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Gépesithetd és mdszeresithet6, gyors, objektiv eljarasok
kidolgozasa élelmiszerek (nyersanyagok, félkész- és késztermékek)
mindgsitésére

KISMARTON KAROLY
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

A Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium megbizta a Kézponti Elelmi-
szeripari Kutat6é Intézetet, hogy ,,Az élelmiszerek valasztékanak bévitése, feldol-
gozasuk és tartésitasuk 0 irdanyai” cim( kormanyszint(i kutatasi célprogram téma-
csoportjai kozott az élelmiszerek objektiv mingsitési modszereinek fejlesztésére
irdnyulo kutatasok egy részét koordinalja.

A cimmel jellemzett komplex téma szervesen kapcsolédik ,,A mez8gazdasagi
eredet(i élelmiszeripari nyersanyagok minésitése és atvételi rendszereinek kiszéle-
sitése és tovabbfejlesztése” cimd, 1970—76 kozotti kutatdsi programhoz, volta-
képpen azt folytatja, illet6leg kib6viti és az 4gazat id6szer( igényeihez kozeliti.

A minGsitd modszerek fejlesztésének folytonossagat megkdveteli a mindség
valtozd piaci megitélése, a minéségre hat6é anyagi-mUszaki tényez6k allandé valto-
zésa, az alkalmazott tudomanyokban és hatartudomanyokban bekdvetkezd hala-
das. 1dérél idére més minéségi tulajdonsagokat, eltéré vonatkozasban és mélység-
ben, a célnak megfeleld eljarassal kell mérni; ami évtizedekig bevalt, holnapra el-
avul vagy kevés lehet. A kutatast pedig ugy kell tervezni, hogy legalabb 6t évvel
el6zze meg a felmerQl6 igényt; a gazdasagi helyzet érlel6désekor méar olyan készult-
ségi allapotu, esetleg tdébb évjaratban kiprébalt modszerrel kell rendelkezni, ami
sem tudomanyos, sem alkalmazastechnikai problémakat nem vet fel.

A koordinalt komplex kutatasi célok kitlizésekor és a feladatok kidolgozasakor
a nemzetkozi tudomanyos eredmények mellett kilonleges figyelmet érdemel a
KGST szervezeteiben, az ENSZ Mez8gazdasagi és Elelmezésiigyi Szervezete Codex
Alimentarius Bizottsagaiban, a Nemzetkdzi Szabvanyositasi Szervezetben és a Ki-
16nb6z6 szakmai vilagszervezetekben folyd munka. A magyar résztvevékdn keresz-
tll érkez6 friss informécié a bevalt, nemzetkozi hiteli mddszerek hasznositasaval
megkdnnyiti munkankat és a mddszertani ,,licencért” még fizetni sem kell.

A nyersanyagok objektiv mindsit6 maodszereinek 1968-1976. évi alkalmaza-
sarél a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet tanulmanyt készitett, annak ki-
vonatat Spanyar ismertette (1.) Azota Ujabb mez6gazdasagi nyersanyagok objektiv
mindsités szerinti atvételét hatarozta el a minisztérium s nem kétseges, hogy a
rendszert tovabbfejlesztik, mert a mindségben vald kozos érdekeltség egyik hat-
hatés eszkdze a mez6gazdasag és az élelmiszeripar egylittm(kodésének. A komplex
téma keretébe tartozo 1977. évi feladatok egy négyeves terv indulo, egyes felada-
toknal atmeneti jelleg(i szakaszat jelentik. A kutatasok némely targykdrben az
el6z6leg kezdett munka befejezésére iranyultak, masrészt olyan részleteket kellett
strgésen felllvizsgalni, ami a tovabbi tervezés szempontjabdl halaszthatatlan
volt.
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A komplex témaban 1977-ben a kdvetkezd kutatéhelyek vettek részt (zaro-
jelben a rész-téma megnevezésével):

1 Az Orszagos Bormindsit6 Intézet és a Budapesti Mliszaki Egyetem Mez6-
gazdasagi Kémiai Technolégia Tanszéke (Minésité eljaras kidolgozadsa termel6i
borok atvetelére, illetve borok mindségének ellenérzésére).

2. A Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszéke és
a Matematika-Fizika Tanszéki Csoport (Zoldségfélék és gyumolcsok objektiv
mindsitése).

3. A Keszthelyi Agrartudomanyi Egyetem Tejgazdasdgi és Mikrobioldgiai
Tanszéke, a Budapesti Mdlszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai
Tanszéke, a Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiol6giai Tanszéke,
a Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet, a Kozponti Elelmiszeripari Kutat6
Intézet, az Orszagos Husipari Kutaté Intézet, a MEM Elelmiszerellenérzé és Vegy-
vizsgalo Kozpont (Elelmiszerek és nyersanyagok targyilagosabb és kezelhet6bb
mintavételi és érzékszervi értékelési rendszerének kidolgozasa).

