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Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben
IV. Patulin meghatarozésa kapillaris gazkromatogréfiaval

BATAfARPAD ¢é LASZTITY RADOMIR
BME Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék

Erkezett: 1981. januar 12.

Penicillium gombék &ltal termelt szekunder metabolitot, a patulint antibio-
tikum kutatas soran a 40-es évek elején fedezték fel. Az 1942-45 kdzott megjelent
publikaciokban a patulin kémiai szerkezetének meghatarozasarol, fermentécios
el6allitasarol, kémiai szintézisérdl olvashatunk. Gyogyaszati felhasznalasra valo
alkalmatlansaga miatt hosszl ideig csak szorvanyosan talalkozunk a vegylettel.
A 60-as évek kozepét6l djra megnott a patulin iranti érdeklddés. Ennek elsédleges
oka az volt, hogy tesztvizsgalatokban mutagén anyagnak bizonyult és karcinogén
anyagok kozé soroltak be.

Az utdbbi években pontos, érzékeny analitikai meghatarozasi médszerek ki-
dolgozésa és haszndlatdnak igénye mertlt fel, mivel a gylimdlcslevek patulin
tartalma a felhasznélt nyersanyag mindségére ad felvilagositast.

Jelen kozleményben —rdvid irodalmi attekintést kovet6en — patulin meg-
hatarozas egyes kérdéseivel foglalkozunk.

A patulin biokémiaja

Ma mar nehéz eldonteni, ho%?/ a patulin izolalasaban, szerkezeti meghatéro-
zaséban mely munkacsoportot, illetve laboratériumot illeti az els6bbség. Chain
és munkatarsai (1), tovabba Wiesner (2) a penicilliumok altal termelt vegylet
létét és kristalyos el6allitasat végezték el. Ez az anyag volt az, amely késobb a
patulin trivialis nevet kapta. A szerkezeti azonositast Birkinhaw és munkatarsai (3),
valamint Anslow és munkatarsai (4) végezték el 1943-ban.

A vegyiiletet termel6 gombak kore széles. Majd mindegyik penicillium tdrzs
és néhany Aspergillus torzs is rendelkezik patulin szintetizalo6 képességgel. A P.
patulin (3), a P. expansum (4), a P. urticae (5?(, a P. divergens (6), a P. cyclopium
(13), a P. clavifonne (15) torzsekrdl allapitottdk meg azt, hogy patulint szintetizal-
nak.

Az Aspergillusok kozll az A. terreus (5), az A. giganteus (7), valamint az A
clavatus (8, 9) képes patulint szintetizalni.

Mind az emlitett Penicillium, mind az AsEergiIIus gomba a taptalajjal szem-
ben nem tilzottan_igényes. Jobban szaporodik a szenet feltart (oldotd alakban
tartalmazé taptalajon, mint a keményit6 vagy celluléz alapu taptalajokon. A
szaporodasi optimumuk 20 —25 °C k6z0ott és magas, 85—100%-0s relativ paratar-
talomnal van. Ez az Oﬁtimum nemcsak a gomba novekedésére, hanem a toxin
termelésre is vonatkozik. Az optimalisnal alacsonyabb h&mérsékleten a gomba
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szaporodasa csokken. A relativ paratartalom 80% alatti értékénél a gombak nem
szaporodnak. . . ) )

A patulin jol oldddik metanolban, etanolban, etilacetatban. Vizes alkéalidkban
nem stabil, de savakkal szemben meglehet6sen ellendllé (1). Stabilan eltarthatd
kloroformban, benzolban, diklérmetdnban (11), de az old6szer elparolgésa utan
gyorsan bomlik (12).

A patulin élettani hatasa

Akut toxikus anyag. Jellegzetesen patulin mérgez6 hatas a tido és az agyvel6
6démaja, vértédulas tudbben, vesében, majban, lepben (11). Bor alatti injekcid-
zassal nosteny patkanyokban szarkoma megjelenesét valtja ki (16). Embernél
émelygést, gyomor irritaciot valt ki. 1%-os kendcsos kezeléssel bér édéma (37)
véalthatd ki. Allatkisérletben mért LD értékeit az 1. tdblazatban mutatjuk be.

Mutagenitasi tesztekben ellentmond6 eredmenyt mutat. A Bacillus subtilis
teszt eseteben mutagén pozitiv (21). Salmonella typhimurium esetében mutagén
negativ (22) eredményt mutatott. Az 1976. évi IARC ajanlasban a karcinogén anya-
gok koze soroltak (23).

7. tablazat
A patulin LD%0 értékel

LDso

Teszt allat (mg/kg) Hivatkozas

Egér 8—10 se. Katzmann mts. (17

15 se. Broom mts. 18

15,6 iv. Yamamoto mts. (19

25 iv. Broom mts. 18

5,7 ip. Ciegler mts. 19

15 ip. Hofmann mts. (15

3 15 ip. Broom mts. 18

Patkany 15 ip. Broom mts. 18

25 se. Katzmann mts. (17

3 25 iv. Broom mts. 18

Tyuk B 170 iv. Lovett 20

Csirke embri6 2,35 ngl Ciegler mts. 19
embrio

se. subeutalis adagolas
ip. intraperitorialis adagolas
iv. intravénas adagolas

A patulinnal szennyezett termékek detoxikalasarol

Tobb publikéacié foglalkozik a patulin savas kdzegben és héhatasara bekovet-
kezé bomlasaval. Ezek kozott a kozlemények kozott magyar szerzék nevei is meg-
talalhatok (38, 39). Az emlitett szerz6k a PH hatéaséra torténd bomlas kinetikajat,
valamint a PH és héhatdsra bekdvetkezd valtozasok kinetikajat vizsgaltak.

A patulin kémiai kimutatasa

A patulint tartalmazd minta extrahalasara polaris vagy kozepesen polaris
szerves olddszert javasolnak. Polzhofer (24) acetonos extrakciot ajanl gylmélcs-
mintak esetében. Jesefsson és Mdller (25) gytiimdlcslevekhez a kloroformos extrak-
ciot talalta megfelelének. Az AOAC modszerkdnyv a mintdk extrahalasara etil-
acetatot javasol (27).
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A minta tovabbi feldolgozasa a szerves fazis beparlasa, majd szilikagéles
oszlopkromatografias tisztitas. A toxin elualasara benzol —étilacetat 75:25 elegyet
javasol az AOAC mddszer (27).

A toxintartalom meghatarozasara tobb futtatd elegy keveréket javasolnak:

benzol — metanol 91 (28)
etilacetat —viz 101 28
kloroform  — metanol  97:3 29
kloroform  — aceton 2.1 (26, 27)
kloroform  — metanol 955 (26, 27)

A vékonyréteg lap kiertekelese UV lampa alatt —mivel a patulin nem mutat
fluorescenciat —nem lehetséges.

~ AKkiértékelésre tébb permetezhet6 reagens hasznélatos, ezek érzékenysége
jelent8sen eltér. Ismertebb reogensek a kovetkezOk:

— O-dianisidin reagenssel lefavas utdn a patulin voéréses-barna foltot ad, a
kimutatasi hatas 0,2 /tg/folt (32).

— N-metilbenztioazon-2-hidrozin reagenssel ugyancsak barna folt keletkezik
a meghatarozasi hatar 0,1 /tg/folt (32).

— 4%-os fenilhidrazinnal IerJva majd 100 °C-os szaritoszekrénybe helyezve
3I1apot 5—10 percre, sarga folt észlelhet6, a meghatarozasi hatar 0,1 /zg/folt

— 1%-o0s vizes fenilhidrozin hidroklorid reagenssel lefijva, mad 100 °C-os
szaritoszekrénybe helyezve 3—5 percig [ényegesen jobb érzékenységet
lehet elérni, a patulin foltja narancssarga lesz, a detektlasi hatar 0,02—
-0,05 //g/folt (12).

Gézkromatografids meghatarozéas kozvetlenil a patulin vagy annak szililéter
vagy acilczett szarmazekanak mérésével torténik. Megosztofaziskent nem, vagy
kevessé polaris fazisokat javasol az irodalom (35).

Nagynyomasl folyadék kromatografias meghatarozasra CIB reverz fazisi
oszlopot ajanlanak (36).

A kisérleti munka és eredményei

Munkank céljaként egy megbizhato analitikai modszer kidolgozasat hataroz-
tuk meg. E modszert ugy valasztottuk meg, ho?y 10 ,ug/kg — 1 mg/kg koncentra-
cidtartomanyban alkalmas legyen almalevek masurltmenyek toxintartalmanak
meghizhatd meghatérozasara.

Az elGzetes irodalmi attekintés, az AOAC standard modszer Kiprobalasa utan
uF y lattuk, hog%(y a — VRK technikaval 50 ~glkg me?hatarozaw hatart tudunk

elémi. Munkankban 10 fig/lkg szinten kivantuk a patulint meghatarozni, ezért a
VRK madszernél érzékenyebb és pontosabb meghatarozasi modszert, a kapillaris
gazkromatografiat valasztottuk.

A minta extrakcidja és tisztitdsa**

20 cm3 (25—26 g) almas(ritményt 3x20 cma3 etilacetattal extrahaltunk.
Az etilacetatos fazisokat egyesitettiik és 3 g vizmentes NaZS04val megszaritottuk.
Majd vakuum rotadeszten kozel szdrazra paroltuk. Az olddszer utolsé néhany
cm3ét szobah6mérsékleten N2aramban szarazra paroltuk. Az olddszermentes, ola-

** Minden felhasznalt oldészer kereskedelmi forgalomban kaphaté olddszer volt, felhasznalas

el6tt kétszer desztillaltuk.
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josan foly6 maradékot 10cm32% v/v etilacetatot tartalmazo benzolban feloldottuk
és 10x1 cm Klesel?el 60 oszlopra vittik. 10 cm3benzollal elualtuk a lipideket,
majd 15 cm3benzol-etilacetat 2:1 aranyu eleggyel elualtuk a toxint. Ez utobbi
eluatumot N2aramban szobah6mérsékleten szarazra paroltuk és kipos edényben
200 mm3etilacetatban feloldottuk.

7. dbra

20 ng Eatulm standard kromatogramja

°i5no _ 1-vel nedvesitett 15 m hosszd 0.25 mm id. Uveg kapillaris; Termosztat homerseklete:
b0-140_ C5°C/min.; Injektor homerseklete 140 °C; Detektor hémérséklete; 160 °C; |v0t5;az:
H,; Vivégaz nyomasa 50 kPa; Split arany: 1:15; Erésités: Ix 10-n A; Kovats index: 15,7
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Patulinmentes almaié kromatogram ja

A VRK meghatérozas

A tisztitott mintabdl 2 mma3 csehszlovak gyartmanyl Sylofol lapra cseppen-
tettlink Uve?kapillérissal. A futtatast kloroform-metanol 9:1 ele%yben végeztik.
A patulin el6hivasara a lapot 1%-os vizes fenilhidrozin hidroklorid reagenssel
lefljtuk és 2-3 percre 100 °C-os széritoszekrénybe helyeztiik. A patulin narancs-
sarga foltként jott el6 Rf = 0,5 értéknél. A meghatarozasi hatart ezen kériilmények
kdzott 0,01 jtzg/folt értéknek talaltuk.Ezzel a modszerrel 50 /ug/kg legkisebb patulin
koncentracio meghatarozaséra nyilt lehetdség. Az 50/ig/kg értéknél nagyobb patulin
koncentracio esetében szemikvantitativ kiértékelést végeztiink.8
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A kapillaris gazkromatografias meghatéarozas

A tisztitott és 200 mtn3etilacetatban oldott mintabél 100 mm3t Kivettiink és
egy 1cm3es ampulldba tettiik. A mintdt N2aramban szérazra paroltuk. A szaraz
maradékhoz 50 mm3 BSTFA (N,0-Bis-trimetilszilil-trifluoracetamid) reagenst
adtunk hozza. Az ampullat leforrasztottuk 60 °C-on 2 Eermg tartottuk, utana az
ampullat leh(tottik es a reakcidelegybdl 1 mm3t injektaltunk be a készilékbe.
Szemléltetéskeént néhany kromatogramot bemutatunk. A 2. abran patulin standard
kromatogramja lathat6. A 3. abran egy patulint nem tartalmaz6 almaié kromato-

3. &bra
12 ppb patulintartalmi almaié minta kromatogramja
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jpatjun

4. dbra

Opp patulin tartalma almaié minta kromatogra &

Oszlop: OV 17-0V 210 (50- 50%2 nedvesit6vei toltott 15 m hosszd 0,25 id. Gveg kapillaris;
Termosztat hémeérséklete: 80-140°C 4 °C/min.; Injektor hémérséklete: 140 °C; Detektor h6-
mérséklete: 150 °C; Vivbégaz: H2 Viv6gaz nyomasa 50 kPa; Split arany: 1:15; Erdsités: 1X10 n;
Kovats index: 17,71

3 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 51



grainjat mutatjuk be OV 1 megosztd fazissal nedvesitett oszlopon. A 4. abran
OV 1fazissal nedvesitett oszlopon felvett patulint tartalmazo almas(]rl'tménl)(/ kro-
matogramjat mutatjuk be. Az 5. dbran OV 17 — OV 210 (50% —50%) kevert
fazist oszlopon felvett kromatogram lathato.

Meghataroztuk a tisztitasi és meghatarozasi mddszer egyiittes visszanyerési
és szoOras értékét. Ehhez, a patulint nem tartalmazé almaléhez 50/zg/kg koncentra-
cidban patulint adtunk. A visszanyerés és szorés értékek meghatarozasahoz 9 par-
huzamos mérést végeztiink. Az eredményeket a 2. tablazat tartalmazza.

Az ismerteti modszerrel almaié, illetve almas(ritmény mintakat vizsgaltunk.
Az almalevek egy része egészséges, vegyes almabol késziilt, mas részik kulonbézg
mértékben, fertozott almabol. A vizsgalt almasiiritmények az elébbi, kilénbéz6
fert6zottségli alamalevekbdl késziltek.

