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Szerkeszti: Toth Tiborné

Uj iranyzatok, dGj termékek az élelmiszervegyészi munkaban (Die
Arbeit des Lebensmittelchemikers von Morgen. Neue Trends, neue
Produkte)

Lebensmittel- und Biotechnologie 9 (1992), 111

Az élelmiszerellen6rzés célja a fogyasztok védelme a megkdrositdstdl, a
kifogéastalan élelmiszer biztositdsa. Az ezen a teriileten bekovetkezett
fejlédésrél szamolt be R. Engl a Német Elelmiszervegyészek
Téarsasdgdnak munkaiilésén. A kozos eurdpai piac létrejottével a német
fogyasztokhoz olyan uj termékek jutnak el, melyek az EK mdas orszaga-
ibol, ismeretlen gyartoktdl szarmaznak. Az importaruk ellendrzését az
importéroknél €s a kereskedelemben kell megoldani, a hatdron erre nincs
moéd. Ez jelenti a hatésdgi élelmiszer-ellendrzés 1j, feleldsségteljes és
nehéz feladatdt. Az 0 termékfejlesztéseket a divatirdnyzatok is erGsen
befolyadsoljak. E termékek megitélésébe az élelmiszertorvénykezéssel és
a tapldlkozastudomdnnyal foglalkoz6 szakembereket is be kell vonni.
Tovéabbi feladatokat jelentenek a technoldgiai jellegi szabadalmak,
amelyek ujszerd termékeket eredményeznek. Az uj termékek gyakran
vetnek fel jogi kérdéseket is, nem emészthetd zsirpotldk, hus- és tej
alapu Osszetett termékek esetén. A mikrobioldgiai fejlesztések
(géntechnoldgia, karos mikroorganizmusok diagnosztizdldsa,
baktériumkultarak stb.) kiilonods hangsullyal jelentkeznek.

Szarvas T. (Budapest)

Tokéletesitett gyors viz-, zsir- és fehérje-meghataroz6 rendszer
(Verbessertes Schnellanalysensystem fiir die Wasser-, Fett- und Proteinbestimmung)
Lebensmittel- und Biotechnologie 9 (1992), 185

Az elfogadott szabvanyos mddszerek modositasdval és automatizédldsdval
a CEM-FASY miszer par perc alatt pontos és megbizhaté eredményeket
ad, hosszu és munkaigényes kalibracié nélkiil. A jellemzd elemzési id6
6-8 perc. A tovabbfejlesztett késziilék alkalmazasi lehet6sége sokkal
tdgabb, kezelhet6sége konnyebb. Az alkalmazasi teriilet az
élelmiszeripari nyersanyagoktél kezdve a gydartdsi folyamatok
ellenérzésén 4t a végtermékekig terjed. A felsorolt példék:
szendvicskrém, vaj, dobozos édllateledelek, martdsok, husok és
kolbaszaruk, készételek, gyiimolcsdok, paradicsom, margarin, majonéz
stb.

A LABWAVE-9000 nevd 4j mikrohulldmd szarité késziilék 1ényegesen eltér
el6djétdl. A tobbek kozott 20 szabadon meghatdrozhaté felhaszndldi
programmal, 5 kiilonbdzd, elSreprogramozott munkamddszerrel (pl. tésztdk
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elemzésére), teljesen elektronikus programozdassal és vezérléssel, automatikus
kalibraldsu analitikai mérleggel. Ez konnyebb kezelést és rovidebb szaritasi
1d6t, tdgabb alkalmazdsi teriiletet és megbizhatobb adatokat eredményez.

A FASY zsirextrahdlé késziilékben az olddszer keringetést és az oldészerg6z
kibocsatast javitottdk, habdr az el6z6 késziilék is megfelelt mind az osztrdk,
mind a szigoru nemzetkdzi normdknak. A beépitett elszivé rendszer révén
jelentésen csokken a kezel6 személyzet olddészer-terhelése, egyuttal az
oldészer-felhaszndlés is.

