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Az elmult év koradszén (1993. szeptember 20-22.) zajlott le az
EURO-FOOD-CHEM VII. elnevezési konferencia a FECS (Federation of
European Chemical Societies)-WPFCh (Working Party on Food
Chemistry) szervezésében. Ezittal ez a kétévenként megrendezett
esemény a fermentdcids uton elddllitott élelmiszerek biokémiai, kémiai,
mikrobioldgiai, mindségellendrzési és analitikai kérdéseivel
foglalkozott.

Az Eurépa Kkiilonb6zé orszdagaib6l oOsszegydlt tobb mint 200
szakember 30 elSaddsban és 68 poszterben ismertette tjabb kutatdsi
eredményeit. (Az el6addsok és poszterek teljes szovege kétkotetes, szép
kidllitdsi konyvben jelent meg: Barber, B., Collar, C., Martinez Anaya
M. A., Morell, J.: Progress in Food Fermentation, Volume 1-2.,
IATA-CSIC, James Roig 11, 46010 Valencia, Spain, 1993.)

E helyen a bdséges anyagbd6l csak az élelmiszermindsités és
élelmiszeranalitika témakorében ismertetett néhdany jellegzetes eredmény
Osszesitésére keriilhetett sor.

A mindsités, az ellendrzés fejlédése 4dltaldban az azt megeldzd
biokémiai, élelmiszerkémiai kutatdsokon alapul. Ez figyelhet6 meg a
fermentdciés tuton elddllitott élelmiszerek esetében is. Az e teriileten
foly6 biokémiai, élelmiszerkémiai kutatdsok elsdsorban a fermentdcids
folyamat sordn keletkez6 igen specifikus mikrokomponensekre
koncentrdlnak. Kiilon6s nehézsége és egyben érdekessége ezeknek a
kutatdsoknak, hogy nemcsak a kismennyiségli komponenseket kell
megbizhatéan kimutatni, hanem sok esetben az egyes lehetséges
izomerek ardnyait. fgy példdul a tobb szeszes ital aromdjidban szerepet
jatszé butdndiol, illetve diacetil enantiomerjei kiilonb6z6 ardnyban
fordulhatnak el8. {gy példdul Hagenauer-Hener és munkatdrsai [1] borok
és sherry borok (R,R)- és (S,S)-2,3-butdndiol enantiomerjeit vizsgaltdk
moédositott ciklodextrin stacioner fdzison vdlasztva el azokat. Azt
talaltdk, hogy amig (S,S)-izomer ardnya borokban legfeljebb 0,6%,
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addig sherry borokban meghaladja a 2%-ot. A Bothrytis cinerea jelenléte
Osszefliggésben van szotolon (4,5-dimetil-S-hidroxi-2(5H)-furanon)
kimutathatésdgdval borokban, amely vegyiilet szerepet jatszik a bor
aromdjdnak kialakitdsdban is.

A sajtok jellegzetes ize, aromdja egy sor specifikus mikrobioldgiai
folyamat eredményeként jon létre. Mindségiik, mennyiségiik, ardnyaik
jellegzetesek az egyes sajttipusokra, illetve sajtkiilonlegességekre.
Kisebb mértékben vonatkozik ez a savanyu tejkészitményekre is. Igy
érthetd, hogy ezen tejtermékek fermentdcidés folyamatainak biokémidjat
igen behatéan tanulményozték.

A legismertebb fermentdciés termék, a tejsav esetében két
kérdéskorre Osszpontositottak. Az egyik a tejsav-koncentrdcid
szabdlyozdsa, mig a mdasik a D- és L-tejsav ardnya. Az el6bbi példaul
befolydsolja a joghurtok {zét, mig tobb tdpldlkozédstani szakember a
D-tejsavat nem kivdnatosnak {télte. Jelenleg az 4ltaldnosabb vélemény
az, hogy a D-tejsavtartalom nem jiar semmiféle kedvezdtlen hatédssal [2].
A tdl savanyu iz és a D-tejsav kikiiszobolése érdekében terjedt el pl.
Németorszdgban a kis savtartalmd (Joghurt, mild) készitmények
eléallitdsa S. thermophilus segitségével. A kisebb savtartalom
befolydsolja az eltarthatésdgot, azonban az aszeptikus fermentdcid és
csomagolds biztositja a mikrobioldgiailag kifogastalan terméket [3]. (Az
Anglidban el6fordult mérgezés kis savtartalmd joghurttal, rosszul
megvdalasztott technoldgia kovetkezménye volt.)

