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NAGYNYOMASU FOLYADEKKROMATOGRAFIA AZ
ELELMISZERANALITIKABAN*

FRED SCHEUER

Amig nemrég az élelmiszerel6allité Gzemek laboratériumai néhéany kémecsével és f6z6-
pohéarral voltak ellatva, ma mar az elektronika ezekbe is bevonult. A pH-méréktél a gaz-
kromatografokig, a Kjeldahl automataktél a témegspektrométerekig és a szaritomérlegek-
t6l a NIR-készulékekig fesziil a korszer(i készulékek ive, amelyek az élelmiszeranalitikat
megvaltoztattak és tovabbfejlesztik. Amig régebben még 2 napot igényelt az aminosav-
elemzés, addig ma mar a nagynyomasu folyadékkromatografia (a tovabbiakban: HPLC)
egy 6ran belul lehetévé teszi a meghatarozast.

Az élelmiszerek koffeinmeghatdrozasa tébboéras idéraforditast igényelt, ma azonban ke-
reken 5 perc alatt elvégezhetd.

Ezek a példak azt mutatjak, hogy korszer( laboratériumban a HPLC elengedhetetlenil
szikséges. Alkalmazasa a nehezen ill6 vegylletek gazkromatografids meghatarozasanak
idedlis kiegészitésére nyujt lehetdséget, amely csak sokkal kedvezétlenebbtl foghaté meg
gazkromatografiaval - gondoljunk csak az injektalds bomlasi folyamataira, ill. a sziikség-
képpen képz6dd szdrmazékokra, amelyek meghatdrozasa iddigényes, ill. amelyek az erede-
ti 6sszetételt eltorzité valtozast okozhatnak - egészen a nagymolekulaju polimer vegytle-
tekig. Alkalmazasanak hatarat gyakorlatilag csupan az anyagnak az eluensben valé oldha-
tésdga szabja meg. Ezen elemzési eljaras mindent felulmualé fejlédésének legfébb elénye
kétségtelentl az oszlop toltésére szolgalé kémiailag médositott anyagban van, mint ami-
lyen pl. az RP-8, RP-18 megfordithaté fazisok, ill. a diol-, nitro-, amino- stb. kémiailag
moédositott fazisok.

Ezaltal lehetévé valt egyrészt vizes rendszerek feldolgozasa, masrészt az oszlopok rovid
csereideje, ami az elemzés idGigényét, kulondsen a lépcsézetes kioldast jelent6sen megro-
viditette. Egyidejlileg a széles korl alkalmazas lehet6sége révén a kezdetben koltséges
HPLC kedvezd koltség-hasznositasi tényezdivel szabvanyos eljarassa valt, amely nemcsak
a vizsgalé intézményeknél, hanem szamos ipari Uzem laboratériumaiban is megtalalhaté.
Mindegyik analitikus szamara elvi lehetéséget jelent az Osszetev6k szatvalasztadsara és
meghatarozéasara.

Az elvalasztas vezetése (1, 2, 3)

Ha az elvélasztas tanyérszamat helyezzik el6térbe a kromatografia abréazolasakor, a
HPLC-nél tobbek kozott természetesen a gazkromatografia jon széba, szem el§tt kell tar-
tanunk, hogy a felbontéképességet szamos tényez6 hatarozza meg.

.......................... felbontoképesség

.elvalasztasi tdnyérszam
elvalasztoképesség (szelektivitas)

[ QOO kapacitastényez6

K= (az 6sszetevék retencids ideje - holt idé/holt id6)

Dipl.-Ing. Dr. Fred Scheuer (HBLVA fiur Chem. Industrie, A-1170 Wien, Rosensteig.
79) kozleménye ,Hochdruckflussigkeitschromatographie in der Lebensmittelanalytik”
cimmel a ,Lebensmittel- und Biotechnologie” osztrak szakfolydirat 1988/2 szaméaban je-
lent meg, amelyet Szarvas Tibor forditasadban, a kiadd engedélyével tesziink kozzé.
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A kapacitastényez6 kizardlag az eluens ,erejétél” figg. Az erds folyadékok gyorsan
eluédljak az egyes dsszetevéket, a gyengék lassan. Az elvélasztas javitadsa az elvalasztas ide-
jének novelésével csak bizonyos tartomanyon belil k=20 érheté el, ezen tdlmenden az
elemzés id6tartama novekszik csupan.

Az elvalasztas tdnyérszamat az oszlop elvalasztasi teljesitménye jellemzi és ez aranyos az
oszlop anyagéanak alkalmassagaval, atfolyasi sebességével, valamint az oszlop hosszaval. Az
analitikus rendszerint azonban csak az atfolyds sebességére és az oszlop hosszara tud be-
folyast gyakorolni, amelynél Ggyelnie kell arra, hogy az oszlop hosszdnak kétszeresre véte-
lével (annak minden hatranyaval, pl. a novelt nyomasveszteséggel) az elvalasztas javitasa-
nak csupan mintegy/2-szeresét éri el.

A szelektivitds az elvalasztasnak az a része, amely leginkabb lehet6vé teszi a valtoztatast.
Ez a lehetéség akkor nagy, ha az elvalasztand6 6sszetevék a mozgd és az allé fazissal lehe-
téleg eltérden erés kolcsénhatadst mutatnak. Mig azok a gazkromatografidban csak az allé
fazis megvalasztasa Gtjan befolyasolhaték, a HPLC esetében nem csak az all6, de mozgé
fazis (1 1. abrat) altal is mddosithatok.

Akzeptor

1. é&bra: A forditott-fazisi kromatografidban alkalmazott eluensek (3) szelektivitasi tu-
lajdonsagai
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Kozel valtozatlan eluens-erdsség mellett az eluensek kdlcsonhatasanak megvalasztasa
altal lehet az elvélasztast optimalizalni (2. abra)

2. abra: Példa az optimalis elvalasztasra Du Pont (1) szerint

1) fenol 6) 2,4-dimetil-fenol

2) p-nitro-fenol 7) 4,6-dinitro-o-krezol
3) 2,4-di-nitro-fenol 8) p-klér-m-krezol

4) o. klér-fenol 9) 2,4-diklér-fenol

5) o.nitro-fenol 10) 2,4,6-triklor-fenol

ErzékelSk (detektorok)
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Az anyagkeverékek elvalasztasa mellett fontos kovetelmény az egyes 6sszetevék kimuta-
tasa: az érzékelés. Az 6sszes anyagcsoport szamara nincs altalanos érzékel§ és valészin(-
leg a jovében sem lesz, mivel az anyagi kilonbdz6ségek és azok fizikai tulajdonsagai, ame-
lyeken az eltérdé kimutatasi lehetéségek alapulnak, igen szétagazdak.

Erzékelés a ibolyantali (UV) és a lathaté (VIS) fény tartomanyaban

Az UV-VIS-érzékeld a leginkabb elterjedt detektor jelentds érzékenysége, szelektivitasa
és a kiterjedt lineéaris tartomanya kovetkeztében. Tovabbé érzéketlen a h6mérséklet-inga-
dozéasokra és rendszerint a szakaszos elGcié esetén is zavartalanul alkalmazhaté. A hullam-
hossz megvalasztasaval (3. abra) szelektivitdsa még tovabb ndévelhetd és a rosszabban elva-
laszthat6 vegytletek is még jol érzékelhet6k.

300 nm

[T
[P
[EE

3. 4abra: A B6-vitamin meghatarozasa Hewlett-Packard szerint.
A hullamhossz megvalasztasa és a szelektivitas

Tovabbi lehetéség az elemzés folyamata alatt a hullamhossz valtasaval érheté el, ami a
meghatarozas lehetdségeit javitja (4).
Mindegyik kromatografids eljaras gondja abban a lehetéségben &ll, hogy az elualt anyag

szerkezetét, ill. a cstcs tisztasdgat hatarozzuk meg. A diédasor detektor dontd elényt ki-
nal. Ez a detektor lehetdséget nyujt a legrovidebb idén beltl (ms tartoméanyban) UV-V IS
spektrum felvételére, az anyagroél értékes adatok nyerésére, ill. optimalis hullamhosszon

adott esetben mennyiségi kiértékelés elvégzésére. Ha ezen tulmenden a cstcs kilonbozé
helyein spektrumot veszink fel, akkor ezaltal kénnyen el lehet donteni, hogy egységes
anyagrol van-e szd, ill. kulonféle egyuttesen elualt 6sszetevéktdl (4. abra).
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4: dbra. A cslcs egységes voltanak felllvizsgalata diédasor érzékel6vel.
A cslcs egységes voltanak vizsgdlata spektrum-osszehasonlitdssal (tobb za-
matanyag) a) tiszta Osszetevék egymasra helyezett cslcsai; b) egybeolvadt
cstucsok spektrumainak egybevetése

A kozvetett fotométeres észlelés IPD (6,7) alkalmazasa kiterjeszthetd6 UV-VIS-re nem
aktiv vegytuletekre is. Az eluenshez UV -V IS aktiv vegylletet adagolnak, amely meghatéaro-

let (,,negativ cstcsot™) észlelnek (5. dbra)

lonos vegyliletek esetén lehetdség mutatkozik ,,ionparképzés” detektalasra UV-aktiv el-
lenionnal az eredeti UV-inaktiv-vegyllet észlelésére.
Minta+ + Ellenion ------omomommeeeeeee Minta+ Ellenion’
UV-inaktiv UV-aktiv UV-aktiv

Elektrokémiai érzékel6

Az elektrokémiai detektor (ECD) méltatlanul kevéssé figyelembe vett érzékels, amely
oxidalhaté, ill. redukéalhaté vegytiletek kimutatdsara alkalmazhaté. Az érzékeld cella 3
elektrodbél all. A munka és a vonatkoztaté-elektréda kozott szabadon valaszthatéd poten-
cialkulonbséget allitanak el6. Az eludlandé vegydulettel végbemend elektrokémiai reakcid
soran keletkezd aramot segédelektréoddal vezetjuk le és az szolgaltatja a mérés jelét. Az
Osszes vegyllet detektalhaté ily médon, amely kereken - 1 V - + 12 V tartoméanyban
elektrokémiai reakciot valt ki (6. abra). A polarizacios fesziltség valtoztatasaval mellékel-
ten a nem érdekes, ill. a zavard cstcsok detektalasa kiolthaté (11).
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Tttripfopyl

"Ttuihoyl

Tttrtbulyl

T«Ulimyl

o 7 4 6

Time Iminuttl)

5. 4bra: Alifas ammoéniumvegydlletek 6. abra: Antioxidansok meghatarozasa
detektalasa 1PD eljaras segit- ECD-ral (10)
ségével id6 percekben

Tdérésmutatd érzékel6

Itt olyan nem szeketiv detektorrdl van sz6, amely az 6sszes anyagot regisztralja, amely a
mozg6 fazistdl eltérd torésmutatét ad. A jel annal nagyobb, minél nagyobb a torésmutaté-
kilonbség. Kevésbé érzékeny, mint az UV-érzékel6 és a szakaszos ellcidéra rendszerint
nem hasznélhaté.

Fluoreszcencias érzékeld

Valamennyi anyag amely fluoreszkal, ill. amelyb6l fluoreszkalé szarmazék allithaté eld,
ezzel az érzékel6vel meghatarozhaté. Erzékenysége felilmulja az UV-érzékel6ét. Ezzel a
detektorral azonban kiléndsen tgyelni kell az eluensek tisztasdgara, mivel a szennyezések,
ill. az oxigén-nyomok csekély mennyiségei mar kiolthatjak a fluoreszcenciat.

Antioxidansok elektrokémiai detektaldsa. A kromatogréafias feltételek:

Oszlop: Ultrasphere ODS 5a, 250x4,6 mm; mozgd fazis: acetonitril (0,05 m foszforsav
pH 3,3/80/20/); észlelés: 0~ ,= + 800 mV, 1=10 nA; 1=NDGA, 2=BHA, 3=BI1IT; kon-
centraciok: mindenkor 20 ng/20/ri.
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Az EVIKE 1989/3. szdméban a 2 cikk 4brai megcserélédtek.

Csap6 Janos és munkatarsai cikkének abrai helyesen;

144. oldal 1. 4bra helyett a 160. oldal 1., 2. dbra
145. oldal 2., 2.a., .3. 4bra helyett a 161. oldal 3., 4. 4bra
146. oldal 4., 5., 6. abra helyett a 162. oldal 5., 6. abra és
148. oldal 7. abra helyett a 163. oldal 7., 8. abra

A nyomdai hiba miatt a Szerz6ktél szives elnézést kériink.
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D- ES L-AMINOSAVAK ELVALASZTASA ES MEGHATAROZASA IONCSERES
OSZLOPKROMATOGRAFIAVAL DIASZTEREOMER DIPEPTID FORMABAN
11.A 2-SZULFONSAV-ALANIL DIPEPTIDEK SZETVALASZTASA ES
MEGHATAROZASA

CSAPO JANOS *, PENKE BOTOND ”, CSAPONE KISS ZSUZSANNA *

* Agrartudomanyi Egyetem (Keszthely) Allattenyésztési Kar, Kaposvar

Szent-Gyorgyi Albert Orvostudoméanyi Egyetem Orvosvegytani Intézet, Szeged

Erkezett: 1988. augusztus 3.

El16z6 kozleményinkben (Csap6 és mtsai, 1988) beszamoltunk azokrdl a kisérletekrgl
melyeket a D- és L-aminosavak elvéalasztdsa és meghatarozéasara végeztiink diasztereomer
alanil dipeptid formaban. Az Ala-X (X = fehéijeépité D- vagy L-aminosav) dipeptidek -
amint az a szétvalasztasukra végzett kisérletekbdl kiderilt - még az aszparaginsav eseté-
ben is az Al4 utan jelennek meg a kromatogrammon, tehat az elvalasztds legaldbb
1/2-3/4 o6ratvesz igénybe. Fentiek miatt tovabbi lehetdséget kerestink arra, hogy a szin-
tetizalt diasztereomer dipeptidek lehetdleg révid eltciés idével rendelkezzenek. Ezért ma-
sodik acilez6 aminosavnak a cisztint (CySS) valasztottuk, abban bizva, hogy az aktiv észte-
res kondenzéacioval létrehozott tripeptidet perhangyasawal oxidalva 2 olyan dipeptidet ka-
punk, melynek egyik aminosava, a ciszteinsav meggyorsitja a dipeptid eiGciéjat, igy lénye-
gesen rovidebb id6 alatt lehet a diasztereomer dipeptideket egymastoél elvalasztani. A min-
tak el6készitését a kiulonb6z6 munkamiveleteket az alanil-dipeptideknél teljesen azonos
moédon végeztiuk, ezért ezt megismételni nem kivanjuk. Jelen kozleményiunkben csak 2-
szulfonsav-alanil diasztereomer dipeptidek elvalasztasat és meghatarozasat ajuk le.

1. Anyagok és médszerek
1.1. A felhasznalt anyagok

Moédszerink leglényegesebb pontja itt is a diasztereomer dipeptidek szintézise és szét-
véalasztasa. A 2-szulfonsav-alanil dipeptidek szintézisére itt is az N-hidroxi-szukcinimid ak-
tiv észteres koncentraciét alkalmaztunk, az a-aminocsoport védésére pedig ugyancsak a
tercbutil-oxi-karbonil (BOC) csoportot hasznaltuk fel.

Az elmondottak megvalésitasara szintetizaltuk a bis-terc. butil-oxi-karbonil-L-cisztin-
bis-N-hidroxi-szukcinimid-észtert (tere. BOC)2L-CySS-(ONSu)2a peptidkémiaval foglal-
kozo kézikdnyvekben leirt modon (Bajusz, 1980). Az aktiv észterek szintézise utan krista-
lyos aminosavakbdl illetve az aminosavanalizatoron elvélasztott egyes aminosavakbél alli-
tottuk el6 a diasztereomer dipeptideket.

1.2. A fehérjealkoté aminosavak szétvalasztasa

A fehéijealkoté aminosavak szétvalasztasat az el6z6 kozleményinkben leirt médon vé-
geztuk el.
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1.3. A diasztereomer dipeptidek szintézise

A szintetikus aminosavat vagy az aminosavanalizatorral elvalasztott és liofilezéssel be-
szaritott maradékot vizben feloldottuk Ggy, hogy az oldat koncentracidja 1-10% koral le-
gyen minden aminosavra. Az oldat pH-jat egy-két natrium-hidrogén-karbonat kristaly
hozzaadasaval pH =8-ra allitottuk be, majd hozzaadtuk a CySS dioxan-viz 1:1 elegyében
feloldott 2-2r5-szeres foloslegben lévo védett aktiv észtert. 8 6ran at razattuk a reakcidele-
gyet, majd liofilez6vel beszaritottuk. Beszaritds utan a BOC-védécsoportot 1 madlos jége-
cetes so6savval 1 éra alatt lehasitottuk, majd cisztinil tripeptidet perhangyasawal Hirs
(1956) moddszere szerint oxidaltuk. A diszulfid hid oxidativ hasitdsa utan két ciszteinsavtar-
talmia dipeptidel kaptunk, melyet perhangyasav eltavolitdsa és pH =2,2 citrat pufferben
torténd oldas utan taplaltunk be az aminosavanalizator ioncserél6 oszlopara. A koncentra-
ciokat higitassal ugy allitottuk be, hogy a keletkezett dipeptidek koncentraciéja az 50-100
nanomdl tartomanyba essen.

