Osszefoglalo

Az utébbi években az AAS kozel az 6sszes laboratériumban standard eljaras-
ként fejlédott ki, amelyek az élelmiszerek és azok nyersanyagai fémszennyezGinek
elemzésével foglalkoznak. Ez az eljaras tobb elényt kinal, mint amilyenek

— kedvez§ ar/teljesitményviszony,

— igen kis kimutathatésagi hatar,

— nagy elvalasztoképesség,

— barmilyen szarmazéasu és 6sszetételli mintaban kdzel az dsszes fémre és nem
fémre altalanos alkalmazhatésag,

— széles kord irodalmi hattér és el6irasok (pl. DIN- és VDI-el6irdsok).
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Metcalfe, E.: Atomic Absorption and Emission Spectroscopy. John Wiley & Sohns Ltd.,
Chichester 1987.

Price W .J.: Spectrochemica! Analysis by Atomic Absorption. Heyden & Son Ltd., London
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Welz B.: Atom-Absorptions-Spektroskopie. 2. Auflage. Verlag Chemie, Weinheim, 1975.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

PITSCH, H.: Szemcsenagysag meghatarozasa a minéségvizsgalat soran. (Die Korn-
grossenbestimmung in der Qualitatsprifung)

Qualitat und Zuverlassigkeit 32 (1987) 8, 397 —389

Szemcsés tdmegcikkek és apritott szilard anyagok el6allitasakor a megfelel§
min&ségvizsgalat soran, tdbbek kdzo6tt, minden esetben szilkséges elvégezni a szem-
cseméret meghatarozasat és jellemezni kell a szemcseméretek eloszlasat. Ugyanis
az apritott szilard anyagok felhasznalasakor mindig meghatéarozott terméktulaj-
donsagra van szikség. Az apritasi jellemz6k emlitett meghatarozdsa mellett szik-
séges lehet pl. a sz(irhet6ség, a kopasi tulajdonsag ismerete is.

A szemcseelemzést altaldban a kdvetkez6 munkamenetben célszeri elvégezni:

— mintavétel az anyagarambél (laboratériumi minta),

— reprezentativ mintaosztalyozas,

— szemcseméretek meghatarozasa,

— az értékelés szemléltetd abrazolasa, a szemcseeloszlas jellemzése.

Abrak mutatjak be az alkalmazhaté vizsgalati eszkozoket.

Szarvas T. (Budapest)
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MPUMEHEHWME MOH-CENMEKTUBHbIX 3/IEKTPOAOB
B AHANNTUKE MMNWEBbBIX MPO4YKTOB
I. TPAH-TPAHC®OPMALINA

X. HryeH, 3. Wnwka, AgaHuHa K. H., . MonHap

B cTaTbe aBTOpbl 3HAKOMAT C MaTeMaTUyYeckUMM OCHOBaMM pacnpocTpaHuBLLe-
rocsl B MpolleAlure rogy NnoTeHLMOMETPUYECKOr0 METOAA, BbINO/THSIEMOTO C MOMOLLbIO
MpaH-TpaHcthopMaLUun. Cywrocts [PAUUECKOr0 MeToga COCTOMT B TOM, 4TO
MMeeTCcsi BO3MOXHOCTb CAEMaTb JIMHEHOW KpWBYIO, CRyXallylo [1s onpefesieHvs
KOHEYHOI TOYKM MNOTEHLMOMETPUYECKOro TUTPOBAHUS.

ANWENDUNG DER ION-SELEKTIVEN ELEKTRODEN IN DER
LEBENSMITTELANALYTIK I. DIE GRANSCHE-TRANSFORMATION

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

In den letzten Jahren fand die mit der Gran-Transformation durchgefuhrte
potentiometrische Methode immer breitere Anwendung, deren mathematische
Grundlagen dargestellt werden. Das Wesen der graphischen Methode besteht darin,
daR die Titrationskurve zur Bestimmung des Endpunktes der potentiometrischen
Titration linearisiert werden kann.

BERSET, C.-MARTY, C.: Béta-karotin alkalmazasa az extrudalas folyaman. Az
extrudalt termékek szinének vizsgélata tarolasi kisérlettel. (Utilisation du beta-caro-
tene en cuisson-extrusion. Controle de la couleur des extrudats au corns stockage)

Industries Alimentaires et Agricoles 103 (1986) 6, 527 —531.

Néhany év ota erbteljesen ndvekszik azoknak a termékeknek a szama (édes
és s6s snack készitmények, kulonféle extrudalt ceredlidk kilénbdz6 izesitéssel),
amelyeket extrudalassal allitanak el6. A készitmények szinezésére — a keksz-
gyartdsban mar eredményesen bevezetett — karotinoid szinez6anyagokat hasz-
naljak fel. A kereskedelmi forgalomban a legelfogadottabb a Hoffman Laroche
cég vizben old6dd, all-transz formaju szintetikus beta-karotin készitménye.

A feluleti szam mérése a CIELAB rendszeren alapul6 DU COLOR NEOTEC
tristimulusos mérémdszerrel tortént, mig az 6sszes karotinoid tartalmat szerves
oldészeres extrakcid, majd rétegkromatografias tisztitasi mf(ivelet utan nagy-
nyomasu folyadék-kromatografias elvalasztas alapjan hataroztak meg. Az alkal-
mazott HPLC eljaras fébb paraméterei: oszlop: lichrosorb Si 60 Merck, 12,5 cm,
nyomas: 32 bar, teljesitmény: 1 ml/perc, 22 °C, old6szer: hexanetiléter 95:5 V/V,
detektalas: 430 nm-en.

A szerz6k megallapitottak, hogy a karotinoid szinez6anyag Onmagaban
tortén6é alkalmazasa esetén - a tarolas soran lejatsz6do oxidativ folyamatok
miatt — a termék egy hénap utan teljesen elszintelenedett, mig beta-karotin
melletti BHT adagoléassal a termék szinét kdzel egy évig megtartotta.

