KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

Illmann, S.: Mindségbiztositas és a hatékonysag ndvelése a hlsiparban (Qualitatssiche-
rung und Erhdhung der Effektivitat in der Fleischverarbeitung)
Fleisch 41 (1987) 12, 228- 229

A Cottbus-i Szévetkezeti Hiskombinat 3 éves mindségfejlesztési programja megvalési-
tasdhoz 6sszesen 2 milli6 markat (kb. 14 m Ft) hasznalt fel. A beruhdazas jellegl intézkedé-
sek mellett a program a kévetkez6ket foglalta magaban:

-A mingségi termelés kérdéseit a vezetdi kollektiva minden hénapban teljes részletesség-
gel napirendre tizte;

-A z alap- és segédanyagokat teljeskord mindségellendrzésukkel mindenkor megfeleld mi-
ndéségben biztositottak a gyartashoz;

-A z elGirt gyartaskozi ellenérzést maradéktalanul megvaldsitottak;

-A késztermék-vizsgalat gyakorisdgat névelték: 1 minta/2 t termék, illetve 1 minta/0,3 t
kivalé min6ségl termék (delikat);

-A kivalé mindségli termékek (delikat) tételes vizsgalatat 100% -osan megvaldsitottak és

a mindségi jellemzéket a MEO minden esetben tanusitotta;

- Min6ség-koérok munkajat megszervezték és allandéan fejlesztették;

-A vallalati szabvanyok aktualizalasat felgyorsitottak;

-A fogyasztéi reklaméacidkat, valamint a selejt, az utémunka stb. koltségeit csokkentették;

-A szabvanynak megfelel6 tételek részaranyat jelentésen novelték;

-A z Uzemi higiéniai ellenérzéseket rendszeresen végrehajtottak és megallapitasait kiérté-
kelték.

Ezaltal teljesitették a ,,Kivalé Mindségi Munka Vallalata” leglényegesebb eldirasait.

MM: 0,753, ami 101,8% tervteljesitésnek felel meg

M M j: 0,683 (16,8 érzékszervi atlagpontszam)

Kif.%: 3,9

Kivalé mindségli termékek részaranya: 51,7%

Selejt és utémunka koltségei: 0,17 M /1000 m &rutermelés

Minéségi reklamaciok: 0,19 M /1000 M eladott aru

Molnar P. (Budapest)

Hansel W, Strommer, R Konzervaldszerek fluorimetrias meghatarozasa élelmiszerek-
ben.

(Fluorimetrischer Nachweis und Quantifizierung von Konservierungsstoffen in Lebens-
mitteln.)
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83. (1987) 10, 315 - 319

A szerz6k egy fluorimetrias vékonyréteg kromatografias médszert mutatnak be, az élel-
miszeriparban leggyakrabban hasznalt tartésitészerek, propionsav, szorbinsav és benzoe-
sav egyidejd mennyiségi meghatdrozasara. A moddszer érzékenysége 10-20 mg/kg, igy a
tartésitott féltermékekbdl szarmazo szintek detektéalasat is lehetévé teszi.
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A moédszer szerint, diklér-metadnos extrakcié utan, N.M. -Diciklohexil karbodiimiddel
savamidokat &llitanak el6, amely dansil-piperaziddal egy erdsen fluoreszkalé derivatot ké-
pez. A csekély polaritas kiulénbségek miatt harom lépcsés gradiens futtatast alkalmaznak,
az értékelés 366 és 254 nm-en, denzitométerrel torténik, 0,1 mm-es felbontéssal. A zavaré
hatast helyes VRK gyakorlat mellett elenyészéek, ugyanakkor mas karbonsavak is mutat-
jak a reakciot. A dansil-piperazid reagens a szokasos laboratériumi kérilmények kozott
piperazinbdl és dansilkloridbél el6allithaté.

Fabinyi F. (Gyér)

Hofmann, K.: Alapveté problémék az izomhus fajtaja allatfajok elektroforetikus médszer-
rel valé azonositasdban. (Fundamental problems in identifying the animal species of musc-
le meat using electrophoretic methods).

Fleischwirtschaft 67 (1987) 7, 820 - 826

Az allatfajok meghatarozéasa, melybdl a has szarmazik, fontos része az élelmiszerellen-
6rzésnek, és nemcsak a nyers hlsra vonatkozik, hanem a hustermékek gyartasanal az olcsé
importalt has hasznalatara is. A cikk harom elektroforetikus moédszert ismertet, amely
manapsag az allatfajok azonositadsaban iddszer(i: 1. Poliakrilamid gél-elektroforézis (Na-
dodecil-szulfat, SDS hasznéalat nélkul), roviditése: PAGE, 2. SDS-PAGE, 3. lzoelektrikus
6sszegyl(ijtés poliakrilamid gélen: PAGIF. Az SDS poliakrilamid gél-elektroforézis jellem-
z6 sadvokat ad a hus proteinekre, és ezeknek ugyanazon a helyen valé megjelenése segitsé-
get nyljt az allatfajok meghatadrozdsaban. Az egyes savok intenzitdsdban azonban kulénb-
ségek, ugyanazon éallatfajok kulonb6z6 izomdarabjai kozott is el6fordulnak, kuléondsen a
mioglobinok esetében. A vizoldhaté izomfehéijék pH flggd izoelektrikus dsszegy(jtése
igen alkalmas azon allatfajok meghatarozéasara, amelyhez a his tartozik. A vizsgalatok sze-
rint azonban a szarkoplazmikus protein sdvokat szamos faktor befolydsolja. Ugyanazon &l-
lat kilonb06z6 izmainak ferogramjai jelentés mennyiségi és mindségi kiillonbségeket mutat-
nak. Megbizhatébb és sokkal egyszer(ibb Gtja az azonositdsnak, az izom pigment mioglo-
bin sdvok alkalmazasa, amelyet jellemzének taldltak egy adott allatfajra és fliggetlennek a
kulénféle befolyasolé faktoroktoél. Ha erésen koncentralt haslevet (pl. kisajtolt) hasznal-
nak hus extrakt helyett, a mioglobin sdvok intenziven jelennek meg a gélen, ha a gél elég
vékony (0,5-1,0 mm). Az idét emésztd gélfestési eljarasoktdl is el lehet tekinteni. A szer-
z6 minden egyes fajt legaldbb két intenziv mioglobin savval jellemzett kiilonb6z6 izoelekt-
romos pontokban.

Komaromy A.-né (Budapest)

Rapp, A., Markowetz, A., Sp.aul, M., Humpfer, E.: A ,3C-NMR-spektroszképia alkalma-
zasa a bor analitikaban.

(Anwendung der 13C-NM R-Spektroskopie in der Weinanalytik)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 12. 375-378

A koézlemény a borban 1évé anyagok: (glukéz, fruktéz, etilalkohol, glicerin, dietiléngli-

kol, metilalkohol, almasav, borkésav, tejsav) 13C-NMR-spektroszképiaval valé meghataro-
zasat fija le.
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A 13C izotép - mely a természetben 1,1%-os gyakorisadggal fordul el6 - NMR-spektru-
méanak mérése mar rutinfeladat. Az NMR készilék CPD ill. DEPT-szekvencia technika-
val, Fourier transzformaciés tzemmoéddal szamitégép vezérléssel dolgozik.

