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A Német Elelmiszerkonyv jelent6sége az
Eurdpai Gazdasagi Kozosség szamara™
Erich Coduro, Miinchen

Az "Egységes Eurdpa Okirata", amely a 12 tagallam parlamentjének jovahagyéasat
kovet6en 1987. julius 1-én lépett hatalyba, arra kotelezi a Kozdsséget, hogy az Eurdpai
Kozds Piacot 1992. december 31-ig, 1épésrdl 1épésre hozza létre. Ez elengedhetetlen
feltétele az Eurdpai Unid megvalositasanak. Meghatarozasa szerint az Eurdpai Kozos
Piac bels§ hatarok nélkili térség, amelyben az alapszerz8dés szavatolja az aruk, a
személyek, a szolgaltatasok és a t6ke szabad forgalmat. llymédon tébb, mint 320 millié
emberrel és egy nagy teljesit6képesség(, igen fejlett élelmiszergazdasaggal rendelkezé,
hatalmas gazdasagi tomb jon létre, amelynek dinamikéaja azokra az orszagokra is
jelent8s hatast gyakorol, amelyek még nem tagjai az Eurdpai Gazdasagi Kézdsségnek
(a tovabbiakban: EGK).

Ami az artkinalat varhatéan jelentds mérték( bévilését illeti, az kétségkivil a
fogyasztok érdekeit fogja szolgalni. Természetesen a valtozatossag egy attekinthetetlen
helyzetet is teremthet. Ezenkivil az élelmiszeragazat jogi helyzetének alakulédsa ezidaig
- amint azt a széles nyilvanossag elétt folyo vitak is mutatjak - azt a benyomast kelti,
mintha a fogyaszt6i érdekvédelmet nagyrészt a gazdasagi és kereskedelmi érdekek ala
rendelnék. Ebben az érdekeltségi vitaban joggal vet6dik fel a kérdés, hogy a Kozos
Piacon beliil milyen helyet foglal el a Német Elelmiszerkonyv.

A téma szakszer(i kifejtéséhez elengedhetetlen a Német Elelmiszerkdnyv
feladatanak és célkitlizéseinek, valamint az Elelmiszerkényv-Bizottsag 6sszetételének
és e testiilet munkamddszerének bemutatasa, az EGK egészére kihatd tevékenység
megvilagitasa.

A Német Elelmiszerkényv jogi alapjait elészor az Elelmiszertdrvény reformija
soran, 1958-ban fektették le. Mintaképiil az Osztrék Elelmiszerkényv szolgalt, amely
annak idején mar tobb évtizede létezett és alapvetéen bevalt. Az akkor érvényes Német
Elelmiszertorvény, valamint a késébbi, ez élelmiszerekrdl és hasznélati targyakrél szol6
torvény (LMBG) csak Altalanos tilalmakat tartalmazott, amelyeket részletes
szabalyozésokkal kellett kitdlteni. Ez tGlnyomdrészt torvényerejli rendeletekkel
valosult meg. A torvényalkotd ekdzben maga is tobb alkalommal hangsulyozta, hogy a
fejlédést szikségképpen a rendelkezésekkel csak kovetni tudja. A habor( utani
gazdasagi fellendiilés soran az egész vildgon a kereskedelem és az élelmiszergazdasag,
valamint az élelmiszertechnoldgia rohamos fejl6dése olyan Kodex jellegli megoldast
igényelt, amely nem kotédik a tdrvényalkotas technikajanak szigor(, gyakran nehézkes
szabalyozasahoz, de az egyes élelmiszerek, LI élelmiszercsoportok @sszetételét és
jellemzGit a mindsités céljabdl rogziti és folyamatosan gondozza.

A Német Elelmiszerkényv kidolgozasanak megkezdéséhez életre kellett hivni a
Elelmiszerkényv-Bizottsagot a tudomény, a hat6séagi élelmiszerfeliigyelet, a fogyasztok

* Prof. Dr. Erich Coduro 1990. oktéber 24-én, az Eurépai Mindségiigyi Szervezet (EOQ) Elelmiszeripari
Bizottsaganak IV. Konferenciajan, Berlinben tartott el6adasanak kézirata alapjan.
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és az élelmiszergazdasag szakért6ibdl. Az alakulo (ilésre 1962. februarjaban kertlt sor
és ezzel megkezdddott szamos szakért6 munkaja azzal a céllal, hogy a minésitéshez
szilkséges, mar emlitett jellemz&ket meghatarozzak és a megallapodasok eredményeit
un. vezérelvekben (Leitsatze) rogzitsék.

A LMBG, amely 1975. januar 1-én lépett hatalyba, 33. és 34. §-ai fogalmazzak,
illetve erésitik meg a Német Elelmiszerkényv és a Német Elelmiszerkdnyv-Bizottsag
jogi alapjait, valamint a munkéara vonatkoz6 megbizast. Ennek megfeleléen az
Elelmiszerkdnyv azoknak az alapvetd vezérelveknek a gy(jteménye, amelyek az
élelmiszerek el6allitdisanak fébb paramétereit, a termékek tulajdonsagait, ill.
kilénleges jellemzdit, valamint forgalombahozataluk feltételeit foglaljak dssze. A
torvényalkoto foglalkozott a hataskorok Kiterjesztésével is, mert a régebbi felfogas tébb
szempontb6l nem valt be. Kikiisz6bdlte a forgalmazasi feltételek eltérd
értelmezhet6ségét, pontosabban megfogalmazza a nem Kkielégité jel6lést és a
megtévesztésre alkalmas, adatok korét. A Bizottsdg hataskdre révén "mintegy
parlamenten kivili jogalkoté" szerepet tolt be. A Bizottsagnak figyelembe kell vennie
azt a korllményt, hogy a kereskedelmi szokasok rogzitése helyett a Szovetségi
Kormény éltal elfogadott nemzetkdzi szabvanyokat juttassa érvényre, amelyek gyakran
elérnek a belfoldi szokasoktdl. Ebben egyre inkdbb a Codex Alimentarius jatszik
meghatéroz6 szerepet.

Az Elelmiszertdrvény kifejezetten el6irja, hogy a Bizottségban képviselt szakért6i
kort szdmszer(ien azonos feltételek mellett kell 6sszehivni, jelenleg minden esetben
hét-hét személyt. Tizennégy szakbizottsagot alakitottak és ezeket kiils6 szakért6k
tamogatjak a vezérelvek tervezeteinek kidolgozasaban. A tervezetek a tudomany, az
élelmiszerfelligyelet, a fogyasztok és az élelmiszergazdasag érintett képviselGihez
kerlilnek tudomasul vételre és allasfoglalas végett, mert csak igy lehet megalapozni a
széleskor(i egyetértést. Csak ezutan kovetkezik a bizottsagi targyalas és az elfogadasrol
doéntd szavazas.

Minden ezidaig kozzétett vezérelvet (szamszerint 21) egyhangl dontéssel
fogadtak el. Ha a bizottsagi tagok kevesebb, mint 3/4-e fogadna csak el egy-egy
iranyelvet, akkor az nem Iépne hatalyba. Ez az eljaras szavatolja, hogy az aranyosan
képviselt szakértd csoportok egyike sem fogadtathatja el sajat - esetleg 6nkényes vagy
egyoldalu - el6terjesztéseit.

A vezérelvek jelent6ségét és elismertségét az hlzza ala, hogy azokat
nyilvanossagra hozatal el6tt az Ifjsag-, Csalad-, NOk- és Egészséglgyi; az
Elelmezésiigyi-, Mez6gazdasagi- és Erdészeti-; valamint a Gazdaséagi és az lgazsagigyi
Szbvetségi Miniszter szakmai és jogi szemponthdl felllvizsgalja és a jovahagyast is sajat
hataskorbe vonta.

Az Elelmiszerkonyv tartalmazza az el6allitas, tehat a termesztés, valamint a
kezelés és a feldolgozas feltételeit, az Osszetétel, a szikséges, ill. a nem kivanatos
OsszetevOk adatait az érzékszervi tulajdonsagokkal (kiills6 megjelenés, allag, szin, szag
és iz) egyitt. Ezeket az adatokat gyakran egészitik ki analitikai paraméterekkel is igy
pl. zsirok esetén a sav- és peroxidszammal; a szérazanyagtartalommal, az
extrakttartalommal; tedndl az dsszes hamutartalommal; hlskészitmények esetén a
kotészovetmentes huasfehérje-tartalommal (BEFFE). Egyes esetekben hasznosnak
latszik a rendeletekben hasznalatos, de azokban nem vagy nem kielégit6en korilirt
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fogalmakat az Elelmiszerkényvben bévebben kifejteni. Ez az eset all fenn - tobbek
kozott - a gyumolcslérendelettel kapcsolatosan. Ezért a gyimolcslevekrdl sz6lo
vezérelvekben rogzitették - a forgalombahozatal feltételeit meghatarozva - az
elfogadott fizikai gyartési eljarasokat, valamint a s(iritményb6l készitett gyimolcslevek
és az ahhoz felhasznalhaté viz min6ségi kdvetelményeit.

Mivel az élelmiszerek forgalombahozatalahoz a helyes termékmegnevezés igen
fontos kovetelmény, ezért a mindenkori forgalmazasi jel6lés a vezérelvekben kiemelt
figyelmet és helyet kapott. Nem a Bizottsdg feladatat képezi az adalékanyag-
szabalyozas vagy a termékek eltarthatdsaga legrovidebb id6tartalmanak megallapitasa.

Az Elelmiszerkdnyvben osszegy(jtott vezérelvek az altalanosan elfogadott
targyilagos szakértdi véleményt tilkrozik. Nem rendelkeznek a szabvéanyok hatélyaval,
nem tartalmaznak ajanlasokat vagy tilalmakat, nem véltoztathatjAk meg a fennalld
jogszabalyokat, azokat nem érvénytelenithetik és nem helyettesithetik. Ennek ellenére
adott esetben alapjat képezik a birdsagi eljarasnak és annak a birénak, aki az eljaras
soran a vezérelvekben foglaltakat nem veszi alapul, azt itéletében meg kell indokolnia.

A gyarték szovetségeinek iranyelvei ezzel szemben csak az érdekelt gazdaségi
felek forgalmazasi szemléletét tikrozik. Bar azon élelmiszerek mindsitése
szempontjabol nagy jelentbséggel birnak, melyekre még nincsenek elfogadott
vezérelvek, de azok altalanosan elfogadott rangjat nem érik el.

Az elmult évek tapasztalata alapjan megallapithato: az élelmiszergazdasag a
Kdédex el6irasaihoz tartja magat, a joggyakorlat - még a Legfelsébb Birdsag is -
elfogadja ezeket, a hatdsagi élelmiszerfeliigyelet szamara is kivalo értelmez6 anyag az
Elelmiszertdrvény 17. §-a 4ltalanos tilalma vonatkozasaban és az érdeklGd6 fogyasztok
szdmara értékes artismereti informaciokkal szolgal. Milyen jelent6séggel bir azonban a
Német Elelmiszerkonyv az Eurépai Kozds Piacon beldl?

Az EGK nemcsak gazdasagi és szocialis kdzosség, hanem jogi kdzosség is, amely a
széleskor(i integrécios célokat sajat jogi rendszerében kivanja megvaldsitani. Ezen belil
a szabad ardforgalom megvalésitdsa - mint az EGK-szerz&désben egyértelm(en
rogzitett alapjog - az élelmiszerek vonatkozdsaban is dont6 kovetelmény. Az
élelmiszerek a kozvélemény kifejezett érzékenysége miatt igen kilénleges szerepet
kaptak, de az egyes orszdgokban gyakran szdmos széls6ségesen részletezett és erésen
differencialt jogi el6irds van érvényben. Miutdn az egyes tagorszagok élelmiszerjogi
el6irasainak az 1969. évben elhatarozott és eleinte nagy optimizmussal megkezdett
Osszehangolasa az évtizedes faradsagos és szivos munka ellenére meghitsult, ezért U
kezdeményezésre volt sziikség, melynek eredményeképpen 1987-ben sikerilt elfogadni
az un. "Egységes Eurdpai Okirat"-ot. A modositott eljarason tilmenden egy Uj, egy un.
kiegyenlit6 stratégiat kellett kidolgozni, amely szerint az egyes orszagok
élelmiszerszabalyozasanak kolcsénds elismerését és a jogi elirasok 6sszehangolasat
helyezték el6térbe. Kifejezetten az az elsédleges, hogy az egészség, a biztonsag, a
kornyezet- és a fogyasztdvédelem terén fokozott kovetelmények tadmasztandok.
llymédon az Eurdpai Torvényszék itéleteiben - a sokszor idézett "Cassis-de-Dijon
dontés"-t6l kezdve a sor tisztasagi kovetelményeinek kib6vitéséig, a husrendelet 4. és 5.
§-ainak nem megfelel6 huskészitmények behozatalanak megitéléséig és a
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tejhelyettesité termékek forgalmazasi tilalmaig kovetkezé két - igen kovetkezetesen

képviselt - alapelv jutott kifejezésre:

1 A tagorszagok kereskedelmi szabalyozasat, amely esetleg alkalmas arra, hogy az
élelmiszerek forgalmazasat kozvetlenul vagy kozvetve akadalyozza, a mennyiségi
korlatozassal azonos mérték( vétségnek kell tekinteni.

2. Az egyes tagorszagokban jogszabalyszer(ien el&allitott és ott forgalomba hozott
termék a tobbi tagallamban is forgalmazhatd. A fogyasztdo védelmét kielégitd
jeloléssel kell biztositani.

Ebb6l kdvetkezik, hogy a jov6 Eurdpai Kozos Piacan a termékmindsités alapvetd
feltétele a bel- és kilfoldi élelmiszerek altalanos forgalmazasi kovetelmény-
rendszerének ismerete. A kereskedelmi forgalmazas kdvetelményrendszerével alapve-
téen Osszefligg a jelolés. Adott esetben ez kozli egy széban vagy sz6dsszetételben és
esetlegesen kiegészitd adatokkal a termék fajtajat, jellegét vagy mindazt, ami az
elfogadott forgalmazasi felfogas szerint az illet6 élelmiszer értékét kifejezi.

Mivel a forgalmazasi kovetelményrendszert az Elelmiszerkényv vezérelvei
egyértelmiien rogzitik és a termék kereskedelmi jel6lését kilon szabéalyozzak, ebbdl
nyilvanvaléan levezethet6 kiilonleges jelent6ségik a Kozds Piac szaméra. A kialakult
helyzet helyes megitélését tiikrozi a Német Husiparosok Szovetségének elvérasa a
klasszikus német husipari termékek elnevezése védelmének biztositasa irant, amikor
kifejezésre jutattak, hogy a Német Elelmiszerkdnyv vezérelvei ennek az elvérasnak
idealisan megfelelnek. Az Eur6pai Kozds Piac igényeit kielégitd élelmiszercimkézésrél
a kdzelmultban publikalt kritikai dsszeallitdsaban a szerz§ arra a megallapitasra jutott,
hogy a Német Elelmiszerkonyvet a Kézos Piac intézményrendszerében is fenn keli
tartani.

A vezérelveknek megfelel§ élelmiszereket forgalmazé német gyartdknak és
kereskedéknek ebben az esetben nem kell félniiik reklamacioktol; tovabba termékeik a
tagorszagokba torténd exportaldsa esetén bizonyosak lehetnek abban, hogy
termékeiket a tagorszagok élelmiszerfelligyelete és bir6sagai ugyanigy mint az Eurdpai
Torvényszék elfogadhatdnak fogjak tartani és felulvizsgalat esetén meggy6zédhetnek az
el6allitas torvényszer(iségérdl, a szarmazasi orszagra vonatkozé forgalmazhat6sagrol,
valamint esetleges kétségeiket is tisztdzhatjak. A Kdzosség mas orszégaiba exportalok,
valamint a belféldi importalok dokumentaljak az élelmiszerekre szokasos forgalmazasi
felfogast és kereskedelmi jel6lést, amelyek a német Elelmiszertorvényben nincsenek
kotelez6en szabalyozva. Ezaltal olyan helyzetbe keriilnek, hogy termékeik valamely
eltérését felismerve a szilkséges jel6lést alkalmazhatjdk, ami altal élelmiszer-
gazdasagunkat a tisztességtelen versenytdl és a fogyasztokat a megtévesztéstél meg
tudjuk évni.

Kétségkivul gyakran nagy faradsagot okoz az import élelmiszerek eltéréseinek az
Eurépai Torvényszék altal megkovetelt pontos jel6lése. Szdéhasznalatunk szerint
felismerhet6vé kellene tenni az eltér6 termékeket, mert ezzel a fogyaszté jobb
tajékoztatast kapna, mint a rovid jel6léssel. Ugyanez érvényes a helyes kereskedelmi
megnevezésre, amely minden kétséget kizardan tajékoztasson valamely élelmiszer
tipusardl és osszetételérdl, valamint védje a fogyasztot a megtévesztéstol.
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Ebben rejlik a kolcsonds elismerés megvalositdsanak érzékeny pontja és a
széleskor(i vita mar el6re beprogramozhat6. Ez azért is varhato, mert a klféldi aruk
szamaéra az eltérésekrdl val6 tajékoztatas kotelezettsége gyakran kevésbé vonzé vagy
akar diszkriminativ jel6lést eredményezhet, ami szintén nem fogadhat6 el. Tovabba az
is kovetelmény, hogy a terméktipus jeldlése és a termékféleségtél valo eltérés
feltiintetése az importald orszag elGirdsainak és kereskedelmi szokasainak teljes
mértékben feleljen meg. Ismételten idézett példa erre vonatkozéan a déan
majonéztartalmu, fliszeres martas (Remoulade) 30 % zsirtartalommal, a legalabb 50
%-0s zsirtartalmd német termékekkel szemben, valamint a francia kanalas kétszersilt,
amelyben a liszt- és/vagy keményit6tartalomra szamitott, a tartds slteményekre
vonatkozd német vezérelvekben legalabb 2/3 rész teljes tojastartalmat tavolrol sem
érik el. Ajelenleg elfogadott jel6lés "Eredeti francia kanalas kétszersult" vagy "Kanalas
kétszersullt francia mddra" bar jelzi, hogy ez a termék Osszetételében eltér az
6sszehasonlithatd német termékektdl, de a fogyasztok nagyrésze a francia termék igen
magas mindségét eleve feltételezi és egyaltalan nem gondol kisebb tojéastartalomra.

Ezekben az esetekben jol l4thatd, hogy a termékspecifikus jellemz6k altalanos
el@irasarol tervezett lemondas nem mindig szolgélja az ligyet és csak remélhet6, hogy
az EGK-Bizottsag nem zarkozik el a vertikalis harmonizalas el6l olyen esetekben,
amikor azt - megoldasi lehet6ségként - kiilonbozd oldalrdl kdvetelik. E jogi helyzet azt
is jelzi, hogy nem mindig lehetséges azoktol élelmiszerektél, amelyek az
Elelmiszerkdnyvben rogzitett mindségtdl eltérnek, a vezérelveknek megfeleld
kereskedelmi jeldlést megtagadni. llymédon azonban teljesen jogszer(ien megkeriilhetd
a mindséget rogzitd szabvany, ami azutdn az osszetételt meghatrozd fajtafogalom
fellazitdsahoz vezet és a fogyasztovédelem hatékonységat csokkenti.

A Német Elelmiszerkonyv vezérelveinek érvényessége volt a targya az EGK-
Bizottsdg 1986. évi megkeresésének. Felvildgositast kértek arra vonatkozéan, vajon
érvényesek-e azok a mas tagorszagok hatalyos kereskedelmi elGirasai szerint el6allitott
forgalomba ker(il6 élelmiszerekre tovabba, hogy vajon az importalék jogbiztonsdganak
védelme érdekében a nemzeti vezérelvek a Kozdsség jogszabalyainak csak akkor
felelnek-e meg, ha érvényessége csak arra a tagorszagra korlatozadik, amelyben az arut
elGallitottak.

A valaszban kozolték, hogy a vonatkoz6 szabvanyok, mint pl. a német vezérelvek,
a behozott termékekre - amelyeket mas tagorszagokban allitottak el és forgalmaztak -
nem alkalmazhat6ak, hacsak nem sziikséges megfelelniiik a Cassis de Dijon dontés
vagy az EGK-szerz8dése 36. cikkelye kovetelményeinek, ami az egészségvédelmet
érintik. Ez a német vezérelvekre vonatkozéan nem relevans. Importalt termékekre valo
alkalmazasukat, amelyek a szarmazasi orszagban forgalmazhat6ak, minden esetben
vizsgalni kellene, hogy vajon azok kielégitik-e az EGK szerz6dés 30-36 cikkelyeiben
foglaltakat. Ammennyiben a vezérelvekkel szabalyozzék a kereskedelmi jel6léseket,
akkor a tagorszagokbol importalt termékekre ellendrizni kell, hogy 6sszeegyeztethet6k-
e az EGK-szerz6dés 30. cikkelyével.

Ha mérleget készitiink, akkor az allapithatd meg, hogy a Német Elelmiszerkdnyv
az EGK sz&méra nagyszamu élelmiszer altalanos forgalmazasanak felfogasi feltételeit
tartalmazé kézikonyv szerepét betolti. igy ez a gyartok és kereskeddk, az élelmiszereket
importalok és exportalok, a hatosagi tisztvisel6k és a vizsgald intézetek, valamint a
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bir6sdgok szdméara mind a Német SzOvetségi Koztarsasdgban, mind a tébbi
tagorszagban nélkildzhetetlen segédeszkdz és ezéltal kildnleges jogbiztonsagot nyuijt
ebben az Gjonnan létrehozott gazdasagi térben.

A Német Elelmiszerkonyv-Bizottsag jelenleg arra torekszik, hogy az
Elelmiszerkényvet folyamatos munkaval teljessé tegye. igy a kdzeljovében elkésziilnek
a husokrol és hiskészitményekrol szdl6 vezérelvek f6z6kolbasz-fejezete, kiegészitddik a
rakok, kagylok, puhatestiiek és készitményeik fejezetével, a halak és rakok jegyzékét
pedig atdolgozzak. Atdolgozas el6tt all a gylimolcskészitmények, valamint a mélyh(tott
halak és a halkészitmények fejezete is. A finom sitemények elirdsait a tartos
stitemények mar meglévé fejezetében foglaltakkal dsszefiiggésben mar jol kidolgoztak,
el6készileti stadiumban vannak az alkoholmentes ddit6italok, a fagylalt, valamint a
kenyér és a péksutemények vezérelvei. Az 1982. el6tt megjelent vezérelveket pedig
haladéktalanul korszer(siteni kell.

