Az MTA-MEM EKB Elelmiszer-analitikai Mankabizottsaganak 1989. évi
munkaterve

1. Kihelyezett munkabizottsagi tlés az OETI-ben
Felel6s: Soos Katalin
Idépont: 1989. majus 31.

2. Kihelyezett munkabizottsagi (lés a KERMI-ben
Felel6s: Kulcsar Ferenc
Idépont: 1989. december.

3. Munkacsoportok rendezvényei

3.1. Tomegspektrografias mddszerek lehet6ségei az élelmiszeranalitikaban (el6-
adas bemutatoval)

Felel6s: Tamas Jozsef
Id6pont, hely: 1989. majus, Budapest (KKKI)

3.2. Spektroszkopiai modszerek alkalmazasa élelmiszerek mindségvizsgéalataban
(1-2 napos ankét)
Felel6s/ Gabor Miklésné
Id6pont, hely: 1989. oktdber, Szeged.

3.3. Reoldgiai miiszerek és alkalmazasuk (kerekasztal-megbeszélés)
Felel6s: Seb6k Andras
Id6pont, hely: 1989. november, Budapest.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

JAKOB, R.:
Automatizalt elemzés baktériumok segitségével

(Automatisierte Analyse mit Hilfe von Bakterien). Lebensmittel- und Biotech-
nologie 5 (1988) 5, 256 —260.

A baktériumoknak nemcsak orvosi jelent6ségiik van, hanem viszonylag
egyszer(i felépitésik révén kivalé mintarendszerként a legkulonbézébb kérdés-
felvetések megvalaszolasara alkalmasak. A szerz6 és az altala felsorolt szakcikkek
ravilagitanak a mikroorganizmusok segitsegével automatizalt analizisek példaira
és a korszer(i kutatasok eredményeire. A tudomany az éI6 szervezetek kimagaslo
érzékenységét hasznositja. Ily modon lehetévé valt a levegét szennyez6 anyagok
terhelésének, szdmos vitaminnak (Br, B2 Be, H, folsav, m-inozit, nikotinsav/-amid,
pantoténsav, pantenol) meghatarozasa és mutagén anyagok kimutatésa.

Szarvas T. (Budapest)
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

STUKE, T., HILDEBRANDT, G.:

Vakuumcsomagolt szeletelt nyers — szaldmifélék eltarthatosaga

(Zur Haltbarkeit von vakuumverpacktem Rohwurstaufschnitt) Fleischwirtsch.
68 (1988) 4, 424-430.

100 evakualt PVC — csomaghban 200—200 g szeletelt szalami tarolas alatti
viselkedését 6, 12 és 25°C-on vizsgaltak. A nyers-szalami termékek eltarthatosaga-
nak jellemzésére érzékszervi és mikrobioldgiai vizsgalatokat végeztek. A mintak
a laboratériumba valé beérkezéskor az el8allitis megkezdését6l szamitva az
érlelést és szallitast beszamitva 4 hetesek voltak. Az el6allitas kezdetét6l szamitva
a29.; 34.; 37.;4L; 44.; 48.; 52.; 55.; 58.; 62.; 65. és 69. napon ker(lt sor az érzék-
szervi biralatokra, amit a 29.; 34.; 4L; 48.; 55.; 62. és 69. napon mikrobiol6giai
vizsgalatok egészitettek ki. Az érzékszervi vizsgalatokat kedveltség szerinti rang-
sorolasos modszerrel végezték. A mikrobioldgiai vizsgalatok a kovetkezd jellem-
z6kre terjedtek ki:

— Mezofil 6sszcsira (30 °C-on 2 nap);

— Lactobacillusok (anaerob kériilmények kdzott 30 °C-on 3 nap);

— Savt(iré lactobacillusok (anaerob korilmények kdzoétt 30 °C-on 3 nap);
— Pseudomonadok (22 °C-on 3 nap);

— Coliformok (anaerob kérilmények kozétt 30 °C-on 1 nap);

— Enterobakteriaceék (anaerob korilmények kozott 30 °C-on 1 nap;
— Enterokokkuszok (37 °C-on 2 nap);

— Mikrokokkuszok és stafilokokkuszok (37 °C-on 2 nap);

— Eleszt6k és penészek (22 °C-on 7 nap);

— Bac. cereus (30 °C-on 2 nap);

— Closztridiumok (anaerob kortilmények kdzott 37 °C-on 1 nap);

Az 5 hetes tarolasi kisérlet eredményei azt mutattadk, hogy az eltarthat6sagot
els@sorban a tarolasi hémérséklet befolydsolja. A 25 °C-on térolt nyers-szalami
mintak 2 hét tarolas utan joOl érzékelhetd erzékszervi elvaltozsokat mutattak.
A 12 és 6 °C-on tarolt mintakon egy héttel kés6bb a jellegzetes érzékszervi iz-
és szagtulajdonsagok intenzitasanak erdsebb-gyengébb mértékli csokkenése volt
érzékelhetd. A dontésre is lényegeben az érzékszervi vizsgalatok eredményei
alapjan kerdlt sor.

Molnar P. (Budapest)

182



SCHMIDHOFER, TH.:

Mindségbiztositas husipari termékek esetében — gondolatok a tovabbfejlesztésre.
(Qualitatssicherung bei Fleischwaren —Gedanken zur Weiterentwikklung.)
Archiv fir Lebensmittelhygiene. 39 (1988) Marz/April 33 —34.