A borban minta el6készités nélkul a kiilonb6z6 komponensek kézvetlenil, egymas mel-
lett szerkezet specifikusan azonosithaték és kvantitative meghatarozhaték.

A modszer az eredeti és belsé referens addicidja utan felvett CH-, CH2, CH3-jelek kii-
lIonbségének mérésén és értékelésén alapul.

A mintatérfogat: 2,5 cm3. Az oldészer nehézviz. A felvétel ideje: 20-50 perc. A cikk
anyagonként kozli a tovabbi mérési paramétereket, az értékelés maodjat, az eljaras kritika-
jat.

Six L. (Gyér)

Steindl, W., Gamerith, W., Lichtenegger, F., Schindler, E.: Szarvasmarha vesék 6lom- és
kadmium-tartalom méréseinek statisztikus értékelése egy 4tfogé monitoring program részeként

(Statistische Auswertung von Messungen der Blei- und Cadmiumgehalte in Rindemie-
ren als Teil eines umfassenden Monitoringprogramms)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 351-356

A szerz6k foldrajzi taj és életkor szempontjabdl hatdroztdk meg a szarvasmarhak vesé-
jének 6lom és kadmium terhelését, melynél a mintavételt igen szigor( statisztikai szem-
pontok szerint foganasitottak.

Korrelacié analizis sordn a monitoring program szdmara a kovetkezé konzekvenciak
adodtak:

Harom foldrajzi régiéobdél mintegy 100 mintas sztrépréoba terjedelemmel megbizhatéan
lehet dolgozni.

Az 6lmot és a kadmiumot kilon kell vizsgalni.

Az 6lomra és kadmiumra vizsgalt allatok kora mintegy két év legyen.

Csak az 6lom esetében van értelme a foldrajzi kilonbségek vizsgalatdnak, a kadmium-
nal nincs.

Az 6lomnél nincs, a kadmiumnal szignifikas kulonbség mutatkozik az &llatok koraval.

E modell-mo6dszer lehetévé teszi csekélyszdm( minta segitségével a nehézfém terhelés
mindenkori helyzetének és a valtozas f6 irdnyanak megallapitasat.

Six L. (Gyér)

Miller, H. A., Hampf, W.: Uj médszer zsirok és olajok 6ntartalmanak meghatarozasara
és ennek alkalmazasa a szerves dnstabilizdtoroknak poHvinil-kloridbdl valé migracidjanak
vizsgéalatara.

(Eine neue Methode zur Bestimmung des Zinngehaltes von Fetten und Olen und ihre
Anwendung zur Untersuchung der Migration von Organozinnstabilisatoren aus Poly-
vinylchlorid)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 341-344.

A szerves 6n levalasztasa f6z6zsirbél ill. -olajbél egy kationcserélén - Amberlit GC 120

I-gyantan a langmentes AAS-1 valé 6nmeghatarozas érzékenységét a direkt beinjektalas-
hoz viszonyitva legalabb 10-szeresére ndveli, Ggy hogy a migraciés kisérleteknél a kisérleti
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zsir tomegére viszonyitott érintkez6 feltletet tébbé nem kell 100 dm2kg nagysagrend(ire
megvalasztani. Ilyen kisérleteket most mar egyenesen az olajos palackban, a margarin po-
harban stb. megvalésithatjuk 10 dm2/kg arany mellett.

Cirkonnal impregnalt grafitcsévek és cs6kemencék alkalmazasa révén az érzékenységet,
valamint a hitelesités stabilitasat tovabb lehetett javitani. A kimutathatésagi hatar 0,03 mg
Sn/kg zsir.

A kisérletek - 30 napos tarolasi idével - igazoltak, hogy 40 °C-né&l az 6nmigracié¢ tal-
nyomoérészt kozvetlentl a PVC kereskedelmi csomagoldéanyag feluletébdl szarmazik.

Six L. (Gy6r)

Wucherpfennig, K., Gauss, E., Konja, G.: Adalék a ,,Maraskd’ meggy alapt alkoholos
italokban val6 etilkarbamat képzddéshez.

(Beitrag zur Entstehung des Ethylcarbamats in alkoholischen Getranken auf der Basis
der Sauerkirsche ,,Maraska”)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 83 (1987) 11. 344-349

Nem régen valt ismertté, hogy csonthéjas gyimaélcs alapt palinkdk nagyobb mennyiség-
ben tartalmaznak etilkarbamatokat, melyek allatkisérletekkel igazoltan genotoxikus kan-
cerogén anyagok.

A cian gluikozidok lebomléasa és biogenezise el6fordulasaroél tuddsitanak a cikk szerzdi
tekintettel a ,,Maraska” meggy (Pronus cerasus) ndvényi részeire.

A ,Maraschino” készitésekor a gyimoélcsokon kivil alkoholos levélkivonatokat is hasz-
nalnak. Ezekben a termékekben is etilkarbamatot lehetett kimutatni. Ez a tény azt jelez-
heti, hogy jollehet az etilkarbamat képz6déshez etilalkoholnak jelen kell lennie: (alkoho-
los névényi kivonat), de nem sziikséges erjedés lejatszodéasa.

Ha a novényi részek cianglikozidokat tartalmaznak ezeknek a késztermékekké vald fel-
dolgozasa soran a ciadnglikozid és etilalkohol koncentraciétél a megfeleld intenzitasu és
tartamu fényhatéstdl figgéen kiilonb6z6 mennyiségi etilkarbamat képzédhet.

Six L. (Gy6r)

Sprecht W , Stijve T., Thier H.: Toxafen maradvanyok meghatarozasa zsirban. Laborat6-
riumi korvizsgalat tapasztalatai.

(Erfahrungen aus einem Ringversuch zur Analyse von Camphechlor-Rickstanden in
Fett)

Lebensmittel-chemie und gerichtliche Chemie 41 (1987.) 6,125-126.

A toxafen (kamfénklér, C10 H 10 Clg) kilénb6z6 klértartalmu vegyuletek keveréke, 67-
69% klort tartalmaz. Ezidaig 177 komponensét azonositottdk. Mint kontakt inszekticidet
széles korben alkalmazzdk, ugyanakkor hasznaljak ektoparazitdk ellen is az allatgy6gya-
szatban. Az élelmiszerekben eltlirheté hatarértéke 0,4 mcg/kg, de egyes orszagokban
hasznalatat nem engedélyezik.

A szerzék egy 9 laboratdérium részvételével lebonyolitott kdrvizsgalat eredményeit is-
mertetik. A megnodvelt toxaféntartalma tejzsir mintdkat gazkromatografiasan vizsgaltak,
ECD detektorral, kapillar-kolonnan. A kimutatas, és kvantitativ értékelés nehéz kulono-
sen ha mas peszticidek is jelen vannak. A standard megvalasztasa, a szer valtozé 6sszetéte-
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le miatt, dont6 jelentdségd, igy korrekt minésités a ténylegesen hasznalt szer pontos isme-
rete nélkul alig lehetséges. Az egyes allati eredetl zsirok esetében a csGcsmagassagok er6-
sen ingadoznak, els6sorban a szer egyes komponenseinek eltéré metabolizaciéja miatt.