A miszeregyiittes szdmitogépes rendszerét konnyen kezelhetd német nyelvi

programcsomaggal lattak el, amely a kovetkez6 lehetdségeket kindlja:

Termék-adatbank: a termékdOsszetételre vonatkoz6o eldirdsok pl.
hatdrértékek taroldsa.

Elemzési adatbank: a végrehajtott vizsgdlatok adatainak archivdldsa és
dokumentalasa.

Elemzési jegyz6kOnyv: a mért adatok kiirdsa és Osszevetésiik az eldirt
értékekkel; kiegészit6 eredmények manudlis betdpldldsa vagy
automatikus adatatvitel; az eredményekbdl egyéb jellemz6k szdmitdsa.

Osszetétel-szdmitds: sarzsoptimédlds a vizsgdlati eredmények alapjan
mennyiségi vagy koncentracideldirasok szerint; a nyersanyagok gyors
elemzése a viztartalom ismeretében a zsir-, a fehérje- és a
kollagéntartalom szamitdsdval.

A sokoldald alkalmazis, a konnyd kezelhet6ség , megbizhatdsdg és
gyorsasdg teszi lehetové, hogy a CEM-FASY késziilék az eredményes €s
jovGorientdlt iizemszervezet integralt részévé valjék.

Szarvas T. (Budapest)

Elelmiszerek besugarzasa (Lebensmittelbestrahlung)
Lebensmittel- und Biotechnologie 9 (1992), 219-221

Az élelmiszerek eltarthatésdgat novel§ eljardsok koziil a besugdrzds
szamos esetben kedvezden alkalmazhat6. A besugdrzds 4ltaldban 50
Gray (Gy) ¢és 10 kGy doézis kozott biztositja a kivant hatast.
Figyelemmel kell azonban arra lenniink, hogy a besugédrzds ne okozzon
allag- 1{z- és illatvédltozdst valamint az élelmezésegészségligyi
elvarasoknak is megfeleld legyen.

Alkalmazasi teriiletei a kovetkezdk:

- csirdzés gatlasa (burgonya, hagyma, fokhagyma, gesztenye stb.);

- rovarirtds (gabona, szdritott gyiimolcs, z6ldség, did);

- konnyen romlo élelmiszerek tarolhatésdganak javitdsa (szdmos
gylimoélcs, zoldség valamint hus €s hal stb.);

- ut6érés és oregedés gatldsa (gyilimolcs, zoldség);

- parazitdk (pl. trichinelldk) elpusztitésa;
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- a nem spOras mikrobidlis szennyezések (Salmonella, Listeria)
elpusztitdsa, valamint szdraz élelmiszer-adalékok mikrobidlis
szennyezettségének csokkentése (fliszerek, szdraz zoldségek,
gyogynovények, fehérjekoncentrdtumok és enzimkészitmények).

Németorszdgban a besugdrzottsdgot a kovetkezd modszerekkel mutatjak ki:
-elektron spin rezonancia (ESR);

-termolumineszcencia és kemilumineszcencia;
-gdzkromatografia -tomegspektrometria.

Tovéabbi moédszerek nemzetkdzi kiprobdldsa is folyik. Ilyen példdul az
o-tirozin vagy tipikus DNS bomldstermékek (pl. timin-glikol)
kimutatasa, valamint erds viszkozitdscsokkenés mérése.

Az osztrak élelmiszertorvény (LMG, 1975.) egyedi engedélyezéshez koti
az ionizédlé sugdarzdssal kezelt élelmiszerek forgalomba hozataldt. A
sugirkezelés el6nyei a hagyomdnyos eljardsokkal szemben, hogy
lehetdséget nyujt a csomagolas utdni kezelésre, segitségével hosszu 1dén
at frissen lehet tartani az élelmiszert, valamint gazdasdgosabb, mert
kevesebb energidt és koltséget igényel, mint a hékezelés vagy a hités.
Ez a technol6gia azonban csak lassan terjed. A sugédrkezelés ellenzdi az

alabbiakkal érvelnek:

- bar az ionizal6 sugdrzds hatdsdra maguk az élelmiszerek nem vdlnak
radioaktivakka, de bizonyos kémiai viltozdsok bekdvetkeznek sdt
mérgez6 anyagok (un. radiotoxinok) is keletkezhetnek;

- a besugarzott termékek tdpldlkozdsélettani értéke megvaltozhat zsirok,
fehérjék, ill. aminosavak és vitaminok lebomldsa altal;

- a sugdrrezisztens baktériumok és gombadk tilélhetik a kezelést.

