizsgalat eredménye két parhuzamos meghatarozas eredményének szamtani
kozépértéke. ) )
A vizsgalat eredményét kéttizedes pontossaggal adjuk meg.
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Ismételhetdség

A modszerrel az ismételhetdség +5%.

A szOrds mértéke azonban fligg a vizsgalandé minta gliikoztartalmatdl.j
100 /i\ mintatérfogat esetén 5-22 mmol dm-3 koncentricidtartomanyon belii
az ismételhet6ség 0,5. A jo ismételhetseg érdekében 5 mmol dm-3 gliikzkoncent-
récio esetén a minta térfogatat szilkség szerint novelni kell. A 22 mmol dm-3-nél
tobb glikozt tartalmazé mintakat pedig a kivant értékekre kell higitani.

Megjegyzés

A mérés megbizhaté elvégzesének egyik alapfeltétele a megfeleld aktivitasu
enzimet tartalmazd membréan.
Az aktivitas a mVst erték alapjan ellendrizhetd. El6nyos, ha ez 100 mV folott
van amennyiben 50 mV ala cstkken, az enzimtartalma membrant ki kell cserélni.
Egy membrénnal kb. 200-250 mérés végezhet6 el. A kimeriilés mértékét be-
folyasolja a vizsgalt mintak gliikoztartalma, egyéb, a membrant, elektrodot
szennyezd anyagok jelenléte, a mérés gyakorisaga.
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Kis KONCENTRACIOJU ELELMISZER-KOMPONENSEK
MEGHATAROZASA ENZIMES ANALITIKAVAL |. ELELMISZEREK
GLUKOZTARTALMANAK MEGHATAROZASA GLUKOZ - SZELEKTIV
ELEKTROD-SZETT ALKALMAZASAVAL

Bogdan Joézsefné —Gasztonyi Kalméan- Harkayné Vinkier Margit —lvankovits
Gertrud

A magyar gyartasi RADELKIS gliikdz-szelektiv elektrod-szett alkalmas
biologiai rendszerekben az oxigén koncentracio valtozasanak meérése alapjan
a glukoztartalom meghatarozasara, nem t6bb mint 5% relativ hibaval. A vizs-
Ealathoz nincs szikség bonyolult mintaelGkészitésre és a mérés 3-5 perc alatt
ivitelezhet6. Egy immobilizalt enzimet tartalmaz6 membrannal 200 —250 vizs-
%alat elvégezheto. Gyartaskozi ellendrz6 mérésekre is javasolhato. A glukoz meg-
atarozasa mellett alkalmazhaté olyan oligoszacharidok mérésére is, amelyekbol
hidrolizissel glikdz is keletkezik.
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DETERMINATION OF COMPONENTS IN FOODSTUFFS AT LOW
CONCENTRATION BY ENZYMATIC METHOD. 1.
DETERMINATION OF GLUCOSE CONTENT IN FOODSTUFFS BY
APPLICATION OF GLUCOSE SELECTIVE ELECTRODE SET

Bogdan, J., Gasztonyi, K., Harkay-Vinkier, M. and Ivankovits, G.

The RADELKIS Glucose selective electrode set - which is made in Hun-
%ary —is suitable for determination of gliicose content. The electrode can measure

e change of oxygene content in biological systems not more as with 5% relatively
error. The analysis hasn’t complicate sample preparation and it can be made under
3—5 minutes. It can be made 200 —250 anal?/sm by means of a membrane which
has an immobolizated enzyme. It is proposable for in-process control. The method
is avaiable for determination of oligosaccharides from which can be occur gliicose
by means of hydrolysis.

ONPEAENEHNE HU3KNX KOHLEHTPALM/A KOMMOHEHTOB
MULWEBLIX MPOAYKTOB C MOMOLLBIO 3H3MMHOW AHASIMTUKA I.
OMPEAENEHWNE COAEPXXAHWNA I'NMHOKO3bI B MULLEBLIX MPO-
OYKTAX C NPUMEHEHWEM TJ1IOKO30-CENNIEKTVBHOIO
C3TT-9JIEKTPOOA

M. BorgaH, K. MacToHbl, M. XapkaiiHa-Bunknep, . VBaHoBiu

Ona _onpefeneHns COAEPXaHUA TNIOKO3bI — C OTHOCUTE/IbHOM  OLLMOKON
M3MepeHNiA He Gonee 5%-B —ABNAETCA MPUrOAHBLIM F/IHOKO30 —CeNeKTUBHBIA C3TT-
3M1EKTPOA BEHrepckoro npoussogctea Pagenkuc, é)a60Ta|0u.|,vw| Ha OCHOBe M3Me-
PeHVs M3MEHEeHUs KOHLEeHTpauuy Kucnopoja B OMOMOrMYeckmx cuctemax. Ans
NPOBEAEHNA UCNbITaHWUS HET HeoBXOAMMOCTU B CHAOXHOW NOATrOTOBKE NPo6 U
M3MepeHIe MOXHO MPOBECTU B TeYeHe 3—5 muny. C MOMOLLI0 MeMGpaHb, Coaep-
Xalleldi ouH UMMOOUIM30BaHHBIA 3H3KMM, MOXHO npoBecTn 200 —250 McnbITaHWNA.
3TOT METOA MOXHO MPEAIOKUTL TaKXKe W [AN8 KOHTPOSbHbIX M3MEpPeHWiA Ha OT-
[eNbHbIX MPOM3BOACTBEHHLIX 3Tanax. Hapsgy c onpefeneHWeM FOKO3bl MOXHO
NMPUMEHATL TaKXe M3MepeHue TaKMX 0/iMrocaxapuios, U3 KOTOPbIX B pesysibTare
rugponusa obpasyeTcs Takke W I/OKO3a.

BESTIMMUNG VON LEBENSMITTELKOMPONENTEN GERINGERER
KONZENTRATION MIT DER ENZYMATISCHEN ANALYSE |. BESTIM-
MUNG DES GLUCOSEGEHALTES MIT EINEM GLUCOSE-
SELEKTIVEN ELEKTRODEN-SATZ

Bogdéan, J.-né und Mitarb.

Der ungarische RADELKIS Glucose-selektive Elektroden-Satz ist geeignet,
den Glucosegehalt in biologischen Systemen auf der Grundlage der Anderung
der Sauerstoffkonzentration mit nicht mehr als 5% relativem Fehler zu bestimmen.
Fur die Untersuchung braucht man keine komplizierte Probenvorbereitung, und
die Messung kann in 3 bis 5 Minuten durchgefiihrt werden. Mit einer immobilisi-
ertes Enzym enthaltenden Membran kénnen 200 —250 Untersuchungen realisiert
werden. Die Methode kann auch fir die Produktionskontrolle empfohlen werden.
Neben der Glucosebestimmung kann man sie auch fur die Messung von solchen
Oligosacchariden einsetzen, von denen durch Hydrolyse Glucose entsteht.
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Elelmiszerellendrzés, mindségszabalyozas Daniaban

SZABO S. ANDRAS
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Elelmiszerkémiai Tanszéki Csoport, Budapest

Erkezett: 1988. aprilis 21.

3 honapos daniai 0sztondijas tanulmanyutam sordn — tanulmanyozva
az élelmiszergazdasagi termeléssel és kutatdssal kapcsolatos kérdéseket — alkal-
mam nyilt arra, hogy bepillantast nyerjek az élelmiszerek ellen6rzésével, az élelmi-
szermindség szabalyozésaval dsszeflggé témakordkbe is (1). Tobb élelmiszeripari
Gzemet, kutatd intézetet, mind@sit6 laboratériumot meglatogatva — valamint
egyszer( fogyasztoként vizsgalva az élelmiszerkinalatot, s a termékek minéségét —
egyértelmden az a vélemény alakult ki bennem, hogy Daniaban, e magas kulturalis
és ipari fejlettségl orszagban, a fogyasztdi tarsadalmak jogos elvarasainak meg-
feleléen az élelmiszerek igen nagy valasztékban s kifejezetten jo6 min&ségben
kﬁrulpelg a fogyasztokhoz. Ennek egyik alapja a jol szervezett, széles kdrli mindség-
ellen6rzés.

A kovetkez6kben daniai tapasztalataimrol kivanok roviden beszamolni,
az élelmiszergazdasagi termelésrél adott attekintés utan ismertetve az altalam
megismert, ill. tanulmanyozott ipardgakban a mindségellendrzést, s az Allami
Elelmiszer Intézet tevékenységét.

Mez8gazdasagi és élelmiszeripari termelés

Daniaban az elelmiszergazdasag és ipar egyarant nagyon fejlett. Kulkeres-
kedelmében az élelmiszergazdasagi export meghatarozo jelentOségli, a meg-
termelt élelmiszernek csupan mintegy 1/3 része keril hazai fogyasztok asztalara (2).
A nagyobb hanyad — f6leg ma?as fokon feldolgozott termékek formajaban —
exportra keriil, elsGsorban “Anglidba, az NSZK-ba, Svédorszagba. Egyébként
a dan élelmiszergazdasagot az jellemzi, hogy a nyersanyagtermelés s az ipari fel-
dolgoz6 lizemek kdzdtt igen szoros integracios kapcsolat alakult ki, ami kiiléndsen
a hus- és tejipart jellemzi (3). A teljes vertikumot atfogo integracios szervezetekben
jol megvalosithato a kdzos érdekeltség, azaz a végtermék erdekeltség.

Megemlitendd, hogy Déaniaban alig van olyan élelmiszerel$aliito vallalkozas,
amely Kizar6lag egy speciélis feldolgozé tevékenységre Kkorlatozédna. Altalaban
a kisebb vallalatokat is az jellemzi, hogy kereskedelmi, szolgaltatasi s6t egyéb
ipari tertileteken is tevékenykednek.

A dan élelmiszeripari szerkezetrdl tajékoztatasul roviden annyit, hogy 26
élelmiszeripari agazatot kilonbdztetnek meg, ami a Magyarorszagon kialakult
felosztastol elsGsorban abban kiilénbozik, hogf( ezek kozul mi tobbet nem 6nalld
iparagként, hanem gyartasi agként kezeliink. Jelenleg Daniaban mintegy 900
élelmiszeripari vallalat van, a harom legnagyobb iparag a hisipar, soripar es tej-
ipar. A husiparban dolgozik az élelmiszeriparban foglalkoztatottak 27—28%-a,
a soriparban 12—13%-a, s a te{)iparban mintegy 10%-a. A vallalatok szamat
tekintve a husipar részesedése kb. 12%, a soriparé 3%, a tejiparé 27%. Ezek
a szamok egyuttal a vallalatnagysagra is utalnak, igy pl. a tejiparban f6leg 50 f6nél
kevesebb dolgozdt foglalkoztato kislizemek talalhatok, a sériparban viszont a két
nagyvallalat ?Tuborg és Carlsberg) —ill. azok egyesiilése —adja a termelés donté
tobbségét. Daniaban minddssze 6 500 fénél tobbet foglalkoztaté élelmiszeripari
vallalat van, ennek fele a husiparban tevékenykedik.
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Elelmiszerellenérz6 rendszer

Danidban az élelmiszerellen6rz8 rendszer decentralizalt. A helyi élelmiszer-
ellenérz6 allomasok (local municipal food control units) szama minteg?/ 35. Az
allomasok — feladatuk a mintavétel és a vizsgalat — valamennyien fel vannak
szerelve bakteriologiai ésegyszer(ibb kémiai vizsgalatokra alkalmas laboratériumok-
kal, néhanyan kozlliik pedig a legszélesebb korl analitikai mérésekre is alkalmasak.

A déan élelmiszeripari minGségvizsgalé rendszer szervezeti séméjat az 1 bra
mutatja (4). Lathatd, hogy az élelmiszerek mindéségellenérzése 4 kiilénbdz6 minisz-
térium hataskorébe tartozo feladat.

Mindsités, mindség-ellenérzés a husiparban

Miutan err6l a témakdrr§l mas helyen részletes beszamol6t kozéltink (5),
itt roviden csak néhany lényegesebbnek itélhetd dologra hivom fel a figyelmet.

Déaniaban a megtermelt sertéshisnak mintegy 80%-a, a baromfinak mintegy
60%-a, s a marha- és borjahGsnak kb. 50%-a keriil exportra. A dan husipar
kifejezetten jo mindség(, esztétikus megjelenésli készitményeket allit el6, s mivel
tudjak, hog)é az exportpiacon valé maradas el&feltétele a kiemelked6 mindéség
golyamatﬁs iztositasa, a min@ségellendrzésnek meghatarozo jelent6séget tulaj-

onitanak.

Az exportra kerll6 huskészitmények és huskonzervek minésitését a Mez6-
gazdasagi Minisztérium Hus és huskonzerv Laboratériuma végzi. A mindsités
soran a termekek érzékszervi biralatat kiemelt gondossaggal végzik Ugy, hogy
az exportra termeld zemek szakembereinek részvetelével rendszeresen (altalaban
2 hetente) objektiv mindsit6 biralatot tartanak, amelyen 1 alkalommal magam is
részt vehettem. A pontozasos biralat eredményeit a birdld bizottsag kozdsen
értékeli, s a birdlt termékekr§l — a résztvev6 valamennyi husipari szakember
altal elfogadott — Gsszesitett mindsitd vélemény készil. Ez az alapja az exportjog
megadasanak, ill. megvonasanak.

Megemlitem még, hogy a vagohidak —beleértve a baromfivagast is - ellen-
Orzését és az ottani husmindsitést az Allategészségligyi Szolgalat szakemberei
végzik, s a f6allasu allatorvosok szama mintegy 400 6. A vagas utani allatorvosi
vizsgalatot kdvetben a mindsités (ill. a felvasarlasi ar) megallapitasa céljabol an.
MFA berendezéssel (meat fat automatic?< kdzvetlenil mérik a hasitott test hus-
zsir aranyat a zsir és az izomszovet elektromos tulajdonsagainak kilonbéz6sége
alapjan. Kihangsulyozand6, hogy a hdsmindség folyamatos javitasara iranyulo,
évtizedek Ota eredményesen végzett tevékenységnek koszonhet6en az un. PSE-hus
probléma Danidban gyakorlatilag nem létezik.

Itt latom szilksegesnek hozzaflizni, hogy az analitikai mérésekre alkalmas
vizsgalati eljarasok, korszerli, automatizalt mer6berendezések Kifejlesztésére nagy
figyelmet forditanak. A protein tartalom mérésére Kjel-Foss berendezés, a zsir-
tartalom mérésére SOXTEC zsiranalizator hasznalatos. A fehérje, zsir és viz
komponensek elemzésére egyébként a SUPER-SCAN analitikai rendszer is jol
alkalmazhatd.

Tejmindsités, tejipari minéségellenérzés

Déanidban a min6ségi tejtermelésnek nagyon régi hagyomanyai vannak.
Anglia vaj iranti kereslete a mult szazad kozepén jelentkezett, ez inditotta meg
a dan vajexportot, s eredményezte a tejipar'fellendiilését. Erdekes, de minden-
képpen kiemelend6 tény, hogy Daniaban a marhahds-termelést lényegében a tej-
termelés melléktermékének tekintik.
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A megtermelt tejnek egyébként csupan mintegy 15-20%-a kerul fogyasztoi
tej formajaban fogyasztasra, legnagyobb részébdl 2:10—45%) vaj, ill. sajt (25—
30%) készil. A teljes élelmiszergazdasagi exportbdl a sajt kb. 11 —12%-kal, a vaj
mintegy 6%-kal részesedik.

Afrissen fejt tejet tarolotartalyos rendszerben hiitik, s mintavételi berendezés-
sel is felszerelt tankautdkkal kozvetlenil szallitjdk a tejfeldolgozé (izemekbe.
A termel8k részére kifizetett ar a mindéségellen6rzd vizsgalatok (zsir- és fehérje-
tartalom mérés, valamint érzékszervi és bakterioldgiai vizsgalat) eredmenyei alap-
jan kerll megallapitasra. A tejipari minéségellenorzés a szarvasmarha-allomany
rendszeres ellendrzesével kezdddik, hiszen a kivalo mindségl tejipari termékeknek
a Jo minGségl nyerstej elGfeltétele. A tej és tejtermékek rutinszer(i fehérje- és
zsirtartalom mérését egyébként féleg Miiko-Scan mdiszerrel mérik.

A min6ség-ellenérzes alapja természetszer(ien a termeld (zemek altal ki-
alakitott sajat minGségellenérz0 rendszer, de kozponti, allami szervek részérdl
(Allami TejminGség FelUgyelet és Tejipari Termékeket Ellen6rzé Allami Hivatal)
is rendszeres vizsgalatokra kerl sor, amelyek a technoldgiai berendezések higiénés
allapotanak ellenGrzésére is kiterjednek. Az exportra keril6 termékeknel pedig
a kivitel el6tt az exportraktarakban Gjabb ellendrzésre keril sor.

Még felhivom a figyelmet 2 dolgozatra (6) (7), amelyekben a dan tejipari
mindségellendrzéssel kapcsolatban részletesebb informéacidk is olvashatdk.

Mind&ségellendrzés a soriparban

Déania élelmiszergazdasagat tekintve dont6 jelent6ségli iparag a malata-
és soripar is, hiszen az orszag egyik legnagyobb vallalata, az Egyesult St')r?yérak
(Carlsberg-Tuborg United Breweries Ltd.) évente kb. 13 millio hl sort allit eld,
meglehetdsen nagy valasztékban s kiszerelésben. JéI ismert pl. a 3.7 témeg %
alkoholtartalmu zoldcimkés Tuborg Green Label. Az mindenképpen kiemelendd,
hogy a Carlsherg és Tuborg egymas kozétt is versenyez — bar a koltségeket
és a nyereséget megosztjak, megegyeznek az arban, szlkség esetén egymas sorét
palackozzak sth. - a bel- és kuilfoldi piacokon egyarant folyik a konkurrenciaharc.
Teljesen egységes az allaspont viszont a mindseget illetéen, amelyre igen nagy
gondot forditanak. Megemlitem, hogy dobozos sért —a dobozok svéd importhol
szarmaznak - csak exportra készitenek.

A mingségellendrzés nagyon jol szervezett, s a nyersanyagok és késztermékek
rendszeres vizsgalatan kivil a gyartaskozi ellen6rzésre is kiterjed. A szokasos
rutin vizsgalatokon (pl. a sorarpa fehérjetartalmanak, a soér alkohol- és extrakt-
tartalmanak mérése) kiviil igen sok egyéb miiszeres analitikai vizsgalatot is végez-
nek (pl. a gyartott italok nyomelemtartalmanak széles spektrumi meghatarozasa)
a toxikologiai, taplalkozasfizioldgiai stb. elvarasoknak megfelel6en. Egyébként
megemlitendd, hogy a Carlsberg-Tuborg Mindségellen6rz6 Laboratoriumban
(Carlsberg-Tuborg Quality Services) a feldolgozott mérési adatok — akar tdbb
evre visszamenden is —szamitogépen azonnal lehivhatdk (8).

Allami Elelmiszer Intézet

Az élelmiszerellen6zésben (valamint élelmiszeripari szabvanyositasban s mas
terlileteken is) fontos szerepe van az Allami Elelmiszer Intézetnek (National
Food Institute), amely hataskorét s feladatait tekintve —a hazai intézmények-
hez hasonlitva —valahol az OETI és a AESZ kozo6tt helyezhet6 el. Fellgye-
letiieg a Kornyezetvédelmi Minisztériumhoz tartozik és az Allategészségugyi
Szolgalattal egyditt iranyitja, ellen6rzi a hatosagi regionalis élelmiszerellenérzd
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intézmények és a helyi élelmiszerellen6rzé allomasok tevékenységét. Elsésorban
toxikologiaval, egyes specidlis élelmiszerkomponensek (adalékanyagok, ndveny-
E/é)dé szerek stb.) analitikajaval foglalkozik. Szervezeti sémaja a 2. abran lathatd
9).

Az intézetnek mintegy 200 dolgozdja van. 2 f6 részlege, a Kozponti Labo-
ratorium és a Toxikoldgiai Intézet. Az Allami Elelmiszer Intézet a daniai kémiai
jellegl élelmiszerellen6rzés koordinalasat 5 regionalis laboratoriumon (ezek helye
Kopenhaga, Odense, Esbjerg, Arhus, Alborg) és ezen regionalis laboratériumok
felligyelete alatt dolgoz6 helyi laboratériumokon keresztiil latja el.