. _ 2. tablazat
A patulin-meghatérozas visszanyerésének és szorasanak mérése

(Adagolt mennyiség 50 A<gkg)

sgl{lslggrana Mért mennyiség (~g/kg) Ertékelés
1 37
2. 35 B
2. Aég Atlagérték: 40,0 (,«g/kg)
5. 43 Szorasérték: 12,5%
g. gg Visszanyerési szazalék: 80%
8. 38
9. 12

A mintakat me%vizsgéltuk VRK modszerrel és kapillaris gazkromatografiaval.
A 3. tablazatban néhany szamszer(i adatot mutatunk be.

3. tablazat
Kulénbézé fertdzottségl almakbol készilt mintak vizsgalatanak eredményei

Minta cokronatografiaval  VRK-val mért
: ) azkromatografiava -val mer
sorszama Minta megnevezése g mért men%yiség érték
Ag/kg
21.
. i3
3. 12 -
4. Almas(iritmény 20
5. Almastritmény.. 30 -
B. Almas(iritmény.. 45 -+
7. Almasiritmény.. 50 +
8. Almas(ritmény 60 +
Almasuritmény 70 +
10. Almas(iritmény 75 +
11 Almasuritmény.. 85 +
12. Almasiritmény.. 105 + +
13. Almas(ritmény 200 ++

— negativ eredmény, folt nem lathato
+ van patulin folt
+ + er6s patulin folt
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Az eredmények értékelése
A patulin meghatarozasara szolgalé modszerek kozil a VRK meghatarozasi

eljaras csak a kiugréan magas patulintartalmu (50 ,ag/kg feletti) mintak vizsgala-
tara alkalmas. Sok orsza ban az almas(ritményekben legfeljebb 20—30 /Ugkg
patulint engedélyeznek. llyen koncentracioju szennyezés meghatarozasa csak a
VRK modszernél érzékenyebb analitikai modszerekkel torténhet. E lehetséges
madszer egyik valtozata a kapillaris gazkromatografia.

Munkankban 10 "g/kg_ szinten tudtuk kimutatni megbizhatoan a patulint.

Mindezek alapjan a kapillaris gazkromatografias modszer alkalmas a legszigordbb
Gnlnosegl kdvetelményeknek is eleget tevd levek és slritmények ellen6rzé vizsga-
atara

=
NP O CO~o 0TS WN =

13
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MCCNEAOBAHVNE MNKOTOKCWHOB B MULLUEBLIX NMPOAYKTAX,
IV OMPEAENEHUNE MNATYJINHOB MNP NMOMOLLN KANUNJTNAPHOW
FA30BON XPOMATOIPA®NN

A. bata —P. JlactuTb

V13 cpey METOA0B OMpefeneHns NaTyIHHOB TOHKOCNOHOXpOMAaTOrpathnyecknii
(TCX) criocob noaxoasdiumin ToNbKo AN UccnefoBaHns S6/104HbIX COKOB 1 16104~
HbIX KOHLEHTPATOB 3apaXXeHHbIX KOHLUeHTpauwveli Bbicwe 50 fir/kr. MeTtogom
KannaaspHO-ra3oBonxpomaTorpagum  MOXHO JOCTUrHYTb 28 fir/Kr npegenbHyto
BeNMUMHY 06HapyxxeHus. OnpejeneHve NPOBOLWIM HAa CTEK/ISHHON KanunnspHoi
KOJIOHe CO6CTBEHHOrO MPOM3BOACTBA, MO asym (dasam, Ha OAHOW HenonapHoi OV 1
pasgenuTenbHol - W Ha ofHo cpefHenonspHoi OV 17-OV 210 (50-50) cme-
LIaHHOM hase. Ha o6enx hasax ompegenvny MHAEKC naTynuHa corfacHo Kosauy.
Pa3paboTaHHbIMM METOLaMM WUCCNEAOBA/IN SA0M0YHbIE COKM U AO/0UHbIE crycTkm
3apaXKeHHbIX B HEOAMHAKOBOW CTeneHW. KanunnapHblli rasoxpomaTorpauyeckuii
€nocob NOAXOAALLMIA ANs BbICOKOYYBCTBUTEIbHOW KOHTPO/LHON NPOBEPKY NMPOAYKTOB,

MYCOTOXIN-UNTERSUCHUNGEN IN LEBENSMITTELN. IV.
BESTIMMUNG VON PATULIN MITTELS KAPILLARER
GASCHROMATOGRAPHIE

A. Bata und R. Lasziify

Von den zur Bestimmung des Patulins dienenden Methoden ist das diinnschicht -
chromatographische Verfahren (TLC) nur zur Untersuchung von solchen Apfel-
séften und Apfelkonzentraten geeignet, die mit einer Patuiinkonzentration von
mehr als 50 fig/lkg verunreinigt sind. Mit der kapillaren Gaschromatographischen
Methode ist aber eine Nachweisgrenze von 10fig/kg erreichbar. Die Bestimmungen
wurden mit einer im eigenen Laboratorium hergestellten glaskapillaren Kolonne
durchgefihrt, auf zwei Phasen, mit einem nichtpolaren OV 1 Verteiler und auf
einer polaren OV 17—OV 210 (50—50) gemischten Phase durchgefiihrt. Auf beiden
Phasen wurde der Kovats-Index des Patulins bestimmt. Mittels der entwickelten
Methoden wurden solche Safte und Konzentraten untersucht, die aus in unter-
schiedlichem Mass infizierten Apfelmustern bereitet wurden. Das kapillare Gas-
chromatographische Verfahren erwies sich dabei als geeignet zur hochempfind-
lichen Kontrolluntersuchung der Produkte.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. IV.
DETERMINATION OF PATULIN BY CAPILLARY GAS
CHROMATOGRAPHY

A. Bata and R. Lésztity

Among the methods available for the determination of patulin the thin layer
chromato(?raphic method (TLC) is suitable only for the investigation of apple
juices and apple concentrates contaminated with a patulin concentration over 50
I'g/lkg- However, by the capilla&y gas chromatographic method a detection limit of
10//g/kg can be attained. The determinations were carried out in a glass capillary
column prepared in their own laboratory, on two phases, with a non-plar OV 1
distributor and a polar OV 17—OV 210 (50—50) mixed phase. The Kovats index
of patulin was determined on both phases. Juices and concentrates obtained from
apples infected in various degrees were investigated by the developed methods.
I'he procedure based on capil a(rjy ggas chromatography proved suitable, fora very
sensitive control test of the products.
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Egyes hazai élelmiszerek hozzaadott natriumglutamat
tartalmanak meghatéarozasa

HORVATH GYORGY é MILE LASZLO
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1980. december 8.

A masodik vilaghaboruat kdvetd években, kiilondsen a levespor-ipar kialakulas a
kapcsan, jelentGsen boviilt az izesiték nagylizemi gyartasa, s koztik a kiemelke-
déen nagy mennyiségben termelt natrium-glutamaté.

Szerkezeti képlete:

HOOC - CH- CH2- CH, - COON

|
nh2

fehér kristalyos vegyilet, vizben és alkoholban jol oldddik.

Ma mar szinte elképzelhetetlen leveskoncentratum termék, vagy levespor,
vagy ételizesit6 a glutaminsav valamely séja nélkil, de leginkadbb a mono-natrium-
glutamat nélkil. Kedvez6 izesit6 hatdsa miatt Kinaban évszazadok 6ta hasznaljak
ételizesitének, ten?eri moszatokbol vonva ki.

Az alapvegydlet, a glutaminsav megtalalhaté szamos néveényben, pl. blazaban,
sz6jabab gluténjében, kukoricaban, cukorgyari melaszban, sth., és az allati his-
szovetekben egyarant. Klasszikus el@allitasa buzasikér sésavas hidrolizise Gtjan
tértént, s a hidrolizatumot semlegesitve valt ki a sav natrium s6ja. Ma is ezen
technoléaia fejlett valtozatat alkalmazzak, mert a szintetikus el@allitas soran racem
keverék keletkezik, viszont izhatasa csak a balraforgaté mddosulatnak van.

A natrium-glutamat fogyasztasanak alapjan az a fiziologiai taﬁasztalat, hogy
bar a vegyulet gyakorlatilag iztelen, a szajban az izlel6bimbok serkentésevel kife-
jezettebbé teszi az ételek izét.

Ezért kész ételkoncentratumokban kiegészitik egyéb aminosav sokkal. Szamos
p,olzi/tiv fli(ziolégiai hatdsa mellett, egyes irodalmi hivatkozésok pazarl6 fogyasztasa-
tol ovnak.

Altalanos hasznalatban 0,2% a kellemes izhatast kivaltdé koncentraciéhatar,
a higitas fliggvényében. Ennek megfeleléen kell tehat a termékek natrium-gluta-
mat tartalmat megvalasztani.

Nem toxikus anyag. ADI értéke (megengedhetd maximalis napi fogyasztas)
0—120 mg/kg, testsulykilogrammonként (I).

Ujabban egyes konzervipari termékek izkiegészit6jeként is alkalmazzak, mint
ﬁl' a z6ldbab, gomba, z6ldborsd, csemegekukorica konzervekben, vagy apritott

Usos termékekben. A zdldségkonzervekben a technoldgiai igény, hastermékekben
5 g/kg a felhasznélasi hatar, glutaminsavban kifejezve.
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Hazénkban is folytak kisérletek az 50-es években, natriumglutaminat eld-
allitasara, de végil is az Gzemi gyartas nem indult meg és szilkségleteinket import-
bdl biztositjuk. ) ) ]

Mivel a felhasznalas egyre fokozadik, és a felhasznalasi kor is bovil, szikséges-
nek lattuk a felhasznalas ellen6rzése lehetéségét megvizsgalni és a vizsgalati madd-
szer kidolgozasa mellett felmérni a jelenlegi felhasznalasi szinteket.

Vallalt feladatunkat gyors, egyszer( Kivitel(i, de szelektiv vizsgalati modszer-
rel kivantuk megoldani. A glutaminsav, vagy a natrium-glutaminat meghataro-
zasara szamos Ut lehetséges. A legegyszer(ibbek kdzott elsoként a vizes oldat be-
parlasat és a nitrogéntartalom Kjeldahl szerint valé meghatarozasat emlitjik
(2), vagy a Sorensen-féle formoltitralast, melynek ma alkalmazott valtozatat
Veibel % dolgozta ki. Ez utébbi médszert vezettilk be Intézetiink gyakorlatdban
is évekkel ezel6tt.

E mddszerek az elmult években alkalmazott egyéb vizoldhaté és nitrogéntar-
talmu anyagok miatt elvesztették szelektivitasukat és pontossagukat, ezért lemond-
tunk alkalmazasukrol. Adva volt még Fernandez és mtsai modszere (4), melynek
Iényege, hogy glutaminsavva alakitjak at a natrium sot, majd oszlopon elvalaszt-
jak es savként titraljak. Hosszadalmassaga, valamint technikai adottsagaink

Ovetkeztében méas madszer mellett dontottlnk.

A vizsgélati modszer

A termékhez adagolt natrium-glutamatot hideg vizes oldassal vontuk ki a
mintabol. A kivonatot sz(irtik és vekonyrétegen kromatografaltuk. Réteganyag
szilicagél volt, a futtatészer pedig n-butanol-jégecet-viz terner elegy. A natrium-
glutamatot ninhidrin-piridin-acetonos oldattal hivtuk elé. A kialakult kék szinezé-
dés erdsségét denzitométerrel (Kontes tip.) mértiik.

A sziikséges vegyszerek és eszkozok

Vékonyréteg: Kieselgél 60 DC-Alufolien Merck.
El6hivoszer: 0,25% ninhidrin és 1% piridin acetonban feloldva
Futtatdszer: n-butanol-jégecet-viz 12:3:5 ardnyban
Natrium-glutamat oldat (CSH8N04Na- H,0): 0,5: 1,0: 2,0 mg Na-Gl)
Sz(ir6papir: NM 615/1/4.
Mikropipetta: 1/d-es, 0,05 jul-es osztassal
Uvegtolcsér: 10 cm atmér6j(
Pipetta: 5, 10 Rcm-es
Erlenmeyer lombik: 500 Rem-es
Mér6lombik: 100, 1000 kem-es
Homogenizalé: Biomix (Labor MIM gyartmény)
Permetszord: inert gazzal miikodtethetd
Széritd: rogzithetd allvanyos hélégszaritd
USADenzitométer: difflz reflexios mérési lehet6séggel bird, pl. Kontes Cromaflex

A minta el6készitése

— poralaku termékek (levesporok, izesitk, fliszerkeverékek): 5,00 g mintat
300 kem vizzel Biomixben két 6ran keresztll lassu Utemben kevertiink.
Ezutan 1000 kem-es mérSlombikba szirtiik at és jelig toltottik.

— Ic)iatratbos), pasztaszer(i termékek (leveskockdk, gyorsfagyasztott levesek

etétjei):

Az elemi minta teljes mennyiségét, gyorsfagyasztott leveseknél a teljes leves-
betét témeget lemértiik, majd témegét 0,01 g pontosan 300 g-ra egészitettiik ki
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desztillalt vizzel. Ezt kévetGen Biomixben lasst Gtemben homogenizaltuk és Gjabb
200 kem desztillalt viz hozzaadasa utan lassi temben két oran at kevertik. A
két ora letelte utan a teljes mennyiséget 1000 g-ra egészitettiik ki desztillalt V|zzel
Ujbol homogenizaltunk Biomixben, majd ezt kovetéen sz(irtuk.

A tiszta sz(rlet aliquot részletét hasznaltuk fel a tovabbi vizsgalatokra.

