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Immuntechnikák alkalmazása élelmiszerek vizsgálatára

H A L Á S Z  A N N A  
K özpon ti É le lm iszeripari K u ta tó in téze t 

Érkezett: 1987. jú lius 21.

A korszerű gyártmányfejlesztés nélkülözhetetlen eszköze a korszerű, nagy­
hatékonyságú és érzékenységű élelmiszeranalitika. Az orvostudomány gyorslép­
tékű fejlődése révén egyre több előírásban rögzített követelménynek kell meg­
felelnie az élelmiszeripari készítményeknek, mind a nyersanyagból bekerülő szeny- 
nyező anyagok, mind az élelmiszeripari gyártási technológiához alkalmazott segéd- 
és adalékanyagok, illetve a technológiai folyamat során képződő anyagok vonat­
kozásában.

A különböző metabolizmus betegségekben szenvedők élelmezését szolgáló 
speciális diétás készítmény családok — pl. gluténmentes tésztaáruk, laktózmentes 
tejkészítmények, diabetikus termékek — fokozott követelményeket támaszta­
nak az élelmiszer— minőségellenőrzéssel szemben, mind az alkalmazott módszerek 
érzékenységét, mind pedig annak specifitását illetően.

A gyártási eljárásban felhasznált nyersanyag minőségének utólagos ellenőrzé­
se: pl. eredeti mikrobiológiai szennyezettség, idegen fehérje adagolása, a húster­
melés, illetve tejtermelés során alkalmazott antibiotikum vagy hormonkezelésből 
származó hatóanyag-maradványok kimutatása, és ennek alapján a termék minő­
ségi osztályba sorolása a fizetőképes élelmiszer-piacokon egyre szélesebb körben 
terjed el, így a minőségi kifogásolások elkerülésére a gyártóhelyek vizsgálati mód­
szerei is fokozottabb figyelmet igényelnek.

A jelenleg ismert analitikai módszerek közül legnagyobb specifikussággal az 
immun-biokémiai módszerek rendelkeznek. Poliakrilamid gélelektroforézissel 
kombinálva fehérjefrakciók specifikus kimutatására, illetve azonosítására nyílik 
lehetőség.

Enzimtechnikával egyesített immunbiokémiai módszerek mint az Enzyme 
Immuno-Assay (EIA), Enzyme-Linked-Immuno-Absorption (ELISA), az avidin- 
biotin kölcsönhatást hasznosító technikák minden eddigit felülmúló érzékenysé- 
gűek a nagy specifitásuk mellett.

A különböző immuntechnikai módszerek a gerincesek szöveteinek antitest 
termelő képességén alapulnak. Az antitest-antigén reakció rendkívül specifikus. 
A specifitás a determináns csoportra vonatkozik, így fiz iko -kém ia i szempontból 
eltérő molekulák -  ha determináns csoportjuk megegyező -  is reagálhatnak 
azonos antigénnel. Másrészt az antitest fehérje többféle determinánsra is rendelkez­
het receptorral, azaz multifunkciós is lehet. Multifunkciós antitestet „telítéssel”  
tehetünk a kérdéses antigénre specifikussá.

Az immuntechnikai módszerek érzékenysége „je lzett”  (enzimek, radioaktív 
elemek stb.) antitest alkalmazásával többszörösére növelhető és meghaladja az 
enzimanalitikai eljárásokat.

Az immuntechnikák elsőként a klinikai vizsgálatokban nyertek alkalmazást, 
de ma már az élelmiszervizsgálati laboratóriumokban is felhasználást nyernek rutin 
technikaként is.

Az immuntechnikák a következőkre alkalmasak:
-  a készítmény tisztaságának ellenőrzése,
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2.2.6. Cross immunelektroforézis alkalmazása
Élesztő törzsek azonosítása, illetve jellemzése enzimspektrumuk alapján cross 

immunelfo technikával kombinálva módot nyújt a fajon belüli azonosságok és kü­
lönbségek pontosítására és így a taxonómiai szignifikancia megállapítására {Bru­
ne av (15)).

Gombafélék csíra-izoenzim spektrumának jellemzésére is jól bevált a technika 
izoenzimek megkülönböztetésére, illetve annak igazolására, hogy külön-külön 
képződő enzimekről van-e szó vagy részleges proteolizis termékei-e {Akyama és 
Yamamoto (16)).

Hugenholz et al. (17) Streptococcus cremoris proteázok, Szakács et al. (18) penész­
eredetű cellulózok jellemzésére, illetve azonosítására alkalmazta eredménnyel a 
módszert.