A taplalkozastudomany terlletén foly6 kutatasok elsésorban a zsir- és szén-
hidrato6  étrend fogyasztasa egészsegligyi kihatasainak problémakorére,
a cukorbetegség, sziv és érrendszeri megbetegedések, caries, rakos daganatok
kialakulasanak az élelmiszerfogyasztassal osszefiiggé kérdéseire iranyulnak. Az
intézet ajanlasokat dolgoz ki a helyes étrend Osszeallitasara, kialakitasara.

Ami az adalékanyagok kérdesét illeti, egyértelm( allasfoglalas, hogy az
élelmiszerekhez csak olyan anyagok adhatok, amelyek szerepelnek az un. pozitiv-
listan. Vitaminok, enzimek, asvanyi ,an?/agok stb. —olyanok, amelyek nincsenek
a pozitiv-listan — csak az Allami Elelmiszer Intézethez tett el6zetes bejelentés
alapjan hasznalhatdk fel az élelmiszerkészités folyaman, ha az intézet nem tiltotta
meg ezen anyagok felhasznalasat. Az emlitett pozitiv-listat egyébként minden
évben kritikailag atnézik, s szilkség esetén korrigaljak, médositjak, bévitik.

Az intézet feladata a kdrnyezet esetleges elszennyezddesével (is) Osszefliggd
kilénb6z6 komponensek (pl. peszticidek, nehezfémek, csomagoloanyagokbol
az élelmiszerekbe jutd anyagok, mikotoxinok) rendszeres vizsgalata, valamint
Gjabb analitikai modszerek kidolgozasa. 1980 Ota a toxikoldgiai részleg feladata
az élelmiszereken kivill a kozmetikai és haztartasvegyipari cikkek toxikologiai
jellegl vizsgalata is. Az analitikai jellegl toxikologiai vizsgalatokon kiviil egyéb-
ként széles kor(i allatkisérletek (egér, patkany és sertés tesztallatokkal) is folynak

I. az egyes élelmiszerkomponensek tartdés fogyasztasanak esetleges karcinogén
atasanak felderitésére.

Az Allami Elelmiszer Intézet szamos nemzetkozi szervezet tagja, pl. aktivan
résztvesz a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottséganak munkajaban.
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ELELMISZERELLENORZES, MINOSEGSZABALYOZAS DANIABAN

Szab6 S. Andras

A szerz6 a dolgozatban 3 honapos Osztondijas tanulmanyujanak tapasz-
talatai alapjan ismerteti a his- tej- és sOripari minGségellendrzes egyes kérdéseit,
svazolja az Allami Elelmiszer Intézet tevékenységét. Megallapitja, hogy Déniaban
az élelmiszeripari minGségellenérzésnek meghatarozo szerepe van, s ehhez j6 szak-
embergarda s megfelel6 m(szerpark all rendelkezésre.

FOOD CONTROL, AND QUALITY ASSURANCE IN DANMARK

Szab6, S. A.

The author introduce to some questions of food control in meat —milk —
and beer- industry on the basis of three month instructional trlc;) and drafts the
activities of the State Food Institute. He finds on that the foodindustry quality
control has a determinative rule in Danmark and there are some good exports
and convemient instruments.

KOHTPOJIb N PEIMYJINPOBAHVE KAYECTBA MULLEBbIX
MPOAYKTOB B JAHNN

A. Cabo LLI

ABTOp B CBOeli CTaTbe, Ha OCHOBE OMbITA, MPUOBPETEHHOTO B TeyeHue 3-X
MECAYHON CTWUMEHAMANbHOM KOMaHAMPOBKY, COO6LIaeT 06 OTAeNbHbIX BOMpOcax
KOHTPONA KayecTBa B MSICHOI, MOSIOYHON MMBOBAPEHHON MPOMbILLIEHHOCTSX,
a TaKKe CXeMaTW4YeCKU OMUCbIBAeT LeATeNbHOCTb FOCYAapCTBEHHOrO VIHCTUTYTa
KOHTPO/S KayecTBa MULLEBLIX MPOAYKTOB. ABTOP KOHCTATWPYET, [UTO KOHTPO/b
Ka4eCTBa MMLLEBLIX NPOAYKTOB B JaHNM MMEET ONpesensitolLy0 posib WU AN 3Toro
B CTpaHe WuMmeeTca XOpOLIJI/II7I iTaT cneynasmctoB M UMeeTCa B pPacnopsXeHuu
COOTBETCTBYHOLLIEE NPMOOPHOE OCHALLEHME.

LEBENSMITTELUBERWACHUNG UND QUALITATSSICHERUNG
IN DANEMARK

Szabo, S. A.

Verfasser erortert einzelne Fragen der Qualititskontrolle in der Fleisch-
Milch- und Brauereiindustrie sowie die T&tigkeit des Staatlichen Lebensmittelins-
titutes, die er wahrend seiner 3 monatigen Studienreise in Erfahrung gebracht hat.
Es wird festgestellt, da in Danemark die Lebensmittelqualititskontrolle eine
betimmende Rolle spielt sowie dazu qualifizierte Fachleute und entsprechende
Messinstrumente zur Verfugung stehen.

3* 19



Az élelmiszerek mindsitésének aktudlis kérdései*

gdédnczy Ar pad
Hajdu-Bihar megyei Allategészségligyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas, Debrecen
Erkezett: 1988. jalius 1.

A minGsités az egyik leggyakoribb tevékenység. MinGsitenek a kutatok, az
el6allitok, a kereskeddk, a vasarlok, a hatosagi ellenérz6 szervek.

A hazai terminoldgiai szabvanyok szerint a min@sités nem mas, mint a vizs-
galati eredmények és a kdvetelmények 6sszehasonlitasa alapjan, el6re rogzitett
szabalyok, a mindsitési terv szerint dontés arrdl, hogy az élelmiszer megfelel-e
a vonatkoz6 kovetelményeknek vagy sem.

E cikkben az élelmiszerek fogyaszthatdsagara, feldolgozhatdsagara vonatkozo
megitélést is a mindsités részének tekintjik.

A mindsités szakmai, jogi megalapozottsaganak sziikségességét tébbek kozott
az alabbiak indokoljak

— a mindsités soran egy kis mennyiségii élelmiszer, a minta vizsgalati ered-
ménye alapjan egy nagy mennyiségl élelmiszer, a tétel megfeleléségérdl, fogyaszt-
hatosagarol, feldolgozhatosagarol kell donteni,

— ha az élelmiszer a kdvetelményeknek nem felel meg, akkor ez a természetes
és jogi személyre nézve egyarant hatranyos anyagi, esetleg silyos biintet6 kévet-
kezménnyel jarhat.

A ma%yar kdznapi és szakmai nyelv nagyon gazdag a mindséget jellemzd
kifejezésekben. Azonban egy és ugyanazon kifejezést nem mindenki azonos tar-
talommal hasznal. Ezért a mindsitésnél alkalmazott szakkifejezéseknek tartal-
milag, alakilag, szakmai és jogi szempontbdl megalapozottaknak kell lenni.

E cikkben —a teljesség igénye nélkiil —megkiséreljik a hazai szakirodalom-
ban leggyakrabban hasznalt szakkifejezéseket a jogszabalyok alapjan értelmezni
és rendszerbe foglalni.

A rendszerezés alapja, hogy az adott szakkifejezés hasznalata milyen mértékdi
elényds vagy hatranyos gazdaséagi és/vagy bintetd kdvetkezményekkel jar.

1. Hatranyos gazdasagi és/vagy buntet6 kdvetkezményekkel nem jaro
szakkifejezések

7.7. Megfelel6ség

Alapja, hogy a kovetelményeket tartalmazo jogszabalyi hivatkozas pl. a
\k/_or|1atkozo jogszabély (szabvany) kovetelményeinek megfelel, ill. a kdvetelményeket
ielégiti.
A szabvanyossag az altalanos megfeleldség kiilonds, de nem szlikebb teriilete.
A szabvanyok ugyanis irva vagy lratlanul az élelmiszerre vonatkozd egyéb jog-
szabalyi elGirdsokat is magukban foglaljak.

Kilonos tartalma:
a) mikrobiol6giai szennyez&dések esetén pl. megfelels, még eltlirhet6, még

elfogadhatd (1), )
b) allati eredet(i élelmiszerek esetén pl. fogyasztasra alkalmas (2).

~ *A Szerkeszt6ség a sok érdekes gondolatot tartalmaz6 cikket egyttal vitainditonak tekin-
ti és felkéri mindazon szakembereket véleményilik kozlésére, akik kiegészité észrevételeketvagy
az egyik-mésik megdllapitdshoz képest eltéré véleményt kivannak kozzé tenni.
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A megfelel, kifogastalan, nem kifogéasolt, tOkéletes, hibatlan kifejezések
hasznalata hatérozatlan, ill. t01z6, a kdvetelmények, igények, kivanalmak maradék-
talan kielégitését sugalmazé tartalmuk miatt indokolatlan. Ezek helyett az alabbiak
hasznélatat javasoljuk.

1.2 Alkalmassag

1.2.1 Rendeltetésre, felhasznalasra alkalmas

Az élelmiszer alkalmassaganak altalanos kifejezése.

Tartalma: a termék egeszségkarosodas nélkil élelmiszerként kozvetleniil
ehet6, ihatd ﬁfo aszthat6) és/vagy bel6le ipari, konyhai eljarassal élelmiszer,
étel allithaté el ?eldolgozhaté), azaz teljes élvezeti, tap- és hasznalati-értéka.

1.2.2 Fogyasztasra alkalmas

Altalanos tartalma: az élelmiszer latvanya, egyéb érzékszervi, Osszetételi,
hasznalati tulajdonsagai az evést, ivast (fogyasztast), mint folyamatot hatranyosan
nem befolyasoljak, ill. nem akadalyozzak pl. nem undortkelt6, a folyamat termé-
szetesen, akadaly és egészségkarosodas nélkiil megvalésithato.

Szlikebb tartalma: az élelmiszer szennyez§ anyagokat nem vagy csak a jog-
szabalyokban megengedettnél kisebb mennyiségben tartalmaz.

Az ,élvezeti célra alkalmas” kifejezés tartalma: az élvezeti cikk az elvart
kellemes érzést (élvezetet) fogyasztas kdzben kielégiti.

1.2.3 Feldolgozasra alkalmas

Altalanos tartalma: a termék egészségre artalmas szennyez6dést nem vagy
csak a jogszabalyban megengedettnél kisebb mennyiséghen tartalmaz, jellege,
hasznalati tulajdonsagai az ipari, konyhai eljarasokat, mint méveleteket kedvezot-
lentil nem befolyasoljak, nem akadalyozzak (feldolgozhatd).

Sz(ikebb tartalma: feldolgozhato.

A megfelel6ség és a feldolgozasra valo alkalmatlansag sajatos ellentmondasa:
a tejfol hével szembeni viselkedésére a vonatkoz6 szabvanyban nincs kévetelmény,
a vasarlé6 mégis elvarja, hogy ételkészitésnél héhatasra kedvez6tlen érzékszervi
elvaltozas ne Jojjon létre. Az ellentmondasok elkerllése érdekében a mindsitésnél
a mingségi eldirasban megkdvetelt és nem a vasarlo altal elvart tulajdonsadgokat
szabad figyelembe venni csak.

2. Hatranyos gazdasagi és/vagy biintetd kovetkezményekkel jaré szakkifejezések

2.1.Nem megfeleléség

A kifejezések alapja a kdvetelményeket tartalmazd jogszabalyi hivatkozas
pl. a vonatkozo jogszabél&/ (szabvéany) kovetelményeinek nem felel meg, ill. kéve-
telményeket nem elégiti ki.

A nem megfelelfiség megallapitasa szilkséges, de nem elégséges. UPyanis
a hatranyos gazdasagi és/vagy bintet§ kdvetkezményeknek aranyosnak kell lenni
a mindségi hiba stlyossagaval. Ennek a megitélése pedig attél fligg, hogy a termék
vegérvényesen alkalmatlan-e a fogyasztasra, feldolgozasra vagy az elvart tulajdon-
sagok helyreallithatok (atdolgozas). Ez utébbi esetben nyilvan nem lehet eltekin-
teni atktc')l, hogy az atdolgozas koltségei (anyag, energia, munkaerd stb.) milyen
nagyok.

A nem megfeleléség els, kodzvetlen kovetkezménye a csokkent min@sé
(csokkent élvezeti, tap- vagy hasznalati-érték). Tartalmat az Elelmiszertérvény (93
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hatarozza meg. A min6ségi hiba stlyossaga a hazai gyakorlatban hasznalt min6ség-
csokkenés mértékével (Mcs) értékelhetd, igy a hatranyos gazdasagi és/vagy biintetd
kovetkezményeket ezzel aranyosan lehet és kell megallapitani.

A nem megfeleldség kilonds tartalma:

a) mikrobioldgiai szennyez6dések esetén pl. kifogasolt, silyosan kifogasolt (1),

b) Allati eredetl éelelmiszerek esetén pl. fogyasztasra csekélyebb taplalé vagy
élvezeti érték(ként alkalmas, fogyasztasra feltételesen alkalmas, fogyasztasra
alkalmatlan (2),

c) a min6ségi hiba fogyasztdéi megkarositassal nem jar pl. fels§ tliréshatart
meghaladé tdmeg Mcs: 0%.

2.2 Feltételes alkalmassag

Tartalma: a termék elvart tulajdonsagai a mindségi hiba stlyossagatol fiiggben
részben vagy egészen helyreallithatok és az atdolgozas eredményességétdl fliggéen
csokkent vagy teljes értékd élelmiszerként fogyaszthatd, ill. feldolgozhaté.

Egy es ugyanazon minGségi hiba esetén azonban a vasarloi megkarositas
elkertilesére, az elvart tulajdonsagok helyreéllitasara tobb megoldas is lehetséges.
A termék tulajdonosanak megkell adni azt a lehetGséget, hogy a valtozatok kozil
a szamara legkedvezbbet valaszthassa ki.

Az orszagosan e?ységes értelmezés és alkalmazéas érdekében célszer(i lenne
egy szamitdgepes példatar elkészitése. Ez az allomasok gazdag tapasztalatain
nyugvo esettar a mindségi hibatipusok fliggvényeben tartalmazna a tulajdonsagok
helyreallitasi lehet&ségeit, valamint az ezekkel aranyos mindségcsdkkenés mértékét.
Ez utébbival kapcsolatban jegyezzilk meg, hogy a kereskedelem helytelenil
a fogyasztdi arat rendszerint a minéségcsokkenés szazalékos mértékével csokkenti.
A helyes gyakorlat alkalmazésa érdekeében figyelembe kellene venni, hogy a relativ
szazalékos eltérés iparaganként, ezen belll tulajdonsagonként, sét esetleg ter-
mékenként is mas-mas ,,értéket” képvisel. lgaz ennek a megallapitdsa az ar-
szabélyozasrol sz6l6 rendelkezések szerint mar az arhat6sag feladata.

2.2.1 Rendeltetésre, felhasznalasra feltételesen alkalmas

a) a min6sé<lqi hiba nem jelentds, Mcs 45%. A termék a minGségcsokkenéssel
aranyos mérsékelt aron élelmiszerként kerlilhet forgalomba. Az elvart tulajdonsagok
helyreallitasa a vasarlo feladata. A felmerild koltségek kb. aranyosak az ar-
mérsékléssel. Az ilyen termékb8l azonban —mindségjavitas nélkiil —csak csokkent
mindéségl élelmiszer allithatd el6 iparilag.

Ellentmondésnak latszik a mindségcstkkenés mértéke tartoméanyéanak nagy-
saga és a tartomanyt mindsité ,,nem jelentés” kifejezés kozott. Ertékelemzes
alapjan bizonyithatd, hogy még a nagy relativ szézalékos fels6 hatar esetén is
a raforditasi koltségek valojaban nem jelentdsek (4).

b) a mindségi hiba jelentds, 45%<Mcs=s75%. Az elvart tulajdonsagok ipari
eljarassal teljesen helyreallithatok (teljes értéki élelmiszer).

¢) a mindségi hiba sulyos, 75%<Mcs< 100%. Az elvart tulajdonsagok ipari
eljarassal is csak részben allithatok helyre (csokkent minGségl élelmiszer).

2.2.2 Fogyasztasra feltételesen alkalmas

Altalanos tartalma: a termék eredeti allapotban egészségre artalmas szennyez -
dést tartalmaz és/vagy a fogyasztast, mint mveletet akadalyozé tulajdonsagok
is elofordulnak. Az elvart tulajdonsagok atdolgozassal helyreallithatok.

Szlikebb tartalma: a termék egeszségkarosodas nélkiil csak atdolgozas utén
fogyaszthat6.
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2.2.3 Feldolgozasra feltételesen alkalmas

Altalanos tartalma: feldolgozasra csak akkor alkalmas, ha ipari eljarassal
a termék elvart tulajdonsagait (megengedettnél kevesebb szennyezddeés, ipari
konyhai muiveleteknek megfeleld jellemzdk) helyreallitjak.

Szlikebb tartalma: ipari, konyhai feldolgozasra a miuiveletek elvégzését
akadalyozd tulajdonsdgok megsziintetése, azaz az elvart tulajdonsagok helyre-
allitasa utan alkalmas.

2.3 Alkalmatlansag

A min8ségi hiba nagyon sulyos. Mcs: 100%.

Tartalma: a termék hamisitott, undortkelt6, egészségre artalmas szennyezg-
déseket tartalmaz, a jellegtdl, ill. névleges értéktdl, hasznalati sajatsagaiban na?y-
mértékben eltéré tulajdonsagokkal rendelkezik. A szennyezédések nem tavolit-
hatok el, ill. nem csdkkenthetOk a megengedett hatarérték ala, az elvart tulajdon-
sagok még részlegesen sem allithatok helyre. A termék legfeljebb nem élelmiszeripari
célra hasznalhato fel vagy megsemmisitendd.

Altalénos esetei: rendeltetésre, felhasznalasra alkalmatlan.

Részesetek: fogyasztasra, ill. feldolgozasra alkalmatlan.
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AZ ELELMISZEREK MINOSITESENEK AKTUALIS KERDESEI

Gonczy Arpad

A hibas min6ségli élelmiszerek el6allitasa hatranyos gazdasagi és/vagy sllyos
bintet6 kovetkezményekkel jarhat. Ezért a mingsitésnél hasznalt szakkifejezések-
nek tartalmi, alaki szempontbol jogilag, szakmailag megalapozottaknak kell lenni.

A szakkifejezések tartalmi meghatarozasa a jogszabalyok alapjan megadhato,
rangsorolhat6, rendszerbe foglalhatd. Ez el@segiti a szakkifejezések orszagosan
egységes értelmezesét, alkalmazasat, ill. a minoségi hiba sllyossagaval aranyos
gazdasagi és/vagy biintetd intézkedések kivalasztasat.

QUESTIONS OF THE DAY OF QUALIFICATION OF FOODS

Goénczy, A.

The production of defective foods can be followed disadvantageous economic
and/or heavy punishing procedure.

So the technical terms - which is used for the qualification — are needed
justified by law and trade. The abstract determination of the technical terms can
e solved by means of rule of law. It can be classified and systematized. This
helps on the uniform interpretation of the technical term in the country and the
selection of the economic and/or punishing provisions which is proportional to
heaviness of the quality error.
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AKTYAJIbHbIE BOMPOCBHI ATTECTALMN MULLEBBLIX NMPOAYKTOB

A. TéHupm

Mpon3BOACTBO MULLEBBLIX MPOAYKTOB M/IOXOr0 KayecTBa MOXET MPUBECTU
K HeyZ[0BMeTBOPUTEbHBIM XO3SNCTBEHHO-3KOHOMUYECKUM W/MAW TSHXKeNbIM LUTpad-
HbIM  NocneacTBUsM. [M03TOMy MpUMeHsieMble AN aTTecTaluuW CMeLTepMUHbI, Mo
CO AepXXaHno W hopme, AO0MKHbI BGbiTb 060CHOBAHLI HOPUANYECKN W TEXHUYECKW.
Onp eaeneHne COAEPXKaHWS CMELTEPMUHOB MOXHO [AaTb, 3a4MC/IUTb MO paHry,
CUC TEMHO OBbLEAMHUTL Ha OCHOBE MPABOBbIX HOPM. 3TO COAENCTBYET OAHO3HAYHOMY
on PefieneHnio, MPUMEHEHIO CTIELITEPMUHOB, & TakKe BbIBOPY, MPOMOPLMOHANbHbIX
BECOMOCTV/ Opaka KayecTBa, XO3ACTBEHHO-3KOHOMUYECKUX W/MAK  WTpagHbIX
M epPOnpUATUIA.