A reakcidegyenletek az aldbbiak:

(BOC)2-L-CySS-(ONSuU)2+H2N -CH -R pH=8'°, 1MjégeCgICT , P~ hangyasa-
j 8 ora sosav, 16ra vas oxidacié

COOH
DL aminosav

1 R H H

| | | |
H2N - C- CONH - C- COOH +H2N- C- CONH - C- COOH

CH2 H CH2 R
| |

so3ll SO 3l

L -D dipeptid L -L dipeptid

1.4.A 2-szulfonsav-alanil dipeptidek szétvalasztasa és meghatarozasa

Az 1 4bra a DL-Asp, a2 abra aDL-Glu, a3. 4bra a DIwMa, a 4. 4bra a DL-Val, az 5.
abra a DL-Ile, a 6. abra pedig a (BOC)2L-CySS-(ONSu)2aktiv észternek az el6z6ekben
kozolt feldolgozas utani kromatogrammjat mutatja. Az elvalasztas koriilményei az aldbbi-
ak:

Készulék: LKB-Biochrom 4101

Az ioncseréld oszlop mérete: 500 x 6 mm

Az ioncserélé gyanta: Chromex UA-8-as

Puffer aramlasi sebesség: 80 cm'Jq’/éra

Ninhidrin aramlasi sebesség: 40 cm3/éra

Oszlop hémérséklet: 40 °C az egész elvalasztas folyaman

Puffer A: pH =2,90; Na molaritas 0,2; az analizis végéig,
Natrium-hidroxid = 0,4 mélos; 15 perc
Equilibralas: puffer A (pH =2,9); 45 perc
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1 «dra 2, éabra
D-ES L-ASP MEGHATAROZAS D-ES L-GLU MEGHATAROZAS
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5, abra: 6. abra:
D-ES L-ILE MEGHATAROZAS

A kromatogrammokon a front utdn kézvetlenil a 11. percben jelenik meg a ciszteinsav,
majd ezt koveti mindegyik kromatogrammnal a 19. percben a ciszteinsavhoz képest min-
tegy 25%-nyi, a 22. percben pedig mintegy 5% -nyi nagysagu cstcs, melyek kozil a nagyob-
bik valészin(ileg a ciszteinszulfinsav, mig a kisebbik cstcsot ez ideig nem sikerult beazono-
sitanunk.

A két emlitett csics semmilyen nehézséget nem okoz az Asp, Thr, Ser, Glu, Pro és Al4
esetében, mert ezen aminosavakbdl keletkez6 két diasztereomer 2-szulfonsav-alanil dipep-
tid a ciszteinsav és a masodik cstcs kozotti szabad terileten jelenik meg a kromatogram-
mon. A diasztereomer dipeptidek elvaldsa mind a ciszteinsavtél, mind egymaéstdl jonak
mondhaté, a normal aminosavanalizis példajaval élve a Thr-Ser elvalasahoz hasonlithaté.
Az els6 metodikai nehézség a valinnal jelentkezik, ahol az L-L-dipeptid és a CyS02H-nak
feltételezett cstcs elvalasa nem tokéletes, részben egymasba olvadnak. Ez a probléma az
Ile esetében Ggy mddosul, hogy a L-L-dipeptid elvalasa tokéletes, mig a D-L dipeptidbe -
az értékelést nem zavaré médon - beleolvad a CyS02H cslcs. Hasonlé a helyzet az izoie-
ucinnéal is, mig a tirozin esetében a probléma Ggy médosul, hogy az els6ként megjelend L-
D dipeptid mar kozvetlenul a két cstucs utan jelenik meg a kromatogrammon, a Phe eseté-
ben pedig az elvalasztast mar semmi sem zavarja, Mivel a perhangyasav nemcsak a cisz-
tint, hanem a metionint is oxidalja metionin-szulfonna, a 2-szulfonsav-alanil-metionin-
szulfon dipeptid az aszparaginsavhoz hasonléan koézvetlenil a ciszteinsav utan jelenik meg
a kromatogrammon. Ebben az esetben kulondsen tigyelni kell arra, hogy a perhangyasavas
oxidacié tokéletesen végbemenjen, ellenkez6 esetben a metionin-szulfon és a metionin-
szulfoxid dipeptidjeinek keverékét kapjuk, és akkor a meghatarozas csaknem lehetetlen.
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Mivel a 2-szulfonsav-alanil-dipeptidek retenciés idejében az egyméas utan kévetkezd
aminosavak esetében csak minimalis kiulonbségek vannak, az alanil dipeptideknél leirtak-
hoz hasonlé aminosav csoportokat nem lehet létrehozni. E moédszernek az az elénye az
el6z6hoz képest, hogy egy aminosav D- és L-izomcrjének meghatarozasa lényegesen keve-
sebb iddt vesz igénybe mint az alanil-dipeptideknél, hatranya viszont az, hogy egyszerre
csak egy aminosav D- és I™izomerjének meghatarozasat lehet vele elvégezni.

2. Eredmények. Az optikai izomer aminosavak meghatarozasanak pontossadga diasztereomer
2-szulfonsav-alanil dipeptid forméaban

Az 1. tdblazatban a 2 szulfonsav-alanil dipeptidekkel végzett kisérleteink eredményeit
foglaltuk o0ssze. A tadblazat adataibdl lathaté, hogy az elméleti érték és a mért értékek
kozépértéke gyakorlatilag egybeesnek, a szérdsok azonban lényegesen nagyobbak az alanil
dipeptideknél kozélteknél. Ennek tobb oka lehet:

a. ) A 2-szulfonsav-alanil dipeptidek el6allitAsa még egy plusz perhangyasavas oxidacios
Iépést is tartalmaz az alanil-dipeptidek el6allitdsahoz képest.

b. ) Az igen rovid retenci6s idejl diasztereomer dipeptidek elvalasa sem olyan tokéle-
tes, mint az alanil dipeptideknél.

c. ) Az aktiv észter feldolgozasa soran keletkez ciszteinsav, cisztein-szulfinsav illetve az
eddig még ismeretlen kis cstcs esetenként zavarhatjak a szulfonsav tartalmua dipep-
tidek meghatarozasat.

A variaciés koefficiensek értéke csak 3 esetben (és akkor is csak kismértékben) haladja
meg a 10-et, az 6sszes tobbi esetben ez alatt marad, tehat ez a modszer is megbizhatd, rep-
rodukélhatésaga ennek is megfeleld.

3. Kovetkeztetések

Amint arrél az el6z6 kozleménylinkben beszamoltunk, laboratériumunk - és a hazank-
ban m@kédé mintegy 30 aminosavanalizatorral rendelkez6 laboratérium - adottsdgaihoz
alkalmazkodva ioncserés oszlopkromatografias meghatarozast dolgoztunk ki D- és L-ami-
nosavak mennyiségi meghatarozasara. Az alanil dipeptidekre kidolgozott, j6I bevalt méd-
szer utdn a moédszer gyorsitdsdra - a diasztereomer dipeptidek korabbi elGciéjara - cél-
szerlinek latszott egy savas aminosav tartalmd dipeptid szintézise. Ismerve az amino-, kar-
boxil- és hidroxilcsoport védésének és késdbbi szabadda tételének nehézségeit, valaszta-
sunk a front utdn megjelend ciszteinsavra esett. A tere. BOC-csoporttal védett cisztin N-
hidroxi-szukcinimid-észterét kapcsoltuk a mérend6 aminosavhoz, majd a tere. BOC-cso-
port eltavolitdsa utdn a cisztint perhangyasawal ciszteinsawda oxidaltuk és igy kaptuk meg
a 2-szulfonsav-alanil diasztereomer dipeptideket. Ezek a dipeptidek a varakozasnak meg-
felel6en koézvetlendl a ciszteinsav utén jelentek meg a kromatogrammon, és a legtébb vizs-
galt aminosav esetében a ciszteinsavtol is, és egymastdl is j6 elvalast mutattak. Ennek a
modszernek az el6z6hoz képest a gyorsasag az eldnye, hiszen itt egy analizis alig 20-25
percig tart, hatranya viszont az, hogy munkaigényesebb és a szérasok kiuléndésen kis kon-
centraciok esetében majdnem kétszer nagyobbak (1. tablazat).

Fenti hidnyossagok ellenére a moédszer alkalmas a legaldbb 1%-ban jelenlévé D- (vagy
L-) aminosav kimutatdsara a 99%-ban szerepl6 L- (vagy D-) aminosav mellett. M 6dsze-
rinket ajanljuk mindazon laboratériumoknak, melyek rendelkeznek aminosavanalizatorral
és szintetikus aminosavak, peptidek vagy természetes anyagok D- és L-aminosavait kivan-
jak meghatéarozni.
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Kilénb6z6 keverékek

A vizsgalt anyag

Glutaminsav

Alanin

Valin

Izoleucin

1 tablazat

D- és L-aminosav-tartalmanak meghatarozéasa 2-szulfonsav-alanil diasztereomer dipeptid formaban

D

50

25

50
25

50
25

50
25

Elméleti
érték, %

50
75
95
99
50
75
95
99
50
75
95
99
50
75
95
99

Mért
érték, %
D

51,7
25,3
4,8
0,99
49,9
24,6
51
1,02
50,3
24,7
4,89
111
48,7
25,3
5,11
0,97

48,2
75,1
94,9
99,2
51,0
74,9
95,2
98,4
48,9
75,3
95,2
98,7
49,9
74,8
95,2
98.8

A mérések

szama

[ IS TS, TS, TS, TS TS, TS S, IS, BN S, B B RS B S B )

Sz6réas

D L
3,02 2,54
1,94 3,22
0,51 4,85
0,092 4,99
2,98 2,63
2,00 3,11
0,54 4,62
0,085 5,03
2,79 2,71
2,11 3,33
0,48 4,71
0,091 5,11
2,94 2,48
1,85 3,01
0,47 4,90
0.101 4.97

Variacioés

koefficiens
D L
584 5727
7,67 4,29
10,63 5,11
9,29 5,03
597 5,16
8,13 4,15
10,59 4,85
8,33 511
555 554
8,54 4,42
9,82 4,95
8,20 5,18
6,04 4,97
7,31 4,02
9,20 5,15
10.41 5.03
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D- ES L-AMINOSAVAK ELVALASZTASA ES MEGHATAROZASA
IONCSERES OSZLOPKROMATOGRAFIAVAL DIASZTEREOMER
DIPEPTID FORMABAN

1. A 2-SZULFONSAV-ALANIL DIPEPTIDEK SZETVALASZTASA ES
MEGHATAROZASA

Csap6  Penke B. és Csap6né Kiss Zs.

A liofilezést kévetSen az egyes aminosavakbdl a t.-(BOC)2L-CySS-(ONSu)2 aktiv ész-
terrel - egy perhangyasavas oxidaciot kézbeiktatva - 2-szulfonsav-alanil dipeptideket
szintetizaltak. A diasztereomer dipeptidek kozvetlenil a ciszteinsav utan jelennek meg a
kromatogrammon, elvalasuk egymastdl és az aktiv észter feleslegébdl keletkezett cisztein-

savtél jo. A meghatdrozas pontossadga kielégitd, a variaciés koefficiens értéke 5-10%
kozott alakul.
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SEPARATION AND DETERMINATION OF D - AND L - AMINO
ACIDS BY IONE EXCHANGE CHROMATOGRAPHY IN FORM OF
DIASTEREOMER DIPEPTIDE

Il. SEPARATION AND DETERMINATION OF 2 - SULPHONIC
ACID - ALANILE DIPEPTIDES.

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

The authors synthetized 2 - sulphonic acid - alanile dipeptides from the individual
amino acids by means of aT - (BOC)2- L - CySS - (ONSn)2active ester. The diastere-
omer dipeptides appear directly after cysteine acid on the chromatogram. Their separati-
on from each other and from cysteine acid are good. The accuracy of the method is pro-
per. The coefficient of variation is 5-10%.

MPIVEHEHVE VOH-CENEKTYVBHB X IV IEKTPOIOB

B AHA/MTVIKE TMLLEBLX TPOOYKTOB 1.
MPIVEHEH/E BBHNOTVITE BHON TEXH/IKA

X. HryeH, 3. LLnwika, H. AgaHnHs Knwwboukaw, M. MonHap

C Le/blo YNPOLLEHNS! 1 YCKOPEHWS! NPOBEAEHUSI MOAUGMLIMPOBAHHOMO IMpaH-MeToza,
aBTOpbI PaspaboTani NPOrpavMmy 415 BbIMMCIATENBHON MalLMHBI TMa Commodore-64.
O6paboTKa fiaHHbIX C MOMOLLBIO BbIMMCAMTENbHOM MalLMHBI CrIOCOGCTBOBA/IA TOMY,
YTO BOCMPOW3BOAMMOCTbL M TOYHOCTb PE3Y/IbTATOB M3MEPEHU 3HAUUTENBHO MPeBbICH-
na 06bI4HbIA MeTop,

TRENNUNG UND BESTIMMUNG VON D- UND L-AMINOSAUREN
MIT DER IONENAUSTAUSCH-SAULENCHROMATOGRAPHIE IN
FORM VON DIASTEREOMERDIPEPTID

Il. TRENNUNG UND BESTIMMUNG VON 2-SULPHONSAUREALA-
NILDIPEPTIDEN

Csap6, J. und Mitarb.

Verfasser haben nach der Liofilisation von den einzelnen Amino&uren mit dem
(BOC)2L-CySS-(ONSn)2aktiven Ester unter Einschaltung einer Oxidation mit der Per-
Ameisensaure synthetisier. Die Diastereomer-Dipeptide erscheinen auf dem Chromatog-
ram unmittelbar nach der Cysteinsdure, ihre Trennung voneinander und von der aus dem
UberschuR des aktiven Ester entstehenden Cysteinsdure kann als gut bezeichnet werden.
Die Genauigkeit der Bestimmung ist zufriedenstellend, der Variationskoeffizient betréagt
5 bis 10%.

Al Himdani A. és munkatarsai cikkének &brai helyesen:

160. oldal 1., 2. 4bra helyett a 144. oldal 1. 4bra

161. oldal 3., 4. 4bra helyett a 145. oldal 2., 2.a., 3. 4bra
162. oldal 5., 6. &bra helyett a 146. oldal 4., 5., 6. 4bra
163. oldal 7., 8. 4bra helyett a 148. oldal 7. abra.



IONSZELEKTIV ELEKTRODOK ALKALMAZASA
AZ ELELMISZER-ANALITIKABAN

11.A SZAMITASTECHNIKA ALKALMAZASA

NGUYEN HUNG* - SISKA ELEMER* - ADANYINE KISBOCSKOI NORA** -
MOLNAR PAL***
Veszprém megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allomas, Veszprém
Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet, Budapest
Allategészségiigyi és Elelmiszervizsgalé Szolgalat, Elelmiszervizsgélo
Intézet, Budapest
Erkezett: 1988. augusztus 25.

A tanulmanyozott téma alapjan: Grand moédszer a tobbszoros standard addiciés eljaras-
ban [1] a mérési eredmények feldolgozasara szamitégépes programot készitettiink. Tekin-
tettel a Magyarorszagon elterjedt személyi szamitégépekre a program BASIC nyelven iré-
dott Commodore -64-ra. E program képes a témakorben felmeruld két lényegi feladatot
teljesiteni.

1. Feladat

Adott N db mérési pont (XitYJ i=1, 2,... n. Ezekre kell y=ax +b egyenest illeszteni, a
+5% -nal nagyobb sz6rast pontokat kihagyva.
Algoritmus: legkisebb négyzetek maddszere

A, N
F(a,b): =2 (ax,+b-yi)2hibafuggvény
i=1

ennek minimuma

oF =2 \é* (a*x, + l; - ying =B

r?F N «
————— =22 (axi+b-yi)=0

db i=1

AN AN N
aXx,2+b2xi=Stiyi
i=1 i=1 i=1
»
N . N
a2xj+bN =2vyi
i=1 i=l
N N N N
Legyen Si: =2x.2; S2:=2Xj; S3:=2XYy,; S4a:=2y,
aven i 52 S5 20 S 32y Sy
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ekkor aSi+bN =33
egyenletrendszert kell megoldani, ahol

aS2+bN=S4

legyen A: =SjN - S22 az egyenletrendszer determinédnsa és

Ennek szdmitdsa a 212-216 programsorokban térténik.

Itt x*=Vj (a hozzdadott térfogat)

(214. programsor)
Az i hibahatarnal nagyobb sz6rasu pontok rekurzidval szirhet6k ki.
(661 01]):

Kiszamitva a fenti algoritmussal al,bl ko6zelité értékeket, az 6sszes pontra ellendrizzik,
hogy a relativ hibara

aixXi+b}yi _
"

e teljesul-e.

Ha valamelyik pontra nem teljestul, azt a tovabbi szamitasbdl kizarva, a megfelelé pontok-
ra Ujra kiszamitjuk a, b értékeit a fenti médon.

2. Feladat

Adott N db mérési pont (xi,yi) i=1,2,3 ...n, és az irdnytangens. A mérési pontokra ilyen
iranytangensd egyenest kell illeszteni.

Algoritmus: mdédositott legkisebb négyzetek maddszere
N 2
R):=2 (g3

— =22 (axj+b’-Yi)=0
db  i=i
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ebbél:

N N
a.2.{+Nb*=_2v;
i= i=

legyen:

N N
Si:iZIXj; sz:i_% yi

S,-aS,
igya Si+Nb =S2amibél b =

A szamitds a 236 - 240 programsorokban térténik.
A megengedettnél nagyobb szérast pontok az 1. Feladathoz hasonlé rekurzidval
szlirheték ki (a 240- 243 programsorokban).

A program ismertetése

A program Commodore-64 személyi szamitégépre irédott BASIC nyelven.
A program felépitése:

1. Helyfoglalas a valtozéknak (100-107 sor)

Il. Hasznalt szubrutinok (110 - 205 sor)
1 adatsor beolvasasa szekvencidlis lemezesfile-bél
(DISK INPUT) (110-114 sor)
A rutin kikeresi az adatsort, beolvassa VO-t, N-t (az adatsorok szamat), ezutan N db
Vj, Ej beolvasasat hajtja végre.

Hibalehet@ségek: - nincs olyan nevd File,

- nincs elegendd adatsor.

llyenkor a megfelel6 hibalzenetet irja ki és elélrdl kezdi a programot.

2. INPUTKTVALASZTAS (117-123 sor)
Haromféle inputot fogad el az FI, F3, F5 billenty(ik hatdsara
Fl: adatbevitel lemezrdl
F3: kézi adatbevitel
F5: program vége.3

3. ALLOMANYNEVBEOLVASASA (FILENEV) (126-127 sor)
Billenty(izetrdl olvas, csak szabalyos nevet fogad el (min. 1, max. 16 karakter), ad-
dig varakozik, mig inputot nem kap.
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4. Y/N VALASZ (130-133 sor)
»(YIN)”-t ir ki, és ,,Y”, vagy ,,N” valaszig varakozik.

5.DISCK OUTPUT (136-140)
Adatsorok kiirasat végzi szekvencialis lemezes fiiéba, hasonlé az 1. szubrutinhoz.