Az allati zsirok esetében a kimutathatdsagi hatdr a moédszerrel 1 mcg/kg, célzott vizsga-
lat esetén 0,5 mcg/kg, igy a toxikoldgiailag megkivant 0,1 mcg/kg kimutatasi hatdr nem
teljesithetd.

Fabinyi F. (Gyér)

F. Funch, S. Lisbjerg: Etilkarbamat meghatarozasa alkoholtartalma italokban
(Analyses of ethyl carbamate in alcoholic beverages)
Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 186 (1988) 29 - 32.

Allatkisérletek szerint az etilkarbamét rakkelt6 hatasa. 1970 6ta ismert, hogy az erjesz-
tés atjan eldallitott élelmiszerekben rendszeresen el6fordul. Az italok etilkarbamat tartal-
mat 1985 6ta tébb orszagban hatésagi eléirasok korlatozzak. Altalaban borban 30 /xg/l,
magasabb alkoholtartalmd borokban 100 Bg/\, égetett szeszesitalokban 150 Mg/l, gyi-
mélesbrandy, likérékben 400 Bg/\.

A szerz6 az alkoholos italok etilkarbaméat tartalmanak meghatarozasara a gazkromatog-
raf-tomegspektrométer kombinaciéjat hasznaljak. Bels6 standardként az etilkarbamat fris-
sen el6allitott, deuterizalt valtozatat alkalmazzdk. A mdédszer az eredmények csaknem 100
szazalékos reprodukalhatésagat biztositja. Kulénboz6 alkoholtartalmd italokat vizsgalva
tobb minta tullépte a fenti, el6szor Kanadaban alkalmazott hatarértékeket.

A maddszer elsésorban alkoholos italok vizsgalatara készult, de kisebb maédositassal mas
élelmiszerekre is alkalmas lehet.

Varja I. (Pécs)

H. Elbertzhagen: Tehéntej-kazein meghatarozasa juh- és kecskesajtban immunelektroforé-
zissel

(Bestimmung von Kuhmilch-Casein in Schaf-und Ziegenkéase mittels Immunelektropho-
rese)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 185 (1987) 357 - 361

Nagyobb ar, jobb értékesitési lehet6ség miatt gyakori a juh- és kecsketej tehéntejjel va-
16, kisebb-nagyobb szazalékti hamisitasa. A szerz6k ennek meghatarozasara dolgoztak ki
Gj mddszert, mely a kazeinre mint a fajtajelleg egyik legpregnansabb hordozéjara épdl.
El6nye a kordbbi mddszerekkel szemben, hogy a forralt tejjel torténé hamisitast is kimu-
tatja, meghatarozza.

A vizsgalandé anyagot a kereskedelemben kaphaté szarvasmarhakazein-antiszérummal
hozzak 6ssze, majd az elegyet az ezlistfestéses eljaras W illoughby-Lambert-féle valtozata-
val kombindlt, Clarke-Freeman-féle keresztiranyld immunelektroforézissel valasztjak szét.

A kapott gorbék szemléletesen mutatjak a tehéntej hozzaadast, kiértékelésikkel 0,1-
0,2% tehéntejet is meg lehet hatarozni.

A moddszer tejtermékek, sajtok vizsgalatara is alkalmas.

Varja I. (Pécs)
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Brien J. C., May O.: A szakértdi teljesit6képesség vizsgalata bormindség értékelésekben
(Analysis of Judge Performance in Wine-Quality Evaluations)
Journal of Food Science 52 (1987) 5,1273-1279

A szakértbk teljesit6képességét értékeld tesztek statisztikai feldolgozasaval: korrelaciés
koefficiens, F-statisztikak és a legkisebb szignifikans differencia segitségével jellemezték.
A teljesit6képességet a kovetkezd fogalmakkal jellemezték:

- megegyez6ség: a ponteredmények kovetkezetessége a szakérték kozott nézve.

- megbizhatésag: a szakérté képessége a mintak kozti ponteredmény-kilonbség repro-
dukalasara.

- itél6képesség: a szakértd képessége a kilonb6z6 min6ségl borok elvalasztasara.

- stabilitds: egy szakértének egyik alkalomrdél a masikra - kulénb6z6 idépontban a
ponteredmény minden szintjén - elérhetd valtozatlansaga.

- bizonytalansadg: egy szakértd altal egy bor sorozat vizsgalatanak tébbszoros ismétlése-
kor adott ponteredmény szdrasa.

A kozleményben a médszereket és szamitasokat nem részletezik; hivatkozasokat, ered-
mény tablazatokat és kovetkeztetéseket adnak meg.

A szamitasi technika nagyszamG bormindség értékelés kisérletre alkalmazva megmutat-
ta, hogy az dsszes szakérté eredményeinek egy egyszer( variancia analizissel valé értékelé-
se egyetlen kisérletben gyakran nem elegendd a szakért6k megbizhaté értékeléséhez. Be-
bizonyosodott, hogy a szakérték teljesitéképessége az id6 folyaman valtozik, ezért javasol-
tdk, hogy mindegyik szakérté teljesit6képességét folyamatosan ellenérizzék. Ellendrizni
kell ezt akkor is, ha a szakérté ,,nem megbizhaté” vagy ,,nem itél6képes”, vagyis eredmé-
nyét egy vizsgalatsorozat kiértékelésekor ki kellett zarni.

A borok kulonbségére vonatkoz6 vizsgalatot a ,,megegyez6ség”, ,megbizhatésag” és
~bizonytalansag” mérése alapjan kivalasztott szakért6k bizottsagaval kell elvégeztetni.

Visi Gy. (Kaposvar)

Redlinger A. P, Setser S. C: Kivalasztott édesitészerek érzékszervi mingsége: sutés nélkuli
és sutott lisztes tésztak

(Sensory Quality of Selected Sweeteners: Unbaked and Baked Flour Doughs)

Journal of Food Science 52 (1987) 5,1391-1393

Az édesitészerek jellemzdire az élelmiszer rendszer és a h6hatas nagy befolyasolassal
van. Az oldatokban és higitdsokban tapasztalt sajatossagokat ujra kell értékelni ilyen rend-
szerekben. Ebben a kézleményben a sttés nélkili és stitott omlés édes siteményekben ta-
nulméanyoztdk a szahardéz, natrium-szaharat, aspartdm, acesulfam K, natrium-szaharat, és
kalcium-ciklamat édesité hatasat.

Az édesité hatast ,,kezdeti”, ,maximum?”, ,maradandé édesség intenzitds” és ,,nem édes
utéiz” meghatdrozasaval értékelték, kdlcsénhatasban a citromos és vanilia illattal.

