Beszamolo az 1988. évi VEGYESZKONFERENCIAROL

A Magyar Kémikusok Egyesiletének Analitikai Szakosztalya és Dunantuli
Szervezete, az MTESZ Baranya Megyei Csoportja egyuttmikdédve az MTA
Kémiai Osztaly Analitikai Kémiai Bizottsdgéaval, azMTA Pécsi Akadémiai Bizott-
sagaval, a Pécsi Orvostudomanyi Egyetemmel és a Janus Pannonius Tudomanye-
gyetemmel 1988 julius 13—16 kozo6tt rendezte meg az 1988. évi Vegyészkonfe-
renciat a Pécsi Orvostudomanyi Egyetemen. A Vegyészkonferencia magaban
foglalta a XVV. Kromatografias Vandorgydilést, a VI. Kemometriai Szeminariumot,
a X XI1l. Dunéantali Analitikai Konferenciat és a X|. Lumineszcencia Spektrosz-
képiai Iskolat.

Jobst Kazmér akadémikus, a konferencia elndkének megnyitd szavait ld-
vozI6 beszédek, majd a DAK dijak atadasa kovette. Ezutdn Pungor Erné aka-
démikus megnyit6 el6adasaban az analitikai kémia szerepét hangsulyozta a gazda-
sagban és a tarsadalomban, a mindennapi életben.

Az els6 napon elhangzott plenaris el6adasokban George Morrison professzor az
ionmikroszképidban rejl6 lehet6ségeket mutatta be biol6giai és orvostudomanybdl
vett példak alapjan. Toth Géza el6adasa soran képet kaptunk Baranya megye ana-
litikajanak maualtjarol és jelenérél. Jobst Kazmér akadémikus ismertette az ana-
litikai kémia legljabb mddszereinek alkalmazasat a klinikai kémidban. Czeglédi
Béla az uranvegyuletek, Hlavay Jézsef a respirabilis porok analitikdjaval foglal-
kozott.

A konferencia masodik és harmadik napjan 6sszesen 6t plenaris el6adas hang-
zott el. Veress Gabor el6adasaban korszerli kemometriai szemléletben rendszer-
elméleti, ismeretelméleti és méréselméleti elvek alapjan 6sszefoglalta a kilonbdz6
analitikai kémiai modszerek kozos vondsait. Vazolta a szamitastechnika Gjabb
iranyzatainak varhaté hatasat az analitikai kémia tovabbi fejlédésére. Biacs
Péter ,,Uj irAnyok az agro- és élelmiszer-analitikdban” cimmel tartotta meg plenaris
el6adasat, melynek ismertetésére a kés6bbiekben még visszatériink. Szepesy
LaszI6 a biolégiai anyagok, biopolimerek nagyhatékonysagu folyadék-kromatogra-
fiaval torténé elvalasztasanak Uj lehet6ségeit mutatta be el6adasaban. Kitért a
nagytisztasagu termékek el6éllitasara alkalmas preparativ modszerek kifejleszté-
sére is. Marek Nandor a lumineszcencia spektroszképia elvi lehet6ségeirdl, ill.
egy specidlis teriilletében, a polarizalt lumineszcencias vizsgalatokban rejlé lehet6-
ségekr6l adott atfogd képet el6adasaban. Nagy Lajos Gyoérgy el6adasaban érté-
kelte a radioanalitika f6bb iranyainak eddigi fejlédését és varhato tendenciait.

A plenaris el6adasokat kdvet6en a konferencia a kovetkez6 szekciokban foly-
tatta munkajat: Kemometria, Elelmiszer- és Agroanalitika, Radioanalitika, Term6-
analitika, Elektroanalitika, Erc- és K6zetanalitika, Fémanalitika, Klinikai anali-
tika, Kromatogréfia, Spektroszkopia, Lumineszcencia Spektroszkdpia és Egyéb.