A fogyaszték szempontjabdl sem egyértelmien kivdnatos a besugarzas:

- a besugarzds nem mindig indokolt;

- a higiéniai el6irdsok betartdsdval elérhetd az a hatds, amit a besugdrzas
nyujt;

- a feliileti csirdtlanitdas hatdsara a termék frissebbnek latszik a tényleges
koranal;

- tartanak a besugarzas tulzott elterjedésétdl;

- a sugdrkezeltséget a termékeken minden esetben jeldlni kellene, de ez
csak az el6re csomagolt druk esetén valdsithatdé meg.

Szarvas T. (Budapest)

Umile, C.: Attekintés a szuperkritikus fluid extrakciérél (Uberblick
iiber die superkritische Fluidextraktion [SFE].
Lebensmittel- und Biotechnologie 9 (1992), 172-175

A szuperkritikus folyadékok diffiziés egyiitthatéja a folyadékokndl egy-két
nagysagrenddel nagyobb, ezdltal az extrakcids 1d6 is ilyen ardnyban lerovidiil.
A klasszikus Soxhlet extrakcidt a szuperkritikus fluid extrakcidval felvaltva a
kornyezetkarositd oldoszerek (diklor-metdn, triklor-metdn és freonok)
kikiiszobolhetSk. A szuperkritikus folyadékok oldoképessége fiigg a nyomdastol
€s a homérséklettdl. Valtoztatasukkal szelektiv extrakcio valdsithatdo meg. A
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cikk részletesen ismerteti egy off-line és egy on-line SFE késziilék felépitését.
Az offline-SFE késziilékkel kapcsolatos problémakat (fojtas,
mintakoncentrdlds) az utobbi években megoldottdk, kereskedelmi forgalomban
kaphatok a folyadék-folyadék vagy Soxhlet extraktorok kivaltdsdra alkalmas
késziilékek. Az SFE-géazkromatograf vagy SFE-szuperkritikus
folyadékkromatograf online csatlakoztatds lehetdvé teszi a szilard mintdk
kozvetlen nyomelemzését a femtogram/g minta tartomanyban. A bioldgiai vagy
orvosi mintdk esetében a modszer a rendelkezésre all6 kis mintamennyiség
miatt elényds. Az offline-SFE filiggetlen az azt kovet§ analitikai eljarastol,
elonyosen alkalmazhat6 a kornyezeti-, élelmiszer- €s polimeranalitikdban.
Kiilonosen fontos, hogy nagymennyiségd (legfeljebb 50 g) mintdk is
extrahdlhatok igy. A szelektiv extrakci6o a klasszikus kivondsi eljardsok
tisztitdsi és koncentrdldsi 1épéseit teszi feleslegessé.

Szarvas T. (Budapest)

Gabonaanalizis (Getreideanalyse)
Lebensmittel- und Biotechnologie 9 (1992), 243-244

A cikk gabonavizsgdlathoz ajanl késziilékeket.

I. Beltartalmi jellemz6k mérése

Grainspec infravords analizitor: Orletlen gabonaszemben fehérje, zsir €s viz

meghatdrozdsiara, nem igényel hosszadalmas mintael6készitést. A késziilék a
fényateresztés elvén mikodik, egyszerlien kezelhet§ és a gabona-atvételkor
gyors ellen6rzést tesz lehetové.

Instalab 600: NIR késziilék gabondk, olajosmagvak €s liszt tobb jellemzdjének
meghatdrozdsdra. A minta Orlését ¢és kiivettdba toltését kovetSen az
eredményeket néhany masodpercen beliil kijelzi vagy kinyomtatja. Az Instalab
lehet6séget nyujt a kalibrdlds ellen6rzésére. Specidlis mintatarték teszik
lehet6vé a kontroll mintdk stabilitasat tobb éven keresztiil.

