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A hatdsagi élelmiszerfelligyelet egységesitésének
iranyelvei a Kdzos Piac orszagaiban

molnAr pAl
Allategészségiigyi és Elelmiszervizsgalé Szolgalat
Elelmiszervizsgéalé Intézet, Budapest

Erkezett: 1989. januar 17.

Az Europai Kozosség (EK) Tandcsa 1986. december 30-4n javaslatot tett
a hatosagi élelmiszerfeliigyelet iranyelveire, melyeket tobbek kozott az EK Gazda-
sdgi és Szocialis Bizottsaga megtargyalt és 1987. oktober 21-én egyhangl allas-
foglalést alakitott ki [1, 2].

Az iranyelvek és az allasfoglalas a jelenlegi idészakban az 1992-re tervezett
k?zd_s/ blelpiac kialakitasat segiti el és szolgal a nagy Utemben folyd felkésziilés
alapjaul.

pJAz élelmiszergazdasag korébe tartozo el6irasok harmonizalasa és az ellendrzés
egységesitése mar bizonyos hagyomanyokra tekinthet vissza az EK keretén belill.
Az élelmiszeradalék-anyagok felhasznalasat szabalyoz6 iranyelvet példaul 1962.
oktéber 23-an léptették hatalyba, amely lényegében csak az élelmiszerszinezékekkel
foglalkozott [3]. Ez volt a Kozdsség legels iranyelve, amely az Eurdpai Gazdasagi
Kozosség (EGK) alapitd szerz6dése 100. cikkelyének, a jogi szabalyozas dssze-
hangolasanak megvalositasa érdekében szilletett. Annak ellenére, hogy pl. az
élelmiszeradalék-anyagok teriiletén tovabbi iranyelveket léptettek hatalyba
a konzervaloszerek, antioxidansok, emulgatorok, stabilizatorok sth. alkalmazasarol,
a haladast 0sszességében igen szerénynek mindsitik. Jelenleg még nincsenek —az
adalékanyagokra vonatkozoan - egységesen elfogadott tisztasagi kritériumokat,
mintavételi és vizsgalati eljarasokat, felhasznalasi hatarértékeket stb. tartalmazo
irdnyelvek érvényben.

Az élelmiszerek el&allitasa és forgalmazasa terén a harmonizalas hosszu Ut
el6tt all, mert a kdvetelményelGirdsok az egyes orszagokban még nagyon kiilon-
boz6ek. igy példaul az NSZK iranyelvei szerint marcipan kizarolag mandulabdl
és cukorbol késziilhet. Danidban kajszi- vagy 6szibarackmag is felhasznalhaté.
Ez utdbbi termék az NSZK-ban csak percipdn néven forgalmazhatd. A masik
példa szerint az EK legtdbb orszagaban a felvagottfélék tartalmazhatnak 1-2%
sz6japroteint. Az NSZK-ban a felhasznélas még kulon jeldlés esetén is tilos. Kulon
részletezés nélkil emlithetjiik a sorre és a spagettire vonatkozé Un. tisztasagi
torvény jelenlegi megitélését, de a megoldatlan problémak példatdra még bdse-
gesen ad munkat.

Ami az élelmiszerek Eurdpai Kozosségen belili forgalmazasat illeti, jelenleg
inkabb az az alapelv uralkodo, ami a harmonizalas helyett a kélcsénds elfogadast
helyezi el6térbe. Ezt erfsiti meg az Eurdpai Torvényszék elvi allasfoglalasa e
kérdéskdrben, amely leegyszer(sitve a kovetkezd pontokban foglalhaté 6ssze
[4, 5]:

1 Elelmiszerek nem lehetnek egészségre karosak.

2. Elelmiszerek, melyeket egy tagorszag érvényes jogszabalyozasanak megfelel6en
allitottak eld, legyen szabadon forgalmazhaté az EK orszégaiban. (Megjegy-
zendd, hogy ez az allasfoglalas a harmadik orszagban el6allitott élelmiszerekre
nem érvényes.)

130



3. Minden tagorszég fogyasztdinak érdekvédelmét a megtévesztés és a félrevezetés
ellen el kell ismerni. Ennek a kdvetelménynek az élelmiszer kielégitd jeldlésével
kell eleget tenni. A kielégit6 jeldlés azonban nem jelentheti a termék diszkrimi-
naciojat.

Ezen elvi allasfoglalas és az importér kozeljov6ben altalanos alkalmazasra
kerul6 egyértelmii termékfelel6ssége nagy kihivast jelent a hatosagi élelmiszer-
felugyelet szamara, amely eglységesitésének és Osszehangoldsanak kozelmultban
kozzetett irdnyelveit és a kialakitott magas szintl allasfoglalast a kdvetkezékben
ismertetem.

A jogi és szabvanyositasi egységesités mellett, melyet hosszl tavra terveznek,
rendkivil nagy jelentGséget tanusitanak a hatosagi élelmiszerfeliigyelet miel6bbi
harmonizalasanak, amely az emberi egészség karositdsanak, valamint a nem
kielégité jelolés kovetkeztében jelentkezd megtévesztés és félrevezetés veszélyeit
kivanja teljes mértékben kizarni vagy a lehet6 legcsekélyebb szintre vissza-
szoritani. Az illetékes Bizottsag felhivta a figyelmet arra, hogy a termékek jelolé-
sére és cimkézésére vonatkozd szabalyok a tagorszdgokban még rendkiviil kilén-
bozéek. Mivel ez a tény nem jelentéktelen nehézségekhez vezethet az élelmiszer-
felligyelet feladatkoérének gyakorlasaban, a Bizottsag els6k kozott tarjta szamon
a tagorszagok jeldlési el6irasainak harmonizalasat.

A kidolgozott iranyelvek azt az alapelvet tartalmazzak, hogy a tag.;orszégok
egy mas tagorszagba exportaland6 termék el6allitasanak feliigyeleti ellenérzését
ugyanugy gyakoroljak, mint a sajat belfoldi piacra gyartott termékek ellen6rzését.
Ez vonatkozik a kozeljovében a jel6lési elGirasok ellenérzésére is.

A Bizottsag egyonteti veleményt alakitott ki, hogy az élelmiszerfeiiigyelet
a termékek el6allitasanak és forgalmazasanak teljes keresztmetszetére terjedjen
ki. Nyomatékosan kovetelik, hogy a nyersanyagok a felUggeleti ellenérzesekbe
teljes mértékben bevonasra kerlljenek. Tovabba legyen biztositott, hogy az
ellendrzés és az esetleg kiullon is elvégzendd mintavétel egy elére nem ismert id6-
pontban realizalddjon. Az Albizottsagot ezzel kapcsolatban arra kérték fel, hogy
vizsgalja meg az élelmiszerellendrzés preventiv kialakitasanak lehet8ségeit. Itt
elsésorban arra gondolok, hogy vezeté kompetens intézetek —megfelel6 regionalis
eloszlasban a Kozosségen bellil — megbizast kapnanak az élelmiszerellenérzés
metodikajanak, valamint az élelmiszertudomany vonatkoz6 részaspektusainak
kutatasara. Az Albizottsag egyértelm( megbizast kapott annak vizsgalatara is,
hogy célszerli lenne-e az élelmiszerek el6allitasanak, jellegének és e?yéb —a
forgalmazhat6sag alapvetd kritériumainak tekintendd - mindségi jellemz&inek
meghatérozésara részletes iranyelveket kidolgozni. Ezek az irdnyelvek lehetnének
az egyes tagorszagok hatdsagi élelmiszerellendrzé intézményei szamara egy olyan
segédeszkoztar, amely az élelmiszergazdasag és az élelmiszerkereskedelem kovetel-
meényrendszerér6i iranymutatast adna. Ennek érdekében kezdik meg a tapasz-
talatcserét és az iranyelvek kialakitasat, amelyeket a felkért kutatointézetek,
az élelmiszerellendrz6 intézmények, a fogyasztokat és az élelmiszergazdasagot
képvisel6 szervezetek szoros egylttm(ikddésben dolgoznak majd ki.

Az élelmiszerfeliigyelettel megbizott munkatarsak képzettségének nagy je-
lent6sége van az élelmiszerellen6rzés alapos végrehajtdsa szempontjabol. Ezért
a Bizottsag szdmara megfontolas targyat képezi, hogy a Kozosség szintjén az
ellen6rzéssel megbizottak kiképzése és tovabbképzése targykorében megfeleld
szabalyzatokat dolgozzon ki. Ezek tartalmaznak az ellen6rok feladatait és fligget-
lenséguk kritériumait is.

A hatékony élelmiszerfelligyelet szdméra a vizsgéalé laboratériumok mun-
kajanak szinvonala kiilonosen fontos. Ezért a Kozsség siirget6 feladata, hogy
erre vonatkozéan egyértelm(i kdvetelményeket hatarozzon meg és ennek soran
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hasznositsa a mas teriileteken hozott hatarozatokat (pl. OLP = Good Laboratory
Praxis keretén belll el6irt vegyszertisztasag-vizsgalatot).

Az egI)K/es tagorszagokban miikodd élelmiszerfeliigyelet altal kiallitott szak-
vélemények és bizonyitvanyok, valamint a kiallité laboratériumok egyértelm(en
lesznek majd kédolva. Ehhez ki fogjak alakitani az lizemek, teriiletek és az élel-
miszertételek teljes kor( sszehangolt kodrendszerét. Ebben az esetben biztositott
lesz a felel6s élelmiszerel&allité megallapithatésdga a mindségellenérzés tényével
vagy hidnyaval egyitt. Mivel mas teriileteken a kddrendszerek igen jol bevaltak,
kulondsen nagy sziikség van rajuk abban az esetben, amikor az emberi egészség
és az életminoség veszélyeztetese allhat fenn. llyen esetekben rendkivill nagy
szikség van a gyors intézkedési lehetéségre. Az egyes allamok élelmiszerellenérz6
intézmeényei kozotti informacidaramlas egy ilyen koédrendszer alapjan — szikség
esetén - lényegesen felgyorsithatd. Ezzel 0sszefiiggésben a Bizottsag nyomatékkal
kéri annak az elképzelésnek alapos megvizsgaldsat, hogy EK szinten egy kdzponti
szolgalatot hozzanak létre, amely az egyes orszagok élelmiszer felligyeletének
munkajat koordinadlnd és harmonizalna.

Egy még kidolgozandd iranyelvben ki fognak térni a szankciok egységesitésére
és hatékony alkalmazésukra. Ennek kidolgozasa soran kiilonds figyelmet forditanak
az egészségvédelem és a jeldlés elGirasai megsértésének szigoru szankcionalasara.
Az Eurdpal Kozosség nagyszamu felmérd vizsgalata egyértelm(en azt jelzi, hogy
a hatekony élelmiszerfellgyelet mellett, s6t azzal egyutt sziikség van a megfelel
fogyasztoi felvilagositasra es tajékoztatasra. A felmerések ugyanis azt mutatjak,
hogy a Kdzosség lakosai nincsenek meggy6z6dve a korszer(i és egészséges életmad
fontossagardl, melyben az élelmiszerek fogyasztasa egy kiilénleges helyet foglal el.
Ezért azt a javaslatot terjesztették eld, hogy ezeket a kérdéseket a vonatkozo
tantervekben integraljak és ehhez korszer(i oktatasi modszereket alkalmazzanak.

Az oktatd személyzetet kulon ki kell képezni. Mindehhez azonban elenged-
hetetlenll sziikséges, hogy az élelmiszerpolitika teriiletén ervényes jogszabalyokat,
szabélyzatokat és szabvanyokat attekinthetdvé és hozzaférhetéve tegyék.

Az &llasfoglalasbol idézett kiemelések utan ismertetni szeretném az iranyelv-
javaslat fébb fejezeteit.

Az els6 cikkelyben lényegében azt rogzitik, hogy a hatosagi élelmiszerfelligyelet
élelmiszerek és élelmiszerekkel érintkezésbe keriil0 hasznalati targyak felligyeleti
ellendrzését elsGsorban az egészségvédelem érdekében, valamint a megtévesztd
és félrevezetd jelolés vagy cimkézés kikiiszobolésének céljabdl végezze. Az iranyelv
tartalmazza azt is, hogy az élelmiszerfeligyelet nem terjed ki a mérésiigyre.
Ezzel kapcsolatban a Bizottsag észrevételezi, hogy az élelmiszerek térfogatanak
és tomegének hitelesitése és mérése az élelmiszerpolitika eszencilis alkotdrésze.
Ezen okbdl a tdmeg és térfogat ellenérzése a beltartalmi és egészsegligyi vizsgalatok
mellett az élelmiszerfeliigyelet munkajaban azonos elismerést és rangot kapjon.
A Bizottsdg arra is ramutat, hogy a hitelesités és mérésiigy felligyelete nélkdil
nem lehetséges a korrekt cimkézés ellenérzése. Ezért arra van sziikség, hogy
mérésuigyi hidnyossagok megallapitasa esetén az élelmiszerfeligyelet az illetékes
mérésligyi intézményt tajékoztassa.

A harmadik cikkelyben megallapitjdk, hogy a felligyeleti ellen6rzéseket
a) rendszeresen és
b) gyanU esetén

kell végrehajtani. A fellgyeleti ellenrzések kiterjednek a nyersanyag-el6allitas,
a termékgyartas, a Kozosseg teriiletére vald szallitas, a kezelés, a tarolas és a for-
galmazéas valamennyi terlletére. Az illetékes intézmény az egyes esetekben Kki-
véalaszthatja azokat a terlleteket, melyek a tervezett vizsgéalatok szempontjabdl
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a legalkalmasabbak. Az ellen6rz6 intézményeknek mindent meg kell tenni, hogy
a felUgyeleti intézkedés gyorsan szillessen meg. A feliigyeleti ellenorzést a kdvetkezo
el6re meghatarozott, tervezett tevékenységekbdl tevddik oOssze:

1 inspekcio,

2. mintavétel és vizsgalat,

3. személyzet vizsgalata,

4. irasos dokumentumok és adatkdzI8 berendezések vizsgalata,
5. a vallalat altal mikodtetett ellenérzé rendszer vizsgalata.

Az inspekci6 a kovetkezd terliletekre terjed ki:

aj a telephely, az Uzemi és irodai helyiségek, technoldgiai berendezések,
széllitoeszkozok, mlszerek és mas meérbeszkozok;

b) az élelmiszerek elGallitdséhoz felhasznalt nyersanyagok, adalékanyagok
és technoldgiai segédanyagok;

c) félkészaruk;

d) késztermékek;

e) tisztito- és fert6tlenitdszerek;

f) élelmiszerek elGallitdséhoz és kezeléséhez alkalmazott eljardsok;

g) élelmiszerek jeldlése és cimkézése.

Az inspekcio keretén belil a felligyeleti ellen6rzés kiterjesztheté az lUzem
felel6s vezetSinek és személyzetének r_neihallgatasara, valamint az Uzemben
hasznalt mérémiszerek méréseredményeinek leolvasasara.

Az inspekci6 soran a felligyeleti ellen6rzést végrehajtd szakember sajat hatas-
kdrben dont a tervezett mintavétel vagy a gyanu szerinti mintazas végrehajtasarol.
Az altala kijeldlt vizsgalatokat hivatalos laboratériumok vagy olyan laborato-
riumok végzik el, melyeket az illetékes hatdsag elézetesen elfogadott és a vizsgalat
elvégzésére felkeért.

A fel[]gyeleti vizsgalat azokra a dolgozdkra terjed ki, akik feladatkdriik
gyakorlasa kozben kozvetleniil vagy kozvetve a felsorolt termékekkel, anyagokkal
érintkezéshe keruilnek. A vizsgalat célja annak ellenérzése, hogy a higiéniai el6-
irdsokat a személyes tisztasag és az 6ltozet szempontjabol betartottak-e vagy sem.
Ez az ellendrzés az orvosi vizsgalattdl fliggetlenil hajtandé végre.

A felliigyeleti ellen6rzéssel megbizott személyek betekinthetnek az eldallitd
vagy forgalmaz6 tulajdondban talalhatd irdsos dokumentumokba és adathor-
dozokba. Ennek az ellenGrzésnek azonban nem képezheti targyat a_ technoldgiai
eljarasok vallalati titkot képezhetG reészleteinek fellilvizsgalata. A vizsgalt irasos
dokumentumokrél és adotthordozokrél masolatok és kivonatok keszithetdk,
melyek a teljes vizsgalat részét képezik.

A tagorszagok biztositjak a felUgyeleti ellen6rzésekkel megbizott személyek-
nek azt a jogot, hogy az el6zGekben felsorolt felligyeleti tevékenységet végre-
hajtsak. Egyben elGirjak az el6allitok és forgalmazok szamara azt a kotelezettséget,
hogy a felligyeleti ellenérzést az iranyelv szerint fogadjak és a felligyeleti ellenérzést
lefolytatd szakembereket feladatuk végrehajtasaban hathatdsan segitsék. A tag-
orszagok egyuttal minden sziikséges intézkedést elGkészitenek, hogy a felligyeleti
ellenorzés altal megallapitott tények és intézkedések ellen az el@allitok és forgal-
mazok illetékes képviseldi a jogszabalyokban biztositott lehet6ségeket felhasznalva
annak megszintetésére vagy megvaltoztatasara jogszer( lépéseket tehessenek.
Mindezzel egyértelmiien Osszefiigg, hogy a felugyeleti ellendrzéseket végrehajtd
személyekre titoktartasi kotelezettség van érvényben.
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A tagorszag illetékes felugyeleti szervei minden évben allitsanak Gssze egy
mintavételi tervet, amelyben az egyes élelmiszercsoportokra vonatkozoan a minta-
vétel minimalis szamat elGirjak. Ezt a szamot az elelmiszercsoportok jelentGsége
hatarozza meg. A tagorszagok koziik a Bizottsaggal éves mintavételi terviiket,
majd beszamolnak minden kdvet6 év majus elsejéig a mintavételi program végre-
hajtasarél, A jelentés tartalmazza ezen tulmenben a végrehajtott ellenGrzesek
és a megallapitott hibadk szamat is.

A tagorszagok a kovetkezd id6szakban kézik a Bizottsdggal az élelmiszer-
ellen6rzd intézményeik jegyzékét és azok teruleti felel6sségét, valamint a hivatalos
vagy az illetékes szervek altal megbizott laboratériumok jegyzékét, amelyeket
a felugyeleti ellen6rzések keretében a mintak vizsgalatdval megbiznak. Ezeket
a jegyzekeket az Eur6pai Kozosség hivatalos lapja teszi majd kozé.

A hatosagi élelmiszerfeliigyelet egységesitéseének el6zGekben ismertetett
iranyelvei egyértelmien azt mutatjak, hogy az EurGpai KozOsség nagy léptekkel
halad a valodi koz6s belpiac kialakitasara és miikodtetésére. Kevés sz0 esik az
iranyelvekben a szintén nagy Utemben elGrehaladd kovetelmény-harmonizalasrol.
A szabvanyok harmonizalasaval Osszefliggé nehézségek és a harmonizalds id6-
igényessége azonban arra enged kovetkeztetni, ami az iranyelvekben is meg-
fogalmazodott, hogy a hatosagi élelmiszerfelugyelet munkajanak egységesitésére
elobb kerll sor, bar ez az itemterv sokrét(i és nehezen megoldhaté nehézségeket
hordoz magaban. Mindez nagy kihivast jelent harmadik orszagok hatosagi élelmi-
szerfelligyelete szamara is. Hazankban az élelmiszerellen6rzd intézmények mar
hosszabb id6 Ota Iényegében hasonld alapelvek szerint végzik munkajukat. Az
irdnyelv néhany el6irdsa és az ellendrzések rendkiviil széleskor(ivé tétele egyes
pontjaiban azonban jelenlegi élelmiszerellenGrzés feladatkdrének és eszkoztaranak
»Ujragombolasat” vetiti elore.
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TECATOR Fibertec System |. készllék alkalmazésa
élelmiszerek rosttartalmanak meghatarozasara

TEKES LAJOSNE, GERGELY ANNA é MILOTAY GYORGY NE
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1988. junius 6.

Az élelmi-rost Trowell szerinti definiciéjat (1) véve alapul, a szakirodalomban
ismert és elfogadott mddszerek azt a célt szolgaljak, hogy a lehet6ségek szerint
a legjobban préobaljak megkozeliteni az emberi szervezetben lejatszodo emésztési
folyamatokat. Legaltalanosabb az enzimatikus, vagy az enzimatikus és kemiai
modszerek kombinacidjanak alkalmazasa. A kiilonboz6 maédszerekkel meghataro-
zott élelmi-rost értékek kozott azonban jelent6s, néha nagysagrendi eltérések is
tapasztalhatok (2). Az emésztési folyamatokat legjobban az enzimatikus médszerek
kozelitik meg. Az enzimmel médositott eljarasok soran a keményitd, illetve fehérje-
bontd enzimek segitségével eltdvolithatok a rosthoz erésen kotédé emészthetd
poliszaharidok és fehérjék. Laboratdriumunkban az egyre tobb helyen alkalmazott
Association Official Analytical Chemistry altal leirt modszert (3) hasznaljuk azzal
a madositassal, hogy a mintahoz adott termamyl-t elhagytuk és a fehérjék elta-
volitasara Protease-P (Sigma) helyett Pronase (Koch-Light) készitményt hasz-
nalunk. Ezen modszer végrehajtasara hasznaltuk a Fibertec rendszert és err6l
szeretnénk itt beszadmolni.

A TECATOR Fibertec System 1. elnevezés(i, svéd gyartmanyu rost-meg-
hatarozd készilék hathelyes, félautomatikus rendszerli meleg extraktor, amelyben
a mintak kdveztleniil az extrahald oszlopok aljan elhelyezett O 2-es (ivegsz(irébe
mérheték. A sz(ir6k és az extrahald oszlopok ,,zarasa” utan a készilék oldalan
elhelyezett két reagens edénybdl megfelel6 csapok megnyitasaval, zart rend-
szerben, szakaszosan adagolhaté a kivant reagens az oszlopokra kiilén-kilén
és egyszerre is. Az alkalmazott modszernek megfelel6en a reagens forré gézzel
elémelegithet6. Az extrahalas ideje a késziilekbe szerelt id6bmérd oraval beallit-
hatd. Az extrakcio végét a készulék jelzi. A mintdk szlirése a készillékhez tartozo
vizsugar-szivattyu segitségével végezhet6. A szlires megkdnnyitése érdekében
az extrahdlt anyag levego beflvatasaval fellazithatd. Kiegészit§ tartozék egy
klldnallé hideg extraktor, melyen a mintakbdél kinyert élelmi-rost acetonos extrak-
cidja végezheto el, a meleg extraktornal alkalmazott elv alapjan.