2.3. ELISA  technika
Az ELISA technika jelenleg a legérzékenyebb analitikai módszer, amely nagy­

fokú specifikussága mellett lO-10 g —10~12 g anyag meghatározására alkalmas. A 
fajlagosságot a specifikus Ab biztosítja, a kis kimutathatósági határ pedig Ab-en- 
zim konjugátum alkalmazásával válik lehetővé. Az ELISA technikához lapos vagy 
gömbölyű aljú micro-titer lemezeket alkalmaznak 96 mintahellyel. A micro-titer 
lemez lehet gyárilag fehérje adszorpcióra érzékenyitett, vagy vizsgálat előtt törté­
nik a szenzibilizálás. A nem specifikus fehérje megkötés megelőzhető nem ionos 
detergenssel való rétegzéssel, vagy semleges fehérje rétegzéssel. A titer-lemezeket 
felhasználás előtt kondicionálni kell nedves kamrában. A meghatározásnál első 
rétegnek megköthető az antigén (standard sorozat és minta több hígításban) vagy 
az antitest egyaránt. Előbbi esetben a reagáltatást követő mosások után antiszé- 
rumot viszünk fel. Direkt ELISA-nál enzimkonjugált antiszérumot (ismert titerű) 
és utolsó lépésként enzim-szubsztrátumot. A reakciót leállítva speciális fotométer­
rel meghatározható az OD, amely megfelelő kalibrációs egyenes segítségével fel­
világosítást ad a minta antigén koncentrációjára.

Indirekt E LISA-nál az első antiszérum nem konjugált, hanem az anti-anti- 
szérum lg enzim konjugált.

Az ELISA technikánál a mikrotiter lemez az a szilárd hordozó, amely a fehér­
jét adszorpcióval megköti. A megkötött fehérje mennyiség függ a fehérje előzetes 
hőkezelésétől. Kísérletileg igazolt, (Husby et al. (19)), hogy IgG-t 30’-ig 56 °C-ra 
illetve 65°C-ra melegítve, ötszörösére megnőtt a nemspecifikus fehérje megkötés. 
HPLC vizsgálatok arra engednek következtetni, hogy ebben fehérje polimerizáció 
játszik szerepet. A fenti tapasztalat híg antiszérum vagy iantigén minták esetén 
hasznosítható.

2.3.1. ELIS  A technika alkalmazása búza gliadin kimutatására Fritschy et al. (20) 
búza a-gliadinra, illetve összgliadinra fejlesztett ki immunsavót és ezzel végzett 
vizsgálatokat. Noha az egyes búzafajták a-gliadintartalma eltérő, ami az antitest 
meghatározáson alapul, búzaliszt mennyiségben; alul- vagy felülbecslést eredmé­
nyez, de az erre kifejlesztett savó titere sokkal nagyobb. A Codex Alimentarius aján­
lás szerint gluténmentes élelmiszerek maradék nitrogéntartalma 0,05%, ez kb. 2,3% 
búzalisztnek, illetve 50-120 mg/kg a-gliadinnak felel meg. Élelmiszerekből készí­
te tt extrakt nem specifikus aktivitása borjú szérum albumin adagolással vissza­
szorítható. A búza a-gliadinra kifejlesztett antitest nem reagál a toxikológiai szem­
pontból hasonló veszélyt jelentő árpa, rizs és zab fehérjével, így ezekre külön vizs­
gálatot kell végezni. 80 °C feletti hőkezelés esetén az antigén elveszti reaktivitását. 
A rendszer érzékenysége folytán malmi vagy egyéb technológia során bekövetkező 
sikér szennyeződés kimutatására alkalmas.
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Az ELISA-módszer a hagyományos mikrobiológiai meghatározással meg­
egyező eredményeket biztosít, de a vizsgálati idő szükséglete csupán 1/2 — 1/3-a 
a klasszikus módszernek.

Kuniyuki et al. (32) Brettanomyces sejteket mutatott ki borból ELISA-eljárás- 
sal. A módszerrel 34 sejt/ml már kimutatható volt. Ha a sejteket ultrahanggal ke­
zelik, reaktívabb antigént nyernek.

T — 1 toxin meghatározásra Fan et al. (34) dolgozott ki ELISA-módszert. 
A haptén típusú antigénből toxin-hemiszukcinát-BSA konjugátumot képezve nyer­
hető immunogén. Az így nyert antisavó a sima haptén felismerésére alkalmas.

Fram et al. (35) Aflatoxin Br re írt le ELISA-módszert, amellyek 7 ,ug/kg 
toxinkoncentráció már meghatározható. A savó kifejlesztéshez a toxin-BSA kon­
jugátumot alkalmazta. A toxin meghatározáshoz a nyers extraktok közvetlenül al­
kalmazhatók.

Aflatoxin M, pikogrammnyi mennyiségben határozható meg tejföl és tejter­
mékekből ELISA-módszerrel {Hu et al. (36), Fremi és Chu (37).

A nyersanyag enzimes kezelése a késztermékből ugyancsak kimutatható E L I­
SA-módszerrel. Portanén et al. (38) papain, Vaag (39) amiloglükozidáz sörből való 
kimutatására dolgozott ki módszert.