AKTUELLE FRAGEN DER QUALITATSBEWERTUNG
VON LEBENSMITTELN

Gonczy, A

Die Herstellung von fehlerhaften Lebensmitteln kann mit nachteiligen
6konomischen und/oder schwerwiegenden strafrechtlichen Folgen verbunden sein.
Deshalb missen die bei der Qualitatsbewertung benutzten Begriffe inhaltlich,
rechtlich, fachlich und formel begriindet sein. Die inhaltliche Bestimmung der
Fachbegriffe kann nach den geltenden Rechtsvorschriften vorgegeben, geordnet
und systematisiert werden. Das trdgt zur einheitlichen Auslegung und Benutzung
der Begriffe im Landesmafstab bzw. zur Auswahl der ékonomischen und/oder
strafrechtlichen Mafnahmen bei, die proportional mit der GroRe des betreffenden
QualitatsverstoRes sind.

Helyesbites

Az EVIKE XXXIV. kotete 4. fiizetének 253. oldalan a kovetkezd élelmiszerek
mindségmegdrzési ideje helyesen a kévetkezd:

Gulyaskrém tubusban 6 hénap
Spagettikrém tubusban 6 hénap
Fliszerezett paradicsom, tubusban 6 hénap

Az EVIKE XXXIV. kétete 4. fizetének 212. oldalan a szerz6k neve helyesen:

NGUYEN HUNG* —SISKA ELEMER*-ADANYINE KISBOCSKOI NORA**
MOLNAR PAL***

+Veszprém megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Allomas; Veszprém
¢eKozponti Elelmiszéripari Kutato Intézet, Budapest
+ee¢Allategészségiigyi es Elelmiszervizsgalé Szolgéalat, Elelmiszervizsgalé Intézet; Budapest
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Aktivacids analizis az élelmiszeranalitikaban VII

vanadiummeghatarozas inaa moédszerrel novényi

MINTAKBAN

SZABO S. ANDRAS*, KAJ HEYDORN** ES ELSE DAMSGAAR D**
*Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Elelmiszerkémiai Tanszéki Csoport, Budapest
**Risd, National Laboratory, Isotope Division, Roskilde, Denmark

Erkezett: 1987. december 23.

Cikksorozatunkat 1977-ben inditottuk azzal a céllal, hogy bemutassuk az
aktivaciés analitikai (AA) méréstechnika élelmiszervizsgalatokra torténg fel-
hasznalhatosagat. Itt szeretnénk kiemelni, hogy az AA fogalmat a szélesebb érte-
lemben hasznaljuk, azaz nem csupan azokat a modszereket targyaljuk itt, amelyek
a besugarzas kovetkeztében fellép6 magreakciokban keletkez6 radioaktiv izotpok
sugarzasanak, vagy a magreakciokat kisér6 promt sugarzas méresén alapulnak.
Ide soroljuk azokat az eljarasokat is, amikor a részecskékkel vagy fotonokkal
torténd besugarzas kovetkeztében keletkezd, indukalt sugarzas nem magreakcio,
hanem gerjesztés eredménye (2).

Az . részhen (2) az AA elvi alapjait ismertettik, a Il. részben (3) egyes
mikroelemek neutronaktivacios mérésérol kozoltiink adatokat. A lii. részben (4)
a_makroelem-Osszetétel radioaktivacios mérési lehetGségeit targyaltuk, a IV.
részben (5) pedig a prompt neutronaktivacios technika alkalmazhatosagat mutattuk
be a feherje- és bértartalom meghatarozasara. Az V. részben (6) a rontgenemisszios,
analizis, a V1. részben (7) pedig a to1ttt részecskékkel térténd aktivalas lehetségeit
ismertettuk.

Cikksorozatunk folytatodik, s bemutatasra keriilnek az AA eddig még nem
ismertetett eljardsai, modszerei is. Jelen dolgozatunkban az INAA (instrumental
neutron activation analysis) méréstechnikaval toérténd vanadium-meghatarozas
témakorét targyaljuk. Az ismertetésre keriilé roncsolasmentes modszer egyébként
nagy érzékenysegl vanddium meghatarozast tesz lehet6vé, stalajmintak vanadium-
tartalmanak mérésére is alkalmas (8), (9&, (10).

Itt —e dolgozat keretében —nem kivanunk részletesen foglalkozni a vana-
dium biologiai szerepével s taplalkozasélettani jelent6ségével. Azt azonban fel-
tétlentl kihangsulyozni kivanjuk, hogy 1971 6ta a vanadiumot az esszencidlis
mikroelemek kozé soroljuk (11), (12). A mezGgazdasagi termékek és élelmiszerek
vanadium koncentracioja merésének fontossagat egyébként a takarmanyozas-
fizioldgiai és taplalkozashioldgiai szempontokon kivil az ©koldgiai-kdrnyezet-
védelmi kérdés is indokolja, mivel pl. a h6er6mivek légszennyezd emissziojabdl
addéddéan a vanadium viszonylag nagy mennyiségben jut az atmoszféraba, majd
onnan a trofikus lanc elemeibe (13).

Anyag és modszer

Vizsgalataink soran kiillénbz6 névényi mintdk vanadiunitartalmat hataroztuk
meg légszaraz anyagb6l. Apritdas és homogenizalads utdn a mintakat polietilén
kapszulakba csomagoltuk. Egy-egy minta témege 0,2-0,3 g volt. El6zetes kémiai
kezelésre nem kertlt sor, mivel az alkalmazott méréstechnika roncsolasmentes AA.

A kapszuldkat konténerben juttattuk el kb. 15 m/s sebességli cséposta segit-
ségével a mérbhelyt6l mintegy 300 m-re levé besugarzé helyre, azaz a reaktorba.
A felaktivalast a risdi Nuklearis Kutatécentrum (National Laboratory) DR—3
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elnevezés(i reaktora aktiv zdndjaban végeztik, majd a mintadk y-spektrometrias
mérésére 8 ezer csatornas analizatorral (Nuclear Data) 6sszekapcsolt félvezetd
Ge(Li) detektor szolgalt.

A vanadiumtartalom meghatarozasa az 5lV/n, y/5/ magreakcié alapjan
tortént. A reakcié fébb jellemzdit, valamint a fontosabb besugérzasi és mérési
paramétereket az 1 tablazat mutatja.

7. tablazat

Az siy/n, y/52v reakci6 ill. a mérérendszer fébb jellemzéi

az 5IV/n, y/s2 reakcié befogéasi hataskeresztmetszete 4,9 barn

az 5]V stabil izotép el6forduldsa természetben 99,46%

az 52V izotép jellemz6 y-energidja 1,4342 MeV

az 52V izotop felezési ideje 3,76 perc

besugérzé termikus neutronfluxus 2,510183n cm _2s_1

besugarzasi id6 10 s

hiitési idé 240 s

mérési id6 300 s

a Ge(Li) detektor soCo-ra vonatkozé energiafelbontasa 1,61 keV

a y-spektrum energiakalibraciéja 0,4 keV/csatorna

Vizsgalati eredmények s az eredmények értékelése

A roncsolasmentes vanadium meghatarozast az a tény teszi lehet6vé, hogy
az 3V/n, y/8V reakcionak viszonylag nagy a hataskeresztmetszete, a keletkezG
BV izotop felezési ideje pedig rovid. igy a révid, minddssze 10 s ideig tart6 fel-
aktivalas is jelent6s fajlagos vanadium-aktivitast eredményez. A felaktivalasi
id6t egyebként azert valasztottuk ilyen révidre, hogy a vanadium meghatarozasat
a hosszu felezési idejii izotépok (pl. 2Na, 42K) ne zavarjak. A h(tési 1d6t —azaz
a felaktivalas befejezése s a y-spektrometrias mérés megkezdése kozotti id6t -
a tavolsdg, a cséposta sebessége, valamint a konténer bontasanak ill. a minta
mérdrendszerbe vald helyezésének iddsziikséglete hatarozta meg.

A felvett y-spektrumokat szamitogéppel értékeltik ki a Covell modszer
szerint, az azonos ideig aktivalt V-standarddal torténd osszehasonlitas alapjan.
A kvantitativ vanadium meghatarozas hatara kb. 10 ng-nak adddott.

A kiulénb6z6 szennyezettseg(i teriiletekr6l szarmazo 1égszaraz névényi mintak
kozul a legkisebb mért vanadium koncentracié 0,60 +0,16 mg/kg volt, a maximalis
értek pedig 11,7+ 1,2 mg/kg. Altalaban elmondhato, hogy a novények szaraz-
anyagra vonatkozoan nagysagrendileg tobbnyire 1 mg/kg koruli koncentracioban
tartalmaznak vanadiumot, mint ezt a 2. tablazat adatai is bizonyitjak (14). A
tablazatban az AA-ben standard referencia-anyagként hasznalatos mintadk vana-
dium koncentracidja lathato.

. . . 2. tablazat
Novényi referencia-anyagok vanadiumtartalma (légszaraz allapotban)

Minta a minta jele Deklaralt vanadiumtartalom /.-g/kg

Paraj SRM 1570 .....ccceeenee 1060 +170
Kelkaposzta IBS Bowen’s kale.. 341+ 25
Oyumélcsfalevél SRM 1571.... 598+ 32
Paradicsomlevél SRM 1573 ... 1300 £200
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Az mindenesetre tény, hogy ha a takarmany- és élelmiszernévények V-
koncentracidja jelent6sen tobb, mint 1 mg/kg sz. a., Ugy kilsé kontaminacid
valoszinl. Vaccarino és mtsai (15) pl. megallapitottak, hogy egy széntiizelés(i
héer6m( kdrnyékén az erémiibél szarmazé hamu magas V-tartalma toxikus hatasu
volt a kozelben termesztett sz6l6re, citromra, zoldségfélékre. A nekrotikus levél-
szovetek V-tartalma elérte a 200 mg/kg értéket is. MacNicol és Beckett kozlése
(16) szerint pedig a k&poszta esetében 50%-o0s terméscsokkenés figyelhetd meg,
ha a levélzet V-koncentraciéja meghaladja a 6 mg/kg-ot.

Elelmiszerek vanadiumtartalma

Bar a vanadium élettani szerepe s a szlkségleti érték is meglehetésen vitatott,
az bizonyosnak tlinik, hogy fontos szerepe van a lipid-anyagcserében, gatolja
a koleszterin bioszintézisét s jelenléte csokkenti a fogszuvasodas el6fordulasat.
Valoszinlileg szerepe van a csontozat s a fogak Ca-ellatottsaganak biztositasaban is.

Néhany élelmiszer vanadium koncentraciojarol a 3. tablazat tajékoztat (17).
Bar az allati testszovetek V-koncentracidja — a vanadium rossz felszivodasa
miatt - Altaldban jelentGsen alacsonyabb, mint a ndvényeké, megemlitendd,
hogy a tengeri puhatestliek sok vanadiumot tartalmaznak. A kagylokban pl.
a tengervizhez képest 1000 —5000-szeresére dusul a vanadium (18).

3. tablazat
Egyes élelmiszerek atlagosnak tekintheté vanadiumtartalma
) Vanadium koncentréaci6
Elelmiszer
mg/100g eredeti anyag mg/kg szérazanyag

Fejes saléta.... 0,0104 2,00
Paraj ... 0,0080 1,18
Sargarépa 0,0105 0,91
Z6ldborsé 0,0036 0,14
Fogyasztéi te j... 0,00007 0,006
Marhamaj 0,002 0,07

Megemlitjik, hogy a V meghatarozasara nagyon jol alkalmazhatdé az un.
ICP-technika is. A Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen évek 6ta folytatott
stimulacios kisérleteinkhez kapcsolodoan pl. 1987-ben retek, cekla és paradicsom
V-tartalmanak meghatarozasara is sor keriilt. A méréseket a Kémia Tanszékrdl
Fodor Péter végezte, a vizsgélatok adatait a 4. tablazat mutatja.

Az élelmiszerekbdl és ivovizbdl naponta felvett vanadium mennyisége 1 mg
koruli érték. A béltraktushdl a vanadium igen rosszul szivadik fel, a szervezetbe
jutd vanadiumnak mintegy 99%-a a bélsarral tavozik (19).

4. tablazat
A vizsgalt retek, cékla és paradicsom mintak V-tartalma
Vanadiumkoncentracio
Minta i
mg/g hamu mg/kg eredeti anyag wmg/kg Szarazanyag
REtEK o 3,20-9,13 45,7- 1304 914-2608
Cékla 4,25-8,99 38,6-81,7 424- 898
Paradicsom ....ceeiiiiieinns 1,18-3,73 13,1-41,4 208- 657
27
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Hianyatél - Kkiegyensulyozott, valtozatos taplalkozas esetén - nem kell
tartani, a taplalékkal felvett mennyiség biztosan fedezi a 0,2 mg-ra becsilhet6
atlagos napi szikségletet. A vanadiumnak egyébként meglehet6sen alacsony
a toxikussagi hatarértéke, s 5 mg/kg koncentracio felett mar mérgez6 a szervezetre
]£20) igy kuszobértéke jelentésen alacsonyabb, mint a tobbi esszencidlis nehéz-
émé

Kovetkeztetések

1 Az alkalmazott INAA méréstechnika —az adott mérési paraméterek mellett —
az élelmiszermintdkban nagy érzékenységl, roncsolasmentes vanadiumtartalom
meghatarozast tesz lehetGve.

2. Miutan a kvantitativ vanadium meghatarozas hatara az adott vizsgalati mod-
szerrel kb. 10 ng, igy még nagyobb kis tdmeg( mintakban is lehetséges a mg/kg
tartomanynal jelentdsen kisebb V-koncentraciok megbizhatd mérése.

3. Az Ujabb kutatési eredmények szerint a vanadium az emberi szervezet szaméara
a létfontossagl elemek kozé sorolhatd, hidnya azonban nem egyoldald, aranyai-
ban kiegyensulyozott taplalkozas esetén nem fordul el6. Esetenként azonban
—kiils6 kontaminal6 hatds kovetkeztében —a novényi eredet(i élelmiszerek
V-tartalma mar elérheti a toxikusnak mindsithet6 szintet.
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AKTIVACIOS ANALIZIS AZ ELELMISZER-ANALITIKABAN VII.
VANADIUM-MEGHATAROZAS INAA MODSZERREL NOVENYI
MINTAKBAN

Szab6 S. Andras —K. Heydorn —E. Damsgaard

A vanadium-meghatarozas alapja az 5IV/n, y/52V magreakcid. Az 3V izotop
felezési ideje 3,76 perc, jellemz6 y-energiaja 14342 MeV. A mintakat 10 masod-
percig 25108 n-cm _2s 1 termikus neutronfluxusban aktivaltak, mérésre
1,61 keV energiafelbontasu Ge(Li) detektor szolgalt. A kvantitativ meghataroza5|
hatar kb. 10 ng.

ACTIVATION ANALYSIS IN FOOD ANALYSIS VII.
DETERMINATION OF VANADIUM CONTENT BY INAA
METHOD IN VEGETABLE SAMPLES

Szabo, S. A., Heydorn, /<., Damsgraad, E.

The base of determination of vanadium is vanadium —51(n, y) vanadium —
52 nudear reaction. The half —period of vanadium —52 is 3,76 minutes, typical
y —energy is: 1,4342 MeV. The samples were activated in 2,5- 108 n ccm*% 1
thermal neutron by 10 sec, and were measured by Ge/Li detector with 161 KEV
energy-decomposition. The quantity determination limit is 10 ng.

AKTVBALIMOHHbLIVI AHAJTN3 B AHATTUKE
MALWEBBLIX MPOAYKTOB VII.
OMPEAENEHNE BAHAANA METOAOM INAA B
MPOBAX PACTUTENIBHOIO MPOUNCXOXAEHNA

A. Cabo L., K. XeirgopH v 3. Jamwraapg,

OCHOBOI1 OMpedeneHUst BaHagws fABNseTcA sgepHas peakums 5IV/n, y/BV.
Bpems pacnaga usotona 5V -3,76 muuyr, XapaktepHasa y -sHeprua — 1,4342
MeV. Tpo6bl akTBMpoBasn 10 CeKyHA B TEPMUYECKOM HeWTpoHgtokce 2,5- 1013
necm-2s_1, mn3MepeHWe npoBogwM C nomowpto Ge/Li/ petektopa € pasno-
KEHVeM 3Heprum: 1,61 KeV. paHuLia KBAHTUTATUBHOTO OMpefdeneHst cocTas/sa
npu6a. 10 HaHorpamm.

AKTIVATIONSANALYSE IN DER LEBENSMITTELANALYTIK VII.
BESTIMMUNG VON VANADIUM IN PFLANZLICHEN PROBEN MIT
DER INAA-METHODE

Szaho, S. A., K. Heydorn und E. Damsgaard

Die Grundlage fur die Vanadiumbestimmung ist die Kernreaktion 52//n
und y/S2V. Die 2V/-Isotop hat eine Halbwertszeit von 3,76 min und eine charak-
teristische y-Energie von 1,4342 MeV. Die Proben wurden 10 sec einem thermi-
schen NeutronfluB von 2,5- 10Bn-cm_2-s_| aktiviert. Der Messung diente ein
Ge(li) Detector mit einer Energieauflésung von 1,61 keV. Die quantitative Bestim-
mungsgrenze betrdgt etwa 10 ng.
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Elelmiszerek mikrobioldgiai irany- és figyelmeztetd
értékei*

1. Elelmiszerek higiéniai-mikrobiolégiai mindsitése

Az élelmiszerek elGallitasara szolgalé nyersanyagok az elGallitas, a szallitas,
a tarolas, az atdolgozas és a feldolgozas feltételeitol fliggéen igen eltéré mikroba-
spektrumot és killonbéz6en nagy mikrobatartalmat mutatnak. Ugyanez vonat-
kozik a késztermékekre is a felhasznalt kiillonboz6 nyersanyagok mennyiségét6l
és az alkalmazott technoldgiatol fiilggéen. Ebb6l kovetkezik, hogy az élelmiszerek
(a nyersanyagok és a késztermékek) minéségének higiéniai-mikrobioldgiai mind-
sitése szakszer(ien csak akkor végezhet6 el, ha figyelembe vesszik mind a gyartasi
eljarast, mind a felhasznalas céljat.

A Német Szovetségi Koztarsasagban meghatarozott élelmiszerekre —éspedig
az ivo-, az dsvany- és az asztali vizre, a tejre, a fagylaltra, a tojaskészitményekre
és a diétas élelmiszerekre — a higiéniai-mikrobiologiai tulajdonsagaikat erinté
kovetelményeket jogszabalyok irjak el6. Egyeb élelmiszerekre ilyen jogszabalyokat
nem adtak ki, és ezert nincsenek meg a sziikséges tajékoztato adatok sem a gyartok
és a kereskedelem, sem a hatdsagi €lelmiszerellen6rzés szamara.

Ezekben az esetekben valamely élelmiszer higiéniai-mikrobioldgiai min6si-
tésére a kilonbozd élelmiszer-ellendrz6 hatdsagok és az élelmiszergazdasag a tudo-
many mindenkori allasat alapul véve eltér6 elbiralast alkalmaz.

A fenti alapelvek figyelembevételével mikrobiolégiai irany- és a figyelmeztetd
értékeket célszer(i a kovetkezd terlileteken javasolni:

a) a gyartaskozi mindsegellenbrzes adatainak  értékelésehez; o
b) az egyes szOvetségi tartomanyok hatosagi ellenérzG szervezetei részere
az azonos értékeléshez és targyilagos elbirdlasahoz.

Ezek az el6irasok a helyes termelési gyakorlathoz (Good Manufacturing
Practice), a tudomany és a technika mindenkori allasdhoz igazodnak. Az értékek
nem véglegesen rogzitettek, hanem id6kozonként hozzaigazitjadk ket az adott
id6szak elelmiszer-technoldgiajanak szintjéhez, kdvetelményeihez és lehet@ségeihez.
Ez a javaslat az adott élelmiszer vag?/ élelmiszercsoport higiéniai-mikrobiolégiai
allapota megitélésének targyilagos alapjat képezi. Az irany- és fi?(yelmezteté
értékek segitenek elkeriilni a tulzott kdvetelményeket. Természetesen alkalmazasuk
nem potolja a szokasos gyartaskozi rutin- és folyamat-ellendrzest, amely az élelmi-
szer at- és feldolgozas higiéniai-mikrobiol6giai eseményeinek allandé megfigyelését
és szabalyozasat szolgalja.

