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1. ) A cél és az alkalmazas kore

Ez a hivatalos eljarés az élelmiszerek 6sszes ballasztanyaga meghatarozasara enzimes-gra-
vimetrias eljarast ir le.

2. ) Fogalommeghatarozas

Az 1 szakaszban megnevezett termékek Osszes ballasztanyagai alatt a szerves 9sszetevék-
nek az itt leirt eljarassal nyert részarényat értjik, amely az elemzés feltételei mellett alkalma-
zott enzimek altal hidrolizist nem szenvedtek. Ezek kézott elsdsorban az oldhatatlan és oldhat6
nem keményit6 szerkezet(i poliszacharidokrol (cellul6zokrél, hemicellulézokrodl, pektinanya-
gokrol, hidrokolloidokrdl) és a ligninrdl van sz6.

Az 6sszes ballasztanyag-tartalmat g/100 g szarazanyagban adjuk meg. Egyes esetekben ajan-
latos ezt a tartalmat nem szarazanyagra vonatkoztatni.

3. ) Rovid leiras

A vizsgalatot mindenkor két, tdémegiikben egymastél csak kissé eltéré parhuzamos mintan
végezzuk.

A minta anyagat h6allé a-amilazzal kezeljuk, ezéltal a keményitd elcsirizesedik és részben
elbomlik. Protedz hozzaadasaval a fehérje bomlik le és ezt kdvet6en amilo-glukozidazzal a
maradék keményitd is lebomlik. Az oldhat6 ballasztanyagot tobbsz6rés mennyiség(i etanollal
(v/v=95%) kicsapjuk, a csapadékot sz(irjik és alkalmas médon kimossuk. A maradékot ezt ko-
vetéen szaritjuk és mérjuk.

Az elsé mintamennyiség maradékdban — Kjeldahl szerinti — nitrogén meghatarozassal a
fehérjét, a masodik mennyiséghb6l a hamut hatarozzuk meg. A két maradék kozépértékbdl a fe-
hérje, a hamu és a vakprdba értékének levonasaval kapjuk a termék 6sszes ballasztanyag-tar-
talmat.

4. ) Vegyszerek

Amennyiben nincs mas el6iras, akkor analitikai tisztasagu vegyszereket kell hasznalni. A vi-
zet vagy desztillalni kell, vagy annak megfelel§ tisztasagtnak kell lennie.

4.1. Celite 545, tisztitott és izzitott

4.2. Aceton

4.3. Etanol, v/v=95%

4.4, Etanol, v/iv=78%

Az etanol (a 4.3. szakasznak megfelel6t) vizzel 4+1 aranyban elegyitjik.

4.5. Petroléter, 40—60°C forrponttartomanyu

4.6. Natrium-hidroxid oldat, ¢=0,275 mol/I

11,0 g natrium-hidroxidot kb. 700 ml vizben oldunk és 1000 ml-re tdltiink fel.

4.7. Sésavoldat, c=0,350 mol/l

350 ml sésavat (c=I mol/l) vizzel 1000 ml-re tdltink fel.

4.8. Jod oldat, c=0,05 mol/l (0,1N)

1,28 g jodot és 2,0 g kalium-jodidot 100 ml vizben oldunk. Ezt az oldatot hasznalat el6tt
vizzel 1+99 aranyban toltjik fel.

4.9. Foszfat puffer oldat, c=0,08 mol/l, pH=6,0 1,4 g dinatrium-hidrogén-foszfatot, blarHPCL],
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(vagy 1,753 g dinatrium-hidrogén-foszfat-dihidratot, Na2HPo4.2H20) és 9,68 g natrium-dihid-
rogén-foszfat monohidratot, NaH2P04.H20 (vagy 10,94 g natrium-dihidrogén-foszfat-dihidra-
tot, blaH2P04.2Hr0) kb. 800 ml vizben oldunk. Ezt kovetéen a pH-értéket ellendrizzik és az
oldatot vizzel 1000 ml-re toltjuk fel.

4.10. Foszfat puffer oldat, pH=4,0

A 4.9. szakasz szerint késziilt foszfat puffer oldat 100 mi-ét foszforsavwal pH=4,0-ra allit-
juk be.