3. Az immuntechnika élelmiszer-analitikai alkalmazásának hazai eredményei

Az immuntechnikai módszerek élelmiszer-analitikai alkalmazása rövid múltra 
tekint vissza Magyarországon. A technika meghonosításában kezdeményező szere­
pet vállalt a Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet, ahol penészeredetű celluló­
zok immunológiai jellemzésére és azonosítására került sor első eredményként.

A módszer élelmiszer-minőségellenőrzésben történő meghonosítására kutatási 
munkák kezdődtek meg az IH K I és HUM IL megbízásából, illetve közreműködésé­
vel, húsipari adalék anyagok kimutatására. A kutatási téma részét képezi az 
O KKFT G/8 programnak.

3.1. Penészeredetü cellulázok immunanalitikai jellemzése

Szakács-Dobozi és Halász (43) Gliocladium sp. nyers cellulóz készítményre fej­
lesztettek ki immunsavót és ezzel jellemezték az izoelektromos fókuszolássa! szét­
választott fehérjefrakciókat. A 28 eltérő izoelektromos pontú frakció közül 19 mu­
tatott immunreaktivitást a kifejlesztett antitesttel. Az enzimkomplex antigén ak­
tivitást mutató komponenseinek többsége glíikoproteinnek bizonyult.

A Gliocladium sp.-re kifejlesztett immunsavó nem adott reakciót Aspergillus és 
Penicillium eredetű cellulózokkal, de legalább két antigén aktivitású frakciót lehe­
te tt kimutatni Trichoderma reesei ОМ 94Ы cellulózból crossed immunelektroforézi- 
se során. A reaktív frakciók i t t  is glükoproteinek.

Szerzők vizsgálatai azt mutatták, hogy a lúgos denaturációval inaktivált en­
zim irnmunreaktivitása megmarad, ez módot ad enzimes kezelés utólagos kimutatá­
sára.

3.2. ELlSA-technika kidolgozása szója adalék anyag kvantitativ kimutatására hús­
készítményből

A K É K I Biokémiai és Biológiai Osztálya közös kutatási munka során nagy 
titerű immunsavót fejlesztett ki szója antigénre Szakács-Dobozi és mtsai (44) 
szója conglicinin és glicinin frakciókra történő immunizálással.

Mindkét savó alkalmas szójafehérje húsipari termékből történő kimutatására 
10~9 g nagyságrendben.
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ПРИМЕНЕНИЕ ИМ М УННЫ Х ТЕ Х Н И К ДЛЯ ИСПЫТАНИЯ 
ПИЩ ЕВЫ Х ПРОДУКТОВ

А. Халас
Среди известных в настоящее время аналитических методов наибольшей 

специфичностью обладают методы иммунной биохимии. В статье автор дает 
обозрение об применяемых в аналитике пищевых продуктов, методах иммун­
ной биохимии: гель-иммунная диффузия, электро-иммунная диффузия и 
ELI SA-техника. Автор кратко знакомит с несколькими отечественными 
результатами, д о с т и г н у т ы м и  в  области применения и м м у н н о й  техники в ана­
литике пищевых продуктов.

ANWENDUNG DER IMMUNTECHNIK FÜR D IE  UNTERSUCHUNG VON
LEBENSMITTELN

Halász Anna
Unter den gegenwärtig bekannten analytischen Verfahren verfügen die im- 

muubiologischen Methoden über die höchste Spezifität. Verfasser gibt einen Über­
blick über die fiir  die Lebensmitteianalytik eingesetzten immunbiologischen Metho­
den. Gelimmundiffusion, Elcktroimmundiffusions- und ELISA-Technik. In kurzer 
Form wird auch über einige einheimische Ergebnisse der Anwendung der Immun­
technik für die Lebensmittelanalytik berichtet.

K Ü L F Ö L D I  L A P S Z E M L E

RÖDEL W., STIEB1NG A.: Nyers kolbász érési folyamatának folyamatos mérése 
(Kontinuierliche Messung des Reifungsverlaufs von Rokwurst)
Fleischwirtschaft 67 (1987) 10. 1202-1211

Jól vágható nyers kolbász előállítására különösen előnyös az új generációs 
mikroprocesszorral szabályozott érlelő klímakamrák alkalmazása, melyek az ez- 
ideig használatos érlelőkamrák helyébe ajánlhatók. A fermentációs jellemzők jól 
megválasztott értékeinek folytonos beállítása váltja fel a kamrák légállapotának 
(hőmérséklet, relatív páratartalom, légsebesség) idővezérlését. A nyers kolbászok 
érlelési folyamatát a jól megválasztott fermentációs paraméterek ellenőrzése és 
visszacsatolása szavatolja. Ezáltal lehetővé válik az érlelő berendezésben, a hosz- 
szan tartó fermentációs folyamat alatt a termék megkívánt, illetve nem kívánatos 
változásaira hatást gyakorolni. A szükséges mérési értékeket a mikroprocesszor 
számára érzékelőkkel hozzáférhetővé kell tenni.

