,,Objektiv élelmiszervizsgalati mddszerek fejlesztése” c
kutatasi beszamoldk

Az Elelmiszervizsgalati modszerek fejlesztésére a Mez6gazdasagi és Elelmezés-
Ugyi Minisztérium miszaki fejlesztési alapjabol rendszeres kutatasi programot
dolgoztat ki. Az alabbiakban az 1979. évi kutatasok eredményeit osszefoglalo
beszamolok cimjegyzékét, a beszamolot készité intézményt és a beszamolok rovid
ismertetését kozoljuk.

MinGségi borok és brandyk gazkromatogréfias eljarassal tortenG mindsitése.
(Budapesti Mdszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék)

A kutatomunka célja a hazai brandyk miszeres minéségellendérzésére szolgald
paravizsgalati modszer kidolgozasa. Meghataroztak az optimalis vizsgalati korul-
ményeket, nyolc féle termékre megadtak az aromagrammokat.

. Kisérletek zoldségfélék és gyimolcsok objektiv mindsitésére. (Kertészeti Egyetem
Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiol6giai Tanszék)

Négyfajta csemegekukorica fizikai és érzékszervi tulajdonsagait vizsgalva az
Osszes szarazanyagtartalmat és az alkoholban oldhatd rész mennyiségét, valamint a
nyers mintabdl készitett Eépek viszkozitasat talaltak hiitipari nyersanyagmindsi-
tésre alkalmas jellemzdének. Hasonlo vizsgalatokat kezdtek szilva mindsitésere.

Mintavételi eEg’ar_élsok z6ldségfélék és gyimélcsok mindsitésére. (Kertészeti Egye-
tem Matematika-Fizika Tanszéki Csoport

Z6ldborso és alma tételek hagyomanyos, valamint altaluk kidolgozott mate-
matikai-statisztikai mintavételét hasonlitottdk dssze. A hagyomanyos eljaréassal
lényegesen tobb tétel mindsilt 1. osztalydnak, mivel az a mintdk szérasat nem
veszi figyelembe.

Mikrobioldgiai jellemzdk mindsitésének feliilvizsgalata. Allati, névényi eredet(i
termékek. (Allatorvostudomanyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszék)

A mikrobiol6giai mintavételi eljarasokat matematikai statisztikai médszerek-
kel hatekonysag szempontjabol elemzi. A szikkséges parameterek és a tételen belili
szorasok figyelembevetelével a minGsités hatékonysagat leird 24 jelleggorbét szer-
kesztettek, melyek alkalmazasa a gyakorlati mindsitéssel foglalkozok széméra
nagy konnyebbséget jelent.*

( k\; A kutatasi beszamolokbél késziilt dogozatokat folyoiratunk a jovében kozélni fogja
szerk.
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Konzervipari nyersanyag mindsitési rendszer kidolgozasa zéldborsd, paradicsom
és zoldbab atvételére.\Konzerv és Paprikaipari Kutaté Intézet)

10 konzervgyar jelenlegi nyersanyagmindsité rendszerének vizsgalata alapjan
megallapitjak, hogy az a megfelel6 mintavételi rendszer, valamint a min6sit§ mda-
szerek hianya miatt nem kielégit6.

Javaslatot tesznek a gyakorlatban jobban hasznalhaté rendszerre, melyben
meghatarozzak a beérkezd nyersanyag-mennyiségtél figgben a minta nagysagat,
valamint a vizsgalandd érzékszervi és miiszeres mingségjellemzéket.

_ Mikrobiol6giai jellemz6k mintavételes minGsitésének felillvizsgalata. (MEM
Elelmiszerellendrz6 es Vegyvizsgald Kdzpont)

Attekintik az élelmiszerek mikrobioldgiai mindségét jellemz6 mikrobacsopor-
tokat, elemzik a méréses atlagon alapuld minGsitési rendszer feltételeit és azok
teljesulését. Javaslatot tesznek rendszeres és célvizsgalati eljarasok bevezetésére.

Egységes, objektiv értékelési rendszer kialakitasa fliszerek (6roltfahéj, fekete bors)
mindsitesére. (Kdzponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet)

A kilonbdz6 csomagoldanyagokban tarolt fliszerek minéségvaltozasat iz-
profilanalizissel kovették. A vizsgalatba bevont 10 biral6 feladata az volt, hogy a
fliszerekbdl késziilt vizes szuszpenzid higitasi sorban megallapitsak, hogy milyen
higitassal érezhet6k egyes jellegzetes izek.

Z6ldségek (zoldbab, karfiol, burgonya) és gyimglcsok (malna) iz- és allomany-
tulajdonsagainak Osszefiiggése. (Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikro-
bioldgiai Tanszék)

A zéldbab, malna, burgonya és Kkarfiol érzékszervi biralatanal az iz és az allo-
many megitélésének Osszefluggesét vizsgaltak ugy, hogy azonos tételek darabos és
pépesitett mintait biraltak.