4.11. Enzimek

A kovetkezékben felsorolt enzimek kereskedelemben ,,Kit” formaban kaphaték (pl. Fa. Sig-
ma, Kit-Nr. TDF-100) idegen aktivitasra el6zetesen ellenérzottek.

4.11.1. a-amilaz szuszpenzid, héallé (pl. Sigma A 0164) A szuszpenzi6é 4°C-on legalabb 1
évig eltarthat6. Az enzim aktivitasat 3 havonta a kdvetkez6k szerint kell ellendrizni (gyorsvizs-
gélat): — 50 ml-es f6z6poharban 1 g nativ blza- vagy kukoricakeményit6t 15 ml hideg viz-
ben szuszpendalunk

— magneses kever6t helyeziink bele és f(itélapon forrasig melegitjik, amig sr(n folyés ol-
datot képez

— 100 pl a-amilaz szuszpenziét adunk hozza stopperéras ellendrzés mellett, 10 mp utén az
oldatnak siméava kell vélnia

— ennek az oldatnak 1 ml-ét 2 perc utan 1 ml kénsavat (0,5 mol/I=l N) tartalmazé kém-
cs6be pipettazunk

— leh(itve néhany csepp jod oldatot (4.8. szakasz szerinti) adunk hozza.

A vizsgalatnak negativnak kell lennie, ellenkez§ esetben az aktivitast 150 pl a-amilaz szusz-
penzi6 vizsgalataval kell ellenérizni. Ha a kék vagy a piros szinez6dés megmarad, akkor az
enzimet ki kell cserélni.

4.11.2. Protedz (pl. Sigma P 3910), fagyasztva szaritott, 7—15 V/mgl aktivitasmaximum
pH=7,5-nél 60°C-on. Az enzim 0°C-on egy évig eltarthat. Az enzim aktivitasat haromhavon-
ta a kovetkez6k szerint kell ellendrizni (gyors vizsgalat):

— 100 ml-es f6z6poharban 1 g natrium- vagy kalcium-kazeinatot 60 ml vizben szuszpen-
dalunk és magneses kever6t helyeziink bele

— afézépoharat keverévei 60 °C hémérsékleti vizfurdbe helyezzik

— apH értéket 7,5-re allitjuk be (pH mérdével) és 5 mg protézt adunk hozza

— burettabdl folyamatosan natrium-hidroxid oldatot (0,1 mol/I=0,1 N) adagolunk azéltal a
pH értéke 7,5-nél marad

10 perc utén az adagolt NaOH oldat mennyiségének pontosan 6 mi-nek, vagy ennél nagyobb-
nak kell lennie. Egyébként a vizsgalatot 10 mg proteazzal kell megismételni. Ha az adagolt
NaOH oldat mennyisége még mindig 6 ml alatt marad, akkor az enzimet ki kell cserélni.

4.11.3. Amilo-gluikozidaz szuszpenzi6 (pl. Sigma A 9913) 1200—3000 V/ml.

A szuszpenzié 4 °C-on legalabb egy évig eltarthato.

Az enzim aktivitasat haromhavonta a kdvetkezdék szerint kell ellendrizni:

— 50 ml-es f6z6poharban 1 g oldhaté keményit6t szuszpenzalunk 15 ml foszfat-puffer ol-
datban (pH=4,0)

— maégneses kever6t helyeziink bele és f(it6lapon keverés kdzben forrasig melegitjiik

— a f6z6poharat keverévei 60 °C hémérséklet(i vizfirdébe helyezziik

— amint a 60 °C hémérsékletet elérjuk, 300pl amilo-glukézidaz szuszpenziét adunk hozza

— az oldat 1 ml-ét 15 perc utan néhany csepp jod-oldatot (4.8. szakasz) tartalmazé kémcs6-
be pipettazunk

Az oldat szinének piros/bamarél narancs/sargara kell valtoznia. Ha a szin kék marad, akkor
az enzimet ki kell cserélni.