Az ismertetett érzékelőknek folyamatosan szolgáitatniok kell a tömegvesz­
teséget, a pH-értéket és az egyensúlyi relatív páratartalmat. Az érzékelők megbíz­
ható és zavartalan működéséről feltétlenül gondoskodni kell. Az érzékelőket a to­
vábbiakban is fejleszteni szükséges, hogy az üzemi nem mindig kíméletes feltételek­
nek feleljenek meg anélkül, hogy robusztusak lennének.

Feltétlenül szükséges a relatív páratartalom aránylag szűk határon belüli 
szabályozása. Döntő jelentőségű a levegő egyenletes elosztása, amely a kiválasztott 
fermentációs paraméterek folyamatos mérése szempontjából, a kontroll kolbászok 
számát illetően is behatárolt.

Szarvas T. (Budapest)
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Élelmiszeranalitikai körvizsgálatok IV. 
Tartósított termékek C-vitamin tartalmának 

meghatározása
P L E S K O N I C S L Á S Z L Ó N É  

M É M  Állategészségügyi és Élelm iszerellenőrző Szolgálat 
É lelm iszerellenőrző In tézet

Érkezett: 7987. szeptember 23.

Élelmiszereinket tápértékük, élvezeti értékük és vitaminforrásuk m iatt fo­
gyasztjuk.

Az egyik legfontosabb vitaminunk a C-vitamin hőre, fényre, fémnyomok ha­
tására bomlik, ezért nem közömbös, hogy a termék milyen technológiai művelete­
ken esik át a feldolgozás során, és az eredeti nyersanyagban meglevő C-vitamin 
szintből mennyi marad a késztermékben.

Kíméletes technológiával megőrizhető a termék magas beltartalmi értéke, így 
mind a külpiacon, mind belföldön keresettebb, jobban értékesíthető áru állítható elő.

Régi törekvés a magyar szabványosításban, hogy a KGST-országokkal egysé­
ges vizsgálati szabványok szolgálják az országok közötti élelmiszer-kereskedelem 
minőségi átvételének alapját. Ennek keretében kaptuk a 20 100-43.—86. sz. a 
„Gyümölcs- és zöldségkészitmények aszkorbinsav tartalmának meghatározása”  c. 
KGST szabványtervezetet — melyet a Kubai Köztársaság készített^ — elfogadás 
előtti véleményezésre. Az intralaboratóriumi kipróbálás után, nyolc Állategészség­
ügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás részvételével interlaboratóriumi körvizsgála­
tot szerveztünk a pontossági paraméterek kimérésére.

A vizsgálati módszer
Gyümölcs- és zöldségkészítményekből aprítás és homogenizálás után savkeve­

rékkel (ecetsav, metafoszforsav, EDTA)* extraháljuk ki az aszkorbinsavat, majd 
szűrjük. A tiszta oldat aliquot részét halvány rózsaszín színig titrá ljuk 2 -6 -d i- 
klórfenol-indofenol reagenssel, melynek faktorát előzőleg aszkorbinsav standard 
segítségével állítottuk be.

Abban az esetben, ha a minta redukáló anyagokat tartalmaz, nagyobb lesz a 
reagens fogyása, ezért ezt korrekcióba kell venni a következők szerint. Á minta ali­
quot részéhez azzal megegyező térfogatú acetát puffert, majd fele térfogatnyi formal­
dehidet adunk, és 10 perc múlva megtitráljuk a reagenssel. A kapott mennyiséget 
a mintára fogyott mennyiségből levonjuk.

Erősen színezett extraktumot adó gyümölcs- és zöldségkészítmények esetében 
a fotometriás módszer alkalmazható. A minta-előkészítés és extrakció megegyezik a 
titrálásos módszerrel, de a minta aliquot részéhez mért feleslegben adjuk a 2 -6 -  
diklórfenolindofenol reagenst, majd hozzámérjük a xilolt, összerázzuk, ezután cent­
rifugáljuk és a felső xilol fázist mérőküvettába töltve 500 nm-en meghatározzuk az 
abszorbanciáját. Ugyanígy készítjük el a xilolban oldott indofenol reagens kalib­
rációs görbéjét, melynek segítségével meg tudjuk határozni a mintánál el nem rea­
gált indofenol mennyiségét. A redukáló anyagok zavaró hatását i t t  is korrekcióba 
kell venni, azonos módon mint a titrálásnál.

* Megjegyzés: a v izsgá la ti módszert m ódosítani kényszerü ltünk  a metafoszforsav h iánya  
m ia tt. A  savkeverék h e lye tt 2%  oxálsavat használtak a résztvevők az extrakcióhoz.