A készilék a gyarté altal mellékelt leiras szerint alkalmas nyersrost, neutralis
detergens-rost (NDF), sav-detergens-rost (ADF) és rost frakciok meghatarozasara
(4). A javasoltak szerint az élelmi-rost meghatarozasa tobb Iépcsében, kilénbdzd
detergens oldatok alkalmazasaval val6sithatdé meg. Az ily médon kapott rost
értékek csak a vizoldhatatlan komponenseket tartalmazzak (celluléz, hemi-
celluldz, lignin), valamint a rosthoz erésen két6d6 fehérjét. Ahhoz, hogy a tény-
leges élelmi-rost értékeket megkapjuk, szilkséges a vizoldhatd6 komponensek
(pektin, hemicellul6z egy része) kicsapasa és a fehérje, illetve a nem rost eredet
szénhidrat komponensek eltavolitdsa. Az élelmi-rost meghatarozas ilyen iranyd
tovabbfejleszteset a keésziiléken tulsagosan korilmeényesnek talaltuk, ezert meg-
prébaltuk a mar korabban jo! bevalt és az altalunk eddig is alkalmazott és modo-
sitott AOAC modszer (3) TECATOR Fibertec System I-re torténd adaptalasat.
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Az AOAC modszer lényege a fehérjék és a nem rost eredeti poliszaharidok
enzimes bontdsa, valamint a vizoldhatd és vizoldhatatlan rost-komponensek
egylttes meghatarozasa. A modositott, sorozatvizsgalatainkhoz —alkalmazott
modszert az 7. abran tiintettik fel.

7. dbra
E lelmi-rost meghatarozasa maédositott AOAC madszerrel

ElGkészités — 70 °C-0s szaritds (zsirtalanitds) apritas
minta bemérés 1 g szaraz minta
Szerkezet lazitas — pH 6 foszfatpufferrel (100 cm3)
Enzimes kezelés — prondz; 0,1 gpH 7,5; 40 °C; 24 6
— amylglikozidaz 0,1 g; pH 4,5; 60 °C; 30 perc
Vizoldhat6 rostfrakcidk lecsapésa — 96%-o0s etanol (metanol) 400 cm3
Szlirés — G 2 ivegsz(ird, acetonos mosas
Széritas — 105
Elelmi-rost — tomeg szerinti mérés

Maradék fehérje és hamu korrekcié

Az élelmi-rost meghatarozasara szolgaldé modszerek — igy az AOAC is —
a mintak el6készitésére szaritast, poritast, esetleg zsirtalanitast javasol. Az élelmi-
rost értékeket nemcsak az egyes meghatarozasi modszerek kozotti kilénbség,
de a mintak tarolasi, illetve eldkészitési mddja is befolyasolhatja (5). A szaritas,
poritas, esetleg zsirtalanitas taplalkozasunk és az emésztés modellezése szempont-
Jabél természetellenes folyamatnak tlnik. Osszehasonlito mérséseket végeztiink,
milyen eredményt kapunk, ha ezeket az el6készit6 miveleteket elhagyjuk és az
eredeti nedves, homogenizalt mintabol végezzik a TECATOR keészUlékre adaptalt
AOAC mbdszerrel az élelmi-rost meghatarozasat.

Osszehasonlitd vizsgalatainkat vegyes zoldségpiiré és zdldpaprika mintabol
végeztiik. Eredményeink szerint az élelmi-rost értekekben nem jelentett kiilénb-
séget, hogy az eredeti nedves, illetve szaritott és poritott mintabol végeztiik-e
(1. tablazat). Ezért a TECATOR-on t6rténd élelmi-rost meghatarozasat az eredeti
nedves, homogén mintabol végeztiik a tovabbiakban. A mddositott AOAC modszer
szerint 100 cm3foszfat-pufferben végeztilk a mintak szerkezet lazitasat. A TECA-

7. tablazat
Nedves, llletve szaritott, poritott mintak élelmi-rost tartalma
TECATOR keésziléken meghatarozva
Minta n Elelmi-rost (%)
Zoldpaprika
nedves 5 24 -2,7
2,51 £0,10
SZAMLOLE e 5 24 -2.,6
2,50 +0,08
Vegyes zoldségptiré
NEAVES oot 4 2,7 -2,8
2,73 +£0,06
SZATTTOLE o 4 2,7 -2,9
2,76 +0,11
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TOR kesziiléken torténd élelmi-rost meghatarozast celszerli korlatozott térfogatu
reagensek hasznalataval végezni, Gsszehasonlito meréseink alapjan a puffer
mennyiségének 100 cm3r6l 50 cm3re torténd csokkentése nem okozott az élelmi-
rost mért mennyiségében valtozast (2. tablazat). Célszerlinek latszott valtoztatast
eszkdzolni az alkalmazott fehérjebontd enzimben is. Pankreatin (Merck) enzimet
alkalmaztunk, amely megfelelé6 pH viszonyok mellett képes fehérje, zsir és kemé-
nyit6 bontasara. A nem rost eredet(i poliszaharidok hidrolizalasara amylog-
lucosidase (Koch-Light) enzimet hasznaltunk.

2. tablazat
Zoldpaprika élelmi-rost tartalmanak meghatarozdsa TECATOR késziilléken
Minta Puffer ) . .
(%) (cm3 Lecsapas Elelmi-rost
100 etanol 2,4-2,6
Szaritott 50 etanol 2,5-2,6
50 metanol 2,5-2,7
Nedves 50 metanol 2,5-2,6
50 etanol 2,4-2,6

Az enzimek miikddésehez szilkséges optimalis hdmérséklet és pH beallitasa
a készuléken némi gyakorlattal megoldhato.

Az enzimes kezelések utdn a vizoldhat6 rost-komponensek lecsapasa négy-
szeres térfogatu etanollal torténik. Ehhez vizsgélataink szerint egyarant alkalmas
az etilalkohol és a metilalkohol is (2. tablazat). Sz(irés és a hideg extraktoron
torténd acetonos mosas, majd szaritas utan az élelmi-rost mennyisége témeg szerint
mérhet6. A folyamatot vazlatosan 2. dbra mutatja.

2. dbra
Elelmi-rost meghatarozdsa TECATOR késziilékkel

El6készités — homogenizéalds, minta bemérés 10 g nedves
minta
Szerkezet lazitas — pH 6 foszfatpufferrel (50 cm3)
Enzimes kezelés — pankreatin 0,1 g; pH 7,5; 37 °C; 46
— amylglikozidéz 0,1 g; pH 4,5; 60 °C; 30 perc
Vizoldhat6 rostfrakciok lecsapasa — 96 %-o0s etanol (metanol) 200 cm3
Sz(rés — TECATOR meleg extraktor
— acetonos mosas hideg extraktor
Szaritas — 105 °C
Elelmi-rost — tomeg szerinti mérés

Fehérje és hamu korrekcio

A TECATOR késziiléken meghatarozott, valamint az AOAC mddszerrel
kapott élelmi-rost értékeket bébiétel- és zoldségmintaknal hasonlitottuk 6ssze.
14 bebiételbdl (melyet a Kecskeméti Konzervgyar bocsatott rendelkezéstinkre)
és 5 zOldségfélebdl végeztink meghatarozast. Mérési eredményeinket a 3., 4.
tablazatban foglaltuk 6ssze. Mindkét modszer relativ szérasa 5% alatt van.
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3. tablazat

Bébiételek AOAC moédszerrel és a TECATOR késziilékkel meghatarozott
élelmi-rost (%) 6sszehasonlitasa

Bébiételek TECATOR AOAC

Zéldborsopuré
Sargarépapiré
Sutotokpuré
Zoldbabptré
Vegyes zoldségpiiré
Sargarépapuré tejjel
Sutotokpuré tejjel

Zoldbabpuré tejjel .
Vegyes zdldségpuré tejjel ..
Zo6ldborsépuré csirkehussal
Sérgarépapiré csirkehutssal
Almapuré burgonyaval ...
Paradicsompiiré burgonyaval...
Alma-banéanpiré
AlMa-gesztenyeplré. ...

BPWWNAWNNNONNNONNA
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PLOWNWWNDWNDNNNNDND W
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4. tablazat
Zéldségfélék AOAC modszerrel és TECATOR késziilékkel meghatérozott
élelmi-rost értékek (%) 6sszehasonlitasa

Zéldségfélék TECATOR AOAC
Fejeskaposzta 2,1 2,0
Sargarépa. 3,8 3,8
Uborka.... 0,6 0,5
Petrezselyem gyokér . 4,7 4,2
Zoldpaprika 2,5 2,6
Zéldbab 43 41

A TECATOR Fibertec System |. késziilék eredményeink alapjan alkalmas
a készillékhez javasolt eljarasokon kivil az altalunk mddositott AOAC mddszer
szerinti élelmi-rost meghatarozas Kkivitelezésére. A késziillék kezelése kdnnyd,
sorozatvizsgalatok végzésére alkalmas. Tovabbi elénye, hogy a mintak feldolgozasa
teljesen azonos korllmények kozott, zart rendszerben tortenik.

Kdszonetét mondunk Eles Agotanak lelkiismeretes analitikai munkajéért.
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TECATOR FIBERTEC SYSTEM I. KESZULEK ALKALMAZASA
ELELMISZEREK ROST-TARTALMANAK MEGHATAROZASARA

Tekes L.-né —Gergely A. —Milotay Gy.-né —Gaal O.

A szerz6k az AOAC 0sszélelmi-rost meghatarozésara szolgalé modszert
adaptatak a TECATOR Fibertec System |. tipusu, svéd gyartmanyd készilékre.
14 hébiételbdl és 5 zoldségfélébol végeztek dsszehasonlitd meréseket. Az eredmények
alapjan a TECATOR késziléken a mdlszerhez tartozé maédszergy(jteményben
javasoltakon kivil az dsszélelmi-rost mérése is elvégezhetd.

USE OF TECATOR FIBERTEC SYSTEM |. INSTRUMENT
FOR DETERMINATION OF FIBER CONTENT IN FOODSTUFFS

Tekes, L., - Gergely, A..Milotay, Gy. and Gaal, O.

The method for the determination of AOAC total nutritional fiber were
adapted for the TECATOR Fibertec System I. Swedish instrument by the authors.
Comparative tests were done from 14 baby foods and 5 vegetables. You can do the
determilrtlation of total nutritional fiber as well with TECATOR instrument based
on results.

MPUMEHEHWME NMPNBEOPA TUMA TECATOR
FIBERTEC SYSTEM | A4 OMNPEAEJIEHNA
COAEPXXAHNA KNETYHATKW B MUWEBBIX MPOAYKTAX

N. Tekew, A. lepreid, . MunoTam, & . lan

ABTOpbI C MOMOLLBIO LwBeAckoro npnéopa Tuna TECATOR Fibertec System |
npoBenu MHTepnpetaunio metoda AOAC cnyxxallero ans onpedeneHns 06LUero
COAEepXKaHua NULLEBOM KneTyaTKW. ABTOpPblI NPOBENU CPaBHUTE/IbHbIE WUCMbITAHUA
14-TM NMpOAYKTOB [AETCKOr0 MuTaHua U 5-Tv BMAOB OBOLWel. Ha ocHose nony-
UEeHHbIX pe3ynbTaToB M3MEpPeHWiA BbiI0 YCTaHOB/IEHO, YTO MOMMMO PEKOMEHAALWN,
yKa3aHHbIX B COOpHUKE METOfoB, npunaraeMom K npuéopy, Ha TECATOR-e
MOXHO MPOBECTW TaKXe W M3MepeHVe O6LLEro CoAepXaHWus MULLEBOA KNeTyaTku.

ANWENDUNG DER MESSGERATES TECATOR FIBERTEC SYSTEM |
FUR DIE BESTIMMUNG DES ROHFASERGEHALTES VON
LEBENSMITTELN

Tekes, L.-né und Mitarb.

Verfasser adaptierten die AOAC-Methode zur Bestimmung des Gesamtroh-
fasergehaltes unter Anwendung des schwedischen MeRgerdates TECATOR Fibertec
System 1. Von 14 Babynahrungproben und 5 Gemisearten wurden vergleichende
MeRungen durchgefihrt. Auf der Grundlage der Ergebnisse kann die zum MeR-
gerdt TECATOR gehérende Methodensammlung mit der Messung des Gesamt-
rohfasergehaltes erganzt werden.
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D- és L-aminosavak elvalasztasa és meghatarozasa
ioncserés-oszlopkromatografiaval diasztereomer
dipeptid formaban

I. AZ ALANIL DIPEPTIDEK SZETVALASZTASA
ES MEGHATAROZASA

CSAPO j Anos?™ tond *»,
ES CSAPONE KISS ZSUZSANNA*

* Agrartudomanyi Egyetem (Keszthely) Allattenyésztési Kar Kaposvar
** Szent-Gyorgyi Albert Orvostudoméanyi Egyetem Orvosvegytani Intézet, Szeged

Az ut6bbi id6ben régész és allattenyészté kollégaink részérél egyre siirget6bb
igény merilt fel kilénboz6 anyagokban el6forduld D- és L-aminosavak szét-
valasztasara és pontos meghatarozasara. Az elmalt 25—30 év alatt tobben igen
sokféle modszert dolgoztak ki fossziliak aminosav racemizacion alapuld koranak
meghatarozasara, mely meghatarozasnak alapja az a felismerés, hogy az él6
szervezetet alkotd L-aminosavak az él6lény halala utan racemizalédva részben
D-aminosavakka alakulnak at. Meghatdrozva tehdt a D- és az L-aminosavak
mennyiségét példaul egy koviletben vagy egy me %kovesedett csontmintaban,
a minta kora —a kiil6nboz6 egyéb tényez6k (hdmeérséklet, a talaj pH-ja, nedvesseg
sth.) messzemen6 figyelembe vételével megbecsulheto Aliattenyészt6 kollé-
gainkat az alabbiak sarkaltak arra, hogy a D- és L-aminosavak meghatarozasaval
foglalkozzanak: A kér6dz6 allatfajokban a takarmany fehérjetartalmanak egy
része a bendben lebomlik és a keletkez6 ammoniabdl a bend6laké mikroorganiz-
musok felépitik sajat fehérjéiket, tehat a takarmany fehérjetartalmanak egy része
atalakul mikrobialis fehérjévé. Ez az atalakulas hasznos lehet akkor, ha az alacsony
biolégiai érték(i takarmanyfehérjébdl vagy NPN anyagokbol magasabb biolégiai
értékl baktériumfehérje keletkezik, ezzel szemben hatrdnyos a nagy bioldgiai
értékl takarmanyfehérjék bend6beli lebomlasa. A takarmanyfehérje benddbeli
lebomlasanak nyomonkovetésére az egyik legUjabban kifejlesztett modszer a
bendétartalom D- és L-alanin tartalmanak mérése, hisz a D-alanin csak a mikro-
biélisl fehérjeszintézis soran keletkezhet, a takarmanyfehérje D-aminosvakat nem
tartalmaz.

A fosszilidk kormeghatarozasanal leginkabb alkalmazott aminosav a D-
aszparaginsav és a D-allo-izoleucin, a bakteriélis fehérjeszintézis nyomonkdvetésére
pedig a D-alanin. Igényként meriilt fel a tobbi fehérjeépité aminosav fossziliakbol
tortén6 meghatarozasa, valamint annak kimutatasa, hogy vajon a bakterialis
fehérjeszintézis folyaman a D-alaninon kivil keletkezik-e mas D-aminosav is,
és ha igen felhasznalhaté-e ennek mérése a bakterialis fehérjeszintézis mennyi-
ségének becslésére. Fentiekre valaszt adni csak gy lehetséges, ha rendelkezésiinkre
all egy olyan eljaras, mellyel a D- és L-aminosavak szétvalasztasa és meghatarozasa
megoldhatd.

1. Irodalmi attekintés
A kilonféle anyagokbdl végzett aminosavmeghatarozas el6tt a mérendd
mintakat megfelelGen elG kell késziteni, a fehérjetartalmd frakciokat koncentralni,
a szennyezd anyagokat pedig elvalasztani szilkséges. A fehérjetartalmu tisztitott
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frakcidt az aminosavanalitikdban altalanosan hasznélt 6 molos sosavval 22—24
oran at 105—110 C°-on hidrolizaljak, a hidrolizis befejezésekor a sdsavat beparol-
jak, majd egy kation, illetve anioncserés tisztitds utan az ismételten beparolt
minta kesz a D- és L-aminosavak meghatarozasara.

Az aminosav enantiomerek szétvalasztasara és meghatarozasara tébb maod-
szert is kidolgoztak. A tiszta aminosavak racemizéciojanak tanulmanyozasara
hasznaltdk a polarimetriat, majd a kilénbdz8 enzimes technikak nyertek teret.
E mddszerek hibaja, hogy nem haszndlhatdk a D- aminosavak nyomnyi mennyi-
ségéinek kimutatasara, és igen jelentds hibaforras lehet az enzimekbél szarmazé
aminosavakkal térténé szennyezeés is.

A D- és L-aminosavak szétvalasztasara az egyik leggyorsabb mddszer a gaz-
kromatografia. Az enantiomereket szét lehet valasztani egy megfeleld aszimmetrikus
reagensel létrehozott diasztereomer-par forméaban, vagy az illékonnya tett szar-
mazékot egy optikailag aktiv all6 fazison lehet szeparalni. A gazkromatografias
technikat ma mar olyan tokéletesre fejlesztették, hogy az enantiomerek meg-
hatarozasanak hibaja kisebb mint 5%, és a reprodukalhatésag is rendkivil jo.

Az enantiomerek szétvalasztasara és meghatarozasara egyre inkabb teret
nyer Ujabban a folyadékkromatografia. Weinstein ésWeiner (|1984) az aminosavak-
boi a fluoreszkal6 5-dimetil-amino-naftalin-I-szulfonil (danzil) szarmazékot képez-
ték és forditott fazisu folyadékkromatografiaval az N,N’-di-n-propil-L-alanin és
rézacetat kiralis toltet alkalmazasaval az dsszes fehérjealkoté aminosav D- és
L-enantiomerjét szét tudtak valasztani egy mintabdl. Marfey (1984) az I-fluor-2,4-
dinitrofenil-5-L-alanin-amid segitségével —mely egy igen reakcioképes fluoratomot
tartalmaz —diasztereomer szarmazekokat hozott Ietre, melyek folyadékkromatog-
rafiaval szétvalaszthatok. Biologiailag aktiv anyagok optikai tisztasaganak ellen-
Orzésére kilonbozd direkt folyadékkromatografias madszereket is kidolgoztak.
E mddszer lényege a kirdlis oszlop - mely kémiailag kotott L-hidroxiprolin-Cu2+
komplexbdl all, és a mozgo fazis, mely Cu2+ ion tartalmu vizes oldat. A staciondris
fazis alkalmazéasadval mod nyilik mindazon vegytiletek optikai tisztasaganak
ellen6rzésére, melyek kelat komplexeket képeznek a Cu2+ ionokkal, mint amilyenek
példaul az aminosavak. A maédszer hibaja, hogy egyszerre csak egy aminosav
D- és L-alakjat lehet vele meghatarozni.

A fehérjeépit6 aminosavak kozll a hidroxiprolin és a treonin mellett az
izoleucin az, amely két aszimmetria centrummal rendelkezik. Az izoleucinbdl a
racemizacio soran keletkez6 D-alloizoleucin —mely az izoleucin diasztereomerje —
a rutinszerlien alkalmazott ioncserés aminosavanalizis sordn az izoleucin és a
metionin kdzott elual, azoktol jol elvalo és jol értékelhetd csicsot ad. Az a-helyzet(
szénatom racemizacidjat, a D-alloizoleucin képzd&dését a peptidszintézis folyaman
igen behatéan tanulményozta Bodanszky és Conklin (1967). Vizsgaltdk tébbek
kozott a sosavas hidrolizis és a kiilonbdzé harmadrendl aminok hatasat a racemi-
zaciora. Az izoleucint és a D-alloizoleucint aminosavanalizatorral vélasztottak el
egymastél. Manning és Moore (1968) ugyancsak egy ioncserés oszlopkromatografias
eljarast irtak le a D- és L-aminosavak szétvalasztasara és mennyiségi meg-
hatarozasara. Az eljarast els6sorban a peptidszintézis soran felhasznalt aminosavak
sztereokémidi tisztasadganak ellendrzésére dolgoztak ki, de a mddszer jol hasznal-
haté az L-aminosav mellett nyomokban el6fordul6 D-aminosav mennyiségi meg-
hatarozasara is. A modszer lényege egy L-aminosav N-karboxianhibridnek a vizs-
géaland6 D- és L-aminosavakkal lejatszddo reakcidja, melynek sordn diasztereomer
dipeptidek keletkeznek, melyek alkalmasak az ioncserés szétvalasztasra. A dipep-
tidek el&allitdsara a Hirschmann és munkatarsai (1967) altal leirt eljarast alkal-
maztak, melynek soran az N-karboxi-a-aminosav anhidridet vizes kozegben
0—2 °C kozoétt pH = 10,2—10,4 tartoméanyban adtak a vizsgalandé aminosavhoz.
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A fenti reakciokorilmények minimalis valtoztatdsaval az 0Osszes fehérjeépitd
aminosavbdl 90% koriili Kitermeléssel tudtak diasztereomer dipeptideket el6-
allitani, és igy a D- és L-aminosav tartalmat meghatarozni. Fenti modszert alkal-
mazva, Manning és Moore (1968) 21 mol aminosavtartalmd mintakbél 1000 rész
L-aminosav mellett 1rész D-aminosavat is ki tudtak mutatni.

Izumiya és Muraoka (1969) a peptidszintézis soran bekdvetkezd racemizacio
mérésére egy egyszeri modszert dolgozott ki, melynek az a lényege, hogy a Gly-
L-Ala dipeptidet —a peptidszintézisnél alkalmazott kisérleti kériilmények kdzott —
L-leucinnal kapcsoltak. Amennyiben a kisérleti korilmények nem vezetnek
racemizéciohoz, akkor a racemizacié terméke a Gly-L-Ala-L-Leu tripeptid, ha
viszont a szintézis soran racemizacio kovetkezik be, Ugy a keletkeezett D-L-izomer
aminosavanalizatoron vagy ioncserés vékonyrétegen az L-L-szarmazéktol elvalaszt-
hatd és kvantitative merhet6. Mivel a D-L-izomer alacsonyabb Rf érték( ill.
késébb eludl, a megjelend két csucs (illetve lemezen két folt) kozil az els6 az L-L-,
a méasodik a D-L-izomernek felel meg.