1Nemzetkozi egységben (1V) adjék meg az enzim mennyiségét (aktivitasat), amely szabvanyos feltételek mellett (tobbek
kozott 25°C hdmérsékleten) 1u-mol szusztratum atalakulasét katalizalja percenként.
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5. ) Készulékek és segédanyagok

5.1. Szlir6tégely (Uvegtégely sz(iréréteggel) 40 mm-es atmérdvel, a porozitas 40—90 (Im
(G2)

Megjegyzés: a meghatarozésra vald elSkészités a 7.2. szakasz szerint: a tisztitott tégelyt
0,990 Celite 545-tel rétegeljik, éjszakan at 102+2 °C-on szaritjuk, lehdilésre és tarolasra ex-
szikkatorba helyezziik. 30 mm atméréja szlrétégely (G2) és 0,5 g Celite is alkalmazhat6. Ter-
mészetesen akkor a sz(rés hosszabb ideig tart

5.2. Tégelykemence, 525 °C-ra beéllithatd

5.3. Vizfurdé, forras hémérsékletére és 60 °C-ra termosztalhatd, keverdrendszerrel mind-
egyik f6z6pohdar részére (mégneses keverd, vagy razokészulék)

5.4 F6z6pohéar, 400 ml-es, magas alaku

6. ) Mintavétel
6.1. Mintavétel, vizsgalati terv
(a hatésagi gylijtemény keretében még nen all rendelkezésre)

7. ) A vizsgélat végrehajtasa

7.1. A minta el6készitése

A >0,3 mm-es részecskeméret(i mintakat, amelyek vizben nem oldhaték, vagy mozsarban
nem aprithatok, laboratériumi szitds malommal 6rdljik. A nagy viztartalm( élelmiszereket az
drlés el6tt homogenizaljuk és szaritjuk, vagy liofilizaljuk. Abbodl a célbél, hogy a ballasztanyag-
tartalmat szarazanyagra tudjuk szamitani, a minta nedvességtartalmat az élelmiszerre, vagy az
élelmiszercsoportra a hat6sagi gy(jteményben mindenkor kozolt eljarassal kell meghatéarozni.

Megjegyzés: altaldban a minta zsirtalanitasa nem sziikséges. Ha nagy zsirtartalom mégaka-
dalyozza a rendes 6rlési eljarast, akkor a zsirt a kdvetkez6 modon kell extrahalni:

100 ml-es f6z6poharba mintegy 10 g, 1 mg pontossaggal bemért mintat tesziink és 20 ml
petroléterrel magneses keverévei 15 percig keveriink. Ezutan legalabb 1 percig hagyjuk allni.
A tiszta petroléteres oldatot dekantaluk és az extrakciot tovabbi 15 ml petroléterrel a leirtak
szerint megismételjuk. A f6zépoharban maradt mintat vakuum-szaritészekrényben 70 °C-on
szaritjuk, ezt kdvet6en mérjik (a tdmegveszteséget az dsszes ballasztanyag szamitasanal figye-
lembe kell venni!) és 6roljik.

7.2. Az 6sszes maradék meghatarozasa

Megjegyzés: a kovetkez szakaszokban leirt meghatarozasokhoz (6sszes maradék, fehérje és
keményit8) minta nélkiil azonos feltételek mellett kétszeresen Kivitelezett vakproba meghata-
rozést kell végezni. Uj vegyszerek felhasznalasa esetén a meghatérozasokat mindenkor djra el
kell végezni.

Két 400 ml-es f6z6poharba egyenként 1 g mintat 0,1 mg pontossaggal bemérink — a két
mintamennyiség kozott az eltérés nem lehet nagyobb 20 mg-nal — és 50 ml foszfat-puffer ol-
dattal (pH=6,0) elegyitjuk.

Megjegyzés: a nagy viztartalmi minték esetén 1g szarazanyag-tartalomnak megfelelé meny
nyiséget kell bemérni. Savas termékek (pl. gyuimolcsok) esetén a pH értéket mérni kell <5,8
mér érték esetén NaOH oldattal (0,275 mol/I=0,275 N) pH/6,0-ra allitjuk be. Ennek soran a
pH-elektrodot lehetbleg kevés vizzel oblitjik le, hogy az dssztérfogat (70 ml) tdmegre vonat-
koz6 valtozasait elkertljik.

A keményitd elcsirizesitésére 100 pl a-amilaz szuszpenziét adunk hozza, a féz6poharat alu-
minium féliaval fedjuk, 15 percig forré vizfiirdébe allitjuk és kdzben 5 percenként megrazzuk.

Megjegyzés: sekély vizflirdd esetén az inkubéacios idét 30 percre is meg lehet hosszabbita-
ni, hogy a féz8pohar tartalma a 100 °C hémérsékletet biztosan felvegye.