149





Ennek megfelelően azok az állomások, akik nem tudtak azonnal a vizsgá­
lat elvégzéséhez kezdeni, lényegesen kisebb értékeket mértek, mint az a 2 - 3 .  táb­
lázatban is látható. Bár Dixon próbával ezek a kiugró értékek nem estek ki, de az 
/?-érték jelentős torzulása miatt, ezeket az eredményeket az értékelésből kihagy­
tuk. Az így kapott eredményekből a következő megállapítások vonhatók le:

1. A rámért aszkorbinsav-visszanyerés igen jó, 98-100% .

2. A titrálásos módszer hibája 600 mg/kg felett a középérték 7%-a, ez alatti meny- 
nyiségeknél 12%.

3. Fotometriás módszernél ugyanezekre a mérési tartományokra 10, illetve 15%.

4. A paprikakrém esetében elvégzett titrálásos és fotometriás módszerek között 
nincs szignifikáns különbség a t-próba alapján, de nagyobb a fotometriás mérés 
hibája, ezért ezt a módszert csak akkor érdemes alkalmazni, ha a titrálásnál a 
színátcsapás nagyon bizonytalan.

5. A csomagolási egység megbontása után aszkorbinsavra a minta vizsgálatát azon­
nal el kell kezdeni.

Az eredeti mérési adatokat az 1 -3 .  táblázat, a pontossági értékeket a 4. táblázat 
tartalmazza.

1. táblázat

Italpor aszkorbinsav-tartalma titrálással

Résztvevők
A lapadatok m g/kg

1. m in ta 2. m in ta

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

* kieső adat Cochran-próba szerint
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siild6táp (keveréktakarmány) Összetételét az 1. táblázatban, a tanulmányozott 
egyéb ionok szelenithez viszonyított arányát a 2. táblázatban adjuk meg. Két jel­
lemző kromatogramot az 1. és a 2. ábrán mutatunk be.

1. táblázat
A módszer ellenőrzésére használt „Intenzív süldőtáp” megnevezésű keveréktakarmánynak 

a gyártó. által megadott összetétele

Komponens A rány , %

K u k o r ic a ............................................................................... 40
B ú z a ........................................................................................ 20
Szója ...................................................................................... 12
B ú z a k o rp a ............................................................................. 3
Á r p a ........................................................................................ 12
Borsó ...................................................................................... 6
H allisz t ................................................................................. 2
P r e m ix * * ............................................................................... 5

*  K örnye i Mezőgazdasági K o m b in á t 
* *  A  p rem ix  m egadott szeléntarta lm a 2,7 m g/kg

2. tábláza^
Az idegen ionok minősége, a bemért forma, az ionok koncentrációja* 

és az [ion] [szelenit] koncentrációarány

Ion Vegyület Ionkoncentráció  
mól. d m -3 [ion]/[SeOg ]

Ca2* CaCO, 2,0  - 1 0 -2 7,9-104
Mg2* M gS 04 5,0 -1 0 - 3 2-104
K * K H aP 0 4 1,28- ÍO - 3 5 -103
M n2* M nC l2 3 ,6 4 -1 0 - 3 1,4-104
Zn2* ZnSOi 3 ,0 4 -Ю -3 1, 2 - 103
Fe3* FeCld 3 ,5 8 -1 0 -4 1 ,4 -103
Cu2* CuS04 3,76- 10-s 1 ,5 -103
PO4 - k h ?p o 4 1,28 • 10 -® 5 • 103
S e02- Na2SeO. 2,54 • 10 _1o 1

*  A  bem ért ionkoncentrác iók nagyságrendben megfelelnek a ta ka rm án ym in tá k  feldolgozásánál 
k a p o tt roncsolási végoldatban kapható értékek m axim um ának.

A 2. ábra alapján megállapítható, hogy az alkalmazott pH-érték mellett a tolu- 
olos fázisban átoldódó reagens a meghatározást nem zavarja. Megállapítható továb­
bá, hogy a McCarthy és munkatársai (9) által alkalmazott hidroxilamin +  EDTA+  
karbamind hozzáadásra nincs szükség, mivel a kromatogramon a reagens csúcsa 
után nem jelenik meg olyan csúcs, amely zavarná és lassítaná a sorozatméréseket. 
A kísérleti eredményeket a 3. táblázatban foglaljuk össze.
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Retenciós idő (perc)
7. ábra. K a lib rá ló  D B P S -olda t krom atogram ja  

In je k tá lt  té rfo g a t: 2 m m 3, szelér.mennyiség: 40 pg A T T E N : 5

3. táblázat

A  különböző vizsgálati m intákka l végeztt szelénmeghatározási és visszanyerés! kísérletek
eredményei