Teljesen 0j feladatat jelent az NDK belépése, egyesiilése a Német SzOvetségi
Koztarsasaggal. Jelenleg 6ssze kell hasonlitani az NDK élelmiszerszabvanyait a Német
Elelmiszerkényv  vezérelveivel. Az NDK szakértSinek bekapcsolodasa az
Elelmiszerkonyv-Bizottsag  folyd munkalataiba mar megkezd6détt, hivatalos
részvétellik vagyis a testiilet kiegészitése a meghatéarozott idére megvalésul és ezaltal a
kézel hérom évtizede megkezdddott "Német Elelmiszerkényv" kidolgozasat és
vezetését kdzosen fogjuk folytatni.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése 11.
Erzékszervi korvizsgalat
Molnér Pal

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1990. november 21.

Az érzékszervi korvizsgalat az analitikai kdrvizsgalatok egyik specidlis esete. Az
eltérd jelleg részben az egyes orszagok, orszagrészek, tajegységek kozotti, bar csokkend
mr mértékl, de valtozatlanul meglévd, izlésheli kulénbségekre, részben maodszertani
okokra vezethet6 vissza. Mddszertani szempontbél két, egymastél alapvetéen eltér
ta érzékszervi korvizsgalat-tipus ismeretes [1]:

- A leir6 jellegl érzékszervi korvizsgalat esetében az élelmiszer-mintat vagy mas, kulén

erre a célra el@allitott modell-anyagot (pl. pektin-zselé) kildenek szét kiilonbdz6
mingséghen vagy bedllitott tulajdonsaggal (pl. &llomanybeli vagy izesitési
kilénbségek) a résztvevonek. A résztvevdk feladata, hogy a helyi fogyasztoi szokasok,
az uralkoddé kozizlés és a fogyasztok értékitélete alapul vételével pontos leirdst
adjanak a termék vagy modellanyag érzékszervi tulajdonsagairol. Az értékelés az
egyes érzékszervi tulajdonsagok és intenzitdsuk megallapitasara, a hibédk vagy
eltérések el6forduldsi gyakorisagdnak meghatarozasara, valamint a fogalmak
egységes értelmezésére szoritkozik.
Erzékszervi vizsgalati modszerek - az analitikai modszerekéhez hasonlé - véletlen hi-
bajanak meghatarozasa csak szdmszer(sitett eredmények alapjan lehetséges. Ezért
ennél a tipust érzékszervi korvizsgalatnal dont6 szerepet jatszik az alkalmazott
pontozasos modszer felépitése, ami egy szimetrikusan felépitett intervallum-skala
hasznalatat feltételezi. Ezt a kdvetelményt a tulajdonsagcsoportonkénti 5 fokozatd,
Osszpontszamban 20 pontos sulyozéfaktoros érzékszervi birdlati mdodszer megko-
zelitéen kielégiti [2, 3, 4]. Az értékelésnél azutan az érzékszervi biraldbizottsag tulaj-
donsagcsoportonkénti atlagértéke a kiinduld adat. Ennek megfelelen az ismétel-
het6séget és 0Osszhasonlithatosagot tulajdonsagcsoportonként kapjuk meg, amely
értékekb6l a GauB-féle hibateijedéses modszerrel szamithatdé a sudlyozott
Osszpontszamra vonatkozé ismételhetdség és dsszehasonlithatdsag.

Erzékszervi korvizsgalatot csak olyan koriilmények kozott szabad végrehajtani,
B ami az altalanos érzékszervi biralati gyakorlatra jellemz6. Egyébként a kapott

eredmények felhasznalhatosaga kétséges. Erzékszervi korvizsgalatokat —olyan

pontozéasos biralati mddszerekkel végezhetiink, amelyek a résztvevék szamara
talnyomorészt ismertek, és amelyek segitségével a kapott érzékszervi birélati adatok

(tulajdonsagcsoportonkénti ~ atlagpontszdmok) normalis eloszlasa és a szoras

homogenitasa megkdzelitéen biztositottnak, valamint az adatok egymastol

tilnyomorészt fiiggetleneknek tekinthet6k.

A korvizsgalat mintéi

A korvizsgalathoz kivalasztott mintdk minden esetben reprezentaljak azt a
termékcsoportot, amelyre a biralati el6iras vonatkozik. Nagy hangstlyt kell fektetniink
a résztvevOnek szétkildott és azonosnak jelzett mintdk homogenitasanak biztositasara,
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ami azonban nem minden esetben sikeriilhet teljes mértékben. Ugyancsak
nehézségeket okozhat a termékmintdk kulénb6z6 mindségi szinten val6 biztositasa,
ami az egyes mintdk szobah6mérsékleten végzett rovidebb-hosszabb id6tartamu
tarolasaval sok esetben j6l megoldhato.

Ezzel természetesen csak bizonyos érzékszervi hibakat lehet "prezentélni.
Amennyiben a parhuzamos mintak a termék valamely jellemz6jérél (pl. szin, alak vagy
forma) a biralat soran felismerhet6k, akkor a vizsgélati programba kismértékben eltéré
un. “"zavar0" mintakat is beiktatunk. A résztvevl biralébizottsdgok egy korvizsgalati
programon belil altalaban 5-8 kiillonb6z6 mintat kapnak, minden mintat kétszer. A
parhuzamos mintakat kiilén kezelve a bizottsagok 10 -18 mintat és esetleg 1-3 “zavard"
mintat vizsgalnak. Miutan a mintakrél minden azonosito jelet eltavolitunk, a mintékat
biralobizottsagonként kiilon-kilon egy-egy haromjegy( véletlen szdmmal kodolunk. A
mintdk zarésa és csomagolasa ugy oldandé meg, hogy azok minGsége a széllitas és
tarolas alatt lehet6leg ne valtozzék.

A mintdk biralati sorrendjét és kodjat minden esetben a korvizsgéalat vezet6je
hatdrozza meg. A mintdkat altalaban csoportokra osztjuk a ndvekvd izhatas
sorrendjében.

A korvizsgalat résztvevéi

A korvizsgéalatok vezet6i a termék jellegének megfelel6en valasztjak ki a
résztvevd birdldbizottsagokat, melyek tagjaival szemben (min. 5) a kovetkezd kove-
telményeket allitjuk:

- alapvet6 érzékszervi alkalmassag,
- a bir&lati modszer pontos ismerete,
- termékismeret,

- rendszeres biralati gyakorlat,

- a lehet6 legnagyobb objektivitas.

A kivélasztasnal szempont az is, hogy a biralobizottsag szdmara az objektivitast is
befolyasolé kornyezeti feltételek (megfeleld el6készitd és biralati helyiség) mennyire
adottak. Egy-egy érzékszervi korvizsgalatban legalabb 4 biralobizottsag vegyen részt.

Korvizsgalati atmutatd

A résztvevik szdmara kiadott korvizsgalati Gtmutaté a kovetkez6ket tartalmazza:

- amintak atadasanak, szallitasanak és tarolasanak idejét, modjat és koriilményeit,

- az érzékszervi vizsgalat idépontjat,

- a birdland6 mintak szamat, kodolasat és biralati sorrendjét,

- az alkalmazand6 érzékszervi birélati el6irast,

- a betartand6 biralati kérilményeket (pl. a minta el6készitési modjat: felengedés,
felmelegités, siités vagy f6zés stb., valamint a birdland6 termék hémérsékletét),

- a biralat lebonyolitasara és az el6zetes értékelésre vonatkoz6 egyéb informaciot (pl.
biralati lapok kitoltése, az adatkdzlés modja, az atlagpontszam kiszamitasa, a sulyo-
zott dsszpontszam kiszamitésa),
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- a biralati eredmények (tulajdonsagcsoportonkénti atlagpontszam, sdlyozott ésszpont-
szam) kozlésére vonatkozd dsszesitd tablazatot,

- bekiildési hatéridét,

- altalanos felkérést a birdlatok soran felmeriil6 nehézségek megoldasat és a biralati
el6iras esetleges tovabbi felllvizsgalatat vagy pontositasat elGsegitd javaslatok
kozlésére.

A korvizsgalat eredményeinek értékelése

Az eredmények értékelését a korvizsgalatok mindenkori vezet6jének iranyitasaval
végezzik. Ugyanis a matematikai-statisztikai értékelésen tdlmenden az eredmények
szakmai értelmezésére és az ebbdl ad6dd tovabbi feladatok meghatarozasara (pl.
kies6nek latsz6 értékek szigoritott tesztelése) gyakran merdl fel igény. A "zavar¢"
mintak biralati eredményeit az értékelésbe természetesen nem vonjuk be. Az értékelés
elvégzéséhez célszer(i személyi szamitégépet hasznalni.

Az értékelés soran alkalmazando jel6lések:

i - a biralobizottsagok indexe, i = 1.......... p

Ll - a biralébizottsagok jelolése

j-amintak indexe, j = 1....q

Mj - a mintak jellése

p - a biralébizottsdgok szdma

g - a mintak szama

2pq - 6sszes adatszam

A,B,C,D....N - az egyes tulajdonsagcsoportok jel6lése

T - az érzékszervi dsszpontszam jelolése

Vijx - i biraldbizottsag j minta adott tulajdonsagcsoportjanak egyik vizsgalati adata
(&tlagpontszam)

yij2 - i birdldbizottsag j minta adott tulajdonsagcsoportjanak masik vizsgélati adata
(&tlagpontszam)

ajj - i biralébizottsag altal j minta adott tulajdonsagcsoportja vizsgalati adatainak
(atlagpontszamok) dsszege: y;a+ y"

W] - az dsszetartoz6 adatparok kilénbsége y;a -y»

G - az Osszes vizsgalati adat dsszege egy tulajdonsagcsoportra vonatkoztatva

g - valamely minta dsszetartoz6 adatparjainak ésszege valamennyi birlobizottsag
adataib6l képezve

hj - valamely biral6bizottsag biralati adatparjainak dsszege az 6sszes minta
adataibol képezve

d - az egyes biralébizottsagok altal parhuzamosan vizsgalt mintak
atlagpontszamainak a k6zos atlagértéktdl valo atlagos eltérése

M - korrekcios tag a négyzetdsszegek képzésére

MS - kdzepes négyzetes eltérés
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SS - elteres negyzetosszeg

SSAa - "A" tulajdonsagcsoportnal az dsszegezett adatparok eltérés-négyzetdsszege

SSBa - "B tulajdonsagcsoportnal az 6sszegezett adatparok eltérés-négyzetdsszege

SSaj - "A" tulajdonsagcsoportnal a birdlobizottsagok eltérés-négyzetdsszege

SSaij - "A”tulajdonsagcsoportnal a biralobizottsagok és a mintak kozotti
kdlcsbnhatas eltérés-négyzetdsszege

SSA - K" tulajdonsagcsoportnal a mintak eltérés-négyzetdsszege

SSat - az ismétlések, parhuzamos vizsgalatok négyzetdsszege "A"
tulajdonsagcsoportnal

e - becsdilt parok szdma

DF - szabadsagfok

s2a i- a biralobizottsdgok kdzotti sz6rasnégyzet (variancia) az "A"
tulajdonsagcsoportnal

sti - a birdldbizottsagok kdzotti szérasnégyzet (variancia) az érzékszervi
Osszpontszamra sszesitve

s2at - az ismételhetdség feltételei mellett nyert birdlati eredmények
szérésnégyzete (variancia) az "A" tulajdonsagcsoportnal

shgr - az ismételhet6ség feltételei mellett nyert biralati eredmények
szorasnégyzete (variancia) a "B" tulajdonsagcsoportnal

s -az ismételhetdség feltételei mellett nyert biralati eredmények
szorasnégyzete (variancia) az érzékszervi dsszpontszamra dsszesitve

s2Aij- a birdlobizottsagok és a mintak kozotti kdlcsdnhatas szorasnégyzete
(varianciaja) az "A”tulajdonsagcsoportnal

s"Bjj - a biralobizottsagok és a mintak kozotti kolcsonhatas szorasnégyzete
(varianciaja) a "B" tulajdonsagcsoportnal

s”ij - a birdlobizottsagok és a mintak kozotti kdlcsdnhatds szérasnégyzete
(variancidja) az érzékszervi 8sszpontszdmra dsszesitve

SFa - az "A" tulajdonséagcsoport sulyozéfaktora az érzékszervi 6sszpontszam
szémitasahoz

rA - az "A" tulajdonsagcsoport ismételhetdsége

r-r - az érzékszervi 6sszpontszam ismételhetésége

Ra - az "A" tulajdonsagcsoport dsszehasonlithatésaga

R j - az érzékszervi dsszpontszam 6sszehasonlithatosaga

Qurit - Dixon-teszt kritikus értéke

Qcaic - Dixon-teszt szamitott értéke

sAd" két kdzépérték kilénbségének szérasa az "A" tulajdonsagcsoportnal

Az érzékszervi biralatok eredményeit tulajdonsagcsoportként az 1. tablazat

tartalmazza.
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1. tablazat
A "Kiilsé megjelenés™ (A) parhuzamosan megbatarozott atlagpontszadmai mintanként
és biralobizottsagonként

Minta

Biralo bizottsag Mx M2 Mj Mg
u i yiz1 eoee yijl yiql
Y12 Yi2 — YR Yitp

L2 Y1 Y21 eece V1 y2ql
Y212 Y2 — Y2 Y22

Li Y iz eese il yigl

Y112 Y|22 eeee Vi yioR

Lp ypn Y — vl yRl

Yp12 Yp22 —  YyH2 ypq2

A varianciaanalizis alkalmazasi el6feltételeit vizsgald probak

Bar a normalis eloszlas és a szoras-homogenitas szempontjabdl kiugré értékek
el6fordulési valészinlisége az érzékszervi vizsgalat eredményeinek atlagérték-jellegéhdl
adodoan csekély, a varianciaanalizis el6feltételeinek vizsgalatara célszerl kilénb6z6
statisztikai probakat elvégezni.

A tulajdonsagcsoportonkénti atlagpontszamokra elvégzendé DIXON-prébaval az
ismételhet6ség szamitasat befolydsold torzitdsokat mintanként sz(rjik ki. Ehhez a
mintara adott atlagpontszdmokat nagysag szerint rendezziik. A kiugré érték statisztikus
prébajahoz az adatok szamatol fiiggden eltér6 képleteket alkalmazunk DIXON [5]
szerint. A Dixon-probat mintanként az adatpar-0sszegekre (Qjj) is elvégezziik. Ekkor
az 0Osszehasonlithat6sdg szamitasat befolyasold szignifikans eltéréseket zéarjuk ki a
tovabbi értékelésb6l. A kies6 értéket a mindenkor megmaradtak kozépértékével
becsiiljuk, ami az adatok viszonylagos egynemisége és korlatozott szama miatt
megengedhetd és az értékelés egységes elvégezhetdsége miatt kivanatos.

A BARTLETT-prébat az adatpar-dsszegek szérds homogenitasanak ellen6r-
zésére végezzik el mintanként és biraldbizottsagonként [6]. A varianciaanalizis
el6feltételeit tesztel§ statisztikus probak blokkdiagramjat az 1 &bra mutatja. A
GOTTSCHALK és KAISER [7] szerinti khi2-préba eredményei alapjan szakmai
meggondolésokat is figyelembe véve dontlink az egyes mintak, illetve biraldbizottsagok
elhagyasarol vagy egyes részeredmények atlagértékekkel valé korrigalasarél. Egyes
esetekben a COCHRAN-probaval is vizsgaljuk az adatokat az ismétléssel dsszefliggé
kies6 értékekre [8]. Ehhez a péarhuzamos A&tlagpontszamok kozotti kulonbségek
négyzetdsszegét  képezzik és  tablazatosan  Osszedllitjuk. A legnagyobb
kllonbségnégyzet (wjjmax) és valamennyi killonbségnégyzet dsszegének hanyadosat az
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adatparosszegek

alapadatok
tablazata egy (ajj) kozotti széras
tulajdonséag- PP . .
csoportra birdl6ébizottsagonként
rangsorolas en
mintanként g
X probaval
a szoras-in-
homogenitast
okoz6 bizott-
* sag kizaréasa
kies6 értékpar
helyetesitése
a bentmaradoék
atlagaval
korrigalt L
adatpar-0sszegek

I k
alapadato korrigélt tablazata
a kizért biralébizott-
sag (ok)I nélkal
|

au=yijl+ yij2
adatpar-6ssze- Lo
gek képzése adatparjosszegek

kozotti szorés

mintankéntl

rangsorolas

mintanként
Bartlett-prob< igen
v2  >y2,
. V Acalc "Acrit >
m"Dixon-préba \
sQcalc>"crit/l /
\ O / - - Pyl 7
KiesC ertek a varianciaanalizis
elyetesitése ar
az atlaggal a korrigalt adatokon
elvégezhet6
korrigélt
adatpar- ) _ N
a varianciaanalizis
nem alkalmazhat6

Osszegek

1. &bra: A varianciaanalizis el&feltételét tesztel6 probak menete érzékszervi
kérvizsgélatoknal
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adatparok szamatol fiigg6en hasonlitjuk dssze a vonatkoz6 tablazatos értékkel. A kies6
értéket a mindenkori megmaradé atlagértékével helyettesitjiik. Amennyiben egy
birdlébizottsag valamennyi vagy kozel valamennyi értéke kiesd, akkor a bizottsag
torlendd.

Egyes esetekben szakmai szemponthél szembet(indnek itélt atlagpontszam-
kilénbség sem bizonyul szignifikansan eltér6nek. Ezért az adathalmaz mintankénti
homogenitasanak ellenérzésére a kevéshé érzékeny DIXON-préba helyett az un. r-pré-
bat alkalmazzuk GOTTSCHALK és KAISER szerint [7]. Az r-prébanal a

értéket kell képezni, ahol:
ajj - az atlagpontszdmok 6sszege

aj - a minta atlagpontszdmainak étlaga

s - a vizsgalt adatok (ajj) szorasa

g - a minték szdma

A PGj-értéket a tablazatos r-értékhez kell viszonyitani, amely alapjan a vizsgalt
adat: - nem kiesg

- valészin(ileg kies6
- szignifikansan kiesé
- er@sen szignifikansan kiesd.

A kies6 értéket a mindenkori megmaradék atlagértékeivel helyettesitjik. A teszt
addig ismétlend6, amig nincs tovabbi kies6 érték. Az r-teszt alkalmazésa azért is
bizonyul el6nydsnek, mert a kies6 probak kozil ennél a legkisebb a masodfaji hiba
elkovetésének, azaz egy kies§ érték meghagyasanak a valészin(isége. A 'Val6szinileg
kiesé" értékek besorolasat szakmai megfontolasok alapjan donthetjik el, de altalaban
kies6ként kezeljuk.

Varianciaanalizis

Mar az adatok ellenérzé tesztjeinek elvégzéséhez elkészil az érzékszervi
atlagpontszdmok 0sszegtablazata (2. tablazat), melyben a kieséként jelzett értékeket a
varianciaanalizis egységes elvégezhet6sége érdekében a mindenkori megmaradok
atlagértékével helyettesitjiik.

A varianciatablazat kitoltéséhez a kovetkez6 eltérésnégyzet-osszegeket szamitjuk
ki, amelyre a vonatkozé szamitési eljarasokat példaként az "A" tulajdonsagcsoportra
adjuk meg:

Mintéakra:
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biraioDizottsagoicra:

Adatparokra:

Ismétlésekre:

Korrekcios tag:

A birdlébizottsagok és mintak kozotti kdlcsonhatas: SS*j = SS” - SS” - SSA

Az ismételhet6ség és Osszehasonlithatosdg szamitashoz sziikséges szoOrasnégy-
zeteket (variancidkat) korvizsgalatonként a 3. tablazat szerint foglaljuk dssze.
Az ismételhetdség és dsszehasonlithatésag szamitasa

Az ismételhet@séget az "A" tulajdonsdgcsoportra az ismételhet6ség feltételei
mellett kapott biralati adatok szérasnégyzetéb6l szamithatjuk:

A sllyozott érzékszervi dsszpontszdm ismételhet6sége a kdvetkez6 képletek
szerint szamithato:

rT=1219%|2 S2 =277sTr
ahol
=r = + +
1R A * 5B SR
Az dsszehasonlithatosagot az "A" tulajdonsagcsoportra az s2Ar s2° és s2\ szorés-

négyzetekbdl szamithatjuk:
ra = 405 'sAd>ahol
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2. tablazat

A "Kulsé megjelenés” (A) parhuzamosan meghatarozott atlagpontszamainak
Osszege mintanként és biralébizottsagonként

Biral6 bizottsag

Li all
U all
L2 a2l
U ail
i 4> api
Osszeg gi

Minta
M2
al2
al2

a22

ai2
ap2
gz [ XX

aj
aj

alj
ap
d

Varianciatablazat az "A" tulajdonsagcsoportra

Tényez6 SS-értékek

Biralobizottsdg SSaf

Ismétlés SSAr

Kolcsonhatdas ~ SS*

DF-értékek

p-1

pg-e

(p-N(a-1)-e

Mj Mg Osszeg
alg hi
Ny h2
aiq hi
apg hp
o0 G
3. tablazat
MS-értékek
SSai
Lai
p-1
SSat
2 -
pqg-€
SMAjj
YA ——
(p-D(g-1)-e
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Uditéitalok érzékszervi korvizsgalata

A kiilénboz6 hazai gylimolcs alapl, valamint sz6l6 és citrus alapt ddititalok
érzékszervi korvizsgalatara 1983-ban és 1985-ben kerdilt sor. A masodik korvizsgalathoz
a tovabbfejlesztett biralati el6irdsok tervezetét alkalmaztuk [9].

Az els6 érzékszervi korvizsgalatot intralaboratoriumi  korvizsgalatként
bonyolitottuk le, ami azt jelenti, hogy a résztvevd birdlobizottsagok egy helyen
parhuzamosan végezték az érzékszervi vizsgalatokat.

Résztvev6 biralébizottsagok szama: 5
Uditoital-mintak szama: 8

A masodik érzékszervi korvizsgalatot interlaboratoriumi kérvizsgalat forméajaban
végeztik, ami Iényegében azt jelenti, hogy a szétkuldott mintdkat a birdlobizottsagok
megszokott birdlati helyiségeikben biraltak és értékelték.

Résztvevl biralobizottsagok szama: 13
Udit6ital-mintak szama: 4

Az 1983. évi korvizsgalat soran a COCHRAN-prébaval a tulajdonség-
csoportonkénti 40 adatparbdl az "lllat"-nal 2 adatpar esett ki, mig a DIXON- és a
BARTLETT-prébaval szignifikansan eltéré érték nem volt. 1985-ben a tulajdon-
sagcsoportonkénti 52 adatparbél a COCHRAN-probaval 6 adatpar esett ki.

"Kils6 megjelenés™ és “lllat" 1-1, "Szin" és “iz* 2-2. A KAISER-GOTTSCHALK
szerinti khi2-préba alkalmazasa a "Kiils6 megjelenés"-nél 2, a "Szin"-nél 5, az "lllat"-nal
8 és az "iz"-nél 5 adatpér kieséséhez vezetett. A kies6 szdmanak ilyan mértékd noveke-
dését a kdvetkez6 okokra vezettik viszsza:

- szigorubb statisztikai tesztek bevezetése,

- a mintak nagyobb inhomogenitasa, ami a szélesebb mindségi
tartoméany miatt jelentkezett,

- differencialtabb biralati skala alkalmazésa.