Leh(ilés utan a pH értéket 10 ml NaOH oldat hozzaadasaval (0,275 mol/I=0,275 N) 7,5+0,2-
re allitjuk be.

A fehérje lebontésa érdekében 5 mg proteédzt, vagy 1 ml foszfat-pufferben (pH=6,0) 50 mg
enzimet tartalmazé 100 pl oldatot adunk hozz, a féz6poharakat aluminium félidval fedjik és
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allandé keverés mellett 30 percig 60 °C hémérsékletd vizfiirdén tartjuk. Lehdlés és 10 ml s6-
sav oldat (0,350 mol/I=0,350 N) hozzdadésa utan a pH értéket méljik. Szlikség esetén csep-
penként savat adagolva pH=4,3—4,7 kozotti értékre kell beéllitani. Ezt kévet6en a maradék
keményitd lebontasa érdekében 300 pl amilo-glikozidaz szuszpneziét adunk hozza, a f6z6po-
harakat ismét aluminium félidval fedjik és 30 percig folyamatos keverés vagy rézas kozben
60 °C homérsékeletn inkubaljuk.

Az oldhat6 balalsztanyagokat 280 ml el6zetesen 60 °C-ra felmelegitett etanollal (v/v=95%)
kicsapjuk és a féz6poharakat a csapadék kialakulasa érdekében 1 éra idétartamra szobah6mér-
sékleten hagyjuk allni. Az etalonos oldatokat ezt kdvetéen enyhe vakuummal sziiljik (a mara-
dékot nem szabad ismét szuszpenziéba vinni!) és a mindenkori maradékot kis részletekben
etanollal (v/v=78%) fecskendezdpalackkal kvantitativ az 5.1. szakasz szerint el6készitett és 0,1
mg pontossaggal elmért sz(irétégelybe mossuk. A sziirtégelyben talalhaté maradékot minden-
kor 3x20ml (v/v=78%) és 2x10ml (v/v=95%) etanollal &blitjuk.

Megjegyzés: a termék természete kovetkeztében ragacsos maradék képzédhet, amely a sz{-
rést jelentésen lassitja. A Celite felulet spatulaval torténd enyhe megkaparasaval a sz(irés gyor-
sithato.

A maradék zsir eltavolitdsara 3x10 ml acetonnal és 2x10 ml petroléterrel kimossuk. Az ol-
doszert ekdzben minden alkalommal 1—2 percig rendes nyomason a maradékkal érintkezés-
ben hagyjuk, miel6tt a vakuumot ismét Iétrehozzuk. A sz(ir6tégelyt a maradékkal
szaritészekrényben 102+2 °C-on éjszakan at szaritjuk, exszikkatorban hagyjuk kihdlni és 0,1
mg pontossaggal lemérjuk.

7.3. A fejérje meghatarozésa

A sz(ir6tégely egész maradékat kis Kjeldahl lombikba visszik &t és a nitrogén-tartalmat
Kjeldahl szerint hatarozzuk meg. 6,25-0s tényez6vel torténé szorzassal a fehérje-tartalmat mg-
ban szamitjuk ki.

Megjegyzés: feltdrocsévecskék hasznélata (pl. Blchi rendszer) esetén a lelileped6 Celite mi-
att forraskésleltetés kovetkezhet be, amely néhany forrké hozzaadasaval, tveggyongy helyett,
megakadalyozat6. A forrkdvek eddigi ismereteink szerint nem tartalmaznak nitrogént.

7.4. A hamu meghatarozasa

A masodik maradékot a sz(irétégelyben 525°C-os tégelykemencében 5 6éra hosszat elham-
vasztjuk. A sz(rétégely eltlirésének megakadalyozasara a tégelykemence hémérsékletét legfel-
jebb 150 °C-ra dllitjuk be és csak ezutan emeljik 525°C-ra. A hamvasztas utan a tégelyt el6bb
kemencében 200 °C-ra lehitjik és ezt kovetSen 1 dréra exszikkatorba helyezziik. Ezutan le-
méijuk és a hamu-tartalmat mg-ban szamitjuk.