M in ta

A  hozzáadott 
szelénstandard 
koncentrációja, 

m g /kg*

K a p o tt sze léntarta lom ** 
(x ± S D ), m g/kg

Standard
visszanyerés

átlagosan
0//0

Vakpróba ............................................ 0 0 ,003+0,00015 _
Vakpróba ............................................ 0,125 0,126 ±0,004 101
Vakpróba ............................................ 0,312 0,322 ±0,011 103
Vakpróba ............................................ 0,625 0,644 ±0,018 103
Idegen ionos m ode llo ldat ............... 0,312 0,313 ±0,010 100
Sertésvese ............................................ 0 2,272 ±0,077 —
Sertésvese ............................................ 1,25 3,452 ±0,014 94
Sertésmáj ............................................ 0 0,599 ±0,016 —
Sertésmáj ............................................ 0,625 1,190 ±0,041 101
S ertéshús.............................................. 0 0,104 ±0,003 —
S ertéshús.............................................. 0,625 0,734 ±0,023 101
Keveréktakarm ány .......................... 0 0,149 ±0,009 —
Keveréktakarm ány .......................... 0,625 0,729 ±0,023 91
K uko rica  .............................................. 0 0,027 ±0,002 —
K u k o r ic a .............................................. 0,312 0,330 ±0,016 97

* A  m in tá ra  vona tkozta tva
* *  M inden esetben 5 párhuzamos meghatározást végeztünk
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2. ábra. Sertésvese szelénmeghatározási k rom atogram ja  
In je k tá lt  té rfo g a t: 2 m m 3, szelénmennyiség: 727 qg A T T E N : 9 

A : a D B P D  csúcsa B : a D B P D  csúcsa B : a DBPS csúcsa

A 3. táblázat adataiból a következőket állapíthatjuk meg:

1. A standard visszanyerése gyakorlatilag 100%-os.
2. A módszer hibája 3% körüli variációs koefficienssel jellemezhető.
3. A vizsgált idegen ionok a meghatározást nem zavarják. (Az idegen ionok ha­

tása azonban a touolos extraktum színén megfigyelhető. Standardok esetében
az extraktum színtelen, egyéb ionokat is tartalmazó oldatoknál sárgás színű. A fel­
tehetően fellépő mellékreakciók azonban nem befolyásolják a kapott eredménye­
ket).

Összegzésképpen megállapíthatjuk, hogy az általunk kidolgozott meghatáro­
zási eljárás jól használható a legkülönbözőbb minták szeléntartalmának meghatá­
rozására.

Bár az alkalmazott DBPD-HC1 reagens kereskedelemben nem kapható, egy 
munkamenetben nagy mennyiségben előállítható.

Az alkalmazott “ wide bore”  kapilláris kolonna szelektivitása és a roncsolási 
módszer együttesen biztosítja azt, hogy külön tisztító eljárásokra nincs szükség.
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SZABVÁNYISMERTETO
ö sszeá llíto tta : K aton a Ábrisné

Az 1987. július 1. és december 31. közötti időszakban a következő országos és ágazati 
élelmiszeripari szabványokat hagyták jóvá, módosították vagy hatálytalanították:

Szabvány száma 
MSZ Szabvány címe

Hatálybalépés
(hatá lyta lanítás)

időpontja

Baromfiipar
910-87 Élelmiszeripari baromfihúspép általános elő-

írásai (az MSZ 910-84 helyett) 1987. 10. 01.
917-87 Élelmiszeripari baromfihúspép mintavétele, 

vizsgálata, minősítése (az MSZ 917 —84
helyett) 1987. 09. 01.

6821 -8 7 Étkezési tojás mintavétele, vizsgálati és minő-
sítése (az MSZ 6821 -8 3  helyett) 1988. 01. 01.

Bori par
14856 -  87 Borpárlat, brandy magasabbrendű alkohol- 

tartalmának meghatározása (=  KGST
SZT 5220-85) 1987. 10. 01.

14857 -  87 Borpárlat, brandy furfurol-tartalmának meg-
határozása (=  KGST SZT 5221 -85 ) 1987. 10. 01.

9473-87 Borok illósavtartalmának meghatározása
(az MSZ 9473-74 helyett) 1988. 01. 01.

21365 -8 3 Különleges minőségű bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21366-84 Asztali bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21368-84 Minőségi bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21370 -  79 Tokaji szamorodi (módosítás) 1987. 08. 01.
21371-79 Tokaji aszú (módosítás) 1987. 08. 01.
21372-79 Habzóbor (módosítás) 1987. 08. 01.
21373-84 Pezsgő (módosítás) 1987. 08. 01.
21374/1-79 Fűszerezett bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21375-80 Csemegebor (módosítás) 1987. 08. 01.
21377-81 Üdítő jellegű szénsavas bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21378-79 Gyöngyöző bor (módosítás) 1987. 08. 01.
21379 -  80 Ürmösbor (módosítás) 1987. 08. 01.
21384 -  81 Élesztőhártya alatt érlelt borkülönlegesség

(módosítás) 1987. 10. 01.