Az édesitészer tipusa hatéassal volt a sutés nélkili és sttott tésztdk mindségére. Mind a
6 édesit6szerre kulonbozott a sttés nélkili és a sttott sitemény édesség intenzitdsa és
profilja, kilondsen az aspartam esetében. A szahar6znak pontosan megfelel6 hatas egyik
édesit6szerrel se volt kialakithaté. A szaharéz és szaharin édesitésre hasonl6 volt a sult sii-
teményben, de a nem édes utéiz mindségében és intenzitdsdban kilonbdztek. Az illat ha-
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tds nem valtoztatta meg a kezdeti-, maximalis- és maradand6 édességet, de a nem édes
utéiz kisebb intenzitdst volt a citromillatd és az egyszer( sutés nélkiuli suteményeknél,
mint a vaniliaillatd stutés nélkuli siteményeknél.

Visi Gy. (Kaposvar)

W hiting C. R.: A lipid 6sszetétel hatasa a huspép viz- és zsirkivalasara és a gél szilardsa-
gara

(Influence of Lipid Composition on the Water and Fat Exudation and Gel Strength of
Meat Batters)

Journal of Food Science 52 (1987) 5,1126 -1129

A toltelékaru burkolat alatti zsirkivalasanak és a fogyasztéi Gjramelegités soran létrejo-
v6 zsir és vizkivalasnak a tanulmanyozasara végeztek kisérleteket.

A huspép zsirkomponenseként disznézsirnak 8 kulénbo6zd zsirral vagy olajjal készult
70:30 tomegardnyu keverékét probaltak ki. A hlspépet 95 g sovany marhahtsbdl, 49 g
zsirkomponensbdl, 32 g jégh6l és 3,6-5 g s6b6l dsszedllitva specialis apritoberendezésben
hémérséklet szabalyozassal homogenizalva elkészitették, megmérték a pH-jat, centrifuga-
cs6ben 200 xg mellett 10 percig témoéritették. Ezutdn a csévet lezartadk, 70-75 °C-os vizfir-
dében 30 percig hékezelték, mikézben a szétvalt részt idénként dekantaltdk. Ebb4l viz- és
zsirkivalast mértek, a leh(itétt maradék huspépnek pedig penetracioval hataroztadk meg a
gélszilardsagat. A hdékezelt termék megkozelitéen 12% fehéijét, 25% zsirt, 59% vizet, 2-
2,8% sot tartalmazott.

A vizsgéalatok megmutattak, hogy nincs szignifikans differencia a 100% sertészsirt és a
30%-ban helyettesitett zsirkomponenst tartalmazé hGspépek vizsgalt paraméterei kozott.
Pozitiv korrelaciés koefficiens volt az egyszeresen telitetlen trigliceridek % -os arénya és a
vizkivalas-, a tobbszérosen telitetlen trigliceridek ardnya és a zsirkivalas-, a telitett triglice-
ridek ardnya és a gélszilardsag koézott. A diszndzsirhoz lecitint, koleszterolt vagy metil pal-
mitatot adagolva a zsirkivalas novekedett, a gélszilardsag csokkent. A natrium lauratot a
zsirkomponensbe adva vagy a vizes fazisba adva ellenkez6é hatast tapasztaltak.

Visi Gy. (Kaposvar)

W hiting C. R.: A kilénbdz6 sék és vizoldhat6 vegyiiletek hatdsa a huspép viz- és zsirkiva-
laséara és a gél szilardségara

(Influence of Various Salts and Water Soluble Compounds on the Water and Fat Exu-
dation and Gel Strength of Meat Batters)

Journal of Food Science 52 (1987) 5, 1130-1132

Egy el6z6 kozlemény folytatdsaként a toltelékaru burkolat alatti, valamint fogyasztas
elétti felmelegités kozben tapasztalt zsir- és vizkivalasat tanulméanyoztak. A mar ismerte-
tett huspép osszetételében a s6 ionjait helyettesitették kationokkal vagy anionokkal és
vizsgaltdk hékezelés kdzben a viz és zsirkivalast és gélszilardsagot.

Altaldban a periédusos rendszer I. A és Il. A kationjainak vizkot6 hatasa egyenlé volt
vagy tilment a csak natriumion jelenlétében tapasztalton, mig mas kationok csokkentették
azt. A bromid-, orto- és pirofoszfat-, citrat anionok novelték a vizkotést. A cinkklorid
nagymértékben novelte a zsirkivalast. A magnéziumklorid és natriumpirofoszfat novelte a
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gél keménységét. A magnéziumklorid és kalciumklorid jé hlGspépet adott, de megkdézelits-
en 0,25 pH csokkenést okozott. A natriumtioszulfat, nadtriumborohidrat, keményitd, szaha-
roz, glicerol, arginin és karbamid megjavitotta a vizk6tést és gélszilardsadgot, mig a nem io-
nos detergensek, monogliceridek és alkoholok nagyon karosak voltak.

Visi Gy. (Kaposvar)

Kane, F. P.: A kézi Kjeldahl roncsolas HgO és CuSO0~Ti02Kkatalizdtorainak dsszehason-
litasa nyersfehérje meghatarozasara takarmanyban.laboratériumok kézti tanulméany

(Comparison of HgO and CuS04/T i02 as Catalysts in Manual Kjeldahl Digestion for
Determination of Crude Protein in Animal Feed:Collaborativ Study)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 907 - 911

A HgO kdérnyezetszennyez6 volta és a roncsolasi id6 csokkentése miatt jelentés a fehér-
je meghatarozasban a kétféle katalizator hasznalatanak a lehetésége. A CuS04/T i02ron-
csolasi rendszer 40 perccel csokkentette a roncsolasi idét. A tanulméanyban ezt a médszert
hasonlitottak 6ssze az AOAC HgO-o0s roncsolasi médszerével.

38 mintat, vakprobat és két standard anyagot duplikalva analizaltak azonos médszerrel,
egyiddében, 13 egyltttm(ikodd laboratériumban. Az egyes mintak atlagat és szérasat hason-
litottdk o6ssze a kozos atlagnak a 0,005 fehéije %-os teljes differencidjaval. A variancia
analizis 95% -o0s szignifikancia szinten - egy laboratérium kivételével - nem mutatott
szignifikans kilénbséget a két médszerrel nyert eredmények kozott.

Id6kozben a CuS04/T i02 keverék katalizatoros Kjeldahl maédszerrel elsé elfogadéasos
hivatalos AOAC moddszerré valt. A kézlemény részletes mddszer leirast ad.

Visi Gy. (Kaposvar)

Cerklewski, L. F., Ridlington, W. J.: Klorid meghatarozasa élelmiszerekben ionszelektiv
elektréddal hidrogénklorid alakjaban valé elvalasztas utan

(Chloride Determination in Foods with lon-Selective Electrode After lIsolation as
Hydrogen Chloride)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 924 - 926

A klorid meghatarozas koézismert moédszereit a minta mas komponenseivel valé kol-
cs6nhatasok zavarjak. A klorid ionszelektiv elektréd szintén korlatozott alkalmazhatésagu:
a membranfellilet fehérjével szennyez6dése, mas halogének hozzamérése stb. miatt. Az
idealis megoldas az, hogy a mérés el6tt a kloridot izolaljak a kdlcsonhatasba 1ép6 anya-
goktol.

