,Objektiv élelmiszervizsgalati mddszerek fejlesztése” c.
1980. évi kutatasi beszamolok*

Az élelmiszervizsgalati modszerek fejlesztésére a MEM kutatasi programot
szervezett. Az alabbiakban az 1980. évi beszamolok rovid ismertetését kozoljik.

Peszticidmaradvanyok meghatarozasa élelmiszerekben.

(Magyar Tudomanyos Akadémia Kdzponti Kémiai Kutatd Intézete)
Agyakorlati felhasznal6k tapasztalatai alapjan tovabbfejlesztették az organo-

klor, organofoszfat és karbamat meghatarozasara szolgaldo multi modszert.

Megkezdték az irodalmi nitroamin meghatarozasi mddszerek hazai viszonyokra
val6 adaptalasat.

Vizsgalatok a zoldbabhiively érettségének objektiv meghatarozasara.

(Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnologiai és Mikrobioldgiai Tanszék)
Kulénbéz6 zéldbabfajtak érésmenetét folyamatosan vizsgalva megallapitottak,

I'nRy az az alkoholban oldhatatlan rész es szarazanyagtartalom merésével kovet-

het6. E célra atalakitott finométer allomanymérd muszerrel mért eredmények

szoros Osszefuiggést adtak e jellemz6kkel, igy lehet6vé valik az érettség gyors meg-
hatérozésa.

Sargarépafajtak beltartalmi értékeinek alakulasa.
(Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszék)

Kulénboz6 tajkorzetekben termesztett sér?arépafajték mindségi jellemzGit,
valamint gyorsfagyasztott készitménnyé valé feldolgozésukat vizsgaltak.

Min6ségi borok és brandyk gazkromatografias eljarassal torténd illatmindsitésc.

(BME Mez8gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék)

~ Kit brandy-fajta kilonbézd id6pontokban kereskedelmi forgalomba keriilt
titikiiHk aromagramjait elemezték. Megallapitottak, hogy egy tételen bellll az

iznsszetevOket az aromagramok alapjan egydntetiinek lehet tekinteni, a kulénbdzdé
tetelek azonban jelentsen eltérnek egymastol.

At (ljg°zat els6 részét (1979) folydiratunk a 27, 109. oldalan kozolte.
(Szerk.)



Z6ldségfelék és gyimolcsok objektiv mindsitése.
(Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiol6giai Tanszék)

~ Szamoca, szilva és csemege kukorica érzékszervi, valamint kémiai és fizikai
mvizsgalati modszerekkel mért jellemz6i kozotti 6sszefliggéseket vizsgaltak.

Mintavételi eljarasok zoldségfélék és gylimolcsok atvételére.
(Kertészeti Egyetem Matematikai-Fizikai Tanszéki Csoport)
Paradicsom és meggy minGségi jellemz@inek statisztikus elemzését végezték

el. Megallapitottdk, hogy milyen madon és milyen mennyiségben vett minta tekint-
het6 reprezentativnak.

Elelmiszerek és nyersanyagok mintavételi rendszerének kidolgozasa. Néhany technika
kiprébalasa és dsszehasonlito értékelése.

(Allatorvostudomanyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszék)
Husipari termékek, gyorsfagyasztott élelmiszerek és fiiszerek mikrobioldgiai

tételminGsitését és az eredmények 0Osszehasonlitdsat végezték el szabvanyos-,
kilonféle rutin, valamint altaluk kidolgozott modszerekkel.

Elelmiszerek és nyersanyagok mintavételi rendszerének kidolgozasa.
(Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet)

Z6ldbors6, zdldbab és paradicsom korabban kidolgozott atvételi eljarasat
prébaltak ki, dsszehasonlitva a jelenlegi szabvanyos mddszerrel.

Elelmiszerek és nyersanyagok mintavételi rendszerének kidolgozasa.
(MEM Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalé Kdzpont)

Edes-, tészta-, konzerv-, novényolaj- és tejipari termékek méréses jellemz6i-
nek vizsgalatara kiprobaltak a névleges hibaszazalékon alapulé AQL technikat.

A kedvez@ tapasztalatok alapjan javaslatot tesznek a jelenleg szabvanyos minta-
vételi technika mddositasara.

Flszerek mindsitésére alkalmas érzékszervi vizsgalati modszerek kidolgozasa.
(K6zponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet)

Az 6rolt feketeborssal végzett kisérletek soran a tejfel higitoanyaggal végzett
higitasos izprofilanalizist talaltdk a legjobb érzékszervi médszernek.