6. VARAKOZAS (143-144 sor)
Egy tetszéleges billentyl lenyomasaig var.

7.RAJZ (147-168 sor)
Kivalasztja a legnagyobb és legkisebb Xj és Yj értékeket, a képernyéméretek figye-
lembevételével ezekre normalja a grafikont. Ezek utdn megrajzolja a koordinéata-
tengelyeket, valamint a pontokat. Ugyancsak ardnyosan megszerkeszti a szamitott
egyenest. A rutin lehetévé teszi a kész dbra kinyomtatésat is.

8. ADATOK BEVITELE (altaldban) (171-190)
El6szor a 2. szubrutint hivja, majd ha lemezrdl akarunk adatokat beolvasni, az 1.
rutint. Kézi adatbevitelnél eldszér V Qt és N-t kéri, majd V), Ej értékeit (i=1,2,3...
N).
Az adatbevitel utan kiirja a bevitt adatokat, lehetéséget ad moédositani rajtuk. Ezek
utén az adatsor kimenthet6 lemezre az 5. szubrutin hivasaval.

9. TABLAZATKINYOMTATASA (ADATKTVTTEL) (193 - 204 sor)
A téblazat fejrészében a kovetkez6 jelképek szerepelnek:

V(cm3 E (mV) E/S  10E/S (Vo+V)10 E/S 30

(a programban:)

V(cm3) jelenti: Vi (V (1))

E(mV) jelenti: Ei (E(1))

E/S jelenti: +E/S (ES)

10 E/S jelenti: 10+ E/S(K (1))

(V + V) 10E/S: (Y (L.I))

JO jelenti: +: az 5% -os hibahataron belil van

-1 az adat kivil esik a hibahataron.

10. VEGEREDMENYEK kinyomtatasa (207 - 208 sor)

DV: V(cm3)
C: az oldat koncentraciéjamol/dm 3-ben
M : az oldat koncentraciéja mg/dm3-ben
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A program blokkvézlatat az 1. 4bra mutatja be.
Az algoritmus lényeges része az ,,A” jell programegység (2. abra).

Az ,A” egység els6 lépésben lehetdséget ad az input jellegének megvalasztasara a 2.
szubrutin segitségével. Amennyiben lemezrél kivanunk beolvasni, mikodésbe Iép az 1.
szubrutin, ha nem, akkor a 8., mely kézi adatbevitelt tesz lehetdvé. Ezek utan matematikai
modszerek segitségével a bevitt adatokat egy egyenesre illeszti, és kiszamolja az egyes
pontok eltérését.

Az eredményeket kiirja a képernydre, s lehetéséget ad a papiron valé megjelenitésre is.
Ha ki szeretnénk nyomtatni, a 9. rutin ezt végrehajtja. Ezutan a 7. rutin segitségével a mé-
rési eredmények diagramjéat is kirajzoltathatjuk.

A féprogram a vakpréba bevitelével kezd6dik, lefolyik az ,A ” részprogram, majd meg-
kezdi a minta bevitelét, s Ggyszintén lefuttatja rajta az ,,A” programrészt.

Miutan a kapott adatokbd6l megszerkesztette a diagramot, bekéri a titralészer koncent-
koncentraciojat. Ezeket képernydre kiirja, s jelzi, hogy (a 10. szubrutinnal) képes kinyom-
tatni az adatokat, a 7.-sel pedig egy grafikonon tudja megjeleniteni a vakpréba és a minta
egyenesét. Mindezek utadn Uj minta, illetve Uj mérési adatok vizsgalatara ad lehetéséget.

Féprogram (208-363 sor)

A programmal mérési sorok adatai kiértékelheték. Egy mérési sor egy vakpréobas és egy
vagy tobb mintaoldat adataibdl all. EI6szér a vakpréoba adatait kell felvinni, erre torténik
egy a, b, paraméter( egyenes illesztése. Ezutan beviheté a minta adatsor, melyre a prog-
ram azonos iranytangens(, b* paraméter( egyenest illeszt. A vakpréba és a minta egyene-
sei kulon-kiulén és egyuttesen is megjelenitheték grafikonon, a szamitasi eredményeket a
program téblazatos forméaban koézli. A tablazatok és rajzok kivansag szerint kinyomtatha-
ték printeren. Egy vakpréba és minta oldatbdl a program a minta koncentréciéjat is kisza-
mitja és kozli. Ezek utan az adott vakprébaval Gjabb mintak is kiszamithatok, vagy Gj mé-
rési sor vakprébéajanak és mintadinak adatai viheték be kivansag szerint.

A mérési adatok bevitele torténhet interaktiv moédon, kézzel, akkor a kész adatsor a fel-
hasznalé igénye szerint lemezes file-be mentheté késébbi felhasznalasra. Masik lehet6ség
a bevitelre a mar kész, lemezen levé adatfileok felhasznalasa.

A program valtozoi:
Y (J,1)J=0, 1az Yi mérési értékek (max. 20 db) tarolasahoz.

1=0...20 Ha J=0, vakprébal(Y1 =(VG+V~"IOIEyYS

J=1ismeretlen/oldat adatai

V (1) I = 0,..., 20 az X| mérési értékek (V) oldattérfogatok ) tarolasdhoz.
(max. 20 db)
E (1)1 =0,.,20 amért E, potencialok (max. 20 db) tarolasahoz.

ES (1) I =0,...,20 +Eys értékek (max. 20 db) tarolasahoz.
K (1) 1 =0...20 10 + Ej/S értékek (max. 20 db) tarolasahoz
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PROGRAM BLOKKVAZLAT



O

2 apsa; A" JELU PROGRAMEGYSEG BLOKKVAZLATA



3% (J,1) 3=0,1
1=0,.,20

a mérési pontok hibahataron beltliségének jelzésére szolgalé
segédvektor
J=0vakprdéba 1loldat mérési
J=1ismeretlen/ pontjai
ha értéke 0,apontjo
-1,a pont szérashataron kivul

van.
N mérési pontok szama, 1SN S20
M ebbél a hibahataron beltli pontok szdma

1?M=N
Vv 0alapoldat térfogata ()
A, szamitott irdnytangens 1 J=0vak

f (y=Ax+Bj)

B (J) szamitott tengelymetszet] J=1 ismeretlen

EL {+1,-1}, a 10 *E,/S képletben Ejeldjele
MX, MY, KX, KY, XT, SC segédvaltozék a rajzolashoz.
ER, ER$, TR, SC lemezmiiveletek vizsgalatadhoz

F$ lemezes file nevének tarolasahoz.

S1, S2, S3, S4 részlet
DET A

Osszegek 1 a legkisebb négyzetek
! algoritmushoz

LG, DC segédvaltozok a printerre nyomtatashoz

CT titralészer koncentréaciéja (mol/dm 3)

MA mért anyag moéltémege (g/mol)

DV a két egyenes x-tengelymetszet tadvolsaga (AV)

CC a mért anyag koncentraciéja (mol/dm3) 1 szamitasuk

MM a mért anyag mennyisége (g/dm 3) J 265 programsorban
S az S konstans (mV)

Hasznalt segédprogram
SCEO00 (52736) cimen indul.

IRODALOM

~FORMAT?” nev(i, gépi kéddu szubrutin, formazott kifratasra,

(1) Nguyen H., Siska E., Adanyiné Kisbocskéi N. és Molnar P.: EVIKE 34 (1988) 4,

212-217.
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100 IF PEEK(53075>< >ASC("E") THEN LOAD "FORMAT".3,1

101 OIM L,1,J,M ,K,MX,MY KX ,KY,XT,VO,N,FL,LER,TR,SC,S1,52,S3,54,0ET,A,B,S,LG,DC
102 DIM EL,CT,MA,CC,MM A#Y# F# ER# C#V#

103 DIM JX(1,20>,Y(1,20),V(20>,B(1>,E(20>,ES(20),K (20>

104 DEF FN XC(X)=(X-KX)/MX-HO: DEF FN YC(Y)=190-(Y-KY)/MY

105 w _.. v#=v#+v#: C*=Chr#(13>

10c LG=53069: OC=LG+l: POKE LG-1,0

107 POKE53230,8! POKE53281,S: PRINT"3I";: GOTO 208

108

109 REM --——-- DISK INPUT

110 OPEN 1,3,15,"10": OPEN 2,8,2 ,F#+",S,R": INPUT#2,VO: INPUT#2,N

111 FOR 1=0 TO N: V (1)=1: JIX(L,I>=0: INPUT#2,ECI> IF E(1)=0 THEN JX(L,I>=-1

112 NEXT: CLOSE 2: INPUT#1,ER,ERI, TR,SC
113 IF ER>20 THEN PRINT"3",'ER; ER#; TR; SC! GOSUB 143
114 CLOSE 1: RETURN

INPUT KIVALASZTAS

PRINT"3";P*; " ADATOK PRINT"4 M adatbevitel lemezrél"
113 PRINT"pa F3 = ADATBEVITEL KEZZEL"
119 PRINT"IS F5 m PROGRAM VEGE": PRINT">MSI VALASZTAS"
120 GET A#: IF A#="" THEN 120
121 FL=ASC(A#>-134: IF FL<-1 OR FL>1 THEN 120
122 IF FL=1 THEN FL=0: END
123 Fi="": RETURN
124
125 —--FILENEV
126 INP U T'[ait) FILENEV "; F#: IF F#="" OR LEN(F#)>16 THEN 126
127 RETURN
128
129 REM - Y/N VALASZ
130 PRINT" (Y/N) 2"
131 GET Y*: IF Y*="" THEN 131
132 IF Y#<>"Y" AND Y#<>"N" THEN 131
133 RETURN
134
135 REM --—------ DISK OUTPUT

136 OPEN 1,8,15,"10": OPEN 2,8,2,"00:"+F#+",S,LI1": PRINT#2,V0: PRINT#2,N
137 FOR 1=0 TO N: PRINT#2,E(I>: NEXT

138 CLOSE 2: INPUT#1,ER,ER#,TR,SC

139 IF ER>20 THEN PPINT"3";ER;ER#; TR;SC: GOSUB 143
140 CLOSE 1: RETURN

141 -

142
143
144 RETURN

145

146 REM- RAJZ

147 PRINT"3";: IGCLEAR: !BCOL 8: !LCOL 0: (GRAPHICS 1

148 MX=V(N): MY=A4V<N)+B: KY=A#V(0)+6

149 IF K=3 THEN FOR L=0 TO 1

150 FOR 1=0 TO N: IF JX(L,I)=-1 THEN 153

151 IF KY>Y(L,l) THEN KY=Y<L,I)

152 IF MY<Y(L, > THEN MY=Y(L,I>

153 NEXT: IF K=3 THEN NEXT L

154 iF K<3 THEN KX=(KY-B)/A: GOTO 156

155 KX=<KY-B<0>>/A : IF KXXKY-B(1)>/A THEN KX=(KY-B<1))/A

156 MX=(MX-KX)/300: MY=<MY—KY)/ 180: XT=FN XC(V(0>): TR=(310-XT)/N: SC=310
157 (LINE XT,5 TO XT,190: (LINE 10,190 TO 315,190

153 'LINE SC, 188 TO SC, 192: SC=SC-TR: IF SO10 THEN 158

159 IF K=3 THEN FOR L=0 TO 1

160 B=B<L): FOR 1=0 TO N: IF JX(L,I>=-1 THEN 162

161 (CIRCLE FN XC<Vd)),FN YC<Y<L,l)),2.5,2.5

162 NEXT

163 (LINE FN XC<(KY—B)/A),FN YC(KY) TO FN XC(V(N)),FN YC(AtV(N)+B>
164 IF K=3 THEN NEXT
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65 GOSUB 143: (GRAPHICS 0: PRINT"3 RAJZ NYOMTATORA": GOSUB 130
66 IF Y*="N" THEN 168

67 (GRAPHICS |: OPEN 1,4: !HARD#1: CLOSE 1: (GRAPHICS 0
68 RETURN

69

.70 REM - ADATOK BEVITELE

171 GOSUB 117: IF FL THEN GOSUB 126: GOSUB 110: IF ER<20 THEN 179
172 IF FL THEN 171

173 N=0: INPUT "M>»] ADATOK S2AMA™; IF N<=0 OR NOINT(N) THEN 173
174 v0=0: INPUT"SB) VO .... (ML)"VO0: IF V0<=0 THEN 174
L75 N=N-I: PRINT"3 ADATOK FOR 1=0 TO N: V (I)=1! JX(L,1)=0: PRINT

176 PRINT I;TABC4>;"ML
177 IF Ed >=0 THEN JX(L,l)
178 NEXT

179 PRINT"3AOATOK : : PRINT”VO (ML)
180 PRINT I;TAB(4);"ML
181 PRINT"* S (MV)..
182 PRINT"iISHEGFELEL";
183 IF Y*="N" THEN 171

184 IF FL THEN 187

185 PRINT'IMMENTES LEMEZRE";; GOSUB 130
186 IF Y*="Y" THEN GOSUB 126: GOSUB 136

E E(1)=0: INPUT E (1)

1

";VO0: PRINT: FOR 1=0 TO N
E=";E(I): NEXT IF L=0 THEN 182

! GOsSUB 130: IF Y*-"Y" THEN 184

187 RETURN

188

189 REM --—----- AOATKIVITEL (PRlNTER)

190 OPEN i,4: print#i,c*;c*;p# ;" aoatai if £*<>"" then print#i,,f*;
191 print#1,c*;C *;" S»";S;C*;v*

192 PRINT#1, S V(ML) E(MV) E/S 10TEXS (VO+V)101E/S
193 PRINT#l V*: FOR 1=0 TO N: IF JX(L,I>— 1 THEN 200

194 i»="+": IF JX(L,I> THEN A*»"-"

195 POKE LG,5: POKE DC,l: CMO 1: SYS (52736) Vd)
196 POKE LG,11: POKE DC,2: SYS (52736) E (I):

197 POKE LG, 10: POKE DC,3: SYS (52736) ESd)

193 POKE LG,17: POKE DC,4: SYS (52?2"

199 POKE LG,17: POKE DC,4: SYS (52736) ~<U.?1): PRINT«,* "IAKS

200 next: print#i,c*;v*: print#i,"TG=u;a:print#i,- b=";b

201 PRINT«,V*: CLOSEl: RETURN

202

203 REM ------- VEGEREDMENYEK (PRINTER)

204 OPEN 1,4: PRINT#1,"0V="DV;"ML"; C$;"C =";CC;"MOL/L“;C*;"M =";mm;"MG /1"
205 PRINT«,V*: CLOSE 1: RETURN

206

207 REM **** VAKPROBA ADATOK
208 P*="VAKPROBA": L=0: K=1: GOSUB 171

209 S=0 INPUT"USsS .... (MV) ";S: IF s=0 THEN 209

210

211 REM **** EGYENES ILLESZTES

212 SI=0: s$2=0: S3=0: S4=g: sc=0: m=n+i:el=-i: if Ed)-E(0)>0 then el=i

213 FOR 1=0 TO N: IF JX(L,l) THEN M=M-1: GOTO 216

214 ES(I)=EL*Ed)/S: Kd)=10tES(I>: Y (L,I)=(VO+VIil))*K (1)

215 S1=S1+V(I>*V(l): S2=S2+V(l): S3=S3+V ()*Y(L,I): S4=S4+Y(L,I)

216 NEXT: DET=M*S1-S2*S2: A=(M*S3-S2*S4)/DET: B=(S1*S4-S3*S2)/DET: B(L)=B
217 FOR 1=0 TO N: IF JX(L,I) THEN 219

218 TR=A*V(I>+B: IF ABS((Y(L,I)-TR)/'Y(L,1>>>1.00 THEN JX(L,l)=1: SC=-1
219 NEXT: IF SC THEN 212

220 REM **** VAKPROBA EREDMENYEK

221 PRINT"3JO Vm," E"," (VO+V)*101E/S",

222 PRINT" .

223 FOR 1=0 TO Hi IF JX(L,l)=-1 THEN 226

224 Ai="+": IF JX(L,I) THEN A*=".*

225 PRINT A*;"  ";V (1),E (1),Y (L,1)

226 NEXT

227 PRINT"fiSAZ EGYENES ADATAI :*

223 PRINT"* TG="A: PRINT " B=";B

229 PRINT"aaNVOMTATAS";: GOSUB 130: IF Y*="Y" THEN GOSUB 190
%gg PRINVIISPAJZOLAS ";: GOSUB 130: IF Y*="Y" THEN GOSUB 147
232 REM **** MINTA BEVITELE

233 Pi="MINTA": L=I: K=2: GOSUB 171

234

235 REM *#** EGYENES ILLESZTES
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236

SI=0: S2=0: SC=0: MH\H

237 FCR 1=0 TO N IF j;'<L,I> THEN MEMI1! QOTO 240
238 ES<I>=EL#E<I>XS: K<I>=10T£S<I> Y<L,I><V0+UCI>
239 S1=S1+V<I>! S2=S2*Y<L, I>
240 NEXT: B=<S2-A*SI>XM BCO=B: FCR 1=0 TO Ni IF JX<L,I> THEN 242
241 TR=A*U<I>+B: IF ABS<<Y<L,I>-TR>/Y<L,I1>)>0.05 THEN JX<L,I>=1: SC=1
242 NEXT: IF SC THEN 236
243
244 REM **** MNTA BREOVEHYEK
245 PPINT'3-10 ', " E"," <UO+V>*10T£/S™
246 PRINT™
247 FOR 1=0 TO N IF JX<L,1)=-1 THEN 250
243 A$="+" IF J:i«L,l) THEN A*="-"
249 PRINT A*;" " \&I> E<I>, Y<, | >
250 NEXT
251 PRINT'aSWZ EGYENES ADATAl :=
252 PRINT'M TG=";A; PRINT " B=";B
253 PRINT'SENYOMIATAS";: GCBLB 130: IF Y*="Y" THENGCE.B190
254 PRINT'SPAJZOLAS "1: GOBLB 130: IF Y$="Y" THENGSUB147
255 :
256 FEM **** EGYUTTES BRECIVENYEK
260 INPUT'3 C. TITRALOSZER ... <MOL/L) ";CT
262 INPUT'S MIVERT ANVAG .... <GMOL> "; MA
265 OV=-ELTCB<1>-B <0>>/A: CC=<OY*CT)X<Y0+0Y>: MM=CCYMA*1000
270 PRINT'SEGYUTTES EREDVENYEK :": PRINT™ "
230 PRINT"a DU. (ML> DV: PRINT"a ¢ ___ <mol/1> :“;cc
285 PRINT'a M ML MM
360 PRIHT'aaNYOMTATAS";: GC8UB 130: IF Y$="Y" THENGCELB 204
361 PRINT 'aSRAIZOLAS QBB 130: IF Y*="Y" THENK=3: GC8.B 147
362 PRINT'3 WIABB MINTA";: GOSUBIL30: IF Y*="Y" THEN 233
363 PRINT'SS WABB MERES";: GOSUBI30: IF Yi="Y" THN 208
READY.
IONSZELEKTIV ELEKTRODOK ALKALMAZASA AZ
ELELMISZERANALITIKABAN
I1. ASZAMITASTECHNIKA ALKALMAZASA
Nguyen Hung - Siska Elemér - Adanyiné Kisbocskéi Néra - Molnar Pal
A

moédositott Gran-moédszer egyszer(ibb és gyorsabb kivitelezése céljabél Commodo-

re-64 szamitégépre programot készitettink. A szdmitégépes értékelés hozzajarul ahhoz,
hogy a mérési eredmények reprodukalhatésdga és pontossdga lényegesen meghaladja a
hagyoméanyos moédszerét.
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USE OF IONSELECTIVE ELECTRODES IN FOOD ANALYTICS
1. USE OF COMPUTER TECHNIQUE

Nguyen, H. - Siska, E. - Adanyi-Kisbocski, N. - Molndr, P.