A husipari termékekre évek Ota a ming'ségbiztositasi rendszerek egész sorat
dolgoztak ki, melyeket a kdvetelmények és a szakmai ismeretek valtozasanak
megfeleléen rendszeresen tovabb fejlesztettek.

Hagyomanyos e megallapodasok a mindseg-ellenGrzés repressziv intézkedéseit
alapoztak meg.

A német, osztradk és francia iranyelvek koézel hasonloak. A nyers anyagok,
a technoldgia és a késztermékek paraméterei, a biralati elveket rdgzitették meg-
felel6 hatarértékek (zsir/fehérje, viz/fehérje, sth.) meghartdozasaval. Figyelembe
vették a technoldgia indokolta ingadozasokat és a vizsgalati mddszerek szorasat.

A fejlesztés elsésorban a fogyaszt6i érdekeket és a gazdasagi torekvéseket
szolgalja. Lényeges, hogy az elvart dsszetétel, az eltarthatosagi adatok, a mindség
stabilitas, az un. szocialis érték, a fogyasztd szamara sziikséges egyéb informaciok
a csomagolt és csomagolatlan termékeknél egyarant ismertek legyenek. Az ellen-
Orzés és a kereskedelem érdekei e tekintetben masodlagosak.

Six L. (Gyér)

SCHREINER, G, KIESEL, K. H., GEHLEN, K. H., FISCHER, A:
lonkromatografids modszer nitrit és nitrat egyidejli meghatarozasara, hisipari ter-
mékekében.

(lonenchromatographische Methode zur gleichzeitigen Bestimmung von Nitrit
und Nitrat in Fleischerzeugnissen)

Archiv flr Lebensmittelhygiene. 39 (1988) Marz/April 49-51.

Egy ionkromatografias modszer leirasat kozik a szerzék, mellyel husipari
termékekben a nitrit- és nitrat tartalmat lehet egyidejlileg meghatarozni nagy
klorid tartalom jelenlétében is.

Az eljards soran polisztirol/divinilbenzol gyanta oszlopra nagynyomasu
szivattyGval 100 mikroliter el6készitett anyagot visznek fel 1 cm3min sebességgel.
Mobil fazisként 5 mmol-os metil-szulfanil kloridot alkalmaznak 6,2—6,4 pH
mellett. A detektalds az UV-abszorbci6 210 nm-en val6 direkt mérésével torténik.
A nitrat retencios ideje 6,6-10,4 min, a nitrité 3,3-4,3 min.

A modszer a hivatalos spektrofotometrias eljarassal jo egyezést mutat a nitrit-
és mindenek el6tt a nitrat értékeket tekintve. 30 ppm-nél nagyobb NaNO02esetén
atlagosan 5,8%, 200 ppm-nél nagyobb KNOa jelenlétekor pedig 0,7% volt az
eltérés. Nagrobb eltérést (20%-kal magasabb értékeket) csak az igen kis nitrit-
tartalmaknal (10 ppm-nél kisebb) allapitottak meg.

Elénye a hivatalos madszerrel szemben, hogy csekélyebb az idGraforditasa
és lehet6ség van a nitrat direkt és az elézetes kadmium redukcid nélkili meg-
hatarozasara.

Six L. (Gyo6r)

HOLLEY, W. és BEHLAU, L.

Az_analitika témakorébol: Regisztral¢ differencial-kalorimetria. (Themenkreis Ana-
lytik: Registrierende Differential Kalorimetrie)

Internationale Zeitschrift fir Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechnik 39
(1988) 8, 670-672

Az anyagok_fizikai allapotvaltozasai vagy kémiai folymatai hétermeléssel,
ill. héelnyeléssel jarhatnak. E valtozasok rogzitésére szolgalo késziilékek az angol-
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nyelvii szakirodalomban Differential Scanning Calorimetry (a tovébbiakban:
DSC) néven talalhaté meg. Abran mutatjak be a szerz6k a DSC-késziilék vazlatos
felépitését és a meghatarozas értékelésének példajat a DSC termogramot. Az
alkalmazas példajaként a fehérjék denaturalédasa, a keményiték duzzadasa,
a lipidek olvadasa, kristalyosodasa, atkristalyosodasa és a kotott viz vizsgalatanak
lehetdségere hivjak fel a figyelmet. A készilék a hazankban évtizrdek ota alkal-
mazott DTA eljaras tovabbfejlesztését jelenti.

Szarvas T. (Budapest)

BROCKMANN, R., BECKER, G.:

Konnyen ill6 halogén-szénhidrogének meghatarozasa élelmiszerekben szimultan
desztillacio-extrakciéval térténd feldusitas utan.

(Bestimmung leichtflichtiger Halogenkohlenwasserstoffe in Lebensmitteln nach
Anreicherung durch Simultan-Destillation-Extraktion)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 53 —56.

Vegytisztito lzemek szomszédsagaban a levegbbe kerll6 oldoszer gozok
nagy zsirtartalmu, porézus felulet(i élelmiszeripari termékekben valé megkdtodését
tapasztaltdk. E konnyen ill6 szénhidrogénhalogenidek gazkromatografiads meg-
hatarozaséhoz a szermaradvanyokat elénydsen feldusithatjuk szimultan vizg6z-
desztillaciés pentan-extrakcios eljarassal. Mintegy féléras desztilacids id6 utan
a kloroform, ftrikloretilén, pentakléretilén visszanyerés 87-95% kozott helyez-
kedett el. Az eredmények igen kielégit6 egyezést nyudjtanak a hivatalos NSZK
head-space modszerrel.