4. A Budapesti MUszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszé-
ke és Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszéke (Automata analizatorok alkal-
mazasa nyersanyagok és termekek objektiv mindsitésére).

5. A Budapesti M(szaki Egyetem Biokémiai és Elelmlszertechnologlal Tan-
széke és az Elelmiszeripari Féiskola, Szeged (AIIomanymodosﬂo adalékok és jelleg-
zetes fehérjék meghatarozasara gél kromatografias és més eljaras kidolgozasa).

6. A Budapesti Mlszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tan-
széke és az Elelmiszeripari F6iskola, Szeged (Gyors zsirmeghatarozasi eljarasok
alkalmazésa nyersanyagok, félkész- és késztermékek vizsgalatara).

7. A Dohanykutatd Intézet, Debrecen (Szaritott dohanyok mindsitésének érté-
kelése a felhasznalaskor realizalt tulajdonsagok alapjan).

A felsorolt kutatéhelyek 1977-ben végzett kisérletei és vizsgalatai alapjan a
komplex témaban a kdvetkezd eredményekrdl lehet beszdmolni.

1 Min6sit6 eljaras termel6i borok atvételére, illetéleg borok mindéségének ellen-
Orzésére

A kutatds egyik feladata olyan mindsit6 rendszer kidolgozésa volt, aminek
segitségével a termel6i bor osztalyozasat, a tovabbfelhasznélés technolégiai szem-
pontjainak megfeleléen, Gzemi kérilmények kozott is el lehet végezni.

A szesz-, extrakt-, cukor-, titrdlhato dsszes savtartalom meghatarozésara al-
kalmas mérémaodszerek 6sszehasonlito vizsgalata nyoman - mint legegyszer(ibben
elvégezhetd eljarasokat — Malligand készulékkel a szesztartalom, areométerrel és
OBI tablazattal a gyors extrakttartalom és Rebelein-féle 5 perces (mddositott,
kildnleges Schoorl eljaras) modszerrel a cukortartalom mérését ajanljak.

A gyors extrakt-tartalom mddszerének megbizhatésagat jelzi a szabvanyos
modszerrel dsszehasonlitva megallapitott y =0,9952x + 0,118 linearis regresszids
egyenlet és a két médszer kozotti r = 0,9993 korrelacios koefficiens. Szesztartalom
és cukormentes extrakt-tartalom alapjan a bort a harom minéségi kategéria
egyikébe lehet sorolni, figyelembe véve a bor el6életét; ti. nyers bor esetében 10 —
15%-0s cukormentes extrakt-csokkenéssel kell szdmolni a kezelés befejeztéig.

A minbségben meghataroz6 jelent8ségl a borok érzékszervi elbirdlasa; ennek
targyilagossagat, megkulonbdztetd és rangsorol6 érzékenységét fokoztak a Nemzet-
kozi Sz6lészeti és Boraszati Hivatal (OIV) altal elfogadott biralati rendszer alkal-
mazéasaval. A mddszer lényege, hogy az egyes érzékszervi tulajdonsagokat kilén
biraljak el s logaritmusosan névekvé hibapontszammal értékelik. A borra tekintet-
tel az illatot, izt és a zamatot kettébontva érzékelik: a tulajdonsag intenzitasat és
milyenségét kilon-kilon. Valamennyi kilon értékelt tulajdonsagot meghatarozott
sulyozd koefficienssel szorozva atlagoljak; a birdlatok alapjan ily médon harom
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hibapontdsszeg-hatart lehetett a bor-kategoriak mellé rendelni. Kategérian belll
a borok arat a min6ségmutaté alapjan differenciéljak.

Az érzékszervi mindsitést egésziti ki a borok gazkromatogréfias illat-minési-
tése. A kordbban kidolgozott modszert (2) alkalmaztak 6 kiilonbdz6 mindéségi bor
tobb évjaratanak illat mindsitésére, az illat alapjan térténd rangsorolésra, altala-
ban a forgalomba hozott borok illat valtozasainak dsszemérhetd, adatokkal alata-
masztott jellemzésére.

Vizsgalataikkal megerésitették az aroma kutatdsban uralkodéva valt elvet,
hogy nem a kromatograf minél nagyobb felbontdképességére, hanem az érzékszervi
észleléssel 6sszhangban levé komponens-csoportok valtozasaira kell dsszpontositani.
A biral6 lehetséges itéleteinek szama, az emberi értékelés megkilénboztet6 képes-
sége a gazkromatogréfias eljaras kalibralasanak az alapja. A kialakitott illatminé-
sité mérészam (a jellegzetes csuicsok alatti terlletekbdl alakitott hanyados) segit-
ségével matematikailag is ki lehetett fejezni az érzékszervileg észlelhet§ kilonbsé-
geket. Avizsgalt, azonos fajta-(és taj-) jelleggel rendelkezé borok kozil kivalasztott
sajat ,.belsé standard™-dal a mér6szamos és az érzékszervi mindsités eredménye
még szorosabban egyezik.