* A kozlemény a Deutsche Lebensmittel-Rundschau-ban 84 (1988) 4 fizetében megjelent
»Veroffentlichung der Arbeitsgruppe mikrobiologische Richt-und Warnwerte fiir Lebensmittel
der Kommission Lebensmittel-Mikrobiologie und Hygiene der deutschen Gesellschaft fiir Hygiene
und Mikrobiologie” cim{ anyag Szarvas Tibor altal készitett forditasa.
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2. A javasolt minésitési elGirasok

A bizottsagi tagoknak az a véleménye, hogy a mindsitési el6irasok két alapvetd
szempontnak feleljenek meg:

— Tartalmazniuk kell a lényeges mikrobiol6giai adatokat (a csoportot és a
szémel’(rte’ket), hogy aszilikséges mikrobiolégiai jellemzék mindsitését lehetévé
tegyék;

— ?kalmas legyen mind a gyartaskdzi minGségellen6rzés, mind a hat6sagi
élelmiszerfelligyelet gyakorlatdban a fellilvizsgalatra.

Ehhez az egyes élelmiszercsoportok jellemz6 mikrobiol6giai adatait kilén-
kiilon kell kidolgozni.

7.tablazat
Instant-termékek mikrobiolégiai irdny- és figyelmeztetd értékei
Iranyérték Figyelmeztetd érték
Mezofil aerob mikrobaszam 1,0x 106/g
Salmonella..... . - 25 g-ban nem mutathati ki
Staph, aureus 1,0 X 102/g l.ox 103g
Bac. cereus l.ox 10l/g 1,0 X 100/g
E. coli ... l.ox 102g 1.OX 103/g
Szulfitredukal6 Clostridium 1,0x 104/g l.ox 105/g
Penészgomba ... l.ox 10Vg 1,0x105/g
2. tablazat
Nyers- és szaritott tésztdk mikrobioldgiai irany- és figyelmeztet§ értékei
Iranyérték Figyelmeztet§ érték

Salmonellak 25 g-ban nem mutathaté ki
Staph, aureus 10 105
Bac. cereus ... 104 105
Clostridium perfringens % 105
E.coli s -
Enterococcusok 104 -
Penészgombak 104 105

3. tablazat

Konyhai készitmények, szaritott levesek, szaritott egytal-ételek, szaraz martdsok mikrobiolégiai
irdny- és figyelmeztetd értékei

Irdnyérték Figyelmeztet§ érték

Mezofil aerob mikrobaszam 1,0x 107/g

Salmonelldk ... - nem mutathaté ki
Staph, aureus 1,0x 102/g 1,0 X 103/g

Bac. cereus 1,0X 104/g 1,0x 105/g

E. coli ... 1,0X 103/g 1,0X 104/g
Szulfitredukalé clostridiumok 1,0X 104/g 1,0 X 105/g
Penészgombak ..., 1,0X 104/g 1,0 X 105/g
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4. téblazat
Mikrobiol6giai irany- és figyelmeztetd értékek flszerekre, amelyek fogyasztok részére térténd

eladasra (az Elelmiszertérveny 6. 8) érvényesek, vagy mikrobacsokkentd eljarasra nem kerilve,
a vizsgait mindségben kertlnek élelmiszerbe

Iranyérték Figyelmeztetd érték

Salmonellak 25 g-ban nem mutathaté ki
Staph, aureus l.ox 102/g l.ox 103/g

Bac. cereus .. l.ox 104/g l.ox 105/g

E. coli ... l.ox 104/g —
Szulfitredukal l.ox 104/g l.ox 105/g
Penészgomba l.ox 105/g 1,0 X 105/g

3. Az irany- és a figyelmeztet6 értékek értelmezése

Az iranyértékekncl kisebb vagy azzal egyezd mikrobaszami mintak tételei
mindenkor forgalomba hozhatok. Ebben a mindségben megfelelnek az irdny-
értékek az University of Toronto Press 1974 (IC MSF) “Sampling for Micro-
biological Analysis: Principles and specific Application” ,,m” értékeinek).1

Az iranyérték tallépese a hatosagi élelmiszerfelligyelet altal megallapitva
utalast vagy figyelmeztetést jelent a megel6zésre, vagy Ujabb mintavételt, esetleg
a tervszerd uUzemellen6rzést meghalad6 vizsgélatot von maga utén.

A figyelmeztet§ érték valamely jellemz6 mikrobaszamat kozli, amelynek
tallépése esetén a hatosagi élelmiszerfeliigyelet a kérilmények figyelembevételevel
az Elelmiszertdrvény szilkséges rendszabalyait alkalmazza. Az ,,M” figyelmeztet6
érték az University of Toronto Press 1974 (IC MSF) “Sampling for Microbiological
Analysis: Principles and specific Applications” el6irasaval analég.2

4. A minGsitési javaslat kidolgozasa
Az irany- és a figyelmeztet6 értékek elGirasahoz szilkséges:

— a mikrobiolégiai adatok ,.elegend6en széles kor(” gydjteménye, amely
i qundenkori élelmiszerek, ill. élelmiszercsoportok vizsgalatara tamasz-

odik;

—a mindenkori valds helyzet tikrézése és a napi mikrobiolégiai spektrum
figyelembevétele;

—az adatok olyan vizsgalati eljarasokkal torténé meghatarozasa, amelyek
meghizhato és reprodukalhatd eredmeényeket biztositanak;

— a mikrobiolégiai jellemz6k megallapitasanal igy az irany- és a figyelmeztetd
értékeknél is az 0sszehasonlitasra alkalmas nemzetkdzi modellek és tapasz-
talatok figyelembevétele;

—az irdny- és a figyelmeztet6 értékek kialakitasa az élelmiszerfeltgyelet,
a tudomany és a gazdasag koréb6l szarmaz6 bizottsagi tagok egyiittes
tanacskozasan. Az érdekelt vallalatok tapasztalatai vegyék figyelembe
és az élelmiszerhigiéne kdvetelményei mellett a miszaki és gazdasagi
lehetdségekre is legyenek tekintettel.

1Ez az értelmezés egyezik a 6/1978. EU.M. szdmU rendeletben foglaltakkal: az ,,m”
jelzéssel feltiintetett mikrobaszam a megfelel6 mikrobioldgiai tisztasdg hatarértéke. (A fordité
megjegyzése).

2 Ez az értelmezés megfelel a 6/1978. EU.M. szdmU rendeletben foglaltakkal: az ,,M”
jelzéssel feltiintetett mikrobaszdm a még eltlirhet6 mikrobiolégiai hatarérték. (A fordité meg-
jegyzése.)
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5. Vizsgalati eljarasok

Az Elelmiszertdrvény 35. §-4nak megfelelGen a Vizsgalati Eljarasok Hatosagi
Gy(jteményeben kézolt modszereket alkalmazzak a vizsgalatokhoz. Amennyiben
az élelmiszer, ill. élelmiszercsoport meghatarozott mikrobioldgiai jellemz6jének
vizsgalatara ilyen még nincs vagy még nem alkalmazhatok, akkor mas mar be-
vezetett és bevalt vizsgalati eljarast kell alkalmazni.

6. A vizsgalati eredmények tandsito hatalya

A mikrobiologiai jellemzes ,,alapvet6 teljességét” a nyersanyagoktol a kesz-
termékekig az inhomogén tulajdonsagnak szUrdprdébaval térténd kovetése miatt
csupan bizonyos valdszinségkent értékelhetjiik. A rutinszerl feliigyelet sz&méra
azonban gyakorlatilag csak ez az Ut jarhatd. Ezért a mindsitést elsésorban csak
a vizsgalt mintara vonatkoztathatjuk, az eredmenyek Kkiterjesztése az egész aru-
mennyiségre vagy a gyartasi tételre tovabbi vizsgalatok nelkil, rendszerint nem
lehetséges.

7. A mikrobioldgiai irany- és figyelmeztetd' értékek az Elelmiszertorvény
szempontjbal

A mikrobiologiai irany- és figyelmeztet6 értékeknek nincs altalanosan kotelezé
erejl jogszabalyi ervénye, ezért nem tartalmazhatnak altalanosan kotelezd utasi-
tasokat és tilalmakat, a fennall6 torvényelGirasok alél nem menthet fel és nem
valtoztathatja meg azokat. Ezek az értékek a higiénés helyzet és az élelmiszer-
technoldgia szakveleményi alapjanak tekintend6k és tajékoztatd jellegliek.
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Beszamolé az ,,Elelmiszer-reolégiai Modszerek”
témakorben rendezett tudomanyos ankétrél

Az MTA—MEM EK.B Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga a METE H(it6-
ipari Szakosztalya és az MTA Veszprémi Akadémiai Bizottsdga egyuttm(ikodésével,
valamint a Tengeri Mg. K- E. H. Kisszovetkezet, Amylum GT-je tamogatasaval
1988. oktdber 13-4n ,,Elelmiszer-reoldgiai Modszerek™” cimmel tudoményos ankétot
rendezett az MTA Mez6gazdasagi Kutatod Intézetében, Martonvasaron.

A rendezvény célja az élelmiszer-reolégiai mddszerek és tulajdonsagok kutata-
sdval és hasznositasaval az alloményalakito adalékanyagok el6allitasaval és alkal-
mazasaval foglalkozd hazai kutatok és ipari szakemberek tapasztalatcseréjének
és az Ujabb kutatasi eredmények széles kor(i megismerésének elésegitésére, nehany
korszeru kulfoldi eredmény bemutatasa, a tudomanyterileten foly6 hazai tevékeny-
ség Osszefogasa volt.

Hasonlé targykor(i rendezvényre az elmult 15 évben nem kerlilt sor Magyar-
orszagon.

Az lésen 20 hazai kutatdhely, 14 hazai és 5 kilfoldi vallalat képviseletében
94 regisztralt résztvevd volt jelen, ezek kozll fels6oktatasi intézményekbdl 23 6,
akadémiai, ipari és orszagos kutatd helyekrél 40 f6, hazai ipari vallalatoktdl
és szOvetkezetekt6l 22 f6, kulfoldi cégektdl és a hazai képviseletiktdl 9 f6.

A tudoményos Ulésen az el6adasok 3 szelekcidban hangzottak el:

I. A vizsgalati médszerek és Teoldgiai tulajdonsagok 4 el6adas
Il. A Teologiai tulajdonsagok valtozasai és modositasuk 7 el6adas
I11.  Allomanyalakit6 adalékanyagok tulajdonsagai
. és alkalmazasuk 10 el6adas
Osszesen: 21 el6adas

Ezen kivil 9 poszter keriilt bemutatasra.

_ A nagy érdekl6dés és az el6addsokat kovetd élénk vita alapjan az MTA-
MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga bejelentette, hogy a targykérben
a tudomanyos ulést rendszeresen — el6relathatéan 2 évenként — megszervezi
és el6seqiti egyes specidlis kérdések sziikebb korben, kerekasztal megbeszélésen
torténd megvitatasat.

A kovetkezdkben ismertetjiik a 23 el6adas, illetve poszter roévid dsszefoglaléjat.

Sebdk A.—Binder 1. (Budapest, Székesfehérvar):
Az alloméanymérés korilményeinek hatdsa a mért értékre.

A Kkilonbdzé élelmiszerek reoldgiai tulajdonsagait a mérés korilményei
—a deformécié mértéke és sebessége, a hOmérseklet, a méréfej és a minta geo-
metriai viszonyai — a mikroszerkezeti kilonbségek miatt eltér6 mértékben be-
folyasoljak. A mikroszerkezeti sajatsdgok figyelembevételével a mérési mddszerek
pontossaga és megbizhatosaga javithatd és kivitelezése gyakran egyszer(sithetd.
Az el6adas néhany példan keresztiil bemutatja a mérési korilmények és a mikro-
szerkezet kdlcsOnhatéasait és alkalmazésukat.
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Horvath I, —Hidegkuti Gy. (Budapest):

Dimenzié nélkili szdmok alkalmazasa az élelmiszer-reoldgiai vizsgalatok soran.

A szerzOk részletes attekintést adnak az egyes dimenzio nélkiili jelleg-szamok-
rol, amelyek az élelmiszer-reolégiai vizsgalatok soran alkalmazhaték miuvelettani
és technologiai kapcsolodasokkal. A kilénb6z8 anyagmodellek érvényessége
esetén értelmezik az e%yes dimenzid mentes szamok fizikai tartalméat. Ujszer(
megkozelitést adnak néhany —az élelmiszeripari miveletek teriiletén alkalmaz-
hato — dimenzi6 mentes szammal Osszefiiggésben. Elelmiszeripari terletre
vonatkozo laboratériumi mérések felhasznalasaval konkrét, gyakorlati feladatok
megoldasara is torekednek. Az ilyen iranyl értékelés Gjszer(i Teoldgiai és mivelet-
tani megkozelitésnek képezheti kiindulasi alapjat.

Dudas I. (Budapest):

Gyimélcslevek Teoldgiai tulajdonsagai.

A mikrobioldgiai allapot, a szin, az illat, a kémiai 6sszetétel mellett a legtdbb
élelmiszer minGségének elbiralasaban fontos szerepet jatszanak a reoldgiai tulaj-
donsagok.

A min6ség elbiralasan kivil a technoldgiaban is fontos szerepe van a Teoldgia-
nak, a folyékony anyagok aramlasanak. A legtdbb élelmiszer feldolgozasanal
ismerni kell a feldolgozand6 fluidum viszkozitasat, ill. reoldgiai jellemzdit annak
érdekeben, hogy a legmegfelel6bb berendezest lehessen kivalasztani. Technologiak
tervezésenél, szamitasokndl, méretezésnél nélkulozhetetlen a viszkozitas es a
reoldgiai jellemz6k ismerete. Munkank soran aszeptikus gylimdlcsvel6k reoldgiai
viselkedését tanulmanyoztuk. Méréseket végeztiink Brookfield rotacios viszkozi-
méterrel 6 féle hdmérseékleten 5—00 °C kozott, széles nyirdsebesség tartomanyban.
Mértilk a vel6k konzisztenciajat maédositott Lamb-Lewis féle csoviszkoziméterrel
és Bostwick konzisztométerrel.

A gylmélcsvel6k viselkedését az Ostwald egyenlettel kozelitettik. Kimértik
a vel6k konzisztencia gorbéit, meghataroztuk az egyenlet allanddit és azok hé-
mérsékletfliggését. Eredményeink alapjan a vel6k a pszeudoplasztikus viselkedés(
fluidumok csoportjaba sorolhatok. Az n folyasi indexek értékei 0,2-04 kozott
valtoztak anyagtol fuggGen, értékik a homerseklettel Iényegesen nem valtozott.
A Kk konzisztencia konstans értéke anyagonként mas és mas volt, értéke a hé-
{nérslélglﬁt QO\I/eIéséveI csokkent. Ugy talaltuk, hogy a fiigg6ség a kovetkez6 egyen-
ettel irhato le:

A és B konstansok értékét meghataroztuk.
Hidegkuti Gy. (Budapest):

Gszibarackveld reologiai vizsgalata kiilonds tekintettel a iixotrdpiara.

Az el6adasban rovid dsszefoglalast adunk a reoldgiai viselkedés, illetve a tixo-
tropia megitélésére szolgld egyenletekr6l, elméletekrél. Ennek tiikrében réa-
mutatunk arra, hogyan befolyasolja a feldolgozast a reolégiai tulajdonsagok
valtozasa. Itt féleg a beparlasra és keverésre 6sszpontositunk. Ismertetjiik méréseink
alapjan az 6szibarackvel6 reologiai jellemzdit, tixotrop viselkedését makroreolégiai
szemponthdl.
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Cscpany A. - Kora M .-Zukal E. (Budapest):

Huskészitmények allomanyanak mszeres vizsgalata.

Ahazai huskészitmény gyartas mindséggel kapcsolatos problémai, az alloméany-
javitd adalék anyagok rendszeres hasznalata sziikségessé teszi az allomanyjellem-
z6k mélyrehatébb tanulmanyozasat. Erzékszervi birdlattal és Instron univerzalis
allomanyméré készilléken vegzett mérésekkel hataroztuk meg kilénb6z6 anyag-
normaval készilt kisérleti és vallalati gyartashdl szarmazd parizsi allomanyanak
mindségét. A vizsgalt mintdk az &lloméany érzékszervi és miszeres vizsgalata
alapjan két mindségi csoportba sorolhatok. Mindkét csoportban volt a termékek
kozott kismértékd, de kifejezett kilonbség. A két csoport kozott viszont a szerkezet
jelle(];ét illetéen igen nagy volt az eltérés. A miiszeres mérés soran feljegyzett
eészlelések tajékoztatnak a termék dsszetételének, ill. ezen bell a fehérje fajtdjanak
a fliggvényében a szerkezetbomlas itemérdl és jellegérdl.

Mietsch F.-Barath A.-Elias 1,—Fehér I.-Haléasz A.-Merész P. (Budapest):

A fagyasztva tarolas hatasa a husfehérjék szerkezetere, funkcionalis tulajdon-
sagaira és a biogén amin tartalmara.

Jelen munkéankban tanulméanyoztuk a huasfehérjék molekulatdmeg elosz-
lasanak valtozasat egy hat hdnapos fagyasztva tarolas soran. A valtozasok nyomon-
kovetésére SDS-PAGE technikat alkalmaztunk. A funkciondlis tulajdonsagok
kozll vizsgaltuk az olajmegkdtd képességet, a vizfelvevd képességet, az emulgedld
aktivitdst és az emulzidstabilitdst. A biogén amin tartalom meghatarozasat
BIOTRONIK LC 2000 tipust aminosav analizatorral végeztiik. A vizsgalati
eredmények mutatjdk, hogy az adott modszerekkel nem sikeriilt Iényeges val-
tozasokat a fehérjék molekulatdmeg eloszlasdban kimutatni. Nem valtoztak
szignifikansan a funkciondlis tulajdonsagok sem. Ezzel ellentétben megéllapitottuk,
hogy még —20 °C-on tdrténd tarolas soran is szamolni kell a biogén amin tartalom
ndvekedesével.

Vords Zs. —Sebdk A. (Budapest):

Idared alma makroszerkezetének vizsgalata Instron allomanymérdvel.

Idared almat taroltunk 7-10 °C hémérsékletii 95% relativ paratartalmad
taroloban 6 hoénapig. Instron allomanymérével tanulmanyoztuk az allomanyt
kiilénb6z6 mérési mddszerekkel (keménység mérés, allomanyprofil vizsgalat,
relaxacié és héj szakitoszilardsag mérés). Az eredmények alapjan elmondhatjuk,
hogy az alma &llomanyénak valtozasat Instron &lloméanymérdvel érzékenyen nyo-
monkovethetjik €s objektiv paraméterekkel (keményseg, hejszilardsag, elasztici-
tas, gumissag, ragossag, relaxacios idd és almahéj szakitoszilardsag) tudtuk jelle-
mezni.

Schéffer B.-Szakéaly S.-Agoston P. (Pécs):

Magyar stabilizalészerek kifejlesztése és alkalmazasa az élelmiszeriparban.

A stabilizaloszerek kidolgozésanal alapelviink, hogy egyetlen komponens
(hidrokolloid) sohasem biztosit olyan optimalis eredményt, mint a tdébb 6ssze-
tevéb6l allo keverékkészitmény. Ezen tdlmenden a komponensek szdmanak
és ardnyanak valtoztatdsaval szamtalan specialis terméktulajdonsag hozhato létre.
ﬁstabilizélészerek kozill eddig a kovetkez6 fébb termékcsoportokat fejlesztettiik

i.

36



— A Milkolioid H-szerek nativ és eléfeltart véd6kolloidok megfelel§ aranyaval
biztositjak az alacsony pH-f’L’J tejfehérjék hdével szembeni védelmét, ill. egyeb
hidrokolloidok a szilkseges allomanytulajdonsagok kialakitasat.

— A Milkolioid V-szerek a hidrokolloidok szinergista hatasa révén okoznak
viszkozitasndveld, habositd, emulgeald és vizkotdképesség ndvel6 hatast az édes
tejtermékekben.

— A Viszkolloidok az el6bb felsorolt hatdsokat konzervipari, ill. mélyh(itott
termékeknél fejtik ki.

— A Gélkolloidok gélképzése specialis modositott keményit6 és pektin
kolcsdnhatasan alapul 20—60% cukortartalm( 3,8—4,2 pH-ja gyimdlcszselékben.

— Az Emulkolloidok a hasipari vords- és rudarukban és konzervekben
biztositanak nagyfok( emulgeéld és vizkotd hatast az alkotdrészeinek kolcson-
hatasa révén.