A modszer egyszer(iséger6l és a zsirokban gazdag éelelmiszerek —talnyomo-
részt siitemény pl.: fank, stb. —vizsgalati eredmeényeirdl tuddsitanak.

A géazkromatograf Ni—63 ECD detektorral, SE 54 —1 nedvesitett kapillar
kolonnaval dolgozik, belsé standardként dibromklérmetant alkalmazva.

Elelmiszer egészségligyi iranyértékét 0,1 mg/kg-ban hirdették meg. Egyes
vizsgalatok 1—4 mg/kg szermaradvany jelenlétét igazoltak.

Six L. (Gy6r)

BOTTICHER, B., BOTTICHER, D.:

HPLC-mdédszer Br, B2 és B6vitaminok meghatarozasara élelmiszerekben.

(E_ineI ISIPLC-Methode zur Bestimmung der Vitamine BIf B2 und Be in Lebens-
mitteln

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 68 —69.

A mindségellen6rzésben a termékek és a tarolas vizsgalata soran névekvd
érdekl6dés tapasztalhat6 az élelmiszerek vitamin tartalmanak direkt meghatarozasi
modszerei irant. Az allati eredet( élelmiszerekben a Bi-vitamin legtébbnyire,
F\igtlfols”zforsavészter, a novényekben legnagyobb részt szabad thiamin-ként
ordul elé.

. B2vitaminok a flavinadenindinukleotid, a flavinmononukleotid, és a szabad
riboflavin.

Az allati eredetiiekben a Bs-vitamin piridoxalfoszfat és piridoxaminfoszfatként
van jelen, a névényekben a f6 forma a piridoxol.
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A B-vitamerek részben proteinhez, illetve glikozidhoz kotottek. Ezért egy
feldolgozasi mddszert dolgoztak ki a foszforsavészter, valamint protein- és glikozid
kotés felhasitasara a keletkezd szabad thiamin, riboflavin és BGvitamerek kroma-
tografias meghatarozasara. Kozik a minta el6készités és HPLC technika séméjat,
tovabba a tojas, tej, burgonya, his, sajt vizsgalatok eredményeit.

A kimutatasi hatar 1,5—2,0 ng/ml, a reprodukalhatésag 4,0-7,8%, a vissza-
nyerés 93,6-98,6% az egyes vitaminoknal.

Six L. (Gy6r)

BOGNAR, A.:

C-viiamin mehatérozéasa élelmiszerekben HPLC segitségével.

(Bestimmung von Vitamin Cin Lebensmitteln mittels Hochleistungs-Flussigkeits-
Chromatographie (HPLC)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 3. 69 —70.

Rutinmodszert kozol aszkorbinsav (ASC) és dehidraszkorbinsav (DHA)
meghatarozasara élelmiszerekben: tej, maj, fozelékek, gyumolcsok, gylimélcs-
levek, burgonya esetében.

A Kkisérleti anyagok 5-50 g-jat vizes m-foszforsav és ecetsav oldattal homo-
genizaljak, desztillalt vizzel higitjak (250 cm3 centrifugéljak, hitik. Az ASC-t
DHA-v4 oxidaljak: 50 cm3oldatot 1gsavval mosott aktiv szénnel elegyitik és 15 sec
razés utan szlrik. 10 cm3t acetatpufferral 5 pH-ra allitjak és fénykizaras mellett
szobah6mérsékleten 60 min-ig kevertetik fluoreszkalo kinoxalin vegyuletté valo
derivatizalas céljabol. A termeszetes DHA meghatarozasakor az oxidacié elmarad.
A HPLC-és elvalasztéas: Spherisorb ODS 1-el t6ltdtt nemesacéloszlopon metanol
—Na-acetét puffert 1: 1 eluensként alkalmazva (pH = 5,2) fluorometrias detek-
talassal (ASC belsé standard) torténik.

Akimutatasi hatar: 0,1 m? Cvit./100 g élelmiszer. A médszer relative egyszer(,
zavarmentes és jol reprodukalhato.

Six L. (Gyé6r)

PETERS, H., SIELAFF, H., WESTPHAL, G.

Iz-msqk és hlskészitmények fébb Gsszetevdinek meghatarozasa.

. rész.

Zu_rI 2I?estimmung der Hauptinhaltsstoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen
ei

Fleisch 42 (1988) 4, 76-77.

A viztartalom meghatarozasa

A még megengedett viztartalom hatarértékeit az NDK szabvanyai irjak el6.
A meghatarozas rutinszer(i vizsgalata szaritdszekrényes: 105 °C-on 300 percig tart.

