
— Az élelmiszerellenőrzés nemzetközi és hazai jelentősége az élelmiszeranalítika vonatko­
zásában tovább fog növekedni, ezért az illetékeseknek törekedni kellene a szervezeti kérdések 
mielőbbi megoldására.

— A KÉKI 1990. október 15-én „Nyitott Nap” -ot tartott.
— Az „Élelmezésügyi Világnap” alkalmából Dr. Mándy Endre, az FM közigazgatási ál­

lamtitkára a KÉKI-ben 1990. október 16-án rendezett ülés keretében előadást tartott az élelmi- 
szeripari fejlesztési elképzeléseiről.

— A Munkabizottság társrendezőként 1990. november 15-én Győrben az élelmiszeripari 
nyersanyagok minősítési kérdéseiről ankétot szervezett.

— A GC—MS vizsgálati rendszer megtekintésére a KKKI-ben egy későbbi munkabizottsá­
gi ülés alkalmával kerül sor.
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A hidroxi-prolin kolorimetriás meghatározási körvizsgálatában 18 laboratórium vett részt. A 

módszer elve kénsavas hidrolízist követő oxidáció klóramin-T-vel, majd bíborvörös színű komp­
lex képzése 4-dimetilamino-benzaldehiddel. Öt fagyasztott és három fagyasztva szárított min­
tát vizsgáltak, melyek hidroxi-prolin tartalma 0,11—0,88% illetve 0,39—4,0% között mozgott. 
Egy olyan mintából, melyhez hidroxi-prolint adtak, az átlagos visszanyerés 96,1% volt. Egy 
két másik mintából 2:5 arányban összekevert mintából mért 1,40% analitikai eredmény jól 
egyezett a számított 1,42%-kal. Az ISO analitikai eljáráson alapuló egyéb körvizsgálatokkal 
összehasonlítva, a módszer ismételhetósége és reprodukálhatósága jól egyezik azokéval. A mód­
szert elfogadták hivtalos NMKL módszerként, egyben az AOAC is elfogadta „hivatalos első 
eljárásnak” .
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A különböző anatómiai eredetű egybensült disznóhúsokat 163 °C-os sütőben különböző bel­

ső véghőmérsékletek eléréséig készítették el. az érzékszervi bírálók egy kilencpontos skálán 
értékelték a frissen sült hús porhanyósságát, lédússágát, rágósságát, szálasságát, fémes ill. sült 
sertéshús ízét, barna és rózsaszín színének intenzitását. Megállapították, hogy a magasabb bel­
ső véghőmérséklet növelte a sütési veszteséget, csökkentette a hús levesességét, rózsaszín szí­
nét és fémes ízét, fokozta a szálasságot, a barna szint és a sült disznóhús ízt. A magasabb belső 
hőmérséklet elősegítette a lipidek, fehérjék és egyes zsírsavak feldúsulását, de a vas és a ko­
leszterin koncentráció szignifikánsan nem változott. Vizsgálták az anatómiai hely hatását is a 
fenti beltartalmi jellemzőkre. A mérések alapján az optimális belső véghőmérséklet a a sütés 
során legalább 71,1 °C, de legfeljebb 76,7 °C. ezt statisztikai kiértékeléssel is alátámasztották.
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