The authors made a program for Commodore-64 computer in order to the modified
Gran-method should be simpler and faster. The reproducibility and accuracy of survey da-
ta exceed the traditional method by means of computer evaluation.

PASOE/IEHVE MO PEOEEHVE D - L- AWHOK/CTIOT
BINACTEPEOVEP QVI'IEI'ITI/[EI,I—O/I CCOPVE CTPIVEHEH/EM
VIOHOOBVEHHO KOMIOHHATOU XPOMATO PABM L.
PASOENTEHVE VO PEOETEHVE
2-CYTTbPOHKICIOTHL X-ANAHAN AVME TTVAOB

#. Yano, b. MeHke, XX YanoHa-Kuwuww

rocne MoQUAM3aLIAM U3 OTAE/bHBIX aMUHOKMC/IOT, aKTUBHLIM 3(rpom (BOC/2-L -
CySS-(ONSu/j 1 okcupaumeli nepMypaBbUHOM KUCNOTOW, GbIIM CUHTE3VPOBaHb! 2-
CYNb(IOHKMCNOTHbIE-a/TaHN AUnenTugbl. JuacTepeomep AUMenTabl NMOSBASANCL Ha
XpOMaTorpamMmme HerocpesCTBEHHO MOC/e LICTEMHOBOW KUCNOTbI, OTAENEHWE UX ApYT
OT Apyra, a Takke OT 06pa30BaBLLelics B pe3ynbTaTe U30bITKa akTUBHOIO 3thnpa Luc-
TEVHOBOW KMCMOTbI Gb10 XOPOLUMM. TOUHOCTb OMNpefeneHns Gblia y40BNETBOPUTE b-
HOW, BeMumMHa KO3thpULIMEHTa BapyaLn HaXoamnach B uHTepaane 5-10%.

ANWENDUNG DER IONSELEKTIVEN ELEKTRODEN IN DER
LEBENSMITTELANALYTIK
11. ANWENDUNG DER RECHENTECHNIK

Nguyen Hung - E. Siska - K. N. Adanyiné - P. Molnar

Zur einfacheren und schnelleren Ausfiuhrung der modizifierten Gran-Methode wurde
ein Programm fir Commodore 64 erarbeitet. Die rcchnergestiztc Auswertung tragt dazu
bei, daB das die Reproduzierbarkeit und Prazision der MeRergebnisse gegeniuber den
entsprechenden MaRzahlen der traditionellen Methode wesentlich tberlegen sind.

220



Elelmiszerek fogyaszthat6sagi hataridejének és mingségmegorzési idtartamanak

(1988. szept. 01. -

Termék és gyartd megnevezése

Baromfiipari termékek

Baromfi parizsi

jegyzéke

3. kiegészités

1989. szept. 01. kozotti meghirdetések)

Fogyaszthatdsagi
hataridé

(vizg6zt &t nem ereszt6 mibélben)

O-10 °C kozott tarolva

Szentesi BV, Oroshazi BV

Baromfi sajtos parizsi

21 nap

(vizg6zt &t nem eresztéd m(ibélben)

0-10 °C kozott tarolva
Szentesi BV
Alfoldi csemege

17 nap

(vizg6zt &t nem ereszt6 mibélben)

0-10 °C kozott
Szentesi BV
Hirés csirkemell rolad

21 nap

(vizg6zt &t nem ereszté m(ibélben)

0-10 °C kozott
Kecskeméti BV
ORSI csibemajas

17 nap

(vizg6zt &t nem ereszt6d m@bélben)

0-5 °C kozott
Oroshazi BV
~SERBA?™ rakott fiié

16 nap

(vizg6zt 4t nem ereszt6 mibélben)

0-10 °C kozott tarolva
Szentesi BV
Pulyka java

21 nap

(vizg6zt &t nem ereszt6 mibélben)

0-10 °C kozott
Szentesi BV

ORSI Baromfi kolbaszka

(vdkuumcsomagoléasban)
0-5°C kozott tarolva
Oroshazi BV

Sarvari fustélt paros
(sertésbélben)

0-10°C kozott
04.01.-09. 30. kozott
10.01.-03. 31. kozott
Sarvari BV

21 nap

21 nap

5 nap
7 nap

Minéségmegdrzési
idétartam
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Termék és gyarté megnevezése

Sarvari fustolt paros
(vdkuumcsomagolasban)
0-10 °C kozott

04.01.-09. 30. kozott
10.01.-03. 31. kozott

Sarvari BV

Pulykamell sonka

(Schur 6 rétegl f6z6féliaban)
0-10 °C kozott

Szentesi BV

Pulykacomb sonka

(Schur 6 rétegl f6z6foliaban)
0-10 °C kozott

Szentesi BV

Sterilezett baromfivirsli
(vdkuumcsomagolasban)
Szentesi BV

Zsivany félszaraz pulykakolbész
Szentesi BV

Tatar félszaraz paprikas
pulykakolbész

Szentesi BV

Nomad szaraz pulykakolbasz
Szentesi BV

Donati csipGs szaraz
paprikas pulykakolbasz
Szentesi BV

Ripp-Ropp elésttott gyorsfagyasztott
baromfi vagdalt zéldpaprikas,
karfiolos, kdposztas

(citomat talcan polietilén
fedéboritassal)

-18 °C-on tarolva
Torokszentmiklési BV
»,Natdr libam4j” konzerv
Oroshéazi BV

Boripari termékek

Tojaskoktél (fliszerezett bor)
KEE Sz6lészeti és Boraszati Kut. Int.

Edesipari termékek
Martott vajkaramellas szaloncukor

(Akopol E zsirt tartalmazo)
Budapesti Csokoladégyar
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Fogyaszthatésagi

hatéarid6 idétartam

10 nap
14 nap

45 nap

45 nap

60 nap

30 nap

30 nap

60 nap

60 nap

4 hénap

6 honap

10 hénap

Min&ségmegdrzési



Tennék és gyartd megnevezése

Tarantella sés keksz 500 g-os

(alufdéliaval bélelt papirdobozban)

Heves és Vidéke AFESZ
Mandula izl szelet
Arany Csemege GT
Meggyes izl szelet
Arany Csemege GT
Meggyes szelet

Arany Csemege GT

Gabonaipari termékek

»Tejbepapi” izesitett, extrudalt

kukoricadara

(Biafol féliatasakban és
kartondobozba csomagolva)
Uj Vilag MgTSZ (Abony)
Mohai Manna muzli

(Polietilén tasak + papirdoboz)

El6re MgTSZ, Sarkeresztes

Pizzapor, natdr és origdnummal

fliszerezett

(polietilén tasakba és
diszdobozba csomagolva)
A La Mamma Mia Pizza
eléallito GMK

Husipari termékek

Tartds parizsi

(vizg6zt 4t nem eresztd
Supralon bélben)

0-5°C kozott tarolva
Budapesti Husipari Vallalat
Csabai burgonyas kolbasz
sertésvékonybélbe toltve
V. 1,- IX. 30

X. -1, 31,

Csabai Husker Hustizeme
Téliszalami darabolt
(vdkuumféliaba csomagolva)
Szegedi Szalamigyar

Folidas bacon szalonna
(vakuumfélidban)

0-5 °C tarolva

Papai Huskombinéat

Fogyaszthatdsagi
hataridé

Min&ségmegbrzési
id6tartam

90 nap
90 nap
90 nap

90 nap

90 nap

90 nap

5 hénap

28 nap

14 nap

21 nap

21 nap

30 nap
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Termék és gyarté megnevezése Fogyaszthatésagi Minéségmegdrzési
hataridé idétartam

legalabb legfeljebb

»Salzburgi” felvagott

(mibélben)

0-10 °C ko6zott tarolva 20 nap
Gyér-Sopron m. AHV

- ,Delia” felvagott

(mibélben)

0-10 °C kGzott tarolva 10 nap
Gy6r-Sopron m. AHV

Htbipari termékek

- Gyorsfagyasztott gyumalcsos
tortakrémek
gesztenyés, jostas, szam6cas, malnas
(mianyag dobozban)
-18 °C-on tarolva 12 hénap
Zalaegerszegi H(téipari V.

Konzervipari termékek

Szé6jaital 0,5 literes

(csavarzaras palackban) 12 hénap
Szegedi Konzervgyar

Pécolt hering

0-5 °C kozott tarolva 30 nap 90 nap
Pannonker Kér. V., Veszprém

- Gongyélt hering

0-5°C kozott tarolva 30 nap 90 nap
Pannonker Kér. V., Veszprém

- Halsalata
0-5 °C koOzott tarolva 30 nap 90 nap

Pannonker Kér. V., Veszprém

Sdripari termékek

- Borsodi vilagos sor 10,5% 8 nap
Borsodi Sorgyar

- Borsodi extra vilagos 9,0% 90 nap
Borsodi Sorgyar

- Borsodi Kinizsi sér 12,0% 30 nap
Borsodi Sorgyar

- Barton vilagos sér 9,0% 90 nap
Borsodi Sorgyar

- Fesztival vilagos s6r 14,0% 90 nap
Borsodi Sorgyar

- Réakoéczi sor 12,0% 60 nap

Borsodi Sorgyar
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Termék és gyarté megnevezése

Spaten sér 12,0%

Borsodi Sorgyar

P6l6 alkoholmentes s6r 6,0%
Borsodi Sérgyar

Prémium vilagos
sorkilonlegesség 11%
Borsodi Sdrgyar

Vag sor 12,0%

Komarom Megyei Sorgyar
Aranyfacan sér 12,0%
Komarom Megyei Sorgyar
~Matréz” pasztérozott vildgos
sorkilénlegesség 11,0%
Komarom Megyei Sorgyar
Talléros pasztérozott
vilagos sor 10,5%
Komarom Megyei Sorgyar
Schwechater Lager import
sorkilénlegesség 12,0%
0,33 ill. 0,5 1-es palack
Soproni Sorgyar
Paszt6rozott Aszok s6r 10,5%
Soproni Sorgyar
Alpesi”vilagos
sorkulonlegesség 10,7%
50 ill. 100 1-es

aluminium hordéban
Soproni Sdrgyar

LAszok” vilagos sor 10,2%
50 ill. 100 1-cs

aluminium hordéban
Soproni Sdrgyar

»Kinizsi” vilagos
soérkilonlegesség 11,7%
50 ill. 100 1-es

aluminium hordéban
Soproni Sdrgyar

»,Sopron 700" vilagos
sorkulénlegesség 12,7%
50 ill. 100 1-es

aluminium hordéban
Soproni Sorgyar

,Bdastya” barna
sorkulonlegesség 13,7%
50 ill. 100 1-es

aluminium hordéban
Soproni Sdrgyar

Urpin sor 12,0%

Gyéri AFESZ

Fogyaszthatésagi

Minéségmegdrzési
idétartam

90 nap

6 honap

90 nap
30 nap

60 nap

90 nap

20 nap

60 nap

20 nap

20 nap

20 nap

20 nap

20 nap

20 nap

60 nap
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Tennék és gyarté megnevezése

Tmavan sér 12,0%
Gyéri AFESZ

SutSipari termékek

Rostdus hajdinas fehérkenyér
Zala Megyei SEV

Sz6jas szendvicskenyér

04.01 - 09.30 kozott

10.01 - 03.31 kozott

Zala Megyei SEV

Vildgos magvas toretes kenyér
0,5 kg-os és 0,7 kg-os

(ongrofdl féliAba csomagolva)
Székesfehérvari SV

Vajas jellegl sos, sajtos pogéacsa
Zala Megyei SEV

Sajtos sorkifli

Zala Megyei SEV

Dejos bukta

Zala Megyei SEV

S10 Zsemle

(Biafol tasakban)

Somogy Megyei SEV

Szdjas, vajas, sajtos pogacsa
(habtalcan, Resinite félia
fedéboritassal)

Somogy Megyei SEV

Széjas fonott kalacs

(Biafol tasakban)

Somogy Megyei SEV
Konyhakész kenyérke 2 db-os
(polietilén tasakba csomagolva)
szobahémérsékleten tarolva

+5 - +8°C kozott tarolva

-18 °C-on tarolva

Heves Megyei Siité és Edesipari V.
Konyhakész tejes zsemle 4 db-os
(polietilén tasakba csomagolva)
szobahémérsékleten tarolva

+5 - +8°C kozott tarolva

-18 °C-on

Heves Megyei Siité és Edesipari V.
Konyhakész csavart briés 4 db-os
(polietilén tasakba csomagolva)
szobahdmérsékleten tarolva

+5 - +8°C ko6zott tarolva

-18 °C-on tarolva

Heves Megyei Siité és Edesipari V.

Fogyaszthatésagi
hataridé

Minéségmegdrzési
idétartam

60 nap

3 nap

2 nap
3 nap

4 nap
1 nap
1 nap

1nap

2 nap

5 nap

3 nap

4 nap

11 nap
5 hénap

4 nap
11 nap
5 hénap

4 nap
11 nap
5 hénap



Termék és gyarté megnevezése

Konyhakész svajci kifli 4 db-os
(polietilén tasakba csomagolva)
szobahémeérsékleten tarolva

+5 - +8 °C kozott tarolva
-18 °C-on tarolva

Heves Megyei Siité és Edesipari V.
~Samu” buzacsiras linzer

250 g-os illetve 500 g-os

zsirall6 papirral bélelt
kartondobozban

Eszak-Pest Megyei SV

»Samu” sz6jas linzer

250 g-os illetve 500 g-o0s

zsirallo papirral bélelt
kartondobozban

Eszak-Pest Megyei SV

PERTU mogyoroés toltott palcika
(BOPP féliaban)

Eger és Vidéke Korzeti AFESZ
PERTU kaka6s toltott palcika
(BOPP féliaban)

Eger és Vidéke Koérzeti AFESZ
PERTU sajtos toltott palcika
(BOPP féliaban)

Eger és Vidéke Korzeti AFESZ
Barcikai grillazsos szelet
(BOPP féliaban)
Kazincbarcikai SV

Barcikai kékuszos szelet
(BOPP foliaban)
Kazincbarcikai SV

Barcikai kokuszos

- kakaos szelet

(BOPP folidaban)
Kazincbarcikai SV

Puncs szelet

habtalcan, polietilén félia
boritassal

Févarosi SV

Tejipari termékek

Novelt fehérjetartalmua (5%),
zsirszegény (0,5%)
ultrapasztérozott

féltartos tej

Gyér-Sopron Megyei Tejipari V.

Fogyaszthatésagi
hataridé

Minéségmegdrzési
idétartam

4 nap
11 nap
5 hénap

75 nap

75 nap

4 hénap

4 hénap

4 hénap

30 nap

45 nap

45 nap

6 nap

10 tag



228

Termék és gyarté megnevezése Fogyaszthatésagi
hataridé

izesitett meggyes joghurt 14 nap
0-10 °C ko6zott tarolva

(méanyag poharban)

Fejér-Komarom Megyei Tejipari V.

Tejszines epres joghurt 14 nap
0-10 °C kozott tarolva

(mianyag poharban)

Fejér-Komarom Megyei Tejipari V.

»Herkules” aludttej 8 nap
(alufdlidval lezart

mianyag dobozban)

0- +5 kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

~Herkules” aludttej, habart 8 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

~Herkules” kefir 5 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5°C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

~Herkules” kefir, habart 5 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5°C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

,Herkules” joghurt 6 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5°C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

»Herkules” joghurt, habart 6 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5°C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

Amerikai taré 7 nap
(aluféliaval lezart

mianyag dobozban)

0 - +5 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

Félzsiros tehéntiro

(polietilén tasakba csomagolva)

0 - +10 °C kozott tarolva

legaldbb 3 nap
legfeljebb 5 nap
Baranya Megyei Tejipari V.

Min6ségmegdrzési
idétartam



Termék és gyartd megnevezése

»Fesztival” utéhékezelt krémsajt
Olasz paradicsomos pizzas izesités(
(aluféliaval lezart PVC-dobozban)

0 - +10 °C kotott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fesztival” utéhékezelt krémsajt
Bolgar uborkéas kapros izesités(
(aluféliaval lezart PVC-dobozban)

0 - +10 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fesztival” utohdkezelt krémsajt
Svéd gombasalatas izesitési
(aluféliaval lezart PV C-dobozban)

0 - +10 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fesztival” utéhdkezelt krémsajt
Mexikdi salatas izesitési

(aluféliaval lezart PV C-dobozban)

0 - +10 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fesztival” utéhdkezelt krémsajt
Francia mustaros izesitésd
(aluféliaval lezart PV C-dobozban)

0 - +10 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fesztival” utéhdkezelt krémsajt
Lengyel zoldkapros izesités(
(aluféliaval lezart PV C-dobozban)

0 - +10 °C kozott tarolva

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
»Fauna joghurt fagylaltkeverék”
kulonféle gytimalcsizesitésl

(1 literes polietilén

flakonba csomagolva)

0- 8°C kozott tarolva

Kaposvari Tejipari Vallalat

Uditditalipari termékek
AERO R2 oxigénnel disitott alacsony

szénsavtartalm( uditdital-csalad
Kiskunhalasi AG

Fogyaszthatosagi
hataridé

8 nap

8 nap

8 nap

8 nap

8 nap

8 nap

14 nap

Min&ségmegbrzési
id6tartam

6 honap
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Termék és gyarté megnevezése Fogyaszthatdsagi Min6ségmegdrzési

hataridé idétartam

Egyéb termékek

- Azonnal old6d6 valodi kavé 1év 6 honap
(gazt és nedvességet
at nem ereszté csomagolasban)
Compack Kereskedelmi Csomagolé V.

