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Jol ismert tény, hogy az élelmiszerek komplex mingsitése
meglehetdsen széleskord ismereteket kivano, Osszetett feladat, amely az
érzékszervi tulajdonsagok (élvezeti érték) mindsitésén tal szdmos egyéb
olyan vizsgalatot (pl. tomegmérés, analitikai paraméterek vizsgalata,
mikrobioldgiai jellemzGk meghatarozasa) is igényel, amely csak
megfelel6 méréstechnikai hattérrel oldhaté meg eredményesen. E
vizsgalatok kozott — ugy véljik — egyre inkabb elStérbe keriilnek az
élelmiszerfizika targykorébe tartozo vizsgalati technikak, eljarasok.

Az élelmiszerfizika szakteriilete

Meggy6zGdésiink, hogy az élelmiszerfizika tudomanyaga jellegzetesen
interdiszciplinaris teriilet, az élelmiszertudomdny €és alkalmazott fizika
tobbé-kevésbé jol definidlhatd kozos hatdrteriilete (Szabé és mtsai,
2004; Szabé és mtsai, 2006; Figura és mtsai, 2007). Téargykore
megitélésiink szerint 3 6 irdnyt foglal magaba, s ezek a kovetkezdk:

e az élelmiszerek fizikai paramétereinek, jellemzdinek vizsgalata;

e az ¢élelmiszerek vizsgalatdra alkalmazott fizikai modszerek és
eljarasok;

e az élelmiszerek eldallitasara, kezelésére, gyartaskozi ellendrzésére
alkalmazott fizikai eljarasok, technikak, technologiék.

Az élelmiszerfizika tudomanyéaga természetesen szorosan kapcsolodik
egyrészt az élelmiszertudoméany (pl. élelmiszeripari technoldgia,
élelmiszerkémia, élelmiszeripari mtvelettan) mésrészt az alkalmazott
fizika (pl. sugarfizika, agrofizika, biofizika) egyes szakteriileteihez,
tovabba az élelmiszerfizikdn belil is szdmos, viszonylag onallénak
tekinthetd teriilet (pl. reoldgia, radiometria) kiilonboztethetd meg.
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Elelmiszerek mindsitése, mindségellendrzése

Nézziink roviden azon - az élelmiszerellendrzésben,
élelmiszermindsitésben jol alkalmazhat6 — teriileteket, amelyeknek mar
jelenleg is  komoly jelentdsége van az  élelmiszerfizika
tudoméanyteriiletén beliil (Sebestyén, 1993; Sarossy és mtsai, 2003; Otles,
2005; Sipos, Toth, 2007; Farkas és mtsai, 2008), s egyuattal varhaté az is,
hogy a kozeljovében e szakteriileteken szignifikans fejlédés kovetkezik
be:

e Roncsolasmentes, fizikai elveken alapulé méréstechnikdk egyre
szélesebb korben torténd alkalmazédsa, gyors, jol automatizilhato
rendszerek kifejlesztése és felhasznalasa, folyamatszabalyozas (PC)
kemometriai jellemzdk alapjan  on-line illetve on-stream
kapcsolattal, optikai (pl. NIR-NIT, PAS), bioelektromos (pl.
impedancia, dielektromos jellemzdk) mérési eljarasok, képalkotd
vizsgalati  technikdk  kidolgozasa  Osszetétel-meghatarozésra,
mindsitésre ¢és egyuttal mindségszabalyozasra is. Szamos, az
élelmiszer tapértékét, mindségét dontéen meghatirozéd jellemzd —
pl. viz-, fehérje- és zsirtartalom — gyorsan, megbizhatéan mérhetd
roncsolasmentes fizikai méréstechnikaval is.

e Reologiai, reometriai vizsgalatok és méréstechnikaik,
szerkezetvizsgalatok, textira mérése, fizikai paraméterek és mas
jellemz8k (pl. szin, érésdinamika, Osszetétel) Osszefiiggésének
vizsgalata viszkozimetria, plasztometria, penetrometria
alkalmazésaval.

o Az érzékszervi vizsgilatok eredményei és a miszeres uton (pl.
kolorimetrias, spektrofotometrias, trikromatikus szinmérés,
viszkozitdsmérés, allomany és textira mérés, gazkromatografias
aromavizsgalat, elektronikus orr és elektronikus nyelv illat- és
izkomponensek vizsgdlatdra) mért adatok kozotti Osszefiiggés
vizsgalata.