Harkayné V. M. ( Budapest)
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OMNMPEAENEHVNE KPAXMANA C NOMOWbLIKO
ABTOMATUYECKOIO AHATN3ATOPA «COHTIFLO»

®. Epwun n M. Cekewl

ABTOpbI C MNOMOLLbI aBTomartuyeckoro aHasmszatopa COHTIFLO nposenu
MHTepnpeTaunio paspaboTaHHoOro PuxTepom u Ayryctatom Metoga AN onpe-
[eneHuss Kpaxmasia B 3KCTCTpakTax, MOJIyYeHHbIX B pe3ysibTare  LWefloyHoro
MW KUC/IOTHOTO pPacBOpPeHus, W 3aTeM OYULLEHHbIX MyTemM OTCTavBaHua U Takxe
NnpoBefv CpaBHEHWe [aHHOro MeToda A1 pas/iMyHbIX BULOB MPOAYKTOB. Metofn
NpuUroAeH ANns onpegeneHvs kpaxmana ¢ 2—3+ -HbiM KO3(hMULMEHTOM Bapuaumn.

BESTIMMUNG DER STARKE MIT DEM AUTOMATISCHEN
ANALYSATOR ,CONTIFLO”

Orsi, F. —Székely, M.

Zur Bestimmung der Starke aus durch Klarung gereinigten Extrakten nach
sauerer und basischer Extraktion wurde das von Richter und Augustat ausgear-
beitete Verfahren mit dem automatischen Analysator ,CONTIFLO" ebenfalls reali-
siert. Diese Methode wurde mit dem polarimetrischen Verfahren bei verschiedenen
Produkten verglichen. Sie ist geeignet, bei einem Variationskoeffizienten von 2 bis
3% Stéarke zu bestimmen.

BEUTLER, H. 0., WURST, B,, FISCHER, S.: Uj enzimes madszer az élelmiszerek
nitrattartalmanak meghatarozéaséra. (Eine neue Methode zur enzymatischen Bestim-
mung von Nitrat in Lebensmitteln.)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 82 (1986) 9, 283-289

Az eddig ismert nitrdtmeghatarozasi médszerek nem elégitették ki az analiti-
kusokat. Az Aspergillus nigerbél el6allitott tiszta, stabil nitratreduktaz enzim azon-
ban a nitrat tesztelésre j6l felhasznalhaté.

A kvantitativ nitrat redukci6 a kdvetkez6k szerint fut le:

nitrat reduktaz

NO3+NAD(P)H + H+ -emrmememee—— -NOr + NAD(P)+ + H,0

A reakcio soran fogyott NAD(P)H aranyos a nitratkoncentracioval és mennyi-
sége fotometridsan a NAD(P)H abszorbciés maximuman (339 nm) j6! mérhet6.

Szerz6k részletesen ismertetik a reagens oldatok elkészitését, a nitrat megha-
tarozas és eredmény szamitds maédjat, a reakcid korilményeinek optimalizalasat, a
zavaré tényezdket, a pontossagot és érzékenységet. Bemutatjak a nitrat mérés spe-
cifikussagat és linearitasat, az élelmiszerekben jelenlevé cukrok, savak, vitaminok,
fenolok, anionok és kationok hatéasat, a kulénbozé élelmiszerek el6készitését, tobb
élelmiszer nitrattartalmat.

A nitratmeghatarozashoz szilkséges reagensek és az enzim preparatum egység-
csomagokban kaphat6, részletes hasznalati utasitassal egyuitt.

Uresch F. (Gyér)



ACTIVATION ANALYSIS IN FOOD ANALYTICS. VI. ACTIVATING WITH
CHARGED PARTICLES

Szah6, S. A., Sashin, L. I.

Authors examine the problems of charged particle activation analysis (CPAA).
They present the important nuclear reactions and the review some short disserta-
tion in which the authors used activating with protons, deuterons and tritons.

AKTUBALIMOHHBLIVM AHANN3 B AHANTMTUKE
MANWEBbBIX MPOAYKTOB. UWACTb VI. AKTUBALNA
3APAXEHHbBIMW YACTUYKAMUN

A. Ca6o W. n . CawwmH /.

B ctatbe aBTOpbI NpoaHann3vpoBasiv BOMNpocbl akTusauuun (charged particle
activation analysis, CPAA) npou3BoauMOi 3apsKeHHbIMW 4acTuykamu. B
cTaTbe NPUBOAATCA Hanbonee BaXHble SAepHble peakuuun, 3aTeM JaeTcs kpaTkoe
onncaHve NpYMeHeHns akTMBaLWn C NOMOLLBIO NMPOTOHOB, AEVICTPOHOB U TPUTOHOB.

AKTIVATIONSANALYSE IN DER LEBENSMITTELANALYTIK VI.
AKTIVIERUNG MIT GELADENEN TEILCHEN

Szab6, S. A. - Saschin, L. I.

Verfasser setzten sich mit Fragen der Aktivierung mit geladenen Teilchen
aullereinander. Die wichtigeren Kernreaktionen werden vorgestellt und dann einige
solche Publikationen kurz erldutert, in denen die Aktivierung bzw. Erregung mit
Protonen, Deuteronen und Tritonén angewandt wurde.

Téaplalkozas, minéség és technoldgia (Tajékoztatd tudomanyos ulésszakrol)
Industries Alimentaires et Agricoles 103 (1986) 6, 554- 572.

1986. januar 7-én tudomanyos Ulésszakkal Unnepelte fennallasanak 20. év-
fordulojat a Taplalkozas- és Elelmezéstudomanyi Féiskola, Dijon (ENS. BANA,
Dijon).

A kollokviumi el6adasok kozétt kiemelt helyet foglaltak el a biotechnolégiai
eljarasok élelmiszeripari alkalmazasanak kérdései és ezekkel szoros dsszefiiggésben

— a nyersanyagok min6ségi komponenseinek vizsgélati modszerei aromak,

novényi fehérjék, toxikus anyagok stb. kimutatasara,

- a biotechnolégia altal el6térbe kertl§ 0 eljarasok szabvanyositasanak

kérdései.

Kilon el6adas foglalkozott az élelmiszerek érzékszervi megitélésével is, kulo-
nos tekintettel arra, hogy a stress-hatas okozta human neurobiolégiai elvaltozasok
befolyast gyakorolnak-e az élelmiszerek kedvez6tlen érzékszervi megitélésére.