Bar egyes tejsavbaktériumok a tejcukorbdl csak a glikozt
hasznositjdk, altaldnos az a vélemény, hogy a kismértékben (30-35 mmdl/kg)
felszaporodo6 galakt6z nem okoz problémat.

Erdekes megéllapitds, hogy joghurtban, sajtban természetes eredetd
benzoesav is kimutathaté (20-40 mg/kg). Ugyanis a starterkultirdk tobb
mikroorganizmusa is képes hippursavbol, esetleg fenil-alaninbdl
benzoesav képzésére. Ezt a tényt az esetleges élelmiszeregészségligyi
elbirdlasndl figyelembe kell venni.

Hasonlé6  helyzet  dllhat el6 a  hidrogén-peroxiddal. A
tejsavbaktériumok tobbféle olyan enzimet termelnek (hidrogén-
-peroxidoxiddz, piruvat oxiddz, glicerofoszfatoxiddz, szuperoxid
diszmutdz), amelyek hidrogénperoxidot képeznek. Ha a hidrogén-
peroxid képzd8k és bontdk egyensilya nem teljes, kis mennyiségd (10
mg/kg) természetes hidrogén-peroxid el6fordulhat savanyu
tejtermékben.
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Jelenleg széleskord kutatds folyik Magyarorszdgon is a biogén
aminokkal kapcsolatban. Ezek a vegyiiletek jellegzetes metabolitjai a
fermentdcionak és sok élelmiszerben (sor, bor, sajt, starteres kolbdsz
stb.) megtaldlhatok. Mennyiségiik a mikrofléra aminosavdekarboxildz
enzimjeinek aktivitdsatol fiigg elsGsorban. Nyugateurépai kutatdsok
alapjan (4) sajtokban az észlelt maximadlis mennyiségek: hisztamin 1559
mg/kg, tiramin 569 mg/kg, triptamin 881 mg/kg, feniletilamin 92 mg/kg,
kadaverin 1142 mg/kg, putreszcin 3542 mg/kg (egy 2 éves sajtban).
Mivel a lakossdg egyes egyedei érzékenyek lehetnek a biogén aminokra,
altaldnos a torekvés az amintartalom csOkkentésére a mikrobdk
szelektdldsa és a technoldgia médositdsa révén.

Szdmottevé kutatds folyik a tejsavbaktériumok 4ltal termelt
(eldéllitott), bioldgiailag aktiv peptidekkel kapcsolatban. A mar
kordbban is ismert nisin és bakteriocin mellett egyéb peptideket is
vizsgdlnak, kiilondsen a casomorfinok csoportjat.

Er6sodé irdnyzat azon vizsgdlati médszerek keresése, amelyekkel
specidlis termékek eredetiségét lehet objektiven ellenGrizni. Az
el6rehaladdst olyan vizsgdlati technikdk tették Ilehet6vé, amelyek
nagyhatékonysdgi elvdlasztast és igen kis mennyiségek kimutatdsat
teszik lehet6vé. A mar eddig is sokszor alkalmazott aromaanyag
vizsgdlatdt (aromaprofil GC-MS technikdval) mellett ilyen célokat
szolgédlhat a szabad aminosav-spektrum, beleértve a D- és L-aminosavak
aranyat is. Ugy tlnik, sajtok esetében ezek a spektrumok kiegészitve
még biogén amin spektrummal, alkalmasak lehetnek eredetiség vizsgdlat
céljara. Kiilonbozd étkezési ecetek megkiilonboztetésénél a glicerin,
borkdsav, szorbit és szabad prolin alapjan kisérelték meg az értékelést.
Az idegen fehérjék kimutatdsdndl vdltozatlanul az elektroforézises és
immuntechnikdk alkalmazésa az elterjedt.

P

Az élelmiszerbiztonsagi (élelmiszeregészségligyi) elGéirdsok
szigoroddsa véltozatlanul elStérben tartja a kontamindnsok kérdését. A
konferencia sordn az N-nitr6z6é vegyiiletek ¢és az etil-karbamét
kérdéskorét elemezték. ElSbbieket sorben, sajtban tanulminyoztik. A
nem ill6 komponensekre egyedi specifikus analitikai eljarasok

hidnydban csak csoportmeghatdrozds haszndlatos (ATNC = apparent-
total-nitroso-compounds). Mennyiségiiket elsGsorban a nitrat
koncentrdcidja és nitratreduktaz aktivitdssal rendelkezd
mikroorganizmusok jelenléte befolydsolja. Erdekességként

megemlithetd, hogy ilyen tipusi vegyliletek képzddését kimutattdk az
emberi vastagbélben is.
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Az etil-karbamdt mennyisége szdmos szeszes italban (bor, sor,
palinkdk, brandy, likérok) maximadalt. Meglepd mdédon angol kutatdk
28 kenyérmintdt vizsgdlva valamennyiben kimutattak etilkarbamétot
0,7-2,9 png/kg mennyiségben. Ha a kenyereket piritjdk a etil-karbamat
koncentrdci6é lényegesen megnovekszik.