2. Zoldségfélék és gyiimolesdk objektiv mindsitése

A tartésitéipari feldolgozasra kerll§ ,,Somogyi rézsa” és ,,Desiré” burgonya-
fajtak fizikai és kémiai jellemz6inek mérésére alkalmas moédszerek megéllapitasa
volt a munka els§ célja. A mddszerek és a tulajdonsagok kedvezd parositasdhoz
nyers és feldolgozott allapotban egyarant meg kellett vizsgalni az eljards mindsi-
tesre valo alkalmassagat. Az alkalmassagnal mérlegelni kellett a helyszinen is végre-
hajthatd, egyszerlibb mddszerek megbizhatdsagat.

A gumok mérete (tdmege), rigyszdma, tovdbba alloménya és a keményit6-
tartalma az a jellemz6, ami targyilagos mindsitésre felhasznalhat6. Az ada-
tok statisztikus feldolgozasa megerositette a javasolt mindsité rendszerrel megalla-
pitott és a késztermék mindség dsszefliggéset, novelte a kisérleti alkalmazas esé-
lyeit.

A sérgarépa egyszer(i mingsitésére —egy adott fajtan beltl - a vall-a&tmér6
mint jellemz8 méret latszik alkalmasnak. Olyan fajtat vélasztottak, amelynek
geometriai méretei (atmérék, hosszUsag) kovetkeztében a tisztitasi veszteség és a
kockazasi hulladék kedvezé volt (a kordbbi Danro, ill. Rialto fajtardl attértek a
Rotherz fajtara). Megéllapitottak, hogy répakockat csak olyan termésbdl lehet
gazdaséagosan gyartani, amelynek toémeg - fellllet aranya legaldbb Ig/cm2 35 mm
vall-atmeérdénél kisebb répa feldolgozasa — a nyersanyag koltségét nem szamitva
is veszteséges. Tarolas esetén a kisebb méretd, nagyobb fajlagos fellletl répa-
tételek vesztesége is nagyobb.

A korte objektiv mingsitésére kilonboz6 érettségl Hardenpont és Téli esperes
fajtabol bef6ttet készitettek. A feldolgozassal parhuzamosan megvizsgaltak a
nyersanyag méreteit, héjszinét, a gyumdlcshis allomanyat; oOsszetevéi kozul a
vizben oldhatd anyagtartalmat (R%), az 0sszes szarazanyagot, a redukalé cukor-
tartalmat és a savtartalmat. A bef6ttekbdl a fentieken Kkivll érzékszervi birélatot
végeztek. A nyersanyag és késztermék vizsgalati adatait 6sszevetve, a kdrte-nyers-
anyag mindsitésére az allomanyt és a cukortartalmat ajanljak. J6 minGségl be-
fottet azokbdl a tételekbdl lehetett késziteni, amelyekben a penetrométeres behato-
las 20 —26 tizedmilliméter kozé esett, vagy LaborQB —129tipusi gyumoélcsvizsgalo
idomtestének behatolasdhoz 3,6—4,2 kp er§ volt szukséges, illet6leg a redukald
cukortartalom 8,0 R%-nal nagyobb volt.

A z06ldség és gyiimdlcs nyersanyag atvételénél zdmben minésitéses jellemzék
alapjan biraljak el a felhasznalhatdsagot, a méréses jellemz6k alkalmazasa — a
z6ldborsé, a paradicsom és a fliszerpaprika kivételével — alarendelt jelentségd,
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de a fejlédés ez utdbbiak gazdagodasat igéri. Ezért a mindsités matematikai
statisztikus moédszereit mindkét esetre megvizsgaltak. Gyorsan romlo termék-téte-
lek mindsitésére a tdbbszords mintavételi tervek latszanak gyakorlatiasabbnak,
de specialis mintavételi tervek kidolgozasahoz redlisan megbecsilt névleges hiba-
szdzalékra, azaz tovabbi adatgy(jtésre van sziikség. Hasonl6 kdvetkeztetésre
jutottak az egyes mindsité tulajdonsagok esetleges Gsszefliggésének vizsgalatakor
is; az el6zetes eredmények szerint a tulajdonsadgok helyettesithet6ségével reélisan
nem lehet szamolni.

3. Elelmiszerek és nyersanyagok targyilagosabb és kezelhetébb mintavételi és
érzékszervi értékelési rendszerének kidolgozasa

A célul tlzott feladat jelent6ségét tdmasztja ala a szakirodalomban gyéren
fellelhetd, hasonlé targy( el6irds vagy ajanlas, a részletmegolddsok bdsége
ellenére. A kutatasok els6 eredményei nyoman feltétlentil sziikséges a mindsit6
elvek felUlvizsgalata, a kozos szempontok tisztazasa és a megengedhetd, illet6leg
megkivant eltérések rogzitése.