— A Kombinalt emulgensek amellett, hogy alapanyagként is hasznosulnak,
onmagukban is felhasznalhatdk sit6ipari és édesipari célokra. Emulgeéld hatasuk
mellett hideg vizes kézegben jol diszpergalhatok.

Zambd B. (Budapest):

Kilénhoz6 stabilizaiorok hatasa a joghurt reolégiai tulajdonsagaira.

Ismeretes, hogy a hagyomanyos joghurt a fagyasztast rosszul tlri, a savanyitas
soran kialakult gelszerkezet altal kolloidalisan megkétott viz kivalik, kifagy.
Ennek elkeriilésére a joghurt alapu, fagylalt jellegli készitményekben feltétlentl
szilkséges a hagyomanyostol eltérd Osszetétel kialakitasa, ezen belul igen fontos
szerepet kapnak a stabilizal6 anyagok. A stabilizatorokkal szembeni elvarasok
a savanyl tejtermékek esetében eltér6ek, mint a fagylaltoknal. Ezt a termék
sajatos Osszetétele (alacsony pH és zsirtartalom, megndvelt fehérjetartalom)
indokolja. A kiilfoldi szakirodalom altal javasolt kombinalt stabilizatorok @ssze-
tétele altalaban nem ismeretes, beszerzésik nehezen oldhaté meg. Ezért szlikséges
a konnyen hozzaférhetd stabilizatorok alkalmassaganak vizsgalata. A vizsgalatba
vont anyagok a kovetkezdk voltak: zselatin, almapektin, OMC, OMA, OMS
§karboximeti|kemény|'t6), zseliroz6 keményit6. A joghurtfagylalt-alapanyag meg-
elel6 konzisztencidjanak kialakitasahoz = javasolhatd stabilizator-koncentraciot
a latszélagos viszkozitas és a joghurt nedvességmegtartd képessége alapjan hataroz-
tuk meg. Megéllapithaté volt, hogy a vizsgalt stabilizétorok méar 0,1—6,35%-0s
koncentracioban alkalmasak a joghurt latszélagos viszkozitasanak megOrzésére.

A nedvességmegtartd képességet legnagyobb mértékben a zselatin, OMC
és a pektin fokozza. Mindkét szempontbol alkalmatlannak minGsithet6 a zselirozo
kemenyit6, mivel megfelel6 hatast a tobbinél egy nagysagrenddel nagyobb koncent-
racioban fejt ki.

Koncz A. —Farkas J. —Kristianova M.-Mohammed M. Sharif (Budapest):

Szaraz adalékanyagok besugarzottsaganak kimutatasa reoldgiai tulajdonsagok
valtozasa alapjan.

MOHR és WICHMAN (Gordian #5/1985/9, 96) kozleményébdl kiindulva
burgonyakeményit8, buzaliszt, érolt fekete- és fehérbors, valamint 6rolt kémény-
mag hdvel elcsirizesitett szuszpenzidi viszkozitasat mértilk rotaciés viszkozi-
méterrel a szaraz adalékanyagok gamma sugardézisanak fliggvényében. Szamot-
tevd, statisztikailag szignifikans viszkozitas csokkenést tapasztaltunk a burgonya-
keményit6, blzaliszt és a fekete- ill. fehérbors mintak esetén mér a csiraszam
csokkentéshez szilkséges, néhany kGy-s sugéarddzisoknal is. A kdmény-Grlemény-
b6l készitett szuszpenzidk nem mutattak szamottevd valtozast még 32 kGy dozis
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esetén sem. Vizsgaltuk kilonféle eredet(i és ,elGéletl” kezeletlen borsmintak
elcsirizesitett szuszpenzioi viszkozitasanak szorasat, valamint azt, hogy hogyan
befolyéasolja a borsmintak viztartalma a besugarzas okozta degradaciot, s miként
hatnak a tarolasi koriilmények és a tarolas id6tartama a Teologiai tulajdonsagokra.

Sérosiné Tanczos E. (Budapest):
Csemegeuborka allomany valtozasa a feldolgozas soran.

Vizsgalatainkkal kerestiik az Osszefliggést a nyersuborka konzisztenciaja
és a csemegeuborka &llomanya kozott. Az allomany objektiv méréséhez a MIM
Labor QB 129. tip. gyimdlcs vizsgaldjat hasznéltuk, s az eredményeket Gssze-
vetettiik az érzékszervi biralat pontozasos értékeivel. Az el6adason két év ered-
ményeirdl szdmolunk be.

Mooér J. (Budapest):

Kombinalt sutdipari adalékanyagok Gsszehasonlité vizsgalata, ipari alkalmazasa.

A péksitemények el6allitdisahoz évente mintegy 1000 t kombinalt sutSipar;
adalékanyagot hasznal a sttGipar. A SitGipari Kutato Fejlesztd és Szolgaltato
Kozos Vallalatnal a hazai gyartasi komplex hatasu anyagokat hasonlitottuk dssze.
A sit8ipari technoldgia részfolyamatai reolégiai miszerek segitségével modellez-
het6k és tanulmanyozhaték. A Brabender gyartmany( docorderxe\ a dagasztas,
a maturograficA a kelesztés és az ofentriebgerét miszerrel a sutés alatti valtozasokat
vizsgaltuk. A féliizemi stitésekkel elGallitott késztermékek térfogata és a reologiai
méresek eredményeibdl becsiilhet§ a késztermék varhato térfogata.

Kovécs E. (Szeged):
Fellletaktiv anyagok hatasa af6tt tésztak allomanyara.

A feliiletaktiv anyagok hatékonyan befolyasoljak a tészta mechanikai tulaj-
donséagait. Az emulgeatorok, amelyek feliiletaktiv anyagok befolyasoljak a sikérvaz
kialakulasat, szabalyozzak a sikér és a keményit6 kozotti viz anyagcserét. A szaraz-
tészta érzékszervi tulajdonsagai kozil az zﬁ/lomény az, amely alapvet6en meg-
hatdrozza az érzékszervi mindsitést. Az allomany pontszama a sulyozott atlag
32,5%-at teszi ki az 0Osszpontszamnak. Az allomany jellemzésére alkalmaztuk
a nyirofesziltség mérését. Az AMIDAN 250 B, DIMODAN PM (Qrinstedt, Dane-
mark) és ezek 1:1 ardnyl elegyével el6allitott tésztdk érzékszervi tulajdonségai
elényosen valtoznak, csokken a ragacsossé%, elasztikusabb és fényes feliletl
tésztat kapunk. Az igy el@allitott tésztak jobb szerkezete kovetkeztében a felvett
viz mennyisége nem valtozik Iényegesen, de elGnydsen csokken a f0zési veszteség.
Az allomany pontszdma 5. A nyirofesziltség méresével jol kdvethet6 az allomany-
ban bekovetkezd valtozas. Az Osszefliggés az alloméany pontszama és a nyiro-
feszilltség kozott linearis és szoros, a korrelacios koefficiens értéke 0,702.

Ludvig L.-Madarasz M.-Ledniczky Zs. (Budapest):
Keményit6-reologiai vizsgalatok.

A Szeszipari Kutatd Intézetben folyd keményit6szarmazék-kutatas az utobbi
években felgyorsult. Mindezt indokoltta teszi az egyidejlleg jelentkez6 keményitd-
termék iranti igény a hazai keményit6-felhasznaldk részér6l. A keményit6szar-
mazek-felhasznalok szama, az alkalmazott szarmazékok sokféle tipusa és a mo-
dositott keményit6vel szemben témasztott kulonféle minéségi és technoldgiai
kdvetelmények jelzik a témakdr fontossagat, bonyolultsdgat. A keményit6szar-
mazékok mindsitésének legdontébb teriilete a reoldgiai tulajdonsdgok megismerése.
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A keményit6 gél viszkozitasa, a vizmegtarto képessége, a savval, hével, mechanikai
hatéassal stb-vel szembeni wselkedese mind olyan fontos Jellemzo amely ismerete
nélkil korszer( technoldgiavezetés és termékel6allitas ma mar sok esetben el sem
képzelhetd.

Fox, J. (Lubeck):
The use of hydrocolloids in foods.

The rheological behaviour of food plays a preeminent part in determining
the enjoyment derived by the consumer and, in our industrial age, is of prime
importance in food processing. Foods as such posses a native rheology but this
is not always either sufficient to satisfy the demends of the manufacturer or the
expectations of the consumer. This is particulary true of such artifacts of our
modern somegl as calorie reduced meals. The desired rheological properties both
thickening and gelling can, however, be achieved by the addition of small amounts
of natural polysaccharide gums. About twenty such materials are commercially
available and allowed as food additives in most countries. These are derived from
either plant aga! or bacterical sources. A comparison will be made of the properties
of these materials particularyl with respect to the rheological effects that can be
produced. Processing parameters will also be considered. Lastly we would like
to turn our attention to legislation and the consumer image of these substances.
Although today shunned as additives with ,,E-Numbers” almost all of these
materials represent ballast ingredients and some do indeed show other positive
nutritional properties.

Klepp, R. (Wien):
Rheologie von Xanthan-Losungen und Einfliisse der molekularen Struktur.

Zur Diskussion stehen das aussergewohnliche Fliessverhalten des extracellu-
laren Polysaccharides Xanthan in Abhédngigkeit von Konzentration und Medium-
seinfliissen. Die starke Pseudoplastizitit mit ausgeprégter Fliessgrenze macht
dieses Hydrokolloid zu einem hochergiebigen Suspensions- uns Emulsionsstabili-
sator. Dieses Fliessverhalten erweist sich weitgehend stabil gegenliber Tempera-
tureinwirkung, starken Schwankungen das pH-Wertes und hoher Konzentration
von monovalenten Salzen. Im zweiten Teil untersuchen wir die molekulare Struktur
von Xanthan und deren Einfliisse auf das Theologische Verhalten. Xanthan existiert
in mehreren Konfigurationen mit unterschiedlichen Eigenschaften. Die Bedin-
gungen, die einen Konfigurationswechsel ermdglichen, stehen in Zusammenhang
mit Temperatur und lonenstarke des Mediums, aber auch mit dem Substitutions-
grad des Pyruvates und des Azetates.

Gébor E. (Szeged):
Egyes habképz6 anyagok tulajdonsagainak vizsgalata.

A habszerkezet kialakitasara valo torekvés az egyes ,,nem konvencionalis”
élelmiszerekben egyre inkabb terjed. A tetszet6s kiilsoO mellett jobb a fogyaszt-
hatdsag és az emészthet6ség is konnyebbé valik bizonyos mértékig. Néhany hazai
és kilfoldi habképzd anyag Sto'ésfehérje, allati feheérje, Habfix, Milkkolloid VI -3,
Emulstab, TC-043, Fesana) habkapacitasat és habstabilitasat vizsgéltuk kulén-
b6z6 korulmenyek kozott. Valtoztattuk a hémérséklet értékeket, a folyadék-
rendszer szarazanyagtartalmat szacharoz és természetes fehérje felhasznalassal
Vizsgaltuk tovabba a habszerkezet stabilizalasi lehetGségeit mas adalékanyag
kombinalassal. Osszehasonlitd vizsgalatokat vegeztiink a habképzés technikaja
és a habszerkezet kialakulasa kozotti 6sszefiiggés felmérésére.
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Torok E. (Szeged):

Kenyértészta Teoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata kelesztés soran.

A kelesztési folyamat sordn a kenyértészta reoldgiai tulajdonsagai jelent6s
valtozason mennek 4at. Ezen valtozdsokat egy modell-rendszerrel vizsgaltuk,
amellyel a kelésben lev, azaz alakjat és méreteit folyamatosan valtoztatd kenyér-
tésztat objektiven jellemezhetjiik. Egy specialis kamraban, standard kdrulméne/ek
kozott kelesztett vizsgalati minta méreteit —a folyamat megzavarasa nélkil —
szabalyos id6kdzdnkent meghataroztuk, és az ebbdl szdmolt an. teriilési aréng
id6beni valtoztatasaval jellemeztiik a reoldgiai tulajdonsagok alakulasat. A nagyob
terlilési arany értékek gyengébb tésztaszerkezetet, laposabb, teriiltebb cipét
jelentenek. Ezzel az eljarassal megvizsgaltuk egyes sutSipari alap- és adalék-
anyagoknak a sikér térhalé reoldgiai tulajdonsagaira kifejtett hatasat kelesztés
soran. Megallapitottuk, hogy cukor, zsiradék, redukaloszerek, buzacsira adagolésa
noveli a terilési aranyt, tehat ?(yen iti a tésztaszerkezetet, mig fehérjék, oxidaio-
szerek és lisztjavitoszerek csokkentik a teriilési aranyt a tésztaszerkezet erGsitése
altal. A kenyertészta reologiai tulajdonsagainak fenti modon torténé vizsgalatat
az adalékanyagok koncentraciéjanak optimalizalasara, hatdsmechanizmusuk
felderitésére alkalmaztuk.

Pallaginé Bankfalvi E. - Horvath Almassy K. (Szeged):

Fehérje alapt adalékanyagok allomany alakité és stabilizal6 hatasanak vizsgalata.

A husiparban alkalmazott fehérjeadalékok kiilénbdz6 eredetliek (ndvényi
és allati feherjék) és killonb6z6 fehérjetartalmuak, ezért jelentds eltérések tapasz-
talhatok technofunkcionalis jellemzoikben is. Viszonylag kevés az olyan ismert
és elfogadott minGsitd mddszerek szdma, amellyel t4jékozddni lehetne a fehérje
adalékként hasznalt készitmények emulgealé kapacitasardl, emulgeal6 aktivitasa-
rQII, a felhasznalasukkal kialakithatd emulzié stabilitdsarél és allomany jellemzGi-
rél.

Ezeknek az adatoknak szamszer( ismerete (mérése) lehetévé teszi az adalék-
fehérjék objektiv dsszehasonlitasat és a kivant cél eléréséhez a megfeleld készitmeny,
és felhasznalasi méd kivalasztasat. Kisérleti munkank soran natrium kazeinat,
szojaliszt, plazmapor és szintelenitett teljes vérpor emulgeald aktivitasat, emulgealo
kapacitasat vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy a legnagyobb emulgealé kapacitassal
a szintelenitett teljesvér fehérje rendelkezik és emulgealo aktivitasa is (330 m2g
fehérje) kiemelkedd. Meértiik a kilénbdzd fehérje, viz, zsir aranyokkal készitett
emulziok héstabilitasat. Tanulmanyoztuk, hogy a fenti fehérje alapi adalék-
anyagokkal milyen mértékben helyettesithet§ huasfehérje, a termék érzékszervi
jellemz6inek rontasa nélkil. Ennek a célnak az elérésére sertés és marhahushol
Eérizsi készitményeket gyartottunk, az adalék fehérjék mennyiségét 0,5—2,0%

0z06tt valtoztattuk. Vizsgaltuk a fehérjemin@ség és a fehérje koncentracié valtoz-
tatdsdnak hatasat hisemulzio6 stabilizalasara. Penetrométerrel mértik a hékezelés
el6tt és utan a hispépek allomanyanak valtozasat. Megallapitottuk, hogy a plazma-
por és a szintelenitett teljes vér készitmények funkcionalis jellemzéi elérik, s6t
egyes esetekben felulmdljak az azonos mennyiségli natrium kazeinat hatasat.
1,5% vér fehérje adalék felhasznalasa a termék izét nem rontotta, zsir és viz-
megkotését javitotta, fézési veszteségét csokkentette.
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Mezeiné Dudonis W. —Ddérnyei V. (Budapest):

A husiparban hasznalatos fehérjealapt adalékanyagok jellemzéi, technofunkcio-
nélis tulajdonsagai és alkalmazésuk.

A nem hus eredetli feheérjekészitmények hisipari adalekanyagként, illetve
alapanyagként (husfehérje-helyettesitéként) torténd felhasznalasa ma mar alta-
lanosan elterjedt. Az alkalmazasukat motivald tényezdk kozott szerepelnek tech-
noldgiai jellegliek, mint pl. a vizkét6képesség, az emulgedld képesség vagy az
emulziostabilitdas novelése; tovabba élelmezési kérdések — a novekvo fehérje-
igény minél jobb kielégitése; végll ,de nem utolsé sorban a gazdasagi megfontolasok
mivel szamos fehérjekészitmeény Iényegesen olcsobb, mint a hisfehérje. EI6-
adasunk a jelenleg a hasiparban hasznalt fehérjealapt adalékanyagokrol és jel-
lemzG8ikr6l ad tajékoztatast, a husipari szempontbdl Iényeges és szabvanyositas
alatt levd mindsegi kovetelményekkel foglalkozik, valamint a termofunkcionalis
tulajdonsagok mérésével kapcsolatos mddszertani Froblémékat vet fel. Tovabba

bemutatja a fehérjekészitmények céltudatos, technoldgiai szempontokat figyelembe
vevl felhasznalasi madjat.

Ormainé Cserhalmi Zs.-Senkélszkyné Akos E. (Budapest):

Fehérjealapil adalékanyagok techno-funkcids tulajdonsagai és husipari alkal-
mazasuk.

Afehérjealapl adalékanyagok az élelmiszerek meghatarozott tulajdonsagainak
javitasat célzo tapanyagkomponensek, melyek élelmiszeripari felhasznalasa egyre
fokozédik. Az adalékanyagok, melyek eredetét tekintve novényi, allati vagy egy-
sejt fehérjék lehetnek, élelmiszeripari alkalmazhatdsagat minGségi paraméterek
befolyasoljak, melyek alatt beltartalmi jellemzdket, funkcids tulajdonsagokat,
tapértékre utalo adatokat, valamint antinutritiv faktorok mennyiségére vonatkozo
adatokat értlink. Szélja fehérje izolatumot ,koncentratumot, tejfehérje izolatumot,
koncentratumot, valamint a szaritott tojasfehérjeport beltartalmi adatai és
funkcios tula&donségai (viz- és oiajkbt(ikéﬁesség, emulgeald aktivitas, emulzio
stabilitds és kapacitas) alapjan minGsitettik. Az adalékanyagok felhasznalasaval
laboratériumi kéritilmenyek kozott hékezelt daralthdst, valamint parizsit készi-
tettiink. A készitményeket érzékszervi tulajdonsagaik, viz- és zsirkivalas mértéke
alapjan értékeltiik. A készitmények allomanyat Instron 1140 univerzalis allomany-
vizsgalo berendezessel hataroztuk meg. A méresi eredmeények alapjan kovetkez-
tetéseket vontunk le a vizsgalt adalékanyagok husipari alkalmazhatésagara.

Nagy T. - Kocz6 K- - Seb6k A. (Budapest):

Kapillaris reométer géles anyagok vizsgalatara.

Egy olyan kapillaris reométert allitottunk ssze, mellyel géles (vagy azt meg-
kozelitd, pl. nagy viszkozitasti) anyagok reologiai tulajdonsagai vizsgalhatok.
A mérés elve: a mintat egy U-alaka cs6be téltjik és a cs6 egyik szarara allandé
nyomast adva deformaljuk. Az U-cs6 masik szarahoz egy jelzofolyadékkal toltott
kapillarist csatlakoztatunk. A jelz6folyadék elmozdulésat regisztraljuk az idében.
A deformacié — id6 gorbébdl kiszamithatjuk a mintdk rugalmas és elasztikus
sajatsagait. A méréeszkdzt newtoni folyadékkal kalibraltuk. A késziilék jol alkal-
mazhato pl. polimer oldatok alsé newtoni viszkozitdsanak, géles anyagok nyirasi
modulusanak és folyashataranak meghatarozasara. Méréseinket 7 x10-2—0 Pa
nyiréfesziltség ill. 5x10-3—1 S_| deforméaciosebesség tartomanyaban végeztiik.
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Szakaly S.-Schaffer B.-Szily B. (Pécs):
Az Amilum Gazdasagi Tarsasag termelési ésfejlesztési tevékenysége.

Az Amilum GT a stabilizaloszer alapanyagok és késztermék gyarto és fejleszt6
vallalatok gazdasagi tarsasdga, amelynek célja els6 Iépésben az élelmiszeripar
ellatasa a tagok altal termelt stabilizaloszerekkel. Ezzel Gsszefiiggésben a szervezet
folyamatosan felméri az élelmiszeripar igényeit, szilkkség szerint U készitményeket,
ill. technoldgidkat dolgoz ki, a szereket a gyakorlattal bevezeti, biztositja a folya-
matos ellatast, ill. a veluk alkalmazott technoldgidkat karbantartja. Mindeme
tevékenységet az Amilum GT Fejlesztési és Alkalmazéstechnoldgiai Irodaja végzi,
amely a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet (MTKI) pécsi székhazaban miikodik.
A stabilizaloszerek biztonsagos felhasznalasanak meghatarozo feltétele az alap-
anyagok és késztermékek mindség-ellenbrzése kémiai (Osszetétel, fémszennyezés),
mikrobioldgiai és alkalmazastechnoldgiai szemponthdl.