A szerz6k a viztartalom-meghatarozas modszereirdl tablazatos 6sszedllitast
készitettek és szakirodalmi tajékoztatdst nyudjtanak.
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A viztartalom kodzvetlen meghatarozasi médszerei

A mobdszer érési el
megnevezése Méresi elv
Hdéhatasl Szarité-mérleg Tomegmérés szaritas
eljaras el6tt és utan
-szaritészekrénnyel
-vadkuumszaritéval
Infravoros szarité  Gyors felhevités
infravords
sugarakkal
Mikrohullamok lgen gyors
dielektromos
felhevités
mikrohulldamokkal
Kémiai Karl Fischer Térfogatos titralas

titralas egy- vagy két
komponens(

reagenssel

A viztartalom kozvetett meghatarozasi modszerei

A médszer .
megnevezése Mérési elv
Optikai Forgatoképesség A polarizalt fény
mérése rezgési sijka
forgasi szégének
mérése
Torésmutatd A torésmutaté meg-
mérése hatdrozésa mono-
kromatikus fényben
Elektromos Elektromos Az elektromos
vezetGképesség vezet6képesség
mérése mérése
Dielektrometrla A dielektromos
a veszteségi
allando 1M
tényez6 mérése
Spektroszképos Infravoros Abszorpcié
spektroszképia vagy reflexi6 mérése
az infravoros
tartoményban
Mikrohullama A mikrohulldmok
spektroszképia abszorpci6janak
mérése
Magrezonancia- A méagneses mag-
spektroszképia rezonancia
és relaxaciéo mérése
Hangtani Hang-beméréses Az eltéré hang-

sebesség mérése
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A miszer tipusa
(példa)

Mérleg

Szaritoszekrények
Gyors viztartalom-
meghataroz6 HAV

Ultra—X
Computrac
IR-sugéarz6
Viztartalom-
meghataroz6 mérleg

Labotron 600
AV 0

MW Analysator

KF—TURBO-titrator
KFE-Titriméter
KF-Titrator DL 18

A miszer tipusa

Korpolariméter
Digitélis polariméter

Abbe-refraktométer
Merilé refraktométer

Folyamat-refraktométer

Dekaméter

IR folyamatelemz6
Infrapid 31 és 61
Infra Alyzer

MW-nedvességmérd
Maradék-nedvességet
méré késziilék

Minispec p 120
Praxis Analyser

Szarvas T. (Budapest)



PETERS, H., SIELAFF, H., WESTPHAL, G.

Husok és huskészitmények fébb Gsszetevinek meghatérozasa 3. rész.

(Zur Bestimmung der Hauptinhaltsstoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen
(Teil 3)

Fleisch 42 (1988) 5, 90-92.

A fehérjetartalom meghatarozasa

Az NDK-ban el6irjak a hisok és a huskészitmények fehérjetartalmanak also
hatarértékeit a termékszabvanyokban. A vizsgalati szabvanyok megadjadk az
Osszes fehérjetartalom szamitason alapuld (a nem fehérje 6sszetev6k ismeretében)
a Kjeldahl-eljarassal torténé meghatarozas madjat. A taplalkozasélettani szem-
pontbdl jelentds kodtszovet-tartalom meghatarozaséra is adnak modszert szovet-
tani, ill. hidroxi-prolin vizsgalat alapjan. Ezek a vizsgalatok azonban —a Kjeldahl-
eljarast is beleértve —igen id6igényesek.

A szerz6k — a Humboldt Egyetem munkatarsai — mind az &sszes, mind
a kotészoveti fehérjetartalom meghatarozasa eljarasainak szakirodalmat atfogéan
tanulmanyoztak és ezekrdl adnak ismertetést a kozlések helyének megjeldlésevel.

Az Osszes fehérjetartalom meghatarozéasara széleskorlen foglalkoznak a NIR-
technika alkalmazasaval, megemlitve a viz- és zsirtartalom %gyidej(j mérésének
lehet6ségét is. Az infravords spektroszképia alapjan miikédd Infra-Analyser-
400-as, az Infrapid 31 és a Super-Scan késziilékek hasznalhatosagara is kitérnek.
A kollagén-, ill. a hidroxi-prolin-tartalom meghatarozasra szolgald6 NMR eljaras
alkalmazhat6séagara is ismertetnek gyors modszereket, ill. készllékeket: P-100
Protein Analysator, 13C—T NMR.

Az 1Sl hidroxiprolin meghatarozasat egyszer(isit6 eljarasrol is emlitést
tesznek. A kollagén-, elasztin- és a csont-tartalom megbizhat6 vizsgalatara szol-
galé Video-Computer-Analyse eljarasra is felhivjak a figyelmet.

Szarvas T. (Budapest)

W. ARNETH-B. HEROLD:

Kolbaszaruk nitrat-nitrit meghatarozasa enzimes redukcidval.
Nitrat/Nitrit-Bestimmung in Wurstwaren nach enzymatischer Reduktion)
Fleischwirtsch. 68 (1988) 6, 761 -764.

_A kolbaszaruk nitrattartalmanak meghatarozasanal reduktorként —nemzet-
kozileg is - a szokasos modon hasznélt kadmium a toxicitasa miatt ndvekve
mértékben visszautasitasra keriil.

Mint nem jelentds redukaloszer adddott egy olyan nitrat-reduktaz, amely
gyorsfagyasztva stabilabb formaju, analitikailag nagytisztasagi keszitmény,
garantalt aktivitasu, a kereskedelemben kaphatd.

_Ez a nitrat-reduktaz beépilhet az NSZK ,Vizsgalati eljarasok hivatalos
gyljteménye 35 §-ba, (L. 08.00-14. sz&mu) a kolbaszaruk nitrit- és nitrat-
tartalom meghatarozasanak maodszerébe.