Ebben a tanulmanyban egy egyszerl, nem koltséges, mikrodiffiziés eljarast ismertet-
nek, amelyben CONWAY celldak hasznalataval a kloridot HC1 forméajaban izolaljak az
élelmiszerekbdl, a klorid ionszelektiv elektréddgl valé mérés elétt.

A CONWAY cella ktize’ps(%5 részében 0,2 cm 1,25M natriumhidroxidot és 2 csepp absz.
alkoholt 1 cm3 térfogatra egészitenek ki vizzel. Az alkoholra a feltlet nedvesités miatt van
szlikség. Ezt a részt korbefogja a mintat (vagy annak 0,1N salétromsavas kivonatat) tartal-
mazé - membrannal elvalasztott - gylr@. A bemért minta mennyiségét Ugy valasztjak
meg, hogy 200-500 mikrogramm klorid keruljon a celldba. A hidrogénklorid diffazidéja ak-
kor kezd6dik meg, amikor a mintdhoz 3 cm35 °C-0s 60%-os kénsavat adagolnak. A cella-
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kat rogton tetdvel lezarjak és hagyjak a diffaziéot végbemenni 22 6raig 37 °C-on tartva.
Ezutan a tetét leveszik, 2,3 cm3 vizet és 0,2 cm3 1,25M salétromsavat adnak a kodzépsé
részbe, megkeverik, majd atviszik egy 2,4 cm3 vizet és 0,1 cm3 5M néatriumnitratot tartal-
mazé edénybe. Ezt az oldatot mérik Idorid ionszelektiv elektréddal.

A kozleményben a kilonféle élelmiszer csoportokra megadjadk a minta el6készités mod-
jat. A javasolt mddszerrel meghatarozott klorid tartalmak megegyeztek az élelmiszer
Osszetételi tdblazatok értékeivel. Az élelmiszerhez hozzaadott klorid visszanyerése teljes
mértéki volt.

Visi Gy. (Kaposvar)

Francis, J. O., Ware, M. G. Jr,, Carman, S. A., Kirschenheuter, P. G., Kuan, S. S.: Sterig-
matocystin vékonyrétegkromatografids meghatarozdsa sajtban: laboratériumok koézti tanul-
many

(Thin- Layer Chromatographic Determination of Sterigmatocystin in Cheese: Interla-
boratory Study)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 842 - 844

14 laboratérium kézrem(kodésével tanulméanyoztadk a sajtok sterigmatocystin tartalma-
nak ezt az egyszer(i, gazdasagos és gyors meghatdrozasi moédszerét. A meghatarozast
FRANCIS és tarsai kordbban ko6zolt mdédszerével végezték. A sajtot acetonitril - 4% -os
KC1 (85 +15) olddszerrel extrahaltak, egyszer(sitett folyadék - folyadékmegoszlasos tisz-
titast hasznaltak és az extraktumot rézkarbonéat- Celite oszlopon utétisztitottdk. A megha-
tarozast egydimenziés vékonyrétegkromatografiaval végezték. A kdzleményben a vizsgéla-
ti médszer nincs részletezve, hanem a laboratériumkozi vizsgdlatok mintakészitését, a vizs-
galatok megszervezését és értékelését ismertetik.

Olyan sajtb6l indultak ki, amiben nem volt kimutathaté mennyiség( toxin. Ebb6l készi-
tettek kontroll-, 5, 10 és 25 mikrogramm/kg szennyezettségli mintakat. A mintakat és
standard anyagokat lefagyasztottak és igy is szallitottdk. Megadtak a moédszer leirdsat, az
egységesitett adatkérélapot és a szallitéedénybdl valé mintakivétel leirasat.

Az eredmények azt mutattdk, hogy a moédszer 50 mikrogramm/kg alatti szennyezés
meghatarozasara tervezhet6. A 10 mikrogramm/kg-os szint szérasa megfeleld, de az 5 és
25 mikrogramm/kg-os szintek nagy szérasa miatt ez a médszer ,hivatalos elsé eljarasnak”
csak jobb meghatérozé 1épés kialakitasa utan javasolhaté.

Visi Gy. (Kaposvar)
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Bui, V. L., Cooper, C: A benzoesav és szorbinsav forditott fazisi folyadékkromatografias
meghatarozéasa élelmiszerekben

(Reverse- Phase Liquid Chromatographic Determination of Benzoic and Sorbic Acids
in Foods)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 892- 8%

A benzoesav és szorbinsav kozismert meghatarozasainak a hibdit kivantak kiktszobdlni:
sokféle élelmiszerre hasznalhatd, egyszer(i- az oszlop teljesitéképességét és élettartamat
kismértékben befolydsol6, gyors mintael6készitést tartalmazé folyadékkromatografias
(LC) moédszer alkalmazasaval. A vizsgalt termékek: italok, gyumdlcsék, tengeri ételek (hal,
rak, kagyld), fézelék zoldségek, izesiték, tej, stitéipari és cukraszati termékek.

A kozleményben megadtak az egyes élelmiszer tipusok homogénezésének maodjat. Me-
tanollal extrahaltak az italok, gyiimélcsék, zoldségek, tengeri ételek és stitemények minta-
it; acetonitrillel a sajtot, joghurtot, kenyeret, lisztet, tejet, krémeket. Az acetonitrilre a fe-
hérjék és zsirok kicsapasa miatt volt sziikség. Ennél nagyfordulatd homogenizatorral javi-
tottdk az extrakciét, majd sz(irés utadn az acetonitrilt nitrogén dramban 30 °C-os vizfirdén
ellizték.

A legtobb élelmiszerre a 4-hidroxiacetanilid belsé standard hasznalhaté volt, de egye-
seknél (mint a sajt, joghurt) ez a hattér csicsdba esett, ezeknél 3,5-dinitrobenzoesav belsé
standardot hasznaltak.

A forditott fazisi LC-nal C18 oszlopot hasznaltak, mozg6 fazisként pedig metanol-fosz-
fat puffert. Az LC elvalasztas pH fuggd, a beéallitott 6,5-es pH nem az optimalis elvéalasz-
tasnak megfeleld, viszont az élelmiszerek széles skalajat atfogja. A pufferhez adagolt 5%
metanol az analizis idejének csokkentését szolgalja.

A médszer eldirasait az 9sszes elképzelheté élelmiszer adalékanyag jelenlétében kipro-
baltdk (L-aszkorbinsav, koffein, mesterséges édesiték, antioxidansok, mesterséges szinezé-
kek).

Ismertetnek a kézleményben két eljarast, amelyekkel a tartésitészereket mindségileg
igazoltak. Az egyiknél a szorbinsav kalium-permanganéattal valé reakciéja utan az LC kro-
matogrammon megsz@nik a neki megfeleld cstcs, a méasik pedig gazkromatogréafias to-
megspektrometrids azonositas.