Megjegyzés: Ha a vakprébakra negativ hamu értéket kapunk, ez azt jelenti, hogy sz(réskor
(7.2. szakasz) Cetile-veszteség, vagy a Cetile nem kielégitd szaritasa kovetkezett be. Ha ez az
5 mg-ot meghaladja, akkor a tégelyt ki kell cserélni. A ténylegesen kapott hamu értéket (a ne-
gativot is) szamitasnal fel kell hasznalni. Lehetséges G3 tégely hasznalata is. Ebben az eset-
ben a sz(irés tovabb tart.

8. Kiértékelés
8.1. Szamitas

Az Osszes ballasztanyag-tartalmat w2 g/100 g minta dimenzidban a kdvetkezd képlet szerint
szamitjuk:

mRi+mR2
2

Mi1+1m2
2

2 w=toniegrész
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ahol:

niri, MR2 a maradék témege, mg

mp a maradék fehérje-tartalmanak témege, mg
niA a maradék hamu-tartalmanak témege, mg
TB a vakproba értéke, mg

amelyben:

mRIvak#TRAvBK
2

B --- mpvalc— ITABK

mi, m2 bemért minta, mg

Az eredményt egy tizedes pontossaggal kell megadni.

8.2. Az eljards megbizhatésaga

A kovetkez6 adatokat az alabbi tablazatban felsorolt termékek korvizsgalata soran nyerték.
8.2.1. Ismételhetdség (r)

8.2.2. Osszehasonlithatésag (R)

X r R
/1009
teljes gabonapép gylimolcsokkel 241 0,64 1,09
reggeli gabonakeverék 10,88 0,34 1,04
fézelékkészitmény 19,80 0,87 0,90

9. ) Vizsgalati bizonylat

A vizsgalati bizonylatban erre a hatéséagi eljarasra torténd utalassal legalabb a kovetkezket
kell kdzolni:

— a minta megnevezését, szarmazasat, jelolését,

— a mintavétel és a vizsgalat id6pontjat,

— a beérkezés és a vizsgalat datumat,

— a vizsgalat eredményét.

Az indoklast, ha ett6l a hatésagi vizsgalati eljarastol eltértek.

10. ) Té&jékoztatésok és utalasok

A hatosagi gy(jtemény bevezet6 részében az ,,Utmutaté az eljarasok szerkesztéséhez” ke-
retében kozolt altalanos tajékoztatasra utalunk. Ez a hatosagi eljarés szakmailag Iényegében
egyezik a Svéjci [EIeImiszerkbnyvben megjelent és korvizsgalatban dsszesen 15 résztvevével
vizsgalt 22/8.1. ,,Osszes élelmi rostok meghatérozasa” eljarassal.

Az oldhatatlan és oldhat6 szerves ballasztanyagok elvalaszté meghatarozésa tovabbi vizsga-
lataira ajanljuk a médositott AOAC, vagy a modositott berlini eljarés alkalmazasat.
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(Szarvas Tibor)

KLORID MEGHATAROZASA A KONYHASO-TARTALOM
KISZAMITASARA KENYERBEN, VALAMINT KENYERTESZTABOL
KESZITETT SUTEMENYEKBEN

L. 17.00-6
1982. majus
1.) A cél és az alkalmazas kore
Ez a hivatalos eljarés a klorid-tartalom meghatarozasat irja le és ennek szamitasat a kony-
hasé-tartalomra kenyérben, beleértve a kenyértésztabol készitett stiteményeket is.

2. ) Fogalommeghatarozas

Az 1 szakaszban megnevezett termékek konyhasé-tartalma alatt az itt leirt eljaras szerint
nyert natrium-kloridra szamitott klorid-tartalmat értjik. Szarazanyag 100 g-jaban Iév6 konyha-
so-tartalmat g-ban adjuk meg, de egyes esetekben ajanlatos ezt a nem szarazanyagra vonatko-
zatott anyagra (a termékre) kozolni.

3. ) Rovid leiras

Az L 17.00-1 ,,A Kkenyér, valamint kenyértésztabol készitett siitemények szaritéasi vesztesé-
geinek meghatarozasa” utan az elészaritott és finomra apritott mintat (hamvasztas nélkul) viz-
zel extrahdljuk, deritjuk és a kloridot salétromsavas oldatban higany-nitrattal titrimetridsan a
kovetkez6 elv szerint hatarozzuk meg:

Hg2+ + 2C1  —-emeeme » HgClI2

A higany(Il)-ionok a klorid-ionokkal jol old6dd, de alig disszocialo komplexet képeznek. A
titralas végpontjat natrium-pentaciano-nitrozil-ferrat(l1) ,,nitropmsszid-natrium’ jelzi, amely a
Hg2+nal nehezen oldhat6 higany-nitroprusszidot (fehér, opalizalé zavarodast) képez. A meg-
hatarozast nem szaritott anyaggal is végre lehet hajtani.