Az igy modositott modszer, dsszehasonlitva a hivatalos eljarassal, alkalmazasa
egyszer(ibb, kadmium nélkili és szilkség esetén automatizalhato.

A kereskedelmi kolbaszmintak elemzésének sora bizonyitja, hogy a bemutatott
(kozolt) modszer eredményei megegyeznek a hivatalos gydjtemenyben ajanlott
eljarassal.

Németh F.-né (Budapest).
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A TKO (MEO) hatasa a min6ségre.
(Einfluss der TKO auf die Qualitat
Standardisierung und Qualitat 34 (1988) 6, 168-169.

A teljesitmény novelésének egyditt kell jarnia a termelés mindségének javu-
lasaval, a fogyasztéi igények fokozott kielégitésével. A vallalatok vezetGihez
kozvetlenidl tartoz6 TKO a vezet6ket és a dolgozokat vizsgalati adatokkal és
informéacidkkal hatékonyan segithetik a minéségi munkéban.

Az NDK vallalatainal jelenleg kereken 6000 min6éségi kér mikddik kozre
a mindség biztositdsdban. Ennek ellenére szdmos nagylizem — 1988. els6 ot
honapjaban — a koltségek ndvekedése mellett sem tudott Kielégité mindségl
termeket forgalomba hozni. Nagyszdm( kombinat azonban jelentds eredményeket
ért el a minoségfejlesztés terén. A jol miikéd6 TKO munkajat kovetd kedvezd
eredmények az alabbiakra vezethet6k vissza:

- résmentes minGségellendrzés minden miszakban az anyagok beérkezésétél
egészen a végtermékig;

- a technoldgiai folyamat és az el6forduld hibak elemzése alapjan segitség-
nyljtas a dolgozoknak a mindségbiztositas hibaforrasainak feltarasaban
és kikuszobolésében;

- a fo?yas_ztc')i véleményekb6l és a termékek piaci eredményességebdl Ki-
indulva javaslattétel a technologiai folyamat tokéletesitésére és stabili-
tasanak ndvelésére, valamint a gyartmanyfejlesztésre.

A TKO is kdzrem(kodik abban, hogy mar a gyartas- és gyartmanyfejlesztés
id6szakaban olyan mdveleti és ellenérzesi elGirasokat dolgozzanak ki, melyek
alkalmazéasaval megel6zhetik a nem megfelel6 minéségl termékek elGallitasat.
Nagyon fontos szempont az is, hogy olyan specialis mérém(iszereket szerezzenek be
vagy gyartsanak, melyek beépithet6k a technoldgiai folyamatokba és amelyek
nélkil a hatékony mindségbiztositdas megoldhatatlan.

Szarvas T. (Budapest)

GEY, M,, MULLER, W.:

Mono- és oligoszaharidok kromatografias elvalasztasa biolégiai anyagokb6l HPLC-
livegoszlopok segitségével.

(Chromatographische Trennungen mono- und oligomerer Kohlenhydrate aus
biologischen Materialien mit Hilfe von HPLC-Glassaulen.)

Die Nahrung 32 (1988) 7, 653-660.

HPLC segitségével mono- és oligoszaharidokat vélasztanak el szilikagélen
kémiailag kdtott aminocsoportok, vagy in situ (piperazin) aminmodifikaci6 alapjan.
A cukoranalizis alapja a sajat toltés(i tveg HPLC-oszlop. Ez nagK elvalaszto
teljesitményével tlnik ki, alkalmas oszlopcsatlakozasokkal rendelkezik, kémiailag
inert szorbensekkel is to1tétt kiilonbdzd hosszusag oszlopok alkalmazdsa mellett.

A szénhidratok mennyiségi és min6ségi meghatarozasanak segitségével
kilonbdz6 élelmiszerekben és élvezeti cikkekben, valamint savhidrolizalt és
enzimekkel lebontott poliszaharidokkal (pl. keményitdk, feltart rostok) bemutatjak
az livegoszlop HPLC-techhika alkalmazasi lehetdségeit.

Six L. (Gydr)
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STOJANOWIC, V., FLEMMIG, R.: ] ) o )
Elérecsomagolt féttsonkafelvagott kereskedelmi fogyaszthatosagi hataridejének vizs-
alata.

?Untersuchungen zur Mindesthaltbarkeit von vorverpacktem Kochschinken-
aufschnitt aus dem Handel)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 8, 958 —963.

64 vakuumcsomagolt f6ttsonkafelvagott-minta érzékszervi, mikrobioldgiai
és pH-vizsgalatat vegeztek el bekiildéskor és meghatarozott fogyaszthatosagi
hatarid6 eltelte utan. 7 °C-on tortént tarolas mellett. Mar a beérkezeskor a mintak
25%-a hatarozott érzékszervi hianyossagot mutatott, ami a tarolasi id6 végére
70%-ra nétt.

A minbségcsokkenés alapvet6en savanyosodasbdl kdvetkezett be, ami a pH-
értékkel kovethet6 és novekszik az dsszes mikrobaszam (tdlnyomoéan a tejsav-
baktériumok révén) is. A sonka élvezeti értékének megitélésére azonban csupan
a mikrobaszdm és a pH-érték nem elegend®.

A vizsgalati adatok azt mutatak, hogy a 18 napos fogyaszthatdsagi hataridét
hosszUra szabtak. A szerz6k azt javasoltak, hogy a tarolasi hataridot 14 napra
korlatozzak és a h6mérsékletet 4 —5 °C-ra allitsak be.