II. Nedvességmérokésziilékek

Super Matic 10: nedvességtartalom és térfogattomeg meghatarozasara, 25
termék kalibracigjat képes tarolni. A rendszer mérSegységbdll, nyomtatobdl és

s

elektronikus mérlegbdl all. Az EK-el6irasoknak megfelel.

GAC-2000: Kalibrdlhatd6 mérémiszer beépitett mérleggel és kilenc
termékkalibracioval. A méréshez csupdn a mintit kell betdlteni €s az eredmény
masodpercek alatt megjelenik. A GAC-2000 az elsd, Németorszdgban
hivatalosan jovahagyott Orletlen gabonaszem-nedveségmérd.

III. Gabona- és lisztmindség meghatarozasa

Esésszam-meghatdrozod: az esésszam (alfa-amildz aktivitas) fontos informaciét
ad a felhaszndlonak a gabona- és lisztdllomany mindségérll (kis esésszdm
csirazasra utal). Az 1400-as és 1800-as tipusszamu esésszam-mér6 az ICC, ISO
¢s mas nemzetkozi szervezetek dltal ajanlott és elismert késziilék.

Glutomatic rendszer- 5-6 perc alatt méri a gabondk és lisztek nedves
sikértartalméat. Specidlis centrifugdval felszerelt Glutomatic-kal a sikérindex is
meghatirozhato.
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IV. Mintaelokészitésre alkalmas késziilékek

Analitikai €s laboratoriumi  mérlegek: A Precisa konnyen kezelhetd,
hitelesithetd mérlegcsalddot kindl 0.001 mg pontossagig és 40 kg méréshatarig.
Idedlis az esésszam, a hamu, a sikér és a nedvességtartalom meghatarozashoz
sziikséges bemérésre. Valamennyi Super-Matic rendszert Precisa elektronikus
mérleggel lattak el.

Malmok:valamennyi feladatra konnyen haszndlhaté és tisztithaté idedlis
malmok: 120-as tipusu labormalom: kalapdcsos malom gabondk és szdjababok
Orlésére; 3100-as tipusd labormalom: Ontisztitd kalapdcsos malom gabondk és
sz0ja Orlésére 25 % nedvességtartalomig; 3303-as tipusd labormalom: téarcsés
malom gabondk és szdjababok nedvességveszteség nélkiili Orlésére; 3600-as
tipusd labormalom: tdrcsds malom nagyobb mennyiségli gabona és szdjabab
nedvességveszteség nélkiili rlésére. A 120-as és 3100-as malmok alkalmasak
az esésszam, sikér €s NIR elemzéshez mintaelGkészitésre, mig a 3303-as és
3600-as tipusok a szdrazanyagtartalom és NIR mérésekhez.

Szarvas T. (Budapest)

Horwitz, W., Albert, R. & Nesheim, S.:Mikotoxin meghatarozasok
megbizhatésaga (Reliability of Mycotoxin Assays- An Update)

J. AOAC 76 (1993), 461-491

Az irodalomban 1991 soran kozolt mikotoxin mérési korvizsgalatok pontossagi

paramétereit Ujraszdmitottdk az IUPAC elSirdsoknak megfelel6en. A 793
elfogadott mérés legtobbjét vékonyréteg-kromatografias (TLC), folyadék-
kromatografids (HPLC) és ELISA mddszerrel végezték. A mérések 80 %-anak
a laborok kozotti relativ standard deviacidja (RSDR) kisebb a Horwitz
egyenletbdl el6rebecsiilhetd érték felénél. A Horwitz egyenlet a kovetkezG:
RSDR, %= 2(1-0.5log1oC)