o Magfizikai elveken alapuld roncsoldsmentes vizsgalati technikak,
radiacids eljarasok, nuklearis analitikai moédszerek (pl. aktivacids
analizis, rontgenemissziés analizis, PIXE technika) fejlesztése,
élelmiszergazdasagi alkalmazasanak bdvitése. Analitikai és
toxikoldgiai szempontbdl is fontos lehet az élelmiszerek mikroelem-
Osszetételének (pl. toxikus nehézfémek) vizsgalata, amire pl. az
INAA multielemes technika kivaléan alkalmas.
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e Termikus (pl. DSC moédszer alkalmazdsa hdédegradaciéo és
hédenaturéacid vizsgalatdra) és elektrometriai (pl. dielektrometria
nedvességtartalom meghatirozasara, oszcillometria 0Osszetétel
mérésére) vizsgalati modszerek fejlesztése, élelmiszervizsgalati és
élelmiszertechnoldgiai alkalmazasanak el§segitése.

e Miagneses vizsgalati technikdk, korszer@ mérési eljarasok
kidolgozasa, illetve alkalmazisra egyrészt Osszetétel-mérésre,
masrészt minGsitésre. igy pl. NMR eljaras élelmiszerek zsir- és
olajtartalmanak meghatarozasara, mint gyors, objektiv mindsitd
eljaras, vagy pl. ESR technika alkalmazdsa élelmiszerek,
takarméinyok besugarzottsdganak megitélésére.

e Specialis esetekben sziikségesek lehetnek radiometriai mérések is.
Azaz a természetes és mesterséges eredetd radioaktivitas
meghatarozasa az élelmiszerekben, kis aktivitdsok megbizhatd
mérése, nuklidspecifikus méréstechnikak kialakitésa, az
élelmiszerlanc radioaktivitdsat befolyasolé tényez6k elemzése,
predikciés  modellek  kidolgozasa, transzfer faktorok ¢és
diszkriminaciés tényez8k vizsgalata, az élelmiszertechnologiai
folyamatoknak a radioaktivitas mddosulasara gyakorolt hatasanak
vizsgilata, dekontaminaciés moédszerek tanulmédnyozasa, s6t az
emberi szervezetet érd, az élelmiszerek radioaktivitasabodl szarmazoé
sugarterhelés szamitésa is feladatként jelentkezhet.

e A mikrobioldgiai mindsitést is segithetik egyes fizikai mérési
technikak, pl. a gyors mikrobioldgiai vizsgédlatokat tekintve nem
elhanyagolhat6 a konduktometria, a fluoreszcencia, a luminometria
alkalmazésa. Bizonyos spektroszkopiai (NIR technika) mddszerek és
bioszenzorok ilyen irdnya alkalmazasara is folynak kutatisok.

Végezetill megemlitjik, hogy a fizikai elveken (szaritds, hiités,

fagyasztés, szlrés stb.) alapuld, korszerd élelmiszeripari technoldgidk
fejlesztése, ezen belill kiemelten a mikrohulldima melegités, pasztdrozés,
sterilezés, az ohmikus h6kozlés, a az ionizald és nem ionizald sugarzas, a
pulzal6 technikék, az elektromos és magnese erdterek, a nagynyomasu
technikak, a nanosziirés és forditott ozmozis élelmiszeripari alkalmazasa
sem  fiiggetlenithet§ az  élelmiszerfizika  tudomanyteriiletének
fejlédésétsl. S taldin nem tévediink abban sem, hogy az un.
nanotechnolégia (s ezen belil ennek élelmiszeripari alkalmazésa)
fejlédése is szorosan kapcsolddik a fizikdhoz.
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Az élelmiszerfizikai vizsgalatok jelentosége az
élelmiszerek minositésében
Osszefoglalis

A cikk ramutat az élelmiszerfizika néhdny olyan teriiletére, amelyek
jol alkalmazhaték az élelmiszermindsitésben. Ezek a kovetkezdk:
roncsolasmentes, optikai, akusztikai és bioelektromos méréstechnikik,
reometriai eljarasok, magfizikai modszerek, termikus és elektrometriai
méréstechnikak, magneses vizsgalati modszerek, radiometriai és

mikrobioldgiai jellegil vizsgalatok.

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.
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