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Immuntechnikdk alkalmazasa élelmiszerek vizsgalatara

HALASZ ANNA
Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet

Erkezett: 1987. jalius 21.

A korszerli gyartmanyfejlesztés nélkiilozhetetlen eszkéze a korszer(, nagy-
hatékonysagu és érzékenységli élelmiszeranalitika. Az orvostudomany gyorslép-
tékl fejlédése révén egyre tobb elbirasban rogzitett kdvetelménynek kell meg-
felelnie az élelmiszeripari készitményeknek, mind a nyersanyagbdl bekeriil§ szeny-
nyez6 anyagok, mind az élelmiszeripari gyartasi technolégiahoz alkalmazott segéd-
és adalékanyagok, illetve a technoldgiai folyamat soran képz6d6 anyagok vonat-
kozasaban.

A kiilonbdzd metabolizmus betegségekben szenveddk élelmezését szolgald
specidlis diétas készitmény csaladok —pl. gluténmentes tésztaaruk, laktézmentes
tejkészitmények, diabetikus termékek — fokozott kovetelményeket tdmaszta-
nak az élelmiszer—mindségellendrzéssel szemben, mind az alkalmazott médszerek
érzékenységét, mind pedig annak specifitdsat illetéen.

A gyartési eljarasban felhasznalt nyersanyag minéségének utélagos ellenérzé-
se: pl. eredeti mikrobiolégiai szennyezettség, idegen fehérje adagolasa, a huster-
melés, illetve tejtermelés soran alkalmazott antibiotikum vagy hormonkezelésbél
szarmaz6 hat6anyag-maradvanyok kimutatédsa, és ennek alapjan a termék ming-
ségi osztalyba soroldsa a fizet6képes élelmiszer-piacokon egyre szélesebb korben
terjed el, igy a minéségi kifogasolasok elkeriilésére a gyartéhelyek vizsgéalati mod-
szerei is fokozottabb figyelmet igényelnek.

A jelenleg ismert analitikai médszerek kozil legnagyobb specifikussaggal az
immun-biokémiai mddszerek rendelkeznek. Poliakrilamid gélelektroforézissel
kombinalva fehérjefrakciok specifikus kimutatasara, illetve azonositasara nyilik
lehet6ség.

Enzimtechnikaval egyesitett immunbiokémiai mddszerek mint az Enzyme
Immuno-Assay (EIA), Enzyme-Linked-Immuno-Absorption (ELISA), az avidin-
biotin kolcsdnhatast hasznosité technikdk minden eddigit felilmul6é érzékenysé-
gliek a nagy specifitasuk mellett.

A kulénb6z6 immuntechnikai mddszerek a gerincesek szdveteinek antitest
termel6 képességén alapulnak. Az antitest-antigén reakcié rendkivil specifikus.
A specifitais a determinans csoportra vonatkozik, igy fiziko-kémiai szempontbél
eltér6 molekulak - ha determinans csoportjuk megegyez6 - is reagalhatnak
azonos antigénnel. Masrészt az antitest fehérje tobbféle determinansra is rendelkez-
het receptorral, azaz multifunkciés is lehet. Multifunkciés antitestet ,telitéssel”
tehetiink a kérdéses antigénre specifikussa.

Az immuntechnikai moddszerek érzékenysége ,jelzett” (enzimek, radioaktiv
elemek stb.) antitest alkalmazasaval tobbszorésére ndvelhet§ és meghaladja az
enzimanalitikai eljarasokat.

Az immuntechnikak els6ként a klinikai vizsgalatokban nyertek alkalmazast,
de ma mar az élelmiszervizsgélati laboratériumokban is felhasznalast nyernek rutin
technikaként is.

Az immuntechnikak a kdvetkez6kre alkalmasak:

- akészitmény tisztasaganak ellenérzése,
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2.2.6. Cross immunelektroforézis alkalmazasa

Eleszt6 térzsek azonositasa, illetve jellemzése enzimspektrumuk alapjan cross
immunelfo technikaval kombinalva médot nyujt a fajon belili azonossagok és kii-
Ionbségek pontositasara és igy a taxondmiai szignifikancia megallapitasara {Bru-
neav (15)).

Gombafélék csira-izoenzim spektrumanak jellemzésére is jol bevalt a technika
izoenzimek megkilénboztetésére, illetve annak igazolasara, hogy kilon-kilon
képzddé enzimekrél van-e szé vagy részleges proteolizis termékei-e {Akyama és
Yamamoto (16)).

Hugenholz et al. (17) Streptococcus cremoris proteazok, Szakacs et al. (18) penész-
eredetli cellul6zok jellemzésére, illetve azonositadsara alkalmazta eredménnyel a
modszert.