A fentieken tilmenden pontatlanabbnak bizonyultak a biralébizottsagok is, bar
egyiket sem kellett az értékeléshdl kizarni. A korvizsgalati adatok értékelése a 4. tab-
lazatban 6sszefoglalt eredményekhez vezetett.

4. tablazat
Uditéitalok pontozasos érzékszervi biralatanak ismételhetésége (r) és
6sszehasonlithatdsaga (R)

r r R R
Tulajdonsagcsoport SF 1983 1985 1983 1985
Kuls6 megjelenés 0,6 04 05 0,6 08
Szin 0,6 0,6 05 0,7 09
Ilat 08 038 08 13 14
iz 2,0 09 08 12 11
Sulyozott dsszpontszdm - 2,0 18 2,7 25

Az eredmények kozil kilon megemlithetd, hogy a masodik korvizsgalat
mintainak feltehet6en nagyobb inhomogenitasat a "Kils6 megjelenés"-re szamitott
nagyobb r - és R-értékek is jelzik. Erre utal az is, hogy a biralébizottsagokon belili
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atlagos széras a masodik korvizsgalatnal az el6z6hoz képest - a "Kilsé megjelenés™
kivételével csdkkent, ami viszont a biralati el6iras helyes irany( korszer(sitését is
igazolta.

Périzsi érzékszervi korvizsgalata

A husipari termékek kozll a "Parizsi" igen alkalmas modellnek bizonyult érzék-
szervi korvizsgalatokhoz. Ezért ezzel a termékkel is tébb kérvizsgalatot végeztink.

Az interlaboratériumi korvizsgalatban 2 kiilonboz6 felépités( biralati modszert is
teszteltiink. Az I. korvizsgalatot egy olyan biralati el6iras alapjan végeztiik, amelyet a
gyakorlatban is jél ismert 20 pontos sllyozé6faktoros médszer szerint alakitottunk ki. A
Il. korvizsgalatot az un. tulajdonsagleirasos modszerrel (MSZ-08-964/1-84) végeztik,
amelynél az érzékszervi hibak jellegébdl és gyakorisagabdl vezettiik le a pontszdmokat
ugyancsak egy 20 pontos rendszerben. Mindkét parhuzamosan lebonyolitott
korvizsgalatban 16 biralobizottsag vett részt egyenként 5-5, illetve egy esetben 6 taggal.
A biralébizottsagok 6-6 kddolt mintat kaptak, ami ténylegesen 3-3 parhuzamos mintat
jelentett. A mintak homogenitasa a lehetd legnagyobb mértékben biztositott volt.

Az 1. korvizsgalat adatainak értékelése soradn a DIXON-prébéval 4 kies6 értéket
allapitottunk meg; a BARTLETT-probéaval 4 biralbizottsag az "Allomany" (izleléssel)
és 2 biralobizottsag a "Szag" esetében volt kies6. A KAISER-GOTTSCHALK probat
nem végeztiik el. Végil is szakmai megfontolas alapjan az 0sszes adatpar 84%-at az
értékelésnél felhasznalhatonak itéltik. Hasonldan alakult a Il. korvizsgalat adatainak
tesztelése, amely soran a DIXON-probéaval 6sszesen 11 kies6 értéket allapitottunk meg
és a BARTLETT-probaval 4 biralobizottsag az "Allomény” (tapintéssal), 2 a
"Metszéslap", 1az "iz" 6 és az "Allomany" (izleléssel) volt kiess. Szakmai megfontolasok
alapjan végil is itt az Osszes adatpar 79 %-at itéltiik értékelhetének. E két érzékszervi
korvizsgalat eredményeit az 5. tblazat tartalmazza.

5. tblazat
Parizsi pontozasos érzékszervi biralatanak (I,11) ismételhetésége (r) és
dsszehasonlithatdsaga (R)

r r R R
Tulajdonsagcsoport SF | 1l | 1
Kuls6 megjelenés 04 08 09 18 15
Allomany (tapintassal) 0,2 07 12 2,2 2,6
Metszéslap 08 0,7 0,8 13 17
Szag 04 10 09 2,7 2,6
iz 16 08 08 24 33
Allomény (izleléssel) 0,6 4 1,0 2,7 19
Sulyozott dsszpontszam - 16 16 45 57

Az els6 két korvizsgalat eredményei - a biralébizottsagok eltérd mércéjén és mas
tényez6kon tilmenden - azt bizonyitottak, hogy a biralati mddszer, illetve a biralati
el6iras talzott részletessége (tulajdonsagleirasos maddszer) és pontatlansagai
(sulyozéfaktoros mddszer) kovetkeztében nem alkalmas a rutinszer(i érzékszervi
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pontozasos mindsitésre. Ezért a kedvez6bb &sszehasonlithatosagot eredményez6
stlyozofaktoros modszert pontositottuk és egyszer(sitettiik, majd intralaboratériumi
korvizsgalat formajaban rovid id6tartamon belll kétszer egymas utan optimalis
kortlmények kdzott teszteltlk.
Résztvevl biraldbizottsdgok szama: 6
Périzsi-minték szama: 6
A lll. és IV. érzékszervi korvizsgalat csak annyiban kiillénb6zott egymastél, hogy
id6kozben sikerilt a fogalommeghatarozasokat tovabb pontositani, egyértelmdisiteni, és
az érzékszervi birdlok a modszer alkalmazésaban egyre nagyobb gyakorlatra tettek
szert. Erre utal a jelentésen eltéré adatok szdmanak nagymérték( csdkkenése. Ezért az
adatok tesztelésére e két korvizsgélat keretén belll nem is volt szikség, igy az
értékelést valamennyi adattal elvégeztiik. A korvizsgélatok eredményeit a 6. tablazat
tartalmazza.
6. tablazat
Parizsi pontozasos érzékszervi biralatanak (111,IY) ismételhet6sége (r) és
osszehasonlithatésaga (R)

r r R R
Tulajdonsagcsoport SF 1 \Y 1 v
Kils6 megjelenés 06 07 04 11 05
Metszéslap 10 0,7 0,7 17 08
Szag 08 0,6 05 09 0,6
iz 16 05 07 13 08
Sulyozott dsszpontszam - 13 14 31 16

Mindkét korvizsgélat adataibol szédmitott ismételhet6ség a  sulyozott
Osszpontszamra  vonatkoztatva igen kedvezd érték. A IV.  korvizsgalat
dsszehasonlithatosaga is - Osszességében optimalisnak tekinthetd, de az "Allomany"
birdlata a "Metszéslap"-on és az "Iz"-en belll a résztvevd szakért6knek tovabbra is
nehézségeket okozott. Ez els6sorban az ismételhet@ség értékeinél mutatkozott meg. A
korvizsgalatok eredményének tekinthet6 az is, hogy a biralati el6irds pontosabb és a
rutinszer(i alkalmazasra egyértelm(en alkalmasabb lett.

Vilagos sor érzékszervi korvizsgalata

Vildgos sorok érzékszervi korvizsgalatanak alapjaul az érvényes szabvanyban
rogzitett modszer (MSZ 87/4-82) szolgalt. Az interlaboratériumi kérvizsgalaton féként
a szabvanyban el8irt miszeres zavarossagmérés végrehajtasa okozott nehézséget.
Néhany korvizsgalati résztvevé ezért miiszeresen nem is végezte el azt. Mivel a
korvizsgalati Gtmutat6 a vizualis pontozésos biréalatra is tartalmazott el6irast, igy ennek
eredményei keriiltek értékelésre.

Résztvevd birdldbizottsagok szama: 19

Vilgos sér-mintak széma: 4

A korvizsgalati adatok tesztelésére mind a DIXON-, mind a COCHAN- és
BARTLETT-probat elvégeztilk. Az értékelés soran viszonylag kevés kiesd értéket
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kellett (a DIXON-prébaval 6, a COCHRAN-prébaval 2) a maradd kozépértékével
helyettesiteni. Mintdk vagy birélobizottsdgok kihagyéasa egyetlen esetben sem valt
szilkségessé. A KAISER-GOTTSCHALK-prébat nem alkalmaztuk.A korvizsgalattal
megallapitott ismételhet6ség és 6sszehasonlithatdsag adatait a 7. tablazat tartalmazza.
7. tablazat
Vilagos sorok pontozésos érzékszervi birdlatanak ismételhet6sége (r) és
dsszehasonlithatésaga (R)

Tulajdonsagcsoport SF r R

Habtartdssag 05 12 17
Zavarossag 05 11 17
Ilat 0,6 10 16
iz 06 10 15
Teltiziiség 06 11 17
Recencia 0,6 12 14
Keser(iség 0,6 10 15
Sulyozott dsszpontszam - 16 24

Az egyes tulajdonsagcsoportokra kapott r- és R-értékek azt mutatjak, hogy a
sOrok érzékszervi pontozasos birdlata nem elég egységes. Kildndsen eltéré a
"Recencia" és a "Habtartdssdg" ugyanazon bizottsag Aaltal ismételt birdlatdnak
eredménye. Igen nagy szamértéket kaptunk a tobbi tulajdonsagcsoport
ismételhetGségére és 6sszehasonlithatosagara is.

Az dsszpontszdmra vonatkozé ismételhet6ség (1,6)  kisseé nagy. Az
Osszehasonlithatosag értéke (2,4) elfogadhatd. Az 6sszpontszamra meghatarozott
értékeket kdvetden befolyasolta az a tény, hogy a sor érzékszervi birdlata az atlagosnal
tobb tulajdonsagcsoporton alapul és ezért a stlyozéfaktorok értéke minden esetben 1,0
alatt van.

Cigaretta érzékszervi korvizsgalata

Cigaretta érzékszervi korvizsgalatdhoz az el6zetesen széles kdrben megvitatott és
kiprobalt szabvanyos modszert (MSZ 20568-82) alkalmaztuk. A szisztematikus
mintavételi hiba elkeriilése és a véletelen mintavételi hiba csokkentése érdekében az
Egri Dohénygyér kilén gyartassal allitotta el6 a korvizsgalati mintdkat. A mintak
megjelenése (cigaretta papir, fiistsz(ir6, csomagolas) teljesen azonos volt, csupan a
cigaretta-toltet (Marlboro, Helikon, Romanc, Symphonia) volt eltéré. A kérvizsgalatra
egyebként is kdzel optimdlis feltételek mellett kerlt sor.

Résztvevd biralébizottsagok szama: 12
Cigaretta-mintak szama: 4

A korvizsgalat részletes eredményeirdl kulon beszamoltunk [10], amelyben
jeleztiik, hogy a DIXON- és COCHRAN-prébaval az ésszesen 484 adathol csak 11 volt
kies6. A KAISER-GOTTSCHALK-prébat e korvizsgalat adatainak értékelésénél sem
alkalmaztuk. A korvizsgalat eredményeit a 8. tblazatban foglaltuk dssze.



8. tablazat
Cigarettak pontozasos érzékszervi biralatanak ismételhetosége (r) &>
dsszehasonlithatésaga (R)

Tulajdonsagcsoport SF r R
Kuls6 megjelenés 04 05 12
A térnék és a foflst szaga 08 0,7 14
A féflst ize, csipdssége 14 0,6 U
A f6fiust ingerhatasa, eréssége 14 0,6 15
Sulyozott dsszpontszam - 13 2,8

A korvizsgalat eredményei alapjan megéllapitottuk, hogy a kidolgozott biralati
moddszer alapvet6en alkalmas, és a biralobizottsagok viszonylag jol mindsitettek. Az
Osszehasonlithatdsag értékét azonban “a féfist ingerhatasa, er6ssége” mindsitésének
pontositasaval tovabb kellene csdkkenteni.

Edesipari termékek érzékszervi kirvizsgélata

Ennél az intralaboratériumi érzékszervi korvizsgalatnal lehet6ség adddott tébb
termékcsoport egyttes vizsgalatara, melynek el6feltételei a megegyez6, de a termék
jellegének megfelel6en  definidlt tulajdonsagcsoportok, valamint az egyéb
vonatkozashan is egységes felépitésli pontozasos birdlati mddszerek forméjaban
adottak voltak. igy a koérvizsgalat desszertekre, cukorkafélékre, kekszre és (lreges
figurara terjedt ki. A termékek "életkora" és igy mindségik kismértékben szintén
kulénbozétt.

Résztvevd biraldbizottsagok szdma: 4
Edesipari mintak széma: 8

Az adatparok szama elérte a 32-6t, mert kiesd értéket (7) csak az ismételhet6ség
vonatkozadsdban a COCHRAN-probaval allapitottuk meg. A  KAISER-
GOTTSCHALK-préba joval tdbb kies§ értéket eredményezett volna, és mar
veszélyeztette volna - az adatok Osszességében kis szdma miatt - a korvizsgélati
eredmények értékelhetdségét. Biraldbizottsag kihagyasa azonban igy sem valt
sziikségesseé. Ezért csak a COCHRAN-prébaval megallapitott 7 kiesé értéket
helyettesitettik a maradék é&tlagértékével és végeztik el az értékelést. A sllyozott
Gsszpontszam ismételhet@ségét és dsszehasonlithatésagéat atlagos sulyozoéfaktorokkal
szamitottuk ki (9. tablazat).

Az dsszességében kedvezd eredményeken beliil megallapithat6, hogy valamennyi
tulajdonsagcsoport pontozasos mindsitésének ismételhetdsége - szembeéllitva az
Osszehasonlithatésag igen kedvezd értékeivel - kissé nagy. Az "iz" kivételével az
ismételhet6ség és  Osszehasonlithatosag értéke szinte azonos, ami csak
intralaboratériumi  korvizsgalatnal képzelhet6 el. A sulyozott 6sszpontszamra
vonatkozé dsszehasonlithatosdg a tobbi érzékszervi Kkorvizsgalat eredményével
Osszevetve szintén kedvezének mindsithet6 [11].
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9. tdblazat
Edesipari termékek pontozasos érzékszervi biralatanak ismételhet6sége (r) és
6sszehasonlithatésaga (R)

Tulajdonsagcsoport Atlagos SF r R

Alak 05 10 11
Szin-kilsé 06 0,7 08
Allag 11 0,7 08
Ilat 0,6 07 08
iz 1,2 08 11
Sulyozott 6sszpontszam - 15 18

Az elvégzett érzékszervi kdrvizsgalatok tapasztalatai egyértelmien azt igazoljak,
hogy ezek érzékszervi pontozasos biralati modszerek Kiprobaldsara és tesztelésére
alkalmasak. Lehetdség adddik tovabba ezaltal arra is, hogy a résztvevd
biralébizottsagok munkajat, biralati mércéjét is ellendrizzik. Az elvégzett 9
modszerfelllvizsgalé  korvizsgalat  sUlyozott ~ Osszpontszamra  megallapitott
ismételhet6ség és Osszehasonlithatésag értékeit a 10. tablazatban foglaltuk Gssze és
allitottuk szembe a kilfdldon szervezett érzékszervi korvizsgalatok [4] hasonlithatd
értékeivel, valamint KOCHAN [12] publikalt eredményeivel.

10. tablazat
Sulyozott dsszpontszam ismételhet6sége (r) ésdsszehasonlithatésaga (R) kiilonboz6
élelmiszerek érzékszervi biralatanal

Termék r R

Uditditalok | 2,0 2,7
Uditditalok 11 18 25
Parizsi 111 13 31
Parizsi IV 14 16
Vilagos sor 16 24
Cigaretta 13 28
Edesipari termékek 15 18
Teavaj * 16 24
Burgonyapiré-liszt * 1,2 17
Majas felvagott * 18 31
Porkolt kavé * 18 30
Borsos kolbasz ** 15 2,2

* MOLNAR kiilfoldon szervezett érzékszervi korvizsgalatanak eredményei [4]
** KOCHAN [12] eredményei

A hazai korvizsgalatok r- és R-értékei nem térnek el lényegileg a kilfoldon
meghatarozott és a szakirodalomban talalt hasonlithaté adatoktol. A hasonlithatosag az
érzékszervi pontozasos modszer felépitésének és szerkezetének azonossagat feltételezi.
E feltétel teljestilése esetén a korvizsgalattal meghatarozott ismételhet6ség és
osszehasonlithatosag alkalmazhaté a hazai, kilfoldi és nemzetkdzi mindségellenérzés
érzékszervi pontozasos biralati eredményeinek dsszevetésénél.
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Az érzékszervi korvizsgalatok jelent6s szerepet jatszanak a biralati el6irasok,
modszerleirdsok tesztelésében, egyeztetésében és pontositasdban, valamint a
biralébizottsdgok munkajanak 6sszehangolasanal, a biralati mérce egységesitésénél és
az érzékszervi biralatok helyes végrehajtasanak elterjesztésében. Ezt az elvarast
igazolték az uditditalokkal és périzsival megismételt kdrvizsgélatok eredményei.

Tovébbi tapasztalatok alapjan hosszabb tavon az is elképzelhet6, hogy a birélati
el6irasok szabvanyositasra csak akkor keriilnek, ha példaul a meghatarozott
korulmények kozétt lebonyolitott  korvizsgalat —ismételhet6sége  1,6-nal  és
Osszehasonlithatdsaga 2,4-nél kisebb értéket eredményez.

A korvizsgéalatok eredményeinek eltéréseihez - a sok méas tényez6 mellett - a
résztvevd biralobizottsdgok és a vizsgalt mintdk szdmanak kilonbéz6ségei is
hozzajarulnak. Ezért ezen értékek még pontosabb behatarolasa szilkségesnek latszik.
Az intralaboratériumi érzékszervi korvizsgalattal altaldban sokkal kedvez6bb értékeket
kaptunk az ismételhet6ségre és oGsszehasonlithatésagra, mint az interlaboratériumi
korvizsgélattal. Az intralaboratériumi korvizsgalat eredményei azonban az érzékszervi
biralati mddszer osszehasonlithatosagaként a végrehajtds valasztott modja miatt
altalaban nem fogadhatok el.

Még nem tekinthet6 véglegesnek a korvizsgalati adatok tesztelésére alkalmazott
statisztikai probak kore. Célszer(inek latszik az addig alkalmazott eljarasokat:
COCHRAN-, DIXON-, BARTLETT- és KAISER-GOTTSCHALK-probat egy
osszehasonlitd vizsgalatnak alavetni és az érzékszervi korvizsgalat adatainak
értékeléséhez a legalkalmasabb(ak)at kivalasztani.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitésen.
Erzékszervi kdrvizsgalat
Molnér Pal

A kordbban kidolgozott pontozasos érzékszervi vizsgalati mddszerrel olyan
szamszer(  eredményeket (pontszdmokat) kapunk, melyek véletlen  hibdi
(ismételhet6sége és 6sszehasonlithatdsaga) a tobbi analitikai mddszerekéhez hasonl6an
korvizsgalattal meghatarozhatok. A korvizsgalati metodikat a célnak megfelel6en
kialakitottuk és a kies6 értékek megallapitasara szolgal6 tesztekkel kiegészitettik. Az
adaptalt és tovabbfejlesztett korvizsgalati metodika segitségével meghataroztuk az
tdit6italokra, parizsira, vilagos sorokre, cigarettara és édesipari termékekre kidolgozott
pontozasos moédszerek véletlen hibajat. A tulajdonségcsoportok és az dsszpontszam
ismételhetdsége és Osszehasonlithatdsaga egyes esetek kivételével j6 biralati
gyakorlatot igazolt.

Sensory Investigation and Qualification of Foodstuffsll.
Sensory Interlaboratory Test
Molnar, P.

Sensory scoring investigation methods developed earlier, yield numerical results
(scores), the random error (repeatability and reproducibility) of which can be
determined in interlaborary tests, similarly to other analytical methods. Appropriate
methods of interlaboratory trial were elaborated and completed with a test for
detection of "outlier" values. With the aid of the adapted and developed interlaboratory
test, the random error of scoring methods for soft drinks, Parisian sausage, cigarettes
and confectionery goods were determined . Reproducibility and repeatibility of scores
of groups of characteristics and of total scores, with a few exceptions, justified this
judgement practice.

157



OpraHonenTUyeckoe UCMbITaHWE W OpraHonenTuyeckas OLeHKa
MU eBbIX NpoAyKTOp. Il opranonentuyeckoe mexnabopatopHoe
uensiTakue

M. MonHap

Pa3paboTaHHbIM MapHee OpraHONeNnTUYeCKYM 6annbHbIM METOLOM WCMbITaHUS Gblnn
nonlyyeHbl TaKMe YMCOBblE Pe3ynbTaThl (YMCNO 6ansoB), CAyyaiHble MOrpeLHoCTH
KOTOpbIX (NOPTOPSEMOCTDL M CXOAMMOCTB) MOXHO OMpeAenunTb C MOMOLLBLI0 MeXna-
60paTOpHbIX MCMbITaHWA, NOLOOHO OCTaNbHbIM aHaNMTUYECKMM MaTofaM. Y [4anoch
pa3paboTaTb COOTBETCTOYIOLLYHO MOCTaB/IEHHON LEeN METOAUKY MeXnabopaTopHbIX
UCNbITaHWIA, KOTOpas Oblfa JONOMHEHa TecTamu, CAYXalumn A1 OnpeaeneHns He
noAniexallmx yyeTy, Tak HasblBaeMblX BbIMaBLUMX BenuuuH. C NOMOLLbIOAfanTUpPo-
BaHHOW W YCOBEPLLIEHCTBAHHOW METOAMKM MeX1ab0paTonHbIX UCNbITaHUIA 6bina onpe-
[eneHa cnyyaiiHas MorpeLiHoUTsL paspaboTaHHbIX 6anbHbIX METOA0B Mexnabopa-
TOPHbIX MCMNbITaHU 6e3a/1KOr0NbHLIX MPOXaAMTENbHbIX HAaNUTKOB, AOKTOPCKOM
Kon6acbl, CBET/ION0 NWBa, CUFapeT M KOHAWTEPCKMX NpoAyKToB. [MopTopseMocTb
rpynn NpoAyKToB 1 cymMma 6annoB, 3a MCKIOUYEHNEM HEKOTOPbIX Cly4aeB, NOATBEPAM-
Nla XOpOLUY0 AerypcTaTtopcKyto NpakTuKy.

Sensorische Untersuchung und Beuteilung von Lebensmitteln 1.
Sensorischer Ringversuch
Molnér, P.

Die friher ausgearbeitete sensorische Punktbewertungsmethode liefert solche
zahlenmaBige Resultate (Punktzahlen), deren zuféllige Fehler (Wiederhol- und
Vergleichbarkeit) mit Ringversuchen wie bei anderen analytische Methoden bestimmt
werden kénnen. Die Ringversuchsmethodik konnte dem Ziel entsprechend modifiziert
und mit Testverfahren zur Feststellung der Ausreiler erganzt werden. Mit Hilfe der
modifizierten und weiterentwickelten Ringversuchsmethodik konnten die zufélligen
Fehler der fir alkoholfreie Getrdnke, Pariser Wurst, helles Bier, Zigaretten und
SuBwaren ausgearbeiteten Punktbewertungsmethoden bestimmt werden. Die
Wiederhol- und Vergleichbarkeit der Merkmale und der Gesamtpunktzahl haben
abgesehen von Einzelféllen eine gute Beurteilungspraxis bestatigt.
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Elelmiszeranalitikai vizsgalati szabvanyok minéségbiztositasa

Nagy Edit

Magyar Szabvanyiigyi Hivatal, ISO/TC 34 Titkarsag, Budapest
Erkezett: 1990. november 8.