A mikrobioldgiai vizsgalatok taptalajait és a tenyésztés feltételeit —a patogén
mikroba-csoportokra is vonatkozéan —téablazatosan ismertetik.

Szarvas T. (Budapest)

KRELOWSKA-KULAS, M.

Kivalasztott élelmiszerek élom-, kadminm-, réz-, cink- és vas tartalmanak meghatarozasai
(Bestimmung des Gehaltes ausgewahlter Lebensmittel an Blei, Cadmium, Kupfer,
Zink und Eisen.)

Die Nahrung 32 (1988) 7, 649 - 652.

A krakkoi teriilet kiskertjeibdl, a kereskedelembdl (Krakko-tol 25 km tavol-
sagra termelt), valamint Krakkotol 100 km tavolsagra levé mez6gazdasagi iizemek-
bél szarmazo zoldségféléket (kontroll mintak) vizsgaltak AAS készllékkel. A
Kiskertekben az adott elemtartalmak atlagosan t6bbszérésen magasabbak voltak
(p kisebb 0,01-nél), mint a kontroll mintakban. Egyes esetekben némelyik elem
maximalis tartalma a megengedhet6 normak kozeleben volt.

Ezen talmenGen sertes és szarvasmarha izomszdvet, vese és maj fenti elem-
tartalmat is meghataroztdk. Az adatokat tblazatokban foglaltdk 6ssze. Az allati
szovetek 6lom- es kddmium tartalménak kozépértékeit élelmiszerhigiéniai és toxi-
koldgiai nézdpontbdl nem lehet kedvezbtlennek tekinteni.

A konyhakerti zéldségek megallapitott és a kozlemenyben bemutatott nyom-
elem tartalma e probléma fontossagara felhivjak a figyelmet és tovabbi rendszeres
vizsgalatokra 6sztondznek.

Six L. (Gyo6r)

Ri IS V., MARTIN S, BILDERMAN W.:

Elelmiszerek és takarmanyok viztartalmanak meghatarozasa.
(Zur Wasserbestimmung in Nahrungs- und Futtermitteln)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 84. (1988) 7. 214-216.

A magas fehérjetartalmd élelmiszerek és takarmén%/ok viztartalma fontos
paraméter, hiszen 12%-nal magasabb értéke tobb mas faktor mellett, a mikro-
biologiai romlas konkrét kockazatat jelenti. A szerz6k NIR technikas, ill. egy
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gazkromatografias mddszert mutatnak be, és hasonlitanak dssze a Karl-Fischer,
ill. az atmoszférikus szaritasos maédszerrel.

Mindkét esetben elsédleges probléma a minta viztartalmanak extrahalasa,
melyet a NIR-hez DMF-el (dimetilformamid), a QC-hez metanol-etanol eleggyel
vegeztek. Az extrakcio ideje ersen fiigg a minta viztartalmatol, ill. a kotodes
erosségétél (vizaktivitastdl), és a hémérseklettdl. Tovabbi probléma az extraktum
tbmegazonossaganak hiztositasa.

Mindenesetre megfelel6 diszkusszidkat és korrekcids kéf)leteket adnak meg
ﬁnle[rliisban. ANIR, ill. GC-detektalas probléma mentes, a beallitasi paramétereket
ozik.

A Kkimutatasi hatar 1 m/m% korali, a variacios koefficinens 2% alatti, a ket
klasszikus madszerrel jol Gsszehasonlithatok az eredmények, mint azt a kozolt
Osszedllitds bemutatja.

Fabinyi F. (Gy6r)

HOFMANN, K.:

Az idegen fehérje kimutatasa és meghatarozasa huskészitményekben.
(Nachweis und Bestimmung von Fremdeiweiss in Fleischerzeugnissen)
Fleischwirtschaft 68 (1988) 9, 1050 —1051.

A huskészitmények el6allitasathoz — a kotelez6 allami hdsrendelet értel-
meben —nehany an, idegen fehérje felhasznalhato. A szoja fehérje példaul nem
engedélyezett. A hatosagi laboratdriumok fontos feladata megbizhaté vizsgalati
modszerrel ellendrizni az idegen fehérje mindségét és mennyiségét is. A fébb vizs-
galati eljarasok: a szeroldgia, az elektroforézis és az immunelektroforézis.

A szeroldgia fajlagos antiszérum (antigén) alkalmazasaval mutatja ki és
hatdrozza meg az idegen fehérjét (antitest) oldhatatlan reakcioterméket nyerve
(antigén-antitest-reakci0). Az egyes fehérjékhez mas-mas antigén szlikséges, ami
a vizsgalatot id6igényessé és dragava teszi, ha egyaltalan az antigén beszerezhet6.
Ha a szlikséges tiszta antiszérummal rendelkeziink, akkor az igen érzékeny an.
ELISA-vizsgalat gyors eredményt ad.

Az elektroforézis a fehérljéket egyenaramu elektromos mezdében gélen valasztja
szét. Az idegen fehérjék elkilonilnek a husfehérjéktdl szines pufferoldatokkal,
vagy mas olddszerekkel kioldva Ujabb elektroforézissel szétvalaszthatok. Nehéz-
séget jelent azonban a hékezelt széjafehérjék azonositasa, meghatarozasa.