A rendelkezésiinkre all6 szakirodalmat oOsszevetve laboratériumunk lehet6-
ségeivel dontottiink Ggy, hogy a peptidkémiaban az utdbbi években lejatszédott
fejlédés figyelembevételével egy ioncserés oszlopkromatografias mddszert dol-
gozzuk ki a D- és L-aminosavak diasztereomer dipeptid alakban torténé elvélasz-
tasara. A mddszer kidolgozéasanal arra térekedtiink, hogy az altalunk leirt kisér-
leteket egy aminosavanalizatorral rendelkezd laboratériumban reprodukalni
lehessen, a modszer lehet6leg egyszer(i Iépésekbdl alljon és sorozatvizsgalatra is
alkalmas legyen. Fentiek figyelembevetelevel a D- és L-aminosavak szétvalasz-
tasara és meghatarozasara altalunk javasolt mddszer az aldbbi Iépéseket tartal-
mazza:

- aminta el6készitése;

- amintaban levs fehérje sésavas hidrolizise;

- az aminosavak szétvalasztasa ioncserés osziopkromatogréafiaval;

- a diasztereomer dipeptidek szintézise;

- a diasztereomer dipeptidek szétvalasztasa és meghatarozésa.

2. Anyagok és modszerek

2.1. A felhasznalt anyagok

Médszeriink leglényegesebb épése a diasztereomer dipeptidek szintézise
és szétvalasztdsa. Mivel az oldatban végzett peptidszintézisekben manapsag
is az egyik legaltalanosabban alkalmazott modszer az aktiv észteres kondenzacio
(a reakci6 csaknem kvantitativ, a termék tisztitasa egyszer(), mi is ehhez a méd-
szerhez folyamodtunk. Figyelembe véve azt, hogy a meghatérozni kivant amino-
savak szétvélasztdsa, valamint a diasztereomer dipeptidek elvéalasztasa is vizes
kozegben torténik, az aktiv észterek kozil az N-hidroxiszukcinimid észterre
(ONSu) esett valasztasunk, hisz ezek az észterek vizes kdzegben is kivaléan kap-
csolnak és a kapcsolas folyaman keletkezd melléktermék az aminosav analizist
nem zavarja. A kovetkezG_lépésként azt kellett eldonteni, hogy az aktiv észteres
kondenzacié folyaman milyen csoporttal védjik az acilezG aminosav amino-
csoportjat. Mivel az L-L illetve L-D dipeptidek aminosav analizatorral térténd
meghatarozédsa el6tt a védécsoportot - hogy a mérendd vegyilet ninhidrin
pozitiv legyen - el kell tavolitani, valasztasunk a tere. butil-oxi-karbonil-csoportra
(BOC) esett, A BOC-csoportot egyrészt konny( kiépiteni, masrészt a dipeptid-
szintézis utdn a véddcsoport hasitasa trifluorecetsavval vagy 1 molos jégecetes
sosavval kénnyen megoldhato.
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A védbcsoport és az aktiv észter kivalasztasa utan azt kellett elddnteni, hogz
melyik legyen az aci’ez6 aminosav a rendelkezésre alld fehérjeépit6 aminosaval
kozul. Mivel fontos, hogy az acilez§ aminosav aszimmetria centrummal rendel-
kezzen valamint a kapcsolas a lehet6 legrovidebb id6t vegye igénybe, valasztasunk
az alaninra (Al4) esett. Az elmondottak megval6sitasara szintetizaltuk a tere.
butil-oxi-karbonil-L-alanin-N-hidroxi-szukcinimid-észtert (terc.-BOC-L-Ala-ONSu)
a peptidkémiaval foglalkozé kézikdnyvekben leirt modon (Bajusz, 1980).

Az aktiv eszter szintézise utan kristalyos aminosavakbol (standardek) illetve
az aminosavanalizatoron elvalasztott egyes aminosavakbdl allitottuk el§ a diasz-
tereomer dipeptideket.

2.2. A fehérjealkot6 aminosavak szétvalasztasa és meghatarozasa

A csontmintdk illetve a bend6folyadék nyersfehérje tartalméat KjeI-nges-
16200 gyors nitrogénelemz6vel hataroztuk meg, majd a nyers-fehérje tartalom
figgvényében 100—1000 mg anyagot (kortlbelil megfelel 10—20 mg fehérjének)
6 molos s6savval 24 6rén &t hidrolizaltunk. A hidrolizis befejeztével a s6sav oldatot
liofilezéssel eltavolitottuk a mintabol, majd a vizes feloldas soran kivalt szilikatokat
centrifugélassal valasztottuk el a szabad aminosav tartalmud folyadéktdl. A nyert
oldat alkalmas az izoleucin és a D-allo-izoleucin meghatarozasara ioncserés oszlop-
kromatografiaval, illetve ugyanezzel a modszerrel a fehérjealkoté aminosavak
szétvalasztasdra. A meghatarozast illetve a szétvalasztast LKB 4101 tipusd
aminosavanalizatorral és a hozza kapcsolt LKB frakcidszeddvel végeztik. Az egyes
aminosavaknak megfeleld kémcsdveket beazonositottuk majd liofilezéssel szari-
tottuk. Ezt kdvetben az egyes aminosavakbol vagy egyenfént, vagy néhany
aminosavat dsszekeverve hoztuk létre a diasztereomer dipeptideket.

2.3. A diasztereomer dipeptidek szintézise

A szintetikus aminosavat vagy az aminosavanalizatorral elvalasztott és lio-
filezéssel beszaritott maradékot vizben feloldottuk Ugy, hogy az oldat koncent-
racidja 1-10% kordl legyen minden aminosav esetén. Az oldat pH-jat egy-két
kristaly natrium-hidrogén-karbonat hozzaadasaval pH = 8-ra allitottuk be majd
hozzadadtuk az Ala dioxan-viz 1: 1 elegyében feloldott, 2 —2,5-szeres foloslegben
lev6 védett aktiv észterét, 2 6ran &t rdzattuk a reakcidelegyet szobahémérsekleten
egy razogépen, majd 2 oOra utan a reakcidelegyet liofilez6vel beszaritottuk. Ez
utan a BOC-véd6csoportot 1 molos jégecetes sosavval hasitottuk le (reakcididd
1 6ra) majd ismételt liofilezés kdvetkezett. A liofilezés utan az alanil-dipeptideket
pH = 2,2-es citrat pufferben oldottuk fel, majd megfelelé higitas utan az oldatot
vittlk az aminosavalalizator ioncseréld oszlopara a diasztereomer dipeptidek
elvalasztasara. Az elmondottakat az aldbbi reakcidegyenletekkel foglalhatok
0ssze:

BOC- L- Alda- ONSu+H,N- CH- R PH- 80 1 Megecetes
| 2 ora sosav, 1o0ra

COOH
DL —aminosav
H R H H
HN- C- CONH- C- COOH + H.N- C- CONH- C- COOH
CH3 H CH3 R

L-D dipeptid L -L dipeptid
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2.4, Az alanil-dipeptidek szétvalasztasa és meghatarozasa

Az 1 abra a DL-Asp, a 2. dbra a DL-Glu, a 3. dbra a DL-Ala, a 4. dbra a DL-
Val, az 5. dbra a DL-lle, a 6. dbra pedig a DL-Phe aminosavakbol képzett L-L
illetve a D-L alanil diasztereomer dipeptidek szétvalasztasat mutatjak. Az
elvalasztas koriilményei az alabbiak voltak:

Készilék:

Az ioncserél oszlop mérete:

Az joncserél§ gyanta:
Puffer &ramlési sebesség:

Ninhidrin aramlési sebesség:

Oszlop hémérséklet:

Puffer A: pH = 3,25;
Puffer B: pH = 425,
Natrium-hidroxid:
Equilibralas:
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LKB Biochrom 4101
500X 6 mm
Chromex UA —8-as
80 cm3ora
40 cm36ra
60 percig 50 °C, majd 70 °C

az analizis végéig
Na molaritas = 0,2; 25 perc

” 0,2 az analizis végeéig

0,4 mdlos; 15 perc
Puffer A; 45 perc



2/a abra.
Narancs PG aktivitas
apH fuggvényében

2 Elelmiszervizsgélati Kézlemények

A PG

(10°/[2.g]eh)

2. ébra.
Paradicsom

PG aktivitas

a pH flggvényében

paradicsom

narancs

3. abra.
Paradicsom,
narancs PG akti-
Vitds a h6mérsék-
let figgvényében
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4. 4bra. A
Paradicsom, narancs
PG aktivitds az enzim
koncentréacio

w20°C PG oldat aktivitasa a ta'rola'si

id6 es hémérséklet fiiggvényeben alma
a kiindulési értek '*/.-aban .
paradicsom

6. abra.
PE aktivitas
a PH fliggvényében
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A kromatogrammokat értékelve elmondhato, hog&/ mindegyik esetben 5 jol
elkilénilé ninhidrin pozitiv cstcsot kaptunk, melyek a kovetkez6k voltak: a
K iindulasi aminosav, az aktiv észterként felhasznalt alanin, az L-Ala-L-X dipeptid,
az L-Ala-D-X dipeptid és a kromatogramm végen az ammonia. Az 1. kromatog-
rammon j6l lathato, hogy az alkalmazott kromatografids korulmények kozott
az L-Ala-L-Asp az Ala vallcsicsaként jelenik meg a kromatogrammon, a két
diasztereomer dipeptid elvalasa ellenben igen jénak mondhaté. Ugyancsak igen
j6 az elvélas a Glu, az Ala, a Val, a Leu és a Phe esetében is. Az elvalast és az
értékelést semmilyen egyéb jelenlevé ninhidrin pozitiv vegyidet nem zavarja.
A bemutatott kromatogrammokon kiviil ugyancsak jo elvalast tapasztaltunk
az alanil diasztereomer dipeptidek esetében a Pro, a Met, az He és a Tyr esetében
is. lkercsucsként valik szet a Thr és a Ser, mig a bazikus aminosavakkal jelenleg
végezziik kisérleteinket.

A diasztereomer alanil-dipeptidek optimalis analizis korilményeit (h6-
mérséklet, pH) valamint a cstcsok helyzetét a kromatogrammon az 7. tablazatban
foglaltuk 6ssze. A 2. tablazat a kiindulasi anyagok és az analizalni kivant amino-
sav adatait tartalmazza.

1. tablazat

A kromatografalasl feltételek és a diasztereomer dipeptidek helye a kromatogrammon

Dipeptid Romerseniere A csles helyzete o8 N onyitva
oc (Ala = 1,00
L—Ala—D —ASp .o 50 33,50 1,05
L—Ala—L—Asp 50 36,75 1,16
L—Ala—D—Thr 50 36,25 1,14
L—Ala—L—Thr 50 37,25 1,17
L—Ala—D—Ser... 50 38,50 121
L—Ala—L—Ser .. 50 39,75 1,25
L—Ala—D—GIU ccoovvcccrree 50 41,25 1,30
L—Ala—L—G lu 50 42,50 1,34
L—Ala—D —Pro 50 42,00 1,32
L—Ala—L—P 10 .orverrrrrcrrrrrree 50 43,75 1,38
L-Ala-D-Ala.. 55 44,00 1,39
L—Ala—L—A l4... 55 46,00 1,45
L—Ala—D —V al 60 51,25 1,61
L-Ala-L-Val. 60 53,25 168
L -Ala-D -Met 65 54,25 1,71
L—Ala—L—Met 65 56,25 177
L—Ala—D—lle 70 62,00 1,95
L—Ala—L—lle 70 66,50 2,09
L—Ala—D —Leu 70 64,25 202
L—Ala—L —Leu 70 68,00 2,14
L—Ala—D —TYl e, 70 76,25 2,40
L-Ala-L-Tyr 70 78,50 2,47
L—Ala—D—Phe .. 70 80,00 2,52
L—Ala—L—Phe .o, 70 82,75 2,61
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ul mu

7. &bra. PE aktivitds a h6mérséklet fliggvényében

2. tablazat
A kiindulasi anyagok helye a kromatogrammon

A csucs helyzete A csucs helyzete

Aminosav (perc) Aminosav (perc)
Asp 18,25 Val 38,25
Thr 20,25 Met 42,00
Ser.. 21,25 lie 44,25
Glu 23115 Leu 45]5
Pro 25,25 T?]/r 51,25
Ala 31,75 Phe 52,75

A tablazat adatait értékelve megallapithatd, hogy az aminosavakat illetve
a diasztereomer dipeptideket csoportositani lehet a csucs helyzete alapjan, tehat
csoportokba lehet osztani azokat az aminosavakat, melyek egymas elvalasztasat
nem zavarjak, amelyeket tehat egy Iépésben meg lehet hatarozni. Ezek a csoportok
a kovetkez6k:

- Asp, Ser, Pro, Ala
- Thr, Glu, Ala

- Ala, Val, lle

- Ala, Met, Leu

A 7. &braa Thr, Glu és Ala, a 8. abra pedig a Val és lle aminosavakbdl kapott
diasztereomer dipeptidek elvalasztdsat mutatja. Az abrabol lathatd, hogy az
elvalasok jok, a csucsok jol értékelhet6k, a mennyiségi meghatarozast tehat
semmilyen kérulmény nem zavarja.
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3. Az optikai izomer aminosavak meghatarozasanak pontossaga diasztereomer
alanil dipeptid forméaban

A mddszer kidolgozasa utan kilénboz8, altalunk el6allitott szintetikus
aminosavkeverékkel D- és L-aminosav oOsszetételét hataroztuk meg. Mérési ered-
ményeinket a 3. tablazatban foglaltuk dssze. A tablazatban kdzdltekhez hasonl6an
minden altalunk vizsgalt aminosav analizisét minden koncentraciéban 5 ismét-
léssel elvégeztiik, kozilik azonban csak néhanyat emeltlink ki.

3. tablazat

Kulonboz6 keverékek D- és L-aminosavtartalméanak meghatarozasa alanil diasztereomer
dipeptid forméban

Elmélgfi érték Mért érték A Sz6ras Variacioés
A vizsgalt % mérések koefficiens
anyag 4
D L D L s@ma p L D L
Glutaminsav 50 50 48,2 51,8 5 1,59 éﬁ_’]l_ 3,30 3,11
25 75 26,4 73,1 5 8,% 3,67 2,89
5 95 58 94,3 5 A 2,62 3,62 3,84
1 99 0,95 98,7 5 0,043 2,74 4,53 2,78
Alanin 50 50 51,0 493 5 1,62 1,58 3,18 3,21
25 75 25,2 75,1 5 1,05 2,05 4,17 2,73
5 95 4.6 94,3 5 0,24 2,74 5,22 2,91
1 99 1,10 98,8 5 0,055 2,90 5,00 2,94
Valin 50 50 51,1 49,7 5 1,74 1,63 3,41 3,28
25 75 23,9 76,1 5 1,08 2,14 4,52 2,81
5 95 51 93,9 5 0,26 2,81 5,10 2,99
1 99 1,06 99,1 5 0,062 2,91 5,85 2,94
Izoleucin 50 50 50,1 51,1 5 1,69 1,72 3,37 3,37
25 75 25,6 74,8 5 0,99 2,23 3,87 2,93
5 95 49 94,6 5 0,32 2,62 6,53 2,77
1 99 0,98 98,9 5 0,051 2,84 5,20 2,87

A tablazat adataibél megallapithatd, hogy ndévekvd koncentracioval csdkken
a_variacios koefficiens nagysaga, tehat a nagyobb koncentracié tartomanyban
né a meghatarozas pontossaga. Ennek ellenére még a legkisebb koncentraciok
esetében sem éri el a variacios koefficiens értéke a 10-et, tehat a mddszer meg-
bizhatd, reprodukalhatésaga megfeleld.

4, Kovetkeztetések

Annak ellenére, hogy a nagyhatékonysagu folyadékkromatografids modszerek
egyre inkabb teret nyernek az optikailag aktiv vegyiletek szétvalasztasaban
és meghatarozasaban, laboratoriumunk — és a hazankban miikod6 mintegy
30 aminosavanalizatorral rendelkezd takarmanyvizsgal6 laboratérium — adott-
sagaihoz alkalmazkodva dolgoztunk ki ioncserés oszlopkromatografias meg-
hatarozast D- és L-aminosavak mennyiségi meghatarozasara.

Az 1 és 3. tabldzatban koz6lt adatokbol megéllapithatd, hogy a tere. BOC-
L-Ala-ONSu igen jol hasznalhaté a diasztereomer dipeptidek szintézisére, s a
kapcsolas utan a tere. BOC- csoportot kénny( eltavolitani, az alanil dipeptidek
egymastol jol elvalnak, a maédszer szérasa alacsony, a variaciés koefficiens az
esetek tdbbségében ot alatt van. Az aminosavak megfeleld csoportositasava
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lehet6ség nyilik arra, hogy egy lépésben tdbb (két-hdrom) aminosav D- és L-
izomerjét lehessen meghatarozni. A mddszer egyetlen hatranya az ioncserés
oszlopkromatografias elvbll adodo viszonylagos lassusag, hiszen pl. egy minta
D- és L-Phe tartalmanak meghatarozasa majdnem 90 percet vesz igénybe. Ked-
vezObb természetesen a helyzet, ha - mint az pl. a 7. dbran is lathatd - egy
Iépésben 3 kiilonb6z6 aminosav D- és L-izomerjét hatarozzuk meg, hiszen igy
egy aminosavra csak mintegy 30 percnyi id6 jut.

Fenti hianyossag ellenére a modszer alkalmas a legalabb 1%-ban jelenlevé
D- (vagy L-) aminosav kimutatasara a 99%-ban szerepl6 L- (vagy D-) aminosav
mellett. Mddszeriinket ajanljuk mindazon laboratériumoknak, melyek rendel-
keznek aminosav analizatorral és szintetikus aminosavak, peptidek vagy ter-
mészetes anyagok D- és L- aminosavait kivanjak meghatarozni.

*

A szerz6k héalas koszonetét mondanak Ferenczi Richardnak a Szent-Oyorgyi
Albert Orvostudomanyi Egyetem Orvosvegytani Intézete munkatarsanak a védett
aktiv észterek elGallitdsdban nydujtott segitségeért.

Kdszonettel tartozunk az Orszagos Mlszaki Fejlesztési Bizottsag Fehérje-
program Irodajanak az anyagi tamogatasaért.

(Dr. Csapd Janos tudomanyos fémunkatars. Agrartudomanyi Egyetem
(Keszthely) Allattenyésztési Kar Kaposvar. 7401 Dénesmajor 2. Pf. 16.).
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D- ES L-AMINOSAVAK ELVALASZTASA ES MEGHATAROZASA
IONCSERES OSZLOPKROMATOGRAFIAVAL DIASZTEREOMER
DIPEPTID FORMABAN

I. AZ ALANIL DIPEPTIDEK SZETVALASZTASA ES MEGHATAROZASA

Csap6 J., Penke B. és Csapdné Kiss Zs.

A szerz6k ioncserés oszlopkromatografias moédszert dolgoztak ki a D- és L-
aminosavak meghatarozasara diasztereomer dipeptid formaban. A fehérjetartalmu
minta 6 molos sosavas hidrolizisét kovet6en az egyes aminosavakat LKB 4101-es
automatikus aminosav-analizatorral és a hozza kapcsolt LKB frakcioszeddvel
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valasztottak szét, majd a liofilezést kdvetben az egyes aminosavakbdl t. BOC-
L-Ala-ONSu aktiv észterrel alani! dipeptideket szintetizaltak. Az alanil dipep-
tidek egymastol és a kiindulasi aminosavaktol is jol elvaltak: a D- és L-aminosavak
meghatarozasa ebben a formaban pontos, csak Kissé hossz (33 —83 perc). A meg-
hatarozas pontossaga kielégit6, a variacios koefficiens értéke 4-6% kozott alakul.
Maddszeriiket ajanljak mindazon laboratdriumoknak, melyek rendelkeznek amino-
avanalizatorral és szintetikus aminosavkiegésziték, petidek vagy természetes
nyagok D- és L-aminosavait kivanjak meghatarozni.

SEPARATION AND DETERMINATION OF D- AND L-AMINO ACIDS
BY IONE EXCHANGE COLUMN CHROMATOGRAPHY IN FORM
OF DIASTEREOMER DIPEPTIDE 1. SEPARATION AND DETERMINA-
TION OF ALANILE DIPEPTIDES

Csap6, J., Penke, B. and Csap6-Kiss, Zs.

The authors worked out ione exchange column chromatography method
for determination of D- and L-amino acids in form of diastereomer dipeptide.
The individual amino acids were separated by means of LKB 4101 automatic
amino acid analyser and LKB fraction pick-up and then were synthetized alanile
dipeptides by means of BOC-L-Ala-ONSU active ester. The alanile-dipeptides
separated good from each other and starting amino acids as well. The determination
of D- and L-amino acid is correct in this form but long (33-83 minutes). The
accuracy of the method is appropriate, coefficient of variation is 4-6%. The
authors offer their method for laboratories.

PA3AENIEHVE N ONPEAENEHWE D- n L-AMWUHOKWC/IOT
B AMACTEPEOMEP AUMNEMNTNAHOW ®OPME C NMPUMEHEHNEM
MOHOOBEMEHHOWM KOJTOHYATOU XPOMATOIPA®UN |.
PASOAENEHNE W OMPEAENEHUNE ANAHUN OVMENTLNAOB

A. Yano, 6. lMNMeHke, XX. YanoH3-Kuwwuww

ABTOpbl pa3paboTann MeTof, WMOHOOOMEHHOW KOMOHYaTol  XpomaTorpagum
4ona onpegeneHus D- u L-aMUHOKWUCIOT B fiMacTepeomep AWNENTUAHON (opMe.
Mocne ruaponusa 6 MOMbHOW COMSIHOM KUCMOTON cogepkalleil 6enok npobbl,
C TMOMOLLKD aBTOMATUYECKOr0 amMHOKUCNOTHOro aHaimnsatopa LKB 4101 u
MOLK/OYEHHOTO K HeMy (hpakumoHHoro cbopHuka LKB 6bi10 npoBefeHo pas-
[eNeHve OTAeNbHbIX aMWHOKWCNOT, 3aTeM Mocne NMouan3auum u3 OTAeNbHbIX
aMUHOKMCNOT M akTuBHOro sgwmpa BOC-L —Ala — ONSu 6bM  CUHTe3W-
pOBaHbl afaHun AUNenTuabl. AnaHwui  OUNEnTUAbl XOPOLIO OTAENANMCL [Apyr
OT [jpyra a TakXe OT WCXOAHbLIX aMVHOKUCIIOT; onpegeneHne D- un L-aMuHoKucnoT
B Takoii (hopme SIBNSIETCA TOYHBIM, HO HEMHOFO MPOAODKUTENLHBLIM (33 —38 munyT).
TOYHOCTb MOpefienieHnst Bbina  yL0BNETBOPUTENBHON, 3HAYeHWEe BapyaLyIOHHOTO
Ko3(hhrLmeHTa Haxogunocb B WHTepBane 4-6% . Pa3paboTaHHbI MeTog 6bin
Npef/ioKeH aBTopamy BCEM TeM /1abopaTopuaM, B KOTOPbIX WMMEETCH aMWHOKWC-
NOTHBIA aHa/M3aTop M KOTOpble XenatT MPOoBOAWTL onpegeneHns D- u L-amu-
HOKWC/IOT CUHTETUYECKMX aMUHOKMCIOTHLIX JOMOMHUTENEN, NeNTUA0B U HaTypab-
HbIX BELLECTB.
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TRENNUNG UND BESTIMMUNG VON D- UND L-AMINOSAUREN
MIT DER IONEN-AUSTAUSCH-SAULENCHROMATOGRAPHIE
IN FORM VON DIASTEREOMERDIPEPTID I. TRENNUNG
UND BESTIMMUNG VON ALAMILDIPEPTIDEN

Csapd, J. und Mitarb.

