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Szerkeszti: Molnar Pal

HARZ, H. P.-WEISSER, H.:

A méagneses magrezonancia-spektrométer alkalmazasa az élelmiszeriparban

(Einsatz von Kernresonanz-Spektrometern)

Int. journal of Food Technoi, and Food Process Engineering 31 (1986)4, 278 —280.

A mégneses magrezonancia-spektrométer (NMR = nuclear magnetic resonan-
ce) az élelmiszeriparban igen sokféleképpen alkalmazhat6, amikor a termék viz-,
fehérje-, olaj-, ill. zsirtartalmanak vagy a zsirok keményzsir-részaranyanak meg-
hatarozésa a feladat. llyen vizsgalatokra gyakran van szilkkség a nyers- és segéd-
anyagok atvételénél, a gyartaskozi és késztermék-ellen6rzés soran. A méréseket
Brtiker ,minispec pc 20" tipusi nagyfrekvencias, alacsony feloldéképességu pro-
ton-magrezonancia-spektrométerrel végezték, amellyel a hidrogén-mag kimutatasa
lehetséges, valamint az, hogy pl. a CH-, CH,- vagy OH protonok milyen fazisban
(kristaly, viszkozus, folyadék, viz stb.) talalhatok. Altalaban minden feladat igényli
a kalibraciot, amikor a mérési jelet a meghatarozand6 paraméterhez rendelik.

A kbzleményben a szerz6k a kdvetkezd négy alkalmazéasi példat ismertetik:

— Cukorrépa-szelet viztartalmanak meghatarozasa;

— Csokoladé zsirtartalmanak meghatarozasa;

— Marhahus és éleszt6 fehérjetartalmanak meghatarozasa;

— Mélyh(tott levek hitési gorbéinek és vastartalmanak meghatéarozasa.

A sokoldalian ésj6l alkalmazhaté NMR-spektroszképia legnagyobb elénye a
gyorsasag. A konkrét mérési id6 csupan néhany perc; temperalas esetén sem tébb
mint 15-30 perc.

Molnéar P. (Budapest)
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VOLK, K., H. GEMMER, H. SEEGER:
A minta- és laboradatrendszer PULS-Frankfurt

(Das Proben- und Labordaten-System PULS-Frankfurt)
Fleischwirtsch. 65 (1985) 10, 1216 —1223.

A szerz6k egy hivatalos élelmiszervizsgal6 laboratérium rugalmasan mikdodtet-
het6 adatgy(ijt6 és-értékel6 rendszerét mutatjak be. A PULS elnevezési rendszer a
kovetkez6 feladatokat végzi el: 1. Mintabemenet, a minta alapadatainak régzitése.
— 2. A vizsgalati adatok rogzitése kozvetlen atvétellel a mliszertél vagy manuali-
san, alaboratériumi dolgozék kézremdkodésével. -3 . A minta szakért6i elbiralasa
valamennyi adat alapjan és ha szikséges, a kifogasolas kédszamanak rogzitése. -
4. A munkahelyi tiikor- és hianylistak ellen6rzése ésjavitasa. —5. Az eredmények
statisztikai értékelése és dbrazolasa. — 6. Gyors kiegészitési, ill. javitasi lehet6ség
(pl. amintavevé visszakérdezése esetén). - 7. A vizsgalandé mintak kijeldlése taro-
lasi kisérlet beiktatasa esetén. — 8. A paraméterek automatikus kiszamitasa a
tarolt mintak elbirdlasdhoz. — 9. A szakvélemények automatikus elkészitése. —
10. Szévegfeldolgozas, levelek Osszedllitdsa. — 11. Adatcsere méas adatbankokkal.

A rendszer LSI-11 szamitoégépre késziilt, melynek beszerzése és beallitasa

viszonylag csekély koltséggel megvaldsithatd.
viag y 99 9 Molnéar P. (Budapest)

BUCKENHUSKES, H., M. HARRER, K. GIERSCHNER:

Csokoladémassza dsszetevdinek kvantitativ meghatarozasa a N1 R-méréstechnikaval

(Quantitative Determination of Compositional Values of Chocolate by the NIR-
Technique)
Int. Journal of Food Technoi, and Food Process Engineering 36 (1985) 6, 442-449.