A pontozasos érzékszervi biralat Iényeges szerkezeti meghatarozéja a pont-
szdm hozzarendelése a tulajdonsagokhoz, azaz a tulajdonsag sulyozésa. Ezt a prob-
Iémat a szabvanyos dsszpontszamos eljarasra alapozva, szimulaciéval és érzékszervi
vizsgalati adatok alapjan diszkriminacios analizissel tanulmanyoztdk, 6szibarack
bef6tt, csokoladé és presszokavé esetében. Megallapitottdk, hogy csokoladénal és
bef6ttnél a killem és a szin nagyobb sulyd, mint ahogyan a jelenlegi pontszamok-
ban érvényre jut. A kavé vizsgalatakor kiderult, hogy hatarozott 6sszefliggés van az
illat és az 6sszbenyomas, a savanyu iz és az 6sszbenyomas és a keser( iz és az 6ssz-
benyomas kozott; ezért a biralt tulajdonsagok szamat csokkenteni lehet. Ez a vizs-
galat is jelezte, hogy a jellegzetes érzékszervi tulajdonsagok kivalasztasdhoz kulén
mddszert kell talalni, mégpedig a piackutatdé mddszerek kozil. Ezek a fontos tulaj-
donsagok tikrozik ugyanis a fogyaszt6i igényt, ami a gyartmanyfejlesztés és a
véalasztékbdvités egyik vezérl6je. Egyuttal felll kell vizsgalni a kiilonbz6 termék-
csoportok pontozasos biralatanal haszndalt ,,6sszbenyomas” tulajdonsagot, ami
vagy a komplex minéséget jel6li (s igy nem lehet rész a rendszerben), vagy valami-
lyen résztulajdonsagra, illet6leg tulajdonsagok aradnyaira utal (pl. harmonikussag,
kiegyenlitettség), ezért az elnevezés megtéveszto.

A szin és a zamat kapcsolatat novenyi eredetl, mesterségesen szinezett és za-
matositott termékeken vizsgaltak. A kulénféle ingerek és érzetek kolcsénhatasai
jelentik a tulajdonsag lefrason alapuld biralat egyik problémajat. Kilonbdz6 izl
és szinl parajkrém és burgonyapép mintasorozataibdl — gyakorlott és gyakorlat-
lan birald bizottsdgok —altaldban a természetest6l (megszokottél) eltéré szinG
mintak izét és illatat talaltdk rosszabbnak.

Azonos izl, de kilénbdz6 szin( almaié, malnakrém esetében a természetes
szinl minta izét a birdlék szignifikdnsan jobbnak itélték. Ha a szinkiilonbség ész-
lelési lehet8ségét megszintették, a megkildnboztetd iz-itélet is megszlint. Ha a
terméktdl nem idegen szineltéréseket hoztak létre, akkor nem volt a szinnek
eszrevehetd hatasa a tobbi tulajdonsag eészlelésére. A természetestl elter§ szin a
zamatfokozatok felismerése nem volt aranyos a zamatosité anyag koncentracmja-
val, szakaszos ugrasokat, lépcséket lehetett felfedezni az érzet tolmacsolasaban.

A fliszerek zamatositd hatasanak kutatasa kozben vizsgaltak a zamat kilonb-
ségeket, az azonosithato, jellegzetes zamat-alkotérészeket. Tanulmanyoztak radio-
aktiv sugarzéssal kezelt fliszerpaprika, feketebors és fliszerkeverék fliszerez6 hata-
sdban beéllott valtozasokat is. Az érzékszervi birélatot tejfolben szuszpendalt
fliszerekkel végezték, rangsorolasos modszerrel és harmasprobaval, illet6leg a teljes
iz-spektrumot vizes szuszpenziéban vizsgaltdk az un. higitasos iz-profil analizissel.
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A rangsorolasos biralatnél kapott fliszeres iz-ersség a triangularis birélattal is
azonosnak bizonyult. A két mddszer egyitt alkalmas arra, hogy az egységes flisze-
res izt, adott toménység esetén, el lehessen biralni és kilonféle kezelések hatasat
izleléssel értékelni lehessen. Az iz-jelleg megallapitdsara viszont a nagy higitasu
(102—105) vizes szuszpenzid volt alkalmasabb. Ez utobbi hasznalhatonak latszik
a fliszerek tarolas kozbeni hatdéanyag valtozasanak jelzésére is.