Az (j tudomanyos eredményeiket a szerzék 102 el6adas és 160 poszter forma-
jaban mutattak be. Az anyag nagy terjedelmére tekintettel a tovabbiakban csak az
Elelmiszer- és Agroanalitikai szekcio munkajarol szamolunk be részletesen.

Az Elelmiszer- és Agroanalitikai szekcid elndke Biacs Péter plenaris el6-
adasanak bevezet6jében illusztralta az élelmiszer- és agroanalitika elétt allo sokrétl
feladatokat. Az alapanyagtermelésben és feldolgozasban az elmult években bekd-
vetkezett fejl6dés lehet6séget nyjt ajobb éskiegyensulyozottabb taplalkozasra, az
élelmiszermin6ség megdrzésére. Mindez azonban nem nélkiilézheti az alapanyag, fél-
kész- és késztermékek minéségének allandé vizsgalatat, ellenérzését — emelte ki az
el6adé. Majd hangsulyozta, hogy az élelmiszer- és agroanalitika szoros kapcsolatban
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all. A mez6gazdasagi termék min6sége donti el ugyanis, hogy az egyaltalan alkal-
mas-e élelmiszeripari termék el6allitasara, megfelel6-e korszerli feldolgozastechnika
alkalmazasahoz, rendelkezik-e olyan biologiai értékkel, mely kielégiti a fogyasztok
igényeit.

Az élelmiszer- és agroanalitika f6 feladatat képezi a kémiai 6sszetétel meg-
hatarozasa els6dleges Osszetevékre (tapanyagok, kiséréanyagok) és masodlagos
Osszetevbkre (szennyezbanyagok, adalékanyagok, atalakulasi (termékek), tovabba
az egyesfizikai jellemz6k és mikrobioldgiai jellemzd6k vizsgélata. Ezen tiimenéen
élelmiszereknél elengedhetetlen az érzékszervi sajatsagok vizsgalata, valamint a
csomagolas mindségének ellenérzése.

Mdbdszerek szempontjabdl értékelve az utdbbi évek fejl6dését az éleimiszer- és
agroanalitikdban az el6adé megallapitotta, hogy 6t f6bb tendencia érvényesiilt:

1 afizikai, illetve fizikai-kémiai mddszerek térhéditdsa a hagyomanyos kémiai
eljarasok mellett,

2. abiolégiai, illetve biokémiai eljarasok bevezetése az értékmérés, illetve ere-
detvizsgalat tertletén

3. érzékeny mikroeljarasok alkalmazaséara torekvés

4. gyors mérési modszerek nyersanyagatvételkor és a gyartaskozi ellenérzésben

5. a miszerezés, automatizalas és szamitdgépes adatfeldolgozas térhéditasa.

E fejlédési tendenciak részletes elemzése hangzott el az el6adasban, példaképpen
megemlitve a konferenciara bejelentett el6adasok és poszterek anyagait.

A fizikai-kémiai moédszerek koziil els6sorban a kromatogréafids modszerekre
tért ki az el6adas. Képet adottavékonyréteg-kromatografia fejlédésérél, elényeirdl.
Megemlitette a gyorsasag és nagyérzékenységl szétvalasztas kbvetelményének egy-
idejl teljesitésére alkalmas tulnyomasos rétegkromatografiat. Kiemelte, hogy elva-
lasztéképesség és érzékenység szempontjabol Uj lehet6ségeket kinal a nagyhaté-
konysagu folyadékkromatogréafia, mely megujitotta a korabbi, ma is hasznélatos,
folyadékfazisban végzett elvalasztasokat, igy az automatikus aminosavanalizist, a
gélkromatografiat és mas oszlopkromatografids médszert. Ez a technika beépithetd
az automatikus elemzérendszerekbe és mennyiségi meghatarozasokra a legponto-
sabb eredményeket szolgaltatja. A gélkromatografia Ujabban hatasos el6tisztitasi
modszerré valt, kiuléndsen a szénhidrogének és rokon vegylleteik tertletén. A gaz-
kromatogréfia térhéditasa és egyre tobb élelmiszerdsszetevé vagy szennyezd anyag
vizsgélatara tortén6 bevezetése még ma is tart. Kulonosen értékes kdzremiikddése
az érzékszervi vizsgalatok megbizhatésaganak novelésében, példaul az aromahatas-
ért kozvetlenul felelés komponensek meghatarozasaban. A biol6giai érték (tapér-
ték) mellett ugyanis élelmiszereink — s6t a takarmanyok is — élvezeti igények
kielégitését szolgaljak. Az érzékszervi és mlszeres vizsgalatok kozotti korrelacio
elemzése vilagszerte el6térbe kerult.