Az immunelektroforézis e két eljaras egyiittes alkalmazasaval: gélen elektro-
forézissel valasztja el az idegen fehe_gét és azutan antigénnel reagaltat. Az ellen-
aramu elektroforezis az antigént az idegen fehérjével szemben aramoltatja.

Szarvas T. (Budapest)

BECK, H., ECKART, K-, MATHAR, W., WITTKOWSKI, R.

Poliklérozott dibenzofuranok (PCDF) és dibenzodioxinok (PCDD) meghatarozasa
élelmiszerekben ppg-tartomanyban.

Bestimmung von polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF) und Dibenzodioxinen
PCDD) in Lebensmitteln im ppg-Bereich)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 5. 101 —105.

A poliklorozott dibenzodioxid és dibenzofuran vegyiletek — amint ez koz-
tudomasi — mar hossz(l id6 ota a killonb6zé égési folyamatok (szemétégetes,
lakasf(ités, autékozlekedés), valamint egyes ipari kémiai- technoldgiai eljarasok
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soran jonnek létre. E vegyliletek légszennyezék és igy az emberi szervezetben
a human zsirban —is megtalalhatok ppt (:ng/kg) konzentraciéban, a néi tejben
ppq (pg./kg) tdménységhben. Toxikus hatasuk bizonyitott.

A novényi eredetli élelmiszerekben (gyumolcsok, zéldségek, ndvényi olajok)
e vegylleteket nem tudtdk kimutatni. Az emberre hat6 terhelési vonalak tanul-
manyozasakor az allati eredet(i élelmiszerek kerliltek az érdekl6dés kdzéppontjaba.

A szerzék egy izomerspecifikus meghatarozasi modszert mutatnak be. A
reszletes zsirextrakcio és szeles kord cleanup eljaras utan tbmegi(spektrométerrel
Osszekapcsolt kapillar- gazkromatografias meghatarozast taglalnak.

A kimutathatosagi hatar novényi anyagokban 10 ppg, allati eredetleknél
(p!.: sertészsir) 30 ppg. Az elelmiszerekben mért koncentraciok ismereteben az
atlagosan fogyasztott mennyiségekre valo atszamitas révén a kdzepes napi fel-
vétel pl.: a 2,3,7,8-TCDD-b6l 25 pg személy és napnak adddott.

Six L. (Gy6r)

SCHEUTWINKEL, M., GROHMANN, H., WERNICKE, J.:

Fogyaszto orientalt gyors Cézium —137 tartalom meghatéarozas élelmiszerekben.
(\(erkJIra;ucherorlentlerte Schnelikontroile des Cesium —137-Gehaltes in Lebens-
mitteln

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 5. 115-117.

A csernobili reaktor baleset 6ta az élelmiszerek Cézium—137 tartalmanak
gammaspektroszkopias mérései rutin feladattd valtak. Kovetelmény lett egy
gyors screening-modszer kidolgozasa az eredeti csomagolast elelmiszerekre a nagy-
szamU mérés igény miatt. E célra megfelelt e%y 4000 csatornds nagytisztasagu
germanium detektoros spektrométer: Typ Canberra 35, a hozza illesztett nagy-
térfogatl Ureges dlomtoronnyal.

A jellemz6 mérési id6k 1 kg-os mintatdmeg esetében 5—10 perc kozottiek.
A kimutathatosagi hatar kisebb 10 Bg/kg-nal. A kilénbdz6 csomagolasi geo-
metridkat és mintas(rlségeket a kiértékelés soran empirikusan hitelesitett geo-
metriai faktorokkal veszik figyelembe, melyr6l dsszefoglalé tablazatot kdzolnek.
A referencia az 1 literes standardpalack (:0 90x169 mm), s(riiség: 1,0 (faktor:
allo: 1,0, fekvd: 1,3). A gyakorlat alkalmassagat egy 9 honapos modellkisérlettel,
2000 mintas méréssorozattal bizonyitottak.

Az (j mérés technika segitségével rutinszerden, 1 merémiszerrel 1000 minta
vizsgalatahoz 100 munkadra sziikséges.

E screening mérési modszer alkalmas a mintdk el6valogatasara is az eset-
legesen sziikséges koltséges normal mérések el6tt. A terhelés valdszinl (90%-0s)
fels6 hataranak tanusitasa a hatdsagi bizonylaton: a Cézium-137 tartalom:
x Bag/kg alatti.

Six L. (Gyér)
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Utmutatd a szerzék részére

5. A dolgozatok targykére

Az, Elelmiszervizsgalati Kézlemények” szerkesztdsége csak tartalmilag értékes,
mas helyen nem kozolt, vagy kozlésre mashol nem leadott dolgozatot kozdl a
kdvetkez6 targykordkben:

a) Elelmiszerek vagy hasonlo Osszetétel(i biologiai anyagok kémiai, fizikai,
fizikai-kémiai, muszeres, érzékszervi, mikrobioldgiai, toxikoldgiai, radiold-
giai és higiéniai vizsgalati modszerei;

b) A Magyar Elelmiszervizsgalati Modszerkényv dsszeallitasahoz és a modsze-
rek szabvanyositasahoz szervezett korvizsgalatok, beleértve a véglegesitett
modszerleirdsokat is.

c) Elelmiszerek mintavételi és mindsitési modszerei;
d) Beszamoldk élelmiszerek mindségalakulasarol;

e) Az elelmiszerellenGrzes, az élelmiszeripari minGségszabalyozas az élelmiszer-
vizsgalatokhoz kapcsolddd kérdései.