Az érzékszervi birdlat alapkérdései kozé tartozik egy vizsgalt tulajdonsag
észlelheté fokozatainak szama, azaz a biréld lehetséges itéleteinek szama. Natrium-
klorid és szaharoz vizes oldatait hasznaltdk annak elddntésére, hogy milyen to-
ménységkilonhséget tudnak a biralék észrevenni és hany toménységfokozatot
ismernek fel emlékezetbdl (rogzité képesség)? A kivalasztott gyakorlott biralok
0,01% NaCl és 0,1% szaharoz kiilonbséget észlelni tudtak. A vizsgalt koncentréacié
tartomany (0,1-0,2% NaCl; 0,1-1,0% szahar6z) a felismerési hatar kozelébe
esett.

Emlékezetb6l azonositani tudtak a biralok négy, egymastdl 0,03%-kal eltéré
toménységl sooldatot és négy cukoroldatot 0,1% kulénbség eseten. A felismerés,
a megkilonboztetés készsége a toménység emelkedésével gyengul, de a tévesztések
(észlelési hibak) aranya egy kritikus sd-koncentracié tartomanyban (0,11%) maxi-
mumot ért el. Kevésbé hatarozottan jelentkezett ez a kiugras 0,6 - 0,7% toménység(
szahardz oldatnal.

Kilonféle huaskészitményekhez noévekvé mennyiségli konyhasét adagolva
szintén vizsgaltak a sos iz er6sddését. A fehérjetartalom er&teljesen csokkenti a sd
iz-hatasat; a zsirtartalom csak nagyobb aranyu alkotorészként (>50%), de eléggé
allando sés-iz ,,fékez6” hatast fejt ki. Szalonnaban 1% s6 mar érezhet6 sos izt okoz,
de 10% s kell az ,,ersen sds iz” kivaltasahoz.

A pontozésos érzékszervi biralat bevezetésekor nem képezték ki a biralokat,
fgy a pontszamok mellé , hasznalati utasitasként™ mellékelni kellett a tulajdonsag
megjelolt fokozatat. A biraléra ezért harmas feladat harult. Eszlelni kellett és a
tudataban rogzitett ,,etalonhoz” kellett hasonlitani az érzetet; észleletéhez hozza
kellett rendelni a szoveges tulajdonsag-leirast; s végil hozza kellett kapcsolni a
megfelelé pontszamokat is.

Ez a rendszer tébbrendbeli buktatdt és hibalehet6séget tartalmaz:

— élettani (figyelem lankadasa) és szakképzettségi hianyossagok miatt Ié-
nyeges mindségi hibak elsikkadnak;

— hatéresetek kozelében a biralo érdeke szerint dont, tudat alatt is;

— a komplex tulajdonsag-sorozat kovetkeztében az itéletképzés bonyolult;
a figyelmesen, jol észlelt tulajdonsag sulyat is hibadsan mérlegelheti a biralo;

— a gyakorlatban tobbnyire hianyzik a déntéshez sziikséges koncentracio és
Osztdnzeés.

A szabvanyossag elddntése sem egyszer(i, még bizonytalanabb az eredmeny,
ha tobb mindsegi osztly létezik. A blzonytalansag csokkentésének egyik mddja
az, ha az dsszetett jellemz&t részekre bontjuk és ezeket kiilon itéljiuk meg. Ehhez
azonban szilkség van a résztulajdonsagok rogzitésére (6sszehasonlito mintakkal
vagy a tulajdonsagok targyias leirasaval) és biraléknak ezen az alapon térténd ki-
képzésére.

A biralo tehat észleléséhez hozzarendeli a begyakorolt, beidegzett, régzitett
résztulajdonsaggal 6sszehasonlitva képzett itéletét, a tulajdonsagleirasok nyelvén
kifejezve, s ezzel feladatat elvégezte. A pontozast, a tulajdonsag sulyozasat, az
Osszesitést a biralat utan kalon is el lehet végezni, azaz az értékelést el lehet valasz-
tani a biralo személyétél.

A résztulajdonsagok fenti célu leirasanak lehet6ségét vizsgaltak vagott zold-
bab konzerven és sargabarack bef6tton. Megallapitottak, hogy a jelenlegi leirdasok
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40%-a hibas, vagy nem differencial kell6éen, vagy nem jelez valddi kilonbséget,
csak feleslegesen terheli a biralokat. A hibéas leirasok oka a kovetkezd:

— nem egyértelmiek a megjel6lések vagy a biralati szempontok;

— sz&zalékos hatarok megadasa nem segiti, hanem zavarja a biralatot;

— meg nem kilonbdztethetd fokozatokat jeldltek meg;

— a résztulajdonsagok rogzitésekor a mintdk kilénbsége nem volt szignifi-
kans.