2.3. ELISA technika

Az ELISA technika jelenleg a legérzékenyebb analitikai modszer, amely nagy-
foku specifikussdga mellett 10-10 g —10~12 g anyag meghatarozéasara alkalmas. A
fajlagossagot a specifikus Ab biztositja, a kis kimutathatésagi hatar pedig Ab-en-
zim konjugatum alkalmazaséaval valik lehet6vé. Az ELISA technikahoz lapos vagy
gOmbdlyl alji micro-titer lemezeket alkalmaznak 96 mintahellyel. A micro-titer
lemez lehet gyarilag fehérje adszorpciéra érzékenyitett, vagy vizsgalat el6tt torté-
nik a szenzibilizalds. A nem specifikus fehérje megkotés megel6zhet6 nem ionos
detergenssel val6 rétegzéssel, vagy semleges fehérje rétegzéssel. A titer-lemezeket
felhasznalas el6tt kondicionalni kell nedves kamradban. A meghatarozasnal elsé
rétegnek megkothet6 az antigén (standard sorozat és minta tobb higitasban) vagy
az antitest egyarant. EI6bbi esetben a reagaltatast kovet§ mosasok utan antiszé-
rumot visziink fel. Direkt ELISA-nal enzimkonjugalt antiszérumot (ismert titer()
és utolso lépésként enzim-szubsztratumot. A reakciot leallitva specialis fotométer-
rel meghatarozhaté az OD, amely megfelel§ kalibracios egyenes segitségével fel-

Indirekt ELISA-ndl az els6 antiszérum nem konjugélt, hanem az anti-anti-
szérum |g enzim konjugélt.

Az ELISA technikandl a mikrotiter lemez az a szilard hordozd, amely a fehér-
jét adszorpciéval megkodti. A megkotott fehérje mennyiség fligg a fehérje el6zetes
hékezelésétdl. Kisérletileg igazolt, (Husby et al. (19)), hogy IgG-t 30’-ig 56 °C-ra
illetve 65°C-ra melegitve, 6tszordsére megndétt a nemspecifikus fehérje megkotés.
HPLC vizsgéalatok arra engednek kovetkeztetni, hogy ebben fehérje polimerizacié
jatszik szerepet. A fenti tapasztalat hig antiszérum vagy iantigén mintak esetén
hasznosithaté.

2.3.1. ELIS A technika alkalmazasa blzagliadin kimutatasara Fritschy et al
buza a-gliadinra, illetve Osszgliadinra fejlesztett ki immunsavét és ezzel végzett
vizsgélatokat. Noha az egyes buzafajtak a-gliadintartalma eltér6, ami az antitest
meghatarozason alapul, buzaliszt mennyiségben; alul- vagy fellilbecslést eredmé-
nyez, de az erre kifejlesztett savd titere sokkal nagyobb. A Codex Alimentarius ajan-
las szerint gluténmentes élelmiszerek maradék nitrogéntartalma 0,05%, ez kb. 2,3%
buzalisztnek, illetve 50-120 mg/kg a-gliadinnak felel meg. Elelmiszerekbdl készi-
tett extrakt nem specifikus aktivitdsa borji szérum albumin adagolassal vissza-
szorithatd. A buza a-gliadinra kifejlesztett antitest nem reagal a toxikolégiai szem-
pontb6l hasonlé veszélyt jelent6 arpa, rizs és zab fehérjével, igy ezekre kiilon vizs-
galatot kell végezni. 80 °C feletti h6kezelés esetén az antigén elveszti reaktivitasat.
A rendszer érzékenysége folytan malmi vagy egyéb technol6gia soran bekdvetkezé
sikér szennyez6dés kimutatasara alkalmas.
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Az ELISA-mddszer a hagyoméanyos mikrobiol6giai meghatarozassal meg-
egyezd eredményeket biztosit, de a vizsgalati id6 szikséglete csupan 1/2—1/3-a
a klasszikus maédszernek.

Kuniyuki et al. (32) Brettanomyces sejteket mutatott ki borb6l ELISA-eljaras-
sal. A modszerrel 34 sejt/ml méar kimutathaté volt. Ha a sejteket ultrahanggal ke-
zelik, reaktivabb antigént nyernek.

T —1 toxin meghatarozasra Fan et al. (34) dolgozott ki ELISA-médszert.
A haptén tipusui antigénbdl toxin-hemiszukcinat-BSA konjugatumot képezve nyer-
het§ immunogén. Az igy nyert antisavo a sima haptén felismerésére alkalmas.

Fram et al. (35) Aflatoxin Brre irt le ELISA-médszert, amellyek 7 ,ug/kg
toxinkoncentracié mar meghatarozhaté. A savé kifejlesztéshez a toxin-BSA kon-
jugatumot alkalmazta. A toxin meghatarozashoz a nyers extraktok kdzvetlenul al-
kalmazhatdk.

Aflatoxin M, pikogrammnyi mennyiségben hatarozhaté meg tejfél és tejter-
mékekb6l ELISA-médszerrel {Hu et al. (36), Fremi és Chu (37).

A nyersanyag enzimes kezelése a késztermékbdl ugyancsak kimutathaté ELI-
SA-mobdszerrel. Portanén et al. (38) papain, Vaag (39) amiloglikozidaz sorbdl valo
kimutatasara dolgozott ki modszert.