A Technikon cég Infra Alyzers 400-asaval pontosan és megbizhatéan meghata-
roztak a tejcsokoladé zsir-, fehérje- és cukortartalmat. A NIR-reflexiés-spektrosz-
képiaval lehetséges a lakt6z kvantitativ meghatarozasa is, valamint az allati és
noveényi zsirok differencialt kimutatasa. A kielégit6 pontossagu kalibralashoz azon-
ban igen sok minta vizsgalatara van szikség. A nedvességtartalom annak csekély
abszolat értéke, valamint aviz és alaktdz kristalyvize abszorpciés vonalainak inter-
ferenciaja miatt az 1950 nm hullamhossznal nem hatarozhaté meg. A mértékegysé-
get a kilonbozd feltételek mellett a szerz6k altal el6allitott tejcsokoladémintakkal
kalibraltak. A kisérleti eredmények azt mutattak, hogy a keserlicsokoladéhoz egy
kulén kalibracio szikséges. Mivel ez a csokoladéfajta lakt6zt nem tartalmaz, ebben
az esetben a nedvességmeghatarozas is lehetségesnek latszik.

Molnéar P. (Budapest)
Novekvé érdeklédés a DLG Erzékszervi tanfolyamai irant

(Steigendes Interesse an DLG-Sensorik-Seminaren)
Brot und Backwaren 34 (1986) 5, 147.

A Német Mez6gazdasagi Tarsasag altal szervezett érzékszervi tanfolyamok
irant az élelmiszergazdasag érdekl6dése allandéan névekszik. Csak a sitdipar részé-
rél eddig tobb mint ezer résztvevdje volt a tanfolyamoknak, akik kéziul eddig 153
kapott szakért6i bizonyitvanyt kenyérfélék és finom péksitemények érzékszervi
vizsgalatara. A szakért6i bizonyitvany, melynek megszerzése dnkéntes, tehat nem
szerves része a tanfolyamnak igen felértékel6dott és bebizonyosodott, hogy a tan-
folyamok sikeres résztvevdi és kiilondsen a szakértdi bizonyitvannyal rendelkez6k
a Német Mezbgazdasagi Tarsasag éves termékversenyein jol reprodukalhaté ered-
ményeket biztositanak. A szakért6i vélemények az eléallitok szamara is j6l hasz-

nosithatok. )
Molnar P. (Budapest)
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EDEN, C. H. P.-JONG, A. W. J.:
Cianid kolorimetrias meghatarozasa élelmiszerekben és takarmanyokban

(The Colometric Determination of Cyanide in Human Food and Animal Feed)
Z. Lebensm. Unters. Forsch. IS| (1985)5, 412 —416.

Az élelmiszerek és takarmanyok toxikus anyagai kozé tartoz6 cianid és ciano-
gén glikozidok mennyiségének meghatarozasa fontos gyakorlati feladat. A szerzék
harom cianid meghatarozasi médszert tekintettek at. Megallapitottak, hogy az
AOAC ezisttitraldsos mddszere nem megfelel6 érzékenységli és hasznalatanal nincs
biztositva a cianid mennyiségi felszabaditasa a cianogén vegyiletekbél. A Kroller-
féle kolorimetrias eljards veszélyes anyagoknak (a karcinogén benzidinnek és a
mérgez6 bromnak) az alkalmazasat igényli, eredményei er6sen fiiggnek a cianid
felszabaditasi folyamat korulményeit6l, és a kialakulé szines vegytilet instabilitasa
is rontja a megbizhat6sagot. A benzidines kolorimetrias médszert sikeresen helyet-
tesitették egy barbitursavat alkalmazé reakciéval. A két kolorimetrias eljaras repro-
dukalhatésaga hasonld, de a barbitursavas mdédszer ~50%-kal érzékenyebb, ki-
mutatasi hatdsa ~10 /zg/1l. Tovabbi elénye ennek az eljarasnak, hogy a képz6d6 szi-
nes vegydilet stabil. A cianidok reprodukalhaté felszabaditasa a melegités megfelel6
szabalyozasaval érhet6 el, de ezen a terlileten még tovabbi kutatasok szilkségesek.

Boros |. (Budapest)
MEUSER, F., SUCKOW, P., KUL1IKOWSKI, W.:
Mobdszerek élelmiszerek oldhatatlan és oldhat6é ballasztanyagainak meghatarozasara
(Verfahren zur Bestimmung von unldslichen und léslichen Ballaststoffen in Lebens-
mitteln)
Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 181 (1985)2, 101 —156.

A novényi élelmiszerek oldhaté és oldhatatlan (6sszes) ballasztanyagainak
meghatarozdsara szolgalé eljarasok Osszehasonlité értékelését kozlik a szerzok.
Részletesen a berlini eljaras vizsgalati el6irasat adjak meg. A vizsgalati mintak ko-
z0Ott kulonféle kenyerek és lisztek, teljes ki6rlés(i darak, buzakorpak, és korpaval
dusitott termékek szerepeltek.