A kivonat kromatografias elemzése

A Kkész Kieselgel 60 rétegre az adatpar kiértékelési rendszernek megfelel6
elhelyezésben 0,5-1,0 u\ mintat cseppentettiink fel, dgy hogy az 0,5-2,0 fig
natrium- glutamatot ‘tartalmazzon. Ugyanerre a rétegre a standard oldatokbol is

1—1/d-t cseppentettiink fel, ami 0,5:1,0 :2,0 gig natrium-glutamatnak felelt meg.
A réteget a futtatdszer gozokkel telitett futtatokadba behelyeztiik, és 9—10 kem-t
futtattuk. Futtatds utan a réteget az el6hivoba bepermeteztiik. A permetezés
alapos kell hogy legyen, de 6vatosan kell elvégezni, hogy ne folyjon meg az el6-
hivoszer a rétegen. A bepermetezett réteget 40 °C-os szaritd szekrényben hivtuk
el6. Addig vartunk a szinintenzitds maximum kialakitasaval, amig a hattér még
vilagos maradt. Egy réteglapon 12 foltot tudtunk értékelni.

A kromatogram denzitométeres értékelése

A denzitogramot lathaté fényben, difflz reflexiés elrendezésben vettik fel.
Minden réteghez megszerkesztettik a kalibralo gdrbét, amit ismert mennyiségl
natrium-glutamat és a hozz4 tartoz6 cslcs hosszanti mér6szama hataroz meg. A
mintahoz tartoz6 cstcsnagysaghol a bemérés és a rétegre felvitt mennyiség ismere-
tében hataroztuk meg a vizsgalt termék kristalyos formaban hozzaadott natrium-
glutamat tartalmat.

Vizsgélati eredmények

A vizsgalt mintakat és a kapott eredményeket, termektipusok szerint rend-
szerezve, az 1—4. tablazatban adjuk meg.

7. tablazat
Levesporok és leveskockak
Talalt Na- Eléirt f%@?gt%,
Sorszam A termék megnevezése és gyartéja glutamat higitasi koncent-
tartalom %  arany racio
0 MAGGI gombakrémleves, Debreceni Kgy. e 16,0 14,3 1,12
MAGGI husgombédcleves, Debreceni . eee 121 15,7 0,77
E MAGGI tytkhusleves, tésztaval
Debreceni KQY..........ccoovovviiiiiiiiiiine, 4,8 15,7 031
(4  MAGGI zellerkrémleves
Réjlg%rsc[()em Egy..I ........................................ 43 15,7 0,27
5 z6ldségleves
©) SZEPA ... g 48 14,3 0,37
6 REKORD hsleve: A 43 13,0 0,33
573 REKORD husleves husgombaccal
SZEPA oot 78 143 0,55
8) REKORD MAGYAR gulyasleveskocka
SZEPA oottt 39 17,0 0,23
0) REKORD Szegedi halaszlé kocka
SZEPA 6,3 17,7 0,36
00) REKORD marhahusleves-kocka SZEPA. ....... 22,0 46,5 047
)] REKORD tyukhusleves-kocka
SZEP. 18,3 46,5 0,39
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2. tablazat
Etelizesit6k

A termék megnevezése és gyartdja Talalt Na-glutamat tartalom, %

I. LEVESIZESITOK

DELIKAT 8.
34,8
32,8
Szilas ételizesitd
Szilasmenti MGTSZ 24,0
UNIVER levespor izesitd
UNIVER Hetényegyhaza......cooovievncnnncinnc 195
Il. HUSOS ETELEK IZESITOI
Magyaros gulyasleves
SZIasmenti MGTSZ .....cccoerireieeicieicenieeieeeeeeeies 0,27
Székelygulyas
Szilasmenti MGTSZ ...t 0,08
Sertésporkolt
Szilasmenti MGTSZ ... 0,08
Marhapdrkolt
Szilasmenti MGTSZ......ccoveeeeeeceeeeeeeee e 0,08
Vagdalthus (fasirozott)
zilasmenti MGTSZ .....oovvvvvneirieee e 0,13
3. tablazat
Slltek és toltelékek ételizesit6i (fliszerkeverékek)
A termék megnevezése, Talalt natrium-glutamat
a termék gyartdja tartalom, %
FLEKKEN fiszer
UNIVER Hetényegyhaza......ccooeovnnncnncnnne. 19,8
Grill flszer
UNIVER Hetényegyhaza.......coovevriinnieinns 25,3
Halételek fliszere
UNIVER Hetényegyhdaza................ 22,4
Magyaros sult fliszer
'UNIVER Hetényegyhéaza ... 16,0
Toltelék flszer 13,8
UNIVER Hetényegyhaza..
4. tablazat
Gyorsfagyasztott ételek betétjei
. Varhat6
) ) Talélt Na- El6irt  fogyasztoi
A tennék megnevezése glutamat higitasi Koncent-
tartalom, % arany récio
Gyorsfagyasztott csirkeragu leves 0,67 20,0 0,033
Gyorsfagyasztott tavaszi zoldségleves.. 0,44 28,3 0,015

Gyorsfagyasztott macT;yaros zoldborso leves .. 0,46 14,6 0,031
Gyorsfagyasztott csulokporkolt .................... 0,23
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OMPEAENEHNE COAEPXAHWA NOBABJ/IEHHOIO INTTIOTAMATA
HATPUA K HEKOTOPbIM OTEYECTBEHHbIM MPOAYKTAM
MATAHNA

[Ob. XopsaT n/Jl. Mune

ABTOpbI UCCNEAOBIM COLEPXKaHUe roTaMaTa HaTpus [06aBNeHHOr0 K HeKo-
TOpbIM OTEYECTBEHHbIM MPOAYKTaM MWUTaHUS (cyxoii 3KbIpakT cyna, BKyCOBble
npunpaebl, CMeCb CMeUuiA, ObICTPO3aMOPOXKEHHbIE 6/0aa). Paspabotanm nerko
UCMO/IHUMBIA  CIOMCTOXPOMATOrpapMUecknii  MeTod (CWMKarenb), HaBOLKOW H-
OyTaHOMb-NeAsHHAA YKCYCHas KUCNOoTa, BOAR; NPOSBUTENb: HWHIUAPWH - NUpW-
OVMH - aueToH. CyvHee OKpallMBaHWe W3MEpSN [eH3UTOMETPOM. [IpUMEHeHWeM
[aHHOTO Croco6a MCKMUNAN HEKOTOPbIE (HaKTOPbl MELLAOLMX MCMbITaHWO (COAep-
»KaHne TMoBapeHHol conw).

BESTIMMUNG DER EINIGEN UNGARISCHEN LEBENSMITTELN
ZUGEFUGTEN MENGE VON NATRIUMGLUTAMAT

Gy. Horvath und L. Mite

Die zu einigen ungarischen Lebensmitteln (Suppenpulvern, Speisewiirzen,
Gewdirzmischungen, schnellgefrorenen Speisen) zugefiigte Menge von Natrium-
glutamat wurde untersucht. Zu diesem Zweck wurde eine rasch durchfiihrbare
Schichtchromatographische Methode (auf Silika%el) entwickelt, wobei ein Gemisch
von n-Butanol:Eisessig:Wasser als Laufmittel, bzw. ein Gemisch von Ninhydrin:
Pyridin:Aceton als Entwickler dienen. Die blaue Verfarbung wurde mit einem Den-
sitometer gemessen. Mittels dieser Methode konnen einige, die einzelnen Unter-
sucréungen storenden Faktoren (wie der Gehalt an Natriumchlorid) ausgeschlossen
werden.

DETERMINATION OF THE AMOUNT OF SODIUM GLUTAMATE
ADDED TO SOME HUNGARIAN FOODS

Gy. Horvath and L. Mile

The amount of sodium glutamate added to some Hungarian foods (as powdered
soups, seasonings, spice mixtures, quick-frozen meals) was investigated. For this
purpose a quick performable Iayer-chromato?raphic method (on silica gel) was
developed wherein a mixture of n-butanol: glacial acetic acid: water as runnin
a?]ent and a mixture of nlnhydrlne(:fyrld|ne:acetone as developer are applied.
The formed blue colour was measured by a densitometer. On using this method,
some factors interfering with some of the tests can be excluded (e. g. the content of
sodium chloride).
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A szerkeszt6ség valaszol

Olvasdink leveleire a jov8ben e rovat keretében valaszolunk olyan kérdésekre,
melyek &ltalanos érdeklédésre tarthatnak szamot.

Kenyérféleségek energia tartalma, osszetétele

Dietetikai szempontbdl nem kozombds, hogy milyen kenyeret fogyasztunk.
A sitGipar termékeit barna kenyér %yartasaval is b@vitette. Az egészséges taplal-
kozés érdekében. F. J. olvasonk leveleben a kenyerek energia (kaloria) tartalmarol
ill. 6sszetevGirGl érdeklodik, mert cukorbeteg lévén nem kozombos szamara a
szervezetbe jutdé szénhidrat mennyisége. Ezert az alabbi tablazatban a levélben
kért adatok mellett még egy gyartott kenyérféleség a ,levegbkenyér” adatait
is kozoljuk, melynek szenhidrat tartalma joval kisebb, mint a tobbi kenyereké.

Energia- Fehérje Zsir hSi(ziergt Viz
Kenyér megnevezése tartalom
(kalodria, kJ)
gram
Fehér kenyér 257 (1075 9,8 1,0 52, 335
Félbarna kenyér 229 (958 8,0 0,8 475 40,8
Rozskenyér 255 (1067 81 0,9 53.6 33,7
Feketekenyér 245 (1026 8,0 05 50,0 37,0
Sz6 Nfababos
/IT-R* 291 (1218) 15,0 4,4 46,0 34,6
Levegokenyer 391 (1636) 452 21,6 28,3 4,4

* AMIVIT —R néven jegyezték be a szabadalom jegyzékbe a sz6jababbal készllt kenyeret.

W. Juries E. (Budapest)
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Szinméreés, szinkilonbség-meghatarozas problémai
gyorsfagyasztott parajkréemnél

SOMOGY!I VALERIA* é ANDRE LASZLO**
Erkezett: 1980. aprilis 12.

Bevezetés

A parajkrém élelmiszereink k6zott kilonleges helyet foglal el a maga jelleg-
zetes z0ld szinével. A termék objektiv szinmérésére torténtek kisérletek, de ezekkel
fog(ljallkozé kdzlemények szama meg sem kozeliti a vords szin(i termékek szinmérési
irodalmat.

A parajkrém szinmérésével kimeritd'en foglalkozott Loef (1). A ﬁ;yértés Soran
bekdvetkezo valtozasokat az altala kidolgozott barnulasi szammal jellemzi. A bar-
nulasi szamot a puré reflekszids spektrumahdl vezeti le és ez az érték jO egyezést
mutat az érzékszervi biralati rangsorral.

Nickerson (2) Maxwell forgotarcsas szinmerdre adja meg a Munsell szinezett
papirok értékeit, de kullonbéz0 szinli papirokat javasol a nyers és a feldolgozott
termékekre.

Somogyi (3) foglalkozott a parajkrém szinmeghatarozas mérestechnikai kérde-
seivel, méreseit MOMCOLOR-D mlszerrel végezte. Osszefliggést allapitott meg a
tarolas alatti szinvaltozas és a klorofilltartalom valtozasa kézott. Kiemelte, hogy a
nyers és a gyorsfagyasztott parajkrém szine élesen elkulonil egymastol, amely
6sszhangban van Nickerson (2) tapasztalataival.

A gyakorlat azt mutatja, hogy a megfeleléen tarolt gyorsfagyasztott paraj-
krém a felengedtetés folyaman levet ereszt. Gyartas, tarolas, felengedtetés soran
az id6 és a homérséklet valtozasaval a gyorsfagyasztott parajkrém szine megval-
tozik, sargds-barna szinl lesz. A ge/orsfa%(yasztott R;alrajkrém aranylag konnyen
szétvalaszthaté rostos, szilard és folyadékfazisra. Munkankban arra kerestiink
valaszt, hogy az elvalaszthat6 folyadékfazis szine mennyire hatdrozza meg a paraj-
krém szinét. A feldolgozas soran bekoévetkez valtozasok a rostos fazisban, vagy a
folyakékfazisban térténnek.

Vizsgalati anyag és modszer

A vizsgalatainkat 1978. és 1979. évben a gy6ri és a bajai h(it6hazbol szarmazo
mintakbol végeztik. A mintdkra vonatkoz6 ismereteket az 1-es tblazat tartal-
mazza. A mintakat a mérésig —22 °C-on LEHEL tipusd mélyh(ité pultban tarol-
tuk. A mérésre a gyartast kovetd harmadik héten keriilt sor. A gyorsfagyasztott

* Megyei Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalo Intézet, Gy6r
* Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Intézet, Tata
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paraj felen?( dtetése a mérés napjan tértént 20 °C-ra. A krém szinét homogenizalas
utdn mértuk. Az 1979. évben vett mintékat valasztottuk csak szét rostra és vizes
fazisra a 14-es mintaig. Az elvalasztas centrifugaldssal tortént, 100 g anyagot
centrifugéltunk 10 percig. A centrifuga tipusa LU-411, percenkénti fordulatsza-
ma 3600. A szétvalt vizes fazist a lebeg6 kloroplaszt részekt6l mar nem valasztottuk
el. Minden vizsgalt mintanal a folyadekfazis terfogata kozel azonos 45 - 50 cm3volt,

A mintakbdl az el6fzottséget ellendriztilk guajakol prébaval a hitéipari

vizsgalati gy(jteményben (4) leirtak szerint.