ahol C a tizedestortben kifejezett koncentraci6. A TLC és LC moddszerek
pontossdga koriilbelil azonos, az ELISA mddszeré valamivel Kkisebb.
Osszehasonlitva azokat a mintdkat, ahol nagyszami adat 4all rendelkezésre,
megéallapithat6, hogy gyapotmag esetén a mérés pontosabb, foldimogyord
esetén kozepes, mig kukorica esetén a legpontatlanabb. Altaldban azonban a
relativ standard deviaciot elsdsorban a koncentricié befolydsolja, tobbé-
kevésbé filiggetleniil az elemzendd anyagtdl, moddszertSl, matrixtél és a
vizsgélat idGpontjatol. Feltételezve, hogy a vizsgdlati eredmények normaél
eloszlast kovetnek és az RSDR 50 % az a pont, amikor az eredmények mér
nem megbizhatéak (ez az érték egyenl6 a 2 % hamis-negativ eredmény
nyerésével), a Horwitz egyenletbdl ad6déan a mennyiségi mérés hatara szilard
élelmiszerekre ppb nagysdgrendd, pl. 5 pg/kg. Ez az érték egyetlen mérendo
komponensre, pl. Aflatoxin Bj-re vonatkozik, nem pedig olyan egyedi
komponensek Osszegére, melyek mindegyike az elfogadhatatlan pontossagot
eredményezd koncentrdcidtartomanyba esik. A Codexben javasolt maximadlis
0.05 png/kg aflatoxin M1 /kg tej hatarértéket nem tamasztjak ald a korvizsgalati
eredmények. Hasonlé kovetkeztetésre jutott a jelenleg futd vizsgdlatai alapjan
az Amerikai Olajvegyészek Tdrsasdga, ill. a Nemzetkozi Rdkkutaté Ugynokség.

T6th T.-né (Budapest)
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Shantha, N. L., Decker, E. A. & Hennig, B.: Metilezési eljarasok
osszehasonlitasa konjugalt linolsav izomerek mennyiségi mérésére
(Comparison of Methylation Methods for the Quantitation of Conjugated

Linoleic Acid Isomers)
J. AOAC 76 (1993),644-649

Négy metilezési mddszert hasonlitottak O0ssze a potencidlisan antikarcinogén
konjugdlt linolsav (CLA) izomerek szdrmazékoldsdra, gdzkromatografids
elemzéshez. A modszerek a kovetkez8k voltak: 1. natrium-metildt metanolban
(NaOMe-MeOH); 2. Az Amerikai Olajvegyészek Tarsasdgdnak (AOCS) Cs 2-
66-0s modszere, metanolos natrium-hidroxidot kovetd metanolos bor-trifluorid;
3. tetrametil-guanidin metanolban (TMG-MeOH); 4. kozvetlen atészterezés
metanollal - benzollal - acetil-kloriddal (DAC). Az izomerizalt linolsav 86 %
konjugdlt izomert tartalmazd tisztitott metilésztereit szarmazékoltdk ¢és
gédzkromatografiasan elemezték. Az AOCS ill. DAC mddszer rendre 3. ill. 50
%-0s veszteséget eredményezett a cisz-9,transz-11-oktadekadiénsavban (9c,11t
CLA izomer). A kontrollhoz képest az AOCS és DAC mddszer a transz,transz-
CLA izomerek ardnyat rendre 1.07-szeresére illetve 10-szeresére novelte.
Mindkét modszer esetén a CLA csucsokhoz kozel egy ettdl eltéré artifakt
eludlédott. A szerz6k szerint ezek a mddszerek tehdt nem alkalmasak a CLA
izomerek mennyiségi mérésére. A referdldo véleménye szerint azonban az
AOCS moddszer altal okozott hiba nem jelentds. A NaOMe-MeOH és TMG-
MeOH modszerek megfelelének bizonyultak CLA izomerek mennyiségi
mérésére olyan esetben, ha a zsiradék kis koncentrdciéban tartalmazott szabad
zsirsavakat.