Az éleimiszerek és alapanyagaik fizikai tulajdonsagainak mérése kozul a szin-
mérést, a kozeli infravoros reflexios/transzmisszios méréstechnikat, a fotoakusztikai
spektroszkopiat, valamint a dielektromos allandé mérését emlitette meg az el6adas.

Tovabb foglalkozott az el6ad6 az ionizalé sugarzasok alkalmazaséaval az élei-
miszertartositasban és a besugarzas megtorténtének ellenérzésével. Utalas tértént az
agroanalitikdban a ndvények taplalkozasa szempontjabol igen fontos talajelemzé-
sekre, nevezetesen az ionszelektiv elektrodok altal nyuajtott lehet6ségekre.

A biologiai — biokémiai modszerek alkalmazasa a nagy érzékenységi és szelek-
tivitasu eljarasokndl figyelhet6 meg leginkabb — allapitotta meg az el6ad6. Az
enzimjelzéses immunanalitikai technika csak nemrég jelent meg az élelmiszervizs-
galatok korében. Kutatasok indultak példaul az élelmiszerek eredetvizsgéalata tert-
letén (szojafehérjék kimutatdsa hiskészitményekben), mikrobiol6giai eredetl toxi-
nok, valamint bioaktiv anyagok (enzimek, entexotoxinok) kimutatasara. Az enzi-
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mes analizis széleskord elterjedése varhaté nemcsak a minéségellenérzésben, hanem
a technolégiai folyamatok ellenérzésénél is.

Hasonloképpen el6térbe kerll az élelmiszeripari alapanyagok feldolgozasa so-
ran jelentds mennyiségben keletkezd masodlagos szennyezédések (mutagén anya-
gok) kimutatasa, mely a miveleti eljards min&sitését, az eredetitdl eltér6 mdveleti
megoldas beiktatdsanak felderitését is lehetévé teszi.

Az érzékeny mikroeljarasok koziil megemlitette még az eléadas a spektrofluoro-
metrids méréseket, a radioaktiv izotopos technikat, valamint ide sorolta az élelmi-
szerek érzékszervi vizsgéalatat is. Az érzékszervi vizsgalatok megbizhatésaganak,
objektivitasdnak fokozasa napjaink fontos feladata.

Ezt kdvet6en képet kaptunk, hogy az élelmiszerfeldolgozasi iranyzatok miként
érvényesiinek az egyes szakdgazatokban. Szinte mindenhol elengedhetetlen a gyors
meérési modszerek bevezetése nyersanyag-atvételkor és a gyartaskozi ellenérzéskor.
Kovetelmény a szamitdgépes rendszerek kialakitasa, melyek lehet6vé teszik a nagy-
szamU minta automatikus elemzését, a szubjektiv hibak kikiiszobolését, az adat-
rogzitést és adatgydijtés, valamint az adatfeldolgozas megvalositasat.

