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Jól ismert tény, hogy az élelmiszerek komplex min sítése 
meglehet sen széleskör  ismereteket kívánó, összetett feladat, amely az 
érzékszervi tulajdonságok (élvezeti érték) min sítésén túl számos egyéb 
olyan vizsgálatot (pl. tömegmérés, analitikai paraméterek vizsgálata, 
mikrobiológiai jellemz k meghatározása) is igényel, amely csak 
megfelel  méréstechnikai háttérrel oldható meg eredményesen. E 
vizsgálatok között – úgy véljük – egyre inkább el térbe kerülnek az 
élelmiszerfizika tárgykörébe tartozó vizsgálati technikák, eljárások. 

Az élelmiszerfizika szakterülete 

Meggy z désünk, hogy az élelmiszerfizika tudományága jellegzetesen 
interdiszciplináris terület, az élelmiszertudomány és alkalmazott fizika 
többé-kevésbé jól definiálható közös határterülete (Szabó és mtsai, 
2004; Szabó és mtsai, 2006; Figura és mtsai, 2007). Tárgyköre 
megitélésünk szerint 3 f  irányt foglal magába, s ezek a következ k:

az élelmiszerek fizikai paramétereinek, jellemz inek vizsgálata; 

az élelmiszerek vizsgálatára alkalmazott fizikai módszerek és 
eljárások; 

az élelmiszerek el állítására, kezelésére, gyártásközi ellen rzésére 
alkalmazott fizikai eljárások, technikák, technológiák. 

Az élelmiszerfizika tudományága természetesen szorosan kapcsolódik 
egyrészt az élelmiszertudomány (pl. élelmiszeripari technológia, 
élelmiszerkémia, élelmiszeripari m velettan) másrészt az alkalmazott 
fizika (pl. sugárfizika, agrofizika, biofizika) egyes szakterületeihez, 
továbbá az élelmiszerfizikán belül is számos, viszonylag önállónak 
tekinthet  terület (pl. reológia, radiometria) különböztethet  meg.  
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Élelmiszerek min sítése, min ségellen rzése 
Nézzünk röviden azon – az élelmiszerellen rzésben, 

élelmiszermin sítésben jól alkalmazható – területeket, amelyeknek már 
jelenleg is komoly jelent sége van az élelmiszerfizika 
tudományterületén belül (Sebestyén, 1993; Sárossy és mtsai, 2003; Ötles, 
2005; Sipos, Tóth, 2007; Farkas és mtsai, 2008), s egyúttal várható az is, 
hogy a közeljöv ben e szakterületeken szignifikáns fejl dés következik 
be: 

Roncsolásmentes, fizikai elveken alapuló méréstechnikák egyre 
szélesebb körben történ  alkalmazása, gyors, jól automatizálható 
rendszerek kifejlesztése és felhasználása, folyamatszabályozás (PC) 
kemometriai jellemz k alapján on-line illetve on-stream 
kapcsolattal, optikai (pl. NIR-NIT, PAS), bioelektromos (pl. 
impedancia, dielektromos jellemz k)  mérési eljárások, képalkotó 
vizsgálati technikák kidolgozása összetétel-meghatározásra, 
min sítésre és egyúttal min ségszabályozásra is. Számos, az 
élelmiszer tápértékét, min ségét dönt en meghatározó jellemz  – 
pl. víz-, fehérje- és zsírtartalom – gyorsan, megbízhatóan mérhet
roncsolásmentes fizikai méréstechnikával is. 

Reológiai, reometriai vizsgálatok és méréstechnikák, 
szerkezetvizsgálatok, textúra mérése, fizikai paraméterek és más 
jellemz k (pl. szín, érésdinamika, összetétel) összefüggésének 
vizsgálata viszkozimetria, plasztometria, penetrometria 
alkalmazásával. 

Az érzékszervi vizsgálatok eredményei és a m szeres úton (pl. 
kolorimetriás, spektrofotometriás, trikromatikus színmérés, 
viszkozitásmérés, állomány és textúra mérés, gázkromatográfiás 
aromavizsgálat, elektronikus orr és elektronikus nyelv illat- és 
ízkomponensek vizsgálatára) mért adatok közötti összefüggés 
vizsgálata. 