- Védbgazas csomagolasu
kavékeverékek 4 hénap
Compack Kereskedelmi Csomagolé V.

- Rumaromaval izesitett tea 6 honap

Compack Kereskedelmi Csomagolé V.

,Dejo” diopotlé

olajosmag 6rlemény 6 honap
(1CHOg-os és 300 g-os kiszerelésben

Koextrudalt mGanyag tasakban)

»Herbaria” Orszagos

Gyoégyndvényforgalmi KV

HAZAI LAPSZEMLE
Osszedllitotta: Molnar Pal

Pungor, E., Niegreisz Zs. és Palos L.: Az elektroanalitikai mddszerek alkalmazasa és pers-
pektivai az iparban. Magyar Kémikusok Lapja 44 (1989) 3,101 -108

Veress G.: Mérdrendszerek ellendrzése (1). Ellen6rz6 anyag mérésével nyert eredmények
grafikus elemzése. Magyar Kémikusok Lapja 44 (1989) 4,185 -186

Vamos K -né: Fluorometrias eljaras C-vitamin-tartalom meghatarozasara. Elelmezési ipar
43 (1989) 1,16 - 20

Kéllay M. ésBardi Gy.: Enzimatikus vizsgalati médszerek a boraszati analitikdban. Borgaz-
dasag 36 (1988) 4,144-147

Kévari K: Mikrohullamu szaritas alkalmazasa laboratériumban. Olaj, Szappan, Kozmetika
38 (1989) 1,19 - 24

Then M.: Néhany parfumériai alapanyag gyorsvizsgalata Il. Olaj, Szappan, Kozmetika 38
(1989) 1,28 - 32

Gasztonyiné Hidasi A és Krausz A.-né: MinGségszabalyozas megvaldsitasara iranyuld to-
rekvések a Kébéanyai Sorgyarban. Gyartasi Kézikényv mint a min6ségsza-
balyozés egyik eszkdze. Soripar 35 (1988) 4,134 -140

Molnar P., Nagel V és Katona L.: Konzervipari termékek pontozasos érzékszervi biralata-
nak korszer(sitése. Konzervipar (1988) 4, 150-154

Madias E.: Uj stratégia az Eurépai Mindségiigyi Szervezetben. Mindség és megbizhatésag
23(1989) 1,14 - 21

Péceli B.: Az Atfogé MinGségvezetési Rendszer bevezetése Magyarorszagon. Mingség és
Megbizhatésdg 23 (1989) 1, 22- 26

Aschner G.: A minéségszabalyozas novekvs szerepe. Minéség és Megbizhatdsag 23 (1989)
1,65-68

Kovacs /.: Mingség, piac, szerkezetvaltas, gazdasagpolitika. Szabvany és Vilag 41 (1989) 2,
2-7

Ocskay /.: Uj kormanyrendelet a szabvanyositasrél. Szabvéany és Vilag 41 (1989) 2, 8-10

A. Blanton Godfrey: A Juran-modell. Szabvany és Vilag 41 (1989) 3,11 -14
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SZABVANYISMERTETO

Osszedllitotta: Katona Abrisné

Az 1989.janudr 1. és junius 31. kozotti idészakban a kovetkez6 orszagos és agazati élelmi-

szeripari szabvanyokat hagytak jova, moédositottak vagy hatéalytalanitottak:

Szabvany
szama MSZ

1

Boripar
21375-1988
21372-1988
9460-1988
-08-1559-1983
-08-1560-1983

21369-1988
21373-1988

Edesipar
20980-1988
21172-1988
9442-1988
9448-1988
21171-1988

20640-1988

20979-1988

-08-1175-1988

Szabvany cime

Csemegebor (az MSZ 21375-1980
helyett)

Habzdébor (az MSZ 21372-1979
helyett)

Borok mintavétele és
tételmindgsitése

(az M SZ 9460-1981 helyett)
Gyumodlcsborok (médositas)

Gyumoélesirmos (gyumadlcsvermut)
(mdédositas)

Muzeéalis bor (0j szabvany)

Pezsg6 (az MSZ 21373-1984 helyett)

Bevond csokoladémassza
(az M'SZ 20980-1980 helyett)
izesitett csokoladék

(az M SZ 21172-1981 helyett)

Fagylalt
(az M SZ 9442-1981 helyett)

Szaloncukor
(az M SZ 9448-1981 helyett)

Dusitott csokoladék
(az MSZ 21171-1980 helyett)

Csokoladék mintavétele,
vizsgéalata és mindgsitése

(az MSZ 20640-1978 helyett)
Csokoladé

(az M'SZ 20979-1979 helyett)
Azonnal oldéd6 és gyorsan
oldédoé kakadpor-készitmények
(az MSZ 08-1175-1974 helyett)

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)

idépontja

1989.

1989.

1989.
1988.

1988.
1989.
1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

3

. 01.

.01,

. 01.
. 20.

. 20.
. 01.
. 01.

. 01.

. 01.

. 01.

. 01.

.01,

. 01.

. 01.

. 01.
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1

Gabona-malomipar

6369/6-1988

6369/8-1988

Hdusipar

-08-0962-1985

-08-0964/1-1984

-08-0964/2-1984

-08-0965-1984

-08-0966-1984

-08-0967-1984

-08-0974-1984

-08-0975-1984

-08-0976-1984

-08-0977-1984

-08*0978-1984

-08-0979-1984

-08-0981-1984

-08-0982-1984

-08-0963-1981

Lisztvizsgalati moédszerek

A vizfelvev6 képesség és a sutbipari

érték vizsgalata

(az MSZ 6369/6-1973 helyett)
Lisztvizsgalati mdédszerek
Sitésproba

(az MSZ 6369/8-1971 helyett)

Felvagottak. Zala felvagott
(moédositas)

Voérosaruk. Parizsi
(mddositas)

Vorosaruk. Sertés parizsi
(mddositas)

Vorosaruk. Virsli
(mddositas)

Voérosaruk. Krinolin
(mddositas)

Voérosaruk. Szafaladé
(médositas)

Felvagottak. Csabai felvagott
(mo6dositas)

Felvagottak. Veronai felvagott
(moédositas)

Felvagottak. Vadasz felvagott
(mddositas)

Felvagottak. Sonkas felvagott
(mddositas)

Felvagottak. Olasz felvagott
(mddositas)

Felvagottak. Soproni felvagott
(mo6dositas)

Felvagottak. Nyari felvagott
(mddositas)

Felvagottak. Mortadella
(moédositas)

Szalonnas készitmények
Tisza kolbasz (mdédositas)

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

07.

08.

08.

08.

08.

08.

08.

08.

06.

.01,

01.

. 01.

. 01.

01.

01.

01.

01.

. 01.

. 01.

01.

01.

01.

. 01.

. 01.

. 01.

01.



-08-0966-1984

19561-1985

HiitGipar

-08-1504-1987

-08-1130-1987

Konzervipar
-08-1132-1987
-08-1133-1987
-08-1134-1987
-08-1319-1983
-08-1470-1980
21390-1988

-08-1475/1-1981

-08-1475/2-1981

Novényolaj ipar
14533-1988

16902-1988

2

Vérosaruk. Krinolin
(mo6dositas)

Etkezési sertésteperté

és silt szalonna altalanos
eléirdsai (mdédositas)

Gyorsfagyasztott
z6ldségkeverékek

(4j szabvany)
Gyorsfagyasztott, elésttott
baromfi vagdalt (médositas)

Sélet baromfihussal

(G4j szabvany)
Baromfivirsli-konzerv

(G4j szabvany)
Libaméajtartalmd konzervek
(G4j szabvany)
Gyumaédlcspuré. Hékezeléssel
tartésitott (moédositas)
Tartésitott majonéz
(mddositas)

Mustar

(az MSZ-08-1463-1979 helyett)

Gyumadlcslevek. Gyumolesmust

(hatalytalan, helyette
az MSZ 1825-1987

»Gylumolcslevek altalanos eléiréasai”
c. orszagos szabvany lép hatalyba)

Gyumélcs nektar
(hatalytalan, helyette
az MSZ 1825-1987

,Gyumadlcslevek altalanos eléirasai”
c. orszagos szabvany lép hatélyba)

Petrezselyemmag-olaj

(az MSZ 14533-1973 helyett)
Izsépolaj

(az M'SZ 16902-1972 helyett)

1989.

1989.

1988.

1989.

1988.

1988.

1988.

1988.

1988.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

06.

06.

01.

06.

06.

06.

06.

12.

12.

06.

07.

07.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

20.

20.

. 01

. 01.

01.

01.

01.
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9259-1988

Soripar

8761/4-1988

8761/9-1988

Sutdipar

-08-1395-1987

-08-1375-1988

-08-1381-1988

-08-1386-1988

Szeszipar

14859-1988

-08-1613/12-1988

9589/1-1988

14859-1988

Tejipar

3701/1-1988

3727/4-1988

Anizsolaj
(az MSZ 9259-1974 helyett)

Sor. Erzékszervi biralat
(az MSZ 8761/4-1982 helyett)

Sor. Szén-dioxid tartalom
meghatarozasa

(az MSZ 8761/3-1977.10. fejezete
hatéalyat veszti)

Sutdipari egyéb fehértermékek
(az MSZ -08-1395-1981 helyett)

Fehér kenyér

(az MSZ -08-1375-1982 helyett)
Edesmorzsa

(az MSZ -08-1381-1981 helyett)

Réteslap
(az MSZ -08-1386-1979 helyett)

Borpérlat

(az MSZ -08-1606-1985 helyett)
Pélinkakészitmények

izesitett palinka (modositas)
Lik6r- és palinkakészitmények
vizsgalata

(az MSZ 9589-1972 2. fejezete
hatélyat veszti)

Borparlat
(az MSZ -08-1606-1985 helyett)

A tej kémiai és fizikai vizsgalata.
A tejcukor-tartalom meghatarozasa
(az M'SZ -08-1254-1982 helyett)

Tejfol, tejszin és izesitett tejszinhab
vizsgalata. Az ultrapasztérozott tej
kavétejszin héstabilitisanak mérése
(G4j szabvany)

1989.

1989.

1989.

1988.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

07.

04.

07.

01.

01.

01.

01.

01.

08.

07.

06.

04.

04.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.

01.



1

12281-1988

12286-1988

12278-1988

21336-1988

21175-1988

-08 KGST 1398-1978

21333-1988

21334-1988

UditGitalok

11373-1988

Egyéb ipar

20650-1988

6311-1988

6303-1988

16895-1988

11894-1988

Lajta sajt

(az MSZ 12281-1983 helyett)
Mosonmegyei csemegesajt
(az MSZ 12286-1983 helyett)
Ovari sajt

(az MSZ 12278-1983 helyett)
izesitett joghurtok

altalanos eléirasai

(az MSZ 21336-1981 helyett)

Szdja és sz6jatermékek
tripszininhibitor-aktivitdsanak
meghatarozésa

Ipari savkazein

zsirtartalméanak meghatarozasa

(hatéalytalan, helyette az
MSZ 12246-1986 ,Ipari
savkazein zsirtartalmanak
meghatarozéasa” c. orszagos
szabvany Iép hatalyba)
izesitett, 6mlesztett sajtok
altalanos el6irasai

(az MSZ 21333-1982)

Tzesitett krémtarok
altalanos eléirasai
(az MSZ 21334-1982 helyett)

Szénsavas ivoviz
(az MSZ 11373-1978 helyett)

Elelmiszer-szinezékek

és -festékek mdszaki el6irasai
(az MSZ 20650-1979 helyett)
Nyari alma

(az MSZ 6311-1979 helyett)
Oszibarack

(az MSZ 6303-1982 helyett)
Extrahalt lenmagdara

(az MSZ -08-1540-79 helyett)
Paprika

(az MSZ 3592-1980 és az
MSZ 11894-1980 helyett)

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

1990.

1989.

1989.

1989.

1989.

1989.

07.

07.

06.

.01

. 01.

. 01.

01.

01.

01.

. 01.

. 01.

. 01.

. 01.

.01,

. 01.

.01,

. 01.
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11936-1988 Uborka

(az M SZ 3593-1980 és az

MSZ 11936-1980 helyett) 1989. 04. 01.
16890-1988 Etkezési mak

(az MSZ 16890-1979 helyett) 1989. 04. 01.
16476-1988 Citrom

az MSZ 16476-1977 helyett) 1989. 07. 01.
16478-1988 Grépfrat

(az MSZ 16478-1977 helyett) 1989. 07. 01.
16479-1988 Banéan

(az MSZ 16478-1977 helyett) 1989. 07. 01.
16477-1988 Narancs és mandarin

(az MSZ 16477-1977 helyett) 1989. 07. 01.
16893-1986 Extrahalt repcedara

(az MSZ 08-1541-1980 helyett) 1989. 06. 01.
16895-1988 Extrahdlt lenmagdara

(az MSZ 08-1540 helyett) 1989. 06. 01.
16897-1988 Hdékezelt, teljes zsirtartalmu

sz6jabab és széjatermékek

takarméanyozasi célra 1989. 07. 01.
6310-1988 Szamoéca

(az MSZ 6310-1981 helyett) 1989. 07. 01.
11853-1988 Korai étkezési burgonya

(az MSZ 11853-1981 helyett) 1989. 07. 01.
11907-1988 Zeller

(az MSZ 11907-1974 helyett) 1989. 07. 01.

Altalanos vizsgalati
szabvanyok

3640/1-1988 Husok és hisalapu élelmiszerek
mikrobiolégiai vizsgalata.
Fogalommeghatarozéasok
(az MSZ 3640/1-1981 helyett) 1989. 04. 01.

6830/18-1988 Takarmanyok taplaléértékének
megéallapitdsa. Keményitétartalom
meghatarozasa
(az MSZ 6830/18-1979 helyett) 1989. 04. 01.

14475/44-1988 Peszticidmaradékok vizsgéalata
élelmiszerekben. Szerves foszforsav
-észterek meghatarozasa allati
eredet( élelmiszerekben
(Gj szabvany) 1989. 07. 01.



SZAKMAI HIREK

Svajc Szovetségi Tanacsa 1989. januar 31-én az Gj Elelmiszertdorvény tervezetét jova-
hagyta. Tébbéves munka eredményeképpen az Gj Elelmiszertorvény tervezetében sikerilt
egyértelm( alapelveket lefektetni a fogyasztok védelme és az élelmiszerellen6rzés haté-
kony szervezetének kialakitdsa érdekében. Az allam csak annyira avatkozik bele az elgalli-
téi és forgalmazasi tevékenységbe, amennyire ez az egészségvédelme és a megtévesztés
megakadalyozasa szempontjabél feltétlentl szikséges. A tilnyomd részt gazdasdgossagi
jellegl és indokoltsagé eléirasok az Gj élelmiszeijogban nem kapnak helyet. llyen pl. a
hastermékek keverésének tilalma méas élelmiszerekkel.

A tervezet nemcsak a forgalmazasra el6készitett végtermékekkel foglalkozik. Az el6alli-
tasi folyamatok ellendrzésén tilmenden az élelmiszerek higiénikus kezelését is megkove-
teli, ami kiteljed a helyiségekre, berendezésekre és a munkafolyamatokra. Ebben az érte-
lemben atfogja a mezégazdasagi termelést is, amennyiben az allatokat és novényeket élel-
miszerek el6allitdsara hasznaljak fel.

A torvény végrehajtasaért elsésorban a Kantonok felelések. Az 6 feladatuk a sziikséges
infrastruktira kialakitasa kulonos tekintettel a kémiai és bakterolégiai vizsgalatok kivitele-
zésére. Az allamszovetség kozponti iranyité és koordinadlé hataskorét az egységes végre-
hajtas érdekében, valamint azért is jelentdsen megerésitik, hogy a valsaghelyzetek gyor-
sabban megoldhaték legyenek. Ez az alapkoncepcié megfelel az eurépai integraciéo kove-
telményeinek is.

Az élelmiszerellendrzés a Kanton-févegyész irdnyitasa alatt all. Végrehajté szerepet tol-
tenek be az élelmiszerinspektorok és az élelmiszerellendrok, valamint a vizsgalé laboraté-
riumok. Elelmiszerellenérként allatorvosok is meghizhaték, ha a megfeleld kiegészité to-
vabbképzésen részt vettek.

A Kanton féallatorvosa iranyitja az élelmiszerellen6rzést a hizlalo és vagéizemekben.
Rendelkezésre allnak a husinspektorok, akik minden esetben &llatorvosok, és felligyelik a
hasvizsgalatokat és a vagast a kantonban. A husellen6rok a husvizsgalatokat végzik, akik-
nek nem minden esetben szikséges allatorvosi képzettséggel rendelkezni. A Kantonok f6-
allatorvosokat bizonyos esetekben a hus tovabbi feldolgozasadnak ellendrzésével is megbiz-
hatjak.