Az oldhaté és az oldhatatlan (s igy az dsszes) ballaszt-anyagtartalomra az Asp-
és a berlini-eljaras, az sszes ballasztanyagra az AOAC-modszer, az oldhatatlan bal-
lasztanyagra vonatkozéan a maédositott, semleges fellletaktiv (NDF) eljaras atjan
nyert adatokat értékelik. Az AOAC modszerrel rendre nagyobb Osszes ballaszt-
anyagot, az NDF eljarassal mindig kevesebb oldhatatlan ballasztanyagot kaptak,
mint az Asp, ill. aberlini eljarassal. Az Asp médszerrel tébbnyire nagyobb oldhatat-
lan és dsszes ballasztanyag-tartalmat nyertek, mint a berlini-eljarassal.

Felhivjak afigyelmet arra, hogy a hatésagi vizsgalati eljarasok gydjteményébe
felvett NDF-eljaras kisebb ballaszt-anyagtartalom esetén nem ad lehet6séget az
élelmiszer megnyugtaté elbiralasara. 5z0,Vis T (Budapest)
KNEIFEL, W., SOMMER, R.:

HPLC-modszer tej, savo és savos italok C-vitamintartalmanak meghatéarozaséara
(HPLC-Methode zur Bestimmung von Vitamin C in Milch, Molke und Molkege-
tranken)

Z. Lebensm. Unters, Forsch. 181 (1985)2, 107 —110.

Tejipari termékek (nyers tej, tejitalok, ir6, sajtok) L-aszkorbinsav- és L-de-
hidroaszkorbinsav-tartalmanak meghatarozasara kozlik a szerzék az ionpéar-
HPLC-moédszert. Bevalt mddszer alapjan Clg-as oszlopon valasztjak el az L-asz-
korbinsavat és 248 mm-es hatarozzak meg UV-érzékel6 alkalmazésaval. Az L-
dehidroaszkorbinsavat kinoxalin-szarmazékkeént fluorometriasan gerjesztik és 430
mm-en mérik. Erzékeny fluoreszcencias detektort hasznaltak, ami csekély vitamin-
tartalom meghatarozasat is lehet6vé tette. Sz(irv(s T. (Budapest)
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LIST, D., RUWISCH, I., LANGHANS, P.:
A folyamatos injektalassal valé analizis lehet6ségei gyumolcslévizsgalatoknal

(Einsatzmdoglichkeiten der Fliessinjektionsanalyse in der Fruchtsaftanalytik)
Flussiges Obst 53 (1986) 1, 10—14.

A szerz6k a gyumolcslével analizisében bevezették a Ruzicka és Hansen altal
1974-ben kifejlesztett folyamatos injektalassal torténé analizises technikat. Ezt a
technikat nagy hatasfok, sokoldalisag és gyorsasag jellemzi. Olyan mddszereknél
alkalmazhat6é, amelynél kordbban az egyes mintak, zénak elvalasztasara az idén-
kénti leveg6bearamoltatdsos szegmentalast alkalmaztak. Afolyamatos injektalassal
torténd analizis 3 elve:

— reprodukalhaté mintabeadagolas nem szegmentalt szallitdsi aramnal;
— egzakt, reprodukéalhatoé tart6zkodasi id6 a kisérleti zonaban;
— ellendrzott eloszlas, diszpergalas a kisérleti zonaban.

A szerz6k a foszfat és a kénessav-meghatarozas menetét ismertetik részletesen,
s irodalmi hivatkozasok alapjan tablazatot kdzdlnek a bevezetett technika tovabbi
alkalmazasi lehet6ségeir6l gylimolcslevek vizsgalatanal.

Szab6 E. (Budapest)

BRAUSE, A. R.,, RATERMAN, J. M., DONER, L. W., HILL, E. C.:
Alma- és narancsléhamisitas kimutatasa matrix tesztmodszer segitségével

(Nachweis von Apfel- und Orangensaftverfalschungen mit Hilfe einer chemischen
Matrix — Testmethode)
Flussiges Obst 53 (1986) 1, 15—23.

A gyumodlcslevek hamisitasi lehet6ségei nagyon széles korliek, ezért az ellendr-
zés menete is sokoldalu eljarast kévetel meg a hiteles kontroll érdekében. Erre alkal-
mas a szerz6k altal kidolgozott matrix tesztmdédszer.

Irodalmi és sajat tapasztalatok alapjan olyan matrix tablazatot alakitottak ki,
amelyben egyik tényezdcsoportot a mérend6 jellemzék, a masikat pedig az eredeti
Ié valamint a kiilonb6z6képpen hamisitott |éféleségek képezik.

A matrixban a tiszta, eredeti gyimolcslénél hatarérték, a hamisitott valtoza-
toknal pedig az ehhez viszonyitott eltérés széveges mindsitése szerepel. Egy kérdéses
mintat vizsgalva a matrix tablazat tdbbszempontd kritériumrendszere segitségével
dontés hozhaté a hamisitas tényérél és annak maodjarél.