Ami az alkalmazott analitikai technikdkat illeti dgy tdnik, hogy
néhany 1) eljards fokozatosan belép a kutatdsi szférdbdl az
élelmiszerellendrzés gyakorlatdba is. Ilyen példdul a nagyon gyors és
hatékony szuperkritikus-fluid-kromatografia (SFC = supercritical fluid
chromatography), a kapilldris elektroforézis (CE = capillary
electrophoresis), amely 1ézerdetektdldssal egybekdtve a szinte hihetetlen
10-21 mol tartoményig képes anyagokat kimutatni. Fermentdcids
folyamatok ellendrzésében reményeket fliznek a kozepes hullamhosszu
infravords technika alkalmazédsdhoz is.

Megemlithet6 még az érzékszervi vizsgdlatok értékelésében a
tobbvaltozos matematikai-statisztikai médszerek 4ltaldnos elterjedése, a
szamitdstechnika vivmdanyainak széleskord alkalmazdsa a komplex
mindségértékelésben €s mindségtervezésben, valamint a mindségbizto-
sitasban is.

27 2

A fermentédciés udton eldéllitott élelmiszerekkel Osszefiiggd
szabdlyozasi (torvényi) kérdésekkel csak egy oOsszefoglalé elSadés
foglalkozott azzal a konkldzidéval, hogy az utébbi 25 év alatt az Eurdpai
Gazdasagi Kozosségben kidolgozott 104 rendelet, kdzel 200 irdnyelv és
ajanlds elegendd, ezért nem lehet szdmitani a kozeljovében lényeges
valtoztatdsokra. Kivdnatos azonban, hogy a fermentdcids dton elgdallitott
élelmiszerekre részletesebb, specifikusabb véltozatban késziiljon el a
helyes gyartdsi gyakorlatot (Code of Good Manufacturing Practice)

ajanlé dokumentum.
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A minodségellendrzés és analitika fejlodési trendjei a

fermentacios uton eloallitott élelmiszereknél
Ldsztity Radomir

Az EURO-FOOD-CHEM VII. konferencia a fermentacios uton eldallitott
élelmiszerek biokémia, kémiai, mikrobioldgiai, mindségellendrzési és
analitikai kérdéseivel foglalkozott. A biokémiai és élelmiszerkémiai
kutatdsok a fermentdciés folyamat sordn keletkezd igen specifikus
mikrokomponensekre koncentrdlnak. Er6s0d6 irdnyzat azon vizsgalati
moédszerek keresése, amelyekkel a specidlis termékek eredetisége
objektiven ellendrizhets. Sziikség van arra is, hogy a fermentdcids dton

eléallitott élelmiszerekre részletesebb, specifikusabb valtozatban
késziiljon el a helyes gyartdsi gyakorlatot ajanlé dokumentum.

Development Trends of Quality Control and Analytics
of Fermented Foods
Ladsztity, R.

The topics of EURO-FOOD-CHEM VII. were the biochemical, chemical,
microbiological, quality control and analytical aspects of fermented
foods. Biochemical and food chemical research focuses on the highly
specific micro components formed during fermentation process. The
search for methods of objective control of genuineness of special
products is a pronounced trend. There is a need to prepare a more
detailed, specific version of the document recommending the good
manufacturing practice for fermented foods.

Entwicklungstrends der Qualitiatskontrolle und
Analytik bei fermentativ hergestellten Lebensmitteln
Ldsztity, R.

Die EURO-FOOD-CHEM VII. Konferenz hat sich mit biochemischen,
chemischen, mikrobiologischen, Qualititskontroll- und analytischen
Fragen von Lebensmitteln befaflit. Die biochemischen und
lebensmittelchemischen  Forschungen stellen die wihrend des
Fermentierungsprozesses entstehenden, recht spezifischen
Mikrokomponenten in den Mittelpunkt. Eine verstidrkte Richtung ist die
Suche nach solchen Untersuchungsmethoden, mit denen der Ursprung
von speziellen Produkten objektiv kontrolliert werden kann. Es ist
ebenfalls notwendig, das die richtige Herstellungspraxis empfehlende
Dokument fiir auf fermentativem Wege hergestellte Lebensmittel in
einer detaillierteren, spezifischeren Variante zu erarbeiten.
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