4. Automata analizatorok alkalmazasa nyersanyagok és termékek objektiv
mindsitésére

A feladat keretében elemezték az automatizalt vizsgalati mddszereket, (j elja-
résok kidolgozasa, a szamitogépes gyartasiranyitas bevezetési lehet6ségei szempont-
jabol. A vizsgalédasok egyik sarkalatos kérdése volt a fehérjetartalom meghatéro-
zaséra alkalmas modszer kivalasztdsa. E célbdl tanulményoztak a polipeptid-lanc
lényeges valtoztatasa nélkil végrehajthatd fizikai (ultraibolya vagy infravords
abszorpcié, neutron aktivaldsos N-tartalom) mérémddszereket; a polipeptidlanc
mddositasaval jard kémiai-fizikai eljarasokat (biuret-reakcio, formol-titralas, szi-
nezék-kotés, Folin-Ciocalteau-reakcié és a zavarossagmérés) és a roncsolasos
(Kjeldahl, Dumas szerinti N2gaz, aminosav elemzés) meghatarozasokat.

A mintak el6készitését, az elemz6 és detektald egységek kombindcids lehetd-
ségeit és kiszolgalasuk mdszaki feltételeit alapul véve a Labor MIM ,,Contiflo”
nev(i, folytonos aramlasu elemzd készilékkel kilonbdzé tejmintak, gyermektap-
szerek, gabonadrlemények, toltelékaru fehérje tartalméat hataroztdk meg.

A tej-fehérjét Orange—G szinezék megkotése Utjan mérték Kjeldahl-fehérjé -
hez viszonyitva; 0,2-4,0%-0s koncentracié tartomanyban az &sszefliggd érték-
parok sorozata y = 0,9081X-0,202 regressziés egyenes mentén helyezkedik el.
Homogénezett tejben —a megndvekedett belsd felllet kdvetkeztében — nagyobb
fehérje tartalmat mértek szinezékkdtéses modszerrel, a pasztérozés viszont mérsékld
hatasu volt, az ,,aktiv helyek” szamanak héhatas okozta csokkenése miatt. A méd-
szer reprodukalhatosidga és pontossaga gyakorlati ellenérzési célokra megfelel6.

A fenti médszerrel vizsgéltak a ,,Robébi A és B”, a ,,Robolact” és a ,,Linolac”
elnevezésli készitmények fehérje tartalmat, 10%-os oldat formajaban. A hékezelt
tejpor-alkotérész kdvetkeztében Contiflo-val atlagosan — 0,1%-kal kevesebb fe-
hérjét talaltak.

Gabonadrleményekbdl frakcionalt sikér-fehérjék mennyiségét mérték parhuza-
mosan, ultraibolya abszorpcié alapjan, illetleg Lowry-féle (médositott Folin-
Ciocalteau reakcio) eljarassal Contiflo késziilékben. Ez utébbi jo linearitassal szol-
galtatta az adatokat 0,05 -1,0 mg/cm3koncentraci6é tartomanyban; a nagymoleku-
14ju glutenin frakcioknal az ultraibolya abszorpciéban a szennyez6é anyagok a valé-
sagnal nagyobb ,,cstcsokat” idéztek eld.

Az 6rleményekbdl a fehérjéket In KOH-dal, illetéleg 60%-os, IUgos i-propanol-
lal extrahaltak; az oldoszer adaggal a kedvezd fehérje toménységet beallitva, a
centrifugalt extraktum egyenesen betaplalhaté az automata késziilekbe.

A Contiflo egységeket nagy kapacitasu (pl. Kjei - Foss) roncsoléval kiegészitve,
NFL-szinreakcios fehérje meghatarozas is lehetséges kb. 60 minta/éra sebességgel.
A szines vegytiletet Na-fenolattal, vagy Na-szalicilattal képezték és az egységek
alkalmas kapcsoldsaval a keletkezett torzsoldatot kozvetlentl lehetett elemezni.

Vorosaru, dobozos és kotdzott sonka, ,,Somogyi csip6s” felvagott N-tartal-
mat vizsgaltak Na-szalicilatos és hagyomanyos desztillacios modszerrel. A két
modszer eredményei kozotti kapcsolatot az y = 0,993X+0,084 egyenlet fejezi ki.
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Az adatok linearitasa 2,5-30,0% fehérje tartalomnal kielégit6, de a Na-szalicilatos
eljaras pontosabb és gyakorlati alkalmazas szempontjabol is elénydsebb.