4. ) Vegyszerek

Analitikailag tiszta vegyszereket kell hasznabii. A vizet vagy dessztillalni kell, vagy annak
megfeleld tisztasaglinak kell lennie. ,,Oldat” alatt vizes oldatot kell érteni.

4.1. néatrium-pentaciano-nitrozil-ferrat(ll) ,,nitroprusszid-natrium” Na2/Fe(CN)sN0/.2H20,
poritva vagy oldatban (p = 4 g/100 ml)1

4.2. salétromsav c=kb. 2 mol/l (kb. 2 N)2

1 p = témegkoncentracié
2 ¢ = anyagkoncentréacio

250



4.3. Carrez-oldat I.

Kalium-hexaciano-ferrat(l) Kt/FeiCNjé/JFbO

(p = 1509/1)

4.4. Carrez-oldat Il.

Cink-acetéat oldat Zn(CH3C00)2.2H20 (p = 230 gA)
4.5. Higany(Il)nitrat mérdoldat ¢=0,05 mol/1 (0,1N)

5.1 Késziilékek és segédeszkozok

5.1. Félmikro-buretta, 10 ml-es, 0,02 ml-es osztasu

5.2. Razokésziilék, vagy magneses keverd

5.3. Bothomogenizator (a nem szaritott mintdk meghatarozasahoz)

6. ) Mintavétel

6.1. Mintavétel, vizsgalati terv

(a hat6sagi gydjtemény keretében még nem &ll rendelkezésre)

6.2. Mintavételi technika

Kuléndsen soval megszort termékek esetén figyelemmel kell lenni arra, hogy a minta rep-
rezentativ legyen.

7. ) A vizsgalat végrehajtasa

7.1. A minta el6készitése

A mintat az L 17.00-1 ,,A kenyér, valamint kenyértésztabol készitett sutemények szaritasi
veszteségének meghatarozéasa” szerint elszaritjuk és finomra apritjuk.

7.2. Meghatarozés

El6zetes megjegyzés: a bemérést a varhaté natrium-klorid-tartalom szerint mindig agy kell
valtoztatni, hogy a titralandé oldat 40—50 mg, legfeljebb 55 mg natrium-kloridot tartalmaz-
zon, ennek megfeleléen a higany(l)nitrat mérdoldatbdl legfeljebb 9,4 ml fogyjon (0,05 mol/1
=0,1 N). A hasznélatos késztlék klorid-mentességére tgyelni kell.

10—20 g-nyi minték alkalmas f6z6poharba 0,01 g pontossaggal bemériink, vizzel elkever-
juk, 200 ml-es mérélombikba mennyiségileg &tmossuk és mintegy 15 percig rézzuk, vagy ke-
verjuk. Ezutdn 5—5 ml Carrez I. és Carrez Il. oldattal deritjik, 20 °C-on jelig toltjuk fel,
hathatésan 6sszerdzzuk és redds sz(irén szirjik. 100 ml-es Erlenmeyer lombikba, vagy meg-
felel6 fézépoharba 25,0 ml deritett (!) szlrlethez 5 ml salétromsavat és mintegy 40 mg natri-
um-pentaciano-nitrozilferrat(l1)-ot adunk, az oldatot jol atkeverjik. Allandé mozgatas kozben
higany(I1)nitrat mérdoldatot (0,05 mol/1 = 0,1 N) adunk a vizsgalandé oldathoz, fehér opaliza-
16 zavarodéas els6 megjelenéséig, amelynek még 3 perc utén is felismerhetének kell lennie. A
végpont jobb felismerése érdekében a térfogatos meghatarozést fekete alatét és fekete hattér
(fekete papir, fekete csempelap) alkalmazasaval kell végezni. Az el6bb leirtakkal azonos mé-

don vakprobaval kell meghatarozést végezni, ahol a nyert szlrlet helyett 25,0 ml vizet kell
hasznalni.