Szin-iz és iz-allomany tulajdonsagparok kdlcsdnhatasa az érzékszervi vizsgalatokban
(Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiol6giai Tanszék)

‘Burgonya, karfiol és szamoca eltér6 modokon el6készitett mintainak pontoza-
sos és rangsorolasos értékelése sordn vizsgaltak a kdlcsonhatasokat.
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KérdGives érzékszervi biralati rendszer gyakorlati kiprobalasa.
(Konzerv és Paprikaipari Kutaté Intézet)

A korabban kidolgozott keérdGives biralati lapot kissé egyszer(sitették, z6ld-
borso, zoldbab és vegyes gyumdlcs bef6tt konzervek minGsitésére sikeresen alkal-

maztak.

Biralati el6irasok kidolgozasa homogén és heterogén rendszerekre.

(MEM Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Kézpont)

Ahazai pontozasos érzékszervi biralati rendszer kritikai elemzését, a modositott
20 pontos biralati rendszer bevezetésére eddig tett Iépéseket és tovabbi javaslatai-
kat ismertetik.

Egységes objektiv biralati rendszer kialakitasa.

(Budapesti Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszék)
Abiralo kivalasztas és képzés vizsgalatat, az érzékszervi biralatok értékelési

modszereinek fejlesztését, () pontozasos rendszer Kkialakitasat végezték el.

Vizsgaltdk a multivariacios matematika-statisztikai modszerek alkalmazasat
az érzekszervi biralatban.

Automatizalt élelmiszervizsgalati médszerek kidolgozasa.
(Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék)
Contiflo automatikus elemz6 késziilekre modszert dolgoztak ki és azt sikeresen

kiprébaltak foszfor-, klorid-, nitrit-, nitrat-, vas-, kalcium- illetve B- és C vitamin
tartalom meghatarozasara.

Folyékony, kukorica alapu gliikdz-fruktdz szorp (izoszérp) vizsgélata.
(Budapesti Miszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék)

Kisérleteket végeztek a kozépnyomasl folyadékkromatografia és a Contiflo
automatikus elemz6 készillek egydttes, valamint a nagynyomast folyadékkroma-
tografia 6nallo alkalmazasara a gyartasi folyamat, valamint a késztermék vizsgala-
takor.

Enzimek és izoenzimek meghatarozasara szolgalo gélkromatogréfias és mas eljarasok
kidolgozésa.

(Budapesti Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék)
Karalabe, csiperke, laskagomba és torma modellanya?okbél laktat-, mamiit-,
malat-, szukcinat-dehidrogénaz, karbonsav-észteraz, alkalikus-foszfataz, poli-

fenol-oxidaz, peroxidaz enzimek gélelektroforézises elvalasztasat és szinreakciok-
kal val6 meghatarozasat végezték el.
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Spektrofotometrias fehérjemeghatarozasi mddszerek kidolgozasa.
(Elelmiszeripari Féiskola)
A spektrofotometrias modszert a gabonaipari keveréktakarmanyok vizsgala-

tara alkalmazva megallapitottak, hogy az igy kapott eredmények szoros korrelacio-
ban vannak a Kjeldahl médszerrel.

Gyors zsirmeghatarozasi eljarasok alkalmazasa nyersanyagok, felkész és késztermekek
vizsgélatara.

(Budapesti Mszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék)
Turbidimetrias eljaras tej és tejtermekek; refraktometrias eljaras készetelek,
his- és konzervipari termékek; butirométeres modszer egyes ndvényi-, illetve

allati termékek zswmeghatarozz_isara Meﬁallapltottak hogy a gyors modszerek
relativ szordsa nem nagyobb a jelenleg alkalmazott szabvanyos eljarasénal.

Madszerek kidolgozasa élelmiszeripari termékek zsirtartalmanak meghatarozasara.
(Elelmiszeripari Féiskola)
A spektrofotometrias zsirmeghatarozasi modszert keveréktakarmanyok visz-

galatara_alkalmazva megallapitottak, hogy az igy kapott eredmények szoros
korrelaciéban vannak a Soxhlet modszerrel.

El6kisérletek csonthéjas gylimolcsok és zoldségfélék Osszetételének mérésére optikai
tulajdonsagaik alapjan.

(Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet)
Negy gyumolcsfajta NEOTEC 0Osszetételanalizatorral mért szarazanyag-,
savtartalom, refrakcio €s érettség mérési eredményeit a hagyomanyos modon meg-

hatarozott értékekkel dsszevetve jO egyezést allapitottak meg. Elvégezték a sziik-
séges méréstechnikai el6készileteket a paradicsom vizsgalatahoz.

Réacz Endre
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