Az élelmiszerellendrzés magas szinvonalu és allandé tovabbképzést igényld interdiszcip-
linaris tevékenységet kivan a fogyasztok érdekvédelmében. A magas kovetelményeket az
élelmiszerellendrzés vilagosan szabalyozott finanszirozasi rendszerében megfeleléen elis-
merik és gondoskodnak az élelmiszerellendrzés végrehajté szerveinek tekintélyérdgl.
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

Illmann, S.: Mindségbiztositas és a hatékonysag ndvelése a hlsiparban (Qualitatssiche-
rung und Erhdhung der Effektivitat in der Fleischverarbeitung)
Fleisch 41 (1987) 12, 228- 229

A Cottbus-i Szévetkezeti Hiskombinat 3 éves mindségfejlesztési programja megvalési-
tasdhoz 6sszesen 2 milli6 markat (kb. 14 m Ft) hasznalt fel. A beruhdazas jellegl intézkedé-
sek mellett a program a kévetkez6ket foglalta magaban:

-A mingségi termelés kérdéseit a vezetdi kollektiva minden hénapban teljes részletesség-
gel napirendre tizte;

-A z alap- és segédanyagokat teljeskord mindségellendrzésukkel mindenkor megfeleld mi-
ndéségben biztositottak a gyartashoz;

-A z elGirt gyartaskozi ellenérzést maradéktalanul megvaldsitottak;

-A késztermék-vizsgalat gyakorisdgat névelték: 1 minta/2 t termék, illetve 1 minta/0,3 t
kivalé min6ségl termék (delikat);

-A kivalé mindségli termékek (delikat) tételes vizsgalatat 100% -osan megvaldsitottak és

a mindségi jellemzéket a MEO minden esetben tanusitotta;

- Min6ség-koérok munkajat megszervezték és allandéan fejlesztették;

-A vallalati szabvanyok aktualizalasat felgyorsitottak;

-A fogyasztéi reklaméacidkat, valamint a selejt, az utémunka stb. koltségeit csokkentették;

-A szabvanynak megfelel6 tételek részaranyat jelentésen novelték;

-A z Uzemi higiéniai ellenérzéseket rendszeresen végrehajtottak és megallapitasait kiérté-
kelték.

Ezaltal teljesitették a ,,Kivalé Mindségi Munka Vallalata” leglényegesebb eldirasait.

MM: 0,753, ami 101,8% tervteljesitésnek felel meg

M M j: 0,683 (16,8 érzékszervi atlagpontszam)

Kif.%: 3,9

Kivalé mindségli termékek részaranya: 51,7%

Selejt és utémunka koltségei: 0,17 M /1000 m &rutermelés

Minéségi reklamaciok: 0,19 M /1000 M eladott aru

Molnar P. (Budapest)

Hansel W, Strommer, R Konzervaldszerek fluorimetrias meghatarozasa élelmiszerek-
ben.

(Fluorimetrischer Nachweis und Quantifizierung von Konservierungsstoffen in Lebens-
mitteln.)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83. (1987) 10, 315 - 319

A szerz6k egy fluorimetrias vékonyréteg kromatografias médszert mutatnak be, az élel-
miszeriparban leggyakrabban hasznalt tartésitészerek, propionsav, szorbinsav és benzoe-
sav egyidejd mennyiségi meghatdrozasara. A moddszer érzékenysége 10-20 mg/kg, igy a
tartésitott féltermékekbdl szarmazo szintek detektéalasat is lehetévé teszi.
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A moédszer szerint, diklér-metadnos extrakcié utan, N.M. -Diciklohexil karbodiimiddel
savamidokat &llitanak el6, amely dansil-piperaziddal egy erdsen fluoreszkalé derivatot ké-
pez. A csekély polaritas kiulénbségek miatt harom lépcsés gradiens futtatast alkalmaznak,
az értékelés 366 és 254 nm-en, denzitométerrel torténik, 0,1 mm-es felbontéssal. A zavaré
hatast helyes VRK gyakorlat mellett elenyészéek, ugyanakkor mas karbonsavak is mutat-
jak a reakciot. A dansil-piperazid reagens a szokasos laboratériumi kérilmények kozott
piperazinbdl és dansilkloridbél el6allithaté.

Fabinyi F. (Gyér)

Hofmann, K.: Alapveté problémék az izomhus fajtaja allatfajok elektroforetikus médszer-
rel valé azonositasdban. (Fundamental problems in identifying the animal species of musc-
le meat using electrophoretic methods).

Fleischwirtschaft 67 (1987) 7, 820 - 826

Az allatfajok meghatarozéasa, melybdl a has szarmazik, fontos része az élelmiszerellen-
6rzésnek, és nemcsak a nyers hlsra vonatkozik, hanem a hustermékek gyartasanal az olcsé
importalt has hasznalatara is. A cikk harom elektroforetikus moédszert ismertet, amely
manapsag az allatfajok azonositadsaban iddszer(i: 1. Poliakrilamid gél-elektroforézis (Na-
dodecil-szulfat, SDS hasznéalat nélkul), roviditése: PAGE, 2. SDS-PAGE, 3. lzoelektrikus
6sszegyl(ijtés poliakrilamid gélen: PAGIF. Az SDS poliakrilamid gél-elektroforézis jellem-
z6 sadvokat ad a hus proteinekre, és ezeknek ugyanazon a helyen valé megjelenése segitsé-
get nyljt az allatfajok meghatadrozdsaban. Az egyes savok intenzitdsdban azonban kulénb-
ségek, ugyanazon éallatfajok kulonb6z6 izomdarabjai kozott is el6fordulnak, kuléondsen a
mioglobinok esetében. A vizoldhaté izomfehéijék pH flggd izoelektrikus dsszegy(jtése
igen alkalmas azon allatfajok meghatarozéasara, amelyhez a his tartozik. A vizsgalatok sze-
rint azonban a szarkoplazmikus protein sdvokat szamos faktor befolydsolja. Ugyanazon &l-
lat kilonb06z6 izmainak ferogramjai jelentés mennyiségi és mindségi kiillonbségeket mutat-
nak. Megbizhatébb és sokkal egyszer(ibb Gtja az azonositdsnak, az izom pigment mioglo-
bin sdvok alkalmazasa, amelyet jellemzének taldltak egy adott allatfajra és fliggetlennek a
kulénféle befolyasolé faktoroktoél. Ha erésen koncentralt haslevet (pl. kisajtolt) hasznal-
nak hus extrakt helyett, a mioglobin sdvok intenziven jelennek meg a gélen, ha a gél elég
vékony (0,5-1,0 mm). Az idét emésztd gélfestési eljarasoktdl is el lehet tekinteni. A szer-
z6 minden egyes fajt legaldbb két intenziv mioglobin savval jellemzett kiilonb6z6 izoelekt-
romos pontokban.

Komaromy A.-né (Budapest)

Rapp, A., Markowetz, A., Sp.aul, M., Humpfer, E.: A ,3C-NMR-spektroszképia alkalma-
zasa a bor analitikaban.

(Anwendung der 13C-NM R-Spektroskopie in der Weinanalytik)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 12. 375-378

A koézlemény a borban 1évé anyagok: (glukéz, fruktéz, etilalkohol, glicerin, dietiléngli-

kol, metilalkohol, almasav, borkésav, tejsav) 13C-NMR-spektroszképiaval valé meghataro-
zasat fija le.
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A 13C izotép - mely a természetben 1,1%-os gyakorisadggal fordul el6 - NMR-spektru-
méanak mérése mar rutinfeladat. Az NMR készilék CPD ill. DEPT-szekvencia technika-
val, Fourier transzformaciés tzemmoéddal szamitégép vezérléssel dolgozik.

A borban minta el6készités nélkul a kiilonb6z6 komponensek kézvetlenil, egymas mel-
lett szerkezet specifikusan azonosithaték és kvantitative meghatarozhaték.

A modszer az eredeti és belsé referens addicidja utan felvett CH-, CH2, CH3-jelek kii-
lIonbségének mérésén és értékelésén alapul.

A mintatérfogat: 2,5 cm3. Az oldészer nehézviz. A felvétel ideje: 20-50 perc. A cikk
anyagonként kozli a tovabbi mérési paramétereket, az értékelés maodjat, az eljaras kritika-
jat.

Six L. (Gyér)

Steindl, W., Gamerith, W., Lichtenegger, F., Schindler, E.: Szarvasmarha vesék 6lom- és
kadmium-tartalom méréseinek statisztikus értékelése egy 4tfogé monitoring program részeként

(Statistische Auswertung von Messungen der Blei- und Cadmiumgehalte in Rindemie-
ren als Teil eines umfassenden Monitoringprogramms)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 351-356

A szerz6k foldrajzi taj és életkor szempontjabdl hatdroztdk meg a szarvasmarhak vesé-
jének 6lom és kadmium terhelését, melynél a mintavételt igen szigor( statisztikai szem-
pontok szerint foganasitottak.

Korrelacié analizis sordn a monitoring program szdmara a kovetkezé konzekvenciak
adodtak:

Harom foldrajzi régiéobdél mintegy 100 mintas sztrépréoba terjedelemmel megbizhatéan
lehet dolgozni.

Az 6lmot és a kadmiumot kilon kell vizsgalni.

Az 6lomra és kadmiumra vizsgalt allatok kora mintegy két év legyen.

Csak az 6lom esetében van értelme a foldrajzi kilonbségek vizsgalatdnak, a kadmium-
nal nincs.

Az 6lomnél nincs, a kadmiumnal szignifikas kulonbség mutatkozik az &llatok koraval.

E modell-mo6dszer lehetévé teszi csekélyszdm( minta segitségével a nehézfém terhelés
mindenkori helyzetének és a valtozas f6 irdnyanak megallapitasat.

Six L. (Gyér)

Miller, H. A., Hampf, W.: Uj médszer zsirok és olajok 6ntartalmanak meghatarozasara
és ennek alkalmazasa a szerves dnstabilizdtoroknak poHvinil-kloridbdl valé migracidjanak
vizsgéalatara.

(Eine neue Methode zur Bestimmung des Zinngehaltes von Fetten und Olen und ihre
Anwendung zur Untersuchung der Migration von Organozinnstabilisatoren aus Poly-
vinylchlorid)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 341-344.

A szerves 6n levalasztasa f6z6zsirbél ill. -olajbél egy kationcserélén - Amberlit GC 120

I-gyantan a langmentes AAS-1 valé 6nmeghatarozas érzékenységét a direkt beinjektalas-
hoz viszonyitva legalabb 10-szeresére ndveli, Ggy hogy a migraciés kisérleteknél a kisérleti
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zsir tomegére viszonyitott érintkez6 feltletet tébbé nem kell 100 dm2kg nagysagrend(ire
megvalasztani. Ilyen kisérleteket most mar egyenesen az olajos palackban, a margarin po-
harban stb. megvalésithatjuk 10 dm2/kg arany mellett.

Cirkonnal impregnalt grafitcsévek és cs6kemencék alkalmazasa révén az érzékenységet,
valamint a hitelesités stabilitasat tovabb lehetett javitani. A kimutathatésagi hatar 0,03 mg
Sn/kg zsir.

A kisérletek - 30 napos tarolasi idével - igazoltak, hogy 40 °C-né&l az 6nmigracié¢ tal-
nyomoérészt kozvetlentl a PVC kereskedelmi csomagoldéanyag feluletébdl szarmazik.

Six L. (Gy6r)

Wucherpfennig, K., Gauss, E., Konja, G.: Adalék a ,,Maraskd’ meggy alapt alkoholos
italokban val6 etilkarbamat képzddéshez.

(Beitrag zur Entstehung des Ethylcarbamats in alkoholischen Getranken auf der Basis
der Sauerkirsche ,,Maraska”)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 344-349

Nem régen valt ismertté, hogy csonthéjas gyimaélcs alapt palinkdk nagyobb mennyiség-
ben tartalmaznak etilkarbamatokat, melyek allatkisérletekkel igazoltan genotoxikus kan-
cerogén anyagok.

A cian gluikozidok lebomléasa és biogenezise el6fordulasaroél tuddsitanak a cikk szerzdi
tekintettel a ,,Maraska” meggy (Pronus cerasus) ndvényi részeire.

A ,Maraschino” készitésekor a gyimoélcsokon kivil alkoholos levélkivonatokat is hasz-
nalnak. Ezekben a termékekben is etilkarbamatot lehetett kimutatni. Ez a tény azt jelez-
heti, hogy jollehet az etilkarbamat képz6déshez etilalkoholnak jelen kell lennie: (alkoho-
los névényi kivonat), de nem sziikséges erjedés lejatszodéasa.

Ha a novényi részek cianglikozidokat tartalmaznak ezeknek a késztermékekké vald fel-
dolgozasa soran a ciadnglikozid és etilalkohol koncentraciétél a megfeleld intenzitasu és
tartamu fényhatéstdl figgéen kiilonb6z6 mennyiségi etilkarbamat képzédhet.

Six L. (Gy6r)

Sprecht W , Stijve T., Thier H.: Toxafen maradvanyok meghatarozasa zsirban. Laborat6-
riumi korvizsgalat tapasztalatai.

(Erfahrungen aus einem Ringversuch zur Analyse von Camphechlor-Rickstanden in
Fett)

Lebensmittel-chemie und gerichtliche Chemie 41 (1987.) 6,125-126.

A toxafen (kamfénklér, C10 H 10 Clg) kilénb6z6 klértartalmu vegyuletek keveréke, 67-
69% klort tartalmaz. Ezidaig 177 komponensét azonositottdk. Mint kontakt inszekticidet
széles korben alkalmazzdk, ugyanakkor hasznaljak ektoparazitdk ellen is az allatgy6gya-
szatban. Az élelmiszerekben eltlirheté hatarértéke 0,4 mcg/kg, de egyes orszagokban
hasznalatat nem engedélyezik.

A szerzék egy 9 laboratdérium részvételével lebonyolitott kdrvizsgalat eredményeit is-
mertetik. A megnodvelt toxaféntartalma tejzsir mintdkat gazkromatografiasan vizsgaltak,
ECD detektorral, kapillar-kolonnan. A kimutatas, és kvantitativ értékelés nehéz kulono-
sen ha mas peszticidek is jelen vannak. A standard megvalasztasa, a szer valtozé 6sszetéte-
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le miatt, dont6 jelentdségd, igy korrekt minésités a ténylegesen hasznalt szer pontos isme-
rete nélkul alig lehetséges. Az egyes allati eredetl zsirok esetében a csGcsmagassagok er6-
sen ingadoznak, els6sorban a szer egyes komponenseinek eltéré metabolizaciéja miatt.

Az allati zsirok esetében a kimutathatdsagi hatdr a moédszerrel 1 mcg/kg, célzott vizsga-
lat esetén 0,5 mcg/kg, igy a toxikoldgiailag megkivant 0,1 mcg/kg kimutatasi hatdr nem
teljesithetd.

Fabinyi F. (Gyér)

F. Funch, S. Lisbjerg: Etilkarbamat meghatarozasa alkoholtartalma italokban
(Analyses of ethyl carbamate in alcoholic beverages)
Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 186 (1988) 29 - 32.

Allatkisérletek szerint az etilkarbamét rakkelt6 hatasa. 1970 6ta ismert, hogy az erjesz-
tés atjan eldallitott élelmiszerekben rendszeresen el6fordul. Az italok etilkarbamat tartal-
mat 1985 6ta tébb orszagban hatésagi eléirasok korlatozzak. Altalaban borban 30 /xg/l,
magasabb alkoholtartalmd borokban 100 Bg/\, égetett szeszesitalokban 150 Mg/l, gyi-
mélesbrandy, likérékben 400 Bg/\.

A szerz6 az alkoholos italok etilkarbaméat tartalmanak meghatarozasara a gazkromatog-
raf-tomegspektrométer kombinaciéjat hasznaljak. Bels6 standardként az etilkarbamat fris-
sen el6allitott, deuterizalt valtozatat alkalmazzdk. A mdédszer az eredmények csaknem 100
szazalékos reprodukalhatésagat biztositja. Kulénboz6 alkoholtartalmd italokat vizsgalva
tobb minta tullépte a fenti, el6szor Kanadaban alkalmazott hatarértékeket.

A maddszer elsésorban alkoholos italok vizsgalatara készult, de kisebb maédositassal mas
élelmiszerekre is alkalmas lehet.

Varja I. (Pécs)

H. Elbertzhagen: Tehéntej-kazein meghatarozasa juh- és kecskesajtban immunelektroforé-
zissel

(Bestimmung von Kuhmilch-Casein in Schaf-und Ziegenkéase mittels Immunelektropho-
rese)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 185 (1987) 357 - 361

Nagyobb ar, jobb értékesitési lehet6ség miatt gyakori a juh- és kecsketej tehéntejjel va-
16, kisebb-nagyobb szazalékti hamisitasa. A szerz6k ennek meghatarozasara dolgoztak ki
Gj mddszert, mely a kazeinre mint a fajtajelleg egyik legpregnansabb hordozéjara épdl.
El6nye a kordbbi mddszerekkel szemben, hogy a forralt tejjel torténé hamisitast is kimu-
tatja, meghatarozza.

A vizsgalandé anyagot a kereskedelemben kaphaté szarvasmarhakazein-antiszérummal
hozzak 6ssze, majd az elegyet az ezlistfestéses eljaras W illoughby-Lambert-féle valtozata-
val kombindlt, Clarke-Freeman-féle keresztiranyld immunelektroforézissel valasztjak szét.

A kapott gorbék szemléletesen mutatjak a tehéntej hozzaadast, kiértékelésikkel 0,1-
0,2% tehéntejet is meg lehet hatarozni.

A moddszer tejtermékek, sajtok vizsgalatara is alkalmas.

Varja I. (Pécs)
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Brien J. C., May O.: A szakértdi teljesit6képesség vizsgalata bormindség értékelésekben
(Analysis of Judge Performance in Wine-Quality Evaluations)
Journal of Food Science 52 (1987) 5,1273-1279

A szakértbk teljesit6képességét értékeld tesztek statisztikai feldolgozasaval: korrelaciés
koefficiens, F-statisztikak és a legkisebb szignifikans differencia segitségével jellemezték.
A teljesit6képességet a kovetkezd fogalmakkal jellemezték:

- megegyez6ség: a ponteredmények kovetkezetessége a szakérték kozott nézve.

- megbizhatésag: a szakérté képessége a mintak kozti ponteredmény-kilonbség repro-
dukalasara.

- itél6képesség: a szakértd képessége a kilonb6z6 min6ségl borok elvalasztasara.

- stabilitds: egy szakértének egyik alkalomrdél a masikra - kulénb6z6 idépontban a
ponteredmény minden szintjén - elérhetd valtozatlansaga.

- bizonytalansadg: egy szakértd altal egy bor sorozat vizsgalatanak tébbszoros ismétlése-
kor adott ponteredmény szdrasa.

A kozleményben a médszereket és szamitasokat nem részletezik; hivatkozasokat, ered-
mény tablazatokat és kovetkeztetéseket adnak meg.