Verfasser haben eine Methode mit der lonenaustausch-Saulenchroma-
tographie zur Bestimmung der D- und L-Aminosduren in Form von Diastereo-
merdipeptid ausgearbeitet. Nach der Hydrolyse der eiweilhaltigen Probe wurden
die einzelnen Aminosduren mit einem automatischen Aminosdureanalysator
LKB 4101 und mit dem damit verbundenen Fraktionssamler LKB getrennt.
Dann nach der Liofilisation wurden aus den einzelnen Aminosauren mit dem
aktiven Ester BOC-L-Ala-ON Su Alanildipeptide synthetisiert. Die Alamil-
dipeptide waren voneinander und auch von den Ausgangsaminosduren gut
trennbar, wobei die Bestimmung der D- und L-Aminosduren in dieser Form
exakt, aber etwas zu langwierig (33 bis 83 mint) ist. Die Genauigkeit der Methode
ist zufriedenstellend, der Variations-koeffizient betrégt 4 bis 6%. Die Methode
wird allen Laboratorien empfohlen, die Uber Aminosdureanalysator verfligen
sowie D- und L-Aminoséuren in den synthetischen Aminosaurezusatzstoffen,
in Peptiden oder natirlichen Stoffen bestimmen wollen.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

GESLER, M.: Megjavitja-e a tervbe vett eurdpai ellendrzési rendszer az élelmiszer-
feligyelet hatékonysagat?

(Verbessert das vorgesehene Euro?]éische Kontrollsystem die Effektiritat der
Lebensmitteliberwachiings?) Fleischvirtschaft 69 (1989) 1, 45—50.

Az Eurdpai Gazdasagi Kozosség (a tovabbiakban: EGK) a kozos belsG piac
megvalositasara torekszik az 1992 —93 évekre, amit politikai szikségszeriiségnek
tart. A kozos belsé piac a fogyasztdk szamara azzal, az el6nnyel fog jarni, hogy
a kilonbdzd élelmiszerek még szélesebb korl kinalatabol valaszthatnak.

Ha az EGK az élelmiszerek szabadabb, nem korlatozott fogalméat akarja
eléri, akkor az alabbi feltételeket kell teljesitenie.

1 Az élelmiszertorvény lényeges részeinek dsszhangjat meg kell teremtenie.

2. A torvényt mindenegyes tagorszagnak azonos modon kell alkalmaznia.

3. A torvény alkalmazasat mindenitt a kell6 mértékben és egységes alap-

elvek szerint kell feltgyelni.

A Német Szovetségi Koztarsasag ennek megvaldsitasaban alkotéan kivan
kozrem(ikodni és igényli, hogy a fogyasztok vedelmenek szinvonalat Grizzék meg,
hisz ezt orszagukban kedvezoOnek tartjak.

Az élelmiszertermel6k elsddleges felel6sségének a belsd piac egészében hang-
sulyt kell adni.

Torekedni kell arra, hogy
az egészség védelmét,

a fogyasztok megtévesztésének kizarasat,
az eldalliték helyszini és bizonylatokra is kiterjed6 ellenérzését,
a hat6sagi és a jovahagyott laboratériumok munkajat,

- a szilkséges hatosagi intézkedések jogat
a tovébbiakban javitani lehessen a meglevd ellenérz6 kapacitasok gondosabb,
céltudatosabb kihasznalasaval.

Munkamegoszté egyuttm(ikddés és automatikus adatfeldolgozés segitségével
a hatosagi elelmiszerfelugyeletet még alkalmasabba kell tenni a fogyasztok
érdekében kidolgozasra keriil§ szigord el8irdsok betartasanak ellendrzésere.

Szarvas T. (Budapest)
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A gyimolcsdkben talalhatd pektinbontd enzimek
vizsgélatdnak mddszertani kérdései

AL HIMDANI A - MERESZ PETER - LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(szaki Egyetem. Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszék

Erkezett: 1988. jalius 8.

A gylimolcsok érésének egyik jellemzd folyamata a konzisztencia valtozas.
Ez a jelenség 6sszefiigg azokkal a folyamatokkal, amelyek a gytiimélcsok mechanikai
szilardsaganak biztositdsaban fontos szerepet jatszo sejtfalakban jatszédnak le.
A bonyolult szerkezet(i sejtfalak f6 alkotorészei a celluléz, a pektin és a hemi-
cellulézok. A legtdbb kutaté a sejtfal poliszacharid alkotorészei kozil a pektinek
valtozasat tartja dontének az érés és tarolas alatti konzisztencia valtozas szem-
pontjabol. A pektinkomponensek enzimes lebontddasat, oldhatésaguk és sok
esetben mennyiséglik valtozasat az érés ésa tarolas, valamint a feldolgozas kozbeni
sok kisérleti adat bizonyl'tf'a. Tekintve, hogy a megfelel6 konzisztencia mind
a gyumolcsok (és zoldségfélék), mind a beloluk készilt termék fontos mindségi
kovetelmenye, mindenképpen karos, ha az emlitett lebontési folyamat az optimalis
konzisztencia elérése utan is folytatddik. Az atalakulasi folyamatok mechaniz-
musanak pontosabb megismerése igy el6segitheti egyrészt jobban térolhat6
és feldolgozhato fajtak kivalasztasat, illetve a tarolas, technologiai parameterek
olyan megvalasztasat, amelyek a legkisebb nemkivanatos elvaltozast okozzak.
A pektinek enzimes bontasa fontos szerepet jatszik a gylimolcslevek deritésében is,
amit enzimkészitmények adagolésaval érnek el.

Az International Union of Biochemistry (Nemzetkézi Biokémiai Unio)
nomenklatiraja szerint az alabbi pektinbonté enzimeket kiillonbdztethetjik meg
(Barman 19691):

- 3.1.1.11. Pectin-pectyi-hydrolase (pektinészterd&z PE): A pektin metilezet-
karboxilcsoportjainak észterkotéseit hidrolizalja. Rendkivil spécit
fikus enzim. Kizarélag a metilezett poligalakturonsavat hidrolizélja.

- 3.2.1.15. Poly-a-1,4-D-galacturonide-glucano-hydrolase (Pektaz vagy poli-
galakturonaz, PG. Pektin-depolimerazként is ismeretes): Nevébdl
kovetkez6en a pektin poligalakturonsav-lancat hasitja, depoli-

merizalja. Nem nagyon specifikus, a metilezett és a demetilezett
pektint egyarant hasitja.

- 4.22.2. Poly-a-l,4-D-galakturonide-lyase (Pektatliaz vagy pektin-transzeli-
minaz): A poligalakturondzhoz hasonléan a poligalakturonatokat
depolimerizalja, de nem hidrolizalva, hanem eliminaciés mechaniz-

mussal. A pektin transzeliminaz a poligalakturonazzal szemben csak
a metilezett polimert hasitja.

- 3.2.1.23. -/9-D-galactoside-galactohydrolase (/J-galaktozidaz): A /?-galaktozid-*-
alkohol + D-galaktoz atalakulast katalizalja.
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~ Kutatasaink soran a poligalakturonaz és a pektinmetilészteraz enzimek
aktivitasanak meghatarozasaval foglalkoztunk gyiimélcsok tarolasa soran. Jelen
cikkben igyekszink dsszefoglalni a munka sordn 6sszegy(lt mddszertani tapasz-
talatainkat.

A pektinbonté enzimek kinyerése és tisztitdsa gyuimélcsékbdl

A gyimolcsszovetekb6l a pektinbontd enzimek kivonasa az enzimek ki8
aktivitasa, gyors inaktivalédasa és er6sen kotott allapota miatt igen gondos
munkat igényel. Az irodalomban leirt eljarasok kozotti kilonbségek es hasonlo-
sagok szemléltetésére az 1 tablazatban a pektinészterdz, a 2. tablazatban a poli-
galakturonaz kinyerésére mas kutaték altal alkalmazott eljarasokat igyekeztiink
igen tdmdren osszefoglalni.

1. tablazat
A pektinészterdz (PE) kinyerésére ajanlott irodalmi eljarasok
ii Asi Alkalmazott
KInTans' A tisztitas lépései oldatok, Homeérseklet Hivatkozas
pufferek
Paradicsom homogenizalas, desztillalt Nakagawa
sz(irés viz Yanagawa
extrahdalés 250 mM
6ra Na-foszfat 0-4 °C Takehana
centrifugélas (a homogeni- (1970)
0O000xg, 10 p zatum sdlyénak
harmada
Paradicsom homogenizélas desztillalt Tucker
centrifugélas viz Robertson
2400xg, 10 p .
Oledék-extra- 1M NaCl 4 °C Grierson
hélas (pH = 6) (1982)
3 6ra centri-
fugalas
2400xg, 10 p
Avocado homogenizaléas Awad
15 perc 0,4 M NacCl 4 X Young
centrifugalas (1979)
0000xg
Avocado homogenzalas 1M NaCl Zaubermann
3P (1972)
Alma homogenizalas 0,05 M Na-citrat Pollard
extrahélas
16 6ra 0,5 M NaCl 4 °C (1975)
sz(irés
ifugalas (pH = 5)
g
Wp
Alma homogenizalés 1,5 M KCI Mivari
extrahdalas (pH = 5) 4 °C Okuro
sz(irés Sawai
centrifugélas (1975)
2400xg, 15p
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Kiindulasi
anyag

Paradicsom

Paradicsom

Liofilezett
paradicsom

Paradicsom

Paradicsom

Paradicsom

Polgalakturondz (PG) enzim kinyerésére

A tisztitas lépései

homogenizaléas
centrifugélas
2400xg, 10 p
fehérjekicsapas
a feliiluszobol
mosas, oldas

homogenizalas
centrifugalas
10000xg, 15 p
lledék reszusz-
pendalés
%verés 15000 g

p
centrifugélas

extrahdalés
centrifugalas
12000xg,30p

homogenizalas

1P
centrifugélas
2400xg, 10 p
tledék
reszuszpendalas
keverés 3 éra
centrifugélas
2400xg, 10 p

homogenizélas
1p, allas egy
éjszakan at,
centrifugalas
15000xg, 30 p
fehérjekicsapéas
a fellilaszobol
centrifugélas
10000xg, 30 p
Uledék oldas

homogenizalas
centrifugélas
4000xg, 10 p
Uledék extra-
héalas, 6 6ra
centrifugaléas
10000xg, 20 p
fehérjekicsapéas
a fellllszobol

Alkalmazott
oldatok,
pufferek

Hémérséklet

desztillalt
viz

TCA (100%)
adagolasa,
€gsé konc.
%, etanol
(TRIS/HCL
(pH = 9

desztillalt
viz

0,2 M TRIS/
HC1
5% NacCl
H = 9)
ora)

0,1 M Na-citrat
1.3 M NacCl
1.3 mM EDTA
20 mM merkapto
etanol
(pH - 6)

desztillalt
viz

1M NaCl
(pPH = 6)

0,05 M Na-citrat

1,6 M NacCl o
(PH = 55) 4e
szilard ammaé-
nium szulfat

0,05 M Na-
citrat
(pH = 55)

desztillalt
viz

1M NacCl
(pH = 6)
szilard
ammoénium
szulfat

2. tablazat

ajanlott irodalmi eljarasok

Hivatkozés

Tucker
Grierson
(1982)

Yoshida

Nakagawa

Ogura

Sato
(1984)

Brady
McAlpine
McGlaccon

Tucker
Robertson
Grierson
(1980)

Hunter

Ahmed

Labavitsh

Moshrefi
(1982)
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Kiindulasi
anyag

Avocado

Avocado

Korte

Alma

Liofilezett
alma
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A tisztitas Iépései

homogenizalés

p
centrlfugalas
6000xg

homogenizélés
szlirés

homogenizélas
centrifugélas
8000xg,20 p

tledék
reszuszpendalés
centrifugdalas
8000xg,20 p
uledék
reszuszpendalas
keverés 2 6rat
centrifugélas
8000xg, 20 p
ultraszirés

homogenizéalas
0p
szlirés
centrifugéalas
g,20p
dializis

extrahalas

pH-beallitas
H = 6)

ora allas
szlrés,
dializis
24 6ra

Alkalmazott
oldatok,
pufferek

1 Hémérséklet

0,04 M Na-
OAC
(pH = 5,5)

2-4 °C

1M NaCl

12% carbovax
4000
0,2% Na-tio-
szulfat

0,5 M NaCl

0,05 M TRIS/HC1

0,1 M KC1
0,5 cisztein
desztillalt
viz

0,05 M NaOAC
0,1 M KC1
0,5% cisztein/
HC1
(pH = 6)

1M NaOH 4 °C

deszt. viz

2. tablazatfolytatasa

Hivatkozas

Awad
Young
(1979)

Zaubermann

Schiffman

Nadel
(1972)

Pressey
Avants
(1976)

Dilenna

Fielding
(1983)

Fielding
(1980)



A pektinészterdzra alkalmazott extrahalési eljardsok megegyeznek abban
hogy viszonylag nagy, 0,1—0,5 M NaCl koncentraciot alkalmaznak. Ennek oka,
hogy a sejtfalhoz erGsen kotdtt enzimet csak nagy ionerdsség mellett lehet levalasz-
tani. A kutaték tobbsége az inaktivalodas elkeriilésére 0—4 °C-os extrakciot
alkalmaz. A polivinilpirrolidon (PVP) a polifenoloxidaz aktivitas gatlasara szolgal.

Amint lathaté, az alma-PQ enzim extrahalasra csak egy kutatdcsoport
ajanl eljarast. Az extrakciot a legtdbben 4 °C-on hajtottak végre. A PG enzim
szintén nagy ioner6sségl oldattal extrahalhaté (0,5—1,7 M), de néhanyan kerilik
a NaCl alkalmazasat, azért, mert véleményiik alapjan a Na+ ilyen koncentraciéban
inaktivald hatasa.

Az extrahdld oldatok altaldban 55—6 pH-ju pufferrel késziltek. Brady
(1982) merkapto-etanolt alkalmazott az enzimes bamulds megakadalyozasara.
Fielding és Dilenna (1980), Fielding (1982) ciszteint hasznalt a redukald kozeg
biztositaséra.

A kinyerést kdvet6 tisztitasi eljarasokrol, példaként a PG-enzimet valasztva,
a 3. tablazat ad attekintést.

Modszertani vizsgalatok a pektinbonté enzimekkel kapcsolatban

Vizsgalt gyimdlcsok

~ Harom almafajtaval, két paradicsomfajtaval, két narancsfajtaval veégeztiink
vizsgalatokat. A tarolasi kisérletek értékelésehez az alabbiakban ismertetendd
modszertani vizsgalatokat végeztik el.

Acetonpor el6allitasa

A mélyhitében -20 °C alatt tarolt gylimolcsoket tisztitds utan (hdmozas
sth.) feldaraboltuk. A gyimélcs tipusatél fuggé mennyiséget (alma: 150 g, para-
dicsom: 100 g, narancs: 200 g) homogenizaltunk 300 cm32% PVP-t (poli-vinil-
pirrolidon) tartalmazé 0 °C-os acetonban, 2—5 perc alatt (csomdémentességig)
MPW —309 tipusd, szabalyozhat6 fordulatszam( laboratoriumi homogenizatorban.
A homogenizatumot G-4-es {ivegszlrén vakuumban gyorsan leszrtlk, valamint
2—3-szor 150 cm3 0 °C-os acetonnal felszuszpendaltuk, sz(irtlik. Sz(irés utan
szlir6papiron, szobah6mérsékleten széritottuk. Teljes szdradds utan poritottuk
és a szemcseméret homogenitasanak biztositasa érdekében szitalassal fejeztik be
az el6készitést.

Az igy nyert (n. acetonport a tovabbi felhasznalasig jol zar6dé Uvegben
taroltuk. Valamennyi mdvelet soran (1. abra) gondot forditottunk arra, hogy
a minta hémérséklete az 5 °C-ot ne haladja meg.

A poligalakturonaz aktivitds meghatarozasa

A poligalakturonaz (és altaldban a pektinbontd) enzimek aktivitdsdnak meg-
hatarozasara tobbféle modszer is alkalmazhatd. Ezeket kiprobalva azt talaltuk,
hogy a viszkozimetrids mddszer az egyedili, amely alkalmas arra, hogy megfelel§
érzékenyséigel a gyumolcsbdl (zoldségfelebdl) extrahalhato nyers enzimpreparatum
rendkivll kicsiny aktivitasat viszonylag elfogadhaté hibaval meghatarozhassuk.
Az ilyen tipusi mérés végs6 soron tdbb enzimes hatas egyttes eredményét mutatja,
azonban jol tiikro6zi a degradalodas mértékét, amely a gyakorlat szempontjabél
fontos konzisztenciavaltozasban fontos szerepet jatszik.
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A mérés Kkivitelezése kapillaris viszkoziméterrel (Ostwald-Canon-Fenske)
tortént, a termosztalast specialis termosztat (KUESZ —655 tipust) biztositotta.
Az adaptalassal kapcsolatos kisérleteket a kovetkezékben foglaljuk @ssze, ahol
az értékelési modot is ismertetjuk.

Vizsgaltuk a meghatarozast befolyasol6 tényezék hatasat az optimalis mérési
korilmeények kialakitasa érdekében. 0,2—2% pektin koncentracié és 4-18-as
viszkoziméter tartomanyban kerestiik azt a kombinaci6t, amelyben a legjobb
reprodukalhatdsaggal lehetséges a viszkozitds valtozds megallapitdsa. Ennek
alapjan az 1,5—2%-o0s, 150 000- 300 000 molekulatémegl (SERVA, citrus)
pektin oldatot alkalmaztuk a tovabbi meghatarozasokhoz. Valamennyi mérést
4 —5 parhuzamossal egyid6ben, végeztiik, kontrollként az enzimoldat helyett
desztillalt vizet alkalmazva. A viszkoziméterbe 9 cm3 szubsztratoldatot helyez-
tink, majd 10-15 percig termosztaltuk, utdna 1 cm3enzimoldatot adtunk hozza,
s 2 oOran keresztil 10-15 percenként meghataroztuk az oldat viszkozitasat.
A mérési eredményekbdl az aktivitads a kovetkez6képpen szamithato:

o

A= L ahol B°: a szubsztrat bontéasi foka

t: az eltelt id6 (perc)

B° = AWM , ahol gk : az oldat viszkozitdsa a mérés kezdetén
Vin ijm: az oldat viszkozitdsa adott pillanatban
??rel.= — >ahol tM: az oldat kifolyasi ideje
W

tv: a viz kifolyasi ideje.



3. tablazat

A poligalakturonaz (PG) enzim tisztitdsara ajanlott irodalmi eljarasok

Tisztitasi 1épések

Kromatografalas

Izoelektromos fokuszallas

Dializis
Kromatografalas

Dializis

Izoenzim elvalasztas
a nyers extraktum
centrifugdlasa, az tledék
reszuszpendalasa
dializis centrifugalas
a fellltszé
kromatografalas
fehérjekicsapas
centrifugdlas az tledék
reszuszpendalasa
kromatografalas

PG —IT kinyerése
PG —I kinyerése

Nyers extraktum
kromatografalasa

A nyers extraktum
dializalasa
gél-elektroforézis

A nyers extraktum

kromatograféalasa
ultrasziirés

Fehérjekicsapas
az extraktumbél
centrifugéalas
az uledék oldasa

kromatografalas

Tisztitds paraméterei

SEPHADEX 10- 15 M NaCl

G - 100
LKB 8100 amfolin, glicerol
pH = 3-10
katod:
25 mL W NaOH
7.5 mlviz
anod:
4 ml 1M Na-foszfat
12 ml viz
15 g szacharéz
10000 V
1-deszt. viz
2-polietilén-glikol
SEPHADEX
G—75 0,05 M Na-foszfat
0,1 M KC1
0,02% Na-azid
pH =7
deszt. viz
10000xg. 20 p
0,15 M NaCl, pH = 6
10000xg, 20 p
SEPHADEX
DEAE A 50 0-4 °C
amm.-szulfat, 75%
10000xg,20 p
1M NaCl. pH = 6
SEPHADEX
DEAE A 50 10 mM TRIS/HCI,
pH =
0,1 M NacCl
0,5 M NaCl
SEPHADEX 0,15 M NaCl
G - 100
0,15 M NaCl
pH =6
PAGE
SEPHADEX 0,15 M NaCl
G = 100 pH = 6
ammoniumszulfat
40-80%
SEPHADEX 0,125 M NaOAC
G—25 pH = 6
0,125 M NaOAC

H =6

P
CM-SEPHA- 0,125 M NaOAC
ROSE H =6

elualas soégradi-
enssel, 0,125—0,5
NaCl

M
SEPHADEX 0,1 M NaOAC

G—75
SEPHADEX

G—75

1 mM ditiotreitol
ismételve

Hivatkozas

Pressey
Avants
(1976)

Dilenna
Fielding
(1983)

Tucker
Grierson
(1980)

Pressey
Avants
(1974)

Crookes
Grierson
(1985)

Russel
Pressey
(1984)

Zainon
Brady
(1982)
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D-ES L-ALANIN MEGHATAROZAS

D- ES L-VALIN MEGHATAROZAS

Az igy nyert bontasfok, illetve aktivitds a szamitdsokhoz, Osszehasonlit6
vizsgalatok, eredmények értékeléséhez alkalmas, a tényleges aktivitassal, bontas-
fokkal aranyos mérGszam kozvetlen fizikai tartalom nélkul.