3. Az immuntechnika élelmiszer-analitikai alkalmazasanak hazai eredményei

Az immuntechnikai médszerek élelmiszer-analitikai alkalmazéasa révid multra
tekint vissza Magyarorszagon. A technika meghonositasaban kezdeményezd szere-
pet vallalt a Kézponti Elelmiszeripari Kutatdé Intézet, ahol penészeredet(i cellul6-
zok immunolégiai jellemzésére és azonositasara kerilt sor els6 eredményként.

A modszer élelmiszer-min6éségellenérzésben térténd meghonositasara kutatasi
munkak kezdddtek meg az IHK | és HUMIL megbizasabdl, illetve kdzremikodéseé-
vel, husipari adalék anyagok kimutatasara. A kutatasi téma részét képezi az
OKKFT G/8 programnak.

3.1. Penészeredetu cellulazok immunanalitikai jellemzése

Szakécs-Dobozi és Halasz (43) Gliocladium sp. nyers cellul6z készitményre fej-
lesztettek ki immunsavot és ezzel jellemezték az izoelektromos fokuszolassa! szét-
vélasztott fehérjefrakciokat. A 28 eltérd izoelektromos ponta frakcié kdzil 19 mu-
tatott immunreaktivitast a kifejlesztett antitesttel. Az enzimkomplex antigén ak-
tivitdst mutaté komponenseinek tébbsége gliikoproteinnek bizonyult.

A Gliocladium sp.-re kifejlesztett immunsavé nem adott reakciét Aspergillus és
Penicillium eredetl cellul6zokkal, de legalabb két antigén aktivitadsu frakciot lehe-
tett kimutatni Trichoderma reesei OM 94bl cellul6zbél crossed immunelektroforézi-
se soran. A reaktiv frakciok itt is glikoproteinek.

Szerz6k vizsgélatai azt mutattdk, hogy a ligos denaturaciéval inaktivalt en-
zim irnmunreaktivitAsa megmarad, ez médot ad enzimes kezelés utélagos kimutata-
séra.

3.2. ELISA-technika kidolgozasa széja adalék anyag kvantitativ kimutatasara his-
készitménybdl

A KEKI Biokémiai és Biologiai Osztalya kdzés kutatasi munka soran nagy
titeri immunsavét fejlesztett ki szdéja antigénre Szakacs-Dobozi és mtsai (44)
sz6ja conglicinin és glicinin frakciékra torténé immunizalassal.

Mindkét savé alkalmas széjafehérje hudsipari termékbél torténd kimutatasara
10~9 g nagyséagrendben.
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MPUMEHEHWE MMMYHHbBIX TEXHUK A1A NCMbITAHUNA
MAWEBBIX MPOAYKTOB

A. Xanac

Cpeay M3BECTHbIX B HACTOALLEE BPeEMS aHa/IUTUYECKUX METOA0B Haubonbluein
cneundgnyHOCTLI0 0611a4aK0T METOAbI MMMYHHO GUOXMMUK. B cTaTbe aBTOp AaeT
0603peHne 06 MPUMEHSIEMbIX B aHa/IMTUKE MULLEBLIX MPOAYKTOB, MeToAax MMMYH-
HOM BGMOXMMUU: TeNb-MMMYHHas Audddy3ns, 31eKTPo-UMMYHHas Audicpysns u
ELISA-TexHuUKa. ABTOpP KpaTKo 3HAakOMUT C HECKO/IbKUMW OTeyeCTBEHHbLIMU
pe3ynbTaTaMU, socrurnyruwn o OOMACTU MPUMEHEHUS ww wyuwos TEXHUKU B aHa-
NNTUKE MULLEBBLIX NPOAYKTOB.

ANWENDUNG DER IMMUNTECHNIK FUR DIE UNTERSUCHUNG VON
LEBENSMITTELN

Haladsz Anna

Unter den gegenwartig bekannten analytischen Verfahren verfiigen die im-
muubiologischen Methoden Uber die héchste Spezifitat. Verfasser gibt einen Uber-
blick tber die fiir die Lebensmitteianalytik eingesetzten immunbiologischen Metho-
den. Gelimmundiffusion, Elcktroimmundiffusions- und ELISA-Technik. In kurzer
Form wird auch uber einige einheimische Ergebnisse der Anwendung der Immun-
technik fur die Lebensmittelanalytik berichtet.

KULFOLDI LAPSZEMLE

RODEL W., STIEBING A.: Nyers kolbasz érési folyamatanak folyamatos mérése
(Kontinuierliche Messung des Reifungsverlaufs von Rokwurst)
Fleischwirtschaft 67 (1987) 10. 1202-1211

Jol vaghaté nyers kolbasz el6allitasara kulondsen elényds az 0j generaciés
mikroprocesszorral szabalyozott érlel6 klimakamrak alkalmazasa, melyek az ez-
ideig hasznalatos érlel6kamrak helyébe ajanlhatok. A fermentacios jellemzék jél
megvalasztott értékeinek folytonos beallitasa valtja fel a kamrak légallapotanak
(hémérséklet, relativ paratartalom, légsebesség) idGvezérlését. A nyers kolbaszok
érlelési folyamatat a j6l megvalasztott fermentaciés paraméterek ellendrzése és
visszacsatolasa szavatolja. Ezaltal lehetévé valik az érlel§ berendezésben, a hosz-
szan tart6 fermentacids folyamat alatt a termék megkivant, illetve nem kivanatos
valtozasaira hatast gyakorolni. A szikséges mérési értékeket a mikroprocesszor
szaméra érzékel6kkel hozzéaférhetévé kell tenni.