7. tablazat
Minta Taroléasi
Gyartotta Gyorsfagyasztott id6 hémérséklet Fajta
parajkrém (nap) (°C)
1979.
Baja, Hut6haz 1 18 -22 Viroflaly
2. 18 -22 Viroflaly
3. 18 -22 Viroflaly
4. 18 -22 Viroflaly
5. 19 -22 VirofIaI?/
6. 19 -22 Virolflaly
7. 19 -22 Viroflaly
8. 19 -22 Viroflaly
9. 19 -22 Viroflaly
10. 20 -22 Viroflaly
11 20 -22 Viroflaly
12. 2 -22 Viroflaly
13. 21 -22 Viroflaly
978. 14, 20 22 Vitai
Gyér, Hit6éhaz 15. 20 .22 Vitai
16. 20 -22 Vitai
17. 20 -22 Vitai
18. 20 -22 Vitai
19. 21 -22 Vitai
20. 21 -22 Vitai
21. 21 -22 Vitai
22. pul -22 Vitai
23. 2 -22 Vitai
24. 21 -22 Vitai

Szinmérés kérilményei

A szinmérést MOMCOLOR —D ftristimulusos szinmérdvel végeztilk. A mintat
Marossy altal javasolt kendcsmérG feltétoe helyeztik a minta rétegvastagsaga
50 mm volt. Ezt a feltétet hasznaltuk, mind a krém, mind a rost és a Ié szinméreésére.

A hasznalt fényforras szabvanyos CIE ,,C” fényforras volt. A megvilagitd
fényfolt &tmérdje 10 mm, a megfigyelési 4&tmérd 17 mm volt. A méréseket a mliszer-
hez tartozd 10-es szdmu telitett z6ld etalonhoz viszonyitva végeztik, melynek
adatai: x,= 4,05, x2= 0,84, Y = 9,00, Z = 558. Amért xx x2Y, Z szindsszetevd
értekéibdl szamitottuk Lab* vilagossag értéket az MSZ 9619/3-75. szerint.

A CIE a Nemzetkdzi Vilagitastechnikai Bizottsag 1975-ben elfogadott
CIELAB (L*:a*b*) sziningermérd rendszerben dolgoztuk fel az adatokat (1. abra).
Ebben az L* érték a szinnek a vilagos (s6tét-tengelyen levd helyét, az a* érték a
vOros/zold-tengelyen, a b* érték pedig a kék, sarga-tengelyen levd helyét adja
meg.
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A szin-ingermérést CIELAB rendszerben szininger kiilonbségek kiszamitasa-
val végeztik el. Meghataroztuk AEab* CI1ELAB szinkiilonbséget, Acab* CIELAB
kréma kiilonbséget, AHab* CLELAB szinezeti kiilonbséget. Ezekb6l az adatokbol
a telitettségre és a szinezet véltozasra megkaptuk a megfelel§ informéciot. A felso-
rolt dsszefiggések a Budapesti Miszaki Egyetem Tovabbképzd Intézet szinmérési
el6adasan hangzott el (6).

T.dbra
Az L, a, b szininger mér6é rendszer

Eredmények

Azzal, hogy a araljkrémet két kilonbdz6 fazisra valasztottuk szét szilkséges volt
mind a rost, mind a lé fazis meréstechnikai jellemzdit meghatarozni. A mérések
ismétl6-képessége megkozeliti a zomanclapok ismétl6képességét és megyegyezik a
krém hasonld ertékeivel. A mért ismétloképesség értékek (5) a 2. tablazatban
lathatdk. A maximalis szinkulonbségek a zIE = 1érték alatt vannak, tehat a miiszer
a szineket az emberi szemnél érzékenyebben érzékeli.

2. tablazat
Parajkrém mérésének szinmérési ismétléképessége

Szinkiilonbség Atlagos szinkulénbség Legnagyobb szmk*ulonbseg

AEab* max
Pép. 10-es etalon, telitett, zold 0,2 0,6
Lé. 10-es etalon, telitett, zold 0,4 0,9

A 2. dbran a parajkrém szininger mérés kiilonbségeit tiintettik fel. A AEab*
C1ELAB szin inger killonbség a Vital fajtanal alacsonyabb értéket mutat. A gyartasi
hiba nélkil elallitott terméknél a szinkilénbségek a szinméré mliszer maximalis
mérési hibajanak kétszerese. Ez bizonyitja, ho?(y az eltérés nem a miszer pontat-
lansagabdl, hanem a két kiillonbdz6 minta szinkulonbségébdl adodik. Legnagyobb
szinklldnbséget tapasztaltunk azoknal a mintaknal, amelyeknél quajakol probaval
erds tilfézottséget allapitottunk meg. llyen esetekben a rostban mélyrehat6 valto-
z&s kovetkezett be.

A —AL* vilagossdg kuldnbség -2,0; -2,8 értéket ér el a magas L* értéket
mért mintaknal. A CIELAB kréma —ACab* és a szinezeti kiilonbség -AH ab*
alapjan megallapithatjuk, hogy az értékek sotétebb és a sarga szin irdnyaban
tolddnak el.
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2. abra

aj* vilin O>or’?fa8 a?ztott Pala&kremnel a_szininger, kulonbsegek abrazolas
ﬂ Vilagossag kulonbség; AEN IELAB szinkulénbség; ACab*"CIELAB kroma kilonbség;
CIELAB szinezeti kilonbség
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Szininger kilénbségek abrdzolédsa a szétvéalasztott rostndl

3. dbran a szétvalasztott folyadékfazis értékeit tiintettik fel.
zIEab* szinkiilénbségek Iényegesen nagyobb értékek, mint a parajkrém esetében.

A szinkllonbseg névekedését a folyadékfazisban lejatsz6dé folyamatokkal
lehet indokolni.

FeltinG, hogy a folyadékfazis szine ezeknél a mintaknal minden esetben sote-
tebb, mint a krém szine. A szinezetvaltozas-zIHab* a sarga szin felé nagyobb.
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A 4. dbran a szétvalasztott rost szamitott értékeit vizsgaltuk a sziningertérbe.
Legkisebb a AEa* szinkiilonbség a rost esetében. Ardnyosan valtozott a-AL* vila-
gossag kilonbség az 1, 2, 5, és a 1l1-es mintaknal a parajkrémnél és a rostnal is.
Legkisebb a szinezet és a telitettségvaltozas.

LE
MNTAK Sz L 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12 13

2¢ 53 35 54 08 09 46 74 57 54 53 71 83

4. dbra
Szininger kilénbségek abrazolasa a szétvalasztott folyadék fazisnal



Levonhatjuk a kovetkeztetést, hogy a parajkrém szinére déntéen a folyadék-
fazis, illetve az abban bekdvetkezd enzimes és kémiai valtozasok hatnak.

A miszeren mért adatok, a szamitott szinezeti kiilonbség a Cl ELAB kréma
lehet@séget adott a szinvaltozds nyomonkdvetésére.
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MPOBJIEMbl N3SMEPEHWA LBETA N OMNPEAENEHWE PA3HWLIbI
LIBETA B BbICTPO3SAMOPO>XEHHOM LUIMMHATHOM KPEME

B. Lomogu n J1. AHapa

ABTOpbI M3MepANM LBET 6bICTPO3aMOPOXKEHHOIO  LUMMHATHOrO Kpema Mosny-
YEHHOr0 M3 ypoXasf aeyx r0f0B, NPWU MOMOLM TPUCTUMYNLHOTO KOMOPUMETPA
MOMKOJIOP-A.

O6pasupbl XpaHunn npu Temnepatype - 22°C. VI3MepeHWe MPOBOAUN cnycTes
3 Hefenv nocne ero NPOM3BOACTBA. BbICTPO3aMOPOXKEHHbIN  LUMNUHATHBIA  Kpem
Harpesasn A0 Temnepatypbl 20°C 1 onpegennnn KOMMOHEHTbI LiBeTa, MOTOM LieH-
TPUKYTMPOBaHNEM OTAENMAM BOSIOKHUCTLIE U XUAKUE (hasbl.

Llencto  vccrefosaHus CTaBWN  OMPefieNnTb, YTO BOMIOKHUCTaA hasa Wnn
XWAKaA (ha3a MMeeT pelumTeNibHOe 3HaueHue B 06pa3oBaHuM LiBeTa. PesynbTarbl
M3MEPEHNS OLEHUBaNM B CUCTEME uW3MepuTenb BO36YxaeHws uBeta CIELAB.

Bbluncnnnmn AEab pasHuuy useta CIELAB, Al pasHuuy spkoctn, ACab pasHuuy
xpoma CIELAB n AAdb pasHuuy okpawmsaHup. AEab u3MeHeHVe pasHuLbl

LiBeTa camoe Masoe B Cry4ae BONOKH3, a AVlab M3meHeHVe LBeTa-H B anpasfieHve
XKENTOro - Camoe CWIbHOE B XXWMKOW (hase.

. PROBLEME DER FARBENMESSUNG UND
FARBUNTERSCHIEDBESTIMMUNG IN DER SCHNELLGEFRORENEN
SPINATCREME

V. Somogyi und L. André

Die Farbe der schnellgefrorenen Spinatcreme von zwei Jahrgéngen wurde mit
dem Farbenmessungsgerat MOMCOLOR —D (mit Tristimulus versehen) gemessen.

Die Mustern wurden bei —22°C %elagert. Die Messung wurde in der dritten
Woche nach der Herstellung durchgefihrt. Die schnellgefrorene Spinatcreme wurde
dabei zuerst aufgetaut bei 20°C und die Farbkomponenten bestimmt, sodann wur-
den auch die Farbkomponenten der mittels Zentrifugieren abgetrennten Faser-
phase und Flissigkeitsphase bestimmt.
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Ziel dieser Untersuchungen war die Entscheidung, ob die Faserphase oder
aber die Flussigkeitsphase bei der Entwicklung der Farbe des Produktes eine
entscheidende Rolle spielen.

Die Messungsergebnisse wurden im Farbreizmessungssystem CIELAB aus-
gewertet. Dabei wurde der Farbunterschied JIEab* CIELAB, der Helligkeitunter-
schied AL*, der Chromaunterschied ACab* und der Farbentonunterschied AHab*
berechnet. Anderungen im Farbunterschied AEab* waren die geringsten im Fall
der Faser, und Anderungen im Farbentonunterschied AHab* die grossten — in
Richtung gelb - in der Fliissigkeitsphase.

PROBLEMS OF CLOUR MEASUREMENT AND OF
DETERMINATION OF COLOUR DIFFERENCES IN QUICK-FROZEN
SPINACH CREAM

V. Somogyi and L. Andre

The colour of the quick-frozen spinach cream of two seasons was measured by
the tristimulus MOMCOLOR —D colour-measuring instrument.

The samples were stored at —22°C, the measurement was carried out in the
third week after production. The quick-frozen spinach cream was at first defrosted
at 20°C and the colour components determined. Subsequently also the colour com-
ponents of the fibre phase and the liquid phase separated by centrifuging were
determined.

The aim of these investigations was to decide whether the fibre phase or the
liquid phase plays a decisive role in the development of the colour of the product.

The results of mesurements were evaluated in the colour stimulus measuring
instrument CIELAB. The colour difference AEab* CIELAB, the lightness diffe-
rence zIL*, the chroma difference ACab* CIELAB and the tint difference AHab*
were calculated. The changes in the colour difference AEab* were the smallest in
case of the fibres whereas the changes in the tint difference AHab* in the direction
of yellow were the greatest in the liquid phase.
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Kis alkoholtartalmu élelmiszerek etil-alkoholtartalméanak
meghatarozasa

NAGY TIBORNE, FERNANDEZ RAMON* é DANIEL PETER
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgal6 Intézet, Debrecen

Erkezett: 1980. december 5.

0,5 s % etil-alkoholt tartalmazo ital maximalisan fogyaszthat6 adagja (atla-
gos testsulyt figyelembe véve) férfiak esetében 15 dm3a néknél pedig 1,0 dm3
mely 1 6ra alatt lebonthat6é alkoholmennyiséget Jelent s fogyasztasa olyan dolgo-
z0k szdmara is megengedhetd, akinek tevekenysége fokozott figyelmet es dsszpon-
tositast igényel. (1,2

Vizsgalatunkat a kereskedelmi forgalombol szarmazo kulonb6z6 udit6 italok,
alkoholmentes, alacsony alkoholtartalmd, valamint Borsodi vilagos sr (10,5 B°-0s)
alkoholtartalmanak vizsgalataval, kezdtuk A mérés eredmeényeit az 1 tablazat
tartalmazza. Az 1 és 2. eredmény az azonos gyarta5| idejd termeék két palackjaban
mért etilalkoholtartalom. A mutatkoz6 nem elhanyagolhaté kiilonbséget két
lehetséges okra vezethetjik vissza.

a) A meghatarozas modszerbeli, illetve reprodukalhatésagaban mutatkoz6
pontatlansaga.
b) Ténylegesen meglevd kiilonbség.

Ennek elddntése érdekében a gyakorlatban hasznalt néhany alkoholmeghata-
rozasi modszer reprodukalhatdsagat ellendriztik.

Oxidititrimetrias eljaras
Indikatoros végpontjelzéssel

A vizs[galatra felhasznalt 10 palack Traubiszdda szénsavas udit6italbél homo-
genizélassal atlagmintat készitettink. Minden egyes méréshez, mér6lombikkal
bemért 100 cm3 Udit6italt hasznaltunk fel.

A vizsgalando termék etilalkohol-tartalmat —az elGirt kérilmények kozott
(3) —az oxidalasra felhasznalt kalium-bikromat oldattal egyenértéki etilalkohol
mennyisége jelenti. A bikromat oldat feleslegét vas(l I)-atnmonium-szulfat oldattal
titraljuk vissza. A meghatarozast vas-ortofenantrolin indikator jelenlétében a ké-
kes-z0ld szinbdl gesztenyebarnaba torténd szinatcsapasig végezzuk. A 10 parhuza-
mos mérés eredményét a 2. tablazatban foglaltuk Gssze.