A szamitasi technika nagyszamG bormindség értékelés kisérletre alkalmazva megmutat-
ta, hogy az dsszes szakérté eredményeinek egy egyszer( variancia analizissel valé értékelé-
se egyetlen kisérletben gyakran nem elegendd a szakért6k megbizhaté értékeléséhez. Be-
bizonyosodott, hogy a szakérték teljesitéképessége az id6 folyaman valtozik, ezért javasol-
tdk, hogy mindegyik szakérté teljesit6képességét folyamatosan ellenérizzék. Ellendrizni
kell ezt akkor is, ha a szakérté ,,nem megbizhaté” vagy ,,nem itél6képes”, vagyis eredmé-
nyét egy vizsgalatsorozat kiértékelésekor ki kellett zarni.

A borok kulonbségére vonatkoz6 vizsgalatot a ,,megegyez6ség”, ,megbizhatésag” és
~bizonytalansag” mérése alapjan kivalasztott szakért6k bizottsagaval kell elvégeztetni.

Visi Gy. (Kaposvar)

Redlinger A. P, Setser S. C: Kivalasztott édesitészerek érzékszervi mingsége: sutés nélkuli
és sutott lisztes tésztak

(Sensory Quality of Selected Sweeteners: Unbaked and Baked Flour Doughs)

Journal of Food Science 52 (1987) 5,1391-1393

Az édesitészerek jellemzdire az élelmiszer rendszer és a h6hatas nagy befolyasolassal
van. Az oldatokban és higitdsokban tapasztalt sajatossagokat ujra kell értékelni ilyen rend-
szerekben. Ebben a kézleményben a sttés nélkili és stitott omlés édes siteményekben ta-
nulméanyoztdk a szahardéz, natrium-szaharat, aspartdm, acesulfam K, natrium-szaharat, és
kalcium-ciklamat édesité hatasat.

Az édesité hatast ,,kezdeti”, ,maximum?”, ,maradandé édesség intenzitds” és ,,nem édes
utéiz” meghatdrozasaval értékelték, kdlcsénhatasban a citromos és vanilia illattal.

Az édesitészer tipusa hatéassal volt a sutés nélkili és sttott tésztdk mindségére. Mind a
6 édesit6szerre kulonbozott a sttés nélkili és a sttott sitemény édesség intenzitdsa és
profilja, kilondsen az aspartam esetében. A szahar6znak pontosan megfelel6 hatas egyik
édesit6szerrel se volt kialakithaté. A szaharéz és szaharin édesitésre hasonl6 volt a sult sii-
teményben, de a nem édes utéiz mindségében és intenzitdsdban kilonbdztek. Az illat ha-
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tds nem valtoztatta meg a kezdeti-, maximalis- és maradand6 édességet, de a nem édes
utéiz kisebb intenzitdst volt a citromillatd és az egyszer( sutés nélkiuli suteményeknél,
mint a vaniliaillatd stutés nélkuli siteményeknél.

Visi Gy. (Kaposvar)

W hiting C. R.: A lipid 6sszetétel hatasa a huspép viz- és zsirkivalasara és a gél szilardsa-
gara

(Influence of Lipid Composition on the Water and Fat Exudation and Gel Strength of
Meat Batters)

Journal of Food Science 52 (1987) 5,1126 -1129

A toltelékaru burkolat alatti zsirkivalasanak és a fogyasztéi Gjramelegités soran létrejo-
v6 zsir és vizkivalasnak a tanulmanyozasara végeztek kisérleteket.

A huspép zsirkomponenseként disznézsirnak 8 kulénbo6zd zsirral vagy olajjal készult
70:30 tomegardnyu keverékét probaltak ki. A hlspépet 95 g sovany marhahtsbdl, 49 g
zsirkomponensbdl, 32 g jégh6l és 3,6-5 g s6b6l dsszedllitva specialis apritoberendezésben
hémérséklet szabalyozassal homogenizalva elkészitették, megmérték a pH-jat, centrifuga-
cs6ben 200 xg mellett 10 percig témoéritették. Ezutdn a csévet lezartadk, 70-75 °C-os vizfir-
dében 30 percig hékezelték, mikézben a szétvalt részt idénként dekantaltdk. Ebb4l viz- és
zsirkivalast mértek, a leh(itétt maradék huspépnek pedig penetracioval hataroztadk meg a
gélszilardsagat. A hdékezelt termék megkozelitéen 12% fehéijét, 25% zsirt, 59% vizet, 2-
2,8% sot tartalmazott.

A vizsgéalatok megmutattak, hogy nincs szignifikans differencia a 100% sertészsirt és a
30%-ban helyettesitett zsirkomponenst tartalmazé hGspépek vizsgalt paraméterei kozott.
Pozitiv korrelaciés koefficiens volt az egyszeresen telitetlen trigliceridek % -os arénya és a
vizkivalas-, a tobbszérosen telitetlen trigliceridek ardnya és a zsirkivalas-, a telitett triglice-
ridek ardnya és a gélszilardsag koézott. A diszndzsirhoz lecitint, koleszterolt vagy metil pal-
mitatot adagolva a zsirkivalas novekedett, a gélszilardsag csokkent. A natrium lauratot a
zsirkomponensbe adva vagy a vizes fazisba adva ellenkez6é hatast tapasztaltak.

Visi Gy. (Kaposvar)

W hiting C. R.: A kilénbdz6 sék és vizoldhat6 vegyiiletek hatdsa a huspép viz- és zsirkiva-
laséara és a gél szilardségara

(Influence of Various Salts and Water Soluble Compounds on the Water and Fat Exu-
dation and Gel Strength of Meat Batters)

Journal of Food Science 52 (1987) 5, 1130-1132

Egy el6z6 kozlemény folytatdsaként a toltelékaru burkolat alatti, valamint fogyasztas
elétti felmelegités kozben tapasztalt zsir- és vizkivalasat tanulméanyoztak. A mar ismerte-
tett huspép osszetételében a s6 ionjait helyettesitették kationokkal vagy anionokkal és
vizsgaltdk hékezelés kdzben a viz és zsirkivalast és gélszilardsagot.

Altaldban a periédusos rendszer I. A és Il. A kationjainak vizkot6 hatasa egyenlé volt
vagy tilment a csak natriumion jelenlétében tapasztalton, mig mas kationok csokkentették
azt. A bromid-, orto- és pirofoszfat-, citrat anionok novelték a vizkotést. A cinkklorid
nagymértékben novelte a zsirkivalast. A magnéziumklorid és natriumpirofoszfat novelte a
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gél keménységét. A magnéziumklorid és kalciumklorid jé hlGspépet adott, de megkdézelits-
en 0,25 pH csokkenést okozott. A natriumtioszulfat, nadtriumborohidrat, keményitd, szaha-
roz, glicerol, arginin és karbamid megjavitotta a vizk6tést és gélszilardsadgot, mig a nem io-
nos detergensek, monogliceridek és alkoholok nagyon karosak voltak.

Visi Gy. (Kaposvar)

Kane, F. P.: A kézi Kjeldahl roncsolas HgO és CuSO0~Ti02Kkatalizdtorainak dsszehason-
litasa nyersfehérje meghatarozasara takarmanyban.laboratériumok kézti tanulméany

(Comparison of HgO and CuS04/T i02 as Catalysts in Manual Kjeldahl Digestion for
Determination of Crude Protein in Animal Feed:Collaborativ Study)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 907 - 911

A HgO kdérnyezetszennyez6 volta és a roncsolasi id6 csokkentése miatt jelentés a fehér-
je meghatarozasban a kétféle katalizator hasznalatanak a lehetésége. A CuS04/T i02ron-
csolasi rendszer 40 perccel csokkentette a roncsolasi idét. A tanulméanyban ezt a médszert
hasonlitottak 6ssze az AOAC HgO-o0s roncsolasi médszerével.

38 mintat, vakprobat és két standard anyagot duplikalva analizaltak azonos médszerrel,
egyiddében, 13 egyltttm(ikodd laboratériumban. Az egyes mintak atlagat és szérasat hason-
litottdk o6ssze a kozos atlagnak a 0,005 fehéije %-os teljes differencidjaval. A variancia
analizis 95% -o0s szignifikancia szinten - egy laboratérium kivételével - nem mutatott
szignifikans kilénbséget a két médszerrel nyert eredmények kozott.

Id6kozben a CuS04/T i02 keverék katalizatoros Kjeldahl maédszerrel elsé elfogadéasos
hivatalos AOAC moddszerré valt. A kézlemény részletes mddszer leirast ad.

Visi Gy. (Kaposvar)

Cerklewski, L. F., Ridlington, W. J.: Klorid meghatarozasa élelmiszerekben ionszelektiv
elektréddal hidrogénklorid alakjaban valé elvalasztas utan

(Chloride Determination in Foods with lon-Selective Electrode After lIsolation as
Hydrogen Chloride)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 924 - 926

A klorid meghatarozas koézismert moédszereit a minta mas komponenseivel valé kol-
cs6nhatasok zavarjak. A klorid ionszelektiv elektréd szintén korlatozott alkalmazhatésagu:
a membranfellilet fehérjével szennyez6dése, mas halogének hozzamérése stb. miatt. Az
idealis megoldas az, hogy a mérés el6tt a kloridot izolaljak a kdlcsonhatasba 1ép6 anya-
goktol.

Ebben a tanulmanyban egy egyszerl, nem koltséges, mikrodiffiziés eljarast ismertet-
nek, amelyben CONWAY celldak hasznalataval a kloridot HC1 forméajaban izolaljak az
élelmiszerekbdl, a klorid ionszelektiv elektréddgl valé mérés elétt.

A CONWAY cella ktize’ps(%5 részében 0,2 cm 1,25M natriumhidroxidot és 2 csepp absz.
alkoholt 1 cm3 térfogatra egészitenek ki vizzel. Az alkoholra a feltlet nedvesités miatt van
szlikség. Ezt a részt korbefogja a mintat (vagy annak 0,1N salétromsavas kivonatat) tartal-
mazé - membrannal elvalasztott - gylr@. A bemért minta mennyiségét Ugy valasztjak
meg, hogy 200-500 mikrogramm klorid keruljon a celldba. A hidrogénklorid diffazidéja ak-
kor kezd6dik meg, amikor a mintdhoz 3 cm35 °C-0s 60%-os kénsavat adagolnak. A cella-

245



kat rogton tetdvel lezarjak és hagyjak a diffaziéot végbemenni 22 6raig 37 °C-on tartva.
Ezutan a tetét leveszik, 2,3 cm3 vizet és 0,2 cm3 1,25M salétromsavat adnak a kodzépsé
részbe, megkeverik, majd atviszik egy 2,4 cm3 vizet és 0,1 cm3 5M néatriumnitratot tartal-
mazé edénybe. Ezt az oldatot mérik Idorid ionszelektiv elektréddal.

A kozleményben a kilonféle élelmiszer csoportokra megadjadk a minta el6készités mod-
jat. A javasolt mddszerrel meghatarozott klorid tartalmak megegyeztek az élelmiszer
Osszetételi tdblazatok értékeivel. Az élelmiszerhez hozzaadott klorid visszanyerése teljes
mértéki volt.

Visi Gy. (Kaposvar)

Francis, J. O., Ware, M. G. Jr,, Carman, S. A., Kirschenheuter, P. G., Kuan, S. S.: Sterig-
matocystin vékonyrétegkromatografids meghatarozdsa sajtban: laboratériumok koézti tanul-
many

(Thin- Layer Chromatographic Determination of Sterigmatocystin in Cheese: Interla-
boratory Study)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 842 - 844

14 laboratérium kézrem(kodésével tanulméanyoztadk a sajtok sterigmatocystin tartalma-
nak ezt az egyszer(i, gazdasagos és gyors meghatdrozasi moédszerét. A meghatarozast
FRANCIS és tarsai kordbban ko6zolt mdédszerével végezték. A sajtot acetonitril - 4% -os
KC1 (85 +15) olddszerrel extrahaltak, egyszer(sitett folyadék - folyadékmegoszlasos tisz-
titast hasznaltak és az extraktumot rézkarbonéat- Celite oszlopon utétisztitottdk. A megha-
tarozast egydimenziés vékonyrétegkromatografiaval végezték. A kdzleményben a vizsgéla-
ti médszer nincs részletezve, hanem a laboratériumkozi vizsgdlatok mintakészitését, a vizs-
galatok megszervezését és értékelését ismertetik.

Olyan sajtb6l indultak ki, amiben nem volt kimutathaté mennyiség( toxin. Ebb6l készi-
tettek kontroll-, 5, 10 és 25 mikrogramm/kg szennyezettségli mintakat. A mintakat és
standard anyagokat lefagyasztottak és igy is szallitottdk. Megadtak a moédszer leirdsat, az
egységesitett adatkérélapot és a szallitéedénybdl valé mintakivétel leirasat.

Az eredmények azt mutattdk, hogy a moédszer 50 mikrogramm/kg alatti szennyezés
meghatarozasara tervezhet6. A 10 mikrogramm/kg-os szint szérasa megfeleld, de az 5 és
25 mikrogramm/kg-os szintek nagy szérasa miatt ez a médszer ,hivatalos elsé eljarasnak”
csak jobb meghatérozé 1épés kialakitasa utan javasolhaté.

Visi Gy. (Kaposvar)
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Bui, V. L., Cooper, C: A benzoesav és szorbinsav forditott fazisi folyadékkromatografias
meghatarozéasa élelmiszerekben

(Reverse- Phase Liquid Chromatographic Determination of Benzoic and Sorbic Acids
in Foods)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 892- 8%

A benzoesav és szorbinsav kozismert meghatarozasainak a hibdit kivantak kiktszobdlni:
sokféle élelmiszerre hasznalhatd, egyszer(i- az oszlop teljesitéképességét és élettartamat
kismértékben befolydsol6, gyors mintael6készitést tartalmazé folyadékkromatografias
(LC) moédszer alkalmazasaval. A vizsgalt termékek: italok, gyumdlcsék, tengeri ételek (hal,
rak, kagyld), fézelék zoldségek, izesiték, tej, stitéipari és cukraszati termékek.

A kozleményben megadtak az egyes élelmiszer tipusok homogénezésének maodjat. Me-
tanollal extrahaltak az italok, gyiimélcsék, zoldségek, tengeri ételek és stitemények minta-
it; acetonitrillel a sajtot, joghurtot, kenyeret, lisztet, tejet, krémeket. Az acetonitrilre a fe-
hérjék és zsirok kicsapasa miatt volt sziikség. Ennél nagyfordulatd homogenizatorral javi-
tottdk az extrakciét, majd sz(irés utadn az acetonitrilt nitrogén dramban 30 °C-os vizfirdén
ellizték.

A legtobb élelmiszerre a 4-hidroxiacetanilid belsé standard hasznalhaté volt, de egye-
seknél (mint a sajt, joghurt) ez a hattér csicsdba esett, ezeknél 3,5-dinitrobenzoesav belsé
standardot hasznaltak.

A forditott fazisi LC-nal C18 oszlopot hasznaltak, mozg6 fazisként pedig metanol-fosz-
fat puffert. Az LC elvalasztas pH fuggd, a beéallitott 6,5-es pH nem az optimalis elvéalasz-
tasnak megfeleld, viszont az élelmiszerek széles skalajat atfogja. A pufferhez adagolt 5%
metanol az analizis idejének csokkentését szolgalja.

A médszer eldirasait az 9sszes elképzelheté élelmiszer adalékanyag jelenlétében kipro-
baltdk (L-aszkorbinsav, koffein, mesterséges édesiték, antioxidansok, mesterséges szinezé-
kek).

Ismertetnek a kézleményben két eljarast, amelyekkel a tartésitészereket mindségileg
igazoltak. Az egyiknél a szorbinsav kalium-permanganéattal valé reakciéja utan az LC kro-
matogrammon megsz@nik a neki megfeleld cstcs, a méasik pedig gazkromatogréafias to-
megspektrometrids azonositas.

A vizsgalt tartésitészerek inhibitor hatasadhoz szikséges miniméalis koncentréacié 20
mg/kg kérali. Ez megfelel a bemutatott meghatarozas kétszeres zajszint(i jelének komplex
élelmiszereknél (pl. tejtermékeknél), de a kevésbé dsszetett élelmiszerek (pl. italok) kimu-
tatasi hatarértéke sokkal alacsonyabb.

Az atlagos visszanyerés 90-105% volt, 1-6% variaciés koefficienssel.

Visi Gy. (Kaposvar)

Scott, M. P., Lawrence, A. G.: A gabonamagvakban taldlhaté moniliformin Fuzarium
mikotoxin folyadékkromatografids meghatarozasa és stabilitasa

(Liquid Chromatographie Determination and Stability of the Fusarium Myeotoxin Mo-
niliformin in Cereal Grains)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 850 - 853

A moniliformin egy mikotoxin, amit a Fusarium subglutinans és méas Fusarium fajok

termelnek. A kdzleményben kukoricadbdl, rozsbél és blGzabdl valé gyors folyadékkroma-
tografias (LC) meghatdrozasat irtak le.
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Az apritott mintadkat acetonitril- viz (95+5) eleggyel extrahaltdk, tuvegszlrén szlrték.
Kukorica esetében (a buzatdl és rozstél eltéréen) az extraktumot valasztétolcsérben n-he-
xanos kirdzassal és az elvalasztott hexanos réteg eldobasaval zsirtalanitottak.

Ezutan az extraktumok alikvot részét 50 °C alatti h6mérsékleten rotadesztben szarazra
paroltak.

A maradvanyt metanolban oldottak és egy kis C18 oszlopon majd azutdn semleges alu-
minium-oxid oszlopon tisztitottak.

A forditott fazisi LC meghatdrozast C18 oszlopon végezték. A mozgd fazis 10% vagy
15% metanol (vagy acetonitril) ion-par reagensben, a detektalas 229 nm és 254 nm hul-
lamhosszon UV elnyelés mérése volt.

A moniliformint (K-s6 alakjaban) apritott kukorica és bGza mintdhoz adva 0,05-1,0
mikrogramm/g mennyiségben, a visszanyerés 80% ill. 85%-ot ért el. A kimutatas hatara az
LC korilményeitsl fiiggéen 0,01-0,18 mikrogramm/g volt.

24 bGza, 4 rozs és 12 kukorica mintadbdl csupan két kukorica mintadban volt kimutathaté
mennyiségl (0,06 ill. 0,2 mikrogramm/g) moniliformin. Ezenkiviul kimutattak egy mester-
ségesen karositott (tért) mintan (0,2 mikrogramm/g), tovabba Fusarium subglutians és
Fusarium moniliforme-al beoltott kukorica mintdkon (50 ill. 0,5 mikrogramm/g) toxint.