Az ismertetett érzékel6knek folyamatosan szolgaitatniok kell a témegvesz-
teséget, a pH-értéket és az egyensulyi relativ paratartalmat. Az érzékel6k megbiz-
hat6é és zavartalan mkddésérdl feltétlenul gondoskodni kell. Az érzékel6ket a to-
vabbiakban is fejleszteni szilkséges, hogy az izemi nem mindig kiméletes feltételek-
nek felelienek meg anélkil, hogy robusztusak lennének.

Feltétleniil szikséges a relativ paratartalom aranylag szlk hataron beldli
szabalyozasa. Dont6 jelent6ségli a levegd egyenletes elosztasa, amely a kivalasztott
fermentaciés paraméterek folyamatos mérése szempontjabdl, a kontroll kolbaszok
szamaét illetéen is behatarolt.

Szarvas T. (Budapest)
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PLESKONICSLASZLONE
MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérz6 Szolgalat
Elelmiszerellen6rzé Intézet
Erkezett: 7987. szeptember 23.

Elelmiszereinket tapértékiik, élvezeti értékilk és vitaminforrasuk miatt fo-
gyasztjuk.

Az egyik legfontosabb vitaminunk a C-vitamin hére, fényre, fmnyomok ha-
tasara bomlik, ezért nem k6zémbds, hogy a termék milyen technolégiai mivelete-
ken esik at a feldolgozas soran, és az eredeti nyersanyagban meglevé C-vitamin
szintbél mennyi marad a késztermékben.

Kiméletes technolégiaval meg6rizhetd a termék magas beltartalmi értéke, igy
mind a kulpiacon, mind belféldon keresettebb, jobban értékesithet6 aru allithaté el6.

Régi térekvés a magyar szabvanyositasban, hogy a KGST-orszagokkal egysé-
ges vizsgélati szabvanyok szolgaljak az orszagok kozotti élelmiszer-kereskedelem
minéségi atvételének alapjat. Ennek keretében kaptuk a 20 100-43.—86. sz. a
,Gyumolcs- és zdldségkészitmények aszkorbinsav tartalmanak meghatarozasa” c.
KGST szabvanytervezetet — melyet a Kubai Koztarsasag készitett" — elfogadas
el6tti véleményezésre. Az intralaborat6riumi kiprébalas utan, nyolc Allategészség-
igyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas részvételével interlaboratériumi kérvizsgala-
tot szerveztiink a pontossagi paraméterek kimérésére.

A vizsgalati médszer

Gyiumolcs- és zoldségkészitményekbdl apritds és homogenizalas utan savkeve-
rékkel (ecetsav, metafoszforsav, EDTA)* extrahaljuk ki az aszkorbinsavat, majd
szdrjuk. A tiszta oldat aliquot részét halvany rézsaszin szinig titraljuk 2-6-di-
kloérfenol-indofenol reagenssel, melynek faktorat eléz6leg aszkorbinsav standard
segitségével allitottuk be.

Abban az esetben, ha a minta redukalé anyagokat tartalmaz, nagyobb lesz a
reagens fogyasa, ezért ezt korrekcioba kell venni a kévetkez6k szerint. A minta ali-
quot részéhez azzal megegyez6 térfogatl acetat puffert, majd fele térfogatnyi formal-
dehidet adunk, és 10 perc mulva megtitraljuk a reagenssel. A kapott mennyiséget
a mintara fogyott mennyiségbdél levonjuk.

Er6sen szinezett extraktumot add gyimélcs- és zoldségkészitmények esetében
a fotometrias modszer alkalmazhatd. A minta-el6készités és extrakcid megegyezik a
titrdlasos maodszerrel, de a minta aliquot részéhez mért feleslegben adjuk a 2-6 -
dikloérfenolindofenol reagenst, majd hozzamérjik a xilolt, dsszerdzzuk, ezutan cent-
rifugaljuk és afels6 xilol fazist mérékivettaba tdltve 500 nm-en meghatarozzuk az
abszorbanciajat. Ugyanigy készitjik el a xilolban oldott indofenol reagens kalib-
raciés gorbéjét, melynek segitségével meg tudjuk hatarozni a mintanal el nem rea-
galt indofenol mennyiségét. A redukalé anyagok zavar6 hatasat itt is korrekcidba
kell venni, azonos médon mint a titralasnal.