* Kossuth Lajos Tudomanyegyetem, Debrecen
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7. tablazat

Alkoholtartalom tf%

A minta megnevezese indikéatoros potenciometrikus

végpontjelzés végpontjelzés
Traubiszoda ... 1 0,050 0,056
2. 0,014 0,012
Traubisz0da ... 1 0,019 0,018
2. 0,030 0,021
Traubisz0da ..o 1 0,031 0,042
2. 0,016 0,025
Traubisz0da .......cccooevviieniicce e 1 0,009 0,006
2. 0011 0,012
Marka-malna.........cocoeeviveeeieneeeeee e 1 0,133 0,116
2. -0,310 0,347
MArka-malna........ccccooevvveenieceeeceeeeee e 1 0,483 0,521
2. 0,249 0,231
Marka-narancs 1. 0,059 0,067
2. 0,016 0,026
Orange. 1. 0,036 0,050
3 2. 0,009 0,021
Rona ... 1 0,008 0,017
2. 0,006 0,012

2. tablazat

Alkoholtartalom
0,

x tf. % (AX) (Axp
0,021 0,002 0,000004
0,025 0,002 0,000004
0,021 0,002 0,000004
0,025 0,002 0,000004
0,025 0,002 0,000004
0,021 0,002 0,000004
0,016 0,007 0,000049
0,025 0,002 0,000004
0,026 0,003 0,000009

X = 0,023 Z(Ax)2 = 0,00009

[ 0,00009
=/ —lo—=

X = 0,023+ 0,003 tf. 0

Potenciometrikus végpontjelzéssel

A potenciometrikus titralas soran az ekvivalencia pontot a titralas folyaman
bekdvetkez6 koncentracidvaltozasokra érzékeny elektrod (Gn. indikator elektrdd)
potencidljanak mérésével allapitottuk meg. (4, 5) A meghatarozast PxMeter
Radelkis No 314 type OP—107 készlékkel végeztik. Indikator elektrodként Pt
elektrodat hasznaltunk, amely az elektrédfolilamatban részt vevé anyagok aktivi-
tasat, az aktivitassal aréng/os potencialjel kialakulasan keresztuld'elzi.

Az indikatorelektrdd potencialjat 6dsszehasonlitd elektrédhoz viszonyitva
mérjik. Rendszeriinkben e célra kaloméi (Hg; Hg2CI2 CI-) elektrddot hasznéltunk,
amely a mintaoldat aktivitasatol fuggetlen, alland6 fesziltséget szolgaltat. Tit-
ralas soran a titral6folyadéknak, a titralandé oldathoz valé adagoldsa utdn meg-
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vartuk, amig az oldatban az egyensuly beallt, s az indikatorelektréd potencialja
felvette az egyensulyi viszonyoknak megfeleld értéket. (A folyamat meggyorsitasa
érdekéeben a titralandé oldatot magneses keverdvei kevertettiik.) A mért eredmé-
nyek alapjan az ekvivalenciapont meghatarozasat grafikus Gton végeztik.

Az elektrédpotencial kilonbség abrazolva a térfogat fliggvényében, az ekviva-
lencia ponthoz tartozo titrald oldat térfogata kdnnyen leolvashaté. A 10 parhuzamos
mérés eredményét a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
Alkoholtartalom
X tf. % (Ux) (Ax2)
0,046 0,010 0,000100
0,054 0,002 0,000004
0,054 0,002 0,000004
0,054 0,002 0,000004
0,059 0,003 0,000009
0,059 0,003 0,000009
0,054 0,002 0,000004
0,059 0,002 0,000004
0,059 0,003 0,000009
0,059 0,003 0,000009

A parhuzamos mérések és a szamitott szords alapjan tehat megallapithattuk,
hogy az oxidititrimetrias eljaras jol reprodukalhat6. Az egyes palackok kdzétti
jelentds etilalkohol tartalom-kulbnbse’? nem a meghatarozas (t))ontatlanségébél
ered. A modszer megbizhatdsaganak ellendrzése érdekében tovabbi dsszehasonlito
vizsgalatokat végeztlnk.

Enzimes meghatarozas

Az etilalkohol meghatarozasara igen pontos és specifikus mddszer az enzima-
tikus alkoholtartalom-meghatarozaés. (6?I Az alkohol-dehidrogenaz (ADH) gyenge
lugos kozegben katalizalja az etil-alkohol és a nikotin-amid-adenin-dinukleotid
(NAD) kozotti oxidacios-redukcios folyamatot. A keletkez6 NAD —H2 mennyisége
az etil-alkohol mennyiséggel aranyos esazextinkcié 337, illetve 366 millimikronnal
mérhet6. A gyakorlati kivitel soran Fermognost Blutalkohol-Testet hasznaltunk.
A reakci6 soran az ADH enzim szemikarbazid-glikokoll pufferben (pH = 8,7)
egy hidrogénatviteli reakciot katalizal

C2H50OH +NAD A2 HCHjJCHO + NAD - H2

Az extinkcié mérését SPECORD UV VIS Carl Zeiss Jena DDR spektrofoto-
méterrel végeztiik. Az extinkcio értékét DIGI—CORD FOTO OPTIKA |. SZ
Ne 7937 kijelzd késziléken vizudlisan olvastuk le.
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Alt. abs. etilalkohol felhasznalasaval 0,1 - 1,0 tf% koncentracio tartomanyban
kalibracios g(’jrbét vettiink fel. E szerint az extinkci6 0,5 tf.% koncentracio értékig
linedrisan valtozik, igya vizsgalandé okiatok el6készitését ennek figyelembevételé-
vel végeztiik el.

A modszerek 6sszehasonlité vizsgalata

A vizsgalatok soradn a termékek metilalkohol tartalmat is meghataroztuk.
(7) Megallapitottuk, metilalkoholt nyomokban sem tartalmaznak. Az oxidi-titri-
metrias meghatarozas (indikatoros végpontjelzéssel és potenciometrikus biralas-
sal), valamint az enzimes modszer ellendrzeésére és a reprodukalhatésag megalla-
pitasara 5 féle, kiilonbozé etilalkoholtartalmu termékbéFS-S parhuzamos merést
végeztiink. A kapott eredményeket tablazatosan foglaltuk dssze.

4. tablazat
Alkoholtartalom tf. %
A minta megnevezése Indikatoros Potenciometrikus Enzimes
végpontjeizéssel végpontjelzéssel meghatéarozas

Traubiszéda s(iritmény 0,149 0,159 0,115
0,156 0,159 0,115
0,143 0,143 0,111
0,143 0,146 0,105
0,156 0,146 0,105
Traubiszéda udité ital 0,019 0,029 0,000
0,040 0,029 0,007
0,040 0,039 0,002
0,031 0,026 0,007
0,019 0,026 0,000
P66 sor (alkoholmentes) 0,045 0,050 0,000
0,031 0,054 0,000
0,045 0,060 0,000
0,048 0,060 0,000
0,040 0,050 0,000

Nektar sor
(kis alkoholtartalmu) 0,464 0,498 0,526
0,483 0,490 0,530
0,475 0,498 0,526
0,478 0,483 0,528
0,483 0,483 0,540
Borsodi vilagos sor 3.022 3.120 3,510
(105 B%) 3.022 3.022 3.420
3.022 3.120 3,470
3.022 3.022 3,450
3.022 3.022 3.420

Ertékelés

3 mddszer 5 ismétlés
2 parhuzamos (1-2 mérés 1 adat; 3-5 mérés 2. adat)
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5. tablazat

1 0,153 0,159 0115 0,826 0,6823
0,147 0,145 0,107
2. 0,030 0,029 0,007 0,129 0,0166
0,030 0,030 0,003
3. 0,038 0,052 0,000 0,191 0,0365
0,044 0,057 0,000
4, 0,474 0,494 0,528 2,993 8,9580
0,478 0,488 0,531
5. 3,022 3,071 3,465 19,082 364,1227
3,022 3,055 3,447
7,438 7,580 8,203 23,221 373,8161
55,3238 57,4564 67,2892 180,0694

0 130 \2 5/6 42
JTX2= 625421; 27x = 17,9738; 27 27x = 62,3026;

| V1 /30 1113
3/10 \2 15/2 \2
w X = 18,0069; JT 27x = 62,5415
11 Jlo 1172 .
6. tablazat
Variancia tablazat
SQ SZF HQ ESZ Fr
44,5683 29
44,3288 9 — — —
\ 2 0,0166 1,44 3,55
0,2064 18 0,0115

Az egyes mérések kozott (6t kilonb6z6 minta meghatarozasa és kiertekelese
utan) 95%-os valdszin(iségi szinten killénbség nincs

Fsz 1,44<Ft 3,55

Szérasok osszehasonlitasa

Fontos kdvetelmény, hogy a kivélasztott mdédszer (amely érzékeny) ismétel-
hetd is legyen.

A modszer véletlen hibéja:

2k %? ) 524227\2

27 X2- X

1 m-f(f) 1 1 12
5

18,7684-18,7683

S2 -0,000002
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Els6 moszer véletlen hibdja = 0,0045
Masodik modszer veletlen hibaja = 0,0045
Harmadik maédszer véletlen hibaja = 0,0078

Fi2és3=30 FT=318

Egyik modszer sem tér el szignifikansan a masik kett6t6l. (Nincs lényeges
eltérés a mérési eredmények kozott).

Osszefoglalas

Munkank soran célul tiztuk ki a kis_alkoholtartalm( élelmiszerek (italok)
alkoholtartalmanak meghatarozasat. ~Kiindulopontként alkoholmentes és kis
alkoholtartalmu italokbol végeztink vizsgalatot. E vizsgalatok soran tapasztal-
tuk, hogy az azonos gyartasi idejli palackok etilalkohol-tartalma kozétt nem el-
hanyagohato (esetenkent nagysagrendi) kiilonbseég addodott. Munkankkal bizonyi-
tani kivantuk, hogy e kilonbseg oka nem a mérés pontatlansaga. Ennek érdekében
meghataroztuk a vizsgalt minta etilalkohol-tartalmat oxidi-titrimetrids modszer-
rel, indikétoros és potenciometrikus végpontjelzéssel egyarant.

Az atlagmintabol parhuzamosan vegzett 10—10 mérés soran nem tapasztaltuk
a killonboz0 palackok mérésénél mutatkozo szorast. A modszer megbizhatdsagat
az irodalomban specifikus, standard meghatarozasként szerepld enzimes mddszerrel
6sszehasonlitva is ellen6riztik. Az 5kiillonb6zd termékbdl 3 féle modszerrel végzett
5—5 parhuzamos méres (Gsszesen 75) soran variancia analizissel igazoltuk, hogy a
meérések kozott 95%-0s valszinliségi szinten nincs kildnbség. A szorasok Ossze-
hasonlitasaval megallapitottuk, hogy e%(ylk madszer sem tér el szignifikansan a
masik kett6t6l. Vizsgalati eredményeink alapjan bizonyitottnak latjuk, hogy a
szabvany altal el6irt oxidi-titrimetrias modszer kis alkoholtartalom mérésére me
bizhatoan alkalmazhat6. A kiilonb6zd palackok kozott mert alkoholtartalombel
kiilonbség a vizsgalatok mas teriiletre torténé kiterjesztésenek sziikségességét veti
fel. A termékek mikrobioldgiai vonatkozasa ellenérzése igazolhatna, hogy az egyes
palackok mikrobioldgiai allapota, a tarolas korilményei efolyasoljak a vizsgala-
tok soran mérhetd etil-alkohol-tartalmat.

IRODALOM

[1] Curin 1: Kvasny prumysl 22, 99, 1976.
[ZJ Jager A. —Puspok .. Mitteilungen der Versuchsstation fir das Gerungsgewerbe in Wien,

é3 4), 3 r
3620'1
MI 12744/1
Ml 12744/2
Bergmeyer H. U.: Methoden der Enzymatischen Analyse. Akademie—Verlag Berlin 1457,

Handbuch der Lebensmittelchemie Band 112 Teil Springer-Verlag Berlin—Heidelberg-
New York 551, 1967.
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OMPEAENEHWNE COAEPXAHUNA 3TWUIOBOIO CrnPTA
B MULWEBbLIX MPOAYKTAX C MAJIbIM COAEPXXAHMNEM CIMMPTA

T., Hagp., P. ®epHaHges v 1. aHuen

ABTOpbI M3MEPSNM Pa3HULY COAEPXKaHWsi 3TUMOBOFO CMMpTa B GYTbUIOUHBIX
OCBEXAMLLMX HaMWTKax TOr0 >Ke rofa MPOM3BOACTBA. AHAIM30M BapuUaHLmK
JaHHBIX MOJYyYeHHbIX B pesy/bTate 5-5 napannesibHbIX U3MepeHUin NpoBeseHHbIX
TpeMmsi MeToZamu Ha NSTU pasHbIX MPoAyKTax (BCEro 75 U3MepeHmid) [oKa3anu, uTo
Ha 95%-HOM YPOBHE BEPOSITHOCTM MEX[Y N3MEPEHNSIMIA XOPOLLO PEnpOoAYLMPYEMbIX
M3MEHEHMIA He O6Hapy)XeHbl. CpaBHEHWEM pacceBa YCTaHOBW/IM, YTO HU OAWH
METOf, He OTK/OHSIETCH CUrHU(UKAHTHO OT OCTa&lbHbIX asyx METOA0B. MMKpO-
Guonoruyeckasl MpoBepKa MPOAYKTOB MOr/a Obl [JOKa3aTb, YTO B KaKOii CTeneHu
BAMSIET MWUKPOGMOMOTMYECKOE COCTOSIHME GYTHINOK U ycnosus UX XPaHeHUs Ha
86pasoBaHV|e LeNCTBUTENBHOTO COZEPXaHUs 3TWIEBOFO CMMPTA B HEKOTOPbIX
YTbINKaXx.