Az el6adas befejez6 részében Biacs Péter hangsulyozta, hogy az élelmiszer
és agroanalitikdban a vizsgalatok szaméanak jelent6s ndvekedésével kell szamolni.
A taplalkozastudomanyi ismeretek fejl6dése egyre tobb Osszetev élelmezéstani
jelentéségének felismeréséhez vezetett. Az élelmiszeregészségugyi és higiéniai kdve-
telmények novekednek, hangsulyt kap a bioélelmiszerek kidolgozasanak jelentd-
sége. A feldolgozoipar részérél névekvd igény jelentkezik a minéség (béltartalom)
szerinti nyersanyagatvételre, az élelmiszerfeldolgozads mdveleteinek korszeriisitésé-
vel a feldolgozas soran képz6d6é atalakulasi termékek és az ipari eredet(i adalék- és
segédanyagok kimutatasara, valamint az élelmiszerek és csomagoldéanyagok kol-
csOnhatasanak vizsgalatara.

Az élelmiszer- és agroanalitika feladata olyan vizsgalati médszerek kidolgozasa
és ipari bevezetése, melyek a felsorolt problémak megoldaséara iranyulnak, s ugyan-
akkor hozzajarulnak a fogyasztok novekvé minéség és valaszték igényének kielégi-
téséhez, az egészséges taplalkozashoz, a Nemzeti Egészségmegbrzési Program meg-
valositasi feltételeinek megteremtéséhez.

A konferencian elhangzott el6adasokat, illetve bemutatott posztereket vizs-
galati moédszerek szerint csoportositva az aldbbiakban ismertetjuk.

Kromatografias moédszerek

Karoly Gabriella, Ferenczi Mikl6saé és Gy6rfi Laszlé poszterikben beszamoltak
63 db névényvédbészer hatbanyag meghatarozhatésaganak enziminhibiciés vékony-
réteg-kromatogréafiaval torténd vizsgalatarél. Médszerik szerves foszforsavészter és
karbamat tipusi novényvédo szer hatbanyagok mennyiségi és mindségi meghataro-
zasara alkalmas, segitségével az egymas mellett jelentkez6 metabolitok (oxon,
szulfon szarmazékok) elvalaszthatok és meghatarozhatok.

Sawinsky Janosné és munkatarsai tilnyomasos vékonyréteg-kromatografias
maodszert mutattak be rizs, kukorica, szoja, fliszerpaprika aflatoxin B, B2 Gx G>
meghatarozasara. A moédszer kimutatasi hatara /<g/krom. folt standard toxin oldat-
ndl aflatoxin Bx B2 Gx G2nél 1ng, 0,6 ng, 0,6 ng, 0,2 ng értéklinek adédott.

Aczél Attila tudoméanyos vékonyréteg-kromatografias moédszert dolgozott ki a
fliszerpaprika mingségellenérzésére a karotinoidok és ezen belill a vorés szint bizto-
sitd kapszantin-kapszorubin elvalasztasara, valamint az érzékszervi tulajdonsag
(csipGsség) szempontjabdl fontos kapszaicin meghatarozasara. Az eljarassal a fd-
szerpaprika min6sités Gjabb értékméré paramétereit vezették be a gyakorlatba.
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Deli Jozsef, Matus Zoltan és Szabolcs Jozsef el6adasukban a fliszerpaprika 20
tott fazisi gradiens eluciés technikat alkalmazva a szénhidrogén-jellegl apolaris
karotintdl a tobb funkciés csoportot tartalmaz6 karotinoidokig sikerult j6 elvalasz-
tast biztositani. Néhany nehezen szétvaldé karotinoid mérése ciano-fazisu oszlopon
tortént.

Perl Miklésné és munkatarsai intakt fehérjék kdlcsdnhatasait szénhidratokkal,
valamint fehérje-hidrolizatumok 0Osszetevéit vizsgaltak takarmanyokban. El6ada-
sukban a fehérje-hidrolizatumok fenil-izo-tiocianattal adott szarmazékainak folya-
dékkromatografias meghatarozasat mutattak be. (Az anyag el6adas formajaban
sajnos nem hangzott el, dsszefoglaléja a Konferencia kiadvanyban megjelent.)