Az élelmiszerkereskedelem a kiilénb6z6 népek, orszagok, foldrészek kozott szinte
a torténelem el6tti id6kre nydlik vissza. A kereskedelem fejl6désével mindinkabb
el6térbe keriiltek a minéségi szempontok, melyeket szerzédésben kotottek és kotnek
ki. Vita esetén szilkség van a megallapodas szerinti paraméter egyezményes vizsgalatra,
erre szolgéalnak az élelmiszeranalitikai szabvanyok (ICC, IDF, IFJU stb.) és regionélis
vagy az egész vilagra kiterjed6 szabvanyositasi szervezetek (AOAC, FAO/WHO Codex
Alimentarius, 1SO) készitenek. Kezdetben olyan moddszereket szabvanyositottak,
melyeket hossz( évtizedek gyakorlata probalt ki, és az altalanos tapasztalat alapjan
meg lehetett egyezni, hogy milyen eltérések engedhet6k meg a vizsgalati
eredményekben ahhoz, hogy a termék minésége feldl egyértelm(ien donteni lehessen.

Az utdbbi évtizedekben az élelmiszerkereskedelem a hatalmas konkurenciaharc
és az igényes piacokon egyre lényegesebb szerephez jutd egészségvédelmi szempontok
miatt mind tdbb és tobb paramétert kell garantalni. Vizsgalatukhoz sziikség van
nemzetkdzileg elfogadott szabvanyokra, melyek sok esetben a legkorszer(ibb technikat
is felhasznaljak. Természetszer(ien itt mar nem lehet évtizedek dsztonds tapasztalatara
tdmaszkodni, tudatos mindségbiztositdsra van sziikség az analitikai szabvanyok
megalkotasakor.

Ennek legfontosabb eszkdze a korvizsgalat, melyet a médszer kidolgozéasa utan
elészor szlikebb korben, néhany laboratorium részvételével, esetleg metodikai
variaciok Osszevetésével végeznek el. Az igy kialakitott szabvanytervezetet - miutan
nemzetkdzi szinten is megvitattak és minden részletében megallapodtak - nemzetkozi
korvizsgalataik szervezését és az eredmények statisztikai kiértékelését az 1SO 5725
"Vizsgalati médszerek pontossaga - Szabvanyos vizsgalati médszer ismételhet6ségének
és reprodukalhatésaganak meghatarozasa korvizsgalat Gtjan" c. szabvany vagy azzal
tartalmilag azonos sajat el6irasaik szerint végzik. Ez azt jelenti, hogy az analitikai
mddszer mindségi jellenzéjeként Kkét értéket, az ismételhetéséget (1) és
reprodukalhatdsag (R) értékeit tartjak dontének. Az 1SO 5725-ben megadott definiciok
szerint r az az érték, melyet a modszerrel végzett két fuiggetlen vizsgalat eredménye
kozotti abszolut eltérés 95% valdszinliséggel nem halad meg, ha a vizsgalatokat
ismételhetdségi feltételek mellett (tehat megegyez6 mintan, azonos médszerrel, azonos
személy azonos laboratériumban azonos felszerelést hasznélva, parhuzamosan vagy
rovid idén belll) végzik el. Hasonl6an R az az érték, melyet a modszerrel végzett két
fliggetlen vizsgalat eredménye kozti abszolat eltérés 95% valoszinliséggel nem halad
meg, ha a vizsgalatok reprodukélhat6sagi feltételek mellett (tehat megegyez6 mintan,
azonos modszerrel, mas személy mas laboratériumban masik felszerelést hasznalva)
végzik el.

Napjaink élelmiszervizsgalati szabvanyok nemzetkozi elfogadéasa éltalaban csak
kdrvizsgalati eredmények birtokaban lehetséges. Vita alakult ki azonban arrél, hogy
miképpen foglaljak bele a kdrvizsgalati eredményeket a vizsgalati leirdsokba, milyen
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mddon utalnak a laboratériumon beldli, illetve a laboratériumok kozotti
megengedhetd legnagyobb eltérésre?

A jelenlegi ISO (és hasonléan a magyar) gyakorlat a vizsglati leirasban eleve két
parhuzamos vizsgalat elvégzését tartalmazza, és az eredmény kiszamitasanal a
parhuzamos eredmények atlagértékét szamolja ki azzal a feltétellel, hogy az
eredmények kozti eltérés az ismételhetbség (r) értékét nem haladja meg. Az utébbi
években azonban - midta a laboratérium akkreditalési rendszer féként a fejlett ipari
orszagokban széles kdrben elteijedt - mind tobben vitatjak a két parhuzamos vizsgalat
elvégzésének szabvéanyban torténd elGirdsat. Ismeretes ugyanis, hogy a gyakorlatban
szamos esetben (pl. nagysorozat( termékellendrzés, lizemkdzi sorozatvizsgalatok) nem
végeznek parhuzamos vizsgalatot, és - éppen a statisztikai szdmitasokra hivatkozva -
csak a kiugré eredményeket felmutaté mintdkat mérik meg Ujra. Az akkreditalt
laboratérium azonban kotelezettséget vallal, hogy mindenkor szabvany szerint vizsgal,
és mivel a szabvany két parhuzamosat ir el§ kénytelen elvégezni a sokszor felesleges,
tobbletkdltséget okozd ismétléseket. Ezért felmeriilt az az igény, hogy a szabvany
kotelez6, normativ része csak az eljards leirdsat tartalmazza, és ne utaljon a
parhuzamosok szdmara, hiszen a parallel vizsgalat nem mas, mint a korvizsgalat altal
méar megéllapitott r érték ellenérzése az adott laboratdrium szintjén. Ezart a
laboratérium vezetésére kell bizni, hogy a vizsgalat céljanak vagy egyéb tényezéknek
megfeleléen maga dontsén arrél, milyen gyakorisaggal kivanja ezt az ellen6rzést
elvégezni. Ezzel szemben masok azon a véleményen vannak, hogy a nemzetkdzi
szabvanynak mindig déntd vizsgalati modszert kell rogzitenie, amelynek feltétele a
minimalisan két parhuzamos vizsgalat elvégzése.

A Kkérdéssel a IUPAC altal szervezett "Korvizsgalatokkal szabvanyositott
modszerek elfogadasanak és szerkesztésének dsszehangolasa™ elnevezésli nemzetkozi
munkacsoport is foglalkozott, és jelenlegi - nem végleges - &llaspontja szerint az
analitikai vizsgalati szabvany szoritkozzon mindazon informacidk leirasara, melyek a
vizsgalat egyszeri elvégzéséhez és a nyert eredmény kiszamitasahoz sziikségesek. Ezen
tilmenden legyen ellatva informativ, un. min&ségbiztositasi fejezettel, melynek két
részre kell tagolodnia. Az elsé rész altalanos elveket tartalmazzon (a pontossag
meghatarozaséra szolgalo eljarasokat stb.), a masodik rész pedig az adott mddszerre
vonatkozé adatokat ( r és R érték, érzékenység, 'bias" érték stb.). A munkacsoport
tevékenysége jelenleg is folytatodik.

Az 1SO keretén bellil az élelmiszerszabvanyositassal a 34. szamu "Mezégazdasagi
élelmezési termékek" Miszaki Bizottsdg foglalkozik, melynek Titkarsagat az 1SO
megbizasdb6l a Magyar Szabvanylgyi Hivatal mikodteti. A Mdiszaki Bizottsag
szabvanyallomanya mintegy 400, zommel élelmiszervizsgélati szabvany. Evente kb. 20
(j vagy atdolgozott eljaras jelenik meg. A Titkarsdg most azzal a probléméaval keriilt
szembe, hogy a fentiekben vazolt vita veszélyezteti az 1SO élelmiszeranalitikai
szabvanyainak egységes miszaki szemléletét, mivel egyes albizottsdgok ragaszkodnak a
parallel vizsgélatok elvégzésének normativ el6irdsahoz, tekintettel arra, hogy ez a
jelenlegi gyakorlat, masok viszont az IUPAC munkacsoport véleményét teszik
magukéva.

Az ISO/TC34 Tikarsaga, és a Mdlszaki Bizottsdg keretében miikddé Kiadéi
Bizottsag, tekintetbe véve, hogy a IUPAC munkacsoport végleges allaspontjanak
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kialakitasa és a vonatkozd altalanos 1SO el@irasok annak alapjan torténé atdolgozasa
még hosszi éveket vehet igénybe, és az ISO élelmiszervizsgalati szabvanyok
egysegességét ez idd alatt is kivanatos biztositani, kidolgoz és a tagallamok elé terjeszt
egy atmeneti szerkesztési modellt.

E modell abbdl indul ki, hogy a szabvanyos vizsgélat elvégzésével mindenkor egy
fluggetlen vizsgalati eredmény (single test result) legyen nyerhetd. A vizsgalati
modszerek természetesen kiilénboz6ek, és szamos esetben csak az egyes vizsgalati
lépések vagy akar az egész eljards megismétlésétl és az eredmények 4tlagolasatol
varhatd biztonsagos eredmény. llyen esetben a mdiszaki szempontok szemeldtt-
tartasaval ezeket az ismétléseket a vizsgalati médszer részeként le kell irni, de az igy
kapott eredményeket csak koztes (intermediate) eredménynek tekinthetjik, és az
atlagolasukkal nyert érték tekintend6 egy fiiggetlen vizsgalati eredménynek. Ugy
gondoljuk pl., hogy a teljes eljaras ilyen megismétlése (a beméréstdl kezdve) a modern
mérlegek nagy pontossagat figyelembevéve csak egyes kivételes esetekben lehet
szilkséges, ha olyan paramétert mériink, mely a laboratériumi mintaban egyenetlenil
oszlik el, és a minta biztonsdgos homogenizalasa nem lehetséges, igy illékony zarvanyok
meghatarozasa esetén vagy egyes mikrobiolégiai vizsgalatoknal. Mas esetekben, pl.
bizonytalan vizualis végpontjelzés( titralasoknal elegendd lehet a titralas tébbszori
megismétlésének el6irasa, egy bemérésbdl, azonos standard nélkil dolgozo
kromatografias eljarasoknal sth. A fenti példak azt kivanjak szemléltem, hogy az eddigi
automatikusan el6irt két parhuzamos vizsgalat helyett az egyes vizsgélati Iépések
megismétlésének elGirasaival a szakért6i szempontok jobban érvényre juttathatok.
Mindezen esetekben lehetséges, s6t sziikséges a kdztes (intermediate) eredményekre
vonatkozd elfogadhatdsagi kritériumok megadasa a szabvanyban, azonban ezeknek
el6zetes tanulményokon kell alapulnia, és nem nyerhetdk a korvizsgalatokbol, mivel ott
a koztes eredményekb6l szamitott egyes vizsgalati eredmények (single test result)
Osszehasonlitasabol nyerik a korabban ismertetett definicié szerinti ismételhetdségi és
reprodukalhatésagi értékeket.

Mindebb6l kovetkezik, hogy mig a szabvany normativ (kotelez8) része az egy
vizsgélati eredmény  nyeréséhez  szikséges eljardst  rogziti, a  modszer
min@ségbiztositasat jellemzd korvizsgalati adatokat (mintdk jellemzése, résztvevé
laboratoriumok szdma, mért paraméterre kapott atlagérték, r és R érték, ezek
szabvany-eltérése és variacios koefficiense) informativ mellékletben tablazatosan adjuk
meg. Ezen kivil javasoljuk a mellékletben a definici6 szerint sz6vegesen is megadni az
r értéket, annak kiemelésére, hogy a korvizsgalattal nyert r érték parallel vizsgalatokkal
torténd ellendrzése egy laboratériumon belll mar nem a médszer kontrolljét jelenti,
hanem alkalmas az adott laboratérium munkajanak mindségbiztositasara. Ha a
laboratérium a vizsgélatot tébb parhuzamban kivanja elvégezni, és bizonylatara az
egyes vizsgalati eredmények (single test results) atlagértékét, az un. végsé szamitott
eredményt (final quoted test result) vezeti fel, akkor erre a bizonylaton utalni kell.

Az informativ részben ugyancsak szdvegesen is megadott R érték nemcsak az
egyes vizsgald laboratériumok eredményeinek dsszevethet6sége szempontjahol fontos,
hanem tdmpontot nyljt arra is, hogy az adott terméket egy hibahataron kivil
mindsitsék, mindségi kifogassal éljenek, arakat kalkulaljanak stb.
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Az itt ismerteti modell-javaslatot az ISO/TC 34 Titkarsag azzal a meggondolassal
is teijeszti a tagallamok elé, hogy az élelmiszeranalitikusok véleményébdl remélhetleg
kialakul6 kozos Allasfoglalds nemcsak a TC 34 szabvényainak &tmeneti
egységesitésében lesz alkalmazhat6, hanem adaptalva a kémiai vizsgalatok egyéb
terileteire is, hozzajarul az 1SO-ban, ill. a ITUPAC munkacsoportban végzett
harmonizéalé munka sikeréhez.

Kérjik és varjuk a magyar szakemberek véleményét és allasfoglalasat.
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Elelmiszeranalitikai vizsgalati szabvanyok mindségbiztositasa
Nagy Edit

Az analitikai szabvanyok minéségbiztositasa korvizsgalatok Gtjan torténik, melyek
az adott modszer ismételhetéségi (r) és reprodukalhatésagi (R) értékeit hatarozzak
meg. Mind az I1SO, mind a magyar élelmiszeranalitikai szabvanyokban a jelenlegi
gyakorlat szerint kotelez6en el6irjdk két parhuzamos vizsgélat elvégzését, és
végeredményként azok atlagértékét adjak meg, amennyiben eltérésiik az r értéket nem
haladja meg. Nemzetkdzi vélemények alapjan az ISO/TC 34 "Mez6gazdasagi
élelmezési termékek" Mdiszaki Bizottsdganak Titkarsaga és Kiad6i Bizottsaga azt
javasolja, hogy a jov6ben a szabvany normativ része csak a vizsgalati mddszert irja le, és
ne utaljon a parhuzamos vizsgalatok szaméara, a minGségbiztositast szolgald
korvizsgalati eredményeket pedig informativ mellékletben adjak meg.

Quality assurance of food an analytical standars
Na&, E.

Quality assurance of analytical standards is performed through interlaboratory
tests, determining the repeatability (r) and reproducibility (R) values of the given
method. According to present practice, both 1SO and Hungarian food analysis
standards prescribe compulsorily the performance of determinations in duplicate and
the final result is given as their average if the difference is not higher that the "r" value.
On the basis of international optinions, the secretariate of Technical Committee and
the Editorial Board of ISO/TC 34 "Agricultural food products" proposes that the
normative part of standards should be describe only the investigation method, not
referring to the number of parallel determinations; the result of interlab test results,
serving for quality assurance should be given in an informative supplement.
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Ofecneyenne KauecTsa CTaHApPTOB N0 AHANUTUYECKOMY
WUNbITAHMIO MULLEBbIX NPOAYKTOB

3. Hagv

ObecneyeHne KayecTBa aHAIUTUYECKMX CTAHAAPTOB OCYLLECTBAIAETCA NyTeM NpoBeje-
HUA MeXN1abopaTopHWA UCNbITaHUIA, KOTOPbIE ONPeAenstoT BeMUNHbI NOBTOPAEMOCTH
(r.) ncxogmMmocTu (R.)aaHHoro MeToAa. COOTBETCTBEHHO COBPEMEHHOM NPaKTUKe Kak
B cTaHfapTax MICO, Tak 1 B BEHIepCKUX CTaH4apTax Mo aHa/IMTUYeCKOMY UCTbITaHUIO
MWLLEBbILL, NPOLYKTOB B 06513aTeTbHOM NOPAAKe NpeanucbIBaeTCS NPOBeAeHME ABYX Na-
panenbHbIX U B KauyecTBe pesynbTaTa UCMbITaHWUIA fAeTCS UX CPeaHSs apudmeTnyeckas
Be/IMYMHA, MPY YNI0BUH, YTO UX PACXOX[EHWE He MpPeBbILaeT BeNuLUMHY I. Ha ocHose
MeLUAYHapPOAHbIX MHEHWIA, cekpeTapuaT TexHuueckol komuceum NCO/TLL, 34 ,,Cenb-
CKOXO03AMCTBEHHbIe MPOAYKTbI U NPOAYKTbI NMUTaHNS3 1 M3[aTeNbcKas KOMUCCHS npej-
naratoT, YTo6bl B GyayLleM HOPMaTUBHAsA YacTb CTaHAapTa fO/HKHA COAepXaTb NNLLb
TO/MIbKO ONMcaHWe MEeTo/a WCMbITaHWA M He JO/MKHA CCblNaTbCA Ha NPOBeAeHWe napa-
NeNnbHbIX UCMbITAHWIA, a 06ecneymnBaroLLMe KauecTBO pe3ynbTaTbl MeXNabopaTopHbIX
UCMbITaHWiA ByayT NPUBEAEHN B UH(OPMALMOHHOM NPUNOKEHUMN.

Qualitatssicherung der lebensmittelanalytischen Methodenstandards
Nagy, E.

Die Qualitatssicherung von analytischen Methodenstandards erfolgt in Form von
Ringversuchen, wodurch die Wiederholbarkeit (r) und Vergleichbarkeit (R) ermittelt
werden konnen. Sowohl die ISO als auch die ungarischen lebensmittelanalytischen
Standards schreiben nach der gegenwartigen Praxis die Durchfiihrung von zwei
Paralleluntersuchungen vor und geben deren Mittelwert als Endergabnis an, wenn die
Abweichung nicht groRer ist als r. Aufgrund von internationalen Expertenmeinungen
schlagen das Sekretariat und der Verlagsausschul? der ISO/TC 34 "Landwirtschaftliche
Lebensmittelprodukte™ vor, daB Kkinftig der verbindliche Teil nur die
Untersuchungsmethode beschreibt und auf die Anzahl der Paralleluntersuchungen
nicht verweisen sollte sowie dal die Ringversuchsergebnisse fiir die Qualitéssicherung
in einer informativen Anlage angegeben werden sollten.
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BESZAMOLO
a Codex Alimentarius Analitikai és Mintavételi Modszerek
Bizottsag XVII. ilésérél

A FAO/WHO Codex Alimentarius Analitikai és Mintavételi Maodszerek
Bizottsdga 1991. 4prilis 8-12 koz6tt Budapesten tartotta XVII. tlését. Az (lésen 22
orszag 87 kildotte és megfigyelGje vett részt, tovabba 8 nemzetkdzi szervezet - AOAC,
ICC, IDF, IFG, ISO, IUPAC, OIV, FAO - kiildott képviseldt.

Az (ilés elndki tisztét a Bizottsag elndke dr. Biacs Péter egyetemi tanar,
féigazgato, a titkari teendbket dr. Molnér Pal a Bizottsag Uj titkara latta el. A magyar
delegéci6t dr. Véaradi Maria vezette, a delegécio tagjai voltak: Bényainé dr. Sandor
Julianna, Boros llona, dr. Nagel Vilmos, dr. Orsi Ferenc, dr. Racz Endre, dr. Sods
Katalin, valamint tobb meghivott magyar szakértd is részt vett az egyes napirendek
targyalasan.

Az llést dr. Sit6 Kalman, a Codex Alimentarius Magyar Nemzeti Bizottsag
elndke nyitotta meg, majd dr. Sz6ke Karoly, a Foldm(ivelésiigyi Minisztérium helyettes
allamtitkara bevezet6 el6adasdban utalt a magyarorszagi rendszervaltasra,
hangsulyozta, hogy Magyarorszag alapvet6en agrarorientalt orszag, a mez6gazdasagban
foglalkoztatottak részaranya 22 %, az agrartermékek exportja az Osszes kivitel tobb
mint 30 %-a. Célunk, hogy az egységes eurdpai piac termelésében és kereskedelmében
novekvd mértékben részesedjlink, valamint részt vallaljunk a harmadik vilag élelmezési
gondjainak megoldasaban is. Kiemelte, hogy egyik fontos feladatunk az Euro6pai
Gazdasagi Kozosség kovetelményrendszerének megfelel6 moédszerek adaptalasa a ha-
zai élelmiszerellendrzés teriletén. Ennélfogva Magyarorszag részvétele a FAO/WHO
Codex Alimentarius tevékenységében fokozott jelent6ségli lesz az elkdvetkezd
években.

A napirend elfogadasa utan el6sz6r beszdmoldk hangzottak el a Bizottsag
munkajat érinté mas nemzetkozi szervezetek iléseirdl.

A Codex Alimentarius F8bizottsag XVIII. lésén bejelentették, hogy tervezik a
mddositott Codex Alimentarius (Volume 13) kiadasat, amely a Codex Alimentarius
Analitikai és Mintavételi Mddszerek Bizottsaga altal javasolt és jovahagyott analitikai
és mintavételi eljarasokat fogja tartalmazni, mind az altalanos, mind a termékspecifikus
modszerek vonatkozasaban. A munka els§ fazisa mar befejez6dott, a modszerek
tablazatos Osszesitése elkészillt. A Codex Bizottsdgok kozil a Jel6lés, Cimkézés
Bizottsag a tapanyagok jel6lésének kérdéseit targyalta egyik legutobbi tilésén.

Az 1991. mérciushan Rémaéban tartott FAO/WHO Konferencian elhatarozték,
hogy az &ltalanos horizontalis bizottsagok fogjak az adott témakban a f§ iranyelveket
megfogalmazni a vertikalis termékbizottsdgok szamara is.

A IUPAC képviselGje jelezte, hogy az Elelmiszerkémiai Bizottsag egyre inkabb
kulénleges jelentéséget tulajdonit az élelmiszerbiztonsag kérdéseinek.

A Comité Eur6paén de la Normalisation (Eurdpai Szabvanyositasi Bizottsag) az
adalékanyagok, szennyez6k és mikotoxinok meghatarozasaval  kapcsolatos
tevékenységérdl szamolt be.
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A beszamolokat koéveten a mintavételezés kérdése keriilt napirendre. A
mintavételi iranyelvek és a Codex szabvanyok témakérét a Bizottsag egyutt targyalta és
prioritast adott néhany teriileten az altalanos mintavételi terv kidolgozasanak. Tobb
kulddttség nagyobb rugalmassagot javasolt a mintavételi tervek alkalmazasdban. A
kérdések megvitatasara a Bizottsag egy ad hoc Munkacsoportot alakitott, melynek
vezetésével dr. R. Wood-ot bizta meg.