* Megjegyzés: a vizsgalati médszert moédositani kényszeriltink a metafoszforsav hianya
miatt. A savkeverék helyett 2% oxalsavat hasznaltak a résztvev6k az extrakciéhoz.
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Ennek megfeleléen azok az allomasok, akik nem tudtak azonnal a vizsga-
lat elvégzéséhez kezdeni, lIényegesen kisebb értékeket mértek, mint az a2-3. tab-
lazatban is lathat6. Bar Dixon prébaval ezek a kiugré értékek nem estek ki, de az
/?-érték jelent6s torzulasa miatt, ezeket az eredményeket az értékelésbél kihagy-
tuk. Az igy kapott eredményekbdl a kdvetkezé megallapitasok vonhatdk le:

1. A ramért aszkorbinsav-visszanyerés igen j6, 98-100%.

2. A titrdlasos mddszer hibaja 600 mg/kg felett a kozépérték 7%-a, ez alatti meny-
nyiségeknél 12%.

3. Fotometrias modszernél ugyanezekre a mérési tartomanyokra 10, illetve 15%.

4. A paprikakrém esetében elvégzett titralasos és fotometrids mddszerek kdzott
nincs szignifikans kilénbség a t-préba alapjan, de nagyobb a fotometrias mérés
hibaja, ezért ezt a modszert csak akkor érdemes alkalmazni, ha a titrdlasnal a
szinatcsapas nagyon bizonytalan.

5. A csomagolasi egység megbontasa utan aszkorbinsavra a minta vizsgélatat azon-
nal el kell kezdeni.

Az eredeti mérési adatokat az 1-3. tdblazat, a pontossagi értékeket a 4. tablazat
tartalmazza.

1. tablazat

Italpor aszkorbinsav-tartalma titralassal

Alapadatok mg/kg

Résztvevik
1. minta 2. minta
1 4021 7800
3783 8091
2. 3920 7707
4088 7797
3. 3940« 8427*
3246* 6617
4. 4419 8051
4227 7750
5. 4122 7821
4052 8030
6. 4200 7765
4250 7780
7. 3693 7570
3913 7986
8. 3733 8027
3341 7974

* kies6 adat Cochran-préba szerint
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siildétap (keveréktakarmany) Osszetételét az 1. tablazatban, a tanulmanyozott
egyéb ionok szelenithez viszonyitott aranyat a 2. tablazatban adjuk meg. Két jel-
lemz8 kromatogramot az 1. és a 2. abran mutatunk be.

1. téblazat

A mddszer ellen6rzésére hasznélt ,,Intenziv stld6tap” megnevezésii keveréktakarméanynak
a gyarto. altal megadott dsszetétele

Komponens Arany, %

Premix**.. . 5

* Kornyei Mez6gazdasagi Kombinat
** A premix megadott szeléntartalma 2,7 mg/kg

2. tablaza®
Az idegen ionok mindsége, a bemért forma, az ionok koncentracioja*
és az [|onj [szelenit] koncentraci6arany
- lonkoncentracié .
lon Vegyilet mol.dm -3 [ion]/[SeOg ]
Caz+ CaCo, 2,0 -10-2 7,9-104
Mg2* Mgso04 50 -10-3 2-104
K * KHaP04 1,28-i0-3 5-103
Mn2* MnCI2 3,64-10-3 1,4-104
Zn2* ZnSOi 3,04-10 -3 1,2-103
Fe3* FeCld 3,58-10-4 1,4-103
Cu2* CusS04 3,76- 10-s 1,5-103
PO4- kh ?o4 1,28 +10-® 5+103
Se02- Na2SeO. 2,54+10 _lo 1

* A bemért ionkoncentraciék nagysagrendben megfelelnek a takarmanymintak feldolgozasanal
kapott roncsolasi végoldatban kaphaté értékek maximumanak.

A 2. bra alapjan megallapithaté, hogy az alkalmazott pH-érték mellett atolu-
olos fazisban atold6dé reagens a meghatarozast nem zavarja. Megallapithaté tovab-
ba, hogy a McCarthy és munkatarsai (9) altal alkalmazott hidroxilamin + EDTA+
karbamind hozzdadéasra nincs szilkkség, mivel a kromatogramon a reagens cslcsa
utdn nem jelenik meg olyan csucs, amely zavarna és lassitana a sorozatméréseket.
A kisérleti eredményeket a 3. tablazatban foglaljuk dssze.
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Retenciés id6 (perc)

7. dbra. Kalibral6 DBPS-oldat kromatogramja
Injektalt térfogat: 2 mm3, szelér.mennyiség: 40 pg ATTEN: 5

3. tablazat
A kulonbo6zé vizsgalati mintakkal végeztt szelénmeghatarozasi és visszanyerés! kisérletek
eredményei
A hozzéaadott Standard
. szelénstandard Kapottszeléntartalom** visszanyeres
Minta koncentracioja, (x£SD), malkg atlagosan
mg/kg*