Beszamoltak az emberi egészség alakulasarol kapott eredményeikrél a felvett
taplalék Osszetételével kapcsolatban.

Harkayné V. M. (Budapest)
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Szabd Istvan, Ambruzs Sandor és Dula Bence a talajok felvehetd és tartalék
tapanyagkészletének meghatarozasahoz elektro-ultraiiltraciés mintael6készitést
alkalmaztak. Az EUF sz(rletek elemzését NO3-, UV —N, P és Ca elemekre Contiflo
mUiszersorral fotometridsan végezték. Atomabszorpcids berendezésen tortént a K,
Na, Mg, Fe, Mn és Zn elemek mennyiségi meghatarozasa. A mérémiszerek vezér-
lését és on-line adatleolvasasat szamitogépes halézat végezte. Az archivalt mérési
eredményekbdl a halézat barmely munkahelyén indithaté tragyazasi szaktanacs-
adasi program.

Az Elelmiszer-és Agroanalitikai Szekci6ban Osszesen 12 el6adasra és21 posz-
ter bemutatasara kerilt sor, melyeket nagy érdekl6dés kisért. A Szekci6elnokdk
Biacs Péter, Szabaly Sandor, Szabolcs Jozsef, Kurnik Ermdé kozvetlendl értékel-
ték az el6adasokat, s foglaltdk ossze a szekcidllésen elhangzott Gj fontosabb ku-
tatasi eredményeket. Az id6 rovidsége miatt tobbszér avita folytatasara a posz-
ter szekcié adott alkalmat. Az el6adasok és poszterek egy oldalas 6sszefoglaloja
a Konferencia Kiadvanyban megjelent, néhany el6adas kozlését teljes terjedelem-
ben tervezi az EVIKE.

Biacs Péter —Varadi Maria

GUNTHER, H. O., WINNEWISSER, W., PARTANEN, P, LUBEN, G.: Papain
kimutatdsa sorben enzim-immun prébaval (ELISA) korvizsgalat eredményei
(Ergebnisse des Ringversuches ,,Nachweis von Papain in Bier* mit einem Enzym-
Immuno-Assay (ELISA))

Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 40 (1986) 6. 138-141.

A korvizsgéalatban kilenc laboratérium vett részt.

A modszerek a sorok (54 minta/20 orszag) zavarosodasat kikuszobolendd,
fehérjelebontasra alkalmazott papain maradvany-mentesség (pozitiv, illetve gya-
nds) meghatarozaséara olcsésaguk és kis id6igényik (100 vizsgalat mliszakonként)
folytan javasolhatok (1,3%-os hiba mellett).

Az eljarasokat E(nzym)-L(inked)-I(mmuno)-S(orbent)-A(ssay). — ELISA-
mobdszernek nevezik.

Két enzim-immun- (kész kittek) és egy radio-immunprébat (1—125 jelzett
papain) vizsgaltak.

Mlanyag hordozéra (lemez, cs6) a kimutatandd antigénnel (papain protein)
specifikus antiszérum van rétegezve. A fixalt antitesttel a papain reagél. A 2. |épés-
ben pedig egy 2. enzim jelzett antitesttel kapcsolédik un. sandwich komplexbe
zarédik be az antigén. Az antitest feleslegét most kimossak. Az utols6 lépésben ez-
utadn az enzim jelzett antitest egy szubsztratummal és egy kromogénnel szinezéket
alkot, melyet a lathat6 tartomanyban 405 nm-en fotometralnak és el6irt médon
készilt hitelesit6 gorbén értékelnek (5-500 rnikrogramm papain/1). Az ELISA
Az ELISA Labsystem, Oy-moddszer (alkalikus foszfataz konjugétuinmal) 850
ng/cm:i-tél, a Freising-médszer (béta-galaktozidaz konjugatuinmal) 75 ng/cm3t6l
(0,3 extinkcié felett) mindsiti pozitivnak a mintat. A legérzékenyebb a RIA mad-
szer volt. 840 vizsgalat esetén 6, 14, 16 pozitiv probat talaltak a fenti sorrendben az
egyes modszereknél.

Six L. (Gyér)
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KERN, H.: Szulfation indirekt fotometriAs meghatarozasa borokban. ( Indirekte
photometrische Sulfatbestimmung in Wein)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 82 (1986) 6, 297-268.

A klasszikus” titrimetrias, gravimetrias modszerek id6t rabléak és labor-
technikailag igényesek. Szerz6 kihasznalta, hogy a Szulfonazo 111 (2,7-bisz-(o-szul-
fonofenilazon)-kromotrépsav) érzékeny és szelektiv reagense a bariumnak. A ka-
pott komplex vegyidet 640 nm-en fotometralhaté. A még meghatarozhaté barium
ionkoncentracié 0,1 pg barium ion.

A bor szulfation tartalmat sosavas kézegben ismert mennyiségli 0,05 mdlos
bariumklorid oldattal lecsapjuk. A sz(rletbdl a maradék bariumionokat szulfonazo
IIl. reagens hozzdadas utan fotometridsan meérjuk. A szulfattartalom a bemért és
visszamért bariumklorid mennyiségébdél szamolhaté.

Szerz6 részletesen leirja a szulfat lecsapas, a barium-meghatarozas, a kalibra-
cios gorbe felvétel és szamolas maodjat.

A mabdszer voros és fehér borok esetében egyarant hasznalhat6. A hatésagi és az
indirekt fotometrids mérési eredmények j6| megegyeznek.

Uresch F. (Gyér)

BINDLER, F., LAUGEL, P.: Uj vizsgalatok gyiimolcspalinkak azonositasahoz
(Neue Versuche zur Identifizierung von Obst branntweinen)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 81 (1985) 11, 350 —356.

A gyiimolcspalinkak megkulonbdztetését - amire az érzékszervi, vagy kémiai
—analitikai modszer nem teljesen megfelel6 — megkonnyiti ha az 6sszetevék meny-
nyiségének ingadozasat veszik figyelembe és az analitikai adatokat statisztikus —
matematikai modszerrel értékelik.