A tomegellen6rzés mintavételezési vitajat a Bizottsdg azzal zarta, hogy a Codex
Altalanos Cimkézési Szabvany elirésai szerint kell eljarni, ami a nemzeti és
nemzetkdzi gyakorlatban bevalt. A Bizottsag elfogadott tdbb mintavételezéssel
kapcsolatos javaslatot, igy néhany afrikai regionalis szabvéanyt, az Elelmiszeradalék- és
Szennyez8anyagok Codex Bizottsdga, valamint a Gabonafélék, Hivelyesek Codex
Bizottsaga altal javasolt szabvanyelirast.

Ezutan dr. K. Linger, az 1SO képvisel6je szamolt be az analitikai és mintavételi
modszerekkel foglalkozd nemzetkdzi szervezetek 8. (ilése (Inter-Agency Meeting)
eredményeirdl, amelyet 1991. aprilis 5-én tartottak Budapesten a Magyar Szabvanyiigyi
Hivatalban. Az tilésen tobbek kozott a kovetkez6 témakat vitattak meg:

- korvizsgalatok értékelése terliletén kialakitott IUPAC/AOAC egyeztetés,

- a nemzeti és nemzetkozi szervezetek kdzelmultban szabvanyositott vizsgalati

madszerei,

- a mintavételezés és az analitika harmonizalt terminoldgidja,

- a "kimutatas és meghatérozas hatarértéke" kifejezések javasolt hasznélata.

A Bizottsag megéllapodott tovabbd abban is, hogy a kovetkez6
IUPAC/ISO/AOAC (ilés a laboratériumok mindségbiztosité  rendszerének
kovetelményeivel foglalkozzon. Ehhez kapcsolodik a megfelel6 referenciaanyagok
iranti igény is.

A Codex Bizottsag uilése napirendjének kdvetkezd pontjaként a Codex mddszerek
besorolasanak alapelveivel foglalkozott. A Bizottsdg a Codex mddszerek besorolasanak
egyszer(isitését javasolta, de hangsilyozta a "Dont§ modszerek™ (l. tipus) éles
elkilonitését a tobbi modszertél. A "Referencia Modszereket" (lI. tipus) els6sorban
vitds esetekre, az "Alternativ Mobdszereket" (Il1. tipus) kiegészit, elfogadott
modszerekként ajanlotta a Bizottsdg. Néhany kildott az "Egyszer(i modszerek"
besorolas kovetelményrendszerének kidolgozasat javasolta a fejl6dé orszagok
szempontjait figyelembe véve. A Bizottsdg tamogatta egy olyan tébb mikroelem
mérésére alkalmas mddszer kidolgozasat és elfogadasat, amelyek minimalisra
csokkentik a draga miiszerek és vegyszerek irdnti igényt.

A Codex altal el6terjesztett analitikai médszerek besorolasat a dr. W. Horwitz
altal vezetett Munkacsoport jelentése alapjan végezte a Bizottsdg. Ennek soran
megtargyalt tobb egyedi témakort is.

Mivel a konyhas6 meghatarozasa az érvényben lévé Codex modszer szerint
gyakran nem vezet helyes eredményre, a Bizottsag azt fogadta el, hogy a klorid-
tartalmat natriumkloridban fejezzék ki.

A Bizottsdg elfogadta az esszencidlis olajok citruslevekben torténd
meghatarozasara az IFJU 45 A mddszert. Aflatoxinok meghatarozasanal gyakran
jelentkezik az a probléma, hogy az illetékes Codex Bizottsag altal elfogadott
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hatarértékek éppen az adott modszerrel elérhetd kimutatdsi hatarnak felelnek meg
vagy azalatt vannak.

A szennyezGanyagok vizsgalatara szolgal6 mddszerek attekintése soran a
Bizottsdg megvitatta a nehézfémek meghatarozasadhoz alkalmazott hamvasztésos
el6készités lefrasat és az élelmiszerekben torténd rézmeghatdrozés modszerét. A
hamvasztas modszerével kapcsolatos dontést a kdvetkezd Ulésre halasztottak. A réz
meghatarozasara korabban javasolt kolorimetrias AOAC modszer nem megfeleld
azoknal a termékeknél, ahol a réztartalom Img/kg alatt van.

A Bizottsag végill megfogalmazta tovabbi feladatait a kovetkez6k szerint:

- Ujabb analitikai és mintavételi médszerek jovahagyasa,

- mintavételi tervek egyszer(sitése,

- fémszennyez6dések meghatarozéasara alkalmas modszerek éttekintése,

- a Codex kovetelményeinek megfelel§ analitikai moédszerek kivalasztasa,

- Codex iranyelvek kidolgozasa laboratériumi minéségbiztosito rendszerek
kialakitaséhoz.

A fentieken tilmenden a Bizottsag foglalkozni kivan a "meghatarozas hatarérté-
keinek” kérdésével egy IUPAC és ISO el6terjesztés alapjan.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy ezalatt az egyhetes (ilés alatt a Bizottsag
jelentds el6rehaladast ért el, szamos modszert megvitatott, illetve elfogadott és tobb
fogalmat tisztazott figyelembevéve mas nemzetkdzi szervezetek allaspontjat, ajanlasait.

A magyar delegéci6 részvétele a Codex Alimentarius ezen Bizottsagaban el6segiti
a nemzetkdzi és ezen bellll az eurépai normakhoz valé alkalmazkodast az élelmiszer-
vizsgalatok terliletén, ami az élelmiszeripari mindségbiztositas fontos része.

Az lés keretén belll lehet6séget biztositottunk a résztvevék széméra néhany
hazai élelmiszervizsgdld laboratérium megtekintésére. igy tobb érdekl6dd tett
latogatast az OETI, az Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérzé Szolgalat, valamint a
KEKI élelmiszervizsgald laboratériumaiban.

A Codex Alimentarius Analitikai és Mintavételi Moédszerek Bizottsag XVIII.
llését el6relathatéan 1992. novemberében tartja ismét Budapesten.

Biacs Péter - Véaradi Maria
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MODSZERISMERTETO
Szerkeszti: Draskovics Imelda

Az EVIKE 1990. évi 3. szdmaban elinditottunk egy sorozatot, a Német
Elelmiszeranalitikai Modszerkényvben leirt eljarasok magyar forditasanak kozlését. A
megjelent néhany modszerleirast Ggy valasztottuk k:, hogy a szakember képet kapjon a
hazai laboratériumokban alkalmazott és exportra gyartott élelmiszereink vizsgalatara
hasznalt eljarasok, valamint az Eurdpaban elfogadott modszerek kozott fellelhetd
azonossagokrol vagy kilonbozéségekrél.

A kovetkezd két szamban kozzétessziik a Német Modszerkdnyv jelenlegi teljes
tartalomjegyzékét, melybdl kitlinik egyrészt a kényv szerkezete (altalanos modszerek,
illetve termékcsoportonkénti specidlis modszerekre vald felosztds), masrészt a
kereszthivatkozasok, valamint hogy egyaltalan mely vizsgalatokra fogadtak el eddig
hivatalos német modszert. Valamennyi modszerleirds szerkezete, kidolgozottsaga
megegyezik az eddigi forditasban kozdltekkel.

Mint a tartalomjegyzék terjedelméb@l is Kkitlinik, lehetetlen és nem is Allt
szandékunkban egy folyoirat szlikre szabott keretei kozdt a teljes Mddszerkonyv
forditdsanak megjelentetése. A szakemberek érdekl6désére szamot tartd barmely
mddszerleirads mésolata vagy magyar forditdsa azonban megrendelhet§ a Szerkeszt6ség
cimén, amit rovid idén beliil 30, illetve 500 Ft-os oldalankénti aron a megrendeld
rendelkezésére bocsajtunk.

L 00.00 Elelmiszerek (altalanos)
L 00.00-1 Higanymeghatarozas élelmiszerekben
1 rész: Feltaro eljaras
2. rész: A higany meghatarozasa
L 00.00-2 Bl, B2, G, G2 aflatoxinok kimutatasa és meghatarozasa
élelmiszerekben
L O0.00-3(EK) A hasznalati targyakbdl élelmiszerbe atkeriilg vinilklorid

meghatarozasa

L 00.00-4 Monomer akrilnitril meghatarozésa élelmiszermintékban

L 00.00-5 Htott és mélyh(itott élelmiszerek hémérsékletmérése hordozhatd
mdiszerrel

L 00.00-6 Primer aromés aminok meghatérozéasa élelmiszermintéakban

L 00.00-7 Fehérjék immunkémiai kimutatasa élelmiszerekben kicsapatasos
technikéval; Altalanos Gtmutatasok antiszériumos mindségellendrzésre

L 00.00-9 Tartositdszerek meghatarozasa zsirszegény élelmiszerekben

L 00.00-10 Tartdsitdszerek meghatarozasa zsirban dis élelmiszerekben

L 00.00-11 Antioxidansok kimutatésa élelmiszerekben

L 00.00-12 Poliklérozott bifenilén (PCB) meghatérozésa élelmiszerekben

L 00.00-13 Természetes dusitéanyagok kimutatasa élelmiszerekben

L 00.00-14 Elelmiszerek radioaktivitasanak mérése

167



L 00.00-15

L 00.00-16
L 00.00-17

L 00.90-1
L 00.90-2

L 00.90-3

L 00.90-4

L 00.90-5

L 00.90-6

L 00.90-7
L 00.90-8

L 01.00-1

L 01.00-2

L 01.00-3

L 01.00-5

L 01.00-6
L 01.00-7

L 01.00-8

L 01.00-9

L 01.00-10

L 01.00-11

L 01.00-12

L 01.00-13

Novényvédbszer-maradékok kimutatasa és meghatarozéasa
élelmiszerekben

Novényvédbszer-maradékok meghatarozasa élelmiszerekben
Nitr6zaminok meghatarozasa élelmiszerekben

L 00.90 Erzékszervi vizsgalatok (altalanos)
Az érzékszervi vizsgalat altalanos alapjai (DIN 10950 szerint)
Az érzékszervi vizsgalatok helyisége; (vizsgalo helyiség),
Kovetelmények (DIN 10962 szerint)
Erzékszervi vizsgélati eljaréas; Ertékeld vizsgalat szamsorral; Vizsgélati
eljaras (DIN 10952 1 része szerint)
Erzékszervi vizsgélati eljaras; Rangsorolas (DIN 10963 szerint)
Erzékszervi vizsgalati eljaras; Ertékeld vizsgalat szamsorral;
A vizsgélati szamsor és értékel6 minta elkészitése (DIN 10950 1. része
szerint)
Erzékszervi vizsgalati eljaras; Egyszeri leiré médszer (DIN 10964
szerint)
Erzékszervi vizsgalati eljaras; Haromszogproba (DIN 10951 szerint)
Erzékszervi vizsgalati eljaréas; Paros kiilonbségvizsgalat (DIN 10954
szerint)

L 01.00 Tej

Mintak el6készitése mikrobioldgiai vizsgalatokra; Eljaras tejre és
folyékony tejtermékekre
Coliform mikrobak meghatarozésa tejben, tejtermékekben, vajban,
sajtban és fagylaltban; Eljaras folyékony taptalajjal
Coliform mikrobdk meghatarozésa tejben, tejtermékekben, vajban,
sajtban és fagylaltban; Eljaras szilard taptalajjal
Mikrobaszam meghatarozasa tejben és tejtermékekben; Referencia
eljaras
Gatlé anyagok kimutatasa tejbdl; Referencia eljaras
Savfok meghatarozasa tejben és tejtermékekben Soxhlet-Henkel
szerint (DIN 10316 szerint)
Zsirtartalom meghatarozasa tejben Gerber eljarassal (DIN 10310
szerint)
Zsirtartalom meghatarozasa tejben és tejtermékekben Rose-Gottlieb
szerint (DIN 10312 szerint)
Nitrogéntartalom meghatarozésa tejben Kjeldahl szerint; Referencia
eljaras (DIN 10334 1 része szerint)
Gatlé anyagok kimutatasa tejbdl; Rutineljaras brillantfekete -
redukcios vizsgalat
Foszfatazaktivitds meghatarozasa tejben (Végrehajtasa az L 02.06-
7(EK) szerint)
Szalmonellak kimutatasa tejben; Referencia eljaras



L 01.00-14

L 01.00-15
L 01.00-16

L 01.00-17

L 01.00-18

L 01.00-19

L 01.00-20

L 01.00-21

L 01.00-22

L 01.00-23

L 01.00-24

L 01.00-25

L 01.00-26

L 01.01-1

L 01.01-2

L 02.00-1

L 02.00-2

L 02.00-3

L 02.00-5

L 02.00-6

L 02.00-7

M1 aflatoxin kimutatasa és meghatarozasa tejben és tejtermékekben;
Schuller-eljaras

MI aflatoxin kimutatasa és meghatarozésa tejben és tejporban
Nitrogéntartalom meghatarozasa tejben Kjeldahl szerint; Félmikro-
eljaras (DIN 10334 2. része szerint)

Tej és tejtermékek laktoz- és galaktdz-tartalmanak meghatarozasa;
Enzimes eljaras (DIN 10344 szerint)

Gatl6 anyagok kimutatasa tejb6l; Rutineljaras agardiffizios vizsgalat
(DIN 10182 3. része szerint)

Tej piruvat-tartalmanak meghatéarozasa; Referencia eljaras (DIN
10193 szerint)

Tej és tejtermékek zsirtartalmanak meghatarozéasa; Weibull-eljaras
(DIN 10342 szerint)

Tej piruvat-tartalmanak meghatarozésa; Elektronikus
mikrotelepszamlalas (Rutineljaras) (DIN 10195 2. része szerint)
Tej mikrotelepszam-meghatarozasa; Optikai mikrotelepszamlalas
(DIN 10195 1 része sze- rint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa tejben és
tejtermékekben; Titerértéket megallapité eljaras

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa tejben és
tejtermékekben; Telepszamlalo eljaras

Escherichia coli meghatarozasa tejben, tejtermékekben, vajban,
sajtban és fagylaltban; Eljaréas folyékony taptalajjal

L-és D-tejsav (L-és D-laktat)-tartalom meghatérozasa tejben és
tejtermékekben; Enzimes eljaras (DIN 10335 szerint)

01.01 Nyers tej
Szomatikus sejtszam nyers tejben; A szomatikus sejtek fluoreszcencias
szamlalasa
Streptococcus agalactiae kimutatdsa nyers tejben

02.00 Tejtermékek kivéve sajt (03.00) és vaj (04,00)

Minték el6készitése mikrobioldgiai vizsgalathoz; Eljaras folyékony
tejtermékekre (Végrehajtva az L 01.00-1 szerint)

Koliform mikrobak meghatarozasa tejtermékekben; Eljaras folyékony
taptalajjal (Végrehajtasa az L 01.00-2 szerint)

Koliform mikrobak meghatérozasa tejtermékekben; Eljaras szilard
taptalajjal (Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)

Mikrobaszam meghatarozasa tejtermékekben; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-5 szerint)

Folyékony tejtermékek savfokanak meghatarozéasa Soxhlet-Henkel
szerint (Végrehajtasa az L 01.00-7 szerint)

Tejtermékek zsirtartalmanak meghatarozasa Rése-Gottlieb szerint
(Végrehajtasa az L 01.00-9 szerint)

169



L 02.00-8

L 02.00-9

L 02.00-10

L 02.00-11

L 02.00-12

L 02.00-13

L 02.00-14

L 02.00-15

L 02.00-16

Szalmonelldk kimutatésa tejtermékekben; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)

Tejtermékek laktdz- és galaktoz-tartalméanak meghatarozasa; Enzimes
eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-17 szerint)

Tejtermékek éleszt6- és penészgomba-szdmanak meghatérozésa;
Referencia eljaras

Tejtermékek zsirtartalméanak meghatarozésa; Weibull eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-20 szerint)

Tejtermékek és fagylalt szachar6z és gliikoz tartalmanak
meghatarozasa; Enzimes eljaras (DIN 10.326 szerint)
Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa folyékony
tejtermékekben. Titerértéket megallapito eljaras (Végrehajtasa az

L 01.0023 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa folyékony
tejtermékekben. Telepszdmlald eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-24
szerint)

Escherichia coli meghatarozasa tejtermékekben; Eljaras folyékony
taptalajjal (\VVégrehajtasa az L 01.00-25 szerint)

L- és D-tejsav (L-és D-laktat)-tartalom meghatarozasa
tejtermékekben; Enzimes eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-26 szerint)

02.04 Irétermékek

L 02.04-1
L 02.04-2

L 02.06-E.(EK)
1-8(EK)
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Hokezelt irészérum s(riségének meghatarozésa (DIN 10.318 szerint)
iré foszfatazaktivitasanak meghatarozasa (Végrehajtasa az L 02-06-
7(EK) szerint)

L 02.06 S(iritett tejtermékek
Meghatarozott részben vagy teljesen besdritett tartositott tejtermékek
0Osszetételére vonatkozé analitikai eljarasok;

a kdvetkezbket tartalmazzak:

Bevezetés (tdbbek kdzott a vizsgalati minta el6készitése)

1 eljarés: A szarazanyag-tartalom meghatarozasa (sdritett tej)

2. eljaras: A viztartalom meghatarozasa (tejpor)

3. eljaras: A zsirtartalom meghatarozasa (Rose-Gottlieb) eljaras
(siritett tej)

4. eljaras: A zsirtartalom meghatarozasa (Rose-Gottlieb) eljaras
(tejpor)

5. eljarés: Szachar6z-tartalom meghatarozésa (polarimetrias eljaras)
(sUritett tej)

6. eljaras: Tejsav- és laktat-tartalom meghatarozasa (tejpor)

7. eljaras: A foszfatazaktivitas meghatarozasa (modositott Sanders- és
Sagar-eljaras) (tejpor)

8. eljaras: Foszfatazaktivitas-meghatarozasa (Aschaffenbiirg és
Mullen-eljaras) (tejpor)




L 02.06-9 (EK) Mintavétel tartos tejtermékekbdl:

-11 (EK)

L 02.07-1

L 02.07-2

L 02.07-3
L 02.07-4
L 02.07-5
L 02.07-6

L 02-07-7

Altalanos meghatarozasok
1 eljaras: Sdiritett tej kivétele
2. eljarés: Mintavétel tejporbol

02.07 Tejpor termékek
Minték el6készitése mikrobioldgiai vizsgalatokra; Eljarasok
tejporkészitményekre
Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozésa
tejporkészitményekben és 6mlesztett sajtokban; Szelektiv dusitott
eljaras
Irépor foszfatazaktivitasanak meghatarozésa (\VVégrehajtasa az L 02.06-
7 (EK) szerint)
Tejsavopor foszfatazaktivitasanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 02-06-7 (EK) szerint)
M1 aflatoxin kimutatasa és meghatarozasa tejtermékekben (tejpor)
Schuller-eljaras (Végrehajtasa az L 01-00-14 szerint)
MI aftatoxin kimutatasa és meghatarozasa tejporban (Végrehajtasa az
L 01-00-15 szerint)
Tejporkészitmények éleszt6- és penészgomba szdmanak meg-
hatarozasa; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 02.00-10 szerint)

L 02-06-E (EK) és az I(EG)-8 (EK)-ban az analitikai eljarasok meghatérozott részben

vagy teljesen széritott, tartésitott tejtermékek dsszetételére
vonatkozdan tartalmazzak a kdvetkezd adatokat és eljarasokat tejpor
vizsgalataval kapcsolatban:

Bevezetés (tobbek kdzott a vizsgalati minta el6készitése)
Viztartalom meghatarozasa (2. eljaras)

Zsirtartalom meghatarozasa (Rose-Gottlieb-eljaras; 4. eljaras)
Tejsav- és laktaz-tartalom meghatarozasa (s . eljaras)
Foszfatazaktivitds meghatarozésa (mddositas Sanders- és Sagar-
eljarés; 7. eljaras)

Foszfatazaktivitas meghatarozasa (Aschaffenbiirg- és Mullen-eljarés;
8. eljaras)

L 02-06-9(EK)-1I(EK)-ban a tartos tejtermékek mintavételi eljarasai a kdvetkezd

L 02-08-1

adatokat és eljarasokat tartalmazzak tejpor vizsgalataval kapcsolatban:
Altaldnos meghatérozéasok; Mintavétel tejporbdl (2. eljarés)

02-08 Tejsavok

Foszfatazaktivitds meghatarozasa tejsavéban (Végrehajtasa az
L 02-06-7 (EK) szerint)
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L 02.09-1
L 02.09-2
L 02.09-3
L 02.09-4
L 02.09-5
L 02.09-6

L 02.09-7

L 03.00-1
L 03.00-2

L 03.00-3
L 03.00-5
L 03.00-7
L 03.00-8
L 03.00-9
L 03.00-10
L 03.00-11
L 03.00-12
L 03.00-13
L 03.00-14

L 03.00-15
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02-09 Tejfehérje készitmények
Kazeinek szabad savtartalmanak meghatarozésa; Referencia eljaréas
(DIN 10450 szerint)
Kazeinek kotott hamutartalmanak meghatarozasa; Referencia eljaréas
(DIN 10451 szerint)
Oltdékazeinek és kazeinatok hamutartalmanak meghatarozasa;
Referencia eljaras (DIN 10452 szerint)
Kazeinek és kazeinatok viztartalmanak meghatarozasa; Referencia
eljaras (DIN 10453 szerint)
Kazeinek és kazeinatok fehérjetartalmanak meghatarozasa;
Referencia eljaras (DIN 10453 szerint)
Kazeinek és kazeinatok pH-értékének meghatarozasa; Referencia
eljaras (DIN 10456 szerint)
El6irasok kazeinek és kazeinatok mintavételére

03.00 Sajtok
A mintak el6készitése mikrobioldgiai vizsgalathoz; Eljaras sajtokra
Koliform mikrobak meghatarozasa sajtokban; Eljaras folyékony
taptalajjal (Végrehajtasa az L 01.00-2 szerint)
Koliform mikrobak meghatarozasa sajtokban; Eljaras szilard
taptalajjal (\Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)
M1 aflatoxin kimutatasa és meghatarozasa sajtokban; Schuller-eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-14 szerint)
Szalmonellék kimutatasa sajtokban; Referencia eljaras (Végrehajtasa
az L 01.00-13 szerint)
Sajtok és Omlesztett sajtok zsirtartalmanak meghatarozasa Schmid-
Bondzynski-Ratzlaff szerint; Referencia eljaras (DIN 10314 szerint)
Sajtok és Omlesztett sajtok szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa;
Referencia eljaras (DIN 10314 szerint)
Sajtok zsirtartalmanak meghatarozasa; Weibull-eljaras (Végrehajtasa
L 01.00-20 szerint)
Sajtok és Omlesztett sajtok kloridtartalmanak meghatarozasa;
Potenciometriés eljaras (DIN 10328 szerint)
Szachardz- és gliikoz-tartalom meghatarozésa sajtokban; Enzimes
eljarés (Végrehajtasa az L 02.00-12 szerint)
Koaguldz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozésa; Titer-értéket
megallapité eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-23 szerint)
Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa sajtokban;
Telepszamlald eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-24 szerint)
Escherichia coli meghatéarozésa sajtokban; Eljaras folyékony taptalajjal
(Végrehajtasa az L 01.00-25 szerint)