A vizsgalt tartésitészerek inhibitor hatasadhoz szikséges miniméalis koncentréacié 20
mg/kg kérali. Ez megfelel a bemutatott meghatarozas kétszeres zajszint(i jelének komplex
élelmiszereknél (pl. tejtermékeknél), de a kevésbé dsszetett élelmiszerek (pl. italok) kimu-
tatasi hatarértéke sokkal alacsonyabb.

Az atlagos visszanyerés 90-105% volt, 1-6% variaciés koefficienssel.

Visi Gy. (Kaposvar)

Scott, M. P., Lawrence, A. G.: A gabonamagvakban taldlhaté moniliformin Fuzarium
mikotoxin folyadékkromatografids meghatarozasa és stabilitasa

(Liquid Chromatographie Determination and Stability of the Fusarium Myeotoxin Mo-
niliformin in Cereal Grains)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 850 - 853

A moniliformin egy mikotoxin, amit a Fusarium subglutinans és méas Fusarium fajok

termelnek. A kdzleményben kukoricadbdl, rozsbél és blGzabdl valé gyors folyadékkroma-
tografias (LC) meghatdrozasat irtak le.
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Az apritott mintadkat acetonitril- viz (95+5) eleggyel extrahaltdk, tuvegszlrén szlrték.
Kukorica esetében (a buzatdl és rozstél eltéréen) az extraktumot valasztétolcsérben n-he-
xanos kirdzassal és az elvalasztott hexanos réteg eldobasaval zsirtalanitottak.

Ezutan az extraktumok alikvot részét 50 °C alatti h6mérsékleten rotadesztben szarazra
paroltak.

A maradvanyt metanolban oldottak és egy kis C18 oszlopon majd azutdn semleges alu-
minium-oxid oszlopon tisztitottak.

A forditott fazisi LC meghatdrozast C18 oszlopon végezték. A mozgd fazis 10% vagy
15% metanol (vagy acetonitril) ion-par reagensben, a detektalas 229 nm és 254 nm hul-
lamhosszon UV elnyelés mérése volt.

A moniliformint (K-s6 alakjaban) apritott kukorica és bGza mintdhoz adva 0,05-1,0
mikrogramm/g mennyiségben, a visszanyerés 80% ill. 85%-ot ért el. A kimutatas hatara az
LC korilményeitsl fiiggéen 0,01-0,18 mikrogramm/g volt.

24 bGza, 4 rozs és 12 kukorica mintadbdl csupan két kukorica mintadban volt kimutathaté
mennyiségl (0,06 ill. 0,2 mikrogramm/g) moniliformin. Ezenkiviul kimutattak egy mester-
ségesen karositott (tért) mintan (0,2 mikrogramm/g), tovabba Fusarium subglutians és
Fusarium moniliforme-al beoltott kukorica mintdkon (50 ill. 0,5 mikrogramm/g) toxint.

A stabilitas vizsgalatok eredménye megmutatta, hogy a moniliformin mérsékelten stabil
apritott kukorica és bGza magvakban. A toxin K-séjaval 1 mikrogramm/g mennyisével
szennyezett mintdkban szobah6mérsékleten 6 nap utan 68- 77% volt kimutathaté. 50 °C-
on tarolva 2 6ra utén jelentkezett hasonlé bomlas. 100-150 °C-on 2 6ra alatt kukoricaban
csak 38%, bazaban 15- 22% maradt bomlatlanul. A K-sé magéaban sem stabil 150 °C-ra
melegitve.

Visi Gy. (Kaposvar)

Bui, H. M.: Minta készités és a D-vitamin folyadékkromatografids meghatarozasa élelmi-
szerekben

(Sample Preparation and Liquid Chromatographic Determination of Vitamin D in
Food Products)

J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 5, 802 - 805

Dusitott élelmiszerekbdl (folozott tejbdl, gyermekek szamara készitett recept szerinti
készitményekbdl, csokoladé ital porbdl, és diétds ételekbél) folyadékkromatografia (LC)
felhasznéalasaval hataroztdk meg a D-vitamin-tartalmat.

Az eljaras fontos lépései a minta elszappanositasa, ezt kévetd extrakcié és tisztitas,
majd az LC analizis.

A keményitétartalmu mintédkat a szappanositas eldtt enzimmel kezelték (pl. takadiasta-
se-al). A nagy zsirtartalm( készitmények extraktumait az LC analizis el6tt toltetes oszlo-
pon tisztitottdk. Az LC mozg6 fazisa 0,5% (v/v) vizet tartalmazott metanolban, a készulék
UV detektoros, két ODS Hypersil 120 mm x atmér6=4 mm-es oszloppal. Az el6készités
és analizis eljarasat a kozleményben termékcsoportonként részletesen ismertetik.

Dsitatlan félozott tejhez adva a D-vitamin visszanyerése 98% volt. A kézlemény nagy-
szdmu vizsgalati eredmény értékelését adja meg. A detektéalas linearis tartomanya 10-200
IU/cm 3; a termékek névleges értékei 17- 500 1U/40 g, a mért értékek a jelzettet jol meg-
kozelitik.

Visi Gy. (Kaposvar)
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Lucisano, M., Pompei, C, Casiraghi, E: Olasz sajtfélék allomanyéanak vizsgélata m(isze-
resprofil analizissel (Texture Evaluation of some Italian Cheeses by Instrumental Texture
Profile Analysis)

Journal of Food Quality 10 (1987) 2, 73 - 89.

A szerz6k hatféle sajtot vizsgaltak allomany-profil analizis (TPA) médszerrel azon cél-
bél, hogy jellemzésiuk optimalis feltételeit meghatarozzak. A sajtok (ltalico, Grana Pada-
no, Montasio, Pecorino, Sbrinz, Provoloue) gyartasi technolégidjukban és ebbdl eredéen
kémiai paramétereikben kilonboztek egymastél. A reolégiai vizsgalatokat 20 mm é1G koc-
ka alaki mintakon végezték. A vizsgalat el6tt a mintakat 30 percig 20 °C + 1°C-on, 90 *
2% RP mellett kondicionaltdk. A 20, 40, 60 és 80% -os deformacidét 5, 50 és 200 mm (min
deformaéaciés sebességgel modellezték, hdromszori ismétléssel). A kisérletek soran a kévet-
kez6 reolégiai paramétereket vizsgaltak: keménység, energia, kohézié, rugalmassag, gu-
missag és ragéssag. A miiszeres analizis eredményeit grafikonokkal szemléltették és értel-
mezték is a kapott gorbéket. Az analizis eredményeit egyszempontos varianciaanalizissel
és Duncan-féle tobbszoros teijedelem proébaval értékelték 1 és 5% -os szignifikancia szint-
nél. A kiulonboz6 reolégiai paraméterek kozotti korrelacids koefficienseket linearis reg-
ressziés modszerrel értékelték. A statisztikai analizis szerint a sajtfélék kozotti kulénbsé-
gek vizsgalatdra a 60%-os deformacié 5 mm/min deforméaciés sebességnél tekinthetd opti-
malis feltételnek. Ebben az esetben 95% -o0s val6szin(iségi szinten a reolégiai paraméterek
kozotti osszefuggések szignifikdnsnak bizonyultak. Ezen belil a keménység és energia
kozott igen szoros az 6sszefliggés és egyenletek segitségével beldlik a komplex paraméte-
rek (gumissag, ragdéssag) szamithatok.