BESTIMMUNG DES ATHANOLGEHALTES IN LEBENSMITTELN
MIT EINEM GERINGEN ALKOHOLGEHALT

T. Nagy, Fernandez Ramon und P. Daniel

Unterschiede in der Grdssenordnung des Athanolgehaltes von Erfrischungs
getrénken in Flaschen, deren Erzeugungsdaten identisch waren, wurden fallweise
gemessen. Es wurde durch die Varianzenanalyse von insgesamt 75 Angaben, die
von 5 verschiedenen Produkten mit 3 verschiedenen Methoden mittels je 5 Parallel-
messungen erhalten wurden, bestatigt wurde, dass zwischen die Messwerten bei
einem Wahrscheinlichkeitswert von 95% keine Unterschiede sind, und dass diese
Werte gut reproduzierbar sind. Durch Vergleich der Streuungen wurde ferner
bestétigt, dass keine der Methoden von den beiden anderen wesentlich abweicht.
Eine mikrobiologische Kontrolle der Produkte kénnte aufklaren, wie die Entwick-
lung der Unterschiede zwischen den tatsdchlichen Athanolgehalten der einzel-
nen Flaschen durch der mikrobiologische Zustand der Flaschen und durch die
Lagerungsumsténde beeinflusst wird.

DETERMINATION OF THE ETHANOL CONTENT IN FOODS
CONTAINING SMALL AMOUNTS OF ALCOHOL

T. Nagy, Fernandez Ramon and P. Daniel

In some cases differences were measured in the order of magnitude of the etha-
nol content of bottled soft drinks whose dates of production were the same. The
variance analysis of a total of 75 data obtained in respect to 5 various products
by 3 different methods, on carrying out each time 5 parallel measurements proved
that no differences exist between the measured values at a probability level of 95%
and that these values can be well reproduced. A comparison of the scatterings
has shown that neither of the methods significantly deviates from both others. A
microbiological control of the products could clear up how the development of
the differences between the actual ethanol contents of the individual bottles is
affected by the microbilogical state of the bottles and by the conditions of storage.
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KULFOLDI LAPSZEMLE

SCHWEITERT. F.
Ballasztanyagok meghatarozésa
(Die Bestimmung von Ballaststoffen

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 77, 25,
1980.

Az élelmiszerek ballast-anyagnak ne-
vezett alkotorészeihez soroljak egyes
szerz6k az emésztBszervek altal nem
hidrolizalt lignit és poliszaharidokat,
valamint a sejtfalhoz kot6d6é proteine-
ket és dsvanyi anyagokat is. Az e cso-
portositas szerint ,,dietary fibre comp-
lex” fogalommal jelolt alkotérészeket
tablazatosan feltlinteti a cikk. A bal-
lasztanyagok analizise tehat aszerint
csoportosithatd, hogy mely osszetevok
meghatarozésara kepes. A szerz6 a
fenti fogalomkorbe tartozd anyagok
analizisével foglalkozik, kritikai atte-
kintést ad a folyamatabrakon bemu-
tatott, hasznalatos modszerekrél. De-
tergens és enzimes-modszercsoportosi-
tast alkalmaz, ezen bellil savas és neut-
rélis, illetve a neutrdlis modositott
véltozatét kilénbozteti meg, valamint
az un. ,Southgate” maddszert, amely-
lyel el6szor az oldhatd részeket hata-
rozza meg, azonban a masodik, gravi-
metrids részben a proteinek nem hata-
rozhatok meg. Egyik modszer sem
teljes, az enzimes és Southgate modo-
sitott valtozatat itéli legelfogadhatobb-
nak a szerz6. Referencia-modszernek
az enzimes eljarast ajanlja, rutin-meg-
hatarozasra pedig a mddositott ,,enzim-
neutralis-detergens” modszert. A mo-
dositott, enzimes-Southgate eljaras sze-

rint meghatarozott ballasztanyagok
vizsgalati  eredményét tablazatosan
kozli a cikk.

V. E (Kaposvar)
76

HUNZIKER H. R. MISERES A
Gélatereszt6 kromatografia sdritd és
kocsonyasité anyagok kimutatasara

(Gelpermeationschromatographie ~ zum
Nachweis von Gelier- und Verdickungs-
mittel)
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 71, 87,
1980:

A s(rit6 és kocsonyasité anyagnak
felhasznalt hidrokolloidok meghata-
rozasat nagynyomasu folyadékkroma-
tografias modszerrel, gélateresztd osz-
lop és differencial-refraktométer fel-
hasznalasaval oldottak meg. A mod-
szer értékelésére a vizsgalt anyagok
oldhaté alkot6-részeinek  kromatog-
rafalasandl kapott csucs alatti terliletek
természetes eloszlasat vizsgaltak. Koz-
jik a szerz6k a kuloénféle anyagfajtak
el6készitésének modjat, az analizis
folyamatabrajat és a felhasznalt esz-
kozok paramétereit. 15 kildnféle sdritd
és kocsonyasitd anyagot vizsgaltak
meg, standard céljara Na-karboxi-
metilcellulézt hasznaltak. A tisztitott
mintdk 0,04%-o0s oldatat kromatogra-
faltdk. A 117 vizsgélati adatb6l az
egyes értékek eloszlasa normalis, 95%-
os valdszinliségi szinten a relativ szd-
ras +21,6%, a kozépértek szlrasa
+L 6%.

V. E. (Kaposvar)

(folytatas a 87. oldalon)



Gélelektroforézises médszerek az élelmiszer-analitikaban

BOROS ILONA
MEM Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Kozpont

Erkezett: 1980. december 28.

Az élelmiszerek mindségének fontos gellemzc’ije a fehérjetartalom. Az Ossz-
fehérje-tartalom szamértékén tul az egyes fehérjefrakciok mindségének és mennyi-
ségének ismerete is i%en Iényeges. Ennek alapjan ugyanis az alapanyagok mingsé-
gere, eredetére, a technoldgiai folyamatok soran lejatszodo fehérjeszerkezet-modo-
sulasokra kovetkeztethetliink. A tehérjefrakciok vizsgalataval tehat igen értékes,
gyakran mas Uton meg sem szerezhetd informacidkhoz juthatunk. Ez az oka annak,
hogy a gélelektroforézises technika, amely a fehérjek nagy felbontast frakciona-
lasara képes, egyre elterjedtebb az elelmiszer-analitikdban. Az alkalmazasi lehetd-
ségek széles skalajarol kivan képet adni ez az irodalmi ésszefo?lalés, ameIP/ az 1979.
declembere és 1980. novembere kdzott megjelent vagy referdlt cikkek alapjan ké-
szilt.

A tejipar teriiletén igen sokan végeztek gélelektroforézises vizsgalatokat.
Zadow és munkatarsa (1) vizsgalta azokat a valtozasokat, amelyek a tejfehérjék
karbamidos merkaptoetanollal torténd taroldsa sorén fellépnek. Chernev és munka-
tarsai (2) két bolgar tehénfajta tejét két évig havonta vizsgaltak, és megallapitottak
a jellemz6 kazeintrakciok mennyiségi aranyat. Farah (3) poliakrilamid gélelektro-
forézissel (PAGE) vizsgalta a tej nem kazein fehérjéit. Babic (4) keményitd gélelek-
troforézist hasznalt a tej szérumfehérjéinek vizsgalatara. Reimerdes és munkatarsai
szerint (5% a tej szérumalbumin tartalmanak megndvekedése allatbetegségre utal.
Zadow (6) a savékoncentratumok PAGE és IEF (izoelektromos fokuszalas) vizs-
galataval kapott lipoprotein csoportok el6hivasaval foglalkozik. Hemmati és munka-
tarsa (7) szerint SDS (natrium-dodecilszulfat) PAGE-val a /Maktoglobulin és kazein
aranyanak vizsgalataval kimutathat6, ha a teljes tejport savoporral helyettesitik
a csokoladéban.

A Nemzetkozi Tejipari Szovetség kiadvanyaban (8) a tejoltoként hasznalt
szaritott oltogyomor készitmények vizsgalatara, helyettesiték kimutatasara PAGE
és IEF mddszereket javasolnak. Molinari (9) kulénboz6 eredetl tejalvaszto
enzimek vizsgéalataval megallapitotta, hogy egyedil az IEF alkalmas az enzim
eredetének egy lIépésben torténé meghatarozasara.

Marcos es munkatarsai (10) sajtok vizsgalatara alkalmaztak PAGE-t. 27 ki-
valasztott sajtfajtanal vizsgaltak az érettség fokat és a proteolizis tipusat. Cliffe
és munkatarsa (11) a kiildnboz8 Streptococcus starter kulturak peptidaz enzimeinek
és ezen starterek alkalmazasaval kesziilt sajtoknak a vizsgalatara hasznalt kemé-
nyité gélelektroforézist. ) )

Jarvis és munkatarsa (12) tejsavképzd Streptococcus torzseket vizsgalt. 35
torzshdl kivonta az oldhato sejtfehérjéket és a proteinoaramok hasonldsaga alap-
jan csoportositotta a torzseket. Targyaljak e torzsszelekcidinak a sajtgyartasban
valé alkalmazhat6séagat.
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A kiilonboz6 fajta hisok vizsgalatara is elterjedten hasznalnak gélelektrofo-
rézises modszereket. Porzio és munkatarsa (13) a nyulhis vizsgalatat, Krzynowek
és munkatarsa (14) rakfajtak TL1EF (vékonyreteg izoelektroforezises) azonositasat
végezte el. Lundstrom (15) szintén TLIEF mddszert hasznalt halak fajtaspecifikus
fehérjéinek meghatarozasara. Legujabb munkajaban (16) mar laborok kozti Gssze-
hasonlitd vizsgalat eredményeirdl szamol be. Cattaneo és munkatarsa (17) szintén
halfajtak azonositasaval foglalkozik, de cellul6zacetat membranelektroforézissel
dolgozik. Priebe (18) vékonyréteg elektroforézises modszert ir le romlott halak
hisztamin és kadaverin tartalmanak meghatarozéasara.

Kaiser és munkatarsai (19) 31 allatfajta izomszdvetének vizes extraktumat
vizsgaltdk PAGE és 1EF technikaval. Fajtaspecifikus proteino%ramokat kaptak.
Nagyobb felbontdképességiik miatt az IEF modszereket tartjak elénydsebbnek.
Ezekkel a fajtan tul még az &llat nemére, korara is kdvetkeztetni tudnak. Targyal-
jak az elektroforézises modszerek el6nyeit a szeroldgiai mddszerekkel szemben.

Wicsner és munkatarsai (20) agar elektroforézissel vizsgaltdk a sertés izom-
fehérjéit. 165 allaton végzett vizsgalatsorozatukkal dsszefiiggést talaltak bizonyos
fehérjefrakciok és a has 16 mindségi jellemz6i kozott (21).

offmann €222) sertés és marha izomszovet és belsd szervek SDS PAGE vizs-
galataval a kilonbozé szovetek huastermékben torténé kimutatasara alkalmas
madszert alakitott ki.

Hustermékek nem huseredetfi fehérjetartalmanak meghatarozasara is tovabb
folyt a kutatomunka. Bellatti és munkatarsa (23) azt vizsgalta, hogy az extrakcids
eljaras hogyan befolyasolja a nyers histermék Na-kazeinattartalmanak meghataro-
zasat. Elektroforézist, radialis immundiffuziot és immunelektroforézist alkalmaz-
tak a kiilénboz6 kioldasi modszerek utan. Elektroforézissel kvantitativ eredménye-
ket kaptak. Mddszeriik kimutatési hatadra 1% idegenfehérje. Zsir jelenléte, 70 'ce-
lldi magasabb hémérsékletli hékezelés zavarta a meghatarozast.

Clukumi és munkatarsai (24) kolbasz széjafehérje tartalménak kvantitativ
meghatarozasara SDS PAGE”t és kétféle kétdimenzios eI&érést probaltak ki. SDS
PAGE-val csak 10%-nal nagyobb széjatartalmat tudtak kimutatni. Kétdimenzids
mddszerrel 0,5% szojafehérje is meghatarozhatd. Vizsgaltak a kiildnboz6 el6hivasi
modszerek hatékonysagat és a kulonboz0 szdjakeszitmenyek kimutathatosagat.

Hashizume és munkatarsai novényi eredet(i fehérjék husfehérje melletti meg-
hatarozasaval foglalkoztak. Eredményeik szerint SDS PAGE-vai kimutathaté a
sz6ja (25), de a gabonafehérjék csak karbamidos PAGE-val detektalhatok (26).

Gabonafehérjek gélelektroforézises vizsgalatarol igen sok szerz6 szamolt be.
Shadi és munkatarsa (27) két rizsfajta fehérjeit vizsgalta csiraztatas el6tt és utan
PAGE, IEF és immunelektroforézises modszerekkel. Mac Gregor és munkatarsa
(28) az arpacsiraztatasnal szerepet jatszé a-amilazok keletkezését vizsgalta kiilon-
boz6 csiraztatasi korilmények kozott.

~ Giinzel és munkatarsa (29) 47 tavaszi és 25 Gszi arpafajta gélelektroforézises
vizsgalataval fajtaazonositasra és keverékek osszetételének meghatarozasara alkal-
mas eljarast dolgozott ki.

Cros s munkatarsa (30) buza-, arpa- és rizsfajtak azonositasara az 1M karb-
amiddal oldhato fehérjék frakcionalasat ajanlja. Tobbféle elektroforézises technika
Osszehasonlitasaval legjobbnak a gradiens PAGE bizonyult készen kaphatd leme-
zeken. Egészen kozeli rokonsagban all6 fajtdk kodzott csak az izoelektromos fdku-
szélas tud kilonbséget tenni.

Khan és munkatérsa (31) SDS PAGE-vel vizsgélta a kilonbdz6 izolélasi tech-
nikaval nyert bizaglutenint. Pallagi (32) szintén SDS PAGE-t hasznait a glutenin
frakcionalasara. Eredményei szerint a j6 minéségl fajtakban a fehér{)e nagyobb
része jelenik me% a na?(y molekulastlyu frakciokban, mig a gyengébb mindségl
fajtaknal a kisebb molekulasulyu frakciok képviselik a nagyobb részt.
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Ohms (33) akiilénbdzd sttbipari értékd buzafajtak redukalt albumin, globulin
frakcioit vizsgalta. Mddszere nem alkalmazhaté valamennyi fajta esetében a jo
és rossz mindseg( lisztek megkuilonboztetésére.