Cukoripar
08-1846 -81 Vaníliacukor (módosítás) 1987. 10. 01

Dohányipar
20563-87 Dohányok és dohánygyártmányok termi-

nológiája (az MSZ 20563 — 80 helyett) 1987. 10. 01.
20495/4-87 Cigaretták főfüstvizsgálata. Szén-monoxid-

tartalom meghatározása (új szabvány) 1988.01. 01.
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K Ü L F Ö L D I  L A P S Z E M L E
Szerkeszti: Molnár Pál

KOVAR, К -A., RUPP, К- P.: Mlkroméretű összkreatinin-meghatározás húskívona- 
tokból, húskivonatot tartalmazó élelmiszerekből a Jaffe-enzim színreakció alapján.
(Gesamtkreatininbestimmung in Fleischextrakten und fleischextrakthaltigen Lebens­
mitteln mit einem gekoppelten Enzym- Jaffe-Färbtest im Mikromaßstab).
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987.) 1, 4 -7 .

Az összkreatinin (kreatin +  kreatinin) meghatározás korábbi módszereinél nem 
vették figyelembe, hogy a kreatinin pikrát pH függően két egymástól eltérő szer­
kezetű egyensúlyi vegyülethez vezet, és ezek 484, ill. 384 nm-en abszorbeálnak. Ez 
az egyensúly 11,5 pH-nál jelentősen eltolódik a 484 nm-en abszorbeáló Meischhei- 
mer addukt irányába. A zavaró kromogéneket (glükóz, erősen redukáló anyagok) 
enzimatikusan elbontják.

A szerzők részletesen leírják a reagensek, oldatok elkészítését, a mintaelőké­
szítés és a vizsgálat módját, ami gyakorlatilag azonos az enzimes analitikában meg­
ismertekkel.

A mérési eredményeket HPLC-módszerrel (standard oldatokból) ellenőrizték. 
A módszer pontosnak bizonyult, a visszanyerés kivonatoktól függően 98 — 101%.

Előnye, hogy az előkészítés egyszerű, a módszer szériameghatározásokra al­
kalmas.

Uresch F. (Győr)

HISCHENHUBER, C., STIJVE, T.: Benz(a)-pirén meghatározása pörkölt kávéban 
és kávéitalokban HPLC-módszerrel, fluoreszcenciás detektálással. (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 aromás szénhidrogének (PAHS) jelentős csoportját képviselik a 
karcinogén anyagoknak. A közlemény bemutatja a pörkölt kávé és kávéitalok 
benzpirén szintjét, a meghatározás módját.

Az analitikai eljárás gyors extrakcióból, szappanosításból, folyadék-folyadék 
megoszlási oszlop -  és fluoreszcenciás detektálású nagynyomású folyadék kroma- 
tográfiából tevődik össze.

Szerzők leírják az előkészítés, a szappanosítás, a tisztítás és a mérés módját. 
A benzpirén mennyisége 14 különböző eredetű pörkölt kávéban megegyezik a ko­
rábban mért értékekkel. A fogyasztó számára fontosabb azonban a kávéitalok 
benzpirén tartalma. Ezért külön megvizsgálták a benzpirén mennyiségének átoldó- 
dását a kávéitalba különböző koffeintartalom és pörkölt kávé mennyiségtől függően.

Az a tapasztalat, hogy a pörköltkávé viszonylag magas benzpirén tartalma 
az ita lban -a  koffein-benzpirén komplex rossz oldhatósága m iatt — hagyományos 
italkészítés esetén elhanyagolható. A mérési eredményeket táblázatokban mutat­
ják be.

Uresch F .  (G y ő r)
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KING, BONNIE, M.: Szagintenzitás-mérés audio módszerrel. (Odor intensity mea­
sured by an audio method)
J. of Food Science 57 (1986) 5, 1340 — 1344

A szerző egy nem verbális, nem numerikus szag vagy íz mérési módszert ír le« 
Az eszköz, amellyel a méréseket végezte az ún. „intensometer” , lehetővé teszi, hogy 
a személyek egyszerűen reagáljanak az intenzitásra anélkül, hogy leírnák vagy 
mennyiségileg meghatároznák, amit észleltek. A szagteszteket a Naarden-cég által 
alkalmazott benzaldehiddel végezték, mert a jellemző keresű mandula szaga köny- 
nyen felismerhető. A bírálatra adott teszt oldatok benzaldehid koncentrációja 
1 -56,2  ppm volt. A koncentrációkat úgy választották ki, hogy reprezentálja az 
ingerek ún. szűk és széles sorozatát. Kilenc bíráló volt, 33 -47  év közötti házi­
asszony, akiket a Naarden a szag intenzitás értékelésére képezett ki. Az intenso- 
méter mellett alkalmazták a grafikus módszert is.

Az intensométert a cikkben leírt kísérletekhez tervezték és konstruálták, de a 
prototípus kiterjeszthető és computerhez is kapcsolható. Lényeges eleme a három 
pozíciós helyzetben levő kar; amelyet az egyén magától eltol, ha a szagerősség 
emelkedik, magafelé húz, ha csökken és a középső pozícióban van, ha konstans. 
Áttételeken keresztül az intenzométerrel egy szag intenzitása frekvencia egységben 
Hz-ben kifejezett érték. A grafikus módszernél az érzékelt intenzitást egy egyenes 
vonalra rajzolt jel helye jelez, és értéke mm-ben adható meg.