Ertékelték az azonositas lehetfségeit, hatarait a magasabb alkoholok és meta-
noltartalom meghatarozasa, valamint a kilonb6z6 aromaanyagok kromatografias
analizise alapjan.

Téablazatban foglaltak 6ssze négyféle gyiimolcspalinkaban talalhaté alkoholokat,
észtereket, terpéneket. A vizsgélati eredmények alapjan egyes koncentraciok, ill.
koncentracié hanyadosok dsszehasonlitasaval j6 modszert taldltak az azonositasra.

Uresch F. (Gydr)

OTTENEDER, H.: A paradicsoms(ritmény és paradicsomketchup analitikai-
kémiai értékelése. ( Analytisch-chemische Bewertung von Tomatenmark und Tomaten-
ketchup)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 82 (1986) 1, 14- 18.

Az eurdpai Kozos Piac orszagaiban 960 000 t paradicsoms(iritményt, az NSZK-
ban 40 000 t ketchup6t hasznalnak fel, indokolt tehat e készitmények paradicsom-
stiritmény tartalmanak vizsgalata.

Korabban a paradicsomtartalom jellemzésére a kalium, majd a likopin tartal-
mat hasznaltak.

A szerz6k asiritmények 17 dsszetev6jének ingadozasat vizsgaltak 1675 és 1683
kozott. Ennek alapjan matematikai-statisztikai médszerrel sulyozé faktorokat alla-
pitottak meg.

A formolszam, a kalium, a citromsav, az L-glutaminsav, nitrogén- éslikopin-
tartalom-meghatarozds alapjan sulyozé faktorokkal jol jellemezhetd a ketchup
paradicsom szarazanyag-tartalma.

Uresch F. (Gyér)
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B. LUCKAS: Jbd kimutatdsa és meghatarozasa étkezési séban ionpéar kromatog-
réfiaval. (Nachweis und Bestimmung von Jod in Speisesalzen durch lonenpaar-Chro-
matographie)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 82 (1986) 11, 357 —361.

WHO adatok szerint Kozép-Eur6pa jodhiany miatt endemias strumas teriilet.
A j6d potlasat jodos sb forgalmazéassal biztositjak. A jéd forras orszagoktél fliggéen
jodid vagy jodat. (A jodid oxidacio révén elemi jodda alakul.) Az adagolas mértékét
el6irasok tartalmazzak. Az ellendrizhetéség miatt fontos volt gyors és pontos meg-
hatarozasi modszer kidolgozasa.

Ezen ionok elvalasztasa HPLC-modszerrel térténik. Az eredményes meghata-
rozashoz a vizsgalandé mintat el6 kell késziteni. Az ajanlott médszer:

A B C
10%-0s séoldat 8 cm310%-o0s sboldat+2 8 cm3 10%-os séoldat+ 2
cm3 1%-o0s hidrazinszul- cm3SnCl., 0,1 N HCl-ben

fat, pH 9-re allitas

linjektalas (3 ~) 2. injektalas (J~, J2 3. injektalas (J-, J2J03

A jodat natriumszulfitos redukcié utdn HPLC-vel kdzvetlenil meghatarozhaté.
(Németorszagban csak a jodat engedélyezett.) A dolgozat ismerteti a hatarértékeket
és a Németorszagban kaphaté étkezési sok jodtartalmat.

Uresch F. (Gy6r)

MAUSHART, R.: Elelmiszerek radioaktivitasa és a kérnyezet. (Radioaktivitatin Le-
bensmittel und Umwelt)

Lebensmittel- und Biotechnologie 3 (1986) 4, 196- 172.

A csernobili atomreaktor-szerencsétlenség kdvetkeztében megndvekedett radio-
aktiv szennyezettség miatt nagyszamu kornyezeti mérést végeztek, melyen belil
kiemelkedik az élelmiszereken végzett mérések szama. Napirenden voltak a téves
jelentések, a helytelen értelmezések és adatok. Kiilonbdzé készilékek és miszerek
keriltek kozvetlen forgalomba. A nagy zlirzavarban kivan rendet teremteni a cikk,
melyet nagyon rdviden referalunk.

1 Becquerel (Bq) radioaktivitas a masodpercenkénti 1 hasadas. Feliileten
Bg/cm2vagy Bg/m2 folyadékban Bqg/l és szilard anyagokban Bg/kg a dimenzié.
A test-kilogrammra szamitott sugardézis mértékegysége a Sievert (Sv), melynek
100 korabban hasznalatos rem-nek felel meg. A radioaktivitdst Bg/l vagy Bq/kg
mértékegységben kell az élelmiszeren mérni, hogy az annak fogyasztasaval kifejtett
sugardozis kiszamithaté és a megengedett hatarértékkel 6sszevethet6 legyen.

A miszerek kozll a Geiger-szamlalo, amelynek ara 300 és 900 DM k&z6tt mo-
zog, csak durva kozelit6 mérésekre hasznalhaté nagy gamma aktivitas esetén. A
dozisteljesitmény mérd miszerek (arak 2000-4000, - DM, szintillacios szamlalé-
val 10000,— DM felett is) kiils6 gamma sugéarzast mérnek. A hordozhat6 kontami-
naciés monitorok (2000,— és 5000,— DM) 1000 Bg/m2 valamint 500 és 1000 Bqg/1,
illetve 1000 Bg/kg béta-sugarzas mérésére alkalmasak. Hordozhat6 kombinalt do-
zisteljesitmény- és kontaminaciés mérémiszerek a gamma-sugarzas dozisteljesit-
ményének, valamint a gamma- vagy bétasugarzas aktivitAsanak mérésére alkalma-
sak. A szintillaciés detektoros szondaval felszerelt hordozhaté monitorok (10 000,—
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DM) j6l hasznélhatok pl. tej J—131 vagy Cs—131 tartalmanak helyszini mérésére
20 Bg/1 aktivitas felett. A megfelel6 laboratériumi mérémliszerek a gamma-aktivi-
tds mérésére 15000, — és 30 000, — DM koz6tt kaphatok. A Ri A-mérésekre is alkal-
mas szintillaciés mér6helyek ara 50 000,— és 150000,- DM kozott mozog.