Zillman és munkatarsa (34) a gliadin PAGE vizsgalatat tartja a legmegfele-
I6bbnek a bizafajtak azonositasara. Bebizonyitottak, hogy a gliadinfrakciok
gélelektroforezises képe sem a termesztés helyétdl, sem az alkalmazott m(tragya
mennyiségétol nem fligg. Elkészitették a Kanadaban termesztett 88 buzafajta
azonositasara szolgalo katalogust (35).

Maier és munkatarsa (36% az Ausztridban termesztett bizafajtak gélelektrofo-
rézises gliadin vizsgalatat végezte el. Kimutatta, hogy az erre a célra altalanosan
hasznalt aluminiumlaktat-tejsav puffer helyettesithetc’i az olcsébb glicin-ecetsav
rendszerrel anélkil, hogy a felbontéképesség csokkenne.

Glattes (37) leirja a buzafajtak, blzakeverékek vizsgalatara alkalmas elektro-
forézises madszereket, alkalmazasukat szem, liszt és termék esetén. Targyalja a
gyakorlati alkalmazasrol készitett nemzetkozi felmérés eredményeit.

A PAGE és |IEF modszerek leglényegesebb élelmiszer-analitikai alkalmazasi
lehet6ségeirdl ir Thoren (38). F6 témai hal-, husfajtdk azonositasa, szojafehérje
meghatarozasa, allergének kimutatésa élelmiszerekben (sikér sikérmentes  diétas
készitményekben).

Szinten altalanosabb jellegli Horst és munkatarsai cikke (39). Allati és nvényi
fehérjék vizsgalatara egyarant alkalmas ligos karbamidos oldast és kétdimenzios
elektroforézist Irnak le.

Végiil nehany ritkabban emlitett alkalmazasi lehet6ség: Galyeau és munka-
tarsa (40) SDS PAGE-val bontotta tovabb a tojasfehérje kromatogréafiasan szét-
valasztott csoportjait. Banerjee és munkatarsai (41) 11 Indidban engedélyezett
élelmiszer-szinezék gélelektroforézises vizsgalatarol szamolnak be. Mesrov és munka-
tarsai pedig annak nyomonkdvetésére hasznaltak gélelektroforézises technikat, hogy
a technoldgiai valtoztatasok hogyan hatnak a must és a bor fehérjéire. (42)
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Szerkeszt6ségi Kiegészités

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1980. évi 6. flizet 257. oldalan M. A.
Hussein, M. El-Gendy és K. E. Youssef szerz6kt6l megjelent ,,MELUH A" sdzott
hal kémiai és mikrobiolégiai vizsgalata cim( cikkben szerepld, Egyiptomban ,Melu-
hanak” nevezett halféleség esetében a t6kehelak (Gadus) rendje, t6kehalfélék
(Gadidae) csaladjanak egyik jellegzetes képviselGjérdl, a ten?eri csukarol (Merluccius)
van sz0. Egyiptomban Is minden val6szin(iség szerint e faj ,,eurépai” valtozatat
(Merluccius merluccius) fogﬁasztjék. Ezt a halféleséget németil ,europdischer
Seehecht”-nek, angolul ,,hake”-nek, oroszul pedig mepny3sa-nak vaﬁy XeK-MeK
hivjak. Fag&/asztott forméaban hazénkban is forgalomba keril, s a kivalé husa
miatt nalunk is kedvelt halat a kereskedelem ,,hek™ néven arusitja.

Szakai Sandor
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Ankét a Févarosi Tanacsnal az élelmiszerek mindségérol

(Budapest, 1980. december 11.)

A Févarosi Tanacs Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Féosztalya 1974 6ta két-
évenként a févaros élelmiszerellatdsanak mindségi helyzetével dsszefligg6 kérdések
megvitatasara ankétot szervez. Az ankéton részt vesznek a budapesti élelmiszer-
ipari vallalatok, gyarak, uzemek, élelmiszerkereskedelmi és vendéglatdipari valla-
Iatobk vlszetc’ii, valamint a mindségellenérzéssel foglalkozd vezetd beosztast szak-
emberek.

Természetesen az ankét részt vev6i kozott vannak azoknak az intézményeknek
a vezet0i, képviseldi, akik a fGvaroshan az élelmiszerek hatosagi ellenGrzését végzik.

A Fo6varosi Tanacs Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi FOosztalya azért tartja
fontosnak az ankét rendszeres megrendezését, mert a févaros kiemelt szerepet
tolt be az orszag élelmiszer-elallitasaban és az élelmiszer-fogyasztasbhan.

Budapest tertletén 340 élelmiszerel6allitd tzem mikadik, az élelmiszer-keres-
kedelmi és vendeglatdipari egyseégek szama meghaladja az 5000-t. Az orszag lakos-
saganak tobb mint egyttode a fovarosban €l vagy dolgozik. A munkaviszonyban
allo nék aranya is Iényegesen nagyobb a févarosban, mint az orszag mas teriiletén,
it];y az iparilag eléallitott élelmiszerek (elsésorban tartositott, kész- és félkész ételek,
eldtisztitott termékek) fogyasztasanak aranya is orszagosan a legnagyobb.

Az életszinvonal és az élelmiszerek mindsége kozott egyre szorosabb az dssze-
fugges. Mig a haborl utani evekben az alapvetd élelmiszerszikségletek tomeg-
meretekben valo elGallitasan volt a hangsily, addig napjainkban a sziikségletek
magasabb szinvonalon valo kielégitése a cél. A fogyasztok érzékenyen reagalnak
a gyengébb mindség(, vagy fogyasztasra alkalmatlan élelmiszer forgalmazasara, és
ez rontja a tarsadalmi kdzérzetet. Ez abbdl is adodik, hog%/ az élelmiszer az egyéb
fogyasztasi cikkel szemben azzal a kiilonés tulajdonsaggal rendelkezik, hogy bio-
logiai igényt elégit ki, altalaban azonnali szilkségletet jelent, és kielégitése nem var-
hat, tovabba az is dont6 szerepet jatszik, hogy eltarthatésaga korlatozott.

1980. december 11-én megrendezésre kerUlt Ankét az el6zGektdl abban tér el,
hogy nem a hat6sagi ellendrzes részletes szamszer(i értékelését kivanta adni, ha-
nem els@sorban azokra a tendenciakra kivanta felhivni a figyelmet, amely az elmult
évek elelmiszer minGségére, valamint az elGallitas és forgalmazas élelmezés-egesz-
ségugyi helyzetére jellemz6ek. Ennek az Ankétnak az adott kiemelt jelent6seget,
hogy annak a VI. Otéves tervnek kezdete el6tt kerlilt megrendezésre, melynek
gazdasagpolitikai célkitlizését a XII. kongresszus a kovetkezkeppen fogalmazta
meg: ,,A 6 cél az legyen, hogy a lasstbb fejlédési Gitem mellett, a gazdasagi fejlé-
dés minéségi tényezoinek kibontakoztatasaval javitsuk a népgazdasag egyenstlyat
és szilarditsuk meg az elért életszinvonalat.” .

E mindségi célkitlizések jegyében kell az elkdvetkezendd id6szakban az élel-
miszerel6allitoknak és forgalmazoknak munkajukat végezni. Ennek a munkanak
az eredményessége mindsegszabalyozas nélkil elképzelhetetlen, ezért az Ankét
megnyito el6adasa ,,Az élelmiszerek min@ségszabalyozasanak aktualis kérdései”-
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vei foglalkozott, el6addja az élelmiszer elGallitds mindségi ellen6rzésének szakmai
felugyeletét gyakorl6 MezGgazdasdgi és Elelmezéstgyi Minisztérium Allate?észség-
Ugyi es Elelmiszerhigiéniai F6osztalyanak helyettes vezet&je, Také Eva elvtarsnd
volt.

Az el6add a mindségszabalyozas jelenlegi helyzetét az alabbiakban dsszegezte;
Jelenleg a legtébb iparban mindségszabalyozas helyett csak minéségellendrzés van.
A megndvekedett kévetelmények, a megndvekedett minéségi igények kielégitése
érdekeben a MEM a 17/1978. sz. utasitdsdban szabalyozta a MEM kozvetlen ira-
nyitasa ala tartozo vallalatok mindségellen6rzé szervezetének felépitését. Az utasi-
tas szerint meg kell hatarozni a mindségszabalyozasra jogosult hataskdroket, azt
a jogot, hogy a termelés bizonyos fazisdban beavatkozhassanak, vagyis azt, hogy a
belsé mindségellendrzésnek mindségszabalyozd funkcidja legyen.

A tovébbiakban az el6ado felhivta a figyelmet

— a vegyiszennyezettség (szermaradvanyok, fémszennyezédés) és a mikro-
biol6giai vizsgélatok fontossagara. Ezekkel a mindségi jellemzOkkel szem-
ben tamasztott kdvetelmények az utobbi 10 évben megndvekedtek;

— a véllalatok belsé min&ségellendrzésének teljeskoriivé tételére (azellenbrzés-
nck ki kell terjednie a nyersanyagtdl a technoldgiai folyamatokon keresztiil
a késztermékre és a raktarozasi kérilményekre);

—az Elelmiszertérvényben elGirtak betartasara (az élelmiszerelGallitas és
forgalmazés targyi és személyi, élelmezésegészségiigyi €és higiéniai, vala-
mint minéségi feltételeire);

— a bels8 mindségellendrzés mellett fontos szerepe van a hatdsagi ellen6rzés-
nek. A kilénbozé hatdsagi ellen6rz6 szervezetek feladatai elhataroltak.

’ItAZ el6adas végén Tako elvtarsnd a mindségszabalyozas aktualis feladatairdl
szolt:

Ezek tdbbek kozt

—a novekvl kovetelményeknek megfelel6 reagald készség;
—a min@séﬁellgnéyzésben rejl6 belso kapacitas kihasznalasa;
— a belsd ellendrzés szigoritasa;

— az ellendrzés koltségeinek differencialt felhasznalasa.

Az el6adast harom tajékoztatd kdvette:

1 A Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet — Budapestel
végzett —ellendrzési tapasztalatairdl Polldk Laszloné igazgato adott tajékoztatast:

Megallapitotta, hogy jo szinten stabilizalédott a MEM iparok kozil a baromfi-,
cukor-, gabona-, h(it6-, ndvényolaj-, szesz- és tejipari termékek kifogasolasi aranya.
Az édesiparban végrehajtott rekonstrukcié soran tértént tobb mdszaki fejlesztés
kedvez6en befolydsolta a mindség alakuldsat. Visszatérd jellegi hiba a porkolt-
kavénal és a lisztesarunal tapasztalhato. Jo és kézepes szint kozott mozog a konzerv-
ipari termékek mindsége. A hianyossagok megsziintetésére tett intézkedések (Buda-
Eesti Konzervgyar) eredményesek voltak. A Budapesti Husipari Vallalat termé-
einél visszaterc jelleg hiba a viztobblet, a fehérje hiany (vorosaru, toltelékaru)
és a péacolt fustolthasok na% sotartalma. A termékek érzekszervi tulajdonsagat
tébb tényez6 rontja (indarab, bérke, nem megfeleld el6készités).

A Fdvarosi SutSipari Vallalat termékeinek kifogasolési aranya még mindig
10% kordl ingadozik, ezt az aranyt meghaladja a kenyerek kifogasolasi szintje.
Lényeges valtozas nem tapasztalhato.
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A F6varosi Asvany és Jégipari Vallalat tdit6italainak mindsége roml6 tenden-
ciat mutat (C02hiany, extrakt tartalom tdbblet vagy hiany).

A Pest-Budai Vendéglatoipari Vallalat Gastrofol termékeinek mindsége
altalaban megfelel§ volt, de 1980. masodik félévben vizsgalt tételek 17%-a esett
kifogas ala.

A Compack Vallalat termékeinél az import nyersanyag minfsége okozza a
késztermékben el&fordulé hidnyossagok gyakorisagat.

A mezbgazdasagi és szovetkezeti szektorban el6allitott élelmiszerek kifoga-
solasi aranya altalaban nagyobb, mint a nagyvallalatok termékeinél. Ez els6sorban
abbdl adodik, hogy tébbnyire a megfelelé bels6 minéségellenérzés nem megoldott.

Az Elelmiszertorvény elGirdsainak betartasat ellendrz6 vizsgalati tapasztala-
tok szintén azt mutatjak, hogy a vallalatok a gyartmanylapokat elkészitették, a
megfeleld jelolési kotelezettségekre az intézkedést megtették, ugyanez nem mond-
hato el a mez6gazdasagi és szovetkezeti szektorrol.

A kereskedelmi és vendéglatoipari ellendrzések tobb hianyossagot tartak fel
(kereskedelemben nincs mindségi atvétel, a lejarati id6t nem figyelik, a h(itékapa-
citas nem megfeleld, a vendéglatdsban 15%-ot meghaladja a kifogasolt presszé-
kavé, fagylalt, kimert italok aranya).

Osszességében — a tajékoztatd szerint — az elmdlt harom évben lényeges
valtozas az élelmiszereléallitas és forgalmazas terliletén nem volt.

2. A F6vérosi Allategészségiigyi Allomas ellenérzése tapasztalatairdl Suranyi
Lajos igazgato adott tajékoztatast: Az Allomas Elelmiszerhigiéniai FelugyelGsége
elsésorban a forgalmazas teriiletén végzi élelmezésegészségiigyi és élelmiszerhigie-
niai vizsgalatait, valamint az allami gazdasagok, termel&szovetkezetek, AFESZ-ek,
mezd@gazdasagi termel6knél.

Az élelmezésegészségligyi szemponthol kifogasolt his és hlskészitmények
aranya az allami ipar termeékeinél csokkend tendenciat mutat és alacsonyabb,
mint eglyéb szektorban. A nyers fustdltkolbdszok szalmonellas fert6zése csokkent.
A fustolt Bécolt hisok f6leg a hasvéti id6szakban estek kifogas ala. A hurkafélék-
nél az utdbbi években lasst javulds mutatkozik.