Vakproba 0 0,003+0,00015 —
Vakpréba 0,125 0,126 +0,004 101
Vakpréba 0,312 0,322 +0,011 103
Vakpréba ... 0,625 0,644 0,018 103
Idegen ionos modelloldat 0,312 0,313 0,010 100
Sertésvese 0 2,272 0,077 —
Sertésvese 1,25 3,452 0,014 94
Sertésmaj 0 0,599 +0,016 —
Sertésmaj 0,625 1,190 +0,041 101
Sertéshus. 0 0,104 +0,003 —
Sertéshus. 0,625 0,734 +0,023 101
Keveréktakarmany 0 0,149 +0,009 —
Keveréktakarmany 0,625 0,729 +0,023 91
Kukorica 0 0,027 0,002 —
Kukorica. 0,312 0,330 +0,016 97

* A mintara vonatkoztatva
** Minden esetben 5 parhuzamos meghatarozast végeztink
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2. abra. Sertésvese szelénmeghatarozasi kromatogramja
Injektalt térfogat: 2 mm3, szelénmennyiség: 727 qg ATTEN: 9
A: aDBPD cstcsa B: a DBPD cslcsa B: a DBPS cslcsa

A 3. tablazat adataibdl a kovetkez6ket allapithatjuk meg:

1. A standard visszanyerése gyakorlatilag 100%-o0s.
2. A mddszer hibaja 3% koruli variaciés koefficienssel jellemezhet6.

3. A vizsgalt idegen ionok a meghatarozast nem zavarjak. (Az idegen ionok ha-
tdsa azonban a touolos extraktum szinén megfigyelhet6. Standardok esetében

az extraktum szintelen, egyéb ionokat is tartalmazé oldatoknal sargas szinG. A fel-

tehet6en fellépd mellékreakciok azonban nem befolyasoljdk a kapott eredménye-
ket).

Osszegzésképpen megallapithatjuk, hogy az altalunk kidolgozott meghataro-
zasi eljaras jol hasznalhaté a legkilonb6z6bb mintak szeléntartalmanak meghata-
rozasara.

Bar az alkalmazott DBPD-HC1 reagens kereskedelemben nem kaphatd, egy
munkamenetben nagy mennyiségben el6allithato.

Az alkalmazott “wide bore” kapillaris kolonna szelektivitasa és a roncsolasi
madszer egyuttesen biztositja azt, hogy kulon tisztitoé eljarasokra nincs szikség.
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SZABVANYISMERTETO

9sszedllitotta: Katona Abrisné

Az 1987.julius 1 ésdecember 31. kdzotti id6szakban a kdvetkezd orszagos és agazati
élelmiszeripari szabvanyokat hagytak jova, médositottak vagy hatalytalanitottak:

Szabvany szama

Baromfiipar
910-87

917-87

6821 -87

Boripar
14856 - 87

14857 - 87
9473-87

21365-83
21366-84
21368-84
21370- 79
21371-79
21372-79
21373-84
21374/1-79
21375-80
21377-81
21378-79
21379 - 80
21384 - 81

Cukoripar
08-1846 -81

Dohanyipar
20563-87

20495/4-87

Szabvany cime

Elelmiszeripari baromfihispép altalanos el6-

_ irasai (az MSZ 910-84 helyett)

Elelmiszeripari baromfihispép mintavétele,
vizsgélata, mindsitése (az MSZ 917 —84

_ helyett)

Etkezési tojas mintavétele, vizsgalati és min6-
sitése (az MSZ 6821 -8 3 helyett)

Borparlat, brandy magasabbrend(i alkohol-
tartalmanak meghatarozasa (= KGST
SZT 5220-85)

Borparlat, brandy furfurol-tartalmanak meg-
hatarozasa (= KGST SZT 5221 -85)

Borok illésavtartalmanak meghatarozasa
(az MSZ 9473-74 helyett)

Kulénleges mindségli bor (mddositas)

Asztali bor (médositas)

Min6&ségi bor (modositas)

Tokaji szamorodi (médositas)

Tokaji aszd (mddositas)

Habzobor (modositas)

Pezsg6 (modositas)

Fliszerezett bor (mddositas)

Csemegebor (maddositas)

Udit6 jellegl szénsavas bor (médositas)

Gyongy6z6 bor (modositas)

Urmdsbor (modositas)

Eleszt6hartya alatt érlelt borkilénlegesség
(modositas)

Vaniliacukor (modositas)

Dohanyok és dohanygyartmanyok termi-
nolégidja (az MSZ 20563 —80 helyett)

Cigarettédk f6flstvizsgalata. Szén-monoxid-
tartalom meghatéarozasa (0j szabvany)

1987.

1987.
1988.

1987.
1987.

1988.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.
1987.

1987.

1987.

1987.

1987.

10.

09.
01.

10.

01.

08.

08.

08.
08.
08.
08.
08.

08.
08.
08.
08.
08.

10.

10.

10.

1988.01.

Hatalybalépés
(hatalytalanitas)
idopontja

01.

01.
01.

01.

. 01

01.
01
01
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.
01.

01.