L 03.23-1

L 03.34-1

L 03.42-1

L 03.42-2

L 03.42-3

L 03.42-4

L 03.42-5

L 04.00-1
L 04.00-2

L 04.00-3

L 04.00-5
-7

L 04.00-8

L 04.00-9

L 04.00-10
L 04.00-11

L 04.00-12
L 04.00-13
L 04.00-14
L 04.00-15

03.23. Friss sajtok
Eleszt6- és penészgomba-szam meghatarozasa friss sajtokban;
Referencia eljards (\VVégrehajtasa az L 02.00-10 szerint)

03.34 Sajt félgyartmanyok
Eleszts- és penészgomba-szam meghatérozasa sajt félgyartméanyokban;
Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 02.00-10 szerint)

03.42 Omlesztett sajtok és azok félgyartmanyai

Mikrobaszam meghatarozasa dmlesztett sajtok és azok félgyartmanyai
esetén; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 01.0il-5 szerint)
Omlesztett sajtok zsirtartalmanak meghatarozasa Schmid-Bondzynski-
Ratzlaff szerint; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 03.00-8 szerint)
Omlesztett sajtok és tejcukortartalmi mlesztett sajt félgyartmanyok
szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 03.00-9 szerint)

Omlesztett sajtok kloridtartalmanak meghatarozéasa; Potenciometrias
eljaréas (Végrehajtasa az L 03.00-11 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa dmlesztett
sajtokban; Szelektiv dusit6 eljarés (Végrehajtasa az L 02.07-2 szerint)

04.00 Vaj
A mintak el6készitése mikrobioldgiai vizsgalathoz; Eljaras vajra
Koliform mikrobak meghatarozasa vajban; Eljaras folyékony
taptalajjal (\VVégrehjatasa az L 01.00-2 szerint)
Koliform mikrobdk meghatarozasa vajban; Eljaras szilard taptalajjal
(Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)
Viztartalom, zsirmentes szarazanyag- és zsirtartalom meghatarozasa
vajban; Referencia eljaras (DIN 10322 szerint)
Viztartalom meghatarozasa vajban; Gyors eljaras (DIN 10317 szerint)
Vaj vizeloszlasanak meghatarozasa; Indikatorpapir eljaras (DIN 10311
szerint)
Sétartalom meghatarozésa vajban (DIN 10323 szerint)
Szalmonellak kimutatasa vajban; Referencia eljaras (Végrehajtasa az
L 01.00-13 szerint)
Vaj érzékszervi vizsgalata (DIN 10455 szerint)
Vajszérum pH-értékének meghatarozasa (DIN 10331 szerint)
Vaj keménységének meghatérozéasa (DIN 10331 szerint)
Escherichia coli meghatarozasa vajban; Eljaras folyékony taptalajjal
(Végrehajtasa az L 01.00-25 szerint)
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L 05.00-1

L 05.00-2

L 05.02-1
L 05.02-2

L 06.00-1
L 06.00-2
L 06.00-3
L 06.00-4
L 06.00-5
L 06.00-6
L 06.00-7
L 06.00-8
L 06.00-9
L 06.00-10

L 06.00-11
L 06.00-12
L 06.00-13
L 06.00-14
L 06.00-15
L 06.00-16

L 06.00-17

L 06.00-18

L 06.00-19

L 06.00-20
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05.00 Tojés, tojaskészitmények
Tejsav, borostyank@sav és 3-hidroxi-vajsav meghatarozasa tojasban és
tojaskészitményekben; Gazkromatogréafias eljaras
L-tejsav, borostyank@sav és D-3-hidroxi-vajsav meghatarozasa tojasbhan
és tojaskészitményekben; Enzimes eljaras

05.02 Tojaskészitmények
Konyhasd-tartalom meghatarozasa sozott tojassargajaban
Koleszterin-tartalom meghatarozasa tojasporban; Gazkromatografias
eljarés (Végrehajtasa az L 18.00-10 szerint)

06.00 Melegvérii allatok hisa
Husok és hiskészitmények el6készitése kémiai vizsgélatokhoz
Husok és hiskészitmények pH-értékének mérése
Husok és huskészitmények szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa
Husok és huskészitmények hamutartalméanak meghatérozasa
Husok és huskészitmények konyhasotartalmanak meghatarozasa
Husok és huskészitmények dsszes zsirtartalmanak meghatarozasa
Husok és huskészitmények dsszes fehérjetartalmanak meghatarozasa
Huasok és huskészitmények hidroxi-prolin-tartalmanak meghatarozasa
HUsok és hlskészitmények dsszes foszfor-tartalmanak meghatarozasa
Elelmiszerszinezékek kimutatasa husokban, nyers kolbaszokban, fétt
és f6z6 kolbaszokban és pastétomokban
Szalmonellak kimutatasa hisokban és huskészitményekben;
Referencia eljaras
Nitrit- és nitrat-tartalom meghatarozasa hisokban és
hiskészitményekben
Husok, huskészitmények és kolbaszok szdvettani 6sszetételének
meghatarozasa; Rutineljaras mindségi és mennyiségi hisztologiai
vizsgéalatokra
Husok és huskészitmények karbamid-tartalmanak meghatarozasa
Husok és huskészitmények kondenzalt foszfatjainak kimutatasa
Husok és huskészitmények mikrobiol6giai vizsgalata; A mintak
el6készitése (DIN 10162 szerint)
Az éllatfaj kimutatasa nativ izomzatb6l izoelektromos fokuszallassal
(PAGIF)
Husok és huskészitmények aerob mikrobaszamanak meghatarozasa
30 °C-on; Lemez-szélesztéses és lemezontéses eljaras; Referencia
eljaras (DIN 10161 1 része szerint)
Husok és huskészitmények aerob mikrobaszamanak meghatarozasa
30 °C-on; Cseppentéses eljaras (DIN 10161 2. része szerint)
Clostridium perfingens meghatarozasa hisokban és
hiskészitményekben; Lemezontéses eljaréas; Referencia eljaras (DIN
10165 szerint)



L 06.00-21

L 06.00-22

L 06.00-23

L 06-00-24

L 06.00-25

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa hisokban és
hiskészitményekben; Lemezszélesztéses eljaras; Referencia eljaras
(DIN 10163 1 része szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa husokban és
hiskészitményekben; Cseppentéses eljaras (DIN 10163 2. része
szerint)

Husok és huskészitmények fehérjetartalmanak meghatarozasa biuret-
eljarassal, oldatban immunolégiai vizsgalathoz

Enterobacteraceae meghatarozésa hisban; Lemezszélesztéses eljaras;
Referencia eljaras (DIN 10164 1 része szerint)

Enterobacteraceae meghatarozésa hisban; Cseppentéses eljaras;
Referencia eljaras (DIN 10164 2. része szerint)

06.15 Sertés

L 06.15-1(EK)
-3(EK)

L 06.35-1(EK)
-4(EK)

Friss sertéshus vizsgalati mddszerei trichinellara

I. Trichinoszkdpos vizsgalat

I1. Mesterséges emésztéses eljaras

I11. Mesterséges emésztéses eljards dsszetett mintakkal

06.35 Baromfi
H(itott és mélyh(itott kakasok, tyukok és csirkék
viztartalom elGirasai
I. Vizfelvétel ellen6rzése termel&iizemben
Il. Drip-eljaras
111. Osszes viztartalom megallapitasa (Idegen viztartalom
meghatarozasa a moédszerleiras 1 szakasza szerint)

07.00 Melegvér( allatok huskészitményei a kolbaszok (08.00) kivételével

L 07.00-1

L 07.00-2

L 07.00-3

L 07.00-4

L 07.00-5

L 07.00-6

L 07.00-7

L 07.00-8

Huskészitmények el6készitése kémiai vizsgalatokhoz (Végrehajtasa
L 06.00-1 szerint)
Huskeészitmények pH-értékének mérése (Végrehajtasa L 06.00-2
szerint)
Huskészitmények szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa L 06.00-3 szerint)
Huskészitmények hamutartalmanak meghatarozasa (VVégrehajtasa
L 06.00-4 szerint)
Huskészitmények konyhasotartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa
L 06.00-5 szerint)
Huskészitmények dsszes zsirtartalmanak meghatarozasa (\Végrehajtasa
L 06.00-6 szerint)
Huskészitmények osszes fehérjetartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa L 06.00-7 szerint)
Huskészitmények hidroxi-prolin-tartalmanak meghatarozasa
(\Végrehajtasa L 06.00-8 szerint)
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L 07.009

L 07.06-10
L 07.00-11
L 07.00-12
L 07.00-13
L 07.00-14
L 07.00-15
L 07.00-16
L 07.00-17
L 07.00-18
L 07.00-19
L 07.00-20
L 07.00-21
L 07.00-22
L 07.00-23
L 07.00-24
L 07.00-25
L 07.00-26
L 07.00-27
L 07.00-28

L 07.00-29

L 07.00-30

L 07.00-31

L 07.00-32

L 07.00-33
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Huskészitmények 6sszes foszfortartalmanak meghatarozasa
(\Végrehajtasa L 06.00-9 szerint)

Elelmiszerszinezékek kimutatasa feliiletén kezelt fiistélt arukban
(Végrehajtasa L 06.0010 szerint)

Szalmonellak kimutatasa hiskészitményekben (Végrehajtasa az

L 06.00-11 szerint)

Nitrit- és nitrat-tartalom meghatarozasa hiskészitményekben
(Végrehajtasa az L 06.00-12 szerint)

Citromsav (ritrat) meghatarozasa hiskészitményekben

Ecetsav (acetat) meghatarozésa hiskészitményekben

L- és D-tejsav (L-és D-laktat) meghatarozasa hiskészitményekben
D-glikonsav (D-gliikonat) meghatarozasa huskészitményekben
L-glutaminsav (L-giutamat) meghatarozasa hiskészitményekben
Huskészitmények szovettani 6sszetételének meghatarozasa;
Rutineljaras min6ségi és mennyiségi hisztologiai vizsgalatokra
(Végrehajtasa az L 06.00-13 szerint)

Huskészitmények karbamid-tartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa
az L 06.00-14 szerint)

Huskészitmények kondenzalt-foszfatjanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 06.00-15 szerint)

Huskészitmények dsszes szénhidratja (keményitd) reduktometrias
meghatarozasa

Huskészitmények glikoztartalmanak meghatarozasa
Huskészitmények laktoztartalméanak meghatarozasa
Huskészitmények szachardztartalmanak meghatarozasa
Huskészitmények keményitétartalmanak meghatarozasa

(Fustolt) huskészitmények benzo(a)pirén-tartalméanak meghatarozésa;
Sz(ir6vizsgalat, . moédszer

(Fustolt) huskészitmények benzo(a) pirén-tartalmanak meghatéarozésa;
Sz(rbvizsgalat, 1. modszer

Huskészitmények mikrobioldgiai vizsgalata; A mintak elékészitése
(Végrehajtasa az L 06.0016 szerint)

Huskészitmények aerob mikrobaszamanak meghatarozasa; Lemez-
szélesitéses és lemezontéses eljaras; Referencia eljaras (Végrehajtasa
az L 06.00-18 szerint)

Huskészitmények aerob mikrobaszamanak meghatarozasa;
Cseppentéses eljaras (Végrehajtasa az L 06.00-19 szerint)
Clostridium perfringens meghatarozésa hsokban és hiiskészit-
ményekben Lemezszélesztéses eljaras; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 06.00-20 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa hiskészitmé-
nyekben; Lemez-szélesztéses eljaras; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 06.00-21 szerint)

Huskészitmények dsszes glikdz (keményit6)tartalmanak
meghatarozasa



L 07.00-34

L 07.00-35

L 07.00-36

L 07.00-37

L 07.00-38

L 08.00-1

L 08.00-2
L 08.00-3

L 08.00-4

L 08.00-5

L 08.00-6

L 08.00-7

L 08.00-8

L 08.00-9

L 08.00-10

L 08.00-11

L 08.00-12

L 08.00-13

L 08.00-14

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa
hiskészitményekben; Cseppentéses eljaras (Végrehajtasa L 06.00-22
szerint)

Fehérjék kimutatasa hiskészitményekbdl; Kettds géldiffuzio
Ouchterlony szerint

Huskészitmények fehérjetartalmanak meghatérozésa biuret-eljarassal
oldatban az immunolégiai vizsgélathoz (Végrehajtasa az L 06.00-23
szerint)

Enterobacteriaceae meghatarozasa hiskészitményekben; Lemez-
szélesztéses eljaras; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 06.00-24
szerint)

Enterobacteriaceae meghatérozasa hiskészitményekben;
Cseppentéses eljaras; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 06.00-25
szerint)

08.00 Kolbaszok
Kolbészaruk el6készitése kémiai vizsgalatokhoz (Végrehajtasa
L 06.00-1 szerint)
Kolbéaszaruk pH-értékének mérése (Végrehajtasa L 06.00-2 szerint)
Kolbéaszéaruk szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa
L 06.00-3 szerint)
Kolbaszaruk hamutartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa L 06.00-
4 szerint)
Kolbaszaruk konyhasotartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa
L 06.00-5 szerint)
Kolbaszaruk dsszes zsirtartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa
L 06.00-6 szerint)
Kolbaszaruk dsszes fehérjetartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa
L 06.00-7 szerint)
Kolbaszaruk hidroxi-prolin-tartalméanak meghatarozasa (Végrehajtasa
L 06.00-8 szerint)
Kolbéaszaruk 6sszes foszfortartalmanak meghatarozésa (Végrehajtasa
L 06.00-9 szerint)
Feltart-tejfehérje-tartalom meghatarozasa f6tt kolbaszokban és fiistolt
kolbész jellegli huskészitményekben, valamint méj hozzaadasa nélkil
késziilt f6z6kolbaszokban
Elelmiszerszinezékek kimutatéasa nyers, fott, f6z6 kolbaszokban és
pastétomokban (Végrehajtasa L 06.00-10 szerint)
Elelmiszerszinezékek kimutatasa feliletén kezelt f6tt kolbaszokban és
fustolt arukban
Szalmonellak kimutatésa kolbaszarukban (Végrehajtasa az L 06.00-11
szerint)
Nitrit- és nitrat-tartalom meghatarozasa kolbaszarukban (Végrehajtasa
az L 06.00-12 szerint)
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L 08.00-15
L 08.00-16
L 08.00-17
L 08.00-18
L 08.00-19

L 08.00-20

L 08.00-21
L 08.00-22
L 08.00-23
L 08.00-24
L 08.00-25
L 08.00-26
L 08.00-27

L 08.00-28

L 08.00-29

L 08.00-30

L 10.00-1
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Kolbaszaruk citromsav (citrat)-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 07.00-13 szerint)

Kolbaszaruk ecetsav (acetat)-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 07.00-14 szerint)

Kolbaszaruk L- és D-tejsav (L-és D-laktat)-tartalmanak
meghatarozasa (Végrehajtasa az L 07.00-15 szerint)

Kolbészéaruk D-gliikonsav (D-gliikonat)-tartalmanak meghatérozasa
(Végrehajtasa az L 07.00-16 szerint)

Kolbaszaruk L-glutaminsav (L-glutamat)-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 07.0017 szerint)

Kolbaszaruk szovettani dsszetételének meghatarozasa; Rutineljaras
mindségi és mennyiségi hisztoldgiai vizsgalatokra (Végrehajtasa az

L 06.00-13 szerint)

Kolbéaszaruk karbamid-tartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa az
L 06.00-14 szerint)

Kondenzalt-foszfatok meghatarozasa kolbaszarukban (Végrehajtasa az
L 06.00-15 szerint)

Kolbaszaruk gliikéztartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az

L 07.00-22 szerint)

Kolbaszaruk laktéztartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa az

L 07.00-23 szerint)

Kolbaszaruk szachardztartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 07-24 szerint)

Kolbészaruk keményit6tartalmanak meghatérozésa (Végrehajtasa az
L 07.00-21 vagy L 07.00-25 vagy L 07.00-33 vagy L 07.00-33a szerint)
Fehérjéinek kimutatasa kolbaszarukban kettés géldiffizioval
Ouchterlany szerint (\VVégrehajtasa az L 07.00-35 szerint)
Kolbaszaruk fehérjetartalmanak meghatarozasa biuret-eljaréassal
oldatban az immunoldgiai vizsgalathoz (Végrehajtasa az L 06.00-23
szerint)

Enterobacteriaceae meghatérozésa kolbaszarukban; Referencia
eljaras (Végrehajtasa az L 06.00-24 szerint)

Enterobacteriaceae meghatarozasa kolbaszarukban; Cseppentéses
eljarés; Referencia eljarés (VVégrehajtasa az L 06.00-25 szerint)

10.00 Halak

Halak és halkészitmények hisztamin-tartalmanak meghatarozésa -

fluorimetrias modszer; Referencia eljaréas



11.00 Halkészitmények
L 11.00-1 Halkészitmények hisztamin-tartalméanak meghatarozésa - fluorimetrias
madszer; Referencia eljaras (Végrehajtasa az L 10.00-1 szerint)

12.00 Ré&kok, kagylos rakok és puhatestiiek, egyéb allatok és
ezek készitményei
L 12.00-1 Rakok, kagylos rakok és puhatestliek hisztamintartalmanak
meghatdrozasa - fluorimetrids madszer; Referencia eljaras
(Végrehajtasa az L 10.00-1 szerint)

13.00 Zsirok, olajok, kivéve a vaj (04.00)
L 13.00-1(EK) Erukasav-tartalom meghatarozasa étolajban és ételzsirokban, valamint
olaj- és zsiradaléktartalmu élelmiszerekben
L 13.00-2 Petroléterben oldhatatlan oxidalt zsirsavak meghatérozésa;
Oldhatatlan szennyez6k meghatarozasa zsirokban és olajokban
(petroléteres eljaras)

L 13.00-4 Zsirok és olajok oldhatatlan szennyez6dései szervetlen
alkotorészeinek meghatarozasa

L 13.00-5 Savtartalom meghatarozasa zsirokban és olajokban

L 13.00-6 Peroxidszdm meghatarozasa zsirokban és olajokban (Wheeler-

madszer; Sully-modszer)

13.03/04 Novényi zsirok és olajok
L 13.03/04-1  Szabad és kiilonboz6 tokoferolok (tokoferolok és tokotrienolok)
meghatarozasa étkezési zsirokban és étolajokban

13.05 Margarinok

L 13.05-1 Viztartalom meghatarozasa margarinokban

L 13.05-2 Zsirmentes szdrazanyag-tartalom meghatarozésa

L 13.05-3 Zsirtartalom meghatérozasa margarinokban

L 13.05-4 Konyhasétartalom meghatarozasa margarinokban; Potenciometriés
eljaras

L 13.055 pH-érték meghatarozasa margarinokban

L 13.05-6 Osszes fehérjetartalom meghatarozasa margarinokban

13.06. Félzsiros margarinok

L 13.06-1 Viztartalom meghatarozésa félzsiros margarinokban

L 13.06-2 Zsirmentes szdrazanyag-tartalom meghatarozésa félzsiros
margarinokban

L 13.06-3 Zsirtartalom meghatarozésa félzsiros margarinokban

L 13.06-4 Konyhasotartalom meghatéarozéasa félzsiros margarinokban

(Végrehajtasa az L 13.05-3 szerint)
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L 13.06-5 pH-érték meghatéarozasa félzsiros margarinokban (Végrehajtasa az
L 13.05-5 szerint)

L 13.06-6 Osszes fehérjetartalom meghatarozasa félzsiros margarinokban
(Végrehajtasa az L 13.05-6 szerint)

13.07 Zsirkeverékek, zsirkészitmények
13.07.12 Sutésre hasznalt zsir (olaj)
L 13.07.12-1 A polaros 6sszetev6k meghatarozasa
L 13.07.12-2 A fustdlési h6fok meghatarozésa

14.00 Levesek, martasok kivéve a majonéz (20.00) és emulgealt martasok
14.02 Széraz, nem édes levesek, hisbetéttel is
L 14.02-1 Antioxidansok kimutatasa szaraz leveskészitményekben (Végrehajtasa
az L 00.00-11 szerint)

16.00 Gabonatermékek, sutésre el6készitett lisztkeverékek
L 16.00-1 Oldhatatlan, szerves ballasztanyagok meghatarozasa gabonaalapl
élelmiszerekben; Mddositott semleges-detergens-eljaras kiegészité
alfa-amilaz kezeléssel Robertson és van Soest szerint

16.01 Gabonalisztek

L 16.01-1 Gabonaliszt nedvességtartalmanak meghatarozasa
L 16.01-2 Gabonaliszt hamutartalmanak meghatérozésa
16.03 Gabonadarak
L 16.03-1 Gabonadara nedvességtartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 16.01-1 szerint)
L 16.03-2 Gabonadara hamutartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az

L 16.01-2 szerint)

17.00 Kenyerek, péksiitemények

L 17.00-1 Szaritasi veszteség meghatarozasa kenyérben, beleértve a
kenyértésztabdl készitett siteményeket

L 17.00-2 Savfok meghatarozasa kenyérben, beleértve a kenyértésztabol
készitett stiteményeket

L 17.00-3 Hamutartalom meghatarozésa kenyérben, beleértve a kenyértésztabol
készitett sliteményeket

L 17.00-4 Osszes zsirtartalom meghatarozasa kenyérben, beleértve a
kenyértésztabhdl készitett stiteményeket

L 17.00-5 Keményit6tartalom meghatérozasa kenyérben, beleértve a

kenyértésztabol készitett siteményeket
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L 17.00-6

L 17.00-7

L 17.00-8

L 17.00-9

L 17.00-10

L 17.00-11

L 17.00-12

L 17.00-13

L 17.00-14

L 18.00-1

L 18.00-3
L 18.00-4

L 18.00-5

L 18.00-6

L 18.00-7

L 18.00-8

L 18.00-9

Kloridtartalom meghatarozasa kenyérben, beleértve a kenyértésztabol
készitett stiteményeket

Laktoztartalom meghatarozasa kenyérben, beleértve a kenyértésztabol
készitett siteményeket

A zsirban lev6 félmikro vajsavszam meghatarozasa kenyérben,
beleértve a kenyértésztabol készitett siteményeket

Fehérjék immunolégiai kimutatasa kenyérben; Rutineljaras
(Végrehajtasa az L 18.00-9 szerint)

Kenyér szorbinsav-tartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa az

L 00.00-9 szerint)

Kenyér orotsav-tartalmanak meghatarozésa kenyérben, beleértve a
kenyértésztabol készitett siteményeket (Végrehajtasa az L 18.00-3
szerint)

A zsirban levé vajsavtartalom meghatarozasa kenyérben, beleértve a
kenyértésztabdl készitett sliteményeket

Oldhatatlan, szerves ballasztanyagok meghatarozasa kenyérben,
beleértve a kenyértésztabol készitett siteményeket (Végrehajtasa az
L 16.00-1 szerint)

