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Az élelmiszerek és takarmányok fó komponensei a zsír, fehérje és szénhidrátok. A 
zsírt és fehérjét közvetlenül mérik, a szénhidrátot pedig számítják a szárazanyag és 
rosttartalom figyelembevételével. Általában az elemzési módszerek pontossága függeüen 
az elemzendő anyagtól, mátrixtól, módszertől és kifejezhető a koncentráció 
függvényében. A körvizsgálati módszer pontosságát egy hányadossal kívánják 
jellemezni, melynek számlálója a körvizsgálati adatsorozatok átlag relatív standard 
deviációja, míg a nevezőt a Horwitz egyenletből számítják a következőképpen: 
RSDR=2exp(l-log C) ahol C koncentráció. Ha ez az arány következetesen nagyobb 1- 
nél, különösen pedig 2 felett, akor a módszer pontosága elfogadhatatlan. Ennek a 
kritériumnak csak a Kjeldahl fehérjemeghatározás felel meg, 90% intervallumban 
RSDr 1-3% a 0,01 (1 g/100g) feletti C értékeknél. A zsír, nedvesség és hamu mérés 1- 
5 g/100 g határkoncentrácig elfogadható, ha a vizsgált minta elég sok ahhoz, hogy 
legalább 50 mg mérhető maradékot vagy illő anyagot tartalmazzoh. Az egyes 
szénhidrátokkal és rosttal kapcsolatos elemzések laborok közti szórása váratlanul nagy 
volt, bár jelölési célra még megengedhető. A primer tápanyagok jelölésének ellenőrzését 
szolgáló elemzés megbízhatóságát minőségbiztosítási programokkal kell elérni, 
szigorúan betartva az empirikus módszerek utasításait. Abszolút módszerek esetén 
megfelelő referenciaanyagot kell használni.

Tóthné Márkus m. (Budapest)
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