Gyiimdleskonzervek, vagott zoldbab, zoldborsd érzékszervi mindsitése ,,Ertékeld
lapok' segitségével. (Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézet)

A jelenlegi 100 pontos vizsgalati rendszer értékelése soran megallapitjak, hogy
az rendkivil nagy differenciallokészséget kdvetel, szubjektivitasa csak 7—9 fGs,
gyakorlott bizottsaggal csokkenthetd. A javasolt biralati lapos értékel6 rendszerben
a,li)iré{atgt_végzének a termék mindségére vonatkozd 36 kérdésre kell igen-nem
vélaszt adni.

Az érzékszervi pontozasos mindsité eljarasok jelenlegi rendszerének értékelése,
javaslat Uj mindsit6 és értékeld rendszerre. (JBudapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai
és Elelmiszertechnolégiai Tanszék)

A hazai mindsitd rendszerekr6l megallapitjak, hogy nem teszik lehetévé az
objektiv és gyors pontozasos biréalatot. Javaslatot tesznek egységes, 6tfokozatl in-
tervallum szint(i biralati skala bevezetésére. Ezekhez egységes fogalmak bevezeté-
sét ajanljak és irodalmi adatokra hivatkozva kozlik az egyes minGségi tenyez6k
stlyozofaktorainak meghatarozasat. Részletesen elemzik a pontozasos eredmenyek
értékelési szempontjait és maddszereit.

Erzékszervi biralok kivalasztasanak és képzésének modszerei. (MEM Elelmiszer-
ellen6rz6 és Vegyvizsgdld Kdzpont)

_Ismerteti a biralok kivalasztasara és képzesére kidolgozott rendszert. Egy-
idejlileg,beszamol ennek gyakorlati alkalmazasanak eredményeirdl és tapasztalatai-
rol a MEM Mérnok- és Vezet6tovabbképzd Intézet tanfolyamai kapcsan.
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Automatizalt élelmiszervizsgalati modszerek kidolgozasa. (NOvényi eredetd
élelmiszerek redukald cukortartalma, egyes szénhidratbontd enzimek aktivitasa,
zsirtartalom). (Budapesti MUszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai
Tanszék)

A kilonbdz6 cukormeghatarozasi eljarasok attekintése alapjan ismertetik a
legjobban automatizalhat6 vizsgalati modszert, ezzel kapcsolatos mérési metodikat
és eredményeket. Invertdz és amildz enzim aktivitast vizsgaltak néhany termék-
ben.

Tejtermékek eés huskonzervek automatikus zsirtartalom vizsgalati mod-
szereit tekintették at, elvégezve ezek egymaskdzti dsszehasonlitasat i1s. Az auto-
matikus vitaminmeghatarozasi maddszerek kidolgozasanak el6készitéseként iro-
dalmi 6sszefoglalast adtak.

A vizsgélatokat CONTIFLO készilékkel végezték.

Nagy glikézegyenértékii keményité hidrolizatumok vizsgalata Autoanalyzer al-
kalmazasaval. (Budapesti Mszaki Egyetem MezG8gazdasagi Kémiai Technoldgiai
Tanszék)

A korabbi munka befejezéseként modszert adnak a dextr6zegyenérték meg-
hatérozésara.

Kiprobaltdk az Autoanalyzert keményité hidrolizdtum gélkromatografias
molekulasilyvizsgalatanak, valamint borat ionokkal atalakitott anioncseréld
oszlopkromatografias elvalasztasnak detektalasara.

Allomanymadosité adalékok és jellegzetes fehérjék meghatarozasara szolgalo gél-
kromatografias eljarasok kidolgozasa. (Budapesti MUszaki Egyetem Biokémiai és
Elelmiszertechnol6giai Tanszék)

Irodalmi attekintés alaﬁ)jén megallapitottak, hogy a gélkromatografia a fehérje-
meghatarozasban frakcionalasra, kis molekulja anyagoktol valo elvalasztasra és
fehérjeoldatok toményitésére alkalmas.

Szll6level végzett kisérletek soran ezeket gyakorlatban is elvegeztek és a
kapott ferogramokat fajtaazonositasra, valamint az egyes boraszati mdveletek ko-
vetésére alkalmasnak talaltak.

Fehérjével dusitott nugatszerii készitmények és tejcsokoladék fehérjetartalmanak
meghatarozasa spektrofotometer segitségével. (Elelmiszeripari Féiskola, Szeged)

Részletesen kidolgoztdk a meghatarozas kivitelezési modjat a mintael6ké-
szitést6l az eredmények kiértékeléséig. A vizsgalati eredményeket a Kjeldahl
meghatérozassal Osszehasonlitva megallapitottak, hogy 99,9%-o0s valdszinlségi
szinten nincs kdzottik szignifikans eltérés.