Propionsav meghatarozasa kenyérben

18.00 Finom péksiitemények

Fehérjék immunolégiai kimutatasa siteményekben (beleértve a
kenyeret és a gluténmentes siiteményeket), valamint az édesipari
termékeket
- kett6s géldiffaziéval Dochterlony szerint
- immunelektroforézissel Grabar és Williams szerint (mindkett6

Scheidegger médositasaval)
- ellenaramu elektroforézissel Gocke és Howe szerint

Rutineljarasok
Finom slitemények orotsav-tartalmanak meghatarozésa
Finom slitemények hamutartalmanak meghatarozasa (\VVégrehajtasa az
L 17.00-3 szerint)
Finom slitemények dsszes zsirtartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-4 szerint)
Finom siitemények keményit6-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-5 szerint)
Finom sutemények kloridtartalméanak meghatarozésa a konyhaso-
tartalmanak kiszamitasahoz (Végrehajtasa az L 17.00-6 szerint)
Finom siitemények lakt6ztartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 17.00-7 szerint)
Vajsavtartalom meghatarozasa finom siitemények zsirjaban
(Végrehajtasa az L 17.00-12 szerint)
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L 18.00-10 Finom stitemények koleszterin-tartalmanak meghatarozasa;
Gézkromatogréfias eljaras
L 18.00-11 Propionsav meghatarozasa finom siteményekben

20.00 Majonéz, emulgealt martasok, hideg martaskészitmények,
csemege salatak
20.01-1 Majonéz és majonézkészitmények
L 20.01-1 Tartositoszerek meghatarozasa majonézben és
majonézkészitményekben (Végrehajtasa az L 00.00-10 szerint)

20.01/02 Majonéz és emulgealt martasok

L 20.01/02-1  pH-érték mérése majonézben és emulgealt martasokban

L 20.01/02-2 Az dsszes-savtartalom meghatarozasa majonézben és emulgeélt
martasokban

L 20.01/02-3  Szérazanyag-tartalom meghatarozasa majonézben és emulgealt
martasokban

L 20.01/02-4  Konyhas6tartalom meghatérozasa majonézben és emulgealt
martasokban

L 20.01/02-5 Az 0sszes zsirtartalom meghatarozasa majonézben és emulgeélt
martasokban

L 20.01/02-6 A tojassargaja-tartalom meghatarozasa majonézben és emulgeélt
martasokban (kinolin-molibdat-eljaras)

20.04 Husos salatak
L 20.04-1 HustartalmU salatak szdvettani dsszetételének meghatérozasa;
Rutineljards mindségi és mennyiségi hisztoldgiai vizsgalatokhoz
(Végrehajtasa az L 06.00-13 szerint)

22.00 Széraztésztak
22.02 Szaraztésztak szokasos, nagy és kiléndsen nagy tojastartalommal
L 22.02/04-1  Koleszterin-tartalom meghatarozasa (tojastartalmu) szaraztésztakban;
Gazkromatografias eljaras

23.00 Hiivelyesek, olajos magvak, csonthéjas gyiimolcsok
23.04 Olajos magvak
L 23.04-1(EK) Olajos magvak erukasav-tartalmanak meghatarozasa atvételkor

24.00 Burgonyak, keményit6ben gazdag ndvényi részek
24.07 Burgonyaropogés készitmények
24.07.01 Burgonyaszeletek, zsirban kisutve (Chips)
L 24.07.01-1 Antioxidansok kimutatasa chipsben (Végrehajtasa az L 00.00-11
szerint)
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25.00 Friss zoldségfélék kivéve a rebarbara
L 25.00-1(EK) Mintavételi eljaras zoldségféléken és zoldségfélékben levd kartevok
elleni névényvéddszer maradvanyok hatdsagi ellenérzésére
(Végrehajtasa az L 29.00- 1(EK) szerint)

26.00 Zoldségtermékek, zoldseégkészitmények kivéve a rebarbara
és salatak (20.00)
26.04 Leveles zoldségfélék, savanyitott és/vagy savanyUtartdsitott
z0ldségek (f6zelékkonzervek)

L 26.04-1 Klorid meghatéarozésa a feldntélében, illetve a kipréselt soslében a
savanyUkaposzta konyhasotartalmanak kiszamitasahoz

L 26.04-2 Aszkorbinsav meghatéarozésa a felont6lében, illetve kipréselt séslében
a savanyukaposzta sos préslevében (térfogatos eljaras)

L 26.04-3 A pH-érték mérése a felontélében, illetve kipréselt séslében a
savanyUkaposzta sés préslevében

L 26.04-4 Titralhat6 savak (8sszes sav) meghatarozéasa a felont6lében, illetve a
savanyUkaposzta sos préslevében

L 26.04-5 Az ill6 savak meghatérozasa a felont6lében, illetve a savanylkaposzta

sos préslevében

26.11 Termés f6zelékkonzervek
26.11.03 Paradicsomvel8-konzervek, kétszer s(ritve

L 26.11-03-1  Sdritett paradicsomkonzervek szarazanyag-tartalméanak
meghatarozasa (Gravimetrias eljaras)

L 26.11-03-la  Sdiritett paradicsomkonzervek szérazanyag-tartalmanak
meghatarozasa (potenciometrias eljaras)

L 26.11-03-2  Kloridtartalom meghatarozasa s(ritett paradicsom konzervekben
(potenciometrias eljaras)

L 26.11-03-3  Sritett paradicsomkonzervek pH-értékének meghatérozasa

L 26.11-03-4  S(ritett paradicsomkonzervek dsszes savtartalmanak meghatarozasa
(potenciometrids eljaras)

L 26.11-03-5  Citromsav-meghatarozas (enzimes eljaras)

L 26.11-03-6  S(ritett paradicsomkonzervek sésavhan oldhatatlan (homok)-
tartalmanak meghatarozasa

L 26.11-03-7  S(ritett paradicsomkonzervek cukortartalméanak meghatérozésa
inverzi6 el6tt és utan (Luff-Schoorl-eljaras)

L 26.11-03-8  Sfritett paradicsomkonzervek cukortartalom meghatarozasa (enzimes
eljaras)

L 26.11-03-9  L-glutaminsav meghatarozésa s(ritett paradicsomkonzervekben
(enzimes eljaras)

L 26.11-03-10  Sdiritett paradicsomkonzervek kéaliumtartalmanak meghatarozasa
(gravimetrids eljaras)



L 26.11-03-11  Sdritett paradicsomkonzervek dsszes nitrogénjének meghatarozasa

L 26.11-03-12  Siritett paradicsomkonzervek formolszdmanak meghatarozéasa

L 26.11-03-13  Sdiritett paradicsomkonzervek likopintartalméanak meghatérozasa

L 26.11-03-14  Siiritett paradicsomkonzervek, fiiszeres paradicscommartasok (ketchup)
és hasonlé termékek vizoldhat6 szinanyagainak kimutatasa

L 26.11-03-15 Hangyasav meghatarozasa sdritett paradicsomkonzervekben, fiiszeres
paradicsommartés (ketchup)-ban és hasonlé termékekben (enzimes
eljaras)

L 26.11-04 Haromszor besdritett paradicsomkonzervek vizsgalata (Végrehajtasa
az L 26.11-03-1-t6l 15-ig szerint)

26.14 SavanyUsag konzervek
L 26-14 Savanyusag konzervek vizsgalata (Végrehajtasa az L 26.04-3-t61 5-ig

szerint)'

26.26 Zo6ldséglevek

L 26.26-1 Zoldséglevek oldhato szilard maradékainak mérése; Refraktometrias-
eljarés (Végrehajtasa az L 30.000-2(EK) szerint)

L 26.26-2 Nitrat-meghatéarozas zoldséglevekben (Végrehajtasa az L 48.03.05-1
szerint)

26.26-01 Paradicsomlé
L 26.26-01-1(EK) Paradicsomlé szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa

29.00 Friss gytimélcsok beleértve rebarbara
L 29.00-1(EK) Mintavételi eljaras kartevok ellen hasznalt gyiimolcsben és zéldségben,
illetve felliletikdn levé névényvédbszer-maradvanyok hatosagi
ellen6rzésére
L 29.00-2 Szulfit (kénessav) meghatarozasa friss gylimolcsben (Végrehajtasa az
L 30.00-1 szerint)

30.00 Gyumélcstermékek kivéve gytimélcslevek (31.00) és
gyumdlcsnektarok, valamint beféttek (41.00), zselék, lekvarok,
gyumélcskészitmények beleértve rebarbara
L 30.00-1 Szulfit (kénessav) meghatarozasa friss gylimdlcshen
L 30.00-2(EK) Refraktometrias eljaras az oldhat6 szaraz maradékok mérésére
gylmolcshdl és zoldségbdl készitett termékekben
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Szakmai hirek I.

A Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem Tanacsa 1991. jinius 26-an tiszteletbeli
doktorra (Doctor Honoris Causa) avatta az Elelmiszeripari Kar részérél
Dr. Erich Coduro urat,
a Bajor Egészségiigyi Hivatal ny. elnokét,
a Német Elelmiszerkényv Bizottsag elnokét
és
Dr. Hollé Janos urat,
allami dijas ny. egyetemi tanart,
az MTA Kozponti Kémiai Kutatd Intézet
igazgatdjat, az MTA rendes tagjat

Prof. Dr. Erich Coduro 1922-ben sziiletett a bajororszagi Deggendorfban.
1950-ben szerzett diplomét a Miincheni Mszaki Egyetem Vegyészkaran. Elelmiszer-
vegyészként kezdte palyafutasat. 1953-ban szerzett tudomanyos fokozatot a Mincheni
Ludwig Maximilian Egyetemen 1953-74 kozott a Német Elelmiszerkémiai Kutat6
Intézetben dolgozott kiillonb6zd beosztashan. 1969-t6l az intézet igazgat6jaként.

1975. 6ta az 1990-ben bekdvetkezett nyugdijazésig elndke a Bajor Egészségiigyi
Hivatalnak, amely a Bajor Beliigyi Allami Minisztérium feligyelete ala tartozik és f6
tevékenységként  élelmiszervegyészeti,  kozegészségligyi és  allategészségligyi
vizsgalatokat végez.

Coduro professzor az élelmiszeranalitika és a mindségellenérzés nemzetkozileg
elismert szaktekintélye. Sokoldali tudomanyos és tudomanyszervez6i eredményeket
mondhat magaénak. Az Eurépa egyik legkorszer(ibb élelmiszervizsgalé intézményének
megalapitasan kivil

- elnoke a Német Elelmiszerkonyv Bizottsagnak,

- tagja a SzOvetségi Egészségligyi és Kutatasi Tanacsnak,

- elndke a Szovetségi Elelmiszeriigyi Bizottsagnak,

- tagja szamos szdvetségi kutatdintézet tanacsadd testiiletének,

- szerkeszt6bizottsagi tagja tobb német és kilféldi tudomanyos folydiratnak.

Tudoményos munkassdgahoz szorosan kapcsolodik — egyetemi  oktatdi
tevékenysége. Jelenleg is tart el6adasokat (élelmiszerkémiai és élelmiszerjog) a
Mincheni Miszaki Egyetemen és Tudomanyegyetemen. Kozleményeinek és
el6adasainak a szama meghaladja a 200-at, tobb kdnyv szerz6je, illetve tarsszerzéje.

Magyarorszagi kapcsolatai hosszu id&szakra tekintenek viszza. El6szor a 60-as
évek végén borvizsgalati modszerek egyeztetése targyaban kereste fel hazankat és ezt
kovetben folyamatos kapcsolata alakult ki magyar szakemberekkel és egyetemi
kutat6helyekkel.

Coduro professzor Onzetlen és rendszeres segitséget nyljt a hazai
élelmiszervegyészek képzésében. Rendszeresen biztositott tobb hénapos téritésmentes
tovabbképzési lehet6séget miincheni intézetében magyar élelmiszerellenérzd
szakemberek szakmai ismereteinek boévitésére. Tobb alkalommal jart a Kertészeti és
Elelmiszeripari Egyetemen, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi
Intézetben és a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézetben, valamint a
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Foldmiivelésiigyi Minisztériumban. Szamos szinvonalas el6adast tartott az NSZK élel-
miszerellen6rzésérdl és élelmiszerszabalyozasi problémairdl, valamint rendszeres kon-
zultaciokkal segiti a Magyar Elelmiszerkonyv szerkesztGinek munkajaét.

Tudomanyos és oktatasi életmiivének elismeréséil, valamint a magyar
szakemberek tovabbképzésében nyuljtott segitéséért kapta meg a tiszteletbeli doktori
cimet.

Prof. Dr. Holl6 Janos 1919-ben sziiletett Szentesen. 1941-ben szerezte meg
vegyészmérnoki oklevelét a Budapesti MUszaki Egyetemen. Utana killonbéz6 vegyipari
lizemekben (zemi- és kutatomérnokként dolgozott. 1948-t6l a Budapesti Sorgyar
malata- és soriizemének m(iszaki igazgatojaként tevékenykedett.

1947-ben szerzett miszaki doktori fokozatot, majd 1950-ben a Miszaki Egyetem
magantanarra avatta. 1952-t6l a BME Mez8gazdasagi Kémiai Technoldgia
Tanszékének vezetdje és tébb cikluson &t (1955-57 és 1963-72) a Vegyészmérnoki Kar
Dékanja. 1972-1990-ig tart6 professzori allasa mellett - jelenleg is - az MTA Kézponti
Kémiai Kutatd Intézetének igazgatoja.

Holl6 professzor a magyar élelmiszerkutatds nemzetkozileg is legismertebb és
legmegbecsiiltebb alakja. A tudoméanyos kutatds, a tudomanyszervezés, és a
fels6oktatas teriiletén egyarant kimagasld életmiivet mondhat magaének. Tobbszaz
publikécidja van, szamos mérnok-generaciokat nevel§ tankonyvnek és egyetemi
jegyzetnek a szerzéje.

Nemzetkodzileg ismert és nagyrabecsilt szerteagaz6 kutatasi teriilete az élelmi-
szer- és a biologiai iparok mérndki problémaira terjed ki, kezdve az alapanyagok
kémiai- és fizikai tulajdonsagaitdl, az ipari enzimek elméleti és gyakorlati problémain
keresztil az alkalmazott m(iveleti folyamatokig.

Az éltala irdnyitott kutat6-fejleszt6 munka eredménye a nagyipari méretekben is
alkalmazott enzimes-, illetve a nagy fajsulyl sorfézési, a komplex kukorica feldolgozasi
és izocukorgyartasi technolégidk, valamint a z6ld ndvényekbdl rostmentes
er6takarmany- (VEPEX eljaras) gyartastechnologia kidolgozasa.

Oktatdsi munkajaban vezetése alatt fejlesztették ki Eurdpéban elsék kozott a
vegyészmérndk képzésben a féllizemi oktatast, valamint a mérnoki szemlélet
kialakitasdhoz elengedhetetlenil sziikséges gyartervezési gyakorlatokat.

Holl6 Janos a Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesilet alapit6 f6titkara,
késébb tarselndke, elndke volt 1990-ig. Jelenleg a szervezet tiszteletbeli elndke. Egy
évtizede elndke az MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsagnak és fészerkeszt6je
az ACTA Alimentaria folyéiratnak, elnoke az Elelmiszervizsgalati Kozlemények c.
folyoirat szerkesztébizottsaganak. Ezen kivil tobb hazai és kilfoldi folyoirat
szerkesztbizottsdganak a tagja.

Nemzetkdzi tudomanyszervez6i tevékenységét tobb kilfoldi szervezetben
betoltott elndki tisztsége és tagsaga igazolja.

A tudoményos munkéssagéért szamos magas hazai és nemzetkdzi elismerésben
részeslilt. A legjelent6sebbek:

- 1967-t6l az MTA levelez6 tagja,

- 1976-t6l az MTA rendes tagja,

- a Magyar Allami Dij els6 fokozata,

- a Bécsi, a Nyugat-Berlini és a BME tiszteletbeli doktora,
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-a Finn, a Német és a Lengyel Tudomanyos Akadémia tiszteletbeli tagja,

- a Francia Akadémiai Palmarend Lovagja

- a lengyel TA Copernicus dija,

- a keményit6-, illetve lipid kutatasi eredményeiért megkapta a német Saare,
illetve Normaim érmet, valamint a francia Chevreul érmet és a Francia Akadémia
Kutatési és Talalmanyi Erdemrendjét, a kornyezetvédelmi kutatasaiért az olasz Inter
Petrol-dijat.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Osszedllitotta: Molnar Pal

Gotze, H., Baumgart,  Uj vizsgélati eljaras. Egyszer( mikrobioldgiai vizsgalati eljaras
Uzemi laboratériumok szdmara: a Petrifilm™ alkalmas szaritmanyok és
gyorsfagyasztott élelmiszerek aerob telepszamanak és coliform baktériumainak a
meghatarozasara (Neues Untersuchungssystem.  Petrifilm™, ein einfaches
mikrobiologischen Untersuchungssystem fiir das Betriebslabor: Nachweis der aeroben
Koloniezahl und coliformer Bakterien in Trockenprodukten und tiefgefrorenen
Lebensmitteln)

Lebensmitteltechnik (1990) 3, 121-122

Korabbi kozlemények mar vizsgaltdk és bizonyitottdk a Petrifilm lemezek
alkalmassagat tej, friss hasok, lagy sajtok, fagyasztott édességek mikrobioldgiai
vizsgalatara. A cikk 59 szaritmanyok és 60 gyorsfagyasztott élelmiszeren végzett
maodszerdsszehasonlitod vizsgalat eredményeirdl szamol be. A Petrifilm jellegzetessége,
hogy kész lemez és agar helyett guar gumit tartalmaz.

A vizsgalatok soran a Petrifilm SM lemezt (szaritott tapkdzeg és guar gumi) a
tdpagaros lemezdntéses eljarashoz, valamint a Petrifilm VRB lemezt (VRB tapkozeg,
fed6lemezként guar gumi és 2,3,5-trifenil-tetrazélium-klorid) a VRB-agaros
lemezontéses eljarashoz hasonlitottak.

A korrelacié koefficiens Petrifilm SM lemez esetében 0,98 (szaritmany) illetve
0,97 (gyorsfagyasztott termék), a Petrifilm VRB lemeznél pedig 0,93 (szaritmany)
illetve 0,95 (gyorsfagyasztott termék) volt.

A Petrifilm lemezek leolvashat6sagat a mikroorganizmusok fajtéja is befolyasolja.
A hemicellulézképzd Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, Bacillus subtilis
cseppfolydsitja a guar gumit és leolvashatatlanna teszi a lemezt. A telepszdmlalashoz
altalanosan alkalmazott 1:10000 és 1:100000 higitdsokban azonban erre kicsi a
val6szin(iség.

A Petrifilm elsdsorban ott el6nyds, ahol a mikrobioldgiai vizsgalat nem napi
gyakorlat illetve ha nehézséget jelent az agaros tapkozeg el6allitasa, készletezése.

Szah6 E. (Budapest)
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VT 500/ PK 100 - Gjlapos kipos viszkoziméter
agyorsmingségvizsgalatszamara.

A VT 500 / PK 100 egy a HAAKE altal kifejlesztett (j viszkozitas-
mérérendszer, melynek alkalmazéasi elényei a nagy viszkozitasu
anyagok min6ségvizsgalataban a nyersanyag atvétel és a
gyartaskozi ellenérzés soran mutatkoznak meg.
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A mérési folyamat gyorsasaga, az egyszer(i kezelés és az igen
kedvez§ ar / teljesitmény-arany teszi a VT 500/PK 100 kombinaciot
a mindségbiztositas ajanlott viszkozitéteréve.

PK 100 egy sokoldaltan alkalmazhaté lapos kipos méré- rendszer,
amely kilonésen a nagy viszkozitdsi anyagok rutinszer(
ellen6rzésénél elényds. Olyan stabil felépitésd, hogy nehezebb
gyartasi korilmények kozott is kifogastalanul mikodik. Mérési elve
egyszer(i kezelést biztosit. Mar nagyon kis mintamennyiségek
elegendfek egy-egy anyag pontos mérésére. Ezaltal a tisztitasi
igény is lecsokken. Mind a csekély mintamennyiség, mind az
egyszer(i tisztitasi lehetéség jelent6sen csokkenti a veszteségeket
is. igy ezzel a miszerrel — a koaxidlis hengeres
méréberendezésekkel szemben — id6egységre nézve is tobb
mérés végezhet6 el, ami nem elhanyagolhato el6ny.

A VT 500/PK 100 két kiprobalt alegységbdél all: a mikro-
processzoros vezérlési VT 500 viszkoziméterbdl és stabil PK 100
lapos kupos mérérendszerb6l. A VT 500 viszkoziméter egy
egyszerlien kezelhet§ viszkoziméter integralt elektronikaval: a
mérési eredmények képerny6én olvashatok le. A mérési rendszer
automatizalhat6. VT 500 computerrel is miikédtethet§. Ezéaltal a
mérési folyamat automatizalhaté és a kapott adatok alaposabban
kiértékelhet6k, tarolhatok. =~ Amennyiben a lapos  kipos
mérdrendszerre nincs szikség, a VT 500 mas mérdrendszerekkel is
O0sszekapcsolhatd, mint példaul 1SO-keverdkkel vagy koaxialis
hengeres méréberendezésekkel.

A Frankfurti ACHEMA M(iszerkiéllitAson a VT 500 / PK 100- kom-
binaciot m(ikodésben mutattak be.

Tovabbi informaciok a HAAKE MeR-Technik GmbH u. Co cimén
(D-W-7500 Karlsruhe 41, Dieselstr. 4) Frau Regina Goéppeltél
szerezhetd be.
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Szakmai hirek I1.

Az MTA Elelmiszeranalitikai Munkabizottsdga 1991. majus 21én a Kdzponti
Kémiai Kutat6 Intézetben tartotta legutdbbi tudomanyos ulését.

A tudomanyos lés napirendje a kdvetkez6 volt:

1 A tdmegspektrometrias médszer alkalmazasa az élelmiszerkémiaban
2. Laborlatogatas
3. Egyéb

Hollé Janos akadémikus, a KKKI igazgat6ja Udvozdlte a megjelenteket, majd
Molnar Pal, titkar felkérte Taméas Jozsefet, a KKKI osztalyvezet6jét el6adasanak
megtartasara.

Az el6adas kitlind attekintést adott a kilénbdz6 anyagok ill6 molekulakka
torténd atalakitasanak és a tomegspektrum szerinti szerkezeti felderités lehetéségeirdl.
E célra a tomegspektrométert altaldban nagy felbontoképességli GC-vel, a nem
illékony vegyliletek elegyeinek vizsgalatara pedig gyakran HPLC-vel kapcsoljak Ossze.
Ismeretes az MS-MS 6sszekapcsolasa is (elektromagneses szeparalas, majd spektrum
szerinti meghatarozas). A GC/MS-MS rendszerrel mintegy ezerszer nagyobb
specifikussag érhet6 el, mint a GC-MS rendszerrel.