A reoldgiai paraméterek kulonbozd feltételei kozott torténd egyenkénti vizsgalatat nem
tartottdk elegendének, ezért a tovadbbiakban a paraméterek egyidejl vizsgalatara (QDA-
modszer) tértek at. A szerzék véleménye szerint a QDA-profilok-meghatarozott feltételek
kozott, ami 5 mm/min deformaciés sebességnél 20, ill. 60%-os deforméacié- alkalmasnak
bizonyultak a sajtfélék alloméanya kozotti kiillonbségek lathatova és szamszer(isithetdvé té-
telére.

P. Kisérdi I. (Budapest)

Dirks, U., Reimerdes, E. H.: M ddszer-aspektusok az iré/lefé16zott tej analitikdhoz. Jelen-
tés egy EG -munkacsoport tapasztalatairél.

(Methodische Aspekte zur Buttermilch/Magermilch-Analytik. Ein Erfahrungsbericht
aus einer EG-Arbeitsgruppe)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 1.3- 7.

Az élelmiszerekben Iév6 minéségcsékkentd adalékok kimutatasa, ill. megallapitasa ma a
gyakorlatra iranyul6 élelmiszeranalitikdban nagy értéki a mindség biztositds szempontja-
bél.

Probléma mindig akkor jelentkezik, ha két dsszetételében és Iényeges alkotérészeiben
igen hasonlé, de kulonb6z6 rendeltetési profild élelmiszert kevernek Ossze; igy az inter-
vencionalt sovany tejpor és a nem szubvencionalt iré esetében.

A teljes tejben el6fordulé foszfolipidek, cerebrozidok, gangliozidok, adott mennyisége
lehetévé teszi a poritott iré6 bekeverésének megéallapitasat pl.: 6sszfoszfolipid meghataro-
zassal P2050rM keresztiil. A sovany tejpor dsszfoszfolipid tartalma 0,200%. A sovany tej-
por és a poritott ir6 foszfolipid aranya: 1: 7-8, adott.
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Bar korlatozé tényez6, hogy ez igen valtozé a kérnyezeti befolyasok, az allatok laktacios
allapota, a lefol6zés miszaki korilményei folytdn. Ebben a tejpor tarolasa soran fellépd
autdoxidativ folyamatok is kozrejatszanak.

5% feletti poritott iré6 bekeverés esetén azonban ez az Gt jarhatéonak latszik.

Az angol, német és olasz HPLC-mddszereket mutatja be a kdzlemény.

Tovabba u4j lehetéséget kinalnak a vizsgalatok kialakitasahoz a tejzsirgolyécska memb-
ranhoz lokalizalt tejgangliozidok meghatarozasan keresztil az el6z6ekhez hasonlé elvi ala-
pokon.

Six L. (Gyér)

Egginger, R.: Vizoldhato, szintetikus élelmiszerszinezékek azonositdsa vékonyréteg-kroma-
tografiaval. (Identifizierung wasserlgslicher, synthetircher Lebensmittelfarbstoffe mit Hil-
fe der Dunnschichtchromatographie)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 1,41-42

Huskészitmények el6allitdsahoz szinezékek hasznalata tilos a Német Szovetségi Koztar-
sasdgban. Ennek ellenére az utébbi években mind gyakrabban értestilink szinezett huské-
szitmények el6fordulasardl. Az ilyen mesterkedések kimutatdsara sziukség van egyszerd,
sorozatosan végrehajthaté eljaras kialakitdsara. Ez a vékonyréteg-kromatografias eljaras
lehet6vé teszi mind egyes szinezékek, mind tiz 6sszetev6bél all6 szinezékek megbizhaté
azonositasat. A vizsgalandé termékbél a szinezék kinyerésére a Trager-Ameth altal ki-
dolgozott extrakciés mdédszert ajanljak.

Szédmos abszorbens koziul a Kieselgel G 60 mutatkozott leginkdbb megfelelének, amely-
b6l 100 ml deszt. vizben 40 grot homogenizalva, 20x20 cm-es lapra 0,30 mm-es rétegvastag-
sagban vittek fel. A lapot 105 °Cron szaritottdk, majd exszikkatorban taroltak. A legkedve-
z6bb, mindig frissen készitendé futtatészer 15-15 ml izo-butanol, izo-amilalkohol, piri-
din, 20 ml etanol és 30 ml 25%ros ammoniumhidroxid - egyttt 95 ml - mindegyik p.a.
mindségl.

A szintetikus szinezékek 50 mg-jat 50 ml 1:1 aranyu viz-etanol elegyben oldva készitik
el. A felvitel 5 mm-es savszélességben 10 1-nyi oldattal torténjen meleglevegds szaritas
mellett. A futtatds jol zarédd, el6zetesen telitett kamraban mintegy 2 ératvesz igénybe.

A szinezékek alkalmazédsa nemcsak a termék kedvez6bb megjelenését szolgalja s igy
megtéveszti a vasarlot, de mérgez6 hatéssal is jarhat.

Szarvas T. (Budapest)

Schulte, E.: Koleszterin gdzkromatografids meghatarozasa tojas tartalm( éleimiszerekben
és zsirokban. (Gaschromatographische Bestimmung von Cholesterin in eihaltigen Lebens-
mitteln und in Fetten)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 1.1-3.

A tojasféleségeket, tojas tartalmi élelmiszereket (: majonéz, tojaslikér) és zsirokat
konc. KOHroldattal Kieselgur (a zsirok jobb eloszlatasara) hozzadadéasa utan szaritészek-
rényben hevitik 120 °Cron adott ideig. A keményitédusakat (: tojasos tésztak, finom péka-
ruk) el6zéleg HCl-el feltarjak.
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Az el nem szappanosithaté részt a belsé standard (dihidrokoleszterin) dibutiléteres
oldataval kirdzzak. E mdveletek egyetlen edényben, csavaros fedelli kémcsdvekben,
50-100 mg anyaggal elvégezheték.

A szerves fazist a szabad szterinek esetében direkt, vagy N-trimetilszilylimidazollal szily-
lezett forméaban injektaljak a GC-be. Kvarckapillar kolonnat (DB-5), FID detektort, N2
oblitégazt alkalmaznak. A koleszterin a belsé standardtdl, melynek természetes jelenléte
messze 1% alatti, majdnem az alapvonalig elvalaszthat6.

A relativ standard eltérés egy mintabdl végzett 10 pdrhuzamos esetén 0,37% ugyanazon
oldat 10 beinjektalasa soran pedig 0,20%.

Az eddig ismert eljarasokhoz képest igen leegyszer(sitett és javitott az ajanlott mod-
szer. Az automatizalhaté injektalas miatt ez igen elegadnsnak tlinik, mely elényei miatt az
idéigényes mintael6készités is kompenzalédik.