To6th T.-né (Budapest)

Bicsak, R. C.: Kjeldahl és égetéses modszer Oosszehasonlitasa gabona-
és olajosmagvak nyersfehérje meghatarozasara: Kkorvizsgalat
(Comparison of Kjeldahl Method for Determination of Crude Protein in
Cereal Grains and Oilseeds with Generic Combustion Method:
Collaborative Study

J. AOAC. 76 (1993), 780-786

Hét laboratérium vett részt annak vizsgdlatiban, alkalmas-e az AOAC égetéses
moddszer (990.03) 4llati takarmény, illetve gabona és olajosmagvak
nyersfehérjetartalmédnak meghatdrozdsara . A vizsgdlat sordn a 990.03-as
moddszert az 979.09. sz., gabondk fehérjetartalmanak meghatarozéasara szolgdlo,
illetve a 954.01. sz., édllati takarmdnyok nyersfehérjetartalménak
meghatdrozasdra szolgdl6 AOAC higany katalizdtoros Kjeldahl mddszerrel
vetették Ossze. A vizsgdlat sordn kiértékelték az Orlési finomsag hatdsat is. A
gabondk és olajosmagvak égetéses nyersfehérje vizsgalatandl a s; (egy laborban
a szordas) 0,1-0,37 mig a sg (tobb labor eredményének szérdsa) 0,25-0,54 kozott
véltozott, mig a szdzalékos szords 0,77-2,57, illetve 1,24-3,15 kozott. Az
égetéses modszert a nemzetkozi AOAC elfogadta 0,2-20 % nitrogént
tartalmazé gabondk €s olajosmagvak nyersfehérjetartalmanak meghatirozasara.

To6th T.-né (Budapest)
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Felhivas a HHNGABLAB megalakitasara!

Valamennyi EGK és EFTA orszagban - létrejottek a laboratori-
umok nemzeti egyesiletei / szbvetségei, s6t ma mar az ezek
képviseleteibdl szervezddott EK intézmények, mint példaul az
EUROLAB; EOTC; EURACHEM; EUROMEDTEST. Ezek az
intézményi keretek gyorsan bovild nemzeti / nemzetk6zi erdek-
ervényesitési és kapcsolatépitési lehetdéségeket nyitnak meg.

A jelenleg is meglévd és hosszabb tavon erdteljesebbé valo
erdekegyezb6ség Magyarorszagon is megeérlelte, nemzetkdzi
kornyezetink pedig szikségessé is tette a laboratoriumok
egyuttmakddésének szervezeti keretbe integralast egy magyar
egyesulés |/ szovetség - célszerten a HUNGAROLAB -
|étrejotte eldkészitését.

E szovetség a legkiulonbdzdbb szakagi terlleteken tevéekeny-
kedd vizsgalo-, tandsito-, ellendrzo-, engedélyezd
laboratériumok szerepkdrének és hazai / nemzetk6zi kapcsolati
eés keépviseleti rendszerének csorbitatlan fenntartasa mellett
hivatott kell legyen a csatlakozni kész intézmények kozo6s
erdekérvényesitésének szervezeti bazisat adni. Egyidejldleg
megnyithatna a lehetdéségét annak, hogy az euréOpai intéz-
meéenyrendszerekkel a formalis, ill. a hivatalos kapcsolatfelvétel
megvalosulhasson azokban az esetekben, amikor ennek a
feltétele a képviseletre jogosult nemzeti laboratériumi
szovetség megléte.

Ennek megfelelbéen a szervez6dést az OMFB - az EOQ MNB -
a GTE - az MMT tamogatasaval meghirdetjik és varjuk
mindazoknak a laboratériumoknak a jelentkezését, akik maguk
is fontosnak tartjdk a sajat alapszabalya szerint mdko6dd
HUNGAROLAB Iétrejottét.

A szervezet alakuldé kozgyllését 1993. december 16-an 14
orara hirdeti meg a MTESZ Székhaz (Budapest, Kossuth tér 6-
8.) nagytermében.

Bdvebb informacio, illetve a jelentkezéshez szandéknyilatkozat
kérhetd az elbkészitd bizottsag titkaratol. A szandék-
nyilatkozatot ugyanerre a cimre kérjik mieldbb eljutatni.
Dr. Kovacs Karoly ugyvezetd igazgatd
Epitéstugyi Mindségellendrzd Intezet
1502 Budapest, Pf. 69. Fax: 186 8794
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