A mérésekhez az eléz6leg el6készitett acetonporbol allitottuk el az enzim-
oldatot. 100 mg acetonport 50 ¢cm3 0.01 M Na-foszfat pufferben (pH = 5,5),
amely 3-5% NaCl-t tartalmazott, 0—5 °C-on 14 6ran &t kevertettik, majd
centrifugaltuk, illetve szirtiik. A mérés megkezdéséig az oldatot h(it6ben taroltuk
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D - ES L- ASZPARAGINSAV MEGHATAROZAS

3. dbra

D-ES L- GLUTAMINSAV MEGHATAROZAS

A pH hatasanak vizsgalatahoz 3,5-7,0 tartomanyban készitettiink pufferolt
oldatokat, 0.1 M-os citrat-foszfat puffer ‘alkalmazaséval. Eredményeinket 2,2/a
abran abrazoltuk aminek eredményeként a tovabbi méréseket az adott korl-
mények kozott optlmalls 5,0-5,5-es pH-n végeztik, mint az lathatd, a paradicsom
és narancs esetében gyakorlatllag azonos pH optimumon.

A hémérséklet hatdsanak megallapitasara méréseket végeztiink az optimalis
pH mellett 25—55 °C hémérséklet tartoményban.
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D- ES L- IZOLEUCIN MEGHATAROZAS

M- ES L- FENILALANIN MEGHATAROZAS

A 3. dbran lathatd, hogy 40 °C felett elkezdddik az enzim-fehérje denaturald-
dasa, igy az aktivitas tovabb nem ndvelhetd. igy méréseinket 37 °C-40 °C kdzott
végeztik. Vizsgalataink szerint az enzimkoncentracié ndvelése nem linearis
hatdst az aktivitasra, bar ahhoz kozeli dsszefuggést mutat (4. &bra). Ennek oka
valosziniileg az, hogy a szubsztrat mérete miatt az enzim molaris koncentracidja
nem elhanyagolhatd a szubsztrathoz képest. Vizsgaltuk, hogy extrahalt enzim
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A d-és-I-treonin.-glutaminsav- és-alanin egylittes meghatarozasa

7. &bra

A D-ES L-IZDLEUCIN ES FENILALANIN EGYUTTES MEGHATAROZASA

8. abra

aktivitdsa a tarolas kozben milyen mértékben csokken. E vizsgalat eredménye
az 5. abran lathatok.

Nyilvanvalova valt, hogy az el6készitett preparatumot le fel{ebb 1 nati)ig
szabad hiit6szekrényben tarolni, szobahémérsékleten pedig gyakorlatilag semeddig.
Ennek kikiiszobdlésére, valamint a mérés alatti esetleges enzim-fehérje bomlashdl
ered6 aktivitascsokkenés megel6zésére célszerli valamilyen proteolitikus enzimin-
hibitor alkalmazésa az enzimoldatban.
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Pektinmetilészteraz enzim aktivitasanak vizsgalata

A pektinmetilészteraz (PE) aktivitas meghatarozasanak elve, hogy az enzim
a pektin galakturonsav oldallancairol az észterkotés metllcsoportot lehasitja,
aminek kovetkeztében a nem pufferolt oldat pH-ja csokken a szabadda vald
karboxil-csoportok deprotonal6dasa kovetkeztében. Az enzim aktivitadsa az id6-
egyseg alatti pH csokkenéssel, illetve a pH allando6 értéken tartdsahoz sziikséges
NaOH mennyiségével aranyos,

A meréseket Radiometer (Koppenhaga) tipusl automata titratorral vegeztuk.
A mérésekhez hasznalt enzimoldatot acetonporbdl allitottuk el6. 100 mg-ot 30
percig kevertettiink 5% NaCl-t tartalmaz6 5 nM-os Na-foszfat pufferben (pH =
5,5), 0—5 °C-on. Az elegyet centrifugaltuk, sz(rtiik, majd a mérésig 0 °C-on
taroltuk. A mérésekhez magas észterezettseégi foku, 30—50 ezer molekulatémeg(
(SERVA, citrus) ektlnt hasznaltunk.

A méréshez 30 °C-os termosztatban 30 c¢cm3 pektinoldat pH-jat NaOH-val
7,5-re allitottuk és 1 cm3enzimoldatot adtunk hozza, majd az automata titratorral
a pH-t 7,5-0n tartottuk 0,05 M NaOH adagolasaval. Kézben folyamatosan regiszt-
raltuk a Iug fogyasat kb. 20 percig. Az enzim aktivitasanak az egysegnyi idd (perc)
alatt fogyott NaOH mennyiségét tekintettiik. Meghataroztuk mind a paradicsom-
nal, mind pedig a narancsnal és az almanal az enzimaktivitas pH optimumat
(6. abra). Az optimum a narancsnal 7, alma és paradicsom esetében 7,5 korili
értéknek adaddott.

Az enzim mennyiségének novelésével aranyos volt az aktivitas novekedése.
A hémérséklet hatdsanak megéallapitasara 25—50 °C tartomanyban megismételtik
a méreseket és a 7. abran lathato értékeket kaptuk. Hasonl6an a poligalakturonaz
enzimhez, a h6mérséklet 35-40 °C-ig vald emelése noveli a mérhetd aktivitast,
tovabbi novelése aktivitas csdkkenést (denaturacidt) okoz.
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A GYUMOLCSOKBEN TALALHATO PEKTINBONTO ENZIMEK
VIZSGALATANAK MODSZERTANI KERDESEI

Al-Himdani, A —Merész P. —asztity R.

Gyimolcsok, zoldségfélek tarolasa soran a tarolhatosagot befolyasolo egyik
dont6 tényez6 a gyumolcssejtek szilardsaga, amely szoros kapcsolatban van a fel-
épitésében résztvevd pektinek allapotaval. A pektinek atalakulasat katalizalo
pektinbontd enzimek kézil a cikk foglalkozik a pektinmetilészterdz és a poli-
galakturonaz aktivitasanak mérési lehet@ségeivel, bizonyos metodikai problémak
megoldasaval almabdl és paradicsombdl torténé enzimkinyerés esetén. Leg-
kedvez6bbnek a viszkozitasvaltozas mérési technikat (PG-aktivitas), illetve a
titraldsos modszert (PE-aktivitas) talaltdk. Kinyerés szempontjabol az acetonpor
készitést 1atjak a legjobbnak.

METHODOLOGICAL QUESTIONS OF TESTS OF BREAK PECTINE
ENZYMES, WHICH ARE IN FRUITS

Al-Himdani, A., Merész, P., Lasztity, R

The keeping quality of fruits and vegetables is influenced by the firmness
of fruits cells. The firmness is in tight connection with condition of pectines.
The article deals with measuring of activity of pectine-methyl-esteraz and poly-
galacturonase which were issued from apple and tomato. It has been found that
the most favourable are viscosity-changing measuring technics (PG-activity)
and titrational method (PE-activity). The recovery of acetone powder is the most.

METOANYECKWE BOINPOCHI NCCNEAOBAHNA COAEPXALLNXCA
, B ®PYKTAX PASPYLUAKOLWNX MEKTUH SH3IMOB

A. An-Xumganu, 1. Mepee, P. lacTuT

Bo Bpems XpaHeHUs (PYKT 1 OBOLLEA BaKHbIM (DaKTOPOM, BAMSIOWMM Ha
BO3MOXHOCTb MX XpaHeHUs ABNAETCA TBEPAOCTb KMETOK (PYKT, KOTopas Ha-
XO[WNTCS B TECHOW CBSI3N CO COCTOSHWEM, MPUHMMAOLLMM Y4yacTue B MOCTPOEHWN,
MeKTMHA. CPeav KaTausupyloLMX MpeobpasosaHiie MeKTMHOB M paspyLLaoLLyX
MEKTWH 3H3UMOB, B CTaTbe OGCYXZJAKTCS BO3MOXHOCTU M3MEPEHUs! aKTUBHOCTM
MeKTUH-METUN-3CT3Pasbl U MOSM-TaNlakTypoHasbl a TakXKe NPUBEAEHO peLLeHme
onpeaeneHHbIX MeTOAMYECKUX Mpo6reM AN Cryvas W3BMEUEHUS 3JH3UMA U3
A6/10K M TOMaToB bBblI0 YCTaHOBNEHO, UTO Haubosiee GraronpusiTHON siBisieTCs
TEXHMKA W3MEpEeHUst M3MeHeHWst BUCKO3HOCTM (MM-akTUBHOCTB) U TakXe MeTof
TUTPOBaHUs (M3-aKTUBHOCTb). C TOUKU 3peHUst BbIXOfA MOMYYEHWs1 CaMbiM XOPO-
LUVMM OKa3asioCh M3rOTOB/IEHME aLETOHOBOMO MOPOLLKA.
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METHODISCHE FRAGEN DER UNTERSUCHUNG VON IN FRUCHTEN
VORHANDENEN PERTOLYTISCHEN ENZYMEN

Al-Himdani, A. und Mitarb.

Wéhrend der Lagerung von Obst und Gemise ist ein entscheidender, die
Lagerfahigkeit stark beeinfluBender Faktor ist die Festigkeit der Obstzellen,
die in enger Beziehung mit dem Zustand der am Aufbau teilnehmenden Pektine
steht. Von den die Umwandlung von Pektinen katalysierenden pektolytischen
Enzymen befallt sich die Arbeit mit den MeBmdglichkeiten der Aktivitat von
Pektinmethylesterase und Polygalakturonase sowie mit der Ldsung bestimmter
methodischen Probleme bei der Enzymextraktion aus Apfeln und Tomaten.
Die ViskositatsanderungsmefBtechnik (PG-Aktivitat) und die Titrationsmethode
(PE-Aktivierung) waren die gunstigsten. Vom Standpunkt der Gewinnung war
die Herstellung des Azetonpulvers am ginstigsten.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

INGR. L: HUsmindség. A mai szemlélet(i fogalommeghatarozashoz.
(Fleischqualitt. Zur Bestimmung des Begriffes aus heutiger Sicht). Fleisch-
wirtschaft 69 (1989) 1, 38-44.

A ,hismindség” fogalmat az eléallitok, a husipar, a kereskedelem és fogyasztok
nézépontjuk és érdekik hele]/zetéb('il adodoan eltéren értelmezik és targyaljak.
A multban megelégedtek a hus érzékszervi tulajdonsagainak elsédleges ertékelé-
sével. A hlsok biokémiai, vagasutani folyamatainak ismerete a ,,hismin6ség”
fogalmanak dinamikusabb szemléletéhez vezetett és azt Uj tartalommal toltotte
meg.
gA szerz6 a hus minGségének részletekbe mend értékelésére tesz javaslatot.
Jbllehet a javaslat teljességre nem tarthat igényt, de a min6ség megjelenésének
szinte Osszes részletét kifejezésre juttatja. Ennek megfelelden lehet6vé teszi,
hogy az egyes tényezOk, koriilmények és behatasok, amelyek a hds minGségét
glényk/ﬁsen vagy hatranyosan befolyasoljak, elemzésre és meghatarozasra kerul-
jenek.

A his minGségét meghatarozo tényezok:

- A vagddllat mindsége (egészség, betegség, seriiltség, tultaplaltsag, éhez-

tetés stb.

— A hus jellemz6i:  — morfoldgiai szerkezet

— kémiai Osszetétel

— fizikai tulajdonsagok

— biokémiai allapot

— mikrobioldgiai szennyezettség

— érzékszervi tulajdonsagok

— a technoldgiai feldolgozasra valé megfelelés
— higiénés allapot

— tapérték

— konyhai felhasznélésra valé alkalmasség.

Az érzékszervi tulajdonsagok (kiils6 megjelenés, iz, illat, nedvbdség, mar-
van ozottség, rostossadg sth.) egy része fizikai tulajdonsagként, mint szovet-
szerkezet/puhasag, lagysag, porhanydssag, vizmegtartokepesség, szilardsag, kemény-
ség, feluleti szin) meréssel is megallapithatd. A tapérték jellemzésére a nemzet-
kozi szakirodalombdl ismert mértékeken (PER, NPU, NPV, IEAA, BEFFE)
kivlil emlitésre keriiltek az un. kockazati tényezdk (pl. koleszterin) és az egyes
Osszetev6k egymasra hatdsanak (Maillard-reakcio) szerepe is.

Szarvas T. (Budapest)
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Tajékoztatd modszer nyerskondenzatum
és dsszalkaloid-tartalom meghatarozasara cigarettak
féfustjében

WITTMANNJANOS
HajdG-Bihar megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas, Debrecen

A jelenlegi szabvanyos modszerek nagyon eszkozigényesek, (elszivatdgép
stb.) és ezek magas ara_miatt beszerzésiik jelenleg nem latszik megoldhatonak.
Ugyanakkor a fo'fust vizsgalata a fenti Osszetevokre, kilondsen a nikotin- és
katranyszegény cigarettaknal, nagyon fontos kérdés.

Az MSZ 6227—79 cigaretta szabvany tervezett modositasa valamennyi
cigarettakra vonatkozéan a fofiist fenti dsszetevbire —els@sorban az dsszalkaloidra
tervezi az el@irast és megsziinteti az el6irasokat a dohanyvagat nikotin tartalméara
vonatkozodan.

A tajékoztatd maddszer Iényege: egy fecskendGt (pl. 50 cm3es Socorex, mel
35 cm3nel jelzéssel van ellatva) oldhaté modon (PI. a gumidugoval) dsszeszerelin
egy az MSZ 20495/1 - 84 szabvanyban abrazolt ismert tomeg( szir6korong tartoval,
amelybe 44 mm atmérdjli Cambridge szur6korongot helyeztink. 5 db hibétlan,
az atlagot reprezentald, ismert tomeg(i, nedvességre kondicionalt cigarettat
valasztunk ki és a hivatkozott szabvanyban leirtak lehet6 betartasaval egymas
utan elszivatjuk a cigarettdkat. Ezutan ismét lemérjik a tartot a sziir6koronggal,
igy megkapjuk az 5 db cigaretta nyers-katrany tartalmat. Az 6sszalkaloid meg-
hatarozast ebb6l az MSZ 20495/2-84 szerint végezzik. A javasolt tajékoztato
modszer és az emlitett szabvanyok szerinti elszivatogéppel, stb. Kkivitelezett
mobdszer alapjan kapott eredmények jo egyezése igazolja az altalam kidolgozott
metodika hasznalhatésagat. Javaslom a leirtak korvizsgalat formajaban torténé
kiprobalasat, és amennyiben bevalik, halézati bevezetését, annak érdekében,
hogy elszivatogéppel nem rendelkezd laboratériumok is mérhessék a cigarettak
ezen fontos paramétereit.

Eredmények

Az 1 abran az egyes cigarettamarkakhoz tartozé vonalak baloldali ordi-
natajahoz legkdzelebb esd kiindulasi pontjai 3—3 parhuzamos atlagos f&fiist-
nikotin/cigaretta értékeit adjak meg, mig a jobb oldali ordinatdhoz legk&zelebb
es6 ugyanazon vonalak végpontjai a f6fust nikotin/cigaretta értékekhez tartozo
atlagos nyerskondenzatum/cigaretta értékeket adjak meg a jobb oldali ordinatan.

A harom parhuzamos érték atlaga mindegyik elszivatasi modszernél 3X5 db
ugyanazon mintabol szarmazo, szinte teljesen azonos paraméter(i elszivatott
cigarettakbol adodik.

Az édbra alatt jelzett regresszios egyenleteknél az adatparok szama (N) azért 30,
mert itt a szamitogépes kiértékelésnél minden - abszcisszan feltlintetett cigaretta-
markanal —a markankénti 3-3 parhuzamos értékkel szdmoltunk és nem ezek
atlagaval. (Tehat mindegyik elszivatasi modszernél az 5—5 db elszivatott cigarettak
bdl kapott eredményekkel.) A regresszios egyenleteket csak a féflst nikotin/
cigaretta értékekre szamoltuk ki, hiszen ez a legfontosabb paraméter.
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M ko tin

Fustsz(iros cigarettdk flstvizsgatati-adatat (rrg/cfg) (atlagértékek)

Filtrona elszivéié gép - y* DOKUT elszivgié p é p -—----mmm-mm- y'kézi elszivoié

| | | | | 1 * 1 | |
f-sz.Symph- Kék Symph Arar‘NSymph Sopianoe Soptanoc 17 Sopi Lady Helikon Marlboro Came! Multifiitee

Regresszidos egyenletek: y* 1,03 x-0,01 j Korr koeff-R- 0,931?. Kritikus karr. kOeff./?m0,5541. P- 99,97°
' Aregressziéos koefficiens hibaszérdsa SB-0,08 Az adatparok szama N - 30
y'e+ 1,03 K-0,03; Korr koeff. R*0,9147. Kritikus korr kOeff. R'- 0,5541" P-99,9 7c
Aregresecjos koefficiens hibaszéraso SB -0,09 Az adatpérok szama N *30

1. dbra. Kilénféle cigarettaelszivaté berendezésekkel nyert fofust osszalkaloid (nikotinban kifejezve)
4- ——T~1— - xss;eh22oallias*

Pyzrs kcnaenzatum



a bogaiban szdrazanyagra vonatkoztatra

Nikotin /o

Flstsz(iris cigarettdk vizsgalati adatai: Nikotin % a vagatban szarazanyagra vonatkoztatva
(étlagérték) A nikotin - &tmenet ardnya az elszivatoH fogatbdl a f6fustbe /i -bon
{6fostnikotin - nyerskondcnzétum arany 7* -ban

1 I
Sepianae Sop Junior  Sopi Lady

I 1, 1 I I 1
Sopi 100 fsz.Symph. kekSymph. arany Symph. Helikon Marlboro Milde Sorte

2. abra. Osszefliggés kulonféle cigarettaméarkak dohanyvagat nikotin tartalma, a fofistnikotin és fofist nyerskondenzatum arénya,
valamint az elszivatott dohanybdl a féfiistbe (a Cambridgde sz(ir6re) &tment nikotin ardnya kozott



Ezen 2. abra magyarazatahoz is mindenben érvényesek az 1 abranal leirtak,
tehat a vonalak kezd6 és végpontjai Osszetartozd értékek éspedig a bal oldali
ordinatahoz legkozelebb esé vonalkezdd pontok a bal oldali ordinatan jelzett
értékeket reprezentalja az egyes cigarettamarkaknal.

A jobb oldali ordinatahoz kozelebb es6 vonalbefejez6 pontok pedig a jobb
oldali ordinatan feltlintetett paramétereknek az egyes cigaretta-markakra vonat-
kozo atlagértékeit mutatjdk. Az eredmények alapjan az alabbi kozelit6 ossze-
fliggést sikeriilt megallapitani:

féfust nikotin mg/cigaretta

oA )
K. Nik% féfist nyers kondenzatum mg/cigaretta

A K ,konstans” értéke mintegy 3,7 korllinek adddott. Ezen érték szdmithatd
ki mas szerzék ilyen jellegli adataibdl is. A Nik % a vizsgélt cigarettamarkak
dohéanyvagatainak nikotin tartalom szadzaléka szarazanyagra vonatkoztatva.
Ezen vagatnikotin értékek szakmai korokben elég jol ismertek és viszonylag
allandoak is az egyes cigaretta-markaknal, igy a fenti egyenlseg baloldala ismert-
nek terkinthetd, tehat a jobb oldali szamlalé vagyis a féfiist nikotin/cigaretta
szamithatd, ha pl. a javasolt kézi elszivatdé berendezéssel meghataroztuk a féfiist
nyerskondenzatum mg/cigaretta értéket. Ez viszonylag konnyen, barmely labor-
ban megoldhat6, ott is tehat ahol nem rendelkeznek a nagy, draga cigaretta-
elszivato geppel és esetleg a nikotin meghatarozashoz nincs berendezéstik. Minden-
esetre ily madon elég jo tajékoztatd fofust nikotin értékek nyerhet6k az egyes
cigarettamarkaknal.

TAJEKOZTATO MODSZER NYERSKONDENZATUM
ES OSSZALKALOID-TARTALOM MEGHATAROZASARA
CIGARETTAK FOFUSTJEBEN

Wittmann Janos

A dolgozat figyelemfelkeltés mindazon laboratériumok szamara, ahol
cigarettafiist alkotdrészeit (els6sorban f6flist nikotin- és nyerskondenzatum-
tartalmat, de kiegészit6 berendezés vagy célmilszer megléte esetén a féfiist gaz-
fazisabol pl. szénmonoxidot vagy egyeb gazalkotokat) terveznek vizsgalni, valamint
egyszer(i es mindenki szamara hozzaférhetd, olcso eszkizzel szeretnének tajékoztato
adatokat nyerni. Ha a javasolt korvizsgalat is megerdsiti ezen egyszer( modszer
hasznalhatosagat, akkor a modszer a vonatkozd szabvanyokban — tajékoztatd
modszerként —szerepeltethetd.

REFERENCE METHOD FOR DETERMINATION OF ROUGH
CONDENSATE - AND TOTAL ALKALOIDS CONTENT
IN THE MAIN SMOKE OF CIGARETTES

Wittmann, J.

The dissertation holds those laboratories’ attention where are planned
analysis of components in cigarette smoke. The instrument can test the nicotine
and rough condensate content in the mean smoke of cigarettes and by means
of additional equipment carbon monoxide or other gas components as well. The
laboratories after all could get reference data with a simple, eas%/ of access and
cheap instrumente. If the proposed collaborative test confirms the applicability
of tr&is gimple analysis than the method can be like that ,reference method” in
standards.
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OPUEHTWPOBOYHbI METOA, OMPEJE/IEHNS CbIPOIO
KOHAEHCATA N OBLLEIrO COAEPXXAHNA ANKANONA0B
B OCHOBHOM [AbIME CUTAPET

A. BUTTMaHH

Pa3paGoTaHHbIii METOZ, MOXET BbI3BaTb 3aUHTEPECOBAHHOCTb Y Tex nabo-
paTopuil, KOTOpbIE MAAHUPYIOT aHaNN3 COCTaBHbIX YacTei AbiMa curapeT (B Nepayto
ouepefib OMpefleNieHne COJep)KaHUsi HUKOTUHA W ChIPOrO KOHAEeHcata, Ho npu
Ha/IMYMM  AOMOMHMTENBHOW  annapaTypbl WMAM LeneBoro npubopa, CTaHeT BO3-
MOXHbIM OMpefiefleH e OKMCK YT/Iepofja WM HerkoTopbiX APYrUX rasoo6pasHbix
COCTaBHbIX YacTeli B ra3oBbIX (pasax OCHOBHOTO [biMa curapet). MeTog MOXeT
TaKKe BbI3BaTb WHTEPEC Y BCEX TeX, KTO XOYET nonyumrs OPUEHTPOBOYHbIE
fiaHHble C MOMOLLBIO MPOCTbIX, [ELIeBbIX W AOCTYMHbIX CpeacTs. Ecnu npepno-
YKEHHBI KPYroBoW (Mex1abopaTopHbIii) aHann3 Takke MOATBEPAWT BO3MOXHOCTb
MPYMEHEHUs1 3TOr0 MPOCTOr0 MeTOAa, TOrAa [aHHbI MeTOJ MOXHO yKasaTb B
KauyecTBe OPUEHTMPOBOYHOTO METOAA B COOTBETCTBYHOLLMX CTaHAapTax.