A koréabbi soripari analitikai kisérletekhez kapcsol6dva megvizsgaltak a ,, Tech-
nikon Auto Analyzer” hasznositasi lehet6ségét sorok alkoholtartalmanak mérésére
Referencia mddszerként a szabvanyos refraktométeres eljarast alkalmaztak. Ki-
valasztottak egy ammoniumhexanitrato-ceratos Kkoloriméteres reakci6t, amivel
0,5—4,0 s.%-0s alkoholos elegybdl 2,5—4,0%-0s relativ hibaval lehet alkoholt
meghatarozni, 6ranként 20 mintabol. A modszert 10,5 B°-0s, 13 B°-0s és 18B°-0s
sorre alkalmaztak (mérés el6tt a mintat kétszeresre higitva és a C02ot eltavolitva)
és megallapitottak, hogy 65-72%-nal Kisebb mértékl leerjedés esetén a maradék
szénhidrat a meghatarozast erételjesen zavarja. A refraktométeres mérés id6szik-
séglete nagyobb, de lényegesen pontosabban, harmadrésznyi szérassal mer.

5. Allomanymédositd adalékok és jellegzetes fehérjék meghatarozéasara
gél-kromatogréfias és mas eljaras kidolgozasa

Elelmiszerek (nyersanyagok, félkész- és késztermékek) vizsgalatara széles-
kérlien alkalmazzadk a kilénbozd technikaju kromatogréfids és elektroforézisos el-
jarasokat. Az eljarasok egységesitésének sziikségesseégét szamos kutatd felveti, mert
csak azonos elvi és gyakorlati miikddést késziilékkel lehet dsszehasonlitd eredmé-
nyeket nyerni. Kuléndsen sokat igéré az egységesitett gél-elektroforézisos madszerek
hasznositasa a kovetkezd terileteken:

— a nyersanyagok és termékek jellegzetes fehérjéinek vizsgalataval az idegen
fehérje kimutatdsa eés meghatarozasa élelmiszereinkben;

— atermék elééletének (h6- és mas kezelés kdvetkezményeinek) megallapitasa
a fehérjék jellemzése Utjan;

— a nyersanyagok faj-, illet6leg fajta-azonositasa a fehérjék elektroforézisos
»Spektruma” alapjan;

— kiilénleges minéségd, cél-élelmiszerek jellegzetes makromolekuldinak koz-
vetlen meghatarozasa.

Marha-, sertés-, birka—és csirkehUs kivonattal és tejfehérjékkel, illet6leg keveré-
keikkel végeztek elektroforézisos vizsgalatokat, nativ és hékezelt allapotban, a
fehérjék oldatat detergens nélkuli gélben futtatva Reanal késziilékben. Megallapi-
tottak a kedvez fehérje-oldat tdménységet, a pH-t, a Kis- és nagyporusu poliakril-

A ferogramok alapjan lehetséges a kiilonb6z6 allatok hasanak megkilon-
boztetése, sOt esetleg a testtdjék elhatarolasa is. A nyers és f6tt husok, tovabbéa
hus- és tejfehérje keverékek kimutatdsa objektiv mérésekkel bizonyithat6. A to-
vabbi vizsgalédasok soran kell régziteni a legkedvez6bb miszaki paramétereket a
szlikebb elemzési célok elérésére.

Mesterségesen kilonbozd fehérje-tartalma parizsi-, olasz felvagott- és szalami-
minta modellek fehérjetartalmat vizsgaltak ultraibolya spektrofotométerben
(273 nm-en), az eredményeket Kjeldahl-féle &sszes-N-adatokkal 6sszehasonlitva
Alegallapitottdk, hogy megfelelé kalibralassal a fotometralas alkalmas a husipari
termékek fehérjetartalmanak sorozatmérésére.

6. Gyors zsirmeghatarozési eljarasok alkalmazésa nyersanyagok, félkész-
és késztermékek vizsgalatara

A kutatas kozvetlen célja volt a gyors, mdszeres zsirmérési mddszerek tanul-
manyozésa, az adaptalhaté mérési technika kivalasztasara. A kulonféle oldészer-
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elegyekkel kinyert oldat, vagy detergensekkel diszpergalt nyers zsir, illetéleg az
anyagbdl kozvetlendl a zsirtartalom meghatarozasat

— s(ir(iségméréssel (pl. Foss-let késziilék),
— torésmutatd méresével (refraktométerek),
— zavarossagméréssel (Milko Tester késziilék),
— fluorométeres mddszerrel (Phosphine 3R reagenssel pl.),
— infravoros spektrum alapjan (Infralyser készilék),
— infravoros reflexio méréssel (Neotec késziilék),
— magneses mag-rezonancia meéréssel (Fallina Number késziilék),
— butirométeres eljarassal,
— komplexométeres modszerrel
lehet elvégezni.

A tej zsirtartalmanak Uzemi vizsgalatara fejlesztették ki a Milko Tester cél-
m(iszer csaladot; ezekb6l a MK 111jel(i félautomata, 6ranként 120 minta elemzésére
(0,06% pontossaggal és 0,02% reprodukalhatésaggal) alkalmas tipus terjedt el.
A Foss-let készllék sokoldaltan alkalmazhaté tébbek koz6tt szilard halmazallapotu
tejtermékekre is. Hushdél és hiskészitményekbdl a meghatarozas gyorsasagat a
zsir mérésre alkalmas allapotba hozésa szabja meg. Ettdl figg6en egy minta elem-
zésének iddsziikséglete - a szakirodalomban fellelhet6 18 kilonféle médszervalto-
zatbdl —7 6ra és 3 perc kozé esik.