Molnéar P. (Budapest)

BOLLING, H.: A NIR-mOdszer alkalmazési lehet6ségei sutSipari Uzemekben.
(Einsatzmdglichkeiten der N IR-Messungen in Backbetrieben)

Brot und Backwaren 34 (1986) 12, 340.

A kozeli infravords (NIR) spektroszkopia az utobbi években a sitbipari lze-
mekben is jelentés szerephez jutott mint egy a minéséget meghataroz6 beltartalmi
alkotorészek meérésére alkalmas gyorsmoédszer. A 750—2500 nm-es hullamhossz-
tartomanyban els6sorban a nedvesség-, a fehérje-, a nyersrost-, a zsir- és a szénhid-
rattartalom meghatéarozasara hasznéljadk. A NIR-spektroszkopia kilonésen a buza
min&ség szerinti taroldsahoz, valamint a kilénb6z6 drlemények 6sszedllitasahoz és
az optimalis 6rlés el6készitéséhez szilkséges paraméterek gyors vizsgalatara alkal-
mas. A jellemz6k Osszefiiggéseinek ismeretében a funkcionéalis csoportok mért érté-
keib6l kovetkeztetések vonhaték le pl. a hamutartalomra, a szemkeménységre, a
sikér min6ségére, avizfelvevl képességre és a nedvessikér-tartalomra. A miszerek
lére is nagy gondot kell forditani. Az NSZK-ban jelenleg kb. 1000 ilyen mdiszerrel
dolgoznak féként a gabonabetarolas sordn. A nagyobb sut6ipari Gzemekben els6-
sorban a nyersanyagok (lisztek) min6ségvizsgalatara alkalmazzak.

Molnar P. (Budapest)

GERMAN, H. é F. MEUSER: A siitési légtér nedvességtartalmanak mérése.
(Hemidity Measurement in Backing Chambers)

Int. J. of Food Technoi and Food. Proc. Eng. 37 (1986) 8, 655—561.

A siitési tér légnedvesség-tartalmanak mérése rendkiviili jelent6ségli az ener-
giahasznositas és a termékek minésége szempontjabdl. igy kdnnyebben meghata-
rozhat6é az adagolas sebessége és a sutési id6 is. A magas hémérséklet és légnedves-
ség, valamint a tésztabdl tAvoz6 g6ézok korrodalé hatasa és a sutési tér nagy por-
tartalma neheziti a sitési l1égtér nedvességtartalmanak meghatarozasat. Emiatt a
mas ipardgakban alkalmazott légnedvességtartalom meghatarozasi moédszereinek
mérési elve vagy mérémiszere nem vehet at. A feladat megoldasa érdekében egy
higrometrikus mérési eljarast fejlesztettek ki, amely a termobinamikus higrométer
el6nyeit a harmatpont-higrométer egyszer(i h6mérsékletmérési technikajaval kap-
csolja dssze. A termodinamikus harmatpont-higrométerként nevezett miiszer elviseli
a sutési légtér rendkivul nehéz mérési kdrilményeit. A mérési jelek dsszekapcsolha-
toék a terméspecifikus paraméterekkel, a miszer tehat hasznélhaté a folyamatira-
nyitashoz is. Ezaltal a sutSipari termékek min6ségi jellemzdi optimalizalhatok.

Molnar P. ( Budapest)
A Német Mez6gazdasagi Tarsasag (DLG) min6ségvizsgalatainak fokozott utéellen-

Orzése (Verstarkte Nachkontrollen bei DLG-Oualitatspriifungen-Deutsche  Land-
wirtschafts-Gesellschaft)

Fleischwirtschaft 66 (1986) 6, 1345
A DLG Aaltal elismert (4n. kivald) min6ségli élelmiszerek utdlagos feliilvizs-
galatat a Tarsasag mar hét éve azzal a céllal végzi, hogy a termékek érzékszervi
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tulajdonsagainak valtozatlan minéségét felllvizsgalja. A mintavétel kozvetlenil a
gyarté lUzembdl, a kereskedelembdl, vagy varatlanul, véletlenszerien torténik.
Ha az utdlagos fellilvizsgalat alkalmaval az eredeti vizsgalati eredményektél eltérés,
hiba allapithaté meg, akkor a Tarsasag megvonja a kivalé mingsitést ésaz lUzemet
kizarhatja a tovabbi vizsgalatokban val6 részvételtél. A felllvizsgalat koltségeit
ebben az esetben a gyartét terhelik.

Az utdlagos érzékszervi ellenérzésen kivill a Tarsasag kiterjedten vizsgélja a
tartésitott élelmiszerek eltarthatésagat, minéségének megbrzését is. Ha a minéség-
vizsgalat alkalméaval az élelmiszertdrvény megértésének gyanudja merul fel, akkor
kiegészit§ laboratoriumi vizsgalatokra kerdl sor.

A Téarsasag mar tobb éve donté kémiai, mikrobioldgiai és szovettani elemzése-
ket végez. A husipari termékek min&ségvizsgalatanak jelentds része a két6szoveti
fehérjét6l mentes hasfehérje (BEFFE) meghatarozasa, valamint a nem engedélye-
zett adalékok vizsgélata.

Szarvas T. (Budapest)

GOTTESMANN, P., HAMM, R.: Vagdalt hiusban a fagyasztott his biokémiai kimu-
tatdsa alkalmazhat6saganak kérdéséhez. (Zur Frage der Anwendbarkeit des bioche-
michen Gefrierfleisch-Nachweises auf Hackfleisch)

Fleischwirtschaft 66 (1986) 6, 1427—1429.

A friss és a felengedett fagyasztott his megkiilonbdztetésére szolgalé megbiz-
haté és egyszer(i biokémiai eljaras azon alapul, hogy a /1-hidroxiacil-CoA-dehidro-
genaz (HADH) enzim a mitokondrium-membran két6désbdl részben szabadda valik
és a starkoplazmaba keril. A hispréslé megnodvekedett HADH-aktivitdsa arra
mutat, hogy a hus fagyasztott és felengedett volt. Vizsgélat targyat képezte: vajon
a modszer (marha és sertés) vagdalt husra is alkalmazhato6-e.