Six L. (Gyér)

Klein, J., SedIlmeier, H., Ziemann, H.: HUsipari készitm ények nitrit- és nitrattartalom meg-
hatdrozasanak fejlesztésérél. (Zur Verbesserung der Bestimmung des Nitrit- und Nitratge-
haltes in Fleisch- Erzeugnissen)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 2. 39- 42.

A szerz6k ismertetik a hasipari termékek hivatalos nitrit-, nitrat meghatarozasi médsze-
rének korvizsgalattal tértént mindésitését és elért eredményeiket a kimutathatésagi hatar
javitasa terén, melyet a modszer érzékenységének megnovelésével értek el.

A meghatarozasban a szinkomponensek koncentracié viszonyait valtoztattdk meg; az I.
szinreagens (: szulfanilamid) koncentracié novelése, Il. szinreagens (N-[Naftil]-etiléndiam-
moéniumdiklorid) koncentracié csokkentése az el6irdshoz képest 35%-o0s érzékenység no-
vekedést eredményezett. A diazotalas és azokapcsolat kialakitdsa kozé beiktatott varako-
zasi id6 (; hat perc) érzékenység novelének bizonyult Ggyszintén.

A kimutathatésagi hatar 0,100 mikrogramm/ml-rél 0,025 mikrogramm/ml-re ndveke-
dett.

Ezzel a meghatadrozas munkatartomanyat az eddigieknél lényegesen kisebb koncentraci-
o6kra is ki tudtak terjeszteni a moédszer megbizhatésdgi mutatéinak meg6rzésével: 95% -
valdszinlség mellett, egyszeri analizis esetén a hiba 5% alatt van.

Six L. (Gy6r)

Stan, H. J.: N6vényvédo szerek autom atizalt szermaradvany-analizise két dimenziés kapil-
laris gazkromatografia segitségével. (Automatisierte Ruckstandsanalyse von Pflanzen-
schutzmitteln mit Hilfe der zweidimensionalen Kapillargaschromatographie)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 42 (1988) 2. 31-36.

Napjainkban a novényi élelmiszereket tébb szaz novényvédd szer alkalmazasa mellett
termelik. A szermaradvanyok egymas meletti kimutatasa soran egyszerl el6készités utan
kapillaris-GC segitségével nagy érzékenységli, halogénekre, P-, N-, és S-re szelektiv detek-
torokkal (ECD, NPD, TID, FPD) dolgoznak, tobb kilonb6z6 polaritasé oszlopon végezve
az azonositast és meghatarozast.
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Problémat okoz azonban a komplex-szerkeverékek analizise akkor, ha a hasonlé visel-
kedésl anyagok csGcsainak szétvalasztasat kell egyértelm(ien biztositani.

Ezt a problémét oldja meg az U4n. kétdimenziés technika, amikor egy pneumatikusan
végzett négyutas szelep segitségével az eludtumnak egy részét az els6é oszlop utan kihasitva
egy masodik oszlopra taplaljak alkalmas mdédon (: tlszeleppel szabalyozva a segéd, ill.
vezérlé gazaramot), eldszor az elsé, majd a masodik oszlopon jelentkez6 jelek rogzitését,
értékelését végezve el.

A miszerkombinécié automatikus mintaadagolébdl, egy négy-detektoros, tébb oszlopos
GC-bél, és szamitégépes adatfeldolgozé rendszerbdl all.

A munkamodszert példakon keresztil mutatja be a szerzd, igazolva, hogy az eljaras ér-
tékes megoldast kindl a szermaradvanykeverék analizisben.

Six L. (Gy6r)

Heinert, H. H., Brehmer, H., Baumann, H., Kiinger, A.: Természetes izomhUsok allatfaj-
meghatarozasai szabvanyospoliacrilamid-gél-elektroforézis (PAGE)-sel. A vizsgalati eredmé-
nyek feltilvizsgalata és reprodukéalhatésadga. (Tierartliche Untersuchungen von nativem
Muskelfleisch mit Hilfe der Standard-Gel-Elektrophorese (PAGE). Uberpriifung und
Reproduzierbarkeit von Untersuchungsergebnissen)

Fleischwirtschaft 68 (1988) 3, 386-389.

A természetes izomhusok vizsgalatai a szabvanyos PAGE-sel pl. marha, sertés és hazi-
nyal allatfajok esetében azt mutattdk, hogy a fajta, a kor, a nem és az allati test kilonb6z6
tajai, egyéni befolyasok az allatfaj meghatarozasat nem befolyasoljak.

A mintdk mennyisége marhak és sertések vizsgalatahoz 50 g, nyul esetén 5 g volt és
mélyfagyasztva (-18 °C-on) keriltek a vizsgalat helyére, ahol azokat a vizsgalat el6tt szo-
bahémérsékleten engedték fel. A szokasos 3 mm-es gél-rétegvastagsag helyett 2 mm-est
alkalmaztak.

A vizsgalati eredmények, amelyek nem csupan a fehérje-, de az eszteraz-ferogrammon
alapulnak, megerdsitik a rutindiagnosztika keretében szerzett tapasztalatokat, hogy a
szabvanyos PAGE az allatfaj-meghatarozas megbizhaté vizsgéalati eljardsa. Ennek megfe-
leléen a hatésadgi moédszer-gyljteménybe vald felvételének eldkészitése befejezettnek te-
kintheté.

AUervezet szintelen gél alkalmazasat javasolja és az ismert allatfajbél szdrmazé 6ssze-
hasonlité kivonatot a vizsgalandé mintaval azonos moédon készitteti el6. Az eszterdzsav
jobb értékelhet6sége érdekében, ha sziukséges, mikrokollédium-htuvely segitségével lehet
koncentralni a kivonatot.

Szarvas T. (Budapest)

Robert Jakob, Susanne Lippert, Jirgen Baumgart: Elelmiszerekben elfordulé baktériu-
mok min6ségi és mennyiségi meghatarozasa autom atikus turbidimetria méréssel
Z. Lebensm Unters Forsch (1989) 189,147-148.

Elelmiszerekben 1évé baktériumok mennyiségi és minGségi meghatarozasat egy teljesen

automatizalt rendszerben Bioscreen (Labsystems) hatdroztak meg. Differencialé tapolda-
tokban valé tenyésztés soran turbidimetriasan mérték a mikrobaszaporodas jellemzd pa-
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ramétereit (extinkcié, LAG-fazis, inflexiés pont eléréséig eltelt id6). A szaporodasi gorbe
paraméterei és a referencia mddszerrel mért eredmények kozott szoros korrelaciot allapi-
tottak meg. A standard lemezes eljarashoz képest 2 nappal kordbban kaptak eredményt. A
maodszert vagdalt his, friss saladta és specidlis német kolbaszmintak esetében alkalmaztak.

A vizsgalt mikrobacsoportok Enterobactreiaceae, enterokokkusz és Lactobacillus vol-
tak.

A miiszer 15 és 55 °C kozotti hémérséklettartomanyban alkalmas 200 minta mikroba-
szaporodasadnak detektalasara. A noévekedési gorbe paramétereit a BIORTN 3.2 Labsys-
tems program értékeli.

Tabajdiné (Budapest)
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