Gyors zsirmeghatarozasi eljarasok alkalmazésa nyersanyagok, fél- és késztermékek
vizsgélagéra. (Budapesti Mszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai
Tanszé

Irogalmi attekintésbdl kiindulva készétel konzervek zsirtartalmat vizsgaltak
tetrakloretilénes extrakcioval alfabromnaftilos eljarassal, ezek kombinaldsaval,
valamint a szabvanyos modszerrel. Meghataroztdk a nem szabvanyos mddszerek
optimalis paramétereit. Az eredményeket Osszehasonlitva megallapitottak: az
alfabrom-naftilos mddszer pontos, de az eredmények szisztematikusan kisebbek a
szabvanyos madszernél, a perkloretilénes modszer csak nagyobb szam( parhuzamos
mérés esetén megbizhatd, a kombinalt médszer alkalmazasat nem javasoljak. A
vizsgalatokat egyes husipari termékekre is elvégezték.

Tartos lisztesaruk és csokoladék zsirtartalmanak gyors meghatarozasa spektrofoto-
méterrel. (Elelmiszeripari F6iskola, Szeged)
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A spektrofotometrias zsirmeghatarozast értékelve megallapitjak, hogy nagy
elénge a gyorsasaga és csekely vegyszerigénye. Eredményei a szabvanyos Stoldt-
Weibull médszertdl 99,9%-o0s valoszin(iségi szinten sem térnek el szignifikansan.
Hasznalatat gyartaskozi és késztermékellenérzésre egyarant javasoljak.

Dohanylevelek torési ovezetével kapcsolatba hozhato, egyszer(, gyors eljarassal
meghatarozhatd jellemz6k mérése. (Dohanykutat6 Intézet)

Gyors nikotinmeghatarozasi modszer tizemi korilmények kozétti kiprobalasa.

Gyors modszer kiprébalasa az apritva betakaritott dohanyok szarazanyag,
levél és egyéb ndvényi anyag tartalmanak meghatarozasara.

Az elvégzett munka alapjan javaslatot tesznek gyors nikotin-, szar- és névény-
rész tartalom meghatarozasi modszer ipari alkalmazasara.

NIR technika (NEOTEC 0sszetételanalizitor) alkalmazasa élelmiszeripari
nyersanyagok félkész es késztermékek mindségének ellenbrzésére. (Kdzponti Elelmi-
szeripati Kutatd Intézet)

A NIR technika alkalmazasara a NEOTEC 6450 tipusui miszer méréstechnika-
janak alapos tanulmanyozasat és tokéletesitéset végezték el. Egyidejlileg igen jol
hasznosithaté gyors modszert dolgoztak ki a konzervipari felontolevek 6sszetételé-
nek, valamint az erjedesi cefre alkohol és extrakt tartalmanak miszeres meghata-
rozéasara.

Kldrozott szénhidrogén szermaradekok vizsgalata. (Magyar Tudomanyos Aka-
démia Kozponti Kémial Kutatd Intézete)

Organofoszfatok maradvanyanalitikaja.

Karbamat szermaradékok meghatarozasa élelmiszerekben.
Tiokarbamat szermaradékok vizsgalata.

Nitrozaminok meghatarozasa élelmiszerekben.

A szermaradvanyok vizsgalati modszereinek tesztelését, a megfelel6k adap-
talasat, hasznélati terlletik Kiterjesztését elvégezve rutin analizisre hasznélhat6
modszereket javasoltak, melyekbdl tébb mar szabvanyositasra is kerdilt.

A nitrozamin vizsgalati moédszerek irodalmi feldolgozasat végezték el.

Sargarépa termesztés helyzete és a nagyiizemi termesztéshen talalhato fajtak érté-
kelése. (Kertészeti Ec?yetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobioldgiai Tanszék)

Vizsgalatok z6ldbab hiively érettségének objektiv meghatarozasara.

Vizsgalatok paradicsompaprika fajtdk mindségének alakulasara az el6tarolési
maodok és a tartositasi eljarasok fliggvényében.

Kilénbdz6 zodldbabfajtdk mindségi jellemzbinek valtozasat vizsgaltak az
érés sordn. Az érettség jellemzésére az alkoholban oldhatatlan részt, a vizben ol-
dott és Gsszes szarazanyagot tartjdk alkalmasnak. Szoros @sszefiiggést talaltak a
nyersrost és érzékszervi vizsgalat kozott.

Biztato kisérleteket kezdtek a zoldbab érettségét egyetlen szammal kifejez6
gyors allomanymér6é mdszer kifejlesztésére.

Réacz Endre
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