Az egyéni és bizottsági bírálati adatok értékelésére a lineáris regressziós ana­
lízist alkalmazták. A két módszer egybevetése feltárta, hogy az intenzométer fel- 
bíontása és megbízhatósága a jobb, és nem mutatja az ún. vég-effektust. A vég­
effektus a találatok szimmetria egyensúly megoszlási hiányával vizsgálható. In- 
tensométer esetében ezen jelenség hiánya feltehetően a frekvencia lehetőségek széles 
tartományával magyarázható, \7alamint azzal, hogy az egyének jobban összponto­
sítottak az intenzitásbeli különbségekre, mint az intenzitás kategóriákra.

Komáromy A-né (Budapest)

ENDRESS H .-V ., KOSTALEK F., GIERSCHNER K. K: H\I-pektingélek Teo­
lógiai tulajdonságainak mérése a jelenleg használatos reométerekkel (Messung 
rheologischer Eigenschaften von HM-Pectingelen mit zur Zeit gebräuchlichen Rheo­
metern )
Confructa Studien 31 (1987) 3 -  4, 97 —106.

A HM-pektingélek reológiai tulajdonságainak meghatározására jelenleg tú l­
nyomórészben méréstechnikai szempontból nem egységesített, ún. gyakorlati pe- 
netrométereket használnak. Erre a célra a leginkább elterjedtek a ridgeliméter, a 
Sulc-féle, a Lüers-típusú pektinométer, valamint az LFRA texturométer és külön 
féle típusú penetrométerek. Standardgélek (pH 3,0; 60°Bx) reometriája alapján nö­
vekvő pektinkoncentrációk esetén ezek a reométerek alkalmasnak mutatkoznak. 
Ezekkel a reométerekkel használható mérési eredményekhez lehet ju tn i mind a li­
neáris tartományt, mind a reprodukálhatóságot illetően. A különböző szerkesztésű 
reométerek mérési adatai -  a regressziós egyenesek és a korrelációs együtthatók 
számítása alapján— utalást adnak a szerzők arra vonatkozóan, hogy ezek a készülé­
kek a gélek reológiai tulajdonságaira mennyiben nyújtanak megbízható, illetve 
közel azonos adatokat.

Szarvas T. (Budapest) 
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K Ü L F Ö L D I  LA PS Z EM L E

GERMS, A. C.: A nem megfelelő mérési eredmények okai szószok és majonézek 
Hplid-P205 (tojássárga) tartalmának meghatározásánál. (Ursachen unrichtiger Werte 
bei der Bestimmung des L ip id P20 5 (Eigelb) Gehalts in Sössen und Mayonnaise). 
Deutsche Lehensmittel-Rundschau S3 (1687) 185- 188.

Az NSZK-ban és Hollandiában alkalmazott lipid-P20 5 meghatározáson alapuló j 
módszert szószok vizsgálatára módosítani kellett. A szósz víztartalmát azeotropos ’ 
desztillálóval csökkentették, a foszfolipideket keményítővel leválasztották. A mé­
rési eredmények azonban még így is szórtak. Megállapították, hogy a helytelen 
eredményeket több jelenlevő komponens egymásra hatása okozhatja. A foszfolipi- 
dek, keményícőféleségek interakciója, egyes foszfolipidek „idegen” foszfortartalma 
oldatba megy.

További ok lehet, hogy a foszfolipidek nedves elhamvasztásakor a P20 5 egy- 
része elillan, különösen ha a hamvasztás elején a hőmérséklet tűi magas.

Uresch F. (Győr)

LITTMANN-NIENSTEDT, S.: Szerves savak a tojásos tésztákban, mint a felhasz­
nált tojáskészítmények higiéniai állapotának indikátorai. (Organische Säuren in 
Eierteigwaren als Indikatoren zur Überprüfung des hygienischen Status der verwen­
deten Eiprodukte).
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 175—180.

Szerzők kémiai-analitikai módszert dolgoztak ki, aminek alapján a tojásos 
tészták vizsgálatával következtetés vonható le a felhasznált tojás higiéniai álla- j 
potáról. A módszer alapja, hogy a gázkromatográfiái meghatározott béta-hidroxi- 
vajsav a megtermékenyítés, keltetés indikátora, a tejsav pedig mikrobiológiai 
romlás jelzője.

A dolgozat részletesen is bemutatja az előkészítés-extrakció, metilezés-gáz- 
kromatografálás és értékelés módját.

Táblázatban bemutatják a különböző tésztakészítmények csíraszám, tejsav 
és béta-hidroxivajsav tartalma közötti összefüggést.

Uresch F. (Győr)


	Tartalom
	130-140
	140
	141-148
	148
	149-154
	155-162
	163-168
	169-170
	171-175
	176-183
	184-187
	187
	188-189
	190-191
	192