8. ) Kiértékelés
8.1. Szamitas

A w kloridtartalmat a minta szarazanyagra vonatkozé 100 g-ra kifejezett konyhasé (NaCl)
g-tartalmara a kovetkez6 képlet szerint szamitjuk ki:

_ (a—b).0,0058448.F. 100 100
m (100—W2)

ahol:
a a higany(Il)nitrat méréoldat fogyasa a mintara, ml



b a higany(l1)nitrat méréoldat fogyasa a vakprobara ml

F higitési tényez6 (a titradlando oldat hanyad része az dssztérfogatnak)

m bemérés, g

W& szaritasi veszteség g/100 g-ban az utélagos széritaskor (Id. az L 17.00-1 ,,A kenyér, va-
lamint kenyértésztabol készitett sitemények szaritési veszteségének meghatarozasa’” eljarés 8.1.
szakaszat)

1 ml higany(I1)nitrat méréoldat (0,05 mol/1 = 0,1N) 5,8448 mg natrium-kloridnak felel meg.
8.2. Az eljaras megbizhatésaga
8.2.1. Ismételhetbség (r)

piritott kenyér kenyér
r 0,059/100 g 0,06 g/100 g
g +0,02 ¢/100 g +0,02 g/100 g
8.2.2. Osszehasonlithatdsag (R)
piritott kenyér kenyér
R 0,10 g/100 g 0,09 ¢/100 g
Sr +0,04 g/100 g +0,03 g/100 g

9. ) Vizsgalati bizonylat

A vizsgalati bizonylatban erre a hatésagi eljarasra torténd utaldssal legaldbb a kovetkezéket
kell kézélni:

— aminta megnevezését, szarmazasat, jelolését,

— a mintavétel mddjat és id6pontjat,

— a beérkezés és a vizsgalat datumat,

— avizsgalat eredményét.

Az indoklést, ha ettdl a hatosagi vizsgalati eljarastol eltértek.

10. ) Téjékoztatasok és utaldsok

Ezt a,,Szovetségi Elelmiszertdrvény 35-a végrehajtasara létrehozott Szévetségi Egészséguigyi
fiat6sag bizottsaganak™, a ,,Kenyér és pékstitemények” munkabizottsaga altal kidolgozott el-
jarast korvizsgalattal ellendrizték.

Ez a hatéségi eljaras Iényegében megegyezik a ,,Konyhasé meghatarozés sutéporokban, lisz-
tekben, kenyérben és mas siiteményekben és tésztdkban” maodszerrel, amely megjelent a ga-
bonakra, lisztekre és kenyérre vonatkoz6 szabvanyos eljarasok kozétt (5).

Az itt leirt eljaras id6kdzben bevalt az 6sszes sttipari terméken kivil mas, kilonféle élel-
miszerek esetében is, és azzal jellemezhet6, hogy a klorid meghatérozasat hamvasztas nélkl,
kozvetlenil — természetesen teljesen deritett — a mintaoldatbdl le lehet végezni. Ez az egy-
szer(i titrlds (visszatitralasos eljaras helyett) ennek kovetkeztében azt az elényt nydjtja, hogy
erésen savas kdzegben a gyakori kisér6anyagok (pl. foszfatok) zavaré hatasa nélkul éles vég-
pontot ad (a higaby(l1)-ionokkal ugyancsak reagalé mén halogén és halogénszer( ionok tébb-
nyire nincsenek jelen, vagy elhanyagolhatok). A klorid titralas pontosabba tételét célz6 Bode-féle
vizsgélatok (6) szerint a kovetkez6 feltételek betartasa elényds: az oldat térfogata 25—60 ml,
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vagyis lehet6leg hig ne legyen, a nitroprusszid-natrium indikator 40—80 mg-0s mennyiségét
vagy szilardan, vagy barna uUvegben térolt oldatbdl adagoljuk, azt a fény hatasatél védve tarol-
juk és hetente Gjat készitsuink.

A salétromsavas savanyitas ezzel szemben kevésbé déntd: 2— 10 ml 2 N salétromsav (c=kb.
2 mol/l) eltér6 adagolésa nem befolyasolja a meghatérozast. A meghatarozasra kertl6 natrium-
klorid mennyiség 40—55 mg kozétt legyen. Ebben az esetben az elkerilhetetlen indikatorhi-
bat, amennyire lehet, korlatozzuk. Ezt figyelembe vessziik, amikor a vakpréba meghatarozasat
elvégezziik és annak eredményét az értékelésbe bevonjuk.