01

01.
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Molnar Pal

KOVAR, K-A., RUPP, K- P.: Mlkroméretl dsszkreatinin-meghatarozas huskivona-
tokbdl, huaskivonatot tartalmazé élelmiszerekbdl a Jaffe-enzim szinreakcio alapjan.
(Gesamtkreatininbestimmung in Fleischextrakten und fleischextrakthaltigen Lebens-
mitteln mit einem gekoppelten Enzym-Jaffe-Féarbtest im Mikromaf3stab).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987.) 1,4-7.

Az dsszkreatinin (kreatin + kreatinin) meghatarozas korabbi médszereinél nem
vették figyelembe, hogy a kreatinin pikrat pH fliggéen két egymastél eltéré szer-
kezet(i egyensulyi vegyiilethez vezet, és ezek 484, ill. 384 nm-en abszorbeélnak. Ez
az egyensuly 11,5 pH-nal jelent6sen eltolédik a 484 nm-en abszorbealé Meischhei-
mer addukt iranyaba. A zavar6 kromogéneket (glikéz, eré6sen redukald anyagok)
enzimatikusan elbontjak.

A szerzbk részletesen leirjak a reagensek, oldatok elkészitését, a mintael6ké-
szités és a vizsgalat modjat, ami gyakorlatilag azonos az enzimes analitikAban meg-
ismertekkel.

A mérési eredményeket HPLC-médszerrel (standard oldatokbol) ellendrizték.
A modszer pontosnak bizonyult, a visszanyerés kivonatoktél fliggéen 98 —101%.

El6nye, hogy az el6készités egyszer(i, a mdédszer szériameghatarozasokra al-
kalmas.

Uresch F. (Gyér)

HISCHENHUBER, C., STIJVE, T.: Benz(a)-pirén meghatarozasa porkolt kavéban
és kavéitalokban HPLC-mddszerrel, fluoreszcencias detektalassal. (Determination of

Benzo(a) pyrene in Roasted Coffee and Coffee Brews by HPLC with Fluorescence De-
tection)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 1, 1-4.

A policiklusos aromas szénhidrogének (PAHS) jelentds csoportjat képviselik a
karcinogén anyagoknak. A kézlemény bemutatja a porkolt kavé és kavéitalok
benzpirén szintjét, a meghatarozas maodjat.

Az analitikai eljaras gyors extrakciobol, szappanositasbol, folyadék-folyadék
megoszlasi oszlop - ésfluoreszcencids detektalasd nagynyomasu folyadék kroma-
tografiabdl tev6dik dssze.

Szerzbk leirjak az el6készités, a szappanositas, a tisztitas és a mérés madjat.
A benzpirén mennyisége 14 kiilonb6z86 eredetld porkolt kavéban megegyezik a ko-
rdbban mért értékekkel. A fogyaszté szamara fontosabb azonban a kavéitalok
benzpirén tartalma. Ezért kiilon megvizsgaltdk a benzpirén mennyiségének atoldé-
dasat akavéitalba kiilonb6z6 koffeintartalom ésporkélt kavé mennyiségtél fiiggéen.

Az a tapasztalat, hogy a porkoltkavé viszonylag magas benzpirén tartalma
az italban-a koffein-benzpirén komplex rossz oldhatésdga miatt —hagyomanyos
jgal(lkgszités esetén elhanyagolhatdé. A mérési eredményeket tablazatokban mutat-
jak be.

Uresch F. (Gyé6r)
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KING, BONNIE, M.: Szagintenzitas-mérés audio médszerrel. (Odor intensity mea-
sured by an audio method)

J. of Food Science 57 (1986) 5, 1340 —1344

A szerz6 egy nem verbalis, nem numerikus szag vagy iz mérési médszert ir le«
Az eszkdz, amellyel a méréseket végezte az Un. ,intensometer”, lehetévé teszi, hogy
a személyek egyszer(ien reagdljanak az intenzitdsra anélkil, hogy leirnak vagy
mennyiségileg meghataroznak, amit észleltek. A szagteszteket a Naarden-cég altal
alkalmazott benzaldehiddel végezték, mert a jellemz6 keres(i mandula szaga kony-
nyen felismerhet6. A birdlatra adott teszt oldatok benzaldehid koncentraciéja
1-56,2 ppm volt. A koncentraciokat ugy valasztottak ki, hogy reprezentdlja az
ingerek Un. szlik és széles sorozatat. Kilenc biralé volt, 33-47 év kozotti hazi-
asszony, akiket a Naarden a szag intenzitas értékelésére képezett ki. Az intenso-
méter mellett alkalmaztak a grafikus médszert is.

Az intensométert a cikkben leirt kisérletekhez tervezték és konstrualtak, de a
prototipus kiterjeszthet§ és computerhez is kapcsolhaté. Lényeges eleme a harom
poziciés helyzetben levé kar; amelyet az egyén magatdl eltol, ha a szager6sség
emelkedik, magafelé hiz, ha csokken és a kézéps8 pozicidban van, ha konstans.
Attételeken keresztil az intenzométerrel egy szag intenzitasa frekvencia egységben
Hz-ben kifejezett érték. A grafikus modszernél az érzékelt intenzitast egy egyenes
vonalra rajzolt jel helye jelez, és értéke mm-ben adhaté meg.