A kiilonbdz6 modszerek kozil az egyszer(, gyors, esetenként automatizalhatd
zsirmeghatarozasra elsésorban a zavarossag és sdrlségméré maddszerek, a butiro-
méteres és refraktométeres eljarasok jonnek szamitasba; az utébbi a gyors extra-
halads megoldasatdl fuggéen. Az infravords technikan alapulé analizatorok alkal-
mazasat a gazdasdgossag (a fajlagos mliszer koltség) donti el. Gyors eljardsokat
hasznalnak a tej, olajosmagvak, gabona elemzésére, a tdbbi termékcsoportnal,
kilonésen a huskészitményeknél, készételeknél inkabb a modszer iranti igényt
hangsulyozzak.

Téajékozodasi céllal megvizsgaltak egy zavarossag-mérésen alapuld eljarast
kulénboz6 tejtermékeken. A mintat jégecetben feloldjak, majd az oldatot karba-
mid—és imidazol-oldattal higitjak és azsir finom eloszlasban kivalik. A zavarossag
aranyos a zsir koncentracidjaval. Megallapitottak, hogy a modszer tej, visszaoldott
tejpor és tapszer zsirtartalmanak mérésére moédositas nélkil alkalmas. Savanyitott
tejtermékeknél egynemdisitéssel és detergenssel el6 kell késziteni a mintat. A mérés
nem fiigg a hullamhosszisagtél, de a révidebb tartoményban pontosabb mérés
lehetséges.

Kisérleteket végeztek périzsi, olasz felvagott és szaldmi zsirtartalmanak ha-
sonlé elv(i meghatérozasara. Az eredményeket butirométeres moédszerrel mérték
Ossze és az eljarast megbizhatésdga alapjan ajanljak gyartaskozi (paszta) és
késztermék sorozat-ellendrzésére.

7. Széritott dohanyok mindsitésének értékelése a felhasznalasakor realizalt
tulajdonsagok alapjan

Az ipari értékelés kialakult gyakorlatat, a szaritott termel6i dohany atvételi
mindsitésének mddszereit vetették dssze a nemzetkozi eljarasokkal. A térési dvezet,
mint alapvetd mindsitési tényez6, az osztalyba sorolashoz sokkal alkalmasabb
mint a levél szine. Emellett a tobbi tényez6 figyelembevételével (érettség, levél-
hosszUsag, sériltség, széveti min6ség) a mindsitéssel — ha nincs is minden tulaj-
donsagra atvételkor kozvetlenil alkalmazhatd, gyors, miszeres mérési mddszer-
viszonylag pontosan megallapithaték a dohany feldolgozhatdsagi jellemzéi.

A mindsité rendszer tovabbi finomitasat a termesztési, kiképzési és feldolgo-
zési technoldgia varhatd fejl6dése hatarozza meg (mdtragyazas, névény-allapotot
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befolyasolé vegyszerezés, gépi tetejezés és tdrés, mesterséges szaritds, fermentalas
el6tti kocsanyozés stb.). A tulajdonsagok koézil az egységnyi gyadrtményhoz szik-
séges fajlagos dohanyfelhaszndlast jelz6 paraméterek megbizhat6 megallapitasahoz
elsérendd véllalati és &llami érdek f(izédik.

Osszefoglalas

E vazlatos tajékoztato alapjan is megallapithatjuk, hogy a mdszeres és objek-
tiv mindsitési modszerek fejlesztésében a kutatas sok értékes eredményt szolgalta-
tott 1977-ben. A tematika iranyzatdnak megfeleléen szamos, egyedi vizsgalatra
alkalmas eljarés ,,gépesitésének”, azaz sorozatvizsgélatra torténé mdszaki fejlesz-
tésének lehetségét bizonyitottak, a nemzetkozi tapasztalatok kritikai felhasznala-
saval; szem el6tt tartva a vizsgalati feltételek 6konomigjat.

Kilénosen jelent6s az érzékszervi mingsitési rendszer targyilagossagat fokozd
eljarasok kutatasi eredményeinek kovetkezetes felhasznalasa az érzékszervi biralatok
gyakorlataban és hasonl6 fontossagl az érzékszervi észleletek kiegészitése miszeres
méréssel, minden lehetséges tulajdonsagnal. A mliszeres adat nem helyettesiti az
érzékszervi biralatot, de gazdagitja ismereteinket a tulajdonsagrél és az Ossze-
flggések feltarasaval a technologiai m(iveletek szabalyozésara véalik alkalmasabba.
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