(Sebdk Andras)
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vyl

KAF jelet visel6 élelmiszeripari termékek jegyzéke
(az 1988. november 30-i &llapot szerint)

Gyarté Termék Odaitélés

idépontja
Kecskeméti — Cytomat talcas export kacsacomb* 1986
Baromfifeldolgozo — Cytomat téalcas export kacsamell* 1986
Véllalat
Oroshazi — Libamajpastétom 70, 95, 125 g-os* 1986
Baromfifeldolgozo - Libamajpuré 70 g-os* 1986
Véllalat
Torokszentmiklosi BV. — Gyorsfagyasztott elGsutdtt parajos
Torokszentmiklds baromfivagdalt (RIPP-ROPP) 1988
— Gyorsfagyasztott halvagdalt busabol
(RIPP-ROPP) 1988
- Gyorsfagyasztott el6siitott kelbimhos
baromfivagdalt (RIPP-ROPP) 1988
Szentesi BV. — Gyorsfagyasztott PIKNIK grill magyaros
saslik 1988
Pet6hézi Cukorgyar — Nagymokka hokristaly* 1987
Hajdusagi Cukorgyar, — Rdna kockacukor* 1988
Kaba — Cuki cukor 1987
Matravidéki - Orokletes egymagl cukorrépa vetémag 1986
Cukorgyar
Budapesti — Lufi horoszképos ragogumi 1986
Edesipari V.
Csemege Edesipari
Gyér
ZAMAT Keksz - DERBY ropogos keksz 1988
Kavégyar
Gyongyszov AFESZ ~ — Pattinka édes teasiitemény (fahéjas,
makos, kavés) 1986
Zala megyei Stt6ipari — Grandoletti 1988
és Edesipari — Bonbonetti 1988
Véllalat — Gipsy Lady 1988
Gydri Keksz — Kakaos siiteménypor 1987
és Ostyagyar - KORPOVIT félzsiros keksz 1988
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Gyartd
Bacska MGTSZ,
Vaskit
Csongrad megyei
Gabonaforgalmi
és Malomipari
Vallalat

COMPACK

Baranya megyei AHV

Csabai
HUSKER Vall.
Békéscsaba

Szegedi Szaldmigyar
és Huskombina){

Rékéczi MGTSZ
Hoédmez6vasarhely

Gy0r-Sopran
megyei AHV

Heves megyei AHV
Gyongyos
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Termék

— Popkorn alufélias pattogatasra kész

kukorica*

- UNIKORN krumplis tésztapor*
— UNIKORN krumplis langospor*

— Grizgaluskapor*

- ,Rheopan A” sit6ipari adalékanyag*

— Compack Miizli 300 g
— Miizli (z6ld dobozos) 300 g

— Konzum kolbasz
— Misina kolbasz

— Gyorsfagyasztott leveshetétek

— Stifolder
— Stifolder m(ibélben

— Boros kolbasz*

— Rumos kolbasz*

— Csabai sajtos rolad*
— Csabai tavaszi rolad*
- Sajtos sertés parizsi*

— Bekési szarazkolbasz*
— Zsirszegény kenéméjas™

- Zsirszegény parizsi*

— Zsirszegény sonkas felvagott*

— Fistdlt kenémajas™
- Sumegi sonka*

— Csabai burgonyas kolbasz*

— Szegediner
— Téliszaldmi PICK
— Makaoi csip6s kolbasz

— Szegedi paprikas téliszalami

— Fesztivalkolbasz
— Boszorkanykolbasz

— Sertés parizsi*
— Juhbeles virsli*

— Pannon sonka
— Szigetkdzi sonka

— Maérkazott marhahdsrész gy. csalad
(7 tagl) vezértermék: marhavesepecsenye

Odaitélés
idépontja

1986

1986
1986
1987
1988

1987
1988

1988
1988
1987
1988
1988

1986
1986
1986
1986
1986
1986
1988
1988
1988
1987
1987
1988

1988
1988
1988
1988
1988
1988

1988
198S

1988
1988

1988



Gyarto

Szabolcs-Szatmar
megyei AHV

Szolnok megyei AHV

Papai Huskombinat

Komaromi
Mez6gazdasagi
Kombinat
Hustizeme,
Koméarom

Budapesti
Husipari V.

Békeéscsabai
Hiitbipari V.
Békéscsaba

Szigetvari
Konzervgyar

Kalocsakornyéki
Agraripari
Egyeslés

Szegedi Konzevgyar
Szegedi

Paprikafeldolgozo
Vallalat

Termék

— Szafaladé*

— Krinolin*

— Parizsi*

— Virsli*

— Nyirségi felvagott™

— Szolnoki teakolbasz

— Fliszeres FANTAZIA csalad 13 tagu
— Csikoés paprikas kolbasz

- Kunsagi paros

— Z6ldborsos rolad

— Pusztagyongye vastagkolbasz

— Tablas bacon
— Folias sonka*
— Papai sonkas paros*

— Komaéromi csipls csemege kolbasz*

— Fradi fustolt csilkos labbal*
— Fradi fistolt cstilkés combrész labbal*
— Fradi fustolt csulkds combrész 1ab nélkil*

— Gyorsfagyasztott turékrémtorta*

- Zellersalata 370, 580, 720 ml*
- Pusztasalata 370, 580, 720 ml*
- Sargarépasalata 370, 580, 720 ml*

— Kalocsai paprika olaj (csipmentes)*

— Spérga so6s lében 1/2 HC iiveges*

- Vegeta ételizesitd

— Vegeta 250 g-os

— Tejszinhabpotlé por

- Szegedi biborpaprika 75 g-0s

Odaitélés
idépontja

1988
1988
1988
1986
1986

1987
1988
1988
1988
1986
1988

1988
1986
1986

1987

1986
1986
1986

1986

1986
1986
1986

1986

1986

1988
1988
1988
1988

45



Gyarté

Debreceni
Tartdsitoipari
Kombinat

Hatvani Konzervgyar

Nagykérosi
Konzervgyar

Ferihegyi MGTSZ,
Vecses

Balatonboglari MG
Kombinat

Siofoki AG

Budapesti
Konzervgyar

Monori Allami
Gazdasag, Monor

Novényolaj és Moso-

szergyart6 Vallalat,
Budapest

Nagykanizsai Sérgyar

Els6 Magyar
Szovetkezeti
Sérgyar, Martfl

K6banyai Sérgyar
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Termék

— Gombas melegszendvicskrém

— Hamburges melegszendvicskrém
— Mexikéi melegszendvicskrém
— Provanszi melegszendvicskrém

- Egres bef6tt 7/2

— 1/10-es paradicsom s(ritmény

- ZO6ldborsof6zelék sertéshissal 1/2 doboz
— Z6ldbabf6zelék 1/2 doboz

— Dobozolt savanyu képoszta

— BB almaié 0,25; 1/11*
— BB sz6l6lé, fehér 0,25; 1/11*
— BB sz6l6lé, voros 0,25; 1/11*

- SIO rostos kajszibarack nektar 0,7 1*
— SIO rostos szibarack nektar 0,7 *
— Rostos gyumolcsnektar ABC 0,7 1*
— SIQ rostos birsalma nektar 0,7 1*
— SIO rostos ribizlis nektar 0,7 I*

SIO rostos paradicsomos koktél 0,7 I*

— MarhahUs vorésboros martasban

— Kukola kukorica csiraolaj (salataolaj)

RAMA csészés margarin

— Holsten s6r 0,33; 0,5 1
Holsten Pilsener 0,33; 0,5 1
— Holsten prémium sor 0,33 1

— Gold Fassl 0,5 1dobozos sor*
Aranyhordé Pils 0,5 I*

— Koébanyai Jubileum 1250,33 1
Bak 0,5; 0,33 1
— Dreher Export 0,5 1
— Dreher 0,33 1diszcsomagolasu palacksor

Odaitélés
idépontja

1986
1986
1986
1986
1987

1987

1987
1987

1987

1988
1988
1988

1988
1988
1987
1988
1988
1988

1986

1987

1988

1988
1986
1988

1987
1987

1986
1986
1988
1988



Gyarto

Csongrad megyei
Sut6ipari Vallalat,
Szeged

Egri AFESZ
Oyéngyszov AFESZ

Tatabanya
és Kornyéke
SutSipari V.
Tatabanya

Salgo6tarjan és Vidéke
AFESZ

Uj Vilag MGTSZ,
Abony

Uj Elet MGTSZ,
Mihélytelek

Fejér megyei Gabona-
forgalmi és Malom-
ipari Vallalat

Borsod megyei
Gyiimolcs-Szesz
és Uditdital-ipari
Vall. Sarospatak

Helvéciai AG,
Helvécia

Termék

— Mézes tortalap™

— Pertu mogyoros toltott palcika*
— Pertu sajtos toltott palcika*

— Pattinka so6spalcika
— Pattinka s6s kisperec

— Vértesi kukoricapelyhes hazikenyér*

— Nogradi s6s ropogos
— Abonett extrudalt kenyér

— Eperlevél 8 tojasos szaraztészta*
— Zabkocka 8 tojasos szaraztészta*
— Kiskocka 8 tojasos széaraztészta*
— Csigatészta 8 tojasos szaraztészta*

- Durica nagykocka 500 g*

— Durica szarvacska 500 g*

— Durica révid metélt 500 g*

— Durica spagetti 500 g*

— Durica cérnametélt 500 g*

— Durica spagetti*

— Durica hosszumetélt*

— CERBONA reggeliz6 ételek (kukorica-
pehely: natdr, karamellas
rizspehely: karamellas, kakads)

— CERBONA magyaros

— CERBONA z6ldséges

— CERBONA pizzés

Rékadczi keser(i likérkilonlegesség

— Elitté palinka (malna, kérte, szilva,
barack

Odaitélés
idépontja

1985

1986
1986

1987
1988

1988

1988

1987

1986
1986
1986
1986

1988
1988
1988
1988
1988
1987
1987

1988
1988
1988

1988

1988
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Gyarté
Kisvardai Szeszipari
V.

Budapesti Likdripari
V.

EGERVIN
Borgazdasagi
Kombinéat

Baranya megyei
Tejipari Vallalat
Pécsi Tejiuizeme

Zalka MGTSZ
Tejlizeme
Nagybanhegyes

Borsod megyei
Tejipari Vallalat

Fejér —Komarom
megyei Tejipari V.
S e%<esfehérvéri
lizeme

Fejér - Komarom
megyei Tejipari
Vallalat
Tatabanyai (izeme

Kbzépmagyarorszagi
Tejipari V.
Kunszentmiklds

Szabolcs megyei
Tejipari Vallalat

Tolna megyei

Tejipart V.
Szekszard
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Termék

— Varda keser( likérkilénlegesség*

— Club brandy*

- Vilmos kortepalinka
— Hungaria O-Brandy

- Hungaria O-Bitter

— AGRICUM porcelan butélidban*

- Party vajkrém magyaros*
— Party vajkrém zelleres*
— Party vajkrém natar*

— Di6s Taro Rudi*
— Fustolt sonkasajt*

— Kakads-mogyoros Turé Rudi*
— Mogyorés Turé Rudi*
- Kakaos-diés Turé Rudi*

— Danone joghurthab epres*
— Danone joghurthab meggyes*
— Danone joghurthab citromos*

Tejszinkrémsajt*

- Pésztor sajt

—Taré Rudi*

- Szekszardi csemege sajt

Elecster tej (féltartds)*

Odaitélés
id6épontja

1986
1986
1987
1987
1987

1987

1986
1986
1986

1986
1988
1987
1986
1987
1986
1986
1986

1987

1988

1986

1985

1987



Gyarté

Csepregi Allami
Tangazdasag
ROLL GT,
Budapest

Békés megyei
Uditéital-ipari
Véllalat

Gy6r-Sopron megyei
Szikviz Uditdital-

gyartd és Szeszf6zde

Véllalat
Nagykanizsai Sorgyar

Erdei Termékeket
Feldolgozo
és Ertékesitd
Vallalat

F6varosi Asvanywz-
és Jégipari Vallalat

COMPACK

Politur Vegyi
Kisszdvetkezet,
Budapest

HUNGARONEKTAR
Budapest

PANNONVIN
Borgazdasagi
Kombinat

Termék

— Kelyhes jégkrém

(kapuciner és tropico)

— Arola zbldalma diabetikus szénsavas
ditd ital 0,25; 1/1 1

— Schweppes Indian Tonic Water 0,25

- Extra Orange /1 1

— Balti asvanyviz 0,33 *

— Fony6di Asvéanyviz 0,33; 0,5 1

— Canada Dry Tonic 0,25; /1 1
- Canada Dry Arany Gydmbér 0,25 1
— Deit Pepsi Cola

— Olympos Orange /1 1
— Pepsi Cola 0,25; 1/1 1

— Harmatviz 051 /1 1

— Deit citrom 0,25; /1 1
— Kiistaly keserd 1/1 1
- Kiristalyviz 0,33 1

- Nescafé 50; 100 g-0s
— Diszdobozos fliszerkeverék (flekken, grill,
halizesit6, kinai, olasz, salata, vadhus)*

— Polisweet folyékony édesitdszer

— AMBROZIA szelidgesztenye-akacméz
— AMBROZIA kilonleges virhgmeéz hars-akac

— Pannonia Demi Doux félszaraz pezsg6
— Pannodnia Voros édes pezsgl

- Pannédnia Doux édes pezsg6

— Pannonia Rose félédes pezsg6

Odaitélés
idépontja

1987

1986
1988
1987

1988

1988

1985
1986
1986

1987
1986
1987
1987
1988
1988
1987
1987

1988
1986
1987

1988
1988

1988
1988
1988
1988
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Gyarto

Délalfoldi
Pincegazdasag,
Szeged

Kecskeméti
Borgazdasagi
Kombinat,
Kecskemét

EGERVIN )
Borgazdasagi
Kombinat, Eger

Balatonboglari
Mez6gazdasagi
Kombinat,
Boglarlelle

PROMONTORVIN
Pincegazdasag,
Budapest

ALISKAVIN
Boraszati
Kdézos Vallalat,
Szekszard

Kiskunhalasi AG
Kiskunhalas

Tokajhegyaljai AG
Sétoraljaujhely

Kertészeti Egyetem
Sz0lészeti és Bora-

szati Kutatd

Intézet, Budapest
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Termék

— Kuldnleges Cebernet
— Rajnai Rizling

— Pusztamérgesi Rizling
- Szegedi Muskotaly

— Solti Chardonnay minGségi bor
— Solti Tramini félédes mindségi bor

- AGRIA Keser( édes fliszerezett bor
- AGRIA Vermouth fehér 11
- AGRIA Vermouth vorés 11

— Kulonleges min6ségl Tramini 0,7 1

— Kulénleges minéségli Muskotaly 0,7 1

— Kuldnleges minéségli Merlot 0,7 1

— BB pezsg6 csalad (félszaraz, széraz, édes,
félédes)

— BB Club pezsg6 félszaraz

— Cabernet Souvignon kiildnleges minéségi
szaraz vordshor

— Maérka vermouth voros

— Marka vermouth 2 literes

— Marka vermouth fehér, édes

- Marka vermouth fehér szaraz

— Szekszérdi Merlot 0,7 1
— Szekszardi O-vorés 0,7 1

— Koronas pezsg6 csalad (Szent Istvan,
Kiraly, Arpad, Attila, Korona)

— Tokaji 4 éves O furmint 0,7 1

— Tokaji édes szamorodni 0,5 1

- Tokaji 3 puttonyos aszl diszdobozban

- Tokaji 5 puttonyos aszu diszdobozhan
0,25 051

— Tokaji Muskotalyos 0,7 1

— Tolcsvai félédes Furmint 0,7 |

- Ampelos vermouth széraz
— Ampelos vermouth édes
— Ampelos vermouth voros

Odaitélés
idépontja

1984
1984
1985
1985

1987
1987

1986
1986
1986

1988
1988
1988

1988
1987

1988

1986
1986
1986
1986

1986
1986

1986

1986
1986
1986

1986
1986
1986

1988
1988
1988



Gyarto Termék Odaitélés

id6épontja

AGKER Kift. - Ho6gyészi harsleveld 0,7 1 1986
Budapest — Wonder Bitter 1986
- Rajnai Rizling 1988

— Neszmélyi Tramini 1988

— Csopaki Olaszrizling 1988

— Badacsonyi Kéknyelli 1988

- Pusztamérgesi Muskotaly 1988

— Badacsonyi Sziirkebarat 1988

— Pinot Noir 1988

- Hégyészi Zweigelt 0,75 1 1988

— Hégyészi Kékfrankos 0,7 1 1988

HUNGAROVIN — Torley tankpezsg6 csalad 1986
— Géla sec 1986

- Talisman demi sec 1986

— Fortuna demi doux 1986

- Budafok doux 1986

- Charmant doux 1986

— Promontor doux 1986

— Muscateller doux 1986

— Cremont Rose 1986

— Extra Rubin 1986

- Charmant Rouge 1986

Megyei, illetve Févarosi Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomaés altal vizsgélt termék



Szakmai Hirek

Toébb magyar szakember révidebb-hosszabb latogatasat viszonozta Coduro
professzor, aki 1988. oktober 5—9. kdzott Magyarorszagon tartézkodott. Coduro
professzor 1975 6ta elnoke a Miinchenben mikod6é Délbajor Egészségligyi Hivatal-
nak, amely a Bajor Belugyi Allamminisztérium feliigyelete alatt mikodik és f6-
tevékenysegként élelmiszervegyészeti, kozegészségugyi és allategészségigyi vizs-
galatokat végez. Prof. Dr. Erich Coduro, aki a Muncheni Mlszaki Egyetemen
élelmiszervegyészként 1950-ben végzett és jelenleg mindkét miincheni egyetemen
élelmiszerjogot és élelmiszerkémiat tanit, elnéke a Német Elelmiszerkényv-Bizott-
sé(];nak, tagja a SzOvetségi Egészségiigyi Tanacsnak, a Német Kutatasi Tanacsnak,
valamint tobb kutatéintézet és tudomanyos folyoirat tanacsadod testiletének,
illetve szerkeszt6hizottsaganak. Kilén emlitést érdemel, hogy Coduro professzor
szerkeszti a kdzismert NSZK szakfolydirat ,,Zeitschrift fur Lenbesmittel-Unter-
suchung und -Forschung” jogszabaly-ismertet6 fejezetét.

A Coduro professzor altal vezetett intézetben 7 6nalld osztaly mikodik
a kovetkez6 felépitéshen:

— Akozponti osztaly a jogi, a személyzeti, a pénzigyi, a szolgaltatasi és a kozponti
szamitdgépes feladatokat latja el.

— A kozegészségugyi osztaly végzi a Klinikai bakteriologiai, virulogiai és a meg-
el6z6 jellegl (%/ercsoport-, szeroldgiai, kérhaz- és kozhigiéniai) vizsgalatokat,

— Az egyik allategészseguigyi osztaly a viruldgiai, szerologiai, parazitologiai és
a diagnozisokhoz szlikséges méas vizsgalatokat végzi.

— A masik allategészségugyi osztaly féként a patoldgiai, bakterioldgiai, a his-
vizsgalatokkal Osszefliggo és az élelmiszermikrobioldgiai vizsgalatokért felelds.

— Az els6 kémiai osztaly a his és histermékek, tej és tejtermekek vizsgalataval,
valamint mas specialis analitikai (pl. fehérjeanalizis, mikotoxionok meghata-
rozasa) és radioldgiai vizsgalatokkal foglalkozik.

— A masodik kémiai osztaly a gabona-, siité-, novényolaj-, dohany-, édes-
és cukoripari termékek, valamint tdit6italok, asvanyvizek, diétas élelmiszerek,
aromak és flszerek vizsgalatat, illetve specialis feladatként a névényvédd szerek
meghatarozasat végzi.

— A harmadik kémiai osztaly borok, sérok és mas tdmény szeszes italok, valamint
ecet, vitaminok, teafélék, halak, kozmetikumok, gyogyszerek és mérgek vizs-
galataért felel8s.