Az egyéni és bizottsagi biralati adatok értékelésére a linearis regressziés ana-
lizist alkalmaztak. A két modszer egybevetése feltarta, hogy az intenzométer fel-
biontdsa és megbizhatésaga a jobb, és nem mutatja az Un. vég-effektust. A vég-
effektus a talalatok szimmetria egyensuly megoszlasi hianyaval vizsgéalhat6. In-
tensométer esetében ezen jelenség hianya feltehet6en afrekvencia lehet6ségek széles
tartomanyaval magyarazhaté, \7alamint azzal, hogy az egyének jobban &sszponto-
sitottak az intenzitasbeli kulénbségekre, mint az intenzitas kategériakra.

Koméaromy A-né (Budapest)

ENDRESS H.-V., KOSTALEK F., GIERSCHNER K. K: H\l-pektingélek Teo-
légiai tulajdonsagainak mérése a jelenleg hasznéalatos reométerekkel (Messung
rheologischer Eigenschaften von HM-Pectingelen mit zur Zeit gebréuchlichen Rheo-
metern)

Confructa Studien 31 (1987) 3 - 4, 97 —106.

A HM-pektingélek reoldgiai tulajdonsagainak meghatarozaséara jelenleg tal-
nyomorészben méréstechnikai szempontbdl nem egységesitett, Un. gyakorlati pe-
netrométereket hasznalnak. Erre a célra a leginkabb elterjedtek a ridgeliméter, a
Sulc-féle, a Luers-tipust pektinométer, valamint az LFRA texturométer és kilén
féle tipusu penetrométerek. Standardgélek (pH 3,0; 60°Bx) reometriaja alapjan no-
vekv6 pektinkoncentraciok esetén ezek a reométerek alkalmasnak mutatkoznak.
Ezekkel a reométerekkel hasznalhatd6 mérési eredményekhez lehet jutni mind a li-
neéris tartomanyt, mind a reprodukalhatéséagot illetéen. A kulénbdz8 szerkesztés(i
reométerek mérési adatai - a regresszios egyenesek és a korrelacids egyutthatok
szamitasa alapjan—utalast adnak a szerz6k arra vonatkozéan, hogy ezek akésziilé-
kek a gélek reoldgiai tulajdonséagaira mennyiben nyujtanak megbizhato, illetve
kozel azonos adatokat.

Szarvas T. (Budapest)
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KULFOLDI LAPSZEMLE

GERMS, A. C.. A nem megfelel6 mérési eredmények okai sz6szok és majonézek
Hplid-P25 (tojassarga) tartalmanak meghatarozasanal. (Ursachen unrichtiger Werte
bei der Bestimmung des Lipid P25 (Eigelb) Gehalts in Séssen und Mayonnaise).
Deutsche Lehensmittel-Rundschau S3 (1687) 185- 188.

Az NSZK-ban és Hollandidban alkalmazott lipid-P20 5meghatarozason alapulé
madszert sz6szok vizsgalatara modositani kellett. A sz6sz viztartalmat azeotropos
desztillaléval csokkentették, a foszfolipideket keményitével levalasztottak. A mé-
rési eredmények azonban még igy is szértak. Megallapitottdk, hogy a helytelen
eredményeket tobb jelenlevé komponens egymasra hatasa okozhatja. A foszfolipi-
dek, keményic6féleségek interakcidja, egyes foszfolipidek ,idegen” foszfortartalma
oldatba megy.

Tovabbi ok lehet, hogy a foszfolipidek nedves elhamvasztasakor a P2 5 egy-
része elillan, kulondsen ha a hamvasztas elején a h6mérséklet tlii magas.

Uresch F. (Gyér)

LITTMANN-NIENSTEDT, S.: Szerves savak a tojasos tésztakban, mint a felhasz-
nalt tojaskészitmények higiéniai allapotanak indikatorai. (Organische Sauren in
Eierteigwaren als Indikatoren zur Uberpriifung des hygienischen Status der verwen-
deten Eiprodukte).

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 175—180.

Szerz6k kémiai-analitikai médszert dolgoztak ki, aminek alapjan a tojasos
tésztak vizsgalataval kovetkeztetés vonhat6 le a felhaszndlt tojas higiéniai alla-
potarél. A médszer alapja, hogy a gazkromatografiai meghatarozott béta-hidroxi-
vajsav a megtermékenyités, keltetés indikatora, a tejsav pedig mikrobiologiai
romlas jelzéje.

A dolgozat részletesen is bemutatja az el6készités-extrakcio, metilezés-gaz-
kromatografalas és értékelés maodjat.

Tablazatban bemutatjdk a kilonb6z6 tésztakészitmények csiraszam, tejsav
és béta-hidroxivajsav tartalma kozotti Osszefliggést.

Uresch F. (Gyér)
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