A hus apritasakor az izom-mitokondium kéarosodasa kévetkezik be és ezaltal a
HADH részben szabadda valik, ami az izomszOvet préslevében (centrifugaié)
az enzimaktivitds novekedésére vezet. A dardlt his egyszeri fagyasztasa és felen-
gedtetése alkalméaval a huspréslé HADH-aktivitAsa megnd. Mivel a HADH sza-
badda valasanak mértéke a friss hds apritasaval mintarél mintara igen valtozo
lehet, a daralt hus HADH-aktivitAsanak nagysagat a préslében — abbdl a szem-
pontbol, vajon a has friss, vagy fagyasztott volt -e — nem lehet biztonsagosan fel-
ismerni.

Egyes marhahlsmintak kétszeres-haromszoros fagyasztdsa és felengedtetése
sorén a préslé HADH-aktivitAsanak tovabbi novekedése nem kovetkezett be, mig
méas mintakban egy fagyasztas-felengedtetés alatt az enzim névelt szabaddéa valasat
tapasztaltak.

Ha —20 °C-on végzett fagyasztas-felengedtetés valamely vagdalt hasminta
centrifugalt levében a HADH-aktivitast nem valtoztatja meg, akkor csupan fa-
gyasztott és felengedett vagdalt hasrol, vagy olyan termékrél van sz6, amely fa-
gyasztott hasbodl készult. Ha ezzel szemben a vagdalt his aktivitAsa a centrifugalt
lében fagyasztds és felengedtetés révén jelent6sen novekszik, akkor az biztosan
tanusitja, hogy ebben az esetben friss a vagdalt hus, ill. fagyasztott has jelenléte
nem lehetséges.

Szarvas T. (Budapest)

R. MALISCH: Multi-médszer kemoterapias, antiparazitas kezelés, illetve névekedés-
serkent6k maradvanyainak meghatarozasara allati eredet(i élelmiszerekben 2. rész:
Nitrofuran és nikarbazin (Dinitrokarbanilid-komponensek) meghatarozasa. (Multi-
methode zur Bestimmung der Rickstande von Chemotherapeutika, Antiparasitika und
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Wachstums/6rderem in Lebensmittelo tierisoherHerkunft. 2. Mitteilung: Bestimmung
von Nitrofuranen und Nicarbazin (Dinitrorarbanilid-Komponente)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 183 (1986) 4, 253 —266.

A modern nagylzemi allattenyésztésben a megel6z6 és gyogyitdé munkaban
jelent8s szerep jut a kilonféle nitrofuran szarmazékoknak, a baromfitenyésztésben
pedig kulondsen a nikarbazin alkalmazasa terjedt el ,Nicrazin 25" néven.

Az egészséglgyi hatésagok kimutattak, hogy ezekbdl - a varakozasi id6 be
nem tartasa esetén — jelent6s mennyiségl szermaradvany keril az élelmiszerekbe,
melyek az utédokra kihatéan, az emberi kromoszémak karosodasat okozhatjak,
illetve rakkelt6 hatastiak. Emiatt szilkségessé valt a karosodasmentes hatarérték
meghatarozasa és megbizhaté meghatarozasi moédszer kidolgozasa. A célt ellen-
aramu, magasnyomasi folyadékkromatografiaval, 390 nm-en, UV detektalassal
valésitottdk meg, a keresett anyagok ismert mennyiségének hozzaadasaval készilt
sorozatok segitségével. El6készitésul a vizsgalandd anyagot kétszer desztillalt viz,
metanol, acetonitril, n.hexan, ecetészter kombinalt alkalmazasaval extrahaltak,
tisztitottak. Egy menetben 8 féle furanszarmazék, valamint dinitrokarbanilid
komponens hatarozhaté meg; ez mellett a vizsgalando élelmiszerek B2vitamintar-
talma (riboflavin, laktoflavin) is ebben a tartomanyba esik, s igy a modszer a vita-
minozott takarmanyokkal el6allitott, nagyobb vitamintartalminak deklaralt élel-
miszerek (pl. tojas) bizonyitasara, mérésére is szolgal.

A vizsgédlat megbizhatésagat korvizsgalatokkal is alatimasztva az eljaras a
nyugatnémet hivatalos modszergyljteménybe kerilt bejegyzésre; nitrofuranra
0,005 mg/kg, nikarbazinra 0,01 mg/kg meghatarozhatésagi értékkel.

Varju /. (Pécs)

OLAESER, H., WILHELME R., BRAUNWARTH, L: Egyszer(i gyorsmodszerek
az élelmiszerekben el6fordulé nagyobb mikrobaszamok kimutatasara (Einfache
Schnellmethoden um Nachweis grosser Keimzahlen in Lebensmitteln)

Erndhrungs-Umschau, 31 (1984) 7, 219-225.

A hagyomanyos mikrobiol6giai meghatarozasi médszerek hatranya, hogy az
els6 eredmény altalaban csak két nap mulva all rendelkezésre. Ezért a termékek
egy részét, mint pl. a paszt6rozott tejet vagy készételeket mar elfogyasztjak, még
miel6tt amikrobiol6giai eredmények meglennének. Jelenleg azonban van mar szamos
olyan alternativ gyorsmddszer, amely a hagyomanyos 0Osszes mikrobaszam meg-
hatarozasi mddszert helyettesitheti, ill. felvalthatja, és amely - elsésorban a koz-
étkeztetésben — mind az el6allitok, mind pedig az ellen6rz6k szamara érdekes lehet.

Az egyszer(, gyors modszerek kozé tartoznak azok a modszerek, amelyeknek
mikrobaszam meghatarozasi ideje néhany perct6l nem egészen egy o6raig terjed.
Ilyen médszerek pl. az ATP meghatarozéas, az impedancia méréses modszer, a radio-
metrids moédszer, vagy a lumineszcencias moédszer. Ezeknek hatranya, hogy draga
mUszereket és vegyszereket igényelnek.