SCHNELLMETHODE FUR DIE BESTIMMUNG VON ROHKONDENSAT
UND GESAMTALKALOIDGEHALT IM HAUPTRAUCH VON ZIGARETTEN

Wittmann, J.

Die Arbeit informiert alle Laboratorien, in denen die Zigarettenrauch-Bestand-
teile (in erster Linie der Gehalt an Nikotin und Rohkondensat in Hauptrauch,
aber beim Vorhandensein von Erganzungvorrichtung oder Zielgerat z.B. auch
CO oder andere Gasbestandteile in der Gasphase des Hauptrauches) untersucht
werden sollen sowie in denen mit einfachen und fiir jeden erreichbaren Mel3ge-
raten entsprechende MefRdaten erhalten werden kénnen. Wenn der vorgeschlagene
Ringversuch die Anwendbarkeit dieser einfachen Schnellmethode bestatigt, dann
kann sie in den entsprechenden Standards als Schnellmethode aufgefiihrt werden.
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SZABVANYISMERTETO

osszeallitotta: KATONA ABRISNE

Az 1988. julius 1. és december 31. kozotti id6szakban a kdvetkezd orszagos
és agazati élelmiszeripari szabvanyokat hagytak jova, mddositottak vagy hataly-

talanitottak:

Szabvéany szdma
MSz

Baromfiipar

08-1135-1988
6860-1988

6861-1988

6013-1988
6015-1988
6824-1988

Boripar
9461-1988

21374-1988

Cukoripar
4793/6-1988

4794-1988

4795-1988

Dohanyipar
20568-1988

Edesipar
20628/5 - 1988

Szabvany cime

Nyers mulardkacsa-maj ((j szabvany)

Tojaslé és tojaskészitmenyek (az
6860 -1983 helyett)

Tojaslé és tojaskészitmenyek mintavétele,
vizsgalata és mindsitése (az MSZ 6861 —
1983 helyett)

Tovabbfeldolgozott baromfitermékek (Uj
szabvany)

Pacolt és fustolt, valamint egyéb baromfi-
ipari termékek (Uj szabvényg

Friss étkezési tyuktojas (az MSZ 6824 -1982
helyett)

Borok el6készitése vizsgalatokhoz (az MSZ
9461 —1952 helyett)

Fliszerezett bor (az MSZ 24374/1-1979
és az MSZ 21374/2 -1979 helyett (= KGST
SZT 5344-85)

Cukorvizsgalatok. A szemcseméret-eloszlas
meghatarozasa (az MSZ 3671 - 1978 10. 6.
szakasza helyett (= KGST SZT 5812-86)

A cukor atvétele és mintavétele (az MSZ
3671 —1978 9. fejezete helyett)

(= KGST SZT 5811-86)

A cukor miszaki kovetelményei (az MSZ
3671 —1978 2. és 3. fejezete helyett)

(= KGST SZT 5814-86)

A cigaretta érzékszervi vizsgalata (az MSZ
20568-1982 helyett)

Edesipari termékek érzékszervi vizsgélata
Egyéb készitmények (Uj szabvany)

Hatéalybalépés
(hatélytalanitas)

idopontja

1988.
1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1989.

1988.

06. 01.
10. 01

10. 01.

10. 01.

10. 01.

10. 01.

10. O1.

10. 01.

10. 01.

10. 01.

10. 01.

01. 01.

07. 01.
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Szabvéany szama
MSz

Gabona-malomipar
-08-0705/7-1988

-08-0722-1988
Husipar
-08-0999-1980

Hiit6ipar
-08-1492-1987

-08-1505-1987

Konzervipar
-08-1316/11-1982

-08-0195-1987
-08-0196-1987
21343-1988

-08-1443/7-1988
1836-1988

-08-1455/1 -1988

-08-1471-1988

Szaraztészta
-08-0720-1988

Szeszipar
9680-1987

-08-1613/2-1988
-08-613/3-1988

-08-1613/1-1988
-08-1613/4-1988
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Szabvany cime

El6kevert, konyhakész malomipari termékek.
Krumplis tésztapor, langospor és krumpli-
ptirépor (Uj szabvany)

Barna rizs (0j szabvany)

Kenhet§ huskészitmények. Kenémajas. Sop-
réni kenémajas (modositas)

Gyorsfagyasztott bélszinrolé (az MSZ
-08-1492-1976 helyett)
Gyorsfagyasztott pizza (Uj szabvany)

BefGitek. Diabetikus bef6ttek (cukorbetegek
reszére) (modositas helyesbitese)

Szaritott érdesnyell tinorugombak (az MSZ
08 - 0195-1978 helyett)

Széritott gy(irls tuskégomba (az MSZ
08-0196-1979 helyett)

Lekvarfélék altalanos elGirasai (az MSZ
21343-1979 helyett)

Z6ldségek sés Ieben Naturgomba (Uj szabvany

Bef6ttek &ltalanos el6irasai (az MSZ
1836-1981 helyett)

Leveskoncentratumok. Szaritott leveskészit-
mények (az MSZ—08 —1455/1 —1978
helyett)

Fliszerezett paradicsomos ételizesiték (az
MSZ-08-1471 -1980 helyett)

Furjtojasos szaraztészta (Uj szabvany)

Likérkészitmeények altalanos mdszaki el6-
frasai (az MSZ 9598/2-1980 helyett)
Palinkakeszitmények. Szilvapalinka (az MSZ
08-1613/2-1982 hel ett)
Palinkakészitmények. A ma és kortepalinka
?az MSZ-08 - 1613/3-1982 helyett)
Palinkakészitmények. Barackpalinka
(az MSZ-08 - 1613/1-1982 helyett)
Palinkakészitmények. Cseresznye- és meggy-
pélinka (az MSZ-08 - 1613/1982 helyett)

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)

idopontja

1988.
1988.

1988.

1988.
1988.

1988.
1988.

1988.
1988.

1988.

1988.
1988.

1988.

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.

07.
06.

07.

05.
05.

05.
05.

10.
08.

10.

08.
08.

04.

07.
05.
05.
05.
05.

01
01.

3L

01.
01.

01.
01

01
01.

01.

01.
01.

01.

01
01.
01.
01.
0L



Szabvany szama
MSzZ

-08-1613/6-1988

-08-1613/8-1988
-08-1613/10 1988
-08-1613/11 1988
-08-1613/12 1988
-08-1613/5-1988
-08-1613/7-1988
-08-1613/9-1988

Tejipar
2713/3-1988

2713/4-1988
2713/2-1988

-08-1218-1988
-08-1262/1-1988
-08-1262/2-1988
-08-1262/3-1988
-08-1262/4-1988
-08-1254-1982
3701/1-1988
12277-1987

12280-1987

Szabvany cime

Palinkakeészitmények. Vegyesgyimolcs-
ﬁallnka (az MSZ-08-1613/6-1982
elyett)
Pallnkakesznmenyek Toérkolypalinka
gaz MSZ-08 - 1613/8-1982 helyett)
Palinkakészitmények. Seprépalinka
1az MSZ -0 8 - 1613/10-1982 helyett)
Palinkakészitmények. VVodka
gaz MSZ-08 - 1613/11-82 helyett
Palinkakészitmények, fzesitett palinka
(azMSZ-08 - 1613/12-1982 helyett)
Palinkakészitmények. Bordkapalinka (Gin)
iaz MSZ-08-1613/5-1982 helyett{(
Pélinkakészitmények, 6szibarackpalinka
?az MSZ-08 - 1613/7 -1982 helyett)
Palinkakészitmények. Rum
(az MSZ-08-1613/9-1982 helyett)

A vaj kémiai és fizikai vizsgéalata. Natrium-
kloridtartalom meghatarozédsa (az MSZ
KGST 1735-1979 helyett) (= KGST SZT
1735-79, = 1SO 1738-1980)

A vaj kémiai és fizikai vizsgalata. A vaj-
szérum hidrogénion-koncentracigjanak
meghatarozasa (az MSZ 3729 —1980 helyett)
(= 1SO 7238-1983)

A vaj kemiai és fizikai vizsgalata. Zsirmentes
szarazanyagtartalom meghatarozasa (az
MSZ KGST 1734-1979 helyett) g KGST
SZT 1734-79, = 1SO 3727-1966)

Camembert tl'pusu sat
(az MSZ-08 -12,18 -1982 helyett)

Party vajkrémek. Altalanos el6irasok

Party vajkrémek Natur (Uj szabvany)

Party vaJkremek Magyaros izesitést
(0) szabvany)

Party vajkrémek. Zellerizesités(

(0) szabvany)

A tej tejcukor (laktéz) tartalmanak meg-
hatarozéasa (hatdlytalanitva)

A tej kémiai és fizikai vizsgalata. A tejcukor-
tartalom meghatérozasa

Pannoénia sajt ?Ementéli tipusti keménysajt)
(az MSZ 12277-1982 helyett)

Trappista sajt (az MSZ 12280 —1982 helyett)

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)

idopontja

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.

1988.

1988.

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1989.
1989.

1988.
1988.

05.
05.
05.
05.
05.
05.
05.
05.

10.

10.

01.
09.
. 0L
09.
09.
09.
01.
01

07.
07.

01
01
01.
01.
01.
01.
01.
01.

01.

01.

01.
01.
01.
01.
01
01.
01.

01
01.
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Szabvéany szdma
MSz

2713/1-1988

2713/5-1988

-08-1223-1988
-08-1234-1988
-08-1235-1988
-08-1239-1988

-08-1261-1988

Egyéb ipar
6830/15-1987

6830/42-1988

13603-1988
13604-1988

13608 -1988
13624-1988
-08-1149-1988
20621-1988
6365/5-1988
6978-1988
-08-1537-1988
-08-0112/2-1988

7285-1988

176

Szabvany cime

Avaj kémiai ésfizikai vizsgélata. Viztartalom
meghatarozésa (az MSZ KGST 1733-1979
helyett (= KGST SZT 1733-79, = 1SO
3727-1977)

A vaj kémiai es fizikai vizsgalata. Vizeloszlas
meghatarozasa indikatorpapirral (az MSZ
3731-1980 helyett) (= 1SO 7586-1985)

Anikd sajt (az MSZ —08 —1223 —1981 helyett)

Gocseji csemegesaijt
(az MSZ-08 -1234 -1981 helyett)

Vadasz sajt
(az MSZ-08 -1235-1981 helyett)

Gouda sajt
(az MSZ-08-1239-1976 helyett)

Ultrapaszt6rozott kavétejszin (() szabvany)

Takarmanyok taplaloértékének megallapitasa.
Osszes kalciumtartalom meghatarozésa
titrimetrids komplexometrids mddszerrel
az MSZ 6830/15-1979 helyett)

Takarmanyok taplaloértékének megallapitasa.
Szterigmatocisztin-tartalom meghatarozasa
j szabvanyz)

Nagyézlabgomba
(az MSZ 13603-1969 helyett)

Gydir(is tuskbgomba
(az MSZ 13604-1969 helyett)

Kés6i laskagomba
(az MSZ 13608-1970 helyett)

Pofeteggombak (az MSZ 13624 —1980 és az
MSZ 16480-1977 helyett)

A zearalenon (F —2 toxin) vizsgalata gabona-
felekben és ipari takarmanyokban
iorénna (az MSZ 20621 1981 helyett)

Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak
és hantolt terménye wzsgalata Acélossag
meghatarozasa (az MSZ 6367 —1976 helyett)

Mintavétel a takarmanyok mikrobioldgiai
vizsgalatahoz (az MSZ 6979 —1979 helyett)

Zsirsav ipari célra (az MSZ —08—1537 —1977
helyett)

A krajnai méh allami torzskonyvezése. A
tenyésztételepek ellenGrzése és mindsitése
0j szabvany

Szojakoncentratum nyersrosttartalmanak
meghatarozésa. (= KGST SZT 5353-85)

Hatalybalépés
(hatalytalanltas)
idopontja

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.

1988.
1988.

1988.

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.

1988.

1988.
1

10.
10.
08.
08.
08.

08.
08.

07.

07.
07.
07.
07.
07.
03.
10.
10.
10.
08.

06.
10.

01
01.
01.
01.
01.

01.
01.

01.

01
01
01
01.
01.
01.
01
01.
01.
01.

01.
01.



Szabvény széma
MSz

7286-1988

7287-1988
7288-1988
7289-1988
7290-1988
7291-1983
20639-1988
6888-1988
6889-1988
20679-1988

Altalanos vizsgalati
szabvényok

1385-1987
3643-1987

14475/2-1987

14475/46-1987

Szabvany cime

Etkezési szbjafehérje dsszes és vizben oldddd
fehérjetartalmanak meghatarozasa

. (= KGST SZT 5352-85)

Etkezési szojafehérje vizes szuszpenziojanak
pH-mérése (= KGST SZT 5351-85)

Etkezési szojafehérje zsirtartalmanak meg-
hatarozasa (= KGST SZT 5350—85)

Etkezési szbjafehérje ureazaktivitasanak
meghatarozasa (= KGST SZT 5349 —85)

Etkezési szojafehérje hamutartalmanak
meghatarozasa (= KGST 5349—85)

Etkezési szbjafehérje nedvessegtartalom
meghatarozasa (= KGST 5347 —85)

Fahéj (az MSZ 20639-1981 helyett)

A sonkoly és a sonkolysalak “mintavétele
és vizsgalata (az MSZ-08 —0147 és az
MSZ-08 - 0146-1974 7. fejezet helyett)

A milép mintavétele és vizsgalata
(az MSZ-08 - 0180-1979 helyett)

Kavépotszerek és kavékeverékek vizsgalata
(az MSZ 20679-1981 helyett)

Elelmiszerek és élvezeti cikkek nitrogén-
tartalmanak meghatarozasa Kjeldahl-féle
madszerrel (Uj szabvany)

(= KGST SZT 5214-85)

Paradicsomkészitmények penészgomba-
szamanak meghatarozasa
éaz MSZ 3643/2-1959 helyett)
= KGST SZT 5208-85)

Peszticidmaradékok vizsgalata élelmiszerek-
ben. Kldrozott szénhidrogének meghata-
rozdsa Aallati eredetli élelmiszerekben
és novényolajokban (az MSZ 14475/2 —
1979 helyett)

Peszticidmaradékok vizsgélata élelmiszerek-
ben. Szerves olddszerek, adszorbensek,
segédanyagok tisztitdsi mddszerek (Uj
szabvany)

4 Elelmiszervizsgalati Kézlemények

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)
idépontja

1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1988.
1989.

1988.

1988.

1988.

1988.

10. 01.
10. Ob
10. 01.
10. O1.
10. 01,
10. O1.
10. Ob
10. Ob
10. Ob
Ob Ob

07. Ob

07. Ob

07. Ob

07. Ob
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Szakmai hirek |

Az MTA—MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga 1989. majus
31-én az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben megtartotta
kihelyezett Glését

A tudomanyos ulés napirendje a kdvetkezd volt:

1. Az OETI feladatainak és munkajanak ismertetése.
(Dr. Bir6 Gyorgy)

2. Munkabizottsagi (lés:

— az ez évi rendezvényekkel kapcsolatosan,
— a kovetkez6 kihelyezett (léssel kapcsolatos teenddk,
— egyebek.

3. Az OETI laboratériumainak megtekintése.

1 Dr. Bir6 Gyorgy, f6igazgatd f6orvos ismertette az OETI feladatait és munkajat.
Kiemelte azt a nagyszabasi populaciés felmérést, amelyet 1986—88-ban
a 18 éven feluli lakossag 2%-an, mintegy 17 ezer emberen végeztek. Ismertette
tovabba az intézet szervezeti felépitését és az egyes részlegek feladatait.

Az elBadast kovet6en szamos kérdés hangzott el, amelyben Biacs Péter,
Kovéacs Jozsef, Kulcsar Ferenc, Selmeci Gyorgy, Vamos Endréné és Veress
Gébor kérdésére az

— élelmiszertdrvény

— toxikologiai bizottsag

— tapanyag tablazat

— Uj termékek

— taplalkozasi szokasok

— OGYI-val val6 kapcsolat

kérdéseiben adott valaszt a féigazgatd.

2. Az ez évi rendezvényekkel kapcsolatosan:

— Gébor Miklosné levélben kozolte, hogy az Elelmiszer-spektroszkopiai Ankét
Szegeden oktdber 18-an lesz a FGiskolai Karon. A szervezés juliusban zarul.
— Tamés Jozsef bejelentette, hogy a tervezett GC-MS vitalilést jovore tartjak

meg.
— Sebdk Andras bejelentette, hogy az 1988. évi reoldgiai ankét tapasztalatait
felhasznalva ez évben — valoszin(ileg novemberben - egy szlikebb kor(i
ankétot szerveznek.

3. Kulcsar Ferenc ismertette tajekozodé megbeszélesét a KERMI-ben, amely
szerint ez év_decemberében Kkihelyezett dlésen mdd nyilik a munkabizottsag
réli_zére a KERMI munkajanak megismerésére és laboratériumainak meg-
tekintesére.

4. Biacs Péter ismertette az Obermayer emlékilésrdl megjelent kdzleményt.
Sz()baljon az a lehet8ség, hogy az EAB ajkvoben ne csak Elelmiszertudomanyi
Komplex Bizottsaghoz, hanem az Analitikai Bizottsaghoz is tartozzon. Veress
Gabor felvetette a vallalati és hatdsagi laboratériumok szinvonalanak kérdését,
amely a jovében komoly akadalya lehet az élelmiszer-exportnak. A felvetést
élénk vita kovette. )

A Bizottsag egyes tagjai megtekintették az OETI laboratoriumait.
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Szakmai hirek 11

Az MTA—MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga 1989. januar
19-én Kecskeméten tartotta legutdbbi tudomanyos (lését.

A tudomanyos (lés napirendje a kdvetkez6 volt:

1 Az Allomés élelmiszerellen6rz6 és minéségvizsgalati tevékenysége, valamint
a fejlesztési elképzelések (Horvath Gyorgy)

2. Az Allomas Elelmiszervizsgalé Laboratoriumanak megtekintése
. A Munkabizottsag 1988. évi tevékenységének értékelése (Molnar Pal)
. A Munkabizottsag 1989. évi tervének Osszeallitdsa (Biacs Péter)

. A Kecskeméti  Konzervgyar minGségellentrzési szervezetének ismertetése
és a Laboratorium megtekintése (Szigetvari Karoly)

Horvath Gyorgy, igazgatohelyettes fémérnok ldvozdlte a résztveviket és el6szor
a mindség-ellendrzési feladatokrdl adott tajékoztatast, melﬁeket a 4 f6s Mindség-
ellen6rzési Osztaly lat el. Ezek koziil kiemelte az tizembe helyezési eljarast,
az el6zetes minGsit6 vizsgalatokat 0j és valasztékbdvité termékek esetén,
melynek célja az Un. aggalymentes élelmiszer-gyartasanak és forgalomba-
h,oz,elt)talénak elGsegitése, valamint kdzrem(ikodés a gyartmanylapok kialaki-
tasaban.

[N N

Az Allomas Elelmiszervizsgalé Laboratoriumaban jelenleg mintegy 30-32 f&
dolgozik:

— kémiai részleg: kémiai csoport 8 f6
toxikolégiai csoport 5 6
radiologiai csoport 2 f6

— mikrobioldgiai részleg: élelmiszer-mikrobioldgiai csoport
takarmany-mikrobiologiai csoport

Vilagbanki fejlesztés eredményeképﬁen a Bacs megyei Allomas Elelmiszer-
vizsgald Laboratdriuma a kdvetkezO években jelentds mertékben bévil. Ez terl-
letileg plusz 150 m2t jelent, valamint m(szerben GC, AAS, HPLC és ELISA-
Analysator beallitasat jelenti. Célszer(inek latszik — elsGsorban a takarmany-
\t/)iz,sI alatokra valo felkészillés eérdekében - Hereus fehérje-meghatarozo keszilek
edllitasa.

Az élénk és sokszinl vitaban, amelyben Biacs Péter, Varsanyi Ivan, Selmeci
Gyorgy, Molnér Pal, Kulcsar Ferenc, Véradi Méria, Gabor Mikldsné, Siska Elemér,
Soo6s Katalin, Veress Gabor, Mohos Ferenc, Harkay Tamasné és Sarvari Péter vett
részt, a kdvetkez6 témak kerlltek napirendre:

— csomagoldanyagok kémiai, fizikai és alkalmassag-vizsgalata;

—az élelmiszervizsgalati mddszerek szabvéanyositasanak kérdései, nagy-
miszeres vizsgalatok, gyors médszerek;

— vizsgalati jellemz6k korének kijelolése kiilonds tekintettel a finomdssze-
tételre és a toxikoldgiai jellemzokre;

— a reprezentativ és a hatdsagi mintavétel egyes kérdesei;

— érzékszervi vizsgalatok jbelent65ége fogiasztéi értékitélettel 6sszhangban;

— az analitikus képzés tovabbfejlesztésének igényei és jelentGsége az egyetemi
oktatasban;

— az élelmiszeranalitika jelent6sége a mindsegbiztositasban.
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Biacs Péter vitadsszefoglalojaban javaslatot tett egy anyag Osszeallitasara
az analitikus-képzés tovabbfejlesztésérél, melyet a METE Oktatési Bizottsaga
részére kellene tovabbitani. Hasonloképpen sziikségesnek latszik e%y level
elkészitése az élelmiszeranalitikai modszerek szabvanyositdsanak tovabbfejlesz-
tése érdekében, melyet a Munkabizottsdg az MSZH-nak cimezne.