Az el6ad6 szemléletes példakat mutatott be killonbdz8 aroméak (pl. gyimélcslé-
aromak, valamint rum- és di6aroma) minéségellendrzésére, az egyes komponensek
szerkezetének felderitésére, ami 4ltal az eredetazonossag megbizhat6an
megallapithat6. A tdmegspektrometrias modszerrel azonosithatdk a legbiztonsagosab-
ban a peszticidek, gyégyszermaradvanyok, aflatoxinok és pl. a dioxin is.

Tovabbi példak hangzottak el a témegskala kalibralasara céziumjodiddal, inzulin,
ciklodextrin, glukuronsav, sejtmembran-anyagok, aminosav-keverékek és peptidek
témegspektrometrias vizsgalatara.

Az el6adast kdvetd kérdések elsésorban az élelmiszerkémiai alkalmazésra és a
felmeriil§ koltségekre iranyultak.

A résztevevbk azutdan megtekintették a KKKI témegspektroszkdpiai
laboratériumat és meggy6z6dhettek a vilagszinvonald technika teljesitéképességérdl és
a kvalifikalt munkatarsak igen dsszetett kutaté-vizsgalo tevékenységérdl.

A Munkabizottsag tagjai és kiils§ szakért6k altal bekulddtt publikaciocimek
felhasznalasaval elkésziilt a magyar élelmiszeranalitika 1986-1990. évi publikacios
jegyzéke, mely kiilon fejezetként az analitikai publikacidk gydjteményén beldl jelenik
meg.

Az Elelmiszeranalitkai Munkabizottsag 1991. évi munkatervének megfelelGen
elérelathatéan 1991. oktdber hénapban az OETI-ben valdszinileg a kovetkezé Codex
Alimentarius Bizottsdgok munkéjarol tajékozadik:

- Analitikai és Mintavételi Médszerek Bizottsaga
- Adalék- és Szennyez6anyagok Bizottsaga

- Peszticidmaradékok Bizottsaga

- Allatgyogyaszati Maradvanyok Bizottsaga

- Elelmiszerhigiéniai Bizottsag

- Arujeldlés Bizottsag

- Diétas Elelmiszerek Bizottsag
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HAZAI LAPSZEMLE
Osszeallitotta: Nagel Vilmos

Farkas J.: Iranyzatok az élelmiszerek mikrobioldgiai min&ségbiztositasaban
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 3, 81-84

Bir6 Gy.: Elelmiszerek mikrobioldgiai hibai altal okozott megbetegedések
kdzgazdaségi vonatkozasali
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 3, 85-89

Szab6 S. A.: Komplex izfelismerd képesség vizsgalata, az alapiz kdlcsdnhatésok
6sszehasonlito érzékszervi felmérése Ill. rész. Italok (borok és
gylmolcslevek) dsszehasonlitd érzékszervi biralata és édes és savanyu iz
intenzitdsanak felismerésére
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 3, 101-103

Barna E. és munkatérsai: Az ételkészités vitaminvesztesége mikrohullama és
hagyomanyos konyhatechnikéanal
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 4, 133-136

Erdész S., Ferencsik A. és Katona L.: Az objektiv nyersanyagatvétel lehet6ségei a
baromfiiparban
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 4, 137-142

Barsony I.: Nyomas- és szinmérés mikroelektronikai érzékel6kkel
Elelmezési Ipar, 45, (1991) 4, 143-145

Gere L.: Az extraktor mikrobiologiai fert6zése. A fert6zottség megallapitasa kémiai
gyors modszerekkel, alkalmazasuk a cukorgyari extraktor fert6tlenitési
kordiimé- nyeinek optimalasara
Elelmezési Ipar, 44, (1991) 2, 43-48

Megyeriné K. E.: ICP késziilék a cukoriparban
Cukoripar, 44 (1991) 2, 43-48

S6s J-né: Konzervipari el6irdsok az EGK szabalyozas tiikrében
Konzervijsag, (1990) 1-2, 9-10

Téth D.: Min6ség és tanlsitas az élelmiszergazdasagban
Konzervijsag, (1990) 1-2, 7-8

Tésiné Lak B.: MinGségiigy Anglidban
Konzervujsag, (1990) 1-2, 9-10

Horvéath Gy.: Az (j élelmiszertrvény alkalmazasanak els6 tapasztalatai a
konzerviparban Il. rész.
Konzervijsag, (1990) 1-2, 11-12

Dudas 1.: Gyimdlcsvel6k reoldgiai tulajdonsagai
Konzervijsag, (1990) 1-2, 25-30

Szabd M.: Vallalati versenystratégiak és versenyszabalyozas az NSZK sérpiacon
Soripar, 38 (1991) 1, 2-10

van Waesberghe J.W.M.: Malatagyarak mikroflorajanak kézben tartasa. Lehet6ségek
és kilatasok (ford: dr. Béndek Gy.)
Soripar, 38 (1991) 1, 27-34
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Petrovai L.: Nemzeti szabvanyiigy és mingségpolitika kialakitasa
Szabvany és Vilag, 43, (1991) 1, 14
Féldesi T.: Uj technika és a szabvanyosités
Szabvany és Vilag, 43, (1991) 1, 9-12
Szelepcsényi G.: A termel8i nyerstej szabvany értékelése
Szabvény és Vilag, 43, (1991) 1,15-16
Nagel V. és Palloné Kisérdi I.: Uj minGsit6 rendszer a sitGipari termékek minGségének
mérésére
Szabvany és Vilag, 43, (1991) 1, 19-21

KULFOLDI LAPSZEMLE
Osszeallitotta: Molnar Pal

Munss, RK., Roybal, JE, Hurlbut, JA, Shimoda, W.: Gyors folyadékkromatografias
modszer leukogencian-ibolya meghatéarozasa tyukzsirban, elektrokémiai detektalassal
(Rapid Method for Determination of Leucogentian Violet in Chicken Fat by Liquid
Chromatography with Electrochemical Detection)

J. Assoc, Off. Anal. Chem. 73 (1990) 5, 705-708.

A gencianibolyat takarmanyok gombasodasanak megel6zésére hasznaljak.
Metabolitjat, a leukogencian-ibolyat (LGI) kimutattdk az ilyen tappal etetett tydkok
zsiradékaban, az eredeti vegyiletet és oxidalt metabolitjait azonban nem. Ezért gyors
madszert fejlesztettek ki a leukogencian-ibolya specifikus meghatarozasara tydkzsirban.
A zsirt a sejtfehérjétdl diklér-metannal vélasztjak el, majd az LGI-t a zsirtél egy savas
vizes extrakcidval kilonitik el, mivel protonalt formaja a vizes fazisha megy at. A zsirt a
diklor-metanos fazissal egyditt eldobjak. A vizes fazist semlegesitik, a leukogencian-
ibolyat ismét visszardzzék diklor-metanba, majd az oldészert leparoljadk. A LGI-t
acetonitril-viz elegyben oldjdk, az oldatot kromatografalas el6tt szlirik. A
folyadékkromatografias korilmények a kovetkez6k: ciano oszlop, acetat puffer-
acetonitril mozg6 fazis, elektrokémiai detektor + 1,000 V fesziiltségre allitva. A LGI
atlagos visszanyerése tydkzsirbél 5 ppb szinten 83,9 %, (a mérés szdzalékos szérasa 12,9
%), 10 ppb szinten 82,8 % (135 %), 20 ppb szinten 77,7 % (2,56 %). A tylkzsir
leukogencian-ibolya tartalmat atlagosan 49,3 ppb-nek talaltak.

Téthné Markus M. (Budapest)

Braun, G.: Szétvalasztas és detektalds gazkromatografiaval (Trennen und Detektieren
mit der Gaschromatographie)
Zeitschrift fir Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechnik 89 (1989) 12, 752-754

A gazkromatografia ma a legfontosabb vizsgal6 moédszerek kézé tartozik, mind a
gyartaskdézi, mind a mindségellendrzéshen a vegyipar, a kornyezetvédelem, az
élelmiszertechnoldgia és szamos mas iparag teriiletén. A gazkromatografia lehet6vé
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teszi olyan anyagkeverékek szétvalasztasat komponenseikre, amelyek mas technikaval
egyéltalan nem vagy tokéletlenil vélaszthatok szét. Az elvalasztott komponensek
kimutatasa pikogram tartomanyban lehetséges. Ugyanakkor viszont a preparativ
gazkromatografia lehet6séget nyGjt nagyobb anyagmennyiségek szétvalasztasara és
izolaléséara is.

A cikk vazlatosan ismerteti a gazkromatografia mérési elvét, emlitést tesz a
szarmazékok képzésér6l és a pirolizis technikardl, amelyek révén a nem illékony
vegylletek is gazkromatografalhatéva valnak. Felsorolja tovabba az alkalmazhaté
kolonnatipusokat és az 5 altalanosan alkalmazott detektort. Ismerteti a Shimadzu cég
GC-14A gazkromatografjan egyidejlileg Gzemeltethet6 kolonna- és detektorkombi-
naciokat.

Felsorolja az élelmiszerek gazkromatografias analitikajaban legfontosabbnak itélt
terlileteket, tgymind: a, Zsirok analitikaja

- zsirsavak,
- trigliceridek,
- szterinek
b, Szénhidratok analitikaja
- monoszacharidok (szarmazék formajaban)
- poliszacharidok hidrolizatumai (szarmazék formajaban)
¢, Aromaanyagok analitikaja
d, Maradvanyanyagok analitikaja.
Végul kdzli néhany cukor (galaktéz, manndz, arabindz) kromatogramjat.

Draskovics I. (Budapest)

Ronner, U.: Bioindikator a sterilitas ellen6rzésére (Bioindicator for Control of Sterility)
Food Laboratory News, 6:4 (1990) 22, 51-54.

Az élelmiszeripari Uzemekben és a gyogyszergyarakban nagy jelentésége van a
hésterilitast ellen6rz6 mddszereknek. A sterilezést abbol a célbdl hajtjak végre, hogy
csokkentsék vagy elpusztitsak a mikroorganizmusokat vagy, azok spdrait, amelyek a
sejteknek leghdellenallébb részei, és amelyek ha életben maradnak a termék romlasat
okozhatjdk és az emberek szdmara egészségiigyi kockazatot jelentenek. Ez az a dolog,
amiért érdemes a sterilezési eljaras bioldgiai megerdsitését végrehajtani.

A sterilezési eljaras biologiai ellenérzésének eszkozei erésen korlatozottak. Ma a
sporak meglehet6sen megszokottak. A spérangiumok az élelmiszerrel egyitt atesnek a
hékezelésen és ezutan mar mint tGlél6 spérakat lehet megtalélni. Jéllehet a legtobb
eljaras, amely a sporazast meg akarja akadalyozni hasznalhatatlan, mivel az fert6zi
mind az élelmiszert, mind pedig a berendezéseket. Ezért a SIK (Svéd Elelmiszeripari
Kutatd Intézet) kifejlesztette a bioindikatort és most a svédorszagbeli Goteborgi
Diffchamb AB cég forgalmazza.

Az itt bemutatott bioindikatort a bioldgiai, egészségligyi biztonsagot és
eltarthatésagot szolgalé kiilénbdz6 hésterilezési eljarasok vizsgalatara lehet hasznalni.
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A kozdnséges bioindikator kb. 8 min atmérdji és jol meghatarozott baktérium
sporakat tartalmazé mianyag kapszulakbol all. A mlanyag kapszuldk mikropdrusos
szerkezetliek, amelyek j6 hdovezet6k, jol atengedik a tapkozeget és az
anyagcseretermékeket. Ez egy érdekes sajatsdg, hiszen ezek a faktorhatasok
befolyasoljak a sporak tulélési ratajat. Azonkivil a bioindikator 90 %-os viztartalmu,
rugalmas szerkezet( és ellenall6 a mechanikai behatadsokkal szemben.

A bioindikétor hasznalata egyszer(i. A sterilezési eljards vizsgalatakor az
élelmiszerbe helyezziik a bioindikatort a hékezelési folyamat idejére. A bioindikatort
ezek utan kivessziik és egy tapoldatot tartalmazo tesztkémcsébe helyezziik, amely pH-
indikatort is tartalmaz. Egy-két napos inkubalasi id6 elteltével a szin valtozasa (kékb6l
sargaba) mutatja a nem teljes sterilezési eljarast azaltal, hogy tUlél§ spérak vannak a
mUanyagkapszulak belsejében. A meghatarozasi eljaras lényege az, hogy a tdpkdzegben
lévé tapanyagok bediffundalnak a bioindikator belsejébe, ott a h@aktivalt spérakat
novekedésre serkentik. A tapkozegben levé cukrot lebontjdk és a pH véltozast
okoznak, aminek az az eredménye, hogy szinvaltozas kovetkezik be a bioindikatorban
éppen Ugy, mint a tesztkémcs6ben, amely a tapkdzeget tartalmazza. A bromtimolkék
pH indikator, amelynek pH tartoméanya 6,0 és 7,6 kozétt van, jol mikodik a
gyakorlatban kis savtartalmu élelmiszerek esetében is.

A biztonség becslése.

A teljes hékezelési folyamatban térténd hasznalat el6tt a bioindikatort a TDT
értékre kalibralni kell (Thermal-DeathTime). Ezt egy egyszer(i teszttel végzik, amikoris
kevés sz&mu bioindikatort exponalnak ismert h6mérsékleten és id6tartammal. Két
pédan mutatja be a kalibralds eredményét (Bacilus-Stearothermophylus és Bacilus-
Subtilis).

A bioindikétor hasznalhaté eszkdznek bizonyul egy sor gyakorlati alkalmazéasban
az egyszer( sterilitas tesztt6l, az autoklavokban vagy a folyamatos aszeptikus sterilezési
folyamatok optimalizalasaig.

A bioindikétor jol alkalmazhaté a termékek széles korére: az igen savas és
semleges termékekre, szemcsés és nem szemcsés anyagok mikrobioldgiai
biztonsaganak garantalasara. Ez egy Uj eszkdz, éppen ezért hozzajarulhat a sokkal
hatékonyabb élelmiszer-minéségellendrzéséhez is.

Nagel V. (Budapest)

Andrew, G.H., Graeme, D.F.: A kozonséges almalevek miiszeres és érzékszervi
jellemzése (Instrumental and Sensory Characterisation of Commercial Apple Juices)
Proceedings of the XX. IFTJ Symposium, 1990 pp. 87-100

41 kozonseéges almalevet vizsgaltak a legjelentésebb illéanyagokra g6ztér
extrakcios kinyerés és aktivszenes megkdtés utan kapillaris gazkromatografot hasznalva
tomegspektrometrias kiértékeléssel.

24 f6komponenst azonositottak és azok mennyiségét is meghataroztadk. A PCA
(Principal Component Analysis) f6komponens analizis azt mutatta, hogy a létipusokat
és az el6allité lizemeket vilagosan meg lehet kiilonbdztetni bizonyos ill6 komponensek
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csoportjai alapjan. A "természetes jelleg(i" gylmdlcsleveket a C-s-aldehidek nagy
koncentréacidja jellemezte, mig azok a gytmolcslevek, amelyeket koncentratumbol
készitettek, kis dsszes illoanyag-tartalmtak, de alkoholban gazdagok voltak. A "Red
Delicious™ almabdl késziilt levek észter tartalma nagy volt.

Az érzékszervi detektalas azt mutatta, hogy a szenzérikusan fontos illéanyagok
legtobbje a 24 fokomponenshez tartozik.

A gyumoblcslevek érzékszervi profil-analizise szintén megkilonboztette a gyari
tipusokat, bar azok kevéshé voltak egyértelmiiek, mint ahogyan az az analitikai
eredményekbdl adodtak.

Vizsgaltak az analitikai és érzékszervi adatok kozotti korrelaciot is.

A gylmolcslé illat intenzitisa jobban korreldlt a specifikus illéanyagok
kombinacidival pl. hexanol, hexilacetat, mint az dsszes illéanyaggal. A piros alma
jellemz6i kiiléndsen az etil-2-metil-butirattal voltak 6sszefliggésben.

Ezek a technikdk jol alkalmazhatok a gylmdlcslé gyartds sordan a
zamatanyagokban bekdvetkez6 valtozasok kovetésére, valamint a specialis
zamatanyagok Kialakitasara.

Nagel V. (Budapest)

Berezovsky, N., Kopelman, 1J., Mizrahi, S.: Az 0sszetétel és el6allitds hatasa a
paradicsomlé viszkozitasara (The Effect of Composition and production on Tomato
Juice Viscosity)

Proceedings of the XX. IFU Symposium, 1990 pp. 151-162

A paradicsomlé legfontosabb jellemz6je a viszkozitasa. Szadmos szerz6
tanulméanyozta mar, hogy mely folyamat felel6s a |é viszkozitaséért, de megfelel§
elméletet sokaig nem sikeriilt felallitani. El6relépést jelent a szerzék tanulmanya.
Korrelaci6t vizsgaltak a 1é komponensek fizikai-kémiai tulajdonsagai és a 1é
viszkozitasa kozott. Bevezettek két fontos jarulékos paramétert a mar ismert szérum
viszkozitdsahoz. Ezek a paraméterek: a részecskék kozotti kolcsdnhatas és a finom
szemcsézettség, vagy alaki héanyados. A kélcsonhatasi faktort az alapanyag és a
feldolgozasi folyamatok befolyasoljak. A szemcsézettség inkdbb az el6allitds soran
alkalmazott mechanikai kezeléstdl fligg.

A szerzbk altal alkalmazott analitikai médszerek:

- relativ 1é-viszkozitas megallapitas (pipettan vald atfolyas ideje),

- relativ szérum viszkozitas meghatarozés (Ostwald kapillaris viszkoziméter),
- koncentratum viszkozitas mérés (Bostwick viszkoziméter),

- vizoldhatatlan szilard anyag meghatérozas.

Azt talaltdk, hogy a részecskék kozotti kdlcsénhatés a paradicsomlé viszkozitas
megallapitasaban a leglényegesebb elem. A kolcsonhatasi faktort a feloldasi gérbe
hatarozza meg. A szerz6k megmagyaraztak az oldhatd pektin és protopektin szerepét, a
kalcium ionok jelenlétének, a 1é extrakcid modszereinek szerepét és a mechanikai
kezelés hatdsat a Ié viszkozitasara. A részecskék kozotti kdlcsonhatast leginkabb a
feldolgozas alatti un. "mechanikai nyiras" befolyasolja.
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Megallapitottak, hogy a 1é viszkozitasa szignifikdnsan magasabb volt az extrakcid
utadn, mint annak a késztermékeknek az extrakcidja, amelyik a tovabbiakban egy
mechanikai kezelésen esett &t.

Erdekes eset a koncentratumbdl visszaoldott paradicsomlé viszkozitasanak a
csOokkenése, ami a koncentralas alatti mechanikai nyirasra utal. Olyan egyszer(
folyamatok, mint a koncentralas, visszaoldas, jelent6sen javitjak az el6allitott termék
konzisztenciajat.

Koméaromy A-né (Budapest)

Egmond, H.P., Speyers, GJA:. Elelmiszer-szennyezék, Az élelmiszerekben keletkez§
természetes eredet(i mérgek. 1. Mikotoxinok (Food Contaminants. Naturally Occurring
Toxicants in Foodstuffs. I.Micotoxins)

Food Laboratory News, 6:2 (1990) 20, 38-43

A sorozatban megjelend harom cikk az élelmiszerekben bekdvetkezd természetes
eredet(i mérgeknek szentel figyelmet. Ezeket a természetes eredet(i mérgez6 anyagokat
harom csoportba lehet sorolni:

- mikotoxinok,
- nOvényi eredet( toxinok,
- alga eredet( toxinok.

Ebben az els6 cikkben a mikotoxinokrol (a gombék altal termelt toxinokrol) lesz
sz6. Viszonylag sokat tudunk a mikotoxinokrél és azok el6fordulasarél szamos
élelmiszerben. Ebben a cikkben targyalandd mikotoxinokat az alabbi nagyobb
csoportokba lehet sorolni: aftatoxinok, szterigmatocisztin, ochratoxin A, deoxinivalenol
(DON=vomitoxin), zearalenon, patulin és az anyarozs alkaloid. Ezeknek a f6bb
mikotoxinoknak kémiai szerkezetét is ismerteti a cikk.

A szerz6k felhivjdk a figyelmet arra is, hogy szamos nemzetkdzi szervezetet
novekvd érdeklddéssel fordul erre az izgalmas teriiletre, mint pl. IUPAC, AOAC, BCR
ésaWHO is.

A cikk roviden és vilagosan fogalmazza meg a mikotoxinok keletkezésének okait
(kils6, bels6), a legfontosabb mikotoxint termel6 penészgomba fajokat, és az
élelmiszerfeldolgozas soran felmerdild kritikus pontokat.

A fent emlitett f6bb mikotoxin "fajtdkat" egyenként taglalja a cikk. Az elemzés
réviden ismerteti, hogy milyen gomba termeli azt az illet6 toxint, mely élelmiszerek
tartalmazzak leginkabb és hogy mely foldrészen, orszagban fordul el& leggyakrabban.

A cikket a gondosan kivalogatott 29 irodalmi hivatkozas teszi még értékesebbé.

Nagel V. (Budapest)
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Egyéni igényekre programozott SPEKTROFOTOMETER !

. Beckman Instruments ceg g programozhats
SPEKTROFOTOMETEREei lehetévé teszik, hogy a felhasznalok egyéni

igényeiknek megfelel6 d NN d litikai programo t készitsenek. Ezeket a
miszereket |épésenkénti programozassal lehet mikddtetni, a bedllitastol-,
mUszerkezeléstdl-, adatgy(ijtésen-, feldolgozason keresztil,- a végeredmény
kinyomtatdsaig. Néhany egyszeri lépéssel a meglévé program tetszés
szerint médosithato.

Ezeknek a rugalmas programozhaté miszereknek felhasznalasi teriletei:
kinetikus enzimaktiviths mérések, viz, élelmiszeranalitika és egyéb vegyipari
alkalmazasok.

A BECKMAN DU 60 Spektrofotométer-csalad egyes tagjai abszorpcios
értékek leolvasasara, spektrumfelvételre vagy programozas szerint hasznal-
hatok. A m(iszerek egyszerliek, konnyen kezelhet6k, ugyanakkor
alkalmasak modern adatfeldolgozasra, ami a laboratériumban sziilkségges
formaban biztositja a végleges eredményt.

A kil6hboz8 célokra kidolgozott programlépések a DU-60-as specidlis
proaram-kénvvtarban vannak 6sszegydjtve és a BECKMAN cég DU-Spektro-
fotométer felhasznaléinak rendelkezésére allnak.

Erdekl6dés(ikkel kérjiik forduljanak Interag Rt-ben, Merényi Gyulanéhoz.

Cim: Interag Rt. 1136 Budapest, Pannénia u. 11.,

telefon: 132-9560, 132-7770, fax.: 111-2070
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