2. A kéziratok tartalmi és formai kovetelményei

A kéziratokat 2 példanyban, a magyar nﬁ/elv(j sszefoglalot 3 példanyban kell
az EVIKE szerkesztésegének cimére bekiildeni; elkészitésiknél a kovetkezd

formai és tartalmi kovetelményeket kell figyelembe venni:

a) A dolgozat cimét és esetleges alcimét kétszer ala kell hizni. Alatta kell fel-
tintetni - nagybetiikkel - a szerz6(k) vezeték- és keresztnevét. Az alatt
kell megadni a szerz6(k) munkahelyét, tobb szerzd esetén a munkahelyeket
Ialarné.v és munkahely mogott egy, két sth. csillaggal jelélve —egymas ala

ell irni.

A kéziratokat gépirassal 1 1/2-es sorkdzokkel, soronként 50-55 leiitéssel
kell irni, a baloldalon 4 cm-es margét hagyva. A kézirat utolsd oldalan zaro-
jelben meg kell adni az els§ helyen levd szerz6 (a tovabbiakban: szerz6)
teljes nevét, beosztasat, valamint munkahelyét és annak cimét.

c) A dolgozatok lehet6ség szerint a kdvetkez6 szerkezetben késziiljenek:

— rovid bevezetés (irodalmi Gsszefoglalo, célkitizés)
— anyagok es mddszerek o
— a kisérleti eredmények ismertetése és értékelése.

d) Tablazatok és abrak az eredmények megadasanak legattekinthet6bb mddja.
Az eredménﬁek kettés megadasat azonban keriilni kell.
A tablazatokat es abrakat egymastol fiiggetlentl arab szammal sorszamozni
kell. Mind a tablazatokhoz, mind az abrakhoz rovid cimet és - szilkség ese-
tén —magyarazé szoéveget (cimkiegészitést) kell irni.
A tablazatokat és abrakat egﬁenként kulon lapon kell a kézirathoz csatolni.
Az abrédk AJd-es nagysagu fehér papiron vagy pauszon teljes terjedelmében
ardnyosan, a kozlésre szdnt méret haromszorosara nagyitva - a miszaki
rajz kovetelményeinek megfeleléen - készitend6k el. Az esetleges fénykép
felvételek j6 mindségliek legyenek. Az abrakhoz kiilon lapon abrajegyzéket
kell késziteni, amely tartalmazza az abra sorszamat, cimét és az esetleges

b
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€)
f)

9)

magyarazd szoveget (cimkiegészitést). A tablazatok és abrak helyét a kéz-
iratban a baloldali 4 cm-es margén csak jeldlni kell.

A mértékegységeket az Si-rendszer szerint kell megadni.

A szbvegben el6forduld irodalmi hivatkozasokat a kézirat végén kiilén lapon
,lrodalom” cim alatt kell a szévegben hasznalt szamozasnak megfelel6en
folytatélagos szamozassal ko6zoIni. Az irodalmi felsorolasban a szerzd(k)
vezetéknevét és keresztnevének kezddbet(jét (betliit), a dolgozat cimét, a
folydirat nevet, kotetszamat, évszarnat (zér()'elben?, flzetszamat és oldal-
szamat tol-ig kell megadni a kovetkez6 modon: Pl. Biki I. és Tabajdi-
Pintér V.. lzosz6rp mikrobioldgiai mindségének alakuldsa, EVIKE 31
(1985) 4, 208-216

Konyv esetében a szerz6(k) vezetéknevét és keresztnevének kezd@betdjét
fbeltl'jit), a kényv cimét, a kiadot, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
eltlintetni.

Az osszefoglaldt killon lapokon 3 példanyban kell mellékelni. Feliilre a dolgo-
zat cime - nagybetiikkel irva - keriiljon, ala a szerzc’i(k? vezetéknevét és
keresztnevének kezddbetdjét (betdit) kell - egyszer aldhtzva — Imi.
A révid, tdmor dsszefoglalo terjedelme a 15 gépelt sort nem haladhatja meg.

. Altalanos szerkeszt6ségi Informaciok

a)

b)

c)

d)

e)

A kézirat beérkezésérdl és elfogadasarol a szerzé egy honapon belil irasbeli
Erte_sitést kap. Elutasités esetén a szerz§ a kézirat mindkét példanyat vissza-
apja.

A kézirat elfogadasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga —a szabva-
nyositasban vaié felhasznalas és Magyar Elelmiszervizsgalati Maodszer-
konyvben val6 megjelentetés kivételével - a szerkeszt6ségre szall at.

A szerz a lektori véleményt csak jelentGsebb (tartalmi, szerkesztési stb.)
atdolgozas keérese esetén kapja meg a kézirat egy példanyaval egydtt.
A kisebb maédositasok jogat a szerkeszt6ség fenntartja maganak.

A szerz6 kapja a szerz6i honorariumot, amelyet a tarsszerzék kozott sajat
hataskorben oszt fel.

Valamennyi 6nallo cikk szerzbje az E\/_I KE vonatkoz6 flizetének egy példa-
nyat tiszteletpéldanyként kézhez kapja. Kilon lenyomat megkiildésére a
jovdében nincs lehetbseg.
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