Az almalénél a minésitéshez felhasznalt jellemzék: fruktéz-glikéz arany, sza-
charéz, szénizotop el6fordulas, klorogénsav, almasav, prolin, szorbit. Narancslénél:
frukt6z, glukoz, szacharéz, frukt6z-glukéz arany, szachar6z-dsszes cukor arany,
Osszes cukor-Brix arany, naringin, szorbit, szén- és oxigénizotop el6fordulas, nyom-
elemek (K, Na, Ca, Mg, P, Co, Mo).

A matrix tablazatok a hamisitasi modok kozil a szintetikus terméken, a ki-
16nb6z6 cukorpotld eljarasokon kivil almalénél a korteiével, narancslénél pedig a
grape fruit lével torténd hamisitast tartalmazzak.

Szab6 E. (Budapest)
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LEA, A.G. H, SMITH, S, J.:
Gyumodlcslevek mindségellendrzése nagynyomasu j olyadékkromaiogréafiaval

(HPLC zur Qualitéatskontrolle von Fruchtséften)
Flussiges Obst 52 (1985) 11,586 - 592.

A szerz6k attekintéen ismertetik a nagynyomasu folyadékkromatogréfia elvét,
a készilék részeit és azok fajtait, mikodését. A HPLC-vel a kovetkez6 természe-
tesen el6fordulé alkotérészek hatarozhaték meg: cukor, szerves savak, alkoholok,
cukoralkoholok, aszkorbinsav, fenolos vegyuletek, antocianok, aminosavak, pro-
tein, dehidroaszkorbinsav, kationok, anionok. Az adalékanyagok és a hamisit6-
szerek kozil az alabbiak meghatarozéasara alkalmas: HMF, savak, benzoatok, szor-
binsav, szacharin, szintetikus szinez6anyagok. A HPLC potencialisan legjelentésebb
alkalmazasi teriilete a hamisitasok és a romlasi elvaltozasok kimutatasa. Jelenleg
mindenekel6tt a cukor és a szerves savak meghatarozaséara alkalmazzak gyimolcs-
|éveknél.

A szerz6k részletesen ismertetik a cukrok és a szerves savak meghatarozasi
lehet&ségeit.

A cukor meghatarozasanal az amino-oszlop hatranya, hogy a fruktézt és a
glikozt rosszul valasztja szét, ez kulondsen almanal, szilvanal és cseresznyénél okoz
gondot (szorbitot tartalmaznak, amely a glikoz és a frukt6z kdzoétt elualédik). A
gyantaoszlop mind a szorbitot, mind az etanolt megfeleléen szétvalasztja, azonban
hatranya, hogy a diszacharidokat nem valasztja szét. A cukormeghatarozashoz
mindkét oszlopnal miniméalis a mintael6készités.

Sajat tapasztalatok alapjan a gyanta oszlopon térténé szerves sav meghataro-
zas jobb reprodukéalhatésagu eredményt ad, mint areverz fazisu oszlop.

Elvileg és gyakorlatilag a cukrok és a szerves savak gyanta oszlopon egy mun-
kamenetben szétvalaszthatok, rutinalkalmazasra ez a legmegfelel6bb.

Szabé E. (Budapest)

C. H. P. EEDEN, A. W. J. JONG:
Cian kolorimetrikus meghatarozasa élelmiszerekben és takarmanyokban

(The Colorimetric Determination of Cyanide in Human Food and Animal Feed)
Z. Lebensmitt, Unters, Forsch. 181 (1985)5,412-416.

A szerz6k modositott eljarast dolgoztak ki a nemzetkozileg altalanosan hasznalt
Kroéller-féle kolorimetrikus ciantartalom meghatarozas helyett. A régi moédszer
hibaja volt, hogy az alkalmazott vegyszerek kozil a benzidin rakkeltd hatasu, a
brém szintén mérgez6, kilonleges el6vigyazatossagot igényelt. A cian felszabadita-
sat sok korilmény zavarta. A szin mérésére is viszonylag rovid idé (18—20 perc)
allt rendelkezésre, mert a szint ad6 vegyulet nem volt eléggé stabil, 30 perc malva
mar 10% csokkenés allt be a szinintenzitdsban. Az Uj eljaras a benzidin és a brém
helyett barbitursavat és N-kloro-succinimidet haszndl. A szinintenzitasi maximum
15—20 perc alatt fejl6dik ki és60 perc utan is csak 2%-kal csokken. A moédszer érzé-
kenysége is 50%-kal nétt. A hémérsékletek pontos betartasaval a reprodukalhaté-
sag szintén javult. A kimutathatésagi hatar oldatban 10 ~g/1.

Varja 1. (Pécs)
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