Sarudi Imre és Nagyné Gal Edit az allati testszovetek brémtartalmanak nagy-
hatékonysagu folyadékkromatogréafids meghatarozasat mutattak be poszteriikon.
A mintakat hamvasztasos mineralizalas utan fluoreszceinnel reagéltattak, s a ke-
letkez6 tetrabrém-fluoreszceint (eozint) hataroztdk meg HPLC-vel.

Sz(its Gabor malacok névekedési vizsgalatardl szamolt be nagyadagl nitrogén-
mtragyaval kezelt kukorica takarmanyozast kdvet6en. Meghataroztdk a ndéveke-
dés mutatdi mellett a fehérjeértékesilést. Mérték a plazma szabad lizintartalmanak
alakulasat feniltiokarbamil formajaban HPLC alkalmazéasaval.

Gyenge Rozsa és Bidloné Iglo Margit gyégyszeres allattapok vizsgéalataval fog-
lalkoztak poszteriikben. Mennyiségi meghatarozasra denzitometrias és folyadék-
kromatografias moédszereket alkalmaztak.

Kadenczki Lajos és Gy6rfi LaszI6 félautomata gélkromatografias modszert mu-
tattak be el6adasukban, melynek segitségével napraforgd termésbél a névényvéds-
szer maradvanyokat valasztottak el az olajtdl. Ezt kdvet6en a vizsgalt hatéanya-
gokat (klérozott szénhidrogének, poliklérozott bifenilek, vinklozolin, diciklidin,
iprodion, metilparation) gazkromatografias modszerrel hataroztak meg.

Mattyasovszky Pal el6adasaban a hamisitas altal és tisztazatlan korilmények
k6z6tt a borokba kerilt toxikus anyagok gazkromatografias vizsgalatat ismertette.
Dietilén-glikol és etil-karbamat kimutataséara, valamint metil-alkohol és acetaldehid
elvalasztasara alkalmas mddszert mutatott be.

Pctr6 Ottoné és munkatarsai a szeszipari eszenciak komplex vizsgalatarél sza-
moltak be el6adasukban. Példakkal illusztrdlva bemutattdk az eszencidk &ssze-
tételének feltarasara alkalmazott korszer(i miiszeres analitikai médszereket (GC —
MS, GC—IR), tovabba az aromahatasért felelds komponensek kivalasztasara meg-
felel érzékszervi vizsgalatokat, és ezek egyuttes alkalmazasanak el6nyeit. Végil
javaslatokat tettek a mindségellenérzés megvaldsitasara.

Katalin és Jeranek Maria tolt6tt kolonnds gazkromatografias moédszert
fejlesztettek ki margarin és hidrogénezett repceolaj mintakban levd, kilonbdzé
szénatomszamu transz izomér zsirsavak megoszlasanak meghatarozasara. A mod-
szerrel a mintak 1% alatti t- C 18, tartalma is biztonsaggal kimutathatd.

Sarudi Imre és Nagy Istvan takarmanyok és élelmiszerek jod és brémtartalma-
nak meghatarozasara kidolgozott gazkromatografias modszert mutattak be. A
minta hamvasztasos mineralizalasat kdvet6en kloramin T segitségével elemi jédot
és brémot szabaditottak fel, melyekbdl jod- ill. brémacetont allitottak el6 a gaz-
kromatografias meghatarozashoz.

Zakar Ferenc és munkatarsai ismertették, hogy a nagyérzékenységi és felbon-
tasu kapillaris gazkromatogréfia lehetévé tette peszticid-maradékok vizsgéalatanal
az extrakcids és tisztitasi Iépések miniatlrizalasat. Mivel a hatéanyagok altalaban
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hélabilitadstak, ili. ionos jellegiik miatt kézvetlenil nem géazkromatografalhatok,
igy szarmazékképzést sziikséges alkalmazni.

Kiraly Eva és munkatarsai gombahulladékokb6l killénb6z6 mosasi, apritasi,
feltarasi, szlirési, sUritési eljarasokkal kinyert, aromadis kivonatok szénhidrat-,
aminosav- és aromadsszetételét, valamint mikrobiolégiai viselkedését vizsgaltak
els6sorban kromatografias modszerekkel.