A kémiai épiilet alapteriilete dsszesen 5000 m2 ahol az intézet 6sszlétszamanak
(kb. 450 f6) kozel 1/3-a (140 f6) dolgozik. A laboratdriumok m(szerezettsége minden
elelmiszer-vizsgalat vilagszinvonalon val6 lehet6 legpontosabb elvégzését biztositja.
A miiszerek tobbseége automatizalt, sz&mitdgép-vezérlési, és a kiértékelést is
szamitégép végzi. Az élelmiszer-vizsgalatok a f6 kémiai Osszetevokre, egyes finom
alkotdrészekre (pl. a felhaszndlt zsirok és olajok fajtameghatarozésa, valamint
a vitamintartalom), az adalékanyagokra, a peszticidekre, a gyogyszermaradva-
nyokra és mas egészségkarositd anyagokra terjed ki. Az élelmiszer-vizsgalatokat
foként a hivatalos modszerkényv (Amtliche Sammlung von Untersuchungsver-
fahren) alapjan végzik, de jelentés modszeradaptalo és -fejlesztG tevékenységik
kdvetkeztében a tesztelt és bevezetett intézeti modszerek aranya is nagy.
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Az intézeti munka szervezését segiti egy Philips 875 tipusu szamitogép,
amelynek izembe helyezése jelenleg folyamatban van. A beérkez6 mintak nyilvan-
tartasat, az eredmények tarolasat és a szakvélemeny keszitését ez a szamitogep
vegzi. A programcsomaggal igeny szerinti statisztikak is elkészithetok. A szamito-
gép bontja le az éves mintaveteli és vizsgalati terv havi feladatait is.

Az intézet munkatarsai mintavétellel nem foglalkoznak. Az intézet éltal havi
bontasban kidolgozott éves mintavételi és vizsgalati terv alapjan az élelmiszer-
ellendrok veszik az élelmiszermintakat és juttatjak el a laboratériumba. A helyi
kozigazgatasi szervek alkalmazasaban levd élelmiszerellendroket az intézetben
féléves tanfolyamon képezik ki a mintavételre.

A nem megfelel6 mintak vizsgalati bizonylatait a mintak bekildéi kapjak meg,
mely alapjan a hiba okozdjaval szemben a helyi kdzigazgatasi szervek jarnak el
az NSZK' Elelmiszertérvényében elbirtak szerint.

Euro food ehern V.
1989. szeptember 27 —29, Versailles

A cimben jelzett rendezvény folytatdsa annak az élelmiszer-analitikai-
élelmiszer-kémiai tudomanyos konferenciasorozatnak, amely 1981-t6l kezdve
kétévenként keriil megrendezésre.

Az 1989. évi konferencia f6 témai az alabbiak:

1 A fogyaszt6 és az élelmiszer: az élelmiszerkémikus szerepe.

2. Az élelmiszer-analitika és a mez6gazdasagi termelés.

3. Biotechnoldgia és génmérndkség: U kihivas az élelmiszervegyész szamara.
4. Az (j technologiak hatasa az élelmiszer-mindségre.

5. Elelmiszer-kémia és a -min@ség biztositasa; 0j iranyzatok.

A konferenciara 1989. januér 15-ig lehet el6adast vagy posztert bejelenteni
— egyben egy 200 szénal nem hosszabb, angol nyelv(i &sszefoglalot mellékelve.

A jelentkezéseket a kdvetkezd cimre kell kildeni:
Dr. C. MERCIER, INRA
147 rue de I’Université, F-75341 PARIS, CEDEX-07
FRANCE

A konferencia részvételi dija 2000, —francia frank. A rendezvényrél az érdek-
16d6k részletesebb tajékoztatast kaphatnak, dr. LASZTITY Radomir, egyetemi
tanar, tanszékvezet6tdl (H —1502 Budapest, Budapesti M(szaki Egyetem, Bio-
kémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszek, Pf. 91.), akit6l megkaphatd az els6
kordzvény is.

53



KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

MONGEAU, R., BRASSARD, R.: Az oldhaté és oldahatatlan diétas rost gyors
meghatarozasi modja. Osszehasonlitds az ADAC Osszes diétas rost meghatarozasi
eljarassal és az Englyst-féle modszerrel. (A Rapid Method for the Determination
of Soluble and Insoluble Dietary Fiber: Comparison with AOAC Total Dietary Fiber
Procedure and Englyst’s Method).

J. of Food Science 51 (1986) 5, 1333-1336.

A szerzék 16 élelmiszerben harom madszerrel hataroztak meg az dsszes
diétas rosttartalmat (TDF). A mddszerek a kdvetkezdk voltak:

1 A gyors enzimes eljarast (NDF) kiegészitették az oldhaté rostra (SOL)
vonatkozo eljarassal,

2. az AOAC 0sszes diétas rostmeghatarozas (ADAC TDF),

3. az atfogd Englyst-féle médszer.

Az NDF+ SOL eljarasnal alfa-amylaz enzimet és alkoholos kicsapast alkal-
maztak. Az NDF4-SOL rost poliszacharidokat, lignint, néhany emészthetetlen
fehérjét és mas rosttartalmd alkot6t tartalmaz. Az Englyst-féle mddszernél az
enzimatikus kezelés utdn kénsavas hidrolizist végeztek. A statisztikus szigni-
fikanciat nem parametrikus modszerrel és regresszios analizissel hataroztak meg.i(.
Az NDF +SOL modszer valtozékonysagat 6 élelmiszernél vizsgaltak, amelye
rosttartalma 1,7% (fehér répa) és 62,7% (kukoricadara) kozotti. A relativ szoras
2,0% alatt volt, a finom liszt kivételével. Gabonafélék, zoldségek, gylimolcsok,
hiivelyesek, feldolgozott, ill. feldolgozatlan termékek NDF + SOL mddszerrel mért
Osszes diétas rost értéke megyezést mutat az AOAC-modszer esetében kapott
értékkel (y = 0,98x —0,39; r = 0,997) valamint az Englyst-féle modszer erté-
kével (y = 1,17x —0,19; r = 0,996). A poliszacharidokat alkotd cukordsszetevk
?]z NDF+ SOL maradvanyokban hasonléak az Englyst-féle mddszerrel kapottak-

0Z.
Komaromy A-né (Budapest)

STUKE, T., DICKERTMANN, D., HILDEBRANDT, G.: Szerves savak enzimes
és gazkromatografids meghatérozasa tojasos termékekben. (Enzymatische und
gaschromatographische Bestimmung organischer Sauren in Eiprodukten).

Archiv fir Lebensmittelhygiene. 38. (1987) juli/aug. 103 —106.

A tojasos termékek kifogasolasait, nemcsak a mikrobiolégiailag romlott
és szennyezett tojaslé felhasznalasa eredményezi, hanem tenyésztojas feldolgozasa
is, mely utébbi biztonsaggal indikalhatd a D-3-hidroxi-vajsav jelenlétébdl.
(Hatarérték: 10 mg/kg szarazanyag). E vegyilet az embridfejlédés alatt a zsir-
anyagcsere koztes termékeként jon létre novekvd koncentréacioval.

A mikrobiologiai szennyezettséget pedig a tejsav és kiilondsen a borostyan-
kdsav koncentracio novekedése kiséri. (Hatarérték: 50 mg/kg szarazanyag).
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Meghatarozasukra a gazkromatograf alkalmas (Littmann), de csekely tech-
nikai igenyessége miatt az enzimanalizis is Iét{'(ogosult lett (Boehringer); az utébb’
id6ben a tojasos termékek higiéniai allapotana IJellemzésére pontossaga, érzékeny-
sége €s gyorsasaga miatt hasznaljak. Egy nap alatt nagy sorozatban Kivitelezheto,
rutinlaboratériumban screening modszerkent javasolhatd. Az eredmenyek szoros
korrelaciot mutatnak a gazkromatografias eljarassal: D-3-hidroxi-vajsav —r —a
0,997, tejsav - r = 0,986.

Six L. (Gyér)

BECK, M,, MARTLBAUER, E., TERPLAN, G.: Tojasok vizsgalata kléramfenikol
maradvanyokra: egy radioimmunoassay (RI1A) 6sszehasonlitasa egy entimimmuno-
l6giai eljarassal (ELSA). (Untersuchung von Eiern auf Chloramphenicol-Riickstande:
Vergleich eines Radioimmunoassays (RI1A) mit einem enzymimmunologischen Ver-
fahren (ELISA)

Archiv fir Lebensmittelhygiene. 38. (1987) juli/aug. 99-103.

A kléramfenikol, bar az allatgyégyaszatban is kiemelkedd farmakokinetikus
és antibakterialis tulajdonsagu, szeélesspektrumd antibiotikumként hasznélhatd,
alkalmazasanal figyelembe kell venni, hogy az élelmiszerekben a fogyasztéknal
aplasztikus anénia kialakulasat okozhatja. Az NSZK el6irasok tejben es tojasban
max. 0,001 mg/kg szermaradvany jelenlétét engedélyezik.

Az ellen6rzésben nagyérzékenységli rutinmodszerre van ezért sziikség. A ki-
dolgozott RIA-moddszer készilék és biztonsagtechnikai problémai miatt tejre
kialakitottak egy enzimimmunoldgiai eljarast éELISA), melyet tojasra is adaptal-
tak megvizsgalva alkalmassidgdt a RIA-moddszerrel dsszevetve. A részletesen
ismertetett ket eljarasnal szoros korrelacio mellett a tojassarganal (; r = 0,9945)
és a teljes tojasnal (. r = 0,9841) a biztonsagos kimutathatosag hatara: 0,5 ppb,
a visszanyerés 70% felett adodott.

A szerz8k megéllapitottdk, hogy a kozdlt ELISA-mddszer rutinvizsgélatokra
bevezethet6 a RIA-maédszer kivitelezésére nem felszerelt laboratériumokban.

Six L. (Gy6r)

BAUER, F., HOFMANN K- Allatfaj-meghatarozas elektroforézissel. Az érzé-
kenység novelése a mioglobin peroxldaz-szinezésével. (Elektrophoretische Tierart-
bestimmung. Steigerung der Eupfindlichkeit durch Peroxidasefarbung der Myoglobine)

Fleischwirtschaft 67 (1987), 7, 861 -867.

A hisok allatfaj-azonositdsi munkajanak — a mioglobin szakaszos pH-
géljeivel nyert savjaival tortén6 — tovabbfejlesztése soran megéllapitottak,
hogy az eljards érzékenysége jelentésen noévelhet6 a mioglobinok peroxidaz-
szinezésével. Ily modon még a kevés mioglobin-tartalmd, viladgos szin( sertés-
és baromfihlsmintak is azonosithatoak lesznek. Lehet6ség nyilik a 100 °C-ig
hékezelt hismintdk azonositasara is. Az Un. peroxidaz-szinezés lehet6vé teszi
a kevert (pl. sertés- és marhahust tartalmazé? termékek allatfaj-azonositasat is.

A peroxidaz-szinezék kialakulasa a mioglobinok azon tulajdonsagan alapul,
hogy azok a hidrogénperoxid katalitikus hatdsara széthasadnak és pl. o-dianizidin
jelenlétében a mioglobin koétések helyén intenziv (az emlitett példa esetén barna)
szinezék képzddik.

Szarvas T. (Budapest)
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BELITZ, H.-D., ROHSE, H., STEMPEL, W., WIESER, H.: Szerkezethatas-
osszefuggések izanyagoknal. (Struktur-Wirkkungsbeziehungen bei Geschmacksstoffen)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 47 (1987) 4. 77 —82.

Az édes és keserli izt, szamos, igen kilonfeéle vegyilet okozza. Ezért érdekes
a szerkezeti azonossag kutatasa és egy altalanosan érvényes modell kifejlesztése
az édes és keser(i vegyiiletek szdmara. Egy vegyilet iz minésége és intenzitasa

fligg:

- a polaris csoportok szamatdl, fajtajatol és térbeli elrendez6désétdl,
- a molekulaban vald toltés eloszlastol, és
- az apolaros csoportok nagysagatol és alakjatol.

Az édes és keser(l stimulélok altalanos modelljének me?felel egy hidrofob
»modell-doboz” sematikus receptorként egy komplementer e( ektrofilg/n(ukleofi!)
rendszerrel és két hidroféb kontaktzénaval.

A bipolaros-hidroféb elmélet szerint megfelel§ e/n rendszerrel a vegyiletek
édes izliek, az apolaros csoport jelenléte nem eszencidlis, de az intenzitas és minség
szempontjabdl a térbeli elhelyezkedése meghatarozo.

A monopolaros-hidroféb elmélet a keser(i izhatast illetéen csak egy elektrofil
vagy nukleofil polaros csoport jelenlétét koveteli meg, bar a masodik polaris
csoport jelenléte sem zarja ki a keser(i izt, de minden esetben a molekulanak Ki-
elégitéen hidrofébnak kell lennie.

Megfelel6 szamitdgépes program segitségével a kulonbdz6 anyagosztalyok
adott vegyiileteinek szuperponaldsaval a hidroféb modell-doboz abrazolasat meg-

oldottak.
Six L. (Gy6r)

KIERMEIR, F.. Elelmiszerek csomagolasa a hat6sagi vizsgéalatok tiikrében.
(Die Verpackung im Spiegel der amtlichen Untersuchung)

Deutsche Lebensmittel Rundschau 83 (1987) 7, 210-213

A szerz8 a nyugatnémet és svajci élelmiszervizsgalé intézetek vizsgalatai soran,
az utébbi hat évben Osszegy(ilt tapasztalatok alapjan atfogo képet nydjt az (iveg,
fém és mlanyag csomagolo eszkéz0k hasznalata soran, az élelmiszerminGség és az
egészségugyi alkalmassag szempontjabol figyelembe veendd kritikus tényezdkrol.

Az Uvegpalackokkal kapcsolatos tapasztalatok szerint a nagy teljesitmény(
toltégépeken még az optikai ellen6rzés sem kepes a szennyezett (ivegek meg-
nylugtat(’) szelektalasara, igy sok gyartd egyre inkdbb ,az eldobd” csomagolast
valasztja.

A fémdobozok esetében azon-, 6lom- és vastartalom, az élelmiszer korrozivita-
satol fuggé emelkedését, illetve az 0Osszefliggé kellemetlen izhatasokat emeli Ki.
A mlianyagok alkalmazasanal (félia, doboz, Eartonfélia kombinaci6 stb.) a negativ
érzékszervi hatasokat, illetve a szinezék, antioxidans és lagyitd migracio figyelemre
méltd eseteit ismerteti.

Fabinyi F. (Gyé6r)

STIVE T., HISCHENHUBER C.: Egyszer(sitett médszer élelmiszerek Benzo(a)
pirén és egyéb aroméas policiklusos szénhidrogén tartalmanak meghatarozasara
HPLC- és TLC-eljarassal. (Simplified Determintaion of Benzo(a)pyrene and Other
Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Various Food Materials by HPLC and TLC.)
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Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 9, 276-282

A szerz6k egy egyszerlsitett meghatdrozasi moédszert mutatnak be a 12
legfontosabb aromas policiklusos szénhidrogén (PAK) élelmiszerekben, ill. élvezeti
cikkekben tortén6 meghatarozasara. A mintakat elszappanositas, oldoszeres
extrakcio és egy oszlopkromatogréfids tisztitas utan HPLC-en vizsgaltak, fluo-
reszcens detektort alkalmazva. A legtdbb esetben a vizsgalat a Benzo(a)pirén meg-
hatarozasara korlatozodott, amit egy rutinszer(ien alkalmazhaté TLC-modszerrel
hataroztak meg, fluorodensitométeres értékelést alkalmazva. A hozzdadott PAK
visszanyerése a kiilénb6zé matrixokbol ,a 2,5 —75 mcg/kg tartomanyban 82 - 103%
k6zott mozgott. 3

A tovabbiakban a PAK vegyiletek el6fordulasi szempontjabol legkritikusabb
termékcsoportok — fiistdlt husok és halak, névényi olajok, kavé, tea, gyégy-
novények, flszerek és fliszerextraktok - vizsgalata soran kapott eredményeket
ismertetik és értékelik. MeglepSen magas értékeket mértek egyes névényi olajok
és fliszer-extraktok esetében, de a fiistolt hisok PAK tartalma is sok esetben meg-
haladta a kivanatosnak tartott 1 mcg/kg hatarértéket.

Fabinyi F. (Gy6r)

Egy Uj termékfelel6'sség-torvény tervezete. (Entwarf eines neuen Prcdukhaftungs-
gesetzes)
Gordian 87 (1987) 208-209.

Az NSZK Szovetségi lgazsagigy-Minisztere roviddel ezel6tt egy Uj termék-
felel6sség-torvény tervezetet hozott nyilvanossagra. Ez jelentds kihatassal lesz
az élelmiszeriparra. A mez6gazdasag termékeiért csak kimutathatéan hibas maga-
tartas esetén felel, ami példaul a novényvéddszer-maradékok hatarértékeinek tul-
Iépésénél jelentkezik. Elelmiszeripari Gzemekben egy jol m(kod6 és az egész
vallalatot atfogé minéségszabalyozas, valamint egy Minoségbiztositasi Kézikonyv
egyre nagyobb jelentGségre tesz szert, és nemcsak a hibak elkerllésének hatékony
eszkozekent.

A vevlBk egyre gyakrabban megkovetelik a Min6ségbiztositasi Kézikdnyvet,
amely irasos bizonyiteka a vallalat szervezetét atfogd és feltehetéen jol tiikr6z6
min@ségszabalyozési rendszernek. A MinGségbiztositasi Kézikonyvben a vallalati
mindségszabalyozas valamennyi intézkedését, adatat, kovetelményrendszerét és
eszkozet dssze kell foglalni. A Minc’iség?biztositasi Kézikdnyv egyértelm( felvilagosi-
tast ad a vallalat min&ségpolitikajardl.

Molnéar P. (Budapest)

Milyen érzékeny legyen az élelmiszeranalitika? (Wie empfindlich muR die Lebens-
mittel-Analytik sein?)
Gordian 87 (1987) 10, 188

Milyen mértékben csokkentendd az élelmiszeranalitikai mddszerek kimutatas
hatara? E kérdés megvalaszolasat kisérelték meg az NSZK' élelmiszervegyésze
legutbbi éves kozgyulésiikon. Az élelmiszeranalitikai mddszerek érzékenységi
azert olyan fontos, hogy csekély karos anyagkoncentraciokat érzékelhessiink
és ezekre elfogadhatd hatarértékeket allapitsunk meg. Az is nagyon fontos, hogy
olyan anyagokat, melyek egyaltalan nem kivanatosak, id6ben, tehat rendkivl
csekély koncentracioban felismerjiink és megfelelé ellenintézkedéseket tehessiink.

Az éleImiszervegyészek véleménye szerint a jelenlegi kimutatasi hatar —csekél
kivetelektdl eltekintve —teljesen Kielégit6 a fogyaszto biztonsaga szempontjabol.
A tovébbi csokkentés csak rendkiviil nagy raforditassal lenne elérhetd. A miszeres
méréstechnika elvileg rendelkezésre all; nehézséget inkdbb a szakszer(i mintavétel,
a keresett karos anyag levalasztasa az Un. matrixtol, az anyagok és a rokonvegyi
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letek viselkedese a mérés soran, valamint mas hasonl6 problémak, melyek a ki-
mutatasi hatar tovabbi csokkentésével gyakran meghatvanyozodnak. A jelenleg
elért hatarok alatt az eredmények megbizhatésaga mindéségi és mennyiségi vonat-
kozashan jelent6sen csokken. Ugyanakkor egyes analizisek koltsége ugrasszer(ien
nd. A novekv6 anyagi raforditas és a mért paraméter biztonsaga, valamint a
hianyzo értékelési lehet6ség kozotti szakadék olyan naggya valik, hogy ilyen
vizsgalatok csak kulonleges esetekben indokoltak. Ezért az elelmiszer-analitika
tovabbfejlesztésénél a sdlypont csak részben iranyuljon a kimutatasi érzékenység
ndvelésére, sokkal inkabb arra kell koncentralni, hogy a vizsgalatoknal mért adatok

ertekelhetoseget javitsuk. )
Molnéar P. (Budapest)

Az érzékszervi vizsgalatok tovabbfejlesztése és szabvanyositasa. (Verbesserung
und Standardisierung sensorischer Untersuchungsmafinahmen)

Flissiges Obst 54 (1987) 10, 596

Elelmiszerek érzékszervi biralatanal nagy szerepet jktSZIk a vizsgalati ered-
meények reprodukalhatosaga. Ezért az NSZK Taplalkozastudomanyi Kutato
Kdézpontja nemzetkdzi korvizsgalatot szervezett, melyben 10 kilonboz8 orszag
laboratériumaban kiilénb6z6 Pektintartalmu és aromaanyagokat tartalmazo i)ek-
tinzselé-mintakat érzékszervileg vizsgaltak. Az Gsszesen részvevd 252 bira
mintak kozotti kilonbségek vonatkozasaban hasonldé kovetkeztetésekre jutott.
Valamennyi érzékszervi biral6 kilonbséget talalt a mintak konzisztenciaja kdzott.
Minden laboratorium szignifikdnsan megkulonboztette a killonb6z6 pektintartalmd
és aromaanyaggal izesitett mintakat. Ezen talmenGen megallapitottak, hogy az
aroma, iz, édesseg és savanyUlsag eszlelhet6 intenzitasa ndvekvé pektintartalommal
csokken mig a szilardsag novekszik. A vizsgalati eredmények egyértelmien
|gazoljak a korvizsgalatok alkalmassagat érzékszervi vizsgalati mddszerek tovabb-
fejlesztéséhez és szabvanyositasahoz.