A szinreakci6 kivanta atcsapasi ponttal dsszehasonlitva a ,,fehér, opalizal6 zavarodéas els6
Iépéseként” biztos felismerése — még fekete alatét és hattér alkalmazésa esetén is — kezdet-
ben bizonyos nehézségeket okoz. Osszehasonlit vizsgalatok eltt ezért begyakorlas szilkséges.
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Uj komplex mingsit6 modszer
a vallalati mindségbiztositasi
rendszerben!

A G/8-as kutatasi program keretében tudomanyosan megalapozott mi-
nésitd rendszer keriilt kidolgozasra az AESZ Elelmiszervizsgalé Inté-
zetben (Bp. XI., Mester u. 81., telefon: 133—63—68). A rendszer
szdmszer( informéaciét tud szolgéltatni Commodore 64/128 vagy IBM
tipust szamitogépes program tamogatasaval az élelmiszerek mingsé-
gének objektiv megitéléséhez.

A termék mindségét olyan matematikai egyenlettel fejezi ki, amely-
ben a termék tulajdonsigai mint az egyenlet valtozoi szerepelnek. A
termékmindséget tiikrozé naturalis laboratoriumi adatokbol (elektroni-
kus labornapld) transzformalt értékek mind a kdzvetlen termelésiranyi-
tas, mind a fels6bb vezetési szintek szamara megbizhato, pontos objektiv
értékelést ad. A szamitogépen feldolgozott és értékelt adatok igény sze-
rint tetsz6legesen rendelkezésre allnak, arendszer az ipari gyakorlatban
sikeresen alkalmazott egyben alapul szolgal a vallalati min6ségi bére-
zéshez is.

A komplex mindsit6 modszer tovabbfejlesztett vallfaja akilfoldi ipari
gyakorlatban is hasznalt médszereknek (pl. NSZK), alkalmazasa hazai
referencia (izemben napi gyakorlat.



EURO-FOOD-CHEM WI. Konferencia

1991. szeptember 23—25, Hamburg

Az Eurépai Kémikus Egyesiiletek Szovetségének Elelmiszerkémiai Munkabizottsaga
(FECS—WPFCh) és a Német Elelmiszerkémiai Tarsasag (Lebensmittelchemische Ge-
sellschaft, Fachgruppe in der Gesellschaft Deutschier Chemiker) cimben jelzett rendez-
vényén a kovetkezd témakorben keriilnek sorra el6adasok, illetve poster bemutatok:

1 Az élelmiszertorvény és élelmiszerellen6rzés problémai az EGK-ban.

2. Uj jarulékos- és adalékanyagok az élelmiszerekben.

3. Analitikai médszerek fejlesztése és szabvanyositasa az ipari 6nellenérzés és a ha-

tosagi ellendrzés részére

— Nyersanyagok

— Félkésztermékek

— Késztermékek

4. Kornyezetszennyezés és élelmiszerminGség

Az el6adasok id6tartama 15 perc. Mind az el6adéasok, mind a poszterek abstract-jait
1991. V. 31-ig kell benytjtani. Ezek kiilon kiadvanyban fognak megjelenni, amelyet
konferencia résztvev6i megkapnak a konferencia kezdetekor. A résztvételi dij 300,—
DM.

A konferencia hivatalos nyelvei: német, angol.

A rendezvény szervezdi:

Prof. Dr. W. Baltes

Institut fur Lebensmittelchemie der Technischen Universitat Berlin, Strasse des 17.
Juni 135. D—1000 Berlin 12.
Phone: (30) 314-2 22 26-7 27 01

Gesselschaft Deutscher Chemiker Abteilung Tagungen
P.O. Box 90 04 40, Varrentrappstr. 40—42., D—6000
Frankfurt am Main 90

Phone: (69) 79 17-360/366

Jelentkezési lapok és részletesebb informéacié kaphat6: Budapesti M(iszaki Egyetem,
Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék, Dr. Laszty Radomir egyetemi tanar, tan-
székvezetd

Tel.: 166-6325
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