Téthné Méarkus Marianna modszert dolgozott ki citrom, narancs, grapefruit
ill6olajok Osszetételének gazkromatografias meghatarozasara. Vizsgalta a kilén-
b6z6 eredetl ill6olajok (hidegen sajtolt, desztillalt, gordg, kubai stb.) jellemzaéit.
Tanulméanyozta a kubai narancshéjolaj 6sszetételének valtozasat az érés soran, va-
lamint a narancsolaj tarolasa soran lejatszé6dé minéségromlas okait.

Boross Ferenc és Borocz Laszloné gazkromatogréafias technikaval vizsgéaltdk az
almaié és kombinalt csomagoléanyag kélcsonhatdsat. Tanulmanyoztdk a csoma-
goléanyagbol kiold6dd, a csomagoléanyagba beold6dd, valamint a csomagolason at
a tarolas soran tavozd komponenseket. Megallapitottak, hogy csekély aromatar-
talma termékeknél a beoldddas jelentés minéségromlast okozhat.

Fizikai modszerek

Halaszna Fekete Maria olyan fellletel6készitési eljarast dolgozott ki szaraz-
tészta alapanyagokra és tésztdkra, amely lehetévé tette, hogy a kilonbdz6 struk-
taraju mintdk szine miszeres méréssel Osszehasonlithaté legyen. Megvizsgalta
haromféle alapanyag esetén a gyartastechnolégia szinre gyakorolt hatasat.

Barabas Béla és Toth Imréné el6adasukban beszamoltak Infrapid 61 gyors-
elemzdvel végzett bluza dsszetétel mérésének tapasztalatairol. Kétéves mérési id6-
szak és harom évjarat mintegy 400 buzaminta elemzése alapjan megallapitottak,
hogy a mérések pontossdga a gyakorlati igényeket kielégiti. A szabvanyos mad-
szerekhez viszonyitott eltérés szérasa (SEP) nedvességnél 0,2—0,3%, fehérjénél
0,3-0,4%, keményiténél 0,8—1,0% volt.

Varadi Maria és Gyarmati Laszl6 a kozeli infravords reflexios (NIR) technika
alkalmazasi lehet6ségét mutattdk be nyerstej minGsitésére. A Neotec 6450 tipusu
kutatom(szerrel elért eredményeiket adaptaltdk a Labor MIM Infrapid 61 készi-
|ékre.

Beczner Judit, Kiss Istvan és Farkas Jézsef élelmiszerek besugarzottsaganak
kimutatasaval foglalkoztak poszteriikben. Széaraz adalékanyagoknal biztaté ered-
ményeket kaptak kérni- és/vagy termolumineszcencias eljarassal valamint viszkozi-
metrias maddszerrel.

Csillag Julianna a szikes talajok és a csernozjom talaj folyadékfazisdban mérte
a fontosabb tapelemek aktivitasat ionszelektiv elektroddal. Mérései alapjan atalaj-

mitasbavételét javasolja.

Pankotai Maria el6adasaban fémtartalmi névényvéd6 szerek hatasat vizsgalta
z0ldségnovények asvanyi elemosszetételére. Megallapitotta, hogy az ezekkel tértént
permetezés egyben mikroelemtragyazasnak is tekinthetd, a szerek tuladagolasa vagy
tal gyakori alkalmazédsa pedig egyéb karos kovetkezmények mellett ezen fémek
feldisulasat okozza a novényekben. A ndvény analizist ICP spektrométeren
végezte.



Enzimes eljarasok

Gelencsér Eva és Haldsz Anna poszteriikben bemutattak az immunanalitikai
modszerek alkalmazasi lebet6ségeit az eredetvizsgalatban, illetve mikrobiolégiai
szennyezettség (baktériumok, toxintermel6 penésztorzsek) és bioaktiv anyagok
(enzimek, enterotoxinok) kimutatasaban.