A cikk els6sorban azokat az egyszer(i és gyors moédszereket ismerteti, amelyek
minimalis technikai felszereltséget és kevés alapismeretet igényelnek. Ezek kdzott
emliti meg és ismerteti a redox-indikatorok alkalmazasan (rezacurin, metilénkék)
alapul6 mddszereket; a zavarossag mérésén alapulé eljarasokat (nefelométer, turbi-
diméter, fotométer); a nitrat-redukciés probat; a cukorhasznositasi reakcidkat és a
katalaz-tesztet.

A cikkben csak érintélegesen, de megemlitik azokat az egyéb kémiai-biokémiai
maodszereket is, amelyek a kilénb6z6 anyagcseretermékek, bomlastermékek meg-
hatarozdsan alapulnak, mint pl. karboxilészterdz, amménia, etanol, szabad zsir-
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savak vagy hangyasav. A médszerek elényei mellett (olcsé, gyors, gazdasagos), két-
ségtelendl hatrany, hogy relative pontatlanok és csak nagy mikrobaszamok esetében
alkalmazhatok.

A cikket gondosan véalogatott, a ttméahoz szorosan kapcsolédé irodalmi hivat-
kozasok egészitik ki, melyek megemlitett gyorsmédszerek pontos leirasat is tar-
talmazzak.

Nagel V. (Budapest)

SCHEUERMANN, C., FISCHER-AYLOFF-COOK, K- P., HOFSOMMER, H. I.:
Valogatott modern laboratoriumi felszerelések gyiméicslé gyarté Uzemek szaméara
(Selected Modern Laboratory Equipmentfor Fruit Juice Plants)

Confructa 30 (1986) 5, 162- 176.

A szerz6k a gyumolcslevek érzékszervi, valamint kilénbdz6 kémiai-fizikai
vizsgéalatainak elvégzéséhez ismertetnek modern berendezéseket.

Az érzékszervi vizsgéalatok végrehajtdsadhoz az IFU vagy DLG jelentetett meg
hasznéalhat6 sémakat. Amerikai narancs levek szinének meghatarozasara alkalmas
a LOVIBOND-féle coloriméter. Barmely minta szinének mérésére MINOLTA,
Dr. Lange vagy HUNTERLAB ajanl szinkiilonbség megallapitadsan alapulé colori-
métert.

A s(irliség meghatarozasa, a piknométeres moédszernél kevésbé komplikalt és
hosszadalmas uton végezhet§ el az ANTON PAAR tarsasag digitalis, precizios
slirliségmérgjével, az Uun. ,bending” oszcillatorral.

Az Gsszes sav meghatarozas potenciometrikus végpontjelzésére sok tarsasag
ajanl programozhato6 titralé6 berendezéseket automata mintavaltéval.

A HPLC a kovetkez6 alkotérészek kimutatdsara kedvezd: kilonbozé gyi-
molcssavak pl.: borkésav, HMF, L-aszkorbinsav, tartésitoszerek és szaharin, ha
szikséges.

Az atfolyasos elven zart rendszerben mikodd kilonboz6 készilékek kozil
ismertetik a TECATOR tarsasdg FIA-STAR-System elnevezésli analizatorat.
Hasznalatos enzimatikus meghatarozasokhoz, valamint szinreakciok mérésére
(pl.: foszfat, nitrat). A SCALAR tarsasag hasonlé késziilékének nagy el6nye, hogy
egy minta kulénboz6 reakcioi mehetnek végbe egyidében a kiilénb6z6 modulokban.

A Cobas FARA nevezetli centrifugalis mikroanalizatorral abszorpciés foto-
metria, zavarossag-mérés és enzim-immunolégiai meghatarozasok végezhetdk.
Kulénleges tulajdonsaga, hogy egyazon idében 28 minta bizonyos analizisét végzi.
Programmal integralt ellenérzé rendszercsomag tartozik a mlszerhez.

Koméaromy A-né (Budapest)

SEIDL, G.: A mind'ségellenérzés kérdései Franciaorszagban (Le controle de qualité
en France)

Information Techniques Francaise (1986) 3, 6—22.

A tanulméany rovid attekintést ad a min6ség, a mindségjavitas és a mindség-
ellen6rzés id6szer(i kérdéseirél Franciaorszagban. Ismerteti 0Osszefliggéseiben és
funkciojdban a minéség- és a mérésugy legfelsd allami iranyité szervezetét, amely
az Iparfejlesztési és Kilkereskedelmi Minisztérium egyik igazgatésaga. Tajékoztat
a mindségellenérzés legfontosabb végrehajté szerveir6l: az Orszagos Mindség-
ellen6rz6 Intézetrél, Szabvanyugyi Hivatalrél, Mérésiigyi Hivatalrél, valamint az
ipari ellen6rzd intézetek, miszaki kdzpontok szerepérdl.

Harkayné V. M. (Budapest)
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Fogyaszthatésagi hataridé,

Termékcsoport, ill. termék megnevezése ill. min6ségmegdrzési idétartam
legaldbb legfeljebb
Fokhagymakrém, Gvegben 12 honap
Voroshagymakrém, tvegben 12 hénap
Névényolajipar
Napraforgd étolaj................ 6 honap
Sut6ipar
Graham kenyérpor 0,5; 1 és 5 kg-os (polietilén
tasakban).......cccviiiiii e 90 nap
Graham ropi (polietilén tasakban) 60 nap
+sMulti rdd” (almas makos, izes) (habtalca és Resi-
nite FOHAbaN) ... 5 nap
Méteres kalacs (celofanba csomagolva).................. 10 nap
Széraztészta-ipar
Diabetikus szaraztészta (Bopp félidban) 1 év 6 hdonap
Tejipar
.TObias” tartés tombtaré (mlanyag tégelyben,
0—10 °C kdzdtt tarolva)......ccccviieciiciiiiiine 20 nap
Csongradi sajtkrém csalad (laskagombés, paprika-
salatds) (mlUanyag tégelyben, 0-10 °C kozo6tt
FArOIVA) oo 14 nap
.Geszti Eszti” tejes gesztenyés rad (0- 10 °C ko-
ZOtt LAr0OIVA) ..ot 04.01. —09.30. k6z6tt 8 nap

10.01. —03.31. kdz6tt 10 nap

DITTRICH, H. H.: Gyimdlcs-észoldséglevek lehetséges elvaltozasai mikroorganiz-
musok hatasara (Mdogliche Veranderungen von Frucht- und Gemisesaften durch
Mikroorganismen)

Flissiges Obst 53 (1986) 6, 320-323.