Biacs Péter rovid tajékoztatast adott arrol, hogy a Codex Alimentarius-on
belil egy mintavételi albizottsag alakitasanak gondolata merlt fel.

Molnar Pal 6sszefoglalta a Munkabizottsag 1988. évi munkajanak eredményeit,
melyekrél az EKB 1988. november 23-4n megtartott tlésén szdbeli beszamol6t
tartott és az irasbeli jelentést leadta. Megallapithatd, hogy a Munkabizottsag
1988-ban sokoldall és értékes munkat végzett, mivel nagyszabasi munkatervét
kisebb id6eltolodasokkal teljes mértékben teljesitette. Az irasos beszamolét
mellékelten tesszik kozzé.

Biacs Péter iranyitasaval a Munkabizottsag javaslatot tett 1989. évi munka-
tervének osszedllitasara, melyet mellékelten tesziink kozzé. A megbeszélés
soran szoba keriilt, hogy a tervezett ,Spektroszkopiai modszerek alkalmazasa
élelmiszerek minésgégvizsgalataban” targyl ankét el6adasait és a bemutatott
modszereket az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” kulén fiizetben publi-
kalja. Felkérést kapott a tobbi tudomanyos munkacsoport koordinatora is,
hogy a kovetkezd években szakteriiletiikon hasonld jelleggel tudomanyo lé-
seket, ankétokat, kerekasztal-megheszéléseket szervezzenek.

Beszamol6 az MTA-MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaganak
1988. évi munkajarol

A Munkabizottsdg éves munkatervének megfeleléen a BME Altalanos
és Analitikai Kémiai Tanszékén, valamint a Székesfehérvari Hitdipari vallalatnal
két tudomanyos ulést tartott. Az els6 tlésen megtargyalta és elfogadta a Munka.-
bizottsdg alapokmanyat, melyet a MTA Kémial Osztalyanak benyuljtotta. Ezen
az Ulésen keriilt sor a Munkabisottsag 7 tudomanyos munkacsoportjanak létre-
hozésara és koordinatorainak felkérésere is. Kilon ulésen tartottuk meg Nguyen
Hung vietnami aspirans ,,Szelektiv membranelektrodok alkalmazasa elelmiszer-
mintakban levé néhany szervetlen ion meghatarozasdhoz” témaju kandidatusi

A Munkabizottsag a kovetkez6 tudomanyos rendezvények rendezéjeként,
illetve tarsrendez6jeként miikddott kozre:

— Az OKKFT G-8/1. Alprogram poszterbemutatdja ,,A minésegmérés
objektiv mddszerei” cimmel 1988. marcius 3—4.-én Budapesten.
— Elelmiszeranalitikai Ankét, Székesfehérvar, 1988. majus 18.

— Az 1988. méjus 26-27-én Budapesten megtartott VII. Elelmiszertudo-
manyi Konferencia.

— Az Elelmiszer- és Agroanalitikai Szekcid ilése az 1988. jalius 13—16
kozott Pécsett megtartott VVegyészkonferencia keretén beldil.

— ,,Reologiai élelmiszervizsgalati modszerek” témaju tudoméanyos ankét
1988. oktober 13-4n Martonvésaron.

— 5. Enzimoldgiai ankét 1988. november 17 —18-4n Budapesten.

— Tudoményos Ulés Obermayer Ernd akadémikus sziiletésének 100. év-
fordul6ja alkalmabol 1988. december 16-an Szegeden.

~ Kilgn me?emlitendc’i, hogy a Munkabizottsag rendezvényeirdl az ,,Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények” hasabjain rendszeresen beszamoltunk.
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Az MTA-MEM EKB Elelmiszer-analitikai Mankabizottsaganak 1989. évi
munkaterve

1. Kihelyezett munkabizottsagi tlés az OETI-ben
Felel6s: Soos Katalin
Idépont: 1989. majus 31.

2. Kihelyezett munkabizottsagi (lés a KERMI-ben
Felel6s: Kulcsar Ferenc
Idépont: 1989. december.

3. Munkacsoportok rendezvényei

3.1. Tomegspektrografias mddszerek lehet6ségei az élelmiszeranalitikaban (el6-
adas bemutatoval)

Felel6s: Tamas Jozsef
Id6pont, hely: 1989. majus, Budapest (KKKI)

3.2. Spektroszkopiai modszerek alkalmazasa élelmiszerek mindségvizsgéalataban
(1-2 napos ankét)
Felel6s/ Gabor Miklésné
Id6pont, hely: 1989. oktdber, Szeged.

3.3. Reoldgiai miiszerek és alkalmazasuk (kerekasztal-megbeszélés)
Felel6s: Seb6k Andras
Id6pont, hely: 1989. november, Budapest.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

JAKOB, R.:
Automatizalt elemzés baktériumok segitségével

(Automatisierte Analyse mit Hilfe von Bakterien). Lebensmittel- und Biotech-
nologie 5 (1988) 5, 256 —260.

A baktériumoknak nemcsak orvosi jelent6ségiik van, hanem viszonylag
egyszer(i felépitésik révén kivalé mintarendszerként a legkulonbézébb kérdés-
felvetések megvalaszolasara alkalmasak. A szerz6 és az altala felsorolt szakcikkek
ravilagitanak a mikroorganizmusok segitsegével automatizalt analizisek példaira
és a korszer(i kutatasok eredményeire. A tudomany az éI6 szervezetek kimagaslo
érzékenységét hasznositja. Ily modon lehetévé valt a levegét szennyez6 anyagok
terhelésének, szdmos vitaminnak (Br, B2 Be, H, folsav, m-inozit, nikotinsav/-amid,
pantoténsav, pantenol) meghatarozasa és mutagén anyagok kimutatésa.

Szarvas T. (Budapest)
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

STUKE, T., HILDEBRANDT, G.:

Vakuumcsomagolt szeletelt nyers — szaldmifélék eltarthatosaga

(Zur Haltbarkeit von vakuumverpacktem Rohwurstaufschnitt) Fleischwirtsch.
68 (1988) 4, 424-430.

100 evakualt PVC — csomaghban 200—200 g szeletelt szalami tarolas alatti
viselkedését 6, 12 és 25°C-on vizsgaltak. A nyers-szalami termékek eltarthatosaga-
nak jellemzésére érzékszervi és mikrobioldgiai vizsgalatokat végeztek. A mintak
a laboratériumba valé beérkezéskor az el8allitis megkezdését6l szamitva az
érlelést és szallitast beszamitva 4 hetesek voltak. Az el6allitas kezdetét6l szamitva
a29.; 34.; 37.;4L; 44.; 48.; 52.; 55.; 58.; 62.; 65. és 69. napon ker(lt sor az érzék-
szervi biralatokra, amit a 29.; 34.; 4L; 48.; 55.; 62. és 69. napon mikrobiol6giai
vizsgalatok egészitettek ki. Az érzékszervi vizsgalatokat kedveltség szerinti rang-
sorolasos modszerrel végezték. A mikrobioldgiai vizsgalatok a kovetkezd jellem-
z6kre terjedtek ki:

— Mezofil 6sszcsira (30 °C-on 2 nap);

— Lactobacillusok (anaerob kériilmények kdzott 30 °C-on 3 nap);

— Savt(iré lactobacillusok (anaerob korilmények kdzoétt 30 °C-on 3 nap);
— Pseudomonadok (22 °C-on 3 nap);

— Coliformok (anaerob kérilmények kozétt 30 °C-on 1 nap);

— Enterobakteriaceék (anaerob korilmények kozott 30 °C-on 1 nap;
— Enterokokkuszok (37 °C-on 2 nap);

— Mikrokokkuszok és stafilokokkuszok (37 °C-on 2 nap);

— Eleszt6k és penészek (22 °C-on 7 nap);

— Bac. cereus (30 °C-on 2 nap);

— Closztridiumok (anaerob kortilmények kdzott 37 °C-on 1 nap);

Az 5 hetes tarolasi kisérlet eredményei azt mutattadk, hogy az eltarthat6sagot
els@sorban a tarolasi hémérséklet befolydsolja. A 25 °C-on térolt nyers-szalami
mintak 2 hét tarolas utan joOl érzékelhetd erzékszervi elvaltozsokat mutattak.
A 12 és 6 °C-on tarolt mintakon egy héttel kés6bb a jellegzetes érzékszervi iz-
és szagtulajdonsagok intenzitasanak erdsebb-gyengébb mértékli csokkenése volt
érzékelhetd. A dontésre is lényegeben az érzékszervi vizsgalatok eredményei
alapjan kerdlt sor.

Molnar P. (Budapest)
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SCHMIDHOFER, TH.:

Mindségbiztositas husipari termékek esetében — gondolatok a tovabbfejlesztésre.
(Qualitatssicherung bei Fleischwaren —Gedanken zur Weiterentwikklung.)
Archiv fir Lebensmittelhygiene. 39 (1988) Marz/April 33 —34.

A husipari termékekre évek Ota a ming'ségbiztositasi rendszerek egész sorat
dolgoztak ki, melyeket a kdvetelmények és a szakmai ismeretek valtozasanak
megfeleléen rendszeresen tovabb fejlesztettek.

Hagyomanyos e megallapodasok a mindseg-ellenGrzés repressziv intézkedéseit
alapoztak meg.

A német, osztradk és francia iranyelvek koézel hasonloak. A nyers anyagok,
a technoldgia és a késztermékek paraméterei, a biralati elveket rdgzitették meg-
felel6 hatarértékek (zsir/fehérje, viz/fehérje, sth.) meghartdozasaval. Figyelembe
vették a technoldgia indokolta ingadozasokat és a vizsgalati mddszerek szorasat.

A fejlesztés elsésorban a fogyaszt6i érdekeket és a gazdasagi torekvéseket
szolgalja. Lényeges, hogy az elvart dsszetétel, az eltarthatosagi adatok, a mindség
stabilitas, az un. szocialis érték, a fogyasztd szamara sziikséges egyéb informaciok
a csomagolt és csomagolatlan termékeknél egyarant ismertek legyenek. Az ellen-
Orzés és a kereskedelem érdekei e tekintetben masodlagosak.

Six L. (Gyér)

SCHREINER, G, KIESEL, K. H., GEHLEN, K. H., FISCHER, A:
lonkromatografids modszer nitrit és nitrat egyidejli meghatarozasara, hisipari ter-
mékekében.

(lonenchromatographische Methode zur gleichzeitigen Bestimmung von Nitrit
und Nitrat in Fleischerzeugnissen)

Archiv flr Lebensmittelhygiene. 39 (1988) Marz/April 49-51.

Egy ionkromatografias modszer leirasat kozik a szerzék, mellyel husipari
termékekben a nitrit- és nitrat tartalmat lehet egyidejlileg meghatarozni nagy
klorid tartalom jelenlétében is.

Az eljards soran polisztirol/divinilbenzol gyanta oszlopra nagynyomasu
szivattyGval 100 mikroliter el6készitett anyagot visznek fel 1 cm3min sebességgel.
Mobil fazisként 5 mmol-os metil-szulfanil kloridot alkalmaznak 6,2—6,4 pH
mellett. A detektalds az UV-abszorbci6 210 nm-en val6 direkt mérésével torténik.
A nitrat retencios ideje 6,6-10,4 min, a nitrité 3,3-4,3 min.

A modszer a hivatalos spektrofotometrias eljarassal jo egyezést mutat a nitrit-
és mindenek el6tt a nitrat értékeket tekintve. 30 ppm-nél nagyobb NaNO02esetén
atlagosan 5,8%, 200 ppm-nél nagyobb KNOa jelenlétekor pedig 0,7% volt az
eltérés. Nagrobb eltérést (20%-kal magasabb értékeket) csak az igen kis nitrit-
tartalmaknal (10 ppm-nél kisebb) allapitottak meg.

Elénye a hivatalos madszerrel szemben, hogy csekélyebb az idGraforditasa
és lehet6ség van a nitrat direkt és az elézetes kadmium redukcid nélkili meg-
hatarozasara.

Six L. (Gyo6r)

HOLLEY, W. és BEHLAU, L.

Az_analitika témakorébol: Regisztral¢ differencial-kalorimetria. (Themenkreis Ana-
lytik: Registrierende Differential Kalorimetrie)

Internationale Zeitschrift fir Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechnik 39
(1988) 8, 670-672

Az anyagok_fizikai allapotvaltozasai vagy kémiai folymatai hétermeléssel,
ill. héelnyeléssel jarhatnak. E valtozasok rogzitésére szolgalo késziilékek az angol-
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nyelvii szakirodalomban Differential Scanning Calorimetry (a tovébbiakban:
DSC) néven talalhaté meg. Abran mutatjak be a szerz6k a DSC-késziilék vazlatos
felépitését és a meghatarozas értékelésének példajat a DSC termogramot. Az
alkalmazas példajaként a fehérjék denaturalédasa, a keményiték duzzadasa,
a lipidek olvadasa, kristalyosodasa, atkristalyosodasa és a kotott viz vizsgalatanak
lehetdségere hivjak fel a figyelmet. A készilék a hazankban évtizrdek ota alkal-
mazott DTA eljaras tovabbfejlesztését jelenti.

Szarvas T. (Budapest)

BROCKMANN, R., BECKER, G.:

Konnyen ill6 halogén-szénhidrogének meghatarozasa élelmiszerekben szimultan
desztillacio-extrakciéval térténd feldusitas utan.

(Bestimmung leichtflichtiger Halogenkohlenwasserstoffe in Lebensmitteln nach
Anreicherung durch Simultan-Destillation-Extraktion)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 53 —56.

Vegytisztito lzemek szomszédsagaban a levegbbe kerll6 oldoszer gozok
nagy zsirtartalmu, porézus felulet(i élelmiszeripari termékekben valé megkdtodését
tapasztaltdk. E konnyen ill6 szénhidrogénhalogenidek gazkromatografiads meg-
hatarozaséhoz a szermaradvanyokat elénydsen feldusithatjuk szimultan vizg6z-
desztillaciés pentan-extrakcios eljarassal. Mintegy féléras desztilacids id6 utan
a kloroform, ftrikloretilén, pentakléretilén visszanyerés 87-95% kozott helyez-
kedett el. Az eredmények igen kielégit6 egyezést nyudjtanak a hivatalos NSZK
head-space modszerrel.

A modszer egyszer(iséger6l és a zsirokban gazdag éelelmiszerek —talnyomo-
részt siitemény pl.: fank, stb. —vizsgalati eredmeényeirdl tuddsitanak.

A géazkromatograf Ni—63 ECD detektorral, SE 54 —1 nedvesitett kapillar
kolonnaval dolgozik, belsé standardként dibromklérmetant alkalmazva.

Elelmiszer egészségligyi iranyértékét 0,1 mg/kg-ban hirdették meg. Egyes
vizsgalatok 1—4 mg/kg szermaradvany jelenlétét igazoltak.

Six L. (Gy6r)

BOTTICHER, B., BOTTICHER, D.:

HPLC-mdédszer Br, B2 és B6vitaminok meghatarozasara élelmiszerekben.

(E_ineI ISIPLC-Methode zur Bestimmung der Vitamine BIf B2 und Be in Lebens-
mitteln

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 68 —69.

A mindségellen6rzésben a termékek és a tarolas vizsgalata soran névekvd
érdekl6dés tapasztalhat6 az élelmiszerek vitamin tartalmanak direkt meghatarozasi
modszerei irant. Az allati eredet( élelmiszerekben a Bi-vitamin legtébbnyire,
F\igtlfols”zforsavészter, a novényekben legnagyobb részt szabad thiamin-ként
ordul elé.

. B2vitaminok a flavinadenindinukleotid, a flavinmononukleotid, és a szabad
riboflavin.

Az allati eredetiiekben a Bs-vitamin piridoxalfoszfat és piridoxaminfoszfatként
van jelen, a névényekben a f6 forma a piridoxol.
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A B-vitamerek részben proteinhez, illetve glikozidhoz kotottek. Ezért egy
feldolgozasi mddszert dolgoztak ki a foszforsavészter, valamint protein- és glikozid
kotés felhasitasara a keletkezd szabad thiamin, riboflavin és BGvitamerek kroma-
tografias meghatarozasara. Kozik a minta el6készités és HPLC technika séméjat,
tovabba a tojas, tej, burgonya, his, sajt vizsgalatok eredményeit.

A kimutatasi hatar 1,5—2,0 ng/ml, a reprodukalhatésag 4,0-7,8%, a vissza-
nyerés 93,6-98,6% az egyes vitaminoknal.

Six L. (Gy6r)

BOGNAR, A.:

C-viiamin mehatérozéasa élelmiszerekben HPLC segitségével.

(Bestimmung von Vitamin Cin Lebensmitteln mittels Hochleistungs-Flussigkeits-
Chromatographie (HPLC)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 69 —70.

Rutinmodszert kozol aszkorbinsav (ASC) és dehidraszkorbinsav (DHA)
meghatarozasara élelmiszerekben: tej, maj, fozelékek, gyumolcsok, gylimélcs-
levek, burgonya esetében.

A Kkisérleti anyagok 5-50 g-jat vizes m-foszforsav és ecetsav oldattal homo-
genizaljak, desztillalt vizzel higitjak (250 cm3 centrifugéljak, hitik. Az ASC-t
DHA-v4 oxidaljak: 50 cm3oldatot 1gsavval mosott aktiv szénnel elegyitik és 15 sec
razés utan szlrik. 10 cm3t acetatpufferral 5 pH-ra allitjak és fénykizaras mellett
szobah6mérsékleten 60 min-ig kevertetik fluoreszkalo kinoxalin vegyuletté valo
derivatizalas céljabol. A termeszetes DHA meghatarozasakor az oxidacié elmarad.
A HPLC-és elvalasztéas: Spherisorb ODS 1-el t6ltdtt nemesacéloszlopon metanol
—Na-acetét puffert 1: 1 eluensként alkalmazva (pH = 5,2) fluorometrias detek-
talassal (ASC belsé standard) torténik.

Akimutatasi hatar: 0,1 m? Cvit./100 g élelmiszer. A médszer relative egyszer(,
zavarmentes és jol reprodukalhato.

Six L. (Gyé6r)

PETERS, H., SIELAFF, H., WESTPHAL, G.

Iz-msqk és hlskészitmények fébb Gsszetevdinek meghatarozasa.

. rész.

Zu_rI 2I?estimmung der Hauptinhaltsstoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen
ei

Fleisch 42 (1988) 4, 76-77.

A viztartalom meghatarozasa

A még megengedett viztartalom hatarértékeit az NDK szabvanyai irjak el6.
A meghatarozas rutinszer(i vizsgalata szaritdszekrényes: 105 °C-on 300 percig tart.

A szerz6k a viztartalom-meghatarozas modszereirdl tablazatos 6sszedllitast
készitettek és szakirodalmi tajékoztatdst nyudjtanak.
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A viztartalom kodzvetlen meghatarozasi médszerei

A mobdszer érési el
megnevezése Méresi elv
Hdéhatasl Szarité-mérleg Tomegmérés szaritas
eljaras el6tt és utan
-szaritészekrénnyel
-vadkuumszaritéval
Infravoros szarité  Gyors felhevités
infravords
sugarakkal
Mikrohullamok lgen gyors
dielektromos
felhevités
mikrohulldamokkal
Kémiai Karl Fischer Térfogatos titralas

titralas egy- vagy két
komponens(

reagenssel

A viztartalom kozvetett meghatarozasi modszerei

A médszer .
megnevezése Mérési elv
Optikai Forgatoképesség A polarizalt fény
mérése rezgési sijka
forgasi szégének
mérése
Torésmutatd A torésmutaté meg-
mérése hatdrozésa mono-
kromatikus fényben
Elektromos Elektromos Az elektromos
vezetGképesség vezet6képesség
mérése mérése
Dielektrometrla A dielektromos
a veszteségi
allando 1M
tényez6 mérése
Spektroszképos Infravoros Abszorpcié
spektroszképia vagy reflexi6 mérése
az infravoros
tartoményban
Mikrohullama A mikrohulldmok
spektroszképia abszorpci6janak
mérése
Magrezonancia- A méagneses mag-
spektroszképia rezonancia
és relaxaciéo mérése
Hangtani Hang-beméréses Az eltéré hang-

sebesség mérése
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A miszer tipusa
(példa)

Mérleg

Szaritoszekrények
Gyors viztartalom-
meghataroz6 HAV

Ultra—X
Computrac
IR-sugéarz6
Viztartalom-
meghataroz6 mérleg

Labotron 600
AV 0

MW Analysator

KF—TURBO-titrator
KFE-Titriméter
KF-Titrator DL 18

A miszer tipusa

Korpolariméter
Digitélis polariméter

Abbe-refraktométer
Merilé refraktométer

Folyamat-refraktométer

Dekaméter

IR folyamatelemz6
Infrapid 31 és 61
Infra Alyzer

MW-nedvességmérd
Maradék-nedvességet
méré késziilék

Minispec p 120
Praxis Analyser

Szarvas T. (Budapest)



PETERS, H., SIELAFF, H., WESTPHAL, G.

Husok és huskészitmények fébb Gsszetevinek meghatérozasa 3. rész.

(Zur Bestimmung der Hauptinhaltsstoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen
(Teil 3)

Fleisch 42 (1988) 5, 90-92.

A fehérjetartalom meghatarozasa

Az NDK-ban el6irjak a hisok és a huskészitmények fehérjetartalmanak also
hatarértékeit a termékszabvanyokban. A vizsgalati szabvanyok megadjadk az
Osszes fehérjetartalom szamitason alapuld (a nem fehérje 6sszetev6k ismeretében)
a Kjeldahl-eljarassal torténé meghatarozas madjat. A taplalkozasélettani szem-
pontbdl jelentds kodtszovet-tartalom meghatarozaséra is adnak modszert szovet-
tani, ill. hidroxi-prolin vizsgalat alapjan. Ezek a vizsgalatok azonban —a Kjeldahl-
eljarast is beleértve —igen id6igényesek.

A szerz6k — a Humboldt Egyetem munkatarsai — mind az &sszes, mind
a kotészoveti fehérjetartalom meghatarozasa eljarasainak szakirodalmat atfogéan
tanulmanyoztak és ezekrdl adnak ismertetést a kozlések helyének megjeldlésevel.

Az Osszes fehérjetartalom meghatarozéasara széleskorlen foglalkoznak a NIR-
technika alkalmazasaval, megemlitve a viz- és zsirtartalom %gyidej(j mérésének
lehet6ségét is. Az infravords spektroszképia alapjan miikédd Infra-Analyser-
400-as, az Infrapid 31 és a Super-Scan késziilékek hasznalhatosagara is kitérnek.
A kollagén-, ill. a hidroxi-prolin-tartalom meghatarozasra szolgald6 NMR eljaras
alkalmazhat6séagara is ismertetnek gyors modszereket, ill. készllékeket: P-100
Protein Analysator, 13C—T NMR.