A tej és tejtermékek kifogasolasi aranya ugyan csokkent, de még mindig
meghaladja a 10%-ot. (Kifogasolt termékek: karamellas tej, pudingok, tejfol, 6m-
lesztett sajtok). A Duna-tej, Mecsek-tej termekeinél idénként technoldgial eredet(
problémaékat észleltek.

A hidegkonyhai termékeknél és altalaban a vendéglatashan tobb hianyossagot
tartak fel. A kereskedelem el6recsomagold tzemeinek higiéniai feltételei messze
elmaradnak az ipari izemekétdl.

A févarosban miikédd piacok mlszaki higiéniai megitélése szerint: altalaban
eléregedett, elavult, talzstfolt (kivétel az Gjabb létesitmények, Ujpalota, Békas-
megyer). Az Elmunkas téri piacon a METRO épitése miatt egészen rossz a helyzet.

A Kozért boltok vegyes képet mutatnak. Tobb helyen raktarozasi probléméak
vannak, nem megoldott a szakositott tarolas.

Ugyancsak nagy kiilonbség van a vendéglatoipar egységei kozott a miszaki,
higiéniai feltételek tekintetében. A tisztitd és fert6tlenito szerekkel az ellatottsa
j6, de tdbb esetben észlelték, hogy a folyamatokat felcserélik és igy a hatasossagu
nem Kielégitd.

Ebben az évben kellett az élelmiszerel6allitdknak az Uj hi?(iéniai fejlesztési
Utemtervet elkésziteni. Tobbszori atdolgozas, moédositas utan gyakorlatilag a terv-
készités befgjezettnek tekinthet6 és a tervek elfogadasa megtortént.

3. A MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz0 Szolgalat ellendrzesi tapasztala-
ta'nolPigler Jozsefigazgatoadott tajékoztatast. Atajékoztatd bevezetésekent hang-
stlyozta, hogy a higiéniai minésités nem a végterméknél kezdddik, hanem a gyartas
higiéniai felteteleinek megteremtésénél. Az allami iparban —amely ellen6rzési
terilete a szolgéalatnak —javuld tendencia tapasztalnatd. Az allati eredet( ter-
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mékek el6allitasanal a targyi és személyi feltételek biztositottak, e teriileten nagy
tapasztalatokkal rendelkeznek.

A novényi eredetli élelmiszerek el8allitdsanal a higiéniai feladatok a kdvet-
kez6k:

— az elGéllitas higiéniai feltételeit ki kell alakitani és a higiéniai ellenérzést
meg kell szervezni,

— a szemléletformalasra van szilkség, hogy a belsé higiéniai ellenérzés for-
malissaga megsz(injék, ) ) o

— iparagankent meg kell hatarozni az ellen6rzés modjat, a kritikus pontokat,

— a higiénikusok statuszat le kell rendezni, el kell késziteni munkak®éri leira-
sukat,

— létre kell hozni az Gzemi higiéniai karbantarté brigadokat,

— ¢l kell késziteni a takaritasi és fert6tlenitési utasitasokat,

— vizsgalni kell a csomagolas, raktarozas kdriilményeit is.

Bizonyos el6relépés mar egyes iparagakban tapasztalhato.

A higiéniai feltételek megteremtése és annak ellen6rzése igen nagy jelent6ség
kozegészségugyi szempontbdl, de nem utols6 sorban az exporttevékenység szem-
pontjabdl is.

Az el6adast és a tajekoztatokat kdveten az ankét részt vevdi kozll néhanyan
hozzészdlasukban elmondottdk elért eredményeiket és azokat a problémakat,
amelyek a mindségellen6rzést nehezitik, illetve azokat, amelyek a késztermék
mindségalakulasat befolyasoljak.

Az ankéton elhangzottak egyértelmiien azt bizonyitottdk, hogy még sok a
tennival6 az élelmiszerek el6allitasanak és forgalmazasanak mindségi és élelmezés-
egészségligyi feltételeinek megteremtése tekintetében.

Pollali Laszloné
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Beszamol6
a Il. Peszticidmaradvanyok meghatérozasa élelmiszerekben
cimd szimpdziumrol
(Budapest, 1980. december 9.)

A MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai F6osztalya és az MTA Kéz-
ponti Kémiai Kutatd Intézete kozds szervezésében 1980. december 9-én tartott
szimpOzium azzal a céllal keriilt megrendezésre, hogy az elmult 3 évben elért Gjabb
kutatdsi eredményeket és azok gyakorlati hasznosulasat széles korli szakmai forum
el6tt ismertesse. i . i

A megnyitoban Tako Eva, a MEM Allategészségugyi €s Elelmiszerhigiéniai
F6osztalyanak f6osztalyvezetShelyettese a kutatdsok és a kutatasi eredmények
gyors hasznositasanak egﬁre fokozédéjelent(’iségét hangsulyozta a hazai élelmiszer-
termelés és értékesités tukrében. Holl6 Janos akadémikus, az MTA KKKI igazga-
toja kiemelte a kutatasok jelentGséget az akademiai kutatointézetek gyakorlati
irany( orientalodasat figyelembe véve.

A rendezvény elsg reszében az MTA KKKI kutatéi szamoltak be az analitikai
madszerfejlesztés szempontjairdl, mind a mintak vizsgalatra vald el6készitésénél,
mind a mennyiségi és mindségi meghatarozasnal. Az egyes el6adasok az élelmiszer
maradvanyanalitika id6szer(i kérdéseir6l, valamint a kiilénb6z8 szermaradvany-
tipusok (klérozott szénhidrogének, foszforsavészterek, karbamatok) élelmiszer-
mintdkban torténé meghatarozasara kifejlesztett modszereikrgl széltak. Kutatasi
eredményeiket a nemzetkdzi kivanalmak tikrében értékelték. Egy el6adas az
intézetben folyd komoly hazai nitr6zaminkutatasokrél szolgaltatott informaciot.

A szimpézium mésodik részében a MEM EHESZ, a MEVI-k és a MEM EVK
szakemberel ismertették élelmiszermintdk vizsgalatanal nyert eredményeiket,
megfigyeléseiket, a rendszeres ellen6rzés szervezése soran szerzett tapasztalataikat,
az Uj modszerek alkalmazasaval kapcsolatos észrevételeiket.

El6adas hangzott el a Kifejlesztett modszerek laboratoriumok kozotti dssze-
hasonlitd vizsgalatanak értékelesérél és a nagyszami mintaval végzett szintfel-
mérg-vizsgalatok eredményeirdl.

A vitaférumokon a maodszerfejlesztés tovabbi lehet6ségeirdl és legcélszer(ibb
irdnyair6l, a meglevé nehézségek megoldasi modjairdl, az Elelmiszervizsgalati
Madszerkonyv elkészitésének elvi és technikai kérdéseirdl élénk és hasznos kovet-
keztetések levonasdhoz vezetd vita alakult ki az igen kilonb6z6 intézményekbdl
megjelent és a szakmai kérdésekben érdekelt résztvev6k kozott. Ennek soran
egyetértés alakult ki arra vonatkozélag, hogy:

— élelmiszerek rendszeres peszticidanalitikai ellen6rzéséhez a megfelelé
analitikai mddszerekre a jovében is feltétleniil szilkkség van mind az export,
mind az import tekintetében,

— az ellendrz6 halozatnak ismernie kell az importal6 orszdgokban alkalmazott
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?eszticidanall’ti_kai eljarasokat, )

el kell késziilni tovabbi, eddig nem vizsgalt szennyezettségek ellenbrzésére,
az Elelmiszervizsgalati Modszerkonyvben a szerkesztési célkitlizéseknek
megfelelden a korszerd, a ,,jo analitikai gyakorlat” kdvetelményeit kielé-
gitd eljarasokat kell &sszefoglalni,

a vegyi szennyezettséggel kapcsolatos modszertani problémék legelényo-
sebben multimédszerek fejlesztésével oldhatdk meg,

az eddig alkalmazasba vett meghatarozasi eljarasok és technikai eszk6zok
?,I%pveto'en bevaltak, jonak bizonyultak az élelmiszerellenérzés gyakorla-
aban,

a kutato-fejleszt6 munkat —beleértve a kdzvetlen gyakorlati hasznositast
is - az eddig kdvetett iranyba és jelleggel kell folytatni mind az élelmi-
szerek mindsége, mind az export-import szempontok védelme érdekében.

Draskovics Imelda



CERNY, M. BLUMENTHAL A ES
E. TAUBE

Cukor rutinszerd meghatarozéasa élelmi-
szerekben. Gyakorlati tapasztalatok az
aminoalkylszilan oszlopon végzett nagy-
nyomasu folyadékkromatografianal.

(Zur Routinmassigen Bestimmung der
Zucker in Lebensmitteln. Praktische
Erfahrungen mit der Hochdruck-Flussig-
keitschromatographie an Aminoalkylsi-
lan-Kolonnen).

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 71, 141,
1980.

SzerzOk az egyes cukorfajtak, illetve
cukoralkoholok egyméas melletti meg-
hatarozasara nagynyomasu folyadék-
kromatografids modszert alkalmaztak
refraktometrias detektalassal. A rutin-
modszer az élelmiszer vizsgalatoknal
szilkséges erzékenységl, a Kimutatasi
hatdr mono- és diszaharidok esetében
0,05 g, 100 g mintaban. Az elvalasztast
acetonitril-viz  keverékével végezték,
kieselgélen kémiailag kotott aminoal-
kilszilan oszlopon, mint mozg6 fézison.
A cikk részletesen leirja az alkalmazott
eszkozoket a gyartd megjelolésével. A
mintael6készitest receptszerlien meg-
adja kevés oldhatatlant (italok, limo-
nadék, gylmdlcslevek, méz) és sok
oldhatatlan alkotorészt tartalmazo)
tapszerek, sitbipari termékek, csoko-
ladé stb.) élelmiszerekre. Kul6nbség
az acetonitril-viz ardny valtoztatasaban
van, altalaban az 6sszes cukorkoncent-
racié nem lehet tébb 4%-nal, az egyes
fajtak aranyainak 3% alatt kell lennie.
Addicioval ~ visszanyerést szamoltak,
amely kilénbozé élelmiszerekre) jog-
hurt, tapszerek, tejcsokolade) glikoz,
frukt6z és szahar6z esetében nagyobb,
mint 98%. 5—6 mintanal kb. 5 g-os
beméréssel 5 g cukorhozzdadassal a
relativ, standard devidcid +1—2%.
A mddszert két év Gta rutinszeriien
alkalmazzdk a szerz6k és tapasztala-
tg\ikrél részletesen beszamolnak a cikk-

en.

V. E. (Kaposvar)

UGRINOVITS M.

Kjeldahl féle nitrogénmeghatarozas
kulénboz6 katalizadtorokkal

Kjeldahl-Stickstoffbestimmung mit ver-
schiedenen Katalysatoren)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 77, 124,
1980.

A nitrogénmeghatarozas  problé-
majat a megnovekedett kdrnyezet-
szennyez6 anyagok vizsgalata kapcsan
veti fel a szerz8. A szokésos szelén, hi-
gany és egyéb katalizatorok alkalma-
zasdval szemben a réz alkalmazésat
elényosebbnek tételezi fel. Osszehason-
litja a kilonbdzd szerzék altal a Kjel-
dahl roncsolasnal hasznalt oxidal6 anya-
gokat (KMn04, HD 2, h&mérsékletet
és roncsolasi id6t. Az eredmények sta-
tisztikai értékelése utan megallapitja,
hogy oxidalé reagensre nincs szikség.
A tovabbiakban ismerteti a kilénbéz6
élelmiszermintakbol végzett kdrvizsga-
lat statisztikus értékelését osszehason-
litva a higany és az Un ,,Missouri-Kata-
lizator” hasznélatat. A ,,Missouri-val
nagyobb értékek adddtak nitrogén-
tartalomra. Tébb laboratdrium részvé-
telével proteintartalmat hataroztak
meg a svajci élelmiszerkdnyv szerinti
madszerrel, kulonbdz6 katalizatorok
alkalmazéasaval. A szerz6 ismerteti a
kisérleti kortlményeket, a felhasznalt
anyagokat, majd részletes statisztikus
értékelést ad az egyes kisérleti koril-
mények elemzésével.  Megéllapitja,
hogy a 7,5 g ,,Missouri” katalizatorral
(100 g KX04, 0,4 g CuS04) a feltarasi
id6 ugyan hosszabb, de a kapott na-
gyobb nitrogéntartalom az elméleti
értékhez val6 jobb kozelitést jelenti.

V. E. (Kaposvér)
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Téajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények hat fiizetben jelenik meg éven-
ként egy kotetben.

A folyoirat az aldbbi targykordkbe tartozo cikkeket kozél:

I. Altalanos, kozérdekl6désre szamot tartd cikkek (élelmiszerek mi-
néségére — higiéniajara — szabvanyositdsara vonatkozé dolgo-
zatok, oOsszefoglalé vagy beszamold ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k onall6 vizsgalatain, kutatdsain alapulé kozlemények;
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, mdszeres, mikrobioldgiai, ra-
dioldgiai, higiéniai vizsgalataira vonatkozéan.

I11. Rovid gyakorlati kézlemények, vagy 6sszehasonlité-értékelé dol-
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalmaért a szerz6k felelések. A kozleményeket to-
moren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkdzzel, 4—5
cm margoéval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekuldeni. A szakki-
fejezéseket, vegylletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal
a szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezd@betlit, tovdbbad a md ci-
mét, kiadasanak helyét és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évsza-
mat kell feltintetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun-
ka magyar nyelvld rovid osszefoglalasat 3 példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
gon kijavitva azonnal vissza kell kuldeni. Az esetleges abrdk levonatat a

kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellenérizni kell
azok szamozasat és alairésat.

d dknéllé kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kilénlenyomatot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére Kkell kuldeni:
dr. Kottasz Jozsef, 1052 Budapest Varoshaz u. 9—11.

a Szerkeszt6bizottsag
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