A legfontosabb gylmadlcslevekre 1984-ben megallapitott un. RSK értékek ko-
z06tt néhany léféleségnél (alma, sz6l6, narancs, korte, grape fruit) szerepel a Ié
mikrobiolégiai romlottsdgat mutaté anyagcseretermékek (etenol, ill6 savak ecetsav-
ban, tejsav) jellemzé el6fordulasa. Azonban a gylimolcs - és zodldséglevek romlasat,
kedvez6tlen mikrobiol6giai allapotat nemcsak ezen vegyiletek jelzik.

A cikk részletesen foglalkozik a kiilonb6z& mikroorganizmusok szaporodasa
sordn keletkezd anyagcseretermékekkel, melyek utalnak a mikrobiol6giai fert6-
zésre. A szerz6 mikroorganizmusonként targyalja az éleszt6k, penészgombak,
tejsav- és ecetsavbaktériumok szaporodasakor keletkez6 anyagcseretermékek
(etanol, glicerin, ecetsav, hangyasav, tejsav, diacetil stb.) el6fordulasat és ezek
mikroorganizmus specifikussagat. Pl. a hangyasavel6fordulas penészgomba fer-
t6zést jelezhet, mig alkoholt, glicerint tobb mikroorganizmus is termel. Az anyag-
cseretermékek tobbsége azonban nem fajtaspecifikus.

A cikk megadja az egyes érzékszervileg érezhet6 izelvaltozasokhoz tartozé
koncentraciokat (pl. 1 mg/l diacetil, 0,2 g/1 tejsav koncentracio) is. Csak kifogas-
talan nyersanyagbdl, j6l vezetett technoldgiaval allithaté el a szigori kovetel-
ményeknek megfelel§ 1émindség.

Szab6 E. (Budapest)
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Dr. Konecsni Istvan a Mikoldgiai Tarsasagnak kezdettél fogva lelkes tagja, a
hetvenes években pedig elndke volt. Az egyesileti életet szdmos értékes eladassal
és vidéki csoportok megszervezésével gazdagitotta. Kiemelkedé tudoményos és
ismeretterjesztd tevékenységének elismeréseként — szadmos mas kitiintetés mellett
— az Egyesilet vezet6sége a ,Clusius” éremmel tintette ki.

Dr. Konecsni Istvan rendkivil sokoldall, sokat vallalé és teljesitd, faradha-
tatlan egyéniség volt. Nemcsak az allami hivatalos munkaja és a kilonféle szak-
egyesiletekben, szakbizottsagokban kifejtett aktiv tevékenysége érdemel elis-
merést, hanem oktato, nevel6 és tarsadalmi munkaja is. Szamos tudomanyos
értek(i és népszer(sit6 kdzleménye jelent meg, az élelmiszervizsgalati modszertan
teriletén nem egy az ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” hasabjain.

Még a volt MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgaldé Kézpontbol ment nyug-
dijba. Kapcsolata azonban egy napra sem szakadt meg volt kollégaival, fénokeivel,
beosztottjaival, tanitvanyaival. Nyugdijasként még inkabb kidomborodott jel-
lemz6 tulajdonsdga, hogy mindig, mindenkinek, minden téren igyekezett segit-
ségére lenni.

Varatlan haldla mindannyiunkat, akik hosszi éveken keresztul egyutt dol-
goztunk vele, megrenditett. Kedves, der(s, faradhatatlan egyéniségére szeretettel
és kegyelettel fogunk emlékezni. Molnar Pal

G. LEHMANN, J. GANZ: Dietilénglikol kimutatasa borbdl (Nachweis von Diethyl-
englyool in Wein)
Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 181 (1985) 5, 362.

Utobbi évek borhamisitasai kdzott jelent6s szerepet jatszik a dietilénglikol.
Kimutatdsat, meghatarozdsat a nemzetkdzi irodalom draga miszerekhez koti
(gazkromatograf, tomegspektrométer). A szerz6k egyszerlibb eszkdzokkel (oszlop-,
vékony-rétegkromatografiaval) érnek el 10 mg dietilénglikol (tovabbiakban DEG)
liter pontossagl meghatarozast az alabbiak szerint:

20 ml bort szilikagél oszlopra visznek, amit 100 ml dikl6rmetan-izopropanol
85:15 térfogataranyl elegyével eludlnak.

A t6bb részletben feladott eludlészert kb. 85 ml-ig felfogjak, rotadeszt készu-
lékkel szarazra péroljak, majd 1 ml metanolban feloldjak. Az oldatb6l 10 nl-t
vékonyréteg-kromatogramra visznek. Mozg6 fazis: aceton —5 n amménia oldat-
kloroform 80:10:10 aranyu elegye. El6hivoszer: 5% kaliumdikromat, 40%-0s kén-
savoldatban. Osszehasonlité oldat: 100 mg DEG/100 ml metanol, amelyb6l 2—5—
10-15-20 nl=0,8-2,0-4,0-6,0-8,0 ng DEG.

A foltok nagysagabdl kovetkeztethetiink a mennyiségre. A modszer érzé-
kenysége 10 mg DEG/1.

Varja |. (Pécs)

Uj spektrofotométer (M(szerismertetés)
Industries Alimetitaires et Agricoles 103 (1986) 6, 573.

A PU miszercsaladot kibgvitették a ,PU 8620" tipusi spektrofotométerrel.
Az ,A” tipus 195—1100 nm, a ,B” tipus 325—1100 nm kozo6tti hullamhossz sav-
ban mér, a detektalas szilicium fényelemmel torténik.
Az (j tipus el6nyei:

— kapcsolhaté az IBM-PC laboratériumi automata analizatorhoz és

— szikség esetén méréshatara kiterjeszthet6é a kozeli infravéros tartomanyra*

ill. UV tartomanya is szélesithetd.

Harkayné V. M. (Budapest/
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