Az 1Sl hidroxiprolin meghatarozasat egyszer(isit6 eljarasrol is emlitést
tesznek. A kollagén-, elasztin- és a csont-tartalom megbizhat6 vizsgalatara szol-
galé Video-Computer-Analyse eljarasra is felhivjak a figyelmet.

Szarvas T. (Budapest)

W. ARNETH-B. HEROLD:

Kolbaszaruk nitrat-nitrit meghatarozasa enzimes redukcidval.
Nitrat/Nitrit-Bestimmung in Wurstwaren nach enzymatischer Reduktion)
Fleischwirtsch. 68 (1988) 6, 761 -764.

_A kolbaszaruk nitrattartalmanak meghatarozasanal reduktorként —nemzet-
kozileg is - a szokasos modon hasznélt kadmium a toxicitasa miatt ndvekve
mértékben visszautasitasra keriil.

Mint nem jelentds redukaloszer adddott egy olyan nitrat-reduktaz, amely
gyorsfagyasztva stabilabb formaju, analitikailag nagytisztasagi keszitmény,
garantalt aktivitasu, a kereskedelemben kaphatd.

_Ez a nitrat-reduktaz beépilhet az NSZK ,Vizsgalati eljarasok hivatalos
gyljteménye 35 §-ba, (L. 08.00-14. sz&mu) a kolbaszaruk nitrit- és nitrat-
tartalom meghatarozasanak maodszerébe.

Az igy modositott modszer, dsszehasonlitva a hivatalos eljarassal, alkalmazasa
egyszer(ibb, kadmium nélkili és szilkség esetén automatizalhato.

A kereskedelmi kolbaszmintak elemzésének sora bizonyitja, hogy a bemutatott
(kozolt) modszer eredményei megegyeznek a hivatalos gydjtemenyben ajanlott
eljarassal.

Németh F.-né (Budapest).
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A TKO (MEO) hatasa a min6ségre.
(Einfluss der TKO auf die Qualitat
Standardisierung und Qualitat 34 (1988) 6, 168-169.

A teljesitmény novelésének egyditt kell jarnia a termelés mindségének javu-
lasaval, a fogyasztéi igények fokozott kielégitésével. A vallalatok vezetGihez
kozvetlenidl tartoz6 TKO a vezet6ket és a dolgozokat vizsgalati adatokkal és
informéacidkkal hatékonyan segithetik a minéségi munkéban.

Az NDK vallalatainal jelenleg kereken 6000 min6éségi kér mikddik kozre
a mindség biztositdsdban. Ennek ellenére szdmos nagylizem — 1988. els6 ot
honapjaban — a koltségek ndvekedése mellett sem tudott Kielégité mindségl
termeket forgalomba hozni. Nagyszdm( kombinat azonban jelentds eredményeket
ért el a minoségfejlesztés terén. A jol miikéd6 TKO munkajat kovetd kedvezd
eredmények az alabbiakra vezethet6k vissza:

- résmentes minGségellendrzés minden miszakban az anyagok beérkezésétél
egészen a végtermékig;

- a technoldgiai folyamat és az el6forduld hibak elemzése alapjan segitség-
nyljtas a dolgozoknak a mindségbiztositas hibaforrasainak feltarasaban
és kikuszobolésében;

- a fo?yas_ztc')i véleményekb6l és a termékek piaci eredményességebdl Ki-
indulva javaslattétel a technologiai folyamat tokéletesitésére és stabili-
tasanak ndvelésére, valamint a gyartmanyfejlesztésre.

A TKO is kdzrem(kodik abban, hogy mar a gyartas- és gyartmanyfejlesztés
id6szakaban olyan mdveleti és ellenérzesi elGirasokat dolgozzanak ki, melyek
alkalmazéasaval megel6zhetik a nem megfelel6 minéségl termékek elGallitasat.
Nagyon fontos szempont az is, hogy olyan specialis mérém(iszereket szerezzenek be
vagy gyartsanak, melyek beépithet6k a technoldgiai folyamatokba és amelyek
nélkil a hatékony mindségbiztositdas megoldhatatlan.

Szarvas T. (Budapest)

GEY, M,, MULLER, W.:

Mono- és oligoszaharidok kromatografias elvalasztasa biolégiai anyagokb6l HPLC-
livegoszlopok segitségével.

(Chromatographische Trennungen mono- und oligomerer Kohlenhydrate aus
biologischen Materialien mit Hilfe von HPLC-Glassaulen.)

Die Nahrung 32 (1988) 7, 653-660.

HPLC segitségével mono- és oligoszaharidokat vélasztanak el szilikagélen
kémiailag kdtott aminocsoportok, vagy in situ (piperazin) aminmodifikaci6 alapjan.
A cukoranalizis alapja a sajat toltés(i tveg HPLC-oszlop. Ez nagK elvalaszto
teljesitményével tlnik ki, alkalmas oszlopcsatlakozasokkal rendelkezik, kémiailag
inert szorbensekkel is to1tétt kiilonbdzd hosszusag oszlopok alkalmazdsa mellett.

A szénhidratok mennyiségi és min6ségi meghatarozasanak segitségével
kilonbdz6 élelmiszerekben és élvezeti cikkekben, valamint savhidrolizalt és
enzimekkel lebontott poliszaharidokkal (pl. keményitdk, feltart rostok) bemutatjak
az livegoszlop HPLC-techhika alkalmazasi lehetdségeit.

Six L. (Gydr)
188



STOJANOWIC, V., FLEMMIG, R.: ] ) o )
Elérecsomagolt féttsonkafelvagott kereskedelmi fogyaszthatosagi hataridejének vizs-
alata.

?Untersuchungen zur Mindesthaltbarkeit von vorverpacktem Kochschinken-
aufschnitt aus dem Handel)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 8, 958 —963.

64 vakuumcsomagolt f6ttsonkafelvagott-minta érzékszervi, mikrobioldgiai
és pH-vizsgalatat vegeztek el bekiildéskor és meghatarozott fogyaszthatosagi
hatarid6 eltelte utan. 7 °C-on tortént tarolas mellett. Mar a beérkezeskor a mintak
25%-a hatarozott érzékszervi hianyossagot mutatott, ami a tarolasi id6 végére
70%-ra nétt.

A minbségcsokkenés alapvet6en savanyosodasbdl kdvetkezett be, ami a pH-
értékkel kovethet6 és novekszik az dsszes mikrobaszam (tdlnyomoéan a tejsav-
baktériumok révén) is. A sonka élvezeti értékének megitélésére azonban csupan
a mikrobaszdm és a pH-érték nem elegend®.

A vizsgalati adatok azt mutatak, hogy a 18 napos fogyaszthatdsagi hataridét
hosszUra szabtak. A szerz6k azt javasoltak, hogy a tarolasi hataridot 14 napra
korlatozzak és a h6mérsékletet 4 —5 °C-ra allitsak be.

A mikrobioldgiai vizsgalatok taptalajait és a tenyésztés feltételeit —a patogén
mikroba-csoportokra is vonatkozéan —téablazatosan ismertetik.

Szarvas T. (Budapest)

KRELOWSKA-KULAS, M.

Kivalasztott élelmiszerek élom-, kadminm-, réz-, cink- és vas tartalmanak meghatarozasai
(Bestimmung des Gehaltes ausgewahlter Lebensmittel an Blei, Cadmium, Kupfer,
Zink und Eisen.)

Die Nahrung 32 (1988) 7, 649 - 652.

A krakkoi teriilet kiskertjeibdl, a kereskedelembdl (Krakko-tol 25 km tavol-
sagra termelt), valamint Krakkotol 100 km tavolsagra levé mez6gazdasagi iizemek-
bél szarmazo zoldségféléket (kontroll mintak) vizsgaltak AAS készllékkel. A
Kiskertekben az adott elemtartalmak atlagosan t6bbszérésen magasabbak voltak
(p kisebb 0,01-nél), mint a kontroll mintakban. Egyes esetekben némelyik elem
maximalis tartalma a megengedhet6 normak kozeleben volt.

Ezen talmenGen sertes és szarvasmarha izomszdvet, vese és maj fenti elem-
tartalmat is meghataroztdk. Az adatokat tblazatokban foglaltdk 6ssze. Az allati
szovetek 6lom- es kddmium tartalménak kozépértékeit élelmiszerhigiéniai és toxi-
koldgiai nézdpontbdl nem lehet kedvezbtlennek tekinteni.

A konyhakerti zéldségek megallapitott és a kozlemenyben bemutatott nyom-
elem tartalma e probléma fontossagara felhivjak a figyelmet és tovabbi rendszeres
vizsgalatokra 6sztondznek.

Six L. (Gyo6r)

Ri IS V., MARTIN S, BILDERMAN W.:

Elelmiszerek és takarmanyok viztartalmanak meghatarozasa.
(Zur Wasserbestimmung in Nahrungs- und Futtermitteln)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 84. (1988) 7. 214-216.

A magas fehérjetartalmd élelmiszerek és takarmén%/ok viztartalma fontos
paraméter, hiszen 12%-nal magasabb értéke tobb mas faktor mellett, a mikro-
biologiai romlas konkrét kockazatat jelenti. A szerz6k NIR technikas, ill. egy
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gazkromatografias mddszert mutatnak be, és hasonlitanak dssze a Karl-Fischer,
ill. az atmoszférikus szaritasos maédszerrel.

Mindkét esetben elsédleges probléma a minta viztartalmanak extrahalasa,
melyet a NIR-hez DMF-el (dimetilformamid), a QC-hez metanol-etanol eleggyel
vegeztek. Az extrakcio ideje ersen fiigg a minta viztartalmatol, ill. a kotodes
erosségétél (vizaktivitastdl), és a hémérseklettdl. Tovabbi probléma az extraktum
tbmegazonossaganak hiztositasa.

Mindenesetre megfelel6 diszkusszidkat és korrekcids kéf)leteket adnak meg
ﬁnle[rliisban. ANIR, ill. GC-detektalas probléma mentes, a beallitasi paramétereket
ozik.

A Kkimutatasi hatar 1 m/m% korali, a variacios koefficinens 2% alatti, a ket
klasszikus madszerrel jol Gsszehasonlithatok az eredmények, mint azt a kozolt
Osszedllitds bemutatja.

Fabinyi F. (Gy6r)

HOFMANN, K.:

Az idegen fehérje kimutatasa és meghatarozasa huskészitményekben.
(Nachweis und Bestimmung von Fremdeiweiss in Fleischerzeugnissen)
Fleischwirtschaft 68 (1988) 9, 1050 —1051.

A huskészitmények el6allitasathoz — a kotelez6 allami hdsrendelet értel-
meben —nehany an, idegen fehérje felhasznalhato. A szoja fehérje példaul nem
engedélyezett. A hatosagi laboratdriumok fontos feladata megbizhaté vizsgalati
modszerrel ellendrizni az idegen fehérje mindségét és mennyiségét is. A fébb vizs-
galati eljarasok: a szeroldgia, az elektroforézis és az immunelektroforézis.

A szeroldgia fajlagos antiszérum (antigén) alkalmazasaval mutatja ki és
hatdrozza meg az idegen fehérjét (antitest) oldhatatlan reakcioterméket nyerve
(antigén-antitest-reakci0). Az egyes fehérjékhez mas-mas antigén szlikséges, ami
a vizsgalatot id6igényessé és dragava teszi, ha egyaltalan az antigén beszerezhet6.
Ha a szlikséges tiszta antiszérummal rendelkeziink, akkor az igen érzékeny an.
ELISA-vizsgalat gyors eredményt ad.

Az elektroforézis a fehérljéket egyenaramu elektromos mezdében gélen valasztja
szét. Az idegen fehérjék elkilonilnek a husfehérjéktdl szines pufferoldatokkal,
vagy mas olddszerekkel kioldva Ujabb elektroforézissel szétvalaszthatok. Nehéz-
séget jelent azonban a hékezelt széjafehérjék azonositasa, meghatarozasa.

Az immunelektroforézis e két eljaras egyiittes alkalmazasaval: gélen elektro-
forézissel valasztja el az idegen fehe_gét és azutan antigénnel reagaltat. Az ellen-
aramu elektroforezis az antigént az idegen fehérjével szemben aramoltatja.

Szarvas T. (Budapest)

BECK, H., ECKART, K-, MATHAR, W., WITTKOWSKI, R.

Poliklérozott dibenzofuranok (PCDF) és dibenzodioxinok (PCDD) meghatarozasa
élelmiszerekben ppg-tartomanyban.

Bestimmung von polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF) und Dibenzodioxinen
PCDD) in Lebensmitteln im ppg-Bereich)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 5. 101 —105.

A poliklorozott dibenzodioxid és dibenzofuran vegyiletek — amint ez koz-
tudomasi — mar hossz(l id6 ota a killonb6zé égési folyamatok (szemétégetes,
lakasf(ités, autékozlekedés), valamint egyes ipari kémiai- technoldgiai eljarasok
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soran jonnek létre. E vegyliletek légszennyezék és igy az emberi szervezetben
a human zsirban —is megtalalhatok ppt (:ng/kg) konzentraciéban, a néi tejben
ppq (pg./kg) tdménységhben. Toxikus hatasuk bizonyitott.

A novényi eredetli élelmiszerekben (gyumolcsok, zéldségek, ndvényi olajok)
e vegylleteket nem tudtdk kimutatni. Az emberre hat6 terhelési vonalak tanul-
manyozasakor az allati eredet(i élelmiszerek kerliltek az érdekl6dés kdzéppontjaba.

A szerzék egy izomerspecifikus meghatarozasi modszert mutatnak be. A
reszletes zsirextrakcio és szeles kord cleanup eljaras utan tbmegi(spektrométerrel
Osszekapcsolt kapillar- gazkromatografias meghatarozast taglalnak.

A kimutathatosagi hatar novényi anyagokban 10 ppg, allati eredetleknél
(p!.: sertészsir) 30 ppg. Az elelmiszerekben mért koncentraciok ismereteben az
atlagosan fogyasztott mennyiségekre valo atszamitas révén a kdzepes napi fel-
vétel pl.: a 2,3,7,8-TCDD-b6l 25 pg személy és napnak adddott.

Six L. (Gy6r)

SCHEUTWINKEL, M., GROHMANN, H., WERNICKE, J.:

Fogyaszto orientalt gyors Cézium —137 tartalom meghatéarozas élelmiszerekben.
(\(erkJIra;ucherorlentlerte Schnelikontroile des Cesium —137-Gehaltes in Lebens-
mitteln

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 5. 115-117.

A csernobili reaktor baleset 6ta az élelmiszerek Cézium—137 tartalmanak
gammaspektroszkopias mérései rutin feladattd valtak. Kovetelmény lett egy
gyors screening-modszer kidolgozasa az eredeti csomagolast elelmiszerekre a nagy-
szamU mérés igény miatt. E célra megfelelt e%y 4000 csatornds nagytisztasagu
germanium detektoros spektrométer: Typ Canberra 35, a hozza illesztett nagy-
térfogatl Ureges dlomtoronnyal.

A jellemz6 mérési id6k 1 kg-os mintatdmeg esetében 5—10 perc kozottiek.
A kimutathatosagi hatar kisebb 10 Bg/kg-nal. A kilénbdz6 csomagolasi geo-
metridkat és mintas(rlségeket a kiértékelés soran empirikusan hitelesitett geo-
metriai faktorokkal veszik figyelembe, melyr6l dsszefoglalé tablazatot kdzolnek.
A referencia az 1 literes standardpalack (:0 90x169 mm), s(riiség: 1,0 (faktor:
allo: 1,0, fekvd: 1,3). A gyakorlat alkalmassagat egy 9 honapos modellkisérlettel,
2000 mintas méréssorozattal bizonyitottak.

Az (j mérés technika segitségével rutinszerden, 1 merémiszerrel 1000 minta
vizsgalatahoz 100 munkadra sziikséges.

E screening mérési modszer alkalmas a mintdk el6valogatasara is az eset-
legesen sziikséges koltséges normal mérések el6tt. A terhelés valdszinl (90%-0s)
fels6 hataranak tanusitasa a hatdsagi bizonylaton: a Cézium-137 tartalom:
x Bag/kg alatti.

Six L. (Gyér)
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Utmutatd a szerzék részére

5. A dolgozatok targykére

Az, Elelmiszervizsgalati Kézlemények” szerkesztdsége csak tartalmilag értékes,
mas helyen nem kozolt, vagy kozlésre mashol nem leadott dolgozatot kozdl a
kdvetkez6 targykordkben:

a) Elelmiszerek vagy hasonlo Osszetétel(i biologiai anyagok kémiai, fizikai,
fizikai-kémiai, muszeres, érzékszervi, mikrobioldgiai, toxikoldgiai, radiold-
giai és higiéniai vizsgalati modszerei;

b) A Magyar Elelmiszervizsgalati Modszerkényv dsszeallitasahoz és a modsze-
rek szabvanyositasahoz szervezett korvizsgalatok, beleértve a véglegesitett
modszerleirdsokat is.

c) Elelmiszerek mintavételi és mindsitési modszerei;
d) Beszamoldk élelmiszerek mindségalakulasarol;

e) Az elelmiszerellenGrzes, az élelmiszeripari minGségszabalyozas az élelmiszer-
vizsgalatokhoz kapcsolddd kérdései.

2. A kéziratok tartalmi és formai kovetelményei

A kéziratokat 2 példanyban, a magyar nﬁ/elv(j sszefoglalot 3 példanyban kell
az EVIKE szerkesztésegének cimére bekiildeni; elkészitésiknél a kovetkezd

formai és tartalmi kovetelményeket kell figyelembe venni:

a) A dolgozat cimét és esetleges alcimét kétszer ala kell hizni. Alatta kell fel-
tintetni - nagybetiikkel - a szerz6(k) vezeték- és keresztnevét. Az alatt
kell megadni a szerz6(k) munkahelyét, tobb szerzd esetén a munkahelyeket
Ialarné.v és munkahely mogott egy, két sth. csillaggal jelélve —egymas ala

ell irni.

A kéziratokat gépirassal 1 1/2-es sorkdzokkel, soronként 50-55 leiitéssel
kell irni, a baloldalon 4 cm-es margét hagyva. A kézirat utolsd oldalan zaro-
jelben meg kell adni az els§ helyen levd szerz6 (a tovabbiakban: szerz6)
teljes nevét, beosztasat, valamint munkahelyét és annak cimét.

c) A dolgozatok lehet6ség szerint a kdvetkez6 szerkezetben késziiljenek:

— rovid bevezetés (irodalmi Gsszefoglalo, célkitizés)
— anyagok es mddszerek o
— a kisérleti eredmények ismertetése és értékelése.

d) Tablazatok és abrak az eredmények megadasanak legattekinthet6bb mddja.
Az eredménﬁek kettés megadasat azonban keriilni kell.
A tablazatokat es abrakat egymastol fiiggetlentl arab szammal sorszamozni
kell. Mind a tablazatokhoz, mind az abrakhoz rovid cimet és - szilkség ese-
tén —magyarazé szoéveget (cimkiegészitést) kell irni.
A tablazatokat és abrakat egﬁenként kulon lapon kell a kézirathoz csatolni.
Az abrédk AJd-es nagysagu fehér papiron vagy pauszon teljes terjedelmében
ardnyosan, a kozlésre szdnt méret haromszorosara nagyitva - a miszaki
rajz kovetelményeinek megfeleléen - készitend6k el. Az esetleges fénykép
felvételek j6 mindségliek legyenek. Az abrakhoz kiilon lapon abrajegyzéket
kell késziteni, amely tartalmazza az abra sorszamat, cimét és az esetleges

b
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€)
f)

9)

magyarazd szoveget (cimkiegészitést). A tablazatok és abrak helyét a kéz-
iratban a baloldali 4 cm-es margén csak jeldlni kell.

A mértékegységeket az Si-rendszer szerint kell megadni.

A szbvegben el6forduld irodalmi hivatkozasokat a kézirat végén kiilén lapon
,lrodalom” cim alatt kell a szévegben hasznalt szamozasnak megfelel6en
folytatélagos szamozassal ko6zoIni. Az irodalmi felsorolasban a szerzd(k)
vezetéknevét és keresztnevének kezddbet(jét (betliit), a dolgozat cimét, a
folydirat nevet, kotetszamat, évszarnat (zér()'elben?, flzetszamat és oldal-
szamat tol-ig kell megadni a kovetkez6 modon: Pl. Biki I. és Tabajdi-
Pintér V.. lzosz6rp mikrobioldgiai mindségének alakuldsa, EVIKE 31
(1985) 4, 208-216

Konyv esetében a szerz6(k) vezetéknevét és keresztnevének kezd@betdjét
fbeltl'jit), a kényv cimét, a kiadot, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
eltlintetni.

Az osszefoglaldt killon lapokon 3 példanyban kell mellékelni. Feliilre a dolgo-
zat cime - nagybetiikkel irva - keriiljon, ala a szerzc’i(k? vezetéknevét és
keresztnevének kezddbetdjét (betdit) kell - egyszer aldhtzva — Imi.
A révid, tdmor dsszefoglalo terjedelme a 15 gépelt sort nem haladhatja meg.

. Altalanos szerkeszt6ségi Informaciok

a)

b)

c)

d)

e)

A kézirat beérkezésérdl és elfogadasarol a szerzé egy honapon belil irasbeli
Erte_sitést kap. Elutasités esetén a szerz§ a kézirat mindkét példanyat vissza-
apja.

A kézirat elfogadasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga —a szabva-
nyositasban vaié felhasznalas és Magyar Elelmiszervizsgalati Maodszer-
konyvben val6 megjelentetés kivételével - a szerkeszt6ségre szall at.

A szerz a lektori véleményt csak jelentGsebb (tartalmi, szerkesztési stb.)
atdolgozas keérese esetén kapja meg a kézirat egy példanyaval egydtt.
A kisebb maédositasok jogat a szerkeszt6ség fenntartja maganak.

A szerz6 kapja a szerz6i honorariumot, amelyet a tarsszerzék kozott sajat
hataskorben oszt fel.

Valamennyi 6nallo cikk szerzbje az E\/_I KE vonatkoz6 flizetének egy példa-
nyat tiszteletpéldanyként kézhez kapja. Kilon lenyomat megkiildésére a
jovdében nincs lehetbseg.

Szerkesztdség
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