Molnar P. (Budapest)

PEARCE, J. S.. Mingségbiztositas az (ij termék tervezésénél. (Quality Assurance
Involvement in New Product Design)

Food Technology 41 (1987) 4, 104-116.

A szer( szerint a tervezés fazisaban megvalositott minGségbiztositasi koncepcio
alkalmazéasaval a problémak minimalizalhatok. Csokkennek az (j termék-meg-
hibasodasok, a vasarl6i panaszok és a korrigalds miatti Ujra-tervezési koltségek.
A tervezés fazisaban megvaldsitott mindségbiztositas a teljes korii termék mindségi
rendszer legfébb alrendszere. Az élelmiszeriparban azonban ez még nem egészen
megértett es alkalmazott gyakorlat. A Burgess-féle definicio értelmében: ,,azon
megtervezett és szisztematikusan végrehajtott cselekedetek, amelyek bizonyossagot
adnak, hogy a termék a hasznalatdhoz szilkséges kovetelményeknek meg fog
felelni”. Vezérelvei a kovetkezdk:

1 A tervezési munkat a marketing koncepcid altal meghatarozott kovetel-
menyekhez alkalmazkodva kell elvégezni.

2. A sajatos elvarasoknak és kdvetelmenyeknek megfelel6 legyen a tervezés.

3. Az eredményeket dokumentalni sziikseges.

4. A terveket a finomitas minden fazisaban tesztekkel, a végallapotban pedig
termelési probaval kell igazolni.

5. A tervezési munkat hatalyossag szempontjabdl kiilsé szakértékkel felal
kell vizsgaltatni minden egyes fejl6dési fokozataban.

6. Aiz Osszes tevékenység integracidja az (j termék gyartasat kell hogy meg-
alapozza.
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A tervezés fazisaban megvaldsitott minGségbiztositasi alrendszer 12 szakaszra
oszthatd, ezek az alabbiak:

1 Altalanos kovetelmények: eg?/ el6irasos rendszer megteremtése, ellen6rzd
és fellilvizsgalé mechanizmusok. 2. A fejlesztés ellendrzése és tervezési munka:
A kilonboz6 cselekedetek felel6sségét a munkakéri leirdsokba kell beépiteni.
3. Fogalommeghatarozas: Megallapitja a hatarvonalat a fejlesztési munka és a terv-
célok kozott. 4. Tervezési elOirasok: Ezek tartalmazzak a termékparamétereket.
5. Mddszerek, szabvanyok, szabvanyos gyakorlatok: Alapvet6 az analizisek
szabvanyos modszereinek gydjteménye. 6. Fejlesztési és tervezési dokumentacio:
a kovetkez§ &ltalanos kategdridkat tartalmazza, tervezési el6irdsok a termékre,
eljaras és csomagolas, irodalom, szabadalmi kutatds, piacfelbecstlés, mindéség-
ellen6rzési lehet6ség és fogyasztdi tesztek. 7. Tervezés ellendrzés: A tervezési
munka minden lényeges szakaszanak attekintésér6l késziilt eredményeket egy
objektiv szakértébizottsag elé kell vinni. 8. TervezesminGsitd vizsgalatok: Nagy
szam( mindsitd vizsgalat szilkséges a kereskedelmi kifejlesztés eléréséig. 9. Piaci
késziiltség attekintése: A keresletet és a szakirodalmat kell vizsgalni. 10. Tervezési
alapelvkent kell biztositani, hogy a legutolsé igazolt terv az aktualis. 11 Tervezés
Gjra mindsitése: A javasolt valtoztatasokat vizsgalatokat kell igazolni, miel&tt
a gyartasi rendszerbe heépitenék. 12. Tervezési valtozas ellenbrzése: A valtozasok
szabalyszer( ellen6rzési maédjat szilkséges megallapitani.

A cikkhez két tablazat is kapcsolodik. Az 1 szami a ,FelelGsségi matrix”
cimet viseli, amely a tervezés fazisaba bekapcsolodott minGsegbiztositasi funkcio-
nak mas funkcidkhoz val6 viszonyat tekinti at. A 2. sz. tablazatban pedig az (j
;errlntléktervezés esetére a mindségbiztositas elsédleges felelésségei vannak &ssze-
oglalva.

Koméaromy A.-né (Budapest)

HIGHT C. S.. Metllhigany gyors meghatarozasa halban és kagylds allatokban:
kollaborativ tanulmany. (Rapid Determination of Methyl Mercury in Fish and
Shellfish: Collaborative Study)

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 667-672.

A metilhigany-meghatarozas AOAC hivatalos modszerének egy modositasat
tanulmanyoztak 8 laboratériumban.

A metilhiganyt homogenizalt, acetonnal mosott szévethdl sésav adagolassal
és toluolos extrakcidval, metilhiganyklorid alakban valasztottak el. Az extraktum-
bol a keresett anyagot elektron befogasos detektor gazkromatografiai mértek.
A modszert részletesen ismerteti a kdzlemény. A korabbi maddszertol ez annyiban
tér el, hogy a benzol helyett a kevéshé karcinogén toluolt hasznaljak, és elmarad
a beparlasos koncentralas.

A korvizsgalathan 2 szenn%ezettsé ! szintli tintahalat, 1-1 szint( kardhalat
és osztrigat vizsgaltak vakprébéaval duplikalt homogenizatumokbdél. Ezenkivil
egy egyszer(i kardhal és osztriga homogenizatumot is vizsgaltak. igy dusitott
és dusitas nelkili szdvetek is vizsgalatra keriiltek. A kereskedelmi arukban a metil
kotésl higany 05,-t6i 2,3 pg/g hatarok kozott fordult el6. A reprodukalhatosag
szorastényezbje 4-15% kozott valtozott. A kimutatds pontossaga a referencia-
értékhez viszonyitva 92-101% kozott valtozott. A disitott homogenizatumokbol
val6 visszanyeres 86-98% kozotti volt. A referenciaértékeket es a dusitatlan
szinteket a szerz§ laboratdriuma ismétléses vizsgalatokkal hatarozta meg.

A modszer id6kdzben hivatalos madszerként elsd elfogadasra kerdilt.

Visi Gy. (Kaposvar)
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JAYASREE N., INDRASENAN P.: Néhany étkezési olaj jod-brém szdmanak
titrimetrias meghatarozasa harom N- klérimid hasznalataval. (Titrimetric Deter-
m_igation of lodine - Bromine Numbers of Some Edible Qils Using Three N- Chloroi-
mides

A)\z olajok fontos jellemz6je az olaj telitetlenségére felvilagositast ad6 jod-
brom szam.

Harom egyszer( titrimetrias modszert fejlesztettek ki étkezési olajok jod-
brém szamanak mérésére. Mindhdrom mddszer egyszer(i, eredményei pontosak
ésege/eznek a korabbi modszerek eredményeivel. Potencial oxidimetrias titralasokat
alkalmaztak vizes ecetsavas kdzegben harom N-kl6rimid kiprobélasaval. Ezek
? reag)ensek: N-klorftalimid (NCP), N-klorszukcinimid (NCS), N-klérszaharin
NCSA).

500 cm3es Erlenmeyer lombikba pontosan bemértek 0,1 —0,6 g kozti mennyi-
ségl olajat. Ehhez 10 cm3széntetrakloridot vag?/ kloroformot adtak, majd ismert
mennyisegli (40 cm3 0,1 N = —05 M-o0s) N-klérimidet mértek hozza, tovabba
10 cm3 10%-0s KBr oldatot. A lombikot KJ oldattal nedvesitett dugéval lezartak.
A reakci6 lejatszodasahoz szikséges ideig allni hagytdk (NCP és NCS esetében
60 percig, NCSA-nal 15 percig). Ezutdn 20 cm3 10%-0s KJ oldatot és 100 cm3
vizet adtak, hozza, a felszabadult jédot tioszulfat méréoldattal keményité indikator
mellett megtitraltdk. Vakprobat is szamitasba vettek.

A modszereket a kovetkez6 olajokon ellendrizték: kokusz, szezam, foldi-
mogyor6, mustar, oliva, palma, napraforgd.

A harom modszert 0sszehasonlitva az NCSA alkalmazésa a legcélszer(bb.
A korabbi modszerekkel ésszehasonlitva elényei a kovetkezok:

— Elmarad a szerves és vizes fazis kozti anyagatviteli nehézsége és az ebb6*
ered6 taltitralas.

— A reakcidid6 lényegesen révidebb.

— A reagens szilard allapotban —sérga szinl Gvegben —stabil.

Yisi Gy. (Kaposvar)

WANG L. S.: MikrohullamG kemencés szaritdsi mddszer a paradicsom pulpok
0sszes szarazanyag-tartalmanak meghatarozasara: Kkollaborativ felulvizsgélat.
(Microwave Oven Drying Method for Total Solids Determination in Tomatoes:
Collaborative Survey).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 758 —759.

Az AOAC vakuumkemencés és mikrohullamd kemencés szaritasi mddszerét
hasonlitottdk 6ssze 8 laboratorium kdzrem(ikodésével, 3 kiilonb6zd paradicsom
pulp minta felhasznalasaval.

Az eredmények azt mutattadk, hogy a mikrohullami kemencés szaritasi mod-
szer megbizhat6saga szorosan 6sszefiigg a mikrohulldmu szilard analizator para-
dicsommintakhoz val6 beallitasatél. Javasoljak, hogy a paradicsommintak szaraz-
anzag-tartalménak meghatarozasahoz a gyarto, vagy egy elfogadott vizsgalo Ugy-
nokseg végezzen bedllitott mintdkkal ellen6rzé meéréseket a készillék hitelesitése
érdekeben. Erre nincs szlkség, ha csak bels6 haszndlatra alkalmazzdk a mikro-
hulldmu kemencés szaritasi eljarast.

Visi Gy. (Kaposvar)
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LAMKIN M. W., UNRUH N.. POMERANZ Y.: A kenyérhez tartositoszerkent
adott kalciumpropionat gazkromatografias meghatérozasa. (Gas Chromatohraphic
Determination of Calcium Propionate Added as Preservative to Bread).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 763-767.

A propionsav (altalaban Ca vagy Na s6ja) altalanosan hasznalt kenyértartositd
szer. Az USA-ban jelenleg csak a gyartasi gyakorlat szab hatart a felhasznalasi
szintjének, de kordbban itt is, és jelenleg tobb orszagban is hatarértéket adtak meg
a lisztre szamitott mennyiségére. (Fehérkenyérnél 0,32%; teljes kenyérnél 0,38%).

Egy egyszer( és gyors gazkromatografias meghatarozast ismertetnek a koz-
leményben. A vizsgaland6 kenyeret hisdaraléval 3 mm lyuk( tarcsan apritottak,
majd N.8-as szitan atdorzsolték. A propionatot hangyasavval (0,050 M) extrahaltak
5 percig tartd alacsony fordulatszamu kevertetéssel. Ennek a sz(rletének alikvot
mennyiségét kozvetlenil gazkromatografaltdk. A gazkromatografias elvalasztast
Carbopack C oszlopon végezték, amit 0,3% Carbovax 20M és 0,1% foszforsavval
vontak be. A vizes extraktban 0,2 mg/kg alatti mennyiség( propionsav kimutathatd
volt. A kalciumpropionat 0,03-0,23% tartomanyaban az atlag relativ hiba -
I, 20% volt, az atlag variacids koefficiens 2,02%.

A mddszer valtozatlanul alkalmas fehér- rozs- és teljes kenyerekre is. Keres-
kedelmi kenyerekben 0,050 —0,215% kalciumpropionat tartalmat mértek.

Visi Gy. (Kaposvar)

CONACHER S. B. H., PAGE D. B., LAU P.- Y. B.,, LAWRENCE F. j.,, BAILEY
R., CALWAY P., HANCHAY J.-P., MORI B.: Etll-karbamat kapil'lar kolonnas
gazkromatografids meghatarozasa alkoholos italokban, gazkromatogréafia/tomeg-
spektrometria igazolassal. (Capillary Column Gas Chromatographic Determination
of Ethyl Carbamate in Alcoholic Beverages with Confirmation by Gas Chromatography/
Mass Spectrometry).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 749-751.

Az etil-karbamat a_természetes erjedes soran keletkezik, alacsony {pg/g
szint( jelenléte alkoholos italokban normalis. A vegyiilet karcinogén, ezért
vizsgalni kell az emberi fogyasztasra keriil6 italokat a minimalis szint betartasanak
ellen6rzésére.

A Kanadai Népjoléti és Kozegészségiigyi Minisztérium hatarértékeket irt
el6 az etil-karbamat tartalomra: asztali boroknal 30 ng/g, dusitott boroknal
(mint a sherry és opport6) 100 ng/g, desztillalt alkoholnal 150 ng/g, gyiimdlcs
Brandy termékeknél és likoroknél 500 ng/g.

Ebben a kdzleményben kiilonbdzé alkoholtartalmu italok alacsony szint(
etil-karbamat tartalmanak meghatarozasara irnak le egy madszert, kapillar
kolonnas gérkromato%réfia és Hall elektrolitikus vezetbképességi detektorral.
A mintékat azonos (kb. 10%-0s) etanol tartalmura higitottak, azutan NaCl-al
telitették, és metilén-kloriddal extrahaltdk. Az extraktumot beparoltadk kis tér-
fogatra, és etil-acetat oldatban injektaltak a gazkromatografias analizisre. Ez
a modszer a korabbi gazkomatografias maodszertél 1ényegesen nagyobb gyorsasaga-
ban tér el, az extraktum oszlopon val6 tisztitasanak elhagyasa, az oszlop €s a detek-
talas megvaltoztatasa miatt.

A modszer kiértékelésére 5 laboratérium véllalkozott. 4 laboratérium Hall
detektort, egy pedig tdmegspektrografias detektort hasznalt. A laboratériumok
kozotti visszanyerési szazalekok atlaga, variacios koefficiense és az etilkarbamat
szintje a kdvetkez6képpen alakult:

bornal 85,3 +21,0%, 20—45 pg/kg szintnél;
sherry-nél 83,8+ 16,1%, 81 - 142 pg/kg szintnél;
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whiskinél 79,5+ 13,9%, 127 —190 /ig/kg szintnél;
brandy-nél 85,0+12,5%, 297 -446 "g/kg szintnel.
A tdmegspektrometrias eredmények jol egyeztek a Hall detektorral mértekkel,
minden terméknél.
A kimutathatésagi hatar 5 ug/g kordli volt Hall detektorral, és 0,5 <ugkg
tdmegspektrometrids detektorral.
Visi Gy. (Kaposvar).

KOH T.—S.: A vér-szelén meghatarozas laboratériumok kozti tanulmanyozasa.
(Interlaboratory Study of Blood Selenium Determinations).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1980) 4, 564 —667.

14 orszag 51 laboratdriuméanak résztvételével feliilvizsgaltdk a szelén-meg-
hatarozas mddszereit. 8 db szarvasmarhavér mintat vizsgalt minden laboratérium.
Az egyes modszerek és a mérést végz6 laboratériumok részaranya a koévetkezd
volt: fluorometrids (61%), hidrid generdcids atomabszorpcids spektrofotometria
(AAS, 23%), grafitkemencés AAS (6%), gazkromatografia (4%), neutron aktivacios
analizis (4%), rontgen fluorometria (2%).

Kis differencia volt a fluorometrias és a hidrid generacios AAS mérés szelén
eredmenyei kozott (p>0,05). A laboratoriumok kozotti variacios koefficiens
(CVS atlaga az ismert ismetlésekbdl 4 —14% kozti volt. A laboratoriumkozti
CVS értéke a vér szelén tartalmatol flgg, és 0.4 fimol/1l koncentracid alatt mar
55%-ra nétt. A mindségellenrz6 sémat (QC) alkalmazé laboratériumok CVS
értékei alacsonyabbak voltak, de ez az elény a 0,4 /miol/1 koncentracional mar
megsz(inik.

A szarvasmarha csekély szelénhiany diagnézisanal a koncentracio érdekelt
tartomanya 0,15—0,5 /xmol/l. Az alacsony értéknél magas laboratoriumkézi
CVS parosulva a mindségellenérzd séma hatastalansagaval érinti a diagnézis meg-
bizhatdsagat.

Visi Gy. (Kaposvar)

JAMES, C.. A paros osszehasonlité és a haromszogmoédszer alkalmazhatésaga
a gyartmanyfejlesztésben. (Paired-Comparison and Triangle Sensory Methods
Compared for use in Product Improvement).

Journal of Food Quality 9 (1986) 3, 175—183.

A szerzék kétfajta savanylsag kétféle kezelését értékelték kilonbség és pre-
ferencia szempontjabdl paros 6sszehasonlitd és haromszdgmddszerrel. A kétféle
kezdes egy jelenleg forgalomban levé savanylsag és djonnan tovabbfejlesztett
valtozatat jelenti. Mindkét érzékszervi mddszer soran a biralonak el6szér a mintak
kozotti kulénbséget kellett megallapitaniuk, majd ezutan kellett jeleznilik, hogy
melyiket kedvelik jobban.

A biralati eredményeket a szignifikans eltérések alapjan értékelték. A pre-
ferenciavizsgalat értékelésébe csak azoknak a biraloknak az eredményeit vontak
be, akik pontosan tudtadk azonositani a mintak kozotti kiilonbséget. A kiilénbség-
vizsgalati mddszerek statisztikai analizise azt mutatta, hogy mindkét mddszer
hasonl6 érzékenységgel bir. A biralék egyik modszerrel sem tudtak kilénbséget
tenni az egyik tipusu savanyUsag jelenlegi és Uj valtozata kdzott, viszont mindkét
modszerrel szignifikans kilonbséget tudtak tenni a masik tipusi savanylség
régi és 0j valtozata kozott (98%, ill. 97%-os valdszinliségi szinten). A szignifikans
eltérést azonban kell6 Ovatossaggal kell értelmezni, mert a fogyasztok nem biztos,
hogy észreveszik azt a killonbséget, amelyeket a sokkal kritikusabb biralok észlel-
tek.
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A paros 0Osszehasonlito modszer soran a biralék 99,9%-os valészinlségi
szinten szignifikans kilonbséget tettek a kétféle kezelés mintak kozott, bar,
amikor két azonos alkotott egy part, a biralok nem tudtak pontosan megallapitani,
hogy nincs kilénbség a mintak kozott.

A héromszdgmaddszer sordn a birdlok csak akkor allapitottak meg 98%-os
valészin(iségi szinten szignifikans eltérést a kétféle kezelési mintak kozott, amikor
ﬁtrié kflét azonos tagja a jelenlegi valtozatot, ill. a paratlan minta az (j valtozatot

épviselte.

P A savanyusagok szinére, allomanyara és izére vonatkoz6 preferenciavizsgalat
a keétfele érzékszervi modszerrel elter6 eredményt adott. A paros Osszehasonlito
maodszer eredménye szerint a két termékvariacio kozott nem volt szignifikans
eltérés. A hdromszogmadszerrel viszont a biralok nagyobbik fele a jelenlegi termék
izét részesitette elényben.

A szerzOk szerint a két modszer érzékenysége a kilonbségvizsgalat szempont-
jabdl hasonlo, a preferencia vizsgélat szempontjabdl viszont eltérd.

Mindkét moédszer alkalmazasat javasoljak a gyartmanyfejlesztés kezd6
fazisaban.

Palléné Kisérdi I. (Budapest)
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