A stabilitas vizsgalatok eredménye megmutatta, hogy a moniliformin mérsékelten stabil
apritott kukorica és bGza magvakban. A toxin K-séjaval 1 mikrogramm/g mennyisével
szennyezett mintdkban szobah6mérsékleten 6 nap utan 68- 77% volt kimutathaté. 50 °C-
on tarolva 2 6ra utén jelentkezett hasonlé bomlas. 100-150 °C-on 2 6ra alatt kukoricaban
csak 38%, bazaban 15- 22% maradt bomlatlanul. A K-sé magéaban sem stabil 150 °C-ra
melegitve.

Visi Gy. (Kaposvar)

Bui, H. M.: Minta készités és a D-vitamin folyadékkromatografids meghatarozasa élelmi-
szerekben

(Sample Preparation and Liquid Chromatographic Determination of Vitamin D in
Food Products)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 802 - 805

Dusitott élelmiszerekbdl (folozott tejbdl, gyermekek szamara készitett recept szerinti
készitményekbdl, csokoladé ital porbdl, és diétds ételekbél) folyadékkromatografia (LC)
felhasznéalasaval hataroztdk meg a D-vitamin-tartalmat.

Az eljaras fontos lépései a minta elszappanositasa, ezt kévetd extrakcié és tisztitas,
majd az LC analizis.

A keményitétartalmu mintédkat a szappanositas eldtt enzimmel kezelték (pl. takadiasta-
se-al). A nagy zsirtartalm( készitmények extraktumait az LC analizis el6tt toltetes oszlo-
pon tisztitottdk. Az LC mozg6 fazisa 0,5% (v/v) vizet tartalmazott metanolban, a készulék
UV detektoros, két ODS Hypersil 120 mm x atmér6=4 mm-es oszloppal. Az el6készités
és analizis eljarasat a kozleményben termékcsoportonként részletesen ismertetik.

Dsitatlan félozott tejhez adva a D-vitamin visszanyerése 98% volt. A kézlemény nagy-
szdmu vizsgalati eredmény értékelését adja meg. A detektéalas linearis tartomanya 10-200
IU/cm 3; a termékek névleges értékei 17- 500 1U/40 g, a mért értékek a jelzettet jol meg-
kozelitik.

Visi Gy. (Kaposvar)
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Lucisano, M., Pompei, C, Casiraghi, E: Olasz sajtfélék allomanyéanak vizsgélata m(isze-
resprofil analizissel (Texture Evaluation of some Italian Cheeses by Instrumental Texture
Profile Analysis)

Journal of Food Quality 10 (1987) 2, 73 - 89.

A szerz6k hatféle sajtot vizsgaltak allomany-profil analizis (TPA) médszerrel azon cél-
bél, hogy jellemzésiuk optimalis feltételeit meghatarozzak. A sajtok (ltalico, Grana Pada-
no, Montasio, Pecorino, Sbrinz, Provoloue) gyartasi technolégidjukban és ebbdl eredéen
kémiai paramétereikben kilonboztek egymastél. A reolégiai vizsgalatokat 20 mm é1G koc-
ka alaki mintakon végezték. A vizsgalat el6tt a mintakat 30 percig 20 °C + 1°C-on, 90 *
2% RP mellett kondicionaltdk. A 20, 40, 60 és 80% -os deformacidét 5, 50 és 200 mm (min
deformaéaciés sebességgel modellezték, hdromszori ismétléssel). A kisérletek soran a kévet-
kez6 reolégiai paramétereket vizsgaltak: keménység, energia, kohézié, rugalmassag, gu-
missag és ragéssag. A miiszeres analizis eredményeit grafikonokkal szemléltették és értel-
mezték is a kapott gorbéket. Az analizis eredményeit egyszempontos varianciaanalizissel
és Duncan-féle tobbszoros teijedelem proébaval értékelték 1 és 5% -os szignifikancia szint-
nél. A kiulonboz6 reolégiai paraméterek kozotti korrelacids koefficienseket linearis reg-
ressziés modszerrel értékelték. A statisztikai analizis szerint a sajtfélék kozotti kulénbsé-
gek vizsgalatdra a 60%-os deformacié 5 mm/min deforméaciés sebességnél tekinthetd opti-
malis feltételnek. Ebben az esetben 95% -o0s val6szin(iségi szinten a reolégiai paraméterek
kozotti osszefuggések szignifikdnsnak bizonyultak. Ezen belil a keménység és energia
kozott igen szoros az 6sszefliggés és egyenletek segitségével beldlik a komplex paraméte-
rek (gumissag, ragdéssag) szamithatok.

A reoldgiai paraméterek kulonbozd feltételei kozott torténd egyenkénti vizsgalatat nem
tartottdk elegendének, ezért a tovadbbiakban a paraméterek egyidejl vizsgalatara (QDA-
modszer) tértek at. A szerzék véleménye szerint a QDA-profilok-meghatarozott feltételek
kozott, ami 5 mm/min deformaciés sebességnél 20, ill. 60%-os deforméacié- alkalmasnak
bizonyultak a sajtfélék alloméanya kozotti kiillonbségek lathatova és szamszer(isithetdvé té-
telére.

P. Kisérdi I. (Budapest)

Dirks, U., Reimerdes, E. H.: M ddszer-aspektusok az iré/lefé16zott tej analitikdhoz. Jelen-
tés egy EG -munkacsoport tapasztalatairél.

(Methodische Aspekte zur Buttermilch/Magermilch-Analytik. Ein Erfahrungsbericht
aus einer EG-Arbeitsgruppe)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 1.3- 7.

Az élelmiszerekben Iév6 minéségcsékkentd adalékok kimutatasa, ill. megallapitasa ma a
gyakorlatra iranyul6 élelmiszeranalitikdban nagy értéki a mindség biztositds szempontja-
bél.

Probléma mindig akkor jelentkezik, ha két dsszetételében és Iényeges alkotérészeiben
igen hasonlé, de kulonb6z6 rendeltetési profild élelmiszert kevernek Ossze; igy az inter-
vencionalt sovany tejpor és a nem szubvencionalt iré esetében.

A teljes tejben el6fordulé foszfolipidek, cerebrozidok, gangliozidok, adott mennyisége
lehetévé teszi a poritott iré6 bekeverésének megéallapitasat pl.: 6sszfoszfolipid meghataro-
zassal P2050rM keresztiil. A sovany tejpor dsszfoszfolipid tartalma 0,200%. A sovany tej-
por és a poritott ir6 foszfolipid aranya: 1: 7-8, adott.
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Bar korlatozé tényez6, hogy ez igen valtozé a kérnyezeti befolyasok, az allatok laktacios
allapota, a lefol6zés miszaki korilményei folytdn. Ebben a tejpor tarolasa soran fellépd
autdoxidativ folyamatok is kozrejatszanak.

5% feletti poritott iré6 bekeverés esetén azonban ez az Gt jarhatéonak latszik.

Az angol, német és olasz HPLC-mddszereket mutatja be a kdzlemény.

Tovabba u4j lehetéséget kinalnak a vizsgalatok kialakitasahoz a tejzsirgolyécska memb-
ranhoz lokalizalt tejgangliozidok meghatarozasan keresztil az el6z6ekhez hasonlé elvi ala-
pokon.

Six L. (Gyér)

Egginger, R.: Vizoldhato, szintetikus élelmiszerszinezékek azonositdsa vékonyréteg-kroma-
tografiaval. (Identifizierung wasserlgslicher, synthetircher Lebensmittelfarbstoffe mit Hil-
fe der Dunnschichtchromatographie)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 1,41-42

Huskészitmények el6allitdsahoz szinezékek hasznalata tilos a Német Szovetségi Koztar-
sasdgban. Ennek ellenére az utébbi években mind gyakrabban értestilink szinezett huské-
szitmények el6fordulasardl. Az ilyen mesterkedések kimutatdsara sziukség van egyszerd,
sorozatosan végrehajthaté eljaras kialakitdsara. Ez a vékonyréteg-kromatografias eljaras
lehet6vé teszi mind egyes szinezékek, mind tiz 6sszetev6bél all6 szinezékek megbizhaté
azonositasat. A vizsgalandé termékbél a szinezék kinyerésére a Trager-Ameth altal ki-
dolgozott extrakciés mdédszert ajanljak.

Szédmos abszorbens koziul a Kieselgel G 60 mutatkozott leginkdbb megfelelének, amely-
b6l 100 ml deszt. vizben 40 grot homogenizalva, 20x20 cm-es lapra 0,30 mm-es rétegvastag-
sagban vittek fel. A lapot 105 °Cron szaritottdk, majd exszikkatorban taroltak. A legkedve-
z6bb, mindig frissen készitendé futtatészer 15-15 ml izo-butanol, izo-amilalkohol, piri-
din, 20 ml etanol és 30 ml 25%ros ammoniumhidroxid - egyttt 95 ml - mindegyik p.a.
mindségl.

A szintetikus szinezékek 50 mg-jat 50 ml 1:1 aranyu viz-etanol elegyben oldva készitik
el. A felvitel 5 mm-es savszélességben 10 1-nyi oldattal torténjen meleglevegds szaritas
mellett. A futtatds jol zarédd, el6zetesen telitett kamraban mintegy 2 ératvesz igénybe.

A szinezékek alkalmazédsa nemcsak a termék kedvez6bb megjelenését szolgalja s igy
megtéveszti a vasarlot, de mérgez6 hatéssal is jarhat.

Szarvas T. (Budapest)

Schulte, E.: Koleszterin gdzkromatografids meghatarozasa tojas tartalm( éleimiszerekben
és zsirokban. (Gaschromatographische Bestimmung von Cholesterin in eihaltigen Lebens-
mitteln und in Fetten)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 1.1-3.

A tojasféleségeket, tojas tartalmi élelmiszereket (: majonéz, tojaslikér) és zsirokat
konc. KOHroldattal Kieselgur (a zsirok jobb eloszlatasara) hozzadadéasa utan szaritészek-
rényben hevitik 120 °Cron adott ideig. A keményitédusakat (: tojasos tésztak, finom péka-
ruk) el6zéleg HCl-el feltarjak.
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Az el nem szappanosithaté részt a belsé standard (dihidrokoleszterin) dibutiléteres
oldataval kirdzzak. E mdveletek egyetlen edényben, csavaros fedelli kémcsdvekben,
50-100 mg anyaggal elvégezheték.

A szerves fazist a szabad szterinek esetében direkt, vagy N-trimetilszilylimidazollal szily-
lezett forméaban injektaljak a GC-be. Kvarckapillar kolonnat (DB-5), FID detektort, N2
oblitégazt alkalmaznak. A koleszterin a belsé standardtdl, melynek természetes jelenléte
messze 1% alatti, majdnem az alapvonalig elvalaszthat6.

A relativ standard eltérés egy mintabdl végzett 10 pdrhuzamos esetén 0,37% ugyanazon
oldat 10 beinjektalasa soran pedig 0,20%.

Az eddig ismert eljarasokhoz képest igen leegyszer(sitett és javitott az ajanlott mod-
szer. Az automatizalhaté injektalas miatt ez igen elegadnsnak tlinik, mely elényei miatt az
idéigényes mintael6készités is kompenzalédik.

Six L. (Gyér)

Klein, J., SedIlmeier, H., Ziemann, H.: HUsipari készitm ények nitrit- és nitrattartalom meg-
hatdrozasanak fejlesztésérél. (Zur Verbesserung der Bestimmung des Nitrit- und Nitratge-
haltes in Fleisch- Erzeugnissen)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 2. 39- 42.

A szerz6k ismertetik a hasipari termékek hivatalos nitrit-, nitrat meghatarozasi médsze-
rének korvizsgalattal tértént mindésitését és elért eredményeiket a kimutathatésagi hatar
javitasa terén, melyet a modszer érzékenységének megnovelésével értek el.

A meghatarozasban a szinkomponensek koncentracié viszonyait valtoztattdk meg; az I.
szinreagens (: szulfanilamid) koncentracié novelése, Il. szinreagens (N-[Naftil]-etiléndiam-
moéniumdiklorid) koncentracié csokkentése az el6irdshoz képest 35%-o0s érzékenység no-
vekedést eredményezett. A diazotalas és azokapcsolat kialakitdsa kozé beiktatott varako-
zasi id6 (; hat perc) érzékenység novelének bizonyult Ggyszintén.

A kimutathatésagi hatar 0,100 mikrogramm/ml-rél 0,025 mikrogramm/ml-re ndveke-
dett.

Ezzel a meghatadrozas munkatartomanyat az eddigieknél lényegesen kisebb koncentraci-
o6kra is ki tudtak terjeszteni a moédszer megbizhatésdgi mutatéinak meg6rzésével: 95% -
valdszinlség mellett, egyszeri analizis esetén a hiba 5% alatt van.

Six L. (Gy6r)

Stan, H. J.: N6vényvédo szerek autom atizalt szermaradvany-analizise két dimenziés kapil-
laris gazkromatografia segitségével. (Automatisierte Ruckstandsanalyse von Pflanzen-
schutzmitteln mit Hilfe der zweidimensionalen Kapillargaschromatographie)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 2. 31-36.

Napjainkban a novényi élelmiszereket tébb szaz novényvédd szer alkalmazasa mellett
termelik. A szermaradvanyok egymas meletti kimutatasa soran egyszerl el6készités utan
kapillaris-GC segitségével nagy érzékenységli, halogénekre, P-, N-, és S-re szelektiv detek-
torokkal (ECD, NPD, TID, FPD) dolgoznak, tobb kilonb6z6 polaritasé oszlopon végezve
az azonositast és meghatarozast.
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Problémat okoz azonban a komplex-szerkeverékek analizise akkor, ha a hasonlé visel-
kedésl anyagok csGcsainak szétvalasztasat kell egyértelm(ien biztositani.

Ezt a problémét oldja meg az U4n. kétdimenziés technika, amikor egy pneumatikusan
végzett négyutas szelep segitségével az eludtumnak egy részét az els6é oszlop utan kihasitva
egy masodik oszlopra taplaljak alkalmas mdédon (: tlszeleppel szabalyozva a segéd, ill.
vezérlé gazaramot), eldszor az elsé, majd a masodik oszlopon jelentkez6 jelek rogzitését,
értékelését végezve el.

A miszerkombinécié automatikus mintaadagolébdl, egy négy-detektoros, tébb oszlopos
GC-bél, és szamitégépes adatfeldolgozé rendszerbdl all.

A munkamodszert példakon keresztil mutatja be a szerzd, igazolva, hogy az eljaras ér-
tékes megoldast kindl a szermaradvanykeverék analizisben.

Six L. (Gy6r)

Heinert, H. H., Brehmer, H., Baumann, H., Kiinger, A.: Természetes izomhUsok allatfaj-
meghatarozasai szabvanyospoliacrilamid-gél-elektroforézis (PAGE)-sel. A vizsgalati eredmé-
nyek feltilvizsgalata és reprodukéalhatésadga. (Tierartliche Untersuchungen von nativem
Muskelfleisch mit Hilfe der Standard-Gel-Elektrophorese (PAGE). Uberpriifung und
Reproduzierbarkeit von Untersuchungsergebnissen)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 3, 386-389.

A természetes izomhusok vizsgalatai a szabvanyos PAGE-sel pl. marha, sertés és hazi-
nyal allatfajok esetében azt mutattdk, hogy a fajta, a kor, a nem és az allati test kilonb6z6
tajai, egyéni befolyasok az allatfaj meghatarozasat nem befolyasoljak.

A mintdk mennyisége marhak és sertések vizsgalatahoz 50 g, nyul esetén 5 g volt és
mélyfagyasztva (-18 °C-on) keriltek a vizsgalat helyére, ahol azokat a vizsgalat el6tt szo-
bahémérsékleten engedték fel. A szokasos 3 mm-es gél-rétegvastagsag helyett 2 mm-est
alkalmaztak.

A vizsgalati eredmények, amelyek nem csupan a fehérje-, de az eszteraz-ferogrammon
alapulnak, megerdsitik a rutindiagnosztika keretében szerzett tapasztalatokat, hogy a
szabvanyos PAGE az allatfaj-meghatarozas megbizhaté vizsgéalati eljardsa. Ennek megfe-
leléen a hatésadgi moédszer-gyljteménybe vald felvételének eldkészitése befejezettnek te-
kintheté.

AUervezet szintelen gél alkalmazasat javasolja és az ismert allatfajbél szdrmazé 6ssze-
hasonlité kivonatot a vizsgalandé mintaval azonos moédon készitteti el6. Az eszterdzsav
jobb értékelhet6sége érdekében, ha sziukséges, mikrokollédium-htuvely segitségével lehet
koncentralni a kivonatot.

Szarvas T. (Budapest)

Robert Jakob, Susanne Lippert, Jirgen Baumgart: Elelmiszerekben elfordulé baktériu-
mok min6ségi és mennyiségi meghatarozasa autom atikus turbidimetria méréssel
Z. Lebensm Unters Forsch (1989) 189,147-148.

Elelmiszerekben 1évé baktériumok mennyiségi és minGségi meghatarozasat egy teljesen

automatizalt rendszerben Bioscreen (Labsystems) hatdroztak meg. Differencialé tapolda-
tokban valé tenyésztés soran turbidimetriasan mérték a mikrobaszaporodas jellemzd pa-
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ramétereit (extinkcié, LAG-fazis, inflexiés pont eléréséig eltelt id6). A szaporodasi gorbe
paraméterei és a referencia mddszerrel mért eredmények kozott szoros korrelaciot allapi-
tottak meg. A standard lemezes eljarashoz képest 2 nappal kordbban kaptak eredményt. A
maodszert vagdalt his, friss saladta és specidlis német kolbaszmintak esetében alkalmaztak.

A vizsgalt mikrobacsoportok Enterobactreiaceae, enterokokkusz és Lactobacillus vol-
tak.

A miiszer 15 és 55 °C kozotti hémérséklettartomanyban alkalmas 200 minta mikroba-
szaporodasadnak detektalasara. A noévekedési gorbe paramétereit a BIORTN 3.2 Labsys-
tems program értékeli.

Tabajdiné (Budapest)
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