Kallay Miklés el6adasaban a legfontosabb boralkoték (savosszetétel, glicerin,
glikonsav, acetaldehit, szorbit sth.) enzimatikus meghatarozasat ismertette, kie-
melve, hogy az enzimatikus modszerek standard-mdédszereknek tekinthet6k a bor-
analitikaban. Vizsgalataihoz a Boeringer—Mannheim Co. enzimtesztjeit hasznalta.

Fozy Istvanné ét- és tejcsokoladé modellmintakon mutatta be a szénhidratok
szelektiv enzimes meghatarozasat. Tovabba eredményesen alkalmazta modszerét
kilénbdzd, tejszarazanyagot is tartalmazd nyersanyagok-, félkésztermékek és cu-
korszorpok szelektiv szénhidratdsszetétel meghatarozasanal.

Torley Dezs6 el6adaséban dsszefoglald képet adott az enzimes analizisekrél az
élelmiszervizsgalatokban. Megemlitette az élelmiszerekben levé enzimek, enzim-
effektorok meghatarozésat, tovdbba az élelmiszerosszetevék mérését enzimes elja-
rassal. Kitért a fejl6édés iranyainak ismertetésére.

Tarjan Veronika sertéshis mintak hoékezelése (sitése) soran, aminosavak és
fehérjék pirolizise révén keletkez6 mutagén anyagokat vizsgélta az Ames-féle Sal-
monella-mikroszéma teszt alkalmazéséaval, valamint kimutatta, hogy egyes flisze-
rek (fahéj, gyombér, kémény) kivonatai antimutagén tulajdonsaguak, azaz gatoljak
ismert mutagén vegyiiletek DNS karosit6 hatasat.

Gyors fotometrias modszerek

Gabor Miklosné eléadasaban olyan gyors spektrofotometrias modszereket is-
mertetett, melyek nyersanyagatvételre, gyartaskozi ellendrzésre egyarant alkal-
masak. Tej fehérjetartalom meghatarozasa 5 percen belil, a zsirtartalom mérése
30 perc alatt volt elvégezhet6 modszereivel. Pontossaguk az dsszehasonlité Kjeldahl,
ill. Rose-Gottlieb moddszerekhez hasonlo.

Csap6 Janos, Toth Laszloné és Terlakyné Balta Eva a fotometrias modszerek
alkalmazaséanak lehet6ségeit mutattdk beazaminosav analitikaban. Metionin, cisz-
tin és cisztein meghatarozasat végezték el specifikus szinreakciot alkalmazva. A

maodszer lehet6vé teszi az aminosav analizatorral nem rendelkezé laboratériumokban
is a kivant aminosavak meghatarozasat.

Egyéb agroanalitikai eljarasok

Hargitai Laszl6 el6adasaban ismertette, hogy a szennyviziszapok felhasznala-
séat talajok tdpanyagtartalmanak novelésére korlatozza az iszapok toxikus nehéz-
fém tartalma. Megallapitotta, hogy a Zn, Cd, Ni és Pb halmozo6das szoros dsszefug-
gést mutatott a talajok humuszallapotaval.

Takacs Ménika és Tothné Suranyi Klara szennyviziszappal kezelt talajok ne-
hézfém-analitikajat befolyasolé tulajdonsagokat vizsgaltdk. A mért értékek nem
csupan a szennyviziszap adagolas és a kivonoszer fiiggvényében valtoztak, hanem
azt atalajtulajdonsagok, igy a szervesanyagtartalom, a kémhatés, az asvanyi dssze-
tétel is jelent6sen modositotta.