Magfizikai elveken alapuló roncsolásmentes vizsgálati technikák, 
radiációs eljárások, nukleáris analitikai módszerek (pl. aktivációs 
analízis, röntgenemissziós analízis, PIXE technika) fejlesztése, 
élelmiszergazdasági alkalmazásának b vítése. Analitikai és 
toxikológiai szempontból is fontos lehet az élelmiszerek mikroelem-
összetételének (pl. toxikus nehézfémek) vizsgálata, amire pl. az 
INAA multielemes technika kiválóan alkalmas. 
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Termikus (pl. DSC módszer alkalmazása h degradáció és 
h denaturáció vizsgálatára) és elektrometriai (pl. dielektrometria 
nedvességtartalom meghatározására, oszcillometria összetétel 
mérésére) vizsgálati módszerek fejlesztése, élelmiszervizsgálati és 
élelmiszertechnológiai alkalmazásának el segítése. 

Mágneses vizsgálati technikák, korszer  mérési eljárások 
kidolgozása, illetve alkalmazásra egyrészt összetétel-mérésre, 
másrészt min sítésre. Így pl. NMR eljárás élelmiszerek zsír- és 
olajtartalmának meghatározására, mint gyors, objektív min sít
eljárás, vagy pl. ESR technika alkalmazása élelmiszerek, 
takarmányok besugárzottságának megítélésére. 

Speciális esetekben szükségesek lehetnek radiometriai mérések is. 
Azaz a természetes és mesterséges eredet  radioaktivitás 
meghatározása az élelmiszerekben, kis aktivitások megbízható 
mérése, nuklidspecifikus méréstechnikák kialakítása, az 
élelmiszerlánc radioaktivitását befolyásoló tényez k elemzése, 
predikciós modellek kidolgozása, transzfer faktorok és 
diszkriminációs tényez k vizsgálata, az élelmiszertechnológiai 
folyamatoknak a radioaktivitás módosulására gyakorolt hatásának 
vizsgálata, dekontaminációs módszerek tanulmányozása, s t az 
emberi szervezetet ér , az élelmiszerek radioaktivitásából származó 
sugárterhelés számítása is feladatként jelentkezhet. 

A mikrobiológiai min sítést is segíthetik egyes fizikai mérési 
technikák, pl. a gyors mikrobiológiai vizsgálatokat tekintve nem 
elhanyagolható a konduktometria, a fluoreszcencia, a luminometria 
alkalmazása. Bizonyos spektroszkópiai (NIR technika) módszerek és 
bioszenzorok ilyen irányú alkalmazására is folynak kutatások.  

Végezetül megemlítjük, hogy a fizikai elveken (szárítás, h tés, 
fagyasztás, sz rés stb.) alapuló, korszer  élelmiszeripari technológiák 
fejlesztése, ezen belül kiemelten a mikrohullámú melegítés, paszt rözés, 
sterilezés, az ohmikus h közlés, a az ionizáló és nem ionizáló sugárzás, a 
pulzáló technikák, az elektromos és mágnese er terek, a nagynyomású 
technikák, a nanosz rés és fordított ozmózis élelmiszeripari alkalmazása 
sem függetleníthet  az élelmiszerfizika tudományterületének 
fejl dését l. S talán nem tévedünk abban sem, hogy az un. 
nanotechnológia (s ezen belül ennek élelmiszeripari alkalmazása) 
fejl dése is szorosan kapcsolódik a fizikához. 
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Az élelmiszerfizikai vizsgálatok jelent sége az 
élelmiszerek min sítésében 

Összefoglalás 

A cikk rámutat az élelmiszerfizika néhány olyan területére, amelyek 
jól alkalmazhatók az élelmiszermin sítésben. Ezek a következ k:
roncsolásmentes, optikai, akusztikai és bioelektromos méréstechnikák, 
reometriai eljárások, magfizikai módszerek, termikus és elektrometriai 
méréstechnikák, mágneses vizsgálati módszerek, radiometriai és 
mikrobiológiai jelleg  vizsgálatok. 

Importance of food physics investigations in the 
qualification of food 

Abstract 

The article deals with some topics of food physics, which can be 
applied in qualification of food. These fields are the following: 
nondestructive, optical, acoustical and bioelectrical techniques, 
rheometrical methods, nuclear techniques, thermical and 
electrometrical methods, radiometrical and microbiological 
investigations. 