Tham Frigyesné mtragyazasi kisérletekbdl szarmaz6 szaritott és daralt no-
vénymintak nitrattartalmanak meghatarozasara adaptalta az autoanalizatoroknal
hasznélt N-(I-naftil-)etiléndiamin + szulfanilamidos eljarast.
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Szabd Istvan, Ambruzs Sandor és Dula Bence a talajok felvehetd és tartalék
tapanyagkészletének meghatarozasahoz elektro-ultraiiltraciés mintael6készitést
alkalmaztak. Az EUF sz(rletek elemzését NO3-, UV —N, P és Ca elemekre Contiflo
mUiszersorral fotometridsan végezték. Atomabszorpcids berendezésen tortént a K,
Na, Mg, Fe, Mn és Zn elemek mennyiségi meghatarozasa. A mérémiszerek vezér-
lését és on-line adatleolvasasat szamitogépes halézat végezte. Az archivalt mérési
eredményekbdl a halézat barmely munkahelyén indithaté tragyazasi szaktanacs-
adasi program.

Az Elelmiszer-és Agroanalitikai Szekci6ban Osszesen 12 el6adasra és21 posz-
ter bemutatasara kerilt sor, melyeket nagy érdekl6dés kisért. A Szekci6elnokdk
Biacs Péter, Szabaly Sandor, Szabolcs Jozsef, Kurnik Ermdé kozvetlendl értékel-
ték az el6adasokat, s foglaltdk ossze a szekcidllésen elhangzott Gj fontosabb ku-
tatasi eredményeket. Az id6 rovidsége miatt tobbszér avita folytatasara a posz-
ter szekcié adott alkalmat. Az el6adasok és poszterek egy oldalas 6sszefoglaloja
a Konferencia Kiadvanyban megjelent, néhany el6adas kozlését teljes terjedelem-
ben tervezi az EVIKE.

Biacs Péter —Varadi Maria

GUNTHER, H. O., WINNEWISSER, W., PARTANEN, P, LUBEN, G.: Papain
kimutatdsa sorben enzim-immun prébaval (ELISA) korvizsgalat eredményei
(Ergebnisse des Ringversuches ,,Nachweis von Papain in Bier* mit einem Enzym-
Immuno-Assay (ELISA))

Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie 40 (1986) 6. 138-141.

A korvizsgéalatban kilenc laboratérium vett részt.

A modszerek a sorok (54 minta/20 orszag) zavarosodasat kikuszobolendd,
fehérjelebontasra alkalmazott papain maradvany-mentesség (pozitiv, illetve gya-
nds) meghatarozaséara olcsésaguk és kis id6igényik (100 vizsgalat mliszakonként)
folytan javasolhatok (1,3%-os hiba mellett).

Az eljarasokat E(nzym)-L(inked)-I(mmuno)-S(orbent)-A(ssay). — ELISA-
mobdszernek nevezik.

Két enzim-immun- (kész kittek) és egy radio-immunprébat (1—125 jelzett
papain) vizsgaltak.

Mlanyag hordozéra (lemez, cs6) a kimutatandd antigénnel (papain protein)
specifikus antiszérum van rétegezve. A fixalt antitesttel a papain reagél. A 2. |épés-
ben pedig egy 2. enzim jelzett antitesttel kapcsolédik un. sandwich komplexbe
zarédik be az antigén. Az antitest feleslegét most kimossak. Az utols6 lépésben ez-
utadn az enzim jelzett antitest egy szubsztratummal és egy kromogénnel szinezéket
alkot, melyet a lathat6 tartomanyban 405 nm-en fotometralnak és el6irt médon
készilt hitelesit6 gorbén értékelnek (5-500 rnikrogramm papain/1). Az ELISA
Az ELISA Labsystem, Oy-moddszer (alkalikus foszfataz konjugétuinmal) 850
ng/cm:i-tél, a Freising-médszer (béta-galaktozidaz konjugatuinmal) 75 ng/cm3t6l
(0,3 extinkcié felett) mindsiti pozitivnak a mintat. A legérzékenyebb a RIA mad-
szer volt. 840 vizsgalat esetén 6, 14, 16 pozitiv probat talaltak a fenti sorrendben az
egyes modszereknél.

Six L. (Gyér)
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